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краткий русско-тайский разговорник:

(большая "Гласная буква" означает ударение или тянуть звук) , но в тайском языке пять тонов! и  надо стараться правильно спеть слово! Ударение обычно на последнюю гласную (либо предпоследнюю, если две гласных на конце слова)

(нг = "г" после "н",  хитро слабо выражена)

(кх = "х" после "к",  хитро слабо выражена, также и у "тх")

(исан) = на "исанском" языке (типа тайско-лаосский)

ИСАН = северо-восток таиланда, бедный регион, неплодородная земля, в основном  рис, но "плохой" не экспортный, клейкий рис "кхАо ниЭу". большинство "девочек" и чернорабочих от туда; тёмная кожа.

Особая примета: вместо ЧАЙ, май ЧАЙ - они говорят Ы (да), БО (нет)

россия


рат-сИа

здравствуйте
са-ват-дИ

спасибо
коп-кхун

пожалуйста
ка-ру-нА

ничего-ничего
май-пен-рай

(ничего страшного, не стоит беспокоиться и т.п.)

жадный


кИ-ньЕо

говно



кИ

липкий


ньЕо

ложь (обманывать)

кО-хОк


трубочка
лОт

телефон
турасАп

жадина
кИ-ниЭу (говно липкое)

карта

пхЕн-тИ

немец

йоромАн (йеромани)

японец
йи-пУн

полотенце
пА-чет-тУа

грязно

сокапОк

сервис

бурикАн

король

рАчА

остров

кО

дом

бАн

деревня
бАн

домой

крабАн

обезьяна
линьк (линь)

деньги

тАнг (таН)

нет денег!
мАй ми тАн!

девушку
пуйИн

парень
пучАй

муравьи
мот

комары
юн

реклама
ко-санА

половина
крынг

больно?
теп май

больно!
теп сы

болит

теп

хочешь?
Ау май?

хочу

Ау

не хочу 
май Ау

пить

дым

есть

кин

в ресторане:

сладкий

вАн

кислый

сОм

остро


пьхЕт (пЕт)

не остро

май пьхЕт

класть один чили 
прик мед дьЯо (прик нынг мед)

немного чили

прик нид дьЯо

чуть чили

прик никнОй

закрывается

пИт

кончилось

мот

уже кончилось
мот лЕо

вилка

сОм

ложка

чОн

нож

мИт

палочки
та-кьЯб (такиЕб)

салфетка
ти-чУ (англ.)

салфетка
крадАт-чЕт-пАк

стакан

кЭу (кЕу)

вода

нам

лёд

нам кЕнг

шейк (взбитое со льдом)
пан

тарелка для супа
тхуАй 

тарелка

чьан

зубочистка
май-тьим-фАн

лайм

манАу

чили

прик 

перец чёрный

прик тай дам

соль

крЫа (клЫа)

соевый соус
нам "мэггИ" 

соевый соус
нам "си-Иу"

рыбный соус 
нам плА



устричный соус

нам-ман-хОй

соус для морепродуктов (кисло-острый)
нам тИм тхалЕй (сифУд)

соус для курицы (сладко осрый)
нам тим кАй

омлет


кай-тьиАу

жареное на огне
йАнг

обжареное (как фритюр)
тхОт (тОт)

жареное

пхат (пАт)

варёное

том

на пару

нынг

рыба:

пла

окунь

пла ка-пхОнг

барракуда
пла док-сАк

скумбрия
пла тхУ

тунец

пла О

форель

пла тхе-пхО

щука

пла пхАй

утка


пет

курица


кай

свинина

му

мясо


нЫа

говядина

нЫа вУа

мясо не жуётся, резиновое как покрышка  -

ян рот дьён

креветка

кхУн

морепродукты

тхалЕй

кальмары

пла мык

папайя


малакО !

грибы


хет

огурец


тэнг-куА

капуста


ка-лам-прИ

картофель

ман-фарАнг

базилик

бай хо-ра-пхА

кинза


пхак-чИ

кукуруза

кхАо-пхОт

лук


хом

лук репчатый
хом хуА яй

лук зелёный

тон хом

чеснок


катьЕм

морковь

кхэ-рот

перец чили

пхрик 

чёрный перец
пхрик тай дам

чили 1 шт.

