“Chifan le ma?” – “Ar jau valgei?”                        

Taip Kinijoje sveikinasi draugai ar pažįstami ir šie žodžiai atitinka mūsų „Na kaip sekasi?“. Būti sočiam yra labai svarbu – tai reiškia būti sveikam ir gyventi pasiturimai. Todėl šis klausimas net tapo kasdieniniu pasisveikinimu.
Kinai garsėja puikiu maisto paruošimu. Kinų virtuvė turi per dešimt tūkstančių skirtingų patiekalų. Ar šią įvairovę lėmė perteklius? Pati neturtingiausia gyventojų dalis ir anksčiau ir dabar stengiasi iš to trupučio produktų, kuriuos gali gauti, padaryti geriausia. Mityba – svarbi kinų kultūros dalis, kuri remiasi septynių tūkstančių metų tradicijomis.

Paprastai kinai tris kartus per dieną valgo šiltą maistą ir , kad gauti šviežių produktų, jie neretai eina apsipirkti tris kartus per dieną. Ši užduotis tenka senoliams, kadangi po vienu stogu gyvena kelios kartos. Valgymo malonumas glaudžiai susijęs su kinų gydymo menu. Sunegalavę kinai neskuba griebtis tablečių, o ieško vaistų gamtoje. Jie mano, kad subalansuotas maistas gali padėti išvengti ligų. Toks požiūris padeda suprasti, kodėl Kinijoje dedama daug pastangų, kad valgis būtų ruošiamas tik iš kokybiškų maisto produktų.

In ir Jang virtuvėje
Kinų  valgymo įpročiai susiję su priešingybių harmonija, pusiausvyra gamtoje. Penkios skonio tendencijos – kartu, sūru, rūgštu, aštru ir saldu – vartojant savo grynąja forma ir nesumaišytos gali sugadinti skonį. Dėl šios priežasties kinų virėjai nuo seno stengėsi šias penkias skonio kryptis derinti, kad jos persmelktų viena kitą.
Metafizinė teorija apie in ir jang, teigianti, kad žemė ir ją supantis kosmosas sudaro tobulą pusiausvyrą, jog abi viena kitą atsveriančios priešingybės visose gyvenimo srityse sukuria vieningą harmoniją, atsispindi ir kinų virtuvės tradicijose.

In - švelnus, minkštas, tamsus, moteriškas, o jang – stiprus, kietas, šviesus ir vyriškas. Kinų virtuvėje skirtingi komponentai derinami formos, skonio, spalvos ir gaminimo būdo atžvilgiu. Jie maišo, jungia, derina karštą ir šaltą, saldų ir rūgštų, švelnų ir aštrų, kietą ir minkštą.
Du pagrindiniai kinų virtuvės prieskoniai – svogūnai ir imbieras – jungia sūrumą, rūgštumą su aštrumu; burnoje tirpstanti minkšta kepta mėsa būna patiekiama su truputį pakepintomis traškiomis daržovėmis; in ir jang kontrastą kinų kulinarijoje sudaro čili ir cukrus.
Kinų pietūs komponuojami kaip meno kūrinys: karšta ir šalta, saldu ir rūgštu, minkšta ir kieta in ir jang.

Įprastinis kvietimas prie satalo skamba taip: „Tai naudinga tavo sveikatai, nes sustiprina nuolatinį energijos srautą bei gyvybinę jėgą ir palaiko tamsiąsias bei šviesiąsias in ir jang jėgas“

Kinų virtuvės esmė – švieži produktai ir natūralus skonis. Kad išsaugotų produktų natūralų skonį, daržoves, žuvį, mėsą kinai pjausto mažais gabalėliais ir kiek galima trumpiau troškina. Trumpas virimo ir kepimo laikas yra kinų virtuvės meno paslaptis, kuri prieštarauja mūsų valgio gaminimo tradicijai viską virti ir kepti ilgai.
Pagal tradiciją kinų pietūs susideda iš dviejų skirtingų elementų – fan ir cai. Fan būtų ryžiai, riešutai makaronai, duona ar kiti grūdiniai produktai, o cai reiškia mėsą, žuvį ir daržoves. Cai uždavinys suteikti skonį fan.

Keptuvė išgaubtu dugnu

Wok arba kitaip Kinijoje vadinama guo keptuvė vaidina svarbiausia vaidmenį ir atstoja keptuvę, garų puodą ir gruzdintuvę. Karštis joje pasiskirsto tolygiai ir perduodamas toliau, o išlenktos sienelės padeda greitai išgarinti skystį.

Chao, Bao, Zha: ir virimas yra menas

Kas gi tai? Čia kalbama apie kelis iš daugelio kinų valgių gaminimo būdų. Viskas turi vykti greitai, kad smulkiai supjaustyti produktai keptų tiksliai tiek, kiek reikia.

Gaminti kiniškai yra paprasta žinant pora pagrindinių principų. Visi komponentai turi būt supjaustyti vienodo dydžio gabalėliais.  Produktai į keptuvę sudedami pagal jų troškinimosi laiką. Pvz pirmiausia morkos, kadangi joms reikia daugiau laiko, o pabaigoje minkštos daržovės – špinatai ar sojos pupelių daigai, kad jie išliktų traškūs ir išlaikytų savo pirminę formą.
Gaminant į keptuvę suberiami ir prieskoniai, prieskoninės žolės arba padažą tirštinantys komponentai, kurie užbaigia patiekalą ir turi sudaryti aromatų, konsistencijos ir spalvos harmoniją. Prieš pradedant ruošti valgį visi komonentai turi būti paruošti ir supjaustyti tinkama forma. Paruošimas Kinijoje paprastai vyksta daug ilgiau negu pats virimo procesas.

Kinijoje yra daugiau nei trisdešimt valgio gaminimų būdų, iš jų pagrindiniai trys.

Kepti maišant (chao)

Kepimas maišant, dar vadinamas keptuvės maišymu, yra tipiškas kinų valgių gamybos būdas. Ruošiant šiuo būdu, geriausiai išsaugomas produktų šviežumas ir tvirtumas. Šia ypač tinka Wok keptuvė (. Kepant daržoves turi suminkštėti tik viršutinis jų sluoksnis, o vidus likti žalias ar pusžalis ir traškus.
Labai greitai apvirti aliejuje(bao)

Apverdame aliejuje, kol produktai tik pusiau suminkštėja. Svarbu, kad aliejus būtų tikrai karštas.

Virti arba kepti aliejuje (zha)

Geriausia tinka Wok keptuvė arba gruzdintuvė. Verdant aliejuje produktai turi išvirti tolygiai ir kartu likti traškūs. To pasiekiama trumpai verdant du ar tris kartus.
