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 การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือ 1) เพ่ือศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีมี
ความถ่ีในการใชสู้ง  2) เพ่ือจดัหมวดหมู่ของค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย  ผูว้ิจยัได้
สืบคน้และรวบรวมเอกสารภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัการปรุงอาหารไทยท่ีปรากฏบนเครือข่ายอินเตอร์เน็ต 
แลว้น าเอกสารมาวิเคราะห์ค าศพัท์ดว้ยโปรแกรมวิเคราะห์ค าศพัท์ท่ีเว็บไซต์ http://textanalyser.net 
จ  านวน 213,929 ค  า  จากนั้นจึงจดัล  าดบัความถ่ีดว้ยโปรแกรมเอ็กเซล  คน้หารูปค าศพัท์ท่ีมีความถ่ี
สูงสุด และจดัหมวดหมู่ของค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย สถิติท่ีใชใ้นการวิจยัคือฐาน
นิยมและค่าร้อยละ  

 ผลการวิจยัสรุปไดด้งัน้ี 
1.  จากการศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ต 

จ  านวน 100,126 ค  า มีรูปค าศพัท์เก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีจ  านวนทั้งส้ิน 2,794 รูปศพัท์ และเมื่อ
ผูว้ิจยัศึกษาเพ่ิมเติมให้ไดค้  าศพัท์จ  านวน 213,929 ค  า พบว่ามีรูปค าศพัท์เก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ี
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213,929 คร้ัง ค  าศพัท์จ  านวน 2,000 ค  าแรก นับจากค าศพัท์ท่ีมีความถ่ีสูงสุดล าดบัท่ีหน่ึงคือ 18,518 
คร้ัง  จนถึงค าศพัท์ท่ีมีความถ่ี 2 คร้ัง  ค  าศพัท์ล  าดบัท่ี 1- 2,119 รวมเป็นค าศพัท์ 2,119 ค  า มีปรากฏ
ความถ่ีของค าศพัท์ทั้งส้ิน 213,341 คร้ัง  ค  าศพัท์จ  านวน 2,000 ค  าแรกจึงค านวณเป็นความถ่ีร้อยละ 
94.13 จากความถ่ีของค าศพัทใ์นเอกสารทั้งหมด 

2.  ผูว้ิจยัไดจ้ดัหมวดหมู่ของค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย เพ่ือสะดวกแก่
ผูส้นใจศึกษาและน าไปใช ้9 หมวดดงัน้ี 1) อาหารและการครัว (Le repas et la cuisine)  2) อุปกรณ์
การครัว (Les ustensiles de cuisine)  3) ผกั ผลไม ้และธญัพืช (Les légumes, les fruits et la céréale)       
4) ผลิตภณัฑจ์ากสัตว ์(Les produits animaux)  5) ส่วนประกอบอาหาร (Les ingrédients)  6)  วิธีการ
ประกอบอาหาร (La préparation) 7) การชั่งตวงวดั เวลาในการประกอบอาหาร และอุณหภูมิ                     
(Les mesures, le temps de cuisson et la température)  8) รสชาติ และการปรุงรส (Les saveurs et 
l’assaisonnement)  9) ค  าคุณศพัทบ์อกลกัษณะและกริยาวิเศษณ์ (Les adjectifs et les adverbes)   



 

จากการวิจยัน้ีพบว่าค  าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสดา้นการอาหารมีจ านวนจ ากดั  ดงันั้นการเรียนรู้ภาษา
ฝร่ังเศสใหส่ื้อสารไดใ้นบริบทของการอาหารจึงสามารถจดัการเรียนการสอนไดใ้นระยะเวลาสั้น  ใน
การเรียนการสอนภาษาควรใหค้วามส าคญักบัค าศพัท์กลุ่ม Function words หรือค าศพัท์ท่ีมีความหมาย
ตามโครงสร้างภาษา หรือศพัท์ทางไวยากรณ์  เพราะมีความถ่ีสูงและจะท าให้การใชภ้าษาถูกตอ้งตาม
ไวยากรณ์  ค  าศพัทบ์างค ามีความหมายเฉพาะส าหรับการครัว ดงันั้นจ  าเป็นตอ้งใหค้วามส าคญักบับริบท
ของค าศพัท์ด้วย  นอกจากนั้นความรู้เก่ียวกับวฒันธรรมสภาพแวดลอ้มของชนชาติเจ้าของภาษามี
ความส าคญัต่อการเรียนรู้และส่ือสารภาษาต่างประเทศนั้นๆ ในการปรุงอาหารไทยอาจจ าเป็นต้อง
ปรับเปล่ียนตามสภาพแวดลอ้มในวฒันธรรมนั้ น  มาตราชั่ง-ตวง-วดั ระบบเมตริกมีก  าเนิดอยู่ใน
วฒันธรรมฝร่ังเศส ดงันั้นการส่ือสารท่ีจะท าให้คนในวฒันธรรมฝร่ังเศสเขา้ใจง่ายจึงจ  าเป็นตอ้งเป็น  
มาตราชัง่-ตวง-วดัในระบบเมตริก  ควรมีการวิจยัต่อเน่ืองเก่ียวกบัการสร้างบทเรียนภาษาฝร่ังเศสเพ่ือ
การปรุงอาหารไทยโดยน าค าศพัทท่ี์มีความถ่ีสูงซ่ึงเป็นผลการวิจยัคร้ังน้ีมาสร้างเป็นบทเรียน หรือสร้าง
บทเรียนส าเร็จรูปภาษาฝร่ังเศสเพ่ือการอาหารไทย บนเครือข่ายอินเตอร์เน็ต 

 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ABSTRACT 

 
Research Title  :  The Study of French Vocabulary in Thai Recipes 
Researcher  :  Assistant Professor Dr. Aree Lapwongraj 
 
 The purposes of this research were 1) to investigate the most frequently used words in Thai 
recipes and 2) to classify the French vocabulary. French language websites for Thai recipes were 
selected. The documents with 213,929 words were processed using a computerized program from 
the web at http://textanalyser.net. The results were compiled into a list using Excel to find the most 
frequently used words and classify them. Statistical methods used in this research were modes and 
percent. 
 The findings of this research were: 
 1.  There were 2,749 different words drawn from 100,126 French words used in Thai 
recipes on the internet. And 2,975 different words were found among 213,929 French words from 
the authentic materials. The number of words in the 2 groups were not much different. The most 
frequently used word was “de” appearing 18,518 times of appearances or a frequency of 8.65%.  
The top 2,000 most frequent words used in Thai recipes in French authentic materials were ranked 
from the first word appearing 18,518 times to the 2,119th word appearing twice. The top 2,119 
words appeared 213,341 times. So the top 2,000 words comprised 94.13% of the texts.   

2. French vocabulary in Thai recipes was categorized to facilitate learning into nine 
categories: 1) food and kitchen (le repas et la cuisine) 2) kitchen equipment (les ustensiles de 
cuisine) 3) vegetables, fruits and cereals (les légumes, les fruits et la céréale) 4) animal products     
(les produits animaux) 5) food ingredients (les ingrédients) 6) methods of cooking (la préparation)                   
7) weights and measures, cooking time and temperature (les mesures, le temps de cuisson et                
la température) 8) flavor and seasoning (les saveurs et l'assaisonnement) and 9) descriptive 
adjectives and adverbs (les adjectifs et les adverbes). 
 

The result of this research showed that the French vocabulary used in the context of Thai 
cooking was limited. Therefore, the French language for this specific purpose can be learned in a 
short time. Functional words should be focused on because of their high frequency of appearance 

http://textanalyser.net/


 

and they make sentences grammatically correct. Some words have a specific meaning in cooking. 
So it is necessary to learn words in context. It should be noted that knowledge of the cultural 
environment of native speakers is important for learners to communicate effectively. When cooking 
Thai cuisine abroad, ingredients may need to be modified according to the situation. In France, 
ingredients are weighed and measured using the metric system. Therefore Thai learner should 
understand the metric system. Furthermore there should be ongoing research to develop French 
lessons for Thai cooking from this word list and also develop French self-access lessons for Thai 
cooking on the Internet. 
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 

ควำมส ำคญัและที่มำของปัญหำ 
 

ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตอาหารท่ีสมบูรณ์และเป็นท่ีนิยมของต่างชาติ  ซ่ึงนอกจากความ
โดดเด่นดา้นรสชาติแลว้ อาหารไทยยงัแสดงถึงความประณีตบรรจง  รวมทั้งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
รัฐบาลจึงมีนโยบายส่งเสริมให้ประเทศไทยเป็นครัวของโลก  (Kitchen of the World) ดงัท่ีมีการ
ผลกัดนัยทุธศาสตร์ “ครัวไทยสู่ครัวโลก” ตามแผนพฒันาเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ ฉบบัท่ี 9 (พ.ศ. 
25545-2549) เพื่อมุ่งด  าเนินการอยา่งเป็นระบบใหม้ีการขยายตวัของร้านอาหารไทยจ านวนมาก ซ่ึงจะ
ส่งผลดีต่อการสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีของประเทศ รวมทั้งการส่งเสริมการท่องเท่ียวไทย การส่งออก
สินคา้อาหารและสินคา้อ่ืนๆ  

 

ผลการส ารวจของกรุงเทพโพลล ์มหาวิทยาลยักรุงเทพ (เอ็กซ์ไซท์ ไทยโพสต์ : 2552) พบว่า 
นักท่องเท่ียวชาวต่างชาติเลือกกรุงเทพมหานคร เป็นเมืองท่ีน่าท่องเท่ียวท่ีสุดใน 10 เมืองใหญ่แห่ง
เอเชีย ท่ีประกอบดว้ย เดลี ฮานอย จาการ์ตา กวัลาลมัเปอร์ มะนิลา โซล โตเกียว ไทเป และสิงคโปร์ 
ส าหรับส่ิงท่ีดึงดูดนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติใหเ้ดินทางมาท่องเท่ียวกรุงเทพฯ คือ อนัดบั 1 อาหารไทย 
อนัดบั 2 โบราณสถานและโบราณวตัถุ อนัดบั 3 อธัยาศยัไมตรีของคนไทย อนัดบั 4 วฒันธรรม
ประเพณีและศิลปะพ้ืนบา้น และอนัดบั 5 แหล่งชอ้ปป้ิง  

 

จากการจดัอนัดบัสุดยอดอาหารรสเลิศของโลก (HotelClub Travel Blog : 2008) พบว่า 
อาหารไทยอยู่ในอนัดับท่ี 5 โดยมีอาหารฝร่ังเศสอนัดบัท่ี 1 อาหารอิตาเลียนอนัดบัท่ี 2 อาหารจีน
อนัดบัท่ี 3 และอาหารอินเดียอนัดบัท่ี 4  ทั้งน้ีนกัท่องเท่ียวจ านวนมากกล่าวถึงอาหารไทยว่ามีรสชาติท่ี
ผสมเขา้กนัไดอ้ยา่งกลมกล่อมของทั้งรสเผด็ รสเปร้ียว รสขม และรสหวาน ส าหรับพวกเขาเพียงเท่าน้ี
ก็เป็นเหตุผลท่ีดีพอแลว้ท่ีจะเดินทางมาเท่ียวประเทศไทย  

 

ผลจากการส ารวจและการจดัอนัดบัขา้งตน้ สรุปไดว้่า อาหารไทยเป็นท่ีนิยมในระดบัสากล
และเป็นปัจจัยส าคัญท่ีท าให้นักท่องเท่ียวตัดสินใจเดินทางมาเพื่อมีโอกาสได้ชิมอาหารไทยท่ีมี
ส่วนผสมของวตัถุดิบท่ีสดและอุดมด้วยสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ซ่ึงทางผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารไทยได้ตระหนักถึงบทบาทของอาหารไทยต่อการส่งเสริมการท่องเท่ียวเช่นกัน จาก
ผลการวิจยั เร่ือง การพฒันาศกัยภาพของอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียว (ทศันีย ์ล้ิมสุวรรณ : 
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2548) พบว่า การบริการอาหารไทยของร้านอาหารเป็นกิจกรรมหลกัส าหรับนักท่องเท่ียวในแต่ละ
จงัหวดั นกัท่องเท่ียวต่างชาติจ  านวนร้อยละ 53.8 เป็นชาวยโุรป รองลงมาเป็นชาวเอเชียจ านวนร้อยละ 
25.4 และชาวอเมริกันจ านวนร้อยละ 13.6  นักท่องเท่ียวต่างชาติจ  านวนร้อยละ 74.9 สนใจท่ีจะ
รับประทานอาหารไทยอีกหลงัจากเดินทางกลบัไปแลว้ และส่ิงท่ีท าให้ชาวต่างชาติลงัเลไม่กล้า
รับประทานอาหารไทยเน่ืองจากไม่ทราบส่วนประกอบของอาหารไทยมีจ  านวนร้อยละ 38.0 
นอกจากน้ี ผูป้ระกอบการยงัให้ความเห็นสอดคลอ้งกนัว่าภาครัฐ เอกชน และประชาชนควรมีส่วน
ร่วมในการพฒันาศกัยภาพอาหารไทยเพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียว ควรมีการให้ขอ้มูลอาหารเด่นใน
ท้องถ่ินแก่นักท่องเท่ียว รวมทั้ งเจ้าหน้าท่ีและประชาชนในท้องถ่ินเพ่ือให้สามารถเผยแพร่แก่
นกัท่องเท่ียวได ้ 

 

ดงันั้น ภาษาต่างประเทศจึงเป็นเคร่ืองมือส าคัญท่ีจะช่วยส่งเสริมการพฒันาศกัยภาพด้าน
อาหารไทย การรู้ภาษาแม่เพียงภาษาเดียวไม่เพียงพอท่ีจะเขา้ถึงขอ้มูลความรู้  และวิทยาการต่างๆ  ท่ีมี
อยู่แพร่หลายในยุคของเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีไร้พรมแดนจนถึงขั้นน ามาใชป้ระโยชน์ไดสู้งสุด 
นอกจากน้ีก  าลงัแรงงานไทยควรไดรั้บการพฒันาทกัษะทางภาษาต่างประเทศเพ่ือเพ่ิมทุนทางปัญญา
ให้แก่ตนเองและยงัจะช่วยเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนักบันานาประเทศอีกดว้ย สมาคมครู
ภาษาฝร่ังเศสแห่งสหรัฐอเมริกา (American Association of Teachers of French : 2007) กล่าวถึง
เหตุผลส าคญัของการเรียนรู้ภาษาฝร่ังเศสไวห้ลายประการ เช่น ภาษาฝร่ังเศสเป็นหน่ึงในภาษาราชการ
ท่ีใชใ้นองค์การสหประชาชาติ (UN) และองค์การสากลอ่ืนๆ อีกหลายองค์การ นอกจากน้ีภาษา
ฝร่ังเศสยงัเป็นภาษาท่ีใชม้ากเป็นอนัดบัท่ี 3 บนอินเตอร์เน็ต  ดงันั้นภาษาฝร่ังเศสจึงมีบทบาทส าคญัไม่
นอ้ยไปกว่าภาษาต่างประเทศอ่ืนๆ  

 

เวเบอร์ จอร์จ (Weber, George: 1997, World's Most Widely Spoken Languages : 2008) ได้
จดัอนัดบัภาษาท่ีทรงอิทธิพลในโลกจ านวน 10 อนัดบั โดยมีเกณฑพ์ิจารณา 6 ประเด็น คือ 1) จ  านวน
ประชากรท่ีใชภ้าษาน้ีเป็นภาษาแม่ 2) จ  านวนประชากรท่ีใชภ้าษาน้ีเป็นภาษาท่ีสอง 3) จ  านวน
ประชากรและจ านวนประเทศท่ีใชภ้าษาน้ี  4) ศาสตร์ส าคญัสาขาต่างๆ ท่ีใชภ้าษาน้ีในระดบัสากล                  
5) อ  านาจทางเศรษฐกิจของประเทศท่ีใชภ้าษาน้ี  6) เกียรติภูมิทางวรรณกรรมทางสังคม  ผลการจดั
อนัดบัพบว่า ภาษาฝร่ังเศสไดรั้บการจดัอนัดบัให้เป็นภาษาท่ีทรงอิทธิพลในโลกเป็นอนัดบัท่ี 2 รอง
จากภาษาองักฤษ  ทั้งน้ีหากเปรียบเทียบจ านวนประชากรท่ีใชภ้าษาต่างๆ พบว่า ภาษาฝร่ังเศสมีผูค้นใช้
มากอยูใ่นอนัดบัท่ี 5 ของโลก โดยมีประชากรท่ีใชภ้าษาฝร่ังเศสเป็นภาษาแม่ จ  านวน 75,000,000 คน 
และมีประชากรท่ีใชภ้าษาฝร่ังเศสเป็นภาษาท่ีสอง จ  านวน 190,000,000 คน รวมประชากรท่ีใชภ้าษา
ฝร่ังเศสทัว่โลกทั้งส้ิน จ  านวน 265,000,000 คน (Lewis, M. Paul : 2009)  

http://www.frenchteachers.org/
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มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ เป็นสถาบนัอุดมศึกษาท่ีมุ่งเนน้ในการผลิตบณัฑิต
นักปฏิบัติ  ท่ีให้ความส าคัญกับการเรียนรู้ภาษาต่างประเทศโดยมีแผนยุทธศาสตร์การบริหาร
มหาวิทยาลยัประเด็นยทุธศาสตร์ดา้นคุณภาพและมาตรฐานการจดัการศึกษาท่ีจะมุ่งมัน่ในการพฒันา
นกัศึกษาใหคิ้ดเป็นท าไดแ้ละเก่งสองภาษา ภาษาฝร่ังเศสเป็นหน่ึงในภาษาต่างประเทศท่ีเปิดสอนใน
คณะศิลปศาสตร์  มีหลกัสูตรท่ีเปิดกวา้งให้นักศึกษาทุกคนสามารถเลือกเรียนได้ตามความสนใจ   
ประกอบกบัการจดัการเรียนการสอนภาษาต่างประเทศในปัจจุบนั มุ่งใหผู้เ้รียนสามารถน าภาษาไปใช้
งานไดอ้ยา่งรวดเร็ว เป็นการเรียนการสอนเพื่อจุดประสงค์เฉพาะดา้น  ซ่ึงให้ความส าคญัต่อค าศพัท์ท่ี
จ  าเป็นในการส่ือสารในหัวข้อท่ีเฉพาะเจาะจงต่อการใช้งานด้านต่างๆ  ดงันั้น ผูว้ิจัยจึงสนใจท่ีจะ
ศึกษาวิจยั เร่ือง “การศึกษาค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย” ซ่ึงจะเป็นประโยชน์ต่อการ
เรียนรู้ค  าศพัทแ์ละการพฒันาการเรียนการสอนภาษาฝร่ังเศสเฉพาะดา้นต่อไป 

 

วตัถุประสงค์ของกำรวจิยั 
 

 การวิจยัเร่ือง “การศึกษาค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย” มีวตัถุประสงค์ของ
การวิจยัดงัน้ี 

 1. เพื่อศึกษาค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีมีความถ่ีในการใชสู้ง  

2. เพื่อจดัหมวดหมู่ของค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย  
 

ขอบเขตกำรวจิยั 
 

 การวิจยัเร่ือง “การศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย” มีขอบเขตของการ
วิจยัดงัน้ี 

1. การวิจยัคร้ังน้ี ศึกษาเฉพาะค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยทั้งประเภทอาหาร
คาวและอาหารหวาน จากเอกสารจริงภาษาฝร่ังเศสท่ีปรากฏในเว็บไซต์บนเครือข่ายอินเตอร์เน็ต
เท่านั้น 

2. ค  าศพัทท่ี์ผูว้ิจยัแจงนบัเป็นค าเด่ียว ทั้งประเภทค าท่ีมีความหมายในตวัเอง (Content words) 
และประเภทค าท่ีมีความหมายตามโครงสร้าง (Function words)  

3. ผูว้ิจยัศึกษาความถ่ีของค าศพัท์ท่ีมีความถ่ีสูงสุด จ  านวน 2000 ค  าแรก จากค าศพัท์จ  านวน 
200,000 ค  า เท่านั้น  
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วธิีด ำเนินกำรวจิยั 
 

 ผูว้ิจยัสืบคน้และรวบรวมเอกสารภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัการท าอาหารไทยทั้งประเภทอาหาร
คาวและอาหารหวานท่ีปรากฏบนเครือข่ายอินเตอร์เน็ต ดว้ยวิธีการสุ่มตวัอยา่งแบบเจาะจง น าเอกสาร
ท่ีสืบค้นได้มาแจงนับค าศัพท์ด้วยโปรแกรมวิ เคราะห์ค าศัพท์บนอินเตอร์ เน็ต ท่ีเว็บไซต ์
http://textanalyser.net   แลว้น ามาประมวลผลดว้ยโปรแกรมเอ็กเซล เพื่อวิเคราะห์และศึกษาความถ่ี
ของรูปค าศพัทจ์  านวน 2,000 ค  าแรก และจดัหมวดหมู่ของค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหาร
ไทย  

สถิติท่ีใชใ้นการวิเคราะห์ขอ้มลู คือ ฐานนิยมและค่าร้อยละ 
 

ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  
 

 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะไดรั้บจากการวิจยัเร่ือง “การศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับ
อาหารไทย”  มีดงัน้ี 
  1. ไดรู้้ค  าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีมีความถ่ีในการใชสู้ง 

2. ไดร้ายการค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย 
3. สามารถน าค  าศพัท์ท่ีไดม้าใช้สร้างบทเรียนภาษาฝร่ังเศสดา้นการอาหารเพ่ือสนองตอบ

ความตอ้งการของนกัศึกษาและผูส้นใจทัว่ไป 
 
 



 

 

บทที่ 2 
 

การทบทวนวรรณกรรม 
 

 การวิจัยเร่ือง“การศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทย” มีวรรณกรรมท่ี
เก่ียวขอ้งแบ่งเป็น 4 ประเด็น คือ 
  1. การเรียนรู้ค  าศพัทภ์าษาต่างประเทศเพื่อการส่ือสาร   
  2. บทบาทของเอกสารจริงในการเรียนการสอนภาษา ต่างประเทศ 
                 3. อาหารไทย 
  4. งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง  
  

     1.  การเรียนรู้ค าศัพท์ภาษาต่างประเทศเพือ่การส่ือสาร 
 

การเรียนการสอนภาษาต่างประเทศมีพฒันาการข้ึนเป็นล าดบั การเรียนการสอนเพียงเฉพาะ
ค าศพัท์  กฎไวยากรณ์ โครงสร้างภาษา ไม่สามารถท าให้ผูเ้รียนส่ือสารไดอ้ย่างคล่องแคล่ว จึงเกิด
แนวความคิดในการสอนภาษาเพ่ือการส่ือสารข้ึน โรเบิร์ต  ลาโด (Robert Lado, 1964 : 54) กล่าวไวว้่า 
...การสอนภาษาควรสอนภาษาอยา่งท่ีภาษาเป็นอยู ่ไม่ใช่สอนภาษาอย่างท่ีควรจะเป็น... นอกจากนั้น 
วิดโดวส์ัน (Widdowson, 1983 : 30) ยงักล่าวถึงลกัษณะของการสอนภาษาเพื่อการส่ือสารไวว้่า ...
ภาษาจะน ามาสอนเพื่อการติดต่อส่ือสาร และน าเสนอในรูปแบบของการติดต่อส่ือสาร  ดังนั้ น
กิจกรรมการสอนภาษาในชั้นเรียนจะตอ้งมีความสมจริง...   ปัจจุบนัมีการสอนภาษาต่างประเทศเพื่อ
จุดประสงคเ์ฉพาะดา้นหรือเฉพาะกิจตามความตอ้งการในการใชง้าน  เป็นการคน้คิดวิธีการเรียนการ
สอนภาษาแบบลดัใหผู้เ้รียนสามารถน าภาษามาใชง้านไดอ้ยา่งรวดเร็ว  การสอนภาษาลกัษณะน้ีจะเร่ิม
จากการพิจารณาวตัถุประสงคข์องผูเ้รียนว่าจะใชภ้าษาเพื่ออะไร  พิจารณาสถานการณ์และหน้าท่ีการ
ส่ือสาร  คดัเลือกค าศพัท์ท่ีมีความถ่ีสูง โครงสร้างประโยค ระดบัภาษา และบริบททางวฒันธรรมท่ี
เก่ียวขอ้งเพื่อน ามาจดัท าบทเรียนส าหรับใชใ้นการจดัการเรียนการสอน     

 

ริชาร์ด ซี แจ๊ค (Richard, C. Jack : 2001) กล่าวไวว้่า การวิเคราะห์ความตอ้งการของผูเ้รียน
สามารถใชป้ระโยชน์ในจุดประสงคท่ี์แตกต่างกนั เช่น 

1. เพื่อคน้หาทกัษะภาษาท่ีผูเ้รียนตอ้งการและจ าเป็นในการใชง้าน เช่น ภาษาส าหรับผูจ้ดัการ
ฝ่ายขาย  มคัคุเทศกท่์องเท่ียว หรือนกัศึกษาท่ีประสงคจ์ะเรียนต่อ 
   2. เพื่อน ามาประกอบการพิจารณาหลกัสูตรภาษาท่ีใชอ้ยู่ว่าสามารถตอบสนองความตอ้งการ
ของผูเ้รียนหรือไม่ 
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   3. เพื่อน ามาประกอบการพิจารณาว่านักศึกษากลุ่มใดตอ้งการเรียนรู้เร่ืองใด ทกัษะใดเป็น
พิเศษ 
 4. เพื่อน ามาเป็นแนวทางในการพิจารณาการเปล่ียนแปลงทิศทางในการท างานตามความ
ตอ้งการของกลุ่มสงัคมท่ีเก่ียวขอ้ง 
 5. เพื่อเก็บรวบรวมขอ้มลูปัญหาของผูเ้รียนท่ีผูเ้รียนประสบอยู ่  

 

   ศิธร แสงธนู และคิด พงศทตั  (2521 : 35) จดัแบ่งประเภทของค าศพัท์ (Classifications) 
ออกเป็น 2 ประเภท คือ  
 1.  ค  าท่ีมีความหมายในตวัเอง (Content words) คือ ค  าประเภทท่ีบอกความหมายไดโ้ดยไม่
ตอ้งข้ึนอยูก่บัโครงสร้าง   เป็นค าท่ีมีความหมายตามพจนานุกรม ค าทีมีความหมายในตวัเอง (Content 
words) ไดแ้ก่ ค  าประเภทต่อไปน้ี  ค  านาม (Nouns)  ค  ากริยา(Verb) ยกเวน้ค าท่ีเป็น Auxiliary verbs  
ค  าคุณศพัท ์ (Adjectives)  และค ากริยาวิเศษณ์ (Adverbs) 
 2.  ค  าการยะ (Function words) คือ ค  าท่ีมีความหมายตามโครงสร้าง ค  าประเภทน้ีมีท่ีใชม้ากกว่า
ค  าประเภท Content words     Function words มีไม่มากแต่ช่วยให้เขา้ใจความไดดี้ ค  าการยะ ไดแ้ก่  
Articles, Prepositions, Personal Pronouns, Possessive Adjectives, Demonstratives, Relative Pronouns, 
Conjunction และ Auxiliary Verb เป็นตน้ 

 

ฟราน เลร์ (Lehr Fran :N.D.) ให้ความเห็นว่า Function Words เป็นตน้ว่า that, to, of, or, the,    
so ฯลฯท าให้ภาษาพูดสามารถส่ือความหมายได้รู้เร่ือง และท าให้ภาษาเขียนมีเน้ือหาท่ีสัมพนัธ์
สอดคลอ้งกนัและผูอ่้านสามารถเขา้ใจได ้ และท่ีส าคญัคือผูเ้รียนตอ้งรู้หน้าท่ีของค าศพัท์เพื่อใชใ้นการ
ท าความเขา้ใจเร่ืองท่ีอ่าน  นับเป็นความโชคดีท่ีค  าศพัท์กลุ่ม Function Words ซ่ึงปรากฏใชบ่้อยน้ีมีอยู่
จ  านวนจ ากดั ในขณะท่ีค าศพัทก์ลุ่ม Content Wordsมีจ  านวนมากมายไม่จ  ากดั   ครูสอนภาษาจึงควรตอ้ง
ค านึงถึงประโยชน์ของค าศพัท์แต่ละค าหรือความถ่ีในการใชค้  าศพัท์นั้นๆ เป็นเกณฑ์ในการพิจารณา
คดัเลือกค าศพัทเ์พ่ือเป็นเน้ือหาส าหรับผูเ้รียน  

 

ในการเรียนรู้ค  าศพัท์เพื่อการส่ือสารตามจุดประสงค์เฉพาะดา้น ผูเ้รียนไม่จ  าเป็นท่ีจะตอ้ง
จดจ าค าศพัททุ์กค า เพราะค าแต่ละค ามีความส าคญัไม่เท่ากนั แต่อยา่งนอ้ยควรจ าค าศพัทท่ี์มีความถ่ีใน
การใช้สูงท่ีพบเห็นบ่อยก่อน  ทั้งน้ี ค  าศพัท์ต่างๆ สามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ 1) ค  าท่ีมี
ความหมายในตวัเอง (Content words) เป็นค าศพัทป์ระเภทค านาม กริยา คุณศพัท ์วิเศษณ์ เป็นรายการ
เปิด คือมีจ  านวนมากมาย และมีเพ่ิมข้ึนไดเ้ร่ือย 2) ค  าท่ีมีความหมายตามโครงสร้าง (Function words) 
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เป็นค าศพัทร์ายการปิด เป็นค าศพัทท่ี์มีไม่มาก มีหนา้ท่ีทางไวยากรณ์ท าใหป้ระโยคสมบูรณ์ เช่น กลุ่ม
บุพบท และสนัธาน  

 

ปัจจัยท่ีท าให้ผูเ้รียนเข้าใจและสามารถส่ือสารได้ดีจะข้ึนอยู่ก ับปริมาณค าศัพท์ท่ีมีอยู ่                 
ฟรานซิส และ คูเซรา (Francis and Kucera : 1982) ไดศ้ึกษาเอกสารต่างๆ ซ่ึงมีค  ารวมกนัหน่ึงลา้นค า 
และคน้หาค าท่ีมีความถ่ีสูงสุด  ค  าเหล่าน้ีจะเป็นค าส่วนใหญ่ท่ีปรากฏบนเอกสารต่างๆ  การรู้ค  าศพัท์ท่ี
มีความถ่ีสูง 2,000 ค  า  จะท าให้รู้ค  าศพัท์ในเอกสารไดป้ระมาณร้อยละ 80 ของค าศพัท์ทั้ งหมดใน
เอกสาร ปริมาณค าศพัท์ท่ีมีความถ่ีสูงสามารถครอบคลุมปริมาณค าศพัท์ในเอกสารได้ในสัดส่วน
ต่อไปน้ี 

 

Vocabulary Size Written Text Coverage 
1000 72.0 
2000 79.7 
3000 84.0 
4000 86.8 
5000 88.7 
6000 89.9 

15,851 97.8 
 

วาลคอร์ท และ เวลส์ (Valcourt, G  และ Wells, L : 2004)  กล่าวไวว้่า นักศึกษานานาชาติใน
อเมริกาท่ีมีทกัษะความรู้ภาษาองักฤษในระดบัสูง จะตอ้งมีพ้ืนค าศพัท์ส าหรับการใชภ้าษาองักฤษ 
(Productive English vocabulary) 2,000 ค  า  และจะตอ้งมีค าศพัทเ์พื่อการรับรู้ (Receptive vocabulary) 
อีกประมาณ 20,000 ค  า ท่ีจะใชใ้นการอ่านเอกสารต าราวิชาการต่างๆ  เนชัน่ (Nation : 1990) ไดศ้ึกษา
การใช้ค  าศพัท์ภาษาองักฤษ ในมหาวิทยาลยัอเมริกัน  พบว่า ค  าศพัท์ท่ีใช้บ่อยมีอยู่ 2,000 ค  า และ
ค าศพัท์ท่ีมีปรากฏใช ้แต่ไม่ไดใ้ชบ่้อย มีถึง 123,000 ค  า  ในบรรดาค าศพัท์ท่ีมีการใชน้้อย จะมีราก
ศพัท์มาจากภาษาละติน ภาษาฝร่ังเศส และภาษากรีก ซ่ึงเป็นจ านวนคร่ึงหน่ึงของค าศพัท์ท่ีใช้ใน
สถานการณ์ทัว่ไป และเป็นจ านวน 2 ใน 3 ของค าศพัทท์างวิชาการ  

 

 สเตรเว่น (Strevens 1978:190) ไดก้ล่าวถึงการก าหนดเน้ือหาในโปรแกรมภาษาองักฤษเพ่ือ
จุดประสงคเ์ฉพาะดา้น ควรพิจารณาประเด็นต่างๆ ประกอบดว้ย 1) ความจ ากดั (restriction) ผูส้อน
ควรเน้นสอนเฉพาะทกัษะเบ้ืองต้น (การฟัง พูด อ่าน เขียน) ท่ีจ  าเป็นตามความตอ้งการของผูเ้รียน
เท่านั้น 2) การเลือก (selection) ควรเลือกเฉพาะค าศพัท ์โครงสร้างทางไวยากรณ์และวตัถุประสงค์ใน
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การใชภ้าษาท่ีผูเ้รียนตอ้งการ  3)  หมวดเร่ืองและหัวขอ้เร่ือง (themes and topics) ควรเลือกเฉพาะ
หมวดเร่ือง หัวขอ้เร่ือง สถานการณ์ และขอ้ความทัว่ไปท่ีผูเ้รียนตอ้งการและจ าเป็นตอ้งใชใ้นงาน
หนา้ท่ี 4) ความตอ้งการในการส่ือความหมาย (communicative needs) ไดแ้ก่ วิธีการติดต่อกบัผูอ่ื้น อาจ
เป็นรายบุคคลหรือรายกลุ่ม   
 

ดงันั้น ผูท่ี้ท างานดา้นอาหารไทยและต้องการเรียนรู้ภาษาต่างประเทศเพื่อน าไปใช้ในงาน
อาชีพก็ควรไดเ้รียนรู้ภาษาท่ีมีค  าศพัท์อยู่ในแวดวงอาหารไทยเพื่อให้สามารถน าภาษาไปใชง้านได้
อยา่งรวดเร็ว 

 

     2.  บทบาทของเอกสารจริงในการเรียนการสอนภาษาต่างประเทศ 
  

เอกสารจริง หมายถึง เอกสารท่ีพบเห็นไดใ้นชีวิตจริงในสงัคม สร้างข้ึนเพ่ือการส่ือสารขอ้มูล
ตามความประสงคข์องผูจ้ดัท า  แต่มิไดจ้ดัท าข้ึนเพ่ือการเรียนการสอนภาษา เช่น ประกาศ  โฆษณา  
แผ่นพบั แผนท่ี หนังสือพิมพ ์ รายการวิทยุ โทรทศัน์ เป็นตน้  ชาร์ลส์ ฮาร์เพอร์ (Charles Harper : 
1998 อา้งถึงในอภิชาต  คานนิม : 2549) ให้ความเห็นไวว้่า การใชเ้อกสารจริงในการเรียนการสอน
ภาษาจะช่วยใหผู้เ้รียนใชค้วามพยายามในการเรียนรู้จากสภาพจริงมากข้ึน เพราะเป็นภาษาท่ีใชจ้ริงใน
สงัคม 

 

 ประเภทของเอกสารจริง 
 Gebhard (1996 อา้งถึงใน Gail K. Oura : 2005) แบ่งประเภทเอกสารจริงไว ้ 4 ประเภท ดงัน้ี 
 1. เอกสารท่ีใช้การฟังและการดู (Authentic listening/viewing materials) ได้แก่ เอกสาร
ประเภทรายการทางวิทยุ โทรทศัน์ โฆษณา เกมโชว ์การ์ตูน ข่าวสั้น รายการตลก ภาพยนตร์ ละคร 
เพลง สารคดีเป็นตน้ 
 2. เอกสารท่ีใชก้ารดูโดยไม่มีตวัอกัษร (Authentic visual materials) ไดแ้ก่ เอกสารประเภทรูป
ถ่าย  ภาพวาด  เคร่ืองหมายจราจร  ภาพโปสการ์ด ตราไปรษณียากร เป็นตน้ 

3. เอกสารท่ีเป็นส่ิงพิมพ ์(Authentic printing materials) ไดแ้ก่ เอกสารประเภทบทความ ข่าว
ในหนงัสือพิมพ ์เอกสารโฆษณา แผน่พบั เน้ือเพลง  รายการอาหาร  กล่องใส่ผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 

4. วตัถุของจริง (Realia หรือ Real world objects) ไดแ้ก่ ของจริงทุกประเภท เช่น เหรียญ 
ธนบตัร นาฬิกา โทรศพัท ์เป็นตน้ 
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ประโยชน์ของเอกสารจริง 
 อาเลยนัโดร จี มาร์ติเนซ (Alejandro G. Martinez : 2002) มีความเห็นว่า เอกสารจริงให้
ประโยชน์ทั้งกบัผูเ้รียนและผูส้อน ดงัน้ี 
 1.  เอกสารจริงท าใหผู้เ้รียนไดพ้บกบัภาษาท่ีใชก้บัสถานการณ์ต่างๆ ตามความเป็นจริง 
 2.  เอกสารจริงช่วยใหผู้เ้รียนไดรั้บรู้และตระหนกัถึงเร่ืองต่างๆ ท่ีเกิดข้ึนในสังคม ซ่ึงเป็นคุณ
ค่าท่ีแทจ้ริงของการจดัการศึกษา 
 3.  เอกสารจริงช่วยใหผู้เ้รียนรู้สึกว่าประสบความส าเร็จในการเรียน เช่น การคิดวางแผนการ
ไปเท่ียวจากแผน่พบัท่องเท่ียว 
 4.  เอกสารจริงแต่ละแผน่สามารถน ามาใชใ้นการจดัการเรียนการสอนไดห้ลายรูปแบบ ถา้มี
การจดักิจกรรมภาษาท่ีดี 
 5.  เอกสารจริงจะท าใหผู้ส้อนและผูเ้รียนไดต้ระหนกัถึงรูปแบบและลกัษณะของภาษาท่ีมีการ
เปล่ียนแปลงไปตามเวลาและปัจจยัต่างๆ ของสงัคมจากการไดส้มัผสัจากเอกสารจริง 
 6.  ขอ้ความจากเอกสารจริงถือเป็นบทเรียนท่ีดีเพราะสามารถน าไปใชฝึ้กกลวิธีการอ่านได้
หลายแบบ  เช่น การฝึกความสามารถในการจบัค าส าคญั  
 7.  เอกสารจริงมีลกัษณะของการใชภ้าษาท่ีหลากหลายซ่ึงพบไดน้้อยมากในต าราเรียนท่ีเป็น
แบบแผนทัว่ๆ ไป 
 8.  เอกสารจริงสามารถสร้างความพึงพอใจในการเรียนของผูเ้รียนไดเ้พราะมีหัวขอ้ต่างๆ 
มากมายท่ีอยูใ่นความสนใจ 
 9.  เอกสารจริงช่วยสะทอ้นวฒันธรรม ความคิดและบรรทดัฐานของสังคมท่ีใชเ้อกสารจริง
เหล่านั้นในชีวิตประจ าวนั 

 

เอกสารจริงเป็นรูปแบบของการใชภ้าษาในชีวิตจริง การน าเอกสารจริงมาใชใ้นการเรียนการ
สอนภาษาต่างประเทศท าใหผู้เ้รียนไดเ้ห็นความสมัพนัธข์องภาษาท่ีเรียนในชั้นเรียนกบัโลกแห่งความ
เป็นจริงนอกชั้นเรียน ดงันั้น การท่ีผูส้อนน าเอกสารจริงมาใชใ้นการจดัการเรียนการสอนภาษา 
ต่างประเทศเพื่อจุดประสงค์เฉพาะดา้น นอกจากจะท าให้ผูเ้รียนไดเ้ห็นลกัษณะการใชภ้าษาใน
สถานการณ์จริงแลว้ ยงัช่วยให้การเรียนการสอนน่าสนใจ และช่วยส่งเสริมการใชภ้าษาในการ
ส่ือสารของผูเ้รียนไดด้ว้ย   
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     3.  อาหารไทย 
  

ประเทศไทยส่งสินคา้ออกประเภทอาหารเป็นอนัดบัท่ี 14 ของโลกและเป็นอนัดับท่ี 2 ใน
เอเชียรองจากประเทศจีน  ยิง่ไปกว่านั้นอาหารไทยยงัเป็นท่ีรู้จกัในสายตาชาวโลก และเป็นท่ีนิยมใน
ระดบัสากลติดอนัดบัท่ี 5 ในบรรดาสุดยอดอาหารรสเลิศของโลก (HotelClub Travel Blog : 2008)  
ทั้งน้ี จุดเร่ิมตน้ของความมีช่ือเสียงของอาหารไทยเร่ิมจากยคุสงครามเวียดนาม การท่ีประเทศไทยเป็น
ฐานท่ีพกัของทหารอเมริกนัจ านวนมาก ทหารอเมริกนัมีความช่ืนชอบในรสชาติอาหารไทย และหลงั
สงครามเวียดนามก็เป็นยุคท่ีการท่องเท่ียวขยายตัวทัว่โลก  ประเทศไทยเป็นจุดหมายปลายทางการ
ท่องเท่ียวเน่ืองด้วยธรรมชาติ ผูค้นท่ีสงบเป็นมิตรและค่าครองชีพต ่ า  การหลัง่ไหลของจ านวน
นกัท่องเท่ียวท่ีเขา้มาเท่ียวประเทศไทย จึงท าใหค้วามนิยมในอาหารไทยแพร่หลายไปพร้อมๆ กนั 
 

             จากการส ารวจของวิทยาลัยการจัดการเคลล็อก  (Kellogg School of Management) 
สหรัฐอเมริกา (อา้งถึงใน Murray, 2007) ไดจ้ดัอนัดบัอาหารไทยให้เป็นอาหารท่ีแพร่หลายเป็นท่ีรู้จกั
เป็นอนัดบั 4 ของโลกรองจากอาหารอิตาเลียน อาหารฝร่ังเศส และอาหารจีน และเมื่อถามถึงอาหาร
โปรด อาหารไทยก็ยงัเป็นอาหารท่ีช่ืนชอบเป็นอนัดบั 6 ของโลกรองจากอาหารอิตาเลียน อาหาร
ฝร่ังเศส อาหารญ่ีปุ่น อาหารจีน และอาหารอินเดีย เน่ืองจากอาหารไทยมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มี
สมุนไพรหลากหลายท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  อาหารไทยเกือบทั้งหมดปรุงจากเคร่ืองปรุงสด มี
รสชาติ และความเผด็ร้อน  ในทศันะของชาวตะวนัตกอาหารไทยเป็นอาหารท่ีดีส าหรับสุขภาพและไม่
ท าใหอ้ว้น (Healthful and slimming) ในปี ค.ศ. 2007 มีร้านอาหารไทยในต่างประเทศจ านวน 12,155 
ร้าน ซ่ึงเจา้ของร้านมีทั้งคนไทยและคนต่างชาติ  อยา่งไรก็ตามร้านเหล่าน้ีส่วนใหญ่จา้งพนักงานไทย
และพ่อครัวจากประเทศไทยเพื่อสร้างบรรยากาศความเป็นไทยท่ีแทจ้ริง นอกจากน้ีรัฐบาลไทยยงัได้
ใหค้วามส าคญัของมาตรฐานและคุณภาพของอาหารในร้านอาหารไทยในต่างแดนโดยใหเ้คร่ืองหมาย
คุณภาพ “Thai Select” เพื่อรับรองร้านอาหารท่ีไดม้าตรฐานคุณภาพดงักล่าว 
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     4.  งานวจิยัที่เกีย่วข้อง  
 

 การศึกษางานวิจัยทั้งในประเทศและต่างประเทศ ท่ีเก่ียวเน่ืองกับการศึกษาค าศพัท์ภาษา
ฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย มีดงัน้ี 
 

 งานวจิยัภายในประเทศ 
 

 สถาบนัจิตวิทยาความมัน่คง (2545) ไดศ้ึกษาเฉพาะกรณีเร่ือง อาหารจากไทยกา้วไกลสู่ครัว
โลก ผลิตภณัฑ์อาหารของประเทศไทยกา้วไกลสู่ครัวโลก เป็นการศึกษาอุตสาหกรรมอาหารตาม
โครงสร้างการผลิตไม่รวมอาหารสตัว ์โดยเนน้ศึกษาแนวทางในการผลกัดนัใหอ้าหารไทยเป็นอาหาร
ท่ีคนทั่วโลกรู้จัก รวมทั้งเพ่ือศึกษาถึงการส่งเสริมให้ประเทศไทยมีส่วนแบ่งทางการตลาดและมี
ช่องทางการตลาดเพ่ิมข้ึน โดยศึกษาแบบพรรณนาและใชข้อ้มูลทุติยภูมิจากหนังสือ ต ารา บทความ 
และเอกสารทางวิชาการท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย แลว้น ามาประมวลสรุป
เพื่อเสนอแนะแนวทางในการพฒันาอุตสาหกรรมอาหารไทยใหไ้ปสู่ตลาดโลก 
 

 ส าราญ โพธ์ิจาด (2546)ไดศ้ึกษาเร่ืองการเรียนการสอนวิธีท าอาหารไทยส าหรับนักท่องเท่ียว
ต่างชาติ โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษา ความตอ้งการของนกัท่องเท่ียวต่างชาติต่อการเรียนการสอนวิธี
ท าอาหารไทยในจงัหวดัเชียงใหม่ เพื่อเป็นแนวทางการจดัการเรียนการสอนวิธีท าอาหารไทยให้
สอดคลอ้งกบัความตอ้งการของนกัท่องเท่ียวต่างชาติ โดยเก็บขอ้มลูจากนกัท่องเท่ียวต่างชาติ 200 คน
ในเชียงใหม่พบว่า นกัท่องเท่ียวต่างชาติท่ีเรียนวิธีการท าอาหารไทยส่วนมากเป็นหญิงอายุ ระหว่าง 20 
– 39 ปี อาชีพพนกังานบริษทัเอกชน ระดบัการศึกษาสูงกว่าปริญญาตรี มีวตัถุประสงคก์ารเดินทางเพื่อ
ท่องเท่ียว โดยเดินทางมากบัเพื่อน ส่วนมากเคยรู้จักอาหารไทย แต่ไม่เคยเรียนรู้การท าอาหารไทย 
ไดรั้บข่าวสารเก่ียวกบัสถานท่ีสอนอาหารไทยจากหนังสือแนะน าการท่องเท่ียว  และตอ้งการเรียน
ท าอาหารไทยเพื่อน าความรู้ไปประกอบอาหารเพื่อรับประทานเอง 
 

 ทศันีย ์ล้ิมสุวรรณ (2548) ไดศ้ึกษาเร่ืองการพฒันาศกัยภาพของอาหารไทย เพื่อส่งเสริมการ
ท่องเท่ียวโดยศึกษาความคิดเห็นของนกัท่องเท่ียวไทยและต่างชาติต่อการบริการอาหารไทยในจงัหวดั
ท่องเท่ียว ปัญหาและอุปสรรคในการบริการอาหารไทย แนวทางการพฒันาศกัยภาพอาหารไทย
ส าหรับนกัท่องเท่ียวและแนวทางการมีส่วนร่วมของชุมชนในการพฒันาศกัยภาพของอาหารไทยเพื่อ
ส่งเสริมการท่องเท่ียว โดยสุ่มตวัอย่างแบบเจาะจงจงัหวดัจากภูมิภาคต่างๆ ไดแ้ก่กาญจนบุรี ชลบุรี 
เชียงใหม่ นครราชสีมา ภูเก็ต สุราษฎร์ธานีและกรุงเทพมหานคร รวม 7 จงัหวดั 
 

http://www.thaifoodtoworld.com/home/researchdetail.php?research_id=27
http://www.thaifoodtoworld.com/home/researchdetail.php?research_id=27
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 เพลินใจ ตงัคณะกุล และคณะฯ (มปป) ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย 6 ชนิด 7 ผลิตภณัฑ ์
คือ แกงกะหร่ีไก่ หมูสะเต๊ะ น ้ าจ้ิมหมูสะเต๊ะ น ้ าย  า น ้ าพริกอ่อง ไส้อัว่และข้าวเหนียวเปียกเผือก 
ผลิตภณัฑ ์5 ชนิด คือแกงกะหร่ีไก่ น ้ าจ้ิม หมูสะเต๊ะ น ้ าพริกอ่อง ขา้วเหนียวด าเปียกเผือก และน ้ าย  า 
บรรจุในบรรจุภณัฑอ่์อนตวั ชนิดอลมิูเนียมแบบตั้ง สภาวะฆ่าเช้ือท่ีเหมาะสม  ภาชนะท่ีบรรจุ  คุณค่า
ทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์อาหารไทย  คุณค่าอาหารเชิงพนัธภาพของผลิตภณัฑ์อาหาร ท่ีผ่าน
กระบวนการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน ผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัจากผูชิ้มในกรุงเวียนนา 
ประเทศออสเตรีย กรุงเบิร์นและเมืองซูริค ประเทศสมาพนัธรัฐสวิส ปรากฏว่าผูชิ้มในเวียนนา ชอบ 
แกงกะหร่ีไก่ ขา้วเหนียวด าเปียกเผอืก และน ้ าพริกอ่อง ไม่ค่อยชอบหมูสะเต๊ะ ผูชิ้มในกรุงเบิร์น ชอบ 
แกงกะหร่ีไก่ น ้ าพริกอ่อง และขา้วเหนียวด าเปียกเผือก ตามล าดบั ส่วนผูชิ้มในซูริคชอบหมูสะเต๊ะ 
แกงกะหร่ีไก่ และน ้ าพริกอ่อง จากการวิเคราะห์ผลทดสอบการยอมรับ สรุปไดว้่าอาหารคาวไม่ควรมี
รสหวานน า กล่ินเคร่ืองเทศควรใส่ในปริมาณนอ้ย ผูชิ้มยอมรับอาหารรสเผด็ไดดี้พอสมควร 
 

 จนัทิมา ชุวานนท ์(2551) ไดศึ้กษาค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสในเอกสารจริงการท่องเท่ียวเพ่ือการ
เรียนรู้และการสอน โดยมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาความถ่ีของค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสท่ีปรากฏใชใ้น
เอกสารจริงในปริบทของการท่องเท่ียวไทย และเพื่อคน้หาค าศพัทจ์  านวน 2000 ค  าแรกท่ีใชใ้นเอกสาร
จริง  ผูว้ิจยัรวบรวมขอ้มูลจากเว็บไซต์ต่าง ๆ ซ่ึงน าเสนอดว้ยภาษาฝร่ังเศส เป็นเร่ืองท่ีเก่ียวกบัการ
ท่องเท่ียวไทยซ่ึงตรงตามองค์ประกอบอุตสาหกรรมท่องเท่ียว น ามาแจงนับดว้ยโปรแกรมวิเคราะห์
ค าศพัทบ์นอินเตอร์เน็ตท่ีเวบ็ไซต ์ http://textanalyser.net  จ  านวน 111,852 ค  า มีค  าศพัท์ท่ีแตกต่างกนั
จ านวนทั้งส้ิน 6,864 ค  า  ค  าศพัท์ 2,000 ค  าแรก ซ่ึงนับจากค าศพัท์ท่ีมีความถ่ีสูงสุดล าดบัท่ีหน่ึงคือ 
7,678 คร้ัง  จนถึงค าศพัท์ท่ีมีความถ่ี 6 คร้ัง รวมเป็นค าศพัท์ 2,047 ค  า ซ่ึงมีความถ่ีของค าศพัท์ทั้งส้ิน 
99,637 คร้ัง คิดเป็นร้อยละ 89.07 ของจ านวนความถ่ีค  าศพัทท์ั้งหมด 111,852 คร้ัง    
 

 งานวจิยัในต่างประเทศ 
 

 โคเว่น (Cowan, 1974 อา้งถึงใน Nelson Michael : 2000) ได้ท างานวิจัยร่วมระหว่าง
มหาวิทยาลยัอิลลินอยส์  ประเทศสหรัฐอเมริกา กับมหาวิทยาลยัเตหะราน ประเทศอิหร่าน โดย
ทดลองกบันกัศึกษาวิทยาศาสตร์ดว้ยการอ่านภาษาองักฤษระดบัสูง (Advanced) โคเว่นไดจ้ดักลุ่มค า
ศพัทจ์ากเอกสารการอ่านออกเป็น 4 ประเภท คือ ค  าศพัท์เทคนิคระดบัสูง (Highly technical words) 
เช่น aorta, duodenum   ค  าศพัทเ์ทคนิคระดบัรอง (Sub-technical vocabulary)  ในสาขาวิชาต่างๆ ก็จะ
มีค  าศพัทป์ระเภทน้ีปรากฏบ่อย  ค  าศพัทก่ึ์งเทคนิค (Semi-technical)  และค าศพัท์ท่ีไม่ใช่ศพัท์เทคนิค 
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(Non-technical) เป็นกลุ่มค าศพัท์ท่ีพบเห็นไดท้ัว่ไป เช่น hospital, medicine, patient, disease  ซ่ึง
โคเว่นจดัค  าศพัท ์2 กลุ่มน้ีไวด้ว้ยกนั 
 

 อินแมน (Inman, 1978 อา้งถึงใน Nelson Michael : 2000) ไดศ้ึกษาค าศพัท์จากหนังสือต ารา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จ  านวน 110,000 ค  า แล้วแยกประเภทค าศัพท์เป็น  3 กลุ่ม คือ  
ศพัท์เทคนิค (Technical terms) ศพัท์ทางไวยากรณ์ (Function words) และ ศพัท์เทคนิคระดบัรอง 
(Sub-technical words)  ปรากฏว่า เป็นศพัท์เทคนิคร้อยละ 21  ศพัท์ทางไวยากรณ์ร้อยละ 9 และ
ศพัทเ์ทคนิคระดบัรองอีกร้อยละ 70  
 

 ลินน์ (Lyne, 1985 อา้งถึงใน Nelson Michael : 2000)  ไดศึ้กษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสจาก
จดหมายธุรกิจจ านวน 670 ฉบบั จ  านวนค าศพัท ์80,000 ค  า แลว้น ามาจดัล  าดบัค าศพัท์ท่ีพบบ่อยท่ีสุด
จ านวน 100 ค  า 
 

ซีโน ไอเว่นส์ มิลลาร์ดและดุฟวูรี (Zeno, Ivens, Millard and Duvvuri :1995 อา้งถึงใน Lehr, 
Fran : N.D.) ไดศ้ึกษาค าศพัท์ในหนังสือเรียนของนักเรียนอเมริกันและพบว่าค  าศพัท์กลุ่ม Function 
Words ปรากฏอยู่ร้อยละ 50 และในความถ่ีน้ีมีรูปศพัท์เพียง 107 ค  า   แสดงว่าค  าศพัท์กลุ่ม Function 
Words น้ีมีไม่มากแต่มีความถ่ีในการใชสู้งมาก  ดงันั้นเกณฑ์ในการคดัเลือกค าศพัท์เพ่ือใชใ้นการเรียน
การสอน ผูส้อนควรพิจารณาถึงประโยชน์ใชส้อยของค าศพัทน์ั้นๆ ซ่ึงหมายถึงความถ่ีของค าศพัท์นั้นๆ
ท่ีปรากฏใหเ้ห็นในเอกสารต่างๆ  
 

 ไมเคิล  เนลสัน (Nelson Michael : 2000) ไดศ้ึกษาฐานขอ้มูลค าศพัท์(corpus based) ของ
ค าศพัท์ทางธุรกิจและค าศพัท์ในหนังสือเรียนภาษาองักฤษธุรกิจจ านวน 33 เล่ม พบว่า ค  าศพัท์ทาง
ธุรกิจจะมีขอบเขตท่ีเจาะจงข้ึนอยูก่บับุคคล  องค์กร กิจกรรม  เหตุการณ์และลกัษณะเฉพาะ ค าศพัท์
เหล่าน้ีจะอยูใ่นกลุ่มค าศพัทท่ี์มีความหมายสมัพนัธก์นั ในปริบททางธุรกิจความหมายของค าศพัท์จะ
ถูกจ ากดัดว้ยรูปแบบและโครงสร้างไวยากรณ์มากกว่าค  าศพัท์ภาษาองักฤษทัว่ไป ความหมายของ
ค าศพัทใ์นหนงัสือเรียนภาษาองักฤษจะยิง่จ  ากดัมากข้ึนกว่าภาษาองักฤษในโลกธุรกิจ ซ่ึงในชีวิตจริง
ความหมายของค าศพัทย์งัข้ึนอยูก่บับุคคล  ความสมัพนัธข์องผูส่ื้อสาร และข้ึนอยูก่บัลกัษณะกิจกรรม
ทางธุรกิจ เช่น การเดินทางท่องเท่ียว  การประชุม และการน าเสนอ เป็นตน้ 
 

 เลซลี รัสเซล และโคแวน (Leslie, D; Russel, H.; Govan, P : 2004) ไดร่้วมกนัวิจยัเก่ียวกบั
ทกัษะภาษาต่างประเทศ และความจ าเป็นของหน่วยงานท่องเท่ียวของประเทศองักฤษ พบว่า  ใน
ภาพรวม หน่วยงานท่องเท่ียวมีความตอ้งการสูงในเร่ืองทกัษะภาษาต่างประเทศ แต่ปรากฏเด่นชดัว่า มี
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ช่องว่างในตลาดงาน บริษทัต่าง ๆ ไม่ไดส้นับสนุนส่งเสริมหรือให้ความสนใจกบัการพฒันาทกัษะ
ทางภาษาต่างประเทศใหแ้ก่พนกังาน  นกัวิจยัไดส้รุปเป็นค าถามว่า บริษทัท่องเท่ียวต่างๆ ขององักฤษ
จะเป็นผูรั้กษาตลาดการท่องเท่ียวไว ้และองักฤษจะปล่อยให้บริษทัเหล่าน้ีตอ้งพฒันาตนเองสู่ตลาด
การท่องเท่ียวของโลกท่ีมีการแข่งขนัอยา่งมากโดยล าพงัหรือ 
 

 โซฟีอาทีส อานาสตาซิโอส และคอนสตานติ ปานิกกอส (Zopiatis, Anastasios and Constanti 
Panikkos : 2007) ไดส้ ารวจความสัมพนัธ์ระหว่างการศึกษากบัอุตสาหกรรมบริการในไซปรัส โดย
เก็บขอ้มลูดว้ยแบบสอบถามและสมัภาษณ์ผูม้ีส่วนเก่ียวขอ้ง 3 ฝ่าย คือ นักศึกษาฝึกงาน นักการศึกษา 
และผูม้ีอาชีพในธุรกิจบริการ ผลปรากฏว่า ความรู้และประสบการณ์ท่ีมหาวิทยาลยัให้นักศึกษาดา้น
อุตสาหกรรมบริการยงัไม่สอดคลอ้งกบัการปฏิบติังานในโลกแห่งความเป็นจริง 
 

 เอโก หวงั (Aiguo Wang : 2007) ไดว้ิจยั เร่ือง การสอนภาษาองักฤษเพื่อการบินในปริบทของ
จีน  เป็นการศึกษาเพื่อหาวิธีการสอนท่ีเหมาะสมส าหรับการสอนภาษาองักฤษส าหรับบุคลากรการบิน
ในประเทศจีน ซ่ึงไม่ไดใ้ชภ้าษาองักฤษเป็นภาษาแม่ 
 

 สรุป งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการวิจยัคร้ังน้ีประกอบดว้ย  งานวิจยัเก่ียวกบับทบาทของอาหาร
ไทย มีจ  านวน 4 เร่ือง ไดแ้ก่ 1) สถาบันจิตวิทยาความมัน่คง (2545) ได้ศึกษาเฉพาะกรณีเร่ือง                    
อาหารจากไทยก้าวไกลสู่ครัวโลก 2) ส าราญ โพธ์ิจาด (2546) ไดศ้ึกษาเร่ืองการเรียนการสอนวิธี
ท าอาหารไทยส าหรับนักท่องเท่ียวต่างชาติ  3) ทศันีย ์ล้ิมสุวรรณ (2548) ไดศ้ึกษาเร่ืองการพฒันา
ศกัยภาพของอาหารไทย เพื่อส่งเสริมการท่องเท่ียว  4) เพลินใจ ตงัคณะกุล และคณะฯ (มปป) ไดน้ า
ผลิตภณัฑ์อาหารไทยท่ีพฒันาข้ึนไปทดสอบการยอมรับกบัชาวต่างชาติ  จากงานวิจยัทั้ง 4 เร่ืองน้ี 
แสดงใหเ้ห็นว่าการผลกัดนัใหอ้าหารไทยไปสู่ระดบัสากลมีแนวทางเป็นไปไดช้ดัเจน เน่ืองจากอาหาร
ไทยมีรสชาติเป็นท่ียอมรับในระดบันานาชาติ และมีชาวต่างชาติตอ้งการเรียนรู้วิธีการ ส าหรับงานวิจยั
เก่ียวกบัการศึกษาค าศพัทซ่ึ์งเป็นการศึกษาเก่ียวกบัความถ่ีของค าศพัท์ท่ีจ  าเป็นต่อการใชง้านและการ
จดัประเภทของค าศพัท์ มีจ  านวน 6 เร่ือง ไดแ้ก่ 1) จนัทิมา ชุวานนท์ (2551) ไดศ้ึกษาค าศพัท์ภาษา
ฝร่ังเศสในเอกสารจริงการท่องเท่ียวเพ่ือการเรียนรู้และการสอน 2) โคเว่น (Cowan, 1974 อา้งถึงใน 
Nelson Michael : 2000) ไดศ้ึกษาการจดักลุ่มค าศพัท์จากการอ่านภาษาองักฤษระดบัสูง 3) อินแมน 
(Inman, 1978 อา้งถึงใน Nelson Michael : 2000) ไดศ้ึกษาค าศพัท์จากหนังสือต าราวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี  4) ลินน์ (Lyne, 1985 อา้งถึงใน Nelson Michael : 2000)  ไดศึ้กษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศส
จากจดหมายธุรกิจ 5) ซีโน ไอเว่นส์ มิลลาร์ดและดุฟวรีู (Zeno, Ivens, Millard and Duvvuri :1995 อา้ง
ถึงใน Lehr, Fran : N.D.) ไดศ้ึกษาค าศพัท์ในหนังสือเรียนของนักเรียนอเมริกนั 6) ไมเคิล เนลสัน 

http://www.thaifoodtoworld.com/home/researchdetail.php?research_id=27
http://www.thaifoodtoworld.com/home/researchdetail.php?research_id=27
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(Nelson Michael : 2000) ไดศ้ึกษาค าศพัท์ทางธุรกิจและค าศพัท์ในหนังสือเรียนภาษาองักฤษธุรกิจ 
นอกจากน้ีงานวิจยัดา้นการจดัการศึกษาและการเรียนการสอนภาษาต่างประเทศ ยงัแสดงใหเ้ห็นความ
จ าเป็นของการพฒันาศกัยภาพดา้นภาษาต่างประเทศใหแ้ก่บุคลากรท่ีท างานดา้นอุตสาหกรรมบริการ
ใหส้ามารถใชภ้าษาเฉพาะดา้นในการปฏิบติังานจริง มีจ  านวน 3 เร่ือง ไดแ้ก่ 1) เลซลี รัสเซล และโค
แวน (Leslie, D; Russel, H.; Govan, P : 2004) ไดศ้ึกษาทกัษะภาษาต่างประเทศ และความจ าเป็นของ
หน่วยงานท่องเท่ียวของประเทศองักฤษ 2) โซฟีอาทีส อานาสตาซิโอส และคอนสตานติ ปานิกกอส 
(Zopiatis, Anastasios and Constanti Panikkos : 2007) ไดศ้ึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างการศึกษากบั
อุตสาหกรรมบริการในไซปรัส 3) เอโก หวงั (Aiguo Wang : 2007) ไดศ้ึกษาการสอนภาษาองักฤษเพื่อ
การบินในปริบทของจีน ดงันั้นงานวิจยัทั้งหมดขา้งตน้จึงเป็นขอ้มูลท่ีมีประโยชน์และสามารถน าไปใช้
เป็นแนวทางในการด าเนินการวิจัย เร่ือง “การศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทย”              
ในคร้ังน้ี 



บทที่ 3  
 

วธีิด ำเนินกำรวจิยั 
 

 การวิจยัเร่ือง “การศึกษาค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย” เป็นการวิจยัท่ีใชก้าร
สังเคราะห์ค าศพัท์จากต าราอาหารไทยท่ีปรากฏบนเครือข่ายอินเตอร์เน็ตและน าเสนอเป็นภาษา
ฝร่ังเศส 
 

เคร่ืองมอืที่ใช้ในกำรวเิครำะห์ข้อมูล 
เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิเคราะห์ความถ่ีของค าศัพท์ คือ โปรแกรมวิเคราะห์ค าศัพท์บน

อินเตอร์เน็ตท่ีเวบ็ไซต ์ http://textanalyser.net 
 

สถิตทิี่ใช้ในกำรวเิครำะห์ข้อมูล  
 สถิติท่ีใชใ้นการวิเคราะห์สงัเคราะห์ขอ้มลู คือ ฐานนิยมและค่าร้อยละ 
 

ขั้นตอนด ำเนินกำรวจิยั  
ผูว้ิจยัมีขั้นตอนด าเนินการวิจยัดงัน้ี 
1. ศึกษาเอกสารต าราเก่ียวกบัการเรียนรู้ค  าศพัทภ์าษาต่างประเทศเพื่อการส่ือสาร บทบาทของ

เอกสารจริงในการเรียนการสอนภาษาต่างประเทศ อาหารไทย และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง   
2. สืบคน้และรวบรวมเอกสารภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัการท าอาหารไทย ทั้งประเภทอาหารคาว

และอาหารหวานท่ีปรากฏบนเครือข่ายอินเตอร์เน็ต   
 3. น าเอกสารท่ีสืบคน้ไดม้าวิเคราะห์ความถ่ีของค าศพัท์ ดว้ยโปรแกรมวิเคราะห์ค าศพัท์บน
อินเตอร์เน็ตท่ีเวบ็ไซต ์ http://textanalyser.net  และรวบรวมค าศพัทใ์หไ้ดจ้  านวน 200,000 ค  า  
 4. น าค  าศพัทจ์  านวน 200,000 ค  าท่ีได ้มาสงัเคราะห์โดยเรียงล าดบัค าศพัทท่ี์มีความถ่ีในการใช้
จากสูงสุดไปถึงต ่าสุด และคดัเลือกค าศพัทจ์  านวน 2,000 ค  าแรก  
 5. ศึกษาความถ่ีในการใชจ้ากค าศพัท ์จ  านวน 2000 ค  าแรก 

