Priprava €inskych jedal, ¢inske menu :)

UPOZORNENIE

KUCHYNSKE NACINIE

Wok

Wok je najdélezZitejsie kuchynské nacinie v celej Azii a je v3estranne pouzitelny. V Cine sa tato pologulata
panvica vyraba tradi¢ne zo Zeleza, u nas dostat woky z rozlicnych materialov a s rozli€nymi povrchovymi
Upravami. Mnohé modely s upravené na pouzivanie na nasich sporakoch a maju ploché dno s priemerom
36 cm. Wok sa hodi na v3etky spdsoby pripravy ¢inskych jedal: v panvici sa da smazit, dusit, fritovat i miesat.
Dal3ou prednostou woku je, Ze Setri energiu. Lahko sa zohreje a teplo rozdeluje rovnomerne. Vysoko zdvihnuty
okraj dovoluje i prechodné udrzanie tepla, ked sa maju opekat i dalSie prisady v hortucom strede. Nie vSetky
woky, ktoré sa u nas predavaju, su viak vhodné na pripravu cinskych jedal. Vo vacSine pochrémovanych
modeloch z usSlachtilej ocele sa napriklad nedd opiect marinované maso, pretoze sa lepi. Ak je dno wokov
z liatiny alebo usSlachtilej ocele privelmi hrubé, akumuluju teplo prilis dlho. Ak nechceme jedlo prevarit, musime
hotové ingrediencie z woku ihned vybrat. Casto sa predavaju woky ,rechaud” (ohrievacie), ktoré sa hodia na
ohriatie, nie vSak na varenie. Len maloktoré by sa mohli zohriat natolko, aby sa v nich dal pokrm rychlo opiect.
Vynimkou je ,rechaud”, ktory ma plynovy horak. Na pripravu ¢inskych pokrmov odporucame lahky aluminiovy
wok s vrstvou proti prepaleniu, ktory sa rychlo zahreje, na aj rychlo vychladne. Takyto existuje uz s elektrickym
ohrievanim a termoregulatorom. Ma tri dalSie vyhody: potrebnu teplotu si mézeme regulovat, wok sa da pouzit
aj samostatne a tak sporak zostane volny pre pripravu inych pokrmov a priloh. Ak nemame wok, mézeme ho
v krajnom pripade nahradit velkou panvicou na malej platnicke. Vtedy vSak jedlo velmi ¢asto mieSame.

Naparovaci kosik

Gulaté naparovacie koSiky su vyrobené z bambusového dreva. Maju asi 10 cm vysoky okraj, dno v podobe sita,
vytvoreného z plochych bambusovych pasikov, a viecko je tieZ z prepletenych pasikov. Paraky sa davaju do
woku nad vriacu vodu a umoznuju Setrny spdsob varenia, pri ktorom sa tak nenicia vitaminy a chut potravin sa
zachovava. Ak chceme pripravit viac porcii, méZeme na seba nasadit viac naparovacich koSikov.

Hrniec ¢chi-kuo

Hrniec ¢chi-kuo, nazvany podla svojho pdvodu tiez, jin-nansky hrniec”, je gulata hlinena nadoba s pokrievkou.
Jeho dno je uprostred vytvarované do podoby komina, ktory je na Spicke otvoreny. Ak posadime hrniec ¢chi-kuo
na hrniec s vriacou vodou, bude tento hrniec odvadzat paru do hrnca. Tento spésob umoZfiuje Setrnu tepelnu
Upravu vlozenych potravin bez tuku, nenicia sa tak vitaminy a pouzité korenie méze intenzivne rozvinut svoju
aréomu. Takto pripravené pokrmy spravidla podavame v hrnci ¢chi-kuo. Ak chceme pripravit va¢sSie mnoZzstvo
pokrmu, mbZeme na seba postavit, tak ako pri naparovacich kosikoch, viac hrncov ¢chi-kuo. Ten, kto nema
hrniec ¢chi-kuo, mo6ze dat prisady do ohfovzdornej misky a tu postavit do velkého tlakového hrnca,
naplneného trochou vody. Pokrievku tlakového hrnca nasadime bez tesniacej gumicky a hrniec nebudeme
uzatvarat. Takto mo6Zze unikat para. Touto metédou vSak nedocielime rovnaky vysledok ako pri pouziti hrnca
Cchi-kuo.

