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Kleine Geschichte zur Thai-Kuche

Ursprunglich war die Kiche Thailands vom Wasser gepragt, auf den Tisch kamen vornehmlich Wassertiere und Wasserpflanzen. Veranderungen in den Kochge-
wohnheiten gab es sowohl durch chinesische und japanische Einflisse als auch, ab dem 17. Jahrhundert, durch Einflisse aus Europa. Chilis wurden zum Bei-
spiel von portugiesischen Missionaren in Thailand eingefuhrt.

Grundnahrungsmittel

Reis ist das Grundnahrungsmittel in Thailand. Der thailandische Ausdruck flr essen (ﬁu"i’f’l’s — Aussprache: [kin-k&o]) bedeutet wortlich ,Reis essen®, egal um
welche Art von Speisen es sich handelt.

Unter den vielen Reissorten ist der vor allem im Isaan angepflanzte langkdrnige Jasminreis besonders beliebt, aber auch am teuersten. Im Norden und Nordos-
ten Thailands wird der Klebreis bevorzugt, der nicht gekocht, sondern in einem aus Bambus geflochtenen Behalter tber einem Wassertopf gedampft wird und
dessen Korner so zusammenkleben.

Zutaten und Gerichte

Die thailandische Kuche besitzt zahlreiche typische Zutaten, einige Beispiele sind:

Reis (°fl”1’3 — Aussprache: [k&o]): am bekanntesten ist der Jasminreis (ﬁﬂaﬂawma — [k&o-hdm-mali]), der auch als thailandischer Duftreis bekannt ist und vor
allem in der Zentralregion und im Stden Thailands beliebt ist, und der Klebreis (°ﬁ’n witen — [k&o-nio]), der eher im Norden und Nordosten Thailands bevorzugt
wird. Daneben gibt es eipe Vielzahl weiterer Sorten und Qualitatsabstufungen.

Nudeln Kuai Tiau (fnat@ia — [kiai-tio], Reisnudeln) gibt es in verschiedenen Breiten, sie werden meist als Nudelsuppe oder gebraten als zum Beispiel Phat Thai
(Halne) gegessen.

Bami (U:‘Vﬁﬁ — [ba-mi]) haben eine gelbliche Farbung, sie werden aus Weizenmehl hergestellt, manchmal wird Ei hinzugeflgt.

Khanom Dschiin (muw%u — [kandm-in], Reisnudeln) sind typisch fur die Kiche Sud-Thailands und werden meist mit einer scharfen curryahnlichen Sauce (muw%u
e — [kandm-in-nam-ja], ,Reisnudeln mit Krautersauce®) serviert.

Wun Sen (ﬁmﬁu — [wun-sén]) sind aus Mungbohnen-Mehl hergestellte Glasnudeln, die gerne als Einlage in klaren Suppen verwendet, oder als erfrischender
Salat, Yam Wun Sen (E‘i’l’qu,é’u — [jam-wun-sén]), zubereitet werden.

Thai-Auberginen Cha-Om (1¢ad): Triebe der Akazienart Acacia pennata, die u. a. in Suppen, Curries und Omelettes Verwendung finden.



Scharfegradmesser:

= wenig scharf

= mittel scharf

N N

) = sehr scharf

= vegetarisch

<

* Alle Hauptspeisen servieren wir Ihnen mit Jasmin-Reis
* Bei Bratreis und Bratnudeln als Beilage verrechnen wir einen Zuschlag von Fr. 5.—



Vorspeisen

Yatluenan v
001  Por Piah Thod (2 Stk.) 10—

Fruhlingsrollen gefillt mit Gemuise und Glasnudeln

naaNwlan 5
Thod Man Pla (5 Stk.)

Frittierte Fischballchen (Fisch an roter Chilipaste mit langen Bohnen und
Kafirblatter)

“Thod Man Pla” 002 002 12.—

Maguuilanea
003 Gung Shub Baeng Thod (4 Stk.) 12.—

Frittierte Crevetten im Teig

RERE

004 Gai Satey (4 Stk.) 12.—
Poulet Spiessili
09NDY

005 Thung Thong (4 Stk.) 12.—

Goldene Sackli gefillt mit Poulethackfleisch, und Gemise

dneluady» aasidsW

007 Thai Shokdee Finger Food Teller 180
(Por Piah Thod, Thod man Pla, Kung Shub Baeng Thod, Gai Satey, Thung g
Thong)

FUG
008 Somm Tamm 15.—

Papaya Salat mit langen Bohnen, Erdniissen und Tomaten

“Som Tamm” 008



009

010

011

013

014

016

Vorspeisen

YNNI

Kha—Nom Jieb (6 Stk.) Wartezeit ca. 15 Min.
Gedampfter Wan-Tan geflllt mit Schweinehackleisch und Gemuse

guite d
Yam Nuah ) )

