
　

　

　

　

 

エネルギー  680kcal
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25 26

エネルギー  636kcal
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エネルギー　596kcal
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エネルギー　622kcal
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エネルギー　 651kcal
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６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

7543

エネルギー  661kcal

エネルギー　 617kcalエネルギー　634kcal エネルギー　595 kcal エネルギー　696 kcal エネルギー　 606kcal

21

エネルギー607kcal エネルギー　733kcal エネルギー　572kcal エネルギー　754kcal

かおりあえ

・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。

かいそうサラダ
青じそドレッシング

けんちん汁

あんにんどうふ

さばのレモンしお焼き

ぶた肉のスタミナ焼き

こうやどうふのにもの

ちくわのおこのみ
カップ焼き

すまし汁

アスパラのごまあえ

ソフトめん

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳

とうふとえのきの
すまし汁

さわアザミと
こんにゃくのいために

みそ汁

ラタトゥイユ

麦ごはん

牛乳

【基準値】
（小学校中学年）エネルギー 650kcal

いんげんのごまだれあえ

焼きぎょうざ
幼未１ 幼小２ 中３

麦ごはん

キムチいりみそ汁

キーマカレー

※オレンジ

もやしいため

ニラたまごスープ

五目しおラーメンの汁

おからコロッケ

キャベツのいそあえ

ポークカレー

まぐろのたつたあげ

コーンしゅうまい
幼未１ 幼小２ 中３

フライドポテト

沢アザミ

たまねぎ

にら

牛乳

ガルビュール

麦ごはん かみなり汁

麦ごはん 山菜ごはん

野菜たっぷりスープ

たまねぎ

いびみそ

しいたけ

麦ごはん 麦ごはん

牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

チキンナゲット
幼１ 小中２

ツナそぼろ
どんぶりの具

白みそとん汁

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！

かつおのさらさあげ

お茶豆（小中）
豆腐ナゲット
（幼未１幼２）

あつあげのみそかけ

ちゅうかめん

はるさめのちゅうかあえ

【幼児園未満児対応】

４日（火） ホキの磯辺揚げ

（ししゃもの磯辺揚げ）

２１日（金） グリルチキン

（チキンのハニーマスタード焼き）

２５日（火） ホキのお好みカップ焼き

（竹輪のお好みカップ焼き）

ふき

牛乳

牛乳

牛乳

麦ごはん みそ汁

じゃがいものそぼろに

あつやきたまご

きな粉パン
小型パン
（幼、小１．２年なし）

麦ごはん たまねぎの白みそ汁

きりぼしだいこんのにもの

とびうおの
カレー天ぷら

米粉入りコッペパン

チキンのハニー
マスタード焼き

麦ごはん 糸かまぼこの
すまし汁

おろしハンバーグ

もやしのゆかりあえ

こまつな

にんにく

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。

先月に引き続き、今月はフランス南部の

家庭料理「ガルビュール」が登場します。

○○県の県の魚「とびうお」をカレー味

の天ぷらにします。

とびうおは、白身でさっぱりしているので

食べやすく、○○県では、刺身や汁もの

のだしなどにして食べられています。

牛乳 牛乳 牛乳

牛乳

麦ごはん 麦ごはん

麦ごはん

こんにゃくサラダ
かんきつ
ドレッシング

あつあげとぶた肉の
ニラしおあん

