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けんちん汁の発�には��ありますが、ここで�した

いのが��の���で作られた「��汁」がなまった

という�。���では700年�上も前から�されてお
り、⼀�によると、ここで�業した�侶が各地に�え

たと�います。

元が精�料理ということもあって動物性の�品は⽤い

ないものの、�べ�えがあるのは�材をふんだんに使

うから。半�な野菜や落としてしまった��を使った

という��は、SDGSにも�じるようで�味�いもの
です。

��と⼤�は⽪をむいていちょう切りにする。⾥芋は

⽪をむき、ごぼうは泥を洗い落としてささがきにして

おく。 

1.

⽊���は�切りをしておく。2.
�にごま油をしき、すべての野菜を�める。3.
野菜に�が�ったら��をスプーンですくって�れ、

だし汁で煮る。

4.

�油、�こしょうで味を�えて�成�5.

��のカット野菜を利⽤すると、より⼿軽にチャレン

ジすることができます。使える時間や�理の��、�

どもの発���に�わせて⼯夫しましょう。
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  けんちん汁

お味�汁でもお�い物でもない。

��ゆかりの�３の汁もの�

 
精�料理として知られるけんちん汁

は、野菜がたっぷり＆��とスパイ

シー。�い�におすすめです�

□��

□⾥芋

□⼤�

□ごぼう

□⽊���

※��はカット野菜を使⽤

5 0 g
3 0 g
2 0 g
1 5 g
1 0 0 g

□だし汁

□ごま油

□�油

□�・こしょう

5 0 0 m l
1 0 m l
1 5 m l
�々
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