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今
年
も
い
よ
い
よ
お
鍋
の
季
節
！

そ
こ
で
ご
紹
介
し
た
い
の
が
、

体
の
芯
ま
で
ポ
カ
ポ
カ
に
温
め
て
く
れ

る
タ
イ
の
ハ
ー
ブ
鍋
、ジ
ム
ジ
ュム（
チ
ム

チ
ュム
と
表
記
す
る
場
合
も
あ
り
）。

　

タ
イ
料
理
と
い
う
と
暑
い
季
節
に

食
べ
る
も
の
、と
い
う
イ
メ
ー
ジ
が
強
い

か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、実
は
寒
い
冬
こ

そ
恋
し
く
な
る
、あ
っ
た
か
ス
ー
プ
や

お
鍋
も
意
外
な
ほ
ど
た
く
さ
ん
揃
って

い
ま
す
。な
か
で
も
ハ
ー
ブ
を
ふ
ん
だ
ん

に
使
う
鍋
料
理
、ジ
ム
ジ
ュム
は
体
に
優

し
く
栄
養
豊
富
。す
っ
き
り
と
し
た
味

わ
い
も
日
本
人
好
み
で
、寒
い
冬
の
日

本
で
こ
そ
味
わ
い
た
い
タ
イ
を
代
表
す

る
鍋
料
理
な
の
で
す
！

　

タ
イ
東
北
部
、イ
サ
ー
ン
地
方
の
料

理
と
し
て
知
ら
れ
る
ジ
ム
ジ
ュ
ム
で
す

が
、バ
ン
コ
ク
で
も
あ
ち
こ
ち
で
食
べ
ら

れ
る
人
気
料
理
の
ひ
と
つ
。ス
ー
プ
に

は
レ
モ
ン
グ
ラ
ス
や
こ
ぶ
み
か
ん
の
葉
な

ど
の
ハ
ー
ブ
が
入
っ
て
い
る
ほ
か
、具
材

に
も
ス
イ
ー
ト
バ
ジ
ル
や
野
菜
が
た
っ
ぷ

り
で
栄
養
満
点
。香
り
が
い
い
の
は
も

ち
ろ
ん
、唐
辛
子
の
入
っ
た
タ
レ
を
付

け
て
食
べ
れ
ば
体
の
芯
か
ら
ポ
カ
ポ
カ

と
温
ま
る
の
で
、冷
え
が
気
に
な
る
日

本
の
女
性
に
も
ぴっ
た
り
の一品
で
す
。

　

も
ち
ろ
ん
、そ
の
味
わ
い
も
保
証
付

き
！　
ハ
ー
ブ
や
香
味
野
菜
の
旨
み
と

香
り
を
閉
じ
こ
め
た
ス
ー
プ
で
煮
込
ん

だ
豚
肉
や
野
菜
は
、口
に
含
ん
だ
瞬
間

に
ふ
わ
っ
と
エ
ス
ニッ
ク
な
風
味
が
広
が

り
ま
さ
に
絶
品
！　
一
度
食
べ
た
ら
病

み
つ
き
に
な
る
お
い
し
さ
で
、こ
の
冬
注

目
を
集
め
て
い
る
タ
イ
の
ハ
ー
ブ
鍋
、ジ

ム
ジ
ュム
。日
本
で
も
味
わ
え
る
の
で
ぜ

ひ一度
お
試
し
く
だ
さ
い
。

イ
サ
ー
ン
の
ハ
ー
ブ
鍋
で

冬
も
あ
っ
た
か
タ
イ
料
理

旨
み
と
香
り
が
病
み
つ
き
に
！

今
、注
目
の
絶
品
エ
ス
ニッ
ク
鍋

タイの
ハーブ鍋で
心も体も
ポカポカに

本格的な味わいのイサーン料理と新鮮なシーフードが
お手頃料金で味わえるとあり、大人気。看板メニュー
は、ふっくら柔らかな写真のガイヤーン（チキンの炭火
焼き）。ハーブ鍋のおいしさにも定評があり、必ずオー
ダーするという在住日本人も多いそう。