ししゃものいそべあげ
幼１ 小中２

キャベツとベーコンの
さっとに

ミートボールの
ケチャップに

五目やさい汁 マーボーどうふ

やさいの
しょうがじょうゆあえ

とり肉のねぎみそ焼き

かぼちゃの天ぷら

麦ごはん

※ナン

うめごはん

味つけのり ごぼうのマヨネーズサラダ

ガルビュール
【材料 ４人分】

オリーブ油 小さじ１

ベーコン ２０ｇ

たまねぎ 中1/２個

にんじん ３㎝程度

じゃがいも 中１個

キャベツ １枚

白いんげん豆（ゆで）４０ｇ

セロリー 少々

ローリエ（あれば） １枚

コンソメ ４ｇ

塩 少々

こしょう 少々

※味つけはお好みで加減してください。

【作り方】

①たまねぎ、にんじん、じゃがいもは

1.5㎝くらいの角切りにする。

ベーコンは1㎝幅、キャベツは、1.5

ｃｍくらいに切り、セロリーは薄切り

にする。

②なべを熱し、オリーブ油を入れ、①と

豆を加えて炒める。

③全体に油がまわったら、ひたひたの水

を入れ、ローリエを加えて煮る。

④ひと煮立ちしたらコンソメを加えて野

菜が柔らかくなるまで煮込む。

⑤塩、こしょうで味をととのえて仕上げ

る。

しじみの
つくだに

にんにく
なす

じゃがいも

大豆 だいこん

アスパラ

だいこん

お茶

大豆

にんにく

★２１日（金）の献立より

オリンピック応援こんだて

２１日（金）

○○県のこんだて

１７日(月）

食育の日こんだて・・・1９日（水）
春日地区で栽培された沢アザミを豚肉やこんにゃくと炒め煮にします。

沢アザミは、「飛騨・美濃伝統野菜」に認証されている野菜です。

現在３２品目（野菜２７、果樹５）が認証されている中のひとつです。

ミートソース

オリンピック開催地フランスの

家庭料理を作ってみよう！

野菜がたっぷり食べられます

よ。

カミカミ王子です！

今月は、「歯と口の健康週間」にちなみ、３日(月）～７日

（金）をカミカミ週間として、かみごたえのあるメニューや

歯に良い食べ物を使ったメニューが登場します。



令和6年度6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

ポークカレー 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 小型パン 麦ごはん 麦ごはん 山菜ごはん ソフト麺ミートソース 麦ごはん 麦ごはん

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 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） 65 ◆ ソフトめん【小麦】 1食 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80

麦 5 麦 5 麦 5 麦 5 【小麦・乳】 麦 5 麦 5 ふき水煮 8 豚ひき肉 20 麦 5 麦 5

サラダ油 0.5 ししゃもの磯辺揚げ 厚焼き玉子 かつおのさらさ揚げ きな粉パン 鶏肉のねぎみそ焼き コーンしゅうまい ぜんまい水煮 8 酒 0.5 おからコロッケ とびうおのカレー天ぷら

にんにく 0.2 ししゃも　１８g 2尾 ○ 厚焼き玉子　５０g 1個 かつお　角切り 45 ◆ 小型パン 1個 鶏肉　５０g 1切 ○ コーンしゅうまい １８ｇ 2個 わらび水煮 8 食塩 0.1 ○ おからコロッケ５０ｇ 1個 とびうお  25g 1切

しょうが 0.2 ホキ（未満児のみ） 【卵・小麦・大豆】 酒 3 【小麦・乳】 しょうが 0.5 【小麦・豚肉・ にんじん 8 白こしょう 0.01 【小麦・大豆】 大豆油 5

豚肉 15 　　　　　４０g 1切 じゃがいものそぼろ煮 しょうが 0.3 大豆油 3 ねぎ 0.8 　　鶏肉・大豆】 油揚げ【大豆】 3 大豆ミンチ 3 大豆油 2 酒 1

食塩 0.03 薄力粉【小麦】 8 サラダ油 0.3 こいくちしょうゆ 3.5 きな粉【大豆】 2.5 赤みそ 3.7 杏仁豆腐 ◆ 顆粒和風だし 0.3 コーンペースト 10 キャベツの磯和え 食塩 0.1

白こしょう 0.01 かたくり粉 2 豚ひき肉 8 ◆ カレー粉 0.5 上白糖 5.5 酒 2 みかんシロップ漬け 30 食塩 0.1 たまねぎ 50 キャベツ 35 薄力粉【小麦】 8

