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食品表示基準改正（2026）

新日本保険新聞で好評連載中！● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

～最新のアレルギー事情～

　近年の食物アレルギー事情を知る調査の一環として、消費者庁は３年に１度アレルギー表示の妥

当性や改正の必要性の検討を目的とした健康調査を行っています。2023年の調査では、ナッツ類

（木の実）の症例数が急増していることからこの（2026年）４月１日から、食品表示基準が改正

され、特定原材料（食物アレルギーの義務表示対象品目）に、新たに「カシューナッツ」が追加さ

れました。

　また、特定原材料に準ずるもの（推奨表示品目）については「ピスタチオ」が追加され、特定原

材料および特定原材料に準ずるものはそれぞれ９品目、20品目となりました。

身近なアレルゲンにご注意を

　ヘルシー志向もあり、以前に比べナッツ類を使った商品が多く出回り、口にする機会も増えたこ

とが症例報告増加の原因と思われます。原材料や市販食品・調味料などにアレルゲンを含む材料が

使用されていないか購入時に食品表示の確認を習慣づけましょう。

▶外食・中食での注意点
　お店の食物アレルギー情報が最新とはかぎりません。ご自身がアップデートした最新の情報とお

店のアレルギー情報を照らしあわせて、原因物質が含まれていないか確認しましょう。

原因食品の意図しない混入（コンタミネーション）

①外食・中食のお店では複数の料理を同時に調理することが多く、アレルギー対応をしていても、
意図せず原因食物（アレルゲン）が混入することがあります。
•原因物質の入った包装容器をさわった手から（本人、他人問わず間接的なものを含む）
•調理器具やトング等から
　など原因は様々です。

②誤食を防ぐのは、自分自身であるという意識をもって、外食・中食を楽しみましょう
　原因となる食品は、個人によって様々で、かつ微量で反応する場合もあり、その症状も様々で
す。お店では食物アレルギーであることを伝えて、食べられるかどうかの判断はご自身、ご家族が
行うようにしましょう。

　食物アレルギーは、命に関わる事態につながります。ご自身やご家族を守るためにも、日ごろか

ら対策を講じて、健康的で楽しい食事時間につなげましょう。

≪アレルゲン分類表（2026年４月）≫

対
象
品
目

特定原材料（表示義務９品目） 特定原材料に準ずるもの（推奨表示20品目）

えび、かに、小麦、そば、卵、
乳、くるみ、カシューナッツ、
落花生（ピーナッツ）

＊カシューナッツ追加

アーモンド、あわび、いか、いくら、牛肉、オレンジ、キウイフ
ルーツ、ごま、さけ、さば、大豆、鶏肉、バナナ、豚肉、もも、
やまいも、りんご、ゼラチン、マカダミアナッツ、ピスタチオ

＊ピスタチオ追加



桜もち

道明寺粉 ･･･････････････････････････････････････････ 90ｇ

熱湯 ･････････････････････････････････････100ml～120ml

砂糖 ･････････････････････････････････････････････････ 40ｇ

食紅（赤） ･････････････････････････････････････････少量

こしあん ･････････････････････････････････････････ 120ｇ

塩漬け桜の葉･･････････････････････････････････････６枚

材　料 ６個分

①　道明寺粉を耐熱ボウルに入れて食紅、砂糖を溶かしたお湯に10分ほど浸しておく。

②　①にラップをかけて３分、600Wの電子レンジで温める。

③　②を取り出し、底から混ぜて再び電子レンジで３分温める。取り出して混ぜ、そのまま10分

置いて粗熱をとっておく。

④　こしあんは、１個20ｇのあん玉を作る。

⑤　道明寺粉を等分に分けて丸め、手のひらで丸く伸ばして、あん玉を包み楕円状に形を整える。

⑥　葉脈のある葉裏が表になるように桜葉で⑤を包み、お皿に盛り付ける。

作り方

①　塩漬け桜花は水につけて塩抜きする。（キッチンペーパーで水気を取る）

②　道明寺粉は、手早く水洗いしてザルにあげておく。

下準備


