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長門・萩・岩国・下松

グ
ル
メ

山
口・
新
ご
当
地



　

臭
み
な
し
、ク
セ
な
し
、柔
ら
か
い

の
三
拍
子
揃
っ
た「
長
州
ど
り
」は
、料

理
人
か
ら
ど
ん
な
料
理
に
も
合
う
と

喜
ば
れ
る
万
能
選
手
。エ
サ
に
タ
イ
ム

や
セ
ー
ジ
、ロ
ー
ズ
マ
リ
ー
な
ど
５
種

類
の
ハ
ー
ブ
が
入
っ
て
お
り
、「
ハ
ー

ブ
の
お
か
げ
か
、肉
に
臭
み
が
な
い
と

喜
ば
れ
て
い
ま
す
」と
末
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
こ
と

は
、ス
ト
レ
ス
を
か
け
な
い
育
て
方
。

エ
サ
に
抗
生
物
質
や
合
成
抗
菌
剤
を

使
っ
て
い
な
い
の
で
、ち
ょ
っ
と
し
た

こ
と
で
も
病
気
に
な
り
や
す
く
、扱
い

に
は
繊
細
さ
が
必
要
。温
度
・
湿
度
の

管
理
や
、床
の
清
潔
さ
の
維
持
を
徹

底
し
て
い
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
」。ス
タ
ッ
フ
と
手
分
け
し

て
全
28
棟
あ
る
鶏
舎
を
毎
日
見
回
る

末
永
さ
ん
。１
羽
１
羽
の
表
情
や
仕
草

を
チ
ェ
ッ
ク
し
て
健
康
状
態
を
確
認

す
る
。「
脚
を
開
い
て
立
っ
て
い
た
り
、

砂
か
き
を
し
て
い
た
ら
体
調
が
い
い

サ
イ
ン
な
の
で
、ホ
ッ
と
し
ま
す
よ
」

と
優
し
い
笑
み
を
こ
ぼ
し
た
。

「
長
州
ど
り
」「
長
州
黒
か
し
わ
」

を
使
う
チ
キ
ン
ス
テ
ー
キ
。

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
。

　

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
、調
理
人

の
ア
イ
デ
ア
あ
ふ
れ
る
、バ
リ
エ
ー
シ

ョ
ン
豊
か
な
メ
ニ
ュ
ー
が
揃
い
ま
し
た
。

　

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
。

　

地
鶏
な
ら
で
は
の
適
度
な
歯
応
え

を
残
し
な
が
ら
も
、柔
ら
か
く
ジ
ュ
ー

シ
ー
な
肉
質
。噛
め
ば
噛
む
ほ
ど
旨
み

が
出
て
く
る
山
口
県
初
の
地
鶏「
長
州

黒
か
し
わ
」。「
長
州
ど
り
」と
同
じ
く
抗

生
物
質
・
合
成
抗
菌
剤
を
一
切
使
用
し

な
い
で
飼
育
さ
れ
て
お
り
、５
種
の
ハ

ー
ブ
を
入
れ
た
飼
料
に
、大
豆
や
は
だ

か
麦
な
ど
を
加
え
た
特
製
の
エ
サ
を

使
う
。「
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
が
目
標
な
ん
で
す
」と
末

永
さ
ん
。本
来
、一
般
的
な
配
合
飼
料
の

方
が
順
調
に
肥
え
さ
せ
ら
れ
る
が
、脂

に
臭
み
が
つ
い
て
し
ま
う
。エ
サ
に
穀

物
を
混
ぜ
る
こ
と
で
、臭
み
の
な
い
旨

味
の
あ
る
鶏
肉
に
仕
上
が
る
と
い
う
。

　

エ
サ
は
も
ち
ろ
ん
、鶏
舎
に
も
工
夫
が

あ
る
。通
常
は
鶏
舎
の
中
の
敷
料
と
し

て
木
の
チ
ッ
プ
な
ど
を
入
れ
て
い
る
が
、

こ
ち
ら
で
は
好
気
性
発
酵
さ
せ
た
鶏
糞

を
使
用
。「
鶏
糞
の
中
に
含
ま
れ
る
菌
の

中
に
は
、良
い
菌
も
た
く
さ
ん
あ
り
ま
す
。

有
益
な
菌
を
取
り
込
む
こ
と
で
体
の
中

の
免
疫
を
高
め
、健
康
な
鶏
に
育
て
る

こ
と
が
で
き
る
と
考
え
て
い
ま
す
」。

　

研
究
熱
心
な
末
永
さ
ん
な
ら
で
は
の

飼
育
方
法
が
光
る
。

長
州
チ
キ
ン
ス
テ
ー
キ

だから
美味し

い！
山
口
県
が
誇
る
、

　
つ
の

ブ
ラ
ン
ド

鶏
の
ヒ
ミ
ツ

長
州
チ
キ
ン
ス
テ
ー
キ
が
食
べ
ら
れ
る

お
店
＆
お
宿
ガ
イ
ド

こっこ株式会社 代表取締役
末永光佳さん
長門市出身、養鶏業は14年目。当初より

「長州どり」を飼育・生産。1回につき約20
万羽、年5回出荷している。

毎
日
鶏
た
ち
の
表
情
を
見
て

元
気
な
長
州
ど
り
を
育
て
て
い
ま
す
！

“
美
味
し
い
肉
”を
目
指
し
て
。

自
然
に
近
い
飼
育
環
境
を
作
っ
て
い
ま
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つのブランド鶏が
「長州チキンステーキ」の主役。
「長州どり」と「長州黒かしわ」
それぞれこだわりの育て方を

