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↓「バンコクで故郷のものを売ろう！」と考えた社長が目をつけたのが、カオ
キアップ（シュリンプチップス）。もともとは「カオキアップ ソンクラー」と呼
ばれていて、当時はソンクラーでしか作られていなかったそう。写真は、自ら
バイクで売歩いていた頃の貴重な一枚。この頃から揚げたものだけではな
く、揚げる前のものも売り始めたのだとか。

タ
イ
か
ら
の
お
土
産
な
ど
で
よ
く
目
に

す
る
タ
イ
の
え
び
せ
ん
、「
フ
ラ
イ
ド

シ
ュ
リ
ン
プ
チ
ッ
プ
ス
」。タ
イ
南
部
の
名
産
品

だ
っ
た
こ
の
ス
ナ
ッ
ク
を
世
界
に
ま
で
広
め
た

立
役
者
、そ
れ
が
業
界
最
大
手
と
し
て
知
ら

れ
るM
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以
下
、マ
ノ
ー
ラ
）で
す
。今
回

は
そ
の
誕
生
秘
話
か
ら
世
界
一の
売
り
上
げ

を
誇
る
お
い
し
さ
の
秘
密
ま
で
、〝
マ
ノ
ー
ラ
の

す
べ
て
〞を
お
届
け
し
ま
す
。

　
マ
ノ
ー
ラ
を
一代
で
築
き
上
げ
た
社
長
の
第

一
印
象
は
、穏
や
か
で
フ
レ
ン
ド
リ
ー
な
タ
イ
の

紳
士
。で
す
が
そ
の
笑
顔
の
裏
に
は
、〝
努
力
〞

の
人
生
が
隠
さ
れ
て
い
ま
し
た
。　
　

　

タ
イ
南
部
、ソ
ン
ク
ラ
ー
の
貧
し
い
家
庭
に

生
ま
れ
、13
歳
の
時
に
母
親
と
死
別
。自
ら

菓
子
を
売
り
稼
い
だ
資
金
を
手
に
19
歳
で
バ

ン
コ
ク
へ
上
京
す
る
も
、持
っ
て
い
た
の
は
現
金

１
５
０
B
の
み
。仕
方
な
く
大
学
進
学
を
諦

め
た
社
長
は
、当
時
バ
ン
コ
ク
に
は
な
か
っ
た

故
郷
ソ
ン
ク
ラ
ー
の
名
産
ス
ナ
ッ
ク
、「
カ
オ
キ

ア
ッ
プ
」（
シ
ュ
リ
ン
プ
チ
ッ
プ
ス
）を
売
る
こ
と

を
思
い
つ
き
ま
し
た
。屋
台
で
１
袋
１
B
で

始
め
る
と
評
判
を
呼
び
、い
つ
し
か
バ
イ
ク
で

売
り
歩
く
よ
う
に
。そ
し
て
つ
い
に
は
、現
在

の
よ
う
な
企
業
へ
と
成
長
し
た
の
で
す
。

　
「
カ
オ
キ
ア
ッ
プ
は
人
生
を
支
え
て
く
れ

た
良
い
友
人
の
よ
う
な
存
在
」だ
と
語
る
社

長
に
成
功
の
秘
訣
を
聞
い
て
み
ま
し
た
。「
人

の
真
似
で
は
儲
か
ら
な
い
。自
分
で
考
え
る

こ
と
が
重
要
」「
必
ず
、昨
日
よ
り
今
日
は

も
っ
と
い
い
も
の
を
作
る
よ
う
努
力
す
る
。そ

し
て
時
に
は
耐
え
る
こ
と
も
大
切
で
す
」。

　
マ
ノ
ー
ラ
の
え
び
せ
ん
の一
番
の
魅
力
、そ
れ

は
他
社
商
品
に
は
な
い
サ
ッ
ク
サ
ク
の
軽
い
食

感
。そ
れ
を
実
現
す
る
た
め
、新
鮮
な
生
の

原
料
の
み
を
厳
選
。開
発
部
に
は
13
人
の
プ

ロ
を
配
置
し
、常
に
研
究
を
重
ね
て
い
ま
す
。

ま
た
工
場
に
は
日
本
製
や
イ
タ
リ
ア
製
な
ど

の
、最
新
機
器
を
導
入
。ほ
か
に
も
IT
を
用
い

た
経
営
分
析
で
生
産
性
を
上
げ
る「K

PI

シ

ス
テ
ム
」を
導
入
し
た
り
、自
然
資
源
を
利

用
し
て
コ
ス
ト
ダ
ウ
ン
に
努
め
た
り…

…

。世

界
中
で
愛
さ
れ
る〝
安
く
て
お
い
し
い
〞マ

ノ
ー
ラ
の
商
品
は
、そ
の
た
ゆ
ま
ぬ
企
業
努
力

か
ら
生
ま
れ
て
い
る
の
で
す
。

世
界
各
国
で
愛
さ
れ
る

〝
マ
ノ
ー
ラ
〞の
え
び
せ
ん

最
新
機
器
導
入
と
品
質
管
理
、

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン
で〝
安
旨
〞を
実
現

少
年
の
未
来
を
変
え
た
の
は

故
郷
の
名
産
ス
ナ
ッ
ク
！

恵比寿店
東京都渋谷区広尾1-3-12
ハイネス恵比寿1F
☎ 03 5422 7128
●Lunch 11：30～15：00
●Dinner 18：00～23：00
不定休　恵比寿駅より徒歩５分

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

渋谷宮益坂店

http://www.one-dish-thai.com/

※記事内のデータはすべて2013年１月現在のもの。

150Bを握りしめ

故郷ソンクラーから

バンコクへ

150Bを握りしめ

故郷ソンクラーから

バンコクへ

www.rakuten.co.jp/tainodaidokoro/

↑若い頃に学べなかったため、成功してから大学
へ。68歳になった現在は名門、タマサート大学の大
学院で政治学を専攻。今年修了する予定。家族を
愛する良き父としても知られ、「グッドファーザー イン 
タイランド」に選ばれたことも。13歳から自分で稼い
できた経験を生かし、貧しい家庭出身で夢が持てな
い若者のために講演会なども行っている。

MANORA FOOD INDUSTRY CO., LTD.
PRESIDENT  APHIWAT WANGWIWAT氏

徹底した衛生管理と最新機器で知られるマノーラの工場を見学してきました！

タイの台所
オンラインショップで発売中

マノーラ
フライドクラブ
チップス

マノーラ
フライドクラブ
チップス

マノーラ
フライドパンプキン

チップス

マノーラ
フライドパンプキン

チップス

マノーラ
フライドフィッシュ

チップス

マノーラ
フライドフィッシュ

チップス

150Bを元手に、
一代でマノーラを
築き上げた、
タイの有名社長！

マノーラ
タロいもチップス
105円

タイの台所 新着情報

information!

