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材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

・鶏
と り

もも肉
にく

 １６０ｇ 

・にんじん  １/５本
ほん

 

・はくさい  100g 

・えのきたけ  １/４株
かぶ

 

・木綿
も め ん

豆腐
ど う ふ

  １/２丁
ちょう

 

・糸
いと

こんにゃく  80ｇ 

・白山
はくさん

ねぎ  １/２本
ほん

 

・だし汁
じる

   ５００ｍｌ 

 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

①  にんにく、しょうがはすりおろす。 
 

②  とり肉
にく

は一口
ひとくち

大
だい

に切る
き  

。にんじんはいちょう切り
ぎ  

にする。 

はくさいは短冊
たんざく

切り
ぎ  

、えのきたけは石づき
い し     

を取って
と   

３ｃｍぐらいに切る。 

ねぎはななめ切
ぎ

り、木綿
も め ん

豆腐
ど う ふ

はさいの目切
め き

りにする。 

 

③  Aの調味料
ちょうみりょう

を全て
す べ  

鍋
なべ

に入れて
い   

火
ひ

にかけて、よく練って
ね   

みそ玉
だま

を作る
つ く   

。 
 

④ だし汁
  じ る

にとり肉
にく

、にんじん、糸
いと

こんにゃくを入
い

れて煮
に

る 

 

⑤  ④にはくさい、えのきたけ、木綿
も め ん

豆腐
と う ふ

、ねぎを入
い

れる。 

火
ひ

が通ったら
とお        

②のみそ玉
だま

で味
あじ

つけし、味見
あ じ み

をして足りない
た    

場合
ば あ い

は、 

しょうゆで味
あじ

を調える
ととの     

。 

 

 

白山
は く さ ん

ねぎの鶏
と り

野菜
や さ い

汁
じ る

 

・みそ    4０ｇ 

・にんにく １かけ 

・しょうが １かけ 

・ごま油
あぶら

  大
おお

さじ１/２ 

・一味
い ち み

とうがらし 少々
しょうしょう

 

・料理
り ょ う り

酒
しゅ

 大
おお

さじ１ 

・本
ほん

みりん 小
こ

さじ１ 

・しょうゆ 適宜
て き ぎ

 

 

汁物 

白山市
は く さ ん し

農林
のうりん

水産
すいさん

物
ぶつ

ブランドの「白山
はくさん

ねぎ」は、白山
はくさん

の

豊か
ゆた   

な水
みず

と手取
て ど り

川
がわ

扇状地
せんじょうち

の肥沃
ひ よ く

な土
つち

で育まれ
はぐく     

、甘み
あま   

が

あるのが特徴
とくちょう

です。９月
 が つ

から３月
 が つ

ごろまでの長
なが

い期間
き か ん

を

かけて栽培
さいばい

・収穫
しゅうかく

されています。 

 給 食
きゅうしょく

では甘
あま

い白山
はくさん

ねぎを使
つか

い、手作
て づ く

りのとり野菜
や さ い

汁
じる

のみそ玉
だま

を手
て

作
づく

りしています。 

A 


