Kinesisk matkultur








Kinesisk kokkonst anses vara en av de bästa i världen och förmodligen även en av de mest kända. Kina är ett stort land och därför varierar kokkonsten mellan de olika regionerna där varje del har sina specialiteter. Vad man får för mat i Kina har alltså med att göra vart i landet man reser, men det varierar också mycket beroende på årstid, främst vad gäller grönsakerna. Man brukar dela in religonerna i "norr", "väster", "öster" och "söder". 





I norra Kina brukar det vara influenser av det högklassiska hov-och mandarinköket, det lantliga mongoliska och machuriska kosten som det typiska matlagning som utvecklas i norra Kina, p.ga det kalla klimatet. Däför kan det vara stora skillnader i raffinemang, elegans och lätthet i matlagningen. 


I det norra området har ristet trängts undan av vetet, man kan märka det i det stora användingen i pannkakor, nudlar, frityrdegar, bröd och bönor. Grillning, ungstekning efter marinering, sjudning och fritering är vanliga matlagningsätt. 


Såserna brukar vara riktligt smaksatta med soja, vitlök, gröna löksorter, kryddor och sesamolja brukar användas mer ofta här än i andra delar i Kina. 





I västra Kina brukar det mest luta åt riktligt än delikat och är känt för sitt mycket kryddiga mat, särskilt maträtter med chilifrukter. Här brukar det vara mest het-syriga, välkryddade och söt-het-pikanmta rätter. I den är regionen är konservering av mat genom inläggning i salt och vinäger omtyckt, liksom rökning. Man kan känna skillnad på ett rad olika smaktillsatser i väst, som t.ex att man kan finna både vitlök, chili, vinäger och sojasås i samma rätt.





I östra Kina (som jag har bott i, och som jag även bor i när jag är på semester i Shanghai.) är rikt på kolhydrater och kraftigare. Inte bara med tanke på allt flott och olja som används vid matlagning. Visserligen så lämnas oftast fettet kvar i pannan eller så låter man det sjukna i skålen till bottnet (som man inte äter upp). Utan också med tanke på smakkombinationerna i rätterna. I östra Kina brukar man också riset till kombinationer till grönskaker och som fyllning. Här i östra Kina brukar man äta mycket fisk och skaldjur eftersom vi bor när sötvatten och även nära Gula havet. Själv har jag märkt att vi äter väldigt mycket fisk, fast det har jag aldrig tänkt på. Man äter mest fisk på sommaren, då det är "högsäsong" på fisk och andra havsdjur. Människorna i Shanghai gillar sötsaker, och de använder ganska mycket socker till skillnad från andra delar av Kina. Så om man äter nångång i Shanghai-området så märker man att maten är mycket sötare här. 





I södra Kina är för många förknippad med stekning och wok. Men det är bara en del av det hela. Matlagningen i söder är det mest uppfinningsrika, kraftiga och färgstarka i Kina. Det har blivit influderad eftersom en stadig ström av främmade handelsmän och resenärer och är rikligt försedd med året runt produkter från fastlandet och havet, tack vare det subtropiska kilmatet längs kustremsan av alla provinser. 


Det finns gott om frukt som kombineras med olika sorters kött i välsmakande maträtter. Grönsaker används i stor utstäcking, kött är mer sparsamt. Stekning under omröring, ångning och ugnsteking är vanligt och så sparar man på oljan i matlagningen. Varje mål innehåller ris och exotiska ingredienser som hajfenor och fågelbon är vanligt. Maträtterna är ofta simmiga av tjocka och delikata såser. 


Området producerar några av de bästa sojasåserna i landet och specialiserar sig på "rödkokning", sakta stekning eller bränisering i sojasås tills vätskan har avdunstat, vilket ger maten en röd färg. 





Kinesiska måltider


När kineserna ska komponera en måltid eller några enstaka rätter tänker de alltid på kontrasten mellan färg, smak, struktur och arom, och de ser till att nå en bra balans mellan ingredienserna. Kineserna skiljer också mellan salt, söt, syrlig, het, bitter, mild, aromatisk och svalkande samksättning. Vi anväder olika kryddor som finns framme på bordet och gör en dramatisk smaksensation av det. Men maten är inte bara god, utan också hälsosam. Inte bara för att vi använder bra fett och lite av det och äter en massa grönsaker. Utan det är för länge sedan så fanns det folk som studerade medicin. Och de struderade många olika grönsaker, frukter och fisk/kött. De hittade en massa olika näringsämnen i dess produkter och lärde andra att använda ingredienserna när de lagade mat. Så maten man äter i Kina är som medicin kan man säga. 








