
一般飲食店におけるアレルゲン情報の現状について
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東京都飲食業生活衛生同業組合 理事⻑

原田 啓助
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会社概要

社名 有限会社 大鵬
本社所在地 〒180-0004 東京都武蔵野市吉祥寺本町 1-7-7
事務所所在地〒180-0004 東京都武蔵野市吉祥寺本町 1-27-1 パインクレスト808号
TEL 0422-48-1347(代) / 0422-22-6714(夜間)
FAX 0422-22-6714
代表者代表取締役社⻑ 原田 啓助
創業昭和42年
創⽴昭和47年
資本⾦ 3,000,000円
取引銀⾏三井住友 吉祥寺支店
事業内容飲食業（和食、洋食、そば屋etc.）食品業
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大鵬本店メニュー
ご宴会コース

“2,000円料理”￥2,000円
（前菜、鍋料理、お刺⾝、焼き物、茶碗蒸、揚げ物）
“2,500円料理”￥2,500円
（前菜、鍋料理、お刺⾝、焼き物、茶碗蒸、揚げ物、ご飯物、お新⾹）
“3,000円料理”￥3,000円
（前菜、鍋料理、お刺⾝、焼き物、茶碗蒸、天婦羅、ご飯物、お新⾹、味噌汁）
“4,000円料理”￥4,000円
（前菜、鍋料理、お刺⾝、焼き物、茶碗蒸、天婦羅、酢の物、煮物、ご飯物、お新⾹、味噌汁）
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お昼のお食事
•会席膳
•刺⾝膳
•うな重
•四季弁当
•大漁丼
•とろ鉄火
•ジャンボ穴子重
•天 丼
•三色丼
•寒さば塩焼
•カキフライ定食

会 席

大漁丼
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お食事（夜の御膳）
• うな重
• 四季弁当
• 天婦羅膳
• 会 席
• 刺⾝御膳
• 焼魚御膳
• 大漁丼
• 天 丼
• おにぎり（3個）
• お茶漬（海苔・梅・鮭・たらこ）
• お稲荷（3個）
• なめこ椀
• かに汁椀

四季弁当
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⼀品料理

串焼き
•焼き鳥（1本）
•鶏つくね（1本）
•砂肝（1本）
•⽜串焼（1本）
•焼き鳥4本セット

焼き⿃（豚）各⼀串単位
•焼き豚
•カシラ
•タ ン
•レバー
•シ ロ
•鳥 皮

サラダ
•えびサラダ
•カニサラダ
•野菜のサラダ
•まぐろツナサラダ
•大根サラダ

酢の物
•酢の物盛合せ
•もずく酢

お刺⾝
•刺⾝盛合せ
•まぐろ刺⾝
•かん八刺⾝
•はまち刺⾝
•烏賊刺⾝
•たこ刺⾝
•たこぶつ
•刺⾝すのこ盛合せ（2人前より）
•船盛り刺⾝（2人前より）
•⾺刺し

天婦羅
•旬の野菜天
•天婦羅盛合せ

焼き物
•幻の巨大ホッケ
•まぐろのカマ焼
•ぶりのカマ焼
•さんまの塩焼
•寒さばの塩焼
•本シシャモ（3本）
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⼀品料理
•マグロ山かけ
•まぐろの兜焼
•たこの塩辛
•ソーセージ盛込み
•山芋千切り
•じゃがいもホイル
•にんにくホイル
•かに味噌
•烏賊わた
•烏賊塩辛
•もつ煮込み
•豆腐ステーキ
•しめじバター焼
•揚げ出し豆腐
•冷 奴

揚げ物
•かれいの唐揚
•川海⽼の唐揚
•若鶏の唐揚
•鶏軟骨の唐揚
•山芋の唐揚
•揚げ出し豆腐
•茄子の揚げ出し
•ゲソの唐揚
•納豆の唐揚
•チーズの唐揚

⼀品料理

刺⾝盛合せ
•伊勢海⽼盛合せ（伊勢海⽼一匹・鮪中トロ・帆⽴一枚）
• あわび盛合せ（鮑・鯛・中とろ鮪）
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１ 当店の現状

吉祥寺「大鵬本店」は特に日本料理が中心で、武蔵野市に位置し、井の頭公園など、最近の報道
等の調査では「東京一住みたい街」とされて、年々人口の増加が著しく、若者には特に人気がある
ところ。

大鵬本店は私が昭和４４年創業し、同時に法人化、7割が地元や遠方からの固定客（いわゆる常
連様）、その他宴会予約また特徴的なのは、近隣にある宮崎駿の「三鷹の森・ジブリ美術館」から
の外国人観光客の団体食事も受け入れている。
他にＪＲ中央線沿線に２店舗支店を展開。

店内のお客様に提示するメニューは実際に、ｉＰａｄを各テーブルに設置。単品メニューから宴会料
理に至るまで、全てを表示。
しかし、現時点ではアレルギー表示への対応は行っていない。

ただし、宴会などでは事前予約時に天ぷらを除いて欲しい、エビ、ヒカリものの鮮魚、卵等を除いて
貰いたいとの要望あり、当方から積極的に「アレルギーですか」とお聞きし、代替の品で対応を図っ
ている。
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２ メニューにおける食物アレルギー表示は現状では難しい。

特に、中小規模飲食店の多い、東京では大手外食チエーン店と違い、日々の仕入れ状況の変化や、
経営者または調理従事者のアレルギーに対する意識や知識は現時点では乏しいと思われます。
飲食店は食品衛生が第一で、特に、このような夏場の時期には食中毒予防に神経を使い、事故が
ないように日々、衛生管理自主点検を励行している。また、人手不足やメニューの多様化で表示で
の対応は困難。

昨今では、ノロウイルス等外部からの感染経路により、店内での事故も多く見られるなど、加工食
材の技術的な発達や、食品表示に関しても、信頼のおける仕入れ先あるいは、取引業者からの正
確な情報伝達も求められている。
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３ 今後の課題
参考までに当店では、ｉＰａｄを活用し、岩手県大船渡市より、生鮮食材を直接産地と契約し、日々仕入
れを行っている。この事業は東京都組合としても、震災復興支援事業の一環としても構築。毎月定例
にて、先ずｉＰａｄを活用できるよう、研修会を開催。
徐々に成果もあがりつつ、先週、地元商工会議所メンバーとのヒヤリングを実施。

東京都飲食組合は都内約1万組合員で組織、一般飲食店として、料理店、食堂、レストラン、専門料
理店、居酒屋、スナック等業態も多岐。
支部の数約１００、地域６ブロックに区分けし、年2回のブロック会議を開催し地域末端営業者の生の
声を聞き取り、諸問題を中央へ反映させ、また本部からは国や都の業の施策を組合員へ伝えるなど
組合員の営業の振興育成に努めている。

今回の機会を通じて、消費者に対する外食でのアレルゲン情報の提供に対しては、現時点では正に
遅れがちな中小飲食店。しかし生命に係る問題、国民の3人に１人は何らかのアレルギー体質を持っ
ていること等。食物アレルギーに関しても、国民の全てのお客様が安心して利用できる店づくりが必要
でないかと認識。

東京は６年後に迫るオリンピック・パラリンピック開催、諸外国から多くの外国人を受け入れなければ
なりません。外食での「おもてなし」の精神は当然のこと、衛生面における安心安全、適正表示、適切
なアレルゲン表示の促進にも対応することが必要。
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