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FORORD


AF KEN HOM


Efterhånden som flere og flere laver mad med kinesiske ingredienser, og efterhånden som kinesiske krydderier bliver stadig mere populære, er der skabt forvirring om, hvilke ingredienser man skal købe, hvordan man skal finde dem, og om hvilke mærker der er bedst. Men takket være Deh-Ta Hsiungs encyklopædiske overblik over de kinesiske ingredienser vil der nu komme klarhed over tingene.


Når som helst jeg kommer til kinesiske bydele rundt omkring i verden, eller til selve Hong Kong, Taiwan eller Kina, og hvad enten der er tale om markeder, restauranter eller private hjem, møder jeg altid det kinesiske køkken i hele dets mangfoldighed og skarphed, og i en atmosfære som emmer af smag og krydderier. Trods stedlige forskelle mærker man én og samme stil, som hidrører fra et fællesskab af teknikker, krydring, ingredienser og filosofi, som er speciel for det kinesiske køkken. Denne stil kan ikke bare henføres til den fremtrædende brug af ingefær, forårsløg og hvidløg, kinesisk krydrings grundlæggende treenighed, og heller ikke til den særlige tilsætning af soja. Sagen er på en gang kompliceret og ganske ligetil.


Det mest iøjnefaldende i den kinesiske madfilosofi er pointeringen af friske råvarer og afbalanceret smag. De kinesiske fødevaremarkeder kan byde på noget nær de friskeste produkter i verden. De er spækkede med eksotiske frugter og grøntsager – longaner, vandkastanjer, friske stråsvampe, friske bambusskud, røget hvidløg, spirer, gule agurker – udvalget kan være svært at forestille sig, når man er fra Vesten. En kinesisk kok tilsætter så til disse friske ingredienser de krydderier og smagsfremmere, som tydeligt, men aldrig anmassende er til stede i enhver ret. Også her er mangfoldigheden slående, undertiden kan der være en uoverskuelig mængde krydderier på de bedste markeder, og der kan være bunkevis af forskellig slags chilibønnepasta eller sojasauce. Denne mesterlige kombination af friskhed og mangfoldighed giver et uendeligt udvalg af retter, som jeg har været så heldig igen og igen at blive stillet over for på mine mange besøg i alle dele af Kina.


Det gode, som efterhånden er sket, er at de fleste ingredienser, krydderier og grøntsager i en eller anden form kan fås i Vesten. Tendensen forstærkes af den øgede handel og udbredelsen af en international kogekunst. Mange af de ingredienser, som kræves i opskrifterne i denne bog, kan nu erhverves i almindelige supermarkeder, og kinesiske købmænd og supermarkeder verden over har resten på lager.


Deh-Ta Hsiung afmystificerer den kinesiske kogekunst og dens traditioner med udgangspunkt i dens ingredienser. Undervejs i dette forehavende giver han os nogle uimodståeligt delikate opskrifter, som er kendte for at være lige til at gå til. Under hans kyndige vejledning vil du blive belønnet i din søgen efter de mest oprindelige kinesiske ingredienser. Du vil kunne finde nyttige råd om, hvad du skal kigge efter, når du er ude at købe eksotiske varer, om hvordan du skal bruge dem og hvilke bestemte mærker, du skal gå efter.


Hvad enten du tager den med dig, når du køber ind eller læser den hjemme, vil denne fremragende kogebog med dens righoldige information og billedmateriale føre dig klart og enkelt gennem det brogede vildnis af ingredienser, som allerede kan fås i supermarkeder og hos kinesiske købmænd i dag. Når din viden så er tilstrækkelig, vil du kunne opnå resultater som alle andre gode kinesiske kokke.


Det er mit håb, at du med denne bog vil føle dig fristet til at gå i kast med nogle af de mere komplicerede kinesiske opskrifter. Og med den viden, du har om gode kinesiske råvarer, vil du kunne forstå aromaen og smagen i dette fantastiske køkken og nyde det lige så meget som kineserne selv. Jeg tror, at dette klassiske kulinariske værk begået af mesterkokken himself vil være en værdig følgesvend til dine andre kinesiske kogebøger, og at du vil vende tilbage til det igen og igen.


 


Saftige chilipeber hænger til tørre
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Det var Rudyard Kipling, som i slutningen af det nittende århundrede sagde de berømte ord: "Øst er øst, og vest er vest, og de to vil aldrig mødes". I dag, hvor der er taget hul på et nyt årtusinde, ser tingene unægtelig noget anderledes ud.


Der har været kulturel udveksling mellem Kina og den øvrige verden helt tilbage til Romerrigets tid, og i hundreder af år har mange sider af den kinesiske kultur været genstand for beundring og været inspirationskilde i Vesten. En af de største kinesiske traditioner har imidlertid været ukendt. Svælget mellem østlige og vestlige kulturer har givet næring til visse misforståelser, og der er opstået forvirring om, hvad kinesisk mad og kogekunst egentlig er. Mit sigte med at skrive denne bog er at forsøge at bygge bro mellem de to kulturer, for jeg tror, at enhver kan komme til at værdsætte og genskabe sjælen i kinesisk madlavning, når blot de rigtige råvarer er til rådighed.
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Den kinesiske køkkenguddom på en kalender fra 1895.

 


Da udvekslingen mellem Øst og Vest var i sin vorden, kunne de få eksisterende sprogfolk ikke forventes at have ekspertise på alle områder, og da slet ikke på mad og kogekunst. Det vestlige ordforråd viste sig snart at være utilstrækkeligt overfor det kinesiske sprogs sofistikerede udvikling. Når først en omskrivning var slået an i almindelig vestlig sprogbrug, blev den hurtigt til et faktum, uanset hvor misforstået udtrykket har været lige fra starten.


Jiangs eller sojasaucens historie kan spores mere end to tusind år tilbage. Den blev i århundreder anset for at være en af husholdningens syv basale fornødenheder – de andre seks var brændsel, ris, olie, salt, eddike og te. De lidt mere velbeslåede medregnede også vin, sukker og krydderier.


Hvis man på denne liste sætter brød i stedet for ris, vil man straks kunne se, hvor meget det ligner indholdet i et køkkenskab i et moderne vestligt køkken. Man kan selvfølgelig indvende, at man ikke altid har en flaske sojasauce stående – eller at den i hvert fald ikke er uundværlig. Dertil er at sige, at hvis man i stedet bruger ketchup, Worcestershire sauce eller brun kulør, som alle har orientalsk oprindelse, så er jiang faktisk en daglig fornødenhed.


Oversættelsen af madlavningsteknikker udgør et andet sprogligt spændingsfelt. Vi låner på dansk i forvejen fremmede udtryk såsom blanchere og sautere fra fransk til at beskrive de forskellige madlavningsteknikker. De fleste kogebøger angiver kun grundteknikken, når de skal beskrive den unikke kinesiske metode chao, der almindeligvis benævnes lynstegning. Der findes imidlertid mindst en halv snes forskellige lynstegningsmetoder i Kina, og hver af dem kræver særlig forberedelse. Det samme er tilfældet med dybstegning, braisering og dampning.
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Opmåling og salg af madolie

 


Som du hurtigt vil opdage, er alle disse sproglige faldgruber lette at overvinde. Så før du går videre til de egentlige opskrifter og ingredienser i bogen, vil jeg indtrængende opfordre dig til at gøre dig bekendt med nogle af den kinesiske kogekunsts principper.


