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Stowo od Autorki

Kazdy kraj i region sSwiata ma do zaoferowania unikalne dania — specjaty
lokalnej kuchni. Potrawy, ktére nie tylko dziatajg w sposdb wyjatkowy na na-
sze kubki smakowe, ale rowniez przekazujg nam wazne informacje na temat
lokalnej kultury, obyczajow czy historii. Warto poznawa¢d $wiat ,od kuchni”,
poniewaz jedzenie jest jednym z najprzyjemniejszych doznan i podobnie jak
piekne widoki czy ludzie, ktérych spotykamy po drodze, dostarcza nam nie-
zapomnianych wrazen.

Tajskie potrawy sa zaskakujaco odwazne i pomystowe. Mozna Smiato
powiedzied, ze kuchnia Tajlandii jest jedng z najlepszych kuchni fusion na
Swiecie — ksztattowata sie przez wieki, positkujac sie filozofig kuchni chifiskiej,
korzystajac z aromatdw kuchni hinduskiej i czerpigc to, co najlepsze, z kolonial-
nych wptywdw Europy. Jednak to, ze dzisiaj jest tak niezwykle réznorodna i ze
ma swdj niepowtarzalny charakter, tajska kuchnia zawdziecza przede wszyst-
kim zamitowaniu mieszancéw tego kraju do jedzenia oraz temu, ze majg oni
dostep do nieprzebranego bogactwa swiezych sktadnikéw i przypraw. Tajscy
kucharze wysoko przy tym cenig wywodzacg sie z buddyzmu réwnowage, dla-
tego istota tej kuchni jest doskonate potaczenie 5 smakdw: stodkiego, stonego,
ostrego, kwasnego i gorzkiego. Dzieki temu potrawy majg wzmacniac i leczyé
nie tylko ciato, ale i dusze.

Jak smakuje Tajlandia?
Na pewno ryzem, ktdry jest
dla Tajow tym, czym dla nas
chleb i ziemniaki. Wystepu-
je on w réznych postaciach
i stanowi najwazniejszy
element kazdego positku,

a stowo khao, czyli ,ryz”, jest

bardzo czesto stosowane

A Na tajskim bazarze jako synonim stowa ,jem”.
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Kiedy Taj pyta: ,Jak sie masz?’, mdwi: ,Czy jadtes juz ryz?”, a kiedy zyczy:
,Smacznego!”, ustyszymy: ,Jedz ryz!”.

Mozna wiec spyta¢, dlaczego to nie pad thai — potrawa, ktérej gtéwnym
sktadnikiem jest makaron ryzowy — zostata bohaterka tej ksigzki. Powstata
przeciez jako danie narodowe Tajlandii, gdy na przetomie lat 30. i 40. XX
wieku owczesny premier, Plaek Pibulsonggram, rozpoczat reforme tajskiej
tozsamosci i kultury. Zlecit takze przygotowanie dania, ktére bytoby defini-
cja smakdw tajskiej kuchni. Tak sie stato i dzisiaj zaréwno w Tajlandii, jak i na
catym Swiecie pad thai jest rozpoznawany jako typowe tajskie danie. Jednak
to tom yum, tradycyjna tajska zupa, zostata w 2020 roku zgtoszona przez
ten kraj do wpisania na Liste Niematerialnego Dziedzictwa Kulturowego
Ludzkos$ci UNESCO.

Przepis na potrawe przetrwat w ustnej tradycji tajskich rodzin, przekazy-
wany przez wieki z pokolenia na pokolenie. Jej sekret tkwi niezmiennie w po-
taczeniu 5 sktadnikdw — trawy cytrynowej, galangalu, lisci kaffiru, papryczki
chili i $wiezego soku z limonki. Do tego pachngcego wywaru dorzucano to, co
w danym regionie Tajlandii akurat byto pod reka — krewetki, ryby, wotowine,

kurczaka...

