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PRESENTACION DEL ARTE
CULINARIO CHINO

La cocina china tiene peculiaridades que
la diferencian mucho de otras escuelas,
sobre todo de las occidentales. Trataremos
que el estimado lector no sélo llegue a
ser un buen cocinero, sino que conozca
mejor algunos detalles que la singularizan,
y que a la vez lo ayuden a comprender més
a fondo el presente libro y los subsiguien-
tes. En esta presentacién nos ocuparemos
de siete aspectos: los ingredientes, condi-
mentos, utensilios tradicionales, métodos
de corte, métodos de preparacidn, determi-
nacién de los nombres de los platos y, por
tltimo, algunos ejemplos de cartas de ban-
quetes.

Antes de proseguir, es preciso hacer una
aclaracion. Tomando en cuenta que puede
haber lectores que no tengan la oportunidad
de conocer Cien recetas de comida china,
asi como todos los libros de gastronomia
que planeamos cditar, tenemos que repetir
en cada volumen las consideraciones genera-
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fes, los ingredientes bésicos y cuestiones co-

munes al conjunto del arte culinario de
China. Pedimos que nos disculpen quienes
posean mds de un libro, o lleguen a tener
la totalidad de ellos, por esta obligada rei-
teracién. Luego de estas consideraciones
generales, pasamos a detallar las particula-
ridades de la cocina en cuestion, en este
caso de la provincia de Hunan.

1. INGREDIENTES

Los mds usuales en la comida china
abarcan las aves de corral, pescados y ma-
riscos, carnes (porcina, bovina y ovina),
animales de caza, verduras, frutas, huevos,
soya y subproductos de ésta ¢ ingredientes
naturales, semielaborados o secos. Cada
género puede dividirse en varias especies
y cada una de éstas varia segin el lugar de
produccién, la época de recoleccién y los
procesos como se semielaboran. Un mis-
mo ingrediente, por ejemplo la carne,
tiene diversos usos seglin su corte. Por lo
tanto, la seleccién de materiales adecuados
constituye el requisitc preliminar para
preparar un buen plato, a lo que hay que
prestar atencion.
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El uso de aves de corral y de carne en
la cocina china es semejante al de la cocina
occidental; obviamente, no entraremos en
explicaciones que los lectores ya conocen
bien. Los que mencionaremos en adelante
~son los ingredientes particulares.

Verduras y legumbres tradicionales
Col china (Baicai) & £

Colza (Youcai) # X%

Lechuga china (Woju) & &
Retofios de ajo (Qingsuan) ##
Tallos de ajo (Suanmiao) #&
Brotes de bambt (Zhusun) 4 %
Raiz de loto (OQu) #

Semillas de loto (Lianzi) #7¥

Huevos

Huevos de mil afios (Songhua Dan) # %
4%: Estos son huevos de pata conservados
en una mezcla de sal, cal, té, ceniza vegetal
y barro. La clara de este huevo queda
cristalina, de un tono &mbar y aparece
como hojas de pino. De ahi su nombre en
chino: Songhua Dan, literalmente huevos
de flores de pino. Existen dos tipos, de
yema espesa y de yema dura. Es posible
adquirirlos en otros paises ya que China los
exporta.

%N O UL
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Pescados de agua dulce

Carpa (Liyu) #2

Pez dorado o pez rojo (Carassius auratus)
(Jiyu) #78.

