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FORORD

GADEKØKKENET ER DET ÆGTE THAILAND

Mit første møde med Thailand var i 1995, da jeg med rygsækken på skuldrene drog af sted på en 14-dages ferie. Jeg landede i Krabi i det sydlige Thailand, og den første dag bød på en tur på de skønne strande og efterfølgende middag på en lokal restaurant ved vandet. Månen var oppe, pal-merne svajede i vinden, og Andamanhavets bølger kildede vores tæer. Og jeg græd som pisket, så stærkt var det!

Chilien overvandt jeg, og et livslangt kærlighedsforhold til det asiatiske køkken havde taget sin begyndelse. Næste morgen bankede jeg nysgerrigt på bagdøren til restau-ranten og spurgte, om jeg kunne få et par tricks. Familie-restauranten tog mig ind, og de 14 dages ferie blev vekslet til fem år i Smilets Land.

Har man først lært at sætte pris på denne intense, ba-lancekrævende mad, kan man ikke vende om igen. Det thailandske køkken ejer simpelthen ikke en stopklods, det bliver bare ved med at byde på nye overvældende smage og intense krydderier, som hurtigt giver en livslang afhængighed. Køkkenet er dybt anarkistisk: Der er sukker i hovedretten, salt i desserten og stegte løg på den søde budding, og så serveres det hele på én gang. På den måde kan alle omkring bordet nyde kombinationen af de mange smage og konsistenser. Fantastisk.

Dengang for 20 år siden var der mange i Bangkok, der kiggede med medlidenhed på mig, når jeg fortalte, at jeg var kok. De så for deres indre blik, hvordan jeg sled på gaden ved min lille vogn med kogte nudler; ikke et særlig statusgivende arbejde dengang.

Men gadekøkkenet er for mig det ægte Thailand. Om morgenen på det store marked lidt uden for Bangkok møder jeg mand og kone, på indkøb efter dagens bedste og friskeste råvarer. Så følger forberedelsen, og lidt senere på dagen kan de rulle boder ud på gaden og sælge deres mad. Her mødes de af hård konkurrence, for kun den, der laver den bedste mad, har kunder i butikken og nok penge i kassen til at køre på markedet igen dagen efter.

Det thailandske gadekøkken lever ikke af turister, men af de lokale, så gadekøkkenerne overlever kun ved at udvikle

de mest velsmagende retter, ofte baseret på traditionsrige opskrifter. Prøv dem endelig, når du er i Thailand, og kan du lide det, du får serveret, så prøv at spørge efter opskrif-ten. Den får du aldrig!

Det var dengang. Nu er kokkene kommet på tv ligesom alle andre steder, og der hersker en enorm interesse for mad. Heldigvis har Thailand bevaret sin egenart på det kulinari-ske område. Landet har aldrig været koloniseret, og ind-flydelsen udefra kom især med kinesiske immigranter fra nord og andre tilrejsende fra syd. På den måde har mange nye retter, smage og tilberedningsmetoder fundet vej ind i landet, og thaierne har været dygtige til at bruge uden-landske smagsindslag til at skabe et helt unikt thaikøkken.

I dag kan man finde thailandske restauranter over hele verden, og det siamesiske køkken har for længst bevist sin berettigelse blandt de fem store verdenskøkkener.

Vores tidligere ambassadør i Danmark fortalte altid, at en thairestaurant skulle betragte sig selv som en lille ambas-sade for Thailand. Denne bog giver rig mulighed for at møde det rigtige Thailand i alle landets regioner og pro-vinser, fra det mildt krydrede i Nord til det tårefremkalden-de stærke i Syd, fra det avancerede gourmetkøkken til det ægte thailandske gadekøkken.

Med Smag på Thailand under armen får du en genvej til nogle af landets bedste spisesteder, og du vil forhåbentlig – ligesom jeg dengang – fyldes af eventyrlyst og smag på meget mere …

GOD REJSE!

Henrik Yde-Andersen, kok og indehaver af restauranterne Kiin Kiin i København og Sra Bua by Kiin Kiin i Bangkok
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Indledning

INDLEDNING

”HAR DU SPIST DIN RIS I DAG?”

Eller ’kiin khao reu yang’, som man siger på thai. Det er måden, hvorpå thaier hilser på hinanden i dagligdagen. At spørge en ven eller nogen, du møder for første gang, om vedkommende har spist, forekommer muligvis lidt spøjst, men det er en meget god indikator for, hvor vigtig mad og måltider er for thaierne.

