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士林官邸 / 士林官邸

☎ (02)2883-6340
〒 台北市福林路 60 号

Chiang Kai-Shek Shilin  
Official Residence 

臺北市孔廟 / 台北市孔子廟

☎ (02)2592-3924 
〒 台北市大龍街 275 号

Taipei Confucius Temple

松山文創園區 /  
松山文化クリエイティブパーク

☎ (02)2765-1388  
〒 台北市光復南路 133 号

Songshan Cultural and  
Creative Park 

華山 1914 文化創意產業園區 /
華山 1914 文化クリエイティブパーク

☎ (02)2358-1914 
〒 台北市八德路 1 段 1 号

Huashan 1914 Creative Park 

☎ (02)2382-2566 
〒 台北市襄陽路 2 号

國立臺灣博物館 / 国立台湾博物館
National Taiwan Museum 

臺北市旅遊服務中心 /  
台北市観光案内所
Visitor Information Centers in Taipei

MRT 各駅
All Stations of MRT Lines 

伊是咖啡 / IS コーヒー
Is Coffee 

摩斯漢堡 / モスバーガー
Mos Burger

誠品書店 / 誠品書店
eslite Bookstore

金石堂書店 / 金石堂書店
Kingstone Bookstore

〒 台北市仁愛路 3 段 122 号 

亞典圖書公司 / 亜典書店 

☎ (02)2784-5166 
Art Land Book Co. Ltd.

臺北市政府市民服務組 /  
台北市役所市民サービスカウンター 

☎ (02)2720-8889 / 1999 内線 1000 
〒 台北市市府路 1 号 

The public service group of  
Taipei City Government

〒台北市三重路 19-10 号 2 階 

南港軟體工業園區 / 南港ソフトパーク

☎ (02)2655-3093 内線 124
Nangang Software Park

臺北美國學校 / 台北アメリカンスクール

☎ (02)2873-9900 
〒 台北市中山北路 6 段 800 号 

Taipei American School

國立中正紀念堂 / 国立中正記念堂

☎ (02)2343-1100 
〒 台北市中山南路 21 号 

National Chiang Kai-shek  
Memorial Hall 

台北當代藝術館 / 台北当代芸術館 

☎ (02)2552-3720
〒 台北市長安西路 39 号

Museum of Contemporary Art 
(MOCA), Taipei

市長官邸藝文沙龍 / 
市長官邸アートサロン

☎ (02)2396-9398 
〒 台北市徐州路 46 号

Mayor’s Residence Arts Salon

〒 台北市北平東路 7 号

臺北國際藝術村 / 台北国際芸術村

☎ (02)3393-7377 
Taipei Artist Village

台北二二八紀念館 / 台北二二八記念館

☎ (02)2389-7228
〒 台北市凱達格蘭大道 3 号 

Taipei 228 Memorial Museum

光點台北 / 光点台北

☎ (02)2778-2991 
〒 台北市中山北路 2 段 18 号 

SPOT-Taipei Film House

交通部觀光局旅遊服務中心 /  
交通部観光局トラベルサービスセンター

☎ (02)2717-3737 
〒 台北市敦化北路 240 号 

Travel Service Center, Tourism Bureau, 
M.O.T.C

臺北士林劍潭活動中心 /  
台北士林剣潭市民センター

☎ (02)2885-2151 
〒 台北市中山北路 4 段 16 号 

Shilin Chientan Overseas  
Youth Activity Center 

台北市政府觀光傳播局 /  
台北市観光伝播局

☎ 1999 内線 7564 
〒 台北市市府路 1 号 4 階

Department of Information and 
Tourism,Taipei City Government

美國在臺協會 / アメリカ在台湾協会
American Institute in Taiwan
☎ (02)2162-2000
〒 台北市信義路 3 段 134 巷 7 号 

☎ (02)2378-6666 内線 6580
〒 台北市敦化南路 2 段 203 号 

遠企購物中心 / 
遠企ショッピングセンター
Taipei Metro the Mall

國語日報語文中心 / 
国語日報語学センター

☎ (02)2341-8821 
〒 台北市福州街 2 号 

Mandarin Daily News  
(Language Center) 

臺北市立美術館 / 台北市立美術館

☎ (02)2595-7656 
〒 台北市中山北路 3 段 181 号

Taipei Fine Arts Museum 

聖多福天主教堂 /  
セントクリストファーカトリック教会

☎ (02)2594-7914
〒 台北市中山北路 3 段 51 号 

St. Christopher Catholic Church

士林區公所 / 士林区役所

☎ (02)2882-6200 内線 8725 
〒 台北市中正路 439 号 8 階 

Shilin District Office 

台湾桃園国際空港第一ターミナル 到着 
ロビーのトラベルサービスセンター 

☎ (03)398-2194 
〒 桃園市航站南路 9 号 

Tourist Service Center at Arrival Lobby, 
Taiwan Taoyuan International Airport

台湾桃園国際空港第二ターミナル 到着 
ロビーのトラベルサービスセンター 

☎ (03)398-3341 
〒 桃園市航站南路 9 号 

Tourist Service Center at Arrival Lobby, 
Taiwan Taoyuan International Airport
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台北の夏の味覚に触れる

【編集者の言葉】  

近年になり台北は世界各国でも有数のグルメ都市として知られるようになりまし
た。今期の《TAIPEI》ではグルメの達人に聞いた「ミシュランの星、プレート、
ビブグルマンを獲得した台北の名店とその料理」を紹介しています。特に台湾グル
メに惚れ込み台北へ移住した YouTuber が語る「外国人の視点から見た台湾料理
の見どころ」は必見です。

他にも夜市は台湾が世界に誇る文化の一つですが、台北旅行最大の醍醐味言って
も過言ではないのが夜市の屋台料理巡りです。特に最近では伝統やこだわり、誇り
を持ったお店がミシュランのビブグルマンを獲得するなど注目を集めています。今
回は何軒かのお店にインタビューし、その苦労や台湾料理の真髄、台北の食文化に
ついて伺いました。

夏ならではの文化体験には旧暦の 7 月に行われる「鬼月」と「七夕」というイベ
ントがあります。鬼月は日本におけるお盆のようなものですが、台北ではこの時期
にしか見れない儀式やイベントがある他、この時期にしてはいけない行為もありま
す。また、七夕は第二のバレンタインと呼ばれ、縁結びの機会でもあるので、未婚
の人にとっては大きなチャンスです。夏季号の《TAIPEI》ではこうした風習や作
法についても解説をしています。

夏の台北にはたくさんの見どころがあり、どんな目的で旅行に来る場合でも十分
に楽しむことができます。特に台北のグルメや文化は観光客に尽きないサプライズ
を与えてくれます。これから気温の上昇とともに台北は激アツの観光スポットにな
るので、ぜひこの機会に台北に足を運び、その魅力を体験しましょう。
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6/30—8/31

2019 
台北親水フェスティバル

熱い夏、わざわざ長旅をして海水浴へ行かなくても、台北
市内でも気持ちよく夏を楽しめる場所があります。それは台
北自來水園區という場所で、毎年夏には園内に臨時のテーマ
パークを設けるというイベントを開催しています。今年は 6
月 30 日から開催され、期間中は原住民族の歌や舞踊も披露さ
れるので、親子で参加するのにピッタリのイベントです。

イベントカレンダー

2019 
霞海城隍文化祭

霞海城隍文化祭は城隍爺という神様の誕生を祝うお祭り

で、6 月 13 日から 15 日に大稲埕でイベントの開催を告
げるオープニングコンサートが催され、6 月 16 日 ( 旧暦 5
月 14 日 ) から霞海城隍廟で正式に開催されます。そのほ
か、5 月 28 日から 7 月 7 日までの期間は台北剥皮寮で開

催される「艋舺大脱走」という展覧会にて、城隍爺が台湾
に来た物語が紹介されます。

—7/07即日 

JUNEJULY

www.taipeiff.​taipei​/

2019 
第 21 回 台北映画祭

台北映画祭は台北市を代表する国際的な映画展覧会
で、「台北映画賞」の表彰が行われます。また、開催期
間中は台北公会堂、新光シネマ、光點華山映画館にてノ
ミネート作品が上映される他、映画関係者たちの交流会
や対談など映画ファン必見のイベントも開催されます。
詳細はオフィシャルサイトを参照して下さい。

6/27—7/13
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2019 
台北河岸キッズパーティー

 2019 台北河岸キッズパーティーというイベン
トでは、サーフィンやウォータースライドが楽しめ
るプールが設置されます。家族で水遊びが楽しめる
他、音楽やマジックショー､ミニゲームやマーケッ
トも行われるので、ぜひ足を運んでみて下さい。

7/13—7/21

2019  
大稻埕バレンタインデー

今年の「大稻埕バレンタインデー」は台北延平
河濱公園で開催されます。今回のテーマは七夕に
合わせて「愛情×音楽×河岸」となっていて、大
型のコンサートやショーが開催されます。会場の
周辺ではクリエイティブマーケットなどのも開か
れ、花火や軽食を楽しむことができます。ロマン
チックな一時を過ごせるので、家族や恋人と参加
してみましょう。

8/03—8/04

8/03—9/08

2019 
台北芸術祭

2019 年の台北芸術祭はテーマが「アイデンティティ」、キャ
ッチフレーズが「I （do not） Belong To You」となり、アー
ティストたちが創造性を発揮し、社会的アイデンティティを表現
する場となります。特に今年はインドネシア、フィリピン、フラ
ンス、韓国、日本など世界各国の劇団が音楽やダンス、ノンジャ
ンルのパフォーマンスなど幅広い演目を披露してくれるので、芸
術に興味がある人はぜひ足を運んでみて下さい。

AUGUST

8/18—9/08

2019 
台北フリンジフェスティバル

台北フリンジフェスティバルは、劇場などの特定の空間から芸術や
文学を解き放ち、一般の人に体験をしてもらうという目的があります。

開幕式は 8/18 に大稻埕の永楽広場で行われ、8/22 には普段開放し
ない通し稽古の様子を鑑賞することができます。出演情報の詳細はオ
フィシャルサイトを参照してください。

www.fringefestival.taipei
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カバーストーリー
カバーストーリー
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ミシュランガイドで台北
グルメの今を知る

街角のグルメを堪能する

文 = @hungryintaipei 編集 = 下山敬之

写真 = Joan H. 、L'ATELIER de Joël Robuchon à Taipei、 

Chou Chou 、肉割烹 ゆう、欣葉台菜創始店、Taiwan Scene、Mae Mu
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言
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台
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台
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台
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台
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し
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シ
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台
湾
人
シ
ェ
フP

aul L
ee

（
李

皞
）
さ
ん
は
各
国
の
名
店
で
料

理
の
技
術
を
学
び
台
北
で
お
店

を
開
店
し
ま
し
た
。
こ
の
二
名

は
去
年
最
も
台
北
グ
ル
メ
業
界

で
注
目
さ
れ
た
シ
ェ
フ
で
す
。

台
北
に
は
デ
ザ
ー
ト
や
モ
ダ

ン
な
メ
ニ
ュ
ー
を
提
供
す
る
ミ

シ
ュ
ラ
ン
掲
載
店
が
9
軒
あ

り
、
こ
こ
で
は
そ
れ
ら
の
お
店

を
紹
介
し
て
い
く
の
で
、
ぜ
ひ

チ
ェ
ッ
ク
し
て
下
さ
い
。
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【祥雲龍吟】(しょううんりゅうぎん)

祥雲龍吟はモダンな懐石料理で 2 年連続の二つ星獲得を果

たしたお店です。料理に使う食材は主に台湾各地から厳選し

て取り寄せたものばかりで、料理長を務める日本人の稗田良

平さんは長年台湾の各地を旅行して食材を探しました。その

旅は金門 ( ジンメン ) から屏東 ( ピンドン ) といった各地の魚

市場と農場を巡るに至り、メニューにも食材の産地がわかる

マップをつけるほどのこだわりを見せています。他にもメニ

ューにはお客さんが来店する日にちが記載することで、お客

さんに特別感を与えています。また、稗田さんの料理に対す

るこだわりは提供される一品一品に現れていて、ローズマリ

ーを使った焼きイカ、表面がパリパリになるまで焼いた香り

高いウナギ、アゴナシという魚の身とコシヒカリを混ぜたご

飯など、どの料理も食材の風味が最大限引き出されるよう工

夫がされています。

台北市中山区楽群三路 301 号 5 階

18：00 — 21：30︱月曜定休（現地状況によります。）

02-8501-5808

写真 / Joan H.

写真 /  Joan H.
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【Impromptu by Paul Lee】

このお店が好まれる理由は、食材がどのような料理になるの

か予想がつかないからです。代表的な料理には大根の酢漬け、

アヒルの肉の燻製、馬祖 ( マーズー ) 産の牡蠣にタピオカの漬

物添えたものがあります。他にもうずらの肉にチミチュリと

いうアルゼンチンのソースをかけた料理は、香辛料やにんに

くの風味とさっぱりとした酸味が魅力的です。このようにフ

ランス料理とカリフォルニア料理、台湾料理を融合させた料

理で人々を驚かせています。私は Paul Lee と同じアメリカ

のカリフォルニアで育ったので、Impromptu のメニューは家

庭料理のような親しみを感じます。特にカニとタコを使った

アミューズブーシュやフォアグラムース、ブレッドプディン

グなどは正にカリフォルニアを感じさせる料理です。外国の

要素を取り入れた斬新な料理は台北に新たなジャンルを運ん

できたと言えます。

台北市中山区中山北路二段 39 巷 3 号地下 1 階

17：30 — 22：00︱月曜定休

02-2521-2518

【L’ATELIER de Joël Robuchon à Taipei】(ジョエルロブション台北)

2009 年に台北で初めてミシュラン獲得シェフが開いたお店

がジョエルロブション台北で、同時期にオープンしたお店の

中では特に優れたお店として知られています。現在は Oliver 

Jean ( オリバージーン ) さんという同じくミシュラン獲得シ

ェフが調理を担当しています。ジャンさんは働き始めて 5 年

になり、カウンター席に座ると会話することもできます。お

店の看板メニューにはキャビア、タラバガニ、ブロッコリー

のバター炒めが添えられたロブスターロールのといった豪華

なメニューが並んでいます。他にも数週間ごとにメニューが

変わるビジネスランチなども提供しています。特におすすめ

なのは一品ごとのボリュームが少ない代わりに 10 品目前後の

料理が出てくるデグステーションというコースです。少ない

量でたくさんの種類を食べたい場合にはこちらを試してみて

下さい。

台北市信義区松仁路 28 号 5 階

11：30 — 14：30; 18：00 — 22：00

02-8729-2628

写真 / Joan H.

写真 /  Joël Robuchon à Taipei
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【Chou Chou】

このお店ではオニオングラタンスープのフレンチ仕立て、鴨

肉のコンフィ、スフレといった料理を提供していて、フレン

チとビールの相性は最高です。ランチの価格は NT$1,000 以

下という、お手頃な値段となっています。台北では数少ない

クラシックなフランス料理を提供するレストランで、好みに

合わせて３種類のコース料理から選ぶことができます。お店

は台北で数多くのお店をオープンさせてきた林明健さんがチ

ームメンバーと一緒に設立しました。ミシュランの一つ星を

獲得している Longtail （ロングテイル）や Chou Chou、他

のお店も同様に食べ物や飲み物の相性を重視しているそうで

す。また、事前に予約をするとローストチキンの丸焼きとト

リュフバターが食べれるので、チャンスがあればぜひ挑戦し

てみて下さい。

大安区忠孝東路四段 170 巷 6 弄 22 号

11：30 — 14：30; 18：00 — 22：00︱火曜定休

02-2773-1819
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【肉割烹 ゆう】

このお店では和牛のおまかせコースと言ってもいいほど和

牛料理を堪能することができ、さらにカウンター席に座るこ

とでシェフが腕を振るう様子も間近で見られます。コース料

理はその日の食材によって 9 から 13 品出てきますが、和牛

は産地によってカットの仕方が異なります。私が一番好きな

メニューは厚みのある和牛龍田サンドイッチで、入れるとす

ぐに溶けてしまう牛肉とサクサクとしたトーストが特徴です。

他にも生牛肉とウニの手巻き寿司はこれまで食べてきたどの

トロにも勝ると言っても過言ではありません。今まで和牛の

焼肉としゃぶしゃぶは食べたことがありますが、このお店の

ように様々な食べ方で和牛を食べたのは初めての経験です。

台北市大安区忠孝東路 4 段 216 巷 33 弄 15 号

12:00 — 14:00; 18:00 — 21:30︱日曜定休

02-2711-2080

【欣葉台菜創始店】(シンイェタイツァイチュアンシーディエン)

欣葉は 1977 年にオープンしてから本格的な台湾の家庭料

理を提供し続けているお店で、私の愛情が年々増しているお

店でもあります。その理由には地元の人、外国人旅行客を問

わず、誰でもお気に入りの料理が見つかるほどメニューが豊

富な点があげられます。現在では数多くのチェーン展開もし

ていて、その内の一軒は台北 101 の中にも入っています。以

前は台湾料理のお店がたくさんありましたが、欣葉は 40 年ほ

ど前に初めて出来た高級な部類に入るお店です。食事環境も

素晴らしく、他のお店と違いゆったりと食事を楽しめます私

が好きな料理には芋粥、豚の腎臓の胡麻油炒め、渡り蟹のお

こわなどがあり、軽食の「潤餅（ルンビン）」や春巻き、 台

湾式ハンバーガーの「刈包（グゥアバオ）」、チャーシュー

まんなどがあります。基本的にこのお店は大人数で複数の料

理をシェアするのがベストです。

台北市中山区双城街 34-1 号

11：00 — 00：00

02-2596-3255

写真 / 肉割烹 ゆう
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【福州世祖胡椒餅】（フージョウシーヅューフージャオビン) 

饒河街夜市 ( ラォホージェイェシ―) の入り口はいくつかあ

りますが、お寺近くの入口から入る場合は入り口で写真を撮

った後にこのお店に向かいましょう。入り口から 1 番最初に

見える屋台がこのお店で、長蛇の列が出来ています。実際に

生地を作っている様子が見れることも人気の理由の一つで

す。胡椒餅は豚のひき肉とみじん切りにしたネギを生地で包

み、熱々の窯で焼いて作ります。高温で熱した生地はパイの

ようにパリパリとした食感があり、中は肉汁が滴るほど柔ら

かくなったお肉がぎっしりと詰まっています。名前の由来で

もある黑胡椒の風味が丁度いいスパイスになっている一品で

す。他の夜市では水煎包や餃子などはありますが、胡椒餅は

あまり多くないので、珍しさもあって特に美味しく感じるで

しょう。

台北市松山区饒河街 249 号

15：30 — 00：00

0958-126-223
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【藍家刈包】(モンジャーグァバオ) 

