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Uvod
Mili ¢tenafi, milé ¢tendrky,

jsme druhd generace Vietnamc Zijicich v Ceské republice. Néktefi z nds maji k Vietnamu blize, jini ho znaji jen
z vypravéni rodicl. My jsme méli to $tésti, ze nase détstvi bylo s Vietnamem hodné provazano. Odjakziva jsme
milovali, jak nase maminky a babicky pfipravuji rizné pokrmy. S kazdou krmi se pojily pfibéhy a jidla mohla
v riznych ¢astech Vietnamu nabyvat odliSnych jmen a chuti. Na nasledujicich strankach najdete nas pohled
na vietnamskou gastronomii, jak ji zndme my, nase matky a babicky.

V druhém, rozsireném vydani jsme zachovali koncept pozndvani Viethamu skrze jidlo, do néhoz jsme
zakomponovali nasi kulturu a pfibéhy. Stale jsme totiz presvédceni, ze kucharka jen s recepty je tak trochu
nuda. Vareni ma byt zabavné a ¢teni knihy obohacuijici. Proto jsme i druhému vydani ponechali v ndzvu ,vic
nez jen“. Rozsifili jsme ho pro vds vSak o dalsi inspirace, co zkusit uvafit a jakd mista si pfidat do itinerare,
chystate-li se na vylet do Vietnamu.

Vietnam je podlouhly stat, a chuté rdznych jidel se proto mohou lisit v zavislosti na lokalité, odkud pochazi.
Knihu jsme tudiz rozdélili do 3 zakladnich ¢asti: na severska, stfedni a jizni jidla. U kazdého pokrmu vas se-
znamime s jeho plvodem, vznikem, vyslovnosti jeho ndzvu, zplsobem konzumace a s divody, pro¢ ho lidé
maji tak radi. Nauc¢ime vas vafit zakladni varianty i vychytavky, které jidlo povysi na dalsi droven. Vybér receptt
jsme oproti prvnimu vydani rozsifili o nase srdcova jidla a jidla, ktera mlzete vafit pro vétsi skupinu — at uz
na vecefi s prateli nebo kdyz mate ndladu néco porddné oslavit.

Ani tentokrat jsme se nepokouseli o nesmysiné preklady jidel do ¢estiny. Nazev jidla by podle nds mél
odpovidat svému vzniku. Nem rdn, tzv. jarni zavitky, nemaji v origindInim ndzvu s jarem nic spole¢ného.
Bun bo a phd bo se oboji prekladaji jako hovézi polévka, a pfitom se jedna o dvé odliSna jidla. Vyrazy
tortilla nebo sushi do ¢estiny prece taky nepreklddame.

Knihu mlzete brat jako kucharku nebo mensiho privodce, ktery vas provede od
nadkupu surovin az po krasnou vyslovnost vietnamskych nazvl jidel. Vérte,
ze vas kniha bude bavit. Ne ndhodou uz mnoho lidi pfiméla Vietnam do-
konce navstivit.

Uzijte si tedy i vy zdbavné vareni nebo se jen ponoite do pribé-
hi vzniku jidel ze vSech koutd Vietnamu.







——
Proc se pousteét do viethamské kuchyné?
Vietnamskeé jidlo je ¢im dal oblibenéjsi a mezi svétovymi kuchynémi se povazuje za delikatesu. Zde si uved-

me, pro¢ tomu tak je:

« Vietnamska kuchyné kombinuje rizna kofeni a ingredience do jednoho promysle-
ného celku.
Ve srovnani s jinymi asijskymi kuchynémi klade vietnamska velky dliraz na chuté. Oproti ni jsou napf.
¢inska jidla daleko pracnéjsi a japonska zase zdobnéjsi.

« Za zaklad slouzi zdrava ryze a ryzoveé vyrobky,
napriklad ryzovd mouka Ci ryzové nudle.

« K zahusténi se pouziva bezalergenni tapiokova mouka.
Tapiokovd mouka predstavuje skrob ziskany z kofene manioku. Maniok patfi spolecné s bataty
k odriidam tzv. sladkych brambor.

