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“팁싸마이 팟타이쁘라뚜피”의 유래

 “볶은 국수”를 의미하는 팟타이는 제 2차 세계대전 기간에 처음으로 등장한 음식입니다. 국가주의의 
일환으로서 태국을 대표하는 음식을 발명하고자 하였던 피분송크람의 뜻에 따라, 비싼 카우산 대신 쌀국수 
면을 사용하고 국내에서 쉽게 구할 수 있는 친숙한 재료를 사용한 음식인 볶은 국수가 탄생하였습니다. 
국수의 독특한 맛이 국민의 입맛에 잘 맞아 빠르게 유행을 타게 되었고, 태국인들은 이 음식을 “팟타이”
라고 부르게 되었습니다.
 “팁싸마이 팟타이쁘라뚜피”는 거의 한 세기에 달하는 오랜 역사와 전통이 있는 팟타이 가게로, 태국인도 
인정하는 진정한 팟타이의 맛을 선보입니다. 음식을 만드는 데 쏟는 
세심함과 정성에 있어 오랜 세대에 걸쳐 팟타이의 전통을 이어온 
팁싸마이를 따라올 가게는 없다고 자신합니다. 또한 팁싸마이는 
생새우와 새우기름으로 맛을 낸 팟타이쎈짠의 창시자이기도 합니다.
 “팁싸마이 팟타이쁘라뚜피” 가게 이야기의 시작은 싸마이 
씨의 유년 시절로 거슬러 올라갑니다. 어머니를 따라 배를 타고 
운하를 돌며 다양한 물건과 팟타이를 만들어 팔면서 싸마이 씨는 
어머니의 어깨 너머로 팟타이를 포함한 다양한 요리를 배울 수 
있었습니다. 이후 싸마이 씨는 어선 사업을 운영하던 촛 씨를 만나 
결혼을 하게 됩니다. 그러나 남편 촛 씨의 어선 사업이 갑작스럽게 
어려워지는 바람에 부부는 사업을 접어야만 했고, 새로운 시작을 
위해 수도로 상경하여 싸마이 씨가 자신 있었던 음식인 팟타이를 만들어 팔며 장사를 시작하게 됩니다. 당시 
“쁘라뚜피(귀신의 문)”라고 불렸던 “쌈란랏”의 어느 인도 한 구석에서 싸마이 씨는 낡은 나무 테이블과 작은 
화로를 두고 매일 밤 팟타이를 팔았습니다. 처음에는 장사 시간이 그리 길지 않았지만, 그럼에도 꽤나 잘 
팔렸습니다. 그러던 어느 날 육군 원수 피분쏭크람이 우연히 싸마이 씨의 팟타이를 와서 맛보고 매우 깊은 
감명을 받아 “드디어 진정한 팟타이를 바로 이곳에서 찾았다!” 라고 극찬하며 널리 전파하게 된 것입니다. 
어느덧 시간이 흘러 1966년, 부부는 마침내 가까운 곳의 건물에 세를 들어 “팁싸마이 팟타이쁘라뚜피” 라는 
상호를 걸고 가게를 열 수 있었고 여전히 여러 미식가와 손님들에게서 극찬을 받았습니다.
 세월이 흐르고, 싸마이 씨가 병으로 몸져 눕자 촛 씨가 홀로 가게를 돌봐야 하는 부담을 지게 됩니다. 
그러나 촛 씨 역시 지긋한 나이였기 때문에 전처럼 효율적으로 가게를 운영할 수가 없었고, 설상가상으로 
닥친 거품 경제의 위기로 인해 팁싸마이 팟타이는 차츰 불황에 빠지게 되었습니다.
 이 때 “씨카라쳇 바이싸뭇” 회장의 도움을 받아 촛 씨는 가게 운영의 많은 부분들을 획기적으로 
개선하게 됩니다. 직원들에게 도덕, 의리, 문화를 강조함으로써 바른 인성을 먼저 갖추게 하고, 고객들에게 
정성을 쏟는 서비스 정신을 교육하는 것을 시작으로 하여 최상급 재료를 엄선하는 방법과 청결하게 조리하는 
방법에 신경을 쓰는 동시에 태국 정통 조리 방식 고유의 섬세함과 예술성 또한 잃지 않도록 하였습니다. 
그렇게 하여 팁싸마이는 위기를 극복할 수 있었고, 전보다 더욱 번창하여 세계 각국의 매체로부터 극찬을 
받는 가게가 되었습니다.
                                                                          그러나 씨카라쳇 바이싸뭇 회장은 이에 만족하지 않고 
                                                                         팟타이의 진정한 맛을 전 세계로 전파하겠다는 큰 뜻을 품게 
                                                                         됩니다. 이후 그는 맛있는 팟타이를 손쉽게 만들 수 있는 간편한 
                                                                         레시피를 보급함으로써 국가의 정체성이 담긴 태국의 음식 
                                                                         문화를 널리 소개하고자 하는 원대한 목표를 향해 정진해왔습
                                                                         니다. 전 세계의 고객들이 팁싸마이의 맛있는 팟타이를 각 
                                                                         가정에서도 손쉽게 만들어 드실 수 있도록 하기 위해 오랜 
                                                                         기간 고심한 결과물로서 마침내 오리지널, 새우기름, 채식주의 
                                                                         등 다양한 맛의 팟타이 소스 제품들이 개발되어 여러분 앞에 
                                                                         선보이게 되었습니다.