サバイジャイ

イサーン料理とシーフードが人気の食堂

現地直送の本場の食材をふんだんに使ったタイ料理
が味わえると評判のレストラン。10月のメニューリニュー
アルに伴い、ますます充実したイサーン料理は、「現地
さながらのおいしさ！」と早くも人気に。まずは渋谷で、
気軽に本格的なハーブ鍋を味わってみませんか。

住： 東京都渋谷区渋谷1-8-5 小山ビル2F
電： 03 6419 7350
営： 11:30～15:00、18:00～23:00　休： 月曜
交： 渋谷駅より徒歩約５分

One Dish Thai  【渋谷宮益坂店】

タイから直送される食材を贅沢に使った
            本場の味わいイサーン料理を堪能！

最新情報

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

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（LO14:30） 
●Dinner 18：00～23：00 
●土日営業 17：00～23：00  ●月曜定休日 
渋谷駅より徒歩５分  http://www.one-dish-thai.com/

渋谷宮益坂店

タイ食材輸入商社の運営だから 美味しい！本場の味！ お手頃な値段が嬉しい！+

http://allied-thai.co.jp/jim-chum/

『サバイジャイ』のジムジュムのこだわりや詳細データはwebでチェック!!『サバイジャイ』のジムジュムのこだわりや詳細データはwebでチェック!!

日本でもぜひ、おいしいジムジュムを！
鶏がらと豚骨でだしを取ったスープ
は、ハーブの爽やかさと奥深い旨み
のバランスが絶妙。つけダレにはすっ
きり辛く香ばしい香りのイサーンソー
スとオリジナルの塩ハーブダレの2種
類を用意。肉と野菜がどんどん進む、
まったく新しいおいしさです。

１人前2,000円。

日本で
イサーンハーブ鍋を
食べるなら
ここ！

バンコクで
イサーンハーブ鍋を
食べるなら
ここ！

鶏がら×豚骨スープと2種類のタレで
絶品ハーブ鍋をますますおいしく！

手作りイサーンソーセージや合鴨のひき肉サラダ
など、ジムジュムのサイドメニューにぴったりのイ
サーン料理も豊富。お得なハーブ鍋コースもあり。

右：ジムジュムムー（豚肉のハーブ鍋）。ジムジュムの具
と言えば、タイでも豚肉が定番！　生卵を豚肉に絡ま
せると、ふわっと柔らかな食感に。上：バンコクで人気な
のが、シーフードのジムジュム。エビ、イカ、カニ、魚に加
え、タイ人が大好きな魚のつみれも欠かせない食材。

日本でも大人気！ あったかハーブ鍋

その他のイサーン料理も豊富！その他のイサーン料理も豊富！

定番!
!

定番!
!

シーフ
ード

　　　
もアロ

イ!!
シーフ

ード

　　　
もアロ

イ!!

イサーンのハーブ鍋
　　　「ジムジュム」を
イサーンのハーブ鍋
　　　「ジムジュム」を

まだまだ日本では扱うタイ料理店も少な

い、イサーンハーブ鍋「ジムジュム」。スー

プは豚の背骨と鶏がらの旨みと野菜の甘

みたっぷり！さらに、この料理の特徴であ

るハーブは惜しみなく使用しました。

タイ食材輸入商社直営店だからで

きた本場の味を是非お試し下さい。

おすすめ商品おすすめ商品

寒～い
冬こそ
寒～い
冬こそ
熱々旨辛熱々旨辛

ここが違うOne Dish Thai のジムジュムここが違うOne Dish Thai のジムジュム

スープは
無化調！

ハーブ
たっぷり

！ 現地で学
んだ

シェフが調
理！

2日間で
2,000本

売れました！

人気の家バルに
待望の
新商品！

オーガニックバージン
ココナッツオイル

ココナッツから搾られる
天然の植物油。パンに
塗ったり、コーヒーや紅
茶に入れたり、トランス
脂肪酸を含まないヘル
シーなオイルです。

オーガニックバージン
ココナッツオイル

牡蛎の
アヒージョ
牡蛎の
アヒージョ

旨みがぎゅっと詰まった
小ぶりの牡蠣をスペイン
風のオイル煮（アヒージョ）
にしました。牡蠣の旨み
が染み出したオイルもぜ
ひお楽しみください。

オンラインショップ

渋谷宮益坂店で渋谷宮益坂店で



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

世
界
に〝
本
物
の
う
ど
ん
〞を
伝
え
る
た
め

目
指
す
は
日
本
以
上
の
ク
オ
リ
テ
ィ
ー
！

第 45 章

７種類の野菜の天ぷらがのった、ボリュームのある「野菜天うどん」
200B。弾力がありしなやかな食感ながら、しっかりとコシを残した麺
は、タイ人にも日本人にも好評。