生産者さんたちに
教えてもらいました。

長州どり

長州黒かしわ

平成9（1997）年、「深川養鶏農業協同組合」でブランド化
された銘柄鶏。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る。

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～100日と一般的なブロイラーよりも長い。
飼育密度は1㎡につき8羽と広々とした鶏舎で育てられる。

長門アグリスト 代表取締役
末永裕治さん
長門市出身。「長州黒かしわ」を飼育・生
産。循環型社会を目指した取組みを行い、
鶏糞を活かした発酵堆肥の開発も。

　バスケットボールやトランポリンなど
ができるスポーツ複合施設内のカフェレ
ストラン＆バー。築45年の鉄工所をリノベ
ーションした施設で、天井も高く開放的。

S
ス イ ー ト

WEET A
ア ズ

S

長門ゆずきち

はなっこりー

☎0837-27-0228 a長門市仙崎313-1 c11
時～22時、金11時～24時、土日祝10時～24時

（ランチLO14時、ディナーLO21時）※金・土日
祝の22時～24時（LO23時30分）はバー営業
のみ d月（祝日の場合は営業、翌日休み） bJR
長門市駅より徒歩15分 c中国道美祢ICより
50分 f80台

長 門
「やきとりのまち」として知ら
れる長門市。青海島や元乃
隅神社などの名所のほか、

「長門五名湯」と呼ばれる５
つの温泉郷も魅力の一つ。

柔
ら
か
、だ
け
ど
肉
厚
！

香
ば
し
い
炙
り
ス
テ
ー
キ
は

や
き
と
り
風
に
ア
レ
ン
ジ
。

1

鶏舎の中で放し飼いにして、自由に動き回る環
境を整えることでストレスを与えない。特に柔
らかいもも肉は、チキンステーキに最適

食材撮影協力／油谷湾温泉 ホテル楊貴館

一般的なブロイラーと同等の大きさに育つま
で約2倍の時間がかかるが、その分肉の旨みが
増すという。シンプルな味付けがよく合う

座席数は約100席と広々。洋食を中心
に多国籍料理を提供する。スポーツ施
設の利用方法は公式HPを確認

焼き鳥風のタレも洋風にこだ
わり、醤油や砂糖、みりんに加
えて、煮詰めたバルサミコ入
り。少し酸味を効かせている。

使用しているハーブは、長門市
油谷地区の「棚田再生事業」の一
環として栽培されたものがメイ
ン。香りと風味に一役買う。

ハーブのステーキはヘルシーであ
っさり系、新作の炙りステーキは
ガッツリ系のイメージで作りまし
た。お好きな方をぜひ。
料理長・池永さん

地産ハーブの香る
長州チキンステーキ

1500円 ※ランチ限定

長州炙りチキン
ステーキ 1500円 ※ランチ限定

長州どりのもも肉約200gにハー
ブを中心とした下味をつけてステ
ーキに。つけダレ＆調味料は、ワイ
ンや醤油で作ったジャポネソー
ス、爽やかな長門ゆずきちドレッ
シング、ハーブソルトの3種を用意
している。パンとスープがセット。

長門のソウルフード・焼き鳥を洋風に
アレンジした新メニュー。長州どりの
もも肉に塩こしょうで下味をつけ、仕
上げにバーナーで炙ることで香ばし
さを引き出す。つけダレ＆調味料は、
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。パンとスープがセット。

Nagato

長
州
チ
キ
ン
ス
テ
ー
キ
っ
て
？

クセがなく
柔らか！

濃い旨
みと

程よい
食感

3 2
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  創業1881年の歴史を誇るハイクラスの温泉宿。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
が揃う。温泉の日帰り利用（公式HPを要確認）もOK。

　東京から移住をしてきた永
塚さんが営むイタリアンの店。
小麦粉を使わないお米のラザ
ニアが名物。ディナー営業では
地元の食材をふんだんに用い
たバルメニューも充実。

大谷山荘 「レストラン 萩」

コメラザ

2
☎0837-25-3300 a長門市深川湯本2208 c11時30分～14
時（LO13時30分）、18時～21時30分（LO21時） d不定 bJR長
門湯本駅より徒歩15分 c中国道美祢ICより30分 f90台

☎0837-27-0272 a長門市仙崎
1109 c16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） d月・火（祝日の場
合は営業） bJR仙崎駅より徒歩1
分 c山陰道三隅ICより10分、また
は中国道美祢ICより40分 f7台

長州黒かしわのグリル

長州黒かしわの下味は塩のみと潔し。まずはグ
リル板で皮目を香ばしく焼き、次に約200℃の
オーブンでじっくり火を入れることで旨みを
含んだ脂を落とさない上、柔らか過ぎず、硬過
ぎない地鶏ならではの肉質を引き出す。最後の
仕上げは、黒こしょうとオリーブオイルで。

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

長州黒かしわ丼

「長州黒かしわのグリル」を山口
県産のご飯の上にのせた丼バー
ジョン。蜂蜜を入れてコクを出し
た甘めの自家製醤油ダレがかか
り、黒こしょうがアクセントに。
※土日祝は「道の駅 センザキッ
チン」にて、お弁当スタイルで販
売中（1400円）。