Vanliga ingredienser


Tofu, eller sojabönsost, gjord på jästa sojabönor, kallas doufu i Kina, är vit och len och smakar inte speciellt mycket, men är en vanligt och populär ingrediens i det kinesiska köket. Det finns många olika inredienser gjorda på sojabönor. Det finns många kinesiska rätter som inte låter så aptitretande. T.ex finns strimald komage med sås, grillad/stekt orm, hund, och en massa annat. Jag har smakat allt utom hund, men det är inte så äckligt som man tror. En rekommendation är att äta först och sen få veta vad man har ätit. Annars kommer man aldrig att vilja äta det. Man använder mycket ingefära till rätt så mycket. Peppar tillhör till det mindre vanliga i Kina. Man använder mest salt, socker och den krydda som påminner om aromat. Soja är också vanligt, men eftersom den har en ganska stark-sur smak så används den inte lika ofta. Kineser gillar ganska stark mat, men bara på hösten eller vintern. En anledning är för att när man äter stark mat så brukar man bli varm och svettas, så vi äter stark mat för att bli varma. De flesta hus har inte element, så det är kallt inomhus. Grönsaker är jättevanligt! Det är nog det som vi äter mest egentligen, och vi kan odla mer varierande grönskaker än i Sverige så äter vi mycket varierat. Grönskakerna mognar och skördas olika årstider så vi har ingen brist på det. Jag som bodde i Shangahi och det ligger ju väldigt nära kusten, så är fisk en vanlig ingrediens. Andra havsdjur som krabbor, kräftor, bläckfisk och en massa olika fiskarter är också vanliga. Kineser är ganska så förtjusta i bläckfisk, krabbor, fisk och räkor. Vi äter ganska mycket ägg också. Det finns ägg i majoriteten av rätterna. T.ex så finns det äggpannkakor, äggnudlar, äggröra, inlagda ägg, ägg inlagda i te och ännu mer som jag inte kan namnen på. Vi äter inte mycket griskött så korv är inte vanligt. Det beror nog på att vi tycker att gris är så fettigt. Det är för flott bara. Kineser gillar inte fettigt mat, utan det ska vara lagom. Kyckling och andra fågeldjur är vanligare. 








Frukost, lunch och middag


�Frukost:�I storstäder hittar man "rikitigt" bröd, medans om man är i byar nöja sig med yougurt och soppa. Det spelar egentligen ingen roll vart man är, för de typsika frukost-rätterna finns överallt. (Jag kan bara berätta om det jag har upplevt och det kanske inte är så mycket fakta.) Kineserna går upp väldigt tidigt, de flesta iallafall. Redan klockan fem och sex på morgonen så är det mycket folk ute. Folk kommer ut för att köpa grönsaker, kött, fisk och andra nödvändiga råvaror till maten. Man går upp så tidigt för att försöka få den bästa fisken, grönsaken osv. Men även för att man inte vill riskera att varan tar slut. Det är inga "rikitiga" stånd man ser, som här i Sverige. Utan det är oftast bönder som sitter på en trottoar. Det är på en speciell gata de sitter på, de är inte överallt. Ju längre in man kommer på den här gatan så blir stånden fler, men den här gången rikitga stånd. Fiskarna säljs levande, så man ser baljor, akvarium lite här och där. Köttet säljs i en speciellt hus eller lada, och det är kallare i ladan för att köttet inte ska ruttna i värmen. (I Shanghai är det rätt så varmt.) Det luktar inte speciellt gott och man får se upp så att man inte går i någon blodpöl eller i smutsvatten. 