» Dalsim zdkladem je rybi omacka.
Je vyrabéna z fermentovanych ancovicek. Pouziva se k dochucovani pokrmu a je mnohem zdraveéjsi,
nez klasicka sul, kterou nahrazuje.

- Jidla obsahuji i dalsi zdravé ingredience jako jsou krevety a jiné morské plody.
Protoze pulka vietnamskych hranic sousedi s mofem.

« Vietnamska jidla se taky doporucuji pfi detoxikaci.
Davaji se do nich totiz rizné bylinky s léCivymi ucinky, které postupné dokazou prodistit vas organismus.

« Nudlova jidla doplnéna kvalitnim vyvarem vas nasyti, a ptitom vam z nich neni
tézko.

« Ingredience na vareni jsou snaz k dostani.
Kde se nachazeji Vietnamci, tam mlzZeme spatfit i vietnamska jidla a diky tomu také nakoupit potreb-
né ingredience. Jak se vietnamskeé jidlo zabydluje v rliznych stadtech, jeho chut se pomalu méni, aby
se pfizpusobila preferencim lidi z celého svéta.

« Vietnamska jidla mohou byt bezmasa.
Vietnamska vegetaridnska jidla pochdazeji z chramd. ProtoZe u nds prevazuje budhismus, zdejsi mnisi
jsou vegetariani, cemuz pfirozené pfizpusobili i své recepty.
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Vyjimecnost vietnamské kuchyneé
aneb 5 elementu Wu-Xing

Uceni péti elementl pochdzi z Ciny a je jednim ze zakladll tradiéni ¢inské mediciny, feng-$uej, hudby, ast-
rologie, bojovych uméniijidla. Pét prvk( tvofi: dfevo, ohen, zem, kov a voda. Nékteré elementy se doplniuji,
jiné se naopak navzajem odpuzuiji.

Ve vietnamskeé kultufe se pét elementl nazyva Ngii hanh a uplatiuji se stejné jako v ¢inské tradici. Proto
také nase pokrmy hraji mnoha barvami.

Harmonie jidla krom uceni péti elementd rovnéz vyuziva filosofie Jin a Jang, kterd popisuje dvé opacné
a doplnujici se sily spojené do jediného celku. Kofeni a suroviny asijskych statll musi pfi pouziti vzajemné
ladit a podporovat se. Pfisady, které ,ohfivaji“, by se mély vafit s témi, jez ,,chladi“, aby vzniklo vyvazené jidlo.

Priklady:

Ochlazujici kachni maso se doporucuje jist s hiejivou zdlivkou obsahuijici zazvor.

Chladné morské plody pfipravujeme spolecné se zazvorem, citronovou trdvou a cesnekem.
Tepld paliva jidla se kombinuji se surovinami s kyselou chuti.

Nachlazeny clovék pije Caj se zdzvorem a do sauny si pridava extrakt citronové travy.

Dobrym pfikladem harmonie chuti jsou suroviny pokrmu nem rdn. Zelenou, ¢ervenou, Zlutou, bilou a Cer-
nou barvu reprezentuji jarni cibulka, vepfové maso, vejce, sklenéné nudle a houby. Hfejivou potravinu zde
pfedstavuje tfeba veprové maso a ochlazuijici je zase jarni cibulka nebo nudle.

Pét elementl se uplatiuje i ve vietnamském horoskopu. Zavisi na datu a roku narozeni, podle néhoz Ize
zjistit, k jakému znameni dotycny Cloveék nalezi. Pak také zjistime, jaka barva se k dané osobé hodi.