Scharfer Rindfleischsalat mit Limettensaft, Gurken und Thai Sellerie

H1IULE ' v
Yam Wun Sen ) )

Scharfer Glasnudelsalat mit Crevetten, Schweinehackfleisch, Erdnuss und
Thai Krauter

AyIan «
Muuh Nam Tok ) )

Scharfer grillierter Schweinefleischsalat, mit geréstetem Reispulver, Chilipul-
ver und Thai Krauter

Al st
Laab Gai
Scharfer gehackter Pouletsalat und Thai Krauter

RIS
Yam Hua Plie )
Bananenblumen Salat mit Crevetten, Schweinehackfleisch, Kokosmilch und
Cashewnusse

15.—

18.—

“Yam Hua Plie” 016



A e
Vorspeisen

aNen9
017 Tom Yam Gung ) 15.—

Crevetten Suppe mit Pilze, Limettensaft, Schalotten und Kaffiblatter
dulA v
018 Tom Kha Gai 12.—
Poulet in Kokosmilch Suppe mit Galant und Zitronengras
NI TULEY

019 Tom Jid Wun Sen 12—

Glasnudel-Suppe mit Schweinehackfleisch und Gemise

“Tom Yam Gung” 017

“Tom Jud Wun Sen” 019



101

102

103

104

105

106

107

Hauptspeisen

A ", X
LLmL“IJilTPiTﬂ%VLﬂ / [N / 1

Kaeng Khiew Warn / Gai / Gung / Nuah ) ) j v

Gruner Curry in Kokosmilch mit sissem Basilikum und Thai-Auberginen

Poulet, Crevetten, Rind oder Tofu

Sasiul /89 / it

Mass Sa Man / Gai / Gung / NUah

Mass Sa Man Curry in Kokosmilch mit Kartoffeln, Zwiebeln und Erdnuss
Poulet, Crevetten, Rind oder Tofu

wzuwalr / 9 / Lila

Pa—Naeng / Gai / Gung / NUah

Pa—Naeng Curry in Kokosmilch mit Kaffirblattern
Poulet, Crevetten, Rind oder Tofu

uwnanzwIla / 49

Gaeng Ga-ri / Gai /Gung
Gelbes Curry in Kokosmilch mit Kartoffeln, Poulet, Crevetten oder Tofu
awala / 49 v
Tom Kha Gai / Gung

Kokosmilch Suppe mit Galant, Zitronengras, Limettensaft mit Poulet, Crevet-

)
)

dugln

Tom Yam Gai

Scharfe Pouletsuppe mit Zitronengras, Limettensaft, Schalotten und
Kaffirblatter

¥ o v
GEERTN

Tom Yam Gung
Crevetten Suppe mit Pilze, Limettensaft, Schalotten und Kaffirblatter

28.—

“Pa—Naeng” 103

28.-

“Tom Kha Gai” 105



“Phad Ka—Prao” 115

108

109

110

111

112

18

114

Hauptspeisen

augan )))
Tom Yam Pla

Fisch—Suppe (Zander-Filet) mit Zitronengras, Limettensaft, Schalotten und
langem Korriander

far

Shu — Shii Gung

Gebratene Crevetten, angebraten in rotem Curry mit Kokosmilch und
Kaffirblatter

NI TULE
Tom Jud Wun Sen

Glasnudel-Suppe mit Schweinehackfleisch und Gemiise

Aaiaiiuney
Phad Nuah Nam Mann Hoi
Gebratenes Rindfleisch mit Austernsauce und Friihlingszwiebeln

Hawsndony /'ln / e

Phad Prig Khing Muuh / Gai / Gung

Gebratenes Schweinefleisch, Poulet oder Crevetten mit rotem Curry und
langen Bohnen

Uadadugiey
Pla Phad Khun — Shay
Gebratenes Zander Filet im Bierteig mit Thai—Sellerie

Trdadanzaing / fedaidauzaiag

Gai Phad Med — Mamuang / Gung

Gebratenes Pouletfleisch, Crevetten oder Tofu mit Cashewntissen und
Frihlingszwiebeln

))
V

))

