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街を歩けば、そこかしこで麺料理屋を目にする。日本人同様にベトナム人も麺料
理が大好きだ。あまたあるベトナムの麺料理の中から、食のプロフェッショナルや
著名人8人の思い出と思い入れが詰まった逸品を紹介しよう。

※店舗や価格などの情報は2016年5月取材時のもの

全国の出来事

VIETNAM EVENTS

5 ヶ国から総勢 22 名が参加
第 1 回「ケセラカップ」開催

4/29
HCMC

　カフェバー「ケセラ／ Kesera」
が主催するゴルフコンペ、第１回

「ケセラカップ／KESERA CUP」
が「ベトナムゴルフカントリーク
ラ ブ ／ Vietnam Golf Country 
Club」で開催された。大会には
日本人、ベトナム人のみならず、
韓国人、米国人、ニュージーラン
ド人と国際色豊かな総勢 22 名
が参加し、女性ゴルファーの顔
ぶれも多数。プレイ終了後は、

「ケセラ」に場所を移し、表彰式
を兼ねた夕食会で大いに盛り上

がった。ダブルぺリア方式のルー
ルで、日本人女性が優勝し、同
時にベスグロ賞も獲得。今後は、
2ヶ月に1回程度のペースで大
会を開催していく予定だ。

「ベトナムスズキ」が
ベトナムサッカー連盟とスポンサー契約

5/16
HCMC

　設立 20 周年を迎えた「ベトナ
ムスズキ社／ Vietnam Suzuki 
Corporation」が、ベトナムサッ
カー連盟（VFF）とサッカーベトナ
ム代表チームへのスポンサー契約
を締結。「ＶＦＦトップスターパー
トナー」としてベトナム男子Ａ代
表、Ｕ-23 代表、女子代表をサ
ポートすることが決定した。今
年は本社「スズキ株式会社」が
協賛する東南アジア最大のサッ
カーの祭典「AFF スズキカップ

（SUZUKI CUP）」の開催年であり、

「大会の協賛にとどまらず、ベトナ
ム国民とともにベトナム代表チー
ムを支援したい」と発表。サポー
トメッセージとして、「Road To 
Champions」を掲げている。

「富士ゼロックス」が業務用の
高機能プリンターを本格販売

5/7
 HANOI

「富士ゼロックス」が、業務用の
UV 硬化型インクジェットプリン
ター「アキュイティ／ Acuity」
シリーズをベトナムで本格展開
すると発表。市内の会場では、
印刷物に凹凸の立体感を持たせ
る機能に優れた「アキュイティ
EY」と、ホワイトインクとクリ
アインクの同時積層プリントを
可能にし、最大 33㎡／時の超高
速モードを搭載した「LED1600
Ⅱ」を実機展示した。同社は、
大型広告やポスター、各種宣材

からウィンドウグラフィックまで
幅広く高品質な印刷を可能にす
る「ワンストップソリューション」
を掲げ、ベトナムでの市場形成
を長期的な視野で目指していく。

農水省主催の「Taste of Japan」
日本食と日本の食文化を世界へ発信

5/4~5/5
HCMC

　ホーチミン市の料理学校「ネッ
トスペース／ Netspace」で農
林水産省主催の「テイスト・オブ・
ジャパン／ Taste of Japan」が
開催された。講師は日本の和食
店「日本橋ゆかり」3 代目の野
永喜三夫氏。日本食や日本の食
文化を世界に発信するのが目的
で、カツオと昆布でのだしの取り
方、各種料理包丁の説明、ブリ
1匹を使った魚のおろし方などを
約 3 時間にわたって実演。ベト
ナム人の和食料理人を中心に 2

日間で約 120 人が来場し、料理
の手法に見入っていた。講演後
はバインミーなどを使った創作和
食の試食会があり、参加者から
好評を得ていた。

ベトナム青年劇場で日越文化交流の３日間
江戸糸あやつり人形芝居の結城座と川島囃子が登場

5/13~5/15
HANOI

　380 年の歴史を持つ江戸糸あやつ
り人形芝居の結城座が来越。国民的
女優レ・カイン（Le Khanh）氏らと
ともに、ベトナム青年劇場で 2016
年 ５ 月 13 日（ 金 ） ～ 15 日（ 日 ）、
17 日（ 火 ） に は ハ イ フ ォ ン（Hai 
Phong）で、日越協働制作による『野
鴨中毒』を披露した。亡くなった娘
の幻想的な葬送シーンで幕を開けた
本作品は、円満な一家が緩やかに崩
壊していくストーリー。人形芝居の
繊細で豊かな表現力とベトナム演劇
の底力を結集し、過去と現在、人間