6. จดัหมวดหมู่ของค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย โดยศึกษาแนวทางการจดั
หมวดหมู่ค  าศพัทท่ี์ใชใ้นการท าอาหารจากแหล่งต่างๆ เช่น สวนดุสิตกุยซีน (Suan Dusit Cuisine) แบ่ง
ค าศพัท์เป็น 7 กลุ่ม ประกอบด้วย 1) ค  าศพัท์ ขา้ว แป้ง และผลิตภณัฑ์ 2) ค  าศพัท์ เคร่ืองปรุงรส                      
3) ค  าศพัท ์เน้ือสตัว ์ 4) ค  าศพัท ์พืชผกั และสมุนไพร  5) ค  าศพัท ์ผลไม ้6) ค  าศพัท์ วิธีการเตรียม และ
การประกอบอาหาร 7) ค  าศพัท์ ภาชนะ อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร  และศึกษาแนวทางการจดั
หมวดหมู่ค  าศพัทข์อง Marie-Noëlle Lamy (2000) แบ่งค าศพัทเ์ป็น 6 กลุ่ม คือ 1) ผลไมแ้ละผกั (Fruit 

http://textanalyser.net/
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and vegetable) 2) ขนมปัง บิสกิตและเค๊ก (Bread, biscuits and cakes) 3) อาหารท่ีมาจากสัตว ์( Food 
from animals) 4) รสชาติและการปรุงรส (Flavours and seasonings) 5) การปรุงอาหารและการ
รับประทาน (Cooking and eating) 6) เคร่ืองด่ืมและการด่ืม (Drinks and drinking) ดงันั้นผูว้ิจยัจึงจดั
หมวดหมู่ของค าศพัทเ์ป็น 9 กลุ่ม เพ่ือความสะดวกในการคน้หาค าศพัท ์ดงัน้ี 

      1.  อาหารและการครัว (Le repas et la cuisine) 
     2.  อุปกรณ์การครัว (Les ustensiles de cuisine) 
      3.  ผกั ผลไม ้และธญัพืช (Les légumes, les fruits et la céréale) 

         4.  ผลิตภณัฑจ์ากสตัว ์(Les produits animaux) 
       5.  ส่วนประกอบอาหาร (Les ingrédients)  

      6.  วิธีการประกอบอาหาร (La préparation) 
      7.  การชัง่ตวงวดั เวลาในการประกอบอาหาร และอุณหภูมิ   
                   (Les mesures, le temps de cuisson et la température) 
      8.  รสชาติ และการปรุงรส (Les saveurs et l’assaisonnement) 
    9.  ค  าคุณศพัทบ์อกลกัษณะและกริยาวิเศษณ์ (Les adjectifs et les adverbes) 

 

กำรเกบ็รวบรวมข้อมูลและกำรวเิครำะห์ 
 ผูว้ิจยัมีการเก็บรวบรวมขอ้มลูและวิเคราะห์สงัเคราะห์ขอ้มลูตามล าดบั ดงัน้ี 

1 รวบรวมเอกสารภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัการท าอาหารไทย ทั้งประเภทอาหารคาวและอาหาร
หวานท่ีปรากฏบนเครือข่ายอินเตอร์เน็ตจากเว็บไซต์ต่าง ๆ ท่ีไดโ้ดยการสุ่มตวัอย่างแบบเจาะจง     
เวบ็ไซตต่์างๆ ท่ีน ามาศึกษามีดงัน้ี 

http://www.750g.com/recettes_thailande.htm 
http://allrecipes.fr/recettes/resultats.aspx?mot=recette%20thaie 
http://leboutdumonde.canalblog.com/archives/recettes_thaies__desserts/index.html 
http://www.aufeminin.com/idees-recette-de-cuisine-thailandaise.html 
http://www.cuisineaz.com/cuisine-du-monde/thailande-148.aspx 
http://www.delices-du-monde.fr/recettes-thailandaise.html 
http://www.goosto.fr/recette-de-cuisine/theme/cuisine-thailandaise-10002330.htm 
http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette-thailande 
http://www.restaurant-thailandais.com/ 
http://users.skynet.be/saveurs_thailandaises/ 
http://www.soscuisine.com/fr/recettes/recherche/simple/cuisine-du-monde/thai?sos_l=fr 

http://allrecipes.fr/recettes/resultats.aspx?mot=recette%20thaie
http://leboutdumonde.canalblog.com/archives/recettes_thaies__desserts/index.html
http://www.aufeminin.com/idees-recette-de-cuisine-thailandaise.html
http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette-thailande
http://www.restaurant-thailandais.com/
http://users.skynet.be/saveurs_thailandaises/
http://www.soscuisine.com/fr/recettes/recherche/simple/cuisine-du-monde/thai?sos_l=fr
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http://www.temptingplaces.com/magazine-voyage-fr/recettes-de-cuisine/pays/t/thailande/ 
http://www.thailande-guide.com/dossiers/cuisine-thaie.html 
http://www.toprecettes.com/categorie.php?cat=recettes_de_cuisine_thailandaise 
http://www.traditionsdasie.com/recette/thailandaise/ 

 

 2. น าเอกสารท่ีได้มาแจงนับด้วยโปรแกรมวิเคราะห์ค าศพัท์บนอินเตอร์เน็ตท่ีเว็บไซต ์ 
http://textalyser.net  คร้ังละไม่เกิน 1000 ค  า รวมทั้งหมด 200,000 ค  า แลว้น าผลการวิเคราะห์มา
ประมวลดว้ยโปรแกรมเอ็กเซล เพื่อหาความถ่ีของค าศพัท์ และจดัท าบญัชีรายการค าศพัท์ 2,000 ค  า
แรก 
 3. จ  าแนกค าศพัท์เป็นกลุ่ม 2 กลุ่ม โดยใชค่้าร้อยละ  ค  าศพัท์ 2 กลุ่ม คือ ค  าท่ีมีความหมายใน
ตวัเอง (Content words) และค าท่ีมีความหมายตามโครงสร้าง (Function words)  ค  าท่ีมีความหมายใน
ตวัเอง (Content words) เป็นค าท่ีบอกความหมายไดโ้ดยไม่ต้องข้ึนอยู่กบัโครงสร้าง ประกอบด้วย 
ค  านาม (Noms)  ค  ากริยา(Verbe) ค  าคุณศพัท์  (Adjectifs)  ค  ากริยาวิเศษณ์ (Adverbes)  ส่วนค าท่ีมี
ความหมายตามโครงสร้าง (Function words) ได้แก่ articles, prépositions, pronoms personnels,  
adjectifs/pronoms possessifs, adjectifs/pronoms démonstratifs, pronoms relatifs, conjunction  เป็นตน้ 

4. จดัท ารายการค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยโดยแบ่งหมวดหมู่ของค าศพัท ์
เป็น 9 กลุ่ม ดงัน้ี 

      1.  อาหารและการครัว (Le repas et la cuisine) 
     2.  อุปกรณ์การครัว (Les ustensiles de cuisine) 
      3.  ผกั ผลไม ้และธญัพืช (Les légumes, les fruits et la céréale) 

         4.  ผลิตภณัฑจ์ากสตัว ์(Les produits animaux) 
       5.  ส่วนประกอบอาหาร (Les ingrédients)  

      6.  วิธีการประกอบอาหาร (La préparation) 
      7.  การชัง่ตวงวดั เวลาในการประกอบอาหาร และอุณหภูมิ   
                   (Les mesures, le temps de cuisson et la température) 
      8.  รสชาติ และการปรุงรส (Les saveurs et l’assaisonnement) 
    9.  ค  าคุณศพัทบ์อกลกัษณะและกริยาวิเศษณ์ (Les adjectifs et les adverbes) 

http://www.temptingplaces.com/magazine-voyage-fr/recettes-de-cuisine/pays/t/thailande/
http://www.thailande-guide.com/dossiers/cuisine-thaie.html
http://www.toprecettes.com/categorie.php?cat=recettes_de_cuisine_thailandaise
http://www.traditionsdasie.com/recette/thailandaise/


บทที่ 4  
 

ผลการวจิยัและข้อวจิารณ์ 

 
ผูว้ิจยัไดว้ิเคราะห์ค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ตโดย

ใช้โปรแกรมวิเคราะห์ค าศัพท์ และจัดเรียงค าศัพท์ทั้ งหมดตามความถ่ีด้วยโปรแกรมเอ็กเซล                  
มีผลการวิจยัดงัน้ี 
 

การศึกษาค าศัพท์ภาษาฝร่ังเศสเกี่ยวกับต ารับอาหารไทยที่มีความถี่ในการใช้สูง 
 

เม่ือศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ต จ  านวน 
213,929 ค  า พบว่ามีค  าศพัทเ์ก่ียวกบัต ารับอาหารไทยจ านวนทั้งส้ินเพียง 2,975 ค  าศพัท์  ค  าศพัท์จ  านวน 
2,000 ค  าแรก นับจากค าศพัท์ท่ีมีความถ่ีสูงสุดล าดบัท่ีหน่ึงคือ 18,518 คร้ัง จนถึงค าศพัท์ท่ีมีความถ่ี 2 
คร้ัง จึงไดค้  าศพัท์ล  าดบัท่ี 1 ถึงล  าดบัท่ี 2,119 รวมเป็นค าศพัท์ 2,119 ค  า มีปรากฏความถ่ีของค าศพัท์
ทั้งส้ิน 213,341 คร้ัง มีรายละเอียดดงัตารางต่อไปน้ี 

 

ตารางที่ 1 การแสดงสัดส่วนของค าศัพท์ 2,119 ค าแรก  
 จ านวนรูปศัพท์ 

ภาษาฝร่ังเศส 
ความถี่ค าศัพท์ 
ภาษาฝร่ังเศส 

ค าศพัท ์
ภาษาฝร่ังเศสทั้งหมด 

2,975 รูปศพัท ์ 213,929 คร้ัง 

ค  าศพัท ์
ภาษาฝร่ังเศส 2119 ค  าแรก 

2,119 รูปศพัท ์ 213,341 คร้ัง 

สดัส่วนของรูปและความถ่ีค  าศพัท ์
2119 ค  า ต่อค าศพัทท์ั้งหมด 

 
71.23% 

 
99.73% 

   

การศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทยพบความถ่ีค  าศพัท์ภาษาฝร่ังเศส
ทั้งหมด 213,929 คร้ัง มี 2,975 รูปศพัท ์ค  าศพัท์ภาษาฝร่ังเศส 2119 ค  าแรก คิดเป็นร้อยละ 71.23 ของ
ค าศพัท์ทั้งหมดจ านวน 2,975 ค  า และค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศส 2119 รูปศพัท์ มีความถ่ี 213,341 คร้ัง                   
คิดเป็นความถ่ีร้อยละ 99.73 ของจ านวนความถ่ีค  าศพัทท์ั้งหมด 213,929 คร้ัง   ดงันั้นค าศพัท ์2,000 ค  า
แรกจะมีความถ่ีร้อยละ 94.13 ของจ านวนความถ่ีค  าศพัทท์ั้งหมด 
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 ผลจากการศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทยท่ีมีความถ่ีในการใช้สูง 
จ  าแนกประเด็นการวิเคราะห์ไดด้งัน้ี 
 

 1. จ านวนความถี่ของค าศัพท์และรูปศัพท์  
ผูว้ิจัยได้วิเคราะห์ค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ต 

จ  านวน 102,218 ค  า  เมื่อตัดค าศพัท์ท่ีไม่ใช่ภาษาฝร่ังเศส ไดแ้ก่ ค  าทับศพัท์ภาษาไทย เช่น homok, 
horapa, laap, makrut  ค  าศพัท์ภาษาองักฤษ เช่น babycorn, dipping, oyster และศพัท์ภาษาต่างประเทศ
อ่ืนๆ เช่น nuoc-mâm,  Phú Quôc, sukiyaki รวมทั้งช่ือผลิตภณัฑ์สินคา้ออกแลว้ เหลือค าศพัท์ 100,126 
ค  า พบว่า มีรูปค าศพัท์เก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีจ  านวนทั้งส้ินเพียง 2,794 รูปศพัท์  จากนั้นผูว้ิจยัจึง
สืบค้นเอกสารจริงภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยเพ่ิมเติม รวมเป็นค าศพัท์ท่ีน ามาวิเคราะห์
จ  านวนทั้งส้ิน 216,644 ค  า เมื่อตดัค  าทบัศพัทภ์าษาไทย ค าศพัทภ์าษาองักฤษ และศพัทภ์าษาต่างประเทศ
อ่ืนๆ รวมทั้งช่ือผลิตภณัฑ์สินคา้ออกแลว้ เหลือค าศพัท์ 213,929 ค  า พบว่ามีรูปค าศพัท์เก่ียวกบัต ารับ
อาหารไทยจ านวนทั้งส้ินเพียง 2,975 รูปศพัท ์จะเห็นไดว้่าแมศึ้กษาค าศพัท์เพ่ิมอีกหน่ึงแสนค า จ  านวน
รูปศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยก็ไม่แตกต่างกนัมาก ดงัมีรายละเอียดตามตารางต่อไปน้ี 
 

ตารางที่ 2 การเปรียบเทียบจ านวนความถี่ของค าศัพท์และรูปศัพท์  
คร้ังท่ีศึกษา จ  านวนความถ่ี 

ของค าศพัท ์
จ  านวนความถ่ีหลงัตดัค าศพัท ์

ท่ีไม่ใช่ภาษาฝร่ังเศส 
จ  านวนรูปศพัท ์
ภาษาฝร่ังเศส 

1 102,218 คร้ัง 100,126 คร้ัง 2,794 รูปศพัท ์
2 216,644 คร้ัง 213,929 คร้ัง 2,975 รูปศพัท ์

 

 2. รูปค าศัพท์  
ผูว้ิจัยได้วิเคราะห์ค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ต 

จ  านวน 216,644 ค  า พบว่า มีค  าศัพท์เก่ียวกับต ารับอาหารไทยจ านวนทั้ งส้ินเพียง 2,975 ค  าศพัท ์                 
ในจ านวนน้ีมีค  าศพัทป์ระเภทค ากริยาในกาลต่างๆ ซ่ึงมีการกระจายหลายรูป แต่ส่วนใหญ่จะอยู่ในรูป
ประโยคค าสัง่ท่ีมีประธาน vous และอยูใ่นรูปของกริยาตน้แบบหรือ infinitif  ในการน้ีผูว้ิจยัจึงนับรวม
ไวใ้นรูปของ infinitif เพื่อให้ค  ากริยานั้นๆ ท่ีกระจายอยู่ในรูปต่างๆ มีความถ่ีตามระดบัท่ีเป็นจริง 
นอกจากน้ีผูว้ิจยัไดแ้ยกรูปของ participe présent กบั participe passée ไวต่้างหาก เช่น  

contenir ปรากฏ  13 คร้ัง  contenant ปรากฏ  7 คร้ัง และ contenu ปรากฏ 16 คร้ัง    
émincer ปรากฏ  200  คร้ัง  émincé  ปรากฏ 1,454 คร้ัง    
mélanger  ปรากฏ  1,242  คร้ัง  mélangeant  ปรากฏ  62 คร้ัง และ mélange  ปรากฏ 304 คร้ัง    



21 
 

ส าหรับค านามซ่ึงมีทั้งรูปเอกพจน์และพหูพจน์ จะน าเสนอไวใ้นรูปเอกพจน์ ส าหรับค าคุณศพัท์
ซ่ึงมีทั้งรูปเอกพจน์และพหูพจน์ คุณค าศพัทเ์พศชายและเพศหญิงผูว้ิจยัไดน้ ารวมไวใ้นรูปของเพศชาย 
เอกพจน์ หรือรูปท่ีปรากฏบ่อย     

 

3. ค าศัพท์ที่มคีวามถี่สูงสุด 
การปรากฏของค าศพัท์ท่ีมีความถ่ีสูงสุดคือ de ปรากฏ 18,518  คร้ัง  ในจ านวนค าศพัทภ์าษา

ฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยทั้งหมด 213,929 คร้ัง เฉพาะ de ค  าเดียวน้ีมีการปรากฏคิดเป็นร้อยละ 
8.65  ส่วนค าศพัทท่ี์มีความถ่ีสูงสุดจ านวน 10 ค  าแรกมีการปรากฏเกิน 3,000 คร้ัง ดงัมีรายละเอียดตาม
ตารางต่อไปน้ี 

 

ตารางที่ 3 ค าศัพท์ที่มคีวามถี่สูงสุด 10 ค าแรก 
ล าดบั ค าศัพท์ จ านวนความถี่ (คร้ัง) ร้อยละของความถี่รวม 213,929 คร้ัง 

1 de 18,518 8.65 
2 soupe 4,645 2.17 
3 le 4,597 2.14 
4 et 4,230 1.97 
5 les 4,036 1.88 
6 sauce 3,652 1.70 
7 cuillerée / cuillérée 3,571 1.66 
8 la 3,564 1.66 
9 l' 3,461 1.61 
10 ajouter 3,099 1.44 
รวมจ านวนความถี่ (คร้ัง) 53,373 24.94 

  

ค าศพัท์ทั้ง 10 ค  าน้ีมีจ  านวนความถ่ีรวม 53,373 คร้ัง มีความถ่ีท่ีปรากฏคิดเป็นเพียงร้อยละ 
24.94 ของค าศพัทท์ั้งหมดในจ านวน 2,975 ค  าศพัทซ่ึ์งมีความถ่ีรวมกนัทั้งส้ิน  213,929 คร้ัง ค  าศพัท์ท่ี
มีความถ่ีสูงสุดคือ de ปรากฏ 18,518 คร้ัง มีความถ่ีท่ีปรากฏคิดเป็นร้อยละ  8.65  ค  าศพัทอ์นัดบัท่ี 2 ถึง
ล  าดบัท่ี 5 มีความถ่ีการปรากฏมากกว่า 4,000 คร้ัง คือ soupe ปรากฏ 4,645 คร้ัง  le ปรากฏ 4,597 คร้ัง  
et ปรากฏ 4,230 คร้ัง และ les ปรากฏ 4,036 คร้ัง ค  าศพัทท์ั้ง 5 ค  าน้ีมีความถ่ีท่ีปรากฏในเอกสารคิดเป็น
ร้อยละ 16.84 ของความถ่ีค  าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสทั้งหมดในเอกสาร 
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 4. ความถี่ของการปรากฏของกลุ่มค า 
 การวิจยัคร้ังน้ีแจงนับเฉพาะค าเด่ียว แต่ยงัมีค  าศพัท์จ  านวนมากท่ีปรากฏเป็นกลุ่มค า และมี
ความหมายจ าเพาะ กลุ่มค าเหล่าน้ีจึงถูกนับแยกเป็นค าๆ ไป เช่น chou chinois (ผกักาดขาว) จะถูกแยก
นบัเป็น 2 ค  า คือ chou และ chinois ส่วน feuilles de basilic sacré (ใบกะเพรา) จะถูกแยกนับเป็น 4 ค  า 
คือ feuilles, de, basilic และ sacré  ดงัตวัอยา่งการแจงนบัซ่ึงแยกเป็นค าเด่ียวต่อไปน้ี   

feuille de basilic sacré (ใบกะเพรา)   
feuille de basilic doux (ใบโหระพา)  
         feuille ปรากฏ 1,964  คร้ัง   
 de ปรากฏ  18,518 คร้ัง    
 basilic ปรากฏ  481 คร้ัง   
 doux ปรากฏ  333  คร้ัง 
 sacré ปรากฏ  12  คร้ัง 
champignons chinois noirs / oreille de judas (เห็ดหูหนู)   
champignons de paille (เห็ดฟาง)   
              champignons ปรากฏ  438  คร้ัง 
           chinois ปรากฏ  152  คร้ัง 
           noirs ปรากฏ  185  คร้ัง 
 paille ปรากฏ  24  คร้ัง 
haricot dragon / haricot étoilé (ถัว่พ)ู   
haricot kilomètre (ถัว่ฝักยาว) 
            haricot ปรากฏ  222  คร้ัง 
            dragon ปรากฏ  1  คร้ัง 
           étoilé ปรากฏ  30  คร้ัง 
            kilomètre ปรากฏ  5  คร้ัง 

 กลุ่มค าต่างๆ ปรากฏใชใ้นประโยคดงัตวัอยา่งต่อไปน้ี  
châtaigne d’eau  (แห้ว) 
 Ce dessert se prépare avec des châtaignes d'eau dans la recette traditionnelle mais vous 
pouvez les remplacer par de la pomme ou de la poire ce qui vous permettra peut être plus facilement 
de le préparer. 
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coquilles Saint-Jacques (หอยเชล) 
Ajouter les coquilles Saint-Jacques et les laisser pocher 3 à 4 minutes. 

lait de coco (น า้กะทิ) 
 Ajouter le lait de coco, les verts d'oignons, et tous les autres ingrédients. 
pommes de terre / la patate douce (มนัฝร่ัง/มนัเทศ)  
 Ajouter ensuite les dés de pommes de terre et de patate douce. 
pousses de soja (ถั่วงอก) 
   Cuire brièvement (5 minutes) les pousses de soja dans une grande casserole d'eau bouillante 
en veillant à les laisser croquants. 
vinaigre de riz (น า้ส้มสายชู) 
   Verser le jus de citron vert, le vinaigre de riz, le nuoc man, l'huile de sésame, le miel et les 
cacahuètes. 
 

 5. ค าศัพท์ที่มีความหมายตามโครงสร้าง (Function words) และค าศัพท์ที่มีความหมายใน
ตวัเอง (Content words)  

จนัทิมา ชุวานนท์ (2550) ได้อธิบายค าศพัท์กลุ่มท่ีมีความหมายตามโครงสร้างในภาษา
ฝร่ังเศสประกอบดว้ยกลุ่มค าศพัท ์10 กลุ่ม ดงัน้ี  
  1. Articles ไดแ้ก่ le, la, les, un, une เป็นตน้ 
  2. Prépositions ไดแ้ก่ de, à, chez, sur, devant เป็นตน้ 

 3. Pronoms personnels ไดแ้ก่ il, elle, nous, vous, le, la, les เป็นตน้ 
 4. Adjectifs possessifs และ Pronoms possessifs เช่น mon, ton, son, votre,  vos, 

notre, mien, vôtre  เป็นตน้ 
  5. Adjectifs démonstratifs และ Pronoms démonstratifs ไดแ้ก่ ce, cette, ces, celui, 
celle เป็นตน้ 
  6. Adjectifs indéfinis และ Pronoms indéfinis ไดแ้ก่ tel, telle, tout, tous  เป็นตน้ 

 7. Adjectifs interrogatifs และ Pronoms interrogatifs เช่น quel, quelle, que, qui, quoi 
เป็นตน้ 

 8. Pronoms relatifs ไดแ้ก่ qui, que, laquelle, lesquels เป็นตน้ 
  9. Conjonction ไดแ้ก่ et, ou, car, si เป็นตน้ 
  10. กริยาช่วย être, และ avoir 
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 ดงันั้นหากรวมค าศพัทท่ี์มีความหมายตามโครงสร้าง (Function words) ดว้ยการจดักลุ่มแบบ
ขา้งตน้ เมื่อรวมค าศพัท์ในล าดบั 1-12 ท่ีประกอบดว้ย articles définis และสรรพนาม le, la, l’, les                
ไวด้ว้ยกนั กลุ่ม le, la, l’, les จะข้ึนมาอยู่ในล าดบัท่ีสอง จ  านวนความถ่ี 15,658 คร้ัง และหากรวม 
articles indéfinis : un, une, des ไวด้ว้ยกนั กลุ่ม un, une, des จะข้ึนมาอยู่ในล าดบัท่ี 8 จ  านวนความถ่ี 
3,049 คร้ัง และค าล  าดบัท่ี 10 คือ en จ  านวนความถ่ี 2,186 คร้ัง สรุปตารางค าศพัท์ท่ีมีความหมายตาม
โครงสร้าง (Function words) และค าศพัท์ท่ีมีความหมายในตวัเอง (Content words) ท่ีมีความถ่ีสูงสุด 
10 อนัดบัแรกจะปรากฏดงัตารางต่อไปน้ี 
 

ตารางที่ 4 ค าศัพท์ที่มคีวามหมายตามโครงสร้าง และค าศัพท์ที่มคีวามหมายในตวัเองที่มคีวามถี่สูงสุด 

ล าดบั 
ค าศัพท์ 

จ านวนความถี่ (คร้ัง) 
ร้อยละของความถี่
รวม 213,929 คร้ัง 

1 de 18,518 8.656 
2 le (4597),  l' (3461),  la (3564),  les (4036) 15,658 7.319 
3 soupe 4,645 2.171 
4 et 4,230 1.977 
5 sauce 3,652 1.707 
6 cuillerée / cuillérée 3,571 1.669 
7 ajouter 3,099 1.448 
8 un / une (2639),  des (410) 3,049 1.425 
9 minute 2,264 1.058 
10 en 2,186 1.021 
 รวม 60,872 28.45 

 

 จากตารางขา้งตน้มีค  าศพัท์ท่ีมีความหมายตามโครงสร้าง (Function words) อยู่ในล าดบัท่ี               
1, 2, 4, 8 และ 10 มีจ  านวนความถ่ีรวม 43,641 คร้ัง มีความถ่ีท่ีปรากฏคิดเป็นร้อยละ 20.40 ของความถ่ี
ค  าศพัทท์ั้งหมดรวมกนัทั้งส้ิน  213,929 คร้ัง หรือคิดเป็นความถ่ีร้อยละ 71.69 ของความถ่ีค  าศพัท์ใน
ล าดบัท่ี 1-10  ส่วนท่ีเหลืออยู่ในล าดบัท่ี 3, 5, 6, 7, และ 9 จดัเป็นค าศพัท์ท่ีมีความหมายในตวัเอง 
(Content words) จ  านวนความถ่ีรวม 17,231 คร้ัง มีความถ่ีท่ีปรากฏคิดเป็นร้อยละ 8.05 ของความถ่ี
ค  าศพัทท์ั้งหมด และคิดเป็นความถ่ีร้อยละ 28.31 ของความถ่ีค  าศพัทใ์นล าดบัท่ี 1-10  
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 ดงันั้น สดัส่วนของค าศพัทก์ลุ่มท่ีมีความหมายตามโครงสร้าง (Function words) และค าศพัท์
กลุ่มท่ีมีความหมายในตวัเอง (Content words) จะปรากฏในรูปแผนภูมต่ิอไปน้ี 
 

 
แผนภูมทิี่ 1 แผนภูมแิสดงสัดส่วนของค าศัพท์กลุ่มที่มคีวามหมายตามโครงสร้างและค าศัพท์กลุ่มที่มี
ความหมายในตวัเอง 
                      

             6.  รูปค าเหมอืนกนัแต่มหีน้าที่ต่างกนั 
le, la, l’, และ les เป็นค าท่ีมีความถ่ีสูงสุดเป็นอนัดบัสอง  คือ  le ปรากฏ 4597 คร้ัง  l' ปรากฏ 

3461 คร้ัง  la ปรากฏ 3564 คร้ัง  และ les ปรากฏ 4036 คร้ัง  ซ่ึงมีผลการปรากฏรวมทั้งหมด 15,658 
คร้ัง ทั้งน้ีรูปค า le, la, l’, และ les ท่ีมีปรากฏมากน้ีนอกจากจะท าหนา้ท่ีเป็นค าน าหน้าค  านาม (articles 
définis) แลว้ยงัสามารถเป็นค าสรรพนามท่ีท าหนา้ท่ีเป็นกรรมตรงไดเ้ช่นกนั ดงัตวัอยา่งต่อไปน้ี 
 Pelez le potiron et coupez-le en cubes. 
 Mettre le poulet dans la marinade pendant 1h en mélangeant bien. 
 Faites décongeler les crevettes. Décortiquez-les en gardant l’éventail de la queue. 
 Prélever le zeste du citron avec un économe, le faire blanchir quelques minutes, le hacher, 
réserver. 
 

7. รูปค ากริยา 
รูปแบบของค ากริยาท่ีพบว่าใชม้ากมีทั้งในรูป infinitif, impératif, participe présent และ 

participe passé  เช่น 
 7.1 กริยาในรูป infinitif  
  รูปกริยา infinitif  คือรูปกริยาตน้แบบจะลงทา้ยดว้ย -er, -ir, -re  ใชใ้นเอกสารค าช้ีแจงหรือ

ในค าสัง่ท่ีไม่ระบุประธานในต าราอาหาร เช่น 

สดัสว่นของค ำศพัทก์ลุม่ทีม่คีวำมหมำยตำมโครงสรำ้ง 
และค ำศพัทก์ลุม่ทีม่คีวำมหมำยในตวัเอง 

71.69%  

28 .31% 

ค ำศัพทก์ลุม่ทีม่คีวำมหมำยตำมโครงสรำ้ง  
ค ำศัพทก์ลุม่ทีม่คีวำมหมำยในตวัเอง 
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  Couper les champignons en grosses lamelles.  
  Faire dorer les noix de cajou dans une poêle sans matière grasse. 
  Râper le quart des zestes d'une orange et d'un pamplemousse et les placer dans un bol. 
  Battre les œufs avec le sucre, ajouter de la vanille, puis la farine. Enfin, verser dans le 
moule et cuire au four à température moyenne. 

 

  7.2 กริยาในรูป impératif หรือรูปประโยคค าสัง่ ซ่ึงเป็นการบอกใหก้ระท า ส่วนใหญ่
จะลงทา้ยดว้ย –ez ใชใ้นการบอกใหท้ า เช่น 

Ajoutez l'oignon et mélangez pendant 2 minutes. Versez la sauce. 
              Faites chauffer l'huile dans une grande casserole. 
 Servez le poisson directement dans la cocotte de cuisson. 
 Pour un repas de fête, remplacez les poissons blancs proposés par des filets de lotte. 
 Hors du feu, ajoutez le nuoc-mâm, le jus du citron vert et la coriandre effeuillée. Servez 
chaud. 
 

  7.3 กริยาในรูป participe présent    
 Le participle อยู่ใน mode impersonnel คือมีรูปเดียวไม่มีการแจกแจงรูปตามประธาน  
participe présent ใน Le gérondif  ใชก้บั « en » ท่ีตามดว้ยกริยาท่ีลงทา้ยดว้ย -ant  gérondif ใชบ้อก
เวลา มีความหมายว่า “ในขณะท่ี...” ประธานของประโยคกระท ากริยา 2 อย่างพร้อมกนั  หรือใชบ้อก
วิธีการ มีความหมายว่า “โดย...” “ดว้ยการ...” “ดว้ยวิธี...” เช่น 
 Préparez la vinaigrette en mélangeant les ingrédients.  
 Laisser cuire à feu doux durant 5 minutes tout en remuant de temps en temps.  
 Nettoyez et coupez les cébettes en quatre dans le sens de la longueur, en laissant 10 cm de 
queue verte.  
 

7.4 กริยาในรูป  participe passé   
 participe passé ใชเ้ป็นคุณศพัท ์หรือ ใช ้participe passé ในวลีขยายความ  มีความหมายถึงส่ิง
ท่ีถกูกระท าแลว้ เช่น 
 Servez accompagné de riz ou de légumes verts cuits à la vapeur.  
              Ajoutez 150 g de champignons coupés en lamelles et faites cuire 2 minutes.  
 Verser ensuite le lait de coco, le sucre et la noix de coco râpée. 
 



27 
 

 8. ค าศัพท์มาตราช่ัง-ตวง-วดั ในระบบเมตริก   
 เอกสารจริงภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ตปรากฏค าศพัท์ท่ี
เป็นมาตราชัง่-ตวง-วดั ในระบบเมตริกซ่ึงมีความถ่ีสูงมาก และปรากฏมาตราอ่ืนนอ้ยมาก เช่น 
millimètre Couper les blancs de poulet en longues lanières de quelques millimètres  
  d'épaisseur. 
centimètre Relevez les bords sur 4 cm en faisant 4 plis et épinglez-les avec des cure-dents. 
           Couper le blanc de poulet en cube de 2 à 3 centimètres. 
litre  Ajouter environ 1 litre d'eau. 
           Mettez les 3 bouillons cube de volaille, le galanga émincé en rondelle et les feuilles  
                        de citronnier dans 1,5L d'eau. 
millilitre  Ajoutez 3 cuillères à soupe de sauce et les 600 ml de lait. 
kilogramme  3 kg d’escalopes de poulet coupées en lanières (sans la peau) 
 

 9. ค าศัพท์ในรูปอกัษรย่อ 
ในเอกสารจริงภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทยบนอินเตอร์เน็ตพบการใช้อกัษรย่อ

เก่ียวกบัการชั่งตวงวดั อุณหภูมิ และเวลา นอกจากน้ียงัมีค  าศพัท์บางค าท่ีใชท้ั้งอกัษรย่อและค าเต็ม  
เช่น  
cuillère  ช้อน 
 Faire chauffer une poêle et saupoudrer d'une cuillère à soupe de sucre. 
cuillerée > cuillerée à soupe ช้อนแกงหรือช้อนโต๊ะ 
 Réserver 2 cuillerées à soupe de crème de coco pour la garniture 
cuil.   > cuil. à soupe  ช้อนแกงหรือช้อนโต๊ะ  
 Mélangez 2 cuil. à soupe d‘huile de tournesol,et 2 cuil. à soupe de sauce soja claire. 
cuillerée > cuillerée  (nf)  à café  ช้อนกาแฟ 
 1 cuillerée à café de poivre noir moulu. 

 Réserver 4 cuillerées à café de lait de coco et deux cuillerées à café de feuilles de coriandre.  
cuil.   >  cuil. à café  ช้อนกาแฟ 

Sur chaque banane, ajoutez du zeste de citron, ½ cuil. à café de sucre et 4 cuil. à soupe de 
lait de coco. 
 

http://www.goosto.fr/acheter/machines-a-cafe-the-expresso/
http://www.goosto.fr/acheter/machines-a-cafe-the-expresso/
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càc (cuillerée à café)  ช้อนกาแฟ 
 Arroser le poulet de sauce de soja et d'huile de sésame et la moitié d'une càc de sucre. 
c. à café  ช้อนกาแฟ 

 1/4 de c. à café de graines de coriandre grillées écrasées  
ºC  
 Faire chauffer l’huile dans une sauteuse profonde ou dans un wok à 190ºC. 
cc 
 Faire un sirop avec 4 dl de lait de coco, 200 g de sucre de palme et 1/2 cc de sel. 
centimètre  

Placez le filet de bœuf 1 heure au congélateur puis tranchez-le en lamelles d'un demi-
centimètre d'épaisseur. 

centimètre > cm. 
 Confectionner des boulettes de boeuf d'environ 1,5 cm de diamètre. 
 Mettre les moules dans une casserole avec 1 cm d'eau. 
dl. 
           Diluer 5 dl. de lait de coco dans deux verres d'eau, faire chauffer dans une casserole.  
g. 
 200 g de filet de poulet, découpé en lanières  
gr. 
 125 gr. de cacahuètes grillées. 
L. 

Mettez les 3 bouillons cube de volaille, le galanga émincé en rondelle et les  feuilles de 
citronnier dans 1,5L d'eau. 

ml. 
 Dans un bol moyen, mélangez le nam pla, le sel, le sucre et 15 ml d'huile.  

minute 
 Faire bouillir durant 7 à 10 minutes, le sirop doit prendre une couleur dorée.  

mn. 
 Faire revenir les feuilles de basilic non découpées dans de l’huile pas plus de 1mn. 
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min. 
 Faites frire l'ail et le reste du gingembre dans le wok pendant 1 min. 
 

10.  ค าศัพท์ที่แสดงล าดบัขั้นตอน 
 ในการบรรยายการปรุงอาหาร ปรากฏค าศพัท์ท่ีแสดงล าดบัขั้นตอนซ่ึงท่ีมีทั้งค  าบุพบท กริยา
วิเศษณ์ และสนัธาน เช่น 
 Dans un wok, ou une sauteuse, y faire chauffer un peu d'huile d'arachide, quand elle est 
bien chaude, y faire revenir les carottes, puis ajouter le bœuf, arroser de la sauce Sukiyaki, 
prolonger la cuisson jusqu'à ce que la viande soit cuite. Remuer régulièrement. 
 Lorsque la sauce commence à épaissir, ajouter les crevettes, bien mélanger.  
Faire mijoter jusqu'à ce que les crevettes rosissent et soient cuites.  
 Ajouter enfin les crevettes lavées et faire chauffer à feu vif durant 3 minutes.  
Ajouter les feuilles de coriandre pour garnir au moment de servir.  
 

11. การสร้างค าใหม่ด้วยการเตมิ préfixe และ suffixe 
การน าค าศพัทม์าจดัเรียงกนัตามล าดบัอกัษรท าใหไ้ดเ้ห็นการใชค้  าศพัท์ในรูปต่างๆ ท่ีมาจาก

รากศพัทเ์ดียวกนั โดยการสร้างค าจากอุปสรรค ปัจจยั ดงัตวัอยา่งต่อไปน้ี 
caramel    

Quand le sucre commence à fondre et devient caramel, disposer 3 ou 4 rondelles d'ananas à 
cuire.   

caramélisé   
 Ajoutez ensuite la citronnelle et le piment restant, les cacahuètes et les oignons caramélisés. 
congélateur 

Placez le filet de bœuf 1 heure au congélateur puis tranchez-le en lamelles d'un demi-
centimètre d'épaisseur. 

congélation   
 Couper la viande en cubes. Les mettre dans un sac congélation zippé.  
congelé / congeler / décongeler 
             Si les crevettes sont congelées, décongelez-les. 
épais 

 4 filets de poisson assez épais (si possible sans arêtes). 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
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épaisseur  
Coupez le filet de porc en lamelles d'environ 4 cm de large sur 8 cm de long et 5 mm 
d'épaisseur.  

épaissir 
 Laissez épaissir puis ajoutez le reste du lait de coco progressivement. 
fouet  

Mélangez à l'aide d'un fouet le reste des ingrédients : lait concentré, les œufs battus en 
omelette et le lait de coco chaud.  

fouettant  
 Pendant ce temps, préparez la crème en fouettant les oeufs, le sucre et le lait de coco. 
fouetté 

Sortir les ramequins du four, disposer une cuillerée de crème fouettée sur chaque ramequin 
ainsi de quelques copeaux de noix de coco grillés.  

fouetter 
             Dans un bol, fouetter les œufs en omelette. 
préparation  

Verser cette préparation dessus les nouilles. 
préparé  

Le bouillon sera préparé de préférence avec une carcasse de poulet, à défaut utiliser                     
un cube, mais le bouillon y perdra de sa saveur, et sera plus salé. 

préparer 
 Préparer les poivrons : laver, épépiner, détailler en petits morceaux. 
ajouter  
 Ajoutez la sauce de poisson, le jus et la pulpe du citron vert et le piment. 
rajouter 
 Mettre les blancs de poulet bien mélanger et rajouter un peu de jus de cuisson du poulet. 
chauffer 
 Faites chauffer un fond d'huile dans le wok et faites revenir les oignons.  
préchauffer  
 Préchauffez un wok sur feu vif et versez l'huile.  
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tranche / trancher 
 Tranchez le citron vert en 8 tranches.  
 

 12. การปรากฏของค าศัพท์ภาษาไทย  
 ในเอกสารจริงภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ต มีปรากฏการ
ใชค้  าศพัท์ภาษาไทยจ านวนมาก ทั้งการทบัศพัท์ช่ืออาหารและช่ือเคร่ืองปรุงต่างๆ ดว้ยอกัษรโรมนั
สะกดตามเสียงไทย ผูว้ิจยัประสงค์จะศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศส จึงเวน้ท่ีจะน าค  าศพัท์ภาษาไทยมา
แจงนบัไวใ้นล าดบัความถ่ี อยา่งไรก็ตามผูว้ิจยัไดน้ าศพัทภ์าษาไทยมาแสดงเป็นตวัอยา่ง เช่น 

 Crevettes crues au jus de lime (Khung Manao) 
 Homard au curry massamam (Khaeng Mussamam Khung) 
 Curry rouge aux moules et à l'ananas (Khaeng Hoï Sapparot) 
 Soupe de crevettes à la citronnelle (Tom Yam Khung)   
 Melon amer aux œufs (Mara Pad Kai)  
 Riz sauté aux crevettes et basilic thaï (Khao Pad Khung Kaprow) 
 Bœuf à la sauce d’huîtres  (Nua Phad Ped Nam Man Hoi) 
 Brochettes de porc à la sauce cacahuètes (Moo Sateh) 
 Les nouilles thaïlandaises (Pad Thaï) 
 Ajouter les feuilles de citron, la sauce à l’huître, la sauce au soja, la pâte à tom yum 

et le poulet. 
 Ajouter le bouillon de volaille, le nam pla (sauce de poisson), la sauce de soja et le 

sucre. 
 Les kanom chin sont souvent servies au cours des fêtes. Elles symbolisent une 

longue vie et on ne les coupe jamais avant de les servir. 
 

 13. การปรากฏของค าศัพท์ภาษาอืน่ๆ 
 เน่ืองจากเอกสารจริงภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ต เป็นส่ือ
ส าหรับชาวฝร่ังเศสหรือคนท่ีใช้ภาษาฝร่ังเศสซ่ึงไม่ใช่คนไทยและไม่ไดพ้  านักอยู่ในประเทศไทย               
การเรียกหรือบรรยายอาหารหรือเคร่ืองปรุงต่างๆ เพื่อใหผู้รั้บสารท่ีต่างวฒันธรรมเขา้ใจง่ายจึงใชก้าร
เทียบเคียงกบัส่ิงท่ีรู้จกัหรือส่ิงท่ีพบเห็นไดง่้ายในบริบทนั้นๆ ท าใหมี้ปรากฏของค าศพัทภ์าษาอ่ืนๆ อยู่
มากเช่นกนั ทัง่น้ีผูว้ิจยัประสงค์จะศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสจึงไม่น าค  าศพัท์ภาษาอ่ืนๆ มาจัดใน
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ล าดบัความถ่ี แต่น ามากล่าว ณ ท่ีน้ีเพ่ือแสดงถึงธรรมชาติของภาษาในเอกสารจริงเก่ียวกบัต ารับอาหาร
ไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ต เช่น 

 Tout d'abord il vous faut trouver des bai chaplu, ce sont des feuilles thaïlandaises 
appelées aussi parfois feuilles de betel, belalot ou " piper samentosum". 

 Dans un bol, verser environ 10 cl de sauce pour nems, 10 cl de "dipping sauce" 
pimentée, 4 à 5 gouttes d'huile de sésame et 1/2 cuillère à café de wasabi. 

 

 นอกจากนั้นยงัมีการเรียกช่ืออาหารไทยโดยเทียบเคียงกบัอาหารต่างประเทศซ่ึงเป็นท่ีรู้จกักนั
ดีในประเทศฝร่ังเศสเพ่ือใหช้าวต่างชาติเขา้ใจง่าย  เช่น 

 Kebabs de poulet à la Thaï 

 Coleslaw Thaï : C'est un coleslaw avec un mélange aigre-doux de saveurs 
asiatiques. 

 La soupe doit être assez épaisse, comme un ragoût. 
 Le tofu ressemble à du fromage blanc mais, nature, il est de saveur neutre et on 

peut l'aromatiser de multiples façons.  
 

การทับค าศพัท์ภาษาเวียดนามพบบ่อยในเคร่ืองปรุงอาหารซ่ึงปรากฏใช้แทนศพัท์ภาษา
ฝร่ังเศสแท้ๆ  หรือค าทบัศพัทภ์าษาไทย  เช่น   

 

 Ne mettez que très peu de sel, le nuoc mam étant très salé. 
 Remettre les lamelles de poulet dans le wok, ajouter la julienne de pois gourmands, puis la 
sauce nuoc-mam et les noix de cajou concassées. 
 

 14. วฒันธรรมในการปรุงและการรับประทานอาหารไทยในต่างประเทศ 
 การปรับเปล่ียนและแทรกซอ้นทางวฒันธรรมในการปรุงและการรับประทานอาหารไทยใน
ต่างประเทศ เช่น สูตรอาหารมีการปรับเปล่ียนใชว้ตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ิน การตกแต่งและวิธีการเสริฟอาจ
แตกต่างกนัไป เช่น 
 กบัขา้วไทย Crevettes Siam แต่ปรุงดว้ยเนย ไวน์และน ้าสม้ 
 Dans un Wok, faites chauffer une noix de beurre, la pâte de curry, le vin blanc, le jus 
d'orange, le gingembre et la citronnelle. 
 การเสริฟขา้วเหนียวมะม่วงในถว้ยและหัน่ช้ินมะม่วงเป็นลกูเต๋า และเสริฟเยน็ ซ่ึงแตกต่างกบั
การรับประทานขา้วเหนียวมะม่วงแบบไทย  

http://www.plantes-botanique.be/e-Piperaceae-Piper-sarmentosum
http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recettes-de-cuisine-au-wok.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-117/noix.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-173/beurre.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-221/pate.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-256/curry.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-301/vin.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-286/jus.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-120/orange.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-228/gingembre.html
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 Répartissez le riz dans des petites coupelles, recouvrez de petits dés de mangue et arrosez 
de sirop de coco. Servez bien frais. 
 

หมวดหมู่ค าศัพท์ภาษาฝร่ังเศสเกี่ยวกับต ารับอาหารไทย 
 

ผูว้ิจยัไดจ้ดัหมวดหมู่ของค าศพัทเ์ป็น 9 กลุ่มเพ่ือความสะดวกในการคน้หาค าศพัท ์ดงัน้ี 
      1.  อาหารและการครัว (Le repas et la cuisine) 
     2.  อุปกรณ์การครัว (Les ustensiles de cuisine) 
      3.  ผกั ผลไม ้และธญัพืช (Les légumes, les fruits et la céréale) 

         4.  ผลิตภณัฑจ์ากสตัว ์(Les produits animaux) 
       5.  ส่วนประกอบอาหาร (Les ingrédients)  

      6.  วิธีการประกอบอาหาร (La préparation) 
      7.  การชัง่ตวงวดั เวลาในการประกอบอาหาร และอุณหภูมิ   
                   (Les mesures, le temps de cuisson et la température) 
      8.  รสชาติ และการปรุงรส (Les saveurs et l’assaisonnement) 
    9.  ค  าคุณศพัทบ์อกลกัษณะและกริยาวิเศษณ์ (Les adjectifs et les adverbes) 

 

รายการค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีผูว้จิยัจดัท าปรากฏอยูใ่นภาคผนวก  
 

ข้อวจิารณ์ 
 

จากการศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย มีขอ้วิจารณ์ท่ีเป็นประโยชน์ต่อ
การจดัการเรียนการสอนภาษาดงัน้ี 

 

1. จากการวิจยัน้ีพบว่าค  าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสดา้นการอาหารมีจ านวนไม่มาก เมื่อศึกษาค าศพัท ์
100,126 ค  า พบว่ามีรูปค าศพัทเ์ก่ียวกบัต ารับอาหารไทยจ านวนทั้งส้ินเพียง 2,794 รูปศพัท์ และเม่ือเพ่ิม
จ านวนค าท่ีศึกษาเป็น 216,644 ค  า ก็พบว่ามีรูปค าศพัท์เก่ียวกบัต ารับอาหารไทยจ านวนทั้งส้ินเพียง 
2,975 รูปศพัท ์ สเตรเว่น (Strevens 1978:190) กล่าวถึงการก าหนดเน้ือหาในโปรแกรมภาษาเฉพาะกิจว่า
ควรเลือกเฉพาะค าศพัท์ โครงสร้างทางไวยากรณ์และวตัถุประสงค์ในการใชภ้าษาท่ีผูเ้รียนตอ้งการ 
รวมทั้งหมวดเร่ืองและหัวข้อเร่ือง (themes and topics) ควรเลือกเฉพาะหมวดเร่ือง หัวข้อเร่ือง 
สถานการณ์ และขอ้ความทัว่ไปท่ีผูเ้รียนตอ้งการและจ าเป็นตอ้งใชใ้นงาน ดงันั้นการเรียนรู้ภาษาฝร่ังเศส
ใหส่ื้อสารไดใ้นบริบทของการอาหารจึงสามารถจดัการเรียนการสอนไดใ้นระยะเวลาสั้น 
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2. ในการเรียนการสอนภาษาควรใหค้วามส าคญักบัค าศพัทก์ลุ่ม Function words หรือค าศพัท์ท่ี
มีความหมายตามโครงสร้างภาษา หรือศพัทท์างไวยากรณ์  เพราะมีความถ่ีสูงและจะท าให้การใชภ้าษา
ถกูตอ้งตามไวยากรณ์  ดงันั้นในการสอนและการเรียนภาษาจึงควรใหค้วามส าคญัแก่ค  าศพัท์กลุ่มน้ีเป็น
อนัดับแรก  รวมทั้งไวยากรณ์ท่ีเก่ียวขอ้ง เป็นตน้ว่าการใช ้articles หรือสรรพนาม le, la, les และ                 
ค  าบุพบท à ในรูปต่างๆ เช่น   

Égouttez la viande et ajoutez-la dans l'assiette. 
 Saumon glacé au gingembre, à l’orange et au vinaigre balsamique 
   ผลการวิจยัน้ีสอดคลอ้งกบัจากงานวิจยัของ Zeno, Iveno, Millard และ Duvuri (อา้งถึงใน 
Lehr Fran : 2008) พบว่าในหนังสือเรียนปรากฏค าศพัท์กลุ่ม Function Words อยู่ร้อยละ 50 และใน
ความถ่ีน้ีมีรูปศพัทเ์พียง 107 ค  า จะเห็นไดว้่า ค  าศพัทก์ลุ่มน้ีมีไม่มากแต่มีความถ่ีในการใชสู้ง 
 

 3. เร่ืองยากในการเรียนภาษาฝร่ังเศสคือการกระจายรูปกริยาตามมาลา (mode) และกาล (temps) 
แต่จากการศึกษาค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยน้ี พบว่า  mode หรือรูปกริยาท่ีใชบ่้อยคือ 
infinitif, impératif, indicatif, participe présent และparticipe passé ดงันั้นการเรียนรู้ภาษาฝร่ังเศสให้
ส่ือสารไดใ้นบริบทของการอาหารจึงไม่จ  าเป็นตอ้งเรียนการกระจายรูปกริยาทุก modes ทุก temps และ
ทุกประธาน แต่เลือกเฉพาะท่ีจ  าเป็นใชง้าน ซ่ึงสเตรเว่น (Strevens 1978:190) ไดก้ล่าวถึง ประเด็นหน่ึงท่ี
ควรพิจารณา คือ การเลือก ควรเลือกเฉพาะค าศพัท ์โครงสร้างทางไวยากรณ์และวตัถุประสงคใ์นการใช้
ภาษาท่ีผูเ้รียนตอ้งการ 
 

4. มาตราชัง่-ตวง-วดั ระบบเมตริกมีก  าเนิดอยูใ่นวฒันธรรมฝร่ังเศส ดงันั้นการส่ือสารท่ีจะท า
ให้คนในวฒันธรรมฝร่ังเศสเข้าใจง่ายจึงจ  าเป็นตอ้งเป็นมาตราชั่ง-ตวง-วดั ในระบบเมตริก ไดแ้ก่ 
centimètre, litre, gramme เป็นตน้ ส าหรับวฒันธรรมไทยท่ีไม่คุน้เคยกับการบอกอตัราส่วนของ
เคร่ืองปรุงอาหารดว้ยมาตราชัง่-ตวง-วดั ระบบเมตริก ท่ีมีการระบุอย่างละเอียด เช่น ml. (millilitre)              
dl. (décilitre)  จึงควรศึกษาเร่ืองน้ีให้แม่นย  าเพ่ือสามารถอธิบายหรือให้ข้อมูลเก่ียวกับปริมาณ
เคร่ืองปรุงอาหารแก่ชาวต่างชาติต่างวฒันธรรมไดอ้ยา่งชดัเจน 

 

5. ความรู้เก่ียวกบัวฒันธรรมสภาพแวดลอ้มของชนชาติเจา้ของภาษามีความส าคญัต่อการ
เรียนรู้และส่ือสารภาษาต่างประเทศนั้นๆ ในการปรุงอาหารไทยอาจจ าเป็นต้องปรับเปล่ียนตาม
สภาพแวดลอ้มในวฒันธรรมนั้น เป็นต้นว่าการใช้วตัถุดิบในการปรุงอาหารไทยในต่างประเทศ
จ าเป็นต้องดดัแปลงใชว้ตัถุดิบท่ีมีอยู่ในตลาดประเทศนั้นๆ ทดแทนวตัถุดิบในการปรุงอาหารไทย
แท้ๆ  ซ่ึงอาจหาไม่ได ้เช่น การใช ้ pâtes japonaises (soba, ramen) แทนท่ีการใชก๋้วยเต๋ียวเส้นจนัท์ซ่ึง
ควรเป็น pâtes de riz thaïlandaises หรือการใชใ้บมะนาว (feuilles de citron ) แทนใบมะกรูดในการท า
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ตม้ย  า เช่น “Ajouter les feuilles de citron, la sauce à l’huître, la sauce au soja, la pâte à tom yum et le 
poulet.” อยา่งไรก็ดีวตัถุดิบในการปรุงอาหารท่ีแปลกไปดงักล่าวย่อมท าให้อาหารขาดรสชาติท่ีเป็น
ไทยแท้ๆ  

  

 6.  การอธิบายเร่ืองของอาหารไทยให้ชาวฝร่ังเศสเขา้ใจ อาจท าให้ง่ายข้ึนดว้ยการเทียบเคียง
กบัส่ิงท่ีเขารู้จกักนัดีในประเทศฝร่ังเศสเพื่อใหเ้ขาเห็นภาพพจน์และเขา้ใจง่าย เช่น 
 Kebabs de poulet à la Thaï. 
 La soupe doit être assez épaisse, comme un ragoût. 

ทั้ง kebabs และ ragoût เป็นอาหารท่ีแพร่หลายและชาวฝร่ังเศสต่างรู้จกัดี 
 

7. ค  าศพัท์บางค ามีความหมายเฉพาะส าหรับการครัว ซ่ึงแตกต่างจากการใชค้  าศพัท์ค  าน้ีใน
สถานการณ์ทั่วไป เช่น blanc มีความหมายโดยทัว่ไปคือ “สีขาว” แต่ในเร่ืองของอาหาร blanc เป็น
ค านามเพศชายมีความหมายว่า  blanc de poulet  คือเน้ือส่วนอกไก่ « Faire revenir les blancs dans un 
peu de matière grasse. » ดงันั้นการเรียนรู้ค  าศพัทต่์างๆ จึงจ  าเป็นตอ้งรู้ความหมายท่ีอยู่ในบริบทของ
การอาหารดว้ย 

 

   8. การสอนและการเรียนรู้ค  าศพัทค์วรช้ีใหเ้ห็นความสัมพนัธ์ของการกระจายรูปค าศพัท์จาก
รากศพัท ์โดยการฝึกสงัเกตรากศพัทแ์ละหน่วยค าท่ีน ามาประกอบขา้งหนา้หรือขา้งหลงัหน่วยค าหลกั 
ซ่ึงจะท าใหเ้กิดค าท่ีมีความหมายใหม่  เพ่ือใหผู้เ้รียนสามารถเดาความหมายของค าศพัทไ์ดม้ากข้ึน เช่น 
           pre- มีความหมายว่า “ท า...ล่วงหนา้” เช่น  

   précuit มีความหมายว่า “ท าใหสุ้กก่อน” 
- 120 gr. de blanc de poulet précuit et haché.  
prélever มีความหมายว่า “ตกัข้ึนก่อน” 
- Prélevez la chair du poisson, incorporez-la à la pâte de piments 

            é- มีความหมายว่า “ท าให.้..” เช่น  
mince > émincer มีความหมายว่า “บาง, ท าให.้..บาง” 
- émincer... en lamelles (v) ซอย   Émincer la bavette en lamelles.  
égoutter มีความหมายว่า “ท าใหน้ ้ าหยด” 
- Passer les calamars sous l’eau froide et laisser égoutter.  

 eur มีความหมายถึง “ตวักระท าการ” เช่น  
congélateur มาจาก congeler, cuiseur มาจาก cuire, mixeur มาจาก  mixer 

  - Le passage au congélateur va permettre une découpe plus aisée de la viande. 
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  - Disposer les légumes dans la partie haute du cuiseur à vapeur et les cuire à   
     la vapeur durant 5 minutes. 
  - Dans un mixeur, réunir le gingembre frais, le piment oiseau et la coriandre.  
 eur อาจมีความหมายว่า “ความ...” เช่น  

épaisseur มาจาก épais   
  - Ajouter les steaks de saumon et laisser cuire 3 à 5 minutes de chaque côté selon  
    l’épaisseur des steaks.  
  longueur มาจาก long  
  - Couper la papaye en deux dans le sens de la longueur, après l'avoir délicatement  

  épluchée. 
 

9.  เอกสารจริงภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยเป็นส่ือการเรียนท่ีมีประโยชน์ เพราะ
รูปลกัษณ์ของเอกสาร สถานการณ์ และขอบเขตค าศพัทท่ี์อยูใ่นความสนใจของผูเ้รียน จึงเป็นแรงจูงใจ
ท่ีดึงดูดใหผู้เ้รียนสนใจการเรียนมากยิง่ข้ึน  นอกจากนั้นเอกสารจริงมกัมีภาพประกอบ มีสีสนัท่ีช่วยให้
ผูเ้รียนเขา้ใจบทเรียนโดยง่าย และยงัท าให้ผูเ้รียนเกิดความรู้รอบในเร่ืองต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเอกสาร
จริงนั้นๆ ดว้ย 



บทที่ 5 
 

สรุปผลการวจิยัและข้อเสนอแนะ 
 
สรุปผลการวจิยั 
 

 การวิจยัเร่ือง “การศึกษาค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทย” มีผลการวิจยัโดยสรุป
ดงัน้ี 
 

 1. จ านวนความถี่ของค าศัพท์และรูปศัพท์  
 ผูว้ิจ ัยได้วิเคราะห์ค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ต 
จ  านวนความถ่ีรวมทั้งส้ิน  216,644 คร้ัง เมื่อตดัค าทบัศพัท์ภาษาไทย ค าศพัท์ภาษาองักฤษ และศพัท์
ภาษาต่างประเทศอ่ืนๆ รวมทั้งช่ือผลิตภณัฑสิ์นคา้ออกแลว้ เหลือความถ่ีค  าศพัท ์213,929 คร้ัง พบว่ามี
รูปค าศพัทเ์พ่ือการปรุงอาหารไทยท่ีจ  านวนทั้งส้ินเพียง 2,975 รูปศพัท ์  
 

 2. รูปค าศัพท์  
ผูว้ิจัยได้วิเคราะห์ค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ต 

จ  านวน 216,644 ค  า พบว่ามีค  าศัพท์เก่ียวกับต ารับอาหารไทยจ านวนทั้ งส้ินเพียง 2,975 ค  าศัพท ์               
ในจ านวนน้ีพบว่าค  าศพัทป์ระเภทค ากริยาในกาลต่างๆ มีการกระจายหลายรูป แต่ส่วนใหญ่จะอยู่ในรูป
ประโยคค าสัง่ประธาน vous และในรูปของกริยาตน้แบบหรือ infinitif โดยผูว้ิจยัไดน้บัรวมไวใ้นรูปของ 
infinitif เพ่ือใหค้  ากริยานั้นๆ ท่ีกระจายอยูใ่นรูปต่างๆ มีความถ่ีตามระดบัท่ีเป็นจริง อย่างไรก็ตาม ผูว้ิจยั
ไดแ้ยกรูปของ participe présent กบั participe passé ไวต่้างหาก เช่น contenir ปรากฏ 13 คร้ัง  contenant 
ปรากฏ 7 คร้ังและ contenu ปรากฏ 16 คร้ัง ส าหรับค านามึ่ึงมีทั้งรูปเอกพจน์ พหูพจน์ จะน าเสนอไวใ้น
รูปเอกพจน์ ส าหรับค าคุณศพัท์ึ่ึงมีทั้งรูปเอกพจน์และพหูพจน์ รูปเพศหญิงและเพศชาย ผูว้ิจัยได้
น าเสนอไวใ้นรูปของเพศชาย เอกพจน์ หรือรูปท่ีปรากฏบ่อย     

 

3.  ค าศัพท์ที่มคีวามถี่สูงสุด 
การปรากฏของค าศพัท์ท่ีมีความถ่ีสูงสุดคือ de ปรากฏ 18,518 คร้ัง ในจ านวนค าศพัท์ภาษา

ฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทยทั้งหมด 213,929 คร้ังหรือคิดเป็นร้อยละ 8.65 ส าหรับค าศพัท์ท่ีมี
ความถ่ีสูงสุดทั้งหมด 10 ค  าแรกมีการปรากฏคิดเป็นร้อยละ 24.94  
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ค ำศพัทท์ีม่คีวำมถีส่งูสดุ 10 ค ำแรก
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แผนภูมทิี่ 2 แผนภูมแิสดงค าศัพท์ที่มคีวามถี่สูงสุด 10 ค าแรก 

 

4. ความถี่ของการปรากฏของกลุ่มค า 
   การวิจยัคร้ังน้ีแจงนับเฉพาะค าเด่ียว แต่ยงัมีค  าศพัท์จ  านวนมากท่ีปรากฏเป็นกลุ่มค า และ                 
มีความหมายจ าเพาะ กลุ่มค าเหล่าน้ีจึงถูกนับแยกเป็นค าๆ ไป เช่น chou chinois (ผกักาดขาว) จะถูก
แยกนบัเป็น 2 ค  า คือ chou และ chinois  ส่วน feuilles de basilic sacré (ใบกะเพรา) จะถกูแยกนับเป็น 
4 ค  า  คือ feuilles, de, basilic และ sacré  ดงันั้นศพัทต่์างๆ ท่ีจ  าเป็นใชผู้เ้รียนจึงควรจดจ าค าศพัทท่ี์เป็น
กลุ่มค าเหล่านั้น 

 

5. สัดส่วนกลุ่มค าศัพท์ที่มคีวามหมายตามโครงสร้าง (Function words) และกลุ่มค าศัพท์ที่มี
ความหมายในตวัเอง (Content words)  
 การรวมค าศพัทก์ลุ่มค าศพัทท่ี์มีความหมายตามโครงสร้าง (Function words) โดยการจดักลุ่มค า
ศพัท์ในล าดบัท่ี 1-12 ประกอบดว้ย articles définis และสรรพนาม le, la, l’, les ไวด้ว้ยกนั พบว่ากลุ่ม          
le, la, l’, les จะข้ึนมาอยู่ในล าดบัท่ีสอง จ  านวนความถ่ี 15,658 คร้ัง และถา้รวม articles indéfinis: un, 
une, des ไวด้ว้ยกนั กลุ่ม un, une, des จะข้ึนมาอยู่ในล าดบัท่ี 8 จ  านวนความถ่ี 3,049 คร้ัง และไดค้  า
ล  าดบัท่ี 10 คือ en จ  านวนความถ่ี 2,186 คร้ัง ตารางค าศพัท์กลุ่มค าศพัท์ท่ีมีความหมายตามโครงสร้าง
และกลุ่มค าศพัทท่ี์มีความหมายในตวัเองท่ีมีความถ่ีสูงสุด 10 อนัดบัแรกมีปรากฏดงัน้ี 
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แผนภูมทิี่ 3 แผนภูมแิสดงค าศัพท์กลุ่มที่มคีวามหมายตามโครงสร้างและกลุ่มที่มคีวามหมายในตวัเอง
ที่มคีวามถี่สูงสุด 
 

 กลุ่มค าศพัทท่ี์มีความหมายตามโครงสร้าง (Function words) อยู่ในล าดบัท่ี 1, 2, 4, 8 และ 10 มี
จ  านวนความถ่ีรวม 43,641 คร้ัง มีความถ่ีท่ีปรากฏคิดเป็นร้อยละ 20.40 ของความถ่ีค  าศพัท์ทั้งหมด
รวมกนัทั้งส้ิน  213,929 คร้ัง หรือคิดเป็นความถ่ีร้อยละ 71.69 ของความถ่ีค  าศพัท์ในล าดบัท่ี 1-10  ส่วน
ท่ีเหลือล าดบัท่ี 3, 5, 6, 7, และ 9 จดัเป็นค าศพัท์กลุ่มท่ีมีความหมายในตวัเอง (Content words) จ  านวน
ความถ่ีรวม 17,231 คร้ัง มีความถ่ีท่ีปรากฏคิดเป็นร้อยละ 8.05 ของความถ่ีค  าศพัท์ทั้งหมด และคิดเป็น
ความถ่ีร้อยละ 28.31 ของความถ่ีค  าศพัทใ์นล าดบัท่ี 1-10 
 

 
แผนภูมิที่ 4 แผนภูมิแสดงสัดส่วนของค าศัพท์กลุ่มที่มีความหมายตามโครงสร้างและกลุ่มที่มี
ความหมายในตวัเอง 
 

ค ำศัพทก์ลุม่ทีม่คีวำมหมำยตำมโครงสรำ้งและกลุม่ทีม่ีควำมหมำยในตวัเองที่มคีวำมถีส่งูสุด 
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     ค ำศัพทก์ลุม่ทีม่คีวำมหมำยตำมโครงสรำ้ง (Function words) 71.69% 

 ค ำศพัทก์ลุม่ทีม่ีควำมหมำยในตังเอง(Content words) 28.31% 

 สัดสว่นของค ำศัพทก์ลุม่ทีม่คีวำมหมำยตำมโครงสรำ้งและกลุม่ทีม่คีวำมหมำยในตัวเอง 
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6. รูปค าเหมอืนกนัแต่มหีน้าที่ต่างกนั 
 ค  าท่ีมีความถ่ีสูงสุดเป็นอนัดบัสองคือ le, la, l’, และ les สามารถเป็นไดท้ั้ง articles définis 
และสรรพนามท่ีท าหนา้ท่ีเป็นกรรมตรง (complément objet direct) เช่น 
 Pelez le potiron et coupez-le en cubes. 
 Faites décongeler les crevettes. Décortiquez-les en gardant l’éventail de la queue. 
 

7. รูปค ากริยา 
ค ากริยาท่ีใชม้ากมีทั้งอยูใ่นรูป infinitif, impératif, participe présent และ participe passé เช่น 

laisser  
 Laisser cuire à feu doux durant 5 minutes tout en remuant de temps en temps.  
             Laissez frémir 5 min à feu très doux. 
 Nettoyez et coupez les cébettes en quatre dans le sens de la longueur, en laissant 10 cm.  

de queue verte.  
 

