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det flytende luksushotellet, hadde, som ett av
de forste store skipene, fatt tillatelse til & legge til
kai i Ho Chi Minh-byen. Det ble en kontrastfylt
reise.

— Byen var sjarmerende og eksotisk, men sli-
ten. Husene var svarte av hussopp. | dag er Sai-
gon en internasjonal storby. Jeg er glad jeg fikk
sett den som den var, sier Bent og forter seg &
legge il at vi fra det styrtrike vest ikke har noen
rett til & nekte andre utvikling fordi vi ensker &
koble av i originale og eksotiske omgivelser.

Det forste motet med det langstrakte landet,
som i areal og antall kilometer kystlinje, ikke er
s& ulikt Norge, ble ingen stor kulinarisk opple-
velse. Stiansen var pa gruppereise, og spiste for
det meste pa ganske intetsigende restauranter
eid av det statlige turistbyréet. Da han kom til-
bake noen ar senere matte spisestedene bereg-
net pa turister vike for sma, lokale sjapper. Bent
var solgt. | Vietnams storbyer er det sjelden mer
enn noen meter mellom serveringsstedene.
Maten kokes eller grilles p& smé kullfyrte ovner

1. Bukten Vinh Ha Long star pa Unescos ver-
densarvliste, og bestar av nesten 2000 gyer.
2. Timene rett etter soloppgang er den trav-
leste tiden pa markedet i Hoi An.

3. De asiatiske supermarkedene i Oslo sen-
trum har nesten alt.

4. Ikke engang Bent Stiansen vet hva alt er.
5. Smaksatt vann er et godt folge til maten.
6. Mini-bananene brukes bade grenne og
modne.

7. Blekksprut er et yndet spise i Vietham.

8. En dampende bolle phé er verdens beste
start pa en ny dag.
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1. Kjoleskap er ungdvendig luksus nar maten er levende.

2. En enkel grill, friske ravarer og en god kokk er alt som trengs.

3. Utrolig hva man far plass til. Dette er ikke tomgods!

4. Vietnameserne spiser mange ganger om dagen, og litt sott horer med.
5. Persilledusken mgater hard konkurranse i HGi An.

6. Secret Garden i H3i An serverer perfekt tilberedt blekksprut.

7. Banh xéo pa Hanoi-vis.

8. Ris og benner i alle farger og fasonger pa4 markedet i keiserbyen Hué.

9. Ferskere blir det ikke.

10. Grgnn papaya- og biffsalat med peangtter og friske urter pd Nha Hang Ngon i Hanoi, eller

Ha NGi som byen heter pa originalspraket.

pa fortauet, og mange spesialiserer seg pa én
enkelt rett. Oppskriften gar i arv i generasjoner.
Gjestene er henvist til plaststoler i barnehage-
storrelse. Bent, som jo er en forholdsvis reslig
kar, innrammer at han nok har veert en belast-
ning p& meblementet.

Akkurat hva som ble den forste store matopp-
levelsen er vanskelig & si. Det var s& mange inn-
trykk. Kanskje var det den enkle, kokte krabben
krydret med salt og knuste rekeskall, eller den
sursgte svineretten han leerte pa et matkurs.

— SAUSEN VAR FANTASTISK FRISK
og lett med naturlig sadme og syre fra tomat og
ananas. Milevis fra den tykke, ketchupaktige vi
kjenner fra kinesiske restauranter. Jeg husker vi
fikk en bitteliten kjottbit, og at jeg tenkte det var
lite, men med litt godvilie holder det kanskje til
én person - den var beregnet pa fire! Der har vi
mye & laere av vietnameserne. De skjaerer kjot-
tet i tynne skiver og legger det pa toppen. Da
ser det ut som mer. Vi i vesten spiser altfor
mange og store biffer. Det er ikke bra verken for
oss eller miljget.