DET KINESISKE MÅLTID


Det er ikke kun forberedelsen og tilberedningen, som adskiller den kinesiske kogekunst fra andre madkulturer, men også serveringen og indtagelsen af maden. Et kinesisk måltid er ikke skåret efter den konventionelle vestlige læst: suppe, fisk, kød, dessert og ostebord. Det daglige kinesiske måltid er indrettet som en buffet, hvad enten det serveres på en restaurant eller hjemme. Alle retter (også suppen) står samlet på midten af bordet. Enhver sørger for sig selv og tager, hvad han har lyst til, ikke fra alle retter på bordet, men fra en eller to retter af gangen, og hver person får en skål ris som tilbehør. Kun ved højtidelige lejligheder serveres disse retter en efter en, men selv da vil de fremstå samlet snarere end enkeltvis. Med undtagelse af suppen serveres en selvstændig ret aldrig.


Ved en højtidelig middag eller banket vil serveringen ske i nogenlunde denne rækkefølge:


Forskellige kolde forretter

4-6 varme forretter

Suppe

4-6 hovedretter

Ris eller nudler

Desserter (både søde og krydrede)
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Appelsiner med tynd skræl

 


Grunden til, at kinesisk mad serveres på denne måde, er den kinesiske skelnen mellem fan, kornprodukter og anden stivelsesholdig grundføde, og cai, tilberedt kød og grøntsagsretter. Kornprodukter i mange varianter af ris og hvedemel (brød, pandekager, nudler og små boller) udgør fan-delen i måltidet; grøntsager og kød, skåret til og blandet i mange varierede retter, udgør cai-delen. Det er i den vellykkede kombination af mange forskellige ingredienser og forskellige krydderier i cai-delen, at den kinesiske kogekunsts finhed og dygtighed, dens haute cuisine ligger.


Mens det dagligdags måltid balancerer ligeligt mellem fan- og cai-retter, bevæger det højtidelige festmåltid sig mere i retning af cai-retterne, som gerne er overdådige og kunstfærdigt tillavede. Ved et højtideligt festmåltid serveres risene først til sidst som en gestus, for på det tidspunkt er alle for mætte til stivelsesholdig mad.


Det kinesiske måltid fordrer en harmonisk blanding af fire elementer for at opnå den perfekte balance – farve, aroma, smag og form - et princip som i lige så høj grad gør sig gældende i forhold til hver enkelt ret som for måltidet som helhed.


Farve Hver enkelt ingrediens har sin egen naturlige farve, og visse produkter skifter farve efter tilberedning. Kokken bør være opmærksom på dette, når han vælger sine ingredienser – skal retten byde på kontraster eller farver, som supplerer hinanden? Og hvad med farverne på de andre retter, der serveres samtidigt?


Aroma Hver enkelt ingrediens har sin egen aroma eller duft, nogle en skarp, andre en subtil. Det meste kød og fisk har en ret stærk lugt og kræver et andet element til at overdøve den og fremhæve den endelige aroma. Kineserne bruger risvin til dette formål samt krydderier som forårsløg, ingefær og hvidløg.


Smag hænger tæt sammen med aroma og farve – de forskellige ingredienser må ikke blandes vilkårligt; smagens afstemning bør være kontrolleret, ikke tilfældig. Nogle kokke kan godt lide at blande kontrasterende smag og vidt forskellig konsistens, andre foretrækker at sammensætte ens smag og farve. Nogle vil gerne bevare den enkelte ingrediens’ smag, andre tror på, at de skal flyde sammen.


Form Ingrediensens form og måden, den er skåret til på, er afgørende for den rette effekt. Skiver sættes sammen med skiver, strimler med strimler, terninger med terninger, store stykker med store stykker og så videre. Dette er ikke kun af hensyn til udseendet, som er en vigtig del af kinesisk madlavning, men også fordi ingredienser med ens størrelse skal tillaves omtrent lige længe.


Der er også et femte element at tage hensyn til, når du komponerer dit måltid:

Konsistens En ret kan have en enkelt, eller indtil flere forskellige konsistenser i indbyrdes kontrast, såsom mør, sprød, knasende, glat og blød. Konsistenserne slatten, senet og hård bør undgås. Hvis man vil opnå den rette konsistens, er det afgørende at være opmærksom på reglerne for tid og opvarmning, det som kineserne betegner huohou. Du kan have brugt de rigtige ingredienser, have tilberedt maden korrekt og har måske brugt den helt rigtige wok, men hvis du ikke mestrer den rigtige varmegrad og stegetid, er jeg bange for, at det vil gå forfærdelig galt hver gang. De fleste kinesiske ingredienser skæres i små stykker inden de tillaves, og skal kun have en ganske kort tid, for på den måde at bevare deres oprindelige smag, konsistens og selvfølgelig ernæringsmæssige værdi. Hvis varmen ikke er høj nok, skal maden stå over i længere tid, så du i stedet for en ret med skinnende, sprød og delikat mad ender med et kedeligt udseende, opblødt søle uden nævneværdig konsistens.


DEN KINESISKE MADFILOSOFI – AT OPNÅ DEN RETTE BALANCE


Det er en mangeårig kinesisk opfattelse af mad, at den har en tæt sammenhæng med helbredet. Den taoistiske filosofi (som i mange år fandtes side om side med konfucianismen) udviklede en hel ernæringsvidenskab, som var baseret på de velkendte yin- og yangprincipper.


Denne taoistiske tilgang inddeler alle fødevarer efter, om de har yin, dvs. besidder kølige kvaliteter, eller yang, dvs. besidder varme kvaliteter. Hvis kroppens yin- og yang-kræfter ikke balancerer, bliver man syg. Skal man komme denne ubalance til livs, er det nødvendigt at spise den mad, som vil genskabe balancen. Denne opfattelse blev nedfældet i det tredie århundrede f.kr., da urtemedicinen og sammenhængen mellem ernæring og helbred blev etableret, og det er den dag i dag en dominerende ide i kinesisk kultur.


Yin- og yangprincippet viser sig også i naturens grundlæggende dualisme: yin er feminin, mørk, kølig og passiv; yang er til gengæld maskulin, lys, varm og aktiv.


Yin og yang er komplementære og udgør et harmonisk par, som symboliseres af de sammenslyngede figurer i den fuldkomne cirkel – ulig den vestlige verdens dualisme, hvor godt og ondt er i evig konflikt.


Efterhånden som ideen om yin og yang udvikledes i dualistisk retning, blev den kombineret med den naturalistiske skoles ide om.‘de fem elementer’. Ifølge denne består al natur af forskellige kombinationer af fem elementer eller naturkræfter: metal, træ, vand, ild og jord. (Parallelen til de gamle grækeres fire elementer: jord, ild,luft og vand er slående).


Tallet fem har altid spillet en vigtig rolle i den kinesiske madkultur.
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Yin- og yangtegnet på en mur i Den Forbudte By


Et af de tidligste medicinske bogværker, Neijing (Indre Kanaler), som blev skrevet for over to tusind år siden, slog på at kroppen skulle have ‘fem smagsstoffer’ for at kunne fungere: fem kornsorter for at næres, fem slags frugter som støtte, fem dyr at nyde og fem slags grøntsager til at give energi.


