


 

「#新潟食材レシピ」投稿キャンペーン（夏期） 応募規約 
 

投稿いただいた方は、応募規約に同意いただいたものとみなしますので、必ずご確認ください。 

 

1. 応募の流れ 

（１）新潟市食育・花育推進キャラクター「まいかちゃん」の 

インスタグラム公式アカウント（@maika_niigata_city）をフォローしてください（下記二次元コード①）。 
 

（２）クックパッド「新潟市のキッチン」（下記二次元コード②）の中から、旬の新潟市産食材を使って作れる

レシピを調理、写真撮影し、作ったレシピ名・感想とともに下記２つのハッシュタグをつけて投稿してくだ

さい。 

#新潟食材レシピ  #新潟市産（使用した食材名） 例：#新潟市産なす 
 

※なお、「若手料理人おすすめ！新潟食材レシピ」掲載レシピを調理して投稿した方は、 

当選確率が 2 倍となります。 

対象の８レシピは新潟市ホームページ（下記二次元コード③）からご確認いただけます。 

 

（３）投稿された方の中から抽選で農産物詰め合わせ等が当たります。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. 応募期間 

令和６年９月３０日（月）まで 
 

3. 賞品内容 

・農産物詰め合わせ（１,５00 円相当） ３名 

・まいかちゃんグッズ（ぬいぐるみ、エコバック等） ３名 

  

②クックパッド 

新潟市のキッチン 

①Instagram 

まいかちゃんアカウント 

③当選確率２倍 

料理人レシピ（市 HP） 

 

 
 

4. 注意事項 

・キャンペーン期間内の投稿数に制限はありませんが、１アカウント１回のみのご当選となります。 

・投稿する写真はご本人が調理し、撮影したものに限らせていただきます。 

・Ｉｎｓｔａｇｒａｍに投稿する際、レシピ名・感想・ハッシュタグのない投稿や、打ち間違い等があった場合は無

効とさせていただきます。 

・応募時から結果発表までの間にアカウントを非公開設定にしている場合は対象外となります。 

・投稿いただいた画像は、市の広報活動に利用させていただく場合があります。 

・本キャンペーンは、Ｉｎｓｔａｇｒａｍが関与するものではありません。 

・当選の連絡は、当選された方に、新潟市食育・花育推進キャラクター「まいかちゃん」インスタグラム公

式アカウントから DM をお送りします（１０月予定）。お送りいただいた個人情報は、商品の発送以外の目

的には使用しません。 

・DM 送信後、７日以内にご連絡がつかない場合は、当選は無効となります。 

・商品の発送は日本国内に限らせていただきます。 

・投稿に関わるインターネット接続料および通信料などは投稿者のご負担となります。 

・市は予告なく、本キャンペーンを変更や中止することがあります。なお、必要と判断した場合は予告なく

注意事項や投稿方法の変更を行う場合があります。 

 

5. 禁止事項 

・注意事項に反する行為 

・本キャンペーンの運営を妨げる行為 

・他の投稿者の著作権その他の知的財産権を侵害する行為 

・他の投稿者のプライバシーを侵害する行為 

・他の投稿者を誹謗中傷し、または名誉もしくは信用を毀損する行為 

・他人に迷惑、不利益または不快感を与える行為 

   ・犯罪に結びつくまたは連想させる内容を投稿する行為 

   ・わいせつ、児童ポルノ等児童虐待にあたる画像を投稿する行為 

   ・法令、公序良俗に違反する行為 

   ・悪質または不適切であると判断する行為 

   ・Instagram の利用規約・法令に違反する行為 

   ・その他、上記記載事項に類する行為で、市が不適切と判断する行為 

    

 

