
(黄) (黄) (黄) (黄) (黄)

(赤) (赤) (赤) (赤)

① ① ① ① ①

② ② ② ② ②

③ ③ ③ ③ ③
① (赤) ① (赤) ① (赤) ① ① (赤)

(黄) (黄) (黄) (赤)

(緑) (黄) (黄)

(緑) (緑) (調) (緑)

（調） (黄)

（調） (緑) （調）

（調） （調）

② (赤)

② (黄) (緑) ② (赤) ② (赤)

② (黄) (緑) (緑) (黄)

(緑) （調） （調） (緑)

（調）

（調） ③ (赤) ③ (赤) （調）

(黄) (黄) ③ (赤)

③ (緑) (緑) (黄) ③

(黄) （調） （調） (緑) (赤)

（調） （調） (黄)

（調）

アレルギー

原因物質

7品目と大豆

(黄) (黄) (黄) (黄)

(赤) (赤) (赤) (赤)

① ① ① ①

② ② ② ②

③ ③ ③ ③

① ①
(赤)

① (赤) ①

(赤) (黄) (黄) (赤)

(黄) (緑) (緑) (黄)

(緑) (緑)

（調） （調） （調） （調）

(黄) (黄)

(緑) (緑)

② (赤)

（調） ② (黄) (緑) （調）

(緑) （調）

② (黄) （調）

(緑) ② (黄)

（調） (緑)

③ (緑) ③ (赤)

③ (赤) (黄) （調）

(黄) (緑)

(緑) ③ (黄)

(緑)

