
　

　

　

　

 

エネルギー　 636 kcal

エネルギー　 647kcal

エネルギー　681 kcal エネルギー　667 kcal エネルギー　655 kcal

エネルギー　649kcal エネルギー　 623kcal エネルギー　585 kcal

28 29 30

エネルギー　 649 kcal

27 31

エネルギー　 626kcal

2

５月よていこんだてひょう令和６年度 揖斐川町学校給食センター

月 火 水 木 金

31

17

エネルギー　700kcal エネルギー　629kcal エネルギー　644kcal エネルギー　631kcal

23

エネルギー　 692kcal

6 7 8

13

20 24

14 15

エネルギー　 647kcal エネルギー　723 kcal エネルギー　590kcal

21 22

エネルギー  629kcal

16

エネルギー　605kcal

エネルギー  683kcal

9 10

春のにもの

フルーツの豆乳ホイップあえ

・学校給食は、「学校給食地産地消推進事業」により、岐阜県、揖斐川町、 JAグループの

一部助成を受けています。

・安全でおいしい岐阜県の米や野菜を使った給食を食べることで農業のことを学んでもら

いたいと考えています。

・お米はすべて揖斐川町産「はつしも」です。

・※印のついたものは、学校配送・ゴミは給食センターで一括回収です。

・諸事情により、献立を変更する場合があります。

さばのたつたあげ

きりぼしだいこんの
ちゅうかあえ

すまし汁

かいそうサラダ
青じそドレッシング

木のめでんがく

ナムル

ぶた肉のしょうが焼き

ビビンバのぐ

そくせきづけ

キャベツの
こんぶあえ

さわらのさいきょう焼き

かきたま汁

あつあげのそぼろに

ちゅうかめん

さわにわんとりだんご汁

牛乳
牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳

あいしょう汁

アスパラの
アーモンドサラダ

とん汁

もやしの
ゆかりあえ

麦ごはん

牛乳

【基準値】
（小学校中学年）

エネルギー 650kcal

カミカミ王子です！

毎月８（歯）のつく日に

かみごたえのある献

立が登場します。
いんげんのごまみそあえ

五目ラーメンの汁

みそかつ

春やさいのポタージュ

ポテトサラダ

※オレンジ
切干だいこんの

にもの

ハヤシライス

五目きしめんの汁

キッシュふうグラタン

フレンチサラダ

チキンカレー

かつおフライ

ミックスビーンズフライ(小・中）
やさいコロッケ（幼）

とり肉の
カレーふうみ焼き

いび茶

いびみそ

大豆

もずく汁

シャキシャキあえ

ぶた肉のあんからめ カミカミメニュー

牛乳

いびみそ汁

肉しゅうまい
幼未1 幼小2 中3

麦ごはん すまし汁

五目あつやき玉子

麦ごはん 麦ごはん

ABCスープ麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん

麦ごはん
麦ごはん

麦ごはん

牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

小型パン

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

とうふナゲット
幼未1 幼小2 中3

しおだれあえ

ぶた丼のぐ

わたしは、かっぱの河太郎（かわた

ろう）です。揖斐川町で作った食べ

物を給食で使った日に登場します。

こんだて表の中からさがしてみて

ね！

憲法記念日

振替休日

ハンバーグわふうだれ

はるまき

焼きウインナー
幼１ 小中２

麦ごはん

きしめん

いそびたし ※ヨーグルト

【幼児園未満児対応】

１７日（金） 豆腐ナゲット

（ちくわのいび茶揚げ）

キャベツ

牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

麦ごはん 春やさいスープ

ごぼうサラダ

タラの
お茶パンこやき

ｃ
※こどもの日

デザート

バターロールパン

麦ごはん すまし汁

こんにゃくのおかかに

とり肉の
レモンだれかけ

幼1 小中2

たけのこごはん

ちくわのいび茶あげ
幼小２ 中３

A B C

