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IN UNSERER beliebten, wenn auch sehr
sporadischen Reihe 'Warum sind die Chine-
sen in Deutschland so schlecht? ist heute das
TAIl TUNG an der Reihe. Das Tai Tung ist
nicht irgendein Restaurant in Minchen. B
stens preist es sich als 'lhr China Restau
an', und zweitens ist es das &lteste; es wi
in seiner Erst- Inkarnation 1951 in der Am
lienstralRe er6ffnet. Old China hands erinn
sich mit Wehmut und Wohlbehagen an d
erste Tai Tung - an die Kellner im Smokin
an die soignierte Atmosphére, die so W
entfernt war von jener beim Chinesen um
Ecke wie das Li-Peng-Regime von ein
echten Demokratie.

Immerhin pflegten solche ausgewiesen
Nahrungsliebhaber wie Franz Josef Strd
das Tai Tung samt Leibwéchter zu freque
tieren; immerhin zog das Restaurant im Ja|
1980 in die Stuck-Villa ein, in ein Juwg
Munchner Vergangenheit. Stolz vermerkt ¢

Tai Tung

bemerkte Mit-Testerin Janina (13):
rabhutsprecher quoll.

aware. Man hatte die 156 bestellt, die Chi
gKasserole mit Tofu und Schinken (DM 26.
eBlof3: da war kein Schinken. Auf dessen A

efTut mir leid, uns ist der Schinken ausgeg

gen.' Ob er das nicht hatte vorher ankindi
ekdnnen? Erst nach einer lebhaften Disku
wui nahm der Mann den Topf vom Tisch u
erdie 156 von der Rechnung, freilich eher
haer Form des Gnadenerweises und nach
zlstellung eines zusétzlichen Gerichtes. D
ligveil blieb der herbeigebetene Chef eber

Broschiire zum 35. Jubildaum: Ein 'Geheimiipinsichtbar wie der Schinken; der Mann

sei das Restaurant geworden, ein 'Treffpu

von Leuten, die das Anspruchsvolle lieben|.

Ach, ja. Anspruchsvoll ist auf jeden F3
das Gehéause (Uber dem Restaurant im |
ler), gediegen sind auf jeden Fall Dekor u
Ambiente. Freundlicherweise fehlen die D
chen, Ampeln und Troddeln, die blutrotg
und grellgildenen Lack-Staffagen, die
derswo ‘'echt' chinesische Atmosphére
suggerieren haben. Die verschachtelten K
ler-Raume bieten Intimitdét und Ruhe; d
goldgefleckte Tapete und dieezbnten La-
ternen Uber den Tischen sind so zuriickl
tend, daR man sie kaum wahrnimmt, zun
das Licht von jener gedampften Art ist, d
jedem Teint schmeichelt.

So weit, so gut. Leider aber missen
uns jetzt jenen Dingen zuwenden, die
einem Restaurant noch wichtiger sind
Ambiente und Architektur, némlich dem E
sen und der Bedienung. Von der letzte
kénnen wir zumindest sagen: Sie hat
schwer. Denn es gab immer nur einen eir
gen Kellner, und zwar immer denselbe
wahrend der diversen Besuche. Die Einsg
keit des Langstreckenkellners (kein Smoki
mehr) machte die Testbrigade schon 1
stutzig: Nur ein Mann fur so viele Raum
Das lie3 nicht auf stete Uberbelegung sch
Ben. Kommen etwa nicht genug 'Anspruc
volle'?

Haufig war's in der Tat nicht voll, aber d

g

nkih Kiichenvorraum in eine lebhafte Ausei
andersetzung verwickelt .

Il Dies, meinen die Kostprobler, dirfe in ¢
a@lem 'anspruchsvollen' Restaurant nicht p
ndieren. Um so weniger als bei der eigen

ermehrmaligem Besuch mit wechselnd
nMannschaft ebenfalls keine richtige Freu
zaufkommen wollte. Die Speisenkarte ist z

elast so lang wie die Chinesische Mauer, a
idie Quantitat summiert sich nicht zur Qua
tat. Zu routinemafig, zu lieblos arbeitet g
akiichenchef; es fehlt das Engagement.

nal Dies zu betonen wére nicht Puntos Sad
iavenn nicht Architektur, Ambiente und Arn
spruch dazu gedacht waéren, das Tai T
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Lieber zuviel Luft als zuviel Larm. Erfredt 'Gum-Bao-Krabben' (34,-)? Sie litten an
'Hieruberreichen Chili- Gaben und jenem star-
stinkt es nicht nach Kneipe.' Und der Profgskriechenden Bambus, der wohl aus der Dose
sor Karl notierte wohlwollend, da3 keinekam. Immerhin: Paprika, Zwiebel und Mé&h-
Er'scheuflliche chinesische Musik' aus demen waren halbwegs al dente. Und: Die

