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Hlavnou témou v klube odbornikov bola charakteristika ¢inskej kuchyne

I. ¢ast’ prednasky- Cinska kuchyia

Spoznat’ ¢inske kuchédrske umenie je nielen prinosom pre vlastné poteSenie z novych
chutovych variantov, ale iuzito¢né z hl'adiska nasho zdravia. Uz Benatéan Marco Polo,
stredoveky cestovatel’ po Azii povedal: ,,Ziadna ina kuchyfia na svete nim neposkytne z tak
mala tol’ko blazenosti“. Presved¢il sa, ze Ciflania dokdZzu s nepatrnymi prostriedkami
ukuchtit’ pravé umelecké dielo, ktoré je najviac vel'mi zdravé, ba dokonca aj lie¢ivé.

Cinske kucharske umenie sa vyvijalo staro¢ia. I§lo o nekoneéné pokusy a zlepSovanie
rafinovanosti a dokonalosti pokrmov. Kuchari v§ak pri tom dbali, aby nikdy nepotlacili
povodnost’ svojej kuchyne. V zékladoch a principoch ¢inskej kuchyne absolutne
nezavislych od ¢asu, nehadzali cez palubu tradicné a osvedcené postupy. Zasady sicasnej
racionalnej vyzivy, ktora re§pektuje najmodernejsie vedecké poznatky st Cilanom zname
odpraddvna. Zdrava vyZiva je totiZz od nepamaiti zékladnou zloZkou ¢inskeho liecitel'stva.
Vychadza predovsetkym z toho, Ze Clovek je vystaveny klimatickym zmendm,
podmienenym ro&nymi obdobiami, ktoré mézu vyvolat' ochorenia. Cifiania sa preto vzdy
usilovali (a robia to dodnes) prispdsobit’ jedla, pokial’ ide o prisady a spdsob pripravy,
prevladajicemu pocasiu @ momentalnemu telesnému stavu ¢loveka. Kazda potravina je
navyse svojou farbou, vonou, vzhl'adom, ako svojim latkovym zloZenim a svojou
ucinnostou, priradend ur¢itym telesnym organom. Tak napriklad zelena uhorka podporuje
¢innost’ pecene a Criev. Tuto funkciu ma aj biela cibul’a, ktora naviac vd’aka svojej ostrosti
povzbudzuje ¢innost pl'ic. Na srdce a krvny tlak blahodarne pdsobia Cervené, troSku kyslé
rajciaky. Sladké ovplyviiuje slezinu a slinivku brusnu, slané oblicky a mo€ovy mechdr.
Toto kucharske a liecebné umenie, ktoré sme naznacili len na niekol’kych pripadoch, vam
teraz eSte raz nazorne ukaZzeme na recepte, ktorym sa I'udia chranili v zime pred mrazom

a jeho zdravotnymi dosledkami. Mrkvu s medom a zazvorom osmazili na psom tuku

a k tomu jedli hortice méso tychto, vyslovne na lieCebné tcéely chovanych zvierat. Toto
jedlo kazdého prehrialo az do kosti. Varenie a jedlo viak nie su v Cine len prostriedkom,
ako sa nasytit’ a zostat’ zdravy. Pekne prestreta tabul’a je skor slavnost'ou pre vSetky zmysly
— 0&i, nos i chut'ové bunky. Ide teda o slavnost’, a nie 0 orgie! Hlbok4 tucta chrani Ciianov
pred dekadentnou rozmarnost'ou, lebo potraviny st pre nich darom prirody. Dévne tradicie,
podr'a ktorych napriklad skladba pokrmov zavisela od roéného obdobia a podasia, sa v Cine
eSte uchovavaju. napriek modernym konzervaénym a dopravnym moznostiam sa rodinach
vari doteraz zvicsa z toho, ¢o si sikromne dopestovali alebo dochovali. Vdaka tomu sa

u vSetkych experimentatorov uchovali podstatné znaky r6znych kulinarskych smerov, ktoré
sa vyskytuju v jednotlivych regiénoch ¢inskej zeme v pozoruhodnej mnohotvarnosti.