Drevo _ Zem _ Voda
Pét chuti kysela horka sladka palivad slana
Pét barev zelena cervena Zluta bild cerna
Pét smyslu zrak chut hmat cich sluch
Pét slozek Skrob tuk bilkoviny mineraly voda
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Ingredience, které ve vietnamske
kuchyni casto potkate

Zakladni suroviny
arasidy
fazolové (sklenéné) nudle mién [: mien :]
houby shitake — ném huong [: nam huong :]
jiddsovo ucho — méc nhi'[: mok ni :]
lepkava ryze — gao nép [: gao nep 3]
nudle bun
nudle phd [: f? 1]

Kofreni, omacky a pasty
badyan cely
karamelizovany cukr — nudc hang [: nuok hang :]
kardamom cely
koreni ngl vi huong [: ngu vi huong :]

Bylinky a zelenina
citronova trava
chilli papricka
klasnatka brvitd — rau kinh gidi [: zau kin zoi :]

orestované cibulky — hanh phi [: hen fi ;]
ryze

ryzovd mouka

ryzovy papir — k pfipraveé bez smazeni
ryzovy papir — ke smazeni

tapiokova mouka

krevetovd pasta — mdm tém [: mam tom :]
kurkumova mouka

rybi omacka

skofice cela

koriandr sety — rau mui [: zau mui :]
ledovy salat
perila krovitd — rau tia té [: zau tie to ]







Zpusob nakupovani a uchovavani ingredienci

Arasidy

Nejedna se o klasické arasidy, které se prodavaiji v obchodech. Tyhle arasidy maji ervené slupky. V Ces-

ku se daji sehnat v nékterych asijskych obchodech nebo na trznici. K dostani je jen malo jejich druhd. Nej-
Uchovavaji se v suchu a v uzavieném obalu. Pozor, pokud jsou arasSidy mékké, radéji je vyhodte, mohou

obsahovat Skodliviny.

Fazolové (sklenéné) nudle mién
V normalnich obchodech i na trznici se mlzete setkat se dvéma druhy nudli mién — s prihlednymi ,sklenény-
mi bilymi“, nebo sklenénymi ,nazloutlymi“. Priihledné bilé jsou drazsi nez nudle nazloutlé, nebot prochazeji
delSim zpracovanim. Obé varianty jsou kvalitni. Jedna se vyrabi z mungo fazoli, druha ze Skrobu rostliny
zvané dosna (mién dong). Vyzkou$ejte oba druhy a uvidite, ktery vdm chutnd vice.

Doporucujeme uchovévat nudle v suchu. Pfed varenim se musi cca 20 min méacet ve vlazné vodé.

Houby shitake (ndm huong) a jiddasovo ucho (méc nhi)
V tuzemsku zatim neni moc znacek, které tyto houby prodavaji. VétsSinou se k ndm dostavaji uz v susené
podobé. Na trznici a v asijskych potravinach se setkate s prihlednym obalem, na némz je napsano ,moc
nhi* pro jiddSovo ucho a ,ndm hudng“ pro houby shitake.

Kdyz budete v Cesku brouzdat po farméarskych trzich, mlizete narazit i na cerstvé kousky, jejichz chut je
pak na docela jiné drovni.

Houby by nemély byt bilé, to ndm naznacuje, ze uz jsou poskozené. Uchovavejte je v suchu. A podobné
jako nudle mién je pfed vafenim musite nechat na cca 20 min ve vlazné vodé.

Nudle bun, nudle phc
V CR uz v dneéni dobé potkate hodné znacek, které tyto nudle vyrabéji, ale jak poznat tu kvalitni? Odpovéd
si rozdélime na 3 ¢asti:
- Barva nudli
Kvalitni ryzové nudle nejsou nikdy uplné bilé. Maji spis Spinavé bilou barvu.
« Tloustka nudli
Opravdoveé ryzové nudle jsou kiehké, lehce se ldmou. Po uvareni lepi a vypadaji hodné mekce. Samotna
ryze ostatné po uvareni téz lepi. Zalezi pak na vas, zda vam vice vyhovuji nudle tenké nebo tlustsi. Na
pokrmy nem rdn, nem cudn a bun chd se obvykle pouzivaji silnéj$i nudle bun.
« Vdné nudli
Po uvareni maji kvalitni nudle nakyslou chut, coz je dobre. Pokud byste s nudlemi po uvareni nic nedélali
a nechali je pres noc odlezet, zkysnou pfilisS a nebudou se dat jist.
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Ryze, lepkava ryze
Na svéte existuje pres 8 000 druhd ryzi, které se lisi pfedevsim mistem plvodu. Celosvetoveé vede v exportu
ryzi Indie a Thajsko. Vietnam je v tomto zebricku na 5. misté hned za Spojenymi staty a Pakistanem.

