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Zacznijmy od nakrycia stotu: na korkowych lub stomianych podktadkach /obrusy sg tu rzadko stosowane, a

jesli juz, to na pewno nie biate/ gospodyni rozstawia porcelanowe miseczki. Obok stawiane sg kubeczki z
przykrywkami, w ktérych podczas catego obiadu parzy¢ sie bedzie herbata o jakiej$ tajemniczej nazwie np.
"srebrne igty", "zalazny Budda". Dorosli otrzymajg mikroskopijne kieliszki z cieniutkiej porcelany - na wino

ryzowe, a przy kazdym nakryciu potozone zostajg pateczki. Na dzieh roboczy jednorazowe - drewniane lub
bambusowe; srebrne jesli danego dnia obchodzimy jakie$ swieto. Pateczki z czerwonego drewna uzywane sg
jedynie przy nadzwyczajnych okazjach /i to nie w kazdym domu/. Na $rodku stotu zostaje miejsce na

cztery pétmiski, w ktérych pani domu poda cztery rozne potrawy. Pod koniec positku na stole pojawig sie

mate miseczki z aromatyczng zupa, jedzong chinska tyzka porcelanowa. Na terenie Chin mieszka 56 narodowosci.
Réznorodnos¢ kuchni poréwnywana jest do réznorodnosci kuchni panstw lezgacych miedzy Finlandig a Hiszpania.
Czas duszenia czy smazenia jest bardzo krotki i z reguty nie przekracza 5 minut. Warzywa muszg

zachowaé swoj kolor, a drobno pokrajane mieso powinno by¢ w $rodku miekkie, a jedynie na zewnatrz lekko
chrupigce. O ryzu warto wiedzie¢ tyle, ze nie powinien by¢é w $rodku miekki. Powinien by¢ ttusty i lekko sklejony.
Chinska kuchnia to oczywiscie przyprawy. Imbir, anyz, cynamon, sos sojowy i olej sezamowy to

prawdziwa uczta dla podniebienia. Zanim zasigdziemy do jedzenia powinnismy pamieta¢ przede wszystkim

o tym, Zze nie wolno zacza¢ jes¢ , dopoki wszyscy nie zasigda do stotu i najstarsza osoba nie da odpowiedniego
znaku. Poza tym nie wypada zjada¢ wszystkiego z talerza, a wielkg gafg bytoby doprawianie jakiejkolwiek

potrawy.

W Chinach kuchnie kazdej prowincji mozna pozna¢ po stylu przyrzadzania dan. Znawcy przedmiotu cenig
sobie szczegolnie poétnocne regiony kraju: Szantung, ze stolicg panstwa Pekinem /rewelacyjna kaczka po
pekinsku/ i Fukien, lezgcy w delcie Jangsy /pierozki z nadzieniem z migsa, warzyw i ryb/. W $rodkowych
Chinach Syczuan wyréznia sie kuchnig szczegdlnie pikantna, zas Honan na potudniowym-wschodzie
specjalizuje sie w potrawach stodkokwasnych. Za granicami kraju bardzo popularna jest prowincja
Kwantung, skad pochodzg dania stynnej kuchni kantonskiej. Pomimo réznic potrawy z poszczegolnych
prowincji majg pewne cechy wspélne: musza by¢é drobno pokrajane, przyrzadza sie je szybko na silnym,
"otwartym" ogniu. Wydaje sie, ze jezeli chodzi o polskie podniebienie, to zaréwno mieso, jak warzywa sg
nieco za twarde, ale to rzecz gustu. Rozdrabnianie surowcow wynika z faktu ze Chinczycy nie potrzebuja
noza, poniewaz od wiekdw przy stole postuguja sie pateczkami, a zupe, ktéra stanowi ostatnie danie przed
piciem herbaty, jedzg porcelanowa tyzeczke z matych miseczek. Podstawowe pozywienie Chinczykow to ryz.
Preferujg oni wieprzowine i baranine sposréd mies, za$ z drobiu kaczki i kurczaki. W chihskiej kuchni nie uzywa
sie w ogdle masta, seréw,Smietany i zsiadtego mleka, z ttuszczdéw stosuje sie olej sojowy lub arachidowy.
Podobnie jak w innych kuchniach azjatyckich dodaje sie wiele przypraw oraz sos sojowy, ktéry mozna
otrzyma¢ w naszych warunkach, mieszajac przyprawe do zup - maggi z woda. Niektore potrawy chinskie
wydajg sie nam zbyt egzotyczne. Niektére mozemy zrobi¢ bez problemu w domu.

Mieszkalam w Chinach dwa lata, wiec moze jednak cos wiem. Poniewaz Chiny maja mnostwo
mieszkancow juz od milleniow, wiec zawsze im brak "paliwa" do gotowania lub jest ono drogie. Stad
pochodzi sposob gotowania w chinskiej kuchni: szybko i goraco, nawet na slomie mozna to jedzenie
gotowac, co czasem sie widzi na dzonkach, lodziach, na ktorych ludzie mieszkaja.

Wok musi byc spreparowany. Ja to robie w piekarniku, ale mam wok caly zelazny, bez drewnianej
raczki. Nagrzewam piekarnik do czerwonosci, smaruje wok olejem z orzeszkow ziemnych, i pieke go, az
bedzie czarny. Myje sie wok tylko woda, ale nie goracy, bo lanie wody w garacy wok spowoduje, ze ta
cala nagarowana warstwa odejdzie. Mycie z detergentami powoduje, ze sie jedzenie przykleja do
powierzchni.

Podstawowa zasada chinskiego jedzenia jest to, ze wszystkie skladniki musza byc drobno pociete,
najlepiej w slupki. Mieso powinno byc pociete w slupki nie wieksze, niz 1 cm x 1/2 cm x 4 cm,
niezaleznie od rodzaju miesa, chociaz w restauracjach podaja wolowine w platach ale to wplyw kuchni
mongolskiej. Tofu kroi sie na kwadraty.

W chinskim jedzeniu przewazaja nastepujace przyprawy: czosnek, imbir, ocet ryzowy, cukier, ostra
czerwona papryczka, sos sojowy, sos sezamowy, cebulka dymka. Inne dobre sosy to sos hoisin, sos
rybny, sos sliwkowy, sos slodko-kwasny.

Maka ryzowa lub kartoflana jest uzywana do zaciagania sosow.
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Warzywa to inna sprawa - o ile sie orientuje, w Polsce mozna tylko dostac chinska kapuste.
Prosta, codzienna potrawa jest wolowina z warzywami.

From: magdalenab@aol.com (MagdalenaB)

witam bardzo dobr artykut bardzo mi sie przyda do prezentacji szkolnej,dzieki
Nadestat(a):dubak <dubak@op.pl> 2006-01-26 17:01:08
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