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2023年11月吉日
うま味調味料協会

11月24日は「和食の日」
＼祝！「和食」のユネスコ無形文化遺産登録から10周年／
第8回「うま味調味料活用！郷土料理コンテスト」2023
2023年受賞作品を発表！
優勝は、宮城県の郷土料理【はらこ飯】
うま味調味料の活用でよりおいしく31％の減塩を実現

日本うま味調味料協会（所在地：東京都中央区／会員企業：味の素株式会社、三菱商事ライフサイエンス株式会社、ヤマサ醤油株式会社、株式会社新進）は、今年で8回目となる「うま味調味料活用！郷土料理コンテスト」2023の受賞作品を発表しました。
今年も、栄養学・調理学を学ぶ学生（大学生から中学生まで）や、管理栄養士、栄養士、調理師、ご家族などの多岐にわたるチームから合計102件ものエントリーがありました。厳正な審査のもと、宮城県農業大学校アグリビジネス学部１年チーム＜もぐもぐ隊＞の「はらこ飯」（宮城県）が優勝作品として選ばれました。また、準優勝には、親子3世代チーム＜鷹島屋＞の「角寿司」（長崎県）が選ばれました。どの受賞作品もその地域で愛される郷土料理を、新しい発想で上手にうま味を活かして減塩することで、次世代に向けて健康的に継承されるレシピとなっています。なお、受賞作品の平均減塩率は37.7％でした。
第8回「うま味調味料協会　郷土料理コンテスト」2023　受賞作品一覧
【優勝】　	　　　宮城県　　 「はらこ飯」	　　もぐもぐ隊（宮城県農業大学校アグリビジネス学部１年）
【準優勝】	  　 　長崎県　　 「角寿司」	　　　 　　 鷹島屋　（親子3世代）
【アレンジ賞】　　 　　秋田県	　 「馬かやき」	　　 秋田栄養短期大学 田中ゼミナール
【郷土愛賞】　　　　　 長野県	　 「根曲がり竹のみそ汁」 のこのこ（長野県立大学健康発達学部食健康学科3･4年）
【減塩サクセス賞】　　 愛媛県	　 「ひゅうが飯」	　　 南予をもっと知らせ隊 (愛媛県南予地方局八幡浜支局）
【SDGs賞】	　　　沖縄県	　 「中身汁」	　　　 　　  South Kitchen　（家族）
本コンテストは、素材の味を引き立てる働きのあるうま味調味料の活用により、「おいしく減塩」された郷土料理レシピを募集し、毎年、受賞作品を全国へ発信しながら、郷土料理の食文化や味わい等を、健康的に次世代へ継承していくことを目指しています。
なお、本コンテストの表彰式は、2023年12月16日（土）に行われ、その様子を後日当協会ホームページで公開する予定です。https://www.umamikyo.gr.jp/contest/2023/index.html
【お問い合わせ】日本うま味調味料協会 | TEL：03-3551-8368 | E-mail：office@umamikyo-jp.com
第8回「うま味調味料活用！郷土料理コンテスト2023」　受賞作品の概要
2023年11月18日最終選考
	【優勝】宮城県「はらこ飯」
チーム名：もぐもぐ隊（宮城県農業大学校アグリビジネス学部１年）
減塩率：31%
作品概要：
買って食べるのが当たり前になりつつある、宮城県を代表する郷土料理「はらこ飯」を「家庭で作って食べる郷土料理」にするため、学生チームが全校をあげて取り組み、少人数家庭でも作りやすくおいしいレシピと調理方法を提案。次世代に伝えていく視点から「作って食べる」ことの意義を伝えた。
鮭の煮汁とはらこをほぐすお湯にうま味調味料を加えることで生ぐさみを抑え、うま味を付与し「おいしい減塩」を実現。鮭は電子レンジを利用して煮るなど、次世代を担う自分たちが作りたくなるレシピを目指した。残りご飯の利用やはらこの冷凍保存の提案など、食材を無駄にしないSDGsの視点も。
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	【準優勝】長崎県「角寿司」
チーム名：鷹島屋（親子3世代）
減塩率：40%
作品概要：
長崎県は大村市の「大村寿司」と北松浦地方の「押し寿司」が融合した松浦市鷹島町に伝わる「角寿司」。見た目の美しさや、人との繋がりを思い出させる「角寿司」の魅力を親子三世代で伝えた。うま味調味料をブリの下味に使用することで生ぐさみを抑え、ブリのうま味を引き出し、具それぞれを調理する際にも加え素材のおいしさを引き出した。すし酢にも加えて酸味をまろやかにすることで、大人から魚嫌いの子どもまで幅広くおいしく食べられる減塩レシピに仕上げた。手間のかかるごぼうと人参のささがきは予め切って冷凍する調理の時短アイデアも。子や孫の代への伝承にかける思いの伝わる提案。
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	 【アレンジ賞】[image: ]

