vietnamskymi foodblogerkami

Do své domovské zemé pravidelné jednou

za Cas jezdite navstivit pfibuzné, takze mlzete
srovnavat. V ¢em se lisi vietnamské jidlo v Ces-
ku a vietnamské jidlo ve Vietnamu?

Mai: Musim Fict, Zze kdyz pfiletim do Vietnamu,
mohla bych jist cely prvni den jen ovoce. Ta
chut ovoce je naprosto odlisna. Celkové tam

jsou suroviny aromatictéjsi, voriave;si, cerstvéjsi.

Ani bylinky, které se vypéstuji tady v 1été, ne-
maji takovou chut jako ty z Vietnamu.

Thuy: A také vafeni v Cesku je pak ovlivnéno
nedostatkem téchto surovin. Sice se sem dova-
zeji, ale ne pokazdé jsou Uplné Cerstvé, nebo
nejsou v takové kvalité, nebo se nékdy nedaji
sehnat. Musime je potom nahrazovat né¢im
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PozAaly se pred deseti lety
na internetu, dohromady je

svedla vasen pro Harryho Pottera.

Internetu zUstaly vérné dodnes,

bloguji o vietnamském jidle
a Cecham odkryvaji triky a figle
vietnamské kuchyné. Kdyz maji

Mai a Thuy cas, sejdou se se svymi

jinym, ale to uz neni autenticka vietnamska
kuchyné.

Mai: Ve Vietnamu se také potraviny nemrazi,
viechno je Cerstvé, a proto je i vafeni mnohem
rychlejsi.

Co byste doporucily turistovi, ktery pfijede

do Hanoje, aby si urcité dal na ulici k jidlu?

T: Urcité pho. Vietnam je timto nudlovym po-
krmem nebo nudlovou polévkou celosvétové
znamy. V kazdé c¢tvrti musi byt minimalné jed-
no bistro s pho, protoze patfi k zakladm nasi
kuchyné. Vétsina turistl totiZ jezdi do Vietna-
mu praveé za jidlem. A pho byva tim prvnim,
které poznaji.

prateli nebo s rodinou a vafri.
Stejné jako ostatni Vietnamci,
pro které je pfiprava hostiny

a spolecné hodovani pokazdé
bytostné radostnym prozitkem.

PRIPRAVILA OLGA SLESINGROVA
FOTO MAREK BARTOS

Z vlastni zkuSenosti si pamatuji také na pomér-
né sirokou pouli¢ni nabidku dokonalych baget
s lahodnou pastikou...

T: Neni to Uplné tradi¢ni vietnamské jidlo,
vzniklo vlivem Francouz(, ktefi nas v 19. stoleti
kolonizovali. A bageta nebo pastika jsou , po-
zlstatky” z téch jidel, ktera nam zanechali.
Vietnamdi si je ale béhem casu rlizné poupravi-
li, pfidali si tam své bylinky...

M: ... a vzniklo takové fusion jidlo. Nejjedno-
dussi variantu banh mi paté sezenete v Praze
v bistru ve vietnamské trznici Sapa.

Meéli Francouzi na Vietnamce takovy vliy, zZe si
dodnes pecou bagety doma? Pecete je také?




T: Lidé ve Vietnamu si sami bagety nepecou,
protoze tam v domacnostech vétsinou trouby
nemaji, jen plynovy vafri¢ se dvéma plotnami.
Bagety, které se prodavaji na ulici, nabizeji
pekafstvi. V Cesku maji vietnamské bagety
pouze v bistru v Sapé, kde prodavaji bagety
paté, ale délaji si je pouze pro sebe. Obcas

na né dostaneme chut, a tak jsme vyzkousely
nékolik receptl z internetu. Mdme je moc rady
namacené do kondenzovaného miléka, coz je
je jedna z typickych snidani ve Vietnamu.

V ¢em se vietnamské bagety od Francouz( lisi
od Ceskych francouzskych?

