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◆第6回食withレシピ甲子園コンテスト

　読売新聞大阪発刊60周年記念共催事業として、平成24年度から「食with」を展開し、今回、第6回目を迎えた。心身の健

康づくりに大切な「食」について、市民とともに様々な角度からアプローチし、継続的な食育の普及啓発を行うことを目的

に開始し、平成25年度から高校生が作る朝ごはん「食withレシピ甲子園コンテスト」が始まった。これまでの応募者・受賞

の経過を下記に示した。

第1回（平成25年度）  応募者1346名、個人賞7作品、団体賞18校
第2回（平成26年度）  応募者2316名、個人賞8作品、団体賞19校
第3回（平成27年度）   応募者4168名、個人賞8作品、奨励賞9作品、団体賞11校
第4回（平成28年度）   応募者4843名、個人賞8作品、奨励賞7作品、団体賞10校
第5回（平成29年度）   応募者2496名、個人賞7作品、奨励賞4作品、団体賞10校

第6回の実施内容

◉◉主催：読売新聞大阪本社
◉◉共催：京都女子大学栄養クリニック
◉◉後援：文部科学省、農林水産省近畿農政局、京都市教育委員会
◉◉実施期間・内容：令和元年5月～令和2年1月
令和元年 6月 6日  全国高校に案内を発送

令和元年 6月 9日  読売新聞告知広告掲載開始

令和元年 9月27日  作品募集締め切り

令和元年10月初旬  第一次審査88作品の決定

令和元年11月 6日  第二次審査8作品の決定

令和元年12月15日  最終審査会、表彰式

令和2年 1月 4日  読売新聞　採録特集掲載

　全国高校生を対象とした2年ぶりの「第6回 食withレシピ甲子園コンテスト」に、北は北海道、南は沖縄から88校、2135

名の応募があり、これまでの応募総数が1万7千を超えた。夏休みを活用し、家族や自分の健康を考えたオリジナル作品を

募集した。料理の特徴、家族の感想、テーマとの合致、栄養価と食材の生かし方、新規性・独創性、再現性（3人分レシピ

記載）、1時間での調理完成度を評価し、一次審査で88作品、二次審査で最終審査会参加の8作品、奨励賞の4作品と団体

賞10校を決定した。

最終審査会

◉◉日時：令和元年12月15日（日）11時～14時30分
◉◉開会式：京都女子大学Ｂ校舎 Ｂ114
◉◉参加者：受賞者と家族および高校教諭28名、審査会開催関係者
◉◉試作会場：Ｂ校舎 調理学第3実習室 Ｂ203
◉◉運営協力者：食物栄養学科の実験助手1名、ラボラトリースタッフ 1名、食物栄養学科4回生アルバイター2名
◉◉審査会場：Ｂ校舎 給食経営管理実習室 Ｂ211
◉◉審査員：京料理「木乃婦」三代目 高橋拓児、読売新聞大阪本社広告局広告第一部部長 坂東英吏、本学名誉教授・副栄養
クリニック長 木戸詔子、本学家政学部食物栄養学科教授・栄養クリニック指導教員 中山玲子、今井佐恵子で実施し、二

次審査会で選ばれた8名が、前向きな態度で一生懸命に挑戦して全員が時間内に完成することができた。審査員による試
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食後に、完成した作品を前に自己PRを行い、審査員の質問に答えていただき審査に入った。

◉◉栄養クリニック見学会：審査会の後、R研究棟 栄養クリニック2Fに場所を移し、表彰式の準備までの時間を使い、外部
からの表彰式参加の方を対象に栄養クリニック長　宮脇尚志から栄養クリニックの設置目的と活動実態についての紹介を

行った。

　受賞作品を下記に示す。
各賞・作品名 受賞者 高等学校名　学年

最優秀賞・文部科学大臣賞（1名）
（作品1）自家製梅と味噌のヘルシー朝御膳 小嶋　恭平 九州国際大学付属高等学校　2年

京都女子大学優秀賞（1名）
（作品2）グローバルな朝ごはん 管沼　直子 三重県立明野高等学校　3年

和食賞（1名）
（作品3）～地元食材を食べよう！！～地産地消飯 川満　悠衣 山口県立厚狭高等学校　3年

優秀賞（５名）
（作品4）家族みんな“ガンボ”る朝食
（作品5）減塩朝ごはん
（作品6）おなかいっぱい満足朝ごはん
（作品7）夏野菜で栄養満点！彩りカフェ風朝ごはん
（作品8）残したくない！朝ごはん☆

宮脇　健輔
秋山　菜々花
上月　希美
村瀬　葵
阪本　笑加

大阪府立茨木高等学校　1年
徳島県立城ノ内高等学校　1年
兵庫県立伊丹北高等学校　3年
三重県立松阪高等学校　1年
三田学園高等学校　2年

奨励賞（4名）
元気もりもり！和風膳
朝でもおいしい　韓国キンパ！
栄養満点！洋風モーニング
日本×カナダ簡単モーニング！

老田　万理花
橘　　咲良
高木　湧強
小野澤　詩音

岐阜女子高等学校　1年
神戸山手女子高等学校　2年
大阪府立茨木高等学校　1年
奈良女子大学附属中等教育学校　4年

団体賞（10校）
京都府立鴨沂高等学校、京都府立福知山高等学校、東京・田園調布学園 高等部、京都府立園部高等学校、東京・大森学
園高等学校、岐阜女子高等学校、福岡・東筑紫学園高等学校、兵庫・神戸山手女子高等学校、奈良・智辯学園奈良カレ
ッジ高等部、徳島県立小松島西高等学校
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表彰式

