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BEVEZETES

Ez a konyv nemcsak szakécskonyv, hanem Kina kultartorténete is - amilyennek az a kony-
habol latszik. Az 6sidoktol maig koveti a felhasznalt nyersanyagok, a f6zési modszerek, az
inyesmesterség ¢és a vendéglatas valtozasait tinnepeken, hétkoznapokon at a paraszt vékony-
fiistli konyhajatol a csaszari lakomakig.

Kiilonos figyelmet szentel a kinaiak azon z6ldség- €és gyiimolcsfajtainak, amelyek néalunk is -
vadon vagy diszkertekben - el6fordulnak, megteremnek.

A kinaiak egyfeldl meglepd nyitottsdggal honositottak meg bizonyos haziallatokat, zoldség-,
gylimolcs- és gabonaféléket - igy még a torténelem eldtti idokben a juhot €s a kecskét, a buzat,
az Ujkorban pedig az Amerikdbo6l szarmazé foldimogyorot, édesburgonyat, kukoricat -, mas-
fel6l mereven elzarkdztak bizonyos ételek, igy a tejtermékek eldl, melyeknek csupéan iddleges
¢és elenyész0 szerepet engedtek a Tang-kori elokeldségek korében. Csak azt vették at, ami a
kinai mezdgazdasag hagyomanyos szerkezetébe illett és a taplalkozasi szokasok alapvetd
rendjét nem zavarta meg.

A kinai ételek 6sidok ota két félre oszthatok: a fanra, gabonafélékre €és egyéb keményitOben
das tapanyagokra, valamint a cajra, z6ldségbdl és husbol késziilt fogasokra. Mindkettébol
megfeleld6 mennyiség kell az asztalra. A fan f6tt szemes gabona (sziikebb értelemben: fott
rizs) vagy buza-, koles-, esetleg kukoricalisztbdl késziilt lepény, pogacsa, gomboc, metélt
tészta. A zOldséget ¢és a hust falatnyi darabokra vagjak, melyek a legkiilonfélébb modon ke-
verve, izesitve és slitve-fozve alkotjak az ételek caj felét.

A fant €s a cajt még olyan fogasokban is megkiilonboztetik, mint a csiao-ce (derelye), a pao-
ce (parolt gombdc), a hun-tun (vonton, husos taska) és a hszien-ping (toltott fank). Ezeknél a
toltelék (hszien) jelenti a cajt és a kiilso tésztaburok (pi = ,,bor”) a fant.

Mondanunk sem kell, hogy a fant és a cajt kiilon edényben fézik. Ahogy a modern konyhaban
a fan kuo (rizst6z6 edény) €s a caj kuo (vok, labas) nem cserélhetd 6ssze, gy mar a Sang-kori
bronzedények koziil a kuj csak rizshez, a fou csak hushoz volt hasznalhatd. A hust és a
z0ldséget mar a konyhéban, altalaban f6z¢s elott barddal apro darabokra vagjak egy deszkan,
az asztalnal pedig két palca segitségével esznek; kést, villat nem haszndlnak, de ismerik a
(rendszerint porcelanbdl késziilt) kanalat. Az europai étkezés folyaman a fogasok meghataro-
zott rendben kovetik egymast: leves, el6- majd foétel, sajt, tészta vagy édesség, végiil a kave.
Kinaban a talak toObbségét egyszerre hozzak az asztalra, €s barmelyikbdl barmikor lehet venni,
csak egy-egy falat rizs semlegesiti Gjra €s Ujra az izek finom valtozasait. Az asztalon nincs so
¢és bors, mert az izesités elidegenithetetlen a f6zéstol. A legtobb fogashoz azonban martas jar.
Am nemigen 6ntik le vele, mint a franciak, hanem kiilon talkdkban adjék fel. igy ropogos
marad az étel, és minden egyes bemartott falatnal szabalyozni lehet a szdsz mennyiségét.
Minden pillanatban lehet valasztani, melyik fogasbol, martasbol, fanbol, levesbdl, hogyan,
mennyit vegyen az ember, és tisztan vagy keverten egye-e. Némi iigyességgel nem keriil két
egyforma izii falat a szajunkba.

Lin Yutang szerint ,,két elv kiilonbozteti meg a kinai f6zést az eurdpaitol. Az egyik, hogy mi
[kinaiak] az étel alkatat, rugalmas vagy ropogds voltat éppen ugy megbecsiiljiik, mint illatat,
zamatat és szinét. Li Liweng azt mondta, hogy azért rabja a tengeri raknak, mert abban egytitt
van az illat, zamat ¢és szin. Az alkat fogalmat ritkdn értik meg, de példaul a bambuszhajtas
népszeriiségében legnagyobb része van annak, hogy fogaink érzik az ifji hajtasok finom
ellenallasat. A bambuszhajtds kedvelése alighanem legtipikusabb példaja a kinai izlésnek.



Nem olajos, hanem valami tiindéri ‘ropkeség’ van benne. De a legfontosabb, hogy zamatossa
teszi a vele egyiitt elkészitett hust (kiilonosen a diszndhust), s viszont maga is atveszi a disz-
nohus zamatat. Ez a masodik elv: a zamatok keverésének elve. Az egész kinai szakacsmuiivé-
szet a keverés muivészetén all vagy bukik. Példaul senki sem tudja, milyen ize van a kaposzta-
nak, ha meg nem kostolta, amikor kelld6 modon egyiitt készitették el a csirkével, s a csirkehts
zamatja atment a kaposztaba, a kaposzta¢ a csirkehuisba. A keverés elvébdl tetszés szerinti
szamu finom és kényes kombindciot lehet kifejleszteni. A zellert példaul meg lehet enni
nyersen ¢s magaban is, de ha a kinai egy kiilfoldi vacsoran latja, hogy a kiilon megfézott
spenodtot vagy sargarépat egylitt talaljak fel a disznohtssal vagy libasiilttel: mosolyog magéban
ezen a barbarsagon.” (Lin Yutang: Mi kinaiak, Révai, 1943, 343-344. 1. Benedek Marcell for-
ditasa.)

Evés nélkiil nincs {inneplés, nincs szérakozas Kindban. Amig a nyugati elokeldséget elsdsor-
ban az eziistnemivel, a damasztabrosszal, a gyertyatartokkal, a ritka porcelankészlettel, az
olomkristallyal mérik, addig a kinai inkébb az ételek valtozatossagaval, mennyiségével és mi-
ndségével igyekszik kérkedni. A kinai abroszra, ha van egyaltalan, sohasem vigyaznak, hogy
le ne csopogtessek, és még a legelokeldbb bankettek is elképzelhetok csupasz lakkasztalon,
ahol minden tovabbi nélkiil ott hagyjak a leragott csontot; a levest pedig megisszak kiiirtilt
rizses csész¢€jlikbol is. Egy htsos taskdjarol hires hongkongi vendéglé egyszerl, kopar kis
helyiségébe a gazdagok éppugy todulnak, mint a szegények. A koriilményekkel senki sem to-
rodik, az étel a fontos. Sajnos a kinai éttermek Nyugaton inkabb adnak az elegans dekoraciora
¢s talalasra, mint a recepthiiségre és a vérbeli kinai izekre. Meglepd, de Japanra ez még foko-
zottabban all. A japanok inkdbb a szemnek f6znek, mint az inynek. Mig az eszményi kinai
asztal roskadozik a bdségtol, a japanoknal egy-egy talon csak alig néhany szines és jellegtelen
izl aprosagot rendeznek el roppant miigonddal.

A kinai étel tehat egy megfelel6 mennyiségli fanbdl, valamint tobb caj-fogasbol és esetleg le-
vesbdl all. A felapritott hozzavalokbol valtozatos modon kevert caj-talak alkalmazkodnak az
éppen kaphat6 nyersanyagokhoz, az idényhez, a gazdagok vagy szegények koltségvetéséhez,
az ¢hinséghez vagy a boséghez.

A kinaiak hihetetlen talalékonysagrol tettek tanuibizonysagot a vadon termd ndvények haszno-
sitasaban. Herbariumaik ezrével veszik szdmba a hazai novényeket, ¢s mindegyiknél kitérnek
arra, hogy ehetdek-e vagy sem. Az erd6-mez6 ezen termékeire persze csak sovany esztendok-
ben fanyalodtak, de nemzedékrdl nemzedékre gondosan Orizték felhasznalasuk csinjat-binjat.

Az éhinségek szemben biztonsagot nyujtott a tartdsitott ételek tomege is. Ugy tiinik, a kinaiak
minden mas népnél valtozatosabban és nagyobb mértékben tettek el, foztek be, fiistoltek,
soztak, pacoltak, aszaltak szinte mindent: a gabonatol a husig €s a tojasig, a zoldségtdl a gyii-
molcsig.

Am nem csupén a létfenntartis vagy a gasztrondmiai élvezetek miatt foglalkoznak - a kiviil-
allo szaméra mar-mar eszelds megszallottsaggal - az evéssel, hanem mélységesen hisznek
abban, hogy jo egészségiik az elfogyasztott taplalék fajtdjatol és mennyiségétdl fligg. Ponto-
sabban: egészségi allapotuk hatdrozza meg, mit szabad enniiik. Az étel orvossag. Ha a negativ
jin és a pozitiv jang erd egyensulya felborul a testben, akkor jin, illetve jang ételekkel kell
ellensulyozni. Ha pedig egyenstlyban vannak, ¢vakodni kell attél, hogy egyoldalu jin vagy
jang taplalékkal kibillentsiik, mert konnyen megbetegsziink. A kinai hagyomany szerint az
olajban siilt, csipds ételek, zsiros husok, olajos magvak felhevitenek (sang huo = jang), a
mungobab, a vizindvények, a rakok lehiitenek (paj huo = jin). Az egyenstlyhoz az is hozza-
tartozik, hogy minden étkezésnél megfeleld6 mennyiségli fant és cajt fogyasszanak. E kettd
koziil a fan a fotaplalék, amely jollakat, a caj masodlagos, amely az ételt csupan izesebbé,



¢lvezetesebbé teszi. Legfontosabb a mértékletesség: minden kinai gyerek ismeri a csi fen pao,
a hetven szazalékig tele gyomor egészségovo (kinek az inség, kinek a jozan belatds paran-
csolta) szabalyat. A kinai szakacsmiivészet leleményességét, alkalmazkodo készségét egyes
sinologusok a rosszul taplaltsaggal, a gyakori ¢hinségekkel magyaraztdk; azaz a kinaiak, sze-
rintlik, erényt kovacsoltak szegénységiikbol, ¢s minden elképzelhetd €s elképesztd zoldnemiit,
rovart stb. képesek voltak felhasznalni konyhdjukban. (De akkor miért nem a legszegényebb
népek féznek a legjobban?) A sziikség kényszeritd erejénél nyilvan fontosabb, hogy el6szor is
bdséges valaszték legyen ehetd nyersanyagokbol, masodszor a kiilhoni és tajjelleghi furcsa
szokasok ismerete (amire a csaszarkori fovarosokban béven adodott lehetdség) nyitotta tegyen
a kisérletezésre, harmadszor az a meggy6z0dés, hogy a helyes taplalkozas az egészség meg-
6rzésének egyetlen zaloga, emellett az egyik legfébb élvezet és szorakozas az életben. (Igy
jobban meggérthetjiik azt a kinai igyekezetet is, hogy minden vitat, veszekedést az ebédldasz-
talndl intézzenek el, és dus vacsorakkal ,,kenyerezzék le” egymast, szerezzék meg eloljardik
kegyét.)

Az 0sszegylijtott kinai fogasok szdma joval meghaladja a tizezret, s nincs még egy hasonlo-
képp valtozatos és gazdag konyha, amelynek t6bb mint haromezer éves, folyamatosan doku-
mentalhat6 torténete lenne. A kinai szakacsmiivészettel talan csak a francia vethetd egybe, bar
ennek torténete semmiképp, hiszen kezdetét Medici Katalin és szakacsai Parizsba érkezésére
dataljak, kibontakozasat pedig a Nagy Francia Forradalom utani idokre.

Ami a mult szdzad végére kialakult magyar konyhankat illeti, sem multunkkal, sem gutaiitésig
laktato zsiros ételeinkkel nem biiszkélkedhetiink talsagosan - a fehérjét tekintve elmaradunk
Nyugattdl a tejtermékek, a Tavol-Kelettdl a szdjatermékek és mindkett6tdl a hal fogyasztasa
terén. A zoldségeknél még rosszabb a helyzetiink, aki nalunk megengedheti maganak, inkabb
tobb hust eszik, aki nem, tobb kenyeret, krumplit, tésztat. A koztermesztésben levd, alig 25-30
fajta zOldség koziil egy-egy idényben egyszerre 5-6 kaphatd. Ezeknek az izét is egyformava
silanyitjuk a fézelékek rantas- vagy habarék-kulimaszaban, a salatak ecetes-cukros levében;
sos 1ében kifozziik, salatalében kioldjuk a tapanyagok és zamatok javat.

Van mit és nem szégyen tanulnunk a kinaiaktol. Nemcsak a gazdasagosabb, egészségesebb,
izesebb g6zolést, kevés olajon valo piritast, parolast stb., hanem egy tobb ezer éves gasztrono-
mia filoz6fidjat és gyakorlatat.

Ez a konyv soha nem sziilethetett volna meg Eugene N. Anderson, Etienne Balazs, Kwang-
chih Chang, Mark Elvin, Michael Freeman, Jacques Gernet, Francis K. Hsu, Hayashi Minao,
Ping-ti Ho, Hui-lin Li, Frederick W. Mote, Edward H. Schafer, Shiba Yoshinobu, Shinoda
Osamu, Jonathan D. Spence, Ying-shih Y1 Gttor6 munkassaga nélkiil - 6k tartak fel a forraso-
kat, felvetették a tovabbgondolasra érdemes problémakat. Feladatom csupéan abbol allt, hogy
Osszefoglaljam kutatasaikat és kozreadjam a magyar olvasok szamara. Természetesen a kinai
szovegek ¢€s a sinologiai szakirodalom magyar forditasait, hacsak tehettem, felhasznaltam,
hogy ezuton is felhivjam rajuk a figyelmet.



A KEZDETEK
[I. E. III. SZAZADIG]

A kinai konyha torténetét a pekingi eléember taplalkozasi szokasaival kellene kezdeniink, de
oly kevés adat all rendelkezésiinkre, hogy erre ma még nem vallalkozhatunk. Biztos, hogy
vadhuson ¢lt, féleg egyfajta szarvason (Sinomegaceros pachyosteus), €és olyan gyiijtogetett
novényeken, mint az ostorfa bogydja (Celtis barbouri), és az is biztos, hogy tlizon siitdgette az
elejtett vad hasat, de miképp, arrdl semmit sem tudunk. Ismereteink a foldmiivelés kezdetéig
nyulnak csak vissza, amikor a kinaiak mar letelepedtek, ¢s vizsgalodasunkhoz maradtak uté-
nuk evo- és fozéedények, sokatmondo szemétdombok. Az irasbeliség megjelenéséig azonban
itt 1s jorészt talalgatasokra vagyunk kénytelenek hagyatkozni.

Ha attekintjiik az 6kori Kina kiilonféle kultarait, északon a Jangsadt talaljuk; jellemzdje a
foldmuiveld falukozosség és a festett keramia, az i. e. 4-5. évezredben. A 3. és a korai 2. év-
ezredben a Lungsan-kultira kovetkezett: ismert fekete és sziirke fazekassagarol. 1. e. 1850
koriil alakult ki a Sang-civilizacié, majd i. e. 1100-tdl a Csou-kor.

A kozép- és dél-kinai torténelem kissé eltér az északitdl; a Jangsadval parhuzamosan kialakul
egy zsindrmintas fazekassagarol azonositott kultira, melyet Indokinaban Hoabinh-nek nevez-
nek. A 4. évezredben tobb fejlett, rizstermelést folytatd kultara jott 1étre a Huaj- €s a Gyongy-
foly6 mentén; az archeologusok ezt lungsanoidként osztalyozzak. A Sang- és Csou-civilizacio
azonban fokozatosan benyomult délre, és a Csin- és Han-birodalom végiil az i. e. 2. szdzad
alatt egyesitette Kina nagyobb részét.

Eszakon a legelterjedtebb és talan az egyetlen 6shonos gabonandvény - amely a magyarsag
legrégebben ismert gabondja is - a kdles volt. A Jangsao-kulturat feltard tobb asatasbol eld-
keriilt rokafarka koles vagy muhar (Setaria italica) lehetett az 0kori Kina fotaplaléka. A Sang-
kori gabonat jelentd ho szot a sinologusok ezzel azonositjak, valamint a csi irdsjegyet is. A
Csou-nemzetség 6satyjat Hou Csinek, Koles Urnak nevezték. A Dalok Konyvében (Si csing)
ez a gabonanév fordul el6 leggyakrabban. A , Tavasz és Osz”-korszaktél (i. e. 722-481) azon-
ban egyre stirtibben fordul eld a liang, amit a kis kaldszu, alacsony hozamu csi (Setaria italica
var. germanica) jobb mindségli valtozatanak tartanak (Setaria italica var. maxima). Hasonlo-
képp fontos volt egy masik koles, a su (Panicum miliaceum); az archeoldgiai leleteken tal a
joslocsontok feliratain, valamint a Dalok Konyvében és mas Csou-kori szovegekben gyakran
felbukkan. Amikor az okori kinaiak magrél vagy gabondrol beszéltek, azon e kolesfajtak
valamelyikét értették. Néhany vad muharfajtat is hasznositottak az Gjkokortol, példaul a fako
és a zold muhart (Setaria lutescens és viridis). Ugy tiinik - a Sang- és Csou-kori szovegek
alapjan -, hogy ismerték mar a buzat (maj), a kendert (ma) és az arpat (mou), de perdontd
archeologiai bizonyitékot még nem sikeriilt taldlni. A gabonacirok (kaoliang, Andropogan
sorghum var. vulgaris) miivelésérdl sincs megbizhato anyag.

A Csou-kor végére az észak-kinaiak a muhart és a kolest kozonséges gabondnak tekintették, a
rokafarku koles 1 fajtajat és a rizst pedig kiilonleges, draga gabonanak. A rizs (fao) északon
nem termett jOl - bar az éghajlat akkoriban nedvesebb és melegebb volt -, ezért értékelték ott
ilyen sokra. Délen - efeldl a Csou-kori forrasok nem hagynak kétséget - méar ez a legelterjed-
tebb gabona.

A mai Kindban a leggyakoribb két fozelékféle a szojabab és a f6ldimogyoro. Ez utdbbi csak a
XVI. szazad koriil keriilt &t Amerikabol, egyidoben az édesburgonyaval, de a szdja - a Csou-
kori szdvegekben: su - Osi kinai hiivelyes, bar meg kell mondanunk, hogy mindeddig a



legkorabbi archeologiai lelet a ,, Tavasz és Osz”-korbol datalodik. A Si csing 46 zoldségfélé-
nek nevezhetd novényt emlit, melyek egy része valoszintileg vadon nétt. Ilyen a nalunk is
honos erdei malyva (sou, Malva sylvestris), a fodros malyva (kuj, Malva verticillata), a sarga-
dinnye (kua, Cucumis melo), a lopotok (hu, Lagenaria leucantha), a tarlorépa (feng vagy man-
csing, Brassica rapa), a kinai hagyma (csiu, Allium odorum), a dunantuli erdeinkbdl is ismert
saspafrany (csiie, Pteridium aquilinum), a borsos kesertfii (/iao, Polygonum hydropiper), a
vetési biikkony (vej, Vicia angustifolia), a 16tusz rizoméja (ho, Nelumbo nucifera), a fekete-
irom (lou, Artemisia vulgaris) és egyéb iiromflivek. Jelentés még a kinai kel, a mustarzdldje,
a fokhagyma, a téli sarjadékhagyma (Allium fistulosum), a nélunk is ismert diszndparéj
z0ldje, a sulyom, a madarkesertifii €s természetesen a bambuszriigy. Minden bizonnyal
termesztették a barsonybabot (Stizolobium hasjoo) és a vords adzukibabot (Phaseolus
angularis). Minderre alig akad archeologiai bizonyiték, viszont a lobabra (Vicia faba), melyet
foldkozi-tengeri eredetiinek hittek, igen. D¢l-Kinaban a rizst is megeldzte néhany fontos
taplalékndvény, példaul a taro €s a jamszgyoker.

Az Okori kinaiak, bar felhasznaltak a hazi- és vadallatok minden részét: husat, zsirjat, csontjat,
szarvat, borét, tollat - de tejjel, tejtermékkel, az dsatasok tantisaga szerint, nem ¢éltek. Két leg-
régebbi joszaguk €s egyben legfébb husforrasuk a kutya és a sertés volt. Az gjkdkori lelo-
helyek mindegyikérdl nagy mennyiségben kertiltek elé maradvanyaik. A szarvasmarha, a juh
¢és a kecske is el6fordul néhany Jangsao lel6helyen, de valésziniileg csak a Lungsan-korszak-
ban sikeriilt teljes haziasitasuk. A Sang-kori Anjangbdl, féleg aldozohelyekrdl, szdmos juh-,
marha- és vizibivalycsont ismeretes; a joslocsontokbol és 0si szovegekbdl nyilvanvald, hogy a
vagomarhat és a birkat aldozati allatként hasznaltdk, fogyasztani azonban minden bizonnyal
nemcsak szertartasaik alkalméval fogyasztottak (de semmiképp sem olyan gyakran, mint a
sertést).

A vadon €16 allatok koziil leggyakrabban a szarvas és a nyul keriilt teritékre, de vadasztak
vadkutyara, vaddisznoéra, vadlora, medvére, tigrisre, borzra, mezei ¢s bambuszpatkanyra, ma-
jomra, rokara, antilopra. Anjangban talaltak még balna-, elefant- és tapircsontokat is, melyek-
bdl Teilhard de Chardin finom import csemegékre probal kovetkeztetni. Emliteniink kell né-
hanyat a szamtalan eldkertilt szarnyasbol: csirke, lad, fiirj, fogoly, facan, veréb. Az archeolo-
giai leletek semmi kétséget nem hagynak afeldl sem, hogy a hal fotaplalék lehetett. Leginkabb
a ponty sokféle fajtaja. De tekndsbékat €s kagylokat is halasztak. A fogyasztott allati
termékekhez kell sorolni még a csigakat, békakat, méheket, kabocékat és ¢jjeli pilléket.

Ami az izesitést illeti, bizonytalan, hogy ecetet hasznaltak-e mar. Az ételeket altalaban egy-
fajta szilvaval savanyitottdk, amit soval egyiitt (jen mej) emlegetnek a Csou-kori szévegek,
mint a legfontosabb izesitdt. A husmartast (haj) is ismerték mar, és a Csou-kor végére valo-
szinlileg a szdjaszoszt is. Két leggyakoribb fliszerilik a fahéj (kuj) és a fagara-bors (csiao)

A Csou-szovegek a szeszes italok négy fajtajat soroljak fel. Ebbdl a lo gyiimdlcsbor lehetett, a
masik harmat (/i, lao, csang) gabonabol, elsésorban kolesbdl erjesztették. A Sang-korbol
talaltak egy mihelyt, ahol kétségkiviil szeszes italt allitottak eld. Az ivoedény-leletek azt
mutatjdk, hogy mar a Lungsan-kultaraban hodoltak élvezetének. Mindenesetre a Sang- ¢és a
Csou-korban az linnepek és a szertartasok elengedhetetlen részévé valt, és még féztek is vele.

Az 6kori f0z¢ési eljarasok kideritésében megfeleld irasos emlék nélkiil nem jutunk sokra, ilyen
azonban csak a Csou-korbdl maradt rank. Bar az értelmezés sokszor bizonytalan, ugy latszik,
a mai kinai konyhara oly jellemzé kevés olajban piritas kivételével, a legtobb mai f6zési
moddal tisztdban voltak. Leginkabb a vizben vagy gbzben fOzést, roston siitést, lasst tlizon
parlast alkalmaztak, tartdsitasra a pacolast és a szaritast.



Ha igaz, hogy a kinai konyha titka nem is a f6zési eljarasok megvalasztasdban rejlik, hanem
sokkal inkdbb a nyersanyagok elokészitésében €s fogassa vegyitésében, hogy a kinai ételek
tobbségére a felapritott hozzavaldk és az izek mesteri keverése jellemzo - ilyen értelemben a
Csou-kori konyha mar igazi kinai konyhénak szamit. A szakacsmesterséget a Csou-szdve-
gekben gyakran jelolik a ko peng kifejezéssel, ami annyit tesz: ,,vagni és fézni”. A nyersanya-
gok aranya, az egyes hozzavalok fOzésének-siitésének ideje, az ill¢ izesités a kiilonféle el-
jarasok soran - mind olyan fontos mar, hogy egy korabeli szoveg kijelenti: ,,a f6zbiistben
végbevitt valtoztatasok oly finomak, hogy leirni képtelenség.” Inycsiklandé illusztracioval szolgal
a Csii Jian és kovetdinek verseit 6rz6 Csu ce (i. e. IV-IIL. szazad) ciml gylijteménybdl a Csao hun
- A lélek idézése -, amely egy tulvilagon bolygo lelket hiv vissza a f6ldi élet 6romei kozé:

»1eérj, 0, 1élek, kozénk vissza!
Miért nyliglédsz a messzeségben?
A csalad aldoz néked, az 6snek,
nyiizsgd vendég-had todul elébed.
Oltarodon rizs, korai termés,
egyszeri koles: maga az €let.
Edes, csipds, sos, kesert,

ahany zamat van: felvonul itten!
Kovér tehén levesébol

szinte virag-illat libben:

édest, fanyart megkeverve

deli szakacs remekelte.

Vorosre suilt teknosbéka,

ropogds barany, tiiskefa nedve,
ecetben fott hattyuk, darvak,
ludak, kacsak zsirban azva,
szétvagatlan talalt csirkék:
szadban gyonyor zsibbadasa.
Gylris rizs-kalacs, mézes siitemény
arpacukor-nedvbe martva.
Kanallal méred a viragmézet

a kicsordul6 szarnyas kupakba.
Jéggel nyeled a bambuszbor-seprot:
hiisito ital, gyonyoriiséges!

A serlegek sorakoznak,

szeszes, édes: mind bdséges.
Térj, 0, 1€lek, kozénk vissza!”

(Weores Sandor forditasa)
Egy masik vers, a Ta csao - A nagy idézés - hasonloképp csalogato:

,,Ot gabonank béven termett,
var read sok pompas étel:

az st tele huslevessel,
jo-illatu keverékkel,

benne daru, galamb, hattyt -
farkasleves-izzel ér fel.

Lélek, 6, j6jj vissza hozzank!
Kostolgasd mind egészséggel!



Tekndsbéka, hazi-szarnyas,
elegyitve aludttejjel;

fanyar ebhtis, omlos malac,
vagdalt l6tuszlevelekkel;
nem vizes, nem kézonséges,
délen termett erds zeller -
Lélek, 6, j6jj vissza hozzank!
Milyent kivansz, olyat izlel;j.

Parolt kacsa eléd-rakva,

fott daru és siilt szalonka,
zsirban siilt ponty, pacolt veréb,
sebbel-lobbal feltalalva.

Lélek, 6, j6jj vissza hozzank!
Mind tiéd, ki masé volna?”’

(Weores Sandor forditasa)

Ezek a koltemények a déli konyha fogasait ajanlgatjak, de - amint azt a Szertartasok feljegyz¢é-
seibdl (Li csi) megtudhatjuk - az északiak sem maradtak el mogottiik, noha leirdsai szarazab-
bak. (Ez a gylijtemény Han-kori 0sszeallitas, de adatainak jo részét korabbi idokbdl vették.)
Eszakon minden tinnepi talba his és hal jart. Iddnként nyers hiist (hszing) is ettek és szOrostiil-
borostiil megsiitott (pao) egész allatot, de szaritott, fétt vagy pacolt hust gyakrabban. Sza-
ritashoz kockara (pu) vagy laskara (hsziu) vagtdk a hust, és gyombérrel, fahéjjal fiiszerezték.
Ha f6zték, haromféleképpen készitették eld: csontostul (hsziao), szeletelve (ce) vagy vagdalva
(hwj). Utana forraltak (csu), paroltak (zsu), g6zoltek (cseng) vagy siitotték (csiu, fan, sao).
Ko6zben folyamatosan adagoltdk hozza az egyéb nyersanyagokat, kimondottan husételnél csak
keveset; huslevesnél (keng) a hosszabb 1¢ és a hozzavalok izegyensulya volt a dontd. Végiil a
hust gyakran pacoltdk vagy husmartast készitettek beldle. Ehhez jo volt nyers és fott hus egy-
arant. Cseng Hszuan, a Li csi kommentatora igy ir le egyet: ,,A csonttalan husszosz (haj) és a
csontos husszosz (ni) eldallitasahoz meg kell széritani a hust, felapritani, 6sszekeverni koles-
sel, soval és jo borral, majd egy bodonbe tolteni. A martas szaz nap mulva lesz kész.” A pa-
colas az emberhus felhasznaldsanak is kedvenc modja volt, sok hires torténelmi személyiség
végezte ¢letét a husos bodonben; itt csak Ce Lut, Konfuciusz egyik tanitvanyat emlitjiik (vo.
Li csi), és Csiu herceget (Sang-dinasztia, v0. Sze-man Csien: Si csi).

A Szertartasok feljegyzései egyik fejezetében rank maradt a Csou-kori Nyolc Finomsag re-
ceptje, melyeket id6és embereknek javalltak: A ,kovér siilt” ugy késziilt, hogy hegyi rizsen
pacolt hust siitottek, majd megdntozték zsirral. A ,,hasonlod siiltnél” rizs helyett koleskasat
hasznaltak.

A ,,siitotthoz” vettek egy szopds malacot vagy godolyét, felvagtak a hasat, kiszedték a zsige-
reit, s jujubaval toltotték meg a hasiliregét. Aztan atkotozték szalmaval és naddal, betapasz-
tottdk agyaggal, majd megsiitotték. Amikor az agyag megszaradt, letordelték réla. Miutan
kezet mostak, leszedegették a perzselt bort és rizsliszttel 6sszedolgoztak, majd visszakenték a
malacra. Ezutan az egészet akkora mennyiségii bo, olvasztott zsirban kisiitotték, hogy bele-
meriiljon. Forrd vizzel teli tepsibe egy harom-labast helyeztek, ami kiallt a vizbdl; illatos
fiiveket tettek belé, és a malacrdl nyesett szeleteket. Hairom nap €s hdrom é&jjel Orizték a tiizet.
Azutadn husmartassal és savanyusaggal adtak fel.



A ,,dongolt csemegéhez” marha, {irii, antilop, 6z és ugato szarvas gerince melldl hast nyestek,
mindegyikrdl azonos mennyiséget, €s laposra verték, majd az oldalara fektetve ismét kiverték.
Miutan megsiilt, leszedték a kiilso kérgét, és paclében puhitottak.

A ,,pacolt csemegénél” a frissen vagott marhat aprora daraboltdk, majd reggeltdl masnap
reggelig jo borba aztattak. Szilvaszdsszal adtak fel.

A ,rostos” ugy késziilt, hogy kiverték a marhahust, leszedték a bords részt, ezutan nadracsra
fektették, meghintették fahéjjal, gydmbérrel €s soval. Hagytak kiszaradni. Az iiriihtist ugyan-
ugy, valamint a javorantilop, az 6z és az ugato szarvas husat is hasonloképp szaritottak.

A ,levesgomboc” egyenld adag marha-, lirii- és sértéshusbol késziilt. Aprora vagdaltak, dssze-
keverték kétszer annyi rizzsel, €s a beldle formalt pogacséakat kisiitotték.

A ,kovér majhoz” a kutya majat sajat szalonnajaba burkoltdk, megvizezték, majd roston meg-
porkolték. Ezuttal a borsos kesertifiivet (mellyel az ebhust szoktak izesiteni) el kellett hagyni.

Az ételek fozéséhez ¢és felszolgdlasahoz jellegzetes edényeket hasznaltak. A fézdedények
(ting, li, hszien, ceng, fu, hu) bronzbol és cserépbdl késziiltek. A ting, a li és a hu valdsziniileg
fozésre, parolasra szolgalt, a tobbi gbézdlésre, hiszen a Csou-korabeli kinaiak a gabonat
egészben fogyasztottak. Tarolni altalaban cserépfazékban taroltak: gabonat, izesitd szoszokat,
eltett zoldség-gylimolcsot, hust. A Sang- és a Csou-korban mar ismerték az evOpalcat, de még
gyakrabban ettek kézzel. Fakanallal osztottak ki a rizst (vagy egyéb kasafélét) az arra valo
evocsészébe; €s merdkanallal a husos vagy zoldséges mellékfogast egy csak arra valdé masik
csészébe. E kétféle edényt sosem cserélték ossze. Bronzedényt kizardlag gabonahoz, gabona-
bol f6zo6tt ételekhez vagy gabonabdl erjesztett italokhoz hasznaltak. Hogy miért, pontosan ma
sem tudjuk. A husételeket fa-, fonott vagy cseréptalkédban szolgaltak fel. A cserépedény egye-
temes hasznalatnak orvendett, semmi tabu nem kotddott hozza, elfogadott volt minden tarsa-
dalmi rétegben, gabonara, husra, zoldségre, f0z¢éstdl eltevésig, raktarozastol ivasig, evésig,
mindenre.

Az ¢étkezés az egyéni sziikségletek kielégitésén tul tarsadalmi iigynek is szamitott, és szigo-
rian szabélyoztdk. A mai értelemben vett asztalt és széket csak az Eszaki Szung-haz (i. sz.
960-1126) uralma alatt vezették be. A Sang- és a Csou-korban a nemesemberek is gyékény-
szOnyegen térdelve étkeztek, ki-ki a sajatjan. Néha egy kis zsdmolyra tamaszkodtak a
konnyebbség kedvéért. El¢jliik vagy melléjiik helyezték az evo- és ivoedényeket a kovetkezo
elrendezésben: ,,a csontjaval f0zo6tt hust balra, a szeletelt hust jobbra; a rizst balra, a levest
jobbra; a vagdalt és rostonsiiltet a tobbi hus elé, a savanylsagot és a martasokat beliilre, a friss
¢s a gézben fott hagymat melléjiik, az italt és a szorpoket jobbra.” De a Szertartasok fel-
jegyzései szerint az sem volt mindegy, hogy az egyes fogadsok merre ,,néztek”. Az egészben
fott halat farkaval az étkezo fel¢ kellett helyezni, télen a hasaval jobbra, nyaron a hataval... Az
egészben siilt hisoknal az allatot orraval eldre tették le, mint az aldozatok bemutatasanal.

A gyermekeket mar kiskorukban arra oktattak, hogy a jobb keziikkel egyenek. Fogadason, ha
a vendég alacsonyabb rangu volt hazigazdajanal, evés eldtt udvariasan fel kellett emelnie
rizses csészéjét, felkelnie és méltatlannak nyilvanitania magat a megtiszteltetésre. Erre a
gazdanak is fel kellett emelkednie és elhéritania a szabadkozést. A vendég csak ezutan kezd-
hetett neki az evésnek, melynek helyes mddja a kostolgatds volt. ,,A jol nevelt ember nem
habzsolja az ¢ételt, nem vedeli a bort. Apré és gyakori falatokat vesz be, gyorsan megragja, €s
kozben nem fintorog. Amikor egy talbol eszik a tobbiekkel, nem siet jollakni. Evés kdzben
nem csinal zajt [nem csamcsog?], nem ropogtatja fogaval a csontokat, nem koOpi vissza a
[szalkas?] halat. Nem dobal csontot a kutyadknak, és semmi utdn nem kapkod. Nem lapitja szét
a rizst, hogy gyorsabban hiiljon, kis gombocokat sem gongydlit beldliikk. A koleshez nem
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hasznal evOpalcat. A levest nem kortyolja fel zoldséggel egylitt, nem is izesiti, nem piszkalja
folyton a fogat, nem sziircsoli ki a szdszokat. Ha a vendég fliszerezni kezd, a gazdanak
szabadkozni kell, hogy nem tudott jobb levest fozetni. Ha a vendég kihorpoli a szoszokat, a
gazdanak mentegetdznie kell, hogy milyen szegény. A porhanyds hust foggal is szét szabad
tépni, de a szaritott hust képtelenség lenne. A siilt hust sem szabad nagy darabokban nyelni.
Amikor a vendég befejezte az evést, gyékényszényege elé térdel, és szedegetni kezdi az evo-
csészéket, hogy odaadja a szolgalonak. A gazda erre azonnal feldll, és elharitja a segitséget. A
vendég pedig ujra elfoglalja a helyét.”

Ezek a Szertartasok feljegyzéseibdl szemelgetett szabalyok természetesen nem a koznépre,
hanem a patriciusokra és a fejedelmekre vonatkoztak. A kirdlyt még ezeknél is szigorubb
kotelezettségeknek vetették ala: ,,Tavasszal a keleti pavilonban kellett laknia, z6ld ruhat
hordania s buzat és birkahust ennie; nyaron a déli pavilonban lakott, vordsbe 61t6zott, babot és
csirkét evett; 6sszel nyugaton volt a lakhelye, ruhai fehérek lettek, taplaléka kendermagbol és
kutyahusbol allt; végiil télen az északi pavilonba koltozott at, fekete ruhat 6ltétt, s kolest és
disznohust evett.” (Henri Maspero: Az okori Kina, Gondolat, 1978, 130. 1. Csongor Barnabas
forditdsa.) Nem tudjuk, mennyire tartottdk magukat ezekhez a szabalyokhoz, de a Dalok
Konyve ¢s egyéb fennmaradt koltemények ennél kotetlenebb életmodrol arulkodnak, mint
amit pusztan a Szertartasok feljegyzései alapjan képzelhetnénk. De még Konfuciusz is - aki
azt mondotta: ,.ha durva ételeket eszem, vizet iszom, ¢és fejem parna helyett karomra hajtom,
akkor is, ilyen koriilmények kozott is boldog vagyok™ (Beszélgetések ¢s mondasok, VI. 15.) -
igencsak igényes volt az étellel kapcsolatban. ,,Sohasem unta meg a jol tisztitott rizst, a hust
pedig apro6 szeletekre vagottan szerette. Nem ette meg a dohos vagy savanyt rizst, sem a meg-
romlott halat vagy hist. Nem ette meg azt az ételt, ami szinét vesztette vagy megbiidosodott,
sem azt, amit rosszul foztek meg, vagy nem az évszak szerint kinaltak neki. Nem ette meg azt
az ételt, amit szabalytalanul vagtak fel, sem azt, amit nem sajat levével fliszereztek. Barmily
bdségben lehetett is a hus, sohasem engedte, hogy tobb legyen, mint a ndvényi eledel. Csak a
borivasban nem szabott hatart maganak, de soha nem jutott odaig, hogy megzavarodjék tdle.
Soha nem fogyasztott el piacon vésarolt bort vagy szaritott hiist. Etelébdl sohasem hianyzott a
gyombér. Sohasem evett sokat.” (Kinai filozéfia. Okor. Els6 kotet, Akadémia Kiado, 1962,
100. 1. Tékei Ferenc forditasa.)

Az enni-innivalot a régi és a mai kinai nyelvben egyarant egy dsszetett szo jelenti: jin-si (a
jin = ital, a si = étel). A si tovabb oszthato a tulajdonképpeni sire, ami altalaban gabona, vala-
mint a kiilonféle hus- és zoldségételekre, amik kiegészitik azt. Modern szohasznalattal: fanra
¢és cajra. Mindkettd fott étel. A barbarok legfobb jellemzdje volt a kinaiak szemében, hogy
nem ettek gabonamagvakat és nem f6zték meg a hast. Az emberi taplalék ilyesféle osztalyoza-
sa - ami a kinai ételkultura alapja - nem valtozott a Csou-kor 6ta. Az enni-innivalé6 minimuma
valami magot (leginkabb koleskasat) és vizet jelentett és jelent ma is. (Mintha magyar viszo-
nyok kozott kenyérrdl és vizrol beszélnénk.) Ezt vilagosan tetten érhetjlik a gyasszal kapcso-
latos szokasokban. ,,A temetés utan - mondja a Szertartasok feljegyzései - a fogyaszold csak
durva gabonat €s vizet fogyasztott. Nem evett zoldséget és gylimdlcsot... A gyasz fordultaval,
az év vége felé, mar evett zoldséget és gylimolcsot; de a rakdvetkezd aldozatok bemutatisa
utan evett csak hust.” Latszik, hogy els6 a gabona ¢€s a viz, s ezen tullépve a zoldség €s gyii-
molcs elébbre valo a htisnal. De a hiison beliil is volt egyfajta hierarchia, elobb jott a szaritott
¢s aztan a friss hus.

Végezetiil hadd idézziink a okor két legnagyobb kinai bdlcsel6jétdl, Konfuciusztol €s a
taoizmus egyik atyjatol, Csuang-cetdl. Mindketten a szakdcs késével példalodznak, amely
kétségkiviil a fontos dolgok kozé tartozott mar az 6kori Kinaban is. ,,Egy tytk levagasnal mire
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mész az 0kor-taglozo késsel?” - kérdezi Konfuciusz (Beszélgetések és mondasok, XVII. 4.).
Csuang-ce szellemes hasonlata pedig igy szol:

,»ling, a szakdcs Okrot darabolt Ven-huj fejedelem asztalara. Kezének minden érintésére,
vallanak minden szegiilésére, labanak minden mozdulatéra, térdének minden 16késére - reccs!
nyissz! - olyan tokéletes litemben siklott a kése, mintha az Eperliget-tancot jarna vagy Csing-
sou zen¢jére perdiilne.

- Hat ez csodalatos! - dicsérte Ven-huj. - Feliillmtlhatatlan mesterségbeli tudas!
Ting, a szakacs letette a kését és igy felelt:

- Szolgad a taot apolja, ezért jutott til a puszta mesterségbeli tuddson. Midon eldszor kezdtem
0krot darabolni, mit se lattam az 6kortdl. Harom év kellett hozza, hogy ne lassam az 6krot
egészben. De manapsag mar a szellemem vezérel, nem a szemem. Az érzékeim allnak, a
szellemem pedig mozog, amerre akar. A természetes felépités szerint haladok, lecsapok a
nagy iiregekre, atvezetem a kést a nagy nyilasokon, aszerint kovetem a dolgokat, amilyenek.
Int sem érek, nemhogy nagyobb iziiletet. A jo szakécs évente egyszer cseréli kését, mert metsz
vele. A kozonséges szakacs havonta cseréli kését, mert nyiszal vele. Ezzel a késsel én tizen-
kilenc év alatt 6krok ezreit daraboltam fel, de az ¢le most is ugy fog, mintha csak az imént
koszoriiltem volna. Az izililetek kozott hézagok vannak, késem pengéjének pedig valojaban
nincsen vastagsaga. Ha egy ilyen hézagba olyasmi hatol, aminek nincsen vastagsidga, boven
van hely - tobb is, mint kellene - egy penge mozgasahoz. Ezért van az, hogy tizenkilenc év
multan is Ggy fog a késem ¢€le, mintha csak az imént kdszoriiltem volna...

- Kivald! - mondta Ven-huj. - Amig Ting, a szakacs szavait hallgatom, megtanulom, hogyan
torddjek az élettel!” (Csuang-ce, I11. 2.)
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A HAN-DINASZTIAK
[I. E. 206 - I. SZ. 220] KORA

Kina els6 igazi egyesitését i. e. 221-ben a nyugati Csin fejedelemség vitte véghez. Az ,,elso
szaszar”, Csin Si Huang-ti beolvasztotta a legy6zott allamocskdk fegyvereit, leromboltatta
hatarfalait, elégettette a patriarkalis arisztokracia konyveit. Az 0j kozpontositott birodalmat
tartomanyokra osztotta fel, s irdnyitasat hivatalnokokra bizta. Egységes és erds hadsereget
teremtett, s megkezdte a Nagy Fal épitését az északrol fenyegetd nomad torzsek ellen.

