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山口

長門
萩

下関

　

山
口
県
で
は
養
殖
事
業
に
も
力
を
入

れ
て
お
り
、ク
ル
マ
エ
ビ
養
殖
の
発
祥
の

地
と
い
わ
れ
る
山
口
市
秋
穂
や
、瀬
戸

内
海
側
の
海
苔
な
ど
、地
域
ご
と
に
多

様
な
魚
介
が
生
産
さ
れ
て
い
る
。

　

中
で
も
注
目
は
、酒
ど
こ
ろ
で
あ
る

強
み
を
活
か
し
た「
ほ
ろ
酔
い
」養
殖
シ

リ
ー
ズ
。地
酒
の
酒
粕
を
混
ぜ
た
エ
サ
で

育
て
る
こ
と
で
上
質
な
魚
介
に
仕
上
が

る
と
い
う
。「
ほ
ろ
酔
い
さ
ば（
日
本
海
地

区
）」を
皮
切
り
に
、「
ほ
ろ
酔
い
う
ま
づ

ら
は
ぎ（
日
本
海
地
区
）」、「
ほ
ろ
酔
い
あ

ゆ（
山
口
市
）」と
展
開
し
、２
０
２
５
年

に
は「
ほ
ろ
酔
い
と
ら
ふ
ぐ 

酔す
い
こ虎（

日
本
海
地
区
）」が
誕

生
し
た
。天
然
魚
介
に
頼
る

だ
け
で
な
く
、質
の
高
い
養

殖
魚
の
開
発
に
も
積
極
的
に

取
り
組
む
山
口
県
の
漁
業
か

ら
ま
す
ま
す
目
が
離
せ
な
い
。

日本海側

瀬戸内海側

山口県の主なブランド魚

瀬つきアジ、イサキ、ケンサキイカ、カンパチ、タイ、
サバ、ヤズ、イワシ、サワラ、サザエ、赤ウニ など

サワラ、ハマチ、スズキ、ハモ、メバル、アナゴ、コウイカ、
アカエビ、タコ、ヒラメ、カレイ、イワシ、カワハギ、タイ など

サワラ、ヨコワ、ブリ、クエ、マグロ、アマダイ、
アジ、金太郎（ヒメジ）、ヒラマサ、マフグ、

シイラ、サザエ、アワビ、ナマコ など

サワラ、ハマチ、コチ、レンチョウ（アカシタビラメ）、
メバル、ヒラメ、イワシ、ワタリガニ、

マナガツオ、アカガイ、ナマコ など

養殖

クルマエビ（瀬戸内海側）
～

ケンサキイカ（萩・長門・下関）アマダイ（萩）トラフグ（下関）

養殖場は主に瀬戸内
海側に点在する。美
しい姿とプリッとし
た食感のエビを踊り
食いや塩焼きなどで

肉厚で身が柔らか
く、濃厚な旨みがあ
る。萩、仙崎、特牛（こ
っとい）の各地区で
ブランド化

山口県は漁獲量、品
質、鮮度がトップクラ
ス。「山口はぎ・あまだ
い連合会」では活締
めに取り組む

県魚にも指定されて
いる山口県を代表す
る高級魚。南風泊（は
えどまり）市場には全
国からフグが集まる

山口県の
主な旬魚

山口県の
おいしいもの

山口県の
おいしいもの

山口県の
おいしいもの

「
日
本
海
と
瀬
戸
内
海
の
海
鮮
」

畜
養
ウ
ニ「
長
州
の
磯い

そ

守も

り

」

２
つ
の
ブ
ラ
ン
ド
鶏

「
長
州
ど
り
」「
長
州
黒
か
し
わ
」

2
つ
の
海
に
面
す
る
山
口
県
は
、多
様
な
魚
が
オ
ー
ル
シ
ー
ズ
ン
楽
し
め
る

魚
介
の
宝
庫
。天
然
魚
は
も
ち
ろ
ん
、実
は
質
の
高
い
養
殖
事
業
も
盛
ん
で
す
。

山
口
県
の
魚
介
の
魅
力
を
プ
ロ
に
聞
き
ま
し
た
！

２
０
２
２
年
か
ら
事
業
が
ス
タ
ー
ト
し
た
山
口
県
の
ブ
ラ
ン
ド
ウ
ニ
。

陸
上
畜
養
に
よ
り
殻
付
き
の
ま
ま
安
定
供
給
で
き
る
、

今
注
目
の
高
級
ウ
ニ
で
す
。

山
口
県
長
門
市
に
あ
る
深
川
養
鶏
農
業
協
同
組
合
で
生
産
さ
れ
る

2
つ
の
ブ
ラ
ン
ド
鶏
、「
長
州
ど
り
」と「
長
州
黒
か
し
わ
」。

そ
れ
ぞ
れ
こ
だ
わ
り
の
育
て
方
を
、生
産
者
さ
ん
に
教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。

イサキ
瀬つきアジ

サザエ

ナマコ

ブリ
ヨコワ

アカエビ
ハモコウイカ

サワラ

ヒラメ
※イラストはイメージです（イラスト／PIXTA）

コチ

　

本
州
の
最
西
端
に
位
置
し
、日
本
海

と
瀬
戸
内
海
と
い
う
２
つ
の
海
に
面
す

る
山
口
県
。道
下
さ
ん
は「
両
海
域
で
は

漁
場
の
特
徴
も
、そ
こ
で
獲
れ
る
魚
も

ま
っ
た
く
違
う
点
が
魅
力
で
す
」と
話

す
。萩
や
長
門
な
ど
が
あ
る
日
本
海
側

は
、天
然
の
岩
礁
が
数
多
く
点
在
し
て

お
り
、カ
サ
ゴ
や
イ
サ
キ
な
ど
の
定
着

性
魚
介
類
に
加
え
、ア
ジ
、イ
ワ
シ
と
い

っ
た
回
遊
魚
ま
で
幅
広
く
獲
れ
る
。一

方
、陸
地
に
囲
ま
れ
た
瀬
戸
内
海
側
は
、

  

「
長
州
の
磯
守
」と
は
、山
口
県
長
門
市

で
約
３
カ
月
間
、畜
養
さ
れ
た
ブ
ラ
ン

ド
ウ
ニ
の
こ
と
。海
底
が
砂
漠
化
す
る

現
象
・
磯
焼
け
の
進
行
を
受
け
、長
門
市

の
水
産
加
工
会
社「
株
式
会
社
Ｋ
Ａ
Ｙ

Ｏ
Ｉ　

Ｕ
Ｎ
Ｉ　

Ｂ
Ａ
Ｓ
Ｅ
」と
ウ
ニ

畜
養
事
業
を
行
う「
ウ
ニ
ノ
ミ
ク
ス
」が

協
働
し
て
取
り
組
む
。磯
焼
け
は
、海
藻

が
茂
る
藻
場
が
減
り
、温
暖
化
で
増
え

た
ウ
ニ
な
ど
が
海
藻
を
食
べ
尽
く
す
食

害
も
一
因
と
さ
れ
る
。「
磯
焼
け
の
海
に

棲
息
す
る
ウ
ニ
を
漁
獲
し
て
し
ま
え
ば

山
か
ら
の
栄
養
分
を
含
む
川
の
水
が
流

れ
込
む
豊
か
な
漁
場
。潮
位
差
が
大
き

く
、西
部
海
域
で
は
広
大
な
干
潟
が
形

成
さ
れ
、エ
ビ
類
や
ア
サ
リ
な
ど
の
貝

類
が
主
流
に
。島
々
が
連
な
る
中
東
部

海
域
で
は
、マ
ダ
イ
や
タ
コ
な
ど
が
育

つ
環
境
が
整
っ
て
い
る
。

　

２
つ
の
海
が
も
た
ら
す
恵
み
の
お
か

げ
で
、山
口
県
で
は
ど
の
地
域
・
季
節
に

行
っ
て
も
美
味
し
い
魚
介
に
出
会
え
、

食
の「
一
期
一
会
」へ
の
期
待
が
高
ま
る
。

い
い
の
で
す
が
、身
が
痩
せ
て
市
場
価

値
が
な
く
、逆
に
駆
除
さ
れ
る
対
象
な

の
で
す
」と
吉
見
さ
ん
。そ
れ
な
ら
ば
と
、

漁
獲
し
た
ウ
ニ
を
陸
上
で
育
て
な
お
す

方
法
が
考
案
さ
れ
た
。

　

美
味
し
さ
の
決
め
手
は
エ
サ
。「
ウ
ニ

の
味
は
食
べ
た
エ
サ
と
直
結
す
る
た
め
、

ウ
ニ
ノ
ミ
ク
ス
社
の
テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー
で

あ
る
食
用
昆
布
の
端
材
を
利
用
し
て
い

ま
す
。保
存
料
も
使
わ
ず
、人
が
食
べ
て

も
問
題
な
い
く
ら
い
の
品
質
で
す
」と

吉
見
さ
ん
。こ
う
し
て
大
切
に
育
て
ら

れ
た
ウ
ニ
は
ミ
ョ
ウ
バ
ン
を
使
わ
ず
出

荷
さ
れ
、風
味
豊
か
な
高
級
ウ
ニ
と
し

て
注
目
を
集
め
て
い
る
。

日
本
海
と
瀬
戸
内
海
に
面
す
る
山
口
は

数
え
切
れ
な
い
ほ
ど
の
海
産
物
の
宝
庫
。

山
口
県
の
魚
の
魅
力
を
教
え
て
く
だ
さ
い
！

山
口
県
の
養
殖
事
業
が
ス
ゴ
イ
っ
て
ホ
ン
ト
？

山口県漁業協同組合
本店販売事業部 

道下さん

株式会社
KAYOI UNI BASE
吉見さん

㊤エビの王様とも称されるクル
マエビ ㊦まろやかな甘みが特徴
の「ほろ酔いさば」

クセがなく柔らか！

長州どり
濃い旨みとほどよい歯応え。

長州黒かしわ

長門アグリスト 
代表取締役
末永裕治さん

こっこ株式会社 
代表取締役
末永光佳さん

　

山
口
県
が
約
15
年
の
歳
月
を
か
け

て
開
発
し
た
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
地
鶏
。天

然
記
念
物
で
あ
る
在
来
種「
黒
柏
鶏
」の

血
を
受
け
継
ぎ
、飼
育
期
間
は
85
日
～

１
０
０
日
と
一
般
的
な
ブ
ロ
イ
ラ
ー
よ

り
も
長
い
。魅
力
は
、地
鶏
な
ら
で
は
の

ほ
ど
よ
い
歯
応
え
を
残
し
つ
つ
、柔
ら

か
く
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
肉
質
。噛
め
ば
噛

む
ほ
ど
旨
み
が
広
が
る
。

　
「
長
州
ど
り
」と
同
じ
く
抗
生
物
質
・

合
成
抗
菌
剤
を
一
切
使
用
せ
ず
、５
種

類
の
ハ
ー
ブ
入
り
飼
料
に
、大
豆
や
は

だ
か
麦
な
ど
を
加
え
た
特
製
エ
サ
で
育

　

長
州
ど
り
は
、１
９
９
７
年
、「
深
川

養
鶏
農
業
協
同
組
合
」で
ブ
ラ
ン
ド
化

さ
れ
た
銘
柄
鶏
の
こ
と
で
、飼
養
期
間

は
抗
生
物
質
・
合
成
抗
菌
剤
を
一
切
使

用
せ
ず
、５
種
類
の
ハ
ー
ブ
入
り
飼
料

で
飼
育
。全
飼
育
期
間
、平
飼
い
で
伸

び
伸
び
と
育
て
ら
れ
て
い
る
。味
の
特

徴
は
、臭
み
な
し
、ク
セ
な
し
、柔
ら
か

い
の
三
拍
子
揃
っ
た
万
能
選
手
。エ
サ

に
は
タ
イ
ム
や
セ
ー
ジ
、ロ
ー
ズ
マ
リ

ー
な
ど
の
ハ
ー
ブ
が
使
わ
れ
、「
ハ
ー

ブ
の
お
か
げ
か
、肉
に
臭
み
が
な
い
と

み
な
さ
ん
に
喜
ば
れ
て
い
ま
す
」と
末

て
て
い
る
。「
長
州
黒
か
し
わ
は
、太
ら

せ
る
こ
と
が
目
的
で
は
な
く
、“
美
味
し

い
肉
”を
作
る
こ
と
を
目
指
し
て
い
ま

す
」と
末
永
さ
ん
。一
般
的
な
配
合
飼
料

は
肥
育
が
ス
ム
ー
ズ
だ
が
、脂
に
臭
み

が
出
や
す
い
。そ
こ
で
エ
サ
に
穀
物
を

混
ぜ
る
こ
と
で
、す
っ
き
り
と
し
た
旨

み
の
あ
る
鶏
肉
に
仕
上
げ
て
い
る
と
い

う
。鶏
舎
に
も
工
夫
が
あ
り
、敷
料
と
し

て
好
気
性
発
酵
さ
せ
た
鶏
糞
を
活
用
。

「
鶏
糞
に
含
ま
れ
る
菌
の
中
に
は
有
用

な
も
の
も
多
く
、取
り
込
む
こ
と
で
体

内
の
免
疫
を
高
め
、健
康
な
鶏
に
育
つ

助
け
に
な
る
と
考
え
て
い
ま
す
」。研
究

熱
心
な
末
永
さ
ん
ら
し
い
、丁
寧
な
飼

育
が
実
践
さ
れ
て
い
る
。

永
さ
ん
。

　

年
間
約
１
０
０
万
羽
を
出
荷
す
る

末
永
さ
ん
が
大
切
に
し
て
い
る
の
は
、

ス
ト
レ
ス
を
か
け
な
い
育
て
方
。わ
ず

か
な
環
境
変
化
で
も
病
気
に
な
り
や

す
い
た
め
、扱
い
に
は
繊
細
さ
が
求
め

ら
れ
る
。温
度
・
湿
度
管
理
に
加
え
て
、

床
を
清
潔
に
保
つ
こ
と
に
も
気
を
配

る
。「
特
に
温
度
管
理
が
難
し
い
で
す

ね
。冬
の
寒
い
時
期
は
暖
か
く
し
過
ぎ

る
と
湿
気
が
こ
も
っ
て
床
が
湿
り
、鶏

の
ス
ト
レ
ス
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
」。

全
28
棟
あ
る
鶏
舎
を
ス
タ
ッ
フ
と
手

分
け
し
て
毎
日
見
回
り
、一
羽
一
羽
の

表
情
や
仕
草
ま
で
チ
ェ
ッ
ク
す
る
こ

と
が
、大
切
に
育
て
る
ポ
イ
ン
ト
だ
。

自
然
に
近
い
飼
育
環
境
を
作
り

“
美
味
し
い
肉
”を
目
指
す
。

料
理
人
も
信
頼
す
る
銘
柄
鶏
を

丹
念
な
飼
育
で
育
て
上
げ
る
。

“おいしい もの”であふれてる！
山口県は ～ 自 慢 の 県 産 食 材 た ち ～

身がたっぷりと詰ま
った畜養ウニ「長州
の磯守」。雑味がな
く濃厚な味わい

生け簀に入れて大切に育てら
れるウニ。エサは手作業で一つ
ずつ丁寧に与えられている

古
く
か
ら
続
く
養
殖
に
加
え
て

新
た
な
ブ
ラ
ン
ド
魚
も
デ
ビ
ュ
ー
。

3

2 1
地
球
温
暖
化
問
題
か
ら
生
ま
れ
た

陸
上
畜
養
の
ブ
ラ
ン
ド
ウ
ニ
。

日本海

瀬戸内海

宇部

周南

柳井

岩国

3 2



長州海鮮
まぶし
山口県の旬の魚介をたっぷり使った
グルメ。地元魚介をまずはそのままご
飯にのせて、次に薬味とともに、最後
は出汁茶漬け、とひつまぶしの食べ方
にならい味変で3度楽しめます。
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長
州
チ
キ
ン

ス
テ
ー
キ

錦帯橋たもと 平清

岩国国際観光ホテル「錦帯橋ダイニング桜」

レストハウス・たんぽぽ

たつの仔合同会社

レストランうみべ。

ごちそうからあげ維新 美里本店

ごちそうからあげ維新 山田店

炭火串焼き やきとん 源太郎

寿し いちろう

割烹 いちはな

ホテルルートイン防府駅前
夕食レストラン「花々亭」

炭火串焼き やきとん 益次郎

回転寿司 たかくら

●宿 湯田温泉 ユウベルホテル松政

はるさあ Modern Japanese

素晴らしきかな人生 山口店

牛串とらまめともつ鍋こ豆 湯田店

イタリア食堂ベケ!?