Denne ide er ikke blot foreviget i det berømte kinesiske fem-aroma-krydderi, men også i de traditionelle smagstyper, som er grundlæggende i kinesisk madlavning: sød, sur, bitter, stærk og saltet.


Oprindelig var smagsgiverne naturlige produkter som honning, frugtmarmelade, umodne frugter, nødder, urter, chilier, pebre og salt. Senere frembragte man smagstilsætning som sukker, eddike og den unikke jiang (soja), og derpå skabte man endnu to smagstyper: xiang, som kan oversættes med ‘duftende’ eller ‘aromatisk’, en smag hen ad vin, hvidløg, forårsløg, sesamfrø, sizhuanpeber og lignende krydderier; og xian, som bredt kan forstås som ‘lækker’ eller ‘velsmagende’, en smag som oprindelig blev frembragt af en god kyllinge eller kødfond, og senere af f.eks. østerssauce, svampesauce, rejesauce og mononatrium-glutamat (det tredie krydderi). Men kineserne stillede sig ikke tilfreds med dette brogede smagsvirvar og gik videre til at frembringe ‘nye’ smagstyper – den mest berømte er velsagtens sursød; andre kombinationer er stærk-sur og stærk-aromatisk.


Lynstegning i en kæmpestor, indbygget wok
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Alle kokke må arbejde med yin- og yangprincippet, hvad enten de er amatører eller professionelle, – en ret skal være i harmonisk balance og/eller kontrast mht. farve, aroma, smag og konsistens. En af de bedste manifestationer i kinesisk kogekunst af yin- og yang-princippet findes derfor i den måde, hvorpå vi blander smagsstofferne i komplementære par: salt (yin) og peber (yang); sukker (yin) og eddike (yang); forårsløg (yin) og ingefær (yang); soja (yin) og vin (yang) og så videre.
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Terrasser med hvede i det nordlige Kina


LOKAL KINESISK KOGEKUNST


I et så enormt land er det overraskende, hvor lille forskellen på kogekunstens mange stilarter er. Maden tilberedes og serveres i overensstemmelse med de grundlæggende fan-cai-principper, lige fra Pekingkøkkenet i nord til den kantonsesiske kogekunst i syd, på trods af vidtspændende forskelle i klima og naturlige ressourcer. Den opmærksomme iagttager vil næppe lægge mærke til, at der er hårfine regionale forskelle. Mens sydlændingene spiser ris som grundprodukt, udgøres denne del af måltidet mod nord af hvedemelsprodukter som pandekager og hvedenudler. Man foretrækker også forskellige krydderier – folk mod nord har det med at bruge masser af eddike i madlavningen, folk mod øst bruger mere sukker, vestpå kan man lide chilier og pebre, og sydlig mad siges at have et større indhold af den ‘lækre’ smag xian - det er en af grundene til, at kantonesisk kogekunst har en så høj status over hele Kina.


Der findes selvfølgelig også masser af regionale specialiteter – både mht. retter og produkter – såvel som en række specielle krydderier, som jeg alle fortæller om her i bogen. Nu hvor man har moderne transport og køleteknikker, og der konstant udveksles ideer (og kokke) mellem de forskellige regioner, er det ikke længere nødvendigt at henføre retterne og specialprodukterne til deres oprindelsessted. Sjælen i kinesisk mad er nemlig ikke så meget, hvad man laver, men hvordan maden er klargjort og tilberedt. Man kan altid være sikker på, at en kinesisk kok i udlandet vil være god for et godt og lækkert måltid blot ved at bruge de ingredienser, han kan få fat i lokalt.


TEKNIKKER I KINESISK KOGEKUNST


Det er almindelig kendt, at man i kinesisk madlavning bruger 85–90 procent af tiden på forberedelse; den egentlige tilberedningstid er meget kort, som regel ikke mere end nogle få minutter, eller endog sekunder med lynstegning. Selvfølgelig er der retter, som kræver længere tilberedningstid, men de er ret få.


Den kinesiske madlavningsproces består af følgende: valg af ingredienser, indledende forberedelse, tilskæring, marinering eller pensling, tilberedning, krydring, præsentation og servering.


Valg af råvarer Dette er måske det vigtigste trin, for hvis en råvare er af dårlig kvalitet, kan selv ikke en mesterkok omdanne den til en velsmagende ret. Denne pointe blev understreget i en kogebog fra det attende århundrede skrevet af Yuan Mei, en af Kinas fremmeste og mest vidende gourmeter. Yuan Mei, en erklæret livsnyder, skrev, at det grundlæggende var at forstå madens naturlige kvaliteter og egenskaber. Jagten på de perfekte råvarer betød, at kokken (6 point ud af 10) og leverandøren (4 ud af 10) deltes om æren for ethvert vellykket måltid.
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Aflæsning af kål til markedet

 


Indledende forberedelse Denne fase influerer på farve, aroma, smag og den ernæringsmæssige værdi i det endelige resultat. Friske råvarer skal renses, og tørrede dele skal lægges i blød og skylles. Grøntsager skal altid skylles, før de skæres til, så der ikke går for mange vitaminer tabt i vandet. Andre opgaver er at fjerne overflødigt fedt fra kødet, fjerne skindet eller rense fisk, pille rejer og trække den sorte tråd ud af dem, og at skylle visse råvarer på dåse i frisk vand.


Tilskæring Det er vigtigt i kinesisk madlavning, at man sørger for, at råvarerne er skåret ud i den rigtige tykkelse, størrelse og form. Først og fremmest skal størrelsen og formen på den udskårne ingrediens kunne indpasses i den pågældende madlavnings-metode. For eksempel skal ingredienser til hurtig lynstegning udskæres i små tynde skiver og ikke store tykke lunser. Dernæst er det nødvendigt at forstå ingrediensernes karakter; hvilken forandring i konsistens og farve der sikkert vil ske ved tilberedning. Møre ingredienser kan skæres tykkere end de mere seje, som kræver længere tilberedningstid. Og endelig skal forskellig form og størrelse ikke blandes i den samme ret, men i stedet bruges i forskellige retter til det samme måltid. De fleste ingredienser er enten skåret i skiver, strimler eller terninger af forskellig størrelse, som der nu er behov for. De kan også grov- eller endog finhakkes.


Man kan i øvrigt også få brug for blomster-skærer-teknikker, når man skal udskære blæksprutte og nyre og ved udskæring af grøntsager til dekorativ garniture. Og nogle gange kan der blive brug for mere drastiske metoder, nemlig til at hugge gennem benene på en hel, færdiglavet kylling eller and.
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En effektiv, traditionel måde at transportere tomater på.

 


Marinering og overtrækning De fleste grøntsager er klar til tilberedning, efter at de er blevet skåret til, men fisk, fjerkræ og kød marineres som regel med sukker, soja, risvin og majsmel, overtrækkes med en masse æggehvide og majsmel, eller dyppes i en æg- og meldej, inden de tilberedes. Marinering bidrager på én gang til at forstærke ingrediensernes smag og gøre kødet mørt. Overtrækning gør produkter som fisk, rejer og hvidt kød delikate og bidrager til at bevare deres farve og konsistens under tilberedningen.