Am a dinasztidnak ropke tizenot év utan buknia kellett, a varosi keresked-arisztokracia
mogott még nem allt fejlett arutermelés és kultura, diktaturaja nem birt a népi felkelésekkel és
a patriarkalis arisztokracia ellenéllasaval. 1. e. 206-ban egy felldzadt hadvezér, Liu Pang meg-
alapitotta a Han-birodalmat; visszahelyezte jogaiba a patriarkalis arisztokraciat, a parasztsag
adoterhein is konnyitett valamelyest, ugyanakkor megorizte Kina egységét, a kdzponti kor-
manyzast. Vu-ti csaszar i. e. 121-ben bevezette az allamvizsgan alapulo kinai hivatalnok-
rendszert, mely tobb mint két évezreden 4t mikodott. A Han-dinasztia minden iranyban
hodité habortikat viselt és egyre terjeszkedett, északnyugaton Belsé-Azsia felé, északkeleten
Korea ¢északi fele, délen Vietnam jo része kertilt a kinai birodalomba. Ebben a korban Kina
olyan nagyhatalom Kelet-Azsiaban, mint nyugaton a romai birodalom.

A Han-kori terjeszkedés ohatatlanul is Kina népei elé¢ tarta a barbarok étkezési szokasait,
ismeretlen veteményeit. Bar a korai Han-idok nagy utazojat, Csang Csient tartottak tobbek
kozott a sz610, a lucerna, a grandtalma, a di6, a szezam, a hagyma, a koménymag, a zéldborso,
az uborka ¢és a Baktriabol szarmazé koriander meghonositojanak, ezt csak az a térténelmi tény
tamasztja ala, hogy tobbségiik valéban nem sokkal Csang Csien kdvetjarasai €s koborlasai
utdn keriilt Kindba. A sz616t emliti mar a kései Han irodalom, és az akkoriban nagyra értékelt
sz6l6bort a masodik szazad végén mar importaltak Kozép-Azsiabol.

A két illatos, édes, tropusi gylimoles a longan (,,sarkanyszem”, Euphoria longana) és a licsi
(Litchi sinensis), amit a Han-birodalom déli hatarvidékén termesztettek, még mindig Gjnak és
egzotikusnak szamitott. A licsi - a gdmbolylitdl a tojasdadig - valtozo alakt, kiviil téglavords
szinli, barna magjait 1édus, fehér hus veszi koriil. (Kindban mindmaig a legértékesebb termelt
gylimolcs.) A Han-korban Kuangtung tartomanybol gyors futarlovakon széllitottak a csaszari
udvarba.

Az északi barbarok befolyasara vall, hogy a Han-kori Kina kedvenc étele a 16hus és a 16hus-
sz0sz. Csak a lomadjat tartottdk ehetetlennek, sét altaldnos hiedelmiik szerint haldlos méreg-
nek. A marhahust is nagyra értékelték, mert az igavond 0kor olyan hasznos allatnak szamitott,
hogy a kormanyhivatal idénként betiltotta vagasat. Fogyasztasa csak oregekhez ¢€s arisztok-
ratdkhoz illett. Szema Csien feljegyzi az azsiai hunokrol, hogy azoknal viszont ,,a férfikorban
levok eszik a hus kovérjét és a javat, az oregek pedig a maradékot. Megbecsiilik az erdt és
egészséget, az Oregséget és gyengeséget pedig megvetik”. (Okori keleti torténeti chrestomathia.
Szerk. Harmatta Janos, Tankonyvkiado, 1965, 392. 1. Tokei Ferenc forditasa.) Nagyuri sir-
leletekben taldlkozhatunk feliratokon olyan husfélékkel, mint a medvetalp, a parducmell, a
hizott kutya, a siilt bagoly és daru. A kdzembernek legelérhetdbb husféléje azonban a tytk. Ha
vendég jott, mas hust nemigen tudtak talalni. Helyi hivatalnokok gyakran szorgalmaztak a
tyuk- és sértéstartast. A disznovagas akkor is nagy csaladi eseménynek szamitott, és rendsze-
resen csak évente egyszer, néhany nappal 0jév el6tt keriilt ra sor.
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A Han-kori filozo6fia nagy alakja, Vang Csung leirja, hogy télen feltorték a jeget és ,,jégkam-
rakat” (ping si) készitettek. Ebben semmi ujdonsag nincs, hiszen az ¢lelmet Kinaban 6sidok
oOta jégveremben taroltdk, mar a Dalok Konyve is emliti:

Masodik honap: a jeget bontjuk,
harmadik honap: verembe hordjuk.

(Weores Sandor forditasa)

A hts hiitése okozta a legnagyobb gondot: Vang Csung beszamol néhany képzeletduas irastudo
agysziileményérdl is, a ,,huslegyezd” szerkezetrdl, ami szelével hiivosen tarthatna a romlékony
ételt.

A Han-kor koznapi ételei kdzott szerepelt egy kiilon kategoria: a gabona fott és megszaritott
szemtermése. Harom elnevezése kozott ma mar nem tudjuk a kiilonbséget, csak annyi valo-
szinll, hogy a pej és a hou megfézott, majd megszaritott gabonamagvakat, a csiu pedig vala-
miképp piritott €s poritott szemeket jelolt. Készitették rizsbdl, buzabol, arpabol, kolesbol és
babfélékbol egyarant. Utazok és katonak talan mar a Csou-korszakban is vittek magukkal
ilyesféle ¢élelmet, de a Han-korra kinaiak millidinak ez volt a mindennapi kenyere. A paraszt-
nak is, a csdszarnak is, ha utazott, ez volt az elemoézsidja. A csdszari udvar részére egy erre ki-
nevezett hivatalnok valasztotta ki a szaritasra alkalmas gabonat. A hsziung-nuk elleni hadja-
ratokat pedig el sem lehetett képzelni nélkiile; a kinai katonak szinte kizarolag pejen €s vizen
¢ltek. A Han-kormany mindig nagy mennyiséget tartalékolt beldle a katonai ellatméanyon kiviil
is. gy i. e. 51-ben 34 ezer hu (egy hu kb. 52 1) pejt kiildtek az azsiai hunoknak jutalmul; ez a
legnagyobb egyszeri szaritott gabonamennyis€g, amit a Han-korban feljegyeztek. Végiil a fol-
deken dolgozd parasztok is ezt vitték magukkal, hogy munka kézben legyen harapnivalojuk.

A Han-korra is igaz, hogy az északiak inkabb kolest, a déliek inkabb rizst ettek. Ebben az
idében még sokkal tobb kolest termeltek Kindban, mint rizst, amit most is draga és finom
ételnek tekintetek még a gazdagok is. Csak azutan kovetkezett a bliza, az arpa, a szdjabab ¢és a
kender. Ez utdbbi rostjaibol késziilt a koznép ruhdja a gyapot meghonositasaig (a jomoduaké
selyembdl). Magjat is ették, de jelentdsége elenyé€szd a tobbi gabondhoz képest. A legszegé-
nyebbek, akiknek mar elegendd koles nem jutott, potlékként buzat és szdjababot ettek. Vang
Csung irja: ,,Bar a bab és a buiza durva étel, az éhségiinket mégis csillapitja.” I. sz. 194-ben a
fovaros kornyékén nagy ¢hinség dult, és a gabonadrak az égig szoktek: Otszadzezer rézpénzt
kértek egyetlen Au héantolatlan kolesért, ugyanakkor csak kétszdzezer pénzt egy hu buzaért
vagy szoOjababért (jo esztenddben egy Au hantolatlan gabona csak szaz rézpénzbe keriilt). Ezt a
mai szemmel nézve furcsa értékrendet masban is megtalaljuk. Egy elszegényedett irastudonak,
Min Csung-sunak, az elsé szdzadban nem futotta husra, amire betegen és 6regen nagy sziik-
sége lett volna; életrajza szerint egy darab friss sertésmadjjal kellett beérnie mindennap a
mészarszekbol.

Visszatérve a szegények két eledelére, a szojara és a buzara, éppen ezek forradalmasitottak
sz¢ép csendben a Han-kori konyhat a sozott bab ¢és a liszt révén. A s6zott, bebarnult szdjababot
(si) az 1. e. masodik szazad koriil kezdték hasznalni, a korai Han-1d6ktdl pedig mér mint alap-
izesitot. Neve eléfordul egy népszerti Han-kori szoveggytijteményben, €s a legijabb archeolo-
giai leletek is alatdmasztjak elterjedtségét. Talan a szdjasajt készitése is a Han-korban kezdo-
dott mar, de cafolhatatlan bizonyitékunk nincs ra.

A Han-kori konyha legnagyobb felfedezése azonban a laska vagy metélt tészta, melyet a mai
kinai nyelv miennek nevez. Akkor még minden tésztat pingnek, siiteménynek hivtak, a mien
csak buzalisztet jelentett. A ping - sz6 szerint: keverés - a liszt és a viz 6sszedagasztasara utal.
Vajon miért ilyen késén? - kérdezhetnénk. A lisztérlés hatékonyabb eljardsait nyugatrol vették
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at, Nyugattal pedig csak a Han-kori terjeszkedéskor keriiltek kapcsolatba. A kidsott kdmalmok
tanusitjak, hogy legkésobb az i. e. 1. szdzad masodik felében mar 6roltek lisztet. A buzadrlés
jelolésére egy 1 irdsjegyet krealtak: co. A kései Han-dinasztia kordban mar sokféle tésztat
foztek, laskat, g6zolt cipdt (a modern man-tou) és szezdmmaggal izesitett sliteményt. A
vizben f6tt metélt tészta olyan népszerii volt az 1. sz. Il. szazadban, hogy még a cséaszar is fo-
gyasztotta, ¢s hamarosan utcai arusitasat is feljegyzik.

Su Hszi (Nyugati Csin, III-IV. sz. forduldja koriil) a tészta dicséretérdl irt Ping fu cimi
versében olvassuk, hogy a Csou-kori emberek még nem ismerték a tésztat, csak a buzamagot.
Elményszertien jeleniti meg a tésztat dagaszté szakacs iigyes kezét és ujjait, ahogy kikeriilnek
alola a legvaltozatosabb formak. Megemliti, hogy f6zik sertés- €s iiriihtissal, hogyan izesitik
gyombérrel, hagymaval, fagara-borssal, de legfoképp sivel, s6zott szdjababbal. A koltemény
legérdekesebb megjegyzése, hogy a tésztak valtozatos fajtait a koznép taldlta fel, a f6zEésmo-
dok egy része pedig idegen foldrdl szarmazott. Mas szdval a koznép kisérletezd kedve a
legsilanyabbnak tartott tdpanyagokkal és az a hajlandosdga, hogy mas kultiraktol ellessen

fogasokat, Uj fejezetet nyitott a kinai konyha térténetében.

A gabona ¢s a hiivelyesek mellett a Han-kor legaltalanosabb étele a keng (a magyar gulyashoz
hasonldan) stiri husleves volt, husdarabokkal és zoldséggel. A fa-keng, a ,,nagy” husleves -
mind aldozati ételnek, mind vendégfogadashoz - szinhtsbdl késziilt, és nem fliszerezték, hogy
megbecsiiljék tiszta egyszeriiségét. Vang Csung szerint ,,a nagy husleves természetszertileg
iztelen”. Késziilt tobbek kozott marhdbol, birkdbol, szarvasbol, sertésbol, szopds malacbol,
kutyabol, vadkacsabol, facanbol, csirkébol. A vegyes kenget altalaban husbol és gabonabol
fozték, vagy gabona helyett z6ldségbdl, példaul: szarvashus-s6zott hal, bambuszriigy, szarvas-
hus-tard, szarvashus-bab, ponty-rizs, ponty-lotuszgyokér, ebhus-zeller, marhahus-tarlorépa,
barany-tarlorépa, friss tokhal-s6zott hal, 16tuszgyokér. De hasznaltak izesitésre bazsarozsa-
szirmokat, a liliomfa viragbimboit (hszing-ji, Magnolia denudata), galanga-gyokeret, szoja-
sz0szt (csiang) €és a mar sokat emlegetett sozott babot (si). A Li csi mondja: ,,kenget mindenki
evett, a fejedelemtdl a kozemberig, rangra val6 tekintet nélkiil.” A szegényebbek persze hus
nélkiil (a magyar hamis gulyashoz hasonl6an). Kultuszara jellemz6 az alabbi anekdota. Ming
csaszar (i. sz. 58-75) uralkodasa alatt a kujcsibeli Lu Hsziit tomlocbe vetették Lojangban, a
fovarosban. Egy nap kapott egy evicsésze kenget, és amikor megkostolta, rogton tudta, hogy
anyja jott latogatoba. Kozolte rabtarsaival, hogy ilyen kenget egyediil csak 6 tud fézni. ,,Ami-
kor anyam felapritja a hust, a darabok mindig tokéletes kockak, €s amikor felvagja a hagymat,
a darabok mindig hiivelyknyi hosszuak.”

Az egykoru koltemények ¢€s leirdsok a Han-korban kétféle borrol szélnak: a /i édes és fehér, a
csiu sOtét és attetszo. A i kevesebb élesztovel és tobb rizsbol késziil, mint a csiu. Mindkettot
kiilon korsoban szolgaljak fel. A csiu latszik népszertibbnek, valdsziniileg azért is, mert erd-
sebb bor a /inél. A kései Han-kori Si-ming szbtar szerint /it egyik naprol a masikra lehet készi-
teni, de csiut mar csak bonyolult, hosszadalmas miiveletek utjan. A bor mindsége siirtiségétol
fliggbtt, minél strtibb volt, anndl jobbnak tartottak; megkiilonboztettek sang-cun (magas),
csung-cun (kdzepes) €s hszia-cun (alacsony) rendl borokat. (Ezeket az elnevezéseket korab-
ban tévesen a rizsbol, a muharbdl és a kdlesbdl késziilt borral azonositottak.)

A teaivas szokasa Szecsuan vidékén kezdddott talan mar egy kevéssel a Han-kor el6tt. De
elterjedése Kina tobbi részére - kiilonosen északra - sokkal késdbbi.

A Han-korban a vagyonos rétegek lakkedényt, a koznép cserépedényt hasznalt. A lakkaru
nemcsak a cserépnél vagy a faragott fanal volt koltségesebb, hanem a bronznal is. Azt latjuk,
hogy lassan atvették az 6si bronzedények helyét. Az anyagat igencsak szamon tartottdk. T6bb
példat is ismeriink, amikor megszoltak magas rangu hivatalnokokat, mert cserépedénybdl
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ettek, vagy fakupabdl ittak. A sirleletekbdl is nyilvanvald, hogy élesen szétvalasztottdk az
evo- ¢és ivoedényeket. Fozni kétféle edényben féztek minden Han-kori konyhéban, gazdagban
¢és szegényben egyarant - a fuban (list) a kenget, a cengben (g6z010) a szemes gabonat. F6zés-
kor a cenget a fu tetejére allitottak. Legtobbjiik égetett agyagbol késziilt, de el6fordult, hogy
vasbol vagy bronzbol. Enni apré evoasztalkakrol ettek. Ezeket a kerek, de inkabb téglalap
vagy négyzet alaku ,labas talcdkat” hasznalaton kiviil feltornyoztak a konyhéban. Méretiikre
jellemzd, hogy az erényes asszonyok tiszteletiik jeléiil a szemdldokiikig emelték fel az asztalt
minden alkalommal, amikor étellel szolgaltak ki férjiiket. Az tinnepeken a legelokeldbb hely
keletre nézett (esetleg északra). El6szor a bort izlelték meg, az evést kenggel kezdték, és a
legvégén adtak fel a rizst. Gabonanemi nélkiil egy étkezést sem tekintettek teljesnek. Ko
Kung az 1. sz. II. szézad elején sziikségesnek vélte, hogy bocsanatkérd levelet irjon baratjanak,
mert néhany estével azeldtt csak garnélardkkal tudta megkindlni, de rizzsel nem, amikor
varatlanul latogatoba jott hozza. A rizs vagy egyéb gabonaféle utan mar csak gylimolcsot
fogyasztottak, de ha a vendégek még inni akartak, €s tal késé volt friss ételt f6zni, szaritott
hust, halat, sit (s6zott babot), miegyebet hozattak a konyhardl. (A kinaiak, tgy latszik, mar
akkor sem allhattak az ivast evés nélkiil.)

A Han-korban a végas, az apritas kimiivelésére egyre nagyobb sulyt fektettek. Szamos kora-
beli ird a hal és a hus finomra szeletelésének miivészetét a jo étel elofeltételének tekinti. Ter-
mészetesen a szakacsmiivészet csucsa az ,,0t iz” - keser(i, savanyu, csip0s, sos, édes - szak-
avatott elegyitése tokéletes harmoniaban.

Konyh4juk tulbecstilésére jellemzd, hogy i. e. 169-ben Csia Ji azzal a javaslattal allt eld, hogy
az azsiai hunok megnyerésére létesitsenek vendégfogadokat a hatar mentén, és ,,amidén a
hsziung-nukban olthatatlan étvagy gerjed a mi fott rizsiink, htslevesiink, roston siilt husaink
¢s boraink utan, csak ki kell varni, mig ez a gyengéjiik vesztiikbe nem sodorja dket”.
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A TANG-DINASZTIA
[618-907] KORA

A Han-dinasztia bukasatdl a Tang-dinasztia kezdetéig (220-618) tartdé iddszakot a barbar
elozonlés koranak szokas nevezni. Eszak-Kinat lerohanjak az azsiai hunok, majd utanuk zadul
a sztyeppei nomadok egész sora. Eszakon is, délen is kisebb-nagyobb dinasztiak valtogatjak
egymast, mikdzben a Han-dinasztia egykor 6tvenmilliora becsiilt lakossaga a felére pusztul.

A rovid életli Szuj-dinasztia (581-618) egyesitési kisérlete utan a Tang-dinasztianak (618-907)
sikeriil végre kiépitenie az akkori idok leghatalmasabb, szigoruan kézpontositott allamat. A
fovarosba, Csanganba 6zOnlenek a perzsa, arab és kozép-azsiai kereskedok, szerzetesek, de
megélhetést talalnak a korabbi dulasok alatt eredeti kozosségeikbdl kiszakitott parasztok, a
barbar hoditok és a kinai hivatalnokok ivadékai, a kézmiivesek, a mutatvanyosok, az 6rom-
lanyok. Olyan pezsgd - kora kapitalista jellegli - varosi ¢€let alakul ki, ami ebben az idében
még sehol a vildgon nem létezett.

A Tang-dinasztia koraban a gabonandvények termesztésében kiilondsebb valtozast nem ta-
pasztalunk. a buza (Asziao mo) fontossaga nd, de olyan helyi termények jelentdségét, mint a
taro €s a jamszgyokér, nehéz egész pontosan felmérni. Némely valtozas a nemzeti kisebbsé-
gek fokozatos visszaszoritasanak a kovetkezménye. Délen a termékeny volgyek muvelését
egyre inkabb a betelepiilt kinaiak ragadjak magukhoz, a bennsziildttek odahagyjak arasztasos
rizsfoldjeiket, és kénytelenek fent a hegyekben a primitivebb égetéses irtdsmiiveléshez folya-
modni. A foldteriiletet az erd6 felgyujtasaval tisztitjak meg, €és a termesztés addig folyik, amig
a hozam csokkenni nem kezd, utdna a teriiletet tobb €vre parlagon hagyjak, hogy visszanyerje
termékenységét.

A buzavetés és délen a rizsiiltetvények terjedése ellenére a fotaplalék a koles maradt. A
rokafarku kolest délen is, északon is termesztették, bar északon kapalni kellett a gyomosodas
ellen; délen jo termést adott az irtasfoldek hamuval tragyazott talajan. Santung tartomanybol
lattak el a csdszari udvart egy igen jo mindség fajtajaval.

A 16 buzatermd vidék a fovaros kornyéke, Senhszi tartomany; arpat (fa mo) pedig a Sarga-
foly6 alfoldjén vetettek. Foleg levesbe fozték, a gyogyszerészek hantolatlan fogyasztasat java-
soltak, hogy kiegyenlithessék a magbél ,,melegitd” hatasat a korpa ,,hlisitd” erejével.

Bar a rizst ismerték az ujkokor oOta, széles korii elterjedését csak a déli hoditasok szavatoltak.
Eszakon is megprobalkoztak miivelésével, de ott nem versenyezhetett hozamban a buzaval és
a kolessel. A rizs sok fajtdja koziil emlitésre méltd a borkészitéshez hasznalt no; a leégetett
erdok helyén termelt hegyi rizst ,,tlizi rizsnek™ hivtdk; a legjobb mindségli mocsari rizs a
csapadékos déli volgyekben termett; az alacsony sikértartalmu keng-rizst a Nagy Csatorna
mellékén {iltették, €s egy aromads valtozatat (hsziang keng) CsOcsiangbol és Csiangszubol
szallitottak az Udvarba. Volt aztan egy hszien nevii fajta, melyet mar a 6-7. holdhonapban le-
arathattak. Koran ért a csampai rizs (csan tao) is, melyet Fucsien tartomanyon at hoztak be a
mai Vietnam teriiletérdl; széles elterjedése azonban XI. szézadi.

A ji-ji (Job konnye, Coix lacryma-jobi) nevii fiiféle gyongyszert altermését is 0sidok oOta ter-
mesztették. A folydszabalyozd Nagy Jii, a mitikus Hszia-dinasztia megalapitdjdnak anyja
akkor esett teherbe a monda szerint, amikor lenyelte a magvait. A Tang-korban vad és ter-
mesztett valtozatai kiegészitették a mindennapi szemes gabondt, mint a szdgddrlemény a
lisztet. Vej Csuang jegyzi fel a IX. szdzadban: ,,A magvak szégyenkezhetnek Job konnyei
nélkiil, a lisztnemiiek 6rvendezhetnek szagoépalmaval keverve.”
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A hiivelyesek (tou) koziil kétségteleniil a szdjabab (ta tou) a legjelentésebb. A Tang-kori
gyogyfiivészek elkészitésétdl fliggden mas-mas hatdst tulajdonitottak neki: piritva felhevit,
vizben fézve megfazit, soval eltéve (si) hiisit, martasként (csiang) kiegyensulyoz. ,,Am ha
borba aztatjuk a piritott babot, egyfajta bénulast is kuralhatunk vele.” Egy fehér babnak (po
tou) nevezett sz0jababfajta fiatal hajtasait nagy becsben tartottdk, s nemcsak jo ize miatt: azt
hitték, nyersen és fozve egyarant jot tesz a vesének. Az eurdpai eredetli zoldborsét koran
meghonositottak Kinaban, tobb elnevezése kozott szerepel a ko tou, a ,,barbar bab” is. Szintén
nyugatrdl jott a spendt €s a kalarabé.

Hivatalos novénynemesit6 kisérletekrdl is tudunk a csészari kertekben, ahol szamos egzotikus
fajta mellett a legjobb hazai gylimélcs- és zdldségfajtakat termesztették. Feljegyezték, hogy 1.
sz. 751-ben Hsziian-cung csaszar uralkodésa idején sikeriilt mandarint érlelnitiik a kertben, ami
valamiféle meleghdz nélkiil elképzelhetetlen az északi fovarosban. Kiilon csdszari bambuszli-
get latta el az Udvart gyenge bambuszriiggyel, de szallitottak beldle a Jangce torkolatvidékérdl
1s, egy finom téli fajtat pedig Senhszi déli részérdl. A legizletesebbnek a Hunan tartomanyban
teny¢€sz0 pettyes bambusz fiatal hajtasait tartottak.

Eszaknyugaton kedvelt fozelék- és gyogyndvény volt a rebarbara (fa huang). A vizimalyvabol
(csun, Brasenia purpurea) finom levest készitettek. A kezdetekrdl sz616 fejezeten mar emlitett
fodros malyva (kuj, Malva verticillata) nyalkas hajtascsucsa és levelei a régi Kina legfonto-
sabb zoldségnemiije, a Tang-korban még tartja helyét, de fokozatosan felvaltja majd a kinai
kel (szung, pak-csoj, Barssica sinensis), s a legiijabb idékben az 6si malyvat mar csak gyom-
novénynek tekintik.

A hegyi kolostorokban rendszeresen fOztek saspafranyt vagy olyvharasztot. Ették a borsos
keserfii (liao, Polygonum hydropiper) csipds leveleit, a vizitormat (ting-li, Nasturtium
indicum), a fényes spargat (tien men tung, Asparagus lucidus), a papireperfa levelét, egy
ibolyafajtat (csin, Viola verucunda), de még a lucerna zoldjét is.

A tengerbdl algat gytjtottek, Csiangszutél Kuangtungig, foleg vordsmoszatokat (ce caj,
Porphyra fajok), a jodban gazdag tengeri salatat (si csun, Ulva nemzetség) €s az édes barna-
moszatot (kun-pu, Laminaria saccharina).

Koran bevezették nyugatrol a fokhagymat (szuan, Allium sativum), a mogyorohagyma (Aszie,
Allium bakeri) viszont dshonos Kindban, fehér fajtajat ecetbe tették el, mint nalunk a gyongy-
hagymat. Az ujhagymahoz hasonlé kinézett téli sarjadékhagyma (cung, Allium fistulosum)
maig az egyik legelterjedtebb hagymaféle, szamos fajtdja ismert. Egy poéréfajtat (csiu, Allium
ramosum) is 0sidok ota termesztenek.

A gydkgumosokat kevésbé értékelték, mint a gabonaféléket. A jamszot (sujii) Kozép- és Dél-
Kindban régota ismerték. Fehér valtozatat, melyet megszaritottak a napon, aztan megordltek,
jobb iziinek tartottak a kékes-fekete fajtaknal. A taro (jii) az egyik legfontosabb gumos novény
a Tang-korban. Van kék, fehér és lila valtozata. A kék mérgezo, f6z¢€s elott ki kellett aztatni.
A vadtarét még mérgezobbnek gondoltak, €¢s semmilyen koriilmények kozott sem fogyasztot-
tak. A retek (/aj-fu) a Tang-idokben kevésbé volt fontos, mint manapsag - idestova kiszoritja a
tarlorépat (vu-csing) -, bar ették a gumojat és zsenge zoldjét egyarant.

Kina hagyomanyos gylimdlcseinek felsorolasat mindenképp az Oszibarackkal kell kezdeni,
mely a folklorban, a valldsban, az irodalomban is a leggyakrabban szerepel. Uj, egzotikus
fajtait vezették be Kozép-Azsiabol a Tang-idékben. Példaul a szamarkandi aranysarga-htisu
Oszibarackot, amely ludtojas nagysagu volt, és sikerrel termesztették a csangani csaszari gyii-
molcsos kertekben. A kinai cseresznyeszilvat az irodalom inkabb tavaszi viragjaiért, mint izle-
tes gylimolcseiért emlegeti. A szilva kozonséges; Meng Sen megjegyzi, hogy apr6 énekesma-
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darak husaval vagy mézzel fogyasztandd. Még ismertebb az irodalomban a ,,japan” sarga-
barack (mej, Prunus mume), amit gyakran szilvanak forditanak. A korte északon termett, a
legjobb Sanhsziban. Az aranyalma (haj tang) egy fajtajat, a tengeri voroset (haj hung)
Koreabol importaltak, bar a Tang-kori konyhaban nem jatszott kiilondsebb szerepet; mézbe ¢és
cindberbe eltéve Dél-Kindban ebéd utin borhoz ették mint élénkitd szert. Természetesen
ismerték az édes, nyirlevelli kortét is (kan tang). A kajszibarackot (hszing) tobbnyire aszal-
vanyként ették és a szivrendellenességek gyodgyszereként ismerték. A Jangcetol délre fogyasz-
tottdk a galagonyat (csa-ce, san csa), termesztették a birsalmat (mu-kua). A datolyaszilvarol
(si, Diospyros kaki) azt tartottik, hogy kijozanitja az ittas embert. Ultették a japan naspolyat
(pi-pa, Eriobotrya japonica) és a szamocafat (jang-mej, Myrica rubra) is, messze délen,
Lingnan malarias hegylébainal. Kiilondsen fontos volt a dinnye (példaul a téli eltenni valo
dinnye, jiie kua), az uborka (hu kua), a lopotok (hu) és a keserti viasztok (tung kua). Ezeknek
nemcsak termését, hanem gyakran leveleit is fogyasztottak. Osi gyiimélcs a jujuba (cao), s
egyre ismertebb mar a sz6l10 is. ,,A IX. szdzadban a datolya még ritkasagszamba ment Kina-
ban. Ezt bizonyitja egy akkor Kantonban allomasozo6 kinai hivatalnok. Meghivtdk egy arab
kereskedé hazaba, hogy kostolja meg a ‘perzsa jujubat’, 6 pedig nem volt rest feljegyezni a
kovetkezoket: » Ez a gyiimdlcs cukorszinii, héja és htisa édes, €s olyan ize van, mintha el6bb
kemencében megfézték, majd utdna megaszaltak volna.« (Jacques Gernet: Kina hétkéznapjai
a mongol hoditas eloestéjén, Gondolat, 1980, 145. 1. Gyaros Erzsébet forditasa.)

A citrusféléknek Gshazaja a tropusi Délkelet-Azsia hegyvidéke. A kinaiak oly régen foglalkoz-
nak nemesitésiikkel, hogy vad alanyait mar nem sikeriilt azonositani. Osrégi hibrid példaul a
kiralynarancs (kan, Citrus nobili), amelyet a narancsbdl és a mandarinbol kereszteztek, s
szamos forma- és szinvaltozatban létezik a Tavol-Keleten. Mar a Tang-korban az egyik leg-
ismertebb narancs a keserlinarancs (cseng, Citrus aurantium), amely még fent Szecsuan ¢és
Dél-Hupej tartomanyban is megtermett. Savanykas valtozatat az arabok terjesztették el a
Foldkozi-tenger vidékén a IX-X. szdzadban, ebbdl lett az ismert sevillai narancs. Az elébbi
fajta az édes narancsnak (Citrus sinensis) is 0se. A keresztes lovagok hoztak Européaba a XIV.
szazadban, s ebbdl nemesitették a valenciai és a fias narancsot. Kinaban tobbre értékelték
azonban a kellemesen kesernyés izli, konnyen hamozhat6 mandarint (csii, Citrus deliciosa
vagy reticulata). Gyogyszerként is hasznaltak tobb fajtajat. Kedvelték a téli érési, keserli héju
kamkvatot (Fortunella sp.), amelynek borostydnszinii héjat mézbe f6zték. Mar koran behoztak
Indokinabdl a pomelot, a savanykas, esetleg enyhén édeskés orids citromot (ju, Citrus gran-
dis), a grape-fruit valoszinili 0sét, és a keserli vagy cédrat citromot (csii-jiian, Citrus medica);
ennek groteszk valtozata a ,,Buddha keze” (fo-sou, var. Sacro-dactylus), amely a buddhizmust
¢s a gazdagsagot jelképezi.

A déli gyliimolcsok gyongye azonban a licsi volt, de sokra értékelték a kisebb ¢€s kevésbé izes
longant is. A fanyar mirobaldn mindenfajtajanak olyan gydgyerdt tulajdonitottak, mint a
ginszeng-gyokérnek. A legfontosabb fozelék-banan a kan-csiao (Musa paradisiaca) volt, a mej
zsen csiaot (Musa coccinea) inkabb kaprazatos vorods viragjaiért, a pa-csiaot (Musa basjoo)
pedig szépsége mellett hasznosithatd rostjaiért iiltették. A kdkuszt (je ce) azért csodaltak, mert
leve a borhoz hasonld, mégsem részegit. Elvezeti cikknek vagy gyogyszernek szamitott a
bétel-di6 (pin-lang). A kinai olajfa termése (kan-lan, Canarium album) frissen savanykas;
mézbe eltéve a lehelet illatositasara hasznaltak, mint a szegfiiszeget.

Nagy mennyiségben fogyasztottak dshonos €s egzotikus magvakat. A legjobb mogyorod (csen
si) Senhszi tartomany nyugati részén termett. Ertékelték a - nalunk diszfaként iiltetett - keleti
¢letfa (po si, Thuja orientalis) magjait; féleg Honan és Sanhszi tartoméany északi részén
sziiretelték. Fenydmagvakat ugyancsak Sanhszi hegyes vidéke adott, de a legizletesebbeket
Koreabol importaltak: a koreai fenyd (Pinus koraiensis) nagy, aromas €s taplalé magvait. Régi
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kedvenc volt a szelidgesztenye (/i), a legjobb Hopej tartomany északi részén nétt. Napon
szaritottak vagy megsiitotték, néha lisztté is 6rolték. Az a hiedelem jarta, hogy jot tesz a vese-
miikodésnek. Etvagygerjesztiil szolgalt a finom kinai Torreya-did (fej si). A Jangcétol délre
honos 6rokzold tolgyfa (csu ce, Quercus myrsinae-folia) makkjai ehetdk; a papirgyartasban
hasznalt Aralia papyrifera magjai a Tang-korban inyencségnek szamitottak.

Nyugatrol is behoztak ehetd magvakat termd novényeket. A diordl (hu tao) ugy tartottdk -
talan tévesen -, hogy a hires felfedez6, Csang Csien hozta magaval. A Tang-idokben északi
gytimolcsos kertekben miivelték, de a gydgyszerészek oOvatossagra intettek fogyasztasaval
kapcsolatban, mert szerintiik arthat a szivnek és émelygést okoz. A pisztacidt (a-jiie-hun ce
vagy hu csen ce) Perzsiabol importaltak és altalanos erdsitd szernek gondoltak. A IX. szazad-
ban Lingnanban mar iiltették fajat. A mandulét (pien tao zsen) Turkesztanbdl hoztdk be. A
szezammag (hu-ma, ,kiilfoldi kender”) szintén Irdnbdl szarmazik, és talan mar a Tang-kor
elott kezdték termeszteni Kindban. A Tavol-Keleten néha Osszetévesztették a lennel. Foleg
olajat {itottek beldle, de piritott magjait is fogyasztottak.

Ko6zemberek a Tang-korban nagyon kevés hust fogyasztottak. A haziallatokat inkabb aldozati
eledelnek tartottdk. Ne felejtsiik, a buddhizmus ¢€s a vegetarianizmus viragkora ez, a buzg6
buddhista hivét még ma is Tang-buddhistanak mondja a kinai szo6léas. Igavond barmot csak
kényszerbdl vagtak le, bar a vizibivaly husat délen izletesnek tartottak, és néha Lingnanban
nyarson, egészben siitotték meg, mint nalunk hajdanan az 6krot.

A szabalyt erdsitd kivétel volt a csaszari udvar és az eldkeld hivatalnokréteg. Vej Jing-vu, a
kor magyarul is ismert koltje emliti a fott borjut €s a siilt baranyt, mint a banketteken
d6zs6lok mérhetetlen pazarlasanak példajat. Kina talnépesedett 16szvidékein igyekeztek minél
kevesebb olyan ¢€lelmiszert forditani hiistermelésre, amelyet az ember kozvetleniil is el tudott
fogyasztani. A sertéssel barmilyen ételmaradékot, hulladékot fel lehetett etetni (nem ugy, mint
a novényevo allatokkal). Persze igy nem néttek valami nagyra, sét egyes helyeken kifejezetten
torpesertéseket tartottak a konnyebb ellathatosag kedvéért. Inkabb a szaporasag és az ellen-
alloképesség volt fontos. E tulajdonsdgok szempontjabol azonban a kinai sertés a mai napig
vilagelsO, a vagasi érettséget is korabban éri el, mint az eurdpai fajok, ezért ma nalunk is
foglalkoznak keresztezésével.

A vadhus - amig a vadédszhato allatok és az erddk jo részét ki nem irtottak - elfogadhatobb volt
Kindban a hazidllatok husanal. Legelterjedtebb volt a ma mar csak nyugati allatkertekben
talalhatd, nagytermetli, mocsarréteket kedveld David-szarvas mellett a délszaki szdmbar-
szarvas, a csaknem mindeniitt megéld szika szarvas €s az ugato szarvas. De elfogyasztottak a
pézsma szarvast is, melyet els6sorban a mosuszaért vadasztak. Az ugatéd szarvast gyombérrel-
ecettel elkészitve joizlinek és egészségesnek, a korabban nagyra értékelt David-szarvast most
csak kozépszeriinek tartottak, €s ovtak tulzott fogyasztasatol. A leggyakoribb fogas termé-
szetesen a vadnyul volt; csapdakkal és idomitott héjakkal vadasztak rd. Szecsuanban kiastak a
mormotakat prémjlikért-husukért egyarant. A bambuszpatkdnyt (csu-liu) sem vetették meg,
Hopejbdl a csaszari udvar részére is szallitottak. Kina délvidékén, Lingnanban mézzel tele-
etetett 0jsziilott patkanyokat szolgaltak fel, és ahogy masztak, cincogtak tehetetlentil a talban,
felcsipték az evOpalcakkal, €s élve kapdostak be dket. Délen az elefant szamitott a legnagyobb
inyencségnek. A lingnani bennsziilottek nyarson siitotték meg az ormanyat; izét a diszndhts-
hoz hasonlitottak, de emészthetobbnek vélték. Kilonosen kedvelték a feketés bori, rozsaszin
agyaru fajtakat. Az oriaskigyokat altalaban téli almukban lepték meg a kigyobarlangokban,
husukat vékonyra szeletelve, ecettel talaltak. Osidék ota halasztak a teknésbékat, astak a
tekndctojast. A legfinomabb fajtanak Kinaban is a levestekndst (kou-pi) tartottdk, mely jol
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ismert a vildg minden tropusi tengerében. Plasztronjanak, hasi oldaldnak kocsonydja adja a
tekndsbékaleves kiilonleges zamatat.

A 16 hazi szarnyasok, a tyuk, a kacsa és a liba mellé¢ énekes madarak is keriiltek az asztalra,
befogasukat nem tiltotta semmiféle torvény vagy szokas. SOt télviz idején férfierét noveld
hatast tulajdonitottak fogyasztasanak. A facannak - a kinai 6rvos facantol (je-csi) a mandzsu-
riai hofacanig (ho-csi) - szamos fajtaja 6shonos Kinaban, a nytl mellett ez volt a leggyakrab-
ban elejtett vad. Rendszerint idomitott sdélymokkal, héjakkal vadasztdk. Gyakorisagban a
facan utan rogton a fogoly és a fiir] kovetkezett. A tavol-keleti z6ldpéava is inkabba konyhéaba
keriilt, mint diszkertbe. {zét a kacsahtishoz mérték, és gyakran szaritottak is belSle sziikosebb
napokra.

A Tang-kori taplalkozasnak is fontos eleme a hal. Nemcsak halasztdk, horgésztak, de az el-
arasztott rizsfoldeken is tenyésztették, kagylokkal, rakokkal egyiitt. Nemhiaba intettek azon-
ban dvatossagra az egykoru gyogyszerészek a rak fogyasztasaval, hiszen ha meggondoljuk, az
emberi triilékkel tragyazott foldeken nevelt allatok szdmos betegséget terjeszthettek. A ponty
(/i) nemcsak husa miatt a kinaiak kedvenc hala, hanem aranyfényt pikkelyei és békés ter-
mészete miatt is. Legtobbre a déli tavakban igen gyakori aranypontyot (csi, Cyprinus auratus)
becsiilték, mely masfél méteresre is megnoétt. Az ugynevezett fehérhal (po jii, Cyprinus carpio)
a mi pontyunkkal rokon; a kinai haldszlevet s6zott babbal fozték beldle; néha borseprébe ma-
rinaltak. A fekete vagy kék pontyot (csin jii) felapritva naranccsal keverték 6ssze. A kigyofeji
marnat (/i) fokhagymaval, borssal izesitették, ¢s babbal, retekkel, hagyméval fozték meg. A
lapos, kerek eziist fedohalat (csang) Lingnanban roston siitve tartottdk a legizletesebbnek. A
sprotnit (jii) ladtoll-vékonyra szelve sdban tették el. A pokhalat (lu) ,,hopelyhekre” vagva
gyenge z0ldséggel paroltak 0ssze. Egy pisztrangfajta (csia jii), amely a sziklas partok barlang-
jaiban ¢lt, délen igazi inyencfalatnak szamitott. Egy egész apro bariliuszfaj (si pi jii) pedig a
halszdszhoz bizonyult kivalonak. A sokra becsiilt nagyfejii tengeri pérhalat (ce) Mandzsuria-
bol kiralyi ajandékként kiildték az Udvarba. Ertékelték a kis csikot (ca) és a nagy folyok
tokhalat (hsziin), melyet szaritott bambuszriiggyel ettek, vagy csipds martast készitettek
beldle. Az ikrajat is nagyon egészségesnek tartottdk. A capak (csiao vagy sa jii) gyakoriak
voltak a déli partoknal, beldliik is késziilt martas. Az édesvizii angolnat (man-[i jii) elsésorban
gyogyitd hatasaért ették. Az iszapi angolnat (san) pedig stri hallévé fozték szét. Még a
csikohal (suj-ma) sem kertilhette el a kinai konyhaba vezetd utat.

A hal finomra szeletelését egy kiilon szakkifejezéssel jelolték: kuaj. Egyes szakacsok olyan
vékonyra metélték, kiilondsen a hofehér hustakat, hogy gyakran hépelyhekhez, ztizmara-
kupachoz hasonlitottak teljesitményiiket. Vagy azt olvassuk, hogy elfujta a huzat keziik alol a
szeletkéket. Egy koltoi leiras szerint pillangova valtoztak a viharban €s elrepiiltek.

A tengeri inyencfalatok (haj vej) - kagylok, rékok, tintahalak - legjobbjait Csdcsiang part-
vidékérdl szallitottdk a csaszari udvarba. A rakokat eldszeretettel készitettek ecettel. Az otizii
rakvaj a dél csemegéje volt, mint a térfarkti vagy molukki rak (neve ellenére nincs koze a
rakokhoz, inkabb a skorpiokkal rokon), mely a szdszok egyik fontos alkotd része volt. A
kagylok (ven ko) koziil a vénuszkagylot Santungtol Fucsienig haldsztak, az osztrigat - amit
borral fogyasztottak - féleg Kuangtung partvidékén. Mai babonankrdl - hogy noveli a poten-
ciat - a kinaiak mit sem tudtak, s6t Meng Sen szerint ,,gatolja a szellemekkel valo szeretke-
z¢ést”, azaz az éjszakai magomlést. A fekete kagylot (fan-caj) kivalonak tartottdk retekkel,
dinnyével és egyéb zoldséggel 0sszefdzve. A tintahalat s6zva, szaritva is tartositottak, frissen
pedig gyombeérrel, ecettel paroltak.

Ugy tetszik, a Tang-korban felengedett kissé a kinaiak 6si viszolygésa a tejtdl. Ilyen vonatko-
zasban sem maradt tehat hatastalan a nomadokkal valo évszazados keveredés. Eszakon a
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kecsketejet kiilonosen tidvosnek itélték a vesebajokra. Ji-cung csészar tejjel késziilt ,,eziist
siiteménnyel” tisztelte meg tanacsadoit. Szecsuanban és Csdcsiangban a vizibivaly tejébol és
cukorbol készitettek egy ,,kdméz” (si mi) nevii édességet. Még népszeriibbnek bizonyultak a
kiilonféle savanykas aludttejek, erjesztett italok. Kiilonosen harom tejterméket értékeltek
nagyra, melyek valamiféle hierarchiat is alkottak. A kinai buddhizmusban a I¢lek fejlodésének
allomasait hasonlitottak hozzajuk. A legalacsonyabb kategoriat a kumisz (/o) jelentette, a
kovetkezot a tejfol (szu) és végiil a legbecsesebbet a kisiitott vaj (#i-hu). A széritott kumiszt
vagy kumiszport is ismerték, és tobbféle étel izesitésére hasznaltak: szagoval keverve tea-
siiteményfeélét készitettek beldle, liszttel €s kamforral pedig a mai fagylaltunkhoz hasonlo
édességet, amelyet nyaron jég kozott hiitottek.

nséges esztendSkben a gazdagok kénytelenek voltak beérni az egyszeriibb paraszti étellel,
mint a kasa és a bab. A szegények pedig ilyenkor megették a cefrét is, s erdei-mezei novénye-
ket gylijtogettek: kinagyokeret (tu fu ling), a kiillérojt magjait (peng), a japanakac (huaj)
leveleibdl egyfajta ,,savanya kaposztat™ készitettek.

A legrégibb és legtobbre becsiilt édesitd szer kétségkiviil a méz volt. A Tang-korban még
Tibetbdl 1s importaltak. Az északi mézeket - kiilondsen a Csangan-kornyéki ,,fehér” mézet -
még jobb mindséglinek tartottak a Jangcétdl délre gyljtotnél. Népszertiségnek orvendett a
mézes bambuszriigy és gyombérgyokeér.

