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Rau thom, podávaný jako příloha k hlavnímu jídlu




Stravování




Podstatou vietnamské kuchyně je hledání harmonie a vyváženosti pěti chutí – sladké, kyselé, hořké, pálivé a slané.
Ať si dopřejete jeden pokrm, či se zúčastníte slavnostnějšího aktu o více chodech, váš gurmánský zážitek bude vždy
naprosto dokonalý.




Vietnamská kuchyně je lehká, chutná, velmi zdravá a neuvěřitelně pestrá. Základní potravinou je rýže
(com), kterou doplňují maso, ryby a zelenina na mnoho způsobů. Mnozí Vietnamci dokonce tvrdí, že jídlo bez rýže
ani vlastně není jídlem. Není tedy divu, že jednou z nejběžnějších otázek, následujících ihned po seznamovacím rituálu,
je „An com chua?“, doslova „Už jste měl rýži?“ Základními položkami vietnamského menu jsou čerstvé bylinky,
kořeněné vývary, zvlášť podávané „namáčecí“ omáčky a nejrůznější dochucovadla. Většina omáček je připravována z nuoc
mam, pronikavě páchnoucí rybí omáčky.

Vietnamská kuchyně čerpá z kuchyně čínské, výraznou stopu v ní zanechaly i kuchyně francouzská, portugalská,
khmerská a čamská. Z Číny pochází zejména smažení na oleji, jarní závitky, nudle a sójová omáčka, Francouzi přispěli
bagetami, sladkým pečivem, paštikami a mléčnými výrobky. Z Francie a Portugalska dorazily do Vietnamu i káva, černý
pepř, brambory a maniok. Kari a další koření převzala vietnamská kuchyně s největší pravděpodobností od Čamů a Khmerů,
jejichž gastronomické zvyklosti byly silně ovlivněny kuchyní indickou.

Regionální kuchyně

Z kulinářského hlediska se dá Vietnam rozdělit na 3 části: sever (s Hanojí), jih (s Ho Či Minovým Městem)
a centrální oblast (včetně Danangu, Hue a Hoi An). Každá z nich má specifické hlavní chody i svačinky a každá používá
zvláštní ingredience.

Neoficiálním národním pokrmem je pho, polévka s rýžovými nudlemi. Obvykle se jí k snídani. Rýžové nudle s
kousky hovězího (bo) či kuřecího (ga) masa se zalijí horkým, aromatickým vývarem, dochutí chilli,
limetkou či omáčkou a pokrm je připraven ke konzumaci. Na jihu se ke každé misce polévky podává talíř plný bylinek.
Hanojskou specialitou jsou bun cha, vepřové masové kuličky opékané na dřevěném uhlí, servírované v lehkém vývaru
s nudlemi, se salátem a bylinkami.

Podle historických pramenů se polévka pho ve Vietnamu objevila v půli 80. let 19. století, v období
francouzské okupace Hanoje. Její původ je zahalen tajemstvím, je však jasné, že vznikla spojením čínských a
francouzských vlivů. Francouzi stojí za vznikem vývaru, jelikož v zemi zpopularizovali používání hovězího. Někteří
badatelé tvrdí, že pho stvořilo vietnamské služebnictvo, které připravovalo pro francouzské pány tradiční
pot-au-feu. K potvrzení teorie používají fakt, že název pho byl odvozen z francouzského feu.

Město Hue, spjaté s buddhismem, je pověstné díky vegetariánským pokrmům a specialitám připravovaným pro císařský
dvůr. Sídlila tu poslední vietnamská dynastie a mnohé z pokrmů byly určeny jen pro její příslušníky. Mezi speciality
patří bun bo, nudle se smaženým hovězím masem, koriandrem, cibulí, česnekem, okurkou, chilli papričkami a
rajským protlakem či bramborové placky banh khoai.

Ho Či Minovo Město nabízí návštěvníkům dost příležitostí k ochutnávce specialit z celé země. Mezi nejznámější místní
pokrmy patří banh xeo, palačinka z rýžové mouky se smaženým vepřovým masem, krevetkami a výhonky mungo. K
dalším, po celé zemi oblíbeným pokrmům, náleží cha gio, smažené jarní závitky s mletým vepřovým masem,
krevetkami, krabím masem, houbami a zeleninou, zabalenými v tenkém rýžovém papíru. Podávají se v listu salátu, s
čerstvou mátou a sladkou rybí omáčkou nuoc cham.