Tilberedning Der findes mere end 50 forskellige metoder til tilberedning i Kina, men de kan inddeles i fire hovedgrupper: tilberedning med vand (kogning, pochering, blanchering og småkogning), tilberedning med olie (stegning og braisering), tilberedning med damp og tilberedning med ild (ristning og barbecue). En enkelt ret kan kræve en, to eller endog flere tilberedningsmetoder. Alle disse forskellige tilberedningsmetoder vil blive forklaret i detaljer i hver enkelt opskrift – men husk blot, at ligegyldigt hvilken metode man bruger, er varmegraden og tilberedningstiden afgørende, især hvad angår lynstegning, hurtig-braisering og dampning.


Krydring

Når man krydrer, gælder det om at fremhæve ingrediensernes naturlige smag, ikke om at overdøve den. Det kinesiske ord for madlavning er peng-tiao, som faktisk betyder "at lave mad og blande", hvormed antydes, at madlavning og krydring (at blande smag) hører tæt sammen. Krydringen kan ske i tre faser: før, under og efter tilberedningen. Ved krydring før tilberedning forstås sædvanligvis marinering, som er ret simpel og let at gennemføre. Krydring efter tilberedning sker ved brug af dip eller saucer og benyttes også ved visse tilberedningsmetoder som dybstegning, dampning, blanchering og pochering, hvor maden ikke kan krydres imens. Det er dog ved krydring under tilberedningen, at det kinesiske køkkens finhed gør sig gældende; det kan se enkelt ud, men den præcise mængde af hvert krydderi samt rækkefølgen og tidspunktet for dets brug skal være præcis, særligt når det gælder lynstegte og hurtig-braiserede retter, hvor et kvart sekund kan gøre hele forskellen. Det er derfor tilrådeligt på forhånd at blande krydderier, som skal tilsættes på samme tidspunkt, så de kan kommes hurtigt i wokken.


Præsentation

Det er som før nævnt meget vigtigt, at en ret i kinesisk madlavning gør sig rent visuelt. En sand gourmet vil kunne afgøre, om en ret er vellykket alene ud fra dens udseende – ser den ikke rigtig ud, smager den heller ikke rigtigt. Det er grunden til, at form og farve er to af det kinesiske køkkens hovedegenskaber.


Den præsentation, jeg sigter til, har at gøre med, hvordan maden er skåret ud og tilberedt og med det service, som den serveres i.


I Det Gamle Kina var der almindeligvis strenge regler for, hvilke køkkenremedier der måtte bruges til hvilken mad ved hvilke lejligheder - disse regler gælder ikke længere, men man bør nok skrive sig bag øret, at tallerkenernes eller skålenes farve bør have blege blå, grønne, gule, røde eller hvide nuancer, og aldrig mørkebrune, purpur eller sorte, således at madens naturlige farve kan træde frem. Og serveringsskålenes form bør være rund, oval eller firkantet.


Hvis der bruges garniture, bør den være enkel, f.eks. en dusk grønt eller korianderblade, eller hakkede eller strimlede forårsløg. Kunstfærdigt udskårede grøntsager brugt som garniture kan virke imponerende, men nogle gange kan de aflede opmærksomheden fra madens egne kvaliteter. Der findes også en særlig ret, som serveres som hors d‘oeuvre på restauranter ved højtidelige lejligheder, og som består af forskellige kolde udskæringer, smukt arrangeret på en stor tallerken eller i et lavt fad. Disse retter kræver lang forberedelsestid, og det er derfor altid nødvendigt at bestille dem i god tid i forvejen - som regel kræves mindst 24 timers forudbestilling!


Servering Et kinesisk måltid serveres fuldstændig klar til at spise – der er ikke noget med at skære ud i sidste øjeblik, og ikke noget med lige at fordele enkelte ting som grøntsager eller sauce. Når alle sidder ned ved et kinesisk middagsbord, vil værten hæve sine spisepinde og sige chin-chin (værsågod) - hvorpå alle tager deres spisepinde og hælder indenbords. I meget fint selskab vil værten og værtinden hele tiden servere for gæsterne, byde dem mere mad fra midten af bordet, så gæsterne ikke selv behøver at række ud.


Det er klart, at du ikke behøver at servere dit kinesiske måltid på denne måde – brug hellere end gerne ske eller gaffel, hvis du vil. Jeg tror dog, at de fleste mennesker finder det vældig tilfredsstillende at kunne bruge spisepinde til et kinesisk måltid, eftersom al kinesisk mad er tilberedt på en sådan måde, at den let kan tages op med spisepinde. Da man kun kan tage en mundfuld ad gangen, tilskynder spisning med pinde én til at smage mere på maden og spise langsommere, hvad der er meget bedre for fordøjelsen.



FORFATTERENS BEMÆRKNINGER OM INGREDIENSERNE


På denne bogs sider vil du finde alle de vigtigste ingredienser, som er nødvendige i kinesisk madlavning. Mange af dem dukker op mere end en gang i opskrifterne. På grund af pladsmangel har jeg ikke indsat krydsreferencer. Slå op i registeret, hvis en ingrediens ikke ser genkendelig ud.


Et af problemerne ved at lave research på kinesiske ingredienser er, at så mange af dem har forskellige navne i Kina, afhængig af hvor de spises. Også i Danmark kan der være flere ord for det samme – dette gælder især grøntsager og frugt, men under alle omstændigheder skulle det latinske og kinesiske navn være tilstrækkelig rettesnor.


Jeg har i hver opskrift opregnet ingredienserne i den rækkefølge, de bruges, og har angivet dem i metermål.




Det VIGTIGSTE UDSTYR


Kinesisk kogekunst kræver kun ganske lidt specialudstyr og de fleste køkkener i Vesten er udstyret med de påkrævede remedier. Det traditionelle kinesiske madlavningsudstyr er gammeldags og almindeligvis lavet af billige basismaterialer. De vigtigste emner er anført nedenfor, men de to uomgængelige fornødenheder er wokken og den kinesiske køkkenkniv, som kaldes kinesisk flækkekniv. Desværre viser alle vestlige paralleller til disse sig at være dyre og ineffektive.
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Kinesiske flækkeknive (1,2 og 3)

 


Wok

En wok er en højst alsidig pande, som ikke kun kan bruges til lynstegning, men også til dybstegning, dampning, braisering, suppetilberedning, ja selv til at røge. Hele spektret af kinesiske madlavningsmetoder kan altså varetages af et enkelt redskab. Der findes to grundlæggende woktyper på markedet, og jeg anbefaler, at man anskaffer sig en af hver, eftersom ingen af dem er særlig kostbare. Den mest almindelige er tohånds-wokken, som er lavet af karboniseret letvægtsstål og ofte sælges som sæt med låg, øse, paletkniv, stativ og andet tilbehør. Denne type er ideel til braisering, dybstegning og dampning. Til lynstegning skal man bruge den anden slags, enhåndswokken. Begge udgaver har enten en afrundet bund til gasblus eller et let udfladet bund til elektriske kogeplader. Begå ikke den fejl at købe en wok af rustfrit stål eller andet materiale end stål eller jern. Andre wokke egner sig ikke til madlavning, da de let får skader, når de bruges ved høj varme.