楽天タイの台所
オンラインショップで

大好評！

楽天タイの台所
オンラインショップで

大好評！ カップ麺/レトルトカレーでカップ麺/レトルトカレーでカップ麺/レトルトカレーで
いつでも手軽にタイ料理いつでも手軽にタイ料理いつでも手軽にタイ料理

お湯を注ぐだけ！本場タイの味を忠実に
再現した大人気カップ麺シリーズ6種

辛さも香りも本場そのもの！
温めるだけでOKのレトルトタイカレー

「タイ料理が食べたい！」･･･でも、わざわざレストランに食べに行ったり自宅で調理するのは面倒･･･そんな方にぜひ
おすすめしたい、タイの台所のお手軽＆本格的なタイ料理シリーズをご紹介いたします。ストックしておけば大活躍間違いなし！

&&辛くてすっぱい人気のトムヤムクン味。辛さだけではない、
思わず飲み干したくなるコクのあるスープが自慢です。

ほんのりタイハーブの香りがするチキン味のク
リアースープ。あっさりとして優しい味わいです。

グリーンカレーをカップラー
メンにしました。ココナッツ
ミルクのコクと爽やかな辛
さがクセになります。

マノーラ
フライドシュリンプ
チップス
105円～

マハチャイにある工場。原料のアミを新鮮な状態で
入荷するため、市場に近いこの場所を選んだそう。

最後は人の目でチェックし、
不良品を除いていく。機械
は日本製。毎年、日本から
技術者が来タイし、動きや
改良点などを確認している。

小袋に入れる前に、冷却室
に置き水分量を調整する。

コンベアーが揺れ油を切り、熱風で
乾燥させるため、酸化を防止できる。

タイに
行った

ら絶対
食べた

い！

        
        

 現地で
はこん

な商品
も大人

気

タイに
行った

ら絶対
食べた

い！

        
        

 現地で
はこん

な商品
も大人

気

マノーラ
ロースティッドシュリンプ

スティック

マノーラ
ロースティッドシュリンプ

スティック

ご購入は➡ 「タイの台所 オンラインショップ」 http://www.rakuten.co.jp/tainodaidokoro/

楽天

第3位第3位
「多国

籍料理

デイリ
ーラン

キング
」で

獲得！！

楽天

「多国
籍料理

デイリ
ーラン

キング
」で

獲得！！

楽天

第1位第1位
「多国

籍料理

週間ラ
ンキン

グ」で

獲得！！

楽天

「多国
籍料理

週間ラ
ンキン

グ」で

獲得！！

食べやすいスタイルにアレンジしたタイ伝統料理やオリジナリティー溢れる創作タイ料理など、
新メニューが続々登場！皆様でわいわいお楽しみいただける前菜メニューの一部をご紹介いたします。
食べやすいスタイルにアレンジしたタイ伝統料理やオリジナリティー溢れる創作タイ料理など、

新メニューが続々登場！皆様でわいわいお楽しみいただける前菜メニューの一部をご紹介いたします。

One Dish Thaiで人気の
前菜3品を一皿に。ヤム
ウンセン、生春巻き、ラ
ープをちょっとずつお
楽しみいただけます。

シャキシャキ食感
のソムタムを、小
さく丸めたもち
米と一緒にお楽
しみください。

新鮮なタイの刺身で
野菜を巻いて、辛く
て酸っぱい特製ソー
スにつけてお召し上
がりいただきます。

よくばり
アペタイザー 

1,300円

よくばり
アペタイザー 

1,300円
ビーフジャーキーはタ
イの居酒屋も人気の
メニュー！味付け牛肉
を一夜干しにしてピン
チョス風にしました。

タイビーフ
ジャーキー
780円

タイビーフ
ジャーキー
780円

もち米付き
ソムタム 
880円

もち米付き
ソムタム 
880円

鯛のタイ？!
880円

鯛のタイ？!
880円

前菜編

タイで
食べた

タイカ
レー レ

ッド
辛さレ

ベル

タイで
食べた

タイカ
レー レ

ッド
辛さレ

ベル

タイで
食べた

タイカ
レー グ

リーン

辛さレ
ベル

タイで
食べた

タイカ
レー グ

リーン

辛さレ
ベル

タイで
食べた

タイカ
レー イ

エロー

辛さレ
ベル

タイで
食べた

タイカ
レー イ

エロー

辛さレ
ベル

プリッキーヌ（小さな青唐
辛子）がたっぷり入った
ペーストを使うので刺激的
な辛さです！

かすかな甘みと香りのある
プリック・バンチャン（大型
の赤唐辛子）をペーストに
使ったレッドカレー。

ターメリックなどインドカ
レーの香辛料をペーストに
使ったイエローカレーは、
比較的マイルドな辛さです。

トムヤ
ム

ラーメ
ン／ビ

ーフン
／春雨

辛さレ
ベル

トムヤ
ム

ラーメ
ン／ビ

ーフン
／春雨

辛さレ
ベル

チキン

ビーフ
ン／春

雨チキン

ビーフ
ン／春

雨

辛さレ
ベル

グリー
ン

カレー
ラーメ

ン
辛さレ

ベル

グリー
ン

カレー
ラーメ

ン

各125円 各248円

2013年1
月

スタート！!2013年1
月

スタート！!2013年1
月

スタート！!

One Dish Thaiのイチオシ新メニューOne Dish Thaiのイチオシ新メニュー



調理時間

20分
「タイの屋台麺」と聞くと汁そばを

イメージする方が多いかもしれませんが、
スープを入れず、麺と具をあえて食べる

「あえそば」スタイルも、現地ではポピュラーな食べ方。
タイの麺料理には欠かせない調味料４点セットで、

お好みの味わいに仕上げてください。

クェイティオ・ヘーン

あえそば

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
。

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 最新刊
『きょうのごはんはタイ料理』
ナンプラー1本からはじめられる、簡単
なのにおいしい本格タイ料理メニューが

満載です。NHK出版より、
大好評発売中！

アマラー先生の
タイ料理
レッスン

麺は15分ほどぬるま湯につけて柔らかく戻
し、ざるにあけ水気を切っておく。

1

鍋にたっぷりの湯を沸かし、ざるに麺とえびを
入れて15～20秒間ゆでて、水気を切ってから
器に盛る。にら、もやしもさっとゆでて、麺の上
に盛る。

2

Aの調味料を好みの量加え、さっと混ぜ合わ
せて食べる。

4

２の器に細ねぎを加えさっくりと混ぜ、パク
チー、レモンを添える。

3

材料【2人前】 作り方

麺（クェイティオ・センレック／乾燥）………160g
えび（無頭）……………………………………４尾
もやし（ひげを取る）………………………1/2袋
にら（２～３cmのざく切り）…………………２本
細ねぎ（小口切り）……………………………２本
パクチーの葉…………………………………適量
レモン（くし切り）…………………………２切れ

