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Szanowne Czytelniczki i Szanowni Czytelnicy, wspslrz Wydawnictwem
Akademickim DIALOG oddajemy w Ratwa ece t oto niewielly ksigzeczle
o tradygjagtiaiszicceoKDimam € k@ppyajhdnieged réeatwictepadziedzinie
tworczego niebywale.

Zawarty w ksizeczce zarys dziejow atskiej sztuki kulinarnej i szczegotowe
przepisy dla 140 spgood kilku tysecy potraw to zaledwie niewielki fragment
niezwyktego dorobku dzisiejszego i minionych pokafeieszkacow Chin.

Ze jest to kuchnia dobra i smaczna -daz nie trzeba dowodéw wyprowadza
Spardd jej licznych zalet wymiehi naleey dwie: nadzwyczap rozmaitGé
surowcow (samych warzyw doliczonog st7 007 odmian (,Guangming Ribao”
z11.02.92 r.), ktorymi dysponuje, oraz — w efekeie bogai gane dziel
koncowych — jui na potmisku konsumenta.

Oprécz setek miliondw gospodarstw domowych kuchaigest praktykowana
przez kilka milionobw zawodowych kucharzy, zatrudnioh w sieci
gastronomicznej, ligeej dzé 1,6 min r@norakich jadtodajni i wykwintnych
restauracji. Wszyscy ci amatorzy i fachowcy na eerfd uczestnicz w ciggltym
procesie rozwoju chskiej sztuki kulinarnej. Pod wplywem przeobea zarOwno
w rolnictwie i przetwérstwie rolno-spggwczym, jak té na styku zeswiatem
zewretrznym, stopniowo ulega zmianie struktura i tragggymodel zywienia —
przynajmniej vrod ludndci miejskiej.

Moja przygoda z cliskg kuchnp datuje s od wrzénia 1955 r., kiedy to
w pochgu Kkolei transsyberyjskiej #u po odprawieniu ze stacji granicznej




Manzhouli ku Pekinowi wraz z mym kolggdeniem B. spgylismy w wagonie
restauracyjnym pierwgz obfita3 iintrygujgco smaczg chinska kolacg.
Zaptacilsmy po 4 juany, @e nasze talony biura podsookazaly s niewane, na
wyzywienie w ciagu pozostatych dwoch dni podsoprzypadio nam po niespetna
juanie gotowk. Potnocno-wschodnie prowincje dotka owej jesieni powad

| pociag jakby przemierzat jeziora. Podr&ie diuzyta. My z& — wspominajc
pierwsz kolacg — gtodni przez dwa dni marz§iny o nastpne;.

Jesi@ w Pekinie jest zawsze urokliwa. |tamta takz jdzis odlegta jesig
oczarowywata barwami straganOw z owocami i aromataatych restauracyjek.
Wkrotce starsi koledzy z Uniwersytetu Peddiego: Leon G. i René G., Stanistaw
K., Zdzisio K. iinni podpowiadali nam — zupetlnidelbnym nowicjuszom
(Staszkowi T., Irence O., Heniowi B.) — co i jak wata¢ z jadtospisu niewielkiej
prywatnej (rodzinnej) restauracyjki, ktéra suda sk tuz za jedm z bram uczelni,
| z innych menu.

Wakacyjne wdrowki po Chinach latem 1957 i 1959 r. uzmystovalymienndé
kuchni regionalnych, zwlaszcza Sichuanu, Kantonzanghaju, Hangzhou,
Qingdao, Tianjinu, i jakby utrwality moje kuchinchinska zaciekawienie.

Zblizajgcy sk koniec studiow iponiedd obawa,ze oto nadchodzi moment
rozstania zg kuchng, skilonity mnie do préb uzyskania dny skromnych
kulinarnych umisjtnosci na wiasny aytek. Pomocnym okazatesszef wszystkich
uczelniAHYERVEIGIEWEKD 1Bk (G C RigYy AN nEiZENRAREIHBINERRR pozwalat
obserwowa swg prag, demonstrowat trudne czynéw, objaniat, dyktowat
przepisy, odstaniat niektére tajniki zawodu.zR@j, w latach szg€dziesatych,
praca w ambasadzie w Pekinie, zwlaszcza w roli dltaa, dostarczyta okazji do
zawarcia znajomi@i z wySmienitymi kucharzami ,Tongheju”, ,Shaguoju”,
-Enchengju”, ,Sichuan Fandian”, ,Donglaishun”, ,Kemu Ji’, ,Quanjude”, ,Qu
Yuan Jiulou”, ,Duyichu” iinnych restauracji, do ¢stych z nimi gawd ido
ogladania kuchni ,od kuchni”. Bywaloze jako ttumacz mogtem za biesiadnym
stotem stucha kulinarnych objénien z ust takich erudytow jak Guo Moruo, Mao
Dun. Doznania podniebienia przeplataly svOwczas z radwia pozhawania
nowych fragmentow kultury, historii ilegend, tale mztulg kulinarm Scisle
splecionych.

Stopniowo rést zbior kgzek kulinarnych i jadtospisow (nierzadko z autognaifa
wspotbiesiadnikdw), estampa otematyce rolnej ikulinarnej, ksiek
0 przyprawach i ziotach, o herbacie i napojach ladkowych.

Wiedza o kuchni cliskiej i podr@e po innych krajach Azji pozwolity wydatnie
rozszerzy¢ owe kulinarne przgcia icieszy sie takze kuchnig singapursk,
malajsky, tajsky, korediska, indonezyjsk, indyjska, persk. Na ich tle nietrudno
dostrzec walory tate kuchni polskiej — jdi tylko kucharz czy gospodyni domowa
podchodzi do dzieta z sercem. Przypominam sobie Cjainczycy odwiedzajcy



Polsk niejednokrotnie zachwycaligsgolonky, zwlaszcza w zajazdach w okolicach
Poznania, flaczkami, kaczk z jabtkami, barszczykiem z uszkami, a nawet
marynowanymi sledziami. W mej kulinarnej wdgtznej pamgci na trwale
pozostaje wiele potraw mojej Mamy, pozornie prostytecz jake smakowo
dopracowanych, jak cliby delikatny rosét z mtodego kurczaka z $diava porcp
marchewki i pietruszki, pikantne nadzienie piecjdwezki czy malaki w masle

| Smietanie z cebulki pieprzem.

| doznania bezpwednie, iwiedza, izrozumienie waloréw innych kagh
wszystko to sktada siha moj diug wdzicznaci wobec kuchni chiiskie;.

W spfacaniu tego diugu — przy powstawaniu tepiesizki — wspieratlo mnie
wiele oséb. Szczegolne poglzdowania naleg sie p. B. Zakrzewskiemu, solidnemu
sinologowi, ktory byt pierwszym czytelnikiem niemabiej czsci historycznej
| opisowej i wnidst wiele cennych sugestii, profiesei Zbigniewowi Stupskiemu,
ktory byt taskaw rownig catas¢ przeczytd ipodzielé sig waznymi uwagam
| propozycjami, pani Ewie Meyer, ktéra byla piergszytelniczlg niemal calej
czesci zawierajce] przepisy, 1ktéra pomogta w uczynieniu przemiso
czytelniejszymi, oraz paniom Malgosi Wiodarczyk oribcie Dybrowskiej, ktore
ten trudny tekst przepisaty na maszynie.

Zywie nadzieg, ze kshzeczka niniejsza — cliotak niepetna — przyhty
wszystkim zainteresowanym ten dla filrykow wany temat,ze zackci do
nowych/Vidd mAMGEH OcldBErgnieniery wiiwvv RIGKBr\RLHIENGyStu potraw
w chinskich restauracjach izakupy przypraw. Tyms zparod Szanownych
Czytelnikow, ktérzy odwiedza bedg Chiny, poshiay jako przewodnik po
renomowanych restauracjach, po sklepach z herhdatwi pierwsze zetkacie
z tym krajem.
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~Skoro obraz, ktory raduje oko,
I dzwigk, ktory raduje ucho,

to sztuki p¢kne, czemd nie
zalicza s¢ do nich smaku,
ktéry raduje podniebienie?”
Sun Jat-sen

Zanim zagrzymy do kgg-pomnikéw chiskiej kultury, ktére powiedgnam, jak
patrzyIiVK)é M&W@@%IO&W&%PWSF&%@MIR}&%%H% epok,
zanim odnotujemy waiejsze czynniki, ktore z pokolenia na pokolenie
wspotksztattowaly postawy Citzykow wobec tej naywotniejszej ze spraw,
zasegnijmy opinii dzisiejszych fachowcéw i smakoszy do zasadn&ei samego
tytutu.

Od czasu, gdy kékc w 1918 roku wszechstrogrstrategs dalszego rozwoju
Chin — ,Plan budowy kraju” — Sun Jat-sensw@cit w nim wiele uwagi take
sprawom kulturalnym ijednoznacznie opowiedzia¢ gia zakwalifikowaniem
dziatalngci kulinarnej do sztuk pknych, kontakty Chin zéwiatem zewgtrznym
zwielokrotnity st na tyle, zwlaszcza w nauces kraj ten wiczyt s do gidwnego
swiatowego nurtu cywilizacji technicznej. Okres wsagch lat osiemdziesych,
gdy wiadze ChRL zaely wdraza¢ polityke jeszcze szerszego otwarcia na
zagranie, procesy modernizacji gadosegnety wielu sfer zycia codziennego,
sprzyjat porownaniom i przemdgniom, nowemu spojrzeniu Gluzykow na
przeszid¢ kraju ijego dorobek. Dyskusje irozwamia — niekiedy dla nas
zaskakujce — nie omigty sfery zywienia i umiegtnosci oraz tradycji kulinarnych.
Powstato wiele prac, ata# zrodzilo s} sporo pyta, awsrod nich take
watpliwosci, jakie kryteria przy¢ izastosow& do dziatalnéci kulinarnej
w zmieniagcych s¢ warunkach igdziegj umiescic. Czy wiedza i umigtnosé
przyrzadzania potraw zastugujna miano tworczei artystycznej — jak to przez



stulecia gtosili poeci ijak tego chciat tak Sun Jat-sen, czy to jedynie dobre
rzemiosto, a mee samodzielna jdziedzina nauki?

Zdania g wyraznie podzielone. G#¢ uczestnikdw owych publicznych rozwaa
utrzymuje,ze wiedza i umiejtnosci przyrzdzania smacznych potraw to najszersza
sparéd nauk interdyscyplinarnych, wypuje bowiem na pograniczu kilku nauk
przyrodniczych (biologia, fizjologia, medycyna, ahia, fizyka) i humanistycznych
(psychologia, socjologia, filozofia, zadzanie i organizacja pracy itd.). Wiedza
| umiejetnosci s3 przeto ,naul stosowan’, najbardziej ze wszystkich powszeaghn
aktualry i wciaz uzupetnian. Stanowi najszerszy ,pomost” gizy wymienionymi
dyscyplinami azyciem codziennym jednostki i spotedztwa.

Powyzszy poghd ma przeciwnikow. Ich zdaniem ani dotychczasovey siada
nad zagadnieniamiywienia, ani stopi@ upowszechnienia wynikow tych bada
w procesie ksztalcenia kucharzy idietetykbw jeeszcaie upowaniajg do
traktowania tej dziedziny jako nauki, ¢y tylko ,stosowanej”. Umiejnosci
przyttaczajcej wigkszasici kucharzy § wiec jedynie umigjtnosciami
technicznymi, a ich praca rzemiostem.

W mnazacych s¢ sporach przewajs jednak opinieze wiedza kulinarna nie
miesci sie w kategoriach techniki i rzemiosta. Po pierwszmjaktnosci te dawno
wykroczyly poza zaspokajanie i tylko fizjologiczely potrzeb cziowieka
| osiagnety powszechnie uznawany wysoki poziom. Po drugigrastaty one
z daswiddYERVYOSAEN & Fll BING) do Sk ABHNRIGEYjRlE Kpi2RteZ4h8 rma ich
kwalifikowa¢ jako sktadnika nauki — przynaide wiec do sztuki. Argumentuje i
ze pod wplywem splotu czynnikbw w diskiej tradycji zyciowe inklinacje
cztowieka — inaczej niw kulturze europejskiej — ukierunkowane zostahspeawy
zywienia. Znajduje to wyraz wryku, w codziennym zachowaniu cziowieka,
w licznych obyczajach itradycjach, ito w stopmitugckszym, w formie bardziej
finezyjnej niz uinnych narodow; Chtzycy przede wszystkim lubi mowic
0 jedzeniu, potraji komentowa zalety ldz wady smakowe potraw, stworzyli
nawet w tej dziedzinie bogate stownictwo. W wiekgionach Chin pierwszymi
stowami rzucanymi na powitanie jest zamiast ,dzi@bry” pytanie ,czy jadi?”,
ewentualnie take ,czy ci smakowalo?”, ,czy sinajadtgd?”. Spaywanie positkow
byto i jest dla zebranych nierzadko kulminacyjnyramentem wanych wydarze,
jak narodziny, wsfpowanie w zwizek matenski itd., oraz instrumentem innych
szerszych kontaktow spotecznychytia towarzyskiego. W niektorych regionach
zamiast stwierdzeniage st kogas ,zna”, praktykowany jest zwrot ,sggwalismy
przy wspoélnym stole”. W catych Chinach ,gdy z daegrzybywa przyjaciel”,
bankietem ,zmywa s8ijego pyt podrany”. Wszystko to, przydag catej sferze
kulinarnej sens spoteczny, sprzyjato jej rozwojowi.

Zwolennicy awansowania wiedzy iumggjosci kulinarnych do rangi sztuki
podkrelaja, ze poza pierwotnsfen fizjologiczrg od dawna stiyta ona w Chinach



~-duchowemu zapotrzebowaniu cztowieka na &t8oOd kucharza oczekiwato si

i oczekuje ,zaprowadzenia rownowagi iharmonii” eddy subiektywnymi
odczuciami i potrzebami konsumenta a surowcemozegb ma powstapotrawa.
Danie udane to takie, ktore konsumentowi dostapzgjemnych przgy¢ itym
sposobem ,sprzyja harmonizowaniu jego stosunkowoezeniem”. Aby uzyska
taki efekt kaicowy, kucharz ma do swej dyspozycji sfery smakd&@vomatéw,
barw i ksztatltow, ktére nadaje potrawie. Nie beaczenia jest oczy\wtie zastawa
stotowa. Znajc naturalne wihsciwosci smakowe surowca i eksponajjego ksztalt,
co kucharz powinien w pierwszej kolepod wykorzyst&, kierupc sk
podstawowymi regutami technologii i receptur, ma jednak ogromne pole do
elastycznej itworczej inwencji w komponowaniu siak barw itd. Uwaga
konsumenta przede wszystkim koncentrujered smaku, ktory jest kwinteseacj
wiasciwego poiczenia widocznych sktadnikdéw iczynnikbw niedostyai@ych
(surowiec gtéwny i pomocniczy, przyprawy, ,momengn@”’, sposob obrobki
cieplnej itd.). Wszystkie tesrodki winny shiy¢é nadrobieniu ewentualnych
niedoskonatéci surowca hdz przetamywaniu jego niedostatkdw (np. braku
smaku). Praca kucharza zastuguje przeto na miadcrej, artystycznej. Kucharz
nie tylko zreszt zaspokaja, ale nmie nadto ksztaltowa estetyczne potrzeby
konsumenta.

Przeciwnicy takiego pogtlu argumentuaj ze podobiéstwo sztuki kulinarnej do
sztuk pHYHBYHYEHVEREAEAP B kel dz i BHW KendtRIBHRIBIEE T2erbienia
ksztatltow; przy czym i tu obowzuja pewne granice — barw surowcow naturalnych
oraz ksztattdéw i rozmiarow podyktowanych przez ¢imsf zastaw i utensylia. Ta
grupa dyskutantéw zalicza ung&josci kulinarne do sztuki stosowanej. Spory
trwaja.

Sqdzac z obfitych zrodet pisanych iarcheologicznych, @Gtiycy od zarania
swej cywilizacji i pastwowaci nadawali sprawonrywnaosci i zywienia — jak
bysmy dzi powiedzieli — wlaciwa, wysoky rang:. Od bezimiennych garcéw
przyjeto stwierdzenieze ,spaywanie to dla ludu niebo”. Popularstozyskato
poréwnanie pracy kucharza nad garnkiem-tréjnogi@mrdadzenia krajem przez
kanclerza”. Kuchnia i sztuka kulinarna statg saturalnym przedieniem spraw
zasadniczych — rolnictwa; niezatee od poziomu zaawansowania na danym etapie
historii, niezalenie od rozmiarow upraw i obfifci plonow — zawsze stanowito
ono wany czynnik wielkiej polityki. Rozumiato to wielu pajacych i takich
wiasnie oczekiwat narod. Méwio tym juz legendy; ulubion przez Chiczykow
postaci jest Suirenshi, wladca, ktory przekazal ludziomiejnos¢ krzesania
ognia ikorzystania z niego, inna to Fuxi, ktoryuozyt ich hodowli oraz
rybotdwstwa, a take Shennong — ,boski rolnik”. Bohater ten, zanimypiacit
zyciem swoje déwiadczenia, przebadat wiele stm i wskazat ludziom jadalne,
nauczyt ich m.in. uprawy zl0 i ziololecznictwa. Stworzyli te Chinczycy



opiekwcze béstwo kuchni i paleniska, ktore pod koniearak/prawiane jest ku
niebiosom, by tam przeditg¢ sprawozdanie o kuchni kadej rodziny. Przetrwata
tez legenda o dobrym Yi Yinie, mistrzu wielu profesktory tak wymienicie
opanowat wiedz kulinarma, iz na przykladzie rinorodnych przypraw
demonstrowat kolejnym wtadcom krolestwa Tang (nazpka dynastii Shang,
XVI w. p.n.e.)srodki wskazane przy ggdzeniu krajem. Dzki temu ze stiagcego
doszedt do urmu kanclerza. Piiej przez wieki byt uwzany za jednego
Z patronow rzenikow i kucharzy.

Sprawom zywienia pdéwigcit sporo uwagi wielki polityk i1gospodarczy
reformator krélestwa Qi, zmarly w 645 r. p.n.e. 6uhong. Do dzirozwaana
jest jego myl gloszca, ze ,gdy spichlerzegwypetnione, to znajdgjzrozumienie
rytuaty, gdy jest dostatek przyodziewkuywnosci, to pojmowane i zaszczyty,
| wstyd”. Pottora wieku pgniej Konfucjusz (551-479 r. p.n.e.) ijego uczniewi
w gtdwnym dzieleDialogach,moéwili o wyzywieniu wielokrotnie i szeroko. Jak
dzis wyliczajg chinscy badacze, stowazywnos¢” (spazywanie) pojawia si tam
dokfadnie tyle razy, ile stowo ,polityka”. Konfuga zaprezentowat ¢iw tym
dziele take jako bodaj pierwszy nauczyciel higiemywienia: racjonalnie okt
siedem sytuacji, w ktérych nalgoby unik& spaywania potraw (np. nisviezych,
zle przyradzonych, z niewiadomego — bazarowego?!zrédla itp.). Nadto
przestrzegat przed przejadanien, faclgcat do mycia ak przy spaywaniu ze
wapGIna BRI B 198 63 e ARG NG SAR KGN Ty jak na
owe czasy wiek (73 lata), ktorego Konfucjusz zyp wskazywatby, ze
postulowanych zasad sam przestrzegat.

Pokane miejsce zajmagj sprawy wyywienia wKsiedze poezji antologii
obejmupcej ponad 300 utworéw z okresu od XI do VI wieko.p., ktorej redakej
diugo przypisywano Konfucjuszowi. Poezja ta, adapzerokie spektruniycia
spoteczéastwa tamtych stuleci, zawiera bardzo liczne odeigai do tematyki
zywienia. Oprécz nazw wielu uprawianych wowczas zzb@arzyw i owocow,
gatunkéw konsumowanych esi i ryb, poznajemy Owczesne naczynia i przybory
kuchenne, przyprawy itechniki przydzania potraw. Przedstawiony w jednym
Z poematdéw opis uczty pozwala przypuszcza éwczesna sztuka kulinarna gkii
powigzaniu z muzyk, turniejami tuczniczymi itd. data pogiek ceremoniatom.
Tematyka kulinarna nie byla obca kolejnemu wybitnerkonfucjanscie —
Mencjuszowi (371-281 r. p.n.e.). W jego dzielackwvm@Ez jest sporo wzmianek
0 owczesnych przysmakach, szerokiej gamigsmiV pamgci potomnych utrwalit
si¢ jako wyszukany smakosz, ktogmiato przyznawatze lubit iryby, itapy
niedzwiedzia, a nad dojrzate daktyle przedktadat piaczZeéouczat zarazenye
Jezeli nie naruszy siwkasciwych rolnictwu pér prac polowych, to zb@bfitosci
nie zdota sj przej&c”.



