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６月よていこんだてひょう令和8年度 揖斐川町学校給食センター

月 火 水 木 金

そくせきづけ

・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

キャベツとベーコンの
みそスープ

かんこく風肉じゃが

和風ハンバーグ

あつあげの肉みそかけ(小中）
焼き豆腐の肉みそかけ（幼）

ナムル

じゃがいもの
ごまﾏﾖﾈｰｽﾞ和え

千切り野菜汁

さけのレモンしお焼き

ソフトめん

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳

五目野菜汁

じゃがいもきんぴら

トックスープ

ごまドレッシング

麦ごはん

牛乳

【基準値】 （小学校中学年）

エネルギー 650kcal 塩分 1.9g

キャベツのごま和え

春まき

だんご汁

小松菜ともやしの
おかか和え

キャベツのいそ和え

かきたま汁

五目塩ラーメンの汁

とり天

キャベツの
さっぱり和え

みそ汁

いび川ビビンバの具

いかのこうみ焼き

かぼちゃコロッケ

牛乳

ポークビーンズ

麦ごはん かみなり汁

麦ごはん

ぶた丼の具麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん

牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

とり肉のピリピリ焼き

がんものいそ煮

さわにわん

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！

さわらのさいきょう焼き

のり塩ポテト

麦ごはん

ちゅうかめん

春雨サラダ ※さくらんぼ
ゼリー

【幼児園未満児対応】

３日（水） 鶏肉の和風マヨネーズ焼き

（ちくわの和風マヨネーズ焼き）

９日（火） ホキの香味焼き

（いかの香味焼き）

１５日（月） ホキのお好み揚げ

（ししゃものお好み揚げ）

牛乳

牛乳

牛乳

山菜ごはん せいりゅう汁

かおりあえ

かつおフライ

ｃ

きな粉パン
小型パン（小３以上）

麦ごはん みそ汁

野菜炒め

ししゃものお好み揚げ
幼1小中2

米粉入りコッペパン

タンドリーチキン

麦ごはん もずく汁

ｃ

ぶた肉のしょうが焼き

カラフルソテー

牛乳 牛乳 牛乳

牛乳

麦ごはん 麦ごはん

麦ごはん

もやしいため

はるさめスープ

切干大根の煮もの

ミートボールの
クリーム煮

ポークカレー もやしとわかめのスープ

アスパラサラダ

白身魚フリッター
未1 幼小2中3

いわしのうめ煮

麦ごはん

ごぼうサラダ

じゃがいものごまﾏﾖﾈｰｽﾞ和え

食育の日こんだて・・・18日（木）

トマトソース

カミカミ王子です！

今月は、「歯と口の健康週間」にちなみ、

４日(木）～１０日（水）を「歯いきいき

週間」として、かみごたえのあるメニューや

歯に良い食べ物を取り入れます。

よくかむことを意識して食べましょう！

牛乳

枝豆ゆかりごはんマーボー豆腐

しゅうまい
未１幼小2中3

豆乳あんにんフルーツ

麦ごはん

※ヨーグルト

○○県のこんだて・・・１２日(金）

ふき

じゃがいも

沢あざみ たまねぎ

じゃがいも

だいず

ビーンズサラダ

麦ごはん

牛乳

あゆの米粉から揚げ

麦ごはん

切干大根のごま和え

あじフライ

夏野菜のみそ汁

ちくわの和風マヨネーズ焼き
幼小2中3

※オレンジ

【材料】 4人分

じゃがいも

きゅうり

にんじん

マヨネーズ

白しょうゆ

塩

いりごま

120ｇ

40ｇ

32ｇ

40ｇ

小さじ１/2

少々

小さじ１

【作り方】

