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Podréze kulinarne — Smaki Malezji

14 wrzes$nia 2012

Moze nie podrézowaliémy po catej Malezji, a tylko po Kuala
Lumpur, ale restauracje stolicy, jak w zwierciadle, odbijaja to, co
jest typowe dla catej Malezji, czyli jej wielokulturowo$¢. Kuchnia
Malezji to mieszanina tradycji malajskiej, chiriskiej, hinduskiej
oraz tajskiej. Dodatkowo skladniki, przyprawy i sposoby
przyrzadzania typowe dla danej tradycji z czasem przemieszaly si¢
tak, ze potrawy sa malo zblizone do pierwowzoru lub w ogéle
trudno wywnioskowad, z jakiej kuchni wywodzi si¢ dane danie.

W Malezji je si¢ na ulicy, na $wiezym powietrzu lub w lokalach
znajdujacych sie w czym$ na ksztalt wiaty, oczywiscie catkowicie
otwartej z jednej strony. Mieszkaicy Malezji, podobnie jak
pozostali mieszkaricy Azji Potudnowo-Wschodniej, ze wzgledu na
panujace tam upaly, gléwne positki spozywaja rano i bardzo
péznym wieczorem, juz po zapadnieciu zmroku. To wlasnie
dlatego azjatyckie ulice do péznej nocy tetnia zyciem, niezliczong
iloscig dzwigkéw i $wiatel, a zapachy ktére w tym czasie roztaczaja
si¢ z prowizorycznych, czesto przenos$nych kuchni, sa po prostu
nie do opisania.

Kuchnia malajska

Satay to danie podobne do szaszlyka, z malych kawatkow
migsa kurczaka lub wolowiny, marynowanych i nabitych na
kokosowy lub bambusowy patyk. Sataye pieczone sa na weglu
drzewnym lub na drewnie - krétko, lecz na duzym, otwartym
ogniu. Podawane sa czgsto z sosem chili, w ktérym sa maczane.
Oryginalnie Satay pochodzi z Javy i Indonezji, gdzie jest potrawa
narodows. Poniewaz Indonezja nalezata kiedy$ do Holandii, satay
jest tez popularny w europejskiej odmianie. Ciekawostka jest fakt,
ze ze wzgledu na tradycyjny sposéb przyrzadzania, na satay osadza
si¢ niewielka ilo§¢ sadzy. To dlatego zawsze podawane sg ze
$wiezym zielonym ogérkiem i cebula, zeby po spozyciu sataya
oczysci¢ przetyk i ustrzec si¢ nieprzyjemnej zgagi.

Nasi lemak to narodowe danie Malezji mimo, ze od zawsze byto
serwowane takze w innych czesciach $wiata. Jest to danie
zawinigte w 1i§¢ bananowca, skiadajace si¢ z ryzu, jaja na twardo,
malych, smazonych anchovies, prazonych orzeszkéw i ostrego
czerwonego sosu, ktéry nadaje smaku catej potrawie. Ryz do nasi
lemak gotuje si¢ w mleku kokosowym.

Tradycyjnie je si¢ je na $niadanie z inng ciekawsa przystawka, ktora
popularnie nazywa si¢, ze wzgledu na kolor i konsystencjg, “brain”.
Jest to nieco galaretowata masa z ryby, owini¢ta w podtuzny lis¢,
ktéra wysysa sie z liscia po jego rozwinigciu. Takie przystawki leza
zwiniete na kazdym $niadaniowym stoliku, a na koniec positku
kelner zlicza ilo§¢ opréznionych lisci.

Chinska kuchnia

Makaron Hokkien to gruby, zéity makaron przesmazony z
ciemnym sosem sojowym, $wiriskim thuszczem i skwarkami. Do
tego zapewne masa przypraw, niemozliwych do odgadnigcia.

Jednak to nie przyprawy stanowig najwigkszy problem w
odtworzeniu tego dania, a proces jego przygotowania. T3 potrawe

przygotowuje si¢ w woku na kamiennym kotle, wypetnionym
weglem, z ktérego bucha ogien. Dzigki temu potrawa przesigka
aromatem wegla drzewnego, a ogromnie wysoka temperatura
powoduje, ze sktadniki tacza siec w sposéb, ktéry jest po prostu nie
do podrobienia w domowych warunkach. Makaron Hokkien to
ulubiona potrawa mojego meza, ktéry pewnie juz zastanawia si¢
jak i gdzie zbudowa¢ taki kamienny kociot.