прик нынг мЕт
(прик мед дьяо)

помидор

ма-кхЫа-тхЕт

ананас


сап-па-рОт

арбуз


тэнг-мО

банан


крУай

рамбутан

нго

кокос


ма-пхрАу

литчи


лин-тьИ

лонган


лам-яй

мангостин

манг-кхУт

манго


ма-муАнг

"сахарное-яблоко"

ной-на

яблоки


эп-пён

помело/грейпфрут
сом-О

гранат


тап-тхим

мандарин

сом-кхьЕо-ван

клубника

сто-бо-рИ

----

вежливое окончание фразы (типа на Вы!)

от женщины

... кхА

от мужчины

... кхрап (кап)

---

Обращение (ты/вы ...):

нонг

к младшему

пхи 

к такому же равному

кхун

к старшему или чужому

дорогая (милая, любимая)  тхирАк

--

сутенёр


мэнгдА

трансвестит(оно!)
катхОй (катЫй)

велосипед
чакаЯн

общение с водителем такси:
прямо

тронг пай

направо
лиАу кхуА (танг кхуА)

налево

лиАу сАй (танг сАй)

осторожно
ра-ванг

стоп

ют

стоп здесь
джёт тинИ

жди здесь
ро тинИ

приезжай сюда

мА-нИ

быстрее
рэу-рэу

медленнее
чА-чА

потише звук
пон сианг

погромче
пьОт сианг

холоднее
пьОт Э (ренг Э)

теплее

ли Э

открыть 
пьОт (включить)

закрыть 
пИт (выключить)

час

чуА-мОнг (наликА)

минута

на-тИ

20:30
йИсип наликА хАсип натИ

жарко

рон

тепло

ун

холодно
нАу !

сдача

нгын тОн

включи
пьОт

посигналь
бип-трЭ

дайте мне
хай чан

зажигалка
фАй-чек

каждый день

тук-тук ван

утро


тон-чау

день


тон-бай

день (сутки)

ван 

вечер


тон-йен

ночь


тон-кланг-кын

сегодня

ван-ни

завтра


прун-ни

вчера


мЫа-ван-нИ

сейчас

   
диоу-ни

потом


тат-пАй (ван-нА)!

Ругательства и т.п.:

· Ай-хИа
(варан; ну типа как у нас "козёл")

· Ай-хА

· Ай-бА

· Ай-нИ

· драмкан

· топ-мьэнн

· топ-салоп-сарАй (ща как дам пощёчину в накаут)

· тэй та пин (ща как дам пинка под зад)

· топ 
= (ладонью шлепок)

· тэ, тэй = (пинок ногой)

· ку-зи-топ-хулу-тинИ (ща как дам пощёчину)

· типАй (чипАй)

· бА -( крэзи)

· тинг-тонг (чудной, с приветом)

· бакхАни (исан)

· бак-поп (мак-поп)?? исан

· ай-кхуАй (бычара)

· чак вАу (дрочить)

· сат (ай сат)
скотина

· "мАн" "=ит=it" ("это",  "оно") (типа не мужик а скотина-животное)

· ма-хАу

лаять как собака

· еб твою мать
ет мЭ

· ет дО (ругательство на Пхукете)

· собака ебла твою мать

мА сИ мЭ (исан)

· ебаться
ет

· ебаться 
сИ (исан)

· ебаться хочешь?
ет Ау мАй?

· член

(хАм, чЮ, куАй)

· пизда

(тИм)

Фразы:

я не понимаю тебя
-пом май кау-чай кун

не понимаю - май кау чай

ничего(страшного)
май пен рай


скучаю по тебе
ки тын

хочу тебя

тон кан кун

(от женщины)
 чан тон кан кун

(от мужчины)
 пом тон кан кун

я (мужское)

пом

я (женское)

ди-чан

ты


кун

он


кау

она


тё

мы


рАу (лАу)

они


пуак кау

вы(много)

пуак кун

красивая 

суАй

не красивая

май суАй

не красивая

Мо (на пхукете)

за вас! 