①じゃがいも、にんじんはせん切りにし、ゆでて冷ます。

きゅうりもせん切りにする。

②マヨネーズと白しょうゆを混ぜ合わせ、①を和える。

③いりごまを加えて、塩で味をととのえる。

＊色々な野菜に合うごまマヨネーズで、野菜をかえて、

季節の野菜をたっぷりいただきましょう。

＊味つけはお好みで加減してください。

エ：エネルギー 塩：塩分

※メロン

食事
しょくじ

はよくかんで

食
た

べましょう

だらだら食
た

べたり飲
の

んだり

するのはやめましょう

食
た

べた後
あと

は歯
は

みがきを

しましょう

★23日（火）の献立より

色々
いろいろ

な食品
しょくひん

をバランス

よく食
た

べましょう

   「とり天
てん

」は鶏肉
とりにく

の天
てん

ぷらで、県内各地
けんないかくち

に

「とり天屋
て んや

」があるといわれるほど、よく食
た

べ

られる料理
りょうり

です。「だんご汁
じる

」は「だんご」と

いっても小麦粉
こ む ぎ こ

をこねて平
ひら

たい麺
めん

のようにし

たものを入
い

れます。

   春日
かすが

地区
ち く

で栽培
さいばい

された沢
さわ

アザミをビビンバに

使
つか

います。沢
さわ

アザミは、「飛騨
ひ だ

・美濃伝統野菜
みのでんとうやさい

」に

認証
にんしょう

されている野菜
やさい

です。現在
げんざい

32品目
ひんもく

（野菜
やさい

27、果樹
か じ ゅ

5）が認証
にんしょう

されていて、沢
さわ

アザミはその

中
なか

の一
ひと

つです。沢
さわ

アザミ特有
とくゆう

の風味
ふう み

とシャキシャ

キ感
かん

を味
あじ

わいましょう。



令和８年度６月
日
曜

麦ごはん 山菜ごはん 麦ごはん 麦ごはん 小型パン(小３以上） ポークカレー 麦ごはん 麦ごはん ソフトめんトマトソース 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） 65 精白米（強化米入り） 80 精白米（強化米入り） 80 ◆ 小型パン　 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 ◆ 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 ふき水煮 8 麦 5 麦 5 【小麦・乳】 麦 5 麦 5 麦 5 オリーブ油 0.5 麦 5 麦 5

鶏肉のピリピリ焼き ぜんまい水煮 5 ちくわの和風 さわらの西京焼き きな粉パン サラダ油 0.5 いかの香味焼き 和風ハンバーグ にんにく 0.5

鶏肉　　50ｇ 1切 わらび水煮 8 マヨネーズ焼き さわら　50g 1切 ◆ 小型パン　30g 1個 しょうが 0.2 いか　50ｇ 1切 ○ ハンバーグ　50g 1個 しょうが 0.5 鶏肉　25ｇ 2切 ししゃも　13ｇ 2尾

一味唐辛子（幼なし） 0.04 にんじん 8 ○ ちくわ　12g 2切 白みそ 3 　　【小麦・乳】 にんにく 0.2 ホキ　30g 1切 【大豆・鶏肉・豚肉】 豚ひき肉 25 しょうが 0.2 ホキ　30g 1切

酒 1 たけのこ水煮 8 【大豆】 上白糖 2.5 大豆油 3 豚肉 15 （未満児のみ） こいくちしょうゆ 3.5 大豆ミンチ 2 にんにく 0.2 （未満児のみ）

にんにく 0.3 油揚げ【大豆】 3 鶏肉（未満児のみ） 32 みりん 1 きな粉【大豆】 3 食塩 0.03 にんにく 0.3 中双 2 たまねぎ 60 こいくちしょうゆ 2 薄力粉【小麦】 8

こいくちしょうゆ 4 ◆ 顆粒和風だし 0.2 ◆ ノンエッグマヨネーズ 7 酒 1.5 上白糖 4.5 白こしょう 0.01 ねぎ 3 みりん 0.8 セロリー 5 食塩 0.1 かたくり粉 2

