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タイの台所 新着情報

新登場

低カロリーながら春雨入りでお腹も満足する、人気の春雨入りカップ
スープが、タイの代表的な2種類の味で新登場！お湯を注いで2分待つ
だけで、本場グリーンカレーとトムヤムの味がお楽しみいただけます。

店
先
に
据
え
ら
れ
た
大
鍋
で
、牛

肉
や
豚
足
を
ぐ
つ
ぐ
つ…

…

。

タ
イ
の
街
角
で
よ
く
見
か
け
る
こ
の
光

景
。い
い
香
り
に
呼
び
寄
せ
ら
れ
る
よ

う
に
近
づ
い
て
み
る
と
、そ
こ
に
は
タ
イ

の
お
い
し
い
中
華
風
煮
込
み
が
！

　

炒
め
も
の
や
サ
ラ
ダ
、ス
ー
プ
な
ど
の

イ
メ
ー
ジ
が
強
い
タ
イ
料
理
で
す
が
、

中
華
風
煮
込
み
も
現
地
で
は
一
般
的

な
調
理
法
の
ひ
と
つ
。煮
込
み
料
理
の

多
く
は
も
と
も
と
華
僑
た
ち
が
タ
イ

に
伝
え
た
も
の
で
す
が
、今
で
は
タ
イ

料
理
と
し
て
定
着
し
て
い
ま
す
。

　

も
と
は
中
華
な
の
で
辛
い
も
の
は
少

な
く
、ベ
ー
ス
は
牛
骨
や
豚
骨
の
ス
ー
プ

と
シ
ー
ユ
ー
カ
オ
な
ど
の
し
ょ
う
油
味
。

そ
こ
に
五
香
粉（
シ
ナ
モ
ン
、八
角
、ク

ロ
ー
ブ
等
を
配
合
し
た
中
華
ス
パ
イ

ス
）な
ど
を
加
え
じ
っ
く
り
火
を
通
す

こ
と
で
、香
り
高
く
、食
材
の
旨
み
や

甘
み
を
し
っ
か
り
堪
能
で
き
る
味
わ
い

深
い一品
に
仕
上
が
り
ま
す
。

　

煮
込
み
に
使
わ
れ
る
具
材
は
、豚
足

や
牛
の
内
臓
、魚
の
浮
き
袋
を
乾
燥
さ

せ
た
も
の
な
ど
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
豊
か
。

具
材
を
聞
く
と
ク
セ
が
強
い
印
象
を

受
け
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、し
ょ
う

油
ベ
ー
ス
で
日
本
人
に
も
食
べ
や
す
い

メ
ニュ
ー
が
ほ
と
ん
ど
。ど
れ
も
タ
イ
人

に
と
っ
て
は
身
近
な
ひ
と
皿
ご
は
ん
だ

け
に
、街
角
の
食
堂
や
屋
台
で
気
軽
に

食
べ
ら
れ
る
の
で
、現
地
を
訪
れ
た
ら

ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
。当
社
ウ
ェ
ブ

サ
イ
ト
で
は
、さ
ら
に
マ
ニ
ア
ッ
ク
な
煮

込
み
料
理
や
、バ
ン
コ
ク
で
お
い
し
い
煮

込
み
が
食
べ
ら
れ
る
ス
ポ
ッ
ト
も
ご
紹

介
し
て
い
ま
す
。気
に
な
る
方
は
下
記

ア
ド
レ
ス
か
ら
今
す
ぐ
チ
ェッ
ク
！

じ
っ
く
〜
り
、ぐ
つ
ぐ
つ…

タ
イ
の
煮
込
み
が
旨
い

豚
、牛
、魚
の
胃
袋…

…

と
、

具
材
も
味
わ
い
も
さ
ま
ざ
ま

バンコクで初めてヌアトゥンを売り出し
たと言われる老舗。牛の旨みを凝縮した
その味には定評があり、常連客から観
光客まで、常にたくさんの人で賑わう。

住： 336-338 Soi18 Ekamai, Sukhumvit 
     Soi63 Rd., BangkokBangkok
電： 02 391 7264
営： 10:00～21:00　休： 毎月最終月曜日
交： BTSエカマイ駅よりタクシー５分。エカマイ
　 ソイ18入り口付近

ワッタナーパーニット

http://allied-thai.co.jp/nikomi/

さらにマニアックな煮込み情報はwebでチェック!!さらにマニアックな煮込み情報はwebでチェック!!

まだある！ タイの絶品中華風煮込み４選

上：スープのベースはもち
ろん牛骨。こんな大きな骨を
ひとつずつ砕いて煮込み、

スープをとります。左：すじやホル
モンなど、牛肉のさまざまな部位を一緒

に煮込むことで、味わいに深みが出て、よりおいしく！

ヌアは牛、トゥンは煮込
む、と言う意味。弾力を
残しながらも、とろりと柔
らかく煮込まれた牛肉
は甘みもあり、クセにな
る味わい。肉には唐辛
子入りの酢をつけて食
べるのがタイスタイル。

50年の歴史を誇る
牛煮込みの老舗、

ワッタナーパーニットの
仕込み現場に潜入!!

