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1. ご飯類
ビビンバ（ピビンパプ）, 石焼ビビンバ（トルソッピ
ビンパプ）, キンパプ（韓国のり巻き）, チョンボッチ
ュク（あわび粥）, ホバッチュク（かぼちゃ粥）

2. 麺類
ムルレンミョン（水冷麺）, ピビンネンミョン（ビビ
ン冷麺）, カルグクス, チャジャンミョン（ジャージャ
ー麺）,チャプチェ（韓国春雨炒め）
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3. 肉料理
サムギョプサル, プルコギ, ポッサム, スユク

4. 鍋料理・スープ
サムゲタン, キムチチゲ（キムチ鍋）, スンド
ゥブチゲ（純豆腐チゲ）, テンジャンチゲ, ユ
ッケジャン

5. 副菜・屋台料理
トッポッキ, パジョン（ねぎのチヂミ）, スン
デ



ご飯類
ビビンバ（ピビンパプ)

1. ピビンは「混ぜる」、
パプは「ごはん」という
意味で、直訳すると「混
ぜごはん」。ごはんの上
に、ごま油と塩で味をつ
けた野菜や山菜のナムル
や牛肉、卵などの具を彩
りよくのせた料理です。

2. コチュジャンベースの
辛い薬味だれをかけて、
ごはんが潰れないように
注意しながら、ごはんと
具をよくかき混ぜて食べ
ます。



ご飯類
石焼ビビンバ
（トルソッピビンパプ）

石焼ビビンバ（トルソ
ッピビンパプ）は、直
接火にかけた石釜で、
最後まで熱々のまま食
べられるビビンバ。



ご飯類

キンパプ
（韓国のり巻き）

キン（ム）が「のり」、
パプが「ごはん」とい
う意味。ごま油と塩で
味つけをしたごはんと
様々な具を、のりで巻
いた料理です。具は牛
肉、卵焼、野菜、ナム
ル、キムチなど多種多
様。また、のりの表面
に刷毛でたっぷりとご
ま油が塗られるのも特
徴です。



ご飯類

チョンボッチュク
（あわび粥）

韓国で昔から親しまれて
きた定番のお粥。薄切り
にしたあわびを、ごま油
で丹念に炒め、米と水を
加えてじっくり煮込みま
す。ミネラルが豊富で栄
養価も高く、とても消化
のよい料理。仕上げに卵
黄を落としたり、新鮮な
活あわびの肝を一緒に煮
込んだ濃厚なチョンボッ
チュクもあります。



ご飯類

ホバッチュク
（かぼちゃ粥）

ホバッチュクは、下ゆで
したかぼちゃをつぶして
ペースト状にし、もち米
と一緒に丹念に煮込んで
作る、かぼちゃ本来の甘
さを楽しむことができる
お粥です。ホバッ（ホバ
ク）が「かぼちゃ」、チ
ュクが「お粥」を意味し
ます。



麺類
ムルレンミョン
（水冷麺）

牛肉や鶏肉、きじ肉など
でだしをとったスープに
トンチミ（大根の水キム
チ）を加えた、さっぱり
としたスープの冷麺。具
は、薄切りの肉、大根キ
ムチ、きゅうり、ゆで卵
など。麺は、そば粉や緑
豆粉などで作られる細麺。
テーブルで麺をはさみで
切り、からしと酢を入れ
て食べます。



麺類

ピビンネンミョン
（ビビン冷麺）

とうがらしをベースにし
た辛い薬味だれと麺を混
ぜながら食べる、スープ
なしの冷麺。具は、肉、
きゅうり、ゆで卵など。
麺は、じゃがいもやさつ
まいも、とうもろこしな
どのでんぷんから作られ
る、コシが強い細麺です。