Men nog om det. På en annan gata ser man och känner lukten av mat. Det är folk som säljer frukost, om man nu inte vill ha bröd istället. Det finns ett tiotal olika rätter man kan välja bland. Det vanligast är dumplings, som är gjort av en sorts risdeg med kött eller grönsaksfyllining i. Man ångkokar det till en stund och sedan är det klart! Annars finns det fisk med en krispig yta (som fiskpinnar ungefär fast med annourlunda smak), och en sorts pannkakor gjort på ägg, mjöl och vatten. Det liknar våra egna svenska pannkakor, men skillnden är enorm! Man har hackad gräslök, salt och olika kryddor i. När pannkakan är färdig så penslar de på en sås och man kan välja mellan en stark eller vanlig sås. En vanlig dryck som man oftast bara dricker på morgonen är sojamjölk. Jag har inte smakat sojmjölk från Sverige (eller från västlandet), så jag vet inte om smaken är detsamma. Man dricker inte mycket mjölk i Kina. Det är bara barn och turister som gör det. Mjölken i Kina är inte god, de har tillsatt mjölkpulver eftersom vi inte har många kor här så räcker inte mjölken till för att det ska vara 100% mjölk. 





Lunch:


Lunchen är egentligen inget speciellt, det är som middag ungefär. Majoriteten av folket äter kinesisk mat, men vissa föredrar att äta på McDonalds eller någon annan snbbmatsrestaurang. Lunchen kan variera mycket, från nudlar, ris, hamburgare till köttfyllda pastaknyten. Lunchen är som frukost, fast mer. Det är ingen större lunchrusning som i Sverige, för människorna i Kina är inte jätterika och det är många som inte har råd mer än det nödvändiga. Så många lagar maten hemma och tar med sig, eller så äter de hemma. Men de som har råd går till restauranger, inga jättefina utan mest snabbrestaurang. Det är ingen skillnad på maträtterna, utom att man har valt de som går fortast att laga. I Kina är gasen som man värmer upp maten med dyr och värdefull så man kokar eller fräser maten snabbt för att spara energi. De flest maträtter som man ska koka tar bara ca 5-10 minuter. 





Middag:


Middagen är ganska så speciell. På kvällen då alla har kommit hem från jobbet eller skolan, så samlas man i matrummet och äter tillsammans. Det är som en tradtion. Det är oförskämt att inte vilja äta med alla andra om man kan då. Under måltiden brukar man prata om dagen och sånt. Man lagar inte som i Sverige, alltså en tallrik åt var och en. Utan man lagar flera olika rätter som alla är balanserad. En eller två rätter är bara grönsaker, en annan är fisk eller kött, och en är en soppa som man dricker för att skölja ner riset och så riset. Alla får ta av de olika rätterna, och om det är gäster eller en stor familj brukar man ha fler rätter. Det är för att maten ska räcka till alla. Annars är det ingen större skillnad från lunchen. Om du tittar ner till nästa avsnitt så kommer jag förklara mer hur detta fungerar. 








Hur en måtid serveras


Till vardags severas alla rätter tillsammans mitt på bordet, med extra ris som hålls varmt för en andra eller tredje portion. Maten behövs inte ätas i någon speciell ordning, så man kan äta i vilken ordning som man vill. Men vid högtidliga tillfällen serveras rätterna var och en. Ordningsföljden varierar från plats till plats men i allmänhet så serveras en eller två av säsongens läckerheter, sedan en soppa och till sist fisk. Därefter brukar det serveras stekt ris eller nudlar. Själv har jag inte varit med om en högtidlig tillfälle så jag har aldrig varit med om det här. Jag tror inte att de flesta kineser dukar upp det så här längre, vi har moderniseras för mycket. 





Hur man äter ris och andra rätter


Det "rätta" sättet att äta ris är att föra riskålen mot underläppen och med ena handen och hålla ätpinnarna i den andra och ösa ris in i munnen utan att tappa riskorn på bordet eller golvet. Riset symboliserar för livets välsignelser och det är därför viktigt att hugga tag i lyckan än att plocka bort det. Det är det lättaste sättet att äta ris tycker jag, visserligen så kan man ha skålen på bordet och med pinnarnas hjälp ta upp ett par riskorn och stoppa in dem i munnen. Men det är slöseri med tid och så ser det inte speciellt väluppfostrad ut. 


