nad sellest koletust juhtumist kuulsid,
vormisid tainast Qin Hui ja tema naise
kujud, keerasid need teineteise imber
ning viskasid keevasse 6lisse. Niimoo-
di elasid nad valja oma viha.

Kaheksa aarde riisipuder
ehk babao fou

Valmistatakse pudruriisist. Lisatakse
jujuube (kreektiirni vilju), liilia Gie-
pungi, lootose, pisarheina ja holmik-
puu seemneid, longaneid (teatud
puuvili), rohelisi ja punaseid ploome.
Voib asendada ka Kreeka pahklite,
viirpuumarjade, rosinate, maapahkli-
te ja kirssidega. Monel pool valatakse
glasuuriks peale polevas likooris sula-
tatud suhkur.

Tainalilled

Tainast vormitud lilled ja loomad pole
tiksnes toit, vaid ka kunst, mida on ilus
vaadata. Valmistatakse nisujahust, va-
hel segatakse hulka riisijahu, et pare-
mini koos piisiks. Lille kroonlehed 16i-
gatakse valja kadridega, linnutiibade
sulestik pressitakse kammiga. Silma-
deks pannakse rohelised v6i mustad
oad. Aurutatakse ja kaunistatakse.

Vahel lisatakse taina hulka koogi-
viljamahla, et vérvi anda.

Ahvatlus ka taimetoitlastele

Hiinas tuntakse veel toitu, mis kannab
nime “Buddha hiippab ile miiiiri”.
Selle koostis on ldéne inimese jaoks
iipris eksootiline: haiuim, haihuul,
kala ujupois, mereteod, kalmaarid,
meripura, kanarind, pardilihaldigud,
searupskid, seajalad, hakitud sink,
lamba aba, kuivatatud kammkarbid,
bambusevorsed, seened jne.

Koostisosad
maitsestatak-

se ja aurutatakse eraldi. Seejarel kal-
latakse kokku savipotti koos veini ja
tosina keedetud tuvimunaga. Purgi-
le pannakse kaas peale ja kuumuta-
takse koigepealt 4gedal tulel. Seejarel
kuumutatakse aeglasel tulel, lisatak-
se sorts lik6ori ja kuumutatakse veel
veidi.

Nime paritolu kohta on hiinlastel
legend. Rithm 6petlasi ldinud piknik-
ku pidama ja valmistanud eelkirjelda-
tud rooga. Kui 16hn levis, tulnud 1ahe-
dalasuvast kloostrist rithm budistlik-
ke munkasid {ile miiiri, et samuti pik-
nikust osa saada — kuigi budistid on
taimetoitlased. Uks piknikul osalenu
kirjutanud siis roa kiituseks luuletu-
se, milles {itles, et see on nii hork, et
koguni Budhha ise hiippaks iile miiii-
ri, saamaks sellest osa.

Uue aasta road

Uue aasta vastuvotuks kaetakse kiil-
luslik toidulaud, kus on ka tavaliselt
liha ja kala.

Uks toit, mida sel ajal kombeks
siitia, on ujupdiesupp. Kala ujupdis
tdidab Hiina toidus eeskitt tekstuu-
rilooja rolli, nagu ka néiteks meripu-
ra. Ujupdis on kallis ja seda kasuta-
takse n-6 luksusroogades. Nagu mit-
meid koostisosi Hiina toidus, peetak-
se ka ujupoit tervistavaks.

Uue aasta laual on kindel koht ka
nuudlitel.

Pidulaual on ka jiaozi pelmeenid,
mille iiks voimalik retsept korval.

VIVIKA VESKI

Allikas: Du Feibao, Du Bai “Things
Chinese” (Beijing 2001), Wikipedia,
http://www.theworldwide-
gourmet.com

Ka meripura (okasnahksete hdimkonda

kuuluv mereloom) jouab delikatessina
hiinlaste toidulauale.

Tainapulki armastavad hiinlased
hommikusaogiks.

Retsept

Jiaozi pelmeenid

35-40 pelmeeni

Tainas
M 500 g jahu
M 270 g vett

Taidis

M 300 g seahakkliha

B 150 Hiina kapsast

M 2 kimpu koriandrilehti
1100 g ingverit

W 2 kislaugukditint

B 1 sl tumedat sojakastet
M 1 sl seesamioli

Kaste

W 4 sl heledat sojakastet

W 1 sl seesamoli

W 1 sl dadikat

W 2 kiislaugukiitint, hakitud
W pipart

Segage jahu ja vesi ning rullige tainas 6hu-
keseks.

Loigake vadlja umbes 12cm labimdodu-
ga kettad.

Hakkige tdidise tahked koostisosad, lisa-
ge sojakaste ja seesamidli, segage.

Pange tdidist iga tainaketta keskele ja
vormige poolringikujuline pelmeen.

Traditsiooniliselt vormitakse pelmeenid
poolkuukujuliseks.

Pange pelmeenid lihekaupa suurde pot-
ti keevasse vette, kui need tousevad pinna-
le, ndrutage.

Segage kokku kaste ja serveerige.