※ 冬期も実施予定です ※ 
 



　 砂丘地を中心に市内全域で栽培されている「 やわ

肌ねぎ」。艶やかな白さと抜群の柔らかさが「 やわ肌」

を連想させることから、この名前がつけられました。

　 湿潤な気候と 農家の細やかな目配り が「 やわ肌ね

ぎ」の甘さを作り

出します。焼く こ

と で 内側がより

甘く なり 、ト ロっ

とし た 食感を 味

や わ 肌 ね ぎ

にいがた製菓・ 調理専門学校
えぷろん ２年

　 新潟市は豚肉の消費量が多く 、一世帯当たり の年

間消費量・ 支出額は全国トップクラスです。

　「 しろねポーク」は、南区白根地区の広 と々した風通

しの良い豚舎で飼育されている豚の肉です。やわらか

く 脂に甘みがあり、冷えても豚肉特有の臭みがないこ

と が特徴です。人間の体

温く らいの温度で肉の脂

が溶けるので、口に入れ

ると、しつこく なく てさっぱ

りと食べら れます。とんか

つや冷しゃぶで美味しさ

が際立ちます。

やわら かく 、脂が甘い

し ろ ね ポ ー ク

新潟市農林水産部 食と 花の推進課

〒951-8554

食に関する

情報発信中

I n s ta g ra m

旬の食材を使った

レシピ公開中

新潟市若手料理人コンテスト 新潟市食と 花の銘産品

　 次代を担う 料理人が、日ごろ 培った調理技術を披露し 、

評価さ れること によるレベルアッ プと 、新潟市の農水産物

や食の魅力を、料理を通じ て発信すること のできる優秀な

人材を発掘することを目的に平成30年度から 4回開催され

たコンテスト です。

　 今回紹介し たレシピ はこ れま

での受賞者が考案しています。

　 新潟市が自信を持って全国に誇る自慢の農畜水産物で、29品

目（ 令和6年3月現在）を指定し、全国へ向けて発信しています。

　 田園と都市が共存する新潟市は、日本を代表する穀倉地域・

越後平野を有し 、大河・ 信濃川と 阿賀野川、日本海の恵みを受

け、一年を通じ て四季折々の「 食」と

「 花」を楽しむことができます。

　 今回紹介し た食材は新潟市食と

花の銘産品の中から選びました。

8月中旬～1月下旬
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  レシピ

新潟食材

2023年開催の技能五輪全国大会西洋料理の

部に新潟県代表として出場。春から は東京のホ

テルで料理人人生をスタ ート する。

髙宮 茉優 さ ん

ま ひろ

枠最優秀者

「 しろねポーク の香草パン

粉焼き」は、香草の香りと豚

肉の芳醇な香り や甘味と

のコンビネーショ ンが楽し

めるレシピです。豚肉のう

まみを引き出すため、塩、コ

ショ ウ、香草は

少なめでも い

いと思います。

埼玉県出身。フランスで料理の修業をし た経験

を持つ。現在は「 レコ ルタ カ ーブドッ チ」の料理

長。見て、食べて、楽しめる料理を心掛けている。

レコ ルタ  カーブドッ チ  佐藤 龍 さ ん

揚げ・ 焼き」どの調理方法

でも美味しく 食べることが

でき、無駄なところがなく

一本丸々使える 食材で

す。茹でて酢味噌和えに

する食べ方は

手軽でおすす

めです。

レシピは
こちらから

２０１８ 準グランプリ

レシピは
こちらから
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料理の専門学校で奥深い和食の魅力に出会う 。