YMfg維新セミナーパーク⾷堂 ふしの川

炭火串焼き やきとん 政之助

ぶち酔い亭

cafe・restaurant sincerite

素晴らしきかな人生 宇部店

炭火串焼き やきとん 駒之進

やまぐち酒場 一代目豊

ResortCafe&Bar POLE POLE

若新 小野田店

麺菜酒家らいち

劇場型居酒屋 厚狭やきとりスタンド

創作地中海レストラン ソル・ポニエンテ

上方割烹 アっ晴゜

素晴らしきかな人生 下関店

炭火串焼き やきとん 正一郎

旬処 いさ路

●宿 海宿きらく

SWEET AS

コメラザ

Kitchen&Cafe nonta

きわど温泉リトリート 悠久の季
「旬菜料理きなみ」

Burger of Pirates SEABREEZE

equal

大谷山荘 「レストラン 萩」

●宿 玉仙閣

割烹千代

レストランまつおか

ダイニング まめだ

みなと食堂 ととと

●宿 萩の宿 常茂恵

●宿 源泉の宿 萩本陣

●宿 宵待ちの宿 萩一輪

ようと

見蘭牛ダイニング玄

●宿 萩観光ホテル

※●宿 は宿泊プランです

さ
あ
、山
口
県
の
お
い
し
い
！ 

を
楽
し
も
う
。

「
山
口
・
新
ご
当
地
グ
ル
メ
」が
食
べ
ら
れ
る
お
店
＆
お
宿

次
ペ
ー
ジ
か
ら
チ
ェ
ッ
ク
！

エリアで探せる

INDEX

おいしいもので
山口県の

できました！
海に開かれ、豊かな自然にも恵まれた山口県。
海や大地が育んだ食材を活かして、
新しいご当地グルメが続々誕生しました！

長州海鮮
うにしゃぶ
ウニスープで山口県の海鮮をしゃぶ
しゃぶする贅沢な一品。ウニを惜しげ
もなく使った濃厚なスープに、山口県
の海の幸や野菜をサッとくぐらせて
いただきます。

P14～

美酒海鮮
瓦焼き
山口県の海鮮を瓦焼きで楽しむ創
作料理。調理やタレに山口県が誇
る地酒が使われており、海鮮の美
味しさをさらに引き立てます。

P20～

つ
の

山口県が誇るブランド鶏「長州どり」「長
州黒かしわ」を使って作られたチキンス
テーキです。お店やお宿が自由な発想で
作ったメニューはバラエティ豊か！

長州チキン
ステーキ P22～

山陽
小野田市

下関市

美祢市

萩市

エリア別

ご当地グルメが

5 4



6

夏はハモ、春ならサクラ
ダイ、秋はアワビやタチ
ウオ、冬は天然トラフグ
やヒラメなど、時期によ
り魚種が変わりますの
で、ご期待を！

代表取締役兼料理長・
青木さん

長
州
海
鮮

ま
ぶ
し

お
店
＆
お
宿
ガ
イ
ド

　下関の老舗旅館などで修業を重ねた青木料
理長が営む、完全予約制の寿司店。「味を味せる」

「技を見せる」ことをコンセプトにした、ライブキ
ッチンでの調理パフォーマンスもお楽しみ。

　「寿し いちろう」の青木料理長が経営する割
烹で、山口県の魚介をリーズナブルに提供し
ている。お手軽な日替わり定食から、懐石フル
コースまでメニューもさまざま。

寿し いちろう割烹 いちはな

11時～14時、17時～22時
※昼夜ともに完全予約制

JR防府駅より徒歩5分 山
陽道防府東ICまたは防府西IC
より10分 30台

11時～LO14時、17時～22時 
※夜は要予約 なし

	0835-23-9867（代）
 	 防府市駅南町5-2 1階

	0835-23-0187
 	 防府市駅南町5-2 2階

カ
ウ
ン
タ
ー
席
の
み
。ど
の
席
か

ら
も
調
理
風
景
が
眺
め
ら
れ
る

テ
ー
ブ
ル
席
、掘
り
ご
た
つ
式
の

カ
ウ
ン
タ
ー
、座
敷
席
な
ど
あ
り

1階「寿し いちろう」、
2階「割烹 いちはな」が入る

青木料理長自身が毎朝セリに出向いて仕
入れた山口県近海の魚介を中心に、16種
類も使った丼はまさに「海の宝」！天
然車エビに天然トラフグ、戻りガ
ツオなど、至福の味わいが続
く。「味変」は魚介の旨みを引
き出す藻塩、最後は上品
な一番出汁でさっぱ
りと締めよう。

～毎朝仕入れ
16種類の海鮮三昧～ 

自家製からすみ香る
長州海宝まぶし
1万1000円 ※要予約（前日迄）
※一度の予約可能人数は10名迄

瀬戸内海産を中心に、コウイカやヒラソ（ヒラ
マサ）、タイなど約6種類の魚介を美しく盛り付
け。最初は醤油で、味変では特製柚子胡椒をの
せると、魚介の甘みを引き出してくれる。最後
は透明感のある旨みが広がる昆布と鰹の一番
出汁で、さらっと出汁茶漬けを。

～香り高いダシで締める
割烹仕立て～ 

旬彩海鮮まぶしと
旬魚の天ぷら
3300円 ※昼は予約を推奨、夜は要予約（2日前迄）

　

メ
ニ
ュ
ー
の
魚
介
は
山
口
県
産
を

中
心
と
し
た
旬
魚
を
使
用
。ま
た
サ

イ
ド
メ
ニ
ュ
ー
に
は
海
鮮
揚
げ
物
が

付
く
。こ
ち
ら
も
県
産
魚
介
を
使

い
、天
ぷ
ら
や
フ
ラ
イ
な
ど
バ
リ
エ

ー
シ
ョ
ン
を
楽
し
め
る
一
品
に
。

　

ひ
つ
ま
ぶ
し
の
食
べ
方
に
な
ら

い
、3
ス
テ
ッ
プ
で
味
変
が
で
き
る

創
作
メ
ニ
ュ
ー
。ま
ず
は
海
鮮
を
ご

飯
に
の
せ
て
そ
の
ま
ま
、次
に
薬
味

を
入
れ
て
、最
後
は
出
汁
茶
漬
け

で
。味
変
の
ス
タ
イ
ル
は
店
・
宿
に

よ
り
さ
ま
ざ
ま
！

山
口
県
産
の

海
の
幸
を
使
用
、

さ
ら
に
海
鮮
揚
げ
物
付
き
！

“
味
変
”で
3
度
楽
し
め
る

ひ
つ
ま
ぶ
し
風
グ
ル
メ
。

シ
メ
は
昆
布
と
鰹
の
一
番
出
汁
を
か
け

て
。澄
ん
だ
出
汁
が
魚
介
の
味
を
活
か
す

山口県産の茹でアワビに藻塩をひと振り。
まろやかな塩味が磯の風味を押し上げる

魚
介
に
合
う
よ
う
、柚
子
胡

椒
に
地
元
醤
油
や
み
り
ん
、

酒
な
ど
を
加
え
て
調
整

天
ぷ
ら
は
タ
イ
の
ほ
か
、ナ

ス
や
カ
ボ
チ
ャ
な
ど
の
野
菜

も
山
口
県
産
が
中
心

防府市

料
理
長
が
目
の
前
で
技
を
凝
ら
し
た

高
級
魚
介
を
重
ね
る
海
宝
ま
ぶ
し
。

一
番
出
汁
の「
味
変
」も
ま
た
逸
品
！

主
役
は
瀬
戸
内
海
産
の
魚
介
！

料
理
長
自
ら
セ
リ
で
厳
選
し
た

海
の
幸
を
天
ぷ
ら
と
一
緒
に
。

sidemenu

sidemenu

旬の海鮮をふんだんに盛り込みま
した。また、お好みの魚介がありま
したら、海鮮巻き（別注）をすぐに
お作りすることもできますよ！

代表取締役兼料理長・青木さん

瀬戸内海産の天然車エビの天ぷらの
ほか、山口県産の野菜の天ぷらも

※メニュー写真は一例です。季節や日により、魚種や魚介の数などは変更になる場合があります。

味
変
が
楽
し
い
！

こ
ん
な
新
・
ご
当
地
グ
ル
メ
！

「第32回技能グランプリ日本
料理」（2024年）で、銀賞を受
賞した青木料理長

山
口
県
産
の
ア
ワ
ビ
、ワ
タ
リ
ガ

ニ
、ア
ナ
ゴ
、ウ
ニ
、自
家
製
カ
ラ

ス
ミ
な
ど
全
16
種
が
彩
る

※
魚
種
は
日
に
よ
り
異
な
る

熱々の出汁をかけると、刺身が霜降りになって甘みが増
す。まぶしのご飯には、山口県産のコシヒカリを使用

ま
ず
は

そ
の
ま
ま
、

い
た
だ
き
ま
す

次は
こだわりの
塩で味変！

仕上げは
自慢の出汁

茶漬け

味変

味変
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山陽小野田市

上関町

　店内に大きな生け簀を備
えた、活イカと活魚の料理
店。種類豊富な旬の活魚を、
週に約3回漁師の船から直
接買い付けて、トレピチの地
魚をお届け。

　日帰り温泉施設内にあるレスト
ランで、地産地消をコンセプトに
した地元料理が味わえる。上関特
産の車エビを主役にしたメニュー
もおすすめ。

若
わかしん

新 小野田店

レストランうみべ。
（上関海峡温泉 鳩子の湯内）

17時～21時30分（LO21時） 
月 JR小野田駅より徒歩13

分 山陽道小野田ICより6分 
50台

11時～15時（LO14時30分）、17時
～20時45分（LO20時） 第3水 
山陽道玖珂ICまたは熊毛ICより45分 

鳩子の湯のP利用可

	0836-84-5460
 	 山陽小野田市新生2-1652-1

	0820-62-0201
 	 熊毛郡上関町室津924

築150年余りの古民家から柱や
梁を移築した店内。座敷や掘り
ごたつ席などがある

窓の外には上関海峡が広がり
のんびり過ごせる。レストラン
のみの利用も可

　元魚屋さんの回転寿司店。山口
県の魚介を厳選して仕入れ、下ご
しらえから調理まで一貫して店内
で行っている。握りや押し寿司な
どのテイクアウトも可。

回転寿司 たかくら

11時30分～14時（LO13時40分）、
17時～21時30分（LO21時）、日曜は～
21時（LO20時30分） 水 JR新山
口駅より徒歩1分 山口宇部道路長
谷ICより7分 周辺に有料Pあり

	050-1808-0256
 	 山口市小郡御幸町4-1

新山口駅新幹線口から徒歩1
分。観光はもちろん、ビジネス
利用の際のランチにも

宇部市の卸売市場から直送の山口県近海の魚
介を漬けにして丼に。切り落としの部分を使っ
ているため、お値打ち価格での提供が叶う。盛
り込むのは、長門産のレンコダイやヒラマサ、
ハマチなど4～5種類。自家製昆布の旨みが魚介
の味わいを膨らませる「味変」にも期待を。天ぷ
らのほか汁物も付く。

長州まかない丼茶漬け
1650円 ※平日のランチ限定
※通常メニューの「まかない丼」とあわせて1日約30食限定

（早めに無くなる場合もあり）

上関産のハマチやタイ、ヒラメの刺身を山口県
産米のご飯にのせて丼に。味変には甘めの利休
味噌、梅干しが付き、どちらも味のアクセント
にぴったり。さらに注目したいのがシメのアゴ
出汁！すっきりしながらも深い旨みがあり、魚
介の味わいを品良くまとめ上げる。

長州海鮮ひつまぶし
3200円

店内の生け簀で元気に泳ぐイカを、注文を受けてから
さばいてくれるご当地ならではの特別体験。活きたケ
ンサキイカは透き通った身と、コリコリの歯応えが魅
力。まずは刺身で、次に特製タレとあわせて丼に。そし
てゲソ天を添えてサクサクの天茶で締めくくろう。

長州海鮮三昧まぶし
3000円 ※要予約（前日迄）

㊧醤油やみりんなどを調合した特
製タレで味わおう
㊨イカの刺身を味わったら、残った
ゲソを天ぷらにしてくれる

店内の生け簀でイカや
魚が泳ぐ

㊨イカの女王といわれるケンサキイカ
※ほかの刺身は日により魚種が異なる
㊤シメの天茶は、海鮮丼の後にゲソ天と
2杯目のご飯を持って来てくれる

㊧魚介はその日に仕入れたも
のを使う ㊤自家製昆布は、魚
を昆布締めにした際に使った
昆布を利用。醤油やみりん、酒
などで味付け

宇部産のハモや、山口県産の野菜の天ぷら。出汁茶漬
けの時に一緒にのせて、天茶として楽しむのもいい

シメはタイのアラからとった出汁をかけて。
ここでも自家製昆布の風味が活きる

㊤
天
ぷ
ら
は
上
関
産
の
車
エ
ビ
や
地
魚
を
使
用

㊦
ア
ゴ
出
汁
に
醤
油
を
加
え
た
特
製
出
汁
。淡
泊
な

白
身
魚
の
持
ち
味
に
寄
り
添
う
仕
立
て
に

茶
碗
蒸
し
、味
噌
汁
、ア
ゴ
出

汁
、薬
味
が
セ
ッ
ト 

※
魚
種

は
日
に
よ
り
異
な
る

地元産のとくぢ味噌をベースに、練りゴマ、煎
りゴマ、醤油などで作った特製利休味噌が◎

山口市

看
板
メ
ニ
ュ
ー
の
活い

き

イ
カ
を

創
作
ま
ぶ
し
の
主
役
に
抜
擢
♪

刺
身
か
ら
ゲ
ソ
天
茶
漬
け
ま
で
！

回
転
寿
司
店
の
ま
か
な
い
丼
は

平
日
限
定
ゆ
え
の
1
0
0
0
円
台
！

タ
イ
の
ア
ラ
出
汁
茶
漬
け
で
最
後
ま
で
美
味
。

の
ど
か
な
上
関
海
峡
を
眺
め
つ
つ

上
関
産
の
海
鮮
ま
ぶ
し
に
舌
鼓
。

味
噌
や
梅
干
し
で
味
わ
い
広
が
る
。

地元食材にこだわった
ひつまぶしです。魚介は
もちろん、天ぷらに入
る、「むろつ天」（ひらて
ん）も地魚の白身で作ら
れたご当地名物です。

店長・藤本さん

お得な人気メニューで
すので、12時30分には
売り切れてしまうこと
も。開店時にご来店い
ただくことをおすすめ
します！

代表・藤野さん

sidemenu

自社の活魚運搬車で、
漁船から直接イカを運
んでいます。活イカがな
い日は、冷凍のものを用
意しており、甘みが強く
こちらもおすすめ！

代表取締役・江田さん

sidemenu

sidemenu

味変

味変

※メニュー写真は一例です。季節や日により、魚種や魚介の数などは変更になる場合があります。

利休味噌で
華麗に味変！

海鮮丼の
ための

特製タレ！

味変
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　萩の豊富な食材を使い、郷土料
理や創作和食、地酒を楽しめる店
としてゲストをもてなす。ランチ
ではお値打ちな定食や御膳、海鮮
丼などがメニューに並ぶ。

