Zvlastne ingrediencie €inskej kuchyne :)

UPOZORNENIE

ZELENINA
Bambusové vyhonky

Mladé, zIté vyhonky jedlych druhov bambusu nemaju prilisS osobitd chut. U nas ich dostat takmer vylu¢ne v
konzervach. Kupujte radSej tie, v ktorych su vacSie kusky, pretoze tie su krehkejSie. Nespotrebované kusky
mdzeme nechat ponorené v Cerstvej vode niekolko dni v chladnicke.

Cili papricky

Cerstvé ¢ili papri¢ky davaju mnohym ¢inskym pokrmom potrebni ostrost, ¢i uz zelené, este nedozreté, alebo
Cervené, zrelé. Existuju v najréznejSich velkostiach, no vzdy su mensie a StihlejSie ako paprikové struky a su
velmi ostré. Susené mleté Cili sa v obchodoch predava ako kajenské korenie. Vdaka svojej ostrosti povzbudzuje
Cili latkovu vymenu, podporuje travenie a ma dezinfekéné Ucinky.

Cinska kapusta

Tento druh kapusty je v Cine okrem chrenu najcastejsie pestovanou zeleninou. Cinska kapusta chuti jemne,
krehko a ma len velmi decentnd kapustovu chut. Je velmi lahko stravitelna a da sa pripravit na mnohoraky
sposob.

Feferénky
Ide o odrodu, ktord ma dlhé a Uzke struky. Tie su ostrej$ie ako paprika, ale jemnejsie ako ¢ili. V Cine sa
pouzivaju Casto, u nas sa predavaju zriedkakedy.

Cierne huby mu-er

Tieto huby, nazvané tie? ,&inske smrze” alebo Judasovo ucho*, dostat susené. Cifania ich oblubuju pre ich
pevnu a chrumkavu konzistenciu. VyuZivaju sa predovsetkym na vytvaranie tmavych chumacikov vo svetlych a
farebnych pokrmoch. Ich vyhodou je - na rozdiel od beZznych lesnych hub - Ze ich mbZzeme viackrat ohriat.

Klicky (vyhonky) fazule mungo

Casto byvaju oznaované ako ,séjové vyhonky”. Ide o vyhonky zelenej strukoviny velkosti hrachu, ktora sa
nazyva aj zelené séjové bdby. Klicky fazule mungo dostat Cerstvé alebo v konzervach. Klicky sa v3ak rychlo kazia,
preto by sme mali davat pri ich ndkupe pozor, ¢i uz nie su prilis biele a suché.

Pak-soi
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Tato zelenina, ktora sa trochu podoba nddmu mangoldu, sa ¢asto ,&inska listova kapusta”. Cifiania si ju velmi
cenia pre jej jemnu chut. Cerstvy pak-soi by mal byt pokial moZno hned spracovany, lebo sa rychlo kazi.

Secuanska zelenina
Ide o druh hor¢ice, ktorej hluzy sa nakladaju do soli a Cili. Ma pevnu konzistenciu, ostro korenena aréma dava
¢inskym polievkam a zeleninovym zmesiam typickd chut.

Klicky (vyhonky) séjového bobu

Sojové bbby su bohaté na bielkoviny a tvoria zaklad mnohych cinskych potravin. Ich klicky vSak maju ovela
mensi vyznam ako drobnejSie klicky fazule mungo. Na rozdiel od nej sa musia séjové bdby blanSirovat alebo
varit. U nas dostat predovSetkym klicky konzervované, ale obcas i Cerstvé vo viazanickach.

Slamienky (limcovka vrascitoprstenatad)
Huby s gulatym klobucgikom, ktoré sa pestuja v Cine na ryZovej slame. V &inskej kuchyni sa pouzivaju
predovsetkym ako Strukturalny prvok. U nas ich dostat zatial len suSené alebo konzervované.

Huby tung-kuo

Ide o suSené huby s nazvom shitake, ktorych intenzivna chut klobucikov (nozicky sa odkrajuju) dodava mnohym
¢inskym polievkam charakteristicku prichut. PouZivaju sa i ako vyborné korenie pre zeleninové jedla a do plniek
na cestové tasticky.

Vodné gaStany

Su to plody istej vodnej rastliny, ktoré su velké ako vlassky orech a majd hnedu Supku. Cerstvé chutia ako
orechy, konzervovanim stracaju sice svoju jemnu chut, no chrumkava konzistencia im zostava. Vodné gaStany
su preto velmi oblubené hlavne v pokrmoch s mieSanou zeleninou. Konzervované zvysky, ponorené do Cerstvej
vody, sa moZu uchovat v chladnicke i niekolko dni.

OVOCIE
Lici

Tieto plody velkosti holubieho vajca, ktoré pripominaju slivku, maju tvrdd Supinatu, cervenu Supku a Stavnatu,
pevnu sladkd duZzinu. Jedia sa bud Cerstvé, alebo upravené v chutnych sladkych jedlach. U nas ich uz dostat
kupit Cerstvé. Ak vSak naraz zjeme velké mnoZstvo, zvysi sa nam telesna teplota.