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！

　

17
年
前
、神
奈
川
・
藤
沢
で
４

坪
の
プ
レ
ハ
ブ
小
屋
か
ら
ス
タ
ー
ト

し
た
と
い
う『
里
の
う
ど
ん
』。当

時
か
ら
い
つ
か
海
外
で
、と
考
え
て

い
た
と
い
う
創
業
者
の
思
い
が
つ
い

に
実
現
し
、14
年
１
月
に
海
外
第

１
号
店
と
な
る
こ
ち
ら
の
店
舗
が

オ
ー
プ
ン
し
ま
し
た
。

 

「
セ
ル
フ
う
ど
ん
が
主
体
だ
っ
た
バ

ン
コ
ク
で
、目
指
し
た
の
は〝
本
物

の
味
〞
を
届
け
る
こ
と
」
。そ
う
語

る
の
は
、バ
ン
コ
ク
に
赴
任
し
て
き

た
浜
野
勉
さ
ん
。ま
ず
は
、水
質

が
違
う
バ
ン
コ
ク
で
日
本
の
味
を

再
現
す
る
た
め
、わ
ざ
わ
ざ
日
本

か
ら
持
っ
て
来
た
大
型
の
軟
水
器

を
設
置
。麺
、出
汁
と
も
に
半
年

以
上
を
か
け
て
試
作
を
重
ね
、現

在
も
改
良
を
続
け
て
い
る
そ
う
。

　

そ
の
甲
斐
あ
り
、今
で
は
お
昼

時
と
も
な
れ
ば
店
内
は
多
く
の
タ

イ
人
と
日
本
人
客
で
満
席
に
！　

年
内
に
は
タ
イ
国
内
に
さ
ら
に
３

店
舗
、ま
た
ハ
ワ
イ
に
も
出
店
す
る

な
ど
、ま
さ
に
破
竹
の
勢
い
。「
タ

イ
人
の
日
本
食
に
対
す
る
要
望

は
、想
像
以
上
に
的
確
。タ
イ
の
市

場
で
長
く
支
持
さ
れ
る
た
め
に

は
、日
本
と
同
じ
か
、そ
れ
以
上
の

も
の
を
提
供
し
続
け
る
必
要
が
あ

る
と
思
い
ま
す
」
。〝
本
物
〞
を
届

け
る
こ
と
に
対
す
る
真
摯
な
姿
勢

こ
そ
が
、成
功
へ
の
１
番
の
カ
ギ
と

な
っ
て
い
る
の
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

「明太子クリームうどん」280B。西洋人の
お客さまも多いこともあり、パスタ系の創作う
どんも人気が高い。

BTSチットロム駅直結、
Mercury Villeの3階。関
西風のうどんのほか、タイ
ではごはんや定食などのメ
ニューも充実している。

☎02 658 5890

里のうどん
Mercury Ville店

イサーンハーブ鍋の具材としても欠かせない、スイートバジ
ル。実はタイで流通しているものはタイの在来種で、日本で流
通しているものとは違う種類。では、両者の違いって!?

1890円（送料込み）
『タイ食材図鑑』

答えは『タイ食材図鑑』P.54でチェック

タイ食材クイズ

タイ食材クイズ

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！！

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！ タイと日本のスイートバジルの違い、知ってる？タイと日本のスイートバジルの違い、知ってる？