Cenne informacje o sztuce kulinarnej zawiera poeste Il w. p.n.e.
dzietoLishi chungiu Jego inspirator i wspotautor, kupiec i polityk Buwei,
zapisat s} w historii jako twérca odmiennejnhkonfucjaiska koncepcjiywienia.
Byt zwolennikiem potraw niezwyklych, przez innyclesgcze nie odkrytych,
z wyrafinowanych surowcoéw, chiby — tgby stonia. Z gruntu inaczej patrzyt na
sprawy zywienia twoérca taoizmu — Laozi, rozgoryczony wojnami
niesprawiedliwécia, upadkiem tradycyjnej moraldc. Glosit on powrét do
natury, wyrzeczenia siwszelkich pragnie i zadz, z tego wzgldu byt przeciwny
kojarzeniu przypraw, kuchni wykwintnej. Opowiadaé a smakami prostymi,
czystymi. W pdéniejszych epokach ten jego kult prostoty wspoOiktateat
zardwno upodobania jarskie, kuctirdietetyczn, jak tez — juz wspotczénie —
prosty styl zastaw stotowych, wystroju i wypéeaia obiektow gastronomicznych,
sprzyjat odradzaniu simarzé o powrocie na tono przyrody. Dzisiejsi badacze
doszukali s3 u Laozi kulinarnego poréwnaniae ,rzadzenie pastwem to jak
przyrzadzanie potrawy zéwiezej ryby”. Interpretatorom trudno jednak dociec, czy
rzadzenie zdato mu sispravg tak fatwa, czy sztuka kulinarna tak truglnNiektorzy
wspotczéni odczytuj owe stowa po prostu jako przypomnieniedio czynnéci
w obu dziedzinach trzeba podchadziv sposéb caliowy ikierow& sie
umiarem.

Przejawem gibokiego zainteresowania staytnych Chihczykow sprawami
2ywieni A WCEPBRESHV W ig5aR 9 JE3ibr Y 1R/AT PiET R GERRKIOIESEN 74 75-255)
byto uksztattowanie sii wyodrebnienie spé&rdd licznych dwczesnych szkot gy
spoteczno-politycznej i filozoficznej ,szkoty roltiej”, ktdrej tworcy gtosili m.in.,
ze ,madry wtadca” to ten, kto razem z ludem obsiewa palespoélnie spaywa
plony”. Stosunek stagtnych do tematuzywienia znalazt take wyraz
w zrodzonym wcz@iej kulcie ziemi, zbga i ,boskiego rolnika”, ktére to ob¢dy
regularnie sprawowano, sktadajofiary.

Jedno z klasycznych dziet diskie] kultury przypisywane
konfucjanistomZapiski o obyczajachgtosi, ze obyczaje wzly swodj pocatek
zzywienia. Wymienione dzielo, jak rowmedwa inne -Obyczaje dynastii
Zhoui Ceremoniaty- zastayly si¢ uszlachetnieniu kulturyzywienia i sztuki
kulinarnej. Zawarte w nich szczeg6towe reguty ppstvania, m.in. za biesiadnym
stolem, podczas rodzinnych itowarzyskich spitkav trakcie uroczyskei
kultowo-religijnych, a przede wszystkim na dworzmppcego oraz w siedzibach
dworskich dostojnikdw wszystkich szczebli iarystedfi stanowity jakby
podwyzszone wymogi, na gruncie ktérych uksztaltowala alhinska etykieta.
Czes¢ owych regut dotycgra zapraszania na uczty, podejmowaniscggodziatu
gosci na kategorie, uczestnictwa ,,0s0b towaraggzh”, spetniania toastéw itp.
przetrwata wiele stuleci i promieniowata w tym deasa spoteczestwo. Zreszt
wszystkie opinie politykbw iuczonych, zwlaszcza nkajanistow, nie



przechodzity bez echa. Ich kgi iwskazania odgrywaty bowiem ol
podrcznikdw dla wszystkich kandydatéw na stanowiskatuatse cesarskiej,
ktorzy obowizani byli podda si¢ uprzednio kilkkuetapowym egzaminom.
Zdaniem dzisiejszych ciskich badaczy wikaie w okresie Zachodniej Dynastii
Zhou — od XI wieku p.n.e. do roku 771 p.n.e., i Wiiiej Dynastii Zhou — 770-
256 r. p.n.e., cliska sztuka kulinarna na trwate splotta sicah kultura, stapc sk
wszechobecna wzyku, poezji, medycynie, praktykach religijnych, fil@zofii
| etykiecie. Powtarzaj sic przeto propozycje, aby atskg kulture kwalifikowaé
jako ,kulture typu kulinarnego”.
Zafascynowani ow odlegh epoky niektdérzy wspélczani badacze popadaj
w skrajnad¢, gtosac, ze nasgpne dwa tysiclecia wniosty ja niewiele do tego
pierwotnego dorobku kulinarnego.
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HISTORIA KSZTALTOWANIA S| E CHINSKIEJ KUCHNI

y
NV

Cytowany ju wczeniej Sun Jat-sen, niapliwie jeden z najbardzigywiattych
politykow chinskich obecnego stulecia, ktory stargtdobrze poznawspotczesny
mu swiat i wiele podra@owat — od Londynu po Honolulu, Tokio, Hanoi, Singgpu
Londym\ty czaraziemy s makRsg,(disabpyAgaBwers\ esu@ivatytig) aewolucii
cywilizacyjnej Chiny pozostaly wtyle za innymi weszystkim z wyjtkiem
umiejtnosci zywienia, w dziedzinie tej dokonaty pepu, w czym do dZijeszcze
nie mog dorowna im kraje cywilizowane.” Jego zdaniem w Chinach rytix dla
kuchni wkcej surowcow i w Europie i Ameryce, jak chocdihy jaskoicze
gniazda, grzyb drzewnyA(ricularia auriculd), przetwory z soi (serek, sosykdy
soi itd. Jako lekarz z wyksztalceniasnad zalet tej kuchni oprocz rozmaith
| bogactwa potraw wymieniat Sun Jatsen zbiez wymogami wspotczesnej mu
medycyny racjonaln@ zywienia, dagca wyzszg odpornd¢ na choroby (gtdwnie
dzigki znaczniejszemu aiw Europie i Ameryce udziatowi sktadnikowstimnych),
ekonomiczniejsze wykorzystanie surowca, no i kunszt

Powyzsze i szereg innych szczegoétowych opinii Sun Ja&se temat chskiej
kuchni przetrwaty do czaséw dzisiejszych jako aptiywne. Kolejne pokolenia
chinskich badaczy staraly espodbudowaé te opinie dodatkowymi argumentami.
W toku zmian zachodzych w strukturze surowcowego zaplecza tej kuchiaz o
w wyniku porowna z innymi kuchniami fachowcy ogywienia zaczli sie jednak
zastanawi@ czy dieta chiska rzeczywicie jest wystarczago zrownowaona,
wszechstronna i racjonalna. Ujawnity s tej materii dae rozbignaosci opinii.

Komu iczemu zawdzczap Chinczycy taki rozkwit itak wysoki poziom tej
dziedziny — jak dZi niektdérzy ujmug — cywilizacji isztuki? Jakie czynniki




sprawity, ze w tej — jak napisat dr Sun — jedynej specjétnamie tylko unikreli
zastoju, lecz tak wytamie wyprzedzili inne narody?

Wspottworcami sukcesu byly przede wszystkim milidmyiliardy ludzi, ktore
w kolejnych pokoleniach przez kilka tgsy lat na tak rozlegtych obszarach
swiadomie angzowaty se w uprave ziemi i przetwoérstwo jej plonow.

Wspobiczéni badacze wszechstronnie ukazuje chiska kuchnia jest dzietem
przede wszystkim trzonu spoteéséwna, jego srodkowego nurtu”. Niemniej w jej
niebywah rozmait@¢ i rozkwit wkiad wniosty wszystkie klasy, warstwgrupy
spoteczne, profesje — od poetdw (Su Dongpoyeglarzy i dyplomatow (Zheng
He, Zhang Qian), odzebrakéw (kurcz ,po zebracku”) po cesarzowe. Wraz
z rozwojem gospodarki i uzyskiwaniem nadel produkcji, wraz z podziatem
pracy i specjalizagjw Chinach stosunkowo wcsge pojawit s¢ zawdd kucharza.
Ci wiasnie ludzie, zatrudniani na dworach wtadcow i fedaat mogli padwigcic
sie doskonaleniu kuchni, mieli bowiem deggstdo najlepszych surowcéw, przypraw
I narzdzi. Z drugiej strony, jak pisat w latach trzydzieh Lin Yutang (giény
uczony, stynny ze swych studiow poréwnawczych naltlky chinska, europejsk
| amerykaska), paradoksalnie sztuce kulinarnej przysly sie poszukiwania
i odkrywcze eksperymenty wymuszane przez gitod e ikkski, ktore jake czsto
w kazdym stuleciu nawiedzaty aiskie ziemie i hartowaty welprzetrwania. To
wiasnie grupy najubgzsze ladz dotknite sif zywiotu w najtrudniejszych dla siebie
momentd¥R WA Zaiv | Ofiskiaj C Rijot I NsWiata e ekiremwditjonalnych,
nowych i odpowiednio dostosowywatly sposoby ich bkro

Dzi$ trudno jeszcze o racjonalmjednoznacza periodyzaag} rozwoju chhskiej
kuchni. Wsréd znawcow tematu zdaniag spodzielone. Wedtug niektorych
w rozwoju tej sztuki wyodibnic mazna etapy w zasadzie pokryweg se
z chronologicznym podziatem na dynastie, jakie in@bh panowaty. Zwolennicy
takiego ugcia argumentwj, ze posgp w kuchni dokonywat gina szerokim tle
rozwoju gospodarczego i przemian politycznych. Nikrkazda dynastia miata
bowiem jaké dluzszy kydz krotszy okres pokoju, gospodarczego rozkwitu
| dobrobytu, w ktérych uczestniczyta @uczsé ludnaici. Sprzyjato to wzrostowi
zainteresowma sztuky w ogole, w tym take kulinarny. Tematyka ta natychmiast
znajdowata zresztodbicie w literaturze, gtdbwnie poezji.

Zdaniem innych, za podstawperiodyzacji nalgy przyja¢ postp i jakasciowe
zmiany w wytwarzaniu nacay i przyborow kuchennych. Zwolennicy takiej
klasyfikacji wyodebniap zatem kuchnie nacay kamiennych, naczy
ceramicznych, zBru iz zelaza. Argumentyj ze kada ztych rewolucji
technicznych czy fte jakosciowych ,skokéw” wraz z upowszechnieniem
utensyliow z nowego surowca bezpednio pobudzata rozwdj nowych technik
| technologii obrébki cieplnej surowcow sgyavczych, co z kolei otwierato przed
kucharzami szersze pole dla tworczej inwencji. Egm ,naczy i przyboréw”



niewatpliwie jest wygodne dla archeologow. Historycy ikakni zwracaj jednak
uwag na jego nadmiegn jednostronng&t, wskazugc na pomijanie innych
czynnikdw posipu.

Cze$¢ badaczy postuluje, by aginiccia chiskiej sztuki kulinarnej klasyfikowa
wedtug posipéw dokonywanych w technice itechnologii przgzania potraw,
tworzenia i upowszechniania nowych receptur. Mimelkiej obfitosci materiatow
historycznych wysfpujace w nich luki, jak té nieprecyzyjné¢ niektorych
dawnych tekstow utrudni@j wyrazne okrélenie etapow rozwoju. Niektérzy
badacze za podstawperiodyzacji przyjmu wybitne, sumujce dorobek kilku
pokoler badz jednej czy dwu dynastii dzieta kulinarne, ktorezgty za podecznik
wielu nasgpnym pokoleniom. Trafniejsza wydaje gieriodyzacja uwzgtniajgca
wszystkie lub wgkszas¢ czynnikOw posfpu i zmian.

Jeden z najnowszych pedenikéw dla kucharzy, wydany w roku 1986, dzieli
caty proces rozwoju chskiej sztuki kulinarnej na osiem wielkich etapow.

¢ Pierwszy z nich, tzw. prehistoryczny,flazy st na dynastii Xia w XVII wieku
p.n.e. Granice tamtego jmwa obejmowaly obszary w dolnyrdrodkowym biegu

i dorzeczach Rzeki Zoéitej iJangcy, czyli wg dzisiejszego podziatu
administracyjnego na potnocy: prowincje Hebei, Siharshaanxi, na zachodzie:
czesciowo Gansu i Sichuan, na potudnius z@dthocne cgsci prowincji Guizhou,
Hunan \\jargxinidMee tiraio gtych Czieyri biitan kots bkeliaskiej npaastwowdici,
cywilizacji, gospodarki — dzisiejsze prowincje Sdang, Henan, Hubei, Jiangsu,
a takke Zhejiang i Anhui. Ziemie te zaliczagsilo centrum rolnictwa néwiecie.
Liczne wykopaliska archeologiczne zzpégo neolitu (5-3 tyslecie p.n.e.)
wskazujy, ze owczeéni mieszkacy ziem chihskich na znaczn skak uprawiali
przede wszystkim czumjz (Setaria emg ktérej plony byly tak obfite,ze
pozwalaly na gromadzenie zapasow, alezgairoso i pszengc Wowczas i przez
nastpne 2-3 tysjclecia do zbg zaliczano nadto s@j sezam.

Odkrycia archeologiczne z 1973 r. w miejscéardHemudu w powiecie Yuyao
w prowincji Zhejiang wydlayly do 7 tysecy lat histor¢ uprawy rygu.
Oznaczatoby to,ze w Chinach uprawiano to zb® wczdéniej niz w Indiach.
(Nazwy ryzu w jezykach europejskich wywodzsie od wyrazu tamilskiegarishi —
poprzez arabskiruzzi greckioryzg. Wielka kariera ryu w Chinach zacta sk
znacznie pgniej — gdy w granicach patwa znalazty si wszystkie ziemie na
potudnie od Jangcy.

Oprécz wspomnianych zbona tym prehistorycznym etapie uprawiano kilka
gatunkow warzyw jak poroczosnek, cehullisciony stonecznik. Hodowano
krowy, owce, kozy.swinie, psy. towiono ryby. Polowano i pozyskiwano oun
lesne. Wykopaliska dowodz iz mimo postugiwania giogniem od ponad 100 tys.
lat, do p@nego neolitu (IV tysiclecie p.n.e.) przodkowie tworcéw dkkiej



kuchni nie poczynili diych pos¢gpow w obrébce cieplnej surowcow sgaczych:
pocatkowo zwierzyr pieczono w cakri w ognisku, paéniej nauczono i
opiek& kesy mksa na rozgrzanych ptytkach kamiennych; na takigftkath
prazono te zbaze. Radykalny posgp stat s¢ mazliwy dzigki wynalezieniu
| upowszechnieniu nac#yceramicznych, w tym nac#yz wkasnym paleniskiem
I naczyh z podwdéjnym dnem — do gotowania na parze itdzdoprzyjaé, ze woda
jako przewodnik ciepta to zarazem wzbogacenie Osrezgo jadiospisu o gam
zup, mes i warzyw duszonych. Ta druga — poza korzystani@mgrza — rewolucja
w odzywianiu wyrwata cziowieka ze stanu dzéod i wprowadzita na tory
cywilizacyjnego pospu.
¢ Drugi z etapéw rozwoju chskiej kuchni przypada na panowanie dynastii Shang
(XVI-XI wiek p.n.e.) iZachodniej Dynasti Zhou (Il wiek p.n.e.).
Uksztaltowalo si wowczas spotechastwo niewolnicze. Oprocz rolnictwa
I hodowli rozwirely si¢ rzemiosto i sztuka. Wytwarzano bardzozduodzajéw
naczyi zbmpzu - wtym sakralnych — pojemnikéw, naszykuchennych
| stolowych, ostrych toporow i g, dzbandéw i pucharow.
Metalowy garnek ind oraz tluszcz zwiekry otworzyly drog nowym
technologiom przygotowywania strawy. Surowce gzaxzformowa w kostle,
plastry, nitki, sznureczki i smano na kilka sposobéw, w zatesci od ilosci
| temperatury tluszczu oraz czasu. Znano i stosowsgoro przypraw, preferg
wiosry POHERNY BEIYR KRS, (7 )e Y BarZER G 10t ELHRE65e, zim —
stone. Wypracowano osiem receptur na danigsn@: pieczenie, gulasze, pkgsi
migsa marynowane w winie, nadziewane daktylami, podanapasi sliwkowsa
itd. Jedna z receptur przewidywata duszenie naymologniu przez trzy doby.
Handel irynek wtych stuleciach sprzyjaly pojawien sie ustug
gastronomicznych, co zkolei utatwialo przeptyw agtnosci kulinarnych,
swoisty ,transfer technologii” mdzy poszczegdlnymisoodkami gospodarczymi
kraju. Niemad role w doskonaleniu umiejnosci kulinarnych odegraty ceremonie
kultowe (czé¢ oddawana bostwom oraz przodkom). Na niektére iz mitadcy
przeznaczali 100 sztuk owiec, 300 sztuk bydla il@@banéw wina.
Z dzietaObyczaje dynastii Zhowiadomo, ze na dworze panagej Zachodnigj
Dynastii Zhou funkcjonowato ponad 20znych instytucji i urgedow do spraw
zywnosci i zywienia, w tym urgdnik odpowiedzialny za chtodnie i zapasy lodu na
ciepte pory roku. Positki wladcow sktadahe g kilkkunastu da. Kucharze mieli do
swej dyspozycji spore zestawy przypraw, gapok soli, miodu, cukru stodowego
| wina wytwarzano ja ocet, rozmaite sosy z owocow. Znany byt imbir. Rads
wyzywienia wikszaci mieszkacoéw pozostawaly zbi@;, z czumizy iprosa
przyrzadzano krupniki, z pszenicy iiy uzyskiwano kilka gatunkow aki,
Z ziarna surowegoabz prazonego — robiono placki. Waym warzywem stawaty
sie mtode listki soi. Opanowano techailiprawy poroczosnku w cieplarniach.



¢ Trzeci z etapow to ponad 500 lat panowania Wsciepdynastii Zhou (VIII—
[l wiek p.n.e.), czyli tzw. epoka Wiosen iJesiearaz epoka Walgzych
Krélestw. Historycy chiscy uznaj te stulecia za pogiki chinskiego feudalizmu.
Teksty historyczne moéwi nie tylko o dalszym pogpie w rozwoju rolnictwa,
wytwarzaniu lepszych nagdzi rolniczych. W okresie tym dokonano j@kmwego
postpu technicznego — opanowano wytaplaza, co bylo wielkim impulsem
w modernizacji i upowszechnieniu przyboréw kucheaimy

Wzrost dobrobytu wyrajacy sk w dostatkuzywnaosci sprzyjat ksztattowaniu si
nowych, szerokich zainteresofiva sztuly, kultura inaulg. Rywalizacja
moznowtadcow o wptywy i hegemogizmuszata ich do poszukiwania sojusznikow
posrod uczonych, do znacznej tolerancji, do korzystanwiedzy uczonych przy
wdrazaniu reform religijnych, spotecznych, gospodarczycivojskowych.
Owczesny wspaniaty rozkwit atskiej kultury — ,sto szkot’ i zrodzony przez nie
ferment intelektualny tworzyty atmosterw ktorej obok doktryn filozoficznych,
spotecznych, koncepcji gospodarczychadaw religijnych pojawity sj racjonalne
uogolnienia déwiadcze i obserwacji w dziedzinie rolnictwazywienia. Czynili je
nie tylko Konfucjusz czy Mencjusz. Dostézmo zwizek przyczynowo-skutkowy
migdzy zywieniem a stanem zdrowia.

Z tamte] epoki datuje si pierwsze wybitne dzieto z zakresu medycyny,
tzw. Wewrtrzna Ksega Zottego CesarzgHuangdi neijing. Zawiera ona liczne
wskazoWkiCditatGesine Diafemnie AP ys| Pabe(aks) A ISEHdWI i
zb&” (do ktérej to kategorii statytni nierzadko zaliczali tale sog iinne
straczkowe). Na pozycji ,pomocnicze)” umieszcza ¢pirodzajow owocow”.
Dostrzega ,poytek” z ,picciu gatunkow zwiergt”, ,pie¢ warzyw” traktuje jako
~wypetniacze”. Anonimowi autorzy tego dzieta, poapadapc tak szerok gane
zywnosci, zalecali zarazem umiar zardbwno w jedzeniu, ijplciu. Ostrzegalize
kto chciatby ,traktowa wino niczym sos”, kto ,w konsumpcji jest zadufkiem
temu grozi starzenie juz po pecdziesitce. Przestrzegali przed jednostagie
pozywienia. Wychodac z zalaenia, ze kady rodzaj paywienia ikada
przyprawa oddzialgj bezpdrednio na inny z organdw cziowieka, zalecal
urozmaicanie codziennego jadtospisu i ugtieg@ Bczenie przypraw — czyli diet
zrownowaong.

W epoce tej uksztaltowat esii przyjat zwyczaj spaywania dwoch positkow
dziennie, ktore przeniesione w dzisigjsdob; zegarow, wypadatyby mgdzy
godz. 81 9 rano oraz ok. godz. 4 po potudniu. ¥gaiowych 500 lat kucharze
bardzo udoskonalili swe umégnosci. Dos¢ juz bogaty wybor przypraw stosowali
bardziej ostronie; starali s wydoby¢ z surowca wisciwy mu smak. Dostrzegli
jedrg z podstawowych zasad dzisiejszejnsikiej kuchni — tzw. moment ognia,
czyli czas, w ktérym nalatoby przerwa proces obrébki cieplnej surowcow, aby
zachowaly one najwcej walorow smakowych, agiwczych itd. Niektére



technologie i receptury zostaly rozwijte i doprowadzone niemal do perfekcji, np.
przyrzzdzanie prosicia skladalo si z trzech faz obrobki cieplnej: suemia,
pieczenia iduszenia idwunastu operacji. 2ZWan czynnikiem, sprzyjagym
doskonaleniu umiefnasci kulinarnych, byt dalszy znaczny rozwoj rynku.