Mango
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Toto velmi Stavnaté tropické ovocie ma ZItd duZzinu, ktora sa v Cinskej kuchyni pouZiva predovsetkym na
pripravu sladkych jedal. Cervené mangé by sme mali kratko pred pouZitim uloZit na chvilu do chladnicky. Po ich
pouziti by sa nemalo pit dve hodiny mlieko alebo alkohol, lebo tato kombinacia sp6sobuje silné Zalidocné
tazkosti.

KORENIE A KORENENE OMACKY

Ustricova omacka

Tato omacka je zmesou extraktu z ustric, Skrobu, lepkavej ryZe, soli a cukru a s oblubou sa pouziva na pikantné
pokrmy z kacice. Po otvoreni je potrebné ulozit ju do chladnicky. Pozor pri alergii na ryby.

Omacka cili

Pikantna ostrd omacka z rozmixovanych Cili papriCiek, octu a soli sa pouziva pocas pripravy jedal, sladka
omacka zasa na namacanie hotovych pokrmov.

Cinske korenie
Cervena zmes korenia ma sladkoostru chut a pozostava predovsetkym z kari, papriky, mletého zazvoru a
réznych druhov korenia. Niektoré zmesi korenia vSak obsahuju privela soli.

Kari

ZItad zmes korenia, ktoré pozndme najma z indickej kuchyne, je i v Cine ¢asto, i ked nie tak intenzivne,
pouzivanym korenim. Obsahuje spravidla Cierne korenie, papriku, kajenské korenie, koriander, kardamoém,
klincek a nové korenie - pricom koreniny sa miesaju v réznom pomere.

Omacka chnej-sin
Tato omacka na baze sliviek a s6jovych bébov obsahuje sol, cukor, cesnak, ocot, €ili a sezamovy olej. Dostat ju
ako ,Cinsku grilovaciu omacku”, a to bud'v plechovkach, alebo v sklenych poharoch.

Zazvor

Z rastliny zzvoru sa pouZiva koref, ktory méa nasladld, ostro korenistt chut. Cerstvé kisky osipeme, malé
kusky uvarime, alebo prelisujeme v lise na cesnak. Zazvor patri k najpouzivanejSiemu koreniu v ¢inskej kuchyni,
preto by sme mali mat doma neustale malud zasobu. Zvlast kvalitny vydrzi vtedy, ak ho uschovame v troche
suchého piesku. Okrem Cerstvého zazvoru sa mbze pouZivat i zazvor naloZeny v sirupe. Kusky velké ako orechy
sice chutia menej intenzivne, ale ked'ich oplachneme studenou vodou, daju sa lahko spracovat. Sirup mbézeme
pouZit ako korenistt omacku. Mlety zazvor sa v Cine takmer nepouZiva.

Kantonské (Cinske) korenie
Tato zmes koreni obsahuje rézne druhy korenia, zazvor, sol a glutamat.

RyZové vino
RyZové vino nie je len napoj, ale v Cinskej kuchyni aj nepostradatelna prisada do mnohych jedal. Aromatické
vino z lepkavej ryze, kvasnic a vody nesmieme zamienat s japonskym saké, ktoré ma ovela jemnejSiu chut. Ako

Copyright © 2013 - 2026 Encyklopédia poznania 3/6



nahradu mézeme pouzit i kvalitné cherry.

Pasta z cervenych fazul
Vv Cine sa tato pasta pouZiva predovietkym do sladkych jedal. Obsahuje fazulu adzuki a cukor.

Sambal oelek
Tato korenista pasta, znama z indonézskej kuchyne, ale i v Cine hojne uZivana, sa vyraba z Cili papriciek a soli.
Dodava jedlam ostru chut.

Cierne fermentované béby
Tato korenista pasta sa vyraba fermentaciou séjovych bdbov, soli a korenia. Bob je dostat i ako ,omacku z
ciernych bobov”.

Secuanske korenie

Nejde o druh korenia, ale o tobolky kvetov kra rasticeho v Azii. Se€uénske korenie vyzera ako rozvijajlce sa
puciky. Ma jemnu arému a vacsinou sa pred pouzitim prazi. Mozno ho pokrajat alebo pomliet.

Séjova omacka

Bez s6jovej omacky je ¢inska kuchyna nemyslitelna. Korenend omacku, vyrobenu zo séjovych bébov, pSenice,
soli a cukru, ktora sa fermentuje pleshovymi kultirami, je dostat v réznych prichutiach a konzistenciach.
Existuju teda sladké alebo slané varianty, husté a tmavé, oznaCované ako ,Lo chau”, riedke a svetlé, nazyvané
»Sang chau”. Je dostat i ako ,Ketjap manis” (sladka a pikantna) a ,Ketjap asin” (sland).