みりん 2 食塩 0.1 【大豆】 食塩 0.2 ごぼうサラダ たまねぎ 50 食塩 0.2 サラダ油 0.2 にんじん 10 酒 1 あおのり 0.2

もやし炒め うすくちしょうゆ 5 ◆ ウスターソ－ス 2.5 切干大根の煮物 ごぼう 30 じゃがいも 30 こいくちしょうゆ 3 たまねぎ 7 トマトピューレ 8 薄力粉【小麦】 6 ○ しょうが（酢漬け） 2

にんじん 10 上白糖 1 かつお節 0.5 切干大根 5 にんじん 10 にんじん 12 ごま油 1 しょうが 0.2 ダイストマト 20 かたくり粉 2 大豆油 2

もやし 30 酒 1 あおのり 0.15 にんじん 10 赤ピーマン 5 ◆ Sｶﾚｰﾌﾚｰｸ【小麦】 3 酒 1 かたくり粉 0.3 ○ トマトソ－ス【大豆】 30 大豆油 2 野菜炒め

キャベツ 30 みりん 1 キャベツのごま和え ○ はんぺん 10 上白糖 2 ◆ Hｶﾚｰﾌﾚｰｸ 12 即席づけ ◆kスープストック 0.8 キャベツのさっぱり和え サラダ油 0.5

ホールコーン 8 かつおフライ キャベツ 30 さやいんげん 5 米酢 2 【小麦・大豆】 サラダ油 0.3 きゅうり 10 【大豆・鶏肉・豚肉】 キャベツ 30 豚肉 15

◆ 鶏がらスープ【鶏肉】 0.4 ○ かつおフライ　40g 1個 もやし 15 ◆ 顆粒和風だし 0.2 うすくちしょうゆ 2.5 ◆ スープストック 0.3 にんにく 0.2 キャベツ 40 上白糖 0.3 もやし 20 しょうが 0.2

食塩 0.2 【小麦・大豆】 にんじん 5 こいくちしょうゆ 3.2 サラダ油 1.5 【大豆・鶏肉・豚肉】 ○ コチジャン【大豆】 0.3 しろしょうゆ 0.3 ◆ ハヤシフレーク 5 こまつな 20 酒 1

白こしょう 0.01 大豆油 5 ごま 2 中双 2 食塩 0.1 ◆ ウスターソ－ス 2 豚肉 20 食塩 0.1 【小麦・大豆・豚肉】 ごま 1 にんじん 15

ごま油 1 香り和え こいくちしょうゆ 3 みりん 1 ミートボールの ローリエ 0.02 じゃがいも 80 ○ つぼ漬け 5 食塩 0.02 うすくちしょうゆ 3 キャベツ 50

みそ汁 キャベツ 40 上白糖 0.2 酒 1 クリーム煮 ◆ トマトケチャップ 5 にら 6 【小麦・大豆】 白こしょう 0.01 上白糖 2 たけのこ水煮 15

だいこん 20 きゅうり 10 春雨スープ かみなり汁 サラダ油 0.3 りんごペースト 5 こいくちしょうゆ 4.7 ごま 0.5 のり塩ポテト レモン果汁 1.8 たまねぎ 20

はくさい 20 ◆ 千切りたくあん 8 ○ ロースハム【豚肉】 8 サラダ油 0.5 たまねぎ 30 コーンペースト 3 みりん 1 千切り野菜汁 じゃがいも 50 食塩 0.05 干し椎茸 0.5

油揚げ【大豆】 3 米酢 2.5 干し椎茸 0.5 こんにゃく 15 じゃがいも 30 白身魚フリッター 酒 1 えのきたけ 10 サラダ油 2 だんご汁 こいくちしょうゆ 3

木綿豆腐【大豆】 20 上白糖 1.5 はるさめ 8 だいこん 25 にんじん 15 ○ 白身魚フリッター20g 2個 中双 2 だいこん 15 食塩 0.1 油揚げ【大豆】 3 ◆ 鶏がらスープ【鶏肉】 1.2