8. ค าศัพท์มาตราช่ัง-ตวง-วดั ในระบบเมตริก   
เอกสารจริงภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ตปรากฏค าศพัท์ท่ี

เป็นมาตราชัง่-ตวง-วดั ในระบบเมตริกเป็นส่วนใหญ่ เช่น millimètre, centimètre, litre, millilitre, 
kilogramme เป็นตน้ 

 

 9. ค าศัพท์ในรูปอกัษรย่อ 
 ในเอกสารจริงภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ตพบการใช้
อกัษรย่อเก่ียวกับการชั่งตวงวดั อุณหภูมิ และเวลา ึ่ึงมีค  าศพัท์บางค าใช้ทั้ งอกัษรย่อและค าเต็ม                
แต่ส่วนใหญ่จะอยู่ในรูปย่อ เช่น cuil. à soupe (cuillerée à soupe) หมายถึงชอ้นแกงหรือชอ้นโต๊ะ            
cuil. à café หรือ c. à café (cuillerée à café) หมายถึงชอ้นกาแฟ  ºC หมายถึงองศาเึลเึียส  cc 
หมายถึงึีึี  cm. (centimètre) หมายถึงเึนติเมตร L. (litre) หมายถึงลิตร ml. (millilitre) หมายถึง
มิลลิลิตร dl. (décilitre) หมายถึงเดึิลิตร g. หรือ gr. (gramme) หมายถึงกรัม mn. (minute) หมายถึง
นาที เป็นตน้ 
 

 10. ค าศัพท์แสดงล าดับขั้น 
 การบรรยายขั้นตอนการปรุงอาหารปรากฏค าศพัท์ท่ีแสดงล าดบัขั้นท่ีมีทั้ งค  าบุพบท  กริยา
วิเศษณ์ และสันธาน เช่น avant, juste avant, fin, à la fin, avant la fin, ensuite, dernière fois, jusqu'à, 
au moment de servir, quelques instants, pendant ce temps, puis, lorsque, quand, enfin เป็นตน้ 

http://www.goosto.fr/acheter/machines-a-cafe-the-expresso/
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11. การสร้างค าใหม่ด้วยการเตมิ préfixe และ suffixe 
การน าค าศพัทม์าจดัเรียงกนัตามล าดบัอกัษรท าใหไ้ดเ้ห็นการใชค้  าศพัท์ในรูปต่างๆ ท่ีมาจาก

รากศพัทเ์ดียวกนั หน่วยค าท่ีน ามาประกอบขา้งหนา้ (préfixe) หรือหน่วยค าท่ีน ามาประกอบขา้งหลงั 
(suffixe) ของหน่วยค าหลกั (base) จะท าให้เกิดค าท่ีมีความหมายใหม่ หรือท าให้ค  าศพัท์ปรับเปล่ียน
หนา้ท่ีทางไวยากรณ์ เช่น 
 ajouter > rajouter 
 chauffer > préchauffer  
 congeler > congélateur > congélation > congelé > décongeler 
 préparer  > préparation  > préparé  
 

 12.  การปรากฏของค าศัพท์ภาษาไทย  
 ในเอกสารจริงภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ตปรากฏการใช้
ค  าศพัทภ์าษาไทยจ านวนมาก ทั้งการทบัศพัทช่ื์ออาหารและช่ือเคร่ืองปรุงต่างๆ ดว้ยอกัษรโรมนัสะกด
ตามเสียงไทย เช่น Crevettes crues au jus de lime (Khung Manao), Homard au curry massamam 
(Khaeng Mussamam Khung), Curry rouge aux moules et à l'ananas (Khaeng Hoï Sapparot) และ 
Soupe de crevettes à la citronnelle (Tom Yam Khung),  Riz sauté aux crevettes et basilic thaï  (Khao 
Pad Khung Kaprow) เป็นตน้ 
 

 13.  การปรากฏของค าศัพท์ภาษาอืน่ๆ 
 ต  าราการปรุงอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ต เป็นส่ือส าหรับชาวฝร่ังเศสหรือคนท่ีใช้
ภาษาฝร่ังเศสึ่ึงไม่ไดพ้  านักอยู่ในประเทศไทย ดังนั้นการเรียกหรือบรรยายอาหารหรือเคร่ืองปรุง
ต่างๆ เพ่ือใหผู้รั้บสารท่ีต่างวฒันธรรมเขา้ใจง่ายจึงใชก้ารเทียบเคียงกบัส่ิงท่ีรู้จกัหรือส่ิงท่ีพบเห็นได้
ง่ายในบริบทนั้นๆ ท าให้มีค  าศพัท์ภาษาอ่ืนๆ ปรากฏอยู่มาก เช่น Kebabs de poulet à la Thaï, 
Coleslaw Thaï : C'est un coleslaw avec un mélange aigre-doux de saveurs asiatiques., La soupe doit 
être assez épaisse, comme un ragoût. 
 

นอกจากน้ี เน่ืองจากประเทศฝร่ังเศสมีความสัมพนัธ์ใกลชิ้ดกับประเทศเวียดนาม และมี
ประชากรเช้ือสายเวียดนามอาศยัอยู่มาก จึงพบไดบ่้อยคร้ังว่ามีการใช้ค  าทบัศพัท์ภาษาเวียดนามใน
เคร่ืองปรุงอาหารแทนค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศส หรือค าทบัศพัทภ์าษาไทย เช่น  Ne mettez que très peu de 
sel, le nuoc mam étant très salé. 
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 14. การเรียกเคร่ืองปรุงอาหารไทยด้วยรูปศัพท์ที่หลากหลาย 
 เคร่ืองปรุงอาหารในรายการอาหารไทยประเภทใดท่ีไม่ใช่ผลิตผลในภาคพ้ืนยุโรปจะปรากฏ
การเรียกช่ือท่ีหลากหลาย เช่นมะกรูด มีช่ือเรียกหลายช่ือ เช่น bergamote,  combava, cumbava,  lime 
kaffir,  kafir, makrut ดงัตวัอยา่งต่อไปน้ี  
 Décorez d'une feuille de combava et de rondelles fines de piment. 

 Ajouter le basilic ciselé, les piments et le chou découpés en morceaux, et la bergamote 
 ciselée.  

 เห็ดหูหนูก็มีช่ือเรียกหลายช่ือ เช่น champignons noirs, champignons noirs déshydratés, 
champignons chinois noirs, oreille de judas ดงัตวัอยา่งต่อไปน้ี  
 Rincer les champignons chinois noirs. 

Ajoutez les champignons de paille, les champignons noirs déshydratés, et les blancs de 
poulet coupés en dés. 

 

 15. ความแตกต่างทางวฒันธรรม 
 การปรับเปล่ียนและแทรกึอ้นทางวฒันธรรมในการปรุงและการรับประทานอาหารไทยใน
ต่างประเทศ เช่น สูตรอาหารมีการปรับเปล่ียนใชว้สัดุท่ีมีในทอ้งถ่ิน การเพ่ิมเติมสูตรอาหารไทยตาม
ความชอบของชาวตะวนัตกึ่ึงไม่ใช่อาหารไทยแท้ๆ   นอกจากน้ีการตกแต่งและวิธีการเสริฟยงัมีความ
แตกต่างกนั เช่น ใส่เนยในการปรุงกบัขา้วไทย  การเสริฟขา้วเหนียวมะม่วงโดยเสริฟเยน็ ึ่ึงคนไทย
จะเสริฟในอุณหภูมิหอ้ง 
 

สรุปผลการศึกษาค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีมีความถ่ีในการใชสู้ง 2,000 
ค  าแรก พบว่า ค  าศพัทภ์าษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยท่ีปรากฏบนอินเตอร์เน็ตจ านวน 2,000 ค  า
แรก นับจากค าศพัท์ท่ีมีความถ่ีสูงสุดล าดับท่ีหน่ึงคือ 18,518 คร้ัง จนถึงค าศพัท์ท่ีมีความถ่ี 2 คร้ัง  
ค  าศพัทล์  าดบัท่ี 1- 2,119 รวมเป็นค าศพัท์ 2,119 ค  า มีปรากฏความถ่ีของค าศพัท์ทั้งส้ิน 213,341 คร้ัง  
ความถ่ีของค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสทั้งหมด 213,929 คร้ัง มี 2,975 รูปศพัท์ ค  าศพัท์ภาษาฝร่ังเศส 2119  
ค  าแรก  คิดเป็นร้อยละ 71.23 ของค าศพัทท์ั้งหมดจ านวน 2,975 ค  า และค าศพัทภ์าษาฝร่ังเศส 2119 รูป
ศพัท์ มีความถ่ี 213,341 คร้ัง คิดเป็นร้อยละ 99.73 ของจ านวนความถ่ีค  าศพัท์ทั้งหมด 213,929 คร้ัง                
ดงัตารางต่อไปน้ี 
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ตารางที่ 5 สัดส่วนของรูปศัพท์และความถี่ค าศัพท์ 2119 ค า ต่อค าศัพท์ทั้งหมด  
 จ านวนรูปศัพท์ 

ภาษาฝร่ังเศส 
จ านวนความถี่ค าศัพท์ 

ภาษาฝร่ังเศส 
ค าศัพท์ภาษาฝร่ังเศสทั้งหมด 2,975 รูปศพัท ์ 213,929 คร้ัง 

ค าศัพท์ภาษาฝร่ังเศส 2119 ค าแรก 2,119 รูปศพัท ์ 213,341 คร้ัง 
สัดส่วนของรูปและความถี่ค าศัพท์

2119 ค า ต่อค าศัพท์ทั้งหมด 
 

71.23 % 
 

99.73 % 
  
 

ข้อเสนอแนะส าหรับการจดัการเรียนการสอนภาษาฝร่ังเศส 
 

จากการวิจัย “เร่ืองการศึกษาค าศัพท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทย” ผูว้ิจัยมี
ขอ้เสนอแนะส าหรับการจดัการเรียนการสอนภาษาฝร่ังเศส ดงัน้ี 
  

 1. จากการวิเคราะห์ค าศพัท์เก่ียวกับต ารับอาหารไทยจ านวน 216,644 ค  า พบว่ามีรูปค าศพัท์
เพียง 2,975 รูปศพัท ์แสดงใหเ้ห็นว่าค  าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสดา้นการอาหารมีจ านวนไม่มาก ดงันั้นการ
จดัการเรียนภาษาฝร่ังเศสเพื่อการส่ือสารในการประกอบอาหาร จึงควรเป็นการเรียนภาษาเฉพาะดา้น 
ึ่ึงจะท าใหผู้เ้รียนสามารถเรียนรู้ภาษาเพ่ือการส่ือสารไดใ้นระยะเวลาอนัสั้น 
 

 2. จากการวิจยัพบว่าค าศพัทก์ลุ่ม Function words หรือค าศพัทท่ี์มีความหมายตามโครงสร้าง 
มีความถ่ีในการใชสู้ง ดงันั้น ผูส้อนจึงควรใหค้วามส าคญักบัค าศพัท์กลุ่มน้ีมากข้ึน เพราะมีจ านวนค า
ไม่มากเมื่อเทียบกบัค าศพัท์กลุ่ม Content words   แต่จะท าให้การใช้ภาษาถูกตอ้งตามโครงสร้าง
ไวยากรณ์ 
 

 3. จากการศึกษาเอกสารจริงภาษาฝร่ังเศสท่ีปรากฏในเว็บไึต์บนเครือข่ายอินเตอร์เน็ต                    
ในการวิจยัคร้ังน้ี พบว่า เอกสารต่างๆ มีสีสันสวยงามและมีรูปแบบน่าสนใจ ผูส้อนสามารถน ามาใช้
เป็นส่ือการสอนไดเ้ป็นอยา่งดี และยงัเป็นการประหยดัค่าใชจ่้ายอีกดว้ย 
 

ข้อเสนอแนะส าหรับการวจิยัคร้ังต่อไป 
 

 จากการวิจัย “เร่ืองการศึกษาค าศัพท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกับต ารับอาหารไทย” ผูว้ิจัยมี
ขอ้เสนอแนะส าหรับการวิจยัคร้ังต่อไป ดงัน้ี 
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 1. ควรมีการวิจยัต่อเน่ืองโดยการสร้างบทเรียนภาษาฝร่ังเศสเพ่ือการปรุงอาหารไทยโดยน า
ค  าศพัทท่ี์มีความถ่ีสูงึ่ึงเป็นผลจากการศึกษาค าศพัท์ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบัต ารับอาหารไทยในคร้ังน้ี
มาสร้างเป็นบทเรียนส าหรับนกัศึกษาคหกรรมศาสตร์ 
 

 2. ควรมีการวิจัยสร้างบทเรียนส าเร็จรูปภาษาฝร่ังเศสเพ่ือการอาหารไทย บนเครือข่าย
อินเตอร์เน็ต โดยใชค้  าศพัทท่ี์มีความถ่ีสูงึ่ึงเป็นผลจากการวิจยัคร้ังน้ีมาสร้างเป็นบทเรียน 
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ผูว้ิจัยจัดท ำรำยกำรค ำศพัท์ภำษำฝร่ังเศสเก่ียวกับต ำรับอำหำรไทยโดยจัดหมวดหมู่ของ
ค ำศพัทเ์ป็น 9 กลุ่ม ดงัน้ี 

 
      1.  อำหำรและกำรครัว (Le repas et la cuisine) 
     2.  อุปกรณ์กำรครัว (Les ustensiles de cuisine) 
      3.  ผกั ผลไม ้และธญัพืช (Les légumes, les fruits et la céréale) 

         4.  ผลิตภณัฑจ์ำกสตัว ์(Les produits animaux) 
       5.  ส่วนประกอบอำหำร (Les ingrédients)  

      6.  วิธีกำรประกอบอำหำร (La préparation) 
      7.  กำรชัง่ตวงวดั เวลำในกำรประกอบอำหำร และอุณหภูม ิ  
                   (Les mesures, le temps de cuisson et la température) 
      8.  รสชำติ และกำรปรุงรส (Les saveurs et l’assaisonnement) 
    9.  ค  ำคุณศพัทบ์อกลกัษณะและกริยำวิเศษณ์ (Les adjectifs et les adverbes) 

  
 อกัษรยอ่ท่ีใชใ้นรำยกำรค ำศพัทม์คีวำมหมำย ดงัน้ี 

a     หมำยถึง  adjectif 
ad    หมำยถึง  adverbe 
conj    หมำยถึง  conjonction 
dét ind   หมำยถึง  déterminant indéfini 
dét dém  หมำยถึง  déterminant démonstratif 
nf    หมำยถึง  nom féminin 
nfp    หมำยถึง  nom féminin pluriel 
nm    หมำยถึง  nom masculin 
nmp    หมำยถึง  nom masculin pluriel 
pp  หมำยถึง  participle passé 
p prés    หมำยถึง  participe présent 
prép    หมำยถึง  préposition 
v     หมำยถึง  verbe 
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1 
อาหารและการครัว 

(Le repas et la cuisine) 
 
accompagnement (nm)   การเข้ากันได้ดี  (อาหารที่รับประทานเข้ากันได้ดี) 
 Cette recette est un excellent accompagnement pour tous les plats en sauce. 
 Le plat est prêt à être servi. Le riz gluant sera un excellent accompagnement.  
accompagner (v)   เข้ากันกับ...  เสริฟพร้อมกับ... 
 Cette salade rafraîchissante accompagne idéalement le poulet grillé et le riz gluant vapeur. 
aliment (nm)   อาหาร 
 Dans les villages de Thaïlande, la conservation des aliments frais est parfois difficile.  
apéritif (nm)   อาหารว่าง   อาหารเรียกน ้าย่อย 
 Voici une petite entrée, ou apéritif thaï, que j'ai découvert il n'y a pas très longtemps, 
 mais qui est un vrai délice. 
assaisonner (v)   ปรุงรส 

 Assaisonner avec le jus de citron, le nam pla (sauce de poisson) et le sucre et servir.  
attention (nf)   ข้อระวัง  
 Attention, le riz gluant refroidi peut être réchauffé à la vapeur, mais jamais au four 
 traditionnel ni au four à micro-ondes. 
bouche (nf)   ปาก 
bouche > porter à la bouche  ใส่ปาก 
 Pour accompagner la mangue, préparer un mélange de 1 cc de piment en poudre,  1 cc  
     de sel et 1 cc de sucre. Y tremper les morceaux de mangue avant de les porter à la 
 bouche. 
bouchée (nf)    อาหารค้าหน่ึง 
 Avec des mains humides, roulez le mélange et façonnez des boulettes de viande de 
 taille identique – soit en petit format pour pouvoir manger les boulettes d’une seule 
 bouchée, soit en plus grand pour les manger en sandwich. 
buffet (nm)   บุฟเฟต์ 
 Doublez ou triplez les quantités pour un buffet ou pour accompagner un barbecue. 
caractéristique (a)      ลักษณะเฉพาะ 
 C'est un plat particulièrement raffiné, tout à fait caractéristique de la cuisine thaïe. 
casse-croûte (nm)  อาหารว่าง อาหารทานเล่น 
 Le Som Tam est un met de base, mangé souvent comme casse-croûte. 
condiment (nm)   เครื่องปรุงรส 
 C'est un très bon condiment à ajouter au riz blanc. 

http://www.thailande-guide.com/dossiers/decouv_cuisine2.php?ret=somtam#riz_gluant
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conserver (v)   เก็บ 
 La soupe thaï peut se consommer chaude ou tiède et peut se conserver quelques jours 
 au réfrigérateur ; ne suffit que de réchauffer.  
consommer (v)   บริโภค 
 Cette salade froide est un délice à consommer par beau temps ensoleillé ! 
convenir (v) > convient  เหมาะกับ 
 Cette pâte de curry convient particulièrement bien pour les curry de bœuf et de 
 crevettes. 
convive (nm)   แขกผู้ร่วมโต๊ะอาหาร   คนที่มารับประทานอาหารในร้านอาหาร 

Chaque convive plonge les ingrédients de son choix dans le bouillon, à l'aide d'un petit 
panier (en vente dans tous les magasins asiatiques). 

crudité (nf)   ผักสด   
 Ces crudités permettent de diminuer le feu (la force ou la puissance) du piment. 
cuisine (nf)     การปรุงอาหาร  การครัว         
 Cette soupe s'adresse aux amoureux de la cuisine asiatique. 
 C'est un plat particulièrement raffiné, tout à fait caractéristique de la cuisine thaïe. 
cuisiner (v)     ปรุงอาหาร  ท้าครัว 
 Vous pouvez le cuisiner le matin et il sera parfait avec votre dîner.   
cuisson (nf)   การท้าให้สุก    
 Mettre de côté quelques cuillères à soupe du mélange pour en enduire les steaks pendant  
 la cuisson. 
décorer (v)   ประดับ   ตกแต่ง 

 Décorer le plat avec les feuilles de coriandre et de menthe.  
Servez en disposant les fruits dans les coques d’ananas. Décorez avec des tranches  de 
carambole et des feuilles de menthe. 

déguster (v)   ลิ มรส ชิมรส 
 Vous pouvez déguster ce plat en entrée, ou en plat avec du riz. 
déjeuner (nm)   อาหารกลางวัน 
 Cela fera un délicieux déjeuner léger ou un dîner estival.  
délicieux > délicieuse (a)  อร่อย  
 C’est une soupe d’inspiration thaïe absolument délicieuse, à base de poulet et d’algues,  
 délicatement aromatisée avec du gingembre, des feuilles de citron kaffir et de la 
 citronnelle. 
dessert (nm)   ขนมหวาน  ของหวาน 
 Ce dessert favori des enfants thaïs est fait de bananes enduites de farine de riz et de 
 noix de coco, puis frites. Croustillantes à l'extérieur, douces et moelleuses à l'intérieur. 
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dîner (nm)   อาหารเย็น 
 Vous pouvez le cuisiner le matin et il sera parfait avec votre dîner. 
entrée (nf)   อาหารจานแรก  อาหารเรียกน ้าย่อย 
 Cette sauce convient particulièrement pour assaisonner le riz nature ou accompagner les  
 entrées (rouleaux de printemps, Dim Sum, ...).  
épicerie (nf)   ร้านขายของช้า 
 Aujourd'hui, ces mets particuliers sont très demandés dans les épiceries fines et dans les 
 marchés des villes de la Thaïlande.  
fêter (v)    ฉลอง   เฉลิมฉลอง 
 Evidemment, les proportions de cette recette sont impressionnantes, mais pour fêter le 
 Nouvel An chinois en bonne et due forme, cette recette est idéale !  
flan (nm)   คัสตาด  สังขยา 
 Mettre la citrouille et cuire à la vapeur pendant environ vingt minutes, le flan doit être 
 bien ferme.  
glace (nf)   ไอสครีม 
glace > glace à la noix de coco ไอสครีมกะทิ 

Chaque fois que je vais dans un restaurant thaï, je prends ce dessert, couvert de glace à la 
noix de coco ou de miel. 

immangeable (a)   รับประทานไม่ได้ 
 Attention, le riz gluant refroidi peut être réchauffé à la vapeur, mais jamais au four 
 traditionnel ni au four à micro-ondes. Sinon, il devient dur et immangeable.  
immédiatement (ad)  ทันที 

 Bien mélanger le tout, garnir avec les feuilles de coriandre et servir immédiatement en 
 accompagnement. 

ingrédient (nm)   ส่วนผสม 
Mélanger tous les ingrédients dans un mixer ou un mortier et réduire cette  préparation en 
forme de pâte. 

invité (nm)   แขก 
 Vous étonnerez vos invités et cela vous permet de finir un repas asiatique de façon 
 différente. 
manger (v)   รับประทาน 
mangé (a, pp)   ซ่ึงรับประทาน 
 Le Som Tam est un met de base, mangé souvent comme casse-croûte. 
marché (nm)   ตลาด 
 Aujourd'hui, ces mets particuliers sont très demandés dans les épiceries fines et dans les 
 marchés des villes de la Thaïlande. 
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mets (nm)   อาหาร   เมนูอาหาร 
 Le Som Tam est un met de base, mangé souvent comme casse-croûte. 
 C'est un met sucré, qui se mange en Thaïlande pendant la journée 
méthode (nf)   วิธี 
 Les œufs salés sont traditionnellement réalisés avec des œufs de  canard, mais on peut  
 bien entendu appliquer la même méthode avec des œufs de poule.  
nourriture (nf)   อาหาร  ของกิน 
 Les plages thaïes sont pleines de restaurants et de marchands ambulants qui 
 vendent leur nourriture le long des trottoirs. 
original (a)   ดั่งเดิม 
 Voici une façon originale et facile de servir du poisson.  
palais (nm)   การรับรส  เพดานปาก (ความรู้สึกในการรับรส)   
 Les sorbets thaïlandais sont très sucrés, on peut réduire de moitié la quantité de sucre 
 pour les palais européens. 
plat (nm)    อาหาร  จานอาหาร 
 Du riz sauté aux oignons accompagne très bien ce plat.  
 Le plat est prêt à être servi.  
 C'est un plat typique de la Thaïlande du centre et du nord-est. 
plat > plat léger    อาหารเบาๆ 
 On utilise les nouilles de riz rondes et blanches appelées kanom chin pour ce plat léger. 
 Verser la préparation dans un plat de service, garnir avec l’ail frit et servir bien chaud. 
plat > plat principal  อาหารจานหลัก 
 Mais si vous n’avez pas envie de la déguster froide, vous pouvez aussi la servir chaude 
 en plat principal. 
plat > plats préférés   อาหารจานโปรด 
 C’est l’un de mes plats préférés. 
 Les moules frites sont l'un des plats préférés des adeptes de la plage. 
populaire (a)     เป็นที่นิยม 
 Ce plat est très populaire dans le sud de la Thaïlande. 
portion (nf)    ส่วน  สัดส่วน 
 Les portions individuelles sont normalement cuites à la vapeur dans des feuilles de 
 bananier. 
potage (nm)   ซุปข้น 
 Calculer 2 cuillères à soupe minimum de lamelles de poulet par bol à soupe pour servir 
 en potage; doubler pour un repas léger.  
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préparer (v)    เตรียมอาหาร 
 Préparez la sauce thaïe au citron en mélangeant ses ingrédients dans un bol. 
préparation (nf)     การเตรียมอาหาร  สิ่งที่เตรียมปรุงไว้ 
 Cette préparation peut se faire selon vos goûts, vos disponibilités et la saison. 

 Verser la préparation dans un plat de service, garnir avec les feuilles de coriandre et 
 servir aussitôt accompagné de riz parfumé thaï.  

présentation (nf)   การจัดจาน  การน้าเสนอ   
 Si votre poêle le permet, il est mieux de laisser le poisson entier pour la cuisson et la 
 présentation.  
proportion (nf)   สัดส่วน  อัตราส่วน 
 Proportions pour 4 ou 6 personnes 
protéines (nf)    โปรตีน 
 Le tofu est l'une des sources de protéines végétales les mieux équilibrées. 
recette (nf)    ต้ารับการปรุงอาหาร      
 Le poulet aux noix de cajou est une recette thaïe qui allie la douceur du poulet et le 
 croquant des noix de cajou.  
 Cette recette peut être réalisée également avec de grosses crevettes. 
 Cette recette est un excellent accompagnement pour tous les plats en sauce.  
recette > recette thaïe  ต้ารับการปรุงอาหารไทย 
 Comme de nombreuses recettes thaïes, ce dessert est fortement influencé  par les saveurs   
 indiennes. 
recette > recette originale ต้ารับการปรุงอาหารดั งเดิม 

Les œufs à la sauce de tamarin sont une recette originale thaïlandaise à base de 
tamarin. 

repas (nm)   อาหาร   มื ออาหาร 
 En Thaïlande, ce plat est généralement servi pour des repas de fêtes. 
 A servir avec un riz thaï au jasmin et des asperges, pour un délicieux repas d’été.  
repas > repas complet  มื ออาหารที่มคีุณค่าทางอาหารครบ 
 Servez ces brochettes avec une salade à l'asiatique et un petit bol de riz, pour un repas 
 complet et diététiquement équilibré. 
repas > repas de fête  มื ออาหารงานเลี ยง 
 Pour un repas de fête, remplacez les poissons blancs proposés par des filets de lotte. 
salade (nf) > salade de fruits  สลัดผลไม้ 
 De quoi épater vos convives avec cette salade de fruits exotiques rafraichissante.  
sauce (nf)   น ้าปรุงรส 
 Cette sauce accompagne principalement les salades ou entrées frites. 
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saveur (nf)   รส 
 Remplacer le poivre par un piment oiseau épépiné et finement coupé conférera à cette 
 soupe une saveur et une note thaïlandaises plus authentiques. 
servir (v)    เสริฟ 
 Pour servir cette salade en plat, ajouter 12 grosses crevettes. 
 Servez en disposant les fruits dans les coques d’ananas. Décorez avec des tranches  de 

carambole et des feuilles de menthe. 
servir > servir avec ...  เสริฟกับ... 

 Servir avec du riz thaï parfumé.  
 Le mélange doit être secoué, et non mélangé, puis servi avec de la glace. 
servir > servir en garnissant เสริฟโดยประดับ...ด้วย... 

 Servir en garnissant la soupe avec le restant des feuilles de coriandre.  
servir > servir frais  เสริฟขณะเย็น 
 Bien mélanger et servir frais. 
servir > servir chaud  เสริฟขณะร้อน 
 Remplir chaque barquette avec la préparation, décorer avec les feuilles de coriandre et 
 servir chaud.  
servir > servir chaud sans couvrir เสริฟขณะร้อนไม่ปิดฝา 

 Servir chaud sans couvrir.  
servir > servir tiède  เสริฟขณะอุ่น 

 Garnir avec l'échalote grillée, la coriandre et servir tiède.  
 Servir le tapioca tiède, dans des coupes, verser un peu de crème salée sur le dessus. 

servir > servir chaud ou froid เสริฟขณะร้อนหรือเย็น 
 Servir chaud ou froid.  

servir > servir immédiatement เสริฟในทันที 
 Bien mélanger le tout, garnir avec les feuilles de coriandre et servir immédiatement en 
 accompagnement. 

sorbet (nm)   ไอศครีมผลไม้  เชอเบท 
 Le sorbet n'est pas encore uniformément lisse et glacé.  
soupe (nf)   ซุปใส 
 Cette soupe est une spécialité thaïlandaise. 
spécialité (nf)     อาหารพิเศษ 
 Le Som Tam est une spécialité originaire du nord-est. 
 Cette soupe est une spécialité thaïlandaise. 
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utiliser (v)   ใช้ 
J’utilise des bananes mais vous pouvez aussi utiliser des patates douces pour cette 
recette. 

vendre (v) > vendent  ขาย 
 Les plages thaïes sont pleines de restaurants et de marchands ambulants qui vendent leur  
 nourriture le long des trottoirs. 
vitamine (nf)   วิตามิน 
 La papaye est riche en vitamine C ainsi qu‘en bêta-carotène, précurseur de  la vitamine A. 
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2 
อุปกรณ์การครัว 

 (Les ustensiles de cuisine)  
 

aluminium (nm)   อลูมิเนียม 
aluminium > feuilles d’aluminium  แผ่นอลูมิเนียมห่ออาหาร 
 Séparer le tout en 4 portions et les disposer sur des feuilles d'aluminium.  
assiette (nf)   จาน 
 Dresser la salade en volume dans l'assiette. 
 Égouttez la viande et ajoutez-la dans l'assiette. 
assiette > assiettes de service จานส าหรับเสริฟ 
 Servez le poisson directement dans la cocotte de cuisson ou sur des assiettes de service,  
 saupoudré de la ciboulette et de la coriandre. 
bâtonnet (nm)   ไม้กลัด 

 Former des cônes avec les demi-cercles de feuilles et les fermer à l'aide des bâtonnets.  
barquette (nf)   ภาชนะใส่อาหารที่ใช้แล้วทิ้ง เช่น กระทงใบตอง 
 Placez au fond de chaque barquette 2 à 3 feuilles de basilic thaï et remplissez-les aux 
 trois quarts de flan de poisson.  
boîte (nf)   กล่อง 
 Vous les transporterez dans une boîte en plastique.  
bol (nm)   ชาม 
bol > grand bol   ชามใหญ ่
 Transférer le poisson cuit dans un grand bol. 
bol > bol de taille moyenne ชามขนาดกลาง 
 Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et la 
 noix de coco. 

Dans un bol de taille moyenne, mélanger la sauce chili, la sauce de poisson, l’huile de 
sésame, le gingembre et l’ail. 

bol > petit bol    ชามเล็ก 
Dans un petit bol, mélanger intimement (uniformément) les piments rouges, le jus de 
citron vert, la sauce de poisson, l’huile végétale, l’ail, la citronnelle et la moitié de la 
coriandre.  

bol > bols individuels   ชามแบ่งส าหรับแต่ละคน 
 Mettre ce mélange dans 4 bols individuels.  
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bol > petit bol de riz  ข้าวชามเล็ก 
 Servez ces brochettes avec une salade à l'asiatique et un petit bol de riz, pour un repas 
 complet et diététiquement équilibré. 
brochette (nf)    ไม้เสียบ 
 Embrochez chaque morceau de viande sur un petit pic à brochette.  
brochette > brochettes en bambou  ไม้เสียบท าด้วยไม้ไผ่ 
 Piquer le poulet sur des pics à brochettes en bambou, et faire cuire 5 minutes de
 chaque côté. 
cassolette (nf)   หม้อใบเล็ก 

 Dresser dans un plat de service chaud (idéalement les petites cassolettes asiatiques en 
 terre cuite).  

casserole (nf)   กระทะ 
 Faites chauffer un peu d'huile dans une casserole.  
 Dans une casserole, chauffer à feu moyen pendant 5 minutes le lait de coco et la pâte 
 de curry. 
casserole > grande casserole กระทะใบใหญ่ 
 Dans une grande casserole, faire chauffer l’huile sur feu moyen. 
casserole > petite casserole กระทะใบเล็ก 
 Mettre le jus d’orange dans une petite casserole à feu moyen. 
casserole > le fond de la casserole  ก้นกระทะ  
 Faire bouillir durant 25 minutes en tournant régulièrement afin d’éviter que les haricots 
 ne collent dans le fond de la casserole.  
cisailles (nf)   กรรไกร 
cisailles > cisailles à volailles กรรไกรตัดกระดูกสัตว์ปีก 

 Couper le poulet en 4 morceaux à l’aide de cisailles à volailles ou d’un bon 
 couteau, en commençant par le couper en deux le long de l’os central.  

ciseaux (nm)   กรรไกร 
 A l’aide de ciseaux, couper les vermicelles en tronçons.  

cocotte (nf)     หม้ออบ   หม้อตุ๋น   
 Dans une cocotte, faire revenir l'oignon et l'ail dans l'huile d'olive sans coloration.  
cocotte > cocotte de cuisson หม้ออบ   หม้อตุ๋น 
 Servez le poisson directement dans la cocotte de cuisson ou sur des assiettes de 
 service, saupoudré de la ciboulette et de la coriandre. 
cocotte > cocotte minute  หม้ออัดแรงดัน 
 Mettre 3 centimètres d'eau au fond de la cocotte minute. Mettre le riz dans le panier, et 
 placer celui-ci dans la cocotte au dessus de l'eau (le riz ne doit pas baigner dans l'eau). 
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congélateur (nm)  ตู้แช่แข็ง 
 Le passage au congélateur va permettre une découpe plus aisée de la viande. 

 Verser le mélange dans un moule, le couvrir et le placer dans le congélateur ou le freezer  
 de votre réfrigérateur pendant 40 minutes ou plus.  

coupe (nf)   ถ้วยทรงถ้วยรางวัล   แก้วไวน์   แก้วใหญ่ที่มีขาเป็นฐาน 
 Servir le tapioca tiède, dans des coupes, verser un peu de crème salée sur le dessus. 
coupelle (nf)   ถ้วยเล็กๆ 
 Répartissez le riz dans de petites coupelles, recouvrez de petits dés de mangue et  arrosez  
 de sirop de coco. Servez bien frais. 
couteau (nm)   มีด 
 Versez dans un bol, laissez refroidir, puis concassez-les assez finement, à l'aide d'un  
 couteau. 
 Pelez la mangue, coupez la chair en quartier en passant un couteau le long de son  noyau.  
 Émincez ces quartiers en tranches. 
couvercle (nm)    ฝาปิด 
 Fermer hermétiquement le pot avec un couvercle. 
 Mettre le couvercle sans le verrouiller. 
cuillère (nf)   ช้อน 
 Remuez avec une cuillère en bois jusqu'à ce que ça embaume. 
cuillère > cuillère en bois  ช้อนไม้ 

 Bien remuer avec une cuillère en bois.  
 Ajouter la papaye verte et la carotte. Mélanger délicatement avec une cuillère en bois.  

cuillère > grosse cuillère  ช้อนใหญ ่
 Avec un couteau et une grosse cuillère, évidez-le délicatement sans abîmer la coque. 
cuillère > petite cuillère  ช้อนเล็ก 
 Enlever les pépins à l'aide d'une petite cuillère. 
cuiseur (nm) à vapeur  หม้อน่ึง 
 Disposer les légumes dans la partie haute du cuiseur à vapeur et les cuire à la vapeur 
 durant 5 minutes. 
cure-dent (nm) en bois    ไม้จ้ิมฟันท าด้วยไม้ 
 Refermez les papillotes très délicatement et maintenez-les fermer à l'aide d'un cure-
 dent en bois. 
cuvette (nf)   ชามกลม   ชามอ่าง 
 Placer les feuilles de laitue dans un plat de façon à former une cuvette.  
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écumoire (nf)    ทัพพีกรอง 
 Plongez rapidement les œufs dans la pâte puis, à l'aide d'une écumoire, dans la friture. 
 A l'aide d'une écumoire, retirez les gambas de la poêle et posez-les sur un plat de  service 
 chaud 
endroit (nm)   สถานที่ 

     Laisser mariner dans un endroit frais durant au moins une heure.  
étamine (nf)   ที่กรอง   ผ้ากรอง   ผ้าขาวบาง 

 Bien mélanger et réserver cette mixture dans une étamine bien ficelée.  
 Egoutter le riz et le cuire à la vapeur dans une étamine.  

faitout (nm)   หม้ออบ 
 Mettre les blancs de poulet et le bouillon de volaille dans un faitout.  
feuille (nf) d'aluminium    แผ่นอลูมิเนียม  
 Déposez les morceaux de poisson sur le plat de service et recouvrez-le d'une feuille 
 d'aluminium pour le maintenir au chaud.  
 Versez de l’eau chaude dans le plat jusqu’à mi -hauteur des ramequins. Couvrez ensuite 
 les ramequins d’une feuille d’aluminium. 
film (nm)   ฟิล์ม 
film > film alimentaire    ฟิล์มห่ออาหาร 
 Mélangez bien pour enrober la viande de marinade, couvrez de film alimentaire et  placez 
 au frais au moins 2 heures.  

Couvrir d’un film alimentaire puis laisser reposer la pâte durant 30 minutes  au réfrigérateur.  
Versez le sirop refroidi sur les fruits, mélangez, couvrez de film alimentaire,  mettez le  
saladier et les coques au frais au moins 1 H. 

film > film étirable   ฟิล์มห่ออาหาร 
 Egouttez et réservez dans un grand bol recouvert d'un film étirable. 
fouet (nm)   ที่ตีไข ่
 Mélangez à l'aide d'un fouet le reste des ingrédients : lait concentré, les œufs battus en  
 omelette et le lait de coco chaud.  
 Délayer progressivement le lait de coco et l'œuf et mélanger au fouet jusqu'à obtention  
 d'une pâte homogène.  
four (nm)   เตาอบ 
 Mettre du papier sulfurisé dans un plat allant au four.  

 Mettre au four chaud pendant 40 à 45 minutes.  
four > four à micro-ondes          เตาไมโครเวฟ 

 Le riz gluant refroidi peut être réchauffé à la vapeur, mais jamais au four traditionnel ni au 
 four à micro-ondes. Sinon, il devient dur et immangeable. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-145/gamba.html
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fourchette (nf)    ส้อม 
 Émietter les morceaux de saumon à l’aide d’une fourchette. 
 Mélanger à la fourchette le poisson avec l'œuf et la farine  
freezer (nm)     ช่องแช่แข็งในตู้เย็น 

 Verser le mélange dans un moule, le couvrir et le placer dans le congélateur ou le freezer  
 de votre réfrigérateur pendant 40 minutes ou plus.  

frigidaire (nm)   ตู้เย็น 
 Cette sauce se conserve très longtemps au frigidaire. 
frigo (nm)   ตู้เย็น 
 Placer la sauce dans un pot hermétique et la placer au frigo durant une semaine.  

 Coupez les blancs de poulet en longues lanières, déposez-les dans la marinade. Laissez
 au frigo 3 heures. 

friteuse (nf)   หม้อทอด 
 Dans une friteuse, faites chauffer l'huile et faites frire les vermicelles de riz à point. 
grill (nm)   ตะแกรง 
 Si vous n'avez pas de barbecue, vous pouvez cuire ces burgers sous le grill de votre four.  
grill > gril barbecue  เตาย่างบาร์บิคิว 

 Placer les brochettes sur un gril barbecue, et en enduire les brochettes en les tournant.  
grill > sous le grill  ใต้ตะแกรง (ในเตาอบ) 

Passer le plat sous le grill durant quelques minutes sur chaque face du poulet jusqu'à                   
ce que la peau soit croustillante.  

 Arroser les morceaux de saumon avec l'huile végétale et les cuire sous le grill durant 4 à 5  
 minutes. 

grill > sur le grill   บนตะแกรง 
 Faites griller les brochettes sur le grill. 

griller (v)   ปิ้งย่าง 
 Faire griller le poulet sous le grill du four durant 10 minutes.  

jatte (nf)    ชามอ่าง 
 Tamisez la farine dans une jatte. 

 Mélanger la farine, le sucre, le sel, le lait de coco et les œufs dans une jatte jusqu'à 
 obtention d'un mélange homogène.  

linge (nm)   ผ้า 
 Si vous utilisez des feuilles de bananier, nettoyez-les avec un linge humide.  
 
 
 

http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recette-de-cuisine-poulet.html
http://www.goosto.fr/acheter/friteuse/
http://www.goosto.fr/acheter/friteuse/
http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
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louche (nf)   ทัพพี 
 Verser une louche de pâte, l'étaler comme une crêpe en inclinant la poêle.  

 Verser une petite louche de pâte dans la poêle et la faire tourner immédiatement afin de 
 couvrir toute la poêle.  

machette (nf)   มีดพร้า   มีดอีโต้ 
 A l'aide d'une machette, couper les noix de coco en deux afin de confectionner 4 bols. 
marmite (nf)   หม้อ 
 Faire chauffer le beurre ou l'huile dans la marmite. 
marmite > grande marmite  หม้อใบใหญ่ 
 Dans une grande marmite sur feu assez vif, faire revenir dans l’huile de sésame les 
 oignons, les poivrons rouges, le céleri, la citronnelle, les piments et le gingembre. 
marmite > au fond d'une marmite  ก้นหม้อ 
 Mettez un verre d'eau au fond d'une marmite. 
micro-ondes (nm)  ไมโครเวฟ 

Pendant ce temps, décongeler séparément au micro-ondes le poisson, les crevettes, les 
petits pois. 

 Cuire la sauce restante 2 minutes au micro-ondes et la mixer s'il reste des morceaux. 
mixer (nm)   เครื่องปั่นอาหาร   เครื่องบดอาหาร 
mixer (v)   ปั่นให้เข้ากัน 

 Dans un mixer, mélanger l'ail, les piments et le sucre.  Mixer jusqu'à obtention d'une pâte.  
mixeur (nm)   เครื่องปั่นอาหาร   เครื่องบดอาหาร 
 Dans un mixeur, réunir le gingembre frais, le piment oiseau et la coriandre, mixer le tout. 
mixeur > mixeur électrique   เครื่องปั่นไฟฟ้า 
 Mixer la soupe avec un mixeur électrique pour qu’elle soit lisse et  onctueuse. 
mortier (nm)     ครก 
 Verser ce mélange dans un mortier et le réduire en poudre. 
 Dans un mortier, écrasez le piment vert épépiné, l'ail et un peu de sel, jusqu'à obtenir 
 une pâte. 

 Dans un mortier, mélanger l'ail, le poivre et les racines de coriandre.  
 Dans un mortier, réduire en purée le sel, les piments, le curry, les cacahuètes et les 
 échalotes.  

moule (nm)   แม่พิมพ์ 
Verser le mélange dans un moule (de préférence en aluminium), le couvrir et le placer 
dans le congélateur ou le freezer de votre réfrigérateur pendant 40 minutes ou plus.  
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panier (nm)     ตะกร้า   กระจาด   
Chaque convive plonge les ingrédients de son choix dans le bouillon, à l'aide d'un petit 
panier (en vente dans tous les magasins asiatiques)  

panier > panier vapeur     ตะกร้าน่ึง    
 Placez sur la grille une assiette sur le panier vapeur.  
panier > paniers en raphia  ตะกร้าสานด้วยเส้นใยของต้นปาล์ม   
 Le riz gluant est servi dans de petits paniers en raphia. 
panier > panier à cuisson à la vapeur  ตะกร้าส าหรับน่ึง 
 Poser le poisson sur un lit de citronnelle pilée étalée dans le panier à cuisson à la 
 vapeur. 
panier > panier en bambou ตะกร้าสานด้วยไม้ไผ่ 
 Tapissez de papier sulfurisé le fond d’un panier en bambou en le laissant remonter sur  
 les côtés puis étalez le riz dessus. 
papier (nm)    กระดาษ 
papier > papier absorbant  กระดาษซับ 
 Faites égoutter sur du papier absorbant et roulez dans la noix de coco en poudre.  
 Egoutter les feuilles de basilic sur du papier absorbant.  
papier > papier sulfurisé    กระดาษพาร์ชเมนต์ (parchment paper)  กระดาษรองพิมพ์เค้ก    
 Utilisez du papier sulfurisé pour faire vos papillotes.  
 Mettre du papier sulfurisé dans un plat allant au four.  
papillote (nf)   ห่อ 
 Fermer hermétiquement les papillotes. 
paroi (nf)   ผนัง  ผิว  
paroi > paroi du wok  ผิวกระทะ 
 Pousser la pâte de curry sur les parois du wok. 
passoire (nf)       กระชอน  ตะแกรงร่อน 
 Versez-le sur les gambas au travers d'une passoire et servez immédiatement. 
 Au bout de 45 minutes de cuisson, filtrez la soupe à travers une passoire et remettez le 
 liquide dans la casserole. 
pic (nm)    ไม้เสียบปลายแหลม 
pic > pic à brochettes en bambou ไม้เสียบปลายแหลมท าด้วยไม้ไผ่ 
 Piquer le poulet sur des pics à brochettes en bambou, et faire cuire 5 minutes de 
 chaque côté. 
pic > pics en bois  ไม้เสียบปลายแหลมท าด้วยไม้ 

Piquez les lanières de poulet sur les pics en bois.  
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-145/gamba.html
http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recette-de-cuisine-poulet.html
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pichet (nm)   เหยือก 
 Percer les noix de coco et récolter le jus dans un pichet. 

 Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et 
 réserver dans le réfrigérateur.  

piquer (v)   เสียบ 
 Piquer le poulet sur des pics à brochettes en bambou, et faire cuire 5 minutes de 
 chaque côté. 
pilon (nm)   เครื่องบด 
 Piler au mortier les piments et l'ail dans un grand pilon jusqu'à obtention de la
 consistance d'une pâte. 
pinceau (nm)     แปรง 
 Huilez les légumes au pinceau.  
pincettes (nf)     ปากคีบ   
 Bien mélanger à l'aide de pincettes ou de 2 cuillères en bois, jusqu'à ce que le tout soit 
 bien chaud. 
plaque de cuisson (nf)  เตาไฟฟ้า 
 Ficelez la papillote, posez-la sur une plaque de cuisson en la retournant. 
plaque d'un four  (nf)  ถาดอบ 

 Pour préparer la pâte, faire rôtir les échalotes, l'ail, le galanga, la citronnelle et les piments  
 rouges sur la plaque d'un four très chaud pendant 4 minutes.  

plat (nm)   จาน 
plat > plat de service  จานส าหรับใส่อาหารเสริฟ 
 Transférer le tout dans un plat de service. 
plat > plat à gratin  จานสี่เหลี่ยม 
 Décongeler vos gambas, décortiquer-les, les placer dans un plat à gratin  
 Pelez les bananes puis coupez-les en deux. Mettez-les dans un plat type plat à gratin, 
 ajoutez le jus de citron puis remuez délicatement. 
plat > plat creux   ชาม   จานก้นลึก 
 Enlever le boyau et réserver dans un plat creux. 

 Dans un plat creux, mélanger la coriandre, l'ail, le poivre, le vinaigre de riz, le jus de citron,  
 le nam pla (sauce de poisson), le sucre et la poudre de piments.  

plat > plat peu profond   จานก้นไม่ลึกมาก 
 Dans un plat peu profond, mélanger le lait de coco, la sauce nuoc-mâm, 2 cuillères à 
 soupe d'ail haché, la coriandre, le curcuma, le curry et le poivre blanc. 
 
 

http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
http://www.goosto.fr/acheter/materiel-de-batterie-de-cuisine/?f=articles_de_cuisine_vaisselle-services_de_table
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plateau (nm)     ถาด 
 Placer les morceaux de viande sur un plateau et le placer en plein soleil durant une 
 journée (ou à défaut, durant 1h30 à 2h environ sous le grill d’un four).  
poêle (nf)   กระทะ 
 Faire chauffer l’huile dans un wok ou une poêle. 
 Dans un poêle assez profonde avec un peu d'huile, faire cuire et dorer le poulet découpé  
 en morceaux. 
poêle > poêle antiadhésive  กระทะเคลือบเทฟล่อน 
 Dans une poêle antiadhésive, faites cuire les steaks de thon 2 min sur chaque face.  
poêlon (nm)     กระทะก้นลึก 

 Chauffer deux cuillerées à soupe d’huile dans un poêlon 
 Chauffer le lait de coco et la pâte de curry dans un poêlon à bon feu tout en 
 remuant.  

pot (nm)   โหล   กระปุก   โถ 
 Fermer hermétiquement le pot avec un couvercle. 
pot > pot en verre     โหลแก้ว    
 Laisser refroidir la saumure et la verser dans un pot en verre.  
pot > pot hermétique   โหลสุญญากาศ 

 Placer la sauce dans un pot hermétique et la placer au frigo durant une semaine.  
presse-ail (nm)   ที่บดกระเทียม 

 Versez dans un bol le vinaigre, le nuoc-mam, le sucre semoule, la gousse d'ail pressée au  
 presse-ail et le petit piment coupé en lamelles. 

ramequin (nm)   ถ้วยพิมพ์ 
 Répartir la crème obtenue dans 4 petits ramequins individuels.  
 Graissez  légèrement six ramequins d’une contenance de 125 ml. 
 Dans un ramequin, mélanger le sucre, la sauce de poisson, les sauces soja et la purée de 
 piment.  

 Dans un grand plat à four, disposer les ramequins et verser de l’eau chaude jusqu’à             
 mi-hauteur des ramequins.  

récipient (nm)   ภาชนะบรรจุอาหาร   
 Faites tremper 16 brochettes en bois dans un récipient d'eau froide. 
 Chaque convive fait un petit récipient avec une feuille, il y met un petit peu de tout à 
 l'intérieur, met un peu de sauce et déguste. 
récipient > récipient résistant à la chaleur   ภาชนะทนความร้อน 
 Mettre le reste des nouilles dans un récipient résistant à la chaleur. 
 

http://www.goosto.fr/acheter/materiel-de-batterie-de-cuisine/?f=articles_de_cuisine_casseroles_poeles-poeles
http://www.goosto.fr/acheter/materiel-de-batterie-de-cuisine/?f=articles_de_cuisine_casseroles_poeles-poeles
http://www.goosto.fr/acheter/materiel-de-batterie-de-cuisine/?f=articles_de_cuisine_casseroles_poeles-poeles
http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
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récipient > récipient en plastique    ภาชนะพลาสติก 
 Augmenter ces temps si vous utilisez un récipient en plastique, car ce matériau a des 
 propriétés isolantes. 
réfrigérateur (nm)  ตู้เย็น 
 Couvrez le saladier et placez-le au réfrigérateur.  
résistant (a)   ทนทาน 
résistant > résistant à la chaleur ทนความร้อน 
 Placez les feuilles de thé dans un verre-mesureur résistant à la chaleur et versez dessus 
 de l'eau bouillante. 
sac (nm)    ถุง 
sac > sac congélation zippé ถุงซิปล็อคส าหรับแช่แข็ง 
 Couper la viande en cubes. Les mettre dans un sac congélation zippé. 
sac > sac en plastique alimentaire hermétique ถุงพลาสติกใส่อาหารแบบสุญญากาศ 
 Mettre le thon dans un grand sac en plastique alimentaire hermétique.  
sac > sac refermable    ถุงซิปล็อค 
 Dans un plat ou dans un sac refermable, mélanger le jus de citron, la sauce soja, la 
 moutarde, l'ail, le sucre roux et la pâte de curry. 
saladier (nm)   ชามสลัด 
 Dans un saladier, mélangez la carotte, la papaye et les tomates cerise coupées en deux. 

 Disposer dans un saladier sur un lit de feuilles de salade (laitue ou iceberg).  
saucière (nf)   ถ้วยใส่น้ าจ้ิม   
 Servez bien chaud avec la sauce dans une saucière. 
sauteuse (nf)   หม้อทอด 
 Remettez le poulet dans la sauteuse avec l'ail et les épices. 
 Faire chauffer l’huile dans une sauteuse profonde ou dans un wok à 190ºC. 
spatule (nf)   ไม้พาย  
 Écrasez la viande avec une spatule pour la dissocier en petits morceaux. 
spatule > spatule en bois ไม้พายท าด้วยไม้ 

 A l'aide d'une spatule en bois, retourner la crêpe et cuire aussi ce coté.  
soupière (nf)   หม้อซุป 
 Mettez dans la soupière les rondelles de piment ou laissez à part pour ceux qui aiment 
 et qui en rajouteront ensuite. 
 Verser dans une soupière (ou dans des bols individuels) et garnir avec les feuilles de 
 coriandre, les rondelles d’oignon de printemps et d’ail frit. 
 
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-237/the.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-233/sauce.html
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tamis (nm)   ตะแกรงร่อน  
 Presser les fruits pour obtenir le plus de pulpe possible et passer le liquide  épais dans un  
 tamis. 

tamis > fin tamis   ตะแกรงร่อนแบบละเอียด 
 Passer le mélange dans un fin tamis et remettre dans la casserole.  

tasse (nf)   ถ้วย 
Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et 
réserver dans le réfrigérateur.  

tasse > demi-tasse   ครึ่งถ้วย 
Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et 
réserver dans le réfrigérateur.  

ustensile (nm)    ภาชนะ   อุปกรณ์   เครื่องใช้ 
 Ustensile : panier pour cuisson à la vapeur (assez grand pour contenir le poisson à plat).  
verre (nm)   ถ้วย  แก้ว 
 Diluer 5 dl. de lait de coco dans deux verres d'eau, faire chauffer dans une  casserole.  
verre-mesureur (nm)     ถ้วยตวง 
 Placez les feuilles de thé dans un verre-mesureur résistant à la chaleur et versez dessus 
 de l'eau bouillante. 
verrouiller (v)    ล็อค   ปิดสนิท 
 Mettre le couvercle sans le verrouiller. 
wok (nm)   กระทะ 
 Chauffer l’huile dans un wok ou un poêlon. 
 Chauffer l’huile dans un wok (ou une poêle). 
 Faire chauffer le wok avec de l'huile ; quand le feu est bien fort, ajouter les blancs de 
 poulets. 
 
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-237/the.html
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3 
ผัก ผลไม้ และธัญพืช 

(Les légumes, les fruits et la céréale) 
 

Les légumes  พืชผัก 
 
asperge (nf)             หน่อไม้ฝรั่ง 

Dans une poêle très chaude, faire chauffer de l'huile d'olive et y saisir les asperges crues. 
aubergine (nf)       มะเขือม่วง 

Découpez l'aubergine en petits dés et la courgette en dés un peu plus gros. 
aubergine > petites aubergines thaïes  มะเขือพวง 

100 gr. de pousses de bambou ou de petites aubergines thaïes. 
avocat (nf)     อาโวคาโด 

Épluchez l'avocat et coupez-le en lamelles. 
bambou (nm) > pousse de bambou  หน่อไม้ 

Ajoutez les pousses de bambou égouttées, le poisson choisi et les crevettes.  
bananier (nm)               ต้นกล้วย 
bananier > fleurs de bananiers ปลีกล้วย 

 4 fleurs de bananiers fraîches.  
basilic (nm)    กะเพรา  โหระพา 

Répartir le curry dans les bols. Présenter avec quelques feuilles de basilic thaï et les 
rondelles de piment rouge. 
Conservez quelques feuilles de menthe et de basilic pour la décoration et hachez le reste. 

basilic > basilic sacré (Kaprow)  กะเพรา 
 1 tasse de feuilles entières de basilic sacré (Kaprow). 
 Laisser les feuilles entières de basilic sacré (Kaprow).  
basilic > feuilles de basilic sacré  ใบกะเพรา 

 Ajouter l’eau et les feuilles de basilic sacré.  
basilic > feuilles de basilic sacré frites de façon croquante ใบกะเพราทอดกรอบ 

 Verser dans un plat de service et garnir avec les piments rouge coupés en diagonale et 
 les feuilles de basilic sacré frites de façon croquante.  

basilic > basilic doux (Horapa) โหระพา 
 Une poignée de feuilles de basilic doux. 
 5 feuilles de basilic doux émincées grossièrement. 
basilic > feuille  de basilic doux  ใบโหระพา  ใบแมงลัก 

 Une vingtaine de feuilles de basilic doux. 
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basilic > basilic thaï (bai horapa)  ใบโหระพา 
 Laver et égoutter 200 g de germes de soja, laver et effeuiller 1 bol de feuilles de basilic  
 thaï (il est légérement violet) 

belalot (nm)   ชะพลู 
 Tout d'abord, il vous faut trouver des bai chaplu, ce sont des feuilles thaïlandaises 
 appelées aussi parfois feuilles de betel, belalot ou "piper samentosum". 
bette (nf)   ผักชาร์ด ผักกาดสี 
 Le kana est un légume entre le chou et la bette. On le trouve dans toutes les épiceries 
 asiatiques.  
brocoli (nm)    บร็อกโคลี 

 Verser le mélange brocoli et bœuf sur les nouilles et servir immédiatement.  
 Placer les brocoli et champignons au fond de chaque bol, ajouter le bœuf et la coriandre 
 et verser dessus le bouillon chaud. 
céleri (nm)    เซลารี / ขึ้นฉา่ยฝรั่ง 
 Mélanger les vermicelles de soja avec la sauce d’huître, la sauce soja, l’huile de sésame, 
 le poivre, le céleri, le sucre, le sherry et l’ail frit. Ajouter ce mélange dans le wok. 
céleri  > céleri chinois  ขึ้นฉ่าย 
 Coupez la tige de céleri chinois en petits tronçons. 
champignon (nm)  เห็ด  เห็ดแชมปิญอง 

Ajouter les crevettes, le lait de coco, les champignons, le poivre noir, le piment et le nam 
pla. 

 Ajouter les champignons et les tomates. Laisser cuire jusqu’à ce que les champignons 
 soient tendres.  

champignon > champignons séchés     เห็ดแห้ง 
 Faire tremper les champignons séchés 10 minutes dans de l'eau. 
champignon > champignons de paille  เห็ดฟาง 

 50 gr. de champignons de paille (petits champignons asiatiques) ou de champignons de 
 Paris coupés en deux.  

champignon > champignons de Paris    เห็ดแชมปิญอง 
100 gr. de (petits) champignons de Paris. 

 10 petits champignons de paille (ou à défaut des champignons de Paris ou 3 champignons  
 noirs).  

champignon > champignons noirs  déshydratés   เห็ดหูหนูแห้ง 
 Rincer les champignons noirs. 

Ajoutez les champignons de paille, les champignons noirs déshydratés, et les blancs de 
poulet coupés en dés. 

http://www.plantes-botanique.be/e-Piperaceae-Piper-sarmentosum
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champignon > champignons chinois noirs / oreille de judas (nf)     เห็ดหูหนู 
Ajoutez ensuite la citronnelle émincée en rondelle, les champignons de paille, les 
champignons noirs déshydratés et les blancs de poulet coupés en dés. 

champignon > champignons chinois noirs     เห็ดหูหนูด า 
15 champignons chinois noirs préalablement réhydratés.  

champignon > champignons shiitake     เห็ดชิตาเกะ 
Nettoyez les shiitakés dans un linge humide.  

 Laisser mijoter les champignons shiitakes dans le lait de coco pendant 5 minutes. 
champignon > champignons parfumés   เห็ดหอม 
 4 champignons parfumés. 
chou (nm)    กะหล่ าปลี 
 Ajouter le chou, les nouilles et cuire 5 min jusqu'à ce que les nouilles soient tendres. 
 Disposer les feuilles de chou dans un plat de service. 
chou chinois (nm)   ผักกาดขาว 
 Quelques feuilles de chou chinois émincées. 
 Ajouter le chou chinois et le faire cuire 5 à 10 minutes, jusqu’à ce qu’il commence à faner . 

 Quelques feuilles de chou chinois (ou salade Iceberg) grossièrement hachées.  
chou-fleur (nm)    ดอกกะหล่ า 

 Cuire les légumes les plus durs (carottes, chou-fleur, etc.) pendant 10 secondes dans de 
 l’eau bouillante.  

chou-rave (nm)    กะหล่ าปม 
ciboule (nf)    ต้นกระเทียม 

Epluchez l’oignon, les ciboules, émincez-les ainsi que la coriandre. 
ciboulette (nf)    ต้นหอม 
 Ajouter la ciboulette et la coriandre. 

 Assaisonner avec le jus de citron et parsemer de ciboulette hachée.  
ciboulette  > ciboulette chinoise   ผักกุยช่าย 
 Lavez puis émincez la ciboulette chinoise en conservant les ¾ des tiges vertes. 
citron (nm)   มะนาว 
citron > citron vert   มะนาวเขียว 
 Hors du feu, ajoutez le nuoc-mâm, le jus du citron vert et la coriandre effeuillée.  
citrouille (nf)      ฟักทอง 
 > petite citrouille thaïe ou un potiron sucré.  ฝักทองผลเล็ก (แบบที่ท าสังขยาฟักทอง) 
 Avec une citrouille, on peut faire entre 8 et 12 quartiers. 

Plonger le poulet, la citrouille et l’ananas dans 1 litre d’eau bouillante. 
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comestible (a)    ที่กินได ้
Il vous faudra un paquet de 100g de bai chaplu (on peut éventuellement les remplacer 
par une autre feuille comestible). 

concombre (nm)   แตงกวา   แตงร้าน 
Garnir le plat avec le concombre, la tomate, les oignons nouveaux et les quartiers de 
citron.  
Si vous ne trouvez pas de papaye non mûre ou si vous préférez, vous pouvez utiliser du 
concombre à la place.  

concombre > rondelles de concombre  แตงกวาหั่นเป็นแว่น 
 Feuilles de salade et quelques rondelles de concombre.  

 Servir avec du riz thaï et des rondelles de concombre.  
cornichon (nm)    แตงกวาชนิดหน่ึงขนาดเล็ก   แตงกวาดอง 
coriandre (nf)     ผักช ี

Mettez dans le mixeur les feuilles de coriandre, l'oignon et l'ail, pelez et coupez en 4 les  
zestes de citron.  

courge (nf)    บวบ 
    La courge thaïe a une chaire peu épaisse. 
courge bouteille (nf)   น้ าเต้า 
courge circuse (nf)   ฟักเขียว 
courgette (nf)    บวบผลเล็กเน้ือคล้ายแตง (zucchini) 

Lavez et coupez en rondelles les courgettes et les poireaux. 
Découpez l'aubergine en petits dés et la courgette en dés un peu plus gros.   

 Rincez les légumes, coupez les courgettes en tranches de ± 4 mm, puis en 2. 
cresson (nm)       ผักเครซ 

 Laver et égoutter le cresson.  
crudité (nf)   ผักสด 
 Ces crudités permettent de diminuer le feu (la force ou la puissance) du piment. 
endive (nf)    ผักสลัดชนิดหน่ึงมีรสขม 
 Emincer les endives. 

 Garnir les 4 bols de vermicelles de soja tièdes, d'endives puis de mélange de viande.  
 Effeuiller les endives ; les couper en lanières dans le sens de la longueur. 

épinard (nm)    ผักโขม  ผักปวยเล้ง  ผักบุ้ง 
 Ajouter les épinards, les cacahuètes et le piment. Laisser encore frire 2 à 3 minutes.  

 Salade d'épinards croustillants (ย าผักบุ้งกรอบ) 
épinard > épinards asiatiques   ผักบุ้ง 

 500 gr. d'épinards asiatiques très grossièrement hachés.  

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-253/coriandre.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-253/coriandre.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-77/oignon.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-224/ail.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-100/citron.html
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épinard > épinards d'eau chinois  ผักบุ้งจีน 
 400 gr. d'épinards d'eau chinois frais.  
fleur (nf)    ดอก   ดอกไม้ 
fleur > fleurs de bananiers ปลีกล้วย 

 Enlever les parties dures des fleurs de bananiers (ne garder que le cœur blanc) et les 
 émincer en tranches.  

fenouil (nm)   ยี่หร่า   สมุนไพรที่ให้กลิ่นหอม 
Le fenouil est un légume bien pourvu en substances antioxydantes (carotènes, vitamines C 
et E) et ses fibres. 

iceberg > salade iceberg  ผักกาดแก้ว 
 Disposer dans un saladier sur un lit de feuilles de salade (laitue ou iceberg).  
 Quelques feuilles de chou chinois (ou salade Iceberg) grossièrement hachées.  

laitue (nf)                                  ผักกาดหอม 
 Ajouter les restes des ingrédients à l'exception des vermicelles, de la laitue et de la 
 coriandre  

laitue > feuilles de laitue  ใบผักกาดหอม 
 Placer les feuilles de laitue dans un plat de façon à former une cuvette. 
laitue > matelas de feuilles de laitue  วางใบผักกาดหอมปูบนจาน 

 Dresser la salade sur un matelas de feuilles de laitue, garnir de feuilles de coriandre.  
légume (nm)    พืชผัก   
 Rajouter les légumes coupés en petits morceaux dans la poêle et saupoudrer de  
 curcuma. 
légume > bouillon de légume น้ าซุปผัก 

 Porter le bouillon de légumes à ébullition.  
livèche (nf)   ต้นลัฟวิช (lovage)    
    พืชชนิดหน่ึงใบคล้ายขึ้นฉ่าย ใบและเมล็ดใช้ปรุงอาหารให้มีกลิ่นหอม 
 Une poignée de feuilles de céleri vert ou de livèche. 
maïs (nm)   ข้าวโพด 
maïs > mini épis de maïs  ยอดข้าวโพดอ่อน 
 Peler et couper en lamelles les carottes et le poireau. Les faire cuire à feu doux 
 pendant 5 minutes avec les mini épis de maïs.  
melon amer (nm)  มะระ 
 Couper le melon amer en deux dans le sens de la longueur et retirer les pépins. 
 
 
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-75/mais.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-75/mais.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-75/mais.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-51/carotte.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-79/poireau.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-75/mais.html
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oignon (nm) > oignon de printemps     ต้นหอม 
 Mettre dans un plat de service et garnir avec les morceaux d'oignon de printemps. 

 Juste avant de servir, ajouter les feuilles de coriandre et de livèche, les oignons de 
 printemps et l’ail frit.  

oignon (nm) > oignon rouge  หอมแดง 
 Mélanger le poulet avec l'oignon de printemps, l'oignon rouge, le piment en 
 poudre, le piment vert et le riz grillé. 
oignon (nm) > oignon vert ต้นหอม 

Garnir d'oignon vert (ou de ciboulette) et de piment rouge. 
olive (nf) > huile d'olive  น้ ามันมะกอก 
 Dans un wok, colorer les lamelles de poulet à l'huile d'olive, puis déglacer avec le mirin et  
 le laisser s'évaporer. 
pandanus (nm)   เตย 
 On trouve du tapioca coloré (vert ou rose) dans les magasins asiatiques, le vert est coloré 
 avec la feuille de pandanus. 
persil (nm )    ผักชีพาสลีย์ 
persil > rameaux de persil   ก่ิงผักชีพาสลีย์  

Garnir un plat de service avec la laitue, les rameaux de persil et quelques tranches de 
concombre, réserver.  

persil > persil chinois / coriandre (nf) ผักช ี
piment (nm)    พริก 

Émincer les oignons et le piment (mettre des gants pour protéger les doigts). 
piment > piment oiseau   พริกขี้หนู 

Vous pouvez ajouter à la vinaigrette un peu de piment oiseau épépiné et très finement 
ciselé. 

piment > piment rouge    พริกแดง 
 Ouvrez le piment rouge, retirez les graines et hachez-le. 
 Décorer le plat avec le concombre et le piment rouge émincé, accompagné de la sauce.  