　山口県と島根県の県境・萩市
江崎に位置する「小室屋旅館」
の一角で営業。京都で洋食の修
業をしてきた4代目主人が、地
元の新鮮な食材を使って創作
フレンチを楽しませてくれる。

割烹千代レストランまつおか

11時30分～14時、18時～22時
（LO21時） 日曜の夜、月・火（月曜が
祝日の場合は月曜の夜と火曜が休み） 

JR東萩駅より徒歩10分 小郡萩
道路絵堂ICより30分 15台

11時～15時（LO14時）、17時～
22時（LO20時） 月（祝日の場合
は営業、水曜振替休） JR江崎駅
より徒歩15分 小郡萩道路絵堂
ICより1時間10分 15台

	0838-22-1128
 	 萩市今古萩町20-4

	08387-2-1801
 	 萩市大字江崎1101

山口県産のエビと、萩産を中心にし
た野菜の天ぷらは全6種類。ゴマ油
で揚げることで風味を加える

創業59年を誇る老舗。現在は3
代目が切り盛りする。カウンタ
ー席、個室のテーブル席など

萩市中心部から車で約50分。個
室は２室、ほかテーブル席やカ
ウンター席がある

出汁にほうじ茶を加えてクリアな後味
に。脂のりのいい魚介とマッチする

まず丼は少し甘めの地
元産醤油やポン酢で
※魚種や魚介の数は日
により異なる

薬味はゴマ、わさび、ネギや生姜、メ
タデなど。わさびを溶かした醤油
と、薬味をかければあっさり風味に

早朝水揚げされたばかりの萩の魚
介を、主人自ら仕入れに行って目利
き。萩ブランドの金太郎（ヒメジ）は
炙りに、フグはタタキ、サバは締め
るなどひと手間加えて、さらに美味
しくなるよう工夫がされる。シメは
白身魚のエソと鰹昆布、ほうじ茶
で作った特製出汁ですっきりと。

得々!!長州海鮮
まぶし丼
3300円 ※ランチ限定・1日10食

茶漬けは和洋2種あり、
最初は昆布茶でシンプル
に。2杯目は甘鯛を炙って
コンソメで煮出した出汁
に、チーズと胡椒をかけ
て洋風のリゾット風に

㊨刺身は岩塩とわさび、炙りは醤油マヨネーズで和えたくるみ
ソース、唐揚げは柑橘系ソースの味変がおすすめ！
㊧鱗が付いたままの甘鯛の身を唐揚げにして桶盛りに添え
る。噛めば鱗のパリパリとした食感と、ふっくらした身が美味

洋食シェフである松岡オーナーが、甘鯛を2人前
で1尾使い、豪勢な桶盛りで魅せる。使うのは、手
釣りの漁師さんから直接仕入れたという新鮮な甘
鯛。刺身、炙り、鱗付き唐揚げに調理し、桶の上にど
っさりと。腕の見せ所である味変は洋風ソースで。
シメはチーズリゾット風などアイデア満載。

江崎沖で獲れた
甘鯛のひつまぶし
1人2700円 ※注文は2人～
※要予約（4日前迄） ※夜はコースで提供（1人4500円）

　JR東萩駅前のホテル2階にある
和食料理店では、リーズナブルなラ
ンチが好評。今回の3種丼は、人気メ
ニューの「あいのり丼」（海鮮丼と天
丼のハーフ＆ハーフ）の進化版。

ダイニング まめだ

11時～14時（LO13時30分）、17時30分
～22時（LO21時30分） 火（祝日は営業、
振替休あり） JR東萩駅より徒歩1分 
小郡萩道路絵堂ICより30分 70台

	0838-21-4689
 	 萩市椿東3000-5 萩ロイヤル
インテリジェントホテル2階

コース料理のほか、夜は一品料
理も多彩に取り揃え、地酒や焼
酎などのお酒と一緒に楽しめる

㊨アゴ出汁に山口県産の小野茶（緑茶）
を加えた自家製出汁で雑炊に。ふんわ
りと小野茶が香り、食欲をそそる
㊧天ぷらは、萩特産の金太郎（ヒメジ）
や紅生姜、野菜など。橙の皮が入った柑
橘塩のほか、天つゆで

ネ
ギ
と
わ
さ
び
の
定
番
の
薬
味

に
加
え
、生
卵
が
付
く
の
が
嬉
し

い
。生
卵
は
半
分
残
し
て
、シ
メ

の
雑
炊
に
入
れ
て
も
い
い

「海鮮まぶしのシメは雑炊にしたか
った」という店主の発想から、思い
切って土鍋そのものを器として採
用。アジやヒラマサなど萩産を中心
にした刺身と釜揚げしらす、天ぷら
をトッピング。そのまま食べるのは
もちろん、生卵を絡めてまろやかさ
を加えるのも面白い。

萩の食べ比べ
3種丼
2200円 ※ランチ限定・1日20食

刺身や釜揚げしらす
は醤油で ※刺身の魚
種は日により異なる

身に甘みがあることが名前の
由来といわれる甘鯛。まずは刺
身と香ばしい炙りで味わって
※写真は2人前

萩市萩市萩市

水
揚
げ
魚
種
が
豊
富
な
萩
ゆ
え
に

萩
産
中
心
の
天
然
魚
介
が
7
種
類
！

珍
し
い
海
鮮
と
の
出
会
い
も
!?

萩
を
代
表
す
る
高
級
魚
・
甘
鯛
を

贅
沢
に
2
人
前
で
一
尾
使
っ
た

和
洋
融
合
の
創
作
ま
ぶ
し
に
驚
き
！

丼
か
ら
雑
炊
ま
で
満
腹
必
至
！

刺
身
×
し
ら
す
×
天
ぷ
ら
を

土
鍋
で
味
わ
う
ド
迫
力
な
一
品
。

萩エリアではさまざま
な魚種が水揚げされる
ことを知っていただき
たいと、萩産を中心に
した魚介の7種類盛り
を考えました。

3代目主人・河村さん

毎朝、私が魚介を仕入
れに行き、旬のネタを
用意しています。ボリ
ューム満点のメニュー
ですのでお腹を空かせ
て来てくださいね。

店主・豆田さん

私の地元・萩市の江崎で
獲れた甘鯛の美味しさ
を伝えたくて作りまし
た。甘鯛は足が早い魚な
ので刺身で食べられる
のも産地ならでは！

オーナー・松岡さん

※メニュー写真は一例です。季節や日により、魚種や魚介の数などは変更になる場合があります。

ほうじ茶出汁が
ふんわり

香ばしい！

黄身が
とろ～り絡む、
至福の味変♡
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新
鮮
な
魚
を
見
抜
く
港
の
プ
ロ
。

カワハギの仲間・ウスバハギの焼い
たアラと鰹の出汁茶で。アラの香ば
しさも美味

ネギや大葉、海苔など、
王道の薬味を加えて豊
かな風味をプラス。後
口もさっぱりと

アジや甘鯛、シマイサキなどネタが
常時３～４種。シンプルに醤油で
※魚種は日により変更あり

長門では「マンサク」と呼ばれる
シイラをフライに。淡泊な味わ
いなので、タルタルソースで食
すフライがよく合う

卵黄を混ぜて海鮮丼として
味わう。きゅうりの食感がア
クセントに
※魚種は日により変更あり

丼とかき揚げ、日替わり小鉢
3種、味噌汁、漬物がセット

魚のアラを使った「魚だし汁」をかけ
て。魚介の旨みがしっかり染み出た出
汁が海鮮丼と合う

すり鉢でゴマをすり、ゴマ味噌ダ
レを加えて丼へ。濃いめの味付け
でご飯がさらに進む

かき揚げは、萩の
世界遺産「萩反射
炉」をイメージ。季
節の地野菜、イカ
やエビなどがた
っぷりと

仙崎市場で仲買を務める宿だからこそ、トレピ
チな魚介を丼にどっさり盛り込める。すべて地
ものを使い、ヤガラやアジ、マグロ、ヒラマサな
ど魚種も多彩。注目は魚介の下に忍ばせたイカ
スミご飯！イカスミのコクと旨みがご飯にしっ
かり染み込み、魚介とのハーモニーが広がる。

仙崎海鮮まぶし
宿泊プラン｜1万7000円～5万円
※1泊2食付1室2名利用時の大人1名料金
※「仙崎海鮮まぶしプラン」の夕食の1品として提供
※要予約（2日前迄） ※1日20食限定

クエのアラからとった出汁は、上
品で旨みが深い。茶漬けにすると、
魚介の味わいが一層膨らむ

㊤丼に一緒に盛られたゲソ天。
噛めば噛むほど旨みがじわじ
わ溢れ出すのがたまらない。地
元「百姓庵」の塩で 
㊨薬味はネギとわさび、長門ゆ
ずきち（orかぼす）。長門ゆずき
ちをかければ、清々しさが加わ
り、後口も爽やか 山

口
県
有
数
の
漁
獲
量
を
誇
る

仙
崎
市
場
産
の
魚
介
を
存
分
に
！

天
然
ウ
ニ
を
付
け
た
贅
沢
V
e
r.
も
。

　漁師から鮮度良好の魚介を直接仕
入れる水産食堂。金～日の夜は居酒屋
としても営業しており、萩の地酒と海
鮮料理が味わえる。また夜営業時は

「長州チキンステーキ」を提供。

みなと食堂 ととと

金～日11時～15時・17時～21時、水・
木・祝11時～16時（LO各閉店30分前） 

月・火（祝日の場合は営業） JR東萩駅
より徒歩15分 小郡萩道路絵堂ICより
30分 周辺に無料Pあり

	0838-21-7230
 	 萩市東田町160-1

店は2024年４月にオープン。今
後の事業計画には、遊漁船を始
める予定もあるそう

　長門にある人気海鮮料理店で
は、毎朝仙崎市場で手に入れた
魚介が主役。平日は地元の人た
ち、週末は観光客を中心に賑わ
いを見せる。定食や丼のほか活
魚料理も自慢。

旬処 いさ路

11時30分～14時（LO13時30分）、
17時30分～21時（LO20時15分） 
水、第2・4火、ほか不定休あり 中国
道美祢ICより40分 25台

	0837-42-0130
 	 長門市三隅下1860-1

創業20年。和食歴約40年の店
主が営む。店内はテーブル席の
ほか、座敷席もあり

　北長門海岸国定公園・青海
島が目の前にある観光に便利
な民宿。「長州海鮮うにしゃ
ぶ」や「長州チキンステーキ」
の宿泊プランもチェック！

海宿きらく

水、11月・12月は素泊まりのみ 
JR仙崎駅より徒歩5分 中国

道美祢ICより40分 5台

	0837-26-1235
 	 長門市仙崎4137-3

全
4
室
す
べ
て
か
ら
仙
崎
湾
が
一
望
で
き
る
。ワ
ー

ク
テ
ー
ブ
ル
が
あ
る
の
で
ビ
ジ
ネ
ス
利
用
に
も
便
利

萩市

長門市

⇦「長州チキンステーキ」も楽しめる！（P29）

長門市

⇦「長州海鮮うにしゃぶ」も楽しめる！（P16）
⇦「長州チキンステーキ」も楽しめる！（P38）

泊まって味わう、宿泊プラン

キ
ラ
リ
輝
く
海
の
宝
石
丼
。

特
大
の
か
き
揚
げ
と
と
も
に

豪
快
に
か
き
こ
も
う
！

仲
買
の
宿
な
ら
で
は
の
ま
ぶ
し
は

魚
介
は
す
べ
て
誇
れ
る
地
も
の
！

魚介は定置網の網元さんか
ら直接仕入れています。萩
の魚は脂のりがよく、しっか
り旨みを感じられるので、ゴ
マ味噌ダレとも合いますよ。

取締役・山本さん

丼に並ぶのは萩の地魚を中心に
据えた旬の魚介。赤いカツオ、透
明感のあるイカ、緑のきゅうり、
黄金色の卵黄が織りなす彩りも
楽しい！さらに、卵黄以外の具材
をすべて角切りに揃えているた
め、一口ごとに魚介の旨みときゅ
うりの爽やかさが心地よく重な
り合う。途中で特製ゴマ味噌ダレ
を合わせれば、コクが加わり、箸
が止まらない♪

【極】ととと定食
2420円 
※1日5食限定 ※昼営業時のみ提供

多様な魚介が揚がる長門・仙崎市場から天然ものだけを仕入れ、
丼には旬のネタが常時3～4種類のる。さらにシイラのフライ、タ
イのみぞれ椀が加わり、満足度この上なし。ワンランク上を楽しむ
なら、半板の天然ウニ付きを選んで、濃厚でとろける地ウニに溺
れよう。

北浦海鮮ひつまぶし御膳
2500円～3000円 （天然ウニが付く場合3500円～4000円）
※要予約（前日迄） ※1日10食限定 ※仕入れにより料金が変わることがあります

魚離れが進む現状を前
に、漁師さんの力になりた
いという想いでお店をオ
ープンしました。種類が豊
富な仙崎市場を抱える北
浦エリアの魚介をぜひ。
代表取締役社長・中村さん

仙崎の内海・外海は栄養
豊富な漁場で魚が育ち
やすいのです。魚種が多
いので、いつ来ていただ
いても、色々な魚を提供
できますよ。

取締役・白石さん

仙崎市場産の魚介とゲソ天が
のった丼。まずは醤油をかけて 
※魚種は日により異なる

※メニュー写真は一例です。季節や日により、魚種や魚介の数などは変更になる場合があります。

新鮮な
魚介の下には
黒いご飯!?
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萩市

とことんウニの味を楽し
んでもらいたいので、スー
プの最後に「長州の磯守」
を加えて完成させました。

料理長・永島さん

長
州
海
鮮

う
に
し
ゃ
ぶ

※料理写真は一例です。魚介の種類や料理の仕立ては、季節や仕入れ状況により変わる場合があります。

地酒とゆったり、

ゼイタクに…

　2025年に創業100年を迎えた萩の迎
賓館。趣ある日本庭園を有し、多くの客
室からその景色を望める。客室数を24
室に留めているため、静寂とゆとりを湛
えた大人の滞在が叶う。

萩の宿 常
と も え

茂恵

JR東萩駅より徒歩8分
小郡萩道路絵堂ICより25分 24台

	0838-22-0150
 	 萩市土原608-53

㊤
敷
地
面
積
約
2
7
0
0
坪
の
う
ち
、

1
0
0
0
坪
余
が
庭
園
に 

㊦
温
泉
は
保

温
効
果
が
高
い
と
い
わ
れ
る
塩
化
物
泉

鍋スープの仕上げに、気前よく「長州の磯守」と茹
でサザエを加え、こっくりと深みのある濃厚さを
引き出す。繊細な旨みを持つ萩産マフグとも品よ
く響き合う味わいに。さらに心を奪われるのが、シ
メのリゾット。贅を尽くしてあしらわれた黒トリ
ュフとウニの風味が重なり、余韻に満たされる。