A 調味料4点セット（それぞれを小さな器に入れる）
　ナンプラー　
　砂糖
　酢（生とうがらしの輪切りを適量加える）
　粉とうがらし

麺は必ず先にぬるま湯で戻しておくこと。砂糖を
加えることで、ぐっとおいしくなります。細麺が好
きなら、センミー（タイの極細麺）を使っても。 

麺は必ず先にぬるま湯で戻しておくこと。砂糖を
加えることで、ぐっとおいしくなります。細麺が好
きなら、センミー（タイの極細麺）を使っても。 

ポイント

人気レストランの「自慢の一品」をバンコクと東京から１品ずつ
お届けします。絶対ハズしたくないなら、まずはこちらからお試しを！タイ料理 本気の一品

VS

ガ
パ
オ
ム
ー

ナ
ム
プ
リ
ッ
ク
カ
イ
プ
ー

ガ
パ
オ
ム
ー

ナ
ム
プ
リ
ッ
ク
カ
イ
プ
ー

Nam Prik Khai Pu　190B
かにの旨みをしっかりと味わえる、店おすすめの一品。素朴ながら
も滋味に富んだ深い味わいは、おばあちゃんのレシピならでは！

Supanniga Eating Room
優しくおいしい“おばあちゃんの味”

すっきりと
洗練された内装。

客席は１階から３階まで、
ラウンジ席も。

トンロー

住: 160/11 Soi Sukhumvit 55
     （between Thonglor soi 6 and 8）, Bangkok

ガパオムー（豚肉のバジル炒め）　980円
スープ、デリ、ドリンクも付いたお得なセット。バジルが入った時に
のみ提供される、隠れた人気メニュー。バジルの香りがしっかり！

カフェ ランスアン
本場仕込みのバジルたっぷりな一品

自然光が差し込む
明るく、ゆったりとした
雰囲気が魅力のカフェ。

住: 東京都 大田区 鵜の木２-３-８ フラターナル鵜の木 1階

電: 03 6715 4160
営: 11:30～20:00、第２・４日～17:00

　

タ
イ
と
は
無
縁
の
お
し
ゃ
れ

カ
フ
ェ
の
よ
う
な
佇
ま
い
で
す

が
、オ
ー
ナ
ー
を
筆
頭
に
ス

タ
ッ
フ
の
多
く
が
タ
イ
在
住
経

験
者
な
ん
だ
そ
う
。「
バ
ラ
ン
ス

よ
く
、身
体
に
い
い
も
の
を
食

べ
て
ほ
し
い
」
と
い
う
女
性

オ
ー
ナ
ー
ら
し
い
目
線
か
ら
提

供
さ
れ
る
料
理
は
、油
は
な
る

べ
く
控
え
、野
菜
も
多
く
取
れ

る
よ
う
に
配
慮
さ
れ
た
も
の
が

中
心
。で
す
が
、現
地
で
習
っ
た

レ
シ
ピ
を
元
に
し
て
い
る
だ
け

あ
り
、ど
れ
も
ハ
ー
ブ
や
香
辛

料
の
香
り
を
大
切
に
し
た
本
場

顔
負
け
の
味
わ
い
で
す
。

　

メ
ニ
ュ
ー
は
２
週
間
ご
と
に

変
わ
り
、タ
イ
料
理
は
常
時
２

〜
３
種
類
を
提
供
。バ
ジ
ル
を

惜
し
み
な
く
使
っ
た
写
真
の

「
ガ
パ
オ
ム
ー
」を
筆
頭
に
、各

種
タ
イ
カ
レ
ー
や
カ
オ
マ
ン
ガ

イ
、ガ
イ
ヤ
ー
ン
と
ソ
ム
タ
ム

キ
ャ
ロ
ッ
ト
の
セ
ッ
ト
な
ど
、バ

リ
エ
ー
シ
ョ
ン
豊
か
。パ
ン
や
パ

ス
タ
な
ど
、タ
イ
料
理
以
外
の

料
理
も
揃
っ
て
い
ま
す
。

　

次
々
と
新
店
が
オ
ー
プ
ン

す
る
ト
ン
ロ
ー
で
、今
も
っ
と

も
注
目
を
集
め
て
い
る
の
が
こ

ち
ら
。今
ど
き
の
バ
ン
コ
ク
を

象
徴
す
る
よ
う
な
洗
練
さ
れ

た
セ
ン
ス
に
満
た
さ
れ
た
空
間

な
が
ら
、提
供
し
て
い
る
の
は

オ
ー
ナ
ー
が
慣
れ
親
し
ん
で
き

た〝
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の
味
〞が
中

心
。素
材
そ
の
も
の
の
味
わ
い

を
生
か
す
料
理
が
多
い
だ
け

に
、食
材
選
び
に
は
多
く
の
こ

だ
わ
り
が
。
上
質
な
ナ
ン
プ

ラ
ー
を
使
っ
た
キ
ャ
ベ
ツ
炒
め

や
、東
北
地
方
か
ら
取
り
寄
せ

て
い
る
ソ
ー
セ
ー
ジ
な
ど
、シ

ン
プ
ル
な
が
ら
も
妥
協
を
許
さ

な
い
メ
ニ
ュ
ー
が
揃
い
ま
す
。

　
「
ナ
ム
プ
リ
ッ
ク
カ
イ
プ
ー
」

も
そ
ん
な
料
理
の
ひ
と
つ
。甘

み
の
あ
る
か
に
肉
と
か
に
の
卵

を
加
え
た
デ
ィ
ッ
プ
は
、旨
み

た
っ
ぷ
り
で
濃
厚
な
お
い
し

さ
。後
を
ひ
く
味
わ
い
で
、添

え
ら
れ
た
生
野
菜
が
あ
っ
と
い

う
間
に
な
く
な
っ
て
し
ま
う
こ

と
、間
違
い
な
し
で
す
！

交: 
休：水、第１・３日
東急多摩川線鵜の木駅よりすぐ

電: 02 714 7508
営: 11:30～14:30、17:30～23:30

交: 
休：月
BTSトンロー駅より徒歩約10分。駅からトンロー（スクムビットソ
イ55）通りに入り右手側を直進、トンローソイ６とソイ８の間。

鵜の木

　

日
本
で
約
1
2
0
軒
を
展
開

す
る『
炭
焼
や
き
と
り 

一
番
』。

そ
の
海
外
一
号
店
が
、ト
ン
ロ
ー

エ
リ
ア
に
誕
生
。
街
に
活
気
が

あ
り
、外
食
文
化
が
発
達
し
て

い
る
こ
と
が
バ
ン
コ
ク
を
進
出
先

に
選
ん
だ
理
由
だ
そ
う
。

　

