
１１月は彩の国ふるさと給食月間
埼玉県では、収穫の秋の１１月を｢彩の国ふるさと学校給食月間｣としています。学校給食では、地元の食材や郷

土食等への理解を通して、郷土への関心を深め、伝承する気持ちを育てることに努めています。

埼玉県では米、小麦粉、大豆をはじめ、たくさんの作物を生産しています。この機会に埼玉県で採れる農作物や郷

土食に目をむけ、同時に地産地消にも関心を持ってもらえたらと思います。
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地産地消とは？ 地域生産 地域地消の略で、｢地域で生産された農作物を地域で消費すること｣です。

地産地消の利点 ★土地の気候風土に合った農作物を新鮮なうちに食べられる

★身近にとれる旬の食材は新鮮で高い栄養価を持つ

★消費者にとって産地がわかる、生産者の顔が見えることは安心

ほうれん草（生産量全国２位）

川越市、狭山市、ふじみ野市、三芳町などで栽培。

もともと秋から冬の野菜だったが品種改良によっ

て、現在では１年中作られています。

きゅうり（生産量全国２位）

深谷市、本庄市、加須市、

などで栽培。

・志木市

小松菜（生産量全国1位）

上尾市、吉川市、所沢市、八潮市、三郷市

などで栽培。

東京の江戸川区小松川で生まれた小松菜で

すが、その生産量は今や東京都を抜いて埼

玉県が日本一となっています。

かぶ（生産量全国２位）

所沢市、熊谷市、日高市、深

谷市、新座市などで栽培。

参照：農林水産省統計データ・野菜生産出荷統計

１１月の給食では、志木市や埼玉県でとれたもの、埼玉県の郷土料理を給食にとりいれました！
・22日（火）かて飯・・・埼玉県の郷土料理

米が貴重だったころ、かさ増しするために野菜の煮物を混ぜたのが始まりです。節句や七夕、来客時など、行事食として県内で食べられ

てきました。

・22日（火）ゼリーフライ・・・行田の郷土料理

形が小判形であることから「銭フライ」と言われていたものの「銭」がなまって「ゼリーフライ」になったと言われています。じゃがい

も、おからをベースに小判型に整えて油で揚げた食べ物です。

埼玉で作られている主な県産食材

・熊谷市

・秩父市

・深谷市

ねぎ（生産量全国２位）

県北部の深谷市の特産品

『深谷ねぎ』が有名です。
みそポテト（秩父）

ふかしたじゃがいもに衣をつけて

揚げ、甘いみそだれをかけた料理

です。秩父地域で昔から農作業の

合間に食べられていたそうです。

・川越市

しゃくし菜漬（秩父）
しゃくし菜は秩父地方

で昔から栽培されてい

る野菜です。歯応えが

良いのが特徴です。

すったて漬(川島町）

味噌をベースにごま、きゅうり、

青じそ、みょうが等の夏野菜を

すり鉢ですり潰し、冷たいだし

汁等で割ってつけ汁とし、うど

んにつけて食べる川島町に伝わ

る郷土料理。

はたざくらカッピーコロッケ（志木）

塩漬けさくらの花びらときゅう

りのしば漬けの入ったピンク色

のコロッケです。

・さいたま市

・越谷市

減塩プロジェクトについて

★志木市では、「おいしく減塩！『減らソルト』プロジェクト事業を展開

しています。学校給食でも減塩に努めています。減塩献立には、献

立表に減塩ロゴマークがついています。（食塩相当量２．９ｇ以下）

★志木市の学校給食は鶏がらや鰹節で本格的に出し汁をとり、減塩

や健康を考えて料理を提供しております。 減塩ロゴマーク
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