刈包（グァバオ）は台湾式ハンバーガーと呼ばれ、パン生地

でお肉や漬物を挟んだ料理です。多くのお店で様々な種類の

刈包が販売されていますが、このお店が特に人気なのはフワ

フワの生地の中に入った酸菜という野菜の漬物と砂糖と粉末

にしたピーナッツの相性が抜群に良いためです。生地は蒸籠

で作られるため、パンというよりも肉まんやまんじゅうに近

いものがあります。実際に長崎では「角煮まんじゅう」とい

う名前で似た料理が販売されています。このお店ではテイク

アウトも可能ですが、おすすめは店内で四神スープと一緒に

食べることです。もしくはお店の向かいにある陳三鼎黒糖青

蛙鮮奶創始店（チェンサンディンヘイタンチンワーシェンナ
イチュアンシーディエン）のタピオカミルクティーを一緒に

購入し、熱々の内に食べるのもおすすめです。

台北市中正区羅斯福路三段 316 巷 8 弄 3 号

11：00 — 00：00︱月曜定休

02-2368-2060

【御品元冰火湯圓】 (ユーピンユエンビンフオタンユエン)

数か月前にインスタグラムでかき氷の上に乗った白玉の写

真を見てからずっと興味があり、ついに通化街 ( トンホァジ

エ ) 夜市（臨江街 ( リンジャンジエ ) 観光夜市）であまり目

立たない外観のこのお店を見つけました。湯圓はもち米で作

った白玉にピーナッツやごまで作った餡が入っている食べ物

です。コンセプトはその湯圓とかき氷という台湾の一般的な

デザートを組み合わせただけの単純なものでしたが、その美

味しさに私は虜になりました。かき氷の上に湯圓が 6 個乗っ

ていて、キンモクセイのシロップがかかっています。甘さと

香りが特徴的で、冬になるとおしるこのように白玉が甘酒に

入った湯圓が人気になります。他のかき氷店とは違い果物

や、煉乳、タピオカなどは使わず、熱々の湯圓を組み合わせ

ることで人気店になりました。今回は初めて入選ビブグルマ

ンです。

台北市大安区通化街 39 巷 50 弄 31 号

月曜 — 金曜 18：00 — 00：00 ; 土日 17：30 — 00：00

0955-861-816
写真 / Taiwan Scene
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台北で斬新な食体験をする 
3つの方法　

文 = Matthew Swanston 編集 = 下山敬之 写真 = CookInn Taiwan, Taiwan Scene, 江祐任, 高讚賢

台北はアジアの中でも人気の旅行先の一つですが、その理由は世界的にも有名なグルメ都市だからで

す。そのため、台北には一生に一度は行くべきレストランがたくさんあり、休日も昼夜も問わず美味し

い料理を提供し続けています。また、最近では台北のコーヒーと地ビールも人気が急上昇していて、商

品ラインナップも多様化していることで、国際社会における存在感も向上しています。 しかし、これだ

けでは台北の最高の食事を知ったことにはなりません。本物を知るのであれば伝統に目を向ける必要が

あります。台北には一般的なレストラン以外に、3 つの料理の楽しみ方があります。

台湾の伝統的な市場ではローカルの生活を体験できるほか、台湾の人情味に触れることができます。

写真 / 江祐任
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嗜む台北

夜
市
は
台
北
で
最
も
有
名
な
観

光
ス
ポ
ッ
ト
の
1
つ
で
す
。
通
り

に
は
屋
台
が
軒
を
連
ね
、
各
お
店

が
料
理
の
準
備
を
進
め
る
に
連

れ
て
、
辺
り
も
徐
々
に
暗
く
な
っ

て
い
き
ま
す
。
日
が
沈
む
と
屋
台

の
調
理
台
に
は
網
や
鍋
、
コ
ン
ロ

が
準
備
を
さ
れ
、
夜
遅
く
ま
で
コ

ン
ロ
の
火
が
消
え
る
こ
と
は
あ

り
ま
せ
ん
。
地
元
の
人
、
観
光
客

を
問
わ
ず
様
々
な
人
が
屋
台
グ

ル
メ
を
求
め
て
行
列
を
作
り
ま

す
。 

屋
台
か
ら
香
る
美
味
し
そ

う
な
料
理
の
匂
い
は
近
く
を
通

り
か
か
っ
た
人
さ
え
も
夜
市
の

中
へ
と
足
を
運
ば
せ
ま
す
。

し
か
し
、
屋
台
が
賑
わ
う
の

は
夜
だ
け
と
は
限
り
ま
せ
ん
。

朝
と
午
後
に
オ
ー
プ
ン
す
る
朝

市
は
、
台
湾
人
に
と
っ
て
夜
市

と
同
じ
く
ら
い
重
要
で
す
。
昼

間
は
お
肉
や
新
鮮
な
果
物
、
野

菜
な
ど
の
食
材
を
販
売
し
て
い

る
他
、
飲
み
物
や
ス
ナ
ッ
ク
菓

子
お
よ
び
デ
ザ
ー
ト
な
ど
食
べ

物
も
販
売
し
て
い
ま
す
。
こ
う

し
た
市
場
は
た
だ
食
べ
物
を
提

供
す
る
だ
け
で
は
な
く
、
台
北

で
の
日
常
的
な
生
活
が
垣
間
見

え
る
良
い
機
会
と
な
り
ま
す
。

料
理
の
種
類
は
数
え
切
れ
な

い
ほ
ど
あ
る
の
で
、
ぜ
ひ
お
腹

を
空
か
せ
た
ま
ま
訪
れ
る
こ
と

を
お
す
す
め
し
ま
す
。 

豚
肉
餃

子
、
フ
ラ
イ
ド
チ
キ
ン
、
ネ
ギ

入
り
餅
、
紅
茶
と
い
っ
た
観
光

客
に
人
気
の
料
理
か
ら
臭
豆

腐
、
鶏
の
足
、
豚
の
血
の
ゼ
リ

ー
、
お
茶
と
い
っ
た
定
番
の
台

湾
料
理
ま
で
様
々
な
料
理
が
楽

し
め
ま
す
。
そ
の
た
め
に
は
、

偏
見
を
捨
て
て
オ
ー
プ
ン
な
姿

勢
で
「
冒
険
的
な
」
食
べ
物
に

挑
戦
し
て
み
ま
し
ょ
う
。
き
っ

と
驚
き
と
新
た
な
発
見
が
あ
り

ま
す
。
最
高
の
文
化
を
体
験
す

る
に
は
安
全
地
帯
か
ら
一
歩
踏

み
出
す
こ
と
が
重
要
で
す
。

伝
統
市
場
を
訪
ね
る

1

1. ─ 2. 伝統市場では新鮮な果物や台湾のグルメを楽しむこと　　 
　ができます。( 写真 / 上. 高讚賢, 右 .Taiwan Scene ）

1

2

         新富市場 ( シンフーシーチャン )

        台北市萬華区三水街 70 号

        06：00 － 17：00  | 月曜定休

         東門市場 ( トンメンシｰチャン )

        台北市中正区信義路二段 81 号

        07：00 － 14：00  | 月曜定休
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外
国
の
料
理
を
詳
し
く
知
る
最

善
の
方
法
は
、
代
表
的
な
料
理
の

作
り
方
を
学
ぶ
こ
と
で
す
。
台
北

で
は
今
ほ
ど
簡
単
に
料
理
を
学

べ
る
機
会
は
な
い
と
言
っ
て
い

い
ほ
ど
料
理
教
室
の
多
言
語
化

が
進
ん
で
い
ま
す
。
観
光
客
の
方

で
も
利
用
し
や
す
く
な
っ
て
い

て
、
外
国
か
ら
来
ら
れ
た
人
た
ち

に
台
湾
の
ロ
ー
カ
ル
料
理
が
ど

の
よ
う
に
作
ら
れ
て
い
る
か
を

知
る
機
会
を
提
供
し
て
い
ま
す
。

ぜ
ひ
こ
の
チ
ャ
ン
ス
を
逃
さ
ず
、

台
湾
料
理
の
作
り
方
を
学
ん
で

下
さ
い
。

台
北
の
料
理
教
室
は
料
理
の

数
と
同
じ
く
ら
い
豊
富
で
す
。

ク
ラ
ス
の
規
模
も
大
規
模
な
も

の
か
ら
個
人
レ
ッ
ス
ン
ま
で
多

岐
に
わ
た
り
ま
す
。
ま
た
、
ベ

ジ
タ
リ
ア
ン
の
方
に
も
対
応
し

た
コ
ー
ス
を
見
つ
け
る
こ
と
が

で
き
、
さ
ら
に
歴
史
的
建
造
物

や
料
理
博
物
館
、
伝
統
的
な
市

場
を
巡
る
ツ
ア
ー
と
い
っ
た
楽

し
い
オ
プ
シ
ョ
ン
も
あ
り
ま

す
。
た
い
て
い
の
場
合
は
台
湾

の
お
茶
文
化
や
お
茶
の
選
び
方

も
学
べ
、
中
に
は
茶
道
を
教
え

る
コ
ー
ス
も
あ
り
ま
す
。
学
べ

る
料
理
に
は
卵
の
ク
レ
ー
プ
や

お
粥
と
い
っ
た
朝
食
系
か
ら
牛

肉
麺
、
小
籠
包
、
自
家
製
ロ
ー

ル
パ
ン
、
先
住
民
料
理
、
パ
イ

ナ
ッ
プ
ル
ケ
ー
キ
な
ど
が
あ
り

ま
す
。
必
要
な
材
料
や
レ
シ
ピ

は
全
て
教
室
が
提
供
し
て
く
れ

ま
す
し
、
作
っ
た
料
理
も
そ
の

場
で
食
べ
ず
に
持
ち
帰
る
こ
と

も
で
き
ま
す
。

観
光
客
に
は
特
に
料
理
教
室

の
参
加
が
お
す
す
め
で
す
。
な

ぜ
か
と
い
う
と
、
た
だ
美
味
し

い
料
理
を
作
る
だ
け
で
は
な

く
、
台
湾
の
人
達
が
何
世
代
に

も
わ
た
っ
て
受
け
継
い
だ
伝
統

と
調
理
の
技
術
を
学
ぶ
こ
と
が

で
き
る
か
ら
で
す
。
ま
た
、
そ

れ
ぞ
れ
の
料
理
の
背
景
を
学
ぶ

こ
と
で
、
感
謝
の
気
持
ち
を
持

ち
な
が
ら
台
北
の
食
文
化
に
触

れ
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
す
。

料
理
教
室
を
受
講
す
る

2

1. ─ 2. 料理教室で実際に台湾料理を作ることで、台湾の食文化に
対する理解がより深まります。( 写真 / 上.Taiwan Scene,  
左. CookInn Taiwan）

1

2

         CookInn Taiwan

        台北市大安区光復南路 290 巷 5 号

HP：https://cookinn.tw

         Make My Day Cooking Lab

        台北市大安区永康街 2 巷 12 号 4 階

HP：https://zh-tw.facebook.com/makemydaycook/
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嗜む台北

台
湾
は
食
事
に
ア
ウ
ト
ド
ア
要

素
を
取
り
入
れ
た
一
風
変
わ
っ

た
文
化
が
あ
り
ま
す
。
そ
れ
が
エ

ビ
釣
り
施
設
で
、
自
分
で
釣
っ
た

エ
ビ
を
そ
の
場
で
調
理
し
て
食

べ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
わ
ざ
わ

ざ
海
に
行
か
な
く
て
も
台
北
市

内
に
は
い
く
つ
も
の
エ
ビ
釣
り

施
設
が
あ
り
ま
す
。
施
設
内
に
は

室
内
プ
ー
ル
が
あ
り
、
安
価
な
料

金
で
釣
り
と
食
事
が
楽
し
め
ま

す
。
こ
れ
は
世
界
的
に
も
珍
し
い

都
会
的
な
ア
ウ
ト
ド
ア
体
験
と

言
え
る
で
し
ょ
う
。

エ
ビ
釣
り
施
設
は
ほ
ぼ
24
時

間
営
業
し
て
い
て
、
料
金
は
お

よ
そ
3
0
0
元
前
後
か
か
り
ま

す
。
料
金
を
払
う
と
釣
り
竿
と

餌
の
バ
ケ
ツ
、
腰
を
か
け
る
椅

子
を
借
り
る
こ
と
が
で
き
ま

す
。
但
し
、
エ
ビ
が
釣
れ
る
か

ど
う
か
は
保
証
さ
れ
て
い
な
い

の
で
、
大
量
に
釣
る
に
は
腕
が

必
要
で
す
。
初
心
者
の
人
に
は

施
設
の
ス
タ
ッ
フ
た
ち
が
釣
る

た
め
の
テ
ク
ニ
ッ
ク
を
教
え
て

く
れ
ま
す
。
エ
ビ
が
釣
れ
た
ら

自
ら
下
準
備
を
し
て
プ
ー
ル
脇

で
網
焼
き
に
す
る
こ
と
が
で
き

ま
す
。
自
ら
調
達
し
た
食
材
を

自
ら
調
理
す
る
こ
と
で
い
つ
も

よ
り
美
味
し
く
感
じ
ま
す
。

エ
ビ
釣
り
は
観
光
客
に
は
あ

ま
り
知
ら
れ
て
い
な
い
レ
ジ
ャ

ー
で
す
が
、
空
い
た
時
間
で
ち

ょ
っ
と
し
た
体
験
を
す
る
に
は

最
適
で
す
。
エ
ビ
釣
り
の
最
大

の
目
標
は
食
事
で
す
が
、
地
元

の
人
達
は
こ
れ
を
ス
ポ
ー
ツ
感

覚
で
楽
し
ん
で
い
ま
す
。
ま
た
、

釣
れ
る
ま
で
の
間
も
ビ
ー
ル
を

飲
ん
で
リ
ラ
ッ
ク
ス
し
て
過
ご

す
こ
と
も
で
き
ま
す
し
、
施
設

内
で
炒
め
物
や
揚
げ
物
料
理
を

提
供
し
て
い
る
の
で
、
エ
ビ
以

外
の
料
理
も
食
べ
る
こ
と
が
で

き
ま
す
。
こ
う
し
た
体
験
も
台

北
の
料
理
を
楽
し
む
方
法
の
一

つ
で
す
。
T

エ
ビ
釣
り
に
行
く

3

1. ─ 2. エビ釣り楽しいだけでなく実際に食べることもでき、更に 
ローカルな文化を楽しむ機会でもあります。( 写真 / Taiwan Scene）

1

2

         全佳樂釣蝦場 ( チュエジャレィーエビ釣り場 )

        台北市中山区錦州街 190 号

        17：00 － 03：00

         豪運釣蝦場 ( ハゥウンエビ釣り場 )

        台北市文山区木柵路四段 20 号

        11：00 － 02：00
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台湾グルメを知る：台北ミシュラン
に掲載された夜市ガイド 