たまねぎ 50 あおのり 0.2 酒 1 ◆ カレーアロマ 0.1 食塩 0.12 こいくちしょうゆ 1.5 パインシロップ漬け 20 うすくちしょうゆ 5 にんじん 15 にんじん 8 かたくり粉 2

じゃがいも 30 塩 0.1 じゃがいも 50 かたくり粉 6 ごぼうのマヨネーズ みりん 3 黄桃シロップ漬け 20 上白糖 1 しょうが 0.5 カットわかめ 0.7 大豆ファイバー 0.5

にんじん 12 大豆油 2 さやいんげん 10 大豆油 4.5 　　　　　サラダ 上白糖 2.3 ○ 豆乳杏仁豆腐 15 さばのレモン塩焼き にんにく 0.5 きゅうり 10 ◆ カレー粉 0.01

◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 いんげんのごまだれ和え ◆ 顆粒和風だし 0.2 キャベツとベーコンの ごぼう 20 野菜のしょうが 　　　　　【大豆】 さば　　５０g 1切 ダイストマト 10 うすくちしょうゆ 2 ◆ カレーアロマ 0.02

◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 さやいんげん 20 こいくちしょうゆ 3 　　　　さっと煮 ひじき 0.8 　　じょうゆ和え マーボー豆腐 酒 1 ◆ スープストック 0.5 みりん 1 切干大根の煮物

　　【小麦･大豆】 もやし 15 中双 1.5 ○ ベーコン【豚肉】 8 こまつな 10 こまつな 15 木綿豆腐【大豆】 130 レモン果汁 2 【大豆・豚肉・鶏肉】 ◆ カリカリ梅 0.5 ○ 角はんぺん 8

◆ スープストック 0.3 にんじん 5 みりん 1 酒 1 ホールコーン 8 キャベツ 25 豚ひき肉 15 食塩 0.4 ◆ トマトケチャップ 13 キムチ入りみそ汁 切干しだいこん 5

【大豆・豚肉・鶏肉】 こいくちしょうゆ 3 みそ汁 キャベツ 50 しろしょうゆ 1 もやし 25 大豆ミンチ 3 かおり和え ◆ ウスターソ－ス 2 豚肉 8 にんじん 8

◆ ウスターソ－ス 2 上白糖 1 えのきたけ 8 にんじん 8 上白糖 0.5 しょうが 0.2 サラダ油 0.5 キャベツ 35 ◆ ハヤシフレーク 11 だいこん 20 油揚げ【大豆】 3

ローリエ 0.02 みりん 1 カットわかめ 0.3 さやえんどう 5 みりん 1 こいくちしょうゆ 4 しょうが 1 きゅうり 10 【小麦・大豆・豚肉】 ごぼう 8 さやいんげん 5

◆ トマトケチャップ 5 酒 1 ねぎ 5 うすくちしょうゆ 3 ◆ ノンエッグマヨネーズ 10 上白糖 0.3 にんにく 0.3 ◆ 千切りたくあん 8 大豆ファイバー 1 ねぎ 5 ◆ 顆粒和風だし 0.3

りんごペースト 5 ごま 1.4 赤みそ 8.5 みりん 0.5 　　　　【大豆】 五目野菜汁 ねぎ 3 米酢 2 サラダ油 0.5 ◆ 煮干だし 1.5 こいくちしょうゆ 3

コーンペースト 3 ◆ 煮干だし 1.5 かみなり汁 ミートボールの 油揚げ【大豆】 3 にら 10 上白糖 1.5 お茶豆（小・中学校） 赤みそ 8 中双 1.2

チキンナゲット サラダ油 0.5 木綿豆腐【大豆】 25 サラダ油 0.5 　　ケチャップ煮 ぶなしめじ 10 こいくちしょうゆ 3 ◆ かおり粉 0.3 大豆 15 ○ はくさい(キムチ漬け) 10 みりん 1