Ohnivy hrniec (chuo-kuo)
Ohnivy hrniec, nazvany tieZ mongolsky hrniec, je nddobou na fondue pre Ciflanov. Pozostava z kovového
komina s roStom, na ktory sa dava Zeravé drevené uhlie, dalej z kovovej misky okolo neho, ktora sa uzatvara

vieckom. Z komina vychadzajuci Ziar privedie vodu alebo vyvar v miske do varu a v nej sa mozu varit
najroznejSie ingrediencie v Specialnych drétenych sitkach. Pouzitd voda Ci vyvar sa takto zmeni na bohatu
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polievku, ktori mézeme podavat samostatne.
Kuchynsky sekacik

Siroky kuchynsky sek&cik s ostrou €epelou je po celej Azii ndstrojom na krajanie vietkych prisad. D4 sa nim
nielen sekat, ale i rychlo porciovat ryby i maso a presne ich krajat. Praktické je i to, ze jeho Siroka plocha méze
posluzit i ako kladivko na maso, ale i ako tacka.

Doska na krajanie
Vacsina priloh do cinskych jedal musi byt nakrajana na malé kusky, preto je doska na krajanie nenahraditelna.
Naberacie sitko

Naberacie sitko potrebujeme, aby sme mohli vybrat uvarené prisady z woku a zaroven nechat odkvapkat tuk
alebo vyvar.

Lopatka

Na pripravu jedal na panvici, ¢o je v Azii najrozsirenejsi spdsob pripravy jedal, potrebujeme lopatku na
obracanie a mieSanie prisad (v pripade woku s plochym dnom radSej dve). Na teflonové woky by malo byt
nacinie drevené alebo plastové.

Jedalenské palicky

Jedalenskeé palicky su najuzivanejSim priborom na svete. Umoznia lepSie ako vidlicka a lyzica vychutnat chutovu
rozmanitost ¢inskych pokrmov. Ingrediencie sa daju uchopit aj jednotlivo. S palickami jeme pomalSie
a rozvaznejsie, jedlo lepsie rozhryzieme a tak je lah3ie stravitelné. Cihania pouZivaju pali¢ky i ako nastroj na
varenie.

TECHNIKY KRAJANIA

Charakteristické pre ¢insku kuchynu su perfektne uvarené prisady. Zelenina je krehka, maso Stavnaté
a dovarené a vsetko je dobre a rozmanito okorenené. Takyto vysledok dosiahneme velmi kratkym ¢asom
varenia pri o najvyssich teplotach. VSetky prisady musia byt preto nakrajané a to pokial mozno na rovnaké
kusky. Vtedy okorenené omacky rovnomerne vsiaknu a pri podavani su vSetky prisady rovnomerne uvarené. Pri
krajani velmi pozorne pracujeme s doskou na krajanie.

Zelenina

Len malo druhov zeleniny, ako napriklad karfiol, sa da rozdelit podla prirodzenych tvarov na malé kusky, ktoré
sa vojdu do Ust. Vacsina druhov zeleniny sa musi pokrajat bud na kocky, platky a rezance, alebo sa musi jemne
nasekat.

Cinsku kapustu pre pripravu na panvici krdjame napriklad na malé rezangeky, no na dusenie na vacsie kusky.
Ak chceme dusit bambusové vyhonky, krajame ich na kocky. Ked ich chceme pripravit na panvici, krajame ich
na platky alebo rezance. To plati aj pre vacsinu korefovej zeleniny. Vacsie huby krajame na jemné platky alebo
rezance.

Maso

Pre Uplnd vacsinu jedal krajame maso na malé, to znamena na velmi tenké platky, 1,5 cm velké kocky alebo
1 cm hrubé a 4 cm dlhé rezance. Tak zostanu pocas varenia krehké a budd hotové rovnako rychlo ako zelenina.
Hovadzie maso krajame vzdy napriec vlakna, bravcové a hydinu mdzeme krajat v oboch smeroch. Prakticka
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rada: maso vlozZte pred krajanim na chvilu do mraznicky, potom sa da lahSie a presnejSie nakrajat.

Ryby

Z ryby, ktord chceme uvarit a podavat v celku, urobime spravidla filety a rybie maso krajame na prazky hrubé
ako prst alebo na velké kocky.

Krajanie surovin podrobne

SPOSOBY TEPELNE) UPRAVY POKRMOV

Vietky z&kladné spdsoby tepelnej Upravy pokrmov, pouZivané v &inskej kuchyni, uz pozndme: aj na Dalekom
vychode sa vari, dusi, smaZi alebo pecie. Cifania v3ak pouZivaju ovela menej tuku. M&so a ryby pripravuju
takmer vyhradne spolu so zeleninou. Toto ,zdkladné pravidlo” nds uz privadza od tedrie k praxi. Tu su
najddlezitejSie sposoby pripravy jedal.

