
Le mot Mai Lan se compose de deux noms de fleurs que lõon 

trouve au Vietnam:

Bông Mai et Bông Lan

Restaurant

Mai Lan



Le Mai Lan
Restaurantfamilialfondéenfévrier1985, notreétablissementvousinviteàses

tablesdepuispresque30ans,autourdõunecuisineraffinéedanslesplusgrandes

traditionsdelõartculinairevietnamien.

Nousvousproposonsunecartericheet variéede recettestraditionnelles,

transmisesdegénérationengénération. Toutessontélaboréesdansunerecherche

constantedesaveursauthentiques,decellesquevousretrouverezauVietnamsi

vousavezlõoccasiondõyallerenvoyage.Cõestcommesivousyétiez.

Defait, parsoucisdequalitéet defraîcheur,nouscuisinonsuniquementà la

commande.Cõestaussilemêmepersonneldecuisinequiïuvredepuislõouverture

durestaurant,gagedõexp®rience. Et demêmequechaqueingrédientestdosépour

chaqueplat,chaqueassietteservieestdoncuniqueetà la foislamêmequeselon

latradition. Pratiquementtoutestfait maison,pourleplaisirdevospapilles.

Savoir-faire,expérience,authenticité,cesontlesgarantiesdequalitéquenous

vousapportons,poursatisfairevotreappétit!

A propos
Lesplatsétantcuisinéslesunsà la suitedesautres,etsuivantleurcomplexité,

il arriveparfoisqueleurtempsdepréparationsoitunpeupluslongverslafin du

service. Fairedelabonnecuisinedemandedutemps,maiscõestaussipourmieux

vousserviretcõestpourcelaquevousnousêtesfidèles. Toutefois,si vousavez

desimpératifsdetemps,nousessaieronsdelesrespecter.

Outrelesoinapportéà notrecuisine,votresanténousconcerneautant,cõestce

qui motivenotrechoixdepréparerseulementsurcommande. Ainsi,lesplats

nõ®tantpascuisinésàlõavance(horsplatsfarcis),nousvousgarantissonsdes

platsfraisetcomptonssurvouspournoussignalertout ingrédientquipourrait

vouscauserdesallergies. Nouspouvonsainsisansproblèmenepasenmettre. Il

enestdemêmepourvosgoûts,parexemplepourlessaucesetépices.

Toutelõ®quipevousremerciedõavancepourvotrecompréhensionetvoussouhaite

bonappétit!



Découverte

Vousêtesnombreuxà nousavoirposédesquestionssurnotreart culinaire,nos

ingrédients,noscoutumesoumêmenotrevieauVietnam. Nousvousavonsdonc

éditélesquelquespagesquisuiventpourvousemmenerà la découvertedenotre

pays. Vousytrouverezaussisûrementréponsesàvosquestions.

Et pourceuxquimeurentdéjàdefaimjusteenouvrantcemenu,nousvous

donnonsrendez-vousdirectementàlapagedesSpécialités!

Bonnelectureetbonappétit!



LenomVietnam(ouVietNam)signifielittéralement

òlepeupleViet(Viet)duSud(Nam)ó, Vietsignifiant

lui-mêmeòvoyagerloin, traverser,semettredansle

droitcheminó.

LeVietnamaffectela formedõunòSóetsõ®tendsur1

650kmlelongdelacôtedelapéninsuleindochinoise.

Il possèdeunesuperficiede335000km². Saposition

géographiquedansla MerdeChineenfait un point

stratégiqueentrelõoc®anPacifiqueetlõoc®anIndien.

Sapopulation,la plusdenseenAsieaprèscellede

lõIndon®sie,estcomposéeà 85% deViêtsou Kinhs

dont les3/4 viventà la campagne. Le restedela

populationse composede minoritésethniquesqui

viventessentiellementdanslesmontagnes. Oncompte

actuellement91,5millionsdõhabitants.

La languevietnamienneestla langueofficielleparlée

et écriteaupays. À noterquõelleestlõuniquelangue

dõAsieàsõ®crireencaractèresromains.

Le Vietnam

Le Vietnam,ou commesonancien

nomòIndochineólõindique,setrouve

au carrefour de deux grandes

civilisations:lõIndeetla Chine. Il en

résultedes influencesmultipleset

séculaires où sõentrem°lentle

Bouddhisme,le Confucianismeet le

Taoïsme,constituantlaTriplereligion

à laquellesõestensuiteajouté le

ChristianismeauXVIIesiècle.



Les coutumes et traditions

LesVietnamiensonttendanceà êtretrèsaccueillantsetamicaux,polisetdélicats. Il

estnormalpourlesamisdedemanderà l'autrequelquesquestionspersonnellesliéesà

l'emploi,revenus,âge,étatcivil,religion,poids,tailleetfamille.