と人形、日本語とベトナム語が交差
する斬新な舞台に、幕が閉じると観
客から拍手喝采が送られた。
　また、横浜市の無形文化財に指定さ
れている川島囃子保存会のメンバー
11 名も初来越し、ハノイで３日間、
熟練の囃子と舞を披露。会場を埋め尽
くした約 200 名の高校生は、「ベトナ
ムの獅子舞は太鼓の演奏のみなので、
笛の音色が日本らしかった」、「お面や
衣装などがユニークで面白かった」と、
初めて目にする日本の郷土芸能に大興
奮の様子だった。

（上）『野鴨中毒』の一場
面。原作はイプセンの『野
鴨』で、坂手洋二氏が脚
本・演出を務めた

（下）観客も飛び入り参加
し、大盛況の川島囃子
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繁華街の一角に、時が止まったかのように

たたずむ「タインスアン」のフーティウを「初め

て食べた高校生の時から、いつ来ても変わら

ない味」と評するクオックさん。

「学生当時はただ『おいしい』だけで食べてい

ましたが、自分が料理に携わる仕事に就くと、

そのおいしさの裏側が理解できるようになり、

変わらない味を提供し続ける努力に改めて感

心させられます」。

お気に入りは、トマトや豚ミンチをベースに

した秘伝のタレを、麺にからめて食べる汁なし

「フーティウホー／ Hu Tiu Kho」スタイル。

ほぐしたカニの身やエビなど、具材が豊富で

新鮮だ。具と麺を十分にあえ、そのままの味

を確認したら、酢とニンニクを投入。たっ

ぷりのセロリの葉とトウガラシも必須だ。

「フーティウは、日本のラーメンのようなも

のだと思います。それぞれの店にそれぞ

れの個性があり、ここは南部人好みの

甘めの味付けが特徴。甘さの中にある

うま味を楽しんでほしいですね」。

海老と蟹入り特製ミトー風トマトだれのフーティウ

茹で牛肉と牛脂身のフォー

フーティウホーミートーダックビェット・トムクア

フォーチンナム

料理雑誌の編集長が高校時代から足繁く通う

激動のハノイとともに歩んだ写真家が愛す

Hu Tíu Khô My Tho Ðac Biêt – Tôm Cua

Pho Chín Nam

1.「フーティウは特別な調味料や
素材を使ってない分、素朴なおいし
さがある」　2. 5万5000VND。フー
ティウとは、水で溶いたうるち米の
粉を蒸して裁断し、乾燥させたコシ
のある米麺。ホーチミン市はじめ、ベ
トナム南部のご当地麺だ　3.店主
はミトー出身で、創業は1946年。
麺はミトー産を購 入して使 用　
4.秘伝のタレ

1.「スープがうまい場合は酢を入れ、逆の場合はチリソ
ースを入れる」のがバオさん流。もちろん、同店では酢を
少量加える　2.6万VND。フォーはうるち米の粉を水
で溶き、薄く伸ばして蒸したあとに裁断した米麺で、北
部が発祥　3.「清潔感がありエアコンもあり、接客態度
がよい」のもお気に入りの理由  4.肉は柔らかい　

タインスアンフーティウ
ミートー
Thanh Xuan Hu Tiu 
My Tho
62 Ton That Thiep 
St., Dist. 1, HCMC
なし
6:30 ～ 19:00

