
Ẩm thực miền tây

There are no translations available.

Miền Tây Việt Nam với cảnh đẹp hiền hòa, thanh bình cùng con người nồng hậu, nhiệt tình, xởi
lởi từ lâu đã là những điều thu hút du khách bốn phương. Nhưng điều làm du khách nhớ mãi
không quên nơi này chắc phải kể đến là văn hóa ẩm thực  nơi đây. Cùng điểm qua những
món ăn dân dã
hút hồn thực khách của miền Tây nhé.

  

      

  Lẩu mắm
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Ẩm thực miền tây

  Đúng như tên của nó, lẩu mắm được chế biến từ mắm, đặc sản xứ này. Một nồi lẩu mắm đúngđiệu miền Tây sẽ gồm có mực, tôm, cá biển, các loại rau dân dã, mắm cá sặc và mắm cá linh.Mắm cá được ủ trong những chiếc lu sành trong khoảng thời gian dài để dậy vị và ngấm mùi.Lúc nấu lẩu thì pha loãng mắm cho vào hầm cùng phần nước súp được ninh từ xương heo. Vịnước dùng ngọt ngào, thanh mát cùng mùi mắm đặc trưng.  Trong nồi lẩu đúng điệu miền Tây còn có cà tím, khổ qua, nấm… làm cho màu sắc thêm phầnhấp dẫn và ăn không ngấy.  Món lẩu mắm là món ăn dân dã nên chẳng kiêng loại thực phẩm nào. Thịt ba rọi, cá, tôm, tép,mực đều có thể bỏ chung vào một nồi lẩu. Rau củ thì có thể là bông súng, bông bí, rau đắng,bắp chuối, mùa nào thức đó. Giản dị mà hào phóng hệt như tính cách người miền Tây vậy.  Người miền Tây thường nấu lẩu mắm để tiếp đãi bạn phương xa ghé chơi. Hương vị độc đáocủa món ăn này khiến thực khách xiêu lòng không ít, đi rồi vẫn quyến luyến bồi hồi. Nếu bạn códịp du lịch đến các tỉnh miền Tây sông nước, đừng quên thưởng thức món ăn này nhé.  Cá lóc hấp bầu
  

 2 / 7

https://thienphuoctravel.com/tours-du-lich/tour-trong-nuoc/du-lich-dong-tay-nam-bo/page/2/


Ẩm thực miền tây

  Nghe lạ ghê, nhưng mà món này cùng với cá lóc nướng trui được coi là hai món ngon nhất chếbiến từ cá lóc – nguyên liệu quen thuộc của miền Tây. Cá lóc thì độ tươi ngon chẳng còn lạ gì,thịt ngọt thanh, mềm đem hấp với bầu thơm tạo thành món ăn dân dã quen thuộc nhưng hươngvị thật khó quên.  Cá lóc hấp bầu là món ăn chơi. Khi ăn thì ăn kèm với bánh tráng, rau xà lách, rau thơm, húngquế… chấm cùng nước mắm chua cay. Vì ngọt của bầu hòa quyện cùng vị ngọt thanh của thịtcá sẽ khiến thực khách hài lòng.  Lẩu cháo cua đồng
  

Món lẩu cháo được nấu từ nguyên liệu chính là gạo và cua đồng miền Tây. Món ăn có hương vị
đặc trưng của cua, rất thanh và mát, ăn vào ngày hè oi nóng là lựa chọn rất tuyệt vời.Nấu món
cháo cua đồng nhìn vậy chứ cũng rất công phu. Chọn cua phải còn sống, bóc vỏ yếm đi, gỡ mai
cạo lấy gạch cua để riêng ra, phần còn lại đem giã nát hoặc xay nhuyễn, ướp muối, hạt nêm với
tiêu. Gạo thì phải rang hơi ửng vàng để khi nấu thành cháo có mùi thơm hơn. Món ăn sẽ càng
hấp dẫn hơn nếu kết hợp với các loại rau như rau ngót, rau má, rau mồng tới. Nước chấm cay
thơm vị gừng cùng ớt sẽ khiến vị cháo đậm đà hơn nữa.

