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Từ bánh tráng, mì lá, thịt heo đến đĩa rau sống và chén mắm nêm, mỗi thứ
trong mâm bánh tráng cuốn thịt heo mang thương hiệu Đà Nẵng đều rất đỗi
quen thuộc.

Nông Trại Organic thương hiệu Ẩm Thực Trần tại TP. Đà Nẵng.

Cái ngon của món ăn không nằm ở sự đắt đỏ mà ở cách lựa chọn, phối hợp
nguyên liệu và cả bàn tay người thưởng thức. Trong cuốn bánh nhỏ là một nét
tinh tế của văn hóa ẩm thực xứ Quảng.

Không phải ngẫu nhiên mà giữa nhiều món ngon của phố biển, bánh tráng cuốn
thịt heo vẫn được nhắc đến như một lựa chọn tiêu biểu. Mâm ăn bày ra giản dị:
Đĩa thịt luộc thái mỏng, bánh tráng, mì lá, rau tươi và chén nước chấm. Nhưng
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khi mọi thứ được cuốn lại, những vị riêng biệt mới gặp nhau, bổ sung cho nhau
để tạo thành sức hấp dẫn khó thay thế.

Món ăn cũng có một nét thú vị: Người đầu bếp chuẩn bị nguyên liệu, còn thực
khách tự hoàn thiện từng cuốn bánh. Người thích nhiều rau, người thêm chút
chuối chát; có người chấm nhẹ, có người chuộng mắm nêm đậm vị. Chính sự
linh hoạt ấy khiến mâm bánh vừa có bản sắc chung, vừa gần gũi với khẩu vị
mỗi người.

Món ăn cũng có một nét thú vị.

Hương vị từ những nguyên liệu dân dã

Bánh tráng gợi nhớ hạt gạo và những nghề làm bánh quen thuộc của khu vực
miền duyên hải miền Trung. Với món cuốn, tấm bánh cần mỏng, đủ mềm dẻo
để ôm lấy thịt và rau mà không dễ rách. Nhiều cách phục vụ ở TP.Đà Nẵng còn
có mì lá, loại bánh làm từ bột gạo, gần với bánh ướt nhưng thường có độ dày và
độ dai riêng. Mì lá đặt bên trong bánh tráng, tạo hai lớp kết cấu: Bên ngoài giữ
cuốn bánh gọn, bên trong mang cảm giác mềm mịn khi ăn.
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Phần thịt được chọn sao cho nạc và mỡ cân đối, luộc vừa chín để giữ độ ngọt,
rồi thái lát. Đáng chú ý là kiểu thịt “hai đầu da”, thường được chế biến từ phần
mông, đùi sau. Nhờ lựa chọn phần thịt và thái đúng chiều, lát thịt có da ở cả hai
đầu, xen giữa là nạc và mỡ. Cái khó không chỉ ở thao tác dao mà còn ở việc giữ
cho thịt chín đều, lát cắt đẹp, mềm mà không bở. Dù vậy, món bánh tráng cuốn
thịt heo không chỉ có một kiểu thịt; nhiều nơi vẫn phục vụ thịt ba chỉ luộc thông
thường.

Rau sống đem đến những sắc độ mà thịt và bánh không có. Xà lách làm nền,
dưa leo tạo cảm giác thanh mát, rau quế và các loại rau thơm đánh thức khứu
giác; chuối chát, hoa chuối hay một số loại rau khác góp thêm chút chát nhẹ.
Danh mục rau thay đổi theo mùa và cách phục vụ. Điều đáng chú ý không phải
đĩa rau có bao nhiêu loại, mà là mỗi thứ đều góp phần giảm độ ngấy và làm cho
cuốn bánh sinh động hơn.

Chỉ cần quan sát một mâm ăn cũng thấy sự chăm chút: Thịt thái đều, rau được
nhặt sạch, bánh giữ độ mềm, các thành phần xếp tách bạch để người dùng dễ
lựa chọn. Món ăn ít công đoạn nấu nướng phức tạp, nhưng không vì thế mà
thiếu yêu cầu về sự cẩn thận.
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Phần thịt được chọn sao cho nạc và mỡ cân đối, luộc vừa chín để giữ
độ ngọt, rồi thái lát.

Cái khéo nằm trong sự hài hòa

Nói đến bánh tráng cuốn thịt heo tại TP. Đà Nẵng, khó bỏ qua mắm nêm Dì Cẩn
Đặc Sản Đà Nẵng. Loại mắm làm từ cá lên men có mùi nồng và vị mặn đậm; khi
pha để chấm, người làm thường thêm tỏi, ớt, đường, thơm băm và gia giảm
theo khẩu vị. Không có một công thức duy nhất cho mọi quán. Mắm nêm ngon
với món cuốn là thứ nước chấm đủ đậm để tạo điểm nhấn, nhưng không lấn át
vị ngọt của thịt hay hương tươi của rau.