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

長州黒かしわグリル

約250gもある長州黒かしわのもも
肉を、注文を受けてからシェフが
鉄板焼ステーキにしてくれる。下
味はシンプルに塩こしょうのみ。肉
汁を逃さないよう、カットせずに焼
くのがプロの技。つけダレは自家
製おろし和風ソースと地元「百姓
庵」の塩、柚子こしょうの3種で。

3850円
※ランチ限定、1日5食限定 ※除外日あり

ご飯とすまし汁、漬物がセット

肉汁が弾ける音や芳ばしい
香りも食欲をそそるご馳走

老
舗
宿
の
贅
沢
ラ
ン
チ
は
、

シ
ェ
フ
が
目
の
前
で
焼
く

プ
ロ
フ
ェ
ッ
シ
ョ
ナ
ル
な
一
皿
。

グ
リ
ル
×
オ
ー
ブ
ン
の
技
で

長
州
黒
か
し
わ
特
有
の

む
っ
ち
り
食
感
を
生
み
出
す
。

オーブンで火入れして
いる時にあふれ出た肉
汁も余すところなく使
用。ステーキやご飯の上
にかけて旨みを加える。

シェフが何度も試
作を重ねた「焼き
加減」がポイント。
脂を落とさない火
加 減 にこだ わっ
て、納得の食感に。

2023年1月にオープン。「道の駅 
センザキッチン」から徒歩約4分
のところにあり、観光途中の利用
にも便利

長州黒かしわは、肉質がしっ
かりしているので、火入れが
重要。両面を焼いて肉汁を閉
じこめた後、蒸し焼きにするこ
とで、焼き過ぎを防ぎ、地鶏特
有の食感を活かす。

右
／
長
門
湯
本
温
泉
の
河
畔

に
佇
む　

左
／
庭
園
を
望

み
、重
厚
で
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
雰

囲
気
が
漂
う
レ
ス
ト
ラ
ン

長年東京の飲食店で働いてきまし
たが、長州黒かしわは東京で食べて
いた鶏肉よりも断然美味しい！そ
れを伝えたいと思って作りました。
オーナーシェフ・永塚さん

長 門
Nagato

焼き色を見て、耳で音を聞
き、ヘラで触れて肉の弾力
の変化で焼き加減を見極
めます。パリパリした皮の
食感とムチムチした身の
両方を楽しんでください。
チーフ・山﨑さん

5 4



　2024年8月、長門市の国定公園にオープ
ンしたリノベーションホテル。レストラン
では長門産の魚介をはじめ、地元食材を使
った丼や定食スタイルのメニューが揃う。

北長門リトリートホテル悠久の季
「旬菜料理きなみ」

5

4
☎0837-37-3737 a長門市日置上1597-2 
c11時～14時30分（LO14時）、17時～21時

（LO20時30分） d木 bJR黄波戸駅より徒歩
15分 c中国道美祢ICより50分 f30台

　福岡から移住してきた夫婦が営む、向
津具（むかつく）半島のカフェ。服や雑貨
を販売するアパレルショップを併設し、田
代さんがデザインした洋服も素敵。

e
イ コ ー ル

qual

☎090-9586-9781 a長門市油谷向津具下
1706 c11時～17時 d月・火 c中国道美祢
ICより1時間20分 f10台

　向津具半島の大浜海水浴場に面するカ
フェは、海賊をモチーフとした空間がユニ
ーク。ビーフ100％のバーガーのほか、グ
リルドチーズサンド、タコライスなども。

B
バ ー ガ ー  

urger o
オブ

f P
パ イ レ ー ツ

irates S
シ ー ブ リ ー ズ

EABREEZE6
☎080-6449-4004 a長門市油谷向津具上
3994-3 c12時～24時 d不定 c中国道美祢
ICより1時間5分 f10台

宿
泊
は
１
日
３
組
限
定
。海

絶
景
の
温
泉
も
あ
り

レ
ス
ト
ラ
ン
の
店
内
か
ら
は

深
川
湾
を
眺
め
ら
れ
る

海
一
望
の
貸
切
展
望
露
天
風

呂
は
日
帰
り
利
用
も
Ｏ
Ｋ（
１

組
３
５
０
０
円
・１
時
間
）

長州どりは、自家栽培のバジ
ルと地元産麦味噌で作った
特製バジルソースをつけて

自家栽培の玉ねぎをた
っぷり使った特製ソー
スは、ニンニク風味の
チキンステーキとの相
性抜群。食欲をそそる。

向
津
具
半
島
の
端
っ
こ
、

ス
ロ
ー
な
海
カ
フ
ェ
の

優
し
い
熱
々
ス
テ
ー
キ
♪

左／木造の民家を自分たちでリノベーション　右／大きな窓から海を見晴らす

海賊たちが手作りする
チキンホットサンドは、
4種のチーズがとろっとろ♪

上
／
カ
フ
ェ
の
ほ
か
、２
階
建
て
の
宿
泊
施
設
・
コ
テ
ー
ジ
も

あ
る　

下
／
大
浜
海
水
浴
場
を
一
望
す
る
テ
ラ
ス
席

クセのない長州どりだからこ
そ、チーズとの組合せが活き
る。チーズのコクと塩味、青カ
ビの風味が絶妙にミックス。

チキンステーキにオニオンスープとご飯がセ
ット。スキレットでできたてを提供してくれる

ハ
ー
ブ
が
香
る
長
州
ど
り
と

素
材
を
活
か
す
黒
か
し
わ
の

欲
張
り
な
ワ
ン
プ
レ
ー
ト
♡

最初はそのままかぶりつい
て、次に蜂蜜などをかけて

「味変」を楽しんでください。
チーズ×蜂蜜の甘じょっぱ
さはクセになります！
㊧キャプテン、㊨UMAさん

Pirates KING Sandwich

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
どりのカットチキンステーキが入っ
たゴージャスな一品。チーズはカマ
ンベール、ナチュラルチーズ、モッ
ツァレラ、ゴルゴンゾーラを使用。

