
② ② ② ②

② ② ② ② ②

令和７年
よ て い こ ん だ て ひ ょ う

予定献立表
３（月） ４（火） ５（水） ６（木） ７（金）

④ポークチャップ
くろしお

④ぶりの黒潮ソース
いも くり

④芋栗あずき
から ぐ

④ピリ辛みそごはんの具

③ベーコン・ミートボール ③とりにく・みそ ③とうふ・とりにく・かまぼこ ③とりにく・あぶらあげ

④ぶたにく ④ぶり ④あずき ④ぶたにく・だいず・あかみそ

②ぎゅうにゅう③ぎゅうにゅう・チーズ ②ぎゅうにゅう ①ぎゅうにゅう②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう

スキムミルク・なまクリーム

③たまねぎ・にんじん・ほうれんそう ③れんこん・ごぼう・ほしいいたけ ①おちゃ ③にんじん・だいこん・はくさい

③しめじ・まいたけ・エリンギ ③にんじん・はくさい・ふかねぎ ③にんにく・しょうが・にんじん・キャベツ ③ほししいたけ・はねぎ

④たまねぎ・にんじん・ピーマン ④えだまめ・うめ ③チンゲンサイ・ほししいたけ ④にんにく・しょうが・にんじん

③えのきたけ・たけのこ ④たまねぎ・たけのこ・にら

①コッペパン ①こめ・くろごめ③さつまいも・くろざとう ①おちゃミルクパン ①こめ・むぎ③からいもボール

③マカロニ・こむぎこ ④じゃがいも・くろざとう・でんぷん ③さとう・でんぷん④さつまいも・さとう ④さとう・でんぷん

③あぶら ④あぶら ③あぶら・ごまあぶら ④あぶら

④マーガリン ④くり

③チキンブイヨン・しろワイン・こしょう・しお ③かつおぶし（だし）・さけ ③しょうゆ・さけ・みりん ③しょうゆ・しお・みりん

③コンソメ④あかワイン・ケチャップ・ウスターソース ④しょうゆ・みりん ③とりがらスープ・ちゅうかだし ③こんぶ（だし）・かつおぶし（だし）

④しょうゆ・しお・こしょう ④しお ④トウバンジャン・さけ・みりん・しょうゆ

小 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 609 27.5 659 24.5 616 27.3 631 24.9 

中 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 747 32.9 781 28.4 765 33.1 748 28.8 

１０（月） １１（火） １２（水） １３（木） １４（金）

いた

④おしんこ炒め ④ごぼうとツナのソテー
みそに

④さばの味噌煮 ④オーロラチキン
なっとう

④スタミナ納豆

③ぶたにく・あつあげ ③しろいんげんまめ ③とうふ④さば・みそ・こめみそ ③ミートボール ③ぶたにく・さつまあげ

④あぶらあげ・かつおぶし ④かつお ④とりにく・みそ ④ぶたにく・だいず・なっとう

②ぎゅうにゅう ①ぎゅうにゅう②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう ①チーズ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう

③ぎゅうにゅう・スキムミルク

③いとこんにゃく・にんじん・たまねぎ ③にんじん・たまねぎ・ブロッコリー ③にんじん・ふかねぎ・だいこん ③にんじん・たまねぎ・キャベツ ③にんじん・たまねぎ・はくさい・ふともやし

③ほししいたけ・グリンピース ③カリフラワー・かぼちゃ ③しめじ・こんにゃく ③しめじ・パセリ・だいこん ③ふかねぎ・はくさいキムチ・にんにく

④つぼづけ・こまつな・ふともやし ④にんじん・たまねぎ ④しょうが ④しょうが・たまねぎ・にんじん

④にんじん・あかしそ ④ごぼう・パセリ ④はねぎ

①こめ・むぎ③じゃがいも・さとう ①ミルクパン③こむぎこ ①こめ③さといも・でんぷん ①チーズパン ①こめ③うどん

④さとう ④さとう・でんぷん ④こむぎこ・でんぷん・じゃがいも・さとう ④さとう

③あぶら ③バター ③オリーブあぶら④あぶら ④あぶら

④ごまあぶら ④あぶら・ノンエッグマヨネーズ

③しょうゆ・カレーこ・みりん・さけ ③しお・こしょう・コンソメ・チキンブイヨン ③しょうゆ・しお・かつおぶし（だし） ③コンソメ・しょうゆ・とりがらスープ ③とりがらスープ・しょうゆ・さけ・しお

