Cinska kuchyiia :)

UPOZORNENIE

Spoznat ¢inske kucharske umenie je nielen prinosom pre vlastné poteSenie z novych chutovych variantov, ale
i uZito¢né z hladiska nasho zdravia. UZ Benatéan Marco Polo, stredoveky cestovatel po Azii povedal: ,Ziadna in&
kuchyfa na svete ndm neposkytne z tak mala tolko blaZenosti”. PresvedCil sa, Ze Cifiania dok&Zu s nepatrnymi
prostriedkami ukuchtit pravé umelecké dielo, ktoré je najviac velmi zdravé, ba dokonca aj liecCivé.

DT Y SN v Ta
Cinske kucharske umenie sa vyvijalo starocia. 15lo o nekone&né pokusy a zlep3ovanie rafinovanosti
a dokonalosti pokrmov. Kuchari vak pri tom dbali, aby nikdy nepotlacili pévodnost svojej kuchyne. V zakladoch
a principoch ¢inskej kuchyne absolUtne nezavislych od Casu, nehadzali cez palubu tradicné a osvedcené
postupy. Zasady sUcasnej racionalnej vyzZivy, ktora redpektuje najmodernejsie vedecké poznatky st Ciflanom
zname odpradavna. Zdrava vyZiva je totiz od nepamati zakladnou zlozkou &inskeho lieitelstva. Vychadza
predovietkym z toho, Ze ¢lovek je vystaveny klimatickym zmenam, podmienenym rocnymi obdobiami, ktoré
mdzu vyvolat ochorenia. Cifania sa preto vzdy usilovali[1] prispdsobit jedla, pokial ide o o prisady a spésob
pripravy, prevladajucemu pocasiu a momentalnemu telesnému stavu ¢loveka. Kazda potravina je navyse svojou
farbou, vénou, vzhladom, ako svojim latkovym zloZenim a svojou Ucinnostou, priradena urcitym telesnym
organom.

Tak napriklad zelena uhorka podporuje ¢innost pecene a Criev. Tuto funkciu ma aj biela cibula, ktora najviac
vdaka svojej ostrosti povzbudzuje Cinnost pldc. Na srdce a krvny tlak blahodarne p&sobia Cervené, troSku kyslé
rajciaky.

Sladké ovplyviiuje slezinu a slinivku brusnd, slané oblicky a moc€ovy mechdur. Toto kucharske a lieCebné umenie,
ktoré sme naznacili len na niekolkych pripadoch, vam teraz eSte raz ndzorne ukaZzeme na recepte, ktorym sa
[udia chranili v zime pred mrazom a jeho zdravotnymi désledkami. Mrkvu s medom a zdzvorom osmazili na
psom tuku a k tomu jedli hordice maso tychto, vyslovne na lieCebné uUcely chovanych zvierat. Toto jedlo kazdého
prehrialo aZ do kosti. Varenie a jedlo v3ak nie st v Cine len prostriedkom, ako sa nasytit a zostat zdravy. Pekne
prestreta tabula je skér slavnostou pre vSetky zmysly - oci, nos i chutové bunky. Ide teda o slavnost, a nie
o orgie! Hlbokéa ucta chrani Cifanov pred dekadentnou rozmarnostou, lebo potraviny s pre nich darom
prirody. Davne tradicie, podla ktorych napriklad skladba pokrmov zavisela od ro¢ného obdobia a pocasia, sa
v Cine e3te uchovavaju. napriek modernym konzerva¢nym a dopravnym mozZnostiam sa rodinach vari doteraz
zvacSa z toho, €o si sukromne dopestovali alebo dochovali. Vdaka tomu sa u vSetkych experimentatorov
uchovali podstatné znaky réznych kulinarskych smerov, ktoré sa vyskytuju v jednotlivych regionoch cinskej
zeme v pozoruhodnej mnohotvarnosti.

Kucharske umenie je tiez Gzko spaté s cinskou filozofiou, s vierou v ,najvysSiu harmoéniu”, teda
v rovnovahu prirodnych sil a jednotu protikladov. Protichodné prvky Jin” a ,Jang” su v kuchyni rovnako
vyznamné ako v chrame. ,Jin” predstavuje v taoistickom svetonazore jemné, makké, studené a tmavé, teda
zenskeé sily, ,Jang” znamena naopak tvrdé, svetlé, silné a horuce, teda muzské sily. Vo woku, v ohnivom hrnci
alebo v naparovacich kosikoch sa ,Jin“ a ,Jang” spajaju a doplfaju. Sladké kontrastuje s kyslym, jemné s ostrim.
Na tento filozoficky princip jednoty protikladov sa berie zretel i pri zostavovani kazdého menu s viacerymi
chodmi. Rozmanity sled chodov ma byt nakoniec, rovnako ako vesmir, v rovnovahe. Véna, spésob pripravy,
chut a farba jednotlivych pokrmov spolu kontrastujd, a predsa su v harmonickom sulade. To plati aj pre napoje,
ktoré - i ked v malej miere - jedlo doplfaju. Aj fakt, Ze sa pri jedle nepouZivaju ndz a vidlicka, savisi s tradi¢nym
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duchovnym pojatim: Konfucius, etik, ktorého vplyv siaha az po pritomnost, zd6raznoval svojim krajanom, aby
zachovavali pri jedle a piti déstojnost a sluSnost. Odmietal pri stole ,jato¢né nastroje” a odporucil namiesto
noza jedalenské palicky ako jediny pribor okrem lyZice.