魚の浮き袋を
乾燥させたガポップラー

入りのスープ。浮き袋はスポンジの
ような食感ながら、魚の旨みが
詰まったスープは滋味深い。
豚の血を固めたゼリー入り。

豚足を中華
スパイスなどと煮込む屋台の定番。
甘めに煮込まれた肉は柔らかく、

皮はトロトロ。高菜漬けやカイラン菜を
添え、唐辛子、ニンニクとともに
食べるのが定番スタイル。

ムートゥン

豚肉（ムー）煮込み。
牛煮込み同様、さまざまな
部位を入れて旨みを引き出す。

牛に比べると甘さが控えめでクセがなく、
すっきりとした味わいで食べやすい

ものが多い。

シーユーカオというタイの
しょう油と中国スパイスが

ベース。卵と豚のバラ肉が定番具材。
地方によってはスパイスを
入れないことも。卵の茶色が

濃いほどおいしい！

ガポップラー ナムデーンガポップラー ナムデーン

カイパローカイパロームートゥン

カームーカームー

大きなシナモンなどのスパイスのほか、パクチー
の根も。煮込みにタイらしい香りが加わります。

さまざまな食材を、この大きな鍋で
一気に煮込むからこそおいしい！
　

名物
ヌア
トゥン

完成！
名物
ヌア
トゥン

完成！
名物
ヌア
トゥン

完成！ 牛の旨みを
凝縮した一杯！

ペットゥン
も人気

野菜煮
込み…

…？
野菜煮

込み…
…？

洋風煮込み……？
洋風煮込み……？コレナニ!?

114
kcal

84
kcal

グリーンカレースープ
春雨入り

グリーンカレースープ
春雨入り

コクと香りが癖になる
グリーンカレー味

トムヤムスープ
春雨入り

トムヤムスープ
春雨入り

爽やかな酸っぱ辛さの
トムヤム味

お買い求めは楽天タイの台所オンラインショップで
http://www.rakuten.co.jp/tainodaidokoro/ 検索タイの台所オンラインショップ

※写真は調理例です。

ランチに！
ダイエットに！ 春雨入りカップスープ春雨入りカップスープ

One Dish Thaiの
おすすめ情報を
Facebookで更新中!＞＞＞

https://www.facebook.com/thainodaidokoro

東京都渋谷区渋谷1-8-5 小山ビル2階
☎ 03 6419 7350
●Lunch 11：30～15：00 ●Dinner 18：00～23：00
不定休　渋谷駅より徒歩５分
http://www.one-dish-thai.com/

渋谷宮益坂店

辛旨おすすめメニュー辛旨おすすめメニュー

￥1,000（税抜）

チリーインオイルで和えた
魚介サラダミント和え ￥900（税抜）

￥900（税抜）

青パパイヤの
サラダ

魚介たっぷり
春雨サラダ

ボイルしたシーフードを
チリーインオイルで和えた魚介類の

サラダ。甘くてちょっぴり辛い
ソースが後を引く味わいです。

プラータレー　

タイ東北（イサーン）料理を代表する、
青パパイヤのサラダ。シャキシャキとした

青パパイヤの歯ごたえと、辛さ・
酸味のバランスが絶妙です。

ソムタム

爽やかなマナオ（タイ産ライム）の
酸味と唐辛子の辛味が具材の味を

引き立てる、春雨のヤム
(タイのサラダ）です。

ヤムウンセン

パクチー
で

パクチー
で 代謝U

P！デトック
ス！パクチー

で
パクチー
で 代謝U

P！デトック
ス！

代謝U
P！デトック

ス！

唐辛子
で

唐辛子
で

暑い季節にピッタリな、さっぱりとしたタイのサラダ3品です。暑い季節にピッタリな、さっぱりとしたタイのサラダ3品です。

山羊を煮込んだペットゥンも好評。クコ
の実やギンナンが入り、薬膳風。スープ
に酸味があり、すっきりと食べやすい。



深鍋に水を入れ、煮立ったら牛すね肉と
A、シーズニングソース（大さじ2強）を入
れ、灰汁を取りながらよく煮る。

1

柔らかくなったら、残りのシーズニング
ソース（大さじ1）を入れ、さらに煮込む。

2

味見をして味が良ければ器にパクチーの
葉、セロリの葉を入れ、スープを注いで出
来上がり。

●調理時間は煮込む時間も含みます。
●牛肉の薄切りを使えば煮込み時間が短縮
　され、20分程で出来上がります。

3

材料【2人前】 作り方
牛すね肉(5mmの厚さに切る)…………………300g
シーズニングソース………………大さじ2強と大さじ1
パクチーの葉………………………………………少々
セロリの葉…………………………………………少々
水………………………………………………1000cc