4. 5 sktadnikéw zupy tom yum




4. Kolorowa kuchnia tajska — tom yum pla

Dzisiaj spotkamy takze tom yum w wersji wegetarianskiej, z tofu i grzy-
bami, ale nadal z charakteru jest to ta sama zupa, ktérg od rana do wieczora
raczg sie Tajowie, odkad siega ich pamiec. Totez oficjalnie uznano, ze to wtasnie
tom yum odzwierciedla prostote i sposdb zycia mieszkancéw Tajlandii, ich
samowystarczalnos¢, jak réwniez zaleznos$¢ od natury. W ten sposoéb ta roz-
grzewajaca, sycaca i wybuchajaca w ustach bukietem réznorodnych smakéw
zupa by¢ moze juz wkrétce dotaczy do uznanych wczesniej za niematerialne
dziedzictwo kulturowe UNESCO tak bardzo tajskich zjawisk, jak dramatyczny
taniec w maskach khon oraz tradycyjny masaz nuad thai.

Ksiazka zabierze nas wiec do $wiata zupy tom yum, ktéra jest tym dla

Tajow, czym dla Polakdw rosét. Dowiemy sie, jak to sie stato, ze chod naj-

StOWO OD AUTORKI



prawdopodobniej urodzita sie na krélewskim dworze, to... skohczyta na ulicy.
Poznamy wiele przepisdw na tom yum, czesto zwigzanych z regionem Tajlandii,
w ktérym ja gotowano. Poznamy takze specyfike poszczegdlnych regiondw
tego kraju, ich historie i zwyczaje, zabytki oraz zapierajaca dech w piersiach
przyrode. Dowiemy sie, gdzie w Tajlandii mozna nauczy¢ sie gotowaé tom
yum iinne potrawy prawdziwie po tajsku, jak rdwniez gdzie zje$¢ autentyczne,
Jcertyfikowane” tom yum poza granicami kraju pochodzenia, jako ze jakosci
tajskiej kuchni na catym swiecie pilnuje kapituta panstwowego programu Thai
Select. Po to, aby tom yum i inne dania nalezycie piescity nasze kubki smakowe,

przypominajac, jak kolorowa, petna wrazen, smakdw i zapachdw jest Tajlandia.
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4. Targowisko w pétnocnej Tajlandii
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Tajska kuchnia otwarta na wptywy

Kuchnia Tajlandii jest niezwykle kreatywna. Potrawy sg zawsze tak kompono-
wane, aby mogty przemawiaé¢ do wielu naszych zmystéw — pieknie podane
kolorowe dania cieszag oczy i aromatycznie pachng, a kontrastowe smaki uzu-
petniajg sie i tacza w zaskakujgce kompozycje, podobnie jak tekstury sktad-
nikdw wykorzystanych do ich przygotowania. Ponadto dodawane czesto do
potraw chili dziata ,ostro” nie tylko na nasz organizm, ale i na psychike. Pod-
czas jedzenia moga nam wprawdzie poptyngé z oczu tzy, ale rownoczesénie ta
zadziorna papryczka rozgrzewa catg jame ustng, co z kolei wywotuje reakcje
ze strony naszego mdzgu — zostajga w nim pobudzone osrodki wywotujace

uczucie szczescia i zadowolenia. Moze to jest tajemnica tajskiego usmiechu?

4. Na patio tajskiej restauracji
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Pierwowzor kuchni fusion

Chociaz tajskie jedzenie moze wydad sie nam wyjatkowe i jedyne w swoim ro-
dzaju, w rzeczywistosci jest jedng z najlepszych kuchni fusion na Swiecie. Takg
zatem, ktéra taczy w sobie elementy wielu tradycji kulinarnych, wywodzacych
sie z réznych krajow, regiondw czy kultur. Zderzenia rozmaitych, wydawatoby
sie niepasujacych smakdw, sg co najmniej odwazne. Mieso miesza sie z rybami,
mleko kokosowe z papryka, a rosét z mietg — wydaje sie to nie do pogodzenia,
jednak Tajowie potrafig osiggac wspaniate rezultaty.