（調）

（調）

アレルギー

原因物質

7品目と大豆

ハピベジの日は　　
7日、18日

魚の日は　5日、　
14日、18日

今月の・・・

　　　   2年生
ねんせい

が考案
こ う あん

・　　   　  

命名
めいめい

しました！

　陰
いん

の力
ちから

が極
きわ

まるとされた冬至
と う じ

の日
ひ

に、

「ん」の音
おと

がつく食
た

べ物
もの

を食
た

べ、「運
うん

」

を呼
よ

び込
こ

もうという縁起
え ん ぎ

担
かつ

ぎから始
はじ

まっ

た風習
ふうしゅう

とされます。

　かぼちゃは昔
むかし

の名前
な ま え

で「なんきん」。

「運
うん

盛
も

り」にも入
はい

るほか、夏
なつ

にとれて長期
ちょうき

間
かん

保存
ほ ぞ ん

できたかぼちゃは、昔
むかし

の人
ひと

にとって

寒
さむ

い冬
ふゆ

をのりきる栄養
えいよう

源
げん

になりました。

たけのこ　もやし

ウスターソース●　昆布だし●

醤油　味醂　塩

　「冬至
と う じ

」を「湯治
と う じ

」とかけて生
う

まれ

た風習
ふうしゅう

とされます。鮮
あざ

やかな黄色
き い ろ

とさ

わやかな香
かお

りが、長
なが

く寒
さむ

い冬
ふゆ

の生活
せいかつ

を

リフレッシュします。

　世界一
せ か い い ち

の広
ひろ

い国土
こ く ど

をもつ

ロシアでは、地域
ち い き

によって

違
ちが

いはありますが、全体的
ぜんたいてき

に寒冷
かんれい

な気候
き こ う

です。そのた

め長時間
ち ょ う じ か ん

弱火
よ わ び

で煮込
に こ

む伝統
で ん と う

料理
り ょ う り

がたくさんあります。

　素朴
そ ぼ く

な料理
り ょ う り

の多
おお

いロシア

ですが、保存食
ほ ぞ ん し ょ く

の文化
ぶ ん か

もと

ても発達
はったつ

しています。長
なが

く

厳
きび

しい冬
ふゆ

がくる前
まえ

に、大量
たいりょう

の野菜
や さ い

やきのこは塩
しお

漬
づ

けや

ピクルスにします。週末
しゅうまつ

に

は森
も り

に出
で

かけ、家族
か ぞ く

総出
そ う で

で

集
あつ

めた木
き

の実
み

をジャムにし

て保存
ほ ぞ ん

します。長
なが

い冬
ふゆ

を健
けん

康
こ う

に過
す

ごすための知恵
ち え

がつ

まっていますね。

　 ロシア

12月
が つ

7日
な の か

は

玉ねぎ　パセリ

マッシュルーム　玉ねぎ

スイートピクルス★

デミグラスソース●　パプリカ

ごぼう　ねぎ

ごま　なたね油

鶏肉　豆乳　豆腐　味噌●

昆布だし●　煮干粉

五目
ごもく

野菜
やさい

の煮物
にもの

豚肉　高野豆腐

中華スープ●　昆布だし●

人参　トマト　マッシュルーム

白菜　玉ねぎ

ノンエッグマヨネーズ●　塩　酢

中華
ちゅうか

ポテト

トマトケチャップ　煮干粉

カレー粉　　昆布だし●　塩

醤油　味醂

１２月 １１日（火）

じゃがいも　なたね油　砂糖

豚肉

昆布だし●

とうもろこし

牛乳
ぎゅうにゅう

キャベツ　きくらげ

牛蒡　たけのこ　きゅうり　

人参　きゅうり　ほうれん草

木耳
きくらげ

サラダ オニオンスープ

大豆油　砂糖 片栗粉

ピーじゃこ(ピーマンの炒
いた

め物
もの

)

