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RODINE A’Pﬁl-'\TELloJM
PO CELEM SVETE

At uz jste kdekoliv, mame vas neustale v srdicku.

Dékujeme, Ze jste na tomto svété a pifinasite nam radost, inspiraci, a hlavné podporu.






VYCHODNI ,EJZN TRIP*

aneb jak z obycejneé cesty vznikla tato kucharka

6 STATU, 18 PRELETU, 32 RUZNYCH UBYTOVANIi

Byl Silvestr a my jsme si fikali, Ze potfebujeme na néjakou dobu zménit prostfedi. Kratce poté jsme do-
stali od nakladatelstvi CPress nabidku vydat dalsi kuchatku. Bylo to pro nas jako znameni, Ze bychom
se méli vratit k psani, a tak se také stalo. Rozhodli jsme se koupit si jednosmeérnou letenku do Vietnamu
a aZ po priletu jsme se rozhodli, jaké budou dalsi kroky. Takhle spontanné jsme se necitili uz pékné
dlouho!

NaSemu rozhodnuti pfedchazela fada udalosti. BEhem covidu jsme neméli moznost vést kurzy vareni,
ani navstévovat food festivaly a zatim jsme nebyli pfipraveni natacet a stfihat videorecepty na socialni
sité, jak to dnes fréi. A tak jsme se oba rozhodli pracovat na volné noze v oblasti brandingu a marke-
tingu. Ubéhly 3 roky, mezitim skoncila covidova karanténa a nase pracovni vytiZeni neustavalo, takZe
gastronomie Sla bokem. O Vanocich roku 2022 jsme ale jasné citili, Ze nam v Zivoté néco chybi, Ze Zijeme
v prilis velké rutiné a chybi nam adrenalin a dobrodruZstvi... A tak pfislo velké silvestrovské rozhodnuti:

,Poletme do Vietnamu na dobu neurcitou!"

KdyZ jsme se pak v nakladatelstvi sesli s nasi redaktorkou Katarinou, domluvili jsme se na napadu, Ze
napiSeme ,Vic nez jen asijskou kucharku", ve které budou pfibéhy, rady, recepty a zajimavosti. Podobné

jako ve ,Vic nez jen vietnamské kuchatce”, ale se zaméfenim na vic statli a s pfibéhy mistnich.

Neméli jsme jesté konkrétni plany, co pfesné budeme v Asii délat, ale divéiovali jsme nasi intuici.
Zacali jsme ve Vietnamu a po dvou tydnech navstév rodiny, pratel a novych péknych mist jsme nacer-
pali dostatek inspirace, diky které jsme naplanovali celou nasi asijskou cestu. Rozhodli jsme se projet
Tchaj-wan, Jizni Koreu, Japonsko, Thajsko a Malajsii, od severu az na jih. Zkontaktovali jsme zahraniéni
kamarady, které jsme poznali béhem studentskych let, jednu zndmou $éfkuchatku, Skoly vateni i ma-
minky v domdacnostech. Diky témto lidem jsme pak poznali dalsi a vznikla z toho hromada krasnych

setkani. Intuice nelhala.



KdyZ jsme se bavili s riznymi lidmi, ¢asto nas jejich zvyky pfekvapily a neziidka padaly hlasky jako
sTohle fakt délate doma?“ nebo ,Vazné do toho davate i mléko?”, pfipadné ,Vy nemate radi koriandr?“
(Ano, zjistili jsme, Ze Tchajwanci nemaji radi koriandr!). A my jsme naopak slychavali: ,Vy jste vazné
z Ceska? Moc na to nevypadate..” nebo ,Pro¢ maji Vietnamci tak radi bling bling (tfpytivé) véci?”

Mezikulturni vymény nazort dokazi byt kouzelné!

Kazdy ze statt, které jsme projeli, ma svoje unikatni gastronomické perlicky, ale jedno mély vSechny
spolec¢né: jidlo musi byt barevné, pékné a chutné. Pfesné podle principu péti elementd, o kterém si

povime vice v kapitole Filozofie péti barev (nejen) v korejské gastronomii.

Mnoho lidi v nasem okoli v Cesku si myslelo, Ze jsme jeli prosté jen na dlouhou dovolenou, aviak my
jsme celou dobu sledovali nda$ cil: objevovat, ochutnavat a poznavat jiné kultury. Aktivné jsme pra-

covali na této kuchaice spole¢né s mistnimi a nasimi hostiteli. A poslouchali jsme jejich pfibéhy.