in THAILANDVOL.6

最上食材×家庭の味で大人気！

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
。

チ
ッ
ト
ロ
ム

おすすめ
メニュー
おすすめ
メニュー

濃厚なミソがたっぷりの川エビを、スパイシーなシーフー
ドソースで。エビの大きさにより800～1500B前後。

上：グリーンカレーチャーハンの塩目玉焼き
添え160B。旨みたっぷりの目玉焼きが、
味わいのアクセントに。下：明るい自然光
が差し込む、気持
ちのいい空間。

クンメーナームパオ
（ジャンボ川エビのグリル）
800B～

クンメーナームパオ
（ジャンボ川エビのグリル）
800B～

EAT Eat All Thai

　
最
新
レ
ス
ト
ラ
ン
や
シ
ョ
ッ

プ
が
集
ま
る『G

R
O
O
V
E@

Central W
orld

』に
で
き
た

レ
ス
ト
ラ
ン
。こ
ち
ら
の
テ
ー

マ
は
、タ
イ
各
地
で
採
れ
る
最

上
級
の
食
材
を
使
い
、各
地

方
の
家
庭
で
作
っ
た
料
理
を

集
め
た
ポ
ッ
ト
ラ
ッ
ク（
持
ち

寄
り
）パ
ー
テ
ィ
。東
西
南
北

を
問
わ
ず
、タ
イ
各
所
の
本

格
的
な
家
庭
料
理
を
味
わ
え

る
と
あ
り
、味
に
う
る
さ
い
タ

イ
の
セ
レ
ブ
た
ち
か
ら
も
絶

大
な
支
持
を
受
け
て
い
ま
す
。

　
ア
ユ
タ
ヤ
の
川
エ
ビ
や

チ
ャ
イ
ヤ
ー
産
の
塩
卵
、ス

ラ
ー
タ
ニ
ー
産
の
カ
ニ
な
ど
、

タ
イ
国
内
で
も
有
名
な
高
級

食
材
が
揃
う
ほ
か
、小
さ
な

工
場
で
代
々
作
ら
れ
て
い
る

最
上
の
ナ
ン
プ
ラ
ー
や
シ
ュ

リ
ン
プ
ペ
ー
ス
ト
な
ど
、調
味

料
に
も
オ
ー
ナ
ー
の
徹
底
し

た
こ
だ
わ
り
が
。ち
ょ
っ
と
だ

け
贅
沢
な
、タ
イ
の
家
庭
の

味
を
堪
能
で
き
ま
す
。

Sweet basil

﹇ 　 ﹈âËÃÐ¾Ò（ホーラパー）タイ

﹇  ﹈英

スイートバジル【 【
シソ科メボウキ属

鶏ガラスープに残り
のBのハーブ、調味
料を入れスープ
ベースを作る。

1

豚肉には玉子をま
ぶしておく。

2

Cを混ぜ合わせ、つ
けダレを作る。

3

スープベースを温
めながらAの具材を
入れ、火が通ったら
タレを付けていた
だきます。

4

材料【4人前】 作り方

豚肉に玉子をまぶしておくと
旨みが逃げず、美味しく頂け
ます。

豚肉に玉子をまぶしておくと
旨みが逃げず、美味しく頂け
ます。

ポイント

調理時間

20分
ご家族やお友達同士で鍋を囲む機会の多い

季節になりました。
1面でも特集したジム・ジュムは基本的なタイの調味料と

ハーブでご家庭でもお楽しみ頂けます。
鍋料理の新たなレパートリーにいかがでしょうか。

ジム・ジュム

お家でできるタイハーブ鍋

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

しゃぶしゃぶ用豚肉または、そぎ切りした鶏肉………………………400g
イカ、海老、ホタテなど……………………………………………………適量
水菜、ター菜、白菜など……………………………………………………適量
スイートバジル………………………………………適量（多めが美味しい）
玉子…………………………………………………………………………2個

A

タマリンド……………大さじ4
シーユーカオ…………大さじ5
砂糖……………………大さじ2
にんにく（みじん切り）………1片
プリッキーヌー（みじん切り）…6本

C

バイマックルート…………10枚
レモングラス…………6～8本
カー……………………6～8枚
プリッキーヌー……………8本
鶏ガラスープ…………4カップ
タマリンド…………大さじ4～5

B シーユーカオ…………大さじ5
砂糖……………………大さじ2

「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

（
具
材
）

（
つ
け
ダ
レ
）

（
ス
ー
プ
ペ
ー
ス
）

Q.21Q.21

構成／文（１・３面）タイ料理ライター　白石路以

おすすめ

住: 2Fl., GROOVE@Central World, Central
        World, 999/9 Rama 1 Rd., Bangkok
電: 02 251 1230
営: 10:00～22:00
休：なし
交: BTSチットロム駅、サイアム駅より
スカイウォーク直結。徒歩約10分。



