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Nấm tràm: Đặc sản Đảo Ngọc, Kiên Giang
Đăng bởi dulichmuasam - 25 Tháng 8 2011 08:00
_____________________________________

Khach san tai Phu Quoc _Những cánh nấm chóng nở, chóng tàn, vị ngọt đắng xen lẫn, phảng
phất chút hương đất trời phương Nam...

Nguồn Du lich Phu Quoc .

Nằm ở cực Nam của đất nước, Phu Quoc  được tôn vinh là Đảo Ngọc phương Nam. Với biết bao phong
cảnh tuyệt đẹp còn nguyên sơ, những đặc sản độc đáo như nước mắm, hồ tiêu… và nấm tràm là một
trong những đặc sản độc đáo.

Từ dãy núi Hàm Ninh, con sông Cửa Cạn chạy qua vùng trũng hình thành nên những rừng tràm phía
Bắc đảo. Nhánh sông đổ ra phía Tây tại làng chài Cửa Cạn cũng là nơi có rừng tràm. Đây là những nơi
nấm tràm phát triển mạnh. Những tai nấm căng tròn, màu nâu có viền màu trắng sữa.

Đã thành truyền thống, cứ sau cơn mưa, những người sống bằng nghề hái nấm bắt đầu vào rừng, dạo
qua nhiều khu vực xem nơi nào nấm đã bắt đầu phát triển. Độ một tuần sau là có thể đến để thu hoạch.
Giống nấm tràm mau lớn nhưng cũng chóng tàn, nên phải hái nấm trong vòng một tuần sau cơn mưa,
nếu không nấm sẽ lụi tàn. Thường họ đi cả gia đình, có khi cả chục người, cặm cụi hái cả ngày đến khi
những chiếc giỏ mang theo đầy ắp mới ra về.

Nấm tràm sau khi hái về, gọt bỏ lớp vỏ dính đất dưới chân, rửa sạch, luộc chín rồi ngâm nước lạnh hoặc
trước khi chế biến thì phi tỏi với dầu ăn cho thơm, cho nấm vào xào qua, nêm muối là có thể cất vào tủ
lạnh dùng dần. Khi trời nắng đem nấm đi phơi khô để được lâu hơn. Nấm tràm đắng. Thường thì nấm
khô ăn không thơm và không ngon bằng nấm tươi. Muốn nấm bớt đắng thì nên rửa cho thật kỹ. Nấm khô
phải ngâm, rửa nhiều lần cho sạch cát, sau đó luộc vài nước rồi mới chế biến. Nấm tươi cũng nên luộc
nhiều lần. Khi mang ra nấu sẽ không đắng nhiều nữa nhưng về sau lại rất ngọt và mát. Nấm tràm không
có cách nào làm hết chất đắng quý giá của nó được.
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Các nhà hàng ở Phu Quoc  thường trữ nấm trong tủ đông quanh năm để bán cho khách du lich  phương
xa ra thăm đảo như một món ăn độc đáo của người dân bản địa. Các chợ ở huyện đảo nơi nào cũng
bán cả thúng lớn nấm cho khách du lich mua.

Cách chế biến món ăn từ nấm tràm cũng đơn sơ, mộc mạc. Nấm tươi được nấu với hải sản như tôm, cá,
mực. Nấm khô thì xào với bào ngư hoặc hải sâm. Có thể nấu nấm tràm với thịt gà, thịt lợn và trứng.

Ví như món gà giò luộc vừa chín tới, cho nấm tươi mới hái vào. Nồi nước luộc gà sẽ trở thành món súp
nấm thơm lừng. Thịt gà thì được xé nhỏ chấm muối ớt ngon ngọt. Nhưng ngon nhất lại là những chén
nước súp nấm nóng hổi. Nấm vừa chín ăn giòn, xốp càng nhai càng thấy vị ngăm ngăm đắng. Uống
nước súp vị của nấm và gà lúc này mới thấy hết được cái đắng của nấm tràm.

Nấm tràm xào với tép bạc, thịt ba chỉ, tôm, mực đều là những món ăn hấp dẫn. Ở biển đảo Phu Quoc ,
nếu bắt được con cá rựa hoặc cá nhồng, người dân nhất định sẽ lấy thịt làm chả cá nấu với nấm. Trước
khi múc ra tô, người ta đập một vài quả trứng vịt vào. Vị đắng của nấm hòa trong vị ngọt của con cá
rựa, cá nhồng và vị béo của lòng trắng lòng đỏ trứng rất lạ miệng.

Giản dị như canh nấm tràm với tôm tươi và rau tập tàng. Nếu có thêm khoai lang, tô canh càng thêm thú
vị. Ngoài việc làm canh thêm bùi, khoai lang còn giải chất độc có trong nấm. Cháo nấm tràm cũng là
món ngon đặc sắc. Chỉ với ít tôm tươi, thịt ba chỉ, thêm thịt bò, hành, tiêu, ớt, khách du lich  sẽ có một
nồi cháo bảo đảm ngon, cay, đổ mồ hôi vì nóng.

Có thể bạn sẽ thấy hơi khó ăn, nhưng lại có người vì cái vị đắng mà thích món nấm tràm. Sau khi
thưởng thức món nấm mà nhâm nhi nước trà, vị đắng của nấm lại càng đậm lưu trong vị giác.

Mùa nấm  tràm lại sắp đến cùng những cơn mưa. Du lịch Phu Quoc hè này, bạn đừng quên mua ít nấm
tràm về thưởng thức và làm quà cho bạn bè nhé.