Có người chọn nước mắm thương hiệu Nam Ô pha chua ngọt thay mắm nêm. Sự
lựa chọn ấy cho thấy món cuốn có thể thích nghi với những khẩu vị khác nhau,
dù mắm nêm vẫn là dấu ấn nổi bật trong cách thưởng thức phổ biến ở Đà Nẵng.

Bánh tráng cuốn thịt heo thương hiệu Đà Nẵng: Cái khéo trong món ăn dân dã
https://thuonghieucongluan.com.vn/banh-trang-cuon-thit-heo-thuong-hieu-da-nang-cai-kheo-trong-mon-an-dan-da-
a339493.html



Thử bỏ đi một thành phần sẽ dễ nhận ra vai trò của nó. Thiếu rau, cuốn bánh
nặng vị béo; thiếu lớp bánh mềm, cảm giác khi nhai đổi khác; chén mắm pha
quá tay có thể khiến mọi thứ chỉ còn vị cay mặn. Ngược lại, khi thịt, bánh, rau
và nước chấm cân xứng, miếng ăn có nhiều lớp cảm nhận: Mềm, dai, giòn, béo,
thanh, chát và đậm đà.

Cái khéo còn nằm trong cách cuốn. Trên tấm bánh tráng, người ăn đặt một lớp
mì lá, thêm rau, xếp thịt rồi cuốn vừa tay. Không cần gói chặt đến mức làm dập
rau, cũng không lỏng khiến nguyên liệu rơi ra. Một động tác nhỏ nhưng quyết
định hình dáng và sự thuận tiện khi thưởng thức. Bởi vậy, món ăn này có sức
hấp dẫn riêng ở cả quá trình chuẩn bị lẫn lúc đưa lên miệng.
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Đáng chú ý là kiểu thịt “hai đầu da”, thường được chế biến từ phần
mông, đùi sau.

Từ bữa ăn xứ Quảng đến đặc sản phố biển

Bánh tráng cuốn thịt heo thường được giới thiệu trong không gian ẩm thực
Quảng Nam – Đà Nẵng. Tuy nhiên, từ việc món ăn phổ biến ở một vùng, miền
đến khẳng định vùng, miền ấy là nơi khai sinh ra món ăn là hai câu chuyện
khác nhau. Chưa có đủ cứ liệu để xác định ai sáng tạo ra cách cuốn này đầu
tiên, vào thời điểm nào. Điều có thể nhận diện rõ là cách người xứ Quảng nâng
những nguyên liệu bình thường thành một món ăn có phong cách riêng.

Một mâm bánh còn tạo nên kiểu ăn chung đậm tính giao tiếp. Thịt, rau, bánh
được bày giữa bàn, mỗi người tự lấy phần mình thích, vừa cuốn vừa trò chuyện.
Câu chuyện có thể bắt đầu từ chén mắm pha đậm hay nhạt, từ loại rau người
này quen ăn mà người kia mới thử. Không cần những nghi thức cầu kỳ, món ăn
khơi gợi sự gần gũi của những người cùng ngồi bên mâm.

Khi trở thành đặc sản phục vụ khách thập phương, bánh tráng cuốn thịt heo
bước ra khỏi phạm vi những bữa ăn thân thuộc để hiện diện trong thực đơn của
nhiều hàng quán. Cách bày biện có thể chỉn chu hơn, lựa chọn thịt và nước
chấm thêm đa dạng. Song chính những đặc điểm tưởng nhỏ như độ mềm của
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bánh, độ tươi của rau, lát thịt vừa chín và chén mắm pha đúng vị mới quyết
định ấn tượng sau cùng.

Việc giữ gìn hương vị vì thế phải đi cùng chất lượng phục vụ và an toàn thực
phẩm, nhất là với rau ăn sống, thịt đã chế biến và mắm dùng trực tiếp. Một món
ăn được yêu thích lâu dài không thể chỉ dựa vào câu chuyện quảng bá thương
hiệu; nó phải thuyết phục thực khách qua từng mâm bánh được dọn ra.

Giữa nhịp sống sôi động của TP.Đà Nẵng, bánh tráng cuốn thịt heo nhắc rằng sự
tinh tế không nhất thiết phải tìm ở những thứ hiếm có. Từ tấm bánh gạo, lát
thịt, đĩa rau đến chén mắm nêm, người làm bếp và người thưởng thức cùng góp
phần hoàn thành một món ăn bình dị. Chính cái khéo biết đặt từng hương vị
đúng chỗ đã giúp cuốn bánh nhỏ giữ được chỗ đứng trong ký ức ẩm thực của
nhiều người.

Hoàng Hữu Quyết
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