Mad er både en god måde at smalltalke på og en måde at lære nogen at kende på.

Maden er noget, man taler om, når man spiser den, mellem måltiderne, og efter at man har spist. Maden er vigtig for dem, der spiser den, og ikke mindst for dem, der laver den, da de sætter en ære i at servere traditionsrige retter fra opskrifter, der er nedarvet gennem generationer.

Du sidder formentlig med denne bog i hånden, fordi du skal på en rejse til Thailand eller bare har interesse og kærlighed for det thailandske køkken. Og i al beskedenhed er vores mål med bogen at hjælpe dig, vores læser, med at knække den kulinariske kode, så du får lyst til at prøve så mange forskellige retter som muligt, mens du rejser i Thailand.

Ikke et ondt ord om rød karry og pad thai. Det er retter, der – hvis de ellers er tilberedt ordentligt – smager aldeles himmelsk. Men thailandsk mad er så meget mere end den håndfuld retter, du kender fra din lokale thairestaurant derhjemme. Derfor er vores mål med denne bog ikke at guide dig hen, hvor alle de andre turister spiser. Tværtimod.

Vi elsker lokal mad og autenticitet, og den finder du ikke på dit hotel eller på restauranter, der laver mad målrettet mod turister. Derfor vil du ikke finde mange mad- og restaurantanbefalinger i denne bog til de områder, hvor mas-seturismen er størst. Og nogle steder er vi bevidst gået udenom. I stedet har vi håndplukket de områder i Thailand, hvor vi mener velsmagen er allerstørst, og hvor du som rejsende for alvor kommer på et madeventyr.

GOD REJSE OG VELBEKOMME!

Sofie Lisby og Christina Lund Sørensen, 2015
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SÅDAN BRUGER DU BOGEN

SPROGET

Man er i Thailand aldrig blevet enige om en officiel angliseret version af det thailandske sprog, og det giver nogle udfordringer, når de smukke sirlige bogstaver skal give mening på engelsk, for slet ikke at tale om på dansk. Derfor kan man for eksempel på gadeskilte eller officielle breve se forskellige engelske versioner af det samme thailandske stednavn.

I Smag på Thailand har vi med kursivskrift forsøgt at ramme den thai-landske udtale af ordet så godt som muligt, så for eksempel råvaren eller madretten står, som man ville udtale det på dansk. Bagerst i bogen findes et madindeks, hvor læseren vil kunne orientere sig i de mange navne på ingredienser og retter, som vi omtaler i bogen.

RESTAURANTER

Vores udvalg af restauranter og spisesteder i denne bog er på ingen måde en facitliste, og der er et uendeligt udvalg af andre gode restau-ranter at vælge imellem. I denne rejseguide for madelskere har vi blot forsøgt at give en introduktion til det thailandske køkken ved at anbefale spisesteder, som vi synes laver en særlig ret godt eller på anden vis re-præsenterer et regionalt køkken.

Vi har inkluderet alt fra de mest beskedne gadekøkkener til sofistikerede og dyre restauranter. Ikke alle restauranter og spisesteder har engelsk skiltning og/eller menu, men i de tilfælde har vi givet vores bud på, hvad du kan bestille for at få en god madoplevelse. I miniparløren på side 246 finder du de mest gængse udtryk, som vil hjælpe dig et langt stykke ad vejen. I stedindekset finder du alle de gode spisesteder, madkvarterer og markeder, vi skriver om i bogen.

OPSKRIFTER

De opskrifter, vi har inkluderet, kommer fra de mennesker, vi har mødt på vores vej. Det er opskrifter, som de valgte at vise os, og som de laver på deres helt egen måde. Derfor har vi forsøgt ikke at lave om på dem, i det omfang ingredienserne er tilgængelige i Danmark. Vi anbefaler altid at bruge så friske råvarer som muligt – altså ikke noget med citrongræs og ingefær i pulverform – brug i stedet de friske råvarer.

SIGNATURFORKLARING

OPSKRIFT

PORTRÆT

SPISESTED

INDBLIK

PÅ FARTEN

MARKEDER

TIPS

OMRÅDE
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PERSONERNE BAG DENNE BOG

Sofie Lisby og Christina Lund Sørensen mødte hinanden første gang i 2008 over en skålfuld rygende varm nudelsuppe. Dengang var de begge studerende på hvert deres thailandske universitet i Bang-kok. Allerede fra deres første møde snakkede de mere om mad end om de akademiske studier. Den samtale er fortsat gennem årene.