麦ごはん けんちん汁

ｃ

いわしのうめに

かおりあえ

にぼしのつくだに

麦ごはん わかめスープ
やきそば

いび茶

にんじん

オリンピック応援こんだて・・・１０日（金）

2024年にフランスで開催されるオリンピックに

ちなんだメニュー。

第1回目は、フランスロレーヌ地方の家庭料理、

「キッシュ」風のグラタンと、春野菜と白いんげ

ん豆を使ったポタージュが登場します。

〇〇県のこんだて・・・２３日（木）

「八丁みそ」という独特な風味のみそを

使った料理が有名な〇〇県。このあたり

でもなじみのある味ですね。

給食では珍しい、平打ちのめん「きしめ

ん」もお楽しみに♪

食育の日こんだて・・・17日（金）

揖斐川町で作られたお茶の葉を衣に混ぜ、ちくわのいび茶揚

げにしました。お茶の香りを楽しみながら味わいましょう。

沢煮椀 ★30日（木）の献立より

【材料】4人分

豚肉 50ｇ

酒 小さじ1

たけのこ水煮 50ｇ

ごぼう １/2本

にんじん 1/4本

干し椎茸 2枚

（※水につけて戻す。戻し汁も使用）

みつば 4～5本

だし汁（かつおだし） 900ｍｌ

うすくちしょうゆ 大さじ1

食塩 小さじ1/2

※味付けはお好みで加減してください。

【作り方】

① ごぼう、たけのこ、にんじんは千切りにし、ご

ぼうは水にさらす。干し椎茸は薄くスライス

し、みつばは1～2cmに切る。

② 豚肉は細切りにして酒をまぶす。

③ 鍋にだし汁、干し椎茸の戻し汁を入れて沸か

し、豚肉をほぐしながら入れてあくをとる。

④ みつば以外の材料を加え、あくをとりながら

煮る。

⑤ しょうゆ、塩で味を整え、

最後にみつばを入れたら完成！

給食で人気の汁物です。

新もの野菜を使って

作ってみましょう！

新緑が目に鮮やかな季節となりました。子どもたちは新しい環境にも慣

れてきたようで、給食の準備や後片付けを協力してスムーズに進めている

様子が見られます。

新年度が始まって１か月がたちましたが、心や体に疲れが出ていないで

しょうか？ 朝なかなか起きられなかったり、日中ボーッとしたり、食欲が

ないなど、気になる症状がある場合は、生活リズムを見直してみましょう。



令和6年度5月 揖斐川町学校給食献立材料表【アレルギー特定原材料28品目表示】

日
曜

麦ごはん 麦ごはん チキンカレー 麦ごはん 五目ラーメン バターロールパン 麦ごはん 麦ごはん ハヤシライス 麦ごはん たけのこご飯

精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 ◆ ラーメン【小麦】 1食 〇 バターロールパン 1食 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 70

麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 サラダ油 0.3 小麦粉 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 たけのこ水煮 35

たらのお茶パン粉焼き ハンバーグ和風だれ サラダ油 0.5 木の芽田楽 豚肉 15 イースト 鶏肉の 豚肉の生姜焼き サラダ油 0.5 かつおフライ 油揚げ 5

たら  ５０ｇ 1切 ○ ハンバーグ　60ｇ 1個 鶏肉 20 焼き豆腐　60ｇ 1個 しょうが 0.2 イーストフード レモンだれかけ 豚肉 50 豚肉 20 ○ かつおフライ　40g 1個 にんじん 8

食塩 0.1 【鶏肉・豚肉・大豆】 にんにく 0.2 　　　　【大豆】 酒 1 精製塩 鶏肉　25g 2切 りんごペースト 8 食塩 0.03 【小麦・大豆】 こいくちしょうゆ 6

◆ コンソメ【大豆・牛肉】 0.2 たまねぎ 10 しょうが 0.2 赤みそ 6 キャベツ 15 ショートニング 食塩 0.15 しょうが 1 白こしょう 0.01 大豆油 5 上白糖 2

ガーリックパウダー 0.1 中双 1.5 食塩 0.1 上白糖 5 もやし 20 砂糖 酒 1.5 こいくちしょうゆ 4.5 たまねぎ 40 キャベツの昆布和え ◆ 顆粒和風だし 0.3

酒 1 うすくちしょうゆ 2.5 白こしょう 0.01 みりん 1.5 にんじん 8 脱脂粉乳 かたくり粉 10 酒 1.2 にんじん 15 キャベツ 40 みりん 2.5