骨付きもも肉……………………………4本
水……………………………………………2L

香りが飛ばないように、シー
ズニングソースは2回に分け
て入れます。

香りが飛ばないように、シー
ズニングソースは2回に分け
て入れます。

ポイント

焼
き
加
減
は〝
ミ
デ
ィ
ア
ム
レ
ア
〞で
！

焼
き
鳥
の
真
の
旨
さ
を
タ
イ
に
伝
え
る

第 44 章

「とりはだ鳥鍋（スキ）２人前より」1人前300B（写真は２人前）。鶏団
子も入った具だくさんの鳥鍋は、日本人、タイ人を問わず人気の高い
メニューのひとつ。野菜もたっぷりで、女性客にも好評。

タイの“あは～ん”事情　 タイの「あは～ん=食」事情をお伝えするこのコーナーでは、タイ人が夢中になっている食の流行や

食べ物関係のニュースを徹底調査。旅行ではなかなか見えてこない、リアルな「今」をお届けします！

  

「
日
本
に
い
る
気
分
で
寛
い
で
い

た
だ
け
れ
ば
」と
の
言
葉
通
り
、

店
内
は
日
本
の
居
酒
屋
そ
の
も

の
。バ
ン
コ
ク・ス
リ
ウ
ォ
ン
通
り
に

店
舗
を
構
え
る『
鳥
波゙
多
』が
、

鶏
専
門
店
と
し
て
は
初
め
て
の
海

外
出
店
先
を
タ
イ
に
し
た
の
は
、

お
い
し
い
鶏
が
手
に
入
る
か
ら
。

前
日
の
夜
に
絞
め
ら
れ
た
ば
か
り

の
鶏
は
身
が
し
っ
か
り
締
ま
っ
て
い

て
新
鮮
そ
の
も
の
。
生
で
も
お
い

し
く
い
た
だ
け
る
た
め
、日
本
と

同
様
に
鳥
刺
し
や
レ
バ
刺
し
も
提

供
で
き
る
こ
と
が
、大
き
な
利
点

と
な
っ
て
い
る
そ
う
。

　
も
ち
ろ
ん
、焼
き
に
も
こ
だ
わ

り
が
。日
本
と
同
じ
〝
ミ
デ
ィ
ア
ム

レ
ア
〞
な
焼
き
鳥
は
、当
初
タ
イ

人
客
は
も
ち
ろ
ん
、厨
房
の
料
理

人
た
ち
に
も
理
解
さ
れ
な
か
っ
た

の
だ
と
か
。し
か
し
、半
生
で
味
わ

う
鶏
の
旨
さ
を
じ
っ
く
り
と
タ
イ

人
ス
タ
ッ
フ
に
伝
え
る
こ
と
で
、今

で
は
タ
イ
の
料
理
人
も
そ
の
焼
き

加
減
を
修
得
。「
よ
く
焼
い
て
」と

注
文
を
つ
け
る
タ
イ
人
客
に
も
、

「
い
い
鶏
は
ミ
デ
ィ
ア
ム
レ
ア
で
、塩

だ
け
で
も
お
い
し
い
」
こ
と
を
説

明
し
、試
し
て
も
ら
う
こ
と
を
根

気
よ
く
続
け
て
い
る
そ
う
。日
本

の
焼
き
鳥
の〝
真
の
旨
さ
〞
を
タ

イ
中
に
広
め
る
こ
と
を
目
標
に
、

ま
ず
は
バ
ン
コ
ク
で
の
多
店
舗
展

開
を
目
指
し
て
い
ま
す
！

あらゆる部位が揃う焼き鳥。右から「ゴロ」
75B、「レバー」55B、「もも」55B、「む
ね」55B、「アキレス」55B。

日系企業の駐在事務所も多
い、スリウォンにあるバンコク
第一号店。周囲には昔ながらの
日本料理店も多い激戦区なが
ら、早くも人気を集めている。

☎02 634 5860

鳥波多゛
スリウォン本店

調理時間

60分
1面でも紹介されたバンコク名物「ヌアトゥン」は、
手に入りやすい食材・スパイスで作れるので、

ご家庭でもお楽しみいただけます。
スパイスをあぶり香りを立て、お肉をじっくり煮込んで

旨みたっぷりの一品に仕上げましょう。

ヌア・トゥン

牛肉のスープ

1967年より2年間、タイの首都バンコクに在住。以降、バン
コク宮廷料理レストラン「ブサラカム」のチーフシェフ、ブン
チュー氏に15年間に渡り師事。現在も料理教育で有名なス
ワンドゥシット大学に年に２回通い、タイ料理への造詣をさ
らに深めている。伝統的なタイ料理はもちろん、日本の食材
を最大限に利用したオリジナルタイ料理レシピにも定評が
ある。タイ料理教室「アマラーズ・キッチン」主宰。

『きょうのごはんはタイ料理』ほか
多くの著書を持つ、日本タイ料理
研究界のパイオニア。

氏家アマラー昭子

家庭に必ず1本ある、と言われるほどタイでは一般的なシーズ
ニングソース。日本のたまり醤油に近く、卵料理との愛称が抜
群！　そんなシーズニングソースのタイでの呼び名、知ってる？