Du lich Phu Quoc  thật thú vị với chương trình tham quan du lich  với các tuyến điểm thiên nhiên xanh
tươi, dịch vụ nghỉ dưỡng tại các kha
ch san
nổi tiếng với vị trí khach 
du lich
thoải mái nô đùa với sóng biển mà không cần phài di chuyển xa từ 
khach san
đến bãi tắm. Ngoài ra khách 
du lich
còn được thưởng thức các món ăn tươi ngon mới đánh bắt từ ngoài khơi về . Khách 
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du lich
còn đươc tự do mua sắm quà mỗi chuyền 
du lich
về cho người thân hay bạn bè rất quý, Vì 
Phu Quoc
là nơi mà các món quà được làm từ tự nhiên , rất tốt. 
Du lich Phu Quoc
là sự lựa chọn đúng đối với khach 
du lich
. Khach 
du lich 
có thể tham khảo một số 
khach san
như sau nếu 
du lich Phu Quoc
: 
khach san
Kim Hoa, 
khach san
Thiên Hải Sơn, 
khach san
Hoàng gia, 
khach san
Huỳnh Nghĩa,.....

Theo Khach san tai Phu Quoc.

============================================================================

Chả, tré: Đặc sản Đà Nẵng
Đăng bởi dulichmuasam - 25 Tháng 8 2011 09:24
_____________________________________

Khach san tai Đa Nang _ Đa Nang  có rất nhiều sản phẩm để khách du lich  mang về làm quà.
Trong số đó chả bò, nem, tré là những món đặc sản được nhiều người tìm mua. Nổi tiếng nhất là
chả lò bà Hường - số 4 đường Hoàng Diệu, hoặc lò chả Sài Đọi số 106/2 Ngô Gia Tự - TP 
Đa Nang
. Đây là những nơi làm nghề truyền thống lâu đời và đã trở thành thương hiệu.
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Nguồn Du lich Đa NangĐể có được những đòn chả chất lượng cao, những lò chả phải tuyệt đối tuân thủ bí quyết cơ bản: chả bòphải được làm bằng thịt bò đùi, loại 1, tươi ngon, lọc bỏ hết gân, xay nhuyễn và không được trộn thêmbất kỳ nguyên liệu nào khác. Các phụ gia đi kèm là hành, tỏi, tiêu, ớt, đường, nước mắm và một ít chấttạo dai theo liều lượng của người thợ chính. Lá dùng để gói là lá chuối đã được rửa sạch và luộc sơ đểđảm bảo độ mềm, không bị gãy khi gói. Quá trình làm chả, từ khâu lọc thịt, xay thịt, trộn gia vị, góichả đến khi luộc xong không quá 2 giờ đồng hồ thì chả mới có được vị tươi ngọt tự nhiên của thịt bò.Cắt khoanh chả bò Đa Nang , khách du lich  sẽ thấy mùi thơm của rau thì là thoảng nhẹ, miếng chả cómàu đỏ hồng, vị hơi ngọt nhưng cũng rất đậm đà, giòn và dai. Ăn chả bò phải kèm với dưa chua, nem...làm món khai vị trong các đám tiệc, còn ngày thường có thể là những món nhâm nhi tuyệt vời cho quýông, món ngon ăn kèm bánh mì và ngon hơn nữa khi ăn cùng cháo bò. Chả bò ăn kèm với tỏi, hành tươi,rau thơm, có thể chấm thêm tương hoặc nước mắm tỏi ớt tùy khẩu vị của mỗi người.Còn một món khác là tré. Thịt để làm tré là loại thịt rẻ tiền nhất trong con heo, đó là tai, mũi, da, ba rọi.Người ta luộc chín thịt, sau đó đem thính với củ riềng, tỏi. Ủ 2 – 3 ngày cho chua và dậy mùi để đạt độthơm ngon. Có thể đóng gói sản phẩm thịt thính riềng này trong lọ, thẩu hay gói lá chuối lá ổi. Hương vịchính không thể lẫn của tré chính là thịt chua lẫn trong hương củ riềng. Tré Đa Nang thường ăn kèm vớitương ớt Đa Nang . Tương ớt Đa Nang  có đủ vị thơm cay của ớt, của tỏi, ngọt của đường. Đây là sảnphẩm của người Hoa Hội An thế kỷ 17 và nay đã được người Đa Nanglàm bán kèm với tré.Du lich Đa Nang , khách du lich  có thể đến: Chả Hường: 04 Hoàng Diệu; Nem tré bà Bình: 77 HảiPhòng; Nem tré bà Đệ: 81 Hải Phòng; Nem - Chả -Tré : 96 Triệu Nữ Vương... để mua các loại đặc sảnnày.Đa Nang , thành phố du lich  Miền Trung nổi tiếng với các thắng cảnh du lich  thiên nhiên tuyệt đẹp,các dịch vụ nghỉ dưỡng khach san tai Đa Nangcũng đa dạng nhằm phục vụ khach du lichngày càng phát triển. Du lich Đa Nangngày nay với các tour đa dạng thích hợp cho mọi tầng lớp khách du lich Đa Nang. Mô hình khach sancũng vì thế mà phát triển nhanh chóng phục vụ nhu cầu du lich Đa Nangnhư : Khach sanTrendy, khach sanVarna, khach sanGreen Plaza , khach sanQeen...Theo Khach san tai Đa Nang .
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