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Kiinalaisen poytajuomana on pidettava keittoa —
sanotaan, ettd Kantonissa on tapana tuoda se poy-
taan ensimmaisena ja Pekingissd viimeksi, mutta en
seudun

nae mitadn eroa kumpaisenkaan tapojen

valilla, koska kaikkialla Kiinassa on tapana tuoda
useimmat ruokalajit péytaan yht'aikaa niin myoskin
keitto.

Isantamme Kantonissa olivat meidét kutsuneet van-
haan aitoon kiinalaiseen ravintolaan, joka sijaitsi
yksikerroksisessa talossa. Siihen kuului rakennusten
ympéardiméa piha istutuksineen ja suihkukaivoineen.
Kiinalainen ruokapoyta on aina pydred — yhtaan poik-
keusta en tasta saanndstd muista. Yksinpa Pekingin
kongressitalon avarassa salissa, jossa kansallispéivén
juhlapaivallisilla oli useita satoja poytia, olivat poydat
pyoreita. Vain ulkomaalaisten kayttamien hotellien
ruokasalit tekevat tasta saannosta poikkeuksen. Pyo-
rean poydan ymparilla on kenties demiokraattisempi
atmosfaari kuin suunnikkaan muotoisen.

Kiinassa on sanontatapa, ettd pitda pukeutua Hang-
tsoussa ja sydda Kantonissa. Taalla pelkastaan alku-
palojen lukuméaara on kolmesataa — kaikki lajit eivat
toki tule yht'aikaa poytaan. Oikeita poydéan kaunis-
tuksia ovat naista kullanpunaiset isot ayriaiset, jotka
katkarapujen

tarjotaan paahdettuina; pikkuéayrigiset,

tapaiset, ovat varittémia mutta maukkaita nekin. Kau-
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niisti puna-valko-juomuinen leikkele, joka on maus-
tettu, omituista kylla, myés makeahkoilla aineilla ja
kenties sellaisellakin aineella kuin kaneli, on tehty
— kerrotaan meille, kun sitd ihastelemme — siten,
ettd sian sorkkanahka on taytetty erilaisilla liha-
lajeilla.

Koristeellisia vaikkakaan eivat maultaan erikoisia
olivat myds alkupalojen joukossa kiinalaiset kivimunat.
Ne muurataan saveen, joka kieritetaan oljissa, ja naitéa
oljen peittamia savimoykkyja séilytetdan kellarissa
noin kolme nelja kuukautta. Muna on pdytéén tuotuna
leikattu pitkittain viipaleiksi — valkuainen on silloin
lapikuultava, tummanruskea niinkuin voimakas paistin-
kastikkeen hyytels, keltuainen on loistavan vihrea.
Niinpa ruokalaji on varsin kaunis.

Kiinalaisten suhde ruokaan ilmeni heiddn maaritel-
lessdan hyvan ruoan ominaisuuksia erdiden kantoni-
laisiin alkupaloihin kuuluneiden pikkupiiraiden yhtey-
dessa: Hyvaan ruokaan kuuluu nelja ominaisuutta,
maku, tuoksu, véari ja &ani — pikkupiiraat olivat voi-
taikinaa ja purressa ne ratisivat. Eraan alkupaloihin
my6s kuuluvan ruokalajin nimi oli "sydénta koskettava
pikkuherkku™.

Voiko kuvata paremmin kiinalaisen hellda suhdetta
ruokapoytaansal

Kanton on kuuluisa myés sellaisista erikoisruoista
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kuin k&armekeitto tai tuoksuva liha, jolla tarkoitetaan
vartaassa paistettua koiran lihaa. Molempia tarjotaan
kantonilaisissa ravintoloissa, mutta kumpikaan ei tul-
lut meidan poytadamme. Koiran lihasta tietenkin sanou-
duimme irti, mutta kaarmekeittoa olisin kylla syényt,
jos se eteeni olisi tullut. Arthur Lundquist kertoo sita
kerran hanelle tarjotun ja kesken kaiken tajunneensa
syovansa kaarmekeittoa tuntiessaan sieraimissaan
kaarmeen hajun — vaikka h&n samaan hengenvetoon
selittaa, ettei suinkaan ole koskaan tuntenut kaar-
meenhajua enempaa kuin useimmat meistd muista-
kaan. Tuon aistimuksen syntymisen nimenomaan ha-

juaistimuksena, kaarmeen hajuna, voi tajuta luullak-

seni vain intuitiivisesti. — Meille ei toki tarjottu néain
erikoista herkkua pyoredssa poéyddassamme, vaan
s6imme yksinkertaisesti sianmaksakeittoa, joka oli

maultaan hiukan vakevaa.