④さけ・しょうゆ・みりん ④しょうゆ・しお・こしょう ④さけ・しょうゆ・みりん ③しお・こしょう ④トウバンジャン・みりん・しょうゆ

④ケチャップ・みりん

633 23.3 653 25.8 609 23.8 609 29.5 632 27.4 

750 26.9 808 31.3 759 28.5 748 34.1 782 32.4 

※どの料理に何の食材が使われているか分かるよう、番号をつけています。

南九州市立学校給食センター　　　
　(A献立用)　

ぶんか ひ

文化の日 ①コッペパン
③きのこの

ふう

グラタン風

くろごめ

①黒米ごはん
ふ よ じる

③吹き寄せ汁
ちゃ

①お茶ミルクパン

やさい

③野菜の
ちゅうかに

中華煮

むぎ

①麦ごはん
じる

③かねんだご汁

からだ

おもに体をつくる

もとになるもの

し つ

たんぱく質

む き し つ

無機質

からだ ち ょ う し

 おもに体の調子を
ととの

整えるもの
ビタミン

おもにエネルギーの
もとになるもの

た ん す い か ぶ つ

炭水化物

し し つ

脂質

おも し よ う ちょうみりょう

　主に使用される調味料です。

こんだて

献立ひとくちメモ　　　　　　　　

あき げいじゅつ

　スポーツの秋・芸術の
あき しょくよく あき

秋・食欲の秋・・・。
あき

みなさんの秋は、どんな
あき

秋ですか？

がつ みなみきゅうしゅうし がっこう しょくいく げっかん

　11月は、南九州市学校食育月間です。
かくがっこう さら だいさくせ

各学校で、「ワクワクお皿からっぽ大作
ん と く

戦！」に取り組みましょう。ごちそうさまを
とき さら きも

した時に、お皿がからっぽだと、気持ちい
たの た きも

いですね。ワクワク楽しんで食べ、気持
さら

ちもお皿もピカピカにしましょう。

ふ よ あき かぜ いろ

　「吹き寄せ」とは、秋の風に色とりどりの
き は かぜ ま ふ よ よう

木の葉が風に舞い、吹き寄せられる様
す あらわ りょうり あき みかく

子を表しています。料理では、秋の味覚
つか りょうり なまえ ことば つか

を使った料理の名前に、この言葉が使わ
きょう

れます。今日は、さつまいもやれんこん、
ほ あき しょくざい つか ふ

干ししいたけなど秋の食材を使った、吹
よ じる

き寄せ汁です。

あずき あき ふゆ しゅうかく

　小豆は、秋から冬にかけて収穫され、
じき しゅん きょう きゅうしょく

この時期が旬になります。今日は、給食
あずき に きせつ みかく

センターで、小豆を煮て、季節の味覚の
くり あ ちゃ

さつまいもや栗と合わせました。お茶ミル
た

クパンにつけて食べると、あんパンのよう
あじ

な味わいになりますよ。

じる かごしま きょうど りょうり

　かねんだご汁は、鹿児島の郷土料理
ひと

の一つです。かねんだごとは、さつまい
かごしま べん きいろ

ものだんごという、鹿児島弁です。黄色
いろ きん いろ に

い色が、かね（金）の色に似ていること

や、からいものだんご（だご）だからなど
ゆらい

の由来があります。

こ ん だ て ゆ ら い

　献立の由来や
し ょ く ざい しょう かい

食材の紹介などをします。

  今月の地場産物の
利用について

あ か じ か し ょ く ざ い

赤字で書いた食材です。

☆南九州市で生産される農産物を
積極的に学校給食に
取り入れていきます。

むぎ

①麦ごはん
③カレー
にく

肉じゃが
①ミルクパン

③パンプキン

ポタージュ
①ごはん

じる

③のっぺい汁 ①チーズパン

あき

③秋のコンソメ

スープ
①ごはん ③キムチうどん

しゅうかく じき はる あき かい

　じゃがいもの収穫時期は、春と秋の2回
は くき はんぶん いじょう か

あります。葉や茎の半分以上が枯れて、
いも かわ あつ ころ しゅうかく