¢ Czwarty z etapow rozwoju kuchni to ponad cztemnylestia: od zjednoczenia
ksiestw dzielnicowych przez wiladcQin Shihuangdi w 221 r. p.n.e., poprzez
Zachodna Dynasté Han (206 r. p.n.e. do 25 r. n.e.), Wschaddynaste Han (26-
220 r. n.e.), kiedy to nagiito ponowne rozbicie gestwa na trzy krélestwa. duna
pocatku tego etapu w granice cesarstwa zostatgcmdne nowe ziemie -
dzisiejsze prowincje potudniowo-wschodnie — Fujia@uangdong, Guangxi,
potudniowe czsci Hunan, czylizyzne ziemie w podzwrotnikowej strefie, na
ktorych zacgli si¢ osiedl& uciekinierzy ze wstgsanych ciglymi wojnami
obszarow dorzecza Rzekio6itej. Te przemieszczenia ludiod a wraz z nj

| technik rolnych, sprzyjaly stopniowemu upowszeaahiu na potudnie od Jangcy
uprawy ryu. Do znacznego rozwoju rolnictwa przyczynibe seformy Shang
Yanga z pocgtkow dynastii Qin, przede wszystkim odrzuceniektélv stosunkow
agrarnych z epoki niewolnictwa, zacanie do zagospodarowywania nowych
ziem, proprodukcyjny system podatkowy itp.

Inne wane w tamtych stuleciach czynniki sprzyjeg rozwojowi rolnictwa to
kontakty\/geswiatenzeWwigtiagy(o) Bylyytdgpiizede syrszysikinriwvie zpolityczno-
dyplomatyczne misje ,na Zachod” specjalnego wyslkamnZzhang Qiana (w 136
1119 r. p.n.e.) oraz paiejsze wyprawy do getw na obszarach dzisiejszych Indii
i Iranu. Ow ,Zachdd” z pocgkéw dynastii Han to 36 patewek na obrzsch
pustyh ~ w dzisiejszym  Xinjiangu, w obecnym poéinocnym Afgdanie,
w Uzbekistanie i Kazachstanie. Bki tym wyprawom, trwagcym niekiedy kilka
lat, sprowadzono i zaaklimatyzowano nowe gatunkirzyaa, owocow, rélin
pastewnych. Byty to m.in.: szpinak, marchew, czé&smeeprz, arbuzy, orzechy,
granaty, winogrona, bodb, lucerna. Szpinak po rdziisiejszy jest jednym
z warzyw w kuchni chiskiej najpopularniejszych. Lucerna @o dynasti Tang
traktowana byta jako warzywo jadalne, a waloryzyatcze ilecznicze miodej
lucerny g podnoszone tale we wspotczesnych publikacjach.

Kolejnym bodcem do rozwoju kulinarnego kuchni w tamtym okrebigo
przenikanie do cesarstwa Wschodnich Han buddyzméuy kakazywat odmienne
racje iwymogi w sprawaclrywienia. Indyjscy misjonarze przede wszystkim
propagowali kuchri jarsky. To wianie mnisi ju w Il wieku p.n.e. wynalsi
twarazek sojowy, ktory w VIII w. dzki Jian Zhenowi trafit do Japonii, gdzie
Wciaz cieszy st popularndcia, w Chinach z& przyrzadzany jest na ponad 400
sposobow. Kuchnia jarska jednogze ksztattowata si pod wplywem rdzennie
chinskiej religii — taoizmu, ktory od Il w. n.e. mialuj znamiona religii



usystematyzowanej. Kuchnia tego okresu zayadata swoj rozwoj, tak wyraie
przyspieszony, wspomnianejjuwymianie z zagranic Na t epolke przypada m.in.
zapayczenie od potnocnych koczowniczycsmdow kumysu, ktory — wiaiwie
fermentowany — stanowi napdj alkoholowy. Ale nieakmwato wynalazkow
witasnych. W stuleciach tych nauczone siarynowa ziarno soi i technologia ta
przetrwata do naszych czaséw oraz opanowano progaidkru z trzciny. Wkroétce
zapanowata moda na dania stodkawe; dbano wezak nie popadaw przesad.

W kilku wybitnych dzietach tego okresu, jaluainanzj Lunheng pojawity sk
teoretyczne rozwania nad ,smakiem” ibrakiem smaku, nad selvym
kojarzeniem ,pgciu smakow”. Autorzy wymienionych iinnych prac pamywali
upodobania im wspoiczesnych z obyczajami signych, ktérzy rzekomo
wykazywali ,wickszy umiar” smakowy. Kuchnia w owych czasach wzlodgasi
0 potrawy zimne z drobiu, baraniny, ¢ muta itd. Byly to ja smakotyki
marynowane w zestawach przypraw, suszone, zapraveasami. W jadtospisach
bankietowych wyranie rozr@niano dania gtdwne i uzupetnaag. Swoisty wkiad
w rozwoj kuchni tego okresu wniost fpdejszy zalayciel dynastii Han, Liu Bang,
| jeden z jego towarzyszy broni Fan Kuai. Zaninegze zdobyli kraj, w chwilach
gdy doskwierat im gtdd, sgali po jedyne dogpnezrédio zywnosci — dzikie psy,
ktorych miso dusili z mgsem zétwia. Receptura taka przetrwata w prowincjach
Anhui i Jiangxi przez wiele stuleci.

WazniV YERWR G\sa B 6w /il C Ad N i aiAeR ewist2&piifirowy ch
technologii i déwiadczé zaczta odgryw& gastronomia, ktora jako sgieustug
| profesja stawala sijuz tak intratnaze rodzita nowe fortuny i imasie jej zaczli
nawet przedstawiciele wigzych sfer, o czym wpomina wybitny historyk Sima
Qian (II-1 w. p.n.e.) w dziel8iografia Sima Xiangru

Toczone pod koniec Wschodniej Dynasti Hanagi wojny zarowno
z paistwami  gciennymi, jak iwewntrz  cesarstwa  sprawily, zi
zycie w gospodarczo-kulturalnym centrum kraju -$redkowym i dolnym biegu
Rzeki Z6itej — stawato si niezngne. W efekcie naspowat stopniowy odptyw
ludnadéci z prowincji poinocnych na nowo zdobyte terenypadudnie od Jangcy.
Dostatek sity roboczej itransfer technik itectogpl uprawy sprzyjat nowym
wynalazkom i zasadniczemu pgsbwi w uprawie rgu. W Il wieku n.e. oprocz
wynalezienia nowych nagdzi dokonano tam takich innowacji, jak budowa pol
tarasowych iich nawadnianie, flancowanie sadzaryeld, stosowanie nawozow
zielonych itp. Rozszerzono ga powierzchng uprawy ryu i zwiekszono plony
z jednostki powierzchni. Tym samym stworzono pogagtado zasadniczych
przemian w geografii i strukturze diskiego rolnictwa, jakie dokonaly esiza
panowania dynastii Tang (od 618 r. n.e.) i Song9@air.).

Osigniecia rolnictwa dorzecza Rzekiditej, zwtaszcza potwyspu Shandong, te
z dynastii Han i nagpnych 2-3 stuleci, zostaty zebrane wéswyenitym dziele



pt. Qi min yao shfZwyczajnych ludzi wae technologip Autor tej niezwykiej
encyklopedii, Jia Sixiezyt w okresie Pétnocnej Dynastii Wei (386-534). $yial
92 rozdziatéw, ktorych tematyka obejmuje niemal ygszo — od uprawy pola po
marynowanie ptodow ziemi —z&26 pawiccit sztuce kulinarnej. Zgromadzit, jak
napisal, materiaty z przekazéw ustnych, wiedzyskan od wspoiczesnych mu
ludzi starszego pokolenia orazsdaadczenia wiasne. Korzystat tak z tekstow
pisanych autorow wcZnriejszych epok. W rezultacie autor spmlzit dla
wspotczesnych najbardziej wszechstrpriksiazke kulinarrg 1 encyklopedyczny
podrecznik gospodarstwa domowego. Zawart w niej m.inzegoétowe receptury
wytwarzania kilku odmian napojow alkoholowych, pdr0 przepisow wyrabiania
octu, kilkandcie sposobow produkcji past zg¢wiiryb, receptury przyggzania
mi¢s na ranie, na parze, gotowaniezy, zasady komponowania potraw jarskich
itd. Dzielo to faktycznie odgrywato r@lpodrcznika, ktdéry w sposob istotny
utatwit  ksztalcenie fachowcow w ngphych pokoleniach i stuleciach,
przyczyniajc sk do popularyzacji umiefnosci i doswiadcze.

W przypadku prowincji Shandong wysokie technikbzmach pracy jej kucharzy
w okresie dynastii Han znalazty potwierdzenie w efyéliskach archeologicznych,
zwlaszcza w malowidtach na kamiennych plytach gwadiiov wiadcéw. Jedna
z takich ptyt — o wymiarach 1,52 x 0,76 m — przads&d na 6 kondygnacjach
swoisty kombinat przetwérstwa esnego irybnego, w ktorym surowcami
wyjscioWHRioEy IGINTE, IR 61E & C hfastRidil @ Hne Gy, BFdiE ANEA sy ildz
Ukazuje prae ponad 40 kucharzy, kuchcikéw, ¢mékdéw, m.in. pieczenie
szaszlykow. Dobrze obrazujeztdas¢ bogaty zestaw przyborow i wdzen, jakimi
juz dysponowali kucharze, wtym wiele rodzajow natziadzi, beczutek. Nie
brak wsréd wykopalisk dynastii Han freskow ilustgaych owczesne biesiady, ich
obfitos¢, ale t& pewry prostot.

Datujgce s¢é od 220 r. n.e. ponowne rozbicie cesarstwa nakralestwa, wciz
si¢ wzajemnie zwalczage, nasfpnie na jeszcze mniejsze kraiki ze zmiegogmi
sie dynastiami niechiiskimi — zdaniem wikszaci badaczy chiskich — generalnie
nie sprzyjato dalszemu rozwojowi d@iskiej sztuki kulinarnej. Przede wszystkim
najazdy icigte wojny wyniszczaly rolnictwo itak destabilizokacodzienne
zycie, z przecetny mieszkaniec walczyt o przetrwanie; spolést@o w swej
masie nie miato warunkoéw do doskonalenia rzemiashiegtnosci kulinarnych.
Po drugie, dzielnicowe podzialy ifstwowe granice w sposob istotny zesaty
zaplecze surowcowe, jakie mogliby ido swej dyspozycji nawet zawodowi
kucharze pracggy dla wiltadcow i ménych. Po trzecie, zahamowany zostat
przeptyw fachowcow itechnik kulinarnych ¢dzy prowincjami i miastami.
Ubocznym paytecznym efektem tej sytuacji bylo utrwalanie dulinarnych
odrebnasci i jakby zacatek kuchni regionalnych. Rozbicie dzielnicowe spaiy



takze gromadzeniu wiedzy | dwiadczé: powstaty kolejne znageze dzieta jalShi
zhenlu(Rejestr smakotykOwShi jing (Ksiega zywienig) itd.

¢ Za paty znacacy, a mae nawet przelomowy etap w rozwoju eskiej kuchni
fachowcy uznaj lata panowania dynastii Sui (581-618) i dynasting 618-907).
Wiadcy Sui dzki polityce podatkowej zdotali zywi¢ gospodark i pobudzé
wymiare towarows, jednake wkrétce cate swe zainteresowanie i eregiupili
na korzystaniu z wszelkich doczesnych dobr iucieckposéb wyrafinowany
i wolny od jakichkolwiek hamulcow. Jednym z efektaeh stylu bycia byto
paospieszne odtwarzanie najlepszych kulinarnych tragdycgrugiej za strony —
niepowodzenia polityczne i szybki upadek dynastii.

Zalozyciele dynastii Tang byli spokrewnieni gssadupcymi od potnocy
| zachodu ludami  koczowniczymi. Prowadzili polityk otwarcia na
swiat zewrtrzny, zorientowam zwilaszcza na Agj Srodkows i Zachodni, ale
utrzymywali tez stosunki polityczne z Japani z paistwami Azji Potudniowo-
Wschodniej, ktore traktowali jako ksitwa lenne. W wyniku wojenabz uktadow
W sposOb znaczny zmienili granice cesarstwackswiapc przeszio dwukrotnie
jego obszar. To supermocarstwo 6wczesnej Azjgao po Jezioro Aralskie
| dzisiejszy Iran, tzn. obejmowato m.in. ziemie obego Afganistanu, ezci
Pakistanu, Kaszmir, ata& wspolczesn Mongolie, prawie caly Polwysep
Koreaskiy ¢zah \iginabial dtgl (dV@adey iego wigloparddrive gt kotosa agot
prowadzili polityke tolerancji. Kwitt handel z bkszymi idalszymi gsiadami.
Przez Kanton i porty dzisiejszego Wiethamu sprowadzm.in. przyprawy a
z Kalimantanu, Sumatry, Polwyspu Malajskiego. $wliChang’an (dzisiejszy
Xi'an) rozbrzmiewata gtosami wielggycznego ttumu, miata rozlegte dzielnice
handlowe i dzielnice dla cudzoziemcow. Prageita ludy z nowych rubig kraju,

a jej cywilizacja promieniowata na krajgaienne. Tam §i krzyzowaly kultury
| obyczaje, take kuchnie. W stolicy wraz z jej statymi i czasowymieszkacami
rodzity s nowe zapotrzebowania, m.in. na ustugi gastronameicz

Wielokierunkowy przeptyw kulinarnych technik, wzajae zapeéyczenia
migdzy anektowanymi w granicach fswa narodami oraz szersza gama
surowcow z nowych obszarow paémych w odmiennych strefach klimatycznych
stanowity wane rkojmie zaspokojenia nowego popytu kulinarnego. @#jiem
wszake decydujcym o rozkwicie kuchni bylo rolnictwo. Starano ¢si
zagospodarowa zarbwno ziemie dawne, jak inowo zdobyte. Polityk@dna
pierwszych wiladcéw Tang polegata na mniegag] rownym rozparcelowaniu
wszystkich gruntdow uprawnych guizy ludné¢ wsi na warunkach dzigmwy
uiszczanej w naturze (zb®, sezam, jedwab itp.) i w formie szarwarkdw naczze
dworu cesarskiego. Kdy nezczyzna w wieku od 16 do 55 lat otrzymywalkcwi
20 mu (15 mu = 1 ha) w dzieawe wieczysh i 80 mu w dzietawe dazywotnia.



Osoby chore mogty dzigawi¢ po 40 mu, wdowy — po 30 mu. Ludzie trugby sk
handlem bdz rzemiostem mieli prawo do potowy normalnych natigig czyli 10
+ 40 mu.

Na przetomie VIII ilX wieku czynsze dziemwne zagpiono podatkami
pienieznymi. Wprowadzano ferdzne korekty czynszéw. Polityka taka generalnie
pobudzata produkej W latach 770-780 plony zbdyly tak wysokie ze srednio na
mieszkaca przypadato 500 kg, co pozwalato na przeznaczpevenych ilgci
zbaza na rozwoj hodowli trzody chlewnej i tym samymsial zmiany w strukturze
zywnosci. Niemah role odegrato tu przesuwanies entrumzycia gospodarczego
kraju z pétnocy — z dorzecza Rzelditej — na potudnie — nad Jangcy, gdzie po raz
pierwszy na znacanskat budowano sie kanatléw nawadniagych i rozszerzano
obszary uprawy su. Rozwireto sic mtynarstwo i tuszczarnie #y.

Wzrost dobrobytu materialnego irozkwit kultury, tagzcza muzyki, poezji
| malarstwa, state kontakty zidizymi idalszymi gsiadami iinne wymienione
czynniki spowodowaty zmiany w sferze codziennychintesiesowéa zaréwno
zwyktych mieszkacow, jak i warstw radzacych. Zywe tradycje i kulinarne kegi
wczeniejszych epok utatwity renesans i rozkwit tej gztiPojawito s¢ bogactwo
zup, krupnikdw, pierogoéw, makaronow na gmr ina zimno, smakowitych
zalkgsek, zestaw potraw zzy, takee pilaw. Opanowano technolgguszenia ngs
badZ tez pieczenia umidiwiajacego dtugotrwate jego przechowywanie w dobrym
stanie. \BYSIRIHBIEREOZRAAE GENikP R YECHHNORIERE £ 88257 rusztu.
Gama pieczeni tak przydzanych wzbogacita sio ,garb wielbhda” na poinocy,

o ,trabe stonia” na potudniu. \&f6d wyzszych cesarskich uwdnikow popularny
byt baran zrena nadziewany catgesia, ktéra z kolei byta nadziana innymi
migsami i rzem. Ogromne pogby poczynita kuchnia jarska przygotowywana
z takich surowcéw jak pgka isoja oraz z warzyw, ktorej dania wydgm

| smakiem przypominaty dania gsine.

Na stotach dworu Sui poczesne miejsce zajmowatyapot rybne, zwtaszcza
z okonia, karpia, karasia, podawane m.in. na paida z mtodych ¢low
bambusa #dz peonii. Zaplecze kuchni rozszerzono o ryby mordiiaby, meduzy,
katamarnicezotadek rekina.

Okres panowania dynastii Sui dat pgiek tzw. potrawom kwiecistym, czyli
daniom dekoracyjnym, przeznaczonym goginie do ,konsumpcji” wzrokiem.
Dopiero za panowania Tangow wzigore racjonalizm i potrawy Kkwieciste
przyrzdzano tak, by cieszyty najpierw wzrok, a gasie podniebienie.

Kucharze obu dynastii wykazywali niebywahwencp niemal we wszystkich
kierunkach. Urozmaicono zestawndaryzu, ktéry gotowano, sniano, barwiono
I wzbogacano dodatkami. Pojawitog siviele nowych odmian pierogéw, uszek,
kotldundéw. Jedna z tangowskich dgsikulinarnych opisuje /224 odmiany uszek
| 24 receptury farszow. Dokonaksivyrazny posep w technologii ciast, zwlaszcza



tortébw, ktorym nadawano nazwy: ,Niebo peine gwigzgPurpurowy obtok”,
~Wielki imaly czerwony most”, ,Krystaliczny smok feniks” itp. Ceniono
krupniki mleczne, sojowe, migdatowe. Moda byta reaviesiste zupy mleczne,
rybne, owocowe 41z oparte na rozmaitych mieszankach tych surowcow;
przyrzadzano je m.in. z kopyta wielldla, z oczu barana (,zupa uczonych”),
gotowano zupy taoistow itp. Jak ivee bylo miejsce zup w kontaktach oficjalnych

| towarzyskich$wiadczy chéby fakt,ze gdy cesarz Xuanzong (712-756) z dynastii
Tang udzielat audiencji nowo przybytemu do stolicybitnemu poecie Li Bai, to
podejmowat go wiknie zup ito — jak zapewniaj znawcy przedmiotu —
wiasnoecznie przyradzonrs.

Rozwojowi kuchni sprzyjaly stare tradycje, wymagaj okolicznéciowych
potraw swigtecznych, potraw ofiarnych przy okazji modiow omloitp. Kolejne
dynastie tworzyly take nowe, wlasne zwyczaje. Np. Xuanzong zdr# z okazji
urodzin spaywanie ,makaronu dlugowieczéa” — w odpowiednio dtugich
nitkach. | wymaog ten znajdowat wiernych stedowcow wérod urzdnikdw
wszystkich szczebli, do szybko zostat upowszechniony i przetrwat po nabkre
Woczeiniej cesarz Gaozong, pangoy w latach 650-683, chc wyrazt uznanie dla
wytrwatosci 1 pracowit@gci mnicha Xuanzanga, gdy ten przettumaczyt giysi
zwojow buddyjskich sutr, zagdzit na jego cz& ,tysigcwarstwowe ciasto”. Gest
ten zostat powtérzony — juz udzialem miliona wyznawcdéw — na pogrzebie
Xuanza}%@&WfBGHNQcFRlﬂ OQiektére PYFHHAWNY S IStasIe KogMIarada pytkiem
kwiatowym. Przywazywano wag do konsystencji potrawy, jej barwy, smaku
| ksztaltu oraz do naczynia, w jakim byla podawal@ spaycia. Dazono do
L<organicznej harmonii” néidzy tymi pkecioma elementami. Buddyzm tego okresu
walnie przyczynit si do spopularyzowania iupowszechnienia picia hgrbat
oczywicie zielonej. Cgs¢ chinskich znawcow przedmiotu jest zdaniawi wyniku
tak wszechstronnego rozwoju kuchni urgiepsci kulinarne kucharzy tych dwéch
dynastii charakteryzowaly giwznoszeniem 8i,z poziomu sztuki na poziom
nauki”. Stan zammosci przecetnych mieszkacoéw stopniowo umdiwiat
przechodzenie na trzy positki dziennie. Byt to ppshiezwykly, zwlaszcza
zwazy sie, ze wedtug spisu z 742 roku kraj liczyt ok. 52 minesukacow.
Pomysiny rozwdj rolnictwa i oparty na tym wzglny dobrobyt i rozkwit sztuki
kulinarnej zostat wkrétce — wlatach 755-763 — aakhy w prowincjach
poinocnych. Powodem byly rokosze dowddcow wojsk ranigza. Przewlekte
wojny dewastuyjce plon doprowadzity do zmian demograficznych nazy@
prowincji potudniowych idaly pocgek trwapcemu do Xl wieku procesowi
przesuwania gicentrum gospodarki kraju na potudnie od rzeki dgng

Dzieta kulinarne dynastii Tang byty wspottworzonezgxr miliony amatorow
| tysigce profesjonalistow. SzczegoOlne zastugi w utrwalanych dziet dla



potomnych oraz rozstawianiu ich swd im wspoiczesnych patgli poeci,
niektdrzy uzdolnieni literacko mandaryni, aakekarze.