T: Voni trosku jinak, protoze... J4 to nesmim
fict, je to vyrobni tajemstvi. (smich) Pfidavame
tam totiz jednu ingredienci, ktera bagety pro-
voni. Mozn4, Ze je to také tim tvarem. Chutové
se asi az tak neodliSuji. Francouzské bagety
maji podlouhly tvar, ty nase vypadaji spis jako
chleby. Jsou Sirsi a vétsi.

M: A jsou sladsi. Pridava se tam urcité cukr.
KdeZto vas chleba je nakysly. Mné ze zacatku
délalo problém zvyknout si na jeho chut.

Pojdme se jesté vratit ke kondenzovanému
mléku. Hodné se totiz prolina viethamskym
jidelnickem...

M: Je to tim, Ze nemame Zadnou tradici mlé¢-
nych vyrobkd. Nez pfisli Francouzi do Vietna-
mu, vlastné jsme ani hovézi maso nejedli. To
nés naucili az oni. Pfedtim se skot vyuzival jen
jako tazna zvirata. Proto nemame cerstvé mlé-
ko, jogurty ani jiné mlécné vyrobky a mléko se
Casto nahrazuje kondenzovanym.

T: Drive se délalo mléko tak, Ze se to kondenzo-
vané rozredilo horkou vodou. Ted' uz ale ve
Vietnamu sezenete i mléko a jogurty, ale spise
ve méstech. Lidé na to vSak nejsou pfilis zvykli.
Mléko se prodava v malych balenich a byva
ochucené.

M: Protoze to neni v nasem jidelnicku zako-
fenéné, je pro mnohé Vietnamce i problém
mléko a mlécné vyrobky stravit.

Kdyz vam budu chtit udélat radost, kam bych
vas méla pozvat na obéd, kdyz ne do vietnam-
ské restaurace?

Obé: Takovych restauraci je spousta!

M: Obé zboZriujeme sushi. To mGzeme jist hod-
né, hodné Casto, jesté jsme se ho neprejedly.
T: Ale musime to zatukat. Jednou jsme sushi
snédli pres osmdesat kust. Ve vétsi skupiné
tedy...

M: Jinak nemuazeme fict, Ze preferujeme néja-
kou narodni kuchyni. Vzdy mi z néjaké chutna
tfeba jen jedno jidlo.

Co vam chutna tfeba z té ceské?
M: Napfriklad drstkova, tu mam rada. A jinak
celkové mam rada omackova jidla — svickovou,

kure na paprice nebo gulds... Jen to nemuze-
me jist tak casto.

T: J& mam rada z ceské kuchyné Spanélské
ptacky. Doted jsem nepfisla na to, proc se to
tak jmenuje, ale ma je rada celd nase rodina.

Jak jste se obé k takovym klasikdm vlastné do-
staly? Rodice vam je asi nevarili, takze ve skolni
jidelné?

T: Ja jsem méla Ceskou babicku. Byla to nase
chlva. Ta nam varila a , babicka vari vzdycky
dobre"”. U ni jsme ochutnali ty lepsi verze.

M: Vétsina vietnamskych déti se s ¢eskou
kuchyni setkd az v ¢eskych jidelnach anebo

u Ceskych babicek, coz jsou starsi pani na hli-
dani, jez vétsinou vafi kazdy den. Ja si doted'
pamatuiji, ze ta pani, ktera hlidala mé, délala

i obalované patisony. Od té doby jsem to uz
nikdy nikde nevidéla.

Cim by vés v kuchyni ¢lovék opravdu potésil?
T: Prvni, co mé napadlo, je ostry nz. Uplné
straSné nesnasim tupé noze.

M: Mé potési vybavena kuchyn, kdyz je viech-
no po ruce a nemusite to nahrazovat né¢im
jinym.

Cim si vysvétlujete, ze Cesi zacali kouzlo viet-
namské kuchyné objevovat az v poslednich
letech?

T: Téch faktord je urcité vic. Jeden z nich je, ze
zacali vice cestovat a dostali se i do Vietnamu
nebo do jihovychodni Asie. BEhem cest si nase
jidlo oblibili a po néavratu do Ceska se ho sna-
zili vyhledat. Kdyz si obchodnici vsimli toho, ze
je o vietnamské jidlo zajem, zacali ho nabizet.
Dalsim faktorem je to, Ze dorUsta nase genera-
ce, kterd mluvi ¢esky a miize pomoct seznamit
Ceské stravniky s vietnamskym jidlem a vysvétlit
jim, co je co a jak se co ji.

