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⾷前感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

■ ⾷前感 講評

ー 2 ー

⾊

透明度

明暗濃淡

形 態

⼤ ⼩

次 元

視 覚

嗅 覚

光と⾊彩

形

⽐ 喩

感覚的表現

様⼦や状態

視 覚

聴 覚

触 覚

味 覚

醤油の⿊から焦げ茶⾊で⽣⽟ねぎ
の擦り下ろしの⽩が細かく点在

透明度は醤油がベースの為ありま
せん

ステーキソースとして光沢のある
濃いめの⾊合い

熱を加えていない⽟ねぎやニンニ
クでトロリとした液体です

瓶詰めされた物は200ｇと500ｇ
のボトルで販売されています

市販品は瓶詰めされて⼿に取りや
すく保存しやすい形です

⽣の⽟ねぎが醤油とニンニクと酢
とコラボしてよだれの出る酸味

奥⾏のある濃いかつ爽やかで⽢
すっぱい匂い

適度な酸味と醤油の混ざった
まったりとした匂い

4種の成分がざわついてまた交
わった⾹り

熱を加えていない素材のサラッと
したかつ醤油の熟成から来る匂い

サラッとして爽やかな匂いが鉄板
の上で踊るように変化してゆく

ソースポットに⼊れられて運ばれたたれは、⾒た⽬は醤油の⿊と焦げ茶⾊で⽣⽟ねぎの擦り下ろしの⽩
が細かく点在する⾊合いです。濃淡はステーキソースとして光沢のある濃いめの⾊合いです。

形は熱を加えていない⽟ねぎやニンニクと醤油と酢の混在するトロリとした液体ですが、店内ではソー
スポットに⼊れられて係の⽅がお⾁にかけますが、店頭では瓶詰めされた物は200ｇと500ｇのボトルで
市販されており使⽤する時に取りやすい保存しやすい形です。ソースバーもありました。

匂いは、⽣の⽟ねぎの擦りおろしがニンニクと醤油と酢と混ざり合って熱を加えてなくてもよだれの出
るような酸味ですが、熱々の鉄板の上に乗ったステーキにかけられると酸味と⽢みが熱で混ざり合い豊か
な熟成した⾹りに変化していきます。

野菜と醤油と酢の成分が交わってざわついたような錯覚を⼀瞬おぼえますが、焼かれた鉄板上のお⾁に
かけるとサラッとした匂いが鉄板の上で踊るように変化してゆき⾷欲をますます刺激します。
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⾷中感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

■ ⾷中感 講評

ー 3 ー

酸味

苦味

旨味

⽢味

塩味

基本五味

広い意味での味覚

匂 い

温 度

テクスチャ―

⾳

肌感覚

静騒感

擬⾳・擬態

硬 柔

粘 性

触 性

⾷材の
物質的特性

乾いているか
湿っているか

爽やかだがきつい酸味が熱で柔ら
かな酸味に変化
醤油と⽣の野菜の擦りおろしのほ
のかな苦味
熟成された醤油と⽟ねぎとニンニ
クの混在する旨味
⽟ねぎの擦りおろしが鉄板の上で
焼かれた⾃然の⽢味
醤油の熟成された塩味がまろやか
に変化

強い酸味と塩味が熱で程よい状態
となり⾃然の⽢さが加わる

焼かれた⾁の匂いと交じって焦げ
てすえたような匂いに変化

暑い鉄板の上でジュワーと⾳を⽴
てて⾷べ頃の温度に

醤油と⽟ねぎが交じるトロッとし
た柔らかさ
擦りおろしの⽟ねぎと酢と醤油で
しっとりとした湿り気
サラッとした粘性が鉄板の上で脂
と混ざりトロリとした粘性に
⼝に⼊れると⽟ねぎの擦りおろし
の微妙な⾷感がある

熱々の鉄板と⾁にかかった時の
ジュワーとしたざわつき感

サラッとした液体が熱々鉄板にか
かってジュウジュウとジュワー

ソースポットに⼊れられた「宮のたれ」は、配膳時に熱々の鉄板⽫に乗せられた「宮ロース」にかけられ
て先ずはジュウジュウ〜ジュワーっと⼩さな湯気を⽴てて⾷べ頃の温度になります。焼かれたお⾁の脂と
タレの⽣⽟ねぎとニンニクに醤油と酢の交じった⼼地よい⾹りが⿐を刺激してこれを⼝に⼊れると、たれ
の酸味、塩味、⽢味、旨味、苦味の五味が⼝の中で順に襲ってきます。それはまるで強い酢の酸味が熱で
柔らかに変化し、醤油の熟成された塩味がまろやかに変化、また擦りおろし⽟ねぎが鉄板の上で焼かれ⾃
然の⽢味と醤油とニンニクの混在するほのかな苦味と共に旨味にさらに変化していくのが⼝の中でわかり
ます。この時の⾹りは焼かれた⾁の匂いと混ざって焦げてすえたような⾹りに変化していきます。

