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E s herrscht die Ruhe vor dem grossen 
Sturm. Eine Stunde vor Beginn des Din-
ners ist in der Küche des Che!ochs Sa-

morn des Hotels Ndol Streamside Thai Villas in 
Saraburi, 110 Kilometer von Bangkok entfernt, 
die Atmosphäre entspannt. Einzig Orawon, die 
einheimische Küchenhelferin, schnipselt an 
einem Küchentisch vor dem Eingang grüne 
Zwiebeln und Maggikraut. Küchenchef Samorn 
lädt mit einer einladenden Geste die Besucher 
ein, für unser Gespräch am Tisch Platz zu neh-
men. Orawon findet das nicht angenehm, packt 
ihre Siebensachen und verzieht sich in die hin-
terste Ecke, um ihre Arbeit ungestört zu been-
den. «Sie ist scheu», entschuldigt sich ihr Chef. 
«Thailänder sind zurückhaltende Leute. Sie 
dürfen ihr das nicht übel nehmen.» Doch wie 
ist es möglich, dass kurz vor Beginn des Din-
ners für ein zwar kleines Hotel, aber mit im-
merhin 13 Gästezimmern und drei Privatvillen 
eine solche Ruhe in der Küche herrscht? «Wir 
Thailänder sind ein ruhiges Völkchen und stille 
Scha"er», erklärt Samorn. «Die Zubereitung 
eines einheimischen Gerichtes benötigt zwar 
meistens nur wenige Minuten, die Vorberei-
tung dafür aber braucht Stunden.» Er, seine Kü-
chenhelferin und Thawon, Chef de partie, seien 
den ganzen Tag damit beschäftigt gewesen, das 
Essen vorzubereiten, dessen Zutaten alle aus 
der näheren Umgebung stammen würden. Das 
zeichne die thailändische Küche aus, alles sei 
immer frisch und regional. An diesem Abend 
steht so allerhand Interessantes auf dem Speise-

plan: frittierte Sonnenblumen, Lamm an einer 
Minzsauce, eingewickelt in Betelblätter, Strau-
ssenfleisch an schwarzer Pfe"ersauce und vieles 
Weitere mehr.

Ursprünglich war die thailändische Küche 
eng mit dem Wasser verbunden. Hauptbestand-
teile der Gerichte waren im Wasser lebende 
Tiere, Wasserpflanzen und Kräuter. 
Die thailändische Küche, so wie wir sie 
heute kennen, ist eine Verbindung zwi-
schen alten östlichen und neuzeitlichen 
westlichen Einflüssen, die harmonisch 
zu etwas typisch Thailändischem ver-
schmolzen sind. Ab dem 17. Jahrhun-
dert beeinflussten portugiesische, hol-
ländische, französische und japanische 
Kombinationen die Küche Thailands. 
Chilis wurden zum Beispiel im späten 
17. Jahrhundert von portugiesischen 
Missionaren eingeführt. Die Thais 
passten die fremden Methoden und Zu-
taten an die eigenen Gegebenheiten an. 
So wurde beispielsweise reines Butter-
fett, das in der indischen Küche benutzt 
wird, durch Kokosöl ersetzt. 

Doch die thailändische Küche ist 
keine einheitliche Küche. «Jede Region 
hat ihre eigene Version», weiss Samorn. 
Als Profi kenne er alle. Samorn ent-
stammt einer Strassenküchen-Dynastie. Nach 
einer Kochlehre arbeitete er zuerst in einem 
traditionellen Restaurant, um später eine ei-
gene Strassenküchenkette in Bangkok zu grün-

den. Nach ein paar Jahren entschloss er sich je-
doch, seinen Betrieb weiterzuverkaufen, um bei 
der angesagtesten Fooddesignerin des Landes, 
Kwantip Devakul, zu arbeiten. Als diese vor ein 
paar Jahren ihre Beratungsfirma aufgab, suchte 
sich Samorn einen neuen Job und fand ihn in 
den Ndol Streamside Thai Villas. Das luxuriöse 

Boutique-Hotel war einst im Privatbe-
sitz eines reichen Thailänders, der die 
Anlage ursprünglich an den Wochen-
enden bewohnte, um es dann zu einem 
Hotel der gehobenen Klasse umzu-
bauen, wie es in Thailand mittlerweile 
mehrere gibt. «Die thailändische Ho-
tellerie hat sich in den letzten 20 Jah-
ren sehr gemacht», bestätigt Willis Dry, 
General Manager der Ndol Streamside 
Thai Villas. Alle wichtigen Hotelketten 
haben ihre Zelte aufgeschlagen: Four 
Seasons, The Mandarin, Shangri-La, 
Peninsula. Jüngstes Kind der Neuer-
ö"nungen ist das «The Siam Bangkok», 
welches diesen Juni Erö"nung feierte, 
das erste Freizeithotel Bangkoks ist 
und eine gute Ergänzung zu den beste-
henden Businesshotels bildet. 