P6vod jedalenskych paliciek v3ak siaha az do ranej histérie ,Homo asiatica”. Podla starych povesti, ked prvy
[udia spoznali, Ze maso zvierat uhynutych v ohni chuti lepSie ako surové, zobrali malé vetvicky alebo pruty, aby
si mohli maso z ohfa vybrat, chytit a jest. Aj neskor[2], ked uZ Cifiania jedlo varili na otvorenom ohni vo velkych
a masivnych Zeleznych nadobach, sa palicky opat osvedcili. S ich pomocou sa podarilo zachytit tie najlepSie
kusky eSte horuceho jedla. Jedalenské palicky teda prezili vSetky inovacie a obyvatelstvo ich nadalej akceptovalo
ako pribor, v kulinari teda museli k palickach prisp6sobit prisady i celé pokrmy: volili sa Uzke a dlhé
ingrediencie, nakrajané na kusky, ktoré sa vojdu do Ust, alebo boli uvarené tak domakka, aby sa pri stole dali
delit palickami.

Cinska kuchyha v3ak napriek svojim filozofickym korefiom a pre nés spociatku nezvy€ajnému priboru
a niektorym neznamym kucharskym nadobam, nie je ani komplikovana, ani tajomna.

Umenie zvladnut ju spociva predovsetkym v schopnosti vyuzit prirodzené vlastnosti potravin a vhodne ich
kombinovat. Cifiania sa v priebehu storo¢i usilovali zakazdym prekonat nové, a tak aj v oblasti kulinarie vytvorili
charakteristické ,kucharske Skoly”. Dnes rozliSujeme Styri hlavné smery. Tieto zvlaStnosti regionalnych kuchyn
nie su sposobené len klimatickymi alebo geografickymi vplyvmi, ale aj cudzimi kmefimi.

Tak napriklad Mongoli zanechali zretelné stopy v kucharskom umeni severnej Ciny. Tato ,severna $kola” sa
dnes nazyva ,pekinskou kuchyfou”. Na vychode Ciny oblubuju jedla zo ,3anghajskej” kuchyne, na zapade je to
~secuanska” a na juhu ,kantonska" kuchyna.

~Pekinska kuchyna” je od konca 13. storocia ovplyvnena charakterom Pekingu ako hlavného mesta.
V cisarskom paldci a prilahlych Stvrtiach boli zamestnani kuchari zo vSetkych kutov zeme - bola to elita, ktora
Speciality privezené do svojho domova zjemnovala a kultivovala, preto su tunajSie jedla obzvlast rozmanité
a harmonicky korenené. Pre severnt Cinu je najviac typické pouzivanie rezancov a réznych cibulovitych rastlin,
vratane cesnaku.

~Sanghajska kuchyfia” je ovplyvnena bohatstvom vody v tejto oblasti: niektoré provincie hrani¢ia s morom
a navySe sa na tomto Uzemi nachadzaju pocetné vnutrozemské jazera a povodie rieky Jang-c”-tiang.
K Specialitdm tu preto patria pokrmy z Cerstvych ryb a krabov. Charakteristické je tiez pouzivanie cukru
a sojovej omacky.

~Secuanska kuchyna” je nezamenitelna. V oblasti s "-Echuanskej panvy, ktora je vdaka okolitym horam trochu
izolovana - a tak horuca a vlhka klima umoznuje zberat tri irody rocCne, sa jedla ostro korenia. Okrem cesnaku
a cibule davaju jedldm charakteristickd chut Cili a seCuanske korenie. S”-¢chuan a Ji-nan su z hladiska
pestovania ryZe najdéleZitej$imi provinciami, preto je prirodzené, e tu prevladaju ryZzové pokrmy. Cerstvych ryb
je v tejto oblasti zasa nedostatok. Ludia sa tu musia uspokojit s nasolenymi susenymi rybami a morskymi
zivocichmi.

~Kantonska kuchyfa” je za hranicami Ciny najznamejsia. Na subtropickom juhu sa priroda stara o obzvlast
bohaty jedalny listok, ktory zahffa ryby, hydinu, bravéové maso, vela zeleniny a tropického ovocia. Ludia tu
maju radi jedla len kratko varené a jemne korenisté, aby sa zachovala prirodzend chut mnohych prisad.

Zvlastne postavenie, o sa tyka vzhladu a chuti, zaujima onen kucharsky smer, s ktorym sa stretneme, ak za
hranicami Ciny navstivime &insku reStauraciu. Na celom svete je pre tuto kuchyfu typické, Ze kuchari
prispdsobuju kucharske umenie svojej vlasti Coraz vacSmi obycajom hostitelskej krajiny, aby si ziskali priazen
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navstevnikom. Takto sa zjavuju nové pokrmy, ktoré nemaju v Cine Ziadnu tradiciu. Prikladom je napriklad
pokrm ,Chop Suey”, v ktorom sa zuzitkdvaju zvysky potravin. Toto jedlo vzniklo za ¢asov zlatokopov v Amerike.
Nechyba na Ziadnom jedalnom listku, chuti v kazdej krajine a ¢asto kazdy den.

[1] A robia to podnes.
[2] Od roku 3 000 p.n.l.
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