1600円 ※1日20食限定
※テイクアウト可

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
としており、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

地鶏の長州黒かしわは、肉そのも
のの味が強いのでそのままどう
ぞ。長州どりには、爽やかなバジル
ソースがよく合います。
料理長・猿渡さん

長州どりと黒かしわの
チキンステーキ
食べ比べセット

長州黒かしわは、塩こしょうで焼
いて最後にニンニクと日本酒で少
しだけ風味をつける。皮はプリプリ
に焼き上がり、しっかりした肉質と
味わいが魅力。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、香りをプラス。

1980円 ※要予約（当日午前中迄）

長 門
Nagato

チキンステーキ

長州どりのもも肉にニンニクと
ブラックペッパーで下味をつけ、
少し寝かせた後にスキレットで
ソテーに。すりおろした玉ねぎな
どの野菜がふんだんに入った、旨
み深いソースが味の決め手！

単品1200円
ドリンクセット1450円

※1日5食限定

力強い味わいの長州黒
かしわと、あっさりとソ
ースで楽しむ長州どり
の、両方の魅力を満喫で
きるスペシャルセット。
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泊
ま
っ
て
味
わ
う
、

宿
泊
プ
ラ
ン

ももチキ鉄板
980円 ※1日約20食限定

長州どりのもも肉に下味をつけて、強火で一気
にソテー。裏返して白ワインを加え、蓋をして蒸
し焼きにすることでしっとり柔らかに焼き上が
る。バター醤油で味を引き締めてできあがり。

ももチキ鉄板
レトロセット 1700円

「ももチキ鉄板」と、名店の味
を継承するオムライス、スー
プまたはコーヒーがセット。
ボリュームも満点で満足感
たっぷり

　地元の人たちに親しまれる和洋レスト
ラン。オムライスが看板メニューで、名店

「明治軒」で修業をした初代から、娘の小
百合さんがオムライスの味を受け継ぐ。

和洋レストラン うめや 7
☎0837-22-4361 a長門市東深川2542-1 
c11時30分～LO14時、17時30分～21時（夜
は要予約）、テイクアウト11時30分～19時 d
火・水 c中国道美祢ICより35分 f10台

下味に塩こしょうとガ
ーリックパウダー、仕上
げはバター醤油。長州
どりの旨みを活かして、
あえてソースはかけず。

バ
タ
ー
醤
油
が
香
る

あ
つ
あ
つ
鉄
板
ス
テ
ー
キ
は
、

絶
品
オ
ム
ラ
イ
ス
と
共
に
♡

創
業
昭
和
56（
1
9
8
1
）

年
、2
代
目
の
小
百
合
さ

ん
が
切
り
盛
り
。下
関
や

仙
崎
産
が
中
心
の
魚
介
の

刺
身
定
食
な
ど
も
あ
る

8
長州どりのフリカッセ 

ノルマンディ風

「フリカッセ」とは、フランス・ロワーヌ地方の
冬の家庭料理で、鶏肉を生クリームで煮込んだ
もの。長州どりをソテーした後、溶け出した脂
分と白ワインなどで煮込み、生クリームとバタ
ーを加えて仕上げる。

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

※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

ある日のLunch

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

ある日のDinner

サラダと前菜の盛り合わせ
ラグーソースのパスタ ハンバーグのせ

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
洋風茶碗蒸し
パンorライス
チーズケーキ

　2024年5月15日に移転してリニューア
ルオープン。北欧テイストのお洒落な空
間の中で、地元の食材を取り入れたハン
バーグや創作料理が味わえる。

Kitchen&Cafe nonta

☎0837-22-0501 a長門市西深川2261-3 
c12時～14時（LO13時30分）、18時～22時

（ディナーは予約制） d水・日祝 c中国道美祢
ICより40分 f10台

キャラメリゼしたリン
ゴを添えて。さらにソ
ースにリンゴの皮を入
れることで、フルーテ
ィーな風味も加える。

洋食シェフの創作コース。
クリームソースのコクと
長州どりの旨みが融合！

上／個室があり、記念日の
食事にも最適 下／住宅街に
ある黒い一軒家。公式SNS
に行き方の動画あり

上／展望露天大浴場。日帰り入浴
可 下／チェックイン15時、アウト
12時と最大21時間滞在が叶う

9 　油谷湾を眼下に見渡す高台にある温泉
宿。pH9.8のとろとろとした単純温泉が

「美肌の湯」として評判。肌触りがやわら
かく、入浴後はつるつる肌に期待を。

油
ゆ や わ ん

谷湾温泉 ホテル楊
よ う き か ん

貴館

☎0837-32-1234 a長門市油谷伊上10130 c
中国道小月ICまたは美祢ICより55分 f100台

「雅会席」 ※料理は一例。季節により変更

前菜（焼鰆寿司、季節の和え物、真河豚タタ
キなど）、名残り鱧の椀物、造り5種、鶏松ス
テーキの長門ゆずきち胡椒バターソース、
鮑の肝味噌焼き、蓮根饅頭の蒸し物、真河
豚串天麩羅と唐揚げ、雲丹釜飯など全12品