 Dans un petit bol, mélanger intimement les piments rouges, le jus de citron vert, la  sauce   
 de poisson, l’huile végétale, l’ail, la citronnelle et la moitié de la coriandre.  

piment > piment entier   พริกทั้งเม็ด 
 Garnir avec les piments entiers et les feuilles de coriandre.  

piment > purée de piment พริกแกง 
Ajouter  la purée de piment et mélanger le tout. 

 Dans un ramequin, mélanger le sucre, la sauce de poisson, les sauces soja et la purée de 
 piment. 
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piment > piments coupés en fines rondelles     พริกซอยหั่นเป็นแว่นบางๆ 
 Ajouter le sucre de palme, les piments coupés en fines rondelles, le nam pla (sauce de 
 poisson) et les oignons émincés  

piment > piment émincé   พริกหั่นละเอียด   พริกหั่นฝอย 
 Ajouter les oignons, les piments émincés et les tomates. 

pimenté (a)   เผด็ร้อน 
Si vous constatez que votre soupe est trop pimentée, rajoutez une cuillère à café de sucre, 
pour adoucir. 
Servez cette soupe bien chaude, pimentée pour ceux qui aiment les sensations fortes. 

poireau (nm)    ต้นกระเทียม 
Éplucher et laver le poireau, la citronnelle, le gingembre, l'oignon. 

 Lavez et coupez en rondelles les courgettes et les poireaux. 
 Peler et couper en lamelles les carottes et le poireau. 
poivron (nm)    พริกหวาน 
  Coupez le poivron en grosses lanières.  

 Réserver les poivrons dans un sac plastique hermétiquement fermé pendant 10 minutes.  
potiron (nm)    ฟักทอง 
 Ajouter le bouillon de poulet, le lait de coco et le potiron, puis porter le tout à ébullition . 
potiron > coque du potiron   ลูกฟักทองใช้ทั้งเปลือก 
 Le chic de la recette est de servir cette soupe dans la coque du potiron que vous aurez
 soigneusement évidée 
potiron > potiron sucré   ฟักทองแกงบวด 
 Petite citrouille thaïe ou un potiron sucré. 
salade (nf)        ผักสลัด 

Préparer une assiette, mettez d'abord la salade. 
Dresser les brochettes sur un lit de salade et servir accompagnées d’une ou de deux 
sauces au choix. 

salade > salade iceberg              ผักกาดแก้ว 
3 tasses de salade iceberg (ou chou chinois) grossièrement émincée.  

soto (nm)                                 สะตอ 
 Ajouter les sotos (sorte de fève particulière au sud de la Thaïlande), bien mélanger et 
 laisser encore cuire à feu doux durant 5 minutes.  

tomate (nf)    มะเขือเทศ 
 Pelez les tomates, coupez-les en deux et épépinez-les. Coupez la chair en quartiers. 

 Ajouter la tomate, les germes de soja et les oignons de printemps. Mélanger et laisser 
 frire encore quelques instants.  

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-51/carotte.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-79/poireau.html
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tomate > tomates-cerises  มะเขือเทศเชอร์รี 
 Ajouter les tomates-cerises et mélanger délicatement  
 Dans un saladier, mélangez la carotte, la papaye et les tomates cerises coupées en deux. 
tomate > rondelles de tomates มะเขือเทศหั่นเป็นแว่น 
 Dans un plat de service, disposer les rondelles de tomates et de concombre. 
végétal (a, nm)   พืชผัก 
végétal > huile végétale   น้ ามันพืช 
 Mettre l'huile végétale dans un wok. 

 Chauffer une huile végétale dans le wok ou une friture et plonger 2 ou 3 brochettes, au 
 maximum, à la fois durant 5 minutes.  

 
La famille des haricots  พชืผักตระกูลถั่ว 
 
arachide (nf) > huile d'arachide  น้ ามันถั่วลิสง 
 Dans un wok ou un grand faitout, faites chauffer 3 c à soupe d'huile d'arachide. 
arachide > arachides pelés et grillés à sec     ถั่วลิสงคั่วปอกเปลือก 
 3 oeufs durs pelés, mixer avec 1 tasse d'arachides pelées et grillées à sec 
cacahuète (nf)   ถั่วลิสง 

 Servir les brochettes avec la sauce et les cacahuètes  
cacahuète > cacahuètes pilées   ถั่วลิสงต า/โขลก    

Garnir avec les feuilles de coriandre et cacahuètes pilées.  
germe (nm)         เมลด็ 
germe > germe de soja   ถั่วงอก 

 Ajouter la tomate, les germes de soja et les oignons de printemps. Mélanger et laisser frire  
 encore quelques instants.  
 Laver et égoutter 200 g de germes de soja, laver et effeuiller 1 bol de feuilles de basilic 
 thaï bai horapa (il est légèrement violet). 

germe > germes de haricots    ถั่วงอก 
 Ajoutez les germes de haricots, poursuivez la cuisson durant 2 minutes. 
haricot (nm)  ถั่วแขก 
haricot > haricot dragon / haricot étoilé  ถั่วพู 
    300 gr. de haricots étoilés (ou à défaut de haricots-princesse). 

 Immerger les haricots étoilés dans de l’eau bouillante durant 3 minutes, les rincer et 
 ensuite  les couper en tronçons de 3 cm.  
 
 



77 
 

 

haricot > haricot kilomètre   ถั่วฝักยาว 
      50 gr. de haricots coupés (si possible des haricots « kilomètres ») 

Assortiment de légumes (poivrons, aubergines, aubergines rayées thaïes, pois 
gourmands, petites asperges, haricots kilomètres). 

haricot > haricots noirs          ถั่วด า 
   Tout d'abord, il faut faire tremper 1/2 tasse de haricots noirs pendant 1 nuit, puis les    
             cuire 1h dans un peu d'eau. 
haricot > haricot vert   ถั่วแขกสีเขียว 

Il existe de nombreuses variantes de cette recette (en ajoutant des haricots verts ou du 
soja, avec ou sans crevettes séchées, avec ou sans tamarin), selon les goûts de chacun. 
Couper les haricots verts en petits tronçons.  

haricot > sauce de haricots    เต้าเจ้ียว 
 Ajouter les moules, la sauce de haricots et les piments. 
petit pois (nm)    ถั่วลันเตา  
 Continuer à cuire tant que les aubergines et petits pois ne sont pas tendres. 
 Ajoutez les petits pois cuits, la sauce de poisson et le sucre. 
pois gourmand (nm)  ถั่วลันเตา 
 Enlevez les fils des pois gourmands et coupez-les en deux en biseaux. 
 Verser le lait de coco et les pois gourmands, couvrir et laisser cuire quelques minutes à feu  
 doux. 
soja (nm)     ถั่วเหลือง 
soja > pousses de soja   ถั่วงอก 

Laver et trier les pousses de soja. 
soja > germes de soja   ถั่วงอก 
 Ajoutez 100 g de germes de soja et 2 poivrons rouges épépinés et coupés en quatre. 
soja > pâte de soja    เต้าหู้ 
 1 tiers de tasse de pâte de soja, coupée en petits morceaux  
soja > sauce de soja claire   ซีอ้ิวขาว 
 Ajouter (en mélangeant bien entre chaque ajout) le nam pla (sauce de poisson), la sauce
 de soja claire, la sauce de soja brune, le bouillon, le poivre.  
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Les tubercules  พืชผักประเภทหัวในดิน 
 
asperge (nf)    หน่อไม้ฝรั่ง 
             Ajouter les asperges, et faire sauter pendant 2 minutes. 
carotte (nf)    แครอท 
 Peler et couper les carottes en fins bâtonnets. 

 Ajouter les autres ingrédients : piments en poudre, poivre noir et la carotte râpée.  
 Les poulets sont servis accompagnés d’une savoureuse Som Tam à la mode locale 
 (salade de papaye et de carottes). 
échalote (nf)     หอมแดง 
      Couper la carotte et les échalotes en petits morceaux. 
navet (nm)    หัวผักกาด 

Ajouter les feuilles de pandanus, le navet, les champignons noirs. Laisser bouillir une 
minute. 

oignon (nm)    หอมหัวใหญ่ 
Émincez en fines tranches les oignons blancs.  
Versez oignons, poivrons et faites sauter.  

 Ajouter le porc, les châtaignes, la carotte, la chair de crabe et les oignons.  
oignon > oignons de printemps  ต้นหอม 
              Ajouter les oignons de printemps émincés en bâtonnets et les piments.  
oignon > oignons rouges   หัวหอมแดง 

 5 oignons rouges moyens émincés en rondelles.  
 2 cuillerées à soupe d’oignons rouges émincés.  
 Ajouter la poudre de riz aux piments, le jus de citron vert, la citronnelle, l'oignon rouge, 
 et le poivre vert. 

pomme (nf) de terre   มันฝรั่ง 
Pelez et coupez les pommes de terre en cubes de la taille d'une bouchée. 
Ajouter les cacahuètes, les pommes de terre, le sucre brun,  le sel, le jus de tamarin et le 
nam pla (sauce de poisson).  

patate douce (nf)                         มันเทศ 
J’utilise des bananes, mais vous pouvez aussi utiliser des patates douces pour cette 
recette. 
Pelez les patates douces, coupez-les en cubes, lavez-les puis mettez-les dans une 

 casserole. 
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-45/asperge.html
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radis (nm)    หัวผักกาดแดงขนาดเล็ก 

 1 cuillerée à soupe de radis secs en conserve (à trouver dans les magasins de produits 
 asiatiques).  

taro (nm)    เผือก 
 Le taro est un tubercule qu'on peut trouver dans les magasins asiatiques, on le trouve 
 aussi parfois en cubes congelés.  

Peler et couper un taro en morceaux, le faire cuire dans une casserole avec de l'eau 
pendant 20 à 30 minutes. 
 

Les épices เครื่องเทศ 
 
ail (nm)               กระเทียม 

Remettez le poulet dans la sauteuse avec l'ail et les épices. 
ail > ail frais         กระเทียมสด 

Ajouter l’ail frais, les crabes, 10 cl de bouillon de volaille. 
ail > ail frit           กระเทียมเจียว 

Ajouter la sauce d’huître, la sauce de poisson, le sucre, le poivre noir et l’ail frit. 
ail > gousse d'ail    กลีบกระทียม 

 Ecrasez la gousse d'ail avec le sel. 
anis (nm)   โป๊ยก๊ัก 

 3 anis étoilés. 
 2 gousses d’anis étoilé (badiane).  

 Ce mélange est donc à base de miel, de cannelle, de fenouil, d'anis, de poivre de 
 sichuan, de gingembre, girofle et coriandre.  
bergamote (nf)    มะกรูด 

 Ajouter le basilic ciselé, les piments et le chou découpés en morceaux, et la bergamote 
 ciselée.  

bergamote > feuilles de bergamote  ใบมะกรูด 
 Ajouter les feuilles de bergamote et les feuilles de basilic. 

Décorer avec les feuilles de bergamote découpées en fines lanières. 
 Mettre dans un plat de service et garnir avec les feuilles de bergamote et le poivron.  

            Laisser mijoter quelques minutes encore, ajouter les feuilles de bergamote. 
cannelle (nf)                  อบเชย 

 Dans une poêle, mélanger les bananes, les fruits confits, l'eau, le miel, la vanille, la 
 cannelle et les noix de cajou.  
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cannelle > bâton de cannelle   ก้านอบเชย 
 Mettez dans une casserole le sucre roux, les clous de girofle, le bâton de cannelle, le jus      
 de citron vert, le sirop de gingembre (ou 2 cuillères à soupe de sucre roux et 1 cuillère à 
 soupe de gingembre fraîchement râpé), les feuilles de menthe et l’eau.  

cardamome (nf)    ลูกกระวาน 
 3 graines de cardamome. 
 3 gousses de cardamome.  

 Ajouter la cardamome, le gingembre, le persil, le poivre. 
citron (nm)    มะนาว 

Préparez la sauce thaïe au citron en mélangeant ses ingrédients dans un bol. 
citron > citron vert    มะนาวเขียว 

Couper les deux citrons verts restant en 8 quartiers chacun. 
Presser le citron vert. 
Assaisonner avec le sucre, la sauce de poisson et le jus de citron vert. 

citron > jus de citron   น้ ามะนาว 
Mélangez le sucre et le jus de citron vert dans un saladier.   

citronnier (nm)   ต้นมะนาว 
 Ajoutez le sel, les feuilles de citronnier et les piments verts entiers. 
citronnelle (nf)                        ตะไคร้ 

Ajouter l’eau, le galanga, la citronnelle et la sauce de poisson. 
Ajoutez ensuite la citronnelle émincée en rondelle, les champignons de paille, et les 
champignons noirs déshydratés. 

citronnelle > tige de citronnelle ก้านตะไคร้ 
2 tiges de citronnelle coupées en tronçons. 
3 tiges de citronnelle émincées en fines rondelles.  
Dégager le cœur (tendre) de la tige de citronnelle.  

citronnelle > bâtons de citronnelles  ก้านตะไคร้ 
2 bâtons de citronnelle coupés en grands tronçons. 

citronnelle > cœur de citronnelle  ต้นตะไคร้ที่แกะเปลือกนอกออก 
Découper en très fines rondelles le cœur de citronnelle pour obtenir environ 2 cuillères à 
soupe. 

clou (nm) de girofle                กานพลู 
 2 cuillerées à café de clous de girofle.  

Ce mélange est donc à base de miel, de cannelle, de fenouil, d'anis, de poivre de sichuan, 
de gingembre, girofle et coriandre. 
 

http://www.traditionsdasie.com/recette/lexique/gingembre.html
http://www.traditionsdasie.com/recette/lexique/gingembre.html
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combava (nm)   มะกรูด 
 Décorez d'une feuille de combava et de rondelles fines de piment. 
coriandre (nf)                               ผักช ี

Servir chaud en décorant le plat avec les feuilles de coriandre et les piments en lanières. 
coriandre > feuille de coriandre  ใบผักช ี

 Verser dans un plat de service et garnir avec les feuilles de coriandre.  
 Servir la soupe chaude, saupoudrée de feuilles de coriandre. 
coriandre > poignée de coriandre ผักชีหน่ึงก ามือ 

Parsemez de noix de cajou concassées et entières et d'une bonne poignée de coriandre. 
coriandre > racine de coriandre  รากผักชี 
 Chauffer un wok. Ajouter les racines de coriandre, l’ail émincé, le poivre, l’anis étoilé, la 
 citronnelle, la cardamome et le cumin. 
 Ajouter dans la même poêle l’ail, le poivre et les racines de coriandre. 
coriandre > bouquet de coriandre  ผักชีหน่ึงช่อ 

 1 bouquet de coriandre (tiges et feuilles) émincée grossièrement. 
cumin (nm)   ยี่หร่า   ผงยี่หร่า   เมล็ดสมุนไพรที่ให้กลิ่นหอม 

Jetez-y la pâte de curry, la coriandre ciselée, le cumin en poudre et l'ail haché. 
 Ajouter le sucre, le cumin, le nam pla (sauce de poisson), le piment et les feuilles de 
 bergamote.  

curcuma (nm)    ขมิ้น 
1 cuillérée à café de curcuma en poudre ou frais. 
Remettre le bouillon dans une casserole et ajouter l'eau de tamarin, la citronnelle, le 
curcuma, et le sucre. 

échalote (nf)     หอมแดง 
Mélanger intimement (uniformément) les échalotes, le piment en poudre, le nam pla 
sauce de poisson) et le jus de citron.  

 Dans un plat, mélanger le poulet avec l'échalote, le gingembre, le sucre, la noix de coco, 
 le jus de citron vert, le nam pla (sauce de poisson) et le piment ciselé.  

épice (nf)    เครื่องเทศ   
ส่วนต่างๆ จากพืชที่ใช้ในการปรุงอาหารเพื่อให้กลิ่นหอม หรือมีรสเผ็ดร้อน 

Remettez le poulet dans la sauteuse avec l'ail et les épices.  
Mélangez la pâte obtenue avec les épices avec le poisson, l'œuf, la sauce de poisson, et 
vessez ensuite, progressivement, le reste de lait de coco. 

 Dans une casserole, mettre les épices, la crème fraîche et l’eau. Porter à ébullition et 
 réduire aussitôt le feu.  
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galanga (nm)    ข่า 
 Ajouter le galanga et mélanger le tout.  
 Epluchez le galanga, coupez-le en tranches puis en julienne. 

galanga > lamelle de galanga   ข่าที่หั่นเป็นแผ่นบางๆ 
 3 lamelles de galanga. 

galanga > galanga frais     ข่าสด 
 3 tranches de galanga frais. 

galanga > morceau de galanga   ข่าหั่นเป็นชิ้น 
Couper le galanga en morceaux de 2 cm. 
Ôtez le gros des feuilles de citronnier et les morceaux de galanga. 

gingembre (nm)    ขิง 
 Pelez et découpez le gingembre en fines lanières, mettez ces lanières dans le saladier. 

 Ajouter les sauces de soja, la cardamome, l’anis, la cannelle, le gingembre, le galanga et 
 le vinaigre de riz.  

gingembre > jeunes gingembre ขิงอ่อน 
Peler et couper en cubes du 5 mm 5-6 cm de jeune gingembre. (il faut qu'il ne soit pas  
trop fibreux). 

gingembre > gingembre frais ขิงสด 
 10 tranches de gingembre frais.  
 Epluchez et hachez finement l’ail ainsi que le gingembre. 

gingembre > gingembre en fines lamelles     ขิงซอยเป็นชิ้นบางๆ 
 Coupez le gingembre en fines lamelles. 
gingembre > gingembre aromatique    กระชาย 
herbe (nf)   สมุนไพร 
           Ajouter enfin la poudre de riz grillé, le mélange d’herbes et les piments.  
lime (nf)    มะนาว 

 Décorer avec des tranches de tomates et de lime.  
lime > feuille de lime   ใบมะกรูด 
 Ajouter le reste du lait de coco, les piments et les feuilles de lime. 
 Remplir les 4 bols en noix de coco avec le curry et les garnir avec les feuilles de lime. 
lime > kafir lime   ใบมะกรูด 
 Ajoutez la citronnelle, le kafir lime, les échalotes épluchées écrasées, le galanga et le
 gingembre. 
lime > zeste de lime   ผิวมะกรูด 
 Placer par-dessus les crevettes 2 feuilles de basilic, un peu de carotte, un peu de zeste
 de lime et un peu de vermicelles de riz.  

http://www.traditionsdasie.com/recette/lexique/gingembre.html
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menthe (nf)    สะระแหน่ 
 Garnir avec les feuilles de menthe et les rondelles de concombre.  

 Ajouter le jus de citron, le piment, le nam pla (sauce de poisson) et les feuilles de menthe. 
muscade (nf) > la noix de muscade   ลูกจันทน์ 
 Poudrez avec la noix de muscade et la cannelle. 

 1 cuillère à café de noix de muscade en poudre.  
poivre (nm)    พริกไทย 
poivre > grains de poivre  เม็ดพริกไทย 
 Piler au mortier les grains de poivre, l’ail et les racines de coriandre pour obtenir une pâte. 
poivre > poivre en grain moulu  พริกไทยป่น 
 3 cuillerées à café de poivre en grain moulu. 
poivre > poivre blanc   พริกไทยขาว 
 Ajoutez la sauce d'huître, la sauce soja, le nuoc-mam, le sucre de palme et le poivre blanc. 
poivre > poivre noir   พริกไทยด า 
poivre > poivre noir moulu  พริกไทยด าป่น 
 1 cuillerée à café de poivre noir moulu. 
poivre > poivre noir concassé  พริกไทยด าต า 

 ½ cuillerée à café de poivre noir concassé.  
poivre > poivre vert   พริกไทยสด 
          > poivre vert frais   พริกไทยสด 

Ajouter les piments, le poivre vert frais, la sauce de poisson, la sauce d’huîtres et le sucre.  
poivre > grappes de poivre vert  ช่อพริกไทยสด 

Ajouter le nam pla, le lait concentré, les oignons de printemps, les feuilles de bergamote, 
l'oignon, le krachaï, les piments doux, les feuilles de basilic et les grappes de poivre vert. 

poivre >  poivre du moulin   พริกไทยบด 
 Préparer 4 bols individuels en y versant successivement : viande, vermicelles, coriandre, 
 oignons verts, ail doré, poivre du moulin, piment en poudre, quelques gouttes de vinaigre 
 et enfin le bouillon bien chaud.  

pandanus (nm)     ใบเตย 
 Vous trouverez les feuilles de pandanus dans toutes les boutiques asiatiques. A défaut, 
 on peut utiliser des feuilles de bananier, mais l’arôme sera différent.  
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Les fruits  ผลไม้ 
 
ananas (nm)    สับปะรด 

 Chauffer le restant d’huile dans le wok toujours à feu moyen. Ajouter l’ail frais, les 
 morceaux d’ananas et les morceaux de poisson. Laisser frire 30 secondes.  

> queue (nf)    ยอดหรือใบสับปะรด   
 Coupez l’ananas en deux sans enlever la queue. Avec un couteau et une grosse cuillère, 
 évidez-le délicatement sans abîmer la coque. 

> coque (nf)    เปลือก 
> coques d’ananas    เปลือกสับปะรด 

 Servez en disposant les fruits dans les coques d’ananas. 
banane (nf)    กล้วย 

      Peler les bananes et les couper en rondelles de 5 cm.  
 Poser les bananes chaudes sur un plat et les arroser avec la crème de coco.  

 Épluchez la banane, coupez la en rondelles. 
banane > régime de bananes  เครือกล้วย 
carambole (nf)    มะเฟือง 
 Servez en disposant les fruits dans les coques d’ananas. Décorez avec des tranches de 
 carambole et des feuilles de menthe. 
fruit (nm)     ผลไม้ 
 Préparez les fruits et mettez-les au fur et à mesure dans un saladier. 
fruits confits (nm)  ผลไม้เคลือบน้ าตาล   ผลไม้แช่อ่ิม    

 Dans une poêle, mélanger les bananes, les fruits confits, l'eau, le miel, la vanille, la 
 cannelle et les noix de cajou.  

fraise (nf)   สตรอเบอร์รี่ 
 Lavez et équeutez les fraises, puis coupez-les en deux.   
grenadine (nf)   น้ าทับทิม 
 Coupez les châtaignes d'eau et faites-les macérer 1 heure dans de la grenadine pour 
 obtenir une belle couleur rouge. 
kiwi (nm)     ลูกกีวี 
 Pelez les kiwis, partagez-les en deux dans la longueur, détaillez-les en tranches. 
litchi (nm)    ลิ้นจ่ี 
            Égouttez les litchis. 
 Épluchez les litchis et dénoyautez-les. 
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mangue (nf)    มะม่วง 
 En Thaïlande, il y a 2 sortes de mangues vertes, les douces (vertes foncées) et les acides
 (vertes claires). 
 Placer les filets sur un plat de service, accompagnés de la salade de mangue.  

Placez les lamelles de mangue et le riz dans un plat.  
 Dans un bol, mélanger la mangue, les oignons rouges, les oignons de printemps et les 
 piments.  

mangue > chair de la mangue  เน้ือมะม่วง 
 Emincer très finement la chair de la mangue. 

Coupez les mangues en deux de part et d’autre du noyau, entaillez la chair en petits 
carrés sans percer la peau.  
Pelez la mangue, coupez la chair en quartier en passant un couteau le long de son  noyau. 
Émincez ces quartiers en tranches. 

mangue > mangue râpée  มะม่วงขูดเป็นเส้น 
 Ajouter le jus du citron vert à la mangue râpée  

mangue > salade de mangue  ย ามะม่วง 
 Servir le poisson croustillant et la salade de mangue séparément. 

orange (nf)   ส้ม 
 Pelez les pamplemousses et les oranges à vif. 
pamplemousse (nm)   ส้มโอ  

Mettre dans des bols la salade de pamplemousse, verser l'assaisonnement dessus. 
 Épluchez à cru le pamplemousse. Détachez la chair de chaque quartier en éliminant 
 toutes les parties blanches 
 2 tasses d'un assortiment de fruits (pommes vertes, poires, oranges, pamplemousses ou 
 pomelos, raisins, papayes, fraises, etc.).  
papaye (nf)    มะละกอ 
 La papaye fournit également de bonnes quantités de potassium. 

 Juste avant de servir, arroser la salade de papaye avec la sauce et garnir avec les tomates, 
 les cacahuètes et les feuilles de coriandre.  

 La papaye est riche en vitamine C ainsi qu‘en bêta-carotène, précurseur de la vitamine A. 
papaye > papaye verte   มะละกอดิบ 

 Ajouter la papaye verte et la carotte. Mélanger délicatement avec une cuillère en bois.  
poire (nf)    แพร์ 
 Ce dessert se prépare avec des châtaignes d'eau dans la recette traditionnelle, mais vous 
 pouvez les remplacer par de la pomme ou de la poire, ce qui vous permettra peut-être 
 plus facilement de le préparer. 
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pomelo (nm)     ส้มโอ 
Incorporer la chair de pomelo et mélanger. 
Peler et émincer le fruit en morceaux (si utilisation du pomelo, peler individuellement 
chaque quartier).  

pomme (nf)    แอปเปิล 
 2 tasses d'un assortiment de fruits (pommes vertes, poires, oranges, pamplemousses ou 
 pomelos, raisins, papayes, fraises, etc.).  
prune (nf)    พลัม      

Porter à ébullition pendant 1 à 2 minutes en remuant sans cesse pour défaire la chair des 
prunes.  

tamarin (nm)    มะขาม 
 Mélangez le tamarin, l'ail, les piments, le sucre et le jus de citron vert dans un saladier. 
tamarin > jus de tamarin   น้ ามะขาม 
 Ajouter le jus de tamarin (ou de citron) et réduire le feu.  
tamarin > pâte de tamarin  มะขามเปียก 
 Faire chauffer le bouillon dans une casserole avec la citronnelle hachée, la pâte de 
 tamarin et la sauce de poisson. 

 Laver le tamarin et le faire tremper dans l’eau durant 5 à 10 minutes (selon le parfum à 
 obtenir).  
 

La famille des noix  ผลไม้เปลือกแข็ง (ตระกูลนัต) 
 
arachide (nf)    ถั่วลิสง 
 Moudre les épices et les mettre de côté avec les arachides. 
cacahuète (nf)    ถั่วลิสง 
 Ajouter le nam pla, le sucre de palme et le jus de tamarin puis les cacahuètes pilées.  

 Ajouter les cacahuètes, la cardamome, le sel et laisser mijoter à feu moyen durant 20 
 minutes.  

cacahuète > cacahuètes pelées ถั่วปอกเปลือก 
 Faire revenir à sec dans une poêle 50 g de cacahuètes pelées (on peut éventuellement 
 utiliser des cacahuètes salées). 

cacahuète > beurre de cacahuètes   เนยถั่ว 
 Dans un saladier, mélanger progressivement l'eau chaude et le beurre de cacahuètes. 

 Ajouter les cacahuètes, les feuilles de basilic et la crème de coco.  
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cajou > noix de cajou    มะม่วงหิมพานต์ 
 Ajouter l'oignon, saupoudrer de cacahuètes concassées et de noix de cajou. 
 Dans un bol, mélanger tous les autres ingrédients hormis les noix de cajou et la coriandre. 
châtaigne (nf)    เกาลัด 

Ajouter le porc, les châtaignes, la carotte, la chair de crabe et les oignons.  
châtaigne (nf) d’eau                   แห้ว 
           Ce dessert se prépare avec des châtaignes d'eau dans la recette traditionnelle, mais vous 
 pouvez les remplacer par de la pomme ou de la poire, ce qui vous permettra peut-être 
 plus facilement de le préparer. 
            Ajouter 8 cs de farine de riz, 4 cs de maïzena, 1 cs de cassonade et 13 cs de sucre blanc, 
 bien mélanger et cuire à feu doux jusqu'à ce que le mélange épaississe, y ajouter 200 g de  
 châtaignes d'eau, coupées en tout petits cubes. 
noix (nf) de cajou   มะม่วงหิมพานต์ 

Faites chauffer un wok sur feu vif et versez-y les noix de cajou et le piment épépiné.  
noix (nf) de coco   มะพร้าว 

Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et la 
noix de coco. 
Ajouter la crème de coco, bien mélanger. 

 Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et     
 réserver dans le réfrigérateur.  
 Servir avec du riz thaï parfumé au jasmin et le jus de noix de coco frais comme boisson. 

 
ธัญพืช (céréale) 
 
farine (nf)   แป้ง 
 Mélanger le sel, le poivre et la farine. 
farine > farine de blé   แป้งสาล ี
 Les rouleaux de printemps se roulent ensuite dans des feuilles carrées, que l'on trouve 
 congelées dans les magasins asiatiques, elles sont à base de farine de blé et elles sont 
 assez élastiques. 
farine > farine de riz  แป้งข้าวเจ้า 

 Passer les filets dans la farine de riz, ôter l’excédent et réserver.  
 Mélanger dans une casserole les 4 premiers ingrédients en réservant 2 cuillères à soupe de 
 farine de riz. 
farine > farine de riz gluant แป้งข้าวเหนียว 
 Au besoin, il faut ajouter un peu de farine de riz gluant si la pate est trop liquide. 
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farine > farine de tapioca   แป้งมันส าปะหลัง 
 Saupoudrer avec les 2 cuillères à soupe de farine de riz et avec la farine de tapioca. 
feuille (nf) de riz    แผ่นแป้งเปาะเปี๊ยะ 
 Tremper rapidement une feuille de riz dans de l'eau froide et l'étaler sur une surface de 
 travail.  
feuilles de papier de riz    แผ่นแป้งเปาะเปี๊ยะ 

 12 feuilles de papier de riz.  
grain (nm)   เมล็ด 
grain > grains de riz   เมล็ดข้าว 
 Ajouter le riz et mélanger jusqu’à ce que les grains de riz se séparent bien. 
maïs (nm)                     ข้าวโพด 
maïs > mini maïs          ยอดข้าวโพดอ่อน 

 Faire mariner le poulet dans le vinaigre avec les mini maïs durant 1/2h.  
nouille (nf)   ก๋วยเตี๋ยว 
 Trempez les nouilles sèches dans de l'eau tiède durant 10-15 minutes. 

 Plonger les nouilles frites dans l’eau bouillante durant 3 à 4 minutes en remuant de 
 temps à autre.  

nouille > nouilles de riz  ขนมจีน 
 Faire tremper les nouilles de riz 10 min dans de l'eau chaude, jusqu'à ce qu'elles 
 ramollissent, les égoutter et réserver.   
riz (nm)        ข้าว   ข้าวเจ้า 
riz > riz blanc   ข้าวขาว 
 Servez bien chaud avec du riz blanc. 
riz > riz blanc parfumé   ข้าวหอมขาว 
 Servir avec la sauce, le concombre, la coriandre et du riz blanc parfumé. 
riz > riz basmati   ข้าวพันธุบาสมาตี 
 Incorporez le riz basmati, puis versez 30 cl d'eau bouillante. 
riz > riz thaï parfumé  ข้าวหอมไทย 
 Garnir avec les feuilles de basilic et servir avec du riz thaï parfumé. 
riz > riz thaï jasmin  ข้าวหอมมะลิไทย 
 A servir avec un riz thaï au jasmin et des asperges pour un délicieux repas d’été. 
riz > riz collant                          ข้าวเหนียว 
 Tremper 600 g de riz collant pendant au minimum 8 heures dans de l'eau froide, l'égoutter 
 et le cuire à la vapeur pendant 20 minutes. 
 
 

http://leboutdumonde.canalblog.com/archives/2005/08/31/index.html


89 
 

 

riz > riz gluant    ข้าวเหนียว 
 Le riz gluant refroidi peut être réchauffé à la vapeur, mais jamais au four traditionnel ni 
 au four à micro-ondes. 
riz > riz grillé   ข้าวคั่ว 
 Servir dans un plat et saupoudrez d'une cuillerée à soupe de riz grillé. 

 ½ cuillerée à soupe de poudre de riz grillé.  
riz > riz gluant grillé   ข้าวเหนียวคั่ว 
 On trouve dans le commerce spécialisé de la poudre de riz gluant grillé 
riz > riz sauté    ข้าวผัด 
 Du riz sauté aux oignons accompagne très bien ce plat. 
riz > farine de riz   แป้งข้าวเจ้า 
 Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et la 
 noix de coco. 
riz > feuille de riz   แผ่นแป้งที่ท าจากแป้งข้าวเจ้า  แผ่นแป้งเปาะเปี๊ยะ 
 Passer les feuilles de riz dans de l'eau tiède. 
 Sur chaque feuille de riz, placer 2 crevettes côte à côte au centre. 

Passer les feuilles de riz dans de l'eau tiède, les superposer et les couvrir d'un linge 
humide.  

riz > nouilles de riz rondes  ขนมจีน 
 On utilise les nouilles de riz rondes et blanches appelées kanom chin pour ce plat léger. 
riz > nouilles fraîches de riz ขนมจีนสด 
 À défaut de nouilles fraîches de riz, utilisez des pâtes fraîches du type cheveux d'ange.  
riz > poudre de riz   ข้าวป่น 
 Ajouter ensuite la poudre de riz, le piment en poudre, les oignons émincés, les feuilles de 
 menthe et la coriandre.  
riz > vermicelle de riz   วุ้นเส้นที่ท าจากแป้ง   เส้นก๋วยเตี๋ยว 
 Mettez une portion de vermicelle de riz dans des bols individuels. 
 Placer par-dessus les crevettes 2 feuilles de basilic, un peu de carotte, un peu de zeste 
 de lime et un peu de vermicelles de riz. 
sésame (nm)   งา 
 Le poulet est mariné dans un mélange de piment, de jus de citron vert et de citronnelle 
 avant d'être recouvert de chapelure aux graines de sésame. 
sésame > huile de sésame น้ ามันงา 

 Mélanger les œufs avec l'eau, le sel et l'huile de sésame.  
 
 



90 
 

 

tapioca (nm)   สาคู 
 Servir le tapioca tiède, dans des coupes, verser un peu de crème salée sur le dessus. 

 Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et la 
 noix de coco. 
tapioca > tapioca coloré   สาคูส ี
 On trouve du tapioca coloré (vert ou rose) dans les magasins asiatiques, le vert est coloré 
 avec la feuille de pandanus. 
tapioca > billes de tapioca เม็ดสาคู 
 Faites cuire 5 dl d'eau, y verser 200g de billes de tapioca vertes, cuire jusqu'à ce 
 qu'elles deviennent transparentes, il reste juste le centre qui est opaque. 
tapioca > farine de tapioca แป้งสาคู   แป้งมันส าปะหลัง 
 Saupoudrer avec les 2 cuillères à soupe de farine de riz et avec la farine de tapioca. 
vermicelle (nm)   วุ้นเส้น 
 Répartir les vermicelles dans les bols, versez la soupe très chaude. 
vermicelle > vermicelles de soja วุ้นเส้นที่ท าจากแป้งถั่วเขียว 
 Ajoutez le tout aux vermicelles de soja. 
vermicelle > vermicelles de riz วุ้นเส้นที่ท าจากแป้ง   เส้นก๋วยเตี๋ยว 
 Dans une friteuse faites chauffer l'huile et faites frire les vermicelles de riz à point. 
 
Les parties des légumes et des fruits et la préparation  
ส่วนต่างๆ ของผักและผลไม้และการเตรียม 
 
accompagner (v)   เสริฟพร้อมกับ 

Servir le poisson ; accompagner de la salade et de riz thaïlandais parfumé.  
arroser (v)   พรมน้ า 
 Arroser du jus de citron vert. 

 Arroser les fleurs en tranches de jus de citron pour les empêcher de brunir.  
assortiment (nm)   การจัดเป็นชุด 
 2 tasses d'un assortiment de fruits (pommes vertes, poires, oranges, pamplemousses ou 
 pomelos, raisins, papayes, fraises, etc.).  
bâton (nm)   ก่ิง  ก้าน   ท่อน 
 1/2 bâton de citronnelle. 
bâton > bâton dur du cœur de l’ananas   แกนสับปะรด 
 Ôtez et jetez le bâton dur du cœur de l’ananas, découpez la chair en cubes pas trop 
 gros. 
 

http://www.goosto.fr/acheter/friteuse/
http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
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bâtonnet (nm)   ท่อนเล็กๆ   แท่งเล็กๆ 
 Taillez les concombres en bâtonnets de 5 cm de long. 

 3 oignons de printemps ou ciboulettes chinoises coupées en bâtonnets.  
bouquet (nm)   ช่อ 
 Au dernier moment, jeter dans la soupe un bouquet de coriandre et les piments. 
bouquet > détacher en petits bouquets  แยกออกเป็นช่อเล็กๆ 
 Laver le brocoli et le détacher en petits bouquets. 
 Prendre les feuilles d’un bouquet de basilic frais  
brin (nm)   ช่อเล็กๆ 
 Brin de coriandre pour garnir. 
 Lavez les brins de coriandre puis effeuillez-les.  
broyer (v)   บด   โม่   ฝน 
 Dans un mixer, broyer les piments, l’ail, les tiges de citronnelle, les échalotes, les racines 
 de coriandre, le zeste de citron et les grains de poivre d’une des deux grappes jusqu’à 
 obtention d’une pâte homogène.  
brunir (v)   เป็นสีน้ าตาล   ทอดจนเหลือง 
 Dans un wok, sans matière grasse, faire sauter la brisure de riz gluant avec les feuilles de 
 lime et le galanga jusqu’à ce que le riz brunisse un peu.  
bulbe (nm) > bulbe de citronnelle  ก้านตะไคร้ 
 Hachez finement la partie blanche du bulbe de citronnelle (le haut des tiges est dur et 
 ne s'utilise pas). 
chair (nf)   เน้ือ 
 Pelez les tomates, coupez-les en deux et épépinez-les. Coupez la chair en quartiers.  

 Réserver une demi-tasse de la chair de noix de coco et conserver le reste pour une autre
 recette.  
 Incorporer la chair de pomelo en tournant délicatement.  

chapeau (nm) > réserver le chapeau   จุกฟักทอง 
 Découper le haut de la citrouille, réserver le chapeau. 
chapelure (nf)   ขนมปังบ่น 
 Le poulet est mariné dans un mélange de piment, de jus de citron vert et de citronnelle 
 avant d'être recouvert de chapelure aux graines de sésame. 
ciselé (a, pp)   ซ่ึงหั่น/ตัดไว้ 
 ½ tasse de feuilles et tiges de coriandre finement ciselées 

 2 feuilles de bergamote très finement ciselées  
 Mélanger dans un bol l'ail, la carotte et tous les ingrédients de la sauce (nam pla, jus de 
 citron, sucre, piments et la coriandre ciselée).  

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-253/coriandre.html
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ciseler (v)        หั่น   ตัด   แกะสลัก 
 Ciseler les épinards.  
 Ciseler la menthe et la ciboulette.  
cœur (nm)   ใจผัก   ไส้แกนด้านใน 
 Effeuillez, lavez et essorez les cœurs de laitue.  
 Découper en très fines rondelles le cœur de citronnelle. 

 2 cœurs de tige de citronnelle finement émincés.  
cœur > cœur blanc   หัวปลีอ่อนด้านใน 
 Enlever les parties dures des fleurs de bananier (ne garder que le cœur blanc) et les 
 émincer en tranches.  
conserver (v)    เก็บ 
 Conservez quelques feuilles de menthe et de basilic pour la décoration et hachez le reste. 
coupé (a, pp)   ซ่ึงหั่น/ตัด 
coupé > coupé en quartiers  ซ่ึงหั่นเป็นช้ินเท่าๆ กัน 

 3 aubergines thaïlandaises coupées en quartiers.  
coupé > coupé en dés  ซ่ึงหั่นเป็นลูกเต๋า 
 2 tomates coupées en dés. 
coupé > coupé en deux   ซ่ึงหั่นเป็น 2 ช้ิน 

 3 feuilles de bergamote coupées en deux.  
 Baisser le feu, ajouter le galanga, les feuilles de bergamote coupées en deux, le sel, et le 
 poulet.  
coupé > coupé en fines rondelles      ซ่ึงหั่นเป็นแว่นบางๆ 
 1 oignon de printemps coupé en fines rondelles. 
coupé > coupé en grosses rondelles  ซ่ึงหั่นเป็นแว่นหนาๆ 
 30 gr. de galanga coupé en grosses rondelles. 
coupé > coupé en tronçons ซ่ึงหั่นเป็นท่อน 
 2 tiges de citronnelle coupées en tronçons. 
coupé > coupé en allumettes ซ่ึงหั่นเป็นแท่งแบบไม้ขีดไฟ 

 350 gr. de mangue verte coupée en allumettes (à défaut de mangue verte, une autre
 mangue convient pour autant qu’elle ne soit pas trop mûre).  

couper (v)   หั่น ตัด  
 Coupez les extrémités puis râpez-les. 

 Peler et couper la pomme de terre en tout petit cubes.  
couper > couper... en deux หั่นเป็น 2 ช้ิน 
 Pelez les tomates, coupez-les en deux et épépinez-les.  
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couper > couper .... en 4   หั่นเป็น 4 ช้ิน 
Couper l'ananas en 4 sur sa longueur pour former 4 barquettes, évider. 

couper > couper dans la longueur   หั่นตามยาว 
 Couper les bananes sur la longueur, puis en moitiés.  

couper > couper ... en fines lamelles   หั่นเป็นชิ้นบางๆ  
 Couper le concombre et le céleri en fines lamelles.  

couper > couper ... en julienne  หั่นเป็นเส้นเล็กๆ  
 Epluchez le galanga, coupez-le en tranches puis en julienne. 
couper > couper ... en morceaux  หั่นเป็นชิ้น 

 Dans un plat, peler et couper les fruits en morceaux.  
couper > couper ... en quartier    หั่นเป็นช้ินเท่าๆ กัน 
 Coupez la chair en quartiers. 
couper > couper ... en fines rondelles   หั่นเป็นแว่นบางๆ 

 120 gr. de concombre pelé et coupé en fines rondelles.  
 Couper les piments rouges en fines rondelles.  
couper > couper ... en cubes de la taille d'une bouchée   หั่นเป็นลูกเต๋าหรือชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดพอดีค า 
         Pelez et coupez les pommes de terre en cubes de la taille d'une bouchée. 
couper > couper ... dans le sens de la longueur     หั่นตามยาว 

 Effeuiller les endives ; les couper en lanières dans le sens de la longueur. 
croquant (a)       สดและกรอบ 
 Les légumes doivent être croquants. 
cube (nm)   ชิ้นสี่เหลี่ยม   ลูกบาศก์ 
 Pelez les patates douces, coupez-les en cubes, lavez-les puis mettez-les dans une 
 casserole. 
cuire (v)    ท าให้สุก  หุงต้ม 
 Cuire le lait de coco séparément, ajouter le prik nam pla, le nam pla (sauce de 
 poisson), le jus du citron vert, le sucre.  
cuire > cuire à la vapeur   ท าให้สุกด้วยการอบไอน้ า 

 Disposer les légumes dans la partie haute du cuiseur à vapeur et les cuire à la vapeur 
 durant 5 minutes. 

cuire > cuire ... dans un four  ท าให้สุกด้วยการอบในเตาอบ 
 Faire cuire les poivrons entiers dans un four très chaud (230°C) jusqu’à ce que la peau 
 soit brûlée.  

décorer (v)   ประดับ   ตกแต่ง 
 Décorer chaque bol avec un peu de lait de coco, les piments et les feuilles de bergamote. 
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découpé (a, pp)   ซ่ึงหั่น/ตัดแต่ง 
découpé > découpés en morceaux  ซ่ึงหั่นเป็นชิ้น 
 Ajouter le basilic ciselé, les piments et le chou découpés en morceaux, et la bergamote 
 ciselée.  
découper (v)   หั่น   ตัด   ตัดแต่ง   ขลิบ 
 Découper les haricots en étoiles et les ajouter au mélange lait de coco. 
découper > découper en fines rondelles  หั่น/ซอยเป็นแว่นบางๆ 
 Découper en très fines rondelles le cœur de citronnelle pour obtenir environ 2 cuillères 
 à soupe. 
dégorger (v)   สะเด็ดน้ า 

 Saler le concombre et laisser dégorger durant 10 minutes.  
demi-quartiers (nm)  ครึ่งส่วน 

 Couper le pomelo en deux et ôter la chair en essayant de conserver des demi-quartiers.  
dénoyauter (v)    เอาเม็ดออก 
 Lavez et coupez la mangue en deux, dénoyautez-la. 
déposer (v)   วาง 
 Dresser le plat de service: déposer les feuilles de laitue, verser la préparation au centre, 
 garnir le plat avec les haricots, les carottes et les feuilles de basilic.  
dé (nm)    ลูกเต๋า 
 Ajoutez l’oignon, les dés de tomates et les crevettes et poursuivez la cuisson 3 min.  
disposer (v)   จัดเรียง  จัดให้เรียบร้อย 

 Disposer la salade verte sur les côtés du plat de service et placer le poisson cuit au  milieu.  
 Disposer les feuilles de salade sur un plat de service et y déposer la salade de crevettes.  

dorer (v)    เป็นสีทอง   เกรียมเป็นสีทอง 
 Dans un wok, dorez l'ail avec un peu d'huile puis ajoutez la viande de porc. 
dresser (v)   จัดแต่ง 

 Dresser les légumes dans un plat de service, réchauffer la sauce  
 Dresser les feuilles de laitue sur un plat de service, ajouter la salade de riz et garnir avec 
 le restant de coriandre.  
 Dresser la salade sur un matelas de feuilles de laitue, garnir de feuilles de coriandre.  

écraser (v)   บด 
 Ecraser les cacahuètes dans un mortier.  

 Ecraser grossièrement les piments dans un mortier et transvaser dans un saladier.  
 
 
 

http://www.goosto.fr/acheter/poeles-electriques-et-wok/
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effeuillé (a, pp)       ซ่ึงเด็ดเป็นใบ 
Hors du feu, ajoutez le nuoc-mâm, le jus du citron vert et la coriandre effeuillée. Ajouter 
les oignons de printemps, les échalotes, les branches de coriandre, les feuilles de 
coriandre thaïlandaise ciselées et la menthe effeuillée.  

effeuiller (v)         เด็ดใบ 
 Laver et effeuiller la salade.  

Effeuillez, lavez et essorez les cœurs de laitue. 
égrener (v)           เด็ดที่ละเม็ด 
 Lavez les piments doux, coupez-les en 2 dans le sens de la longueur, égrenez et         
 coupez-les en lanières. 
enlever (v) les pépins   เอาเม็ดเล็กๆ ออก 
émincé (a, pp)      ซ่ึงหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ  

6 petits piments rouges finement émincés. 
 Disposer les légumes émincés sur un autre plat (chou, carottes, menthe, ciboule, soja).  

 Mélanger les vermicelles, les crevettes, le poulet, le porc, les oignons hachés, les
 champignons émincés, le concombre coupé en petits dés.  

émincé > émincé en gros tronçons  ซ่ึงหั่นเป็นชิ้นใหญ่ 
 2 tiges de citronnelle émincées en gros tronçons. 
émincé > finement émincé             ซ่ึงซอยเป็นชิ้นบางๆ 
 1 échalote finement émincée. 
 4 gousses d'ail finement émincées. 

 1 piment rouge finement émincé.  
émincé > grossièrement émincé  ซ่ึงหั่นหยาบๆ 
 50 gr. d'oignon de printemps grossièrement émincé. 
émincé > émincés en lanières     ซ่ึงหั่นเป็นชิ้นยาว 

 2 cuillerées à soupe d’oignons rouges émincés en lanières.  
émincer (v)    หั่น   สับ   ซอย 
 Emincer les piments et l'échalote et les ajouter à la viande.  

 Emincer et ajouter la moitié des feuilles de menthe et la sauce de poisson.  
enrober (v)    คลุม   หุ้ม 
 Ajouter la sauce et mélanger soigneusement afin d’enrober toutes les fleurs. 
entier / entière (a)  ทั้งหมด 

1 cuillerée à soupe de feuilles entières de coriandre fraîche. 
 Faire chauffer le bouillon avec le céleri, les gousses d’ail pelées et entières, le nam pla 
 (sauce de poisson), la sauce de soja et le poivre.  
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entourer (v)   ล้อมรอบ   รายล้อม 
 Disposer le poulet au milieu d'un plat de service et l'entourer de feuilles de salade.  

éparpiller (v)        โปรย   โรย 
 Eparpiller les noix de cajou autour du plat et garnir la salade de mangue avec les feuilles 
 de coriandre.  
épépiné (a, pp)   ซ่ึงเอาเมล็ดออก 
 Préparer la salade : couper les tomates épépinées en rondelles, émincer l’échalote en 
 fines rondelles. 
épépiner (v)   เอาเมล็ดออก 

 Epépinez la tomate et coupez-la en cubes.  
 Préparer les poivrons : laver, épépiner, détailler en petits morceaux. 

 Peler et épépiner les poivrons puis les découper en lanières.  
éplucher (v)         ปอกเปลือก  ท าความสะอาดและเอาส่วนที่ไม่ใช้ออก 

Epluchez le galanga, coupez-le en tranches puis en julienne. 
Épluchez à cru le pamplemousse. Détachez la chair de chaque quartier en éliminant 
toutes les parties blanches 

éplucher > éplucher des pommes de terre, une pêche  ปอกมันฝรั่ง   ปอกพีช 
 Epluchez et émincez le gingembre. Fendez en quatre le bulbe de la citronnelle (avec les 
 10 premiers centimètres de la tige). 

éplucher > éplucher de la salade   ท าความสะอาดผักสลัดโดยตัดส่วนที่ไม่ต้องการออก 
Il est très difficile d'éplucher une salade dont le cœur est très serré. Afin d'éviter que les 
feuilles se déchirent, il est conseillé de détacher les feuilles dans l'eau. 

éplucher > éplucher à cru le pamplemousse   ปอกเปลือกส้มโอ 
Épluchez à cru le pamplemousse. Détachez la chair de chaque quartier en éliminant 
toutes les parties blanches et mettez-la dans un saladier. 

éponger (v)   ซับน้ า 
 Lavez les feuilles de chou chinois sous l'eau froide et épongez-les avec du papier  
 absorbant. 
épluchure (nf)   เปลือก 
épluchure > épluchures d’oranges  เปลือกส้ม 
essorer (v)   บีบ 
 Rincer et essorer le concombre. 
étaler (v)             แผ่   แบ   เกลี่ย 

Étaler délicatement les morceaux de melon sur la surface du wok et verser les œufs 
battus par-dessus. 
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extrémité (nf)       ปลาย   ตอนปลาย 
Retirez les extrémités des tiges de citronnelle puis retirez la première couche. 

fendre (v) > fendez     ผ่าแยก   ตัด/หั่นเป็นทางยาว        
 Epluchez et émincez le gingembre. Fendez en quatre le bulbe de la citronnelle (avec les 
 10 premiers centimètres de la tige). 

feuille (nf)   ใบ 
 Ajouter les feuilles de bergamote et les feuilles de basilic. 

 Ajouter la salade de saumon et garnir les feuilles de menthe et les piments rouges.  
 Les feuilles de bananier se trouvent dans les épiceries asiatiques. A défaut, utiliser des 
 feuilles d’épinard. 
fibre (nf)    เส้นใย   เยื่อ (ไส้ฟักทอง) 

 A l’aide d’une cuillère, retirer les fibres et les graines de la citrouille.  
frais / fraîche (a)   สด 
 Prendre les feuilles d’un bouquet de basilic frais. 
 Décorer le poisson avec les rondelles de citron et les feuilles de coriandre fraîche. 
frire (v)     ทอด 
 Frire l'échalote finement émincée à sec séparément.  

 Faire frire l'échalote par petite quantité jusqu'à une coloration dorée et réserver (attention 
 ça brûle très vite).  

frit > ail frit    กระเทียมเจียว 
 Ajouter la noix de coco râpée, les cacahuètes grillées, les échalotes frites, les piments 
 rouges et l'ail frit. Bien mélanger.  

frit > échalotes frites   หอมแดงเจียว 
 Disposer les tranches de magret de l'autre côté et décorer d'échalotes frites, de piment et 
 de feuilles de coriandre.  
fruit (nm)   ผล 

 ½ cuillerée à café de peau de makrut finement haché (espèce de citron vert bosselé, 
 fruit de la bergamote).  

garnir (v)   ตกแต่ง 
 Garnir avec les feuilles de menthe et les rondelles de concombre.  
 Garnir un côté du plat de service de feuilles de salade.  

 Mettre les steaks de saumon dans un plat de service, recouvrir de sauce et garnir avec la 
 crème de coco, les piments, les feuilles de bergamote et le basilic.  
garnissant (p prés)  โดยตกแต่ง 
 Présenter le plat en le garnissant avec les feuilles de coriandre, les rondelles de  
 concombre, les oignons de printemps et des quartiers de lime. 
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garniture (nf)   สิ่งที่ใช้แต่งหน้าอาหาร   เครื่องตกแต่ง 
 Ajouter les oignons de printemps, les feuilles de coriandre (garder un peu de feuilles pour
 la garniture) et le céleri, laisser cuire 30 secondes.  

germe (nm)   เมล็ดที่งอกใหม่ 
 Mettez les germes de haricot dans de l'eau froide. 

 Ajouter la tomate, les germes de soja et les oignons de printemps. Mélanger et laisser frire 
 encore quelques instants.  

gousse (nf) d'ail   กระเทียมหน่ึงหัว 
 Émincez finement les échalotes et écrasez les gousses d'ail. 

 Faire chauffer le bouillon avec le céleri, les gousses d’ail pelées et entières, le nam pla 
 (sauce de poisson), la sauce de soja et le poivre.  

gousse > demi-gousse d’ail กระเทียมครึ่งหัว 
 Mettez dans un petit saladier le citron vert, l'huile, le nam pla, la demi-gousse d'ail, 3 cm 
 de citronnelle émincée et la moitié du piment. 

grain (nm)   เมล็ด 
 ½ cuillerée à café de grains de poivre noir. 

 2 cuillérées à soupe de grains de riz grillés et concassés (à défaut, poudre de riz grillé).  
 Dans une petite poêle, sans matière grasse, sécher les piments et le riz jusqu'à ce que les 
 grains de ce dernier deviennent bruns.  

graine (nf)   เมล็ด 
 Ouvrez le piment rouge, retirez les graines et hachez-le. 
 Dans un plat, mélanger la chapelure, le reste de coriandre, le parmesan, les graines de 
 sésame, le sel et le poivre. 
 Pour un plat plus relevé, laissez les graines de piments ou utilisez un piment thaï, très fort. 

 Faire griller les graines de cumin et de coriandre dans une poêle pendant 1 ou 2 minutes 
 sans ajouter de matière grasse.  

grappe (nf)   ช่อพวง  ทลาย  หวี  เครือ 
 Garnir avec la seconde grappe de poivre vert frais et servir avec du riz blanc parfumé. 
gratté (a, pp)   ซ่ึงขูด 
gratté > carottes grattées    แครอทขูด 

 150 gr. de carottes grattées et coupées en fines rondelles.  
grillé (a, pp)   ซ่ึงย่าง 

 Garnir avec les échalotes grillées.  
 Saupoudrer le plat avec l'échalote grillée  
haché (a, pp)   ซ่ึงสับ 
 Ajouter la sauce de poisson, le vinaigre, le piment haché et les feuilles de coriandre. 
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haché > grossièrement haché  ซ่ึงสับหยาบๆ  
 1 tasse de feuilles de laitue grossièrement hachées. 
hacher (v)   สับ 
 Hacher l'oignon et les échalotes.  
 Epluchez et hachez finement l’ail ainsi que le gingembre. 
immerger (v)   แช่ 
 Immerger les haricots étoilés dans de l’eau bouillante durant 3 minutes, les rincer et 
 ensuite les couper en tronçons de 3 cm.  
incorporer (v)   รวมเข้าด้วยกัน  ผสม  คละเคล้า 

Incorporer la chair de pomelo et mélanger. 
jeter (v) > jetez     ทิ้ง 
 Ôtez et jetez le bâton dur du cœur de l’ananas, découpez la chair en cubes pas trop 
 gros. 
jus (nm)    น้ าผลไม้   น้ าจากผลไม้ 

Ajoutez-les aux autres fruits. Videz le jus restant dans les coques dans le saladier. 
jus > jus de tamarin  น้ ามะขาม 
 Verser le jus de tamarin, le sucre et laisser mijoter encore une quinzaine de minutes à feu 
 doux.  
jus > jus de citron  น้ ามะนาว 
 Assaisonner avec le jus de citron et la sauce de soja claire. 
lamelle  (nf)   ชิ้นบางๆ  
 3 lamelles de galanga fraîchement hachées  
 Garnir de nouilles frites, d'oignon frit et de lamelles de piment.  
lanière (nf)   ชิ้นยาวๆ 

 Disposer les lanières de poivrons dans un saladier, ajouter les crevettes et arroser avec la 
 sauce.  

largeur (nf)   แนวขวาง 
 Peler le concombre, le découper sur la longueur puis émincer sur la largeur.  

laver (v)    ล้าง 
 Laver et effeuiller la salade.  
 Eplucher et laver les légumes  

 Lavez les feuilles de chou chinois sous l'eau froide et épongez-les avec du papier 
 absorbant. 
lit (nm) > lit de citronnelle ภาชนะที่มตีะไคร้วางรอง                    

Poser le poisson sur un lit de citronnelle pilée étalée dans le panier à cuisson à la vapeur. 
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longueur (nf)    แนวยาว 
 Peler le concombre, le découper sur la longueur puis émincer sur la largeur.  

longueur > dans le sens de la longueur  ตามแนวยาว 
 Couper le concombre dans le sens de la longueur, retirer les pépins et l'émincer en demi- 
 rondelles.  

matelas (nm) de feuilles de laitue  ภาชนะที่มีใบผักกาดวางเป็นพื้น              
Dresser la salade sur un matelas de feuilles de laitue, garnir de feuilles de coriandre.  

mélanger (v)         ผสม 
 Au dernier moment, ajouter les feuilles de menthe et bien mélanger.  

mouiller (v)          ท าให้ชุ่มน้ า 
 Placer les haricots étoilés dans un plat de service, mouiller avec le lait de coco bouillant.  

moudre (v)           บด 
Moudre les graines de coriandre, de cumin, de poivre, le curcuma, la poudre de curry, le  
galanga, la citronnelle, le sel et l’ail.  

mûr / mûre (a)             สุก 
 350 gr. de mangue verte, coupée en allumettes (à défaut de mangue verte, une autre 
 mangue convient pour autant qu’elle ne soit pas trop mûre).  

napper (v)              ราด  เท   
 Garnissez-les de porc grillé et nappez de sauce au piment et au citron. 
 Napper les légumes de la sauce bien chaude et servir immédiatement. 
nervure (nf)          เส้นกลางใบ    

 3 feuilles de bergamote très finement émincées (enlever la nervure centrale).  
 Ajoutez les légumes, le sucre et les feuilles de combava dont vous aurez ôté la nervure 
 centrale. 
nettoyer (v)   ล้าง  ท าความสะอาด 
 Nettoyer les germes de soja.  
noyau (nm)    เม็ดในของผลไม้ เช่น เม็ดเงาะ  เม็ดมะม่วง 

Pelez la mangue, coupez la chair en quartier en passant un couteau le long de son noyau. 
Émincez ces quartiers en tranches. 

ôter (v)    เอาออก 
 Pendant ce temps, ôter la partie dure des feuilles de chou chinois (côte) et les émincer 
 finement.  

 Couper le pomelo en deux et ôter la chair en essayant de conserver des demi quartiers.  
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parsemer (v)   โรย 
 Parsemez de noix de cajou concassées et entières et d'une bonne poignée de coriandre.  
 Ajoutez les calmars et laissez cuire encore 2 à 3 minutes. Parsemez de feuilles de 
 coriandre fraîche. 
partie (nf)   ส่วน 
partie > parties dures   ส่วนที่แข็ง 
 Enlever les parties dures des fleurs de bananier (ne garder que le cœur blanc) et les 
 émincer en tranches.  
peau (nf)    เปลือก   ผิว   

 Faire cuire les poivrons entiers dans un four très chaud (230°C) jusqu’à ce que la peau 
 soit brûlée.  
 Faire griller le piment, l’ail et les échalotes au four (220° C) en laissant légèrement brûler
 la peau.  

peau > peau de l'ananas  เปลือกสัปปะรด 
 Retirer la peau de l'ananas sans laisser les yeux noirs.  
pédoncule (nm)   ขั้วผล 
 Retirez le pédoncule du piment, ouvrez-le et retirez les graines.  
peler (v)              ปอก  เอาเปลือกออก 

 Peler et hacher finement les gousses d'ail  
 Peler les oignons et les pommes de terre, les couper en 4 et les mettre dans le lait chaud.  

Peler le concombre, le découper sur la longueur puis émincer sur la largeur.  
pelé (a, pp)   ซ่ึงปอกเปลือกออก 
pelé > concombre pelé   แตงปอกเปลือก 
 ½ concombre pelé et coupé en fines rondelles. 
pelure (nf)     เปลือกผลไม้ (ชนิดอ่อน)   เปลือกผัก 
pépin (nm)     เม็ดเล็กๆ เช่น เม็ดองุ่น  เม็ดมะนาว 
pépin > fruit (nm) à pépins  ผลไม้ที่มีเม็ดเล็กๆ อยู่ข้างใน 
 Enlever les pépins à l'aide d'une petite cuillère. 
 Couper le melon amer en deux dans le sens de la longueur et retirer les pépins. 
pied (nm) de coriandre  รากผักชี (ส่วนโคนต้นจนถึงราก) 
 Passer les filets de poisson au mixeur avec l'ail, le pied (ou 2 ou 3 tiges) de coriandre, la 
 sauce de soja et la Maïzena. 
piler (v)    ต า   บด   โขลก 
 Piler la citronnelle dans un mortier. 

 Dans un mortier, piler la racine de coriandre avec l’ail, la moitié de l’ail et le poivre.  
 Faire griller à sec les cacahuètes et les piler. 

http://cuisine.journaldesfemmes.com/definition/300074/passer.shtml
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pilé (a, pp)   ซ่ึงต า 
 Poser le poisson sur un lit de citronnelle pilée étalée dans le panier à cuisson à la vapeur. 

 Garnir avec les feuilles de coriandre et cacahuètes pilées.  
piment (nm)   พริก 
piment > piments ouverts en fleur   พริกที่แกะสลักเป็นดอกไม้ 

 Garnir avec quelques feuilles de bergamote et deux piments ouverts en fleur.  
placer (v)   วาง 
 Placer les feuilles de laitue dans un plat de façon à former une cuvette. 
pluches (nf) de coriandre  ยอดผักชี   
 Décorer avec des pluches de coriandre. 
poignée (nf)          ก ามือ 
 Ajoutez une petite poignée de coriandre et des quartiers de citron vert.  
pousse (nf)   สิ่งที่งอก   หน่อ  ก่ิงอ่อน      
pousse > pousses de bambou  หน่อไม้ 
pousse > pousses de soja ถั่วงอก 
 Remplacez les pousses de bambou par 1 boîte de pousses de soja. 

Laver et trier les pousses de soja. 
prélever (v)             เอาออก 
 Lavez les citrons. Prélevez le zeste et émincez-le finement. 
pressé (a, pp)          ซ่ึงบด/บีบ/คั้น 

 Dans une des deux jattes, ajouter l'oignon finement haché, l'ail pressé, la tomate coupée 
 en dés et les rondelles de concombre.  

presser (v)               บีบ  คั้น  
 Presser le citron vert. 
presser >  presser à la main   ใช้มือบีบ 
 Couper un citron vert en deux et le presser à la main au dessus d'un grand verre rempli à 
 moitié de glace pillée. 
pulpe (nf)   เน้ือของผักผลไม้ 
 Coupez les tomates en deux, retirez les pépins et coupez la pulpe en petits morceaux. 
 Ajoutez la sauce de poisson, le jus et la pulpe du citron vert et le piment. 

 Presser les fruits pour obtenir le plus de pulpe possible et passer le liquide épais dans 
 un tamis.  

quart (nm)   เศษหน่ึงส่วนสี่ 
 Dans un saladier, couper les morceaux de concombre dans le sens de la longueur, 
 ensuite émincer les quartiers en quart de rondelle.  
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quartier (nm)       หน่ึงในสี ่  ส่วน   เสี้ยวหน่ึง 
Ajoutez une petite poignée de coriandre et des quartiers de citron vert. 

racine (nf)   ราก 
 Piler au mortier les grains de poivre, l’ail et les racines de coriandre pour obtenir  une pâte. 
 Ajouter 5 racines de coriandre lavées et hachées, 1 cs de sucre, 3 cs de sauce soja claire et 
 3 cs de sauce d’huître. 
rameau (nm)   ก่ิง  ก้าน 
 Garnir un plat de service avec la laitue, les rameaux de persil et quelques tranches de 
 concombre 
râpé (a, pp)   ซ่ึงขูด 
 Ajouter à ce mélange le gingembre et galanga épluchés et râpés, ainsi que la pâte de curry 
 rouge et l'huile de sésame. 
râpé > zeste râpé du citron vert  ผิวมะนาวที่ขูดไว้ 

Mélanger le gingembre, le zeste râpé du citron vert, l'ail pressé, 1 cuillerée à soupe de 
sauce de soja, 1 cuillerée à soupe de nam pla (sauce de poisson) ainsi que les blancs 
d'œufs.  

râper (v)    ขูด 
 Râper la carotte.  
réduire (v) en poudre   ท าให้เป็นผง 

 Mettre le riz et les piments dans un mortier et réduire en poudre.  
retirer (v)   ดึงออก 
 Retirez le pédoncule du piment, ouvrez-le et retirez les graines. 
revenir (v)   ผัดกลับไปกลับมา 

 Chauffer l'huile dans une poêle et y faire revenir les cubes de pomme de terre jusqu'à 
 ce qu'ils soient croustillants et dorés.  

rondelle (nf)   ช้ิน/แผ่นกลมๆบางๆ      
 Servir avec du riz parfumé et des rondelles de concombre. 

 Garnir le plat avec les rondelles de citron vert.  
 Décorer la salade de feuilles de coriandre et de quelques rondelles de tomates.  

rondelle > demi-rondelles   ครึ่งวงกลม 
 Peler le concombre et l'émincer en demi-rondelles. 
saler (v)    แช่เกลือ  ทาเกลือ 
 Saler le concombre et laisser dégorger durant 10 minutes.  
sécher (v)   ท าให้แห้ง 

 Dans une petite poêle, sans matière grasse, sécher les piments et le riz jusqu'à ce que 
 les grains de ce dernier deviennent bruns.  
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servir (v)    เสริฟ 
 Servir le curry dans des bols accompagné de légumes frais (concombres en tranches, 
 tomates, haricots verts) et de riz thaï parfumé.  
taillé (a, pp)   ซ่ึงหั่น/ตัดแต่ง 
taillé > taillé en dés    ซ่ึงหั่นเป็นลูกเต๋า 
 150 gr. de chair de citrouille taillée en dés.  
tailler (v)   หั่น  ตัดแต่ง   แกะสลัก 
 Taillez les concombres en bâtonnets de 5 cm de long. 
tapisser (v)           จัดวาง 

Tapisser le fond d’un plat de service avec le chou.  
tige (nf)     ก้าน   
 Tapez doucement sur les tiges de citronnelle avec un pilon pour défaire les fibres. 