Méli jsme tak nabity rozvrh, Ze jsme obéas padali inavou a touZili jsme se vratit zpatky do Ceska.
KdyzZ se na to ovSéem podivame zpétné, uvédomujeme si, Ze to byla pfijemna tnava. Takova, co nas

vedla k dobrodruznéjsimu zZivotu.

Po navratu jsme zacali vSechny nase poznatky davat dohromady a testovali jsme recepty se surovi-
nami dostupnymi v Cesku. Hledali jsme jejich nahrazky a snaZili jsme se chuté nastavit tak, jak si

je pamatujeme a jak nam osobné jidla chutnala.

Tato kniha je plna nasich vzpominek na nejriiznéjsi zazitky, na vecerni posezeni s mistnimi a na
vSechny chuté, které jsme na nasi cesté objevili. Doufame, Ze i vy, ¢tenafi, z ni ucitite podobné emo-

ce, jaké jsme méli pfi jejim sestavovani my.



KOLAZ FOTEK
Z CEST






Zase ryze..

V mladi jsme nesnéaseli ryzi a byli jsme na rozdil od nasich spoluzakd vdééni za Skolni jidelnu, pro-
toZe jsme v ni mohli ochutnat néco nového. RyZi jsme jedli od narozeni jako ryZovou kasi naslano,
méli jsme ji kazdy den k snidani, obédu i vecCefi. Prosté ,zase ryze“.. Dnes siryzi davame také kazdy
den (dokonce dobrovolné), ale tieba jen jednou denné k obédu, kdy potiebujeme nacerpat hodné
energie. OvSem kdyz se vratime z velkého vyletu, vZdycky nam chybi dobra ryze s néjakou pfilohou,

a tak nas maminky vzdy vitaji néjakou dobrotou pravé s ryzi.

S nasimi tipy se naucite dokonalou ryzi pfipravit i vy.

Varianta s ryZovarem

1. Odsypeme mnoZstviryze, které potfebujeme a pohodlné se vejde do ryZovaru.

2. Ryzi proplachneme vodou - jelikoZ se zpracovava v tovarné, mohou se v ni objevit necistoty.
Oplachnutou ryzi dame do pfistroje.
Pfidame tolik vody, aby povrch ryze pifesahovala o jeden ¢lanek prstu, a ryZovar zapneme.

4. Hotovaryze by méla byt mékka a pruzna.

Varianta s hrncem

1. Prvnidva kroky se shoduji s kroky v postupu pro ryZovar.

2. Ryzizalijeme vodou tak, aby ryzi pfesahovala o jeden ¢lanek prstu. Za stalého michani pfivedeme
k varu.
Hrnec pfiklopime poklickou a nechame 15-20 minut vafit na mirném ohni.

4. Ryze postupné nasava vodu a mékne.

Odstavime z plotny, ryZi promichdame a nechame ji jesté pfikrytou 10 minut dojit.

NasSe doporuceni:
Pozor, mnozstvi vody zavisi na druhu ryZe — nékteré druhy nasaji vice vody, proto je s touto moZnosti
potfeba pocitat. RyZi je mozné vafit i v tlakovém hrnci — ryZe je pak mék¢i, voiavéjsi a chutnéjsi. Pfi

této pfipravé je potieba méné vody. Tento postup doporucujeme vyzkouset nejdiive na mensi davce ryze.
Je mnoho teorii, jak moc ryzi pfed vafenim oplachovat. V nékterych rodinach oplachuji ryzi 2-3x,

aby nebyla nijak citit. V jinych rodinach ji oplachuji jen jednou, protoZe maji za to, Ze ryZe ma mit své

specifické aroma. Doporucujeme otestovat, jaky zplisob bude nejvice chutnat pravé vam.
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,Co si dneska dame?”
J,Vietnam?“
»Ten uz jsme sice méli vcera, ale klidné si ho dam znovu...“

— kazdodenni dialogy nasich kamaradd

Vietnam je nase srdcovka. Prvni chuté, které jsme objevili po matefském mléce, byly ryZe a rybi omac-
ka. K vietnamskym jidlGm se vZdycky vracime po kazdém vyleté. To nutkani dat si ryzi hned prvni

hodiny po navratu domi je aZ neuvétitelné.

