C@CIUb cz 27 brezna., 2017

Thajska a vietnamska kuchyne

Detaily tvori celek

Zakladnimi ingrediencemi, bez kterych se neobejde zadné thajské jidlo, jsouchilli, zazvor, kokosové
mléko, houby, cesnek, limetkova stava, bazalka a citronova trava Ve Vietnamu se k nim pridava
»omamne vonici”, mnohym vsak spiSe smrdici rybi omacka, zelenina a c¢erstvé bylinky ndm znadmych
(méta) i neznamych druhu.

Za zminku stoji i velky vybér vegetaridnskych jidel pro vyznavace budhismu ¢i jiné odplirce masa.

Thajské jidlo se ¢asto podava s mnoha ruznobarevnymi a ruzné chutnajicimi oméckami, jako je napr.

pasta z chilli a rozemletych krevet nebo pasta z arasidi. Tyto omacky, prilohy, polévky, maso a
zelenina se umisti na talitich doprostred stolu (nebo pfimo na ubrus poloZeny na zemi), vy si posedate kolem
a na svuj talif' s ryzi si pridavate to, co uznate za vhodné. Nemélo by tak hrozit, Ze se prejite jako koule, a
hlavné tak poznate mnoho ruznych chuti.

Kastrulky na koleckach

Pro obé nami navstivené zemé, Thajsko a Vietnam, jsou kromé klasickych malych stanku s ob¢erstvenim
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typicti “pojizdni prodavaci”. MuZeme na né narazit doslova na kazdém kroku.

V Thajsku se muzete setkat bud's tzv. ,motokuchynémi”, jejichz ridici, kuchari a prodavaci v jednom,
rozlozi svij stanek a pripravuji jidla stejnd jako v nejlepsich restauracich. Misto motorek ale spatrite také



Casto jakési , kuchynské dvoukolaky”. Majiteli staci jen zastavit na dobu nezbytné nutnou pro prodej
pochutiny a zase tlaci svou karu dal.

V thajskych ulicich tak muzete doslova za par korun ochutnat napriklad raznici na sto zpuisobu - vybrat si
muzete z rozlicnych druht masa i rizné namichanych masovych kulicek prolozenych déabelsky palivymi
paprickami. Kromé grilovaného masa tu na véas ¢ekaji ale i jiné dobroty. Napriklad suSend sépie, vyborna
véc, le¢ sanice po jejim kousdani boli jesté druhy den. Radéji jsme si proto dévali rizné malé morské i
suchozemské potvory, po jejichz puvodu neni ovSem radno se ptat. Primo pred o¢ima vam pak usmévava
Thajka pripravi vybrany kousek a za chvili uz muzete zvykat o sto Sest...

Ve Vietnamu naopak vSude potkavate mistni, jak maji pres rameno zavéseny kourici kotliky s jidlem,
pod kterymi se topi dfevem a celé to tak pripomina jakési vahy. Nékteri, zfejmé vice movitéjsi prodejci maji
své kotliky i s ohnistém umisténé na jizdnich kolecha to vzadu, kam jsme u nds zvykli montovat
cyklistické kabely. Pak uz staci jen projevit zdjem o koupi ,obéda“ ¢i ,vecCere”, prodavac¢ okamzité priskoci a
zacne ldmanou angli¢tinou nabizet i to, co v kotliku nikdy nemél a nemd. Projevit zdjem neni ve Vietnamu
ovSem vubec slozité. Naopak tu méa ¢lovék spiSe obavy, jestli se mu podafi utéct pred prodejcem drive, nez

mu nacpe néco, co vibec nechce a nepotrebuje.
Ryze, ryze a zase ryze

V Thajsku i ve Vietnamu je zdkladni potravinou pochopitelné ryze (napr. praimérny Thajec ji spotfebuje 160
kg rocné). Vari se v pare a bez soli a konzumuje se ke vSemu a vSude. Tou nejkvalitnéjsi jjasminova ryze,
coz neni ryze parfémovand a la jasmin, ale takovéa zvlastni odruda. M4 prijemné naslddnou chut a nddherné
voni. Asi nejcastéji pouzivanou ryzi je pak ryze klihovita. Ta je lepiva a ji se rukama. Pozor vSak na to, ze v
Thajsku je leva ruka ,necista”. Slouzi totiz k ,omyvani“ po pouziti toalety, a tudiz k jidlu se tam pouziva
pouze ruka prava!

Také ve Vietnamu se ryze konzumuje nékolikrat za den. Kromé toho se z ryzové mouky délaji nudle zvané
“pho”, ryzovy papir (pouzivany k vyrobé ruznych plnénych rolek a sushi). Z ryze se samoziejmé délaji i
vSelijaké sladké dobroty nebo se vyrabi vino, palenka, Skrob, ocet, a dokonce i olej.