At maten skal vaere sunn star sveert sentralt

for vietnameserne, men det er langt fra det
eneste som betyr noe nar et maltid skal kompo-
neres. Nokkelordene er balanse og harmoni.
Ingen sanser blir glemt. Selv pa de enkleste for-
tausetablissementer, der maten serveres pa
plasttallerkener med falmet blomstermotiv, vet
kokken at vi forst spiser med gynene. Klare
kontrastfylte farger er et must. Nesen er det
neste som melder seg pé gildet. Den far sitt
gjennom aromatiske krydder og et vell av friske
urter. Vi tenker kanskije ikke s ofte pa at bade
arene og folelsen vi har i huden er med under
maltidet, men det gjer vietnameserne. Du herer
et lite knas nér du tygger, og fingermaten er god
& ta pa. Men viktigst av alt er selvfelgelig sma-
ken. Det behover ikke veere like mye av det
sote, syrlige, salte, bitre og sterke, men alle
smakene ma veere til stede. Til slutt er det ideen
om yin og yang. Denne tankegangen gjennom-
syrer den vietnamesiske kulturen, og gastrono-
mien er intet unntak. Yin representerer det
feminine, yang det maskuline, og det ene kan
ikke eksistere uten det andre. Sjgmat er for
eksempel avkjolende yin, og serveres derfor
ofte med varmende ingefeer som er yang.

Thai og sushi pa
vietnamesisk

Det bor over 20 000 vietnamesere i Norge,
og ikke rent f& av dem tiener til livets opp-
hold i restaurantbransjen. Likevel har vi for-
holdsvis fa
vietnamesiske restau-
ranter. Det store spors-
malet er hvorfor s&
mange velger & servere
sushi, thai eller kine-
siske spesialiteter nar
det viethnamesiske kjok-
ken har sa utrolig mye
a by pa.

— Det foles nok tryg-
gere med sushi og thai
fordi folk kjenner det fra
for. Det viethamesiske
kjokken er nytt for
mange, og det betyr at
det er en del som ma forklares. Mange
vietnamesere snakker forholdsvis darlig
norsk, selv om de har veert her lenge, for-
klarer Doan Tran.

Doans mor driver Mamma Trans kjokken
i Waldemar Thranes gate i Oslo. Thi Hang
Nguyen har styrt kjekkenet pa det som var
en thairestaurant i mange &r, og har endret
lite p& menyen etter at hun tok over driften.
Fortsatt er det thairettene som dominerer,
men hun har ogsé funnet plass til phé og
et par andre av fedelandets spesialiteter.
Kanskije blir det flere etter hvert?

Jeg forteller at jeg har veert i Vietnam, og
at det for meg er lite som slér det lette og
friske vietnamesiske kjokkenet. Hun peker
pa kokosmelken, klapper seg pa magen
og ler. Det er vanskelig & forestille seg den
spede kvinnen som overvektig, men det er
det hun prever & vise meg. Hun har helt
rett. For den som teller kalorier stiller det
vietnamesiske kjokken i en helt annen liga
enn sine mer kjente kulinariske naboer,
Kina og Thailand.

Mamma Tran tar
seg av kokkele-
ringen, pappa
Tran serverer og
sgnnen Duan
Tran hjelper til
nar han kan.

For noen ar siden snakket jeg med Claus
Meyer, deleier pa danske Noma, og i manges
oyne det nye nordiske kjokkenets far. Han for-
klarte at mens ngkkelen til det tradisjonelle fran-
ske kjokken er & finne balansen mellom fett og
syre, er det moderne nordiske likere det asia-
tiske, der grunnpilaren er balansen mellom
sedme og syre. Han far felge av Bent Stiansen.
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1. Vidunderlige sorbeter pa Xich L6.
2. Kamskjell, rekekake og kongekrabbe pa
vietnamesisk-fransk manér.

— Det har jeg tenkt lenge. Vi nordmenn liker
det sursete smaksbildet: Agurksalat og sursild
er typisk for vart kjekken. De norske sylteagur-
kene er sote, salte og sure, mens en fransk cor-
nichon kun er salt og sur, sier den trivelige
mesterkokken, og plukker med seg noen urte-
poser fra det velfylte kjoleskapet.

— Alt her er utrolig friskt. Det er egentlig et
paradoks at varene kommer like raskt fra mar-
kedet i Saigon til denne butikken, som de gjer
fra Jeeren til Statholdergaarden, sier Bent og
legger ytterligere et par pakker i den etter hvert
velfylte kurven.

Tidligere startet mattrendene pa de fine
restaurantene, for sa & dryppe nedover i syste-
met til enklere spisesteder. Caesarsalaten er et
godt eksempel: En gang en populeer rett blant
Hollywoods superstjerner, na et fast innslag pa
McDonald’s-menyen. | dag gér det andre veien.
Det finnes vel knapt en moderne topprestaurant
som ikke serverer varruller, dim sum eller sam-
osa i en eller annen form.

— Kokker elsker street food! sier Bent.