Tajscy kucharze przez wieki chtoneli obce wptywy. Sztuka kulinarna tego kraju
stanowi przede wszystkim wypadkowa smakdéw charakterystycznych dla kuchni
chinskiej oraz indyjskiej (gtéwnie zachodniej, czyli kuchni Bombaju oraz wyspy Goa).

To wtasnie Chinczykom zawdzieczamy, ze w Tajlandii, podobnie jak w wiek-
szosci azjatyckich krajow, stosowana jest metoda smazenia warzyw i miesa
w woku — charakterystycznej gtebokiej patelni do szybkiego smazenia, o ksztat-
cie miski z raczka lub dwoma uszami. Dzieki niej przygotowywanie potraw trwa
krétko, a poddawane obrébce w bardzo wysokiej temperaturze warzywa i inne
sktadniki zachowuja wiekszo$¢ cennych waloréw odzywczych oraz chrupkosé.
W woku mozna smazy¢ na niewielkiej ilosci ttuszczu albo w gtebokim oleju,

a takze gotowacd na parze, korzystajac z koszyczka bambusowego.

4. Kurczak stir-fry z woka
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Chirskie wptywy w tajskiej kuchni widad takze w postaci dah z makaro-
nem i zup, bo historia wszystkich azjatyckich noodles — przygotowywanych
Z ryzu, pszenicy, soi, tapioki czy gryki — zaczeta sie wtasnie w Chinach. To tam
naukowcy odnalezli prehistoryczne nudle z prosa sprzed 4 tysiecy lat! | tak
na przyktad pad thai, ktéry rozpowszechnit sie jako typowe danie z Tajlandii,
wywodzi sie wtasnie z Chin, chod zdarza sie styszeé o tym, ze zostat raczej
przywieziony do Tajlandii przez wietnamskich kupcdw.

Dzieki zastosowaniu in-
dyjskich przypraw wiele chin-
skich dah zyskato w Taj-
landii ostrzejszy smak i bar-
dziej wyrazisty charakter.
A poniewaz kraj ten sasiaduje
z Mjanmag, (Birma) na zacho-
dzie i pdétnocnym zachodzie,
Kambodza i Laosem na wscho-
dzie i Malezjg na potudniu, to
réwniez wniosty one do tajskie-
go Swiata swoje smaki i zasady
sztuki kulinarnej. Ich echa tatwo
dostrzezemy na przyktad w po-
trawach takich jak satay i koko-
sowe curry.

Swoj wktad w kuchnie taj-

ska ma tez Zachdd, a gtéwnie
Portugalczycy. Jedno z popular-
niejszych danh kuchni tajskiej, foi
thong, pochodzi od portugal-
skiego fios de ovos — stodkiego

deseru sporzadzanego z zéttek

ﬁ i < _ e e & jaj, rozcigganych w cienkie pa-
! - \ sma i gotowanych w syropie cu-

4 Foithong krowym. Prawdopodobnie zo-
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stat sprowadzony z Portugalii do Tajlandii przez Marie Guyomar de Pinha, ktéra
objeta stanowisko nadwornej kucharki w czasach kréla Narai i jest uznawana
za krélowa tajskich deserdow. Tajowie uwazajg, ze z6tty kolor foi thong przynosi
szczescie, gdyz przypomina im ztoto. Na bazie tego deseru powstato w Tajlandii
wiele innych stodkosci w ztocistym kolorze, ktérych podstawe stanowia cukier
palmowy i zéttko.

Prawdziwy przetom w tajskiej kuchni, ktéry nastapit dzieki wprowadzeniu
chili, takze zawdzieczamy Portugalczykom — to wtasnie oni na przetomie XVI
i XVII wieku sprowadzili w te rejony pieprz chili z Ameryki Potudniowej. Dzieki
Portugalczykom i Hiszpanom w potrawach tajskich pojawity sie pomidory, kuku-
rydza, papaja, baktazany, ananas, dynia czy orzechy nerkowca i orzeszki ziemne.