  Lẩu cá linh bông điên điển
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Ẩm thực miền tây

  Nguyên liệu toàn là những thứ có sẵn của miền quê sông nước. Đây là món ăn tiêu biểu choĐồng bằng Sông Cửu Long. Cá linh ngon là cá lúc đầu mùa nước nổi, xương chưa cứng và bụngcá có mỡ ăn rất béo. Bông điên điển là loại bông gắn liền với miền Tây với màu vàng tươi, mọctràn ngập khắp các đầm lầy, mé sông, ruộng nước. Bông điên điển có vị vừa giòn vừa thơm, lạibùi bùi béo béo nên người miền Tây rất thích.  Hai nguyên liệu này kết hợp với nhau tạo thành nồi lẩu cá linh bông điên điển với vị mềm béo,ngọt ngào, lại hơi lạ miệng. Nước dùng thường được ninh từ xương cá, xương heo hoặc nấubằng nước dừa nên có màu trong, vị lại ngọt thanh. Ngoài ra, món này còn có thêm các loại raunhư bông súng, ngò gai, rau nhút… Có thể ăn kèm với cơm trắng hoặc bún tươi. Lẩu cá linhbông điên điển rất dễ ăn kể cả cho những thực khách khó tính nhất. Chỉ khi đến miền Tây bạnmới có cơ hội nếm đúng vị món ăn này.  Chuột đồng nướng muối ớt
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Ẩm thực miền tây

  Nghe tên là đã thấy đủ sự dân dã rồi phải không. Ở miền Tây, chuột đồng được coi là đặc sảnnổi tiếng. Chuột đồng xuất hiện nhiều ở các đồng lúa, người dân bẫy được đem về làm món ăn.Chuột đồng ở đây chủ yếu ăn lúa nên thịt béo ngọt, giống thịt gà. Món được yêu thích nhấtphải kể đến là chuột đồng nướng muối ớt.  Thịt chuột làm kỹ, khử hết mùi tanh bằng gừng với muối rồi đem ướp muối, đường, tỏi, ớt. Đợithịt thấp thì đem nướng trên lửa than. Phải là lửa than thì vị mới ngon được. Khi thịt chuyểnsang màu đỏ vàng là lúc hương thơm tỏa ra khiến thực khách không thể không thử. Khi ăn, thựckhách có thể xé từng miếng thịt chuột nướng nóng hổi chấm với muối ớt chanh để tăng thêm vịđậm đà. Món ăn được dùng để nhậu hoặc ăn kèm với cơm trắng.  Đuông dừa chiên giòn
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  Được coi là món đặc sản trứ danh ở các tỉnh miền Tây Nam Bộ. Đuông dừa là loại ấu trùng sinhsống chủ yếu trên thân cây dừa. Thịt đuông dừa béo ngọt và nhiều chất protein.  Đuông dừa có thể được chế biến thành nhiều món ăn ngon như đuông dừa tẩm nước mắm,đuông dừa lăn bột chiên, đuông dừa rang mặn, đuông dừa nướng, đuông dừa luộc nước dừa,đuông dừa nấu xôi… trong đó đuông dừa chiên giòn chắc là món dễ ăn nhất. Bỏi vì món nàychỉ có ở miền Tây nên nếu có dịp đến đây, quý du khách đừng bỏ qua nó nhé.  Gỏi sầu đâu
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  Miền Tây Nam Bộ, có món ngon mà không nơi nào có đó là gỏi sầu đâu. Món ăn dân dã nàyđược làm từ lá non và nụ của sầu đâu cùng khô cá sặc xé nhỏ, thịt ba chỉ, cá lóc, tôm, xoàixanh, dưa leo với cà chua. Món ăn có vị ngọt ngọt, chua chua, đăng đắng. Nước chấm là nướcmắm me với đủ vị chua cay mặn ngọt hấp dẫn. Món gỏi sầu đâu có thể ăn kèm với cơm hoặcăn với bánh tráng nướng.  ắp một miếng gỏi chấm với chút mắm me, cắn miếng bánh tráng giòn tan và nhai chầm chậm.Vị béo của thịt, vị ngọt của tôm và vị chua của xoài, me hòa lẫn với vị đắng của lá sầu đâuthấm vào vị giác, ngon đến quên lối về.Những món ăn được kể trên đây đều là những mónngon đặc sảntrứ danh của miền Tây sông nước Việt Nam. Đi đâu xa khi chưa đi gần nhà. Nếu có dịp về thămmiền Tây, quý khách đừng quên ghé qua thưởng thức những món ăn dân dãđậm đà này nhé.
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