麺類
カルグクス

カルが「包丁」、グクス
は「麺」を表し、包丁で
切った麺料理という意味。
鶏肉や貝、魚などでだし
をとった、あっさりとし
たスープに小麦粉で作っ
た麺を入れて煮込んだ韓
国式のうどんです。日本
のうどんとは異なり、麺
を直接スープで煮ること
が多く、とろみのついた
スープが特徴。具は、ズ
ッキーニ、しいたけ、肉、
貝など。



麺類
チャジャンミョン
（ジャージャー麺）

-もともとは中国から伝わった
料理だといわれています。
-豚肉やたまねぎなどを春醤
（チュンジャン）とよばれる中
国風の黒味噌で炒め、水溶き片
栗粉でとろみをつけたたれを、
小麦粉で作ったやや太めの手打
ち麺の上にかけた料理。一般的
に甘めの味付けです。
-麺と味噌がからむように、よ
く混ぜてから食べます。



麺類
チャプチェ
（韓国春雨炒め）

タンミョン（韓国の春雨）と、
細切りにした野菜や牛肉、きの
こなどをごま油で炒め、甘辛く
味付けした料理。タンミョンは、
さつまいもや緑豆のでんぷんで
作られた春雨で、日本の春雨よ
りやや太く、コシが強いのが特
徴です。野菜はたまねぎ、にん
じん、ピーマン、ほうれんそう、
せりなど、きのこはしいたけ、
きくらげ、岩茸、しめじなど、
さまざまな具材が使われます。



肉料理

サムギョプサル

-サムギョプサルは部位そのも
のを表す料理名で、直訳すると
「三層の肉」。その名のとおり、
赤肉と脂身が三層になっている
豚ばら肉を焼いて食べる韓国定
番の焼肉です。
-専用の鉄板などで脂を落とし
ながらカリカリになるまで焼い
た肉と、一緒に焼いたにんにく、
キムチを、ねぎや青とうがらし
などとともにサンチュやエゴマ
の葉で包んで食べます。味つけ
味噌や、塩入りのごま油などで
味つけします。



肉料理

プルコギ

-牛肉を甘いたれに漬け込み、
下味をつけてから焼く焼肉。プ
ルは「火」、コギは「肉」を表
し、「焼いた肉」という意味の
ため、焼肉の総称として使われ
る場合もあります。
-中央部分が盛り上がった独特
な形状の鍋で、野菜やきのこ、
春雨などを肉と一緒に焼きます。
鍋のふちにたまったたれに肉を
浸し、味をしみ込ませたら鍋の
中央部分に戻して焼くというこ
とを繰り返します。肉に味がし
み込み、また肉汁がたれと混ざ
り合い、野菜などもおいしく味
わえる料理です。



肉料理
ポッサム

-ブロックのままゆでた豚ばら
肉を薄切りにして、サンチュや
軽くゆがいた白菜、浅漬けのキ
ムチなどの葉野菜で包んで食べ
る料理。合わせ味噌やアミの塩
辛などで味をつけ、キムチやに
んにく、青とうがらしなどを一
緒に包んで食べます。
-葉野菜で包まず、豚肉に調味
料を直接つけて食べることもあ
ります。おもに焼酎のおつまみ
として食べられていますが、ご
はんを一緒に注文し、豚肉と一
緒に葉野菜で包んで食べること
もあります。



肉料理
スユク

牛や豚のゆで肉を薄切り
にした料理。食べる際は、
酢じょうゆや合わせ味噌
（サムジャン）につけた
り、サンチュ、エゴマの
葉といった葉野菜で包ん
で食べます。



鍋料理・スープ
サムゲタン

-「参（=高麗人参）」と「鶏」
を煮込んだ「湯（=スープ）」
という意味の参鶏湯（サムゲタ
ン）。若鶏のおなかに、もち米
や高麗人参、なつめなどを詰め
て、長時間煮込んだスープ料理
です。
-中に詰める具は、なつめ、高
麗人参、にんにく、栗、ぎんな
んのほか、鹿角（血液の循環促
進）やファンギ（キバナオウギ。
強壮効果）といった漢方食材と、
もち米が一般的。夏バテ防止に
効果があるといわれるスタミナ
料理です。