海の宝石がとろけ出す 
萩のうにしゃぶ
宿泊プラン｜3万6000円～8万8000円
※1泊2食付1室2名利用時の大人1名料金

（入湯税別途150円） ※要予約（4日前迄）

「萩の宿 常茂恵」の鍋ス
ープの基本は、ウニペー
スト、練りウニ、卵味噌、
隠し味にニンニクが入
る。食べる直前に「長州の
磯守」を追加することで、
ウニの風味がより豊かに

夕
食
一
例
。前
菜
、お
造
り
、焼
物
、う
に
し
ゃ
ぶ
、リ

ゾ
ッ
ト
、デ
ザ
ー
ト 

※
魚
種
は
日
に
よ
り
異
な
る泊まって味わう、宿泊プラン

「長州の磯守」を惜しみなく

老舗温泉宿が魅せる至高の鍋。

黒トリュフリゾットがまた秀逸。

お
店
＆
お
宿
ガ
イ
ド

リゾットはスープにマスカルポーネチーズを
入れてクリーミーさをプラス。さらに、ウニに負
けない香りを持つ黒トリュフをトッピングする

　

ベ
ー
ス
の
出
汁
と
ウ
ニ
が
絶
妙
に
ブ

レ
ン
ド
さ
れ
た
、料
理
人
た
ち
の
こ
だ
わ

り
が
つ
ま
っ
た
絶
品
ウ
ニ
ス
ー
プ
。黄
金

色
の
ス
ー
プ
に
期
待
が
高
ま
る
！

　

し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
の
具
材
に
は
山
口

県
産
の
魚
介
を
使
用
。さ
ら
に
畜
養
ウ

ニ「
長
州
の
磯
守
」ま
た
は
天
然
ウ
ニ

も
付
く
の
で
、旬
魚
に
ウ
ニ
を
の
せ
れ

ば
贅
沢
な
一
口
に
。具
材
に
す
る
魚
介

の
種
類
は
季
節
に
よ
り
変
わ
る
。

　

魚
介
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
を
味
わ
っ
た
後

は
、ウ
ニ
ス
ー
プ
を
使
っ
た
シ
メ
に
ワ
ク

ワ
ク
！
コ
ク
た
っ
ぷ
り
の
雑
炊
や
洋
風

リ
ゾ
ッ
ト
な
ど
最
後
ま
で
至
福
。

こ
だ
わ
り
の
ウ
ニ
ス
ー
プ
で

魚
介
を
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
！

し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
の
具
材
は

地
産
魚
介
と
ウ
ニ
を
贅
沢
に
。

最
後
の
お
楽
し
み
に

絶
品
シ
メ
も
待
っ
て
い
る
！

こ
ん
な
新
・
ご
当
地
グ
ル
メ
！

　地下約2000mから湧き出す自家源泉
の温泉を、合計14タイプの湯船で満喫
できる。館内の「おみやげ横丁萩往還」
では、特産の夏みかんのお菓子や萩焼
など約300点が並び、買い物にも便利。

源泉の宿 萩本陣

不定休 JR東萩駅より徒歩20分
小郡萩道路絵堂ICより20分 100台

	0838-22-5252 
 	 萩市椿東385-8 

㊧「紅葉の湯」の内湯 ㊤観光
名所「松下村塾」にほど近い宿 
※温泉は加温、循環ろ過

萩市

夕食一例。前菜、造り、鯛の荒焚き、鮑バター焼き、雲丹しゃ
ぶ、雲丹リゾット風、香物、デザート ※魚種は日により異なる

萩産のマフグやタイなど日替わりの鮮魚をはじめ、サザエや
野菜がセットに。濃厚なウニ「長州の磯守」をのせて味わおう

ウニペーストや白味噌などを合わせて仕立てた、まろ
やかなスープでしゃぶしゃぶにするのは、萩産のマフ
グやタイなど2～3種類の魚介。柚子果汁を加えた特製
ウニダレにつければ、ウニと海鮮の旨み、柚子の香りが
上品に広がる。最後は洋風テイストのリゾットで。

海鮮雲丹しゃぶ会席
宿泊プラン｜2万7500円～5万6100円
※1泊2食付1室2名利用時の大人1名料金

（入湯税別途150円） ※要予約（5日前迄）

ウニ風味が香るオ
リジナルのつけダ
レには、柚子果汁を
配合。清々しい風味
をプラス

シメはうにしゃぶスープの中にご飯、細
かくカットしたトマト、チーズを入れて洋
風に仕上げた雲丹リゾット風に。チーズ
のまろやかさがウニに合う

泊まって味わう、宿泊プラン

うにしゃぶにはつけダレを
用意しました。ウニと柚子の
爽やかなハーモニーをぜひ。

料理長・和木坂さん

四
季
折
々
の
風
景
を
楽
し
め
る
温
泉
と

こ
だ
わ
り
雲
丹
し
ゃ
ぶ
の

贅
沢
な
特
別
会
席
を
堪
能
。
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仲買権を持つ宿ならではの、天然ウニを鍋
スープにも具材にも太っ腹に使ったうに
しゃぶ。もちろん海鮮はタイやイカなど仙
崎市場で仕入れた新鮮な魚介を用意。

きらくの雲丹
しゃぶしゃぶプラン
宿泊プラン｜2万2000円～5万円
※1泊2食付1室2名利用時の大人1名料金
※要予約（2日前迄） ※1日10食限定

　創業90年余を誇る湯宿。美肌の湯とい
われる温泉が自慢で、広々とした大浴場

「千人湯」や露天風呂、貸切風呂（有料）で
存分に湯浴みができる。和室・洋室・和洋
室のほか、温泉付きの特別室も。

湯田温泉 ユウベルホテル松
まつまさ

政

JR湯田温泉駅より徒歩10分 中国道小郡
ICより15分、山口ICより20分 50台

	083-922-2000
 	 山口市湯田温泉3-5-8

①開放感たっぷりの露天風呂 ②山口県の
銘菓や地酒、工芸品を取り揃えたお土産コ
ーナーも充実 ③温泉付き特別室（一例）

① ②

③

シメはチーズやバター、白・黒
トリュフを加えたリゾット

鍋
ス
ー
プ
に
ク
リ
ー
ム
チ
ー

ズ
を
加
え
て
味
変
。一
気
に
ま

ろ
や
か
な
コ
ク
が
増
す

「長州の磯守」を筆頭に、地元産魚介、生湯
葉、葛きり、野菜、きのこ類などがセット

利尻昆布や干し貝柱、アゴと山口県産の白味噌、酒粕を
合わせた鍋出汁に、ウニペーストをプラス。具材は「長州
の磯守」、瀬戸内海産のハモ、萩産のアコウなど地元の
味覚が揃う。途中でクリームチーズを加える洋風アレン
ジも魅力で、最後はトリュフ香るリゾットで！

海宝しゃぶ会席プラン
～長州海鮮うにしゃぶと海の幸、
和牛ステーキの豪華会席をご堪能下さい～
宿泊プラン｜2万7830円～4万2130円
※1泊2食付1室2名利用時の大人1名料金（入湯税別途150円）
※料金は標準客室利用の場合。客室タイプにより料金は異なる
※要予約（4日前迄）

海宿きらく
	0837-26-1235   長門市仙崎4137-3

県内産米にこだわった自家
製の「おこげ」を鍋スープに
入れて雑炊に。「おこげ」の
香ばしさと甘みを、ウニス
ープが包み込む

夕食一例。コースは和を中心にした創作料理。内容
は日替わりのおまかせ ※魚種は日により異なる

鍋
ス
ー
プ
は
天
然
ウ
ニ
を
漉
し
て
ペ
ー

ス
ト
に
し
、少
し
ず
つ
ク
エ
出
汁
を
加
え

て
作
る
自
家
製
。ク
エ
の
ア
ラ
か
ら
と
っ

た
出
汁
が
上
品
な
旨
み
を
加
え
る

淡
泊
な
が
ら
繊
細
な
甘
み
を

持
つ
ハ
モ
は
、ウ
ニ
ス
ー
プ
と

も
し
っ
か
り
と
馴
染
む
。「
長

州
の
磯
守
」を
の
せ
て

※宿詳細はP13を参照

⇨「長州海鮮まぶし」も楽しめる！（P13）
⇦「長州チキンステーキ」も楽しめる！（P38）

山口市

長門市

泊まって味わう、宿泊プラン

泊まって味わう、宿泊プラン

ウニは和食の食材でありながら、合わ
せる食材によって味わいが大きく変わ
ります。濃厚なウニの旨みと、味噌やチ
ーズとの調和をお愉しみください。

料理長・原口さん

※料理写真は一例です。魚介の種類や料理の仕立ては、季節や仕入れ状況により変わる場合があります。

会席一例。前菜、造り、煮物、蒸物、黒毛和牛のステーキ、うにし
ゃぶ、リゾット、水菓子 ※魚種は日により異なる

鍋スープと具材に使う板ウ
ニは2人前で2～3枚。仲買権
で直買できるのが強みです。

取締役・白石さん

魚
の
プ
ロ
・
仲
買
人
の
宿
ゆ
え
の

天
然
ウ
ニ
の
リ
ッ
チ
な
ス
ー
プ
！

仙
崎
の
地
魚
と
旨
み
が
響
き
合
う
。

鍋スープには味噌、つけダレ
には醤油を使い、ウニの風味
を高めるように工夫しました。

料理長・佐伯さん

鍋スープは鰹と昆布の出汁にウニペー
スト、萩産の麦味噌などを使用。味噌の
風味がウニとマッチし、マフグやタイと
絶妙に絡み合う

　北長門海岸国定公園「菊ヶ浜」のそばに立つ
温泉宿は、男女入替制で全11の湯船が楽しめ
るのが魅力。館内サービスも充実しており、フリ
ードリンクや漫画コーナー、岩盤浴などが好評。

宵待ちの宿 萩一輪

小郡萩道路絵堂ICより25分 40台

	0838-25-7771
 	 萩市堀内482-2

㊧露天岩風呂「海風の湯」 ㊤無料サービス
は、選べる貸出し枕、選べる館内着、マッサ
ージチェア、女性専用エステルームなども

萩市

夕食一例。ロブスタープレート、生雲丹・
烏賊のカクテル、雲丹しゃぶ、刺身盛合
せ、鮑陶板焼き、長萩和牛ステーキ、の
どぐろ煮付け、雲丹焼きおにぎりクッ
パ、香物、甘味 ※魚種は日により異なる

つ
け
ダ
レ
は
、ウ
ニ
ペ
ー
ス
ト
と
醤
油
を
合
わ
せ

た
も
の
で
、ス
ッ
キ
リ
し
な
が
ら
も
ま
ろ
や
か

具材は萩産のマフグとタイ、「長州の磯
守」。味噌ベースの深みのある鍋スープ
に、淡泊な白身魚、醤油を効かせたつけダ
レが重なり、滋味豊かな一体感を生み出
す。シメはクッパ仕立ての焼きおにぎり
で、最後までスープをしっかり楽しめる。

黄金雲丹しゃぶ会席
宿泊プラン｜3万4100円～5万9400円
※1泊2食付1室2名利用時の大人1名料金

（入湯税別途150円） ※要予約（5日前迄）

ウ
ニ
ペ
ー
ス
ト
と
白
味
噌
を
塗
っ
て

こ
ん
が
り
焼
い
た
お
に
ぎ
り
に
、鍋
ス

ー
プ
を
注
い
で
ク
ッ
パ
風
仕
立
て
に
。

「
長
州
の
磯
守
」を
の
せ
る
の
も
贅
沢

泊まって味わう、宿泊プラン

菊ヶ浜海岸そばの海宿で
和の技が光る鍋を賞味。

クッパ仕立てのシメがクセになる！

お
も
て
な
し
が
自
慢
の
温
泉
宿
で

発
酵
ベ
ー
ス
の
う
に
し
ゃ
ぶ
が
登
場
！

和
か
ら
洋
へ
の
味
変
に
心
が
躍
る
。
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※料理写真は一例です。魚介の種類や料理の仕立ては、季節や仕入れ状況により変わる場合があります。

　和食の料理人である店主が
一人で切り盛りする創作料理
店。店主の妻が沖縄出身とい
う縁があり、チャンプルーやミ
ミガーなど定番の沖縄料理と
泡盛も多彩に用意している。

はるさあ
Modern Japanese

18時～24時（LO23時） 日祝 
JR湯田温泉駅より徒歩15分 
中国道小郡ICより15分、山口ICよ

り20分 周辺に有料Pあり

	083-966-0045
 	 山口市湯田温泉3-1-12

湯田温泉の中心部から徒歩10
分圏内。湯田温泉の宿に泊まっ
て夕食で利用するのも◎

鰹と昆布の出汁をベースに、練りウニと地元のとくぢ味噌を合
わせたスープが持ち味。山口県産のタイとレタスをさっとくぐら
せ、追いウニを添えれ
ば、濃厚なウニとレタ
スの爽やかさが心地よ
く重なる。シメは沖縄そ
ばで。のど越しも良く
つるりと完食。

山口鮮魚のウニしゃぶコース

山口鮮魚のウニしゃぶ
8800円 ※要予約（2日前迄）

4400円 ※要予約（2日前迄）

とろっとろにとろける、生ウニの冷やし茶碗蒸
し（コースの一品）は店の看板メニュー

コ
ー
ス
一
例
。前
菜
、タ
イ
の
カ
ル
パ

ッ
チ
ョ
、生
ウ
ニ
の
冷
や
し
茶
碗
蒸

し
、ウ
ニ
し
ゃ
ぶ
鍋
、沖
縄
そ
ば 

※
内

容
と
魚
種
は
日
に
よ
り
異
な
る

山口市

⇦「長州チキンステーキ」も楽しめる！（P23）

㊤シメは沖縄そばにアーサー（海藻）をのせて
㊧レタスや白ネギ、ニンジンもすべて山口県産

ウ
ニ
×
地
元
白
味
噌
の

コ
ク
た
っ
ぷ
り
の
ス
ー
プ
が

山
口
県
産
魚
介
を
包
み
込
む
。

鍋出汁に地元の白味噌
を入れることにこだわ
りました。白味噌のコク
が加わることで、ウニの
風味も高まり、具材と絡
みやすくなります。

店主・山本さん

　唐戸市場から徒歩数分の場所に
ある劇場型割烹料理店。人気のカウ
ンター9席のほか、個室も備える。そ
の日の旬をコースで提供。食材はも
ちろん、県内外の日本酒にもこだわ
りを持つ。詳しくはInstagramを。

上方割烹 アっ晴゜

18時30分～23時（LO22時30分）※完
全予約制 日 中国道・関門道下関IC
より15分 周辺に有料Pあり

	083-252-2223
 	 下関市赤間町7-15

完全予約制の日本料理店として市
内住宅地にて20年前にオープン。
2020年から現在の唐戸地区で営業

下関市美食の街・下関でのひとと
きをお楽しみください。う
にしゃぶコースは、2種類
ご用意しております！

藤井さん

目覚めの早い下関の市場で、店主が毎朝選び抜くのは、すべて地物・
天然・今日の旬。下関の魅力が溢れる自然の恵みとの一期一会を、ひ
と鍋に凝縮した特別な一席。きめ細やかなサービスやライブ感も、
まさに割烹料理店ならでは。「長州の磯守」をふんだんに使った「黄
金しゃぶ鍋」とともに、口福の旅の想い出を。

この街の記憶へ
「唐戸〝煌々〟黄金しゃぶ鍋」

1人2万2000円 ※要予約（3日前迄） ※注文は2人～

アっ晴 の゚コースに、小鍋のうにしゃぶを組み込んだメニ
ューも用意。こちらのスープは、“瓶詰めうに発祥の地”と
いわれる下関の老舗「小川うに」協力のもと開発。濃厚なウ
ニの風味に山口県産の魚介が絡む。シメは「雲丹だし海鮮
餡かけ玉子丼」のほか、リゾット、雑炊、雲丹パスタ、雲丹ガ
ーリックバゲットなど対応可能※。
※これらのシメは「黄金しゃぶ鍋」でも対応

