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La Cucina Thailandese

 

 

 

La cucina thailandese si caratterizza per i suoi sapori e la sua straordinaria varietà d’ingredienti, che la fanno apparire come una delle più interessanti e affascinanti della cultura asiatica; si tratta di una gastronomia che per certi versi si avvicina alla cultura occidentale, si presenta come una cucina che ama profondamente miscelare i sapori più diversi, per dare origine a piatti assolutamente meravigliosi e indimenticabili. Per quanto la cucina thailandese sia elegante e raffinata, la presentazione dei piatti sulle tavole, non avviene in maniera precisa, seguendo un ordine prestabilito, bensì tutte le pietanze sono servite allo stesso tempo e i commensali hanno la possibilità di scegliere di quale cibo servirsi per primo. Il pasto più importante nella cultura thailandese è senza alcun dubbio la cena, che prevede la presenza di riso o noodle, che sono dei particolari spaghetti molto diffusi in Asia, di zuppe o brodo, di un secondo a base di carne o pesce, tutto accompagnato naturalmente dalle spezie, di verdure e carni fritte e di insalate miste, molto apprezzate. La cucina Thai dona, inoltre, una grande importanza alle salse e ai condimenti; parliamo, ad esempio, della salsa di soia e di salse piccanti, quali il kruang e il nam prik. Particolarmente diffusi e impiegati sono poi i condimenti a base di peperoncino, sia tritato sia in polvere, il cetriolo, l’aglio e il peperoncino fresco; per quanto riguarda i dolci, similmente a quello che avviene per l’India, il dessert si costituisce, per la maggior parte dei casi, di frutta, macedonie e budini. Gli altri pasti della giornata sono solitamente molto leggeri e veloci, sia per quanto riguarda la colazione, che in genere prevede una scodella di riso, sia per il pranzo, consumato con riso o noodle fritto e insalate miste; numerosi sono poi i chioschi lungo le strade, nei quali avere la possibilità di apprezzare piccoli pasti e snack quali ad esempio le pannocchie alla griglia, la frutta con lo zucchero, il bah jang, preparato con riso, arachidi, funghi e salsiccia e i salapao, ovvero delle piadine ripiene di carne di maiale. Come per ogni nazione del mondo, anche per la Thailandia bisogna fare delle differenziazioni di ricette e preparazioni che variano a seconda del territorio che viene preso in considerazione, è così che: 


	Al sud si nota un maggiore consumo di pesce e crostacei, con preparazioni di zuppe, brodi, grigliate e arrosti dagli aromi inconfondibili. 

	Nella parte orientale si assiste a una cucina sicuramente particolare e unica agli occhi degli occidentali; tra i piatti più rinomati possiamo, infatti, citare le uova di formica, cavallette e curry di carne di serpente. 

	Spostandoci verso il centro della nazione si troveranno piatti sicuramente molto semplice, con riso, verdure e pesce. 

	Infine la regione del nord, dove troviamo il riso glutinoso, che ha una consistenza piuttosto collosa, i curry, che hanno una consistenza che ricorda quella del brodo e la carne di bufalo. 



 

Le Ricette della cucina Thailandese sono sicuramente tra le più ricercate e apprezzate al mondo, sia perché la Thailandia è una delle mete turistiche più celebri e frequentate a livello turistico, sia per la loro ottima qualità e il loro straordinario gusto, che le fanno apparire tra le migliori al mondo. Naturalmente le Ricette Thailandesi assomigliano per caratteristiche e ingredienti a quelle della Cina e del Giappone, facendo dell’Oriente una delle attrazioni principali sotto il profilo gastronomico, largo spazio è dedicato al pesce, senza alcun dubbio, in un paese che si affaccia sulle coste oceaniche questo prodotto è sempre straordinariamente fresco e ingrediente principale delle preparazioni più note. Il cibo thailandese è conosciuto per il suo bilanciamento dei quattro sapori fondamentali per ogni piatto o per il pasto in generale: aspro, dolce, salato e amaro. Passiamo quindi a ricordare le principali Ricette Thailandesi, parliamo in questo senso dei Salapao, degli involtini riempiti con carne di maiale, delle numerose insalate, fresche e leggere, assolutamente apprezzate sono poi le zuppe, solitamente le ricette della cucina thailandese vengono accompagnate da salse si ogni genere, che vanno dal piccante al dolce. La frutta thailandese è caratteristica dei climi tropicali. Tra la più nota in Occidente vi sono banane, ananas, manghi e cocchi ma si possono trovare diversi tipi di frutta meno conosciuta, quali, ad esempio: 

 


	
Pitaya - Generalmente la buccia di questo bellissimo frutto è rossa o gialla. La polpa all'interno del frutto, di color bianco con numerosissimi e piccolissimi semi neri commestibili, è di consistenza morbida e ha un gusto dolce, delicato e profumato. È un frutto ricco di sali minerali, ma di contenuto calorico molto basso: 100 g corrispondono solo a 36 calorie. 



 


	
Durian - Il durian è considerato da molti thailandesi il "re della frutta" per il suo caratteristico sapore estremamente dolce, ma per il suo odore forte e penetrante viene detestato da molti, specialmente dagli stranieri. A causa di tale pungente odore, è proibito introdurlo in molti locali pubblici e in tutti i mezzi pubblici malesi e thai. È diffuso principalmente nel sud e nell'est del paese, nonché nella vicina Malesia. E’ un alimento particolarmente ricco di vitamine, proteine, fibre e antiossidanti che tendono a equilibrare i liquidi nell'organismo, è benefico per il sistema cardiovascolare e aumenta la libido sia degli uomini sia delle donne. Viene di solito consumato al naturale, ma vi sono sul mercato anche polpa di durian disidratata, altra polpa confezionata fritta, caramelle al durian, semi di durian tostati. 



 


	
Guava - Ha la forma variabile (sferica, ellittica, piriforme), buccia di colore giallo o verde-giallo, liscia o rugosa, con polpa bianca o bianco-gialla o rosa o rossa, dolce, agrodolce o acido, con numerosi semi, piccoli e bianchi. Il peso varia tra 130 e 800 grammi circa, con un peso medio di 390 g/frutto. Ricco di vitamina C, viene consumato dai Thai in molti modi, ma il più comune è mangiarlo crudo assieme al peperoncino. Viene anche consumato a fette sottili zuccherate, con i piccoli semi che si incastrano tra i denti. 



 


	
Jackfruit - Ricorda il durian, anche se è più imponente: può superare i 40 cm di diametro e i 30 kg di peso. Di colore verde scuro, la spessa corteccia è ricca di punte arrotondate e i frutti sono di sapore dolciastro. Vengono consumati freschi, ma anche fatti seccare.  



 


	
Mangostano - Ha l'aspetto e il colore di una piccola melanzana tonda con una buccia molto spessa. Si apre facendo un'incisione non troppo profonda con il coltello lungo la circonferenza aprendolo in due. Si tratta di un arillo (polpa staccata dalla buccia ma aderente al seme) simile a una grossa testa d'aglio sia nella forma sia nel colore. I semi non sono grandi e talvolta anche molto teneri da lasciarsi mangiare. È uno dei frutti thai più caratteristici, viene prodotto nel Paese in abbondanza e, a differenza di molti frutti importati dalla Cina in Thailandia, difficilmente si trova in versione OGM. I thai lo considerano un frutto rinfrescante e spesso lo consumano insieme al durian, del quale smorza il consistente apporto calorico. 
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