Sofie Lisby bor i Thailand på tiende år og er redaktør og skribent for engelsksprogede mad- og livstilsmagasiner i Asien. Christina Lund Sørensen har base i København, men tilbringer adskillige måneder om året i Asien, hvor hun skriver om alt fra mad til menneskerettigheder.

Sofies

favoritter

Hvilken thailandsk ret må man efter din

mening ikke gå glip af?

Det er virkelig svært at holde sig til én ret, men hvis jeg skal vælge en ret, der indkapsler hele Thailand, så er det en pad krapow. Jeg foretræk-ker retten lavet med kylling og et spejlæg med flydende blomme på toppen.

Hvilken ret er den mest oversete?

Det er den nordthailandske ret nam prik ong. Jeg elsker kombinationen af de friske, knasende grøntsager og den meget koncentrerede smag af dippen.

Hvad er din bedste madoplevelse i Thai-

land?

At sidde og spise plaa pao med lækker nam jim jaew på en bambusmåtte i en landsby i Isan sam-men med Knight og hans familie F se side 170.

Det troede jeg aldrig, jeg skulle spise …

… larver i bikage, men det smagte virkelig godt.

Christinas

favoritter

Hvilken thailandsk ret må man efter din

mening ikke gå glip af?

Soft shell crabs! Det er helt fantastisk, at man kan spise hele krabben med skjold, ben, kød og det hele. Og jeg elsker Trang-versionen med hvidløg og sort peber.

Hvilken ret er den mest oversete?

Det er khao kluk kapi. Den har en ret ’fisket’ smag, som sikkert skræmmer en del væk, men den for-tjener en chance, for den er god.

Hvad er din bedste madoplevelse i Thai-

land?

Jeg bliver vildt inspireret og taknemmelig, når jeg bliver inviteret til middag hos mennesker som kunstneren Nino Sarabutra. Tænk at få lov at sid-de og nyde et verdensklassemåltid blandt smuk-ke, smukke kunstgenstande F se side 163.

Det troede jeg aldrig, jeg skulle spise …

En suppe med haletudser i. De aromatiske urter gjorde det dog til en god oplevelse.
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Smag på Thailands regioner

SMAG PÅ

THAILANDS REGIONER

Der er store regionale forskelle på thailandsk mad. Selvfølgelig findes der retter, du kan få overalt, og som besøgende i landet er man sjældent klar over, præcis hvor en ret stammer fra. Men i de regi-onale forskelle mellem retterne ligger fortællingerne om den natur og kultur, der er typisk for den pågældende region.

CENTRALTHAILAND

Overblik

Centralthailand har været fuldstæn-dig dækket af skov i denne relativt flade region af landet. I dag er de fle-ste af skovene fældet, og det meste af jorden er opdyrket landbrugsjord. Jorden er super frugtbar, og det er i denne del af Thailand, at største-delen af ris og andre vitale afgrøder bliver dyrket.

Ris

I Centralthailand spiser man traditio-nelt jasminris.

Sådan smager maden i

Centralthailand

Køkkenet i Centralthailand er domi-neret af det sofistikerede kongelige paladskøkken, der har et kæmpe re-pertoire af retter, der er kendt i hele verden. I dette regionale køkken bru-ger man alle typer chilier og de klas-siske, kendte aromatiske urter, man-ge forbinder med det thailandske køkken; galanga, kaffir lime, citron-græs, mynte, koriander og forskellige typer basilikum.

Traditionelle retter

pad krapow F side 73, gaeng kiaw waan F side 33, khao man gai F side

67

NORDTHAILAND

NORDØSTTHAILAND

CENTRALTHAILAND

SYDTHAILAND




[image: images]
Smag på Thailands regioner

11

NORDTHAILAND

NORDØSTTHAILAND

SYDTHAILAND

Overblik

Nordthailand består af frodige dale med floder mellem bjergene. Klimaet i nord er det køligste i Thailand, og det gør det muligt at dyrke afgrøder, man normalt kun ser i tempererede klima-er, for eksempel tomater og jordbær.

Ris

I Nordthailand spiser man traditionelt klisterris.