Kdyz je zrnicek uz presprilis
Podobné jako ryze se v Thajsku i ve Vietnamu zkonzumuje obrovské mnozstvi nudli a téstovin. A to jak ke

snidani, tak i k obédu a veceri.

Ve Vietnamu se ale stala oblibenou prilohou také nadychanabila francouzska bageta, kterou maji v oblibé
hlavné turisté. Ne nadarmo se 1ikd, Ze francouzskd a thajskad kuchyné se zde snoubila v kuchyni
vietnamskou...

Na brambory se narazi opravdu malokdy, ackoliv na opecené ,bambory” z panensky opusténé plaze Loh-Mo-
Dee Beach na ostrovech Phi-Phi v Thajsku, které ndm spole¢neé s rybou pripravil a naserviroval mistni
kuchar a provazochodec v jednom, nikdy nezapomeneme.

Kam se ztratil nuz?

V Asii muze mit Evropan zpo¢atku problém s tim, ze u svého talife nenajde milovany nuz.Mistni pribor se
tam totiz sklada jen ze 1zice a vidlicky



, pricemz 1zici Thajci drzi v pravé ruce a vidliCkou v levé si jidlo pouze prihrnuji. Nuz tu ale nikomu nemusi
schézet, protoze jidlo je nasekané na drobné kousky (navic nuz symbolizuje agresi, ktera je pro Thajce
velkou neznamou).

Absenci noze vynahrazuji vSude dostupné hulky, kterymi kmita ve Vietnamu nebo Thajsku kazdé malé dité.
K hilkdm je nutné uvést jednu dilezitou poznamku: je naprosto neprijatelné, abychom po jidle ,zapichli“
pouzité hulky do misky tak, aby vytvorili pismeno ,V“, jelikoZ pro mistni toto gesto symbolizuje smrt.
Musime proto hulky polozit pres okraj misky a riskovat tak, Ze se pri kazdém rychlejSim pohybu usmivajici
servirce sesmeknou na zem...

Nebat se a ochutnat

Zprvu je nutné prekonat nasi ostychavost nad netradi¢né vypadajicimi pokrmy a odvazit se je ochutnat. Pod
podivnymi barvami a viinémi néas prekvapi vynikajici osobita chut, kterou by byl hiich jen tak prejit. V
thajské ¢i vietnamské kuchyni je mozné snist vSechno, co se hybe. Pro Bangkok jsou typi¢ti napr.smazeni
cervi, brouci nebo kobylky, ve Vietnamu zase v jidelnim listku témér kazdé restaurace natrefime na
hady, zaby, nedozrala kachni vejce, mysi, veverky, slepici paratky, ale i na psi masa To se vSak
konzumuje az v druhé poloviné lunarniho mésice, jelikoz je povazovano (podobné jako leva ruka v Thajsku)
za ,necisté” a podle tradice je mozné jej jist pouze v tuto dobu.

Sladky Zivot

Pro Vietnam je charakteristické pouzivani netypického, ¢casto kandovaného ovoce, které se naklada do
roztodivnych nalevil. Bézné se tu kanduji malinké merunky, jablicka, ale i zdzvor, dyné ¢i kokos. Pokud
clovék tuto dobrotu ochutnava poprvé, zrejmeé bude prekvapen, protoze sladka chut je Casto prebita chuti
palivou ¢i kyselou - podle nalevu. Oblibené jsou zejména nakladané merunky, v nichz se kombinuji vSechny
chuté, pdlivy kandovany zdzvor nebo nakladany kokos.

Misto sladkych dortiku si tu muzete doprat mango, papaju, durian(ten je diky svému zapachu zakéazan
prepravovat letadlem - stejné tak jako dale zminéné rybi omécka), rambutan, khaki, kumkvaty nebo
pomelo. Za ochutnani stoji i salat z bandanovych kvétu ¢i manga, lotosové a bambusové vyhonky ¢i vyvary s
karambolou a ananasem.

Vietnamci po jidle preferuji spiSe ovoce nez dezerty, nicméné sladké maji radi jako svacinku. Ryzové
kolacky, kandované ovoce, smazené banany Ci kokosova cukratka jsou tu velmi oblibené.

Co nepali, neni in

Jak jiz bylo zminéno, Cerstvé, susené nebo prazené chilli tvori jednu ze zakladnich ingredienci thajské (ale i
vietnamské) kuchyné. Co je na chilli ale asi opravdu nejlepsi (narozdil od jinych paprik), je to, Zechilli
koreni ,opali“ jidlo tak, Ze neznici jeho chut. V Thajsku se péstuje nékolik set druht chilli a Thajci jsou
na néj nalezité hrdi.