日
本
食
材
が
豊
富
な
う
え
、

鶏
肉
が
新
鮮
で
お
い
し
い
タ
イ

は
、焼
き
鳥
店
を
出
店
す
る
に

は
抜
群
の
環
境
。タ
レ
に
欠
か

せ
な
い
ざ
ら
め
糖
が
手
に
入
ら

ず
日
本
か
ら
取
り
寄
せ
た
り
、

目
を
離
す
と
自
分
好
み
に
味

を
変
え
る
タ
イ
人
の
料
理
人
に

目
を
光
ら
せ
た
り
…
…
。
苦

労
は
あ
る
も
、逆
に
学
ぶ
こ
と

も
多
い
、と
話
し
て
く
れ
た
の

は
、バ
ン
コ
ク
の
店
舗
を
切
り
盛

り
す
る
桑
原
さ
ん
。

　
「
タ
イ
の
料
理
人
は
仕
事
熱

心
で
、味
を
変
え
て
し
ま
う
傾

向
が
あ
る
の
も
腕
に
プ
ラ
イ
ド

を
持
っ
て
い
る
か
ら
こ
そ
。接
客

の
面
で
も
、ふ
だ
ん
は
ダ
ラ
ダ

ラ
し
て
い
て
も
、お
客
さ
ま
に

接
す
る
時
に
は
、心
か
ら
の
笑

顔
で
対
応
で
き
る
人
が
多
い
ん

で
す
。タ
イ
人
ス
タ
ッ
フ
か
ら
、

『
お
客
さ
ま
の
気
持
ち
を
考
え

て
』、な
ん
て
ア
ド
バ
ス
さ
れ
る

こ
と
も
あ
る
く
ら
い（
笑
）」。

　

タ
イ
で
の
調
査
店
と
し
て
の

役
割
も
兼
ね
て
オ
ー
プ
ン
し
た

第
一
号
店
は
、日
本
人
も
多
い
バ

ン
コ
ク
の
中
心
地
。今
後
は
タ
イ

人
客
の
獲
得
に
つ
と
め
、郊
外
や

地
方
な
ど
、全
国
に
店
舗
を
広

げ
る
の
が
目
標
、と
の
こ
と
。

 

「
イ
サ
ー
ン（
東
北
部
）の
農

村
に
、ぽ
つ
ん
と
日
本
の
焼
き

鳥
店
が
あ
っ
た
ら
面
白
い
な
、な

ん
て
考
え
て
い
ま
す
。ま
ず
は

地
道
に
、バ
ン
コ
ク
に
５
店
舗
展

開
す
る
こ
と
を
目
標
に
が
ん

ば
っ
て
い
き
た
い
で
す
ね
！
」

〝
心
か
ら
の
笑
顔
〞
で
応
じ
る
接
客

な
ど
、
タ
イ
人
か
ら
学
ぶ
面
も
多
々
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おまかせ盛り10種340B。タイでも一番人気は、やっぱり焼き鳥。日本同様、毎
日一本ずつ丁寧に店で仕込みをするのが、おいしさの秘訣。

客席は１階、３階、４階の３フロア。カウンター、デーブ
ル、個室などが揃っているので、さまざまなニーズに
対応できるのが魅力。

鮪にぎり（二貫）120B。メニューの多くは日本と同じ
ながら、刺身や寿司など、タイでしか食べられないメ
ニューも提供しています。

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！

タイ第一号店は、現地で働く
日本人も多く住むトンロー地
区にオープン。スクンビットソ
イ57を入ってすぐ左手。☎02 391 7995

炭焼やきとり
一番

取材・文タイ料理ライター  白石路以 rui shiraishi

バンコクで約4年間、現地採用として働きながらイサーンや北部、南部などを回り、
さまざまな地方のタイ料理を食べ歩く。

帰国後、東京を拠点にフリーのフードライターとして独立。現在はタイでの経験を
生かし雑誌やウェブ、書籍など幅広い範囲でタイ料理専門の編集・ライターとして
活動。

日本国内のタイ情報フリーマガジン「D-MARK 
MAGAZINE」にて、タイ料理情報を連載中。
http://www.d-mark.jp/

その道のプロがおすすめ商品を紹介する「楽天市場
ラウンジにて、ショッピングソムリエを担当。
http://lounge.plaza.rakuten.co.jp/diary/gourmet064

東京とバンコクを行き来して集めた最新タイ料理情報満載ブログ
「タイ料理ライターブログ」: http://www.thaifoodwriter.com/

グリーンカレーなどによく使われるこのタイ野菜、一見グリンピースのようですよね!?　
ですが豆ではなく、日本でもなじみのある野菜の一種なんです。その野菜、●●の正体は？

1890円（送料込み）
『タイ食材図鑑』

答えは『タイ食材図鑑』P.73でチェック

グリンピースみたいなこの野菜、実は●●の仲間なんです！グリンピースみたいなこの野菜、実は●●の仲間なんです！Q.5Q.5
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！！

﹇ 　 ﹈«ÕÍÔêÇ´Ó（シーユーダム）タイ
Black soy sauce ﹇  ﹈英

【                】シーユーダム

タイの甘口醤油!?和食にも使える一本
　今回ご紹介する「シーユーダム」は、大豆から作ら
れる醤油の一種。“タイの醤油”と訳されることも多
いさらりとした調味料、「シーユーカオ」に糖蜜を加
え甘みを足したもので、その名の通り色が黒く、粘り
気があります。さまざまな中華系タイ料理に使われま
すが、意外なことに和食とも好相性。煮物に照りをだ
したり甘みとコクを加えたり……。甘口醤油感覚で
使えるので、一本用意しておくと意外と便利ですよ。

スズメ●●●【 【
ÁÐà¢×Í¾Ç§（マクワプワン）

ほどよい苦みが、グリーンカレー
のアクセントに。

２人前
・豚三枚肉
　　　長ネギ（乱切り）
　　　ショウガ（スライス）
　　　水
・水
・日本酒
・砂糖
・みりん
・シーユーダム

400g
1/２本
１片
適量

１＋1/２カップ
1/２カップ
大さじ２
大さじ２

大さじ１～１＋1/２

１

２

３

材料

作り方

ポイント

プロフィール

A

A豚肉は適当な大きさに切る。鍋に　の材料と
ともに加え1時間下ゆでをした後、肉を流水で
よく洗っておく。

鍋に水、日本酒、砂糖、みりん、１を入れ火に
かけ、沸騰してからさらに20分ほど煮る。

２にシーユーダムを加え、40～60分ほど煮込
む。お好みで青桔梗や針ショウガを添えて
テーブルへ。

シーユーダムはメーカーによって甘みが大きく変
わるので、味見をしながら加えてください（当レシピ
では右の写真のヘルシーボーイを使用）。大人は
からしを添えていただくのがおすすめです。

レシピ制作／田中瑞恵……野菜ソムリエ、ベジ
フルビューティ、食空間コーディネーター、食育マ
イスターなど、数多くの資格を生かしバンコクで活
躍中。http://treasurebx.exblog.jp