芋の皮がしっかりと厚くなった頃が、収穫
めやす

の目安といわれています。
きょう あじ にく とど

　今日は、カレー味の肉じゃがをお届け

します。

からだ さんか まも こう

　かぼちゃには、体を酸化から守る、抗
さんか さよう はたら べーた

酸化作用の働きをするβカロテンが、
ふく えいようか たか

たっぷり含まれています。栄養価の高
つか

い、かぼちゃのペーストをたっぷり使っ

た、ポタージュです。

さかな あお か さば よ

　魚へんに靑と書いて、「鯖」と読みま
さば かごしま みずあ

す。鯖は、鹿児島でもよく水揚げされる
さかな さしみ こんぶ ま

魚で、刺身やしめさば・昆布巻きなどに
さかな ひと きょう

かかせない魚の一つです。今日は、オー
む きゅうしょく とくせい

ブンで蒸し、給食センター特製のみそダ
みそに ふう とど

レをかけ、さばの味噌煮風をお届けしま

す。

とりにく

　オーロラチキンは、鶏肉とじゃがいもを
あぶら あ きゅうしょく とくせい

油で揚げて、給食センター特製のオーロ
あじ

ラソースで味をつけました。オーロラソー
かく あじ しよう

スには、隠し味にみそを使用していま
じもと うえはら さんぎょう

す。みそは、地元の上原産業さんのみそ
しよう

を使用しています。

なっとう なっとう にがて こ

　スタミナ納豆は、納豆が苦手な子ども
たち なっとう す

達に、納豆を好きになってもらいたいとい
おも とっとりけん がっこう きゅうしょく かんが

う思いから、鳥取県の学校給食で考えら
きょう なっとう つぶ なっ

れました。今日のスタミナ納豆は、粒納
とう ひ わ なっとう つか

豆ではなく、挽き割り納豆を使っていま
なっとう にがて ひと た

す。納豆が苦手な人も、おいしく食べら
ちょうり とど

れるように調理してお届けします。

がつ ようか は ひ むかし ひと くら げんだい い わたし ちから ていか

　　　１１月８日は，「いい歯の日です。昔の人と比べて，現代に生きている私たちは，かむ力が低下して
た たいせつ あらた かんが

きているといわれています。よくかんで食べることの大切さを改めて考えてみましょう。

た

　　　よくかんで食べることで，
い ちょう しょうか たす

　胃や腸の消化を助けたり，ゆっ
あじ た のう

　くり味わって食べることで，脳
しげき まんぷくかん え

　が刺激されて満腹感を得やすく
た ふせ

　なり，食べすぎを防ぎます。

献　　立　　名

は

た

ら

き

こんにゃく　さつまいも

ほ

干ししいたけ　　

ふ と

太もやし にんじん

こ だ い ず

小大豆もやし

だ い こ ん ふ か

大根　　深ねぎ　　

こ め ぶ た に く

米　　　豚肉　

く ろ ご め

黒米

ち ゃ

みそ　お茶

からいももち

　食物アレルギー等が
ある場合には，必ずご
確認ください。

加工食品等の使用食材
※おうちの人と一緒に読みましょう。

４日（火）・13日(木)・26日（水）　ミートボール

鶏肉・豚肉・たまねぎ･でんぷん・

粉末状植物たん白・還元水あめ・食塩・

チキンオイル・香辛料・大豆油・

ドロマイト・ピロリン酸鉄・焼成Ca

６日（木）・１９日（水）　中華だし

食塩・デキストリン・ポークエキスパウダー・

砂糖・チキンエキスパウダー・ジンジャーパウダー・

調味動物油脂・オニオンパウダー・

チキンパウダー・こしょう・ガーリックパウダー・

発酵酵母エキスパウダー・アミノ酸等・

ｐH調整剤
６日（木）　かまぼこ

たら・ほき・食塩・砂糖・発酵調味料・でん粉・

かつおエキス・還元水あめ・エゴマ・加工でん粉・

紅麹・加工助剤・水

７日（金）　唐芋ボール

さつまいも・でん粉・食塩・こんにゃく粉・水
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(A献立用)