 10 Ly Quoc Su St., 
Hoan Kiem Dist., Hanoi
 (04) 3825 7338
6:00 ～ 14:00/
17:30 ～ 22:00

フォー ムオイ・
リークオックスー
Pho 10 Ly Quoc Su

生まれも育ちも旧市街。街の移り変わりと

ともに、ハノイ名物であるフォーの変遷もはた

目に見てきたバオさん。「元々は牛肉のフォー

しかなかった」と語る生粋のハノイっ子が案内

してくれたのは、そんな「元々のフォー」が味わ

える店だ。

スープは、牛肉と牛骨を別々に煮込んで混

ぜ合わせ、ショウガやシナモンなどで風味を整

える。澄んだ見た目とは裏腹にコクのある味。

具材は、香り豊かなタマネギと香草だ。

「ベトナム戦争中は農耕に役立つ牛を殺すこ

とが禁止され、肉なしフォーを出す店もありまし

た。我が家に限らず、市民はみな貧しく、月に

1度でもフォーを食べられたら、大変嬉しかっ

たものです」と振り返る。

「南部の影響でモヤシを入れるなど、様々なタ

イプのフォーが登場したのは1986年のドイモ

イ（Doi Moi ／刷新政策）以降のことです。

仕事柄、ハノイのみならず、ベトナム各地で食

べてきましたが、私にはこうした伝統的なフォー

が一番ですね」。

1980年、ビンフオック（Binh Phuoc）
省生まれ。フランスのシェフ協会任命
のベトナム料理親善大使。フエフェ
スティバル等で料理を担当するなど
一線で活躍。2004年、月刊誌『ベト
ナムのおいしい料理／ Mon Ngon 
Vietnam』の編集長に就任。フエの
宮廷料理店「モンゴンベトナム／
Mon Ngon Viet Nam」なども経営。

ヴォー・クオック
（Vo Quoc）

料 理人、料理雑誌編集長

1952年、ハノイ生まれ。ベトナム統
一後、写真家としての活動を開始
し、『文芸新聞／ Bao Van Nghe』
や雑誌『昔と今／ Tap Chi Xua & 
Nay』で写真家兼記者として活動。

『ベトナムヘリテイジ／ Vietnam 
Heritage』にも寄稿。2015年には
写真集『村の記憶／ Ky uc lang』
を出版。

グエン・フー・バオ
（Nguyen Huu Bao）

写 真家

HCMC

HANOI
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日に三食、可能な限り麺料理を食べ、職場で

も自社他社問わずインスタント麺の試食に明け

暮れるというカムさん。「新商品開発のインスピ

レーションを得るため」という大きな理由もあるが、

実際に彼女自身が「元来の麺好き」。それでも

多い時で週に3回は足を運んで食すのが「ティ

エムフイミーヤー」の「ミーサーシウ」だ。

選び抜いた養豚場の豚肉だけを使い、下味

付けと煮こみに丹念に時間をかけたチャーシュー

は、光沢も美しく、弾力もジューシーさも抜群。脂

身は「癖になる味」だ。唐辛子油、大豆

醤油、酢漬けトウガラシといった、卓上の

すべての調味料を小皿で混ぜ合わせた

タレに付けていただけば、「よりおいしさ

が増す」とのこと。

また、モチモチかつコシのある生中華

麺もお気に入り。実は、「今までベトナム

にはなかった生麺の様な食感のインスタ

ント麺、『ユンミ／ YUMMI』のアイデア

の一つにもなっている」と明かしてくれた。

それでも食べたいチャーシュー麺

路上の味は、たにしのブン

ミーサーシウ （叉焼麺）

ブンオック

三度の食事が麺 ! エースコックベトナムの研究員が

実力派シェフでもある料理研究家を唸らせる

Mì Xá Xíu

1.使用している麺は特注品。一本一本が長い
のも特徴だ  2.鶏肉やタマネギなどでじっくりだ
しを取ったスープ  3. 5万VND  4.ほかにワンタ
ン麺「ミーホアンタン／ Mi Hoanh Thanh」（6
万3000VND）と、ローストチキンがのった焼鶏
麺「ミーガークアイ／ Mi Ga Quay」（9万
5000VND）もおすすめという　

1.ブンは手作りで、「機械製より
柔らく、細くて食べやすい」という　
2.（左）「ブンオックライン」4万
VND　（右）「ブンオックノン」3万
VND。ブンは水に溶かしたうるち
米の米粉を穴のあいた筒から押
し出し、茹でたもの　3.使用して
いるタニシはオックミット（Oc 
Mit）という品種。大ぶりなオック
ニョーイ（Oc Nhoi）より歯ごたえ
があり風味が豊か  4.陶器のか
めと竹の柄杓