文 = Francesca Chang 編集 = 下山敬之 写真 = Taiwan Scene

台湾料理は台湾の文化をよく表しています。台北のミシュランを獲得したレストランや活気あふれる夜

市へ行くと、そうした伝統や文化に簡単に触れることができます。夜市では日が沈むと何世代にも渡り受

け継いできた伝統的なレシピを使った料理を人々に提供しています。多くの人で賑わう通りには揚げ物や

網焼き用をする屋台が立ち並び、店先には地元のお客さんや観光客が長蛇の列を作ります。

台湾の夜市に立ち並ぶのは手軽な屋台料理だけではありません。最近ではミシュランガイド台北のビブ

グルマンを獲得したお店が各夜市で増えていて、世界的にも大きな注目を集めています。この評価は 3

品を NT$1,300 以内で提供する「コスパの良いお店」が選ばれています。

夜市は観光客であれば必ず行くべきスポットですが、今回はミシュランガイド台北に掲載されている

24 店舗を全て紹介していきます。2019 年版に初登場した 15 軒も含まれているのでぜひチェックして

みて下さい。

h

a

b

e

g

d

c

f
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嗜む台北

1

24

3

【饒河夜市】
ラオハーイエシーa

3 阿国滷味 
アーグオルーウェイ

「滷味」は煮込むという意味があり、お肉や野菜な

どの食材を選ぶと店員さんがそれを美味しいだし汁

で煮込んで提供してくれます。ミシュランガイドに

はアヒルの手羽先、大腸の揚げ物、ベビーコーンの

煮物が選ばれました。

2 福州世祖胡椒餅 
フージョウシーヅューフージャオビン

台湾グルメの定番とも言えるコショウ餅ですが、こ

のお店ではれんがで作られた釜を使うという伝統的

な調理方法で作られています。それによりカリカリ

の外と豚肉の肉汁で満たされた中身という絶妙なバ

ランスを生み出しています。

1 紅燒牛肉麵 / 牛雜湯
ホンシャオニョウロウミエン / ニョウザータン

このお店には名前がありませんが、さっぱりとした

味わいを持つ台湾の主食である牛肉麺と内臓スープ

という意味の牛雜湯が有名です。特に内蔵スープは

栄養が豊富な上に臭みが全くなく食べやすいことが

特徴です。

4 陳董藥燉排骨
チェンドンヤオドゥンパイグー

このお店のスープは漢方が盛り込まれた薬膳スープ

になっていて、長時間煮込むことで薬効を持つと言

われています。排骨という豚肉と後味の甘いさわや

かなスープが特徴です。今回は二度目のビブグルマ

ン獲得となりました。
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2

3

1

4

2

【臨江街夜市】
リンジャンジエイエシーb

【公館夜市】
ゴングアンイエシーc

1

2 駱記小炒 
ルオジーシャオチャオ

このお店は小さいながらも本格的な屋台で、芸術的

な炒め料理を提供することで知られています。ラム

肉、牛肉、ハマグリそれぞれの炒めものは一部のフ

ァンに非常に人気なので、台湾を訪れたらぜひ食べ

てみて下さい。

1 御品元冰火湯圓
ユーピンユエンビンフオタンユェン

「湯圓」はもち米で作った白玉で、台湾では一般

的なデザートです。このお店では、熱々の白玉を

削った氷の上に乗せて提供しています。ゴマやピ

ーナッツが入った白玉は冷めない内に食べるのが

おすすめです。

3 梁記滷味 
リャンジール−ウェイ

このお店は食材の品揃えが豊富で、自分で好きな

食材を選ぶことができます。人気の秘訣は代々受

け継がれてきた秘伝の醤油ベースの出し汁です。

看板メニューには漬物付きの手羽先、煮込み牛ハ

チノス、昆布、豆干などがあり、お好みで酸菜を

添えて食べ見て下さい。

4 天香臭豆腐
ティエンシャンチョウドウフー

たいていの外国人は臭豆腐の匂いを嫌がりますが、

これこそが台湾のソウルフードであり地元の味で

す。このお店の臭豆腐は外側のカリカリ具合と中

の豆腐の柔らかさがビブグルマンでも高く評価さ

れています。
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嗜む台北

1

2

3

【南機場夜市】
ナンジーチャンイエシーd

2 藍家割包 
ランジャーグァバオ

台湾式ハンバーガーと呼ばれる「刈包」は、豚肉

の煮込み、粉末ピーナッツ、パクチー、酸菜とい

う野菜の漬物をパンで挟んだ食べ物です。このお

店では脂身や赤身などお肉の種類を選ぶことがで

きる点がミシュランに評価されました。

1 雄記蔥抓餅
ションジーツォンジュアービン

葱抓餅はクレープのような生地にネギを混ぜた食

べ物です。このお店の葱抓餅は外側がカリカリ、

中はもっちりとした食感に仕上がっています。生

地を作る過程でネギを加え、フライパンの上で外

側に焼き色がついたら完成です。

1 阿男麻油鶏
アーナンマーヨウジー

この料理は台湾で冬によく食べられる家庭料理で、

ゴマ油と生姜、米酒で作ったスープの中に丸ごと

鶏のもも肉と「麺線」というソーメンが入ってい

ます。夜には鶏の足がまるごと入れられ、それを

プラスチックの手袋を付けて食べます。

2 松青潤餅
ソンチンルンビン

もやし、ニンジン、大根、豚肉、粉末ピーナッツ、

パクチーを柔らかい生地で包んだ台湾風生春巻き

が評価され、今年初めてミシュランに掲載されま

した。ふんわりとした生地と野菜の食感が絶妙な

バランスを生み出しています。

3 臭老闆現蒸臭豆腐
チョウラオバンシエンジェンチョウドウフ

台湾の臭豆腐は 2 種類あり、一つは油で揚げたも

の、もう一つは蒸したものです。このお店は後者

で、九層塔というバジルを使い蒸籠で蒸します。

調理中の匂いは強烈ですが、食べる時にそれほど

臭くないので挑戦してみて下さい。

4 無名推車燒餅
ウーミントゥイチャーシャオビン

このお店も名前がありませんが、「燒餅」という

台湾の一般的な朝ごはんを提供していていつも長

蛇の列を作ります。「燒餅」は焼いたパンのよう

な食べ物で、味の種類は多くないものの外側のカ

リカリとした食感が特徴的です。

4
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3

2

1

【寧夏夜市】
ニンシャーイエシーf

1

【華西街夜市】
フアシージエイエシーe

1 劉芋仔
リョウユーザイ

地元のお客さんで長蛇の列ができるこのお店では

タロイモを使ったスイーツを提供しています。団

子状にしたタロイモを油で揚げた一品で、一つは

豚肉でんぶと卵黄が入ったもの、もう一つはタロ

イモの味があります。

2 方家鶏肉飯
ファンジャージーロウファン

このお店の人気メニューの「鶏肉飯」は味つきの

鶏肉をご飯に乗せただけのシンプルな料理ですが、

一度食べると忘れられなくなります。他にも黄金

色をしたネギ入り卵焼きや煮込み豆腐といったサ

イドメニューが鶏肉飯によく合います。

3 豬肝榮仔
ジューガンラオザイ

この料理は新鮮でしっとりとした食感のレバーが

特徴的なローカルフードです。他にも竹の葉に包

まれたちまきが人気で、中には卵黄とキノコが入

っています。甘みのあるソースをかけるとより一

層美味しくなります。

1 小王清湯瓜仔肉
シャオワンチンタングアザイロウ

このお店は今年初めてミシュランガイドに掲載さ

れ、看板メニューの「清湯瓜仔肉」は豚ひき肉と

きゅうりの漬物を秘伝の「黒い金色」のソースで

煮込んだ料理です。甘じょっぱい味がご飯によく

合う一品です。
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嗜む台北

1

2

3

1

2

3

【延三夜市】
イェンサンイエシーg【士林夜市】

シーリンイエシーh

1 高麗菜飯 原汁排骨湯
ガオリーツァイファン、ユェンズーパイグータン

一見単純そうに見えて、排骨のスープは習得が困

難な料理です。排骨は豚肉のスペアリブで、スー

プに入ったお肉とキャベツの炊き込みご飯はよく

合う組み合わせです。地元では懐かしさのあるロ

ーカルフードです。

1 鍾家原上海生煎包
ジョンジャーユエンシャンハイションジエンバオ

「生煎包」は上海で生まれた焼き中華まんで、後

に台湾のあちこちに広まりました。表面はふわふ

わしていながらも、底はカリッと仕上がっていて、

中身はキャベツもあれば豚肉もあります。一口噛

むと野菜や肉汁が溢れ出る一品です。

2 施家鮮肉湯圓
シージャーシェンロウタンユェン

湯圓は白玉団子のことですが、頭に「鮮肉」がつ

くことで白玉の肉団子となります。豚肉の入った

白玉をエシャロットというらっきょうに似た野菜

入りのスープに入れたら完成です。この料理は

1960 年代から親しまれています。

2 好朋友涼麵
ハオポンヨウリャンミエン

「涼麺」は冷麺に似た料理で、冷麺とキュウリの

千切りに胡麻ダレをかけて食べます。コンビニに

もある一般的な料理ですが、このお店では高品質

の食材を使った本物の涼麺を提供しています。卵

とじ汁とよく合う一品です。

3 大橋頭老牌筒仔米糕
ダーチャオトウラオパイトンズミーガオ

この料理はおこわに似た料理をタワー状に形作っ

た料理で、米を蒸す際に使用していた竹筒の円筒

形から発想を得ました。また、このお店ではお肉

の種類を脂身や赤身など選択できます。自家製ソ

ースと一緒に召し上がって下さい。

3 海友十全排骨
ハイヨウシューチュエンパイグー

お店の前にはスープを煮込む大鍋が並んでいるの

でひと目でこのお店だとわかります。料理はとい

うとその名の通り漢方を使い長時間煮込んだ薬膳

スープになっていて、看板メニューのとんこつ薬

膳は外せない一品です。
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鬼月の台北旅行　 
台湾のお盆期間も楽しく観光！

文 = Jenna Lynn Cody 編集 = 下山敬之 イラスト = MyTaiwanTour 写真＝謝禮仲

旧
暦
の
7
月
は
「
鬼
月
」
と

呼
ば
れ
て
い
ま
す
が
、
こ
の
時

期
は
台
湾
の
お
盆
期
間
に
あ
た

り
ま
す
。
特
徴
と
し
て
は
歩
道

の
途
中
に
食
べ
物
や
紙
銭
と
い

う
黄
色
い
紙
の
束
、
飲
み
物
、

お
菓
子
、
線
香
の
置
か
れ
た
テ

ー
ブ
ル
が
設
置
さ
れ
、
他
に
も

お
祈
り
を
す
る
人
や
紙
銭
を
燃

や
す
金
属
製
の
火
鉢
が
置
か
れ

る
と
い
っ
た
光
景
が
よ
く
見
ら

れ
ま
す
。
こ
う
し
た
儀
式
は
神

様
に
祈
り
を
捧
げ
る
も
の
で
は

な
く
、
霊
の
た
め
に
捧
げ
ら
れ

て
い
ま
す
。

霊
や
鬼
月
と
い
う
単
語
か
ら

不
吉
な
こ
と
を
連
想
す
る
か
も

し
れ
ま
せ
ん
が
、
台
湾
で
は
こ

の
時
期
に
中
元
普
渡
（
ジ
ョ
ン

ユ
ェ
ン
プ
ー
ド
ゥ
ー
）
と
い
う

霊
を
供
養
す
る
た
め
の
行
事
が

行
わ
れ
ま
す
。
な
の
で
、
旅
行

の
際
に
こ
う
し
た
光
景
を
目
に

し
て
も
そ
の
ま
ま
眺
め
て
い
て

も
大
丈
夫
で
す
し
、
邪
魔
に
な

ら
な
い
よ
う
に
そ
の
場
を
避
け

る
の
も
一
つ
で
す
。
た
だ
、
鬼

月
の
風
習
や
こ
の
期
間
に
し
な

い
方
が
良
い
行
動
が
あ
る
の
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知る台北

で
、
そ
れ
ら
を
紹
介
し
て
い
き

ま
す
。

鬼
月
の
風
習
は
仏
教
徒
で
あ

る
目
連(
も
く
れ
ん)

の
物
語

が
元
と
な
っ
て
い
ま
す
。
目
連

と
い
う
僧
は
神
通
力
が
使
え
た

こ
と
か
ら
、
こ
の
世
を
去
っ
た

自
身
の
父
母
と
再
会
を
し
よ
う

と
し
ま
す
。
し
か
し
、
父
は
無

事
天
国
に
行
け
た
も
の
の
母
は

地
獄
に
落
ち
て
お
り
、
目
連
の

神
通
力
を
も
っ
て
し
て
も
母
を

救
う
こ
と
は
で
き
ま
せ
ん
で
し

た
。
一
説
に
は
目
連
の
母
は
困

っ
て
い
る
人
た
ち
に
物
を
分
け

与
え
ず
私
欲
の
た
め
に
匿
っ
た

た
め
に
地
獄
へ
落
ち
た
と
言
わ

れ
て
い
ま
す
。

す
る
と
地
獄
を
管
理
す
る
閻

魔
が
目
連
に
善
行
を
行
い
、
お

供
え
物
を
す
る
よ
う
勧
め
ま
し

た
。
善
行
に
よ
っ
て
積
ん
だ
目

連
の
徳
は
地
獄
に
い
る
母
と
共

有
す
る
こ
と
が
で
き
、
徳
が
高

け
れ
ば
霊
た
ち
が
現
世
に
出
る

こ
と
を
許
さ
れ
る
旧
暦
の
7

月
、
中
で
も
特
に
中
元
節
で
知

ら
れ
る
7
月
15
日
に
母
を
地
獄

か
ら
脱
出
さ
せ
ら
れ
る
可
能
性

が
あ
る
か
ら
で
す
。
そ
の
後
、

目
連
の
努
力
の
甲
斐
あ
っ
て
母

は
天
国
で
転
生
す
る
こ
と
が
で

き
ま
し
た
。

こ
の
話
か
ら
徳
を
積
む
こ
と

は
良
い
こ
と
で
あ
り
、
自
身
の

祖
先
を
救
う
こ
と
に
も
つ
な
が

る
と
信
じ
ら
れ
て
い
ま
す
。
そ

の
た
め
、
鬼
月
に
な
る
と
台
湾

の
人
た
ち
は
テ
ー
ブ
ル
の
上
に

お
供
え
物
を
し
て
霊
に
祈
り
を

捧
げ
る
の
で
す
。

ま
た
、
も
と
も
と
鬼
月
は
1

日
限
り
の
儀
式
で
し
た
が
、
台

湾
は
移
民
社
会
で
あ
り
過
去
4

世
紀
に
渡
っ
て
多
く
の
戦
争
を

経
験
し
ま
し
た
。
そ
の
結
果
、

戦
争
で
多
く
の
人
が
命
を
落
と

し
ま
し
た
が
、
そ
の
遺
族
の
大

半
は
死
者
を
追
悼
す
る
こ
と
が

で
き
ま
せ
ん
で
し
た
。
そ
れ
か

ら
清
代
末
期
に
な
っ
て
、
そ
の

霊
た
ち
を
慰
め
る
た
め
に
1
ヶ

月
に
渡
る
儀
式
を
行
う
よ
う
に

な
り
ま
し
た
。

鬼
月
の
風
習
は
仏
教
が
起
源

と
言
わ
れ
て
い
ま
す
が
、
台
湾

で
は
道
教
や
民
間
信
仰
、
儒
教

の
教
え
が
強
く
反
映
さ
れ
て
い

ま
す
。
中
で
も
儒
教
の
教
え
が

強
く
、
先
祖
の
霊
や
無
縁
仏
を

供
養
す
る
た
め
に
家
族
や
地
域

社
会
が
一
体
と
な
っ
て
お
供
え

物
を
作
り
ま
す
。
無
縁
仏
も
一

緒
に
供
養
す
る
こ
と
で
祖
先
が

現
世
に
転
生
し
た
際
に
、
他
の

霊
た
ち
か
ら
の
悪
さ
や
い
た
ず

ら
を
防
げ
る
と
言
わ
れ
て
い
ま

す
。ま

た
、
鬼
月
の
儀
式
は
台
湾

各
地
で
形
式
が
異
な
り
ま
す
。

台
湾
最
大
の
儀
式
は
台
北
に
近

い
港
町
、
基
隆(

ジ
ー
ロ
ン)

で
開
催
さ
れ
ま
す
。
数
日
に
渡

り
パ
レ
ー
ド
が
行
わ
れ
る
ほ

か
、
幸
運
を
祈
願
す
る
儀
式
や

灯
篭
流
し
な
ど
が
行
わ
れ
ま

す
。
宜
蘭(

イ
ー
ラ
ン)

や
恒

春(

ヘ
ン
チ
ュ
ン)

で
は
、
油

の
塗
ら
れ
た
柱
を
参
加
者
が
一

斉
に
登
り
、
一
番
早
く
上
に
置

か
れ
て
い
る
お
供
え
物
に
到
達

す
る
人
を
競
う
と
い
う
競
技
形

式
と
な
っ
て
い
ま
す
。
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観光客もこうした儀式への参加は可能なので、機会があったら参加をしてみましょう。また、
これらとは別にこの時期の台湾ではいくつか注意すべき点があります。

中国語では霊のことを「鬼（グェイ）」と言いますが、この単語を発すると

霊たちが自分たちが呼ばれたと勘違いし、いたずらや悪さをすると言われてい

るので、この単語は口にしないのが安全です。霊という単語の代わりに、「好

兄弟（ハオションディ）」という呼び方があるので、こちらを使いましょう。

｢鬼」という単語を使わない

日本とは少し理由が違いますが、食べ物にお箸を突き立てると霊たちはお箸

を線香と勘違いし、その食べ物が自分たちへのお供え物と勘違いしてしまいま

す。そのため、台湾では鬼月でもそれ以外の時でも、死者を弔う時以外は箸を

突き立てはいけません。

お箸を食べ物に突き立てない

台湾では昔から霊たちが水辺、特に海水浴場などに住んでいると信じられて

いました。また、鬼月の間に川や海で泳ぐと足を引っ張られ、人間を水底へと

引きずりこむことで溺れさせた相手を死者の世界に閉じ込め、代わりに霊が人

間の世界で暮らせると言われています。近年では迷信と言われるようになり、

鬼月の間もビーチで遊ぶ若者がいます。観光で訪れる場合は、滝などの水辺に

行く機会もあると思いますが、水辺に近づく際は十分注意を払いましょう。

水を避ける

霊たちは特に夜になると活発に活動をします。そのため、暗くなってから誰

かのフルネームを呼ぶ事はタブーとされています。フルネームで呼ぶと霊がそ

の人のもとを訪れて不幸をもたらす可能性があるので、基本的にはあだ名で呼

ぶのがいいとされています。また、昼夜問わず口笛を吹くことも霊を呼ぶので

良くないと言われています。他にも一晩中外で衣服を干していると濡れた衣服

に霊が寄り付くので NG です。

夜の注意事項

伝統的な台湾オペラ公演の最前列の席は霊たちのために確保されているもの

です。そのため、最前列の席に座ると霊たちの機嫌を損ねてしまう可能性があ

るので、座らないようにしましょう。

基本的に霊が直接観光客に影響を与えることはありませんが、鬼月の期間は

総じて悪いことが起こりやすいと考えられています。病は気からと言いうよう

に余り気にしても良いことはありませんが、この時期は異なる世界からの来客

があることも念頭におきつつ台北旅行を楽しみましょう。

台湾オペラの最前列を避ける

T
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脱シングル大作戦

運命の赤い糸を結ぶ

文 = 凃心怡 編集 = 下山敬之 写真 = 黃建彬、梁忠賢

台北で有名な台北霞海城隍廟 ( タイペイシャアハイチェンファンミャオ )、 

艋舺龍山寺 ( モンジャ−ロンシャンスー )、照明浄寺 ( ジャオミンジンスー ) は縁結びで知られている廟です。 
台湾人だけではなく、外国人も殺到するほどの人気があります。 

もうすぐ七夕ですが恋のお相手は見つかりましたか？ 

ただ待ち続けるよりも、今回紹介する名所に足を運び、 

縁結びの神様である月下老人と千住観音にお願いをしましょう！
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仏
教
と
道
教
が
祀
る

恋
愛
の
神
様

長
い
髭
を
た
く
わ
え
た
月
下

老
人
は
唐
朝
時
代
の
李
復
言

(

リ
ー
フ
ー
イ
ェ
ン)

の
小
説

《
続
幽
怪
禄
・
定
婚
店
》
に
登

場
す
る
神
様
で
す
。
左
手
に
は

縁
組
み
の
帳
簿
を
持
ち
、
右
手

に
杖
を
携
え
、
首
に
は
赤
い
絹

糸
を
巻
い
た
姿
を
し
て
お
り
、

縁
結
び
の
役
割
を
担
う
道
教
の

神
様
で
す
。
伝
説
に
よ
る
と
、

韋
固(

ウ
ェ
イ
グ
ー)

と
い
う

人
物
は
少
年
時
代
に
月
光
の
下

に
座
っ
た
一
人
の
老
人
が
《
鴛

鴦
譜
》
と
い
う
文
字
の
な
い
書

物
を
読
ん
で
い
る
の
を
見
か
け

ま
し
た
。
そ
の
老
人
は
天
下
の

男
女
の
た
め
に
縁
結
び
を
し
て

い
る
と
言
う
と
、
遠
方
に
い
る

3
歳
の
女
の
子
を
指
し
て
韋
固

の
未
来
の
妻
で
あ
る
と
言
い
ま

し
た
。
韋
固
は
そ
の
女
の
子
が

み
す
ぼ
ら
し
い
姿
で
あ
っ
た
た

め
に
、
人
を
派
遣
し
て
暗
殺
を

企
て
ま
し
た
。
数
年
後
、
韋
固

は
嫁
を
も
ら
い
ま
し
た
が
、
妻

の
眉
に
傷
痕
が
あ
る
こ
と
に
気

づ
き
ま
す
。
話
を
聞
く
と
妻
は

老
人
が
予
言
し
た
女
の
子
で
あ

る
こ
と
が
わ
か
り
ま
し
た
。
そ

れ
以
降
、
月
下
老
人
は
恋
愛
を

司
る
神
様
と
し
て
知
ら
れ
る
よ

う
に
な
り
ま
し
た
。

台
北
で
最
も
有
名
な
縁
結
び

ス
ポ
ッ
ト
は
、
霞
海
城
隍
廟
と

艋
舺
龍
山
寺
で
す
。
よ
く
見
て

み
る
と
、
二
つ
の
廟
に
祭
ら
れ

て
い
る
月
下
老
人
は
眉
間
の
表

情
が
少
し
異
な
り
ま
す
。
た
だ
、

長
い
ひ
げ
や
縁
組
み
帳
簿
、
杖

を
持
つ
と
い
っ
た
姿
は
そ
の
ま

ま
で
す
。
特
徴
的
な
の
は
他
の

多
く
の
神
様
が
座
っ
て
い
る
の

に
対
し
、
月
下
老
人
は
立
っ
た

状
態
で
あ
る
と
い
う
点
で
す
。

こ
れ
は
縁
を
結
ぶ
た
め
に
素
早

く
あ
ち
こ
ち
駆
け
回
る
た
め
と

言
わ
れ
て
い
ま
す
。
道
教
で
は

縁
結
び
を
担
う
神
様
に
月
下
老

人
が
い
ま
す
が
、
仏
教
の
世
界

に
も
下
界
に
下
り
て
全
て
の
生

き
物
を
救
済
す
る
千
手
観
音
が

い
ま
す
。
千
手
観
音
は
「
千
手

千
目
観
世
音
」
と
も
言
わ
れ
、

千
の
手
の
ひ
ら
に
あ
る
目
で
全

て
の
生
き
物
や
世
の
中
を
見
通

1.	 台北霞海城隍廟は有名な縁結びの廟で、外国人観
光客も参拝に訪れます。

2.	 月下老人は道教の神様の一人で男女の縁結びを司
っています。( 写真／梁忠賢）

3.	 月下老人を参拝して赤い糸をもらう際は、同時に
自身の安全や健勝を祈願して平安の御守も一緒に
持ち帰ります。

1
23
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1.	 北投軍艦岩の山の斜面に位置する照明浄寺は「恋人の廟」という縁起の良
い別称を持っています。

