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Так как еда для китайцев является культом, они часто используют приветствие, которое переводится на русский язык «Ты ел?».

Общий силуэт Китая похож на большого петушка с высоко поднятой головой. Возможно, поэтому в Китае очень хорошо умеют готовить курицу, но Китай - большая страна, и в ней 34 административных района, в которых одну и ту же курицу могут приготовить по-разному. Например: кокосовая курица в провинции Хайнань, соленая курица в провинции Гуандун и тушеные грибы с курицей в провинции Цзилинь. Базовый рецепт с небольшими вариациями может быть использован в кухнях разных провинций. По схожим рецептам готовят жареную курицу в провинции Гуандун, жареную утку в Пекине, а также рассольную утку в провинции Цзянсу.

Китай – большая страна с разнообразным рельефом. Здесь встречаются почти все основные типы рельефа, что обеспечивает широкое разнообразие условий для развития сельского хозяйства. Различные виды сельского хозяйства производят большое разнообразие продуктов, а обширный восточный регион является прибрежным и богат морепродуктами.

В пределах различных регионов Китая из-за различий в климате, топографии, истории, производстве и пищевых обычаях за долгую историю развились восемь самостоятельных кулинарных техник и вкусов, которые признаны во всем Китае как региональные кухни. Они известны как восемь основных кухонь, а именно: Лу, Сычуань, Гуандун, Цзянсу, Фуцзянь, Чжэцзян, Хунань и Хуэйчжоу.

Ниже перечислены наиболее известные из них.

Кухня Лу распространена в основном в провинции Шаньдун. Это кухня с самой длинной историей, самыми богатыми техниками и самым искусным мастерством. Самые известные блюда – техасская курица на пару, кисло-сладкий карп и девять оборотов толстой кишки.

Кантонская кухня распространена в основном в регионе Гуандун. Основными ингредиентами являются морепродукты, а также куры, утки, гуси и другой домашний скот, фрукты и овощи. Среди знаменитых блюд – «Запеченный омар в супе», «Белый цыпленок» и «Гуандунский хрустящий жареный гусь».

Сычуаньская кухня получила название от провинции Сычуань. Она отличается большим разнообразием ингредиентов, приправ и блюд и славится своей острой приправой, в которой сочетаются характерные черты Востока и Запада, Севера и Юга. Основными блюдами являются тофу мабо, свинина в горшочке, курица кунг-пао и острая курица.

Исследования показали, что иностранцы проявляют большой интерес к китайской кухне, особенно они любят булочки, лапшу баши, мозги тофу, пьяные креветки и т.д. [1]

Очевидно, что еда необходима каждому человеку. Стремление к хорошей еде очевидно –  от роскошных ингредиентов, которые можно найти в изысканных ресторанах, до самого маленького жаркого за семейным столом. Людям необходима еда как для утоления голода, так и для наслаждения жизнью. Улицы, где можно попробовать местную еду, всегда являются самыми оживленными местами в регионе.

Однако еда – это не только способ удовлетворения базовых потребностей человека, но и средство понимания другой культуры, а также показатель ее жизнеспособности и потенциала развития [2]. 

Итак, мы рассмотрели особенности отношения к еде в Китае, причины большого разнообразия вкусов в китайской кухне, а также характерные черты наиболее известных региональных кухонь. Изучение различных национальных кухонь имеет огромное значение, т.к. способствует более глубокому пониманию культуры, а, следовательно, эффективному межкультурному взаимодействию.
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