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Anotace: Cilem mé bakalafské prace je snaha o porovnani kuchafek o ¢inské kuchyni
vydanych v Cesku a originalnich ¢inskych recepti shromazdénych z &inskych kniznich i
webovych zdrojii. Rada bych se soustfedila na riizna ¢asova obdobi vydanych kuchatek a
vymezila trendy, které onu dobu urcovaly s pfihlédnutim na odbornost autora a ovlivnéni
jinymi publikacemi. Mym cilem je sledovat vyvoj trendl v psani kuchatek a jisté objasnéni
mytt a polopravd, které ¢inskou kuchyni doprovazi, a to na ptikladu receptu na kung-pao.
Vysledkem mé prace by mélo byt zhodnoceni autenticity ¢eskych receptii v porovnani s

prototypickym receptem a vymezeni myti, které dany recept provazi.

Ma prace se déli na dvé faze extrakce variaci recepti na kung-pao z kniznich a
webovych zdrojii, vytvofeni poznamkového aparatu a zpracovani dat k jednotlivym
receptlim, kde se soustfedim na pfesné sloZeni surovin a rovnéz na jednotlivé kroky v
postupu separatné u zdroji ¢eskych a ¢inskych. Druha ¢ast mé prace se zabyva analyzou

ziskanych dat, pficemz mym cilem je najit prototypicky recept pro ¢inské kung-pao a



zkonfrontovat ho se stejnou predstavou receptu v ¢eském prostiedi pomoci zhodnoceni
autenticity ¢eskych receptii opienim se o ¢inské zdroje. Sekundarnim cilem v druhé fazi je

snazit se vymezit pii¢iny deviace a odchylky v realizaci receptu v Ceském prostiedi.
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Edicni poznamka

V textu prace jsou ¢inské znaky psané ve zjednodusené podobé. K jejich piepisu je
uplatnéna Ceskd standardni transkripce, ktera je rozliSena od ostatniho textu kurzivou.
Casti popisti ingredienci a postuptl jsou z diivodu lepsi prehlednosti a orientace v textu
v n¢kterych ptipadech zaznamenany pomoci ¢inskych znakt, jejichz pieklad je uveden
V poznamce u komentare k tabulce ¢i grafu. Mezinarodni transkripce pchin-jin je uvadéna
pouze, pokud tak c¢ini vychozi zdroj. Preklady do cestiny jsou uvedeny pouze u
neobvyklych pojmii a jsou oznaceny uvozovkami. Nazvy dél jsou od zbytku textu

zvyraznény kurzivou.
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Uvod

Je obecné znamym a nespornym faktem, ze Cinskd kuchyné je jednou z
nejznaméjSich, nejvlivnéjSich, ale zarovenn nejvice napodobovanou a tajemstvim
obestifenou kuchyni svéta. Jeji vliv 1ze spatiit nejen po celé Asii, ale 1 v celosvétovém
méfitku, kdy se, ackoliv Casto ve formé rychlého obcCerstveni, dostala do poptedi zajmu
zapadniho svéta. Cina, prosazujici vliv své kuchyng, taktéz mnoho vlivi prejimé a diky
kulturni a etnické riiznorodosti neni divu, Ze i kuchyné Ciny jako celku (potazmo Cinské
lidové republiky) je stejné pestra, na coz mnoho lidi velmi ¢asto zapomina a za zastupce
¢inské kuchyn& povazuje jen jeden typ z nékolika druhi kuchyné v Cing, které se
navzajem lisi do jisté miry podobné jako kuchyné jednotlivych Evropskych zemi. Je
velmi snadné povazovat kantonskou kuchyni za reprezentanta celé Ciny (patrné diky
velkému mnozstvi imigrantii z této oblasti a jejimu vyznamu jednoho z nejvétSich
obchodnich pfistavil a mist lodni dopravy), ackoliv jemnost a nasladlost mistnich pokrmi
a stejné tak prevazné vyuziti ryze jako plodiny Jihu postrada schopnost obsdhnout palivé

chuté S-échuanu nebo Chu-nanu ¢&i zemitost kuchyné San-tungu.

Kdyz ovSem nahlédneme do svéta gastronomickych laikd, ba i do restauraci, kde
oéekavame jistou miru autenticity a vkladame dtvéru v know-how kuchate ¢i majitele
onoho podniku, zjistime, Ze o ¢inské kuchyni je mezi lidmi rozsifeno pfili§ mnoho mytu,
polopravd a bizarnich ptedstav. Ceské prostiedi je, bohuzel, negativné ovlivnéno
nahliZenim na cizi kulturu a vykazuje tendence gastronomického ignorantstvi, které je z
velké vétSiny zpusobeno Ctyficetiletym soustavnym vykrdddnim a nahrazovanim
autentickych receptt v dusledku politické uzavienosti. Dal§$im moznym divodem muze
byt velmi malé dostupnost autentickych surovin (samoziejmée s vyjimkou nejvetSich meést)
anebo spiSe, z praktického dtvodu, jejich financni narocnost, ktera je pro
experimentovani s neznamym receptem znacn€ odrazujici. VSudypfitomna snaha
nahradit pivodni suroviny, pozménit postup k obrazu svému, jiZ zminéna nedostupnost
vhodnych surovin a ¢eskd vynalézavost, ¢i nahrazovani nedostupného je poziistatkem let
minulych, 1 kdyZ v poslednich letech, je medializovanou formou stale vice popularni
kampani proti vymizeni zlofadii z Ceskych restauracnich zatizeni a obrodou ¢eské kuchyné.

Stejné tak 1ze vypozorovat optimistické vyhlidky do budoucnosti a to hlavné diky pomalu
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rostouci popularit¢ a imérné klesajici cené¢ zahrani¢nich produktd. Navzdory témto

trendlim poslednich let v§ak ma nas trh s vyrobky a hlavné jejich kvalitou co dohanét.

V porovnani se staty Zapadni Evropy se Ceska kuchyné vyvijela zcela rozdilng,
stejné tak jeji schopnost aklimatizace dob¢ a ptejimani cizich vlivil. Zatimco ve Velké
Britanii je ptivodni kuchyné nahrazovana indickymi & francouzskymi pokrmy, v Cesku
1ze zpozorovat porevolu¢ni tendenci prevzit vSechny vymozenosti a neduhy zdmoiského
stylu stravovani. Jednotici prvek pro ¢eskou i zapadni kuchyni je fakt, ze se pokrmy ze
zemi vzdalenych (v na§em piipadé samoziejmé Ciny) dostavaji na zapad v upravenych
verzich, které se ptizptisobuji mistnim chutim. Disledkem tohoto je pak takika nemozné
vypatrat skuteéné¢ho praptivodce origindlnich receptl, nebot’ tento konstrukt je dale
podporovan 1 samotnymi piistéhovalymi piisluSniky ¢inského naroda, ktery, ze zcela
logickych divodii, upravuje své pokrmy, aby se pfizplsobili. Toto mé tedy piivadi
k otazce, ktery recept je ten pravy autenticky ¢insky? Vzhledem k rozmanitym variacim,
které poskytuji samotné Cinské zdroje, je vcelku obtizné stanovit normu vychézejici
Z jednoho receptu. Proto je hledani alesponi ptiblizného prototypu ¢inského receptu na
kung-pao nedilnou souéasti mého vyzkumu, jelikoz bez tohoto by nebylo mozné

zkonfrontovat zdroje nalezené v ¢eském prostiedi.

Kdyz vezmeme do tvahy vliv ¢inskych imigranti v Cesku na vnimani &inské
kuchyng, neni jich dostate¢né¢ mnoho, aby dokazali zaloZit natolik pevnou komunitu s
jednotnou ideou, ktera zaruci, Zze autentickd kuchyné bude dodrzovdna a pfedavana
dalSim generacim, stejné¢ tak i1 naSincim. Domnivam se, Ze ackoliv mohli byt tito
pristéhovalci v podatcich pobytu v Cesku nadseni, po nékolika letech zde a po poznani
¢eskych chuti, gastronomickych zvyklosti a trendu, je jejich pocate¢ni nadSeni pro véc je
mohlo velmi rychle opustit pfi pfimé konfrontaci s realitou zemé, kde primérna ¢ast
obyvatel neni pfipravena piijmout cizi zpisob stravovani. Témto imigrantim nezbyvalo
nic jin¢ho, nez nabizené produkty uzptisobit ¢eskym chutim a odtrhnout se od svych
zajetych zvyklosti. Zde wvznikd rozpor a zpusob pfipravy ,Cinskych® jidel v
,.&inskych* restauracich v Cesku tedy nelze povaZzovat za spolehlivého reprezentanta ani

¢eského konceptu ¢inské kuchyné, ani ¢inského konceptu ¢inské kuchyné. Proto jsem se
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rozhodla sousttedit na literaturu, kterd je primarnim zdrojem pro autory i kuchate a ktera

je snadno zaznamenatelna, zpracovatelna a neménna v Case.

Tento vyvoj a hlavné nesourodost v Cesku prezentovanych receptech na ¢inskou
kuchyni mne vedou k zamysleni se nad mirou autenticity jidel pfedstavovanych v Ceské
republice jako ¢inska. At uz samotnymi Cifiany v restauracich nebo autory kuchatek. Do
jaké miry si zachovaly autenti¢nost a zdali nasim ob¢antim podavaji divéryhodny vzorek
této kuchyné? Jak moc jsou Cesi ovlivnéni zazitymi koncepty, vytvory domacich
gastronomickych kutili, ktefi sva dila pySn€ vystavuji na nes¢etnych serverech o vareni?
Lze viibec vyvratit obecnou zkreslenou piedstavu a presvédcit masy, ze pytlikova smés
od Vitany opravdu neni tim pravym kofenim a ze lidé vykazujici znamky toho, zZe jsou

Asiaté, provozujici bistra s nudlemi v nabidce, nemuseji byt zékonité vSichni praveé z Ciny?

Ackoliv je vice nez pravdépodobné, Ze ne na vSechny tyto otdzky je mozné nalézt
odpovéd nebo t¢inné fesenti, i presto bych se ve své bakalatské praci chtéla aspon pokusit
0 podani nastinu reality ¢inské kuchyné ve své soudobé formé, a to tak, ze se pokusim

zjistit, v jaké mife se Ceské recepty blizi k autenticité ¢inského provedeni.

Ve své praci se zam¢efim na dveé hlavni ¢asti vyzkumu — studium ¢eskych kuchatek
s ¢inskymi recepty naptic¢ ¢asem, od Sedesatych let dvacatého stoleti az po soucasnost s
naslednym stanovenim rozdilii a trendti vyvoje v psani kucharek, abych pak byla schopna
tyto poznatky zpracovat do pfehledné formy a zkonfrontovat je s pfedem vytvorenym
prototypem ¢inského receptu na kung-pao a urcit, jak moc se ktery ¢esky recept vzdaluje

¢i piiblizuje k autentické verzi.
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1. Metodologie

Ve své bakalarské praci, zabyvajici se otdzkou autenticity kuchaiek o cinské
kuchyni napsanych ¢eskymi autory, jsem vyuzila pfevazné metodu analyzy sekundarni
literatury — kuchaiek, vydanych na tizemi Ceska, v obdobi od 60. let 20. stoleti az po
soucasnost, shromazdénych pievazné v olomouckych knihovnach a antikvariatech
obdobi skolniho roku 2015/2016, ¢i z vlastnich soukromych archivi. Cilen¢ jsem
vyhledala vzdy n¢kolik zastupct kuchatrek ke kazdému jednotlivému desetileti, aby ze
vzorkli bylo mozné odvodit trendy ptfevazujici v dobé vydani a urCit nejcastéjsi a
nejpopuldrngj$i recepty, upozornit na nepiesnosti pfi piekladu nazvi jidel, uzivéani
nahrazek ¢i obecné vymezit charakteristické rysy, objevujici se napfi¢ literaturou v
daném desetileti s piihlédnutim K pozadi autora kuchaiky a jeho odbornosti ¢i vztahu k

tématu.

Po vymezeni trendd a obecném charakterizovani jednotlivych desetileti bylo mym
cilem tyto vysledky podrobit kritice a rozboru, ktery pievazné spociva ve sledovani
obsahu a postupu pii vyrobé asi neznaméjsiho a v Ceskych koncindch nejcastéji
ptipravovaném pokrmu ¢inské kuchyné — kung-pao. Ke snadnéjsi ilustraci vyvoje trendt
a odliSnosti napfi€ historii, a stejné tak k ur€eni pfibuznosti receptil, jsem jako hlavni cil
zhodnoceni vymezila zjistit, jak moc se ¢insky koncept receptu blizi k prototypickému
receptu v ¢inském podani. Vzhledem k velkeé variaci receptil 1 v ¢inskych pramenech jsem
se rozhodla zvolit metody kvantitativni analyzy nejcetnéji se opakujicich ingredienci,
jejich mnozstvi a kroki tak, abych pomoci Cetnosti vytvotila model pro autentické ¢inské
kung-pao, které poslouzi ke srovnani autenticity ¢eskych recepti. Pro lepsi ilustraci
téchto rozdilt ve slozeni jidel jsem pouzila kolacové grafy ukazujici procentudlni
zastoupeni surovin v prototypech ¢inského a ¢eského ptivodu, kdy Ize sledovat Cetnost
uziti jednotlivych surovin a tabulek, pficemz je zde metodicky zaznamenano piresné
mnozstvi a pfitomnost jednotlivych surovin a postupy napfi¢ vSemi recepty, které jsem
shromdzdila. Z téchto tabulek jsem pak kvantitativni metodou definovala prototyp
¢inského kung-pao a vymezila hlavni rozdily v ¢eské a ¢inské realizaci, véetné deviaci a
hypotéz, pro¢ se takto déje. Pro ovéteni mych hypotéz jsem nasledné tabulky upravila tak,

aby je bylo mozné pouzit jako vstupni udaje pro analyzu pomoci programu QUITA, ktery
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mél pomoci potvrdit vysledky kvantitativniho vyzkumu. Vysledky z tohoto programu
m¢ély poskytnout i dalsi uroven interpretace grafli, nebo zjistit piibuzenské vztahy téchto
receptd a uréit extrémy v receptech. Jako dalsi vystup analyzy pomoci tohoto programu

mély byt podnéty pro dalsi vyzkum téchto jevu.

kuchaiky o ¢inské kuchyni a zaroven, které obdobi bylo plné nepiesnosti ¢i velké miry
spontannosti ve zkoumanych receptech a predevsim urcit, jak moc se dany recept
odchyluje od prototypu. Divody pro tyto dva riznorodé jevy jsem hledala ve
zkuSenostech autora dané kucharky a v dostupnosti surovin a samoziejmé v porovnani s

¢inskymi normativnimi recepty.

Poslednim stézejnim motivem, ktery jsem chtéla objasnit, bylo, zdali se kuchatky
o ¢inské kuchyni, vydané ¢eskymi autory, shoduji s ¢inskym originalem téchto receptu,
kdy jsem vénovala zvlastni pozornost tomu, co autofi volili jako ndhradu za (fyzicky ¢i

finan¢né) nedostupné suroviny.

19



2. Cinska kuchyné

Pro zkompletovani a lepsi orientaci v problematice je tieba vymezit si, co je dnes
povazovano za ¢inskou kuchyni a jaky ma tato definice vliv na vnimani ¢inské kuchyné jako
celku, a to pfedevsim v Ceském prosttedi. Pro porovnani interpretaci se pokusim nastinit, jak
je Cinska kuchyné definovana v Ceskych zdrojich a zvlasté pak jak v ¢inskych. V této ¢asti
bych se soustiedila na definici okruhu, typické suroviny a druhy ptipravy, od nastroji, az po

pouzivané techniky, a to hlavné rozdilné t€ém evropskym.

Cinska kuchyné zaujima ve svétovém méfitku piedni pticku. At uZ jde o popularitu,
nebo rozsifenost, tak i kvantum jejich variaci a vliv, ktery ma na ostatni narodni kuchyné.
Skoro kazdé velkomésta, taktéz i fada mensich mést ma svou ¢inskou ¢tvrt’ ¢i restauraci. Co
ale déla pokrm ¢inskym, nebo jinymi slovy, které pokrmy délaji ¢inskou kuchyni ¢inskou?
Prvnim mytem, ktery tfeba osvétlit, je fakt, Ze neexistuje nic jako jednotna ¢inskéd kuchyné,
aspoti tedy z pohledu Cifianti samotnych. A&koliv si zapadni ¢lovék pIng uvédomuje zasadni
rozdil ve velikosti své zem& v porovnani s velikosti CLR a vnima rozdily v regionalni
kuchyni, kdy je tento region tvofen tieba jen milionem obyvatel, je ptekvapujici, ze stejny
princip nedokaze uplatnit i na Cinu, ktera je jednou z nejrozmanitéjsich zemi svéta, skytajici
mnoho etnik a narodd, riznorodych jazyk a kultur, tudiZ je vcelku samoziejmé, Ze 1 samotna
kuchyn¢ bude regionalné odlisna. Tato pfedstava jednotné ¢inské kuchyné je ve skutecnosti
piejata pouze z omezen¢ho repertodru imigrujicich prislusnikl ¢inského naroda, kteti své
domovské recepty ve velké mife z ekonomickych diivodi pfizptsobi vice ¢i méné komunitg,

ke které se ptistéhuyji.

Diky obrovské rozloze a rozmanitosti se vSak jiz v historii vymezily 4 hlavni proudy
kuchatskych skol, tedy analogicky s ¢inskym jazykem samotnym muizeme fict, ze ¢inskou
kuchyni netvofi jedna jednotna kuchyné, nybrz spousta regiondlnich Skol. O tom, ktery
region zaujima pticky v hlavnich Skolach ¢inské kuchyné, se zdroje neshoduji s absolutni
pfesnosti, avSak 1 v riiznych nazorech mizeme spatfit shodu asponn v n€kolika klicovych
bodech. Chang ve své knize Food in Chinese Culture cituje dalsi autory, kteti uvadi, ze
Cinska kuchyne se tradicne deli na pét regiondlnich kuchyni, nebo aspon pét

, hlavnich* nebo ,,velkych* kuchyni: s‘-cchuanska, kantonskd, fu-tienskad, San-tungska a
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che-nanska.“ ' (1977: 353-354), pozd&ji viak toto rozdéleni dopliiuje o svou vlastni
interpretaci, kde se jejim obsahem vice pfiblizuje Hefmanové: kuchyni San-tungu ptidruzuje
pod kuchyni Pekingu a dale jako hlavni kuchyné vymezuje kuchyni Jang-cou (nebo taky
souhrnné oblast Jang-cou, Ce-fiangu a Sanghaje), kuchyni Kantonu a S “-¢chuanu. (Chang
1977: 243) Z tohoto nam vyplyva, Ze at’ se nazory riznych autortt méni jakkoliv, vzdy se

jejich vypovédi shoduji v s “cchudnské, kantonské a pekingsko-san-tungské kuchyni.
2.1. Rozdéleni ¢inské kuchyné

Jelikoz se ale zabyvam vlivem literatury ceskych autorii na ¢eské prostiedi, zalozim
své rozdéleni ¢inské kuchyné na Zdetice Hefmanové, kterd uvadi, Ze jsou uzndvany ctyii
velké cinské kuchyné*: Santungskd, s’céchuanskd, tiang-susko-cetiangska a kantonskad.*?
(Hefmanova 1990: 9). Tyto kuchyné jsou opét velmi volné definovany, a to hlavné pro
spole¢né vyuziti mistnich surovin a zplsobl pifipravy. Dllezitym komponentem ¢inského
vafeni je i esteticky dojem, jehoz uplatnéni je zakofenéno jiz v kanonické knize I-fing a
tradi¢ni ¢inské medicin€, kde uz zde bylo jidlo posuzovano z hlediska barvy, viing, chuté a
textury, pfi¢emz predpoklad dobrého pokrmu byl, Ze uvede v rovnovahu Ctyfi Povahy®
¢loveka a Pét Chuti (Stiplavou, sladkou, kyselou, hoikou a slanou). (Anderson 1988: 267).
Tento prvek bychom mohli oznacit za hlavniho sjednotitele vSech druhti ¢inskych kuchyni
(pojem, ktery bude 1épe reflektovat realitu nez jen ,,Cinska kuchyné®). Pokud popiSeme
¢inskou kuchyni z hlediska odlisnosti od kuchyni zapadnich, mizeme fict, ze hlavnim
odliSujicim rysem se zda byt vyuziti veSkerych dostupnych surovin a jejich plné zuZitkovani.
Dale pak pouziti typickych dochucovadel jako v§ude znama sojova oméacka M fiang-jou,
nebo thledné krajeni surovin na malé kousky, které 1ze pak snadno uchopit pomoci htlek,
nebo absenci mléénych vyrobkil (snad s vyjimkou oblasti Vnitintho Mongolska). Jako

typicky zpusob tepelné Gpravy pokrmi se nejcastéji uvadi prudké orestovani. (Hefmanova

1 Orig.: “Chinese cuisine is traditionally divided into five regional cuisines, or at least five “principal” or
“great” ones: those of Szechwan, Canton, Fukien, Shantung and Honan.”

2 Provincie Kuang-tung /™ 7k , mezinarodn& znama spise pod ndzvem Kanton.

3 Horka, tepla, chladnd a studena.
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1990: 10) Zde, dle mého, nardzime na jeden z nejvétSich problémi interpretace Cinskych jidel,
¢emuz se budu podrobnéji vénovat v praktické casti mé prace. Pod typické predstavitele
Skrobu v ¢inské kuchyni se nam vybavi az s okamzitou jistotou ryZe a na druhém misté nudle.
Je tfeba poznamenat, Ze sever Ciny (tedy na sever od Dlouhé feky) je typicky spojovan s
pouzitim p3eni¢nych produkti, prevazné nudli, zatimco pro jih Ciny jsou typicka pro ryzova
jidla. ,.,V poslednich letech ukadzal priizkum, ze regiondalni kuchyné vytvorily na 5 000 riznych
jidel, které se vsoucasné dobé ve stravovacich zarizenich po celé Ciné stdle
vari.* (Hefmanova 1990: 10) Toto by se dalo povazovat za reprezentativni vzorek ¢inskych
kuchyni, ov§em je tieba podotknout, Ze k tomuto poznatku se doslo mnohem dfive, jak je
patrné ze stafi tohoto vyroku Zdenky Hefmanové v jeji knize ,,Cinské recepty na ceském

stole*.
2.2. Velké Cinské kuchyné

Hefmanova na str. 11 (1990) dodéava, Ze mezi vySe zminéné Ctyii velké kuchyné se fadi
i kuchyné pekingska, neboli cisaiska. Tu autorka popisuje jako soubornou kuchyni
severovychodni Ciny a v podstaté fizi vice vlivi, patrné diky hlavnimu méstu, Pekingu, kde
se na cisafskou tabuli dostaly pokrmy zcelé zem¢. Autorka vSak rozliSuje ,lidovou
pekingskou kuchyni* a ,,cisarskou* kuchyni, kterd je zndma pro vyuziti pomérné velkého
mnozstvi tuku, nasledné fritovani pokrmu i typické pokrmy obalené v tésticku a nasledné
rovnéz smazené. Pii predstavé této kuchyné se mnohym okamzit¢ vybavi jeden
z nejproslavengjsich ¢inskych pokrmt nesouci v nazvu jméno hlavniho mésta — pekingska
kachna, bej-fing kchao-ja It 5% S, (Hefmanova 1990: 14). Mezi dalsi notorické pokrmy
oblasti hlavniho mésta mtizeme zaradit rovnéz taky ,,bochdnky nazyvané pao-c”, které jsou
plnéné veprovym masem a sadlem, a tiao-c ‘neboli pelmené, valcovité rolky plnéné cesnekem,

zelim, veprovym a jarni cibulkou. “ (Moderni Cina, 2009: 267)
2.2.1. San-tungskd kuchyné

San-tungskd kuchyné se vyznaGuje jemnou a &erstvou chuti. Jidla jsou proto malo
kofenéna a méné vyrazna nez v ostatnich oblastech. Castym typem tepelné ipravy je pomalé

)

duseni. Kvili piimoiské poloze San-tungu 1ze v repertoaru mistnich kuchait zpozorovat i
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¢etné mnozstvi motskych plodii. Typické jsou bilé polévky, ryzové vyvary (Hefmanova 1990:
11). San-tungskd kuchyné je kvili spise pomalejsimu zptisobu tepelné tpravy a pouzivani
dartt mote vcelku nedosazitelnd v nasich zemépisnych Sifich, tudiz je veelku pfirozené, ze

prvky z této kuchyné konkrétné do Ceska pronikaji velmi ztidka, takika vibec.
2.2.2.  Kuchyné oblasti Tiang-su, Ce-t'iang

Oblast Tiang-su a Ce-tiangu je Ve stylu vafeni vcelku podobna San-tungu, a to
Vv pouzitych ingrediencich — motské plody diky blizkosti k pobfezi. Nalevy jsou aromaticté;jsi,
avsak stale vcelku jemné chuti. (Hefmanova 1990: 12). Proslulym pokrmem z této oblasti je
ryba ze zapadniho jezera, si-chu cchu jii PGl z provincie Ce-fiang, nebo napafované
knedlicky z Wu-si, wu-si siao-lung-pao Jo#5/NJE 4%, Kuchyné téchto pobieznich oblasti je
proslavena tim, ze ,,...jidlo je casto pred podavanim naaranzoviano do ozdobnych

kvétinovych vzorii. “ (Moderni Cina, 2009: 268)

2.2.3. Kantonska kuchyné

Kantonska kuchyné je Casto myln€ povazovana za reprezentativni vzorek Cinské
kuchyné. Tato predstava je prosazovana pievazné V anglicky mluvicich zemich, jelikoz
vétsina imigrantti pochazi pravé z Kantonu, ¢asto z Hong Kongu, jako byvalé britské kolonie
a jako pfistavu, kde se na jednom misté setkalo velké mnozstvi narodnosti a ingredienci.
Pokrmy jsou casto sladké az sladko-kyselé, (Chang 1977: 354). Tato kuchyné proslavila
nckteré svétove znamé pokrmy, avSak nedokaze zachytit rozmanitost kuchyni vSech oblasti
Ciny. Mezi tato znamé jidla patii napf. styl ¢chao-mien %51, obecny nazev pro pokrm ze
smazenych nudli, nejcastéji pfipravovany z moiskych plodi, opét spadajici do pfimoiské

provincie, kterou je Kanton.

4 Siao-lung-pao, kynuté pseni¢né tésto tvarované do knedlikti velikosti dlani, nema zavedeny &esky pieklad.
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2.3. §‘-Cchuanskad kuchyné

Pro miij vyzkum jsou nejzasadnéjsi poznatky z kuchyné, jejiz zastupce je pokrm, ktery

V této praci analyzuji. Proto s -cchudnské kuchyni poskytnu vétsi prostor.

Hefmanova uvadi, Ze tato kuchyné se historicky blizi kuchyni severu, tedy pekingské,
a to proto, ze do vychodozapadni provincie S -cchuan piisla v 13. stoleti spousta dvornich
kuchart, kteti se v této oblasti usadili, kvili ¢emuz pak vyrazné¢ ovlivnili vyvoj tamni
kuchyné. Autorka se zde 1 zmifuje, ze pro svou publikaci zvolila méné palivéjsi predpis pro
kung-pao. (1990: 12) V téchto zjisténich vidime zarodky odchylky, ktera se pies

nckolikavrstvé piejiméni receptl zvétSuje.

Tato kuchyné je v podstaté jedna z nejrozsifenéji definovanych, co se pouzitych
surovin, ¢i kofeni tyCe. Je skoro instinktivni, jak tdzani dokézi s presnosti popsat s ‘-
cchuanskou kuchyni, kterd je ... .definovéna intenzivnim uzivanim fagary®, palivych papricek,
Cesneku, Siroké a komplexni uziti orechit and dribeze; harmonickda smés vsSech druhi
Stiplavych chuti. Obzvlaste pak typické pokrmy, které nejen pro sviij véhlas, ale i kviili tomu,
ze dokazuji vse, co bylo pravé receno, zahrnuji kyselo-palivou polévku, kachna uzena na caji
a kafru, hovezi se susenou mandarinkovou kiirou a mastny dezert z pasty z viasskych orechii
a cukru, ktery se zda byt pribuzny viasskym krémum z jihu, ale taky orechové chalvé ze

Stredni Asie.“ ® (Chang 1977: 354)

Ackoliv se provincie S‘-cchuan nachdzi na jihozapadé Ciny, trodna a diky
himal4jskym fekdm zavlazend pole pifimo nabadaji k rozsdhlému péstovani ryze. Neni proto
ptekvapenim, Ze s -cchuanska kuchyné je postavena na ryZzi. Tato kuchyné, jako i ostatni
oblasti Ciny, je definovana svym geografickym umisténim. Proto neni divu, Ze vnitrozemska

provincie s vlhkym a horkym podnebim, kterou je S‘“-cchuan, zaklada svuj repertoar na

% Fagara — se¢uansky pepf

® Orig.: Distinguished by intensive use of fagara, chilis, garlic; wide and complex use of nuts and poultry;
pungent flavor of all sorts harmoniously blended. Especially characteristic dishes — both for their fame and for
proving what has just been said — include hot and sour soup, camphor and tea smoked duck, beef with dried
tangerine peels, and an oily walnut-paste-and-sugar dessert that seems related to the walnut creams eastward
but also to the nut halvahs of central Asia.”
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kotenénych a vyraznych pokrmech. Obecné miizeme fict, ze toto je typickym rysem pro zemé
S horkym podnebim — ostrost v pokrmech vyvolava u konzumentti poceni a tudiz paradoxné

prispiva k rychlejSimu zchlazeni organismu.

Pokud se zaméiime na ostatni typické chuté tohoto rozsahlého regionu a pomineme
klasicky dominantni chut’ feferonek, kuchyné S‘-cchuanu ve svych pokrmech uplatituje
vyvazenost chuti, dosazenou kontrastem sladké, kyselé, slané a hotké chuti. (Moderni Cina,
2009: 268). Tyto chuté tedy nalezneme v typickych ingrediencich jako je zazvor, Cesnek,
slana a paliva omacka z fermentovanych s6jovych bobli — tou-pan-tiang, kyselou slozku zde
predstavuje ocet. ’ Kromé chilli papriek zde ostrost zajistuje se¢uansky pept, chua-tiao 1t
B, ktery se v zdpadnim svété proslavil pravé pod ptizviskem provincie, ve které se nejhojn&ji

pouziva.
2.3.1. Kung-pao

O tom, jak vypada spravné a autentické kung-pao, se da vést vcelku dlouha debata.
Tento pokrm mé dlouhou historii a ani jeho ptivod neni ptesné podlozeny. Jeden ze zdroja
uvadi okolnosti, nebo spiSe anekdotu, podle které se uvadi, ze ,,...jisty vysoky secudnsky
urednik hostil ve svém palaci diistojnika z Chunanu. Mistr kuchar z neopatrnosti cili pripalil.
Pokrm hostu kupodivu velmi zachutnal a zakratko se toto jidlo stalo znamé jako veprové
Kung-pao. “ (Velka ¢inska kucharka, 2003: 71) Ani samotné ¢inské zdroje se na jednotném
predpisu neshodnou. V ase predpis pro ptipravu prosel mnoha ipravami, at’ uz regionalnimi
vsamotné Ciné nebo diky pievzeti nedinskymi kuchaii. Tento kruh tedy pokraduje

donekonecna, a proto se v této praci pokusim nastinit, jak by takovéto ,,pravé“ kung-pao

mohlo vypadat.

V zé4sad¢ se shodneme jen na Uzkém okruhu hlavnich surovin, které vychazi praveé
z charakteristik s ‘-cchuanské kuchyné, definované v piedeslé podkapitole a dale na zpisobu

pfipravy, ktery by mél zlstat neménny, at’ uz se jedna o jakoukoliv ¢inskou verzi pokrmu.

7 Nejéast&ji je do pokrmi této kuchyné pouzit éerny ocet Ceng-tiang #HiT 7% liti. Piivodem viak pochazi
z provincie Tiang-su.
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Co se d¢€je s postupem piipravy v podani ceskych kuchatii je otdzka, na kterou se budu snazit

najit odpovéd’ v praktické ¢asti mé prace.

Z hlediska upravy muzeme u piipravy kung-pao uréit dvé hlavni zasady: hlavni
suroviny krajime na kosti¢ky, neboli ting ] . Tato skute¢nost je podlozena vyskytem znaku
tohoto vyrazu p¥imo v ndzvu samotného receptu — kung-pao ti-ting =& ] a zaroven
¢etnym uzitim v ¢inskych receptech. Tato specifikace se Casto v piekladu ztrati, a pokud
kuchaika neobsahuje tvodni stru¢ny popis ¢inské kuchyné a charakterizace kuchatskych
technik, je velmi snadné nabyt dojmu, Ze zptsob, jakym je maso nakrajeno, neni podstatny.
Michael Dobromil Klima uvadi, Ze tyto kosti¢ky by mély mit rozméry 2,5 x 2,5 x 2,5 cm,
pricemz dava daraz na velikost s vysvétlenim, Ze u mensSich kouskl masa hrozi, Ze ztrati
$tavnatost v diisledku rychlého propeéeni.® (Klima, 2002: 27) Druhou zékonitosti receptu je
zpiisob piipravy. Opét je tento fakt viditelny jen s odbornym komentafem autora, anebo
z ¢inského origindlu — &inské kung-pao se tepeln& upravuje metodou cchao ¥V, kterou
v ¢eském jazyce mizeme popsat jako kratké restovani na rozpalené panvi, s riznymi stupni
mnozstvi §tavy u vysledného pokrmu. Tento zplsob tepelné upravy je velmi podobny
zplisobu tien Ri, ktery nejlépe vystihuje ,,...anglicky ndzev ,, stir-firying“, ¢ili smaZeni za
stalého michani. (Klima, 2002: 28) O piesnych ¢asech a uspoiadani potadi jednotlivych

krokt pfi postupu se vSak zdroje 1i8i. Zde pfichazi na fadu kvalitativni analyza.

