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Conhecendo o Vietna através da sua culinaria
CAd fiatbriad por trid de cada plato

Para os vietnamitas, a refeicdo ¢ muito mais do que apenas matar a fome. Cada prato carrega consigo a histéria, a
cultura, a natureza e o modo de vida de seu povo. Por trds de cada sabor existe uma histdria transmitida de geragao
em geracao.
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Logo pela manhd, quando os pequenos restaurantes e barracas de rua comecam a abrir, o aroma do phé se espalha pelas ruas
através do vapor exalado pelo caldo. Canela, anis-estrelado, gengibre tostado e o sabor rico dos ossos bovinos se unem para dar as

boas-vindas a um novo dia.

A primeira vista, parece ser um prato simples, mas preparar uma tigela
realmente saborosa exige muito tempo e dedicacao. O caldo ¢ cozido
lentamente por varias horas para extrair sua dogura natural. O macarrdo
macio é feito de arroz e a carne bovina € preparada no ponto certo para
preservar todo o seu sabor.

O maior encanto do phd esta na harmonia entre os ingredientes. Nenhum
deles se sobressai; ao contrario, todos se complementam para criar um sabor
profundo e equilibrado.

Em contraste com o calor do phd, o goi cuén permite aprec1ar o sabor natural de cada ingrediente em temperatura ambiente.

Dentro da delicada folha translucida de papel de arroz vdo os legumes col&ndos 0 camardo, a carne de porco e o macarrdo de

arroz. 2 L
R
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E um prato que nio faz uso de qualquer t.po de dleo e/ou calor, sendo
portanto, leve, saudavel e que preserva o “sabor original de seﬁs SN .
ingredientes. O sabor do camario e da Carne, 0 aroma refrescante das ervas
e a textura delicada do macarrao de arroz‘se: tornam ainda mais ricos

quando acompanhados de molho de peixe ou molho dexﬁmendom}, -

Na mesa vietnamita, ervas aromaticas.e verduras frescas ndo sdo apenas
acompanhamentos. Elas representam a sabedoria de um povo que sempre...
viveu em harmonia com a natureza.
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O banh mi é um prato tipicamente vietnamita que surgiu do encontro entre diferentes culturas. Sua origem estd na baguete :
francesa, mas o povo vietnamita a transformou em algo tinico. O pao possui uma casca fina e crocante e um interior leve e macio. !

No recheio podem. ser-encontrados paté, carne grelhada, legumes em
conserva, pepino, ervas aromaticas e muitos outros ingredientes: Cada
componente, do recheio possui a sua propria caracteristica, mas- juntos
formam um equilibrio perfeito.

Crocante, mas leve.
Sabor marcante, mas que nunca enjoa.
Ao mesmo tempo familiar e surpreendentemente novo.

O banh mi simboliza a criatividade do povo vietnamita, que soube
incorporar influéncias estrangeiras: e transformar elas em algo
autenticamente seu.
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O banh x¢o conquista as pessoas antes mesmo de ser servido. Quando a massa é despejada sobre a chapa quente, ouve-se um som

vibrante de "chiado". Diz-se que esse som deu origem ao nome "xeo".

Dentro da massa dourada e crocante, encontram-se camarao, carne de porco,

broto de feijdo e diversos outros ingredientes. O tamanho e o recheio variam
conforme a regido do pais. Na hora de comer, corta-se o banh x¢o em
pequenos pedacos, envolve-se cada um deles em papel de arroz junto com
bastante verdura e ervas frescas, e mergulha-se tudo em um molho agridoce a
base de molho de peixe. O resultado ¢ uma combinacdo deliciosa entre a
crocancia da massa, o rico sabor do recheio e o frescor dos vegetais.

Na regido central do Vietna, os banh xéo menores e mais crocantes costumam
ser a escolha preferida das pessoas. J& no sul, é comum encontrar versoes
maiores e mais recheadas. Apesar dessas diferencas regionais, ha algo que
permanece igual: o prazer de reunir familiares e amigos para compartilhar a
refeicio.

- O lugat onde ad hidtdriad continwant
Existem muitos pratos vietnamitas que se tornaram famosos no mundo,
mas a verdadeira esséncia da nossa culinaria estd na mesa da familia. No
Vietnd, é comum colocar diversos pratos no centro da mesa para que
todos compartﬂhﬁm a comlda

A hora da refelgao ndo serve apenas para matar a fome. E também um
- momento ‘precioso para conversar sobre o dia, demonstrar carinho uns
pelos outros e fortalecer os lagos entre dlferentes geragoes.
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“Por isso;, 0 sabor r}m 1neeguec\el para muitos vietnamitas nem sempre
é o de um prato fa%oso Poa‘é\se\r o caldo prepara.do pela mée, um
simples prato 0 de legurnes cozidos o?i,a refelgao compartllhada no dia em
que toda a famﬁﬁasegulu se reu;nr novamente.
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Géc cudn— Qo presentes da natireza
Binb me — Eneantrs entre culluwias,
Bénk xée — Compartilar
Cada wm desses pratss carrega um pouce da histéria do Vietna, do mods de vide de sew psve ¢ dss sentimentss. de quem a8 prepara.

Esses encantss nas pertencem apenas as Vietna. Em teds o munds, cada pais e cada regics psssuem sua prdpria culltura e sews prépriss.
valores. Em diversss aspectss da vida cotidiana encentramss a belesa singular de cada lugan e a culindria é uma das expressdes mads
mancantes, dessa identidade. Sentar-se @ mesa de wm pals e'experimentar a sua comida significa tambénmvcanbecer a sua histérvia;
compreender 68 sentimentss de sew pavs e.entrar em contats com o sew meds de viver.

Canhecer e respeitar as diferencas entre. as ewlluras nes praperciona novas desesbertas e cria lacss mads vicss entre as pesssas. Que a
culindnia vielnamita sivia ceme porta de entrada para despertar o interesse pelas cilluras. de diversss paises e wegiges do munds,
convidando todss @ embarcar em uma viagem para descsbriv as histérias que cada buadicis cilindria tem para contar.

Texts escrits por: Hoang Mai — Cosrdenadsra de Relacies Internacisnais deo Vietna
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