Jakýmsi poznávacím znamením vietnamské kuchyně je rybí omáčka nuoc mam, která se používá jako ingredience k
přípravě mnoha pokrmů i samostatně jako „namáčecí“ omáčka k jarním závitkům či k „syčícím plackám“ banh xeo.
Kvůli nepříjemnému zápachu a extrémní slanosti vám však pravdě podobně nějaký čas potrvá, než jí přijdete na chuť. Je
však skvělým protipólem a zároveň doplňkem celkově nevýrazných a velmi jemných příchutí vietnamských pokrmů. Vyrábí se
především na pobřeží ve městech Phan Thiet a Phu Quoc. K její přípravě se používají ančovičky, které se společně se
solí nechávají dlouhých šest měsíců fermentovat v obřích dřevěných sudech.

Stravovací zařízení

Pouliční stánky

Na pravou vietnamskou kuchyni narazíte i na ulici. Na chodnících či na tržnicích jsou roztroušeny stovky
stánků, jejichž majitelé se většinou specializují na jeden pokrm. Poznávacím znamením takových míst jsou hrnce zahalené
v oblacích páry a množství zahradních plastových židlí. Jídlo z těchto „podniků“ většinou rychle zmizí, takže pokud si
tu chcete dopřát pravou vietnamskou snídani, buďte na místě před devátou hodinou ranní. Na oběd přijďte přesně v
poledne a na večeři mezi šestou a sedmou večerní. Velkým plusem vietnamských stánků je i cena zdejších pokrmů, která je
v porovnání s ostatními zeměmi stále velmi nízká a v přepočtu se pohybuje okolo 20 až 50 korun na osobu.

Stánky stojí prakticky v každém vietnamském městě a většinou nabízejí jídla, jejichž příprava není náročná na čas
ani na suroviny. Očekávat tak můžete tradiční nudlové polévky či dušené hovězí maso se zeleninou. Všudypřítomné jsou i
stánky s nakrájeným ananasem, mangem či kvajávou, na ulici dostanete i šálek skvělé vietnamské kávy. Zkrátka nepřijdou
ani ti z vás, kteří zatouží po vydatnějším pohoštění – nabídka nejrůznějších pokrmů a nápojů je opravdu bohatá.

Co se kde prodává, poznáte podle nápisů na stánku nebo na kárce prodejců. K nejběžnějším druhům rychlého občerstvení
patří nejrůznější smažené či grilované pokrmy, nudlová polévka pho či ca vien, kuličky z rybího masa na
špejli.

Nabídka se liší region od regionu. Na severu patří k oblíbeným jídlům bun cha, plátky vepřového masa s
vlasovými nudlemi. V centrální části jsou nejpopulárnější „rychlovkou“ jemné knedlíčky banh bao. Čím se
dostáváte dále na jih, tím patrnější je v pokrmech přítomnost kokosového mléka a limetkové šťávy. Typickým bodem
jídelníčku jižního Vietnamu jsou nudle se zeleninou hu tieu mi a smažené rýžové koláčky banh bot
chien.

Všeobecně se dá říct, že jídlo ze stánků je zdravotně nezávadné, nicméně raději dodržujte několik zásad. Chcete-li
do nápoje led, vždy si vyberte ten v kostkách, nikoli jeho drcenou variantu. A dávejte přednost plodům, které si můžete
sami oloupat; již oloupané a nakrájené ovoce ležící hodiny na slunci přímo vybízí nejrůznější zákeřné bakterie k
hostině.

Jídelny, kantýny a bufety

Na trošku vyšší úrovni je stolování v levných jídelnách a bufetech. Ty bývají také součástí obchodů a
většinou nabízí jednu až dvě speciality – nudlovou polévku či rýži s masem a zeleninou. Otevřeno tu bývá většinou na
snídani a večeři; v čase oběda je však často zavřeno, jelikož Vietnamci tradičně obědvají doma. Výjimkou jsou tzv.
rýžové bufety nabízející tradiční rýžový pokrm com binh danh s sebou. Nabídka jídel často bývá jiná ráno a jiná
večer, záleží na tom kterém podniku. Jídelní lístky tu ani nehledejte, k pití vám nabídnou maximálně ledový čaj nebo
kolu.