牛乳
ぎゅうにゅう

白菜　ねぎ　しめじ

キャベツ　大根　人参　

かぼちゃ　　玉ねぎ　

醤油　味醂　

昆布だし●　醤油　みりん

味噌●　油揚げ

１２月 ３日（月）

ゆず　

南瓜
かぼちゃ

の味噌汁
みそしる

さば　ひじき

けんちん汁
じる

御飯
ごはん

卯
う

の花
はな

糸
いと

こんにゃくの土佐
とさ

煮
に

牛乳
ぎゅうにゅう

豚肉
ぶたにく

のケチャップ煮
に

主
 
 
な
 
 
材
 
 
料

ほうれん草　玉ねぎ

赤ピーマン　たけのこ

黒糖
こくとう

ロールパン

砂糖　大豆油　片栗粉

ごま油　なたね油

玉ねぎ　三度豆

ほうれん草
そう

ソテー

メ
ニ
ュ
ー

御飯
ごはん

鯖
さば

の柚子
ゆず

風味
ふうみ

月日

中華
ちゅうか

丼
どん

同志社小学校給食メニュー 【２０１８年１２月分】  

クルトン　砂糖　バター

醤油　酢　昆布だし●

牛乳
ぎゅうにゅう

ピーマン　生姜

豚肉　イカ　

ボルシチ風
ふう

スープ

小麦②　　　　　　大豆②③

乳化剤　水　他

玉ねぎ　パプリカ

ベーコン★

ビーフコンソメ●　塩　こしょう

昆布だし●　塩　胡椒

小麦粉　パン粉　バターオイル　砂糖

月日

牛乳
ぎゅうにゅう

御飯
ごはん

丸
まる

ロールパン

香辛料　　

玉ねぎ しめじ　ほうれん草

三度豆　玉ねぎ

砂糖

コーンスープ キャベツと白
しろ

いんげん豆
まめ

のスープ

ツナサラダ

昆布だし●　塩　こしょう

白いんげん豆　とうもろこし　砂糖

まぐろ（ツナ）

とうもろこし　じゃがいも　砂糖

デミグラスソース●　昆布だし●

昆布だし●　塩　こしょう

キャベツ　玉ねぎ　

みかん

小麦①②③　　　　　大豆①②③小麦①②③　　　　大豆①②③

塩こんぶ★　チリメンじゃこ★

醤油　酢　昆布だし●

白菜　人参　玉ねぎ

昆布だし●　

ごぼう　れんこん　筍

人参　大根　枝豆

食塩　香辛料　加工でん粉

ねぎ

ピーマン

卵①　　　　　　　　

セロリ　切干大根

玉ねぎ　生姜　ほうれん草

お魚ふりかけ（　小麦　大豆　さば　ごま

大根　人参

えび③　　　　　　　かに③
小麦①　　　大豆① 小麦

　　　　　　　　　　　　　　えび  かに）

味醂

卵①　　　　　乳①　　　　　かに①

玉ねぎ　セロリ　人参　トマト　ディル

ビーフコンソメ●　塩　こしょう

牛乳
ぎゅうにゅう

トマトパン粉　小麦粉　でんぷん

なたね油

大根　小松菜　キャベツ

大根　人参　しいたけ

味ぽん酢●　昆布だし●

豆腐　鶏肉　昆布　かつお節

豚肉

じゃがいも　砂糖

牛肉　

御飯
ごはん

マッシュルーム　玉ねぎ　レモン

チョコレートケーキ

サワークリーム　牛乳　生クリーム

御飯
ごはん

牛肉　豚肉

みかんオレンジジュース★

ストロガノフヒレカツ　卸
おろ

しソース

人参　ねぎ　ごぼう

砂糖　オリーブ油

さつまいも　砂糖　水あめ　はちみつ

とうもろこし　ごま油　砂糖

おから（大豆）　

キャベツ　ビーツ　にんにく

砂糖ねぎ　　

１２月 １０日（月）

昆布だし●

こんにゃく　砂糖 かつおぶし　ひじき

卵①　　　　　　
小麦①②③　　　　　　大豆①②③

卵③　　　　　　　　乳①②③
小麦①③　　　　　　大豆①②③

洋酒　乳化剤　その他

豆乳
とうにゅう

飛鳥
あすか

汁
じる

ワールドメニュー

１２月 １２日（水）

卵③　　　　　　　乳②③
小麦①②③　　　　　　大豆①②③

鶏肉　鶏卵　豚肉赤こんにゃく　砂糖　大豆油

ほうれん草
そう

と生姜
しょうが

のスープ

みかん

１２月 ６日（木）

じゃがいも澱粉　ごま油　砂糖

卵白粉　大豆粉

昆布だし●　

醤油　塩　味醂

チョコレート　小麦粉　砂糖煮干粉

乳製品　鶏卵　

昆布だし●　醤油

牛乳
ぎゅうにゅう

コンニャク　砂糖　なたね油

１２月 １３日（木）

小麦①②③　　　　大豆①②③

御飯
ごはん

メ
ニ
ュ
ー

主
 
 
な
 
 
材
 
 
料

鶏肉　

人参　ねぎ　生姜　にんにく

根菜
こんさい

サラダ

きくらげ　ピーマン

ごま　なたね油

砂糖　ごま油

米　砂糖　なたね油　小麦

ごぼう　人参　きゅうり　

昆布だし●　

中華スープ●　醤油　塩　胡椒

食塩　コンソメパウダー　その他

牛乳　かに　ゼラチン　

牛乳
ぎゅうにゅう

じゃがいも　なたね油　砂糖

カニクリームコロッケ スパイシーチキン

炒飯★

キャベツ　ほうれん草　えだまめ

砂糖　じゃがいも　なたね油

カニクリームコロッケ★

チョコレートケーキ★

麦
むぎ

御飯
ごはん

　　　お魚
さかな

ふりかけ★

あんかけ炒飯
ちゃーはん

　寒
さ む

さも増
ま

し、いよいよ冬
ふ ゆ

本番
ほ ん ば ん

になりました。みなさんはかぜをひかず、元気
げ ん き

に　

過
す

ごせていますか？空気
く う き

も乾燥
か ん そ う

し、せきをしている人
ひ と

も多
お お

いですね。給食
きゅうしょく

をしっか

り食
た

べて寒
さ む

さに負
ま

けないように体
からだ

をつくりましょう。

〇●冬至
と う じ

 ●〇

　12月
が つ

22日
に ち

は一年
い ち ね ん

で最
もっと

も昼
ひ る

が長
な が

く、夜
よ る

が短
みじか

くなる「冬至
と う じ

」です。この日
ひ

を境
さかい

にして日
ひ

が再
ふたた

び長
な が

くなっていきます。日本
に ほ ん

ではこの日
ひ

にかぼちゃを食
た

べたり、ゆず湯
ゆ

に入
は い

ったりします。

ヒレカツ★

昆布だし●　塩　コショウ

１２月 ４日（火） １２月 ５日（水）

お米は　　　　　　　
鳥取県産　　　　
「ひとめぼれ」

１２月 ７日（金）
ワールドメニュー　ロシア

中華ポテト★

給食目標
きゅうしょくもくひょう

ま からだ

かつお節と昆布の
だしを味わおう！ クリスマスメニュー



(黄) (黄) (黄) (黄)

(赤) (赤) (赤) (赤)

① ① ① ①

② … ② ② ②

③ ③ ③ ③
① (赤) ① (赤) ① (赤) ① (赤)

(緑) (黄) (黄) (黄)

（調） (緑) (緑) (緑)

（調）

② (赤) （調） （調）

(緑)

… ② (黄) ② (赤)

（調） ② (赤) (緑) (黄)

(緑) (緑)

③ (赤) （調） （調）

(黄) （調）

(緑) ③ (赤) ③ (赤)

（調） ③ (赤) (黄) (黄)

… (黄) (緑) (緑)