Bemærk: Wokken skal klargøres, før den kan bruges. Dette gøres ved at sætte den tomme pande på høj varme, for at brænde belægningen af, indtil den bliver sort indvendig. Når wokken er kølet af, vaskes den af i varmt sæbevand med en stiv børste og skylles. Sæt wokken til tørre over moderat varme, og dæk hele overfladen med madolie med en klud eller et stykke gennemvædet køkkenrulle – så er wokken klar til brug. Rens wokken efter brug hver gang med varmt vand, men brug ikke rensemidler, da de ødelægger forbehandlingen, med det resultat at maden vil blive hængende i wokken. Tør wokken godt efter rensningen, over middel varme, og kom et tyndt lag olie på overfladen, før den stilles væk. Dette vil forhindre den i at ruste, hvis den ikke bruges jævnligt. Når wokken har været brugt adskillige gange, vil den antage en smukt skinnende finish og skulle gerne holde livet ud. Smid den ikke ud, hvis den ruster, men brænd rusten af og behandl den som før nævnt.


Kinesisk flækkekniv

Navnet er misvisende, eftersom en flækkekniv normalt har et stort og tungt blad af rustfrit eller karboniseret stål og primært bruges til at hakke med. Den kinesiske flækkekniv er derimod en alt-mulig-kniv, som ikke kun bruges til at hakke, men også til at skære og udskive med.


Der findes tre grundstørrelser kinesisk flækkekniv. Nr. 1 er tungest og bruges hovedsagelig til at hakke; nr. 3 er lettest og rigtig god til udskivning; imellem disse to har vi nr. 2 med dobbelt funktion, som er en ideel køkkenkniv. Dens alsidighed gør, at man kan gøre brug af den forreste, lettere del af bladet til udskivning, strimling, filettering og afmærkning; den bageste, tungere del af bladet bruges til kraftfuld flækning af knogler, ryggen af bladet til at støde med, og bladets flade side til at knuse med og til at transportere udskårne ingredienser ned på panden eller i et serveringsfad.
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Enhåndswok med rundet bund
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Tohåndswok med flad bund

 


Kinesisk dampkurv

De traditionelle kinesiske dampkurve af bambus findes i mange størrelser – den største, ca. 32 cm i diameter, er den mest nyttige, eftersom man kan dampe en hel fisk eller and i den. De mindre er til at lave dim sum i og til at varme pandekager med, så de kan kun bruges i begrænset omfang derhjemme. Maden, som skal dampes, placeres sædvanligvis utildækket på en tallerken, hvorefter tallerkenen placeres på dampkurvens rist, låget lægges på, og dampkurven placeres i en wok med masser kinesiske køkken: den ene er af kobber eller ståltråd med et langt bambushåndtag; den anden er lavet af perforeret, rustfrit stål. De er begge nyttige til at tage mad op af varm olie eller væde og på grund af deres form og af kogende vand. På den måde sker tilberedningen ved hjælp af intens, varm damp, og bambusdampkurven bidrager til maden med en fin duft – noget der mangler, hvis maden laves i en moderne aluminium-dampkoger.
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Bambusdampkurve

 


Bemærk: En wok kan i sig selv bruges som dampkoger – fyld wokken en trediedel med vand, kom det i kog. Læg maden i en skål eller i et fad på en rist eller en trefod og dæk wokken med det kuppelformede låg. Så har du en improviseret dampkoger.
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Kinesiske lergryder

 


Kinesisk lergryde

Lertøjsgryder brugt som kogegrej må i mange tusinde år have gået forud for metaludstyr i Kina. Der findes to grundlæggende størrelser i mange forskellige former: den mest almindelige form er en lille og tyk gryde med skrå sider og glasur på indersiden med et hult, buet håndtag og låg; den anden slags er også lille og tyk, men har to håndtag og et glattere ydre. Lergryder størrelse kan en stor mængde mad tages op på en gang, når man skal undgå, at nogle ingredienser får for meget.


Kinesisk øse

Øsen varetager mange funktioner og er uundværlig i bruges i Kina til at lave mad oven på ovne, og eftersom de kan holde på en jævn varme, bruges de til langsom tilberedning som braisering. De fleste lergryder er ret skrøbelige og går let i stykker, så sørg for at bunden er tør, før du stiller den på pladen, og at der er lidt vand eller fond i fra begyndelsen.


[image: image]


Kinesiske sigter (bambus)
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Kinesisk sigte (rustfrit stål)

 


Kinesisk sigte

Man bruger to slags i det et professionelt køkken. Den er i realiteten en miniaturewok med et langt håndtag og bruges ikke kun til at røre rundt med, men også til at tilsætte ingredienser og krydderier til wokken under tilberedningen, og derpå til at fragte den færdige mad fra wokken til serveringsfadene eller -skålene. Man kan også bruge den til udmåling – en køkkenet – i stedet vil han bruge pinde. Pinde kan bruges til at blande, smage, røre rundt og sågar til at slå med. De er også gode som tænger.
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Kinesisk skærebrædt og pinde til madlavning

 


Skærebræt


Det traditionelle, kinesiske skærebræt er en skive af en træstamme og skal vedligeholdes godt for ikke at flække. Det er det ideelle underlag for at skære gennem benet på kød og fjerkræ. Man kan selvfølgelig få splintfri træblokke, såvel som skærebrædder af akryl og plastik. Men de er uden det æstetiske indtryk, som den traditionelle træblok giver med sine smukke standardøse kan indeholde godt 175 ml væske, lige nok til at fylde en risskål.


Kinesisk paletkniv


Denne er afrundet bagtil, så den passer til wokkens konturer og kan skrabe og løfte mad op fra wokkens bund.


Pinde til madlavning

En kinesisk kok vil normalt ikke bruge en gaffel i åremønstre. For at forhindre en træblok i at flække kan man, når den er ny, smøre den med rigeligt vegetabilsk olie på begge sider. Lad træet absorbere så meget olie, som det vil, vask det derpå med salt og vand, og lad det tørre helt igennem. Gennemblød aldrig blokken og vask den ikke med rensemidler. Bare skrab den ren efter brug med knivbladet, tør overfladen med en svamp eller en klud vredet op med almindeligt varmt vand. Stil altid blokken på højkant, når den ikke er i brug, så den ikke bliver skæv.