○ チキンナゲット２０ｇ 2個 しょうが 0.5 油揚げ【大豆】 3 こんにゃく 15 ○ ミ－トボ－ル 40 ねぎ 5 赤みそ 3 食塩 0.02 米粉 3 【大豆】 酒 2

【小麦・乳・ 豚肉 20 煮干し粉 0.1 だいこん 25 【小麦・大豆・鶏肉】 だいこん 20 ◆ トウバンジャン【大豆】 0.3 すまし汁 大豆油 2 玉ねぎの白みそ汁

　　　大豆・鶏肉】 酒 1 味つけのり 油揚げ【大豆】 3 にんじん 15 にんじん 8 上白糖 1 ○ 鶏だんご【鶏肉】 25 きな粉【大豆】 2 木綿豆腐【大豆】 15

大豆油 2 食塩 0.1 ○ 味付けのり　1.2g 1袋 木綿豆腐【大豆】 20 たまねぎ 35 ごぼう 10 酒 3 ぶなしめじ 10 上白糖 4 カットわかめ 0.3

こんにゃくサラダ 厚揚げ【大豆】 30 【大豆・小麦】 ねぎ 3 マッシュルーム 5 ◆ かつおだし【さば】 1.5 ◆ 顆粒中華だし 0.7 ねぎ 5 抹茶 0.2 たまねぎ 20

サラダ用こんにゃく 20 干し椎茸 0.8 ◆ かつおだし【さば】 1.5 白いんげん豆 10 食塩 0.15 かたくり粉 2 うすくちしょうゆ 3.5 食塩 0.03 じゃがいも 20

キャベツ 15 たまねぎ 30 こいくちしょうゆ 3.5 サラダ油 0.5 うすくちしょうゆ 3.5 調合ごま油【大豆】 0.8 食塩 0.3 サラダ油 0.1 ねぎ 5

きゅうり 10 にら 8 食塩 0.2 ◆ トマトケチャップ 8 昆布粉末 0.2 ◆ テンメンジャン 3 ◆ かつおだし【さば】 1.5 豆腐ナゲット（幼児園） ◆ 煮干だし 1.5

カットわかめ 0.5 上白糖 1 昆布粉末 0.2 ダイストマト 10 【小麦・大豆】 昆布粉末 0.2 ○ 豆腐ナゲット２０g 2個 白みそ 8.5

◆ 柑橘ドレッシング 8 ◆ 鶏がらスープ【鶏肉】 1.2 上白糖 0.8 【大豆・小麦】 煮干し粉 0.1

【小麦・大豆・ 食塩 0.4 ◆ ウスターソ－ス 2 大豆油 2 しじみの佃煮

りんご・オレンジ】 白こしょう 0.01 ◆ コンソメ【大豆・牛肉】 0.5 海藻サラダ ○ しじみ佃煮　６ｇ 1食

かたくり粉 2 ◆ 海藻ミックス 1.2 【大豆・小麦】

キャベツ 30

きゅうり 15

◆ 青じそドレッシング ８

日
曜

麦ごはん 麦ごはん 梅ごはん 米粉入りコッペパン ナン 麦ごはん 麦ごはん 五目塩ラーメン 麦ごはん

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） 73 ◆ 米粉入りパン 1食 ○ ナン【小麦・大豆】 1食 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 ◆ 中華麺【小麦】 1食 精白米（強化米入り） 80

麦 5 麦 5 麦 5 　　　【小麦・乳】 キーマカレー 麦 5 麦 5 サラダ油 0.3 麦 5

豚肉のスタミナ焼き 厚揚げのみそかけ ◆ カリカリ梅 1.5 チキンのハニー 豚ひき肉 25 ちくわのお好み ツナそぼろ丼の具 豚肉 20 おろしハンバーグ

豚肉 45 生揚げ【大豆】６０g 1個 まぐろのたつた揚げ マスタード焼き しょうが 0.6 　　カップ焼き ○ まぐろ水煮 25 しょうが 0.2 ○ ハンバーグ　６０ｇ １個