(緑) （調） （調）

（調）

アレルギー

原因物質

7品目と大豆

12月
が つ

14日
に ち

は

郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

　北海道
ほ っ か い ど う

・じゃがバター

北海道
ほっかいどう

はじゃがいもの生
せ

産
いさん

量
りょう

が日本一
に ほ ん い ち

です。　　　

また、バターのもとにな

る生乳
せいにゅう

の生産
せいさん

量
りょう

も日本一
に ほ ん い ち

です。

2年生
ねんせい

が考案
こ う あん

、教頭
きょうとう

先生
せんせい

が　

　　命名
めいめい

しました！

・三平
さんぺい

汁
じる

塩
しお

漬
づ

けの魚
さかな

と野菜
や さ い

を具
ぐ

材
ざい

に、魚
さかな

からでる塩味
しおあじ

を生
い

かしたお汁
しる

です。

ホッケは漢字
か ん じ

では「𩸽」

と書
か

きます。国内
こくない

産
さん

の

ホッケの99パーセントが

北海道
ほっかいどう

でとれたもので

す。

ちくわ★

糸こんにゃく　砂糖　焼き麩

醤油　味醂　煮干粉

枝豆　白菜

大豆油

ベーコン★　バター

じゃがいも　砂糖

大根
だいこん

とお揚
あ

げの炊
た

いたん

卵③　　　　　　乳①③　　　 えび③　　　　かに③
野菜ふりかけ（青菜（広島菜　京菜　大根葉））

乳③　　　　　　　大豆② 小麦①③　　　大豆①②③ 大豆①③ 小麦①③　　大豆①②③  　卵③

昆布だし●　醤油　味醂　煮干粉

玉ねぎ　パセリ

なたね油

ピーマン

塩　こしょう　昆布だし● 味醂　醤油

砂糖　なたね油　大豆油

大根　九条ねぎ　ゆず

じゃがいも　砂糖　なたね油 昆布だし●　

塩 油揚げ じゃがいも　なたね油　砂糖

パセリ

小松菜　玉ねぎ 　ねぎ 玉ねぎ　人参　 大根　ごぼう　ねぎ　小松菜

昆布だし●

バター 昆布だし●　塩　胡椒 昆布だし●人参　ごぼう

豆腐　豚肉　味噌●　こんにゃく

味噌● セロリ　大根 酒粕

鮭　油揚げ　味噌● 塩　ピザソース★　昆布だし● 昆布だし●　

蕪　人参　白葱 昆布だし●

玉ねぎ　ピーマン 醤油　味醂　煮干粉

ピーマン　玉ねぎ オリーブオイル 砂糖　大豆油　なたね油 片栗粉

玉ねぎ　白ねぎ

鶏肉

昆布だし●　塩

ジャーマンポテト ピーちく(ピーマンと竹輪
ちくわ

の金平
きんぴら

)

