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ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ヤンニョムチキン

ナムル

トックスープ

　韓国
かんこく

では食事
しょくじ

に金属製
きんぞくせい

の箸
はし

とスプーンを使
つか

い､自分
じぶん

の右側
みぎがわ

に縦
たて

に置
お

きます｡器
うつわ

も､底
そこ

が平
たい

ら

で安定
あんてい

した形
かたち

の金属製
きんぞくせい

のものがよく使
つか

われま

す｡ご飯
はん

と汁
しる

はスプーンで､他
ほか

のおかずは箸
はし

で食
た

べ､日本
にほん

と違
ちが

って食器
しょっき

を手
て

で持
も

ち上
あ

げて食
た

べる

事
こと

はしません｡料理
りょうり

は大皿
おおざら

に盛
も

られ､各自
かくじ

そこか

ら直接
ちょくせつ

とって口
くち

に運
はこ

びます｡正式
せいしき

な場
ば

では､男性
だんせい

はあぐらをかき､女性
じょせい

はチマチョゴリを着
き

て､片
かた

膝
ひざ

を立
た

てるのが正式
せいしき

とされています｡

韓国
かんこく

の食事
しょくじ
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韓国
かんこく
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＊薬
やく

食
しょく
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韓国
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　韓国
かんこく

の食卓
しょくたく

には､数多
かずおお

くの料理
りょうり

が並
なら

ぶのが良
よ

いとさ

れています｡主食
しゅしょく

のご飯
はん

､それに汁物
しるもの

､キムチなどの漬
つ

け物
もの

やナムルと呼
よ

ばれる野菜
やさい

の和
あ

え物
もの

､肉
にく

､魚料理
さかなりょうり

など

が並
なら

びます｡国土
こくど

が海
うみ

に囲
かこ

まれているため､特
とく

に沿岸部
えんがんぶ

では魚介類
ぎょかいるい

が豊富
ほうふ

です｡刺身
さしみ

として生
なま

で食
た

べることも

あります｡野菜
やさい

やワラビ､ゼンマイなどの山菜
さんさい

類
るい

をたく

さん食
た

べるのも韓国
かんこく

料理
りょうり

の特徴
とくちょう

のひとつです｡

朝鮮
ちょうせん

半島
はんとう

では昔
むかし

から､中国
ちゅうごく

と同
おな

じく食
た

べ物
もの

を薬
くすり

と考
かんが

え

る｢薬
やく

食
しょく

同源
どうげん

｣といった伝統
でんとう

があり､毎日
まいにち

の食事
しょくじ

で病気
びょうき

を防
ふせ

ごうとしてきました｡今
いま

も体調
たいちょう

に合
あ

わせて料理
りょうり

を

選
えら

んだり､食
た

べ合
あ

わせに注意
ちゅうい

したりしています｡

ビビンバ

様々
さまざま

な野菜
やさい

のナムルや味付
あじつ

けして焼
や

いた牛肉
ぎゅうにく

､生卵
なまたまご

などをのせたご飯
はん

｡ス

プーンでよく混
ま

ぜて食
た

べる｡

トッポギ
棒状
ぼうじょう

のモチを甘辛
あまから

いコチュジャンを

使
つか

ったソースで煮込
にこ

んだ料理
りょうり

｡ねぎ､

人参
にんじん

､卵
たまご

､餃子
ぎょうざ

などが煮込
にこ

まれる事
こと

も

ある｡韓国
かんこく

の代表的
だいひょうてき

な屋台
やたい

料理
りょうり

。

サムゲタン

鶏
とり

の腹
はら

にもち米
ごめ

を詰
つ

め､ナツメ､

朝鮮
ちょうせん

人参
にんじん

などが入
はい

ったスープで

じっくり煮込
にこ

んだ料理
りょうり

。