アっ晴ﾟのコースと共に
ミニうにしゃぶを
1万8700円 ※要予約（3日前迄）

コース一例。好みや利用
シーンなど、予約時の会
話と当日の仕入れにより
献立を組み立て。天然地
魚はもちろん、季節野菜
やお肉にもこだわり、手
間暇かけた日本料理とう
にしゃぶを堪能できる

シメは海鮮の旨みが溶け込んだ出
汁をとろみ餡にした「雲丹だし海鮮
餡かけ玉子丼」

コース一例。内容・魚種は日により異なるが、メインの「黄金しゃぶ鍋」のほ
か、下関産の美味しい魚を楽しめる刺身盛りや季節の八寸、シメのご飯も
の、人気の唐戸プリンなどにより構成

「長州の磯守」を具材で提供するの
はもちろん、スープにもふんだんに
使ったこだわり鍋

「
長
州
の
磯
守
」を
贅
沢
に

客
前
で
溶
い
て
仕
上
げ
る
黄
金
ス
ー
プ
。

割
烹
な
ら
で
は
の
粋
に
浸
る
。
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美酒海鮮
瓦焼き

　JR山口駅から徒歩6分、道場
門前商店街近くにあり、アクセ
ス良好。和の落ち着いた空気が
漂う店内では、個室はもちろん、
足が伸ばせるちゃぶ台席も。

　湯田温泉街の中心部にあり、も
つ鍋とやきとりが看板メニュー
の居酒屋。もつは良質な脂がのっ
てコラーゲンたっぷり。山口名物
の瓦そばやフグ料理も揃う。

 「見て楽しい、食べて美味しい」
を目指して、創作料理やご当地グ
ルメなどを提供。山口県の地酒は
もちろん、ノンアルコールカクテ
ルも豊富。広い駐車場もある。

　店オリジナルの創作料理をは
じめ、ご当地グルメ、やきとり、
おつまみなどメニューが多数。
産地直送の鮮魚の刺身は、日替
わりなのでお楽しみに。

素晴らしきかな人生 
山口店

牛串とらまめと
もつ鍋こ豆 湯田店

素晴らしきかな人生 
宇部店

素晴らしきかな人生 
下関店

17時～24時（LO23時30分） 不
定 JR山口駅より徒歩6分 中国
道小郡ICより20分、山口ICより15分 

周辺に有料Pあり

17時～23時（LO22時30分） 不
定 JR湯田温泉駅より徒歩10分 
中国道小郡ICより15分、山口ICより20
分 周辺に有料Pあり

17時～24時（LO23時30分） 不
定 山陽道小野田ICより15分 
10台

17時～24時（LO23時30分） 不
定 JR幡生駅より徒歩14分 中
国道・関門道下関ICより8分 ５台

	083-928-6770 
 	 山口市道場門前2-4-21 

	083-976-5880 
 	 山口市湯田温泉4-1-8  

	0836-38-8300  
 	 宇部市妻崎開作816-1

	083-254-1090  
 	 下関市山の田東町7-2

山口市山口市 宇部市下関市

　

自
然
豊
か
な
山
口
県
の
土
壌
と

水
が
生
み
出
す
日
本
酒
。料
理
に
組

み
込
む
こ
と
で
、香
り
や
味
わ
い
が

一
層
華
や
か
に
。

　

具
材
は
瀬
戸
内
海
産
な
ど
山
口

県
近
海
の
魚
介
を
使
う
。山
口
県
ら

し
い
瓦
焼
き
ス
タ
イ
ル
で
調
理
し
て

熱
々
を
味
わ
う
創
作
メ
ニ
ュ
ー
。

山
口
県
の
地
酒
を
使
用
し
て

風
味
に
彩
り
を
演
出
。

山
口
県
近
海
の
魚
介
を

瓦
焼
き
ス
タ
イ
ル
で
楽
し
む
。

「うにしゃぶ×すきやき」のおいしい遊び心が溢れたグル
メ。山口県産の白身魚と県産和牛を、特製のウニ出汁豆乳
スープにさっとくぐらせたら、溶き卵をまとわせて味わ
おう。さらに具材のウニを和牛にのせれば、贅沢感もマシ
マシに！

山口県産を中心にした海鮮盛りに、ご飯、薬味、出汁
をセットで提供。味変は地元のとくぢ味噌と練りゴ
マなどで作った利休味噌ダレで。この味噌ダレが魚
介の持ち味をぐっと深めてくれる。シメの出汁茶漬
けにこの味噌ダレを入れても美味。

雲丹の豆乳すきしゃぶ 長州海鮮ひつまぶし

長州海鮮
まぶし

長州海鮮
うにしゃぶ

長州チキン
ステーキ

1人1万2000円 ※要予約（1週間前迄） ※注文は2人～ 2800円 ※要予約（2日前迄）

●素晴らしきかな人生
（写真は2人前）

●素晴らしきかな人生

（店舗メニューはこちら！）（店舗メニューはこちら！）

（店舗メニューはこちら！）

●素晴らしきかな人生
●牛串とらまめともつ鍋こ豆
湯田店 （写真は2人前）

●牛串とらまめと
もつ鍋こ豆 湯田店

●牛串とらまめと
もつ鍋こ豆 湯田店

炭火ならではの香ばしさが食欲を誘う。夏みかん
ソースに加えた柚子胡椒がアクセントに

❶山口県産のウニは2人
前で板1枚分を提供
❷❸山口県産和牛の肩ロ
ースを2人前で約180g。
鍋スープには割下も入っ
ているため、溶き卵とも
相性良し

❸
❸

❶山口県産のヒラメや甘鯛
などを刺身でそのまま、ま
たご飯にのせて海鮮丼とし
ても楽しめる※魚種は日に
より異なる ❷鰹出汁で茶
漬け風に ❸味噌とゴマの
味わいが絶妙な特製利休
味噌ダレをつけて ❹山口
県産のタイの天ぷら付き

魚介は山口県産を中心に甘鯛や
タコなど約5種類を用意
※魚種は日により異なる

酒
盗（
塩
辛
）入
り
の
地
酒
・
獺

祭
大
吟
醸
を
か
け
て
。地
酒
に

合
う
よ
う
に
、少
し
ク
セ
が
あ

る
酒
盗
を
使
っ
て
い
る
そ
う

全室が個室または半個
室で、プライベートな空
間の中でくつろいでい
ただけます。居酒屋とし
てはもちろん、食事のご
利用も大歓迎です！

もつ鍋とやきとりはも
ちろん、店の新2大名
物・ジューシーな手包
み餃子と、カリジュワ食
感の鶏の唐揚げもおす
すめです♪

お客さまとの距離が近
く、フレンドリーな雰囲
気でお迎えします。充実
した料理と100種類以
上のドリンクでワイワ
イ楽しんでくださいね。

和モダンな意匠を凝ら
した店内のお席は、半
個室や個室。くつろげ
る空間として「美味し
さ」と「楽しさ」により華
を添えています。

調理担当・伊川さん店長・中村さん 店長・佐々木さん料理長・是石さん

萩産の夏みかんジュースに醤油やみりんを合わせ
た調味液に、長州どりのもも肉を一晩漬け込んで旨
みを引き出す。炭火でふっくらと焼きあげたステー
キは、ジューシーな仕上がり！最後に夏みかんソー
スをあわせることで、後味が一段と軽やかに。

夏みかん香る長州鶏 
炭火焼きチキンステーキ 1500円

※山口店のみ「夏みかん香る長州鶏のチキンステーキ」
（炭火焼きではありません）

す
べ
て
の「
山
口
・
新
ご
当
地
グ
ル
メ
」が

一
度
に
楽
し
め
る
お
店
が
登
場
！

せ
っ
か
く
な
ら
4
つ
の
新
ご
当
地
グ
ル
メ
を
一
度
に
全
部
味
わ
っ
て
み
た
い
！ 

そ
ん
な
願
い
を
叶
え
て
く
れ
る
お
店
が
登
場
し
ま
し
た
。

下
記
の
4
店
舗
で
は
こ
の
4
つ
の
メ
ニ
ュ
ー
を
提
供
中
。み
ん
な
で
シ
ェ
ア
し
て
ぜ
～
ん
ぶ
制
覇
し
ち
ゃ
お
う
!

こ
ん
な
新
・
ご
当
地
グ
ル
メ
！

憧れの
“ウニク”が

実現！

❶

❶

❷

❷ ❹

「地酒のアテになるように」と
考案された居酒屋さんの瓦焼
きメニュー。焼く時に酒盗入り
の獺祭をかけるのがポイン
ト！ふわっと立ち上る芳醇な
香りが魚介の旨みとあいまっ
て、味わいに厚みが生まれる。
そのままはもちろん、ポン酢に
つけても魅力が際立つ。

獺祭と酒盗が
香り立つ 
長州海鮮瓦焼き
3000円 ※要予約（2日前迄）

地
産
魚
介
×
地
酒
の
コ
ラ
ボ
！

酒
盗
を
ア
ク
セ
ン
ト
に

お
酒
に
合
う
芳
醇
な
一
品
。

シメは
つるつる
うどん♪ 種

類
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長門ゆずきち

はなっこりー

　イタリア・スポレート地方で約10年にわたり
家庭料理を学んだ粉川さんと、アーティストで
もある夫のロベルトさんが営む。ディナーコース
の前菜は、ロベルトさんが担当し、本場の味を彩
り豊かに表現している。

　県や市町職員、教育関係職員・県民
の研修・学習・交流を支える施設。食堂
はランチタイムに一般利用ができる。
食後には、敷地内にある野鳥観察園や
万葉植物園で散策するのも◎。

イタリア食堂ベケ!?

YMfg維新セミナーパーク
⾷堂 ふしの川

11時30分～14時30分（LO13時30分）、18時～21
時30分（最終入店19時）※夜は要予約（前日迄） ラ
ンチ：火、ディナー：日～水 JR上山口駅より徒歩12
分 中国道山口ICまたは小郡ICより15分 2台

11時30分～13時30分、夜は宿泊者限定 
セミナーパークに準ずる（不定のため事

前に電話確認を推奨） JR四辻駅より徒歩
30分 山陽道山口南ICより10分 セミ
ナーパーク約800台

	083-996-5230 
 	 山口市野田2

	083-987-3310
 	 山口市秋穂二島1062 2階

コースは前菜4皿、手打
ちパスタ、長州鶏悪魔
風ギョットーネソース、
デザート盛り合わせ

広大な敷地に「セミナーゾー
ン」「スポーツ交流ゾーン」「自然
ふれあいゾーン」がある

長
州
チ
キ
ン

ス
テ
ー
キ

　

ス
テ
ー
キ
の
下
味
や
ソ
ー
ス
は
、

各
店
や
各
宿
の
オ
リ
ジ
ナ
ル
。和

風
、洋
風
、創
作
料
理
な
ど
さ
ま
ざ

ま
な
工
夫
を
楽
し
ん
で
。ソ
ー
ス
な

し
で
素
材
を
じ
っ
く
り
味
わ
う
ス
タ

イ
ル
の
メ
ニ
ュ
ー
も
あ
り
ま
す
。ハ

シ
ゴ
し
て
食
べ
比
べ
も
楽
し
い
♪

　

付
け
合
わ
せ
の
野
菜
に
は「
は
な

っ
こ
り
ー
」（
山
口
県
オ
リ
ジ
ナ
ル
野

菜
・
秋
～
春
）や「
白
オ
ク
ラ
」（
夏
）な

ど
、山
口
な
ら
で
は
の
旬
の
野
菜
が

登
場
す
る
こ
と
も
。ま
た
カ
ボ
ス
や

ス
ダ
チ
の
仲
間
で
山
口
特
産
の「
長

門
ゆ
ず
き
ち
」を
使
っ
て
、爽
や
か
な

香
り
と
ま
ろ
や
か
な
酸
味
を
ア
ク

セ
ン
ト
に
。

　

２
つ
の
ブ
ラ
ン
ド
鶏
の
い
ず
れ
か

（
ま
た
は
両
方
）を
使
用
し
て
ス
テ
ー

キ
に
。使
用
部
位
、焼
き
方
は
自
由
。

パ
リ
ッ
と
焼
き
上
げ
る
タ
イ
プ
や
、

し
っ
と
り
と
火
を
通
し
た
も
の
な

ど
、料
理
人
の
ア
イ
デ
ア
溢
れ
る
、バ

リ
エ
ー
シ
ョ
ン
豊
か
な
メ
ニ
ュ
ー
が

揃
い
ま
し
た
。

ソ
ー
ス
や
付
け
合
わ
せ
は
、

各
店
の
個
性
に
注
目
！

山
口
県
ら
し
い
名
脇
役
も

チ
キ
ン
ス
テ
ー
キ
に
添
え
て
。

「
長
州
ど
り
」

「
長
州
黒
か
し
わ
」を

使
う
チ
キ
ン
ス
テ
ー
キ
。

醤油や酒、生姜でしっかり下味をつけた長州
どりのもも肉ステーキは、食べやすいように一
口大にカットして提供。瀬戸内産レモンの爽
快な酸味とブラックペッパーのキレを効かせ
たソースをまとわせて、定食の主役に。軽やか
な風味が後を引き、自然と箸が進む！

長州どりのじゅーじゅー
レモングリル
1650円
※夜はセミナーパーク宿泊者のみ前日迄の予約で提供可

「柔らかく仕上げるため、愛を込めてこまめに焼き加減
をチェック」と店主が話すとおり、しっとりした仕上が
り。そこに合わせるのが、山口県産とくぢ味噌とわさび
を合わせた創作ソース。甘みのある白味噌にわさびの辛
みを効かせることで、肉の旨みを一層豊かに。

長州どりの
チキンステーキ 1100円

※店舗詳細はP19を参照

⇨「長州海鮮うにしゃぶ」も
楽しめる！（P19）

はるさあ
Modern Japanese

	083-966-0045
 	 山口市湯田温泉3-1-12

焼き上げる際は、温度が上がりすぎな
いよう、肉を持ち上げたり返したりし
ながら、丁寧に火入れを見極めていく

長州どりのもも肉を使用。下味は塩
のみで肉本来の味わいを活かす

長州どりのもも肉を、塩、ニンニク、ローズマリーとと
もに香ばしく焼き上げる。ポイントは鶏レバーを自家
栽培の香草と煮込んだギョットーネ（食いしん坊）ソ
ース。セージやフェンネルなどの香り豊かなまろみ
のあるレバーが、長州どりの旨みを一段と深める。