キャベツ　ほうれん草 砂糖　なたね油　大豆油

じゃがバター

小松菜　キャベツ　 人参　玉ねぎ　枝豆

豚肉　豆腐

じゃがいも　こんにゃく

じゃがいものそぼろ煮
に

メ
ニ
ュ
ー

御飯
ごはん

御飯
ごはん

ロールパン

粕
かす

汁
じる

主
 
 
な
 
 
材
 
 
料

ほっけ　こんぶ さわら　チーズ　ソーセージ★

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳
ぎゅうにゅう

三平
さんぺい

汁
じる

小松菜
こまつな

の味噌
みそ

汁
しる

野菜
やさい

スープ

すき焼
や

き風
ふう

煮
に

・ホッケの塩焼
し お や

きホッケの塩焼
しおや

き 鰆
さわら

のピザ仕立
した

て

同志社小学校給食メニュー 【２０１８年１２月分】  

月日 １２月 １４日（金）
郷土料理　　北海道 １２月 １７日（月） １２月 １８日（火） １２月 １９日（水）

牛乳
ぎゅうにゅう

牛乳
ぎゅうにゅう

麦
むぎ

御飯
ごはん

　　野菜
やさい

ふりかけ★

献立
こ ん だ て

の紹介
し ょ う か い

12日(水)【ピーじゃこ(ピーマンの炒
い た

め物
も の

)】 19日(水)【ピーちく(ピーマンと竹輪
ち く わ

の金平
き ん ぴ ら

)】

　10月
がつ

22日
に ち

～27日
に ち

のチャレンジウィークで2年生
ねんせい

が「ニュース831」に取
と

り組
く

みました。番組
ば ん ぐみ

中
ちゅう

の3分
ぷん

クッキングで紹介
しょうかい

されたメニュー

のうち、2つが給食
きゅうしょく

にでます。実
じ つ

はこれらのメニュー、2年生
ねんせい

の料理
り ょ う り

グループのメンバーが、おいしくピーマンを食
た

べるためにはどうしたら

良
よ

いかなと一生懸命
いっしょうけんめい

に考
かんが

えてくれたものです。料理
り ょ う り

グループでの試食
し し ょ く

、2年生
ねんせい

全員
ぜんいん

での試食
し し ょ く

を行
おこな

いましたが、どちらも完食
かんしょく

でした。ぜひ皆
みな

さ

んも2年生
ねんせい

が一生懸命
いっしょうけんめい

チャレンジに取
と

り組
く

み、考
かんが

えてくれたメニューを味
あ じ

わってみてください。

　大
お お

みそかやお正月
しょうがつ

など、楽
たの

しいことがいっぱいの冬休
ふゆやす

み。元気
げ ん き

レンジャーのアドバイスを守
ま も

り、みんな元気
げ ん き

に新年
し ん ね ん

をむかえましょう！

〈作
つ く

り方
かた

〉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　①ピーマンを千切
せ ん ぎ

りにする。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　②フライパンに油
あぶら

をひいて、ピーマンを炒
いた

める。　　　　　　　　　　　

　　③ピーマンに火
ひ

が通
とお

ったら、塩
しお

こんぶ、おじゃこ、ゴマを加
く わ

える。

〈材料
ざいりょう

〉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　ピーマン(5こ)、塩
しお

こんぶ(大
おお

さじ1)、おじゃこ(適量
てきりょう

)、ゴマ(小
こ

さじ1)

〈材料
ざいりょう

〉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　ピーマン(5こ)、竹輪
ち く わ

(5本
ほん

)、みりん(大
おお

さじ3)、しょうゆ(大
おお

さじ3)

〈作
つ く

り方
かた

〉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　①ピーマンとちくわを、ななめに細
ほそ

く切
き

る。　　　　　　　　　　　　　　

　②フライパンに油
あぶら

をひいて、ピーマンと竹輪
ち く わ

を炒
いた

める。　　　　　　　　　

　③火
ひ

が通
とお

ったら、みりんとしょうゆで味
あ じ

をつける。

休
やす

み中
ちゅう

も早起
は や お

きをして朝
あさ

ごは

んをきちんと食
た

べると、その

日
ひ

を元気
げ ん き

にスタートできま

す。とくに冬
ふゆ

の野菜
や さ い

は栄養
えいよう

たっぷりです。

外
そと

で体
からだ

を動
う ご

かせば、体
からだ

がぽか

ぽか温
あたた

まって気分
き ぶ ん

もすっきり

します。お腹
なか

もすいて、おい

しいごはんがたくさん食
た

べら

れます。

体
からだ

をしっかり休
やす

めないと、つかれ

がどんどんたまってきます。ぐっ

すり眠
ねむ

って、つかれをとり、明日
あ し た

のパワーをためましょう。

★印: 12月の主な加工食品のアレルギー表示、●印: 常に使用される調味料。 どちらもＨＰで詳しく確認できます。
△：原材料としては使用していませんが、食品製造過程で特定原材料の混入の可能性があるもの。（コンタミネーション）

※加工食品の主な材料については表記させていただいておりますが、全て確認されたい場合は、HPをご確認下さい。



栄養素
エネルギー

たんぱく質

脂質

栄養素
エネルギー

たんぱく質

脂質

栄養素
エネルギー

たんぱく質
脂質

17.4
538489

中学年 高学年

27.7

708
単位

11.8g 37.0
26.6

33.6

１２月５日（水）

32.6
30.2g

g
615

33.9

単位 低学年 中学年

30.8

同志社小学校給食メニュー 【２０１７年 12月分】  

月日 １２月６日（木） １２月７日（金）１２月　３日（月） １２月４日（火）
高学年単位 低学年 中学年 高学年 中学年単位 低学年単位 中学年低学年 中学年 高学年 高学年単位 低学年 高学年