 750 gr. de tiges de kana coupées en tronçons (ou à défaut 500 gr. de tiges de brocoli).  
tranche (nf)   ช้ิน  แผ่น 
 Servir avec des tranches de concombre et la sauce. 
 Rincez les légumes, coupez les courgettes en tranches de ± 4 mm. 
tranche > fines tranches   ช้ินบางๆ 
 Émincer chaque moitié du melon en fines tranches.  

 Couper le concombre en fines tranches coupées en deux.  
transvaser (v)   เท  ถ่าย 

 Ecraser grossièrement les piments dans un mortier et transvaser dans un saladier.  
trempé (a, pp)   ซ่ึงแช่น้ า 
 2 piments rouges séchés, épépinés et trempés dans de l'eau froide. 
trognon (nm)    แกนผลไม้ เช่น แกนผลแอปเปิล 
tronçon (nm)   ชิ้น  ท่อน 

 Ajouter les tronçons de citronnelle et les tronçons de galanga. 
utiliser (v)   ใช้ 
 J’utilise des bananes, mais vous pouvez aussi utiliser des patates douces pour cette recette. 
yeux (nm)   ตา 
 Retirer la peau de l'ananas sans laisser les yeux noirs.  
zeste (nm)    ผิวของพืชผลไม้ที่ใช้ประโยชน์ เช่น ผิวส้ม ผิวมะกรูด 
 Prélever le zeste du citron avec un économe, le faire blanchir quelques minutes. 
 Dans un grand bol, mélangez le jus des citrons et le jus de pamplemousse et d’orange. 
 Ajoutez le sucre en poudre et les zestes de citron. 
zester     ขูดผิว 
 Zester le citron vert et réserver. 
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4 
ผลิตภัณฑ์จากสัตว ์

(Les produits animaux) 
 

La viande  เนื้อสัตว์ 
 
bacon (nm)                             เบคอน   ส่วนเน้ือหมูด้านหลังและด้านข้างที่ใส่เกลือรมควัน 
 Ajouter le riz cuit, le poivron rouge, le bacon, la sauce de poisson et la sauce soya. 
bœuf (nm)   เน้ือวัว 

 Dans l'autre jatte, faire mariner le bœuf tiède pendant 5 minutes.  
bœuf > curry de bœuf  แกงเผ็ดเน้ือ 
 Cette pâte de curry convient particulièrement bien pour les curry de bœuf et de crevettes. 
bœuf > filet de bœuf  เน้ือสันใน 
 Placez le filet de bœuf 1 heure au congélateur puis tranchez-le en lamelles  
 d'un demi-centimètre d'épaisseur. 
bœuf > bœuf grillé  เน้ือย่าง 
 Emincer finement le bœuf grillé et réservez-le dans un plat. 
côte (nf)    เน้ือสัน 
 Ajouter les côtes de porc et bien les enrober de marinade. Réserver pendant 1 heure.  
épaule (nf)                         เน้ือไหล่ 

Tout d'abord couper 300 g d'épaule de porc ou de tranche de poulet, qu'il faut couper en 
longues allumettes. 

filet (nm)                            เน้ือสันใน 
 Placez le filet de bœuf 1 heure au congélateur puis tranchez-le en lamelles  
 d'un demi-centimètre d'épaisseur. 
graisse (nf)   ไขมัน 
graisse > graisse de porc  มันหมู 
 Hachez les crevettes avec la graisse de porc et passez au mixeur pour obtenir une pâte  
 homogène. 
lard (nm)   มันหมู 
 Couper le lard cuit en bâtonnets d’environ 5cm.  
peau (nf)   หนัง 

 Inciser la peau en croisillons et la badigeonner avec le restant de sel et de vinaigre.  
porc (nm)                               หมู 

 Ajouter alors le porc et laisser cuire jusqu'à ce qu'il soit cuit.  
 Cuire le porc dans de l’eau bouillante et lorsqu’il est cuit, l’émincer en fines tranches. 
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porc > porc haché  หมูสับ  หมูบด 
 Faites-y revenir l'ail et le porc haché pendant 2 minutes sur feu vif. 
porc > viande de porc maigre เน้ือหมูไม่มีมัน 
 Ajouter la viande de porc maigre émincé et l’ail, cuire 1 minute en tournant. 
porc > porc rôti    หมูย่าง 
 Ajouter le porc rôti croquant et faire frire en remuant pour bien mélanger.  
porc > travers de porc  ซ่ีโครงหมู 
 Verser cette marinade sur les travers de porc, couvrir et laisser mariner au réfrigérateur  
 24 heures.  
rumsteck (nm)   เน้ือสะโพก 
 Faire griller le rumsteck légèrement saignant. 
 800g de viande de bœuf (rumsteck) découpée en lamelles  
sang (nm)   เลือด 
 Egoutter la viande de bœuf sur du papier absorbant pour en retirer un maximum de sang.  
steak (nm)   สเต็ก   เน้ือหรือปลาชิ้นหนาส าหรับย่างหรือทอด 
 Cuisez le steak au barbecue préchauffé à puissance maximum, pendant 4 à 6 minutes 
 de chaque côté. 
steak > steak de bœuf  สเต็กเน้ือวัว 

 350 gr. de steak de bœuf coupé en tranches de 1 cm d’épaisseur.  
travers de porc   ซ่ีโครงหมู 

 Retourner les travers de porc dans la marinade avant de les égoutter.  
viande (nf)   เน้ือสัตว์ 
 Le passage au congélateur va permettre une découpe plus aisée de la viande. 
 Ajouter le jus de citron à la viande et bien mélanger. 
viande > viande hachée  เน้ือสับ  เน้ือบด 

 Dans un bol, mélanger la viande hachée avec l’œuf, la pâte de coriandre et ail, la sauce 
 soja foncée et farcir les seiches avec cette mixture.  

viande > viande de bœuf เน้ือวัว 
 Egoutter la viande de bœuf sur du papier absorbant pour en retirer un maximum de sang.  
 
 
 
 
 
 

 



107 
 

Le vocabulaire sur la viande  ค าศัพท์เกี่ยวกับอาหารเนื้อสัตว์ 
 
bleu / bleue (a)    เน้ือสุกค่อนข้างดิบ   
cuit /-e (a) à point   สุกปานกลาง   สุกพอดี 
cuit > bien cuit/-e (a)  สุกมาก 
 Quand la viande est bien cuite, ajoutez les légumes (oignons, carottes, tomates) et 
 assaisonnez avec 2 cuillères à soupe de sauce soja, la sauce d'huître et du poivre. 
découper (v)   ตดั  หั่น  สับ 

  Découper la viande en lanières  
dégraisser (v)   เลาะมันออก 
 Dégraisser la viande. Hacher l'ail très finement. 
faire dorer (v)   ท าให้สุกเป็นสีเหลืองทอง 
 Faire dorer le poulet dans un peu d’huile.  
frémir (v)   เคี่ยว 

 Ajouter 3 cuillérées à soupe d’eau et laisser frémir deux minutes, jusqu’à ce que le porc 
 soit cuit.  

grillé (a, pp)   ซ่ึงย่าง 
 Emincer finement le bœuf grillé. 
grillé > bœuf grillé  เน้ือย่าง 
 Émincer le bœuf grillé en fines tranches et le mettre dans un bol.  
griller (v)   ปิ้ง  ย่าง 
griller >.... au barbecue   ย่าง.... แบบบาร์บีคิว 

 Griller le bœuf au barbecue ou sous le grill durant 5 minutes de chaque côté.  
 Griller le bœuf au barbecue durant quelques minutes de chaque côté. 

hacher (v)   สับ 
haché (a, pp)   ซ่ึงสับ 
 Poivrez et relevez la viande hachée avec la sauce soja foncée  
marinade (nf)    เครื่องปรุงที่ผสมส าหรับหมักเน้ือ    

 Verser la marinade sur le porc. Laisser mariner 2 heures.  
mariner (v)   หมัก 
 Dans un bol, bien mélanger le bœuf à la sauce soja. Laisser mariner durant deux heures.  
lanière (nf)   ชิ้นยาวๆ 
lanière > lanières de porc หมูที่หั่นเป็นชิ้นยาวๆ 

Piquer les lanières de porc dans des brochettes en bois.  
mélanger (v)   คลุก   ผสมเข้าด้วยกัน 
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mélanger le bœuf à la sauce soja   คลุกเน้ือกับซีอ้ิวขาว 
 Dans un bol, bien mélanger le bœuf à la sauce soja. Laisser mariner durant deux heures.  
mettre (v)   วางลง 
mettre le bœuf sur la grille  วางเน้ือบนตะแกรงย่าง 
 Mettre le bœuf sur la grille du barbecue (ou sous un grill) lorsque celui-ci n’est pas 
 encore  trop chaud.  
retourner (v)   กลับด้าน 
retourner la viande  กลับเน้ือไปอีกด้าน 

Verser le restant de la marinade sur la viande et faire griller 30 secondes ensuite retourner 
la viande et laisser encore 30 secondes.  

saignant (a)   ไม่สุกมาก   ดิบๆ สุกๆ 
 Saisissez rapidement les lamelles de filet de bœuf égouttées, celui-ci doit rester saignant. 
saucisse (nf)    ไส้กรอก 
 Pocher les saucisses pendant 5 minutes dans une casserole d'eau bouillante. 
 
Les volailles สัตว์ปีก 
 
blanc (nm)    เน้ือชิ้นอก 
 500 gr. de blanc de poulet émincé. 
blanc > blancs de poulet  อกไก่ 

Couper la carotte et les échalotes en petits morceaux. Mettre tout cela dans une casserole 
avec le bouillon dans lequel ont poché les blancs de poulet, ajouter le lait de coco. 

canard (nm)    เป็ด 
 Rajouter le canard et bien mélanger. 
 Ajouter le canard émincé et laisser cuire jusqu'à ce qu'il soit tendre. 
canard > morceaux de canard เน้ือเป็ดเป็นชิ้น 

Chauffer l’huile dans une poêle ou un wok et y faire frire les morceaux de canard jusqu’à 
ce qu’ils brunissent. 

canard > tranches de canard เป็ดชิ้นโต 
Mettre la pâte dans une casserole, puis ajouter 3 cuillerées à soupe d'eau et les tranches 
de canard.  

canard > magret (nm) de canard  เน้ือสันในเป็ด 
 100 gr. de magret de canard.  

 Faire griller le magret sous un grill très chaud pendant 5 minutes en le retournant à mi-
 cuisson, puis le couper en tranches fines.  
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carcasse (n) de poulet  โครงไก่ 
Le bouillon sera préparé de préférence avec une carcasse de poulet, à défaut utiliser un 
cube, mais le bouillon y perdra de sa saveur, et sera plus salé. 

dinde (nf)    ไก่งวง 
 On peut utiliser de la même manière des blancs de dinde ou de l'émincé de bœuf. 
dinde > cuisse (nf) de dinde  น่องไก่งวง 
 
escalope (nf)   ชิ้นเน้ือที่ไม่ติดกระดูก    
    ในการตัดแบ่งเน้ือสัตว์ ชิ้นที่เป็นเน้ือล้วนไม่มีกระดูก คือ escalope 
escalope (nf) > escalopes de poulet  ชิ้นเน้ือไก่หั่นบางๆ ไม่ติดกระดูก 
 Couper les escalopes de poulet en dés. 
filet (nm)                            เน้ือสันใน 
filet (nm) > filets de poulet        เน้ือสันในไก่ 
 Couper les filets de poulet en fines lamelles, puis les saler et les saupoudrer de fécule 
 de maïs. 
foie (nm)    ตับ 
 Ajoutez ensuite le foie et le blanc de poulet. 
lièvre (nm)    กระต่ายป่า  
lapin (nm)    กระต่าย 

Huilez légèrement les feuilles de papier sulfurisé et placez au centre les tranches de râble 
de lapin. 

pilon (nm) de poulet   น่องไก่ 
poule (nf)    แม่ไก่   ไก่แก่   ไก่เลี้ยง 
poule > bouillon de poule ซุปไก่ 
 Ajoutez doucement le lait de coco et enfin le bouillon de poule. 
poulet (nm)    ไก่  ลูกไก่ 
 Remuez constamment, jusqu'à ce que le poulet soit cuit. 
 Incorporer le poulet et l’oignon et les faire revenir en remuant constamment pendant 
 environ 5 minutes. 

 Piquer et saler les blancs de poulet. Arroser de jus de citron vert.  
poulet > blanc de poulet อกไก่ 

 120 gr. de blanc de poulet précuit et haché.  
 Coupez les blancs de poulet en longues lanières, déposez-les dans la marinade. Laissez 
 au frigo 3 heures. 
 
 

http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recette-de-cuisine-poulet.html
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poulet > carcasse de poulet โครงไก่ 
Le bouillon sera préparé de préférence avec une carcasse de poulet, à défaut utiliser un 
cube, mais le bouillon y perdra de sa saveur, et sera plus salé. 

poulet > poulet grillé  ไก่ย่าง 
Cette salade rafraîchissante accompagne idéalement le poulet grillé (Kai Yang) et le riz 
gluant vapeur (Khao neow). 

poulet > escalopes de poulet ชิ้นเน้ือไก่หั่นบางๆ ไม่ติดกระดูก 
 Faire dorer à la poêle les escalopes de poulet. 
 Couper les escalopes de poulet en bandes de 1cm de large et réserver. 
poulet > filet de poulet      เน้ือสันในไก่ 
 Couper les filets de poulet en fines lamelles, puis les saler et les saupoudrer de fécule  
 de maïs. 
poulet > filaments de poulet  เน้ือไก่ฉีก 
 Mettre les filaments de poulet dans un saladier. 
poulet > sans peau désossé เน้ือไก่ไม่มีหนัง ไม่มีกระดูก 
 200 g de poulet sans peau désossé, coupé en morceaux de 1 cm  
poulet > poulet fermier    ไก่เลี้ยงตามธรรมชาติ 
volaille (nf)     สัตว์ปีก 

 Ajouter le bouillon de volaille, le nam pla (sauce de poisson), la sauce de soja et le sucre. 
volaille > bouillon de volaille  ซุปไก่ 

 Chauffer le bouillon de volaille dans une grande casserole. 
 Ajouter le bouillon de volaille, la sauce d’huîtres, le sucre et la sauce soja.  
 

Le vocabulaire sur les volailles  ค าศัพท์เกี่ยวกับอาหารสัตว์ปีก 
 
blanchir (v)    ลวกน้ าร้อนก่อนปรุง 

La viande doit avoir été préalablement blanchie et baignée 15 min dans une marinade de 
4 cuillères à soupe d'huile d'olive, une pincée de sel et un soupçon de jus de citron vert. 

brochette (nf)   ไม้เสียบ 
 faire cuire 5 minutes, retourner les brochettes et cuire encore 3 minutes  

brochette > brochette de poulet  ไก่เสียบไม้ 
 Cette sauce accompagne idéalement les brochettes de poulet. 
coupé (a, pp)   ซ่ึงหั่น 
coupé > coupées en morceaux  ซ่ึงหั่นเป็นชิ้น 
 Remuez et ajoutez les escalopes de poulets, coupées en morceaux. 
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-13/escalope.html
http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recette-de-cuisine-poulet.html
http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recette-de-cuisine-poulet.html
http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recette-de-cuisine-poulet.html
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couper (v)   หั่น  สับ 
couper > couper en dés  หั่นเป็นลูกเต๋า 
 Couper les escalopes de poulet en dés. 
couper en morceaux   หั่นเป็นชิ้น 

 Couper le poulet en petits morceaux.  
 Couper le poulet en morceaux de 4 cm environ.  

couper > couper en bandes de 1cm de large   หั่นเป็นชิ้นบาง 
 Couper les escalopes de poulet en bandes de 1cm de large et réserver. 
embrocher (v)   เสียบไม้  (une broche = ไม้หรือเหล็กส าหรับเสียบเน้ือย่าง) 
 Embrocher les morceaux de poulet sur les brochettes et les déposer sur la grille du four. 
enfiler (v)   เสียบ  แทง 
enfiler > enfiler lanières de poulet เสียบชิ้นไก่ 
 Enfiler les lanières de poulet sur les brochettes. 
escalopes (nf) de poulet  ชิ้นเน้ือไก่หั่นบางๆ ไม่ติดกระดูก 
 Couper les escalopes de poulet en bandes de 1cm de large et réserver. 
gras (a)    มัน  ไขมัน 

Remplacez la viande de bœuf par un gros magret de canard. Entaillez la face grasse dans 
le sens de la largeur et sur toute sa longueur, après avoir retiré la moitié de l'épaisseur de 
gras. 

magret (nm)   เน้ืออกเป็ด 
magret > tranches de magret เน้ืออกเป็ดหั่นเป็นช้ิน 

 Disposer les tranches de magret de l'autre côté et décorer d'échalotes frites, de piment 
 et de feuilles de coriandre.  

mariner (v)    หมัก 
marinade (nf)    เครื่องปรุงที่ผสมส าหรับหมักเน้ือ    
 Faire mariner les morceaux de poulet dans cette marinade pendant une heure.  
morceau (nm)   ชิ้น  ก้อน 
morceau > morceaux de poulet เน้ือไก่เป็นชิ้น 
 Rincer les morceaux de poulet et placer dans la marinade que vous venez de mixer. 
 
Les fruits de mer  อาหารทะเล 
 
fruits (nm) de mer              อาหารทะเล 
 250 gr. de fruits de mer (crevettes, calamars, poisson, etc.). 
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calmar /calamar (nm)   ปลาหมึกกล้วย 
 Faire bouillir une casserole d’eau et y plonger les morceaux de calamars trois à quatre 
 minutes. 
 Déposer la salade de crevettes dans une assiette, recouvrir avec les calamars.  
 Découper les calamars en rectangles et avec un couteau, réaliser sur le dessus des 
 entailles pour former des losanges. 
calmar /calamar > nageoires des calmars  ครีบปลาหมึก 
 Emincez finement les nageoires des calmars. 
coquille (nf) Saint-Jacques   หอยเชลล์ 
 Ajouter les coquilles Saint-Jacques et les laisser pocher 3 à 4 minutes. 
crabe (nm)    ปู 
 Pendant ce temps, mélangez le porc et le crabe. 
crabe > crabes bleus   ปูม้า 
 4 petits crabes bleus coupés (pattes, pinces et corps). 
crabe > chair de crabe  เน้ือปู 

 120 gr. de chair de crabe (ou surimi) hachée.  
 Dans la même huile, faire sauter les chairs de crabe et de poulet.  
 Mélanger la chair de crabe avec la salade mixte, la menthe, les échalotes et la coriandre.  

crevette (nf)                  กุ้ง 
 Ajoutez les crevettes et faites-les sauter vivement jusqu'à ce qu'elles soient presque  
 à point. 
crevette > crevette fraîche กุ้งสด 
 Ajouter les crevettes fraîches et laisser encore cuire deux minutes.  
crevette > crevette séchée กุ้งแห้ง 
 Garder deux cuillerées à soupe d’huile dans la poêle et y ajouter l’ail, les échalotes, les 
 crevettes séchées et les piments séchés. 

 Ajouter la crème de coco, le pomelo, le poivre noir et garnir avec l’autre moitié des 
 crevettes séchées et les cacahuètes.  

crevette > crevette rose  กุ้งที่สุกแล้ว 
 250g de crevettes décortiquées ou des crevettes roses  
crevette > grosse crevette กุ้งใหญ่    

 16 grosses crevette de type «Tiger» décortiquées en laissant la queue.  
crevette > en laissant la queue เก็บหางไว้ 

 Décortiquer les crevettes en laissant la queue.  
crevette > retirer le boyau noir  ดึงไส้ด า (ขี้กุ้ง) ออก 
 Décortiquer les crevettes en leur laissant la queue et retirer le boyau noir. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
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crevette > veine centrale des crevettes เส้นเลือดด าที่อยู่ตรงกลางตัวกุ้ง 
 Décortiquer et retirer la veine centrale des crevettes. 
crevette rose / crevette bouquet  กุ้งแชบ๊วย 
crevette grise                 กุ้งกุลาด า 
crevette d’eau douce     กุ้งน้ าจืด 
crevettes type "Tiger"   กุ้งลายเสือ 
 250 gr. de crevettes type " Tiger " décortiquées en laissant la queue. 
 4 crevettes Tiger (genre gambas) 
gamba (nf)   กุ้ง    
 Décongeler vos gambas, décortiquer-les, les placer dans un plat à gratin  
homard (nm)    กุ้งก้ามกราม  กุ้งทะเลใหญ่ก้ามใหญ่ 
 Dresser le homard sur un plat et le servir avec la sauce par-dessus et du riz blanc parfumé. 
huître (nf)    หอยนางรม 
huître > sauce d’huître  ซอสหอยนางรม 

 Ajouter ensuite les champignons, la sauce d’huître, le sucre, la sauce de poisson et 10 cl 
 d’eau.  

méduse (nf)     แมงกะพรุน 
 Faire bouillir la méduse dans de l'eau durant deux heures en changeant l'eau au moins 
 deux fois.  

moule (nf)                               หอยแมลงภู่ 
 Rincer les moules et les sécher sur du papier absorbant. 
 Ajouter les moules, la sauce de haricots et les piments. 
 En Thaïlande, on peut trouver dans les marchés de toutes petites moules à la coquille 
 translucide qui sont savoureuses et fondantes à souhait. 
moules > moules avec les coquilles    หอยแมลงภู่ยังไม่แกะเปลือก 
 1 kg. de moules avec les coquilles. 
moules > moules grattées หอยแมลงภู่ที่ขัดล้างท าความสะอาดแล้ว 
 Mettre les moules grattées dans une casserole avec 1 cm d'eau.  
moules > moules entières   หอยแมลงภู่ทั้งเปลือก 

 Réserver quelques moules entières pour la décoration.  
scampi (nm)   กุ้ง 
 Nettoyer les scampi (veines noires et queues enlevées). 
seiche (nf)   ปลาหมึกใหญ่หนวดสั้น 

 Laisser mijoter les seiches à couvert durant 5 bonnes minutes à feu doux (la farce doit 
 être cuite).  
 Plonger les seiches et les crevettes dans de l'eau bouillante durant 3 minutes. 
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Le vocabulaire sur les fruits de mer  ค าศัพท์เกี่ยวกับอาหารทะเล 
 
assaisonner (v)    ปรุงรส 

 Assaisonner les crevettes avec le lait de coco, la sauce de poisson, le jus de citron vert, 
 le curry, le poivre.  

blanchir (v)   ลวกน้ าร้อน 
 Blanchir les crevettes dans l'eau bouillante pendant 20 secondes pour qu'elles rosissent  
cartilage (nm)   กระดูกอ่อน 
 Bien vider l’intérieur des corps, enlevez le cartilage, rincer simplement et bien essuyer. 
coquille (nf)   เปลือกหอย 
 En Thaïlande, on peut trouver dans les marchés de toutes petites moules à la coquille 
 translucide qui sont savoureuses et fondantes à souhait. 

 Retirer les moules de leur coquille et les mélanger dans un bol avec les seiches et les 
 crevettes.  

corps (nm)   ล าตัว 
 Retournez les corps des calmars. 

cuire (v)    ท าให้สุก 
 Cuire les crevettes à l'eau bouillante (10 minutes) et ensuite les couper en gros 
 tronçons.  
cuire > cuire ... dans le bouillon ต้มให้สุกในน้ าซุป 
 Cuire les crevettes dans le bouillon de poisson en ébullition durant 6 minutes. 
cuire > cuire ... au barbecue ou sous le grill   ย่างให้สุก 

 Cuire les crevettes au barbecue ou sous le grill durant 3 à 4 minutes.  
cuisson  (nf)   การท าให้สุก 
 Blanchir les crevettes dans l'eau bouillante pendant 20 secondes pour qu'elles rosissent, 
 mais elles ne doivent pas être complètement cuites (leur "cuisson" se terminera dans le 
 jus de citron).  
cuit (a, pp)   ซ่ึงสุก 

 Placer les crevettes cuites et chaudes sur la salade de fruits et servir avec la sauce Prik 
 Nam Pla.  

décortiquer (v)   แกะเปลือกออก 
 Décortiquer les crevettes et les blanchir 3 minutes à l'eau bouillante. 
 Faites décongeler les crevettes. Décortiquez-les en gardant l’éventail de la queue. 

découper (v)   หั่น สับ 
 Découper la méduse en lanières.  
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dos (nm)   หลัง 
 Décortiquer les crevettes en laissant la queue, fendre le dos et ôter le boyau.  

égoutter (v)   ท าให้สะเด็ดน้ า 
 Egoutter les poissons sans les laver.  
enlever (v)   ดึงออก 
 Faites dégeler les calmars, séparez la tête du corps, coupez la partie de la tête sous les 
 yeux et enlevez également le bec. 
farci (a, pp)   ซ่ึงยัดไส้  
farci > seiches farcies  ปลาหมึกยัดไส้ 

 Ajouter les seiches farcies et les faire dorer de chaque côté. 
fendre (v)    ผ่าแยก   ตัดกรีดเป็นทางยาว 

 Décortiquer les crevettes en laissant la queue, fendre le dos et ôter le boyau.  
garder (v)   เก็บไว้ 

 Faites décongeler les crevettes. Décortiquez-les en gardant l’éventail de la queue. 
gratté (a, pp)   ซ่ึงขัดล้างท าความสะอาด 

 Mettre les moules grattées dans une casserole avec 1 cm d'eau. Couvrir et laisser cuire à 
 feu moyen pendant 5 minutes jusqu'à ce qu'elles s'ouvrent. 

grosseur  (nf)   ขนาด  ความหนา  ความใหญ่ 
 Cuire les crevettes à la vapeur durant 7 à 8 minutes selon la grosseur.  

laver (v)    ล้าง 
 Laver abondamment les seiches et les égoutter.  

mariné (a, pp)   ซ่ึงแช่เกลือ 
mariné > poissons marinés ปลาซ่ึงแช่เกลือไว้ 

 Placer les poissons marinés dans un plat. 
mariner (v)   แช่เกลือ   ดอง   

 Dans un grand saladier, réunissez les ingrédients de la marinade, ajoutez les crevettes, 
 mélangez bien et faites mariner 15 minutes au réfrigérateur. 

nageoire (nf)   ครีบ 
 Ajoutez les nageoires des calmars hachées, mélangez. Puis incorporez-y l’huile de sésame 
 et pétrir. 

ôter (v)    เอาออก 
 Décortiquer les crevettes, ôter les têtes et les viscères, mais conserver la queue.  
ouvrir (v)   เปิดออก  เปลือกหอยเปิดออก 
 Mettre les moules grattées dans une casserole avec 1 cm d'eau. Couvrir et laisser cuire à 
 feu moyen pendant 5 minutes jusqu'à ce qu'elles s'ouvrent. 
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html


116 
 

plat (nm) de poissons et fruits de mer  อาหารประเภทปลาและอาหารทะเล 
 Cette petite salade d'épinards accompagne parfaitement les plats de poissons et fruits 
 de mer.  
plonger (v)   แช่น้ า  จุ่มน้ า 

 Plonger les seiches et les crevettes dans de l'eau bouillante durant 3 minutes. 
porter (v)   น าไป   ยกมา 
 Porter le bouillon à ébullition et y plonger les crevettes durant trois minutes. 
queue (nf)   หาง 

 Décortiquer les crevettes, ôter les têtes et les viscères, mais conserver la queue.  
refroidir (v)   เย็นลง 

 Laisser refroidir puis couper les crevettes en deux.  
retirer (v)   ดึงออก แกะออก เอาออก 
retirer > retirer les coquilles des moules   แกะเปลือกหอยแมลงภู่ออก 

 Retirer les coquilles des moules et les ajouter dans la sauce au curry avec l’ananas.  
 Retirer les moules de leur coquille et les mélanger dans un bol avec les seiches et les 
 crevettes.  

rincer (v)   ล้าง 
 Bien rincer les crevettes et les laisser égoutter.  

rosir (v)    เป็นสีชมพู 
 Faire mijoter jusqu'à ce que les crevettes rosissent et soient cuites. 
sauter (v)   ผัด 

 Dans la même huile, faire sauter les chairs de crabe et de poulet.  
sécher (v)   แห้ง 

 Rincer et faire sécher la méduse sur du papier absorbant. 
veine (nf) dorsale   เส้นเลือดด าที่หลัง 
 Décortiquez-les et retirez la veine dorsale avec un petit couteau tranchant. 
vidé (a, pp)   ซ่ึงควักไส้ออก 
 16 seiches vidées (demander à votre poissonnier). 
vider (v)    ควักไส้ 
 Bien vider l’intérieur des corps, enlevez le cartilage, rincer simplement et bien essuyer.  
viscères (nmp)    ไส้พุง   เครื่องใน 

 Décortiquer les crevettes, ôter les têtes et les viscères, mais conserver la queue.  
yeux (nmp)   ตา 
 Faites dégeler les calmars, séparez la tête du corps, coupez la partie de la tête sous les 
 yeux et enlevez également le bec. 
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le poisson  ปลา 
 
bar (nm)    ปลากระพง 
 1 poisson entier de +/- 500 gr. (bar, mulet, sébaste, etc.). 
cabillaud (nm)   ปลาค็อด 

 100 gr. de filets de poisson (sébaste, colin, cabillaud, etc.).  
colin (nm)   ปลา Hake   ชื่อปลาชนิดหน่ึง 

 100 gr. de filets de poisson (sébaste, colin, cabillaud, etc.).  
 400 à 500 gr. de filets de poisson à chair ferme (daurade ou colin par exemple).  

daurade  (nf)   ปลา Sea Bream   ชื่อปลาชนิดหน่ึง 
 1 poisson entier (environ 1 kg) à chaire ferme (sébaste, daurade, etc.) nettoyé, écaillé et 
 lavé.  

lotte (nf)   ปลา Monkfish   ชื่อปลาชนิดหน่ึง 
 Pour un repas de fête, remplacez les poissons blancs proposés par des filets de lotte. 
maquereaux (nmp)  ปลา Mackerel   ชื่อปลาชนิดหน่ึง 

 4 poissons de type maquereaux. 
poisson (nm)    ปลา 
 C’est un curry de poisson très populaire consommé dans toute la Thaïlande 
 Déposez alors les filets de poisson dans cette sauce et laissez pocher entre 5 et 10 min  
 à couvert. 
poisson-chat (nm)      ปลาดุก 

 200 gr. de filets de poissons-chats (ou similaire)  
poisson > poisson croustillant  ปลากรอบ 
 Servir la salade de mangue avec le poisson croustillant et du riz thaï parfumé. 
poisson > poisson cru  ปลาดิบ 
 Dresser les viandes et les poissons crus (poulet, porc, bœuf, poison et crevettes) sur 
 un plat.  
poisson (nm) > poisson d’eau douce  ปลาน้ าจืด 
poisson (nm) > poisson de mer   ปลาทะเล 
 150 gr. de filets de poisson (mulet, dorade, sébaste, etc.). 
poisson >  poisson frits  ปลาทอด 

Dresser les filets de poisson frits sur un plat, couvrir de sauce et servir immédiatement 
avec du riz blanc.  

poisson > poisson fumé    ปลารมควัน 
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poisson > morceau de poisson ชิ้นปลา 
 Placer les morceaux de poisson dans un bol avec une cuillerée à soupe de jus de citron 
 vert et un peu de sel. 
poisson > poisson salé   ปลาเค็ม 
poisson > poisson séché   ปลาแห้ง 
poisson > poisson à chaire ferme  ปลาเน้ือแน่น 
 1 filet (250 gr.) de poisson à chaire ferme émincé en tronçons. 
poisson > sauce de poisson น้ าปลา 
 Mixer le poisson avec les œufs, la pâte de curry, le nam pla (sauce de poisson) et la farine.  
poisson > fumet de poisson กลิ่นหอมของปลา 
 Utilisez du bouillon de volaille et de la sauce de soja à la place du fumet de poisson et  
 du nuoc mam. 
saumon (nm)   ปลาแซลมอน 
 Mettre les filets de saumon sur le papier, la peau dessous. 
saumon > steaks de saumon สเต็กปลาแซลมอน 

 Ajouter les steaks de saumon et laisser cuire 3 à 5 minutes de chaque côté selon 
 l’épaisseur des steaks.  
 Mettre les steaks de saumon dans un plat de service, recouvrir de sauce et garnir avec la 
 crème de coco, les piments, les feuilles de bergamote et le basilic.  

sébaste (nm)   ปลา Redfish 
 100 gr. de filets de poisson (sébaste, colin, cabillaud, etc.).  

sole (nf)    ปลาตาเดียว 
 300 gr. de filets de sole émincés.  

thon (nm)    ปลาทูนา 
 Mettre le thon dans un grand sac en plastique alimentaire hermétique. 
thon > tranches de thon  ชิ้นปลาทูนา 

 Piquer les tranches de thon avec une fourchette et les disposer dans un plat sans 
 qu'elles ne se superposent.  

tilapia (nm)   ปลานิล 
 Un poisson entier à chair ferme (mulet, sébaste, tilapia ...). 

truite (nf) au bleu   ปลาเทราท์ 
turbot (nm)   ปลาจะละเม็ด 
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Le vocabulaire sur les poissons  ค าศัพท์เกี่ยวกับอาหารปลา 
 
arête (nf)   ก้าง 
 4 filets de poisson assez épais (si possible sans arêtes). 
casser (v) les filets  ท าให้เน้ือปลาแตกเละ 

 Faire frire le poisson 4 à 5 minutes de chaque côté en prenant soin de ne pas « casser » 
 les filets.  

chair (nf) > chair du poisson เน้ือปลา 
 Prélevez la chair du poisson, incorporez-la à la pâte de piments et mixez pour bien 
 mélanger. 
chair > poisson à chair ferme  ปลาที่มีเน้ือแน่น 
 On peut utiliser tout poisson à chair ferme, voire même du poulet et du bouillon de 
 volaille 
contenir (v)   ใส ่  บรรจุ 

 Faire chauffer à bon feu le restant d’huile dans une poêle assez large pour contenir tous 
 les filets de poisson.  

côté (nm)   ด้าน   ข้าง 
 Ajouter les morceaux de poisson et laisser frire 3 minutes de chaque côté. Ils doivent 
 prendre une coloration brune (pas trop…).  
couper (v)   หั่น  ตัด 
 Couper délicatement les filets de poisson en 4 morceaux.  

 Cuire les crevettes à l'eau bouillante (10 minutes) et ensuite les couper en gros 
 tronçons.  

détacher (v)   เอาออก 
détacher > se détacher   แยกออกจาก 
 Laisser frire environ 8 minutes de chaque côté (la chair doit être bien cuite et se 
 détacher de l’arête centrale).  
écailler (v)   ขอดเกล็ดออก 
 Ecailler, vider et laver les poissons. 
égoutter (v)    ท าให้สะเด็ดน้ า 
 Egoutter les morceaux de poisson sur du papier absorbant. 
émietter (v)   บี้   บด   ยี 
 Émietter les morceaux de saumon à l’aide d’une fourchette.  
enlever (v)   เอาออก 
 Enlevez la peau du thon et les parties brunes.  
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entailler (v)   เฉือน   บั้ง    
 Entailler transversalement les flancs de poissons tous les deux centimètres environ. 
entaille (nf)   รอยบั้ง 
 Badigeonner les poissons avec la sauce en prenant soin qu’elle pénètre bien les 
 entailles et le ventre.  
entier (a) > poisson entier ปลาทั้งตัว 
 1 poisson entier à chaire ferme (dorade,...). 
 Si votre poêle le permet, il est mieux de laisser le poisson entier pour la cuisson et la 

présentation.  
envelopper (v)    ห่อ 
 Envelopper le poisson dans une feuille de bananier (ou à défaut d'aluminium). 
espèce (nf)   ชนิด  พันธ์ุ 
 On peut utiliser n’importe quelle espèce de poisson à chair blanche et ferme.  
étaler (v)   ทาให้ทั่ว 
 Etaler cette pâte sur les filets de poisson. 
exception (nf)   การยกเว้น 
 Baisser un peu le feu et ajouter tous les ingrédients à l’exception des filets de poisson.  
faire (v)    ท า 
faire > faire cuire   ท าให้สุก 
 Faire cuire le poisson 10 à 15 minutes de chaque côté, selon son épaisseur. 
faire cuire ... au barbecue  ย่างบนตะแกรง/เตาบาบิคิว  
faire cuire ... sur des braises ย่างบนถ่านที่คุแดง 
 Faire cuire le poisson au barbecue (sur des braises pas trop chaudes) ou au four (200°) 
 pendant 15 à 20 mn.  
filet (nm) > filets de poisson เน้ือปลา 
 Couper les filets de poisson en petits morceaux. 
 Emincer le filet de poisson et battre les œufs 
glisser (v)   เลื่อน/ใส่เข้าไป 
 Glisser les lamelles de citron dans les incisions et répartir le reste du mélange sur le 
 poisson.  
grosseur (nf)   ขนาด  ความใหญ่ 
 Cuire les poissons au barbecue ou sous le grill. Compter 3 à 4 minutes de chaque côté 
 selon la grosseur des poissons.  
inciser (v)   เฉือน  ตัด 
 Inciser la chair du poisson (faire des entailles bien profondes).  
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introduire (v)   ใส่เข้าไป 
 Introduire la moitié de cette préparation dans les entailles du poisson. 
peau (nf)   หนัง 
 Enlevez la peau du thon et les parties brunes.  
préparer (v) > préparer le poisson เตรียมปลา 
 Préparer le poisson : le nettoyer, l'écailler. 
mélange (nm)   ส่วนผสม   
 Verser ce mélange sur les filets. 
morceau (nm)   ช้ิน 
morceau > morceaux de poisson ชิ้นปลา 
 Verser le jus de citron vert et la pincée de sel sur les morceaux de poisson.  
morceau > morceaux de saumon ชิ้นปลาแซลมอน 
 Arroser les morceaux de saumon avec l'huile végétale et les cuire sous le grill durant 4 à 
 5 minutes. Réserver et laisser refroidir.  
passer (v)   คลกุเคล้า 
 Passer les morceaux de poisson dans la farine (faire tomber l’excédant). 
recouvrir (v)   ปิดคลุม 
 Recouvrir les poissons avec la citronnelle, les oignons et les piments. 
réserver (v)   เก็บไว้ 

 Réserver le poisson au chaud dans un plat de service. Réchauffer la sauce et en napper 
 le poisson. 

retirer (v)   ดึงออก 
 Retirer les éventuelles arêtes des filets et bien les sécher avec du papier absorbant.  
ventre (nm)   ท้อง  พุง (ปลา) 
 Badigeonner les poissons avec la sauce en prenant soin qu’elle pénètre bien les 
 entailles et le ventre.  
vider (v)    ควักไส้ออก 
 Ecailler, vider et laver les poissons. 
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5 
ส่วนประกอบอาหาร 
(Les ingrédients) 

 
algue (nf)   สาหร่ายทะเล 
 Ajouter les algues, saupoudrer de coriandre fraîche et servir. 
 C’est une soupe d’inspiration thaïe absolument délicieuse, à base de poulet et d’algues, 
 délicatement aromatisée avec du gingembre, des feuilles de citron kaffir et de la 
 citronnelle. 
ail (nm)    กระเทียม 
ail > ail en saumure   กระเทียมดอง 
 3 cuil. à soupe d'ail en saumure. 
anchois (nm)   ปลาแอนโชว่ี   

 2 boîtes de poissons marinés (sardines, maquereaux, anchois, etc..).  
assaisonner (v)   ปรุงรส 
 Assaisonner avec le jus de citron et parsemer de ciboulette hachée. 
bacon (nm)   เบคอน 

 Ajouter le riz cuit, le poivron rouge, le bacon, la sauce de poisson et la sauce soya.  
beurre (nm)   เนย 
 Faire fondre le beurre dans un wok (ou une grande poêle). 
beurre > beurre de cacahuètes เนยถั่ว 

 400 g. de beurre de cacahuètes.  
 A feu très doux, incorporer les différents ingrédients au beurre de cacahuètes.  

bière (nf)    เบียร์ 
bière > bière blonde   เบียร์สด 
 Dans un saladier, tamiser la farine puis faire un puits au centre et incorporer les œufs 
 battus ainsi que l’huile de tournesol, la moitié de la bière blonde et le sucre en poudre. 
bouillon (nm)   ซุปใส 

 Porter le bouillon de poulet à ébullition. 
bouillon > bouillon de légumes น ้าซุปผัก 

 Chauffer le bouillon de légumes dans une casserole jusqu’à ébullition.  
bouillon > bouillon de poulet น ้าซุปไก่ 
 Ajouter le bouillon de poulet, le lait de coco et le potiron, puis porter le tout à 
 ébullition.  
bouillon > bouillon de poule น ้าซุปไก่  ซุปไก่ก้อน 

 Ajouter le bouillon de poule, mélanger soigneusement pour bien chauffer le tout.  
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bouillon > bouillon de volaille น ้าซุปไก่   ซุปไก่ก้อน 
 Mélanger le lait de coco, l'eau et le bouillon de volaille et porter à ébullition. 

bouillon > bouillon de poisson  ซุปปลา   สะต๊อกปลา 
 Cuire les crevettes dans le bouillon de poisson en ébullition durant 6 minutes. 
boyau (nm)   เส้นที่หลังกุ้ง 
 Décortiquer les crevettes en gardant la queue et en enlevant les boyaux. 
brisure (nf) de riz gluant   ข้าวเหนียวหัก 

 Dans un wok, sans matière grasse, faire sauter la brisure de riz gluant avec les feuilles de 
 lime et le galanga jusqu’à ce que le riz brunisse un peu.  

carcasse (nf)   ซ่ีโครง 
 1 volaille avec sa carcasse coupée en 4. 
 Retirer la carcasse; ajouter les pousses de soja et le vermicelle; laisser cuire 2h30. 
cébette (nf)   ต้นหอม 

Nettoyez et coupez les cébettes en quatre dans le sens de la longueur, en laissant 10 cm 
de queue verte. 

champignon (nm)   เห็ด   
Ajouter les crevettes, le lait de coco, les champignons, le poivre noir, le piment et le nam 
pla. 

 Ajouter les champignons et les tomates. Laisser cuire jusqu’à ce que les champignons 
 soient tendres.  

champignon > champignons séchés     เห็ดแห้ง 
 Faire tremper les champignons séchés 10 minutes dans de l'eau. 
champignon > champignons de paille  เห็ดฟาง 

 50 gr. de champignons de paille (petits champignons asiatiques) ou de champignons de 
 Paris coupés en deux.  

champignon > champignons de Paris    เห็ดแชมปิญอง 
100 gr. de (petits) champignons de Paris. 

 10 petits champignons de paille (ou à défaut des champignons de Paris ou 3 
 champignons noirs).  

champignon > champignon noir           เห็ดหูหนู 
 Rincer les champignons noirs. 

Ajoutez les champignons de paille, les champignons noirs déshydratés, et les blancs de 
poulet coupés en dés. 

champignon > champignons chinois noirs   เห็ดหูหนู 
15 champignons chinois noirs préalablement réhydratés. 
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champignon > champignons shiitake   เห็ดชิตาเกะ 
Nettoyez les shiitakés dans un linge humide.  

 Laisser mijoter les champignons shiitakes dans le lait de coco pendant 5 minutes. 
champignon > champignons parfumés  เห็ดหอม 
 4 champignons parfumés. 
colorant (nm) alimentaire สีผสมอาหาร 
 Quelques gouttes de colorant alimentaire vert, rouge, jaune  
condiments (nmp)  เครื่องปรุง 

 Il déverse le contenu de son panier sur une galette de riz déposée au préalable sur son 
 assiette, y ajoute les légumes et condiments crus selon son goût.  

copeaux (nmp) de noix de coco  เนื อมะพร้าว 
 Copeaux de noix de coco grillées.  
coriandre (nf) > coriandre en poudre  ผงลูกผักชี 
 1 cuillerée à café de coriandre en poudre (ou racines finement hachées). 
crème (nf)   ครีม 
 Versez la préparation du riz dans le fond des ramequins puis ajoutez par-dessus la crème. 
crème > crème fraîche   ครีมสด 
 30 cl. de crème fraîche liquide. 
crème > crème de coco   น ้ากะทิ 

 Poser les bananes chaudes sur un plat et les arroser avec la crème de coco.  
 Versez la crème de coco (plus épaisse et sucrée que le lait) par-dessus et servez de suite.  

 Ajouter la crème de coco, le pomelo, le poivre noir et garnir avec l’autre moitié des 
 crevettes séchées et les cacahuètes. 

crème > crème fouettée   วิปปิ้งครีม 
 Servir froid avec de la crème fouettée.  
cru (a)    ดิบ 

 Présenter les crevettes crues marinées, parsemées de feuilles de coriandre.  
 Servir avec un plat constitué de branches de menthe, de branches de basilic, un chou cru 
 coupé en quart, des haricots verts crus.  
crudité (nf)   ผักสด 
 Ces crudités permettent de diminuer le feu (la force ou la puissance) du piment !  
cube (nm)    ก้อน   ซุปก้อน 
 Le bouillon sera préparé de préférence avec une carcasse de poulet, à défaut utiliser un 
 cube, mais le bouillon y perdra de sa saveur, et sera plus salé. 
curcuma (nm) > curcuma en poudre  ขมิ นผง 
 ½ cuillère à café de curcuma en poudre  



125 
 

 

curry (nm)   เครื่องแกง    
 Placez dans une casserole avec le curry, le lait de coco, le bouillon et un peu de sel. 
 Dans une jatte, versez le lait de coco et ajoutez le curry, la sauce soja et les œufs. 
curry > curry en poudre    ผงกะหรี่ 
 Mélanger le curcuma et le curry en poudre avec une pincée de sel et le lait de coco.  
curry > curry indien    เครื่องแกงกะหรี่  

 Mélanger la poudre de curry indien à la viande. Bien mélanger et laisser mariner au  moins 
 20 minutes.  

curry > curry thäi   เครื่องแกงไทย 
 On peut remplacer le curry thäi en pâte par du curry indien en poudre. 

eau (nf)    น ้า 
 Dissoudre le sel dans l’eau très chaude dans une casserole. 

 Faire sauter l’ail et la citronnelle quelques minutes et ajouter l’eau et la moitie de la 
 sauce de poisson.  

eau > eau bouillante    น ้าเดือด 
 Cuire les vermicelles dans de l'eau bouillante durant 2 à 3 minutes.  

 Délayer les tablettes de bouillon de volaille dans 1 litre d'eau bouillante. 
eau > eau froide     น ้าเย็น 
 Dissoudre la maïzena dans l’eau froide et l’ajouter dans le wok. 
eau > eau tiède     น ้าอุ่น 
 Faire tremper les vermicelles pendant 10 minutes dans de l’eau tiède. 
eau > eau de jasmin  น ้าดอกมะลิ 

Mélanger 1,5 tasse de farine de riz gluant, avec 1/2 tasse d'eau de jasmin et une pincée de 
sel. 

ébullition (nf)   การต้มจนเดือด 
Portez un grand volume d'eau salée à ébullition et faites-y blanchir les pois gourmands 
pendant 5 minutes.  

essence (nf)   น ้ามันหอมระเหย    
essence > essence de jasmin  น ้ามันหอมระเหยกลิ่นมะล ิ
 Ajouter l’essence de jasmin et mixer longuement le tout. 
farine (nf)   แป้ง 
 Mélanger le sel, le poivre et la farine. 
farine > farine de riz   แป้งข้าวเจ้า 

 Passer les filets dans la farine de riz, ôter l’excédent et réserver.  
 Mélanger dans une casserole les 4 premiers ingrédients en réservant 2 cuillères à soupe 
 de farine de riz. 
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farine > farine de tapioca   แป้งมันส้าปะหลัง 
 Saupoudrer avec les 2 cuillères à soupe de farine de riz et avec la farine de tapioca. 
fécule (nf)   แป้ง   แป้งมัน 
fécule (nf) de maïs  แป้งข้าวโพด 
 Délayez les épices et la fécule dans la marinade puis versez dans le wok et laissez 
 bouillir. 

Couper les filets de poulet en fines lamelles, puis les saler et les saupoudrer de fécule de 
maïs. 

feuille (nf)   แผ่น 
feuille > feuille de riz    แผ่นแป้งเปาะเปี๊ยะ 
 Tremper rapidement une feuille de riz dans de l'eau froide et l'étaler sur une surface de 
 travail.  
feuille > feuilles de papier de riz  แผ่นแป้งเปาะเปี๊ยะ 

 12 feuilles de papier de riz.  
fibreux (a)   ที่มีกากใย 

Peler et couper en cubes du 5 mm 5-6 cm de jeune gingembre. (il faut qu'il ne soit pas 
trop fibreux). 

frit (a, pp)   ซ่ึงทอด 
frit > ail frit   กระเทียมเจียว 

 Ajouter la citronnelle, les noix de cajou, l’ail frit et la salade. Mélanger délicatement.  
frit > oignons frits    หัวหอมเจียว 

 Ajouter le mélange de poudre de piment, oignons frits et ail frit. Bien mélanger.  
gélatine (nf)   วุ้น 

 Ajouter la gélatine et la faire fondre.  
gélatine > feuilles de gélatine  วุ้น/เยลล่ีแผ่น 

 Faire tremper les feuilles de gélatine dans l'eau froide pendant 15 minutes.  
germe (nm)   เมล็ด 
germe > germes de soja   ถั่วงอก 
 Parsemer de germes de soja, de coriandre et de cacahuètes. 
glace (nf)    น ้าแข็ง 
 Il ne reste plus que le dressage, mélangez le lait de coco et le sirop parfumé. Pilez de la 

 glace, mélangez. 

 Lorsque la glace commence à prendre sur les bords, la sortir et la passer au mixer.  
hachis (nm)   เนื อสับ   

 Saler et poivrer ce hachis. 
 Laisser mariner le hachis une demi-heure au frais. 

http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recettes-de-cuisine-au-wok.html


127 
 

 

herbe (nf)   สมุนไพร 
 Servez dans deux larges assiettes et saupoudrez enfin avec les herbes. 
huile (nf)   น ้ามันพืช 
 Dans un petit poêlon, faire dorer l’ail haché dans l’huile chaude. 
 Préchauffez un wok sur feu vif et versez l'huile. Jetez-y les oignons nouveaux 
 ciselés.  
huile > huile de friture   น ้ามันพืชส้าหรับทอด 
 Chauffer l’huile de friture dans une grande poêle, y déposer le poisson. 

 Faire chauffer l’huile de friture dans une poêle ou un wok.  
huile > huile de palme   น ้ามันปาล์ม 

Mettre une cuillère à café d'huile de palme dans une poêle et chauffer à feu vif.  
huile > huile d'arachide    น ้ามันถั่วลิสง 
 Dans un wok ou un grand faitout, faites chauffer 3 c à soupe d'huile d'arachide. 
huile > huile de maïs  น ้ามันข้าวโพด 
 3 cuil. à soupe d'huile de maïs  
huile > huile d'olive   น ้ามันมะกอก 

Dans un wok, colorer les lamelles de poulet à l'huile d'olive, puis déglacer avec le mirin et 
le laisser s'évaporer. 

huile > huile de sésame   น ้ามันงา 
 Ajouter au poulet l'huile de sésame et le galanga. 

 Mélanger les œufs avec l'eau, le sel et l'huile de sésame.  
huile > huile de soja pour friture  น ้ามันถั่วเหลืองส้าหรับทอด 
 25 cl. d’huile de soja pour friture (ou d’arachides). 
huile > huile de tournesol น ้ามันดอกทานตะวัน 
 Dans un saladier, tamiser la farine puis faire un puits au centre et incorporer les œufs 
 battus ainsi que l’huile de tournesol, la moitié de la bière blonde et le sucre en poudre. 
huile > huile végétale   น ้ามันพืช 
 Mettre l'huile végétale dans un wok. 
 10 cl. d’huile végétale pour cuisson. 
 Faire chauffer l’huile végétale dans un poêlon. 

 Ajouter le sucre et l’huile végétale et moudre encore de façon à bien mêler le tout.  
ingrédient (nm)   ส่วนผสม  เครื่องปรุง 
 Bien mélanger pour combiner tous ces ingrédients. 
 Mélanger les ingrédients et laisser cuire 10 minutes à feu moyen jusqu'à ce que la sauce 
 réduise un peu. 

 Ajouter les autres ingrédients : piments en poudre, poivre noir et la carotte râpée.  
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ingrédient > autres ingrédient  ส่วนผสมอ่ืนๆ 
 Dans un saladier, mélanger tous les autres ingrédients à l’exception des noix de cajou et 
 des feuilles de coriandre.  

 Ajouter le curry en mélangeant bien et mettre ensuite tous les autres ingrédients. 
jaune (nm) > jaune d'un œuf ไข่แดง 
 Prélevez les jaunes et incorporez-les à la préparation. 

 Ajouter les jaunes des œufs durs dans la préparation et bien mélanger.  
jus (nm)    น ้าผลไม้ 
 Ajoutez la sauce de poisson et le jus de citron.  

Dans un bol, mélanger intimement (uniformément) la pâte de piment, la sauce de poisson, 
le jus de citron et le sucre de palme.  

jus > jus de citron vert    น ้ามะนาวเขียว 
 Garnir le plat avec les feuilles de coriandre, les lamelles de piments et arroser avec le 
 jus de citron vert.  

jus > jus de cuisson  น ้าสต๊อก 
 Mettre les blancs de poulet bien mélanger et rajouter un peu de jus de cuisson du 
 poulet. 
jus > jus de tamarin  น ้ามะขามเปียก 

 Ajouter le reste de lait de coco, la sauce de poisson, le sucre et le jus de tamarin.  
lait (nm)    นม 
lait > lait concentré    นมข้น 

 Au dernier moment, mettre un filet de lait concentré sur la crêpe ainsi qu'une banane 
 coupée en rondelles.  

lait > lait de coco    น ้ากะทิ 
 Laissez épaissir puis ajoutez le reste du lait de coco progressivement, tout  
 en remuant.  
lait > lait de coco en poudre กะทิผง 
 Vous pouvez aussi utiliser du lait de coco en poudre 
liquide (nm)   ของเหลว  น ้า 
 Ajouter plus de liquide si le mélange devient sec.  

 Presser les fruits pour obtenir le plus de pulpe possible et passer le liquide  épais dans un 
tamis.  

maïzena (nf)    แป้งข้าวโพด 
 Dissoudre la maïzena dans l’eau froide et l’ajouter dans le wok. 
 Dans un saladier, mélanger tous les ingrédients sauf la maïzena, l’ail frit et l’huile 
 végétale.  
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mayonnaise (nf)   มายองเนส 
 Servez-les avec des petits pains chauds, de la sauce pimentée et de la mayonnaise 
 aromatisée de menthe et de noix de coco. 
mélange (nm)    ส่วนผสม    
 Égoutter et ajouter ce mélange à la soupe. 
 Piler au mortier ce mélange. 
menthe (nf)   สะระแหน่ 
 10 feuilles de menthe ciselées. 
miel (nm)   น ้าผึ ง 
 Dans une poêle, mélanger les bananes, les fruits confits, l'eau, le miel, la vanille, la 
 cannelle et les noix de cajou.  
mixture (nf)   ส่วนผสม   สิ่งทีผ่สมขึ น   สิ่งที่ปรุงขึ น 

 Bien mélanger et réserver cette mixture dans une étamine bien ficelée.  
moutarde (nf)   มัสตาด 
 Dans un plat ou dans un sac refermable, mélanger le jus de citron, la sauce soja, la 
 moutarde, l'ail, le sucre roux et la pâte de curry. 
noix (nf) de coco   เนื อมะพร้าว 
 Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et la 
 noix de coco.  
noix de coco > noix de coco grillée   มะพร้าวคั่ว 

 Ajouter le porc, la noix de coco grillée, l’ail, la ciboulette, les 16 crevettes et la moitié 
 des crevettes séchées.  

noix de coco > noix de coco râpée   มะพร้าวขูด 
 Ajouter la noix de coco râpée.  

noix de muscade    ลูกจันทน์เทศ 
 Poudrez avec la noix de muscade et la cannelle.  
noix de Saint-Jacques   เนื อหอยเชลล์ 
 Faire frire les noix de Saint-Jacques pendant 2 minutes de chaque côté. 
nouilles (nfp)   ก๋วยเตี๋ยว  บะหม่ี 
 Ajouter aux nouilles ainsi que les feuilles de coriandre et mélanger.  
nouilles > nouilles chinoises   หม่ีซ่ัว 
 Vous pouvez ajouter des nouilles chinoises si vous aimez.  
nouilles > nouilles de riz rondes   ขนมจีน 

On utilise les nouilles de riz rondes et blanches appelées kanom chin pour ce plat léger et 
très parfumé. 
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nouilles > nouilles de riz fraîches  เส้นก๋วยเตี๋ยวสด 
 150 gr. de nouilles de riz fraîches ou déshydratées. 
nouilles > nouilles de riz déshydratées   เส้นก๋วยเตี๋ยวแห้ง 
 150 gr. de nouilles de riz fraîches ou déshydratées. 

 Si utilisation de nouilles déshydratées, les plonger dans de l’eau tiède durant 10 minutes 
 (jusqu’à ce qu’elles ramollissent).  

œuf (nm)   ไข ่
 Battre l’oeuf en omelette et le cuire dans une poêle. 
 Casser un oeuf, cuire le blanc à la poêle et ajouter le jaune sur les nouilles. 
 Placez de fines bandes d'oeuf cuit sur le dessus avec des oignons hachés.  
œuf > œuf de canard    ไข่เป็ด 
 Les œufs salés (Kai Kem) sont traditionnellement réalisés avec des œufs de canard 
œuf > œuf dur     ไข่สุกแข็ง 

Dans une poêle ou un wok, chauffer un peu d'huile sur feu moyen et y faire revenir les 
œufs durs. 

 Ajouter les morceaux de canard, le sucre, les deux sauces soja, la sauce de poisson, 
 l’étamine et les œufs durs. 

 Placer les feuilles de laitue dans un plat de service, ajouter le concombre, l'oignon et les 
 tomates ainsi que le soja, les cubes de pomme de terre et les œufs durs.  

œuf > œufs entiers   ไข่ทั งฟอง 
 Mettre les œufs entiers et les jaunes dans un bol, bien mélanger et ajouter la 
 préparation aux épices.  

œuf > œuf salé    ไข่เค็ม 
 Les Thaïs utilisent ces œufs salés pour adoucir les curry épicés et d’autres plats 
 pimentés. 
 On peut trouver des œufs salés crus dans les marchés thaïlandais. 
œuf > blanc d'un oeuf   ไข่ขาว 
 Cuire le blanc d'un œuf. 

 Mélanger le gingembre, le zeste râpé du citron vert, l'ail pressé, 1 cuillerée à soupe de 
 sauce de soja, 1 cuillerée à soupe de nam pla (sauce de poisson) ainsi que les blancs 
 d'oeufs.  

œuf > jaune d'un œuf  ไข่แดง 
 Prélevez les jaunes et incorporez-les à la préparation. 

 Ajouter les jaunes des œufs durs dans la préparation et bien mélanger.  
œuf > battre les œufs   ตีไข่ให้เข้ากัน 

 Dans un saladier, mettez les oeufs. Battez-les avec le sucre et le lait. 



131 
 

 

omelette (nf)   ไข่เจียว 
 Battre l’oeuf en omelette et le cuire dans une poêle. 
ôter (v)    เอาออก 
 Pendant ce temps, ôter la partie dure des feuilles de chou chinois (côte) et les 
 émincer finement.  
pâte (nf)    ส่วนผสมอาหารที่รวมเป็นเนื อเดียวกัน 
 Dans un mixer, mixer le reste des ingrédients pour former une pâte. 
pâte > pâte à beignets   แป้งส้าหรับชุบทอด 
 Égoutter les rondelles d’ananas au sirop puis les tremper dans la pâte à beignets de 
 façon à ce que les rondelles en soient bien enrobées.  
pâte > pâte de crevettes  กะปิ 

Ajoutez les échalotes grossièrement hachées, l'ail, le galanga, la citronnelle, les piments et 
la pâte de crevettes. 

 Assaisonner avec la sauce d’huîtres, la pâte de crevettes, le piment et le jus de citron.  
pâte > pâte de curry  เครื่องแกง 
 Ajouter une bonne cuillère de pâte de curry et la brique de lait de coco. 
pâte > pâte de curry jaune เครื่องแกงเขียวหวาน 

 Chauffer le lait de coco et la pâte de curry jaune dans un poêlon à bon feu tout en 
 remuant.  

pâte > pâte de curry du Nord (Khaeng Hanglay) เครื่องแกงเหนือ (แกงฮังเล) 
 Pendant ce temps, préparer la pâte de curry du Nord (Khaeng Hanglay). 
pâte > pâte de curry Massamam  เครื่องแกงมัสม่ัน 
 Dans une poêle ou un wok, faire revenir la pâte de curry Massamam (variété de curry 
 rouge) dans le reste de lait de coco et remuer jusqu'à épaississement. 
pâte > pâte de curry vert  เครื่องแกงเขียวหวาน 
 Mélanger la pâte de curry vert et le lait de coco dans une grande poêle et faire chauffer 
 à feu vif tout en remuant. 
pâte > pâte aux piments   พริกต้า   น ้าพริก 

 Lorsque l'huile du lait de coco apparaît à la surface, ajouter la pâte aux piments, bien 
 mélanger et laisser cuire quelques instants.  

Verser la préparation dans un saladier avec le jus de citron vert, le sel et la pâte de 
piment. 

pâte > pâte de soja   เต้าหู้ 
 Versez les crevettes, le radis, la pâte de soja. 
pâte > pâte de tamarin    มะขามเปียก 
 Ajoutez le lait de coco, le nuoc-mam, le sucre de palme et la pâte de tamarin. 
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poivre (nm)    พริกไทย 
poivre > poivre du moulin   พริกไทยป่น 

 Préparer 4 bols individuels en y versant successivement : viande, vermicelles, coriandre, 
 oignons verts, ail doré, poivre du moulin, piment en poudre, quelques gouttes de 
 vinaigre  et enfin le bouillon bien chaud.  

poivre > poivre noir  พริกไทยด้า 
 Ajouter la crème de coco, le pomelo, le poivre noir et garnir avec l’autre moitié des 
 crevettes séchées et les cacahuètes.  

poivre > poivre noir moulu   พริกไทยด้าป่น 
 1 cuillerée à café de poivre noir moulu. 
poivre > poivre vert   พริกไทยสด 
 Ajouter l’échalote, les piments et le poivre vert. 
poudre (nf)   ผง 
poudre > poudre de curry indien  ผงกะหรี่ 
 Faire sauter brièvement et ajouter la poudre de curry indien. 
poudre > poudre de riz   ข้าวคั่วป่น 
poudre > poudre de piments   พริกป่น 
 Ajouter le mélange de poudre de riz, la poudre de piments, les échalotes, les feuilles de 
 menthe, les oignons de printemps, la coriandre, le piment frais, le jus de citron vert, la 
 sauce de poisson et le sucre. 
poudre > satay en poudre    ผงสะเต๊ะ 
 4 cuillères à soupe de satay en poudre 
poudre > poudre de vanille   ผงวนิลา 
 1/2 cuillère à café de poudre de vanille   
poudre > gingembre en poudre   ขิงป่น  
 1 litre de bouillon clair de bœuf (avec une pincée de gingembre en poudre). 
prune (nf)   ลูกพรุน 

 Dans une casserole, mélanger l'eau, les prunes et le jus des prunes.  
prune > prunes en boîte  ลูกพรุนกระป๋อง 

 4 prunes en boîte.  
purée (nf)   บดจนเป็นผง 
 Dans un mortier, réduire en purée le sel, les piments, le curry, les cacahuètes et les 
 échalotes.  
qualité (nf)   คุณภาพ   คุณลักษณะ 

Cuire au wok les piments émincés, l'oignon et l'ail pendant 5 à 10 minutes selon la qualité 
de l'oignon.  

http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/208/vanille.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/208/vanille.shtml
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racine (nf) > racines de coriandre  รากผักชี 
 2 cuillerées à café de racines de coriandre hachées (à défaut de racines, utiliser les tiges). 
ragoût (nm)   อาหารที่เคี่ยวจนเปื่อย 
 La soupe doit être assez épaisse, comme un ragoût. 
ravioli (nm)   ราวีโอลี่ (พาสตาแผ่นบางประกบกันและห่อไส้ข้างใน) 
 Plonger les raviolis dans le bouillon bien chaud pendant 8 minutes environ. 
reste (nm)   ส่วนที่เหลือ 
 Mixez le reste d'ananas et les ingrédients de la marinade.  
rhum (nm)   เหล้ารัม 
 Ajouter le rhum en tournant doucement pour ne pas casser les bananes.  
riz (nm)    ข้าว  
riz > riz blanc   ข้าวขาว 
 Servez bien chaud avec du riz blanc. 
riz > riz blanc parfumé   ข้าวหอมขาว 
 Servir avec la sauce, le concombre, la coriandre et du riz blanc parfumé. 
riz > riz basmati   ข้าวพันธ์ุบาสมาตี 
 Incorporez le riz basmati, puis versez 30 cl d'eau bouillante. 
riz > riz thaï parfumé  ข้าวหอมไทย 
 Garnir avec les feuilles de basilic et servir avec du riz thaï parfumé. 
riz > riz thaï jasmin  ข้าวหอมมะลิไทย 
 A servir avec un riz thaï au jasmin et des asperges pour un délicieux repas d’été. 
riz > riz gluant    ข้าวเหนียว 
 Le riz gluant refroidi peut être réchauffé à la vapeur, mais jamais au four traditionnel ni 
 au four à micro-ondes. 
riz > riz grillé   ข้าวคั่ว 
 Servir dans un plat et saupoudrez d'une cuillerée à soupe de riz grillé. 
riz > riz gluant grillé   ข้าวเหนียวคั่ว 
 On trouve dans le commerce spécialisé de la poudre de riz gluant grillé 
riz > riz sauté    ข้าวผัด 
 Du riz sauté aux oignons accompagne très bien ce plat. 
riz > farine de riz   แป้งข้าวเจ้า 
 Dans un bol de taille moyenne, mélanger la farine de riz, le tapioca, le sucre, le sel et
 la noix de coco. 
 
 
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-94/ananas.html
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riz > feuille de riz   แผ่นแป้งที่ท้าจากแป้งข้าวเจ้า  แผ่นแป้งเปาะเปี๊ยะ 
 Passer les feuilles de riz dans de l'eau tiède. 
 Sur chaque feuille de riz, placer 2 crevettes côte à côte au centre. 

