


 

第三回 

よろい寿司 寿司コンテスト 

 
 

2026年 6月 16日（火） 

10時より開催 

あーすぷらざ プラザホール 



 

 

寿司コンテスト タイムスケジュール 
 

 

開会式        10：00 ～ 10：15 

 ↓ 

巻物部門       10：30 ～ 10：50（20分） 

 ↓ 

握り寿司 ①     11：20 ～ 11：55（35分） 

      ↓ 

握り寿司 ②     12：15 ～ 12：50（35分） 

      ↓ 
 

結果発表       13：20 ～ 13：45 
 
      ↓ 

閉会式        13：45 ～ 14：00 
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有限会社よろい

神奈川県鮨商生活衛生同業組合常務理事

〃技術部長

栄区寿司組合会長

第10回全国寿司技術コンクール金賞

第1回よろい寿司寿司コンテスト

握り寿司部門金賞

SNS総フォロワー数40,000人

有有限会社よよ

代表取締役

近江猛夫

よろい寿司技術コンテストにお越し頂きありがとうございます。

このコンテストは、よろい寿司の従業員だけでなく全国から腕の立つ

職人の方たちも参加して頂いています。

そして、協賛をしてくださった会社や見学に来てくれた

皆様のおかげで本日も開催する事が出来ました。

心より感謝申し上げます。

私自身も第10回全国技術コンテストで金賞を頂き色んな事に自信を

持ちました。

コンテストは勝敗はもちろん大事なことですが人との繋がりを大切にし

このような場所に立ち自分の技術を披露し試し、お互いに学び合う

貴重な機会とし、さらなる技術向上に繋げて頂ければ幸いです。
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代表取締役役役

近江猛夫夫

よろい寿司技術コンテストにお越し頂きありがとうございます。

このコンテストは、よろい寿司の従業員だけでなく全国から腕の立つ

職人の方たちも参加して頂いています。

そして、協賛をしてくださった会社や見学に来てくれた

皆様のおかげで本日も開催する事が出来ました。

心より感謝申し上げます。

私自身も第10回全国技術コンテストで金賞を頂き色んな事に自信を

持ちました。

コンテストは勝敗はもちろん大事なことですが人との繋がりを大切にし

このような場所に立ち自分の技術を披露し試し、お互いに学び合う

貴重な機会とし、さらなる技術向上に繋げて頂ければ幸いです。

神奈川県鮨商生活衛生同業組合常務理事

〃技術部長

栄区寿司組合会長

第10回全国寿司技術コンクール金賞

第1回よろい寿司寿司コンテスト

握り寿司部門金賞

SNS総フォロワー数4数4数 0,000人



神奈川県鮨商生活衛生同業組合
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1 神奈川 よろい寿司 斉藤　剛

2 神奈川 海鮮道楽粋活 村松　茂

3 神奈川 海鮮道楽粋活 岩久保　佳和

4 神奈川 よろい寿司 木戸　亮介

5 神奈川 よろい寿司 大久保　啓輔

6 神奈川 よろい寿司 今　瑛史

7 熊本 水前寺時雨 佐藤　伸也

8 長崎 握りのはやし 杉本　涼

9 愛知 きく寿司 服部　史和

10 愛知 和食　すし仁王 浅田　繁論

11 栃木 奴寿司　華月 神長　七海

12 栃木 すし華亭 伊東　淳

13 栃木 すし華亭 増渕　真

14 栃木 すし華亭 トネル　ユジナ　レヤン　ヒトシス

15 栃木 すし華亭 小川　夏輝

16 静岡 味匠　弐 鈴木　啓介

1 神奈川 よろい寿司 木戸　亮介

2 神奈川 よろい寿司 大久保　啓輔

3 神奈川 よろい寿司 今　瑛史

4 神奈川 よろい寿司 香山　流那

5 神奈川 海鮮道楽粋活 妹尾　一卯

6 神奈川 よろい寿司 横川　文顯

7 神奈川 よろい寿司 柴村　実

8 神奈川 よろい寿司 小倉　司

9 長崎 握りのはやし 辻本　怜

10 長崎 握りのはやし 永田　準一

11 熊本 水前寺時雨 佐藤　伸也

12 愛知 きく寿司 　服部　史和　

13 愛知 和食　すし仁王 浅田　繁論

握り寿司部門　出場者

巻き寿司部門　出場者
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①    巻き寿司競技 制限時間 20分 
 