Z hlediska surovin nemtize jednoznacné fict, co kung-pao obsahuje. Jeho slozeni se 1isi
zemé od zemé, provincie od provincie, restaurace od restaurace. JelikoZ se ma prace zabyva
pfevazné tim, jak kung-pao vnima a piedstavuje Ceska literatura, muZzeme vychazet
z domnének a surovin, které tento pokrm obsahuje ve vétsing ptipadi, a z toho, jaka je obecna
ptedstava o jeho sloZeni. Co se tyce masové slozky, nejcastejsi pouzité maso je kufe, nasledné
veprové. Z hlediska ceského povédomi jsou dal$i slozky pokrmu diskutabilni. Jedina

soustavné se objevujici ingredience mohou byt burské ofisky, ostatni suroviny jsou bud’

8 Nutno poznamenat, 7¢ zde ma autor chybné piepsany pchin-jin do CST — znak | piepisuje jako fing,
namisto ting.

% Zde opét autor zaméiiuje piepis vyrazu R fien na tien.
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opomijeny, nebo nahrazovany. Z charakteristiky kuchyné S -cchuanu mizeme fict, ze pokrm
bude obsahovat znamou palivou slozku, stejné tak kyselou a sladkou. V praktické casti své
prace se proto budu vénovat kompilaci agregatu podoby receptu kung-pao, tak, jak ho

prezentuji ¢eské zdroje a jak moc se bude liSit od ¢inské predstavy.
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3. Cinské recepty

hojné vyuzivala webové zdroje. Klicové kritérium pii vybéru receptl byl ptivod autora,
nikoliv jazyk samotného textu. Ve vzorku mnou vybranych receptli se proto objevuji recepty
obyvatel CLR, Tchaj-wanu, ale i Malajsie ¢ Singapuru, piedeviim pak emigrujicich
etnickych Cifant, Zijicich v USA, UK nebo Australii. Kritérium ¢asu neni v této kapitole
podstatné tolik jako v kapitole nasledujici. Mym cilem bylo ze vzorku sedmadvaceti recepti
vytvofit jakysi prototyp receptu na kung-pao. Jinymi slovy najit co nejéasté&jsi shodu co se

ty¢e postupu, surovin a jejich mnoZstvi.

Samotné recepty, véetné jejich originalni znéni, jsou uvedeny v piiloze mé prace.
V této kapitole komentuji a pracuji prevazné s dil¢imi vysledky, ke kterym jsem pomoci
kvantitativni analyzy doSla. V jednotlivych podkapitoldch vyvozuji obecné charakteristiky,

podlozené informacemi ziskanymi z receptll a nasledné zaznamenanych do tabulek.
3.1. Suroviny a mnoZzstvi

S problémy v uvadéni mnozstvi surovin v riznych jednotkach jsem se vyporadala

pouhym sjednocenim mérovych jednotek na gramy, a to jak u tekutych, tak pevnych surovin.

Pro pfevody u jednotlivych druhi surovin jsem vychazela z této tabulky®®:

lznfg | 10| 10 9 |12 13 | 10 | 15| 00| 8|6 |5]|5 |5 |6 |18]15]12] 12
3@=1 5 | 4 2 7 3 5 | 3 {7 3| 2|22 |21 2]|6|5/ 4] s
ml) )

Tabulka 1 - Prevodnik jednotek

V piipadé absence specifické suroviny v této tabulce jsem vychazela aspon z piiblizné

podobnosti charakteru ptisad. U atypickych ptisad, jako napt. zazvor, obzvlasté pak méieny

10 DADALOVA KUCHARKA. MéFeni surovin v kuchynich a prevod jednotek. [online]. ©2016 [cit. 2016-
01-09]. Dostupné z: http://dadala.hyperlinx.cz/hypsladkuch/jak/jakr0002.html
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pomoci lzic, jsem provedla méfeni sama. Pozndmky ke kazdému takovému méfeni jsou

uvedeny v poznamkach u jednotlivych tabulek.

Dalsim problémem ve statistice byl vcelku Casty jev — piesné nespecifikované mnozstvi
surovin, v ¢inskych receptech ¢asto uveden jako § ~liang i& & “pfiméfené mnozstvi”. Tento
problém jsem jak u ¢inskych tak ¢eskych receptd vyfesila tak, Ze jsem nejdiive zaznamenala
mnozstvi dané suroviny u vSech ostatnich recepti a posléze chybéjici tidaj nahradila
pramérnou hodnotou, kterou jsem vypocitala zudaji v ostatnich receptech. MnoZstvi
surovin z receptt je vzdy spocitané pro dvé osoby. Pokud byl v receptu uveden rozsah
mnozstvi, napt. 6-8 ks chilli paprik, pocitala jsem se stfedni hodnotou. Abych zjistila, jaké
suroviny se shoduji v nejvice receptech a jaké by mélo byt jejich mnozstvi, zvolila jsem
vypocet pres median. Pokud bych pocitala pouhy primér u vSech surovin, pfipoustéla bych
tak skute¢nost, ze v prototypickém receptu se vyskytuji vSechny vibec zaznamenané
suroviny. Vypoctem pomoci medidnu se do vysledného receptu zatradily jen suroviny, které
se shodné objevily ve vice neZ poloving analyzovanych receptil. Uskali tohoto vypoétu se
projevilo, pokud byl po¢et shod piesné v poloving receptii, anebo pokud jsem poéitala ¢etnost
jednoho a toho samého druhu potraviny, jen v jiné variaci, napt. u druhii octa. K tomuto faktu

jsem vsak vzdy ptihlédla ve vysledné analyze.
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3.1.1. Cinské gramaze surovin L.

[Recept (2 os./g)fprsa kuf.[kuf. stehna [libové vepF. [paprika & [paprika z.Jchilli sus. [cibule jarni[zézvor [éesnek Jokurka [vepF. usi [chili Eerstvé]
31, 250 0 0 0 0 4 2 2 0 0 0 0
32, 320 320 0 0 0 10 30 5 3 0 0 0
33. 250 250 0 0 0 1 75 2 3 0 0 0
34, 300 300 0 0 0 26 15 6 6 0 0 0
35, 250 0 0 50 0 13 30 10 0 0 0 0
36. 300 0 0 15 0 50 30 5 5 0 0 0
37. 300 0 0 0 0 20 150 10 10 0 0 0
38. 300 0 0 0 0 10 30 3 0 0 15
39, 200 0 0 0 0 20 20 3 3 0 0 0
40, 300 0 0 0 0 20 200 10 20 0 0 0
4. 300 0 0 0 0 20 150 10 9 0 0 0
4. 330 0 0 0 0 4 180 2 9 0 0 0
43 450 0 0 0 0 20 90 4 6 0 0 0
44, 225 0 0 0 0 14 30 5 6 0 0 0
45, 200 0 0 0 0 4 30 0 0 0 0 0
46. 250 0 0 0 0 16 40 0 o 200 0 0
47. 250 0 0 0 400 12 10 5 5 0 0 0
48, 400 0 0 0 0 20 0 0 15 0 0 0
49, 0 0 200 0 0 3 3 3 3 0 0 0
50. 0 0 300 0 0 25 5 4 2 0 0 0
51, 0 0 150 0 0 10 13 13 13 0 0 0
52, 0 320 0 0 10 30 10 3 0 0 0
53, 450 0 0 0 0 16 ol 10 0 0 0 0
54, 0 0 0 0 0 15,3 6] 61 72 0 150 0
55. 250 0 0 0 0 30 30 0 0 0 0 0
56. 0 0 150 0 0 0 6] 61 0 0 0 5
57. 0 0 0 0 0 4 46] 61 0 0 0 0
Pramér (g) 15,28] 46,0454545]  6,1] 6,8421

Median (g) 250 0 0 0 0 14 30 5 3 0 0 0

Tabulka 2 - Cinské gramdze surovin I.
Z této casti tabulky jsou vychozi body tyto:

e NejcastéjSim druhem masa v ¢inskych receptech jsou kuteci prsa
e Asi v 85 % pripadi se recepty shodnou na pouziti typické ¢tvefice dochucovadel:

suSené¢ chilli, zazvor, Cesnek a jarni cibule
Poznamky Kk tabulce €. 2:

e Okurka hadovka vazi asi 200 g

o Cerstva paprika vazi asi 100 g

e SuSend chilli papri¢ka vaziasi2 g
e | ksjarni cibulky vézi asi 30 g

e Jedno vafené veprové ucho vazi asi 150 g
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e Platek zazvoru vaziasi 1 g, 1 PL asi 10 g, 1 CL asi 4 g, 2,5cm kousek vazi asi 6 g a

1 ks zazvoru asi 10 g

3.1.2. Cinské gramaze surovin IL

kecept 12 s i [keSuarasidy[sezam. oleifchill olei rosti. oleifoliv. ofeifaras. olei 538 [ [ryZove vino [rrovy ocet] #ih [ET#aie [ |
31 0 150 5 0 500 0 0 0 0 5 0 10 0 0
32 30 0 2 0 0 0 0| 75 5) 6 0 0 0 0
5B 0 25 2 0 12 0 12 0 0 3 0o 11,5 0 0
34. 0 100 0 0 36 0 0| 12 6 12 0 0 0 0
85! 0 50 0 6 0 0 0 0 6 6 0 0 0 0
36. 0 200! 0 0 500 0 0 0 0 15 0 30 0 0
37. 0 50 0 0 24 0 0 9 3 3 0 0 0 0
38. 0 86 4 0 0 0 0 0 0 6 0 12 0 0
39. 0 100 0 0 0 0 0 0 0 5 0 10 0 0
40. 0 60 0 0 0 0 0 0 6 6 0 0 0 0
41. 0 130 4 0 0 0 24 9 B 3 0 0 0 0
42. 0 200 0 0 28 0 0| 12 6 3 12 0 0 0
43. 0 100 4 0 126 0 0 0 0 36 0 12 0 0
44. 0 30 0 0 36 0 0 0 3 0 0 15 0 0
45. 0 80 0 0 0 10 0| 10 0 20 15 0 0 0
46. 0 50 0 0 0 0 0 5 0 5 10 10 0 0
47. 0 50 15 0 0 0 0 0 3 30 15 0 0
48. 0 50 4 0 500 0 0 0 0 12 0 6 0 0
49. 0 0 2 0 0 0 30 0 0 3 0 5 0 0
50. 0 150 0 0 0 0 0 0 0 3 0 8 0 0
51. 0 30 0 0 226,2 0 0 0 0 10 o[ 12,25 0 0
52. 0 86 0 0 0 0 0 0 0 12 0 12 0 0
53. 0 100 4 0 0 0 1000[ 36 0 12 0 0 0 0
54. 30 0 0 0 226,2 0 0 0 0 8,4 0 0 0 0
55, 0 0 0 0 226,2 0 0 0 0 8,4 0 0 0 0
56. 0 50 0 10 0 0 0 0 0 0 5 0 5 15
57 0 50 10 0 500 0 0 0 0 4 0 15 0 10
Primér 30| 85,957 226,2 8,39130435 12,25

Medidn 0 50 0 0 6 0 0 0 0 6 0 6 0 0

Tabulka 3 - Cinské gramaze surovin II.

Z této casti tabulky jsou vychozi body tyto:

e Ofechova slozka kung-pao jsou nejcastéji arasidy

e Tuk je zastoupen rostlinnym olejem, nasledovan pak sezamovym
o V98 9% receptl je zastoupeno ryzové vino

e Variace v druzich pouzitych sdjovych omacek

Poznamky k tabulce €. 3:

e Cerstva chilli papri¢ka vazi asi 15 g
e 1PLarasidivaziasilOg
e Seng-jou ‘EJH — svétla sdjova omacka
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e Lao-jou i — tmava s6jova omacka

o Tiang-jou ¥ — séjova omacka

e Chung-tiang-jou £ZL# i — ervena sdjova omacka

e Tou-pan-tiang FI§¥% — pasta z fermentovanych ernych fazoli

e Ridké tekutiny jsou poéitany jako voda

3.1.3. Cinské gramaze surovin III.

31. 0 0 0 0 0 0 30 0 0 0 0 1 2 10| 0
32. 2 0 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0| 1,75 7,5 0
33. 6 0 0 0 2 0 0 0 0 0 1 0 0 5 0
34. 0 o 24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 14| 2,5 0
35. 9 0 6 0 0 0 0 0 ol 05 0 0| 3,5 15 0
36. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5] 15 0
37. 3 3 3 0 0 0 0 0 0 0 2 0| 3,55 15 0
38. 3 o 18 12 0 0 0 0 24 0 1 0 0 5 0
39. 7 0 5) 0 0 0 0 0 0 0 3 0 5) 0 0
40. 0 o 24 0 0 0 0 0 0 0| 36 0| 3,55 20 0
41. 9 121 12 0 0 3 0 0 0 0 2 0 7] 15 0
42. 0 0 36 0 0 0 0 0 of 05 1 0ol 08 5 [0)
43, 0 0 0 0 0 0 0 0 ol 05 1 0| 1,75 5 0
44, 0,75 o 24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5 0
45, 0 o 18 0 0 0 0 0 0 0 5 0 3] 12 0
46. 0 0| 40 0 0 0 0 0 0 0 5 0 5 15 0
47. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 5| 10 0
48. 3 0 0 0 0 0 30| 0 0 0 0 1,5 7 5 0
49, 0 0 0 0 0 0 30| [0) 0 0 0 0 0 3 0
50. 0 0 0 0 0 0 30| 0 0 0 10 1 2| 10 0
il 3 o 18 0 0 0 0 0 0 0 10 1,1 4{ 10,4 0
52. 0 0 0 0 0 0 o) 0 0 0 5 0 of 15 0
53. 6 0 0 0 0 0 0 [0) 0 0 0 0| 3,5 15 0
54, 0 30 0 0 o) 0 0 [0) 0 o 3,6 1,1 4{ 10,4 0
55. 0 0 0 0 0 0 0 0 ol 0,5 0 1,1 4{ 10,4 0
56. 0 75 0 0 0 0 0 50 0 o 3,6 1 2| 10 15
57. 0 30 0 0 0 0 30| [0) 0 o 3,6 1,1 1| 20 0
Primér 30| 18 12 0,5 3,62 1,125| 4,02 10,4

Median 0 0 0 0 [0) 0 0 0 0 0 1 0| 3,5 10 0

Tabulka 4 - Cinské gramaze surovin I11.

Z této Casti tabulky jsou vychozi body tyto:

e Ackoliv se Cetnost jednotlivych druhti octa nedostala vyrazné€ nad polovinu, mizeme
fict, ze v mnoha ¢inskych receptech je ocet pouzit

e Velka shoda v pouziti nastava u seCuanského pepie, soli a cukru
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Poznamky Kk tabulce ¢&. 4:

e Tiang-jou-kao #& & — husta sdjova omacka

e Chua-fiao £ — seCuansky pepft

e Jeden strouzek cesneku vaziasi3 g

e Husté omacky jako hoisin, iang-jou-kao nebo tstficova omacka pocitany jako kecup
(PL20 ga CL 8 g)

e 1 PL se¢uanského pepie vazi asi 4 g, 1 kulickaasi 0,5gal1CLasi2 g

3.1.4. Cinské gramaZe surovin IV.

ecept 12 0s.)[ml. chill [Skrob (kuk.) [kuk. mouka [hrach. Skrob [Skrob  tapioky [br. Skrob ['jijing"Jocet [maceny Skrob|mandlechilli om.|
31 0 12 0 0 0 0 of o 0 0 0
32. 0 13 0 0 0 0 of o 0 0 0
33. 0 2,25 0 0 0 0 of o 0 0 0
34, 0 2 0 0 0 0 of 1 0 0 0
35, 0 4,5 0 0 0 0 of o 0 0 0
36. 0 0 0 0 0 0 o o 45 0 0
37. 0 4,25 0 0 of 42 of o 0 0 0
38. 0 2 0 0 0 0 of o 0 0 0
39, 0 0 0 0 0 0 of o 10 0 0
40, 0 2 0 0 0 0 o 1 0 0 0
41, 0 6,6 0 0 0 16 of o 0 0 0
2. 0 4 0 0 0 0 o o 0 0 0
43, 0 0 0 0 20 0 of o 0 0 0
44, 0 6 0 0 0 0 of o 0 0 0
45, 0 4 0 0 0 0 of o 0 0 0
46. 0 10 0 0 0 0 o o 0 0 0
47. 0 0 0 0 0 0 of o 30 0 0
48, 0 7 0 0 0 0 of o 0 0 0
49, 0 0 0 5 0 0 of 3 0 0 0
50. 1 3 0 0 0 0 of 3 0 0 0
51, 0 0 3 0 0 0 of o 26,25 0 0
52, 0 7 0 0 0 0 of 1 0 0 0
53, 0 1 0 0 0 0 of o 0 0 0
54, 0 0 0 0 0 0 3| 83 26,25 0 0
55. 0 0 0 0 0 0 o 83 26,25] 150 15
56. 0 10 0 0 0 0 of o 26,25 0 0
57, 0 15 0 0 0 0 of s 20 0 0
Primér 7,05294118 8,33 26,25

Medidn 0 4 0 0 0 0 o o 0 0 0

Tabulka 5 - Cinské gramaze surovin IV.

Z této casti tabulky jsou vychozi body tyto:

e At uz maceny nebo kukuti¢ny, na Skrobu se shodne ptevaha recepti
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Poznamky Kk tabulce ¢&. 5:

o Ti-fing ¥3% — dochucovadlo zhruba odpovidajici susenému kufecimu bujonu
e Vsechny druhy Skrobii pocitany jako ,,Skrobova moucka*

e Mleté chilli pocitano jako ,,mleta skotice*
3.2. Cinsky prototyp surovin

Prototypické sloZeni surovin a mnozstvi je na zakladé vypo¢ta nasledujici:

e 250 g kutecich prsou e 6 gsodjové omacky

e 14 g susSenych chilli papricek e 1 gsecuanského pepie

e 30 gjarni cibule e 3,5gsoli

e 5 gzazvoru e 10gcukru

e 3 c&esneku e 12,25 g skrobu'! (kukuii¢ny)
e 50 garasida e 8 goctu'? (terny)

e 6 grostlinného oleje e 18 gvody®

e 06 gryzového vina

11 Zde jsem vypo&etla primérnou hodnotu ze vSech druhli Skrobii, které byly v receptech zaznamenany.
V samotné tabulce nebylo mozné vysledkl dosahnout a to kvili rozmanitosti druhti Skrobu — ani jeden druh
nedosahl nadpoloviéni vétsiny. Jako vysledny pouzivam ten s nejvétsi shodou v receptech.

12 Stejné jako u Skrobu, kviili variaci druh@i octii ani jeden samotny nedosahl nadpoloviéni vétsiny, poditim
proto pramér ze vSech octl v receptech a jako hlavni pouzity pouzivam ten, ktery mél shodu v nejvice receptech.

13 Voda se objevila v hrani¢nim po&tu receptiy, tj. v 13, coz kvili lichému poétu receptii stale akceptuji.
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ryz. vino Cesnek jarni cibule
1% 1% 7%

secuansky pepf

0% ocet
voda 2%
4% olej
2%
zazvor
1% cukr
2% sul
1%
Skrob /, ., .
séjova 30, SuUseneé chilli
omacka 3%
2% . Y - Y
W kufeci prsa W suSené chilli  marasidy Skrob
M séjova omacka M sul B cukr M zazvor
Holej W voda M ocet M secuansky pepr
HryZ. vino B Cesnek jarni cibule

Tabulka 6 - Procentudlini zastoupeni cinskych surovin
W
3.3. Cinsky postup

Jak bude pozdéji z vysledka ve ¢tvrté kapitole patrné, samotné porovnani ¢eskych a
¢inskych surovin by nebylo pro urc¢eni zasadniho rozdilu dostacujici. Pro detailné;si analyzu
jsem do tabulek zaznamenala rovnéz i postupy pfti ptipravé receptil a v nésledujici tabulce se
pokusim tyto vysledky komentovat, stejné jako u surovin a jejich mnozstvi. Pro zahrnuti do
vysledného prototypu jsem nejdiive pocitala s Cetnosti daného postupu v receptech. Pokud
se tento krok objevil aspon V poloviné€ receptl, zahrnula jsem ho pro dalsi vypocet. Nutno
poznamenat, ze u shodnych kategorii, kde jen dochazi k mirnym variacim slozeni, napt. ve
sloZzeni marinady, jsem vysledky pocitala spole¢né. Jednotliva ¢isla v této tabulce predstavuji
potadi kroku v receptu, coz usnadnilo pozdéjsi vypocty. U kroki postupu, které piesahly
hranici Cetnosti ve vice nez polovin€ receptl, jsem pak dale pouzila vypocet pies modus.
Timto jsem dosahla vypoctu nejcastéji se opakujici hodnoty, tj. pofadi v postupu. Tento
vystup mizeme videét v pravé Casti tabulky, v poslednim sloupci. Piipadné shody v potadi
jsem fesila logicky vyvozenym chronologickym zafazenim, coz v praxi znamena, ze pokud
se ve vysledcich objevilo, ze krajeni zeleniny a zaroven i smazeni zeleniny se nejcastéji oboje
objevuje v kroku ¢. 8, krajeni zeleniny jsem logicky zaradila pted tepelnou upravu. Pokud
takto koliduji vysledky, jejichz poradi neni logicky rozlustitelné, ptipoustim, ze se dany krok

wevr

muze dit zhruba ve stejnou dobu, nebo (coZz by se dalo povazovat za védeCtéjsi a
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tak, ze pokud krok ,,maso ptidat“ a zaroven krok ,,ofisky pfidat* maji ve vysledku nejcastéjsi
potadi 14, ptihlédnu k vypoctim cetnosti, coz mi napovi, Ze je vétsi pravdépodobnost, ze
krok ,,ofisky pridat® bude tésn¢ predchazet kroku ,,maso piidat®, jelikoz se samotny krok

pridani ofiskl vyskytoval ve 24 receptech z 27, zatimco pfidani masa jen 13krat!4,

Pro ptehlednost tabulky jsem do komentéit k jednotlivym variacim jednoho postupu
vlozila podrobnosti, které tuto variaci rozliSuji, napt. slozeni marinady, délku marinovani,
tvar krajeni masa ¢i zeleniny, nebo délku smazeni. Poznamky, které budou dilezité pro
stanoveni hlavnich rozdilii, okomentuji v samotném prototypickém receptu a ve stanoveni

rozdilti v porovnani s ceskymi vysledky.

14 Kvili lichému po&tu &inskych receptl po¢itam jako polovinu 13,5 receptu, kde 13 je hraniéni hodnota, kdy
se jednotlivy krok objevi v prototypickém postupu.
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Recept 31. [32. [33. |34. |35. [36. [37. [38. [39. |40. |41. |42. [43. [44. [45. |46. |47. |48. |49. [50. [51. [52. |53. |54. |55. [56. [57. [Cetnost |M0dus |
1 1 1 4
2 1 1 2 1 1 1 1 1 2 1 4 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 2 4 5 1 27,
3] 2| 3 2 4
2 2 2 2 4
3 2 3 2 5 4] 2 2 2 2 10|
2 2 2 3
2 1
2 1
2 1
5 1
6 1
3 4 3 B
4 5 3 3
3 3 3 6| 3 5
3 1
3 1
B 1
n I
8 8| 7 5 4
10, 9 8 9 9 5| 10 13| 10 5 12| 12| 10 10| 8| 14 16|
12 11] 8 6 4
9 1
7 1
9 11 8| 13| 12| 9 10, 8| 6 6 6 9 7 13
17| 14 14| 18 17| 15 17) 13| 12 10] 13 15| 14 13
1 1
Zeleninu nakrajet 4 3 3 4 5 3| 12| 11 8 2 5 4 9 3 3 12 9| 11 18|
Zeleninu nakrajet 11) 10 9| 12| 12 10| 3 4 13 11 10| 11]
Zeleninu restovat 12) 11| 10| 13| 13| 17| 10 8| 16 14| 10[ 13 9| 11] 14| 11 9| 10| 13| 11| 14 10 12| 11 24
Ofisky odistit 7 6 i 3
Orisky pfidat 18| 13| 13| 17| 17| 21 13| 13| 20| 18| 13| 20| 17| 14| 14| 20| 14| 14 17| 15| 14| 20| 14| 16 24
Ofisky osmazit 4 4 7 5 9 8 2] 7 5 8 5 4 2] 3| 17 15
Offgky vyjmout BB 8| 6 10 9| 3 8| 6] 9 6] 5| 3] 4 14
Omacku pridat 15| 14 11| 15| 16| 19| 11| 11] 18| 16| 11| 19| 15| 15| 12 18| 12| 12| 12| 15| 14| 12| 18| 13| 14| 15| 15 27,
Omacku smichat 6 1
Omaécku smichat 6 1]
Omaécku smichat 5 1]
Omécku smichat 10 1
Omaécku smichat [3 4 4 3
Omaécku smichat 4 1
Omaécku smichat 5 1
Omaécku smichat 11 5] 7| 3
Omaécku smichat 11 6| 2
Omacku smichat 7 1
Omacku smichat 10 4 2
Omacku smichat 5 1
Omacku smichat 6 6| [3 3
Omacku smichat 6 5 7 4 17| 5
Omaécku smichat 14 1]
20 18| 15| 17| 18 5
7 3 5 6 4 8 6| 5 7 7 6| 1 6 5 7 6| 6 4 4 4 7| 7 7 7 1 2 5 27
10| 7 9| 9| 11 10| 10 8| 9| 7 9 8| 10| 7| 8| 8 16|
14| 13 11 3
Chilli osmazit 13| 9 7 11) 15 7 7| 15[ 12 7| 14 12| 11 9| 12 9| 8 8| 11| 10 8| 11 8| 11| 10 9 26
Chilli nakrdjet 6 8 6| 5 4 4 5[ 11 4| 15 5[ 10| 3| 11 8| 7 7| 10 4 5 4 3 9| 3
Pridat tekutiny 12 1
Pridat tekutiny 13! 1
Pridat tekutiny 12 1
16] 8 6 14] 13] g 16 8| 10 7 o 1 9 9 16] 19 16H
13| 1
Zahustit 16 1
Promichat 19| 12| 18 14| 14 21| 14{ 13| 13| 21 15| 16 15| 16[ 15| 15/ 18| 16 18|
Smatzit dohromady 15| 14| 16| 15 20| 12| 12| 19| 17) 12| 18| 16| 16| 15[ 19| 13| 13| 14 14| 16 13| 19 13 13| 24

Tabulka 7 - Cinské postupy

3.3.1. Cinsky prototyp postupu
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Z této ¢asti tabulky miiZeme Fict, Ze prototypicky postup p¥i pripravé pokrmu je:

9.

10. Maso smazit krétce, asi 3 minuty™

© N o g &~ w e

Maso nakréjet na kostky

Maso obalit v soli, Skrobu a viné
Maso marinovat 20 minut
Zeleninu nakrajet na kostky
Chilli nakrajet

Orisky osmazit

Ofisky vyjmout

Omacku smichat (s6j. omacka,
cukr, skrob, ocet, voda, olej)

Tuk rozpalit

Vv

uvedenych dob smazeni masa
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11. Maso vyjmout

12. Tuk rozpalit

13. Zeleninu orestovat
14. Chilli osmazit

15. Smazit dohromady
16. Oftisky pridat

17. Maso piidat

18. Omacku pridat

19. Promichat

20. Ptidat koteni - seCuansky pept



4. Ceské recepty

V nasledujici kapitole se budu postupné veénovat tficeti jednotlivym receptim,
ziskanym z kuchaiek bézné dostupnych na ¢eském trhu. Kritérium pfi jejich vybéru bylo,
aby byla kuchatka vydana v ¢eském ptekladu. Ackoliv kucharky klasifikuji jako Ceské, jejich
puvod hraje roli jen pii dalsi analyze a komentéfich, kdy budu sledovat vyvoj a klicové
charakteristiky. Podstatnou informaci je, Zze kuchatky, ackoliv vydané ptvodné napf.
v Némecku, se jako ceské preklady dostaly k ¢eskym ¢tenaiim rovnéz a tim padem ovlivnily
vnimani toho, jak ma recept na kung-pao vypadat. Recepty jsou v této kapitole sefazeny
abecedné, stejné tak i v tabulkach. V pozd¢jsi analyze dle obdobi jsou jejich ¢isla ponechana,

aby nedoslo k zaméné.

Tyto recepty zadmérné uvadim v korpusu préce, jelikoz jsou predmétem jejiho
zkoumani. Je tfeba rozlisit to, ze Cinské recepty zde slouzi jen jako nastroj pro porovnani
vysledkd, tudiz jsem se v predeslé kapitole zabyvala jen podstatnymi informacemi, které
z analyzy vysly, a zaroven jsem stanovila prototyp ¢inského kung-pao, ktery se statisticky

bliZil nejvice receptim.
4.1. Suroviny a mnoZstvi

Co se tyce problematiky se zpracovanim dat v Ceskych receptech, da se Fict, ze se zde
ceska literatura Castéji konkrétn€ zminuje, jaké mnoZstvi jaké suroviny je tteba dle ptedpisu
pouzit. Pokud nastal ptipad absence udajii o mnozstvi, vyfesila jsem komplikaci stejnym
postupem jako pii zpracovani ¢inskych recepti. Obecné mtizeme fict, ze v ¢eskych receptech
je vetsi variace v surovinach, ovSem jen v teorii, nikoliv v8ak v praxi. Praxi mam na mysli
miru shody ve vétSin€ receptl. Zde miizeme sledovat nepfitomnost nékolika klic¢ovych

surovin, kterym se budu vénovat u jednotlivych tabulek.
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4.1.1.

Ceské gramaze surovin 1.

focept [prsa kuf.[kyta vepF[panenka veptvep. ibove [skopové [kotleta vept.[paprika & [paprika & [paprika z.Jchill [cibule [cibule jarni ]
1. 0 0 0 300 0 0 [0) 600 2 0 0
2. 300 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3. 0 400 0 0 0 0 0 0 0 4 0 0
4. 0 400! 0 0 0 0 0 0 0 4 50 0
5 300 0 0 0 0 0 0 0 0 6 0 30
6. 0 400 0 0 0 0 0 0 0 4 50 0
7. 0 0 0 0 250 0 0 0 0 2 50 0
8. 0 0 0 320 0 0 0 0 0 14 0 0
9. 320 0 0 0 0 0 0 0 0 10 0 0
10. 200 0 0 0 0 0 200 0 0 0 50 0
11. 300 0 0 0 0 0 0 0 100 10 0 30|
12. 0 400 0 0 0 0 0 0 0 3 0 0
13. 0 0 0 0 0 400 0 0 o 16 60 0
14. 200 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
15. 250 0 0 0 0 0 0 0 0 3 0 5
16. 0 0 0 0 240 0 0 0 0 0 20 0
17. 300 0 0 0 0 0 200 0 0 0 8 0
18. 200 0 0 0 0 0 0 0 0 6 0 0
19. 0 400 0 0 0 0 0 0 0 16 0 0
20. 0 0 300 0 0 0 0 0 0 16 0 90
21. 300 0 0 0 0 0 50 50 500 0 50 0
22. 250 0 0 0 0 0 100 0 0 0 50 0
23. 300 0 0 0 0 0 0 [0) 0 16 0 60|
24, 200 0 0 0 0 0 50 0 100 1 25 0
25. 300 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
26. 300 0 0 0 0 0 0 0 0 0 50 0
27. 250 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0
28. 200 0 0 0 0 0 0 0 50 0 0 0
29. 250 0 0 0 0 0 50 0 0 2 0 36
30. 0 0 0 0 0 0 25 0 25 2 50 0
Primér 6,189

Medidn 200 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0

Tabulka 8 - Ceské gramdze surovin I.

Z této casti tabulky jsou vychozi body nasledujici:

Dominanté pouzitou bilkovinou je zde opét kufe, avSak na rozdil od ¢inskych receptt
zde panuje vétsi variace v uzitych druzich masa

Cast&jsi vyskyt receptii s vice druhy zeleniny, nap¥. papriky

Mnozstvi chilli znatelné mensi (konkrétn€ 4x)

Zameéna jarni cibulky za cibuli kuchynskou

Poznamky k tabulce ¢&. 7:

Primérna hmotnost kuteciho prsniho fizku je 150 g
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predpokladat, Zze tomu tak bylo, nebot’ na konci 20. stoleti nebylo Cerstvé chilli na

4.1.2.

papriky vcelku

Stredné velka cibule vazi 50 g, IPL 10 gal CL4 g
Jedna susena chilli paprika vazi2 g, 1PL2galCL1g

1 ks jarni cibule vazi 30 g

Ceské gramaze surovin II.

