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「ラーメン コンペティション 日本 ２０２６ －国内産小麦使用 

生中華麺品評会－」へのご出品について 

 

  拝啓 時下ますますご清祥のこととお慶び申し上げます。 

 さて、標題の件につきましては、本年度において第５回目となります国内産小麦

を使用した生中華麺を対象としました品評会を開催いたします。 

今回も前回同様に対象製品を国内産小麦粉１００％と７０％以上使用部門を設

けて実施いたします。 

国内産小麦粉に他の原料(混合)、添加物(麺質改良等)等を使用したアイデア、バ

ラエティー(多様性)に富んだ製品の紹介と、本品評会が新たに製品開発の機会とな

り、品質向上が図られ消費者の皆様に喜ばれる製品造りに繋がることを期待してお

ります。 

つきましては、別添の「品評会募集要項」の内容をご確認いただき、是非ともご

参加（ご出品）をいただきますようお願い申し上げます。 

 また、今回も来客数が毎回前年を超える人気イベントである「ラーメン産業展（東

京、大阪開催）」に出展し、品評会への出品いただいた製品を展示いたします。 

ご出品をいただけます場合は、募集要項をご覧いただき、別添の「申込書」に必

要事項をご記入のうえ、８月１０日(月)までに、全国製麺協同組合連合会事務局へ

ＦＡＸ、メール等によりご送付くださいますようお願いします。 

敬具 

 

 【お問い合わせ先】 
全国製麺協同組合連合会 
事務局 (担当: 滝井、吉原)  
〒135-0004 東京都江東区森下 3-14-3  
TEL 03-3634-2255 FAX 03-3634-1930 
E ﾒｰﾙ info@zenmenren.or.jp 
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ラーメン コンペティション 日本 ２０２６ 

－国内産小麦使用生中華麺品評会－ 
 

募 集 要 項 
 

                        令和８年７月吉日 

                        全国製麺協同組合連合会 
 
１．開催概要 

◆審査会 

・外観、官能審査 

令和８年９月３日（木） 江東区総合区民センター ７階 調理室 
・順位の決定 

    令和８年９月１８日（金） 森下文化センター 
◆展示会 
・ラーメン産業展 ｉｎ Ｊａｐａｎ  (ＦＯＯＤ ＳＴＹＬＥ Ｊａｐａｎ ２０２６) 

令和８年９月３０日(水)、１０月１日（木）、２日(金) 
東京ビッグサイト 東ホール 
※ 試食会を実施。（過去の品評会上位入賞製品を対象予定） 

・第６６回全国製麺業者東京大会 
令和８年１１月４日(水) 明治記念館 ２F 

・ラーメン産業展 ｉｎ Ｋａｎｓａｉ (ＦＯＯＤ ＳＴＹＬＥ Ｋａｎｓａｉ ２０２６) 
令和９年１月２７日(水)、２８日(木) 
インテックス大阪 

◆表彰式 
  ・令和８年１１月４日（水） 
    「第６６回全国製麺業者東京大会 –めん ２０２６年 ｉｎ とうきょう–」 
   の式典において実施。 

 
２．出品資格 

・生麺類製造事業者 
・過去に食品表示法、食品衛生法等に違反していないこと。 

 
３．出品条件 
●Ａ：国内産小麦粉１００％部門 

項 目 内   容 
対 象 国内産小麦粉１００％使用の生中華麺（生・半生・生冷凍） 

副原料・添加物 小麦粉重量の３％未満（かんすい・保存目的の添加物は除外） 
茹で時間 ８分以内 

区 分 
Ⅰ類：湯切り後、そのままスープへ投入する 
Ⅱ類：湯切り後、水洗いする 

  
●Ｂ：国内産小麦粉７０％以上部門 

項 目 内   容 
対 象 国内産小麦粉７０％以上使用の生中華麺（生・半生・生冷凍） 

副原料・添加物 小麦粉重量の３０％未満（かんすい・保存目的の添加物は除外） 
茹で時間 ８分以内 

区 分 
Ⅰ類：湯切り後、そのままスープへ投入する 
Ⅱ類：湯切り後、水洗いする 
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４．出品申込について 
 ◆記載必須項目 
  ・出品部門：Ａ国内産小麦粉１００％部門／Ｂ国内産小麦粉７０％以上部門 
  ・出品区分：Ⅰ類/Ⅱ類 
  ・用途（例：とんこつ用、つけ麺用、冷やし中華用など） 
  ・製品名 
  ・製品区分（小売用／業務用／品評会用） 
  ・使用する国内産小麦粉の商品名・製粉会社名 
    ７０％以上部門は国内産小麦粉の使用％を記載 
    複数銘柄を使用する場合は全て記載 
  ・加水量（小麦粉１００％に対して） 
  ・かんすい（ボーメ度もしくは小麦粉１００％に対して） 
  ・国内産小麦粉以外の原材料、副資材、添加物等 
  ・めん線（切り刃の番手、厚み） 
  ・茹で時間（８分以内） 
  ・ＰＲポイント（独自性・新規性・開発背景など） 
    記載がない場合、評価項目であるＰＲポイントがゼロになります。 
  ・茹で方の注意事項（冷凍麺の場合、解凍方法などの注意事項） 
 