Det kunne være en god ide at investere i et porcelænsstel, så den kinesiske mad kan serveres autentisk. Det skal bestå af spisepinde, risskål, ske og tallerken og et testel med en tepotte af almindelig størrelse med kopper og kander.
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Kinesisk øse
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Kinesisk paletkniv
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Kinesisk kuvert
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Kinesisk tesæt
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RIS
(MI) Oryza sativa
Man kan ikke forestille sig kinesisk mad uden ris. På dansk betyder ris både rå og kogt ris, og endda den uafskallede ris. Men i Kina har man hvert sit ord for dem: uafskallet ris hedder dao, afskallet, men rå ris hedder mi, og kogt ris hedder fan.
I Kina er ris synonymt med "måltid". Den er så vigtigt for det daglige kinesiske liv, at når vi hilser på venner, spørger vi ikke, hvordan de har det, men om "de har spist ris i dag?"
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Kortkornet ris
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VÆKST
Ris har været dyrket i Kina siden Shang-dynastiet (18. – 12. århundrede f.kr.), og der vokser mere end 40.000 forskellige sorter ris i Kina, som alle kommer ind under de fire nedennævnte grundkategorier. Nogle former for ris egner sig bedst til at dyrkes i vådområder, andre skal stå tørt. Det nordlige Kinas koldere klima tillader kun at en enkelt risafgrøde høstes hvert år (traditionelt spiser man mere hvede og mindre ris i det nordlige Kina end de sydlige landsmænd), mens der sædvanligvis er to afgrøder i det tempererede syd (en tidlig og en sen). Den tidlige afgrøde plantes februar/marts og høstes i juli, den sene plantes maj/juni og høstes i november.
Efterårshøst af de sene afgrøder i Guangdongprovinsen
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Langkornet ris
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UDSEENDE OG SMAG
Der findes fire hovedgrupper af ris: langkornet, kortkornet, klæbrig og glutenrig. Den mest dyrkede type er den langkornede ris, som på kinesisk kaldes xiandao, som er den samme som den indiske patnaris. Den kortkornede ris, som kaldes jingdao, må ikke forveksles med den rundkornede, klæbrige ris zhandao, som på sin side er forskellig fra den glutenholdige ris (ruodao). Ligesom vinkendere kan kende oprindelsessted og årgang på en bestemt vin, husker jeg en fjern bekendt (en rissælger), som havde et legendarisk ry for at kunne skelne forskellige rissorter. Han kunne bestemme, hvor et riskorn kom fra og vurdere afgrødens udbytte, simpelthen ved at tygge det.
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INDKØB OG OPBEVARING
I Kina har man normalt kunnet købe ris i løs vægt fra en rishandler i en forretning, som ikke solgte andet end poleret ris (med i hvert fald en halv snes forskellige slags) klar til tilberedning. Nu er udvalget mere begrænset. I tresserne eksporterede Kina ris, men i dag er man nødt til at importere ris og hvede udefra, dels på grund af befolkningstilvæksten, dels på grund af fejlslagen landbrugspolitik. Det nærmeste man i Vesten kommer på de kinesisk dyrkede ris er måske de duftende thairis, som man i vidt omfang kan få hos orientalske købmænd og i supermarkeder.
Opbevar risen i en lufttæt beholder, sæt den et køligt, mørkt sted, og brug den inden 3–4 måneder efter indkøb.
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MEDICINSK OG ANDEN BRUG
Ris har mange kulhydrater, indeholder A- og B-vitamin, protein og kun et anstrøg af fedt og sukker. Det er en sundere grundføde end brød og kartofler. I Kina har kogt risvælling, zhou, som kan tilsættes talrige ingredienser, stor udbredelse til behandling af mavetilfælde som diarré og dårlig fordøjelse, og anses for ideelt til børn og ældre, eftersom den er så letfordøjelig og nærende. Risskaller bruges som dyrefoder, ligesom risstrå, der også fungerer som brændsel ved madlavning, og som stråtækning. Rismel bruges til at fremstille risnudler; risvin og riseddike er andre ris-biprodukter.
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En landarbejder i færd med at skille risskallerne fra kernerne
[image: image]
Et almindeligt syn i alle dele af Kina – et uhøjtideligt hverdagsmåltid
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KULINARISK BRUG
Der serveres ris ved næsten alle kinesiske måltider, men ligesom det kan være svært at finde en opskrift på ristet brød i en vestlig kogebog, kan man ikke finde en opskrift på at koge almindelig ris i en kogebog udgivet i Kina. At koge ris er selve livet for kineserne! Både kogt og dampet ris er traditionelt; kogt ris har en tendens til at klæbe, mens dampet er fastere i konsistensen og kornene er mere adskilte.
ALMINDELIG RIS
Almindelige kogte ris kaldes hvide ris. Risene koges først, dampes derpå, enten tørdampes i en dampkoger efter at væsken er hældt fra, eller våddampes i den samme gryde indtil væsken er blevet opsuget. Tørdampningen giver faste ris med adskilte korn (og stivelse og næringsstoffer går tabt sammen med væsken), mens våddampningen giver mere uldne ris. Den generelle regel ved riskogning er, at man skal bruge en smule mere vand end riskorn for at få en fast, ulden fan - forholdsmæssigt aftager vandmængden omvendt proportionalt med mængden af ris.
4 portioner

Forberedelsestid 5 minutter

Tilberedningstid 25 minutter



225 g rå, langkornede ris
1 Vask og skyl risene en enkelt gang i en gryde, tilsæt derpå en knivspids salt og så meget frisk koldt vand, at vandet dækker det yderste fingerled når man stikker pegefingeren i, så den rør risene.
2 Læg tætsluttende låg på og bring risene i kog. Dæk af igen og rør rundt, så risene løsnes fra bunden af gryden. Læg låget på igen, skru meget langt ned for varmen, og lad det koge i 12–15 minutter.
3 Risene er færdigkogt, men ikke helt klar til servering. Tag dem af varmen og lad dem stå i ti minutter, stadig tildækkede, og vend dem med en gaffel inden servering.
Rismarker foran Guilins klipperige bjerge
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CONGEE MEP FRISK FISK
Zhou (congee) og den kinesiske universalmorgenmad xifan laves ved at lade en smule ris simre i masser af vand i mindst 30 minutter, til det bliver til en tyk vælling. Man kan lave hurtig-congee ved at bruge risflager (kan for det meste fås i supermarkeder), så man sparer tid og energi.
I Kina serveres xifan som regel med gæret bønnemasse eller tilsat smag med syltede grøntsager eller saltet fisk. Kun ved særlige lejligheder får vi zhou lavet med frisk kød eller fisk.
4 portioner

Forberedelsestid 10 minutter

Tilberedningstid 35-40 minutter



125 g lang- eller kortkornet ris, eller en kombination af begge. Ca. 1 liter kyllingefond
eller vand

225 g fast, hvid fisk, udbenet, flået

2 spsk lys sojasauce

1 spsk risvin

2 tsk maizenamel

1 tsk finthakket forårsløg

1 tsk fintstrimlet frisk ingefær

Et par dråber sesamolie

Smages til med salt og peber
1 Vask og rens risene en enkelt gang, tag derpå en gryde, som er stor nok til mindst 1,5 liter. Tilsæt fond eller vand, og bring det i kog, rør rundt, skru ned for varmen, og lad det simre forsigtigt, med låget næsten tæt. Lad det koge i ca. 30 minutter, eller indtil væsken er svundet ind til en trediedel og det har en glat, tyk konsistens.
2 Skær den fileterede fisk i små tynde skiver eller strimler, mens zhouen er i kog, og mariner dem med ca. halvdelen af sojaen og al risvinen, maizenamel, forårsløg og ingefær.
3 Skru op for varmen, rør fisken op med resten af sojaen, bland godt sammen, og bring igen i kog. Tilsæt salt, peber og sesamolie. Serveres varm.
Congee med frisk fisk
[image: image]
[image: image]

GLUTINØSE RIS
(RUOMI)
Mens almindelige ris – lang- eller kortkornet – udgør den daglige grundføde for det kinesiske folk, anses glutinøse ris for at være lidt af en luksus og spises ved særlige lejligheder. De indeholder mere sukker og fedt end almindelig ris, selvom de dyrkes og høstes under de samme forhold.
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UDSEENDE OG SMAG
Glutinøse riskorn bliver ofte rundere og hvidere end almindelige ris og har en meget sødere smag. De er også en del mere skinnende, eftersom de er stærkt polerede.
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KULINARISK BRUG
Retter med glutenris serveres ofte som selvstændige retter. Den mest almindelige måde at tilberede dem på er en form for zongzi.