V

25.—

28.—

28.—

28.—



Hauptspeisen

danzmaild / 49 /il / Ja - v
115 Phad Ka-Prao / Gai / Gung / Nuah / Pedd ) ) ) 28
Gebratenes Poulet, Crevetten, Rind oder Ente mit Chili, Knoblauch, langen Bohnen
und scharfem Basilikum (mit Spiegelei + 4.—)
PRIRRE v
116 Phad Pakk “Shokdee” 25.—

Verschiedenes gebratenes Gemuse

Fawl3samuln /e / s
17 Phad Priew Warn / Gai / Pedd / Gung
Siss — Saures mit Poulet, Ente, Crevetten oder Tofu

28.—

ddabi / 74
118 Khao Phad / Gai / Gung

Gebratener Reis mit Eier, Poulet, Crevetten oder Tofu und Gemiise

28.—

dalneld / 49 /1l

Phad Thai / Gai / Gung / NGah

Gebratene Reisnudeln mit Erdnuss, Eier und Crevetten, Poulet, Rind
oder Tofu

<

Lilke) 28.—

Aarfananznd / lndananzud
120 Gung Phad Pong — Gari 98 —

Gebratene Crevetten mit Curry, Eiern, Zwiebeln und Thai Sellerie

sadauatan W
Shu — Shii Pla Salmon ) )
Frittierte Lachsfilet ca. 150g., angebraten im roten Curry mit Kokosmilch und
Kafirblatter

121

“Shu — Shii Pla Salmon” 121



“Kha

o Phad Kiemau” 122

122

123

124

125

126

Hauptspeisen

ﬁnﬁ'@"‘fﬁmvlri/ﬁo / it [ [ | v
Khao Phad Kiemau / Gai / Gung / Nuah ) ) )

Gebratener Reis mit verschiedenen Krautern (scharfer Basilikum, griner

Preffer, Chilli) mit Poulet, Crevetten, Rind oder Tofu

Halvuszwiln / Ja /s
Phad Hohrapha / Gai / Pedd / Gung

)

Gebratenes Poulet, Ente oder Crevetten mit siissem Basilikum, Gemiise und

Peperoncini

Aedeadadn d / 4
Guay Tiew Phad Pakk / Gai / Gung

V

Gebratene Nudeln mit verschiedenem Gemi ise und Poulet, Crevetten oder

Tofu mit Ei gebunden

TIIRALT IR
Khao Phad Kiew Warn Gung

)))

Gebratener Reis mit griiner Currysauce gebratenen Crevetten, Thai Aubergi-

nen und siissem Basilikum

Uaafanae

Pla Phad Kua Kling

Frittierte Zanderfilet, gebraten mit Sudthaildndischer Curry Paste, Thai
Aubergine, langen Bohnen, Kaffirblatter und verschiedene Krauter

)))

28.—

28.—



201

202

203

204

205

206

Vegetarisches Menu

v v
NSINIGOY

Ga—Prau Tao Huu ) ) )

Frittierter Tofu mit Chili, Knoblauch, langen Bohnen und scharfem Basilikum

WIBINIMLENYY
Priew Warn Tao Huu
Tofu sliss—sauer

VD829 L5 5 ) )
Kiew Warn Tao Huu

Tofu mit grinem Curry in Kokosmilch mit siissem Basilikum und Thai Auber-
ginen

Tuidudannla
Wun Sen Phad Pakk Khai
Gebratene Glasnudeln mit verschiedenem Gemise, mit Ei gebunden

fdadasanidy
Phad Tua-Ngok Tao Huu
Gebratener Tofu mit Sojasprossen und Gemiise

HalnzwILeng ’
Phad Horapha Tao Huu
Gebratener Tofu mit Thai—Basilikum, Gemise und Peperoncini

28.4

“Priew Warn TaoHu” 202
26.—

26.—

28.—

“Phad Tao Huu” 205



Gewurze und Krauter

Verschiedene Arten von frischen und getrockneten Chilischoten, wie zum Beispiel die kleine Phrik Khi Nu (W%ﬂﬂ‘ﬁk& — [prik-ki-nu], wortlich Mausekot-Chili, Capsi-
cum frutescens), oder die etwas groReren ,himmelweisenden Chili (Thai: WInTHN — [prik i fa], Capsicum annuum), von den Portugiesen im 16. Jahrhundert aus
Sudamerika eingeflhrt.

Ingwer (24 — [Ki]) — Galgantwurzel (11 — [ka]) — Chinesischer Ingwer (N 32318 — [kra-ai]) — Zitronengras (§ Jla¥- [takrai])

Knoblauch (n3ztfiaa — [kratiam]) — Koriander (Wn% — [pak-i]) (das Aussehen der Blatter entspricht etwa der Petersilie in der européischen Kiiche), von dem
sowohl die Wurzeln (zum Beispiel im Wndt829%21% — [kee-kio-wan]), als auch die Blatter und die Samen verwendet werden. — Dill ({n%a&114 — phak chi isan), vor
allem in der regionalen Kiiche Nordost-Thailands verwendet.