Warto podkresli¢, ze istote kuchni tajskiej stanowi wykorzystanie lokalnych
sktadnikéw — tanich i tatwo dostepnych. Totez nietrudno zauwazy¢ réznice
w tym, co jedza mieszkancy Tajlandii w réznych regionach kraju. Na chtodniej-
szej Pétnocy potrawy sa tagodniejsze w smaku, za to uzywa sie sporych ilosci
pozywnego miesa (w szczegdlnosci wieprzowiny). Im dalej na gorace Potudnie,
tym potrawy staja sie ostrzejsze, a jednym z ich najwazniejszych sktadnikéw
staje sie kokos (mleczko i olej). Znajduje to odzwierciedlenie w stynnej zupie
tom yum, do ktérej — jak sie przekonamy — oprdécz podstawowych sktadnikdow

lokalni kucharze dodajg miejscowe smaki.

Co region, to co innego w garnku

Kiedy zachwycamy sie kosmopolitycznym, gwarnym Bangkokiem mozemy od-
nies¢ wrazenie, ze mieszkancy Tajlandii sq mieszczanami. Pod wieloma jednak
wzgledami ten kraj pozostaje gtdwnie rolniczy, a jedzenie, ktére wiekszosé
Tajow spozywa na co dzien, odzwierciedla ich prosty styl zycia, zdominowa-
ny przez prace na polach ryzowych. Wiele tajskich rodzin gotuje w kuchni na
Swiezym powietrzu. Najprostszy positek sktada sie z ryzu, grillowanej ryby
i stodkiej podsmazanej pasty z czerwonego chili, nam phrik, dodawanej do
wiekszosci smazonych potraw i zup.

Na obszar Tajlandii sktadajg sie cztery odrebne regiony, zréznicowane

geograficznie. Kazdy z nich charakteryzuje sie specyficzng przyroda, moze tak-

TAJSKA KUCHNIA OTWARTA NA WPLYWY
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ze poszczyci¢ sie odrebnag kulturg
i unikalng tradycja kulinarna, ktéra
czerpie petnymi garsciami z bogac-
twa lokalnych sktadnikow.

Pétnocna Tajlandia to gorzysta
kraina, w ktérej panuje klimat zde-
cydowanie chtodniejszy niz w pozo-
statej czesci kraju. Dlatego tez, jak
4 Pasta nam phrik z chili i limonka, bedziemy mogli zauwazy¢, kuch-

nia tego regionu jest nieco ciezsza,
ttustsza i pozywniejsza. Jest ponadto bardziej kwasna niz stona. Bazuje w duzej
mierze na miesie — wieprzowym, wotowym i drobiowym. Na kuchnie pdtnoc-
nej Tajlandii miaty réwniez wptyw kuchnie takich sasiaddéw, jak stan Szan
w Mjanmie, pdétnocny Laos i prowincja Yunnan w Chinach.

Pétnocno-wschodnia Tajlandia to rejon wprawdzie bogaty w zabytki,
ale nieurodzajny w ziemie. Dlatego jego kuchnia jest bardziej surowa i obfi-
tuje w potrawy nietypowe dla reszty kraju, ktére wrecz moga wydad sie nam
egzotyczne. Lokalnymi specjatami sg bowiem smazone... $wierszcze, zaby
i jaszczurki tapane na rozlegtych polach ryzowych. Podobnie jak na catej Pét-
nocy je sie tutaj takze sporo miesa.

Tajlandia Potudniowa jawi sie jako upalna nadmorska kraina piaszczystych
plaz i palm kokosowych. Dlatego jej kuchnia jest zupetnie inna, dostosowana
do panujacych tutaj wysokich temperatur — bardzo pikantna, oparta na curry
i zupach, obfitujaca w owoce morza i ryby oraz petna kokosa. Potrawy z tego
regionu zawierajg duze ilosci mleka kokosowego oraz sSwiezej kurkumy, co jest
réwniez popularne w kuchni malezyjskiej i indonezyjskiej.

