
 

～埼玉県の郷土料理～  

  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第５号 
令和７年度 清水町栄養士研修会 

 埼玉県は関東平野の中央に位置する内陸県で

す。穏やかな気候と豊かな自然に恵まれた土地を生

かし、野菜・米・畜産・果実・お茶など、多様な農

産物が生産されています。                                                

埼玉県の特産品「深谷ねぎ」は、繊維が細かく糖

度が非常に高いのが特徴です。冬の「秋冬ねぎ」は

特に甘味が強く、その甘味は果物に匹敵するとも言

われています。郷土料理の「煮ぼうとう」は、幅

広の麺と深谷ねぎをはじめとする地元産の野菜を

たっぷり使い、幅広の麺を茹でずに生のまま煮込ん

だ料理です。 

みそポテト 

埼玉県の郷土料理の「みそポテト」は、蒸したじゃ

がいもを一口大に切り、衣をつけて揚げ、甘めの味噌

だれをかけて食べる料理です。農作業の合間に「小昼

飯(こぢゅうはん)」として食べられてきたとされてい

ます。 

家庭数 
清水町 給食だより 

※スピネッチとは、英語でほうれん草のことです。おたよりの名前に、栄養たっぷりのほうれん草の名前をもらいました。 

埼玉県 埼玉県の特産 

狭山茶 深谷ねぎ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【駿東の食べ物】 御殿場もやし 
御殿場もやし（正式には「富士山麓もやし」と呼ばれることも多い）は、富士山のミネラル豊富な伏

流水をふんだんに使用して栽培されています。 

もやしにはビタミン C やビタミン B 群、カリウム、食物繊維が豊富に含まれています。 

さといも 

12月 12日(金)の給食で 

提供しました！！ 

 
 
 
 
 
 

出典：農林水産省Webサイト 
(https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/33_11_sait
ama.html) 



 

 

 

 

 

 

 