構成・文／タイ料理ライター　白石路以



調理時間

20分
「タイの屋台麺」と聞くと汁そばを

イメージする方が多いかもしれませんが、
スープを入れず、麺と具をあえて食べる

「あえそば」スタイルも、現地ではポピュラーな食べ方。
タイの麺料理には欠かせない調味料４点セットで、

お好みの味わいに仕上げてください。

クェイティオ・ヘーン

あえそば

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
。

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 最新刊
『きょうのごはんはタイ料理』
ナンプラー1本からはじめられる、簡単
なのにおいしい本格タイ料理メニューが

満載です。NHK出版より、
大好評発売中！

アマラー先生の
タイ料理
レッスン

麺は15分ほどぬるま湯につけて柔らかく戻
し、ざるにあけ水気を切っておく。

1

鍋にたっぷりの湯を沸かし、ざるに麺とえびを
入れて15～20秒間ゆでて、水気を切ってから
器に盛る。にら、もやしもさっとゆでて、麺の上
に盛る。

2

Aの調味料を好みの量加え、さっと混ぜ合わ
せて食べる。

4

２の器に細ねぎを加えさっくりと混ぜ、パク
チー、レモンを添える。

3

材料【2人前】 作り方

麺（クェイティオ・センレック／乾燥）………160g
えび（無頭）……………………………………４尾
もやし（ひげを取る）………………………1/2袋
にら（２～３cmのざく切り）…………………２本
細ねぎ（小口切り）……………………………２本
パクチーの葉…………………………………適量
レモン（くし切り）…………………………２切れ

A 調味料4点セット（それぞれを小さな器に入れる）
　ナンプラー　
　砂糖
　酢（生とうがらしの輪切りを適量加える）
　粉とうがらし

麺は必ず先にぬるま湯で戻しておくこと。砂糖を
加えることで、ぐっとおいしくなります。細麺が好
きなら、センミー（タイの極細麺）を使っても。 

麺は必ず先にぬるま湯で戻しておくこと。砂糖を
加えることで、ぐっとおいしくなります。細麺が好
きなら、センミー（タイの極細麺）を使っても。 

ポイント

人気レストランの「自慢の一品」をバンコクと東京から１品ずつ
お届けします。絶対ハズしたくないなら、まずはこちらからお試しを！タイ料理 本気の一品

VS

ガ
パ
オ
ム
ー

ナ
ム
プ
リ
ッ
ク
カ
イ
プ
ー

ガ
パ
オ
ム
ー

ナ
ム
プ
リ
ッ
ク
カ
イ
プ
ー

Nam Prik Khai Pu　190B
かにの旨みをしっかりと味わえる、店おすすめの一品。素朴ながら
も滋味に富んだ深い味わいは、おばあちゃんのレシピならでは！

Supanniga Eating Room
優しくおいしい“おばあちゃんの味”

すっきりと
洗練された内装。

客席は１階から３階まで、
ラウンジ席も。

トンロー

住: 160/11 Soi Sukhumvit 55
     （between Thonglor soi 6 and 8）, Bangkok

ガパオムー（豚肉のバジル炒め）　980円
スープ、デリ、ドリンクも付いたお得なセット。バジルが入った時に
のみ提供される、隠れた人気メニュー。バジルの香りがしっかり！

カフェ ランスアン
本場仕込みのバジルたっぷりな一品

自然光が差し込む
明るく、ゆったりとした
雰囲気が魅力のカフェ。

住: 東京都 大田区 鵜の木２-３-８ フラターナル鵜の木 1階

電: 03 6715 4160
営: 11:30～20:00、第２・４日～17:00

　

タ
イ
と
は
無
縁
の
お
し
ゃ
れ

カ
フ
ェ
の
よ
う
な
佇
ま
い
で
す

が
、オ
ー
ナ
ー
を
筆
頭
に
ス

タ
ッ
フ
の
多
く
が
タ
イ
在
住
経

験
者
な
ん
だ
そ
う
。「
バ
ラ
ン
ス

よ
く
、身
体
に
い
い
も
の
を
食

べ
て
ほ
し
い
」
と
い
う
女
性

オ
ー
ナ
ー
ら
し
い
目
線
か
ら
提

供
さ
れ
る
料
理
は
、油
は
な
る

べ
く
控
え
、野
菜
も
多
く
取
れ

る
よ
う
に
配
慮
さ
れ
た
も
の
が

中
心
。で
す
が
、現
地
で
習
っ
た

レ
シ
ピ
を
元
に
し
て
い
る
だ
け

あ
り
、ど
れ
も
ハ
ー
ブ
や
香
辛

料
の
香
り
を
大
切
に
し
た
本
場

顔
負
け
の
味
わ
い
で
す
。

　

メ
ニ
ュ
ー
は
２
週
間
ご
と
に

変
わ
り
、タ
イ
料
理
は
常
時
２

〜
３
種
類
を
提
供
。バ
ジ
ル
を

惜
し
み
な
く
使
っ
た
写
真
の

「
ガ
パ
オ
ム
ー
」を
筆
頭
に
、各

種
タ
イ
カ
レ
ー
や
カ
オ
マ
ン
ガ

イ
、ガ
イ
ヤ
ー
ン
と
ソ
ム
タ
ム

キ
ャ
ロ
ッ
ト
の
セ
ッ
ト
な
ど
、バ

リ
エ
ー
シ
ョ
ン
豊
か
。パ
ン
や
パ

ス
タ
な
ど
、タ
イ
料
理
以
外
の

料
理
も
揃
っ
て
い
ま
す
。

　

次
々
と
新
店
が
オ
ー
プ
ン

す
る
ト
ン
ロ
ー
で
、今
も
っ
と

も
注
目
を
集
め
て
い
る
の
が
こ

ち
ら
。今
ど
き
の
バ
ン
コ
ク
を

象
徴
す
る
よ
う
な
洗
練
さ
れ

た
セ
ン
ス
に
満
た
さ
れ
た
空
間

な
が
ら
、提
供
し
て
い
る
の
は

オ
ー
ナ
ー
が
慣
れ
親
し
ん
で
き

た〝
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の
味
〞が
中

心
。素
材
そ
の
も
の
の
味
わ
い

を
生
か
す
料
理
が
多
い
だ
け

に
、食
材
選
び
に
は
多
く
の
こ

だ
わ
り
が
。
上
質
な
ナ
ン
プ

ラ
ー
を
使
っ
た
キ
ャ
ベ
ツ
炒
め

や
、東
北
地
方
か
ら
取
り
寄
せ

て
い
る
ソ
ー
セ
ー
ジ
な
ど
、シ

ン
プ
ル
な
が
ら
も
妥
協
を
許
さ

な
い
メ
ニ
ュ
ー
が
揃
い
ま
す
。

　
「
ナ
ム
プ
リ
ッ
ク
カ
イ
プ
ー
」

も
そ
ん
な
料
理
の
ひ
と
つ
。甘

み
の
あ
る
か
に
肉
と
か
に
の
卵

を
加
え
た
デ
ィ
ッ
プ
は
、旨
み

た
っ
ぷ
り
で
濃
厚
な
お
い
し

さ
。後
を
ひ
く
味
わ
い
で
、添

え
ら
れ
た
生
野
菜
が
あ
っ
と
い

う
間
に
な
く
な
っ
て
し
ま
う
こ

と
、間
違
い
な
し
で
す
！

交: 
休：水、第１・３日
東急多摩川線鵜の木駅よりすぐ

電: 02 714 7508
営: 11:30～14:30、17:30～23:30

交: 
休：月
BTSトンロー駅より徒歩約10分。駅からトンロー（スクムビットソ
イ55）通りに入り右手側を直進、トンローソイ６とソイ８の間。

鵜の木

　