Ackoliv Ceské zdroje Casto nekonkretizuji, zda je pouzité chilli suSené, lze

Ceskoslovenském trhu pfili§ Casté; rozpor vSak muze nastat v interpretaci receptii
Z moderni doby, kdy Ize velmi snadno zaménit suSené papriky vcelku za Cerstvé nebo

mletou smés. Lze predpokladat, ze mleta smés byla pouzivana Castéji, nezli susené

1. 0 20! [0) 0 0 0 0 0 0 0 0| 0 15 0
2. 0 52! 7 0 [0) [8) 0 36! 0 0 3,4 0 0 [0)
3. 0 50! 7 0,5 0 0 0 9 0 0 0| 0,5 0 0
4, 0 50! 7 0,5 0 0 0 9 0 0 0,5 0 0 0
5. 0 50! 14 0 0 0 0 3 0 12 3,5 0 0 0
6. 0 50! 7 0,5 [0) [8) [8) 9 0 0 0,5 [0) [8) 0
7. 0 50! 26 0 0 0 0 24! 0 0 0,5 0 0 0
8. 0 60! 14 0 0 0 0 3 0 0 1,8 0 0 0
9. 0 40! 7 1,5 [0) 0 0 6 0 0 1,8 0 0 0
10. 0 40 0| 0,86 [0) 0 0 12 0 0 3,4 0 0 0
11. 125 0 7 0 0 3 0 0 6 0 1,8 0 0 0
12. 0 60! 14 0 0 0 0 18 0 0 0| 0,4 0 0
13. 0 60! 16 0,2 [0) 0 0 19 0 0 1,7 0 [8) [0)
14. 0 60 10 0 0 0 0 13 0 0 0| 0 0 0
15. 0 100 7,5 1,3 [0) 7 0 6 0 6 1,8 0,25 0 0
16. 0 0 [0) 0 0 0 0 24 0 0 7 0 0 0
17. 0 80! [0) 0 [0) [8) [8) 6 0 0 14 [0) [8) 0
18. 0 50! 7 0,5 0 0 0 24 0 0 0,5 0 0 0
19. 0 100 7 1,5 0 0 0 24 0 0 0| 0 0 0
20. 0 40! 7 0 0 0 0 3 0 0 0| 4 0 0
21. 0 50 11,2 [0) [0) [8) 100 15 0 0 3,4 [0) [8) [0)
22. 0 50 14,5 0 0 0 0 0 0 0 0| 0 0 0
23. 0 2| 11,2 0 0 6 20! 6 0 0 0| 1,25 0 0
24. 0 40 [0) 0 0,5 0 0 24 0 0 0,5 0 0 0
25. 0 50 7,5 0 [0) 0 [8) 6 0 0 0| [0) [8) 0
26. 0 0 13 0 0,5 0 0 15 0 0 3,4 1,25 0 0
27. 0 15 13 1,3 0 0 0 50! 0 0 3,4 0,4 0 0
28. 20| 0 [0) 0 [0) [8) 50! 0 0 0 2 [0) 0 [0)
29. 0 100 13 0 0 12 0 15 6 0 3,4 0 0 0
30. 0 30! 21 0 0 0 0 9 0 8 14 2 10 0
Pramér 51,88| 11,2| 0,86667 0,5 7 14,9166667 3,46| 1,258

Median 0 50| 7,25 0 0 0 0 9 0 0l 1,75 0 0 0

Tabulka 9 - Ceské gramaze surovin II.
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Z této casti tabulky jsou vychozi body nasledujici:

Identické mnozstvi arasidi s ¢inskymi recepty
Hojné vyuziti blize nespecifikované¢ho skrobu
Paradoxné¢ Castéjsi uziti glutamatu

Absence ryzového vina jako klicové ingredience

Slanost pokrmu podtrzena vétsim mnoZzstvim soli a s6jové omacky

Poznamky k tabulce €. 8:

24

Kus mrkve vazi asi 100 g
1 PL arasidti serovna asi20 g, 1 CL6 g
Glutamat pocitan jako ,,prasek do peciva“

Pept a polévkové koteni pocitano jako ,,mleta skofice*
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4.1.3. Ceské gramaze surovin III.

ecept_[zdzvor. vino[#luté vino[dezert. vino]bilé vino [kari[Rvest. vino [bambus [keéup [miso [cukr_[ocet [vivar [pérek [éesnek[secudnsky pep]
1. 0| 0 0 o O 0| 0 0| 0 0 o) [8) 0 0 0
2. 0| 0 0 0 0 0| 0 0| 0 0 0 0 0 0 0
3. 0| 0 0 0 0 0| 0 0| 0 0 0 0 0 0 0
4. 0| 0 0 12| O 0| 0 0| 0 2,5 0| 0 0 3 0
5. 0| 0 [0) 3] O 0| 0 0| [8) 15 3 1,5 0 0 0
6. 0| 0 0 12| O 0| 0 0| 0 2,5 0| 0 0 3 0
7. 0 0 0 0 0 0| 0 0 0 5 3 0 0 9 0
8. 24 0 0 0o O 0| [8) 0| [8) 2,5 0| 125 0 0 0
9. 0| 12 [8) 0o O 0| 0 0| [8) 0 [0) [8) 0 0 0
10. 0| 0 12 o O 0| 0 0| 0 75 15 0 0 0 0
11. 0| 0 0 o O 0| 0 0] 40 0 0| 0 0 0 0
12. 0| 0 0 0 0 0| 0 0| 0 0 0 0 0 0 0
13. 0| [8) 0 14| O 0| 0 0| 0 6 0| [8) 0 4,6 0
14. 0| 0 0 0o O 0| 0 0| 0 0 0| 0 0 0 0
15. 0| 0 [0) o O 0| 0 0| [0) 1,2| 6,2 12 0 1,5 0
16. 0| 0 [0) o O 0| 0 0| 0 5 6 0 0 6 0
17. 0 0 0 0 0 0| 0 0| 0 0 6) 0 0 0 0
18. 0| [8) 12 0o O 0| 0 0| [8) 0,5 0| 0 0 0 0
19. 0| [8) 12 0o O 0| 0 0| [8) 0,5 0] 125 0 0 0
20. 0| 0 0 12| O 0| 0 0| 0| 23,5 12 24 0 0 0
21. 0| 0 0 o O 0| 0 0| 0 0 0| 0| 200 0 0
22. 0| 0 0 0 0 0| 0 0| 0 0 0 0 0 0 0
23. 0| 0 0 0o O 0| 0 0| 0 7,2 0| 0 0 6 0
24. 0| 0 0 241 O 0| 0 0| [8) 15 12 [8) 0 0 0
25. 0| 0 [0) o O 0| 0 20| 0 0 [0) 0| 200 0 0
26. 0| 0 0 o 2 0| 0 0| 0 0 [0) 0 0 0 0
27. 0| 0 0 0 0 0 0 0| 0 0 0 0 0 0 0
28. 0| 0 0 0o O 0| 50 0| [8) 0 0| [8) 0 0 0
29. 0| [8) [8) 0o O 0| 0 0| 0 2,5 ) 18 0 7,5 2,5
30. 0| 0 [0) o O 9 30 0| [0) 20 ) 0| 200 3 0
Primér 7,28| 6,21

Median 0 0 0 of o 0 0 0 0 05 0 0 0 0 0

Tabulka 10 - Ceské gramdze surovin III.
Z této casti tabulky jsou vychozi body nasledujici:

e Vice zaznamenanych druhti vina, avSak nepatrné pouZiti

e Uzito nepatrné mnoZzstvi cukru, s ¢imz souvisi malé uZiti octu (pokud ano, nebyl
specifikovan jaky druh, proto se Ize domnivat, Ze v téchto predpisech by byl pouzit
kvasny/lihovy ocet)

o Cesnek takika nepouzit

e Secuansky pept uzit jen v jediném receptu

Poznamky k tabulce €. 9:
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4.1.4.

Kofeni kari, vyskytujici se v jediném receptu, nemélo specifikované mnozstvi —
predpokladem pro vypodty byla tedy 1 CL (2 g), pii¢emz kofeni bylo po¢itano dle
,,mleté skofice*

1 porek odpovida 200 g

Strouzek ¢esneku se rovna 3 g

Kulicka seCuanského pepie je ekvivalent zhruba 0,5 g

Ceské gramaze surovin 1V.

1. 3,7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0| 125 0 0
2. 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o[ 60 0 0
3. 0,5 0 o) 0 0 0 0 0 0 0 0 of 36 0 0
4. 0,5 0| 0 20 0| 0| 0| 0 0| 0| 0 0| 36 0| 0|
5. 4 25 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 0
6. 0,5 0 0 20 0 0 0 0 0 0 0 o[ 36 0 0
7. 0| 0l 30 0| 0| 0| 0| 0 0| 0| 0 0| 36 0| 0|
8. 0 50 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36
9. 0 50 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36
10. 0| o[ 30 0| 0| 4,5 0,5 0 0| 0 0 0| 60 0 0
11. 10, 0| 10 0| 0| 0| 0| 0 0| 0| 0 0| 48 0| 0|
12. 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o[ 96 0 0
13. 1 0 0 24 0 0 0 0 0 0 0 of 72 0 0
14. 4 0| 0 0| 0| 0| 0| 0 0| 0| 0 0| 60 0| 0|
15. 2 0 30 0 0 0 0 0 0 0 0 0| 1000 0 0
16. 1 0 60 0 6 6| 1 3 0 0 0 o[ 125 0 0
17. 0| o[ 60 0| 6) 6| 4 0 6| 0 0 0| 125 0 0
18. 0 50 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ol 36 0 0
19. 0 50 0 0 0 0 0 0 0 0 0 of 36 0 0
20. 10 0 0] 0| 0| 0 0| 0 0| 0 0 0| 400 0 0
21. 0| 0| 0 0| 0| 0| 0| 0 0| 20 0 0| 125 0| 0|
22. 0 25 0 0 0 0 0 0 0 50 0 0 125 0 0
23. 10| 0 30 0 0 0 0 0 0 0 20 16| 12 0 0
24. 0| 0| 60 0| 0| 30 0| 0 0| 0| 0 0| 60 0| 0|
25. 0 50 0 0 0 0 0 0 0 6| 0 of 48 0 0
26. 0 50 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o[ 125 0 0
27. 2 0 0 0| 0| 0 0| 0 0 0 0 o 125 0 0
28. 0| 0| 0 0| 0| 0| 0| 0 0| 24 0 0| 150 0| 0|
29. 5, 0 0 0 0 0 0 0 0 6| 0 0 100 0 0
30. 3,7 0 0 0| 0| 0 0| 0 0 0 0 16| 125 0 0
Primér 3,7 6| 20 125

Median 0,5 24,5 0| 0| 0| 0| 0| 0| 0| 0| 0 0| 60 0 0|

Tabulka 11 - Ceské gramdze surovin IV.

Z této ¢asti tabulky jsou vychozi body nasledujici:

Zazvor je uzit, ale v nepatrném mnozstvi, ¢asto neni explicitn€ uvedeno, zda se jedna
o Cerstvy zdzvor, ktery je autenticky, anebo o zazvor mlety. At byl zdmér jakykoliv,
zde mame opé&t prostor na deviaci od autenticity

V 19 ptipadech z 30 je uzito vejce, nebo jeho ¢ast. Kvili déleni na bilek, Zloutek a

celé vejce vSak pocet statisticky nedosdhne nadpolovi¢ni vétSiny, ja tento vysledek
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vsak zahrnuji, jelikoz se stale jedna o stejnou surovinu, ktera byla uzita mnohokrat, a
tudiz ji nelze opomenout
e Typ oleje neni specifikovan, v ojedinélych piipadech lze zaznamenat uziti

specialnich druhti oleji. Predpoklad je, Ze ,,0lej* zastupuje olej rostlinny
Poznamky k tabulce ¢. 10:

e Paliva paprika pocitana jako ,,mleta skofice*

e Ustiicova omacka pocitana jako kecup (PL 20 g a CL 8 g)

e 1 CL zazvoru jsou4 g, 1 PL 10 g, 1 kus zazvoru je roven 10 g
o Salek oleje odpovida 200 g

e Baleni kotenici smési na ,,¢inu“ je rovno 50 g
4.2. Cesky prototyp surovin

SloZeni surovin a mnozZstvi je na zakladé vypocti nasledujici:

e 200 g kutecich prsou
e 2gchilli

e 50 garasidt

e 7,25 gS8krobu

e 0 gsojové omacky

e 175gsoli

e 0,5¢gcukru

e 0,5 gzazvoru

e 60goleje

e 24,5gvejce
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vejce
6,89%

zazvor

cukr 0,14%

0,14%
sal
0,49%

sojova omacka

2,53%
Skrob susené chilli
2,04% 0,56%
M kureci prsa W susSené chilli  ®arasidy Skrob
M séjova omacka m sal H cukr M zazvor
Holej M vejce

Tabulka 12 - Procentudlni zastoupeni ceskych surovin
W
4.3. Cesky postup

Jak jsem jiz ptedznamenala v kapitole 3.3, pro dosazeni mnohem vérohodné&jsich
vysledkd je tfeba zaznamenat, jakym zptisobem se 1i8i postupy ptipravy u ¢eskych a ¢inskych
receptti. Obecné mohu styl psani ceskych postupt charakterizovat jako stru¢néjsi, na pocet
krokd skromnéjsi (zde se stfedni hodnota rovna cca 11 krokiim v postupu, jako nejéastéjsi
hodnota zase 14 krokt) oproti ¢inskym (nejvyssi dosazeny pocet krokt byl 21, kdezto u
¢eskych 17, pficemz druhy extrém bylo pouze 5 krok, a to ve dvou piipadech). V tabulce si
rovnéz muzeme povSimnout Castéj$i variace ve sloZzeni omacky nez v ¢inskych receptech,
s ¢imZ souvisi 1 vet§i variace V typu obaleni masa. Z toho mizeme usoudit, Ze v ¢eskych
receptech panuje nepfili§ velka shoda na sloZeni ingredienci, coZ patrn€ zptsobi nesourody
vysledek a absenci surovin, jak jsme se jiz mohli pfesvédcit u vysledkl analyzy sloZeni
surovin. Zaroven lze fict, Ze se v predpisech velmi Casto chybi udaje o dobé tepelné upravy.
U zeleniny a pfedevSim masa je tato informace zcela zasadni, tudiZ zde miiZeme vidét prostor
pro dalsi mozné pochybeni v realizaci receptu. Dalsi zasadni zménou je fakt, ze skoro v zadné
Ceské literatuie neni vyslovné ptedepsano, Ze ofisky se musi piedem osmazit. Tento postup
je v ¢inskych zdrojich ¢asto sou¢asti samotného receptu, a pokud ne, vzdy je zdiraznéno, ze

ofisky maji byt jiz pfedsmazené. Tento rozdil se dale poji s faktem, Ze samotné ptipravné
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prace nejsou v Ceskych receptech zaznamenany. Toto tak miize vést ke zpomaleni celého
procesu vareni, kdyz krajeni ingredienci probiha pfi procesu tepelné Gpravy, coz se negativné
projevi na kvalité jidla. Cinské predpisy bud’ ve vyctu surovin zdlraziuji, Ze suroviny maji

byt jiz predkrajené a predem nachystané, nebo tento postup pfimo zahrnuji v postupu.

I na tuto tabulku mizeme aplikovat pozndmky zminéné v paralelni tabulce ¢inskych
postupti, pti¢emz jde hlavné o zplisob vypoctu — kazdy krok, pokud jeho ¢etnost v receptech
dosahne poloviny (tj. 15), je dale pouzit pro vypocet, ktery sleduje, v jakém nejcastéjSim
potadi se dany krok vyskytuje. Timto zplisobem jsem ziskala pomérné presné vysledky, které
vytvoftily agregat postupti Ceskych receptli. Pokud doslo ke shod¢ kroki, opé€t jsem nahlédla
na dil¢i Cetnost téchto krokil, poptipade logicky uptednostnila krok pted tim, aby jej bylo
mozné fyzicky provést (tj. napt. pokud by se vyskytl krok ,,zeleninu smazit* jako devaty a

krok ,,zeleninu nakrajet” jako desaty, v tomto piipadé piikro¢im K uprave).
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Recept 1. 2. 3. |4 |5 [6. (7. [8 9. |10. |11. [12. [13. [14. [35. |16. |17. |18. [19. [20. [21. [22. |23. |24. |25. [26. [27. [28. [29. |30- |Cetnost [Modus
Omadcku smichat 1 6 2 12
Omaécku smichat 13 12| 2] 0)
Omécku smichat 12 12 8 3 0|
Omaécku smichat 9 1 0)
Omacku smichat 8 1 0)
Omadcku smichat 12 9 12 3] 0)
Omacku smichat 10| 1 0)
Omécku smichat 11 1 0
Omaécku smichat 8| 1 0)
Omacku smichat 8 1 0|
Omacku pridat 11 7 9| 14 13| 10 13| 11| 10| 13| 6| 13| 11 10| 10| 13 7 8| 13 15[ 9| 21 13
Omacku smichat 13, 9| 12 3] 0)
Omadcku smichat 10 1 0)
Omacku smichat 8 9 5] 6) 4 0)
Omécku smichat 12 1 0
Omacku smichat 7| 1 0)
3 3]
3 3 0|
3 3 0|
3| g g 0|
3 0|
3 3 3 3 0|
4 0|
2| 2 2 2]
2 0|
2 0|
2 2 2| 2| B 2| 2l 2 2 2| 0|
7 3 2 0|
2| 3 0|
3 0|
2| 2 0|
2 0|
2| 0|
2 0|
2 0|
6 2 1] 1 1] 1]
1 1] 1] 1] (o] 1] 1] 1 1] 1] 1] 1] 1 1] 1] 1] 1] 1 1] 1] 1] 1] 0|
1 1] 0|
9 5 6 7| 5
5| 5 5 4] 5 5 4 4 4 5 6| 4 4 5| 8| 5 7| 2 0|
5 5| 5 4 10 4 0|
4 0|
2 2 0|
12| 10| 11| 15| 8 9 11 11f 13 8 10| 1 9 8 14 10| 11
1 0|
10} 6| 5 6| 6 6| 6| 6| 6 7| 5 5 6) 11 5 6
Zeleninu nakrajet 7| 8 6 9] 3 6| 7| 5| 3 1 7 1 9 7 14 7
Zeleninu nakrajet 2| 8 3 7 4 0|
Zeleninu nakrajet 8 9 2 3 0|
Zeleninu vyjmout 5 1 0|
Zeleninu pridat 12 9| 10 3 0|
Zeleninu restovat 4 9 7 9 10[ 7 7| 10, 8| 9 3 8 6 10| 7 4| 13 17 7
OfiSky osmazit 4 5 2] 0|
Ofisky pfidat 15 9 7 12| 13 7 7 6| 11| 13| 8| 15 8| 5| 7| 5| 6| 15 9 6 12| 11| 9 6| 17( 13| 26 6
OfiSky ocistit 3 4 2] 0|
OFisky vyjmout 6 5| 6 3 0|
15 14| 10| 12| 0|
3[ 4 51 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3| 4 4 3 3 4 5 2 3 3[ 4] 6 4 9 3 4
8 7 7 6) 7 6 0|
Chilli nakrdjet 4 8 6| 8 10| 5 8| 6| 4 2 10| 8
Chilli osmazit 100 7/ 9] 11 6 5 8 6 9 8 71 7| 8 5 14 7
Smatit dohromady 14 8 10 14| 14| 16| 11 9 14| 12[ 11| 16 14 12 11| 14 10} 14| 16 19 14|
Zahustit 16| 11 11 11 4 0|
Promichat 13 15| 14| 8 4 0|
Kofeni pfidat 11 10 10{ 7 9| 5| 0|
Koreni pfidat 5 9 5 3 0|
Kofeni pfidat 12 1] 0|
Promichat 16 11 7 14 9] 8 6) 0

Tabulka 13 - Ceské postupy
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4.3.1. Cesky prototyp postupu

Z této Casti tabulky muZeme Fict, Ze postup pii pripravé ¢eského pokrmu je:

Maso nakréjet na kostky
Maso obalit (Skrob, stl, pept)
Maso marinovat

Tuk rozpalit

Maso smazit

Maso vyjmout

OftiSky osmazit

Zeleninu osmazit

© 0 N o g bk~ wDhPE

Maso piidat

10. Omacku smichat
11. Omacku piidat

12. Smazit dohromady
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5. Souhrnna komparace

V této kapitole je mym cilem sjednotit dil¢i vysledky kvantitativni analyzy, ptehledné
je porovnat a okomentovat. Proto tato Cast slouzi spiSe jako sumarizace a zpiehlednéni

doposud dosazenych vysledkl. Pro nazornéjsi zobrazeni jsem pouzila tabulky.
5.1. Porovnani surovin

250 g kurecich prsou 200 g kurecich prsou
14 g susenych chilli papricek 2 g chilli

30 g jami cibule 50 g arasidt

5 g zazvoru 7,25 g skrobu

3 g Cesneku 9 g s6jové omacky
50 garaida 1,75 g soli

6 g rostlinného oleje 0,5 g cukru

6 g ryzového vina 60 g oleje

6 g sdjové omacky 24,5 g vejce

1 g secuanského pepre 0,5 g zdzvoru

3,5 g soli

10 g cukru

12,25 g kukuri¢ného skrobu

8 g cerného octu

18 g vody

Tabulka 14 - Porovndni surovin

Co se zastoupeni surovin ty¢e, muzeme konkretizovat hlavni body odliSnosti a
diisledky, které tyto rozdily ptinasi. Cinsky recept pouziva v priméru vétsi mnozstvi
kutecich prsou — na druhu masa se obé verze shodnou, avSak v ¢eskych zdrojich panovala
vEtsi rozmanitost ve volbé bilkoviny. Ve vysledku se tento fakt podepsal na analyze tak, ze

vyznamné sniZil vyslednou primérnou gramaz prevazujiciho kufete.

Markantni rozdil miizeme vidét v objemu pouzitého chilli. Cinsky recept po¢ita se 14
g, coz je asi 7 suSenych chilli papricek, zatimco Ceska verze se spokoji jen s jednou. Nutno
podotknout, ze zjevny rozdil tkvi i ve formé¢, jakou chilli ma — u Ceskych receptl lze

predpokladat prasek, nikoliv celé kousky chilli.

Ceské kung-pao takika postrada zeleninovou slozku, piil gramu zdzvoru (a to patrné
rovnéz praskového) nelze pocitat co do objemu Vv zeleninové slozce pokrmu. Dale je zde

zjevnd absence jarni cibulky (kterd v ¢inské verzi tvofi skoro 8% z celkové hmotnosti

50



vysledného pokrmu - druhy nejvétsi hmotnostni podil suroviny v receptu) nebo cesneku,

ktery dotvaii chut'ovy rozmér autentického receptu.

Zajimavym faktem je, Ze burské ofiSky a jejich mnozstvi jsou jedina surovina, na které
se ¢insky 1 Cesky vysledny prototyp receptu shodne. V obou je primérné uzito 50 g arasidu,

avsak klicovy rozdil mizeme spatfit ve zplisobu jejich Gpravy a doby piidani do pokrmu.

Cinsky prototyp takika postrada veskera dochucovadla, pfevazné tekutého charakteru
— zde se bavime o nenahraditelné soucasti receptu a o surovinach, jenz pravé vyslednému
pokrmu propiijCuje charakteristickou chut’. Jmenovité€ se jedna o seCuansky pepft, ryzové vino
a Cerny ocet. S pouzitim octa se vaze rovnéz veétSi spotieba cukru v ¢inském receptu,
Vv ¢eském zabird velmi nepatrny podil. Absenci téchto surovin lze vylozit riznymi zpisoby
— nejlogictéjsim diivodem by se mohl zdat nedostatek téchto surovin na ¢eském trhu — toto
vSak miiZeme aplikovat jen na recepty, které tyto suroviny postradaji a zaroven se datuji do
dob socialismu a 90. let 20. stoleti. Druhy diivod objevime pii pohledu na vysledky samotné
analyzy — kvuli rozmanitosti druhti pouzitych surovin jednoho typu nedosahne vysledek
polovicni Cetnosti. Obé& tato vysvétleni jsou relevantni, nebot’ i pfi posunuti historického
hlediska stranou zjistime, ze i kdyby se recepty v poloviné shodly na jedné variaci
ingredience (napf. vinu), jednalo by se o nadhrazku autentické ¢inské verze. S6jova omacka
je veelku shodné uzita. Dalo by se polemizovat o tom, jaky druh a kvalita je v receptu ve
vysledku pouzita, aviak je vice nez pravdépodobné, Ze az do nedavné doby byly v Cesku

béznégjsi Ceské/evropské nahrazky, které se chuti diametraln€ 1isi od své ¢inské verze.

Poslednimi rozdily v prototypickych receptech se zdaji byt tyto vcelku kontroverzni (z
pohledu analyzy) ingredience: §krob, olej, vejce. Skrob je opét v &eské verzi nespecifikovany
konkrétné, ovsem tento fakt nema na vysledny produkt zésadni vliv. Co se zda byt délitelem
obou verzi je mnozstvi. Zde dochazim k jedné z mala neshod v analyze postupti a surovin.
Samotné zkoumdni surovin nam totiz tvrdi, zZe ¢inska verze prumérné pouziva skrobu vice
(rozdil 5 g), avSak jak v nasledujici podkapitole zjistime, z postupti se muze zdat, ze Ceské
recepty se Skrobem pracuji velmi ¢asto, a to hlavné pfi pfipravé marinady. Tomuto rozdilu
se vSak bliZe budu vénovat v nasledujici kapitole. Vysledné udaje o pouZitém oleji nam tvrdi,
ze Cinsky recept pocita jen se 6g oleje na cely pokrm. Tento fakt je opét v rozporu s postupem
ptipravy, kde v ¢inskych receptech je kladen dlraz na Casté predehiivani a ptfidavani nového
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oleje do panve, pricemz v mnoha predpisech se kuteci slozka pfipravuje fritovanim ve vétsim
mnozstvi oleje, ktery neni v dusledku pouzit. Takto zkreslené vysledky tedy pficitdm tomuto
faktu — ¢inské recepty ve vyétu surovin Casto uvadi jen realnou spotiebu oleje v celém
pokrmu. V ¢eské verzi si mizeme pov§imnout extrému v podob¢ celého litru oleje, ktery ale
fakticky neni zkonzumovan, avsak v receptu zahrnut je. Vejce je jedind surovina, kterou maji
Ceské verze navic. V Cinskych se sporadicky tato prisada objevuje, avSak ne natolik Casto.
Pouziti vejce v marindd¢ ma za nasledek vytvoreni jakéhosi tésta kolem kutete, coz vytvori
ve vysledném pokrmu tfadu nezédoucich vajecnych utvara a prispéje k celkové kasovité

konzistenci.

Z vyse vyjmenovanych faktt, které jsem urcila na zéklad¢ surovin, mizeme vyhodnotit,
ze Ceska predstava o kung-pao by se dala definovat jako ,,obalovana kuieci smés s ofisky

V tmavé omacce.
5.2. Porovnani postupi

1. Maso nakrajet na kostky 1. Maso nakrajet na kostky
2. Maso obalit v soli, $krobu a viné 2. Maso obalit (Skrob, stil, vejce)
3. Maso marinovat 20 minut 3. Maso marinovat

4. Zeleninu nakréjet na kostky 4. Tuk rozpalit

5. Chilli nakréjet 5. Maso smazit

6. OfiSky osmaZit 6. Maso vyjmout

7. Ofisky vyjmout 7. Ofisky osmazit

8. Omacku smichat (s6j. omacka, cukr, $krob, ocet, voda, olej) 8. Zeleninu smazit

9. Tuk rozpélit 9. Maso pfidat

10. Maso smaZit 10. Omacku smichat

11. Maso vyjmout 11. Omacku piidat

12. Tuk rozpalit 12. Smazit dohromady

13. Zeleninu orestovat

14. Chilli osmazit

15. Smazit dohromady

16. Ofisky piidat

17. Maso ptidat

18. Omacku piidat

19.Promichat

20 Pridat kofeni - seCuansky pept

Tabulka 15 - Porovnani postupit

Ceské a ¢inské postupy nachazi shodu v de facto prvnich tiech bodech. Shodnou se, Ze
maso je tfeba nakrajet na kostky, obalit a marinovat. Lisi se vSak jednotlivym charakterem

téchto tprav. Ackoliv konkrétné u obalovani masa se vyskytla nejvétsi rozmanitost ve slozeni
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marinady, nejc¢etnéjsi typ marinddy byla stl, Skrob a vino u ¢inského prototypu, zatimco u
¢eského to byl skrob, stl a vejce. Slozeni se u obou verzi mtize zdat veelku podobné, avsak
vejce hraje u Ceské verze zasadni roli. Jak jsem se jiz zminila v podkapitole 5.1, tato marinada
utvofi v kombinaci se Skrobem dosti hutné tésto, které chté nechté ulpi na kouscich
marinovaného kufete a pii pozdé€jsi tepelné tipravé vytvori nezddouci a nevzhledné kousky
ve vysledném pokrmu. U doby marinovani poprvé nardzime na vcelku Casty jev v ¢eskych
receptech — ¢asové nespecifikovana doba provedeni kroku. Ackoliv u marinovani nema piilis
rozdil v ¢ase velky vliv, pfi tepelné upravé tento nedostatek mulze naprosto zmeénit

konzistenci pokrmu.

Postupy se vzajemné rozchazeji v ptipravach. Zatimco u ¢inskych recepti lze spatfit
diraz na nachystani surovin pfedem (tj. nakrajeni zeleniny, masa, osmazeni ofiskll, smichéani
omdacky), a to tak, Ze je tento postup pfimo zahrnut do receptu, anebo je piimo ve vyctu
surovin zdiraznéno, ze surovina ma byt jiz nachystana pouze k tepelné tipravé. V ¢eskych
zdrojich je tento krok zminén az v prubéhu ptipravy, ¢i viibec. Toto lze ptisuzovat bud’ Spatné
organizaci pii psani receptu, nebo tendenci podcenit dilezitost pfiprav na vateni, které jsou
typické pro cinskou kuchyni. Disledkem tohoto se celkovd doba ptipravy pokrmu
nezadoucné prodluzuje, coz zplsobuje zménu v konzistenci surovin. Tomuto napomaha i
absence udaju o délce tepelného zpracovani zeleniny a masa, rovnéz taky absence tidaji o
mife rozpalenosti zdroje tepla, na kterém pokrm piipravujeme. Ctenaf pak miize nabyt dojmu,
ze tedy nehraje roli, zda maso orestujeme na mirném nebo silném ohni pét, ¢i patnact minut,

nebo jestli celou smés prakticky nepodusime po ptidani omacky dalsi pét, anebo deset minut.

Dalsim odlisujicim znakem ¢eského a ¢inského prototypu postupti se zda byt diiraz na
dikladné rozpaleni tuku pii kazdé fazi smaZzeni, coz pfispiva k zachovani Cerstvosti a
celistvosti ¢inského pokrmu. Takové kung-pao je potom charakteristické svou rychlou a
¢istou Upravou, kdy jsou ingredience orestovany na vysokém Zaru v rychlém sledu, pfi¢emz

hraje roli 1 stalé promichavani.

Ackoliv jsem v predeslé podkapitole dosla ke shodé¢ v mnozstvi pouZitého mnoZstvi
ara$idi, zde v analyze postupu vsak nardzime na zasadni rozdil. Krok smazeni arasidu se
Vv ¢eské verzi objevuje v pofadi jako sedmy, tedy v poloving prototypického receptu, az po
pridani zeleniny. V ceské literatuie je totiz ziidkakdy specifikovano, zda musi byt ofisky
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pfedem osmazené. Mlzeme tedy fici, Ze tento krok ndm fik4, abychom arasidy ptidali
neprazené k zeleniné (v Ceské verzi jen k zdzvoru), coz ndm zpomali proces smazeni a

arasidy tedy nebudou kiupavé. Vysledna chut’ pokrmu je proto velmi odlisna.

Na prvni pohled je zcela jasné, ze cCinsky ptedpis pro piipravu pokrmu je
komplikovangjsi, v pozitivnim slova smyslu, nebot’ se zabyva velmi dilezitymi detaily, které
ptispivaji k dosazeni autentické a pozadované chuti jidla. V ¢eském prototypu nam potom
mnoho krokti chybi. NejzasadnéjSim je pravdépodobné ptidani chilli papricky, v Ceské verzi
sypkého kofeni. Zatimco autenticky prototyp kousky susené papriky veelku smazi v oleji tak,
aby se paliva chut’ rovhomérné rozlozila a ochutila vSechny ¢asti pokrmu, v ¢eské se tato
chut’ nestihne uvolnit. At uz z divodu, ze je tento krok statisticky ve vice nez polovingé
ptipadd opomijen, anebo proto, Ze nepatrné primerné mnozstvi pouzitého chilli (2 g na dvé

porce) je ve vysledném pokrmu zcela zanedbatelné.

V predchozi podkapitole o porovnani ¢eskych a ¢inskych surovin jsem vyikla hypotézu,
e na zakladé analyzy bude &esky konzument na zakladé vlivu v Cesku vydanych zdroji
kung-pao vnimat jako ,,smés obalovaného kufeciho masa s arasidy v tmavé omacce slané a
nepftili§ palivé chuti®. Tuto teorii mizeme nyni na zakladé poznatkli z porovnani postupli
Z obou typd zdroji doplnit, pficemz vysledna definice bude tvrdit, Ze ¢eské kung-pao je
,duSena smés obalovaného kureciho masa s araSidy v tmavé omacce spiSe pudingové

konzistence, slané a neprili§ palivé chuti*.
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6. Historicka analyza

Pro uplné dotvofeni mé analyzy jsem se rozhodla zaradit i sumarizaci a analyzu recepti
z hlediska doby jejich vydani. V této kapitole se tedy zabyvam tim, jaké trendy mizeme
pozorovat Vv jednotlivych dekadach druhé poloviny 20. stoleti a prvnich dvou dekad 21.
stoleti. Cilem této kapitoly je okomentovat samotné recepty a jejich provedeni, z hlediska
miry jejich podobnosti s prototypickym receptem ¢inskym i eskym, vytvofit primér toho,
jak kung-pao vypadalo v jednotlivych desetiletich a pfedev$im definovat, které desetileti

produkovalo nejautentictéjsi recepty.

V této analyze se opét opiram o jiz diive predstavené zakladni tabulky zaznamenavajici
mnozstvi a vyskyt surovin a stejné tak tabulky zaznamenavajici jednotlivé kroky v postupu
receptu. Plivodni Cisla receptd (v tomtéz pofadi jsou pouzita i v tabulkach) sefazena dle
abecedy jsou zachovana, abych piedesla nesrovnalostem. Vysledné hodnoty jsou poéitany
pomoci medidnu (stfedni hodnota), pokud se analyzuji vice nez dva recepty. V kazdé
srovnavaci tabulce se snazim ilustrovat miru shody barvami, pfi¢emz Cervend ndlezi vetsi
podobnosti s ¢inskym receptem a modra zase v podobnosti s ¢eskym receptem. Pokud je ve
srovnavaném receptu surovina, ktera se neshoduje vyskytem ani v jednom prototypu, je tato
ponechana nezbarvend. Jako shodné povazuji i pfitomnost suroviny podobného charakteru
(naptiklad klasicky ocet v porovnani s cernym octem). AraSidy do vysledk pocitani

nezohlednuji, protoze je jejich mnozstvi v obou prototypech totozné.

Kvili malé variaci v postupech a nevelkym zménam pii vypoctu omezeného mnozstvi
receptll na stanoveni primeéru potadi krokli v jednotlivych historickych obdobich jsem se

rozhodla toto srovnani vynechat a zabyvat se pouze surovinami. S pfidanym vysledkem

vvvvvv

¢eskému prototypu.
6.1. 60. 1éta 20. stoleti

Jako zastupce nejstarSich kucharek zde analyzuji jen dva recepty od stejného autora.

Zde nachazime prvni ptekazku, a to v podobé€ riiznych druhi masa. Nelze tedy fict, ktery
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druh bude pro toto obdobi rozhodujici, kvili stejné cetnosti obou druhti. Lze jen fici, kolik

bude masa primérn¢.