長州鶏悪魔風
ギョットーネソース
コース6000円  ※要予約（前日迄）
※1日20食限定 ※提供はディナーのみ
※コースのメイン料理として提供

付け合わせはフライド
ポテトやポテトサラダ
で、ボリューム満点

レモングリル、山口県産のご飯、
漬物、茶碗蒸し、サラダ、小鉢、
汁物、フルーツがセットになっ
た定食スタイル

築約100年の古民家を改装。写真や絵画など、アーティスト・
ロベルトさんの作品が空間を彩る

ロベルトさんのお母様から教わっ
たというスポレート地方の家庭料
理は、ハーブや野草を取り入れる
ことが特徴だそう

山口市

山口市山口市山口市山口市山口市

山口市山口市山口市山口市山口市

ギョットーネソースに加え、
山口市・たちばな農園の秋
穂トマトジャムや柑橘も添
えていますので、3種の味わ
いを楽しんでいただけます。

オーナーシェフ・粉川さん
マネージャー・ロベルトさん

イ
タ
リ
ア
の
家
庭
料
理
に

こ
だ
わ
る
レ
ス
ト
ラ
ン
で

長
州
ど
り
が“
マ
ン
マ
の
味
”に
♪

お
店
＆
お
宿
ガ
イ
ド

長州どりは、冷めても
身が柔らかく肉質がし
っかりしています。日
本酒はもちろん、泡盛
と一緒に食べていただ
くのもおすすめです。

店主・山本さん

近くを流れる椹野川の
清流をイメージして、爽
やかなレモンソースを
考案しました。少しとろ
みをつけて、食べやすく
調理しています。

料理長・青木さん

地
元
味
噌
と
わ
さ
び
が
香
る

店
主
特
製
の
ソ
ー
ス
で

チ
キ
ン
の
風
味
が
ア
ッ
プ
！

瀬
戸
内
産
の
レ
モ
ン
と

長
州
ど
り
の
美
味
し
い
出
会
い
♡

清
々
し
さ
が
後
口
を
彩
る
。

バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
が
楽
し
い
！

こ
ん
な
新
・
ご
当
地
グ
ル
メ
！
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　バスケットボールやバドミントン、ト
ランポリンなどができるスポーツ複合施
設内のカフェレストラン＆バー。座席数
は約100席と広々、洋食をメインに多国
籍料理を提供する。

S
ス イ ー ト

WEET A
ア ズ

S

11時～22時、金・土日祝11時～24時（ラ
ンチLO14時、ディナーLO21時）※金・土日
祝の21時～24時（LO23時30分）はバー営業
のみ 月（祝日の場合は営業、翌日休み） 
JR長門市駅より徒歩15分 中国道美祢IC
より40分 80台

	0837-27-0228
 	 長門市仙崎313-1 

長門市

長
門
市
油
谷
地
区
の「
棚

田
再
生
事
業
」と
し
て
栽

培
さ
れ
た
ハ
ー
ブ
が
中
心

地元産のタイムやローズマリーなどで下
味をつけ、真空状態にして1日以上じっく
り香りを染みこませているのがポイン
ト。つけダレは特製ジャポネソース、長門
ゆずきちドレッシング、ハーブソルトを用
意。パンとスープがセットに。

長門のソウルフードである焼き鳥を洋風にアレンジ。
長州どりのもも肉ステーキを、最後にバーナーで炙る
ことで香ばしさを引き出す。つけダレは、焼き鳥風甘
ダレ、長門ゆずきちドレッシング、黒七味入りガーリ
ックパウダーの3種類。パンとスープが付く。1500円 ※ランチ限定 1500円 ※ランチ限定

築
45
年
の
鉄
工
所
を

リ
ノ
ベ
ー
シ
ョ
ン
。ス

ポ
ー
ツ
施
設
の
利
用

方
法
は
、公
式
H
P

を
確
認

どちらの長州どりも
約200gと同じサイ
ズですが、炙りステ
ーキはガッツリ系、
ハーブステーキはあ
っさりしたイメージ
で作りました。

料理長・池永さん

地産ハーブの香る
長州チキンステーキ

長州炙り
チキンステーキ 

　グルテンフリーの米粉ラザニアが
名物のイタリアンの店。ランチはお得
なセットメニュー、ディナーでは長州
ながと和牛や鮮魚など地元食材を用
いた一品料理を用意している。

コメラザ

16時～22時（LO21時30分）、土日祝11
時30分～15時（LO14時30分）・16時～22
時（LO21時30分） 月・火（祝日の場合は
営業） JR仙崎駅より徒歩1分 山陰道
三隅ICより10分、中国道美祢ICより40分 

7台

	0837-27-0272
 	 長門市仙崎1109

長門市

「
道
の
駅 

セ
ン
ザ
キ
ッ
チ
ン
」か
ら
徒
歩
４
分
の
近
さ
。

J
R
仙
崎
駅
か
ら
は
徒
歩
１
分
と
ア
ク
セ
ス
便
利

下味は塩のみにこだわり、まずグリル板で皮目を焼い
て、次に約200℃のオーブンでじっくり火入れする。シェ
フが何度も試作を重ねた焼き加減は、脂の旨みを逃さ
ず、柔らかすぎず硬すぎない理想の肉質を生む。仕上げ
も飾らずに、塩と黒胡椒、オリーブオイルだけ。

長州黒かしわのグリル長州黒かしわ丼
イートイン2000円、テイクアウト2050円
※テイクアウトは予約を推奨

イートイン1800円
（ランチタイムは1500円）

テイクアウト1850円
※テイクアウトは予約を推奨

「長州黒かしわのグリル」を山口県産のご
飯にのせた丼バージョン。ハチミツを入
れてコクを出した甘めの自家製醤油ダレ
がかかり、黒胡椒がアクセントに。

長州黒かしわをシンプルに

塩胡椒とオリーブオイルで。

地鶏の旨みが一気に高まる！

オーブンで焼いている
時に溢れ出た肉汁も余
すところなく使っていま
す。ステーキや、かしわ丼
のご飯の上にかけるこ
とで旨みがアップ！

オーナーシェフ・
永塚さん

　地元食材を取り入れたふわふわの
和牛煮込みハンバーグや創作料理が
魅力のレストラン。北欧テイストのお
洒落な空間で味わえる。個室があるの
で、記念日の食事にも最適。

Kitchen&Cafe nonta

12時～14時（LO13時30分）、18時～20
時30分（ディナーは予約制） 水・日祝

中国道美祢ICより40分 10台

	0837-22-0501
 	 長門市西深川2261-3

長門市

フランス・ロワーヌ地方の冬の家庭料理「フリカッセ」
は、鶏肉を生クリームで煮込んだもの。こちらでは長州
どりをソテーした後、溶け出した脂でニンニクと玉ねぎ
を炒め、白ワインで煮込む。仕上げに生クリームとバタ
ーを加えて、濃厚なコクが広がる一品に。

長州どりのフリカッセ
ノルマンディ風

ランチコース2200円、ディナーコース 5500円 
※コース料理の1品として提供 ※「長州どりのコース」と伝えて
要予約（ランチコースは前日迄、ディナーコースは3日前迄）
※コース内容は時季により変更あり

住
宅
街
に
あ
る
一
軒
家
。目
立
つ
看
板
が
な
い
の
で
、公

式
S
N
S
で
ア
ク
セ
ス
紹
介
動
画
を
確
認
し
よ
う

前菜、パスタ、アクアパッツァ、長州
ながと和牛ローストビーフ、長州ど
りのフリカッセなど全8品

サラダと前菜の盛り合わせ、コンソ
メスープ、長州どりのフリカッセ、洋
風茶碗蒸し、パンorライス

洋食シェフ自慢の創作料理。

生クリーム＆バターソースと

チキンが力強く響き合う。

長州どりは、どんなソー
スとも合うので洋食専
門の僕としても嬉しい
です。ソースは季節ご
とに変わりますので、
楽しみにしてください。

シェフ＆オーナー・
野村さん Dinner ※一例 Lunch ※一例

焼
き
鳥
風
炙
り
ス
テ
ー
キ
や

彩
り
豊
か
な
フ
レ
ン
チ
風

心
弾
む
カ
フ
ェ
ラ
ン
チ
を
♡
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　向津具（むかつく）半島の大
浜海水浴場に面するカフェ
は、海賊をイメージしたユニー
クな空間が評判。ビーフ100
％のバーガーやタコライス、
元パティシエのキャプテンが
作る本格スイーツを提供。

Burger of Pirates 
SEABREEZE

バーガー オブ パイレーツ シーブリーズ

12時～24時 不定 中国
道美祢ICより1時間 10台

	080-6449-4004
 	 長門市油谷向津具上3994-3

味変用のハチミツをか
ければ、甘じょっぱさ
がクセになる美味しさ

　福岡から移住してきた夫婦が営む、セレクト
ショップ併設のカフェ。ハンバーグはもちろ
ん、パンケーキなどのスイーツも好評。ショッ
プでは洋服をはじめ、靴や雑貨を扱う。

e
イ コ ー ル

qual

11時～17時 月〜水 
中国道美祢ICより1時間10分 10台

	090-9586-9781
 	 長門市油谷向津具下1706

長門市

㊤
木
造
の
民
家
を
自
分
た
ち
で
リ
ノ
ベ
ー
シ
ョ
ン

㊦
店
内
か
ら
は
真
っ
青
な
油
谷
湾
を
一
望
で
き
る

デ
ザ
イ
ナ
ー
で
も
あ
る

田
代
さ
ん
が
自
ら
デ
ザ

イ
ン
し
た
洋
服
も
販
売

スキレットで温かいまま提供してくれるもも
肉ステーキ。下味にニンニクと黒胡椒を丁寧に
塗り込み、少し寝かせてからソテーに。ここに
店自慢の特製ソースをたっぷりと！すりおろ
した野菜とニンニクが溶け込んだソースで、ニ
ンニク風味がついたステーキとマッチする。

チキンステーキ
1350円、ドリンクセット1500円 
※1日5食限定

できたてのチキンステーキにオニオン
スープとご飯、サラダがセット

向む

か

つ

く

津
具
半
島
に
あ
る
島
カ
フ
ェ
で

穏
や
か
な
油
谷
湾
を
眼
前
に

熱
々
ス
テ
ー
キ
を
頬
張
ろ
う
♪

ソースは、店名物のハンバ
ーグにも使っている秘伝の
もの。どろりとしていて、野
菜の旨みと甘みがたっぷり
詰まっています。
デザイナー兼店主・田代さん

　長門湯本温泉を代表する老舗温泉
宿。レストランはもちろん、温泉の日
帰り利用もできる（公式HPを要確
認）。客室は露天風呂付きスイート、和
洋室、和室など全23タイプ。

　1日4組限定の温泉リゾートホテル
内にあるレストラン。長門産の魚介を
はじめ、地元食材を使ったメニューが
揃う。日本海を望む大浴場は日帰り利
用（有料）もできるので、食後に温泉も。

大谷山荘 「レストラン 萩」 きわど温泉リトリート 悠久の季
「旬菜料理きなみ」

11時30分～14時（LO13時30分）、18時
～21時30分（LO21時） 不定 JR長門
湯本駅より徒歩15分 中国道美祢ICよ
り30分 90台

11時～14時30分（LO14時）、17時～21時
（LO20時30分） 木 JR黄波戸駅より徒
歩15分 中国道美祢ICより50分 30台

	0837-25-3300
 	 長門市深川湯本2208 	0837-37-3737

 	 長門市日置上1597-2

長門市長門市 長門市

大浜海水浴場を一望するテラス席。
夕陽や満天の星も見もの

㊤長門湯本温泉の河畔に佇み、創
業144年の歴史を誇る ㊦クラシッ
クな雰囲気が漂うレストラン

㊤
長
門
市
の
国
定
公
園
に
立
地 

㊦
レ
ス
ト
ラ
ン
は
宿
泊
客
以

外
も
利
用
Ｏ
Ｋ
。店
内
か
ら
青
海
島
を
眺
め
ら
れ
る

長州黒かしわは、塩胡椒で焼いてニンニクと
日本酒で風味づけ。ぷるぷるの皮と、しっかり
した肉質の味わいが楽しめる。長州どりは、朝
採りのハーブと赤ワインに約1時間漬け込ん
で、豊かな香りを添える。ご飯、汁物、小鉢など
が付いた満足感のあるセットに。

アメリカの定番ホットサンド「グリルド
チーズサンドイッチ」に、長州どりのカ
ットステーキを加えたダイナミックな
一品。カマンベール、ナチュラル、モッツ
ァレラ、ゴルゴンゾーラと4種類のチー
ズが入り、濃厚なチーズのコクとチキン
の旨みが見事に絡み合う。

注文を受けてから、シェフが鉄板で丹念
に焼き上げるのは、約200gもある長州黒
かしわのもも肉。肉汁を逃さないよう丸
ごと火入れし、はじける音や立ちのぼる
香ばしさが贅を満たす。自家製おろし和
風ソースや地元「百姓庵」の塩、柚子胡椒
と一緒に味わって。

長州どりと黒かしわの
チキンステーキ
食べ比べセット

Pirates KING Sandwich長州黒かしわグリル

1980円 ※要予約（当日午前中迄）

1600円 ※1日20食限定 ※テイクアウト可3850円 ※ランチ限定 ※1日5食限定 ※除外日あり

グ
リ
ル
ス
テ
ー
キ
は
、パ
リ
パ
リ
し
た
皮
の
食
感

と
、む
っ
ち
り
し
た
身
の
両
方
が
堪
能
で
き
る
。ご

飯
と
す
ま
し
汁
、漬
物
が
セ
ッ
ト
に

長
州
ど
り
は
バ
ジ
ル
と
地
元
産
麦
味
噌
の
ソ
ー
ス
で

青
海
島
を
眺
め
る
レ
ス
ト
ラ
ン
で

海
賊
を
モ
チ
ー
フ
に
し
た

ハ
イ
ク
ラ
ス
宿
の
優
雅
な
ラ
ン
チ
。

ハ
ー
ブ
香
る
長
州
ど
り
と

海
カ
フ
ェ
の
名
物
サ
ン
ド
は

シ
ェ
フ
が
目
の
前
で
仕
上
げ
る

旨
み
濃
い
黒
か
し
わ
を
欲
張
っ
て
♡

チ
キ
ン
と
チ
ー
ズ
が
最
強
タ
ッ
グ
！

長
州
黒
か
し
わ
は
至
福
の
ひ
と
口
。

長州黒かしわは肉質がしっかりし
ているので、火入れがポイントに。
両面を焼いて肉汁をグッと閉じこ
めた後、蒸し焼きにしています。

チーフ・山﨑さん

長州黒かしわは、肉の
味が濃く、そのままの良
さを活かすためにあえ
て素直な調理に。長州
どりには自家製バジル
のソースが合います。

料理長・猿渡さん

長州どりはクセがないので、味の組
み合わせが自在！何とでもハマり
ますので、ハチミツやマスタードな
どで味変も試してみてくださいね。
㊧キャプテン、㊨UMAさん
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　浜崎町にあった「海宴～kaien～」が萩市の
城下町エリアに移転。2025年10月に店名を

「ようと」に改め、ノンジャンルの居酒屋として
オープンした。予約をするのが確実。

ようと

みなと食堂 ととと

11時30分～14時30分（LO14時）※売り切れ次
第閉店、17時30分～21時 火、不定休 小郡萩
道路絵堂ICより25分 2台

	090-5204-0585
 	 萩市平安古町603-2

	0838-21-7230  萩市東田町160-1

萩市

萩市

予
約
は
電
話
ま
た
は
公
式
S
N
S
の
D
M

で
。接
待
、お
子
様
メ
ニ
ュ
ー
、コ
ー
ス
、団

体
貸
切
ビ
ュ
ッ
フ
ェ
な
ど
に
も
対
応
可

夜
の
居
酒
屋
タ
イ
ム
限
定
の
一
品
な
の
で
、萩
の
地
酒
と

合
わ
せ
る
の
も
い
い
。唐
辛
子
の
辛
み
も
ア
ク
セ
ン
ト

長州どりのもも肉をさらに柔ら
かくするため、67℃で約2時間か
けて真空調理。その後バターで
焼き、スキレットごとオーブンへ
入れて香ばしさを加える。仕上
げの要は萩の夏みかんジュース
をふんだんに使ったソース。大
根おろしや旬の柑橘を重ねるこ
とで、香りは一段と豊かに。

ダイナミックな骨付きもも肉は約350gのビッグサイ
ズ。手間を惜しまない店主の仕事で、まずは約3時間か
ら3時間半かけてオイル煮（コンフィ）に。低温でじっく
り火を通すことで旨みを閉じこめ、驚くほど柔らか。最
後はオーブンで香ばしく仕上げる。