2.	 長年、霞海城隍廟でお手伝いをしている呉孟寰さんは、願いを成就させた
多くの参拝者を目にしてきました。

3.	 照明浄寺は「月老」をテーマにして文創園区を設計しました。

4.	 台北霞海城隍廟では日本語版の参拝の手引きが用意されています。

13
24

神
様
へ
の
祈
願
　

根
気
が
結
ん
だ
縁

学
生
時
代
か
ら
ず
っ
と
台
北

霞
海
城
隍
廟
で
お
手
伝
い
を
し

て
い
る
呉
孟
寰(

ウ
ー
モ
ン
フ

ァ
ン)

さ
ん
は
、
兵
役
が
終
わ

っ
て
か
ら
廟
の
宣
伝
に
協
力
し

て
き
ま
し
た
。
十
数
年
に
渡
り

多
く
の
人
が
結
ば
れ
た
様
子
を

見
て
き
た
そ
う
で
す
が
、
40
歳

に
な
る
一
人
の
女
性
が
旦
那
さ

ん
を
連
れ
て
お
礼
参
り
に
来
ら

し
、
ど
の
よ
う
な
生
物
も
漏
ら

さ
ず
救
済
し
よ
う
と
し
ま
す
。

こ
の
他
に
も
北
投
軍
艦
岩
前

方
の
山
の
斜
面
に
位
置
す
る

照
明
浄
寺
は
彦
星
と
織
姫
の
像

が
あ
っ
た
こ
と
か
ら
、
「
恋
人

の
廟
」
と
い
う
縁
起
の
良
い
名

称
が
あ
り
ま
す
。
主
殿
に
は

2
0
0
年
余
り
の
歴
史
を
持
つ

「
四
相
千
手
観
音
」
が
祭
ら
れ

て
い
て
、
恋
愛
成
就
の
ご
利
益

が
あ
る
こ
と
で
知
ら
れ
て
い
ま

す
。
そ
の
た
め
、
今
も
「
恋
人

の
廟
」
と
言
う
別
称
で
呼
ば
れ

て
て
、
恋
愛
成
就
の
名
所
と
な

っ
て
い
ま
す
。
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れ
た
時
は
と
て
も
喜
ん
だ
と
言

い
ま
す
。
「
彼
女
は
私
が
学
生

の
頃
か
ら
毎
朝
の
運
動
後
に
必

ず
月
下
老
人
に
お
参
り
し
て
か

ら
出
勤
し
て
い
ま
し
た
。
十
数

年
間
一
度
も
休
ん
だ
こ
と
が
な

く
、
そ
の
願
い
が
つ
い
に
叶
っ

た
時
は
、
本
当
に
う
れ
し
く
思

い
ま
し
た
」
参
拝
者
の
中
に
は

天
気
に
か
か
わ
ら
ず
毎
日
廟
に

通
う
人
も
い
る
そ
う
で
す
。「
願

い
が
叶
う
ま
で
に
数
年
間
待
つ

人
も
い
れ
ば
、
す
ぐ
に
成
就
し

た
人
も
い
ま
す
。
最
速
記
録
は

参
拝
し
て
か
ら
30
分
ほ
ど
で
好

き
な
人
か
ら
電
話
が
か
か
っ
て

来
た
方
で
す
」
と
話
し
て
下
さ

い
ま
し
た
。

ま
た
、
お
礼
参
り
に
来
た
あ

る
タ
ク
シ
ー
運
転
手
の
話
も
聞

か
せ
て
く
れ
ま
し
た
。
―
数
年

前
、
運
転
手
の
男
性
は
あ
る
女

性
と
付
き
合
い
始
め
ま
し
た
。

知
り
合
っ
て
間
も
長
く
な
い
に

も
か
か
わ
ら
ず
、
男
性
は
そ
の

女
性
が
運
命
の
相
手
で
あ
る
と

確
信
し
た
そ
う
で
す
。
そ
の
た

め
、
デ
ー
ト
の
前
日
に
霞
海
城

隍
廟
に
行
っ
て
月
下
老
人
に
お

願
い
を
し
ま
し
た
。
翌
日
、
女

性
は
「
昨
晩
夢
に
知
ら
な
い
老

人
が
出
て
き
て
、
必
ず
あ
な
た

と
結
婚
す
る
と
言
わ
れ
ま
し

た
」
と
男
性
に
話
し
ま
し
た
。

そ
の
後
も
二
人
は
円
満
に
過
ご

し
て
い
る
そ
う
で
す
。

台
北
の
縁
結
び
の
廟
は
、
そ

の
ご
利
益
で
各
国
の
観
光
客
を

引
き
つ
け
て
い
ま
す
。
他
に
も

台
北
霞
海
城
隍
廟
及
び
艋
舺
龍

山
寺
で
は
英
語
版
、
日
本
語
版

の
参
拝
の
手
引
き
を
作
っ
て
い

る
他
、
外
国
語
が
話
せ
る
ス
タ

ッ
フ
が
観
光
客
に
参
拝
の
流
れ

を
案
内
し
て
い
ま
す
。
月
下
老

人
も
ま
た
人
種
や
言
語
を
問
わ

ず
全
て
の
参
拝
者
の
願
い
を
叶

え
る
べ
く
尽
力
し
て
い
ま
す
。

そ
の
お
か
げ
か
最
近
で
は
日
本

や
韓
国
か
ら
来
ら
れ
た
方
が
お

礼
参
り
と
し
て
喜
餅
（
引
き
菓

子
）
を
供
え
る
姿
を
見
か
け
る

よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
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良
縁
に
巡
り
会
え
た
後
は
、

月
下
老
人
と
千
住
観
音
に
対
す

る
お
礼
を
忘
れ
て
は
い
け
ま
せ

ん
。
お
礼
参
り
に
は
い
く
つ
か

の
方
法
が
あ
り
ま
す
。
お
賽
銭

で
お
礼
を
す
る
人
も
い
れ
ば
、

神
仏
の
た
め
に
金
の
メ
ダ
ル
を

作
る
人
も
い
ま
す
が
、
最
も
多

い
の
は
喜
餅
を
お
供
え
す
る
方

法
で
す
。
こ
れ
は
各
お
寺
や
廟

で
最
も
喜
ば
れ
る
方
法
の
一
つ

で
す
。
照
明
浄
寺
の
事
務
を
担

当
す
る
行
至
居
士(

シ
ン
ズ
ー

ジ
ュ
ー
シ
ュ
ー)

は
「
こ
れ
は

成
就
後
の
ア
フ
タ
ー

サ
ー
ビ
ス

最
も
金
銭
的
負
担
が
少
な
く
、

誰
で
も
で
き
る
お
礼
参
り
の
方

法
で
す
」
と
話
し
ま
す
。
廟
で

は
供
え
ら
れ
た
喜
餅
を
良
縁
を

願
う
参
拝
者
た
ち
に
分
け
て
喜

び
を
分
か
ち
合
う
よ
う
に
し
て

い
ま
す
。

お
礼
参
り
の
際
に
は
月
下
老

人
に
お
礼
を
言
う
だ
け
で
な

く
、
他
の
神
様
に
家
内
安
全
と

子
宝
祈
願
を
行
い
ま
す
。
例
え

ば
、
台
北
霞
海
城
隍
廟
で
は
お

礼
参
り
に
来
た
人
を
先
に
月
下

老
人
の
元
に
連
れ
て
い
き
お
礼

を
さ
せ
、
そ
れ
か
ら
城
隍
夫
人

の
元
へ
連
れ
て
い
き
家
内
安
全

の
祈
願
、
最
後
に
註
生
娘
娘
の

加
護
を
得
ら
れ
る
よ
う
祈
願
す

る
と
い
う
流
れ
を
作
っ
て
い
ま

す
。
こ
の
廟
で
は
こ
の
流
れ
が

月
下
老
人
を
参
拝
し
た
人
た
ち

の
「
ア
フ
タ
ー
サ
ー
ビ
ス
」
の

よ
う
だ
と
笑
っ
て
話
し
て
下
さ

い
ま
し
た
。

結
婚
は
多
く
の
人
に
と
っ

て
、
人
生
に
お
け
る
最
も
重
要

な
出
来
事
で
す
。
も
う
運
命
の

相
手
と
は
巡
り
会
え
ま
し
た

か
？
月
下
老
人
と
千
住
観
音
は

す
で
に
運
命
の
相
手
と
の
縁
を

結
ん
で
い
て
、
あ
な
た
が
そ
の

相
手
と
と
も
に
参
拝
を
し
て
永

遠
の
愛
を
誓
う
日
を
待
ち
望
ん

で
い
ま
す
。

1.	 もしも幸せを手にしたら、忘れずにお礼
参りをして結婚式で配る喜餅を供えるよ
うにしましょう。( 写真／梁忠賢）

2.	 台北霞海城隍廟で月下老人に良縁祈願を
する際は、その他の神様も一緒に参拝し
て加護を求めましょう。（写真／梁忠賢）

1
2

T
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台湾には毎年旧暦の 7 月 7 日の七夕になると、 

七星娘娘という神様が未婚の男女のために名簿を作り、 

月下老人が名簿に記載された人たちの個性や好みに合った 

縁組みを行うという民間伝承があります。 

月下老人は下界に下りると男女の足を赤い糸で結び、 

彼らが出会うように取り計らってくれます。 

しかし、月下老人も多忙なので 

早めに加護がほしいという人は自ら廟に行ってお参りをしましょう。 

月下老人か千手観音に心を込めて祈れば早めに願いが叶うかもしれません。

幸せを掴め 

月下老人の参拝方法
大公開

文 = 凃心怡 編集 = 下山敬之 写真 = すしぱく，黃建彬、梁忠賢

写真 / すしぱく
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1.	 艋舺龍山寺で月下老人を参拝する時は、先に筊を投げてか
ら赤い糸を受け取りましょう。

2.	 月下老人の参拝後は、もらった赤い糸を香炉の上で回し神様
の加護をもらいましょう。( 写真／黃建彬 )

2 1

月
下
老
人
参
拝
の
注
意

事
項初

め
て
月
下
老
人
や
千
手
観

音
を
参
拝
す
る
場
合
は
、
先
に

甘
い
幸
せ
を
象
徴
す
る
砂
糖
と

キ
ャ
ン
デ
ィ
、
さ
ら
に
早
め
に

良
縁
に
出
会
う
と
い
う
意
味
を

持
つ
赤
い
ナ
ツ
メ
、
人
気
を
も

た
ら
す
枸
杞
（
ク
コ
）
、
金
紙

な
ど
の
お
供
え
物
を
用
意
し
ま

す
。
ま
た
、
服
装
や
見
た
目
は

で
き
る
だ
け
質
素
で
き
ち
ん
と

し
た
も
の
が
望
ま
し
い
で
す
。

準
備
が
で
き
た
ら
先
に
廟
内
で

祀
ら
れ
て
い
る
主
要
な
神
様
に

敬
意
を
表
し
ま
す
。
そ
し
て
、

月
下
老
人
と
千
手
観
音
の
前
で

名
前
、
生
年
月
日
、
住
所
な
ど

自
己
紹
介
を
し
、
も
し
好
き
な

人
が
い
れ
ば
そ
の
相
手
の
こ
と

を
具
体
的
に
伝
え
ま
す
。
好
き

な
人
が
い
な
け
れ
ば
希
望
す
る

条
件
を
伝
え
ま
す
。

最
後
に
廟
の
案
内
役
の
方
の

指
示
に
従
い
、
廟
の
窓
口
や
月

下
老
人
な
ど
所
定
の
場
所
で
赤

い
糸
を
も
ら
い
ま
す
。
た
だ
し
、

艋
舺
龍
山
寺
の
場
合
は
、
先
に

筊
（
ポ
エ
）
と
い
う
も
の
を
投

げ
て
神
様
の
指
示
を
請
わ
な
け

れ
ば
い
け
ま
せ
ん
。
赤
い
糸
を

も
ら
っ
て
良
い
と
許
可
が
で
た

ら
、
赤
い
糸
を
香
炉
の
上
で
時

計
回
り
に
3
度
回
し
ま
す
。
あ

と
は
普
段
か
ら
持
ち
歩
い
た

り
、
枕
の
下
に
置
く
な
ど
自
由

に
し
て
大
丈
夫
で
す
。

月
下
老
人
に
赤
い
糸
を
も
ら

う
場
合
、
初
回
の
参
拝
時
の
み

お
供
え
物
を
全
て
用
意
し
な
け

れ
ば
い
け
ま
せ
ん
。
次
回
以
降

は
合
掌
し
て
参
拝
す
る
だ
け
で

も
ら
う
こ
と
が
で
き
ま
す
。
そ

の
場
合
、
も
ら
っ
た
赤
い
糸
を

香
炉
の
上
で
回
し
て
加
護
を
も

ら
う
こ
と
を
忘
れ
な
い
よ
う
に

し
ま
し
ょ
う
。
ま
た
、
赤
い
糸

は
一
つ
あ
れ
ば
十
分
で
、
た
く

さ
ん
求
め
て
は
い
け
ま
せ
ん
。

欲
張
る
と
複
雑
な
感
情
に
悩
ま

さ
れ
た
り
、
争
い
事
が
起
こ
る

な
ど
良
く
な
い
こ
と
が
発
生
す

る
可
能
性
が
あ
り
ま
す
。

台
北
霞
海
城
隍
廟
と
艋
舺
龍

山
寺
で
は
月
下
老
人
を
祭
っ
た

赤
い
ナ
ツ
メ
と
枸
杞
、
砂
糖
を

煮
つ
め
て
作
っ
た
平
安
茶
が
用

意
さ
れ
て
い
ま
す
。
温
か
い
お

茶
で
心
と
体
を
温
め
る
こ
と

で
、
幸
せ
な
運
気
が
も
た
ら
さ

れ
ま
す
。

そ
の
ほ
か
、
最
適
な
時
期
を

選
ん
で
参
拝
を
す
る
こ
と
で
幸

運
を
手
に
す
る
こ
と
も
で
き
ま

す
。
バ
レ
ン
タ
イ
ン
デ
ー
や
七

夕
、
他
に
も
旧
暦
1
月
15
日
の

小
正
月
と
月
下
老
人
の
誕
生
日

で
あ
る
旧
暦
8
月
15
日
は
ふ
た

つ
満
月
が
出
る
の
日
、
運
気
も

上
が
り
願
い
事
が
叶
い
や
す
く

な
る
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
T
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先に入り口の近くに参拝用の金紙を受け取ります。

神様に自己紹介と理想の相手の具体的な条件を伝
えます。

参拝後、喜糖という飴と平安茶をもらうことがで
きます。

1

2

1

2

3

3

月下老人の参拝方法



36

台
北
西
側
に
あ
る
旧
市
街
を

散
策
す
る
と
、
台
北
公
会
堂
が

見
え
る
細
い
通
り
沿
い
に
「
東

一
排
骨　

台
北
本
店
」(

ド
ン

イ
ー
パ
イ
グ
ー)

の
伝
統
的
な

緑
の
看
板
が
並
ん
で
い
ま
す
。

古
い
建
物
の
2
階
に
あ
る
こ
の

店
は
、
地
元
の
人
達
の
胃
袋
を

満
た
す
だ
け
で
な
く
、
世
界
中

か
ら
訪
れ
る
観
光
客
も
数
多
く

も
て
な
し
て
い
ま
す
。
近
隣
が

時
代
の
変
化
を
見
届
け
た
「
東

一
排
骨
本
店
」
に
は
、
過
去
と

現
在
の
台
北
の
人
々
の
思
い
出

が
溢
れ
て
い
ま
す
。
お
店
の
中

に
は
綺
麗
な
一
人
の
女
性
が
カ

ウ
ン
タ
ー
で
電
話
応
対
し
、
お

客
様
を
出
迎
え
、
時
折
料
理
様

子
を
確
認
し
、
ス
タ
ッ
フ
に
丁

寧
に
指
導
を
し
て
い
ま
す
。
親

切
で
穏
や
か
な
雰
囲
気
を
持
つ

こ
の
女
性
こ
そ
、
東
一
排
骨
の

女
将
で
あ
る
何
淑
麗(

ホ
ー
シ

ュ
ー
リ
ン)

さ
ん
で
す
。

「
最
初
は
簡
単
な
こ
と
を
し

た
か
っ
た
だ
け
で
し
た
。
私
は

た
だ
の
排
骨
飯
に

あ
ら
ず

東一排骨本店　 
古き良き時代の懐かしい味

文 = 林家昌 編集 = 下山敬之 写真 = 台北市観光伝播局

厳選した材料、こだわった雰囲気、おもてなしの心、 
全てはお客様のために
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料
理
が
で
き
る
の
で
そ
れ
を
仕

事
に
し
、
万
が
一
失
敗
し
て
も

そ
れ
ほ
ど
赤
字
に
な
ら
な
い
だ

ろ
う
と
考
え
て
い
ま
し
た
」

淡
々
と
話
す
何
さ
ん
か
ら
は
、

そ
れ
ほ
ど
難
し
い
こ
と
は
し
て

い
な
い
と
い
う
印
象
を
受
け
ま

し
た
。
し
か
し
、
実
際
に
は

1
9
7
1
年
の
開
業
か
ら
す
で

に
48
年
間
も
営
業
を
続
け
て
い

ま
す
。
始
ま
り
は
約
10
坪
の
小

さ
な
店
で
し
た
が
、
今
日
で
は

約
3
0
0
席
の
規
模
ま
で
拡
大

し
ま
し
た
。
そ
の
間
も
ず
っ
と

お
い
し
い
料
理
と
温
か
い
サ
ー

ビ
ス
で
お
客
さ
ん
た
ち
を
も
て

な
し
続
け
て
き
ま
し
た
。

何
さ
ん
は
、
メ
ニ
ュ
ー
は
す

べ
て
ご
自
身
で
開
発
さ
れ
た
も

の
と
教
え
て
下
さ
い
ま
し
た
。

ま
た
、
排
骨
の
お
店
だ
か
ら
と

い
っ
て
他
の
料
理
を
研
究
し
な

い
わ
け
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
す

べ
て
の
材
料
に
こ
だ
わ
り
を
持

ち
、
豚
肉
は
新
鮮
な
も
の
を
手

作
業
で
下
処
理
し
て
い
ま
す
。

お
か
ず
は
季
節
に
応
じ
た
多
様

な
野
菜
を
使
用
し
、
無
料
で
提

供
す
る
ス
ー
プ
に
さ
え
こ
だ
わ

1.	 古い看板には「東一排骨旅行弁当」と書かれていて、「旅行の時のお弁当に最適」
と伝えています。写真の人物は開店当初の何淑麗さん。

1
2 3

2. － 3. 何淑麗さんは料理には多彩さが重要と考え、特におかずにこだわりました。

東一排骨　台北本店

台北市中正区延平南路 61 号

ドンイーパイグー

10:00 — 20:00 | 月曜定休
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ッ
フ
が
い
て
、
接
客
方
法
に
て