アイさんにとってたにし汁麺（ブンオック）の

記憶は、幼き日の母の手料理。「母から『ゲア

ン（Nghe An）省の農村の実家にいたころは、

家の前の池からタニシを、庭から香草を取っ

て作っていたんだよ』とよく聞かされました」と

振り返る。そんな思い出を携えて足繁く通う

のが、ハノイ旧市街の路上店だ。

温麺タイプの「ブンオックノン／ Bun Oc 

Nong」は、「酸味がちょうど良く、長ネギと香草

が風味を添えた繊細な味」。一方、冷製つけ

麺タイプの「ブンオックライン／ Bun Oc 

Lanh」は、「汁作りが難しく、技術の高い店じゃ

ないと食べられない」という。ベースはタニシ

の茹で汁で、酢がみりんのようなコクを与える。

おいしさの秘密は、陶器のかめに保存し、竹

の柄杓ですくうこと。金属を利用すると、味が

変化してしまうのだとか。

また現在、厚揚げやハムなど様 な々

具材が入ったブンオックが一般的だ

が、シンプルにタニシがメイン。これが、

昔懐かしのブンオックの味なのだ。

455 Nguyen Trai St., 
Dist. 5, HCMC
 (08) 3923 9168 
091 869 0330
8:00 ～翌1:00

ティエムフイミーヤー
Thiem Huy Mi Gia

（添輝麺家）

ザン・ブンオックフォコ
Giang - Bun Oc Pho Co
36 Luong Ngoc Quyen St., Hoan 
Kiem Dist., Hanoi
0125 473 3723
7:30 ～ 15:00（売れきれ次第終了）
鮮度の良いタニシが入荷できなかった日

1988年、ヴンタウ（Vung Tau）生まれ。
大学卒業後の2012年、食品技術の
専門家としてエースコックベトナム

（株）に入社し、商品研究開発部で
新商品の開発などに携わる。これま
で、人気インスタント麺「ハオハオ／
HaoHao」やどんぶりカップ麺をはじ
めとする、国内外の様々な主要商品
の開発に関わっている。

ドアン・ティ・カム
（Doan Thi Cam）

エ エースコックベトナム（株）
食品技術研究者

1972年、ハノイ生まれ。2014年に
人気テレビ番組「ベトナムマスター
シェフ／ Vietnam Master Chef」
でトップ5に選出。ベトナムの伝統
的なレシピを紹介した『家庭ででき
るベトナム料理』（共著）や『ハノイ
ご飯』を出版し、外国人観光客向
けハノイ旧市街飲食ツアーガイド、
料理教室などを主催。

ヴー・ティ・ゴック・アイ
（Vu Thi Ngoc Ai）

料 理人、料理研究家
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女子高生や女子大生を中心に、10代女子の支持