U kazdého druhého jidla na jidelni¢ku je poznamka ,hot“ nebo ,spicy”, ale muzete pochopitelné dostat i
stejné jidlo bez palivé prisady. Potiz je pouze v tom, ze ne vzdy vam obsluha rozumi, a pokud tedy mate radi
extra palivé jako my, muzete se setkat s tim, Ze vdm na stul prinesou extra nepalivé, a vy musite pouzit



koreni prinesené z domova.

V jednoduchosti je krasa

Thajci i Vietnamci radi predavaji svoje zkuSenosti s varenim. Neni problém prihléasit se témér kdekoliv (a to i
treba v nékteré restauraci) do kurzu vareni. Ten nemusi byt nikterak dlouhy, a spociva proto treba jen v
dvouhodinovém setkani, pri kterém se bavi vSichni pritomni. Jiz po chvili se totiz na takovém rychlokurzu
dozvite, ze zdkladem veskerého asijského vareni, peCeni a smazeni je jednoduchost. Na rozpaleny palmovy
nebo sojovy olej na wok panvi hodime koreni, priddme trochu vody a dalsi prisady typu krevety nebo ryba se
zeleninou. VSe obvykle trva par minut a nepotrebujeme k tomu kuchynské vybaveni za desitky tisic, o cemz
nas doma presveédcuji vselijaké teleshopingy...

Polévka je grunt

Polévky jsou v Thajsku i ve Vietnamu velmi oblibené a vétSinou jsou podavané jako hlavni jidlo s ryzi. Nez
si na to zvyknete, objednate si polévku, hlavni jidlo a salat a nestacite se divit, kdyz vdm obsluha prinese tri
velka jidla.
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citronovou travou, zeleninou, houbami a samoziejmé zadzvorem. Recept na ni nalezneteZDE

Glo, glo, glo...

Kdo jednou v Thajsku ¢i ve Vietnamu zakusil Cerstvé vymackané ovocné stavy, které nabizi snad kazdy
vlastnik ovoce a mixéru na plazi, nebude uz chtit pit éCkami nabity dzus vyrobeny z koncentratu.

Ac je to vzhledem k relativni blizkosti Japonska podivné, Caj je zde k dispozici vSude pouze Cerny, navic
pouze jediny druh - Yellow label Lipton tea.

Kavu pak délaji ve Vietnamu tak silnou, ze podle pravodce ,z ni muze z vaSich zubu slézt i sklovina“.
Sklovina nam sice neslezla, nicméné vidét proces prekapavani vietnamské kavy primo do hrnku do tretiny
naplnéného sladkym kondenzovanym mlékem silnym zazitkem je.

Coz takhle dat si opravdovy drink?

V obou zemich je jinak velmi oblibené pivo. V Thajsku jsou to piva dvé: thajské 6% Singha (povazované
znalci za jedno z nejlepsich piv v Asii!) a od roku 1990 i ddnsko-thajsky Chang (neboli ,slon”) s obsahem
alkoholu az 7 % a s podobnou prichuti chmelu jako Singha. Kromé nich je mozné sehnat i holandsky
Heineken nebo Amstel. Co se tyc¢e Vietnamu, neexistuje tady zaddna narodni znacka, trh je tvoren spise
mensimi mistnimi pivovary, pricemz pouze nékteré z nich jsou distribuovany po celé zemi. Ze zndméjsich
znacek jsme mohli ochutnat Biere Larue, Saigon, Ha Noi (patri mezi nejlepsi), vynikajici Huda (pivodem z
Hué) nebo 333 (Cteme: bababa).
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spotreba na jednoho Thajce a rok je pouhd jedna sklenka! Duvodem je, ze produkci thajského vina se nedari


https://www.coopclub.cz/paliva-thajska-polevka-tom-yum-kung/18745

a na dovaZend vina byla uvalena obrovska vladni dan, jeZ ¢ini neuvéritelnych 340 %!

Vietnamské vino se oproti Thajsku sice péstuje, ale chutna jako cokoliv jiného jenom ne vino. Narozdil od
Thajska tu je vSak v kazdé restauraci k dispozici Siroka nabidka vin z Australie, jizni Afriky, Argentiny a
jinych vybornych vinic. Ani cena neni premrsténd (asi jako u nas), takze jsme si vina ve Vietnamu opravdu
uzili.

Dalsi vietnamskou specialitou je tzv. hadi vino. Jde o ryzové vino, v némz plave marinovany had. Vyslednému
elixiru jsou pripisovany lécivé ucinky a idajné s nim lze vylécit vSe od slepoty po impotenci.