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

世
界
に〝
本
物
の
う
ど
ん
〞を
伝
え
る
た
め

目
指
す
は
日
本
以
上
の
ク
オ
リ
テ
ィ
ー
！

第 45 章

７種類の野菜の天ぷらがのった、ボリュームのある「野菜天うどん」
200B。弾力がありしなやかな食感ながら、しっかりとコシを残した麺
は、タイ人にも日本人にも好評。

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！

　

17
年
前
、神
奈
川
・
藤
沢
で
４

坪
の
プ
レ
ハ
ブ
小
屋
か
ら
ス
タ
ー
ト

し
た
と
い
う『
里
の
う
ど
ん
』。当

時
か
ら
い
つ
か
海
外
で
、と
考
え
て

い
た
と
い
う
創
業
者
の
思
い
が
つ
い

に
実
現
し
、14
年
１
月
に
海
外
第

１
号
店
と
な
る
こ
ち
ら
の
店
舗
が

オ
ー
プ
ン
し
ま
し
た
。

 

「
セ
ル
フ
う
ど
ん
が
主
体
だ
っ
た
バ

ン
コ
ク
で
、目
指
し
た
の
は〝
本
物

の
味
〞
を
届
け
る
こ
と
」
。そ
う
語

る
の
は
、バ
ン
コ
ク
に
赴
任
し
て
き

た
浜
野
勉
さ
ん
。ま
ず
は
、水
質

が
違
う
バ
ン
コ
ク
で
日
本
の
味
を

再
現
す
る
た
め
、わ
ざ
わ
ざ
日
本

か
ら
持
っ
て
来
た
大
型
の
軟
水
器

を
設
置
。麺
、出
汁
と
も
に
半
年

以
上
を
か
け
て
試
作
を
重
ね
、現

在
も
改
良
を
続
け
て
い
る
そ
う
。

　

そ
の
甲
斐
あ
り
、今
で
は
お
昼

時
と
も
な
れ
ば
店
内
は
多
く
の
タ

イ
人
と
日
本
人
客
で
満
席
に
！　

年
内
に
は
タ
イ
国
内
に
さ
ら
に
３

店
舗
、ま
た
ハ
ワ
イ
に
も
出
店
す
る

な
ど
、ま
さ
に
破
竹
の
勢
い
。「
タ

イ
人
の
日
本
食
に
対
す
る
要
望

は
、想
像
以
上
に
的
確
。タ
イ
の
市

場
で
長
く
支
持
さ
れ
る
た
め
に

は
、日
本
と
同
じ
か
、そ
れ
以
上
の

も
の
を
提
供
し
続
け
る
必
要
が
あ

る
と
思
い
ま
す
」
。〝
本
物
〞
を
届

け
る
こ
と
に
対
す
る
真
摯
な
姿
勢

こ
そ
が
、成
功
へ
の
１
番
の
カ
ギ
と

な
っ
て
い
る
の
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

「明太子クリームうどん」280B。西洋人の
お客さまも多いこともあり、パスタ系の創作う
どんも人気が高い。

BTSチットロム駅直結、
Mercury Villeの3階。関
西風のうどんのほか、タイ
ではごはんや定食などのメ
ニューも充実している。

☎02 658 5890

里のうどん
Mercury Ville店

イサーンハーブ鍋の具材としても欠かせない、スイートバジ
ル。実はタイで流通しているものはタイの在来種で、日本で流
通しているものとは違う種類。では、両者の違いって!?

1890円（送料込み）
『タイ食材図鑑』

答えは『タイ食材図鑑』P.54でチェック

タイ食材クイズ

タイ食材クイズ

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！！

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！ タイと日本のスイートバジルの違い、知ってる？タイと日本のスイートバジルの違い、知ってる？