◆ ノンエッグマヨネーズ 6 みりん 1 たまねぎ 50 粉さんしょう 0.02 ○ なると 10 バター 大豆油 4 みりん 2 じゃがいも 25 きゅうり 15 酒 1.5

【大豆】 かたくり粉 0.3 じゃがいも 30 かたくり粉 0.2 ○ メンマ（たけのこ） 5 【小麦・乳】 上白糖 3 切干大根の煮物 セロリー 3 ○ 塩昆布 2 ちくわのいび茶揚げ

パン粉【小麦】 3 いんげんの にんじん 12 春の煮物 【小麦・大豆】 キッシュ風グラタン レモン果汁 2 切干しだいこん 6 ダイストマト 15 【小麦・大豆】 ○ 竹輪　12ｇ 2個

オリーブ油 1 ごまみそあえ ◆ ウスターソ－ス 2 鶏肉 10 ねぎ 5 ○ ポテトカップ 1個 米酢 1 にんじん 8 中双 0.8 食塩 0.05 【大豆】

茶葉 0.3 さやいんげん 25 ◆ トマトケチャップ 5 糸こんにゃく 10 食塩 0.3 　グラタン　60ｇ うすくちしょうゆ 3 ○ さつま揚げ 8 ◆ ハヤシフレーク 14 豚汁 薄力粉【小麦】 8

ごぼうサラダ キャベツ 25 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 にんじん 15 白こしょう 0.02 【小麦・乳・大豆】 かたくり粉 0.3 さやいんげん 5 【小麦・大豆・豚肉】 豚肉 8 かたくり粉 2

ごぼう 30 ホールコーン 10 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦･大豆】 12 たけのこ水煮 20 ◆ 顆粒中華だし 1 フレンチサラダ こんにゃくのおかか煮 こいくちしょうゆ 3.5 ◆ トマトケチャップ 5 油揚げ【大豆】 3 大豆ファイバー 0.3

きゅうり 15 白みそ 4 ローリエ 0.02 ふき水煮 15 ホールコーン 8 キャベツ 40 サラダ油 0.5 上白糖 2 ◆ ウスターソ－ス 2 だいこん 15 茶葉 0.1

ホールコーン 5 上白糖 2 りんごペースト 5 うすくちしょうゆ 4 ◆ 鶏豚湯 1.5 きゅうり 10 豚肉 10 酒 1 ◆ スープストック 0.2 にんじん 8 食塩 0.07

上白糖 2.5 みりん 1 コーンペースト 3 上白糖 3 【豚肉・鶏肉】 赤ピーマン 5 こんにゃく 35 みりん 1 【大豆・豚肉・鶏肉】 えのきたけ 8 大豆油 3

米酢 2.5 酒 1 ◆ スープストック 0.3 酒 1 こいくちしょうゆ 6 米酢 1.5 さやいんげん 8 ◆ 顆粒和風だし 0.2 焼きウインナー こんにゃく 8 豆腐ナゲット

うすくちしょうゆ 2.5 ごま 1.4 【大豆・豚肉・鶏肉】 みりん 2 はるまき レモン果汁 1.5 にんじん 5 相性汁 ○ ウィンナー　15ｇ 2本 ねぎ 5 （未満児のみ）

サラダ油 1.2 すまし汁 ミックスビーンズ ◆ 顆粒和風だし 0.5 ○ はるまき　50ｇ 1個 上白糖 2.5 ごぼう 5 木綿豆腐【大豆】 20 【豚肉】 ◆ 煮干だし 1.5 ○ 豆腐ナゲット20ｇ 1個

食塩 0.1 木綿豆腐【大豆】 20 　フライ（小・中学校） かきたま汁 【小麦・大豆・豚肉】 食塩 0.25 花かつお 0.5 にんじん 10 アスパラの 白みそ 4 【小麦・大豆】

春野菜スープ ○ かぶと型かまぼこ 10 蒸し大豆 15 油揚げ【大豆】 3 大豆油 3 白こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 4 だいこん 20 アーモンドサラダ 赤みそ 4.5 大豆油 3