Pro lepsi vizualizaci zde ptikladam vynatky z tabulek jen pro pfislusné recepty:

Recept
16. 0 240

6] 6 1 3 0f 125

17. 300 0

Tabulka 16 - Suroviny 60. léta

6 6 4 0 6| 125

V porovnani s ¢eskym a ¢inskym prototypem vidime jednoznacné rozdily:

60. léta

250 g kutecich prsou 200 g kurecich prsou 270 g masa (skopové ¢i kureci)
14 g suenych chilli papricek 2 g chilli 2,5¢g palivé papriky
50 g arasidi 50 g arasidu 40 g arasidi
5 g zazvoru 0,5 g zazvoru 0,5g zazvoru
6 g sdjové omacky 9 g sdjové omacky 15 g s6jové omacky
3,5 g soli 1,75 g soli 10,5 g soli
10 g cukru 0,5 g cukru 2,5 g cukru
6 g rostlinného oleje 60 g oleje 125g oleje
12,25 g kukuficného skrobu 7,25 g Skrobu 6g s6jové mouky
/ 24,5 g vejce 60g biku
6 g ryzového vina / 4,5g vina (sherry nebo vinné tresti)
8 g ¢ern¢ho octu / 6g octu
30 g jarni cibule / 14 g cibule
1 g seCuanského pepie / /
18 g vody / /
3 g Cesneku / /
/ / 100 g Cervené papriky
/ / 6g hladké mouky
5,7

Tabulka 17 - Suroviny 60. léta - porovnani

Oproti ¢inskému receptu jsou Vv receptech z 60. let zasadni tyto rozdily: 14 g chilli
papriky nahrazeno nepatrnym mnoZstvim palivé papriky, zazvor (mlety na rozdil Cerstvého)
snizen na zanedbatelné mnozstvi, s6jovd omacka vice nez zdvojndsobila objem, mnozstvi
soli 3x vétsi, cukr 4x mensi mnozstvi, oleje je pouzito o skoro 120 g vice (zde tento fakt
vyplyvé z toho, Ze uvedeny olej neni vSechen pouzit k pfimé konzumaci, ale pro predeslé
usmazeni masa). Namisto kukuficného skrobu je zde pouzita kombinace s6jové mouky a

hladké mouky (tato kombinace se nevyskytuje v zadnych jinych receptech). Vaje¢na slozka
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je zde navic jako v mnoha ¢eskych receptech, na misto ryzového vina zde nahrazka ze sherry

¢i vinné tresti, ocet pouzit patrn¢ kvasny lihovy a namisto jarni cibule zde mame cibuli

kuchynskou. Secudnsky pepft, voda a esnek zcela chybi. Naopak je v receptu navic zahrnuta

¢ervena paprika.

Recepty z 60. let se z 58% podobaji ceskému prototypu a z 42% c¢inskému.

6.2. 70. 1éta 20. stoleti

Toto obdobi muZeme obecné charakterizovat jako nejméné produktivni z hlediska

poctu napsanych receptil.

Recept
10. 200 200 50 40 0,86 12| 3,4 12| 7,5 1,5 30 4,5 0,5 60

Tabulka 18 - Suroviny 70. léta

V porovnani s ¢eskym a ¢inskym prototypem vidime jednoznacné rozdily:

70. 1éta

250 g kurecich prsou 200 g kurecich prsou 200 g kurecich prsou
14 g suSenych chilli papricek 2 g chilli 0,5g palivé papriky
50 g arasidt 50 g arasidu 50 g arasidu
5 g zazvoru 0,5 g zdzvoru /
6 g sojové omacky 9 g sOjové omacky 12 g sbjové omacky
3,5 gsoli 1,75 g soli 3,4 g soli
10 g cukru 0,5 g cukru 7,5 g cukru
6 g rostlinného oleje 60 g oleje 60 g oleje
12,25 g kukuricného skrobu 7,25 g skrobu 6g s6jové mouky
/ 24,5 g vejce 30g bilku
6 g ryzového vina / 12 g dezertniho vina
8 g Cerného octu / 1,5 g octu
30 gjarni cibule / 50 g cibule
1 g seCuanského pepie / /
18 g vody / /
3 g Cesneku / /
/ / 200 g Cervené papriky
/ / 4,5 g hladké mouky

0,8 g glutamatu 57

Tabulka 19 - Suroviny 70. léta - porovnani

Zde se nam opakuje stejna procentualni mira shody s ceskym prototypem jako u

receptl z 60. let. Dil¢i body shody jsou vSak mirn¢ odlisné. Recepty ze 70. let se z 58%

podobaji ¢eskému prototypu a Z 42% c¢inskému. S ¢eskym prototypem jsou si podobné
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v mnozstvi kutfeciho masa (zde ptesné odpovidaji), v zanedbatelném mnozstvi chilli, v takika
neexistujicim zazvoru, v hojném uziti s6jové omacky, s identickym mnozstvim oleje (opét
zde se da predpokladat, ze ne vSechen je zahrnut ve vysledném pokrmu, takové jidlo by bylo
opravdu velmi mastné), pouziva velmi podobné mnozstvi Skrobu (i kdyZ jiného druhu) a
vajecnou slozku (ktera se v ¢inském prototypu viibec neobjevuje). Naopak shody s ¢inskou
verzi dosahuje v podobnosti s uzitim zeleninové slozky — cibule, pouzitim octa a vina jako
dochucovadla, stejné tak v mnozstvi cukru, které se pfimo poji s potiebou vyvazit kyselou
chut. Mnozstvi soli je takika identické s ¢inskymi recepty, ovSem pfi secteni s pomérné
velkym mnozstvim omdacky ziskdme dost slany recept. Zajimava podobnost receptu ze 70.

let je, ze obsahuje shodné ingredience navic, stejné jako recepty z 60. let.

6.3. 80. 1éta 20. stoleti

V tomto obdobi se ndm nabizi k analyze Ctyfi receptll, tudiz je jiz mozné uzit metodu
vypoctu pres medidn, abych timto vyfadila ingredience, které se vyskytuji v pfili§ malo

receptech z celkového poctu.

Recept

Tabulka 20 - Suroviny 80. léta

58
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[ Cinskésuoviny |  Coskésuroviny | 80. léta
250 g kurecich prsou 200 g kurecich prsou 100 g kufecich prsou
14 g suSenych chilli papri¢ek 2 g chilli 4 g palivé papriky
50 g arasidu 50 g arasidu 51 garasida
5 g zazvoru 0,5 g zazvoru 1,85 g zazvoru
6 g sdjové omacky 9 g sdjové omacky 24 g s6jové omacky
3,5 g soli 1,75 g soli 0,25 g soli
10 g cukru 0,5 g cukru 0,25 g cukru
6 g rostlinného oleje 60 g oleje 48 g oleje
12,25 g kukuri¢ného Skrobu 7,25 g Skrobu 7 g skrobu
/ 24,5 g vejce 25 g vejce
6 g ryzového vina / 6 g dezertniho vina
8 g Gerného octu / /
30 g jarni cibule / /
1 g secuanského pepie / /
18 g vody / /
3 g Cesneku / /
/ / 0,8 g glutamétu
1,14

Tabulka 21 - Suroviny 80. léta - porovndni

Ze srovnavaci tabulky mtizeme vidét ukazkovy ptiklad shody s ¢eskym prototypem
receptu — jedinou vyjimku zde zastupuje dezertni vino, které se svou povahou blizi vice
¢inského prototypu a to jeSté v omezené mife, protoze druh pouzit¢ho vina je opét jen
nahraZzkou nedostupného ryZzového vina. Pod pojmem dezertni vino si v§ak miizeme dosadit
vcelku Sirokou Skalu produktt. Glutaman je jedinou surovinou, ktera recepty z 80. let
odliSuje od obou prototypti. V zadném z nich se glutaman sodny neobjevil tolikrat, aby se
kvalifikovalo jako jedna z klicovych ingredienci. V tomto pfipadé mizeme fict, ze recepty

z 80, let se z 93 % podobaji ¢eskému prototypu a ¢inskému jen ze 7 %.
6.4. 90. 1éta 20. stoleti (6.4)

S postupnym mladnutim receptim se umérné zvysuje jejich pocet v jednotlivych
desetiletich. Devadesata léta jsou s celkem péti recepty druhé nejpocetnéjsi obdobi.'® Celkem

zde analyzuji 5 receptti od jedné autorky — Zdenky Hefmanové.

16 Zde uvadim jako druhy nejvétsi pocet receptii v 90. letech — &inim tak i navzdory nejvy$§imu po&tu receptit
v obdobi roku 2010 — sou€asnost, nebot’ vSechny internetové zdroje fadim zde, a to kvili Casto
nedohledatelnému roku vydani.
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4. 5 6.
0 0 300
400 400 0
0 0
4 4 2
0 50 50
0 0 30 0
50 50 50 50
7 14 26
0,5 0,5 0
9 9 3 24
0 0 12 o o
0 0,5 3,5 05 05
0,5 0 0 o o
0 12 3 122 0
0 2,5 15 25| 5
0 0 o 3
0 0 15 o o
0 3 0 3 9
0,5 0,5 4 05| o0
0 0 25 o o
0 0 0 ol 30
0 20 0 200 0
36 36 0 36| 36
0 0 36 o o
Tabulka 22 - Suroviny 90. léta
[ Cinskéswovingy [  Ceskésuroviny | 80. léta
250 g kutecich prsou 200 g kurecich prsou 400 g veprové kyty
14 g suenych chilli papricek 2 g chilli 4 g chilli
50 g arasidi 50 g arasidu 50 g arasidi
5 g zazvoru 0,5 g zazvoru 0,5 g zazvoru
6 g s6jové omacky 9 g sojové omacky 9 g sojové omacky
3,5 g soli 1,75 g soli 0,5 g soli
10 g cukru 0,5 g cukru 2,5 g cukru
6 g rostlinného oleje 60 g oleje 36 g oleje
12,25 g kukuficného skrobu 7,25 g Skrobu 7 g skrobu
/ 24,5 g vejce /
6 g ryzového vina / 3 g bilého vina
8 g Cerného octu / /
30 g jarni cibule / 50 g cibule
1 g seCuanského pepie / /
18 g vody / /
3 g Cesneku / 3 g Cesneku
/ / 0,5 g glutamatu

4,10

Recepty od Zdenky Hefmanové vykazuji tendenci podobat se ¢inskému prototypu ve

vetsi mite, nez recepty z piedchozich dekad, a to 1 navzdory vysledku ve prospéch podobnosti

Tabulka 23 - Suroviny 90. léta - porovnani
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s ¢eskym prototypem. Této podobnosti si mizeme v§imnout, pokud se na srovnani podivame
Z hlediska obsazeni surovin. Poté dojdeme k zavéru, ze ackoliv se gramézi suroviny blizi
¢eskému prototypu, do Cinského zde recepty postradaji jen 2 kliCové ingredience — ocet a
seCuansky pepi. Gramaze a typ surovin vSak recepty stale ve vysledku pfifazuji spise
k ceskému prototypu. Vysledny pomér mezi recepty je 29% tendence K ¢inskému
prototypu a 71% tendence k ¢eskému prototypu.

6.5. Obdobi let 2000 — 2009

Toto obdobi zaznamenava nejvétsi pocet receptli, pokud tedy nezahrnujeme
internetové zdroje, které kviili jiz dfive zminénym divodim fadim do obdobi soucasnosti.
Mezi vSemi sedmi recepty nalezne pievazné zdroje encyklopedického charakteru, avsak i
monografie odbornych autorii. Diky vétsi mife dat se da ocekavat, ze budou vysledky
presnéjsi. Opét uzivam vypocet pies funkci medidn, abych eliminovala suroviny, které se

vyskytuji v méné€ nez poloviné receptil.
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9. 11 12 13. 14 20,
0 320 300 0 0 200
0 0 0 400 0 0
0 0 0 0 0 0 300
320 0 0 0 0 0
0 0 0 0 400 0
0 0 100 0 0 0
14 10 10 3 1,6 0 16
0 0 0 0 60 0
0 0 30 0 0 0 90
0 0 125 0 0 0
60 40 0 60 60 60 40
14 7 7 14 16 10 7
0 1,5 0 0,2 0 0
0 3 0 0 0
3 6 0 18 19 13 3
0 6 0 0 0 0
1,8 1,8 1,8 0 1,7 0 0
0 0 0 0,4 0 0 4
24 0 0 0 0 0
0 12 0 0 0 0 0
0 0 0 0 14 0 12
0 0 40 0 0 0 0
2,5 0 0 0 6 0 23,5
0 0 0 0 0 0 12
125 0 0 0 0 0 24
0 0 0 0 4,6 0
0 0 10 1 1 4 10
50 50 0 0 0 0
0 10 0 0 0
0 0 0 0 24 0
0 0 48 96 72 60 400
36 36 0 0 0 0 0

Tabulka 24 - Suroviny obdobi 2000 - 2009

Jelikoz ve vybéru téchto surovin se objevila vétsi variace jednotlivych polozek a ani
jedna nedosahovala polovi¢ni cetnosti, pracovala jsem sudaji podobnych surovin
dohromady. Tento ptipad nastal celkem tfikrat, a to u druhu masa, druhu vina a druhu tuku.
Udaj vysledné graméaze tedy odpovida viem vyskytujicim se druhim jedné suroviny,
vysledny typ vSak odpovida té nejcastéji se vyskytujici, napt. kufeci prsa, kterd se objevila

ve tfech receptech ze sedmi, kde ostatni druhy masa mély mensi, nepatrnou Cetnost.
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Obdobi 2000 - 2009

250 g kufecich prsou 200 g kufecich prsou 320 g kufecich prsou
14 g suSenych chilli papri¢ek 2 gchill 10 g chilli

50 g arasidu 50 g arasida 60 g arasidi

S5 g zAzvoru 0,5 g zdzvoru 1 g zdzvoru

6 g sojové omacky 9 g sdjové omacky 6 g sdjové omacky
3,5 g soli 1,75 gsoli 1,7 gsoli

10 g cukru 0,5 g cukru /

6 g rostlinného oleje 60 g oleje 60 g oleje

12,25 g kukutiéného Skrobu 7,25 g krobu 10 g skrobu

/ 24,5 g vejce /

6 g ryzového vina / 12 g bilého vina

8 g Cerného octu / /

30 g jarni cibule / /

1 g seCuanského pepte / /

18 g vody / /

3 g Cesneku / /

/ / /

6,9

Tabulka 25 - Suroviny obdobi 2000 - 2009

V tomto obdobi miizeme vidét zmensujici se rozdil mezi podobnosti s obéma prototypy.

Vysledny pomér je roven 40% podobnosti s ¢inskym prototypem a 60% podobnosti

s ¢eskym prototypem. Tento vysledek vychazi pifevazné ze skuteCnosti, ze v receptech

Z obdobi prvniho desetileti 21. stoleti schdzi mnoho surovin z ¢inského prototypu,

Vv kli€¢ovych surovinach jsou veelku malé rozdily.

6.6. Obdobi let 2010 — soucasnost

Toto obdobi je velmi specifické analyzou pievazné webovych zdroju. Toto uspotradani

vyplyva z Casto nezjistitelné¢ho data publikace receptu, tudiz piedpokladam, ze vétsina z nich

byla uvefejnéna v poslednich Sesti letech. Tuto kategorii bychom mohli obecné

charakterizovat jako s nejcetn&jsi variaci v surovinach.
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22. [23. [24. [25. |26. [27. [28. |29. [30.
300] 250| 300| 200| 300 300[ 250| 200[ 250] o
50| 1000 of so] of of o of so] 25
500 o of o of of o of of o
5000 o of10] o of of sof of 25
of of 16] 1] of of 1f of 2f 2
50l 50| of 25| of s0f o of of so
of of 6] o of o of of 3 o
of of of o of o of 200 o o
so] so| 2] 4o so| o] 15| of 200] 30
11,2] 145] 12,2] of 75| 13] 13] of 13] 22
of of o o o o 13 o o o
of of ofo5 o o5 of of o o
of of 6 o of o of o 12 o
1000 of 20 of o o of s of o
15| o 6| 24/ 6 15| s0| of 15 o9
of of of o of o of of 6 o
of of o of of o o o s
34 o o|los| of 34 34 2|34 14
of of 125 o of 1,25/ 04] o o 2
of of o o of o o o o
of of of 24/ of o of o o
of of of o of 2f o o o
of of o o of o o o o
of of o o of o of 50 o
of of of o 200 o of o o
of of 72/ 15| of o ol of 25
of of of 121 of o o o o
of of of o of of o of 18
2000 o of o200 of o of o
of of 6 o of o of o 75 3
of of o o o o of of 25 o
of of 10 of of o 2| of 5|37
of 25 o of sof sof] of of of o
of of 30 eo] of o of of o o
of of o 30 of o of of o o
200 50| of o e o o 24 6 o
of of 200 of of o of of o o
of of 16/ of of o of o of 16
125] 125] 12| 60| 48| 125 125| 150 100

Tabulka 26 - Suroviny obdobi 2010 - soucasnost

Navzdory velké variaci v surovinach se jen minimum z nich se kvalifikuje do uzsiho
vysledného vybéru. Tato kategorie je atypicka, a to tim, Ze zde chybi zdkladni suroviny, které
se vétSinou objevovaly i v ostatnich Ceskych receptech, které mély tendenci smérem

k ¢eskému prototypu.
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Obdobi 2000 - 2009

250 g kufecich prsou 200 g kurecich prsou 250 g kufecich prsou

14 g suSenych chilli papricek 2 g chilli 0,5 g chilli

50 g araSidil 50 g araSidu 35 garaSidi

5 g zazvoru 0,5 g zazvoru /

6 g sdjové omacky 9 g sdjové omacky 12 g s6jové omacky

3,5 gsoli 1,75 g soli 2,7 gsoli

10 g cukru 0,5 g cukru /

6 g rostlinného oleje 60 g oleje 125 g oleje

12,25 g kukuricného Skrobu 7,25 g Skrobu 12,1 g Skrobu

/ 24,5 g vejce /

6 g ryzového vina / /

8 g Cerného octu / /

30 g jarni cibule / 12,5 g cibule

1 g secuanského pepre / /

18 g vody / /

3 g Cesneku / /

/ / 12,5 g Cervené papriky
5,10

Tabulka 27 - Suroviny obdobi 2010 - soucasnost - srovadani

Ackoliv je zde pomér mezi podobnosti s prototypy v poméru 33 % podobnosti
s ¢inskym prototypem a 66 % podobnosti s ¢eskym, je zde znatelny nedostatek hlavnich
ingredienci. Recepty z tohoto obdobi jsou slozeny z nejmensiho poctu surovin, zde je i

znatelny nedostatek dochucovadel a vyraznd zeleninova slozka.
6.7. Shrnuti historické analyzy

Z vyse sesbiranych dil¢ich vysledki mizeme urcit, ve kterém obdobi se produkovaly

vvvvv

opiram své tvrzeni o tuto tabulku:

[ wodobnosts Einskym prototypem [ podobnost s ceskym prototypem |
60. léta 42% 58%
70. léta 42% 58%
80. léta 7% 93%
90. léta 29% 71%
2000 - 2009 40% 60%
2010 - 33% 67%

Tabulka 28 - Porovnani tendenci z historického hlediska

65




Z uvedeného procentudlniho zastoupeni jednotlivych surovin uréeného analyzou
zkoumanych receptl receptll miizeme fict, Ze nejméné autentické recepty byly jednoznacné
vydany v 80. letech. Tyto vysledky jsou piedevSim ovlivnény tim, ze recepty z dané¢ho
souboru pochazi ze zdroje laikli a kuchaiek, které byly zaméfeny na Sirokou vefejnost a ne
vyluéné na ¢inské recepty. Sparovani s recepty Miroslava Tomanika, které jsou velmi stru¢né

a na ingredience chudé¢, tomuto jen ptispéji.

je velmi prekvapivy, protoze autorem téchto zdroju je znama sinolozka Zdenka Hefmanova.
Ackoliv se vysledky shoduji s mou hypotézou, ze pravé 80. a 90. 1éta byla nejvice plodna na
deviaci a pocestélé variace originalniho receptu a nejvétsi popularizace upravené ¢inské
kuchyné po ¢esku, fakt, Ze recepty napsané odbornici se fadi mezi ¢esky prototyp na kung-
pao, pfisuzuji tomu, ze Hefmanova zde poskytuje ¢eskému ctenafi riznorodé recepty a
suroviny se napfi¢ recepty malo spole¢né shoduji a ve vysledném vypoctu se tak vytrati
typicky ¢inskd dochucovadla a zbydou jen zdkladni holé ingredience, jako kufeci maso,

arasidy, s6jova omacka apod.

Neptili§ presvédciveé nejvyssi miry autenticity, ¢i podobnosti s ¢inskym prototypem
dosahuji recepty z 60. a 70. let. Jako diivod tohoto vysledku se nabizi moznost vlivu
politického vyvoje, nebo spise kladnych vztahti s CLR. Normalizace vztahi je nasledkem
sovétsko-Cinské ideologické roztrzky a sporii o hranice v 60. letech 20. stoleti a naslednou
vojenskou okupaci Ceskoslovenska, a ackoliv ,,CLR sice neskryvala, Ze ma na polednovy
vwoj v Ceskoslovensku velmi kriticky nézor, nicméné vstup do Ceskoslovenska 21. srpna
1968 jednoznacneé odsoudila.* (BakeSova 2003: 112) Tuto hypotézu vSak nemohu nijak
podlozit, nebot’ nemam k dispozici zdroje, ze kterych autofi téchto kuchatek cerpali. Pro
budouci vyzkum se vSak timto nabizi a otviraji nové moZnosti, a to dale a vice do hloubky
zkoumat literaturu vydanou v obdobi nejvétsi popularity a rovnéz nepodobnosti ¢inskym

receptiim.
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7. Analyza QUITAY

Pro ucely kvantitativni interpretace dosazenych vysledkid jsem se rozhodla pouzit
technickych prostredkti, v tomto ptipadé programem QUITA. Tento pocitatovy software,
vytvofen Miroslavem Kubatem a kol., je ,,program, ktery ma umoznit vyzkumnikum z ruznych
disciplin (lingvistika, kritika, déjiny, sociologie, psychologie, politologie, biologie, aj.)
analyzovat texty pomoci kvantitativnich metod.” (Kubat 2014: 1) Jejim cilem je
s - pOSkytnout vyzkumnikiim uzivatelsky pratelsky ndstroj kvantitativni analyzy textu bez
hlubsi znalosti kvantitativni lingvistiky, statistiky nebo programovani, QUITA taky poskytuje
Jjednoducha statistickd srovnadni a je schopna tvorit grafy.” (Kubat 2014: 1)

Vychozi tabulkou pro analyzu timto programem se stala modifikovana a sjednocena
verze vSech zdznamd, které jsem z kuchatrek shromazdila. Jedna se o vSechny zaznamenané
suroviny, jejich mnoZzstvi a rovnéz i1 postupy. Pro neexistujici kategorie jsem musela
paraleln¢ tuto kategorii vytvofit, aby bylo mozné tyto dvé strany (zde stile mluvime o
¢inskych a ¢eskych) porovnat. Dalsi krokem bylo pfevést zdznamy na procentudlni vyjadieni
z celku, a to jen u Casti postupty, kdy toto procento je vzdy rovno potradi kroku v receptu.
Mym cilem bylo rovnéz eliminovat vS§echny nulové hodnoty tak, aby bylo mozné s nimi
pocitat. Pfi ponechani nuly by tuto systém rozpoznal jako existujici a zapocital by je do

analyzy, proto jsou tyto hodnoty pro potieby analyzy pozménény na zaporné.

Ob¢ vstupni tabulky (vizualizované a i zbavené formatu s ponechanim dat) kvili

velikosti zahrnuji v ptiloze.
7.1. Metoda ,,Multidimensional Scaling*

Cilem této analyzy bylo prokézat, Ze na zéklad¢ vstupnich dat lze recepty pfidruzit

Kk jedné ¢i druhé piislusnosti — ¢inské, nebo Ceské. Zde je tato analyza komplexnéjsi, nebot’

1" QUITA-Online. 2016. Software dostupny z http://www.quitaonline.com.
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zahrnuje vysledky surovin i postupli zaroven, nikoliv zvlast’) Timto si ovétuji, ze Cinské

recepty jsou skutec¢né ¢inské a ceské skutecné ¢eské na zaklad¢é podobnosti.

Metoda ,,Multidimensional Scaling* (dale jen MDS) vyzaduje data, ktera se d€li na
skupiny (v pfipadé¢ mého vyzkumu na ¢inské a ceské) a mnozstvi proménnych/proménlivych
faktor (zde ingredienci, jejich poétem a postupy). Casto jsou to informace, které
ptisuzujeme paru ¢i skuping (recept) a klicem této analyzy je pomoci vzdalenosti na ose ucit
podobnosti a odliSnosti. Vzdalenost na ose tedy vyjadiuje miru odliSnosti. (Spencer 2014:
127)

Klastrovanim receptli podle pfislusnosti do skupin mizeme nejen urcit, které recepty
jsou cinské a které Ceské, ale zdrovenn mizeme vypozorovat, které recepty se vymykaji
primé&ru a urcit extrémy. S timto vystupem pak dale pracuji, ve smyslu, Ze se snazim urcit,

proc je tento recept oznacen za extrém.

Metric MDS
-
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Tabulka 29 - MDS Clustering
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Zde mizeme nazorné vypozorovat, ze ¢ervené body se pohybuji blizko vodorovné osy
a to smérem doprava a vykazuji blizkou podobnost. VSechna ¢isla predstavuji recepty
Vv poradi, ¢eské recepty zacinaji Cislem 1 a pokracuji ve stejném potadi, v jakém se objevuji
i ve zbytku prace, ¢inské recepty navazuji). Vzhledem k malému métitku (-6 az 6) miZzeme
fict, ze rozdily mezi jednotlivymi shluky jsou z hlediska celku pomé&mé malé. Cervena &isla
31 az 57 ptedstavuji ¢inské recepty a kromé extrému v piipadé receptu ¢islo 49 a 56 miizeme
fict, Ze jsou si recepty velmi podobné. Analyzou extremit mizeme piiblizit diivod, proc se
tyto recepty vyskytuji mimo hlavni shluky, v ptipad¢ receptu €. 49, pro€ se dle osy tadi jiz

do sféry Ceskych recepti.

Z hlediska surovin se ndm miize recept €. 49 jevit jako bézny Cinsky recept, jedinymi
deviacemi od ¢inského prototypu surovin se zda byt pouZiti vepfového masa, bilku (zde byla
vajecnd slozka urcujici pro pfirazeni spiSe k Ceskym receptim) a také wuziti blize
neidentifikovaného druhu octa, v originale jen ,,fii* — cchu. Nejzasadn&j$im faktorem pro
pridruzeni spise k ¢eskym receptim je, dle mého, jasné zietelnd strucnost celého receptu a
nevelky pocet krokti, oproti ¢inskym, velmi podrobnym receptiim (zde je opét klicové, ze
tento druh analyzy zpracovdva dohromady jak data ze surovin, tak i data z postupit). Na
zaklade této hypotézy tedy mizeme konstatovat, ze vodorovna osa znazoriiuje priblizny
pocet krokt (zde samoziejmé vstupuji 1 faktory dat ze surovin, tudiz osa neni stoprocentni).

Toto tvrzeni si mizeme potvrdit srovnanim poctu krokt jednotlivych extrémi na ose.

Recept ¢. 49 ma 15 krokt, coz je typickd hodnota poctu krokii u ¢eskych recepti.
Extrém na vodorovné ose zprava je recept 36, ktery méa 21 krokl (nejvySsi moZzny pocet
krokt v ¢inskych receptech). Tato hodnota neni ndhodnd, nebot” v blizkosti tohoto bodu se
vyskytuje recept Cislo 42, ktery ma opét shodny, nejvyssi pocet krokd, tedy 21. Naopak, kdyz
se podivame na druhou stranu vodorovné osy, kde se v izolaci nachazi Cesky recept €. 21,

zjistime, Ze tento recept ma 11 krokt. V jeho blizkosti se nachazi pak recepty ¢islo 26 a 28.

LRA4
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1
2
3
12
13
18
1| |Zeleninu nakrajet 4]
2| |Zeleninu restovat 17
3| |OFisky otistit 7
Recept 21 5| |Orisky pridat 21
Omacku pfidat 7 B| |Ofisky osmazit 9
Omacku smichat 6 13| [OFisky vyjmout 10
4| |Zeleninu nakrdjet 9| |Omacku pridat 19
Zeleninu nakrdjet 1| |Zeleninu restovat 10| |Omacku smichat
Zeleninu nakrdjet 8| |Omééku pfidat 12
Zeleninu pfidat Omacku smichat 11
Zeleninu restovat 15
Ofisky piidat 4| [Chilli osmaZit
2| | Chilli osmaiit 8| |Chilli nakrajet
Zahustit 11| [Chilli nakrajet 7
14 |Smaiit dohromady

KoFeni pridat 5| |SmaZit dohromady

Tabulka 30 - Porovndni extrémii horizontdlni osy

Abychom ur¢ili, co vyjadiuje horizontalni osu, musime se vratit k receptu ¢islo 56,

ktery se nachazi mimo shluk v§ech ostatnich ¢inskych recept.

Recept (2 0s./g)

1

Tabulka 31 - Porovndani extrémii vertikalni osy - cinské

Z té&chto dvou extrémi mizeme vidét, Ze horizontdlni osa se tidi dle ingredienci — tyto
dva recepty vybocuji z klastru ostatnich ¢inskych receptt kviili mnozZstvi a povaze pouZitych
surovin. Zde konkrétn¢ si mizeme povs§imnout ojedinélého uziti omacek chung-riang-jou a
tou-pan-tiang, stejné tak dochucovadla 7i-ting, nebo veprovych usi namisto obligatniho
kuteciho masa. K vétsi extremité receptu 56 prfispiva 1 uziti Cerstvych chilli papricek, na
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rozdil od majoritniho uziti papri¢ek susenych (zde se ¢inské recepty shoduji ve vSech zbylych

pripadech).

Abychom podpofili teorii, Ze horizontalni osa sleduje surovinové slozeni receptd,
podivame se na opacny extrém, pokud o receptech mizeme vitbec mluvit jako o extrémech
(drzi se velmi blizko velkého seskupeni Cinskych receptl, avSak tvofi jeho nejvyssi

horizontalni hranici).

Recept (2 0s./g) |34. |Recept (2 0s./g) |43.

Tabulka 32 - Porovndni extrémit vertikalni osy - ¢inské I1.

Tyto Gdaje z receptu 34 a 43 nam potvrzuji, Ze horizontalni osa sleduje suroviny — zde
u téchto receptit vidime velmi napadnou podobnost s ¢inskym prototypem kung-pao. Neni
nahodou, Ze se tyto dva recepty vyskytuji v hlavnim seskupeni ¢inskych receptii a tedy
Vv tomto ohledu nemaji ¢inské recepty extrém, pouhou hranici, vyty¢enou drobnymi rozdily
V mnozstvi urcitych surovin, avSak ve svém sloZeni se vcelku shoduji. Pokud bychom chtéli
povazovat néjaky Cinsky recept za extrém, byl by to recept Cislo 43, kde je znacny Ubytek

ingredienci oproti ostatnim.

Pokud by nam tento diikaz nestacil, mizeme se pro dalsi podivat na recepty z ¢eského
shluku, které vykazuji vétsi miru extremity na horizontalni ose — recepty 16 a 7. Zde je jasné,
ze v urcovani extremity jsou klicové ingredience, protoze v téchto dvou receptech se jako

Vv jedinych vyskytuje skopové maso.
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Tabulka 33 - Porovndni extrémii vertikalni osy - ceské

Dalsim extrémem, ktery recept ¢. 16 posouva mimo oblast Klastru ¢eskych recept, se
zda byt nejen skopové maso, ale i s6jova mouka, palivd paprika a vinna trest. Tyto

ingredience se nevyskytuji takika v zddném jiném receptu.
7.2. Metoda ,,Hierarchical Cluster Analysis*

Tato metoda je dalsim zpuisobem, jak identifikovat extrémy v receptech, které vybocuji
ze své designované kategorie. Metoda se vyuziva v ptipadech ,,pokud chcete zjistit, zdali
mezi vasimi daty existuji skupiny a jaké maji tyto skupiny vlastnosti, klastrova analyza je tedy
pro vas vhodnym nastrojem. Miizete mit dojem, Ze skupiny existuji a dokonce miizete mit i
ponéti o tom, jak tyto skupiny vznikly. V tomto pripadé muzZete pouzit klastrovou analyzu,
abyste si potvrdili spravnost svého tvrzeni. V jiném pripade miizete mit jen velmi malé ponéti
o tom, jaké skupiny existuji a potom vyuzit klastrovou analyzu jako vyzkumny

postup. ““ (Spencer 2014: 89)

Metoda tedy vyty¢i skupiny recepti a urci, které recepty jsou si vzajemné podobné.
Klic¢ové je, Ze tato metoda potvrzuje, Ze ¢inské recepty se lisi od ceskych a to tak markantné,
ze finalni dendrograf je tvofen dvéma hlavnimi klastry, které jsou ptihodné tvofeny ¢inskymi
a Ceskymi recepty, pficemz jedna vétev nalezi jedné skupiné receptu. Je zajimavé, ze z tohoto
takika ukazkové rozdéleni dle ptivodu, vybocuje pét recepta, a to Ceskych, které se pivodem

fadi do vétve k ¢inskym, jak miZeme vidét na nasledujicim grafu.
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35 30 25 20 15 10 5 0

Tabulka 34 - Hierarchické klastrovani

U receptti €. 15, 20 a 29 mizeme videt shodu v odliSnosti zatazeni receptli — tyto Ceské
recepty se fadi do shluku ¢inskych v obou druzich analyz. Tento graf nam tedy potvrzuje
teorii, Ze tyto recepty jsou z ¢eskych nejvic podobné ¢inskym a odlisuji se od zbytku ¢eskych
recepti. Recepty ¢. 5 bychom mohli piisoudit do vySe uvedené skupiny rovnéz. Jeho
surovinové slozeni se velmi blizi prototypu ¢inského kung-pao. Recepty 11 a 23, které,
ackoliv se vyskytuji ve shluku cinskych receptl, miZeme povaZovat za nezataditelné
vyjimky, které diky svym ojedinélym ingrediencim (u receptu 23 je to vyrazna zeleninova
slozka — mrkev, okurka, paprika, dale pak ustficova omacka, zatimco u receptu ¢. 11 jsou
atypické pfisady pasta miso a paprika). Dlivod, pro¢ program piidruzil tyto recepty
K receptim cinskym, by si zaslouzil jist¢ vétsi analyzu, avSak prozkoumavani programu
QUITA neni cilem mého vyzkumu. Samoziejmé se nabizi moznost, Ze toto jsou prave
nepresnosti, ¢i vyjimky, které pfipousti 1 samotni tvirci. Nicméné 1 tak je tento vysledek

Vv kontextu zbylych receptii vcelku zanedbatelny a integralnim vystupem této analyzy zlstava
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fakt, Ze recepty 15, 20 a 29 jsou mezi Ceskymi nejvice autentické a ze mezi ¢inskymi a
¢eskymi recepty (zvlast’ pro svou kategorii) jsou rozdily natolik nepatrné, ze se shlukuji do

tésné blizkosti do jasn¢ rozeznatelnych obrazct.
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8. Zavér
8.1. Vysledky kvantitativni analyzy

Vystupni poznatky mé prace se skladaji z n€kolika dil¢ich vysledkt analyzy ¢inskych
a Ceskych receptii. Primarnim cilem této prace mélo byt zjisténi, zda se ceské recepty na
kung-pao shoduji s ¢inskymi a pokud ne, kde tato deviace vznika. Na zakladé vypocta
prototypi receptu pro Ceské a ¢inské prostfedi a naslednou historickou analyzou, jsem dosla

K t¢mto zavérim.