1890円（送料込み）
『タイ食材図鑑』

答えは『タイ食材図鑑』P.14でチェック

タイ食材クイズ

タイ食材クイズ
これ一冊でおうちで
タイ料理が楽しめる！
これ一冊でおうちで
タイ料理が楽しめる！
魔法の調味料ナンプラーを
使って、お料理初心者でも簡
単に本格タイ料理が楽しめ
ます！

http://item.rakuten.co.jp/tainodaidokoro/book-005/

全国書店及び
タイの台所オンラインショップで

大好評発売中！

アマラー先生の最新刊
簡単なのに本格派！
「はじめてのタイ料理」
講談社 刊/氏家アマラー昭子著

ナンプラー活用レシピ満載！ シーズニングソースのタイでの愛称は!?シーズニングソースのタイでの愛称は!?

in JAPAN
VOL.6

シーズニングソース【 【

﹇ 　 ﹈«ÍÊ»Ã Ø§ÃÊ（ソースプルンロット）
Seasoning sauce

タイ

﹇  ﹈英

※シナモンスティックとスターアニスは火であぶっておく

シナモンスティック※…………………………1本
スターアニス※…………………………………1個
パクチーの根…………………………………1本
粒胡椒………………………………………10粒

A

Q.20Q.20

タイで出合った本場の味を再現

　
オ
ー
プ
ン
か
ら
７
年
、ス

コ
ー
タ
イ
出
身
の
シ
ェ
フ
が

作
る
本
格
的
な
料
理
が
評
判

を
呼
び
、多
く
の
食
通
に
愛

さ
れ
て
い
る
店
。2
階
に
は
テ

ラ
ス
席
も
あ
り
、カ
フ
ェ
の
よ

う
に
落
ち
着
け
る
雰
囲
気
も

魅
力
で
す
。オ
ー
ナ
ー
が
タ
イ

で
出
合
っ
た
料
理
を
積
極
的

に
取
り
入
れ
て
い
る
と
あ
り
、

メ
ニ
ュ
ー
に
は
他
店
で
は
あ

ま
り
見
か
け
な
い
本
場
な
ら

で
は
の
料
理
も
揃
い
ま
す
。

　
な
か
で
も
一
度
は
味
わ
い

た
い
の
が
、オ
リ
ー
ブ
を
ふ

ん
だ
ん
に
使
っ
た
チ
ャ
ー
ハ

ン
と
、サ
ク
サ
ク
に
揚
げ
た

空
芯
菜
に
酸
味
と
辛
さ
の
あ

る
ソ
ー
ス
を
か
け
て
い
た
だ

く
ヤ
ム
。ど
ち
ら
も
バ
ン
コ

ク
の
レ
ス
ト
ラ
ン
で
は
お
な

じ
み
な
が
ら
、日
本
で
は
な

か
な
か
出
合
え
な
い
料
理
。

洗
練
さ
れ
た
そ
の
味
わ
い

が
、タ
イ
料
理
の
奥
深
さ
を

感
じ
さ
せ
て
く
れ
ま
す
。

住: 東京都渋谷区恵比寿3-45-6

電: 03 3444 5644

営: 11:30～22:45

休：水

交: 地下鉄日比谷線広尾駅より徒歩約７分

タ
イ
好
き
が

通
う

タ
イ
レ
ス
ト
ラ
ン
ガ
イ
ド

タ
イ
を
よ
く
知
る
人
々
に
愛
さ
れ
る
、お
い
し
い
タ
イ
料
理
レ
ス
ト
ラ
ン
を
厳
選
。

月
替
わ
り
で
、日
本
と
タ
イ
か
ら
一
軒
ず
つ
ご
紹
介
し
ま
す
。

おすすめ
メニュー
おすすめ
メニュー

細かく刻んだオリーブをたっぷり使ったチャーハン。
トッピングのレモンが爽やかなアクセントに。

上：ヤムパッブン1700円。揚げ空芯菜に豚
ひき肉が入ったソースをたっぷりかけて。
ビールにもワインにも合うひと皿。下：こぢん
まりとしたかわいい
一軒家。

カオパッオリーブ
（オリーブ入りチャーハン）
1700円

カオパッオリーブ
（オリーブ入りチャーハン）
1700円

構成／文（１・３面）タイ料理ライター　白石路以

広
尾

タイの台所
オンラインショップ

 www.rakuten.co.jp/tainodaidokoro/
 にて絶賛発売中！！

サムロー タイレストラン
＆カフェ 広尾店

「簡単なのに本格派！
はじめてのタイ料理」

講談社 刊

「きょうのごはんは
タイ料理」
NHK出版 刊

タ
イ
料
理
好
き
な
ら
一
度
は
食
べ
た
こ
と
の
あ

る
ベ
ー
シ
ッ
ク
な
メ
ニ
ュ
ー
か
ら
日
本
の
食
材

を
使
っ
た
華
や
か
な
オ
リ
ジ
ナ
ル
メ
ニ
ュ
ー
ま

で
。簡
単
な
の
に
お
い
し
い
タ
イ
料
理
レ
シ
ピ

を
お
届
け
し
ま
す
。

アマラー先生の
タイ料理
レッスン



深鍋に水を入れ、煮立ったら牛すね肉と
A、シーズニングソース（大さじ2強）を入
れ、灰汁を取りながらよく煮る。

1

柔らかくなったら、残りのシーズニング
ソース（大さじ1）を入れ、さらに煮込む。