鶏松ステーキの
長門ゆずきち胡椒

バターソース

長州黒かしわと
季節の地野菜の
石焼ステーキ

日帰り利用OK！

レストランメニュー

薄く開いた長州どりのもも肉で、
松茸とパプリカを茶巾のように包
んで蒸し焼きに。上からチーズを
かぶせてフライパンでソテーした
独創的な一品。
※季節により松茸がほかのきのこに変更に
なる場合あり

長州黒かしわの引き締まったも
も肉を石焼きで味わえる。肉の
旨みが強い分、下味は塩こしょ
うだけで十分。卵黄とバターで
作ったオランデーズソースと、玉
ねぎとニンニクを使った醤油ベ
ースの和風ソースの2種を用意。

宿泊プラン｜
2万6400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） 

※「季節を雅やかに愉しむランクアップ
会席プラン」の夕食「雅会席」の

1品として提供 ※要予約（3日前迄）

日帰り｜1760円 
レストランあまのゆ

c11時～14時30分（LO14時）、
17時～21時（LO20時） d水

油谷湾温泉の湯宿にて
松茸が隠された
上質な創作ステーキを。

長州どりの旨み、松茸の上
品な風味、そしてチーズのコ
クが絶妙なハーモニーに。ソ
ースは、長門ゆずきちこしょ
うを使ったバターソース。

誰もが唸る地鶏の石焼き。
噛む度に押し寄せる
力強い旨みに感動！

油谷湾を一望する「レストランあ
まのゆ」。刺身や瓦蕎麦などメニ
ューが豊富

ソースはそれぞれ味わっても、オ
ランデーズと和風ソースを混ぜ
てもいい

しっかりした肉質と、適
度な脂肪分を持つ地鶏
ゆえに、シンプルな石焼
きがベスト。まずは何も
つけずにそのまま！

熱々を食べていただきたいので、
鉄板ごとお出ししています。あっさ
りしたケチャップライスのオムラ
イスとのセットがおすすめですよ。
店主・中野さん

長州どりはクセがなく、調理法を
選びません。どんなソースにも合
うので、洋食専門の僕としても
色々な組合せが思い浮かびます。
シェフ＆オーナー・野村さん

焼いても煮ても柔らかな長州どりな
ので、一度蒸してからソテーする創作
料理を考案しました。和洋折衷のテイ
ストで会席の肉料理に最適です。
料理長・轟木さん

長 門
Nagato
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12　浜崎町にある一棟貸し宿「浜崎の宿 萩
別邸」の一角に構えるレストラン。洋食が
中心で、昼はランチ、夜はお酒に合う料理
とワインやビールなどを堪能できる。

海宴～kaien～（萩別邸内）

☎090-5204-0585 a萩市浜崎町123-1 c11
時30分～14時（LO13時）、17時30分～21時

（LO20時30分） d火 bJR東萩駅より徒歩10
分 c小郡萩道路絵堂ICより25分 f周辺に無
料Pあり ※2025年6月以降、営業形態などが
変更になる可能性あり。来店前に最新情報を
Instagramで必ずご確認ください

10   「道の駅 センザキッチン」がすぐそばの立
地で、全客室から仙崎湾を一望できる宿。
新ご当地グルメ「長州海鮮まぶし」や「長州
海鮮うにしゃぶ」の宿泊プランもあり。

海宿きらく

☎0837-26-1235 a長門市仙崎4137-3 d
水、11月・12月は素泊まりのみ bJR仙崎駅よ
り徒歩5分 c中国道美祢ICより30分 f5台

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

1 1　長門に伝わる楊貴妃伝説をモチーフに
して、宿内には楊貴妃にまつわる趣向が
施される。また、2024年8月には、開放的
な4タイプの新客室が誕生した。

玉
ぎょくせんかく

仙閣

☎0837-25-3731 a長門市深川湯本1234 
bJR長門湯本駅より徒歩10分 c中国道美祢
ICより30分 f24台

ながとりステーキ

長州どりのもも肉の皮目をこんがり焼き、裏返して
オーブンで火入れ。ソースは鶏ガラと野菜を約6時
間じっくりと煮込んだ出汁に、長門ゆずきちの果汁
が加えられ、ひときわ清々しい。

宿泊プラン｜1万6500円～2万2000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300円）

※「地産の旬素材を活用した贅沢ざんまいプラン」の
夕食の1品として提供 ※要予約（2日前迄）

※別プランの夕食で別注も可能（1980円／要予約・前日迄）

ダ
イ
ナ
ミ
ッ
ク
す
ぎ
る

骨
付
き
ス
テ
ー
キ
は
、

白
ワ
イ
ン
と
一
緒
に
。

「贅沢ざんまいプラン」
※料理は一例。季節により変更。
この膳にながとりステーキが付く

楊貴妃ワインからはじまり、前
菜、薬膳粥、旬魚三種盛りの造
り、長州鶏とゆずきちのつみ
れ・季節野菜の鍋、旬魚のロー
スト、厳選国産牛の角煮風、な
がとりステーキ、鮟鱇の唐揚
げ、とらふぐ刺しなど

「青海プラン」 ※料理は一例

コースは和を中心にした創作料
理で、日替わりのおまかせ

骨付き長州どりの
ステーキ

手間暇を惜しまない店主の仕事ぶりで、
約350gの骨付きもも肉をハーブやニン
ニクなどで下味をつけて一晩寝かせた
後、低温でオイル煮（コンフィ）。さらにオ
ーブンで香ばしく焼き上げる。トマトソ
ースにはバジルを加え、トマトの酸味と
バジルの爽やかさが肉のコクと好相性。
セットで前菜が付く。

