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　　　　　　　　　への理解が進む

とともに、年々作品のクオリティが

上がっていると評されています。

第5回となる今年のコンテストで

は、レストランのパーティーやレセ

プションで提供する新しいおコメ料

理を募集します。

　 　　　年に新たに設定したデリ

部門では、カルローズの長所を改め

てクローズアップするような応募作

品が揃いました。

今年は、家族や友人とのイベントや

集まりの際に活用できる、惣菜・テ

イクアウト商品を募集します。

　　　　多くの学生の皆さまから、学

生ならではの斬新なアイディアにあふ

れる作品を応募いただいています。

今年は、今、話題となっているミール

サラダに、カルローズを取り入れた

クリエイティブな作品を募集します。

カルローズライスの点心5種 高 揚 コンラッド東京  チャイナブルー

サーモンとカルローズのシチューポットパイ
作田 大介 ㈱ディーンアンドデルーカジャパン 品川店

いわしのコンフィとカルローズ、蟹身のトマトリゾットの湯葉巻き
北山 匡彦 下鴨デリ

カラフロールズ 石川 友利加 日本女子大学食物学科食物学専攻 初夏：カルローズワンプレート～ロゼの香り～
西平 恵美子 赤堀フードコーディネータースクール

第4回 最優秀賞
食べる冷製スープカルローズ 冷汁のイメージで…

今年で5年目　2016＜

2016年に設定された新部門

2014年に設定し、今年で4年目

野口 達哉 シェラトン都ホテル東京

（2016年）

第4回 最優秀賞（2016年）

第4回 優秀賞（2016年） 第4回 優秀賞（2016年）

第4回 優秀賞（2016年）

第3回 最優秀賞（2015年）

カルローズ

2016

毎年



RESTAURANT

おコメ料理のイメージを
変える！

テーマ

第5回 カルローズ 料理コンテスト 2017

コンラッド東京  チャイナブルー

いわしのコンフィとカルローズ、蟹身のトマトリゾットの湯葉巻き

初夏：カルローズワンプレート～ロゼの香り～
赤堀フードコーディネータースクール

カルローズ福岡プレート 塩沢 美香 平岡栄養士専門学校

今年で5年目　2016＜・・・・2015＜・・・・2014＜・・・・2013＜・・・・

2014年に設定し、今年で4年目

第4回 優秀賞（2016年）

第2回 最優秀賞（2014年） 第1回 最優秀賞（2013年）

あっと驚く新感覚マーボー丼 河窪 証 中村調理製菓専門学校 Surprise  ～シュープリーズ～ 林 武人 ナチュラルセンス  いのせ

カルローズの特長
1 2 3

4 5 6

ベタつかず
食感が軽い

香り・味を
吸収しやすい

ソースや
オイルとの
相性抜群

アルデンテの
食感が
出しやすい

冷たくしても
美味しい

調理に手間が
かからず
扱いやすい

おコメを食材としてメニューに取り入れる、
新感覚、新タイプのカルローズメニューを募集します。


