
愛知県農業水産局農政部食育消費流通課

令和４年度 あいち食育いきいきシンポジウム

“ＳＨＩＮ化”レシピ 調理講習会

日時 2023年３月２日（木）
午前10時30分から午後２時まで

場所 刈谷市中央生涯学習センター３階
調理実習室

１ 開会、挨拶

２ 発表、実演
ニチエイ調理専門学校 チーム 「bianco e giallo」
レシピ名「出張 親子丼 〜in イタリア〜 」

名古屋栄養専門学校 チーム 「NSCたまご娘」
レシピ名「健康になっ茶おう︕和風パンシチュー」

名古屋学芸大学 チーム 「ぎょうざ三姉妹」
レシピ名「愛知がぎゅっと︕ギョーザdeカレーパン」

３ 調理実習

４ 閉 会

ビアンコ エ ジャッロ



「第17回食育推進全国大会inあいち」とは

食育推進全国大会は、６月の「食育月間」に行う全国規模の行事で、
2006年の第１回大会以降、毎年全国各地で開催されています。

2022年はAichi Sky Expo（常滑市）で「第17回食育推進全国大会
inあいち」を開催し、約180の食育に関する団体・企業が出展したほ
か、学生レシピコンテストやあいちの食材を使用した郷土料理のふる
まい、第17回大会アンバサダーのチコちゃんによる食育ステージなど
様々な企画が催されました。

大会テーマを「“SHIN化”する『いきいき食育』あいちから」とし、
食育活動に取り組む多様な人たちが連携・協力して、様々な体験を通
した新しい時代の食育のあり方について提案し、幅広い世代の全国の
仲間と学びあう場となりました。
《大会概要》

開催日時 ︓2022年６月18日（土）、19日（日）
会 場 ︓Aichi Sky Expo（愛知県国際展示場）
大会テーマ︓

来場者数 ︓延べ23,515人（２日間合計）

←“食育いき
いきチャンネ
ル“はこちら

https://www.youtube.co
m/channel/UCIyDqqAXLI
EO_jQB31mnbEQ

アーカイブ動画を見ることができます！

YouTube″食育いきいきチャンネル″では、｢第17回食育推進全国大
会inあいち｣のいくつかの企画を動画で見ることができます。
ステージカメラでは開会式やレシピコンテストの様子、中継レポー
トではブース出展者やスタッフの生の声を聞くことができます︕
また、会議室カメラでは、「健康と栄養から導く『健康寿命トーク
セッション』」など、食育を専門的な視点で取り上げています。
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全国大会関連企画
学生＆“いいともあいち”コラボ♪「学生レシピコンテスト」

とは

愛知県内の「栄養士等」・「調理師」を目指す学生・生徒によるチーム
が、「いいともあいちネットワーク会員」とコラボして、「新しい時代
の”SHIN化”するレシピ〜あいちから〜」をテーマに産学連携でメニューを
考案したコンテストです。募集期限の2021年12月末までに125チームから
応募があり、一次審査を通過した８チームが食育推進全国大会当日の二次
審査に出場しました。二次審査では、調理実演及びステージでのプレゼン
テーションと審査員による実食審査を行いました。

いいともあいち運動とは？

県民に愛知県の農林水産業の応援団になってもらい、消費者と生産者
が一緒になって愛知県の農林水産業を支えていこうという「運動」で
あり、愛知県産農林水産物をもっと食べていただきたいという地産地
消の取組です。
また、いいともあいちネットワーク(会員)は、「いいともあいち運
動」に取り組んでいる生産者団体やスーパー、飲食店などの流通関係
者、消費者団体などが参加する幅広いネットワークです。

いいともあいち運動のシンボルマーク「あいまる」は、愛知県産商品
の目印です︕ぜひ探してみてくださいね。

←いいとも
あいちWeb
サイトはこ
ちら

https://www.pref.aichi.jp/
shokuiku/iitomoaichi/
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『学生レシピコンテスト』優秀作品 紹介

最優秀賞
レシピコンテスト応募時の
資料を公開︕
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『学生レシピコンテスト』優秀作品 紹介

優秀賞
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『学生レシピコンテスト』優秀作品 紹介

優秀賞
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令和４年度調理講習会 

出張 親子丼 ～in イタリア～ 
ニチエイ調理専門学校 チーム「bianco

ビ ア ン コ

 e
エ

 giallo
ジ ャ ッ ロ

」 × 尾張志水家商会 
 材料︓４人分 
・米 200g 
・名古屋コーチン卵 ４個 
・鶏もも肉 140g 
・たまねぎ 1/8 個 
・トマト 1/2 個 
・ズッキーニ 50g 
・オリーブオイル 大さじ２ 
・ローズマリー １本 