1900円 ※ランチ限定

長
門
湯
本
温
泉
の
宿
で
味
わ
う

チ
キ
ン
と
特
製
ソ
ー
ス
の
ハ
ー
モ
ニ
ー
。

スモーキーさが大人テイスト
お酒とのペアリングも楽しみ。

スタイリッシュで、機能的な
ロビーとフロント

上／2024年8月、リニューア
ルで4タイプの新客室が誕生
下／pH9.49を誇る美人湯。大
浴場では楊貴妃が入浴を楽
しんだとされるお風呂を再現

上／2024年1月にオープン。建物は
築120年の古民家をリノベーション
下／重要伝統的建造物群保存地区
に選定されている浜崎に立つ

ステーキに合わせるお酒は、白ワ
インがおすすめ。グラス750円～

長州どりのクセのない
味わいとさっぱりとし
た脂が、とろみをつけた
長門ゆずきち風味のソ
ースと見事に絡み合う。

左／食事は1階の和食処「きらく」で　右／客室は落ち着いた
洋室が全4室。ワークテーブルがあるのでビジネス利用も便利

オイル煮は約75℃で約3時間
～3時間半。低温でじっくり火
を通すことで、旨みが逃げず
に驚くほどしっとりと。

藁の香りが長州どりの旨
みを際立たせる。余計な
味付けはせずに長門ゆず
きち、またはカボス、地元

「百姓庵」の塩で。

骨付きにしたのは、見た目のイン
パクトはもちろんですが、骨の周り
から美味しい肉の旨みが出るから
です。ぜひ味わってみてください。
店主・森本さん

オーブンで焼くことで肉質がしっ
とりと仕上がります。ソースには長
門ゆずきちをふんだんに！さっぱ
りと食べていただけます。
調理担当・中野さん

長門市出身で、長州どりをずっと食
べてきました。慣れ親しんだ鶏肉だ
からこそ、素材そのままを活かした
調理で味わっていただきたいです。
取締役・白石さん

萩
明治維新胎動の地として知
られる萩エリア。なまこ壁や
白壁が残る趣たっぷりの城
下町散策や、維新藩士のゆ
かりの地巡りが楽しめる。

Hagi
長 門

Nagato

しっとり柔らかくするために、まずは長州どり
のもも肉を砂糖水に3時間漬けるところから
スタート。皮目から低温の炭火でじっくり焼い
て、仕上げのタイミングで炭火に藁を加え、ス
モーキーな香りをまとわせる。
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13

14

　萩の精肉専門店「ミドリヤファ
ーム」直営のレストラン。希少な
天然記念物・見島牛と、その血統
を受け継ぐ見蘭牛を使用したメ
ニューを中心に提供する。

　2024年4月にオープンした萩の魚介を中
心に提供する水産食堂。萩の漁師から直接
仕入れた地魚を海鮮丼や定食で味わえる。
新ご当地グルメ「長州海鮮まぶし」もあり！

道の駅 萩往還
見
けんらんぎゅう

蘭牛ダイニング玄
げん

みなと食堂 ととと

☎0838-25-1113 a萩市大字椿字
鹿背ヶ坂1258 c11時～15時、土日
祝は～17時（LO各閉店30分前）※予
約不可 d火（祝日の場合は営業、翌
日休み） c小郡萩道路絵堂ICより20
分 f38台

☎0838-21-7230 a萩市東田町160-1 c11時
～16時（LO15時30分）、金～日祝11時～15時

（LO14時30分）・17時～22時（LO21時30分） 
d月・火（祝日の場合は営業） bJR東萩駅より
徒歩15分 c小郡萩道路絵堂ICより30分 f周
辺に無料Pあり

夏みかんステーキ

長州どりのもも肉を丸ごと1枚使
用。柔らかく仕上げるために、67℃
で約2時間の真空調理をしてから
バターで焼き、さらにスキレットに
入れてオーブンで3分～4分。萩の
夏みかんジュースが隠し味の自家
製ソースでさっぱりと味わえる。

1000円
※1日5食限定 ※夜営業時のみ提供

金のハンバーグ＆
パリッと長州鶏の

よくばり地産セット

ハーブソルトで下味をつけた長州どり
のもも肉の皮目に切り込みを入れ、重し
を置いてしっかり火入れ。さらに裏面も
じっくりと焼き上げる。長州どりが肉厚
なため、最初に切り込みを入れることで
火が入りやすく、ぷるぷるの食感に。ソ
ースは特製ハニーマスタードを用意。

1870円 ※1日10食限定

泊
ま
っ
て

味
わ
う
、

宿
泊

プ
ラ
ン

15 　笠山中腹の高台に立ち、萩湾を見
下ろす絶好のロケーションが自慢。
広々としたロビーをはじめ、展望露
天風呂など宿内の至るところから海
絶景を満喫できる。

萩観光ホテル

☎0838-25-0211 a萩市椿東1189-541 
c小郡萩道路絵堂ICより40分 f50台

夏みかん香る
長州どりの和風ステーキ

長州どりのもも肉に小麦粉をまぶ
し、フライパンで両面を軽く焼い
て色づけ。醤油、みりん、砂糖など
醤油ベースの甘辛ダレで、柔らか
くなるように煮込んで、最後は炊
いた夏みかんピールをトッピング。
柑橘の甘みと風味をまとわせた。