A masik régi édesitd a malata. Féleg az arpa csirdztatasaval készitettek malatacukrot (ji). A
cukorrépat is a Tang-korban hoztdk be nyugatrdl, és gézben f6zve ették délen, de valdsziniileg
csak a kinai répak egy édesebb fajtajaként kezelték. A manna a kozép-azsiai kopar vidékeken
termett; ezt a levéltelen sivatagi ndvényt a kinaiak ,,tovisméznek” (ce mi) vagy ,,juhméznek”
(jang ce) nevezték. Az Un. japan mazsola (cse-csi, Hovenia dulcis) magjaibol, gallyaibol,
zsenge leveleibdl nyert €des nedvet mézpotloként hasznaltak. Megcsapoltak e célbdl a szago-
palmat is.

importaltdk a VII. szdzadban. A Nagy Csatorna és a Jangce taldlkozasanal épiilt Jangcsou lett
a ,,homokcukor” (sa tang) gyartas kozpontja. Ez a mai nyerscukornak felelt meg. A Tang-kor
végén jelent meg a ,,cukordér” (tang suang), az igazi fehér cukor, melyet Szecsudnban finomi-
tottak.

A Tang-kori szovegekben néha nehéz elkiiloniteni a gyogy- vagy illatszereket az étel ize-
sitésére hasznalt fliiszerektdl (pl. szegfliszeg, szerecsendio). Az egykori irastudok ezekben
veélték felfedezni az élet meghosszabbitasara, az sz haj megfeketitésére, a hanyatld férfierd
visszanyerésére stb. hato legerdsebb anyagokat, hiszen iz- és szaganyagaikban is igen hatdso-
sak voltak mennyiségiikh6z képest.

A valodi borsot a kinai konyhaban évszazadokig a fagara-bors (csiao) szamos fajtaja helyette-
sitette. A délkelet-azsiai kereskedelem fejlédése nyoman azonban egyre inkabb kiszoritotta a
csipdsebb fekete bors, kinaiul ,,idegen fagara” (hu csiao). Importaltak a déli szigetvilagbol
kubeba-borsot; ez megbecsiilt étvagygerjesztonek szamitott. Onnan jott a kardamom (fou-kou)
néhany fajtaja, foleg a fekete vagy keserti kardamom (ji cse ce), soval piritva erdsitd szernek
szemezgették, vagy mézzel keverve derelyét toltottek vele. A szerecsendiot is kardamomnak
tekintették (zsou tou-kou). A bétel-dio levelét (csii csiang) a délvidéki Lingnanban termesz-
tették, €s tobb ételhez, emésztést segitd italhoz adagoltak. Indonézidbol ismerték meg ez ido
tajt a szegfliszeget is - ekkor még ,,aromas csirkenyelvnek” (csi s6 hsziang) hivtak, késobb jott
csak az ,,aromas szeg” (ting hsziang) elnevezes.
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A gyombérgyokérnek 6sidok ota csodalattal addztak, s fogyasztottdk frissen is, szdritva is,
orvossagként is, ételizesitOként is. Mas-mas hatderodt tulajdonitottak neki hdmozva és héjastul.
Délen nétt, a legfinomabb fajtdkat Csdcsiangbdl €s Hupejbdl szallitottak az Udvarnak.
Univerzalis gydgyszer volt egy masik gyokér, a ginszeng (zsen-sen), a legjobb mindségiit mar
akkor 1s Koreabol hoztak.

A mustarnak magja mellett zoldjét is hasznaltdk. A fehér mustart (po csie vagy su csie)
nyugatrdl hoztak be, a legnépszeriibb hazai fajta a jiin-taj (Brassica sinensis var. oleifera) volt.

Akkoriban stirti erdoket alkottak a Dél-Kindban honos fahéjfak vagy kasszidk Lingnanban ¢és
Hunanban. A legfinomabb fahéjt a fiatal 4gak lehantolt kérge adta, ezt a fahéj szivének (kuj
hszin) hivtak. De éretlen, szaritott termése, a kassziariigy (kuj ce) is fiszer. (A kinai fahéj at-
hatobb aromaji a Ceylon szigetén 6shonos fajtdnal, mert olajtartalma magasabb). Az édes-
gyokeret (kan-cao) - melynek bestiritett f6zetébdl késziil a medvecukor - a mérgezd névényi
¢s asvanyi anyagok ellenszeréiil is fogyasztottdk. A Foldkozi-tenger mellékérdl szarmazo
koriandert (hu-szuj) is koran megismerték. A kapor (si-lo) éppugy kozismert volt, mint
Nyugaton, Szumatrar6l honositottak meg. A safranyt pedig Kasmirbol hozattak.

A s0 - végiil is a legfontosabb izesito - kereskedelme allami monopolium volt, tobbnyire ha-
szonbérbe adtak sokereskeddknek. A kdsot Kelet-Kanszu tartomanyban banyasztdk a ,,So-
hegyekben”. A parolt s6 Eszak-Senhszi sos tavaibol szarmazott. Sopotlonak hasznaltak a
bambuszhamut ¢és Kozép-Kinaban egy szumakfajta (jenm fu ce, Rhus semialata) termését,
melyen sés lepedék képzodott.

Ecetet erjesztettek rizsbdl, buzabol dszibarackbol és szOl0bdl, izesitésére pedig a kamkvat
savas leveleit, az Oszibarack virdgszirmait stb. hasznaltdk. Dél-Kinaban ecet helyett néha egy
Jtian nevi (még azonositatlan) fa soval kevert savanyu nedvével tartdsitottak, példaul kacsa-
tojast, amitdl sotétre barnult. Tartositdszeriil szolgalt a csiang, ami ma szo6jaszdszt jelent, de
akkoriban egyéb csiangok is 1éteztek, sozott husbol, tengeri csigdkbol, kagylokbol, sot
lopotokbdl és hangyatojasbol is. Kizarolag szojababbol késziilt viszont a si, minden vidéken
masképp; volt, ahol ecettel, volt, ahol borral, volt, ahol sos 1ével. Honanban példaul gézben
fott szojabol, soval és fagara-borssal. Harom nap alatt ért be, és azt mondtak, hogy tiz évig is
elallt.

A mi savanyu kaposztankhoz hasonldé moédon sokféle zoldséget tettek el télire, legyezofiivet, a
gyogynovényként nalunk is hasznalt vidrafiivet, melyet elarasztott foldeken termesztettek,
mint a 16tuszt és a vizitormat (jung-caj). Rizspépben eltett dinnyét vittek adoba Dél-Senhszi-
b6l és Eszak-Hupejbél az Udvar szamara.

A babsajtot (fou-fir), amit nemcsak sz6jabol, hanem egyéb babbol és borsobol is erjesztetek,
ez idében mar jol ismerték.

Az ecettel tartdsitott husszoszok (haj) a Tang-korban tovabbra is népszertiek. A halszdsz (csa)
mint déli specialitds, bizonyara hasonl6d lehetett a mai €kteleniil erés szagh vietnami hal-
sz0szhoz. Fajtai kozt szerepelt tejtermékkel vagy rizzsel erjesztett, vagy csak egyszeriien soval
eltett hal. Leggyakrabban ehhez is pontyot hasznaltak.

A narancsot s6 kozé tették, hogy tovabb Orizze frisseségét. Az ilyen narancsrdl - mint nalunk a
kavérol - azt gondoltak, hogy kijézanit.

A széritott hus ¢és az aszalt gyiimoélcs tovabbra is az eltevés egyik fontos modja maradt. Hires
volt a turkesztani haromféle mazsola: aszalt (csien), fonnyadt (csou) €s szaritott (kan) sz6l0,
valamint a hupeji fekete fiistolt kajszibarack.
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Nyaron, mint a korabbi évszazadokban, most is jégvermekben tartottak a romlékony ételt. A
télutoi jégtorés és -szallitas szinte ,,iparaggd” fejlodott a csaszari udvar €s az arisztokracia ki-
szolgalasara. Egyes eldkeld hivatalnokok még a szobajukat is jéggel hiitotték a nyari hoség-
ben.

A Tang-korban északon hagyoméanyosan egy magas sikér-, azaz fehérjetartalmu kélesbol (su)
erjesztették a bort, délen pedig egy sikérdus rizsbol (no), melynek nevét magyarra ragacsos
kolesnek, illetve rizsnek szoktak forditani. Az erjeszt6 agyat a 6. vagy 7. holdhonapban
(juliusban vagy augusztusban) készitették. Magat a bort a 9. honapban (oktdberben) kezdték
erjeszteni, télre forrt ki, ezért téli bornak hivtak. Hiresebb és népszeriibb volt azonban a ta-
vaszi bor, mely teljesen csak a cseresznye- €s dszibarackviragzasra ért be. Ez volt az linnepek
bora, kiilondsen a holdujéve, januar végén, februar elején. A tavaszi bor legjobb évjaratai nagy
keresletnek orvendtek. A legolcsobb bor a borostydn szinii, at sem sziirt pej volt, melyet
gyakran a benne uszkaldo maghéjrol lehetett felismerni. A kdznyelv ezt ,,lebegd hangyanak™
(fou ji) nevezte. Kiilonbséget tettek még a deritetlen (cso csiu) és a szinbor (csing csiu) kozott
1s. A rizsbdl vagy kolesbdl késziilt alapborokat szdmos fiiszerrel izesitették, példaul fekete
vagy fagara-borssal, de volt krizantémviragbor, granatalmaviragbor, gyombérbor, morobalan-
bor vagy bambuszlevélbor, amit zold szinérdl neveztek igy. Volt safrany izesitésii és mézzel
édesitett, volt hamuval lugozott, hogy elvegyék tulzott savassagat, volt amit lilaakacmaggal
védtek a megbuggyanastol. A nagy sikértartalmt rizsbol késziilt sang-lo bor - szucsoui
specialitas - az 0szidordl kapta nevét, mert az eperfa (sang) levelei akkor hullanak (/o).

Kiilon kategérianak szamitott a délszaki, egzotikus borok sora. Bar északon is készitettek
gylimolcsborokat, sz610bdl, dszibarackbol, jujubabdl, a déli valaszték gazdagabb izeket kinalt.
Legbecsesebb a kokuszviragbol késziilt palmabor volt.

A szdlébort egyébként Kozép-Azsiabol importaltdk, de a Tang-idékben mar Kanszu és
Sanhszi tartomanyban is miiveltek sz6l6t. Hamarosan befogtak egy Santung tartomanyban 6s-
honos feketeszeml vadszolofajtat (jing-jii, Vitis thunbergii) is a termesztésbe.

A Han-kor 6ta ismert teaivas csak most, a Tang-korban valik igazan népszertivé Eszak-Kina-
ban is. Lu Jii, a Csa csing cimii teatankonyv hires szerzdje a VIII. szdzad masodik felében €lt -
a teaivasi 1z ekkor tet6zott. Még az ujgur latogatok is siettek felkeresni a fovaros teapiacat,
ahol arusitottak teat sajtolt tégla (ping csa) és poritott (mo csa) formaban is. Illatositasara a
gyombértél a mandarinhéjig a legkiilonfélébb adalékokat alkalmaztdk, még a tejfolt is. (A
tibetiek, a mongolok ma is vajjal-sdval isszak a teat). A becses bambusztea levelei a bambusz-
levélre emlékeztettek. A nyugat-csOcsiangi ,,eziistvirag” teabol a csdszari asztalra is keriilt. A

legjobb mindségl, fiatal levélriigyekbdl valogatott teat csa janak hivtak.

A tehat maganyban ¢és tarsasagban egyarant nélkiilozhetetlennek tartottdk. Po Csii-ji irja
Teafozés a hegyipataknal cimii versében:

Guggolok, t61tom a habzo levet,
nézem a zoldes tea-levelet.
Miért nincs valaki velem ideki,
aki a finom teat szereti?

(Weores Sandor forditasa)

Vagy hadd idézzek egy Tang-kori csan-buddhista anekdotat, amely a teaivas népszertiségére is
utal:

,Egyik reggel Csao-csou csan mester az 11j szerzeteseket fogadta:

- Jartal mar itt? - kérdezte az egyiket.
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- Igen.

- Gyere, igyal egy csésze teat!

Aztan egy masikhoz fordult:

- Jartal mar itt?

- Még nem.

- Gyere, igyal egy csésze teat!

A szerzetesfeliigyel6 félrehivta a mestert:

- Az egyik mar jart itt, erre te megkindlod tedval; a masik még nem jart itt, erre te ugyancsak
tedval kinalod. Jelent ez valamit?

- Feltigyeld! - szolt Csao-csou.
- Tessék?
- Gyere, igyal egy csésze teat!”

A tea ¢élénkito és egyéb hatasat altalaban kedvezden itélték meg. Eredetlegendaja is ezzel fiigg
0ssze. Bodhidharma, aki elhozta a csan-buddhizmust Indidbol Kinaba, kilenc évig elmélkedett
l6tusziilésben, a falnak fordulva. Amikor nem tlrhette tovabb, hogy le-lecsukddnak szemei az
almossagtol, levagta szemhéjait. Bel6liik ndttek az ébren tarto tea levelei.

Az ¢étel f6zéséhez a Tang-kori konyhaban is kis katlant (cao) hasznaltak, cserépbdl vagy
valyogbol (ni cao), kéménnyel, kerek szajjal, amelye a fu keriilt, arra pedig a ceng. Ezzel a
Han-korban mar talalkoztunk. A liszt és fémedények elterjedésével azonban a buzalisztbdl
késziilt siiteményekhez egy Ujfajta széles serpenyd (kuo) is forgalomba keriilt. Van egy Uj
melegitd eszkoz is, a lu, a faszéniist, a tedhoz és egyéb italokhoz.

A Tang-kori felvirdgzas megengedte a nemesfémek edényként vald felhasznélasat. Az
O0tvosok kitanultak az irdni technikat, s szép vékony edényeket vertek aranybol, eziistbol (no
persze rézbdl is). Evo- és ivoedényeket achatbol, kalcedonbol, jadekdbdl is faragtak. A jade a
legnagyobb értéknek szamitott, és az allami szertartasoknal fontos szerepet jatszott.

Lopotokhejbol, kokuszdiobol is készitettek edényt, ha nem is a gazdagok hasznalatara.

Az egyre elterjedtebb porcelanbol elsdsorban teascsészéket készitettek. A lakkedények to-
vabbra is keresettek, a legszebbek Eszak-Hupejben késziiltek. Viszonylag 1 mesterség az
tivegflivas, a rengeteg forma, szin és dekoracio nyugati hatasokat mutat.

Az evOpalcak jadekdbol, elefantcsontbol, rinocérosz-szarvbol vagy bambusznadbol késziiltek.

A f6tt szemes rizs mellett rendszeresen foztek rizsnyakot (mi) €s rizslét (csou), azaz egyfajta
hig mit. Hihetetleniil elterjedt a liszt, elssorban a buzaé és a rizsé. A kiilonféle pingeket
tobbnyire bo zsirban siitotték, de gyakori volt a derelye €s a man-tou, a zsemlye nagysagu,
gbzben fott kenyértészta. Népszertiségnek orvendtek az ,,idegen” (hu) tésztdk is, ezeket a
fovaros utcasarkain féleg iraniak arusitottak.

A kinai izlés e korban roppant engedékeny az idegen hatdsokkal szemben. Az észak-kinai
gyomor még legkevésbé a tavoli dél specialitasait veszi be. A gylimdlcsoket - banan, licsi,
longan, narancs - még szivesen elfogadjak, mar nehezebben a kuangtungi szagolepényt borba
aztatott, szaritott osztrigaval, vagy a hupeji szaritott viperahust, de végképp elutasitjak a
galanga-gyokeret (san csiang, ,,hegyl gyombér”, a vizibivaly gyomortartalmat, még ha séval,
gyombérrel, fahéjjal, tejjel izesitik is, vagy a békat. A déliek tarogyokerekkel és bambusz-
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rigyekkel teli forrd levesbe dobaltak az €16 békakat, hogy haldltusajukban rakulcsolodjanak a
zOldségdarabokra.

Bizonyos babonak miatt sem ettek meg egyet s mast, a Han-kor 6ta mérgezonek hitt lomajat, a
félszarva kecskét, a fejiikkel északnak fordulva kimult haziallatokat stb.

Voltak vallasi tabuk is. A taoista népi vallas szerint az emberi testben harminchatezer istenség
lakozik, akik ki nem allhatjak a bor €s a hus szagat. Tovabba a Harom Féreg, melyek a beteg-
séget, az Oregséget €s a halalt okozzak, s az ember altal elfogyasztott 6t gabonan (rizs, koles,
buza, arpa, bab, Csuang-ce felsorolasa szerint) ¢l6skodnek. Ezt mind-mind keriilni kell, ami
bizony aligha vezet kiegyensulyozott taplalkozasra. Némely taoista allitdlag csak jujuban ten-
g6dott. A legméltobb tanitvany szilard ételt egyaltaldn nem is evett, mert a beldle emésztett
bélsar akadalyozta a szusz szabad keringtetését a testben, s nem tudott téle gy nyajtézkodni,
mint a majom, és a nyakat ugy tekergetni, mint a bagoly. A taoistdk tobbsége azonban nem
vette komolyan az efféle eldirasokat, st a taoista linnepek hirhedtek voltak boros tivornyaik-
rol.

Ami a buddhizmust illeti, hatasa a kinai taplalkozas-kultarara sokkal inkdbb meghatarozo. Az
eredeti, indiai buddhizmus kevésbé torddik azzal, hogy mit egyenek a szerzetesek, mint azzal,
hogy mikor. A szigoru rendtartas megengedi, hogy koldul6 korutjukon hust, halat is elfogad-
janak, ha nem kifejezetten az ¢ kedviikért 6lt€k le az allatokat. Igaz, hogy az 6t gyogyszert
(kistitott bivalyvaj, friss vaj, olaj, méz, nadcukor) €s a hust, halat, tejet, tarot fénytizé étekként
osztalyoztak, viszont az alazat ¢és igénytelenség jegyében elfogyasztottak barmit, amivel az
adakozo hivek megtoltotték koldus-szilkéjiiket. Egy megszeghetetlen parancs volt csak, déli
12 6ra utdn nem vehettek aznap tobbé szilard étket magukhoz.

A kinai tarsadalom azonban nem tlirte az ilyesfajta ¢16skodés legkegyesebb formajat sem.
Ezért ott a szerzetesek a maguk termesztette, vasarolt vagy bérleti dijként begyiijtétt nyers-
anyagbol sajat maguk fozték ételiiket, s igy nem volt tobbé mentségiik a hlisevésre. Rdadasul a
tejtermékektdl valo tartdzkodas - vagy viszolygas - megelozte Kindban a buddhizmust, €s
ezen annak térhoditasa sem tudott valtoztatni. Igy nem éltek sem hussal, sem hallal, sem
tojassal, sem tejtermékkel (€s természetesen hagymafélékkel sem, hiszen hiedelmiik szerint
fokozza a nemi vagyat). Ezzel - mondhatnank - sikeresen ki is kiiszoboltek szinte minden nél-
kiilozhetetlen fehérjét. Hacsak nem jott volna segitségiikre a szoja. A napi étkezésiik rizsbol,
karérépabol, szbjasajtbol €s vegyes zoldségbdl allt. Ez utobbibol legismertebb a lo-han-caj,
melyet a tizennyolc megdicsdiilt arhat (kinaiul lo-han) emlékére tizennyolcféle z6ldségbdl
foztek. A holdhonap elsd, nyolcadik, tizen6tddik és huszonharmadik napjan kiegészitették az
étrendet egy kis gombaval és fott metélt tésztaval. Néha egy-egy gazdag partfogd is rendezett
szamukra vegetarianus lakomat (so-csaj), mely a vilagi hivek érdemszerzésének leggyakoribb
formaja volt.

A Tang-kori Kindban az utazo régi szokas szerint a buddhista vagy taoista kolostorokban
szallt meg ¢és étkezett. Mar 1éteztek ugyan hivatalos fogadok (kuan), de ,,csak allami ligyben
utazo hivatalnokok részére”. Valoszinli, hogy masok is bebocsattatast nyertek néha, de az
irodalmi emlékekbdl nyilvanvalo, hogy hivatalos jellegiik megmaradt. A varosokban voltak
csapszekek, bormérések (csiu tien) és szorakozd helyek, ut menti fogadora (/i tien) viszont
meglehetdsen kevés utalast talalunk. Am a VIIL szazadban, amikor az élelem olcséd és az
utazas biztonsagos lett, egyre tobb vendégfogado (sze) nyilik az orszagutak mentén is.
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A SZUNG-DINASZTIA
[960-1279] KORA

»A Szung-kori Kina az akkori vilag legfejlettebb orszaga volt, a civilizacié magas fokan allo
tarsadalom, a kozépkorbodl kiemelkeddben; agrartarsadalom, amely parasztokbdl és hivatalno-
kokbol tevodott 6ssze, de amelyben mar 0j varosi osztaly is fejlodott a fokozodo kereskedelmi
tevékenység, valamint a szarazfoldi és tengeri kereskedelem fellendiilésének eredményekép-
pen, tobb tucatnyi erélyesen igazgatott varossal, melyek gyorsan terjeszkedtek, és kialltak az
Osszehasonlitast a kozépkori Europa legnagyobb varosaival is, st fénytizés és kifinomult izlés
tekintetében gyakran feliilmultak ezeket” - irja Etienne Balazs Marco Polo Hangcsouban
Kina fovarosaban cimi tanulmanyaban. (Gazdasag és tarsadalom a régi Kindban, Eurodpa,
1976, 133. 1. Ecsedy Ildik¢ forditasa.)

A Szung-dinasztia viragzasat 1126-ban megakasztottdk a tamado dzsiircsi barbarok, akik el-
foglaltdk a févarost, Kajfenget. Altalanos és fékevesztett menekiilés kezdddott dél felé... Az
Udvart hamarosan Hangcsouban rendezték be, ez lett az 01j, a Déli Szung-dinasztia fovarosa,
ahol késébb Marco Polo is megfordult.

Kajfengbdl természetesen a vendéglok jo része is Hangcsouba telepiilt. Van egy anekdota
arrdl, hogy a csaszar is megkostolta egy ide menekiilt vendéglosné levesét, és a hazai izek
felidézték benne a régi sz€ép idoket:

Egy garasos halleves a régi fovarosbol
Mosolyt csalt a csdszar ajakara. Sebes a hir:
Todul a tomeg, a levest kapkodja dupla arért;
Fele pénz a 1&ért, fele a csaszar mosolyaért.

fgy sz0l errdl az egykort vers. A mai napig is kaphatoé Szung any6 levese a Nyugati-to partjan.

A Szung-kori fejlett mezdgazdasag és kereskedelem nemcsak mennyiségileg, hanem mind-
ségileg is egyre valtozatosabban latta el az immar szazmillidos népességet. A régebben ritka
cikkek mindennapiva valtak a piacon, mint a tarsadalom ekkorra mar minden rétegének szok-
vanyos itala, a tea. Az ¢hinségek visszaszoritasaban fontos szerepet kapott egy uj rizsfajta
meghonositasa Csampabol, a mai Vietnam teriiletérél. Ez a kivalo, koranérd és szarazsagtiird
fajta egyes vidékeken évente kétszeres termést adott, és olyan felfoldeket is megnyitott a rizs-
termesztés szamara, ahol az addig elképzelhetetlen volt. Ennek ellenére a Jangce deltajanak
legtermékenyebb részén tovabbra is a lassubb érésli keng-mi rizst vetették, mert jobb ize és el-
tarthatosdga miatt az adoszedok csak ezt fogadtak el. Su Lin irja, hogy ,,a keng-mi csak kevés
pelyvétlanitott rizzsel szolgal. Ezért draga, és adofizetés utan csak az eldkeld csaladoknal
keriil az asztalra. A gyengébb csampai rizsbol sok hantolt szem nyerhetd. Ezért olcsd, és min-
denki ezt eszi a kevésbé tehetdsek koziil”. A csampai rizs foleg a magan rizskereskedelemben
terjedt, €s a varosokban fogyasztottak. Emellett sok mas rizsfajtat vetettek. A csampai rizsnek
is volt nyolcvan, szdz és szdzhlisz napos tenyészidejii valtozata. Egy kivételesen magas si-
kértartalmu rizst hasznaltak a bor erjesztéséhez. Kereskedelmi forgalomban eléfordult tobbek
kozt: vOros rizs, voros lotuszmag rizs, sarga keng-mi, illatos rizs és ,,0reg rizs”, ami a
hivatalos magtarakbol engedménnyel arusitott rizst jelentette.

Eszak-Kinaban a legfontosabb gabona véltozatlanul a buza és a kéles volt. Ezek termesztésé-
ben azonban nem tapasztalhatd olyan fejlédés, mint a rizsnél. Emiatt - meg a dzsiircsi hodita-
sok miatt is - észak gazdasagi jelentdsége egyre csokken.
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A gabonacirok (kaoliang), melyet emberi taplalékként, takarmanyként, de legfoképp az
azonos nevl erds szeszes ital alapanyagaként el6szor a Déli Szung-dinasztia idején kezdtek
termeszteni, lassan terjedt csak. Marco Polo, aki nem sokkal a dinasztia bukasa utan jart
Kinaban, azt mondja, hogy szinte minden bor rizsbdl késziil.

A Szung-kor idején valik fontos terménnyé Szecsuan és Fucsien vidékén a cukornad. Egy cu-
korrol irt értekezés, a Tang-suang pu szerint Szujmingben, Szecsuan tartomanyban a parasz-
tok tobb mint negyven szdzaléka ennek termelésével foglalkozott. Egy korabeli ir6 ugy véle-
kedik, hogy az édességet csak a barbarok ¢s a falusi népség kedveli, de cukraszsiiteményekre,
kandirozott gylimolcsokre tett utalasai arra engednek kovetkeztetni, hogy a varoslakok se
vethették meg nagyon.

A tea térhoditasa a legszembetlindbb. Mint emlitettiik, fogyasztdsa tobbé nem luxus, hanem
hétkdznapi sziikséglet a legalacsonyabb néposztalyok korében is. A kormany szigorian fel-
ligyelt a tea termelésére €s elosztasara, amelybdl igy hatalmas jovedelemre tett szert.

A kereskedelem soha nem latott fejlodésnek indult. ,,Hangcsou északi kiilvarosaiban, ahol a
legjelentdsebb rizspiacok vannak, éjjel-nappal, megszakitas nélkiil érkeznek a rizzsel meg-
rakott barkdk. Hantolatlanul arusitjak €s bizonyara mozsarban héantoljak. Kindban mar régota
mikddnek vizzel hajtott héntolok, de Hangcsouban, valdsziniileg a munkaerd bdsége és
olcsosadga miatt, nem hasznaljak 6ket, és egy helyi mondas szerint e hely lakéi hihetetlen
mennyiségl rizshantold fatonkot koptatnak el. (Jacques Gernet: Kina hétkoznapjai a mongol
hoditas eloestéjén, Gondolat, 1980, 147. 1. Gyaros Erzsébet forditasa.)

Vu Ce-mu mondja, hogy ,,a piacokon eladott rizs - kihagyvan a palotdkat ¢s a kormany-
hivatalokat, a gazdagok udvarhdzait és azokat a tisztségviseldket, akik részben rizsben kapjak
jarandosagukat -, amit a bel- ¢és kiilvarosok kdézemberei fogyasztanak, nem kevesebb, mint
egy-két ezer pikul (zan, kb. 60 kg) naponta. Mindezt rizsboltokbol veszik... A boltosok, akar a
varos sancan beliiliek, akar azon kiviiliek, testiiletiik fejével allapodnak meg a rizs piaci
araban ¢és a fizetés napjaban. Ezutan a rizst azonnal a boltokba szallitjak, majd eladéasat
ellenérok felvigyazzak”. Hogy azért mégsem ment minden olyan olajozottan, arra az egykoru
hivatalnokok panaszaibol kovetkeztethetiink, akik folyton karhoztatjak a nagy hajoji rizs-
kereskeddket, miért vasaroljak fel egy-egy vidék teljes termését, kitéve a helybélicket az
¢hinség veszélyének.

A kisebb mennyiségii és fontossagu termékeket persze a kereskeddk jol kézben tudték tartani.
Caj Hsziang irja 4 licsi-fa kézikényve cimii miivében: ,,(Fucsienben), amikor a fak virdgzanak,
a keresked0k minden egyes liget termését megbecsiilik és ennek alapjan szerzédéseket kotnek
(a termesztokkel). Meg tudjak mondani, hogy a termés bdséges lesz-e vagy sovany. Szinére ¢és
jellegére valo tekintet nélkiil az 6sszes gylimolcsot tartdsitjak olyan sos 1ében, amelyben szil-
vat tettek el és amelyet babardzsaval pirosra festettek, és szarazfoldi vagy vizi Gton a fova-
rosba viszik. Bizonyos része kiilfoldre megy az északi barbarokhoz €s a hsziahszidkhoz. Bizo-
nyos része hajon keletre és délre megy - Koreaba, Japanba, a Liucsiu szigetekre és Perzsiaba.
Mindenki szereti a licsi-gytimolcs levét, €s jocskan lehet keresni rajta. Ezért a kereskeddk
egyre nagyobb ardnyokban iizletelnek vele, mikézben a falusiak koziil egyre kevesebben
termesztik. Bar az évi termés felbecsiilhetetleniil nagy, s talan tizezreket vagy szazezreket tesz
ki, mégis kevés parasztot fenyeget az a veszé€ly, hogy emiatt tul sokat fog enni beldle. Ez azért
van igy, mert ligetenként adjak el a termést.” (Mark Elvin: Fejlodeés és stagndlas a kinai
torténelemben, Kossuth Konyvkiado, 1977. 195. 1. Endreffy Zoltan forditasa.)
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A kereskeddk roppant talalékonynak bizonyultak abban, hogy barmiféle ¢lelmet eljuttassanak
a varosi piacokra. Még ¢l halivadékot is, amit papirral bélelt bambuszkosarban futarokkal
vitettek, mikozben allanddan razni kellett és Gjra meg Gjra feltdlteni vizzel a tartalyukat.

A nagykereskedok elsdsorban a févarosokat lattak el, de létezett a helyi vasarok haldzata is,
melyeket minden tiz, de gyakran hat- vagy haromnaponként tartottak. Itt csupan cserekeres-
kedelem jarta, bar a nagyobb varosok szélén boltok is akadtak ¢és vendégfogadok az utazd
kalmaroknak, hazaloknak. Igy a legelmaradottabb, legeldugottabb vidékek is hozzajuthattak
néhany varosi csemegéhez.

A fovarosban a piacok bonyolitottdk le a legnagyobb forgalmat. Hajnaltol késd éjszakaig
nyitva alltak, és Marco Polo elragadtatassal szamol be Hangcsou tiz {6 és (egy kinai szerzo
szerint) négyszaztizennégy kis piacan lathat6 boségrdl: az iramszarvastol a kappanig mérhe-
tetlen mennyiségli htisaru - ,,egy velencei kis eziistért egy par libat és két par kacsat adtak™ -,
szamtalanféle z6ldség, gyiimodlcs - ,,kiilondsen az orias fehér €s illatos korték, melynek darab-
ja tiz fontot nyomott” - ; aki pedig ,,a piacra vitt halak hatalmas tomegét megpillantana, azt
hinné, hogy ennyit soha el sem lehet adni; és mégis néhany oOra alatt az egész készlet elfogy,
mert igen nagy azon lakok szama, akik hozzaszoktak a fényliz6 €lethez. Valoban nemegyszer
keriil ugyanazon étkezés soran hus ¢€s hal teritékre.” (Marco Polo utazasai, Hungaria Konyv-
kiado, 1950. 167. 1. Vajda Endre forditasa.)

A legtobb nagy piac Kajfengben és Hangcsouban egyarant egy-egy termékre szoritkozott.
Hangcsouban a gabonapiac az északi kapun kiviilre esett, a Fekete Hidf6 kornyékére. Két
sertéspiac volt: a déli az Arvizvaré Kapunal, az északi a Leszurt Diszn6 utcaban. Kiilén piacot
tartottak a fozelékféléknek, a gyodgyfiiveknek, az egyéb husoknak, a friss €s a tartositott
halnak, a rdaknak, a gyiimolcsnek. A narancsot a piaci utcak mogott arusitottak, kiilon részen.
Némely korabeli ¢lelmicikk-lista valoban feliilmulja képzeletiinket és szotarainkat, példaul
nem tudjuk azonositani mind a tizenhét felsorolt babot és a harmincféle leveles zoldséget. Es
ekkor még nem beszéltink a szdmtalan mészarszEékrol. Kajfengben egy-egy husboltban
harom-6t mészaros allt készenlétben a tokénél, és a vevd kivansagara darabolta, szeletelte,
aprora vagdalta vagy a bard fokdval kiverte a husokat. Hangcsouban minden mészarszék
naponta legalabb tiz fél sertést akaszt ki. A téli honapokban azonban ennek t6bbszordsét
mérik ki. De mas htisok is kaphatok: marha, 16, szamar, szarvas, nyul és rengeteg szarnyas. A
hust, mint ma is, zsineggel kototték at, ugy vitték haza, a halat, gylimolcsot pedig l1otusz-
levélbe csomagoltak.

A konfucidnusok nagy banatara a kereskeddk, kalmarok, boltosok, hazalok, alkuszok, vasaro-
zok és hasonszorl kétes foglalkozasuak igencsak megszaporodtak: Csen Sun-jii irja: ,,hajda-
nan a kozembereknek csak négy osztalyuk volt, egyikiik a paraszt, manapsag nyolc van,
nevezetesen: irastudok, parasztok, kézmiivesek, kereskedok, taoistdk, buddhistak, katondk és
csavargok, s most ezek egyike a paraszt... Egyre tobb kézmiives ¢s kereskedd nyomorgatja a
parasztokat, és sose faradnak bele raszedésiikbe.” Egyre szélesebb rétegek engedhették meg
maguknak, hogy jol egyenek, no €s persze fénylizéen épitkezzenek, 6ltozkddjenek. Szamos
korményrendelet intézkedik a luxus kirivd megnyilvanulasai ellen. A kinai mezdgazdasag a
népesség jo részEét a létminimumon feliil is el tudta latni étellel-itallal, igy a hagyomanyos
konyhdban rejld lehetoségek, egykoron a csaszari és néhany arisztokrata csaldd privilégiuma,
elérhetdvé valtak, ha nem is a legszegényebb néptomegek, de ahhoz egy elég széles réteg sza-
mara, amely képes volt mar fenntartani egy - vendéglokkel, szallitokkal, hivatasos szakacsok-
kal teljes - jol fejlett élelmiszerkereskedelmet.

A tehetdsebbek természetesen dragabb és valasztékosabb élelmiszerekhez jutottak, mint a
szegények, ha nem is sziikségszeriien nagyobb mennyiségben. A szegény elsdsorban kdlest,
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esetleg csampai rizst evett, a gazdag megengedhette maganak a kivanatosabb ,,hivatalos” rizst,
amit azért becéztek igy, mert csak ezt fogadtak el ado fejében. A szegény az olcsobb fant ette,
¢s kevesebb, rosszabb mindségii cajt, de a f6zési mdd alapjaban véve azonos volt. Vérbol
késziilt levest példaul ettek olcsobb kifézésekben és csdszari banketteken is. Vu Ce-mu fel-
sorolja, ,,ami nélkiil egy napig sem lehetnek el az emberek: tiizifa, rizs, olaj, sd, szdjaszosz,
ecet ¢s tea. Akik modosabbak, azok pedig hszia-fan (azaz, ami a fan utan lesegiti a rizst) és
leves (mindkettd valoszintileg z6ldségbol) nélkiil. Legyenek bar a legszegényebbek, ez mindig
igy van.” Ezt a ,,hét sziikségest” - ahogy késObb nevezték Vu jegyzékét - egészitette ki a tarto-
sitott hal - kiiléndsen nagy mennyiség fogyott Hangcsouban -, a szarazfold belsejében, Kaj-
fengben pedig a belsdség, foleg a sertésé. Marco Polo beszél ,,vagohidakrol, ahol a nagy
allatokat vagjak, mint a borjukat, iiriiket, kecskéket, baranyokat, melyeknek husat a gazdagok,
rangosak eszik.” (I. m. 167. 1.) Az alacsony soru tobbiek viszont - a hiradasok szerint - a leg-
csekélyebb undor nélkiil megeszik a tisztatalan husok minden fajtajat. Jang Fang irja, hogy ,,a
hivatalnokok fiai és unokai nem hajlandok fozelékfélét enni, a z6ldséget és a levest kozon-
séges ¢ételnek tekintik; a babot, a buzat €s a kolest szlikosnek és izetlennek talaljak, kapzsi
étvagyuknak csak a fényezett rizs és a legfinomabb pecsenye felel meg”. Gazdag és szegény
egyarant fogyasztott sertést, baranyt ¢és kecskegidat, csak az elébbi kapja a jobb részeket
beldle. Kiegészitésképp ettek még lohust, marhat, nyulat és vadhust, féleg szarvast és facant
vagy egy¢éb vad szarnyast. A tehetds és kivancsi varoslakok olyan kiilonlegességeket is ki-
probaltak, mint a bagoly, a szarka vagy a vadmacska. Amint varhatd, a ritkdbb husokat néha
hamisitottak, az 6zgerincet példaul szamargerinccel. A legritkabb inyencfalatok, mint a teve
pupja, a csaszari asztalra keriiltek.

A barany, az lriihuas és a godolye (egy szoval nevezik mind a hdrmat) meglepden gyakori.
Nem annyira, mint a sertés - ha altalaban husrél beszélnek a kinaiak, az mindig sertést jelent -,
de a koltészetben is taldlkozunk juhnydjjal, akkor még megszokott latvany lehetett a mezon.
Nagy csemegének szamitott a barany és a godolye feje.

,»Az emberhussal szemben talan nem éreznek oly heves undort, mint Nyugaton. Egy utleiras
szerzbje, sajnalkozva bar, de megemliti, hogy az Eszak-Kindbol szarmazé jovevények -
Eszak-Kinaban a XII. szazad elején a haboruk és az éhinségek kovetkeztében eléggé elterjedt
a kannibalizmus - Hangcsouban létesitett éttermeikben emberhust szolgaltak fel. Az asszo-
nyok, oregemberek, fiatal lanyok vagy gyermekek husabol késziilt ételek mindegyikének mas
neve volt, de a fogasokat birkahus gyanant talaltak, mivel a kinaiak az emberhtst koriilirassal
‘kétlabu birka husanak’ nevezték.” (Gernet i. m. 146. 1.) A Vizparti torténetben pedig, amely
egy Szung-dinasztia-kori ldzadast elevenit fel, ,,0krocskének”:

- Gyorsan fiacskaim, jarjon a kezetek! Vegyétek mar ki az 0krocske szivét, majat, s készit-
setek nekiink harom csésze jo savanyt, csipds korhelylevest!

Az egyik betyar vizet hozott nagy medencében, egy masik feltiirte kontose ujjat, és villogo
mészaroskést ragadott kezébe. A vizet hozd meritett a vizbdl két markaval, s locsolni kezdte
vele Jokorjott Eso szive godrét. Az ember szive ugyanis ¢letében telve van meleg vérrel, s ha
azt hideg vizzel szétoszlatjak, s ugy veszik ki a szivet meg a majat, akkor a legjobb izii. (Si
Naj-an: Vizparti torténet, Eurépa, 1977. 11. k. 43-44. 1. Csongor Barnabas forditéasa.)

A korabeli kinai feljegyzések a szegénynegyedek falatozoirél megegyeznek Marco Polo meg-
figyeléseivel abban, hogy a vagoallatoknak szinte minden porcikajat felhasznaltak; Kajfeng-
ben siirti leves divott, vérleves, lisztleves és szivbol, vesébdl, tiidobol késziilt fogasok. Hang-
csouban is szolgaltak legtobbjével, no meg sokféle - gyakran toltott - fankkal, gomboccal.
Rekonstrualhatjuk, hogyan fézhetett a kznép otthon a csaladban, ha megvizsgaljuk az akkori
fozbedényeket €s az olcsd vendéglokben szokasos fézési eljarasokat. Hangcsou egykoru le-
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irasdban szerepelt példaul, hol lehetett vokot és fiaot (a palacsintasiitéhoz hasonld serpenyot)
javittatni, hol faszéniistét, mérdkanalat, merdkanalat, evépalcat, ivo- €s evOcsészét, fozdedé-
nyeket és g6zolé kosarat vasarolni. Ezek a konyhai felszerelések a mai napig hasznalatosak
Kinaban. A vendéglokben és az utcai arusoknal kaphato, bd olajban siilt harapnivaldkra valo
gyakori utalasok azt jelzik, hogy e stitésmod mar akkor altalanos volt.

Az emberek északon is, délen is rendszerint naponta haromszor étkeztek. A vacsora volt a
legbdségesebb, tobb fogasbal allt. A vendéglok, mint a piacok, késo €éjszakaig nyitva tartottak,
hiszen a févarosiak késo €jszakaig intézték koz- és maganiigyeiket. Meng Juan-lao szerint a
kajfengi ,,¢éjszakai piac” a harmadik Orjaratkor zart be (reggel 3-5 kozott) és az 6todiknél (9-7
kozott) mar gjra kinyitott, ,,még a téli honapokban is, bar nagy volt a sz¢l, a ho és az esd,
akkor is allt az éjszakai piac”.

Ha a fennmaradt Szung-korabeli zsanerképeket vizsgaljuk, bar el6-eldfordul, hogy még a
foldon étkeznek alacsony, talcanyi asztalkakrol, a képek tobbségének tantisdga szerint attértek
a sz¢k €s a magas asztal hasznalatira, amit most mar tobben korbeiilnek. A vendégfogadokban
nagy, szogletes asztal mellett padokon foglaltak helyet; ebben nincs kiilonbség az Gt menti
teahazak ¢és az eldkel6 éttermek kozott.

A gazdagok porcelan csészeékbdl ettek, minden fogast masikbol, evOpalcaval vagy kanallal.
Mindez - evépalca, kanal, boros- és evOcsésze, talald edény - néha fémbdl is késziilt, a leg-
gazdagabbak hazanal és a legeldkeldbb éttermekben eziistbol.

Halat a tarsadalom minden rétege bdségesen fogyasztott, minden évszakban mast. Marco Polo
megjegyzi, hogy Hangcsouban ,,az 6ceanbdl naponta nagy tomegli hal érkezik, melyeket 25
mérfoldon keresztiil a folyon hoznak; tovabba a tavakbol is rengeteget halasznak, ami a
halaszok feladata, akiknek nincs is egyéb munkajuk... mivel pedig a varos szennyvize a toba
folyik, a halak rendkiviil zsirosak és izletesek.” (I. m. 167. 1.) Ugy tetszik, az édesvizi halakat
jobban kedvelték a tengerieknél, mert ha nemcsak altalaban van sz6 halrdl, gyakrabban fordul
el6 édesvizi hal neve a leirasokban. A rengetegféle tengeri kagyld, csiga ¢s rakféle (tarisznya-
rak, remeterdk, garnélardk stb.) nagy becsnek oOrvendett. A modern kinai konyha nagy
inyencsége, a capauszony ez idében valt népszeriivé.

A leveles és gyokérzoldségek szamtalan fajtajat hasznaltak, elsé helyen persze a kinai kelt €s a
mustar z6ldjét, de hagymaféléket is, spenotot, a tarlo- és karorépak sok fajtajat, uborkat, hegyi
fiiveket, mint a nalunk is ismert nyularnyékot. A gazdag hazak versengtek egymadssal, melyi-
kiik kapja az évad legels6 padlizsanjat. Leszedték a dinnye €s sok mas novény hajtascsticsait
is, lisztbe forgattak és kisiitotték. Gylimdlesot sokkal tobbet és tobbfelét fogyasztottak, mint
manapsag. Mar emlitettiik Marco Polo 6rias kortéjét, ami valdszintileg a mai hokortének felel
meg. De utalnak mas kortékre is, példaul homoki kortére, iilé fonix kortére stb. A fehér és a
sarga Oszibarack sok fajtaja, szilva, galagonya, arbutusz, kajszibarack, ringlok, granatalma,
hogy csak a leggyakoribbakat soroljuk. Talan csak egy gyiimolcsben nem szarnyaltak tul
benniinket - ez az alma. Minddssze egy fajtajarol tesznek emlitést.

