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Introducción




     




     




     




    Las costumbres alimentarias de un pueblo van siempre unidas a factores históricos, económicos, filosóficos y religiosos que constituyen su sistema cultural. Así sucede en la cocina china, que es la unión de una filosofía culinaria (selección de los ingredientes), de una ciencia culinaria (técnicas de cocción) y de un arte culinario (preparación, composición y presentación de los alimentos).




    Los chinos siempre han sido muy conscientes del vínculo entre una alimentación correcta y la salud física: la tradicional relación entre los cinco sabores fundamentales —ácido, amargo, dulce, picante y salado—, y los cinco órganos más importantes —hígado, corazón, bazo, pulmones y riñones— se basa precisamente en la idea de que los órganos se pueden regenerar a partir de la alimentación.




    Ningún pueblo ha prestado tanta atención a la cocción de los alimentos como los chinos. No nos referimos en este caso a los triunfos de la gastronomía china, muy conocidos, sino a los principios generales de la cocción basada en el uso de grandes cantidades de aceite a altas temperaturas y en la fritura realizada en sartenes de hierro anchas y de paredes finas. Finalmente, el célebre arte culinario chino se basa en el principio de la armonía. Los ingredientes deben ser naturales y frescos y los platos deben presentarse en un equilibrio armonioso de sabores, texturas, colores y aromas. La textura, por ejemplo, debe variar para que el plato contenga algo seco, terso, crujiente, jugoso y blando.




    Los chinos tienen una alimentación muy sencilla basada principalmente en productos del reino vegetal (muchos de los cuales no se conocen en Europa), entre los que destaca el arroz. En un país esencialmente agrícola, el corral es el que suministra la mayor parte de las carnes: gallinas, ocas, patos. En cambio, los pescados suelen ser de agua dulce, como las carpas. En los almuerzos más importantes se ofrece carne de cerdo, de buey, de carnero, de oveja, de caballo o de perro.


  




  

    
La cocina china: historia y estilos




     




     




     




    Raíces remotas




    La cultura de la cocina china tiene raíces muy lejanas: ya hace tres mil años se recopilaban recetas y se seleccionaban platos para huéspedes y fiestas varias. En algunos restos arqueológicos que se remontan nada menos que al siglo XII a. de C. se han encontrado inscripciones con los ideogramas ko p’eng, que significa «freír mezclando», lo cual atestigua la antigüedad de este método de cocción.




    En los siglos siguientes, el arte de la cocina china aparece a menudo como materia de las disertaciones de los filósofos y tema de los poetas, y las técnicas van evolucionando y refinándose hasta alcanzar su apogeo en la época de la dinastía Sung, desde el año 960 a. de C. hasta el año 127 d. de C.




    La moda de los saltamontes fritos servidos como aperitivo también tiene lejanas raíces históricas que se remontan al año 630 d. de C, cuando el emperador Dai Zong quiso demostrar a la población que la invasión periódica de aquellos insectos, portadores de hambre y carestía, no era un signo de cólera del cielo sino un acontecimiento natural del cual se podía sacar provecho. Los saltamontes, en efecto, se podían comer y eran tan nutritivos como otros alimentos más habituales. Vinculada a condiciones ambientales, sociales y culturales difíciles, la milenaria cocina china ha tenido que afrontar la necesidad de hacer comestible todo aquello que podía ser digerido y asimilado por el cuerpo humano.




    Hacia finales del siglo XIX y desde las provincias del sur, las más afectadas por las calamidades, la población empieza a emigrar y a trasladarse hacia continentes como América y Europa, y se llevan consigo tradiciones alimentarias y culinarias que hoy se han difundido por todo el mundo.
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    Diversos estilos de cocina




    La gran extensión territorial de China enriquece las recetas de su cocina tradicional con una gran variedad de interpretaciones: en efecto, a partir de los mismos platos base y en función del lugar en que se cocinan se obtienen preparaciones bastante diferentes entre sí. La cocina china se puede subdividir en cinco «estilos» distintos, correspondientes a las cinco áreas geográficas principales del territorio, es decir: área septentrional, área oriental, área occidental, área central y área meridional.




    El estilo del norte o de Pekín (Beijing) es quizás el más rígido y austero. Utiliza mucho la carne, concretamente la de cerdo, preparada de manera bastante sencilla y natural con el método kao, que se caracteriza por asar los alimentos muy lentamente. Otros ingredientes frecuentes son las pastas de diferentes harinas, el pan de harina de trigo y una especie de papilla de mijo que se considera el plato básico de la cocina cotidiana. En cambio, escasea el uso de verduras. El plato símbolo de la región es el pato lacado.




    El estilo del este o de Shanghai se caracteriza por la utilización de pescado, mariscos y moluscos. A diferencia de la cocina pekinesa, aquí la salsa de soja desempeña un papel fundamental junto con las verduras y el arroz blanco. En general, los alimentos son muy sabrosos pero nunca muy picantes. Es memorable la sopa de nidos de golondrinas.




    El estilo del oeste o de Sichuan se caracteriza por el uso de las especias y en concreto de la pimienta que lleva el mismo nombre de la región. En consecuencia, los platos quedan muy aromáticos y a menudo se sirven enriquecidos o acompañados de setas.