たまねぎ 15 赤みそ 7 まぐろ　角切り　 50 鶏肉　　５０ｇ 1切 にんにく 0.6 ○ ちくわ【大豆】１２g 2切 ○ まぐろ油漬け【大豆】 20 酒 1 【鶏肉・豚肉・大豆】

食塩 0.2 中双 5 こいくちしょうゆ 3.5 食塩 0.2 ◆ カレー粉 0.75 ホキ（未満児）４０g １切 にんじん 8 キャベツ 15 こいくちしょうゆ 4

白こしょう 0.02 酒 0.7 酒 0.5 白こしょう 0.05 ◆ カレーアロマ 0.7 酒 0.7 しょうが 0.5 もやし 30 中双 2.5

酒 1 かたくり粉 0.2 しょうが 0.8 白ワイン 1 サラダ油 0.3 豆乳【大豆】 3 酒 0.5 ホールコーン 8 みりん 1

しょうが 0.3 沢アザミとこんにゃくの かたくり粉 8 はちみつ 4 酒 1.5 ◆ ノンエッグマヨネーズ 10 こいくちしょうゆ 2 ねぎ 5 だいこん 20

にんにく 0.3 　　　　炒め煮 大豆油 4 ○ 粒入りマスタード 2 大豆ミンチ 3 　　　　【大豆】 みりん 1 ○ なると 8 かたくり粉 0.5

こいくちしょうゆ 5 サラダ油 0.5 高野豆腐の煮物 【小麦・大豆・ たまねぎ 60 ◆ ウスターソース ５ 上白糖 2.5 ○ メンマ（たけのこ） 5 もやしのゆかり和え

赤みそ 1 豚肉 10 高野豆腐【大豆】 7 　'豚肉・りんご】 にんじん 15 花かつお 1 むき枝豆 10 【小麦・大豆】 もやし 40

上白糖 1.7 沢あざみ水煮 20 こんにゃく 15 こいくちしょうゆ 3 むき枝豆 5 しょうが(酢漬) 1 かぼちゃの天ぷら 食塩 0.4 きゅうり 15

もやし炒め にんじん 10 にんじん 15 蒸し大豆 8 あおのり 0.1 かぼちゃ  ３０g 1切 白こしょう 0.01 ホールコーン 10

ホールコーン 8 こんにゃく 20 しいたけ 8 鶏肉　　４０ｇ 1切 トマトピューレ 15 アスパラのごま和え 大豆油 3 ◆ 顆粒中華だし 1.3 しろしょうゆ 2

もやし 40 さやいんげん 5 さやいんげん 8 食塩 0.2 ◆ コンソメ【大豆・牛肉】 0.5 アスパラガス 20 薄力粉【小麦】 6 ◆ 鶏豚湯【豚肉・鶏肉】 1.5 みりん 0.2

キャベツ 25 こいくちしょうゆ 3 こいくちしょうゆ 3 白ワイン 1 ◆ ウスターソ－ス 3 キャベツ 20 かたくり粉 2 焼きぎょうざ ◆ ゆかり粉 0.2

◆ 鶏がらスープ【鶏肉】 0.4 中双 1.2 上白糖 2 しょうゆ 1 食塩 0.4 こいくちしょうゆ 3 食塩 0.3 ○ ぎょうざ　１８g 2個 糸かまぼこのすまし汁