A gylim0lcsok valtozatos eltevésében is jeleskedtek. Az utcai drusok allandd portékaja volt a
kandirozott ¢s a mézes gylimolcs. Legtobbjét aszaltak is, példaul a tavoli délrdl szallitott
banant. De olyan messzirdl is hoztak romlékony gylimdlcsot, mint Vietnam, vagy kajszibarac-
kot Szecsuanbdl. A régebben Ujdonsdgszdmba mend narancsot, mandarint ekkortdjt mar
bdségben arusitottadk. Narancshéjat hatalmas mennyiségben széritottak, az éttermek szdmos
fogasaban szerepelt izesitOként.

A tea, elterjedtsége ellenére, a legeldkeldbb italnak szamitott. Zomében a szecsudni €s a fucsieni
iiltetvények - de kisebb részben mas vidékek is - adtak a tedk valtozatos, 0sszehasonlitasra €s
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izlelésre ingerld fajtait. Az irastudok korében nagy tiszteletnek 6rvendtek a teaszakértok, mint
az okoskodo és mesterkélt Ou-jang Hszin, aki még a megfeleld teaviz lel6helyeinek is kiilon
tanulmanyt szentelt.

Marco Polo emliti, hogy a rizsbort, amit kiilonféle fiszerekkel izesitettek, ,,jobb inni, mint
barmely sz616bdl késziilt bort és kivanni sem lehet jobbat”. (V6. 1. m. 113. 1.) A szdl6bdl
erjesztett bor a Tang-korban még csak a csaszarok asztalara keriilt, csak az O kertjeikben
miveltek szolotokét. A Szung-korra mar a gazdagabb polgarok is megengedhették volna
maguknak ezt a luxust, de nemigen éltek vele, ,,megszokték a rizsbor fiiszeres izét” (Vo. 1. m.
167. 1.) A szeszfozés els6 kézikonyve 1117-t61 datalodik, de az égetett szeszes italokra oly
kevés az utalas, hogy fogyasztasa nem lehetett tul széles kort.

»A lakomakon rendszerint annyi kis csészényi szeszes italt isznak, ahany fogast talalnak. A
Tang-kor ota valtozott a szokés, abban az idoben ugyanis csak étkezés utan ittak, és a vendég
csupan akkor emelte fel ivocsészéjét, ha rakeriilt az ivas sora. A szeszes italokat mindig lan-
gyosan fogyasztjak, az emberi test hdmérsékletével azonos héfokon. A palackokat felszol-
galas elott meleg vizzel megtoltott talakban langyositjak meg.” (Gernet i. m. 150.1.)

Tovébbra is fogyasztottak erjesztett kancatejet, kumiszt, melyet a késébbiekben barbaroknak
valo italnak tekintettek. Elterjedtségére jellemzd, hogy a csaszarnak kiilon hivatala volt a ter-
meltetésére, vendéglok szakosodtak felszolgéalasara, €s a bankettek étlapjain sokszor szerepel.
Erdekes modon egy akkori enciklopédia, amely a dolgok eredetével foglalkozik, csak annyit
mond, hogy a kumisz dsid6k ota ismert ital, €¢s nem emliti barbar vagy idegen voltat.

Elelmiszerben, italban volt tehat valaszték. De ki f6z6tt? Vu Ce-mu azt mondja, hogy a f6zés,
mint az éneklés, tdncolas és a varrds, nonek vald foglalatossdg. Néha olvasunk hivatalnok-
feleségekrdl, akik foznek a férjiikre, és gazdag hazakrol, ahol n6i fészakacsot alkalmaznak.
Ennek ellenére Kajfengben és Hangcsouban a szakacsok szokasos megszolitdsabol ugy
latszik, hogy tobbségiik mégis az erdsebb nemhez tartozott. A szakacsok jo része alacsony
szarmazasu volt, talan komolyan vették Konfuciusz tandcsat akkoriban, hogy nemes ember ne
menjen a konyhaba. Tudjuk, hogy a leggazdagabbaknak, mint az Eszaki Szung-dinasztia f6-
miniszterének, Caj Csingnek tobb sz4z fonyi konyhaszemélyzete volt.

De barmennyire jol foztek is a gazdag hazaknal, a legjobb konyhat kétségkiviil az éttermekben
vezették. Még a cséaszari palotabol is rendeltek egy-egy specialitast az arrdl hires vendégfoga-
dobol. Hsziao-cung cséaszarrol feljegyezték, hogy latogatta a piacnegyedeket és élvezte az ott
kaphato csemegéket. Tobb hivatal intézte a csaszari udvar ellatasat, mely korabban - leg-
alabbis részben - a terményben fizetett adokbol tortént. Az Udvart a Szung-kor mindkét fova-
rosaban a belsé palota egyik kapuja el6tt kiilon piac szolgélta, ahol - mint foljegyezték -
minden csodalatos zamatu, az évad legszebbje €s kivételesen finom. A kiilonféle intézmények
a szallité hivatalhoz nyujtottdk be igényiiket, amely beszerezte és a csaszari konyhéba vitette
az arut. A konyhaban mindent 6riztek, idegen oda be nem juthatott. A Déli Szung-dinasztia
idején egy feljegyzés szerint 1069 szakacsot és kuktat alkalmaztak, akik annyi fogast foztek,
hogy negyven nagy dobozban kellett az étkez6 csarnokba hordani. Kiilon csaszari gabona-,
bor-, ecet- ¢és olaj- stb. raktarakat tartottak fenn. Az ételek tobbsége természetesen nem a
csaszar személyes fogyasztasara késziilt, hanem annak demonstralasara, hogy minden anyagi
joval rendelkezhet az ¢g alatt.

Az éttermek, vendégfogadok, falatozok hozzatartoztak a varoslakok mindennapi életéhez.
Nemcsak az éves miatt, a legtobbje egyben 1vé €s bordélyhaz is volt. A fogadokban annyi
Oromlany nylizsgétt - irja Marco Polo -, ,,hogy meg sem merem mondani”. A vendégek gatlas-
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talanul atadtdk magukat az érzéki ¢lvezeteknek, ¢€s elfeledték egy-két orara, néha egy-két
napra a kotelességet, a szertartasossagot.

A nagy éttermeket, a hetvenkét cseng-tient (,,els6 osztaly bolt”) Kajfengben ¢és a teahdzakat
Hangcsou csaszari foutjan magan udvarhazak mintajara épitették, vagy éppenséggel lekdszont
hivatalnokok otthonabdl alakitottak at: bejarat, eléudvar, majd a fécsarnok, van, hogy szaztiz
kiilon szobaval a vendégek fogadasara. Aki belépett, mondjuk, a kajfengi Emberi Harmoénia
Uzletébe, annak ,,nem szamitott tobbé se szél, se esd, se fagy, se kanikula, a nappal egybefolyt
az ¢jszakaval...” - irja Meng Juan-lao. A bejaratokat zaszlok ¢és girlandok ékesitették, az
udvaron és a folyosokon mindenhol lampasok égtek. Némely borivéd csarnok egy-kétemeletes
volt, amit cégére az ,,egy hegy” vagy a ,,két hegy” irasjegyekkel hirdetett, de ha a ,,hegy” ma-
gaban allt, azt jelentette, hogy a felszolgalt bor igencsak erds. A jo falatok mellett hires festok
képeivel, vagyonokat érd torpe cserepes diszfakkal, eziist és porcelan étkészletekkel csalo-
gattak a vendéget. Egy D¢éli Szung-dinasztiabeli forras kétszazharmincegy hires vendégloi
fogast sorol fel, egy masik, az Eszaki Szungbol tvenegy talat. , A szazizii” levestdl a tejes
baranyig, a hagymas nyultol a piritott kagyloig elképesztd volt a valaszték. Meng leirja, hogy a
konyhéabol rendelhetd fogasok mellett arusok jartak korbe talcakkal, készételt és édességet
kinalva. Az 6rémlanyok is ajanlgattdk szolgalataikat, no meg a ,,batyusnak™ becézett sihede-
rek is azoknak, akik a fiatal fitkat kedvelték. Tornyozott frizuras, ,,forr6 aljanak” cstfolt
ndcskék tukmaltak az ételt, italt, mig masok a lerészegedett zoldfiiliieket tarhaltak. A csarnok
eldtt kozonséges utcalanyok tolongtak, és addig nem hagytdk abba a dalolaszast, kornyikalast,
mig pénzt nem szoértak neki. Gyogyfiiarusok kéretleniil gyomdoszolték szereiket a vendégek
ruhaujjaba, aztan igyekeztek behajtani az arat. Ebbdl a foldszinti tumultusbol csak az emeltre
keriilve lehetett megszabadulni, de oda nem engedtek akarkit, hatha nem fogyaszt eleget. ,,A
kajfengi emberek - irja Meng - duhajok ¢és pazarlok. Orditozva rendelnek, méghozza szazéaval:
az egyik fottet, a masik hiitottet, az egyik forrét, a masik készet, az egyik nyerset, a masik
inyencséget, s megint masik a kovérjét. A kiszolgalé megismétli a rendeléseket, elraktarozza a
fejében, hogyha eljut végre a konyhaba, Gjra el tudja mondani, ezért gongfejiinek vagy szolito
embernek nevezik. Egy pillanat, és a pincér maris jon vissza, bal kezében harom tallal, a jobb
karjan pedig kéztdl vallig husz eviécsésze dupla sorban, és mindenkinek azt adja, amit kért,
hiba és kihagyas nélkiil. Ha tévedne, a vendégek csak szdlnak a fondknek, aki leszidnd és
sértegetné, st szigorubb bilintetésként meg is kurtitand a keresetét.” Az alacsonyabb katego-
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kumiszra, halra vagy buddhista modra elkészitett, htistalan ,,templomi eledelre”.

A tészta-kifézdékben rendszerint kétkezi munkésok étkeztek. Bort sem mértek, és hiisos vagy
z0ldséges metélt tésztat adtak. A leves-kifézdéket a cégérként kiakasztott lopotokrol lehetett
felismerni. Sietds €s kis pénzii vendégek latogattak ezeket a gyakran csak ideiglenesen felallitott
szalmatetds bodékat. Afféle langossiitok is sz€p szammal akadtak, ahol kétféle ping-siiteményt
arultak, olajos pinget és hu-pinget. (Ez utobbit az északi nomadokrol nevezték el, akiktdl
elkészitési modjat tanultak.) Fajtai kozott szerepelt gbzolt, cukros, toltétt vagy a mi fankunk-
hoz hasonld ping. Egy-egy ilyen siitddében négy-6t ember dagasztotta a tésztat, legyezte a fa-
szénlistoket. Voltak még man-tou-gdzben parolt kandirozott gyiimolcs- és édességarusok.
Egyes harapnivalokat manufaktirak allitottak elé a kisebb boltok, mozgo arusok és hazaldk
részére: gombocot, siilt libat, kacsat, sertésbol, baranybodl lacipecsenyét, mézes jujubat, toltott
tiiddt és zoldbablevest.

Az utcai arusok kialtozasa hajnaltdl késo ¢jszakaig hallatszott. Reggel a falatoznivalok mellé
teat és arcmosashoz vizet is hordtak, késé éjszaka pedig melengetd, parolt és gyombérbol
csipds ennivalot kinaltak. Bar ételeik nem voltak olyan kifinomultak, mint az éttermiek, nem
is keriiltek annyiba, és a varoslakok cseppet sem tétovaztak, hogy megkostoljak-e.
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Aki Hangcsouban elég gazdag volt, bankettjeit megrendeztethette az un. ,,tea- és borkonyhak-
kal”. Ezek az ,,irodak™ termet foglaltak, gondoskodtak enni-innivalordl, felszolgalorol, asztal-
nemirol, sét sziikség esetén a megfeleld illemszokasokat is betanitottdk. Egyes irodak még
kenderruhat is kolcsonoztek a gyaszszertartashoz. Ha valaki barkat bérelt egy kirdnduléshoz a
Nyugati-tavon, minden vendég étkeztetésérol a hajotulajdonos intézkedett. Unnepnapon nem
is volt konnyl sétahajohoz jutni, hiszen sajat barkéval csak a legtehetdsebbek rendelkeztek.

A menyegz6 és a sziilés kiilonleges, gyakran szimbolikus ételek fogyasztasat kovetelte. A
vOlegény csaladja példaul ,,olajjal vegyiild6 mézes” nevii siiteményt kapott ajandékba, két
kiilonbozo elem egybekelését jelképezve. A baratok sziilés elott érett kalaszt és ,,fajdalomban
0sztozas” nevll man-tout kiildtek a varandds asszonynak. Az 0jsziilott elsé fiirdetésének szer-
tartasan gyiimolcsot, fokhagymat dobtak a fiirdévizébe, €s ,,amint a jujubakat (kinaiul cao-ce)
a kadba szortdk - irja Meng Juan-lao -, a fiatalasszonyok versengtek egymassal, melyikiik
halassza ki, hogy koran fiagyermeket (kinaiul szintén cao-ce) sziiljon™.

A kortarsak harom regionalis f6zésmddot kiilonboztettek meg: az északit, a délit és a szecsua-
nit. Ehhez azéta legalabb egy negyedik is jarult, a kantoni. De Kuangtung vidéke a Szung-
1dokben még elmaradott volt, és nyilvan nem alakultak ki szakdcsmiivészetének egyéni izei. A
harom stilus jellege tobbé-kevésbé megfelelt a mainak. Az északi alig fliszeres, sok a barany
¢s a télire eltett étel, a fotaplalék a buza és a koles, amit metélt tésztava, derelyévé, gombodcca,
lepénnyé, pogacsava, fankka, siiteménny¢ dolgoztak fel. Az egyik forras azt is allitja, hogy az
¢északiak szeretik a savanytsagot. A déli konyha tdja inkabb a Jangce deltajat jelentette, mint a
messzebbi délt. A rizsen alapult. Fiiszeresebb volt az északinal, sok sertést és halat ettek. Ugy
tartottak - a Liang fang (JO receptek) cimli munka szerint -, hogy a déliek, ha disznohust és
halat esznek, egészségesek lesznek tole; az északiak, ha diszndhust és halat esznek, belebeteg-
szenek... A szecsuani konyhat szintén a rizs és mar akkoriban is az erds, csipds izek jelle-
mezték. Es persze itt teriilt el a tea és a gyogyfiivek hazaja.

Egyes vidékek néha csufoldédtak masok szokdsain, de az irastudok tobbsége szivesen kiprobalt
minden Ujat és szokatlant. ,,Fiicsien és Csdcsiang népei megeszik a békat, az északiak ki-
nevetik a délkeletieket ezért. A csaszari haz egyik rokona Csdcsiangban allomasozott. Meg-
szarittatta a békacombokat ¢és raszedte a nemzetségbelieket, mondvan, hogy eltett fiirjhus.
Miutan megették, megmondta nekik az igazat. Ezek utan a délkeletiek ocsarlasa alabbhagyott
kiss€.” (Csu Ji: Ping-csou ko-tan.) A tolerancia azonban csak a kinai konyhdra vonatkozott,
az idegenek foztjét gyakran tartottdk visszataszitonak és egészségtelennek. ,,A tavoli délen
kigyot esznek. Amidén Szu Si (ismertebb nevén Szu Tung-po) felesége, Csao-jiin elkisérte
férjét hajcsoui szamiizetésébe, egy kiszolgalt katonatol vasarolt élelmet. Azt gondolvan, hogy
friss tengeri hal, megkérdezte, hogy hivjak. Amikor megtudta, hogy kigyd, elhdnyta magat.
Ezutan honapokig beteg volt, végiil meg is halt.” (Csu Jii i. m.) A hajdani bennsziilottek
,megeszik a legyet, a szinyogot, a foldigilisztit. Osszefogdossdk és a bambusznid egy
darabjéba toltik és gézben megfozik. Aztan széthasitjdk a bambuszt, és kieszik beldle”. A déli
fanok megeszik a rothasztott halat és a pézsmaszarvas mézben eltett agyvelejét.

Am ahogy a regionalis konyhak elkeriiltek sziil6foldjiikrdl, 6sszekapcsolodtak a birodalom
mas tajainak modszereivel. Atvettek és atadtak egy-egy 0j nyersanyagot, izesitési fogast,
f6zési eljarast. Hangcsouban nem lehetett tobbé ,,népmiivészet” a konyha, a szakécs tudatosan
valasztott a lehetséges hozzavaldk koziil, és maga dontotte el, hogyan f6zze meg; vagyis el-
szakadt vagy meglazult a hagyomany széla, mely egy-egy helyi népesség étkezési szokasaihoz
¢és az ott kaphat6 terményekhez fiizodott. Még inkabb vonatkozott ez a fogad6 vendégeire. A
sok vidéket bejart hivatalnokok sok ételt kiprobaltak, megkedveltek, és a fovarosban sem
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voltak hajlandok lemondani réluk. Ha egy bizonyos fogas nem volt kaphat6 sajat konyhajabol,
a vendéglos képes volt elkiildeni érte egy masikba, csakhogy minden vendégét kiszolgalhassa.

Az étrend €s a hagyomanyos orvoslas sszemosodott. A Sen Kuadnak és Szu Sinek tulajdo-
nitott Szung-kori munka cime, Liang-fang, ,,JJO receptek”, ahogy magyarul, ugy kinaiul is
kétértelmii: ételek-gyogyszerek elkészitési modjat vegyesen tartalmazza. Vajon milyennek
tartottak az egészséges étrendet? Mindenekeldtt semmit sem szabad tulzdsba vinni - mondtak.
Szamos taplalékot mérgezonek véltek, de kis mennyiségben fogyaszthatonak. Keriilték a nem
ott és akkor, abban az égdvben €s abban az évszakban termd zoldség-gylimdlesot. (A meleg-
hazi és importalt friss aruk, valamint mélyhtités hidnyaban ezt nem is lehetett olyan nehéz be-
tartani.) Bar ez a szabaly inkdbb az idény jellegii fogdsokra vonatkozott. Ami nyaron kelleme-
sen hisit6 étel, az a téli hidegben karosnak bizonyulhatott. Egyszert, friss és konnyt ételeket
ajanlottak, melyeket az ember maga készit el, hosszadalmas és bonyolult szakacskodas nélkiil.
Legjobb, ha maga termeszti sajat fiiveit, z0ldségét, gylimdlcsét. Szu Si szerint nincs sziikség
ritka, egzotikus veteményekre, izesitokre az egészséges taplalkozashoz. ,,A legolcsobb ¢€s leg-
hasznosabb orvossag a szerbtovis [igy hivjak magyarul]. Vannak gyogyfiivek, melyek hiaba
olcsok, nem teremnek mindentiitt. De a szerbtdvis megnd akarmilyen talajon. Viragja, levele,
gyokere €s termése egyarant ehetd. Fogyaszthatdo mint z6ldség, ugyanakkor megvéd a beteg-
ségektol, anélkiil, hogy mérgezne. Frissen vagy porban, vagy labdacsban, minden forméaban
jo0. Hosszabb ideig vald szedésétél megerdsdodnek a csontok és duzzadnak a vel6tol.” A
Szung-kori irastudok elvagyodtak a hivatalnokélet pazar lakomai mell6l a romlatlan hegyi
falvakba, azok egyszerl ételeit tartottak egészségesnek. Ebben volt is némi igazsag (bar egy
hivatalat vesztett, visszavonult vagy szamiizott réteg részérdl, mely erényt csinalt a sziikség-
bdl, €s alig étkezett béségesebben a parasztoknal, j6 adag onigazolas is). Szu Si irja Tung-po
keng can cimi esszéjében: ,,Tung-po zdldséglevesében nincs se hal, sem hus, sem az 6t
izesitd, mégis természetesen édes. Receptje a kovetkezd: gyljtott kelkaposztat, karorépat, vad
jégcsapretket, pasztortaskat, és alaposan kidorzsolte beldliik a keserti levet. Egy kis olajjal
befuttatta a f0z6iistot, aztan beletette a zoldséget, feleresztette vizzel és szort bele egy kevés
rizst meg friss gyombérgyokeret.” Fejlett civilizaciora vallo jelenség, hogy ezek a fovarosi
hivatalnokok, mig fényliz6 éttermekben vacsoraztak, addig arrél dlmodoztak, hogy majd ma-
guk f6zik a levesiiket, st még a fiiveket is 0k maguk szedik hozza. Szerintiik a ,,természetes”
(ce-zsan) és egészséges ¢trend mindenekeldtt az erddn-mezén gyljtott ehetd levelekbdl,
gyokerekbdl, gombakbol kellett hogy alljon; ehhez jott a kozonséges, azaz altalanosan
kaphato féznivald, ami mas volt északon, mint délen. Végiil semmi mesterkéltség, a lehetd
legegyszerlibb eljarassal kell kihozni, nem pedig elkenddzni a nyersanyagok sajatsagos izeit.
»Arany edényt nem szabad hasznalni - olvassuk példaul a J6 receptekben -, mert elvagja a
fanyar izeket, és teljesen elvész az étel alaptermészete.” Elitélték a telhetetlenséget és a moho-
sadgot, de ugyanakkor a nemtérédomséget is. Vang An-si, a késObbi nagy reformer allamférfi,
fiatal koraban, mint igéretes hivatalnok, részt vehetett Zsen-cung csaszar fogadasan. A prog-
ramhoz tartozott egy kerti séta és a halak etetése, de Vang szorakozottan megeszegette hal-
eledel adagjat. A csaszarra ez igen rossz benyomast tett, €s 6 sohasem emelte Vangot magas
pozicioba, arra valo hivatkozassal, hogy csak az eszik haleledelt, aki feltinési viszketegségben
szenved.

Bar a Szung-korbol tobb szaz - éttermekben €s banketteken talalt - fogas nevét ismerjiik, re-
ceptiink csak olyan ételekrdl maradt fenn, mint Szu Si idézett levese. Az akadémikus esszék
ir61 nem a vendégfogadok és palotdk konyhajan keresték a témat, a szakacsok pedig kép-
telenek lettek volna irdsba foglalni miivészetiiket. Az irastudok elragadtatott dicshimnuszokat
zengtek az egyszerli parasztételekrdl, mikozben névtelen szakacsaik gondoskodtak arrol, hogy
atadhassak magukat a legrafindltabb gasztronomiai élvezeteknek. S bar a nagyvarosi éttermek
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meg se rezzentek dorgedelmeikrdl, a tudos-hivatalnokok kiegyensulyozott étrendre, minden-
napi hozzavaldkra, egyszeri ételekre, mértékletességre buzdité elmélkedései megadtak az
alapot a késobbi kinai konyhanak a bOség €s egyszertiség, a kifinomultsag €és szigorusag kozti
alland6 viaskodéashoz, mely azota is jellemzdje.
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MONGOL URALOM: A JUAN-DINASZTIA
[1280-1368]

A XIII. szazad elején Kina 6sszlakossaga elérte a 150 millidt, &m a XIV. szazad végére 100
millidra esett vissza, €s csak a Ming-dinasztia végén, a XVII. szdzad kozepén kozelitett ismét
a 150 millibhoz. A hanyatlas a mongol héditas korara esik. A Jiian-dinasztia uralmat évtizedes
habortuk vezették be és évtizedes felkelések dontdttek meg, de a kozbenso fél évszazad alatt is
viseltek szarazfoldi és tengeri hadjaratokat. Bar az orszag déli felét nem dultédk fel ugy, mint
az északit, az €letszinvonal sem csokkent annyira - ott is a varosokban kerestek megélhetést a
tonkrement kinai parasztok tomegei. (V6. Ho Ping-ti: Studies on the Population of China,
1368-1953. Cambridge, Mass., Harvard Univ. Press, 1959. 22. és 264. 1. Dwight Perkins:
Agricultural Development in China. Chicago, Aldine, 1969. 192-209. 1.)

A mongolok megtartottak sajat szokésaikat, de a kinaiaknak is meghagytak tarsadalmi
rendjiiket, csak az allami hivatalokba neveztek ki idegeneket, és a varosokban allomasoztattak
helydrségeiket.

Konyhajukon is ugy foztek, mintha még mindig a sztyeppén ¢éltek volna, nem vették figyelem-
be a kinaiak kinalta 0 izeket. Ilyen konok elzarkozassal kinai konyhatdl csak a XIX. szazad-
ban talalkozunk tjra a nyugati gyarmati tisztviselok, kereskeddk €s misszionariusok részeérol.

A mongolok szertartdsait is sajat simanjuk vezette le mongol nyelven: kancatejjel hintette be
az oltart, kumiszt (ma zsu, ma tung), szaritott hlist ajanlott fel, loaldozatot mutatott be.

A mongol konyha alapanyagai a kancatej, a 10- vagy tehénvaj és a birkahus voltak. A kinaiak
mindezeket mar ismerték, de példaul vajat (lo szu, szu ju) csak draga siiteményekhez, édes-
ségekhez hasznaltak. Inkabb az elkészités modjat, az aranyok eltolodasat furcsalltak a mongo-
loknal. Egy kinai megfigyeld leirja, hogy a mongolok , kézonséges étkezéseik alkalmaval is
nagy gonddal vagjak, szeletelik a husokat. A tor, amit a derekukon viselnek, a legfinomabb
ac¢lbol valo, tobbet ér az aranynal; valoban igen ¢éles. Minden rangos ember visel ilyet”. Mi
sem lehetett tdvolibb a kinai étkezéstdl, mint a sajat késével ,,dolgozd” vendég.

Foételiik, az egészben fott birka elkészitéséhez persze megfeleléen nagy edények kellettek.
Rendelkeztek is ilyenekkel, hiszen egy anekdota szerint az anyacsaszarnét 1339-ben forro
levessel teli iistbe 16kve gyilkoltdk meg.

Egy kinai irastudo, Tao Cung-ji dicsérettel addzott az utolsé mongol csdszar takarékossa-
ganak: ,,ebben a dinasztidban szokas volt a csdszari asztal szamara mindennap Ot birkat
késziteni, de miota jelenlegi csdszarunk tronra Iépett, naponta eggyel csokkentette szamukat.
Egy év tavlataban ez jelentds megtakarités.”

A nagy csaszari banketteket nem-hivatalosan , kumisziinnepnek™ titulaltdk, nem véletleniil.
Héarom napig vagy még tovabb tartottak, felvonulassal, versenyekkel, lovas bemutatokkal és
vég nélkiili ivaszattal. Nem hidba, tobb mongol csaszarrol jegyezték fel, hogy halalra itta
magat. A legjobb mindségli kumiszon kiviil - ami csak érintetlen kancék tejébol késziilhetett -
természetesen rizs- és szOlobort is ittak. A XII. szdzadban meghonositott gabonacirok
(kaoliang) a Jian-dinasztia kordban terjedt el Szecsuanbol az egész birodalomban. Az elso-
sorban cirokbdl fozott égetett szesz (sao-csiu) gyartasa is a XII-XIII. szazadban kezd6dott.

Az egy évszazados mongol uralom alig érintette a kinai civilizaciot. A konyhat sem befolya-
solta. A kilizott mongolok azonban, legalabbis azok, akik nem huzodtak vissza Osi sztyeppei
legeldikre, hanem a Nagy Fal mentén Kina kozelségében maradtak, utélag mégis felvették
hajdani alattval6ik étkezési szokasait.
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A MING-DINASZTIA
[1368-1644] KORA

A Ming-dinasztia meghozta a K6zép-Birodalom lassu felépiilését, a békét €s a rendet tobb
mint két évszazadra.

Hszie Csao-cse 1592-ben, meglett férfikoraban tette le fels6foku (csinsi) hivatalnoki vizsgait
Pekingben, ekkor jart masodszor a fovarosban, s igy szamol be tapasztalatairdl: ,,Fiatal ko-
romban, amikor a pekingi piacon jartam, szinte mindenhez nehéz volt hozzajutni. Akadt
ugyan csirke, liba, birka és sertés, de halat talalni ritkasdgszdmba ment. Most, husz évvel
késobb, a hal és a radk olcsobb, mint a Jangce mellett, s kiilonféle kagylokkal egyiitt hatalmas
halmokban all vasarszerte. Ez is tantsitja, hogy a déli életmod terjedoben van északon.”

A foldmiivelés fejlodésén nagyot lenditett a lapok, mocsarak lecsapolasa; ontdzdcsatornak
egész halozatait épitették ki, és a szokdarak ellen gatat emeltek Hangcsou és Sanghaj kozott,
hogy megvédjék a termékeny deltavidéket. Hadd idézziink egy korabeli leirast két fivérrol,
Tan Hsziaorol és Tan Csaorol, aki a Csdcsiangban levé Tungluban gazdalkodott: ,,A tavak
partjan sok mocsaras €s elgyomosodott fold volt. A vidék lakosai mindnydjan otthagytak a
foldeket €és halaszok lettek. Az elhagyott foldek igen nagy kiterjedésiieck voltak. Hsziao és
Csato ugy talalta, hogy az ar elhanyagolhato, ezért a vidék lakosai koziil tobb mint szazat
felfogadott, taplalta dket és a legmélyebben fekvo helyeken tavakat csinaltatott veliik, a tobbi
foldet pedig miivelésre alkalmassa tétette olymodon, hogy magas toltésekkel vetette koriil. Evi
jovedelmiik haromszor akkora volt, mint a kozénséges foldek jovedelme. Szazszamra voltak
tavaik, ¢s mindegyikben halat tenyésztettek. A tavak f6l¢ saskunyhot épitettek colopokre, ahol
libat és sertést neveltek. A halak ezeknek a tragyajat ették, és igy még kovérebbre hiztak. A
toltéseken mindenféle szilvafa- és Oszibarackfa-fajtakat iiltettek. A mocsarakban gombafélé-
ket, festéknovényeket €s vizililiomokat termesztettek. Tobb ezer, fallal koriilvett tertiletiik
volt, ahol zdldségféléket termeltek minden évszakban. Mindenféle madarat és rovart fogtak
haloval ¢s adtak el.” (Mark Elvin: Fejlodés és stagnalas a kinai torténelemben, Kossuth,
1977, 271. 1. Endrefty Zoltan forditasa.)

A XVI. szdzad végére az Amerikabdl szdrmaz6, Gjonnan telepitett novények adtak jabb
16kést ennek az agrarforradalomnak. Azt mondhatjuk, Kindban hamarabb felismerték a kuko-
rica, a batata ¢és a foldimogyoro jelentdségét, és kordbban kezdték meg kiterjedt termesztését,
mint barhol masutt a vildgon. A burgonya - ami Europaban a XVIII. szazadtél valt fontos
¢lelemmé - mar nem vonzotta annyira a kinaiakat, igaz, hogy tapértéke is kisebb a tobbinél.

A Ming-korban egyes szamitasok szerint Kina lakossaga jobban taplalkozott, mint barmely
mas orszagé a foldkerekségen. A kinai parasztot kevésbé adoztattdk meg, a tarsadalom szer-
vezettsége igen magas fokot ért el, nem pusztitott a pestis, mint Nyugat-Europaban oly
sokszor, €és a forrd viz-, illetve teaivas altalanos szokasa segitette a népegészséget és igy a
munkaképességet. Bar a tarsadalom ¢les tagozodasa nyilvanvald, a jo és valtozatos étrend
nemcsak a legfelsobb rétegek privilégiuma volt. A rizstermd vidékeken - ahol a lakossag tobb-
sége ¢élt - rizst fogyasztott mindenki. Eszakon csak a tehetésebbek - ott a rizsmiivelés terjedé-
sét inkabb a viz hidnya akadalyozta, semmint a mérsékelt éghajlat. (Shinoda Osamu szerint
Japéanban a rizs csak a XVII. szdzadban vagy még késébb valt ilyen altalanossa, ott az eld-
keldbbeknek is fott tésztaval kellett beérnitik még ekkor.)

A gabonatermést emberi fogyasztasra szantak, csak igen kis részét forditottak takarményozas-
ra vagy bor készitésére. A Ming-korban gyakorlatilag nem hasznaltak tejterméket. A hus-
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fogyasztas alacsony volt, de helyettesitette a szdjabab, ami gazdagabb fehérjében, mint a hus,
gazdagabb emészthetd kalciumban, mint a tej, s olajjal, vitaminokkal is szolgal. Készitettek
olajat szezdm-, repce- ¢és tarlorépamagbol is. A kinai fogasokhoz mindig sziikség volt friss
z0ldségre. Az észak-kinaiak mar régota rendelkeztek fejlett modszerekkel ahhoz, hogy télen is
termesszenek fozelékfélét: fagyallo novényeket szelektaltak, meleg tragyaval aldagyaztak
konyhakertjeiket, a hidegtél védték szalmagyékényekkel, melyeket a téli napsiitésben fel-
gongyoltek. Ezekbdl a kertészetekbdl a szegények asztalara is jutott friss zdoldségféle, nem
szamitott nagy luxusnak. (Az akkori Eszak-Eurdpa és -Amerika gazdagjainak is kevesebbel
kellett beérnilik: savanyu kaposzta, kelkaposzta, hagyma, €s répafélék, alma, esetleg korte -
ezenkiviil nemigen volt mas zoldség-gyiimolcsiik tavaszig.)

Hust, mint emlitettiik, valoban keveset fogyasztottak, de sokfélét. A legfontosabb husféle a
sertés volt, talan a megszokas miatt - akarcsak nalunk - a marhat, a birkat kissé kellemetlen
faggyuiziinek tartottdk. A halakndl ugyancsak a tengeri halakat itélték rossz szagunak. Tavak-
ban, elarasztott rizsfoldeken tenyésztettek pontyot, amurt, busat, és élve vitték a piacra. Ter-
mészetesen a tyukot, a kacsat, a libat is (meg a kigyot). A frisseség szent volt. Az egynapos
husnak, z6ldségnek zuhanasszertien ment le az ara. Rendszeresen fogyasztottak - a Nyugaton
is elfogadott vadnyul, vaddiszné, szarvas, fiirj, facan és galambfioka mellett - kormorant,
baglyot, golyat, darvat, pavat, kecskét, szarkat, hollot, hattyut, kutyat, lovat, szamarat, 6szvért,
tigrist, tevét, medvét, vadkecskét, rokat, farkast, a radgcsalok minden fajtdjat, nem beszélve a
csigdk, a kagylok felsorolhatatlan tomegérol. A valtozatossagot az is novelte, hogy az alla-
toknak szinte minden részét felhasznaltak.

Ha azt vizsgaljuk azonban, tortént-e Iényeges valtozas a kinai taplalkozasban az elmult kor-
szakhoz képest, azt kell mondanunk, hogy nem. A kinai konyha utols6 ezredévének torténete
mar tulajdonképpen csak apré kis modosulasok sorozata meghatarozott keretek kozott.

Csu Jiilan-csannak, a Ming-dinasztia alapitdjanak elsé dolga volt, hogy a mongol uralom utin
helyreallitsa a kinai szertartadsok és a konyha rendjét. A ming Udvar véros volt a varosban,
elobb Nankingban, majd 1420 utan Pekingben, a kitizott mongolok fovarosdban. A cséaszari
csalad és udvartartas étkeztetésére, az aldozati ételek elkészitésére, a nagy allami bankettek
rendezésére hivatott személyzet harom csoportbol allt: konyhaszolgédk (csu-ji), anyagbeszerzé
¢s szervezO eunuchok, ,,palotabeli nék” (kung-nii).

A konyhaszolgak - akik nem léphettek be a Tiltott Varosba - kb. 6tezren dolgoztak a palota-
hoz csatlakoz6 konyhédkban, és még vagy ezren (szamuk hol tobb, hol kevesebb a dinasztia
uralkodasa folyaman) az aldozati ételek konyhdjdban. Az eunuchok szama a kor végére
hetvenezerre gyarapodott a bels6é palotdban, de természetesen csak egy résziik kapcsolddott az
étkeztetéshez. A szolgéldlanyok szerepe nem tisztazott teljesen, mindenesetre beldliik is
kilencezer cselédeskedett odabent. A Tiltott Varost a csdszaron ¢€s kiskort fiain kiviil tehat
kizar6lag eunuchok és ndk laktak. A csdszar nevében mindenrél eunuchok intézkedtek;
tobbek kozott ok feliigyeltek a fézésre, vitték be az elkésziilt ételeket és szolgaltak fel a
csaszari csaladnak, de ellendrizték a kiilkereskedelmet is, gazdalkodtak a csaszari birtokokon,
kertekben és legelokon, vezették a csaszari manufakturakat és raktarakat, megszervezték a
piaci vasarlast.

Hogy az étel nemcsak az ember tiplalasara, ¢€lvezetére, vallasi ritusainak bemutatasara,
tarsadalmi rangjanak kifejezésére jo, hanem egészségének megdrzésére, illetve betegségei
gyogyitasara is, arra a kinaiak koran raébredtek. Az étel - fajtajatol, elkészitési modjatol €s az
egy¢eb hozzavalok kolcsonhatasatol, valamint a fogyaszto €s az étkezés koriilményeitdl fiig-
gben - lehet orvossag vagy méreg. Az id6s emberek altalaban idegenkednek a gyogyszertdl, de
szeretik a hasukat - tartjak a kinaiak -, ezért sokkal jobb bajaikat a megfeleld ételekkel,
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mintsem orvossaggal kuralni; csak akkor hasznaljunk orvossagot, ha a helyes étrend mar
hatastalannak bizonyult.

Tudomanyosan is jelentds 1330-bol Hu Sze-huj Jin-san cseng-jao - A helyes diéta elvei -
cimll munkédja, amely leszogezi, hogy ,,szamos betegség gyogyithatd puszta diétaval”. Alap-
elve az étrend hidnyossagainak felderitése és potlasa.

Egy masik mt 1368-t6l, Csia Ming Jin-si hszii-cse - Tudnivaldk az evés-ivasrol - cimi irasa
inkabb a megeldzésre helyezi a hangstlyt, mint a gyogyitasra. Ennek érdekében minden
fellelhetd irdsos anyagot és szajhagyomanyt 6sszegyljtott az ételek karos hatasairol. Nyolc
fejezetben szdmol be a negyvenharomféle vizrdl és tiizrél, az 6tvenféle gabonarol és hiive-
lyesrdl, a nyolcvanhét zoldségrol, a hatvanharom gyiimolesrdl és magbélrdl, a harmincharom
izesitordl, a hatvannyolc halrol és kagylordl, a harmincnégy szarnyasrol €s a negyvenhétféle
husrol. Nézziink egy részletet példaul a szojababrol: ,,Az ize édes; nyersen meleg a jellege,
piritva forrova valik. Enyhén mérgezd. Tulzott fogyasztasa gatolja a tiidot, koptet és kohogtet,
fajdalmas fekélyt okoz, a testet elneheziti, az arcot megsargitja. Nem szabad sertéshussal
egylitt fogyasztani.”

Csia Ming intéseit persze soha senki sem vette szo szerint Kindban. Az efféle tanitas inkabb
az ¢telnemiiekkel vald foglalatossag egy ujabb dimenzidjat jelentette, s legfeljebb betegség
esetén gondoltak alkalmazasara.

A vendégfogaddkban leginkabb kereskeddk, tisztségviseld hivatalnokok és vizsgara késziilo
irastudok szélltak meg, és szdmuk novekedésének, utazasaik siirisodésének kdszonhetd és
huj-kuanok alapitasa. Ezekben a tajjellegli fogadokban a sziil6foldjiiktdl tavoli varosokban is
hazai izekkel szolgéltak ki sajat foldijei a kereskeddket, hivatalnokokat. Egy szucsoui
kereskedd a pekingi Szu-csou haj-kuanban éppugy megkapta szucsoui finom tésztalevesét €s
siiteményét reggelire, mint odahaza. Nem szabad lebecsiilniink a turizmus kezdeteit sem.
Hires helyeket, mint a hangcsoui Nyugati-to, korabban is latogattak. A Ming-korban a szép
tajak gyarapodo latogatoinak mar utikalauzokat is irtak.

A vendégfogaddknak természetesen megvolt a helybéli torzskdzonsége, €és a korabeli forrasok
szerint mindinkabb divatba jott az éttermekbdl rendelt fogasok otthoni elkoltése is. Az
étkezési szokasok valtozasat érzékletesen irja le Ku Csi-juan (1565-1628) a Ming-kor vége
felé: ,,Nankingban Csen-tung uralkodasa alatt (1436-49), ha vendégfogadast akart rendezni az
ember, csak kiildott egy kifuto fitt a bankett reggelén minden vendég hazaba, hogy hivja meg
ebédelni. Mihelyt de. 11-ig hat vagy nyolc vendég 6sszegylilt, egy nyolcszemélyes nagy szog-
letes asztalhoz iiltek. FO fogast csak négyet adtak fel nagy talakon, négy kisebb mellékfogassal
az asztal négy sarkan. Nem volt édes el6étel. A bort két nagy boroscsészébdl ittak, mindenki
vart a sorara. Az asztal kdzepén egy vizzel teli nagy talban kidblitették a boroscsészéket,
megtoltottek €és tovabbadtak. Ezt hivtak ‘csészeoblitésnek’. Mire elmult du. egy ora, a vendé-
gek szét is széledtek.

Tizegynéhany év multan a vendégeket mar el6zd nap értesitették a meghivasrol, masnap
reggel pedig emlékeztetot kiildtek. A fogasokat ugyanugy adtak fel, de mar négy boros csészét
hasznaltak, volt, ahol nyolcat. Megint tizegynéhany év multan mar kezdtek meghivo kartyakat
kiildozhetni... Ujabb tizegynéhany év multan mar harmonikaszeriien, de haromnal nem
tobbszor Osszehajtott levelet kiildtek, 6t-hat hiivelyk hosszat és két hiivelyk széleset. Mar
nemcsak a neviiket irtdk ra, hanem aldzatos szolgaja tiszteletét fejezi ki és hasonlokat. Ez
1d6ben jott szokasba, hogy minden két vendégre kiilon asztalt allitottak. Az eldétel hét-nyolc
édességbdl €s fogasbol allt. Akkor is 11 6ra felé kezdték a f6 bankettet, de nem végeztek du.
5-ig sem. A Cseng-t6 (1505-21) és a Csia-csing (1521-66) uralkodo6 korszak alatt kezd6dott a
zenés szorakoztatds és a konyhaszolgdk testi fenyitése.”
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Ugy latszik, Nankingban, a Ming uralkodok korabbi székvarosaban meglepden puritin egy-
szerliséggel étkeztek a Szung-korhoz képest. Csak a XVI. szdzad elejére valnak dasabba a
lakomak, idézett ironk, Ku Csi-juan béanatara. S6t, a szdzadforduldra olyan pazarra és pazar-
16va, hogy mar akadnak, akik probalnak kibajni a meghivéasok alél. ,,Hosszl ideje mar, hogy
nem jarok rokonaim és jo barataim ebédjeire - irja egy hivatalnok, Csu Kuo-csen-, de a tudos-
tisztviselok meghivésait kénytelen voltam elfogadni. Féltem, hogy visszautasitdsomat a rang-
béli kiilonbségnek tudjak be, megneheztelnek ram és rossz hiremet koltik. Késébb meghany-
tam-vetettem a dolgot, és rajottem, hogy kissé nevetséges masok tarsasagaért felaldoznom
sajat egészségemet. Ezért, miota elnyertem a doktori (csinsi) fokozatot, elkeriilom a tudos-
tisztviselok Osszejoveteleit, csupan rokonaim €s jo bardtaim korében lakmarozom. Még ha
igyekeznék is féket tenni a gonosz nyelvekre, vajon sikeriilne-e?”

