
令 和 6 年 11 月 1 日
和光市立第三小学校

日増しに秋の深まりを感じる季節となりました。「読書の秋」「スポーツの秋」「食欲の秋」･･･ 

みなさんは、どんな秋を過ごしていますか？秋は、いろいろな行事があり、朝晩の冷え込みも 

増してきますので、風邪などひかないように健康管理に気を配りましょう。 

また、秋は新米やさんま、さつまいも、栗、ぶどう、柿、きのこ類などおいしい食べ 

ものがたくさん出回ります。秋を感じる食べものを見つけてみるのも面白いですね。 

給食では埼玉県産のお米を使

っています。埼玉県産１００％で

「彩のきずな」という品種のお

米を使っています。

カレーやシチュー、グラタンのルウな

どに使う小麦粉は、埼玉県産のものを

使っています。

埼玉県産の小麦粉を
使ったパンもあります。

給食では、埼玉県産大豆を使った
「濃口醤油」と「味噌」を使っています。

みなさんが飲んでいる牛乳、ポター

ジュなどに使う調理用牛乳は埼玉県

です。
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家庭数

キャベツ

埼玉県では６月と１１月を「彩の国ふるさと学校給食月間」とし、地元産の食材を取り入れた 

給食による郷土学習を行うなど、地元産食材の一層の活用を図るとともに地元産食材や郷土 

食等への理解を通してふるさとへの愛着を深める学校給食活動を推進しています。 

給食では、埼玉県産のものや和光市でとれた新鮮な農産物をたくさんとり入れていますの 

で、紹介したいと思います。 

さつまいも

だいこん ながねぎ

みそ

キャベツ

19日(火)に 

登場します!! 

埼玉県は昔から小麦の栽培が盛んで「つみっこ」は、 

地元でとれた小麦粉と野菜をたっぷり使った、いわゆる 

「すいとん」で、地域によっては「とっちゃなげ」や 

「だんご」、「つめっこ」とよばれています。 

「つみっこ」とは、「つみとる」を言い表した 

本庄地方の方言で、小麦粉を練ったものを手で 

「つみとる」ようにちぎって鍋に入れたことから 

「つみっこ」とよばれるようになったそうです。 

けんちん汁 

つみっこ 

卵入り豚の角煮 

みぞれ汁 小江戸カレー 

ワンタンスープ 

ジャージャン豆腐 

つみっこ 

卵入り豚の角煮 

みぞれ汁 

ホイコーロー 

みそ汁 

ボイルサラダ 

ホイコーロー 

さごしの 

ゆずみそがけ 
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１１月から給食で使用できる「和光市の農産物」の品目が増えます。 

新鮮な農産物を調理員さんがおいしく調理してくれますので、しっか 

り味わいながら食べてくださいね。 



１１月２４日を“いいにほんしょくの日”で「和食の日」と制定されました。ユネスコの無形文化遺産に登

録された「和食」とは、料理だけでなく、昔から受け継がれてきた「自然を大切にする」日本人のこころが

育んだ伝統的な食文化のことをいいます。「和食」の中心となるものは、日本の主食である「ごはん」＋「だ

しの味」とも言われています。「ごはん」をおいしく食べるために、「汁」、「おかず」、そして「漬物」があり、そ

の組み合わせが和食の基本です。 

給食の汁物（みそ汁やスープ）は、厚削りと昆布でしっかりだしをとっています。おいしいだしをとることで

塩分も控えることができます。今回は、給食のだしについて紹介します。 

 だしの香りやうま味を味わ 

いながら食べてくださいね。 

  ３０分ほどおいた後、 

再度沸騰させ、厚削りと 

昆布が踊るくらいの火で 

１５分ほど加熱します。 

  １５分ほど加熱したら、厚削りと昆布を取り出します。 

こし網で厚削りのカス等をとり除いたら、「給食のだし」 

の完成です。別の釜にだしを移し入れ、その中に具材を 

入れて、みそ汁やスープを作ります。 

だしをとる時間に 

なると、給食室から 

「だし」のいい香りが 

ただよってきます。 

一度沸騰させて、火をとめた状態のお湯の 

中に、分量の水につけておいた昆布と厚削り 

を入れ、ふたをしないで３０分ほどおきます。 

＜厚削り＞ 

★かつお節 

★さば節      

★宗田がつお節 

３種類の枯れ節をブレンドした 

厚削りを使っています。 

北海道産の日高昆布を分 

量の水につけておきます。 

→中火にかけます。 