Vietnamské restaurace

Ve vietnamských restauracích obvykle vládne družná nálada. Většinou se v nich stoluje pod širým nebem a
sedí se u dlouhých stolů. Na jídelním lístku nejčastěji najdete nejrůznější masové pokrmy či mořské plody, na bezmasá
jídla narazíte zřídkakdy. Pravděpodobně nejoblíbenějším pokrmem ve vietnamské restauraci je dušené maso se zeleninou
lau, které se podává jako jídlo pro větší skupinu osob. Oblíbeným nápojem je pivo, z tvrdého alkoholu je
nejběžnější vodka.

Zahraniční restaurace

V posledních letech se ve Vietnamu zvýšil počet restaurací vlastněných cizinci. Navíc se řada místních
zaměřila na zahraniční kuchyni, takže není problém zajít na nějakou klasiku. Francouzských, italských, indických,
britských, německých, amerických i středovýchodních restaurací je dnes v zemi více než dost, od těch nejlevnějších po
opravdu „nóbl“ podniky.

Fastfoody

Fastfoody západního typu dorazily do Vietnamu v porovnání s okolními státy se zpožděním. Mezi
nejoblíbenější patří korejská obdoba McDonalds Lotteria, KFC a Highlands Coffee, což je „vietnamský Starbucks“. Nedávno
se objevily i americké originály a například Burger King.

Nápoje

Ovocné koktejly

V jižních částech Vietnamu, zejména v deltě Mekongu a okolí Da Lat, se pěstuje tropické ovoce. Kromě
manga, ananasu či karamboly se tu daří i pro nás vysloveně exotickým druhům, jako jsou durian, rambutan, anona či
pitahaya. Vietnamci z nich připravují lahodné koktejly, které si můžete dopřát v kterémkoli ze všudypřítomných stánků
zvaných sinh to. Ovoce i zelenina jsou tu vystaveny ve vitrínách, a pokud jednoduše na kterékoli z nich ukážete
prstem, obsluha vám z něj připraví hustý koktejl s cukrem (duong), ledem a kondenzovaným mlékem.

Káva a čaj

Vietnamci kávu milují. Není divu, Vietnam je druhým největším světovým exportérem kávy hned po Brazílii.
Vietnamská káva se považuje za velice kvalitní a silnou. Pěstuje se především v centrální části v okolí Buon Ma Thuot.
Kávu (ca phe) si můžete objednat jak ledovou (da), tak klasickou horkou (nong), mléko (sua)
je obvykle podáváno slazené a kondenzované. Co se týče čaje, Vietnamci dávají přednost zelenému před černým. Pěstují
jej zejména v oblastech centrální a severní vysočiny.

Víno

Vinná réva se ve Vietnamu pěstuje především v provincii Ninh Thuan, víno samotné se pak vyrábí hlavně v Da
Lat. Popravdě řečeno, ani bílé, ani červené vietnamské víno není příliš dobré. V lepších restauracích se naštěstí
servírují kvalitní vína z dovozu.

Rýžové víno

Rýžové víno existuje ve třech odlišných variantách. Základní čistý destilát se označuje jako ruou
gao, jestliže obsahuje bylinky či celé živočichy, jde o ruou thuoc. Sladká forma, vyráběná kvašením v obřích
keramických nádobách, se nazývá ruou can. Posledně jmenovaný typ s oblibou popíjejí příslušníci vietnamských
horských kmenů při slavnostních příležitostech.

Pivo

Vietnamci jsou náruživí konzumenti piva. Na jihu země patří mezi nejoblíbenější lokální značky Saigon
Beer, v Hanoji se stejné důvěře pivařů těší Bia Hanoi a Hanoi Beer. Ve středním Vietnamu hrají prim lokální moky Larue
a Huda. Mezinárodně uznávané značky, jako Heineken či Tiger, jsou rovněž běžně k dostání. Hanojskou pivní specialitou
je velmi levné stánkové pivo bia hoi.
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Originální pokrm z Hoi An
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Oblíbené bagety – vzpomínka na koloniální minulost země
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Banh xeo






[image: ]


Pohoštění na palubě lodi v Ho Či Minově Městě






Ceny jídel a nápojů

Průměrná cena za jídlo složené z maximálně tří pokrmů a nápoje:

$$$$ = více než 15 dolarů

$$$ = 10–15 dolarů

$$ = 5–10 dolarů

$ = méně než 5 dolarů