 Passer les feuilles de riz dans de l'eau tiède, les superposer et les couvrir d'un linge 
 humide.  

riz > grains de riz   เมล็ดข้าว 
 Ajouter le riz et mélanger jusqu’à ce que les grains de riz se séparent bien. 
riz > nouilles de riz rondes  ขนมจีน 
 On utilise les nouilles de riz rondes et blanches appelées kanom chin pour ce plat léger. 
riz > nouilles fraîches de riz ขนมจีนสด 
 À défaut de nouilles fraîches de riz, utilisez des pâtes fraîches du type  
 cheveux d'ange.  
riz > vermicelle de riz   วุ้นเส้นที่ท้าจากแป้ง 
 Mettez une portion de vermicelle de riz dans des bols individuels. 
safran (nm)   หญ้าฝรั่น 
 Une pincée de safran. 
salade (nf)   สลัด 

Salade de papaye verte accompagne traditionnellement le kai yang (poulet grillé au BBQ). 
salade mixte    สลัดผักรวม 

 Mélanger la chair de crabe avec la salade mixte, la menthe, les échalotes et la coriandre.  
sauce (nf)   ซอส 

 Laisser frémir quelques minutes, retirer la sauce de la poêle et réserver.  
 Dans la même poêle, ajouter la sauce soja, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson) et 
 le sucre de palme.  
sauce > sauce aigre-douce    ซอสเปรี ยวหวาน 
 Ajouter la sauce d’huîtres, la sauce soja, le jus de tamarin, le bouillon de volaille et la  
 sauce aigre-douce. Bien mélanger afin que les parfums se mélangent. 
sauce > sauce au citron    น ้าจิ มซีฟู้ด 
 Préparer la sauce au citron : dans un bol, mélanger la sauce de poisson, le jus de citron 
 vert, le sucre, l’ail, les piments et la coriandre.  
sauce > sauce de poisson   น ้าปลา 

 Dans la même poêle, ajouter la sauce soja, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson) et
 le sucre de palme.  
 Mettez dans un petit saladier le citron vert, l'huile, le nam pla, la demi-gousse d'ail, 3 cm 
 de citronnelle émincée et la moitié du piment. 
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sauce > sauce de haricots   ซอสถั่ว 
 Ajouter les moules, la sauce de haricots et les piments. 
sauce > sauce d’huîtres    ซอสหอยนางรม 
 Ajouter le bœuf, le brocoli, la sauce de haricots et la sauce d’huîtres.  
sauce > sauce de soja      ซอสถั่วเหลือง   

 Tout en continuant à mélanger ajouter les sauces de soja, le sucre, le bouillon (ou l'eau), 
 le nam pla (sauce de poisson), l'oignon et le piment.  

sauce > sauce soja claire   ซีอิ วขาว 
 2 cuillerées à soupe de sauce soja claire (See Aew Siai).  
 1 cuillerée à soupe de sauce de soja claire.  

sauce > sauce soja foncée/douce  ซีอิ วด้า 
 2 cuillerées à soupe de sauce soja foncée/douce (See Aew Dum) 
 1 cuillerée à soupe de sauce de soja foncée.  

sauce > sauce de tamarin  ซอสมะขามเปียก 
 Les œufs à la sauce de tamarin sont une recette originale thaïlandaise à base de tamarin. 
sauce > sauces de tables  เครื่องปรุงรสประจ้าโต๊ะอาหาร 
 Servir avec du riz blanc au jasmin et les sauces de tables habituelles. 
sauce > sauce Thaï au piment น ้าปลาพริก 
 Utiliser de la sauce thaïe au piment pour donner plus de goût 
sel (nm)    เกลือ 

 Ajouter le sel et le sucre dans le lait de noix de coco et remuer jusqu'à dissolution 
 complète.  

sésame (nm)   งา 
 Parsemez de graines de sésame et servez accompagné de fruits frais. 
sirop (nm)   น ้าเชื่อม 

 Égoutter les rondelles d’ananas au sirop puis les tremper dans la pâte à beignets de 
 façon à ce que les rondelles en soient bien enrobées.  

 Versez le sirop refroidi sur les fruits, mélangez, couvrez de film alimentaire,  mettez le  
  saladier et les coques au frais au moins 1 H. 
sorbet (nm)    ไอศกรีมผลไม้   เชอเบท 
 Le sorbet n'est pas encore uniformément lisse et glacé.  
sucre (nm)   น ้าตาล 
 Ajouter le restant de sauce de poisson, le sucre et l’oignon.  

 Dans un poêlon, faire fondre le sucre à feu doux avec 15 cl. d’eau. Remuer pour bien 
 dissoudre le sucre.  
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sucre > sucre brun  น ้าตาลทรายแดง 
 175 gr. de sucre brun.  
 1,5 cuillerées à soupe de sucre de palme (ou à défaut de sucre brun).  

sucre > sucre de palme    น ้าตาลปีบ 
 1 cuillerée à soupe de sucre de palme (ou sucre brun). 

Dans un bol, mélanger intimement (uniformément) la pâte de piment, la sauce de poisson, 
le jus de citron et le sucre de palme. 

sucre > sucre de canne     น ้าตาลอ้อย 
 3 cuillerées à soupe de sucre de palme ou sucre de canne. 
sucre > sucre en poudre   น ้าตาลทราย 

 1,5 cuillérée à soupe de sucre en poudre.  
sucre > sucre glace    น ้าตาลทราย 

 Égoutter sur du papier absorbant puis saupoudrer de sucre glace.  
sucre > sucre roux  น ้าตาลทรายแดง 
 1 cuil. à café de sucre de palme (ou sucre roux) 

Mettez dans une casserole le sucre roux, les clous de girofle, le bâton de cannelle, le jus 
de citron vert, le sirop de gingembre (ou 2 cuillères à soupe de sucre roux et 1 cuillère à 
soupe de gingembre fraîchement râpé), les feuilles de menthe et l’eau. Portez à ébullition 
puis baissez le feu et laissez mijoter 3 à 4 mn. 

thé (nm)   ชา 
thé > feuilles de thé  ใบชา 
 Ajoutez le thé et environ la moitié des feuilles de thé, et laissez cuire encore 1 minute  
tofu (nm)   เต้าหู้ 
 Placer le tofu sur du papier absorbant et tenir au chaud. 
vanille (nf)   วนิลา 
 1/2 cuillère à café de poudre de vanille  
 Dans une poêle, mélanger les bananes, les fruits confits, l'eau, le miel, la vanille, la 
 cannelle et les noix de cajou.  
vanillé (a)   ซ่ึงเป็นกลิ่นวนิลา  
 Dans un bol, fouettez les jaunes d'œufs avec le sucre et le sucre vanillé, jusqu'à ce que le 
 mélange blanchisse.  
vermicelle (nm)   วุ้นเส้น 
 Cuire les vermicelles dans l'eau bouillante durant 10 minutes. Ensuite les rincer à 
  l'eau froide. 
vermicelle > vermicelles de soja  วุ้นเส้นที่ท้าจากแป้งถั่วเขียว 
 Faire tremper les vermicelles de soja dans de l’eau chaude durant 8 minutes 

http://www.traditionsdasie.com/recette/lexique/gingembre.html
http://www.traditionsdasie.com/recette/lexique/gingembre.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-237/the.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-237/the.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-237/the.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-237/the.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-237/the.html
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/208/vanille.shtml
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-193/oeuf.html
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vermicelle > vermicelle de riz วุ้นเส้นที่ท้าจากแป้ง   เส้นก๋วยเตี๋ยว 
 Mettez une portion de vermicelle de riz dans des bols individuels.  
vin (nm)    ไวน์ 
 Mélangez les gambas avec le jus de citron, le vin blanc, la sauce de soja, le miel,  
 le zeste de citron.  
vinaigre (nm)   น ้าส้มสายชู 

 1,5 cuillerée à soupe de vinaigre.  
 Saumon glacé au gingembre, à l’orange et au vinaigre balsamique. 
vinaigre > vinaigre de riz   น ้าส้มสายชูหมักจากข้าว 
 ½ tasse de vinaigre de riz. 
whisky (nm)   วิสกี  
 Dans un mortier, piler l’ail, le gingembre, la coriandre avec la sauce de poisson et le 
 whisky de manière à obtenir une pâte homogène.  
zeste (nm)   ผิวของพืชผลไม้ที่ใช้ประโยชน์ เช่น ผิวส้ม ผิวมะกรูด 
zeste > zestes d'une orange  ผิวส้ม  
 Râper le quart du zeste d'une orange et d'un pamplemousse et les placer dans un bol. 
zeste > zestes de citron vert   ผิวมะนาวเขียว 
 Ajouter la pâte de curry rouge, le galanga, le piment et les zestes de citron vert et faire 
 revenir durant 3 à 4 minutes en remuant. 
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-145/gamba.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-286/jus.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-100/citron.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-301/vin.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-233/sauce.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-89/soja.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-231/miel.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-100/citron.html


138 
 

6 
วิธีการประกอบอาหาร 
(La préparation) 

 
Modes de préparation   วิธีการเตรียม 
 
abaisser (v)    ลดลง  อ่อนตัว 
 Abaisser la pâte et la découper en cercles de 10 cm de diamètre. 
absorber (v)    ซึมซับ  ดูดซึม 

 En cours de cuisson, ajouter une cuillerée à soupe d'eau froide afin que le poulet ne 
 dessèche pas et absorbe les saveurs.  

absorbant (v)     ซ่ึงสามารถซึมซับ/ดูดซึม 
 Faire frire les feuilles de basilic dans la friture pendant environ 2 minutes. Laisser ensuite 
 égoutter sur un papier absorbant et réserver.  
absorbé (a)   ซ่ึงซึมซับ/ดูดซึมไว้ 

 Remuer bien jusqu'à ce que la plupart du liquide soit absorbé.  
absorption (nf)    การซึมซับ/ดูดซึม 
 Dans une casserole, mélangez le riz, le sucre, le lait de coco et l’eau puis faites chauffer 
 à feu moyen jusqu’à ébullition, puis laissez mijoter 30 minutes sans couvrir, en remuant 
 de temps en temps jusqu’à totale absorption du liquide. 
accompagné (a, pp)  ซ่ึงใส่ไปพร้อมกับ 

 Enfiler les crevettes sur 4 brochettes de bois, accompagnées de morceaux de citron vert.  
accompagner (v)   ไปกันได้  เข้ากัน   

Une viande tendre et des légumes croquants, accompagnés d'une délicieuse marinade aux 
parfums d'Asie.  

accompagnement (nm)    เครื่องเคียง  สิ่งที่รับประทานร่วมกัน 
 Le riz gluant sera un excellent accompagnement. 
adapter (v)      ปรับ  ดัดแปลง 
 Vous pouvez bien sûr adapter la quantité de piments à votre goût. 
alterner (v)   สลับ 
alterner > en alternant  โดยสลับ 
 Enfilez les crevettes sur des brochettes en les alternant avec de petits cubes d'ananas.  
ajout (nm)   การเติม 

 Ajouter le nam pla (sauce de poisson), la sauce de soja, les champignons, le sucre, le 
 poivre blanc tout en mélangeant bien après chaque ajout d'ingrédient.  
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-94/ananas.html
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ajouter (v) > ajoutez  เติม 
 Ajoutez le sel, les feuilles de citronnier et les piments verts entiers. 
ajouter > ajouter des ingrédients  เติมส่วนผสม 
 Ajoutez le sucre, le jus de citron et le nuoc-mam. Mélangez bien jusqu'à dissolution  
 du sucre.  
ajouter > en ajoutant   โดยเติม 

 Battre les œufs en ajoutant un peu de poivre et une cuillère à soupe de sauce soja et 
 réserver. 

amener  (v)   น าไป 
amener > amener à ébullition   น าไปต้มจนเดือด 
 Amener à ébullition et ajouter le porc découpé. 
aplatir (v)   แผ่  ท าให้แบนเรียบ 
 Faire de petites boulettes avec la pâte et les aplatir en galettes minces. 
apparaître (v)   ปรากฏ  แสดงให้เห็น 
 Dès que les parfums apparaissent, ajouter de l'ail et de l'oignon.  
 Faire chauffer la viande à feu moyen, jusqu’à ce que l’huile apparaisse à la surface. 
apparition   การปรากฏออกมา 
 Laisser chauffer jusqu’à l’apparition d’huile au-dessus de la sauce. 
arrêter (v)   หยุด 
 Arrêter la cuisson.  
arroser  (v)    ราดน  าหรือของเหลวอ่ืนไปบนอาหาร 
 Arrosez avec le reste de sauce.  
 Arrosez du lait de coco et ajoutez le bœuf émincé finement. 
assaisonnement (nm)  เครื่องปรุงรส 
 Goûtez et rectifiez l'assaisonnement si nécessaire. 
assaisonner (v)    ปรุงรส 

 Assaisonner avec le sucre, le nam pla (sauce de poisson), le piment, la sauce d'huîtres et 
 la sauce soja.  

assécher (v)      ท าให้แห้ง 
 Assécher le porc en ôtant le plus possible de jus du plat (réserver ce jus dans une 
 poêle).  
attention (nf)    ข้อระวัง 
 Ajouter le sel et bien remuer durant 3 minutes. Attention à ne pas faire bouillir.  
badigeonner (v)   ทา 
 Badigeonner le poulet avec cette marinade et laisser reposer 4 à 6 heures. 
 En fin de cuisson, badigeonner la surface de la crêpe avec un pinceau d'huile ou de beurre.  
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baigner (v)     แช่น  า 
 Mettre le riz dans le panier et placer celui-ci dans la cocotte au dessus de l'eau (le riz 
 ne doit pas baigner dans l'eau). 
bain (nm)   ภาชนะใส่น  ามันทอด 
 Plonger les crevettes dans l’huile par petite quantité (4 à 5 crevettes par bain). 
bain > bain de fritures    หม้อทอด 
 Faites-les revenir dans un bain de fritures ou au four pour une version allégée. 
bain > bain marie   หม้อน่ึง 
 Placez le moule à manqué au bain marie pendant 3 h (à 100°C). 
battre (v) > battez  ต ี

Dans un bol, battez la crème fraîche et le jaune d'œuf ; en fin de cuisson, incorporez-les 
au bouillon. 

 Battez les œufs en ajoutant un peu de poivre et une cuillère à soupe de sauce soja et 
 laissez de côté. 
battre > battre les œufs  ตีไข ่
 Dans un saladier, mettez les œufs. Battez-les avec le sucre et le lait.  
battu (a, pp)   ซ่ึงตใีห้เข้ากัน 
 2 jaunes d’œufs légèrement battus.  

Ajouter les œufs battus et faire cuire en remuant doucement jusqu’à ce que l’œuf fasse 
des petites lanières.  

beurre (nm)   เนย 
 Faites revenir 1 oignon émincé dans 15 g de beurre.  
beurrer (v)    ทาเนย 

 Verser la préparation dans un moule à tarte non beurré.  
bord (nm)   ขอบ  ริม   ด้านข้าง 
 Fermez les papillotes en repliant les bords. 
 Appuyer sur les bords avec une fourchette.  
boudin (nm)   ม้วน 
 Diviser le mélange en 12 portions et rouler chacune d'entre elles en boudin. 
boulette (nf)   ก้อนกลมเล็กๆ 
 Faire de petites boulettes avec la pâte et les aplatir en galettes minces. 
briser (v)   ท าแตก 

Ajouter tous les autres ingrédients, bien mélanger et laisser cuire 5 à 7 minutes, en faisant 
attention de ne pas briser les vermicelles qui commencent à frire.  

brosser (v)   แปรง   ท าความสะอาดด้วยแปรง 

 Brossez et séchez le citron vert. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-100/citron.html
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brouillé (a)   ซ่ึงปนเข้าด้วยกัน  
 Ajouter les œufs battus et mélanger jusqu'à obtenir des œufs brouillés. 
broyé (a, pp)   ซ่ึงบด/โขลกแล้ว 

Mixez le piment, l'ail et les échalotes, puis mettez-les dans une casserole avec 1/4 de litre 
du bouillon de cuisson des crevettes, les crevettes broyées. 

broyer (v)   บด   โขลก 
 Broyer grossièrement les cacahuètes et les intégrer à la préparation précédente. 
 Émincer et broyer l'ail pour former une pâte, puis mettre dans un bol. 
casser (v)   ท าให้แตกออก/แยกออก   

 Ajouter le rhum en tournant doucement pour ne pas casser les bananes.  

casser > casser les œufs  ตอกไข่ 
Cassez les œufs dans un bol et battez-les légèrement à la fourchette. 

 Casser un œuf, cuire le blanc à la poêle et ajouter le jaune sur les nouilles. 
cesser (v)   หยุด 

Cuire les vermicelles 5 minutes à l'eau bouillante sans cesser de remuer avec une 
fourchette.  

chair (nf)   เนื อสัตว์   เนื อผลไม้ 
 La chair se détache légèrement à la fourchette.  

choisir (v)   เลือก 

choisi (a, pp)   ซ่ึงเลือกไว้ 
 Ajoutez les pousses de bambou égouttées, le poisson choisi et les crevettes.  

ciseler (v)   หั่น   ตัด   แกะสลัก 

 Ciselez les feuilles de coriandre. 
ciselé (a, pp)   ซ่ึงตัด/แกะสลักไว้ 
 Vous pouvez ajouter à la vinaigrette un peu de piment oiseau épépiné et très finement 
 ciselé. 
clair (a)    ใส 
 Laver le riz gluant jusqu'à ce que l'eau sorte claire. 
coloré (a, pp)   ท าให้เกิดสี  
 Dès que les nouilles sont colorées, les sortir et les réserver au chaud.  
colorer (v)   เปลี่ยนสี  ท าให้เกิดสี 
 Laisser cuire en remuant jusqu'à ce que le poulet se colore. 
commencer (v)     เริ่มต้น  
commencer > glace commence à prendre   เริ่มเป็นน  าแข็ง 
 Lorsque la glace commence à prendre sur les bords, la sortir et la passer au mixer.  
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concasser (v)   บด  กด  บีบ 
Versez dans un bol, laissez refroidir puis concassez-les assez finement à l'aide d'un 
couteau. 

concassé (a, pp)   ซ่ึงบด 
 ½ cuillerée à café de poivre noir concassé.  

 Parsemez de noix de cajou concassées et entières et d'une bonne poignée de coriandre. 
confectionner (v)   ท าให้เกิด  ผลิต  ให้ผล 

Dans un bol, mélanger la farine, les œufs et un peu de sel afin de confectionner une pâte 
homogène.  

congelé (a, pp)   ซ่ึงแช่แข็ง 
 Si les crevettes sont congelées, décongelez-les. 
conserver (v)   เก็บไว้ 
 Égouttez et conservez l'eau de cuisson. 
 Conservez quelques feuilles de menthe et de basilic pour la décoration et hachez le 
 reste. 
contenir (v)   บรรจุ   ใส ่

 Chauffer l'huile dans un plat pouvant contenir le poisson en entier.  
contenant (p prés)  ซ่ึงมีบรรจุอยู่   

 Egoutter les haricots et les mettre dans une casserole contenant le lait de coco et les
 sucres.  

 Verser les œufs dans une poêle chaude contenant le reste d'huile et faire une omelette.  
contenu (nm)   สิ่งที่บรรจุอยู่   
 Verser le contenu de la poêle dans un plat de service et tenir au chaud.  
côte à côte (ad)   เคียงข้างกัน   
 Sur chaque feuille de riz, placer 2 crevettes côte à côte au centre. 
côté (nm)   ข้าง  ด้าน 
 Piquer le poulet sur des pics à brochettes en bambou et faire cuire 5 minutes de 
 chaque côté. 
 Placer les nouilles sur des assiettes tièdes avec un côté garni de pousses crues.  
couleur  (nf)   สี 

 Mettre l'huile végétale dans un wok et y frire l'ail finement haché jusqu'à obtenir une  
      belle couleur dorée.  
 Frire jusqu'à obtenir une couleur orange. 

coloration (nf)   สี 
 Plongez-les dans un grand volume d'eau froide pour stopper la cuisson et leur faire 
 conserver une belle coloration verte. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
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couler (v)   ไหล   นอง 
 Faire couler l'huile sur les côtés du wok. 
coupé /e  (a, pp)   ซ่ึงตัด/หั่น 
coupé > coupé en dés     ซ่ึงตัด/หั่นเป็นลูกเต๋า 
 450 g de filets de poisson coupés en dés 
 Ajouter les piments, la tomate coupée en dés et le jus de citron vert. 
coupé > coupé en morceaux ซ่ึงตัด/หั่นเป็นชิ น 
 Remuez et ajoutez les escalopes de poulets coupées en morceaux. 
coupé > coupé en lamelles   ซ่ึงตัด/หั่นเป็นแผ่นบางๆ 
 Ajoutez 150 g de champignons coupés en lamelles et faites cuire 2 minutes environ. 
coupé > coupé en tronçons     ซ่ึงตัด/หั่นเป็นท่อน 

 Chauffer le bouillon et ajouter les feuilles de bergamote coupées en deux, les tiges de 
 citronnelle coupées en tronçons et les tranches de galanga.  

couper (v)    ตัด/หั่น   
 Coupez les crevettes en deux sur la longueur. 
couper > couper ...  en bandes ตัด/หั่นเป็นชิ นยาว 
 Couper les escalopes de poulet en bandes de 1cm de large et réserver. 
couper > couper ...  en cubes  ตัด/หั่นเป็นลูกเต๋า หรือลูกบาศก์ 
 Couper la viande en cubes.  

Pelez les patates douces, coupez-les en cubes, lavez-les, puis mettez-les dans une casserole. 
couper > couper ...  en bâtonnets   ตัด/หั่นเป็นท่อนเล็ก ๆ 
 Éplucher les carottes et les couper en fin bâtonnets. 
couper > couper ...  en dés  ตัด/หั่นเป็นลูกเต๋า 
 Couper les escalopes de poulet en dés. 
couper > couper ...  en lamelles ตัด/หั่นเป็นชิ นบาง 
 Couper en lamelles fines le poulet. 
 Coupez le filet de porc en lamelles d'environ 4 cm de large sur 8 cm de long et 5 mm  
 d'épaisseur. 
couper > couper ...  en grosses lamelles  ตัด/หั่นเป็นชิ นหนา 

 Couper les champignons en grosses lamelles.  
couper > couper ... en longues lanières    ตัด/หั่นเป็นเส้นยาว 

 Coupez les blancs de poulet en longues lanières, déposez-les dans la marinade. Laissez 
 au frigo 3 heures. 

couper > couper ...  en morceaux  ตัด/หั่นเป็นชิ น 
 Couper le magret en morceaux de 2 cm d épaisseur. Le faire dorer sur toutes les faces. 

Couper les citrons verts en fins quartiers. 

http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recette-de-cuisine-poulet.html
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couper > couper ...  en rondelles   ตัดเป็นแว่น 
 Lavez et coupez en rondelles les courgettes et les poireaux. 

 Couper les blancs des œufs durs en demi-rondelles  
couper > couper ...  en tranches   ตัดเป็นแผ่น 
couper > couper ...  en tronçons  ตัดเป็นท่อน ๆ 

 A l’aide de ciseaux, couper les vermicelles en tronçons.  
 Tapez doucement sur les tiges de citronnelle avec un pilon pour défaire les fibres, puis  
 coupez-les en tronçons de 5 cm. 

couvrir (v)   ปิด  คลุม 
Versez le sirop refroidi sur les fruits, mélangez, couvrez de film alimentaire,  mettez  le 
saladier et les coques au frais au moins 1 H. 

croquant (a)   กรอบ 
Préparer le porc rôti croquant en amenant une casserole d’eau à ébullition sur chaleur 
moyenne.  

croustiller (v)    กรอบ 
 Saupoudrer au fur et à mesure la chaire du poisson dans l'huile bien chaude (le poisson 
 doit croustiller). 

croustillant (a)   ที่กรอบ 
 Servir le poisson croustillant et la salade de mangue séparément. 
 Ajouter le kana et le porc croustillant, bien mélanger.  
débarrasser (v)   ก าจัด  ทิ ง 
 Débarrassez la citronnelle de ses feuilles dures et émincez le cœur. 

 Sortir le poisson de la poêle et le placer sur du papier absorbant afin de le débarrasser 
 de l’excédent de graisse.  

déborder (v)   ท่วม  ล้น   ท าจนมากเกินไป 
 Compléter la brochette avec 5 ou 6 nouilles toujours enroulées autour de la crevette 
 sans déborder sur le reste de la brochette.  

déchiqueter (v)   ฉีกหรือตัดเป็นชิ นเล็กๆ 
 Déchiqueter la chaire du poisson à l'aide d'une fourchette. 
déchirer (v)   ฉีก 
 Déchirer les feuilles de citron vert. 
décortiquer (v)   แกะเปลือก 
 Faites décongeler les crevettes. Décortiquez-les en gardant l’éventail de la queue.  
décongeler (v)   ท าให้น  าแข็งละลาย 
 Pendant ce temps, décongeler séparément au micro-ondes le poisson, les crevettes,  
 les petits pois. 
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décongeler > faire décongeler ท าให้ละลาย 
 Faites décongeler les crevettes.  
décorer  (v)    ประดับ  ตกแต่ง 
 Décorer avec des pluches de coriandre. 

 Transférer la salade dans un plat de service et décorer avec les cacahuètes et les 
 feuilles  de coriandre.  

décorant (p prés)  โดยประดับ/ตกแต่ง  
 Servir chaud en décorant le plat avec les feuilles de coriandre et les piments en lanières.  
décoration (nf)   การประดับ  การตกแต่ง   
 Parsemez de noix de cajou concassées et entières pour la décoration. 
découper (v)   ตัด  หั่น 
 Découpez l'aubergine en petits dés, et la courgette en dés un peu plus gros. 
découper > découper en cercles             ตัด/หั่นเป็นแว่น 
 Abaisser la pâte et la découper en cercles de 10 cm de diamètre. 
découper > découper... en fines lamelles   ตัด/หั่นเป็นชิ นบาง 
 Pendant ce temps, découper la volaille en fines lamelles. 
découper > découper... en fines lanières     ตัด/หั่นเป็นเส้นบาง 
 découper l’omelette en fines lanières. 
 Cuire le poulet (13 minutes) dans un fond d'eau et le découper en fines lanières. 
découpé (a, pp)   ซ่ึงตัด/หั่น 
 Dans un wok avec un peu d'huile, faire cuire et dorer le poulet découpé en morceaux. 
décortiquer (v)    เอาเปลือกแข็งออก 
 Lavez et décortiquez les crevettes en laissant la tête.  

 500 g de crevettes de taille moyenne décortiquées. 
défaire (v)   เอาออก  ท าให้หลุดออก 
 Porter à ébullition 1 à 2 minutes en remuant sans cesse pour défaire la chair des prunes.  
 (se) dégager (v)   ปล่อย (ส่งกลิ่นหอมออกมา) 
 Bien mélanger pour que les arômes se dégagent. 
dégager > dégager une odeur   ส่งกลิ่นหอมออกมา 
 Faire revenir à sec 2 cs de crevettes séchées jusqu'à ce qu'elles dégagent une odeur. 
déglacer (v)    ท าให้น  าแข็งละลาย   

Dans un wok, colorer les lamelles de poulet à l'huile d'olive, puis déglacer avec le mirin et 
le laisser s'évaporer. 

dégraisser (v)   แยกไขมันออก 
 Dégraissez la viande et coupez-la en petits cubes de la taille d'une bouchée. 
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déguster (v)   ปรุงรส  ชิมรส 
 Laissez reposer une bonne heure et dégustez avec une sauce soja. 
 Mais si vous n’avez pas envie de la déguster froide, vous pouvez aussi la servir chaude 
 en plat principal. 
délayer (v)    ท าให้เจือจางลง   ละลายในของเหลว 
 Délayer progressivement le lait de coco et l'œuf et mélanger au fouet jusqu'à obtention 
 d'une pâte homogène. 
 Délayez doucement la pâte de curry à la crème de noix de coco sur une source de 
 chaleur  basse jusqu'à ce que le liquide soit réduit de moitié. 
demi (nm)   ครึ่ง 
demi > un demi-citron vert มะนาวครึ่งลูก 

 Ajouter au dernier moment le jus d’un demi-citron vert, garnir le plat avec les oignons 
 de printemps, les quartiers de citron vert restant et les piments rouges.  

démouler (v)   เอาออกจากพิมพ ์
 Démoulez avant de servir. 
déposer (v)   วาง 

 Déposer les bananes dans un plat de service et les napper de sauce et de crème de coco.  
 Retirez les morceaux de poisson avec une écumoire, déposez-les sur le plat de service. 
devoir (v)   ต้อง 
 Les légumes doivent être croquants. 
déshydraté (a)   ซ่ึงแห้ง 
 Plonger les champignons chinois noirs déshydratés dans de l’eau chaude durant 15 minutes.  
désosser (v)    เลาะกระดูกออก 
détacher (v)   แยกออกจาก  เอาออก 
 Détachez la chair de chaque quartier en éliminant toutes les parties blanches  
détrempé (a, pp)   ซ่ึงแช่น  า 
 Servir aussitôt pour éviter que les nouilles frites ne soient trop détrempées.  
développer (v)     ดีขึ น  เพิ่มขึ น 
 Mettre au réfrigérateur, en mélangeant de temps en temps, pour permettre aux saveurs 
 de se développer.  
diluer (v)      ท าให้เจือจาง   
 Diluer 5 dl. de lait de coco dans deux verres d'eau, faire chauffer dans une casserole.  
disposer (v)   จัดวาง 
 Disposer sur une assiette 4 ravioles et servir avec un riz parfumé. 
 Pour servir : disposer les œufs sur un plat, répartir la sauce chaude sur chacun d'eux et 
 garnir avec les échalotes grillées et la coriandre. 
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disposant (p prés)  โดยจัดวาง 
 Servir en disposant la préparation sur les nouilles en cercle. 
disposé (a, pp)   ซ่ึงจัดวาง 
 Disposé sur la table des petits plats dans lesquels vous aurez disposé des œufs durs,  
 du chou émincé, des concombres tranchés, des pousses de soja, une branche de basilic 
 et des morceaux d'ananas. 
dissocier (v)   ท าให้แยกออกจากกัน 
 Bien remuer jusqu’à ce que l’huile de la crème de coco se dissocie de l’eau.  
dissolution (nf)    การท าให้แยกออกจากกัน 
 Verser l'eau froide dans un petit bol, ajouter le sucre et remuer jusqu'à dissolution.  

 Dans un bol, mélanger tous les ingrédients de la sauce et mélanger jusqu’à dissolution 
 complète du sucre.  

dissoudre (v)   ละลาย 
 Porter doucement à ébullition et remuer pour dissoudre le sucre.  
 Dissoudre le sel dans l’eau très chaude dans une casserole. 
dissous (a, pp)   ละลาย 
 Mélangez jusqu'à ce que le sucre soit entièrement dissous. 
diviser (v)    แบ่ง 
 Diviser en 8 boules égales. 
donner (v)   ให้  ท าให้เกิด 
 Des cacahuètes, du piment, de l'ail et du gingembre donnent à cette marinade 
 d'inspiration asiatique de délicieuses saveurs.  
donner (v) le goût      ท าให้มีรสชาติ 
donner (v) plus de goût   ท าให้มีรสชาติมากขึ น 
 Utiliser de la sauce thaïe au piment pour donner plus de goût 
dressage (nm)   การจัดวาง 
 Il ne reste plus que le dressage, mélangez le lait de coco et le sirop parfumé. Pilez de la 

 glace, mélangez. 

dresser (v)   จัด  จัดวาง 
 Dresser la salade sur un matelas de feuilles de laitue, garnir de feuilles de coriandre.  
 Dresser les filets de poisson frits sur un plat, couvrir de sauce et servir immédiatement 
 avec du riz blanc.  

écraser (v)    ป่น บด 
 Dans un mortier, écrasez le piment vert épépiné, l'ail et un peu de sel, jusqu'à obtenir 
 une pâte.  
 Écrasez la viande avec une spatule pour la dissocier en petits morceaux. 
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effeuiller (v)   เด็ดใบ 
 Effeuillez, lavez et essorez les cœurs de laitue.  
écrasant (p prés)   โดยบี ให้แตกออก 

 Ajouter la pâte de curry et bien mélanger en l’écrasant pour éviter la formation de 
 grumeaux.  

écrasé (a, pp)   ซ่ึงถูกทุบ 
 Préparer un assaisonnement à base de jus de citron et sauce soja, de gousses d'ail 
 écrasées et de sucre de palme. 

écumer (v)   ตักเอาฟองออก 
 Préparer un bouillon (bouillir de l'eau avec un peu de viande - écumer), poivrer. 
égoutter (v)    ท าให้สะเด็ดน  า   

 Egoutter les épinards.  
 Faire cuire les nouilles comme indiqué sur le paquet, égoutter et réserver.  
 Égouttez les tomates avec une écumoire et plongez-les immédiatement dans un saladier 
 d'eau froide pour stopper leur cuisson. 
égoutté (a, pp)   ซ่ึงสะเด็ดน  า   
 Ajoutez les pousses de bambou égouttées, le poisson choisi et les crevettes. 

Faire pocher les blancs de poulet pendant 20 min. dans le bouillon ; les égoutter puis 
coupez-les en lanières.  

égrainer (v)   แยกออก 
 Ajouter le porc haché. Laisser cuire 5 minutes en remuant fréquemment afin d’égrainer 
 la viande.  
éliminer (v)   เอาออก  คัดเลือกออก 

 Rincer le riz gluant à l'eau froide pour éliminer le surplus d'amidon.  

éliminant (p prés)  โดยเอาออก 
 Rouler les noix de Saint-Jacques dans la farine de riz en éliminant l’excédent de farine. 
embaumer (v)   ส่งกลิ่นหอม 

Faire chauffer la pâte de curry, l'ail et le curcuma dans le wok jusqu'à ce que le mélange 
embaume. 

embrocher (v)    เสียบ 
 Embrochez chaque morceau de viande sur un petit pic à brochette. 
empêcher (v)   ป้องกัน   หลีกเลียง   

 Arroser les fleurs en tranches de jus de citron pour les empêcher de brunir.  
 Ajouter le riz cuit et continuer à cuire en remuant. Ajouter un filet d’huile afin 
 d’empêcher le riz de coller.  
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émincer (v)    หั่นซอย 
 Emincer les échalotes. 
émincer > émincer... en lamelles   หั่นซอยบางๆ  
 Émincer la bavette en lamelles. 
 Emincez les blancs de poulet en lamelles de 1 petit centimètre. 
émincé (a, pp)   ซ่ึงหั่นซอย 
 Ajoutez les aubergines émincées, les pins de maïs, le sucre et la sauce soja. 
endroit (nm)    ที่   สถานที่ 
 Remettez les papillotes à l'endroit, ouvrez-les et dégustez. 
enduire  (v)   ทา   เคลือบ   ชุบ 
 Enduire le porc avec cette préparation et laisser mariner durant une heure à 
 température ambiante.  
enfiler (v)   เสียบ 
 Enfiler les morceaux de porc sur les brochettes et les disposer sur un plat. 

 Enfiler les morceaux de poulet sur les brochettes.  
enfourner (v)   เอาใส่เตา 
 Préchauffer le four à 100° puis enfourner durant une demi-heure. 

Arroser le poulet de la sauce soja, ajouter un petit verre d'eau dans le fond du plat et 
enfourner le tout pour 1 h 15 à 1 h 30 à 180° 

enjoliver (v)   ประดับ  ตกแต่ง 
 Déposer le tout dans un plat et enjoliver le tout en entourant de feuilles de basilic 
 entières. 
enlever (v) > enlevant  เอาออก  แกะเปลือก(หอย กุ้งใหญ่)ออก   เอาขน(ไก่, เป็ด)ออก 
 Décortiquer les crevettes en gardant la queue et en enlevant les boyaux. 
enrober (v)   คลุม  ห่อหุ้ม 
 Mélangez bien pour enrober la viande de marinade, couvrez de film alimentaire et placez  
 au frais au moins 2 heures.  
enrobé (a)   ซ่ึงห่อหุ้ม 
 La viande doit être bien enrobée. 
enrouler (v)   ห่อ  ม้วน 
 Enrouler les lanières de poulet autour des morceaux d'ananas, puis les piquer sur un pic 
 en bois en alternant avec des rondelles de citron vert pliées en quatre. 
enroulé (a, pp)   ซ่ึงห่อ 
 Placer un quartier de mangue en équilibre sur le scampi et le maintenir à l’aide d’une 
 ou deux nouilles enroulées autour d’elles-mêmes sur l’ensemble. 
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entailler (v)   หั่นบั ง 
 Entaillez la face grasse dans le sens de la largeur et sur toute sa longueur. 
entaillé (a, pp)   ซ่ึงหั่นบั ง 

 Frire le poisson sur ses deux faces (entaillées perpendiculairement), compter environ 6 à 
 10 minutes par côté.  

entaille (nf)   รอยบั ง 
 Découper les calmars en rectangles et avec un couteau, réaliser sur le dessus des 
 entailles pour former des losanges. 
envelopper (v)   ห่อ  

Envelopper chaque brochette dans une bande de feuille de bananier et maintenez le tout 
avec une pique en bois. 

épaisseur (nm)    ความหนา 
 Ajouter les steaks de saumon et laisser cuire 3 à 5 minutes de chaque côté selon 
 l’épaisseur des steaks.  
 Coupez le filet de porc en lamelles d'environ 4 cm de large sur 8 cm de long et 5 mm 
 d'épaisseur. 
épaissir (v)   ท าให้หนาขึ น 
 Laissez épaissir puis ajoutez le reste du lait de coco progressivement, tout en remuant.  
 Laisser légèrement épaissir cette sauce. 
 Remuez et laissez cuire encore 5 minutes, jusqu'à ce que la sauce épaississe. 
épaississement (nm)  การท าให้หนา 
 Dans une poêle ou un wok, faire revenir la pâte de curry dans le reste de lait de coco et 
 remuer jusqu'à épaississement. 
épingler  (v)   กลัดติด 
 Relevez les bords sur 4 cm en faisant 4 plis et épinglez-les avec des cure-dents. 
éponger (v)   เช็ด/ซับให้แห้ง 

Lavez les feuilles de chou chinois sous l'eau froide et épongez-les avec du papier 
absorbant.  

éplucher (v)    ปอกเปลือก 
 Épluchez les carottes et détaillez-les en fins bâtonnets. 
épluché (a, pp)   ซ่ึงปอกเปลือกออก 

Couper la papaye en deux dans le sens de la longueur, après l'avoir délicatement épluchée. 
 Dans un plat, disposer les crevettes épluchées et nettoyées et les cuire à la vapeur 
 pendant 10 minutes.  

égoutter  (v)   สะเด็ดน  า 
 Passer les calmars sous l’eau froide et laisser égoutter.  
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égoutté (a, pp)   ซ่ึงสะเด็ดน  า 
 Ajouter les nouilles égouttées et bien remuer. 
enfiler (v)   เสียบ 
enfiler > enfiler ... sur des brochettes   เสียบไม้ 
 Enfilez les crevettes sur des brochettes en les alternant avec de petits cubes d'ananas.  
équivalent (nm)   เท่ากัน  เท่ากับ 

 Chauffer la sauce à feu doux et faire réduire pour conserver l'équivalent de 4 cuillères à 
 soupe.  

essorer (v)   บีบ  คั น  รีด 
 Rincer, essorer et faire tremper les lychees dans le jus de citron vert avec un peu de sel. 
 Faire frire les nouilles à feu moyen dans l’huile chaude. Bien les laisser essorer. 
essuyer (v)    เช็ด 
 Essuyez la poêle avec du papier absorbant et mettez à dorer la noix de coco râpée. 
étaler (v)   แผ่ออก  กระจายไปทั่ว 
 Verser une louche de pâte, l'étaler comme une crêpe en inclinant la poêle. 

 Étaler délicatement les morceaux de melon sur la surface du wok et verser les œufs 
 battus par-dessus.  
 Egoutter les nouilles et les rincer à l’eau froide. Les étaler pour qu’elles sèchent 
 complètement.  

étendre (v)   แผ่  คลี่ กางออก  
 Etendre les scampi au maximum en les embrochant sur la 1ère moitié de la brochette. 
évidé (a, pp)   ซ่ึงคว้านเม็ด/ส่วนที่อยู่ข้างในออก 
 Verser le liquide dans la citrouille évidée.  

Le chic de la recette est de servir cette soupe dans la coque du potiron que vous aurez 
soigneusement évidée 

évider (v)   ตักออก  คว้านออก     
Couper l'ananas en 4 sur sa longueur pour former 4 barquettes, évider.  

éviter (v)   ป้องกัน  หลีกเลี่ยง 
 Faire bouillir durant 25 minutes en tournant régulièrement afin d’éviter que les 
 haricots ne collent dans le fond de la casserole.  
excédent (nm)   ส่วนที่มากเกิน  ส่วนที่ล้นเกิน 
 Rouler les noix de Saint-Jacques dans la farine de riz en éliminant l’excédent de farine. 

 Sortir le poisson de la poêle et le placer sur du papier absorbant afin de le débarrasser 
 de l’excédent de graisse.  

 Couvrir le poisson de farine en faisant tomber l'excédent. 
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-94/ananas.html
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exception (nf)   ยกเว้น 
Dans un saladier, mélanger délicatement et intimement (uniformément) tous les autres 
ingrédients à l’exception des noix de cajou.  

exposé au soleil   ตากแดด  ผึ่งแดด 
 Enlever la viande et la faire égoutter (en Thaïlande, après avoir été marinée, la viande 
 est exposée au soleil pour la sécher, chez nous cela peut être simulé en la laissant 
 égoutter toute la nuit).  

façon (nf) > de façon à    เพื่อจะ 
 Mélanger à nouveau de façon à obtenir une pâte lisse et homogène.  
façonner (v)   ท าให้เป็นรูปร่าง 
 Façonnez des boulettes avec vos mains et plongez-les dans l'huile au fur à mesure.  
 Façonner des boulettes de poulet (mains mouillées). 
 Façonner des galettes de 5 cm de diamètre et de 2 cm d'épaisseur. 
faire (v)    ท า 
faire > faire un puits au centre   ท าเป็นหลุมตรงกลาง 
 Dans un saladier, tamiser la farine puis faire un puits au centre et incorporer les œufs 
 battus ainsi que l’huile de tournesol, la moitié de la bière blonde et le sucre en poudre. 
farcir (v)    ยัดไส้    
 Un mélange typiquement thaï de porc, de crabe et de noix de coco pour farcir ces œufs 
 durs, enrobés de pâte et frits. 

 Dans un bol, mélanger la viande hachée avec l’œuf, la pâte de coriandre et ail, la sauce 
 soja foncée et farcir les seiches avec cette mixture.  

 Remplir une poche à douille de l’appareil et farcir les calmars en veillant à ne les 
 remplir au-delà des 3/5. 
farce (nf)   ไส้ (ยัดอาหารคาวหรือขนม)   
 Ajouter la farce au porc au centre de l'omelette. 

 Laisser mijoter les seiches à couvert durant 5 bonnes minutes à feu doux (la farce doit 
 être cuite).  

farci (a, pp)   ซ่ึงยัดไส้ 
 Les œufs peuvent être farcis 24 heures à l'avance et frits le jour du pique-nique. 
fendre (v)   ผ่า  ตัดเป็นทางยาว 

 Décortiquer les crevettes en laissant la queue, fendre le dos et ôter le boyau.  
fermer (v)   ปิด   

 Fermez les papillotes en rabattant les coins. 
ficeler (v)    ผูก  มัด   
 Ficelez la papillote, posez-la sur une plaque de cuisson en la retournant. 

http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
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filtrer (v)    กรอง 
 Bien mélanger et filtrer la crème afin de récupérer les épices entières.  
fin/ fine (a)   บาง 
 Garnir le plat avec de fines bandes d'œuf cuit, les oignons hachés, la coriandre et le jus 
 du citron vert. 
fondre (v)    ละลาย 
fondre > faire fondre  ท าให้ละลาย 
 Faire fondre le sucre avec la moitié du lait de coco dans une casserole placée sur feu 
 doux. 
former (v)   ท าให้เป็นรูปร่าง 
 Former des cônes avec les demi-cercles de feuilles et les fermer à l'aide des bâtonnets.  
fouet (nm)   ที่ตไีข ่

Mélangez à l'aide d'un fouet le reste des ingrédients : lait concentré, les œufs battus en 
omelette et le lait de coco chaud.  

fouetter (v)   ต ี  
 Ôter les crevettes de la soupe, fouetter pendant 1 à 2 minutes la préparation afin de 
 l'émulsionner. 
 Dans un bol, fouetter les œufs en omelette. 
fouettant (p prés)  โดยการตี 
 Pendant ce temps, préparez la crème en fouettant les œufs, le sucre et le lait de coco. 
fouetté (a, pp)   ซ่ึงตแีล้ว 
 Sortir les ramequins du four, disposer une cuillerée de crème fouettée sur chaque 
 ramequin ainsi de quelques copeaux de noix de coco grillés.  
frémir (v)   ต้มให้เดือด 
frémir > laisser frémir  ปล่อยให้เดือด 

 Ajouter le lait de coco, le sucre de palme et laisser frémir 20 minutes.  
 Laissez frémir 5 min à feu très doux. 

fumer (v)   มีควันขึ นมา 
 Faire chauffer l’huile dans un wok jusqu’à ce qu’elle fume légèrement et faire frire les 
 papillotes durant 10mn jusqu’à ce qu’elles soient dorées et que le poulet soit cuit.  

fumet (nm)   กลิ่น 
 Laisser chauffer jusqu'à ce que le fumet sente bon. 
galette (nf)   แป้งแผ่นบางๆ  
 Façonner des galettes de 5 cm de diamètre et de 2 cm d'épaisseur. 
 Placer un peu de farce au milieu des galettes et recouvrir avec une seconde galette. 
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garnir (v)    ประดับ  ตกแต่ง   
 Garnir avec la ciboulette et les feuilles de coriandre.  
 Garnir avec les feuilles de basilic et servir avec du riz thaï parfumé.  
 Garnir un côté du plat de service de feuilles de salade.  
 Garnir avec la menthe et les cacahuètes. 

garni (a, pp)   ซ่ึงประดับ/ตกแต่ง   
 Egouttez et placez les nouilles sur des assiettes tièdes avec un côté garni de germes 
 crus. 

garnissant (p prés)  โดยประดับ/ตกแต่ง 
 Présenter le plat en le garnissant avec les feuilles de coriandre, les rondelles de 
 concombre, les oignons de printemps et des quartiers de lime. 

garniture (nf)   เครื่องตกแต่งอาหาร  สิ่งที่ใช้แต่งหน้าอาหาร 
 Réserver 2 cuillerées à soupe de crème de coco pour la garniture. 
glacer (v)    แช่แข็ง 
glacé (a, pp)   ซ่ึงแช่แข็ง 
 Saumon glacé au gingembre, à l’orange et au vinaigre balsamique. 
glisser (v)   สอดเข้าไป 
 Glisser les lamelles de citron dans les incisions et répartir le reste du mélange sur le 
 poisson.  
gonfler (v)   พองตัว 
 Faire gonfler les champignons dans un bol d'eau tiède. 
 Plonger les vermicelles dans l’huile bouillante jusqu’à ce qu’ils gonflent.  
goutte (nf)   หยด 
 Assaisonner avec le sel, poivre et quelques gouttes de sauce soja. 
goûter (v)   ชิมรส 
 Goûtez et ajoutez du citron et du piment à votre goût.  
graisse (nf)   น  ามัน 

 Sortir le poisson de la poêle et le placer sur du papier absorbant afin de le débarrasser 
 de l’excédent de graisse.  

graisser (v)   ทาน  ามัน 
 Graissez légèrement six ramequins d’une contenance de 125 ml. 

gros (a)    หนา  ใหญ่ 
gros > grosses lanières    เส้นหนา 
 Émincez finement les oignons, écrasez l'ail et coupez le poivron en grosses lanières. 
gros > gros morceaux  ชิ นหนา 
 Ajouter le poisson coupé en gros morceaux dans le curry. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-54/champignon.html
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grosseur (nf)   ขนาด   ความหนา 
 Cuire les crevettes au wok (+ 5 à 8 minutes selon la grosseur).  
hacher (v)    สับ 
 Épluchez les gousses d'ail et hachez-les. 
 Au lieu de sortir le robot mixeur ou si vous n’en avez pas, vous pouvez hacher le tout 
 à la main. 

 Hacher grossièrement le porc et mettre le hachis dans une cocotte avec un fond d'eau.  
haché (a, pp)   ซ่ึงสับแล้ว 
 Vous pouvez également utiliser de la viande de poulet hachée. 
 Parsemer de coriandre hachée. 
hachis (nm)   เนื อหรือหมูสับ 

 Hacher grossièrement le porc et mettre le hachis dans une cocotte avec un fond d'eau.  
imprégné (a, pp)   ซ่ึงแช่น  า/ชุ่มน  า 

 Ajouter le basilic et mélanger pour que toutes les feuilles soient bien imprégnées.  
inciser (v)   ตัด  บั ง 

 Inciser en diagonales les deux côtés du poisson.  
 Incisez la peau des tomates en croix et plongez-les pendant 30 secondes dans une 
 casserole d'eau bouillante. 
inclinant (p prés)   โดยการเอียง 
 Verser une louche de pâte, l'étaler comme une crêpe en inclinant la poêle. 
incorporer (v)     ผสมให้เข้ากัน   รวมเข้าด้วยกัน 
 Incorporer la chair de pomelo en tournant délicatement.  
 Incorporer le jus de tamarin au sucre et au nam pla (la sauce de poisson).  
jeter (v)    โยน  ทิ ง 
 Jeter la graisse de cuisson. 
 Au dernier moment, jeter dans la soupe un bouquet de coriandre et les piments. 
laisser (v)   ปล่อยทิ งไว้ 
 Placer les crevettes dans la marinade et laisser reposer 1 heure au frais. 
laisser > laisser frémir    ปล่อยให้เคี่ยว  เคี่ยวทิ งไว้ 
 Laissez frémir 5 min à feu très doux. 
lanière (nf)   ชิ นหรือเส้นยาว 
 Faire pocher les blancs de poulet pendant 20 min. dans le bouillon ; les égoutter puis 
 coupez-les en lanières. Réserver 
laver (v)    ล้าง 
 Laver soigneusement les moules.  
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lavé (a, pp)   ซ่ึงล้างแล้ว 
 Ajouter enfin les crevettes lavées et faire chauffer à feu vif durant 3 minutes. 
lier (v)     ท าให้เข้ากัน (ท าซอสให้ข้นขึ นด้วยการเติมแป้ง) 
 Faire chauffer la sauce soja avec un peu de fécule pour la lier ; laisser tiédir. 
liquide (nm)   ของเหลว        
liquide > liquide de cuisson   น  าสต๊อก 
 Verser les moules et le liquide dans un plat à service et parsemer de coriandre. 
 Battez jusqu'à ce que la pâte soit suffisamment liquide. 

 Répartir les nouilles dans quatre bols puis ajouter le poulet avec son liquide de cuisson.   
liquide > semi-liquide  ขลุกขลิก 

 Réduire jusqu'à obtention d'un curry semi-liquide (épaisseur selon le goût).  
lit (nm) > lit de salade  จานที่ปูด้วยผักสลัด   ผักสลัดที่ปูรองไว้บนจาน    
 Dresser les brochettes sur un lit de salade et servir accompagnées d’une ou deux sauces 
 au choix. 
longueur (nf)    ความยาว 
longueur > sens de la longueur   ตามยาว 
 Couper la papaye en deux dans le sens de la longueur, après l'avoir délicatement 
 épluchée. 
macérer  (v)   ท าให้เปื่อยยุ่ย 

 Saler les crevettes et laisser macérer toute une nuit (attention à l’odeur).  
main (nf)   มือ 
main > à la main     ด้วยมือ 

 Placer le bœuf cru dans un bol et bien le mélanger à la main.  
maintenir (v)   เก็บรักษา  กักเก็บ 
 Déposez les morceaux de poisson sur le plat de service et recouvrez-le d'une feuille 
 d'aluminium pour le maintenir au chaud.  
marinade (nf)   น  าซอสปรุงรส   

 Faire sauter les crevettes et la marinade à feu moyen durant 5 minutes. 
 Plonger le poulet dans cette marinade et mettre au réfrigérateur pendant au moins 2 
 heures.  

Mettre la viande dans un plat et verser la marinade. Retourner les steaks pour qu’ils soient 
tous bien enduits. Couvrir et laisser mariner au réfrigérateur pendant au moins 3 heures. 

mariner (v)    แช่ในน  าซอสก่อนน าไปประกอบอาหาร 
 Couper en lamelles fines le poulet ; le faire mariner 15 minutes dans la sauce soja. 
 Laisser les blancs de poulet mariner une heure en les retournant fréquemment.  
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mêler (v)     ผสมให้เข้ากัน 
 Ajouter le sucre et l’huile végétale et moudre encore de façon à bien mêler le tout.  

mélangeant (p prés)  โดยผสมรวมกัน  
 Cuire 10 min. tout en mélangeant.  
mélange (nm)   ส่วนผสม 

 Faire chauffer le mélange huile, sauce soja, jus de citron, sucre et poivre dans une poêle.  
 Verser le mélange brocoli et bœuf sur les nouilles et servir immédiatement. 
mélanger (v)    ผสม   รวม 
 Ajouter la pâte de curry et bien mélanger durant 3 minutes. 
 Mélangez le tamarin, l'ail, les piments, le sucre et le jus de citron vert dans un saladier. 

Couvrir et laisser cuire 5 à 8 minutes en mélangeant régulièrement jusqu’à ce que les 
moules s’ouvrent. 

 Mélanger le porc avec les vermicelles et les autres ingrédients (menthe, coriandre, 
 oignon,  échalote, long piment, gingembre, cacahuètes et feuille de bergamote).  
mettre (v)   ใส่  วาง 
 Mettre l’ail, le piment et 2 cuillères à soupe de coriandre. 
 Décortiquez les crevettes en mettant de côté les têtes et les carapaces. 
 Mettre le poulet dans la marinade pendant 1h en mélangeant bien  
mixte (a)   หลากหลายชนิด 
 400 gr. de légumes mixtes (carottes, soja, chou-fleur, haricots, etc..) émincés.  
mixer (v)   ผสมรวมให้เข้ากัน 
 Mixer la soupe avec un mixeur électrique pour qu’elle soit lisse et onctueuse. 

 Mixer le poisson avec les œufs, la pâte de curry, le nam pla (sauce de poisson) et la 
 farine.  
 Dans un mixer, mélanger l'ail, les piments et le sucre. Mixer jusqu'à obtention d'une  pâte.  

mixeur (nm)   เครื่องปั่นอาหาร 
 Dans un mixeur, réunir le gingembre frais, les échalotes épluchées, le cumin, le curcuma, 
 les clous de girofle, les gousses d'ail épluchées et dégermées, le piment oiseau et la 
 coriandre. Mixer le tout. 
mixture (nf)    ส่วนผสม   สิ่งทีไ่ด้จากการผสม 
 Ajouter la mixture à base d’ail et les fruits de mer. 

 Bien mélanger et réserver cette mixture dans une étamine bien ficelée.  
mouiller  (v)   ท าให้ชุ่ม   รด   ราด 
 Mélanger bien et mouiller avec la sauce soja et le sucre. 
 Mouiller la préparation avec le jus de citron vert, le nam pla (sauce de poisson). 
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moelleux/moelleuse (a)  นุ่ม  อ่อนนุ่ม   
 Une cuisson douce à l'étouffée est parfaite pour qu'un poisson reste moelleux et 
 conserve toute sa saveur. 
moudre (v)    ปั่น  บด 
 Moudre les épices et les mettre de côté avec les arachides. 
moulu (a, pp)   ซ่ึงปั่น/บด 

 Ajouter le riz moulu dans la cocotte contenant la viande.  
napper (v)   เคลือบ  ฉาบ  ปกคลุม    
 Garnissez-les de porc grillé et nappez de sauce au piment et au citron.  

 Réserver le poisson au chaud dans un plat de service. Réchauffer la sauce et en napper 
 le poisson.  

nettoyer (v)   ท าความสะอาด 
 Lavez et nettoyez le poisson.  
 Nettoyer les moules et les laver à l’eau froide. 
nettoyé (a, pp)   ซ่ึงท าความสะอาด 
 Dans un plat, disposer les crevettes épluchées et nettoyées et les cuire à la vapeur 
 pendant 10 minutes.  
nouveau/nouvel/nouvelle (a) ใหม่       
nouveau > à nouveau   อีกครั งหน่ึง  
 Ajouter cette sauce au plat et mélanger à nouveau. 
obtenir  (v)   ได้  ได้รับ 
 Ajouter les œufs battus et mélanger jusqu'à obtenir des œufs brouillés. 
obtention (nf)   การได้รับ 

Ajouter la pâte de curry rouge et faire cuire un remuant jusqu'à l'obtention d'une sauce 
onctueuse.  

 Dans un mortier, concassé l’ail, les piments rouges, les racines de coriandre et le galanga 
 jusqu’à obtention d’une pâte. 

omelette (nf)   ไข่เจียว 
 Ajouter l'œuf battu en omelette et la chair de crabe.  
ôtant (p prés)   โดยเอาออก 

 Assécher le porc en ôtant le plus possible de jus du plat (réserver ce jus dans une 
 poêle).  

ôter (v)    เอาออก 
Ôter les crevettes de la soupe, fouetter pendant 1 à 2 minutes la préparation afin de 
l'émulsionner. 

 Passer les filets dans la farine de riz, ôter l’excédent et réserver.  
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ouvrir (v)   เปิด  ผ่าออก 
 Ouvrez le piment thaï, supprimez les graines et émincez-le très finement.  
paner (v)    ชุบเกล็ดขนมปังก่อนทอด 
 Blancs de poulet panés à la Thaï. 
papillote (nf)   อาหารที่ห่อด้วยกระดาษฟอยล์เพื่อน าไปท าให้สุก 
 Faites cuire les papillotes au cuit – vapeur ou au four pendant 20 minutes.  
parfumer (v)    ส่งกลิ่นหอม 
parfumé (a, pp)   ซ่ึงมีกลิ่นหอม 
 Il ne reste plus que le dressage, mélangez le lait de coco et le sirop parfumé. Pilez de la 

 glace, mélangez. 

parsemer (v)    โรยหน้า   
 Servir dans des bols et parsemer de feuilles de menthe. 
 Mettre la préparation dans des assiettes ou bols, parsemer de quelques feuilles  
 de coriandre. 
partager  (v)   แบ่ง   แบ่งส่วน 

 Disposer les nouilles au fond de bols individuels, partager dans chaque bol le jus de 
 citron, la coriandre, les oignons éminces et les piments.  

 Partagez la préparation en 8 portions.  
passer (v)   วางซับ  คลุกเคล้า 
 Sortir les boulettes, les passer sur du papier absorbant. 
 Egoutter les crevettes et les passer dans la farine. Faire tomber l’excédant de farine.  
pâte (nf)    แป้ง   ส่วนผสมอาหารที่รวมเข้ากัน 
 Ajouter l’eau petit à petit et mélanger pour faire une pâte un peu épaisse.  
pâte > pâte de curry  เครื่องแกง 
 Faire chauffer l'huile dans un wok et y faire revenir la pâte de curry sur feu moyen 
 pendant 3 minutes. 
peler (v)    ปอกเปลือก 
 Pelez et écrasez l'ail 
 Peler et couper les carottes en fins bâtonnets. 
pénétrer (v)   ซึมเข้าเนื อ 
 Ceci est une recette thaïlandaise qu’il faut préparer un jour à l’avance, pour que le flan aie 
 bien le temps de prendre et de pénétrer dans la chair de la courge. 
percer (v)   เจาะ  เฉาะ (มะพร้าว) 
 Percer les noix de coco et récolter le jus dans un pichet. 
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permettre (v)   ท าให้   ช่วยให้ 
 Ces crudités permettent de diminuer le feu (force ou puissance) du piment 

 Couvrir et mettre de côté pendant 1 heure pour permette au lait de noix de coco de se 
 mélanger complètement au riz.  

pétrir (v)    นวด   คลุก 
 Ajoutez les nageoires des calmars hachées, mélangez. Puis incorporez-y l’huile de 
 sésame  et pétrir. 

piler (v)    ต า   ทุบ   โขลก 
Il ne reste plus que le dressage, mélangez le lait de coco et le sirop parfumé. Pilez de la 

 glace, mélangez.  
Piler tous ces ingrédients dans un mortier et réserver.  

 Piler au mortier les piments et l'ail jusqu'à obtention de la consistance d'une pâte. 
piler > piler au mortier    ต าในครก 

 Piler au mortier pour en faire une pâte 1/2 cs de galanga émincé et 4 échalotes 

 émincées, les ajouter dans une casserole à 1 tasse d'eau, 1 tasse de sucre de palme 

 et 1 cs de sauce de poisson. 

pilé (a, pp)   ซ่ึงต าแล้ว 
 Avant de servir, ajouter les cacahouètes pilées. Bien mélanger et servir frais. 
pilant (p prés)   โดยการต า 

Faire une pâte en pilant ensemble dans un mortier les piments, le galanga, la 
 citronnelle, la coriandre, l'ail, les échalotes et la pâte de crevettes.  
pilonner    ต า  ทุบ   บด 
 Pilonnez jusqu'à ce que la citronnelle soit en petits morceaux. 
pincer (v)   หยิบด้วยปลายนิ ว  
pincée (nf)   หยิบหน่ึง 
 Ajouter une pincée de piment si vous aimez et servir avec du riz. 
piquer (v)   แทง  เสียบ 
 Piquer le poulet sur des pics à brochettes en bambou et faire cuire 5 minutes de 
 chaque  côté.  
pique (nf) > pique à brochette ไม้เสียบ 
 Placer les crevettes sur des piques à brochette.  
placer (v)   วาง 
 Placez les lamelles de mangue et le riz dans un plat.  
 Placez le moule à manqué au bain marie pendant 3 h (à 100°C).  
 Placez dans une casserole avec le curry, le lait de coco, le bouillon et un peu de sel. 

http://leboutdumonde.canalblog.com/archives/2007/07/11/index.html
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placer > placer au frais    แช่เย็น 
 Placez au frais pendant au moins 1 heure avant de répartir dans des verres et de servir. 
plier (v)    พับ 
 Faites une omelette avec un peu d'huile, mettez la farce au milieu et pliez l'omelette 
 en deux. 
plier > plier en triangle   พับเป็นสามเหลี่ยม 
 Répartir le hachis sur les cercles de pâte et les plier en triangle. 
pliant (p prés)   โดยการพับ 
 Refermer l'omelette en la pliant en deux. 
plonger (v)   แช่น  า 
 Plonger les nouilles dans une casserole d'eau bouillante. 
 Coupez les légumes en morceaux. Mélangez le tout et plongez-les dans l'eau bouillante 
 quelques secondes pour les faire blanchir. 
poche (nf)   ถุง 
poche > poche à douille  ถุงบีบ 
 Remplir une poche à douille de l’appareil et farcir les calmars en veillant à ne les 
 remplir au-delà des 3/5. 
poivrer  (v)    โรยพริกไทย 
 Salez et poivrez légèrement. 
porter (v)   น าไป 
porter > porter à ébullition น าไปต้ม   
 Porter à ébullition, ensuite réduire à feu moyen. 
 Porter une cocotte d’eau légèrement salée à ébullition. 
 Mélanger le lait de coco, l'eau et le bouillon de volaille et porter à ébullition. 
poser (v)   วาง 
 Poser sur le plat de service et garnir avec des feuilles de basilic.  
 Poser le poisson sur un lit de citronnelle pilée étalée dans le panier à cuisson à la 
 vapeur. 
poudrer (v)   โรยผง 
 Poudrez avec la noix de muscade et la cannelle. 
poursuivre (v)   ท าต่อเน่ืองไป 
 Ajouter les pousses de soja, poursuivre la cuisson durant 2 minutes. 

 Après 15 minutes de cuisson, remuer le riz à l'aide d'une spatule en bois et poursuivre la 
 cuisson pendant 10 à 12 minutes.  

pouvoir (v) > peut  สามารถ  
 Le piment peut aider à abaisser un taux de cholestérol trop élevé. 
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précuit (a)   ซ่ึงท าให้สุกไว้ก่อน 
 120 gr. de blanc de poulet précuit et haché.  

prédécoupé (a)   ซ่ึงตัด 
 60 g vermicelles de soja prédécoupés  
prélever  (v)   ตักขึ นก่อน 
 Prélevez la chair du poisson, incorporez-la à la pâte de piments. 
prélevant (p prés)  โดยตักขึ นไว้ 
 Parallèlement préparer une crème en prélevant la crème dans un berlingot de 5 dl de 
 lait de coco, la chauffer avec 1/2 cc de sel, cuire à feu doux 5 à 10 minutes. 
préparation (nf)   ส่วนผสม  อาหารที่จัดเตรียม 
 Servir en disposant la préparation sur les nouilles en cercle. 
préparer (v)   จัดเตรียม 
 Préparer les poivrons : laver, épépiner, détailler en petits morceaux. 
préparé  (a, pp)   ซ่ึงจัดเตรียม  

Le bouillon sera préparé de préférence avec une carcasse de poulet, à défaut utiliser un 
cube, mais le bouillon y perdra de sa saveur, et sera plus salé. 

présenter (v)   จัดแสดง  น าเสนอ 
 Répartir le curry dans les bols. Présenter avec quelques feuilles de basilic thaï et les 
 rondelles de piment rouge. 
presser (v)    กด คั น 
 Presser le citron vert. 

 Presser les citrons verts, mélanger le jus des citrons, le nam pla (sauce de poisson) et au 
 sucre.  

prévoir (v)   เตรียมไว้ล่วงหน้า 
 Prévoyez environ 4 à 5 morceaux d'ananas par brochette. 
procéder (v)   ท า  ด าเนินการ 
 Procédez de la même manière pour les 3 autres bananes. 
quartier (nm)   แบ่งเป็นสีส่่วน 

 Tailler les rondelles de concombre en quartiers.  
rabattre (v)   พับ   ม้วน 
 Rabattez la partie supérieure de la feuille sur la banane puis la partie inférieure et enfin,  
 les côtés. 
rajouter (v)   เติม 
 Rajouter l’huile de sésame.  
 Rajouter les 3 cuillères à soupe de pâte de curry sans cesser de remuer.  
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-94/ananas.html
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ramollir (v)   ท าให้น่ิม/นุ่ม 
 Laisser tremper les vermicelles dans l’eau chaude pour les faire ramollir. 
 Passer les feuilles de riz dans de l'eau tiède. Attendre quelques minutes pour leur
 permettre de ramollir.  

râper (v)    ขูด  ไส 
 Au dessus du bol, râpez la gousse d'ail et le gingembre, préalablement pelés. 
râpé (a, pp)   ซ่ึงขูด 
 Ajouter l’ail, le gingembre râpé, la citronnelle, le piment doux, la coriandre moulue et
 le cumin. 
 Former des cônes avec les demi-cercles de feuilles et les fermer. Les remplir avec la 
 pâte de banane et parsemer avec le reste de noix de coco râpée.  
reconstituer (v)   ประกอบขึ นใหม่   น ามารวมกันใหม่ 
 Remplir une poche à douille de l’appareil et farcir les calmars en veillant à ne pas les 
 remplir au-delà des 3/5. Remettez les têtes en place afin de reconstituer les calmars.  
recouper (v)   หั่น/ตัดอีกครั ง 

 Découper 15 cercles de 15 cm de diamètre dans les feuilles de bananier et recouper 
 chaque cercle en deux.  

recouvrir (v)   หมก  หมัก 
 Mettre les steaks de saumon dans un plat de service, recouvrir de sauce et garnir avec la 
 crème de coco, les piments, les feuilles de bergamote et le basilic.  
récupérer (v)   ได้รับ 
 Bien mélanger et filtrer la crème afin de récupérer les épices entières.  
rectifier  (v)   ปรุงรส 
 Mélanger tous les autres ingrédients et rectifier l'assaisonnement. 
réduire (v)   ท าให้ลดลง  โขลกให้เป็นเนื อเดียวกัน 

 Mélanger tous les ingrédients dans un mixer ou un mortier et réduire cette préparation 
 en forme de pâte.  