○ ベーコン【豚肉】 8 えのきたけ 8 レッドキドニー 8 たまねぎ 20 切干大根の中華あえ サラダ油 1.2 中双 2.5 ねぎ 5 アスパラガス 20 煮干し粉 0.1 もやしのゆかりあえ

キャベツ 15 カットわかめ 0.5 白いんげん豆 8 こまつな 15 切干しだいこん 5 春野菜のポタージュ みりん 1 油揚げ【大豆】 3 キャベツ 20 もやし 40

じゃがいも 15 ねぎ 8 グリンピース 5 干し椎茸 0.5 油揚げ【大豆】 3 サラダ油 0.2 ◆ 顆粒和風だし 0.2 豆乳【大豆】 10 きゅうり 15 こまつな 20

たまねぎ 20 ◆ かつおだし【さば】 1.5 米粉 5 鶏卵 20 きゅうり 15 ○ ベーコン【豚肉】 8 すまし汁 ◆ かつおだし【さば】 1.5 アーモンド 1.6 しろしょうゆ 2

さやいんげん 8 うすくちしょうゆ 3.5 大豆油 2 ◆ かつおだし【さば】 1.5 こいくちしょうゆ 3 たまねぎ 30 ◆ 白かまぼこ 10 白みそ 8.5 うすくちしょうゆ 1 みりん 0.2

◆ 鶏がらスープ 1.2 食塩 0.2 食塩 0.15 うすくちしょうゆ 3.5 米酢 2 じゃがいも 30 たまねぎ 20 オレンジ 米酢 2.5 ◆ ゆかり粉 0.2

【鶏肉】 昆布粉末 0.2 あおのり 0.2 食塩 0.2 上白糖 2 にんじん 15 カットわかめ 0.5 オレンジ　1/6カット 1個 上白糖 2.5 いびみそ汁

食塩 0.3 こどもの日デザート 野菜コロッケ（幼児園） かたくり粉 1 ごま油 0.5 白いんげん豆 5 ぶなしめじ 10 食塩 0.2 木綿豆腐【大豆】 20

白こしょう 0.01 ○ こどもの日ゼリー 1個 ○ 野菜コロッケ　40ｇ 1個 白いんげん豆ペースト 10 ねぎ 5 白こしょう 0.01 蒸し大豆 8

38g【大豆・りんご】 【小麦・大豆】 コーンペースト 10 ◆ かつおだし【さば】 1.5 サラダ油 1 たまねぎ 20

大豆油 2 ◆ コンソメ 1 うすくちしょうゆ 3.5 カットわかめ 0.5

海藻サラダ 【大豆・牛肉】 食塩 0.2 ねぎ 8

◆ 海藻ミックス 1.2 豆乳【大豆】 20 昆布粉末 0.2 ◆ 煮干だし 1.5

キャベツ 30 食塩 0.2 白みそ 2.5

きゅうり 15 白こしょう 0.02 揖斐みそ 6

◆ 青じそドレッシング 8 米粉 3 煮干し粉 0.1

パセリ 0.8

日
曜

麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 五目きしめん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん ビビンバ 麦ごはん 小型パン

精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 ◆ うどん（きしめん） 1食 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 ◆ 小型パン 1個

麦 5 麦 5 麦 5 【小麦】 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 【小麦・乳】

鶏肉のカレー風味焼き さわらの西京焼き 豆腐ナゲット 鶏肉 8 いわしの梅煮 豚肉のあんからめ 五目厚焼き玉子 サラダ油 0.5 鯖の竜田揚げ 肉しゅうまい

鶏肉　50ｇ 1切 さわら　50ｇ 1切 ○ 豆腐ナゲット　20ｇ 2個 油揚げ【大豆】 3 ○ いわしの梅煮　40ｇ 1尾 豚肉 35 ○ 五目厚焼き玉子　50ｇ 1個 豚肉 40 さば　50ｇ 1切 ○ 肉しゅうまい　18ｇ 2個

白ワイン 1 白みそ 1.5 【小麦・大豆】 干し椎茸 0.8 【小麦・大豆】 こいくちしょうゆ 2 【卵・小麦・大豆】 酒 1 こいくちしょうゆ 3.5 【小麦・豚肉】

