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秋も深まってきました。この時季は、魚、肉、野菜、果物などが一段とおい

しさを増します。秋の実りをバランスよく生かした食事で、寒さに負けない体

づくりを心がけましょう。

彩の国ふるさと給食月間

１１月は、「彩の国ふるさと給食月間」で

す。埼玉県や北本市でとれた食材や埼玉県の

郷土料理を食べて、ふるさとへの愛着を深め、

感謝の気持ちを育てる月です。今月の給食は、

たくさんの北本産野菜や埼玉県の郷土料理が

登場します。

また、２年生では北本市の農家の方と交流

を深める招待給食を実施します。

毎日、おいしい給食を食べることができる

のは、たくさんの人たちのおかげです。感謝

の気持ちを大切にして、給食を残さずおいし

く食べましょう。

地産地消のよさを知ろう

地域で生産されたもの

を地域で消費することを

「地産地消」といいます。

実りの秋に、地域の生

産者が心を込めてつくっ

た食材を味わって食べま

しょう。

新鮮

輸送する時間が短いので

新鮮な食材が手に入りま

す。

自給率アップ

地産地消は、食料自給率

の向上につながります。

安心安全

身近でつくられているの

で生産者がわかり、安心

して食べられます。

環境にやさしい

輸送にかかわるエネル

ギーが少なく、地球環境

にやさしいといえます。
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白菜のクリームスープ

≪材料≫

鶏もも肉

白菜

人参

玉ねぎ

※小麦粉

※油

牛乳

コンソメ

塩

胡椒

油

水

４人分

１００ｇ

葉 大３枚

中１/５本

中１/２

大さじ３

大さじ３

３００ｃｃ

小さじ２

小さじ１/２

少々

大さじ１

４００ｃｃ

切り方・処理

小間切り

ざく切り

いちょう切り

スライス

ルウ

ルウ

≪作り方≫
※鍋に油を入れ、弱火で小麦粉を炒め、

ルウを作る

①鍋に油を熱し鶏肉を炒める。
②人参と玉ねぎを炒める。
③水を加え、煮る。
④白菜を入れる。
⑤白菜が煮えたら、調味料とルウを
入れる。
⑥牛乳を加え、とろみがつくまで煮る。

これから旬をむかえ、おいしくなる白菜をつかった

クリームスープです。

白菜の甘みがでるまで煮込むのがポイントです。