一
定
の
流
れ
が
あ
り
ま
す
。
ま

ず
は
お
客
さ
ん
を
座
席
に
案
内

し
、
そ
れ
か
ら
ス
ー
プ
、
メ
イ

ン
と
な
る
お
か
ず
、
ご
飯
を
慎

重
に
運
び
ま
す
。
ス
タ
ッ
フ
は
、

ほ
と
ん
ど
が
中
年
の
お
じ
さ
ん

と
お
ば
さ
ん
で
、
そ
の
う
ち
の

何
人
か
は
20
、
30
年
に
渡
り
ト

レ
イ
片
手
に
お
客
さ
ん
の
行
き

来
を
見
守
っ
て
き
ま
し
た
。
常

連
客
の
人
た
ち
に
話
を
聞
く
と

「
10
代
、
20
代
の
頃
か
ら
通
っ

て
い
ま
す
が
、
味
は
全
く
変
わ

っ
て
い
ま
せ
ん
」
と
い
う
回
答

を
多
く
頂
き
ま
し
た
。
こ
う
し

た
感
動
的
な
思
い
出
話
が
聞
け

る
の
も
、
老
舗
の
お
店
な
ら
で

は
で
す
。
ま
た
、
お
店
が
華
々

し
く
オ
ー
プ
ン
し
現
在
ま
で
続

い
て
い
る
背
景
に
は
、
「
他
の

排
骨
の
お
店
と
違
う
こ
と
を
し

た
い
」
と
い
う
単
純
な
思
い
が

あ
り
、
東
一
が
守
り
続
け
て
い

る
職
人
の
精
神
は
、
長
き
に
渡

り
一
番
で
有
り
続
け
る
と
い
う

こ
と
で
し
た
。

1.	 東一排骨はすでに 2 代目に受け継がれ、息子さんがキッチンを、娘さんがマーケテ
ィングを担当しています。

2.	 バナナパフェは食事の締めに最適です。

3.	 東一排骨のフルーツバーは、5 つ星ホテル並みの水準を誇ります。

4.	 ディスコのような華麗さがある東一排骨は、新旧それぞれの台北人の記憶を残し続
けています。

4  1
2

  3

り
を
持
っ
て
い
ま
す
。
ま
た
、

台
北
で
は
食
後
の
フ
ル
ー
ツ
は

欠
か
せ
ま
せ
ん
が
、
フ
ル
ー
ツ

の
盛
り
合
わ
せ
や
ア
イ
ス
を
提

供
す
る
フ
ル
ー
ツ
バ
ー
は
台
湾

全
土
で
も
5
つ
星
ホ
テ
ル
と
東

一
排
骨
く
ら
い
で
し
か
お
目
に

か
か
れ
ま
せ
ん
。
ま
た
、
店
内

の
雰
囲
気
は
ど
こ
か
40
年
前
の

台
北
の
デ
ィ
ス
コ
を
思
い
起
こ

し
ま
す
。
巨
大
な
陶
器
の
花
瓶
、

古
い
ピ
ア
ノ
、
ボ
ッ
シ
ュ
の
音

響
、
昔
な
が
ら
の
フ
ァ
ス
ト
フ

ー
ド
店
に
あ
る
よ
う
な
赤
い
椅

子
、
ス
テ
ン
ド
グ
ラ
ス
の
天
井
、

新
鮮
な
果
物
が
入
っ
た
シ
ョ
ー

ケ
ー
ス
、
様
々
な
骨
董
品
の
コ

レ
ク
シ
ョ
ン
な
ど
が
あ
り
、
テ

ー
ブ
ル
を
片
せ
ば
す
ぐ
さ
ま
70

年
代
の
ダ
ン
ス
フ
ロ
ア
に
早
変

わ
り
し
ま
す
。
店
内
に
は
油
汚

れ
や
乱
雑
な
雰
囲
気
は
全
く
あ

り
ま
せ
ん
。
お
客
さ
ん
の
た
め

に
丹
精
込
め
て
作
り
上
げ
た
こ

の
空
間
は
、
他
の
混
雑
し
た

騒
々
し
い
お
店
と
は
違
い
、
お

友
達
と
会
話
し
な
が
ら
食
事
を

す
る
の
に
最
適
で
す
。

店
内
に
は
20
名
ほ
ど
の
ス
タ

T
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東一排骨のメニューの一つ一つにはそれぞれファンがいます。飲食店が全てのお客さんを満

足させることは難しいですが、それぞれのメニューにファンがいるということは、それだけ魂

のこもった料理を提供しているということを証明しています。東一排骨のメニューは意外にも

シンプルで、メイン料理は「排骨、鶏もも、魚、牛バラ肉、カレー、麻油雞」の 6 種類です。

これは、店主が「向上を続け極めるまで作る」という考えに重きを置いているためです。しか

し、初めて看板メニューの排骨飯を注文したお客さんは間違いなくその量に驚きます。黄金色

に輝く衣に包まれた排骨は、サクサクとした食感があるだけでなく、柔らかく弾力のある肉は

歯ごたえがよく、芳醇な香りが鼻腔を刺激します。その瞬間は外界のしがらみを全て忘れさせ

てしまうほどです。ゆっくりとお肉を食べ進め、骨の接合部分にたどり着くと油の香りと程よ

い筋の歯ごたえが感じられます。違った味を試したいという人は、黒酢をかけるのがおすすめ

でで、酢の酸味によって脂っこさが打ち消されます。ここまででも十分満足できますが、まだ

おかずとご飯とスープがあります。ご飯はというと、これのために来店する常連客がたくさん

いるほどです。もっと言えば、滷肉（ルーロー）のファンや野菜炒めのファンなど細分化され

ています。汁が染み込んだ滷肉を白いご飯と一緒に口へ運ぶと全身が幸福感で満たされます。

滷肉飯目当てのお客さんが多いのも納得できます。もし排骨や滷肉が脂っこいと感じる場合

は、野菜炒めで箸休めをしましょう。定番のキャベツやブロッコリーの他に、たまにニラ、き

ゅうり、豆干という干し豆腐などのおかずが出てきます。お腹が満たされた後は具たくさんの

スープを飲むと、店主の細かな気配りが感じられます！

香るサクサク排骨
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ひ
と
つ
の
事
を
極
め
る
―
好
年
年
豬
腳

ひ
た
す
ら
煮
込
む

80
年
代
の

フ
ァ
ー
ス
ト
フ
ー
ド

店
の
ス
タ
イ
ル

文=
 

諶
淑
婷

編
集=

 

下
山
敬
之

写
真=

 
台
北
市
観
光
伝
播
局
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「
好
年
年
豬
腳
」(

ハ
オ
ニ

ェ
ン
ニ
ェ
ン
ジ
ュ
ー
ジ
ャ
オ)

の
慌
た
だ
し
い
店
内
で
、
80
歳

に
な
る
李
灑
生(

リ
ー
サ
ー
シ

ョ
ン)

さ
ん
が
ス
タ
ッ
フ
と
協

力
し
て
豚
足
と
ス
ー
プ
の
包
装

を
し
て
い
ま
す
。
出
前
用
と
宅

配
用
の
出
荷
が
あ
り
、
こ
の
作

業
を
何
十
年
に
も
渡
っ
て
続
け

て
き
ま
し
た
。
数
日
後
に
は
出

荷
さ
れ
た
豚
足
と
ス
ー
プ
が
お

客
さ
ん
の
元
に
届
き
、
解
凍
、

加
熱
さ
れ
て
食
卓
を
囲
む
人
に

満
足
を
届
け
て
い
ま
す
。

1
9
3
9
年
に
生
ま
れ
た
李

灑
生
さ
ん
は
、
7
歳
の
と
き
に

第
二
次
世
界
大
戦
が
終
わ
り
、

小
学
校
の
教
育
を
受
け
ら
れ
る

よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
そ
の
後

も
中
学
卒
業
後
に
銀
行
へ
勤
務

す
る
な
ど
輝
い
て
い
た
時
代
だ

そ
う
で
す
。
そ
れ
か
ら
5
年
後

に
は
父
親
の
ア
ル
ミ
鍋
工
場
の

管
理
を
す
る
道
に
進
み
、
そ
こ

で
ア
ル
ミ
鍋
の
温
度
調
節
器
を

製
造
し
ま
し
た
。
そ
し
て
、
料

好
き
こ
そ
も
の
の
上
手

な
れ

1.	 物事を極めるために努力を続けているのは李灑生さんの職人精神です。

2.	 養生燉品豚足湯はほのかな甘さがある一品です。

2 1

理
時
鍋
の
温
度
の
重
要
性
を
よ

り
深
く
理
解
す
る
た
め
に
再
度

勉
強
を
始
め
ま
し
た
。
ひ
た
す

ら
レ
シ
ピ
を
読
み
漁
り
、
こ
れ

ま
で
触
れ
た
こ
と
が
な
か
っ
た

の
調
理
道
具
と
調
理
料
に
つ
い

て
知
る
と
、
招
か
れ
る
よ
う
に

台
所
の
中
へ
と
足
を
踏
み
入
れ

ま
し
た
。
気
が
つ
く
と
李
灑
生

さ
ん
の
料
理
の
腕
前
は
奥
さ
ん

を
追
い
越
し
、
家
庭
内
の
シ
ェ

フ
に
な
り
ま
し
た
。

こ
ん
な
経
緯
が
あ
り
な
が
ら

も
、
フ
ァ
ー
ス
ト
フ
ー
ド
店
を

開
く
こ
と
に
な
っ
た
の
は
全
く

の
偶
然
で
し
た
。
1
9
7
6

年
、
李
灑
生
さ
ん
の
工
場
の
商

売
は
す
で
に
軌
道
に
乗
っ
て
い

て
、
当
時
台
湾
の
経
済
も
急
速

に
成
長
し
て
い
ま
し
た
。
そ
し

て
副
業
を
始
め
る
機
会
が
訪
れ

る
と
、
小
学
校
の
同
級
生
と
共

同
運
営
で
鶏
も
も
ご
飯
や
排
骨

飯
と
い
っ
た
フ
ァ
ー
ス
ト
フ
ー

ド
の
販
売
を
始
め
ま
し
た
。
こ

の
投
資
は
大
き
な
成
功
を
収

め
、
1
年
後
に
は
お
店
を
2
階

ま
で
拡
張
す
る
に
至
り
ま
す
。

し
か
し
、
10
年
が
経
過
し
友
人
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の
現
状
に
は
満
足
し
て
い
な
い

も
の
の
、
好
き
と
い
う
感
情
が

あ
る
た
め
、
そ
れ
が
物
事
の
進

歩
に
繋
が
っ
て
い
る
と
教
え
て

下
さ
い
ま
し
た
。
美
味
し
い
料

理
を
食
べ
る
事
も
好
き
で
す

が
、
決
し
て
そ
の
た
め
で
は
な

く
、
物
事
を
極
め
る
た
め
に
努

力
を
続
け
て
い
る
そ
う
で
す
。
T

あ
る
お
客
さ
ん
は
「
好
年
年
」

に
は
80
年
代
の
フ
ァ
ー
ス
ト
フ

ー
ド
店
の
懐
か
し
さ
が
あ
り
、

そ
れ
は
店
主
李
さ
ん
が
「
何
か

を
始
め
た
ら
、
極
め
る
ま
で
や

る
」
昔
な
が
ら
の
気
質
を
持
っ

て
い
る
か
ら
で
あ
る
と
話
し
ま

す
。
他
に
も
李
さ
ん
の
料
理
に

対
す
る
慎
重
な
態
度
が
心
地
良

い
食
事
環
境
に
反
映
さ
れ
て
い

ま
す
。
台
北
万
華
区
は
老
舗
の

お
店
が
多
い
場
所
で
す
が
、
そ

れ
で
も
1
0
0
台
湾
元
ぐ
ら
い

の
安
っ
ぽ
い
テ
ー
ブ
ル
ク
ロ
ス

を
使
う
お
店
は
あ
り
ま
せ
ん
。

し
か
し
、
「
好
年
年
」
で
は
そ

れ
を
使
っ
て
い
ま
す
が
、
ト
イ

レ
を
含
め
て
一
切
文
句
が
な
い

と
店
内
の
清
潔
さ
は
高
評
価
を

得
て
い
ま
す
。
こ
れ
ら
は
李
さ

ん
に
と
っ
て
は
当
た
り
前
で
、

特
別
気
に
か
け
る
こ
と
で
は
な

い
そ
う
で
す
。
80
歳
と
な
り
、

い
つ
か
終
わ
り
が
来
る
こ
と
を

意
識
し
な
が
ら
も
、
終
着
駅
に

到
着
す
る
ま
で
は
寝
て
も
覚
め

て
も
よ
り
お
い
し
い
料
理
を
追

求
し
続
け
る
そ
う
で
す
。

ま
た
、
李
灑
生
さ
ん
は
お
店

が
事
業
か
ら
手
を
引
い
た
の
を

き
っ
か
け
に
、
改
め
て
「
好
年

年
快
餐
店
（
ハ
オ
ニ
ェ
ン
ニ
ェ

ン
ク
ァ
イ
ツ
ァ
ン
デ
ィ
ェ
ン
）
」

を
オ
ー
プ
ン
さ
せ
ま
す
。

1
9
9
6
年
、
58
歳
に
な
っ

た
李
灑
生
さ
ん
は
遂
に
自
ら
お

店
の
店
主
に
な
る
こ
と
を
決
め

ま
す
。
そ
れ
か
ら
10
年
後
、
お

店
は
万
華
西
園
路
の
自
宅
に
引

っ
越
し
、
自
身
が
最
も
誇
る
豚

足
料
理
と
養
生
ス
ー
プ
を
目
玉

商
品
と
し
ま
し
た
。

最
初
は
た
だ
の
投
資
で
し
た

が
、
最
終
的
に
は
自
ら
も
参
加

す
る
形
で
発
展
し
、
管
理
や
計

画
か
ら
料
理
の
開
発
ま
で
全
て

を
自
身
で
行
う
よ
う
に
な
り
ま

し
た
。
ま
た
、
豚
足
を
メ
イ
ン

料
理
に
す
る
前
に
リ
サ
ー
チ
と

し
て
台
北
で
全
て
の
豚
足
を
販

売
す
る
レ
ス
ト
ラ
ン
を
回
り
ま

し
た
。
そ
し
て
、
豚
足
が
他
に

は
代
え
ら
れ
な
い
台
湾
の
ソ
ウ

ル
フ
ー
ド
で
あ
り
な
が
ら
、
調

理
に
は
手
間
も
多
く
、
そ
の
割

に
必
ず
お
い
し
く
な
る
と
は
限

ら
な
い
と
い
う
こ
と
に
気
づ
き

ま
し
た
。

全ての料理が李灑生さん自慢料理です。

台北市万華区西園路一段 314 之 1 号

好 年 年 豬 腳
ハオニェンニェンジュージャオ

06:30 — 20:30 | 日曜定休
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李さんが初めて買ったのは 300 ページくらいのレシピでしたが、すでに何度も読まれて表紙

やページが落ちています。この本は広東料理、北京料理、福建料理、江蘇・浙江料理と四川料

理を含んだ簡易レシピですが、これこそが料理の原点であり料理に関する知識の基礎となって

います。

お店の看板料理である豚足は、試行錯誤を重ねたオリジナルレシピで、ポイントは運動量の

多い前足を選ぶことです。また、豚足をソースに漬けて煮込み、さらにソースに一晩浸し、再

びとろ火でじっくり焼きます。こうすることで豚足には味が染み込み、食感、脂身の少なさ、

赤身の柔らかさを併せ持った一品になります。しかし、秘伝のソースは 20 種余りの漢薬や料理

酒、紹興酒、サトウキビの根、自家製キャラメルなどの 10 数種類の材料を加えるといった複雑

なものです。ご家族でさえソースを作る時は計量カップや計量台ばかりを使って慎重に調整を

しています。

瓦罐湯というスープは材料を全て李灑生さん自ら調整していて、そのために毎日 10 杯以上の

スープを飲んで割合を決めています。このスープには二つの秘訣があり、一つ陶器の釜を使っ

て 2 種類の肉を煮込むことで、鶏肉と排骨を使うと味に深みもでます。もう一つは、一般的に

は木炭を使って強火で 2、3 時間煮込むのに対し、李さんは過去に温度調節器を作った経験を生

かして、ガスの火力コントローラを改良し、長時間一定温度で煮込めるようにしました。これ

によってお肉が非常に柔らかく美味しく仕上がります。

李灑生さんが作る料理は全て「自ら食べる」という考えから始まっています。そのため、家

族のために豚足を煮込み、体を養生するために漢方のスープを研究しました。つまり、自らが

満足、安心、好きになってからお客さんに提供しています。こうした精神こそが厨房で働き始

めて数十年になる李灑生さんの最大の自慢です。

豚足と瓦罐湯（ワーグァンタン）を煮込む

豚足は手間ひまと時間をかけることで美味しく仕上がります。 瓦罐で作る料理は煮込むことで、美味しくて柔らかく仕上がります。
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正
統
な
台
湾
料
理
の
定
義
と

は
な
ん
で
し
ょ
う
か
？

「
金
蓬
萊
遵
古
台
菜
」(

ジ
ン

ポ
ン
ラ
イ
ズ
ン
グ
ー
タ
イ
ツ
ァ

イ) 

の
シ
ェ
フ
で
あ
る
陳
博
璿

(

チ
ェ
ン
ボ
ー
シ
ュ
エ
ン)

さ
ん

に
よ
れ
ば
、
台
湾
料
理
は
「
大

勢
で
楽
し
む
」
と
い
う
特
徴
が

あ
る
そ
う
で
す
。
大
勢
で
テ
ー

ブ
ル
を
囲
み
、
料
理
を
熱
々
の

う
ち
に
食
べ
る
事
が
重
要
で
、

写
真
を
撮
っ
た
り
、S

N
S

に
投

稿
す
る
間
に
料
理
が
冷
め
る
よ

う
な
事
は
あ
っ
て
は
い
け
ま
せ

ん
。
和
気
あ
い
あ
い
と
食
卓
を

囲
む
様
子
は
、
雰
囲
気
に
影
響

さ
れ
な
い
フ
ラ
ン
ス
料
理
や
日

本
料
理
と
は
大
き
く
異
な
り
ま

す
。
台
湾
料
理
と
は
熱
さ
で
あ

り
、
料
理
の
温
度
も
雰
囲
気
も

始
ま
り
は
北
投
の
宴
会

料
理

「
楽
し
む
心
、
感
動
的
な
料
理
」
台
湾
料
理
の
熱
さ
を
知
る
！

台
湾
の
精
神
と
気
質

： 
本
来
の
台
湾
料
理
を
受
け
継
ぐ
金
蓬
萊

文=
 

番
紅
花

翻
訳=

 

下
山
敬
之

写
真=

 