I1. ¢ast’ prednasky- Kucharske umenie je uizko spiité s ¢inskou filozofiou

Kucharske umenie je tiez uzko spété s ¢inskou filozofiou, s vierou v ,,najvyssiu harméniu®,
teda v rovnovahu prirodnych sil a jednotu protikladov. Protichodné prvky Jin“ a ,,Jang® su
V kuchyni rovnako vyznamné ako v chrame. ,,Jin“ predstavuje v taoistickom svetonazore
jemné, mékké, studené a tmavé, teda zenské sily, ,,Jang® znamend naopak tvrdé, svetlé, silné
a hortice, teda muzské sily. Vo woku, v ohnivom hrnci alebo v naparovacich kosikoch sa
,LJin“ a ,,Jang“ spajaju a dopinaju. Sladké kontrastuje s kyslym, jemné s ostrim. Na tento
filozoficky princip jednoty protikladov sa berie zretel’ i1 pri zostavovani kazdého menu
s viacerymi chodmi. Rozmanity sled chodov ma byt nakoniec, rovnako ako vesmir,
Vv rovnovahe. Vona, spdsob pripravy, chut’ a farba jednotlivych pokrmov spolu kontrastuju,
a predsa su v harmonickom stlade. To plati aj pre napoje, ktoré — i ked’ v malej miere — jedlo
dopinaju. Aj fakt, Ze sa pri jedle nepouzivaji ndz a vidlicka, stvisi s tradiénym duchovnym
pojatim: Konfucius, etik, ktorého vplyv siaha az po pritomnost, zdoéraznoval svojim
krajanom, aby zachovavali pri jedle a piti dostojnost’ a slusnost’. Odmietal pri stole ,,jatocné
nastroje® a odporucil namiesto noza jedalenské palicky ako jediny pribor okrem lyzice.
Povod jedalenskych pali¢iek vSak siaha az do ranej historie ,,Homo asiatica®. Podl'a starych
povesti, ked’ prvy l'udia spoznali, ze méso zvierat uhynutych v ohni chuti lepsie ako surové,
zobrali malé vetvicky alebo prity, aby si mohli miso z ohiia vybrat’, chytit’ a jest. Aj neskor
(od roku 3 000 p.n.1.), ked’ uz Citania jedlo varili na otvorenom ohni vo vel’kych a masivnych
zeleznych nadobach, sa palicky opét osvedcili. S ich pomocou sa podarilo zachytit’ tie
najlepsie kusky este horticeho jedla. Jedalenské palicky teda prezili vSetky inovéacie
a obyvatel'stvo ich nad’alej akceptovalo ako pribor, v kulinari teda museli k palickach
prispdsobit’ prisady i celé pokrmy: volili sa tzke a dlhé ingrediencie, nakrajané na kusky,
ktoré sa vojdu do ust, alebo boli uvarené tak domékka, aby sa pri stole dali delit’ palickami.

I11. ¢ast’ prednasky- Styri hlavné smery &inskej kuchyne

Cinska kuchyna v§ak napriek svojim filozofickym korefiom a pre nas spociatku
nezvycajnému priboru a niektorym nezndmym kuchéarskym nadobam, nie je ani
komplikovana, ani tajomna. Umenie zvladnut’ ju spociva predovsetkym v schopnosti vyuzit’
prirodzené vlastnosti potravin a vhodne ich kombinovat. Cifiania sa v priebehu storo¢i
usilovali zakazdym prekonat’ nové, a tak aj v oblasti kulinarie vytvorili charakteristické
,kucharske Skoly*“. Dnes rozliSujeme Styri hlavné smery. Tieto zvlastnosti regionalnych
kuchyn nie su spdsobené len klimatickymi alebo geografickymi vplyvmi, ale aj cudzimi
kmenmi. Tak napriklad Mongoli zanechali zretelné stopy v kucharskom umeni severne;j
Ciny. Tato ,,severna $kola“ sa dnes nazyva ,,pekinskou kuchytiou*.

Na vychode Ciny oblubuju jedla zo ,,$anghajskej kuchyne, na zapade je to ,,se¢uanska“ a na
juhu , kantonska“ kuchyna. ,,Pekinska kuchyna“ je od konca 13. storo¢ia ovplyvnena
charakterom Pekingu ako hlavného mesta. V cisarskom paléci a prilahlych Stvrtiach boli
zamestnani kuchari zo vSetkych kutov zeme — bola to elita, ktord Speciality privezené do
svojho domova zjemnovala a kultivovala, preto st tunajSie jedld obzvlast rozmanité
a harmonicky korenené. Pre severnt Cinu je najviac typické pouZivanie rezancov a réznych
cibulovitych rastlin, vratane cesnaku. ,,Sanghajska“ kuchyia je ovplyvnend bohatstvom
vody V tejto oblasti: niektoré provincie hrani¢ia s morom anavyse sa na tomto Uzemi
nachadzaju pocetné vnutrozemské jazera a povodie rieky Jang-c’-tiang. K $pecialitam tu
preto patria pokrmy z ¢erstvych ryb a krabov. Charakteristické je tiez pouZzivanie cukru
a sojovej omacky.