Co se ty¢e obecné charakteristiky Cinskych receptli, miizeme fict, ze 27 ¢inskych
receptli vykazuje velkou shodu v zastoupeni ingredienci, a to v mnohem vétsi mife, nez
recepty Ceské. Mezi témito recepty panuje jen velmi mala odchylka od stfedu a obsah surovin

se pohybuje ve velmi uzkém okruhu.

Co se tyce postupii, mizeme konstatovat, ze ¢inské recepty kladou diiraz na detaily,
kdy se snazi vérohodné poskytnout pfesné instrukce, jak by mél postup vypadat. Rovnéz je
kladen velky dliraz na celkové predeslé ptipravy, a to pfed zacatkem samotné tepelné tpravy
pokrmu. Samotna teplend uprava je pak charakteristicky sviznd a je zde kladen velky daraz
dostate¢né rozpaleni zdroje tepla, stejné tak na celkovou dobu tpravy, coz vede k zachovani

cerstvosti a celistvosti pokrmu.

O konkrétnim sloZeni c¢inskych recepti miiZeme fict, Ze navzdory obecnému
presveédceni pouzivaji jen velmi malo umélych dochucovadel, jako je glutamat, ktery je tak
typicky vefejnosti pfisuzovan prave ¢inskym jidlim. Recepty se spoléhaji na chuté ¢erstvych
a autentickych dochucovadel, typickych pro oblast pivodu receptu na kung-pao, tj. zazvor,

¢esnek, jarni cibulka, araSidy, ocet, cukr a pfedev§im suSené chilli papricky.

Nazorny piiklad ndm poskytne nasledujici souhrnnd tabulka, kterd zobrazuje

surovinové slozeni ¢inského kung-pao a rovnéz ptesného postupu k jeho priprave.

75



_Surt:min\ir Postup

1. 250 g kufecich prsou Maso nakrajet na kostky

2. 50 g arasidi Maso obalit v soli, krobu aviné
3. 30 g jarnicibule Maso marinovat 20 minut

4. 18 g vody Zeleninu nakrdjet na kostky

5. 14 g suseného chilli Chilli nakrajet

6. 12,25 g Skrobu Orisky osmazit

7. 10 g cukru Orisky vyjmout

8. 8g octu Omacku smichat (s6j. omacka, cukr, Skrob, ocet, voda, olej)
9. 6g oleje Tuk rozpalit

10. 6 g sojové omacky Maso smazit kratce, asi 3 minuty
11 6g ryzového vina Maso vyjmout

12. 6g Cesneku Tuk rozpalit

13. 5g zazvoru Zeleninu orestovat

14. 3,5g soli Chilli osmazit

15. 1g secuanského pepfe Smazit dohromady

16. Orisky pfidat

17. Maso pridat

18. Omacku pridat

19. Promichat

20. Pridat kofeni - secuansky pepf

Tabulka 35 - Souhrnny cinsky prototyp

Prototyp obsahuje celkem 15 ingredienci a postup je rozdélen do 20 podrobnych krok,

které koresponduji s uzitymi surovinami.
V tomto ohledu tedy mizeme fict, Ze takto by mohlo vypadat autenticky ¢inské kung-pao.

Ceské recepty vykazuji mnoho bod, které piispivaji k celkové rozpolcenosti, ktera

doprovazi recepty z ¢inské kuchyné tak, jak jsou prezentovany v Ceskych zdrojich.

Obecné mizZeme fict, ze rozmanitost pouzitych surovin v téchto receptech je znacna,
ovSem jakmile dochazi k analyze, tato rozmanitost pomiize tomu, ze ve vysledném agregatu
se objevi velmi malo surovin, nebot’ se ve stejném sloZeni nevyskytuji ve statisticky

dostatecném mnoZstvi receptil.

Dalsim poznatkem se zda byt 1 skutecnost, ze Ceské recepty pouzivaji mnohem vétsi
procento zeleninové slozky. Tento fakt je doprovazen 1 svym protipdlem, a to recepty, které
jsou na ingredience velmi chudé. V priméru ndm pak vychazi recept s chudsim slozenim,
navzdory celkové rozmanitosti pouzitych surovin. O povaze surovin je tieba fict, Ze se zde
objevuje mnohem vétsi procento dochucovadel a mensi podil ¢inskych ptirodnich a

puvodem typickych surovin, jako je zazvor, ¢esnek, nebo chilli. Tuto skute¢nost miizeme
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pfisoudit tomu, Ze tyto suroviny nebyly pfili§ dostupné v ¢asech minulych a ackoliv jsou
nyni bézn¢ k dostani pro Sirokou vetejnost, je vice nez pravdépodobné, Ze i novodobé

recepty stale vychazeji z recepti starSiho data.

U postupii si mtizeme povSimnout napadné mensiho primérného poctu krokt a
celkové strucnosti, kterd je nejpravdépodobnéjsim vinikem ¢astého odklonu od ptivodniho
receptu. Zde je nazorné vyobrazen prototypicky ¢esky recept na kung-pao, ktery ma jen 10
surovin, oproti 15 ¢inskym a 12 krokii postupu, oproti 20 v ¢inském prototypu. Rovnéz zde
vidime nézorny rozdil v mnozstevnim zastoupeni surovin. Nejvétsi odlisnosti je tedy velka

tukova a vajecna slozka a mizivé zastoupeni ochucovadel a nulové zastoupeni zeleniny.

_ Suroviny Postup

1. 200 g kufecich prsou Maso nakrajet na kostky
2. 60g oleje Maso obalit ($krob, stl, pepf)
3. 50 g arasidd Maso marinovat

4. 24,5 g vejce Tuk rozpdlit

5. 9 g s6jové omacky Maso smaZit

6. 7,25 g 5krobu Maso vyjmout

7. 2 g chilli Ofisky osmaZit

8. 1,75 g soli Zeleninu osmaZit

9. 0,5 g cukru Maso pfidat

10. 0,5 g zazvoru Omacku smichat

11. Omacku pfidat

12. Smaf?it dohromady

Tabulka 36 - Souhrnny cesky prototyp

Z analyzy surovin a postupt obou skupin receptii mizeme tedy vyvodit, Ze deviace v

¢eské realizaci jsou zplsobeny nésledujicimi faktory:

a)  Nedostate¢ny popis surovin

b)  Nedostatecny popis krokl v postupu

€)  Nahrazovani nebo absence originalnich surovin

d)  Piilis velka rozmanitost v surovinach a neshoda mezi zdroji
e)  Absence udaji o délce tepelné upravy pokrmu

f)  Nedostate¢na piiprava pied tepelnou tpravou

g) Nezdlraznéni dilezitosti velmi rozpalené panve
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8.2. Vysledky historické analyzy

Z historického hlediska jsem vymezila Sest jednotlivych obdobi:

1)  60. 1éta 20. stoleti

2)  70. 1éta 20. stoleti

3)  80. 1éta 20. stoleti

4)  90. 1éta 20. stoleti

5)  Obdobi 2000 — 2009

6) Obdobi 2010 — soucasnost

Z analyzy surovin jednotlivych dekad jsem dosla k odpovédi na otdzku, kterd dekada
produkovala recepty na kung-pao piiklanéjici se ve vétsiné k ¢inskému prototypu, ¢i
Kk prototypu ¢eskému. Pomoci vypocti na zakladé miry podobnosti jsem piisoudila urcity
pocet ¢inskych a ceskych bodi, které znazornovaly tendenci jednim nebo druhym smérem.

Tyto vypocty jsou vizualizovany v nésledujici tabulce.

| [bodobnost s &inskym prototypem [ podobnost s &eskym prototyper |
60. léta 42% 58%
70. |éta 42% 58%
80. léta 7% 93%
90. Iéta 29% 71%
2000 - 2009 40% 60%
2010 - 33% 67%

Tabulka 37 - vysiledky historické analyzy

Z téchto vysledki mizeme jednoznacné fict, ze v 80. letech 20. stoleti se
produkovaly nejméné ¢inské recepty na kung-pao a toto stoleti je nejpravdépodobnéjsim
pramenem pro pozd&jsi deviace. Zde miiZeme zaznamenat velké mnozstvi zdrojii vydanych
laiky, kdy se pravé tyto knizky dostaly do povédomi vetejnosti. Faktem potvrzujicim toto
tvrzeni je vyvoj procentualni podobnosti s ¢inskymi recepty v dobé po 80. letech 20. stoleti
—nejvyssi miry podobnosti s ¢inskymi recepty dosahuji jen recepty pred 80. 1éty, kdezto
veskerd dalsi 1éta zaznamendvaji klesajici tendenci, tj. 7%, 29%, 33% a 40% miru shody s

¢inskymi recepty, versus nejvyssi mira 42 % u receptti z 60. a 70. let.
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Tento fakt pricitdm nevelké popularizaci ¢inskych recepti v 60. a 70. stoleti, a tudiz
vydani jen omezené¢ho mnozstvi publikaci zvetejnujici tyto recepty. Dal§im moznym
faktorem pro v&t§i miru autenticity se nabizi i normalizované politické vztahy CLR s

tehdej$im Ceskoslovenskem.
8.3. Vysledky analyzy QUITA

Na zakladé vygenerovanych graft, a jejich nasledné interpretace s pfihlédnutim na
obsah jednotlivych receptl a ptedesle dosazenych vysledktl, jsem dospéla k potvrzeni mych
teorii — Ceské recepty jsou diky velké variabilité pouzitych surovin a neshod¢ na primeéru

mén¢ podobné mezi sebou. Toto 1ze vyvodit z umisténi bodl na grafu MDS zde:
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Zde je rovnéz patrné, Ze ¢inské recepty vykazuji tendenci drzet se bliZze u sebe a to

diky vétsi mife shody Vv surovinach i postupech.

Dendrograf z analyzy hierarchického shlukovani tuto teorii potvrzuje a po vymezeni
pruniku grafu receptu z grafu MDS s grafem H-cluster dochazim k trojici receptt
(jmenovite 15, 20 a 29), které soustavné vykazuji podobnost s charakteristikou ¢inskych

receptli. Velmi zajimavym faktem je, Ze recepty 15 a 20 pochazi z popularné nau¢nych
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knih, ptivodné vydanych v Némecku a ptelozenych do ¢estiny (konkrétné se jedna o
publikace Velkd cinska kuchaika a Culinaria Cina). Tteti autenticky recept pochazi
Z webové stranky prodejce koieni, jehoz vydani se nejpravdépodobnéji datuje do

soucasnosti.
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Resumé

The aim of my bachelor thesis was the attempt to compare Chinese cookbooks
published in the Czech countries and Chinese recipes gathered from Chinese literary and web
sources. My focus was on the separate eras of cookbooks publishing and on setting trends
which in their respective time periods influenced those publications, paying special attention
to the origin and professional background of the authors, as well as the influence by other
publications. Furthermore, | aimed to study the development in cookbook writing and to
clarify certain myths and half-truths surrounding the phenomenon of Chinese cuisine,
exemplified in the kung-pao recipe. The result of my thesis was to be the Czech recipes
assessment of authenticity compared with the prototypical recipe for authentic kung-pao dish
and the definition and explanation of the myths surrounding the recipe. My work consists of
two parts — the definition of Chinese cuisine as a phenomenon, its division into the great
traditional cooking schools and clarification of kung-pao’s origin. The second part of my
research deals with the extraction of kung-pao recipes from literary and web resources, the
creation of commentary and the processing of data from separate recipes focusing on the
ingredient composition as well as on individual steps for method, in Czech and Chinese
sources respectively. Subsequent analysis of the gathered data, aiming to find a prototypical
authentic kung-pao recipe to confront it with its Czech concept, is also included in the second
part of my work. The second part's secondary aim is to define the causes of deviation from
the norm in the Czech environment. The crucial discovery for this research was the fact that
Czech recipes differ from the Chinese ones greatly, with the exception of recipes from 1960s
and 1970s. The most likely source of deviation from original Chinese recipes appears to be
the cookbooks published in the 1980s which set this trend for upcoming decades. The QUITA
analysis supports my claim that there is a greater concordance among various Chinese recipes
than among the Czech ones which show a much greater variety both in ingredients as well as

in cooking method.

KEY WORDS: Chinese cuisine, cookbooks, kung-pao, myths and facts, cooking

method, cooking, ingredients, recipe analysis
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9. Piilohy

9.1. Ceské recepty

ACHILLE, Gregor. Muz v zastére. 3. vyd. Praha: Avicenum, 1988. 384 s.
(1) KUNG-PAO (¢inské veprové) (2 porce)

Do sklenice namichame polévkové koieni s worcesterem a zdzvorem — tim nahradime
¢inské kofeni a to bude nasSe omacka. Pak na nudlicky pokrajime zelenou papriku a dame ji
na panev s rozpalenym olejem. Jakmile zesklovati, odstavime ji a vyndame z oleje. Maso
nakrajené na nudlicky poprasime slabé solamylem. Na panvicku do zbylého oleje ptidame
dalsi olej a prudce rozpalime. Pak opatrné pfidame maso a na prudkém ohni nechame smazit
asi 4 minuty. Poté maso odstavime, polijeme piipravenou omackou, pfidame nakrajenou a
osmahlou papriku, nepatrny kousek cseresznye (siln¢ palivé papriky) vse dikladné
promichame a znovu dadme na 1-2 minuty na oheil. Pak odstavime, nasypeme burské ofisky,

zamichdme a podavame s ryzi. Pozor: nesolime!

Na tento pokrm upotiebime: 300 g libového vepfového masa, 6 paprik (i zmrazenych),

3 polévkové lzice vitany, 3 polévkoveé lzice solamylu, 1 polévkovou 1zici loupanych

burskych ofiski, palivou papricku nebo platek cseresznye, olej*®

FIALOVA, Juliana a kol. Mezindrodni kucharka. 5. vyd. Praha: Avicenum, 1988. 288 s.
(2) Kuie na zpisob kung-pao/ kung-pao t’i-ting (2 porce)

Prsicka ze 2 kurat, 1 1zicka Skrobové moucky, 5 1Zic oleje, 1 1zicka mletého zazvoru,
sul, 3 Izice s6jové omacky (Ize nahradit smési z 1 'z 1zice Vitany a 2 1zice worcesterské

omacky), burské ofisky
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Maso zbavime klize, nakrajime na jemné nudlicky a popraSime Skrobovou mouckou.
Rozpalime olej a maso na ném prudce asi 4 minuty opékame. Pak pfiddme omackovou
sm¢s se zazvorem, michame a odSkrabujeme ode dna. Po odstaveni s ohné ptidame burské

ofisky. Podavame se suchou ryzi.'°

HERMANOVA, Zdenka. 123 cinskych receptii v ceské kuchyni. Martin: Osveta, 1990.
ISBN 80-217-0225-7.

(3) Veprové Kung-pao (2 osoby)

200 g veprového masa z kyty, 1 1zicka solamylu, Spetka glutasolu, Spetka zazvoru a
mletého pepte, 3 1zicky s6jové omacky, 1-2 suSené pfererony, 2-3 lzice oleje, 50 g

loupanych burskych ofiski (nejlépe nesolenych)

Maso nakrajime na kostky velké 1 az 1,5 cm, posypeme solamylem, glutasolem,
zazvorem a mletym pepfem, pokapeme polovinou s6jové omacky, promichame a asi pul
hodiny marinujeme. Susené pfeferony polameme na malé kousky a jadérka odstranime
(méme-li mal¢ chilli papri¢ky, nechdme je celé). Na panvi rozpalime olej, vsypeme do néj
poldmané pfeferonky a chvili je michdme. Pak pfiddme naloZzené maso a smazime, dokud
rovnomeérne nezhnédne (asi 3 az 4 minuty). Pfiddme burske ofisky, v§e pokapeme zbyvajici
sojovou omackou a smazime za stalého michani dal$i minutu. Mame-li po ruce jen burské
ofisky solené, sil znich co nejvice odstranime a na pokapani pouzijeme mén¢ sdjové

omécky. Spravné kung-pao ma mit pomérné maélo §tavy, jez ma byt oddélena od tuku.?
(4) Naroc¢néjsi pekingsky zpiusob piipravy kung-pao (2 osoby)

200 g veptového masa z kyty, 1 zloutek, 1 1zi¢ka solamylu, 3 1zicky s6jové omacky, 2-3

1zice oleje, 1 cibule, 1 vétsi strouzek Cesneku, 1-2 susené pfeferony, Spetka zazvoru, 1 1zice
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bilého vina, Spetka glutasolu, ptl 1zicky praskového cukru, sil, 50 g oprazenych burskych

ofisku

Maso pokrajime na kostky velké 1 az 1,5 cm, které namocime do smeési zloutku,
solamylu a 2 1zicek s6jové omacky. Po dvaceti minutach kostky masa osmazime ve vroucim
oleji a vyjmeme. Ve zbyvajicim oleji osmahneme cibuli pokrajenou na ctvercové platky,
nadrobno pokrajeny Cesnek a polamané pfeferony zbavené jadérek. VSe posypeme
zazvorem, piiddme osmazené maso, zalijeme vinem a 1 1zickou s6jové omacky, posypeme

glutasolem, cukrem, soli a solamylem a diikladné promichame.?!

(5) Kuie Kung-pao podle znamé pekingské restaurace Su-siang (1 osoba)

150 g masa z vykosténych kufecich prsicek, pal vejce, 1 1zicka solamylu, 3 lzice
sojového oleje, 1 1zice palivého oleje, 3 palivé chilli papricky, 1 mlada cibulka, 1 1zicka
zazvoru, 50 g oprazenych burskych ofiski, Nélev: 1 1zi¢ka s6jové omacky, 1 1zicka octa,
15 g cukru, 1 lzicka bilého vina, pul 1zicky soli, pul 1zi¢ky slepiciho vyvaru, 1 1zicka

solamylu

Maso nakrajime na kostic¢ky o velikosti 4 mm, promichame s ptilkou vejce rozSlehaného
s pilkou 1Zicky solamylu a na rozpaleném sojovém oleji prudce oprazime za stalého
michani (asi ptl minuty), aby se kostky masa od sebe oddélily. Oprazené kostky masa
vyjmeme a nechame odkapat. Na vétsi ¢asti palivého oleje oprazime palivé chilli papricky
zbavené jadérek a rozdrobené na kousiCky velikosti ryze (asi 20 sekund), pfidame
pokréjenou cibulku, zazvor a prazime, dokud smés nezacne vyrazn€ vonét. Pak pfidame
pfipravené kousky masa, rychle promichame, piisypeme burské ofiSky a znovu
promichame. VSe zalijeme pfipravenym nalevem a jesSt¢ asi 5 az 10 sekund smaZime.
Nakonec jidlo pokapeme zbylym palivym olejem. Nalev: vSechny suroviny spolu dikladné

promichame. Poddvame s ryzi.??
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HERMANOVA, Zdenka. Cinské jidlo na ceském stole: O ¢cinské kuchyni a 150 receptii,
které snadno uvarime. 1. vyd. Praha: Svét v obrazech, 1991, 102 s. ISBN 80-85379-02-3.

(6) Vepiové Kung-pao/kung-pao Zou-ting (2 osoby)

200 g veprové kyty, 1 cibule, Spetka mletého zdzvoru, 1 vétsi strouzek cesneku, 1-2
suSené chilli papricky, 50 g nesolenych burskych ofiski, 1 vajecny zloutek, 3 1zicky sdjové
omacky, 1 1Zicka solamylu, 1 1Zice bilého vina, Spetka glutasolu, Spetka soli, ' 1zi€ky cukru,

2-3 Izice oleje

Maso V polozmrzlém stavu nakrajime na kosticky o velikosti 1-1,5 cm. Smichame
zloutek, solamyl a 2 1zicky so6jové omacky a do této smesi asi na 20 minut nalozime maso.
Pak je osmahneme na panvi v horkém oleji a vyjmeme. Ve zbylém oleji osmahneme cibuli
nakrajenou na ¢tverecky velikosti kosticek masa. Asi v polovin€ smazeni pfiddme nadrobno
nakrajeny strouzek cesneku a rozldmané chilli papricky zbavené jadérek. Zasypeme
zazvorem, priddme kousky masa, zalijeme vinem, zbylou s6jovou omackou, posypeme
cukrem, Spetkou soli a glutasolem a dobte promichdme. Nakonec pfidame burské otisky a

1 minutu za stalého michani opékdme. Podavame s ryzi.?3

(7) Skopové Kung-pao/kung-pao jang-zou-ting (2 osoby)

250 g skopového (nejlépe z kyty), 1 bilek, 1-2 1Zice s6jové mouky nebo solamylu, olej
na smaZeni, 50 g loupanych burskych ofiski, 3 1Zice oleje, 1 cibule, 2-3 strouzky ¢esneku,

1 chilli papricka, 1-2 1Zice s6jové omacky, 1 1zicka cukru, 1 1Zi€ka octa, Spetka soli

Maso nakrajime na mensi platky o sile 1 cm a kazdy naklepeme rukojeti noze, aby byl
co nejten¢i. Ostrym nozem platky nafizneme vodorovnymi a svislymi tezy tak, aby
pfipominaly sitku. Platky masa obalime bilkem u§lehanym se s¢jovou mouckou a smazime

V horkém oleji asi 2 minuty. Pfi smazeni dbame, aby se kousky masa nespojovaly. Na

23 Str. 46 - 47
91



druhou panev dame tfi 1zice oleje, rozpilené burské ofisky, nadrobno nakrajenou cibuli,
utfeny Cesnek, nakrajenou chilli papricku, ocet, s6jovou omacku, cukr a nakonec vSe podle
chuti osolime. Smés pomalu ohiivame, dokud nezac¢ne cukr hnédnout. Potom ptidame

usmazené platky masa, dobie promichame a prohiejeme.?*

KLIMA, Michael Dobromil. Novd ¢inskd kuchyné. 1. vyd. Praha: Grada, 2002, 111 s. ISBN
80-247-0176-6.

(8) Veprové kung-pao (2 porce)

Libové veptové maso b. k. krajené na kosticky t'ing 320 g, sul ' 1zicky, maceny Skrob

2 1zicky, rozslehané vejce 1ks, horky tuk (sadlo) 3 Izice, malé ¢ili papricky 6-8 ks, oprazené

arasidy 60g, Zalivka: maceny Skrob 1 1Zic¢ka, vlazny vyvar ' Salku, zdzvorové vino 2 lzice,

sojova omacka 1 1zicka, cukr 2 1zicky

Maso osolime, obalime v mafeném Skrobu smichaném s rozSlehanym vejcem a
nechdme v ném n¢kolik minut odlezet. Pak je prudce osmahneme na rozpaleném sadle,
pfidame ¢ili papricky, dobfe promichame, pfiddme arasidy a nékolikrat prohodime.
Zalijeme piipravenou zalivkou, a aniZ bychom sniZili teplotu, vafime, aZ se vét§i Cast
tekutiny vyvati. Pokrm upravime na teplé mise a hned podavame. Pokrm by nemé¢l mit

piili§ mnoho §tavy. Jeho ostrost zavisi na mnozstvi ¢ili papricek.
(9) Kufe kung-pao (2 porce)

Vykosténé kufeci maso krajené na kostky 2 2 x 2 %2 cm 320 g, stl ' 1zi€ky, maceny
Skrob 1 1zic¢ka, rozslehané vejce 1 ks, horky tuk (sadlo) 3 1zice, celé susené ¢ili papricky 4-
5 ks, loupané susené araSidy 40 g, Zalivka: Zluté vino 1 1Zice, s6jova omacka 2 1zicky, wej-

su 2 lzicky
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Kureci maso osolime, obalime v méa¢eném Skrobu smichaném s rozslehanym vejcem a
nechdme chvili odlezet. Pak je restujeme za stdlého michéni a prohazovani na malém
mnozstvi tuku, az jsou vSechny kousky stejnomérné opecené. Piidame c¢ili papricky a
araSidy a rychle prohodime, zalijeme zalivkou ze Zlutého vina, sdjové omacky a wej-Su.

Vse jeste rychle zamichdme, prohodime a urovname na teplou misu.

Poznamka: Kung-pao je velice jednoduché a popularni ¢inské jidlo. Setkal jsem se
s nim téméf po celé Evropé, 1 ve Spojenych statech, v Australii, na Sri Lance a dokonce 1

v Africe. Kufeci maso miizeme nahradit masem veptovym.?

LANSKA, Dagmar. Kuchaiské speciality 1; Cinskd kuchyné 1. 1. vyd. Praha: Pressfoto,
1978.

(10)  S’¢chuanské kuie Kung Pao (4 osoby)

400 g kutecich prsicek, 4 papriky, 2 bilky, 3 1zi¢cky hladké mouky, sil, 4 1zice burskych
ofiskd, 5 1zic rostlinného oleje, Zalivka: 2 1zicky palivé papriky, 2 1zice desertniho vina, 2

1Zice so6jové omacky, 1 cibule, 1 1Zzice mouckového cukru, sil, 1 1zi¢ka octa, glutasol

Kuteci maso bez kosti nakrajime na malé kosticky o hrané asi 1 cm. Bilky roz§lehame
s moukou, lehce osolime a smichame s pokrajenym kufecim masem. Chvilku nechame
odlezet. Na panvi rozpalime olej a osmazime kufeci maso v bilkovém obalu za stalého
michani. OsmaZené maso vyjmeme, ddme stranou, odlijeme nadbyteny olej, na panvi
ponechame asi 2 lzice. Potom jej opét rozpalime, vratime maso, pfiddme papriky (pul
zelenych a ptil Cervenych) pokrajené na malé ¢tverecky, osmahneme, piidame burské ofisky,
znovu opeceme. V misce pfipravime zalivku z palivé papriky, vina, s6jové omacky, jemné

usekané cibule, cukru, octa, glutasolu nebo vegety. Pfipravenou zalivkou pielijeme maso
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na panvi. Smichame, osmahneme. Pokrm nemé mit skoro zadnou §t'avu. Pfiloha: vafena

r}'/2627

Nejlepsi pokrmy z woku a panve: asijska kuchyné. Praha: Slovart, 2007, 384 s. ISBN 978-
80-7209-905-4.

(11) Kaufie kung pao (2 porce)

Suroviny: 250-300 g kufeciho masa, Y4 1zicky soli, 1/3 bilku, 1 1zi¢ka Skrobové pasty, 1
sttedné velka zelend paprika, 4 1Zice rostlinného oleje, 1 jarni cibulka, nakrajené na kostky,
nékolik platkti Cerstvého zazvoru, 4-5 malych suSenych ¢ili papri¢ek, namocenych,
zbavenych semen a nakrajenych nadrobno, 2 1zice zluté sdjové pasty (misa), 1 1zicka
ryzového vina nebo suchého sherry, 125g prazenych ofiSki keSu, nékolik kapek

sezamového oleje, varend ryze jako ptiloha

1) Kufeci maso nakréjime na kosticky, ddme do misky a smichame nejprve se Spetkou
soli, potom s bilkem a nakonec se Skrobovou pastou. 2) Zelenou papriku nakrajime na
kostky nebo trojuhelniky odpovidajici kostickdm masa. 3) Ve woku rozehiejeme olej,
pfidame kufeci maso a opékame asi minutu. Vyjmeme je nabérackou s otvory a udrZzujeme
teplé. 4) Do woku dame jarni cibulku, zazvor, ¢ili papricky a zelenou papriku, opékdme asi
minutu, pfiddme kufeci maso, zlutou s6jovou pastu (miso) a ryzZové vino, promichame a
opékame dals$i minutu. Nakonec vmichdme ofisSky kesu a sezamovy olej. Pokrm podavame

horky s varenou ryzi.

Poznamka: Misto ofiskd kesu zkuste pouzit jiné ofechy, tieba arasidy, nebo mandle.

Jejich kiupava konzistence je typickym znakem secuanské kuchyng.?
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PRIHODA, Vladimir. Cinskd kuchyné po cesku: 150 receptii. Vyd. 1. Liberec: GEN, 2003,
111 s., [8] s. barev. obr. ptil. ISBN 80-86681-13-0.

(12)  Vepiové kung-pao (4 porce)

800g veptového masa z kyty (pokrajeného na kosticky velké 1 az 1,5 cm), 4 1zicky
solamylu, pil 1zicky mletého pepfte, ptl 1zicky mletého zazvoru, 3 1zice sdjové omacky, 6-

8 1zic oleje, 2-3 susené feferonky, 150 g loupanych burskych ofiskl (nejlépe solenych)

Pokrajené maso posypeme Solamylem, Glutasolem, zdzvorem a pepifem. Polijeme 2
1Zicemi s6jové omacky, promichame a marinujeme asi 1 hodinu. V panvi rozpalime olej,
vsypeme rozlamané feferonky a michdme asi 1 minutu. Potom pfiddme maso a opékame
dohnéda (asi 3-4 minuty). Pfisypeme ofisky a pokapeme zbylou s6jovou omackou (1 1zice)

a opékdme za stalého michani jesté asi 1-2 minuty. Poddvame s ryzi.

*Poznamka: V postupu je uveden Glutasol, ale v seznamu surovin je vynecham a ani

neni specifikované jeho mnozstvi.?®
(13)  Pekingské kung-pao (5 porci)

1 kg vepfového masa z vykosténych kotlet (nakrdjeného na kostky), 3 Zloutky, 2-3 1Zice
Solamylu, 3 cibule (pokrajené na platky), 4 strouzky ¢esneku (nadrobno nakrajené), 4 1Zice
sojové omacky, 4-6 lzic oleje, 1-2 suSené feferonky, pul 1zicky mletého zazvoru, Spetka
Glutasolu, 3 lzice bilého vina, 3 1Zicky mouckového cukru, ptl 1zicky soli, 150 g

oprazenych burskych ofiskl (nesolenych)

Maso namoc¢ime do smési ze Zloutkl, Solamylu a 3 1zic s§jové omacky. Po 20 minutach
kostky masa opeceme na rozpaleném oleji a vyjmeme. Ve zbylém oleji osmazime cibuli,
Cesnek a polamané feferonky, zbavené jadérek. VSe posypeme zézvorem, pfiddme maso,

zalijeme vinem a 1 1zici s6jové omacky. Posypeme Glutasolem, cukrem, soli, Solamylem
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a dobfe promichame. Nakonec piiddme burské ofisky a opékame za stalého michani asi 2-

3 minuty. Poddvame s ryZi nebo téstovinami.®
(14) Kuie Kung-Pao (5 porci)

1 kg kufecich prsou (nakrajenych na nudlicky), 2 1zice Solamylu, 1 1zicka mletého
zazvoru, 3 1zice sdjové omacky, 5 1zic oleje, 150 g burskych ofiskil (pfedem namocenych

ve vodé na 30 minut)

Maso poprasime Solamylem, rozpalime olej a na ném opeceme. Potom ptfidame sdjovou

omacku se zdzvorem a michdme. Po odstaveni z ohné pfidame ofisky. Podavame se suchou

ryzi. 3t

SCHLOTTER, Katrin a Elke SPIELMANNS-ROME. Culinaria Cina. 1. vyd. Praha:
Slovart, 2011, 484 s. ISBN 978-80-7391-451-6.

(15)  Kuieci maso s arasidy (4 osoby)

Suroviny: 500g kufecich prsou, ¥ 1zi¢ky soli, % lzicky glutamatu, 2 bilky, Spetka
cerstvé mletého bilého pepte, 1 lzice Skrobu, 200g cCerstvé vyloupanych araSidia, 11
rostlinného oleje, 3 malé suSené chilli papricky, 1 1Zice nadrobno nakrajené jarni cibulky, 4
tenké platky zdzvoru, 1 strouzek ¢esneku, nakrajeny na platky, 1 1zice ryzového vina, 1-2
1zice ¢irého vyvaru, 2 1Zicky krupicového cukru, 1 1Zice s6jové omacky, nékolik kapek

ryzového octa, 1 1zicka Skrobu rozmichand ve 2 1zi€kach vody, 1 1zice chilli oleje.

Postup: Kufeci maso nakrdjime na kostky a ddme do misy. Pfidame stl, poptipadé

glutamat, bilky, pept a Skrob a promichame. Arasidy vlozime do vrouci vody, scedime a
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zbavime tenké slupky. V predehiatém woku rozehiejeme olej a araSidy v ném smazime,

dokud neziskaji zloutkové zlatou barvu. Pfeneseme je na talif.*

Olej znovu rozehiejeme a osmazime na ném chilli papricky. Jakmile zhnédnou, olej az
na 5 vylijeme. Do woku pak pfidame jarni cibulku, zazvor, Cesnek a kratce je opeCeme.
Vmichame kufeci maso, ryzové vino, vyvar, cukr, sdjovou omacku, ocet a Skrob
rozmichany ve vodé. Wokem nékolikrat potieseme a zahtivame, dokud neni kufe hotove,

promichame a ihned podavame.

SIS, Vladimir a KALVODOVA, Dana. Pocitini nudlicek v jarni polévce: 150 receptii staré
cinske kuchyne. 1. vyd. Praha: Mlada fronta, 1966. 116 s.