Sådan smager maden i nord

Maden i nord er den mindst stærke af de fire thailandske regioner og den mindst ekstreme smagsmæssigt. Det er, som om det relativt milde klima har smittet af på det regionale køk-ken. Man bruger sjældent kokosnød i nordthailandske retter, som man gør i resten af landet, fordi klimaet er for tempereret til, at palmerne rigtig kan gro.

Smagsnuancerne i det nordthailand-ske køkken er krydret og salt. Søde smagsnoter kommer sjældent fra sukker som i den øvrige del af Thai-land. Man søder i stedet med natur-ligt sukker i frugter og grøntsager.

Traditionelle retter

khao soi F side 110, gaeng hang lay F side 123, sai oua F side 131

Overblik

Klimamæssigt er Isan den mest eks-treme region, og den består hoved-sageligt af sletter og plateauer. Her forekommer alt fra ekstrem tørke til gigantiske oversvømmelser i regn-tiden. Det betyder, at det ikke altid er sjovt at være landmand i denne del af Thailand. Og at der historisk set har været stor mangel på mad, når høsten blev ødelagt af vejret. Vejret er kun blevet endnu mere ekstremt, i takt med at man har fældet kæmpe skovarealer i regionen.

Ris

I Nordøstthailand spiser man traditio-nelt klisterris.

Sådan smager maden i nord-

øst

Køkkenet i Isan har været langt mere mangfoldigt, end det er i dag. Fæld-ningen af store skovarealer har be-virket, at der er mangel på de tradi-tionelle råvarer, man tidligere kunne jage og sanke i skoven. Den generel-le mangel på fødevarer i Isan har be-tydet, at de beskedne måltider, man fik, virkelig skulle have noget ekstra power i smagen. Og det har de. Ma-den i Isan er stærk, meget stærk.

Traditionelle retter

som tam F side 54, plaa pao F side 174, laarb phed F side 156

Overblik

Sydthailand er domineret af kyst-byer og øer, og mange lokale lever af fiskeindustrien. Den kystnære be-liggenhed gør, at det lokale køkken er domineret af fisk og skaldyr. Re-gionen har Thailands varmeste og fugtigste klima.

Ris

I Sydthailand spiser man traditionelt jasminris.

Sådan smager maden i syd

Sydthaierne er formentlig de mest chilitolerante af alle i landet. Der er virkelig skruet op for styrken i man-ge af retterne. Og på grund af den muslimske og malaysiske indflydelse i denne del af landet bliver der brugt flere tørrede krydderier i madlavnin-gen end i de andre regioner. Den gule gurkemeje er karakteristisk for mange af retterne.

Traditionelle retter

gaeng som F side 194, khao yam F side 229, khao mok gai F side 217
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Centralthailand

For cirka 2.500 år siden var den centrale del af Thailand en flad, frodig steppe, hvor Kongernes Flod, Chao Praya-floden, løb mæg-tigt igennem landskabet og blandede sig med andre mindre flo-der. Her boede dyr og nomadiske naturfolk, der begyndte at slå sig ned.

Og spoler man så 2.500 år frem, er regionen nu den mest befol-kede i Thailand.

BANGKOK

SIDE 17

HUA HIN

SIDE 81

RAYONG

SIDE 87
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SMAG PÅ

CENTRALTHAILAND & BANGKOK

Det er her, hovedstaden Bangkok ligger, og flere andre af landets mellemstore byer. For Bangkok er dominerende, både hvad angår indflydelse og størrelse F læs mere om Bangkok på side 18. Her bor mere end 6 millioner men-nesker. Til sammenligning bor der beskedne 200.000 i Thailands næststørste by Chiang Mai i nord. Det er ikke kun i størrelse, at Centralthailand er dominerende, det er regionen også, når det kommer til madkultur. For maden fra Centralthailand er uden sammenligning den, der er blevet mest kendt ud over landets grænser, for der findes velsagtens ikke den provinsby fra Jylland til Wisconsin, hvor det ikke er muligt at opdrive en rød eller grøn karry og en pad thai, som er nogle af de mest klassiske central-thailandske retter.

Kernen i det centralthailandske køkken er kogekunsten fra paladserne – det royale køkken – der har sørget for et kæmpe repertoire af sofistikerede retter, bestående af mange forskellige ingredienser, og ikke kun dem vi er mest bekendte med uden for Thailand. Det meste af re-gionen er landbrugsland, og det betyder, at ingredienser-ne i høj grad er dyrkede fremfor fundet i naturen. Og de helt klassiske smage er aromatiske råvarer som galanga, citrongræs, kaffir lime (både blade og skal fra frugten), mynte, koriander og hovedsageligt tre typer af basilikum: thai, citron og den såkaldte ’hellig basilikum’.