»Secuanska kuchyna® je nezamenitel'na. V oblasti s’-¢chuanskej panvy, ktord je vdaka
okolitym horam trochu izolovana — a tak hortca a vlhké klima umoziiuje zberat’ tri trody
ro¢ne, sa jedla ostro korenia. Okrem cesnaku a cibule davaju jedlam charakteristicka chut
¢ili a seCuanske korenie. S’-Cchuan a Jii-nan su z hl'adiska pestovania ryze najddlezitejSimi




provinciami, preto je prirodzené, Ze tu prevladaju ryzové pokrmy. Cerstvych ryb je v tejto
oblasti zasa nedostatok. Ludia sa tu musia uspokojit’ s nasolenymi susenymi rybami
amorskymi Zivo¢ichmi. ,Kantonskd kuchyfia® je za hranicami Ciny najznamej$ia. Na
subtropickom juhu sa priroda stard o obzvlast' bohaty jedalny listok, ktory zahfna ryby,
hydinu, bravcové maso, vela zeleniny a tropického ovocia. Cudia tu maja radi jedla len
kratko varené a jemne korenisté, aby sa zachovala prirodzenu chut mnohych prisad.
Zvlastne postavenie, €o sa tyka vzhladu a chuti, zaujima onen kuchérsky smer, s ktorym sa
stretneme, ak za hranicami Ciny navstivime ¢insku restauraciu. Na celom svete je pre tato
kuchynu typické, ze kuchari prispdsobuju kucharske umenie svojej vlasti Coraz vacSmi
obyCajom hostitel'skej krajiny, aby si ziskali priazen navstevnikom. Takto sa zjavuja nové
pokrmy, ktoré nemaju v Cine Ziadnu tradiciu. Prikladom je napriklad pokrm ,,Chop Suey*,
v ktorom sa zazitkavaju zvysky potravin. Toto jedlo vzniklo za ¢asov zlatokopov v Amerike.
Nechyba na ziadnom jedalnom listku, chuti v kazdej krajine a Casto kazdy den.

V. ¢ast’ prednasky- Zvlastne ingrediencie ¢inskej kuchyne
Zelenina:

Bambusové vyhonky

Mladgé, ZIté¢ vyhonky jedlych druhov bambusu nemaju prili§ osobitu chut’. U nas ich dostat’
takmer vyluéne v konzervach. Kupujte radsej tie, v ktorych st vacsie kusky, pretoze tie

su krehkejSie. Nespotrebované kusky mozeme nechat’ ponorené v Cerstvej vode niekol’ko
dni v chladnicke.

Cili papri¢ky

Cerstvé ¢ili papricky davaju mnohym &inskym pokrmom potrebnt ostrost, & uz zelené, este
nedozreté, alebo Cervené, zrelé. Existujii v najroznejSich velkostiach, no vzdy st mensSie
a StihlejSie ako paprikové struky a st vel'mi ostré. Susené mleté ¢ili sa v obchodoch predéva
ako kajenské korenie. Vd’aka svojej ostrosti povzbudzuje €ili latkovi vymenu, podporuje
travenie a ma dezinfekéné Gcinky.

Cinska kapusta

Tento druh kapusty je v Cine okrem chrenu najéastejsie pestovanou zeleninou. Cinska
kapusta chuti jemne, krehko a ma len vel'mi decentnu kapustovi chut. Je vel'mi l'ahko
stravitel'nd a da sa pripravit’ na mnohoraky sposob.

Feferonky

Ide 0 odrodu, ktora ma dlhé a tzke struky. Tie st ostrejSie ako paprika, ale jemnejsie ako ¢ili.
V Cine sa pouzivaju €asto, u nés sa predavaju zriedkakedy.
Cierne huby mu-er

Tieto huby, nazvané tiez ,,Cinske smrze* alebo Judasovo ucho®, dostat’ suSené. Cifiania ich
obl'ubuju pre ich pevnu a chrumkavu konzistenciu. VyuZzivaju sa predovSetkym na vytvaranie
tmavych chumacikov vo svetlych a farebnych pokrmoch. Ich vyhodou je — na rozdiel od
beZznych lesnych hub — Ze ich m6Zeme viackrat ohriat’.