５．出品可能数・出品料 
  ・国内産小麦粉１００％部門：１事業所２品以内 
  ・国内産小麦粉７０％以上部門：同上 
    ＊１００％部門でⅠ類２品もしくはⅠ類１品、Ⅱ類１品が出品可能。 
  ・出品料：１品 ５，０００円 
 
６．今後必要な出品物の数量（１食 ８０ｇ～１５０ｇ程度の個包装） 

用  途 必要数量 
９月３日審査会 ４食 
東京ビッグサイト展示会 ４食 
東京全国大会 ２食 
大阪インテックス展示会 ２食 

  ＊詳細は適宜、事務局からご連絡いたします。 
 
７．申込方法 
  「申込書」に必要事項を記入し、令和８年８月１０日（火）までにＦＡＸまた 

はメールにて事務局まで送付願います。 
ＷＯＲＤ原紙が必要な場合はメールで事務局まで依頼してください。 
なお、当会ＨＰトップの「お知らせ」にも申込書を載せておりますので、 
そちらもご使用いただけます。 

  ・申込先 
    全国製麺協同組合連合会 事務局 
    〒135-0004 東京都江東区森下３－１４－３ 
     電  話 ０３‐３６３４－２２５５ 
     Ｆ Ａ Ｘ ０３‐３６３４－１９３０ 
     Ｅメール  ｉｎｆｏ＠ｚｅｎｍｅｎｒｅｎ．ｏｒ．ｊｐ 
 
８．審査基準  

審 査 項 目 配 点 

① 外観（色、光沢、肌荒れ等）〈生の状態〉 １０点 

② 外観（色、光沢、肌荒れ等）〈茹で上げ又は水洗い後〉 １０点 

③ 食感（粘弾性） １０点 

④  〃 (滑らかさ) １０点 
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⑤ 風味 (香り、匂い) １０点 

⑥ 食味 (味わい) １０点 

⑦ 用途適性 １０点 

⑧ ＰＲポイント（独自性、新規性、特色性） 

(商品化理由：地産地消、地域活性化、地域内連携 等) 

 ※ 記載がない場合は０点となります。 

１０点 

 

９．表彰 

◆審査結果を総合し、成績優秀なものについては次の賞を授与する。 

但し該当がない場合もある。 
・農林水産省大臣官房総括審議官  

   ・ラーメン文化振興議員連盟会長  
   ・製粉協会会長  
   ・一般財団法人製粉振興会理事長  
   ・協同組合全国製粉協議会会長 
   ・全国農業協同組合連合会理事長  
   ・一般社団法人全国米麦改良協会会長 
    ・一般社団法人日本ラーメン協会理事長 
    ・全国製麺協同組合連合会会長 
    ・その他 (ラーメン評論家、審査長 等) 

・全国製麺協同組合連合会金賞(品評会実行委員会委員長名) 
◆受賞者の公表 

   １１月４日の明治記念館での表彰式の場において公表いたします。 

◆受賞者への内示 

   １０月初旬に受賞者の皆様へは電話にてご連絡いたします。 

※ 受賞者の方は１１月４日の表彰式へのご参加をお願いいたします。 

 ◆賞の表示について 

   全麺連会長賞、金賞については販売している商品に表示しても問題はござい 

ません。 

 

１０．受賞された組合員の成功事例 

 ◆成美製麺（石川県野々市市）：野々市市観光物産協会の野々市ブランドに認定 

され、土産物として商品化。野々市ブランドパンフに掲載。 

 ◆相馬製麺所（新潟県新潟市）：新潟市農林水産部が報道各社に農林水産大臣官 

房長賞を受賞した相馬製麺所の「市長表敬訪問」を案内した。それにより 

地元ＴＶ、地元新聞に掲載された。 

 ◆石川製麺所（栃木県鹿沼市）：市長への表敬を行い、鹿沼市長らをお招きして、

受賞報告ならびに実食会を開催した模様が地物との新聞に掲載された。 

 

 

 

 

以 上 
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【事例・成美製麺】 

NEW 野々市市 認定番号第 21 号 成美製麺（なるみせいめん）の生中華麺 

 

 

野々市市内で2017年に創業した成美製

麺。全国品評会での連続上位入賞は揺

るぎない実績。国内産小麦に誇りを懸

け、「令和の麺職人」が至高の麺を打ち

上げる。 
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【事例・相馬製麺所】 

2025 年 12 月 18 日 毎日新聞 

 

2026 年 1 月 6 日新潟日報 
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【事例・石川製麺所】 

2024 年 12 月 5 日 下野新聞 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

栃木県鹿沼市【ふるさと納税】 