I Centralthailand bruger kokke og kogemænd og -koner alle typer af chili. Retterne er stærke. Ikke helt så stærke som i nordøst og sydpå, men for vesterlandske smagsløg kan maden være tårefremkaldende stærk.

Maden bliver altid smagt til med fiskesauce (nam plaa) og den måske vigtigste komponent i centralthailandsk ko-gekunst: rejepasta (kapi). Og her er der altså ikke tale om en art spaghetti med rejer i, men en ældgammel fermen-teringsteknik af rejer, der er en fantastisk smagsgiver til retter og bidrager med masser af umami. På side 89 kan du læse mere om, hvordan kapi bliver lavet.

Ud over at have sit helt eget distinkte og unikke køkken så er Centralthailand formentlig den region i Thailand, der har fået den største kulinariske påvirkning udefra. Det gælder ikke kun i de seneste årtier, hvor andelen af ud-lændinge, der har bosat sig i Thailand, er vokset støt, men også fra lang tid før, da de første kinesiske immigranter slog sig ned i Bangkok. Og en madtur i netop Bangkok er ikke fuldendt, før man har været en tur rundt i Chinatowns gader for at smage på de fantastiske gadekøkkener F se side 81.
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BANGKOK

Bangkok. Bare navnet vækker hos de fleste rejsende et billede af eksotisk hedonisme krydret med en alt-er-muligt-når-blot-du-har-lidt-baht-på-lommen-stemning. Og når de første funklende skyskra-bere dukker op på taxaturen fra lufthavnen mod byen, melder der sig en kildrende fornemmelse i maven af forventning. Bangkok er sin helt egen og er spækket med eventyr for dem, der giver byen en chance. Og det bør man i allerhøjeste grad gøre.

For mange er det absolut ikke kærlighed ved første blik, når de besøger Bangkok for første gang. Det første møde er kaotisk, larmende og, efter vesterlandske målestokke, beskidt. Alt det er Bangkok uden tvivl, men byen er så meget andet. Og hvis du bruger tilstrækkelig med tid i Bangkok og overgiver dig til det herskende kaos, vil du forelske dig hen ad vejen.

For mange er det en kærlighed til byen, der varer ved hele livet. Og straks man har forladt byen, vil man længes efter at vende tilbage. For mange turister er Bangkok (desvær-re) et sted, der blot tjener som ind- og udgangspunkt for en rejse til det rolige nord eller strandene i syd, men sprin-ger du Bangkok over på en tur til Thailand, så snyder du dig selv for den måske største oplevelse i landet.

Byen kan være vild og voldsom, og de store politiske fej-der mellem den etablerede elite fra storbyen og de stadig mere politisk bevidste thaier fra landområderne udkæm-pes stort set altid i Bangkok. Det er ikke usædvanligt at opleve, at store områder af millionbyen er spærret af eller besat af demonstranter fra den ene eller den anden fløj.

Politik i Thailand er farverigt og til tider voldsomt. Sådan har det været siden midten af 00’erne, og der er ingen tegn på, at uenighederne om, hvad for et land Thailand skal være i fremtiden, stopper lige foreløbigt. Heldigvis er både Bangkok og Thailand generelt et sikkert sted at rejse til for besøgende, uanset om besøget finder sted i politisk freds-eller stridstid.

Ud over at være Thailands største by og politiske hoved-stad så er Bangkok også en madhovedstad regionalt, na-tionalt og i stigende grad globalt. Byen er et besøg værd, uanset om du rejser efter gastronomi på allerhøjeste plan eller gademad i verdensklasse. Og det er også i Bangkok, du kan stifte bekendtskab med en af de stolteste grene i thailandsk kulturarv: det royale køkken.