１７（月） １８（火） １９（水） ２０（木） ２１（金）

たかな いた

⑤からいももち　　④高菜炒め ④フィッシュポテト
ゆーりんちー

④油淋鶏 ④ジューシーフルーツ
ちゃ

　　　④お茶むらいみそ

③おから・とうふ・あぶらあげ・だいず・とうにゅう ③ぶたにく・だいず④かつお ③ハム・たまご ③さけ・とりにく・しろいんげんまめ ③とりにく・がんもどき・ちくわ

③みそ④ぶたにく・さつまあげ ④とりにく ③とうにゅう ④ぶたにく・だいず・みそ

②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう

③ぎゅうにゅう・チーズ・スキムミルク・なまクリーム ③こんぶ

①まっちゃ③ほししいたけ・にんじん ③にんにく・しょうが・にんじん・たまねぎ ③にんじん・たまねぎ・えのき・きくらげ ③たまねぎ・にんじん・ほうれんそう ③こんにゃく・だいこん・にんじん・いんげん

③ふともやし・こまつな ③しめじ・グリンピース ③コーン・ほうれんそう ④りんご・パイン・もも ④にんじん・ごぼう・せんちゃ・しょうが

④たけのこ・にんじん・たまねぎ ④たまねぎ・いんげん・コーン・パセリ ④しょうが・にんにく・ふかねぎ ④みかんかじゅう

④たかなづけ

①こめ③じゃがいも・くろざとう ①バターパン③こむぎこ・さとう ①こめ・むぎ③でんぷん ①こくとうパン③さつまいも・こむぎこ ①こめ③さといも・さとう

④さとう⑤からいももち ④じゃがいも・さとう ④こむぎこ・でんぷん・じゃがいも・さとう ④みかんゼリー ③さとう

④あぶら ③あぶら ④あぶら ③あぶら

④マーガリン

①しお ③しお・こしょう・あかワイン・ウスターソース・ケチャップ ③ちゅうかだし・しお・こしょう・さけ・しょうゆ ③しろワイン・こしょう・コンソメ ③みりん・しょうゆ・かつおぶし（だし）

③にぼし（だし） ③しょうゆ・デミグラスソース・コンソメ・チキンブイヨン ④しお・しょうゆ・チキンブイヨン・す ③とりがらスープ・しお ④さけ・みりん

④さけ・しょうゆ ④コンソメ・しお・こよう

690 22.7 633 27.4 673 25.5 623 24.4 633 25.8 

831 26.3 782 32.7 791 28.1 757 29.3 781 30.0 

２４（月） ２５（火） ２６（水） ２７（木） ２８（金）

にゅうさんきんいんりょう

★⑤乳酸菌飲料

④ひじきとれんこんのごまマヨソテー
さといも

④みたらし里芋
かさ や

④おいもとりんごの重ね焼き
どん ぐ

 ④ビビンバ丼の具     

③とりにく・ベーコン・だいず ③とりにく・ミートボール・とうふ・あぶらあげ ③ウインナー ③とりにく④ぶたにく

④かつお ③みそ

②ぎゅうにゅう ①わかめ②ぎゅうにゅう ①チーズ②ぎゅうにゅう ②ぎゅうにゅう

③チーズ④ひじき ③こんぶ ⑤にゅうさんきんいんりょう

③にんにく・にんじん・たまねぎ・しめじ ③キャベツ・にんじん・だいこん・ごぼう ③にんじん・たまねぎ・キャベツ ③チンゲンサイ・はくさい・たまねぎ

③ブロッコリー・トマト ③ふかねぎ・いとこんにゃく ③えだまめ・パセリ ③にんじん・ほししいたけ

④れんこん・いんげん・コーン ④りんご・レモンかじゅう ④にんにく・しょうが・にんじん・こまつな

④にんじん ④こだいずもやし・たまねぎ

①こめこパン③じゃがいも・さとう ①こめ・むぎ ①つぶチーズパン③じゃがいも・マカロニ ①こめ・むぎ③りょくとうはるさめ

④さとう ④さといも・でんぷん・こむぎこ・さとう ④さつまいも・さとう ④さとう・でんぷん

③あぶら ④あぶら・ごま ④バター ③あぶら

④あぶら・ノンエッグマヨネーズ・ごま・ねりごま ④ごま・ごまあぶら

③あかワイン・ケチャップ・ウスターソース ③しょうゆ・みりん・とりがらスープ ③とりがらスープ・しお・こしょう・しょうゆ ③しょうゆ・さけ・こしょう・しお

③しお・こしょう・とりがらスープ ④しょうゆ・みりん ④しお ③とりがらスープ・コンソメ

④す・しお・しょうゆ・こしょう ④トウバンジャン・さけ・しょうゆ・みりん

小 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 622 25.9 659 21.7 646 23.2 641 28.3 

