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先進事例紹介
（味噌煮込みうどん：山本屋大久手店）
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【先進事例紹介】山本屋大久手店

■山本屋大久手店：「日本食」でムスリム・ベジタリアン・ビーガン向けの料理の提供
山本屋大久手店（名古屋市）では、味噌煮込みうどん、手羽先、串カツ、天むすなど、ハラールチキンの使用、アルコールフリーの
メニューで、様々な食の制限を持つ方が食べられる料理を提供

味噌煮込みうどん
（一般メニュー）

※「名古屋コーチン」ではない味
噌煮込みうどんは

ハラールチキンを使用

味噌煮込みうどん
（ムスリムフレンドリー）
※一般メニューと同じ
（ハラールチキン）

味噌煮込みうどん
（ビーガン）

※チキンの代わりに湯葉、
かつお出汁の代わりに
きのこ出汁で対応

※卵はオプションで選択可能

○ ムスリム

○ ベジタリアン

○ ビーガン

○ ムスリム

× ベジタリアン

× ビーガン

○ ムスリム

× ベジタリアン

× ビーガン
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【先進事例紹介】山本屋大久手店

手羽先
※ハラールチキンを使
用

みそかつ
※ハラールチキンを使用
※トンカツをメニューから排除
しているので、トンカツを揚げ
る油、フライヤーが存在しない

からあげ
※高野豆腐を使用

天むす
※高野豆腐のからあげ
を使用

○ ムスリム

× ベジタリアン

× ビーガン

○ ムスリム

○ ベジタリアン

○ ビーガン

○ ムスリム

○ ベジタリアン

○ ビーガン

○ ムスリム

× ベジタリアン

× ビーガン
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■ポリシーの表示

ムスリムフレンドリー、ビーガンフレンドリーのポリシーを表示し、店舗として対応している事をあらかじめ明示し、理解の

上で利用をしてもらう。トラブルの回避にも効果的。
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■運営面の工夫点

○ポリシーを示し、「可能な範囲」、「対応出来ること」を示す事で、過度な負担を軽減

○統一化によるオペレーションの簡素化（食品ロスの削減）

・豚肉を使うメニューを全て排除（トンカツ⇒チキンカツ等）

※ムスリムのためにフライヤーを分ける必要が無くなる

・みりんを使わない（煮切みりんを使用）

・アルコール無添加しょうゆを使用

・名古屋コーチン以外は全てハラールチキンを使用

○ベジタリアン・ビーガン料理＝ヘルシーメニューとしてニーズを拡大

○多様な食の制限・主義を持つ方に対応してもらえるよう共通項を見出し、一般メニューに
も導入することでオペレーションの負担を軽減。

■対応のポイント

○肉を使わないことで仕入値は下がるも、“付加価値の提供”として適正な料金設定とする。

○食材・調味料を変えることで、いわゆる“伝統の味”が変わることについても許容する（時
代に合わせた弾力的な「味の変化」も必要という考え）。

【先進事例紹介】山本屋大久手店
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