Tajlandia Centralna to rozlegte pola ryzowe, ale przede wszystkim stolica,
Bangkok, w ktérej tacza sie smaki catego kraju. To wtasnie tutaj kucharze, z kté-
rych wielu byto zwigzanych z dworem krélewskim, przeksztatcili zapozyczone
sktadniki i techniki gotowania w co$ wyraznie tajskiego, taczac je z tradycyj-
nymi smakami czosnku, pieprzu, korzenia kolendry, trawy cytrynowej, ostrych
ziét, kwasnej limonki kaffir, tamaryndowca, galangalu, szalotki azjatyckiej,

kokosa, cukru palmowego, sosu rybnego i pasty krewetkowe].
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4. Tropikalna plaza na wyspie Koh Kood

Przyprawy te, z ktérych kazda ma swéj odrebny wyrazisty smak i aromat,
kuchnia tajska taczy w petne wdzieku dania, w ktérych zaden smak i zapach
nie dominuje nad innym. Niezaleznie bowiem od regionu, w catym kraju pa-
nuje jedna zasada komponowania smacznego positku. Jest nig odpowiednie
doprawienie dan zgodnie z zasadg 5 smakow, ktdra zapewnia réwnowage yin
i yang. Jej podstawe stanowi filozofia tradycyjnej medycyny chinskiej — Tajowie
wierzga w zdrowotne znaczenie wszelkich potraw, ktére majg leczy¢ nie tylko
ciato, ale i dusze. Kwintesencje kuchni tajskiej stanowi odpowiedni balans
wspomnianych 5 smakéw: stonego, stodkiego, gorzkiego, kwasnego i ostrego.
Kazdy z nich ma okreslone wtasciwosci i inaczej wptywa na nasz organizm,

jego funkcjonowanie, nasze nastroje, a takze ogdlny stan zdrowia.

Réwnowaga 5 smakoéw

Smak stony zapewnia w kuchni tajskiej przede wszystkim aromatyczny sos rybny
(nam pla). Uzywa sie go w tym samym celu co chinskiego sosu sojowego oraz soli.
Wydobywa i podkresla smak potraw. Stosowany jest nie tylko do doprawiania, ale

réwniez do marynowania sktadnikéw. Zrédto smaku ostrego to gtéwnie réznego

TAJSKA KUCHNIA OTWARTA NA WPLYWY

13



rodzaju tajskie papryczki
chili, ktére wystepuja w po-
staci Swiezej, suszonej lub
marynowanej. Stodkiego
smaku nadajg potrawom
trzcina cukrowa, ananas
i kokos (zaréwno pod posta-
cig cukru kokosowego, ktdéry
dodaje delikatna, karmelo-
wg nute, jak i subtelnego
4 Nam pla oraz kremowego mleczka

kokosowego). Smak kwa-
Sny to gtéwnie soczyste limonki, trawa cytrynowa, ocet ryzowy i pasta z tama-
ryndowca. Za smak gorzki odpowiada natomiast przede wszystkim balsamka
ogérkowata zwana gorzkim ogdrkiem lub gorzkim melonem (mara). Wszystkie
te smaki zostaty zamkniete w aromatycznej, goracej misce tom yum. Sos rybny
i pasta z krewetek dodaja jej stonego smaku, chili dziata rozgrzewajaco, a cukier
kokosowy i palmowy przydajg stodyczy. Danie réwnowazg kwasne, lecz orzez-
wiajace cytrusowe nuty lisci limonki kaffir i trawy cytrynowe;.

Warto podkresli¢, ze tym, co wyrdznia kuchnie Tajlandii na tle innych kuchni
azjatyckich, jest intuicyjne przyrzadzanie positkdw (w przeciwienstwie na przy-
ktad do doktadnych chinskich receptur). Nie znajdziemy w tym kraju kucharzy
gotujacych wedtug sztywnych przepiséw, kazdy z nich jest wirtuozem-improwi-
zatorem, polegajacym na swoim zmysle smaku. Dlatego nie ma dwdch identycz-

nych misek tom yum - za kazdym razem ta zupa bedzie nas czyms zaskakiwata.