2

味見をして味が良ければ器にパクチーの
葉、セロリの葉を入れ、スープを注いで出
来上がり。

●調理時間は煮込む時間も含みます。
●牛肉の薄切りを使えば煮込み時間が短縮
　され、20分程で出来上がります。

3

材料【2人前】 作り方
牛すね肉(5mmの厚さに切る)…………………300g
シーズニングソース………………大さじ2強と大さじ1
パクチーの葉………………………………………少々
セロリの葉…………………………………………少々
水………………………………………………1000cc

骨付きもも肉……………………………4本
水……………………………………………2L

香りが飛ばないように、シー
ズニングソースは2回に分け
て入れます。

香りが飛ばないように、シー
ズニングソースは2回に分け
て入れます。

ポイント

焼
き
加
減
は〝
ミ
デ
ィ
ア
ム
レ
ア
〞で
！

焼
き
鳥
の
真
の
旨
さ
を
タ
イ
に
伝
え
る

第 44 章

「とりはだ鳥鍋（スキ）２人前より」1人前300B（写真は２人前）。鶏団
子も入った具だくさんの鳥鍋は、日本人、タイ人を問わず人気の高い
メニューのひとつ。野菜もたっぷりで、女性客にも好評。

タイの“あは～ん”事情　 タイの「あは～ん=食」事情をお伝えするこのコーナーでは、タイ人が夢中になっている食の流行や

食べ物関係のニュースを徹底調査。旅行ではなかなか見えてこない、リアルな「今」をお届けします！

  

「
日
本
に
い
る
気
分
で
寛
い
で
い

た
だ
け
れ
ば
」と
の
言
葉
通
り
、

店
内
は
日
本
の
居
酒
屋
そ
の
も

の
。バ
ン
コ
ク・ス
リ
ウ
ォ
ン
通
り
に

店
舗
を
構
え
る『
鳥
波゙
多
』が
、

鶏
専
門
店
と
し
て
は
初
め
て
の
海

外
出
店
先
を
タ
イ
に
し
た
の
は
、

お
い
し
い
鶏
が
手
に
入
る
か
ら
。

前
日
の
夜
に
絞
め
ら
れ
た
ば
か
り

の
鶏
は
身
が
し
っ
か
り
締
ま
っ
て
い

て
新
鮮
そ
の
も
の
。
生
で
も
お
い

し
く
い
た
だ
け
る
た
め
、日
本
と

同
様
に
鳥
刺
し
や
レ
バ
刺
し
も
提

供
で
き
る
こ
と
が
、大
き
な
利
点

と
な
っ
て
い
る
そ
う
。

　
も
ち
ろ
ん
、焼
き
に
も
こ
だ
わ

り
が
。日
本
と
同
じ
〝
ミ
デ
ィ
ア
ム

レ
ア
〞
な
焼
き
鳥
は
、当
初
タ
イ

人
客
は
も
ち
ろ
ん
、厨
房
の
料
理

人
た
ち
に
も
理
解
さ
れ
な
か
っ
た

の
だ
と
か
。し
か
し
、半
生
で
味
わ

う
鶏
の
旨
さ
を
じ
っ
く
り
と
タ
イ

人
ス
タ
ッ
フ
に
伝
え
る
こ
と
で
、今

で
は
タ
イ
の
料
理
人
も
そ
の
焼
き

加
減
を
修
得
。「
よ
く
焼
い
て
」と

注
文
を
つ
け
る
タ
イ
人
客
に
も
、

「
い
い
鶏
は
ミ
デ
ィ
ア
ム
レ
ア
で
、塩

だ
け
で
も
お
い
し
い
」
こ
と
を
説

明
し
、試
し
て
も
ら
う
こ
と
を
根

気
よ
く
続
け
て
い
る
そ
う
。日
本

の
焼
き
鳥
の〝
真
の
旨
さ
〞
を
タ

イ
中
に
広
め
る
こ
と
を
目
標
に
、

ま
ず
は
バ
ン
コ
ク
で
の
多
店
舗
展

開
を
目
指
し
て
い
ま
す
！

あらゆる部位が揃う焼き鳥。右から「ゴロ」
75B、「レバー」55B、「もも」55B、「む
ね」55B、「アキレス」55B。

日系企業の駐在事務所も多
い、スリウォンにあるバンコク
第一号店。周囲には昔ながらの
日本料理店も多い激戦区なが
ら、早くも人気を集めている。

☎02 634 5860

鳥波多゛
スリウォン本店

調理時間

60分
1面でも紹介されたバンコク名物「ヌアトゥン」は、
手に入りやすい食材・スパイスで作れるので、

ご家庭でもお楽しみいただけます。
スパイスをあぶり香りを立て、お肉をじっくり煮込んで

旨みたっぷりの一品に仕上げましょう。

ヌア・トゥン

牛肉のスープ

1967年より2年間、タイの首都バンコクに在住。以降、バン
コク宮廷料理レストラン「ブサラカム」のチーフシェフ、ブン
チュー氏に15年間に渡り師事。現在も料理教育で有名なス
ワンドゥシット大学に年に２回通い、タイ料理への造詣をさ
らに深めている。伝統的なタイ料理はもちろん、日本の食材
を最大限に利用したオリジナルタイ料理レシピにも定評が
ある。タイ料理教室「アマラーズ・キッチン」主宰。