Az ¢élvezetek hajhaszasdban az evés-ivas €s a szex egyiitt jart. Mi sem tarja fel ezt nagyobb
részletességgel a kinai irodalomban, mint a Csin Ping Mej, a Szép asszonyok egy gazdag
hazban. Ez a XVI. szdzad végi klasszikus regény, bar cselekményét ismeretlen szerzdje a
multba vetitette, kétségteleniil hii tiikre koranak, a késéi Ming-dinasztia koranak. Hszi-men
Csing, egy jomodu santungi kereskedd szerelmi kalandjairdl szol, de a torténetnél joval érde-
kesebb a koriilmények aprolékos leirdsa. A kor tarsadalomtorténetének ebben a kimerithe-
tetlen tarhazéban a szerelmi jeleneteket szinte mindig evés-ivas vezeti be, majd a szeretkezés
utani Ujabb falatozast tobbnyire ismét szeretkezés koveti. Hadd idézziikk a konyv Kindban
legobszcénebbnek tartott részét, melyben az érzéki ingerek és ¢€lvezetek - taplalkozas és
kozosiilés - teljesen 6sszemosodnak:

»A lugasban csupan négy porcelan zsamoly allt rendetlen 0sszevisszasagban, de kéznél volt
egy haromnyaku kancso is a palackjatékhoz, a sziikséges dobonyilakkal egyiitt. Am hamaro-
san megjelent Csun-mej egy jokora korsé borral, mogétte Oszirdzsa dvatosan, egy hatalmas
elemozsids dobozzal, melynek tetején egy ki-kiloccsanod kompotostalat egyenstlyozott.

- Ma dé¢lel6tt mar kiszaladtad a lelkedet, kis hisgomboéc - sz6lt Aranylotusz Tavasziszilvahoz.
- Minek hajszolod magad mar megint?

- Azért, mert kegyednek éppen ide tetszett elbjni! - szajalt a kicsike. - Még hova a csudéba
nem kergetné az embert!

Tavasziszilva ott maradt, hogy a parocskat kiszolgalja, mig Oszirozsa mindjart visszafordult.
Hszi-men Csing kinyitotta a dobozt. Nyolc kis talban nyolc kiilonb6z6 inyencfogas, ¢s minden
egyes talka kiilon rekeszben kiilonleges gonddal elhelyezve. [A roviditett német - és igy az ab-
bol késziilt magyar - forditasbol kimaradt leirasuk: rizsbor-seproben érlelt kacsa-tiszohartyak,
pacolt disznohus-falatkdk, pehelyfinomra vagott jéghal, csirkeszarny-szeletkék kocsonyas
szoszban, zsenge zOld lotuszmag, friss diobél, frissen hamozott sulyom ¢és csetkdkagumo.]
Tovéabba volt ott még a dobozban egy kis eziistkorsd széldbor, két liliomkehely formaja kis
arany ivopohar, valamint két par elefantcsont evépalcika.

Hszi-men Csing két egymas mellé tolt zsamolyon nagy iiggyel-bajjal helyet szoritott az étel-
nek-italnak, mig jomaga s Aranylotusz a két masik iildalkalmatossagon foglalt helyet. Ezek
utdn szorgalmasan nekilattak az evésnek-ivasnak, s kozben-kozben csak gy 1doétoltésbol,
hajitonyillal megcéloztak a haromnyakua kancsot.

A hirtelen elfogyasztott tekintélyes mennyiségii bor hamarosan fejébe szallt Aranylotusznak,
arcat enyhe barackszirompir ontotte el, mandulavagasi szeme nedvesen csillogott, akar az
Oszi harmat. Hszi-men Csing most jabb kancso borért szalasztotta Csun-mejt, mire Arany-
lotusz megkérte a leanyt, egyuttal hozzon néhany gyékényt és parnat is, mert kissé elfaradt, s
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szeretne leheveredni. Nemsokara megjelent Oszirozsa, gyékényekkel és parnakkal felpakolva.
Aranylotusz kényelmesen fekhelyet készittetett maganak, majd elbocsatotta a kicsikét.

- Zard be magad mogott a park kapujat! - parancsolta. - Nem kell mar visszajonndd, csak ha
tizenek érted. - Most mindketten kényelembe helyezték magukat. Hszi-men Csing mindenek-
elott levetette a kabatjat, s felakasztotta a konyoklére, majd néhany percre félrevonult a kozeli
bazsarozsaagyakat szegélyezd bokrokba; visszatérve, Aranylotuszt mar anyasziilt meztelentil
talalta a foldre teritett gyékényeken. Csak a kis vords atlaszpapucs viritott a 1aban. Kezében
legyezdt forgatott, azzal hiisitette magat.

Meztelensége lattan Hszi-men Csing vére egyszeriben szaguldozni kezdett. Nagy sietve 0 is
lehanyta magarol a még rajta levo ruhdkat, és lekuporodott az egyik porcelan zsamolyra.
Eldszor jolesden kinyujtotta a 1abat, s 1abujjaival egy ideig €lvezettel csiklandozta Aranylotusz
kis ‘békajat’, majd még a szaténpapucsot is lehuzta rola, €s hogy, hogy nem, hirtelen kiilénos
Otlete tamadt: az asszony két szétvetett 1abat a labtekercsekkel a lugas hats6é bejaratanak
oszlopaihoz erdsitette, Aranylotusz most ugy fekiidt ott, mint holmi hanyatt dontott sarkany,
melynek ég felé all két mellsd patdja; ilyen helyzetben fogadta a tiizes szerelmi timadast.

Hszi-ment buzgé igyekezete kell0s kozepén Tavasziszilva varatlan megjelenése zavarta meg.
Meg kell hagyni, a lany furcsa helyzetben lepte meg 6ket, ezért a boroskancsét halkan letette a
szOl6lugas eliilsé bejaratanal, s Hszi-men hatranyujtott kezének elkiildd intésére, tapintatosan
elvonult a kozeli Felh6tanya Pavilonba, ahol letelepedett, és sakkozni kezdett egymagaban.

Amde Hszi-ment a lany kozelsége ujabb vagyakra és gyonyorokre ingerelte, ezért egy szem-
pillantas alatt faképnél hagyta Aranylotuszt, és ugy, ahogy volt, pucéran nekilodult, és a
kiugro szikldk kozott a kavicsos Osvényen kanyarogva, hatalmas ugrasokkal a Felhdtanya
Pavilon fel¢ iramodott. Tavasziszilva mar messzir6l megpillantotta, és gyorsan kisurrant a
szabadba: végigszaladt a Rejtett Tavasz Barlangja mellett vezetd keskeny oldalosvényen, és
bevetette magat a siiri bozotba, ahol rejtve gondolta magat Hszi-men Csing eldl. De tévedett,
mert ildozéje felfedezte buivohelyét, s most ott allt eldtte a félrehajtott agak kozott, futastol
felheviilten, elfulo 1¢legzettel.

- Megvagy végre! - kialtotta nevetve. Majd mint holmi kdnnyl batyut felkapta, és karjaiban
bevitte a szélélugasba. Ott az 6lébe iiltette, €s kényszeritette, hogy igyék vele egy pohar bort.
A kicsike csodalkozo szemecskéi ekkor megakadtak Aranylotuszon, aki még most is az iménti
helyzetben, a lugas hatso bejaratanak oszlopaihoz kotott 1abbal, fekiidt a gyékényeken.

- Mondhatom, elég pajzanul viselkednek itt fényes nappal - kockaztatta meg a lany. - Mi lesz,
ha véletleniil idetéved valaki!

- Ne beszélj bolondokat! Hiszen megparancsoltam Oszirézsanak, hogy zéarja be a kaput. Re-
mélhetdleg nem nyitottad ki! No de most ide siiss, te kis kotnyeles, egy ujfajta palackjatékot
mutatok neked. Neve is van a jatéknak: ‘aranygolyobissal 16d6zni eziisthattytkra’.

A cukrozottgyiimolcsos-talbol kihalaszott harom kemény, sarga ringlot, és nagy koriilmé-
nyesen megcélozta a foldon fekvd Aranylotusz viragkelyhét. Harom 16vés, harom talélat.

- Jaj ne, hisz agyonl6sz! - rikacsolta a becsipett szépasszony, szinte fetrengve a nevetéstol,
mikdzben Hszi-men harom jokora pohar ‘Otillatboldogsag’ bort hajtott fel, mintegy 6nmaga
megjutalmazasara a talalatokért.

- Adj neki is inni valamit, és husitsd kicsit a legyezdvel! - parancsolta Hszi-men akadozo
nyelvvel a szobalanynak. - En most aludni szeretnék” (Szép asszonyok egy gazdag hézban,
Eurodpa, 1973, Elso kotet, 325-327. 1. Matrai Tamas forditasa.)
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A MANDZSU CSING-DINASZTIA
[1644-1912] KORA

A Csing-kori népességrobbanas - az 1700-as évek eleji 150 millidrol az 1800-as évek derekara
450 millidra szaporodott a lakossag - az ¢hez6 orszagok kozé vetette Kinat. A jarasok, keriile-
tek helytorténeti leirdsaiban visszatérd mondat: ,,ebben az évben az emberek megették egy-
mast” (hsziang-si). Még ha ezt csak képletesen kell is érteniink, a szaporodd nyugati beszamo-
16k szerint is falevelekbdl, habkébdl oroltek lisztet, megették a fiirészport, a bogéancsot, a
gyapotmagot, a foldimogyor6 héjat, az édesburgonya inddjat. A vadallomany vészesen meg-
ritkult, vadhus iinnepi fogasként is alig fordul eld, a haziallattartas minimalissa zsugorodott. A
Ming-korban meghonositott tijvilagi vetemények széles elterjedése sem oldotta meg a tilnépe-
sedett orszag ellatasat ¢lelemmel. Nélkiililk azonban még katasztrofalisabba valt volna a hely-
zet. Az édesburgonya vagy batata lett a 6 taplalék. Kina délkeleti tartoméanyaiban a XVIII.
szazad elejére. Csaszari ediktumok szorgalmaztik termoteriiletének novelését, és a szazad
végén tovabb terjedt nyugat €és észak felé. A batatat, mely j6 volt embernek, csirkének, kutya-
nak, nemcsak sokféleképpen lehetett hasznositani - fozve, lisztnek, erjesztve -, hanem megter-
mett olyan hegyes, homokos, szikes vidéken is, ahol gabonat hiaba vetettek volna. A kukorica
lehetdve tette a belsd hegyes-dombos tartomanyok megfeleld miivelését, ahol pedig a talaj tal
sovanynak bizonyult, burgonyat iiltettek. A homokos talajok hasznositasa a foldimogyorénak
koszonhetd, bar azt is észrevették, hogy a rizzsel vetésforgoban javitja a talaj termékenységét.
Ho Ping-ti becslése szerint a rizs ardnya az agrartermékekbdl a Ming-dinasztia végétdl 1930-ig
hetven szazalékrol harminchat szdzalékra csokkent. Hanyatlott az arpa, a kdles és a gabona-
cirok termelése is.

Egy olyan korban, amikor a mezdgazdasagi termékek szigoruan idényjelleglick, rdadasul
mindig kevés van beldliik, kiemelt fontossaga van az eltevésnek. Li Hua-nan magiszter alapos
megfigyeléseket végzett e téren Csdcsiang tartomanyban az 1750-es években. A hiivelyesek-
bdl és gabonabdl késziilt martasok eltevésénél kiilonds gondot kell forditani - irja - a mustar
vagy a bors haszndlatara, hogy tavol tartsuk a rovarokat; mossunk kezet, csak tiszta vizet ve-
gylink, és ligyeljlink a tarold edények nyitasara és zardsara szaraz, napos, illetve esés idében.
A tojast széles szaju cserépedénybe rakjuk el, miutan bevontuk hatvan-hetven szdzalék nad-
vagy faszénhamubdl és harminc-negyven szazalék foldbdl késziilt masszaval, amihez még

bort ¢és sot kell adni. Vizet viszont nem, mert akkor a tojasfehérje talsagosan megkeményedik.

A sézott sertéshust hordoba nyomatték és egy honapon at 6tnaponta megforgattak, csak ezutan
szaritottdk meg huzatos helyen. A disznozsirt vizben fo6zéssel vontadk ki a szalonnabol, és
sz0jaszdsszal tartositottdk. Az oreg sértések husat valtogatva forralassal €s hideg vizben valo
aztatassal puhitottdk meg. A sertéshusbol hosszu, vékony laskdkat vagtak, mindegyikre
csomot kotottek, besoztak, bedorzsoltek fokhagymapéppel €s borecetbe aztattak, majd bam-
buszracson fiistolték meg. Tiszta edénybe zarva tették el. A foldimogyorot megfozték, forrd
s0s vizet Ontottek rd, majd ebben a 1ében vagy lecsurgatas utan savanyu pacban tették el.

Mindenesetre amijiik volt, abbol a lehetd legtobbet, legjobbat igyekeztek kihozni. A skot
Robert Fortune kinai teaszedok ¢letmodjat vizsgalta az 1850-es években, s bar étrendjiik egy-
szerl - irja - ,,a legszegényebb osztalyok Kindban jobban értik az étel elkészitésének miivésze-
tét, mint ugyanazok az osztalyok nalunk otthon... Skociaban az aratobmunkas reggelije zabkasa
tejjel, ebédje kenyér sorrel €s vacsoraja ismét zabkasa tejjel”.
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A Csing-kor masodik felében fel-fellangold parasztfelkeléseket nemcsak az ¢hinségig fajulod
falusi nyomor, hanem a nyugati arutermeld kapitalizmus behatolésa is szitotta, amely félgyar-
mati sorba siillyesztette az orszagot. A mandarinok nemzeti multjuk nagysagaba, konyhajuk
felsobbrendiiségébe vetett hitét azonban ez nem érintette. Bizonyara igaza van John Barrow-
nak, aki a XIX. sz4zad elején jart Kinaban, és azt latta, hogy sehol masutt a vilagon nincs a
taplalkozasban, az ételek megvalogatasaban akkora kiilonbség szegény és gazdag kozott, mint
a ,,Mennyei Birodalomban”.

Még a XVIII. szézadi viszonylatos békeid6ben és viszonylagos bdségben jatszodik Vu Csing-
ce Irastuddk cimii regénye. (Cselekményét az ird a multba helyezi a cenziratdl vald félelmé-
ben.) Vu Csing-cenél a jellemdbrazolas egyik legfontosabb eszkdze a szereplok evés-ivasanak
leirdsa. Mondd meg, mit és hogyan eszel - vallja -, megmondom, ki vagy. Lassunk példanak
egy lakodalmat a Lu csaladnal:

,Haromszor hordtak korbe a teat, majd lakomahoz teritettek. Mind a hat teritéket kiilon asz-
talkén helyezték el. Elsonek Lu szerkesztd 1épett leendd veje asztalkajahoz, €s poharkdszontot
mondott, majd Csii Sen-fu viszonozta a jokivansagokat. Mikozben a szerkesztd odalent a
terem végében kellemes zeneszonal a tobbi asztalnal 1il6 vendéget koszontdtte, Csli Sen-fu
lopva koriilpillantott. Egy vén épiilet iitdtt-kopott disztermében voltak, amelyet most fényesen
kivilagitottak néhany tucat hatalmas viaszgyertyaval. Amikor mindannyian visszaiiltek a he-
lyiikre, a zene is elhallgatott. Csii Sen-fu felallt, hogy tiszteletét fejezze ki leendd aposa és két
nagybatyja eldtt, nem feledkezve meg a két vofély illendd iidvozlésérdl sem, majd visszaiilt a
helyére. Ekkor szinészek lepték el a termet. Foldig hajoltak eléttiik, aztan gong- és dobszdonal
eltancoltdk sorra »A hivatalnok eldléptetése«, »A halhatatlan Csang fithoz« s az »Arany
pecsét« cimili darabot. A kétnapos esézésnek éppen hogy vége szakadt, a fold még nem
szikkadt ki teljesen, ezért aztan a szinészek 0j csizmaikban nagy keriilovel, a folyoson keresz-
tiil 1éptek a terembe. Végigénekelték mind a harom darabot, azutdn egyikiik odahozta a szin-
lapot, hogy abbdl valasszanak kedviikre valé miisorszamot. De alig borult térdre a szinész Csii
Sen-fu asztala el6tt, megjelent a szolga az elsé fogassal, egy csésze fecskefészek-levessel. -
Félre! - kialtott ra a szinészre, s az asztalkara akarta tenni az ételt. A komédias felallt, és
atnyujtotta szinlapot, ebben a pillanatban azonban nagy zajjal zuhanni kezdett valami a
mennyezet gerendairol, és sehova mashova, hanem bizony egyenesen a fecskefészek-leves
kellds kdzepébe pottyant, felboritva a csészét! A forrd 1¢ a szinész arcéara froccsent, a csésze
tartalma pedig az asztalkdra omlott. Kideriilt, hogy egy patkany csuszott meg odafent egy
gerendan. A forrd levesbe hullva, ijedtében felriigta az edényt, majd a vélegényre ugrott, és a
vadonatllj diszruhan szaladt le a foldre, Osszezsirozva a himzett, piros selyemkontost. A
rémiilt szolgdk gyorsan elvitték az edényeket, tisztara torolték az asztalt, és 1 diszkontost
adtak a vélegényre.

Csli Sen-fut sehogyan sem lehetett rabeszélni, hogy darabot vélasszon, mig végiil hosszu vita
utan a » Harom nemzedék dicsdsége« mellett dontottek. A szinész visszavonult a szinlappal.

Tobbszor korbejart mar a boroskupa, két fogést is talaltak mar, amikor a leves keriilt sorra.
Felvettek a konyhara egy falusi fickoét is, €s szegekkel kivert bakancsaban torténetesen éppen
0 allt az udvaron, kezében a talca a hat levesestanyérral, s le nem vette szemét a szinjatékrol.
A szolgék elvettek négy tanyért, ketté azonban még a helyén maradt. A legény, mikozben a
talcat tartotta, az eldadasban gyonyorkodott. Amikor a kurtizant alakitd szinész magat ille-
getve énekbe kezdett, a legényt annyira elblivélte, hogy megfeledkezett mindenrdl, s abban a
hiszemben, hogy a tanyérokat mar mind elvették, a talcat a fold felé¢ forditotta, hogy lerdzza
rola a radmlott levest. A két levessel teli tanyér csorrenve tort szét a foldon. A ficko ijedten
hajolt le értiik, de a foldon szétfolyt étel kozben mar két kutya martaléka lett. A levest
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lefetyel6 kutyak lattan éktelen haragra gerjedt, s teljes erejébdl beléjiik rtgott. A hatalmas
lendiilet azonban célt tévesztett, s ahelyett, hogy a kutyakat érte volna, hirtelen felrepiilt a
bakancsa. Csen Ho-fu bal kéz feldl az els6 asztalkanal iilt, eldtte tésztaféle: egy tal disznd-
hussal toltott, olajban siilt gomboc és egy tal parolt, cukrozott libahdjas gomboc parolgott,
meg egy nagy 0blos tal ‘nyolc inyencfalat’ leves. EvOpalcikaval éppen a szajahoz emelt egy
gombdceot, amikor valamilyen sotét targy bukfencezett el az orra elétt, lehuppant, és Gssze-
lapitotta a két tanyér tésztat. A jos meghokkent, ijedten felugrott, de kozben a ruhdja ujjaval
foldontotte a levesestalat. Most mar szott az egész asztal. A tobbiek elképedve szemlélték a
torténteket.

Lu szerkeszt6 érezte ugyan, hogy ezek bizony nem valami kedvez6 eldjelek, s ez le is hangol-
ta kiss¢, de kényelmetlen lett volna szdba hoznia, hat csak az egyik szolgat hivatta, hogy
fojtott hangon kérddre vonja:

- Mit muveltek ti, mind egy szalig? Hogy lehet ilyen emberre bizni a felszolgalast? Az ember-
nek felforr a vére! De varjatok csak, az eskiivé utan alaposan elldtom mindnek a bajat!” (Vu
Csing-ce: Irastudok, Eurdpa, 1966, 141-143. 1. Polonyi Péter forditasa.)

Vagy hogyan vasaroltak be:

,»Az utcara érve, eldszor egy kacsadrus boltjdba mentek. Hu attol félt, hogy nem lesz elég zsi-
ros az allat, eldvette hat a fiilpiszkalojat, és beledotkddte a husaba, ugy mérte le a haj vastag-
sagat, végil pedig Csing Lan-csiangra bizta a vasarlas lebonyolitadsat. A nagyszamu tarsasagra
valo tekintettel vettek még néhany font hust, két csirkét, egy halat meg némi zoldséget, s a
kiséretiikben levé szolgaval mindezt visszakiildték. Ok egy kis csemegét akartak még vasarol-
ni, husos taskat. Be is 1éptek az egyik boltba, ahol 6sszesen harminc darabot talaltak, egynek-
egynek harom garas volt az 4ra. Hu Ur azonban csak két garast volt hajlando fizetni, és ezen
hajba kaptak a boltossal. Csing Lan-csiangnak nagy nehezen sikeriilt lecsillapitania a vesze-
keddket, hanem a husos taska-vasarlasbol nem lett semmi. Laskatésztat vettek helyette, amit
azutan Csing Lan-csiang cipelt az uton. Szereztek még szaritott bambuszhajtast, soban aztatott
tojast, fott gesztenyét, tokmagot €s mas efféléket is a bor mellé, s aztan Kuang Csao-zsen is
segitett vinni a holmikat.” (I. m. 242. 1.)

Vagy a rizsbol késziilt bor leirasat:

»Az 1d6s méltdsagos ur éppen abban az évben, amikor kinevezték, elasott a hetedik udvar
mogotti kis szobacskdban egy korsd palinkat, mondvan, hogy majd Vej urral egyiitt fogja
meginni. Két kobol mézgas rizsbol késziilt hiisz font erjesztovel, s még hozzavegyitettek hlisz
font égetett szeszt is. Egy csepp viz se kertilt bele! Kilenc éve és hét honapja annak, hogy a
fold alatt van. Olyan erds lehet mar, hogy menten foldhoz vagja az embert. Ha eldveszik, a
fiatalur ne igyék am beldle!

- Jol van - mondta Tu, s eldhozatta a dajkaval a szobacska kulcsat, két szolgajaval pedig
eldszedette az elvermelt palinkat, s ahogy volt, korsdstul a konyvtarszobéba vitette.

- Megtalaltuk! - kialtotta Vejnek.
Mindharman felugrottak, hogy megnézhessék.
- Ez az! - ismerte fel Vej a korsot.

Mindjart fel is nyitottak, és mertek egy csészével beldle. Strli, nyalos, kasaféle massza toltotte
meg az edényt - az illata azonban fenséges volt.

- Ritka kincs ez! - jegyezte meg Vej. - De nem is igy kell inni. Ocsémuram, vétess valamelyik
kocsmaban tiz font palinkat, és azzal vegyitsd 0ssze! Ma azonban aligha lesz mar beldle
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valami, hagyjuk csak itt allni, s majd holnap egy gorbe napot csapunk, természetesen vendé-
geinkkel egyiitt!” (I. m. 398. 1.)

,Miutan megreggeliztek, Vej ir behozatta a palinkas korsot. Ontetett hozza tiz font friss italt,
majd izz6 faszenet hordatott a kassziafa fellé, s a parazsra helyezték az edényt. Egy harapasnyi
1do telt bele, s az ital lassan melegedni kezdett. Csang Csilin-min a szolgékkal leszedette mind
a hat ablaktablat, és az asztalokat kozvetleniil az eresz ala toltdk. Amikor letelepedtek a terité-
kek mellé, friss ételt szolgaltak fel. A hazigazda egy aranypoharat meg négy jadepoharat hoza-
tott, s kortyolgatni kezdték a korsobodl kimert italt. Vej ur, valahanyszor csak fenékig liritette
az aranypoharat, nem mulasztotta el megjegyezni: ‘Pompas ital!” ” (I. m. 401. 1.)

A XVIII. szdzadban ¢lt a legnagyobb kinai inyesmester, ,,mellesleg” nagy kolté: Jiian Mej.
Szakacskonyve, a Si-tan, szakacsokhoz és finom falatok kedveldihez egyarant sz6l. Kiindulo
pontja az adott ¢lelmianyag természetes tulajdonsagainak (hszien-tien) megértése. Példaul a
sertés legyen vékony borii és zamatos, a csirke zsenge, a ponty fehér hasu és hossztkés. Nagy
hangsulyt fektet a tisztasagra: a fecskefészekhez ne ragadjon tollpihe, a tengeri uborka ne
legyen iszapos, a his ne legyen porcogos, a halak epéje fel ne fakadjon. A gondos szakécs
nem vag hagymds késsel bambuszriigyet, nem tér borsos mozsarba mas fliszert, gyakran
mossa a kezét, tiszta torléruhat hasznal, tavol tartja a legyeket, a tlizhely hamujat és sajat
verejtékét az ételtdl. ,,Ha valami nem jo, a szakacs gondatlansagabodl ered; ha valami jo,
kozold vele, miért, ha pedig rossz, sorold el a hibait. Ha nem szeded rancba a szakacsod,
elszemtelenedik. Még miel6tt behoznak az ételt, mar lizenhetsz neki, hogy holnap jobbra
szamitasz.” Jilan Mej megirta sajat szakacsa életrajzat is, melyben igy beszélteti: ,,A szakacs-
milvészet nem azon mulik, vajon egy fogas sok-e vagy kevés, koltséges avagy takarékos. Az
igazi mivész egy szal zellerbdl vagy soézott kelbdl is csodéalatos csemegét készithet, de a
kontéron a fold, a viz és az ég legfinomabb ritkasagai sem segitenek.”

Egy fogas kiegyensulyozottsaga az étel természetéhez ill6 €s egyedi izesitésén mulik, valamint
a viz és a bor, a so és a martasok aranyan. Oktalansag lenne poritott rakot adni a fecskefészek-
leveshez vagy csirkéhez, sertéshez pedig liliomhagymat. Az erds izii angolnat, tekndst, rakot,
marhat és birkat hagyni kell 6nmagukban érvényesiilni. Idézziink néhany példat Jian Me;j
balul sikeriilt ebédjeibdl is: ,,A jO szakacs a legnagyobb igyekezettel sem képes négy jol
sikeriilt fogasnal tobbet késziteni egy nap alatt, de még akkor is nehéz kelld figyelemmel
kisérnie minden aprosagot; ilyenkor biztosan nem végez, ha nincs minden a helyén €s nincs
folyton talpon. Nincs értelme sok kisegitét adni mellé, hisz mindegyikiik csak a maga feje
utdn megy, ¢s bomlik a fegyelem. Minél tobb segitséget kap, annal rosszabbul f6z. Egyszer
egy kereskeddnél ebédeltem, harom sorozat fogast adtak és tizenhat kiilonféle édességet.
Hézigazdam az ebédet oriasi sikernek konyvelte el. Am mire hazaértem, gy megéheztem,
hogy rendelnem kellett egy csésze iires rizsnyakot. Elképzelhetd, milyen kevés olyan akadt a
talak bosége kozepette, amit meg is lehetett enni.

Mindig azt mondom, hogy a csirke, a sertés, a hal és a kacsa az asztal dszsenijei, tulajdon
iziikkel, kivalo stilusukkal. De a tengeri uborka ¢€s a fecskefészek (koltséges voltuk ellenére)
koznapi szerzetek, jellegtelenek, parazitak. Egyszer meghivtak egy bizonyos kormanyzo lako-
majara, ahol olyan hatalmas ibrikekben, mint egy viragcserép, sima, fott fecskefészket adtak
fel. Egyaltalan semmi ize sem volt. A tobbi vendég korusban dicsérte, de €n azt mondtam:

- Nem ¢étkezéshez szolgaltak fel fecskefészket, hanem leszallitottak nekiink egy rakomannyal.
Ha hazigazdank pusztan tiintetni kivan a gazdagsdgaval, inkabb tegyen szdz igazgyongyot
mindegyikiink evOcsészéjébe. Akkor tisztdban vagyunk azzal, hogy tizezreket kolt rank, de
megkimél attol a kellemetlen €lménytdl, hogy megegyiik azt, ami ehetetlen.”
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Jian vitaba szall a kor masik nagy inyenc irdjaval, Li Jivel (Li Li-veng, 1611-1680), akit
mélységesen mesterkéltnek tart. Li szakacskonyvében (Hszien-csing ou-csi) elitéli a kozon-
séges ¢€s pazarld husevoket, holott 6 maga sem volt vegetaridnus. A hust az allat természete
szerint itéli meg (nem ize €s allaga szerint, mint Jiian Mej), hallani sem akar a kutyarol és a
marharol, hiszen baratai az embernek; a kakas is értékelendd, mert felébreszt reggel; ezzel
szemben a libat nyugodtan meg lehet enni, mert nincs egyéb haszna; a halat szintén, mivel
ugyis sok ikrat rak. Li elveti a mogyorohagymat és a fokhagymat, mert blizos lesz tole a lehe-
let, legfeljebb a metéléhagyma hegyét javasolja, de még inkdbb a ritka, de illatosabb bordka-
bogyodt. A retket elutasitja, mert rossz szagt, €s csuklik tole az ember. Elfogadja viszont a
borsot, mert elizi az dlmossagot. A legjobb fozet rizshez Li elkiildi szolgaldjat harmatot
gyljteni a vadrozsarol (a kerti rdzsa illata tal erds lenne), a kassziarol €s a citromrol, amit csak
az utolso pillanatban adat a f6z6vizhez.

Li Li-veng kedvenc étele a rak: ,,Nincs olyan étel vagy ital, amelynek zamatat a legnagyobb
megeértéssel és elképzeléssel ne tudnam leirni. De ami a rakot illeti, azt szereti a szivem, €lvezi
a sz4djam, sohasem tudom elfelejteni, de nem tudom szdba foglalni, hogy miért szeretem, miért
¢lvezem ¢és miért nem tudom elfelejteni. Ez a dolog valoban gyongémmé valt, s onmagaban is
sajatsagos jelenség ezen a vilagon. Egész ¢letemben végteleniil szerettem. Minden eszten-
dében, mieldtt a rak évadja elérkezik, félreteszek valami pénzt erre a célra, s mivel a csaladom
azt mondja, hogy a rdk az ¢életem, hat ¢letem valtsagdijanak nevezem ezt a pénzt. Attol a
naptol fogva, hogy a piacon megjelenik, egészen az évad végéig soha egyetlen este sem
nélkiilozom. Barataim, akik ismerik ezt a gyongémet, ilyenkor mindig meghivnak ebédre, s
ezért oktobert és novembert rakdsznek nevezem... Volt egy szolgalom, aki kiilonds gonddal
készitette a rakot - ezt elneveztem az én rak-szolgalomnak. Sajnos, elment. Oh rak! Veled
kezdddik, veled végzodik az életem!” (Lin Yutang: 4 bélcs mosoly, Révai, 1944, 241-242. 1.
Benedek Marcell forditésa.)

Kozben Jian Mej kereskedd kor- és honfitarsait tiizetesen megfigyelte Nagaszakiban egy
japan hivatalnok, Nakagawa Shundai, és lejegyezte étkezési szokasaikat is. A kinai kereske-
dok mindennapi eledele rizsbdl és tedbol allt, ecettel, szojamartassal, eltett zoldséggel, tokkel,
fekete babbal. Napi harom-négy fogast ettek csak: reggelire rizsnyakot, szaritott zoldséggel,
sos uborkaval, retekkel, ebédre és vacsorara pedig egyszeri hus- vagy halételeket. Elokeld
vendégfogadaskor azonban szertartasosan betartottak a tizenhat fogast, medvetalppal, szarvas-
uszallyal, capauszonnyal, madarfészekkel és tengeri uborkéaval, valamint siilt barannyal, disz-
nocstilokkel, kétfele csirkével, kacsaval, libaval, parolt hallal, rakszoésszal, szaritott kagyloval
stb. Masodrendii fogadason csak tizféle ételt szolgaltak fel, harmadrendiin csak nyolcat.

A kinai csdszarsag utolso dinasztidjat mandzsuk alapitottak, és bar a kinaiakat még kiilsdsé-
gekben is megalaztak - rajuk kényszeritették, hogy copfot viseljenek -, sokkal inkabb alkal-
mazkodtak a helyi szokdsokhoz, mint annak idején a mongolok. A csaszari udvarban az 6t
fokozatba sorolt kinai bankettek (han-hszi) mellett - pontosabban fol6tt - hat szintli mandzsu
bankettet (man-hszi) is tartottak. A rangidés mongol hercegek részt vehettek a csdszari szinta
mandzsu banketten, a dalai lama kovetei mar csak az 6todik mandzsu szinten, a koreai és
ammani adofizetd kiildottségek a hatodik szinten, és ide soroltak késobb a nyugati jovevé-
nyeket is. A kinai banketteket is hasonloképpen szabalyoztak, az elsé szinten a torténeti fel-
jegyzések szerkeszt6i (az udvari kancellaria tisztviseldi) a masodikon a f6 vizsgabiztosok, a
harmadik szinten a palotadrség tisztjei €s az iligyeletes orvosok, az 6todiken az allamvizsgan
sikeresen atjutottak elsd helyezettjei foglalhattak helyet. Az els6 rangu kinai banketten
harmincnégy 6 fogast talaltak, és négy tal izesitdt €s savanylisagot. A mennyiségre jellemzo,
hogy egy libat harom evdcsészére szamitottak, egy egész csirkét vagy 6t tojast pedig egyre.
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A csaszar maga - minden hireszteléssel ellentétben - legtobbszor viszonylag egyszerlien
étkezett: Kang-hszi a friss hust, a halat vizben fézve szerette, ¢s friss gylimdlcsot evett utana;
Kuang-hszii reggelire tejet, rizsnyakot és buzalepényt evett; Csien-lung egy mentijét teljes
egészében 1dézziik 1754-bdl - izletesnek latszik, de nem szertelentil tékozlonak:

Foételek

Egy fogas kovér csirkébdl, f6tt kacsabol, babsajtbol.

Egy fogas fecskefészek-levesbdl €s zoldséges fiistolt kacsabol.
Egy csésze husleves.

Egy fogas zoldséges fott csirkébol.

Egy fogas kovér jércébdl és kinai kelbdl.

Egy fogas sézott kacsabol és sertésbol.

Egy fogas siilt csirke udvari stilusban.

Tésztak

Egy fogas bambuszriigyes taska.
Egy fogas rizskalacs.

Egy fogas rizskalacs mézzel.

Salatak

Kinai kel sos 1ében.
Uborka szdjaszdszban.
Savanyitott padlizsan.

Rizs
Fott rizs.

Az utolso kinai csaszar beszamoldjabol tudjuk, hogy Pu Ji a XX. szdzad elején még éppen ugy
étkezett, mint elodei a XVII. szazad ota:

»A csaszar étkezésére a szakkifejezések egész sora szolgalt, ezekben semmiképpen sem lehe-
tett hibat véteni. Az étel ‘étek’, az evés “étkezés’, a konyha ‘Csaszari Etekcsarnok’ volt. Ami-
kor eljott az étkezés ideje - nem volt meghatarozott 1d6hoz kotve, a csaszar egyéni 6hajatol
fliggott -, kiadtam a parancsot: ‘Felszolgalni az étket!’

A koriilottem szolgalo ifji eunuch vette a parancsot, €s tovabbitotta a kozépso csarnok kapuja
elott varakozo eunuchnak, aki tovabb kidltotta a Nyugati Hosszi Sugératon allé Cséaszari
Etekcsarnok eunuchjanak. Ilyenformén jutott el a parancs az étekcsarnokba. Alig halt el a
visszhang, maris egy eskiivdi nasznépre emlékeztetd tekintélyes menet kerekedett fel. Ez a
tobb tucat, valasztékosan 6lt6zott eunuchbol allo csapat hét kisebb-nagyobb étkezdasztallal,
tobb tucat aranyozott sarkannyal diszitett, biborlakk fazékkal megrakodva vonult a Lélek
Nevelésének Csarnoka elé. Atadtak terheiket az ifj, fehér kézelds eunuchoknak, akik az
¢épiilet keleti csarnokaban szerviroztak.

Altalaban két asztal szolgalt a féételek szamara, télen kiilon melegitdedény is dukalt. Harom
asztal a kiilonféle siitemények, a rizs €s késa talaldsara, egy kis asztalka pedig a sos ételek
elhelyezésére szolgalt. A csadszarsarga szinii porcelanedényeket az alabbi jelentésii négy
irasjegy ¢kesitette: ‘Tizezer évig tartd €let.” Télen eziisttanyérbol ettem, melyet forrd vizzel
telt porcelantalba allitottak. Minden talba €s csészébe egy eziistlapocskat raktak, hogy méreg-
probat vegyenek. Hasonld okbol, mieldtt az ételt felszolgaltak, mindegyik fogast megkostolta
egy eunuch, s ezt az aktust ‘étekkdstold probanak’ nevezték. Miutan ezeket a végigkostolt
¢teleket feltalaltak s mieldtt helyet foglaltam, egy fiatal eunuch elkialtotta magat: ‘Feddket
levenni!” Erre a jelre négy-o6t ifju eunuch levette a feddket, 6sszegyiijtottek egy nagy fedo-
tartoba, ¢és elvitték. Csupan mindezek utan kezdtem ‘az étket magamhoz venni’.
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Mibdl allt az étlap?

Lung Ji csaszari 6zvegynek minden étkezésnél koriilbeliil szaz fogast talaltak fel, s mindezt
hat jokora asztalon helyezték el! Ez a pompa Ce Hszitél 6roklodott. Nekem ugyan kevesebbet
talaltak, de az is megvolt vagy harminc fogas. Most kezembe keriilt Hszlian Tung negyedik
évének masodik havabol, azaz 1912 marciusabdl egy étlap mésolata. Eszerint egy reggeli
étkezés - a palotdban napjaban két étkezés volt: délelott és délutan, reggel és este néha
stiteményt ettiink - az alabbi fogasokbol allott: hizott tyuk gombaval, kacsasiilt martassal, siilt
tyuk aprora szeletelve, fott hus, fott pacal és tiidd, husfilé parolt kaposztaval, parolt barany,
baranyhus parolt spenottal €és szojasajttal, siilt hus parolt kaposztaval, baranyfilé honapos
retekkel, kacsaszeletek tengeri uborkdval, kockara vagott kacsasiilt, parolt bambuszriigy,
olajban siilt husos taska, hagymas siilt, fiistolt csiilok és pacal, sos fott szdjabab, fiistolt
szaritott husszelet, paprikas olajban siilt kaposzta, erdsgyokér husleves, szinhusleves stb.

A legkiilonb6zObb hivatali tortirdkon atesett ételek felszolgaldsanak a pompan kiviil semmi
értelme sem volt. Azért talalhattak villamgyorsan egy kialtdsra, mert a csaszari étekcsarnok
mar fél vagy egy nappal elobb elkészitette a fogasokat, és tlizon tartva vartak a felszolgalast.
Ok is tisztdban voltak ezzel, s Kuang Hszii csiszar 6ta az uralkoddé nem is ezekkel az
ételekkel csillapitotta ¢hségét. Tulajdonképpen minden étkezéskor az 6zvegy csaszarné altal
kiildott ételeket fogyasztottam. Haladla utan a négy mellékfeleség vette at ezt a tisztet.
Mindegyiknek megvolt a maga kiilon étekcsarnoka ¢€s kivalo szakacsa. Az étel izletes €s kiva-
natos volt, minden étkezésre vagy huszféle fogas, ezeket raktak elém. A csaszari étekcsarnok
fogasait a masik oldalon szerviroztak, éppen csak a formasag kedvéért.

A csaszari mellékfeleségek irdntam tanusitott szeretetiik ¢s gondoskodasuk jeléiil az ételek
kiildésén kiviil azt is megszabtak, hogy az ligyeletes eunuch tegyen jelentést minden egyes
étkezésemrdl. Ez szintén csupan formalitas volt. Barmit is ettem, a jelentést tevd a mellék-
feleség elé jarult, és két térdre ereszkedve mindig ugyanazt mondta. - A szolga jelenti uranak,
a Tizezer Ev Ura magahoz vett egy csésze sarga szinii (vagy fehér) rizst, egy man-tout vagy
egy siilt lepényt, egy csésze kasat. Jo étvaggyal fogyasztotta.

Ujévkor vagy a mellékfeleségek sziiletésnapjan, amit Ezer Osznek neveztek, az én konyhdm
kiildott nekik ételeket. Ezeket az ételeket roviden ugy jellemezhetndk, hogy bar dragdk és
szépek, de sem taplaloak, sem joiziiek nem voltak.

Hogy az étkezésnek ez a modja havonta mennyibe keriilt, arra vonatkozoan uralkoddsom
masodik évének kilencedik havabodl az udvari konyha hus- és szarnyasfogyasztasarol talaltam
egy kimutatast. Eszerint az én hat személybdl allo csaladdom egy honap alatt 3960 font hust,
388 tyukot és kacsat hasznalt fel, s ebbdl 810 font hus és 240 szarnyas ram, az 6téves gyermekre
jJutott.” (Pu Ji: Az utolso kinai csaszar voltam, Kossuth, 1969, 62-64. 1. J6zsa Sandor forditésa.)

A Csing Udvar nemcsak sajat torténetét €s csaszarai miveit, hanem a mezO0gazdasaggal - igy a
taplalkozassal is - kapcsolatos Gsszes addigi kinai irodalmat egybegytjtette. A kinai taplal-
kozas ¢€s étkezés gyakorlatilag teljes torténetét megtalaljuk a Ku-csin tu su csi-cseng cimu
hatalmas gyiijteményben, amelyet dsszeallitdjanak kegyvesztettsége folytan csak a Jung-cseng
(1723-35) korszakban nyomtattak ki, bar ducai mar készen alltak Kang-hszi (1661-1722)
uralkodasa idején. Hozzavetdleges becslések szerint szazmillid irdsjegyet tartalmaz, vagy
otven kotetet (csiian) foglal el az étel és a bor irodalma a legkorabbi szertartési feljegyzésektol
a XVIL szazad elejéig. Egész fejezetek foglalkoznak az ecettel, a borral, a mézzel és a cukor-
ral, az étolajjal, a hussal, a rizzsel, a mérgezo ¢élelmiszeranyagokkal, az tinnepi ételekkel és az
étel oromeinek szentelt koltészettel. A Csing-kor kozfelfogasara a szambavétel feletti elége-
dettség volt jellemzo, ugy érezték, hogy minden fontosat, amit a taplalkozésrol tudni kell,
tudni lehet, 6seik mar tigyis elmondtak.
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A XX. SZAZAD

Kina valtozatos foldrajzi dvezeteinek kdszonhetd, hogy a vildg szinte valamennyi taplalék-
novénye - gabona, z0ldség, gylimdlcs - megterem az orszag teriiletén. Napjainkban a fobb
termények Mandzsuriaban a tavaszi buza, a kukorica, a gabonacirok, a sz6jabab, a koéles, az
arpa; északabbra burgonyat, a délkeleti volgyekben pedig a koreai telepesek rizst miivelnek.

Eszaknyugat-Kindban a tavaszi buza €s a szarazsagtiird koles a f6 termény, s valamennyi
tavaszi arpa, zab és hajdina; ahol lehetséges az 6ntdzés, ott a gyiimolcs- (kajszi- és dszibarack,
cseresznye, szilva, sz616, dinnye) és zoldségfélék is.

A 16szfennsikon a Nagy Faltol délre a tavaszi buzat felvaltja az 6szi buza, utdna a koles, a
cirok és a tavaszi arpa kovetkezik fontossagban. Ahol elegendd a viz: datolyaszilva, jujuba,
kajszi- és Oszibarack, szezam, borsd, kukorica, burgonya, st egy kevés rizs is terem.

Az észak-kinai siksag és a santungi dombvidék terményei igen vegyesek. Eszakon még tava-
szi buzat, délebbre 6szi buzat és arpat vetnek. Mindeniitt termesztenek kolest, cirkot, szojat,
kukoricat, édesburgonyat, babot, szezdmmagot, foldimogyorot, borsét, szamos zoldség- ¢€s
gyimolcstelét.

A Szecsuani medencében az északi és déli ¢lelemnovények egyarant megteremnek. Az alfol-
deken nyaron rizst, télen buzat, arpat, babot és zoldségféléket, a magasabban fekvo részeken
édesburgonyat, kukoricat, cirkot, repcét, kolest, szojat, borsét stb. miivelnek, s taldlkozunk
mar olyan délszaki termékekkel mint a cukornad €s a citrusfélék.

A Jangce siksagan a nyari rizst valtogatjak a téli buzaval és arpaval. Az ontozetlen teriileteken
foldimogyoro, kukorica, szdja, szezam terem, a deltavidéken vizindvények (16tusz, sulyom).
A tavakban kacsat €s halat tenyésztenek; a varosok kornyékén jelentds a zoldségtermesztés.

A délkeleti partvidék fo terménye a rizs, a tea és a bambusznad, a dombvidéken pedig az
édesburgonya, a bab és a borso. Itt érik a legizesebb mandarin és pomelo.