“팟타이”의 발자취를 더듬다. 어째서 “팟타이 쁘라뚜피”여야만 하는가?
 만약 태국을 대표하는 음식 리스트를 만든다면 “팟타이”라는 이름은 상단에 들어가야 할 것입니다. 
팟타이는 “볶아서” 맛을 낸 “면” 요리의 일종입니다. 다른 태국음식에 비해 크게 다른 점이 없어 보이지만, 
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 팟타이를 통해서만 맛볼 수 있는 특색 있고 풍성한 맛 덕분에 팟타이는 어느 국가에서 오는 관광객이든 
반드시 한 번쯤 맛봐야 할 최고의 메뉴가 되었습니다.
 전 세계적으로도 인정받는 매력을 가진 태국음식, 그 중에서도 “팟타이”는 가히 특별합니다. 다양한 
                                                                        재료를 사용하여 5대 영양소가 모두 풍부할 뿐만 아니라 짠맛, 
                                                                        단맛, 고소한 맛 등 겹치지 않는 여러 가지 맛들이 어우러져 
                                                                        풍부한 맛을 내고, 태국음식의 특징 중 하나인 그윽한 숯불 
                                                                        향기가 입안에 은은히 퍼집니다. 잘 만들어진 팟타이 한 접시는 
                                                                        세계인의 눈높이에 맞춰 태국의 특징과 문화를 가장 잘 전달할 
                                                                        수 있는 음식이라고 할 수 있습니다.

              시암 왕국에서 탄생한 팟타이
             팟타이는 태국을 대표하는 국가음식으로 피분송크람 육군 
                                                                           원수가 태국의 총리를 지내던 2차 세계 대전 시기에 탄생하
                                                                           였습니다. 당시 경제 위기가 닥친 상황이었기 때문에 정부는 
                                                                           국민들에게 가격이 비싼 자스민 라이스 대신 쌀국수 면을 
                                                                           주식으로 먹을 것을 권장하였고, 이에 피분송크람은 쌀국수 
                                                                           면과 손쉽게 구할 수 있는 재료를 사용한 음식인 팟타이를 
                                                                           떠올리게 되었습니다. 계란, 숙주, 두부, 새우, 부추 등의 재료
                                                                           를 사용하여 만드는 팟타이는 5대 영양소가 풍부하여 남녀노소 
                                                                           모두에게 적합한 음식입니다.
        이외에도 여러 가지 재료를 첨가하여 볶은 다음 카이찌여우
                                                                            (계란부침)를 얹은 “팟타이허카이”, 건새우 대신 생새우를 넣은 
                                                                           “팟타이꿍쏫” 등 다양하게 응용한 여러 가지 팟타이가 있습니다. 
                                                                            만드는 곳마다 조금씩 차이가 있는데, “팁싸마이 팟타이쁘라
                                                                            뚜피”의 경우 큼지막한 생새우와 쎈짠(쌀국수 면의 종류)가 
                                                                            주재료이며 겉을 계란부침으로 감싸서 냅니다.
 팁싸마이가 큰 명성을 얻게 된 것은 당시 태국 총리였던 피분송크람의 영향력이 큽니다. 피분송크람 
총리가 우연히 가게 앞을 지나던 어느 날, 길게 줄을 서있는 사람들이 말하는 입소문을 들어 보니 호기심이 
일었던 피분송크람 총리는 가게에 들어가 팁싸마이의 팟타이를 맛보고 깊은 인상을 받아 극찬을 아끼지 
않았습니다. 이 일화는 세간에 널리 퍼져 일반인은 물론이고 고위직 인물들의 발길 역시 끊이지 않았습니다. 
이후 가게는 점점 더 번창하여 유명세가 해외까지 뻗어나갔고, 팁싸마이는 태국에서 처음으로 해외 신문에 
실린 음식점이 되었습니다. 

최고의 팟타이가 되기까지
 거의 한 세기에 달하는 기나긴 역사를 지닌 팟타이 가게인 “팁싸마이 팟타이 쁘라뚜피”는 태국인이 
인정하는 진정한 팟타이의 맛을 선보입니다. 음식을 만드는 데 쏟는 세심함과 정성에 있어 오랜 세대에 걸쳐 
팟타이의 전통을 이어온 팁싸마이를 따라올 가게를 찾기란 쉽지 않습니다. 팁싸마이의 직원들은 손님께 항상 
더 나은 서비스를 제공하기 위해 모두가 한 마음으로 모여 정성과 열정을 다합니다. 고객들의 요청에 귀를 
기울이며 소통하는 팁싸마이는 가장 자신 있는 원조 팟타이 레시피 뿐만 아니라 여러 가지의 다양한 팟타이 
메뉴를 개발하여 선보입니다. 우수한 품질과 최상의 맛을 자랑하는 100% 착즙 오렌지 주스 역시 자신 있게 
소개합니다. 지나온 날들에 스며있는 따뜻한 마음으로 팁싸마이는 앞으로도 한결같이 태국의 멋과 맛을 
유지해나갈 것입니다.

독자성과 우수성
 팁싸마이는 전통적인 태국 음식의 특징이라고 할 수 있는 부드럽고 향기로운 훈연 향을 놓치지 않기 
위해 여전히 숯불 화로로 음식을 조리합니다. 숯불을 사용하려면 예술에 가까운 경지로 불의 세기를 섬세하게 
조절해야 하는 어려움이 따르기 때문에, 다른 음식점에서는 숯불을 거의 찾아보기 힘들게 되었습니다.    
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인정하는 진정한 팟타이의 맛을 선보입니다. 음식을 만드는 데 쏟는 세심함과 정성에 있어 오랜 세대에 걸쳐 
팟타이의 전통을 이어온 팁싸마이를 따라올 가게를 찾기란 쉽지 않습니다. 팁싸마이의 직원들은 손님께 항상 
더 나은 서비스를 제공하기 위해 모두가 한 마음으로 모여 정성과 열정을 다합니다. 고객들의 요청에 귀를 
기울이며 소통하는 팁싸마이는 가장 자신 있는 원조 팟타이 레시피 뿐만 아니라 여러 가지의 다양한 팟타이 
메뉴를 개발하여 선보입니다. 우수한 품질과 최상의 맛을 자랑하는 100% 착즙 오렌지 주스 역시 자신 있게 
소개합니다. 지나온 날들에 스며있는 따뜻한 마음으로 팁싸마이는 앞으로도 한결같이 태국의 멋과 맛을 
유지해나갈 것입니다.