Monien mausteiden joukossa meidén poéydissamme
oli my6s tuoreen inkivaarin paloja — ne tuntuivat
ensin hyvinkin polttavilta, mutta aterian aikana tuli
niita silloin tall6in pistaneeksi suuhunsa ja lopulta ne

vain olivat piristavia ja raikkaan makuisia.

Juomana néilla aterioilla olivat paitsi keittoa, jonka
kirkasta lientad aina silloin talléin hérpittin — melko
aanekkaasti ryystivét sitd isdnnat — myos kiinalainen
hedelméalimonaadi seka tee, jota aterian aikana tuo-
tiin poytaan kupillinen. Nailla juomilla oli nimenomai-
sena tarkoituksena eri ruokalajien wvalilla huuhtoa

suusta pois edellisen ruokalajin maku.

Kiinalaiset kayttavat alkoholia hyvin niukasti, kuu-
lin sanottavan, ettd se jostakin syystd ei sovi heille
fyysisesti. Niinpa tdssé kantonilaisessakin juhlapdy-
dassa matkatoverini sai ruokaryypykseen lasillisen
konjakkia sitd pyydettydan — han viitti sen tuoksu-
van hajuvedelle. Maljat juotiin joko hedelmamehussa
tai tummanruskeassa viinissa, jonka maku ei ollut
mitenk&dn houkutteleva, jos ei juuri vastenmielinen-
kaan.

Taman viinin yhteydessa toivat isdnnat aina esiin
Li-Tai-Pon sanat: Yksi lasillinen tata viinia sataa sa-
toja runoja.

Mutta he itse kayttivat sita aarimmaisen niukasti,
eika Kiinan nykyisten kirjailijoiden alkoholinkaytolla
ole mitaén yhteistd Li-Tai-Pon suhtautumistavan kans-
sa tdhan juomaan — hénhén kuolikin humalapaissaan

tahtoessaan ottaa kuun virrasta. Lieké talla puritaani-
suudella jokin vaikutus myés Kiinan nykyrunouteen,
en uskalla sanoa — varmaa vain lienee, ettei kiinalai-
sista runoilijoista yhdellekaén enaa viinilasi sada sa-
toja runoja, ja tuskin kukaan heistd saa myéskaan niin i
aitoa runoilijan kuolemaa, runoilijan koko elaméan iha-
naa mielettomyytta kuvastavaa, kuin Li-Tai-Po huk-

kuessaan virtaan, josta yritti nostaa kuun.

Kun kiinalaisten suhde alkoholiin ainakin minun ko-
kemusteni mukaan on varsin pidattyva, on se var-
maankin vaikuttanut myés siihen, ettd kiinalainen

alkoholi oli kauttaaltaan eurooppalaiselle maulle
outoa, jopa vastenmielistakin. Mika liekdan ollut se
viini, jota runoilijat Li-Tai-Po tai Su-Tungpo liiaksi kal-
listelivat ruukuistaan — tuntuu kuin ei se voisi olla
mik&én nykykiinalainen alkoholi. Kansallispaivan juh-
lapaivallisilla Kongressitalossa tarjottiin samppanjaa.
Maistelin edesséni olevasta lasista niinkuin muutkin
— — — lopulta kysyin oppaaltamme mita tama viini
on. Hén vastasi: samppanjaa. Se vain ei kuohunut.