(16)  Skopové a la Kung Pao (Pro 1 osobu)

120 g skopového, 1 bilek, Spetka suSené palivé papriky, Spetka zazvoru, 1 nakrdjeny
strouzek cesneku, neplna polévkova lzice nakrajené cibule, 1 polévkova lzice sojové
omacky, ¥ 1zicky vinné tresti, 1 kavova 1zicka octa, "2 kavové 1zicky cukru, %2 kavové

1zicky soli, olej, trochu s6jové mouky

Maso nakrajime na platky asi 1 cm silné, kazdy platek jest¢ drzatkem noZe rozklepte,
aby byl co nejtenci, a ostrym nozem natiznéte do miizky. Potom platky obalte v uslehaném
bilku se Spetkou soli a s6jovou moukou a dejte osmazit do horkého oleje asi na dvé minuty,
kousky vSak ty¢inkami udrZujte od sebe. Do jiné panve se dvéma polévkovymi lzicemi
oleje dejte postupné nakrajenou cibulku, ¢esnek, papriku, zazvor v prasku, vinnou trest,
sojovou omacku, cukr, stil a ocet a zahtivejte a michejte tak dlouho, az cukr za¢ne hnédnout.

Potom piidejte maso, dobie promichejte a podavejte na teplé mise.>®

(17)  S¢-échuanské kuie a4 la Kung Pao (Pro 1 osobu)
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33 Str. 54
97



150g kiehkého kufecitho masa, 2 polévkové 1zice vyloupanych burskych ofisku, 1
kavova lzicka posekané cibule, 1 bilek, 2 kavové 1zicky sdjové mouky, 1 kavova 1zicka
palivé papriky podle chuti, 1 paprikovy lusk Cerveny, 1 kdvova lzicka sherry, 1 kavova

1zicka s6jové omacky, 1 kavova lzi¢ka soli, 1 kavova 1zi¢ka octa, olej

Vykosténé kufeci maso (nejlépe z prsi¢ek) rozfezte na kostky a obalte v bilku
roz$lehaném se s6jovou moukou a soli a osmazte na sit¢ v horkém oleji. Papriku nakrajejte
na kosticky, dejte dvé polévkové 1zice rozpaleného oleje, za chvilku ptidejte burské ofisky
(uz ptfedem na oleji oprazené) a nakonec osmazené a okapané maso. V Salku mezitim
namichejte sdjovou omacku, ocet, sherry, nakrajenou cibulku, cukr, eventualné palivou

papriku v prasku a s6jovou mouku a zalejte tim maso na panvici. Zamichejte a podavejte.3

TOMANIK, Miroslav; Skiivan, Rudolf; il. Davidova, Olga, Cinska kuchyne. 2. pteprac.
vyd. Merkur, 1983. 159 s.

(18)  Kuie Kung-pao (2 osoby)

400 g kuteciho masa, 50 g loupanych praZenych arasida, 1 vejce, n€kolik chilli papricek,
1zicka maceného Skrobu, 3 1Zice oleje, Zaliv: 2 lzice sdjové omacky, 1 1zice Cervené¢ho

dezertniho vina, Spetka cukru, soli a Glutasolu

Vykosténé kufeci maso nakrajené na kostiCky smisime s vejce a macenym Skrobem,
osolime a dobie promichame. VloZime do rozpéaleného oleje a prudce osmahneme do zlaté
barvy. Poté ptfidame oloupané araSidy, chilli papri¢ky krajené na malé kousky a zalijeme
tmavym zalivem. Kratce jest¢ promichame a pokrm je pfipraven k podavani. Hotové kung-

pao ma krasnou zlatohnédou barvu s pomérné malym mnozstvim §tavy.*

(19)  Vepiové maso Kung-pao (2 osoby)

3 Str. 100 - 101
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400 g veprové kyty, 1 vejce, 1 1zicka maceného Skrobu, sil, 3 1zice oleje, 100 g
loupanych prazenych arasidf, 8 chilli papricek, Zaliv: 2 lzice s6jové omacky, 1 1zice
¢erveného dezertniho vina, ptl 1zicky Glutasolu, Spetka cukru, ptl salku hovéziho vyvaru,

Skrob

Na kosticky nakrajené maso promichame s vejce, ma¢enym Skrobem a soli a nechame
15 minut odlezet. Zatim si ptipravime tmavy zaliv, arasidy a chilli papricky. Maso vlozime
do rozpaleného oleje, rychle osmahneme, ptiddme prazené loupané arasidy, chilli papricky,
promichame a zalijeme tmavym zalivem. Udrzujeme stale velmi prudky ohen, ktery ndm
pomaha vytvofit zlatohnédou barvu. Spravné upravené kung-pao ma pomérn¢ maly obsah

§tavy, oddélujici se od tuku.®

Velka cinska kucharka. 1. ¢eské vyd. Praha: Svojtka & Co., 2003, 192 s. ISBN 80-7237-
666-7.

(20)  Vepiové Kung-pao (2 osoby)

Hlavni suroviny: 300g vepfové panenky, 3 cibulky, 1 maly kousek zazvoru, 8 kulicek

pepie, 40 g arasidl, 8 suSenych cili papricek, 1 1zi€¢ka maizenové pasty, 2 1Zice bujonu, 2
Salky oleje, Ptisady: (1) 1/8 1zi¢ky soli, 1 1zicka s6jové omacky, 1 1Zice maizeny, (2) 1 %

1zice s6jové omacky, 1 72 1Zice cukru, 1 1Zice octa, 1 1Zice vina

Postup: Do masa dokola udélame zatrezy, a potom nakrajime na kostky velikosti 1,5 cm.
Smichame s pfisadami (1). Bilé ¢asti cibulky nakrajime na kousky dlouhé 2 cm. Zazvor

nakrajime na platecky, Cili papricky rozkrajime na kousky dlouhé 2 cm.

Na panvi rozpalime olej a maso na ném pfismahneme. Maso vynddme z tuku a scedime.

% Str. 90
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Na panvi nechdme 1 1zici oleje. Na ném osmazime ¢ili do¢erna. Potom pfidame cibulku,
zazvor, kuli¢ky pepie, maso, pfisady (2) a vyvar. Smazime za stalého michani, dokud se

vSechny suroviny nespoji. Pfidame arasidy a pokrm zahustime maizenovou pastou.

Poznamka: Toto jidlo je z Chunanu a v SeCuanu. Anckdota pravi, ze jisty vysoky
seCuansky trednik hostil ve svém palaci dustojnika z Chunanu. Mistr kuchat z neopatrnosti
¢ili pripalil. Pokrm hostu kupodivu velmi zachutnal a zakratko se toto jidlo stalo znamé

jako veptové Kung-pao.
Zatezy do masa museji byt husté, aby se maso rychleji usmazilo a bylo jemné.*’

Webové zdroje:

(21)  Andrea Ronesova - Kufeci kung-pao. Home.zcu.cz. [online]. ©2016 [cit. 2016-

01-09]. Dostupné z: http://home.zcu.cz/~ronesova/index.php?menuitem=kungpao

Postup ptipravy: Nejprve si piipravime vSechny potfebné suroviny (mnozstvi je pro dvé

osoby): 2 kufeci fizky (nejlépe prsni), 2 varné sacky ryze, 1 velkou cibuli, 1/2 ¢ervené
papriky, 1/2 zelené papriky, 1/2 Zluté papriky, 1 maly porek, 1 malou mrkev, 50g prazenych

solenych arasidi, S6jovou omacku, Kofeni na ¢inu, Skrob, siil a olej

Kromé surovin budeme potiebovat nliz, prkénko, Spachtlicku, panev wok, hrnec na ryzi,

2 malé talitky, sklenicku a 1Zi¢ku.

Jako prvni dame do osolené vrouci vody vafit sa€ky s ryzi. Od této chvile méme zhruba

15 minut na ptipravu vlastniho jidla, tak hura do toho.

Polovinu cibule nakrajime na mensi kostky, na panvi rozehfejeme olej a cibulku na ném
zlehka osmazime. Druhou polovinu cibule rozkrajime na velké kostky, rozdélime na
jednotlivé slupky a dame zatim na talifek stranou. Maso nakrajime na vétsi kostky a

pfidame ho smazit k cibulce.
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Prisypeme kofeni, pfilijeme sdjovou omackou a smazime do zméknuti. Nez se maso

usmazi, je potieba piipravit zeleninu.

Vsechnu zeleninu nejprve dobie omyjeme. Mrkev nakrajime na platky, taktéz dolni Cast

porku a pridame je na talifek k cibuli.
Papriky vykrojime, oc¢istime od seminek a rozkrajime na velké kostky.
Horni ¢ast porku rozkréjime na kolecka.
K osmazenému masu piidame arasidy.

Dale ptfidame cibuli, mrkev a pdrek a lehce osmahneme. Pokud by se ndm podatilo

sehnat bambusové vyhonky, miizeme je pfidat prave ted’.
Pozn.: Bambusové vyhonky lze nahradit kedlubnou nakrajenou na prouzky.
Ptidame papriky...

... a poérek a chvilku smazime. VSechna zelenina se musi prohfat, ale nesmi se uvafrit,

zniCily by se tak cenné vitaminy.

Nakonec kung-pao dochutime s6jovou omackou a ptidame dv¢ 1Zice skrobu rozmichané

ve sklenicce teplé vody. Dikladn€ promichame, pockéme [sic] az Skrob zhoustne a...

... je hotovo. Podavame s ryZi, jime s chuti, mfam :)

(22)  Cinské Kung Pao. Chutné recepty — Vitana. [online]. ©2016 [cit. 2016-01-09].

Dostupné z: http://vitana.cz/recepty/cinske-kung-pao

Co budeme potiebovat: olej na smaZzeni, kufeci prsa 500 g, loupané arasidy 100 g,

Cervend cibule 2 ks, Cervena paprika 2 ks, vejce 1 ks, kukuficny Skrob 3 1Zice, ¢inské panev

1 baleni
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Ptiprava receptu: Kufeci prsa nakrdjime na kosticky cca 2x2 cm. Skrob rozmichame se

2-3 1zicemi studené vody, Spetkou soli a vejcem. Vypracujeme tésticko, do kterého pridame
maso a dobie promichdme. V hluboké panvi rozpalime olej, pfidame kousky masa, které
nechame lehce okapat od tésticka, a za stdlého michani smazime asi 3 minuty. Poté¢ maso z
oleje vyjmeme, prebyte¢ny olej slijeme a do panve ptfidame arasidy, cibuli nakrdjenou na
osminky a papriky nakrajené na kousky cca 2x2 cm. Za stal¢ho michéani restujeme 3-4
minuty. Pfidame obsah sacku rozmichany v potiebném mnozstvi vody, kratce povatime,

pfidame maso a promichame. Podavame s ryzi.

(23)  Kufe Kung Pao. Recepty na kazdy den. ©2016 [cit. 2016-01-09]. Dostupné z:

https://www.receptynakazdyden.cz/recept/kure-kung-pao

Ingredience: 300 gramt kutecich prsou, 2 paprika, 20 gramu salatové okurky, 20 grama
mrkve, 2 strouzky ¢esneku, kus zazvor, 8 chilli papricek (bez seminek), 2 jarni cibulky, 20
gramil arasidi, trosku soli, 3 1zicky oleje, 2 1zi¢ky ryzového vina, kukufiény Skrob, 1
vajecny bilek, 2 1zicky so6jové omacky, 2 1zicky uastficové omacky, cukr, sezamovy olej,

bily pept

Ptiprava: Kufeci maso nakrajime (Sic!) na kosticky (sic!) a pridame (sic!): 1/4 1zicky
soli, 1/2 1zicky oleje, 2 1zi€ky ryzové vina, 2 1Zicky kukuti¢ného (sic!) Skrobu, 1 vajecny

bilek. Nechame (sic!) 5 minut marinovat.

Papriku, okurku a mrkev nakrajime (sic!) na kosti¢ky, ¢esnek a zazvor nakrajime (Sic!) na

drobno (sic!), chilli papricky a jarni cibulku nakrajime (Sic!) na 1 cm dlouhé kostky.

Rozpalime 3 1zi¢ky oleje ve woku (Sic!), pak na mirnem (sic!) ohni osmazime kuieci kousky
a vyndame je, kdyZ jsou hotové asi z 80%. Potom na mirném ohni osmazime ¢esnek se
zazvorem a poté pridame papriku, okurku a mrkev. Osmazime [Sic] dokud neni zelenina
hotova asi z 50%, pak pfilejeme trochu vody, pfiddme s6jovou omacku, ustficovou omacku,
1 1zicku soli, $petku cukru. Nyni (Sic!) pfidame opecené kute k zeleniné, pfilijeme trosku

sezamového oleje a 1/2 1zicky (sic!) bilého pepie. Pfidame trochu vody s kukufi¢nym
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skrobem, promichame (Sic!) dokud omacka (sic!) nezhoustne, pfiddme pokrajenou jarni

cibulku a arasidy.

Podavame s ryzi.

(24)  Kufe Kung-Pao. Recepty.cz — On-line kucharka [online]. ©2016 [cit. 2016-01-
09]. Dostupné z: http://www.recepty.cz/recept/kure-kung-pao-166

Suroviny: Kufeci maso prsa 400 g, bilek 2 ks, hladka mouka 3 1zice, sul 1 Spetka,
rostlinny olej 5 1zic, Cervend paprika 1 ks, zelena paprika 1 ks, arasidy 4 1zice, chilli 1
1zice, bilé vino 2 1Zice, sdjova omacka 2 1zice, cibule 1 ks, cukr 1 IZice, ocet 1 1zice, vegeta

1 Spetka

Postup: Kufeci maso nakrdjime na kosticky asi o hran¢ jednoho centimetru. Dva bilky
uSlehame s hladkou moukou, slabé osolime a smichame s masem. Nechame odlezet. Na
panvi rozpalime asi pét 1zic oleje a za stalého michani a oddélovani masa je osmazime.

Osmazené maso vyjmeme a dame stranou. Odlijeme nadbytecny olej az na asi dv¢ 1zice.

Pak olej znovu rozehiejeme, vratime maso, pfidame na kosti¢ky nakrajenou ervenou a
zelenou papriku a ¢tyfi 1Zice aras$idi, opeceme. Zv1ast’ si pfipravime zalivku z jedné 1Zicky
chilli, dvou 1Zic vina, s6jové omacky, jemné usekané cibule, 1zicky cukru, 1Zicky octa a
Spetky vegety. Maso na panvi prelijeme, zamichdme a osmahneme. Poddvame s dusenou

ryzi a zeleninovym salatem.

(25)  Kufeci kung-pao s ryzi. Miiamozni recepty. ©2016 [cit. 2016-01-09]. Dostupné
Z: http://papame.blog.cz/1111/kureci-kung-pao-s-arasidy

Potiebujeme (cca 4 porce): 600 g kutfeciho masa, 1 PL kofeni ¢ina, 2 vejce, 1 PL

Skrobové moucky, 2 PL sladkého kecupu, 1 PL s6jové omacky, 4 PL oleje, 100 g loupanych

ara$idu, porek, ryze jako ptiloha
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Postup: Maso nakrajime na nudli¢ky, ptidame koteni, vejce, Skrobovou moucku, ke¢up
a sojovou omacku. Zakapeme 2 PL oleje, dobfe promichame a nechdme v lednic¢ce 2 hodiny
ulezet. Nasucho oprazime araSidy na panvicce a pak ddme bokem. Na panev dame 2 PL
oleje a rozpalime. Zprudka na panvi osmahneme porek a naloZzené maso. Na zavér

pfimichame arasidy.

(26) Kung Pao od Toma. NejRecept.cz. ©2016 [cit. 2016-01-09]. Dostupné z:

http://www.nejrecept.cz/recept/kung-pao-od-toma-r2491

Ingredience: 2 ks kufeci prsa, 1 ks vétsi cibule, 2 ks vejce, 1 1Zice solamyl, kari,

podravka, stl, pept, s6jova omacka
Ptiloha: 2 sacky ryze

Postup ptipravy: Kufeci prsa nakrdjime na kosticky, cibuli nadrobno. Maso s cibuli

smichame a ptidame vejce. Opét zamichame a pfidame koteni, solamyl a s6jovku.
Vse dobie promichame a nechdme do druhého dne v lednici ulezet.

Druhy den si uvafime ryzi. Mezitim osmaZzime na panvi s trochou oleje kofenénou smés.

Pfiddme uvatenou ryzi a nechdme jesté osmazit.

(27)  Kung-pao recept. Mamut na kminé. [online]. ©2016 [cit. 2016-01-09].

Dostupné z: http://www.mamutnakmine.cz/recepty/550/kung-pao

Kuteci maso 500 grami, ¢inska s6jova omacka 1 dl, solamyl 2 1zice, Glutasol 1/2 1Zi¢ky,

arasidy 1 hrst, olej, pept 1/2 1zi€ky, zazvor 1/2 1zi€ky, Cervena chilli papricka 1 kus, sil

Postup: Kufeci maso nakrdjime na nudlicky, promichame se sojovou omackou, peptem,
zazvorem, solamylem, glutasolem, soli a nechdme 2 hodiny odlezet. Na panvi rozpalime

olej, ptidame chilli, oloupané arasidy a maso. Smazime do mékka.
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(28)  Kung Pao s ryzi > Hlavni jidlo. Unilever Food Solutions Ceskd a Slovenska
republika. ©2016 [cit. 2016-01-09]. Dostupné z:
http://www.unileverfoodsolutions.cz/Recept/Hlavn%C3%AD-
]%C3%ADdIo/Dr%C5%AFbe%C5%BE/Kung-Pao-s-
r%C3%BD%C5%BE%C3%AD.html

Ingredience (10 porci): 140 g Knorr Zéklad na Kung Pao 3 x 1,5 kg, 600 g Knorr Ryze

dlouhozrnna - parboiled 1 x 5 kg, 1000 g Kufeci prsa, 250 g Paprika zelena, 250 g Mrkev,
Cerstva, 250 g Bambusové vyhonky, syrové, 100 g  Ofechy kesu, 150 ml Olej, 10 g Sal

Ptiprava: Kufeci prsa nakrajime na kosticky. Zprudka ve woku opeceme na oleji a
pfidame na jemné platky krajenou zeleninu. Zalijeme KNORR Zakladem pro Kung Pao
rozmichanym ve vodé¢, pfivedeme k varu a spolecné kratce podusime. Poddvame s vafenou

KNORR Ry

(29)  Secuanské kufeci Kung Pao. Koreni od Antonina. [online]. ©2016 [cit. 2016-

01-09]. Dostupné z: http://www.koreni.cz/recepty/secuanske-kureci-kung-pao

Pouzité suroviny na 4 porce:

(vSechny ingredience lze snadno sehnat ve specializovanych prodejnach nebo ve

velkych supermarketech — odd. exoticke stravy)

500 g kufecich prsou, 10 kuli¢ek secudnského pepie od Antonina, 2 1Zice sladkého
¢inského ryzového vina (Shaoxing), 2 lzice Skrobové moucky, 1 lzice smési koteni
,Cina“ od Antonina, 1 -2 chilli papricky (podle chuti), 1 $alek loupanych pfirodnich
neslanych arasidu, 1 1zice sezam. oleje (nebo 2 1zice sezamovych seminek od Antonina), 7
1zic svétlé sojové omacky, 3 lzice tmavé sojové omacky, 3 ks jarni cibulky, 5 platki
cerstvého zazvoru, 5 strouzkl ¢esneku, 3 1zice kutfeciho vyvaru, 1 dcl oleje na smazeni, 1

cervena paprika (kapie), 1 1zicka cukru, stl dle potieby

1. Kufeci prsa nakrdjime na kostky 1,5 cm silné.
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2. V1 litrové mise si pfipravime marinddu na maso smichanim pul 1zice tmavé s6jové
omacky, 1 lzice svétlé sojové omacky, 2 lzic ryzového vina, 1 lzice Skrobu
rozpusténého ve 3 lzicich vody a Spetky soli. Do pfipravené marinady vlozime

kuteci kostky a nechame v chladu alespoii 30 minut marinovat.
3. Vyloupeme a na panvi oprazime na lzici oleje arasidy — nesmi se spalit.

4. Nasekame nahrubo strouzky cesneku, papriku a jarni cibulku (v nouzi postaci i
klasicka cibule) nakrdjime na 1 cm dlouhé kousky a zédzvor na delsi nudlicky. Vse
musi byt Cerstvé, nikoliv mrazené, protoze by zelenina neméla byt mékka, ale méla

by lehce chroupat.

5. Pfipravime si zalivku na maso z 5 1zic svétlé sojové (sic!) omacky, 2 1zic tmavé
sojové (sicl) omacky, pul 1Zice ryZzového octa, 1 1zice sezam. oleje (1ze nahradit 2
1Zicemi sezamu utfen¢ho v hmozdifi na pastu), 1 1zice Skrobu, 2 1zic vody a 1 1zicku

cukru.

6. Ve wok panvi rozpalime 1 dcl oleje, az se u varecky ponotené do oleje zaénou tvotit
drobné bublinky, pfiddme okapané (v cedniku) namarinované maso a 3 min.
smazime, aby kostky kufete dostaly nazlatlou barvu. Pot¢ maso dame zpét do

marinovaci misy.

7. Do rozpaleného zbylého oleje ve woku vhodime 1 1zici smési ,,Cina“, 10 kouski
secuanského pepie (kdo rad hodné ostré tak ptihodi jesté 1, 2 nebo vice suSenych

chilli papricek) a vSe cca 1 min. smazime, aby se kofeni rozvonélo.
8. Prisypeme cibuli, Cesnek, zdzvor a 1 min. zprudka restujeme.

9. Pridame papriku a diive predsmazené kuteci kostky, pfilijeme zalivku a za stalého

michani jesté 2 minuty zprudka smazime.

10. Na zavér (aby nezmekly) pfihodime do Kung pao upraZené arasidy, promichdme a

thned s ryzi podavame
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(30)  Prava Cina krok za krokem. ProZeny.cz. [online]. ©2016 [cit. 2016-01-09].
Dostupné z: http://www.prozeny.cz/recepty/recepty-a-vareni/rychlovky/18223-

prava-cina-krok-za-krokem

Ptipravte si pro dvé osoby (suroviny rovnou nakrajejte, je to potom opravdu fofr):
kuteci maso (200 g), 1 1zi¢ku bilého pepie, 3 1zicky Svestkového vina, 5 1zicek maggi, 3
1zicky s6jové omacky, ¢tvrt Cervené papriky, ¢tvrt zelené papriky, 1 strouzek ¢esneku na
kolecka, nakladané bambusové vyhonky na prouzky (mnozstvi, které udrzite mezi tfemi
prsty), kousky porku, cibule, Cerstvého zazvoru, 2 1zicky chilli omacky, 2 1zi¢ky soli, 4
1zicky cukru, 2 1zi¢ky suSeného kuteciho vyvaru, 2 1zicky ustficové omacky, 3 1zicky
¢inského zahustovadla (napt. Fixamyl, Ize ptipadné i Solamyl), 2 1zi¢ky chilli oleje s

drcenymi chilli paprickami, 5 1zi¢ek arasidi.

Nejprve nakréjejte kufeci maso na vétsi kostky. V misce na néj nasypte bily pept, 1zicku
Svestkového vina, 1zicku maggi a 1zicku s6jové omacky. Vse dikladné promichejte rukou.
Rozpalte si panev wok, co nejvice to jde, nalijte do ni vétsi mnozstvi oleje, nechte ho
rozpalit a kufeci maso v ném 2 minuty osmazte. Ne vice, protoze by nemélo vyschnout.
Maso vyndejte a v cedniku z néj nechte okapat olej (olej z panve vylijte). Wok si ocistéte,
pokapejte olejem a opét rozpalte. Na panvi osmazte papriku nakrdjenou na prouzky spolu s
Cesnekem a bambusovymi vyhonky (nakladané, nakrdjené na prouzky). Lehce orestujte,
pfidejte porek, trochu cerstvého zazvoru a cibule (od vSeho v takovém mnozstvi, které
udrZite mezi ttemi prsty). Pak pfichazi na fadu chilli omacka, stl, cukr, suSeny kuteci vyvar,
ustficova omacka, 4 1zicky maggi, 2 1zicky s6jové omacky, 2 1zicky Svestkového vina. Do
smési potom uz jen vratte osmahnuté kufeci maso, do panve nalijte vodu, pfisypte
zahustovadlo a chilli olej. Padnev odstavte z ohné a servirujte. Kung pao se podava s

jasminovou ryZi, posypané arasidy.
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9.2. Cinské recepty

(31) XUE ZUO ZHONG GUO CAI BIAN WEI HUI. Xue zuo zhong guo cai. Di 1
ban. Bei jing: Wai wen chu ban she, 2000. ISBN 7119024922.

Restované Kui'e s Chilli Omackou a Arasidy (B3 T)

Suroviny: 250 g kufecich prsou, 150 g arasidt. 500 g oleje (pouze 75 g ke
konzumaci), 1 bilek, 12 g kukufi¢ného Skrobu, 2 g soli, 1 g glutamatu sodného, 10 g
sojové omacky, 10 g cukru, 2 susené chilli papricky, 2 gramy jemné nakrajenych jarnich

cibulek, 2 g nakrajeného zazvoru, 50 g vody, 5 g vina na vateni, 5 g sezamového oleje

Postup: 1. Naklepejte kutfeci prso stranou noze pro zjemnéni textury masa. Do masa
udelejte zarezy a poté kuieci prso nakrajejte na kostky 1,5cm Siroké po vSech stranach.
Dejte do misy. Ptidejte bilek, 2 g soli a 10 g kukufi¢ného Skrobu a dobfe zamichejte.
Smichejte zbytek Skrobu s vodou pro pozdéjsi pouziti. Orestujte arasidy. Nakrajejte chilli
papricky na tenké hranolky. 2. Nahfejte olej ve woku na 70-100°C a kureci kostky restujte
1-2 minuty. Kostky vyjméte a sced’te piebytecny olej pres sitko. 3. Do woku nalejte 25 g
oleje a orestujte jarni cibulky, zadzvor a chilli papricky, dokud nevypusti silné aroma.
Ptidejte vodu, vino, s6jovou omacku, cukr a glutamat a ptived’te k varu. Zahustéte
omacku smési Skrobu a vody. Pfidejte kute a arasidy a n€kolikrat promichejte. Pokapejte

sezamovym olejem a pokrm je pfipraven k podavani.
Stir-fried Chicken with Chili Sauce and Peanuts (E{&¥7)

Ingredients: 250 grams (0.55 Ib) chicken breast, 150 grams (0.33 Ib) peanuts, 500 grams
(1 cup) oil (only 75 g or 5 thsp to be consumed), 1 egg white, 12 g (1 2/3 thsp) dry cornstarch,
2 grams (1/3 tsp) salt, 1 gram (1/4 tsp) MSG, 10 grams (1 % tsp) soy sauce, 10 grams (2
tsp) sugar, 2 dried red chilis, 2 grams (1/15 oz) finely cut scallions, 2 grams (1/15 0z)
chopped ginger, 50 grams (3 tbsp) water, 5 grams (1 tsp) cooking wine, 5 grams (1 tsp)

sesame oil
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Directions: 1. Beat the chicken breast with the side of a kitchen knife to soften the
texture of the meat. Cut lightly to make cross-cuts on the meat. Then cut the chicken breast
into cubes 1,5 cm (0,6 inch) wide each side. Place in a bowl. Add the egg white, 2 g (1/3
tsp) of salt and 10 g (1 tbsp) of dry cornstarch and mix well. Mix the rest of the dry
cornstarch with water for later use. Fry the peanuts. Cut the red chilis into fine chips. 2.
Heat the oil in a wok to 70-100°C (160-210°F) and slippery-fry the chicken cubes for 1-2
minutes. Take out and drain off the oil in a strainer. 3. Put 25 g (1 2/3 thsp) of oil in the
wok and stir-fry the scallions, ginger and red chilis until they produce a strong aroma. Put
in the water, cooking wine, soy sauce, sugar and MSG, and bring to boil. Thicken the sauce
with the mixture of cornstarch and water. Put in the chicken and peanuts and turn several

times. Sprinkle on sesame oil and dish is ready to serve.®

(32)  Kung Pao Chicken Recipe (E{#¥% T ). Smoky Wok. [online]. ©2016 [cit.
2016-01-13]. Dostupné z: http://www.smokywok.com/2010/11/kung-pao-chicken-

recipe.html

Suroviny: (pro 4-6 osob)

15 oplachnutych susenych chilli papricek (pouzijte méné, pokud chcete méné palivy
pokrm), 6 kutecich stehen nebo prsou podle libosti (cca 1 kg), nakrajené na kostky (kolem
1 cm), *pii pouziti kufecich prsou uzpiisobte mnozstvi oleje a dobu vareni, 3 nadrcené
strouzky Cesneku, okolo 1 2 PL posekaného zdzvoru (nejlépe ho nasekejte sami), 3
nakrajené jarni cibulky — na vateni pouZijte bilé Casti a zelené si ponechejte na ozdobu, piil

Salku neprazenych kesu ofiSkl (ma preference, ale plivodni recept si zada arasidy),

Marinada: 1 ' PL vina Sao-sing (¢inské ryzové vino), 1 PL (18 g) svétlé sojové

omagky, % CL soli, 1 CL kukufi¢ného $krobu,

3 Str. 12
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Omacka: 1CL (5 g) svétlé s6jové omacky, 1CL tmavé sojové omacky, 1 ¥ PL cukru,
1 CL kukufi¢ného skrobu, 2CL ¢erného octu, 1 % PL vody, kapka sezamového oleje

Postup: Nejdiive smichejte suroviny na marinadu a nalozte kutfe. Odlozte bokem.
Poté ve woku ohfejte asi 1 PL oleje na vaieni. Az bude panev rozpalena, ztlumte plamen,
opatrné pridejte kesu a rychle orestujte. Jakmile uvidite, ze keSu hnédne, vyjméte je z panve
a nechte okapat. Jednodussi alternativa by byla opéct keSu v troubé, anebo koupit uz

oprazené kesu ofechy. Pokud pouzivate oprazené kesu, tento krok pieskocte.

Nyni v oddélené misce smichejte suroviny na omacku. Jako obvykle nejprve ochutnejte a
podle vasi chuté ptidejte vice cukru ¢i s6jové omacky. Pouzil jsem jen kapku sezamového

oleje, jelikoz jsem nechtél, aby jeho chut prehlusila omacku. Klidné vsak pridejte oleje vic.

Ve woku opét ohtejte asi 2 PL oleje. Az bude rozpalen, ztlumte na sttedni plamen a ptidejte
suSené chilli papricky a restujte, dokud nezacnou vonét. Ostrost by méla byt citit 1 ve
vzduchu! Poté pridejte nasekany zazvor, Cesnek a bilé ¢asti cibulek. Plamen ztlumte na

sttedné-nizky a restujte, dokud nebudou vonét.

Do woku pfidejte nalozené kuteci kostky, pfidejte plamen na stfedné-vyssi a restujte
kute rychle tak, aby se obalilo ve vonlavém oleji. Pokracujte v tom asi 3-5 minut. Pfidejte
predem opraZené keSu. Nastavte plamen na nejvyssi stupen a restujte tak, aby se smes dobie
promisila. Nakonec pfilejte omacku a spolecné restujte, aby se kuteci kostky obalily v

tekuting. Podavejte teplé.
Ingredients: (Serves 4-6)

15 dried red chilli peppers (use less if you want the dish less spicy) — rinsed, 6 chicken
thighs or breasts depending on your preference, cubed (about half an inch in length and
width) *if using chicken breasts, please adjust oil and times accordingly, 3 cloves garlic,

minced, About 1 1/2 thsps worth of minced ginger (preferable to do the mincing yourself)

3 green onions, sliced - use the white parts for cooking and save the green portions

for garnish
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1/2 cup of unroasted cashew nuts (this is what | prefer but the original recipe calls for

peanuts)
For the marinade:

1 1/2 tbsps of Shaoxing Wine (Chinese Rice Wine), 1 tbsp light soy sauce, 3/4 tsp
salt, 1 tsp cornstarch

For the sauce:

1 tsp light soy sauce, 1 tsp dark soy sauce, 1 1/2 tbsps sugar, 1 tsp corn starch, 2 tsps

black vinegar, 1 1/2 tbsps water, tiny dash of sesame oil
Method:

Firstly, mix together the ingredients for the marinade above and marinade the chicken.

Set aside.

Next, heat about 1 thsp of cooking oil in a wok. Once hot, turn the heat to low and
gently place the cashew nuts into the wok, stir-frying around briskly. Once you see the
cashew nuts began to brown, remove from oil and drain. An easier alternative would
probably be to roast the cashews in an oven or just buy roasted cashew nuts. If you're using

roasted cashew nuts, skip this step.

Now, mix the ingredients for the sauce together in a separate bowl. As usual, do a
taste test, add more sugar or soy sauce depending on your preferences. | only used a tiny
dash of sesame oil as | did not want my sauce to be overpowered by sesame oil. Feel free

to add more if that's what you like.

Heat about 2 tbsps of cooking oil in your wok again. Once hot, turn heat to medium
and add the dried chilli peppers and fry until aromatic. You should be able to smell the
spiciness in the air! Next, add in the minced ginger, garlic and the white portions of the

green onions. Turn heat to medium-low and saute until fragrant as well.

111



Add the marinated chicken cubes into the wok and turn heat to medium-high, stir-frying
briskly to coat the chicken cubes in the aromatic oil. Do this for about 3-5 minutes. Add
in the previously fried cashews. Turn heat to high. Stir to mix well. Finally, add in the

prepared sauce and stir-fry to coat the chicken cubes well. Serve hot.

(33)  Kung Pao Chicken. Appetite For China. [online]. ©2016 [cit. 2016-01-13].