 Les sorbets thaïlandais sont très sucrés, on peut réduire de moitié la quantité de sucre 
 pour les palais européens. 
réduire > réduire en purée   ต าให้เหลวเป็นเนื อเดียวกัน 
 Dans un mortier, réduire en purée le sel, les piments, le curry, les cacahuètes et les 
 échalotes.  
réduit (a, pp)   ลดลง  เคี่ยวจนงวด 

 Verser le lait de coco et laisser mijoter, jusqu’à ce que la sauce ait réduit. 
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réfrigérer (v)   แช่เย็น 
 Couvrir et réfrigérer pendant 8 heures ou toute la nuit.  
 Cuire 1 heure à la vapeur, ensuite réfrigérer une nuit avant de servir en quartier. 
refroidir  (v)   ปล่อยให้เย็น 
 Rincez pour refroidir. 
 Cuire le riz et laisser refroidir.  

 Retirer la casserole du feu, laisser refroidir durant 5 minutes puis ajouter les œufs battus.  
rejeter (v)   โยนทิ ง 

 Mettre les moules grattées dans une casserole avec 1 cm d'eau. Couvrir et laisser cuire à 
 feu moyen pendant 5 minutes jusqu'à ce qu'elles s'ouvrent. Rejeter celles qui ne sont 
 pas ouvertes.  

remettre (v)   น ามาไว้ที่เดิม  กลับคืน 
 Remplir une poche à douille de l’appareil et farcir les calmars en veillant à ne pas les 
 remplir au-delà des 3/5. Remettez les têtes en place afin de reconstituer les calmars.  
 Remettre la glace au froid pendant 30 minutes et mixer à nouveau si le sorbet n'est pas 
 encore uniformément lisse et glacé.  
remplacer (v)   แทนที่ 
 On peut remplacer le porc par du poulet, du bœuf ou de grosses crevettes. 
remplir  (v)   ใส่  สอดไส้ 
 Remplir chaque barquette avec la préparation, décorer avec les feuilles de coriandre et 
 servir chaud. 
 Former des cônes avec les demi-cercles de feuilles et les fermer. Les remplir avec la 
 pâte de banane et parsemer avec le reste de noix de coco râpée.  
remuer  (v)    คนช้าๆ 
 Bien remuer jusqu’à ce que l’huile de la crème de coco se dissocie de l’eau. 
remuant (p prés)   โดยคนช้าๆ 
 Laisser chauffer quelques minutes tout en remuant. 
 Dans une casserole, mélangez le riz, le sucre, le lait de coco et l’eau puis faites chauffer 
 à feu moyen jusqu’à ébullition, puis laissez mijoter 30 minutes sans couvrir, en remuant 
 de temps en temps jusqu’à totale absorption du liquide. 
rendre (v)   ท าให้ 
 Cuire le porc sous le grill pour le rendre croustillant.  
répartir  (v)   แบ่ง 
 Répartir la crème obtenue dans 4 petits ramequins individuels.  

 Répartir et décorer chaque bol avec le jambon, les champignons, l'échalote, le poisson 
 et les crevettes.  
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répéter  (v)   ท าซ  า 
 Répéter l’opération jusqu’à utilisation complète des crevettes. 
replier (v)   พับ   ม้วน 
 Fermez les papillotes en repliant les bords. 
reposer  (v)   วาง 
 Retirer le poisson et le laisser reposer sur du papier absorbant. 
réserver  (v)   เก็บไว้ 
 Réserver un peu de lait de coco. 
 Couper les escalopes de poulet en bandes de 1cm de large et réserver. 
 Dès que les blancs de poulets sont dorés, enlevez-les et réservez avec un peu de leur 
 jus de cuisson.  
 Réserver le poisson au chaud. 
réservé  (a, pp)   ซ่ึงเก็บไว้ 
 Garnir avec le lait de coco réservé et les feuilles de coriandre. 
restant (nm)   ส่วนที่เหลือ 
 Au dernier moment, ajouter le restant de feuilles de coriandre dans la préparation. 

 Ajouter la pâte de piments, le restant de jus de citron vert, les feuilles de bergamote, les 
 échalotes, le galanga, la citronnelle, la racine de coriandre et les piments rouges.  

restant > le restant de lait de coco  กะทิส่วนที่เหลือ  
 Ajouter le sucre, le nam pla (sauce de poisson) et le restant de lait de coco. 
restant > un restant d'huile น  ามันที่เหลือ 

 Dans un restant d'huile chaude du poisson, faire revenir l'ail et la citronnelle émincés.  
reste (nm)   ส่วนที่เหลือ 
 Conservez quelques feuilles de menthe et de basilic pour la décoration et hachez le 
 reste. 
 Mélangez la pâte obtenue avec les épices avec le poisson, l'œuf, la sauce de poisson, et 
 vessez ensuite, progressivement, le reste de lait de coco. 
retourner (v)   กลับด้าน 
 Laisser les œufs prendre durant une minute et à l’aide d’une spatule, retourner la 
 préparation sur son autre côté.  
retournant (p prés)  โดยกลับด้าน 

 Placer les morceaux de poulet sous un grill ou sur un barbecue et laisser griller 
 environ 30 minutes en les retournant régulièrement.  
 Faire griller le magret sous un grill très chaud pendant 5 minutes en le retournant à mi-
 cuisson, puis le couper en tranches fines.  
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rincer (v)   ล้างออก 
 Rincer à l'eau claire, puis l'essuyer soigneusement.  

 Plonger les vermicelles dans de l’eau bouillante durant 5 minutes puis bien rincer.  
 Mettre les vermicelles de soja à cuire dans de l'eau bouillante durant 3 à 4 minutes puis 
 les égoutter et les rincer deux fois.  

rouler (v)     ม้วน   กลิ ง 
 Rouler les boulettes dans la farine. 
 Diviser le mélange en 12 portions et rouler chacune d'entre elles en boudin. 
saupoudrer (v)    โรย   โปรย 
 Servir dans un plat et saupoudrez d'une cuillerée à soupe de riz grillé. 
 Saupoudrer légèrement de sucre. 
 Saupoudrer de cacahuètes concassées et de noix de cajou, et servir chaud.  
saupoudré (a, pp)  ซ่ึงโรยหน้า  
 Servir la soupe chaude, saupoudrée de feuilles de coriandre. 
saler (v)    ใส่เกลือ  ท าให้เค็ม 
 Ajoutez les cubes de tomates. Salez et poivrez. 

 Saler les crevettes et laisser macérer toute une nuit (attention à l’odeur).  
sec /sèche (a)   แห้ง 
 Faire griller à sec les cacahuètes et les piler. 
 Trempez les nouilles sèches dans de l'eau tiède durant 10-15 minutes.  
sécher (v)   ท าให้แห้ง  ผึ่งให้แห้ง    
 Quand la viande est refroidie, séchez-la bien et réservez-la. 

 En Thaïlande, après avoir été marinée, la viande est exposée au soleil pour la sécher.  
 Egoutter les nouilles et les rincer à l’eau froide. Les étaler pour qu’elles sèchent 
 complètement.  

sécher > sécher au soleil  ตากแดด  ผึ่งแดด 
 Faire sécher la galette au soleil (de préférence) durant au moins deux jours de suite.  

sécher > sécher dans un four อบแห้งในเตาอบ 
 Si vous désirez manger directement, mettre les morceaux de viande à sécher dans un 
 four chaud durant 10 à 15 minutes.  

secouer (v)   เขย่า 
 Secouer pour mélanger. Mettre au réfrigérateur pendant 1 heure. 
séparer  (v)   แยก 
 Séparer le tout en 4 portions et les disposer sur des feuilles d'aluminium.  
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stopper (v)   หยุด 
 Égouttez les tomates avec une écumoire et plongez-les immédiatement dans un 
 saladier  d'eau froide pour stopper leur cuisson. 
superposer (v)   ซ้อน  ทับ 

 Piquer les tranches de thon avec une fourchette et les disposer dans un plat sans 
 qu'elles ne se superposent.  

surveiller (v)   เฝ้าดู   
 Surveillez la cuisson et laissez refroidir au frigo. 
taille (nf)   ขนาด 
 Dégraissez la viande et coupez-la en petits cubes de la taille d'une bouchée.  
tailler (v)   ตัดแต่ง 
 Taillez les concombres en bâtonnets de 5 cm de long. 
 Tailler le piment en fines rondelles. 
taillé (a, pp)   ซ่ึงตัดแต่ง 
 150 gr. de chair de citrouille taillée en dés. 
tamiser (v)    ร่อนแป้ง 
 Tamisez la farine dans une jatte. 
taper (v)    ทุบ 
 Tapez doucement sur les tiges de citronnelle avec un pilon pour défaire les fibres. 
tapisser (v)   ปู  วางเรียง 
 Tapissez la grille du four d'aluminium et posez-les dessus.  
tendre (a)   น่ิม  นุ่ม 
 Faites revenir 5 minutes, en remuant souvent, jusqu'à ce que les légumes soient 
 légèrement tendres.  
tiède (a)    อุ่น 

 Garnir les 4 bols de vermicelles de soja tièdes, d'endives puis de mélange de viande.  
tiédir (v)    ท าให้อุ่น   

 Laisser tiédir puis ajouter le jus de citron, le nam pla (sauce de poisson), l'oignon et la 
 coriandre.  

tomber  (v)   ตก  หลุดออก 
 Couvrir le poisson de farine en faisant tomber l'excédant. 
tournant (p prés)  โดยคน/กวน 
 Couper les tomates en deux et les incorporer avec précaution en tournant la salade. 
trancher (v)    หั่นเป็นแผ่น 
 Trancher la viande en fines lamelles. 
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tranche (nf)   ชิ นบางๆ  
 Émincez en fines tranches les oignons blancs. 

transférer (v)   ย้าย   ถ่าย   เปลี่ยน  

 Transférez la viande sur une planche à découper et laissez-la tiédir.  
 Transférer ce mélanger dans un bol et ajouter le jus de citron vert, le sucre et la sauce 
 de poisson. 

 Transférer la salade dans un plat de service et décorer avec les cacahuètes et les 
 feuilles de coriandre.  

Ajouter la sauce, mélanger à nouveau et transférer dans un plat de service. 
tremper  (v)    แช่น  า  จุ่มน  า  
 Trempez les nouilles sèches dans de l'eau tiède durant 10-15 minutes. 
 Entre-temps, laisser tremper les vermicelles dans l’eau chaude pour les faire ramollir.  
trempé  (a, pp)   ซ่ึงแช่น  า   
 2 piments rouges séchés, épépinés et trempés dans de l'eau froide. 
trop (ad)   มากเกินไป 
 Ajouter un peu d’eau si le plat devient trop sec.  
utiliser (v)   ใช้   
 Si vous utilisez des feuilles de bananier, nettoyez-les avec un linge humide.  
 Laisser tremper les vermicelles dans l’eau chaude pour les faire ramollir. Egoutter 
 soigneusement avant de les utiliser. 
vérifier (v)   ตรวจ   เช็ค   
 Vérifiez le niveau d'eau et rajoutez-en si nécessaire. 
verser (v)    เท  ริน 

 Verser le lait de coco dans une casserole, ajouter la citronnelle, le galanga, l’échalote, et 
 les feuilles de bergamote.  

Pour terminer, verser la crème de coco, mélanger, puis les feuilles de bergamote et de 
basilic. 

 Verser ce mélange dans un saladier avec le jus de citron vert, le sel et la pâte de piment. 
 Verser la sauce sur la salade et mélanger délicatement.  
vider (v)    เอาออก  ควักไส้ในออก 
 Videz l'huile qui s'échappe du magret, et remettre à cuire quelques minutes. 
vidé (a, pp)   ซ่ึงควักไส้ออก  ซ่ึงว่างเปล่า 
 16 seiches vidées (demander à votre poissonnier). 
zeste (nm)   ผิวของเปลือกผลไม้ 
zeste > zeste du citron   ผิวของเปลือกมะนาว 
 Prélever le zeste du citron avec un économe, le faire blanchir quelques minutes. 
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zester    ขูดผิว 
 Zester le citron vert et réserver. 
 
Modes de cuisson   วิธีการท าให้อาหารสุก 
  
bain (nm) de friture    น  ามันส าหรับทอด 

 Dans une grande casserole, faire chauffer un bain de friture pendant quelques minutes 
 puis y faire frire les beignets 4 par 4 pendant 5 minutes en les retournant de tous les 
 côtés de façon à ce qu’ils soient bien cuits.  

baisser (v)   ลดลง 
 Baisser le feu et laisser la sauce épaissir un peu. 

Baisser le feu et ajouter les bananes et laisser cuire 10 à 15 minutes jusqu’à ce que les 
bananes soient tendres.  

barbecue (nm)   บาร์บิคิว 
 Griller les crevettes au barbecue ou sous le grill durant 2 minutes de chaque côté. 
barbecue > griller au barbecue   ปิ้งแบบบาร์บิคิว 
 Faites les griller au barbecue 10 minutes en les retournant plusieurs fois. Salez, poivrez. 
blanchir (v)    ลวก 
 Faites blanchir les pois gourmands 2 minutes à l'eau bouillante. 
 Faire blanchir quelques secondes les asperges, les pois, les haricots. Les plonger dans
 de l'eau avec des glaçons. 
 Blanchissez les feuilles de bananier rapidement pour les ramollir et essuyez-les 
 soigneusement. 
blobloter (v)   เดือด (ปุดๆ) 
 Laissez blobloter à feu assez doux à découvert pendant une quinzaine de minutes.  
blondir (v)   เป็นสีเหลืองทอง 
 Ajouter l'ail et laisser blondir.  
bouillir (v)    ต้มให้เดือด 
 Faire bouillir le bouillon avec la moitié du lait de coco. 
 A ébullition, ajoutez les crevettes. Laissez bouillir doucement 3 mn.  

Faire bouillir la crème de coco avec l'huile. Laisser réduire jusqu'à ce que la crème se 
sépare. 

bouillant (a)   ซ่ึงเดือด 
 Cuire les grosses crevettes 3 à 4 minutes dans de l’eau bouillante et les égoutter. 
bouillon (nm)   น  าซุป  น  าสต๊อก 
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bouillon > bouillon de poisson   น  าซุปปลา 
 Cuire les crevettes dans le bouillon de poisson en ébullition durant 6 minutes.  
braise (nf)   ถ่านที่ยังคุอยู่ 

 Mettre les brochettes sur le barbecue (pas trop près des braises et laisser cuire 1 
 minutes de chaque côté).  
 Faire cuire le poisson au barbecue (sur des braises pas trop chaudes) ou au four (200°) 
 pendant 15 à 20 mn.  

brun (a)    สีน  าตาลเข้ม 
brun > brun clair    สีน  าตาลอ่อน 
 Dans un wok ou une poêle à frire faire chauffer l'huile jusqu'à ce qu'elle prenne une 
 couleur  brun clair. 
brunâtre (a)    สีออกน  าตาล 
 La préparation doit être brunâtre et sentir la réglisse. 
brunir (v)   เป็นสีน  าตาล   ท าให้สุกเกรียม 
 Faire sauter l'ail pour le faire brunir. 
 Faire chauffer l'huile, ajouter les échalotes et laisser brunir légèrement. 
 Ajouter l’ail et laisser frire jusqu’à ce qu’il brunisse. 
 Faire frire les œufs jusqu'à ce qu'ils brunissent.  
brûler (v)   เผาไหม ้
 Mettez à dorer la noix de coco râpée, toujours en remuant, sinon ça brûle très vite! 

 Faire griller le piment, l’ail et les échalotes au four (220° C) en laissant légèrement brûler  
 la peau.  
brûlé (a, pp)   ซ่ึงเผาไฟ   ไหม้เกรียม 

 Faire cuire les poivrons entiers dans un four très chaud (230°C) jusqu’à ce que la peau 
 soit brûlée.  

caramélisé (a)   ซ่ึงเคี่ยวจนเหนียวเป็นคาราเมล 
Faire fondre la moitié du sucre dans 1 poêle avec de l'huile, une fois caramélisé, faire 
revenir la moitié des oignons et de l'ail quelques minutes. 

chauffer (v)   ท าให้ร้อน 
 Dans 1 l d'eau qui chauffe, ajouter successivement les boulettes de viande, le riz, le nam 
 pla (sauce de poisson), la sauce soja, les crevettes, le poivre, le gingembre, la 
 citronnelle.  

chauffer > chauffer à blanc   ตั งไฟให้ร้อนจนมีควันขึ น 
 Chauffer à blanc une petite poêle. Lorsqu’elle est bien chaude, ajouter l’huile.  

chauffer > chauffer à  feu doux / à bon feu / à feu fort   ตั งไฟแบบไฟอ่อน / ไฟกลาง / ไฟแรง 
 Faire chauffer l'huile à bon feu dans une poêle ou un wok. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-77/oignon.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-224/ail.html
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chauffer > chauffer un wok sans matière grasse   ตั งกระทะให้ร้อนโดยไม่ใส่น  ามัน 
 Faire chauffer un wok sans matière grasse et y faire revenir les crevettes durant 3 à 4 
 minutes.  

chauffé (a, pp)   ซ่ึงร้อน  
 Arroser de jus de coco préalablement chauffé et mélanger délicatement le tout. 
coller (v)   ติด   เกาะติด 
 Faire bouillir durant 25 minutes en tournant régulièrement afin d’éviter que les haricots 
 ne collent dans le fond de la casserole.  
continuer (v)   ท าต่อไป   
 Ajouter les aubergines (ou le bambou) et continuer à cuire durant 2 minutes. 
continuant (p prés)   โดยท าต่อไปเรื่อยๆ  
 Tout en continuant à mélanger ajouter les sauces de soja, le sucre, le bouillon (ou l'eau), 
 le nam pla (sauce de poisson), l'oignon et le piment. 
couvrir (v)    ปิดฝา 
 Couvrir et laisser mijoter 10 minutes à feu moyen. 
couvrir > sans couvrir   ไม่ปิดฝา 
 Faire chauffer à feu doux sans couvrir pendant 10 minutes.  
couvert (a, pp)   ซ่ึงปิดฝา 
couvert > à couvert  โดยปิดฝา 
 Déposez alors les filets de poisson dans cette sauce et laissez pocher entre 5 et 10 min
 à couvert. 

 Mettre la viande et le lait de coco dans une casserole et faire chauffer à feu moyen et à 
 couvert durant 30 minutes.  

couvert > à demi couvert โดยแย้มฝา   โดยเปิดฝาเล็กน้อย 
 Laisser cuire 4 à 5 min à feu moyen à demi couvert. 
cuire (v)    ปรุงให้สุก 
 Ajouter le bœuf et cuire 2 minutes. 
cuire > cuire 3 minutes  ท าให้สุก 3 นาที 
 Ajouter la viande cuite et laisser encore cuire 3 minutes. 
cuire > cuire... dans une cuillerée à soupe d’huile végétale  ท าให้สุกในน  ามันพืช 

 Dans un poêlon, cuire le porc dans une cuillerée à soupe d’huile végétale.  
cuire > cuire à sec  ท าให้สุกแบบแห้งๆ  
 Mettre la pâte de curry dans un wok et cuire à sec quelques secondes afin que les 
 arômes  se dégagent. 
cuire > cuire à l'eau   ท าให้สุกในน  า 
 Cuire les nouilles à l'eau. 
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cuire > cuire à feu moyen  ท าให้สุกด้วยไฟอ่อน 
 Laisser cuire à feu moyen pendant 10 minutes. 
cuire > cuire à la vapeur   ท าให้สุกโดยน่ึง   อบไอน  า 

 Cuire à la vapeur ou au barbecue durant environ 15 à 20 minutes.  
 Faire cuire à la vapeur pendant 10 minutes.  
 Cuire le poisson à la vapeur (+ 10 minutes) 
 Ajouter les moules, couvrir et laisser cuire à la vapeur durant 3 à 4 minutes jusqu’à ce 
 que les moules s’ouvrent et soient cuites. 

cuire > cuire à découvert  ท าให้สุกโดยไม่ต้องปิดฝา 
 Ajouter les crevettes et laisser cuire à découvert 5 minutes. 

cuit (a, pp)   ซ่ึงสุก 
 Ajouter la viande aux pommes de terre cuites au lait de coco. 
 Quand les crevettes sont cuites, ajouter les oignons, carottes, tomates. 
 Quand le porc est cuit, ajouter le lait de coco. 

 Dans un wok, faire chauffer la sauce soja et faire sauter le porc jusqu’à ce qu’il soit cuit .  
cuisson (nf)   การท าให้สุก 
 Laisser mijoter doucement à couvert, jusqu'à cuisson du poulet. Mélangez et poursuivez 
 la cuisson de 3 minutes.  
 Vous pouvez prolonger la cuisson en fonction de votre goût. 
cuisson > mi-cuisson  การท าให้สุกครึ่งหน่ึง 

 Arroser régulièrement lors de la cuisson et tourner la viande à mi-cuisson.  
 Laisser mijoter encore 5 minutes en retournant les bananes à mi-cuisson.  
 Faites cuire 15 minutes position moyenne au four à micro ondes, en remuant à mi-cuisson.  

cuisson > poursuivez la cuisson ท าให้สุกต่อไป 
 Ajoutez l’oignon, les dés de tomates et les crevettes et poursuivez la cuisson 3 min.  
découvrir (v)   เปิดฝา 
découvrir > à découvert  โดยเปิดฝา  
 Faire bouillir à nouveau puis baisser le feu et laisser cuire 5 à 10 minutes à découvert 
 avant d'ajouter les aubergines et les petits pois. 
 Faites cuire doucement à découvert pendant 10 minutes. 
dégager (v)   ส่งกลิ่นหอม 
 Faites chauffer à feu moyen jusqu'à ce que le curry dégage son arôme. 
déglacer (v)   ปรุงรสอาหาร 
 Dans un wok, colorer les lamelles de poulet à l'huile d'olive, puis déglacer avec le mirin 
 et le laisser s'évaporer.  
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devenir (v)   กลายเป็น 
 Maintenez la cuisson doucement en remuant régulièrement jusqu'à ce que la surface 
 devienne brillante et rouge.  
diminuer (v)   ลดลง 
 Laissez sur le feu jusqu'à ce que les pâtes soient complètement cuites et que le liquide 
 ait bien diminué de volume. 
dissoudre (v)   ละลาย 
 Quand le sucre est dissout, retirer du feu et laisser refroidir. 

 Dans un autre poêlon faire fondre le sucre à feu doux avec 15 cl. d’eau. Remuer pour 
 bien dissoudre le sucre.  

dissous (a, pp)   ซ่ึงละลาย 
 Quand le sucre est dissous, ajouter la coriandre ciselée.  
dorer (v)    เป็นสีเหลืองทอง       
 Faire frire le poisson dans l'huile contenue dans un wok jusqu'à ce qu'il dore. 
 Laissez sauter pendant 5 min jusqu'à ce que les crevettes dorent. 
 Mettez à dorer l'échalote en remuant constamment. 
dorer > faire dorer  ท าให้เป็นสีเหลืองทอง 
 Couper le magret en morceaux de 2 cm d épaisseur. Le faire dorer sur toutes les faces. 
 Dans de l’huile, faire dorer légèrement l’ail.  
eau (nf)    น  า 
eau > eau bouillante   น  าเดือด 
 Cuire les légumes les plus durs (carottes, chou-fleur, etc.) pendant 10 secondes dans de 
 l’eau bouillante.  
égoutter  (v)   สะเด็ดน  า 
 Faites blanchir les germes de soja dans de l'eau bouillante, puis égouttez-les. 
 Sortir les filets de l’huile et les égoutter sur du papier absorbant. 
enduire  (v)   ทา   เคลือบ   ท าให้นุ่มด้วยน  าหรือของเหลวเล็กน้อย 
 Mettre de côté quelques cuillères à soupe du mélange pour en enduire les steaks 
 pendant la cuisson. 
enduit (a, pp)   ซ่ึงทาเคลือบ   
 Retourner les steaks pour qu’ils soient tous bien enduits. 
enfourner (v)   น าใส่เตาอบ 
 Enfournez pour 12 minutes. 
enlever (v)   ยกขึ น  เอาออก 
 Enlever la viande de l'huile et réserver. 
 



174 
 

éteindre  (v)   ดับไฟ  ปิดไฟ 
 Éteignez le feu et laissez reposer 5 minutes.  
étouffée > à l'étouffée  เคี่ยว   หลน   ตุ๋น  
 Une cuisson douce à l'étouffée est parfaite pour qu'un poisson reste moelleux et 
 conserve toute sa saveur. 
éviter (v)   หลีกเลี่ยง 
 Égouttez et rincez immédiatement sous l'eau froide pour éviter à la cuisson de se 
 poursuivre. 
face (nf)    ด้าน   ข้าง   ซีก 
 Laisser cuire 10 à 15 secondes sur chaque face. 
 Couper le magret en morceaux de 2 cm d épaisseur. Le faire dorer sur toutes les faces. 
faire (v)    ท า 
faire > faire cuire au four  ท าให้สุกด้วยการอบ 
faire > faire cuire à la cocotte ท าให้สุกในหม้อตุ๋น 
faire > faire revenir   ผัด 
 Faites revenir 5 minutes, en remuant souvent.  
 Faire revenir la pâte de curry sur feu moyen pendant 3 minutes. 

Faites-y revenir la viande de 2 à 4 minutes de chaque côté, selon le degré de cuisson 
désiré.  

 Faire revenir les feuilles de basilic non découpées dans de l’huile pas plus de 1mn. 
faire > faire revenir... avec un peu d'huile   ผัดกับน  ามันเล็กน้อย 
 Faire revenir le poulet avec un peu d'huile. Ajouter le curry et la moitié du cumin, saler.  
faner (v)    เหี่ยว   ยุบลง 
 Ajouter le chou chinois et le faire cuire 5 à 10 minutes, jusqu’à ce qu’il commence à  faner.  
farce (nf)   ไส้ส าหรับยัดอาหารหรือขนม 
 Ingrédients pour la farce. 
feu (nm)   ไฟ 

Lavez le wok puis remettez un peu d'huile à chauffer. Remettre la poêle avec un peu 
d'huile d'olive sur le feu.  

feu > feu vif   ไฟแรง 
Ajoutez la viande et la faire sauter pendant 5 minutes sur feu vif. 

feu > feu moyen  ไฟปานกลาง 
Mettre le jus d’orange dans une petite casserole à feu moyen. 

feu > feu doux   ไฟอ่อน 
Laissez 2 minutes sur feu doux, le temps de réchauffer les petits pois. 

 Ajouter le homard. Continuer à cuire à feu très doux durant 8 à 10 minutes.  

http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recette-de-cuisine-poulet.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-256/curry.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-254/cumin.html
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feu > bon feu   ไฟพอดี 
Chauffer l'huile à bon feu dans un wok ou une poêle. 

fondre (v)   ละลาย 
fondre > faire fondre    ท าให้ละลาย 
 Faire fondre le sucre avec la moitié du lait de coco dans une casserole placée sur feu 
 doux. 
frémir (v)   เดือดปุดๆ 

 Laisser frémir quelques minutes, retirer la sauce de la poêle et réserver.  
 Quand le mélange est homogène, ajoutez les feuilles de citron et laissez frémir 5 mn en 
 remuant souvent.  
frémissant (a)   ซ่ึงเดือดปุดๆ 
 Faire pocher les boulettes pendant 8 à 10 mn dans le bouillon frémissant. 
 
frémissement (ad)  โดยปล่อยให้เดือดปุดๆ 
 Portez à frémissements sur feu moyen à doux. 
frire (v)     ทอด 
 Ajouter la viande et laisser frire en remuant jusqu'à ce qu'elle soit cuite. 
 Faire frire l'ail, les tiges de coriandre et le poivre dans la même huile. 
frire > frire... sur les deux faces  ทอดทั งสองด้าน 

 Frire le poisson sur ses deux faces (entaillées perpendiculairement), compter environ 6 à 
 10 minutes par côté.  

frit > frit de façon croquante   ทอดให้กรอบ 
 Verser dans un plat de service et garnir avec les piments rouge coupés en diagonale et 
 les feuilles de basilic sacré frites de façon croquante.  

friture (nf)   หม้อทอด 
 Formez des petits pâtés et faites-les cuire dans la friture jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés.  

 Chauffer une huile végétale dans le wok ou une friture et plonger 2 ou 3 brochettes, au 
 maximum, à la fois durant 5 minutes.  

fumer (v)      มีควันขึ น  
 Chauffer un wok jusqu'à ce que sa surface fume de chaleur. 

 Chauffer l’huile dans un wok. Quand elle commence à fumer, ajouter tous les 
 ingrédients et laisser frire 20 à 30 secondes.  
 Chauffer l’huile dans un wok à haute température jusqu’à ce qu’elle fume.  

fumant (a)   ซ่ึงมีควันขึ น 
 Chauffer un wok ou une grande poêle et lorsqu’elle est fumante, verser l’huile.  
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grille (nf)   ตะแกรงย่าง 
 Huiler très légèrement la grille. Faire griller les steaks 5 minutes de chaque côté en 
 badigeonnant régulièrement avec le reste de marinade. 
griller (v)    ปิ้งย่างบนตะแกรง   
 Griller les brochettes au barbecue ou sous la grille pendant trois minutes de chaque côté. 
 Faites griller les cacahuètes dans une poêle chaude jusqu'à ce qu'elles aient une légère  
 coloration. 
griller > griller au barbecue  ปิ้งย่างบนเตาบาร์บิคิว 
 Faites les griller au barbecue 10 minutes en les retournant plusieurs fois. Salez, poivrez. 
griller > griller à sec  คั่ว 
 Faire griller à sec les cacahuètes et les piler. 

Pendant ce temps, faire griller à sec dans une poêle le riz gluant jusqu'à obtention d'une 
couleur grise beige. 

grillé (a, pp)   ซ่ึงปิ้งย่าง 
 Saupoudrer la salade avec les cacahuètes grillées. 
 Cette sauce accompagne idéalement les poissons grillés. 
homogène (a)   เป็นเนื อเดียวกัน 
homogène > obtenir une texture homogène  ได้เป็นเนื อเดียวกัน  
 Pour la sauce : mélanger tous les ingrédients ensemble dans un poêlon. Porter à 
 ébullition à feu moyen, mélanger constamment afin d’obtenir une texture homogène.  
huile (nf)   น  ามันพืช 
 Ajoutez un peu d'huile dans le wok et faites chauffer.  
 Faites sauter le tout au wok, dans la même huile, pendant environ 5 minutes.  
huiler (v)   ทาน  ามัน 
 Huiler très légèrement la grille. Faire griller les steaks 5 minutes de chaque côté en 
 badigeonnant régulièrement avec le reste de marinade. 
imprégner (v)   ดูดซึมเข้าเนื อ 
 Ajouter les morceaux de bœuf et les imprégner entièrement du mélange. 
 Faire revenir le tout 5 minutes tout en remuant afin que les saveurs imprègnent toute 
 la préparation. 
incliner (v)   เอียง 
incliner > en inclinant la poêle  ด้วยการเอียงกระทะ 
 Verser une louche de pâte, l'étaler comme une crêpe en inclinant la poêle.  
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incorporer (v)   รวมเข้าด้วยกัน  ผสม 
 Incorporez le riz basmati, puis versez 30 cl d'eau bouillante.  

 Incorporer le reste du lait de coco et réserver jusqu'à ce que le mélange soit 
 complètement froid.  
 Incorporez la crème de coco. Laissez frémir pendant 5 minutes. 

infuser (v)   แช่หรือจุ่มในน  าร้อนเพื่อให้คุณประโยชน์กระจายลงในน  า 
 Placez les feuilles de thé dans un verre-mesureur résistant à la chaleur et versez dessus 
 de l'eau bouillante. Laissez-les infuser pendant 15 minutes. 
laisser (v)   ปล่อยทิ งไว้  
 Laisser réduire à feu doux. 
 Laisser mijoter 15 à 20 minutes en ajoutant un peu d'eau si le lait de coco s'épaissit. 
laisser > laisser frémir    ปล่อยให้เดือด 
 Verser le lait de coco et l'eau. A ébullition, laisser frémir quelques minutes en remuant. 
légèrement (ad)   อย่างค่อยๆ   อย่างเบาๆ   ทีละเล็กทีละน้อย 

 Cuire jusqu'à ce que la pâte sèche et devienne légèrement brune en dessous.  
mijoter (v)    เคี่ยว   ต้มจนเปื่อย 
 Ajouter le poulet et faire mijoter quelques minutes pour réchauffer la volaille. 
mijoter > laisser mijoter  ปล่อยให้เคี่ยวจนเปื่อย 
 Porter à ébullition et laisser mijoter pendant environ 20 min. 
 Laissez mijoter sur feu vif pendant 3 minutes, jusqu'à ce qu'elle épaississe. 
obtenir (v)   ได้   ได้รับ 
 Ajouter l’eau et laisser cuire encore quelques minutes pour obtenir une soupe 
 relativement épaisse. 
obtenir > obtenir une sauce homogène   ได้น  าซอสที่เครื่องปรุงรวมเป็นเนื อเดียวกัน 
 Bien mélanger les deux ingrédients pour obtenir une sauce homogène. 
ouvrir (s’ouvrir)   เปิดออก   
 Ajouter les moules, couvrir et laisser cuire à la vapeur durant 3 à 4 minutes, jusqu’à ce 
 que les moules s’ouvrent et soient cuites. 
placer (v)   ใส ่  วาง 
 Dans une casserole, placez 180 g de sucre, mouillez légèrement avec un peu d'eau. 
plonger (v)   จุ่ม    

 Plonger les vermicelles dans de l'eau bouillante légèrement salée durant 5 minutes.  
 Plonger les boulettes en plusieurs fois dans la friture chaude et laisser frire durant 2 à 3 minutes.  

pocher (v)    ลวก 
 Pocher les saucisses pendant 5 minutes dans une casserole d'eau bouillante. 
 Faire pocher les blancs de poulet pendant 20 min. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-237/the.html
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porter (v)   มีผล   แสดงผล   ท าให้เกิด 
 Portez à ébullition et laissez mijoter à couvert 20 minutes.  
poursuivre (v)   ด าเนินต่อไป 

Égouttez et rincez immédiatement sous l'eau froide pour éviter à la cuisson de se 
poursuivre. 

préchauffer (v)   ท าให้ร้อนไว้ก่อน 
 Faire cuire le saumon dans le four préchauffé pendant 10 à 15 minutes. 

Dans un wok préchauffé versez 2 à 3 cs d’huile et faites cuire en 2 ou 3 fournées les 
calmars farcis durant 4 à 5 minutes, Retirez du wok et réservez. 

pré-cuire (v)   ท าให้สุกไว้ก่อน 
 Pré-cuire les blancs de poulet (10 minutes dans l'eau bouillante).  
prendre (v)   มี   ได้  
 Quand l’ail commence à prendre couleur, ajouter les crevettes et le sucre. 
préparer (v)   เตรียม   ปรุง 
 Préparer la sauce avec les autres ingrédients (jus de citron vert, nam pla, piments, sucre 
 et huile de sésame).  
présenter (v)   น าเสนอ   จัดวาง 
 Présenter les crevettes dans un plat de service en parsemant de feuilles de basilic. 
prolonger (v)   ขยายเวลา 
 Vous pouvez prolonger la cuisson en fonction de votre goût. 
rajouter (v)   เติม   เพิ่ม  
 Couvrir et cuire avec un léger bouillon jusqu’à ce que le canard soit tendre (rajouter du 
 bouillon de volaille si nécessaire). 
ramener (v)   น ากลับไป 
 Ajouter le bouillon de poulet, porter à ébullition, puis ramener à feu moyen et laisser 
 mijoter pendant 5 minutes. 
ramollir  (v)   ท าให้น่ิม/นุ่มลง    
 Ajouter le restant de sauce soja et faire sauter encore une à deux minutes jusqu’à ce
 que le melon commence à se ramollir.  

 Si utilisation de nouilles déshydratées, les plonger dans de l’eau tiède durant 10 minutes 
 (jusqu’à ce qu’elles ramollissent).  

réchauffer (v)   อุ่นให้ร้อน 
 Avant de servir, réchauffer les crevettes dans la soupe, puis verser une louche de soupe 
 dans des bols. 
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réduire (v)    เคี่ยวให้งวด   ลดลง 
 Faites réduire la marinade 5 mn dans la même poêle. 
 Faire cuire 10 à 15 minutes, jusqu’à ce que cela ait réduit de moitié. 
 Vous pouvez réduire la quantité, le curry rouge étant relevé 
refroidir (v)     เย็นลง 
refroidir > laisser refroidir  ปล่อยให้เย็น  ทิ งไว้ให้เย็น 
 Quand le sucre est dissout, retirer du feu et laisser refroidir.  
remettre (v)   เอากลับไปวาง 
 Remettre la poêle avec un peu d'huile d'olive sur le feu. 
 Laver le wok puis le remettre au feu avec de l'huile bien chaude. 
remplir (v)   ใส่   เติม   
 Remplissez d'eau le fond d'un cuiseur à vapeur et portez à ébullition. 
 Remplir de petites tasses, le presser et réchauffer au bain-marie ou à la vapeur avant de 
 servir. 
remuer (v)   คน   กวน   ผัด 

 Remuer délicatement et servir bien chaud. 
 Ajouter les morceaux de poisson sans remuer, les champignons, les tomates et laisser 
 frémir deux minutes de plus.  

remuant (p prés)   โดยคนให้เข้ากัน  
 Verser le lait de coco et l'eau. A ébullition, laisser frémir quelques minutes en remuant. 
remuant > en remuant à mi-cuisson  คนให้เข้ากันเม่ืออาหารสุกไปได้ครึ่งหน่ึง   
 Faites cuire 15 minutes en position moyenne au four à micro ondes, en remuant à mi-cuisson.  
répartir (v)   แบ่ง 
 Répartir le tout dans 4 bols et garnir avec les tranches de mangue.  
répéter (v)   ท าซ  า 
 Répéter l'opération pour réaliser les autres rouleaux.  
replier (v)   พับ   ม้วน 
 Replier les bords de la feuille de manière à constituer une saucisse (opération délicate 
 pour ne pas déchirer la feuille).  
reposer (v)   วางไว้   วางพักไว้ 
 Incorporer le lait de coco au riz et laisser reposer 1 heure à couvert.  
retirer (v)   เอาออก 
retirer > retirer du feu  เอาออกจากเตา 
 Retirer du feu et garnir avec les piments rouges. 

 Retirer la casserole du feu et ajouter les feuilles de bergamote, la pâte de piment et le 
 jus de citron.  
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retirer > retirer ... de la poêle   ตักออกจากกระทะ 
 Retirer la viande de la poêle et la réserver au chaud. 
retournant (p prés)  โดยพลิกกลับไปกลับมา 

 Laisser mijoter encore 5 minutes en retournant les bananes à mi-cuisson.  
 Faites les griller au barbecue 10 minutes en les retournant plusieurs fois. Salez, poivrez. 
rissoler (v)   ทอดบนไฟแรงให้สุกเหลือง 
 Plonger les papillotes dans l’huile de friture bien chaude et laisser rissoler durant 10 
 minutes.  
rose (a)    สีชมพู   

 Laisser mijoter sur feu doux encore 5 minutes jusqu’à ce que les crevettes soient roses 
 et tendres.  

rosir (v)    เป็นสีชมพู 
 Faire mijoter jusqu'à ce que les crevettes rosissent et soient cuites. 
rôti (a, pp)   ย่างด้วยไฟแรง 

Préparer le porc rôti croquant en amenant une casserole d’eau à ébullition sur chaleur 
moyenne.  

rôtir (v)     ย่างด้วยไฟแรงบนตะแกรงย่างหรือในเตาอบ 
 Laisser rôtir de chaque côté jusqu'à coloration, environ 30 secondes. 

saisi (a, pp)   ซ่ึงสุกด้วยไฟแรงเพียงชั่วครู่  
 Lorsque la viande est saisie, versez la sauce d'huître et la sauce soja. 
saisir (v)     ท าให้สุกด้วยไฟแรงเพียงชั่วครู่ 

 Saisissez rapidement les lamelles de filet de bœuf égouttées. 
 Dans la même huile, faire saisir quelques minutes l'oignon, les noix de cajou, les piments 
 et  les oignons de printemps.  

salé (a, pp)   ซ่ึงเค็ม 
 Plonger les vermicelles dans de l'eau bouillante légèrement salée durant 5 minutes. 

saler (v)    ใส่เกลือ 
 Salez et poivrez légèrement. 
sauter (v)    ผัด   
 Ajoutez la viande et la faire sauter pendant 5 minutes sur feu vif. 
 Laissez sauter pendant 5 min jusqu'à ce que les crevettes dorent. 

 Faites chauffer l'huile à feu moyen dans une petite poêle, puis y faire sauter le mélange 
 d'ail pendant une minute.  
 Faire sauter l’ail et la citronnelle quelques minutes et ajouter l’eau et la moitie de la 
 sauce de poisson.  
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sauté (a, pp)   ซ่ึงผัด   
 Epicé avec finesse, mélangé avec un peu de lait de coco, il sera parfait accompagné de 
 nouilles sautées ou de riz. 
sécher (v)   แห้ง 

 Cuire jusqu'à ce que la pâte sèche et devienne légèrement brune en dessous.  
sortir (v)    เอาออก (จากเตา) 
 Sortir le porc du four, le découper en fines tranches. 
 Sortir le poisson de la poêle et le déposer sur un papier absorbant. 
 Dès que les nouilles sont colorées, les sortir et les réserver au chaud. 
servir (v)    เสิร์ฟ  
 Servir dans un plat et garnir avec les feuilles de coriandre. 
 Servir les boulettes chaudes avec du riz blanc parfumé, des rondelles de concombre et 
 de la sauce. 
température (nf)   อุณหภูมิ 

 Retirer du feu et laisser refroidir à température ambiante.  
terminer (v)   ท าให้เสร็จ    

 Pour terminer, ajouter les feuilles de basilic et les piments.  
tiédir (v)    อุ่น 
 Dans une casserole, faire tiédir le lait de coco avec le sel.  
tournée (nf)   การพลิกกลับไปกลับมา 
 Faire chauffer l'huile dans un wok et faire frire 100 g de nouilles en plusieurs tournées 
 jusqu'à ce qu'elles soient croustillantes.  
transférer (v)   ย้าย   เปลี่ยน 
 Lorsque lez barquettes sont cuites, transférez-les sur un plat. 
vapeur (nf)   ไอน  า 
 Cuire à la vapeur ou au barbecue durant environ 15 à 20 minutes. 
 Servir directement dans le wok avec des pâtes chinoises, du riz ou des légumes vapeur. 
vérifier (v)    ตรวจสอบ   ตรวจเช็ค 

 Vérifier que les aubergines sont tendres.  
 Vérifier la cuisson de la viande.  
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7 
การชั่งตวงวัด  เวลา  และอุณหภูมิ 

(Les mesures, le temps de caisson et la température) 
 
Les mesures   การชั่งตวงวัด 
 
bâton (nm)   ก้าน  ท่อน  แท่ง 
 2 bâtons de citronnelle 
bâtonnet (nm)   ท่อนเล็กๆ 
 Ajouter les bâtonnets de tofu et laisser frire jusqu’à ce qu’ils deviennent croustillants.  
boule (nf)   ลูกทรงกลม 
boule > boule de glace   ไอศครีมตักเป็นก้อนกลม 

 Déguster tièdes avec éventuellement une boule de glace vanille.  
brin (nm)   ชิ้นเล็กๆ    ก่ิงไม้เล็กๆ   
brin > brin de menthe  ก่ิงใบสะระแหน่   
 Garnir avec le citron vert utilisé pour en extraire le jus, d’un brin de menthe fraîche et 
 d'un bâtonnet garni de morceaux de fruits. 
brochette (nf)   ไม้เสียบ   
 Faites tremper 16 brochettes en bois dans un récipient d'eau froide: cela leur évitera 
 de brûler à la cuisson. 
calculer (v)   ค านวณ 

Calculer 2 cuillères à soupe minimum de lamelles de poulet par bol à soupe pour servir 
en potage; doubler pour un repas léger.  

centre (nm)   จุดศูนย์กลาง  ตรงกลาง 
 Déposez chaque banane au centre d'un rectangle de feuille de bananier. 
cercle (nm)   วงกลม   
 Découper 15 cercles de 15 cm de diamètre dans les feuilles de bananier et recouper 
 chaque cercle en deux. 
centilitre (nm)   เซ็นติลิตร 
centilitre > cl.   เซ็นติลิตร 
 30 cl. de lait de coco. 
 25 cl. d’huile de soja pour friture (ou d’arachides). 
centimètre (nm)   เซ็นติเมตร 
centimètre > cm   เซ็นติเมตร 
 Mettre les moules grattées dans une casserole avec 1 cm d'eau. 

Mettre les moules dans une casserole avec 1 cm d'eau.  
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court (a)    สั้น 
 Pendant ce temps, coupez le poulet en lanières assez fines et suffisamment courtes pour 
 tenir dans une cuillère à soupe. 
cuillerée (nf)   ช้อน   ปริมาณเต็มช้อน 

 1 cuillerée à café de sucre de palme.  
 2 cuillerées à soupe de sauce soja claire.  

 3 cuillerées à soupe d'huile d'arachides. 
 1 cuillerée à soupe de sauce soja foncée.  
 5 cuillerées à soupe de bouillon de volaille.  

cuillerée > cuillerée à café  ปริมาณหน่ึงช้อนชา 
 1 cuillerée à café de poivre noir moulu. 

 Réserver 4 cuillerées à café de lait de coco et deux cuillerées à café de feuilles de 
 coriandre.  

cuillerée > cuil.   ช้อน   ปริมาณเต็มช้อน 
cuillerée > cuil. à café   ช้อนชา 
 Sur chaque banane, ajoutez du zeste de citron, ½ cuil. à café de sucre et 4 cuil. à soupe 
 de lait de coco. 
cuillerée > càc (cuillerée à café) ปริมาณหน่ึงช้อนชา 
 Arroser le poulet de sauce de soja et d'huile de sésame et la moitié d'une càc de sucre. 
cuillerée > c. à café (cuillerée à café)  ปริมาณหน่ึงช้อนชา 

 1/4 de c. à café de graines de coriandre grillées écrasées  
cuillerée > cc (cuillerée à café) ปริมาณหน่ึงช้อนชา 
 Faire un sirop avec 4 dl de lait de coco, 200 g de sucre de palme et 1/2 cc de sel. 
cuillerée > cs   ปริมาณหน่ึงช้อนโต๊ะ 
 Piler au mortier pour en faire une pâte 1/2 cs de galanga émincé et 4 échalotes émincées,

 les ajouter dans une casserole à 1 tasse d'eau, 1 tasse de sucre de palme et 1 cs de sauce

 de poisson. 

cuillerée > cuil. à soupe  ปริมาณหน่ึงช้อนโต๊ะ 
 Mélangez 2 cuil. à soupe d’huile de tournesol et 2 cuil. à soupe de sauce soja claire. 
cuillerée > cuillerée à soupe  ปริมาณหน่ึงช้อนโต๊ะ 

 Chauffer la sauce à feu doux et faire réduire pour conserver l'équivalent de 4 cuillères 
 à soupe.  

 Faire chauffer une poêle et saupoudrer d'une cuillère à soupe de sucre. 
 Réserver 2 cuillerées à soupe de crème de coco pour la garniture 
dé (nm)    ลูกเต๋า 

 Enrouler chaque dé de poulet dans une feuille de bananier maintenue par un cure- dents.  

http://www.goosto.fr/acheter/machines-a-cafe-the-expresso/
http://www.goosto.fr/acheter/machines-a-cafe-the-expresso/
http://leboutdumonde.canalblog.com/archives/2007/07/11/index.html
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demi (nm)   ครึ่งหน่ึง 
 Disposer les œufs durs coupés en demi ou en quart sur un petit plat de service.  
demi-tasse (nf)   ครึ่งถ้วย 

Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et 
réserver dans le réfrigérateur.  

diamètre (nm)   เส้นผ่าศูนย์กลาง 
 Il faut pouvoir en faire des petites boulettes d’environ 1 cm de diamètre. 
 Confectionner des boulettes de 2 cm de diamètre environ. 
 Confectionner des boulettes de bœuf d'environ 1,5 cm de diamètre. 
épaisseur (nf)   ความหนา 

Coupez le filet de porc en lamelles d'environ 4 cm de large sur 8 cm de long et 5 mm 
d'épaisseur. 

équivalent (nm)   เทียบเท่ากับ 
Chauffer la sauce à feu doux et faire réduire pour conserver l'équivalent de 4 cuillères à 
soupe.  

feuille (nf)   ใบ 
 3 feuilles de citron vert thaï déchirées en morceaux (à défaut, des feuilles de citron vert)   

dizaine (nf)   ประมาณสิบ 
 Placez dans le four pour une dizaine de minutes. 
décilitre (nm)   เดซิลิตร 
décilitre > dl.   เดซิลิตร (1 เดซิลิตร = 100 ซีซี) 
 une boîte de 40 dl. de lait de coco 
 Diluer 5 dl. de lait de coco dans deux verres d'eau, faire chauffer dans une casserole.  
doubler (v)   สองเท่า   ทวีคูณ 
 Calculer 2 cuillères à soupe minimum de lamelles de poulet par bol à soupe pour servir 
 en potage; doubler pour un repas léger.  
gousse (nf)   กลีบ 
 7 gousses d'ail hachées  
goutte (nf)   หยด 
 Quand c’est bien chaud, servir dans une assiette et mettre quelques gouttes de sauce de 
 poisson pur. 
gramme (nm)   กรัม 
gramme > g.    กรัม 
 200 g de filet de poulet, découpé en lanières  
gramme > gr.   กรัม 
 125 gr. de cacahuètes grillées. 
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graine (nf)   เมล็ด 
 1/4 de c. à café de graines de coriandre grillées écrasées  

grosseur (nf)   ขนาด  ความหนา 
 Laissez cuire à couvert 4 à 5 mn selon la grosseur des gambas. 
hauteur (nf)   ความสูง 
hauteur > mi-hauteur  ความสูงครึ่งหน่ึง 

 Dans un grand plat à four, disposer les ramequins et verser de l’eau chaude jusqu’à mi-
 hauteur des ramequins.  

horizontal (a)   แนวนอน 
 Couper chaque œuf en deux moitiés horizontales.  

lamelle (nf)   ช้ินบางๆ 
 3 lamelles de galanga fraîchement hachées  
largeur (nf)   ความกว้าง 
largeur > dans le sens de la largeur  ตามแนวกว้าง 
 Peler les bananes et les couper en 3 dans le sens de la largeur, puis chaque tronçon en 3 
 dans le sens de la longueur.  
litre (nm)   ลิตร 
 1 litre de lait de coco  
 1 litre de bouillon clair de bœuf (avec une pincée de gingembre en poudre). 
 Mixez le piment, l'ail et les échalotes, puis mettez-les dans une casserole avec 1/4 de 
 litre du bouillon de cuisson des crevettes, les crevettes broyées. 
litre > L.    ลิตร 
 Mettez les 3 bouillons cube de volaille, le galanga émincé en rondelle et les feuilles de 
 citronnier dans 1,5L d'eau. 
longueur (nf)   ความยาว 
longueur > dans le sens de la longueur  ตามแนวยาว 
 Pelez les bananes puis coupez-les en deux dans le sens de la longueur. 
millilitre (nm)   มิลลิลิตร 
millilitre > ml   มิลลิลิตร 

 Dans un bol moyen, mélangez le nam pla (sauce de poisson), le sel, le sucre et 15 ml 
 d'huile.  

moitié (nf)   ครึ่งหน่ึง 
 Cuire jusqu'à ce que le mélange aie réduit de moitié. 
 Chauffer la moitié de l’huile dans une grande poêle.  

 Prélevez la moitié du zeste du citron, et coupez-le en fins bâtonnets. 
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-100/citron.html
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morceau (nm)   ก้อน  ชิ้น  ท่อน 
 Peler les bananes et les couper dans le sens de la longueur en 3 ou 4 morceaux. 
 Placer les morceaux de poisson dans un bol avec une cuillerée à soupe de jus de citron 
 vert et un peu de sel. Bien mélanger.  

peu (nm) (ad)    เล็กน้อย   นิดหน่อย 
 Ajouter la pâte de curry rouge, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson), un peu de 
 poivre et le gingembre. 
pincée (nf)    หยิบมือหน่ึง   ปริมาณที่หยิบด้วยปลายน้ิว 
 Ajouter une pincée de piment si vous aimez et servir avec du riz. 
poignée (nf)   ก ามือหน่ึง 
 Ajoutez une petite poignée de coriandre et des quartiers de citron vert. 
portion (nm)   ส่วน   
 Partagez la préparation en 8 portions. 
quartier (nm)   หน่ึงในสี ่  เศษหน่ึงส่วนสี่ 

 Tailler les rondelles de concombre en quartiers.  
 Cuire 1 heure à la vapeur, ensuite réfrigérer une nuit avant de servir en quartiers.  
 Avec une citrouille, on peut faire entre 8 et 12 quartiers. 
quantité (nf)   ปริมาณ  จ านวน 
 Vous pouvez réduire la quantité, le curry rouge étant relevé. 

 Arroser avec le nam pla (sauce de poisson). Quantité selon le goût.  
 Vous pouvez réduire la quantité, le curry rouge étant relevé. 
quantité > petite quantité จ านวนเล็กน้อย 

 Faire frire l'échalote par petite quantité jusqu'à une coloration dorée et réserver 
 (attention, ça brûle très vite).  

quart (nm)   หน่ึงในสี ่
 Placez au fond de chaque barquette 2 à 3 feuilles de basilic thaï et remplissez-les aux 
 trois quarts. 
 Disposer les œufs durs coupés en demi ou en quart sur un petit plat de service. 
rectangle (nm)   สี่เหลี่ยมผืนผ้า 
 Lavez les feuilles de bananier, séchez-les puis coupez-les en 4 rectangles de 20 sur 30 cm. 
taille (nf)   ขนาด 
taille > taille moyenne   ขนาดกลาง 

 1 piment vert de taille moyenne.  
tasse (nf)    ถ้วย 
tasse > 1 tasse   หน่ึงถ้วย 

 1 tasse de feuilles entières de basilic sacré (Kaprow).  
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tasse > demi-tasse  ครึ่งถ้วย 
 Ajouter une demi-tasse de chair de noix de coco dans le pichet contenant le jus et 
 réserver dans le réfrigérateur.  

tasse > 2/3 de tasse  (nf)  2/3 ถ้วย 
 Verser environ les 2/3 de tasse de cette crème dans une poêle de taille moyenne. 
tiers (nm)   เศษหน่ึงส่วนสาม 

 1 tiers de tasse d'oignons nouveaux émincés sur 4 cm environ  
tige (nf)    ก้าน  ล าต้น 
 1 tige de citronnelle fraîchement hachée. 
tranche (nf)   แผ่น/ช้ินบางๆ    
 Tranchez le citron vert en 8 tranches. 
trancher (v)   หั่นเป็นแว่น/ชิ้นบางๆ 
 Tranchez le citron vert en 8 tranches. 
verre (nm)   แก้ว 
verre > demi-verre   ครึ่งแก้ว 
 Versez un demi-verre d'eau chaude, baissez le feu et laissez cuire à feu très doux en 
 remuant. 
volume (nm)   ปริมาณ   
 Dans un saladier, faire ramollir les feuilles de riz dans un grand volume d'eau tiède. 
 
Le temps de caisson   เวลาในการประกอบอาหาร 

 
année (nf)   ปี 
 Ainsi préparée, le kapi peut être conservé durant des années. 
attendre (v)   รอ   คอย 

 Passer les feuilles de riz dans de l'eau tiède. Attendre quelques minutes pour leur
 permettre de ramollir.  

au bout de (prép)  หลังจาก    
au bout de > au bout de 45 minutes  หลังจาก 45 นาที 
 Au bout de 45 minutes de cuisson, filtrez la soupe à travers une passoire et remettez le 
 liquide dans la casserole. 
au moins (ad)   อย่างน้อย 
au moins > au moins 3 heures อย่างน้อย 3 ชั่วโมง 

 Mettre la viande dans un plat et verser la marinade. Retourner les steaks pour qu’ils soient 
 tous bien enduits. Couvrir et laisser mariner au réfrigérateur pendant au moins 3 heures. 

 

http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
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augmenter (v)   เพิ่มขึ้น 
 Augmenter ces temps si vous utilisez un récipient en plastique, car ce matériau a des 
 propriétés isolantes  
aussitôt (ad)   ทันที 

 Au dernier moment, incorporer les pousses de soja et servir aussitôt. 
avant (ad)   ก่อน   ก่อนที่จะ 
 Laisser mariner une heure avant de servir. 
 Cette recette utilise des piments chauds, mais vous pouvez adoucir les choses en enlevant 
 les graines du piment avant cuisson. 
avant > juste avant  ทันทีก่อนที่จะ    

 Garnir avec les feuilles de coriandre juste avant de servir.  
 Saupoudrer de coriandre hachée juste avant de servir. 
compter (v)   นับ   
 Laisser cuire jusqu’à ce que le bœuf soit tendre et laisser réduire la sauce (compter 45 
 minutes environ).  
d'abord (ad)   ก่อนอ่ืน  เริ่มแรก 
 Préparer d'abord l'accompagnement : mélangez le vinaigre blanc et le sucre et portez à 
 ébullition, puis laissez refroidir. 
demi-heure (nf)    ครึ่งชั่วโมง 
 Laissez mariner au moins une demi-heure. 
demi-minute (nf)   ครึ่งนาที 
 Mélanger bien et laisser revenir encore une demi-minute. 
dernier (a)   สุดท้าย 
dernier > au dernier moment ในช่วงสุดท้าย 
dernier > dans la dernière étape ในขั้นตอนสุดท้าย 
          Ajouter au dernier moment les oignons de printemps et les feuilles de basilic.  
 Il suffit de les rincer à l’eau claire et de les cuire comme décrit dans la dernière étape de 
 la recette. 
dès que (conj)   ทันทีที่  ตอนที่   
 Servir dès que les vermicelles sont ramollis.  
diminuer (v)    ลดลง 
 Chauffer à feu vif puis diminuer sur feu doux durant 10 minutes.  
dizaine (nf)   ประมาณสิบ 
dizaine > dizaine de minutes ประมาณ 10 นาที 
 Ajouter les filets de poisson et laisser cuire à feu moyen durant une dizaine de minutes.  
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durant (prép)   ในระหว่าง   เป็นระยะเวลา 
durant > durant 3 minutes เป็นระยะเวลา 3 นาที    

 Plonger les seiches et les crevettes dans de l'eau bouillante durant 3 minutes.  
encore (ad)   ยังคง   อีกครั้ง   

 Mélanger les crevettes encore chaudes avec le mélange citronnelle, coriandre et menthe.  
 Verser le jus de tamarin (ou de citron), le sucre et laisser mijoter encore une quinzaine de
 minutes à feu doux.  

enfin (ad)   ในท้ายที่สุด   สุดท้าย 
 Ajouter enfin le riz, bien mélanger. 
ensuite (ad)   หลังจากน้ัน   ถัดไป   
 Cuire les vermicelles dans l'eau bouillante durant 10 minutes. Ensuite les rincer à l'eau 
 froide. 
 Versez de l’eau chaude dans le plat jusqu’à mi -hauteur des ramequins. Couvrez ensuite 
 les ramequins d’une feuille d’aluminium. 
entre ... et.... (prép)  ระหว่าง...และ... 
 Déposez alors les filets de poisson dans cette sauce et laissez pocher entre 5 et 10 min à 
 couvert. 
entre-temps (ad)   ระหว่างน้ัน    ในขณะเดียวกัน 
 Entre-temps, laisser tremper les vermicelles dans l’eau chaude pour les faire ramollir.  
environ  (ad)   ประมาณ 
 Attendre une heure environ afin que la chaire du poisson sèche quelque peu.  

 Mettre la citrouille cuire à la vapeur pendant environ vingt minutes, le flan doit être bien 
 ferme.  

fin (nf)    สุดท้าย 
fin > à la fin   ตอนสุดท้าย   

A la fin, hors du feu, remettre la ciboule et saupoudrer avec le reste de coriandre. 
Mélangez  bien pendant 5 a 6 minutes, mettez la ciboulette à la fin de la cuisson. 

fin > avant la fin   ก่อนสุดท้าย  ก่อนที่จะเสร็จ 
 3 minutes avant la fin de cuisson, ajouter les feuilles de salade. 
fin > en fin de    เม่ือสิ้นสุด 
 Ajouter en fin de cuisson les crevettes, le nam pla (sauce de poisson) et le sucre. 
 En fin de cuisson, ajouter les oignons de printemps au bouillon. 
fois (nf)    ครั้ง 
fois > dernière fois     ครั้งสุดท้าย 

 Mélanger une dernière fois et garnir avec les noix de cajou.  
 

http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
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fois > chaque fois   แต่ละครั้ง 
A chaque fois que je vais dans un restaurant thaï, je prends ce dessert couvert de glace à 
la noix de coco ou du miel. 

fois > une fois   เม่ือ 
 On peut faire revenir les œufs dans une petite poêle. Une fois cuits, tranchez-les et 
 mettez avec le plat. 
fréquemment (ad)  บ่อยๆ 

 Ajouter les épinards et continuer à cuire durant 3 minutes en remuant fréquemment.  
instant (nm)   ครู่หน่ึง  ขณะหน่ึง   
 Laisser bouillir un tout petit instant et couper la source de chaleur. 
instant > quelques instants เวลาสักครู่หน่ึง 
 Faire revenir un oignon émincé, ajouter les morceaux de poulet et les poivrons, laisser 
 dorer quelques instants.  
jour (nm)   วัน 

 Le troisième jour, placer la pâte de crevettes dans un pot hermétique et laisser en attente 
 durant deux mois.  

jour > deux jours de suite 2 วันติดต่อกัน 
 Faire sécher la galette au soleil (de préférence) durant au moins deux jours de suite.  

journée (nf)   ระยะเวลา 1 วัน   ช่วงวัน 
 C'est un met sucré qui se mange en Thaïlande pendant la journée. 
 Placer les morceaux de viande sur un plateau et le placer en plein soleil durant une 
 journée (ou à défaut, durant 1h30 à 2h environ sous le grill d’un four).  
jusqu'à...  (prép)   จนกระทั้ง    

 Baisser le feu et laisser cuire doucement jusqu’à cuisson des légumes.  
jusqu'à ce que... (conj)  จนกระทั่ง 
 Laisser mijoter jusqu'à ce que les crevettes soient cuites (5-6 minutes). 

 Faire chauffer l’huile dans un wok jusqu’à ce qu’elle fume légèrement et faire frire les 
 papillotes durant 10 mn jusqu’à ce qu’elles soient dorées et que le poulet soit cuit.  

heure (nf)   ชั่วโมง 
 Mélanger le tout pour bien les enrober, placer au frais au moins une heure.  
 Les œufs peuvent être farcis 24 heures à l'avance, et frits le jour du pique-nique.  
heure > une demi-heure   ครึ่งชั่วโมง 
 Préchauffer le four à 100° puis enfourner durant une demi-heure. 

 Augmenter encore la chaleur à 180° et laisser encore cuire une demi-heure jusqu’à une 
 belle coloration dorée.  
 

http://www.goosto.fr/acheter/materiel-de-batterie-de-cuisine/?f=articles_de_cuisine_casseroles_poeles-poeles
http://www.goosto.fr/acheter/materiel-de-batterie-de-cuisine/?f=articles_de_cuisine_vaisselle-services_de_table


191 
 

laisser (v)   ปล่อยทิ้งไว้ 
laisser > laisser mijoter   ปล่อยให้เคี่ยวจนเปื่อย 

 Réduire le feu et laisser mijoter 20 minutes jusqu'à ce que la sauce épaississe.  
lorsque (conj)   เม่ือ   
 Lorsque le bœuf est cuit (et tendre), ajouter la pâte de curry.  
 Cuire le porc dans de l’eau bouillante et lorsqu’il est cuit, l’émincer en fines tranches. 

 Griller le poulet au barbecue (ou sous le grill). Lorsqu’il est cuit, laisser refroidir durant 5 
 minutes et ensuite l’émincer.  

mi-cuisson (nf)   การท าอาหารที่สุกไปแล้วครึ่งหน่ึง 
 Faire griller le magret sous un grill très chaud pendant 5 minutes en le retournant à mi-
 cuisson, puis le couper en tranches fines.  

Faites cuire 15 minutes en position moyenne au four à micro ondes, en remuant à mi-
cuisson.  

minimum (nm)   จ านวนน้อยที่สุด 
minimum > au minimum  อย่างน้อยที่สุด 
 Laisser reposer les crevettes décortiquées durant 15 minutes au minimum.  
minute (nf)   นาที 

 Faire bouillir durant 7 à 10 minutes, le sirop doit prendre une couleur dorée.  
 Placer le porc dans le four avec la marinade et compter 35 minutes de cuisson. 
 Incorporer le poulet et l’oignon et les faire revenir en remuant constamment pendant 
 environ 5 minutes. 
moins (ad)   น้อยกว่า 
moins > au moins (ad)  อย่างน้อย 

 Couvrir les brochettes avec la marinade et laisser reposer durant au moins deux heures. 
 Ajouter le poulet, mélanger et laisser mariner au moins une heure.  

moment (nm)   ช่วงเวลา 
moment > dernier moment ช่วงสุดท้าย 
 Au dernier moment, ajouter le restant de feuilles de coriandre dans la préparation.  
 On peut parsemer de coriandre fraiche ou de persil au dernier moment. 
moment > au moment de servir ช่วงเวลาเสริฟ 
 Ajouter les feuilles de coriandre pour garnir au moment de servir. 
 Au moment de servir, ajoutez quelques feuilles de coriandre. 
nuit (nf)    กลางคืน 

 Verser la moitié de la préparation au curry sur les blancs de poulet et laisser mariner toute  
 une nuit.  
 Saler les crevettes et laisser macérer toute une nuit (attention à l’odeur).  
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nuit > toute une nuit   ทั้งคืน   หน่ึงคืนเต็ม 
 Rincez abondamment le riz puis mettez-le dans un récipient, couvrez-le d’eau et laissez-le  
 tremper toute une nuit.  Le lendemain, égouttez-le bien. 
pendant (prép)   ในระหว่าง 
 Pendant ce temps, préparer la pâte de curry. 
 Cuisez le steak au barbecue préchauffé à puissance maximum, pendant 4 à 6 minutes 
 de chaque côté. 
poursuivre (v)   ท าต่อไป 
 Ajouter les pousses de soja, poursuivre la cuisson durant 2 minutes. 
prolonger (v)   ขยายเวลาออกไป 
 Prolongez la cuisson pendant 1 minute en la mélangeant sans cesse. 
 Prolonger la cuisson encore une à deux minutes. 
 Prolonger la cuisson sans couvrir, jusqu’à ce que le potiron soit cuit. 
puis (ad)    หลังจากน้ัน 
 Ajouter le nam pla, le sucre de palme et le jus de tamarin puis les cacahuètes pilées.  