Kiinalainen maku on &arimmaisen hienostunut —
han nauttii ruoasta, jonka maku merkitsee mautto-
muutta. Syédessadni haikalan huulia, valkeaa rusto-
maista ainetta, ihmettelin sen alkuperaa ja sen tuo-
maa makunautintoa — pureskelin mautonta rustoa,
joka sai jonkinlaisen maun, kun kuulin mita olin syé-
nyt. Mauton oli myés vihertava limainen ohut kala,
joka ui munakeitossa, — keitto oli paras kiinalaisista
keitoista. Sen kirkkaaseen maukkaaseen liemeen oli
rikottu tuoreita munia, jotka uivat sielld riekaleina. Tuo
outo levymainen kala oli yksi Kiinan vitamiinilahteists,
selitettiin. Oikeastaan ruoka, jossa ei ollut makua, oli
myds mielisalaattini, herkkusienet ja kiinalainen kaali
varittoméssa lapinakyvassa hyytelossa.

Vihannekset:

kaali, joka muistuttaa ulkonasltasn

meikaldistda purjoa, bambuvesat, valkea huokoinen
melko mauton lootuskukan juuri, samanlainen kaislan-
juuri ja tomaatti ovat aina kiinalaisessa poydassa.
Persimooni, joka kulkee kuulemma my6s monella
muulla nimelld, oli puussa juuri meidan vierailuaika-
namme. Kypséna se on villin oranssin keltainen, kau-
niisti loistava hedelms, joka viipaleiksi leikattuna tuo-

tiin ruokapdytaan ja muistutti ldhinna tomaattia.

Pikemmin esteettinen kuin kulinaarinen herkku oli
kivihedelma, jota meille tarjottiin Sianin kaupungista



noin sadan kilometrin paédssa sijaitsevalla Huanching-
lammikolla vieraillessamme. Kylvettydmme kivisessa
altaassa, johon vesi oli pulpunnut satoja vuosia maas-
ta 48 asteen lampdisend, istuimme paviljongissa ja
eteemme kannettiin kauniit aukaistut hedelmét, jotka
olivat taynna pikkusormenpaankokoisia, ohuen me-
hukkaan punaisen kerroksen ymparcimia siemenia.
Niista imetty mehu tuskin tuntui kielelld, mutta hedel-
ma oli noin aukaistuna kaunis. Se oli kuulemma hedel-
mallisyyden symboli ja sité lahjoitettiin erikoisesti haa-

pareille.

Kantonilaiseen juhla-ateriaan kuului myds kana —
se oli asetettu vadille niin ettd paa oli siilytetty ja
koko kana oli kuin lyyhistynyt nokalleen, mutta se oli
silti paloiteltu aivan pikkuruisiin paloihin niinkuin kaik-
ki muukin kiinalainen liharuoka poytdan tuotaessa.
Tama kana ei vetdnyt vertoja minun mieliherkukseni
muodostuneelle. Parhainta oli nimittdin kana tuoreen
punaisen ja vihrean paprikan kanssa ja valeltuna niu-
kasti kastikkeella, jonka maku oli aina yhtd miellytta-
va. Tulikuumien — mutta tuoreiden — paprikanpalo-
jen pistely suuhun onkien niitéd puikoilla suoraan va-
dista — se kuului hyvéksyttyihin pdytatapoihin — oli
todellinen nautinto. Jokin palanen saattoi olla niin
polttavan kirped, ettd kiireesti nostit huulillesi liemi-
maljan.

Taman ruokalajin kanssa ei kyennyt kilpailemaan
edes Hangtsoussa meille tarjottu "kerjaldiskana”. Se
on taman paikkakunnan erikoisherkku. Sen valmista-
miseen menee kuulemma nelisen tuntia, niin etta sita ei
voi siis menna tilaamaan ravintolasta ilmoittamatta
etukateen hyvisséd ajoin aikomuksestaan. Kanan val-
mistaminen ruoaksi tapahtuu yksinkertaisesti siten,
etta se kokonaan kéaaritaan saveen ja viskataan uuniin,
jossa se kypsyy. Samalla tavoin valmisti sen kulkuri,
kerjalainen aikoinaan nuotiollaan — ja valmistaa ehka
vielakin, vaikka isantamme sanovat, ettei Kiinassa
enaa ole tallaisia kulkureita ja kerjaiaisia. Saven si-
silla paistaminenhan lienee tunnettu ympéri maail-

man.