VIETNAMESISK OG FRANSK. A hente
inspirasjon utenfra er noe matglade mennesker
har gjort til alle tider. | det vietnamesiske kjokken
finner vi spor av indisk, kinesisk, thai og sist
men ikke minst fransk kokekunst. Vietnam var
fransk koloni i naermere hundre &r. Ifert politisk
ukorrekte gastronomibriller, kan vi vel si at det
har kommet mye godt ut av tvangsekteskapet.
Crossover og fusion er ikke vanlige begreper i
Vietnam, men det gar sjelden en dag uten at
den jevne vietnameser setter til livs minst ett
maltid som fortjener betegnelsen. Nudelsuppen

3. Varmelampen pa restauranten stiller
Minh Minh (t.v.) og Cuong Vuii et lunt lys.

phd har gétt sin seiersgang over hele verden,
og er trolig en vietnamesisk variant av den fran-
ske pot-au-feu, som enkelt og greit betyr gryte
pa ilden. Grennsakene og krydderne er ulike,
men begge er klare kraftsupper kokt p& marg-
ben av storfe. Den viethamesiske varianten er
smaksatt med blant annet stjerneanis, brunet
ingefeer og fiskesaus, det vietnamesiske saltet.
Suppen serveres med varlgk, friske urter og
spro benneskudd. Phé& er forst og fremst en
frokostrett, men suppeselgerne gjor god butikk
degnet rund. Banh mi, den vietnamesiske
bagetten, er et annet eksempel pa vellykket

Hva drikker vi til?

Et tradisjonelt vietnamesisk maltid bestar av
flere retter som kommer pé bordet samtidig.
Hva som serveres varierer med arstidene,
men én ting er alltid med: suppe. Vietname-
sere drikker ikke til maten pa samme méte
som Vi gjer, og en lett og leskende suppe er
helt nedvendig.

Det betyr imidlertid ikke at det er vanskelig
& finne passende drikke til et vietnamesisk
maltid. Bent Stiansen foretrekker friskpresset
limonade, men sier heller ikke nei til et glass ol
eller vin.

Hvitvin ma bli ferstevalget. Det tryggeste
valget er en ung og frisk tysk riesling med en
liten restsedme. Men hvorfor ikke prave en
osterriksk griner veltliner? Den litt grenne
aromaen med det tydelige preget av hvit pep-
per komplementerer det urtebaserte vietna-
mesisk kjokkenet pa en ypperlig méate. En

4. Nar to fantastiske kjokken mgtes blir én
pluss én minst tre.

fusion. En luftig, spre bagett fylles med majo-
nes, paté og soyabresert ribbe, for det hele top-
pes med sursote syltede gronnsaker, chilisaus
og koriander. Bedre blir det ikke!

VI HAR BEVEGET OSS VIDERE TIL
det fasjonable kjopesenteret Eger i Karl Johans
gate. Ganske bortgjemt i tredje etasje ligger
Xich L6, et ektefadt barn av matet mellom de to
sveert ulike men ogséa kompatible matkulturene.
Historien om Xich L6, som uttales siklo og er
det vietnamesiske navnet pa de allestedsnaer-
vaerende sykkeldrosjene, startet sé langt tilbake

fruktig sauvignon blanc, gjerne fra den nye
verden, vil ogsa veere et bra valg. Det samme
vil en rosévin av den lyse, lette sorten.

Til de mer franskinspirerte Kjattrettene gar
det fint med rgdvin, men spar de tanninrike
fatlagrede vinene til en annen anledning. Velg i
stedet en ung, saftig og fruktig vin, for eksem-
pel en lett avkjelt gamay eller pinot noir. En
fruktdrevet cabernet franc fra Loire eller en
blet syrah fra det nordlige Rhone vil ogsa fun-
gere fint.

Det er ogsa mye alkoholfritt & velge i nar
vietnamesisk star pa menyen. Vi kan gjere
som Bent og drikke limonade av lime eller
sitron, eller vi kan prave oss pa en syrlig eple-
juice. Bade varm, grenn te og hiemmelaget
iste med lime eller sitron vil fungere utmerket.
Pa Xich L6 serverer de vann smaksatt med
en myntestilk og skiver av appelsin og lime.
Det er en fryd bade for @yet, nesen og ganen.
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Datteren i huset vasker opp i Parfymeelven mens turistene er i land.

som i 1986. Odd Arne Braute, en ung og nys-
gjerrig norsk kokk, hadde veert pa oppdagel-
sesreise i Serast-Asia og forelsket seg i den
friske, sunne maten han hadde fatt servert i
Vietnam. Kanskije er det mulig, tenkte han, &
apne en franskinspirert vistnamesisk restaurant
i Oslo? Det skulle ta mange &r for drammen ble
virkelighet, men i 2001 kunne Odd Arne Braute
og hans to svogere, Tri Hai Le og Cuong Vu,
onske forste gjest velkommen til en restaurant
der bade vietnamesere og europeere kan
kjenne seg igjen.

