
 

 

◆ルーツは？ 

◆味の決め手！みそだれの秘密 

昭和３０年代頃、岡山県蒜
ひ る

山
ぜ ん

地域の“とある
食堂”で、鶏肉やキャベツをみそだれでいためた
「かしわ焼き」が提供されていました。 
焼いたときのキャベツの甘い水分とみそだれ

は、鶏肉との相性抜群であり、それに麺を加え、 
今に伝わる 「ひるぜん焼きそば」が誕生 
しました。地元の人々に愛されて 
きた料理です。 
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これまで地域で大切に受け継がれてきた日本の様々な食文化を、未来に伝え発展させて

いくために、文化庁が認定基準を定めて、100年続く食文化「100年フード」と認定したもの

です。これまでに 250件の食文化が認定されています。 
 

     ミルクパン  牛乳 

     きびなごフライ  

ひるぜん焼きそば 

瀬戸内感じるさっぱりサラダ 

 

献 立 

ひるぜん焼きそばは、鶏肉、キャベツ、みそベースの甘辛

だれで作る焼きそばです。 

かめばかむほど味の出る鶏肉に、シャキシャキのキャベツ

ともっちりとした麺を使用しています。一度食べると忘れら

れない岡山県伝統の味です。 

ひるぜん焼きそば 

岡山県 

「ひるぜん焼きそば」のたれは、みそをベースに、ニンニク、

玉ねぎ、りんご等の材料と調味料を合わせた味が特徴です。

この濃厚な味わいの甘辛いみそだれが食欲をそそります。 

また、蒜山
ひるぜん

高原
こうげん

は「ひるぜん焼きそば」に欠かせない、 

みずみずしく甘みのあるキャベツの収穫が盛んです。 

特産品の栽培にも恵まれた環境です。 
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写真出典：文化庁 全国各地の１００年フード HP より 
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今月は中国地方 

「岡山県」の旅だよ 