Badian

Ide o suSeny plod badianu pravého, nazyvany tiez hviezdicovy aniz alebo Cinsky aniz, ktory vyzera ako kvietok.
Chuti podstatne StiplavejSie ako aniz a pouZiva sa predovsetkym na pripravu pokrmov z masa, ktoré sa musi
dlhSie varit alebo do Cervena dusit.

Sladkokysla omacka
Korenistd marinada z vody, cukru, octu a najemno nakrajanych ovocnych plodov, ktoré sa v Cine pouZiva pre
sladkokyslé pokrmy z ryb. Ako hotovy vyrobok sa €asto nazyva Sweet-sour-sauce.

Wej-su (glutamat)

Pri Cerstvych ingredienciach sa mdzeme zriect pouZivania bieleho glutamatu sodného ako ochucovadla.
Obsahuju ho vSak mnohé hotové vyrobky. Glutamat pouzivame len v malych davkach, pretoze u citlivych [udi
mdze spbsobit nevolnost.

Wu-fen (korenie piatich voni)
Tato zmes byva €asto zamienana s ¢inskym korenim. Je to zmes anizu, badianu, klinc¢eka, fenikla a Skorice. Ma
olivovozelenu farbu a pouZziva sa do marinad.

OCTY A OLEJE
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Cinsky ocot (A)
Tento tmavy ocot s intenzivnou a pikantnou chutou sa ziskava z ryZzového vina. Pouziva sa predovsetkym na
pripravu omacok pre namacanie jednotlivych sust hotovych pokrmov priamo pred konzumaciou.

Ocot z ryZového vina (B)
Tento ako sklo ¢iry ocot ma chut najblizSiu jemnému vinnemu octu a mézeme ho nim aj nahradit.

Sezamovy olej (C)

Tento olej chuti a tuho vonia po prazenych sezamovych semienkach a musime ho pouzivat len opatrne. Pri
silnom zahriati sa jeho chut straca. Nehodi sa preto na pecenie a smaZenie.

Séjovy olej (D)

Je to chutovo velmi neutralny stolny olej, ktory sa velmi hodi na pecenie a fritovanie.

RYZA, CESTOVINY A TOFU

Vonna ryZa (1)
Ide o druh ryZe, ktora je po uvareni trochu lepkava (mazlava) a vonia ako indicka ryza basmati. Tento druh sa
hodi ku vSetkym pokrmom.

Lepkava ryza (2)
Tento druh ryZe je po uvareni velmi mazlavy, a preto je vhodny len na sladké jedla, pinky a pecivo.

Platky cesta na jarné zavitky (3)

Vyrabaju sa z vody, pSenicnej muky a muky tapioka. (V niektorych krajinach su bezne dostat v obchodoch ako
hotovy vyrobok.) V naSich podmienkach si pripravime vla¢ne cesto z 3 sadlok hladkej muky, Stipky soli, 1 vajca, %
Salky vody a z cesta vyvalkdame malé placky.

Sklenené rezance (4)

Tieto rezance, sa tiez volaju ,Cinske sklenené nitovky” a vyrabaju sa z fazule mungo. Su priesvitné a predavaju
sa zmotané do ,klbka". ,Sklenené” rezance treba najprv namocit a podla potreby va¢simi noznicami nastrihat.
Casto sluZia ako zavarka do polievky.

Rezance mie (5)
Tento druh rezancov sa vyraba z p3eni¢nej muky a pouZiva sa predovietkym v severnej Cine. U nas ich dostat v
podobe pasov réznej Sirky alebo ako predvarené ,nekonecné Spagety”.

RyZové halusky (6)
Voda, ryZzova a pSeni¢na muka: to su prisady pre vyrobu tychto ryZovych halusSiek bieleho, skleneného vzhladu.
Musia sa varit len kratko alebo fritovat v hordcom oleji.

Tofu (7)
Tofu je tvaroh zo séjovych bdbov, chutovo neutralny, ale bohaty na bielkoviny. Je dostat Cerstvy (prirodny,
marinovany) alebo udeny a konzervovany. Ak ho drzime v chladnicke vo vode, treba ju denne vymienat.
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Cesto won-ton (8)
Tieto platky cesta sa vyrabaju z pSenicnej muky, vajec a vody. Niekedy je ich dostat mrazené, alebo sa daju
nahradit domacou vyrobou ako cesto na jarné zavitky.

Cinska kuchyna 1

Priprava ¢inskych jedal, Cinske menu {

Copyright © 2013 - 2026 Encyklopédia poznania 6/6


http://encyklopediapoznania.sk/clanok/1284/cinska-kuchyna
http://encyklopediapoznania.sk/clanok/1284/cinska-kuchyna
http://encyklopediapoznania.sk/clanok/1286/priprava-cinskych-jedal
http://encyklopediapoznania.sk/clanok/1286/priprava-cinskych-jedal