— En av signaturrettene vare er andebryst med
ingefearsaus. Nar noe skal feires i Vietnam er and
en selvsagt ingrediens. Vi har bygget litt om pé
det som opprinnelig er en vietnamesisk bryllups-
rett, og serverer den rosastekt pa fransk maner,
sier restaurantsjef Minh Minh, som har veert med
pa laget siden den spede begynnelsen.

— Presentasjonen er fransk, men smakene er
hundre prosent vietnamesiske, supplerer kjok-
kensjef Cuong Vu.

Vi har fatt smake pa en annen populeer rett,
lammekarré med auberginepuré og tama-
rindsaus. Det supermare lammekjottet er rosa i
midten som pé en fransk restaurant, men sma-
ken sender tankene tilbake til en liten fortaus-
restaurant i Da Nang. Den lette royksmaken fra
de grillede auberginene og den syrlige tama-
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rindsausen gjor opplevelsen komplett.

Cuong er utdannet etter fransk tradisjon i
Norge. Vietnamesisk kokekunst har han leert
hjemme av bestemor. Han elsker de vietname-
siske smakene, men foretrekker den europeiske
méten & behandle kjott pa. Han forteller at det
er flere grunner til at store kjottstykker med rosa
eller rad kjerne er sjelden vare i Asia.

— For det forste bruker de mindre kjott enn vi
gjor i Europa. Like viktig er det at et slakt blir
spist med en gang. Kjett som ikke har fatt
henge, egner seg darlig til biff.

VIETNAMESERE BOSATT | NORGE
markerer gjerne store begivenheter her. Det
veere seg doktormiddager, runde dager eller fint
besgk fra utlandet. Minh forteller at de aller
fleste er tydelig stolte av hvordan det vietname-
siske kjokken blir presentert, og lever godt med
at ikke alt er som hjemme.

— Nér vi spiser middag settes alle rettene pa
bordet samtidig, og alle deler alt. Her gjor vi det
pé europeisk vis med forretter, hovedrett og
dessert sier hun.

Jeg spiser lammekoteletten og merker at jeg
smiler. S& heldige vi er, tenker jeg, som kan
finne s& mye glede i drivstoffet vi er helt avhen-
gige av. Da far det bare veere at vi fortsatt ma
ta til takke med stasjoneere ryggsekker.

NOKKELINGREDISENER I DET vietna-
mesiske kjokkenet. Hvis vi skal velge oss tre
ingredienser som definerer viet-kjokkenet ma
det veere ris, friske urter og nuéc mam, fiske-
saus. Denne klare, ravfargede sausen er laget
av fisk som har fatt fermentere i tenner
sammen med salt. Vi kan vel si det s& enkelt
som at den er vietnamesernes salt. | begynnel-
sen av forrige arhundre spredde bruken seg
vestover til Thailand. Har du smakt en ekte
thaicurry eller en thaisalat? Ja, da har du ogsa
smakt fiskesaus, eller nam pla som thaiene
kaller den.

Vietnam er verdens femte storste produsent
av ris, og dampet ris serveres til de fleste mailti-
der. Ris som ikke er fersk nok til & dampes, blir
til nudler, rispapir eller snacks.

Sist men ikke minst mé& vi nevne urtene. De
friske, grenne bladene som serveres til neer
sagt hvert eneste maltid, gir maten en frisk og
levende smak, en deilig duft og et utseende
som far tennene til & lepe i vann. | begynnelsen
virker det kanskie litt tilfeldig hva som falger
med hvilken rett, men det er det s& absolutt
ikke. Alle har sin plass. De fleste kjenner
mynte, thaibasilikum, koriander og dill. | tillegg
finnes det mengder av andre mer ukjente urter
som ikke har noe norsk navn. A bli kjent med
dem er ikke gjort i en hdndvending. At man mé

seres det store mengder fiskesaus.

ha at plantenes medisinske, neeringsmessige
0g yin- og yang-egenskaper i bakhodet nar
middagens planlegges, gjor ikke saken
enklere.

