	Thai Herb & Spices
SOME IMPORTANT HERBS AND SPICES USED IN THAI COOKING

Thai food is currently enjoying an international vogue. There are numerous Thai restaurants all over the world in big like such as Los Angeles, Tokyo , New York, Paris and many others. The following are some essential herbs and spices used in Thai cooking. The proper combination of all these ingredients is regarded as a big art in Thailand, one that requires both skill and time. The preparation of a single sauce can take hours of grinding, tasting and delicate adjustment until the exact balance of flavours is archived. Only then, can the true glory of Thai cooking be fully appreciated.

Basil (horapha, kaphrao, maenglak)

Horapha, kaphrao, maenglak are varities of sweet basil. Horapha is used here as a vegetable and for flavouring. Fresh leaves can be chewed as a breath freshener. Kaphrao leaves are narrower and often tinged with reddish purple. It releases its aroma and flavour only when cooked and is used with fish, beef and chicken. Maenglak leaves are slightly hairy and paler green than horapha. It is sometimes called lemon-scented basil but definitely has a peppery taste when chewed; it is used as a vegetable and for flavouring.

Cinnamon (ob choei)

From the bark of a tree, the type of cinnamon used in Thailand is of only one kind, that from the Cassia tree. It is used in meat dishes and particulary in massaman curry as garnish.

Chili, bird (phrik khi nu)

The smallest of the chilies, of which the kind called phrik khi nu suan is the hottest. Take care when chopping them, and do not rub your eyes. Chilies stimulate blood circulation and are reputed to help prevent heart disease and cancer.

Chili (phrik chi fa)

Phrik chi fa are finger size, growing 9-12 centimatres in length, and either yellow , red or green. Not as hot as the bird chili. There is no discernable difference between the colours.

Citron (som sa)

Citron (Citrus medica var limetta) is a round dark green fruit. Its thick , very aromatic skin is much used for flavouring. Sour orange juice and orange peel would make the best substitute.

Clover (kanphlu)

Clover (Eugenia aromatica) are the dried flowerbuds of an evergreen tree native to the Molucca islands. They are almost as expensive as saffron because crops often fail, because they are much used in Western cooking and because the oil is antiseptic. Cloves are used in massaman curry and to chew as a relief for toothache.

Coriander (phak chee)

The leaves are often choosen for decoration, with stem and roots for seasoning. Heavily used in Asian kitchens, the Thai kitchen is the only one to use the roots as well.

Cumin (yira)

Seeds look like caraway and fennel, but taste quite different and have to be heated to release their aroma. Only cumin is used in Thai cooking, mainly in the making of curry pastes.

Galangal (kha)
Resembling an upturned claw, this member of the ginger family is a pale pink rhizome with a subtle citrus flavour. I t is usually added in large pieces to impart flavour to fish or chicken stock, or used in making curry pastes. Fresh young ginger can be substituted, but you will not end up with the same flavour.

Garlic (krathiam)
Thailand is literally overflowing with garlic plants. Whole cloves, smashed garlic and garlic oil are used in almost every Thai dish.

Ginger (Khing)

Easily grated, khing is eaten raw or cooked and is used widely in many Asian Cuisines. Young ginger pounded with a little salt, pepper and garlic is good too as a marinate for chicken or beef. Ginger is acknowledged to improve digestion and to counter-act nausea and vomiting.

Krachai
No English common name for krachai (Kaempferia pandurata). The tubers of this ginger look like a bunch of yellow brown fingers. Krachai is always added to fish curries , and peeled and served as a raw vegetable with the popular summer rice dish, khao chae.

Kaffir lime leaf (bai makrut)

From the kaffir lime, which has virtually no juice, these fleshy green and glossy leaves resemble a figure eight. Imparting a unique flavour, they can be finely shredded and added to salads, or torn and added to soups and curries.

Lime (manao)
The whole fruit is used. It is an eccellent source of vitamin C and are used to enhance the flavour of chili-hot condiments, as well as create some very special salads and desserts ,and adorn most dishes as a condiment.

Lemongrass (takhrai)

Young tender lemongrass stalks can be finely chopped and eaten, but older stalks should be cut into 3-5 centimetres lengths and bruised before being added only as a flavouring agent. It is indispensable for tom yam. Lemongrass oil will sooth an upset stomach and indigestion.