夏みかん
ステーキ

骨付き長州どりのステーキ

1100円 ※1日5食限定 
※夜営業時のみ提供

1900円 ※ランチ限定

⇨「長州海鮮まぶし」も
楽しめる！（P12）

※店舗詳細はP12を参照

私は長崎県出身で、萩
に来て初めて長州どり
を食べましたが、肉の
甘みに驚きました。し
っかり味があって、本
当に美味しいですね。

取締役・山本さん

トマトソースにバジルを加えることで、
肉のコクと好相性。セットで前菜が付く

萩
特
産
の
夏
み
か
ん
を
活
か
し
た

爽
や
か
な
自
家
製
ソ
ー
ス
で

長
州
ど
り
の
旨
み
を
包
み
込
む
。

　萩の精肉専門店「ミドリヤファー
ム」が手がけるレストラン。自社牧場
で大切に育てた天然記念物の見島牛
と、その血統を受け継ぐ見蘭牛を中心
に、肉料理が豊富に揃う。

見
けんらんぎゅう

蘭牛ダイニング玄
げん

（道の駅 萩往還内）

11時～15時、土日祝は～17時（LO各閉
店30分前）※予約不可 火（祝日の場合
は営業、翌日休み） 小郡萩道路絵堂IC
より15分 38台

	0838-25-1113
 	 萩市椿鹿背ヶ坂1258

萩市

㊤「
道
の
駅 

萩
往
還
」内
に
あ
り
、敷
地
内
に
は

物
産
館
や
野
菜
ま
ぁ
と
、松
陰
記
念
館
な
ど
が

㊦
テ
イ
ク
ア
ウ
ト
メ
ニ
ュ
ー
も
多
い長州どりステーキ約100g、ご当地牛・見蘭牛の

ハンバーグ約100gが並ぶ嬉しいセット。長州
どりのステーキには、自家製ハニーマスタード
ソースを。ハチミツの甘みとマスタードの辛さ
が、あっさりした長州どりの味わいに馴染む。
セットはご飯、スープ、サラダなどが付く。

金のハンバーグ＆
パリッと長州鶏の
よくばり地産セット
1870円 ※1日10食限定

稀
少
な
見
島
牛
1
0
0
％
の

「
極
」ハ
ン
バ
ー
グ
は
、土
日
祝
の

数
量
限
定

チ
キ
ン
は
ハ
ニ
ー
マ
ス
タ
ー
ド
ソ

ー
ス
で
。ハ
ン
バ
ー
グ
ソ
ー
ス
は

3
種
類
か
ら
選
べ
る

道の駅のダイニングで

長州どりとご当地牛の

わがままランチをどうぞ♡

長州どりが肉厚なので、
下準備の段階で適度に
切り込みを入れて火を
通りやすくしています。
そうすることでぷるぷ
るの食感になります。

店長・角屋さん

骨の周りから旨みが
しっかり出るため、あ
えて骨付きにしまし
た。お酒を合わせるな
ら、白ワイン（グラス
750円～）をどうぞ。

店主・森本さん

骨
付
き
を
丸
ご
と
焼
き
上
げ
た

イ
ン
パ
ク
ト
大
の
ス
テ
ー
キ
は

ワ
イ
ン
と
の
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
を
♪
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注目は店自慢の秘伝ダレ！地元産の来巻にん
にくや生姜、塩麹、スパイスなどを配合したタ
レに長州どりのもも肉を一昼夜漬け込み、熟成
させることで柔らかさを引き出す。また、揚げた
後にフライパンで香ばしく焼き付けることで、
外はカリッと中は驚くほどジューシーに。

長州どり揚げ焼き
香味レモンソース弁当
1200円

　「やきとん」と「やきとり」を主役に
した居酒屋。地域に根差す店を目指
し、各店名にはその土地にゆかりの
ある偉人の名を冠している。

炭火串焼き やきとん 益
ますじろう

次郎炭火串焼き やきとん 正
しょういちろう

一郎

炭火串焼き やきとん 源
げんたろう

太郎

炭火串焼き やきとん 駒
こまのしん

之進

炭火串焼き やきとん 政
まさのすけ


之助

炭火串焼き やきとん

「炭火串焼き やきとん」 
5店舗で提供中！

17時～23時（LO22時30分） 不定 JR防府駅よ
り徒歩8分 山陽道防府東ICまたは防府西ICより10
分～15分 周辺に有料Pあり

17時～23時（LO22時30分） 不定 JR下関駅より
徒歩5分 中国道・関門道下関ICより15分 周辺に
有料Pあり

17時～23時（LO22時30分） 不定 JR徳山駅より
徒歩5分 山陽道徳山東ICより10分、徳山西ICより20
分 周辺に有料Pあり

17時～23時（LO22時30分） 不定 JR宇部新川駅
より徒歩3分 山陽道宇部ICより20分 周辺に有料P
あり

17時～23時（LO22時30分） 不定 JR湯田温泉駅
より徒歩10分 中国道小郡ICより15分、山口ICより20
分 周辺に有料Pあり

◆	長州どり揚げ焼き
	 香味レモンソース
◆	ご飯（契約農家さんの
	 徳地のひとめぼれ）
◆	岩国産れんこんと
	 国産かぼちゃの甘酢漬け
◆	ポテトサラダ
◆	野菜の惣菜

萩産の夏みかんジュースと醤油やみりんを合わせた調味液に、
長州どりのもも肉を一晩漬け込んで旨みを引き出す。炭火でふ
っくら焼き上げたステーキは、ジューシーな仕上がり！最後に
夏みかんソースをかけることで、後味が一段と軽やかに。

夏みかん香る長州鶏 
炭火焼きチキンステーキ
1500円

㊤美里本店  ㊦山田店
※どちらも急ぎの場合は電話
予約を

長州どりを焼く時に、
鶏の脂から抽出した

「鶏油（チーユ）」を使
うことで、香りとコク
をさらに加える

　JR防府駅より徒歩約3分とアクセスが便利
なホテル。人工温泉大浴場と無料駐車場があ
り、ビジネスはもちろん観光の拠点としても好
評。レストランは宿泊客以外も利用できる。

ホテルルートイン防府駅前
夕食レストラン「花

はなはなてい
々亭」

18時～22時（LO21時30分） 日祝は不定 JR
防府駅より徒歩約3分 山陽道防府東ICまたは防
府西ICより約10分 約100台

	0835-20-1100（代）
 	 防府市駅南町1-45

防府市

300円のご飯セット（ご飯・味噌汁・
香物）を別注すれば、定食スタイルに

レ
ス
ト
ラ
ン
で
は
お
酒
の
つ
ま
み
や
、ル
ー
ト

イ
ン
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
上
田
カ
リ
ー
な
ど
も

　下松市にあるお持ち帰り専
門のからあげ店。新鮮な長州ど
りと国産どりを使用し、店オリ
ジナル衣と製法で揚げたから
あげは、冷めてもジューシー。
特に手羽先のからあげが名物。

ごちそうからあげ維新

美里本店｜☎0833-41-8188
下松市美里町2-6-16
11時～20時 月（祝日の場合は

営業、水曜が振替休） 
山陽道徳山東ICより5分～10分
周辺に無料Pあり

山田店｜☎0833-46-3029
下松市大字山田157-1

マックスバリュ山田店併設
 美里本店と同じ

下松市

長州どりのもも肉約200gをニン
ニク、生姜、地元の醤油、砂糖な
どを合わせた調味料で揉み込
み、力強い下味をつけるのがポイ
ント。風味豊かなゴマ油で香ばし
い焼き目をつけ、ゴロゴロ野菜を
添えて完成させる。ガツンとパン
チのある味わいで、白ご飯にもお
酒にもよく合う一皿に。

長州スタミナ
チキンステーキ
1200円

熱々のチキンステーキと冷えた
生ビールは、最高の組み合わせ

山口市

防府市下関市

周南市

宇部市

ビジネスのお客様が多
いので、お仕事の活力に
なればとスタミナステ
ーキを考案しました。お
酒にも合う、しっかりめ
の味付けにしています。
料理スタッフ・神田さん

周南市出身で、長州どりは
食べ慣れた味でした。元々、
しっとりしていますが、下
味に漬けて寝かせることで
さらに柔らかくさせました。

代表取締役・河本さん

	083-941-5082   山口市周布町1-5	0834-31-8666   周南市銀南街5 富久味ビル 1階

	0836-39-9900   宇部市上町1-1-21 	0835-24-0229   防府市車塚町2-19	083-242-6611   下関市竹崎町1-15-33

ニンニクの香りが食欲を誘う

ガッツリ系のステーキで

明日のパワーをチャージ♪

地酒に力を入れていて常に十数種
類から選んでいただけます。自慢の
やきとんやおつまみと様々な日本酒
をかけあわせてお楽しみください。

串に並々ならぬこだわりを持った
私が焼く「やきとん」「やきとり」は、
外はこんがり香ばしく、中はふん
わりジューシーです♪

地元農家さんから仕入れた野菜や
柑橘を使ったおでん、手作りジュー
スなどもご提供。素朴ながら優し
味（やさしみ）溢れる味わいです♪

日替わり・週替わりのおすすめ料
理にも力を入れています。いつ来
ていただいても、新しい感動のあ
るお店作りを目指しています！

若いスタッフが多く、元気溢れる
お店を目指しています。ひとときの
彩りになれるよう、とっておきの料
理を準備してお待ちしています。

肉汁溢れるステーキに

萩の特産・夏みかんを

活かしたソースがマッチ！

野
菜
と
一
緒
に
ヘ
ル
シ
ー
な
サ
ラ
ダ

感
覚
で
味
わ
え
る
の
が
嬉
し
い

店長・阿部さん

店長・田代さん

店長・横溝さん

店長・篠田さん 店長・大谷さん

外はカリッ、中はしっとり。

からあげ専門店が手がける

揚げ×焼きのハイブリッド！
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　7代目当主が営む日本料理店。各種セットご膳
には、別名殿様寿司と呼ばれる「岩国寿司」、野菜
を吸い物風に仕立てた「おおひら」、岩国特産のレ
ンコンの酢の物「れんこん三杯酢」の3種が入る。

　日本三名橋・錦帯橋から徒歩約3分。錦帯橋
と岩国城が一望できる温泉浴場が魅力で、内
湯やドライサウナも備わる（日帰り入浴可）。レ
ストランも宿泊客以外の利用OK。

錦帯橋たもと 平
ひらせい

清

岩国国際観光ホテル
「錦帯橋ダイニング桜」

11時30分～LO13時30分、土日祝11時～LO14時 
火・水、ほか不定休あり 山陽道岩国ICより10分 周
辺にPあり（時期により無料・有料が異なる）

11時～14時30分（LO13時30分） 水 山陽
道岩国ICより10分 50台

	0827-41-0236    岩国市岩国1-2-3

	0827-43-1111
 	 岩国市岩国1-1-7

日本料理店らしく長州どりの下味は、和風出
汁と粒山椒。真空の状態で一晩じっくり染み
こませて低温で調理。最後に皮に焼き目を付
けて、香ばしさを加えてできあがり。自家製ポ
ン酢おろしでさっぱりと味わえる。御膳は「岩
国寿司」や「おおひら」など、岩国の郷土料理
がセットになってお得！

長州鶏の
ステーキ
1430円・長州鶏御膳2750円

チキンステーキといえばもも肉が一般的だ
が、あえてむね肉を使用。むね肉に刻みニンニ
クとたっぷりのパセリを混ぜたエスカルゴバ
ターを挟み、白ワインで蒸し焼きに。しっかり
と弾力ある食感に、溶け出したバターの濃厚
なコクが重なり、味わいに奥行きが生まれる。
※エスカルゴバター…エスカルゴ料理に用いる合わせバ
ター。バターにニンニクやパセリなどを加えたもの

長州どりのステーキ
エスカルゴ
バターソース
ランチコース2500円 ※1日50食限定

2階席からは大きな窓越しに
風情ある錦帯橋の景観を望
む。1階はカウンター席

ふ
ん
わ
り
山
椒
の
風
味
が
香
る

ス
テ
ー
キ
。ポ
ン
酢
お
ろ
し
と
相

性
の
良
さ
が
光
る

「長州鶏御膳」はステーキのほ
か、3種の郷土料理、茶碗蒸し、刺
身こんにゃく、吸い物などが付く

ランチコースは、長州どりのステーキ、オードブル、スープ、パン、デザート、コーヒー付き

㊧「錦帯橋ダイニング桜」からも錦帯橋を一望　㊨壮大な錦帯橋

岩国市

岩国市 長州どりの素材がい
いので、手を加えす
ぎず、本来の良さを
活かすようにしてい
ます。低温調理にす
ることで、ジューシ
ーに仕上がります。
7代目当主・神尾さん

創業160年を超える老舗で

名勝・錦帯橋を眺めながら

ステーキと郷土料理に舌鼓。

錦
帯
橋
を
望
む
特
等
席
で

本
格
フ
レ
ン
チ
の
ラ
ン
チ
を
。

主
役
は
む
ね
肉
ス
テ
ー
キ
！

むね肉は蒸し焼きにす
ることで絶妙な食感に
仕上がります。また、焼
いた時に出る旨みたっ
ぷりの肉汁にチキンブ
イヨンを加えてソース
としてまとめています。

料理長・福原さん

受け取りはお弁当工場にて。入
口がわからない場合は電話を

◆	揚げ「岩国れんこん」のたれ和え
◆	山口県の銘柄鶏「長州どり」
	 モモ肉の強火焼きたれ仕立て
◆	周防大島産みかんのセミドライ
◆	発祥の地・柳井産
	 「再仕込み醤油」を使用した
	 店主こだわりの百年だれ
◆	岩国の漬物屋うまもんの
	 大根甘酢漬
◆	ししとう（国産）素揚げ
◆	米（国産）
◆	もみ海苔（国産）
◆	白ごま・山椒

　会社のランチや会議用の弁当などを製造・宅
配する岩国市のお弁当屋さん。今回は一般の人
でも購入できるご当地お弁当を考案し、自社の
お弁当工場で予約・直販する。

　独創的なオムライスやカレーを中心に、75
種類以上ものメニューが並ぶ創作洋食レスト
ラン。カレーの辛さの調節やトッピングの自由
さなど、様々な要望に応えてくれる。

たつの仔合同会社 レストハウス・たんぽぽ

受取時間10時～13時 お盆、正月、ほか不定休
あり JR川西駅より徒歩10分 山陽道岩国ICよ
り15分 10台

11時～14時30分・17時～20時30分、土日祝11時
～15時・17時～21時※各LO閉店30分前 月（祝日
の場合は営業、水休み）、木の夜 JR川西駅より徒
歩15分 山陽道岩国ICより15分 16台

岩国れんこんとりどり弁当
長州チキンステーキ
桜オムライス弁当

弁当工場の強みを活かし、長州どりを
高温で一気に焼いて、山口県柳井市の
再仕込み醤油、赤酒などを合わせた特
製タレをまとわせ風味を引き立てる。
さらに、素揚げした岩国れんこん、周防
大島みかん、山口県産ご飯を組み合わ
せて、地元食材の弁当を追求している。

ご飯にミートソースを重ね、ふんわ
りスクランブルエッグをのせる独
自スタイルのオムライスが看板メ
ニュー。今回はそこに長州どりのス
テーキを贅沢にトッピング。さらに
岩国らしさを添えるため、桜葉の
塩漬けや桜色マヨネーズをあしら
って華やかな仕立てに！

