
Vol. 13　No. 149 知財ぷりずむ　2015年２月― 132 ―

朝の食卓（タイ編）

１．はじめに
　日本人にとって「タイ料理」と言えば、独
特の香りを醸し出すスパイスを想像される方
も多いと思います。日本人以外の外国人も、
タイ料理＝スパイスという印象を持っている
ようです。実際には、タイ料理には、スパイ
シーなものだけでなく、様々なテイストのも
のがあります。
　近年の経済発展に伴って、タイの朝食も姿
を変えてきています。特に、近年は交通渋滞
が考慮して朝早く家を出る人が増えていま
す。また、スマートフォン宛に業務メールが
届くことも多くなってきました。家族とゆっ
くり朝食をとる習慣が薄れつつあります。そ
んなタイ人が好むのは、早く手軽に食べるこ
とができる朝食です。

２．カオ・トム
　「カオ・トム」はタイのお粥です。作り方
は簡単。炊いたお米に具を混ぜるだけです。
具には、ニンニク、唐辛子、パセリ等を入れ
ます。カオ・トムには、“rice gruel”と“rice 
congee”の２種類があります。
　“rice gruel”は、ドライポーク、タイ風オ
ムレツ等と一緒に食べるお粥のことを指しま
す。一品料理として食べることも多いです。
　“rice congee”は、肉やシーフード（エビ、
豚肉、鶏肉等）を混ぜたお粥を指します。コ
リアンダーや煮込みネギ等のトッピングが好
まれています。「カオ・トム」は、温かい朝
食で一日を始めるために、タイ人にとって重
要なメニューです。

〈カオ・トム〉

３．ジョーク
　「ジョーク」と言っても「冗談」ではあり
ません。タイには「ジョーク」というお粥も
あります。見た目は「カオ・トム」と似てい
ますが、食感は全く異なります。お米が小さ
く粉砕されているので、幼児、高齢者、病人
等に消化が良いメニューとして提供されるこ
とが多いです。柔らかく炊いたお米の上に真
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ん丸の半熟卵、生姜、パセリ、豚肉等を乗せ
るのが一般的です。中には、レバーを追加す
る人や、油で揚げた麺を乗せる人もいます。
また、スティック上のスナックをお粥に浸し
て食べるスタイルも人気です。

４．パー・トーン・ゴー
　「パー・トーン・ゴー」は、タイで最も手
軽な朝食です。スプーン、フォーク、ナイ
フ、プレート等は一切不要。ストリートフー
ドとしても人気があります。屋台で提供する
ときは、プラスティックのケースに入れられ
ることが多いです。「パー・トーン・ゴー」
は、ディップ、コンデンスミルク、カスター
ド等をかけて、熱いうちに食べるのがオスス
メです。

〈パー・トーン・ゴー〉

５．カオ・ニャオ・ムー・ピン
　「カオ・ニャオ・ムー・ピン」は、甘辛く
味付けした豚肉を焼いて、もち米と混ぜたも
のです。老若男女問わず、あらゆる人に好ま
れています。タイ人が最も好きな朝食といっ
ても過言ではないかもしれません。豚肉の焼
き具合が味を左右します。火加減が重要で
す。
　「カオ・ニャオ・ムー・ピン」は、屋台料
理としても人気です。屋台では、豚肉以外に
様々な具を入れたものが提供されています。
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もち米との味のコントラストが「カオ・ニャ
オ・ムー・ピン」の魅力です。

〈カオ・ニャオ・ムー・ピン〉