 
Dragebådskapsejlads afholdes årligt for at markere Hu Yuans død i 295 f.kr.
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GLUTINØSE RIS I BAMBUSBLADE (Zongzi)
Min opskrift på zongzi er sød, men den kan også laves krydret eller almindelig. På dragebåds-festivalen spiser folk zongzi for at mindes statsmandspoeten, Chu Yuans død i 295 f.kr. Han druknede sig i protest mod statslig korruption, og for at fiskene ikke skulle æde hans lig, smed man ris og æg i vandet.
12 portioner

Forberedelsestid ca. 1 time plus to timers opblødningstid

Tilberedningstid 2 timer
900 g glutinøse ris

1 tsk olie

24 tørrede bambusblade

450 g sort eller rød, sød bønnemasse

12 snore, hver ca. 1,5 m lange

Sukker til serveringen
1 Lad risene stå i blød i 2 timer, hæld vandet fra, kom frisk vand på og stil i blød i 30 minutter mere.
2 Lad vandet løbe godt af og kom olien i risene.
3 Lad bambusbladene stå i blød i varmt vand i 2 timer, skyl i frisk vand, led vandet fra og tør dem.
4 Rul den søde bønnemasse til en pølse på ca. 2,5 cm i diameter, og skær den i 12 dele. Flad hver af dem en smule ud.
5 Læg to bambusblade ved siden af hinanden, så de overlapper en smule, og fold dem sammen, så der bliver en trekantet pose. Tilsæt en portion ris og kom en del af bønnemassen på risene. Dæk til med mere ris, fold bladene ind over det øverste, og rund posen til, så der bliver en fyldig, trekantet bylt. Snør den sikkert til med snoren, men ikke for stramt, da risene udvider sig under kogningen.
6 Lad zongzien simre i kogende vand i to timer.
7 Åbn zongzipakkerne ved bordet og server dem varme med mere sukker efter behov. Eventuelle levninger kan genopvarmes uoplukket.
KYLLING MED GLUTINØSE RIS
En af mine foretrukne kantonesiske specialiteter – en meget aromatisk og lækker ret. Det betaler sig at bruge den ekstra tid til at tilberede den. Ellers kan man spørge efter Kylling i lotusblade med ris på en kantonesisk restaurant, som serverer dim sum.
Til 4 pakker

Forberedelsestid 1 time

Tilberedningstid 15 minutter
450 g glutinøse ris

1 tsk salt

2 spsk olie

225 g kylling; udbenet og flået

2 tsk lys soja

½ tsk ingefærsaft (se note)

1 spsk maizenamel

125 g svinefilet

125 g Char Siu tillavet svinekød eller kinesisk pølse eller skinke

125 g rejer, kogte og pillede

75 g tørrede kinesiske svampe, lagt i blød 1 spsk risvin

1 tsk sukker

1 tsk mørk soja

Stødt hvidt peber

4 tørrede lotusblade
1 Vask og skyl risene en enkelt gang, kom dem i en gryde med ca. 450 ml vand, en knivspids salt og 1 tsk olie, bring dem i kog og rør rundt. Skru ned for varmen og lad det koge under tætsluttende låg i 15–20 minutter. Fordel risene i 8 lige store portioner.
2 Mens risene koger, fordeles kyllingekødet i 4 lige store portioner og marineres med lys soja, ingefærsaft og ca. halvdelen af maizenamel i 10–15 minutter. Kyllingen dampes i en dampkurv i 5 minutter.
3 Udskær svinefileten, char siu, rejer (lad de små ligge) og svampe i små stykker.
4 Opvarm ca. 1,5 spsk olie i en foropvarmet wok og lynsteg svinekød, rejer og svampe i 1 minut. Tilsæt salt, vin, sukker og en smule af svampevandet og steg i 2–3 minutter. Tilsæt peber og jævn saucen med det resterende maizenamel. Del denne blanding i 4 lige store portioner.
5 Blød lotusbladene op, til de er bløde (ca. 30 minutter), skyl derpå i frisk vand og ryst dem tørre. Bred et blad ud på den flade bordplade, smør overfladen med olie og anbring en portion af den kogte ris i midten. Tryk den en smule med håndfladen. Læg en portion af svineblandingen på risen og et stykke kylling ovenpå igen. Dæk til med endnu en portion ris, og tryk flad igen. Fold nu bladet ind over fyldet, så en fin "pakke" tager form. Gentag proceduren, til du har fire pakker.
6 Damp dem i en varm dampkoger i 15 minutter. Pak dem op ved bordet.
Note: Ingefærsaft laves ved at blande finhakket frisk ingefær med lige så meget vand. Svøb denne masse ind i musselin, og vrid den, så saften udvindes. Ingefæren kan også knuses i en hvidløgspresser. Lotusbladene kan vaskes og genbruges.
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RISMEL
(MIFEN)
Eftersom ris er grundføde i Kina, er det ikke overraskende, at den har afsat en strøm af produkter. Det mest populære af disse er nok risnudler, som er lavet af stødt ris, oftest betegnet som rismel. Der findes også rismel af glutinøs ris og af klæbrig ris, som normalt bruges til kager og andre søde sager.
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Tårne af risboller til de sultne ånders festival
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Klæbrige riskager kan købes hos gadehandlere
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FREMSTILLING
Almindelig rismel er lavet af lavkvalitetris, ofte med et højt indhold af hirse, kaldet xiaomi på kinesisk. Det betyder lidt eller mindre ris, for at antyde den ringere kvalitet. Herved reduceres udgifterne betragteligt. Den normale procedure er at vaske og gennembløde kornene i op til 48 timer, og derpå male dem med vand. Blandingen, som kommer ud af det, hældes i fine musselinsække og hænges op, så væden kan løbe fra. Den våde mel bredes ud på bambusmåtter, der tørrer i solen, inden de pakkes til markedet.
[image: image]

INDKØB OG OPBEVARING
Rismel kan holde sig i adskillige måneder, hvis den opbevares i en tætsluttende beholder. Pakkerne har sidste salgsdato påstemplet. De kan stadig bruges en måned eller to efter denne dato, men er ikke længere friske.
[image: image]

KULINARISK BRUG
Rismel kan bruges ligesom andre stivelsesprodukter: som jævner blandet med vand, eller til en dej til overtrækning inden dybstegning. Den kan også bruges i tør tilstand til at overtrække ved dampning. En meget populær ret i Kina er mifen rou (Dampet svinekød med rismel), hvor skiver af fedt svinekød med bræmme overtrækkes med rismel og dampes 3–4 timer, til de er meget møre. Den dampede svinekødsret appellerer næppe til den vestlige tunge på grund af den fede karakter.
DAMPET OKSEKØD MED RISMEL
Denne oksekødsmenu fra Sizhuan har været meget populær på mine madlavningshold, da den er meget simpel at forberede og tilberede og smager enormt lækkert.
4 portioner

Forberedelsestid 35–40 minutter
Tilberedningstid 15–20 minutter
450 g oksesteak (f.eks. tykstegsfilet)