Basilikum — In der Thai-Kliche verwendet man insgesamt drei verschiedene Arten von Basilikum, in Thailand Horapa genannt: ,suf3es Basilikum* (luiwizww -
[bai-hdrapa], Ocimum basilicum), das eng verwandt mit dem in Europa bekannten Basilikum (ebenfalls Ocimum basilicum), allerdings wesentlich geschmacksin-
tensiver ist; ,Zitronenbasilikum* (1‘]J WUIAN — [bai-mae-lak], Ocimum citriodorum) und ,Indisches Basilikum* (I‘Uﬂ:l:wm — [bai-ka-prao], Ocimum tenuiflorum)
Limettenblatter (lumﬂg@ - [bai-ma-krut]) geben den Gerichten einen zitronigen Geschmack, sie tragen allerdings nicht zur Sauerung bei.Fischsauce (ﬁ”lﬂm -
[nam-pla]) wird in fast jedem thailandischen Gericht verwendet; hergestellt wird sie aus Sardellen, Wasser und Salz. Reines Salz wird zum Wirzen nur selten
verwendet, im Allgemeinen wird es durch Fischsauce ersetzt.

Tamarinde (¥22114 — [ma-kam]) gibt den Gerichten eine leichte sauerliche Wiirze.

Gerichte

Gaeng (k03 — [kae]): Weltberihmt sind auch einige Gerichte der Thailandischen Kiiche aus der Gruppe der ,Gaeng*, die gemeinhin als ,Curry“ bezeichnet wer-
den. In Thailand ist Curry-Pulver, wie es in Europa verbreitet ist, zwar nicht unbekannt, aber es wird nur in einigen Gerichten, wie ﬂ”ﬁ@ NINZHT ([pu-pat-po-kari]
— Gebratene Krabben mit Curry-Pulver und Ei), verwendet. Es gibt nur wenige thailandische Gerichte, die ,Kari“ im Namen tragen: zum Beispiel Lndnzu3Ln
([kee-kari-kai]), meist als ,,Gelbes Hihner-Curry® tibersetzt. Thailandischen Gaeng-Gerichte ahneln indischen Currys, sie sind Eintépfen mit viel Flissigkeit oder
Suppen (zum Beispiel Wnd3a — ([kae-t], wortlich ,Geschmacklose Suppe®) vergleichbar. Weitere Gaeng-Gerichte enthalten viele Chilies, wie Kaeng Phet (LLmLﬁ@,
[kee-pét], wortlich ,Scharfe Suppe®, im Westen als ,Rotes Curry“ bekannt). Die Grundzutaten dieser Gerichte werden als Pasten zubereitet, in denen beispiels-
weise Wurzeln, frische Blatter und frische Chilischoten mit Garnelenpaste so lange im Maorser gestampft werden, bis sie zu einer homogenen, dicken Masse
geworden sind.

Som Tam (ﬁu@‘h) ist ein besonders im Isaan beliebtes Gericht. Das Mischgemiise besteht aus klein gehackten griinen (unreifen) Papayas, Zwiebeln, Tomaten,
Limone, Lang-Bohnen, gerosteten Erdnissen, Salz, Palmzucker und Chilischoten, gewlrzt mit Fischsauce. Es wird meistens sehr scharf gegessen.Tom Yam
((51'11 ¢i1) ist wohl eines der bekanntesten Gerichte Thailands. Diese wiirzige, sauer-scharfe Suppe wird mit Fischsauce, Schalotten, Zitronengras, Limonensaft,
Galangal, Tamarinde und vielen Chilies gewtrzt. Sie wird traditionell zu Reis mit verschiedenen Einlagen, wie Fleisch, Fisch oder Meeresfriichten serviert.
Durch den Einfluss von au3en kam eine Reihe neuer Produkte in der thailandischen Kiiche zur Anwendung, wobei einige Zutaten durch einheimische Produkte
ersetzt wurden. So wird in Thailand beispielsweise Kokosol statt Butterfett eingesetzt und Zitronengras bzw. einheimische Gewirzmischungen ersetzen andere
Gewdurze.






et 2 reder Serfrerr

Benedikt Vetter Jangprai
Bellevuestrasse 166 - 3095 Spiegel
078634 14 85
benedikt@dervetter.ch

Bestern Darnk