W utworach poety Du Fu (712-770) nie brak plastycni szczeg6towych
opiséw wykwintnych da&, jak garb wielbdda czy karp przymdzony na parze,
ktére z dworskiej kuchni dowono fraucymerowi pknosci zazywajgcemu
wiosennego spaceru nad brzegiem rzeki. t& relacje ze skromniejszych
domowych przyw¢, wyrdzniajacych sé¢ harmonijnie dobranymi lokalnymi
przysmakami: marynowanymi warzywami, twzk@m, swieza pieczerd, winem
na miodzie. Swe kulinarne zainteresowania wyniost By z domu rodzinnego:
jego dziadek Du Shenyan, rOwhipoeta, przez pewien czas piastowat na dworze
cesarskim urgd gtdwnego zardcy kuchni i spichlerzy.

Wielka dbalacia o sprawy kuchni, ojej doskonaty wyrdzniat s Duan
Wenchang, ktéry za panowania cesarza Muzonga (83)1L-Piastowat urgd
kanclerza. Sy wiedz, dawiadczenia iideaty zawart Wsiedze zZywienia
Zainteresowania kulinarne kontynuowat syn, Duan @kkn ktéry réwnie
opracowat zbiér receptur Wmnienitych, znanych potraw, wtym tak da,
z ktérych przez 40 lat stghich dom.

Doskonaleniu wiedzy i umigjnosci kulinarnych towarzyszyto gbsze poznanie
wartoéci  poszczegolnych surowcow zwiecych irdlinnych, ich zalet
zywieniowych i wi&ciwosci leczniczych. Jeden z uczonych — Sun Simiao siigto
iz w prFRARE IO Ji Chordh)Y PamimV SEIgspHt|@BEIBRA przede
wszystkim naley prébowd leczenia za pomacodpowiedniej diety. Stworzyt on
podwaliny chhskiej ,gastromedycyny”. Oprocz zbioru recept opisygh
wiasciwosci lecznicze ponad 150 rodzajosywnosci (z podzialem na owoce,
warzywa, zbea, ptactwo izwierga), opracowdrzeciwskazania dietetyczne
Jeden zjego uczniow, Meng Sheng dokonat pgdegiprzedtangowskich kgj
medycznych iwybrat 241 rodzajowzywnosci 0 szczegoélnych walorach
odzywczych ileczniczych. Inny badacz, Chen Shiliangsystematyzowat
przedtangowskie opracowania nt. $lnoleczniczych. Cgé¢ owych dziel,
rozwijanych w nagpnych stuleciach, przetrwata do dni dzisiejszychet&ycy
| zywieniowcy poszuku w nich inspiracji w najnowszych pracach nad zdyow
zywnaosciag. To, co skianialo nadwornych lekarzy wladcow dymaSui, Tang,
a takze nasgpnych do cigtych medycznych poszukiwiabyto nie tylko potrzedp
leczenia czy zapobiegania chorobom, lecz pragmeneesarzy iichswit, by
znalez¢ zaréwno eliksiry miodéxi, jak tez afrodyzjaki pozwalaice na wydtaenie
lat sprawnéci seksualnej. Dzisiejsi producenci tych ostatnichdkéw czsto
powotuj sic na odkrycia poprzednich stuleci.

W nastpnej epoce, tzw. Btiu Dynastii (907-960), brak byto warunkéw do
doskonalenia sztuki kulinarnej. W bratobdéjczych memh szybko zmieniaty shie
tylko dynastie, lecz ikraj, ktorego granice obeymady maze 1/4 terytorium



Tangoéw, faktycznie rozbity na 10 kstw. Zrujnowane rolnictwo, utrudniony przez
dzielnicowe podzialy handel iogolna destabilizacgaaz upadek kultury
i obyczajow sprawity,ze zndw najwaniejszym stawalo si samo przetrwanie.
Cesarzowie i kgizeta zadowalali si tym, co zdotali przeg z kuchni tangowskie]

I kuchniami lokalnymi.

¢ SzOsty etap rozwoju sztuki kulinarnej winien wgaweow przedmiotu
obejmowa& stulecia panowania trzech sech dynasti: Song (960-1279),
mongolskie] dynastii Yuan (1279-1368) iMing (136844). JednocZaie

z wymienionymi na poétocnych obszarach Chin okresopanowaly narody
koczownicze Kitanow i Rurdzendw, ktore zalgylty dynastie Liao (907-1125) i Jin
(1115-1234).

Pierwsi panujcy Songowie sigreli do srodkow sprawdzonych na patku
dynastii Tang, dzki ktorym nie tylko odbudowano rolnictwo, lecz rometo
takze przetworstwo rolno-spgwcze, rzemiosto ihandel. Wzglny dostatek
ZyWnaosci, znaczna zanmmos¢ miast, rozwoéj kultury to pierwsze z czynnikow
sygnalizugcych odradzanie sizainteresowa sztulky kulinarrg. Kolejne najazdy
Kitanow i Dzurdzenow na potnocne prowincje cesarstwa i wymuszorzezpto
wielkie migracje ludnéci na potudnie — apo zatgenie w 1127 r. Potudniowej
Dynastii Song i przeniesienie stolicy z Bianjingzi§lejszy Kaifeng w prowincji
Henan)\gdakiniatwddzisikjszéc) angghght we stilicee kimojii Zreliang) —
doprowadzity do szczegodlnegazyavienia gospodarki prowincji potudniowych.
Naptywowa ludné¢ niosta nie tylko nowe technologie upraw zhd@rzetworstwa
Zywnaosci, lecz take nieco odmienny popyt, np. na potrawycane, jak makarony
czy pierogi. Decyduacym jednak czynnikiem o doskonaleniu sztuki kulivegri o
opracowywaniu nowych technologii i receptur byt talwor cesarski. Zarowno
w Bianjing, jak iw Lin'an dworscy smakosze inicjolivaciagty wyscig
w kulinarnym przepychu. Ten piyoy z gory przyktad skwapliwie gmdowata
arystokracja oraz mandaryni centralnego aparaturasinacyjnego. Sekundowaty
im kota kupieckie. Zarowno w stolicy poéinocnej, jaw miastach potudnia wraz
Z ludnacia naptywow (liczba mieszkacow Lin’an wzrosta z 300 tys. do 1,2 min)
rost popyt na wszelkie ustugi kulinarne. Wzglah miastach cesarstwa, a zwlaszcza
w obu kolejnych stolicach uksztattowal® sie¢ luksusowych restauracji, ktorych
liczba wahata siod 20 do ponad 100. Wraz z nimi ustugi swe ofefrpwlaieshtki
mniejszych gospod izajazdow oraz setki ulicznydmaganow. Konsument
niezamany badz zdrazony wedrowiec z fatwécia moégt st posilic u wielu
domokrzcow oferugcych dania proste, lokalne specjaicio przysmaki sezonowe
itp. itd. W pewnym momencie po#lagastronomicznych ustug przerosta popyt.
O konsumenta trzeba bylo zabiég&Vitasciciele zamani starali s¢ uatrakcyjné
swe restauracje, modyfikig architektu¢ zewretrzng, doskonalc wyposaenie



wnetrz. Konkurencja zmuszata do wydenia czasu pracy catej tej sieci ustug. Do
perfekcji doprowadzano samtechnile obstugi konsumenta. Niesprawnemu
kelnerowi grozita nagana, ol#enie ptacy, anawet zwolnienie. Niektore
restauracje podejmowaly esitakze organizowania przg¢ w domach Kklientow.
Gtowny wysitek kierowano jednak na urozmaicanielgadisu, na agte w nim
zmiany. Aby sprosta upodobaniom mieszkadéw igdcci, w obu kolejnych
stolicach jednoczmie czynne byly restauracje ,potnocne” i ,potudneiwZaczty

tez pojawi& sie restauracje i zajazdy kultywyge kuchnie i style bardziej lokalne,
jak np. z Sichuanu, Henanu, Shaanxi. Utrwalityg 9ozycg restauracje jarskie,
nastawione nasrodowiska ortodoksyjnych wyznawcéw buddyzmu. Ustugi
gastronomiczne znajdowaly dobre oparcie w siecidhanNa bazarach stolicy
dostpne byly plody rolne, owoce jezior imoérz, spocze potprodukty ze
wszystkich zaktkdw cesarstwa.
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Zdaniem wspoiczesnych dskich znawcow tamtej epoki kuchnia okresu
panowania dynastii Song swym wykwintem i rozmacheprost ,wybujata” ponad
swe naturalne podstawy, tworzone przez rolnictwaghkie za obu stolic byly
nazbyt awangardowe w stosunku do reszty kraju. rlaamtie uciechy

| ekstrawagancje absorbowaly pajayich bardziej, by na to pozwalaty warunki
polityczno-ekonomiczne.

Nadmierna sklonn@ do rozkoszy podniebienia cechowata nie tylko dwor,
arystokrag} i mandarynéw. Ludzie piora isztuki réwnigrzecigali s w tym
wzgledzie, tworac dziela przewyszajce dokonania ich poprzednikow z dynastii
Sui i Tang. Niejaki Chen Dasou pozostawit potomnybszeria ksiege kuchni
jarskiejBenxin zhaishu shipKilku innych autoréw w odibnych dzietach opisato
sposoby uprawy, przechowywania ipradzania grzybow, bambusa,



mandarynek, lidy. (W tej ostatniej dziedzinie ,specjalizowat’sznany kaligraf
Cai Xiang). Powstata ksja potraw z krabéw, wyrobow cukierniczych itd. Vel
zastuyt sie kulinariom wybitny poeta Su Shi (Su Dongbo, 103®1). Gdy popadt
w nietask na dworze izdegradowany osiadt na niskimedeze w Huanggang
(dzis w prowincji Hubei), zauwayt obfitos¢ itanics¢ wieprzowiny, ktorej
,Zamazni juz nie chcieli spaywa¢, ubodzy z& nie potrafili przyradza”. Napisat
poemat o duszeniu golonki na wolnym ogniu z niekdigloscia wody. Speérdd
wielu potraw, ktdre wyprobowat i spopularyzowakrad przyjaciot i gsiadow
w Huanggang oraz w poiejszych latach na wgzym urzdzie w Hangzhou, ta
jedna — zmodyfikowana — przetrwata dosdpod nazwg ,Dongrou™. Natomiast
historyk Zheng Jiao opracowat s$Ze nowych kryteriow, ktérym powinna
odpowiadaé potrawa smaczna. Nad kulinarne saatea i udziwnienia przedktadat
prostot, harmong, czystg¢ smakow iumiar. Ta préba przeciwstawienia si
modom i wynaturzeniom epoki nie mogta zrélezrozumienia, zwlaszcza na
szczycie spotecznej drabiny. Dopiero w latach odEasiatych obecnego stulecia
propozycje Zheng Jiao spotykaty gi zainteresowaniem. Uznari® wchz jeszcze
mog by¢ uzyteczne.

Rozkwitowi gtéwnego nurtu kuchni akskiej pod panowaniem Poétnocnej
i Potudniowej Dynastii Songow towarzyszyly procegpacacych zmian na
ziemiach potnocnych (dzisiejszy Pekin, Datong), r&tdodbite znalazly si
w obreE W YSHESAACTOHEO17I Qs o @ ) i 267 Rigranicach
panstwa Drurdzenow (Jin), od 1234 %aw obrbie imperium mongolskiego;
Mongotowie ustanowili w 1264 Pekin gwstolica i wkrétce w 1279 r., pokonali
Potudniows Dynasté Song. Narody te, ktorych kolepkoyly rozlegte obszary
z pogranicza dzisiejszej Mongolii Wewtrznej i prowincji Liaoning, prowincja
Heilongjiang, atake stepy Mongolii, trudnity si gldwnie pasterstwem
i myslistwem. Jako zdobywcy narzucili Gltizykom Pekinu iinnych poinocnych
prowincji wkasne obyczaje jedzenia i przygotowyveapbtraw. Przede wszystkim
na trwate wprowadzili do chskiej kuchni baranig i mieso wielbhda, a take
rozmaite potrawy z dziczyzny. Chotiaie bez oporéw, przgly sic przecie takze
ich prostsze technologie przydzania jagricia i barana na tmie, a naspnie na
ruszcie. Na ich gruncie powstaly wkréotce — azcdoskonalone przez catskich
kucharzy — cate zestawy bankietowych dabaraniny, z garbu wielida itd. Te
pocatkowe innowacje zostaly przez wojownikOw mongolskigrzeniesione na
caly kraj. Zdobywszy kwitgcg stolicc Songow, Lin'an, potomkowie Czyngis-
chana ulegli pokusie izapragn mie¢ w swojej stolicy — w Wielkim Miécie
Chana (czyli w dzisiejszym Pekinie) — te wszystdebycze kulinarnej cywilizacji
chinskiej, ktérych zdofali posmakowa Dokonat s¢ wigc kolejny — ché
wymuszony przez zdobywc— przeszczep najlepszych amgiie¢ kuchni, tym
razem z Potudnia na Péinoc, dyktowany potrzebarsarskiego dworu i nowych



elit rzadzagcych. Imperium Czyngisydow byto fstwem wielonarodowym.

W stuzbie dworu znajdowali 8iliczni przedstawiciele narodéw Azfirodkowej

| Zachodniej, a nawet Marco Polo. Cesarz zjednoetyubilaj-chan, zalgywszy
dynast¢ Yuan (1271 r.), przejmowat po poprzednich dynastiareformowat
struktury organizacyjne patwa. Zarazem okazaksilos¢ tolerancyjny w sprawach
religii (buddyzmu, taoizmu, islamu, chéoganstwa), obyczajow, kultury i sztuki.
Wielka stolica, w ktérej olbrzymim kosztem wzniasio wspaniate kompleksy
patacOw iswiatyn, jak za panowania Tangow stolica Chang'an, znow
rozbrzmiewata wiel@zycznym gwarem

Pewne pjtno na obyczajach isztuce kulinarnej &aykow, Mongotow,
Kitanow odciseli przybysze z Zachodu - Ujgurowie, Tattowie, Persowie,
Turcy i Arabowie. Wnigli oni odmienne, pod pewnymi wzglami surowe reguty
kuchni muzutmaskiej. Na fali owych ,vedrowek ludow” i jako jedno z ubocznych
ich nasgpstw dokonywata giwielka wymiana kulinarnych technik i technologii,
przemieszanie kultukywienia. Xl wiek mazna uzné za pocatki ksztattowania
sie odrebnej kuchni pekiskiej. Nie wszystkie nowinki zdotata ona przyswoi
I wchitomg¢é. Na state przyja sk baranina, ale np. koniny nie polubiono.

Wojny idlugie wyprawy licznych oddzialtdbw sprzyjaty rozwojowi
przechowalnictwazywnosci, a take wstpnego przetwdrstwa i konserwacji ¢si
na potrzeby armii.

RozsHYEWENERYY s RAPHRARNT AR HE RGhE BRIECRIRAN D Wielkiej
Stolicy pragrta ten nowy porgdek utrwalé. Na dworze i gtdwnie na potrzeby
dworu cesarski lekarz idietetyk, Mongot Husihui ragpwatYinshan
zhengyadPrawidia zywienig. Byto to niemal encyklopedyczne dzieto traktg
o0 higienie zywienia, zapobieganiu pokarmowym zatruciom, leazemnanych
choréb, wzmacnianiu organizmu rekonwalescenta, onatjemu zywieniu,
przygotowywaniu lekéw. Autor zawart w nim liczne zppisy kulinarne na
przyrzzdzanie potraw o0 szczegoélnych wdavosciach odywczych, a nawet
taoistyczne sekrety mgge prowadzi do ,oshgniecia nigmiertelnaci’.
Generalnie dzieto bylo sumzywieniowych i medycznych teorii wcgeiejszych
dynastii i déwiadczeéx pokolenia, do ktorego nalat. Husihui zawart w swej
ksiedze take sporo wiedzy kulinarnej i medycznej Mongotéw, adwasci Hui,
Ujguréw iinnych mieszki@cow rozlegtych ,zachodnich obszaréw”. Natomiast
stosunkowo skromnie potraktowat potrawy z wieprzowiwotowiny iryb. Lulk
te wypehili inni autorzy epoki. Niejaki Ni Zan pozestit zbior ptPorzdek
zywienia w Yunlintangnatomiast Jia Ming Rodstawowe przepigsywienid.

Koniec panowania Mongotow w Chinach i utworzenid 368 r. dynastii Ming
nie podwayto kulinarnych innowacji iprzeobzan epoki Yuan. Dalszemu
rozwojowi tej dziedziny sprzyjat pomdny rozwdj rolnictwa ji na pocatku



dynastii oraz nowe kontakty Zeviatem zewgtrznym, gtdbwnie morskie, nasitgja
si¢ emigracja Chiczykéw do Azji Potudniowo-Wschodnie;.

Dzigki wyprawom wielkiegozeglarza Zheng He w latach 1405-1433 do ponad
30 krajow Azji Potudniowo-Wschodniej, Potudnioweflo Wschodniej Afryki,
dzieki Chinczykom osiadlym na wyspach dzisiejszych Filipinnddnezji,
posrednio take dzeki Kolumbowi, w latach dynastii Ming chskie rolnictwo
I chinska kuchnia wzbogacily sio wiele ralin jadalnych. Na potudniu kraju
szybko zaaklimatyzowaly siananas ipapaja. Na przetomie XV i XVI wieku
pasrednio — prawdopodobnie z Jawy — dotarta do Chikukygdza. Z lokalnych
kronik wynika, ze w1511 r. uprawiano aw prowincji Anhui, w 1531 .
w Guangxi, w 1544 r. — w Henan, w 1559 r. — w Jangd. Jej zalety byly dla
chinskiego rolnika tak oczywisteze w chgu stu lat ,podbita” niemal caty kraj,
stapc sk trzecim co do wanosci zbazem (obok rgu i pszenicy).

Pod koniec XVI wieku do Chin dotarta inna ima rdlina pochodzaca
z kontynentu amerykaskiego — batat. W 1593 r. sprowadzit 7 wyspy Luzon
niejaki Chen Zhenlong, ze trafit w rodzimym Fujianie akurat na rok nieurafle
upraw tradycyjnych (1594) — bataty natychmiast g@cauprawi& na znaczg
skak. Dalsze upowszechnianie tejliay byto jednak znacznie powolniejszezni
kukurydzy, mimoze w spraw zaangaowat st jeden z néwietniejszych uczonych
tego okresu, przyjaciel ibliski wspotpracownik iy Mateusza Ricciego, Xu
Guangdf/(d5842i88%), Dkedd (¢)ddmpn gt WRye BIBMEPIREat polityki
rolnej, doé¢ szczegdtowo opisat sposéb uprawy i giglacji batata i gaco &
rosling polecat.

Znacznie péniej, bo dopiero w potowie XVII wieku, trafit do @i ziemniak.
Dotart dwiema drogami — najprawdopodobniej z Holand Tajwan i do prowingcji
Guangdong, oraz z Rosji — do Chin Poinocnych. Jadmarna ekspansja wgz
trwa; naktadem Wydawnictwa Przemystowo-Handlowegazata s3 w 1985 r.
w Pekinie broszura pZiemniaki przyrzdzane na 250 sposobow

Wsrod nowych ,nabytkdw” z kontynentu ameryiskiego najbardziej zawrgdn
kariere w chinskiej kuchni zrobity pomidor ipapryka, obecne $daie we
wszystkich  strefach  klimatycznych. $lle idzie o papryk, to niemal
zrewolucjonizowata ona dwie ume kuchnie regionalne — w najludniejszej
prowincji Sichuan i w Hunanie — przydajim nowych aromatow i niezapomnian
ostras¢.

Za dynastii Ming jadtospis Chézykoéw nadto wzbogac¢azaczly orzeszki
ziemne, ziarno stonecznika, kakao i indyk oragwki, np. tytai. Dzieki podrdazom
morskim kuchnia chiiska przyswoita sobie nowe produkty. Na stoly dworu
cesarskiego i zamaych mandarynow e¢%ciej trafialy ptetwy rekina itrepangi.
Z odleglych wysp morz potudniowych dostarczano nospecjat: jaskoétcze



gniazda, czyli te fragmenty gniazd, ktére jednadmian jaskotek Collocalia)
buduje z wiasnejliny.

Ten niezwykle urozmaicony ,zastrzyk” nowych surowcawbogacit jadtospisy
wszystkich konsumentéw i pobudzit inweackucharzy zawodowych. Wedtug
spisu sporgdzonego przez jednego z 6wczesnych wybitnych znavpeaedmiotu,
Song Xu, za panowania cesarza Hongzhi (1488-150fhdze mieli do
dyspozycji ponad 1300 surowcow sggwoczych |28 przypraw aromatycznych.
Kolejny krok naprzdéd uczynito przechowalnictwo Egptworstwo rolno-
spazywcze. Nagpita dalsza specjalizacja w czyrde@ach kuchennych, ktorych
wykonanie wymagato zwkszonej staranioi. Uksztaltowaty si nowe pogcia
i terminy fachowe. Przyktad dawaty dwor cesarghalace cesarskich wanikow,
ktorych kuchnie, dziedzige dorobek wczaiejszych dynastii, nabraly cech
zwartych, odgbnych stylow kulinarnych.

