
 

 

秋冬には邑楽町や伊勢崎市など比較的温かな平坦地で、夏に

は昭和村や長野原町など、冷涼な気候の高冷地で生産されてい

ます。群馬県の生産量は全国３位です。収穫されたはくさいを切

ると中の葉は鮮やかな黄色で、甘味と柔らかさが特長です。漬物

や鍋物、炒め物、サラダなど、いろいろな料理に使えます。葉の

黒い点は、栄養過多や低温などが原因で起こるもので、問題なく

食べられます。 

 

 

 

 

畑で冬を越す時は、外側の葉で包み込

むようにしてひもなどでしばられてい

ます。すると、葉が寒さで 

傷まずに、冬を越せます。 

寒さを耐えたはくさいは 

甘みが増します。 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

 

 

 新年を迎え、気持ちも新たに３学期が始まりました。冬休み中に生活リズムが乱れてしまったりした人は

いませんか？まだまだ寒い日が続き、布団からなかなか出られなくなる季節ですが、早起きと早寝を心がけ、

運動不足を解消して、朝ごはんを食べて元気に登校しましょう。 
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 冬が旬の野菜は、寒さで凍らないよう、

細胞に「糖」を蓄えるため、甘く感じます。

また、雪がたくさん降る地域では、「越冬野

菜」といって、秋に収穫する野菜をそのま

ま埋めておき、雪の中で保存する方法があ

ります。寒さで野菜の甘味やうま味が増し

て、よりおいしくなるそうです。 

冬の野菜は甘い！？ 

＊＊＊ 地場産物を食べよう ＊＊＊ 

 はくさいはどうして 

ひもでしばるの? 

給 食 だ よ り 