課題  鉄火巻き、かんぴょう巻き、かっぱ巻きの他に 2種類（自由）の計 5本に笹切り（自由作品）を 2

枚以上入れ、器に盛る 
    ※材料は全て使わなくても良い。 
材料  まぐろ 40ｇ、海苔半切り 8枚、きゅうり 1本、かんぴょう 40ｇ、おぼろ 20ｇ、黄身おぼろ 20ｇ、

ほうれん草 1株、がり少々、白ごま 5ｇ、黒ごま 5ｇ、だし巻き玉子 1/6、笹 3枚、煮しいたけ 1
ケ、薄焼き玉子 1/3、青海苔 

 
 
 
②    握り寿司競技 制限時間 35分 
 
課題  5人前飯台（内径 37.5㎝）に盛込み 握り個数自由、巻き物個数自由、笹切り、細工寿司は自由、

盛り付け、後片付けは自由ですが、作成して頂いた方が高く評価されます。 
材料  まぐろ 150ｇ、サーモン 100ｇ、赤貝 2ケ、いくら 30ｇ、ヒラメのしろみ 60ｇ、もんごうイカ 100

ｇ、だし巻き玉子 1/3、殻付きボイル海老 3本、こはだ２ケ（１匹）、穴子３ツ切り１本、かんぴ
ょう 50ｇ、きゅうり 1本、がり、わさび、おぼろ 20ｇ、黄身おぼろ 20ｇ、白ごま 5ｇ、黒ごま５
ｇ、笹 10枚、のり半切り 10枚、ほうれん草 1株、とり貝 2枚、薄焼き玉子 1/3、青海苔 

 
 
    ☆競技中のアナウンスについて 
    競技開始前に 10秒前よりカウントします。 
    競技中下記のアナウンスを流します 
 

種目 1回目 2回目 3回目 4回目 終了時 
握り寿司競技 10分経過 20分経過 30分経過 1分前 10秒前よりカウントします。 

 
 

審査基準について 
調理技術はもとより、衛生的に（服装始め、頭髪、爪、仕事中）仕事の段取り、態度、時間厳守などを強く

要求されます。 
尚、審査基準は次の通りでございます。 
＜巻き寿司競技、握り寿司競技 審査基準＞ 
仕事ぶり        20点 
作品の仕上がり状態   75点 
終了時の片付      5点 
合計         100点とする 
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＜巻き寿司競技・握り寿司競技 審査基準①＞ 

 
 

 
 

基準 審査のポイント 
「仕事ぶり」 
20点満点 

☆白衣、白帽、前掛けの清潔さと着用の仕方 
☆下着、着用の有無と清潔さ（原色の下着は不可原則として白） 
☆ズボンの清潔さ 
☆履物（ 
☆頭髪の状態、不精ひげ、手指の清潔、爪の状態 
☆指輪、時計は外す 
☆競技中に手を切ったら失格 
☆海苔缶、手酢、サビ猪口の位置は正しいか 
☆包丁の置き方はどうか？ 
☆布巾の使い方（もみ出す、ふく、ゆすぐ、しぼる） 
☆まな板をふいたか 
☆すし飯をよくほぐしたか、わさびをよくほぐしたか 
☆材料の位置は、仕事のしやすい状態か 
☆包丁の持ち方、置き方 
☆手酢の使い方 
☆笹を切る時、小出刃と笹切り小まな板を使ったか 
☆巻スの使い方（裏表、かがり糸の位置） 
☆海苔の使い方（裏表、切り口） 
☆笹の切り方（敷笹、合笹の使い方） 
動作の機敏さと感じ 
＜握り寿司競技の場合は、上に加えて下記のポイントもチェックされる＞ 
☆握りの固さ、握りの大きさ（同一寸法か） 
☆飯台にじかに盛付けているものは減点 
☆切った笹を手酢につけているのも減点 
☆調理の姿勢が正しいか 
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＜巻き寿司競技、握り寿司競技 審査基準②＞ 

 
 