    El estilo del centro o de Hunan es especialmente picante. Los platos son ricos y consistentes y se caracterizan por el uso abundante de ajo, cebolla, así como de jengibre, pimienta y guindilla. También es muy habitual el consumo de pescado, sobre todo desecado o deshidratado.




    El estilo del sur o de Cantón (Guangzhou), quizás el más conocido y difundido en el mundo, es seguramente el más apreciado por su sencillez. La región ofrece una gran cantidad de productos, con una fuerte presencia de sopas y arroz que acompañan platos siempre muy delicados y equilibrados, unidos a salsas ligeras y verduras crujientes. Más limitado es el uso de la carne, especialmente de cerdo, pues se prefiere el pescado y el marisco.


  




  

    
Para empezar: preparaciones básicas, utensilios, ingredientes




     




     




     




    Preparaciones básicas




     




    CREPES




    Los chinos aprecian especialmente las crepes y las láminas de harina de arroz. Las crepes se diferencian de las nuestras porque no incluyen huevo y por lo tanto son más secas. Para la preparación se mezcla la harina con un poco de aceite y agua hasta obtener una masa bastante dura que se dejará reposar durante media hora; con la masa se forma un cordón del que se cortan discos de un centímetro de espesor que se estiran con el rodillo hasta obtener una lámina fina. A continuación, se untan con aceite de soja y se unen de dos en dos. Se fríen en una sartén con un poco de aceite hasta que se inflen. Se acompañan con carnes frías cortadas a tiras y encurtidas.




     




    ROLLOS




    Una costumbre china típica es la de los rollos, que se pueden preparar con harina de trigo tierno o con láminas de harina de arroz. Para preparar los rollos de harina de trigo hay que amasar agua y harina, y estirar la masa hasta obtener una lámina muy fina que se recortará en rectángulos. Los rollos se rellenan con verduras muy crujientes, fideos finos apenas hervidos, carne o pescado al gusto de cada uno. Para cerrar los rollos hay que disponer el relleno sobre una lámina de pasta, doblar sobre sí mismas las láminas laterales, pintar con clara de huevo y, finalmente, enrollar. Para los rollos de harina de arroz basta amasar agua y harina de arroz y después estirar con el rodillo hasta conseguir láminas muy finas. Las láminas de harina de arroz son bastante delicadas y frágiles y para doblarlas hay que humedecerlas con agua mediante un pincel. Generalmente se rellenan con verduras y se cierran como un rollito de primavera. Se comen preparados a la plancha o al vapor.




     




    RAVIOLI




    Los ravioli chinos son variadísimos y variadas son también las maneras de cerrarlos. Los más comunes son los hsiao-mai y para prepararlos debe estirarse la masa hasta obtener una lámina finísima; la masa se corta en discos de unos ocho centímetros de diámetro y en el centro se dispone una cucharada de relleno. Los discos se cierran después como una bolsita. Otros ravioli son los chao-tzu y los pao-tzu, hechos de láminas parecidas a nuestra masa de pan. Al prepararlos, el relleno se cubre completamente con la masa y después se cierra como un paquete.




    A los chinos les gusta cerrar los ravioli de maneras muy originales: un típico ejemplo son los grandes ravioli que se preparan apoyando la masa en la palma de la mano y cerrando con la presión de los dedos. De este modo se deja una huella en la masa y se crean muchos pliegues pequeños que le confieren la forma característica.
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          El arroz y la cocción pilaf




          En la cocina oriental el arroz es el acompañamiento indispensable de todos los platos, tanto los de carne, como los de pescado o verduras. Originario de Extremo Oriente, el arroz se ha difundido por todo el mundo y es uno de los alimentos más cultivados del planeta. Se utiliza sobre todo el arroz de la variedad basmati (cuyo nombre deriva de una flor que crece en los arrozales de los que procede), producido y consumido en todo Oriente. Se diferencia de los arroces cultivados en España (variedad japónica) por su pasta más dura y su envoltura más cristalina, que suelta el almidón con más dificultad. Esta característica hace que el basmati sea poco adecuado para los arroces a la cazuela, pero lo hace perfecto para todas aquellas preparaciones en las que es importante que los granos queden bien sueltos. El arroz, en general, se utiliza cocido en agua y sal, cocido al vapor, con el agua aromatizada al gusto con clavos de olor, laurel o granos de pimienta blanca, o preparado con cocción pilaf. Este método de cocción, característico dados sus orígenes orientales, es especialmente adecuado para la cocina china. En general se utiliza arroz basmati, que se lava bajo agua corriente para eliminar los residuos de polvo de almidón de la producción. Se deja escurrir en un paño y después se tuesta durante 5 minutos en una sartén donde previamente se ha sofrito la cebolla con mantequilla. Aparte, se pone a hervir agua salada con laurel, pimienta blanca y especias al gusto. Se añade el agua al arroz hasta cubrirlo completamente y rebasarlo un dedo. Se tapa y se pone en el horno ya caliente a 180 °C durante 18 minutos aproximadamente. Fuera del horno se desgrana con un tenedor en un plato grande y se mezcla con una nuez de mantequilla.
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