W élad za tym jak wiadcy Ming awansowali potomkow Kegjfisza na wisze
szczeble hierarchii cywilnych udnikdw cesarstwa, na kulinarnej arenie kraju
odzyt jeszcze jeden styl — Kuchnia Patacu Konfucjuszechowatog skrupulatne
przestrzeganie wszystkich licznychywieniowych, kuchennych i biesiadnych
zasad, zalecei wskazowek radrca ptyrmice z jej obfitej — bo wowczas prawie
dwutysgcletniej — tradycji. Kuchnia konfuajgka byta z jednej strony bardzo
prosta na co dzie ale za to niebywale wykwintna w momentach urotgmfs np.
przy podiBWAHIHEIEHRGME O a ORYFYEA Ltk W BE S StA Ky Z okazii
waznych rocznic. D badacze twierdg ze przez wieki panowania dynastii Ming
I Qing kucharze zatrudniani przez rod Konfucjuszyjatkowo umiegtnie
korzystali z tradycji kuchni ludowej prowincji Shdong i Pekinu, jak te
z dorobku kuchni dworu cesarskiego i stylu mandawyn

Podobnie jak w poprzednich epokach nieprgagi wkiad w rozwoj sztuki
i wiedzy kulinarnej wnosili ludzie piora, przedstaigle medycyny, sztuki itd.
Cytowany wyej Song Xu wsongshi yangsheng lKsiedzezywienia rodu Song
opisat sposoby parzenia herbatgdpenia alkoholu, produkcji cukru, makaronow,
stosowania miodu, komponowania sosoOw i zup, spraaigyb, drobiu, dziczyzny.
W ksigzce znajdujemy m.in. ponad 40 przepisOw przygotowyaapotraw
macznych, liczne receptury potraw z warzyw, z podebtadl. Jednoczaie autor
odnotowat,ze w wyzszych warstwach spoteadmdwa byta ji powszechnie znana
umiegtnos¢ pieczenia iprzyrdzania kaczki. Song Xu podaje ztewiele
wskazéwek odnimie przechowywaniaywnaosci, a nawet wytwarzania domowym
sposobem lekow.

Obfita i usystematyzowan wiedz kulinarmg przyniosty take dzieta dwoch
innych autorow, Gao Liana i Han Yi. Sztuce kulingraastuyt si¢c posrednio
wybitny przyrodnik epoki, lekarz Li Shizhen (151898, ktéry w swym
encyklopedycznynKatalogu ralin (1578) zgromadzit i upogelkowat dosipmg



wiedz empirycza nie tylko na temat leczniczych wtwosci roslin oraz
zywnosci pochodzenia zwietzego, lecz take na temat ich wkgiwosci
odzywczych, sposobéw przetwarzania aédenia skladnikébw spgwczych.
KatalogBencao Gangmpozwata d& odtworzy¢ m.in. 55 rodzajow ,leczniczych
krupnikéw” doktora Li, wtym ,krupniku 8 grudnia” potrawy majcej sciste
zwiazki zaréwno z prehistorycznym kultem przodkow, tek z dniem, w ktérym
indyjski kshze Sakjamuni doznat §wictego Gwiecenia”’, stajc sk Buddj.
Podstawowe sktadniki krupnikéw epoki Ming to wedtdgktora Li ry zwykty

| kleisty, kaszagczmienna i jaglana, czumiza itd. Krupniki te — viezaosci od
rodzaju choroby, ktar miaty zwalcz&, badz organu czlowieka, ktéry mialy
wzmacnig — wzbogacano owocami, warzywami,esem, ryly itp. Doktor Li
zalecat m.in. kasztan jadalny, rzodkiew, miody etepporoczosnek, avgk,
ktacza lilii, fasok.

W owych czasach byly tak znane krupniki z dodatkiem kwiatéshwy badz
chryzantemy, Kczy lotosu, nasion sosnygsdi miety, ziaren soi, grochu i fasoli,
daktyli oraz orzechow. Doktor Li utrwalit przekonanize krupnik to potrawa
szczegoOlnie lekkostrawna itatwo przyswajalp@,przyspiesza przemiamaterii.
Poeta Lu Fangweng widziat w krupnikach sposob maditzeniezycia, opiewat je
jako eliksir nidmiertelngci. Inny poeta, Zhang Fangxian zachwalat uniwetsaln
przydatnd¢ krupnikow, tak bardzo utatwiggych iupraszczagych codziens
kuchenW/ ¥EA¥RIREMGkIARSE (R B HRASI % RISSEECMAG Ry daissic
poza klasztorne mury. Przede wszystkim statpgtravg ,Swieta”, ktdra cesarz
podejmowat na dworze wigzych urzdnikOw i arystokrag. Z drugiej strony —
stawat s¢ potrawg ludu.

WymienionyKatalogdoktora Li oraz inne prace, np. katalogislto dziko
rosmgcych, autorstwa Wang Pana iBao Shanagstoz cytowane 7
przedrukowywane, znacznie poszerzyly wigdastpnych pokolé, bedac réwnie
zrodiem inspiracji dla kucharzy oraz tych wiowych spdéréd lokalnych
mandarynow, ktorzy w trosce o powierzone ich piesggtecznéci rozghdali si
za nowymizrodtami zywnaosci. Wzrost liczby ludnéci kraju zmuszat bowiem do
intensywniejszego, a nierzadko maksymalnego wylgtarya jui znanych
zasob6éw danegosrodowiska czy strefy Kklimatycznej, zarowno w pasie
nadmorskim, jak na wynach iw gorach. Stosunki spoteczno-politycznezora
klgski zywiotowe sprawity,ze na przetomie XVI i XVIlI wieku mydzy trudem
pracy rolnika a madiwoscia korzystania z niej dochodzito do takzgaych
dysproporcji, # z powodu gtodu wybuchaly powstania chiopskie. 2kstali
z tego Mandurowie, przyspiesza¢ upadek dynastii Ming.

¢ Lata panowania w Chinach mamuskiej dynastii Qing (1644-1911) to siodmy
etap niemal nieprzerwanego rozwoju i doskonalemaejgtnosci zywienia tego



wielkiego narodu oraz kilkudziegiiu innych mniejszych narodow, ktore z wiasnej
badZz przymuszonej woli znalazty giw granicach nowego cesarstwa. Podbiwszy
kraj tak rozlegty i gospodarczo znacznie bardzagwansowany, Maidrowie nie
mogli sk nie zasymilow&. Niemniej w tym nieuchronnym procesie zdotali Wi
dziedzinach pozostaww Chinach trwaty wtasnylad. Jedn z tych dziedzin byta
kuchnia i sztuka kulinarna. Jeszczesdgpotkd& mozna w Pekinie zwyczajnych
Mandzurow, ktorzy zapomniawszy catkiem wilasnegpyka, utrzymuj jednalke,

ze ich mandurska kuchnia jest doskonalsza odnekiej. Wignie takie silne
przywigzanie do tej na co d#iepraktykowanej sfery wiasnej kultury i obyczaju
sprawito, ¥ mandwurscy wiadcy, dziedzige kuchng patacows i mandaryiskg
chinskiej dynastii Ming, wzbogaciligj tym, co najlepsze w ich rodzimej tradyciji,
wywodzcej sk z puszcz nad Amurem i Ussuri i stokow grzbietuXdag’an Ling

— dziczyzn, ptodami runa lénhego, szlachetnymi odmianami ryb z Sungari i jezior
Xinghai. Potrawy z tak rozszerzonego zaplecza stoo@go — mge nie zawsze
wyrafinowane — wyréniaty se naturalnym, wyranym smakiem. Wkrotce pod
rekag nowych fachowcow dworskiej kuchni nabraty finezji.

Proces 4czenia kuchni chiskiej | mandurskiej trwat okoto stu lat iza
panowania cesarza Qianlonga ugeony zostat opracowaniem tzw. peinego
bankietowego zestawu manasko-chhiskiegoMan-Han quanxi Sktadat s on
wedtug r@nych dosgpnych dzé zrodet ze 152-194 aagoracych i zimnych oraz
kilkudziE5Le RV Yoy CR 27385 EK), CRRYSIEER/ EF3REHiirORKARBW  owocow
swiezych i suszonych. Potowa potraw miata wywdadzie z Potnocy kraju, potowa
— z Potudnia. Samych tylko mandskich stakowatych
ciasteczelbobopodawano niekiedy za 44 odmiany. Przyfo tradycyjny
mandurski sposob serwowania potraw w trzech etapadtrzidko uczta trwata 2-
3 dni. Na kadym etapie zmieniano rodzaj zastawy stolowej. P@a@wr@ne
trunki, przechodgc stopniowo od tagodnych do mocniejszych. W menbardziej
reprezentacyjnego bankietu cesarskiego znajdowally rzysmaki ztap
niedzwiedzia, garbu wiellada, tygrysitko, potrawy z jelenia, pieczone presi
| kaczka, dzikie ptactwo Pétnocy, kraby, ptetwyirek gatunki grzybow, ktorym
przypisywano szczegolne wtawosci odzywcze itd. Rzekomo zdarzalyestez
potrawy z surowcOw waden sposOb nie uchegxch za jadalne w cywilizacii
europejskiej.

Cesarz Kangxi, panagy w latach 1662-1723 wprowadzit obyczaj ,bankietéw
dilugowiecznéci”, ktorymi poczynajc od swych picdziesiatych urodzin co 10 lat
podejmowat siedemdziegio-, osiemdziegcio- badz dziewkcédziesgcioletnich
starcow z catego kraju. Byly to uczty na kilkas¢bt®v. Zwyczaj ten byt
kontynuowany przez wnuka Kangxi, cesarza Qianlopgaugcego w latach 1736-
1796, ktéry dayt na tronie wieku 90 lat i zgodnie z zapowiedabdykowat. Na
jego ,urodzinowych przyciach” leciwych géci obstugiwali take cesarscy



synowie. Legengl obrost jeden ztakich cesarskich bankietéw, narykto
zaproszeni mieli do dyspozycji rzekomo tysitzw. mongolskich kociotkow —
metalowych naczy z wtasnym paleniskiem na c¢giel drzewny, staacych do
btyskawicznego, przez kilka sekund, parzenia wlmsdeniutkich plasterkéw
baraniny, wotowiny, drobiu, ktére naphie przed spgyciem zanurzato gi(i nadal
zanurza) w sosie skomponowanym z 8-18 skfadnik@s &ojowy, sos krabowy,
pasta sezamowa, olej sezamowy, wino, olej paprykoalykolendry, marynowane
kwiaty poroczosnku). WcZaiej na potrzeby dworu kucharze opracowali zestawy
bankietowe ,.Smok”, Feniks”, ,Tygrys”, ,Jarski” itd.

Rzadzac tak rozleglym pastwem wielonarodowym, Mardrowie postugiwali
si¢ roznorakimi metodami. Czynili m.in. gesty wobec arksaeji pomniejszych
narodowdci. Pod tym lgtem opracowano na dworze ,pelny zestaw bankietowy
z baraniny” @Quanyang® — dostosowany do upodabakulinarnych iregut
zywienia wyznawcoOw islamu. Zestaw ten przygotowany wyrzech wersjach —
z przeznaczeniem na dwor cesarski, ha stolysaych urzdnikow cesarstwa, dla
ludu. Na uczcie ucesarza byly 72 dania zimne agororaz 2 x 4 potmiski
przekysek i deserow z owocow suszonycéwiezych. Kolejnag¢, w jakiej dania
wedrowaly na stoly, ustalat dworski protokot. Danigdwne — w wekszaci
z baraniny — serwowano w swoistych zestawach, mgzy ,szczscia”, ,cztery
wysokie uposzenia”, ,pig¢ diugowiecznéci’, ,szes¢ radaci’. Przedzielano je
potrawi K RIaKIN REE G 2yBP Y IBA M BIRISHYPISH I RUAFEER sojowy,
badz stodkimi deserami, jak nasiona lotosu w syropidia |w syropie, ry
zasmaany z suszonymi owocami. W biesiadzie z reguly caym dwie jedno- lub
dwugodzinne przerwy na wypoczynek, partyjknadzonga czy te chinskich
szachdéw, na fagk czy czark herbaty. Kolejne etapy imprezy otwierata pasta
szparagowa, piesli jarskie isuszony serek, do ktérych podawanobaer
migdatowg. Nastpujace po nich dania resne nosity wymyine nazwy jak ,sufit”,
.ktédka”, ,pieczony ogon jelenia”, ,oko jaka”, ,répszczot’, ,bkkitny obtok
wstepujacy na goe”. Te czes¢ biesiady zamykaty drobne desery, np. tort, ko
ziarno trawy zwanej tzawic ogrodows (Coix lachryma job)i, ziarno kolendry
| dwie zupy: z purpuru itrzecBwiezych warzyw oraz z petlwicy iwarzyw
marynowanych. W grupie kolejnych 12ndznajdowaty si m.in. ,szczeng tygrysa
w czerwonym sosie”, ,szpik feniksa w sosie jasnypkybiki z tabedzia”, ,wargi
malpy w melasie winnej”, zpk nied:wiedzia duszona woltym sosie”, sciegna
jelenia, tapy niegdwiedzia duszone w sosie czerwonym, ,pieczogtratba smoka”,
czerwone mgso z wisienkami, kubiki szkliste, ,poréinosé¢ i spetnieniezyczen”,
.przeprawa émiu niesmiertelnych przez morze”, zapiekane ,pz&ojelenia”
(Pelvetia siliguosp Ucze wienczyt ryz, ciasto zawijane wdciu lotosu, buteczki
Z ziarnem sezamu oraz zupa moa¥a. Uczta taka nie mogta nie wywéaerazenia.
A o to przecie chodzito.



Przepych kuchni cesarskiej, przy ktérym trwaaala upadku dynastii w 1911 r.
i ktdrym szczegolnie rozkoszowatae siv drugiej potowie XIX wieku cesarzowa
Cixi, zadajc, by zwykly positek sktadat sinierzadko ze stu potraw — pierwszych
mancdkurskich wkadcoéw zwyczajnie ay. Szczegdlnie Kangxi i Qianlong w swych
czestych podraach po kraju, zwlaszcza po Chinach Potudniowychnéavet
w wedrowkach incognito) z uporem prébowali lokalnycleysmakow, domagali
sic daa zwyklych, zdawali si na umiggtnosci przypadkowych gospodarzy,
wybrzydzali na standardowe mandaskie zestawy na bankietach u gubernatorow
prowincji, dopytugc, co jest specjaldoig regionu, miastadulz samego kucharza.
Z kazdej podray przywozili do stolicy nowe receptury, wymagalinita w postaci
nowo odkrytych surowcow. Wszystko to bylo odtwaezairstylizowane przez
patacowych ,mistrzéw patelni”. A byli oni doskonabiezbédni. Bo te tylko tacy
mogli przetrwé w warunkach feudalnego despotyzmu.

Styl iszyk kuchni dworskiej szeroko promieniowala ncah stoteczig
arystokragj i warstwe administracji cesarstwa. Warstwa ta,zohoa z Mandurow
| Chinczykdw, czasami tale Mongotdw, rozrosta siznacznie ponad wzorce
poprzednich dynastii iponad potrzeby cesarstwa.chdia mandanska,
jakkolwiek z natury rzeczy musiata dyskromniejsza od cesarskiej, rowhie
stanowita wane ogniwo wymiany i doskonalenia kulinarnych naéewio Byta to
dziedzina, w ktérej czionkowie tej warstwy z zapateniedzy soly rywalizowali.
Zaman®/ VSR WGEHE) [igdRity hid-S4eeiE N smiakalR RELIFBIWEL BRI na najem
dobrych kucharzy. Szeroko czerpano z bogactwa kuelionalnych.

Kulinarne obyczaje, techniki przydzania potraw, codzienne posiki,
towarzyskie spotkania i pogztunki, uroczystéci rodzinne i bankiety znalazty
odbicie w literaturze tej epoki. Najpetniejszy ioshraz zawiera arcydzieto — XVIII-
wieczna powi& Sen w Czerwonym PawiloniBa tle rozkwitu i upadku czterech
feudalnych rodow (Jia, Shi, Xue, Wang) zmarly w47#6 autor, Cao Xueqin,
przedstawit setki scen kulinarnych. Odnotowat w#ags dobre gatunki riu,
kilkanascie odmian krupnikow, makarony, placki, buteczkgladniki, torty itp.
Opisat zastosowanie licznych przypraw, rodzaje matedomowych, gatunki
dziczyzny, drobiu, ryb, warzywa itd. dostarczanepdéacu feudata przez podlegt
mu wie$, przepisy szczegotowe dlamiesnych ijarskich, sposoby wytwarzania
alkoholi, ceremoniat picia herbaty, utensylia kuuhe i zastaw stotowg, rozrywki
i gry towarzyskie w trakcie positkow, rytuat sktada ofiar zzywnosci itp. itd.
Powies¢ jest jakby inkrustowana tematykkulinarma, co zdaniem niektorych
wspoitczesnych krytykOw podnosi artyzm dzietaywia je i czyni jeszcze bardziej
realistycznym. Wedtug innych krytykow, autor umgieje wykorzystat strog
kulinarm dla osagniccia gtownego celu, ktérym bylo pelne ukazanie trylgaia
warstw feudalnych u ich schytku, w okresie rozpaaag wielkich rodow. Dzgki
tej powigci, ktorej odbior w chiskim spoteczéstwie jest porownywalny



z odbioremPana Tadeusza polskim, obraz ziotej epoki XVIII w. jest wgi
odnawiany w pamgti kolejnych pokolé czytelnikow.

Nie mniejsze zastugi dla utrwalenia dorobku kulrego XVIII wieku potayt
starosta powiatu Jiangning (dzisiejszy Nankin),tpaoéian Mei (1716-1798). 010
po odejciu na emerytur nabyt pod Nankinem zbocze goérskie, na ktérym
zbudowat sobie rezyderci Ogrod Sui. W jednym ze swych dzighdtospisach
Ogrodu Sui zebral, usystematyzowat ipodsumowat wiedzdoswiadczenia
zywieniowe Chin od XIV do potowy XVIII wieku oraz uijetnosci kucharzy,

z ktérych ustug korzystat w ostatnich 40 latach govgycia.

Jadtospisysktadaj sie z 14 rozdziatbw. Pierwszy z nich nosi ty@it czym
wiedzie& nalety i zawiera podstawowe informacje o wdavosciach surowcow, ich
doborze, o komponowaniu gtownych przypraw oraz oopmencie ognia’.
W drugim rozdziald’rzeciwwskazaniautor udziela 18 porad technologicznych
o tym, jak utrwald smak potrawy, zapobie§anadmiernemu wytapianiu ¢si
tluszczu z kaczki itp. Autor wykfada tam nadto ssveyedo, 2 nalezy dazy¢ do
uzyskiwania smakowitych produktow Hoowych z maliwie zwyczajnych
surowcow — ,widciwie doprawiony twargzek sojowy mae by o wiele
smaczniejszy od jaskotczego gniazda”. Rzeexwi umiegtnosciach wykonawcy.
Pozostale 12 rozdziatow to 326 szczegodtowych recepotraw z Potudnia iz
Pétnocy kraju, od przysmakéw z gor i morz pa,rkrupniki i herbag. Oprocz
zwiezie§oY PErEl 1)t dokrpieh (Wale st @Zitid GestedRStE HEWAME dego zalece
technicznych do wspdiczesnych autorowi praktyk dardnych szerszych rzesz
spoteczastwa. Ksizka inspirowata do twoérczych poszukivaw czasach,
w ktorych s¢ ukazata, i nadal stanowi waftmowg lekture.

Urzedowy kult Konfucjusza i traktowanie jego potomkowegz dwoér cesarski
w sposOb wyrznie uprzywilejowany sprzyjato dalszemu rozkwitowiudkni
rodowej tego redrca. Kolejne pokolenia kontynuatoréw do tego stamuddalaty
si¢ od rzeczywistéci, ze — jak wykazuj wspotczéni badacze archiwow — ich
uczty urodzinowe trwaty 8-10 dni i zastawiano jedrmowo ponad 450 stotow. Na
jednym z bankietoéw ,trepangowych” gme biesiadowali przy 710 stotach.

Rozmitowanie arystokracji i warstwy gdzacej w przyjemnéciach i rozkoszach
stolu bylo tak niepohamowanez iprowadzito do materialnego podupadania
niejednego rodu. Jakesto odbijalo na losie poddanych, zwitaszcza lédnavsi,
informujg zrodta historyczne. Jeden z pskich rodéw, gdy nie bylo go justa
na dawny trybzycia, przeksztaicit praktycznie swoj dom w zaklastugowy,

w ktérym Dblizsi idalsi znajomi nadal mogli delektowasic smakowitymi
kompozycjami kulinarnymi — jednak odptatnie (co wszak czyniono
dyskretnie). Kuchnia pekska wzbogacita si tym sposobem o ,potrawy rodu
Tan".



Jak wskazuj materiaty historyczne, kultura stotu arystokraicijnandarynow
znajdowata licznych ridadowcow wérod innych zamenych warstw spotecznych,
zwlaszcza kupcéw i ziemiatwa.

Pierwsze 150 lat panowania Mamdéw charakteryzowato eistosunkowo
pomysinym rozwojem rolnictwa irzemiosta, ina tym grimctakze handlu.
Wzgledny dobrobyt znacznych rzesz spoterstva tworzyt warunki rozwoju
kultury isztuki, doskonalenia wszelkich — #ak kulinarnych — umigfnosci
| gustow. Szczegdblne peply czynita kuchnia szczodrzej przez natur
obdarowanych Chin Potudniowych. Tam zrgsmajpierw trafiaty nowe gatunki
roslin jadalnych z kontynentu amenykekiego, ktore rozprzestrzerjaj Sk
w okresie dynastii Qing na reszkraju (jak papryka), wydatnie wzbogacaty
jadtospis take przeaitnego mieszkiaca kraju i czynity znéniejszymzycie warstw
najubaszych.