дэ кун

правда? 

тиньг май

правда! 

тиньг сы

не правда

май тиньг

я не знаю 

пом май сап

не знаю

май ру

я не верю 

пом май чыа

тебя зовут как?

кун чы арай

я люблю тебя   
пом рак кун

мне нравишься ты 
пом чоп кун

можно(могу)?

дАй май

да можно!

дАй

возможно!

ко пен дай

можете!

Ау лёй

невозможно

май дай

нельзя


май дай

не могу


май дай

жаль


на сиа дай

забывать

льым

договорились!

ток лонг

до свидания

ла кОн

пока-пока

ла кОн

счастливо

чок дИ

как дела?

сабайдИ мАй?

как дела?

сабайдИ бО?

как дела?

прам прЫ (на Пхукете)


всё хорошо!

сабайдИ

очень хорошо
дИ мАк / йот мАк

плохо


май сабай лёй

хорошо (окей)!
дИ

хорошо? (ОК?)
дИ май? (окей май?)


плохо!


май дИ

массаж


нуат

пожалуйста

ка-ру-на

извините

ко-тОт

простите

ко а-пай

поздравляю вас
ко уэйпхон

с днём рождения
су-ка-сан ван кёт

ура


чай-йо

каждый день

тук-тук ван

утро


тон-чау

день


тон-бай

вечер


тон-йен

ночь


тон-кланг-кын

сегодня

ван-ни

вчера


мыа-ван-ни

сейчас

         
диоу-ни

потом


тат-пАй (ван-нА)!

всегда


са-мё

иногда


банг-ти

весь день

та-лот ван

весь год

та-лот пи

жарко


рон

холодно

нау

тепло


ун

погода


а-кат

солнце
 светит
дэт тьа

идёт дождь

фон ток

кто?


край

что?


арай

где находишься?
ю тинай

где?


тинай

что делаешь?

там арАй?

сколько лет?

а ю таурАй?

куда идёшь?

пай-най?

когда?


мы-арай

как?


йанг рай

сколько?

тау-рай ( ки )

сколько это стоит?
рака тау-рай

нравится?

чоп май

нравится!

чоп

не нравится!

май чоп

вкусно?


арОй-май

не вкусно!

май арОй

вкусно!


арОй 

вкусно (на южном языке на Пхукете)

рОй

вкусно? (Исан)

зЭб бО

вкусно (Исан)

зЭб

да 


чай (Ы - исан)

да


крАп-пом (кА пом)

нет


май-чай (БО - исан)

очень


мак-мак

большой

яй 

маленький

лек (ной)

немного (чуть)

пай ной (ник ной)

груди


ном

ты сказал что?

кун пут арай

ничего!


май ми арАй!

ничего не сказал!
май дэ-пУт арАй!

здесь


ти-нИ

ленивый

кикЕт

жир (жирный)

пумпУи

такой-же как

нАнле

дайте мне

хай-чан

мыться


ап-нам

плавать

вай-нам

иди (идти)

пай (пай-пай)

вместе


дУай

пойдём вместе

пай дУай



пошли


па

уходи


пай-лёй

проваливай!

ок-пАй 

уже ушел

пай-лЕо

уже пришел

мА-лЕо

пойдём быстрей
пай рЭу-рЭу

точно


тиньг-тиньг (тинь-тинь)

точно?

тиньг льО? (тинь О?)

"чёкаться"

чок-ди-кап

"чёкаться"

чон кЕу (исан)

это


ни-нА

жопа


тут !

ай яй яй 

тай-тай-тай (умри-умри-умри!)

есть (кушать)

кин

есть (кушать рис)
кин-кхАо

голодный, рис быстрее!
хьЮ кхАо лЕо!

есть (имеется)

ми

есть?


ми мАй?

жена


мИа

муж


самИ

бабушка

я

мать


мэ

отец


пхо

жена есть?

мИа ми мАй?

невеста


тьАу-сАу

жених


тьАу-бАу

друг


пЫан

друг любовник(ца)
фэн

уже


лЕо (лЕу)!