M: Ten boom je tady vlastné zpozdény hlavné
kvili jazykové bariéfe. Pfedtim viichni proda-
vali textil, pak se zaméfili na vecerky. U nas je
takovy zvyk, Ze jakmile je ¢lovék Uspésny v né-
jakém oboru, vsichni se po ném zac¢nou opicit.

Kdo jsou

Co podle vaseho nazoru Cechtim na vietnam-
ské kuchyni nejvic chutnd?

T: Ze je Cerstva, pouziva hodné bylinek a zaji-
mavé kombinace chuti a vini.

M: Cim dal vic lidi chce také jist zdravé. Viet-
namska kuchyné je odlehcend a nezatizi orga-
nismus na polovinu dne jako treba svickova.

T: | kdyz délame kapra s backem, coz je celkem
tucné jidlo, je ale zarovern lehce stravitelné.

Co vede vietnamské restaurace k tomu, na-
bizet vietnamské jidlo jen omezené a kromé
toho jesté prodavat japonské sushi ¢i thajské
kari?

T: Porad maji strach, ze se neprosadi. Provozo-
vatelé nemaji ¢as ani zdjem seznamovat lidi

s vietnamskou kuchyni. Chtéji hlavné vydélat.

Ale zase by kvuli tomu jinému jidlu nebo vétsi
nabidce byli jedinecni a lidé by radi chodili jist
jen k nim...

T: ... ale zatim nikdo nemél tu odvahu. Prvniho
Clovéka, ktery najde odvahu a prosadi se, pak
napodobi i vsichni ostatni. To je pro vietnam-
ské podnikatele typické.

M: Problém vidim také v tom, Ze vétsina pro-
vozovatell bister nema se svymi zakazniky
zadny kontakt. Nemaji od nich Zadnou zpét-
nou vazbu, nevédi, co by si prali, co jim chutna.
T: Ale my tim, Ze médme nas blog a délame bis-
trdm vlastné neplacené ,piar”, seznamujeme
lidi s nasimi pokrmy. Taky jsem si fikala, ze uz
bychom si mély oteviit néjaké vlastni. (smich)

Chcete mit vlastni bistro? Co je vasim cilem?
Planujete se vareni vénovat naplno?

T: J& bych se tomu docela chtéla vénovat, ale
zatim ne naplno. Vyhovuje mi mit vafeni jako
konicka, o to vic mé bavi. Bojim se, Ze kdyz
budu mit vareni jako praci, stane se z toho
rutina.

M: Kdyz jsme zakladaly blog, bylo nasim cilem
zbourat zazité klisé, Ze nase komunita je uza-
viend, a vytvofit most mezi ndmi a ¢eskou ve-
fejnosti. A pravé pres jidlo je to nejpfijemnéjsi.

Rané détstvi stravily v rodném severnim Vietnamu, a kdyz jim bylo 7 a 5 let, prijely se svymi
rodi¢i do Ceska. Thuy bydlela v Dubi u Teplic, Mai v Hradci Kralové. Jejich cesty se sesly

ve virtualnim svété. Vypravély si o brylatém kouzelnikovi, aniz by védeély, ze jsou obé Viet-
namky. Po maturité se rozhodly odejit studovat do Prahy. Mai studuje na Literarni akade-
mii, Thuy navitévuje VSE. Sdileji studentsky pronajem a ve svém volnu osvézuiji ¢esky food-
blogersky svét svymi zapisky na www.vietfoodfriends.cz. Jeho popularita za rok a ¢tvrt, kdy
blog existuje, mifi kolmo vzhiru. Mai a Thuy zacaly pro velky zajem poradat ve spolupraci
se Scuk.cz obcasné kurzy vareni viethamské kuchyné, ke kterym si pronajimaji studio Chef
Parade. Vice na jejich blogu nebo na facebooku (www.facebook.com/vietfoodfriends).
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Kapr s galganem (Ca chép kho riéng)

Takeé by se tento recept mohl jmenovat
Lkapr, kterému vsichni propadnou”.
Nam v redakci , vytiel svou chuti zrak”.
Prekonejte nezvyklou kombinaci ryby

a backu a uvidite, Ze vas na viné galga-
nu odnesou do nebes.