Kuchnia tajska to kuchnia krélewska!

Wptywy rozmaitych zagranicznych kuchni przerodzity sie we wspaniatg kuchnie
tajskg gtéwnie dzieki kucharzom gotujacym na krélewskim dworze. Kuchnia
krolewska wywodzi sie z czaséw krdlestwa Ajutthai. Stolice o tej nazwie (ozna-
czajacej w sanskrycie niezdobytg) zatozyt okoto 1350 roku Ramathibodi |, krél

Syjamu (historyczna nazwa Tajlandii). Ulokowanie miasta w sSrodkowym biegu

14
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Menamu okazato sie Swietng decyzja, a samo krélestwo w ciggu niespetna
dwustu lat podporzadkowato sobie wiekszg czesé terendw wspodtczesnej
Tajlandii. Handlowano w nim miedzy innymi ryzem i przyprawami. Wedtug
zrédet zamieszkiwali i dziatali w nim kupcy ponad 40 narodowosci, nie tylko
Chinczycy, Portugalczycy, Holendrzy, Anglicy czy Francuzi. Krélewscy kucharze
mieli wiec jak czerpad z bogactwa smakow.

Cecha kuchni krélewskiej, w odrdznieniu od prostoty tajskiej kuchni wiejskiej,
byty niezwykle skomplikowany sposdb przyrzadzania dan i wyrafinowane deko-
rowanie ich artystycznymirzezbami wykonanymi z warzyw i owocéw. W Europie
sztuke te nazywamy carvingiem — wyraz pochodzi od angielskiego stowa carve
oznaczajacego ,ciaé, wycinad, rzezbi¢” Natomiast tradycyjna tajska nazwa tej
sztuki to kae-sa-luk. Poczatkowo uprawiano ja jedynie na krélewskim dworze,
a jej tajemnice byty Scisle strzezone i zarezerwowane tylko dla elity. Dzisiaj upo-
wszechnita sie i wielu Tajow potrafi wykonywaé misterne owocowe lub warzywne
rzezby, ktérymi dekoruje swoje potrawy w mysl zasady, ze je sie takze oczami.

Jest kilka wersji tajskiej legendy dotyczacej powstania sztuki tworze-
nia dekoracji z warzyw i owocdéw, ale zawsze sg one zwigzane z osobg Nang
Nophamas, ktéra w okresie dynastii Sukhotai byta dama na krélewskim dwo-

rze. Wedtug jednej z wersji podczas swieta Loy Krathong, zapragneta ona, aby

4. Sztuka kae-sa-luk

TAJSKA KUCHNIA OTWARTA NA WPLYWY
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4 Arbuz - przyktad sztuki kae-sa-luk

jej tratwa wyrdzniata sie sposrdd innych, ozdobita ja wiec kwiatem wycietym
z owocu, dodajac tez matego wyrzezbionego ptaszka.

Wedtug innej wersji Nang Nophamas chciata podczas tego waznego bud-
dyjskiego swieta wzbogaci¢ wystrdj patacu oraz cesarskiego stotu i wykonata
rzezby z owocdw na wzdr pieknych kwiatdw, stworzyta takze figure ptakaize
wszystkich tych elementdw utworzyta zapierajacg dech w piersiach kompo-
zycje. Na pewno natomiast wiadomo, ze gdy panujacy woéwczas krél ujrzat
wspaniate dzieto, zarzadzit, aby tej umiejetnosci nauczyty sie natychmiast
wszystkie krélewskie damy dworu.