in THAILANDVOL.6

最上食材×家庭の味で大人気！

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
。

チ
ッ
ト
ロ
ム

おすすめ
メニュー
おすすめ
メニュー

濃厚なミソがたっぷりの川エビを、スパイシーなシーフー
ドソースで。エビの大きさにより800～1500B前後。

上：グリーンカレーチャーハンの塩目玉焼き
添え160B。旨みたっぷりの目玉焼きが、
味わいのアクセントに。下：明るい自然光
が差し込む、気持
ちのいい空間。

クンメーナームパオ
（ジャンボ川エビのグリル）
800B～

クンメーナームパオ
（ジャンボ川エビのグリル）
800B～

EAT Eat All Thai

　
最
新
レ
ス
ト
ラ
ン
や
シ
ョ
ッ

プ
が
集
ま
る『G

R
O
O
V
E@

Central W
orld

』に
で
き
た

レ
ス
ト
ラ
ン
。こ
ち
ら
の
テ
ー

マ
は
、タ
イ
各
地
で
採
れ
る
最

上
級
の
食
材
を
使
い
、各
地

方
の
家
庭
で
作
っ
た
料
理
を

集
め
た
ポ
ッ
ト
ラ
ッ
ク（
持
ち

寄
り
）パ
ー
テ
ィ
。東
西
南
北

を
問
わ
ず
、タ
イ
各
所
の
本

格
的
な
家
庭
料
理
を
味
わ
え

る
と
あ
り
、味
に
う
る
さ
い
タ

イ
の
セ
レ
ブ
た
ち
か
ら
も
絶

大
な
支
持
を
受
け
て
い
ま
す
。

　
ア
ユ
タ
ヤ
の
川
エ
ビ
や

チ
ャ
イ
ヤ
ー
産
の
塩
卵
、ス

ラ
ー
タ
ニ
ー
産
の
カ
ニ
な
ど
、

タ
イ
国
内
で
も
有
名
な
高
級

食
材
が
揃
う
ほ
か
、小
さ
な

工
場
で
代
々
作
ら
れ
て
い
る

最
上
の
ナ
ン
プ
ラ
ー
や
シ
ュ

リ
ン
プ
ペ
ー
ス
ト
な
ど
、調
味

料
に
も
オ
ー
ナ
ー
の
徹
底
し

た
こ
だ
わ
り
が
。ち
ょ
っ
と
だ

け
贅
沢
な
、タ
イ
の
家
庭
の

味
を
堪
能
で
き
ま
す
。

Sweet basil

﹇ 　 ﹈âËÃÐ¾Ò（ホーラパー）タイ

﹇  ﹈英

スイートバジル【 【
シソ科メボウキ属

鶏ガラスープに残り
のBのハーブ、調味
料を入れスープ
ベースを作る。

1

豚肉には玉子をま
ぶしておく。

2

Cを混ぜ合わせ、つ
けダレを作る。

3

スープベースを温
めながらAの具材を
入れ、火が通ったら
タレを付けていた
だきます。

4

材料【4人前】 作り方

豚肉に玉子をまぶしておくと
旨みが逃げず、美味しく頂け
ます。

豚肉に玉子をまぶしておくと
旨みが逃げず、美味しく頂け
ます。

ポイント

調理時間

20分
ご家族やお友達同士で鍋を囲む機会の多い

季節になりました。
1面でも特集したジム・ジュムは基本的なタイの調味料と

ハーブでご家庭でもお楽しみ頂けます。
鍋料理の新たなレパートリーにいかがでしょうか。

ジム・ジュム

お家でできるタイハーブ鍋

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

しゃぶしゃぶ用豚肉または、そぎ切りした鶏肉………………………400g
イカ、海老、ホタテなど……………………………………………………適量
水菜、ター菜、白菜など……………………………………………………適量
スイートバジル………………………………………適量（多めが美味しい）
玉子…………………………………………………………………………2個

A

タマリンド……………大さじ4
シーユーカオ…………大さじ5
砂糖……………………大さじ2
にんにく（みじん切り）………1片
プリッキーヌー（みじん切り）…6本

C

バイマックルート…………10枚
レモングラス…………6～8本
カー……………………6～8枚
プリッキーヌー……………8本
鶏ガラスープ…………4カップ
タマリンド…………大さじ4～5

B シーユーカオ…………大さじ5
砂糖……………………大さじ2

「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

（
具
材
）

（
つ
け
ダ
レ
）

（
ス
ー
プ
ペ
ー
ス
）

Q.21Q.21

構成／文（１・３面）タイ料理ライター　白石路以

おすすめ

住: 2Fl., GROOVE@Central World, Central
        World, 999/9 Rama 1 Rd., Bangkok
電: 02 251 1230
営: 10:00～22:00
休：なし
交: BTSチットロム駅、サイアム駅より
スカイウォーク直結。徒歩約10分。
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今
年
も
い
よ
い
よ
お
鍋
の
季
節
！