Dostupné z: http://appetiteforchina.com/recipes/kung-pao-chicken-lunch-

champions

Kuie Kung Pao (4 porce)

Suroviny: 0.5 kg vykosténych kufecich prsou nebo stehen nakrajenych na 2,5cm
kostek, 2 PL arasidového nebo rostlinného oleje, 8-10 susenych chilli papricek, 5 jarnich
cibulek (bilé i zelené ¢ast oddélené a na tenko nakrajené), 2 strouzky nasekaného cesneku,
1 CL nasekaného nebo nastrouhaného zazvoru, % $alku nesolenych, na sucho prazenych

araSida

Marinada: 1 PL s6jové omacky, 2 CL &inského ryzového vina nebo suchého shery, 1

15CL kukufi¢ného $krobu

Omacka: 1 PL ¢inského Gerného octa (Ize nahradit kvalitnim octem balsamico), 1CL
sojové omacky, 1CL omacky hoisin, 1CL sezamového oleje, 2CL cukru, 1CL kukufiéného

skrobu, 1CL mletého seéuinského pepie
Postup:

NaloZte maso: ve stiedni mise smichejte sGjovou omacku, ryzové vino a Skrob, dokud

se Skrob nerozpusti. Pfidejte kuie a prohod’te, aby se kuie obalilo. Nechte odstat 10 minut.

Nachystejte omacku: V jiné mise smichejte ocet, s§jovou oméacku, omacku hoisin,
sezamovy olej, cukr, skrob a seCuansky pepi. Michejte, dokud se se cukr a Skrob nerozpusti

a poté odloZte stranou.
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Je mozné, ze bude tfeba zapnout vétrani u spordku, protoze pii restovani chilli
papricek na silném plamenu se mize vytvofit trochu dymu. Rozpalte wok nebo velkou
panev na silném plamenu, dokud se vam neodpafii kapka vody, kterou date do kontaktu s
panvi. Prilejte arasSidovy olej a panvi zakruZzte, aby se cela pokryla olejem. Pidejte chilli a
restujte asi 30 sekund, dokud neza¢nou papricky ¢ernat a olej nezacne vonét. Pridejte kuie

a restujte, az nebude rizové, okolo 2-3 minut.

Ptidejte bilé ¢asti cibulky, zdzvor, Cesnek a restujte 30 sekund. Nalejte omacku a
promichejte, aby se ji obalily ostatni suroviny. Vmichejte araSidy a varte dal$i minuty ¢i

dvé. Pfendejte na servirovaci talif, posypte pokrm zelenymi ¢astmi cibulky a podavejte.
Kung Pao Chicken

Serves 4

Ingredients

1 pound skinless, boneless chicken breast or thighs, cut into 1-inch cubes, 2
tablespoons peanut or vegetable oil, 8 to 10 dried red chilis, 5 scallions, white and green
parts separated and thinly sliced, 2 cloves garlic, minced, 1 teaspoon minced or grated

ginger, Y4 cup unsalted dry-roasted peanuts
Marinade:

1 tablespoon soy sauce, 2 teaspoons Chinese rice wine or dry sherry, 1 % teaspoons

cornstarch
Sauce:

1 tablespoon Chinese black vinegar, or substitute good-quality balsamic vinegar, 1
teaspoon soy sauce, 1 teaspoon hoisin sauce, 1 teaspoon sesame oil, 2 teaspoons sugar, 1

teaspoon cornstarch, 1 teaspoon ground Sichuan pepper

Instructions
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Marinate the chicken: In a medium bowl, stir together the soy sauce, rice wine, and
cornstarch until the cornstarch is dissolved. Add the chicken and toss to coat. Let stand for

10 minutes.

Prepare the sauce: In another bowl, combine the vinegar, soy sauce, hoisin sauce,
sesame oil, sugar, cornstarch, and Sichuan pepper. Stir until the sugar and cornstarch is
dissolved and set aside.

You may need to turn on your stove’s exhaust fan, because stir-frying dried chilis on
high heat can get a little smoky. Heat a wok or large skillet over high heat until a bead of
water sizzles and evaporates on contact. Add the peanut oil and swirl to coat the base. Add
the chilis and stir-fry for about 30 seconds, until the chilis have just begun to blacken and
the oil is slightly fragrant. Add the chicken and stir-fry until no longer pink, about 2 to 3

minutes.

Add the scallion whites, garlic, and ginger, and stir-fry for 30 seconds. Pour in the sauce
and mix to coat the other ingredients. Stir in the peanuts and cook for another 1 to 2 minutes.

Transfer to a serving plate, sprinkle the scallion greens on top, and serve.

(34)  Authentic Kung Pao Chicken. China Sichuan Food. [online]. ©2016 [cit.
2016-01-13]. Dostupné z: http://www.chinasichuanfood.com/kung-pao-chicken/

Kuie Kung Pao (2 porce)

Suroviny: 2 vykosténd kuteci prsa (nebo 4 kuteci stehna) nakrajend na malé kostky,
Y5 salku ara$idl bez slupky (miiZzete pouzit prazené arasidy a preskocit krok 3 a 4), Scm kus
jarni cibulky nakrajeny na malé kousky (jen bilou cast), 6-20 susenych chilli papricek
(pozméiite mnozstvi podle toho, jak palivy pokrm chcete), 3 PL oleje na vateni, 2 PL vody,

¥ CL cukru (nepovinné)

Marinada: 1CL soli, 2CL kukufi¢ného $krobu, 1 PL vina na vafeni
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Omécka: % PL tmavé séjové omalky, 1 PL svétlé séjové omacky, 1CL soli,
nastrouhany 2,5cm kus zazvoru, 1 PL pokrajené jarni cibulky, 2 strouzky ¢esneku najemno

nakrajené, 1 PL kukufiéného $krobu, 1 PL octu, 2 PL vody, % CL cukru (nepovinné)

Postup: Naklepejte maso tupou stranou noze a potom kufe nakrajejte na kostky
obdobné velikosti. Dejte do velké misy a piidejte tekutiny na marinadu, zamichejte a

nechejte odlezet asi 15 minut.
Ptipravte si malou misu a do ni pfidejte vSechny ingredience na omacku.

Ve woku rozpalte asi 2 PL oleje na vaieni a pfidejte oloupané arasidy, jesté kdyz je
olej stale studeny. Prohazujte, dokud olej nezacne viit a prskat. Vyjméte arasidy a olej

sced’te.

Olej z arasidii vrat'te zpét do panve, rozpalte ho, dokud na hladin€ neuvidite vinky.
Ptidejte kufe a restujte, dokud kufeci prsa nezblednou (poté uz nerestujte, aby maso zlstalo

mekkeé). Kuteci kostky vyjméte.

Pomalu orestujte cibulky, zadzvor, ¢esnek a seCuansky pept, dokud nezacnou vongét.
Ptidejte orestované kuie, zvySte plamen a pfimichejte omacku. AZ bude omacka skoro husta,
pfidejte praZzené araSidy, dobfe promichejte, posypte nakrdjenymi zelenymi ¢astmi jarni

cibulky a podavejte horké s dusenou ryzi.

Poznamky: Pokud pouzivate mlety secuansky pept, ptfidejte ho spolu s prazenymi

arasidy.
Kung Pao Chicken

Ingredients: 2 boneless chicken breasts (or 4 chicken thighs), cut into small cubes,
1/2 cup of skinless peanuts (you may use roasted peanuts and skip step 3 and step 4), 5 cm
section scallion (only white part), cut into small section. 6~20 dried chili peppers (change
the amount according how hot you wish it to be), 3 tablespoons cooking oil, 1 teaspoon

whole Sichuan peppercorn or Sichuan peppercorn powder
Marinade: 1 teaspoon salt, 2 teaspoon cornstarch, 1 tablespoon cooking wine
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Stir fry Sauce: 1/2 tablespoon dark soy sauce, 1 tablespoon light soy sauce, 1 teaspoon
salt, 1 inch ginger grated, 1 tablespoon chopped green onion, 2 garlic cloves, finely chopped,
1 tablespoon cornstarch, 1 tablespoon vinegar, 2 tablespoons water, 1/2 teaspoon

sugar(optional)
Instructions

Pat the chicken meat with the back of your knife and then cut the chicken into cubes
with similar size. Put in a large bowl; add all the marinating sauce; mix well and marinade

for around 15 minutes.
Prepare a small bowl; add all the seasonings for the sauce together.

Heat up around 2 tablespoons of cooking oil in wok and add skinless peanuts in when
the oil is still cold. Toss continuously until the oil becomes boiling and there is pa-pa sound.

Remove the peanuts out and filter the oil.

Return the oil for frying peanuts back to the wok, heat up the oil until you can see
waves on the surface. Slide the chicken in. Pan-fry until the color of chicken dices becomes

white (no more stir frying in order to keep the tender taste). Transfer the chicken cubes out.

Fry shallot, pepper flakes and Sichuan peppercorn with slow fire until aroma. Return

the fried chicken. Turn up the fire and swirl the sauce.

When the sauce is almost thickened, add deep-fried peanuts. Mix well, garnish

chopped green onions and serve hot with steamed rice.
Notes

If you are using Sichuan peppercorn powder, add it along with the deep-fried peanuts.

(35)  Authentic Kung Pao Chicken| = ££% T . Yi Reservation. [online]. ©2016 [cit.
2016-01-13]. Dostupné z: http://yireservation.com/recipes/kung-pao-chicken/
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Autentické kure Kung Pao (4 porce)

Suroviny: 0,5 kg vykosténych kuiecich tizk1, %2 PL kukuti¢ného skrobu rozpusténého
v 1 PL vody, %2 $alku oloupanych arasida, 1 paprika nakrdjena na 2,5cm kostky (nepovinné),
2 PL nasekaného zazvoru, 2 nakrajené jarni cibulky (jen bila Cast), 5-8 susenych chilli
papricek nakrajenych na 2,5cm platky, 1 PL tmavé sojové omacky, 2PL cukru, 1,5 PL

¢erného octa, 1 PL palivého chilli oleje

Marinada: 1 CL soli, % PL kukufi¢ného $krobu, 1 PL vina na vafeni, % CL mletého

bilého pepie
Postup:
Smichejte kuteci kostky s marinddou. Zamichejte a nechte odlezet aspon 20 minut.

Naplnte stfedné velkou panev 2-3 §alky oleje na vateni, ptidejte arasidy a smazte asi

6 minut na mirném ohni, nebo dokud nebudou arasidy kiupavé. Vyjméte je a nechte okapat.

Do stejné panve pridejte marinované kuteci kostky a promichejte je v panvi na
sttednim plamenu, okolo dvou minut. Jakmile maso ztuhne, okamzité ho vyjméte. Nebo

taky kufe muzete predsmazit v 3 PL oleje, dokud kufeci kostky nezblednou.

Rozpalte 2 PL oleje ve woku nebo panvi. Pfidejte susené chilli papricky a restujte,
dokud neztmavnou. Ptidejte nakrajeny zazvor a bilé €asti jarni cibulky. Restujte asi 30

sekund.
Ptidejte zar, ptidejte papriku a restujte asi minutu (paprika neni nutna).

Pridejte kufeci kostky a pokraCujte v restovani na vysokém Zzaru asi minutu. Pak

pridejte sdjovou omacku, ocet, cukr a skrob, prohod’te, aby se vSe smisilo.

Ptidejte kiupavé araSidy a chilli olej. Pfendejte pokrm na servirovaci talif a podavejte s

(smazenou) ryzi.

Authentic Kung Pao Chicken (4 portions)
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Ingredients: 1 pound boneless chicken cutlet, 1/2 tbsp cornstarch dissolved in 1 thsp
water, 1/2 cup dry skinless peanuts, 1 bell pepper, cored and cut into 1-inch squares
(optional), 2 thbsp ginger, minced, 2 scallion white part only, chopped, 5 - 8 whole dry chilies
peppers, cut to 1 inch long, 1 thsp dark soy sauce, 2 thsp regular soy sauce, 1 thsp sugar,

1.5 thsp black vinegar, 1 thsp hot chili oil

For Chicken Marinade: 1 tsp salt, 2 tbsp cornstarch, 1 tbsp cooking wine, 2 tsp

ground white pepper
Instructions

Combine the chicken cubes with chicken marinade ingredients. Mix well and let

marinate sit for at least 20 minutes

Fill a medium pot with 2 to 3 cups of cooking oil. Add dry peanuts to the oil and fry

for about 6 minutes over low heat or until crispy. Remove and drain.

In the same pot, add marinated chicken cubes and let them run through the oil over
medium heat. About 2 minutes. Remove immediately when the meat turns firm.
Alternatively, you can just pre-fry the chicken in 3 tbsp of oil until the chicken cubes turn

white.

Heat up 2 tbsp of oil in a frying pan or wok. Add the dry chilies and roast until they
are about to turn dark.

Add minced ginger and chopped scallion white parts. Stir fry for about 30 sec.

Turn up the heat to high, add the bell pepper and stir fry for about 1 minute (bell

pepper is optional)
Add chicken cubes. Continue to stir fry over high heat for another minute
Add soy sauce, vinegar, sugar, and corn starch. Toss and stir to mix

Toss in the crispy peanuts and the hot chili oil. Transfer to a serving plate and serve

with a side of (fried) rice.

118



(36)  EORAY TIME BERAY T B AM. T WA FE /. [online]. ©2016
[cit. 2016-01-13]. Dostupné z: http://www.beitaichufang.com/recipe/667/

Kure Kung Pao (2 porce)

(1) 300 g kufecich prsou, 1 jarni cibule, 200 g arasidt, 15 g cukru, 30 ml s6jové
omacky, 45ml maceného skrobu, 15 g se¢udnského pepie, 5 g zdzvoru, 5 g ¢esneku, 15 ml

vina na vafeni, 5 g soli, 50g suSenych chilli papri¢ek, S00 ml oleje

Kufeci prsa omyjte a osuste, nakrajejte na 1,5cm kostky a nalozte do 30 ml maceného
Skrobu, 15 ml so6jové omacky, dobfe promichejte a nechte odleZzet 20 minut. OcCistéte
cibulku a nakrajejte ji na lem dlouhé kousky. SuSené chilli papricky rozpulte a zbavte

jadérek.

(2) Do malé misy piidejte 15 ml maceného $krobu, 15 ml sdjové omacky, sul, cukr a

vino a vSe smichejte do omacky.

(3) Arasidy namacejte 20 minut v horké vodé, pockejte, az arasidy pusti barvu, prsty

odstrante slupky a sced’te.

(4) Olej ve woku rozpalte na stiednim zaru a arasidy pfidejte, az se usmazi, ztlumte

zar a restujte, dokud se arasidy lehce nezbarvi. Arasidy vyjméte a nechte okapat.

(5) Ve woku nechte rozpalit olej na stfedni zar a piidejte nalozené kufeci kostky.
Restujte na oleji tak, aby byly kostky oddélené, asi ptl minuty, dokud kufeci nezbledne.

Poté ho vyjméte a sced’te.

(6) V panvi nechte nizkou vrstvu oleje a az se rozpali, ptidejte seCuansky pept a susené
chilli papricky. Restujte na mirném Zaru, dokud nebude citit vyrazné aroma. Poté ptidejte
kousky cibulky, zazvor, ¢esnek a orestované kuteci. Nakonec pfidejte omacku a az zhoustne,

pfidejte osmazené arasidy.

BRET
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(37)  EARXST L. fFEA A [online]. ©2016 [cit. 2016-01-13]. Dostupné z:
http://www.gochengdu.cn/zh/travel/food/recipe/kung-pao-chicken-a481.html

Hlavni suroviny: 2ks vykosténého kutecich prsou (asi 300-350 g), 3 strouzky cesneku,
stejné mnoZstvi zdzvoru, 5 jarnich cibulek (jen bilé ¢asti), asi 10ks suSenych chilli papricek,

2 PL oleje na vafeni, 1CL se¢uanského pepie, 50 g oprazenych arasida
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Marinada: % CL soli, 2 CL své&tlé sojové omacky, 1 CL vina na vafeni, 1,5 CL

bramborového nebo kukufi¢ného Skrobu,

Omacka: 1 PL cukru, % CL bramborového nebo kukufi¢ného $krobu, 1CL tmavé sojove
omacky, 1 CL svétlé sdjové omacky, 1 CL éerného octa, 1 CL kufeciho vyvaru nebo horké

vody
Postup:

1) Kufe nejlépe nakrajejte na 1cm nudlicky, potom nudlicky nakrajejte na kostky a

vloZte do malé misy. Pfidejte marinddu a 1 PL vody, rovnomérné obalte a nechte odpocivat.

2) Cesnek a zazvor odistéte a nakréjejte na prouzky. Cibulku podéIng nakrajejte na
stejnou velikost (tak, aby byly stejné jako kufeci kostky). Chilli papricky rozpulte, anebo

nakrajejte na malé prouzky a odstraiite seminka.
3) V malé misce smichejte omacku.

4) Wok rozpalte na velkém plamenu. Piidejte olej, chilli papricky, seCuansky pept a
restujte, az papriky chytnou barvu, ale tak, aby nebyly spéalené (pokud to bude nutné,

pfesuiite pAnev mimo plamen, aby nedoslo k pfipalent).

5) Rychle ptidejte kufe, restujte na vy$$im Zaru a stale michejte. Jakmile se kureci
kostky oddéli, pridejte cibulku, zazvor a Cesnek, a pokracujte v restovani, dokud se kuie
neuvaii a pokrm nezacne vyrazné vonét (miZeme zkusit pomérné vétsi kousek masa,

abychom zjistili, jestli uz je uvarené).

6) Zamichame omacku, pfiddme ji do panve a pokratujeme v michani, dokud

nezhoustne a neleskne se. Pfidame araSidy a po orestovani podavame.

Tkl PEEEEIA, (£0.3-0.35T50)  33s:, SriftEMENSZE, 5iR
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(38)  EREET EEL. WUk BULERATIRGEE L7 E Z B B 7 [online].
©2016 [cit. 2016-01-13]. Dostupné z: http://www.dodocook.com/recipe/34409

Suroviny: asi 300 g kufecich prsou nakrajenych na kostky, 1 jarni cibulka, 1 Cerstva
chilli papricka, 3 platky zazvoru, 3 strouzky cesneku, 5 suSenych chilli papricek

nakrajenych na kusy, %2 CL secuanského pepfte, libovolné mnozstvi prazenych arasidii

Marinada na kufe: 1 PL s6jové omacky, 1 PL husté s6jové omacky, 1 CL ryzového vina,

1 CL sezamového oleje, 1 CL kukuiiéného $krobu
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Dochucovadla: 2 PL ustficové oméacky, 1 CL cukru, 1 CL octa, 1 CL ryzového vina,
voda

Postup

1) Nejdiive si pfipravime potiebné ingredience k nalozeni kufete nakrajeného na

kostky (marindda na kufe) a nalozte, ostatni suroviny nakrajejte na pozadovanou velikost.
2) Na mirném ohni rozpalte panev a orestujte v ni seCuansky pepft.
3) Potom postupné¢ orestujte susené chilli, zazvor a Cesnek.

4) Potom piidejte marinované kufe nakrajené na kostky a restujte 6-7 minut, dokud

se kufe neuvafi.
5) Nasledné ptidejte vSechna dochucovadla a rychle promichejte.
6) Poté ptidejte cibulku, Cerstvé chilli a rovnomérné orestujte.

7) Jako posledni krok pted dokoncenim pokrmu ptidejte prazené arasidy a dobie

zamichejte.

8) Silné a chutné kung-pao je timto hotové.
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(39) BT ML ERY T EAM BRI T X E ML K. Oof
7. [online]. ©2016 [cit. 2016-01-13]. Dostupné z:
http://www.xinshipu.com/zuofa/75116

Suroviny: 200 g kutecich prsou, 100 g araSida

Dochucovadla: 7 g cukru, 10 ml s6jové omacky, 10 ml macené¢ho Skrobu, 3 g
seCuanského pepte 3 g zazvoru, 3 g Cesneku, 20 g jarni cibulky, 5 g vina na vateni, 5 g sol,

20 g susenych chilli papricek
Postup

1) Kufeci prsa nejdiive ve vodé omyjte a pak osuste, nakrjejte na 1,5cm kosticky,
potom piidejte maceny Skrob, s6jovou omacku a vSe promichejte, marinujte 20 minut.

Ocistéte cibuli a nakrajejte ji na 1cm dlouhé kousky. Susené chilli rozpulte a zbavte seminek.

2) V malé misce smichejte maceny Skrob, sdjovou omacku, sil, cukr a vino a vSse

smichejte do omacky.

3) Olej ve woku rozpalte na stfednim zaru a araSidy pfidejte, ztlumte zar a restujte,

dokud se arasidy lehce nezbarvi. Arasidy vyjméte a nechte okapat.
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4) Ve woku nechte rozpalit olej na stfedni Zar a ptidejte nalozené kuteci kostky, dokud
nezezlatnou. Restujte na oleji tak, aby byly kostky oddélené, asi pl minuty, dokud kufeci

nezbledne. Poté ho vyjméte a sced’te.

5) V panvi nechte nizkou vrstvu oleje a az se rozpali, piidejte seCuansky pept a suSené
chilli papricky. Restujte na mirném zaru, dokud nebude citit vyrazné aroma. Poté ptidejte
kousky cibulky, zdzvor, ¢esnek a orestované kufeci. Nakonec pfidejte oméacku a az zhoustne,

pridejte osmazené araSidy.
Tipy

1) Arasidy by se nemély smazit dlouho, jen do mirného zabarveni. Potom, co je

vyjmete a nechate vychladnout, arasidy jesté ztmavnou.
2) Oprazené¢ araSidy se musi ptidat tésné pfed vyjmutim jidla z panve.
R

Y RI200g, FEAE42100g, K. HFETe, #iH10ml, /KiEkr10ml, FE#H3g,
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(40)  ELRYTIMBE R A B T I AL SRk 248 M. [online].
©2016 [cit. 2016-01-13]. Dostupné z:
http://www.xiangha.com/caipu/11163670.html

Ingredience:

150g kutecich prsou, malé hrst na oleji prazenych arasidi, 10 g jarnich cibulek, 5 g
zazvoru, 10 g Cesneku, stejné mnozstvi suSenych chilli papricek, trochu secudnského pepte,
2 CL octu, 2 CL cukru, 1 CL s6jové omacky, 2 CL skrobu, 1 CL vina na vateni, % CL soli,
1 PL vody

Postup:

1) Potom, co kufe naklepeme, nakrajime ho na kostky, pfiddme k nému 1CL vina a

trochu soli. Po smichéani pfidime méceny skrob a marinujeme 10 minut.
2) Cibulku, zazvor a Cesnek nakrajime na platky.
3) Ocet, sdjovou omacku, cukr, siil, vino, Skrob a vodu smichdme do omacky.

4) Na stfedn¢ rozpaleném oleji restujeme kuieci kostky a az se odd€li od sebe,

odstavime je.

126


http://www.xiangha.com/caipu/11163670.html

5) V nizké vrstvé oleje orestujeme na stiednim plamenu kousky suseného chilli a

secuansky pept, dokud neza¢nou vonét.
6) Poté ptidame platky cibulky, zazvoru a ¢esneku. Vse restujeme.

7) Potom piidame orestované kuteci kostky, pfidame Zar a nalejte do panve omacku

na kung-pao.
8) Vse povaite a nakonec pridejte arasidy.
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(41)  Savoring The Spice In Kung Pao Chicken. NPR. [online]. ©2016 [cit. 2016-
01-16]. Dostupné z:
http://www.npr.org/templates/story/story.php?storyld=90206117#89926061

Kure Gong Bao (Kung Pao) s arasidy

Pro 2 osoby jako hlavni chod s prostou restovanou zeleninou a ryzi, pro 4 osoby jako

soucast ¢inského jidla s tremi ostatnimi chody

2 vykosténa kuieci prsa s kiizi nebo bez (asi 300g celkem), 3 strouzky cesneku a stejné
mnozstvi zdzvoru, 5 jarnich cibulek (jen bilé ¢asti), 2 PL araSidového oleje, §tédrd hrst
susenych, nejlépe se¢uanskych chilli papriek (aspoti 10), 1CL celého seduanského pepie,

2/3 séalku prazenych nesolenych arasida
Marinada:

1 CL soli, 2 CL svétlé sdjové omacky, 1 CL ryzového vina Sao-sing nebo stiedné

suchého scherry, 1% CL bramborové moucky nebo 2% CL kukuti¢ného $krobu, 1 PL vody
Omacka:

3 CL cukru, % CL bramborové moucky nebo 1 1/8 CL kukufti¢ného §krobu, 1CL
tmavé s6jové omacky, 1 CL svétlé sojové omacky, 3 CL Ceng-tiang (¢insky Gerny ocet), 1

CL sezamového oleje, 1 PL vyvaru nebo vody

1. Rovnomérné nakrajejte kufe na 1cm nudlicky a potom na male kostky. Dejte do

male misky a smichejte s pfisadami na marinadu.

2. Ocistéte a tenké platky nakrajejte zazvor a Cesnek, nakrajejte cibulku na kousky
dlouhé jako je jejich pramér tak, aby byly velikostné stejné jako kufe. Chilli rozpulte nebo

rozdé€lte na Scm kousky. V gumovych rukavicich papricky zbavte seminek.

3. Suroviny na omacku smichejte v male misce — kdyZ do ni ponofite prst a ochutnate,

bude zéklad omacky na kung-pao sladko-kysely.
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4. Wok okoteite, poté piidejte 2 PL oleje a zahfejte na vysokém zaru. Az bude olej
horky, ale jest¢ se z n&j nebude koufit, pfidejte chilli se seCuanskym pepfem a kratce
orestujte do kiupava a dokud nebude olej Stiplavy a vonavy. Kofeni se nesmi spalit (v

piipadé nutnosti piedejdéte prehiati tim, ze wok odstavite z plotny).

5. Rychle ptidejte kute a za stalého michani restujte na vysokém Zzaru. Jakmile se
kuteci kostky od sebe odd¢li, pridejte zazvor, Cesnek a jarni cibulky, pokracujte par minut
v restovani, dokud ingredience nezatnou vonét a maso nebude uvafené (pro jistotu

zkontrolujte vétsi kousek kuiete).

6. Omacku zamichejte a prilejte do woku za stalého michéani a prohazovani. Jakmile

omacka zhoustne a bude se lesknout, pfidejte arasidy a podavejte.
Variace:
Stejny pokrm se dé uvafit z kostek veprového masa, krevet nebo garnat.

Pro velkolepéjsi verzi pokrmu Ize misto araSidd pouzit keSu, ackoliv araSidy jsou
tradicn&jsi.
Gong Bao (Kung Pao) Chicken With Peanuts

Serves 2 as a main dish with a simple stir-fried vegetable and rice, 4 as part of a

Chinese meal with three other dishes

2 boneless chicken breasts, with or without skin (about 2/3 pound total), 3 cloves of
garlic and an equivalent amount of fresh ginger, 5 scallions, white parts only, 2 tablespoons
peanut oil, a generous handful of dried red chiles (at least 10), preferably Sichuanese, 1

teaspoon whole Sichuan pepper, 2/3 cup roasted unsalted peanuts
For the marinade:

1/2 teaspoon salt, 2 teaspoons light soy sauce, 1 teaspoon Shaoxing rice wine or
medium-dry sherry, 1 1/2 teaspoons potato flour or 2 1/4 teaspoons cornstarch, 1 tablespoon

water
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For the sauce:

3 teaspoons sugar, 3/4 teaspoon potato flour or 1 1/8 teaspoons cornstarch, 1 teaspoon
dark soy sauce, 1 teaspoon light soy sauce, 3 teaspoons Chinkiang or black Chinese vinegar,

1 teaspoon sesame oil, 1 tablespoon chicken stock or water

1. Cut the chicken as evenly as possible into 1/2-inch strips and then cut these into

small cubes. Place in a small bowl and mix in the marinade ingredients.

2. Peel and thinly slice the garlic and ginger, and chop the scallions into chunks as
long as their diameter (to match the chicken cubes). Snip the chiles in half or into 2-inch

sections. Wearing rubber gloves, discard as many seeds as possible.

3. Combine the sauce ingredients in a small bowl — if you dip your finger in, you

can taste the sweet-sour base of the gong bao flavor.

4. Season the wok, then add 2 tablespoons of oil and heat over a high flame. When
the oil is hot but not yet smoking, add the chiles and Sichuan pepper and stir-fry briefly
until they are crisp and the oil is spicy and fragrant. Take care not to burn the spices (you

can remove the wok from the heat if necessary to prevent overheating).

5. Quickly add the chicken and fry over a high flame, stirring constantly. As soon as
the chicken cubes have separated, add the ginger, garlic, and scallions and continue to stir-
fry for a few minutes until they are fragrant and the meat is cooked through (test one of the

larger pieces to make sure).

6. Give the sauce a stir and add it to the wok, continuing to stir and toss. As soon as

the sauce has become thick and shiny, add the peanuts, stir them in, and serve.
Variations
The same dish can be made with cubes of pork, shrimp, or prawns.

Cashew nuts can be used instead of peanuts for a grander version of this dish, although

peanuts are more traditional.
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(42)  Kung Pao Chicken. The Woks of Life. ©2016 [cit. 2016-01-16]. Dostupné z:
http://thewoksoflife.com/2015/02/kung-pao-chicken/

Suroviny
Na osmazeni arasidu:

1CL oleje, $alek arasidi bez skotapek (s nebo bez slupky)
Na marinadu na kufe:

330g kufecich prsou nakrajenych na 2cm kostky, 1CL oleje, 1CL kukufi¢ného skrobu,
1/8CL soli, 1CL vina Sao-sing, $petka mletého bilého pepie

Na omacku: 1 PL svétlé sojové omacky, /2 PL tmavé sdjové omacky, 1 PL ryzového

octu, 1 CL cukru, 3 PL vody, 1 CL kukuiiéného $krobu
Zbytek surovin:

3 PL oleje, 3 rozdrcené a nakrajené strouzky Cesneku, 2 tenké pokrajené platky
zazvoru, 2 nasekané suSené chilli papricky zbavené seminek (mohou byt vcelku palivé,
tudiz mnozstvi piizptisobte dle chuté), 2 CL seéuanského pepie, 6 jarnich cibulek (jen bilé

¢asti) nakrajenych na 2cm kousky

1. Osmazte araSidy — ve woku zahiejte 1zicku oleje na stfednim plamenu a ptidejte
arasidy a za stdlého michani (nebo se spali) restujte 3 minuty. Vypnéte plotnu a na
zbyvajicim teple z panve orestujte. Dejte stranou vychladnout. Jakmile zchladnou, budou

kiupavé.

2. Nalozte kufe - ve stfedni mise smichejte kufe se surovinami na marinadu a nechte

20 minut odleZet.
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3. Piipravte omacku — ve stfedni mise smichejte vSechny suroviny na omacku a dejte

stranou.

4. Uvaite pokrm — ve woku zahtejte 2 1zice oleje na vysokém zaru. Nechte kufe

zatdhnout a potom odloZte z panve do misy.

Ztlumte plamen na minimum a pfidejte dalsi 1zici oleje. Pfidejte Cesnek, zazvor, chilli

a secuansky pept. Restujte 1-2 minuty az zacnou piisady vonét.

Kufte dejte zpét do panve spolu s cibulkou a zvyste plamen. Restujte minutu a prsty si
zamichejte pfipravenou omacku (Skrob se nahromadi na dné — ujistéte se, ze je dobfie
rozmichan). Do woku pfilejte omacku a restujte minutu. Omacka by méla vcelku rychle

zhoustnout. Nakonec pridejte arasidy, naposled zamichejte a podavejte.
Ingredients
To roast the peanuts:

1 teaspoon oil, 1 cup raw peanuts, shelled (with or without the skin)
To marinate the chicken:

12 oz. chicken breast, cut into 3/4” cubes, 1 teaspoon oil, 1 teaspoon cornstarch, 1/8

teaspoon salt, 1 teaspoon shaoxing wine, A pinch of ground white pepper
To prepare the sauce:

1 tablespoon light soy sauce, 1/2 teaspoon dark soy sauce, 1 tablespoon rice wine

vinegar, 1 teaspoon sugar, 3 tablespoons water, 1 teaspoon cornstarch
The rest of your ingredients:

3 tablespoons oil, 3 cloves garlic, smashed and sliced, 2 thin slices ginger, minced, 2
dried red chilies, deseeded and chopped (these can be quite spicy, so adjust according to
your own tastes), 1/2 teaspoon Sichuan peppercorns, 6 scallions, white portions only, cut

into 3/4” pieces
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Step 1: Roast the peanuts. Heat 1 teaspoon oil in a wok over medium heat and add
the peanuts. Stir constantly (or they’ll burn) for 3 minutes. Turn off the heat and stir for
another minute using the residual heat in the wok. Set aside to cool. They will turn crunchy

once they’re cooled completely.

Step 2: Marinate the chicken. Mix together the chicken with all the marinade

ingredients in a medium bowl and set aside for 20 minutes.

Step 3: Prepare the sauce. Mix together all the sauce ingredients in a medium bowl

and set aside.

Step 4: Cook the dish! Heat 2 tablespoons oil in a wok over high heat. Sear the chicken,

remove from the wok to a bowl, and set aside.

Turn the heat to low and add another tablespoon oil. Add the garlic, ginger, chilies,

and Sichuan peppercorns. Cook for a minute or two until fragrant.

Add the chicken back to the pan along with the scallion and turn up the heat to high.
Stir-fry for a minute and then use your finger to stir up your prepared sauce (the cornstarch
will have settled to the bottom, so make sure it’s well incorporated). Add the sauce to the
wok and stir-fry for another minute. The sauce should thicken very quickly. Finally, add

the peanuts. Give everything a final stir and serve.

(43) KHO, Kian Lam. Phoenix Claws and Jade Trees: Essential Techniques of
Authentic Chinese Cooking. 1. vyd. New York: Clarkson Potter/Publishers, 2015,
368 str. ISBN 9780385344685. Str. 108

Suroviny

Kufeci marinada: 1 PL rostlinného oleje, % CL $krobu z tapioky, % CL soli, % CL
mletého bilého pepte, 450 g vykosténych kutecich stehen bez klize nakrajenych na 2cm

kostky
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Omacka: 3 PL vina Sao-sing, 1 PL sdjové omacky, 1 CL sezamového oleje, 1 CL
skrobu z tapioky, 1 CL cukru, % CL prasku ze se¢uanského pepre, $alek celych susenych
chilli papricek, 2 Salku rostlinného oleje, 4 velmi tenké platky cerstvého zazvoru, 2
strouzky Cesneku na tenko nakrdjen¢ho, '2 Salku nesolenych prazenych arasidl, 3 jarni

cibulky nakrajené na 0,5cm kousky
Postup
Kufe:

1. V mise smichejte vSechny suroviny na marinadu a dobie promichejte. Pfidejte kuie

a dobfe smichejte. Nechte odlezet 20 minut.
2.V jiné mise smichejte suroviny na omacku.
3. Chilli nasttihejte kuchynskymi ntizkami na 2,5cm kousky a vyberte seminka.