その時のテクスチャーは、先ず醤油と⽟ねぎが⾼熱で交じわりトロッとした柔らかさになり、サラッと
した粘性が鉄板の上で脂と混ざりトロリとした粘性に変わりお⾁に絡みます。この時⼝の中は⽟ねぎの擦
りおろしの微妙な⾷感があるのとお⾁との相性も良く、ついつい完⾷してしまいました。
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⾷後感の⾷レポ
【責任審査員による⾷レポです】

広い意味での味覚の
レーダーチャート

ー 4 ー

五感に対する感じ⽅
レーダーチャート

基本五味の
レーダーチャート

後 味

気候・地域

⾷経験・⾷習慣

健康・⽣活様式

たれの五味と⽟ねぎの⽢味にお⾁の脂が混ざって、⼝の中が味
味覚の⽟⼿箱状態の様な後味の感覚です。

宮のたれはステーキソースとしてまた他の⾷材のソースとして
四季を通じて、また市販されて場所を問わずいただけます

ステーキソースはニンニク醤油やデミグラスが多いですが、宮
のたれの酸味と⽟ねぎの⾷感と味わいは新たな発⾒でした

擦りおろしの⽟ねぎとニンニクに醤油と酢だけで保存料不使⽤
で作られたソースは健康志向の現代にもピッタリです

五味 評点

酸味 5

苦味 2

うま味 4

⽢味 3

塩味 5

広義の味 評点

渋み 3

コク味 4

えぐ味 3

⺟親の味 3

懐かしい味 3

五感 評点

視覚 4

聴覚 2

触覚 3

味覚 5

嗅覚 4
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1. 内部的要因（味・五感・ニュース性等）

2. 外部的要因（ネーミング・パッケージ等）

3. 市場要因（ターゲット・トレンド等）

4. マネジメント・PR要因（広報・広告等）

5. ブランディング要因

6. 素材・安全性・その他

このステーキソースは、宇都宮創業時から⻑年の試⾏錯誤と顧客のフィードバックを基に開発され、⽣の⽟
ねぎとニンニクの擦りおろしに醤油と酢のみで作られ熱加⼯をしていない製法が独特で最適な味のバランス
を売りにしています。ただ試⾷した際にお⾁に下味が付いているためこのたれをつけると味が濃くなってし
まうので調整して欲しいとの声が多数ありました。またソースそのままだと酸味と塩味が強いという指摘が
ありますのでこの点の調整や顧客の好みに応じた提供が求められます。

お客様が求めているものを探求し、商品展開、サービス、店舗設計と運営が素晴らしい点と顧客ニーズに応
える姿勢が評価されています。また地域社会や環境への貢献活動を通じて、企業イメージを向上させていま
す。店舗でのイベントやプロモーションや独⾃のアプリなどを通じて顧客との直接的なコミュニケーション
を図っています。⼒を⼊れているソーシャルメディアやSNSでの紹介により消費者への認知度を今後さらに
⾼めて欲しいとの声も多数あります。

レストラン内での提供だけでなくスーパーやオンラインショップでの販売により家庭でも利⽤できる点が評
価されています。宮のたれは、オリジナルソースとしての地位を獲得しているので、ソーシャルメディアや
SNSを活⽤したプロモーション活動により、もっとブランドの認知度と商品の魅⼒を広げて欲しいとの意⾒
があります。また円安の現在、この価格での市販されている点が素晴らしいと価格競争⼒も評価されていま
す。

現代のトレンドは消費者の多様な味覚と健康志向に応じたステーキソースです。宮のたれは他社のステーキ
ソース製品との⽐較を通じて他社には無い独⾃性が評価されています。また家庭でも味わえるように市販さ
れている点が評価され、顧客の声が定期的に収集され製品改良や新商品の開発に役⽴てられている点は素晴
らしいです。ただ使い終わったボトルのリサイクルなどSDGｓを標榜している企業として環境への配慮に関
して率先した⾏動が求められています。

「宮のたれ」はステーキ宮のブランドアイデンティティの⼀部として位置づけられています。⼀貫した品質
と味わいにより顧客のブランドロイヤルティを⾼めています。視覚的なブランドイメージを強化するための
パッケージデザインも重要な要素ですが店名がボトルにもついており好ましいとの意⾒があります。
ただオリジナルソースとしての地位が確⽴しているのにまだまだ知名度が低いのは今後の課題ですので、
ソーシャルメディアやSNSでの紹介により消費者への認知度を今後さらに⾼めて欲しいと考えます。