Mace (dok chan)

The orange outer covering of nutmeg, the fruit of an evergreen tree native to Indonesia. Mace (Myristica fragrans) is used in the making of massaman curry.

Mint (bai saranae)

This mint (Mentha arvensis) is similar to the mint used for mint sauce in England and is used in Thai food as a vegetable and a flavouring.

Nutmeg (luk chan)

The nut is enclosed in a very hard brown shell. It is used in the making of massaman curry paste.

Pandanus leaf 

Long narrow green leaves of a hernaceous plant used for flavouring and colour.

Pepper (prik thai)

Black , white and green peppercorn types. Black is milder and more aromatic than white. Green peppercorns have a special taste all their own and are available all year round but are best towards the end of the rainy season. Used as flavouring.

Sesame (nga)

Identical to sesame seeds the world over. In Thai cooking sesame seeds are used for oil and for flavouring. This tiny seeds are rich in protein.

Shallot (hom daeng)

These smell, zesty , Thaired onions are sweet and aromatic. An essential ingredient in many Thai dishes because of their taste and appearance, they can be substituted with European shallots, small red onions or small brown onions.

Spring onions (ton hom)

These green onions (Allium fistulosom) are used for garnishing soups and salads and as vegetables.

Turmeric (khamin)

These small, bright orange roots are used for the colouring in yellow curries. White turmeric, a different type, is used as a raw vegetable and resembles ginger. It tastes only slightly peppery and has a pleasant tang.


	Тайские Травы и пряности

Некоторые из трав и специй, используемых в тайской кухне.

Тайская кухня повсеместно входит в моду. Отрывается множество тайских ресторанов по всему миру, даже в таких метрополиях как Лос-Анджелес, Токио, Нью-Йорк, Париж и др. В тайской кухне используются следующие основные травы и пряности. Правильная комбинация всех этих ингредиентов удивительное искусство Таиланда, требующего большого мастерства и времени. Приготовление только одного соуса может занять часы на смешивание, пробу и соблюдение тонкой рецептуры для достижения желаемого вкуса. Только поле этого истинная слава тайской кухни может быть оценена по достоинству. 
Базилик (horapha, kaphrao, maenglak)  варианты названий сладкого базилика.    Horapha -  используется в тайской кухне как овощ и для придания вкуса блюдам. Свежие листья могут быть  использованы в качестве средства для придания свежести дыханию. Kaphrao --  листья более узкие и тонкие, красновато-пурпурные.  Он раскрывает свой аромат и вкус только при тепловой обработке и подходит к рыбе, мясу и курице. Maenglak - листья слегка ворсистые и светлее, чем у horapha. Его часто называют базиликом с лимонным ароматом, но на самом деле у него при разжевывании проявляется перечный вкус; он применяется как овощ и в качестве вкусовой добавки к блюдам.
Корица (ob choei)

Изготавливается из коры дерева, рода коричных, в Таиланде используется только один ее сорт, из дерева кассии. Корица подходит к мясным блюдам и в частности карри массаман в качестве украшения. 
Чили крохотный (phrik khi nu) 
Самый маленький из представителей чили, а самый острый из них называется phrik khi nu suan. С ним следует обращаться очень аккуратно при нарезке и избегать попадания в глаза. Чили стимулирует кровообращение и,  считается, что он предотвращает болезни сердца и рак.
Чили (phrik chi fa) 

Phrik chi fa размером с палец, растет до 9-12 см в длину, бывает желтого, красного или зеленого цветов. Не такой острый как маленький чили. Цвет на вкус заметно не влияет. 
Лимон (som sa)
Лимон (Citrus medica var limetta) круглый темно-зеленый фрукт. Его плотная, ароматная цедра чаще всего используется в качестве специи. Кислый апельсиновый сок и мякоть могут вполне заменить сок и мякоть лимона. 

Гвоздика (Eugenia aromatica) - высушенные соцветия вечнозеленого дерева, родом с Моллукских островов. Они почти  также дороги, как и шафран, потому что бутоны часто пропадают, они широко используются в западной кухне, а гвоздичное масло является отличным антисептиком. Гвоздика применяется при приготовлении massaman карри, а для предотвращения заболеваний зубов, полезно пожевать пару соцветий. 