Staba¢ transportu i komunikacji sprawiatge utrwalaty st odrebnasci kuchni
regionalnych. Niemniej pewien ruch ludwo zawsze wyspowat. Po kraju
wedrowali kupcy iwojskowi, cesarscy wdnicy administracyjni irewizorzy,
poeci, buntownicy izestey. loni to tworzyli w odwiedzanych prowincjach
zapotrzebowanie na ustugi gastronomiczne zeak stylu prowincji, z ktorych si
wywodzili. W gtéwnych miastach na ugszczanych trasach pojawialc siigcej
restauracji i zajazdow przygotowanych na dogodzkaidemu gustowi. Niektére
z tych rESrAlTAE) PryethlaNy d OzasyPHEpoicY e Bl IleR|ea Fonad 300
lat ,Qingheyuan” w Taiyuanie czy miodszy, 140-letfikawilon Morelowego
Kwiecia” w Szanghaju. Opréczjwcytowanegaadtospisu Ogrodu Sliidzie pidra
dynastii Qing pozostawili kilka innych wytdiajacych se¢ dziet kulinarnych. Na
uwag zastugu Dialogi  kulinarneautorstwa Zhang  XiangyunBejestr
Zhongkuiautorstwa Zen Yi oraZiaodingji. Autor tego ostatniego dzieta, Tong
Yuejian, zebrat w nim ponad 2 tys. szczegétowyateptur potraw z obszaru na
potudnie od Jangcy.

Polityczne  wyjalowienie  despotycznej  monarchii, skienie jej
zbiurokratyzowanych mechanizmoéwadzenia, irracjonalne stosunki wiagomwe
iinne czynniki stopniowo doprowadzity do zastojuosgodarczego, ktory
uwidocznit s¢ od pocatku XIX wieku. Warunkizycia przecitnego mieszkiaca,
zwtaszcza na wsi, wyfaie st pogarszaly. Pogbiat sk dystans midzy kuchng
plebejskk a kuchmy warstw radzacych. Ta ostatnia nadal byta wzbogacona
nowymi surowcami i pomystami, jednak dokonywato sito niejako w oderwaniu
od szerokiego naturalnego zaplecza.

Dalsze ostabienie gospodarki rgmiio w wyniku narzuconych cesarstwu przez
Anglie i Francg dwoch tzw. wojen opiumowych, konfliktéw i przegyah z Rosj
I Japoni itd. Cesarstwo zostalo zmuszone m.in. do ptaceysokich kontrybuciji
oraz stworzenia kupcom Anglii, Francji, Rosji, Japo Prus, Holandii, USA,



Wioch iinnych krajow uprzywilejowanych warunkow doandlu. Polaryzaciji
| pauperyzacji nie mogly zahamotvani powstanie Taipingow (1850-1864), ani
ruch reformatorski 1898 r.

Ubocznym skutkiem militarnych, gospodarczych itpalznych zderze ze
swiatem zewantrznym byly proby ,samowzmocnienia” kraju poprzexotzenie
zacatkOw nowoczesnego przemystu i nauki. Z pewnymzopniem — bo dopiero
na przetomie wieku — pojawity sipierwsze zakilady przemystu spavczego:
w 1892 r. repatriant z Indonezji, Zhang Zhenxun,0zdt w Yantai (prowincja
Shandong) gorzelnie Zhang Yu, w1906 r. w Szanghagwstata pierwsza
nowoczesna fabryka konserw, w r@stych latach — cukrownie w prowincji Fujian
itd. Z udzialem obywateli Rosji rozwijalo ¢siprzetworstwo rolno-spgywcze
w Harbinie i innych miastach pétnocnego Wschodunapych ling kolejowg.

Inspirowana isymbolizowana przez Sun Jat-sena lueyeo buruazyjno-
demokratyczna, obalgj cesarstwo i panowanie Manatdw w Chinach, zamkta
trwajacy ponad 20 stuleci proces rozwoju kuchni dworskigpalenie cesarstwa
pozbawito kuchrd dworslg nie tyle racji bytu, ile sity naglowej w procesach jej
ciagtego doskonalenia, jakbyt kaprys wiadcy izachcianki jego otoczenia. To
bowiem, co wtej kuchni zdziatano chadiy za panowania z Pekinu trzech
ostatnich dynastii — umighie odtwarzane — nie zaspokda najwybredniejsze
upodobania smakoszy wielu przysztych pokoleNraz z upadkiem dworu
rozprosP{HOGVEHSAMR D RHPeNG) @itz PANSERRGE KdRBIZEaRR. Tradycje
kuchni mandarfskiej zostaly przefe czsciowo przez now administragj,
czesciowo przez rodzimp burzuazg, ktéra pozbywszy siw latach pierwszej wojny
swiatowe]j europejskiej konkurencji, szybko okrzeplkonomicznie i poszukiwata
dla siebie wzorcéw kulturowych. Spadkobiercami yaidkulinarnych okazaly si
tez pokolenia nowej inteligencji, niejednokrotnieggajcej korzeniami rodow
arystokratycznych.



Cze$¢ tradycji obu wymienionych stylow przetrwata natora w takich
znamienitych restauracjach Pekinu jak zalm w 1822 r. przez cesarskiego
krewnego ,Tongheju”, jak zalona w 1741 r. — w XIX wieku obstugiga take
dworski\§ydvaicShadueildg ¢zy Popstadat waed8 ¢lelffenyze Nuakidra
prowadzili krewni dworskich eunuchow. Kiedy w 1925 w parku Beihai
w Pekinie uruchomiono restauracj,Nasladugca Dworslg”, dokonalo st
kulinarne ,wyréwnywanie szans”. Restauracja ta zpespopularyzowata
w spoteczéastwie niektore prostsze potrawy dworskie, zwlaszbesery. Kuchnia
patacu cesarskiego symbolicznie splacata spobstze diug wielowiekowych
zapayczen z kuchni plebejskiej.

¢ Lata Republiki (1911-1949) na ogo6t nie byly dlaukzkulinarnej zbyt pomsine.
Coraz zaminiejsze nowe klasy posiadaeg irosace szeregi nowej inteligencji
wywotaty wprawdzie zwikszony popyt, ktéry w latach 1912-1930 sprzyjat
rozwojowi nowoczesnej sieci gastronomicznej w wiglk miastach, nadal ze
czynni byli zawodowo mistrzowie z patacow i siednilandarynow, jednele nad
catascig cigzyta trudna sytuacja gospodarcza kraju ia@cipogarszajce st
potozenie materialne szerokich rzesz spotésaga, w ka@cowych latach
trapionego hiperinflagj Swoista ,demokratyzacja” depu do osignig¢ sztuki
kulinarnej minionej epoki promieniggej z restauracji kilku metropolii byta
ograniczona przez nierownomierny rozwoj krajuace rozwarstwienie itd.

Z drugiej strony, przystowiowe ,sity wagze”, czyli wydarzenia polityczne
I militarne, jak wojny domowe, partyzantka, jaska okupacja i ruch oporu itp.,
a takee kleski zywiotowe sprawiaty,ze kraj wzdhi i wszerz przemierzaly rzesze



ludzi wszystkich warstw i klas, co niemal automatyie musiato zaowocowa
przemieszaniem skulinarnych stylow i technik, ich wzajemnym wzbaogaiem.

Niezaleznie od politycznej czy gospodarczej aury wmgch warstwach
spotecznych niezmiennigywe byly zainteresowania kulinarne. Najdobitniejszy
przyktadem jest cytowany na wpte polityk i rewolucjonista, a zarazem kulinarny
patriota — Sun Jat-sen. Nie sma tez nie wspomnié o innym wybitnym umyle
epoki, zmartym w 1936 r. pisarzu, krytyku i dziatadkulturalnym, Lu Xunie. Nie
stronit od zag¢ kuchennych. Przede wszystkim jednak polemizowataistyczrn
postaws wielu wspotczesnych mu rodakow; jw sprawachzywienia jest sj
zdanym na fask niebios”. JednocZeie odgrzebywat, posazkowat
| popularyzowat zbiory starych receptur przydatnyeta wypadek kiski
nieurodzaju, gd¥ przyjmupgcych jako surowiec &iny rosmce dziko.

Tematyka zywienia isztuki kulinarnej nie byta zeobca innym wybitnym
postaciom kultury — malarzom, aktorom itd. Dobradiicja angzowania st
intelektualistéw w tak wang dziedzire zostata utrzymana.

Wydawnictwo Dialog (c) Copyright wersja elektroniczna
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Zmiana witadzy, zmiana ustroju politycznego w Chinach949 r. nie wywotala,
gdyz rzecz oczywista nie mogtaadnych natychmiastowych negstw w sferze
kultury kulinarnej itradycji ogo6tu spotecastwa. Niemniej zapogikowane
woéwczas przemiany gospodarcze ispoteczne wsditm okresie paednio
odcisrelyy pistnennawes zyistkieh (driedzipaeliciactdy drkspoiize nestecz na
minione czterdziestolecie, nietrudno dostrzec wiskiej kuchni kilku
rownolegtych nurtéw, ktérych wspotdziatanie na tylmienito obraz tej dziedziny
zycia i sztuki, £ miniony okres m#na nazwa pocatkiem wielkich przemian.
Najprezniejszym byt ipozostat nurt przywdania do tradycji ijej bogatej
spucizny. Drugi to nurt przemian iinnowacji przeftgnych iracjonalnych.
Trzeci — to wypadkowa niektorych poczyingaistwa, nasipnie uznanych za
btedne. Czwarty z nurtéw, widoczny ostatnio, tosladowanie przez niektore
grupy spoteczne, gtdwnie mtodziduzych miast, wzorcow zagranicznych.

Wprawdzie na skutek polityki szczegolnego egalitemy doszto po 1949 r. do
pewnego sptaszczenia piramidy kulinarnych styl@koki technik, nigdy wszate
zadna z klas i warstw spotecznych nie odwracaacsi lepszych wzorcow, nie
wyrzekata sj dazenia do poprawy swego codziennego menu wedtug yepsz
receptur. Wiadzeswiadomie piedgnowaly to, co w poprzednich stuleciach
doprowadzono do perfekcji. | tak w lataclkguiziesatych w parku Beihai w stolicy
nadal prosperowata i byta ogodlnie dgmsia restauracja ,N&dugca Dworslky”.
Kultywowata i kultywuje 700-800 potraw kuchni dwomandurskiego. Po jej
upaxstwowieniu w 1955 r. odszukano iponownie zaapgano tam kilku
cukiernikdw i kucharzy, ktérzy karierzaczynali w Patacu Cesarskim w XIX
wieku. To oni odtworzyli ipomogli spopularyzowaniezwykle delikatne




ciasteczka, torciki, buteczki, puddingi zozki fasolowej, kasztana jadalnego,
ryzowej, z zielonego groszku itd. nadziewane daktylasgzamem, morelami.
Restauracja stynie tak z potraw z krewetek, krabow iryb, z zasarego
twarazku sojowego, z zapiekanego farszu. Od kilku latcgpeuje s¢ w petnym
bankietowym zestawie mamarsko-chhskim, ktory cieszy si szczegodlnym
wzieciem wéréd zamanych gdéci z Japonii. Dwie inne restauracje w stylu kuchni
cesarskiejgczynne w Patacu Letnim (Yihe Yuan). ,PawilSpiewu Wilgi” znany
jest z pétmiskow zimnych zgkek pod nazw ,Smok ifeniks obracgj sie ku
niebiosom”, ,Paw rozpgiera ogon”, z da gomcych jak ,Pe¢ podniebnych
szczytow” (z garbu wielba), ,Blask gwiazd poétnocnego bieguna” (tapy
niedzwiedzia zapiekane, z sosem), az@kpotraw z krabéw, gniazd jaskoéiczych,
karpia, makaronu dlugowieczéw itp., itd. Inna z ,cesarskich” restauracji
wyréznia sk trepangami w sosie sojowym, cebulowydwjezymi rybami z jeziora.
Oproécz ,cesarskiej” w dobrym stanie zachowala lgichnia mandarska, przez
cate lata pielgnowana w okoto 20 restauracjach z wiekavadycp w niektérych
hotelach stolicy. Styl ten utrzymat esitakze w stolicach prowincji, ktére
w przesziéci bywaly stolicami cesarstwa, jak Xi'an (Chang’armjlangzhou
(Lin'an) czy Nankin, atake w Szanghaju, Chonggingu, Tianjinie iw innych
osrodkach.

Doceniano talent i zastugi starych mistrzow w utnzayiu dobrych tradycji i w
1963 rWIRNEHSHNG IARKG (WelyRENEHH hadaR 2pdividr @eteéNgpd nich
tytuly ,kucharzy klasy ekstra”. Nazwiska wielu zhipojawity s¢ w publikacjach,

w tym w ziazonej z 11 tomikow seriZnane chiskie potrawywydanej w latach
1963-1965. Redaktorzy kilku czasopism kulinarnyakie ukazuj sic od pocatku

lat osiemdziestych, przypoming idokumentuw zdjcciami, ze czotowi
przywodcy z lat picdziesatych, jak Mao Zedong, Liu Szaogi, Zhou Enlai, Peng
Dehuai, Chen Yi na tde sposoby okazywali zainteresowanie tradycjami
kulinarnymi, wobec za utalentowanych mistrzow okazjonalnie demonstrowali
nalezny szacunek. Np. wtrakcie imprez zokazji 1 Maj®59 r. grupa
zatrudnionych w stolicy dziataczy wywagz/ch sé z prowincji Sichuan wyrazita
wobec premiera rozczarowanie faktern,w Pekinie brak powginej restauracji
syczuaskiej. | restauracja taka zostata uruchomiona fna $wicto narodowe

1 padziernika tego samego roku. Umieszczononjdawnej siedzibie regentow
cesarstwa, rozleglym stylowym kompleksie elgbkim na5 dziedacow”.
Restauracja ma w swym ,repertuarze” ponadatygotraw i godnie reprezentuje
tradycje tej najludniejszej z prowinciji.

Poza politykami sztuce kulinarnej, zwlaszcza wdhtapkcdziesitych,
patronowali ludzie piora, wybitni aktorzy, malarag;zeni. Na przyktad prezes
Akademii Nauk, prof. Guo Moruo obdarowat sWaligrafia i wersetami niejedn
restaurag, m.in. uprdcit dawrg i podpowiedzial obecn nazwe syczuaskiej



restauracji Lili” przy ulicy Qianmenwai. Wybitny nerz Qi Baishi
wykaligrafowat szyld najstarszej spdd stotecznych restauracji, zatmej w 1686
r. ,Kaorouwan” — stygcej gtdwnie z wotowiny z rusztu. Inny bywalec, zgaaktor

i tworca odebnego stylu i szkoty opery pdigkiej, Mei Lanfang, poematem stawit
wysoki kunszt jej kucharzy. Kulinarne zamitowaniaultgwowano take
w domowym zaciszu. Jak wspomiggjrzyjaciele wielkiego piewcy Pekinu Lao
She, ktéry na poaetku ,rewolucji kulturalnej” w 1966 r. popenit sarhojstwo,
jego dom stygt z zakgski przyrzadzanej z kapusty pelskiej, lekko parzonej
wrzatkiem, a nasfpnie marynowanej z mielgrgorczy@, cukrem i octem.

Tak zwana rewolucja kulturalna 1966-1967 nie amainsztuki kulinarnej
i gastronomii. Czerwona gwardia pratm ,wyrowna w dot’ wystrgj lokali
z wiekowg tradycp. Niektore z nich, jak np. restauracja ,Quanjudeivwaijpca
kaczle po pekhsku, utracity zabytkowe szyldy, mebledd obrazy i kaligrafk.
Wyrzadzone szkody byly jednak stosunkowo mniejszewinnych dziedzinach
zycia itworczadci. Niektore restauracje zamkto, z innych korzystali jedynie
przywédcy nowych sit politycznych. Jednak nawetym tnajtrudniejszym okresie
nie przestano wydawaksigzek kulinarnych. Gwoli bezpiec#stwa i unikng¢cia
zadranien opatrywano je nadrukiem ,materiat wegtrzny”, kwieciste nazwy
potraw, majce swe korzenie w odleglych czasach, gaswvano prostymi
(zachowujc stare w nawiasach); catopoprzedzaly stosowne cytaty zaczegpmi
7 ”mysrnvwg@z/gmbgpialog (c) Copyright wersja elektroniczna

Niezaleznie od aury w polityce wewgtrznej tradycyjna kuchnia viynienicie
stuzyta stosunkom Chin zéwiatem zewsntrznym. Niczym jaki czarodziejski
ogrod wywotywata wréd dostojnych gixi ze wszystkich kontynentéw zachwyty
nad bogactwem aromatow, smakami, barwami, ksztalta@zwami potraw. Jej
zastiona stawa wdrowata wswiat. Dzialo s¢ tak talke po ,otwarciu " Chin
w 1972 r. na USA, Japanii Euro Zachodm. Te reprezentacyjne funkcje
tradycyjnej sztuki kulinarnej wydatnie umacnialyzgoje najlepszych mistrzow,
zapewnialy im w zmieniagej Sk sytuacji niezbdne warunki iswobag
pielegnowania najwykwintniejszych tradycji bankietowych.

Nurt przywiazania do spicizny kulturalnej przybrat na sile po roku 1976, by
w latach osiemdziegiych — w nowych warunkach gospodarczych, polityciny
| spotecznych — przeksztadcsie w pokzng fale swoistego renesansu catej kultury
| tradycji kulinarnej. Zanim jednak ztym ¢sizapoznamy, przypomnijmy, co
przyniosty zmiany. Otdw 1949 r., gdy kraj liczyt 540 min mieszk@w, a rolnicy
dostarczyli zaledwie 113 min t zhGsprawami najpilniejszymi bylo zekszenie
plonéw i sprawiedliwsza ich dystrybucja. Starane tei osagm¢ z jednej strony
przez reform rolng, polityke podatkows, ceny skupu itd., zdrugiej —
wprowadzenie w miastach sprzegaodstawowych artykutéw (¢y maka, meso,
tluszcze) na kartki po cenach subsydiowanych. Rost@ tez na rozwdj nauk



rolniczych. Pierwsze wyniki byly zacbajce. Rychto zdecydowanogswszake
na kolektywizagi gospodarki rolnej, interesy gaego newralgicznego dziatu
podporadkowano wymogom przemystuggkiego.

Do najwikszych bédow polityki rolnej zaliczaj dzis Chinczycy utworzenie
w 1958 roku komun ludowych, ktore miaty skrécidrogc do dobrobytu. Te
wielofunkcyjne, lecz malo elastyczne organizmy, tarkch nie liczono si
z interesami i glosem poszczegolnych rolnikdwz jw 1959 r. daly wynik
odwrotny do zamierzonego. Plony spadly o 30 min dapiero w 1965 r.
odbudowano je do poziomu 195 min z 1957 r. Liczbdndici wzrosta w tym
okresie z 660 min w 1958 do 725 min. Byly to latadzo trudne i dla ludzi, i dla
tradyciji, i sztuki kulinarnej. Padane byly te réliny, ktore gwarantowaly wisze
plony z jednostki powierzchni, wkszz mag zywnoici. Poszukiwano nowych
zrodetzywnosci. Niezledna byta kulinarna inwencja.

Jednoczénie toczyly s¢ inne, dla tradycji nieobeine procesy. Intensywna od
1953 r. industrializacja, stopniowa urbanizacjazorazwo0j Gwiaty sktanialy
znaczne grupy ludsoi do korzystania ze zbioroweggywienia stotdwkowego,
pozbawionego autorskiej finezji mistrza. ¢dstotowek probowano naginie w Il
potroczu 1958 r. zaaplikowaniemal catej ludngci wsi i miast. Ten najwkszy
zamach na kulinarne tradycje trwat krotko i nie pmW sic.

Ciagte  wedrowki  ludnaci, dyktowane potrzebami  gospodarczymi
i adminlSAEMO IRV RIB)IR 00 d Ses e FRWIE NSy R RERaft| €KY RGBS EBEarowywanie
odlogOw itp. przy znacznym rozwoju transportu i konkacji sprzyjaty kolejnym
zapayczeniom kulinarnym, przemieszaniu ¢ sistylow r&nych kuchni
regionalnych. Tak wic w Xi'an czy Lanzhou powstawaly restauracje z kiighn
Szanghajsk w Kantonie — z kuchni pekinska itd. Stolica zyskata najwcej,
zwlaszczaze z tatwdcig otrzymywata surowcowe rarytasy z odlegtych prowinc
Nowe restauracje powoli wrastaty w otoczenie, ,adgwwaty Sie”.

Wiele dobrego czynity szkoty rolnicze, ktore witasmysrodkami uprawiaty
wydajniejsze odmiany By i pszenicy, ulatwialy aklimatyzacjmportowanych ras
trzody i bydta, nowych odmian owocéw | warzyw czywet przypraw. Wymieni
tu mazna jabtka, truskawki, sakat burakacéwiklowego, pieprz, a nawet chrzan.
| nie mazna pominaé wydajnej odmiany kukurydzy z Meksyku czy pszenicy
z Europy Zachodniej.

Potudnie Chin bylo otwarte na przyprawy ipotrawyzgnoszone przez
repatriantow z Malajow, Indonezji, g z Tajlandii. W ostatnim trzydziestoleciu
karier zrobita curry. Przywieziona do Chin z Indii jesecwv ubiegtym wieku
przez kupcow angielskich i hinduskich, w latactcgdriesiatych byta znana jedynie
w Kantonie. Natomiast dgijest popularna w restauracjach wszystkiclkazych
miast. BY moze & ,ekspansj” curry utatwita polityczna przyja z Pakistanem
I Sri Lankg. W latach osiemdziegych zadziwia inne zjawisko. Po #dich



miastach catego kraju rozbiegtoe s+ izdobylo kliente} — dziesgé tysiecy
Ujguréw z Xinjiangu, ktérzy na ruchomych straganaodfierup smakowite
szasziyki z baraniny, pikantne — przyprawione nmglpaprylks, i tagodne — gdy
baranina bywa marynowana w zaprawie z tartego gatéetego kiszonego ogorka,
octu i kminku. W tych t&latach w miastach pétnocy, m.in. w Pekinie, pojavsic
wiele restauracji ibaréw z kuchni koreaiska, wyrdzniajagcych se m.in.,
aromatycznymi zimnymi zalskami z marynowanych warzyw iowocow, np.
kapusi zrzep, gruszk, czosnkiem, zsosem sojowymadd w zalewie
alkoholowej. Ta wewstrzkrajowa wymiana technologii zdaje ¢sinabierd
rozmachu.

