
さいたま市立高砂小学校

  埼玉県は、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。農業がとて
も盛んで、約100種類の農作物が作られています。その中でも小松菜は全国1位の生産量です。

　高砂小学校では、毎月小松菜農家から直接納品をしてもらい、給食で使用しています。今、

『地産地消』として、地元で採れる農作物を地元で消費するということの大切さが見直されて
います。『地産地消』は、新鮮で味がよく、栄養価が高いまま食べることができ、生産者にも
消費者にもよい取組です。

　今月は埼玉県産の食材や、埼玉県でたくさん作られている食材を使った献立にしています。
また、埼玉県の郷土料理もたくさん作ります。

　米は毎月、地場産米以外は県内産のものを使用していますが、今月はさいたま市産のものを

使用します。また、5年生が田植えと稲刈りをした米も９日（木）に使います。

まゆ玉汁　秩父の養蚕を行っている地方の料理です。汁に蚕の繭（まゆ玉）にみたてただん

　　　　　ごが入っています。

　　　　　を混ぜて量を増やして食べました。

　　　　　たみそだれをつけて食べます。東松山やきとりをアレンジしたごはんです。

小松菜ふりかけ　埼玉県は小松菜の生産が盛んです。市内の農園直送の小松菜を使います。

彩の国納豆　埼玉県産の大豆で作った納豆です。　　　　　　　

　　　　　たカレーです。

　10月30日（月）から11月７日（火）は読書週間です。11月1日の朝、放送で絵本「かぼちゃ
スープ」の読み聞かせがあります。その日の給食は絵本に出てくる「かぼちゃスープ」です。給
食室で作って全校でいただきます。

彩の国シチュー　埼玉県で作られている野菜、にんじん、ブロッコリー、さつまいもなどを

　　　　　使ったシチューです。

くわいごはん　埼玉県はくわいの出荷量が全国で2位です。さいたま市でも深作、七里、野
　　　　　田で作られています。いつも給食で使っている小松菜の農家さんがくわいも作っ
　　　　　ていて、小さいサイズのくわいを丸ごと使ってくわいごはんを作ります。

抹茶揚げパン　狭山茶の抹茶を使った揚げパンです。

川島呉汁　呉汁は全国各地の郷土料理になっていますが、川島呉汁はずいきが入るのが特徴

　　　　　です。

おっきりこみ風うどん　手打ちうどんと季節のやさいを煮込んだ秩父地方の料理です。給食

　　　　　では煮込みではなく、埼玉県産小麦で作った地粉うどんを汁に入れます。

ゼリーフライ　行田市に明治時代から伝わる料理です。おからにじゃがいもや野菜のみじん

　　　　　切りを混ぜて油で揚げ、ソースにくぐらせたものです。

かてめし　米の生産量が少ない秩父地方では、糧
かて

（ずいき、干ししいたけ、こんにゃくなど）

豆腐ラーメン　もともとは岩槻のレストランのまかない料理でしたが、さいたまＢ級グルメ

　　　　　王で優勝したことから、全国的に有名になった料理をアレンジしました。

東松山やきとりごはん　東松山やきとりは豚のカシラ肉を使った焼きとんです。辛味のきい

里芋カレー　埼玉県では里芋がたくさん作られています。じゃがいものかわりに里芋を使っ

１１月の給食について
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