Shrimps waren etwas schmackhafter als ihre

rdeNicht so wohlwollend registrierten dig Verwandten im 0. a. Ban-San-Sien-Salat.
akKostprobler einen Fauxpas, der dem Kellner Die Haifischflossen-Suppe? Sie gemahnte
erim der Smoking-Ara wohl nicht unterlaufgneher

an eine gelatinése Eierauflauf-
aMischung. Bang-Bang-Chi (‘zarte Huhner-
)brust in pikanter SoRRe") erinnerte erneut an
bBan-San-Sien: Sie kam direkt aus dem Kiihl-

disenz angesprochen, antwortete der Kellfeschrank und wurde als 'glibberig' und anson-

arsten wenig geschmackvoll eingestuft. Der
geSeeteufel auf chinesische Art' war voll
ssilurchgekocht - ein Schicksal, das wenigstens
hdliie Sellerie-Stiicke in der Sof3e nicht teilten.
ilDennoch meinte eine Mit-Testerin: 'Sellerie-
B&eeteufel, eine perverse, wenn auch allitera-
etive Kombination.'
nso Wirklich zu empfehlen, so das Mehrheits-
avotum der Tester, war 'Wego-Jo' zum ak-
nhzeptablen Preis von 25 Mark. Das sind mari-
nierte Scheiben von Schweinefilet, die auf
tijegliche SolRentiinche verzichten konnen:
agart, gut gewdrzt, im Geschmack fast wie
tiPeking-Ente. Da ahnt man, was das Tai-Tung

achen Prifung, namlich der Speisen, nachinst zum 'Geheimtip' gemacht haben kdnnte.

eboch heute? Das knappe Fazit: Das Tai Tung
decheint miide geworden zu sein; es regieren
adie Lustlosigkeit und das Fett, von dem die
berelen Flecken in Puntos Notizbuch leider
liallzu sichtbare Kunde tun.
er Verlassen wir die Stuck-Villa. Warum sind
die China-Restaurants in Deutschland so
hechlecht? Zitieren wir den chinesischen Re-
-gisseur Fang Yu, der kirzlich im Marstall
rgine 'Koch-Performance' gab. 'Die meisten

vivom Standard-Chinesen abzuheben. Neh
baiir als pars pro toto den Ban-San-Sien-S
al630.- fir zwei) mit Huhn, Schwein un
s-Shrimps. Der Salat als solcher (Kohl, M

&dche sind Verwandte der Restaurantbesit-
laer. Es sind chinesische Elektriker, Friseure
oder Bauern, die sich erst in Deutschland das
rKochen beibringen. Dann missen alle die

echeln, Mohren) war nicht schlecht, blof3 kanfEinheits-Speisekarte rauf- und runterkochen,
eman den billiger als 'Peking-Salat' fir seghdie man in Deutschland vom Norden bis zum
zZMark haben. Manche Shrimps waren lguSiden findet." Was ihn, Fang Yu, von einem
nwarm, andere eiskalt, so, als wenn sie vprilektriker oder Friseur' unterscheide? 'Die
anfrreezer in die Mikrowelle gewandert, dafirEinheitskdche hauen Uberall Glutamat rein.
ngber zu kurz verweilt waren. Die Hihnardch nicht. Die Zutaten missen fir sich selber
ndlrust war trocken und fad. 'Und das', erinnedchmecken: Fleisch nach Fleisch, Gemuse

eBich wehmitig Alt-Taitungler Georg, 'w
ieinst das Flaggschiff'.

hs- Die Canton-Ente (30,-)? Auch so eine
'Flaggschiff', aber zu trocken und fettig i

eFleisch und mit einer Kruste, deren Kross|

Tester lieRen sich nicht schrecken. De

nroloR der Panade zu verdanken war.

rnach Gemise." So ist es. Ganz einfach -
oder?

rt TAI TUNG, Prinzregentenstral3e 60, Tele-
hon 47 11 00. Gedffnet taglich von 12 bis
eit4.30 Uhr und von 18 bis 23 Uhr.

SZdigital Alle Rechte vorbehalten — Stiddeutsche Zeitun

GmbH, Minchen

Jegliche Verdéffentlichung exklusiv Giber www.sz-content.de

A3713653
SVRAO016



