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公益財団法人ニッポンハム食の未来財団(事務所:茨城県つくば市、理事長:井手 弘）は「第8回

食物アレルギー対応食 料理コンテスト(主催:当財団、後援:厚生労働省・消費者庁・農林水産省、

運営協力:女子栄養大学出版部)」の受賞作品を当財団ウェブサイトで公開しました。

当料理コンテストは、当財団設立以来、毎年開催している取り組みで、食物アレルギーと向き合う

方々にご家庭で生まれた創意工夫と愛情のこもった料理を広く活用していただくことを目指していま

す。また、「食物アレルギー」について勉強してもらう機会の創出にも努めています。

第8回目となる今回は、食事部門、おやつ・デザート部門合わせて704作品の応募を頂きました。書

類審査、試食審査を行い、①最優秀賞②優秀賞③審査委員特別賞④入賞の計20作品の受賞を確定し、

当財団ウェブサイトにて受賞作品一覧を公開しました(受賞作品の詳細は3頁目をご覧ください)。

また、3月12日(日)には、多くの応募作品の中から選出されたアイデアの発案に敬意を表し、表彰

式を開催しました。上位受賞者(上記①～③)を招待し、受賞者による作品の誕生秘話などのスピーチ

をはじめ、受賞名の発表・賞状授与を行いました。

6月下旬より当財団ウェブサイトにて、全受賞20作品のレシピと料理動画も順次公開する予定です。

各位
2023年3月31日ＮＥＷＳ ＲＥＬＥＡＳＥ

公益財団法人
ニッポンハム食の未来財団
〒305-0047 つくば市千現二丁目1番6 A-24

「第8回食物アレルギー対応食料理コンテスト」の開催結果は、次ページで紹介しています

「第8回食物アレルギー対応食 料理コンテスト」

結果発表

食感も味も通常のフロランタンに劣らな
い出来栄え。魚類アレルギーの子ども
に不足しがちなビタミンDを多く含んでい
る。

(グループ名)

最優秀賞 とろける！あん（餡）しん生チョコ

優秀賞 旨みのっかる 進化系！トマトすき焼き

生卵の見た目や触感の再現性の高さ
に驚きます。卵かけご飯など、幅広くア
レンジできる作品。

(氏名)増田広美 さん 【東京都】

優秀賞 まるでナッツ！きのこのカリッとフロランタン

喜多野ゼミ／米田穂乃香 さん・喜多野宣子 さん

おやつ・デザート部門 受賞作品食事部門 受賞作品

おうちでベーカリー気分♪ミニ惣菜パン

(グループ名) 梶の母娘／梶恵美さん・

梶みさきさん・梶あかりさん・
梶ゆきのさん

工夫された生地がもっちりとしていて
美味しい、お子さんやお友達と一緒に
楽しく調理する情景が浮かんでくる作
品。

【北海道】 生チョコ顔負けのくちどけを白あんで見
事に再現した作品。作り方や材料もシ
ンプルで作りやすい。

【大阪府】

最優秀賞

(氏名)SAさん【鳥取県】

学校名：大阪国際大学 人間科学部人間健康科学科

勤務先：富士産業株式会社東京事業部

応募総数704作品



【URL】https://www.miraizaidan.or.jp/recipe/

第8回コンテスト 受賞作品のレシピ・料理動画

また、レシピの小冊子も制作し、食物アレルギーと向き合う方々の食卓作りを支援します。

第8回料理コンテスト 審査委員名簿

応募条件/審査基準

■部門・応募資格
A・Bのいずれかの部門を選んでご応募ください
A：食事部門
B：おやつ・デザート部門

【URL】https://www.miraizaidan.or.jp/contest/2022/result.html 上）結果発表ページ

表彰式

ハイブリッド開催の様子 上位受賞者の集合写真

結果発表ページ

②特定原材料等28品目のうち
使用しているものを明らかにしているレシピ

■審査基準

食物アレルギー対応食としてふさわしい工夫をしている。
おいしさ・簡便性・独創性・ネーミングなど

■審査委員(50音順・敬称略)
【委員長】 畑江敬子 お茶の水女子大学 名誉教授
【委員】 伊藤節子 同志社女子大学 名誉教授

(学)大和学園地域健康栄養支援センターセンター長
小田利典 (株)MEATREVO 商品企画マネージャー
片山登志子 弁護士
柴田瑠美子 国立病院機構福岡病院アレルギーセンター顧問、非常勤医師(小児科)

NPO福岡食物アレルギーネットワーク理事長
高松伸枝 別府大学食物栄養科学部 教授
瀧澤香緒里 千葉食物アレルギー親と子の会 会長
中川純一 中川学園調理技術専門学校 校長、(公社)全国調理師養成施設協会 副会長
長尾慶子 東京家政大学大学院 客員教授

※所属は、2022年7月時点

■テーマと応募条件
①と②の両方を満たしていることが条件

①特定原材料7品目のうち「卵・乳・小麦」いずれも使用しない
または他の食材で代替したアイデア料理またはおやつ

※6月下旬より順次公開



「第8回食物アレルギー対応食料理コンテスト」受賞作品一覧

※所属は、2023年2月時点
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