鍋料理・スープ
キムチチゲ（キムチ鍋）

-白菜キムチを漬け汁とともに、
野菜や豚肉、豆腐、きのこ類な
どと一緒に煮込んだ鍋料理。キ
ムチチゲに使用するキムチは、
発酵が進んで酸味が出てきたも
ののほうが合うとされています。
-韓国では、どこの食堂に行っ
ても食べられる非常にポピュラ
ーな料理。店では１人前用の小
さな鍋か、トゥッペギとよばれ
る素焼きの器に入れて供されま
す。



鍋料理・スープ
スンドゥブチゲ（純豆腐チゲ）

-日本のおぼろ豆腐のような、
押し固める前のやわらかい豆腐
「純豆腐（スンドゥブ）」を使
った鍋料理。あさりなどの貝類
や、牛肉や豚肉などを煮込んだ
だしに、スンドゥブ、ねぎ、き
のこなどを加え、粉とうがらし
とごま油で作ったとうがらし油
や、タデギ（とうがらしペース
ト）などでピリ辛に味つけをし
ます。
-仕上げに生卵を落とすスンド
ゥブチゲも多くあります。豆腐
の素朴な甘味とともに、卵がほ
どよく辛さを和らげてくれます。



鍋料理・スープ

テンジャンチゲ

あさりや牛肉でだしをと
った味噌仕立てのスープ
に、野菜や豆腐、青とう
がらしなどの具を入れて
煮込んだ鍋料理。韓国の
味噌（テンジャン）は、
日本の味噌に比べて香り
が強く、煮込むほど風味
がよくなるため、グツグ
ツと沸騰させるのが特徴
です。



鍋料理・スープ
ユッケジャン

-牛の肉やすじ、内臓などでだ
しをとったスープに、牛肉と野
菜の細切りを入れて煮込み、粉
とうがらしで味つけをした韓国
で人気の激辛スープです。
-具は、ゆでて細切りにした牛
肉と、わらび、ずいき、長ねぎ、
豆もやしなど。味つけは粉とう
がらしのほか、にんにく、しょ
うゆ、こしょう、コチュジャン
などが使われます。



副菜・屋台料理
トッポッキ

-もちもちした食感が特徴のう
るち米で作った棒状の韓国餅を、
コチュジャンベースの甘辛いた
れで炒めた料理。トックは
「餅」、ポッキは「炒めたもの」
という意味で、日本語では“ト
ッポキ”や“トッポギ”と表記さ
れることもあります。
-具は、たまねぎ、にんじん、
ねぎなどの野菜類や魚介類の練
り物、ゆで卵など。韓国では屋
台の定番メニューで、手軽なお
やつとして親しまれています。



副菜・屋台料理
パジョン
（ねぎのチヂミ）

-日本では「チヂミ」とよばれ
ているパジョンは、葉ねぎをた
っぷり使った、韓国式のお好み
焼き。-パが「ねぎ」を意味す
る韓国語で、ジョンはいろいろ
な具に小麦粉の衣をつけて焼い
たものの総称。
-ちなみに、日本で親しまれて
いる名称の「チヂミ」は、慶尚
道（キョンサンド）の方言です。
-パジョンに入れるねぎの種類
もさまざまで、一般的に長ねぎ、
細ねぎ、わけぎ、あさつきなど
が使用されます。



副菜・屋台料理

スンデ

-豚の腸に、もち米や春雨、豚
の血、野菜などを詰めてゆでた
韓国式の腸詰め。蒸して調理す
る場合もあります。スパイシー
な味わいと、独特のもちもちし
た食感が特徴。
-鉄分などを豊富に含む栄養価
の高い食品としても知られ、ト
ッポッキと並ぶ屋台料理の定番
です。粉とうがらしを加えた粗
塩や、サムジャンをつけていた
だきます。



이 문서는 나눔글꼴로 작성되었습니다. 설치하기

ご清聴ありがとうございまし
た!!
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