台
北
市
観
光
伝
播
局

気
持
ち
さ
え
も
、
台
湾
の
精
神

や
気
質
と
同
じ
く
熱
さ
が
重
要

だ
そ
う
で
す
。

2
年
連
続
で
ミ
シ
ュ
ラ
ン
の

星
を
獲
得
し
て
い
る
「
金
蓬
萊

遵
古
台
菜
」
は
、
開
業
し
て
70

年
近
く
に
な
り
ま
す
。
し
か
し
、 

三
代
目
で
あ
る
陳
博
璿
さ
ん

は
、
品
質
と
技
術
の
向
上
を
怠

る
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
。
お
客

さ
ん
は
外
国
人
か
ら
、
国
内
の

映
画
や
テ
レ
ビ
の
ス
タ
ー
、
知

名
度
の
高
さ
を
知
っ
て
訪
れ
た

若
者
た
ち
、
そ
し
て
地
元
の

人
々
な
ど
、
セ
レ
ブ
や
庶
民
、

老
若
男
女
を
問
わ
ず
夢
中
に
さ

せ
て
い
ま
す
。
そ
ん
な
人
気
店

は
北
投
の
宴
会
料
理
か
ら
始
ま

り
ま
し
た
。

金
蓬
萊
の
創
業
社
長
で
あ
る

陳
良
枝(

チ
ェ
ン
リ
ャ
ン
ヂ
ー)

さ
ん
は
、
元
々
日
本
人
の
開
い
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た
料
亭
で
雇
わ
れ
て
い
ま
し
た

が
、
1
9
5
0
年
に
「
蓬
萊
飲

食
店
」
を
開
店
さ
せ
ま
し
た
。

そ
の
当
時
、
秘
伝
の
レ
シ
ピ
を

使
っ
た
豚
の
か
ら
揚
げ
は
、
政

治
家
や
ビ
ジ
ネ
ス
マ
ン
が
北
投

で
宴
会
を
す
る
際
に
は
欠
か
せ

な
い
一
品
で
し
た
。
そ
も
そ
も

ホ
テ
ル
に
は
専
属
の
シ
ェ
フ
が

い
ま
し
た
が
、
当
時
の
人
に
と

っ
て
「
蓬
萊
飲
食
店
」
の
豚
の

か
ら
揚
げ
は
配
達
や
持
ち
帰
り

を
す
る
の
が
普
通
で
し
た
。
時

間
の
流
れ
と
と
も
に
多
く
の
宴

会
料
理
が
消
え
て
い
く
中
、「
蓬

萊
飲
食
店
」
の
独
特
な
味
わ
い

は
幸
い
な
こ
と
に
二
代
目
の
陳

芳
宗(

チ
ェ
ン
フ
ァ
ン
ゾ
ン)

さ
ん
に
引
き
継
が
れ
ま
し
た
。

1
9
8
7
年
、
陳
芳
宗
さ
ん

は
北
投
の
近
く
に
あ
る
天
母
に

「
金
蓬
萊
台
菜
」
を
開
店
し
、

父
で
あ
る
先
代
が
苦
労
し
て
生

み
出
し
た
台
湾
料
理
を
残
し
続

け
る
た
め
に
、
素
材
の
選
択
か

ら
調
理
に
至
る
ま
で
先
代
の
手

法
や
技
術
を
完
璧
に
再
現
し
、

そ
の
精
神
が
最
終
的
に
「
金
蓬

萊
」
を
台
湾
料
理
の
代
表
と
い

う
地
位
へ
と
導
き
ま
し
た
。

2
0
0
9
年
、
陳
芳
宗
さ
ん

は
「
金
蓬
萊
」
を
一
人
息
子
の

陳
博
璿
さ
ん
に
託
し
ま
し
た
。

二
代
目
か
ら
三
代
目
に
受
け
継

が
れ
た
事
柄
や
熱
意
は
、
「
金

蓬
萊
」
に
新
し
い
変
化
を
も
た

ら
し
ま
し
た
。
陳
博
璿
さ
ん
は

幼
い
頃
か
ら
厨
房
で
育
ち
ま
し

た
が
、
彼
は
自
身
が
こ
れ
ほ
ど

忙
し
く
料
理
を
作
る
生
活
を
送

る
と
は
想
像
し
て
い
ま
せ
ん
で

し
た
。
彼
は
元
々
国
際
的
な
航

空
会
社
の
マ
ー
ケ
テ
ィ
ン
グ
デ

ィ
レ
ク
タ
ー
で
あ
り
、
裏
方
業

務
を
こ
な
す
ホ
ワ
イ
ト
カ
ラ
ー

で
し
た
。
仕
事
以
外
で
も
海
外

旅
行
へ
行
っ
た
り
、
グ
ル
メ
を

楽
し
む
な
ど
気
楽
な
生
活
を
送

1.	 台湾料理の熱さは料理の温度も雰囲気も、
台湾の精神と同じく熱さです。

2.	 店のインテリアは伝統の中にもモダンな部
分があり、幅広い層の人たちの心を鷲掴み
にしています。

3.	 陳博璿さんは、家族の料理人の精神と味わ
いを受け継ぐことに力を尽くしました。

4.	 金蓬萊は 1950 年の創業以来 70 年近く営業
し続けています。

12

4 3
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っ
て
い
ま
し
た
。
し
か
し
、
二

代
目
で
あ
る
父
の
体
力
が
衰
え

「
金
蓬
萊
」
が
閉
店
し
そ
う
に

な
っ
た
時
、
祖
父
と
父
が
積
み

上
げ
た
50
年
を
終
わ
ら
せ
て
は

い
け
な
い
と
思
い
至
り
ま
し

た
。
そ
し
て
、
厨
房
に
戻
る
と

エ
プ
ロ
ン
を
着
て
包
丁
も
持

ち
、
料
理
人
と
し
て
の
道
を
歩

み
始
め
ま
し
た
。

店
を
引
き
継
い
だ
後
、
陳
博

璿
さ
ん
と
奥
さ
ん
の
楊
雪
芬

(

ヤ
ン
シ
ュ
エ
フ
ェ
ン)

さ
ん

は
、
「
金
蓬
萊
」
の
チ
ー
ム
を

率
い
、
正
統
派
の
台
湾
料
理
に

新
し
い
ア
イ
デ
ア
を
取
り
入
れ

ま
し
た
。
「
正
統
派
を
守
る
」

た
め
に
新
し
い
ア
イ
デ
ア
を
拒

絶
す
る
こ
と
は
せ
ず
、
ま
た
メ

デ
ィ
ア
の
流
行
を
や
み
く
も
に

追
い
か
け
て
正
統
の
味
を
曲
げ

る
こ
と
も
し
ま
せ
ん
で
し
た
。

伝
統
な
味
を
よ
り
良
い
食
材
を

使
っ
て
実
験
し
て
、
最
終
的
に

祖
父
と
父
の
味
を
残
し
つ
つ
も

三
代
目
と
し
て
の
独
自
性
と
特

伝
統
の
味
と
新
し
い 

ア
イ
デ
ア
の
共
存

色
を
持
つ
新
た
な
味
わ
い
を
作

り
出
し
ま
し
た
。

「
金
蓬
萊
」
の
メ
ニ
ュ
ー
を

開
く
と
、
佛
跳
牆
、
蒸
し
鶏
、

豚
レ
バ
ー
の
ソ
テ
ー
、
台
南
伝

統
料
理
の
魚
の
甘
酢
あ
ん
か

け
、
タ
ロ
芋
フ
ラ
イ
、
え
び
揚

げ
餅
…
…
な
ど
一
度
は
味
う
べ

き
名
物
料
理
が
並
ん
で
い
ま

す
。
こ
れ
ら
の
見
事
な
味
わ
い

は
、
業
務
用
の
大
型
コ
ン
ロ
と

伝
統
的
な
重
い
鉄
鍋
、
シ
ェ
フ

達
が
長
年
に
渡
り
磨
い
た
腕

前
、
燃
え
尽
き
る
こ
と
の
な
い

職
人
魂
に
よ
っ
て
作
り
出
さ
れ

ま
し
た
。
こ
の
よ
う
に
し
て
出

来
た
台
北
の
伝
統
グ
ル
メ
は
感

動
的
な
文
章
の
よ
う
な
美
し
さ

が
あ
り
ま
す
。

最
も
人
気
の
あ
る
「
豚
の
か

ら
揚
げ
」
、
「
鰻
の
赤
粕
漬
け

揚
げ
と
煮
込
み
白
菜
」
、
「
か

ら
す
み
チ
ャ
ー
ハ
ン
」
は
す
べ

て
台
湾
の
食
材
と
素
晴
ら
し
い

職
人
の
腕
前
に
よ
っ
て
作
ら
れ

た
グ
ル
メ
で
す
。
口
に
入
れ
た

瞬
間
、
あ
ま
り
の
美
味
し
さ
に

誰
も
が
驚
い
て
し
ま
う
ほ
ど
で

す
。

 

金
蓬
萊
の
「
豚
の
か
ら
揚

げ
」
は
一
見
普
通
に
見
え
て
、

決
し
て
簡
単
で
は
あ
り
ま
せ

ん
。
か
ら
揚
げ
に
使
う
お
肉
は

台
湾
最
大
の
豚
肉
専
門
業
者
か

ら
購
入
し
た
ト
モ
バ
ラ
を
使
用

し
て
い
ま
す
。
こ
の
部
位
は
運

動
量
が
少
な
い
た
め
脂
肪
が
つ

い
て
い
ま
す
が
、
そ
れ
ほ
ど
油

っ
こ
く
あ
り
ま
せ
ん
。
お
肉
は

7.5
〜
9.5
セ
ン
チ
の
間
で
均
一
な

サ
イ
ズ
に
カ
ッ
ト
し
て
、
秘
伝

の
タ
レ
に
一
晩
漬
け
ま
す
。
そ

れ
を
揚
げ
る
と
サ
ク
サ
ク
と
し

た
食
感
と
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
味
わ

い
が
口
い
っ
ぱ
い
に
広
が
り
食

べ
た
人
を
感
動
さ
せ
ま
す
。

ま
た
、
「
鰻
の
赤
粕
漬
け
揚
げ

と
煮
込
み
白
菜
」
も
工
夫
が
凝

ら
さ
れ
、
材
料
に
も
存
分
に
こ

だ
わ
っ
た
一
品
で
す
。
一
般
的

に
こ
の
料
理
に
お
け
る
白
菜
は

脇
役
と
捉
え
ら
れ
が
ち
で
す

が
、
決
し
て
そ
ん
な
こ
と
は
あ

り
ま
せ
ん
。
カ
リ
カ
リ
揚
げ
卵

と
豚
肉
で
ん
ぶ
が
た
っ
ぷ
り
入

る
こ
と
で
ス
ー
プ
の
味
に
深
み

を
持
た
せ
、
白
菜
の
甘
み
を
十

分
に
引
き
出
す
こ
と
が
で
き
ま
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米
に
染
み
込
ま
せ
る
わ
け
で
す

が
、
そ
の
点
に
お
い
て
「
金
蓬

萊
」
の
か
ら
す
み
チ
ャ
ー
ハ
ン

は
絶
対
に
失
望
さ
せ
な
い
の
で

ご
安
心
下
さ
い
。

「
金
蓬
萊
」
は
台
北
の
グ
ル

メ
マ
ッ
プ
の
中
で
も
一
際
美
し

く
輝
く
真
珠
で
あ
り
、
北
投
の

天
母
地
区
で
古
く
か
ら
知
ら
れ

て
い
る
お
店
で
す
。
台
湾
の
昔

な
が
ら
の
料
理
を
台
北
の
人
々

の
生
活
の
中
で
生
か
し
続
け
て

い
ま
す
。
こ
う
い
っ
た
店
が
あ

る
か
ら
こ
そ
、
国
際
グ
ル
メ
愛

好
家
も
台
北
人
も
幸
せ
を
感
じ

る
事
が
で
き
て
い
ま
す
。

12

3

1.	 豚のから揚げ、鰻の赤粕漬け揚げと煮込み白菜、 
からすみチャーハンは金蓬萊の看板メニューです。

2.	 三世代に渡り追求してきた職人の精神が、金蓬萊を
台湾料理の指標と言える位置へと導きました。

3.	 幼い頃から祖父が料理する姿をずっと見てきた陳博
璿さん（左）は、その後人生を賭けて料理人の道を
歩み始めました。

T

す
。
鰻
の
赤
粕
漬
け
揚
げ
は
し

っ
か
り
と
し
た
肉
厚
と
サ
ク
サ

ク
と
し
た
食
感
、
さ
ら
に
ジ
ュ

ー
シ
ー
さ
を
残
し
て
い
て
、
絶

妙
な
火
加
減
に
よ
っ
て
生
み
出

さ
れ
て
い
ま
す
。

「
か
ら
す
み
チ
ャ
ー
ハ
ン
」

は
角
切
り
に
し
た
か
ら
す
み
と

ご
飯
、
野
菜
が
完
璧
に
融
合
し

た
看
板
メ
ニ
ュ
ー
の
一
つ
で

す
。
グ
ル
メ
愛
好
家
の
間
で
は

有
名
な
話
で
す
が
、
「
チ
ャ
ー

ハ
ン
」
は
料
理
人
の
腕
を
試
す

の
に
最
適
な
料
理
で
す
。
長
年

の
経
験
と
そ
の
場
で
の
状
況
判

断
を
頼
り
に
ご
飯
を
パ
ラ
パ
ラ

と
さ
せ
つ
つ
食
材
の
旨
味
を
お

金蓬萊自慢のから揚げのコツ

看板メニューの豚のから揚げは、食べやすいように

骨を露出させるなどの工夫がされています。カリッ

と揚がった衣は国内外問わず多くの人に支持されて

います。

金蓬萊遵古台菜

台北市士林区天母東路 101 号

ジンポンライズングータイツァイ

平日  11:30 － 14:00; 17:30 － 21:00 
土日  11:30 － 14:30; 17:30 － 21:30 | 月曜定休
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賣
麵
炎
仔  

切
仔
麵
の
専
門
店

ミ
シ
ュ
ラ
ン
ビ
ブ
グ
ル
マ
ン
を
獲
得
し
た
切
仔
麵

文=
 R

ick C
harette

写
真=

 

鄧
毅
駿

訳
者
＝
下
山
敬
之

店
主
の
葉
海
川(

イ
ェ
ハ
イ

チ
ュ
ア
ン)
さ
ん
の
人
生
最
大

の
サ
プ
ラ
イ
ズ
が
今
年
の
春
に

起
こ
り
ま
し
た
。

葉
さ
ん
は
台
北
で
一
番
古
い

街
で
あ
り
、
伝
統
的
な
風
情
の

残
る
大
稻
埕
で
伝
統
的
な
料
理

で
あ
る
切
仔
麵(

チ
ェ
ザ
イ
ミ

ェ
ン)

の
お
店
を
経
営
し
て
い

ま
す
。
切
仔
麵
は
さ
っ
ぱ
り
と

し
た
味
の
ス
ー
プ
に
柔
ら
か
い

細
麺
と
具
材
が
た
く
さ
ん
入
っ

た
料
理
で
す
。
こ
う
し
た
料
理

は
軽
食
を
意
味
す
る
小
吃
（
シ

ャ
オ
チ
ー
）
と
呼
ば
れ
ま
す
が
、

数
あ
る
小
吃
の
中
で
も
台
湾
で

一
番
人
気
の
料
理
で
す
。

そ
う
し
た
お
店
の
店
主
葉
さ

ん
に
起
き
た
サ
プ
ラ
イ
ズ
は

2
0
1
9
年
の
ミ
シ
ュ
ラ
ン
ガ

イ
ド
台
北
に
自
身
の
お
店
「
賣

麵
炎
仔(

金
泉
小
吃
店)

」
が
掲

載
さ
れ
た
こ
と
で
す
。
そ
の
後
、

お
店
は
今
ま
で
以
上
に
繁
盛
す

る
よ
う
に
な
り
、
忙
し
い
日
々

が
続
く
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

忙
し
さ
の
合
間
を
縫
っ
て
実
際

に
ミ
シ
ュ
ラ
ン
の
雑
誌
を
手
に

と
り
、
そ
こ
に
記
載
さ
れ
て
い

た
お
店
の
歴
史
や
メ
ニ
ュ
ー
、

サ
ー
ビ
ス
精
神
と
い
っ
た
内
容

を
読
ん
で
初
め
て
ミ
シ
ュ
ラ
ン

を
も
ら
う
こ
と
の
栄
誉
を
理
解

し
た
そ
う
で
す
。

賣
麵
炎
仔
は
安
西
街(

ア
ン

シ
ー
ジ
エ)

と
い
う
通
り
沿
い

に
あ
り
、
こ
の
道
は
観
光
ス
ポ

ッ
ト
の
大
稻
埕
の
中
心
に
あ
る

迪
化
街(

デ
ィ
ー
ホ
ァ
ジ
エ)

と
い
う
通
り
と
平
行
し
て
い
ま

す
。
こ
の
辺
り
は
1
8
5
0

年
頃
に
貿
易
の
拠
点
と
し
て
栄

え
、
台
北
で
一
番
賑
や
か
な
場

所
と
な
り
ま
し
た
。

「
私
は
大
稻
埕
で
生
ま
れ
育

ち
ま
し
た
」
葉
さ
ん
は
話
し
ま

す
。
「
お
店
は
約
80
年
前
、
祖

父
が
涼
州
街(

リ
ャ
ン
ジ
ョ
ウ

ジ
エ)

と
い
う
迪
化
街
と
交
差

す
る
通
り
で
オ
ー
プ
ン
し
ま
し

た
」
。
通
り
の
向
か
い
側
に
は

有
名
な
布
袋
劇
が
行
わ
れ
る
場

所
が
あ
り
、
商
業
だ
け
で
な
く ▲

ビデオインタビュー

賣
麵
炎
仔
の
物
語 

｢

家
族
の
残
し
た
伝
統
」
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賣麵炎仔は 80 年の歴史があり、現在は三代目の葉海川さんが店主
を務めています。
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さ
ん
は
言
い
ま
す
。
「
そ
れ
ぞ

れ
の
家
に
集
ま
る
の
で
は
な

く
、
多
く
の
人
が
友
達
を
連
れ

て
ぶ
ら
り
と
立
ち
寄
っ
て
く
れ

ま
す
。
地
元
の
人
は
食
事
の
際

に
お
酒
を
飲
む
こ
と
は
多
く
あ

り
ま
せ
ん
が
、
日
本
人
の
お
客

さ
ん
は
よ
く
ビ
ー
ル
を
買
っ
て

食
事
と
一
緒
に
楽
し
ん
で
い
ま

す
ね
」
。

今
年
で
51
歳
に
な
る
葉
海
川

さ
ん
は
三
代
目
店
主
で
あ
り
、

家
長
で
も
あ
り
ま
す
。
お
店
を

継
ぐ
前
は
会
計
関
連
の
仕
事
を

し
て
い
ま
し
た
が
、
祖
父
の
残

し
た
お
店
を
守
る
た
め
に
お
店

を
継
ぐ
こ
と
を
決
意
し
ま
し

た
。
経
営
理
念
と
長
年
の
レ
シ

ピ
を
受
け
継
ぎ
、
常
連
さ
ん
や

ご
近
所
の
方
と
も
良
好
な
関
係

を
維
持
し
続
け
て
い
ま
す
。「
祖

父
か
ら
料
理
を
学
び
、
そ
の
言

い
つ
け
ど
お
り
料
理
を
作
り
続

け
て
き
ま
し
た
」
葉
さ
ん
は
話

し
ま
す
。
「
小
吃
は
も
と
も
と

中
国
の
福
建(

フ
ー
ジ
エ
ン)