Mutta palatkaamme vield kantonilaiseen poytaan.
Olimme jo nauttineet myds kalaa, manaariinikalaa kas-
tikkeessa, joka oli siirappimaisen imeldaa ja kykeni
Vierellamme oli

pilaamaan mainioimmankin kalan.

koko ajan ollut riisikuppi — uutta satoa ja senkin
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vuoksi erinomaista. Olimme niin kyllaisia, ettd kun
tuoksuva, kuumaan veteen kastettu pyyheliina tuotiin
kasiimme, painoimme sen iséntiemme tapaan kasvoil-
lemme, pyyhimme siihen kdtemme ja valmistauduimme
nain lopettamaan aterian. Isdntdmme hankasivat talla
pikkuliinalla kasvojaan ja otsaansa oikein perusteelli-
sesti. Liina useimmiten tuoksui muualla Kiinassa ma-
keahkolle hajuvedelle, mutta taalla se oli kirpean, mel-

kein kamferin tuoksuinen.

Kyllaisyyden tunnetta tama virkistaytymistapa ei voi-
nut poistaa, mutta poytaan alettiinkin kantaa jélleen
kokonaan uusia ruokalajeja — ensimmaiseksi suuri
kauniisti kullanruskeaksi kuorrutettu karppi. Sitad ei
oltu valeltu imelalla kastikkeella, ja kun maistelin vie-
ressani istuvan isdnnan lautaselleni nostamaa isoa
annosta, sdin sen pakotta.

Kun hamméstelimme tata ruokalajia ja sen lisaksi
pdytéén tuotua erinomaista riisista ja kaalista paista-
malla valmistettua herkkua, saimme kuulla, ettd tdma
tarjotaan vieraille seuraavan paivan varaksi, ja ko-
mean kalaruoan nimi olikin: "Seuraavan paivén vara.

Mikspa siina — isantd neuvoi panemaan Oljyyn
sekoitetusta tuoreesta chilipippurista tehtya tahdasta
riisi- ja kaalipaistokseen eika tamé& toistettu aterioi-
minen suinkaan ollut vakinaista.

Kunniaksi kantonilaiselle poydalle oli myos jalki-
ruoka — oikeastaan tassa pdydassé niitd oli kolme
— erinomaiset pahkinasta tehdylla sokeroidulla tah-
taalla taytetyt voitaikinakuoriset pikkuleivokset, hedel-
méat ja “kahdeksan aarteen herkku” -niminen. Se oli
tehty riisista, hunajasta ja 6ljystd, johon tahtaaseen
oli sekoitettu kahdeksan eri hedelmélajia ja pahkinan-
sydamia. Hedelméat, joiden laadusta oli mahdoton
paasta selville, olivat ruskehtavassa tahtaassa kuin
jalokivet korussa. Maku oli suurenmoinen ja ruoka
oli kaunista.

Ruokaviinien, eurooppalaisen puna- ja valkoviinin

tapaisten, puute tuntui usein meikéldisests ikavalta
juhla-aterioilla. Olutta ei voinut ajatella niiden korvaa-
jaksi tallaisessa poydassa, vaikka se miehiselle mat-
katoverilleni korvasikin tavallisella arkiaterialla jossain
maarin maidon tai piimén puutteen. Kiinalaiseen ruo-
kapoytasn ei naet koskaan tuotu kahta meille ylen
tuttua jokapéivaistd asiaa: Voita ja maitoa.

Séimme koko ajan kiinalaista ruokaa ’kiinalaisit-
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tain’. Eurooppalaiset ruokailuvélineet tuntuivat varsin
kompelsilta otettaessa ruokaa teevadin kokoisista lau-
tasista ja siksi tuntui puikkojen kaytté ainoalta
oikealta.