 
基準 審査のポイント 
 
「作品の仕上がり

状態」 
 

75点満点 

☆かたちの基本ができているか（握り寿司、巻き寿司） 
☆指定された数量はあるか（握り寿司競技は個数自由の為、除く） 
☆全体の見た感じはどうか、引き立つか 
☆盛り方のセンスはどうか、大きな空きはないか 
☆芯は中央にあるか、きちんと巻けているか 
☆高さは揃っているか、胡瓜の飛び出しはないか 
☆太巻きの芯の具合はきれいか、さびしいか 
☆がりを忘れていないか、置き方は正しいか 
☆感じの良い化粧笹が使われているか 
☆巻物の切り口は、きれいか、揃っているか 
☆出来上がりの作品の上に、じかにがりをのせてあることがあるので特に注意 
☆巻物の具は平均に入っているか 
＜握り寿司競技の場合いは、上に加えて下記のポイントもチェックされる＞ 
☆盛込みに際し、青黄赤白黒の色彩（5色）に工夫をこらし、かつ正確に握られているか 
☆がりの酢をよく絞りつけているか 
☆えびの背ワタを良く処理して握ってあるか 
☆魚の切り付け（裏表）、とくに穴子注意 
☆笹のつけ方、水気をよくふき、曲がらずに正確につけてあるか 
☆飯台のまわりに指の跡がついていないか 
☆出来上がりの作品を審査員の方にむけてあるか 
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＜巻き寿司競技、握り寿司競技 審査基準③＞ 

 
 
 

基準 審査のポイント 
「終了後、後片付け」 
 

5点満点 

☆手クズ、笹クズの処理、足許に散らばっていないか 
☆飯びつのフタ、寿司飯はよせてあるか、まわりの飯粒は 
☆ワサビはまとめてあるか、猪口はふせてあるか 
☆海苔缶のフタ、巻スの置き方 
☆また板は、きれいにふいてあるか 
☆布巾は、よくゆすいで拡げてあるか 
☆残りの材料はよく整頓してあるか 
☆残りの材料の処理が完全か 
＜握り寿司競技の場合は、上に加えて下記のポイントもチェックさあれる＞ 
☆手クズ、エビの皮クズの処理（上手に利用しているか） 
☆飯台ふきを使用しているか 
☆次回出場選手に不快をさせぬよう後片付けが完全か 
☆残りの材料の処理が完全か（タネとタネの付着に注意） 
☆足元の水こぼしは減点 

合計   100点  
 
 
 
 
布巾は 3枚用意（まな板に 1枚、飯台に 1枚、シャリおこしに 1枚） 
 
 
 
 
 
◎その他の注意点 
 上記の審査基準の他、次の事についてもご注意下さい。 
 
巻き寿司・・・出来上がりの見映え（創意、着想も考慮、作品の難易度、盛り方、化粧笹位置、がりの忘れ等） 
 
握り寿司・・・片付け、種裏表、巻き物、にぎりの型、包丁の切り口、細工寿司や笹切りがある場合は、その出                        

来上がり、総体の出来映え 
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① 兼政
② 握りのはやし
③ イトウネン
④ 宮彦
⑤ 山食
⑥ アイ・エヌ・ジー
⑦ 鎌倉食品
⑧ 横濱屋
⑨ ナカムラ生花
⑩ 須藤自動車
⑪ 丸勝
⑫ 小西
⑬ スリーアイ
⑭ 大船冷機
⑮ 海老正
⑯ 横浜八木淡水魚
⑰ 山屋
⑱ アドバンス
⑲ オリマツ
⑳ 大成パック
㉑ 岩崎ビーアイ
㉒ 生鮮市場コウナン
㉓ 寿食品
㉔ 三栄食品
㉕ 山本水産
㉖ 鹿島田都商事

広　　告
ご協賛を頂いている業者様です。

ご協賛各社に感謝申し上げます。（順不同）
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111120 

No,14 

東京都中央卸売市場 

有限会社宮彦

1120 
東京都江東区豊洲 6丁目 5番 1号 

03-6633-5507 
 

1120 
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有限会社 大 船 冷 機 工 業 
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横浜市中央卸売市場横浜市中央卸売市場横浜市中央卸売市場横浜市中央卸売市場

株式会社株式会社株式会社 小西小西小西

!"#$%

"#$"

豊洲市場



!"#$%

〒$'()**+,

東京都江東区清澄 $)-).

*')'-,')-,$$

山屋食品株式会社

〒(,+)**.+

大阪市中央区日本橋 +丁目 $(),

三栄食品株式会

社



 

城山刃物 
大阪府堺市堺区南旅篭町西 3-4-14 

hh.shiroyama@gmail.com 
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