秋田県「馬かやき」
チーム名： 
秋田栄養短期大学　田中ゼミナール
減塩率：30%
作品概要：鉱山労働と関連して栄養価の高い馬肉を食べる習慣が広まったことに由来する、栄養に富む「馬かやき」の魅力を伝えた。加熱すると固くなり臭みもある馬肉を、うま味調味料の活用でよりおいしくするレシピと調理方法を提案。ホイル焼きへのアレンジで「作って食べる」ことにより伝承されていく可能性が広がった。
	【郷土愛賞】[image: ]

長野県「根曲がり竹のみそ汁」
チーム名： のこのこ
（長野県立大学健康発達学部食健康学科3・4年）
減塩率：43%
作品概要：長野県の多雪地方に伝わる、「山開き」のときに登山者にふるまい安全を祈願するために作られた料理でもある「根曲がり竹のみそ汁」。調理の手軽さ、具のアレンジの可能性、栄養に富むことなどの魅力を伝えた。複数種類のうま味調味料を、サバの下味や汁といった用途毎に使い分け、おいしい減塩レシピを追求。

	【減塩サクセス賞】[image: ]

愛媛県「ひゅうが飯」
チーム名：南予をもっと知らせ隊
（愛媛県南予地方局八幡浜支局）
減塩率：58%
作品概要：愛媛県南予地方一帯に伝わる「ひゅうが飯」。漁業と地域の古くからの繋がりなど、魚文化を含めた地域の魅力を発信しており、次世代に残していきたいという思いがひしひしと伝わってくる。魚のおいしさをうま味調味料で引き出し、調味料の配合を工夫することで、58%という非常に高い減塩率を実現させた。 
	【SDGs賞】[image: ]

沖縄県「中身汁」
チーム名：South Kitchen（家族）
減塩率：24%
作品概要：琉球王朝時代から受け継がれてきた「宮廷料理」の一つである「中身汁」。命を無駄にしないよう豚のあらゆる部位を料理に活用する、沖縄の精神を体現した「中身汁」のSDGsにつながる魅力を家族の思い出と共に伝えた。うま味調味料の活用により、もともと塩分が決して高くない料理を、よりおいしく、さらに減塩することに成功。


