
 

  

 

 

 

 

 

 

 

11月
がつ

の献立
こんだて

から～埼玉県
さいたまけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

～ 

１日（火
か

）        

秩父
ち ち ぶ

おっきりこみ 

うどん 

 

4日（金
きん

）        

川島
かわじま

呉
ご

汁
じる

 

 

 

スタミナすったて丼
どん

 

 

 

7日（月
げつ

）         

川島
かわじま

煮込
に こ

みうどん 

 

 

 

9日（水
すい

）    

吉見油
よしみあぶら

みそ 

 

10日（木
もく

） 

武蔵野
む さ し の

シチュー 

 

 

15日（火
か

） 

ゼリーフライ 

 

 

 

21日（月
げつ

） 

東松山
ひがしまつやま

 

やきとりごはん 

     

30日（水
すい

）        

かてめし  

 

令和 4年 １１月 

川島町学校給食センター 

給食だより ７号 

川島町
かわじままち

の郷土
きょうど

料理
りょうり

のひとつでもある『すったて』に使用
し よ う

されている調味料
ちょうみりょう

でタレを

作
つく

り、炒
いた

めた豚肉
ぶたにく

と薄
うす

切
ぎ

りにしたきゅうりをごはんにのせていただきます。 

東松山市
ひがしまつやまし

の『やきとり』は、豚
ぶた

の頭
かしら

肉
にく

を使
つか

います。昭和
しょうわ

３０年
ねん

ごろ加工
か こ う

食品
しょくひん

の材料
ざいりょう

に使
つか

われていた安価
あ ん か

な頭
かしら

肉
にく

を屋台
や た い

で焼
や

いて出
だ

したのが始
はじ

まりだといわれています。頭
かしら

肉
にく

は入手
にゅうしゅ

が難
むずか

しいので、豚
ぶた

もも肉
にく

で食
た

べやすく給食風
きゅうしょくふう

にアレンジしました。 

埼玉県
さいたまけん

全域
ぜんいき

に伝
つた

わる郷土
きょうど

料理
りょうり

で、「かてる」は混
ま

ぜ合
あ

わせるという意味
い み

があります。

また、昔
むかし

はお米
こめ

が貴重
きちょう

な食
た

べ物
もの

だったため、「かて」（野菜
や さ い

などの煮物
に も の

を混
ま

ぜて加
くわ

える

物
もの

）を入
い

れてかさ増
ま

ししたご飯
はん

を『かてめし』という説
せつ

もあります。 

今月
こんげつ

は『彩
さい

の国
くに

ふるさと学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

月間
げっかん

』です。埼玉県
さいたまけん

や川島町産
かわじままちさん

の食材
しょくざい

や郷土
きょうど

料理
りょうり

をたくさん取
と

り入
い

れました。学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

をとおして地場
じ ば

産物
さんぶつ

や郷土食
きょうどしょく

への理解
り か い

を深
ふか

めていただきたいと思
おも

います。 

 秩父
ち ち ぶ

地方
ち ほ う

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。大根
だいこん

やねぎ、白菜
はくさい

などその土地
と ち

でとれる野菜
や さ い

やキノコ類
るい

と

地元
じ も と

の小麦粉
こ む ぎ こ

で作
つく

ったうどんを切
き

りながら直接
ちょくせつ

鍋
なべ

に入
い

れ、煮込
に こ

んだ料理
りょうり

です。 

『呉
ご

』とは、大豆
だ い ず

を水
みず

に浸
ひた

し、やわらかくして、すりつぶしたものをいいます。川島町
かわじままち

は、昔
むかし

から稲作
いなさく

が盛
さか

んで、その稲作
いなさく

のかたわら、田
た

んぼの畔
ほとり

に大豆
だ い ず

を栽培
さいばい

していまし

た。大豆
だ い ず

にはたんぱく質
しつ

などのすぐれた栄養素
えいようそ

があり、貴重
きちょう

な栄養源
えいようげん

です。  

川島町
かわじままち

は、米
こめ

どころとしても有名
ゆうめい

ですが、その裏作
うらさく

として小麦
こ む ぎ

栽培
さいばい

も広
ひろ

く行
おこ

われ『う

どん文化
ぶ ん か

』が育
はぐく

まれてきた地域
ち い き

です。『川島
かわじま

煮込
に こ

みうどん』のうどんは、かわじま工房
こうぼう

で働
はたら

くベテラン主婦
し ゅ ふ

の皆様
みなさま

が作
つく

ってくださった手打
て う

ちうどんを使
つか

います。 

いつもと違
ちが

う太
ふと

い麺
めん

になっています。 

油
あぶら

みそは、なす、玉
たま

ねぎ、人参
にんじん

、ピーマンなどの野菜
や さ い

を豚肉
ぶたにく

と一緒
いっしょ

に炒
いた

め、手作
て づ く

りの

みそと砂糖
さ と う

で味付
あ じ つ

けしたものです。吉見町
よしみまち

の農家
の う か

で昔
むかし

から食
た

べられています。 

 川越市
かわごえし

の名産品
めいさんひん

、さつま芋
いも

が入
はい

ったシチューです。川越
かわごえ

を含
ふく

めた平野
へ い や

を昔
むかし

は武蔵野
む さ し の

と呼
よ

んでいたところから、武蔵野
む さ し の

シチューと名付
な づ

けました。 

 行田市
ぎょうだし

