
 

縁に従って心にかなうタイの飲食哲学 
 

生きるものをあまり殺しません 豊作を祈ります  米があったら皆にシ

ェアします 
 

仏教はタイで道徳礼儀の基準で、約 90％のタイ人が上座部仏教を信じています。日常生活の

スタイルとに仏教の概念はほぼ同じ起源です。仏教はタイの社会の道徳礼儀の基準をガイドして

います。芸術活動と社会の調和に対しても礼佛行動からの影響があります。中世のカトリックはが

欧州に対しての同じ影響です。 

 

仏教が人々の生活に深く影響を与える一つの理由は、タイ人の家族から支援があって、20 歳の

男性になったら、しばらくお寺に滞在して、佛の道理と習慣を研究します。各地のお寺はコミュニテ

ィの中心で、仏教の活動だけではなく、プレスリリース所、労働雇用センター、薬の配り所、一時

的な学校や診療所です。 

タイは輪廻の概念の影響を受け、動物の寿命が魂から生まれ変わってカルマです。一般的に、

人々がテーブルの中またはお皿の中に直接全体鶏肉や豚肉を避けて、食べている人々に悪い物

を連想しないようにします。ですから、タイ料理は必ず肉をカットし、焼いてから、お客様に食べても

らいます。この飲食のコンセプトは招待する人の礼儀が正しいか、文化を知っていすかとテストしま

す。重要な日と祭りはお寺で儀式が行われ、生きる物を殺さないでは仏に尊敬することを現し、ま

た善行の意味も持っています。米製品と果物は祭るものとして使っていて、持ちやすいと豊作との

意味もありますから。 

 

 

 

 

 

 
ナコンパノム―大仏塔 



 

 

タイの飲食哲学心にかないます 

 

まず、タイの飲食哲学から話しましょう。これは全体の食文化に影響を与えます。タイの飲食哲学

は中国の言葉になると「心にかないます」と言われます。「かないます」の意味は地元の食材で簡

単にアクセスでき、原則が面倒しなくて病気を得ることもありません。メインな食材は東南アジアの

亜熱帯地域で豊富に産出するガランガル、レモングラス、バジルの葉、生チリ、ココナッツミルクで半

分の新鮮さで料理を調理します。食べる物の新鮮さが一番重要で、煮すぎなくて、熱い気候で

体に発汗を助ける効果があり、本格的なタイの料理は必ずこのスパイシーな味が存在しなければ

なりません。「心」は心が喜んで、口が嬉しいです。熱い気候では喜んで食事がしたいなら、甘くて、

辛くて、塩味が付けなければなりません。砂糖とチリは下痢と気の鬱滞を解消し、食欲が出ること

ができます。砂糖もマイルドチリの機能を持っていて、人間の胃を保護するだけでなく熱中症を減

らすこともできます。貴方たちはタイへの旅行や長期滞在する時に、テーブルに唐辛子と砂糖が置

いてあるとよくみると思います。前の何回下痢する可能性があるけど、、環境の適応性欠如を理

由とする体に傷害を減らすことを助けます。また、タイ人は「量は多すぎなくて、色々な味がすきで

す」から、シンプルなバーベキュー、サラダに唐辛子と魚醤で味付けて、簡単に友人や家族と一緒

に食べることができますように食事します。中国人がよく使っている料理を調理する方法は、揚げて、

煮込んで、煮て、炒めて、シチューでの料理技術がクラシックタイ料理に使う必要がありません。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

タイのローイクラトン祭り 

タイの辛くて酸っぱいサラダ 



 

ライスはタイの不可欠な食材です 

 