を得るターオさんの趣味は食べ歩き。4年前に友人に

紹介され、虜になったのが「ナムロイ」の「ミーガーセー

カーロック」。初対面の印象は「肉や麺の量が少な

い…」。ところがひと度食べ始めたら「一気に3杯を

食べ切ってしまったんです」とはにかむ。

小麦の風味が香ばしい自家製の中華麺は細いな

がらもコシがあり、さっと湯通しした薄切り雷魚（Ca 

Loc）は臭みがなく、さっぱりした味。「熱々のうちに食

べるのが一番。そのままの味がおいしいから、調味料

「ホーチミン市に住むことになった時、南部名物

のバインカインゲに興味がわき、市内中の店を

調べて訪れました。結果、この店が私にとって

一番だったんです」と語るリンさん。広くて清潔

感がある店内も大きなポイントで、「ハノイから友

人が訪れた際は必ず案内する」という。

丼ぶりの上には茹でた渡り蟹が丸々1杯。カ

ニのだしとほのかにココナッツミルクが香るスー

プは、まるでポタージュのようにまったりとしてい

る。小麦粉をベースにした自家製麺は、ツルツ

ルかつモチモチで、うどんを彷彿させる食感だ。

蟹を別皿に置き、蟹みそだけをスープに混ぜ、

は入れません」。

ローカル色溢れる店内は、年配客で溢れ、店員

の愛想はお世辞にも「良い」とはいえない。アイド

若「、がだ気囲雰たれ離けかでるまはとジーメイのル

者向けのお店だと周囲の視線が気になるし、サイ

ンや握手を求められ、常に笑顔を絶やせないんで

す」と語るターオさんにとっては、逆に「大好きな食

に集中できる落ち着きの場になっているんです」と

打ち明けてくれた。

麺だけを温かいうちに味わってから、蟹肉を堪能

するのがリンさんの食べ方。活渡り蟹を使用し

ているため、鮮度が良いことはもとより、茹で具

合も絶妙で、簡単に身がはがれる。カニ本来の

甘みも抜群だ。

「ぜひ豪快に殻をむいてほお張ってほしいです

ね。柔らかい身の感触など、新鮮さは指先から

も伝わりますから」。

裂き鶏肉と雷魚の中華麺
ミーガーセーカーロック

笑顔が愛くるしいアイドルが恋したツンデレ系絶品麺

Mì Gà Xé Cá Lóc（雞絲魚片麺）

1.「以前は3杯食べたけど、今は仕事でプロポーションを維持しな
ければならないから1杯しか食べられないのが悔しい」と笑う　
2. 7万VND　3. 約60年間の歴史をもつ中国系ベトナム人の店 
4.「これを食べなきゃ来た甲斐がない」と評されているひき肉入り
パイ「パテソー／ Patechaud」（1万2000VND）　

渡り蟹のバインカン
バインカンゲ

市内全店で食べ比べた料理評論家が太鼓判を押す

Bánh Canh Ghe

1.「大／ Con Lon」7万VND。バインカンとは、フォー
やフーティウ、ブン、中華麺、春雨以外のスープ麺の総
称。米粉やタピオカ粉を原料としたものがあるが、同店
では小麦粉を使用。オーナー夫妻の出身地、ニャチャン
とメコンデルタ地方がともに小麦粉のバインカンを特産
としていることに由来する  2.はがれやすい蟹肉  3.店
内の生けす  4.「初めて食べるハノイの友人は、丸ごと
のカニに驚きます」 

）利南（ioL maN／イロムナ
43 Ton That Dam St., 
Dist. 1, HCMC
 (08) 3821 0720
（月～金曜）6:00 ～ 12:00/
13:00 ～ 18:00、

（土・日曜）6:00 ～ 12:00

バインカンゲ
ムオイオットサイン
Banh Canh Ghe
Muoi Ot Xanh
484 Nguyen Tri 
Phuong St., Dist. 10, 
HCMC
091 650 1910
10:00 ～ 23:00
http://muoiotxanh.vn

1990年、ホーチミン市生まれ。2006
年にティーンエージャー向け雑誌の
モデルとしてデビューし、2009年に

「ファッションスター」コンテストで優
勝。広告モデルやテレビ司会者のほ
か、女優としてシチュエーションコメディ

「アパート69棟／ Can Ho 69」や
「 お姫さまのパン屋さん／ Tiem 
Banh Hoang Tu Be」などに出演。

ゴック・ターオ
（Ngoc Thao）

ア イドル

1986年、ハノイ生まれ。2008年から
スイーツやベトナム料理のレシピをブ
ログで公開。ココタル（Kokotaru）名
義でベトナム料理のレシピ本『ベトナ
ム料理クッキング／ Vietnamese 
Cooking』シリーズなどを出版。
    kokotaru
www.savourydays.com
http://kokotaru.com

リン・ココタル
（Linh Kokotaru）

料 理研究家、フードブロガー
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「ファッションも食べることも、ぼくにとって、美し