MieSanie na panvici

MieSanie na panvici je hlavnou cinskou technikou tepelnej Upravy pokrmov. Zachovava sa pri nej typicka chut
jednotlivych prisad, maso i zelenina ostavaju krehké, vitaminy zostanu uchované a prisady intenzivne prijimaju
dodanu aréomu. Pre tuto techniku je charakteristicka vysoka teplota a kratka doba varenia. Plati tu preto: rychlo
pracovat a nespustit pritom oci z pripravovaného jedla. Princip pripravy jedla na panvici spociva v tom, Ze sa
jednotlivé prisady postupne nechaju za staleho mieSania kratko usmazit na hordcom strede woku a potom sa
odsunu na okraj. Tu je wok chladnejsi, prisady zostanu teplé, ale uz sa neprevaria. Nakoniec sa vSetky
ingrediencie zmie3aju a jedlo sa eSte raz zahreje. Pri mieSani na panvici ddvame vSak pozor na mnoZzstvo
a neopekame nikdy viac ako 150 g masa. Pokial by sme potrebovali vacsSie porcie, malo by sa maso opekat
postupne. Na plynovych horakoch sa da teplota velmi dobre regulovat, preto su pre tento druh varenia
najvyhodnejsie. Platne elektrickych sporakov teplo akumuluju a prilohy sa varia dlhSie, nez je treba. NajlepSie je,
ak na elektrickom sporaku pracujeme s dvomi platnickami, pricom na jednej prudko opekdme a na druhej len
udrZiavame pokrmy teplé[1].

Fritovanie

V Cine sa frituje vo woku. Zndme st dve metddy. Pri prvej sa vloZia prisady do horiceho tuku a frituju sa, kym
nie su krehké a dostato¢ne uvarené. Pri druhej metdde predfritujeme len kratko a dopecieme ich na panvici.
Technika sa nazyva ,prejst olejom”, alebo ,,smazit dvakrat”. Namiesto woku mbZeme poufZit i fritovaci hrniec. Na
fritovanie pouzivame dobry, tepelne staly olej, napriklad slnecnicovy. Olej po niekolkych prazeniach vymenime.

Varenie v pare

VSeobecne su pokrmy varené v pare krehkejSie a maju jemnejSiu arému, nez smazené alebo fritované. Plati to
pre vSetky prisady: maso, hydinu, zeleninu[2], morské Zivocichy, no najma to plati pre ryby.
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Varime spravidla na vriacou vodou woku. Prilohy vloZime do naparovacieho koSika, ktory predtym vystelieme
listami Salatu alebo Cinskej kapusty. Nielenze to dobre vyzera, ale sa tym zabrani aj prilepeniu potravin.
Naparovaci koSik potom uzavrieme vrchnakom a postavime do woku, ktory je do 2 az 3 cm naplneny vriacou
vodou. Ak nemame naparovaci kosik, méZzeme prisady polozit na tanier. Vezmeme ohfovzdornd misu a hore
dnom ju postavime do velkého hrnca, ktory je do vySky dvoch prstov naplneny vriacou vodou. Tanierik dame na
misu, hrniec zakryjeme pokrievkou a jedlo varime v pare. Ani v Cine sa nepouZivaju len naparovacie kosicky, ale
napriklad i ohfovzdorny naparovaci tanier alebo misa, ktoré su postavené na takzvanom naparovacom krizi vo
woku. Tuto metédu uprednostnime vtedy, ked chceme poufZit aj vzniknutd Stavu.

Dusenie

Dusime predovSetkym vacSie kusky ryb. Dusime ich pri malej teplote v korenenom vyvare tak dlho, kym
tekutina nezhustne natolko, Ze zostane na mase a vytvori na nom leskly povlak.

Varenie ryze

K ¢inskym pokrmom podavame ako prilohu vacSinou ryZzu. Nemali by sme pouzivat ryZu prirodnu, pretoze
typicka Cinska ryza je biela, makka a trochu lepkava. Ak nemame po ruke Ziadnu azijskd ryzu, mézeme si
vypomdct mlie€nou ryZou[3]. Pri slavnostnych jedlach davaju Cifania kvéli optickému vzhladu prednost celym
ryzovym zrnam. Za normalnych okolnosti vSak pouZivaju ryzu trhanu[4], pretoZe sa najlepsie lepi. Pokial sa vSak
ryza podava k masu, rybe alebo zelenine, zaisti vyvazenost optimalnej chute ryZza vonna. V Ziadnom pripade sa
nehodi azijska lepkava ryza, pretoze ta pri vareni résolovatie a pouziva sa prevazne na pripravu sladkych jedal.

Na rozdiel od beznej ryZe sa vari v neosolenej vode, aby si mohla uchovat svoju arému. Na urcenie potrebného
mnoZzstva vody existuje hfstkova metéda: na osobu a jedlo, ku ktorému sa podava, je potrebna jedna hrst
surovej ryze[5]. Na Styri osoby teda postaci priblizne 125 g. Vaha ryze, nasobena 2,5krat, nam uda potrebné
mnoZstvo vody, v naSom pripade 300 ml. Tuto vodu najprv uvedieme do varu a az potom pridame surovu ryzu.
Voda by mala prevySovat maximalne 1,5 cm nad ryZou. Teraz nechame ryzu v prikrytom hrnci raz prejst varom
a potom 10 minut varime pri malej teplote tak dlho, kym sa voda neodpari. Plathu vypneme a ryZu v hrnci
pretrepeme tak, aby nezostala prilepena. Potom by mala eSte 10 minut déjst v zakrytom hordcom hrnci.