にんにく 0.5 上白糖 2.5 塩だれあえ ◆ 白かまぼこ 10 かおりあえ 酒 0.5 煮干の佃煮 食塩 0.2 酒 0.5 フルーツの

しょうが 0.5 みりん 1 キャベツ 30 ねぎ 5 キャベツ 40 かたくり粉 8 かたくちいわし 6 白こしょう 0.02 しょうが 0.5 豆乳ホイップ和え

◆ トマトケチャップ 3 酒 1.5 きゅうり 10 はくさい 30 きゅうり 10 大豆油 4 酒 2 ◆ トウバンジャン 0.03 かたくり粉 8 パインシロップ漬け 25

◆ ウスターソ－ス 1.5 食塩 0.3 もやし 10 にんじん 10 ◆ 千切りたくあん 8 しょうが 0.3 ○ 塩昆布 2 【大豆】 大豆油 4 黄桃シロップ漬け 20

◆ カレー粉 0.2 厚揚げのそぼろ煮 にんにく 0.05 ◆ かつおだし【さば】 2 米酢 2.5 こいくちしょうゆ 1.5 【小麦・大豆】 にんにく 0.3 即席漬け みかんシロップ漬け 20

◆ カレーアロマ 0.1 サラダ油 0.3 ◆ 鶏がらスープ 0.5 こいくちしょうゆ 3 上白糖 1.5 ◆ ウスターソ－ス 1.8 ごま 1 しょうが 0.2 きゅうり 10 ○ 豆乳ホイップクリーム 15

食塩 0.2 鶏ひき肉 15 【鶏肉】 うすくちしょうゆ 4 ◆ かおり粉 0.3 上白糖 3 花かつお 1 たけのこ水煮 15 キャベツ 40 【大豆】

ポテトサラダ 酒 1 みりん 2 みりん 1.6 食塩 0.02 ◆ 顆粒中華だし 0.1 上白糖 3 ぜんまい水煮 4 食塩 0.1 焼きそば

じゃがいも 40 厚揚げ【大豆】 40 食塩 0.2 食塩 0.3 けんちん汁 水 4 こいくちしょうゆ 0.8 切干しだいこん 1.5 ○ つぼ漬け 5 ◆ やきそばめん 75

ホールコーン 8 たまねぎ 20 ごま油 0.8 みそカツ ごま油 0.3 かたくり粉 0.3 米酢 3 ○ 白菜キムチ 8 【小麦・大豆】 【小麦・大豆】

きゅうり 12 さやいんげん 8 ごま 0.8 ○ 豚ロースカツ　40ｇ 1個 鶏肉 8 ごま油 0.2 鶏だんご汁 【大豆】 沢煮椀 サラダ油 0.5

米酢 1 ◆ 顆粒和風だし 0.3 豚丼の具 【小麦・豚肉】 木綿豆腐【大豆】 20 シャキシャキあえ ○ 鶏だんご【鶏肉】 30 こいくちしょうゆ 5 豚肉 8 豚肉 15

上白糖 0.1 こいくちしょうゆ 3 サラダ油 0.5 赤みそ 6.5 だいこん 15 じゃがいも 35 にんじん 10 上白糖 1.5 にんじん 10 酒 1

食塩 0.05 中双 1.5 豚肉 35 上白糖 6.5 にんじん 8 にんじん 10 干し椎茸 0.5 みりん 2 たけのこ水煮 10 キャベツ 50

白こしょう 0.01 みりん 1 酒 1 酒 1 ごぼう 8 きゅうり 10 キャベツ 20 ナムル 干し椎茸 0.5 にんじん 15

◆ ノンエッグマヨネーズ 10 すまし汁 ごぼう 8 みりん 1.5 こんにゃく 8 こいくちしょうゆ 2 もやし 20 もやし 40 ごぼう 10 もやし 25

【大豆】 油揚げ【大豆】 3 にんじん 15 磯びたし ねぎ 5 米酢 2 チンゲンツァイ 20 にんじん 10 根みつば 3 ○ 酢漬しょうが 1

ABCスープ えのきたけ 10 たまねぎ 40 キャベツ 30 うすくちしょうゆ 4 上白糖 2 しょうが 0.3 こまつな 20 ◆ かつおだし【さば】 1.5 ◆ スープストック 0.2