『きょうのごはんはタイ料理』ほか
多くの著書を持つ、日本タイ料理
研究界のパイオニア。

氏家アマラー昭子

家庭に必ず1本ある、と言われるほどタイでは一般的なシーズ
ニングソース。日本のたまり醤油に近く、卵料理との愛称が抜
群！　そんなシーズニングソースのタイでの呼び名、知ってる？

1890円（送料込み）
『タイ食材図鑑』

答えは『タイ食材図鑑』P.14でチェック

タイ食材クイズ

タイ食材クイズ
これ一冊でおうちで
タイ料理が楽しめる！
これ一冊でおうちで
タイ料理が楽しめる！
魔法の調味料ナンプラーを
使って、お料理初心者でも簡
単に本格タイ料理が楽しめ
ます！

http://item.rakuten.co.jp/tainodaidokoro/book-005/

全国書店及び
タイの台所オンラインショップで

大好評発売中！

アマラー先生の最新刊
簡単なのに本格派！
「はじめてのタイ料理」
講談社 刊/氏家アマラー昭子著

ナンプラー活用レシピ満載！ シーズニングソースのタイでの愛称は!?シーズニングソースのタイでの愛称は!?

in JAPAN
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シーズニングソース【 【

﹇ 　 ﹈«ÍÊ»Ã Ø§ÃÊ（ソースプルンロット）
Seasoning sauce

タイ

﹇  ﹈英

※シナモンスティックとスターアニスは火であぶっておく

シナモンスティック※…………………………1本
スターアニス※…………………………………1個
パクチーの根…………………………………1本
粒胡椒………………………………………10粒