中 学 校 ： エ ネ ル ギ ー Kcal た ん ぱ く 質 ｇ 765 30.9 781 25.0 797 27.7 749 32.7 

しるし ぎょうしゃ はいそう おこな ようき かいしゅう

★の印は，業者が配送を行います。（容器も回収します） ※都合により，献立や材料の変更をする場合があります。予めご了承下さい。

にち げつ にち きん

17日（月）～22日（金）
ざんしょく ちょうさ おこな

は、残食調査を行います。

ちゃめし だいず へんしん しる

①茶飯　　③大豆の変身みそ汁 ①バターパン
③ポーク

デミシチュー

むぎ

①麦ごはん　　③ホワイホワタン
こくとう

①黒糖パン

さけ

③鮭の
に

クリーム煮
①ごはん ③おでん

しょうがっこう ねん せい ちゅうがっこう

※小学校は３・4年生、中学校
ねんせい ちょうさ おこな

は2年生のみ調査を行います。

た のこ はい

○食べ残しは、それぞれ入っ
しょっかん い かえ

てきた食缶に入れて返しま

しょう。

のこ ぎゅうにゅう あ

○残った牛乳は、パックを空
のこ もの おんしょく しょく かん

けて残した物は温食の食缶へ
い

入れましょう。

た のこ きゅうしょく

○食べ残しのパンは、給食セ
とど ふくろ い

ンターから届けられる袋に入

れましょう。

こんだて

献立ひとくちメモ　　　　　　　　

ちゃ ひ

　　　　  たっぷりお茶むらいの日

きょう こんだて みなみきゅうしゅうし しんせん しょく

　今日の献立は、南九州市の新鮮な食
ざい と い じば さん ぶつ

材をたっぷり取り入れました。地場産物
た げんき からだ

を食べ、元気な体をつくりましょう。

きょう つか ちゃ

　今日は、デミグラスソースを使った、茶
いろ

色いシチューです。デミグラスソースは、
つく

もともとフランスで作られていた、ブラウ
こむぎこ ちゃいろ いた

ンソース（小麦粉を茶色になるまで炒め
ふうみ つく

たソース）を、さらに風味づけし、作られ

るソースです。

かんじ か

　ホワイホワタンを漢字で書くと「黄  花 
ちゅうごく りょうり

湯」となります。もともとは、中国の料理
ちゅうごくご たまご

ですので、中国語で、「黄 花」が卵を、
いみ きょ

「湯」がスープという意味があります。今
う たまご つか

日は、卵やコーンなどを使った、スープで

す。

さけ おお さかな

　鮭は1メートルほどの大きさになる魚で
きた たいせいよう そだ がつ ころ たまご

す。北大西洋で育ち、9月頃になると、卵
う う かわ もど

を産むために生まれた川に戻ってきま
さけ み いろ

す。鮭の身はピンク色をしていますが、
じつ しろみ さかな きょう えいよう

実は白身の魚です。今日は栄養たっぷり
さけ に

の鮭をクリーム煮にしました。

がつ にち わしょく ひ わしょく

　11月24日は和食の日です。和食には、
むかし ちえ くふう せか

昔からの知恵と工夫がつまっていて、世
い みと むけい ぶんか いさん

界でも認められ、ユネスコ無形文化遺産
とうろく わしょく きほん

に登録されました。和食の基本といわれ
いちじゅう さん さい しるもの

る「一汁　三菜」は、「ごはん」・「汁物」・
みっ

「三つのおかず」のことです。そして、「だ
あじ きほん

し」が味の基本となります。

こ ん だ て ゆ ら い

　献立の由来や
し ょ く ざい しょう かい

食材の紹介などをします。

きんろう かんしゃ ひ

勤労感謝の日
こめこ

①米粉パン

とりにく

③鶏肉の
に

トマト煮
①わかめごはん

じる

③ちゃんこ汁
つぶ

①粒チーズパン
えーびーしー

③ＡＢＣスープ
むぎ

①麦ごはん
はるさめ

③春雨スープ

からだ

おもに体をつくる

もとになるもの

し つ

たんぱく質