Kiinalaisen aamuaterian paaosana oli hirssista val-
mistettu puuro, joka muistutti meikalaista ohutta kau-
raryyneistd ja vedestd valmistettua limaista vellia.
Lisaksi kuului ateriaan kylmaa kanas, paperinohutta
tummaa sienimaista kasvia, se saattoi olla jotain le-
vas, ja valkeaa mautonta juurta, jota sanottiin oljen-
juureksi.

Viela tuotiin pieni herkku — héyryttamalla valmis-
tettu pulla, jonka sisalla oli ruskeaa tahdasta, — jonka
laadusta en paassyt selville. Kuvittelen, etta se oli val-
mistettu pahkinasts, hunajasta ja jostain hedelmasta.
Tama pieni pulla oli merkitty punaisella pikkuleimalla
— samanvarisella kuin kiinalaisten sineteissaan kéyt-
tama — merkiksi siita, etta se oli taytetty makealla
tahtaalla. Muuten kiinalainen leipa erosi varsin suu-
resti omastamme.

Ensimmaisena iltana Pekingiin saavuttuamme kéve-
limme kauniissa Peipin-puistossa ja pistaydyimme pie-
neen teehuoneeseen. Sielld oli keskeila huonetta jon-
kinlaista seulaa muistuttava laite, ehké meikalaisen
kylvévakan kokoinen, johon oli ladottu vehnétaikinasta
tehtyja pyoreita pullia. Isénta nosti niiden paalla ole-
van maéran, vihertavan, ruskeaksi patinoituneen rievun
pois nayttazkseen meille leipia. Ne kypsyivét alhaalta
nousevassa hoyryssa.

Tama hoyryleipa on raa’an vehnataikinan varista,
mutta tietenkin kypséd. Emme oppineet siitd pita-
maan, ehka juuri sen vuoksi, ettéd siitd puuttui meika-
laisen kasityksen mukaan kypsén leivan vari; varihan
on yksi kiinalaistenkin hyvalle ruoalle asettamista vaa-
timuksista. Tosin herkuttelin usein aamupullalla, jossa
oli punainen pikkuleima — mutta toverini ei oppinut
pitamaan edes tésta tahtaalla taytetysté leivoksesta.

Tee on juoma, jonka kanssa kiinalainen ei milloin-
kaan sy® mitaan, eika mydskaan sekoita siihen mi-
taan, ei edes sokeria. Kun palatessamme Kantonista
eras ranskalainen herrasmies Wuhanissa sekoitti mat-
kalla mukanaan olevasta pienestd konjakkipullostaan
teehen tilkkasen, nain oppaanamme olevan kiinalaisen
silmien pyoristyvan vastenmielisyydestéd jopa kauhus-
ta, inhonsekaisesta hammastyksesté. jckseenkin niin-

kuin meidan silmamme pydristyisivat, jos nakisimme
villi-ihmisen pistavan tarjoamamme voileivan péalle
sarpimeksi lihavan toukan tai vikkelan tuhatjalkaisen.

Hotellihuoneessa oli aina tulikuumaa, suorastaan kie-
huvaa vetta taynna oleva iso termospullo, jonka pal-
velija joka aamu taytti uudelleen kiehuvalla vedella,
ja teekannu, jonka pohjalla oli riittavasti teelehtia.
Useimmiten tee oli viheridd teeta, toisinaan myds
mustaa. Suuri nautinto oli illalla sénkyyn mentyéaan
juoda kupillinen itse valmistamaansa viheriaa teeta.
Kiinalaiset ylistivéat tata teeténsé ei ainoastaan virkis-

tavana ja rauhoittavana, vaan myoés vitamiinilahteena.

Lukemattomien kayntiemme aikana tehtaissa, kou-
luissa, kirjastoissa ja museoissa nautimme aina ennen
kiertokaynnin alkua kupillisen tai pari teeta. Sita tar-
jottiin meille myos esim. Hangtsoussa Jadelahteen ja
Tiikerilahteen paviljongeissa, joilla molemmilla oli yh-
teista se, ettd poydat sijaitsivat likella lahteen vedesta
muodostettua kultakalalammikkoa. Syoétimme isoja
kulta- ja sinikaloja ja joimme valiin "Mustan lohikaar-
meen’’ tai "Viherian lohikaarmeen' teeta.