か
ら
伝
わ
っ
た
も
の
で
す
が
、

そ
れ
が
台
湾
人
に
合
う
味
へ
と

改
良
さ
れ
、
今
で
は
台
湾
料
理

12 1.	 小皿のおかずは既製品などを使わず、全て店主自ら準備をして提供しています。

2.	 料理の新鮮さを重視しているので、食材はすべてその日に調理されます。

娯
楽
も
楽
し
め
る
の
場
と
し
て

賑
わ
い
ま
し
た
。
し
か
し
、
70

年
代
に
入
る
と
道
路
の
拡
張
工

事
が
行
わ
れ
、
元
の
お
店
は
面

積
を
縮
小
し
な
け
れ
ば
な
ら
な

か
っ
た
た
め
に
、
現
在
の
場
所

に
移
転
す
る
こ
と
を
決
め
ま
し

た
。
そ
れ
が
葉
さ
ん
の
実
家
で

す
。
元
々
2
階
建
て
だ
っ
た
建

物
を
4
階
建
て
に
増
築
し
、
最

初
は
1
階
の
み
だ
っ
た
お
店
も

後
に
2
階
部
分
も
改
装
さ
れ
ま

し
た
。

葉
さ
ん
は
続
け
て
「
安
西
街

の
向
か
い
側
に
は
元
々
雑
貨
店

と
三
合
院
と
い
う
伝
統
的
な
建

築
様
式
の
建
物
が
あ
り
ま
し
た

が
、
後
に
取
り
壊
さ
れ
て
し
ま

い
、
小
学
校
と
歩
道
が
で
き
ま

し
た
」
と
話
し
ま
す
。
そ
の
後
、

台
湾
の
景
気
は
悪
化
し
て
い
き

ま
す
が
、
そ
れ
で
も
常
連
さ
ん

は
お
店
に
集
ま
り
続
け
ま
し

た
。そ

し
て
、
現
在
で
は
多
く
の

人
が
憩
い
の
場
や
、
そ
れ
ぞ
れ

の
自
宅
の
よ
う
に
お
店
を
使
っ

て
い
ま
す
。
「
こ
の
お
店
は
居

酒
屋
み
た
い
な
感
じ
で
す
」
葉
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に
な
り
ま
し
た
。
祖
父
の
味
を

残
し
続
け
、
そ
れ
を
台
湾
人
、

外
国
人
問
わ
ず
多
く
の
人
に
提

供
す
る
こ
と
が
私
た
ち
の
仕
事

で
す
」
。

「
現
在
の
店
主
は
私
で
す

が
、
こ
の
お
店
は
祖
父
の
お
店

で
す
」
葉
さ
ん
は
「
賣
麵
炎
仔
」

の
看
板
を
指
差
し
ま
す
。
「
お

店
の
名
前
は
『
麺
を
売
る
炎
仔
﹄

と
い
う
意
味
で
す
。
炎
仔
は
祖

父
の
幼
少
期
の
あ
だ
名
で
、
幼

い
頃
か
ら
キ
ッ
チ
ン
で
遊
ぶ
こ

と
や
料
理
が
好
き
だ
っ
た
こ
と

か
ら
『
火
遊
び
好
き
な
少
年
』

と
い
う
意
味
で
付
け
ら
れ
ま
し

た
」
。

葉
さ
ん
は
「
食
材
の
鮮
度
は

と
て
も
重
要
で
す
」
と
話
し
ま

す
。
「
お
客
さ
ん
は
他
の
お
店

と
の
ち
ょ
っ
と
し
た
味
の
違
い

に
も
気
づ
き
ま
す
」
。
そ
の
た

め
、
葉
さ
ん
は
長
い
付
き
合
い

が
あ
り
、
近
所
で
も
あ
る
永
楽

(
ヨ
ン
ラ
ー)

市
場
か
ら
麺
を
仕

入
れ
て
い
ま
す
。

昔
か
ら
切
仔
麵
は
朝
や
昼
に

賣
麵
炎
仔
の
メ
ニ
ュ
ー

食
さ
れ
て
い
た
た
め
、
お
店
の

営
業
時
間
は
朝
8
時
か
ら
午
後

3
時
ま
で
と
な
っ
て
い
ま
す
。

し
か
し
、
食
材
の
鮮
度
を
保
つ

た
め
に
葉
さ
ん
は
朝
3
時
か
ら

食
材
を
受
け
取
り
、
下
ご
し
ら

え
を
始
め
ま
す
。
「
お
客
さ
ん

は
7
時
半
に
は
お
店
に
来
る
の

で
、
す
ぐ
に
お
客
さ
ん
を
迎
え

ら
れ
る
よ
う
前
倒
し
で
準
備
を

し
な
け
れ
ば
い
け
ま
せ
ん
」
。

「
祖
父
の
レ
シ
ピ
は
と
て
も

古
い
で
す
が
、
麺
も
具
も
一
切

変
え
て
い
ま
せ
ん
」
葉
さ
ん
は

言
い
ま
す
。
切
仔
麵
の
「
切
仔
」

と
は
湯
切
り
で
水
気
を
飛
ば
す

動
作
を
表
し
て
い
て
、
台
湾
で

は
麺
は
主
食
と
し
て
単
品
で
食

べ
る
事
は
少
な
く
、
ご
飯
と
一

緒
に
食
べ
る
こ
と
が
多
い
で

す
。
お
か
ず
に
近
い
こ
と
も
あ

り
、
お
客
さ
ん
の
好
み
に
合
わ

せ
て
具
が
選
べ
る
よ
う
10
種
類

も
用
意
さ
れ
て
い
ま
す
。

切
仔
麵
は
肉
燥
と
い
う
肉
の

そ
ぼ
ろ
、
も
や
し
、
ら
っ
き
ょ

う
に
似
た
エ
シ
ャ
ロ
ッ
ト
や
醤

油
な
ど
が
入
っ
て
い
ま
す
が
、

最
大
の
ポ
イ
ン
ト
は
麺
で
、
豚

継ぐ台北
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ミ
シ
ュ
ラ
ン
に
掲
載
さ
れ
た

こ
と
で
ご
家
族
は
と
て
も
喜
ん

だ
そ
う
で
す
。
「
お
そ
ら
く
祖

父
も
驚
い
て
い
る
と
思
い
ま

す
。
そ
の
く
ら
い
繁
盛
し
て
い

ま
す
」
葉
さ
ん
は
言
い
ま
す
。

「
ミ
シ
ュ
ラ
ン
に
掲
載
さ
れ
て

か
ら
は
、
常
連
以
外
に
も
外
国

人
観
光
客
が
た
く
さ
ん
来
る
よ

う
に
な
り
ま
し
た
」
葉
さ
ん
は

ミ
シ
ュ
ラ
ン
効
果
で
こ
れ
ほ
ど

の
長
蛇
の
列
が
で
き
た
こ
と
に

驚
い
た
そ
う
で
す
。

葉
さ
ん
は
祖
父
の
残
し
た
伝

統
を
守
り
続
け
、
今
で
も
お
店

に
メ
ニ
ュ
ー
な
ど
は
置
い
て
い

ま
せ
ん
。
メ
ニ
ュ
ー
を
代
わ
り

に
お
店
の
前
に
並
ぶ
お
客
さ
ん

た
ち
に
順
番
に
声
を
か
け
、
そ

ミ
シ
ュ
ラ
ン
効
果—

掲
載
後
の
変
化

店主の葉さんはミシュランに掲載された後もこれまでと変わらず、真面目に全ての料理の味を保ち続けていくと話します。

の
脂
を
加
え
る
こ
と
で
濃
厚
な

味
わ
い
と
滑
ら
か
な
食
感
を
作

り
出
し
て
い
ま
す
。
「
豚
の
脂

は
少
な
め
が
い
い
で
す
が
、
全

く
入
れ
な
い
と
麺
の
食
感
が
変

わ
っ
て
し
ま
い
ま
す
」
と
葉
さ

ん
は
話
し
ま
す
。
ま
た
、
ス
ー

プ
も
重
要
で
賣
麵
炎
仔
で
は
豚

肉
、
鶏
肉
、
ハ
ツ
、
豚
の
レ
バ

ー
、
コ
ウ
イ
カ
を
使
っ
た
豚
骨

ス
ー
プ
を
ベ
ー
ス
に
し
て
い
ま

す
。
ス
ー
プ
を
入
れ
な
い
乾
麺

の
場
合
は
、
麺
に
か
け
る
ソ
ー

ス
が
味
の
決
め
手
に
な
り
ま

す
。
普
通
の
切
仔
乾
麵
は
ソ
ー

ス
を
か
け
ま
せ
ん
が
、
賣
麵
炎

仔
で
は
甘
み
と
若
干
の
酸
味
が

あ
る
ソ
ー
ス
を
か
け
ま
す
。

他
に
も
レ
バ
ー
や
イ
カ
、
と

い
っ
た
ミ
シ
ュ
ラ
ン
で
紹
介
さ

れ
た
料
理
も
あ
れ
ば
、
米
粉
（
ビ

ー
フ
ン
）
や
台
湾
風
お
こ
わ
も

あ
り
ま
す
。
米
粉
や
お
こ
わ
に

は
豚
肉
の
そ
ぼ
ろ
を
か
け
て
食

べ
る
の
が
一
般
的
で
す
が
、
葉

さ
ん
は
祖
父
の
教
え
を
守
り
豚

肉
の
骨
を
取
る
こ
と
、
脂
分
は

で
き
る
だ
け
落
と
す
こ
と
を
徹

底
し
て
い
ま
す
。
こ
れ
ら
は
時

間
が
か
か
る
の
で
他
の
お
店
は

し
て
い
ま
せ
ん
。

葉
さ
ん
が
幼
い
頃
は
あ
ち
こ

ち
に
切
仔
麵
の
お
店
が
あ
っ
た

そ
う
で
す
が
、
現
在
は
手
間
も

か
か
る
こ
と
か
ら
お
店
の
数
は

減
っ
て
い
ま
す
。
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の
日
の
メ
ニ
ュ
ー
を
知
ら
せ
た

上
で
注
文
を
取
る
方
法
に
慣
れ

て
い
る
か
ら
で
す
。
こ
う
し
た

注
文
方
法
は
中
華
圏
の
人
に
は

一
般
的
で
す
が
、
西
洋
や
英
語

圏
の
人
か
ら
す
る
と
簡
単
で
は

あ
り
ま
せ
ん
。
し
か
し
、
ミ
シ

ュ
ラ
ン
に
掲
載
さ
れ
て
か
ら
は

外
国
の
お
客
さ
ん
も
基
本
的
な

メ
ニ
ュ
ー
を
知
っ
て
い
た
り
、

人
数
が
多
け
れ
ば
お
客
さ
ん
の

中
に
英
語
が
話
せ
る
人
が
い
る

の
で
、
そ
う
い
っ
た
人
た
ち
に

助
け
て
も
ら
う
こ
と
で
外
国
人

観
光
客
も
注
文
が
で
き
る
よ
う

に
な
っ
て
い
ま
す
と
葉
さ
ん
は

話
し
ま
す
。

「
台
北
に
観
光
で
来
ら
れ
た

際
は
、
ぜ
ひ
こ
の
伝
統
的
な
料

理
を
食
べ
に
お
店
に
足
を
運
ん

で
下
さ
い
。
祖
父
の
代
か
ら
続

く
伝
統
的
な
料
理
を
味
わ
う
こ

と
が
で
き
ま
す
」
。
T

このお店は開業して 80 年になる年配の台北人は誰もが知っているお店です。年季の入った

建物は決して美しいとは言えませんが、その魅力は衰えることはなく多くの人を惹きつけてい

ます。提供されるメニューは油そばと言われる油麺、米粉、肝臓についた肉をスライスした黒

白切などがあります。他にも鶏と豚肉、内蔵で出汁を取り、さっぱりとした味に仕上げたスー

プ、焼いたお肉や鶏肉を茹でた白斬雞、イカなどおかずも外せない一品です。また、がパリパ

リになるまで焼いた豚肉は午前 10 時以降に提供されます。

ミシュランビブグルマンに掲載された賣麵炎仔

このお店のメニューは昔ながらの懐かしい味がするので、地元の人たちに深く愛されています。

賣麵炎仔
マイミエンイェンザイ

台北市大同区安西街 106 号 08:00 — 15:00
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多
く
の
若
者
が
漠
然
と
大
学

に
入
り
、
卒
業
後
は
普
通
に
就

職
を
し
て
自
分
の
将
来
を
考
え

ま
す
。
し
か
し
、
フ
ラ
ン
ス
か

ら
来
たY

ouT
uber

の
Ku
さ

ん
は
「
Ku
の
夢
」
と
い
う
テ
ー

マ
で
動
画
を
投
稿
し
大
き
な
成

功
を
収
め
て
い
ま
す
。
Ku
さ
ん

は
24
歳
の
若
さ
で
世
界
一
周
を

果
た
し
、
フ
ラ
ン
ス
と
韓
国
の

大
学
を
も
卒
業
し
ま
し
た
。
ま

た
、
西
洋
人
に
と
っ
て
は
難
易

度
の
高
い
韓
国
語
と
中
国
語
を

含
め
た
4
ヵ
国
語
を
操
る
こ
と

が
で
き
ま
す
。
そ
ん
な
さ
ん
の

Y
ouT

ube

チ
ャ
ン
ネ
ル
﹁
Ku

の
夢
」
に
は
26
万
8
0
0
0

人
を
超
え
る
熱
狂
的
な
支
持
者

が
い
ま
す
。
Ku
さ
ん
自
身
は
現

在
台
北
市
に
住
ん
で
い
て
、
主

に
台
湾
で
の
体
験
を
中
国
語
と

韓
国
語
で
紹
介
し
、
英
語
字
幕

を
付
け
て
投
稿
し
て
い
ま
す
。

特
に
台
北
市
の
永
康
街
(
ヨ
ン

カ
ン
ジ
エ
)
で
の
生
活
や
台
湾

の
食
事
を
紹
介
し
た
動
画
は
大

き
な
人
気
を
集
め
て
い
ま
す
。

台北の食べ物を夢見て
フランス人 YouTuber・Ku の止まらない台湾料理愛

文 = Francesca Chang 編集 = 下山敬之 写真 = 鄧毅駿、Taiwan Scene、楊艷萍 
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Ku 
さ
ん
が
初
め
て
台
北
で
生

活
を
し
た
の
は
大
学
時
代
に
イ

ン
タ
ー
ン
シ
ッ
プ
を
し
た
時
で

し
た
。
当
時
は
韓
国
の
大
学
に

在
籍
し
て
い
ま
し
た
が
、
台
北

で
仕
事
を
す
る
た
め
に
3
か
月

間
滞
在
し
ま
し
た
。
イ
ン
タ
ー

ン
終
了
後
は
韓
国
に
戻
っ
た
も

の
の
、
単
位
を
取
る
と
ま
た
す

ぐ
に
台
湾
に
戻
っ
て
き
ま
し

た
。
そ
の
理
由
は
台
湾
の
食
べ

物
に
魅
了
さ
れ
た
か
ら
で
、
韓

国
に
は
2
年
以
上
住
ん
だ
も
の

の
、
そ
の
食
文
化
に
は
馴
染
め

ま
せ
ん
で
し
た
。
「
韓
国
の
食

べ
物
は
と
て
も
辛
い
上
に
、
し

ょ
っ
ぱ
い
で
す
」
と
、
あ
る
動

画
の
中
で
語
っ
て
い
ま
す
。
台

北
に
は
し
ょ
っ
ぱ
い
、
甘
い
、

辛
い
、
ベ
ジ
タ
リ
ア
ン
、
健
康

食
品
な
ど
様
々
な
選
択
肢
が
あ

る
上
に
、
乳
製
品
と
グ
ル
テ
ン

を
含
ま
な
い
と
い
う
Ku
さ
ん
自

身
の
食
生
活
も
実
現
で
き
ま
し

た
。も

と
も
と
食
べ
物
に
対
す
る

い
ざ
台
湾
料
理
を
追
い

求
め
て

関
心
が
高
か
っ
た
こ
と
も
あ

り
、
台
湾
現
地
の
食
べ
物
を
テ

ー
マ
に
様
々
な
動
画
を
製
作
し

ま
し
た
。
特
に
台
湾
に
来
る
ま

で
は
一
度
も
食
べ
た
事
が
な
か

っ
た
ア
ジ
ア
と
太
平
洋
の
島
々

で
取
れ
る
紫
里
芋
を
こ
よ
な
く

愛
し
て
い
ま
す
。
ま
た
、
自
身

の
母
親
を
呼
ん
で
里
芋
の
お
菓

子
を
食
べ
さ
せ
る
と
い
っ
た
動

画
も
投
稿
さ
れ
て
い
ま
す
が
、

こ
の
動
画
を
撮
影
し
た
時
は
ま

だ
韓
国
に
住
ん
で
い
ま
し
た
。

し
か
し
、
寒
い
韓
国
よ
り
も
亜

熱
帯
で
暖
か
く
、
さ
ら
に
綺
麗

な
島
へ
誘
い
た
い
と
い
う
思
い

か
ら
台
湾
を
選
び
ま
し
た
。

多
く
の
外
国
人
は
台
湾
名
物

の
「
臭
豆
腐
」
を
嫌
が
り
ま
す

が
、
Ku
さ
ん
は
フ
ラ
ン
ス
で
長

年
間
熟
成
し
た
匂
い
の
強
い
チ

ー
ズ
を
食
べ
て
い
た
の
で
、
臭

豆
腐
も
普
通
に
食
べ
る
事
が
で

き
ま
す
。
他
に
も
台
湾
名
物
の

「
皮
蛋
」(

ピ
ー
ダ
ン)

も
好
き

で
す
が
、
甘
さ
や
し
ょ
っ
ぱ
さ
、

辛
さ
が
混
ざ
っ
た
複
雑
な
味
の

す
る
「
宮
保
皮
蛋
（
ゴ
ン
バ
オ

ピ
ー
ダ
ン
）
」
は
食
べ
ら
れ
な

12 1.	 Ku さんが台北に移住したのは美味しい料理がたくさんあったことも理由の一つです。( 写真 / 鄧毅駿 )

2.	 臭豆腐は多くの観光客が敬遠しますが、チーズを食べる習慣があるフランス人にはチャレンジしやすい料理
だと Ku さんは話します。( 写真 / Taiwan Scene)
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い
そ
う
で
す
。
他
に
も
鶏
の
爪