さを表現する方法の一つという意味では共通

したものなんです」と語るチュオンさんが案内

してくれたのは、路地裏の、一見何の変哲もな

い食堂。「ホーチミン市に来て以来、いろいろ

なお店でブンチャーをいただきましたが、ここは

昔のハノイの味。飾りっ気がなく、おばあちゃ

んの味を思い出させてくれるんです」という。

「5つ星レストランでも大衆食堂でも、ぼくが

大切にしているのは、よりおいしく味わうため

に自分に何ができるか」と語るチュオンさん。

お椀にブンや香草を入れ、どんぶりのタレをか

けて食べるのが一般的だが、ブンや香草を直

接どんぶりのタレに浸して食べる。「我が家流

の食べ方です。タレの味を濃厚に感じられる

のでおすすめですよ」。

混雑するランチタイムの後に訪れることが

多いというチュオンさん。ちょうど従業員の昼

食時間にあたり、「言葉は交わしませんが、一

緒に食事をしているようで、なんだか家族みた

いに思えてくる」とか。

焼肉団子入りつけブン
ブンチャー

人気デザイナーが心の家族とつながる

Bún Cha

1. 4万VND。ハノイ同様に細いブンを提供し
ているが、南部の人好みの太めのブンも用意 
2.タレに入っているパパイヤスライスは「コリ
コリとした、昔のハノイの食感」と表情をほこ
ろばせる　3.お気に入りのチャー（Cha）は
炭火焼き。表面は炭火の香りを薄らまとい、
中は肉汁たっぷり  4. ハノイ郊外のラン

（Lang）村特産のウォーターミント（Rau 
Hung Lang）は、ホーチミン市では珍しいFE
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しじみあえブン ブンヘン

大手新聞社の文化面記者が声を大にしてすすめたい

Bún Hên

1. バナナの花と茎、空芯菜、レタス、ゴマ、ハスイモ、落花生、揚げ
豚皮、ライスペーパーなど具材の多さは圧巻  2.シジミは新鮮で甘
みのあるフエ産を使用   4. 4万5000VND  3.「マムルオックフエ
は少しずつ加え、ブンが乾燥してきたらシジミのだし汁を入れるのが
おいしく食べるコツ」

職業柄、ベトナム各地の名物や各国の料理を

食す機会が多いゴックさん。時には重たい肉料理

が続き、付き合い酒も多い。そんな生活の中で、

一服の“清涼剤”となっているのが「モンフエ」の「ブ

ンヘン」。「野菜と具材のバランスが絶妙で、サラ

ダ感覚でいただける。サイゴンの人も名前くらいは

知っていますが、実際に食べたことのある人が少な

いのがもどかしいくらいです」と熱弁を振るう。宮廷

料理で名高い古都フエだが、ブンヘンはローカル

食堂で食す庶民の味。本場では「塩っぽく辛い」

というが、同店では多くの人の口に合うよう薄めの

味付け。より上品な口当たりとなっている。塩気の強い

シジミのだし汁と、臭みのあるアミの発酵調味料マムル

オックフエ（Mam Ruoc Hue）も別に供される。

「それぞれ繊細な味わいの具材が、どんぶりの中であえ

ればあえるほどに、互いの風味が引き立ち合う」のが魅

力。「さっぱりしていて、火照った体を冷してくれる。都会

で働く人におすすめです」。

ブンチャーアンホン
Bun Cha Anh Hong
140B Ly Chinh Thang St., Dist. 
3, HCMC
 (08) 3930 7878 / 090 829 2537
 6:30 ～ 20:30

モンフエ／ Mon Hue
191 Phan Xich Long 
St., Phu Nhuan Dist., 
HCMCほか
 (08) 7106 6614
6:00 ～ 22:00
www.nhahangmonhue.vn

1977年、ラムドン（Lam Dong）省
生まれ。エコファッションアオザイ
ブランド「クージーン・ベイ・チュオン
ダン／Kujean By Chuong Dang」
を手掛けるほか、オーガニックフォー
を提供する「ルーフォーバー／ Ru 
Pho Bar」など飲食店をプロデュー
ス。テレビ番組のホストや新聞へ
の寄稿のほか、テーブルマナー教
室なども主催。

チュオン・ダン
（Chuong Dang）

フ ァッションデザイナー

1967年、ホーチミン市生まれ。大学
卒業後の1993年より『ホーチミン市
企 業 新 聞 ／ Bao Doanh Ngniep 
TP. HCMC』の記者として活躍し、
1999年から大手新聞「トゥオイチェー
／ Tuoi Tre」紙の記者に。ベトナム
南部の食文化をはじめとする旅行記
事のほか、ファッション、工芸品など
文化面を担当。

カイン・ゴック
（Khanh Ngoc）

新 聞記者
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