Det är helt okej att ta en bit mat från en gemensam rätt samtidigt som någon annan gör det så länge man kolliderar med pinnarna. När man tagit en bit mat ska man komma ihåg att göra en åtbörd för att röra vid riset i skålen, men bara snabbt och sedan stoppa in den i munnen. Om biten är för stor så ska man äta den i små bitar än att stoppa hela den i munnen. Om man har ben i köttet (gäller också fisk) så ska man äta rent benet och sen diskret spotta ut den/det på assietten. Huvudsaken är att man ska äta med ett gott humör och njuta av maten. Om man är värd eller värdinna ska man inte glömma bort att lägga några utvalda matbitar i gästernas skål eller tallrik. Det låter säkert väldigt konstigt att man gör så, jag vet inte rikigt varför men så gör man iallafall. Jag har varit med om det jättemånga gånger och jag tycker alltid att det känns så konstigt att värden/värdinnan ska proppa i en med mat även om man inte orkar eller inte gillar rätten. Men alla andra som har levt hela sitt liv i Kina tycker inte det är något konstigt alls. 





Dryck�Te är den populäraste drycken och kannor och koppar man ser överallt. Vanligast är jasminte, som är ett ljust te. Dert västerländska svarta teet ser man inte ofta. Kaffe är dyrt och det är inte så ofta man hittar det. På stora hotell och fina restauranger eller cafér kan man få kaffe serverad, men det är rätt så dyrt också. När jag var i Kina så såg jag inte ens skymten av kaffe, eller lukten. Det tänkte jag inte på då, men nu när jag tänker efter så var det så. Kinseser är inte speciellt förtjust i kaffe och kommer nog inte bli det heller. Öl är den populäraste drycken nästa efter te och det finns många inhemska produkter. Men annan sprit är inte vanligt, det är dyrt och det är inte många som har råd med det. Men det finns egna inhemska spritsorter som är populära. Som i resten av världen så finns det Coca-Cola (och resten av dryckerna i samma företag). Det finns varianter av Cola, som också är inhemska. Kinseser gillar naturliga drycker och speciellt kokonötsmjölk är populära. Man kan även på pressad vattenmelonjucie eller vanlig apelsinjucie. Det ska smaka sött, men man brukar nästan aldrig lägga till socker, utan det sockret som finns i drycken är sockret från frukten eller något annat. (Detta gäller inte läsk.) Men kineserna har upptäckt att det "västerlandska" vinet passar väldigt bra till det kinesiska maten. Bäst passar det vita eller rosévinet. 











Shanghaigryta (4 port)





4 msk jordnötsolja


185 g broccolibuketter


185 g konserverade bambuskott (skivade)


185 g morot, tunt skivad


8 torkade svarta skogssvampar, blötlagda i varmt vatten i 25 minuter, avrunna, vätskan sparad


2 kakor tofu, skuren i munbitar


2 tsk havssalt


1 tsk farinsocker


1 msk mörk sojasås


2 msk saké eller torr sherry


1 msk majsenamjölredning





Hetta upp oljan i en kastrull, tillsätt broccoli, bambuskott och morot, stek under omrörning i 3 minuter. Rör ner svampen med vätskan och återstående ingredienser utom majsenamjölredning. Låt koka upp under omrörning.





Minska värmen så att vätskan sjuder, lägg på lock och koka i 15 minuter. Tillsätt majsenamjölredning om det är mycket vätska i kastrullen. Rör om till dess alltsammans tjocknat.





Skekt ris och ägg (4 port)





150 g långkorningt ris


3 ägg, hopvispade


2 msk vetetabilsik olja


1 vitlöksklyfta, finhackad


3 salladslökar, finhackade


125 g kokta ärter, eller frysta och tinade ärter.


1 msk ljus sojasås


1 tsk havssalt





Koka ristet i rikligt med kokande vatten i 20 minuter. Låt rinna av och skölj med kokande vatten. Koka äggen på medelhög värme i en kastrull, rör hela tiden tills äggmassan tjocknat. Ställ åt sidan och håll varmt.





Hetta upp oljan i en wok, tillsätt vitlök, salladlök och ärter och stek under omrörning i 1 minut. Rör ner riset, tillsätt sedan sojasås, äggröra och salt och blanda allt väl.





Jasminte (4 port)





4 tsk jasimte


6 dl kokande vatten





Lägg tebladen i en uppvärmd kanna, rör om och låt det dra i 4 minuter. Häll upp i koppar.