日
本
で
約
1
2
0
軒
を
展
開

す
る『
炭
焼
や
き
と
り 

一
番
』。

そ
の
海
外
一
号
店
が
、ト
ン
ロ
ー

エ
リ
ア
に
誕
生
。
街
に
活
気
が

あ
り
、外
食
文
化
が
発
達
し
て

い
る
こ
と
が
バ
ン
コ
ク
を
進
出
先

に
選
ん
だ
理
由
だ
そ
う
。

　

日
本
食
材
が
豊
富
な
う
え
、

鶏
肉
が
新
鮮
で
お
い
し
い
タ
イ

は
、焼
き
鳥
店
を
出
店
す
る
に

は
抜
群
の
環
境
。タ
レ
に
欠
か

せ
な
い
ざ
ら
め
糖
が
手
に
入
ら

ず
日
本
か
ら
取
り
寄
せ
た
り
、

目
を
離
す
と
自
分
好
み
に
味

を
変
え
る
タ
イ
人
の
料
理
人
に

目
を
光
ら
せ
た
り
…
…
。
苦

労
は
あ
る
も
、逆
に
学
ぶ
こ
と

も
多
い
、と
話
し
て
く
れ
た
の

は
、バ
ン
コ
ク
の
店
舗
を
切
り
盛

り
す
る
桑
原
さ
ん
。

　
「
タ
イ
の
料
理
人
は
仕
事
熱

心
で
、味
を
変
え
て
し
ま
う
傾

向
が
あ
る
の
も
腕
に
プ
ラ
イ
ド

を
持
っ
て
い
る
か
ら
こ
そ
。接
客

の
面
で
も
、ふ
だ
ん
は
ダ
ラ
ダ

ラ
し
て
い
て
も
、お
客
さ
ま
に

接
す
る
時
に
は
、心
か
ら
の
笑

顔
で
対
応
で
き
る
人
が
多
い
ん

で
す
。タ
イ
人
ス
タ
ッ
フ
か
ら
、

『
お
客
さ
ま
の
気
持
ち
を
考
え

て
』、な
ん
て
ア
ド
バ
ス
さ
れ
る

こ
と
も
あ
る
く
ら
い（
笑
）」。

　

タ
イ
で
の
調
査
店
と
し
て
の

役
割
も
兼
ね
て
オ
ー
プ
ン
し
た

第
一
号
店
は
、日
本
人
も
多
い
バ

ン
コ
ク
の
中
心
地
。今
後
は
タ
イ

人
客
の
獲
得
に
つ
と
め
、郊
外
や

地
方
な
ど
、全
国
に
店
舗
を
広

げ
る
の
が
目
標
、と
の
こ
と
。

 

「
イ
サ
ー
ン（
東
北
部
）の
農

村
に
、ぽ
つ
ん
と
日
本
の
焼
き

鳥
店
が
あ
っ
た
ら
面
白
い
な
、な

ん
て
考
え
て
い
ま
す
。ま
ず
は

地
道
に
、バ
ン
コ
ク
に
５
店
舗
展

開
す
る
こ
と
を
目
標
に
が
ん

ば
っ
て
い
き
た
い
で
す
ね
！
」

〝
心
か
ら
の
笑
顔
〞
で
応
じ
る
接
客

な
ど
、
タ
イ
人
か
ら
学
ぶ
面
も
多
々
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おまかせ盛り10種340B。タイでも一番人気は、やっぱり焼き鳥。日本同様、毎
日一本ずつ丁寧に店で仕込みをするのが、おいしさの秘訣。

客席は１階、３階、４階の３フロア。カウンター、デーブ
ル、個室などが揃っているので、さまざまなニーズに
対応できるのが魅力。

鮪にぎり（二貫）120B。メニューの多くは日本と同じ
ながら、刺身や寿司など、タイでしか食べられないメ
ニューも提供しています。

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！

タイ第一号店は、現地で働く
日本人も多く住むトンロー地
区にオープン。スクンビットソ
イ57を入ってすぐ左手。☎02 391 7995

炭焼やきとり
一番

取材・文タイ料理ライター  白石路以 rui shiraishi

バンコクで約4年間、現地採用として働きながらイサーンや北部、南部などを回り、
さまざまな地方のタイ料理を食べ歩く。

帰国後、東京を拠点にフリーのフードライターとして独立。現在はタイでの経験を
生かし雑誌やウェブ、書籍など幅広い範囲でタイ料理専門の編集・ライターとして
活動。

日本国内のタイ情報フリーマガジン「D-MARK 
MAGAZINE」にて、タイ料理情報を連載中。
http://www.d-mark.jp/

その道のプロがおすすめ商品を紹介する「楽天市場
ラウンジにて、ショッピングソムリエを担当。
http://lounge.plaza.rakuten.co.jp/diary/gourmet064

東京とバンコクを行き来して集めた最新タイ料理情報満載ブログ
「タイ料理ライターブログ」: http://www.thaifoodwriter.com/

グリーンカレーなどによく使われるこのタイ野菜、一見グリンピースのようですよね!?　
ですが豆ではなく、日本でもなじみのある野菜の一種なんです。その野菜、●●の正体は？

1890円（送料込み）
『タイ食材図鑑』

答えは『タイ食材図鑑』P.73でチェック

グリンピースみたいなこの野菜、実は●●の仲間なんです！グリンピースみたいなこの野菜、実は●●の仲間なんです！Q.5Q.5
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！！

﹇ 　 ﹈«ÕÍÔêÇ´Ó（シーユーダム）タイ
Black soy sauce ﹇  ﹈英

【                】シーユーダム

タイの甘口醤油!?和食にも使える一本
　今回ご紹介する「シーユーダム」は、大豆から作ら
れる醤油の一種。“タイの醤油”と訳されることも多
いさらりとした調味料、「シーユーカオ」に糖蜜を加
え甘みを足したもので、その名の通り色が黒く、粘り
気があります。さまざまな中華系タイ料理に使われま
すが、意外なことに和食とも好相性。煮物に照りをだ
したり甘みとコクを加えたり……。甘口醤油感覚で
使えるので、一本用意しておくと意外と便利ですよ。

