
第6回［カルローズ］料理コンテスト 2018 開催

ベタつかない軽い食感やドレッシングとの相性のよさ、冷えても美味しさ

を失わないといったカルローズの特長は、ライスとビネガーのコラボレー

ションを発展させ、新たな食材や調理法を取り入れた、従来の寿司の概念

にとらわれないSUSHIメニューを誕生させました。

現役シェフをはじめ料理学校の学生達から寄せられた600近い応募作品

は、コストなどをしっかり考え商品としても高い価値を持つプロのレシピ
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日本の伝統料理「寿司」は、今や国際食「SUSHI」へと広がり続けています。
そこで、私たちUSAライス連合会日本代表事務所は、
「SUSHI カルローズ ニュースタイル」をテーマに、この夏、第 6回となるプロ向け料理コンテストを実施、
これまでの枠にとらわれない新たな可能性や多様性にあふれる数多くの SUSHI メニューが集まりました。

●USAライス連合会ホームページ

USAライス連合会（本部：米国バージニア州アーリントン）は、アメリカ米のマーケティング団体であるUSA 
Rice Council（USAライスカウンシル）、精米業者の団体であるUSA Rice Millers' Association（全米精米業
者協会）、米生産者団体のUSA Rice Farmers（全米米生産者協会）、米販売者団体のUSA Rice Merchants' 
Association（全米米販売者協会）の4団体で構成されている米国のコメ産業界を代表する全国組織。米国
農務省の管轄のもとで活動を行う、非営利の外郭団体です。
米国で生産されるおコメについての正しい理解の促進と拡販のために、各種販促活動やサポート活動をし
ており、輸入・販売などの商取引は一切行っておりません。

USAライス連合会について

カルローズの特長
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「食卓でヒロインになる料理とスイーツを研究」する元イタリアンシェフであり、
3児の母でもあるきゃらきゃらさんは、牛乳パックやクリアファイルなどの身近
な材料を使って型をつくるなど、ちょっとした工夫とアイディアで、簡単に楽し
く料理やお菓子をつくることを提案し、ネットで話題になっています。そんな

ネットで話題の“カワイイ食卓研究家”きゃらきゃら（小林睦美）さんの「SUSHI  Calrose New Style」

きゃらきゃらさんに、牛乳パックを使って簡単にできる「モザイクSUSHI」など、
パーティや女子会でウケること間違いなしの“カワイイSUSHI Calrose”をつくっ
てもらいました。
詳しいレシピはUSAライス連合会ホームページでご覧いただけます。

から、自由な発想で創作されたユニークなレシピまで、どれもが新しい

SUSHIの可能性を感じさせるものでした。

USAライス連合会のホームページで、このコンテストの結果や入賞作品の

レシピを紹介しています。新感覚なSUSHIメニューの数々を、是非、ご覧く

ださい。

新しいスタイルの　　　　メニューが集まりました！
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