
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

   

   

洗米・つけ置きの必要がないため、短時間で
調理が可能です。お米本来の甘みともちもち
した食感、プチプチした食感が特徴です。 

カルシウム・食物繊維・鉄分たっぷりな
山口県産芽ひじきです。 

日本で収穫されたトマト（桃太郎）を 100％使
用し、着色料、保存料等の添加物を一切使用せ
ずにダイスカットにして冷凍した商品です。 

国内産のたちうおを飽和蒸気調理器にて
高圧処理し、骨まで美味しくやわらかく
食べられるように加工しました。 

野菜（玉ねぎ・人参・キャベツ・コーン）をたく
さん入れ甘味を出し、子供の好きなカレー味に仕
上げたコロッケです。鉄分強化してあります。 

  

萩産瀬付アジを食べやすく三枚におろし、
カルシウム、鉄分を強化した天ぷらです。 

新鮮なさんまをかぼすとレモンの特製たれで
仕上げました。さわやかな風味のおいしい煮
つけです。高圧処理をしておりますので、骨
まで軟らかく食べていただけます。           

助宗タラをベースに、飛魚(飛魚は魚肉の
30％以上)を入れ、アクセントに生姜を加え
て皮無しウインナーに仕上げました。 

山口県萩市で収穫されたりんご果汁を使
用したゼリーです。 

1 個７～８ｇと小さく成形しているの
で、レバーの臭みが気にならずお子様で
も食べやすくなっております。 

油で揚げて、お好みのつゆをかけるだけ
でおいしい揚げ出し豆腐のできあがり。 
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