Rybi omacka aneb Co to tu smrdi?

O rybi omécce a jeji ,vuni“ uz zminka padla, ale z ¢eho vlastné pach této speciality, které se rocné ve
Vietnamu vyrobi kolem 70 milionl litri, pochézi? Je to vice nez jednoduché: malé sardinky se Soupnou do
drevéného sudu, prida se velké mnozstvi soli a neché se kvasit. Fermentace trva 4 az 12 mésicu a poté se
rozlozeny obsah stac¢i do lahvi. Chutné skvéle a na vietnamském stole nahrazuje stl. Jediny problém je v tom,
ze domu si original lahvicku neodvezete, jelikoz letecké spolecnosti jako napr. Vietnam Airways vam
nedovoli touto silnou omamnou vuni ,otravovat spolupasazéry”...

Koko je z kokosu, dame si do nosu!

Orechu a orisku je vSude dostatek. Po¢inaje kuprikladu malymi ke$u, které péstuji (a hlavné pak kus po kuse
rucné vyloupavaji!) na thajském ostroveé Phuket, az po obri kokosové orechy. Ty pochopitelné nejsou stejné
jako v nasSich supermarketech, kde relativné malé tmaveé hnédé slupky skryvajici povétsinou nedobrou
kokosovou vodu a vysusenou kokosovou dren, kterd se hodi maximélné na rozmixovéani. V Thajsku i ve
Vietnamu vypadaji a hlavné pak chutnajifresh young coconut (= Cerstvé mladé kokosy) tplneé jinak.
Objemoveé jsou minimalné dvakrat tak velké, nez je znadme z domova, a to proto, Ze kolem samotného orechu
maji jeSté masivni zelenou slupku. V Asii je serviruji tak, Zze macetou useknou vrsek a do odhaleného kokosu
stréi bréko. Tim vas dovedou k lahodnému Cerstvému napoji, ktery se neda v nicem srovnavat s kokosem z
nasich obchodd.

Jak se vari pro krale

Jiz lidé pred nami védéli, Ze jist se d4 i oima, a proto je vzhled pokrmu stejné dulezity jako jeho chut nebo
viné. Ve stredni ¢asti Vietnamu leZi kralovské mésto Hué, které se povazuje za bastu vietnamské kuchyné.
Toto kulinarské kralovské umeéni bylo velmi peclivé stfezeno a pouzivalo se jen na kralovském dvore,
nicméné dnes se s nim muzete setkat v lepSich hotelech po celém Vietnamu. Takze az pristé pred vas nékdo
naserviruje ,,chryzantému” vyrobenou z jarni cibulky, rajcatové ,ruze” nebo jiné kvétiny vykouzlené treba z
chilli papri¢ek, muzete se citit jako kral/kralovna...

Nudle ze studne



Kousek na jih od Hué se rozklada vietnamské mésto Hoi An, jez je zase proslulé diky svym specidlnim
nudlim. Cao lau - jak se tyto ploché nudle nazyvaji - se podavaji spolecné s fazolovymi vyhonky, listovou
zeleninou a krutony. Navrch se pak kladou platky veprového masa.

Rik3 se, Ze nefalsované cao lau se vyrabéji s pouZitim vody jediné ze studny Ba Le. Kdyby vas nékdo chtél
oSidit nudlemi varenymi v jiné nez této vodé, nedejte se!

Nejprve naucte diteé jist a potom az mluvit

Jidlo hraje v zivoté kazdého Vietnamce jednu z ustrednich roli- a to nejen v pribéhu bézného dne, ale
hlavné béhem ruznych slavnosti a oslav. To také potvrzuje slovni obrat pouzivany ve Vietnamu ,jist Novy
rok/svatbu”, coz ve volném prekladu samozrejmé znamenad ,slavit Novy rok/svatbu”. I ty nejchudsi rodiny se
klidné jesté vice zadluzi, aby mohly pozvat celé Siroké pribuzenstvo a usporadat pro né velikou oslavu u
prilezitosti napr. imrti ¢lena rodiny. Pri oslaveé si navic dopreji pokrmy, jeZ si za normalnich okolnosti
nemuzou dovolit - tedy rizné druhy masa, ryb, pastik ¢i zakuskl. Velky vyznam ma pri svatcich rovnéz
ovoce - dava se na podnose pred doméci oltar predku, pricemz podle tradice by se mélo uzivat péti riznych
druht, nebot ¢islo pét je ve vychodnim myS$leni magické.

A stejné tak magicka je celd thajskd i vietnamska kuchyné, prosté kuchyné ,tisice vuni i chuti”.
CHUC NGON MIENG - dobrou chut.