120 minut, 3-4 hodiny vafeni |

3 908 kcal snadné 3

i zdravé #+* pikantni ** vyhodné #+* l
suroviny na 4 porce

1-1,5kg kapr - 200g backu bez kosti
« 1-2 chilli papricky - 2 kousky (asi
1409) galganu (riéng) - 1 kousek
(asi 50g) zazvoru (guing) ¢ 1 hrst
cerstvych cajovych listki (I1ze pouzit
i susené listky) « 6 I1Zic rybi omacky

« Y2 IZicky cukru krystalu < hat ném
(dochucovadlo) « sil - pepf

1. Kapra ocistéte od vnitfnosti a omyj-
te. Nakrajejte ho i se Supinami na pod-
kovy nebo pllpodkovy a nechte oka-
pat. Blcek nakrajejte na tenké platky.
Chilli papricky nakrajejte na prouzky

a galgan a zazvor na platky.
2. Cajové listky 10 minut povafte

vyjméte a vyvar z nich uschovejte.

Kureci drubky s lufou (LOng ga x40 muop)

Thuy a Mai ndm predvedly, jak uméji béhem
chvilky vytvorit jidlo za par korun, a navic

v dokonalém chutovém akordu. Prosté
perfektni rozehravka.

|25 minut 184 kecal snadné |

EA zdravé ** pikantni ** vyhodné *#* :
suroviny na 4 porce

20049 kurecich dribka (napt. jatra, srdicka,
Zaludky) - 1 stiedni valcovita lufa (muép
huong) - 2009 klickti mungo (gia do)

« 2-3 Salotky - 2 IZice rybi omacky -
slunecnicovy olej na smazeni -« siil - pepF

1. Kureci driibky ocistéte (zaludky promnéte
alespon jednou v soli) a nakréjejte na mensi
kousky. Lufu oskrabejte skrabkou na brambo-
ry, podélné rozpulte a nakréjejte sikmo na
platky. Klicky mungo omyjte a nechte okapat.
2. Salotku nakrajejte nadrobno a polovinu ji
orestujte v panvi nebo ve woku na rozpale-

wNakupni“ rada z praxe

ném oleji dozlatova. Pridejte dribky a nech-
te je chvilku zatdhnout (pokud pouzivate za-
ludky, restujte je prvni, a az po 4-5 minutach
pridejte jatra). Prilijte 1,5 IZice rybi omacky

a prisypte $petku soli. Po 10-12 minutach
presunte obsah panve na talir.

3. Panev s olejem znovu rozpalte a orestujte
v ném zbytek 3alotky. AZ za¢ne zlatnout,
pridejte lufu, dochutte ¥2 IZice rybi omacky

a restujte 4-5 minut. Asi minutu pred kon-
cem restovani pridejte klicky mungo a kureci
smés a promichejte. Pfed podavanim pokrm
posypte Cerstvé mletym peprem.

Tip: Vietnamci nepodavaji jidla v jednotli-
vych chodech, ale v8echna najednou. Jasmi-
nova ryze, kterd tento pokrm jedinec¢né do-
provodi, tak uz lezi na stole spolu s kaprem.
Pokud ne, urcité na ni nezapomerite. Na lufu
se poptejte svého nejblizsiho vietnamského
prodejce zeleniny.

v kastrllku ve 250ml vody. Pak listky

3. Do velkého hrnce kladte ve vrstvach
suroviny v tomto poradi: ¢ajové listky,
polovina galgénu, zazvor, bucek a kapr
a zavrste druhou polovinou galganu.
4. Na mensi panev nasypte 2 lzice cuk-
ru a nechte zkaramelizovat dohnéda.
Pak karamel nalijte do hrnce s kaprem.
5. V mensi misce smichejte rybi omacku,
cukr a 1 1Zici hat ném a pfilijte do hrnce.
Pokud nemate k dispozici hat ném, pfi-
dejte jesté 2 Izicky soli.