L'éducationet la famillesonttrèsimportantespourlesVietnamiens. Lesenfants

restentavecleursparentsjusqu'aumariage,et la femmesuitsonmarià resterdanssa

maisonavecsesparents. Lespersonnesâgéesrecevronttoujoursleplushautrespectdes

autreset sontprisesen chargepar leursdescendants,pourle restede leur vie.

NormalementtouteslestroisgénérationsviventensembledansunemaisonauVietnam.

Lesétrangerssontaussiaccueillischaleureusement. En cequiconcernelesétrangers

commeles invités, les Vietnamienspeuventfacilementignorerles erreursde

comportementdeleursclientset ils sontprêtsà aiderlesautressi besoin. Surtout,ils

respectentvéritablementlesculturesdesautresnations.

Sortir pourmangeret boireest une

partiedeleursloisirs,enparticulierles

hommesse réunissentpour boirede

l'alcool. En invitant un ami à une

sortie,la factureest payéepar la

personnequioffrel'invitation. Selonla

tradition,lesvietnamienslistentleur

nomdefamilleenpremier,puislenom

de leur milieu,de leur prénomen

dernier.

Le mariageet la cérémoniefunéraire

sontdesévénementsimportantset de

façongénéraleeffectuéssolennellement

aveclesrituelstraditionnels.



Les marchés
Le Vietnamestun paysenpleinessor. Lesnouveauxrestaurantsinstallésdansles

anciensbâtimentscoloniaux,et lesnombreuxhôtelsmodernesquisedressentversle

ciel, de plus en plus haut, sont deuxmanifestations,parmibeaucoup,de cette

renaissancedu Vietnam. Et il suffit defairequelquespasdansnõimportequellerue

pourserendrecomptequelõartculinaire,lui aussi,profitelargementdecettevitalité

nouvelle.

Au petit matin,danslesruesdõHoChiMinh-

VilleoudõHanoµ,lesétalsdemarchandisesfont

leur apparitionen bordurede trottoirs. On

disposedespetitestableset deschaisesautour

dõunénormechaudrondesoupebouillante. Très

vite,leschaisessontoccupéspardesVietnamiens

qui avalenten toutehâteleurbol matinalde

Pho.

Dansun autrerestaurant,deschefscuisiniers,

uniquementdesfemmes,sontoccupésà préparer

desomelettesdansdegrandespoêlesnoiressurde

petitsgrillsau charbondebois. Desvendeurs

ambulants,leurétaldébordantdebaguettes,de

fromageetdesaucisses,préparentdessandwiches

etserventunrafraîchissantbreuvageàlanoixde

coco.

Lesmarchésgrouillentdõactivit®. Ils semblent

littéralementsubmergéspar les cargaisonsde

légumes,de fruits frais et autresvictuailles,

transportéesen camionou en canal. Toutela

journée,légumesfrais et fruits tropicaux,

poissonsvivantsetgibiers,viandesetlégumesen

pickles,fruits confits,alimentsséchésou en

paquets,riz et bouteillesde Nuoc Mam

sõentassentdanslespaniersdesacheteurs.



Lõart culinaire vietnamien
Les Occidentauxfont souventl'amalgameentrela cuisinechinoiseet la cuisine

vietnamienne. Cettedernièresedistinguepourtantparsafinesse,salégèretéet la

diversitédesesplats. Il existeauVietnamprèsde500platsnationaux! L'utilisation

abondantedelégumesetd'épicesdiversenfait unecuisineauxsaveursuniques.

L'art culinairevietnamienutiliseunegrandevariétéd'herbesaromatiquescommele

Coriandre,leBasilic,leRaoRam,leTiaToouencorela Citronelle,additionnésleplus

souventauxplatspourleurdonnerun parfumsubtil. Le Riz et lesnouillesdeRiz

composentla basedela plupartdesplats. Lesplatsvietnamienssontgénéralement

richesenlégumes. Cesdernierssontpréféréscroquantsetsavoureux,plutôtqueramollis

dansl'eaubouillante. Ils sontsautés,assaisonnésavecdelõAilouduGingembre.

On trouvemoinsde viandedansla cuisinevietnamiennequede poissonsou de

crustacés. De trèsnombreuxplatsincluentl'utilisationdeCrevettes. Le Crabeest

égalementtrèsappréciéensaladeoufarci. La cuissondesplats,souventbrève,permet

auxlégumesdegarderleursaveur,leursvitaminesainsiqueleurvaleurnutritive. Les

platssontgénéralementrichesenprotéinesetenvitamines,pourconstituerdesrepasà

lafoissainsetéquilibrés.