が
好
き
で
は
な
い
そ
う
で
、
そ

の
理
由
と
し
て
骨
に
か
ぶ
り
つ

い
て
わ
ず
か
の
皮
を
食
べ
る
の

は
コ
ス
パ
が
悪
い
か
ら
だ
そ
う

で
す
。
し
か
し
、
一
度
通
り
す

が
り
の
ニ
ュ
ー
ジ
ー
ラ
ン
ド
人

と
一
緒
に
鶏
の
爪
に
挑
戦
す
る

動
画
を
投
稿
し
て
い
ま
し
た
。

Ku
さ
ん
は
一
風
変
わ
っ
た
食

べ
物
ば
か
り
に
注
目
し
て
い
る

わ
け
で
は
な
く
、
台
湾
料
理
全

般
の
独
特
性
や
魅
力
を
紹
介
し

続
け
て
い
ま
す
。
そ
れ
も
あ
っ

て
か
、
Ku
さ
ん
は
全
て
の
フ
ラ

ン
ス
人
観
光
客
に
台
湾
の
朝
ご

は
ん
の
お
店
を
推
奨
し
て
い
ま

す
。
朝
ご
は
ん
の
お
店
と
は
台

湾
で
は
一
般
的
な
お
店
で
、
早

朝
か
ら
オ
ー
プ
ン
し
サ
ラ
リ
ー

マ
ン
や
学
生
に
サ
ン
ド
イ
ッ
チ

や
豆
乳
、
コ
ー
ヒ
ー
な
ど
の
朝

食
を
提
供
し
て
い
ま
す
。
フ
ラ

ン
ス
の
朝
食
は
質
素
に
ク
ロ
ワ

ッ
サ
ン
な
ど
で
済
ま
せ
る
事
が

一
般
的
で
す
が
、
台
湾
の
朝
食

屋
さ
ん
は
大
き
な
鉄
板
の
上
で

卵
焼
き
や
蘿
蔔
糕
と
い
う
大
根

餅
、
ハ
ン
バ
ー
ガ
ー
、
台
湾
式

現
地
の
人
と
同
じ
も
の

を
食
べ
る

多
く
の
フ
ラ
ン
ス
人
は
毎
日

食
事
の
時
間
を
守
り
規
則
正
し

い
生
活
を
送
る
上
に
外
食
を
す

る
人
も
ほ
と
ん
ど
い
ま
せ
ん
。

そ
ん
な
食
文
化
を
持
つ
人
た
ち

に
と
っ
て
台
湾
の
24
時
間
い
つ

で
も
す
き
な
時
に
外
で
食
事
が

で
き
る
環
境
は
全
く
新
し
い
概

念
で
あ
る
と
さ
ん
は
話
し
ま

す
。
し
か
し
、
Ku
さ
ん
が
台
湾

に
戻
っ
て
き
た
理
由
は
こ
う
し

た
食
文
化
だ
け
が
理
由
で
は
な

く
、
台
湾
人
の
優
し
い
心
遣
い

に
感
動
し
た
事
が
大
き
な
理
由

で
し
た
。
最
初
は
何
度
も
見
知

ら
ぬ
人
に
助
け
て
も
ら
っ
た
そ

う
で
す
。
「
台
湾
人
は
英
語
が

話
せ
る
か
ど
う
か
に
関
わ
ら

ず
、
観
光
客
を
助
け
よ
う
と
い

ク
レ
ー
プ
な
ど
様
々
な
料
理
を

提
供
し
て
い
ま
す
。
ま
た
、
お

昼
ま
で
開
い
て
い
る
こ
と
も
あ

っ
て
、
ゆ
っ
く
り
と
新
聞
紙
を

読
み
な
が
ら
、
又
は
お
友
達
と

お
喋
り
し
な
が
ら
ゆ
っ
た
り
と

朝
食
を
楽
し
め
ま
す
。
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う
意
識
を
持
っ
て
い
ま
す
」
Ku

さ
ん
は
自
分
の
行
き
た
か
っ
た

場
所
ま
で
連
れ
て
行
っ
て
も
ら

っ
た
と
き
の
こ
と
を
嬉
し
そ
う

に
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。
ま
た
、

こ
う
し
た
友
好
的
な
人
た
ち
の

助
け
が
あ
っ
た
お
か
げ
で
美
味

し
い
台
湾
の
食
事
を
体
験
す
る

こ
と
も
出
来
ま
し
た
。
そ
の
中

の
い
く
つ
か
は
中
国
語
の
メ
ニ

ュ
ー
が
読
め
な
い
さ
ん
対
し
て

レ
ス
ト
ラ
ン
で
出
会
っ
た
人
が

お
す
す
め
し
て
く
れ
た
も
の
だ

そ
う
で
す
。
他
の
ア
ジ
ア
の

国
々
を
回
っ
た
さ
ん
も
こ
こ
ま

で
親
切
に
し
て
も
ら
っ
た
経
験

は
初
め
て
で
し
た
。

Ku
さ
ん
と
グ
メ
巡
り

Ku
さ
ん
に
お
話
を
聞
か
せ
て

頂
く
に
あ
た
り
、
台
北
の
美
食

街
と
も
言
え
る
永
康
街
の
公
園

近
く
で
待
ち
合
わ
せ
を
し
ま
し

た
。
台
北
は
建
物
が
多
い
コ
ン

ク
リ
ー
ト
・
ジ
ャ
ン
グ
ル
で
あ

り
な
が
ら
、
公
演
の
よ
う
な

木
々
な
ど
の
自
然
が
あ
る
場
所

は
至
る
と
こ
ろ
に
あ
り
ま
す
。

こ
う
し
た
自
然
と
都
市
の
共
存

の
影
響
を
受
け
て
か
、
Ku
さ
ん

は
繰
り
返
し
使
え
る
竹
の
ス
ト

ロ
ー
や
お
箸
な
ど
食
事
の
際
に

使
う
道
具
を
見
せ
て
く
れ
ま
し

た
。
現
在
台
湾
で
は
政
府
に
よ

っ
て
割
り
箸
や
ス
ト
ロ
ー
と
い

っ
た
使
い
捨
て
の
道
具
の
処
分

が
厳
し
く
な
っ
て
い
ま
す
が
、

Ku
さ
ん
は
そ
う
い
っ
た
影
響
も

考
慮
し
て
My
箸
や
My
ス
プ
ー
ン

を
使
っ
て
い
る
そ
う
で
、
台
湾

の
環
境
問
題
に
も
貢
献
し
た
い

と
い
う
考
え
が
あ
る
そ
う
で

す
。そ

の
後
、
永
康
街
の
中
に
あ

る
露
天
や
ミ
シ
ュ
ラ
ン
を
獲
得

し
た
有
名
な
鼎
泰
豐(

デ
ィ
ン

タ
イ
フ
ォ
ン)

が
あ
る
通
り
を

歩
き
、
途
中
に
あ
る
有
名
な
天

津
葱
抓
餅(

テ
ィ
エ
ン
ジ
ン
ツ

ォ
ン
ジ
ュ
ア
ー
ビ
ン)

の
行
列

に
並
び
ま
し
た
。
葱
抓
餅
は
ク

レ
ー
プ
生
地
の
中
に
ネ
ギ
が
入

っ
た
食
べ
物
で
す
。
中
に
は
チ

ー
ズ
が
入
っ
て
い
ま
す
が
、
Ku

さ
ん
は
ア
レ
ル
ギ
ー
が
あ
る
た

め
チ
ー
ズ
抜
き
を
注
文
し
ま
し

た
。
次
に
目
指
し
た
の
は
Ku
さ

ん
の
大
好
物
で
あ
る
里
芋
が
入

12 1.	 台湾にはタロイモを使った料理がたくさんありますが、中でもタ
ロイモのアイスが観光客に人気です。( 写真 / Taiwan Scene)

2.	 Ku さんは街中を散策し台北のローカルな味を探すのが好きです。
( 写真 / 鄧毅駿 )
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観光で台北に来る際は現地の人と一緒にお弁当屋で食事
をするのが Ku さんのおすすめです。( 写真 / 楊艷萍 )
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台
北
旅
行
の
ア
ド
バ
イ
ス

Ku
さ
ん
は
自
身
の
経
験
か

ら
、
多
く
の
観
光
客
に
対
し
て

台
北
の
食
べ
物
や
文
化
に
触
れ

っ
た
飲
み
物
を
ド
リ
ン
ク
ス
タ

ン
ド
で
買
い
ま
し
た
。
台
湾
の

ド
リ
ン
ク
ス
タ
ン
ド
は
顧
客
の

注
文
に
応
じ
て
砂
糖
や
氷
の
量

を
調
節
す
る
こ
と
が
で
き
ま

す
。
こ
こ
で
は
Ku
さ
ん
の
自
前

の
ス
ト
ロ
ー
が
登
場
し
ま
し

た
。

て
ほ
し
い
と
願
っ
て
い
ま
す
。

ま
た
、
実
際
に
台
北
に
来
た
観

光
客
に
対
し
て
は
、
「
現
地
の

人
と
一
緒
に
食
事
を
す
る
こ

と
」
、
「
観
光
ガ
イ
ド
だ
け
に

頼
ら
な
い
こ
と
」
と
い
う
ア
ド

バ
イ
ス
を
し
て
い
ま
す
。
台
湾

の
人
々
は
非
常
に
友
好
的
で
も

て
な
す
心
を
持
っ
て
い
る
の

で
、
一
緒
に
食
事
を
し
て
く
れ

る
現
地
の
人
を
探
す
こ
と
は
そ

れ
程
難
し
く
な
い
と
話
し
ま

す
。
こ
れ
は
K
u
さ
ん
の
動
画

で
も
証
明
さ
れ
て
い
て
、
実
際

に
友
好
的
な
人
が
多
い
こ
と
が

わ
か
り
ま
す
。
こ
う
し
た
人
の

暖
か
さ
や
独
特
な
文
化
は
台
北

と
い
う
都
市
が
持
つ
魅
力
の
一

つ
で
あ
り
、
Ku
さ
ん
が
多
く
の

人
に
伝
え
た
い
ポ
イ
ン
ト
で
も

あ
り
ま
す
。
ぜ
ひ
観
光
で
お
越

し
の
際
に
は
た
く
さ
ん
の
台
北

グ
ル
メ
を
堪
能
し
て
み
て
下
さ

い
。

▲

ビデオインタビュー

外国人がいれば 

台湾人はいつでも 

優しく手助けします

T
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台
北
の
老
舗
甘
味
処
を
訪
ね
て

文=
 

黃
翊
庭

編
集=

 

下
山
敬
之

写
真=

 

林
煒
凱
、
楊
子
磊
、
董
孟
航
、T

aiw
an S

cene

暑
さ
の
厳
し
い
夏
、

涼
や
か
な
「
氷
」
で
暑
さ
を
し
の
ぐ
、

4
つ
の
老
舗
甘
味
処
が
贈
る
、

幸
せ
な
思
い
出
。

写真 / Taiwan Scene
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「永富冰淇淋」( ヨンフービンチーリン ) は 1945

年に屋台で 3 色のアイスを売り始めたところから始

まり、すでに 70 年余りが経過しています。狭い店内

には美しい装飾も居心地の良い席もなく、白地に青色

で書かれた 9 種類のメニューがあるだけでした。メ

ニューの右側には伝統的なサトイモ、あずき、ピーナッ

ツが並び、左側には時代の流れとともに追加されたイ

チゴ、レモン、パッションフルーツといった味があり

ます。また、この他にも老舗のアイスクリーム屋での

み見られる卵、李梅とリュウガンという味があり、す

べて余計な素材を使わない本物を味わうことができま

す。

また、球体のアイス以外にも目玉商品があります。

それは数種類の味が積み重なった純粋なアイスクリー

ムケーキです。スポンジもクリームによるデコレー

ションもありませんが、質素ながらもしっかりとした

味わいこそが最大のウリです。

上 . アイスクリームの地味な味わいは人々の記憶に残り続け
ます。

下 . 永富冰淇淋は往年の内装を保ち続け、昔日の記憶を思い
起こさせます。

本物だけを使う老舗店
西門永富冰淇淋

西門永富冰淇淋
　台北市万華区貴陽街二段 68 号
    日曜 - 木曜 :10:00 – 22:00​

         金曜 - 土曜 :10:00 – 23:00
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龍都冰菓專業家
　台北市万華区広州街 168 号
　11:30 - 01:00

100 周年を迎える骨董品級のアイスクリーム屋「龍都冰菓専業家」( ロンドゥービングオジュアンイェ

ジャー ) は、旧世代の台北人にとっての共通記憶であり、艋舺龍山寺を訪れる際に忘れてはいけないス
ポットです。店内の壁にはたくさんの古い写真が飾られていて、お店の輝かしい歴史を記録するだけでな

く、萬華エリアが 1 世紀の間に変遷した証明でもあります。

トッピングたっぷりの八宝氷はお店の看板メニューです。きめ細かなかき氷にサトイモ、花豆、タピオ

カ粉の白玉、白玉だんごなど 8 種類のぐが乗せられた一品で、一杯でも十分満足できます。また、お店

の入口に置かれたショーケースいっぱいの果物もこのお店の特色の一つで、大きくて新鮮なマンゴーとパ

ンナコッタがトッピングされた贅沢な無敵マンゴーかき氷は夏の暑さを一瞬で吹き飛ばします。

上，龍都冰菓専業家は約 1 世紀に渡る輝かしい歴史があります。

右 . 八宝氷は豊富な具材と贅沢なトッピングで、幸せな気分を 
 運んできます。

八宝氷という名のごちそう
万華の龍都冰菓專業家
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創業から 68 年になる「双連圓仔湯」( シュアンリェンユェンズタン ) は、多くの外国人観光客が必ず

食べる台湾式デザートです。看板料理の「焼麻糬」というお餅には甘い味としょっぱい味があり、ほぼ
全てのお客さんが両方楽しめるセットを注文します。高温の油に入れたお餅が弾力を残しつつも油っこく

ならないよう何度も改良して今の味を作り上げました。また、この料理は大量のピーナッツやごま粉、砂

糖、海苔などが振りかけられている上にもち米が喉に詰まりやすいことから、セットで熱いお茶を付ける

といった配慮がなされています。

他にもかき氷や湯圓といったデザートに使われるトッピングはほぼ全て伝統的な食材が使われていて、

最も有名な「小湯圓」という白玉以外に、サトイモのペーストも人気があります。また、あまり目にしな

い「福圓」（リュウガン）、パイナップル、シロキクラゲなどのトッピングもリニューアルした店内には

全てメニューの写真があるので、言葉の通じない外国人観光客でも注文することができます。

左 . 人気の湯圓という白玉以外に弾力ある食感
の焼麻糬も外せません。（写真／楊子磊）

右 . サトイモのペーストは玄人にしかわから
ない細かな口当りと濃厚な味わいがありま
す。（写真／楊子磊）

雪片かき氷が食べたくなると、たいていの人は士

林夜市にある老舗の辛發亭 ( シンファーティン ) をお

すすめします。このお店は伝統的な蜜豆氷というか

き氷から商売を始め、雪片かき氷は二代目店主達の

努力と研鑽によって生み出されました。製氷機が回

転するとバニラアイスが鉛筆削りで削られた木片の

ように器に落ちていきます。このように削られた氷

は口当りが細かく、溶けにくい特徴を持ちます。氷

を砕いただけのかき氷しか知らなかった当時の世代

から徐々に口コミで広がり、次第に雪片かき氷のブー

ムが起こりました。

時代の変化に伴い、辛發亭も革新と変化を追求す

るようになり、コーヒーや抹茶、ピーナッツといっ

た様々な味を作り始めました。お店ではあずきのトッ

ピングを一番におすすめしています。どんな味の雪

片かき氷にも合うので、ぜひ一度試してみて下さい。

双連圓仔湯
　台北市大同区民生西路 136 号
　10:30 - 22:00

雪片かき氷は視覚と味覚を満
足させる 2 重の楽しみがあり
ます。( 写真／董孟航 )

暑い夏、最も暑さをしのげるの
はマンゴー雪片かき氷です。 
( 写真／董孟航）

士林辛發亭
　台北市士林区安平街 1 号
　15:00 - 00:00

甘くてしょっぱい台湾の味
双連圓仔湯

細かな口当りの雪片かき氷
士林辛發亭
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旅のお役立ち情報
桃園国際空港から台北市までのアクセス台北市と桃園国際空港の交通手段には、スピーディーな
桃園国際空港 MRT、安くて便利な空港バス、安全で快適なタクシー、 専門的で質の高い送迎サ
ービスがあります。いずれも所要時間と料金が異なりますので、必要に応じてお選びください。

乗り場 : 第一ターミナルの到着ロビーの西側、第二ターミナルの到着ロビーの西側
片道料金 : メーターの料金＋高速道路料金。台北市内まで約 NT$1,100元
第一ターミナルタクシーサービスセンター：電話：(03)398-2832
第二ターミナルタクシーサービスセンター：電話：(03)398-3599

タクシー

乗車駅：A12 機場第一航廈駅と A13 機場第二航廈駅
片道料金：NT$150 元
営業時間：( 実際の運行時間は現場でご確認 ください )
台北行 → 第 1,2 ターミナル  始発列車 06:00 /  終発列車 23:37  
第 1 ターミナル → 台北行  始発列車 05:59  /  終発列車 23:37 
第 2 ターミナル → 台北行  始発列車 05:57  /  終発列車 23:35

桃園国際空港 MRT

乗り場 : 第 1 ターミナル乗車場所：B1 階入国バス乗り場 , 第 2 ターミナル乗車場所：1 階入国ロビー東側屋外通路乗り場
運行会社 : 国光客運、長栄巴士、大有巴士の3 社
片道料金：NT$65元 ～ NT$145元
所要時間：路線によって約 40 分～ 60 分 ( 大有巴士は停車バ ス停が多いため約 60 分～ 90 分 )
運行間隔：約15分 ～ 30分間隔

空港バス

空港交通手段

切符：

EasyCard iPass

電子マネーとして、チャージするだけで MRT( 都市交通システム ) など公共交通 機関やコンビニ
エンスストア、特約商店 での小額決済ができます。シェアサイクルの YouBike にも使えます。
購入は MRT やコンビニなど取扱店で。

電子マネー：

NT$150 
MRT 1 デイパスIC トークン ( 片道切符 )

NT$20-65 NT$180 
24時間パス

NT$280 
48時間パス

NT$380 
72 時間パス

12 の素敵な観光地＋交通機関乗り放題 の
「無限周遊カード」、交通機関乗り放題 の
「交通周遊カード」、2 大定番観光地＋ チ
ャージできる悠遊カード「定番スポット 版」
の 3 種類。有効期限内に台北市と新北市、
基隆市を思う存分遊ぶことができます。

北北基おもしろカード ：

北北基おもしろカード  
無限周遊カード

有効期間は 
1 日 /2 日 /3 日券 

NT$1,200/1,600/1,900 元 

北北基おもしろカード  
交通周遊カード 

有効期間は 
1 日 /2 日 /3 日 /5 日 /  

猫空ロープウェー 1 日券 
NT$180/310/440/700/350 元

北北基おもしろカード   
定番スポット版

二大観光地＋台北を 
イメー ジした 

特製悠遊カード NT$950

営業時間：06:00 ～ 24:00　　24 時間お客様専用ダイヤル：(02)218-12345台北 MRT

ツーリストサービスセンター
はこちらへ

台北市ダブルデク観光バス
TEL: (02)8791-6557 EXT. 6006

交通部観光局 24 時間対応、無料の旅行情報ホットライン :  0800-011-765
24 時間対応、無料の外国人在台生活相談 : 0800-024-111
北市民ホットライン : 1999 ( 台北市外 02-2720-8889)

旅のインフォメーション
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