スズメ●●●【 【
ÁÐà¢×Í¾Ç§（マクワプワン）

ほどよい苦みが、グリーンカレー
のアクセントに。

２人前
・豚三枚肉
　　　長ネギ（乱切り）
　　　ショウガ（スライス）
　　　水
・水
・日本酒
・砂糖
・みりん
・シーユーダム

400g
1/２本
１片
適量

１＋1/２カップ
1/２カップ
大さじ２
大さじ２

大さじ１～１＋1/２

１

２

３

材料

作り方

ポイント

プロフィール

A

A豚肉は適当な大きさに切る。鍋に　の材料と
ともに加え1時間下ゆでをした後、肉を流水で
よく洗っておく。

鍋に水、日本酒、砂糖、みりん、１を入れ火に
かけ、沸騰してからさらに20分ほど煮る。

２にシーユーダムを加え、40～60分ほど煮込
む。お好みで青桔梗や針ショウガを添えて
テーブルへ。

シーユーダムはメーカーによって甘みが大きく変
わるので、味見をしながら加えてください（当レシピ
では右の写真のヘルシーボーイを使用）。大人は
からしを添えていただくのがおすすめです。

レシピ制作／田中瑞恵……野菜ソムリエ、ベジ
フルビューティ、食空間コーディネーター、食育マ
イスターなど、数多くの資格を生かしバンコクで活
躍中。http://treasurebx.exblog.jp

構成・文／タイ料理ライター　白石路以
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↓「バンコクで故郷のものを売ろう！」と考えた社長が目をつけたのが、カオ
キアップ（シュリンプチップス）。もともとは「カオキアップ ソンクラー」と呼
ばれていて、当時はソンクラーでしか作られていなかったそう。写真は、自ら
バイクで売歩いていた頃の貴重な一枚。この頃から揚げたものだけではな
く、揚げる前のものも売り始めたのだとか。

タ
イ
か
ら
の
お
土
産
な
ど
で
よ
く
目
に

す
る
タ
イ
の
え
び
せ
ん
、「
フ
ラ
イ
ド

シ
ュ
リ
ン
プ
チ
ッ
プ
ス
」。タ
イ
南
部
の
名
産
品

だ
っ
た
こ
の
ス
ナ
ッ
ク
を
世
界
に
ま
で
広
め
た

立
役
者
、そ
れ
が
業
界
最
大
手
と
し
て
知
ら

れ
るM

A
N
O
RA
 FO

O
D
 IN
D
U
ST
RY
 

CO
., 
LT
D
.（

以
下
、マ
ノ
ー
ラ
）で
す
。今
回

は
そ
の
誕
生
秘
話
か
ら
世
界
一の
売
り
上
げ

を
誇
る
お
い
し
さ
の
秘
密
ま
で
、〝
マ
ノ
ー
ラ
の

す
べ
て
〞を
お
届
け
し
ま
す
。

　
マ
ノ
ー
ラ
を
一代
で
築
き
上
げ
た
社
長
の
第

一
印
象
は
、穏
や
か
で
フ
レ
ン
ド
リ
ー
な
タ
イ
の

紳
士
。で
す
が
そ
の
笑
顔
の
裏
に
は
、〝
努
力
〞

の
人
生
が
隠
さ
れ
て
い
ま
し
た
。　
　

　

タ
イ
南
部
、ソ
ン
ク
ラ
ー
の
貧
し
い
家
庭
に

生
ま
れ
、13
歳
の
時
に
母
親
と
死
別
。自
ら

菓
子
を
売
り
稼
い
だ
資
金
を
手
に
19
歳
で
バ

ン
コ
ク
へ
上
京
す
る
も
、持
っ
て
い
た
の
は
現
金

１
５
０
B
の
み
。仕
方
な
く
大
学
進
学
を
諦

め
た
社
長
は
、当
時
バ
ン
コ
ク
に
は
な
か
っ
た

故
郷
ソ
ン
ク
ラ
ー
の
名
産
ス
ナ
ッ
ク
、「
カ
オ
キ

ア
ッ
プ
」（
シ
ュ
リ
ン
プ
チ
ッ
プ
ス
）を
売
る
こ
と

を
思
い
つ
き
ま
し
た
。屋
台
で
１
袋
１
B
で

始
め
る
と
評
判
を
呼
び
、い
つ
し
か
バ
イ
ク
で

売
り
歩
く
よ
う
に
。そ
し
て
つ
い
に
は
、現
在

の
よ
う
な
企
業
へ
と
成
長
し
た
の
で
す
。

　
「
カ
オ
キ
ア
ッ
プ
は
人
生
を
支
え
て
く
れ

た
良
い
友
人
の
よ
う
な
存
在
」だ
と
語
る
社

長
に
成
功
の
秘
訣
を
聞
い
て
み
ま
し
た
。「
人

の
真
似
で
は
儲
か
ら
な
い
。自
分
で
考
え
る

こ
と
が
重
要
」「
必
ず
、昨
日
よ
り
今
日
は

も
っ
と
い
い
も
の
を
作
る
よ
う
努
力
す
る
。そ

し
て
時
に
は
耐
え
る
こ
と
も
大
切
で
す
」。

　
マ
ノ
ー
ラ
の
え
び
せ
ん
の一
番
の
魅
力
、そ
れ

は
他
社
商
品
に
は
な
い
サ
ッ
ク
サ
ク
の
軽
い
食

感
。そ
れ
を
実
現
す
る
た
め
、新
鮮
な
生
の

原
料
の
み
を
厳
選
。開
発
部
に
は
13
人
の
プ

ロ
を
配
置
し
、常
に
研
究
を
重
ね
て
い
ま
す
。

ま
た
工
場
に
は
日
本
製
や
イ
タ
リ
ア
製
な
ど

の
、最
新
機
器
を
導
入
。ほ
か
に
も
IT
を
用
い

た
経
営
分
析
で
生
産
性
を
上
げ
る「K

PI

シ

ス
テ
ム
」を
導
入
し
た
り
、自
然
資
源
を
利

用
し
て
コ
ス
ト
ダ
ウ
ン
に
努
め
た
り…

…
。世

界
中
で
愛
さ
れ
る〝
安
く
て
お
い
し
い
〞マ

ノ
ー
ラ
の
商
品
は
、そ
の
た
ゆ
ま
ぬ
企
業
努
力

か
ら
生
ま
れ
て
い
る
の
で
す
。

世
界
各
国
で
愛
さ
れ
る

〝
マ
ノ
ー
ラ
〞の
え
び
せ
ん

最
新
機
器
導
入
と
品
質
管
理
、

コ
ス
ト
ダ
ウ
ン
で〝
安
旨
〞を
実
現

少
年
の
未
来
を
変
え
た
の
は

故
郷
の
名
産
ス
ナ
ッ
ク
！

恵比寿店
東京都渋谷区広尾1-3-12
ハイネス恵比寿1F
☎ 03 5422 7128
●Lunch 11：30～15：00
●Dinner 18：00～23：00
不定休　恵比寿駅より徒歩５分