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。おからとじゃが芋
いも

などの野菜
や さ い

を合
あ

わせ小判型
こばんがた

に丸
まる

めて素
す

揚
あ

げ

したもので、衣
ころも

のついていないコロッケに似
に

ています。小判
こ ば ん

の形
かたち

をしていることから

「銭
ぜに

フライ」がなまって『ゼリーフライ』になりました。明治
め い じ

後期
こ う き

から庶民
しょみん

のおやつと

して親
した

しまれてきました。 



 自分
じ ぶ ん

たちが住
す

んでいる地域
ち い き

でとれる食
た

べ物
もの

を「地場
じ ば

産物
さんぶつ

」といいます。地場
じ ば

産物
さんぶつ

は生産者
せいさんしゃ

が近
ちか

くにいるので 

「顔
かお

が見
み

える」「話
はなし

ができる」などの良
よ

い点
てん

があります。また、どうしてこの地域
ち い き

で作
つく

られるようになったの

かを考
かんが

えることにより地域
ち い き

の自然
し ぜ ん

や歴史
れ き し

を知
し

ることにもつながります。この地場
じ ば

産物
さんぶつ

を地域
ち い き

で消費
しょうひ

する取
と

り

組
く

みのことを「地産地消
ちさんちしょう

」といいます。食
しょく

料
りょう

自
じ

給
きゅう

率
りつ

の向
こう

上
じょう

をはじめ、地
ち

域
いき

の活
かっ

性
せい

化
か

や、環
かん

境
きょう

保
ほ

護
ご

への貢
こう

献
けん

な

ど、さまざまな効
こう

果
か

が期
き

待
たい

できます。生
せい

産
さん

者
しゃ

や食
た

べ物
もの

への感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちを忘
わす

れず、給 食
きゅうしょく

をいただきましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

新
しん

鮮
せん

な旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

が 

食
た

べられる 

 

輸
ゆ

送
そ う

距
き ょ

離
り

が短
みじか

くなり、 

環
かん

境
きょう

に優
やさ

しい 

 

地
ち

域
いき

経
けい

済
ざい

の活
かっ

性
せい

化
か

に 

つながる 

 

食
た

べ物
もの

を大
たい

切
せつ

にする 

心
こころ

が育
そだ

つ 

 

生
せい

産
さん

者
し ゃ

の顔
かお

が見
み

えるので 

安
あん

心
しん

感
かん

がある 

上
うえ

の箸
はし

だけを動
うご

かして、食
た

べ物
もの

を

挟
はさ

みます。箸
はし

のみで食
しょく

事
じ

をするの

は、日
に

本
ほん

独
どく

自
じ

の習
しゅう

慣
かん

です。 

ご飯
はん

は左
ひだり

、汁
しる

物
もの

は右
みぎ

、おかずは奥
おく

に置
お

くのが基
き

本
ほん

です。ご飯
はん

や汁
しる

物
もの

の

おわんは、手
て

に持
も

って食
た

べます。 

食
しょく

事
じ

のあいさつに

は、自
し

然
ぜん

の恵
めぐ

みや生
い

き

物
もの

の命
いのち

、食
しょく

事
じ

が出
で

来
き

上
あ

がるまでに関
かか

わった

人
ひと

たちへの感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちが込
こ

められていま

す。 

「いただきます」「ごち

そうさま」を、心
こころ

を込
こ

めて

言
い

っていますか？ 

 

 

箸
は し

を正
た だ

しく持
も

てて

いますか？ 
 

 

食
し ょ っ

器
き

の正
た だ

しい置
お

き方
か た

を

知
し

っていますか？ 

 

 

 和食
わしょ く

の日
ひ

は、『
「

和食
わしょ く

：日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

』
」

がユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
と う ろ く

された

ことをきっかけに、日本人
に ほ ん じ ん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

について見直
み な お

し、和食
わしょ く

文化
ぶ ん か

の保護
ほ ご

・継承
けいしょう

の

大切
たいせつ

さについて考
かんが

える日
ひ

として制定
せいてい

されました。川島町
かわじままち

の給食
きゅうしょく

では、通常
つうじょう

火曜日
か よ う び

が麺
めん

、

木曜日
も く よ う び

がパンの日
ひ

とし、その他
ほか

はご飯
はん

を主食
しゅしょく

とした和食
わしょ く

中心
ちゅうしん

としています。みそ汁
しる

や煮物
に も の

などの出汁
だ し

はかつお節
ぶし

からとっています。また行事食
ぎょうじしょく

や郷土
きょ うど

料理
り ょ う り

を取
と

り入
い

れ、子供
こ ど も

たちに

伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

を伝
つた

えていけるよう配慮
はいりょ

しています。 

 

この紙は不要になりましたら雑紙として資源化できます。 

 