6. Kapra privedte na vysokém plameni
k varu a nechte prudce 2-3 minuty
probublat. Prilijte vyluh z ¢aje, zmirné-
te plamen a prikryjte poklickou. Kapr
by mél byt zcela ponoreny. Az voda
zac¢ne bublat varem, poklici sundejte,
plamen ztlumte na minimum a nechte
velmi mirné vafit 3-4 hodiny. BE€hem
vareni tekutinu ochutnavejte a pripad-
né ji dosolte podle vlastni chuti.

7. Kapra podavejte za studena, nejlépe
druhy den, s jasminovou ryzi. Tésné
pred podavanim pokrm posypte cer-
stvé namletym pepiem.

Tip: Galgan (¢ galangal) sezenete
v trznici SAPA nebo ve vétsich super-
marketech v oddéleni zeleniny.

Touzite po vietnamskych ¢i thajskych nebo jinych asijskych ingrediencich? Zkuste poprosit svého mistniho viethamského prodejce potravin,
aby vam je dovezl. Sdm jimi jisté zasobuje nejen vlastni rodinu, ale i své pratele. Pfi pristi cesté do vietnamského obchodniho centra SAPA
vam je pak muze dovézt. (Vietnamské nazvy najdete pfimo u receptl ve vyctu surovin.)
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Food styling: Mai a Thuy; dekor styling: Denisa Bartosova, Mai a Thuy.

Dékujeme obchodu IKEA za zapujceni nadobi.



UZ neni nutné cestovat za cizokrajnou kuchyni,
staci pfrijit na kurz vareni do Chefparade!

Kromé origindlnich kurztd vareni ve vsech
moznych podobach — klasickych, s détmi,
na soukromych oslavach — zajistuje Chef-
parade kulinarské teambuildingy s oje-
dinélym konceptem, je zde zédzemi pro
obchodni jednani, $koleni, promoakce,
tiskové konference apod. | ti nejnarocnéj-
Si si prijdou na své. Najdete zde kurzy pro
vechny — nezalezi na véku, pohlavi ani
na tom, zda jste zacatecnici, ¢i jste v ku-
chyni jako doma. Praktické kurzy véam
daji moznost vychutnat si vareni spolu

s profesionalnimi kuchari a porozumét
nuancim pfipravy jednoduchych i slozi-
téjsich chutnych jidel. Prozijte pfijemny
vecer na kurzu vareni, kde se naucite pri-
pravit jednoduse, chutné a s lehkosti po-
krmy z thajské, indické, mexické, italské,
francouzské ¢i Spanélské kuchyné nebo
oblibené sushi a steaky. Kromé klicovych
kurzd jsou pro vas pfipraveny téz novin-
ky, akce a netradi¢ni kurzy, napr. mole-
kularni kuchyné ¢i roztancena kuchyné
Jamieho Olivera. Chefparade nabizi také

soukromé party ¢i narozeninové (i dét-
ské) oslavy, vytvorené na zakazku podle
preferované kuchyné ¢i tématu klienta.

Je poradani firemnich akci a teambuildin-
gt klicovou ,,pfisadou” pro vas Uspéch?
Chcete jit dal nez tradi¢ni teambuildingo-
vé metody? Tak to hledate firemni akce

a vecirky poradané skolou vareni Chefpa-
rade! Koncept Firemni akce, jako jeden
ze zdejsich program, pfinasi unikatni
spojeni spole¢ného vareni, osobniho
rozvoje a budovani tym0. Budete mit je-
dinecnou prilezZitost kvalitné stravit cas

s kolegy nebo obchodnimi partnery.

Soucasti studia je totiz i obchod s delika-
tesami. Navstivte stranky www.chefpara-
de.cz a www.chefparade-warehouse.cz

a zapiste se na odbér newsletteru nebo si
Chefparade pridejte na Facebook. Ve sko-
le vareni Chefparade jste vzdy vitani!
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