 
・バター 24ｇ 
・白ワイン 大さじ２ 
・  400cc 
・生クリーム（38％） 30g 
・牛乳 30g 
・粉チーズ 30g 
・塩、黒こしょう 適量 

作り方 
①  たまねぎをみじん切りにする。トマトは皮と種を取り、1.5 ㎝の角切りにする。 

 ズッキーニは２㎝の角切りにする。肉は筋切りをして塩コショウを両面にする。 
②  フライパンにオリーブオイル（大さじ１）とローズマリーを入れて香りを出す。 

 肉を皮から入れ焼く。ひっくり返したらズッキーニも入れて焼く。 
 肉が焼けたら、一口大に切っておく。 

③  バター（12g）を鍋であたため、たまねぎを透明になるまで炒め、そこへ米を洗わずに加え炒
める。 

④  米が透明になってきたら白ワインを加え、アルコールをとばす。 
⑤  米が浸るように名古屋コーチンスープを加え、塩コショウをする。 

 常に沸騰した状態で、焦げないように時々木ベラで混ぜる。 
スープが少なくなったら、米がスープから出ないように、残りのスープを数回に分けて加え、
13 分煮てアルデンテにする。（スープが足りなければお湯を加える） 
生クリーム、牛乳、トマト、②で焼いたズッキーニを加える。 

⑥  火からおろし、バター（12g）、粉チーズ（20g）を加える。 
⑦  卵は卵黄と卵白に分ける。卵白を泡立て器でツノが立つまで泡立てる。（卵黄は⑩へ） 
⑧  フライパンにオリーブオイル（大さじ１）を入れ熱し、メレンゲを加え、広げて焼く。 
⑨  中心に②の肉をのせ、メレンゲを半分に折る。 
⑩  リゾットの上に⑨のメレンゲを置き、その上に卵黄を乗せる。 

 粉チーズ（10g）と黒こしょうを全体に振る。 

「第 17 回食育推進全国大会 in あいち」関連企画「学生& 

“いいともあいち”コラボ♪『学生レシピコンテスト』」では、

愛知県内の学生・生徒によるチームが、「いいともあいちネット

ワーク会員」とコラボして、「新しい時代の“SHIN 化”する 

レシピ～あいちから～」がテーマのメニューを考案しました。 
 

125 チームの中から最優秀賞、優秀賞に選ばれた３チームの 

レシピは、味はもちろん、レシピに込められたコンセプトも 

光る作品です！！ 

 
最優秀賞 
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健康になっ茶おう！和風パンシチュー 
名古屋栄養専門学校 チーム「NSC たまご娘」 × 磯田園製茶株式会社 

 材料︓４人分 
・たまねぎ 150g 
・じゃがいも 150g 
・あさり(缶) 1/2 缶(具 28g) 
・バター 14g 
・牛乳 500ml 
 

 
・小麦粉 大さじ１ 
・煎茶粉 小さじ 1 
・コンソメ 小さじ 1 
・白ワイン 大さじ 1 
・塩、白こしょう 適量 

作り方 
①  たまねぎは薄切り、じゃがいもは 1cm の角切りにする。 

 あさり缶はざるにあけ、水気を切っておく。 
② 鍋にバターを熱し、玉ねぎが柔らかくなるまで炒める。 
③ じゃがいもは電子レンジ(600W)で 2 分加熱する。 
④ 小麦粉、煎茶粉を②の鍋に加え、全体に混ぜ合わせる。 
⑤ 牛乳を少しずつ加えてのばす。 
⑥ コンソメを加えてひと煮立ちさせ、白ワインを入れる。 
⑦ 塩こしょうで調味し、器に盛り付ける。お好みで煎茶粉を振る。 
 

愛知がぎゅっと！ギョーザ de カレーパン 
名古屋学芸大学 チーム「ぎょうざ三姉妹」 × 株式会社隆祥房 

材料︓４人分 
 
・合いびき肉 120g 
・たまねぎ、トマト、にんじん 各 100g 
・れんこん 40g 
・ピーマン 30g 
・うずらの卵 8 個 
・生姜、にんにく（チューブ） 各５g 
・カレー粉 小さじ３ 
・コンソメ 小さじ 1.5 
・赤みそ 小さじ２ 
・塩こしょう 少々 
 

 
 
・餅粉入ジャンボ餃子皮 ８枚 
・パン粉 適量 
・全卵 ２個 
・油 適量 
 
 
・レタス、ミニトマト 適量 
・パセリ（粉） 適量 

作り方 
① たまねぎとトマトを粗みじん切り、れんこんとピーマンをみじん切り、にんじんは

すりおろす。 
② フライパンに油（分量外）とにんにく、しょうがを入れ弱火で熱し、合いびき肉、

たまねぎ、れんこん、にんじん、ピーマンを加えて中火で炒める。 
③ カレー粉を加え、全体になじませたらトマト、コンソメ、赤みそを加え、最後に塩、

こしょうで味を調える。 
④ ③のカレーあん、うずらの卵を餃子の皮で包み、溶き卵をくぐらせ、しっかりとパ

ン粉を付ける。 
⑤ 160 度の油で片面５分ずつ、きつね色になるまで揚げる。 
 

優秀賞 

優秀賞 

《付け合わせ》 

大会コンテストでは、パンを
器にしましたが、調理講習会
では、シチューをメインにし
て牛乳を多めに加え、煎茶シ
チューを作ります︕ 

《カレーあん》 《パン部分》 
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調理講習会の実施に際し「いいともあいちネットワーク会員」から食材を提供い
ただきました。
◆尾張志水家商会 名古屋コーチンの卵、名古屋コーチンスープの素
◆磯田園製茶株式会社 深蒸し粗挽き茶MARUGOTO
◆株式会社隆祥房 ジャンボ餃子皮

（敬称略・順不同）