879kcal 516 573
26.4

630 kcal
29.6 24g

883 981 664 kcal
27.124.431.4

1079 kcal 799

g

677
g

554

13.0
21.6
719

29.8 g
kcal

g 20.4 18.3 20.323.6 26.2 28.8
g

544

中学年

10.6

644
単位

22.3

kcal 440

g

580
低学年 中学年 高学年 中学年 高学年 低学年

17.7

単位 低学年
803

29.0

631
15.8g 14.233 gg

593

g
27.6 30.7 33.8

kcal

534

27 30

高学年
673

中学年 低学年
551 612

中学年
kcal 548 609 670
単位 低学年 中学年 高学年 高学年 単位

kcal

604

22.7 25.0

g

652

25.7 28.5

単位

23.8

単位

g

g

kcal
低学年

g 14.5 16.1
kcal 657 730 563

単位
kcal 517 574

低学年 中学年低学年高学年 高学年

26.9 29.6g
619kcal 507

24.2
23.1

月日
１２月　１０日

（月）
１２月１１日（火） １２月１２日（水） １２月１３日（木） １２月１４日（金）

18.9 21 21.9 g 15.0g 12.1 13.4 14.7 26.4 16.7 18.417.9 19.9

月日 １２月１７日（月） １２月１８日（火） １２月１９日（水）

24.7 27.4 30.1 g 27.4 30.4 33.4 g 23.9 26.5 29.2
g 17.7 19.7 21.7 g 15.225.5 28.3 31.1 g 12.4 13.8



《保存版》 よく使われる材料の原材料 2018年度　同志社小学校給食
成分 アレルギー品目

NEGロール
小麦粉　砂糖　マーガリン　発酵風味料　乳等を主要原料とする食品　パン酵母　食塩　乳化剤　増拈剤（キサン
タン）　　　　酢酸Na（6月～10月）　イーストフード　V,C　香料

小麦、乳、大豆

NEG丸ロール
小麦粉　砂糖　マーガリン　発酵風味料　乳等を主要原料とする食品　パン酵母　食塩　乳化剤　増拈剤（キサン
タン）　　　　酢酸Na（6月～10月）　イーストフード　V,C　香料

小麦、乳、大豆

NEGハニーロール
小麦粉　砂糖　マーガリン　発酵風味料　乳等を主要原料とする食品　パン酵母　食塩　乳化剤　増拈剤（キサン
タン）　　　　酢酸Na（6月～10月）　イーストフード　V,C　香料

小麦、乳、大豆

NEG黒糖ロール
小麦粉　加工黒糖　発酵風味料　マーガリン　乳等を主要原料とする食品　パン酵母　ファットスプレッド　食塩　　
　　　　　　トレハロース　乳化剤　着色料（カラメル）　イーストフード　V,C　香料

小麦、乳、大豆

NEGレーズンラウンド
小麦粉　レーズン　砂糖　マーガリン　発酵風味料　豆乳　乳等を主要原料とする食品　パン酵母　食塩　乳化剤　
増拈剤（キサンタン）　酢酸Na　（6月～10月）　ph調整剤

小麦、乳、大豆

クロワッサン 小麦粉　マーガリン　卵　砂糖　パン酵母　食塩　乳化剤　V,C　香料 小麦、乳、卵、ごま、大豆
ノンエッグマヨネーズ 食用植物油脂（菜種）、醸造酢、砂糖、水あめ、食塩、加工デンプン、増粘多糖類、調味料（アミノ酸）、香辛料

味ぽん酢 本醸造醤油、果糖ぶどう糖液糖、かんきつ果汁、醸造酢、食塩、調味料（アミノ酸等）、酸味料、香料 小麦、大豆
和風だし 食塩、調味料（アミノ酸等）、乳糖、砂糖、風味原料（かつお節粉末） 乳
昆布だし 調味料（アミノ酸等）、食塩、糖類（ぶどう糖、砂糖）、風味原料（こんぶ粉末、こんぶエキス）、デキストリン

いりこ合わせだし いわし煮干　かつお節　さば節　酵母エキス　食塩　煮干エキス　魚醤　調味料（アミノ酸等） さば

チキンコンソメ
麦芽糖、食塩、チキンエキスパウダー、食用植物油脂、食用動物油脂、オニオンエキスパウダー、チキンパウ
ダー、粉末醤油、オニオンパウダー、コショウ、セロリ、酵母エキス、乳製品、調味料（アミノ酸等）、カラメル色素

小麦、乳、大豆、鶏肉

ビーフコンソメ
麦芽糖、食塩、ビーフエキス、オニオンエキスパウダー、粉末醤油、ビーフパウダー、白菜エキス、酵母エキス、
ガーリック、チキンエキス、乳製品、調味料（アミノ酸等）

