
韓国
か ん こ く

の漬物
つ け も の

：キムチ

給食室
きゅうしょくしつ

からのお手紙
て が み

　キムチは、白菜
は く さ い

などの野菜
や さ い

を唐辛子
と う が ら し

やに

んにくと一緒
い っ し ょ

に漬
つ

け込
こ

んだ韓国
か ん こ く

の漬物
つ け も の

で

す。白菜以外
は く さ い い が い

にも様々
さ ま ざ ま

な食材
しょくざい

で作
つ く

られてい

て、100種類以上
し ゅ る い い じ ょ う

あるそうです。キムチは

発酵
は っ こ う

させて作
つ く

るので、乳酸菌
にゅ う さん きん

がたくさん含
ふ く

まれています。乳酸菌
にゅ う さん きん

は腸
ちょう

の働
はたら

きを良
よ

くし

てくれます。給食
きゅうしょく

では食
た

べやすいように辛
か ら

さ控
ひ か

えめのものを使
つ か

い、漬
つ

け汁
じ る

の量
りょう

を調整
ちょうせい

しました。

こまつなと

もやしのナムル

ぶたキムチ

とうふどん

わかめ

スープ

チマチョゴリ

でんとうの いしょう