пьяный

мАо

напился!

мАо лЕо

поел уже

кин-кхао лЕо

наелся (сыт)

им (им лЕо)

0

сун

1

нынг

2

сонг

3

сАм

4

сИ

5

хА

6

хок

7

тьэт

8

пЭт

9

кАу (гАу)

10

сип

11

сип-эт

12

сип-сонг

13

сип-сАм

14

сип-сИ

15

сип хА

16

сип-хок

17

сип-тьэт

18

сип-пЭт

19

сип-гАу

20

йи сип !

30

сАм сип

40

сИ сип

50

хА-сип

60

хок сип

70

тьэт сип

80

пэт сип

90

гАу сип

100

рой

150

рой хА-сип

200

сонг-рой

500

хА-рой

1000

нынг пан

1млн

нынг лан

магазин одежды

брюки

канг-кЕнг

шорты

канг-кЕнг кА сАн

рубашка с длинными рукавами

сЫа кЕнг Яо

футболка
сЫа йУт

хлопок
        
катОн рой просэнт

почти одинаковые слова

проблемно спеть в нужный тон::

-"кхАо"

рис


он

девять (9) -
гАу

белый

клей

старый

входить

гора

коленка

след

новость

-"май"

миля


новый

не

(?) какой 

дерево

шёлк

гореть (жечь)

-"тай"

тайлэнд

юг

умирать

-"ма"

приходить (прибывать) 

собака


лошадь

-"сом"

апельсин

вилка

кислый

Доп.информация от LSA


Таиланд-Пхукет


(01.2006)

Сезоны климата 5+4+3 месяца:

(разница в годе тоже в 543 года!)

6,7,8,9,10 месяц - ЛЕТО (дожди)

11,12,1,2 месяцы - ЗИМА (не жарко 28-30°)

3,4,5 месяцы - ВЕСНА (жарко)

(на юге типа Пхукета зима как весна)

МАКСИМУМ ДОЖДИ:

центр и паттайя, ко чанг - 09-10

пхукет 05 и 10

самуи 10 - 01 (11 максимум)

04-05 Манговые кратковременные грозы

чем южнее - тем длиннее сезон дождей.

Высшая точка - гора 2595 метров "Дой Интанон" на границе с Бирмой в районе г. Чиангмай

герб - мифическая птица Гауда

флаг: красный - нация (народ), белый - религия (буддизм), синий - монархия (король).

Высший законодательный орган - НАЦИОНАЛЬНАЯ АССАМБЛЕЯ = (СЕНАТ назначаемый королём + Палаты Представителей избираемые народом на 4 года)

Глава Правительства = Таксин Чиннават (бывший полицейский)

за 1 год через Бангкок прилетает 2 млн. туристов.

население Таиланда = 63 млн. чел.,

площадь 517000 кв.км.

побережье = 2500 км.

Бангкок = 8 млн. чел.

Пхукет = 200-300 тыс. чел.

площадь 543 кв.км.

Олово на Пхукете добывали "ДРАГОЙ" из моря породу выгребали на берег тросом на конце которого и была драга. Есть памятник драги в г. Пхукет.

г.Пхукет на острове Пхукет основали и развивали китайские и португальский торговцы (в т.ч.торговцы оловом) 18 век

Короли династии Чакри:

(более 220 лет династия ЧАКРИ у власти)

РАМА 1 (1782-1809) (28 лет) - Ётфа

РАМА 2 (1809-1824) (16 лет) -Лётла
РАМА 3 (1824-1851) (28 лет) - Нангклао
РАМА 4 (1851-1868) (18 лет) - Монгкут
РАМА 5 (1868-1910) (43 года)  - Чулалёнгкон (друг Николая 2)

РАМА 6 (1910-1925) (16 лет) - Вачиравут
РАМА 7 (1925-1935) (11 лет) - Prajadhipok - Прачатхипок
РАМА 8 (1935-1946) (12 лет) - Ананда Махидон

РАМА IX (9) :

Король Пумипон Адуньядэт:

образование:

окончил Лозанский университет в Швейцарии (на инженера) , 

также учился в Лозане на юриста.