小麦、乳、大豆、牛肉、鶏肉

中華スープ 食塩、動植物油脂、鶏エキス、豚エキス、澱粉分解物、野菜エキス、香辛料、調味料（アミノ酸等） 鶏肉、豚肉
味噌 合わせ味噌 大豆、米、食塩、酒精 大豆

甘酢あん 糖類（砂糖　果糖ぶどう糖液糖）　醤油　醸造酢　トマトケチャップ　たん白加水分解物　畜肉エキス　　　　　　　　　小麦　鶏肉　大豆　りんご

ミートソース
トマト　玉ねぎ　人参　にんにく　ブドウ糖果糖液糖　砂糖　牛肉　食用植物油脂　粒状大豆たん白　ビーフエキス　
食塩　　マーガリン　香辛料　バター　増拈剤（加工でん粉）　レモン果汁　（原材料の一部に小麦を含む）

乳、小麦、牛肉、豚肉、大豆、　
　　　りんご、ゼラチン

ウスターソース
トマト　玉ねぎ　にんにく　マッシュルーム　りんご　人参　醸造酢　砂糖　ぶどう糖　食塩　香辛料　アミノ酸液　増
拈剤　カラメル色素　甘味料　（材料の一部に大豆を含む）

大豆、りんご

デミグラスソース
トマト、小麦粉、牛肉、ビーフエキス、ラード、コーンスターチ、フライドオニオン、食塩、たん白加水分解物、香辛
料、ぶどう糖、カラメル色素、調味料（アミノ酸等）加工デンプン

小麦、大豆、牛肉、豚肉

トマトソース トマト、玉ねぎ、大豆油、食塩、砂糖、白ワイン、にんにく、パプリカ果汁、香辛料 大豆

＊パンは同一ラインでオレンジ、くるみ、ごま、卵を使った製品を製造しています。

大豆、小麦

カレールー
小麦粉　食用油脂　（パーム油　なたね油）　食塩　カレー粉　香辛料　カラメル色素　調味料（アミノ酸等）　酸味
料　　　　　（その他大豆由来原材料を含む）

小麦、大豆

麻婆豆腐の素
食肉（豚肉　鶏肉）砂糖　ごま油　にんにく　醤油　牛脂豚脂混合油　小麦粉　オイスターソース　食塩　トマトペー
スト　　　チキンエキス　しょうが　みりん風醗酵調味料　でんぷん　ポークエキス　みそ　醸造酢　還元水あめ　

小麦、牛肉、豚肉、鶏肉、大
豆　　ゼラチン　ごま

豚脂　小麦粉　脱脂粉乳　砂糖　食塩　でん粉　クリーミーパウダー　ナチュラルチーズ　生クリーム　オニオンパ
ウダー　加糖練乳パウダー　ポークエキス　香辛料　濃縮生クリーム　デキストリン　玉ねぎ加工品　調味油　チ

乳、小麦、鶏肉、豚肉、大豆

だし、コンソメスープ

ソース類

食品名

パン

ドレッシング

シチューフレーク

照りダレ
水あめ　醤油　砂糖　食塩　かつお削り節　発酵調味料　加工でん粉　キタンサンガム　調味料（アミノ酸等）　カ
ラメル色素　酸味料　（原材料の一部に小麦を含む）