독자성과 우수성
 팁싸마이는 전통적인 태국 음식의 특징이라고 할 수 있는 부드럽고 향기로운 훈연 향을 놓치지 않기 
위해 여전히 숯불 화로로 음식을 조리합니다. 숯불을 사용하려면 예술에 가까운 경지로 불의 세기를 섬세하게 
조절해야 하는 어려움이 따르기 때문에, 다른 음식점에서는 숯불을 거의 찾아보기 힘들게 되었습니다.    
                                    

 팁싸마이는 저희 가게만의 특별한 방식으로 만들어내는 쎈짠(쌀국수 면의 종류)을 사용합니다. 
생산 업체로부터 독점적으로 공급받는 이 특별한 면은 쫀득하고 부드러운 식감이 일품입니다. 자연산 새우의 
머리에서 추출한 새우기름과 태국 스타일의 향신료를 혼합하여 면과 함께 볶아 맛을 낸 팁싸마이의 팟타이는 
다른 곳과 차별화된 맛을 선보입니다.
 가게의 시그니처 메뉴는 쎈짠과 생새우를 주재료로 하고 새우기름으로 맛을 낸 후 계란으로 감싼 
‘팟타이쎈짠 만꿍 꿍탈레쏫 허카이’ 입니다. 기술적으로 매우 얇고 부드럽게 부쳐낸 계란과 팟타이의 진한 
감칠맛이 어우러진 독보적인 메뉴입니다. 또 다른 메인 메뉴로는 ‘팟타이쏭크르앙(모둠 팟타이)’이 있습니다. 
                                                                           생새우, 게살, 오징어채, 망고를 한 데 볶아내어 고전적인 
                                                                           태국의 맛을 재현한 팟타이입니다. 이 역시 다른 곳에서는 
                                                                           찾아볼 수 없는 팁싸마이의 원조 메뉴 중 하나입니다.

               팁싸마이 팟타이쁘라뚜피 가게의 역사
         “팁싸마이”라는 이름을 내걸고 가게를 연 것은 1966년 9월 
                                                                            9일입니다. 그보다 더 오래 전, 장사를 처음 시작하던 때로 
                                                                            거슬러 가면 마하차이 도로의 보도 한 구석에 위치한 작은 
                                                                            테이블이 있는 노점 음식점이 그려집니다. 그곳이 바로 
                                                                            새우기름을 넣은 ‘팟타이쎈짠’이 최초로 탄생한 지점으로, 
방콕에서 가장 맛있는 팟타이 가게로 이름을 알린 곳입니다. 그 명성이 너무나 유명했던 나머지 지금까지도 
많은 음식점들이 본인의 가게가 바로 그 원조 팟타이 가게라고 우기기 바쁩니다. 그러나 만약 방콕에서 가장 
유명한 팟타이 가게를 꼽는다면 제일 먼저 떠오르는 곳은 언제까지나 “팁싸마이 팟타이쁘라뚜피”일 것입니다.
 한창 꽃다운 나이로 접어들 무렵 싸마이 씨는 당시 마하차이 지방의 내력 있는 가문의 사람이었던 촛 
바이싸뭇 씨와 결혼하기로 결심을 합니다. 이후 남편을 따라 마하차이로 시집을 가서 오랜 시간을 보내는 동안 
요리에 대하여 풍부한 지식을 쌓은 싸마이 씨는 그 음식 솜씨를 이용하여 요식업에 종사하고자 하는 뜻을 품게 
됩니다. 그리하여 싸마이 씨는 모친께 물려받은 팟타이 쎈짠 레시피를 가지고 팟타이를 만들어 팔기 
시작했습니다. 큼직한 생새우를 통째로 넣고, 새우기름으로 
맛을 낸 다음 겉을 계란으로 감싼 싸마이 씨의 팟타이는 
모든 사람들의 입맛에 딱 맞았습니다. 게다가 마침 그 
시기에 촛 씨의 어선 사업이 끊임 없이 자금 문제에 
시달리고 있었기 때문에 싸마이 씨와 촛 씨는 어선 사업을 
접고 발걸음을 돌려 본격적으로 장사를 할 곳을 찾아서 
방콕으로 들어오게 됩니다. 몫이 좋은 곳을 찾기 위해 꽤나 
오랜 시간을 배회하는 바람에 수중에 가지고 있던 돈이 
떨어져 가기 시작했을 즈음, 쁘라뚜피 사거리에서 멀지 
않은 곳에 위치한 얀쌈랏이라는 곳이 눈에 들어왔습니다. 
바로 그곳이 부부가 찾아 헤메던 장소임을 확신한 두 사람은 
터를 잡고 팟타이 장사를 시작하게 됩니다.