"Taivaassa on paratiisi, maan pé&alla Hangtsnu”,
sanovat kiinalaiset ja luonnonkaunista lapikuultavan
sinertavine tai violetteine vuorineen ja jarvineen Hang-
tsoun seutu onkin. Luonnonkauneuden, silkkinsa ja
teensa ohella hangtsoulaiset ylpeilevét riisiviinillaan,
jonka nimi oli "tuoksuva lumi”. Tama nimi synnytti
minussa vaaria mielikuvia. Kun eteeni tuotiin tumman-
ruskeaa viinia, joka tuoksui kylla mieliyttavasti ja joka
lisaksi tarjottiin kuumana, en mitenkaan voinut késit-
taa, ettd edesséni oli kuuluisaa tuoksuvaa lunta. Maku
oli mielesténi hiukan sama kuin portviinin ja salaisuu-
deksi minulle jai, miksi tdmé& viini oli saanut niin ru-
nollisen ja harhaanjohtavan nimen.

Sanottiin, etta viini on niin herkkaa kuljetukselle,
etta sitd ei voi vieda pois paikkakunnalta, ja sen
vuoksi se oli Hangtsoun erikoisuus. Kantonissa nain
kuitenkin  kauppatavaroiden (ulkomaille vietavien)
myyntinayttelyssa pienikokoisia viiniruukkuja, joiden
selitettiin sisaltavan tuoksuvaa lunta.

Epamiellyttavin alkoholi-elamys oli varmaankin eras
viheria juoma, jota nimitettiin viiniksi. Aterioimme sil-
loin Keski-Kiinassa Taijuanin kaupungissa. Ravinto-
lassa oli myytavana tata viheriaa chartreuse-liko6rin

nakoista juomaa. Se oli pienissé meikéalaista laake-



pulloa muistuttavissa pulloissa ja heratti uteliaisuu-
temme. Taijuanin ravintolan vaki oli halunnut kohte-
liaasti ottaa huomioon eurooppalaisuutemme ja oli
valmistanut meille eurooppalaisen aterian. Se oli ainoa
ateria, jota Kiinassa en voinut syoda. Ystavilliset
isénnat olivat varmaan muistelleet kuulemiaan 'impe-
rialistien’ munakas- ja kinkkuaterioista ja olivat val-
mistaneet munakkaan, johon olivat silponeet 6ljyssa
kéristettyja tulitikun ohuita perunan viipaleita. Kink-
kuna oli paksussa kastikkeessa uivia suuria paksu-
nahkaisia, karvaisia sianlihakimpaleita — toverini
alkoi kuitenkin syéda ja kallisti myds huulilleen ute-
liaana viheriaa viinia lasillisen sianlihaméhkaleiden
palan painimeksi. Hénen kasvonsa tuntuivat suurene-
van, pullistuvan — juoma oli aitelan makeaa, kara-
mellin makuista, nahtavasti karamellivarilla varjattys-

kin. Makuelamys mabhtoi olla erikoinen.

Samaan poytaén tuotiin poytajuomaksi rypalemehua,
sinipunertavaa, tuoreista rypéleistd puristettua — sen
maku oli hiukan samantapainen kuin meidan marja-
mehujemme, mutta ei likikaan niin raikas.

Sianin kaupungissa istuimme pohjois- tai keskikii-
nalaisessa ruokapdydassa. Isantiemme tarjoama pai-
véllinen oli runsas ja kaunis, mutta hivenen liian ras-
kas.

Erikoisuutena oli pahkina- ja lihapaistos ja sianliha
hapanimelakastikkeessa. Se oli erittidin hyvaa. Keitto
tuotiin tdhan poytaan aterian keskivaiheilla. Keitto-
kulho naytti kukkamaljakolta, jossa keinui kirkkaassa
nesteessé ihania kdmmeneni kokoisia lootuskukkia —
ne olivat valmistetut taidokkaasti kalasta, vihreists
herneista ja kiinalaisesta punajuuresta; se on porkka-
nan kokoinen ja muotoinen ja variltaan samanpunai-
nen kuin retiisi. Kirkas liemi on ominainen kiinalaisille

keitoille ja se oli tassakin tapauksessa maukasta.