4. Ve woku rozehftejte rostlinny olej na vysokém plamenu, az se povrch panve zacne

lesknout, asi na 170°C.

5. Do woku piidejte kufe a rychle orestujte asi minutu, nebo az bude kute asi ze %
uvafené. Kufe vyjméte z woku a dejte ho do sita poloZen¢ho nad misou, aby odkapal
prebytecny olej. Olej vylejte z woku a nechte si 2 1Zice, zatimco rychle oplachnete dno

woku vodou a seSkrabete jakékoliv zachycené necistoty.

6. Wok osuste a vrat'te na plotnu. Nalejte do n¢j zpét 2 1zice oleje a ptidejte zazvor,
cesnek a restujte 3 sekund, dokud vSe nezac¢ne vonét. Pfidejte suSené chilli a restujte dalsi
minutu. (Z chilli bude pfi smaZeni vychazet Stiplava para. Ujistéte se, ze je vase kuchyné

ventilovand).

7. Do woku ptidejte kufe a restujte asi 3 minuty, dokud nebude zcela uvaiené. Neustéle

michejte, aby se kufe uvatilo rovnomérmneé. Do woku nalejte omacku. Pokracujte ve vatreni
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asi 30 vtefin, dokud omécka zcela nepokryje kufe. Ptidejte arasidy, cibulky a restujte

dalsich 30 sekund.®®
Ingredients

Chicken marinade: 1 tablespoon vegetable oil, 1/2 teaspoon tapioca starch, 1/4
teaspoon salt, 1/4 teaspoon ground white pepper, 1 pound boneless, skinless chicken thighs,
cut into 3/4-inch cubes

Sauce: 3 tablespoons Shaoxing cooking wine, 1 tablespoon soy sauce, 1 teaspoon
toasted sesame oil, 1 teaspoon tapioca starch, 1 teaspoon sugar, 1/2 teaspoon Sichuan
peppercorn powder, 1 cup dried whole red chilies, 1/2 cup vegetable oil, 4 very thin slices
fresh ginger, 2 garlic cloves, thinly sliced, 1/2 cup unsalted dry-roasted peanuts, 3 scallions,

cut into 1/4-inch pieces
Directions
For the chicken

1. Combine all the marinade ingredients in a bowl and mix well. Add the chicken and

toss thoroughly. Set aside for about 20 minutes.
2. Combine all the ingredients for the sauce in another bowl.
3. Cut the chilies with kitchen shears into 1-inch-long pieces and remove the seeds.

4. Heat the vegetable oil in a wok over high heat until the surface begins to shimmer,
about 350°F.

5. Add the chicken to the wok and quickly stir-fry for about 1 minute or until the chicken
is about three-quarters done. Remove the chicken from the wok and place it in a skimmer
set over a bowl to drain off the excess oil. Pour the oil out of the wok, reserving 2

% Str. 108
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tablespoons, and quickly rinse the bottom of the wok with water, scraping off any residue
that’s stuck there.

6. Dry the wok and return it to the heat. Return the reserved 2 tablespoons vegetable oil
to the wok. Add the ginger and garlic and stir-fry until fragrant, about 30 seconds. Add the
dried chilies and stir-fry for another minute. (The chilies will create a stinging steam as they
fry, so make sure your kitchen is well ventilated.)

7. Add the chicken to the wok and stir-fry for about 3 minutes, until cooked through.
Be sure to keep stirring so the chicken will be cooked evenly. Pour the sauce into the wok.
Continue cooking until the sauce coats the chicken, about 30 seconds. Add the peanuts and
scallions and stir-fry for another 30 seconds.

(44)  Kung Pao Chicken. Easy Delicious Recipes. ©2016 [cit. 2016-01-16].

Dostupné z: http://rasamalaysia.com/kung-pao-chicken/2/

Recept na kure Kung Pao

Suroviny: 1 % vykosténého kuteciho prsa bez kiize, 3 PL oprazenych arasidi, 6-8
suSenych chilli papri¢ek rozkrojenych naptl a zbavenych seminek, 3 PL oleje, 5 platki
ocisténého zazvoru, 2 strouzky Cesneku pficné nakrdjené, 1 jarni cibulka nakrijend na

kolecka

Marinada: 1 PL kukufiéného $krobu, 2 CL s6jové oméacky, 1 PL vina Sao-sing, 1 CL
oleje

Omacka: 1 % PL sojové omacky, 1 CL tmavé soéjové omacky, 1 CL cukru, % CL

¢inského &erného octu, 2 PL vody, 1 CL kukuti¢ného $krobu

Postup:
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Nakrajejte kuie na male kostky, omyjte ve vodé a osuste papirovymi ubrousky a

nalozte na 30 minut do surovin na marinadu.
V malé misce smichejte piisady na omacku a dejte bokem.

Rozpalte wok s jednou Izici oleje a orestujte marinované kute, dokud nebude z 70%
uvaiené. Vyjméte ho z panve, panev ocistéte a pridejte 2 zbyvajici 1zice oleje a pockejte, az
se panev pln¢ rozpali. Ptidejte platky zazvoru a Cesneku a rychle orestujte predtim, nez

pridate chilli.

Chilli restujte, dokud neza¢nou vonét a Stipat, potom piidejte kufeci maso. Parkrat
zamichejte pfed tim, nez ptidate arasidy. Ptilejte omacku a stale michejte, dokud se koteni
maso neobali v omacce. Pridejte cibulky, zamichejte, aby se vSe spojilo s kufetem, vyjméte

a okamzité podavejte s duSenou ryzi.
Poznéamky kuchare:

Misto kufete muzete stejny recept pouzit na krevety, musle nebo zeleninu na

vegetarianské jidlo.

Kvili rozdilim v chuté riznych znacek sdjovych omdcek a jejich obsahu sodiku
uzpusobte jeji pouzité mnozstvi. Pokud je omacka moc slana, pfidejte trochu cukru a vody.

Pokud je malo slana, ptidejte stl.
Kung Pao Chicken Recipe
Ingredients:

1 1/2 boneless & skinless chicken breasts, 3 tablespoons roasted peanuts, 6-8 dried
red chilies, seeded and cut into halves, 3 tablespoons oil, 5 slices peeled fresh ginger, 2
cloves garlic, sliced diagonally, 1 stalk scallion, cut into rings

Marinade:

1 tablespoon cornstarch, 2 teaspoons soy sauce, 1 tablespoon Chinese Shaoxing rice

wine, optional, 1 teaspoon oil
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Sauce:

1 1/2 tablespoon soy sauce, 1 teaspoon dark soy sauce, 1 teaspoon sugar, 1/4 teaspoon

Chinese black vinegar, 2 tablespoons water, 1 teaspoon cornstarch
Method:

Cut the chicken meat into small cubes, rinse in water, pat dry with paper towels and
marinate with the ingredients above for 30 minutes.

Mix the sauce ingredients in a small bowl and set aside.

Heat up a wok with one tablespoon of oil and stir-fry the marinated chicken until they
are 70% cook. Dish out and set aside. Clean the wok and add in the remaining 2 tablespoons
of oil until it’s fully heated. Add in the ginger and garlic slices and do a quick stir before
adding in the dried red chilies.

Stir fry the dried red chilies until aromatic and smell spicy, then add in the chicken
meat. Do a few quick stirs before adding in the roasted peanuts. Add the sauce and stir
continuously until the chicken meat is nicely coated with the sauce. Add in the scallions,

stir to combine well with the chicken, dish out and serve immediately with steamed rice.
Cook’s Notes:

You can use the same recipe and substitute chicken with shrimp, scallop, or
vegetables for a vegetarian dish.

As different soy sauce tastes differently and has different level of sodium so please
adjust the saltiness accordingly. If the sauce tastes too salty, add some more sugar and water.

If it’s not salty, add a little salt to taste.

(45)  ELROETHMEE BRXS T B Az Eg—4. ©2016 [cit. 2016-01-
16]. Dostupné z: http://www.meishil3.com/zuofa/51153.html

138


http://www.meishi13.com/zuofa/51153.html

Suroviny:

1 ks kufecich prsou, 80 g arasidd, 1 okurka hadovka, 1 jarni cibulka

Ostatni piisady:

5 g seCuanského pepie, 2 ks susenych chilli papricek, 12 g cukru, 15 ml ryzového

octu, 10 ml svétlé sojové omacky, 4 g kukuti¢ného Skrobu, 3 g soli, 20 ml vina na vafeni,

pfiméiené mnozstvi vody a olivového oleje

Postup:

8.

. Nachystejte si hlavni pfisady.

. Kufeci prso ocistéte a nakrajejte na kostky velikosti nehtu palce.

. Cibulku nakrajejte na zhruba stejné velké kousky jako kufte.

. Chilli nakrajejte na stejné velké kousky.

. Okurku také nakrajejte na stejné velké kousky.

. K nakrajenému kufeti pfidejte 1 g soli, 10 ml vina, 2 g skrobu a trochu vody.

. Dlanémi promichejte a marinujte 15 minut.

Zbyvajici stl, vino, Skrob, s6jovd omacka, cukr a trochu vody pouzijeme jako

omacku.

9.

Wok dejte na plamen a prilejte trochu olivového oleje na orestovani zeleniny.

10. Po rozpaleni ptidejte secuansky pepf, chilli a restujte, dokud nezacne vse vonét.

11. Pfidejte kuteci kostky a restujte, dokud maso nechytne barvu.

12. Ptidejte cibulku a restujte, dokud neza¢ne vonét.

13. Ptilejte omacku.
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14. Po ptl minuté ptidejte okurku a restujte dalsi ptil minutu.

15. Az pusti Stavu, pridejte osmazené arasidy. Smes restujte za stalého michani a pak

podavejte.
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(46)  NIBRELRXG T ML - NIZREnE. 6678 ©2016 [cit. 2016-01-16].
Dostupné z: http://www.meichubang.com/web/201501/58212.html

Hlavni suroviny: 250 g kufecich prsou, 50 g arasida

Dalsi suroviny: 40 g jarni cibulky, 5 g seCuanského pepte, 8 g susenych chilli papricek,
15 g cukru, 10 ml ryZového octu, 10 ml sdjové omacky, 5 ml svétlé sdjové omacky, 5 ml

vina na vafeni, 5 g soli, 10 ml §krobu, 40 ml vody
1. Kufeci prsa nakrajejte na kostky.
2. Ke kufeti pfidejte 2 g soli, 3 ml vina, 4 ml Skrobu a 10 ml vody.
3. Pomoci rukou zamichejte a marinujte 15 minut

4. Na omacku si v misce smichdme sdjovou omacku, 2 ml vina, cukr, ryZovy ocet, 3 g

soli, 3 ml Skrobu, asi 30 ml vody.
5. Jarni cibulku si nakréjejte na stejné velké kousky jako kufe.
6. Do panve pfidame olej a na mirném ohni oprazime arasidy pro pozdéjsi pouZiti.
7. Do panve opét pfidame olej a na vysokém ohni orestujeme seCuansky pepit a chilli

papricky, dokud neza¢nou vonét.
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8. Pfidame kufeci kostky a restujeme, dokud nechytnou barvu.
9. Pfidame cibulku a pokracujeme v restovani, a az zacne vonét, prilejeme omacku.
10. Za stalého michani restujeme, dokud omacka nezacne houstnout.
11. Pfidejte orestované arasidy.
12. Pokracujte v restovani, dokud se kufeci kostky i arasidy neobali v omacce.
Pér tipti pfi pfipravé seCuanského Kung Pao:
1. Pro zjemnéni kufeciho masa mizeme do marinady ptidat ptl bilku.
2.V procesu vatfeni miizeme podle situace upravit poméry pred promichanim.

3. Arasidy restujte na mirném ohni, mohou se snadno ptipalit.
Tkl ASHEAI2507, FEAK507T
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(47) EAEM, WK —TF——— [XKRERGY O, #FREE ©2016
[cit. 2016-01-16]. Dostupné z:
http://blog.sina.com.cn/s/blog 54a625bf010008tv.html

Suroviny:

250g kufecich prsou, 4ks zelené papriky, 50g prazenych arasida, 2CL (10g) jarnich
cibulek, 1CL (5g) zazvoru, 1CL (5g) desneku, 15 kulidek seuanského pepte, 6 ks susenych
chilli papric¢ek

Ptisady:

1 CL (5g) soli, 2 CL (3g) vina na vafeni, 2 CL (10g) §krobu, 2 CL (30ml) ryzového
octa, 1 PL (15ml) s6jové omacky, 2 CL (10g) cukru, 2 PL (30ml) vody, 2 PL (30ml)

maceného Skrobu, 1 PL (15ml) sezamového oleje
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Postup:

1) Kufeci prsa nakréjejte na lcm kostky, pfidejte k nim pal 1zi¢ky soli a potom, co
promichate s vinem a suchym Skrobem, nechte odlezet 5 minut. Cibulku nakrajejte na o
kousek mensi kousky nez kuie, zdzvor a Cesnek nakrajejte nadrobno. Zelenou papriku

nakréjejte na kusy.

2) Cesnek, cibuli a zazvor dejte do misy, pfidejte k nim pal 1zicky soli, cukr, ryzovy

ocet, sdjovou omacku, vodu, maceny skrob a smichejte pro pozd¢jsi pouziti.

3) Rozpalte wok, ptidejte olej, potom pfidejte trochu sezamového oleje a dokud je
studeny, pridejte seCuansky pept, restujte, dokud neza¢ne vonét. Az trochu ztmavne,

pridejte susené chilli a restujte, az dokud nezacne vonét.

4) Pridejte kuteci kostky, restujte a potom, co zméni barvu, ptidejte zelenou papriku a
restujte po 10 minut. Pfilejte smichanou omacku a potom co na vysokém plamenu orestujete

minutu, pridejte oprazené arasidy.
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3) Bk, BN, BRIV, M RRNTER,  FEAERUH AR, B
TR ATR G, TN T BMURE .
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(48)  EERAST HIMOE IERAEIR R B RS T -5 SR 5. B 19F.
©2016 [cit. 2016-01-16]. Dostupné z: http://www.19lou.com/forum-47-thread-
6801332473014607-1-1.html

Recept na Kung Pao: ¢insky recept
Hlavni ptisady: 400g kutecich prsou, 50g prazenych arasidu, 1 vejce

Ptisady: 5 strouzkl ¢esneku, pfiméfené mnozstvi Skrobu, 10ks suSenych chilli

papricek, *mnozstvi mizete upravit

Dochucovadla: 500g oleje (ke konzumaci jen 50g), 1 CL sezamového oleje, % PL
sojové omacky, 1 PL vina na vateni, 1 CL &erného octa, 1 CL soli, 1 CL cukru, % CL

glutamanu
Postup:

1. Kufe omyjte a nakrajejte na kostky, bilek, sl a Skrob smichejte a naloZte do ngj

kufe.
2. Cesnek ogistéte a nakrajejte nadrobno.
3. Ve woku rozpalte olej a usmazte v ném kuteci kostky, nechte okapat od oleje.

4. Ve woku nechte trochu oleje a orestujte v ném susené chilli a ¢esnek, dokud

nezacne vonét, potom opét pridejte kuieci kostky a restujte.

5. Nakonec pfidejte s6jovou omécku, vino, glutamat, cukr, ocet, vodu, Skrob,
sezamovy olej. Zamichejte a nechte zhoustnout, nakonec pfidejte araSidy a dobte

promichejte.
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Poznamky: Arasidy si oprazte pfed samotnym vafenim, abyste pfedesli zdlouhavému

restovani v panvi bshem vaeni, coz by ovlivnilo kiupavost arasidi.
BT RBERBE— A E

ST R XSHEN4005C, FELEAKS0, XEELIA.

BT AR KeEo, JednEE, TR0 . v TRIIEECK,

EREXS TR 5005 (SEFES0TE) , AVMILNEL, Em1/2KE, K
WIRRL, BB, FEERLNE, BRI, BRAE1L/2/NE,

(eFATTS
LASAYRYIT, &S, s ek,
2. R IR,
3. BRI ABAREI, XS T NEAER, FHE,
4. R R, JET L wRE, R T AT,

5.l JE B BN, BRKE . BE. BE. K. SR, EMSIRAR, &EN
N o S S I

N

A K — AR SR BT T4, DU KB M ES B, sEm e A K BRI .

(49) EIEWNT. A% 02016 [cit. 2016-01-16]. Dostupné z:
http://www.xinshipu.com/zuofa/63284

Suroviny
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Hlavni suroviny: 200g libového veptového

Dochucovadla: 30g bilku, 3g susenych cervenych chilli papricek, 3g jarni cibulky, 3g
¢esneku, 3g zdzvoru, 50g arasidového oleje, 3g vina na vateni, 3g cukru, 5g s6jové omacky,

2g sezamového oleje, 5g hrachového skrobu, 3g octu
Postup

1. Nejdiive nakrajejte vepiové na silngjsi nudlicky, maso rukojeti noze naklepejte,
pak do masa ud¢lejte zaiezy a nakrajejte ho na 1,5cm kostky, pridejte k nému bilek, trochu

Skrobu a zamichejte.

2. Smichané¢ maso smazte v zahtatém oleji (45°C), hiilkami maso michejte po 2

minuty tak, aby se od sebe odd¢lilo, potom maso vyjméte.

3. Chilli nakrajejte nadrobno a zazvor na platky. Cibulku a cesnek dejte do panve,
orestujte a pak ihned pfilejte vino, s6jovou omacku, cukr a trochu octa, smazte, dokud se
cukr nerozpusti. Pak pfidejte maso, a spolu restujte pil minuty. Pfi podavani pokapejte

trochou sezamového oleje.

Mk

Tkl JERE 20050

R WSHEIE30TE, BHN(ZL, 2R, T)3%, K3, HBEK3%, 35w, fed
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3. KEBBVIECR, MZF . B mi— RN, el —4b, BERTBOEHA
L OB AR, AL, BINER, O, R, R Le A
Jo

(50)  ERAT R SRNTEAM IR AAE AR ©2016 [cit.
2016-01-16]. Dostupné z: http://www.ttmeishi.com/caipu/f42ec2646e10c699.htm

Ingredience

300g libového veptového, 150g prazenych arasidl, 30g vejce, 8g s6jové omacky, 3g
vina na vareni, 3g octa, 2g soli, 1g glutaméatu, 10g cukru, 25¢g susenych chilli papricek, 10g
seCuanského pepte, 1g mleté palivé papriky, 3g kukuficného Skrobu, 5g jarni cibulky, 4g

zazvoru, 2g ¢esneku
Postup na ptipravu vepfového Kung Pao

1. Maso nakrajejte na 1,2cm kostky, pridejte te k nému 2g s6jové omacky, 1g Skrobu,

pul vejce, rozmélnéte a promichejte.
2. Cibuli rozkrojte a nakrajejte na 0,8cm kousky
3. Zavor podélné nakrajejte na platky priméru 0,8cm a 0,1cm tlusté.
4. Cesnek nakrajejte podélné na platky.

5. Wok rozpalte, pfilejte 10g oleje, a restujte v ném arasidy na stfednim plamenu do

kfupava (nesmi se pfipalit). Odstavte na talif.

6. Cibulku, z4zvor, ¢esnek, séjovou omacku, vino, ocet, stl, glutamat, cukr a Skrob

smichejte v mise do omacky.

7. Wok rozpalte a ptilejte do néj 40g oleje, ptidejte seCuansky pepft, chilli a restujte,

dokud pepf nezc€erna a chilli nezfialovi, tehdy pfidejte maso a orestujte.
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8. Potom ptidejte mletou palivou papriku a restujte, az olej zCervend. Jakmile se maso
zabarvi, ptilejte omacku, promichejte a nakonec ptidejte arasidy. Po promichani podavejte

na talif.
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(51)  EERWT _EERT ML G R T B AT )12E R £
B ©2016 [cit. 2016-01-16]. Dostupné z:
http://www.tfysw.com/2009/0913/1005.html

Suroviny:

150g libového veptového, 30g arasidi, jarni cibulka, zdzvor a ¢esnek (dohromady
40g), 10g susenych chilli papricek, cukr, séjova omacka, 10g vina na vareni, 20 kulicek
secuanského pepfe, sil, glutamat, maceny skrob, trochu rostlinného oleje, trochu kukuti¢né

mouky
Postup:

1) Ocistéte veprové a nakrgjejte na 1,5cm kostky. Obalte v troSce soli, vina a
kukufi¢né mouce. Cibulku, zdzvor a ¢esnek nakréjejte na stejné velké kousky jako maso,
chilli nakréjejte na casti.

2) Cukr, ocet, sdjovou omacku, vino, stl, glutamat a maceny Skrob smichame

na omacku na pozdéjsi pouziti. Arasidy macerujeme v teplé vodé a oddélime od slupky.

3) Do rozehtatého woku ptfidame olej, a az bude rozehtaty, ptidame arasidy, které

smazime do zlatova a vyjmeme, az budou kiupavé.

4) V panvi si nechame trochu oleje a pridame do néj chilli, seCuansky pepf a restujeme,
dokud vSe nezacne vonét, pak ptidime veptové kostky, cibulku, zdzvor, Cesnek a restujeme
spolu. Pfilejeme smichanou omacku a nakonec pfiddme araSidy a po orestovani spolu vse

vyjmeme z panve.

ERAT R A0, fEACK30TE, AL =, FEI407E, TERI0TE, HE.
Tl BHE1075E, feM20ki, Kk, WK, AKiEN . EMMmSEE, TGO

BT A
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(52) BEARAT. POCOFEFfIX. ©2016 [cit. 2016-01-16]. Dostupné z:
http://cook.poco.cn/book/3300.html

Suroviny

320g libového veptového, 1ks zazvoru, 1 PL cukru, 1 PL vina na vafeni, 1ks jarni
cibulky, 1 strouzek cesneku, 1 PL octu, pfiméfené mnozstvi araSidi, Sks suSenych
cervenych chilli papricek, 10 kulicek seCuanského pepie, 1 PL s6jové omacky, pfimérené

mnozstvi kukufi¢ného Skrobu
Postup

1. Veptové nakrajejte na kostky, pfidejte k nému trochu soli, vina, kukufi¢ného

Skrobu a marinujte 10 minut.
2. Cibulku, zazvor a Cesnek nakréjejte na kousky, chilli na malé ¢asti.
3. Cukr, ocet, sjovou omacku a vino smichejte na omacku pro pozdéjsi pouziti.
4. Do panve dejte olej a po rozehtati spolecné ptidejte chilli a seCuansky pepf.

5. Jakmile chilli ztmavne a z panve bude vychazet viné, piidejte kostky masa a

restujte.
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6. Poté pridejte cibulku, cesnek a zazvor a zlehka chvili orestujte.

7. Vmichejte pfedem pfipravenou omacku a vSechny ingredience spolu osmazte.

8. Nakonec pridejte arasidy a spolecné zamichejte.
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(53) FU, Pei Mei. Pei Mei's Chinese Cook Book Volume 1. Hong Kong: Chinese

Cooking Institute, 1969. 400 s.

Kufe se suSenymi ¢ervenymi papri¢kami (ER#ET)

Suroviny

1 mladé kuie (okolo 900g) nebo 450g

kutecich prsou

8ks susenych cervenych chilli papricek
Y5 Salku arasidu (bez slupky)

1 1zice nasekaného z4dzvoru

1 lzice so6jové omacky (na naloZeni

kutete)
1 -1 % lzice kukufi¢ného $krobu

5 salku arasidového oleje

Postup:

Omacka

2 1Zice s6jové omacky

1 Izice vina

Y4 1zice hnédého octu

1 1zice cukru

1 1zicka kukuficného Skrobu
Y 1zicky soli

1 1zicka sezamového oleje

1. Kute vykostéte a nakrajejte na 2,5cm kostky, pfidejte 1 1Zici s6jové omacky a 174

1Zice Skrobu, zamichejte a nechte odleZet hodinu.

2. Susenou chilli papri¢ku ocistéte, odstranite seminka, nakréjejte na 2,5cm dlouhé

kousky. Osmazte arasidy dozlatova, dejte bokem a nechte vychladnout.

3. Kufe smazte ve vaficim oleji pil minuty. Kufe vyjméte a zbyvajici olej z panve

proced’te.



4. Ohftejte 2 1zice oleje a osmazte chilli papricky do ¢erna, ptidejte zazvor a kufe, rychle
zamichejte a potom pridejte omacku a michejte, dokud nezhoustne a neprohieje se; vypnéte

zar. Ptidejte arasidy a dobte promichejte pifed poddvanim.

Chicken with Dry Red Pepper (S#R&#T)

Ingredients

1 young chicken (about 2 Ibs.) or a Seasoning sauce

pound chicken chicken breast.
2 T. Soysauce

8 pcs. Dry red pepper
1T. Wine

% C. Peanuts (without skin)
%> T. Brown vinegar

1 T. Ginger, chopped
1T. Sugar

1 T. Soysauce (to soak chicken)
1t. Cornstarch

1-1/2 T. Cornstarch
5 t. Salt

5 C. peanut oil
1 t. Sesame oil

Procedure:

1. Remove all bones from chicken, cut into 1* cubes, add 1 T. soysauce and 1'% T.

cornstarch, stir evenly in one direction and soak for half hour.

2. Wipe clean, remove tips and seeds of dry red pepper, cut into 1* long pieces. Fry

peanuts until golden, remove and let cool.
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3. Fry chicken in boiling oil for a half minute. Remove chicken and drain off oil
from frying pan.

4. Heat 2 T. spoonful oil to fry dry red pepper until it turns black, add ginger and
chicken, stir quickly, next add the seasoning sauce, stir until thickened and heated

thoroughly; turn off the fire. Add the peanuts, mix well just before serving, (mix well). 4°

PING, Qiu. Ying you er ying yang mei shi. Bei jing: Zhong guo xi ju chu ban she, 2007.
ISBN 9787104024835.

(54)  Vepiova ouska Kung-pao
Suroviny

1ks ve vode¢ vafeného veptového ucha, susené chilli papricky, seCuansky pept, kousky
zazvoru, kousky ¢esneku, kosticky jarni cibulky, keSu, stl, glutaman, dochucovadlo ¢i-fing,

cukr, ocet, vino na vareni, maceny $krob, vyvar, rafinovany olej, vSeho pfimétené mnozstvi.
Postup

1) Ve vodé varené praseci usi nakrdjime na kostky, susené chilli nakrajime na ¢ésti a
keSu osmazime v panvi na olej a vyjmeme, az budou kiupavé. Sul, glutaman,
,dochucovadlo®, cukr, vino a maceny Skrob spolu s vyvarem piiddme do nadoby a

smichame z nich omacku.

2) Panev polozte na plamen a olej v ni rozehiejte na 60 %, ptidejte susené chilli se
seCuanskym pepfem a smazte je, dokud chilli nechytne ¢ervenohnédou barvu. Ptidejte
kosti¢ky z usi a orestujte, aby se do nich vsakla chut’, ptidejte kousky zazvoru a ¢esneku,
kostky cibulky a spolu orestujte, dokud vSe neza¢ne vonét. Vmichejte omacku, vmichejte,

odstavte z ohn¢ a podavejte na talif.

40 Str, 125
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(55)  Kaureci kostky se susenym chilli a mandlemi
Suroviny

250 g kufecich prsou, 150 g mandli, 30 g suSenych chilli papricek, 15 g chilli omacky,
30 g kostek jarni cibulky, vino na vafeni, mlety bily pepf, siil, glutaman, maceny Skrob,

cukr, ocet, rostlinny olej, toho vSeho pfiméfené mnozstvi.
Postup

1) Do panve dame rostlinny olej a rozehfejeme, osmazime v ném mandle do kiupava,

vyjmeme a pro dal$i pouziti nechdme vychladnout.

41 Str. 35
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2) Kufeci prsa nakrajime na kostky a pfimichejte k nim stl s macenym Skrobem. Stil,
cukr, glutaman, mlety pepf, vino a maceny Skrob smichdme na omacku k pozdéjsimu

pouziti.

3) V panvi rozehiejeme olej na 60%, piidame kuteci kostky a restujeme tak, aby se
od sebe kousky oddélily. Pfiddme cibulku, kousky chilli, chilli oméacku a za pravidelného
michani restujeme, dokud se vSe nezabarvi a neza¢ne vonét. Pfiddme omdacku a poté

rovnomérne vmichdme kiupavé mandle. Vyjmeme z panve a servirujeme.

Rysy

Ostte rudé, koncentrované palivé, cerstveé a slané, mekké a kfupavé zaroven.
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ML, BRI, ROREE, BTANMIRIE. *

Cai yao peng zhi ji shu (fu dian xin zhi zuo). Shang hai: shang hai ke xue ji shu chu ban she,

1979. 473 s.

(56) Kostky masa s arasidy (taky veprové kung-pao) — str. 140-141

(1) Pozadavky na kvalitu

Arasidy musi byt kiupavé, kostky masa mekké, slané, obalené olejem a omackou,

svétle Cervené barvy, Cerstvé, palivé a vonavé

(2) Suroviny

150 g libové vepiové
kyty  nakrajené¢ na

kostky

Platek zazvoru

5 g s6jové omacky
chung-iang-jou

15 g omécky tou-pan-

tiang

5 g ryzového octa

42 Str. 61-62

Piimérené mnozstvi

teplého Skrobu

50 g arasidi

10 g cukru

1 g glutamanu

10 g palivého oleje
1 vejce

75 g bilého vyvaru
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5 g kostek cervené a

zelené palivé papriky
2 g soli
15 g Zlutého vina

Trochu jarni cibulky
pokrajené na kousky

10 g skrobu

Trochu posekaného

se¢uanského pepie



(3) Pripravy

1) Arasidy vyloupeme a namocime ve vodé, dokud slupka nezmékne (po zméeknuti se

snaze osmazi do kfupava), po zmeknuti dejte stranou.

2) Wok rozpalte, ptidejte 500 g oleje a rozpalte jej na 40 %, ptidejte do néj araSidy a
po usmazeni Vyjmeéte, az za¢nou vydavat praskavé zvuky, zredukujte mnozstvi oleje jen na
tolik, aby pokrylo dno talife (protoze i po vyjmuti se budou arasidy dale zbavovat vody) a
az po vychladnuti budou arasidy kiupavé (pfed varenim pockejte, az se arasidy kompletné

vysusi, nebo se spali a zhotknou).

3) Veptovou kytu nejdiiv rozd€lte na vlakna a potom nakrajejte na kosticky, obalte

ve Skrobu a oleji. (viz restované vepiové kostky)
(4) Postup

1) V misce smichejte Zluté vino, sjovou omacku, glutaman, stl, cukr, vyvar, ryZovy

ocet, teply Skrob a nechte odlezet.

2) Wok rozpalte, piilejte olej, piidejte 25 g vepiového sadla a rozpalte oheii na 60 %.
Ptidejte chilli, cibulku, zazvor, a rychle orestujte, dokud nebude citit Stiplavost. Ptidejte
seCuanskou omacku tou-pan-riang, smichejte s omackou chung-tiang-jou a s kostkami
veprového restujte, dokud maso nechyti barvu. Pfidejte palivy olej s vinem, nasekany

seCuansky pept a podavejte na talif.
(5) Poznamky

1) VySe zminéné surovin mohou byt pouZity i na kuteci kostky a arasidy, rybi kostky

s araSidy, skopové kostky s arasidy atd.

2) Toto jidlo je ze S’-E€chuanu, plné pronikavé ostré chuti. Pokud se vafi na jihu,

mohou se pro zvyraznéni chuté pouzit spise slané ingredience, namisto ostie palivych.
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Zhong guo peng tiao ji fa ji cheng/Zhong guo peng ren xie hui, Ri ben Zhong guo liao li xie
hui bian zhu. 1. vyd.. Shang hai: Shang hai ci shu chu ban she, 2004. ISBN 7532615235.
271s.

(57) Kufeci Kung-pao
Suroviny

300 g kutecich prsou, 50 g na oleji praZzenych arasidi, 1 ks vejce, 2 ks suSenych chilli
papricek, 15 g s6jové omacky, 1 g soli, 8 g octu, 10 g sezamového oleje, 4 g vina na vafeni,
20 g cukru, 10 g omacky tou-pan-tiang, 15 g Skrobu, 20 g teplého Skrobu, kousky jarni
cibulky, platky zdzvoru, mlety s’-Echuansky pepft, troska glutamanu, 500 g rostlinného oleje

(75 g realna spotieba), pfiméfené mnoZzstvi vyvaru
Postup

1) Z kufecich prsou odstrante kiizi, nozem nafiznéte a nakrajejte na kostky o velikosti
nehtu. AZ pridate trochu soli a smichéte (MUK ?), ptidejte bilek, suchy skrob a promichejte

ve Skrobu. Chilli ocistéte a nakréjejte na kusy.
2) Vino, s6jovou omacku, cukr, teply Skrob, ocet, vyvar a dal$i smichejte na omacku.

3) Panev dejte na plamen, pfilejte rostlinny olej a rozpalte na 40 %. Tehdy ptidejte

kostky kufete a michejte po dobu 30 sekund v oleji tak, aby se rozdélilo na kusy, potom

43 Str. 140 - 141
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z oleje vyjméte. V predeslé panvi ponechte trochu oleje na dné (asi 30 g) a rozpalte. Ptidejte
chilli a osmazte do opélené nazloutlé barvy, pak ptidejte kousky zdzvoru, kousky cibulky,
omacku tou-pan-tiang a restujte, dokud nebude mit olej Cervenou barvu. Potom zéaroven
pridejte nalozené kuteci kostky a oméacku, po smichani za stalého obraceni ptidejte arasidy,
dohromady orestujte a zalijte sezamovym oleje. Posypte mletym seCuanskym pepiem a

podévejte z panve na talif.**
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9.3. Obrazkové prilohy

Prototypicky ceské kung-pao, zdroj: archiv autora
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Kung-pao, zdroj: Dagmar Lanskd, Kuchaiské speciality 1; Cinskd kuchyné 1. str. 19
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Kung-pao a smazena ryze, zdroj: Velka cinska kucharka, str. 71
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Kung-pao, zdroj: Nejlepsi pokrmy z woku a panve: asijskda kuchyné, str. 143
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