хобби: фотохудожник, джазовый музыкант и композитор, сам водит свой Лэндровер;

Биорафия:

05.12.1927 - родился в г.Кембридже  штат Массачусетс (США) ( в 2007 ему 80лет; у власти 61 год)

с 1946 - на пристоле (с 19 лет)

28.04.1950 женился (в 22 года) они встретились впервые в Париже.

05.05.1950 - коронован (т.е. как бы позже пристола). (в 22 года)

1951 - вернулся в Таиланд с учёбы (в 24 года)

1956 г. - находился в монастыре по традиции тайцев. (в 29 лет)

1997-1999 год кризис в Таиланде (и вообще в Юго-Восточной Азии)

семья :

отец Рамы 9 - принц МАХИДОЛ СОНГКХЛА изучал медицину в Гарвардском университете США (там и зачали наверное сына т.е Раму 9).
жена: королева - СИРИКИТ 12.08.1932 г.р. родилась в Таиланде (контролирует Красный крест)

Её отец - принц ЧАНТХАБУРИ СУРАТАН  дипломат, был послом во Франции, Англии
три дочери:

1) УБОН РАТ РАЧАКАНЬЯ (Её сын погиб в цунами 26.12.2004 в КхаоЛак, был "даун" родился от американца белого;  есть 2 дочери)

2) МАХАЦАКРИ СИРИНТОН (любимица народа, т.е. нации)

3) ЧУЛАПХОН (медик) (есть дети от тайца но развелись; сейчас не замужем)

сын: (второй ребёнок в семье) 

1952г.р. - МАХА ВАЧИРАЛОНГКОРН

(пилот реактивного истребителя ВВС).

--------------

Кухня

Тайские блюда (вкусные) 
Ям (стиль)- кисло острые блюда:

+чили

+сок лайма

+лимонная трава (тА крАй)

+корень рода имбиря (кА)

+листья дикого лайма (бАй мАкрут)

+чуть-чуть фиш-соуса (из рыбы) (нам-плА)

том-ям-кунг - суп с креветками

том-ям-сифуд - суп с морепродуктами

гуАй тьЭу му нам сай - суп со стеклянной лапшой, свининой, пророщенной пшеницей и др.

кхао-пат-мУ -жар.рис со свининой

кхао-пат-пу - жар. рис с крабами

кхао-пат-кунг - жар. рис с креветками

ям-нЫа
говяжий салат

ям-му
салат из свинины

ям сифуд салат  (= ям тальЭ)
из морепродуктов 

ям вунсЭн сифуд  из морепродуктов и стеклянной лапши

сом-там
папайя салат (вкус Ям)

нЫа дет дьЯу - сильно прожаренная как вяленная говядина (мелкие кусочки) посыпанная кунжутом. хорошо к пиву.

пресноводные рыбы:

пла-чОн (типа маленького сома)

пла-дУг (ещё меньше, типа ратанов на вкус, готовят как барбекю на палочке)

плачОн тот катьЕм (жаренная с хрустящим чесноком)

плачон пАу кЫа (запеченная в соли с травой "лимонглас" во рту)
пла нынг манАу "пла кхапОн кАо" - рыба (типа морского окуня - серая чешую, белое мясо) на пару в остро-лимонной воде/ заправке, а снизу иногда огонь подогревает.

КУНГ ЧУП ПЭНГ ТОТ - КРЕВЕТКИ В КЛЯРЕ (В ТЕСТЕ ВО ФРИТЮРЕ)

кунг - креветка

чуп - окунуть

пэнг - в тесто

тот - жарить во фритюре 

-------------------

Рецепты:

СУП том-ям-кун:

на 2 порции (6 минут)

· 0,6 л воды

· кубик куриного "кнор" (или рыбный или куриный бульон) или просто на одной воде!