시기 별 연대표
 1939년경. 당시 파씨짜런 운하를 따라 노를 저으며 배 위에서 제철 수확물을 파시던 끄라툼밴 가문의 
후어이 푸쌋 씨가 팁싸마이 팟타이 레시피를 처음으로 고안하다.
 1947년경. 싸마이 바이싸뭇이 모친 후어이 푸쌋의 레시피로 팟타이를 만들어 팔기 시작하다. 이후 
쁘라뚜피 사거리로 장소를 옮겨 장사를 계속하다. 피분송크람 총리께서 가게에 방문하시다.
 1966년. “팁싸마이”라는 가게 이름을 짓다. 세간에서 “팁싸마이 팟타이쁘라뚜피” 또는 “팟타이쁘라뚜피”
로 불리다.
 1997년. 싸마이 바이싸뭇이 몸져눕자 남편 촛 바이싸뭇이 팁싸마이를 운영하지만 그 역시 노쇠하였을 
뿐 아니라 당시의 경제 위기로 인하여 경영이 어려워지다. 가게의 이미지와 명성 모두 곤두박질치게 되고 촛 
씨가 92세 되던 해에 결국 장사에 손을 떼다.
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 2012년. 싸마이 바이싸뭇의 아들 씨카라쳇 바이싸뭇 박사가 가게 경영에 참여하여 팁싸마이를 완전히 
되살리다. 영국 신문 The Guardian 에서 팁싸마이를 세계 최고의 면 요리로 칭송하다. Tripadvisor에서 전세계 
경영 부문 가장 많은 표를 얻어 최우수상을 수상하다. 이외에도 국내외의 수많은 다양한 매체로부터 수상 및 
언급되다. 이리하여, 향후에는 세계적인 무대에서 팟타이 제품을 선보이겠다는 목표를 세우다.
  
       언급된 매체들
           타이랏 신문 내의 칼럼, Daco 매거진, 타이 항공 및 여러 
                                                                              항공사의 여행 잡지, Time 매거진, Lonely Planet 여행사 
                                                                              등의 국내외의 다양한 요리협회를 포함하여 해외 뉴스 
                                                                              매거진인 NHK JAPAN, CNN, BBC, REUTERS 등에서 인정을 
                                                                              받았으며 다양한 국내외 텔레비전 매체에서 출연 요청을 
                                                                              받기도 하였습니다. 프랑스의 ‘마스터쉐프’라는 프로그램에서는 
                                                                              요리 대회의 결승전 참가자들에게 팁싸마이의 팟타이를 
                                                                              팟타이의 본보기로서 소개하고 맛을 보게 하였으며
                                                                              (2013년 11월), 가장 최근에는 영국에서 가장 선호하는 
                                                                              웹사이트인 The Guardian가 면 요리 부문에서 팁싸마이의 
                                                                              팟타이를 세계 최고로 꼽았습니다.

                한 접시의 팟타이가 되기까지… “팁싸마이”
                                                의 맛을 탐구하다
                                                  과거에 좋았던 것이 현재에도 좋다는 보장은 없습니다. 
                                                                              모든 것에는 발전이 필요합니다. 성공하는 방법은 없지만, 
                                                                              “성공에 가까워지는 방법”은 있습니다. 최고가 되기 위하여 
                                                                              끊임없이 자기계발을 하고, 상품과 서비스 질을 향상시키기 
위해 스스로 노력하는 것입니다. 이는 태국 음식을 표준화하여 전세계에 널리 전파하는 데 크게 힘쓴 전설적인 
가게 팁싸마이 팟타이쁘라뚜피 의 3대 주인 씨카라쳇 바이싸뭇의 한결 같은 행동 방침이기도 합니다. 거의 
한 세기에 달하는 시간을 거쳐 오늘날까지 이른 팁싸마이는 각지에서 찾아온 손님들의 긴 줄로 항상 문전성시를 
이루고, 관광객들이 침이 마르도록 칭찬하는 소리가 사방에서 들려옵니다. 가히 성공이라고 부를 수 있을만한 
상황입니다. 이는 팁싸마이의 개인적인 성공을 넘어, 태국인 모두에게도 자랑스러운 일입니다. 적어도 
“쁘라뚜피”에 위치한 이 두 칸짜리 음식점이 태국 고유의 
섬세한 멋과 맛을 널리 전파하여 팟타이가 전 세계에서 
각광을 받는 음식이 되는 데 일조했다는 사실은 분명합니다.

팟타이는 전통 요리 아닌 퓨전 요리
 요리의 매력은 응용입니다. 어딜 가나 ‘퓨전’이라는 
말이 성행하는 요즘이지만, 음식 문화의 교류는 아주 오래 
전부터 있어왔던 일입니다. 베트남에는 ‘볶은 포’라는 뜻을 
가진 ‘포싸오’ 또는 ‘반포싸오’ 라는 국수가, 말레이시아, 
싱가폴, 인도네시아, 브루나이 부근에는 ‘차꾸어이띠여우
’라고 불리는 팟타이와 아주 비슷한 요리가 있습니다. 
납작한 쌀국수 면과 새우, 조개, 계란, 생선, 숙주, 소시지를 
돼지기름으로 한데 볶은 다음 바나나잎 위에 얹어서 내는 
음식으로, 페낭에서 쉽게 찾아볼 수 있습니다. 한편 
태국에서는 비교적 먹거리가 풍부하기 때문에 다른 국가들에 비해 보다 많은 재료를 사용하는 편입니다. 
일반적으로는 쎈렉, 계란, 부추, 다진 단무지, 두부, 볶은 땅콩, 건새우 등을 넣고 고추, 피쉬 소스, 설탕으로 
간을 하여 센 불에 볶아낸 다음 싱싱한 숙주, 부추, 라임, 바나나꽃을 곁들여 서빙합니다. 어떤 곳은 돼지고기를 
넣기도 합니다.
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신선한 재료만 고집하는 “부엌”의 이야기
 저희 가게에 오셔서 음식을 드신 손님들은 단 한 분도 모래 붙은 단무지, 시든 야채, 가짜 라임, 더러운 
접시 등의 위생적인 문제로 불쾌함을 겪으신 적이 없습니다. 날마다 수천 명의 손님들이 가게에 방문하시는 
데다, 위생은 단순히 저희 가게만의 문제가 아니라 국가의 체면과도 직결되기 때문에 사장으로서 굉장히 
신경을 써야 하는 일이라 여기고 있습니다. 외국에서 찾아오신 손님께 맛과 질, 서비스 그 어느 부분에서도
실망을 안겨드릴 수 없기 때문입니다. 모든 재료 하나하나를 신중하게 탐구하고, 고르고, 가려내는 팁싸마이의 
세심함은 가게를 성공으로 이끌어준 비밀 레시피에 버금가는 중요한 요소입니다. 이 작은 팟타이 가게에 품
질 관리 사무부서가 존재한다는 사실, 게다가 식품학 부문 우수 학위까지 수여받았다는 사실을 알면 누구라도 
놀랄 것입니다.
 