Béanh er det vietnamesiske ordet for bred
eller kake, men er ogséa betegnelsen pa nudler,
rispapir og en rekke andre ting. Banh mi er
bagett og betyr hvetebrad. Banh xéo betyr fre-
sende kake, og er navnet pa de lekkert spre og
gule pannekakene som lager en hvesende lyd
nar de stekes i olje over hey flamme. De er
laget av ris, mungbgnner og kokoskrem. Far-
gen far de fra gurkemeie. A lage dem fra bun-
nen av er et tidkrevende prosjekt. Heldigvis
finnes det pannekakemix & fa kjopt i asiatiske
supermarkeder. Pannekakene stekes sammen
med varlek, tynne skiver marinert, stekt svine-
kjott og sma reker — med skallet pa. For oss
som har melk i kostholdet, og ikke det samme
behovet for kalsium, er det greit med pillede
reker. Pannekakene fylles med benneskudd og
friske urter. Her mangler bade bitre, sate og
syrlige elementer, sier du? Nei da, noen syl-
tynne skiver med stjernefrukt og umoden
banan harer ogsd med. Pannekakene pakkes i
rispapir oppblett i vann eller salatblader, og
spises med fingrene. Det hele dyppes i en dip
bestaende av lime, sukker, fiskesaus, hvitlek
og chili. m

I Mui Né, nordgast for Ho Chi Minh-byen, produ-

at, vin ogt/telse

5 Tid fol_"_l::;or_sk lam

Bent Stiansens store kjerlig

N ASIATISKE RETTE,

ed harnfoni og balanse
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= 4 Raskt &-onkelt:

Vietnamesisk mat
har en perfekt
balanse mellom salt,
surt, sott og sterkt.
Manedens forside-
oppskrift er en av de
mest kjente rettene
fra det sunne asia-
tiske kjokkenet. De
ferske varrullene fin-
ner du p4 menyen pa
- viethamesiske
restauranter, men du
kan enkelt lage dem
hjemme for en ekte
= smak av det fantas-
tiske kjokkenet.

- « Anrie-Kat. Haerland:
Humor, mat og

- husmortips
ok

~ Vanilje, sjokolade, krem, anis og ma_ndl i

Goi cudn
(ferske varruller)

Disse vietnamesiske Vvarrullene serveres
ferske, dvs. ikke fritert, og kan fort bli en ny
familiefavoritt. Fyllet kan varieres med ulike
typer skalldyr, kjott og grennsaker og er
perfekte munnfuller med mye smak.

Vanskelighetsgrad:
Tid: 45 min.
Antall porsjoner: 4

250 g risnudler

4-6 okra, skivet

1 dl soyasaus

1 stilk sitrongress, delt pa langs

350 g ra, skrelte reker

2 rode chilier, skivet tynt

16-20 ark rispapir (22 cm i diameter)

1 handfull thaibasilikum, plukket

16 stilker kinagresslok, delt i 6-7 lange
biter, eller 8 varlek, finsnittet pa langs.

Dippsaus:

1 red chili, finhakket

2 hvitleksfedd, finhakket

60 ml risvin

2 ss plum sauce (plommesaus)

- L ;

Slik gjor du:

1. Kok nudlene etter anvisningen pa
emballasjen. Hell fra vannet, skyll nudlene i
kaldt vann, og la dem renne av i en sil.

2. Kok opp okra, soyasaus 0g sitrongress
i en stekepanne. Tilsett rekene og blansjer
dem i 1 min. Ta opp og kast sitrongresset.
Ta opp okra og reker med en hullsleiv og
skyll raskt i kaldt vann. La det renne av. Ta
vare pa soyasausen til dippen.

3. Dipp: Rer sammen finhakket chili og
hvitlok med risvin, plommesaus og resten
av soyasausen. Ha det i en serveringsskal.
4. Fyll en grunn bolle, litt sterre enn rispa-
pirene, med lunkent vann. Legg ut et fuk-
tet kjskkenhandkle ved siden av bollen og
ha klart et fuktet handkle til.

5. Dypp rispapirene, et om gangen, i van-
neti 1 min. Legg de forsiktig over pa kjok-
kenhandkleet, og legg over det andre
handkleet slik at rispapiret holdes mykt.

6. Fyll et rispapir om gangen. Fordel et tynt
lag risnudler, okra, reker, skivet chili thaiba-
silikumblader og ev. kinagresslok pa
midten av papiret. Fold den ene enden og
sidene over fyllet og rull sammen.

7. Server varrullene med dippsaus.
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