Od pocatku lat osiemdziegtych Chiny zacgy definitywnie wycofyw& si¢ ze
struktury komun ludowych, ktore ostatecznie ra@ano w 1986 r. W rolnictwie
przywrécono model gospodarki rodzinnej (aczkolwiekgruntach dzieawionych
od pastwa), podwyszono ceny skupu, dopuszczono do wolnorynkowegotobr
nadwyzkami, zackcano do restrukturyzacji upraw i specjalizacji prodi, szerzej
wtaczono do pomocy nagkSrodki te pobudzity energii gospodarng rolnikéw.
Plony zba wzrosty z 320 min tw 1980 r. do 407 mihwt1984 r., msa —
odpowiednio z 12 min t do 15,4 min t, owocow — & @p 9,8 min t. Optymizm
skionit wtadze do zaplanowania na 1990 r. produkbjiz w wysokdci 425-450
min ti na rok 2000 — wwysokoi 500 min t. Wynik taki pozwolitby na
zapewrHEHIEPEHIGHIER ERD@'Q@ (o PRYIEZEME FRIGRIRKFO Mieshka, czyli
podstawy ,skromnego dostatku”, ushiavitby tez zmiany w strukturze spgcia
w kierunku zwekszenia udziatu biatka pochodzenia zwieero.

Oparta na powjszych osignieciach poprawa zaopatrzenia miastzywnosc,
wzrost dochodow robotnikébw iinteligencji, a#&k liberalizacja zycia
politycznego, aywienie zycia kulturalnego, wszelkich kontaktéw spotecznych
I wigzi rodzinnych itp. sprzyjaly odrodzeniugszainteresowa tematyla zywienia
I kulinarnymi tradycjami. Zjawisko to nadal trwa. Qubcatku przybrato ono
najrozmaitsze formy. Szczegodlnie wigliole odegratysrodki masowego przekazu
I domy wydawnicze. Tematycgywienia i kulinariom nadano niezwykly rozgtos.
Nawet na tamach gtdwnego dziennika ,,Renim Ribag’ @0.06.80 r.) pojawity si
apele o pilne ,ratowanie” sztuki kulinarnej, ktéumierpiata w latach mody na
»,masowac¢”, nie ksztatcono bowiem kucharzy, zapomniano witkdycyjnych
potraw, zaniechano kuchni innych narodéwozamieszkuycych Chiny itd.
Zaczto wydawa kulinarne czasopisma i ,GazetZywnosciows” (dwa razy
w tygodniu), ktore zapelnity siprzepisami, radami, wspomnieniami i anegdotami,
informacjami ozywnaosci i jej przetworstwie, o tendencjachswiatowej dietetyce,
o wartgciach odywczych poszczegolnych surowcéw iprzypraw itp. dar
kucharzy, rolnikow, ogrodnikow czy pszczelarzy dlkisi¢ swa wiedz higienici,
fachowcy od ziotolecznictwa, chemii, przechowalwiati in.



Wiele do sprawzywienia wnidli historycy, ktorzy sigreli i do cesarskich
archiwow ido prywatnych kesgozbiorow, odstanigg setki kulinarnych
ciekawostek z najodleglejszych wiekow. Nie zabrakforobugcych artykutow
i listbw od przedstawicieli wtadz patwowych. Do popularyzowania wiedzy
kulinarnej whczyla se¢ telewizja, prezentgg umiegtnosci wytrawnych mistrzow,
technologie przyrmzania zaréwno potraw popularnych, jak tezadkich,
regionalnych.

Tak rozbudzone zainteresowanie czytelnikow i teledvd nie trafito w pranie.

W tym czasie j#4 od kaaca lat siedemdziesgtiych kilkangcie oficyn wydawniczych
rzucito na rynek kilkadziesi kulinarnych dziet fundamentalnych, wtym serie
wielotomowe, opracowania askobrariowe paéwigcone potrawom z drobiu, ryb,
kuchni jarskiej, zimnym zaskom, marynatom, daniom codziennym i uroczystym.
Z drugiej strony, sektor patwowy, prywatny i spotdzielczy niemal btyskawiczni
uruchomity setki nowych restauracji wadym nowym miécie. Wanym bodicem
byly zyski z obstugi zagranicznych turystow. Odta@mno renomowane restauracje,
ktére znikrely w latach czterdziestych atlz szécdziesatych, np. w Pekinie
»Zhimeilou”, czynny od XVII wieku do 1948. W grudnili984 w 6wczesnym 7-
milionowym Tianjinie oddano dozytku cah ,ulice restauracji’, umieszczgg tam

az 110 r@&nych zakladéw gastronomicznych, atzakteatry, ksigarnie, kafeterie,
sklepy z antykami, awszystko w tradycyjne] ardttiieze i1 wystroju.
w SheWé(@WfBEM@%Q@QQL&%):ﬁ RVIEER VS Etiflife's IS QR Ikdétmi dworu
mandeurskiego. W Nanningu i Pekinie niemal momentalnigskaty kliented
restauracje serwage dania o wgszej zawartéci ziot leczniczych. Wspotpraca)
one zlokalnym przemystem zielarskim, konsumendi pezed zamdwieniem
potraw mog poradzé si¢ lekarza medycyny tradycyjnej, jakie potrawy bylyby
wskazane przy ich stanie zdrowia i odczuwanychglwesciach. Powstata nawet
restauracja przyszlzapca wszystko to, czym delektowaligscztonkowie rodu
Konfucjusza w najlepszych dla nich mingowskich ngpwskich stuleciach.

| stosownie do nowych potrzeb odtworzono receptinvvznowiono produke
»irunku rodziny Konfucjusza’Kongfu jiajiu).

Jak grzyby po deszczu pojawite szkoty gastronomiczne. W 1983 r. za zgod
Ministerstwa Qwiaty w Wyzszej Szkole Handlowej prowincji Jiangsu
uruchomiono Wydziat Kulinarny. Sprawami szkolenggly sic nowo utworzone
stowarzyszenia kulinarne, ktére nadto organizovkalykursy i pokazy, fundowaty
nagrody imedale. Tematyka kulinarna wkroczyta rtawle teatru; wielkim
powodzeniem cieszyta esiw Pekinie w 1988 r. sztuka Rierwszy pawilon pod
nieboskionemosnuta wokét historii jednej z restauracji zika XIX w. i pocatku
XX wieku (,Fujude”). W takiej atmosferze konsumpegjinklinacje zaowocowaty
odrodzeniem siwszelkich tradycji i obyczajow, w tym taé tradycji ucztowania.



Swiadcz o tym przepetnione restauracje jak kraj dtugidrski (przynajmnie;j
w miastach), suto zastawione stoly, nierzadkaeaakunkami.

Pod wplywem cegstszych kontaktow z cudzoziemcami (studia iesta
zagraniczne, turystyka)dnod inteligencji i mtodego pokolenia w gych miastach
zrodzito s¢ zainteresowanie kuchniami innych narodéw. Na iotrzebny wydano
chinsko-angielsk International Cookbookawieragca 1253 receptury potraw
z calego swiata, m.in. 2-3 z Polski. Zadbano o obstagaj pekinczykdéw
restauragj rosyjsky, ktéra powstata w polowie lat ¢@idziesatych. Stworzono
dogodne warunki dla kilku restauracji jasiich oraz Maxima z Francji
i McDonalda ze Stanéw Zjednoczonych, dla restauracionezyjskiej i tajskiej.
Na wzor europejski powstaly bary szybkiej obstugi;Szanghaju, Tianjinie,
Pekinie odrodzity si europejskie kawiarnie, cukiernie. Zdobyta uznaruea-cola.
Ogromnie wzrdst popyt na piwo, produkowane w Chimad pocatku XX wieku.

e Y

Gospodarcze zaplecze kuchni chskiej

Wszystko to piknie by.s¢ rozwijato, gdyby nie szok 1985 roku, w ktorym —
wprand DL R SIS g R QBN er ST SR IR 4 o 76
milionéw ton. Mimo ze zatamanie sitego gtdbwnego dziatu produkcji rolniczej
zostalo czsciowo zrekompensowane, m.in. przyzwoitym przyrostprodukcji
migsa, owocOw, potowami ryb, to jednak napsye wladze ponownie
uswiadomity sobie faktze produkcja zbmwa nadal pozostaje nieustabilizowana.
Dotychczasowy stan rolnictwa bowiem nie zapewniezatvego bezpieczsstwa.
Jeden z przywodcow-weterandw Chen Yun na Krajowenf&rencji KPCh
jesienip 1985 r. przypomniat przestroghinskich klasykéw,ze ,gdy wystpuje
niedobor zbé, dochodzi do rozruchow”. A zatem rolnictwo nie tj@gytacznie
natury ekonomicznej, lecz tadk spotecznej i politycznej, skoro ggiwymaga statej
| specjalnej troski, uznano je za podstasatej gospodarki i dziat strategiczny.
Rzecz wtym,ze w Chinach nie ustat trwggy od kilkuset lat eigty wyscig
migdzy przyrostem naturalnym ludém a przyrostem produkciywnosci. Prawda,
iz w ostatnim czterdziestoleciu luditozwickszata s srednio o 1,8% rocznie,
natomiast produkcja podstawowsjwnosci — az 0 3,2%. Niemnigej ta korzystna
przewaga przede wszystkim wyréwnata wuejsze wtym wzgldzie
dysproporcje. Byta nieziona dla zapewnienia wszystkim przyzwoitego minimum
oraz sprostania nowym zapotrzebowaniom konsumpuoyjnyniektérych
zamaniejszych warstw spofecistwa, a take poprawie stopyyciowej.



Wiadze uznalyze model spgycia, jaki zacat si¢ ksztaltowdé na pocatku lat
osiemdziegitych, wyprzedzat bigcg wydolng¢ gospodarki, ze byta to
konsumpcja ponad stan. Wypowiedziano ,wjrzwyczajom ucztowania za
pienigdze publiczne. Oprocz perswazji wprowadzono i zgkak latach 1986-
1987 nawet Protokot Dyplomatyczny Ministerstwa Spiagranicznych zaggzit
nowe, uproszczone reguly dotyce bankietbw pastwowych na cz&
zagranicznych delegaciji, m.in. zmniejszenia licdai goracych z 10-12 do 4-6.
Jednoczénie starano si pokazé& spoteczéastwu, jak odmienne irozdne g
tradycje przy¢¢ w rozwinitych pastwach zachodnich, jak skromne byavaj
bankiety wydawane przez glowyfsaw czy szefow rddw krajow najbogatszych.

Zaznaczyt s na nowo niepokdj tade ucztowaniem za whasneodki obywateli.
Wskazywano,ze w matychsrodowiskach, np. na wsiach, pregia weselne czy
inne okazje skyly przelicytowywaniu s§ w wystawndci, co prowadzito do
finansowego bankructwa catych rodzin, do bardzadrionego przez zadtanie
startu zyciowego nowaencow itd. Probuje si z zapatem tworzy nowe wzorce
rodzinnych uroczystwi. Poza zaggiem postulowanych innowacji pozostaje
jednak caly rosgcy wsik prywatny biznes. Jego obedédo na rynku
gastronomicznym jest widoczna.

Gdy w nastpnych latach produkej zbazows stopniowo odbudowano igdy
w 1989 r. nieznacznie przekroczono rekordowe plary984 r., a jednoczeie
doinwe SIO(raE Y Q2R M iSdikeiaYz KR! WRIde SRR P uegitZnaly, ze
problem wyywienia zostat w zasadzie rozmany. Ta duma jest podwodjna, skoro
z Pekinu przypomina si ze kraj dysponuje zaledwie 7% powierzchni gruntow
uprawnychswiata, natomiast zyskuje plony pozwaltag zaspokdi potrzeby 22%
mieszkacow kuli ziemskiej.

W rzeczywistéci Chiny nadal dyspongj znacznymi rezerwami. Przede
wszystkim kraj nie przeszedt jeszcze swoje] ,ziejomewolucji”. Statystyki
mowia, ze uzyskiwane przez to rolnictwo plony pszenicy kiydzy z hektara
stanows potowe plonéw w krajach rolniczo rozwietiych, a plony ryu s3 o 30-
40% nizsze nk w Japonii. Po drugie, 20 min hektaréw §oa 33,3 min ha
niewytkdw nadaje si do przeksztatcenia wzuytki rolne. Po trzecie, stopniowo
zastpuje st pojecie ,zbaze” pojeciem ,zywnos¢” i stusznie odchodzi od swoistej
zbazowej ,monokultury” na rzecz rolnictwa wszechstrogoge o bardziej
zrownowaonej strukturze. Fachowcy dlsicy wskazuj na dotychczas
niewykorzystane, ogromne rezerwy tkae w hodowli oraz rybotowstwie
dalekomorskim, jdi zostarn rozwinigte. Po czwarte, jak szagugpecjalici na
tamach ,Dziennika Ekonomicznego” (3.09.88) bardzoseke, bo 11-25%
plonéw, g straty w trakciezniw, omtotdw, magazynowania i transpdrtdo czasu
uruchomienia wymienionych rezerw, wymaga znaczmnyaktadow, oraz do czasu
pozyskania ze strony spoteéséva zrozumienia dla #gdowej polityki



ograniczania przyrostu naturalnego, postulowarzepwitadze umiaru w spyciu
| przeciwdziatanie marnotrawienitywnaosci wydaje s¢ uzasadnione i nieodzowne.

e

Zawartos¢ narodowej spiarni

Co w chgu roku trafia do narodowej spirni z pol, laséw, goér, rzek, jezior
I morz? Jakie surowce stana@wpunkt wygcia w komponowaniu codziennego
jadtospisu i w nim domingf? Na co mog liczy¢ klienci owych dziegitkdw tysicy
zywnaosciowych bazarow, ktérych w latach osiemdzigaith tak namngyto sie
w miastach, miasteczkach i wioskach w catych Chiflac

W 1989 r. chiscy rolnicy — podobnie jak w 1984 r. — dostarczdite] spiarni
407,5 min t zbd. Byly to przede wszystkim: ¢y pszenica i kukurydza. Na tle tych
trzech gtébwnych zhg ktore dag ok. 84% catéci plonow, udziat innych zkiodnie
jest wielki. Niemniej w zbgowym bilansie licz sie: sorgo, czumiza kpzmie.
Inne zbaa, jak proso, gryka, owies czyyto, uprawiane $ na niewielkich
obszarach i majznaczenie lokalne.

Tradybijalevstansigk Driowd CCRRID \ohgirhujaakce edoki(ponadnal min t)
| bataty (ponad 25 min t). Natomiast ziemniaki (@drb min t) zaliczanegsdo
warzyw. Wielkaci zbiorow innych warzyw, chioz pewndcia mazna je szacowa
na setki milionéw ton, statystyki nie podaHodowla i pasterstwo dostarczyly na
rynek w 1989 r. 25 min t rgsa, tj. ok. 23,7 kgha mieszkaca (w tym wieprzowina
stanowi ok. 90%). Podae w sposob istotny uzupetnigfirob i jaja w iléci po ok.
6,3 kg na osof i ryby w ilosci ok. 10,3 kg na os@bWypracowano kolejny sukces
w sadownictwie, ktore wykazatoesrekordowymi zbiorami w wysokai 18 min
ton. Nadal jednak niewielkie — mimo pegstt — bylo speycie mleka ijego
przetworow, szacowane na ok. 6,3 kg rocznie nagdelany w tej dziedzinieas
nader ambitne iprzewidyj wroku 2000 uzyskanie 30 min tmleka. Za
niewystarczajca uznano te produkcg i spazycie cukru, szacowane na zaledwie
ok. 4,5 kg na osab

W okresie ostatnich 25 lat w zafesci od wynikdéw wiasnego rolnictwa Chiny
importowaty rocznie 5-16 min t pszenicy i kukuryélizgd 200 tys. do 2 min
t cukru®. Jednocz@nie eksportowaty niewielkie ikmi ryzu, 100-340 tys.
t wieprzowiny, do 130 tys. t owocow i 140 tys. tihety roczni&, a take znaczne
ilosci przetworow owocowych i warzywnych, przypraw,t2eczniczych itd.

Suche liczby ilustrujce stan gltownych dzialow produkcji nie mog
odzwierciedl¢ niezwykiego bogactwa zaplecza surowcowegastie; kuchni.



Jest ono wicej niz wprost proporcjonalne do rozmiaréw kraju, do jego
klimatycznego iglebowego zidicowania, do tysgcleci swiadomego
zaangaowania s¢ w rolnictwo.

W diecie wspoéiczesnego Gioizyka absolutnie dominajskiadniki rglinne.
~Pozywieniem gtownym” — jak to nazywajzywieniowcy i handlowcy — jest gy
oraz przetwory mrzne, zwlaszcza makarony. Jedrelpod samp nazwy ,ryz”
kryje sk wiele odmian i gatunkéw, w tym pewne do ryzu z gruntéw suchych,
ryzu kleistego (do wyrobu deseréw, produkcji winayau czarnego z Shanxi (do
warzenia leczniczych krupnikéw).

Ta zasadniczo ppwo-makaronowa dieta jest obficie iinteresg ubarwiona
warzywami. Chiczycy spaywaja wszystkie rodzaje warzyw, ktorg sprawiane
w Polsce. Niektore z nich wygtuja tam w kilku odmianach. Nie brakzevarzyw
u nas mniej znanychgtlz nie traktowanych jako warzywa.

Wydaje s¢, ze pod wzgidem ilasci czotowe miejsce zajmatjkapusta (i ta znana
juz i u nas jako pekiska, i glowiasta, zwana w Chinach zamajskilkadziesat
odmian papryki oraz mtody rzepak. Ngste pozycje na dcie zajmuj: ogorki,
pomidory, baklaany, seler naciowy oraz wspaniate,zeélu soczyste rzodkwie
i rzepy biate, zielone i czerwono-biate (fatwe vzgrhowywaniu). Obok soi, ktorej
przetworstwo najlepiej od wiekdw opanowali, eendzis sobie Chiczycy
wszystkie inne rdiny straczkowe jak bob, fase] zielony groszek, wsgge
chinska MXEEVER | pYSBIRIAIRE (0ARYEHANHEERAIGIRIEH CLUBZBPwajw tej
kuchni dynie, tykwy, gbczak walcowatyl(uffa cilindrica), przegkla ogérkowata
(Momordica charantia itp. Warzywami, a zarazem przyprawamg sebula
I czosnek, wysfpujace w kilku odmianach, wtym uprawiane specjalnie na
szczypiorek oraz dobrze udey sk takze w Polsce, wieloletni poroczosnek
(Allium odorum). Czsto spaywana jest nakolendry, lécie szartata pospolitego,
tasznik pospolity, lilioweaoity. Niezasgpionym skladnikiem cliiskich potraw s
pedy bambusa w wielu odmianach, sprzedawane w stamgzym, zasuszoneghlz
w konserwach, a tak klgcza i ziarno lotosu, kwiaty lotosu, peonii, chrytamy,
magnolii. Khcza lotosu — ,zachowsge biel, mimaze rosm w szlamie” — stanowi
symbol moralnej czystai i odporndci na demoralizagj

Chinczycy uzyskuj tez ok. 1 min tjadalnych wodorostow morskich (,pod
uprawg” znajduje s¢ ok. 20 tys. ha wdd przybraeych). Czs¢ z nich trafia na
rynek w postaci ekstraktow (agar, algina, mannitdiebagatelp pozycg zajmuje
runo l&ne. taczne zbiory wszystkich rodzajéw grzybéw w 1989 ynwsty 750
tys t. Ceniona jest sbna mokradet — kotewkalfapa bispinosg zwana kasztanem
wodnym. List warzyw, tych najpopularniejszych, tma chgng¢ bez wyczerpania,
trudno bowiem pomit tak przez Chiczykéw ceniony szpinak, marchew, bulwy
gorczycy itd.



Poczesne miejsce w dzisiejszej kuchni zagrayoce. Ogromna w tym zastuga
zarOwno pokold dworskich lekarzy dietetykéw, ktérzy juw staraytnosci
dostrzegali w owocach ,lekarstwo uniwersalne”, lapabiegajce, wzmacniajce
ileczace, jak te taoistycznych alchemikéw poszukaych eliksiru
nieSmiertelngci” oraz $wiattych podré@nikow, wojskowych i buddyjskich
misjonarzy, ktorzysmiato sprowadzali i aklimatyzowali nowe gatunkidroiany,
gtéwnie z Azji Srodkowej oraz p&rednio — z obrzey Morza Srédziemnego iz
Afryki, ale takze z Azji Potudniowo-Wschodniej, Europy i Amerykip(ndaktyle,
orzechy, granat, melon, durian, pomelo, truskawk. i

.Krélem” pozostaje jednak owoc mitagau (Ginkgo biloba — reliktu ery
mezozoicznej, ktory zdotat przetr@vamiliony lat wianie w gorach dzisiejszych
Chin, skd maze w XI-XII wieku trafit do Japonii i dalej wwiat. W legendach
| obyczajach owo&inkgo bilobaoraz  ,miodowe” brzoskwinie iorzechy
symbolizup dlugowieczné¢. Banan —xiangjiao- jak podpowiada jego nazwa —
symbolizuje zawast znajomd¢, przyjazn. Na potnocy Chin daktyl jest owocem,
ktérym obdarowuje sinowazencow. Osobom ztzonym chorob, a take bliskim
| przyjaciotom, tradycja zabrania ofiarowania gkiszli, gdyz kojarzytoby s¢ to
zli - rozstaniem.

