
       

 

             

 

 

 
 

 

〇秩父の郷土料理、地場産物 
  郷土料理は、各地域の産物を上手に活用して、風土にあった食べ物として作られ、食べ

られてきたものです。昔は今よりもお米が貴重だったため、秩父地域では、代わりに小麦

粉を使った料理を主食として食べることが多かったそうです。また、「小昼飯」といって、

農作業の合間など小腹がすいた時に食べる郷土料理があります。 

[秩父地域の郷土料理] 

 〇おっきりこみ 〇すいとん 〇炭酸まんじゅう 〇たらし焼き 〇味噌ポテト など 

[11月の給食] 

〇チキンハヤシシチュー、おっきりこみ（横瀬町・しめじ） 

 〇まいたけごはん（皆野町・まいたけ） 〇彩の国納豆  〇けんちん汁 

〇しゃくし菜ラーメン汁（小鹿野町・しゃくし菜漬け） 

 

〇学校で育てた農作物を使用します！！ 

さつま芋 
 横瀬小学校の 1、2 年生が育てた「さつま芋」を１日（金） 

のさつま汁に使用しました。小学校と中学校の分で約２０キロ 

です。ホクホクとして、甘味のあるおいしい「さつま汁」がで 

きました。ごちそうさまでした。  

  ＊さつま汁は九州のさつま地方発祥の料理で豚肉や生揚げ、 

大根等で作る豚汁に似ている汁物です。   

                           

                            

 長ねぎ 
  今年も横瀬中学校で育てた「長ねぎ」をいただきました。 

 たくさんいただいたので、１１月１３日（水）のけんちん汁 

 と２２日（金）のしゃくし菜ラーメン汁に使用します。新鮮 

 でおいしい長ねぎをありがとうございました。 
 

 

 

 

  米 

 横瀬小学校５年生が育てたお米を１２月５日に使用する予定です。 

 

 

  
（毎月 19日は食育の日）            横瀬町学校給食調理場 

 
◎地場産物や郷土料理を通じてふるさとへの理解や関心

を深めるとともに、生産者や食事を作る人、食べ物に感謝

の気持ちを持って食事をしましょう。 

 牛乳 ごはん ごまふりかけ さつま汁 さんまのおかか煮 磯か和え 

 牛乳 ごはん けんちん汁 味付きチキンカツ 

        お浸し 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

骨の強さは、「骨量」と「骨質」によって決まります。この

うち骨量は、成長期の 10 代に急激に増加し、20～30 代で

最大になると、その後はだんだんと減少していきます。つま

り、将来にわたって丈夫な骨を保つには、10代のうちにどれ

だけ「骨貯金」できるかがカギとなります。 

 骨は、カルシウムなどのミネラルと、たんぱく質のコラーゲ

ンでできており、皮膚や髪の毛と同じように毎日つくり替えら

れています。食事を抜いたりせず、１日３回必ずとるようにし

ましょう。主食・主菜・副菜をそろえることで、栄養バランス

がとりやすくなります。 

 サプリメントではなく、食事からカルシウムをとるように

しましょう。カルシウムは体内へ吸収しにくい栄養素です

が、牛乳・乳製品は、ほかの食品と比べて、カルシウムの吸

収率が高い特長があります。また、カルシウムの吸収を高め

るビタミン D、骨へのカルシウムの取り込みを助けるビタミ

ン Kを一緒にとるのも効果的です。 

強い骨をつくるには、運動をして骨に重力をかけることも必要です。

バスケットボールやバレーボールなど、よくジャンプをする競技で背

が高い選手が多いのは、より多くの重力が骨に加わっているためです。

運動する習慣のない人は、なわとびやウォーキング、スクワットなど、

意識して体を動かすようにしましょう。 