Ve vietnamské kuchyni se vafi hlavné dlouhozrnné ryze. Pfi dulezitych udalostech jako jsou svatky Ci na-
rozeniny, pouzivame k vareni rliznych ,dezertl“ lepkavou ryzi. Na prvni pohled se tézko pozna, jaka ryze je
dobra. Ale zde jsou figle, jak odhalit kvalitni ryzi:

« Po prazeni na horké panvi se ryze nerozpousti, ale zlistane celd, a jesté k tomu voni.
- Vlozte ryzi do vody. Kvalitni ryze ve vodée néjakou dobu kyne, nekvalitni kousky ve vodé plavou.
« Kdyz oplachujete kvalitni ryZi, voda nezistane cira.

Vietnamci v CR pouzivaji vétsinou thajskou jasminovou ryzi.

Ryzovy papir — k pripravé bez smazeni, ke smazeni
Cechdim vzdy ¢inilo potize tyto 2 druhy papiri rozeznat. Nejjednoduseji se zorientujete podle obalu. Jestli
je na ném nékde napsané ,gdi cudn“ nebo ,nem cudn®, je papir k pfipravé bez smazeni. Ryzové papiry
ke smazeni na sobé mivaji uvedeno anglicky ,fry the oil“ nebo ,nem rdan*.

Asi se ptate, jaké jsou mezi nimi rozdily. Odpovéd je jednoduchd. Ryzové papiry ke smazeni jsou tenci
a krehci, diky cemuz se rychleji smazi. Ryzové papiry k okamzité konzumaci jsou tlustsi a po namoceni do
vody je papir také pruznéjsi.

Badyan cely, kardamom cely, skorice cela
Tyhle ingredience najdete i v normalnich obchodech — koneckonct nékteré z nich pouzivate do vanocnich
pernicka.

Na trznici je najdete téz, ale budou je mit ve vyrazneé jiné, vétsi velikosti. Jejich viiné jsou pfi dovozu z Viet-
namu tak vyrazné, ze do polévek staci 1-2 kousky badydnu, maly kousek skofice a 1-2 pecky kardamomu.
VSe uchovavejte v suchu.

Karamelizovany cukr — nudc hang
Tuhle ,omacku“ si mizete bud sami vyrobit (recept najdete v téhle knizce), nebo ji klidné koupit na trznici.
Kvalitni nudc hang se pozna podle konzistence — nesmi byt pfilis tekuty.

Krevetova pasta — mam tém

Spousté turist mam tém pachne. Avéak ¢eské tvarlizky také nevoni a chutnaji velice dobfe. U nékterych

polévek by to bez krevetové pasty zkratka nebylo ono. Mdm tém je hodné oblibend v severnim Vietnamu.
Opravdu ale davejte pozor. Kvuli pachu vétsinou do polévky staci 1 I1ZziCka a pak pastu musite hned zavrit.
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Rybi omacka
Rybi omacka se vietnamsky nazyva nudc mdm a je jednou ze zdkladnich surovin vietnamské kuchyné.
Jedna se o typické ochucovadlo vyrabéné z ancovicek Ci pfipadné jinych drobnych rybek (tfeba makrel)
a z morske soli v poméru 1: 3 nebo 4 :10.

Také kvalitni rybi omacka se vybird obtizné, protoze dobra je citit hrozné a Spatna jesté har.

Klasnatka brvitd, koriandr sety, perila krovita
Tyto bylinky nékdy na trznici jsou a nékdy ne. Zalezi na obdobi ve Vietnamu. Napfiklad po nasem cinském
novém roce se Spatné shanéji klasnatky.

Do Ceské republiky se v zimnim obdobi dostavaiji letecky, a proto jsou bylinky v zimé drazsi a bali se do
sacku. Letni bylinky se péstuji pfimo tady, bali se po svazcich a vyjdou o dost levnéji.