Taalla oli kuitenkin isdntien haluna ollut tuottaa
meille sama yllatys kuin minka olimme kokeneet Kan-
tonissa. Juuri kun olimme syéneet kalan ja jalkiruoaksi
kastanjasta, oljysta ja hunajasta tehtyja kokkareita,
tuotiinkin poytaan nelja ison tietosanakirjan kokoista,
paallekkain olevaa puulaatikkoa, jotka olivat tayteen
ladotut maukkaimpia pelmeneja, mita ikina olen naut-
tinut. Tama alkuaan siperialainen ruoka on peukalon-
kokoinen keitinpiiras, joka on taytetty hyvin mauste-

tulla hienoksijauhetulla lihalla.
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Pohjoiskiinalaisen Sianin péydan erikoisuus juoma-
na oli huonoa maitoa vériltdan muistuttava riisiviini,
joka ei juuri paihdyttanyt. Sen maku oli makea ja jal-
keenpdin hiukan kitkera — olisin pitanyt sitd kumissi-
na, jos ei minulle olisi nimenomaan selitetty sita riisi-
viiniksi. T&éalla Pohjois-Kiinassa, Gobin eramaan ra-
joilla ei kumissi mitenkaan olisi tuntunut oudolta juo-
malta.

Tama riisiviini jai kauas jalkeen riisiviinasta, joka
on kirkasta ja voimakasta. Se on liilan voimakasta
niinkuin kaoliang, hirssista tislattu, eri nimilla valmis-
tettu kiinalainen vodkakin. Se ilmestyi péytaan milloin
"bambulehden viheria viina” -nimisena, milloin "riikin-
kukon viina” tai "Fen" - nimisena. Fen-viina oli saanut
nimensa joen mukaan, jonka vetta kaytettiin sen val-
mistamiseen ja joka osaksi veden erinomaisuuden
vuoksi vaikutti myés viinan ominaisuuksiin. Yhteista
kaikille naille oli, etta ne olivat kuusikymmenprosentti-
sia — myytiin niitéd sitten hauskoissa ruukuissa, savi-
tai lasipulloissa. Edes miehinen toverini ei niita kyen-
nyt nauttimaan ruokaryypyiksikaan. Lieneekdé naiden
aineiden ominaisuuksissa selitys siihen, etta kiinalai-
set vaittdvat alkoholin olevan itselleen sopimattoman.

Ainoa alkoholipitoinen poéytdjuoma, joka mielesténi
oli kohtalaisen miellyttava, oli kuumana tarjottu kelta-
viini. Se oli hienostuneen makuista eika paihdyttavaa.

Huolimatta juhla-aterioiden liilan monien ruokalajien
raskaudesta, kiinalainen ruoka on yleensa kevyt, joka-
paivéisend ateriana todellinen nautinto. On ilo sysda
— sen osoittavat kiinalaiset itse poydassd — ja hei-
dan nostellessaan omilla syémapuikoillaan vieraansa
lautaselle makupaloja, tuntee tama kokevansa huolen-
pitoa ja kohteliaisuutta, jota ei ikanaan lansimaisessa
poydédssa. Nostaapa isanta sitten lautasellenne han-
hea, jonka tarjoamiseen yksinomaisena ruokalajina
ovat monet ravintolat Pekingissé kokonaan erikoistu-
neet, tai kullanpunaisen &yridisen, tai ojentaa han
teille maissikakun yli péydan, vielapa halkaisee tuon
kakun ja tayttaa jollain péydan antimista. Kaikissa on
elamaniloa, vieraan pitamisen iloa, eldmisen taitoa ja
siitd nauttimisen kykya.

Jos missa kiinalaisessa keittiossd tapaamme taman
kulttuurin erinomaisen hienostuneisuuden, vivahdus-
rikkauden, — tekisi mieleni sanoa kiinalaisen ruoan

mausteena on nerokkuus.