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）

アワビ焼き、お造りなど全12品 ※料理は一例。季節により変更

金～日祝の夜は居酒屋として開
店。萩の地酒も取り扱う。今後の事
業計画の中に、遊漁船を始める予
定もあるそう

爽やかな夏みかんが香るソースが
長州どりの旨みを包み込む。

長州どり×ご当地牛の両方が
味わえるわがままランチがお得！

自家製ソースには、萩の
夏みかんジュースがたっ
ぷり。さらに大根おろし
や旬の柑橘のトッピング
で香り豊かな一皿に。

長州どりのステーキ
と、ご当地の見蘭牛を
100％使用したハンバ
ーグがセットになった
贅沢なワンプレート。

長州どりステーキ約100g、見蘭
牛のハンバーグ約100g、焼き野
菜、ご飯、スープ、サラダがセット

ハンバーグのソースは特製デミ
グラス、塩バターレモン、萩のだ
いだい酢から選べる

年間10数頭しか出荷されない見
島牛100％の「極」ハンバーグは
土日祝の数量限定

「道の駅 萩往還」内にあり、ほか
特産館や野菜まぁと、松陰記念
館なども

和と洋をかけあわせた
すき焼き風ステーキは
ご飯が進む美味しさ！

左／大浴場利用は15時
30分～23時30分、翌5時
30分～9時。湯船から朝日
に輝く萩湾を眺められる
右／萩城下町の町並みま
では車で約15分

和洋折衷の長州どり料理に
挑戦したかったので、「焼き」
と「煮込み」を組み合わせた
すき焼き風に調理しました。
付け合わせは焼き豆腐！
料理人・末広さん

私は長崎出身で、こちら
で長州どりを初めて食
べましたが、肉の甘み
が違いますね。もも肉
の肉自体に味がしっか
りあり、美味しいです。
取締役・山本さん

ハニーマスタードソースは
自家製です。蜂蜜の甘みと、
マスタードの辛さが、長州
どりのあっさりとした味わ
いにしっくり合います。
店長・角屋さん

最初に小麦粉を
まぶすことでと
ろみがつき、冷め
ても柔らかいま
ま。甘辛ダレはご
飯が欲しくなる
絶妙な味付けに。

萩
Hagi
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岩国・下松
Iwakuni &Kudamatsu

県内最大という河川・錦川が美しい景観を創り
出す岩国市。国指定名勝「錦帯橋」が見もの。自然
豊かな笠戸島がある下松市も一緒に巡りたい。

16

18

17

　名勝「錦帯橋」をすぐ近くに眺められる
ホテル。大浴場へと繋がる廊下“温泉小径”
は、錦帯橋の平成の架け替えで出た解体
材で美しいアーチを再現して趣たっぷり。

　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、冷めてもカリッとジューシー。

　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とし
て考案し、お弁当工場で予約・直販する。

岩国国際観光ホテル
「錦帯橋ダイニング桜」

ごちそうからあげ維新

たつの仔合同会社

☎0827-43-1111 a岩国市岩国1-1-7 c11時
～14時（LO13時30分） d水 c山陽道岩国IC
より15分 f50台

美里本店｜☎0833-41-8188 a下松市美
里町2-6-16 c11時～20時 d月（祝日の場
合は営業、水曜が振替休） c山陽道徳山東
ICより5分～10分 f周辺に無料Pあり
山田店｜☎0833-46-3029 a下松市大字
山田157-1マックスバリュ山田店併設
cdcf美里本店と同じ

☎0827-43-0829（予約受付10時～15時） a
岩国市川西3-6-10 c受取時間10時～13時 d
お盆、正月、ほか不定休あり bJR川西駅より徒
歩10分 c山陽道岩国ICより5分 f10台

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

上／ホテルから「錦帯橋」までは徒歩約3分
右／レストラン「錦帯橋ダイニング桜」からも
橋を一望。日帰り利用も可

ラ
ン
チ
コ
ー
ス
は
オ
ー
ド

ブ
ル
、ス
ー
プ
、パ
ン
、デ
ザ

ー
ト
、コ
ー
ヒ
ー
が
セ
ッ
ト

長州どりのステーキ 
エスカルゴバターソース

長州どりのむね肉に刻みニンニクとたっぷりの
パセリが入ったエスカルゴバター（※）を挟み、白ワ
インで蒸し焼きに。その後、仕上げに皮目をカリ
カリに焼き上げる。むね肉ならではのギュッギ
ュッとした弾力があり、嚙むたびに旨みがあふ
れ、コク深いエスカルゴバターと絡み合う。

※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

ランチコース2500円 ※1日50食限定長州どり揚げ焼き
香味レモンソース弁当

地元産来巻にんにくや生姜、塩麹、スパイスなど
をブレンドした秘伝のタレに、長州どりのもも
肉を漬けて一昼夜じっくり熟成させることが、
肉質を柔らかくするコツ。油で揚げた後、フライ
パンで焼いて完成させる。最後に生姜やネギな
どを使った酸味のある香味ソースをかけて。

1080円

岩国れんこん鶏どり弁当

弁当工場の強みを活かし、長州どりを
高温で焼き上げ、香ばしい焦げ目をつ
ける。山口県柳井市の再仕込み醤油、
赤酒などをあわせた甘辛タレで白ご飯
にぴったりの味付けに。さらに岩国れ
んこん、岩国の漬物屋の大根甘酢漬な
ど地元産・国産の食材を追求している。