Do popicia w chiriskiej tradycyjnej restauracji dostaje si¢ zielony,
kwasno-stono-stodki napéj sktadajacy si¢ z limonki, kruszonego
lodu, suszonych i zasolonych sliwek. Napéj wyglada bardzo
efektownie, przede wszystkim jednak niesamowicie orzezwia. Do
smaku natomiast... no c6z, trzeba si¢ przyzwyczail.

Innym cickawym daniem jest ptaszczka przyrzadzona na grilly,
podawana z limonkami do skropienia migsa ryby i kilkoma
rodzajami dipéw o wyrazistych, stodko-kwasnych, dosy¢ ostrych
nutach. Plaszczka zaskoczyta mnie przede wszystkim delikatnoscia
miesa ukrytego pod nieco chrupiaca skérka. Mieso bylo biate,
kruche, lecz soczyste, catkowicie bez osci i do tego bardzo
smaczne, zwlaszcza w polaczeniu z dolaczonymi do zestawu
sosami.

Kuchnia hinduska

Sweet appam - to nalesnik ze sfermentowanej maki ryzowe;.
Ciasto na ten nalesnik jest wylewane na $cianki rozgrzanego nad
ogniem naczynia przypominajacego maly wok. Nastepnie, appam
jest polewany stodkim mlekiem kokosowym i przykrywany na czas
dalszego smazenia.

Drzigki takiemu procesowi jego brzegi staja si¢ tamliwe i chrupigce
jak wafelek, ale $rodek nadal jest miekki i stodki. Nalesnik zjada
si¢ tyzka, a jego smak jest doprawdy niepowtarzalny.

Curry je si¢ palcami, ale tylko prawej reki. Lewa reka tradycyjnie
stuzy do higieny. Najpierw duze liscie bananowca rozlozone na
stole przeciera si¢ wilgotng $ciereczka, pézniej wyklada si¢ na nie
ryz i curry, do wyboru trzy rodzaje. Curry w Malezji sg gtadkimi
sosami. W odwiedzonej restauracji (podobno najlepszej tego typu
w calym Kuala Lumpur) podaje si¢ je w metalowych trojakach,
naklada po malej porcji i palcami miesza z ryzem na liSciu
bananowca. Whasciciel restauracji dba o to, aby trojaki byly zawsze
petne curry. Do tego podaje si¢ rézne rodzaje chleba: naan, chapati
i chleb nazwany przez naszych lokalnych towarzyszy “egg-bread”,
ktéry jest potaczeniem dwéch cienkich pszennych plackéw,
pomiedzy ktérymi znajduje si¢ cienka warstwa roztrzepanego,
$cigtego jaja. Egg-bread jest rodzajem chleba typowo jadanym na

$niadanie.

W hinduskiej restauracji nawet w gorace dni mozna dosta¢ do
picia mocng, goraca herbate z mlekiem i kardamonem lub
schtodzony napéj z wody, mleka kokosowego, lodu i syropu z
ptatkéw rézy, o cierpkim, lecz orzezwiajacym smaku.

Uczte w takiej restauracji koriczymy z czystym lisciem ztozonym
na p6t wzdtuz todygi. To znak, Ze bardzo nam smakowato.
Duzym nietaktem byloby zostawienie resztek jedzenia na lisciu (to
brak szacunku do zywnosci), lub pozostawienie liscia roztozonego
- to z kolei oznacza “nie smakowato mi i nigdy juz tu nie wréce!” i

zwykle stanowi duza przykros¢ dla gospodarza.
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Jezeli nie macie zbyt duzo wolnego czasu w Kuala Lumpur, a
jestescie foodies tak jak my, to najlepszym sposobem na szybki
kurs kuchni malajskiej bedzie skorzystanie z lokalnej oferty na
food tour (www.foodtourmalaysia.com). Bardzo  dobrze

zorganizowana  wycieczka, z  wlasnym  transportem i
kompetentnymi przewodnikami, zorganizowana po miejscach, w
ktérych zywia si¢ tubyley, a turysci zazwyczaj nigdy nie docieraja

samodzielnie.
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