 “쌀국수 면” 은 저희가 팟타이를 만들 때 굉장히 신경을 
쓰는 부분입니다. 좋은 면은 손으로 집었을 때 물기가 주변에 
붙어 있어야 합니다. 저희 가게는 길고 부드러우며 쫄깃한 
식감을 가진 ‘쎈짠’ 이라는 특별한 면을 사용합니다.

                                                                                 계란의 신선도 역시 빼놓을 수 없는 중요한 부분입니다. 
                                                                                     오래된 계란과 신선한 계란의 가장 큰 차이는 점액의 유무로, 
                                                                                     오래된 계란은 점액이 적고 탄력이 없는 반면 신선한 계란은 
                                                                                     깼을 때 끈끈한 점액을 확인할 수 있습니다. 팁싸마이 
                                                                                     팟타이의 하이라이트라고 할 수 있는 팟타이를 둘러싼 부드
                                                                                     러운 계란 부침의 비밀은 그저 항상 신선한 계란을 고르는 
                                                                                     것뿐입니다. 물론 청결함도 빠트릴 수 없겠지요. 계란 껍질은  
                                                                                     고운 미색에 매끄러워야 하며, 팁싸마이는 청결을 위해 한 번 
                                                                                     사용한 계란판을 절대 재사용하지 않습니다.

 
 팁싸마이에서 사용하는 두부는 간수를 완전히 빼고 
내용물만 남긴 단단한 두부입니다. 좋은 두부는 단면에 기포가 
없고 고소한 콩 내음이 납니다. 업체를 고를 때는 제품 생산 
공정 및 재료의 선택에 있어서 수출 가능 기준을 지키는 
믿을만한 업체를 골라야 합니다.

            
                                                                                   팟타이에 넣을 부추는 신선해야 하며, 반드시 줄기만을 
                                                                              사용해야 합니다. 파란 줄기 부분만 썰어서 볶을 때 사용하고 
                                                                              밑둥은 따로 골라냅니다. 팁싸마이는 가장 좋은 부추만을 
                                                                              골라 사용합니다. 줄기마다 세심하게 살펴가며 시든 부분은 
                                                                              떼어낸 후 깨끗하게 씻어서 얼음물에 담가 둡니다. 냉장고에 
                                                                              넣어두는 것보다는 이렇게 하면 너무 차가워지지 않고 
                                                                              적당한 온도가 유지되어 야채가 무르지 않습니다. 
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                  팁싸마이에서는 생으로 먹는 용도의 숙주와 팟타이에 
                                                                               넣는 용도의 숙주를 구분합니다. 팟타이에 넣을 것은 검은 
                                                                               머리 부분을 떼어내고 알칼리성 물에 담가두어 화학적 
                                                                               물질을 완전히 제거한 뒤 사용합니다.

 다진 단무지는 너무 짜지도 않고 너무 싱겁지도 
않으면서 맛과 품질이 우수하기로 유명한 랏차부리에서 
만들어진 제품을 사용합니다. 혹시라도 섞여있을지 모르는 
자갈, 모래, 나무조각 등을 완전히 없애기 위해 매번 조리 
전 깨끗하게 세척하는 과정을 거칩니다.

                볶은 땅콩은 습기를 제거하는 과정을 거쳐 사용합니다. 
                                                                               시중의 볶은 땅콩 제품들은 땅콩을 불에 볶기 때문에 쉽게 
                                                                               타버려 거뭇한 부분이 많습니다. 그러나 팁싸마이는 열을 
                                                                               사용하지 않으며 그날그날 소량만 빻아서 준비하기 때문에 
                                                                               탄 부분도 없고, 땅콩의 고소한 향이 고스란히 남아있습니다.

 
 
 건새우는 머리, 몸통, 꼬리가 모두 붙어있는 것을 
사용합니다. 또한 다른 재료들처럼 건새우 역시 일일이 검수 
과정을 거치면서 조개 껍데기, 게딱지 또는 작은 생선 등을 
골라낸 후 사용합니다.

                라임은 가게에 항상 구비해 두어야 합니다. 제철이 
         아닌 시기에 라임 가격이 아무리 비싸더라도 팁싸마이는 
         한 번도 가짜 라임을 구매한 적이 없습니다. 주인장의 
                              어머니께서 가르쳐 주신 라임을 고르는 방법은 이렇습니
        다. 표면이 매끈하고 반질반질한 라임을 골라야 즙이 많고, 
        껍질 색에는 초록색만 보여야 합니다. 껍질이 노랗게 된 
        라임은 신선하지 않은 것이기 때문입니다. 좋은 초록 빛의 
        라임은 껍질에 기름이 있는데, 이를 짜서 넣으면 음식에 
                             먹음직스러운 향기를 더해줍니다.
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 2012년. 싸마이 바이싸뭇의 아들 씨카라쳇 바이싸뭇 박사가 가게 경영에 참여하여 팁싸마이를 완전히 
되살리다. 영국 신문 The Guardian 에서 팁싸마이를 세계 최고의 면 요리로 칭송하다. Tripadvisor에서 전세계 
경영 부문 가장 많은 표를 얻어 최우수상을 수상하다. 이외에도 국내외의 수많은 다양한 매체로부터 수상 및 
언급되다. 이리하여, 향후에는 세계적인 무대에서 팟타이 제품을 선보이겠다는 목표를 세우다.
  
