
 W stołówce szkolnej do przyrządzania potraw stosowane są przyprawy:

pieprz naturalny, czosnek, papryka, majeranek, lubczyk, cząber, tymianek, kmin rzymski, 
gałka muszkatołowa, kolendra, gorczyca biała, rozmaryn, oregano, kurkuma, imbir, kminek, 
suszona natka pietruszki, nasiona kopru, suszona bazylia, ziele angielskie, liść laurowy, 
kardamon, cynamon, goździki, kozieradka. 
(Produkty mogą zawierać śladowe ilości jaj, mleka, soi, selera i orzeszków ziemnych).

 Mieszanki przypraw nie zawierają glutaminianu sodu i sztucznych dodatków, 
oparte są na naturalnych składnikach.

Zgodnie z przepisami w stołówce szkolnej ograniczone jest stosowanie cukru i 
soli.

Szczegółowe składy wyrobów gotowych dostępne są do wglądu u intendentki.

Alergeny w jadłospisach zostały oznaczone poprzez podkreślenie i pogrubienie 
czcionki. 