Carpa gorda (Aristichthys nobilis) (Pang-
touyu) .8

Carpa plateada (Hypophthalmichthys mo-
litrix) (Lianyu) &3

Carpa negra (Mylopharyngodon piceus)
(Qingyu) #.2

Carpa de hierba (Ctenopharyngodon ide-
llus) (Caoyu) %2

Perca (Siniperca Chuatsi) (Guiyu) #.2

Sibalo de rio (Macrura reevesii) (Shiyu)

Anguila sin aletas (Fluta alba) (Shanyu)
[ X3

Tortuga china (Yuanyu) .2

Brema wuchanesa (Megalobrama ambly-
cephala) (Wuchangyu) &2

Brema beijinesa (Parabramis pekinensis)
(Bianyu) % .8,

Pescado de mar

Roncador amarillo (Pseudosciaena crocea)
(Da Huangyu) *# 8,

Sabalo (Macrura reevesii) (Shiyu) ##

Salmén plateado (Oncorhynchus keta) (Da
Mahayu) Xx&%&



Bacalao fresco (Gadus macrocephalus)
(Xueyu) 45 &

Palometa (Stromateocides argenteus)
(Changyu) 8.8

Caballa (Prneumatophorus japonicus) (Taiyu)
%

Pargo comtn (Pagrosomus major) (Jiajiyu)

mE B

De acuerdo con la costumbre china, en
Z0nas cercanas a rios se utilizan para la
alimentacion los peces de agua dulce. Al
efecto, se sacan del rio y se depositan
en recipientes con agua donde permane-
cen vivos hasta su venta al piblico. La
mayoria de los cocineros suelen matar al
pez poco antes de cocinarlo. Pero en el
famoso restordn Pabellén de Oir Oropén-
dolas, dentro del Palacio de Verano de
Beijing, hay un plato que se llama “Carpa
viva”., La destreza del arte culinario per-
mite que cuando se sirve el plato, la boca y
branquias del pescado todavia estén mo-
viéndose. En otros casos, se consume el
pescado congelado o seco. En este libro
damos algunas recetas que necesitan tra-
dicionalmente de especies propias de la
region o del vasto territorio de China para
ofrecer al comensal su auténtico sabor.

10



Como sabemos que en algunos casos resul-
tard dificil o imposible que los amigos de
los paises lejanos estén en condiciones de
conseguir dichas especies, hemos tratado
de mencionar peces similares, variedades
de la familia zoolégica, que sustituyen en
gran medida a los originales.
Subproductos de la soya (soja)
Requesén de soya (Doufu) 2/8
Requesén de soya en cuadraditos secos
(Doufugan) 2/&#
Laminas de requeson de soya (Doufupi) £
-4
Soya en forma de bambii (Fuzhu) /&4
Se trata de la nata de soya enrollada y se-
ca. Cuando se utiliza, debe remojarse en
agua tibia dos horas antes.
Brotes de soya (Huangdouya) % &
Brotes de frijolitos verdes (Liidouya) # 2
Vermicelli (Fensi) ##: Es una especie
de fideos de harina de frijolitos verdes, en
forma de vermicelli. Suelen usarse en
platos frios y sopas de la comida china.
Léminas de fécula (Fenpi) # &:  Este es
un producto elaborado con harina de fri-
jolitos verdes en forma de lidminas semi-
transparentes que se vende ya preparado
en los almacenes chinos.
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Hongos (setas)

Hongos de Zhangjiakou (Tricholoma gam-
bosum) (Koumo) © #: Se refiere a los
hongos comestibles que crecen en las zonas
de pastoreo de Mongolia Interior y otros lu-
gares. ‘Como Zhangjiakou era el centro don-
de se vendian estos hongos, la gente suele
llamarlos con este nombre. Pertenecen a la
familia de los Tricolomas. "
Cabeza de mono (Hericium erinaceus)
(Houtou) # . Este nombre proviene,
légicamente, de su forma. Son hongos pre-
ciosos, que se utilizan en platos sofisti-
cados.