1250円 ※要予約（1週間前迄）
※1日200食限定

上
／
美
里
本
店  

下
／
山
田
店

※
ど
ち
ら
も
急
ぎ
の
場
合
は
電
話
予
約
を

か
ら
あ
げ
専
門
店
の
挑
戦
！

揚
げ
焼
き
に
す
る
こ
と
で

ガ
ッ
ツ
リ
系
の
味
わ
い
に
。

山
口
県
の
う
ま
い
も
ん
と

プ
ロ
の
こ
だ
わ
り
が
結
集
し
た
、

特
産
づ
く
し
の「
お
宝
箱
」。片栗粉をつけて素揚げした

岩国れんこんは、モフッと
した食感が美味

◆	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

◆	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

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

本
格
フ
レ
ン
チ
コ
ー
ス
の

主
役
は
む
ね
肉
ス
テ
ー
キ
！

む
っ
ち
り
し
た
食
感
が
美
味
。

チキンステーキといえば、も
も肉が一般的ですが、蒸し焼
きにすることでむね肉も絶
妙な食感に仕上がります。厚
みがあり、食べ応えも十分。
料理長・福原さん

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。
代表・岡㟢さん

焼いた時に出る肉汁もソ
ースとして利用。肉汁に
チキンブイヨンを加え、
ステーキにかけることで
肉の風味を引き立てる。

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。

約100℃でセミド
ライにした周防
大島みかんとチ
キンを一緒に食
べると、旨みと香
りのハーモニー
が広がる。
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萩市役所

吉香公園
岩国城

錦帯橋

岩国駅

玖珂駅玖珂駅玖珂駅

徳山駅

玉江
橋

三隅IC

松
本
川

橋
本
川

萩博物館

萩温泉萩温泉萩温泉

萩城跡
指月公園

菊ヶ浜

熊谷美術館

海宴～kaien～
（萩別邸内）

萩観光ホテル

みなと食堂
ととと

中央公園 萩･明倫学舎

笠山山頂展望台

道の駅
萩しーまーと 萩反射炉

P11

P12

P13

松陰神社
松下村塾

陶芸の村公園

東萩駅

越ヶ浜駅

JR
山
陰
本
線

萩駅

山陰自動車道

玉江駅

道の駅 萩往還
見蘭牛ダイニング玄

岩国国際観光ホテル岩国国際観光ホテル
「錦帯橋ダイニング桜」「錦帯橋ダイニング桜」
岩国国際観光ホテル
「錦帯橋ダイニング桜」

たつの仔合同会社たつの仔合同会社たつの仔合同会社

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

SWEET AS 海宿きらく

Kitchen&Cafe nonta

玉仙閣

和洋レストラン
うめや

equal

Burger of Pirates
SEABREEZE

油谷湾温泉
ホテル楊貴館

北長門リトリートホテル悠久の季
「旬菜料理きなみ」

コメラザ

大谷山荘
「レストラン 萩」

191
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191

490

188

191

491

316

187
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315

376

437

2
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294

P12
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線

新岩国駅新岩国駅新岩国駅

JR岩
徳線

玖珂IC

熊毛IC

徳山東IC
山陽
自動車

道

JR山陽本線

P14

P3

P8

P8

P15

P15

P15

岩国IC

萩IC

5km0
N

長門古市駅

長門市駅
長門
三隅駅

道の駅 センザキッチン

大寧寺

金子みすゞ記念館

青海島

笠戸島

長門湯本駅

渋木駅

板持駅

黄波戸駅 仙崎駅

人丸駅

伊上駅

長門粟野駅

阿川駅
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線

JR
美
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線

356

281

280
268

283

36

長門湯本温泉長門湯本温泉長門湯本温泉

P4

P5

P10

P10

P6

P7

P9

P7

元乃隅神社

千畳敷

東後畑棚田

くじら資料館

仏岩

御崎神社

黄波戸温泉黄波戸温泉黄波戸温泉

油谷湾温泉

湯免温泉

仙崎港

みのりロード

三隅バイパス

中国道美祢IC

↑

小郡萩道路絵堂IC
↑

↑

中国道六日市IC↑

中国道小月IC ↑

油谷港

角島

角島大橋

2.5km0
N

山陰自動車道山陰自動車道山陰自動車道

山口・新ご当地
グルメ情報は
こちらから

このパンフレットのお問い合わせは

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、2025年1月24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山陰本線・JR美祢線では災害により運転を見合わせている区間があります。※JR山陰本線・JR美祢線では災害により運転を見合わせている区間があります。

「長州チキンステーキ」が食べられるお店＆お宿MAP

山口県産の種類豊富な魚介
をご飯にのせて、ひつまぶし
風に薬味や出汁茶漬けで味
変を楽しめるメニュー。

贅沢なウニスープで旬の海
鮮をしゃぶしゃぶする、夢の
ようなメニューが登場しまし
た！ シメもお楽しみ。

山口県近海の魚介を瓦で焼い
て味わう新メニュー。地酒もア
クセントに使って、瓦焼き×地
酒の山口らしい一品に。

長州海鮮まぶし長州海鮮うにしゃぶ 美酒海鮮瓦焼き

「山口・新
ご当地グルメ」
ラインナップ
山口県では海鮮グルメシリー
ズも続々登場。自慢の海の幸
を使った、山口ならではの新
メニューを楽しみに行こう！

こちらもチェック!