KdyZ budete vybirat bylinky, neberte ty s nazloutlymi listy. O jejich funkci a vyuziti si mtzete precist na
strané 142.







Kde nakoupit asijskeé suroviny?

Vietnamské trznice
. Trznice SAPA — Libusska 126, Praha
. Trznice VINAMO — Olomoucka 61a, Brno
. Vietnamska trznice v Brné — Olomoucka 65, Brno
. Vietnamska trznice v Ostravé — Senovska 97, Ostrava
. TAMDA obchodni centrum — Libuéska 126, Praha; Olomoucka 61a, Brno; Havitska 17, Usti nad Labem
. Asia Dragon Bazar — Svaty Kfiz, Cheb
. Asijska trznice v Rozvadoveé, Rozvadov 108

Online e-shopy

Na internetu jich existuje mnoho. Vybrali jsme jen ty firmy, které jsme uz otestovali a kterym dlvéfujeme:

. Chuté Asie — www.chutasie.cz
. SON: Orientalni produkty — www.sonjh.cz
. Taste of Asia — www.tasteofasia.cz

. Asia Food — www.asiafood.cz




Zakladni zpusoby pripravy jidel aneb primarni recepty

Baleni rolek

1. Ryzovy papir namocime na par sekund do vlazné vody. Nenechte ho tam pfilis dlouho, protoze papir
pak hodné zmékne a neda se s nim pracovat.

2. Smés umistime spiSe do dolni ¢asti papiru (k sobé) a zarolujeme do pulky. Papir lehce utdhneme.

3. Kdyz jsme v pllce, oba konce, zprava i zleva, ddme k sobé, aby smés pfi konzumaci nevypadavala,
a dorolujeme.
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Ryze

RyZze byla vzdycky dulleZitou soucdsti kazdé
vietnamské i celkové asijské kuchyné. V kaz-
dé vietnamské rodiné v Cesku uvidite ryZovar.
Nékteré casti Vietnamu jsou stdle tradi¢néjsi,
s ryzovarem zatim nemély prilezitost se setkat,
a tim padem vafi normdlné v hrnci. Je dulezi-
té, aby ryze byla kvalitni. My, jako drtivd vétsina
Vietnamc(, pouzivame thajskou dlouhozrnnou
neboli jasminovou ryzi.

Varianta s ryzovarem Varianta s hrncem

1. Prvni dva kroky se shoduji s pfedchozim
navodem.

2. Priddme vodu a ze zacatku michame, do-
kud vodu s ryzi nepfivedeme varu.

3. Priklopime poklickou a nechame vafit na

mirném ohni zhruba 15-20 min.

RyZe nasaje vodu a zmékne.

5. Vypneme ohen, ryzi promichdme a necha-
me jesté 10 min plsobit paru.

1. Odsypeme mnozstvi ryze, které se do ry-
Zovaru pohodiné vejde.

2. Ryzi oplachneme - jelikoz ji zpracovavali
v tovarné, mohou se v ni objevit necistoty.

3. Oplachnutou ryzi vsypeme do pfistroje.

Pfiddme vodu a vafime.

5. RyzZe by méla byt mékka a pruzna.

>
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Nase doporuceni:

Pozor, mnozstvi vody zavisi na druhu ryze — nékteré saji vice vody, s ¢imz je tfeba pfi jejim odmérovani poci-
tat. U nékterych hrncl (zpravidla drazsich) se da vafit i podtlakem — ryze je pak mékdi, vonavejsi a chutnéjsi.
Také je potom potieba méné vody. Doporucujeme si postup napred vyzkouset na mensi varce ryze.

Od malicka nas ucili, Ze hladina vody ma byt jeden ¢lanek prstu nad ryzi. Ale to plati jen v pfipadé, ze varite
rodinnou vecefi.
la nijak citit. Jinde zase jen jednou, protoze si mysli, Ze jen tak ma tu pravou ,$tavu®. Takze miru umyti ryze
nechdme cCisté na vas.