       언급된 매체들
           타이랏 신문 내의 칼럼, Daco 매거진, 타이 항공 및 여러 
                                                                              항공사의 여행 잡지, Time 매거진, Lonely Planet 여행사 
                                                                              등의 국내외의 다양한 요리협회를 포함하여 해외 뉴스 
                                                                              매거진인 NHK JAPAN, CNN, BBC, REUTERS 등에서 인정을 
                                                                              받았으며 다양한 국내외 텔레비전 매체에서 출연 요청을 
                                                                              받기도 하였습니다. 프랑스의 ‘마스터쉐프’라는 프로그램에서는 
                                                                              요리 대회의 결승전 참가자들에게 팁싸마이의 팟타이를 
                                                                              팟타이의 본보기로서 소개하고 맛을 보게 하였으며
                                                                              (2013년 11월), 가장 최근에는 영국에서 가장 선호하는 
                                                                              웹사이트인 The Guardian가 면 요리 부문에서 팁싸마이의 
                                                                              팟타이를 세계 최고로 꼽았습니다.

                한 접시의 팟타이가 되기까지… “팁싸마이”
                                                의 맛을 탐구하다
                                                  과거에 좋았던 것이 현재에도 좋다는 보장은 없습니다. 
                                                                              모든 것에는 발전이 필요합니다. 성공하는 방법은 없지만, 
                                                                              “성공에 가까워지는 방법”은 있습니다. 최고가 되기 위하여 
                                                                              끊임없이 자기계발을 하고, 상품과 서비스 질을 향상시키기 
위해 스스로 노력하는 것입니다. 이는 태국 음식을 표준화하여 전세계에 널리 전파하는 데 크게 힘쓴 전설적인 
가게 팁싸마이 팟타이쁘라뚜피 의 3대 주인 씨카라쳇 바이싸뭇의 한결 같은 행동 방침이기도 합니다. 거의 
한 세기에 달하는 시간을 거쳐 오늘날까지 이른 팁싸마이는 각지에서 찾아온 손님들의 긴 줄로 항상 문전성시를 
이루고, 관광객들이 침이 마르도록 칭찬하는 소리가 사방에서 들려옵니다. 가히 성공이라고 부를 수 있을만한 
상황입니다. 이는 팁싸마이의 개인적인 성공을 넘어, 태국인 모두에게도 자랑스러운 일입니다. 적어도 
“쁘라뚜피”에 위치한 이 두 칸짜리 음식점이 태국 고유의 
섬세한 멋과 맛을 널리 전파하여 팟타이가 전 세계에서 
각광을 받는 음식이 되는 데 일조했다는 사실은 분명합니다.

팟타이는 전통 요리 아닌 퓨전 요리
 요리의 매력은 응용입니다. 어딜 가나 ‘퓨전’이라는 
말이 성행하는 요즘이지만, 음식 문화의 교류는 아주 오래 
전부터 있어왔던 일입니다. 베트남에는 ‘볶은 포’라는 뜻을 
가진 ‘포싸오’ 또는 ‘반포싸오’ 라는 국수가, 말레이시아, 
싱가폴, 인도네시아, 브루나이 부근에는 ‘차꾸어이띠여우
’라고 불리는 팟타이와 아주 비슷한 요리가 있습니다. 
납작한 쌀국수 면과 새우, 조개, 계란, 생선, 숙주, 소시지를 
돼지기름으로 한데 볶은 다음 바나나잎 위에 얹어서 내는 
음식으로, 페낭에서 쉽게 찾아볼 수 있습니다. 한편 
태국에서는 비교적 먹거리가 풍부하기 때문에 다른 국가들에 비해 보다 많은 재료를 사용하는 편입니다. 
일반적으로는 쎈렉, 계란, 부추, 다진 단무지, 두부, 볶은 땅콩, 건새우 등을 넣고 고추, 피쉬 소스, 설탕으로 
간을 하여 센 불에 볶아낸 다음 싱싱한 숙주, 부추, 라임, 바나나꽃을 곁들여 서빙합니다. 어떤 곳은 돼지고기를 
넣기도 합니다.

 
 단맛이 우선
 팁싸마이는 팟타이를 만들 때 단맛을 가장 먼저 낸 후에 신맛, 짠맛을 조절합니다. 만약 입맛에 
맞지 않을 경우 신 맛을 미리 뺄 수 있기 때문입니다. 정통 중부 지역의 팟타이는 종려당(야자나무 열매로 
만든 설탕)이나 재거리(사탕수수로 만든 비정제 설탕)를 사용하고, 면은 설탕을 머금어 노란 빛을 띠게 
됩니다. 한편 짠타부리에서는 팟타이에 깽(태국식 수프)을 만들 때 쓰는 향신료와 몸집이 작은 게를 
넣어서 전체적으로 색이 주황빛을 띠게 됩니다.
 진정한 미식가들이 말하기를, 음식을 가장 맛있게 
먹을 수 있는 비밀은 인내라고 합니다. 음식의 참된 맛을 
제대로 맛보기 위해서는 음식을 먹기 전 4-6시간 정도는 
침이나 물을 삼키는 것 이외엔 아무것도 먹지 말고 인내의 
시간을 거쳐야 합니다. 우리 현대인들은 끼니와 끼니 
사이에 곧잘 간식을 먹는 바람에 음식의 맛을 제대로 
느끼질 못합니다. 만약 그저 살기 위해서 먹는 것이라면 
식사 전에 무엇을 먹든 상관이 없겠지만, 맛을 제대로 
느끼면서 먹고 싶다면 자신에게 엄숙해질 필요가 있습니다. 
혹은, 무언가를 보다 맛있게 먹을 방법을 찾고 있다면 
신맛을 먼저 맛보는 것이 도움이 될 수 있습니다. 연구 
결과에 따르면 신맛을 느낀 후 무언가를 먹을 때 그렇게 
하지 않고 먹었을 때보다 더욱 맛있게 느껴진다고 합니다.