む き し つ

無機質

からだ ち ょ う し

 おもに体の調子を
ととの

整えるもの
ビタミン

おもにエネルギーの
もとになるもの

た ん す い か ぶ つ

炭水化物

し し つ

脂質

おも し よ う ちょうみりょう

　主に使用される調味料です。

こんだて

献立ひとくちメモ　　　　　　　　

は ほね

　ひじきには歯や骨をじょうぶにするミネ
ちょうし ととの しょくもつ せん

ラルや、おなかの調子を整える食物繊
い さいぼう はたら たす るい おお

維、細胞の働きを助けるビタミン類が多く
ふく きょう

含まれています。今日は、れんこんやか
いた

つおなどを、マヨネーズ・ごまなどと炒め
とど

てお届けします。

すもう すもう べや た

　お相撲さんたちが、相撲部屋で食べる
りょうり すもう

料理を「ちゃんこ」といいます。お相撲さ
ひと なべ えいよう

んのちゃんこは、一鍋で栄養がとれるよ
きょう じる にく こん

う、今日のちゃんこ汁のように、肉や昆
ぶ とうふ やさい しょくひん つか

布・豆腐・野菜などいろいろな食品が使

われます。

きょう いま しゅん むか

　今日は、今が旬を迎えている、さつま
かさ さとう あじ

いもとりんごを重ね、バターや砂糖で味
つ や

付けし、オーブンで焼きました。
れきし ふる くだもの みなみ

　りんごは、歴史の古い果物です。南　
きゅうしゅうし こうりゅう あおもりけん

九州市と、ねぷたで交流のある青森県な
おお さいばい

どで、多く栽培されています。

かんこく りょうり かんこく こと

　ビビンバは韓国の料理です。韓国の言
ば ま

葉で、「ビビン」は混ぜる、「パッ（パフ）」
はん いみ はん うえ

はご飯という意味があり、ご飯の上にナ
にく ま た きゅ

ムルやお肉をのせ、混ぜて食べます。給
うしょく こ だいず やさい ぶたにく

食でも、小大豆もやしなどの野菜や豚肉
いた あじつ

などを炒めて味付けしています。

こ ん だ て ゆ ら い

　献立の由来や
し ょ く ざい しょう かい

食材の紹介などをします。

きゅうしょく にち ぶし こめ にんじん

　　　　　　給食では，21日のおでんのだしをかつお節でとったり，米や人参，
だいこん ちゃ しない さん しょくざい つか こんだて じっし

　　　　大根，こんにゃく，お茶など，市内産の食材を使った献立を実施します。

献　　立　　名

は

た

ら

き

きゅうしょく かか

★給食に関わるすべて
ひと かんしゃ

の人に感謝しましょう！
た もの いのち かんしゃ

★食べ物の命にも感謝

しましょう！
こころ しょくじ

★心をこめて、食事のあ

いさつをしましょう。

　食物アレルギー等がある場合
には，必ずご確認ください。

２１日（金）　がんもどき

豆腐・なたね油・粉状大豆たん白・

にんじん・でん粉・

砂糖・ぶどう糖・食塩・水

加工食品等の使用食材
※おうちの人と一緒に読みましょう。

１７日（月）　からいももち

餅米・さつま芋・上白糖・きな粉・塩

２０日（木）　みかんゼリー

みかん果汁・果糖ぶどう糖液糖・果糖

・砂糖・グラニュー糖・水・ゲル化剤・酸

味料・香料・クエン酸鉄Na

１０日（月）　赤しそ

赤しそ・食塩・砂糖・アミノ酸等・酸味料

１４日（金）　白菜キムチ

白菜・異性化液糖・醸造酢・食塩・唐辛子・にんにく・

アミノ酸等・酸味料・パプリカ色素・ビタミンB１・水

１８日（火）　デミグラスソース

小麦粉・牛脂豚脂混合油・トマトペースト・砂糖・食塩・

ゼラチン・しょうがペースト・オニオンパウダー・ガーリッ

クパウダー・調味油・香辛料・野菜エキス・香味油・ポー

クエキス・玉ねぎエキス・酵母エキス加工品・ビーフエキ

ス・カラメル色素・アミノ酸等・酸味料・香料

ホワイ　ホワ

タン

ホワイ　ホワ　

タン