Od tego momentu sztuka kae-sa-luk stata sie popularna na cesarskim
dworze nie tylko w $wieto Loy Krathong, a z czasem przenikneta poza cesarskie
komnaty — na stoty zamoznej tajskiej elity. Rzezbiono i nadal rzezbi sie dekora-
cje o wyszukanej formie kwiatéw i zwierzat, niezwykle bogate w szczegdty. Do
tworzenia dzieta wykorzystywany jest caty owoc lub warzywo razem ze skérka,.
Pono¢ pierwsze oficjalne zawody w rzezbieniu warzyw i owocdw zorganizowat
krol Rama | (panujacy w latach 1782-1809), a Rama Il pisat o nich wiersze.

Wspdtczesnie uznano, ze ta tajska tradycja nie moze zaginaé i nauke

rzezbienia w owocach i warzywach wprowadzono do szkét — rozpoczyna sie
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ja w wieku 11 lat i kontynuuje w kolejnych klasach, a takze, fakultatywnie, na
uniwersytecie! Dlatego w Tajlandii nie tylko w najlepszych hotelach i restau-
racjach dostaniemy potrawy przystrojone misternie powycinanymi warzywami
i owocami — o piekne podanie dbajg takze kucharze w najskromniejszych
garkuchniach na tajskich ulicach i mozemy mie¢ pewnos$é, ze nasza miska
zupy tom yum zawsze bedzie wygladata tak apetycznie, jak to tylko mozliwe,

przyciagajac wzrok czerwienig papryczki chili i zielenig kolendry.

Gotowane, smazone, duszone...

Unikalny smak azjatyckich dan to nie tylko zastuga odpowiednio dobranych
sktadnikow, ale takze sposobu, w jaki zostaty przygotowane. Rodzaje naczyn,
ktérych uzywajg tajscy kucharze, jak i metody obrdébki termicznej zwigzane
sq z historig tego kraju. Na przyktad masowa wycinka laséw potgaczona z ich
wypalaniem pod pola uprawne sprawita, ze drewno, ktére zapewniato podczas
gotowania ogien i wysoka temperature, stawato sie w Tajlandii coraz cenniejsze.
Dlatego zaczeto stosowac takie metody kulinarnej obrébki, ktére trwaja krdtko
lub pozwalajg wykorzystac¢ dogasajacy zar paleniska.

W kuchni tajskiej krétko gotuje sie gtdéwnie warzywa, makarony oraz ryz.
Natomiast wiele zup, szczegdlnie na bazie miesa, powstaje przez dtugotrwate
gotowanie na wolnym ogniu, podobnie jak nasz tradycyjny rosét. Gwarantuje to, ze
bulion wchtonie ze sktadnikéw jak najwiecej smaku, na czym zyska cata potrawa.

Z kolei gotowanie na parze pozwala zachowad nie tylko doskonaty
smak, ale i ksztatt sktadnikow,
zwtaszcza tak bardzo delikat-
nych, jak na przyktad ryby. Taj-
scy kucharze przygotowujg na
parze réwniez: ryz, buteczki,
ciasteczka rybne czy chinskie
pierozki dim sum. Ta tech-

nika przyrzadzania potraw

takze przywedrowata z Chin

4. Tajska przekaska ugotowana na parze w lisciu
(podobnie jak wok) — czesto bananowca

TAJSKA KUCHNIA OTWARTA NA WPLYWY
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mozna zobaczy¢, jak nad naczyniem z wrzacg woda kucharz ustawia parownik,
czyli koszyczek wykonany z bambusa, bywa, ze wielopietrowy.

Podczas takiej obrébki termicznej warzywa, ryby i mieso zachowujg swoje
prozdrowotne wtasciwosci, a positki sg petne witamin, mineratéw i wszyst-
kich sktadnikéw korzystnie wptywajgcych na nasz organizm. Czasami na dnie
parownika tajscy kucharze ktada liscie bananowca, mozna réwniez zawinadé
w nie sktadniki dania i umiesci¢ na grillu, w parowniku lub piekarniku. Wilgo¢
znajdujaca sie w $Srodku takiego pakunku powoduje, ze pod wptywem wysokiej
temperatury powstaje para i danie zachowuje soczystos¢.