Kli¢ky (vyhonky) fazule mungo

Casto byvaju oznadované ako ,,s6jové vyhonky*. Ide o vyhonky zelenej strukoviny velkosti
hrachu, ktora sa nazyva aj zelené sdjové boby. Klicky fazule mungo dostat’ Cerstvé alebo
V konzervach. Klicky sa vSak rychlo kazia, preto by sme mali davat’ pri ich ndkupe pozor,

¢i uZ nie su prili$ biele a suché.

Pak-soi

Tato zelenina, ktora sa trochu podob4 naSmu mangoldu, sa ¢asto ,,Cinska listova kapusta®.
Cifania si ju vel'mi cenia pre jej jemnii chut’. Cerstvy pak-soi by mal byt pokial’ mozno hned’
spracovany, lebo sa rychlo kazi.




Sefuanska zelenina

Ide o druh hor¢ice, ktorej hl'uzy sa nakladaju do soli a ¢ili. Ma pevnu konzistenciu, ostro
korenena aroma déva Cinskym polievkam a zeleninovym zmesiam typicku chut’.

Kli¢ky (vyhonky) séjového bobu
Séjové boby su bohaté na bielkoviny a tvoria zaklad mnohych ¢inskych potravin. Ich klicky
vSak majui ovel’a mensi vyznam ako drobnejSie klicky fazule mungo. Na rozdiel od nej

sa musia sojové boby blansirovat alebo varit. U nds dostat’ predovSetkym klicky
konzervované, ale obcas i ¢erstvé vo viazani¢kach.

Slamienky (limcovka vrascitoprstenata)

Huby s gulatym klobu¢ikom, ktoré sa pestuji v Cine na ryZovej slame. V ¢inskej kuchyni
sa pouzivaju predovsetkym ako Strukturalny prvok. U nas ich dostat’ zatial’ len susené alebo
konzervované.

Huby tung-kuo

Ide 0 susené huby s nazvom shitake, ktorych intenzivna chut’ klobucikov (nozic¢ky
sa odkrajuji) doddva mnohym ¢inskym polievkam charakteristicku prichut. PouZzivaju
sa i ako vyborné korenie pre zeleninové jedla a do plniek na cestové tasticky.

Vodné gastany

Su to plody istej vodnej rastliny, ktoré st velké ako vlassky orech a maji hnedu Supku.
Cerstvé chutia ako orechy, konzervovanim stracaju sice svoju jemna chut, no chrumkava
konzistencia im zostava. Vodné gaStany su preto vel’'mi obl'ibené hlavne v pokrmoch

s mieSanou zeleninou. Konzervované zvysky, ponorené do Cerstvej vody, sa mézu uchovat
Vv chladnicke i niekol’ko dni.

Ovocie

Lici

Tieto plody velkosti holubieho vajca, ktoré pripominaja slivku, maju tvrda Supinati, Cervenu
Supku a $tavnatu, pevnu sladka duZinu. Jedia sa bud’ Cerstvé, alebo upravené v chutnych

sladkych jedlach. U nas ich uz dostat’ kupit’ ¢erstvé. Ak vSak naraz zjeme vel'ké mnoZstvo,
zvy$i sa nam telesna teplota.

Mango

Toto vel'mi $tavnaté tropické ovocie mé ZItd duzinu, ktord sa v ¢inskej kuchyni pouZiva
predovsetkym na pripravu sladkych jedal. Cervené manga by sme mali kratko pred pouZitim
ulozit’ na chvil'u do chladni¢ky. Po ich pouZiti by sa nemalo pit’ dve hodiny mlieko alebo
alkohol, lebo tato kombinécia sposobuje silné Zalidocné t'azkosti.

V. éast’ prednasky- Cinske menu

Pestra kulinarska prechadzka, ktort ponuka labuznikom dobre skombinované ¢inske menu,
je zéroveil aj zaujimavym pozitkom pre oci. Farebnost’ jednotlivych jedal, ktoré su Stylovo
upravené a ozdobené, farebne ladiaci jedalensky servis a pribor ipekne prestrety stol,
povzbudzuju chut’ na d’alSie a d’alSie chody. Pozornost’ si zasluhuje aj ¢inske stolné néacinie.
Neodmyslitel'né su uz skor popisané palicky. Okrem lyZice, ktora sa podava len k polievkam,
st jedinym priborom. Nadrobno nakrdjané prisady sa vSak predsa len nedaju palickami
Z plochého taniera tak dobre uchopit’, mali by sme pouzivat’ jedalne misky s vysSimi okrajmi.
U menu s viacerymi chodmi je vhodné, aby sme pre kazdého host’a prichystali dve misky:
jednu na teplé jedla z ryze a rezancov a na polievky, druht na zeleninové jedla a Salaty.