Jelikoz Vietnamci maji misné jazyky a kupuji vzdy tu nejkvalitnéjsi ryzi (jime ji prece kazdy den), nesolime ji.
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Vareni ryzovych nudli

Existuje mnoho zplsobd, jak je pfipravit, napfi-
klad nechat je zméknout ve vodé a pak uvafrit.
My pouzivame ndsledujici dva.

Bun

Pfipravime si 2,5 | vody na 300 g nudli
bun.

Do velkého hrnce nalijeme vodu, lehce
osolime, kdpneme trochu oleje a privede-
me k varu.

Do varici vody vlozime nudle a vafime na
prudkém ohni. Nudle obcas promichame,
aby se zdola nespalily.

Vatime cca 8 minut. Nudle by mély byt
meékkeé a bilé.

Pfecedime a zalijeme studenou vodou,
aby nudle nezmékly jesté vice. Neché-
me okapat a po 10 minutach je v cedniku
pootacime.

Po dalsich 20 minutach nudle opét poota-
¢ime. V téhle chvili by mély byt nadychané
a suché.
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Nudle phd dame na cca 30 min do vlazné
vody, aby zmékly.

Mezitim pfipravime 2,5 | vody na 300 g
nudli phd. Vodu dame do hrnce a pfive-
deme k varu.

Az jsou nudle mékkeé, vlozime je do horké
vody. Michdme, dokud nezméknou jesté
vice. VétsSinou staci, kdyz jsou ve vodé
3 min.

Scedime a zalijeme studenou vodou. Ne-
chame okapat a mlizeme je podavat.



Nudc hang [: nuok hang :]
Karamelizovani cukru

Karamelizovany cukr je neodmyslitel-
nou soucasti viethamské kuchyné. Pou-
Ziva se pfi marinovani bun cha, k vareni
zplUsobem kho [: cho 3, ktery se pak vy-
uziva k cd kho té (karamelizovana ryba),
&i thit kho tdu (karamelizovany bliéek).

Pfiprava neni piilis tézka, jen musite byt
opatrni.

Pfiprava: 5 minut
Ingredience:

. 2 lzice cukru

. Y2 lZice octa nebo
citrénové stavy

90 ml vody

Priprava:

KRN

oo

7.

Do hrnce pfiddme cukr, ocet a 2 Izice vody, aby se cukr poz-
déji prilis nelepil na okraje nadoby.

Vse smichdme dohromady a pfipravujeme na prudkém ohni.
Cukr pfivedeme ,k varu®. Zacnou se v ném tvofit bublinky
a zhnédne. Neustale michame, aby se hmota nelepila na spo-
dek hrnce.

Az bude mit smés tmavou cokolddovou barvu, rychle ohen
stdhneme.

Okamzité opatrné priddme 3 Izice vody a trochu promichame.
Poté priddme zbytek vody. Omacka by si vSak méla udrzet
urcitou konzistenci, proto to s tekutinou neprezeneme. Znovu
promichdme a odstavime z ohné.

Jakmile omacka vychladne, mizeme ji dat do sklenéné ddzy.

Jidla podavana s nudc hang, ktera najdete v nasi kucharce:
bun cha (viz str. 37)
cd kho to (viz str. 101)
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Lac rang[: lak zang :]
Prazeni ¢ervenych arasidu

Ve vietnamské kuchyni skoro vzdy uvi-
dite prazené &ervené arasidy. Casto se
podavaji s ryzi. Kdyz si myslite, ze jidla
na stole neni dost, pfipravte si misku
s araSidy a mate vystarano.

Pfiprava: 15 minut

Ingredience:

« Cervené araSidy
. sl
« olgj

Priprava:

1. Cervené arasidy vlozime v pfiméfeném mnozstvi do horké
panve BEZ oleje. Udrzujeme mirny ohen.

2. Neustale michame, aby se arasidy z jedné strany nespalily.

3. Prazime, dokud arasidy nenabudou tmavsi barvy. Vychazi to
na cca 5-7 min.

4. AZ ztmavnou, pfidame %z IZice oleje a jesté chvili michame.

5. Po uprazeni nechame chvili vychladnout a jemnym mnutim
odstranime slupku.
6. Celé jesté trochu osolime a mizeme podavat.
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