In allen Hotels, ob sie einer geho-
benen Klasse angehören oder es einfa-
che Dschungel-Lodges sind, wird die 

gleiche Küche zelebriert, adaptiert an die regi-
onalen Stile. Was sie alle kennzeichnet, ist die 
Schärfe. Thai-Gerichte sind allgemein stark ge-
würzt. Aber nicht nur Chilis bestimmen den 

Geschmack, sondern auch die ausgewogene 
Zusammenstellung von frischem Gemüse, Ge-
würzen, Kräutern, Meeresfrüchten und Land-
wirtschaftsprodukten. Salz wird praktisch 
nicht verwendet. Reis wird als eine Art Basis 
fast zu jedem Gericht mit den verschiedenen 
Fleisch- und Fischspeisen gegessen. Neben der 
Zubereitung spielt die Präsentation eine wich-
tige Rolle. In Früchte, Gemüse oder Ingwerwur-
zeln schnitzen Thais gerne fantasievolle Mus-
ter und machen so aus einem einfachen Gericht 
ein kleines Kunstwerk. Ein vollständiges thai-
ländisches Menü sollte aus einer Suppe, einem 
Curry-Gericht mit Gewürzen, einem Dip mit 
dazugehörendem Fisch und Gemüse bestehen. 
Wichtig sind vor allem die Zusammensetzung 
der einzelnen Gerichte und die Harmonie des 
Geschmacks. 

Und der Geschmack kann für den europä-
ischen Gaumen zuweilen etwas zu heftig sein. 
Das hat sich in Thailand herumgesprochen, und 
so rät auch Samorn, immer leicht gewürzt zu be-
stellen, am besten sogar «not spicy», ungewürzt. 
Doch es kommt auf den Versuch und den per-
sönlichen Gusto an. Denn auch der europäische 
Geschmack hat sich in den letzten Jahren ver-
ändert und sich an schärfer gewürzte Gerichte 
gewöhnt. 

Das weiss auch ein thailändischer Koch, der 
seine Zelte vor über 20 Jahren in der Schweiz 
aufgeschlagen hat: Salarimnam Samsumsri 
vom «White Elephant» im Zürcher Marri-
ott Hotel, dem ersten Thai-Restaurant in der 

Ein thailändisches Gericht besteht aus einer Vielzahl verschiedener Speisen. Der thailändische Ausdruck für Essen ist «kin-khâ:o», was  
«Reis essen» bedeutet. Dabei spielt es keine Rolle, um welche Art von Speisen es sich handelt.

ZVG

SIEGESZUG DER THAILÄNDISCHEN KÜCHE
Es ist ein unaufhörlicher Trend: die thailändische Küche. Was macht sie aus, und wie unterscheidet  

sich die Original-Thai-Küche von den Angeboten in der Schweiz?

 

DIE  
THAI-

KÜCHE  
Süss und 

salzig, sauer 
und scharf: 

DVD von 
NZZ Format.  

CHF 39.90
www.nzz.ch



LUZERN, den 11. Oktober 2012 5TITEL

Het GZ  No  31

A N Z E I G E

Reisfelder prägen die Landschaft. Thailand gilt als der sechstgrösste Reisproduzent weltweit.  
Für den Export wird vor allem weisser Reis angebaut und für den Inlandkonsum zusätzlich Klebreis.

ZVG   

THAILAND IN KÜRZE

Fläche
513.115 Quadratkilometer  

(zwölfmal grösser als die Schweiz)

Hauptstadt
Bangkok

Topographie
Gebirgig und waldreich im Norden, 

Hochebene mit bewaldeten Bergen im 
Nordosten, fruchtbar und vom Chao-
Phraya-Fluss durchzogen in Zentral-
Thailand, tropischer Regenwald und 
palmengesäumte Strände im Süden.

Bevölkerung
70 Millionen Einwohner

Religion
zu 95 Prozent Buddhismus

Sprache
Thai ist die o#zielle Landessprache,  

die sich in mehrere Dialekte  
unterteilen lässt. 

Handelssprache ist Englisch. 

Staatsform
Das Königreich Thailand ist seit 1932  

eine parlamentarische Monarchie.  
Die heutige Verfassung stammt aus dem 

Jahre 1991. Das Parlament besteht aus 
dem gewählten Repräsentantenhaus und 

dem vom Regierungschef ernannten  
Senat. Das Staatsoberhaupt ist der König.