Na ¢inske napoje, poddvané k jedlu, je nevyhnutné ¢ajové kanvica a mala ¢ajova miska.

Ak podavame pivo alebo vino, ddme na stdl, pochopitel'ne, zodpovedajuce pohare.

Na viacpercentné alkoholické napoje, ktoré by sa vSak mali podavat’ len v malom mnozstve,
mozeme pouzit porcelanové Salky na ryzové vino vo velkom néprstku. Na stole nesmie




chybat’ misticka na omacku, nadobka na tyCinky a ozdobne upravené obrusky. Vtedy je
typické Cinske slavnostné prestieranie kompletné.

Na rade je menu. Malo by pozostavat’ z viacerych pokrmov, ktoré by mali byt z hl'adiska
chuti (sladké, jemné, kyslé, Stiplavé), farby, hlavnych prisad ateploty, ¢o mozno
najrozmanitejSie, aby na stol prinasali zmenu a spestrenie. Nase klasické poradie jedal
(polievka, predkrm, hlavné jedlo, mucnik) tu neplati.

Cinske menu pripusta podavanie jedal postupne alebo naraz. Stolovanie moze ukongit’ l'ahka
polievka.

Na pocet pontkanych jedal existuje jednoduchd pomdcka: u menu pre $tyri azZ osem oséb
podavame na kazdého host’a jedno jedlo. Pri viac ako osem 0s0b podavame na kazdé dve
osoby jedno jedlo navyse. Mnozstvo prisad na recepty tejto knihe je vyhradne vyratané tak,
aby sa z hlavného jedla, teda vratane prilohy (ryZa, rezance), nasytili Styria I'udia. Pokial
mame viac hosti, nebudeme zviac¢Sovat mnozstvo prisad v uvedenych predpisoch, ale naopak,
trochu ich zredukujeme v prospech viacerych chodov. Pocdas takého menu s viacerymi
chodmi totiz postaci, ked kazdy host’ dostane z jednotlivych pokrmov plnti misku.

VI. éast’ prednasky: Diskusia o téme

Zavery a odporucania:

Ako na zaver sme si spolo¢ne naformulovali otazky na tému aké zaujimavé poznatky sme
ziskali o ¢inskej kuchyne

A zhrnuli sme odpovede na tieto otazky:

1. Ktoré su charakteristické znaky cinskej kuchyne?
2. Ktoré su Styri zdkladné smery ¢inskej kuchyne?
3. Aké suroviny st obl'ubené v ¢inskej kuchyni?

4. Aké st charakteristické ¢rty ¢inskej menu?

V zavere ¢lenovia klubu spolo¢ne konstatovali, Ze tato téma je vel'mi zaujimava.
Odportcame zaviest’ do vyu€ovacieho procesu nasej Skoly.

Vypracoval (meno, priezvisko) Bc, Jolana Foldesova

Déatum 26.10.2022.

Podpis

Schvalil (meno, priezvisko) Ing. Eva Nagyova Csapaiova
Datum 26.10.2022.

Podpis

Priloha: Prezencna listina zo stretnutia pedagogického klubu

Priloha spravy o ¢innosti pedagogického klubu
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PREZENCNA LISTINA

Miesto konania stretnutia; SPOJENA SKOLA, Néamestie Sv. Stefana 1533/3, 929 01
Dunajské Streda

Org. zlozka :

Stredn4 odborna kola rozvoja vidieka s VIM, Namestie sv. Stefana 1533/3, Dunajské Streda 929 38
Datum konania stretnutia: 26.10.2022

Trvanie stretnutia: 14:00 - 17:00

Zoznam ucastnikov/¢lenov pedagogického klubu:

w

¢. Meno a priezvisko Podpis Institucia

1. |Ing. Eva Nagyova Csapaiova SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Némestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

2. | PaedDr. Csilla Mészaros SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38




Mgr. Szabolcs Nagy

SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajské Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Bc. Jolana Foldesova, DiS.

SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajskéa Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Mgr. Roland Gaal

SPOJENA SKOLA,
Namestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajska Streda

Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM

Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Mgr. Matilda Csandova

SPOJENA SKOLA,
Némestie Sv. Stefana 1533/3
929 01 Dunajskéa Streda
Org. zlozka :

Stredna odborna skola rozvoja
vidieka s VIM
Namestie sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38