ねぎ 5 ◆ かおり粉 0.3 ねぎ 5 油揚げ【大豆】 3 ○ ミートボール 30 【小麦】 かつお節 0.6 にんじん 10 あおのり 0.2 だいこん 10 上白糖 0.3

カットわかめ 0.2 食塩 0.02 チンゲンサイ 20 木綿豆腐【大豆】 20 【鶏肉・豚肉・大豆】 大豆油 3 もやしとわかめのスープ ◆ 糸かまぼこ 10 海藻サラダ にんじん 15 ごま油 0.3

赤みそ 6.5 清流汁 ◆ 顆粒中華だし 1 ねぎ 3 食塩 0.2 ビーンズサラダ もやし 25 ねぎ 5 ◆ 海藻ミックス 1.2 ごぼう 5 かたくり粉 0.2

白みそ 2 ○ 魚型かまぼこ 10 食塩 0.2 ◆ かつおだし【さば】 1.5 白こしょう 0.01 キャベツ 15 にんじん 10 ごぼう 10 キャベツ 30 ねぎ 5 みそ汁

◆ 煮干だし 1.5 木綿豆腐【大豆】 20 白こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 3.5 ◆ スープストック 1.8 赤ピーマン 5 木綿豆腐【大豆】 20 ◆ かつおだし【さば】 1.5 きゅうり 15 ○ ワンタン皮【小麦】 8 だいこん 30

えのきたけ 12 こいくちしょうゆ 3 食塩 0.2 【大豆・鶏肉・豚肉】 むき枝豆 8 カットわかめ 0.5 塩 0.2 ◆ 青じそドレッシング １L7 ◆ 煮干だし 1.5 油揚げ【大豆】 5

根みつば 1.8 豆乳【大豆】 25 水煮大豆 15 ねぎ 5 うすくちしょうゆ 3 白みそ 7.5 ねぎ 5

うすくちしょうゆ 3.5 米粉 3 ◆ ごまドレッシング 10 ◆ 鶏がらスープ【鶏肉】 1 赤みそ 1 白みそ 5

食塩 0.1 【ごま・大豆】 うすくちしょうゆ 2 赤みそ 3.5

◆ かつおだし【さば】 1.5 食塩 0.2 ◆ 煮干だし 1.5

ヨーグルト 白こしょう 0.01

○ ヨーグルト80g【乳】 1個 オレンジ
オレンジ（1/6カット） 1切

日
曜

麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん 五目塩ラーメン 麦ごはん 麦ごはん 枝豆ゆかりごはん

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 ◆ 米粉入りコッペパン 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 ◆ 中華麺【小麦】 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

麦 5 麦 5 麦 5 【小麦・乳】 麦 5 麦 5 麦 5 サラダ油 0.3 麦 5 麦 5 麦 5

厚揚げの肉みそかけ あゆの米粉から揚げ 揖斐川ビビンバの具 タンドリーチキン 豚丼の具 さけのレモン塩焼き いわしの梅煮 豚肉 20 豚肉のしょうが焼き マーボー豆腐 ◆ ゆかり粉 1.5

厚揚げ【大豆】60g 1個 ○ あゆ開き米粉付き 1枚 サラダ油 0.3 鶏肉　50ｇ 1切 サラダ油 0.5 さけ  50ｇ 1切 ○ いわしの梅煮　30g 1尾 しょうが 0.2 豚肉　50g 1枚 木綿豆腐【大豆】 130 むき枝豆 20

（小中） 　　　　　30g 豚肉 45 しょうが 0.5 豚肉 35 食塩 0.4 【小麦・大豆】 酒 1 しょうが 0.8 豚ひき肉 15 酒 1
焼き豆腐【大豆】40g 1個 大豆油 3 酒 1 にんにく 0.5 酒 1 酒 1 がんもの磯煮 チンゲンサイ 20 こいくちしょうゆ 4.5 大豆ミンチ 3 塩 0.5