팟타이 4.0
 태국은 세계의 주방이다. 왜 굳이 비싸야 하는가! 
이 문구는 팁싸마이 가게의 창시자이자 현 가게 주인의 
어머니이신 싸마이 씨께서 가게를 운영하는 중요한 
원칙과 토대 등을 자식들에게 가르쳐 주시며 들려주신 
말씀입니다. 현재 팁싸마이에서 판매하는 팟타이는 
가장 싼 메뉴가 75바트, 가장 비싼 메뉴가 500바트입니다. 가장 잘 팔리는 메뉴는 쎈짠과 생새우를 주재료로 
하고 새우기름으로 맛을 낸 후 계란으로 감싼 ‘팟타이쎈짠 만꿍 꿍탈레쏫 허카이’로, 큼지막한 새우 두 마리를 
넣은 한 접시 가격은 120바트입니다. 가게는 매일 오후 5시에 열지만 가게 앞의 줄은 오후 4시부터 길게 
늘어서기 시작합니다. 매력적인 볼거리 중 하나로, 4시 45분 전에 오시는 손님께서는 직원들이 염불을 
외고 불상에 합장을 하며 영업을 시작하기 전 간단히 의식을 치르는 모습을 보실 수 있습니다.
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힘들어서 못 기다리시겠다고요? 이리 오세요. 팁싸마이 지점들을 소개합니다.
 매일마다 긴 줄을 서는 손님들 중 60%는 한국, 중국, 일본, 싱가폴, 필리핀, 홍콩, 유럽, 미국 등 외국에서 
오십니다. 저희 가게의 40명이 넘는 매니저와 직원들이 대기 줄과 입장을 관리하고, 내부에는 200석 이상을 
수용할 수 있는 약 50개의 테이블이 있기 때문에 아무리 줄이 길어도 실제 대기 시간은 약 25분을 넘지 않습니다. 
그러나 기다림을 선호하지 않는 손님들을 위해 팁싸마이 팟타이의 지점 다섯 곳을 소개해드리고자 합니다.

 

전화: +66 86 429 9999

팁싸마이 풋타몬톤싸이4지점 
영업시간 11:00~20:00

전화: +66 91 234 5678

팁싸마이 아이콘시암지점
영업시간 10:00~22:00

운영시간: 오전 9.30시-오후10.30시

팁싸마이 레스토랑 시암파라곤점
위치: 시암파라곤 G층

전화: +66 2226 6666

팁싸마이 팟타이쁘라뚜피 
영업시간 17:00~01:00

전화: +66 92 288 8888

영업시간 10:00~21:00 

팁싸마이 킹파워 랑남지점
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팁싸마이 팟타이쁘라뚜피 공식 연락처 



Siam Royal International Co., Ltd.
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시카라쳇 바이사뭇 회장은 작은 팟타이 가게에 영감을 받아 시암로열국제㈜ 를 

설립하였습니다. 거의 한 세기에 달하는 기나긴 역사를 지닌 팟타이 가게인 

“팁싸마이 팟타이 쁘라뚜피”는 태국인이 인정하는 진정한 팟타이의 맛을 선보입니다. 

음식을 만드는 데 쏟는 세심함과 정성에 있어 오랜 세대에 걸쳐 팟타이의 전통을 

이어온 팁싸마이를 따라올 가게는 없다고 자신합니다.

“팁싸마이 팟타이 쁘라뚜피” 가게의 운영을 물려받은 후계자 시카라쳇 바이사뭇 

회장은 팟타이의 진정한 맛을 전 세계로 전파하겠다는 강력한 의지가 있었고, 

맛있는 팟타이를 손쉽게 만들 수 있는 간편한 레시피를 보급함으로써 국가의 

정체성이 담긴 태국의 음식 문화를 널리 소개하고자 하는 원대한 목표를 세우게 

됩니다. 이후 굳은 결심이 선 시카라쳇 바이사뭇 회장은 참된 태국 음식의 맛을 

계승하는 ‘맛의 교과서’를 개발하고자 “시암로열국제㈜”를 설립하였고,  

2009년 9월 9일에 첫 사업의 문을 열게 되었습니다.

Siam Royal International Co., Ltd.

시암로열 국제㈜
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“팁싸마이” 는 제 2차 세계대전 이전부터 가게를 운영해온 가장 오래된 

팟타이 전문점입니다. 팁싸마이의 팟타이는 조리 방식에 있어서 옛날 정통 

방식을 그대로 따릅니다. 또한 특별히 엄선된 재료의 품질과 그 우수한 

맛을 널리 인정받아 미식가와 대중들로부터 오랜 시간 동안 사랑을 받았습니다. 

팟타이는 태국을 대표하는 음식이며, 자긍심을 가지고 대대손손 지켜나가야 

할 소중한 문화 유산입니다.

Siam Royal International Co., Ltd.

시암로열 국제㈜
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 오랜 시간을 거쳐 “팁싸마이 팟타이 쁘라뚜피”는 우수한 맛과 품질을 인정받아 

국내외를 가릴 것 없이 명성을 얻게 되었습니다. 최상급 품질의 재료만을 사용하여 

만든 팁싸마이 팟타이 소스는 손님들께서 가게에서 먹던 그 맛 그대로 맛있는 

팟타이를 각 가정에서도 편리하게 맛보실 수 있도록 하기 위하여 고심한 끝에 탄생한 

제품입니다.

