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Vikend s prateli vietnamské kuchyné
Tetyana Kobets

Exoticka krasa a mysticky duch asijskych zemi mpgegi spoustu Evropdnneskutén¢ atraktivni
silu. Vzhledem k tomu, Ze ani j& nejsem vyjimkoygala jsem se jednoho letniho dne spades
par dalSimi nadSenci ochutnat viethamské speci&ity nasi degustaci jsme si vybrali restaurace

nachazejici se na prazské viethamskeé trznici - éngod nazvem SAPA.

Na obdobné gurmanské vychazky zve skiérvce blog Viet Food Friends i@elé viethamské
kuchyrg), ktery vznikl v roce 2011. Zakladatelky tohotcotpi, Thuy Duong a Mai Huong,
piedstavuji na svych internetovych strankach @r@dpokrmy viethamského narodaieR si
vSechny navsuniky blogu seznamit s jejich narodni kuchyni aozéi jim poskytnout poékud
jiny pohled na Vietnamce, neZ jak§esky oldan zna z médii. Thuy a Mai k vytteni
kulindtskeho blogu motivovalifiatelé a znami, které viethamské speciality fas@h@casto se
vyptavali na jejich recepty. Krotirecept Vas na strankach Viet Food Frientkaji informace
o pravych vietnamskych restauracich, ttaéih potravinach, bylinkach, kenech a take
obchodech, kde si vSechny nepostradatelné ingreglieqiipraw viethamskych pokrihmazete
zakoupit. Pokud sami radi tite a gali byste si blize poznat, co stoji za tajemstvinutc

jihovychodni Asie, mzete se phlasit na jeden zifpravovanych workshap

Na vychazce za poznanim vietnamské kuéhge nas seSlo celkem dvanact. Prvnim bodem
naseho gurmanského dobrodruzstvi byla restauréng Dién, kde jsme ochutnali dva grilované
pokrmy: jemné kachni maso a vepé Bun ch. Tenké grilované platky masa byly servirovany s
nadherg vonicimi omékami, ryZzovymi nudlemi, listovym salatem a bylinkae kterych jsme
poznali thajskou bazalku a koriandr. Docela ni@&kyapilo, Ze pro fipravu jedné z oné@k byla
pouzita ryba, protoZe z pohledu mnoha evropskychdidyba a maso k seébvibec nepaf. Z
restaurace jsme odchazeliepwdceni, Zze ve vietnamskych jidlech jde rybu s masemsiiz

zkombinovat. Seznamovani se s jinou kulturou vZolip@ha stirat zazité stereotypiiégstavy o



vzorcich chovani a realikolem nés. Ja osobwelice rdda pouzivam jidelntilky. Je to genialé
jednoduchy vynalez asijské civilizace, kterym sg da talti pohodIré pochytat i drobné kousky

o velikosti ryZového zrika.

Po hlavnim choduifsla nafadu vietnamska kava s mlékem, kterou jsme si dadstauraci Nha
Hang 999. Tato k&va seivginym zpisobem nez kava, na kterou jsme zvykli. R@vohutna a
voni uplre jinak. Proces fipravy vietnamskeé kavy trva relati&mlouho. Tmavée kadvové kapky
pomalu padaji na dno hriler do slazeného miéka. Smysl tohoto ritualu tpgda dilezitejsi,
nez samotnaifprava napoje. fprava kavy Vam poskytujéas na popovidani si gateli, tj. na
Zivou konverzaci na nejergjSi témata, ktera lidem v modernimégv¢asto chybi. Viethamska
kava je hustd, silna a hotisladka — jako koncentrované emagebarvy Orientu. Vybornym

doplikem k této sk¥lé viethamské kavbyl lehky karamelovy desert.

Tradicni kuchyrg je nezbytnou saidsti kultury kazdého naroda, odrazi jeho vyjimast, jakoZ i
pohled na okolni git a své &lo. Co zbyva dodat?iRlejte se k Ratelim vietnamské kuchynna

strankach http://www.vietfoodfriends.cz/ nebo nadtoku!