（幼児園） じゃがいもきんぴら 食塩 0.2 ○ 豆乳ヨーグルト【大豆】 6 ごぼう 8 レモン果汁 0.8 ○ がんもどき【大豆】 30 もやし 30 酒 1.2 サラダ油 0.5 あじフライ

鶏ひき肉 8 ごま油 0.3 白こしょう 0.02 ◆ トマトケチャップ 2.5 たまねぎ 40 ひじき 2 ホールコーン 8 みりん 2.4 しょうが 0.8 ○ あじフライ　50g 1個

揖斐みそ 7 ごぼう 18 ◆ トウバンジャン 0.03 ◆ カレー粉 0.25 糸こんにゃく 20 ごまマヨネーズ和え にんじん 10 ねぎ 8 カラフルソテー にんにく 0.3 【小麦・大豆】

中双 5 こんにゃく 10 にんにく 0.3 ◆ カレーアロマ 0.1 ◆ かまぼこ 8 じゃがいも 30 さやいんげん 10 ○ なると 10 キャベツ 30 ねぎ 3 大豆油 5

みりん 1 じゃがいも 25 しょうが 0.2 食塩 0.3 中双 2.5 きゅうり 10 ◆ 顆粒和風だし 0.2 ○ メンマ（たけのこ） 5 赤ピーマン 7 にら 10 切干大根のごま和え

酒 0.7 にんじん 5 ○ コチジャン【大豆】 0.2 白こしょう 0.01 こいくちしょうゆ 6 にんじん 8 こいくちしょうゆ 3.5 【小麦・大豆】 黄ピーマン 7 こいくちしょうゆ 3 切干大根 3.5

しょうが 0.1 中双 2.5 こいくちしょうゆ 3.5 アスパラサラダ みりん 1 ◆ ノンエッグマヨネーズ 10 中双 1.8 食塩 0.5 ◆ コンソメ【大豆・牛肉】 0.3 赤みそ 3 こまつな 25

かたくり粉 0.2 みりん 1 上白糖 2 アスパラガス 20 ◆ 顆粒和風だし 0.3 【大豆】 みりん 2 白こしょう 0.01 食塩 0.5 ◆ トウバンジャン 0.3 にんじん 8

キャベツの磯和え 酒 0.8 みりん 1.2 キャベツ 20 かぼちゃコロッケ ごま 1.5 酒 1 ◆ 顆粒中華だし 2 白こしょう 0.02 上白糖 1 上白糖 1

キャベツ 35 こいくちしょうゆ 3.2 沢あざみ水煮 15 きゅうり 10 ○ 南瓜コロッケ50g 1個 しろしょうゆ 0.8 沢煮椀 ◆ 鶏豚湯【豚肉・鶏肉】 1.5 サラダ油 0.5 酒 3 こいくちしょうゆ 2.5

にんじん 8 ◆ 顆粒和風だし 0.2 たけのこ水煮 15 ホールコーン 8 【小麦・大豆】 食塩 0.1 豚肉 10 春巻き もずく汁 ◆ 顆粒中華だし 0.7 ごま 1

カットわかめ 1 かきたま汁 ○ はくさいキムチ【大豆】 8 ◆ かんきつドレッシング 8 大豆油 2 キャベツとベーコンの にんじん 10 ○ 春巻き　50g 1個 もずく 15 かたくり粉 2 夏野菜のみそ汁

こまつな 15 油揚げ【大豆】 3 （幼なし） ポークビーンズ みそスープ たけのこ水煮 10 【小麦・大豆・豚肉】 ◆ 糸かまぼこ 10 ごま油 0.8 かぼちゃ 30

うすくちしょうゆ 2 こまつな 20 ナムル サラダ油 0.3 　おかか和え キャベツ 30 干し椎茸 0.5 大豆油 3 にんじん 10 ◆ テンメンジャン 3 なす 15