1280円 ※要予約（1週間前迄）
※1日300食限定

1480円 ※要予約（1週間前迄） 
※1日100食限定

	0827-43-0829（予約受付10時～15時）
 	 岩国市川西3-6-10

	0827-43-3033    岩国市川西4-5-156
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セミドライの周防大島みかんとチ
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長州どりはもちろん、
岩国れんこんや周防大
島のみかんなど、地元
産食材を使って、たつ
の仔の看板弁当になる
ものを目指しました。

岩国出身の宇野千代さ
んを象徴する「桜」をモ
チーフにしたお弁当で
す。桜葉の甘い芳香、ほ
どよい塩味が肉の旨み
を締めてくれます。

代表・岡㟢さん オーナーシェフ・菅田さん
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　町中華として地元の人たちから愛されるカジュア
ル中華ダイニング。名物は秘伝タレの炒飯のほか、あ
と味がすっきりした豚骨鶏ガラベースや、コク深い純
豚骨ラーメンなど多彩なラーメンにも注目。

　「日本の夕陽百選」にも選ばれた名所・きららビーチ
焼野を望むロケーションが評判。建築家・隈研吾氏が
設計した店内は、3方向がガラス張りで窓一面に瀬戸
内海が見渡せる。夕景は特にドラマチックな風景に。

　店主（＝監督）の野球愛が詰まった居酒屋さん。長
州どりや長州黒かしわを中心に、山口県産の食材や
地酒にこだわったメニューが並ぶ。乾杯の合図は「プ
レイボール！」なのでお楽しみに♪

麺
め ん さ い し ゅ か

菜酒家らいち創作地中海レストラン ソル・ポニエンテ 劇場型居酒屋 厚
あ さ

狭やきとりスタンド

11時～15時（LO14時30分）、17時～21時30分（LO21
時） 火・水 JR厚狭駅より徒歩15分 山陽道小野田IC
より10分 共同100台

11時30分～15時30分（LO14時30分）※土日祝は11時
～、17時30分～21時（LO20時）※11月～1月は17時～ 
火（祝日は営業） JR長門本山駅より徒歩15分 山陽道
小野田ICより20分 40台

18時～22時（LO21時30分） 火・水 JR厚狭駅より
徒歩3分 山陽道小野田ICより10分 3台

	0836-71-0007
 	 山陽小野田市山川1309-1

	0836-89-0080
 	 山陽小野田市きららビーチ焼野

	0836-71-0008 
 	 山陽小野田市厚狭1-7-5

山陽小野田市山陽小野田市 山陽小野田市

野球場をイメージした店内。テーブル名にはセンターやラ
イト、ショートなどが使われ、ユニークな仕掛けが多数 スーパー「ウェスタまるき厚狭店」のテナントに入る。創業

は昭和46（1971）年、現在は2代目が店を切り盛り

「ソル・ポニエン
テ」は、スペイン語
で陽の沈む場所を
意味する

長州どりのもも肉の皮目をじっくりと時間をか
けて焼き、パリッと香ばしく調理。そこに合わ
せるのがこだわりのバターソース。鶏ガラと香
味野菜で引いた自家製ブイヨンを1日かけて丁
寧に煮詰め、ビネガーとバターで整えた上品な
味わいが、長州どりの旨みに余韻をもたらす。

長州どりのポワレ 
彩野菜のバターソース
2200円 ※ディナー限定

ネーミングから惹かれる町中華な
らではのステーキ。オイスターソー
スを効かせた醤油ベースのタレに
長州どりのむね肉を一晩漬け込
み、低温調理。提供前にフライパン
で焼いてパリッと仕上げ、漬けダ
レはそのままソースとしてかける。
味も香りもパンチがある一皿に。

長州どり 
マッスルステーキ
700円・定食950円 ※1日合計20食限定

長州黒かしわの中でも、むね肉にこだわったス
テーキを提供。鉄板で焼く前に低温調理を行
い、しっとりした食感を叶える。ソースは、自慢
の焼き鳥のタレをベースに赤・白ワイン、炒め
玉ねぎを合わせてまろやかな甘みをプラス。
程よい弾力と力強い旨みが地鶏ならでは！

長州黒かしわ 
やわらかむねステーキ
1300円 ※1日10食限定

タンパク質が多く、脂質は控えめ

“マッスル”ゆえに選ぶはむね肉！

ラーメンとのお得セットも。

定食に＋480円で味噌汁の
代わりにラーメンを付ける
ことができます。半ラーメ
ンなら＋380円！たくさん
食べてくださいね。

しっとりとした身に対して、
皮目はパリッと軽やか。ブイ
ヨン仕立てのバターソース
なので、後味はすっきりと召
し上がっていただけます。

肉質をある程度柔らかくす
るため、日本酒に漬け込んで
低温調理しました。皮と身
の間に脂がしっかりのって
いるので、美味しいですよ。

マスター・山本さんホールマネージャー・仲野さん 監督・山本さん

野球愛が溢れる居酒屋で

スポーツ観戦をしながら

地鶏・長州黒かしわをガブリ！ 

きららビーチ焼野の絶景を前に

地中海の風をまとった

珠玉のステーキに浸る。

定
食
は
マ
ッ
ス
ル
ス

テ
ー
キ
に
ご
飯
と
味

噌
汁
、漬
物
が
付
く

C B A

もも肉は約200gとビッグサ
イズ。パプリカやインゲンな
ど彩り豊かな野菜が華やか

むね肉は150g以上。身の厚
みは約2㎝もあり、ボリュー
ム満点の一皿
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　瓦そばやふぐ刺しなど山口県の
ソウルフードと、新鮮な魚介類を提
供する居酒屋。地酒も豊富に用意
し、中でも「貴」は10種類以上！アサ
リの酒蒸しにも「貴」を使う。

　地元食材を活かし、スパイスが香
るアジアン料理を中心とした創作
料理店。手頃なランチやパンケーキ
スイーツ、夜は50種類以上の料理に
自家製クラフトリキュールも！

　地元の人たちに愛される居酒屋
では、自家製のタレをつけて焼いた
鶏たれ焼きがおすすめ。お酒に合う
料理はもちろん、ベトナム式チャー
ハンやキムチやっこなど変わりメ
ニューも！

  「第54回技能五輪全国大会」（2016
年）西洋料理部門で、金賞を受賞した
千々松さんが代表を務める。平日は
オムライスやカレーなど、土日祝は
50種類以上のバイキングを実施。

やまぐち酒場 一代目豊

ResortCafe&Bar 
P

ポ レ
OLE P

ポ レ
OLE

ぶち酔い亭

cafe・restaurant s
サ ン セ リ テ

incerite
（秋吉台国際芸術村内）

17時30分～23時（LO22時30分） 
月 JR宇部新川駅より徒歩5分 山陽
道宇部ICより25分 周辺に有料Pあり

11時～14時30分（LO14時）、18時～
24時（LO23時30分） 日、第3火 JR
宇部新川駅より徒歩2分 山陽道宇部
ICより15分 8台

18時～23時 不定 JR美祢駅よ
り徒歩3分 中国道美祢ICより10分 

5台

11時～16時30分（LO15時） 火・水
中国道美祢ICより20分 150台

	0836-39-6621
 	 宇部市中央町1-1-4

	0836-33-9138
 	 宇部市松島町16-26

	0837-52-1303
 	 美祢市大嶺町東分3430-1

	090-5691-8933 
 	 美祢市秋芳町秋吉50

宇部市

宇部市

美祢市

美祢市

炭火焼きに合う地酒「貴」は、濃醇辛
口純米酒か、特別純米酒がおすすめ
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宇部市・永山本家酒造場の地酒「貴」の酒粕と白味噌な
どを配合した西京味噌に、長州どりのもも肉を漬けて炭
火焼きに。酒粕のまろやかな風味と、炭火焼きならでは
の香ばしさが相まって日本酒のアテにぴったり。

貴
た か

香る 長州鶏の炭火焼き
1200円 ※1日5食限定

ニンニクを大胆にトッピングしたグリルステー
キ。長州どりのもも肉を低温の油でじっくり火
入れし、仕上げにフライパンで皮をパリパリに
焼き上げる。ヤムヌアソースをかければ、スパ
イシーで甘酸っぱい香りがふんわりと。

長州どりと
香味ゴロゴロ野菜の
ニンニクハーブグリル
1600円 ※ディナー限定

名古屋の手羽先から着想を得たというステー
キは、豪快そのもの！長州どりの骨付きもも肉
に片栗粉をまぶして素揚げし、甘辛い特製タ
レを絡めながらさらに火入れ。仕上げに振る
粗挽き胡椒が味わいを引き締め、クセになる
美味しさ。おにぎり付きの定食もある。

長州鶏 骨付き肉の
やんちゃ揚げ
1045円・定食1290円 ※要予約（前日迄）
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もも肉を特製の西京味噌
に漬け、一日寝かせて風味
をじっくり染みこませる

もも肉は柔らかくするために、
塩麹で下味をつける
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宇部市の日本酒「貴」の

芳醇な香りが立ちのぼる

しみじみ旨い炭火焼き。

片手でバクリとかぶりつく！

まさに“やんちゃ”な

迫力満点の骨付きステーキ。

ニンニク香るステーキに

タイ風ソースを合わせて

アジアンテイストな一皿に。

柔らか長州どりをトッピング！

長州黒かしわの旨みを活かした

フレンチ仕立ての一杯が冴える。

地鶏・長州黒かしわのガラから出汁をとり、地元醤
油と合わせてスープに仕立てる。長州どりのもも
肉は低温調理の後、強火で表面を焼いて旨みを凝
縮させたチャーシューに。さらにカモと豚肉のチ
ャーシューも入って満足感が高い。

1300円 ※要予約（前日迄）※月～金限定 ※1日10食限定

黒かしわの地鶏ラーメン

季節により長門ゆずき
ちか、すだちを添えて
います。澄んだ酸味が
加わり、味わいが軽や
かになりますよ。

取締役部長・田中さん

グリルしたニンニクはほっ
くりと柔らかいので、グリル
ステーキと一緒にお召し上
がりください。スタミナチャ
ージにも良いですよ。

代表取締役・富岡さん

長州どりのチャーシュ
ーは、仕上げにバーナ
ーで炙って、香ばしさ
を引き出しました。脂
の甘みがあり、驚くほ
ど柔らかいのでぜひ。

代表・千々松さん

自家製のタレは、砂糖や醤油に、
ハチミツと水飴を加え、ほどよい
甘さにしました。刺激的な胡椒
のスパイスとよく合っています。

店長・梶井さん
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　萩城下町の町並みから車で約15
分。笠山中腹の高台に位置するホテル
では、広々としたロビーや展望露天風
呂など、館内の至るところから海の絶
景を満喫できる。

萩観光ホテル

小郡萩道路絵堂ICより35分 50台

	0838-25-0211
 	 萩市椿東1189-541

萩市

小麦粉をまぶした長州どりのもも肉をフライパンで軽く
焼いて色づけ。醤油やみりん、砂糖などを合わせたすき
焼き風の甘辛ダレで柔らかく煮込んで、仕上げに炊き上
げた夏みかんピールをトッピング。和洋折衷の創作料理
で、萩特産の夏みかんピールが爽やかな甘さをもたらす。

夏みかん香る
長州どりの和風ステーキ
宿泊プラン｜1万8700円～3万3000円
※1泊2食付1室2名利用時の大人1名料金（入湯税別途150円）
※「長州どりを使った夏みかん香る和風味のステーキと好評の
おもてなし アワビ焼き、ふぐ刺、お刺身三種プラン」の
夕食の1品として提供 ※要予約（3日前迄）

㊨
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望
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風
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夕食一例。アワビ焼き、お造りなど全12品が並ぶ
※内容は季節により変更あり

最初に小麦粉を使うこ
とでとろみがつき、冷
めても柔らかいまま

泊まって味わう、宿泊プラン

「焼き」と「煮込み」を組
み合わせた、すき焼き
風のチキンステーキに
チャレンジしました。
付け合わせには、焼き
豆腐を入れています。

料理人・末広さん

海宿きらく
	0837-26-1235  長門市仙崎4137-3

※宿詳細はP13を参照

⇨「長州海鮮まぶし」も楽しめる！（P13）
⇨「長州海鮮うにしゃぶ」も楽しめる！（P16）

長門市

しっとりと柔らかな食感を生む鍵は、長
州どりのもも肉を砂糖水に約3時間漬け
込む下準備。火入れは皮目から低温の炭
火でじっくりと。仕上げの段階で藁をく
べて香りを立たせる。燃え上がる炎に包
まれたもも肉には深い燻香が重なり、大
人好みの味わいに。

長州チキンステーキ 
炭と藁で
宿泊プラン｜1万7000円～5万円
※1泊2食付1室2名利用時の大人1名料金
※「青海プラン」の夕食の1品として提供
※要予約（2日前迄） ※1日20食限定

　楊貴妃が長門の地で没したとされる
伝説に基づき、宿では楊貴妃にまつわる
さまざまな趣向が施されている。温泉は
pH9.49の単純温泉で、とろとろした湯ざ
わりが特徴。

玉
ぎょくせんかく

仙閣

JR長門湯本駅より徒歩10分
中国道美祢ICより30分 24台

	0837-25-3731  長門市深川湯本1234

長門市

泊まって味わう、宿泊プラン

泊まって味わう、宿泊プラン

㊤客室は2024年8月に改装した和洋室やモダ
ンな洋室も（客室一例） ㊦楊貴妃が入浴を楽
しんだとされるお風呂を再現

夕食一例。コースは和を中心とした創作料理。
内容は日替わりのおまかせ

藁の香りが長州ど
りの旨みを際立た
せる。余計な味付
けは施さず、長門
ゆずきち、またはか
ぼす、「百姓庵」の
塩でシンプルに

藁で一気に焼き上げた

スモーキーなステーキは

お酒とのペアリングに感動！

長門湯本温泉宿の渾身の一皿。

長門ゆずきちの柑橘ソースが

チキンに清々しい香りを添える。

長門市出身で長州どり
には、昔から親しんでき
ました。その美味しさは
よく知っていますので、
素材本来の味を活かす
調理にこだわりました。

取締役・白石さん

皮目をこんがり焼いてから
オーブンに入れることで、
肉質がしっとりと仕上がり
ます。さっぱりしたソースと
一緒に味わってください。

調理担当・中野さん

萩
湾
を
見
晴
ら
す
温
泉
ホ
テ
ル
で

和
と
洋
が
ひ
と
つ
に
な
っ
た

す
き
焼
き
風
ス
テ
ー
キ
に
出
会
う
。

長州どりのもも肉ステーキに合わせるのは、宿特製の
ソース。鶏ガラと野菜を約6時間かけて煮込んだ出汁を
ベースに、長門ゆずきちの果汁を加えたもの。ほどよい
とろみで絡みがよく、長州どりのさっぱりした脂と深
みのあるソースが相まって、旨みの相乗効果を高める。

ながとりステーキ
宿泊夕食別注｜1760円 ※要予約（前日迄）
※2食付きプラン宿泊の夕食時に別注にて提供
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山口・新ご当地
グルメ情報は
こちらから

一般社団法人 山口県観光連盟
☎️083-924-0462
山口県山口市滝町1-1 県庁1階

※このパンフレットに掲載している情報は、特に
表記がない場合、2026年1月12日時点の有
効な情報です。情報は変更となる場合がござい
ますので、最新の情報や詳細については各施
設へお問い合わせください。
※本媒体の掲載金額は、消費税10％（軽減税
率が当てはまる品目は8%）を含む総額表示で
す。 ※宿泊のお申し込みは各宿泊施設へ。

 ※JR美祢線はバスによる代行輸送を実施しています。

このパンフレットのお問い合わせは

お店＆お宿MAP
ご当地グルメ新山口長州海鮮

まぶし
長州海鮮
うにしゃぶ

美酒海鮮
瓦焼き

長州
チキン

ステーキ


