
令和７年１２月１０日の給食

豚 キ ム チ

★ 牛乳

きょうは、給食の人気メニューの１つ、

豚キムチです。八王子の白菜で作った

特製キムチを使いました。

★ ごま大根
八王子産だいこん、

にんじん使用

★ 豚キムチ炒め
八王子産キムチ、

根しょうが、ながねぎ使用

★ ごはん

★ 白菜のスープ
八王子産にんじん、

はくさい、ながねぎ使用



そして、キムチの乳酸菌は

生きた状態で腸の中まで届き

やすいため、腸内環境を整え

たり、免疫力をアップさせたり

してくれます。

また、唐辛子にはカプサイシン

が含まれていて、代謝を高めて

くれるという効果があります。

キムチは、白菜などの野菜を、唐辛子

や塩辛で作ったタレに漬けこんで発酵

させて作る漬物です。発酵の効果で、

たくさんの乳酸菌が含まれています。
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※

※ 八王子市の農林業と

農業委員会の概要

令和7年（2025年）３月
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給食で使っているのは、八王子産の

白菜を加工したキムチです。

キムチの
歴 史

八王子の白菜で作ったキムチ

キムチには1300年の歴史があります。

初めは野菜の塩漬けにすぎませんで

したが、16世紀に韓国に唐辛子が伝わ

り、18世紀頃からは、キムチ作りに

本格的に唐辛子が使われるようになり

ました。そうして、だんだんと

現在の姿になっていったのです。
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