Hongos arométicos secos (Lentinus shiita-
ke) (Xianggu) #4#

Agiéricos negros (Heimur) ¥.K¥

Agdricos blancos (Baimur) & X%: Tam-
bién conocido como fomes del alerce.
Flor “bella un solo dia” (Hemerocallis {la-
va) (Huanghuacai) #i& X

Legumbres condimentadas

Tubérculo de mostaza adobado, de Sichuan
(Brassica juncea var tsatsai) (Sichuan Zha-
cai) WNEE

Ingredientes secos y semielaborados
Nido de golondrina (Yanwo) #&%&: Se

12



trata de un producto gelatinoso de gran
fama, elaborado por las salanganas, una
especie de golondrina, en cuevas que se
hallan bajo los acantilados de las costas del
mar del sur de China. Se dividen, segin
la calidad, en tres categorias: rojizo, blanco
y gris. Se debe remojarlos antes de su uso.
Holoturias (Haishen) ##% ,
Aletas de tiburdn (Yuchi) &4#: Como su
nombre lo indica se trata de una especie de
aletas de tibur6n. En el mercado sélo se
venden secas; contienen un alto porcentaje
de proteinas. Este ingrediente y los dos
antes mencionados suelen servirse en ban-
quetes de alta categoria.

Vejiga natatoria seca (Yudu) &R, In-
grediente seco elaborado con vejiga nata-
toria de determinados peces, sobre todo la
de tiburén. De aplicacion en platos so-
fisticados.

Patas de oso (Xiongzhang) #&¥: De las
cuatro patas del oso, la izquierda delan-
tera se considera como la mas preciosa.
Son muy nutritivas y sabrosas, pero su pre-
paracién exige mucha experiencia.

Brotes de bambi en conserva (Yulanpian)
EM K, Como los brotes de bambii no
crecen en cualquier lugar y momento, es
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necesario conservarlos mediante procedi-
mientos adecuados para garantizar su abaste-
cimiento. Légicamente, pueden sustituirse
por brotes de bambii frescos.

I1. CONDIMENTOS

El buen sabor, aroma y color tradiciona-
les de la cocina china provienen, ademés de
~los del ingrediente en si, de los condimen-
tos; se aplican en ese sentido muchos sa-
zonadores, algunos de los cuales son muy
diferentes de los de la comida occidental.
Por lo tanto, es necesario enumerarlos
aqui y afadir ciertas explicaciones. En
seguida presentamos una lista de los condi-
mentos mds usuales:

Aceite de mani (Huasheng You) e,
Suele usarse en los alimentos fritos para
obtener un color dorado y brillante.

Aceite de sésamo (Xiangyou) #&#: Ro-
ciado en la superficie de los platos, aumenta
el aroma de los mismos. ,
Manteca de cerdo (Zhu You) # #&: Es
adecuada para platos de tono claro.

Salsa de soya (Jiangyou) #i#: Es la més
conocida de todas las salsas chinas. Se pre-
para a base de frijoles de soya. En general
s negra y sirve para sazonar y dar color a
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las comidas. Existen muchas variedades,
pero reelaboradas, como la salsa picante
de soya, salsa de soya con sabor a hopgos,
etc. ‘

Salsa blanca de soya (Bai Jiangyou) & # i,
Especie de salsa de soya habitual en el
sur de China. Aunque se denomina asi, en
realidad su color no es blanco sino amari-
llento. Por contraste con la salsa de soya
comln, que mencionamos antes, esta salsa
no oscurece las comidas, sélo les da mds
sabor,

Salsa picante de soya (La Jiangyou) ##%
#: Es una especie de salsa de soya, pero
de sabor picante.

Vinagres (Cu) #: Hay muchas variedades.
Para sazonar las comidas, lo mas comdn es.
el vinagre de arroz. Los vinagres chinos
son menos dcidos que los conocidos en otros
paises. El vinagre, ademds de dar sabor,
puede eliminar olores indeseables. Los me-
jores vinagres chinos son: el afiejo de la
provincia Shanxi y el perfumado de Zhen-
jiang.

Vino amarillo (Huangjiu) ##&: También
conocido por licor amarillo. El término que
traducimos como ‘“vino” no corresponde
exactamente a lo que como tal se entiende
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