A

Q.20Q.20

タイで出合った本場の味を再現

　
オ
ー
プ
ン
か
ら
７
年
、ス

コ
ー
タ
イ
出
身
の
シ
ェ
フ
が

作
る
本
格
的
な
料
理
が
評
判

を
呼
び
、多
く
の
食
通
に
愛

さ
れ
て
い
る
店
。2
階
に
は
テ

ラ
ス
席
も
あ
り
、カ
フ
ェ
の
よ

う
に
落
ち
着
け
る
雰
囲
気
も

魅
力
で
す
。オ
ー
ナ
ー
が
タ
イ

で
出
合
っ
た
料
理
を
積
極
的

に
取
り
入
れ
て
い
る
と
あ
り
、

メ
ニ
ュ
ー
に
は
他
店
で
は
あ

ま
り
見
か
け
な
い
本
場
な
ら

で
は
の
料
理
も
揃
い
ま
す
。

　
な
か
で
も
一
度
は
味
わ
い

た
い
の
が
、オ
リ
ー
ブ
を
ふ

ん
だ
ん
に
使
っ
た
チ
ャ
ー
ハ

ン
と
、サ
ク
サ
ク
に
揚
げ
た

空
芯
菜
に
酸
味
と
辛
さ
の
あ

る
ソ
ー
ス
を
か
け
て
い
た
だ

く
ヤ
ム
。ど
ち
ら
も
バ
ン
コ

ク
の
レ
ス
ト
ラ
ン
で
は
お
な

じ
み
な
が
ら
、日
本
で
は
な

か
な
か
出
合
え
な
い
料
理
。

洗
練
さ
れ
た
そ
の
味
わ
い

が
、タ
イ
料
理
の
奥
深
さ
を

感
じ
さ
せ
て
く
れ
ま
す
。

住: 東京都渋谷区恵比寿3-45-6

電: 03 3444 5644

営: 11:30～22:45

休：水

交: 地下鉄日比谷線広尾駅より徒歩約７分

タ
イ
好
き
が

通
う

タ
イ
レ
ス
ト
ラ
ン
ガ
イ
ド

タ
イ
を
よ
く
知
る
人
々
に
愛
さ
れ
る
、お
い
し
い
タ
イ
料
理
レ
ス
ト
ラ
ン
を
厳
選
。

月
替
わ
り
で
、日
本
と
タ
イ
か
ら
一
軒
ず
つ
ご
紹
介
し
ま
す
。

おすすめ
メニュー
おすすめ
メニュー

細かく刻んだオリーブをたっぷり使ったチャーハン。
トッピングのレモンが爽やかなアクセントに。

上：ヤムパッブン1700円。揚げ空芯菜に豚
ひき肉が入ったソースをたっぷりかけて。
ビールにもワインにも合うひと皿。下：こぢん
まりとしたかわいい
一軒家。

カオパッオリーブ
（オリーブ入りチャーハン）
1700円

カオパッオリーブ
（オリーブ入りチャーハン）
1700円

構成／文（１・３面）タイ料理ライター　白石路以

広
尾

タイの台所
オンラインショップ

 www.rakuten.co.jp/tainodaidokoro/
 にて絶賛発売中！！

サムロー タイレストラン
＆カフェ 広尾店

「簡単なのに本格派！
はじめてのタイ料理」

講談社 刊

「きょうのごはんは
タイ料理」
NHK出版 刊

タ
イ
料
理
好
き
な
ら
一
度
は
食
べ
た
こ
と
の
あ

る
ベ
ー
シ
ッ
ク
な
メ
ニ
ュ
ー
か
ら
日
本
の
食
材

を
使
っ
た
華
や
か
な
オ
リ
ジ
ナ
ル
メ
ニ
ュ
ー
ま

で
。簡
単
な
の
に
お
い
し
い
タ
イ
料
理
レ
シ
ピ

を
お
届
け
し
ま
す
。

アマラー先生の
タイ料理
レッスン
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タイの台所 新着情報

新登場

低カロリーながら春雨入りでお腹も満足する、人気の春雨入りカップ
スープが、タイの代表的な2種類の味で新登場！お湯を注いで2分待つ
だけで、本場グリーンカレーとトムヤムの味がお楽しみいただけます。

店
先
に
据
え
ら
れ
た
大
鍋
で
、牛

肉
や
豚
足
を
ぐ
つ
ぐ
つ…

…

。

タ
イ
の
街
角
で
よ
く
見
か
け
る
こ
の
光

景
。い
い
香
り
に
呼
び
寄
せ
ら
れ
る
よ

う
に
近
づ
い
て
み
る
と
、そ
こ
に
は
タ
イ

の
お
い
し
い
中
華
風
煮
込
み
が
！

　

炒
め
も
の
や
サ
ラ
ダ
、ス
ー
プ
な
ど
の

イ
メ
ー
ジ
が
強
い
タ
イ
料
理
で
す
が
、

中
華
風
煮
込
み
も
現
地
で
は
一
般
的

な
調
理
法
の
ひ
と
つ
。煮
込
み
料
理
の

多
く
は
も
と
も
と
華
僑
た
ち
が
タ
イ

に
伝
え
た
も
の
で
す
が
、今
で
は
タ
イ

料
理
と
し
て
定
着
し
て
い
ま
す
。

　

も
と
は
中
華
な
の
で
辛
い
も
の
は
少

な
く
、ベ
ー
ス
は
牛
骨
や
豚
骨
の
ス
ー
プ

と
シ
ー
ユ
ー
カ
オ
な
ど
の
し
ょ
う
油
味
。

そ
こ
に
五
香
粉（
シ
ナ
モ
ン
、八
角
、ク

ロ
ー
ブ
等
を
配
合
し
た
中
華
ス
パ
イ

ス
）な
ど
を
加
え
じ
っ
く
り
火
を
通
す

こ
と
で
、香
り
高
く
、食
材
の
旨
み
や

甘
み
を
し
っ
か
り
堪
能
で
き
る
味
わ
い

深
い一品
に
仕
上
が
り
ま
す
。

　

煮
込
み
に
使
わ
れ
る
具
材
は
、豚
足

や
牛
の
内
臓
、魚
の
浮
き
袋
を
乾
燥
さ

せ
た
も
の
な
ど
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
豊
か
。

具
材
を
聞
く
と
ク
セ
が
強
い
印
象
を

受
け
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、し
ょ
う

油
ベ
ー
ス
で
日
本
人
に
も
食
べ
や
す
い

メ
ニュ
ー
が
ほ
と
ん
ど
。ど
れ
も
タ
イ
人

に
と
っ
て
は
身
近
な
ひ
と
皿
ご
は
ん
だ

け
に
、街
角
の
食
堂
や
屋
台
で
気
軽
に

食
べ
ら
れ
る
の
で
、現
地
を
訪
れ
た
ら

ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
。当
社
ウ
ェ
ブ

サ
イ
ト
で
は
、さ
ら
に
マ
ニ
ア
ッ
ク
な
煮

込
み
料
理
や
、バ
ン
コ
ク
で
お
い
し
い
煮

込
み
が
食
べ
ら
れ
る
ス
ポ
ッ
ト
も
ご
紹

介
し
て
い
ま
す
。気
に
な
る
方
は
下
記

ア
ド
レ
ス
か
ら
今
す
ぐ
チ
ェッ
ク
！

じ
っ
く
〜
り
、ぐ
つ
ぐ
つ…

タ
イ
の
煮
込
み
が
旨
い

豚
、牛
、魚
の
胃
袋…

…

と
、

具
材
も
味
わ
い
も
さ
ま
ざ
ま

バンコクで初めてヌアトゥンを売り出し
たと言われる老舗。牛の旨みを凝縮した
その味には定評があり、常連客から観
光客まで、常にたくさんの人で賑わう。

住： 336-338 Soi18 Ekamai, Sukhumvit 
     Soi63 Rd., BangkokBangkok
電： 02 391 7264
営： 10:00～21:00　休： 毎月最終月曜日
交： BTSエカマイ駅よりタクシー５分。エカマイ
　 ソイ18入り口付近

ワッタナーパーニット

http://allied-thai.co.jp/nikomi/

さらにマニアックな煮込み情報はwebでチェック!!さらにマニアックな煮込み情報はwebでチェック!!