伝統的なタイ料理は必ずしも汁ではありません。これらのクラシックタイ料理は中華料理のデザー

トのコンセプトに似ていて、一般的な祭り、宴会や儀式にも使えて、製作の複雑さも中華料理と

同じくらいです。 

タイは世界一の米の輸出国で、米ともちごめが主要な食材で色々な米で作るケーキの応用がで

き、民間に数百年の歴史があり、これらの米で作ったケーキが主食として食べれます。 

タイのソンクラーンはみんなよくしている祭りです。この伝統的なタイの正月の祭りの時に、各地の

家族と友人が一緒に実家へ帰って集まります。タイ人はソンクラーンの時に、「ココナッツおこわ」、

「ココナッツ赤おこわ」、「ヤシ砂糖もち」を準備します。「ココナッツおこわ」はもち米をペーストにして

から、花のエッセンスを添加して、小さな金型で成型されるお餅で、毎日の礼拝に見ることができま

す。「ココナッツ赤おこわ」はココタッツ汁を加熱にしてから、茶色になるまでもち米と一緒に混ぜてつ

くって甘くなくてあきないおこわです。「ヤシ砂糖もち」はもち米をペーストにしてから、ヤシの砂糖と焼

いたココナッツの果肉を加え、ストリップで成型し、カッとしてから作ったもちです。非常に粘着性があ

って、甘くて、台湾人に対してそんなに好きではないです。 

これらの米製品を作るのはたくさんの人が必要ありますから、新年の祭りで家族が集まる時間を利

用して、これも家族の伝統的に主要なイベントです。完成したおこわはお寺へ持って、供物として

お祈りをします。テーブルの上の供物も家族の協力の程度を表すことができます。夕方に、熱い椰

子しるを準備して焼いた鶏肉、豚肉とビールを用意してから素晴らしくお祝いごちそうテーブルです 

 

先祖を崇拝するタイのたまごバナナ 

 

タイのゴースト月はタイカレンダの十月の後半で、バラモン教と仏教からの伝統で、中国のハングリ

ー·ゴースト·フェスティバルーと同じ、先祖への感謝と畏敬の念とゴーストをレクイエムする日です。３

０日までにゴーストのゲートを閉じる前、タイ人はピーナッツキャンディ、デザート、花と仏手バナナが

ゴーストと神を礼拝します。たまごバナナは芭蕉の一種で、傷がなく美しいたまごバナナが佛手で

引き渡しの象徴として、ゴーストと先祖を崇拝し、ゴーストを喜んでもらう意味もあります。 
チェンマイのロイ·クラトン祭り       タイの大仏 



 

別の特別な祭りは「夏おわり祭り」で、雨季の終わりを表して、粽をつくります。粽は甘い粽とあまり

あまくないフルーツ粽があります。甘い粽の原料は小豆、ココナッツミルク、砂糖を原料として、フル

ーツ粽はバナナと芭蕉を原料として、作ります。原料ともち米と一緒に竹の葉に包まれて、自然な

香りと天然果実豆でも消化を助けることができます。むしパンとレイヤケーキはタイでよく見られるグ

ルメです。この二つのデザートと椰子おこわは結婚式、、新居祓い、出家、法要、誕生日、村の

集会等の場合は、必ずこの二つのデザートが見られます。タイのむしパンは台湾の作り方と同じで、

味もほぼおなじです。レイヤケーキはフローズンココナッツミルクとフローズンライスミルクをレイアにして

カットして、見た目が素敵でおいしいです。タイ料理はトロピカルフルーツ、野菜、ライスとスパイスが

主な食材としてさまざまな調理方法を生かしてから、綺麗で美味しい料理です。 

また、豊かな農業からの支援で水産養殖産業も盛んでいる手、世界からの美食家がタイへ安くて

美味しい「酸っぱくて辛い」海鮮料理を食べてきます。但し、本当の伝統的な祭りのタイ料理はと

さわやかと甘さとの調和する味を重視しています。 

 

タイ重要の仏日 

釈迦誕生日 【仏陀の誕生、悟り、涅槃記念日】タイ旧暦 6月 15日です。もし、あの年に

八月が閏の月なら、この記念日が 7月 15 日に開催されます 

万仏祭 【タイの万仏祭】タイの伝統的な仏教の祭りで、毎年の 3月 15 日に開催され

ます。もし、あの年が閏の年ならタイ暦 4月 15 日に開催されます。 

三宝仏祭 【タイのアシャラチャタイハップ祭り】タイの三大仏教祭りの一つです。 

仏教の四旬節 【タイの四旬節】タイの四旬節は坐守居祭り、夏入り祭り、雨入り祭りとも呼

ばれます。タイの一番重要な仏教の祭りです。毎年、タイ旧暦8月16日に開

催されます。 

夏おわりまつり 【タイの夏おわり祭り】毎年、タイ旧暦 11 月 15 日に夏おわり祭りを開催されま

す。夏出祭り、雨過祭り、安居祭りとも呼ばれます。タイの伝統的な仏教の

祭りの一つです。 

 ナコンパノムーおこわ 