「 手紙」では新しいメ ニューを提案するなど、料理

長を支えている。将来の夢は自分の店を持つこと。

 和食店 「 手紙」  阿部 優礎さ ん

ゆう き

　 新潟県のナスの栽培面積は全国トップレベル。栽培

品種も多く 、料理で品種を使い分ける文化があります。

　 豊栄地区で栽培される「 やきなす」は、県内最大級の

長ナスで 、大き いも のは長さ

30cmにもなります。

　 焼く と 非常においし いこと

から 、こ の名前がつきまし た。

身も皮もとろけるよう にやわら

かく 、甘く みずみずしい味わい

が特徴です。
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甘く てみずみずし い

や き な す

　 シャキシャキした食感が特徴的な食用菊「 かきのも

と」。食用が始まったのは江戸時代からといわれ、菊を

食べる文化は新潟や東北、北陸地方の一部に限ら れ

ています。「 かきのもと」のほと

んどは南区の白根地区で 栽

培さ れ、県内の生産量の約８

割を占めています。花にシー

ト をかけることで開花時期を

早めて収穫時期の調整がで

きるので、８ 月中旬ごろ ～12

食べら れる菊

か き の も と

　 ト マト はリコピンやビタミ ンCなどの栄養が豊富に含

まれていて、「 ト マト が赤く なると医者が青く なる」とい

う 言い伝えもあります。

　 新潟県内の主な産地は

新潟市で、多く はハウス栽

培されています。味を濃く す

るため水の量を 調整する

節水栽培や、農薬・ 化学肥

料を減らした栽培に取り組

んでいる産地もあります。

栄養価の高い

ト マ ト

　 西区で栽培されているサツマイモ「 いもジェンヌ 」が

誕生したのは今から約10年前。かつて西区の砂丘地で

は葉タ バコ が作られていました。たばこ産業の衰退を

機に、水はけの良い砂丘地に適したサツマイモが作ら

れるよう になり、ブランド 化しました。「 いもジェンヌ」の

品種は「 べにはるか」で

す。収穫後、温度や湿度

を管理し た貯蔵庫で１カ

月程度貯蔵することで熟

成が進み、普通の「 べに

はるか」よりも濃厚な甘さ

が生まれます。

甘さ が魅力の

い も ジ ェ ン ヌ

　 新潟特産のイチゴ「 越後姫」は、新潟の気候に合うよう

に６ 年もの歳月をかけて新潟県が育成したオリジナル

品種です。「 可憐でみずみずしい新潟のお姫様のよう 」

なイチゴと いう ことで、平成６

年に「 越後姫」と 命名さ れまし

た。大粒で甘く 、程よい酸味と

豊かな香りがあり、滑らかな果

肉食感が特徴的です。果実が

柔らかいので長距離輸送に向

かず、生産量も少ないため、ほ

甘く てなめら かな食感の

越 後 姫

　 一般的には甘エビとも呼ばれ、色や形が赤唐辛子

（ 南蛮）に似ていることから「 南蛮エビ」と呼ばれていま

す。新潟産の南蛮エビ はよく 太り 、むき身は赤色が鮮

やかで、甘く とろけるよう なふく よかな風味は格別。す

しや刺身のほか、みそ汁や

唐揚げでもおいしいです。

　 南蛮エビ漁は７ ～８ 月の

禁漁時期を除いて、通年行

われています。冬は海水温

が低いので鮮度が落ちに

くく 、より新鮮な南蛮エビを

食べることができます。

鮮度が良く 、ふく よかな風味の

南 蛮 エ ビ

5月中旬～10月上旬

旬の時期　 4月下旬～11月下旬 旬の時期　 9月上旬～6月下旬

9月上旬～11月下旬

旬の時期　 10月上旬～2月下旬

旬の時期　 1月上旬～6月上旬

２０２２ グランプリ

「 やきなす」が出回ると夏が

来たなと 感じます。お肉な

どとも 相性が良い食材で

すが、シンプルに焼いて味

わう のがお すすめで す。

ショ ウガとしょう ゆをかけ

て 食べると 素

材そのも のの

風味や香り を

楽し むこ と が

できます。

レシピは
こちらから

２０１６ 年に自身のイタ リ ア 料理店 「 Ate l i e r  

Atelier CH IANTI（ アトリエ・ キャンティ ）  川又 真 さ ん

２０２１ グランプリ・ 特別賞

元祖エディブルフラワー（ 食

用花）で、新潟を感じること

のできる食材です。おひたし

も 定番でおいし いですが、

軽く 湯通ししてレモン汁や

酢などをあえ、カレーなどの

付け合わせとし

て 食べる のも

お 勧 め で す。

シャキシャキ感

を楽しんで。

幼い頃から洋菓子作りが好きで料理の専門学校

に進む。食材を無駄なく 使う 調理や、料理を通し

て生産者の想いを伝えることを意識している。

万代シルバーホテル  高野 愛理 さ ん

ンプリ

ト マト は料理によって食感を

残したまま使ったり、ペースト

にしたり 、メ インからスープ、

デザートまで幅広く 使える万

能食材です。特にパスタソー

スの具材としてバジルやナ

スとよく 合いま

す。甘く して食べ

たいときは蜂蜜

を加えるのもお

勧めですよ。

料理の専門学校へ進学、東京の老舗日本料理店で

修業後、新潟にUターンした。四季折々の素材を引

き出す和食の伝統を守り、その魅力を伝えている。

日本料理  古門  前田 裕貴 さ ん

２０１８ グランプリ
２０２１ 準グランプリ

子ども から 年配の人まで

幅広い年代に人気のある

「 いもジェンヌ 」。今回のレ

シピでは、豆腐と焼き芋に

し た「 い も ジ ェ ン ヌ 」 の

ペースト と 五角に切っ た

具を 混ぜて揚

げ 出し にし た

「 いもジェンヌ

のがんもどき」

です。
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赤倉観光ホテル  小川 耕希 さ ん

「 越後姫」は甘みと 香り の

バラ ン ス がと ても 良く 、

ジャムにしても 甘みが強く

おいし いです。今回のレシ

ピはジャムにしたものにメ

レンゲ、泡立てた生クリ ー

ムを 入れて凍

ら せたフ ラ ン

スのアイス「 ヌ

ガーグラッ セ」

です。

レシピは
こちらから

高校を卒業し、自衛隊に入隊後、興味を持った料

理人の道へ進む。現在、新潟の食の魅力を発信

するレストランの開業を目指している。

２０１９ グランプリ

新潟で採れる南蛮エビ は

鮮度が良く 、生で食べたと

きのぷりぷりとした食感や

ねっとりとした甘みが魅力

です。殻はだし汁や唐揚げ

に使っても おいし いです。

今回は南蛮エ

ビとルレクチエ

と 越 後 姫 を

使っ たレ シピ

にしました。
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