La cuisinevietnamiennesepartageentroisgrandesrégions: leNord,leCentreet le

Sud. Chacunedecesrégionspossèdesespropresplatstypiquesdontlesgoûtsetsaveurs

varientsensiblement. LeNordsecaractériseparunecuisineplussalée,tandisquele

Centremangeplusépicéeténormémentdefruitsdemer. LeSudpréfèrelesmetssucrés

etutilisesouventlelait deCoco.

Le bol et les baguettessont

évidemment les éléments

indispensablesd'unrepastypique.

Commetoute cuisine dans le

monde,c'estàforcedepratiqueque

le coupdemainvient. Et il nõest

jamaistroptardpourapprendre!



Des saveurs inconnues

Arbouse: Cefruit rondà chairrougegranuleuseressemble

auxFraisesetpossèdeunesaveurparticulièrementdouce.

SatéouSatay: Cemélangedõ®picescomprendduPiment,

delõAil,desCrevettesséchées,dela Cacahuète,desgraines

deSésameetdumélangeCinqParfums. Il estparfaitpour

accompagnerlesmarinadesetlesbrochettes. Sonorigineest

clâméepar2 pays: la Thaïlande(Satay)et la Malaysie

(Saté),ayant elles-mêmesleur origine communeen

Indonésie. Leurgoûtestcependantdifférent.

Lycheeou Litchi : Cefruit aciduléaux saveursrosées

possèdeunepeaurougeet rugueuse. Sa pulpeblanche

opaqueentoureungrosnoyaumarron.

AnisétoiléouBadiane: Cefruit séchédela Badiane,un

arbustedela familledesMagnoliacées,doitsonnomà sa

jolieformedõ®toileà huit branches. Chaquebranchedu

fruit abriteunegrainelustréeet plate,decouleurmarron

clair,à la saveuraniséeet légèrementpoivrée. Composant

essentieldu mélangeCinq Epices chinois, il est

particulièrementappréciépour condimenterla soupe

populaireauxnouillesdeRiz: lePho.

Poivredu Sichuan: Il estobtenuà partir du Fagarier,

appeléaussiPoivrierduJaponouPoivrierdesNègres. Ce

sontdepetitescapsulesrougesbrunestrèsaromatiques.

Mélangéesà duselchaud,ellesserventpourlesmarinades

etpourassaisonnerlesplatsgrillésoufrits.



Les herbes aromatiques

FeuillesdePérilledit LaTiaTo: Cesontdes

feuillesvertessur le dessuset pourpresen

dessous. Largeset profondémentveinées,

ellesappartiennentà la familledesMenthes.

EllesrappellentleShisojaponaisetdégagent

dessaveurscomplexesdõAnis,deCuminetde

Menthecitronnée. Onlesutiliseengarniture,

pourenvelopperlesviandesmaisaussidans

lessaladesetlessoupes.

Feuillesde Lot dit La Lôt : Cesontde

grandes feuilles rondes, épicées,très

nutritives,dõuneplantede la familledu

Poivrier: leBételsauvage. Ellesdéveloppent

leurparfumdélicatet fugaceà la cuisson,et

sontutiliséescommelégumesdanslessoupes

oupourenvelopperlesviandes.

Coriandredit Ngo: ParfoisappeléePersil

chinois,sesfeuillessontlargementutilisées

comme garniture dans la cuisine

vietnamienne. Cetteherbearomatiqueest

entièrementcomestible. Lesfeuillesajoutent

unefortetouchevégétaleetdeterrefraîcheet

sõemploientdanslessaladesetendécoration.

Lestigeset lesracinessõutilisentmoulues

pour confectionnerles pâtesde Curryet

assaisonnerles sauces. Les graines

sõemploiententièresou moulues. Broyées,

ellesformentla basedenombreusespoudres

dõ®picesetpâtesdeCurry.



Les nouilles

La cuisinevietnamiennecomptequatreprincipalesvariétésdenouilles; onlestrouve
fraîchesouséchées.

ÅLesnouillestransparentes,égalementappeléesVermicellesdeSoja(Miendansle
NordetBunTaodansleSud),sontséchéesetsontfabriquéesà partirdefarinede
HaricotsMungo.

ÅFraîchesetà basedefarinedeRiz,lesnouillesblanches(BanhPho) sontlargeset
sontsurtoututiliséesdansla confectiondu traditionnelplat vietnamienserviau
déjeuner,lePho.

ÅLesnouillesfraîchesou séchées,égalementappeléesVermicellesde Riz (Bun),
blanchissentetdoublentdevolumeà la cuisson. LesBanhHoisontdesvermicelles
plusfinesquelesBun.

ÅQuantauxMi, cesontdesnouillesà la farinedeBléetauxjaunesdõîufs,utilisées
danslessoupesetlesfritures.


