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Chinska stolica... kaczki
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Kaczka po pekinsku to jedno z dan kuchni chinskiej znanych i lubianych prawie na catym swiecie. Jednak
sami Chinczycy dobrze wiedza, ze prawdziwym krélestwem dan z kaczki jest lezacy ponad 100
kilometréw na potudnie od stolicy Nankin.

Kaczka - solona, gotowana, w catosci, w kawatkach, podawana solo i z ciekawymi dodatkami -
to znak rozpoznawczy nankinskiej kuchni. A wszystko zaczeto sie pono¢ od donosnego piania
setek kogutéw, ktére jeszcze w XIV w. krélowaty w nankinskich zagrodach. Ich krzyki tak
dokuczyty rezydujagcemu w oéwczesnej stolicy cesarzowi, ze skazat wszystkie stoteczne koguty
na skrécenie o gtowy. Wierni poddani wdrozyli nakaz i szybko przerzucili sie na kaczki. Wkrétce
lokalni kucharze stali sie wirtuozami kaczych dan i tak pozostato do dzisiaj.

Taka geneza popularnosci nankihskich kaczek moze byc¢ jedynie legenda. Jednak bogactwo
smakéw i technik charakteryzujagce nankinskg kuchnie, to bezsprzeczna prawda.
Wspobtpracujacy z Krakowem Nankin jest stolicg chinskiej prowincji Jiangsu. Blisko$s¢ ogromnej
rzeki Jangcy i morza Wschodniochihskiego oraz sprzyjajgcy klimat sprawiajg, ze lokalni kucharze
mogg wybiera¢ wsrdd setek odmian dorodnych warzyw, wspaniatych ryb i owocéw morza oraz
najlepszych mies. Jezeli dodamy do tego wirtuozerie tutejszych mistrzéw kuchni, ktérzy
korzystajg z setek lat doswiadczen swoich poprzednikéw, bez problemu zrozumiemy fenomen
nankinskiej kuchni.

Lepsze zapoznanie sie z tutejszymi smakami to kwestia dtuzszego pobytu w miescie i co
najmniej kilku dodatkowych kilogramoéw. Krétszy pobyt, kazdy smakosz moze poswieci¢ samym
daniom z kaczki i wcale sie nie znudzi¢.

Na poczatek nankifska klasyka: kaczka na stono. Przed ugotowaniem w mieszance wody i
chinskiego wina ryzowego, tuszke rozbiera sie poddajgc skomplikowanym kulinarnym
zabiegom, a potem marynuje w solance i mieszance przypraw. Podaje sie jg jako przystawke na
zimno i wraz z kos¢mi, ktére Chinczycy lubig wysysac. Pokryta blada skérkg solona kaczka wielu
turystom wydaje sie nieciekawa i niedoprawiona, czy nawet niedogotowana. Wszystkie
watpliwosci znikajg, kiedy posmakujemy tej nankinskiej specjalnosci. Jezeli nie jesteSmy
ortodoksyjnymi zwolennikami chinskiej tradycji, to dobrze potaczy¢ solong kaczke z zimnym
piwem - tak podana smakuje wszystkim.

Ci, ktérym bardziej smakuje kaczka nieco twardsza i bardziej sprezysta musza koniecznie
sprébowad tzw. kaczki sprasowanej. Nietypowag nazwe wyjasnia legenda. Podczas jednego z
oblezen Nankinu Zzony wojownikéw przygotowaty dla nich zapas solonych kaczek. Chcac
zachowad¢ ich smak i przedtuzy¢ swiezos$¢, kazdg owinety w liscie i wtozyly do wielkiego
naczynia. Kiedy wojownicy napoczeli zapasy, odkryli, ze przechowywane dtugo kaczki sa
wprawdzie zupetnie ptaskie, ale nabraty réwniez wspaniatego aromatu.

Jezeli lubicie kulinarne eksperymenty z pewnoscia sprébujecie réwniez zupy z kaczej krwi.
Mieszkanhcom naszej czesci Europy podstawowy skfadnik potrawy skojarzy sie niewatpliwie z
czerning. Jednak smak tego chihskiego specjatu w niczym jej nie przypomina. To niewagtpliwie
zastuga dodatkéw takich jak: mate suszone krewetki, suszone smazone tofu, kacze zotadki i
watrébki, kminek, czy imbir. Przygotowana zgodnie z najstarszymi tradycjami zupa zawierad
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powinna réwniez ponad 20 ziét leczniczych, ktére poprawiaja krazenie, usuwajg toksyny z
organizmu, rozgrzewajg i... upiekszajg. Jezeli chcemy rozgrzac sie taka egzotyczng potrawa
podczas spaceréw po Nankinie, to pono¢ najsmaczniejsza i najtansza jest u ulicznych
sprzedawcéw! Serwuja oni réwniez nieco mniej kontrowersyjng zupe z kaczki bez dodatku krwi,
ale za to z mlekiem. Catosci dopetniajg solone pedy bambusa, grzyby i szynka.

Popularnos¢ potraw z kaczki w okolicach Nankinu sprawia, ze region jest réwniez znany jako
zagtebie kaczych ferm. W niektdérych czesciach miasta wcigz mozna natkna¢ sie na rolnikéw,
ktérzy dtugimi bambusowymi kijami delikatnie pedza swoje kaczki w kierunku okolicznych pol i
stawéw.

Tam, gdzie jest duzo kaczek, jest tez sporo kaczych jaj, ktére cho¢ bardzo pozywne, sg dos¢
nietrwate. Co wiecej, smak swiezych jaj kaczych pozostawia wiele do zyczenia. Na przestrzeni
wiekéw nankinscy hodowcy poradzili sobie jednak tym problemem, wypracowujgc ciekawe
sposoby konserwacji i jednoczesnej obrébki swoich wyrobdéw.

Jednym z nich jest pokrycie jaj solonym btotem. Z czasem jaja twardniejg, do biatek przenika
sOl, a z6ttka nabieraja ztocistej barwy. Tak przygotowane jaja zestawia sie z delikatnymi
potrawami, aby nie przesadzi¢ z sola. Smak, cho¢ ciekawy, ma wielu wrogéw nawet wsréd
Chihczykow.

Natomiast tzw. jaja pi dan pokrywa sie mieszankg btota i wapna gaszonego. Powtoke zdejmuje
sie po mniej wiecej 100 dniach. Biatko takiego jajka jest prawie przezroczyste, zottko przybiera
kolor ciemnej zieleni, a cato$¢ wydziela intensywny zapach amoniaku, ktéry jednak ulatnia sie,
jezeli pozwolimy jajkom posta¢ przez okoto godzine na Swiezym powietrzu. Jaja pi dan
popularne sg zresztg w wielu czesciach Chin, cho¢ zestawia sie je z roznymi dodatkami, np.
kantohczycy jedzg je z marynowanym imbirem, octem i olejem sezamowym, a w Szanghaju
polewa sie je sosem sojowym.

Oczywiscie to nie koniec propozycji kaczych dan, ktére oferujg nankinskie restauracje.
Sprébowac trzeba koniecznie tutejszej kaczki pieczonej i poréwnac jg ze stawng pekinskag
odpowiedniczka. Znana jest réwniez kaczka pertowa, duszona i wiele autorskich propozycji
lokalnych mistrzéw kuchni.
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