Siam Royal International Co., Ltd.

시암로열 국제㈜

팟타이 소스 (클래식)
Rice Noodle & Padthai Sauce (Classic Recipe)
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    팁싸마이는 새우기름으로 맛을 낸 팟타이를 최초로 연구하고 

개발해낸 가게입니다. 쎈짠 면과 새우기름으로 만든 팟타이는 풍부한 

감칠맛을 자랑하며 영양적으로도 훌륭한 음식입니다. 팁싸마이가 

선보이는 새우기름을 첨가한 팁싸마이의 새우기름맛 팟타이 

소스로 이제 가정에서도 손쉽게 맛있는 팟타이를 만들어 드실 수 

있습니다.

Siam Royal International Co., Ltd.

시암로열 국제㈜

팟타이 소스 (새우기름)
Rice Noodle & Padthai Sauce with Shrimp Oil
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 팁싸마이는 채식주의자를 이해하고 배려합니다. 

마음을 담아 만든 채식주의 팟타이 소스로 채식주의 

팟타이를 만들어 보세요.

Siam Royal International Co., Ltd.

시암로열 국제㈜

팟타이 소스 (채식주의)
Rice Noodle & Padthai Sauce (Vegetarian Recipe)
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간편 조리 팟타이 세트

쌀국수 면 & 팟타이 소스 (클래식)

Ready to Cook Padthai Set

Rice Noodle & Padthai Sauce Classic Recipe

쌀국수 면 & 팟타이 소스 (새우기름)

Rice Noodle & Padthai Sauce with Shrimp Oil Recipe

쌀국수 면 & 팟타이 소스 (채식주의)

Rice Noodle & Padthai Sauce Vegetarian Recipe

Siam Royal International Co., Ltd.

시암로열 국제㈜
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쌀국수 면 / 쎈짠
Rice Noodle/ Sen-Chan

     쎈짠은 특별한 쎈렉(길고 가는 쌀국수 면)의 한 
종류로, 차지며 부드러운 식감을 함께 가지고 있습니다. 
보존 기간이 길고 팟타이, 꾸어이띠여우 등 다양한 
종류의 국수를 만들기에 적합합니다. 쎈짠은 짠타부리 
지역에서 처음으로 만들어졌습니다. 이후 다른 지역에 
공장들이 많이 생겨났지만, 지금까지도 여전히 
쎈짠이라는 이름으로 불리고 있습니다.

Siam Royal International Co., Ltd.

시암로열 국제㈜
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팁싸마이 팟타이 소스를 사용한 팟타이 조리 방법 (쎈짠 또는 일반 쌀국수 면)

Set a pan on the stove and add 2 teaspoons of oil, using medium heat.
Add 90 grams of the prepared Sen-Chan noodle (rice noodle) into the pan.
Mix water with Padthai sauce (1.5:1) and pour into the pan, then stir until combined.
Add preferable Padthai ingredients (eg. chopped sweet radish, dried shrimp, and
hard tofu), then mix until combined.
Increase the stove heat and stir-fry until the noodle is soft. If it is not soft, then
add a little bit of water until you are satisfied with the softness and tenderness
of the noodle.
After the noodle is well cooked and set, then add Asian chives and bean sprouts,
mix until everything is well cooked. Decrease the stove heat and put the noodle
at one side of the pan. Add 1 tablespoon of oil into the pan, then add 1 egg
and make it like scrambled egg.
Mix the noodle and egg together until combined (add a little bit more of oil if
preferred).
Increase stove heat to medium, then stir-fry until Padthai is set and gives out the
very good smell. Now your Padthai is ready to be served.

Padthai cooking method using Thipsamai Padthai Sauce (Sen-Chan noodle
or rice noodle)

Siam Royal International Co., Ltd.

시암로열 국제㈜

1. 팬을 중불에 올리고 식용유 2티스푼을 골고루 두른다.

2. 팬이 뜨겁게 달궈지면 준비해둔 쎈짠 (쌀국수 면) 90그램을 팬에 넣는다.

3. 이후 곧바로 소스를 넣은 다음 골고루 볶아준다. 소스는 물과 팁싸마이 팟타이 소스를 1.5:1 비율로 

   혼합하여 사용한다.

4. 다진 단무지, 건새우, 두부 등 기호에 따라 다양한 부재료를 추가한다.

5. 소스가 졸아들고 면이 부드럽게 익을 때까지 센 불에서 볶는다. (만약 면이 질기고 단단하다면 물을 

   조금씩 추가하면서 부드러워질 때까지 볶는다.)

6. 면이 완전히 익으면 불을 약하게 줄인 다음 부추와 숙주를 넣고 골고루 섞어 준다. 이후에 면을 한 

   쪽에 밀어두고, 팬에 식용유 한 스푼을 두른 뒤 계란 한 알을 잘 풀어서 붓고 스크램블을 만들어 준다.

7. 면과 계란 스크램블이 잘 어우러지도록 섞는다. (뻑뻑하다면 식용유를 조금 첨가해도 좋다.)

8. 물기가 완전히 없어지고 맛있는 냄새가 올라올 때까지 중불에서 잘 볶아주면 팟타이 완성.
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Siam Royal International Co., Ltd.
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Thipsamaipadthaiwww.thipsamai.com @Thipsamaipadthai

99/99 Moo 2, Petchkasem Rd., Omyai, Sampran, Nakornpathom,
Thailand, 73160

Tel. 02-441-1111 E-mail: info@thipsamai.com 
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