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[image: ] Outre le pad thai et le curry vert,
 une multitude de plats suc-
culents font de la Thaïlande
 une destination prisée des
 gourmets. Cet intérêt pour
 la nourriture, combiné à la
 profusion d'ingrédients et d'in-
fluences, a engendré une scène culi-
naire parmi les plus diverses au monde.
 Des plats préparés sont proposés partout
 dans le pays, et les habitants mangent sou-
vent dehors. Les marchés de plein air sont les
 endroits les plus courus. À l'heure du déjeuner,
 des stands proposent des plats sautés ou des
 nouilles. Les
 ráhn kôw gaang
 (gargotes de riz et
 curry) présentent une sélection de plats prépa-
rés. Les
 ráhn ah·hăhn đahm sàng
 (gargotes de
 plats sur commande) se reconnaissent quant
 à eux à la présentation d'ingrédients crus qui
 servent à préparer des plats thaïlandais et
 chinois.
 Que ce soit à la maison ou au restaurant, les
 repas sont toujours servis dans des récipients
 communs, et les plats arrivent à mesure qu'ils
 sont prêts. L'équilibre des textures et des saveurs
 constitue un élément important du repas.
 Les quatre saveurs
 Pour simplifier, quatre saveurs définissent
 la cuisine thaïlandaise : sucré, aigre, salé et
 épicé. Si beaucoup l'associent aux piments,
 elle est plutôt le résultat d'un savant équilibre
 entre ces quatre saveurs, obtenu par un filet
 de jus de citron et une goutte de sauce de
 poisson, ou une cuillerée de soja fermenté
 et un peu de vinaigre. L'amertume, un autre
 composant important, est souvent apportée
 par un légume ou une herbe.
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LES QUATRE SAVEURS

Pour simplifier, quatre saveurs définissent
la cuisine thailandaise : sucré, aigre, salé et
épicé. Si beaucoup l'associent aux piments,
elle est plutot le résultat d’un savant équilibre
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