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■ 우리학교 11월 급식
▶ 학교급식은 좋아하고 먹고 싶은 음식을 먹는 것이 

아니라 학생들의 건전한 심신발달과 편식교정 등 

식생활을 개선하는 골고루 먹는 교육의 장입니다.

▶ 11월 친환경농산물은 감자, 당근, 마늘, 조선무, 블

루베리, 숙주, 애느타리버섯,양송이버섯,오이,콩나물, 

대파, 팽이버섯, 표고버섯,, 애호박, 친환경주식류는 

쌀, 찹쌀, 현미, 혼합잡곡, 찰보리, 찰흑미, 통밀, 귀

리, 찰수수, 참깨, 들깨이며, 로컬푸드는 참깨, 들깨

가루, 두부, 유정란, 떡볶이떡, 치즈, 소시지, 요거트, 

치즈, 참기름, 들기름, 된장, 고추장입니다.

   임실유제품지원품목 치즈돈가스, 치즈볼, 치즈스틱, 

포션치즈, 스트링치즈, 모짜렐라치즈,발효유입니다.

김치는 한국의 전통 음식으로 

세계에서 채소 발효식품으로 인정

받은 위대한 문화 유산 입니다.

 

 ❏ 김치 맛의 비밀
김치는 소금에 절인 후 양념을 배합하는 단계를 

지나 발효 및 숙성의 과정을 거칩니다. 이 일련의 

과정에서 젖산균의 발효작용이 일어나 유해한 미

생물의 증식은 억제되고 김치의 독특한 풍미와 향

기를 내는 물질들이 만들어집니다. 

 ❏ 김치의 종류 및 특성
우리나라의 김치는 지방에 따라, 그리고 각 가정

에 따라 다양합니다. 특히 지방에 따른 특색은 고

춧가루의 사용량과 젓갈의 종류들에 따라 달라집

니다. 북쪽의 추운 지방에서는 고춧가루를 적게 

쓰는 백김치·보쌈김치·동치미 등이 유명하며, 

호남지방은 매운 김치, 영남지방은 짠 김치가 특

색입니다.

젓갈로는 중부·북부지방에서는 새우젓·조기젓을 

쓰고, 남부지방에서는 멸치젓·갈치젓을 많이 사용

합니다. 

 

    

                  

(매주 수요일도 다 먹는날)- 가정에서도 함께! 
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