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がつ にち もく



山口県とは？

• 中国地方にあります。
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給食に注目！！
きゅう しょく ちゅう もく



けんちょうには、たくさんの具が

入っているよ！
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けんちょう

・場所によって「けんてん」「けんちょう

煮」とも言われています。だいこん、に

んじん、とうふが入ったシンプルな料理

で、もともとはお寺などで食べられる

「精進料理」でした。家庭

によって、とり肉や油あげ

を入れる人もいます。
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山口県にはたくさんの

郷土料理があります

やま ぐち けん

きょう ど りょう り



ふく料理

・山口県では、ふぐは「不遇」(才能がある

のに、めぐり合わせがよくなくて、みんな

にみとめられないこと)という意味を考え

てしまい、えんぎが悪いことから、「福」を

思いうかべるように

「ふく」という言い方を

します。
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おばいけ（おばけ）

・くじらの黒い皮をうすく切って、湯がいた

もの。「おばいけ」はくじらの尾びれと身の

間の部分で、羽のような形をしていること

から「尾羽毛」と呼ばれます。

酢みそをつけて食べ

る ることもあります。
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岩国ずし(とのさまずし)

・大きな箱おけの中に、サワラやアジなど

の魚の身をほぐしてまぜ、酢めしを入れ、

青菜、しいたけ、たまご、えびなどをのせ、

これを何層にも重ねて

重石をかけたもの。

岩国藩のおとの様に命じ

られて保存食として考え

られたことがはじまり。
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ほかにも、

山口県にはいろいろな

郷土料理があります
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外郎（ういろう）

・わらび粉にあずきあん、小麦粉、さとうな

どをねり合わせて蒸したもの。愛知県の「う

いろう」はもっちりしています

が、山口県のものはプルン

とあっさりした味わいです。
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瓦(かわら)そば

・昔、兵士たちが戦の合間に、瓦の上で草

や肉を焼いて食べたことからこの料理がで

きました。今では、そばや肉をいためて、め

んつゆにつけて食べるそう

です。瓦のかわりにホット

プレートやフライパンを使

う場合もあります。
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山口県の郷土料理について、

よくわかりましたか？

料理以外のことも、

ぜひ調べてみましょう！
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さいごまで見てくれて

たぇーがとーあります

（ありがとうございました）！

今日もよーけ（たくさん）

食べちょったかな（食べたかな）？
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