Rosmce zroku na rok plony owocOw pozwalaprzede wszystkim na
zwigkszenie ich spgycia w stanie surowym oraz w postaci sokowzemow.
OproczVYERMBIF AR RENAdR EBPYREPoRIFIRSEEHEMEZ AW strefie
umiarkowanej — jabtka igruszki, w strefie subti@nej — mandarynki
| pomaracze, banany, ananasy. @tuycy cem tez winogrona, churm
(Diospyros L), sliwki, czerenie, lidzy, longan, woskowig (Myrica rubra), figi itd.

Wielka rozmaité¢ owocéw spowodowataze w chgu wiekow trafiaty one do
kuchni ina biesiadny stét we wszystkich #ivych postaciach. Jedne — jak
daktyle, brzoskwinie, moreldgiwki, a niekiedy nawet gruszki — zasuszonglb
kandyzowane, pojawiajsic jako przelgski. Inne — jak orzechy, kasztany jadalne,
a nawet ananasy, zdobyly sobie pozydakze surowca uzupehniggego,
pomocniczego i od dawna byly dodatkiem desnych potraw gaxcych. Niektore,
jak czerénie kandyzowane, bywajdekoracjami. Jeszcze inne — jak rajskie
jabtuszko, daktyl, cytryna, granat, morwa, kolcowbjaski (Lycium chinenseczy
suszona skorka pomaiczy — shiyly i stuza do przyradzania przypraw i SOsow,
niekiedy stanowic bezpérednie zrodlo paadanego smaku. Wreszcie wiele
owocow trafia na stot w postaci deseréw, np. kompmolongan, ananasow i serka
migdatowego lub z jabtek ewentualnie wgmym lukrze (przy ich nakladaniu
ciaggnie st lukrowe pasemko).

Naukowcy i sadownicy chscy nie kryj, ze w tej dziedzinie produkcjiywnosci
daleko jeszcze do wykorzystania wszystkichzlima $ci.



Kuchnia chhska czerpata i czerpie wiglkozmaitgé ryb z wodsrodladowych.
Do najpopularniejszych nalg karp, kara i ryba trawaerna — biaty amur. Cenione
S3 wegorze, jesiotry, okonie. Coraz ¢tej ryb dostarcza jednak morze. Rypsto
morza na dtugai 18 tys. km oraz ok. 5 tys. wysp i wysepek, w tymle w strefie
Morza Potudniowochiskiego, to niemal niewyczerpauedio ,owocéw morza”:
mieczakow i skorupiakéw, jak ostrygi, niat kalmary, émiornice, nmatwy,
krewetki, kraby. Do szczegolnie cenionych zalicaa bisior ,ucha morza”
(Heliotis giganteg, trepangi.

Do delikatesow kuchni natg migeso z6twia morskiego ijego jaja orazotw
ladowy. Pdledniejsza jest meduza, spywana najcgscie] jako zwykta zimna
zakgska do wodki. Rarytasem ptetwy rekina, gtdwnie importowane.

Wsréd surowcow zwierych na odnotowanie zastuguje, ktére pochodgz
zlasow igér prowincji potnocno-wschodnich i pahimwo-zachodnich.
Najczsciej jest to mgso jelenia i baanta, cybety iinnych kotéw dragigych.
Przysmakiem mieszkadéw niektorych potudniowych regionow jest s psa,
pancernika, wza. Jak swego czasu podata prasa, w 1971 r. mieszkéongkongu
skonsumowali 40 t w2y, sprowadzonych z ChRL.

Czes¢ surowcow pochodzenia morskiego, jak trepangiwstetwargi” i skora
rekina, gcherze ptawne, katlamarnice, meduzy, zeaitp. przechowywana jest
w stanie zasuszonym. Wagu wiekéw déwiadczé opracowano skuteczne
sposobYV BEEMNFRe MR A/ OSLEWESHR VBT Al EH KalFRaTa stara
metoda konserwacji obecnie coraz&ej ustpuje zamraalnictwu.

Z wymienionych surowcéw, odpowiednio ,zganych” kilkoma Ilub
kilkunastoma sp@dd ponad 150 przypraw i dodatkow, edgy kucharze potrafi
wyczarowd nawet 5-10 tys. tnych potraw mgsnych i rybnych, misno-jarskich,
migsno-owocowych, jarsko-rybnych, czysto jarskich ,itdk. 5tys. zaksek,
przelkysek, makarondw, krupnikéw, nétekow itp., kilkaset zup.

e

Gtowne przyprawy

Chinscy kucharze uszeregowali €lzdostpne przyprawy wypraktykowane
w ciagu 3-4 tysicleci w szé¢ podstawowych grup.

¢ Pierwsza — to przyprawy uzyskane w wyniku ferment&a nimi: sos sojowy
(ciemny, jasny, stony, grzybowy itp.), ocet (aroyeany, ryzowy, dojrzaly i inne),
pasty (z bobu i papryki, stodka pastaazna,zétta), fermentowane ziarno soi,
fermentowane mleczko sojowe.



¢ Druga — to przyprawy z marynowanych warzyw. Mammzhacaii yacai(z bulw
I todyg odmian gorczycydongcai(marynowana kapustggnxuelinongliscie
gorczycy), marynowany imbir i marynowana papryKeaptna.

¢ Trzecia — toswieze warzywa przyprawowe, aswdd nich: cebula, czosnek,
papryka, imbir, kolendra, cedrzyk éBki oraz chrzan.

¢ Czwarta — to przyprawy suszone, aevpieprz ziarnisty i mielony, tzw. pieprz
japaoaski  (Zanthoxylum bungeanym suszona papryka, suszony imbir, z&k
mielony, gorczyca, arkgk, cynamon, kminek.

¢ Pigta — to przetwory ptodébw morza, czyli tzw. rybiasao (sos o bardzo
intensywnym zapachu), pasta krewetkowa, sos krewstksos ostrygowy, raso,
tluszcz i pasta krabowa, wodorost zwany pugpur

¢ Inne przyprawy to: sol, ,esencja smakowa”, czylitgminian sodu, cukiegoite
wino przyprawowe, olej sezamowy, pasta sezamowatomarachidowe, pasta
| sosy pomidorowe, olej paprykowy, olej cebulowyywar gorzelniany (winny),
proszek ,peciu aromatow”, pasty izemy owocowe (z jabteksliwek, cytryn,
brzoskwi, moreli, $liwek suszonych), chskie wodki wysokoprocentowe, proszek
| pasta curry.

W provwineach cpotodpielaysiciviimayzaysjeszezen kdllek tiroyickz rsmsow, past
i dodatkow smakowych, ktore nie weszly do kuchrélogkrajowej.

Wykaz przypraw i dodatkbw smakowych jest rownialtra sporzdzi¢, jak spis
surowcow podstawowych. Niektére z przypraw wytwaezas w kilku, jak np.
z0lte wino ryzowe, kilkunastu — jak ocetallz kilkudzieseciu odmianach — np. sos
sojowy. Podobnie rzeczesina z marynatami warzywnymi. \dMa miejsce zajmyj
dziesptki gatunkéw grzybéw jadalnych i innych ptodow rulesnego i stepowego,
np.Pelvetia siliquos@iewielka ralinka popularnie zwana ,pofem jelenia”). Nie
mozna zapomnieé o kilkudziesg¢ciu rdznych ziotach stosowanych w kuchni
leczniczej. Obraz byiby niepeiny, gdyby zabrakiomm wzmianki take o nieco
odmiennych zestawach przypraw, wspotksztadtygh menu innych narodowa
zamieszkujcych Chiny: i tak jedne ludy cenczosnek stepowy, inne — rodzynki,
jeszcze inne dugzmiesiwa w ,mleku” kokosowym z dodatkiem np. trawy
cytrynowej Cimbopogon citratus



KULINARNA MAPA CHIN

Wydawnictwo Dialog (c) Copyright wersja elektroniczna

Naszkicowane ju uprzednio przemiany gospodarcze, spoteczne i ijalee
zaszty w Chinach w minionych 40 latach, sprawikhg w uktadzie pionowym
chinska kuchnia ulegta znacznemu uproszczeniu. PodstaEvamidy stanowi
kuchnia domowa codzienna, do ktorej ettri telewizji i ksigzkom kulinarnym
stopniowo, lecz nieprzerwanie wprowadzang rsowe potrawy i trudniejsze
technologie przyrmzania. O szczebel g znajduje s kuchnia swigteczna,
ktdra cechuje starand6, nierzadko bogactwo iwykwint. Kulinagnpiramice
wienczy profesjonalna kuchnia bankietowa, dziedmezwiele z wyrafinowanych
technik kuchni dworskiej, konfuajakiej i mandanjskiej. Niezalenie od niej na
podobnych szczeblach kulinarnego artyzmu jest pkaktana kuchnia jarska.

Jesli idzie o uktad poziomy, to wbrew wszelkim garowkom ludéw” w cagu
wiekow orazswiadomym wzajemnym zapgczeniom, a take na przekor pewnym
intencjom unifikacyjnym odibncéci kuchni regionalnej zdotaty przetréa sie
utrwalic. Mamy zatem do czynienia z podziatami na gruneeggaficznym, jednak
z niewagtpliwym  wplywem czynnikbw politycznych, jakimi byly okresy
dzielnicowego rozbicia gstwa, tendencje do regionalnej — a czasem i krgjewe
samoizolacji itp.



Za kuchnie regionalne uwa st w Chinach te, ktére w diugiej ewoluciji
korzystaty z surowcéw i przypraw wigiwych dla danego klimatu i wytworzyly
zgodne z obyczajem wiasne techniki kulinarne, Wsgtg sk w samodziels
odrebng catas¢ uznawan przez inne regiony.

Najbardziej rygorystyczni i ortodoksyjni znawcy edmiotu § zdania,ze na
miano swoistej kuchni regionalnej z ednym samodzielnym stylem zastuguj
jedynie cztery kuchnie: w Shandongu, Sichuanie,n@dangu (Kanton) i Jiangsu,
znane w Chinach pod nazwami: Lucai, Chuancai, Yuddaaiyangcai. Wgkszas¢
specjalistow dodatkowo uznaje jeszcze cztery intgke &ulinarne, a mianowicie
kuchnie prowincji: Fujian, Zhejiang, Anhui i Hunafylko najwigksi ,liberatowie”
dostrzega kuchnie Pekinu i Szanghaju. Wydaje, sie kryteria stosowane przy
tych klasyfikacjach g przesadnie surowe. Nig bowiem bezzasadne aspiracje do
oryginalngci iodrebnasci zgtaszane w kulinarnych czasopismach aksach
przez kucharzy prowincji Shaanxi, Henan czy Huli&dre to regiony wyranie
zapisaly s w historii chiiskiej paistwowaci, rolnictwa, kultury.

Wydawnictwo Dialog (c) Copyright wersja elektroniczna






Przez chwi odiazmy na bok kryteria kulinarnych purystow i zajmijnsie
kuchng stolicy. Jest ona stosunkowo mioda, liczy bowieralgdwie” 700-1000
lat. Stanowi swego rodzaju kulinarne zo aluwialne. Pierwotn i najnzsz
warstwg tego ,ztza” byta kuchnia lokalna ziem otaczeych to miasto i dZi
stanowscych prowincg Hebei. Kolejne osadzane na niej ,poktady” to kuehn
dworskie peciu ludéw, pastw idynastii, jakie od X wieku — z niewielkimi
przerwami — czynity z tego miasta gwtolice: Kitanodw (Liao), D:urdzendw (Jin),
Mongotow (Yuan), Chiczykow (Ming), Mandurow (Qing). Dwoér ijego
otoczenie nadawaty ton, ustalaty kulinarne wymdges¢ wnosity jednak rzesze
zawodowych kucharzyscigganych do stolicy z obszaru calego cesarstwa.
Najbardziej zastyli si¢ kucharze z Shandongu.

Tak sk historia potoczyta,ze w pierwszym stuleciu panowania w Chinach
Mandzurow wéréd zatrudnionych na dworze rdzennych f€haykéw nacji Han
stosunkowo wysoki byt odsetek osobistiowtasnie z Shandongu. Za wysokimi
urzednikami cesarskimi pegali do stolicy kupcy, aza nimi kucharze
| przedsgbiorcy, ktorzy niemal zdominowali stotecgzrgastronomi. Okazali st
elastyczni i dostosowywali sido gustoéw otoczenia, czerpali z tego, co przetwat
po panowaniu Mongotéw, iz tego, co wnosili Maabwie. Od stuleci Pekin
zamieszkiwato spore skupisko wyznawcoéw islamu,A&tddwniez wykazywali s¢
kulinarnymi uzdolnieniami. Nie zabrakto kuchni jeiej. Dzisiejszy swoj ksztait
kuchnia\PEIEIKA SRYH) FARI QU SflefiRW ISAHOWRIER eI iedRake sama
nazwa ,kuchnia pekska” oficjalnie zostata wprowadzona dopiero po 1949
Wowczas nazwano tak kuclnirodem z Shandongu, ktora catkowiciee si
zadomowita i zasymilowata w stolicy, zaréwno gkzi pokoleniom kucharzy, jak
| nastpujacym po sobie generacjom restauracji, zwanych w KMlieku tang—
salami Rkdz salonami, wXIX XX z& kolejno:ju— siedzibami czy
przybytkami,lou— pawilonamige — basztamiyuan— ogrodami itp.

Niektore, wprawdzie nieliczne, wykazaly niebywatywotnas¢, przetrwaly
dziejowe burze i zegdzenia losu ostatnich 100-150 lat, jak &by, Tongheju”.

To dzeki nim Pekin ma wilasn wersg pletw rekina, w kacowej fazie
przyrzadzanych w naczyniu glinianym, pulpety z krabdow, erybw sosie
pomidorowym i bulionie kw&no-ostrym, kacze wirobki w wywarze winnym,
trepangi, krewetki itp. W ostatnim czterdziestoleczecz oczywista, zaliczono do
kuchni pekhskiej — stotecznej — wszystkie inne smakowgipktorymi mieszkacy
| goscie tego miasta zwykli byli sidelektowg od 100-300 lat. Jest to przede
wszystkim Beijing kaoya, czyli kaczka po pédku, dzé podawana w tuzinie
restauracji, w tym w ,Kaoya Dian” przy Heping Memogcej pomidci¢ ponad
2 tys. konsumentow naraz. Petek data jednak ,Quanjude” (nazwa ta znaczy:
,Cnota jest spotkanie siwszystkich przyjaciot’) zatkona w 1864 r. przy ulicy
Qianmenwa, korzystaga z kaczek tuczonych nazty z potudnia kraju, o jaki



,=uszczuplano” dostawy przeznaczone dla dworu cksgys. Mniej stawnymi, ale
nie mniej smacznymi sktadnikami kulinarnego dorolsitalicy %: kuchnia rodu
Tan oraz z gruntu odmienne potrawy pochodzenia miskiggo, mandurskiego,
muzutmaiskiego, ujgurskiego, koréakiego. Dz§ mieszkacy stolicy nie stronij
ani od baraniny na sposéb mongolski czy nianski, parzonej w kociotku, ani od
wotowiny czy baraniny z rusztu, ani od szasziykéaem z Xinjiangu.

Spoiwem, dzki ktéremu te tak odmienne kulinarne style zostarozerwalnie
polaczone, § z jednej strony wspodlnota dziejow i tradycji, zdiej cenienie
granicace z uwielbieniem tej sfergycia przez dzisiejszych mieszi@w Pekinu.
Ta swoista mité¢ sprawia, z kuchnia pekiska stanowi cakg, i tylko jako caldc¢
moze zaspokd wyksztatcone tam gusta.

Stanowic przez tyle pokoke centrum polityczne iadministracyjne kraju,
w ostatnich z& dziesecioleciach take wany osrodek gospodarczy, naukowy
| kulturalny, Pekin nie mégt nie wzbogaaic takze o kulinarne zdobycze innych
styléw i prowincji, zwtaszcza kuchgdiangsu i Sichuanu. Do stolicy przenosily si
badz otwieraly swe filie dobre restauracje z Tianjinugkiedy z Szanghaju.
Pekihscy mistrzowie mieli szanse zaznajamiani@ skuchniami europejskimi.
Wszystkie te ,,zappyczenia” w sposob naturalny wrosty w kuahstolicy, czynic
ja bodaj najbardziej urozmaicgn

Dzisiejsi mieszkacy stolicy Chin iliczni gécie, a zwtaszcza tuggi, map do
dyspozyéji GReI CLBE0 ey )i CRe WSy s ik I BtE | RUliFRIPHYERS) klasach,
okoto 8000 baréw iwzgltnie tanich jadtodajni, atak okoto 30 restauracji
z kuchniami narodéw Europy, azjatyckichsmdow, amerykisks, itd. tacznie
oferup one gam blisko 4000 potraw, zakek, deserow, itd. (dane agencji
»Xinhua”, 19.09.90) Powszechnie usaast, ze kuchn¢ pekinska cechuje swoista
~przejrzystaé”, ,wyrazistos¢”. Potrawy w swym kacowym wydaniu wprost tchin
swiezoscia | s3 okreslone, ydz to kruche, bBdz migkkie. Walory te uzyskuje si
przede wszystkim dgki wielkiej starannéci na etapie obrobki surowca, ktéry
zawsze jest — aprzynajmniej winien ¢by— traktowany z niezwykt
pieczotowitgcia. Std wielka rola przypada kuchcikowi — niemal taka jak
akompaniatorowi przy sdékie w operze pekskiej. Wiadomo bowiemze na
niewiele zda si doskonate opanowanie ,momentu ogniazeje kostki, na jakie
podzielono pie¥ kurczcia, nie g jednakowej wielkéci, jesli plastry baraniny nie
Sa identycznej grubixi. W okresach kiedy popyt przewsza poda, przynajmniej
renomowane restauracje staraic, by gtdwny surowiec pochodzit zerddet
uswigconych tradyg, tzn. by kaczka byta odmiany pékkiej, a wotowina czy
baranina produktem za stepow Mongolii Wetvane,.

Prawdziwi smakosze stolicy przestrzegali i przesiap sezonowseci niektorych
potraw. Uwaaja, ze chunjuan czyli wiosenne zwijane naleiki, najsmaczniejsze
sa wiosmg, gdy w ich nadzieniu jest wiosenny poroczosnelqdatkietki zielonego



groszku itp. Tradycja ke, by latem delektowasiexingren doufu- migdatowym

twarazkiem, oraz npheyezhou krupnikiem z Kci lotosu. Wczesn jesieng, na

przetomie sierpnia i wraia, warto sjgat po potrawy z krabéw, ktore svowczas

najbardziej ttuste. Natomiast sezon na baramarzona w kociotku zaczyna si

dopiero na przetomie jesieni i zimy, gdy jagoshga postug barana, chiodna &a
aura sprzyja zarowno ubojowi, jakztewmtasnoecznemu ,kucharzeniu” przy
kociotku.

W trosce o wydobycie ,pelni smakow’g@guwe) zaréwno kucharze, jak
| pekinscy konsumenci db@j aby potrawom towarzyszyly na stole sdmve
dodatki i przyprawy. | tak pierogi, zwlaszcza tlarszem z wotowiny lub baraniny,
wymagag — tw przed spgyciem — umaczania w mieszaninie sosu sojowegoui oct
aromatycznego (w proporcjach 3:1) z dodatkiem p@siego na niteczkiabka
czosnku i tyle samaoswiezego imbiru. Do kaczki po pekiku nie podaje siryzu —
plastry kaczki z reguly serwuje¢stwinicte, dodajc nieco stodkiej pasty meznej
(tianmianjiang, ,stupki” ogorka icebu-szalotke. Baranina zrusztu najlepigj
smakuje rodowitym pekczykom z czosnkiem marynowanym na stodko, kraby na
parze — z octem ppwym i posiekanym imbirem.

Mitosnicy tradycji starg sig nie uchybié ceremoniatlowi przyg i biesiad.
A tradycja nakazuje najpierw padjgosci herbag i drobnymi przystawkami, jak
suszone ikandyzowane owoce. Natomiast soiee przygcie otwieraj
roznobAMENANA YA QBNE ) (waRYIMB! WRE 2, 8I8¥EIANE 2akka do
spetnienia pierwszego toastu, asalczsto kolorystyczna kompozycja. Widym
z kolejnych da gomcych winien przewze¢ jeden z pgciu gtdwnych smakdw.
Dopiero po nich ipo ,dwdch kolejkach trunkow” pdzedczyma biesiadnikdw
moze pojawt sie danie ,wielkie”, ,przyttaczajce”, po spayciu ktérego wolno
siegna¢ po czark z ryzem. Rzecz oczywista, rozmiary tradycyjnego pyaig dzg
— tak jak wprzeszkwi — zalegg od zamanosci gospodarza, przyczyny
| okolicznasci imprezy, skfadu biesiadnikow i warunkéw lokalastly Niekiedy
0 ksztaicie bankietu decyduje charakter restaynagjiw ,Shaguoju” do potowy lat
sz&cdziesptych serwowano niemal wydznie potrawy z wieprzowiny. ZarGwno
w stolicy, jak 1w innych regionach, kdy bankiet zamyka zupa, po ktorej
nastpuja zimne kadz gorgce desery, ewentualnie takswieze owoce. Do tematu
kuchni pekaskiej wrocimy jeszcze przy prezentowaniuzwi@jszych restauraciji.
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