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はじめに

• タイ王国に住む1985～1989年

• タイ料理会の第一人者国立技術大学のシ
ーサモン助教授に師事する

• プリンセスシーダに王宮料理を師事

• バンコク週報に料理連載

• 帰国後タイ料理教室を主宰

• 毎年タイを訪れ、学び続ける。

タイ王国の歴史
• 先史時代

• スコータイ王朝（１２３８～１４３８）
ラムカムヘーン大王

• アユタヤ王朝（１３５１～１７６７）ナレスワン王

• トンブリ王朝（１７６７～１７０２）プラヤー・ターク

• チャクリ王朝（１７８２～）

ラーマ一世、二世、三世、四世、五世、六世､七世、
八世、プーミポンアドンヤー殿下（ラーマ九世）、
ワチラコーン殿下

カオチェー(ラーマ5世） タイ料理の特徴

• 食材が豊富：食物の制限は無い。

• 生のハーブを多用：レモングラス、カー、ク
ラチャイ、コブミカンの実と葉、パクチー

バイホーラパー、バイ・カパアオ、ミント、

・発酵調味料を使う

ガピ、ナムプラー、トウチョウ、シーズニング
ソース、シーユ（ダム，ワーン）

・クロックを使用



食材が豊富 世界三大スープの1つトムヤムクン

たたき鉢を使う

カレーペーストなどを作る タイ料理の味の特徴

• 甘い

砂糖ーやし砂糖、グラニュー糖

• 辛い

唐辛子ープリッキーヌー、プリックチーファー、プリックボン
、胡椒）

• 酸っぱいーマナオ、タマリンド、トマト、木の実、酢

＊苦味ーカー、バナナの花、苦瓜

＊塩味ー塩、ガピ、ナンプラー、タイプラー、トウチョウ



タイ料理の地方色

１、タイ文化圏の山岳民族

２、北タイ：チェンマイ、カントーク料理

３、東北タイ；コンケーン、ラオスの影響を受けた
ソムタム、ガイヤーン等

４、中部タイ；バンコク 王宮料理、

５、南タイ；ハジャイ カオ ヤム、ストウ等

山岳民族 カムー族ポンサリー（ラオス）

シーサンパンナー食堂で ロイミ・アカ族の女性たち

タイの雲南省メーサロン 茶栽培 北タイの料理



カントーク料理
東北タイの料理

中部タイの料理

ポテック、トムカーガイ、ゲンチュー カレー三種



首都バンコックの王宮
カービング

王宮料理の前菜 南タイの料理
魚のレモン蒸、揚げマナガツオ

ゲーンルアン、ストウ炒め、
カブトガニサラダ

ご清聴有難うございました
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