½ tsk stødt hvidt peber

2 spsk lys soja

1 spsk chilibønnepasta

1 tsk ingefærsaft (se s. 29)

1 spsk risvin

1 spsk vegetabilsk olie

125 g stødt glutinøs ris

225 g grønne bønner, eller en anden grøntsag med blade

1 tsk sesamolie

fintstrimlede forårsløg som garniture
1 Udskær oksekødet på tværs af fibrene til tynde, rektangulære skiver (ca. frimærke-størrelse). Marinér med peber, soja, chilibønnepasta, ingefærsaft, risvin og olie i 20–25 minutter.
2 Rist rismelet på en tør stegepande, til den dufter og er gylden, paner derpå kødstykkerne.
3 Læg grøntsagerne op ved siden af hinanden på bundristene på fire små dim sumdampkurve (eller på én stor). Arranger derpå kødstykkerne i pæne lag ovenpå.
4 Stabl dampkurvene oven på hinanden, og damp for fuldt tryk i 15–20 minutter. Stænk sesamolie udover og garnér med forårsløgene. Server retten varm direkte fra dampkurven, eller kom den over på en opvarmet tallerken. Alt efter individuelle ønsker kan der sættes ekstra krydderier på bordet, såsom chilisauce, chiliolie, krydret salt.
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RIS- NUDLER
(MIFEN)
Det kinesiske ord for risnudler er præcis det samme som for rismel: mifen. Er du forvirret? Det behøver du ikke at være – man ved, hvad der menes ud fra sammenhængen. Rismel er ofte en af mange ingredienser i en opskrift, mens ris-nudler er hovedbestanddel, som i opskriften på modstående side.
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Vermicelli
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UDSEENDE OG SMAG
Der findes grundlæggende to typer risnudler: den flade slags, ca. 0,4 cm brede, og den mere almindelige, meget fine slags som også kaldes vermicelli.
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FREMSTILLING
Risnudler laves af stødt ris, ikke tørret rismel, og risen, som bruges til nudler, er oftest af finere kvalitet end til mel. Riskornene vaskes og ligger i blød, inden de stødes med vand til en tynd masse, hvor væsken ledes fra gennem en fin si ned i en beholder. Den stødte ris er bundfald. Efter en tid kasseres den klare væske, og den tykke masse kommes i en sæk, så eventuel overskydende væske kan presses ud. Den halvtørre masse deles i to; halvdelen laves til en dej, som koges i vand i 15 minutter (den skal kun være halvkogt), før den blandes op med den rå halvdel og æltes til en fast dej. Dejen køres gennem en særlig presse, som skærer den til nudler. Disse koges i vand bare et par sekunder, inden de tørres, køles af i koldt vand og sælges som friske risnudler. Tørrede nudler har hængt i solen inden pakningen.
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INDKØB OG OPBEVARING
Friske risnudler ses sjældent i Vesten, men kan som regel fås tørrede. Kongmoon Rice Vermicelli anses for det bedste mærke. De fleste risnudelmærker er thailandske, bortset fra Sha Ho Fun Rice Sticks, og fås i adskillige bredder: fin, medium, bred og ekstra bred – hvoraf kun medium (ca. 5 mm) egner sig til kinesisk madlavning. Opbevar tørrede risnudler et køligt, tørt og mørkt sted.
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KULINARISK BRUG
Mens hvedenudler har forrang i Nordkina, er risnudler vidt udbredte i syd. De serveres i kantonesiske tehuse, i boder ved vejen og på markeder, men sjældent på restauranter, da de betragtes som en dagligret.
[image: image]
Friske risnudler til salg på et gademarked
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Risnudler med oksekød i chili og sort bønnesauce
RISNUDLER MED OKSEKØD I CHILI OG SORT BØNNESAUCE
På kantonesiske restauranter er dette en af de mest populære retter. Her kaldes risnudler undertiden ho fun, som betyder, at nudlerne er lavet i et bestemt distrikt i Sydkina, af flodvand, og ikke af vand fra brønd eller hane.
4 portioner til mellemmåltid, eller to som hovedmåltid.

Forberedelsestid ca. 15–20 minutter plus marineringstid 2–3 timer eller mere
Tilberedningstid 10 minutter
300 g pakke Ho Fun Rice

Sticks, eller thainudler

275–350 g oksekød (f.eks. tyksteg)

1 spsk mørk soja

2 tsk risvin

½ tsk sukker

1 spsk maizenamel

1 lille løg

1 lille grøn peber (capsicum)

600 ml vegetabilsk olie

1-2 frisk rød eller grøn chili

2 spk sort bønnesauce

2 spk lys soja
1 Sæt risene i blød i 15 minutter, skyl i koldt vand og hæld vandet fra.
2 Udskær oksekødet tyndt på tværs af fibrene i små, frimærkestore skiver. Mariner med soja, risvin, sukker og maizenamel i mindst 2–3 timer.
3 Skær løg og grøn peber (capsicum) i små stykker på størrelse med oksekødet.
4 Opvarm olien i en forvarmet wok, kom oksekødet i under omrøring i ca. 40–50 sekunder, og fjern det med en sigte, så snart kødet skifter farve. Hæld væsken fra.
5 Tør overskydende olie af, men lad ca. 2–3 spsk olie blive i wokken. Tilsæt chili, løg og grøn peber (capsicum) sammen med den sorte bønnesauce. Lynsteg ca. 1 minut, tilsæt det halvfærdige oksekød. Bland det godt og lynsteg et minut til. Tilsæt risnudlerne til sidst sammen med lys soja. Vend og skub i 1–2 minutter, og sørg for at kødet ikke hænger fast i bunden af wokken. Serveres varm.
Note: Dette er en basisopskrift: oksekød og grøntsager kan varieres efter ønske.
STEGTE FUJIAN RISNUDLER.
De fleste har smagt, eller i hvert fald hørt om stegte Singapore risnudler. Denne verdensberømte ret blev bragt til Singapore og resten af Sydøstasien fra Fujianprovinsen.
4 portioner som mellemmåltid, 2 som hovedmåltid.
Forberedelsestid 25–30 minutter
Tilberedningstid 10–15 minutter
450 g vermicelli

50 g tørrede rejer, iblødlagte

175 g magert svinekød

125 g selleri

125 g porrer

3–4 spsk olie

2 spsk lys soja

Ca. 3-4 spsk fond eller vand
1 Opblød vermicellien i kogende vand, til de er bløde (ca. 5–8 minutter), skyl i koldt vand og hæld vandet af.
2 Hæld vandet af rejerne. Skær svinekødet, sellerien og porrerne i tynde strimler.
3 Varm olien i en forvarmet wok. Lynsteg svinekødet sammen med sellerien, porrerne og rejerne i 2 minutter, tilsæt fond eller vand sammen med vermicellien, og bland det hele godt, indtil al væsken er opsuget.
4 Bland sojaen i og server retten varm.
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HVEDEMEL
(MIANFEN)
Hvede har været dyrket i Kina som en af de "fem kornsorter" siden den yngre stenalder, og i dag er kun ris mere udbredt. Ca. en femtedel af Kinas frugtbare jord er afsat til hvede, hovedsagelig nord for Huaifloden.
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REMSTILLING
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