Kogekunst og madtraditioner har haft så stor betydning kulturelt og historisk, at det har været selveste kongerne forundt at skrive kogebøger om det siamesiske køkkens fortræffeligheder. De fortræffeligheder oplevede den danske journalist Henrik Cavling, da han besøgte hoffet på sin rejse til Thailand, der dengang hed Siam.
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”Ved Taflerne laa Stegene paa Guld, og blandt Retterne, der serveredes, var Rarieteter som Svaleredesuppe, Ele-fantsaaler, Paafuglenyrer og Salater af Kokospalmens Hjærteblade”

Henrik Cavling, Østen, 1901

Så eksotiske madoplevelser er der formentlig ingen, der længere får, når de besøger Bangkok. En enkelt svale-redesuppe kan man ganske vist støve op i Chinatown, hvis man er til den slags, men langt sværere bliver det nok her over 100 år senere at opdrive retter, hvori der indgår ele-fantsåler og nyrer fra påfugle. Men mindre kan formentlig også gøre det for de fleste tilrejsendes vedkommende.

Cavlings vidnesbyrd fra 1901 siger dog noget om mad-kulturen i Thailand, der fortsat er ganske tidssvarende. Køkkenet er legende og eksperimenterende, og man gør i høj grad brug af alle de råvarer, der er til stede. Dræber man et dyr for at spise det, så bruges hele dyret: fødder, indvolde, muskler og knogler. Selvfølgelig findes der en industrialiseret fødevareindustri i et land, der er så udvik-let, som Thailand er i dag, men traditionen for at bruge alt

fra dyret, der er blevet slagtet, og spise det, man kan finde i naturen, går igen fra storby til landområder.

Der findes tusinder og atter tusinder af spisesteder i Bang-kok. Alt fra restauranter på femstjernede hoteller, hvor man spiser med udsigt over byens skyskrabere, til gade-køkkener, hvor du sidder midt i byens mylder og nyder et storslået og veltilberedt måltid, der koster dig i omegnen af 5 danske kroner.

Vi bilder os på ingen måde ind, at vi kan nå at prøve alle spisestederne i Bangkok i vores levetid. Men vi har prøvet en del. Også mange flere end vi kan have med i denne bog. Vi har udvalgt vores favoritsteder i byen: restauranter, markeder, gadekøkkener og meget mere. Det er blot at tage for dig af retterne.
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Vores mantra gennem denne bog er at få flere turister til at kaste sig over god, lokal mad, når de besøger Thailand, og dermed opleve nogle af de regionale forskelle, der er mellem områderne. Men hvad er lokal mad i en kæmpemæssig smeltedigel som Bangkok? Det lokale køkken i Bangkok er naturligvis ikke kun én ting, men består af indflydelser og strømninger fra de mange forskellige kul-turer, der gennem årene har gjort Bangkok til deres hjem.

CENTRALTHAILANDSK MAD

Centralthaier er vilde med kombinationen af det salte og søde, og mange retter indeholder denne kontrast, for eksempel fisk eller svinekød kombineret med kokos og palmesukker.

I det centralthailandske køkken spiller fisk og skaldyr også en kæmpe rolle. En klassisk ret, som næsten skal prøves, er yam plaa duk foo – malle skåret i strimler og stegt og serveret med chili, peanuts og sursød mangodressing.

DET ROYALE KØKKEN

En af nøgleindflydelserne i Bangkoks lokale køkken er naturligvis det køkken, der har udviklet sig omkring hoffet og har serveret deres (meget raffinerede!) udgaver af centralthailandske retter i mere end 300 år.

I gamle dage var denne type mad kun tilgængelig inden for paladsets mure, men nu har enhver restaurant med respekt for sig selv en royal ret på menuen, og adskillige restauranter markedsfører sig selv på at være royale restauranter uden helt at være det. Andre restauranter fortolker bare retterne på glimrende vis uden at lave en større clame to fame ud af det. For eksempel Chote Chitr F se side 28 og Poj Spa Kar F se side 28.

THAI-KINESISK

Det var kinesiske immigranter, der lærte thaierne at spise nudler og tilberede mad i en wok. Og kineserne har generelt haft stor indflydelse på Bangkoks lo-kale køkken, hvilket er tydeligt at se, når man går en tur gennem Chinatown F side 37. En af de mest populære kinesiske retter er khao man gai – hainanesisk kylling. Vores yndlingsversion af retten kan du læse mere om på F side 67.

THAI-MUSLIMSK

Man mener, at de første muslimske immigranter kom til Thailand i det 14. år-hundrede, og med sig bragte de et køkken, der er baseret på kød og tørrede krydderier. Blandt retter, der skal prøves fra denne del af det lokale Bang-kok-køkken, er naturligvis roti, det pandekagelignende brød, der findes i både salte og søde udgaver, og karryretten massaman, der er en fyldig ret med inspiration og teknikker fra Mellemøsten, Indien og Thailand.