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

渋谷宮益坂店

http://www.one-dish-thai.com/

※記事内のデータはすべて2013年１月現在のもの。

150Bを握りしめ

故郷ソンクラーから

バンコクへ

150Bを握りしめ

故郷ソンクラーから

バンコクへ

www.rakuten.co.jp/tainodaidokoro/

↑若い頃に学べなかったため、成功してから大学
へ。68歳になった現在は名門、タマサート大学の大
学院で政治学を専攻。今年修了する予定。家族を
愛する良き父としても知られ、「グッドファーザー イン 
タイランド」に選ばれたことも。13歳から自分で稼い
できた経験を生かし、貧しい家庭出身で夢が持てな
い若者のために講演会なども行っている。

MANORA FOOD INDUSTRY CO., LTD.
PRESIDENT  APHIWAT WANGWIWAT氏

徹底した衛生管理と最新機器で知られるマノーラの工場を見学してきました！

タイの台所
オンラインショップで発売中

マノーラ
フライドクラブ
チップス

マノーラ
フライドクラブ
チップス

マノーラ
フライドパンプキン

チップス

マノーラ
フライドパンプキン

チップス

マノーラ
フライドフィッシュ

チップス

マノーラ
フライドフィッシュ

チップス

150Bを元手に、
一代でマノーラを
築き上げた、
タイの有名社長！

マノーラ
タロいもチップス
105円

タイの台所 新着情報

information!

楽天タイの台所
オンラインショップで

大好評！

楽天タイの台所
オンラインショップで

大好評！ カップ麺/レトルトカレーでカップ麺/レトルトカレーでカップ麺/レトルトカレーで
いつでも手軽にタイ料理いつでも手軽にタイ料理いつでも手軽にタイ料理

お湯を注ぐだけ！本場タイの味を忠実に
再現した大人気カップ麺シリーズ6種

辛さも香りも本場そのもの！
温めるだけでOKのレトルトタイカレー

「タイ料理が食べたい！」･･･でも、わざわざレストランに食べに行ったり自宅で調理するのは面倒･･･そんな方にぜひ
おすすめしたい、タイの台所のお手軽＆本格的なタイ料理シリーズをご紹介いたします。ストックしておけば大活躍間違いなし！

&&辛くてすっぱい人気のトムヤムクン味。辛さだけではない、
思わず飲み干したくなるコクのあるスープが自慢です。

ほんのりタイハーブの香りがするチキン味のク
リアースープ。あっさりとして優しい味わいです。

グリーンカレーをカップラー
メンにしました。ココナッツ
ミルクのコクと爽やかな辛
さがクセになります。

マノーラ
フライドシュリンプ
チップス
105円～

マハチャイにある工場。原料のアミを新鮮な状態で
入荷するため、市場に近いこの場所を選んだそう。

最後は人の目でチェックし、
不良品を除いていく。機械
は日本製。毎年、日本から
技術者が来タイし、動きや
改良点などを確認している。

小袋に入れる前に、冷却室
に置き水分量を調整する。

コンベアーが揺れ油を切り、熱風で
乾燥させるため、酸化を防止できる。

タイに
行った

ら絶対
食べた

い！

        
        

 現地で
はこん

な商品
も大人

気

タイに
行った

ら絶対
食べた

い！

        
        

 現地で
はこん

な商品
も大人

気

マノーラ
ロースティッドシュリンプ

スティック

マノーラ
ロースティッドシュリンプ

スティック

ご購入は➡ 「タイの台所 オンラインショップ」 http://www.rakuten.co.jp/tainodaidokoro/

楽天

第3位第3位
「多国

籍料理

デイリ
ーラン

キング
」で

獲得！！

楽天

「多国
籍料理

デイリ
ーラン

キング
」で

獲得！！

楽天

第1位第1位
「多国

籍料理

週間ラ
ンキン

グ」で

獲得！！

楽天

「多国
籍料理

週間ラ
ンキン

グ」で

獲得！！

食べやすいスタイルにアレンジしたタイ伝統料理やオリジナリティー溢れる創作タイ料理など、
新メニューが続々登場！皆様でわいわいお楽しみいただける前菜メニューの一部をご紹介いたします。
食べやすいスタイルにアレンジしたタイ伝統料理やオリジナリティー溢れる創作タイ料理など、

新メニューが続々登場！皆様でわいわいお楽しみいただける前菜メニューの一部をご紹介いたします。

One Dish Thaiで人気の
前菜3品を一皿に。ヤム
ウンセン、生春巻き、ラ
ープをちょっとずつお
楽しみいただけます。

シャキシャキ食感
のソムタムを、小
さく丸めたもち
米と一緒にお楽
しみください。

新鮮なタイの刺身で
野菜を巻いて、辛く
て酸っぱい特製ソー
スにつけてお召し上
がりいただきます。

よくばり
アペタイザー 

1,300円

よくばり
アペタイザー 

1,300円
ビーフジャーキーはタ
イの居酒屋も人気の
メニュー！味付け牛肉
を一夜干しにしてピン
チョス風にしました。

タイビーフ
ジャーキー
780円

タイビーフ
ジャーキー
780円

もち米付き
ソムタム 
880円

もち米付き
ソムタム 
880円

鯛のタイ？!
880円

鯛のタイ？!
880円

前菜編

タイで
食べた

タイカ
レー レ

ッド
辛さレ

ベル

タイで
食べた

タイカ
レー レ

ッド
辛さレ

ベル

タイで
食べた

タイカ
レー グ

リーン

辛さレ
ベル

タイで
食べた

タイカ
レー グ

リーン

辛さレ
ベル

タイで
食べた

タイカ
レー イ

エロー

辛さレ
ベル

タイで
食べた

タイカ
レー イ

エロー

辛さレ
ベル

プリッキーヌ（小さな青唐
辛子）がたっぷり入った
ペーストを使うので刺激的
な辛さです！

かすかな甘みと香りのある
プリック・バンチャン（大型
の赤唐辛子）をペーストに
使ったレッドカレー。

ターメリックなどインドカ
レーの香辛料をペーストに
使ったイエローカレーは、
比較的マイルドな辛さです。

トムヤ
ム

ラーメ
ン／ビ

ーフン
／春雨

辛さレ
ベル

トムヤ
ム

ラーメ
ン／ビ

ーフン
／春雨

辛さレ
ベル

チキン

ビーフ
ン／春

雨チキン

ビーフ
ン／春

雨

辛さレ
ベル

グリー
ン

カレー
ラーメ

ン
辛さレ

ベル

グリー
ン

カレー
ラーメ

ン

各125円 各248円
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