◉◉日時：令和元年12月15日（日）15時20分～16時20分
◉◉場　所：R研究棟 栄養クリニック3F
◉◉参加者：高校生とその家族・高校教諭28名、京都女子学園および読売新聞社関係者
◉◉プレゼンター：京料理 「木乃婦」三代目 高橋拓児、本学学長 林忠行、栄養クリニック長 宮脇尚志、読売新聞大阪本社広
告局広告第一部部長 坂東英吏

　各プレゼンターより、受賞の方々に表彰状と賞金、記念品が贈呈され、最終審査の8作品に対して各審査員からコメント

があった。高校生らしい作品が多く、忙しい両親、野菜嫌いの家族、祖父母など、家族のことを考え、朝ごはんの重要性を

しっかりと捉え、野菜・果物などを使って不足しがちな栄養が摂れ、簡単で食べやすい料理など評価すべき作品が多かった。

  （木戸詔子）
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◆京都幼稚園若草会（保護者会）講演

　京都女子学園内食育推進事業の一つとして、本年度より京都幼稚園対象の親子料理教室「はじめてのクッキング教室」が

実施される運びとなった（p.22～25参照）。このことを受け、京都幼稚園若草会より講演依頼を受け、下記の通り実施した。

◉◉日時：令和元年6月28日（金）13：00～14：20
◉◉場所：文中ホール（京都幼稚園2F）
◉◉受講者：京都幼稚園若草会　42名
◉◉講師：副栄養クリニック長　木戸　詔子
◉◉演題：幼児期の味覚形成の大切さ 
◉◉内容：人が感じる基本の五原味には、生理的な要求か
ら有益なシグナルとして受け入れられる甘味、塩味、

うま味と、有害なシグナルとして受け入れ難い酸味と

苦味がある。後者2つの味は有害な物質であるため、

命を守るために敏感に感じて拒否する。従って、酢や

苦味のある野菜、茸、海藻などは、味覚体験の乏しい

幼児期には受け入れられ難いことを解説した。しかし、

うまく学習すれば、体によい食べ物として認識し、受

け入れられるので、子どもにとって受け入れやすい食

環境づくりの大切さを解説した。近年、嗜好に偏りの

ある者や味覚障害者が増加傾向にあり、日本人の約3

割が味覚障害予備軍として挙げられていることなどを

紹介した。

　子どもの味覚障害は下図に示すように、ジャンクフー

ドに依存している子どもに多いが、食生活の改善により

克服できることを解説した。食体験の偏りから亜鉛欠乏

症になると味を感じる舌の味蕾細胞の形成に障害を起こ

すだけでなく、発育障害や脳機能障害を伴い、消化不良、

嘔吐、食欲不振、うつなどを発症することを紹介した。

食事をするときは、よく噛んで食べ物の味をしっかりと

味わい、楽しく、美味しいと感じることで、脳を刺激し、

日常生活の中で学習意欲、積極性が生まれ、幸せを感じ

られることを強調した。
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　幼児期の食体験の豊かさは、味覚の発達を促し、様々

な免疫力をアップし、子どもの健康な身体づくりに重要

なだけでなく、将来の健康な身体づくりと密接な関係が

あることを解説した。その味覚形成は薄味でないと育ま

れないことを「白い布に多彩な色の表現」を例に解説し

た。多彩な色を表現するためには、薄い色を使わないと

表現できない。濃い味の食べ物になれると薄味では満足

できない。食品素材の本来の味がわかるのは、薄味でな

ければ感じることができない。幼児期の味の刷り込みが

重要な鍵になることを伝えた。

　最後に農水省のHPから、世界無形文化遺産に登録さ

れた和食のすばらしさを解説した。この和食は日本の優

れた風土・文化から生まれた1975年頃の日本型食生活と

呼ばれるもので、栄養面でも世界に誇れるエビデンスデ

ータがあることを紹介した。和食は食の基本である味覚

を育み、幼児期に覚えた「だしの美味しさや食べ方」は

生涯に亘る健康的な食生活を送る基礎を作り、成長後に

一時期に食生活が乱れても、幼児期に刷り込まれた味覚

や食べ方があれば、そこに戻ることができる場があるこ

とを解説した。

◉◉受講者からの感想：とてもわかりやすい内容でお話し
いただきありがとうございました。また、多くの研究

データを示し、具体的に、胎児、乳児、幼児での味覚

形成の大切さを解説していただき、日常での食生活の

大切さを改めて感じました。日常の食生活のなかで、

子どもが安心して食事を楽しくでき、よく噛み、味わ

って、美味しく食べることの大切さがよくわかりまし

た。そして、感受性豊かな子どもが育まれるよう、大

人が食環境を整えることの大切さも学びました。日常

の食生活に役立つ内容でとてもよかったです。

  （木戸詔子）
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