Do przygotowywania zup lub aromatycznego curry Tajowie wykorzystujg
duszenie. W pierwszej kolejnosci krétko podsmazajg produkt w niewielkiej ilosci
ttuszczu, a nastepnie gotujg go pod przykryciem w matej ilosci wody lub bu-
lionu. Potrawy mozna dusi¢ nie tylko na wolnym ogniu, ale takze w piekarniku
czy woku. Wazne jest jednak to, aby sktadniki zostaty pokrojone w podobny
sposdb, na przyktad w stupki, dzieki czemu udusza sie réwnomiernie. W pierw-
szej kolejnosci wrzuca sie te, ktdére powinny dusi¢ sie najdtuzej.

W przypadku przypraw, takich jak suszone ziota, nasiona czy orzechy, tajscy
kucharze czesto wykorzystujg prazenie, aby maksymalnie wydoby¢ ich aromat.
Sktadniki nalezy rozsypaé na goracej patelnii podgrzewad przez okoto minute,
az lekko sie zrumienig i zaczna silnie pachnie¢. Nastepnie, na przyktad przygo-
towujac paste curry, uprazone przyprawy taczymy w mozdzierzu z pozostatymi
sktadnikami (miedzy innymi szalotka, papryczkami chili, skérka, z limonki).

Typowe tajskie smazenie
odbywa sie z uzyciem znacznie
nizszych temperatur niz w Chi-
nach, cho¢ czesto uzywa sie do
tego celu woka. Sktadniki smazy
sie na Srednim ogniu, wczesniej
podgrzewajac w woku czy na pa-
telni odrobine oleju. Na poczat-
ku wrzuca sig przyprawy, potem
mieso, rybe lub owoce morza

(pokrojone na réwne kawatki)
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i smazy, ciggle mieszajac przez 1-2 minuty. Nastepnie dodaje sie twarde wa-
rzywa (marchew, fasolke, papryke), natomiast minute pézniej te dodatki, ktére
sa najdelikatniejsze (na przyktad szpinak, kietki czy swieze ziota).

Wszelkiego rodzaju pierozki oraz warzywa w ciescie smazy sie w gtebo-
kim ttuszczu. Ta technika wymaga uzycia oleju, ktéry mozna podgrzewad do
wysokiej temperatury, na przyktad arachidowego. Sktadniki wrzuca sie matymi
porcjami, a po wyjeciu z oleju doktadnie odsacza. Popularng uliczng przekaska
w Tajlandii jest na przyktad kurczak satay, czyli szasztyki z kurczaka nadziane
na drewniane patyczki i grillowane nad zarzacym sie weglem. Sprytnym trikiem
tajskich kucharzy jest to, ze przed grillowaniem namaczaja patyczki w wodzie,
dzieki czemu sie nie pala,.

W kuchni tajskiej rzadko spotykamy potrawy pieczone, a jesli, to z regu-
ty pochodza z Chin, jak na przyktad pieczona wieprzowina, ktéra wczesniej
marynuje sie w specjalnej czerwonej zalewie. Popularne jest natomiast blan-
szowanie warzyw. Dzieki temu
nie sg surowe, wiec stajg sie
tatwiej strawne, a jednocze-
Snie nie traca swojej chrup-
kosci, smaku oraz intensyw-
nego koloru, co dla Tajéw jest
réownie wazne ze wzgledu na
estetyke potraw. Jak to zro-
bi¢? Wrzucamy warzywa na
chwile do wrzatku, a nastep-
nie wyjmujemy i natychmiast
hartujemy, zalewajac zimng
woda, (musi by¢ wrecz lodo-
wata, wiec dobrze jest dodad
do niej kostki lodu). Warzywa

musza sie schtodzi¢, aby za-

trzymat sie proces gotowania,
ktdry postepuje jeszcze dtugo

po wyjeciu ich z wrzatku. 4 Tajski kurczak satay
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