Anflug:
Thai Airways

Infos
Thailändisches Fremdenverkehrsamt 

Zähringerstrasse 16
3012 Bern

www.tourismthailand.ch

Schweiz. «Als ich vor 21 Jahren in die Schweiz 
kam, mussten wir beim Würzen der Gerichte 
sehr zurückhaltend sein», erzählt er. Damals 
kannten die Schweizer Gäste scharf gewürzte 
Speisen noch nicht, auch Meeresfrüchte waren 
grosse Unbekannte. «Diese Zeiten sind längst 
vorbei», so Samsumsri, der in Bangkok aufge-
wachsen und im dortigen «Oriental» seine Aus-
bildung zum Koch absolvierte. Heute würden 
stärker gewürzte Speisen verlangt. Damit der 
Gast die richtige Schärfe erwischt, kann er mit-
hilfe eines Wärme-Schärfe-Systems wählen: 
Ein Elefant bedeutet mild, zwei Elefanten mit-
telscharf, drei Elefanten sehr scharf. Abgese-
hen von der Schärfe macht Samsumsri keinen 
Unterschied zur Küche in Thailand. «Ich koche 
genau gleich wie zu Hause.» Nicht nur die Koch-
weise, sondern auch die Lebensmittel sind iden-
tisch. Zweimal wöchentlich werden sie direkt 
aus Thailand eingeflogen: süsses Basilikum, Ga-
lankal (Ingwerart), Zitronengras, Koriander, 
Ka#rblätter (Zitronenblätter), Bambusspros-
sen, Kehl (chinesische Kohlart), Morning Glory 

(Wasserspinat), kleine Auberginen, frischer, 
grüner Pfe"er, Ladyfinger (Okra). Gelbwurzel 
oder Panthanussblätter. «Was ich am Donners-
tag bestelle, wird am darau"olgenden Montag 
geliefert.» Das beliebteste Gericht im «White 
Elephant» ist übrigens Poulet in rotem Curry. 

Auch viele andere Schweizer Köche sind 
mittlerweile auf den thailändischen Trend-
zug aufgesprungen. So zum Beispiel Beatrice Di 
Blasi vom Hotel Gravas in Vella. «Für uns war 
dies zu Beginn eine Notlösung», sagt Di Blasi. 
«Alle Wirte in der Umgebung verkaufen das 
Gleiche, hauptsächlich Poulet oder Schnitzel 
mit Pommes frites, wir suchten etwas Neues.» 
Vor gut sechs Jahren suchte die Fachfrau des-
halb gezielt nach einem neuen gastronomi-
schen Ansatz, der sich in ihre bestehende itali-
enisch-schweizerische Küche integrieren liess, 
und entschied sich für die Thai-Küche. Weil sie 
ihren Gästen etwas Spezielles servieren wollte, 
sah sie sich nach geeigneten Ausbildungsmög-
lichkeiten um und fand eine solche in der Thai-
Kochschule von Phatchanee «Pat» Sainet und 
Felix Weber, die in Zürich und Herrliberg re-
gelmässig Thai-Kochkurse anbieten. Da die Kö-
chin aber nicht die nötige Zeit fand, um nach 
Zürich zu reisen, entschied sie sich für eine an-
dere Lösung: «Wir luden einfach Pat zu uns nach 
Vella ein.» Im Hotel Gravas gab die Thailände-
rin über drei Sommer hinweg Kurse, die sowohl 
für die Küchencrew als auch für die Hotelgäste 
durchgeführt wurden. «Danach war ich so weit, 
eine authentische Thaiküche mit regionalen 
Produkten anbieten zu können, die man nicht in 
jeder ‹Beiz› findet», resümiert Beatrice Di Blasi. 

Auch ein anderer Gastronom hat sich der 
Kenntnisse der Thai-Kochschule von Phatcha-
nee Sainet und Felix Weber bedient: Stephan 
Bucher, Geschäftsführer der Weinhandlung 
Österreich in Luzern, der in seinem vor sechs 
Monaten erö"neten Gastrobetrieb, in dessen 
Küche Franz Mair den Kochlö"el schwingt, 
eine gutbürgerliche, von der klassischen Wie-
ner und Luzerner Küche inspirierte Speisekarte 
anbietet. Für ihn war der Grund für die Organi-
sation eines Thai-Kochkurses ein anderer: «Ich 
habe diesen für meine Kunden organisiert, um 
aufzuzeigen, wie gut österreichische Weine zu 
asiatischen Speisen passen.» Ruth Marending

              www.ndolvillas.com 
www.thesiamhotel.com 

www.zurichmarriott.com

THAI-KOCHSCHULE 

Phatchanee «Pat» Sainet ist in der thai-
ländischen Provinz Ubon-Ratchathani 
aufgewachsen, wo sie schon als Kind von 
ihrer Mutter kochen gelernt hat. Sie lebt 
seit 2004 in der Schweiz. Felix Weber, ur-
sprünglich ETH-Mathematiker und seit 
1984 Journalist und Texter, hat im Jahr 
2002 «Thai Cooking» gegründet und 
Kochkurse in Thailand besucht, unter 
anderem im «Thai House» bei Bangkok. 
Er amtiert als Organisator der Koch-
schule und unterstützt «Pat» bei den 
Kochkursen, in denen bis zu zwölf Per-
sonen unterrichtet werden. Die Kurs-
abende sind voneinander unabhängig und 
dauern inklusive Essen rund vier Stun-
den. Es werden jeweils drei thailändische 
Gerichte gezeigt, welche die Teilnehmer 
unter der Anleitung der Kursleite-
rin Pat selbständig kochen lernen.

www.thai-cooking.ch