みりん 1 たまねぎ 20 もやし 35 豚肉 15 こまつな 25 ○ ベーコン【豚肉】 5 ごぼう 10 春雨サラダ ねぎ 5 【小麦・大豆】 たまねぎ 10

◆ カリカリ梅 0.5 にんじん 8 にんじん 10 たまねぎ 40 にんじん 5 たまねぎ 15 根みつば 3 はるさめ 6 うすくちしょうゆ 3.3 しゅうまい オクラ 5

五目野菜汁 ねぎ 5 こまつな 20 にんじん 15 もやし 30 ホールコーン 8 ◆ かつおだし【さば】 1.5 きゅうり 10 食塩 0.2 ○ しゅうまい　18g 2個 カットわかめ 0.3

だいこん 20 かたくり粉 1 こいくちしょうゆ 3 蒸し大豆 25 こいくちしょうゆ 3 白みそ 4 うすくちしょうゆ 3.5 にんじん 10 ◆ かつおだし【さば】 1.5 【小麦・豚肉】 ◆ 煮干だし 1.5

ごぼう 10 鶏卵 20 上白糖 0.4 じゃがいも 50 みりん 0.5 ◆ 鶏がらスープ【鶏肉】 1 食塩 0.2 こいくちしょうゆ 3 さくらんぼゼリー 豆乳杏仁フルーツ 赤みそ 3.5

油揚げ【大豆】 3 ◆ かつおだし【さば】 1.5 ごま 1 ダイストマト 10 かつお節 1 食塩 0.02 上白糖 3 ○ さくらんぼゼリー50g 1個 みかんシロップ漬け 20 白みそ 5

ぶなしめじ 10 うすくちしょうゆ 3.5 ごま油 0.2 ◆ トマトケチャップ 6 白こしょう 0.01 米酢 3 パインシロップ漬け 20

ねぎ 5 食塩 0.1 トックスープ 食塩 0.1 ねぎ 5 ごま油 0.3 黄桃シロップ漬け 20

食塩 0.15 メロン ○ ロースハム【豚肉】 8 白こしょう 0.01 食塩 0.1 ○ 豆乳杏仁【大豆】 15

うすくちしょうゆ 3.5 メロン（1/6カット） 1切 酒 1 ◆ コンソメ 0.8

◆ かつおだし【さば】 1.5 にんじん 8 【大豆・牛肉】

たまねぎ 15 上白糖 1

干し椎茸 0.3 ◆ ウスターソ－ス 2.2

チンゲンサイ 15

○ トック 15

◆ 鶏がらスープ【鶏肉】 1.5

こいくちしょうゆ 2

食塩 0.1

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8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8年度基本物資（◆印）アレルギー対応用配合表」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。

揖斐川町学校給食献立材料表【アレルギー特定原材料等28品目表示】

8日 （月） 10日 （水） 11日 （木） 15日 （月）9日 （火） 12日 （金）

揖斐川町学校給食センター

25日 （木） 30日 （火）24日 （水）

1日 （月） 2日 （火） 3日 （水） 4日 （木） 5日 （金）

26日 （金） 29日 （月）

とり天 ししゃものお好み揚げ

韓国風肉じゃが
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19日 （金） 22日 （月） 23日 （火）18日 （木）17日 （水）16日 （火）
米粉入りコッペパン

じゃがいもの

小松菜ともやしの

◎調味料に含まれる特定原材料等

【小麦・大豆】

赤 【大豆】

白 【大豆】

揖斐 【大豆】

米 【大豆】

【大豆】

※これらについては、毎回表示しません。

み
そ

しょうゆ

サラダ油

◎食物アレルギー特定原材料

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

キウイフルーツ 牛肉 豚肉 鶏肉

さけ さば 大豆 ごま

マカダミアナッツ 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

特定原材料

特定原材料に
準ずるもの


