
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「めった汁」は、石川県の家庭的な郷土料理

のひとつで、一般的には豚汁のことを言います。

その由来はいくつかあり、「めった」はたくさん

という意味で、「やたらめったら具を入れる汁」、

さらに、昔は貴重であったお肉を入れることか

ら、「滅多（めった）に食べられないほどの贅沢

な汁」ということで、「めった汁」と呼ばれるよ

うになったそうです。 

 

めった汁は、家庭によって味付け、具材は様々

であり、味噌のほかに酒粕が入っているものも

あるようです。 

本日は、さつま芋、大根、人参などたくさん

の野菜を使用し、病院の治療食としてアレンジ

しました。どうぞ、お召し上がりください。 

 

荏原病院では、毎月1 回、各地の郷土汁をご

提供し、レシピの紹介も行っています。このメ

ッセージはお持ち帰りになって、ぜひご家庭で

もお試しください。 

平成３０年 6月 1日（金）夕食 

 

【材料】（２人分）   【切り方】 

・豚ももスライス 

・さつま芋 

・大根 

・人参 

・油揚げ       

・ねぎ         

・味噌 

・だし汁 

 

【作り方】 

① 鍋に削り節と昆布でだし汁を作る。 

② 材料を上記の通り切っておく。 

③ 鍋にだし汁を入れて火にかけ、豚肉、カット

した野菜を加える。必要に応じ、あくをとり

ます。 

④ 野菜が軟らかくなったら、味噌を加えて味を

調えて出来上がり。 
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めった汁風 レシピ紹介 

 

荏原病院 栄養科 
○済  

○済  

○済  

○済  
○済  

○済  

○済  

○済  

○済  

○済  

○済  

○済  

○済  

郷土汁シリーズを実施した都道

府県に「済」を表示しています。 

ご意見・ご感想をお待ちしており

ます！ 