食塩 0.2 みりん 1.5 みりん 1 ラタトゥイユ 白こしょう 0.02 上白糖 0.3 白みそ豚汁 【小麦・ごま・ ◆ 糸かまぼこ 8

白こしょう 0.01 ◆ 顆粒和風だし 0.2 酒 1 オリーブ油 1 上白糖 1.5 ごま 1.0 豚肉 10 　　大豆・鶏肉】 たまねぎ 15

調合ごま油【大豆】 1 花かつお 0.2 ◆ 顆粒和風だし 0.5 たまねぎ 20 フライドポテト けんちん汁 たまねぎ 20 春雨の中華和え にんじん 8

豆腐とえのきのすまし汁 ニラ玉子スープ みそ汁 かぼちゃ 15 ○ フライドポテト【小麦】 55 サラダ油 0.5 えのきたけ 10 はるさめ 6 干し椎茸 0.5

油揚げ【大豆】 3 油揚げ【大豆】 3 たまねぎ 20 ズッキーニ 15 大豆油 3 だいこん 20 木綿豆腐【大豆】 25 にんじん 5 ねぎ 5

木綿豆腐【大豆】 20 たまねぎ 10 キャベツ 20 なす 20 食塩 0.2 にんじん 10 ねぎ 5 きゅうり 15 カットわかめ 0.3

えのきたけ 10 干し椎茸 0.5 油揚げ【大豆】 3 赤ピーマン 5 野菜たっぷりスープ ごぼう 5 ◆ 煮干しだし 1.5 上白糖 3 ◆ かつおだし【さば】 1.5

にんじん 5 にら 8 カットわかめ 0.3 黄ピーマン 5 サラダ油 0.3 ねぎ 5 白みそ 8.5 米酢 3 うすくちしょうゆ 3.5

ねぎ 5 きくらげ 5 ねぎ 3 ◆ トマトケチャップ 5 セロリー 5 こんにゃく 15 ◆ 煮干し粉 0.1 うすくちしょうゆ 3 食塩 0.15

◆ かつおだし【さば】 1.5 かたくり粉 1 ◆ 煮干だし 1.5 トマト 10 ○ ベーコン【豚肉】 5 木綿豆腐【大豆】 20 調合ごま油【大豆】 0.5 昆布粉末 0.2

うすくちしょうゆ 3.5 鶏卵 15 白みそ 3 ダイストマト 10 キャベツ 20 こいくちしょうゆ 5 食塩 0.1

食塩 0.2 ◆ かつおだし【さば】 1.5 揖斐みそ 6 白ワイン 1 ホールコーン 5 ◆ かつおだし【さば】 1.5

昆布粉末 0.2 食塩 0.2 ◆ 煮干し粉 0.1 上白糖 0.5 ぶなしめじ 10 みりん 0.8

こいくちしょうゆ 3 こいくちしょうゆ 0.5 ◆ コンソメ【大豆・牛肉】 1 酒 0.5

オレンジ 食塩 0.05 食塩 0.2 食塩 0.3

オレンジ（１/6カット） 1切 ◆ コンソメ【大豆・牛肉】 0.3 こいくちしょうゆ 1 昆布粉末 0.2

ローリエ 0.01

ガルビュール

○ ベーコン【豚肉】 5

にんじん 8

キャベツ 20

じゃがいも 20

白いんげん豆 10

セロリー 1

ローリエ 0.01

◆ コンソメ【大豆・牛肉】 1

食塩 0.2

白こしょう 0.02

こいくちしょうゆ 0.3

オリーブ油 0.5

※　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。

揖斐川町学校給食センター

3日 （月） 4日 （火） 5日 （水） 6日 （木） 7日 （金） 10日 （月） 11日 （火） 12日 （水） 13日 （木） 14日 （金） 17日 （月）

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
ｇ
（

小
学
校
・
中
学
年
）

18日 （火） 19日 （水） 20日 （木） 21日 （金）

厚揚げと豚肉のニラ塩あん

料
理
名
及
び
一
人
当
た
り
の
純
使
用
料
ｇ
（

小
学
校
・
中
学
年
）

24日 （月） 25日 （火） 26日 （水） 27日 （木） 28日 （金）

グリルチキン（未満児のみ）

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