BANGKOKS LOKALE KØKKEN




[image: images]



[image: images]
23

Centralthailand | Bangkok

OMRÅDE

DEN GAMLE BYDEL – BANGLAMPHU

Det kan måske være svært at forestille sig, men området om-kring den berømte og berygtede Khao San-gade er faktisk et af de ældste og historisk vigtigste i Bangkok. De fleste, der har været i Bangkok, kender stedet for dets mange storslåede turistattrak-tioner såsom Grand Palace og Wat Po, for ikke at nævne barer, restauranter, touroperatører og souvenirbutikker på og omkring selve Khao San. Men du skal ikke gå mange blokke væk fra disse berømte steder, før du befinder dig i små gyder, hvor dagligdagen for de lokale fungerer, som den gjorde, før turisterne ankom.

Den gamle bydel er tæt forbundet med Rattanakosin Island – det område øst for floden, som Kong Rama I udså sig, da han i 1782 flyttede hovedstaden fra Thonburi og over på den anden side af Chao Phraya-floden til det, der i dag er Bangkok. Den historiske og royale indflydelse er tydelig den dag i dag, og bydelen har en stor koncentration af både templer, paladser og monumenter, samt mange af nutidens administrative bygninger.

Inden Rattanakosin Island blev omdrejningspunkt for det nye Bangkok, var det hjemsted for de mange immigranter, som var forvist fra vestbredden og den oprindelige hovedstad. Specielt den kinesiske indflydelse er tydelig i dag, og blandt buddhistiske temp-ler og områdets meget nationalistiske udtryk gemmer sig templer, shophouses og ikke mindst restauranter med udpræget kinesisk islæt. Gå uden om Khao Sans turistede spisesteder, og søg i stedet ind i de små gader og gyder, hvor du finder spændende markeder F side 45, traditionelle nudelrestauranter F side 27 og, efter hvad rygtet vil vide, Bangkoks ældste restaurant F side 28.
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Krua Apsorn
Krua Apsorn er en af den slags restauranter, man ikke glemmer. Hverken på grund af interiøret, en god beliggenhed, anretningerne eller venlig betjening. Den slags, som ellers er med til at skabe et godt helhedsindtryk af en restau-rant. Krua Apsorn huskes på grund af maden og den fantastiske velsmag, der gennemsyrer hver enkelt ret på stedet.
Der er kun åbent til frokost, og restauranten ligger i den fjerne ende af Bangkok (medmindre du bor i denne ende af byen), så det kræver lidt planlægning at tage på Krua Apsorn, men det er det hele værd.
Alt på kortet ser godt ud, men stedet er mest kendt for deres retter med krab-bekød. Og hvilket krabbekød! Hvidt, fast og fuldstændig friskt krydret med forskellige urter og saucer. Himmelsk mad. Stedet figurerer også i guidebøger som Lonely Planet, så du kan regne med at se andre turister også, men frygt ej, for det betyder ikke, at der er slækket på kvaliteten.
Khinlom Chom Saphan
Hvorfor sidde og spise middelmådig thaimad på Khao San Road oven i fulde turister og teknomusik, når du bare 10 minutters gang derfra kan spise frisk fisk og skaldyr med en af Bangkoks mest ikoniske udsigter som baggrund? Khinlom Chom Saphan er en restaurant med udeservering helt ud til Chao Phraya-floden og Rama VIII-broen, som gør sig utroligt godt, når den om af-tenen oplyses. Menuen er nærmest et studie af dyr i de thailandske floder og farvande, og du kan vælge at få din fisk, krabbe, reje, hummer, musling eller østers grillet, dampet, kogt eller tilberedt i for eksempel en karry eller suppe.
Roti Mataba
Det er ikke uden grund, at du finder Roti Mataba i næsten hver eneste guide-bog til Bangkok, og restauranten er simpelthen et must, hvis du befinder dig i nærheden af Khao San Road. I modsætning til mange andre gamle restauranter i Bangkok, hvis mad er inspireret af kinesiske immigranter, finder du på Roti Mataba mad fra en anden stor befolkningsgruppe i Thailand – nemlig indere.
miks afog et hav af andre karryer i glasmontren, som fylder det meste af stueetagen.
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