Dlivod, pro¢ je vietnamska kuchyné tak oblibend, tkvi v kombinaci elementd v kuchyni. V kazdém
jidle musi byt néco svéziho, néco kyselého, néco sladkého a néco slaného. To vSe spolu ladi tak ba-

jecné, ze se vietnamska kuchyné stala soucasti kazdodenniho Zivota i pro spoustu Neasiatt.

Jsme pfekvapeni, jak mladsi generace dnes povazuje ,TO" vietnamské jidlo za ,prosté” jidlo. Nase
rodice by jaktéZiv nenapadlo, Ze se kultury mohou promichat tak moc, Ze se z vietnamské kuchyné

stane bézna soucast ceskych jidelni¢ckd. Integrace je izasna...






NUOC CHKM [: NUOC CAM 1]

Sladkokysela omacka

Kdyz pfijde na sladkokyselou omacku, Vietnamci jsou hodné vybiravi. KaZzda domacnost ma svou vlastni obli-

benou chut. Nékteii do bézného zakladu pfidavaji jesté dalsi ingredience, jako jsou krevetova pasta nebo séjova

omacka. U nékterych omacek citite spis sladsi chut, nékteré jsou kyselejsi, nékdy je jejich chut hodné vyrazna

a jindy zas moc ne. Recept, ktery vam nabizime my, je zdkladni verze a md univerzalni vyuziti.

INGREDIENCE:

vlazna voda

cukr

rybi omacka

ocet nebo citrénova stava

chilli papricka

Cesnek

nakladana zelenina dua gép — lze vyne-
chat, ale doporucujeme! (recept najdete
na str. 23)

Pfiprava: 10 min

Nejdtlezitéjsi ¢asti tohoto receptu je pomér vSech ingredienci.
Jak uzZ jsme psali v uvodu, existuje mnoho variant této zalivky —
my uvadime dvé: silnou a slabsi.
Pomér jednotlivych surovin zapisujeme v nasledujicim pofadi
voda: cukr: rybi omacka: ocet.
Pomeér pro silnou zalivku:
4:1:1:0,5

Pomér pro slabsi zalivku, kterou my osobné pouzivame radéji:
9:15:1:05
Samotny postup pifipravy je pak jednoduchy: vSechny uve-
dené ingredience smichame dohromady. Poté pfidame dle

chuti nasekany ¢esnek a chilli papricky.

zakladni recepty VIETNAM | 21






DUA Gép [: ZUA GOP ]

Nakladana zelenina

Kdyz pfipravujete sladkokyselou omacku, je dobré pfipravit si i dua gép. Tato zelenina ji totiZ skvéle doplni.

Diky své kiupavosti a sladkokyselosti se zelenina da ovSem jist i samostatné a stale chutna skvéle.

INGREDIENCE:

1 kedlubna

2 mrkve

21zice cukru

1,5 1zice jable¢ného octu
sul

chilli papricka

¢esnek

NASE DOPORUCENI:

Pfiprava: 30 min

1. Kedlubnu oloupeme, mrkev o¢istime a nasledné obé zeleniny
omyjeme.

2. Kedlubnu nakrajime na hranoly a ty nasledné nakrajime na
tenké ¢tvercové platecky. Mrkev nakrajime na kulaté platky.

3. Platky kedlubny a mrkve smichame dohromady a posypeme
soli.

4. Zeleninu pomackame, ¢imz se zbavime pachuté z kedlubny.
Nasledné ji proplachneme od soli vodou.

5. Do zeleniny pfidame cukr, ocet, nasekany ¢esnek a chilli pa-
pricky. Smés poradné zamichame a dame do lednice odleZet

na cca 2 hodiny.

Doporuéujeme nechat zeleninu v lednici pfes noc. Chut je pak vygrazné&jsi a zelenina zlGstane

kFfupava.

Dochuceni si klidné& pfFizplGsobte podle své chuti. Jestli jste tfeba na sladké, pfidejte vic cukru

a podobné.
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NAKLADANY CESNEK S CHILLI

V OCTOVE STAVE

Tohle je nas osobni vysSperkovany recept. Cely postup si miizete zjednodusit tim, Ze ¢esnek a chilli umyjete,

oloupete a pak je jen nakladate v octu.