そ
こ
で
ご
紹
介
し
た
い
の
が
、

体
の
芯
ま
で
ポ
カ
ポ
カ
に
温
め
て
く
れ

る
タ
イ
の
ハ
ー
ブ
鍋
、ジ
ム
ジ
ュム（
チ
ム

チ
ュム
と
表
記
す
る
場
合
も
あ
り
）。

　

タ
イ
料
理
と
い
う
と
暑
い
季
節
に

食
べ
る
も
の
、と
い
う
イ
メ
ー
ジ
が
強
い

か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、実
は
寒
い
冬
こ

そ
恋
し
く
な
る
、あ
っ
た
か
ス
ー
プ
や

お
鍋
も
意
外
な
ほ
ど
た
く
さ
ん
揃
って

い
ま
す
。な
か
で
も
ハ
ー
ブ
を
ふ
ん
だ
ん

に
使
う
鍋
料
理
、ジ
ム
ジ
ュム
は
体
に
優

し
く
栄
養
豊
富
。す
っ
き
り
と
し
た
味

わ
い
も
日
本
人
好
み
で
、寒
い
冬
の
日

本
で
こ
そ
味
わ
い
た
い
タ
イ
を
代
表
す

る
鍋
料
理
な
の
で
す
！

　

タ
イ
東
北
部
、イ
サ
ー
ン
地
方
の
料

理
と
し
て
知
ら
れ
る
ジ
ム
ジ
ュ
ム
で
す

が
、バ
ン
コ
ク
で
も
あ
ち
こ
ち
で
食
べ
ら

れ
る
人
気
料
理
の
ひ
と
つ
。ス
ー
プ
に

は
レ
モ
ン
グ
ラ
ス
や
こ
ぶ
み
か
ん
の
葉
な

ど
の
ハ
ー
ブ
が
入
っ
て
い
る
ほ
か
、具
材

に
も
ス
イ
ー
ト
バ
ジ
ル
や
野
菜
が
た
っ
ぷ

り
で
栄
養
満
点
。香
り
が
い
い
の
は
も

ち
ろ
ん
、唐
辛
子
の
入
っ
た
タ
レ
を
付

け
て
食
べ
れ
ば
体
の
芯
か
ら
ポ
カ
ポ
カ

と
温
ま
る
の
で
、冷
え
が
気
に
な
る
日

本
の
女
性
に
も
ぴっ
た
り
の一品
で
す
。

　

も
ち
ろ
ん
、そ
の
味
わ
い
も
保
証
付

き
！　
ハ
ー
ブ
や
香
味
野
菜
の
旨
み
と

香
り
を
閉
じ
こ
め
た
ス
ー
プ
で
煮
込
ん

だ
豚
肉
や
野
菜
は
、口
に
含
ん
だ
瞬
間

に
ふ
わ
っ
と
エ
ス
ニッ
ク
な
風
味
が
広
が

り
ま
さ
に
絶
品
！　
一
度
食
べ
た
ら
病

み
つ
き
に
な
る
お
い
し
さ
で
、こ
の
冬
注

目
を
集
め
て
い
る
タ
イ
の
ハ
ー
ブ
鍋
、ジ

ム
ジ
ュム
。日
本
で
も
味
わ
え
る
の
で
ぜ

ひ一度
お
試
し
く
だ
さ
い
。

イ
サ
ー
ン
の
ハ
ー
ブ
鍋
で

冬
も
あ
っ
た
か
タ
イ
料
理

旨
み
と
香
り
が
病
み
つ
き
に
！

今
、注
目
の
絶
品
エ
ス
ニッ
ク
鍋

タイの
ハーブ鍋で
心も体も
ポカポカに

本格的な味わいのイサーン料理と新鮮なシーフードが
お手頃料金で味わえるとあり、大人気。看板メニュー
は、ふっくら柔らかな写真のガイヤーン（チキンの炭火
焼き）。ハーブ鍋のおいしさにも定評があり、必ずオー
ダーするという在住日本人も多いそう。