A délnyugati tartomanyokban arasztasos rizsmiivelés folyik. A széarazabb részeken kukorica,
burgonya, jamsz, a hegyvidéken did és szelidgesztenye terem. A tea és a zoldség-gyiimolcs
inkabb csak helyileg szamottevo.

A tropusi déli partvidéken évente kétszer, Hajnan szigetén (ahol kokuszdié is nd) haromszor
aratjak a rizst. A dombokon édesburgonyat, kukoricat, gyombért, kassziat talalunk. A tropusi
gylimolcsok mellett fontos a cukornad és a sokféle vizindvény, a varosok kornyékén a
z0Oldség.

Eszak és dél kozott - azon til, hogy délre a rizs jellemz, északra a koles, a buza, északkeletre
a cirok, a kukorica és a szojabab, s hogy Dél-Kinaban jellegzetes baromfi a kacsa, Eszak-
Kinaban a tytk - az ételek valtozatossdgaban van a legnagyobb kiilonbség. Sokkal tobb tajjel-
legti ételkiilonlegesség szarmazik délrdl, mint északrol. Az északiak gyakran beszélnek irigy-
kedve a Jangcétdl délre valok (csiang nan zsen) gazdagsagarol, jo életérdl, ugyanakkor sajat
keserti sorukrol.

Eszakon a kelesztett és gézben fott buzakenyér, a kasa vagy fott tészta mellé valoban joval
kevesebb zoldféle keriil. A tehetdsebbek is kevesebb halat esznek, azt is tobbnyire s6zva
(gyakoribb azonban a birka), mint délen.

Délen a f6tt rizs az alapétel, tetejére pikans, szaftos fogasok keriilnek, sokféle z6ldségbdl s a
gazdagabbaknal sertéshussal, baromfival és hallal. A rizsfogyasztds szempontjabol az étter-
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mekben északhoz sorolt szecsudni €és sanghaji konyha is délhez tartozik, nemcsak a kantoni.
Ez a mai dél-kinai konyha minden valdsziniiség szerint mindségben, valasztékban a legjobb
konyha a vilagon. Dél-Kindban tobbféle taplalékndvényt miivelnek kereskedelmi méretekben,
¢és (a tropusi 6serddket leszamitva) valtozatosabb a vadon nétt floéra, mint barmely ehhez ha-
sonld €govon. Lakosai €ltek az shonos novényekkel, de gyarapitottdk is szdmos meghonosi-
thato fajtaval a fold minden részérdl. Konnyebb felsorolni azt, amit nem sikeriilt igazan jol
termeszteniiik, példaul a fiigét vagy a datolyat, mint amit sikertlt.

.....

dig is az volt), mint a kerekded japonica, bar ez utobbi taplalobb €s jobban terem. Ismert ter-
mészetesen a hdromszoros termést hozé ,,szuper-rizs” is, amit a Fiilop-szigeteken nemesi-
tettek ki a Nemzetkozi Rizskutato Intézetben.

Mar tobbszor szoba keriilt a kinai ételek Osrégi felosztdsa famra, altaldban szemes, fott
gabonara, és cajra, a husbol és zoldségbdl késziilt fogasokra. A fant nyugati nyelvekre fott
rizzsel szoktak forditani, pedig a kinai paj mi fant (vagy ta-mi-fant) ,,fehér fant” (vagy nagy
fant) mond, ha rizsre gondol, kaoliang mi fant, ha cirokra, €és hsziao mi fant, ha kolesre. A
megduzzadt, fott gabonaszemekbdl allo fant kan-fannak hivja, a nydkos 1évé szétfott gabonat
pedig hszi-fannak. Fannak szamitanak a parolt cipok (man-tou), a fott tésztak (beleértve a
derelye és a gomboc tésztdjat is), a hagymaval és szalonndval feladott palacsintak, a szezamos
siitemények, a perecszerli ma hudk és a langosrudak (ju tiao). Eszakon a szegények csak
ujévkor, lakodalomban, halotti toron, esetleg sziiletésnapokon ettek rizst. Mandzsuridban ¢és
Santung, Hopej, Honan tartomanyba gabonacirkot (kaoliang) foztek rizs helyett. (A 1. vilag-
habort idején nalunk is hantoltak cirokmagot, és ,,cirizs” néven ¢élelmiszerként keriilt forga-
lomba.) Kinaban legféképp Mandzsuriaban termett, amig 1949 utdn a nagyszabasu Ont6zési
program lehet6vé nem tette a rizs miivelését. Addig ott olyan altaldnos volt a cirokevés, hogy
a fehér rizst fogyasztd japan megszalloktol szolasaikban is ezzel kiilonbdztették meg magukat
a helybeliek. ,,Akar egy japan, mikor kaoliangot kell ennie” - mondtak, ha valamelyikiik kény-
szerhelyzetbe kertilt.

Hopej tartomédnyban a htiszas-harmincas években a parasztok vetettek ugyan buzat és rizst, de
termését eladtak, és az olcsobb cirkot, kolest, édesburgonyat ették. A régi Peking téli utcain is
megszokott latvany volt a siilt batatadrus. A vallan atvetett hordozo rud egyik végén égo fa-
szénkatlan l6gott, a masikon nyers batatas kosar. Az édesburgonyakat drotkampokra akasztva
stitogette a tiiz folott.

A buzat maig is csak liszt formajaban hasznaljadk (ismeretlen a kozel-keleti bulgur, a tort
buzakésa), tésztava gyurjak, és tomor, nehéz - délen kelesztetlen - parolt cipot vagy metéltet
(mien) készitenek beldle. Legtobbszér nem otthon, hanem vendéglokben, teahdzakban, kisebb
tizemekben készitik, s nemcsak a cipo- és fankféléket, a spagettit, a széles €s cérnametéltet,
hanem a derelyékhez, taskdkhoz (hun-tun, csiao-ce) vald tésztalapokat is. Tojast csak Kanton
kornyékén szokés a tésztdba tenni. (Barmennyire jol hangzana is, bizonyara csak legenda,
hogy Marco Polo hozta Eurdpaba a tésztat Kinabol, €s a mienbdl lett a spagetti, a csiao-cebdl
a ravioli. Valamiféle pasta mar korabban is 1étezett az olasz varosokban.)

Kiilon kell beszélniink az Amerikabdl szarmazo6, Gjkeleti kultirnévényekrdl. Azokon a hegy-
oldalakon, ahol az éghajlati viszonyok ugyan megengednék a rizs termesztését, de tul
meredekek ¢s terméketlenek hozza, a hajdani kdlest és cirkot teljesen felvaltotta a kukorica.
Az orszag belsejének csapadékos hegyein pedig eluralkodott a burgonya, amit valaha - a
Csing-dinasztia idején - francia missziondriusok propagaltak. A forro, homokos vidékek f6
terménye az édesburgonya vagy batata lett, a legfontosabb olajndvénnyé pedig a foldimogyo-
ro; emellett magjat a legkiilonfélébb ételekbe siitik-fozik. Az Gjvilagi siité- és uritdk, valamint
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babjai nem tudtak kiszoritani az évezredek oOta bevalt kinai vetélytarsaikat, de a paprika és a
paradicsom - akdrcsak nalunk - donté moédon befolyasolta a konyhat. Magas hozamuak,
konnyen termeszthet6k Dél-Kindban egész éven at, igy tavasszal is gazdag A- és C-vitamin
forrast jelentenek, amikor gyérebben van egyéb zoldségféle. A nalunk honos fliszerpaprikat
(Capsicum annuum) is ismerik, de féleg a tropusi, éveld paprikacserjét (Capsicum frutescens)
termesztik; igen csipds, kis csoves termése a chili, amelyet megszaritva, finomra Orolve
hivnak Cayenni borsnak. A beldle késziilt chili-martast természetesen a mar amugy is jO
fliszeres szecsuani €s hunani konyha fogadta be legszivesebben, nemhidba hivjadk mas néven
szecsuani martasnak. Vigydzzunk vele, mert nagyon erds; el0szor csak feleannyival probal-
kozzunk, mint amennyit a receptek megadnak. A chili-martdsnak szdmos - sz6jababbal, fok-
hagymaval vagy egyéb fliszerekkel izesitett - valtozata van. Tiizes zamatl chili-olajat - ha
készen nem kapunk - magunk is készithetiink, ha megforrositott olajba, miutan elvettiik a
tlizhelyrdl, szaritott chili-paprikat keverlink, s egynapi allas utdn iivegpalackba sziirjiik.
Légmentesen lezarva soka elall.

A szbjababot mindig feldolgozzak, mert nyersen mérgez6 anyagokat tartalmaz, és pusztan
megfézve igen nehezen emészthetd. Szdjasajt (tou-fu) készitésénél nedvesen péppé Orlik,
megszlrik, és kicsapatjak gipsszel a fehérjét, végiil kisajtoljak beldle a felesleges nedvességet.
Egész Kinaban fogyasztjak a szdjasajtot, a szojatejet és a szdjaveldt (tou-fu nao, a babsajtnal
lagyabb, aludttejszerii készitmény). A szdjatej kivonasa utan visszamaradt fou csat diszndkkal
szoktak feletetni, de a szegény embernél egy caj-fogasnak is megteszi. A fiatal zold sz6jabab-
hiivelyeket megfozik vagy siitik, és szdjaszdsszal, szezdmolajjal csemegeként fogyasztjak;
foggal tépik fel és eszik ki a héjabol. De csiraztatjak is, és a babcsirat fézelékként olajban
hussal paroljak, vagy néhany perces kif6zés utan salataként kezelik. Legismertebb fermentalt
szojatermékiik a széjaszOsz (csiang-ju vagy si-ju), ami szdjaliszt vagy bab és arpa- vagy
buzadara keverékébdl késziil: be kell oltani rizsen képzddd penészgombaval, utdna s6zzak és
ujra oltjak Lactobacillussal és ¢élesztovel. Hosszabb-rovidebb érlelés utan lesziirik a levét - ez
a szOjamartas.

A hiivelyesek koziil délen is fontos a szojabab, bar északon jobban terem. Elterjedt a I6bab ¢és
a mungobab (Phaseolus aurens). A mungobab lisztjébdl tésztat gytrnak, és csiraztatni sokkal
gyakrabban csiraztatjak, mint a szo6jababot. (A mindennapi szohasznéalatban nem tesznek
kiilonbséget a ja caj, a mungdcesira és a tou ja, a szojacsira kozott, talan ezért terjedt el az a
hiedelem, hogy a kinai éttermek nyugaton sz6jababot csiraztatnak.)

A kaposztafélék csaladjabol, a Brassica nemzetségbdl Kinaban is szamos fozelék- és olaj-
novényt fogtak termesztésbe €s nemesitettek ki. Legfontosabbak a hengeres-hosszikas pekingi
kaposzta (paj caj, Brassica pekinensis) valtozatai, melyek haromszor annyi fehérjét tartalmaz-
nak, mint a mi fejes kadposztank. A pekingi kaposztanak a fehérjéje konnyen is emészthetd,
sok benne a C-vitamin, a karotin, €s nagy az asvanyiso-tartalma. Masik fajta a fehér levélnye-
14, nem fejes kinai kel (csing caj, kantoni tajszolasban: pak csoj, Brassica chinensis), valamint
a fézelékként is fontos indiai vagy szarepta-mustar (csie caj, Brassica juncea). Ezt a kinai
repcével (Brassica campestris) egyiitt olajnovényként is hasznositjdk. Az eurdpai kaposztat is
meghonositottak Gjabban, de nemigen kelhet versenyre a helyi fajtdkkal, melyek egész évben
bdségesen teremnek - Hong-kong kornyékén évente tizenkétszer sziiretelik. Ehhez jon még a
kinai retek (luo-po, kantoni: lo pak, Raphanus sativus) - és megvan a harom legfontosabb
kinai z6ldség. A kdznapi, olcso ételhez mas sem kell, mint egy kevés olajon piritott kinai kel,
mustarzoldje vagy retek, izesitésként egy kis chili- vagy szo6jamartds, amit egy nagy csésze
rizzsel és szoOjasajttal fogyasztanak.
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A sotlird Lactobacillussal erjesztik is a kinai kelt (mint mi a savanyukdposztat), retket €s
egyeb zoldségeket. Egyébként sot kiilon nemigen hasznalnak, az ételt szojaszdsszal, sozott
hallal, vagy soban eltett zoldségfélével ,,s6zzak™.

A voroshagyma ¢és a fokhagyma mellett leggyakoribb a mar nalunk is termesztett téli sarjadék-
hagyma (cung, Allium fistulosum). Van egy apro, a gyongyhagymahoz hasonl6 kinai fajta
(csiao caj, Allium chinense), és rendkiviil népszerli a mogyorohagyma.

A kobakosok kozott legnagyobb a viasztok (Benincasa hispada); kemény héjaban - géz folott
fozve - sajatos zamatl lesz a leves, raadéasul lekoti a talzottan zsiros-fliszeres izeket. Belét
fiatal koraban felszeletelve f0zik meg, vagy piritjak, a kinaiak egyébként sertéi miatt ,,sz0r6s
toknek™ (mao kua) hivjdk. A kézonséges uborka €s dinnye mellett termesztenek még kigyo-
tokot, termése elérheti az egy méter hosszusagot is. A Luffa-fajokat pedig éretleniil az uborka-
hoz hasonloan hasznaljak fel. Legérdekesebb tokféle a balzsamkdrte (Momordica charantia)
vagy keserli tok. Uborka nagysagu terméseit zdlden fogyasztjak, felszeletelve megpiritjak,
husdarabokkal és/vagy garnélardkkal, hogy azok kihozzak az iziiket, ugyanakkor semlegesit-
s¢k a momordika kesertiségét. Nehéz hozzaszokni az izéhez, de megeéri.

Az eurOpai sargarépa megjelenéséig termesztésben volt a murok vagy vadsargarépa, nagy
gyogyerot tulajdonitottak neki. Emlitésre méltod a padlizsan és az okra (Hibiscus esculentus,
magyarul még gombonak vagy bamiannak is hivjak). Az elobbi Indiabdl, az utdébbi Afrikabol
keriilt Kinaba.

A bambusz szaz nemzetsége koziil elsdsorban a Phyllostachys €és a Sinocalamus riigye keriil
fogyasztasra, mint z0ldség. Friss hajtasait, amikor még csak husz-harminc centiméter hosszu-
ak, levagjak, és lehantjak kiilso leveleit; a belsejét eszik, mely a késdbbi fas szar kezdeménye.
A bambuszok nagyon ritkan - fajtatdl fiiggden tizennyolc-hatvan évenként - virdgzanak, ¢és
utdna a legtobb novény elpusztul. Ha a kinaiak azt mond;jék, ,,majd, ha virdgzik a bambusz”,
azt jelenti, sohanapjan. Bar legendak szélnak arrol, hogy ¢hinségek idején a nép fohaszkodasat
meghallgatta az ¢g, a bambusz termést hozott, é¢s megmenekiiltek. Ez a ,,bambuszrizs”
valoban értékes taplalék, egyharmada szénhidrat, €s tobb mint tiz szdzaléka fehérje.

D¢él-Kina a vizek vilaga, legalabbis stirlibben lakott tajai. Ahol a viz til mély rizsfoldnek, am
tul sekély halastonak, ott vizindvényeket termesztenek.

Az édes- és brakvizekben egyarant megéld csetkaka (Eleocharis dulcis) édesebb izii egyedei-
nek kivalogatasaval értékes fozelékndvényt nemesitettek, melynek rizomai végén fejlodo,
kinaiul ,,l6patanak™ (ma-taj) hivott, lapos gumoi fehér szintiek és kellemes almaiziieck. Nem
tévesztendd Gssze az angolul ugyancsak ,,vizigesztenyének” (water chestnut) nevezett sulyom-
mal. Ennek hdmozva, nyersen is eszik lisztes makk-termését, mint a gylimolcsot. Az egyik
legelterjedtebb fozelekféle. Dél-Kindban nagyon régen termesztik kétszarva fajtajat (ling-kuo,
Trapa bicornis), melynek atmérdje megkozeliti a nyolc centimétert. Hazai allovizeinkben, a
Tisza és a Drava morotvaiban még ma is tomegesen talalhatd, de az eurdpai fajok (Trapa
natans) legfeljebb feleakkorak. A friss sulyom héjastul két hétig elall a hiitdszekrényben, de ha
mar meghamoztuk - ezutan hideg vizben kell tartani, mint a burgonyat, nehogy megbarnuljon -,
csak néhany napig. A Kelet-Azsiabol importalt konzerv-sulyom bizony sokat veszit zama-
tabol, ha hozzajutunk, inkabb az egészben eltettet valasszuk, mint a szeleteltet.

A kalmos is régi kelet-azsiai kulturnévény; fliszeres illat, kesernyés gyoktorzsét cukrozva
fogyasztottak. Europaba a XVI. szdzadban kertilt; allo- és lassan folyd vizek iszapos partjan,
mocsarréteken hazankban is elvadult, de ma mar védett névényiink.

Nyaron, amikor viragzik a lotusz és ontja virdgjainal is illatosabb leveleit, tolteléket foznek
benne, mint nalunk a képosztalevélben. Fott rizshez f6zott, felkockdzott csirkét, sonkat, gom-
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bat ¢s bambuszriigyet kevernek, de elébb némelyikiiket megpiritjak, némelyikiiket szdsszal
izesitik. Végiil az egészet begdngyolik a hatalmas, s6tétzold levelekbe, majd a hosszikas
csomagokat zsineggel vagy sassal 0sszekotik és egy fél oran at gézolik. A jokora, negyedkilds
toltott 16tuszokbdl legfeljebb hat-nyolc darab fér egy-egy talaldé edényre. Ki-ki maga bonto-
gatja ki sajat csomagjat, csungjat, ahogy kinaiul mondjak, és nincs, ki izgatottan ne varna,
hogy megcsapja orrat a l16tuszlevél jellegzetes, illatos gbze. A 16tusz magvait édességekhez és
husételekhez, kb. 5 cm vastag vizszintes rizomait (nem a gyokereit!) pedig zoldségként hasz-
nositjak. Beliil ragados 1évén, lakodalmakon szolgaljak fel, mert kettétorve sem valaszthato el
gumiszeri belsd szalai miatt, igy jelképezve az ifju par Osszetartozasat. Egyébként finom-
lisztet is Orolnek beldle.

Egyazon sekély tobol a viziparaj (Ipomoea aquatica) - levele a spen6thoz hasonl6 - nyaron, a
vizitorma (Nasturtium officinale) pedig télen sziiretelhetd. Ez utdobbi nalunk is dshonos, de
nem fogyasztjuk, holott a francidk is mar a XII. szazad ota termesztik kissé csipds, aromas,
fiatal hajtascstcsaiért. Mindkettd szerepel a hagyomanyos kinai orvoslas gyogyfiivész-kony-
veiben. A viziparaj és a sulyom Kindban hirhedt az ¢16sk6doirdl, ezért mindig alaposan meg-
fozetik.

A fiiszerekhez érve azt kell mondanunk, Kindban kevesebb zold fiifélét hasznalnak fiiszer-
ként, mint Dél-Eurdpaban, vagy akér a régi Magyarorszagon, €és kevesebb egyéb fliszert (a
novények fas részét vagy terméseit), mint Dél-Azsidban. De azért akad jo néhany: a liliom-
hagyma ¢€s -bimbo, az ,,aranytli” (csin csen hua), melyet a hagyomanyos orvoslas is becsiil; a
hagymakrol mar besz¢Eltiink; a koriander zoldje (jiian szuj), amit néha kinai petrezselyemnek
hivnak. Fontos nagyon a gyombér, a friss gyokeret olyan mennyiségben hasznaljadk, hogy
fozelékfélének is elmegy. Szinte minden husételhez kitelezd. Még most is el6fordul helyileg a
barna, szecsuani vagy fagara-bors (eredetileg csiao, manapsag hua csiao vagy huang csiao).
D¢él-Kindban 6shonos fa a csillaganizs; nyolcagu termése fiiszeresebb aromdaju a mi illatos
anizsunknal.

Jellegzetes kinai fiiszerkeverék az ,,0t-fiiszer”. Tobbféle valtozata van, de altalaban egy rész
édeskomény, egy rész csillaganizs (helyettesithetd kdzonséges anizsmaggal), egy rész szeg-
fliszeg, egy rész fahéj és egy fél résznyi gyombérgyokér drleménye. Ez a kdvészinili por a nem
kivant szagok elkenddzése mellett kiilonleges zamatot ad a htsételeknek, amit a szdjaszosz,
ha hasznaljuk, még jobban kiemelhet. A kinai konyha - ellentétben a miénkkel - e fiiszereket
nem az édességek izesitésére hasznélja elsésorban. Ovatosan kell vele banni, mert meglehe-
tésen eros.

Elsésorban fliszerezd értéke miatt fontos - bar a vegetarianus konyhaban tapértéke sem
elhanyagolhat6 - a gomba. Kinaban kétezer éve termesztik tobb fajtajat. A vilagtermelés ma-
napsag egymillio tonnara tehetd, ennek haromnegyed része csiperke (Agaricus bisporus), a
mas termesztett gombafajokat szinte kizardlag a délkelet-azsiai orszagok adjak, de csiperkébdl
is kiveszik résziiket szazotvenezer tonna erejéig. Nalunk is ismert a kinai gombakonzerv,
amely egyforma nagysagu, apré csiperke kalapokat tartalmaz s6s 1€ben.

Kindban és kinai hatdsra az egész Tavol-Keleten a legfontosabb termesztett gomba egy
pereszkefajta, a tung-ku (Lentinus edodes), amit a japanok shii-takénak hivnak. Fehér husa a
csiperkénél kissé keményebb, enyhén fokhagyma szagti. Faronkokon, szabadban termesztik.

A masik, a rizsszalmas bocskorosgomba (Volvariella volvacea), amelyet a kinai trépuson
szintén a szabadban €s - mint magyar neve is jelzi - rizsszalman termesztenek. Hosszu év-
szazadokig csak elokészitették az agyasokat, €s a csirazast a természetre biztak, igy a termés
mennyisége az agyasokra jutd spoérdk szamatol fiiggott. Természetes szaporitdbanyagot -

54



sporakat, majd termotesteket - a XVI. szazadban kezdtek alkalmazni, de steril koriilmények
kozott eldallitott micéliumot csak a II. vilaghdbort utan. Nalunk is sikeresen probalkoznak
ezzel a bocskorosgombaval, de nagy para- és melegigénye miatt hazai termesztése nem lehet
tal gazdasagos. A friss gombat hiiteni nem szabad, mert minden trépusi gomba 0 °C koriili
hémérsékleten ellucskosodik, a benne levo vizet elengedi.

A dél-kinai konyha specialitdsa a kocsonyas vagy porcos allagu fafiilegomba, a mu-er (Auri-
cularia polytricha), és a felhéfiile, a jiin-er (Tremella fuciformis). Ezek az aromas, ropogds
izesitok allitolag eldvarazsoljak az ételek legfinomabb rejtett zamatat is, mint a francia sza-
kacsmiivészetben a szarvasgomba. Egyébként a kinai gombak is meglehetésen dragak. Er-
dekes, hogy Tajvanon a halszagt, nyalkas téli fiilokét is termesztik, az egyetlen erdei gombat,
ami nalunk a téli idészakban is megterem.

A kinai konyhaban csaknem mindig szaritott gombat hasznalnak. Azt mondjak, hogy szaritva
az iziik is jobb, az illatuk is jellegzetesebb, mint frissen. Az sem utols6é szempont, hogy csont-
széarazan évekig elall, szaraz, hiivos helyen tarolva. A szaritott gombat hasznalat elétt mossuk
le, majd aztassuk forrd vizben tizenot-hiisz percig, amig felpuhul. Nyomkodjuk ki beldle a
folos vizet, és feltétlen hasznaljuk fel f6zéskor az iz-, zamat- és tapanyagokban gazdag aztato
levét is.

A gyiimdlcsot Kinaban mindig savanykasabbnak szerették, mint masutt. A mi fogalmaink
szerint altalaban éretleniil szedik le, amikor még zold és kemény, és gyakran teszik el soban.
A kinaiak a legutobbi idokig nem voltak édesszajuak, nemigen késziilt gylimdlesbdl siite-
mény, a mézben eltett gyiimolcs is inkabb csak északon divott. Di6t-mogyorot sokat fogyasz-
tanak - husételekhez fézve. Bar Szecsuanban késziil egy halvaszerti édesség daralt diobélbol.
A gorogdinnyének egy kevés bélii, de rendkiviilien sokmagu fajtajat iltetik, és nagy elterjedt-
ségnek orvend a porkolt dinnyemag. A korabban népszerti 16tuszmagot hattérbe szoritotta a
foldimogyoro.

Emlitettiik mar, hogy szamos kinai gyiimoélcs terjedt el vilagszerte: a narancs, a mandarin, a
datolyaszilva, az Oszibarack. Kevésbé ismert a citrusfélékhez hasonld huang pi (Clausena
lansium), a sz616izi licsi, a kamkvat (Fortunella japonica), ami olyan, mintha apré6 mandarin
lenne. A nyugaton szilvanak forditott apré kinai mej (Prunus mume) - ami inkabb a kajszi-
barackhoz (hszing vagy heng) hasonld, semmint a szilvahoz (/i) - hires a kinai kdltészetben.
Ecetben vagy soban eltéve (szuan mej) magaban vagy hus mellé adjak. Nyersen nem is igen
ehetd, mert tal savanyt. Nalunk is megteremne a jujuba (cao, Zizyphus jujuba), a voros kinai
datolya, amely a datolyaszilva mellett (egyiknek sincs koze a valodi datolyahoz!) a legfonto-
sabb gylimolcs Kindban. Nyugaton az utobbi években lett divatgylimdlcs a kiwi (Actinidia
chinensis), a ,,kinai egres”, amely a Jangce volgyében vadon is eléfordul.

crer

dast, sziv- és cukorbajt eldsegitd!) cukor fogyasztisa az utdbbi idében vészesen megnott
Kinaban. Polonyi Péter Didk voltam Pekingben cimii beszamolojaban irja: ,,ha meghivnak
valamilyen intézményhez, biztosak lehetiink abban, hogy cukorkéval, szorpokkel megrakott
asztal mellé¢ iiltetnek... a cukorkat, nehogy a parés levegd hatasara a kiilsé papirhoz ragadjon,
még egy rétegbe csomagoljak, csakhogy a belsd réteg nem papirbol, hanem vékony rizs-
ostyabol késziil, ami fogyaszthato.” (Gondolat, 1982, 20. 1.)

A legfontosabb hus Kindban ma is a sertés. Fontosabb, mint az §sszes tobbi husféle - marha,
bivaly, birka, kecske, baromfi - egyiittvéve. (Kivéve a muszlimokat, akik nem esznek diszné-
hust, hanem birkat és marhat. Altalaban a tej- és vajfogyasztas is rajuk korlatozodik. A hires
pekingi muszlim vendégldk, mint a Tung Laj Sun, a mai napig is miikddnek.) A viztdl tavoli
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széarazabb nyugati vidékeken, ahol sem hal, sem kacsa nem tenyészthetd, még inkdbb megndtt
a sertés jelentdsége. Ott féznek is a zsirjaval.

A tyakot Délkelet-Azsidban haziasitottik, a bubos vagy hattytludat és a kacsat pedig éppen
Kindban. A pekingi réce a hazikacsa legismertebb ¢és -elterjedtebb nemesitett formdja. A
legjobb izii is. A kacsatojas gyorsabban romlik, mint a tytké, ezért szamtalan eltevési modjat
eszelték ki. Kiilonvalasztjak példaul a sargajat, megszaritjak és so6zzak; vagy az egész tojast
sozzak; a ,,szazéves” vagy ,.ezeréves’ tojas persze csak képletesen az, valdjaban kb. szaz-
napos; két-négy honapig érlelik meszes sarban, vagy mész, fahamu ¢és s6 keverékében. A
tojashéjon athatol6 anyagok nemcsak tartositanak, hanem izesitenek is.

A forradalom el6tt északon husra, mint rizsre is, csak tinnepnap tellett. Legtobbszor be kellett
érni egy kis sozott sertéshussal, hallal, vagy csupan diszndzsirban siilt z6ldséggel. A kinai
¢letbolcsesség szerint a caj (a hus és a f6zelék) csak arra vald, hogy lesegitse a fant (hszia fan)
az ember torkdn. (Nem a hus a foétel, amihez , koretet” adnak, mint Nyugaton.)

A kinai gyerekeket akkor dicsérik meg, ha sok fant esznek, és kevés cajt. Csak a betegek ¢€s
oregek kaptak tobb allati terméket, féleg csirkét €s tojast. Az idds csaladfé és felesége
reggelire egy-két buggyantott tojast evett, ha megengedhette maganak. A kismamak sziilés
utan az elsé honapban szokas szerint naponta legalabb egy buggyantott tojast kaptak, és az
¢étkezésekhez csirkebecsinaltat. A diszndégyomorlevest a legjobb szernek tartottdk az anyatej
képz6déséhez. Ertékelték ilyen szempontbdl az egyéb belsdségeket is. Fiu sziiletésekor az
Oromanya csaladja buzalisztet, egy par csirkét, egy szakajtd tojast kiildott ajandékba, amit a
szoptatd anyanak szantak.

D¢él-Kindban az allati fehérje jo része a haldszatnak ¢s a haltenyésztésnek kdszonhetd. Valo-
szinlileg a kinai ponty volt az els6 ,,hdziasitott” hal. Tobb fajtajat nevelik egylitt egy toban, igy
minden novényi-allati tdpanyag hasznosul. A kdzdnséges ponty (Cyprinus carpio) az iszapbol
szedegeti a larvakat, az amur vagy ,,fiponty” (huan jii, Ctenopharyngodon idella) a felszin
koriili hinart, sasleveleket eszi, a fekete amtr, mas néven amuri koncér (csing jii, Mylopharyn-
godon piceus) az apr6 rakokat, kagylokat, az eziist ponty vagy fehér busa (/ien jii, Hypophthal-
michthys molitrix) a koézéptajon lebegd ndvényi planktont, a pettyes busa (Aristichthys
nobilis) a zooplanktont és a kis halakat pusztitja. De ragadozo halivadékot is szoktak tele-
piteni: marnat, angolnat, harcsat stb. A pontyféléket, ha tehetik, mindig ¢lve szallitjak, aruljak.
Az ¢l6hal tizszeresébe keriil, mint az ugyanolyan fajta doglott. A vasarléo még a tarolo vizére
is ligyel, minél tisztabb, anndal jobbnak tartja a benne uszkalo halat. A tengeri halakat gyakran
sozzak vagy/és szaritjak. Az osztrigat befézik martdsnak, hatalmas edényekben besiiritik a
levét, majd husételeket izesitenek vele. A tengerparton az apr6 garnélarakokat bodondkbe épp
csak annyi soval teszik el, hogy meg ne romoljanak, s a kapott masszat - néha ecettel higitva -
izesitésre hasznaljak.

Eszak-Kinaban a parasztok tavasztol 8szig naponta haromszor, télen, amikor révidebbek a
nappalok és kevesebb a munka, naponta kétszer étkeztek. (A varosiak természetesen akkor is
haromszor.) A kétszeri étkezésnél az egyik reggel nyolc ora koriil, a masik négy-o6t fele
tortént, esetleg este nyolc-kilenc koriil bekaptak még valamit. Haromszori étkezésnél eldszor
pirkadatkor ettek, majd a férfiak elindultak a foldekre. Az ebédet fél egy koriil az asszonyok,
gyerekek otthon koltotték el, mig a férfiak részét kivitték a hatarba. Vacsorahoz este hét kortil
teritettek, mire mindenki hazaért. A falvakban a férfiak és az asszonyok kiilon asztalnal ettek.
Csak a csaladfo felesége iilt néha a férfiak asztaldhoz. A kisgyermekeknek természetesen a
ndk mellett volt a helyiik. F6zni rendszerint a meny f6zo6tt, ha tobb fiatalasszony volt a hadznal,
tiznaponként valtottak egymast. A tehetdsebbek szakécsot, cselédet tartottak. A varosokban
mar eléfordult, hogy a férfiak és ndk egy asztalnal ettek.
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A tipikus kinai étkez6 asztal kerek vagy négyzet alaka. Mindenki kap egy csésze fant, egy par
evopalcat, egy martasos talkat és egy (tobbnyire porcelan) kanalat. A cajjal teli k6zos talakat
az asztal kozepére helyezik, ezekbdl mindenki kiszolgalhatja magat. A j6 modorhoz tartozik,
hogy egyforma esélyt adjon egyik étkezd a masikanak, vagyis azonos mennyiséget vegyen
minden talbol. A gyerekeket koran kioktatjak, hogy csak akkor szabad kideriilnie, melyik a
kedvenc ételiik, ha megmondjak, nem pedig illetlen mohosagukbol. A fiataloknak természete-
sen mindig ki kell varniuk, amig az idésebbek hozzakezdenek az evéshez. A fan-evésnél
mindig fel kell emelni a szajhoz bal kézzel az evicsészét és a jobb kézben tartott evOpalcak
segitségével bekotorni a falatokat. Aki az asztalon hagyja az evOcsészéjét, és onnan csipkedi
ki beldle a fant, érdektelenségét vagy elégedetlenségét fejezi ki az étel irant. Ha vendégségben
van, ez nyilt sértésnek szamit a hazigazdaval szemben.

Ahogy régebben nalunk nem dobtak ki kenyeret a szemétbe, a kinai gyerekeket is arra tanitjak,
hogy evés utan ne hagyjanak egy szem fant sem az evdcsészéjiikben.

Reggelire a kinaiak altaldban hideget esznek, kivéve az elengedhetetlen nagy csésze forro
rizsnyakot. Ez Nyugaton, beleértve a kinai vendégloket is, ismeretlen, bar megfelelhet az
angolok reggeli zabpelyhének. A nydkhoz valo rizst legalabb tizszer-tizenotszor annyi vizben
kell felforralni, majd 3-4 6rat lassu tizon foni hagyni. Isszdk magaban is, de Gsszefozhetik
hussal, hallal, zoldséggel. Lehet édes is, sos is.

A hideg reggeli elsdsorban soval tartdsitott harapnivalokbol all: sos 1ében eltett z6ldségbdl,
sozott kacsatojasbol, sos halbol, porkolt foldimogyorobdl. De esznek ,,vattahust” (azaz gyenge
tlizon, kis olajban piritott szaritott htst), kocsonyazott, marinalt vagy fiistolt hust is. No ¢és
persze ju tiaot, langosrudat: kelt tésztabol hossza nudlikat sodornak, két-két szalat Gsszera-
gasztanak, majd bd olajban kisiitik. Mire elkésziil, vagy 30 cm hosszura és 3 cm vastagra
dagad. Ezt martogatjak a forré rizsnyakba.

Az atlag kinai faluban nemigen volt se bolt, se vendégld. A harom- vagy hatnaponként tartott
vasarokon adtak-vették az élelmiszert. Ilyenkor az ideiglenesen felallitott kif6zdékben,
pecsenyeslitoknél falatozni is lehetett. A varosokban voltak a vendéglok, a mészarszékek, a
fliszerboltok, a gabonakereskedések, a tésztagyartok és a cukraszmiihelyek. Rengeteg mozgo-
arus fott tésztat, forro lepényt vagy fankot (sao ping), langosrudat, gérogdinnyét vagy a har-
mincas években sorbetet kinalt. Kiilon latvany volt a nyalokaarus vagy cukorfigura (fang zsen)
készit6. Hordozhaté faszéniist felett cukrot olvasztott, és a bamuld gyerekek szeme elott
kiilonféle mintdkba fujta.

Az ideiglenesen felallitott utcasarki bodékban komplett meniit is lehetett kapni, s6t némelyik
mellett asztal és sz€k is akadt. Az olcsobb vendéglok csak allandd helyiségiikben kiilonboz-
tek. A pekingi Csien Men keriiletben mar fény(izo éttermek sorakoztak, mint a Tung Hszin
Lou vagy a Tung Laj Sun. A konyh4jukba be lehetett latni és megcsodalni a szakéacsok ligyes-
ségét. Ha a vendég negyed- vagy tobbedmagaval jott, ellenzdvel elkiilonitett szeparéba vagy
kiilonszobéaba vezették. A tobbick a foldszinti nagy teremben ettek. Erdekes modon még a leg-
elokelébb éttermekben is, ahol legalabb nyolcfogdsos meniiket kinaltak, kiszolgaltak napsza-
mosokat, riksakulikat is, akiknek nem futotta tobbre, mint husz birkahusos-kinai keles dere-
lyére. Es ne higgyiik, hogyha a riksakuli sajat népes tarsasagaval toppant be, ne kapott volna
kiilon termet is. Ez a mindenkit szolgélni-akaras, még ha kevés is rajta a haszon, ugy latszik,
jellegzetes kinai vonas. 1949 el6tt divott a borravalozas Kindban is, de a Népkoztarsasagban
megsziint.

Tobbszor beszéltiink mar a kinai étkezés alapelvérdl, a fan elsObbrendiiségérdl a cajjal szem-
ben. Nos, a vendéglokben és az ilinnepeken megfordult a helyzet. Itt a caj-fogasok kivald
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mindsége a legfontosabb. Ilyenkor minden kinai hajlamos elereszteni a gyeplot, kiillondsen, ha
hazigazda, agyontukmalni jobbnal jobb falatokkal vendégeit, hogy mire feladjak a fant, alig
birjanak lenyomni akar egy szemet is beldle.

Etkezéshez rendszerint forré teat isznak (mégpedig - magyarul igy szoktuk mondani - ,iires,
keseri” teat), iinnepeken vagy vendéglataskor pedig kis csészEékbdl melegitett bort. A szokéa-
sos ¢tkezés egy nagy tal forro levessel ér véget, amit az asztal kozepére tesznek, €s mindenki
mer beldle magéanak.

A teaskanndkat hagyomanyosan ugy készitik, hogy a kiontécsérbe hét lyukon at folyjon a tea,
kiilon teasziir6t (mint Nyugaton) vagy merild sziir6betétet (mint Japanban) nem hasznalnak.
Egy csésze teaval egyiitt jar Kindban néhany belesodrodott tealevél is. Az igazi teaivok évsza-
zadok ota jihszingi agyagbdl égetett, mazatlan vords kdcserép teaskannaba forrazzak a teat.
Ezeket elmosogatni sosem kell, és kidbliteni is csak tiszta vizzel szabad. Az igazi inyencek
allitélag meg tudjak kiilonboztetni a jihszingi kannaban késziilt teat a tobbitdl. A teaszertartas,
bar a japanok Kinabdl vették a szertartasos teaivas ,,alapotletét”, itt ismeretlen.

A kinaiak szinte kizarolag zo6ld teat isznak. Ez egyszeriien a teacserje napon szaritott levele,
amit szaritds kdzben enyhén megsodornak, térnek, hogy izanyagai jobban kioldodjanak, ha
leforrazzak. A mindsége a fajtan és a termoteriilet hollétén kiviil azon mulik, milyen zsenge a
levele. A legjobbat tehat az agvégi, ki nem feslett levélriigy és a méasodik kifesld levélke adja.

Sokra értékelt a félig fermentalt tea is, mint az Oolong (ejtsd: ulong) kinaiul vu lung, azaz
»fekete sarkany” tea.

Az erdsen erjesztett, majd faszéntlizon szaritott fekete teat nem kedvelik, csak exportra ter-
melik. Ez a hung csa, azaz ,,voros tea” - kinai nevét a forrdzat vordsre hajlé arnyalatarol
kapta, és nem a szaraz levelek fekete szinérdl - a kinai legenda szerint gy keletkezett, hogy az
idegenek a legrosszabb mindségli szaras tealeveleket belapatoltadk hajojuk gyomraba, ahol
megrohadt a hosszt Gton hazdig. Annyi mindenesetre tény, hogy a fekete tea a durvabb
levelekbdl késziil, és valoban fiillesztik. Nyugatnak sz6l6 konyvében Lin Jutang azt fejtegeti,
hogy a fekete ,,tea megfeleld szine altaldban a halvany aranysarga, minden sotétvoros teat
tejjel, citrommal vagy borsos méntaval kell inni vagy akarmivel, ami szornyti erds izét ellen-
sulyozza.” (Lin Yutang A bélcs mosoly, Révai, 1944, 225. 1. Benedek Marcell forditéasa.)

A teaval egyébként az 1600-as évek elején ismerkedett meg Eurdpa, és a XIX. szazad derekaig a
kinai tea monopol helyzetet ¢élvezett a vilagpiacon. Magyar Lajos A kinai mezogazdasag
hagyomanyos szerkezete (Kossuth, 1981) ciml konyvének egyik fejezetében (216-265. 1.)
végigkoveti, hogyan tori meg a teatermesztés kinai egyeduralmat az angol téke, €s szoritja ki a
vilagpiacrol az indiai és ceyloni fekete teaval a kinai fajtakat.

A kinaiak nem tesznek kiilonbséget bor és palinka kozott. Minden szeszes italt csiunak
hivnak, amit borral szoktunk forditani. Ez magaban foglalja a sz616- és gylimdlcsbort is, de
ebbdl a legutobbi idokig meglehetdsen kevés késziilt. A gabonabol erjesztett bort inkabb
sornek kellene nevezni, mig a gabonapalinkat vodkanak, hiszen ritkan érlelik olyan sokaig,
hogy egyfajta whiskynek tekinthetnénk. Id6kozben - mint minden tavol-keleti orszagban - a
nyugati sorgyartast is meghonositottak, és csak a zavart novelné, ha megprobalnank a kinaiak-
nal pontosabban differencialni. Amennyire finomak megkiilonboztetéseik ételeiknél, annyira
egy kalap ald vesznek mindent a szeszes italoknal. A mixelés sem divat. Elokeld banketteken
sem kérdezik meg, mit kivan inni a kedves vendég. Rendszerint egyfajta csiut szolgalnak fel -
aki akar, iszik bel6le. Altalaban ,.egy fogas caj, egy csésze bor” a szokas.

A csiut gyogynovény kivonatok készitésére is hasznaljak. Kindban mindig is nagy keletje volt
a - ndlunk is kaphat6 - koreai ginszeng-bornak, ami egyszertien palinkaba aztatott ginszeng-
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(zsensen)gyokér. A nyugati vermutok, likérok szerepét némileg a fiivekkel hatékonnya tett
gyogyborok jatsszak, vagy olyanok, mint a kigyobor, a tigriscsontbor, a selyemhernyobor, a
szarvasherebor. Egy bizarr gyogyital, a ,,birkabor”, ugy késziil, hogy leparolt, erjesztett tej és
friss, f616zott aludttej keverékébe egy kétéves herélt kost meritenek, és mazsolat, egyéb édes-
séget adva hozza, hagyjak a levét kiforrni.

Be kell szamolnunk a legajabb fejleményrdl is: Kina hamarosan versenytarsként jelenhet meg
az olcsd szoloborok vilagpiacan. Dynasty elnevezésti kozépszaraz fehér boruk sikeresen
debiitalt 1981-ben a bordeaux-i borkiallitdson, 1982-ben pedig Londonban egy masik boruk -
a Nagy Fal nevii szaraz, fehér bor - meghozta az els6é nemzetkozi eziistérmet. Ezeket a fajtakat
a kinaiak a francia Remy Martin céggel kozos vallalkozasban allitottak elé Tiencsin kdrnyé-
kén. Ezen a vidéken, amely ugyanazon a szélességi fokon teriil el, mint Spanyolorszag vagy
D¢él-Olaszorszag, a sz016 kitlinben megél. Az elsé muskotalytoveket 1958-ban Bulgariabol
hoztak ide. 1983-ban mar szazkilencven ezer palack bort exportaltak. A hazai fogyasztast
egyeldre ez aligha befolyasolja. ,,A kinai ember az édes bort szereti, nem izlik neki a széraz,
cukrozatlan bor” - allapitja meg egy interjuban a tiencsini bordszat termelési vezetdje.

