
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           

 

 

 

 

 

 

 

秩父
ち ち ぶ

で親
した

しまれている特産品
とくさんひん

、郷土
きょうど

料理
り ょ う り

を紹
しょう

介
かい

します。  

 

しゃくし菜
な

（雪白
せっぱく

大菜
たいさい

） しゃくしに似
に

ていることから、しゃくし菜
な

 

と呼
よ

ばれています。シャキシャキした歯
は

ごたえがあります。 

秩父
ち ち ぶ

黄金
おうごん

かぼす 山
やま

に囲
かこ

まれた秩父
ち ち ぶ

ならではの寒
かん

暖
だん

差
さ

を 

利
り

用
よう

して栽
さい

培
ばい

され、１１月
がつ

以
い

降
こ う

に黄
こ

金
がね

色
いろ

に完
かん

熟
じゅく

します。 

えごま α－リノレン酸
さん

を

豊富
ほ う ふ

にふくみ、脳
のう

の働
はたら

き

を助
たす

けて、記憶力
きお く り ょ く

を高
たか

め

たり、血液
けつえき

をサラサラに

する効果
こ う か

があります。 

 

 

秩父
ち ち ぶ

味噌
み そ

 秩父
ち ち ぶ

山系
さんけい

の清
きよ

らかな水
みず

と伝統的
でんとうてき

な技術
ぎじゅつ

で作
つ く

られます。秩父
ち ち ぶ

盆
ぼん

地
ち

特有
と く ゆ う

の

厳
きび

しい寒
かん

暖
だん

差
さ

を生
い

かし、暑
あつ

い夏
なつ

に発
はっ

酵
こ う

を進
すす

め、寒
さむ

い冬
ふゆ

に熟
じゅく

成
せい

を休
やす

ませることで、お

いしい味噌
み そ

に仕
し

上
あ

がります。 

みそポテト じゃがいもの天ぷらに甘辛
あまから

い味噌
み そ

だれをから 

めた秩父
ち ち ぶ

の名物
めいぶつ

料理
り ょ う り

です。 

おっきりこみ 小麦粉
こ む ぎ こ

で作
つ く

った幅
はば

広
ひろ

の麺
めん

を、根菜類
こんさいるい

など季
き

節
せつ

の 

野
や

菜
さい

を切
き

って具
ぐ

にします。麺
めん

と具
ぐ

を切
き

って煮
に

込
こ

む、切
き

り込
こ

むこと 

から「おっきりこみ」と呼
よ

ばれるようになりました。 

まゆたま汁 秩父
ち ち ぶ

は養蚕
ようさん

が盛
さか

んでした。養蚕
ようさん

の繁栄
はんえい

を 

祈願
き が ん

してつくられた、繭型
まゆがた

の団子
だ ん ご

入
い

り汁物
しるもの

です。団子
だ ん ご

のか 

わりにいももちが入っています。よく噛
か

んで食
た

べてください。 

かてめし 炊
た

きこみご飯
はん

によく似
に

ていますが、炊
た

きあがった白
しろ

い 

ご飯
はん

に濃
こ

い味付
あ じ つ

けをした具材
ぐ ざ い

を混
ま

ぜ込
こ

む料理
り ょ う り

です。 

「かて」とは秩父
ち ち ぶ

地方
ち ほ う

で混
ま

ぜ合
あ

わせるという意味
い み

です。 

 

令和 8年 11月 

（毎月１９日は食育の日） 

秩父市立荒川共同調理場 
食育だより 11月号 

いよいよ冬
ふゆ

の到来
とうらい

が近
ちか

づきました。朝晩
あさ ばん

寒
さむ

くなってきたので、かぜ

をひいたり、体 調
たいちょう

を崩
くず

したりしている人
ひと

も多
おお

いようです。「ただい

ま！」の後
あと

や「いただきます」の前
まえ

には、せっけんを使
つか

って丁寧
ていねい

な手洗
て あ ら

いを 心
こころ

がけましょう。さらに栄養
えいよう

バランスのとれた食事
しょくじ

で 体
からだ

の抵抗
ていこう

力
りょく

をつけ、寒
さむ

さに負
ま

けない強
つよ

い 体
からだ

をつくって冬
ふゆ

に備
そな

えましょう。 

     。 