 Mettre la pâte dans une casserole, puis ajouter 3 cuillerées à soupe d'eau et les tranches 
 de canard.  

quand (conj)   เม่ือ 
 Quand les crevettes sont cuites, ajouter les oignons, carottes, tomates. 

 Chauffer l’huile dans un wok. Quand elle commence à fumer, ajouter tous les ingrédients  
 et laisser frire 20 à 30 secondes.  

quelques (dét. ind.)  2-3 
quelques > quelques secondes  2-3 วินาที 

 Ajouter la maïzena et laisser encore frire quelques secondes.  
quelques > quelques minutes  2-3 นาที 

 Faire frire tous les légumes en même temps, ainsi que l’ail pendant quelques minutes.  
quinzaine (nf)   ประมาณสิบห้า 
quinzaine > quinzaine de minutes ประมาณ 15 นาที 
 Verser le jus de tamarin (ou de citron), le sucre et laisser mijoter encore une quinzaine 
 de minutes à feu doux.  
seconde  (nf)   วินาที 

 Cuire les légumes les plus durs (carottes, chou-fleur, etc.) pendant 10 secondes dans de 
 l’eau bouillante.  

seconde > pendant 30 secondes เป็นเวลา 30 วินาที 
 Ajoutez la pâte de curry rouge et faites revenir pendant 30 secondes. 
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seconde > quelques secondes  2-3 วินาที 
 Ajouter la maïzena et laisser encore frire quelques secondes.  

semaine  (nf)   สัปดาห์ 
 Après six semaines, sortir les œufs de l'eau salée. 

 Cette sauce se conserve une semaine au réfrigérateur 
temps (nm)   เวลา 
temps > en même temps ในเวลาเดียวกัน 

 Faire frire tous les légumes en même temps, ainsi que l’ail pendant quelques minutes.  
temps > de temps à autre บางครั้งบางคราว   เป็นพักๆ 

 Laisser cuire quelques minutes à feu doux en remuant de temps à autre.  
 Plonger les nouilles frites dans l’eau bouillante durant 3 à 4 minutes en remuant de temps  
 à autre.  

temps > de temps en temps บางครั้งบางคราว   เป็นพักๆ 
 Pendant que ça cuit, il faut remuer de temps en temps. 

 Porter à ébullition et laisser mijoter à feux doux en remuant de temps en temps, jusqu’à 
 ce que le sucre soit complètement dissous et que la sauce épaississe.  

Dans une casserole, mélangez le riz, le sucre, le lait de coco et l’eau, puis faites chauffer à 
feu moyen jusqu’à ébullition, puis laissez mijoter 30 minutes sans couvrir, en remuant de 
temps en temps jusqu’à totale absorption du liquide. 

toujours (ad)   เสมอ  ตลอดเวลา 
 Ajouter la sauce soja, le sucre et les feuilles de basilic, toujours à feu vif.  

veille (nf)   ก่อนหน้าน้ันหน่ึงวัน   
 Faire tremper les haricots dans de l’eau froide au moins une heure, si possible la veille. 

 
La température   อุณหภูมิ   
 
allumer (v)    จุดไฟ   ติดไฟ 

Allumez le gril du four. 
Allumer le barbecue    

augmenter (v)    เพิ่ม    
Augmentez la température et remuez bien l'ensemble pendant 5 minutes. 

baisser (v)   ลด 
baisser > baisser le feu  ลดไฟลง 

Baisser le feu et laisser cuire 5 à 10 minutes à découvert avant d'ajouter les aubergines et 
les petits pois. 
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baisser > baisser la température ลดอุณหภูมิลง 
Baisser la température à feu doux et ajouter le jus de citron vert et les bananes. 

bouillant (a)   เดือด   ก าลังเดือด 
Incorporez le riz basmati, puis versez 30 cl d'eau bouillante. 

briquet (nm)   ไฟแช็ก 
briquet > essence à briquet  น้ ามันไฟแช็ก 
brûler (v)   เผาไหม ้

Faire griller le piment, l’ail et les échalotes au four (220° C) en laissant légèrement brûler la 
peau. 
Faire frire l'échalote par petite quantité jusqu'à une coloration dorée et réserver (attention 
ça brûle très vite). 

chaleur (nf)    ความร้อน  อุณหภูมิ 
chaleur > baisser la chaleur  ลดความร้อน  ลดอุณหภูมิ 

Baisser la chaleur et ajouter les crevettes, l'oignon émincé en fines lamelles et les 
 champignons au bouillon. 
chaleur > augmenter la chaleur   เพิ่มความร้อน  เพิ่มอุณหภูมิ 

Augmenter la chaleur du four à 150° pour une nouvelle demi-heure. 
chaud (a)   ร้อน 

Remplir chaque barquette avec la préparation, décorer avec les feuilles de coriandre et 
 servir chaud. 

La soupe thaïe peut se consommer chaude ou tiède et peut se conserver quelques jours 
 au réfrigérateur, puis réchauffer. 
chaud > bien chaud  ร้อนได้ที่ 

Disposez-les sur une assiette avec la sauce bien chaude. 
chaud > très chaud  ร้อนมาก 

Pour préparer la pâte, faire rôtir les échalotes, l'ail, le galanga, la citronnelle et les piments 
rouges sur la plaque d'un four très chaud pendant 4 minutes. 

chaud > maintenir au chaud เก็บรักษาความร้อน 
Déposez les morceaux de poisson sur le plat de service et recouvrez-les d'une feuille 

 d'aluminium pour les maintenir au chaud. 
chauffé (a)   ซ่ึงร้อน 

Dressez le tout sur un plat chauffé et servez immédiatement. 
chauffer (v)   ร้อน  ท าให้ร้อน 

Faire chauffer l'huile dans un poêlon sur feu vif. 
Attendre quelques secondes que l'huile chauffe, ajouter alors l'ail suivi, après quelques 

 secondes, des piments et du poulet. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-233/sauce.html
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congelé (a)   ซ่ึงแช่แข็ง 
Si les crevettes sont congelées, décongelez-les. 

cuire (v)    ท าอาหาร   ท าให้สุก 
Faire cuire 45 minutes au four (200°) en couvrant avec le reste de la marinade. 

cuire > cuire au barbecue  ย่างแบบบาร์บิคิว  
cuisson (nf)    การท าอาหาร 

Réduire le feu et poursuivre la cuisson pendant 2 min. 
cuisson > mi-cuisson  การท าอาหารที่สุกไปแล้วครึ่งหน่ึง 

Faire griller le magret sous un grill très chaud pendant 5 minutes en le retournant à mi-
 cuisson, puis le couper en tranches fines. 

cuit (a)    สุก 
cuit > cuit à point  สุกปานกลาง   สุกก าลังดี 

Amenez à ébullition et laissez bouillir jusqu'à ce que les ingrédients soient cuits à point. 
décongeler (v)    ละลายน้ าแข็ง 

Décongeler vos gambas, décortiquer-les, les placer dans un plat à gratin. 
degré (nm)   องศา  

Faîtes cuire 40 minutes à 100 degrés jusqu’ à ce que la crème soit ferme. 
Faites-y revenir la viande de 2 à 4 minutes de chaque côté, selon le degré de cuisson 
désiré.  

degré > degré celsius  องศาเซลเซียส 
Faites préchauffer le four à 100°C. 

enfourner (v)   อบ 
Enfournez pour 12 minutes. 

enlever (v)   เอาออก 
enlever > enlever du feu  เอาออกจากเตา 

Porter à ébullition et enlever immédiatement du feu. 
éteindre  (v)   ปิดไฟ  ดับไฟ 

Éteignez le feu et laissez reposer 5 minutes. 
Portez à ébullition puis baissez le feu et laissez mijotez 3 à 4 mn. Éteignez le feu, laissez 

 refroidir. 
faire (v)    ท า 

Verser le lait de coco dans un poêlon et faire chauffer à feu doux. 
Faire chauffer à feu doux sans couvrir pendant 10 minutes. 

feu (nm)   ไฟ  เตาไฟ 
Lavez le wok puis remettez un peu d'huile à chauffer. Remettre la poêle avec un peu 
d'huile d'olive sur le feu. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
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feu > feu vif   ไฟแรง  ความร้อนสูง 
Ajoutez la viande et la faire sauter pendant 5 minutes sur feu vif. 
Faire chauffer l'huile dans un poêlon sur feu vif. 

feu > feu moyen  ไฟปานกลาง  ความร้อนปานกลาง 
Mettre le jus d’orange dans une petite casserole à feu moyen. 
Ajouter l'ail. Faire frire à feu moyen durant 1 minute jusqu'à ce que l'ail brunisse un peu. 

feu > feu modéré  ไฟปานกลาง  ความร้อนปานกลาง 
Laisser mijoter 15 minutes à feu modéré (la sauce doit épaissir et rougir). 

feu > feu doux   ไฟอ่อน  ความร้อนต่ า 
Remuez bien, portez à frémissement et faites cuire 5 minutes à feu doux. 

feu > feu très doux  ไฟอ่อนมาก  ความร้อนต่ ามาก 
Laissez frémir 5 min à feu très doux. 

feu > bon feu   ไฟพอดี 
Chauffer l'huile à bon feu dans un wok ou une poêle. 
Retirer du feu à la reprise de l'ébullition. 

feu > à petit feu   ไฟอ่อนๆ 
Potiron et crevettes sont cuits à petit feu dans un bouillon crémeux parfumé au lait de 

 coco. 
feu > feu entre moyen et vif ไฟปานกลางถึงไฟแรง 

Ajoutez 2 cuil. à soupe de lait de coco et remuez  pendant 2 minutes, sur feu entre moyen 
et vif. 

feu > retirer du feu  ยกออกจากเตา 
Baisser le feu et laisser frémir encore quelques minutes et retirer du feu. 

froid (a)    เย็น 
Mettre les pousses de soja dans de l'eau froide. 
Faire tremper les feuilles de gélatine dans l'eau froide pendant 15 minutes. 

fort (a)    แรง  ร้อนแรง 
Faire chauffer le wok avec de l'huile ; quand le feu est bien fort, ajouter les blancs de 

 poulets. 
four (nm)   เตาอบ 

Préchauffez votre four à 180°C. 
Si vous désirez manger directement, mettre les morceaux de viande à sécher dans un 

 four chaud durant 10 à 15 minutes. 
frais / fraîche (a)   เย็น  สด 

Mettez dans des coupes individuelles et laissez au frigo pendant 2 heures. Servez frais. 
 

http://www.goosto.fr/acheter/fours/
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frais > placer au frais  แช่เย็น 
Mélangez bien pour enrober la viande de marinade, couvrez de film alimentaire et  placez 
au frais au moins 2 heures. 

frais > réserver au frais   แช่เย็น 
Répartissez la crème dans de petites coupes et réservez 2 heures au frais avant de servir. 

frigo (nm)   ตู้เย็น 
 Placer la sauce dans un pot hermétique et la placer au frigo durant une semaine.  

frire (v)    ทอด 
Frire les tranches de poisson marinées dans l'huile chaude durant 10 à 15 minutes. 
Frire les galettes à 160° C pendant quelques minutes jusqu'à ce qu'elles prennent une 
couleur brune. 

friture (nf)   หม้อทอด 
Cuire les rouleaux à la friture (180°) durant quelques minutes. 

froid (a)    เย็น 
Retirez les ramequins de l’eau. Laissez tiédir, puis placez au réfrigérateur jusqu’à ce  qu’ils 
soient froids. 

fumer (v)   เป็นควัน 
fumer > commencer à fumer เริ่มมีควัน 

Sur feu vif, faites chauffer un wok. Ajoutez l’huile.  Quand elle est chaude et commence 
 à fumer, ajoutez l’ail. 
glacer (v)    แช่แข็ง  

Saumon glacé au gingembre, à l’orange et au vinaigre balsamique. 
gril (nm)    เครื่องปิ้งย่าง 

Allumez le gril du four 
griller (v)    ปิ้งย่าง 

Faire griller les travers sous le grill à mi-hauteur du four + 10 minutes sur les 4 faces (on 
 peut aussi les griller au barbecue). 

griller > griller .... au barbecue ย่างบาร์บีคิว 
Griller le bœuf au barbecue durant quelques minutes de chaque côté. 

hors (ad)   ภายนอก 
hors > hors du feu  เอาออกจากเตา 

A la fin, hors du feu, remettre la ciboulette et saupoudrer avec le reste de coriandre.  
Hors du feu, battre les œufs avec le mélange lait/sucre jusqu’à obtention d’un mélange 
homogène. 

poursuivre (v)    ท าต่อไป 
Réduire le feu et poursuivre la cuisson pendant 2 min. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-311/creme.html
http://www.aufeminin.com/m/cuisine/recettes-de-cuisine-au-wok.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-224/ail.html
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préchauffer (v)    ท าให้ร้อนก่อน 
Préchauffer le barbecue (très chaud). 
Préchauffer le four à 220°. 
Préchauffer le four (180°C) si possible en combinant chaleur et gril. Faire cuire 5 minutes, 

 retourner les brochettes et cuire encore 3 minutes. 
préchauffé (a)   ซ่ึงท าให้ร้อนก่อน 

Faire cuire le saumon dans le four préchauffé pendant 10 à 15 minutes. 
puissance (nf)   ก าลังกระแสไฟฟ้า 

Cuisez le steak au barbecue préchauffé à puissance maximum, pendant 4 à 6 minutes 
 de chaque côté. 
ramener (v)   ย้อนกลับมา 
ramener > ramener à feu moyen   กลับมาที่ความร้อนปานกลาง  ลดความร้อนเป็นปานกลาง 

Ajouter le bouillon de poulet, porter à ébullition puis ramener à feu moyen et laisser 
 mijoter pendant 5 minutes. 
réchauffage (nm)   การท าให้ร้อน 

La crevette n'aime pas le réchauffage. 
réchauffer (v)   ท าให้ร้อน 

Laissez 2 minutes sur feu doux, le temps de réchauffer les petits pois. 
réduire (v)   ลด 
réduire > réduire le feu  ลดไฟลง  ลดความร้อนลง 

Ajouter le jus de tamarin (ou de citron) et réduire le feu. 
Dans une casserole, mettre les épices, la crème fraîche et l’eau. Porter à ébullition et 

 réduire aussitôt le feu. 
réfrigérateur (nm)  ตู้เย็น 

La soupe thaïe peut se consommer chaude ou tiède et peut se conserver quelques jours 
 au réfrigérateur puis réchauffer. 
réfrigérer (v)   แช่เย็น 

Réfrigérer pendant 30 minutes. 
refroidi (a)   ซ่ึงเย็น 

Ajouter la sauce refroidie à cette pâte. Mélanger pour obtenir une sauce homogène. 
refroidir (v)   ท าให้เย็น 

Rincez pour refroidir. 
Surveillez la cuisson et laissez refroidir au frigo. 
Portez à ébullition puis baissez le feu et laissez mijotez 3 à 4 mn. Éteignez le feu, laissez

 refroidir. 
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refroidir > laisser refroidir   ปล่อยไว้ให้เย็น 
Griller le poulet au barbecue (ou sous le grill). Lorsqu’il est cuit, laisser refroidir durant 5 

 minutes et ensuite l’émincer. 
reposer (v)   วางพักไว้ 

Éteignez le feu et laissez reposer 5 minutes. 
retirer (v)   ยกออก   เอาออก   
retirer > retirer du feu   ยกออกจากเตา 

Retirer du feu et garnir avec les piments rouges. 
Retirer la casserole du feu, ajouter le jus de citron vert et garnir avec le reste de feuilles 

 de coriandre. 
source (nf)   แหล่ง   แหล่งให้ความร้อน 

Enlever le poulet mais laissez la crème de noix de coco sur une source de chaleur très
 basse. 
température (nf)   อุณหภูมิ 

Refroidir à température ambiante. 
température > basse température   อุณหภูมิต่ า  ความร้อนต่ า 

Pendant ce temps, faire chauffer la barquette d'ananas au four à basse température. 
température > température moyenne  อุณหภูมิปานกลาง  ความร้อนปานกลาง 

Chauffer l'huile dans un wok à température moyenne. 
température > température ambiante อุณหภูมิห้อง 

Laisser reposer à température ambiante pendant six semaines. 
Retirer du feu et les laisser refroidir à température ambiante. 

tenir (v)    เก็บ   เก็บรักษา 
tenir > tenir au chaud   เก็บความร้อน 

Enlever du feu et tenir au chaud. 
thermostat (nm)   เทอร์โมสตัท  เครื่องควบคุมอุณหภูมิ  

Préchauffez le four à 240°C (thermostat 8). 
tiède (a)    อุ่น 

Trempez les nouilles sèches dans de l'eau tiède durant 10-15 minutes. 
Garnir avec l'échalote grillée, la coriandre et servir tiède. 
Faire gonfler les champignons dans un bol d'eau tiède. 

tiédir (v)    อุ่น  เย็นลง 
Transférez la viande sur une planche à découper et laissez-la tiédir. 
Retirez les ramequins de l’eau. Laissez tiédir, puis placez au réfrigérateur jusqu’à ce qu’ils 
soient froids. 

 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-54/champignon.html
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8 
รสชาติและการปรุงรส 

(Les saveurs et l’assaisonnement) 

 
accompagner (v)   เข้ากันกับ...  เสริฟพร้อมกับ... 
 Cette sauce accompagne principalement les salades ou entrées frites. 
 Ce plat est un peu sec de consistance. Vous pouvez l'accompagner de sauce aux piments 
 ou de sauce au concombre.  
acide (a)    เปรี้ยว 
 Les Thaïs utilisent normalement les mangues vertes claires acides pour préparer ce plat. 
acidité (nf)   ความเปรี้ยว   รสเปรี้ยว 

Très riche en saveurs, ce curry thaï allie le feu (la force ou la puissance) des épices, la 
douceur du lait de coco et l'acidité du tamarin.  

acidulé (a)   ซ่ึงมีรสเปรี้ยว 
 Dans un bol, mélanger tous les autres ingrédients hormis les noix de cajou et la coriandre 
 (si ce n’est pas assez salé, ajouter un peu de sauce de poisson - si ce n’est pas assez 
 acidulé, ajouter un peu de jus de citron vert).  
aigre-doux (a)   เปรี้ยวหวาน 
 C'est un coleslaw avec un mélange aigre-doux de saveurs asiatiques.  
ajouter (v)   เติม  เพิ่ม 
 Ajouter un peu de zeste de citron finement émincé.  

 Ajouter le nam pla (sauce de poisson), le jus de citron et la poudre de piment séché.  
apparaître (v)   ปรากฏ   เกิดขึ้น 
 Dès que les parfums apparaissent, ajouter de l'ail et de l'oignon.  
arôme (nm)   กลิ่นหอม 
 Bien mélanger pour que les arômes se dégagent. 
 Il existe de nombreuses variantes de cette recette (en ajoutant des haricots verts ou du 
 soja, avec ou sans crevettes séchées, avec ou sans tamarin qui donne un arôme plus 
 acidulé) selon les goûts de chacun. 
aromate  (nm)   กลิ่นหอม 

Le blanc de poulet haché, les herbes fraîches et les aromates additionnent ici leurs 
bienfaits. 

aromatisé (a)   ซ่ึงมีกลิ่นหอม    
 Un sauté de nouilles au gambas aromatisé d'un mélange de miel et d'épices. 
 Servez-les avec des petits pains chauds, de la sauce pimentée et de la mayonnaise 
 aromatisée de menthe et de noix de coco. 
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arroser (v)   ราดน้้า   ใส่น้้า 
Mettez une portion de vermicelle de riz dans des bols individuels. Arrosez la sauce  juste 
avant de servir. 

 Juste avant de servir, arroser la salade de papaye avec la sauce et garnir avec les tomates,  
 les cacahuètes et les feuilles de coriandre.  

assaisonner (v)   ปรุงรส 
 Baisser le feu et assaisonner avec le sucre et la sauce de poisson. 
 Assaisonner de sauce nam pla, sucre de canne et jus de citron et poursuivre la cuisson 
 une dizaine de minutes.  
 Assaisonner avec 2 cuillérées à soupe de sauce soja, la sauce d'huître et du poivre.  
assaisonnement (nm)  เครื่องปรุงรส 
 Servir la soupe accompagnée des assaisonnements traditionnels  
condiment (nm)   เครื่องปรุงรส 

 Déverser le contenu de son panier sur une galette de riz déposée au préalable sur son 
 assiette, y ajouter les légumes et condiments crus selon son goût.  

coriandre (nf)   ผักช ี
coriandre > coriandre fraîche ผักชีสด 
 Pour un résultat encore plus savoureux, décorez-la avec de la coriandre fraîche. 
croquant (a)   กรอบ   สดกรอบ 
 Les légumes doivent être croquants. 
curry (nm)   แกง   เครื่องแกง 
curry > curry en poudre   เครื่องแกงที่เป็นผง   ผงกะหรี่ 
 Assaisonner de curry en poudre. 
dégager (v)   ปล่อยออก  
dégager > dégage ses arômes   ส่งกลิ่นหอม 
 Ajouter la pâte de curry et bien mélanger jusqu’à ce que le curry dégage ses arômes. 
 Ajouter la pâte de curry et remuer jusqu'à ce qu'elle dégage ses arômes. 
délicatement (ad)  อย่างเบาๆ   
 Ajouter le jus de citron vert, le sucre et la sauce soja. Mélanger délicatement.  
délice (nm)    ความพึงพอใจ   รสชาติเป็นที่น่าพอใจ 
 Un repas très, très simple mais un vrai délice pour un prix plus que modique.  
 Cette salade froide est un délice à consommer par beau temps ensoleillé ! !  
délicieux / délicieuse (a)  อร่อย 
 Délicieuses et légèrement épicées, ces moules sont prêtes en moins de 30 minutes. 
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désirer (v)   ต้องการ  ปรารถนา 
 Goûter et rectifier selon que l'on désire piquant (piments), doux (citron/sauce poisson) 
 ou sucré.  
dissolution (nf)    การละลาย  

 Dans un grand bol, mélanger le jus de citron, le sel et le sucre (bien mélanger jusqu'à la
 dissolution complète du sucre).  

doux / douce (a)   นุ่มนวล  ละมุนละไม 
 Cette sauce typiquement thaïlandaise est douce, sucrée et pimentée en même temps 
épice (nf)   เครื่องเทศ    
 Moudre les épices et les mettre de côté avec les arachides. 
épicé (a)    เผ็ดร้อน   รสจัด 
 Délicieuses et légèrement épicées, ces moules sont prêtes en moins de 30 minutes. 
fignoler  (v)   ปรับแต่งรสชาติ 
 Placez sur la table la coriandre fraîche et le 1/2 citron vert restant pour fignoler selon les 
 goûts de chacun. 
fort (a)    เผ็ด  รสจัด  
 Pour un plat plus relevé, laissez les graines de piments ou utilisez un piment thaï, très fort. 
goût (nm)   รสนิยม   ความพอใจ   รสชาติ 
 Il existe de nombreuses variantes de cette recette (en ajoutant des haricots verts ou du 
 soja, avec ou sans crevettes séchées, avec ou sans tamarin qui donne un arôme plus 
 acidulé) selon les goûts de chacun. 
goût > donner le goût  ให้รสชาติ 
 Utiliser de la sauce thaïe au piment pour donner plus de goût. 
goût > selon vos goûts  ตามรสชาติที่ชอบของคุณ   ตามรสนิยมของคุณ 
 Ajoutez le jus de tamarin, le sucre et le sel selon vos goûts. 
goûter (v)   ชิม  ลิ้มรส 
 Goûter pour rectifier l'assaisonnement en sel et poivre. 
goutte (nf)   หยด  ปริมาณนิดหน่อย 
 Assaisonner avec le sel, poivre et quelques gouttes de sauce soja. 
herbe (nf)   สมุนไพร 
 Servez dans deux larges assiettes et saupoudrez enfin avec les herbes. 
infusé (a, pp)   ซ่ึงแช่จนซึมเข้าเน้ือ 
 Laisser mijoter pendant 10 minutes ou jusqu'à ce que les saveurs soient infusées.  
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libérer (v)   ปล่อยออก 
 Mettre la pâte de curry dans le wok. Attendre que les parfums se libèrent. 

 Ajouter la pâte de curry vert et faire sauter en mélangeant durant deux minutes jusqu'à 
 ce que les parfums du curry se libèrent.  

mayonnaise (nf)   มายองเนส 
 Servez-les avec des petits pains chauds, de la sauce pimentée et de la mayonnaise 
 aromatisée de menthe et de noix de coco. 
mélanger (v)   ผสมเข้าด้วยกัน 

Mélanger intimement (uniformément) tous les ingrédients de la sauce (nam pla, huile, 
vinaigre, sucre, jus de citron et piments). 

miel (nm)   น้้าผึ้ง 
 Ce mélange est donc à base de miel, de cannelle, de fenouil, d'anis, de poivre de 
 sichuan, de gingembre, girofle et coriandre.  
morceau (nm)   ก้อน  ชิ้น 
 Baisser le feu et ajouter les morceaux de sucre.  
moutarde (nf)   มัสตาด 
 Dans un plat ou dans un sac refermable, mélanger le jus de citron, la sauce soja, la 
 moutarde, l'ail, le sucre roux et la pâte de curry. 
pandanus (nm)   ใบเตย 
 Les feuilles de pandanus ne se mangent pas, mais permettent une cuisson particulière 
 au poulet, ainsi qu’à aromatiser. 
parfum (nm)   กลิ่นหอม   รส 
 ½ cuillerée à café de poudre aux 5 parfums. 
 Cuire jusqu’à ce que le parfum se dégage.  

 Laisser cuire en mélangeant jusqu'à ce que les parfums se dégagent, environ 3 à 4 minutes.  
 Ajouter le curry et faire cuire dans la crème de coco quelques minutes jusqu'à ce que le 
 parfum se dégage.  

parfumé  (a, pp)   ซ่ึงมีกลิ่นหอม 
 On utilise les nouilles de riz rondes et blanches appelées kanom chin pour ce plat léger 
 et très parfumé. 

parfumer (v)   ท้าให้มีกลิ่นหอม   ปรุงแต่งรส 
 On peut parfumer davantage le bouillon en ajoutant 1 cuillère à café d'huile de sésame. 

pâte (nf)    สิ่งที่ได้จากการผสม   ส่วนผสม 
pâte > pâte de crevettes   กะปิ 

 Assaisonner avec la sauce d’huîtres, la pâte de crevettes, le piment et le jus de citron.  
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piment (nm)   พริก 
piment > poudre de piments séchés  พริกป่น 
 1 cuillerée à café de poudre de piments séchés.  
piment > piment en poudre พริกป่น 
 Ajouter les dés d'ananas, les échalotes et le piment en poudre et laisser cuire 3 nouvelles  
 minutes.  
pimenté  (a)   ซ่ึงมีรสเผ็ด 
 Les Thaïs utilisent ces œufs salés pour adoucir les curry épicés et d’autres plats 
 pimentés. 
pincée (nf)   หยิบมือ 
 Dans une jatte, versez le lait de coco tiédi, le sucre et la pincée de sel.  
piquant (a)   ซ่ึงมีรสเผ็ด 
 Goûter et rectifier selon que l'on désire piquant (piments), doux (citron/sauce poisson) ou 
 sucré.  
 Dans un saladier, combiner le beurre de cacahuètes, la sauce de soja, le jus de citron
 vert, le sucre, la poudre de curry, l’ail et la sauce piquante. 
poivre (nm)   พริกไทย 
 Ajoutez la sauce d'huître, la sauce soja, le nuoc-mam, le sucre de palme et le poivre blanc. 
poivrer (v)   โรยพริกไทย 

 Verser cette préparation sur le poisson et poivrer généreusement. 
 Poivrer et ajouter la marinade et le jus de citron restant. 

poudre (nf)   ผง 
poudre > poudre de riz   ข้าวคั่วป่น 
poudre > piment en poudre พริกป่น 
 Ajouter ensuite la poudre de riz, le piment en poudre, les oignons émincés, les feuilles 
 de menthe et la coriandre.  
préparer (v)   เตรียม  ประกอบ  ปรุง 
 Préparer la sauce avec les autres ingrédients (jus de citron vert, nam pla, piments, sucre 
 et huile de sésame).  
rectifier  (v)   ปรับรสชาติ 
 Rectifier l'assaisonnement (nam pla, sucre).  
relevé (a)   ซ่ึงเผ็ด/รสจัด 
 Pour un plat plus relevé, laissez les graines de piments ou utilisez un piment thaï, très fort. 
salée (a)    ซ่ึงเค็ม 
 Ajouter délicatement les œufs entiers dans l'eau salée. 

 Plonger les vermicelles dans de l'eau bouillante légèrement salée durant 5 minutes  
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saler (v)    ใส่เกลือ 
 Salez et poivrez légèrement. 
sauce (nf)   ซอส  น้้าปรุงรส  น้้าจ้ิม 
 Dans la même poêle, ajouter la sauce soja, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson) et 
 le sucre de palme.  
sauce > sauce au citron   น้้าจ้ิมซีฟู้ด 
 Préparer la sauce au citron : dans un bol, mélanger la sauce de poisson, le jus de citron 
 vert, le sucre, l’ail, les piments et la coriandre.  
sauce > sauce au concombre   อาจาด 

 Servir avec une sauce au concombre.  
sauce > sauce aux piments      น้้าปลาพริก 
 Servir accompagné de la sauce aux piments. 
sauce > sauce de cuisson  น้้าสต๊อก 
 Disposer les seiches sur un plat de service, verser la sauce de cuisson par-dessus, garnir 
 avec les feuilles de coriandre et servir avec du riz thaï parfumé.  
sauce > sauce de poisson น้้าปลา 

 Dans la même poêle, ajouter la sauce soja, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson) et
 le sucre de palme.  
 Ajouter ensuite les champignons, la sauce d’huître, le sucre, la sauce de poisson et 10 cl 
 d’eau.  

sauce > sauce d’huîtres  น้้ามันหอย 
 Ajouter le bœuf, les brocolis, la sauce de haricots et la sauce d’huîtres.  
 Ajouter les moules, la sauce d’huîtres et la sauce de poisson. 
sauce > sauces de soja  ซีอ้ิว  

 Tout en continuant à mélanger, ajouter les sauces de soja, le sucre, le bouillon (ou l'eau), 
 le nam pla (sauce de poisson), l'oignon et le piment.  

sauce > sauce soja claire  ซีอ้ิวขาว 
 1 cuillerée à soupe de sauce soja claire.  
sauce > sauce de soja foncée ซีอ้ิวด้า 

 1 cuillerée à soupe de sauce de soja foncée.  
 Dans un bol, mélanger la viande hachée avec l’œuf, la pâte de coriandre et ail, la sauce 
 soja foncée et farcir les seiches avec cette mixture.  

sauce > sauce de tamarin  ส้มมะขาม 
 Les œufs à la sauce de tamarin sont une recette originale thaïlandaise à base de tamarin 
sauce> sauces de tables   เครื่องปรุงรสประจ้าโต๊ะอาหาร 
 Servir avec du riz blanc au jasmin et les sauces de table habituelles. 

http://users.skynet.be/saveurs_thailandaises/sauces_5.htm
http://users.skynet.be/saveurs_thailandaises/sauces_5.htm
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sauce > sauce thaï au piment น้้าปลาพริก 
 Utiliser de la sauce thaïe au piment pour donner plus de goût. 
saupoudrer (v)   โรย 
 Saupoudrer de piment en poudre (selon ses goûts).  
 Saupoudrer de coriandre hachée juste avant de servir. 
saveur (nf)   รส  รสชาติ 
 Des saveurs thaïes donnent à ces burgers de dinde un goût vraiment délicieux. 

Très riche en saveurs, ce curry thaï allie le feu (plutôt : force ou puissance) des épices, la 
douceur du lait de coco et l'acidité du tamarin.  

 La saveur aigre des mangues vertes, mêlée à d’autres épices, fait ressortir le goût du 
 poisson frit. 
savoureux (a)   ที่มีรสชาติ 
 Pour un résultat encore plus savoureux, décorez-la avec de la coriandre fraîche. 
 Les poulets sont servis accompagnés d’une savoureuse Som Tam à la mode locale 
 (salade  de papaye et de carottes). 
sel (nm)    เกลือ 
 Ne mettez que très peu de sel, le nuoc mam étant très salé.  
sel > sel de glutamate   ผงชูรส 
 Salez au sel de glutamate et bien mélangez.  
sensibilité (nf)   ความรู้สึก    ประสาทสัมผัส 
 On peut bien entendu l'adapter au goût et à la sensibilité de chacun. 
sucre (nm)   น้้าตาล 
 Faire chauffer une poêle et saupoudrer d'une cuillère à soupe de sucre. 
sucre > sucre blanc   น้้าตาลทรายขาว 
 1 cuillerée à café de sucre blanc. 
sucre > sucre de canne   น้้าตาลอ้อย 
 Assaisonner de sauce nam pla, sucre de canne, et jus de citron et poursuivre la cuisson 
 une dizaine de minutes. 
sucre > sucre de palme   น้้าตาลปีบ 
 Incorporer la sauce de poisson, de soja, le sucre de palme et le jus de citron.  
 Ajoutez la sauce d'huître, la sauce soja, le nuoc-mam, le sucre de palme et le poivre 
 blanc. 
sucre > sucre roux  น้้าตาลทรายแดง 
 Dans le bol, combiner le poisson, la farine, la sauce aux piments, la sauce au poisson, le 
 sucre roux, et l’œuf. 
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sucré (a)    ซ่ึงมีรสหวาน 
 Cette sauce typiquement thaïlandaise est douce, sucrée et pimentée en même temps 
 Goûter et rectifier selon que l'on désire piquant (piments), doux (citron/sauce poisson) ou 
 sucré.  
tamarin  (nm)   มะขาม 
tamarin > jus de tamarin   น้้ามะขามเปียก   น้้าส้มมะขาม 

 Ajouter le jus de tamarin, le nam pla (sauce de poisson), le sucre de palme, le poivre 
 moulu.  Bien mélanger et laisser frire encore 1 minute.  

verser (v)   เท  ริน  ราด 
 Verser la sauce sur la salade et mélanger délicatement.  
 Verser la sauce de tamarin encore chaude sur les œufs et garnir avec les feuilles de 
 coriandre ciselées.  
vinaigre  (nm)   น้้าส้มลายชู 
 Saumon glacé au gingembre, à l’orange et au vinaigre balsamique. 
vinaigre > vinaigre de riz   น้้าส้มลายชูจากข้าว 
 3 cuillerées à soupe de vinaigre de riz.  
 Ajouter le vinaigre de riz, le nam pla (sauce de poisson), le sucre de palme , les cacahuètes, 
 le jus de citron et le sel. 
vinaigré (a)   ซ่ึงมีน้้าส้มลายชู 

 Ajouter le piment et le concombre à l’eau vinaigrée.  
vinaigrette (nf)   น้้าสลัดน้้าใส 
 Vous pouvez ajouter à la vinaigrette un peu de piment oiseau épépiné et très finement 
 ciselé. 
vin (nm)    ไวน์ 
vin > vin chinois   ไวน์จีน 

 Ajouter la sauce de soja, le vin chinois et la sauce de poisson.  
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9 
ค ำคุณศัพท์บอกลักษณะและกริยำวิเศษณ์ 

(Les adjectifs et les adverbes) 
 
absorbant (a)   ซ่ึงสามารถซึมซับ   
 Laisser frire 3 minutes, jusqu’à ce qu’elles commencent à dorer, égoutter sur du papier 
 absorbant. 
acide (a)    เปรี้ยว 
 Les Thaïs utilisent normalement les mangues vertes claires acides pour préparer ce plat. 
agréable (a)   สวย  น่าดู  น่ากิน 
 Il est important de faire bouillir le lait de coco pour séparer le lait de la crème et rendre 
 le dessert plus agréable. 
aisé (a)     ง่าย 
 Le passage au congélateur va permettre une découpe plus aisée de la viande. 
aromatisé (a)   รสชาติ   ปรุงรส    
 C’est une soupe d’inspiration thaïe absolument délicieuse, à base de poulet et d’algues, 
 délicatement aromatisée avec du gingembre, des feuilles de citron kaffir et de la 
 citronnelle. 
asiatique (a)   เอเซีย 
asiatique > repas asiatique อาหารเอเซีย  
 Vous étonnerez vos invités et cela vous permet de finir un repas asiatique de façon 
 différente. 
autre (a)    อ่ืนๆ 
 Mélanger le concombre et les crevettes avec les autres ingrédients. 

 Ajouter les autres ingrédients et porter à ébullition dans un poêlon en remuant 
 délicatement.  

beau (a)    สวยงาม 
beau > beau temps   สภาพอากาศที่ดี 
 Cette salade froide est un délice à consommer par beau temps ensoleillé. 
belle (a)    สวยงาม 
 Ajouter l'ail et faire frire jusqu'à obtenir une belle couleur brune. 
bien (ad)   อย่างดี  ถูกต้อง  เหมาะ 
 Lorsque la sauce commence à épaissir, ajouter les crevettes, bien mélanger. 
 Cette pâte de curry convient particulièrement bien pour les curry de bœuf et de 
 crevettes 
 



209 
 

 

blond (a)   สีทอง 
 Dans un wok, faire griller la noix de coco râpée à sec jusqu'à l'obtention d'une jolie 
 couleur  blonde.  

bon (a)    ดี   ถูกต้อง   อร่อย   
bon > bonne 

 Faire chauffer un wok, sans matière grasse, à bonne température. 
 Incorporer progressivement la bière restante et une bonne pincée de sel.  

blanc (a)   สีขาว 
 ¼ de tasse de vinaigre blanc.  
bouillant (a)    เดือด 

 Incorporez la maïzena puis versez le lait bouillant en fouettant lentement. 
 Plonger les vermicelles dans de l’eau bouillante durant 5 minutes puis bien rincer.  

brièvement (ad)    ชั่วครู่   สักพัก 
 Ajouter les crevettes et les cuire brièvement en remuant régulièrement jusqu'à ce 
 qu'elles deviennent opaques.  

brun (a)    สีน้้าตาล 
brun > brune 

 Frire l'ail jusqu'à obtenir une belle couleur brune.  
brun > brun clair      สีน้้าตาลอ่อน 

 Quand l'huile est à bonne température, faire frire les beignets de bananes. Ils  
 doivent obtenir une belle couleur brun clair.  

brun > brun-doré  สีน้้าตาลทอง 
 Ajouter l'ail et faire frire jusqu'à obtenir une belle couleur brun-doré.  

caractéristique (a)  ลักษณะเฉพาะ   ลักษณะเด่น 
 C'est un plat particulièrement raffiné, tout à fait caractéristique de la cuisine thaïe. 
 Le goût caractéristique du Pad thaï lui vient de la pâte de tamarin, que l'on peut se 
 procurer dans les épiceries asiatiques. 
ce (dét. dém.)   น้ี  น้ัน 
 Ce dessert favori des enfants thaïs est fait de bananes enduites de farine de riz et de 
 noix de coco, puis frites. Croustillantes à l'extérieur, douces et moelleuses à l'intérieur. 
ce > cette    

 Ajouter à cette citronnelle l'échalote, les feuilles de coriandre grossièrement hachées et 
 les feuilles de menthe.  

célèbre (a)     มีชื่อเสียง   โด่งดัง 
 Recette de Mac Dang, célèbre critique gastronomique thaï.  
 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-190/lait.html


210 
 

 

chaque (a)   แต่ละ  
chaque > chaque côté  แต่ละข้าง 
 Ajouter les steaks de saumon et laisser cuire 3 à 5 minutes de chaque côté selon 
 l’épaisseur des steaks.  
chaud (a)   รอ้น 

Placer le brocoli et les champignons au fond de chaque bol, ajouter le bœuf et la 
coriandre et verser dessus le bouillon chaud. 

chaud > chaude 
 Plonger les papillotes dans l’huile de friture bien chaude et laisser rissoler durant 10 
 minutes.  
 Quand l’huile est très chaude et commence à fumer, mettre la moitié du thon dans le 
 wok. 
 Poser les bananes chaudes sur un plat et les arroser avec la crème de coco.  

clair (a)    ใส   
 Présenter le poulet avec le chou frit, du riz thaï parfumé et de la sauce soja claire.  
 Enlever les pépins à l'aide d'une petite cuillère. Rincer à l'eau claire, puis l'essuyer 
 soigneusement.  

collant (a)   เหนียว   ติดแน่น 
 Le riz est cuit lorsqu'il est translucide et parfaitement collant. 
comestible (a)    ที่กินได้ 

Il vous faudra un paquet de 100g de bai chaplu (on peut éventuellement les remplacer 
par une autre feuille comestible). 

complet / complète (a)  สมบูรณ์   ทั้งหมด 
 Après cuisson complète, servir avec la sauce Satay et des tranches de concombre.  

 Répéter l’opération jusqu’à utilisation complète des crevettes. 
 Dans un grand bol, mélanger le jus de citron, le sel et le sucre (bien mélanger jusqu'à 
 dissolution complète du sucre).  

complètement (ad)  อย่างสมบูรณ์    โดยทั้งหมด 
 Laissez sur le feu jusqu'à ce que les pâtes soient complètement cuites. 

Couvrir et mettre de côté pendant 1 heure pour permette au lait de noix de coco de se 
mélanger complètement au riz.  

constamment (ad)  ตลอดเวลา    อย่างต่อเน่ือง   
 Mettez à dorer l'échalote en remuant constamment.  
croquant (a)   กรอบ 

 Préparer le porc rôti croquant en amenant une casserole d’eau à ébullition, a chaleur 
 moyenne.  
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croustillant (a)   กรอบ 
 C'est une recette exquise préparée avec des pâtes croustillantes.  

 Ajouter le kana et le porc croustillant, bien mélanger.  
Cette petite salade rafraîchissante accompagne à merveille tous les plats frits (rouleaux de 
printemps, croustillants de poissons, etc.).  

cru (a)    ดิบ 
 Présenter les crevettes crues marinées, parsemées de feuilles de coriandre.  

 Servir avec un plat constitué de branche de menthe, de branche de basilic, un chou cru 
 coupé en quart, des haricots verts crus.  
cuit (a)    สุก 
 Ajouter la viande aux pommes de terre cuites au lait de coco. 
délicate (a)   ประณีต    

Replier les bords de la feuille de manière à constituer une saucisse (opération délicate 
pour ne pas déchirer la feuille).  

délicatement (ad)  อย่างประณีต   อย่างพิถีพิถัน     
 Ajouter les tomates-cerises et mélanger délicatement une dernière fois. 
 Ajouter la sauce à la soupe et mélanger délicatement. 

dernier (a)   สุดท้าย 
 Ajouter les légumes au dernier moment avant de servir.  

dernier > au dernier moment   ช่วงสุดท้าย 
 Ajouter au dernier moment le jus d’un demi-citron vert, garnir le plat avec les 
 oignons de printemps, les quartiers de citron vert restant et les piments rouges.  
différent  (a)   แตกต่าง 

Vous trouverez les feuilles de pandanus dans toutes les boutiques asiatiques. A défaut, on 
peut utiliser des feuilles de bananier mais l’arôme sera différent.  

divers (a)   ต่างๆ   หลากหลาย 
 Piler ces divers ingrédients pour former une pâte.  
doré (a)    เป็นสีทอง 

 Faire frire les filets de poisson dans l’huile bouillante jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés 
 et croustillants.  

 Ajouter le poisson et faire frire jusqu’à ce qu’il obtienne une belle couleur dorée. 
doux / douce (a)   อ่อน   นุ่ม   เบา 
doux > feu doux   ไฟอ่อนๆ     
 Faire chauffer le lait de coco dans une poêle à feu doux durant 3 minutes. 
 Ajouter le homard. Continuer à cuire à feu très doux durant 8 à 10 minutes.  
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doucement (ad)   อย่างเบาๆ   ค่อยๆ 
 Faire chauffer doucement le lait de coco dans un poêlon. 
 Faire cuire doucement à couvert durant 5 minutes. 

dur (a)     แข็ง 
 Cuire les légumes les plus durs (carottes, chou-fleur, etc.) pendant 10 secondes dans de 
 l’eau bouillante.  
 Le riz gluant refroidi peut être réchauffé à la vapeur, mais jamais au four traditionnel 
 ni au four à micro-ondes. Sinon, il devient dur et immangeable. 

énergiquement (ad)  อย่างแรง 
 Ajouter le lait de coco, porter à ébullition en remuer énergiquement afin d’arriver a une 
 sauce homogène. 
entier (a)   ทั้งหมด 
 2 piments séchés entiers. 
 Mélanger les nouilles au mélange porc – crevettes et les piments séchés entiers.  

 Mettre les œufs entiers et les jaunes dans un bol, bien mélanger et ajouter la 
 préparation aux épices.  

entier > entière  
 Parsemez de noix de cajou concassées et entières pour la décoration. 
entièrement (ad)   โดยทั้งหมด 

 Verser la marinade sur les crevettes et bien mélanger afin d’enrober entièrement les 
 crevettes.  
 Porter l’eau et le sucre à ébullition dans une casserole en remuant jusqu’à ce que le     
 sucre soit entièrement dissous.  

épais (a)    หนา   ข้น 
 4 filets de poisson assez épais (si possible sans arêtes). 
 Presser les fruits pour obtenir le plus de pulpe possible et passer le liquide  épais dans un 

tamis.  
éventuel (a)   ที่มีทางเป็นไปได้ 
 Retirer les éventuelles arêtes des filets et bien les sécher avec du papier absorbant. 
éventuellement    โดยมีทางเป็นไปได้ 

 Déguster tièdes avec éventuellement une boule de glace vanille.  
excellent (a)   ดีเลิศ  ยอดเยี่ยม 
 Le riz gluant sera un excellent accompagnement. 
 Cette recette est un excellent accompagnement pour tous les plats en sauce.  
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exotique (a)   มาจากภูมิภาคอ่ืน  ต่างถิ่น  
exotique > fruits exotiques ผลไม้ต่างถิ่น 
 De quoi épater vos convives avec cette salade de fruits exotiques rafraichissante.  
extrêmement (ad)  อย่างที่สุด   อย่างยิ่ง 
 Cette recette typique du sud de la Thaïlande est extrêmement simple à réaliser. 
facilement (ad)   อย่างง่ายดาย   อย่างสะดวก 
 Passez-les sous l'eau froide pour les écaler plus facilement.  
facultatif (a)   ให้เลือกได้    ไม่จ้าเป็น 

Ajouter le jus de tamarin (facultatif), le nam pla (sauce de poisson), le sucre de palme et le 
jus de citron vert. Bien mélanger.  

favori (a)   ที่ชื่นชอบ   ที่โปรดปราน 
 Ce dessert favori des enfants thaïs est fait de bananes enduites de farine de riz et de 
 noix de coco, puis frites. Croustillantes à l'extérieur, douces et moelleuses à l'intérieur. 
ferme (a)   แน่น   แข็ง 
 La papaye doit être vert foncé et bien ferme.  
 Laissez cuire jusqu’à ce que les crevettes soient roses et fermes, mais pas plus d’une 

minute.  
fibreux (a)   ที่มีกากใย 

Peler et couper en cubes du 5 mm 5-6 cm de jeune gingembre (il faut qu'il ne soit pas trop 
fibreux). 

final (a)    สุดท้าย 
 Réserver 4 cuillères à café de lait de coco, les piments et la moitié des feuilles de 
 bergamote pour la décoration finale.  

fine (a)    บาง  ละเอียด 
 Couper le citron en fines tranches. Réserver. 

Piler ensemble les graines de cumin et les graines de coriandre, la citronnelle, le galanga, 
les échalotes, la pâte de crevettes, l'ail, la sauce tomate et le sucre pour obtenir une pâte 
fine.   

fine > fines lanières    เป็นชิ้นยาวบางๆ 
 Décorer avec les feuilles de bergamote découpées en fines lanières.  
fine > fines rondelles  เป็นแว่นบางๆ 
 Découper en très fines rondelles le cœur de citronnelle. 
finement (ad)   อย่างบางๆ   อย่างละเอียด 
 3 cuillerées à café de cœur de tiges de citronnelle très finement émincées.  

 1 piment rouge finement émincé.  
 Hors du feu, incorporez le zeste finement râpé du citron vert. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-141/crevette.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-75/mais.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-100/citron.html
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foncé (a)   (สี) เข้ม 
 La papaye doit être vert foncé et bien ferme.  
fort (a)    (รสชาติ) เผ็ด 
 Pour un plat plus relevé, laissez les graines de piments ou utilisez un piment thaï, très 
 fort. 
fortement (ad)   อย่างมาก   อย่างยิ่ง 
 Cette recette typique du sud de la Thaïlande est fortement influencée par la cuisine 
 musulmane et indienne. 
fréquemment (ad)  บ่อยๆ 
 Laisser mijoter encore quelques instants à feu moyen en remuant fréquemment. 
 Ajouter le porc haché. Laisser cuire 5 minutes en remuant fréquemment afin d’égrainer 
 la viande.  
frais (a)    เย็น   สดชื่น   
 Servir avec du riz thaï parfumé au jasmin et le jus de noix de coco frais comme boisson. 

 Laisser mariner dans un endroit frais durant au moins une heure.  
frais > fraîche  
 Ajouter la coriandre fraîche émincée selon votre goût. 
froid (a)    เย็น 
 Passer les calamars sous l’eau froide et laisser égoutter.  
 Cette salade froide est un délice à consommer par beau temps ensoleillé. 
gastronomique (a)  ที่เก่ียวกับอาหารการกิน  
 Recette de Mac Dang, célèbre critique gastronomique thaï  
généralement (ad)  โดยทั่วไป   โดยปกติ 
 C’est un curry de poisson très populaire consommé dans toute la Thaïlande, où il est 
 préparé généralement avec un poisson local (pla chon). 
généreusement (ad)  อย่างทั่วๆ   อย่างทั่วถึง   อย่างมาก    
 Verser cette préparation sur le poisson et poivrer généreusement.  
gluant (a)   เหนียว 
 Après 1 heure, égouttez les châtaignes. Mélangez-les à la farine de tapioca. Elle est 
 indispensable pour donner cette couleur brillante et cette enveloppe très légèrement 
 gluante. 
grande (a)   ใหญ่ 
 Faire chauffer à feu moyen en tournant jusqu'à obtenir une grande boule.  

 Faire chauffer l’huile dans un wok ou une grande poêle jusqu’à ce qu’elle commence à 
 fumer.  
 



215 
 

 

gras (a)    มัน  เป็นไข 
 Dans une poêle, et sans matière grasse, faire griller le porc sur toutes les faces 
 jusqu’à ce qu’il soit cuit.  
gros (a)    ใหญ่ 

Ôtez le gros des feuilles de citronnier et les morceaux de galanga. 
gros > grosse 
 Cuire les grosses crevettes 3 à 4 minutes dans de l’eau bouillante et les égoutter. 
gros > gros morceaux  ชิ้นใหญ่ 
 Ajouter le poisson coupé en gros morceaux dans le curry. 
gros > grosses lamelles  ชิ้นหนา 

 Couper les champignons en grosses lamelles.  
gros > grosses lanières  ชิ้นยาวหนา 
 Émincez finement les oignons, écrasez l'ail et coupez le poivron en grosses  lanières. 
grossièrement (ad)  อย่างหยาบๆ 
 Ajouter les cacahuètes concassées grossièrement et les lamelles de coco.  
 Pendant ce temps, dans un mortier, piler grossièrement l’ail et les piments. 
haut (a)    สูง 

 Chauffer l’huile dans un wok à haute température jusqu’à ce qu’elle fume.  
hermétique (a)   สูญญากาศ    
 Mettre le thon dans un grand sac en plastique alimentaire hermétique. 
hermétiquement  (ad)  แบบสูญญากาศ 
 Fermer hermétiquement le pot avec un couvercle. 
homogène (a)   เป็นเน้ือเดียวกัน 

 Ajouter la pâte de curry jaune. Bien mélanger jusqu’à obtenir une sauce homogène.  
humide  (a)   ชื้น  เปียก 
 Recouvrir la pâte avec un linge humide. 
idéalement (ad)   อย่างดีเลิศ 
 Placer cette mixture dans 4 bols (idéalement faits de feuilles de bananier). 
identique (a)   เหมือนกัน 
 La suite de la recette est identique.  
immangeable (a)   ซ่ึงกินไม่ได้ 
 Attention, le riz gluant refroidi peut être réchauffé à la vapeur, mais jamais au four 
 traditionnel ni au four à micro-ondes. Sinon, il devient dur et immangeable.  
immédiatement (ad)  โดยทันที 

Dresser les filets de poisson frits sur un plat, couvrir de sauce et servir immédiatement 
avec du riz blanc.  
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important (a)    ส้าคัญ 
 Il est important de couper les légumes de la même dimension pour que la cuisson soit 
 homogène. 
impressionnant (a)  ซ่ึงน่าประทับใจ 
 Evidemment, les proportions de cette recette sont impressionnantes, mais pour fêter le 
 Nouvel An chinois en bonne et due forme, cette recette est idéale. 
indien (a)   อินเดีย 
indien > cuisine indien  อาหารอินเดีย 
 Cette recette typique du sud de la Thaïlande est fortement influencée par la cuisine 
 musulmane et indienne. 
intimement (ad)   (ผสม) ให้ทั่ว   อย่างทั่วถึง  
 Mélanger intimement la maïzena et le bouillon de volaille. 

Mélanger intimement tous les ingrédients de la sauce (nam pla, huile, vinaigre, sucre, jus 
de citron et piments). 

jaune (a)   สีเหลือง 
 1 cuillerée à soupe de poudre de curry jaune (indien).  
joli (a)    สวย 

 Dans un wok, faire griller la noix de coco râpée à sec jusqu'à l'obtention d'une jolie 
 couleur  blonde.  

léger/ légère (a)   เบา 
léger > repas léger  อาหารว่าง 
 Calculer 2 cuillères à soupe minimum de lamelles de poulet par bol à soupe pour servir 
 en potage; doubler pour un repas léger.  
léger > légère coloration brune  สีน้้าตาลอ่อน    

Faire chauffer l'huile dans une petite casserole à frire jusqu'à obtenir une légère coloration 
brune. 

légèrement (ad)   อย่างค่อยๆ   อย่างเบาๆ 
 Ajouter les morceaux de haricots et les écraser légèrement. 

lentement (ad)   อย่างช้าๆ 
 Ajoutez la pâte de curry et amenez lentement à ébullition, en remuant constamment.  
lisse (a)    เป็นมัน 

 Mixer ensemble oignon, ail, ananas et piment pour obtenir une pâte onctueuse et lisse.  
même (a)   อันเดียวกัน 

 Plonger les crevettes dans le même bouillon pendant 5 minutes. 
mince (a)   บาง 
 Faire de petites boulettes avec la pâte et les aplatir en galettes minces. 
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moelleux / moelleuse (a) อ่อนนุ่ม 
 Ce dessert favori des enfants thaïs est fait de bananes enduites de farine de riz et de 
 noix de coco, puis frites. Croustillantes à l'extérieur, douces et moelleuses à l'intérieur. 
moyen (a)   ปานกลาง 
moyen > feu moyen  ไฟปานกลาง 
 Faire cuire à feu moyen en tournant constamment jusqu'à ce que le liquide ait bien réduit.  
mûr (a)                สุกงอม 

350 gr. de mangue verte, coupée en allumettes (à défaut de mangue verte, une autre 
mangue convient pour autant qu’elle ne soit pas trop mûre).  

musulman (a)   มุสลิม 
musulman > cuisine musulman  อาหารมุสลิม 
 Cette recette typique du sud de la Thaïlande est fortement influencée par la cuisine 
 musulmane et indienne. 
nappant  (a)   มีลักษณะเป็นครีม 
 Ajouter un peu de lait de coco si nécessaire, pour obtenir une sauce nappante.  
nécessaire (a)   จ้าเป็น 

 Ajouter un peu de lait de coco si nécessaire, pour obtenir une sauce nappante.  
nombreuse (a)   มากมาย 
 Il existe de nombreuses variantes de cette recette (en ajoutant des haricots verts ou du 
 soja, avec ou sans crevettes séchées, avec ou sans tamarin qui donne un arôme plus 
 acidulé, etc.) selon les goûts de chacun. 
normalement (ad)  โดยปกติ 

 Attention : ce plat, spécialité du nord-est (Issan) est normalement très relevé. 
onctueux / onctueuse (a)  เป็นน้้ามัน 

 Ajouter la pâte de curry rouge et faire cuire en remuant jusqu'à l'obtention d'une sauce 
 onctueuse.  

opaque (a)   สีขุ่นๆ 
 Ajouter la viande de poulet, mélanger et cuire jusqu'à ce que la viande devienne 
 légèrement opaque.  
ordinaire (a)   ธรรมดา   ทั่วไป 
 A défaut de Krachaï, on peut utiliser du gingembre ordinaire. 
original (a)   ดั้งเดิม 
 Les œufs à la sauce de tamarin sont une recette originale thaïlandaise à base de tamarin. 
parfaitement (ad)  อย่างสมบูรณ์   อย่างดีที่สุด 

Cette petite salade d'épinards accompagne parfaitement les plats de poissons et fruits de 
mer. 
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parfumé  (a)   ซ่ึงมีกลิ่นหอม 
 Il ne reste plus que le dressage, mélangez le lait de coco et le sirop parfumé. Pilez de la 

 glace, mélangez. 

particulièrement (ad)  โดยเฉพาะอย่างยิ่ง 
 Cette sauce convient particulièrement aux plats frits (rouleaux de printemps) et aux plats  
 enrobés (beignets, rouleaux de printemps crus, etc.). 
perpendiculairement (ad)  เป็นแนวตั้งฉาก 
 La viande doit être coupée perpendiculairement à la fibre. 

Frire le poisson sur ses deux faces (entaillées perpendiculairement), compter environ 6 à 
10 minutes par côté.  

petit (a)    เล็ก 
 Peler l'ananas et le découper en petits triangles.  
 Donner à cette pâte une forme d’une petite galette.  

petit à petit (ad)   ทีละน้อย 
 Faites cuire la pâte de curry pendant 2 minutes, baissez le feu et versez petit à petit 
 le lait de coco. 

piquant (a)   เผ็ด 
Goûter et rectifier selon que l'on désire piquant (piments), doux (citron/sauce poisson) ou 
sucré.  

plusieurs (a)   หลาย   มากมาย 
 Cette sauce se conserve plusieurs jours au réfrigérateur.  
populaire (a)   เป็นที่นิยม 
 Ce plat est très populaire dans le sud de la Thaïlande. 
possible (a)   เป็นไปได้ 

Presser les fruits pour obtenir le plus de pulpe possible et passer le liquide épais dans un 
tamis.  

préalablement (ad)  ล่วงหน้า    
 15 champignons chinois noirs préalablement réhydratés. 
 Versez le bouillon dans une marmite, ajoutez la citronnelle, le galanga et les feuilles de 
 bergamote préalablement coupées en petits morceaux. 
profond (a)   ลึก 
 Inciser la chair du poisson (faire des entailles bien profondes).  
 Faire chauffer l’huile dans une sauteuse profonde ou dans un wok à 190ºC. 
rapidement (ad)   อย่างรวดเร็ว 

Les crevettes devant maintenant être cuites, chauffer rapidement à feu vif afin de réduire 
le liquide.  
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régulièrement (ad)  อย่างสม้่าเสมอ   ทั่วๆ 
 Huiler très légèrement la grille. Faire griller les steaks 5 minutes de chaque côté en
 badigeonnant régulièrement avec le reste de marinade. 
relevé (a)   เผ็ด   รสจัด 
 Présenter les papillotes avec une ou plusieurs sauces bien relevées.  

Le curry rouge est légèrement relevé ; si vous préférez un plat plus doux, réalisez la même 
recette avec une pâte de curry jaune. 

rose (a)    สีชมพู 
 Laisser mijoter sur feu doux encore 5 minutes jusqu’à ce que les crevettes soient roses 
 et tendres.  

rouge (a)   สีแดง 
Ajouter la pâte de curry rouge, le vinaigre, le nam pla (sauce de poisson), un peu de poivre 
et le gingembre. 

saignant (a)   (เน้ือ) ดิบๆ สุกๆ    ยังไม่สุก 
 Faire griller le rumsteak légèrement saignant.  
salé (a)    เค็ม 
 Vous allez découvrir que le lait de coco, même pour les desserts, doit être salé pour 
 pouvoir accueillir les autres parfums. 
savoureux (a)   อร่อย   มีรสชาติ 
 Pour un résultat encore plus savoureux, décorez-la avec de la coriandre fraîche. 
savoureux > savoureuse 
 Les poulets sont servis accompagnés d’une savoureuse Som Tam à la mode locale 
 (salade  de papaye et de carottes). 
sec (a)    แห้ง 

 Pendant ce temps, faire griller à sec dans une poêle le riz gluant jusqu'à obtention d'une 
 couleur grise beige. 

1 cuillerée à soupe de radis secs en conserve (à trouver dans les magasins de produits  
asiatiques).  

sec > sèche 
 Trempez les nouilles sèches dans de l'eau tiède durant 10-15 minutes. 

séparément (ad)   โดยแยกจากกัน 
 Servir la soupe en proposant les feuilles de coriandre séparément. 
simple (a)   ง่าย   ธรรมดา 
 Cette recette typique du sud de la Thaïlande est extrêmement simple à réaliser. 
 Un pur délice, frais, croquant et si simple à préparer. 
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sirupeuse (a)   เหนียวเหมือนน้้าเชื่อม 
 Mélangez les différents ingrédients et faites-les cuire pendant 4 minutes jusqu'à ce qu'ils 
 aient une consistance sirupeuse. 
soigneusement (ad)  อย่างพิถีพิถัน   อย่างละเอียดถี่ถ้วน 
 Laver soigneusement les moules.  
 Ajouter la saucer et mélanger soigneusement afin d’enrober toutes les fleurs. 
successivement (ad)  อย่างต่อเน่ือง   เป็นล้าดับ 

 Dans 1 l d'eau qui chauffe, ajouter successivement les boulettes de viande, le riz, le nam 
 pla (sauce de poisson), la sauce soja, les crevettes, le poivre, le gingembre, la citronnelle.  

sucré (a)    หวาน 
Cette sauce typiquement thaïlandaise est douce, sucrée et pimentée en même temps. 

suffisamment (ad)  อย่างพอเพียง   อย่างเหมาะสม 
 Pendant ce temps, coupez le poulet en lanières assez fines et suffisamment courtes 
 pour tenir dans une cuillère à soupe. 
supplémentaire (a)  เพิ่มขึ้น 
 Laisser mijoter 5 minutes supplémentaires. 
tendre (a)   อ่อนนุ่ม   ยุ่ย   เปื่อย 
 Vérifier que les aubergines sont tendres. 

 Baisser le feu et ajouter les bananes et laisser cuire 10 à 15 minutes jusqu’à ce que les 
 bananes soient tendres.  

thaï (a)    ไทย 
 1 tasse de feuilles de basilic thaï (Horapa), grossièrement hachées.  
 Son goût unique accompagne très bien les mets d’apéritifs, tels que brochettes de sateh, 
 chips aux crevettes, Po Pia (rouleaux de printemps thaïs). 

thaïlandais (a)   ไทย 
 Servir avec du riz thaïlandais parfumé. 
 1 c à soupe de curry vert thaïlandais.  
 Servir avec du riz parfumé thaïlandais et des rondelles de concombre nature.  
tiède (a)    อุ่น 
 Chauffer le tout légèrement afin de servir cette salade tiède.  
tous (dét. ind.)   ทั้งหมด 
 Dans un grand plat, mettez tous les ingrédients avec l'huile d'olive, la sauce soja et le jus 
 de citron vert.  
traditionnel / traditionnelle (a) ดั้งเดิม  ที่เคยท้ากันมาแต่โบราณ  
 Ce plat, spécialité du nord-est de la Thaïlande (Issan), est une variante de la traditionnelle 
 Yam Nua et est normalement très relevé. 

http://www.goosto.fr/acheter/tables-de-cuisson/
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-240/olive.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-233/sauce.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-89/soja.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-286/jus.html
http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-100/citron.html
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traditionnellement (ad)  แบบดั้งเดิม  
 Ce plat s'accompagne traditionnellement d'oignons frits, de sucre roux et de cacahuètes 
 hachées. 
transversalement (ad)   ตามขวาง   ทะแยง 
 Entailler transversalement les flancs de poissons tous les deux centimètres  environ. 
typique (a)   ตามแบบฉบับ  
 Recette typique du sud de la Thaïlande. 
uniquement (a)   เท่าน้ัน 

Oignon de printemps (ou ciboule) dont on utilise uniquement la tige verte à couper en 
morceaux de 2,5 cm.    

varié (a)    หลากหลาย   แตกต่างกัน 
 200 gr. de légumes variés, émincés.  

vert (a)    สีเขียว 
 Mettre l’oignon égoutté dans un saladier avec les nouilles, l'oignon vert et  
 les feuilles de coriandre.  
vert > bananes  vertes  กล้วยดิบ 
 petites bananes un peu vertes  
vert > pâte de curry verte     พริกแกงเขียวหวาน 
 Ajoutez la pâte de curry verte et faites chauffer jusqu’à ce que la pâte commence à se  
 séparer, tout en remuant constamment. 
vif > feu vif   ไฟแรง 

 Faire sauter le tout 2 minutes (3 minutes pour des moules de grande taille) à feu vif en 
 remuant constamment.  

vigoureusement (ad)   (คน/ต)ี อย่างแรงๆ 
Ajoutez l’huile de sésame, remuez encore vigoureusement deux ou trois fois et continuez 
la cuisson encore 3 minutes.  

vivement (ad)   (ผัดไปมา) อย่างรวดเร็ว  อย่างกระฉับกระเฉง 
 Faire chauffer l'huile et faire revenir vivement le calmar, l'échalote, l'ail et la carotte taillée. 

http://www.aufeminin.com/w/recettes-cuisine-ingredient-229/sesame.html
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