
當季專題　信仰中的飲食文化

▲那空怕儂-大佛塔。

佛教影響力深入民間的另一原因是大部份泰

國家庭支持男丁入寺廟修行，男丁到了20歲會

入住寺廟修道一段時間，研習佛理與習俗。各

地林立的寺廟是社區的中心，不只進行佛教活

動，還通常是鄉下小鎮的新聞發佈處、勞工僱用

中心、藥物分發站，有時更作為臨時學校和醫 

療所。

泰國受輪迴觀念影響，認為動物生命是靈魂

投胎的業果。通常民眾會避免直接在桌上或盤子

中擺上整隻全雞或全豬食用，才不會讓吃的人有

不好的聯想，因此泰國菜大多會用切塊狀後烹

煮，或煮好切塊再給客人吃，這樣的飲食

觀念考驗著主人及烹飪者是否有禮貌、懂

文化。而在重要節日裡，慶祝禮俗都

會在寺廟舉辦，減少殺生就是對

佛陀表示尊敬，同時也有做功

德的意思，所以泰國人會供

奉米製品和水果，既方便

攜帶又有食物豐收

好運來的涵義。

圖／泰國觀光局﹑林周熙
文／四方報泰國主編　林周熙

隨緣順心的泰國飲食哲學

佛教為泰國道德禮教的準則，9成以上的泰國人信奉上座部佛

教，日常生活方式與佛教觀念極有相同淵源。佛教引導了泰國社

會的道德禮教體系，禮佛行動造就了藝術活動及社會和諧共識，

與歐洲中世紀的天主教影響力相似。

▲

泰國佛教節日解夏節。
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泰式「順心」的飲食哲學

首先談談泰國的飲食哲學，這影響

了整個烹飪文化。泰式飲食哲學化成中

文不外「順心」二字。「順」是順勢方

便，依當地容易取得的食材進行烹調，

原則是不生病、不麻煩。主要取用東南

亞熱帶地區盛產的南薑、香茅、檸檬

葉、打拋羅勒葉、生辣椒、椰漿來做半

生鮮調理，食物講究的就是新鮮，不必

煮爛，還要能在炎熱氣候中幫助人體自

行發汗的效果，所以道地泰國菜必定有

這些味道強烈的香辛材料。

「心」是指心歡口樂。在高溫的氣

候裡，想要愉快地吃下一頓飯，甜、

辣、鹹是必備的調味方法，糖和辣椒可

以除溼痢、解氣滯、開胃下食，糖還具

備溫和辣椒刺激的功能，不只保護人的

腸胃還能減少中暑的機會，諸位到泰國

旅遊或長住，餐桌上一定有辣椒與糖，

在可以承受的狀況下吃一些，前幾次雖

然可能腹瀉，但時間久了可以幫助減少

水土不服所造成的內傷。

再者，泰人喜「不強量、不忌

味」，比起花上許多時間弄灶動鏟，不

如簡單烤肉、涼拌，再豪快地佐上辣椒

和魚露，輕鬆就能與親朋好友同歡。而

華人常用的煎煮炒炸、滷煨燉煲等技

術，在泰式經典美食中並非必須。
▲泰式酸辣涼拌菜。

隨緣順心的泰國飲食哲學
少殺生 祈豐收 有米大家樂

▲泰可泰水燈節。
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▲清邁水燈節。

米類是泰國不可缺的食材

泰式傳統經典菜不必然是湯湯水水。這

些經典美食和華人概念中的點心比較相似，

但可登大堂，常用於節慶、筵席或祭祀典禮

上，其製作的複雜程度不下於中式功夫菜。

泰國是世界稻米出口第一的稻米王國，糯米

與稻米為主要食材，許多米類及糕類的變化

應用，在民間已有數百年歷史，這些米食也

可作主食用。

泰國宋干節即是國人熟悉的潑水節，這

個節日是傳統的泰國年節，各地親友會回

到故鄉老家相聚。泰人會準備「彩香椰米

糕」、「椰漿紅米糕」和「棕櫚糖麻糬」來

過節。彩香椰米糕是糯米糰糊後加花精，再

以模造成型的小米糕，日常拜拜即可見；椰

漿紅米糕是把椰漿加熱至焦紅色，收水後與

糯米飯一起拌勻，吃起來甜而不膩。棕櫚糖

麻糬是將糯米搗成精糰，加入棕櫚糖和烤椰

殼漿，最後做條狀切塊，這道特產非常甜也

非常黏，臺灣人不一定愛吃。

因為做這些糕點必須用很大的人力，藉

由新年團圓的節日，全家一起完成這些活動

是傳統上的大事，完成的糕點會拿去廟裡拜

拜，桌上的供品其實也反映出每個家庭的同

心協力的程度；到了傍晚，再準備好熱椰

湯、烤雞塊、打拋豬肉、泰國啤酒等，就是

一桌美好的佳節饗宴。

泰國用旦蕉來供奉祖先

泰國鬼月是在泰曆十月的下半月，源自

婆羅門教與佛教，與華人的中元節一樣，都

是慎終追遠、敬鬼安魂的日子，在三十日關

鬼門之前，泰國人會準備花生糖、大小

甜點、香花和佛掌型旦蕉來敬拜鬼神，

旦蕉是芭蕉的一種，挑選貌美無傷的

旦蕉來供奉鬼魂與祖先，象徵佛手引

渡，明朝向陽，同時也有討好鬼魂的

意思。

另一個特別的節日是「出夏

節」，代表雨季結束，這天要

包粽子。粽子有分甜粽與比較

不甜的果粽，甜粽以紅豆、椰

▲

泰可泰的大佛
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奶、糖為原料，果粽則是用香蕉或芭蕉為原

料，把原料和糯米一起裹入粽葉，天然香氣

十足，天然的果豆類也能幫助消化。

發糕和千層糕是全國常見的美食，這兩

種甜點與前述的彩香椰米糕，在大小喜事、

新居落成、剃度出家、誦經法會、生日壽

宴、紳會村筵等場合中必定上桌。泰式發糕

和臺灣做法類似，口味也雷同；千層糕是把

椰漿凍與米漿凍層疊切塊，晶瑩剔透，好看

又好吃。

泰國菜以方便取得的熱帶蔬果、稻米和

香料為主要食材，運用不同的方式去調理，

變化出既漂亮又美味的佳餚。又因為豐富的

農產支持了水產養殖業，因此世界各國的饕

客都喜愛去泰國享受平價的「酸辣」海鮮料

理。但真正的泰式傳統節慶菜，更重視甜和

清爽的調和。

▲那空怕儂-米糕。

佛誕節

〔佛陀誕生、成道、涅紀念日〕定為泰陰曆六月十五

日。如那一年閨八月，這個紀念日便改為七月十五日

舉行。  

萬佛節
〔泰國的萬佛節〕泰國的傳統佛教節日，在每年泰曆

三月十五日舉行。如逢閨年，改為泰曆四月十五日。  

三寶佛節 〔泰國阿莎叻哈普差節〕泰國三大佛教節日之一。 

守夏節

〔泰國的守夏節〕泰國的守夏節亦稱坐守居節、入夏

節、入雨節等，是泰國最重要的佛教傳統節日，每年

泰曆八月十六日舉行。

解夏節

〔泰國的解夏節〕每年泰曆十一月十五日為泰國的解

夏節，亦稱出夏節、逾雨節、安居競節等，是泰國重

要的佛教傳統節日之一。

`

泰國重要的佛日
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