原材料

さつまいも　植物油脂　砂糖　水あめ　還元水あめ　植物繊維　ファットスプレッド

ハチミツ　たん白加水分解物　トレハロース　乳化剤　水

豚バラ肉　砂糖　水あめ　卵たん白製剤　食塩　乳たん白　たん白加水分解物　

乳酸Na溶液（調味料）（但し、乳酸Na６０％含有）　グルタミン酸Na（調味料）

リン酸塩（Na）　カゼインNa製剤（但し、カゼインNa９９．７％含有）

増粘剤製剤（増粘剤）　（但し、増粘多糖類４６％含有）　キサンタンガム（増粘剤）

くん液　ビタミンC（酸化防止剤）　亜硝酸Na（発色剤）（但し、残存亜硝酸根として７０ｐｐｍ以下）

コチニール色素製剤（着色料）（但し、コチニール色素8.5％含有）香辛料

豚肉　トマトパン粉　小麦粉　粉末状大豆たん白　植物油脂　卵白粉　

食塩　でんぷん　砂糖　香辛料　大豆粉　加工でん粉　アミノ酸　増拈剤（キサンタン）　水

うんしゅうみかん　オレンジ

きゅうり　漬け原材料（砂糖　醸造酢　食塩）　香辛料　ウコン色素　

乳酸Ｃａ　リン酸塩（Ｎａ）　

乳等を主要原料とする食品（食用植物油脂　砂糖　チョコレート　乳製品　水飴　ココアパウダー

カカオマス　乳たん白　卵黄　還元水飴加糖卵黄　）　鶏卵　砂糖　準チョコレート　小麦粉

洋酒　乳化剤　着色料（カラメル　ベニコウジ　カロテノイド）膨脹剤　香料　リン酸塩（Ｎａ）

（原材料の一部に大豆を含む）

牛乳　たまねぎ　小麦粉　かに　バターオイル　植物油脂　乳又は乳製品を主要原料とする食品

粉末油脂　カニエキス　食塩　ゼラチン　砂糖　コンソメパウダー　香辛料　パン粉　米粉　でん粉　小麦粉

粉末状植物性たん白　粉末卵白　調味料（アミノ酸等）　香料

（原材料の一部に大豆、鶏肉を含む）

昆布　しょうゆ　たんぱく加水分解物　砂糖　昆布エキス　食塩　調味料（アミノ酸等）

（一部に小麦　大豆を含む）

ちりめん　塩

（本製品で使用しているちりめんは、えび　かに　いかが混ざる漁法で採取しています。）

ドロマイト　混合削り節粉末　砂糖　ごま　食塩　しょうゆ　みりん　鰹節エキス　削り節（鰯）　酵母エキス

マッシュポテト　味付け海苔　青のり　コーンスターチ　削り節（鰹）　かぼちゃ粉末　還元水あめ

昆布エキス　アナトー色素　カラメル色素　カロチン色素　VC

（本製品で使用している、さば・いわしは、えび、かにを食べており　海苔は、えび・かにの生息域で

採取しています）

米　鶏卵　人参　ねぎ　チャシュー（豚肉　醗酵調味料　しょうゆ　ねぎ　砂糖　植物油　しょうが　にんにく

食塩　香辛料）　醗酵調味料　香味油（植物油　にんにく　ねぎ　しょうが）　ポーク風味調味料　香辛料　なたね油

調味料（アミノ酸等）　加工でん粉　カロチノイド色素　（原材料の一部に小麦、鶏肉を含む）

豚肉　豚脂肪　でん粉　大豆たんぱく　食塩　砂糖　香辛料　ポークエキス　調味料（アミノ酸）

リン酸塩　ph調整剤　酸化防止剤（ＶＣ）　発色剤（亜硝酸Ｎａ）

トマト　玉ねぎ　大豆油　ぶどう糖果糖液糖　コーンスターチ　にんにく　香辛料

食塩　ぶどう糖　クエン酸　パプリカ色素

青菜（広島菜　京菜　大根葉）　砂糖　鰹削り節　赤しそ　食塩　かぼちゃ　にんじん

みりん　酵母エキス　食用植物油脂　昆布エキス　酸化防止剤（ビタミンＥ）　酸味料

魚肉（すけとうだら、ひめじ等）　でん粉　植物性たん白（大豆を含む）砂糖　植物油

食塩　ぶどう糖　加工でん粉　調味料（アミノ酸等）　貝Ｃａ　水

（本品の魚肉には、えび　かにを食べている魚を使っています。）

（本品の製造設備では、たまご　小麦を含む製品を製造しています。）

１８日　ソーセージ

１８日　ピザソース

１９日　野菜ふりかけ

１９日　ちくわ

７日　チョコレートケーキ

１０日　カニクリームコロッケ

１２日　塩こんぶ

１２日　ちりめんじゃこ　

１２日　お魚ふりかけ

１３日　炒飯

12月の主な半製品（★印）

６日　ヒレカツ

７日　みかんオレンジジュース

７日　スイートピクルス

３日　中華ポテト

４日・１８日　ベーコン
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３日中華ポテト ● ●

４日・１８日ベーコン ● ● ● ●

６日ヒレカツ ● ● ● ●

７日みかんオレンジジュース ●

７日スイートピクルス

７日チョコレートケーキ ● ● ● ●

１０日かにクリームコロッケ ● ● ● ● ● ● ●

１２日　塩こんぶ ● ●

１２日　ちりめんじゃこ ● ● ●

１２日お魚ふりかけ ● ● ● ● ● ●

１３日　炒飯 ● ● ● ● ●

１８日　ソーセージ ● ●

１８日ピザソース ●

１９日　野菜ふりかけ

１９日ちくわ △ △ ● ● ●

表示義務のある7品目 表示が勧められている１８品目　 追加