まだある！ タイの絶品中華風煮込み４選

上：スープのベースはもち
ろん牛骨。こんな大きな骨を
ひとつずつ砕いて煮込み、

スープをとります。左：すじやホル
モンなど、牛肉のさまざまな部位を一緒

に煮込むことで、味わいに深みが出て、よりおいしく！

ヌアは牛、トゥンは煮込
む、と言う意味。弾力を
残しながらも、とろりと柔
らかく煮込まれた牛肉
は甘みもあり、クセにな
る味わい。肉には唐辛
子入りの酢をつけて食
べるのがタイスタイル。

50年の歴史を誇る
牛煮込みの老舗、

ワッタナーパーニットの
仕込み現場に潜入!!

魚の浮き袋を
乾燥させたガポップラー

入りのスープ。浮き袋はスポンジの
ような食感ながら、魚の旨みが
詰まったスープは滋味深い。
豚の血を固めたゼリー入り。

豚足を中華
スパイスなどと煮込む屋台の定番。
甘めに煮込まれた肉は柔らかく、

皮はトロトロ。高菜漬けやカイラン菜を
添え、唐辛子、ニンニクとともに
食べるのが定番スタイル。

ムートゥン

豚肉（ムー）煮込み。
牛煮込み同様、さまざまな
部位を入れて旨みを引き出す。

牛に比べると甘さが控えめでクセがなく、
すっきりとした味わいで食べやすい

ものが多い。

シーユーカオというタイの
しょう油と中国スパイスが

ベース。卵と豚のバラ肉が定番具材。
地方によってはスパイスを
入れないことも。卵の茶色が

濃いほどおいしい！

ガポップラー ナムデーンガポップラー ナムデーン

カイパローカイパロームートゥン

カームーカームー

大きなシナモンなどのスパイスのほか、パクチー
の根も。煮込みにタイらしい香りが加わります。

さまざまな食材を、この大きな鍋で
一気に煮込むからこそおいしい！
　

名物
ヌア
トゥン

完成！
名物
ヌア
トゥン

完成！
名物
ヌア
トゥン

完成！ 牛の旨みを
凝縮した一杯！

ペットゥン
も人気

野菜煮
込み…

…？
野菜煮

込み…
…？

洋風煮込み……？
洋風煮込み……？コレナニ!?

114
kcal

84
kcal

グリーンカレースープ
春雨入り

グリーンカレースープ
春雨入り

コクと香りが癖になる
グリーンカレー味

トムヤムスープ
春雨入り

トムヤムスープ
春雨入り

爽やかな酸っぱ辛さの
トムヤム味

お買い求めは楽天タイの台所オンラインショップで
http://www.rakuten.co.jp/tainodaidokoro/ 検索タイの台所オンラインショップ

※写真は調理例です。

ランチに！
ダイエットに！ 春雨入りカップスープ春雨入りカップスープ

One Dish Thaiの
おすすめ情報を
Facebookで更新中!＞＞＞

https://www.facebook.com/thainodaidokoro

東京都渋谷区渋谷1-8-5 小山ビル2階
☎ 03 6419 7350
●Lunch 11：30～15：00 ●Dinner 18：00～23：00
不定休　渋谷駅より徒歩５分
http://www.one-dish-thai.com/

渋谷宮益坂店

辛旨おすすめメニュー辛旨おすすめメニュー

￥1,000（税抜）

チリーインオイルで和えた
魚介サラダミント和え ￥900（税抜）

￥900（税抜）

青パパイヤの
サラダ

魚介たっぷり
春雨サラダ

ボイルしたシーフードを
チリーインオイルで和えた魚介類の

サラダ。甘くてちょっぴり辛い
ソースが後を引く味わいです。

プラータレー　

タイ東北（イサーン）料理を代表する、
青パパイヤのサラダ。シャキシャキとした

青パパイヤの歯ごたえと、辛さ・
酸味のバランスが絶妙です。

ソムタム

爽やかなマナオ（タイ産ライム）の
酸味と唐辛子の辛味が具材の味を

引き立てる、春雨のヤム
(タイのサラダ）です。

ヤムウンセン

パクチー
で

パクチー
で 代謝U

P！デトック
ス！パクチー

で
パクチー
で 代謝U

P！デトック
ス！

代謝U
P！デトック

ス！

唐辛子
で

唐辛子
で

暑い季節にピッタリな、さっぱりとしたタイのサラダ3品です。暑い季節にピッタリな、さっぱりとしたタイのサラダ3品です。

山羊を煮込んだペットゥンも好評。クコ
の実やギンナンが入り、薬膳風。スープ
に酸味があり、すっきりと食べやすい。
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