A mai Kindban is - bar az 6sok szellemének mar nem éaldoznak ¢és a szerencsejatékokat
betiltottak - a Holdjév a hét hivatalos iinnep koziil az egyetlen, mely harom napig tart. Eszak-
Kindban a haziasszonyok mar hetekkel elébb megkezdik az 0jévi husos taska (csiao-ce)
készitését: vagdalt sertéshus, kinai kel, s, gyombér, mogyordhagyma és Orolt fehér és fekete
bors vékony tésztaba tekerve. Nagy haztartasokban szamuk tobb ezerre is raghat. Ha nincs
hitészekrény, kirakjak talcakon a szabadba vagy egy fiitetlen helyiségbe, hogy megfagyjanak.
Az tlinnepek alatt csak eld kell venni a megfeleld adatot, és forrd vizbe dobni. Tiz percnyi
forralds utan kész is. Ecet ¢és szezdmolaj keverékébe martogatjak, vagy aki sdsabban szereti,
egy kis sz6jaszoszt is Ont martasos talkajaba. Adnak még hozza tobbféle savanyasagot, fel-
szeletelt sozott vagy erjesztett (,,ezeréves”) tojast, porkolt mogyorot, miegyebet.

Az 0jévi linnepek szilveszter délutanjan az 6t ora koriili estebéddel kezdédnek. Még a
szegényebbek is igyekeznek kitenni magukért, €s legalabb négy-hat nagy fogast féznek: kinai
kel, tarlorépa, szaritott gomba, csirke, hal, kagylo, de féleg disznéhts. Akinek jobban megy,
mindenképpen illendé nyolc nagy tallal (pa ta van) kirukkolni, amit négy-hat hideg tal eldz
meg. A hideg talakon savanyusag, hideg husszeletek, disznokérdmkocsonya, ecetben €s szdja-
szoszban aprora vagott medizabdr, szirupban eltett z6ld kajszibarack vagy kamkvat, s6zott-
szaritott garnélarak zoldborsoval. A nyolc nagy talban lehetnek olyan inyencségek, mint a
tengeri uborka, a capauszony, a madarfészek, valamint sertéskolbasz, sodar, nagy sertéshus-
pogacsak (,,oroszlanfejek”) kellel, friss és szaritott garnélarakkal. Nem maradhat el a nyolc
kincses rizs, mely ragacsos rizsbdl fozott édesség, lotuszmaggal, manduléval, jujubaval,
kandirozott gyiimolcsokkel, édes babpiirével és nyerscukor-sziruppal. Kell egy édes leves is,
mondjuk fafiilegombabol és kristalycukorbdl. Fehér fott rizs €és bor allandoan van az asztalon.
Ilyen kivételes alkalmakkor még a nyolc-tiz éves gyerekeknek is megengedik, hogy bele-
nyaljanak a borba.

A nagy vendégeskedések és evések az Ujév harmadik napjaig folytatddnak. Egyes csaladoknal
15-ig, a hagyomanyos lampas ilinnepig bdségesen akad kinalnivaldo dinnyemag, szezamos
cukorka, porkolt foldimogyord, korte, narancs €s mindenféle aprosiitemény.

A téli napforduld utan szazhatvan nappal, rendszerint a 3. hénap 3. napjan kdszont be a
Tavaszi Fesztival (Csing-ming). Ilyenkor illik meglatogatni az 6sok sirjat, hogy étel- és egyéb
aldozatot mutassanak be. A halottak iranti tiszteletbdl nem gytjtanak tiizet a hazban, hanem
hideg elemozsiat készitenek el6zd nap, amit a sirhantok mellett koltenek el.
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A kinai népi hiedelmek az evilagi rend és ¢€letvitel tiikrében latjak a talvilagot. Ha itt valami
sikeres, hasznos, kivdnatos, odadt sem lehet mas. De a masvilag ki is egésziti a miénket, ¢és
forditva. Amit itt nem befolyasolhatunk - egészséget, szerencsét -, az befolyasolhatd onnan,
amit pedig mi adhatunk - anyagi javak, pénz, ruha, de legféképpen étel -, az ott hidnyzik.
Ezért vagyunk egymasra utalva. Az étel egyfajta kommunikacio a talvilaggal. A falajanlott
taplaléknak a szellemek (sen) csak bensd lényegét fogyasztjak el, durva anyagi része meg-
marad az aldozonak. Templomi k6zos aldozatnal a husételeket hazaviszik €s megeszik, a
gylimolcsok és a parolt cipok altalaban az oltdron maradnak. A legegyszeriibb szertartés
harom fiist616 palcika meggytjtasabol all. Ezen feliil mar ételaldozatnak kell kovetkeznie: ami
legalabb tea ¢és gylimdlcs, szine miatt féleg narancs, mandarin, jujuba. Ugyanis a jo szerencsét,
a vallast, a boldogsagot a voros és az aranysarga jelképezi. Altaldban mindenbdl egyet,
harmat, esetleg négyet ajanlanak fel (a kettd a vilagi ajandékokhoz kapcsolodik, két iiveg bort,
két kosar gyiimolcsot stb. szoktak vendégségbe vinni). Ezutdn egy csésze metélt tészta és bor,
majd a kovetkezd szinten egy egész csirke, kacsa €s a disznohtsbol késziilt ételek jonnek. A
negyedik ¢s legmagasabb szint egy egészben siilt, cukorbevonatl ,,arany sertés” (csin csu).
Egyes tengerentuli kinai kdzosségekben manapsag mar kolcson is lehet venni ilyen aldozati
sertést. A kovetkezd nagy linnep az 5. honap 6tddikén a Sarkanyos Csonak Fesztival. Ilyenkor
Csli Juanra, a nagy koltére emlékeznek, aki hazaja miatti aggoédésaban az i. e. IIl. szazad
elején a Mi-lo folyoba 6lte magat. A legenda szerint az emberek csonakon indultak keresésére,
mikdzben rizst szortak a folyoba, hogy ne a tetemét faljak fel a halak. A mai napig is tartanak
csonakversenyeket, €s bambuszlevélbe csavart rizspastétomot esznek.

A nyolcadik honap 15-én, a Holdfesztival idején, holdsiiteményt ajdndékoznak egymasnak.
Ezeket nem otthon készitik, mert a szdjapiirével, 16tuszmaggal, s6zott kacsatojassal toltott
tésztahoz kiilonleges felszerelés és hozzéavalok kellenek. A széplelkii kolté és miivész
inyencek évszazadok ota ilyenkor élvezik a rékot - évadja kdzepén - rizsborral, és ha lehet,
krizantémkertben, a telihold alatt.

A kinai féz6edények, konyhai eszk6zok egyszertiek, tartdosak, ugyanakkor olcsok, konnyen
potolhatok. Legfontosabb edény a vok (kinaiul Au vagy huo, kantoni tajszélasban uok; innen
ered az angol wok, amely ma mar altalanosan hasznalt nemzetkdzi jovevényszo). A vok olyan,
mint egy gombolyl fenekii, mély serpenyd, de a mi bogracsunknal vékonyabb falt, laposabb
és szélesebb szaju. Altaldban két fille van, késziil manapsag aluminiumbol, rozsdamentes
acélbol is, de mint nalunk a palacsintasiitd, vasbol az igazi. Ha egyszer megkapta fekete
patingjat, nem ragad tobbé, nem rozsdasodik. Nem szabad suroloporral felkarcolni, csak mo-
sogatdszeres vizzel ledbliteni. Mindig jo, ha siités vagy piritas eldtt felhevitjiik a vokot, csak
azutan adagoljuk bele az olajat. Igy végképp nem ragad hozza az étel; azt mondjak a kinaiak:
»forrd vok, meleg olaj.” Inkabb nagyobbat vegylink, mint kisebbet, mert formajanal fogva a
fenekén kis mennyiséget is fézhetiink. A vokban kevés olajjal is mélyebben lehet siitni, mint
egy lapos alju edényben bo olajjal, lecsurgatdshoz pedig ki lehet huzni a megsiilt ételt a vok
ferde oldalara. Egy raccsal és fedovel maris gdzol6 edénnyé valtoztathatd. Kell még egy lapat,
amivel belapatoljuk, valamint egy merdkanal vagy egy drotbol font bambusznyelii sziir6kanal,
amivel kimerjiik az ételt. Keverésre, kostolgatasra fakanal vagy villa helyett egy par hosszu
evopalca szolgal. Konyhakés helyett pedig egy ¢éles bard, melynek foka mindig egyenes, az ¢le
pedig egész enyhén gorbére koszoriilt, hogy a kdzepén is fogjon, ha apritunk vele. Lehet vele
barmit szelni, halat pikkelyezni, aprofat vagni, disznét 6lni, lapjaval fokhagymat zizni, a fo-
kaval hust verni, a nyelével nyers gydmbért térni egy porcelan csészében. Aki konnyl konyha-
késhez szokott, annak a bard emelgetése nehéznek tiinik, viszont a sulyos bardhoz szokott
kinaiaknak az lenne a furcsa, hogy a konyhakést erdvel kell nyomni lefele, hogy apritson. Sze-
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rintlik ez lasstibb és éppen a vagaskor kell er6t kifejtenitlik, ahelyett, hogy teljes figyelmiiket az
apritas iranyitasanak szentelhetnék.

(Ha meg akarunk tanulni a barddal banni, mindig egyenletes, nyugodt ritmusban mozgassuk, a
szeletek méretét azzal szabdlyozzuk, hogy gyorsabban vagy lassabban toljuk az apritando
nyersanyagot a bard ald. Sosem kell a szeletek vékonysagara koncentralni, csak a bard ritmu-
sara. Ha kockara akarunk vagni, elforditjuk 90 fokkal a vagddeszkat, €s harant apritjuk tovabb
a szeleteket.)

A szokésos vagodeszka vagy toke egy fatuskobol elfiirészelt vastag korong. A jol felszerelt
konyhdban akad még egy-két ,,homokfazék™, ami durva homokkal kevert agyagbodl égetett
tlizallo cserépedény. A vok nem alkalmas hossza parolasra, f6zésre, mert tul gyorsan felforré-
sodik és hamar lehiil. A cserép viszont kivaldan tartja a meleget, nem ¢ég benne oda az étel,
atengedi a folos gozt, felszivja a zsirokat. Beliil mazas ,,homokfazékban f6zik a rizst.

A kinai konyha legdragabb tartozékai nem az imént felsoroltak, hanem a fabol faragott kiilon-
féle siiteményformak és a teaskészletek.

Kétféle tizhely van: egy nagy, kemenceszerii épitmény ¢és egy hordozhatd kis faszénkatlan,
amit manapsag egyre inkabb felvalt a petroleumf6zo vagy a villanyrezsd. A gaz megjelenéséig
talan a faszén volt a kinai ételek fozéséhez a legidealisabb tlizeldanyag, mert jol szabalyoz-
hato, legyezéssel hihetetlen erdsségig szithatd, ugyanakkor konnyen le is fojthato.

A kinai f6zésmddok szama - attdl fliggéen, hogy mennyire vesszilk komolyan a finom
nlianszokat - harminc és 6tven kozott mozog. Ezekbdl mutatjuk be a legfontosabbakat.

A piritas (csao, angolul: stir-frying) a legjellegzetesebb ¢és leggyorsabb kinai siitési eljaras.
Legfeljebb ot-tiz percig tart. Eldmelegitik a vokot, hogy szinte izzik az alja, kevés olajat
ontenek bele, ¢és korbefuttatjak a belso feliiletén, nehogy hozzaragadjon az étel. Ezutan az
izesitok - hagyma, fokhagyma, gyombér - kovetkeznek, majd az eldre feldarabolt nyersanya-
gok. Fémkanallal vagy bambusz evOpalcakkal villamgyorsan forgatjdk-keverik a darabokat,
hogy feliiletiikre tapadjon a forrd olaj. A kevésbé siilteket a vok kdzepére, a mar megsiilteket a
hlivosebb pereme felé tologatjak. Ha borra van sziikség a f6zéshez, hogy jobban puhuljanak a
rostos zoldségek, husok, és oda ne égjenek, akkor gyors mozdulattal a vok szélénél kdrbecsor-
gatjak a sziikséges mennyiséget, amely sercegve csurog minden oldalrél a vok tlizes kdzepére,
mikdzben gbzz¢ valik €és csak az aromdja marad vissza. A hust és a zoldséget rendszerint
kiilon piritjak, majd mindig ujraegyesitik egy gyors utdpiritasra, vagy ha sziikséges, bestiritik a
levét vizben elkevert kevés kukoricaliszttel.

Mig a piritas technikaja ,,minddssze” ezeréves, a gézben f6zés legalabb otezer éves multra
tekinthet vissza. A vokba rendszerint vizet dntenek, belehelyeznek egy racsot, amire ttizallo
tal kertil az étellel, majd lefedik egy kupola alaku fedével (ha lapos fedonk van csak, a lecsa-
podott g6z az ételre csopogne, ezért mast nem tehetiink, csavarjuk be a fed6t egy konyharuha-
ba), ezutan mar csak allandé forrasban kell tartani a g6z0o16 vizet, és visszatartani kivancsisa-
gunkat a fedoemelgetéstdl. A kinai bambuszgdzild négy-6t emeletes, egyszerre tobb fogas is
fozhetd benne. Hosszadalmasabb gdzoléskor tésztalap, 16tuszlevél stb. csomagolassal ovjuk
az ételt a kiszaradastol.

A b6 olajban siités (angolul: deep-frying) nalunk is altalanos. A kinaiak azonban jobban
vigyaznak, hogy egyszerre csak néhany darabot dobjanak az olajba, nehogy hirtelen lehiiljon.
Legtobbszor csak halvanysargara rantanak-siitnek, lecsurgatjak, és csak talalas elott fejezik be
a siitést, ekkor azonban a fogas minden (most mar meleg!) darabja egyszerre kertil az olajba.
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,Vorosre fozésnek” hivjak, ha szdjaszoszban parolnak; tobbnyire nagyobb husokat, vagy
szarnyast, halat egészben. El6bb hirtelen forrd olajba forgatjak, s ha rajta hagyjak a borét, ha
nem csontozzak ki, a martasbol finom kocsonya lesz a hosszu f6zés alatt. (Valoban, nyaron
jégbe hiitve is talaljak, mint nalunk a kocsonyat.) Tesznek a f6z0léhez izesitésiil bort, gyom-
bért, hagymat, fokhagymat, egy-két szem csillaganizst, egy csipet fahéjat. A hal megf6 6t-tiz
perc alatt, a csirke harminc-negyven perc alatt, de a csiiloknek két ora kell.

Fiistolni a konyhdban is flistdlnek, rendszerint elézbleg ,,vordsre fott” vagy kevés zsiradékban
siilt hust, halat. A vokban flirészport, tealeveleket, esetleg még cukrot vagy kdmfort tesznek,
¢és egy racsra folé helyezik az el0készitett hust vagy halat. Erds tlizon atizzitjak, s mikor stiri
fiistot ereszt, letakarjak, és tiz-tizenot percig fiistolik. (Eléfordul, hogy utana foldaraboljak, és
né¢hany napig még borban marinaljak.)

A kinai konyha regionalis felosztdsa igencsak vitatott téma. Vannak, akik négy tajegységre
osztjak, vannak, akik tizennégyre. Az igazsag az, hogy a tajjellegii ételek besoroldsa inkébb a
nagyvarosi éttermek kindlatan alapul, semmint a kinai falvakban végzett néprajzi felméré-
seken. Valamiféle futd attekintés peresze e sziikséges kutatomunka hidnyaban is lehetséges.

ESZAK-KINA. A pekingi konyha magaban foglalja egész Eszakkelet-Kinat a Sarga-folyo
sikjaval Bels6-Mongo6liatol Mandzsuriaig. A rovid nyarak és a hideg telek miatt rizs kevés
terem, ezért gyakoribb a buzalisztbdl késziilt tésztdk hasznalata. Az észak-kinai konyha
konnyt és elegans; legismertebb fogasa természetesen a pekingi kacsasiilt. Nagy mennyiség-
ben fogyasztanak zdldhagymat - igen egészségesnek tartjak -, fo fozelekféléjiik a kinai kel.
Népszerti a baranyhus, és nemcsak a hires muszlim vendéglokben.

NYUGAT-KINA. A meredek hegyek koszortuzta Szecsuani medence viszonylagos elzartsaga,
termékeny foldje és enyhe éghajlata kedvezett egy gazdag ¢és kiilonleges konyha kibontakoza-
sanak. Itt mindenbdl termett béségesen, talan csak halbdl volt kevés. Az un. ,halizli” foga-
saikat ecettel, gyombérrel, erds babplirével, fokhagymaval fiiszerezték, nem volt benne hal.
Igen jellemz6 a did, mogyord és mas kiilonféle magvak és a szarnyasok valtozatos elkészitése.
Szeretik, ha az étel fagara-borstol és chili-paprikatol csipds, de mindig vigydznak a helyes
aranyokra.

KELET-KINA. A Jangce alsé folyasa hagyomanyosan a rizs és a hal, valamint az irastudok és
a kereskedok hazdja. Hiresek a szdjaszdszban vorosre fozott husok, halak. A kelet-kinai
konyhat - melyet egyetlen kritika érhet, néha kicsit talzasba viszik az olaj vagy a disznozsir
hasznalatat - szamtalan befolyas érte az elmult szdzadok soran, hiszen itt talaljuk a gyonyora
Hangcsout, a régi fovarost, Sanghajt, Kina legnagyobb varosat és legforgalmasabb kikotojét,
Jangcsout, ahol a Nagy Csatorna a Jangcéba torkollik, a himzéseirdl ismert Szucsout stb. -
mindegyike sajat kiilon izeivel és specialitasaival.

DEL-KINA. A kantoniak kényesek arra, hogy csak a legfrissebb nyersanyagot vegyék és sose
f6zz¢k tul az ételt. A leveles zoldségnek mindig étvagygerjesztéen zoldnek €s ropogdsnak kell
maradnia, az €lve vasarolt csirkének, halnak fotten kissé¢ még rozsasziniinek a csont, illetve a
gerinc szalkai mellett. A kisebb kantoni éttermek is szdzaval kinaljak az ételféleségeket, s
szinte mindennap kitalalnak valami 0j fogast. A hozzavalok elképeszté sokasagat fel sem
lehet sorolni: az ehetd fehér krizantémszirmoktdl a gyenge borsolevélig, a vizitormatdl a
sulyomig, a mérges kigy6tol a selyemhernyobabig. A kantoni konyha nem viszi tulzésba fok-
hagyma, a csipds olaj és a fliszerek hasznalatat. Gyakran fozik Ossze a hust gyiimolcsokkel
vagy hallal. Hires fogés az édes-savanyu sertés, a piritott marhahus osztrigaszdsszal, orjaleves
mustarzoldjével. A kantoni rostonstilt ellentéte a marinalas nélkiili, lassan siilt észak-kinainak,
mert hosszu ideig marinaljak a hust, és hirtelen siitik ki. Szeretik a vilagos szinli szdjaszoszt,
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mert nem sotétiti el az étel természetes szineit. Friss zoldség egész évben nd, a tenger termé-
kei bdségesek. Ne feledkezzlink meg a kantoni teasiiteményekrdl, a tim szamrol (dim sum)
sem, ami magyarra kb. a ,,sziviink csiicskének” fordithat6. A kinai mondas szerint ,,Liucsou-

ban kell meghalni, de Kuangcsouban kell enni.” Liucsou a koporsoéir6l hires, Kuangcsou
(Kanton) a konyhéjarol.
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AZ EZERIZU KINA RECEPTJEI

FOTT RIZS

0,5 kg rizs
0,5 1 hideg viz

A kinaiak, ha tehetik, a hosszukas szem rizst eszik.

Thzallo cserépedényben (beliil mazas ,,homokfazék™) vagy Ontéttvas ladbosban tegyiik fel a
megmosott rizst hideg vizben. Forraljuk fel, majd hagyjuk egy percig még erds langon
lobogva foni. Vegyiik takarékra, fedjiik be és paroljuk 15 percig. Keverni nem szabad. Zarjuk
el a langot, és hagyjuk allni 10 percig. Igy teljesen megpuhul, és a nedvesség egyenletesen
oszlik el az egész edényben.

MUSTARZOLDJE-LEVES SZUZERMEKKEL

2 teaskanal fehér bor

1 evOkanal szdjaszdsz

1 teaskanal kukoricaliszt

4 teaskanal olaj

10 dkg sziizérme

8 dl alaplé

2 szelet gyombérgyokér

1 szal felkarikazott z6ldhagyma
10 dkg mustarzoldje, felapritva
sO

frissen Orolt fekete bors

Keverjiik 0ssze a fehér bort, a szojaszoszt, a kukoricalisztet és egy tedskanal olajat. Tegyiik
bele a szlizérméket, és hagyjuk pacolddni.

Forraljuk fel az alaplét. Adjuk hozza a gyombért, a z6ldhagymat €s a maradék olajat. Kever-
jik hozzéd a hust paclevével egyiitt. Vegyiik a langot takarékra, és f6zziik 15 percig. Adjuk
hozza a mustarzoldjét, és fozziik tovabbi 15 percig. 1z1és szerint s6zzuk, borsozzuk. Dobjuk ki
beldle a gydmbérgyokeret. Forron talaljuk.

CSONTLEVES

1 csirke csontvaza (maradék hussal rajta)
75 dkg sertés orjacsont

50 dkg sonkacsont vagy marhacsont

2 1viz

2 teaskanal so

2 teaskanal szaritott garnélarak

Minden hozzaval6t tegyiink bele egy tizallo cseréptazékba. Forraljuk fel, fedjiik be és f6zziik
takaréklangon két 6ra hosszat, mikozben gyakran szed;jiik le a habjat.

Hagyjuk kihtilni, majd szedjiik le a zsirjat. Kiilonféle ételek fézéséhez alapléként hasznal-
hatjuk, vagy felmelegitve levesként adjuk fel.
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FECSKEFESZEK-LEVES

A legdragébb kinai kiilonlegességeknek nincs sziniik, szaguk és zamatuk, a fecskefészket €s a
capauszonyt érdekes kocsonyas alkataért eszik, nem az izéért. [zét a levestdl kdlesonzi, amibe
belefdzték.

A kinaiak csak egy dél-azsiai sarlosfecske-faj, a szalangana fészkeit eszik, melyeket a mada-
rak levegdn megkeményedd nyalukbol épitenek a barlangok faladra. Hosszi bambuszrudakkal
verik le, majd kivalogatjak az evésre alkalmas friss fészkeket.

10 dkg szaritott fecskefészek, egy ¢jszakara beaztatva
1,5 1 alaplé (sertés, csirke- és marhahusleves)

10 dkg f6tt csirkehts, darabolva

1 evékanal fehér bor

10 keményre fott galamb- vagy fiirjtojas, héja nélkiil
1 evékanal kukoricaliszt 1 evékanal vizben oldva
0,5 teaskanal so

egy csipet bors

2 tojasfehérje

2 evokanal csikokra metélt f6tt sonka

2 evOkanal vagdalt petrezselyem

Tavolitsunk el minden esetleges tollpihét a fészekrdl. Helyezziik egy labosba, Ontsiik fel vizzel,
hogy ellepje, és forraljuk 15 percig; sztirjiik le, oblitsiik le, majd aztassuk hideg vizben néhany o6ra
hosszat, ezutan jra forraljuk 5 percig. Sziirjiik le, majd 4ztassuk friss vizben egy &jszakat. Masnap,
mire vékony, atlatszo szalkékra valik szét, szlrjiik le. Tegyiik a labosba az alaplé felével, és
forraljuk fel. Fedjiik be, és lassu tlizon f6zziik 30 percig. Sziirjiik le, a f6z6levét ontsiik ki.

Forraljuk fel a maradék alaplét, tegyiik bele a csirkét, a fecskefészket, a fehér bort és a 10
madartojast. Mihelyt jol forr, adjuk hozzéa a feloldott kukoricalisztet, és kevergessiik, amig
bestirisodik. Verjiik fel keményre a tojasfehérjét és boritsuk be a levesbe; hintsiik tetejére a
sonkat és a petrezselymet. Forrén talaljuk.

CAPAUSZONY-LEVES

20 dkg szaritott capauszony, eldre beaztatva
1,5 1 alaplé

2 z6ldhagyma

3 szelet gyombérgyokér

2 evOkanal olaj

20 dkg csirke- vagy sertéshus, csikokra vagva
0,5 csésze bambuszriigy, csikokra vagva

0,5 csésze gomba, csikokra vagva

0,5 csésze fott sonka, csikokra vagva

1 evOkanal fehér bor

2 evOkanal sz6jaszosz

1 evokanal voros borecet

0,5 teaskanal cukor

0,5 teaskanal so

3 evokanal kukoricaliszt 3 evOkanal vizben oldva
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A kinai fliszereseknél kaphat6 szaritott capauszonyt nemcsak durva borétdl fosztottadk mar
meg, hanem tobb napos f6zési €s tisztitasi eljardsnak is alavetették. A legjobb ¢és legdragabb
fajta kocsonyas, vastag €s nem esik szét (,,féstiuszony”).

Folyo viz alatt aztassuk a capauszonyt 10 percig, sziirjiik le. Tegyiik egy labosba, adjuk hozza
a fele alaplét, a zoldhagymat és a gyombért. Forraljuk fel, fedjiik be és fozziik 15 percig.
Vegyiik ki az uszonyt, €s ontsiik ki a levét.

Forrositsuk meg az olajat egy vokban (vagy labosban), adjuk hozza a hust, és piritsuk néhany
pillanatig, majd Ontsiik hozza allando kevergetés mellett a maradék alaplét. Forraljuk fel.
Adjuk hozz4 a bambuszriigyet, a gombat, a sonkat, a fehér bort, a szdjaszdszt, az ecetet, a
cukrot, a sot és a capauszonyt, és lassu tiizon fozziik 15-20 percig. Ontsiik bele a kukorica-
liszt-habarast, és kavargassuk, amig bestirtisodik. Forron talaljuk.

KIiNAI KEL LEVES ,,CELOFAN” CERNAMETELTTEL

2 evOkanal olaj

1,25 kg kinai kel, 2-3 cm-es darabokra vagva

6 db gomba

25 dkg sertéscomb, csikokra vagva

1,5 evokanal szaritott garnélarak, 15 percre beaztatva
1 I tytkleves

1 tedskanal so

10 dkg mungdbab-keményitdbol késziilt, attetszo ,,celofan” cérnametélt, hasznalat elétt forro
vizbe kell 4ztatni 5 percre

1 evOkanal szdjaszdsz

1,5 evokanal voros borecet

2 szal zoldhagyma, ujjnyi darabokra vagva

1,5 teaskanal szezdmolaj

frissen Orolt fekete bors

Melegitsiink olajat egy nagy labosban. Adjuk hozz4 a kinai kelt, a gombat, a hust €s a szaritott
garnélarakot. Piritsuk 3 percig. Ontsiik ra a tyakhuslevest, sozzuk meg. Forraljuk fel, és
f6zziik 5 percig.

Szorjuk bele a cérnametéltet, adjuk hozza a sz6jaszoszt, és f6zziik tovabb 20 percig.

Tegyiik bele az ecetet, a zoldhagymat és a szezamolajat. Fézziik tovabb 2-3 percig. Bor-
sozzuk, €s forron talaljuk.

HALLEVES KORIANDER ZOLDJEVEL

35 dkg halfil¢é (akar tengeri, akar édesvizi halbdl), 3-4 cm-es darabokra vagva
1 tedskanal so

1 evékanal kukoricaliszt

1 I tytkleves

2 szelet gyombérgyokeér, csikokra vagva

1 tojasfehérje, habarva

3 evokanal vords borecet

0,5 teaskanal bors

1,5 evokanal aprora metélt koriander z6ldje (mas néven ,,kinai petrezselyem”)
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Hintsiik meg a halszeleteket soval és kukoricaliszttel. Forraljuk fel a tytklevest egy labosban,
adjuk hozza a gyombért, €s s6zzuk, ha sziikséges. Martsuk meg a halakat a tojasfehérjében, és
apranként adjuk hozza a leveshez. Melegitsiik forrasig, majd kis langon f6zziik 5 percig (vagy
amig a hal megf0).

[zesitsiik ecettel, borssal és korianderrel. Forron talaljuk.

FOTT MARHAHUS

1-1,25 kg fartdfelsal

3 szelet gyombérgyokér

2 teaskanal s6

1,751 viz

50 dkg felapritott spenot

1 evékanal koriander zoldje
martas

4 evékanal szdjaszosz

1 evOkanal gyombérgyokér, aprora vagdalva
2 evOkanal

2 evOkanal mustar

1 evdkanal chili-olaj

1 evdkanal chili-sz6sz

Vagjuk a marhahust 5 cm-es kockékra. Tegyiik fel egy tizallo cserépfazékban a gyombérrel, a
soval és a vizzel. Forraljuk 5 percig, szedjiik le a habjat. Majd kis langon 2 és fél - 3 orat
fozziik.

Ekozben készitsiik el a négyféle martast. Egy talkdban keverjlink 6ssze 2 evOkanal szojaszoszt
a gyombérrel. Egy masikban a chili-olajat a chili-szosszal és a maradék 2 evékanal szdja-
sz6sszal. A harmadikba tegyiik a hojszin-szoszt, a negyedikbe pedig a mustart.

Ha a marhahus megf6tt, adjuk hozza a spendtot, és fozziikk még 1-2 percig. Hintsiik meg a
tetejét a felmetélt koriander zoldjével.

Mindenkinek kiilon evécsészében talaljuk fel a levest. A hust evdpalcaval kell kivenni, és a
kivalasztott szoszba martogatni. A levet vagy kiisszak, vagy a kiilon feladott rizses csészébe
ontik, és a rizzsel egyiitt porceldn kanallal kanalazzak ki.

SAVANYU-EROS LEVES

5 csésze alaplé/csontleves

10 dkg sovany sertéshus, csikokra vagva

0,5 csésze konzerv bambuszriigy, csikokra vagva
3 db gomba, csikokra vagva

1 kocka babsajt, csikokra vagva

1 evékanal fehér bor

0,5 teaskanal so

egy nagy csipet bors

2 teaskanal sz6jaszosz

2 evokanal kukoricaliszt 4 evkanal vizben oldva

67



1 tojas, habarva

néhany csepp szezamolaj

1 szal zoldhagyma, apréra vagva
2 evokanal voros borecet

Forraljuk fel a csontlét, tegylik bele a sertéshust, a bambuszriigyet és a gombat. Fedjiik be, és
fozziik kis langon 10 percig. Adjuk hozza a babsajtot, a fehér bort, az ecetet, a sot, a borsot ¢és
a szojaszoszt. Mihelyt ujra felforr, ontsiik bele a kukoricaliszt-habarékot. Kevergetve f6zziik
tovabb, amig bestirtisodik.

Lassan eressziik bele a felvert tojast szliron keresztiil. Hintslik meg a szezamolajjal és a metélt
zOldhagymaval. Forron talaljuk.

ROPOGOSRA SULT HAL

75 dkg apro hal (hering, pisztrang stb.)
3-4 szelet gyombérgydkér, aprora vagva
1 evékanal so6

1,5 evokanal liszt

olaj

petrezselyem

Metssziik fel a halak hasat, és dobjuk ki a belét, de a fejét, farkat, uszonyait hagyjuk épen.
Mossuk meg és dorzsoljiik be kiviil-beliil gyombérrel-soval. Hairom 6ra mulva hintsiik meg
liszttel, és hagyjuk allni még egy fél orat.

Melegitsiink bd olajat, siissiik a halakat 3-4 percig, amig aranysargéra valtozik a sziniik. Ve-
gyiik ki papirra, és tartsuk melegen, amig a tobbi hal is megsiil. Végiil tegyiik vissza mindet az
olajba, és siissilk még 3 percig, amig egész ropogodsak nem lesznek. Forron tdlaljuk, meg-
szoérva petrezselyemmel.

PIRITOTT MAJ UJHAGYMAVAL

35 dkg marha- vagy sertésmaj, fél cm-es szeletekre vagva
7 evOkanal olaj

6 szal zoldhagyma, 5 cm-es darabokra vagva

2 szelet gyombérgyokér

5 dkg szaritott fafiilegomba

2 evOkanal sz6jaszosz

1 tedskanal cukor

1 evékanal borecet

1 evékanal fehér bor

1 evékanal kukoricaliszt

paclé

0,5 teaskanal so

0,5 teaskanal bors

2 teaskanal fehér bor

2 teaskanal kukoricaliszt
2 teaskanal olaj

diszitéshez 8 széal zoldhagyma
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Fél orat aztassuk hideg vizben a majat, majd csepegtessiik le, papirszalvétan szaritsuk meg.
Keverjiik 6ssze a majszeletkéket a paclével, és hagyjuk allni 10 percig.

Forrositsunk meg 5 evOkanal olajat erds tizon, folytonos és gyors kevergetéssel piritsuk meg
rajta a majdarabokat - fél perc -, majd tegyiik ki egy talra.

Forrositsuk fel Gijra a maradék olajat, piritsuk egy percig a hagymat, a gydmbért és a felaztatott
szaritott gombat. Utana adjuk hozza a szdjaszoszt, a cukrot, az ecetet €s a fehér bort. Mihelyt
felforr, tegyiik bele a majat. Szoérjuk ra a kukoricalisztet, €s paroljuk, amig besiirtisodik. For-
ron talaljuk.

Két végén bevagdosott zoldhagyma darabokat tegyiink jeges vizbe, hogy virdgszeriien szét-
nyiljanak. Ezzel diszithetjiik.

PIRITOTT ZOLDPARADICSOM TOJASSAL
3 tojés

2 teaskanal s6

1 evokanal fehér bor

3 evOkanal olaj

0,5 kg hamozott, felszeletelt zoldparadicsom
3 evokanal erdéleves/csontlé

Egy csészébe habarjuk 0ssze a tojasokat egy fél tedskanal soval és a fehér borral. Forrositsuk
fel az olajat egy serpenyOben, €s piritsuk a paradicsomot 1-2 percig, majd Ontsiik rd a tojast.
Addig siissiik, amig egy omlettet szokas, majd forditsuk meg, és adjuk hozza a csontlét. Még
egy-két percig tartsuk a tlizon, és forron talaljuk.

KETSZER PIRITOTT SERTESCOMB

75 dkg sovany sertéscomb, 2 cm-es kockakra apritva

3 evoOkanal olaj

1 evOkanal hojszin-sz6sz

1 evékanal fehér bor

1,5 evokanal szojabab paszta

1 evOkanal szdjaszdsz

1 tedskanal cukor

1 evékanal zsir

1 teaskanal kukoricaliszt 3 evOkanal vizben vagy csontlébe oldva

Forgassuk a husdarabokat 1,5 evOkanal olajba. Forrositsuk meg a maradék olajat egy vokban.
Adjuk hozza a hust, és piritsuk erds tlizon 2 percig. Vegyiik ki, csurgassuk le.

Keverjiik 6ssze a hojszin-szoszt, a fehér bort, a szdjabab pasztat és a szdjaszdszt egy csészeé-
ben. Az olajat ontsiik ki a vokbol, majd kis langon olvasszuk fel benne a zsirt, adjuk hozza a
martast és allandd kevergetés mellett a feloldott kukoricalisztet; kevergessiik tovabb, amig
besliriisodik.

Tegylik vissza a hiisdarabokat, és paroljuk egy percig. Forron talaljuk.
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PIRITOTT MARHAHUS HAGYMAVAL

0,5 kg marha fart6

1 evOkanal fehér bor

0,5 teaskanal so

2 evOkanal sz6jaszosz

1 teaskanal cukor

Orolt fekete bors

4 evOkanal olaj

2-3 szelet aprora vagott gyombérgyokér

1 nagy voroshagyma, vékonyra szeletelve
3 gerezd fokhagyma, zuzva

1,5 teaskanal kukoricaliszt 3 evokanal csontlevesben oldva

Vagjuk vékony kis szeletekre a hust, és 15 percig pacoljuk a fehér bor, a s6, a bors, a
sz0jasz0sz, a cukor ¢és 1,5 tedskanal olaj keverékében.

Forrdsitsunk meg a maradék olajbol 2,5 evOkanalnyit egy vokban, erds tizon. Adjuk hozz4 a
gyombért és a hagymat, piritsuk masfél percig. Huzzuk félre a vok egyik oldalara, majd
Ontsiik a masik oldalra a maradék olajat. Mikor jo forro, tegylik bele a hust és a fokhagymat.
Piritsuk néhany masodpercig, amig megbarnul. Ekkor keverjiik 6ssze a félrehtizott hagymaval
¢s gyombeérrel, €s piritsuk még egy percig.

Adjuk hozza a vizbe vagy csontlébe kevert kukoricalisztet, amitdl kb. fél perc utdn besiirtiso-
dik. Forrén talaljuk.

SULT HAL BORMARTASBAN

75 dkg tengeri halfilé, kis haromszogekre vagva

1,5 teaskanal so

1 evékanal kukoricaliszt

2 tojasfehérje

3 dl olaj

2-3 evokanal szaritott fafiillegomba, felaztatva, a tonkjétél megfosztva
2 gerezd fokhagyma, zizva

martas

2 szelet friss gyombérgyokér leve (aprora kell vagni, és fokhagymapréssel kinyomni a levét;
helyettesithetd egy csipet gyombérporral)

4 evokanal fehér bor

4 evOkanal tyukleves

1 tedskanal cukor

1 evékanal kukoricaliszt 3 evékanal vizben oldva

diszitéshez karikara vagott z6ldhagyma

S6zzuk meg az ¢k alaktira vagott halszeletkéket és forgassuk kukoricalisztbe, majd martsuk a
tojasfehérjék és 1,5 teaskanal olaj keverékébe.

Kozepes tlizon forrositsuk meg a maradék olajat, €s siissiik a halszeleteket 2 percig, amig ro-
pogosak és aranysargak nem lesznek. Vegylik ki, csurgassuk le, tartsuk melegen. Tegyiik félre
az olajat, kivéve 1 evOkanallal. Ehhez adjuk hozz4 a gombat és az 0sszezuzott fokhagymat,
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piritsuk néhany mésodpercig. Keverjiik 0ssze a martast és Ontsiik hozzé, kavargassuk kb.
masfél percig, amig beslriisddik. Ekkor tegyiik vissza egyenként a halszeleteket, s mihelyt a
martas ismét felforr, vegyiik a langot takarékra, paroljuk egy percig. Forron talaljuk, karikara
vagott zoldhagymaval diszitve.

ROSTONSULT VESEPECSENYE

1 kg vesepecsenye, egyben
4 gerezd fokhagyma, zzott
3 szelet gyombérgyokér, csikokra vagva

paclé

3 evokanal szdjaszdsz

1,5 teaskanal voros babsajt
1,5 evokanal fehér bor

1,5 teaskanal cukor

1 evOkanal olaj

martas

1 evokanal mustar

2 evokanal chili-szosz

3 evOkanal szilvaszosz

Szorjuk meg a hust gyombérrel és fokhagymaval egy tdlon, majd ontsiik ra a paclét. Hagyjuk
allni 2 orat, 20 percenként megforgatva.

Ekozben készitsiik el a kétféle martast, vagyis keverjiik 6ssze a mustart €s a chili-szdoszt egy
talkdban, egy masikban pedig adjuk fel a szilvaszoszt.

Tegyiik rostra a hust, és Ontsiik ald egy tepsibe a paclét. Elomelegitett forrd siitében, erds
langon stissiik 10-12 percig. Félidében forgassuk meg, és 0ntdzziik meg a paccal.

Vegyiik ki a megsiilt vesepecsenyét, ¢és vagjuk fel harant 1 cm-es szeletekre. Forrén is, hide-
gen is talalhatjuk a martasok kiséretében.

VOROSRE FOTT CSULOK TOJASSAL

2,5 dl olaj

1,5 kg-os csiilok vagy boros sertéscomb
5 evOkanal viz

1,5 dl sz6jaszosz

2 teaskanal cukor

4 evokanal fehér bor

4-6 keménytojas, héjatol megtisztitva

Forrésitsuk meg az olajat egy vokban, €s 4-5 percig piritsuk benne allandéan forgatva a
csiilkot (vagy a combot), amig halvanybarna nem lesz. CsOpdgtessiik le alaposan.

Tegyiik a csiilkot egy tizallo cserépedénybe, a viz, a cukor, a fehér bor és 6 evokanal szoja-
sz0sz keverékébe. Forgassuk bele minden oldalrol, forraljuk fel, majd kis langon, fedd alatt
paroljuk 2 6rat, idonként atforgatva, és ha sziikséges, egy kevés forro vizzel felontve a levét.
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Akkor puha, ha evOpalcaval bele lehet szarni a kozepéig. Ekkor vegyiik ki, a levéhez pedig
adjuk hozza a keménytojasokat €s a maradék szojaszdszt. Forraljuk fel, és paroljuk benne a
tojasokat 2-3 percig forgatva, amig megbarnulnak.

Elomelegitett mély talba tegytik a csiilkot, és rakjuk korbe a szojas tojasokkal.

LOTUSZLEVELBEN FOTT DAGADO

1,5 kg dagado

5 evokanal tort rizs

4 evOkanal sz6jaszosz

2 evOkanal hojszin-szosz

1,5 teaskanal voros babsajt

2 tedskanal cukor

1 tedskanal chili-sz6sz

2 evokanal fehér bor

egy csipet 5-fliszer keverék

2 szaritott 16tuszlevél, 20 percig meleg vizbe aztatva

Vagjuk fel a dagadot kb. 5 cm széles, 15 cm hosszt és 0,5 cm vastag szeletekre.

Kissé porkoljiilk meg egy serpenyOben a tort rizst, hlizzuk le a tlizrél, és keverjik hozza a
sz0jaszdszt, a hojszin-szoszt, a voros babsajtot, a cukrot, a chili-szdszt, a fehér bort és az 5-
fliszer port. Forgassuk bele a sertéshus szeleteket. Osszuk ketté, és csomagoljuk be a két
l6tuszlevélbe. Gondosan kossiik 0ssze spargaval.

G06zoljik mindkettét 2 és fél - 3 orat bambuszroston, fedd alatt. Evopalcakkal bontsuk ki a
csomagokat; a 16tuszleveleket, melyek aromajat addigra atvette a toltelék, ne egyiik meg.

PIRITOTT CSIRKEMELL SZEZAM-MARTASBAN

50 dkg kicsontozott csirkemell, 2-3 cm-es kockakra vagva
1,5 tedskanal kukoricaliszt

3,5 evOkanal olaj

1 z6ldpaprika, 2-3 cm-es darabokra vagva
2,5 evokanal szojaszosz

1 evékanal zsir

2,5 evokanal szezdmpiiré

1 evOkanal szezamolaj

1 evOkanal csontleves vagy viz

1 tedskandl chili-sz6sz

1 evokanal fehér bor

Forrdsitjuk meg az olajat egy vokban, €s piritsuk az eldzdleg kukoricalisztbe forgatott csirkét
45 masodpercig erds tlizon. Vegyiik ki. Ezutan piritsuk a zoldpaprikat 1 percig. Keverjiink
hozza 1 evOkanal szojaszdszt, majd htizzuk a vok egyik oldaléra. A masik oldalon olvasszuk
meg a zsirt, adjuk hozza a maradék szdjaszoszt, a szezampiirét, a szezdmolajat, a csontlevest
vagy vizet, a chiliszoszt €s a fehér bort. Keverjiik jol 6ssze.
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Tegylik vissza a csirkemell-darabkékat ebbe a martasba, és piritsuk az egészet 45 masodpercig erds
tlizon. Ezutan keverjiik 6ssze a zoldpaprikéval, és piritsuk tovabb fél percig. Forron talaljuk.

EGESZBEN FOTT HAL

1-1,25 kg-os hal (pl. csuka)

3 szelet apritott gyombérgyokér

2 teaskanal so

3 evokanal szdjaszdsz

1,5 teaskanal cukor

1 evékanal borecet

2 evOkanal olaj

2-3 szelet csikokra véagott szalonna

3-4 nagy gomba, csikokra vagva

4 z6ldhagyma, 5 cm-es darabokra vagva

Dorzsoljiik be a halat kiviil-beliil sdval és gyombérrel. Hagyjuk allni 30 percig.

Keverjiik 0ssze a szOjaszoszt, a cukrot, a borecetet €s az olajat, majd Ontsiik ra a halra.
Hagyjuk allni 15 percig.

Helyezziik a halat egy t(izallo talra, merjik ra a paclevét, szorjuk ra a szalonnat, a gombat és a
zO0ldhagymat. Tegylik a talat egy vokba vagy labosba helyezett allvanyra, viz fol¢, lezart fedo
alatt g6zoljiikk 12 percig. (Akkorra a hal hisa evépalcakkal konnyen levalaszthato a gerincé-
r6l.) Forrén talaljuk.