サラダ油 0.5 こまつな 20 糸こんにゃく 20 きゅうり 15 ◆ かつおだし【さば】 1.5 ごま油 0.5 ◆ 鶏がらスープ 1.2 こいくちしょうゆ 2.5 うすくちしょうゆ 3.5 【大豆・豚肉・鶏肉】

○ ベーコン【豚肉】 5 にんじん 8 ◆ 白かまぼこ 8 カットわかめ 1 みりん 0.8 もずく汁 【鶏肉】 上白糖 0.4 食塩 0.2 ◆ ウスターソ－ス 11.5

もやし 10 ねぎ 8 中双 2.5 うすくちしょうゆ 2 酒 0.5 もずく 15 こいくちしょうゆ 2 にんにく 0.1 昆布粉末 0.2 ◆ 焼きそばソース 5

にんじん 8 ◆ かつおだし【さば】 1.5 こいくちしょうゆ 6 みりん 1 食塩 0.2 ◆ 糸かまぼこ 10 食塩 0.1 ごま油 0.2 【小麦・大豆・りんご】

キャベツ 25 うすくちしょうゆ 3.5 みりん 1 ◆ カリカリ梅 0.5 昆布粉末 0.2 ホールコーン 10 みりん 0.3 わかめスープ 食塩 0.2

マカロニ（ABC） 3 食塩 0.2 ◆ 顆粒和風だし 0.3 煮干し粉 0.2 ねぎ 8 木綿豆腐【大豆】 20 白こしょう 0.01

    【小麦】 昆布粉末 0.2 ヨーグルト ◆ かつおだし【さば】 1.5 カットわかめ 0.8 花かつお 0.5

◆ コンソメ 1.2 ○ ヨーグルト　80ｇ 1個 うすくちしょうゆ 3.3 えのきたけ 10 あおのり 0.2

【大豆・牛肉】 【乳・ゼラチン】 食塩 0.3 ホールコーン 8

食塩 0.3 みりん 0.8 ねぎ 8

白こしょう 0.01 昆布粉末 0.2 ◆ 鶏がらスープ 1.2

こいくちしょうゆ 1.5 【鶏肉】

食塩 0.3

白こしょう 0.01

※　牛乳は毎日つきます。
※　材料の分量は、小学校中学年を基準としたものです。
※　◆印は令和6年度基本物資です。（アレルギー対応配合割合については別紙「令和6年度基本物資」をご参照ください。）

※　〇印は加工品です。〇印の食材については毎月詳しい配合内容を学校にお知らせしているので、不明な点は学校にお問い合わせください。

※　【　　】内の表示は、アレルギー特定原材料です。配合割合やコンタミネーションについては揖斐川町学校給食センター（TEL：２２－４５１０）までお問い合わせください。
※　揚げ物をする場合は、油を複数回使用するため、えびや小麦粉などアレルギーの原因となる食品を使用する場合があります。
※　ししゃもなど、丸ごと食べる小魚は卵を含んでいることがあります。
※　海藻や魚のすり身等の海産物には、えび、かにが混ざる場合があります。

29日 （水） 30日 （木）

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
ｇ
（

小
学
校
・
中
学
年
）
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20日 （月） 21日 （火） 22日 （水） 23日 （木） 24日 （金） 27日 （月） 28日 （火） 31日 （金）

揖斐川町学校給食センター

1日 （水） 2日 （木） 7日 （火） 8日 （水） 9日 （木） 10日 （金） 13日 （月） 14日 （火） 15日 （水）

しょうゆに含まれる特定原材料は【小麦、大豆】

赤みそは【大豆】 白みそは【大豆】

揖斐みそは【大豆】 米みそは【大豆】

サラダ油は【大豆】です。

これについては、毎回表示しません。

卵 乳 小麦 えび

かに そば ピーナッツ くるみ

あわび いか いくら オレンジ

キウィフルーツ 牛肉 豚肉 鶏肉

さけ さば 大豆 ごま

まつたけ やまいも ゼラチン りんご

もも カシューナッツ アーモンド バナナ

◎アレルギー特定原材料

特定原材料

特定原材料
に準ずるも

の