サバイジャイ

イサーン料理とシーフードが人気の食堂

現地直送の本場の食材をふんだんに使ったタイ料理
が味わえると評判のレストラン。10月のメニューリニュー
アルに伴い、ますます充実したイサーン料理は、「現地
さながらのおいしさ！」と早くも人気に。まずは渋谷で、
気軽に本格的なハーブ鍋を味わってみませんか。

住： 東京都渋谷区渋谷1-8-5 小山ビル2F
電： 03 6419 7350
営： 11:30～15:00、18:00～23:00　休： 月曜
交： 渋谷駅より徒歩約５分

One Dish Thai  【渋谷宮益坂店】

タイから直送される食材を贅沢に使った
            本場の味わいイサーン料理を堪能！

最新情報

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

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（LO14:30） 
●Dinner 18：00～23：00 
●土日営業 17：00～23：00  ●月曜定休日 
渋谷駅より徒歩５分  http://www.one-dish-thai.com/

渋谷宮益坂店

タイ食材輸入商社の運営だから 美味しい！本場の味！ お手頃な値段が嬉しい！+

http://allied-thai.co.jp/jim-chum/

『サバイジャイ』のジムジュムのこだわりや詳細データはwebでチェック!!『サバイジャイ』のジムジュムのこだわりや詳細データはwebでチェック!!

日本でもぜひ、おいしいジムジュムを！
鶏がらと豚骨でだしを取ったスープ
は、ハーブの爽やかさと奥深い旨み
のバランスが絶妙。つけダレにはすっ
きり辛く香ばしい香りのイサーンソー
スとオリジナルの塩ハーブダレの2種
類を用意。肉と野菜がどんどん進む、
まったく新しいおいしさです。

１人前2,000円。

日本で
イサーンハーブ鍋を
食べるなら
ここ！

バンコクで
イサーンハーブ鍋を
食べるなら
ここ！

鶏がら×豚骨スープと2種類のタレで
絶品ハーブ鍋をますますおいしく！

手作りイサーンソーセージや合鴨のひき肉サラダ
など、ジムジュムのサイドメニューにぴったりのイ
サーン料理も豊富。お得なハーブ鍋コースもあり。

右：ジムジュムムー（豚肉のハーブ鍋）。ジムジュムの具
と言えば、タイでも豚肉が定番！　生卵を豚肉に絡ま
せると、ふわっと柔らかな食感に。上：バンコクで人気な
のが、シーフードのジムジュム。エビ、イカ、カニ、魚に加
え、タイ人が大好きな魚のつみれも欠かせない食材。

日本でも大人気！ あったかハーブ鍋

その他のイサーン料理も豊富！その他のイサーン料理も豊富！

定番!
!

定番!
!

シーフ
ード

　　　
もアロ

イ!!
シーフ

ード

　　　
もアロ

イ!!

イサーンのハーブ鍋
　　　「ジムジュム」を
イサーンのハーブ鍋
　　　「ジムジュム」を

まだまだ日本では扱うタイ料理店も少な

い、イサーンハーブ鍋「ジムジュム」。スー

プは豚の背骨と鶏がらの旨みと野菜の甘

みたっぷり！さらに、この料理の特徴であ

るハーブは惜しみなく使用しました。

タイ食材輸入商社直営店だからで

きた本場の味を是非お試し下さい。

おすすめ商品おすすめ商品

寒～い
冬こそ
寒～い
冬こそ
熱々旨辛熱々旨辛

ここが違うOne Dish Thai のジムジュムここが違うOne Dish Thai のジムジュム

スープは
無化調！

ハーブ
たっぷり

！ 現地で学
んだ

シェフが調
理！

2日間で
2,000本

売れました！

人気の家バルに
待望の
新商品！

オーガニックバージン
ココナッツオイル

ココナッツから搾られる
天然の植物油。パンに
塗ったり、コーヒーや紅
茶に入れたり、トランス
脂肪酸を含まないヘル
シーなオイルです。

オーガニックバージン
ココナッツオイル

牡蛎の
アヒージョ
牡蛎の
アヒージョ

旨みがぎゅっと詰まった
小ぶりの牡蠣をスペイン
風のオイル煮（アヒージョ）
にしました。牡蠣の旨み
が染み出したオイルもぜ
ひお楽しみください。

オンラインショップ

渋谷宮益坂店で渋谷宮益坂店で
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