INGREDIENCE:

200 g cesneku

100 g chilli papricek

200 ml ryzového nebo kuchynského octu
2 g soli

200 g cukru

300 ml vody

Mnozstvi: 500 g | Doba nakladani: 2 dny

1. Cesnek oloupeme a spoleéné s chilli paprickami diéikladné
omyjeme a nechame odkapat.

2. Pfipravime si misku s teplou vodou, pfidame do ni 3 lZice
cukru a %2 1Zice soli a michame, dokud se ingredience neroz-
pusti. Do této nalevky vloZime ¢esnek spole¢né s chilli a ne-
chame marinovat 1-3 hodiny.

3. Vhrnci smichame ocet, zbytek cukruy, stil a vodu a pfivedeme
za stalého michani k varu. Poté vypneme plamen a nechame
nalev vychladnout na pokojovou teplotu.

4. Cesnek a chilli vyjmeme z nalevu, proplachneme horkou vo-
dou a nechame pofadné okapat nebo osuSime papirovymi
ubrousky.

5. Suchy cesnek a chilli vlozZime do ¢isté sklenéné nadoby
a prelijeme je pfipravenym a vychladlym ndalevem tak, aby
byly ingredience uplné ponofené.

6. Nadobu uzavieme, a pokud jsme ¢esnek nakrajeli, nechame
stat 2 dny. Pokud mame ¢esnek cely, pak bude potfeba nechat
stat 3—-4 dny.
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BUN BO NAM BO | suvsonauso;

Ryzove nudle s restovanym hovézim masem ,,po jizansku“

Bunbi¢ko, bunbonambo, bbnb. Za poslednich par let se tento pokrm stal soucdasti kazdodenniho Zivota lidi
v Cesku. Nékdy se bohuzel stava, Ze nasi klienti, ktefi 1étaji do Vietnamu, jsou zklamani, protoZze mivaji potize
s hledanim restauraci, kde by si bun bé nam bd mohli dat. Je to tim, Ze aékoli je v Cesku bunbi¢ko velmi popu-
larni, ve Vietnamu ho nejspi$ najdete jen v Hanoji.

Bun = nudle, bo = hovézi, nam bd = po jizansku. Vietnamci ze severniho Vietnamu se rozhodli, Ze tomuto jidlu

daji hezky marketingovy nazev, ovSem ve skute¢nosti nemad s jihem viibec nic spole¢ného.

INGREDIENCE NA MARINOVANT: Piiprava: 1 hod 30 min | Vafeni: 15 min | MnoZstvi: 4 porce

150 g hovéziho masa, nejlépe hovézi zadni 1. Nasekame zazvor a citrénovou travu. Umyjeme zeleninu
2 1zi¢ky nasekaného zazvoru a bylinky. Pokud jsme se rozhodli pouZit mungo kli¢ky, leh-
2 strouzky cesneku ce je oplachneme a rozdrtime arasidy. Mrkve a ledovy salat
1,5 1zice rybi omacky nakrajime na nudlicky. VSe odloZime stranou.

1 stonek citrénové travy — lze vynechat 2. Maso nakrajime na hodné tenké platky, klidné az tak ten-
sul ké, ze budou pusobit, Ze se ,droli”, a ochutime je $petkou soli,
olej rybi omackou a zazvorem. Kdo chce, mtze ptidat i stonek ci-

trénové travy. Promichame a nechame v chladu odpoc¢inout

DALSI INGREDIENCE: minimalné hodinu.

Mezitim uvafime podle instrukci na obalu nudle bun.
1 baleni ryZzovych nudli bun 4. Narozpalenou panev kapneme trochu oleje, pfidame ¢esnek
¢tvrtka ledového salatu a maso zprudka orestujeme.
51zic arasidl 5. Domisky vloZzime nudle bun, pfipravenou zeleninu a bylinky,
4 1zice restované cibulky orestované maso, arasidy, restovanou cibulku a Dua Gép. Za-
dle chuti perila kiovita lijeme sladkokyselou omackou nuéc cham a pofadné odspo-
dle chuti klasnatka brvita du promichame.

dle chuti koriandr

dle chuti mungo kli¢ky — 1ze vynechat

nakladanda zelenina dua goép (recept na
str. 23)

sladkokysela omacka nudc cham (recept
na str. 21)
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Vazeni Ctenafi, prave jste docetli ukazku z knihy Vic nez jen asijska kucharka.
Pokud se Vam ukazka libila, na nasem webu si miiZete zakoupit celou knihu.