報道関係各位
2023年11月吉日
うま味調味料協会
第8回「うま味調味料活用！郷土料理コンテスト」2023 表彰式のご案内
拝啓　時下益々ご清栄のこととお慶び申し上げます。日頃より当協会にご厚情を賜り厚く御礼申し上げます。
この程、日本うま味調味料協会（所在地：東京都中央区）は、第8回「うま味調味料活用！郷土料理コンテスト」2023 表彰式を下記のとおり、開催いたします。
報道関係の皆様におかれましては、御多忙のところ誠に恐縮に存じますが、当コンテストならびに表彰式のご取材について、ご検討いただけますよう、何卒宜しくお願い申し上げます。
― 記 －
【日　時】	2023年12月16日（土）　12:00～14:00　(受付開始：10:20)
· 10:40～11:00の時間帯でうま味体験館内（シアター・うま味調味料製造工程のジオラマ）の見学、11:00～11:45の時間帯で優勝・準優勝の受賞作品の試食と撮影が可能です。
うま味体験館内の見学と、試食をご希望の方は、上記の時間帯にご来場くださいます様お願い致します。
【場　所】	味の素グループうま味体験館（神奈川県川崎市川崎区鈴木町3番4号）
【参加形式】	会場での参加、またはオンラインでの参加（Zoom）
[bookmark: _Hlk120795213]【登壇者】　　審査員長：公益社団法人日本栄養士会会長 中村丁次先生
　　　　　　　審査員　：長野県立大学教授 中澤弥子先生・東京聖栄大学教授 福留奈美先生・東北大学大学院教授 坂井信之
先生・女子栄養大学出版部「栄養と料理」浜岡さおり編集長・㈱NHK出版「きょうの料理ビギナ
ーズ」櫛田名緒編集長
　受賞者：　	受賞チームメンバー
【優勝】宮城県 | もぐもぐ隊（宮城県農業大学校アグリビジネス学部１年） 作品：「はらこ飯」
【準優勝】長崎県 | 鷹島屋（親子3世代）作品：「角寿司」
【その他の受賞者】 オンライン参加
　来賓：　　　農林水産省 大臣官房新事業・食品産業部 食品製造課 課長補佐　五十嵐晃 様
渡邊あきこ様（料理研究家）・ほりえさちこ様（料理研究家）
【当日のプログラム】　※時間は変更になる可能性がございます
　10:40　　　 　うま味体験館見学
　11:00　　　　 優勝と準優勝の受賞作品の試食・撮影
12:00	　表彰式開会・表彰状の授与
　12:25	　受賞者プレゼンテーション
　13:40	　審査員長総評
　13:45	　質疑応答（ご出席メディア様からのご質問）
　13:50　　　 　来賓より祝辞
　14:00	　表彰式閉会・写真撮影
【主催・後援】	主催：日本うま味調味料協会 |  後援：農林水産省・(公社)日本栄養士会
【会員会社】	味の素㈱、三菱商事ライフサイエンス㈱、ヤマサ醤油㈱、㈱新進
【お問合せ】日本うま味調味料協会 | TEL：03-3551-8368 | E-mail：office@umamikyo-jp.com
【表彰式当日のお問合せ】日本うま味調味料協会 広報部会 門田（かどた）TEL:090-5578-4532
第8回「うま味調味料活用！郷土料理コンテスト」2023 表彰式
出欠返信票
[bookmark: _Hlk151451204]日本うま味調味料協会（E-mail：office@umamikyo-jp.com）
日時：　2023年12月16日（土） 表彰式 12:00～14:00
· 10:40～11:00の時間帯でうま味体験館内（シアター・うま味調味料製造工程のジオラマ）の見学、11:00～11:45の時間帯で優勝・準優勝の受賞作品の試食と撮影が可能です。
うま味体験館内の見学と、試食をご希望の方は、上記の時間帯にご来場くださいます様お願い致します。
会場：　味の素グループ うま味体験館　または　オンライン（Zoom）
· オンラインでご出席いただける場合、表彰式での撮影データは後日提供可能です。
大変お手数ではございますが、実食準備の都合上、ご出欠のご連絡は12月13日までに、上記E-mail宛に
本紙を添付の上、ご連絡をいただけますようお願い申し上げます。
	　　　□ ご出席
	　　　□ ご欠席

	□ 会場参加
	　　　□ オンライン参加

	· うま味体験館見学参加
	· 優勝・準優勝作品の試食参加


※ご出席・ご欠席、参加方法、見学・試食への参加有無をお選びいただき、☑をお願いします。
※ムービー撮影位置はENGを優先し、くじ引きとさせていただきます。またスチールは先着順とさせていただきます。
※表彰式の撮影は自由に行っていただけます。また来場時間もご自由ですが、おおよその来場時間をお知らせください。
※オンラインにて参加される場合は、追ってZoomのリンクをお送りいたしますので、E-mailアドレスを必ずご記載ください。
	貴社名
	

	ご所属・お役職
	

	ご氏名
	

	E-mail
	

	当日のご連絡先
	（携帯電話・その他）

	来場時間目安・
ご質問等
	


	アレルギー等
	当日は受賞作品の実食があるため、食物アレルギーのある方は事前にお知らせください



■郷土料理コンテストについて
本コンテストは、農林水産省・日本栄養士会後援のもと、食文化伝承、健康的な食（おいしい減塩）への貢献を目指し、今年で8年目を迎えました。素材の味を引き立てる働きのあるうま味調味料を活用して、郷土料理本来の特徴を生かしておいしく減塩したレシピを全国へ発信することにより、これからも、地域の食文化伝承に貢献するとともに、健康に配慮しながら世代を超えておいしく食事を楽しむことの大切さを伝えていきます。
今年は「和食」がユネスコ無形文化遺産に登録されてから10周年となりますが、日本うま味調味料協会は「和食」の特徴にも挙げられた「うま味」を活かし、食文化の次世代への継承に貢献して参ります。
つきましては、ご多用中、誠に恐縮ですが本コンテスト表彰式にご参加賜りたく、ご案内申し上げます。【お問合せ】日本うま味調味料協会 | TEL：03-3551-8368　E-mail：office@umamikyo-jp.com
【表彰式当日のお問合せ】日本うま味調味料協会 広報部会 門田（かどた）TEL:090-5578-4532
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