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Wstep

Kuchnia chifiska to zbiorcza nazwa wszystkich
zwyczajow Kulinarnych ludow mieszkajacych w
Chinach, a czesto rowniez w innych krajach
wschodhiej J 1 potudniowo-wschodniej

Mimo wielu cech wspdlnych (np. duza ilos¢ warzyw),
migdzy regionami Chin wystepujaq bardzo duze roznice
pod wzgledem uZywanych skfaanikow, przypraw oraz

sposobow przyrzqdzania. WyrdZnia sig cztery gfowne
szKofy kuchni chifiskief : pekifiska, kantofiska,
szanghajska i syczuahiska

Najbardziej odmienna jest jednak kuchnia potocnych
Chin, w ktorej widoczne sq wplywy AZji Srodkowe.
Nie ma tam ryzu, wiec uZywane sq rozne zboza. W
niektorych tych regionach dominyje islam, nie je sig
fam zatem popularnej na pofudniu wieprzowiny.

us.dooirawy zwykle je sie pateczkami z miseczek.




PALECZKI

Pateczki - dwa patyki wykonane
z drewna, oszlifowane, czasem
pokrywane | ozdobne, u zZywane
w niektorych krajach Dalekiego
Wschodu jako g téwne sztu céce.
Sq to najpopularniejsze sztu déce
na swiecie - u zywa ich ponad
dwa miliardy ludzi.
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Jak nie u zywa ¢ pateczek

* Pateczek nie wolno wbija ¢ w
miseczk e ryzu

* Nie wolno nabija ¢ jedzenia na
pateczke

* Nie wolno podawa ¢ jedzenia z
jednej do drugie] pary pa teczek
* Pateczki nale zy ktas¢ czescia
stykaj qaca sie z jedzeniem na
specjalne] podstawce

* Nie wolno odwraca ¢ pateczek
grubsz g stron g do jedzenia
Wymienione powy zej
zachowania mog g zosta ¢ uznane
za nietakt, lub za s$mieszne.




Sﬁec ficzne _
skiadniki kuchni
chinskie)

Anyz gwiazdkowaty,Kieitki soi,Przyprawa
- 5 smakow Cebulka dymka, Makaron
mie, Sambal oelek Cebulka

zielona Makaron ryzowy, Sos

hoisin, Curry Makaron sojowy Sos
ostrygowy Grzyby mu-err, Olej
sezamowy Sos sojowy, Imbir, Pedy
bambusa Tofu Kietki fasoli mung, Pieprz
syczuanski, Wino ryzowe
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Sos hoisin

Ten gesty, brunatnoczerwony sos
sporz adzony jest ze sliwek I sol,

zawiera rownie z sol, cukier, czosnek,
ocet, chili | ole] sezamowy. Stosuje si €
go do pieczenia wieprzowiny | drobiu, a
takze jako sos (dip) do maczania
gotowych kawatkdw mi esa.
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S0S ostrygowy

Sos ten jest mieszank g pasty z ostryg,
maki ziemniaczanej, kleistego ry zu. soli i
cukru. Nadaje potrawom egzotyczny
smak. Stosowany zwykle do
przyprawiania da n miesnych, drobiu i
skorupiakoéw. Po otwarciu nale zy go
przechowywa € w lodowce.




S0S sojowy

Trudno sobie wyobrazi € chinska kuchni e bez sosu
sojowego. Jest on podstawowym skiadnikiem

wiekszo sci dan. Otrzymuje si @ go w procesie
fermentacji nasion sol, ziaren pszenicy lubj eczmienia z
dodatkiem dro zdzy, soli i cukru. Sos sojowy wyst epuje
w wielu odmianach, ré6 zniagcych si e od siebie smakiem i
konsystenc] g. Na rynku dost epne s g dwa podstawowe
SOSY:

Ciemny - stosowany gtownie do potraw duszonych |
pieczonych, nadaje potrawom zdecydowany smak |
zapach

Jasny - u zywany do da n krotko sma zonych.,
delikatniejszy od ciemnego w smaku i zapachu.
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Sambal oelek

Ta znana z indonezyjskiej kuchni pasta
korzenna jest rownie z bardzo cz esto
stosowana w Chinach. Zawiera owoce papryki

chili, cebul e, czosnek, imbir, sol i olej. Sambal
oelek stosuje si e do przyprawiania ostrych
sosow. Mo zna |g stosowa ¢ wszedzie tam
gdzie gdzie normalnie stosowane jest chili.
Doskonaty jako dodatek lub sos stotowy.
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