· ч. ложка соли

· ч. ложка сахара

· ч.ложка "чили паста" (лучше меньше класть, она сладкая)

· 6 кружков корешка типа имбиря (кА)

· 6 долек лимонного стебля (лимонной травы)

· 5 лимонных листиков "баймакрут" типа листьев дикого лайма (разрезать пополам)

· 1 или 2, разрезанного вдоль МАЛЕНЬКОГО ЧИЛИ

· половина большой луковицы "репчатый" (крупно нарезать на 4 кусочка)

· 5 больших шампиньонов готовых из банки (разрезать пополам)

· 8 больших креветок (сырых)

· половина большого помидора (крупно нарезать на 8 кубиков)

· прядь петрушки или кинзы и зел. лука с корешком (резать крупно на 3 части)

· сок 1лайм ( 1/2 лимона) (резать на 3 части, кости убрать) + ч.ложка рыбного соуса.

0мин
в горячую воду на большом огне  (но не должно сильно кипеть потом) бросить: соль, сахар, КНОР, ЧИЛИ ПАСТА.

1мин
бросить корешки и листья баймакрут

2мин
бросить чили перец

3мин
бросить репчатый лук, грибы

4мин
бросить креветки

5мин
бросить помидор и зелень (лук)

6мин
выключить огонь, выдавить сок лайма (лимона)  + ч.ложка рыбного соуса (перемешать, пробовать и добавлять по вкусу)

-------

papaya salat

Папая салат - "СОМ ТАМ"

состав:

· зеленая папайя настрогать миску.

· 1 чили

· 1/2 дольки чеснока

· небольшой помидор

· 1 лайм

· 2 "тайских ложки" арахиса

· 1/4 т.л. соль

· 1/3 т.л. пальмовый сахар

· 1 т.л. рыбный соус

· сушёные креветки или кальмары

отварить плошку риса

( чтоб тушить пожар во рту).

в ступе чеснок и чили размять, накрошить помидор, выдавить лайм, арахис, соль, сахар, рыбный соус, помешать, добавить половину натёртой папайи - всё помять в ступе, добавить остальную папайю, снова потолочь помешивая ложкой.

попробовать (добавить по вкусу лайм, рыбный соус, сахар)

снова помешать.

вынуть крупные кусочки чили - чтоб не подорваться при еде.

---

тайский салат "ям-вунсЭн-му-сап"

"ям"= тип вкуса остро-кисло-солёно-сладкий!

"вунсЭн"= стеклянная вермишель

"му"= свинина

"сап"=рубленая

ингредиенты:

· "стеклянная" лапша (маленькая пачка 40 гр.) из фасолевой или соевой  муки! BEAN VERMICELLI

· рубленая свинина 300 гр. (либо фарш)

· репчатый лук - 1 шт. или половина

· помидор 1 большой или 2 маленьких 

· зелёный лук 1 шт

· кинза 1 шт

для заправки (соуса):

· чеснок 1 зубчик

· тайский чили 1-2 шт

· лайм 1-2 шт

· рыбный соус (fish sauce) 1-2 ст.ложки (солёная вонючая жидкость)

· сахар 1 ч.ложка

· соль по вкусу

рецепт:

· лапшу замочить в холодной воде минимум на 7 минут, затем отварить её в 200 гр. кипящей воды в сковороде 3 минуты; лапшу извлечь и разрезать на 3 части; в той же воде отварить свиной фарш до готовности и почти полного испарения воды (при варке фарша можно добавить 1 ст.ложку соуса для "суки-яки" или другого ароматного острого соуса)

· пока замачивается и варится лапша и фарш надо нарезать: репчатый лук вдоль (полосками, не кольцами), помидор вдоль дольками, и зелень и приготовить "заправку".

"заправка": 

· выдавить в чашку сок лайма, срезая бока лайма и выдавливая (не затрагивая огрызка чтоб косточки остались а нём); 

· чесночинку раздавить ножом, снять чешую и мелко покрошить; 

· чили мелко покрошить (чтоб было менее остро, косточки лучше предварительно извлечь )

· заправку перемешать в чашке добавляя сахар, соль и рыбный соус по вкусу, пробуя результат пальцем на вкус; настоящий вкус надо предварительно попробовать в Тайланде или тайском ресторане ;-)

все ингредиенты и заправку перемешать в глубокой миске.

приятного аппетита!

(если слишком остро, то можно есть с белым хлебом)

---