Кориандр (phak chee)
Его листья часто выбираются для украшения, стебель и корень, в качестве специи.  Широко применяется в азиатской кухне, но только в тайской кухне используется корень кориандра. 

Тмин (yira)
Семена выглядят как семена укропа, но по вкусу очень отличаются, их следует слегка нагреть, чтобы раскрыть весь аромат. Тмин применяется в тайской кухне только в составе паст карри.

Калангал (kha)
Подобное вздернутому когтю, принадлежащее семейству имбирных, корневище светло-розового цвета  с тонким цитрусовым вкусом. Его обычно добавляют большими кусками для улучшения вкуса бульона из рыбы или мяса, или в пастах карри. Его можно заменить свежим молодым имбирем, но такого изысканного вкуса уже не получится. 

Чеснок  (krathiam)

Таиланд буквально переполнен чесноком. Целые головки, рубленный чеснок и чесночное масло применяются практически во всех тайских блюдах. 
Имбирь (Khing)

Легко натирается, khing едят сырым или добавляют в блюда при готовке. Он широко распространен во многих азиатских кухнях. Молодой имбирь, истолченный с солью, перцем и чесноком отличный маринад для курицы или говядины. Имбирь признанное средство для улучшения работы органов пищеварения и применяется как противорвотное и тошнотное средство.

Крачай.

Крачай  (Kaempferia pandurata) -  нет английского названия. Клубень этого имбиря похож на связку желто-коричневых «пальцев». Крачай всегда добавляется к свежему карри, а также в очищенном виде  подается как свежий овощ к популярному летнему блюду из риса, khao chae.
Лист кафрского лайма (bai makrut)

Их получают с кафрского лайма, который в действительности не дает сока, эти мясистые зеленые блестящие листья напоминают по форме восьмерку. Обладая уникальным вкусом, в истолченном или нарезанном виде листья подходят к салатам, или к супам и карри.

Лайм (manao)
В дело идет весь фрукт. Он прекрасный источник витамина С и улучшает вкус острых чили- приправ, а также применяется в салатах  и десертах и в качестве украшения. 

Лимонная трава (takhrai)
Стебли молодой нежной лимонной травы можно употреблять в пищу в нарезанном виде, но старые стебли нужно нарезать на кусочки длиной 3-5 см и истолочь, прежде чем добавлять в блюдо для придания вкуса. Это обязательный ингредиент для  tom yam. Масло из лимонной травы помогает при нарушениях пищеварения и при расстройствах желудка. 
Маке (dok chan) (вид ароматных специй, изготовленных из сушеной шелухи мускатного ореха)

Оранжевая кожура мускатного ореха, плода вечнозеленого дерева, родом из Индонезии. Маке (Myristica fragrans) применяется при приготовлении  massaman карри.

Мята (bai saranae)
Этот сорт мяты (Mentha arvensis) похож на мяту, используемую для приготовления мятного соуса в Англии и применятся в тайской кухне как овощная приправа.  

Мускатный орех (luk chan)
Орех находится в очень твердой коричневой скорлупе. Применяется при приготовлении massaman пасты карри.

Лист пандануса (bai toei)

Длинные узкие зеленые листья этого травянистого растения применяются  для придания вкуса и цвета.

Перец (prik thai) 

Черный, белый и зеленый перец горошком. 

Черный – мягкий и более ароматный, чем белый.

У зеленого особый вкус, отличный от других. Все виды перца доступны круглый год, но самые лучшие сорта получают, собирая растения к концу сезона дождей. Применяется как специя. 

Кунжут (nga)
Такой же, как и семена кунжута во всем мире. В тайской кухне семена кунжута используются для производства масла и как специя. Эти маленькие семена богаты протеином.
Шалот (hom daeng)
Эти пахучие, пряные тайские луковки сладкие и ароматные. Благодаря тонкому вкусу и внешнему виду  это необходимый ингредиент многих тайских блюд. Их можно заменить европейским шалотом, маленькими красными или коричневыми луковицами.  

Зеленый лук (ton hom) 

Зеленый лук (Allium fistulosom) используется в качестве украшения для супов и салатов, а также как подается в составе овощей. 

Куркума (khamin)
Эти маленькие, ярко-оранжевые корни добавляются в желтый карри для придания красивого цвета. Белая куркума, другой сорт, применяется в сыром виде и поход на имбирь. Его вкус лишь слегка более перечный с приятной остротой.  