Zvysky ryZze mbdzeme uchovat v uzavretej nadobe niekolko dni v chladnicke. Ak je treba, mdZeme ju pomaly
ohriat v malom mnoZstve vody.

CiNSKE MENU
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Pestra kulinarska prechadzka, ktoru ponuka labuznikom dobre skombinované Cinske menu, je zaroven aj
zaujimavym pozitkom pre oci. Farebnost jednotlivych jedal, ktoré su Stylovo upravené a ozdobené, farebne
ladiaci jedalensky servis a pribor i pekne prestrety stél, povzbudzuju chut na dalSie a dalSie chody. Pozornost si
zasluhuje aj ¢inske stolné nacinie. Neodmyslitelné su uz skér popisané palicky. Okrem lyZice, ktora sa podava
len k polievkam, su jedinym priborom. Nadrobno nakrajané prisady sa vSak predsa len nedaju palickami
z plochého taniera tak dobre uchopit, mali by sme pouZivat jedalne misky s vysSimi okrajmi. U menu s viacerymi
chodmi je vhodné, aby sme pre kaZzdého hosta prichystali dve misky: jednu na teplé jedla z ryZe a rezancov a na
polievky, druht na zeleninové jedla a Salaty.

Na ¢inske napoje, podavané k jedlu, je nevyhnutna Cajova kanvica a mala ¢ajova miska. Ak podavame pivo
alebo vino, dame na stél, pochopitelne, zodpovedajluce pohare. Na viacpercentné alkoholické napoje, ktoré by
sa vSak mali podavat len v malom mnozZstve, m6Zeme pouZit porcelanové salky na ryzové vino vo velkom
naprstku. Na stole nesmie chybat misticka na omacku, nadobka na tyCinky a ozdobne upravené obrusky. Vtedy
je typické cinske slavnostné prestieranie kompletné.

Na rade je menu. Malo by pozostavat z viacerych pokrmov, ktoré by mali byt z hladiska chuti[6], farby, hlavnych
prisad a teploty, o moZno najrozmanitejSie, aby na stol prinasali zmenu a spestrenie. Nase klasické poradie
jedal (polievka, predkrm, hlavné jedlo, mucnik) tu neplati.

Cinske menu pripusta podavanie jedal postupne alebo naraz. Stolovanie méze ukondit lahka polievka.

Na pocet ponukanych jedal existuje jednoducha pomécka: u menu pre Styri az osem osdb podavame na
kazdého hosta jedno jedlo. Pri viac ako osem o0séb podavame na kazdé dve osoby jedno jedlo navyse.
MnozZstvo prisad na recepty tejto knihe je vyhradne vyratané tak, aby sa z hlavného jedla, teda vratane
prilohy[7], nasytili Styria ludia. Pokial mame viac hosti, nebudeme zvacSovat mnozstvo prisad v uvedenych
predpisoch, ale naopak, trochu ich zredukujeme v prospech viacerych chodov. Pocas takého menu s viacerymi
chodmi totiz postaci, ked kazdy host dostane z jednotlivych pokrmov pind misku.

A ¢o k tomu pijeme? Pre Cinu typické sudové vino sa podobéa skér sladkej voriavej vode. K ndm sa zacina
dovazat lahka a sucha verzia, zaloZzena na francizskom pestovatelskom umeni, a to biele alebo ruzové. Kto by
chcel k ¢Cinskym jedlam podavat eurépskej vino, mal by zvolit polosuché ruzové.

Cinania radi piju k jedlu zeleny ¢aj. Nefermentované usu$ené ¢ajové listky sa sparuju aZ trikrat. Vezmeme
2 lyzicky Caju na liter vody a nechame ho 3 minuty lUhovat. Zeleny ¢aj sa dobre hodi ku vSetkym pokrmom
a pocas jedla s viacerymi chodmi sluzi predovietkym na to, aby sa chutové bunky zregenerovali a pripravili na
dal3i pokrm. Okrem toho Cifiania miluju pivo, aj ked ich pivo je vlazné a bez peny.

[2] S vynimkou listovej zeleniny.
[3]1 Gulatozrnnou.

[4] Zlomkovu.

[5]1Asi30g.

[6] Sladké, jemné, kyslé, Stiplavé.
[7] RyZa, rezance.

Zvlastne ingrediencie ¢inskej kuchyne O

Cinske recepty |
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