
パ ー ス で 世 界 の 鍋 料 理 が 食 べ た い

その

1
その

2

その

4
その

3

その

5

韓国鍋 「トゥッペギ」 の秘密をよく知るみなさんに教えて

いただきました。 これであなたも韓国鍋ツウ！

「トゥッペギやキム

チを漬ける壷（ハン

アリ）は、韓国のとても寒

い冬でも食材保存ができる

ようにするため、耐久性に

優れています。壊れにくく、

長く使える鍋です」

「トゥッペギは、具

材を入れて直火で煮

た後、器によそることなく

直接スッカラッ（スプーン）

ですくって食べます。“鍋”

と“食器”を兼ね備えた便

利な調理器具なんです」

「トゥッペギは、

直火で一気に煮

るため、一度鍋が温か

くなると短時間で調理

が可能です。そのため

忙しい人にも便利な調

理器具です。私は大き

さの違う“マイ・トゥッ

ペギ”を３つ持ってい

ます」

「熱するまでに

時間を要します

が、温かさを長くキー

プすることに例えて、

『飾らない素朴さと、

人情さを持つ人』や『魅

力がじわじわと出る

人』をその昔、韓国で

は“トゥッペギのよう

な人”と表現しました」

「トゥッペギは、熱し

た後の保温性に優れ、

煮えにくい食材でも芯まで

火が通りやすく料理の深い

味を引き出します。料理が

冷めにくく、温かい状態で

食べられるのも特徴です」

▲ Ninniku Jipのオーナー、ジョ
アンナ・ウイトルさん。

▲ Gyu-en Japanese Yakiniku 
BBQ Restaurantのオーナーシェ
フ、ナム・キ・ウーンさん。

▲ Poppo Korean & Japanese 
Restaurantのシェフ、サン・ウォ
ン・カンさん。

▲ TOOK BAE KEE 2 の シ ェ フ、
ホー・ジョン・リーさん。

▲ Bulgogi BBQ Restaurant の
シェフ、リー・ブン・リーさん。

トゥッペギって？
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