FOTT CSIRKE

2,51viz
4 szelet gyombérgyokeér
egy masfél kg-os csirke

martasok

1 evékanal aprora vagott gyombérgyokeér
1 evokanal aprora vagott zoldhagyma

1 evOkanal olaj

2 evokanal so

2 evOkanal sz6jaszosz

1 evékanal chili-sz6sz

1 evokanal torott fagara-bors

Ontsiik a vizet egy fazékba. Tegyiik bele a gyombért, és forraljuk fel. Ekkor eressziik bele az
egész csirkét, és a forrastdl szamitva 10 percig hagyjuk erds tlizon foni, majd gyenge tizon
lefedve 20 percig. Zarjuk el a langot, és hagyjuk kihtilni a Iében.

Utana sziirjiik le, és barddal vagjuk falatnyi darabokra bérével-csontjaval egyiitt.

Az els6 martashoz keverjiik 6ssze egy kis talkdban a gyombért, az Gjhagymat, az olajat 1 teds-
kanal soval. Egy mésik talkaban a szdjaszdszt a chili-szosszal. Egy harmadikban pedig a ma-
radék sot és a durvan Gsszetort fagara-borsot (szarazon). Evés kdzben ezekbe kell martogatni a
fott csirkedarabokat.
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PAPIRBAN SULT HUS

1,5 evokanal sz6jaszosz

1 evékanal fehér bor

2 teaskanal osztrigaszdsz

0,5 teaskanal cukor

1,5 tedskanal szezdmolaj

25 dkg sovany marhahus, felapritva

4 szelet gyombérgyokér, felapritva

2 z6ldhagyma, 5 cm-es darabokra vagva
0,5 teaskanal chili-szosz

2 teaskanal hojszin-szosz

1,5 teaskanal disznozsir

25 dkg kicsontozott csirke, felapritva
2 gomba, felapritva

1 nagy sargarépa, vékonyra karikdzva
b olaj siitéshez

Egy talkaban keverjiik 0ssze a fele szdjaszoszt, a fele fehér bort, a fele cukrot, az osztriga-
szoszt és szezamolajat. Adjuk hozza a felapritott marhahust, a fele gydmbért és ujhagymat.

Egy masikban pedig a maradék sz6jaszoszhoz, a fehér borhoz és a cukorhoz keverjiik hozza a
chili-szoszt, a hojszin-szdszt és a disznozsirt. Adjuk hozza a csirkét, a gombat, a maradék
gyombeért és jjhagymat.

Hagyjuk allni mindkettét 15 percig.

Kozben vagjunk ki zsirpapirbol 10 db 25 x 18 cm-es téglalapot. Osszuk mindkét tolteléket
otfele, tegyiik ellapitva a kivagott papirlapok kozepére, diszitsiikk néhany sargarépa-szelettel,
¢s hajtogassuk at a papir sarkait, mint egy boritékot, a hajtokékat egymasba dugva, hogy szét
ne nyiljanak.

Melegitsiink bd olajat, és a téglalap alaku csomagocskak felét siissiik két és fél percig.
Emeljik ki egy szlirokanalra, és siissiik ki a tobbit. Mihelyt ezek is készen vannak, mindet
tegyiik vissza 1 percre. Csopogtessiik le alaposan, €s melegitett talon adjuk fel.

Ki-ki maga bontja fel sajat csomagjat evOpalcai segitségével. A papir megérzi az izeket,
ugyanakkor megakadalyozza, hogy az étel magéba szivja az olajat.

ROPOGOSRA SULT PECSENYEKACSA

1 db 1,75 kg-os pecsenyekacsa
b olaj siitéshez

martas

1,5 1 alaplé

0,5 1 fehér bor

7 evOkanal szdjaszdsz

4 evOkanal sz6jababpiiré

4 evOkanal hojszin-szosz

4 evOkanal voroshagyma, szeletelve
6 szelet gyombérgyokér

1,5 evokanal cukor

74



6 gerezd fokhagyma, zuzott

2 tyukhus leveskocka

1 tedskanal 5-fiszer keverék

1 kg sertéscsont

50 dkg kockakra vagott marhahus

koret

10-12 mandarin-palacsinta

5 evOkanal hojszin-sz6sz

2 uborka, hamozva, hosszaban szeletelve
4-5 z6ldhagyma

Tegyiik a megtisztitott kacsat egy fazék forrd vizbe, €s fézziik el 10 percig. Csurgassuk le.

Keverjiik 6ssze a martas hozzavaloit, forraljuk fel egy vokban, fedjiik be és kis langon f6zziik
fél orat, majd dobjuk ki beldle a csontot. Tegylik bele a kacsat, forraljuk fel, majd fed;jiik be,
¢s kis langon f6zziik masfél orat, mikozben meg-megforgatjuk.

Vegyiik ki a martasbol, s mig hiil, hagyjuk lecsurogni. Mikor megszaradt, siissiik bé olajban
8-10 percig, mikozben a kiallo részeit allandoan Ontozgetjiik a siitdolajjal. Csurgassuk le,
majd forrén talaljuk. A husnak olyan puhanak kell lennie, hogy evépalcéaval le lehessen fejteni
a csontrol.

Adjunk mellé nyers uborkat, egy talkdban hojszin-szoszt és kiilon a mandarin-palacsintat.

PEKINGI SULT KACSA

1 db 2 kg-os kacsa

3 evokanal méz

2 evOkanal vOros borecet
2 evOkanal fehér bor

1 csésze forro viz

koret

8-10 z6ldhagyma ,,ecset” (mindkét végén bevagdossuk, és jeges vizben hagyjuk ecsetszeriien
kinyilni, majd konyharuhaval megszaritjuk, €s hegyes z6ldpaprikabol vagott gytriit hizunk a
kozepére)

1 dl hojszin-szosz

16 mandarin-palacsinta

1 db hosszaban felvagott nyers uborka

Tegyiik a kacsat egy fazékba és Ontsiink ra forrasban levd vizet. Forraljuk 5 percig, sztirjiik le
¢s htitstiik ki foly6 viz alatt. Szaritsuk meg konyharuhan.

Kenjiik meg a borét a méz, az ecet, a fehér bor €s a forr6 viz keverékével, majd akasszuk fel
hlivos, szellds helyre egy ¢jszakara szaradni.

Masnap elomelegitett siitében siissiik kozepes hon (200 °C, gazzal 6-os fokozatnal) fél orat,
majd kissé csokkentett tiizon (190 °C, gdzzal 5-nél) tovabbi 40 percig, mig megpuhul.

Vagjuk le vékony szeletekben a borét (ezt tartjak a legfinomabb falatjanak) a mellérdl, az ol-
dalardl és a hatarol, kb. 5 x 7 cm-es darabokban. Rendezziik egy elémelegitett talra. Vagjuk le
a szarnyat €s az alsd combjat, €s a falatnyi darabokra vagott, bor nélkiili tobbi husaval tegyiik
egy masik talra. Evéskor venni kell egy zoldhagyma-,,ecsetet”, belemartani a hojszin-szoszba

75



¢s megkenni vele a mandarin-palacsintat. Tegylink a palacsinta kozepébe két csik uborkat és
egy kevés felmetélt z6ldhagymat, erre jon egy darab kacsahus és -bor, ezutan mar csak 0ssze
kell tekerni, €s sietni az evéssel, nehogy kihtiljon.

MANDARIN-PALACSINTA

2 csésze finomliszt
1 csésze forrd viz
2 evOkanal szezamolaj

A lisztet tegyiik egy talba, az apranként adjuk hozzéa a forrd vizet, mikozben egy fakanallal
keverjiik el. Gyurjuk 5-6 percig, aztan fed;jiik le és hagyjuk allni 10 percig.

Sodorjuk az egészet egy 5 cm atmérdjii radda, €s vagjuk fel 1 cm vastag korongokra, melyeket
15 cm-es kerek lapokkd nyajtunk. Kenjiik meg a tetejiiket olajjal, majd kett6t-kettdt olajos
feliikkel boritsunk ossze.

Melegitsiink fel egy vastag alji (vagy teflon) serpenyét, és siissiik a dupla palacsintak mindkét
oldalan 3 percig. Kicsit hagyjuk hiilni, majd vegyiik szét, és egyenként hajtsuk félre, az olajos
feltikkel befelé. Rakjuk dket egymasra, €s tartsuk melegen, mig az 6sszes palacsinta kisiil.

Ha kész a rakas, helyezziik viz fol¢ egy g6z616 edénybe, és gb6zdljiik 10 percig.

BAMBUSZRUGY CSiPOS HUSMARTASSAL

35 dkg friss vagy konzerv bambuszriigy
3 evOkanal olaj

1,5 evokanal zsir

10 dkg daralt sertéshus

2 gerezd zuzott fokhagyma

2 evOkanal sz6jaszosz

2 z6ldhagyma, aprora vagva
1,5 evékanal hojszin-szdsz

1 tedskanal cukor

1 tedskanal chili-sz6sz

1,5 evékanal paradicsompiiré
4 evokanal csontlé

2 evokanal fehér bor

2 teaskanal szezamolaj

A friss bambuszhajtasnak le kell hdmozni a kiilsé kérgét, és negyven percig fozni egy-két
csoves chili-paprikaval, ami segit elvenni a kesernyés izét. A konzerv bambuszriigyet azonnal
hasznalhatjuk. Vagjuk 3-4 cm-es €k alaku darabokra, aztdn forrésitsuk meg az olajat egy
serpenyoben, és szorjuk bele. Két és fél percig piritsuk, majd vegyiik ki.

Olvasszunk zsirt a serpenydben, és adjuk hozzé a daralt hust, a fokhagymat és a zoldhagymat.
Piritsuk 4 percig. Adjuk hozzd a szdjaszoszt, a hojszin-szoszt, a chili-szdszt, a cukrot €s a
paradicsompiirét. Jol keverjiik el, majd ontsiik hozza a fehér bort.

Tegyiik vissza a bambuszriigyet, keverjiik 0ssze, majd fedjiik le, és gyenge tizon paroljuk 7-8
percig. Keverjik bele a szezamolajat, és forron talaljuk.
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TENGERI KAGYLOK-RAKOK TESZTAVAL

4-5 evokanal friss vagy konzerv kagylo

50 dkg rizslisztbdl gyurt ,,tésztapalca” (készen kaphatd szaraztészta)
3-4 evOkanal olaj

2 voroshagyma, vékonyra szeletelve

3 szelet gyombérgyokér, csikokra vagva

3 szelet szalonna, csikokra vagva

2 evOkanal s6zott mustarzoldje

4 gomba, csikokra vagva

1,5 evOkanal szaritott garnélardk, 15 percre beaztatva, lecsurgatva
6 evokanal csontlé

3 evokanal szdjaszdsz

1 tedskanal so

2 evokanal zsir

20 dkg brokkoli, rézsaira szedve

4-5 evokanal friss vagy konzerv garnélarak

10 dkg friss vagy konzerv tintahal

6 db osztriga

2 evokanal fehér bor

Fozziik a tésztat 7-8 percig forron lobogd vizben (a kinaiak nem tesznek bele sot), sziirjik le
¢s oOblitsiik le hideg viz alatt. (A kinaiak forrd vizben melegitik meg a tésztat, nem teszik
zsiradékra.)

Forrositsuk meg az olajat egy vokban, adjuk hozza a hagymat, a gydmbért, a sdban eltett mus-
tarzoldjét, a gombat, a szaritott garnélarakot és a kagylot. Piritsuk 3 percig. Ontsiik hozza a
fele csontlét, 2 evokanallal a szdjaszdszbdl, és s6zzuk meg. Melegitsiik tovabb masfél percig.
Adjuk hozza a tésztat, és keverjiikk 0ssze. Erds langon fézziikk még 3-4 percig. Vegyiik le a
tlzrol.

Olvasszuk fel a zsirt egy masik vokban. Piritsuk benne a brokkolit 2 percig. Adjuk hozza a
maradék csontlét és a szdjaszoészt, a friss garnélat, a tintahalat, az osztrigat. Melegitsiik 2
percig. Ontsiik bele a bort, és vegyiik el a tiizrél, de tartsuk melegen.

Tegyiik vissza a langra a tésztas vokot. Forrositsuk fel fél percig. Forron talaljuk, a brokkolis
vok tartalmaval diszitve.

GOZBEN FOTT KINAI KEL

75 dkg kinai kel

25 dkg fott sonka

2 evOkanal olaj

4 evOkanal metélt z6ldhagyma

1 teaskanal s6

2 teaskanal kukoricaliszt 2 tedskanal vizben oldva

Szedjiik a kelt leveleire, mossuk meg, vagjuk 4-6 cm-es darabokra. A sonkat vagjuk szintén
hasonlo szeletekre.

Forrositsuk meg az olajat egy vokban. Piritsuk meg kissé a kinai kelt. Vegytik le a tizrol.
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Kenjlink be olajjal egy tiizallo edényt, szorjuk meg zoldhagymaval, és rétegezziik belé valta-
kozva a kelt és a sonkat. S6zzuk meg, fedjiik be €s g6zoljiik erds langon 30 percig. Szirjiik le
a levét egy serpenyObe, adjuk hozza a kukoricaliszt-habarékot, és paroljuk, amig bestirtisodik.
Rendezziik egy talra a sonkat, a kelt és a zoldhagymat, ¢és Ontsiik le az igy késziilt martassal.
Forrén talaljuk.

MOHAMEDAN TUZKATLAN AVAGY MONGOL FORRO FAZEK
1 kg papirvékonyra szeletelt barany-érmecske

leves

1 kg kinai kel

20-25 dkg spen6t

5 dkg celofan cérnametélt (mungobablisztbdl, be kell dztatni 5 percre f6zés elott)
1 kocka vékonyra szeletelt babsajt

2-2 ¢és fél 1 csontleves vagy viz

martas

6 evokanal aprora vagott zoldhagyma

2 evOkanal aprora vagott koriander zoldje
6 evokanal szdjaszdsz

6 evokanal szezdmmagpiiré

2 evokanal fehér bor

2 evokanal cukor

2 evokanal chili-sz6sz

2 evOkanal szezamolaj

1 evékanal so

A papirvékonyra vagott nyers baranyfilét rendezziik egy tanyérra, valamint kiilon-kiilon talalo
edényekbe a kinai kelt, a spenotot, a celofan metéltet, a babsajtot.

Kiilon kis talkakban adjuk fel a martas hozzavaloit, hogy ki-ki elkészithesse sajat keverékeét.

Mihelyt minden vendég helyet foglalt, forraljuk fel a csontlevest a gytirti alaku asztali f6z0-
iistben, hogy evOpalcaikkal bemarthassak a husszeleteket. Amikor megpuhult, ki-ki sajat sz6-
széba martogatja, miel6tt bekapna.

Ha a hus elfogyott, a z0ldség, a babsajt és a celofan metélt kovetkezik. Miutan megfottek,
osszuk ki az igy elkésziilt levest az evicsészékbe.

KANTONI EDES ES SAVANYU SZUZPECSENYE

50 dkg sertés sziizpecsenye, 2-3 cm-es kockakra vagva
1 teaskanal s6

egy csipet bors

0,5 teaskanal 5-flszer keverék

2 evOkanal fehér bor

1 tojas

3 evOkanal kukoricaliszt

bo olaj siitéshez
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2 evOkanal olaj

1 gerezd zuzott fokhagyma

1 fej voroshagyma, szeletelve

1-2 zoldpaprika kockakra vagva

1 db 20-25 dkg-os ananaszkonzerv
3 evOkanal borecet

4 evOkanal ketchup

Dobjuk forrasban 1évd vizbe a szlizpecsenye kockékat, ¢s f6zziik eld, amig megvaltozik a
szine. Szlrjiik le, hagyjuk kihiilni, szaritsuk meg papirszalvétan.

Keverjiik 0ssze a sot, a borsot, az S-fliszerport, a fehér bort, a tojast és a kukoricalisztet.
Forgassuk meg benne a sertéshust, majd siissilk meg bd olajban aranysargara. Vegytik ki, és
itassuk fel réla az olajat papirszalvétan.

Forrdsitsunk meg 2 kanal olajat egy vokban. Piritsuk barnara benne a fokhagymat, majd adjuk
hozza a zdldpaprikat és a voroshagymat. Piritsuk egy percig. Keverjiik hozza az ananasz-
konzerv levét, a cukrot és a ketchupot. Allandd kevergetés mellett hagyjuk besiiriisodni.
Adjuk hozza az ananaszdarabokat, és keverjiik, amig atforrosodik.

FUSTOLT CSIRKE

2 evOkanal fagara-bors

2 evokanal so

1 kg-os csirke

10 dkg cukor

4 dkg tealevél

1 evOkanal szezamolaj
egy szal koriander zoldje

Egy serpenyOben piritsuk meg a fagara-borsot, majd torjiik 6ssze durvara. Keverjiik a s6hoz,
¢s dorzsoljiik be vele a csirkét kiviil-beliil. Hagyjuk allni néhany orat.

Egy tepsibe tegyiink akkora nagy alufoliat, hogy a csirkét jol becsomagolhassuk. Szorjuk ra a
foliara a cukrot €s a tealeveleket, helyezziik a kdzepére roston a csirkét, majd zarjuk Ossze ugy,
hogy kiss¢ levegds maradjon korotte. Siisslik elomelegitett siitdben, kozepes tlizon (190 °C,
gaz fokozat: 5) fél orat.

Bontsuk ki, és kenjiik be szezamolajjal, majd tegyiik vissza, €és nyilt tepsin siissiik még 5-10
percig. Vagjuk darabokra, és forron talaljuk a korianderlevéllel diszitve.

SZOJAS PECSENYEKACSA

2-2 ¢és fél kg-os pecsenyekacsa
2 teaskanal so

4 szal z6ldhagyma

4 szelet gyombérgyokeér

1 teaskanal 5-fliszer keverék

2 liter viz

2 evOkanal fehér bor

79



6 evOkanal szdjaszdsz
50 g (4 evOkanal) cukor
1 evOkanal szezamolaj

Fozziik eld a kacsat 1 percig, csurgassuk le, szaritsuk meg kiviil-beliil. Az egyik teaskanal
soval dorzsoljiik be a belsejét.

Az Gjhagymat, a gyombért, az S-fliszer keveréket €s a vizet tegyiik fel egy fazékban. Forraljuk
fel, majd 2-3 perc mulva tegyiik bele a kacsat, a fehér bort, a szdjaszoszt, a cukrot €s a masik
teaskanal sot. Fedjiik be, és kis langon fézziik 2-3 orat, amig megpuhul. Ekkor emeljiik ki a
kacsat, €és kenjiik be a szezdmolajjal. Tartsuk forron. Fézziik le a levét felére, majd ontozziik
meg vele. Végiil vagjuk fel apr6 darabokra, és talaljuk forron.

VESE SAVANYU ES EDES MARTASBAN

4 sertésvese, megtisztitva, mindegyik nyolcfel¢ vagva
3 evokanal disznézsir

2 szal zoldhagyma, finomra vagva

2 szelet gyombérgyokér, finomra vagva

martas

2 evOkanal sz6jaszosz

2 evOkanal borecet

1 evokanal cukor

1 evOkanal kukoricaliszt

2 evOkanal viz

Fozziik eld a vesét forrasban 1évo vizben 5 percig.

Olvasszuk fel a zsirt egy serpenydben, ¢és piritsuk a z6ldhagymat és a gyombér felé 0,5 percig.
Adjuk hozzéa a martast, és stirisodésig kevergessiik. Szrjiik le (a zoldhagymat és a gyombeért
kidobhatjuk), €s Ontsiik vissza s serpenydbe. Adjuk hozza a vesét, és kevergessiik, amig at-
forrésodik. Melegen talaljuk, a maradék gyombérrel diszitve.

HALSZELETEK FEHER MARTASBAN

1 tojasfehérje

1 tedskanal so

1 evékanal kukoricaliszt

50 dkg szeletkékre vagott tengeri halfilé
3 evOkanal olaj

2 szal zoldhagyma, aprora karikézva

1 gerezd fokhagyma, zuzva

2 evokanal fehér bor

1 evékanal viz

Keverjiik 0ssze a tojasfehérjét, a sot és az 1 teaskandl kukoricalisztet. Hempergessiik bele a
halszeleteket.

Forrositsuk meg az olajat egy serpenyOben, €s dvatosan siissiik aranysargara a halat. Vegyiik
ki.
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Dobjuk a z6ldhagymast és a fokhagymat a serpenyObe, ¢€s piritsuk fél percig. Tegyiik vissza a
halat, ¢és Ontsiik r4 azonnal a bort. A maradék kukoricalisztet oldjuk fel a vizben ¢és keverjlik
hozza, amig egyenletesen belepi a halszeleteket €s bestiriti a martast. Forron talaljuk.

VOROSRE FOTT HAL

1 kg hal (egy egész ponty, marna, busa, amur), lepikkelyezve, megtisztitva
4 evOkanal sz6jaszosz

3 evokanal olaj

15 g szaritott fafiilegomba, 20 percig vizbe aztatva, lecsurgatva, tonkje nélkiil
50 g konzerv bambuszriigy, szeletelve

3-4 hosszaban elvagott ijhagyma

3 szelet aprora vagott gyombérgyokeér

2 teaskanal kukoricaliszt 1 evOkanal vizben elkeverve

martas

2 evOkanal sz6jaszosz

2 evokanal fehér bor

2 tedskanal cukor

4 evOkanal alaplé

Aztassuk a halat fél 6ra hosszat szojaszoszban. Forrositsuk meg az olajat egy serpenySben,
tegyiik bele a halat, és siissiik aranysargara. Adjuk hozza a martast, a fafiilegombat, a bam-
buszriigyet, ¢s paroljuk még 10 percig. Most az Gjhagyma ¢és a gyombér jon bele. Fozziik el a
martast felére, majd Ontsiik bele a vizben elkevert kukoricalisztet, ¢s addig kevergessiik, mig
bestirisodik. A martassal leéntve forron talaljuk.

»CHOP SUEY”

A mult szdzad végén San Franciscoban egy kantoni étterembe késO éjszaka, az egyik valtozat
szerint, részeg banyaszok, a masik szerint, Li Hung-csang nagykovet és mas hires kinai allam-
férfiak toppantak be vacsorazni. Visszautasitani nem lehetett 6ket, &m minden ételbdl kifogy-
tak mar; igy a vendéglOs 0sszeszedte a maradékot, piritott babesiraval felmelegitette, és a tete-
jét megfejelte egy vékony omlettel. Ez a ,,vegyes maradék” (kantoniul: cap szuj) lett a hires
»chop suey”, az amerikai és a nyugat-europai kinai éttermek leggyakoribb fogasa. Sikere bizo-
nyara az ismerds és egzotikus izek elegyének koszonhetd. Izesitésiil a szojaszosz mellé
paradicsompiirét is hasznalnak.

Fo6 alkotorésze, a babcsira €des és ropogos, piritani alig szabad. Csiraztatasa egyszerii: tobb
réteg nedves ruha k6z¢ mungodbabot teritenek, ami néhany nap alatt kicsirazik €s altaldban az
0todik napra ki is fejlodik. Ekkor a csira mar 2-4 cm hosszu, és megjelenik rajta két levélke.
((Nyugaton inkabb szdjaval lefelé forditott, gézzel lekotott befbttesiivegben csiraztatnak.) A
maghéjak eltdvolitdsa utdn a mungoesira 20 % fehérjét és ugyanannyi C-vitamint tartalmaz,
mint a fejes kaposzta.

1 tojas

4 evOkanal olaj

15 dkg hus (sertés, csirke, barany, marha)

2 evOkanal sz6jaszosz

81



1 tedskanal so

1,5 teaskanal cukor

2 evokanal fehér bor

1 evOkanal paradicsompiiré

4 evOkanal tyukleves

1 csipet bors

2 evokanal disznozsir

4 szal z6ldhagyma, ujjnyi darabokra vagva
1 gerezd fokhagyma, zuzva

1 szelet gyombérgyokér, finomra vagva
35 dkg babcsira

Habarjuk 0ssze a tojast €s siissiik vékony omletté egy serpenydben 2 eviokanal olajon. Tegyiik
félre.

Vagjuk vékony szeletekre a hust, majd gyufaszalnyi csikokra. Piritsuk erds tlizon 2 percig 2
evokanal olajon. Adjuk hozza a cukrot, a szojaszdszt, a paradicsompiirét és a bor felét. Pirit-
suk még fél percig. Most Ontsiik bele a tyuklevest, hintsiik meg borssal, és forraljuk fel. Fél
percig kevergessiik, majd hiizzuk el a tlizrol.

Egy serpenydben melegitsiink diszndzsirt. Piritsuk benne a hagymat, a fokhagymat és a gyom-
bért fél percig erds langon. Adjuk hozza a babcsirat, s6zzuk meg. Piritsuk 2 percig. Adjuk
hozza a hust szaftjaval egyiitt, €s allando kevergetés mellett paroljuk még masfél percig.

Az omlettel a tetején talaljuk.

PAROLT CSIRKE SZELIDGESZTENYEVEL

6 evokanal szdjaszdsz

1 evékanal fehér bor

1 kg-os csirke, kicsontozva, 3-4 cm-es darabokra vagva
2 evOkanal olaj

2 szelet gyombérgyokér, finomra vagva

4 zoldhagyma, apréra vagva

50 dkg hamozott szelidgesztenye

0,51viz

1 evékanal cukor

Keverjiik 0ssze a szdjaszdszt €s a fehér bort egy talban, €s pacoljuk benne a csirkét 15 percig.

Forrositsuk meg az olajat egy labosban, adjuk hozza a csirkét levével egyiitt, a gyombért és a
fele zoldhagymat; piritsuk aranysargara. Adjuk hozza a gesztenyét, a vizet és a cukrot; forral-
juk fel, fedjlik be és paroljuk 40-45 percig, amig megpuhul. Forron talaljuk, a maradék zold-
hagymaval megszorva.

OKORUSZALY MANDARINHEJJAL

1 kg 6koruszaly, 5 cm-es darabokra vagva
1 evdkanal olaj

6 gerezd fokhagyma, zazva

3 szelet gyombérgyokér
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egy negyed mandarin héja, szaritott (10 percre vizbe aztatva, finomra apritva)
1 teaskanal dnizsmag

3 evokanal babpiiré (csu hou)

1 tedskanal rizsbor

5 csésze viz

b olaj siitéshez

75 g szaritott szojasajt, 20 percre vizbe aztatva
0,5 teaskanal so

1 evékanal cukor

1 teaskanal sz6jaszosz

1 evOkanal osztrigaszosz

1 tedskanal kukoricaliszt 1 evkanal vizben oldva
4 z6ldhagyma, ujjnyi darabokra vagva

Fozziik el6 az 6koruszalyt 5 percig forrasban levd vizben. Sziirjiik le. Forrositsuk fel az evo-
kanal olajat egy labosban, adjuk hozza a fokhagymat, a gyombért, a mandarinhéjat, az anizst,
a babpiirét, és piritsuk 1 percig. Tegyiik bele az 6koruszalyt, ontsiik fel a rizsborral és a vizzel.
Forraljuk fel, majd f6zziik 2 orat.

Ekozben melegitsink bd olajat, és siissiik a szdjasajtot aranybarnara. CsOpogtessiik le
szalvétan.

Adjuk az 6koruszalyhoz a sot, a cukrot, a szojaszdszt, az osztrigaszoszt €s a kisiilt szaritott
szojasajtot. Paroljuk 30 percig. Ekkor ontsiik bele a kukoricaliszt-habarékot, €s kevergessiik,
amig bestirisodik a leve. A zoldhagymaval forrén talaljuk.

KESUDIOS CSIRKE

1 tojasfehérje

2 evOkanal fehér bor

1 teaskanal s6

1 csipet bors

1 teaskanal kukoricaliszt

1 csirke melle, lebérozve, kicsontozva, 5-6 cm-es szeletekre vagva
9 evOkanal olaj

1 csésze kesudid (kb. 100 g)

1 szal zoldhagyma, apréra vagva

1 z6ldpaprika, 1-2 cm-es darabokra vagva

1 csésze felszeletelt bambuszriigy (kb. 100 g)

1 evOkanal szdjaszdsz

1 teaskanal cukor

1 teaskanal kukoricaliszt 1 evékanal vizben oldva

Forgassuk bele a csirkét a tojasfehérje, 1 evOkanal fehér bor, a sd, a bors és a teaskanal kuko-
ricaliszt keverékébe. Forrdsitsunk meg 3 evokanal olajat egy vokban, és piritsuk a csirkét
aranysargara benne. Vegylik le a tlizrol.

Egy masik vokban (vagy labosban) forrésitsunk meg 5 kandl olajat, piritsuk meg kissé a
kesudiot, majd csurgassuk le papirszalvétan.
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Melegitsiik meg Gjra a vokban maradt olajat. Adjuk hozzéd a z6ldhagymat, a z6ldpaprikat, a
bambuszriigyet, ¢s piritsuk 1 percig. Adjuk hozza a maradék fehér bort, a sz6jaszoszt, a cukrot
¢s a kukoricaliszt-habarékot, és kevergetve fézziik, amig bestriisodik. Forgassuk bele a
csirkét. A kesudioval megszorva forron talaljuk.

ANIZSOS MARHANYELV

75 dkg marhanyelv

1 szelet gyombérgyokér
2 evokanal fehér bor

2 evOkanal sz6jaszosz
0,5 teaskanal so

3 szem csillaganizs

5 szem fagara-bors

1 evékanal cukor

Tegyiik fel hideg vizben a nyelvet egy fazékban, és forraljuk fel. Sziirjiik le, tegyiik fel ismét
friss vizben, majd a forrastdl szamitva fozziik 1 orat fedé alatt. Vegyiik ki a nyelvet - de
Orizziik meg a levét -, tegyiik hideg vizbe, majd huzzuk le a boérét a vastagabbik végétdl a
hegy¢ig. Tegyiik vissza a levébe. Adjuk hozza a gyombért, a fehér bort, a szo6jaszoszt, a sot, a
csillaganizst €s a fagara-borsot. Forraljuk fel, majd f6zziik még 30 percig (vagy ameddig meg
nem puhul). Tegyiik ki egy talra. Szoérjuk az evdkanal cukrot a levébe, és addig fozziik, amig
egy-masfél dl-re siirisodik. Ezzel a martassal ledntve forron vagy hidegen talaljuk.

PIRITOTT CSIRKEMAJ GARNELARAKKAL ES BROKKOLIVAL

35 dkg rézsaira szedett brokkoli

25 dkg garnélarak

1 tedskanal so

4 evOkanal olaj

25 dkg csirkemaj

2 evOkanal sz6jaszosz

2 szelet gyombérgyokér, finomra vagva
1 tedskanal cukor

2 evokanal fehér bor

Fozziik el6 a brokkolit 3 percig, sziirjiik le. A megtisztitott garnélardkot hintsiik meg a soval
¢és egy evOkanal olajjal. Mindegyik csirkemdjat vagjuk négyfelé. Locsoljuk meg a szdjaszdsz
felével és egy kanal olajjal.

Forrositsuk meg a maradék olajat egy vokban. Piritsuk benne a gyombért 20 mésodpercig.
Adjuk hozzé a garnélarakot és a csirkemadjat, piritsuk masfél percig. Adjuk hozza a brokkolit,
a cukrot, a fehér bort, forraljuk fel. Ontsiik bele a maradék szdjaszoszt, piritsuk 2 percig.
Forrén talaljuk.
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CITROMOS CSIRKE

1 db mastél-két kg-os csirke, kicsontozva, falatnyi darabkakra vagva
1,5 teaskanal so

frissen Orolt fekete bors

5 evOkanal olaj

1 evOkanal disznozsir

4 szelet gyombérgyokér, finomra vagva

1 paradicsompaprika, szeletelve

5-6 gomba, csikokra vagva

2 citrom hé¢ja, vékony csikokra vagva

5 zoldhagyma, felkarikazva

4 evOkanal fehér bor

1,5 teaskanal cukor

2 evOkanal sz6jaszosz

1 teaskanal kukoricaliszt 1 evékanal vizben oldva
1-2 evOékanal citromlé

Dorzsoljiik be a csirkét a so, a bors és 1,5 evokanal olaj keverékével. Forrositsuk fel a mara-
dek olajat egy vokban. Piritsuk benne a csirkét 2 percig, vegylik ki és tartsuk melegen.

Olvasszuk fel a zsirt a vokban, adjuk hozza a gyombért, a paradicsompaprikat és a gombat.
Piritsuk 1 percig. Adjuk hozza a citromhéjat és a z6ldhagymat. Piritsuk fél percig.

Csurgassuk ra a fehér bort €s a szdjaszdszt, szorjuk ra a cukrot. Amikor felforr, keverjiik bele
a kukoricaliszt-habarékot. Tegyiik vissza a csirkét, paroljuk 1 percig. Locsoljuk meg a citrom-
1ével és forron talaljuk.

PIRITOTT BEKACOMB

1 tojasfehérje

1 tedskanal so

2 evokanal kukoricaliszt

50 dkg békacomb, falatnyi darabokra vagva
bd olaj a siitéshez

2 evOkanal olaj

1 z6ldpaprika, apré kockakra vagva

2 chili-paprika, aprora vagva

2 evOkanal soban eltett fekete bab, 10 percre beaztatva, lecsurgatva
1 evOkanal szdjaszdsz

3 evokanal tyukleves

2 teaskanal cukor

Forgassuk a békacombot a tojasfehérje, a kukoricaliszt €s egy fél teaskanal s6 keverékébe.
Siissiik ki b6 olajban, de csak félig. Tegyiik ki papirszalvétara.

Forrdsitsuk meg a két evokanal olajat egy vokban. Piritsuk rajta 1 percig a zoldpaprikat, a
chili-paprikat és a fekete babot. Adjuk hozza a békacombot, a szdjaszdszt, a tyuaklevest, a
cukrot és a maradék sot. Piritsuk 2 percig. Forron talaljuk.
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FUSZERES BARANYCOMB

1 db 2 kg-os baranycomb

martas

6 gerezd fokhagyma, finomra vagva

6 szelet gyombérgyokér, csikokra vagva
2 fej voroshagyma, vékonyra szeletelve
5 csésze alaplé

5 evOkanal szdjaszdsz

3 evokanal hojszin-sz6sz

2 evOkanal chili-szdsz

0,5 teaskanal 5-flszer keverék

2 evOkanal cukor

1,5 csésze voros bor

2 tyukhusleves kocka

Allitsuk 6ssze a martast, forraljuk fel, majd kis langon fézziik 45 percig.

Tegyiik a baranycombot egy nagy labosba, Ontsiik ra a martast, forraljuk fel, majd kis langon
paroljuk masfél orat; fél oranként forgassuk meg. Vegyiik le a tlizrdl, hagyjuk kihiilni a levé-
ben, majd pacolodni is 3 6rat, esetleg masnapig.

Talalas elott egy oraval siissiik eldmelegitett siitében egy tepsiben takarékon (180 °C, gaz
fokozat: 4) 1 orat.

Szeleteljiik fel apro szeletekre, hidegen vagy melegen talaljuk hojszin-szdsz, sz6jaszosz €s
fehér bormartassal, vagy szdjaszosz €s ecet keverékével, izlés szerint.

SZECSUANI CSiPOS MARTAS

2 evOkanal felkarikdzott zoldhagyma
1 evOkanal szezamolaj

1 evOkanal szezdmmag

2 evokanal voros borecet

3 evokanal szdjaszdsz

3 evokanal tyukhusleves

1 teaskanal Orolt fagara-bors

2 teaskanal chili-olaj

a martashoz:

50 dkg babcsira, 2 percig el6fézve, lecsurgatva
50 dkg f6tt csirke, szeletekre vagva

néhany z6ld korianderlevél

Keverjiik meg a sz6szt. Rendezziik egy talra babcsirat és a fott csirkét, majd Ontsiik le a
martassal. Korianderlevéllel diszitsiik.

86



PECSENYEKACSA MANDULAVAL

50 dkg kacsahus, falatnyi darabokra vagva
2 szelet gyombérgyokér, finomra vagva

1 tedskanal so

3 evokanal olaj

2 szal zoldhagyma, 1 cm-es darabokra vagva
1 tedskanal cukor

2,5 evokanal szojaszosz

5 evokanal zoldborso

5 evOkanal piritott mandula

2 teaskanal kukoricaliszt

3 evokanal alaplé

2 evokanal fehér bor

Forgassuk be a kacsadarabokat a gyombér, a so6 és 1 evOkanal olaj keverékébe. Hagyjuk allni
30 percig.

Forrositsuk fel erds tizon a maradék olajat egy vokban. Adjuk hozza a kacsat és a zoldhagy-
mat, piritsuk masfél percig. Adjuk hozzd a cukrot és a szojaszoszt, piritsuk még fél percig.
Adjuk hozza a z6ldborsot €s a mandulat, piritsuk még egy percig. Adjuk hozza a z6ldborsot és
a mandulat, piritsuk még egy percig. Oldjuk fel a kukoricalisztet a fehér borban és az alaplében.
Ontsiik a vokba, és stirtisodésig kevergessiik. Ezutin még fél percig paroljuk. Forrén talaljuk.

,,OROSZLANFEJ” HUSPOGACSA

1 kg daralt sertéshus

2 szal zoldhagyma, finomra vagva

2 szelet gyombérgyokér, finomra vagva

2 evokanal fehér bor

2 evokanal kukoricaliszt

1 evékanal so

3 evokanal diszndzsir

50 dkg kinai kel, hosszaban négyfelé vagva
1 csésze tyukhusleves

Dolgozzuk 6ssze a daralt hust, a z6ldhagymat, a gydmbért, a fehér bort, a kukoricalisztet és a
fele sot. Formaljunk beldle 6-8 gombocot.

Olvasszuk meg a zsirt egy labosban. Adjuk hozza a kinai kelt €s a maradék sot, piritsuk fél
percig. Rakosgassuk a tetejére a huspogacsakat, ontsiik le a tyukhuslevessel. Forraljuk fel,
fedjiik be szorosan, és paroljuk 30-45 percig. Forrén talaljuk.

PIRITOTT VEGYES ZOLDSEG

3,5 evOkanal olaj

1 fej voroshagyma, vékonyra szeletelve
3 gerezd fokhagyma, finomra vagva

1,5 teaskanal so

egy fél zoldpaprika, csikokra vagva
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egy fél paradicsompaprika, csikokra vagva
egy negyed uborka, aprora vagva

2 szal zellerzoldje, apréra vagva

2 z6ldhagyma, aprora karikazva

3-4 salatalevél, aprora vagva

25 dkg babcsira

1,5 teaskanal cukor

2 evOkanal sz6jaszosz

2 evOkanal tytukhusleves

Forrositsuk fel az olajat egy vokban. Piritsuk fél percig a hagymat, a fokhagymat, kdzben
hintsiik rd4 a so6t. Adjuk hozza az Osszes tobbi zoldséget, forgassuk be alaposan az olajba.
Szorjuk ré a cukrot, Ontsiik hozzé a szojaszdszt és a tyukhuslevest. Paroljuk még kevergetve
masfél percig. Forrdon talaljuk.

SERTES TUNG-PO MODRA

50 dkg bords hasaalja vagy comb, kocka alakl, egyben
2 teaskanal so

2 evOkanal sz6jaszosz

1 evékanal fehér bor

2 szal zoldhagyma

2 szelet gyombérgyokér

2 evokanal viz

A boros sertéshust kotozziik Ossze, mint egy csomagot, hogy szét ne essen a hosszi f6zés
alatt. Dorzsoljiik be soval, és hagyjuk allni 2 orat. Ontsiik ki a levét, toroljik szarazra, és
f6zziik eld forrasban levé vizben kétszer-haromszor, mindig friss vizben.

Helyezziik boros felével felfelé egy labosba, Ontsiik ra a szojaszdszt, a fehér bort €s a vizet,
tegyiik hozz4 a zo6ldhagymat és a gyombért. Forraljuk fel, fed;jiik le, és fozziik kis langon 2 orat.
Borével lefelé helyezziik egy tlizallo talra, sziirjiik ra a levét, boritsuk be alufolidval, majd
g6z0n fozzlk 4 orat.

Borével felfelé talaljuk, levagva rola a kotozd spargat. Ontsiik 14 a maradék fozdlevet.

TEA TOJAS

6 tojas

2 teaskanal s6

3 evokanal szdjaszdsz

1 szem csillaganizs
2 teaskanal kinai fekete tea

Fozziik keményre a tojasokat. Sziirjiik le, litogessiik korbe a héjat egy kanallal, hogy meg-
repedezzen. Tegylik vissza a labosba, Ontsiink ra friss vizet. Adjuk hozza a sét, a szdjaszoszt,
a csillaganizst és a teat. Forraljuk fel, majd kis langon f6zziik 1 6rat. Hagyjuk kihiilni a levében.

Talalés elott szedjiik le a héjat.
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VOROSRE FOTT SERTES ZOLDHAGYMAVAL ES KEMENY TOJASSAL

1,5 kg sovany sertéshtis

1 tedskanal so

1,5 teaskanal cukor

1 dl viz

2 dI sz6jaszosz

5 evOkanal fehér bor

4 keményre f6tt tojas

3,5 evOkanal olaj

4-5 szal zoldhagyma, ujjnyi darabokra vagva
3 gerezd fokhagyma, zuzva

Daraboljuk fel a sertéshist 4-5 cm-es kockakra. Tegyiik egy labosba, Ontsiik le annyi forro
vizzel, hogy épp ellepje. Fézziik 15 percig, majd sziirjiik le rola a vizet. Keverjiik 6ssze a sot,
a cukrot, a vizet és 5 evOkanal szojaszoszt, ontsiik ra a husra. Forraljuk fel, fedjiik be, f6zziik
kis langon fél orat. Adjuk hozza a fehér bort, majd {6zziik még egy fél orat.

Tegyiik a kemény tojasokat megtisztitva egy masik labosba a maradék szo6jaszosszal. Forral-
juk fel, és f6zziik 7-8 percig, amig megbarnulnak.

Forrositsuk meg az olajat egy serpenydben. Piritsuk rajta a zoldhagymat és a fokhagymat 3
percig.

Tegylik hozza a htishoz mind a tojasokat, mind a hagymat. Forron téalaljuk.

GOZBEN FOTT DAGADO

1 kg borés dagado

2 evOkanal fehér bor

3 evokanal szdjaszdsz

1 evokanal cukor

0,5 teaskanal 5-fiszer keverék
75 g rizsliszt (vagy daralt rizs)
1-2 fej salata, leveleire szedve

Daraboljuk fel a sertésdagadot borostiil 4 cm-es kockdkra. Pacoljuk fél orat a fehér bor, a
sz0jaszdsz, a cukor és az 5-fliszer keverékében.

Ezalatt piritsuk meg kissé a daralt rizst egy serpenydben, majd forgassuk bele a sertéshus-
kockakat.

Béleljlink ki egy g6z016 kosarat a salatalevelekkel, rakosgassuk a dagado kockakat a tetejlikre.
Erésen g6zoljiik legalabb 2 orat.

Forrdn talaljuk a salatalevelekkel egytitt.

BARANYVESE KARFIOLLAL

4 baranyvese, félbe vagva, megtisztitva
2 evokanal fehér bor
1 kis karfiol, roézsaira szedve
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2 evOkanal olaj

4 szal z6ldhagyma, ujjnyi darabokra vagva
1 evOkanal kukoricaliszt

1 evOkanal szdjaszdsz

2 evOkanal viz

1 teaskanal cukor

Vagdossuk be a fél veséket hosszaban-keresztben egy cm-es kozokben. Aztassuk a fehér bor-
ban 10 percig. Szirjiik le, tegylik félre a levét. Fézziik a karfiolt forrasban levd s6s vizben 3
percig. Sztrjiik le.

Forrositsuk meg az olajat egy vokban. Adjuk hozza a vesét, a z6ldhagymat és a karfiolt, pirit-
suk 2 percig. Keverjik 6ssze a kukoricalisztet, a szdjaszoszt, a vizet, a cukrot, a vese megma-
radt paclevét és 1 teaskanal sot. Ontsiik a vokba, és kevergessiik kb. 3 percig, amig bestirtiso-
dik. Forrén talaljuk.
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