⾼品質な原材料を使⽤し、健康に配慮した商品開発が⾏われています。製造過程での厳密な衛⽣管理と品質
チェックに加えて内部監査や第三者の外部監査により安全性が確保されています。ただ製造や素材に関する
点では、たれ⾃体の製造の説明や情報が少なく⾃前なのか委託製造なのか不明である点、また使⽤する⽟ね
ぎなど素材が国産か輸⼊品かの原産地情報が説明されていない点、さらに⽟ねぎやニンニクなど⼤量に使⽤
しているにも関わらず残留農薬検査がない点は安⼼安全に不安を残すので改善が求められます。
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評価結果

■ ＷEBアンケート結果

１

この価格で買いたい
と思いますか

２

この商品をターゲットにする
客層は多いと思いますか

３

USP (その商品の独⾃の売り）
がある商品だと思いますか

４

買いたくなる
ネーミングですか

５

この商品に興味が
ありますか

とてもある 少しある 普通
あまりない ない

WEBアンケート・1次審査・2次審査・最終審査を厳正に⾏った結果をご報告させていただきます。
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受賞回・年⽉

宮のたれ
⾦ 賞

⽟ねぎとニンニクと醤油にお酢のみのソースで余計な物がない

安全衛⽣管理がマニュアルでしっかり管理されている

熱々の鉄板上のステーキに注ぐと⾹ばしい⾹りが漂う
瓶詰にて⼆種類のサイズが店頭やNetでも購⼊できるのが良い
ステーキソースとしてはもちろん他のソースとしても有効

お酢の酸味が強くドレッシングのようで好みが分かれる
⽟ねぎの味は感じられたが塩味と酸味が少々強すぎる
たれ⾃体の製造の説明や情報が少なく⾃社製造か委託かが不明

⾁⾃体に塩味がついているのでこのたれをかけると塩気が強い

⽟ねぎなど⼤量に使⽤しているにも関わらず農薬検査がない
使⽤する⽟ねぎなど素材の原産地情報が説明されていない
オリジナルソースとしての地位が確⽴しているのに知名度が低い

⽣の⽟ねぎの擦りおろし感があり加熱をしない製法が良い

宇都宮創業当時からの鉄板商品で価格もリーズナブルで良い

第78回（2024年8⽉）

1.6%

点数分布としては８０点台が43％、９０点台が57％と⾼い評価を得
ています。ただ今回実際に試⾷した際には、下味がしっかり付いた
お⾁にたれをかけての提供だったため、塩味が強すぎるのでは、と
の声が審査委員全員からきかれ、惜しくもグランプリとはならず⾦
賞の獲得となります。また酸味が強すぎるとの意⾒も多く、この点
は鉄板商品にしては残念でした。ステーキ以外にも使える味わいで
すので今後はソースバーでお好みで使⽤できると良いと思います。

3.1%

1.5%

1.6%

1.6%

3.1%

4.8%



■ 要因分布

■ 総評

ー 7 ー

ジャパン・フード・セレクション

審査レポート

〒102-0082 東京都千代⽥区⼀番町15-8 壱番館5階
Tel：03-3265-0518 / Fax：03-3265-0519
Mail：info@foodanalyst.jp

89%

89%

95%

91%

88%

87%

要因分析については、マーケティング要因が95％、次に
マネージメント要因が91％と評価が⾼く、その他は80％
台後半の⽐較的バランスの良い６⾓形となっています。
特にマーケティング要因はオリジナルソースとしての地
位の確⽴と価格的にも⼿頃で店頭でもネットでも購⼊し
やすい点が評価されています。またマネジメント要因に
おいても商品展開・サービス・店舗運営の良さが評価さ
れています。ただ内部的要因において商品⾃体の味付け
が好みにより評価が⼆分されたり、素材安全性その他に
おいて原材料の産地が不明でかつ⼤量の野菜使⽤にも拘
らず残留農薬検査の未実施は安⼼安全⾯において今後の
改善の必要性を多くの審査員が感じています。

出展企業である株式会社アトム様は、コロワイドグループの中枢でもある外⾷産業の企業で⽇本国内に多
数のレストランチェーンを展開・運営している有⼒企業です。その中でもステーキ宮は⼈気のあるステーキ
レストランチェーンとして知られています。ステーキ宮は近年ではファミリー層や⼥性・⾼年齢層の顧客か
らの⽀持をベースにさらに幅広い層をターゲットにしたマーケティング展開を⾏っています。

さらに現状に⽢んじることなくデジタルマーケティングの活⽤や健康志向とサステナビリティなどのトレ
ンドを顧客ニーズとして捉えて⽇々研鑽されている点には敬意を表します。
今回スペシャリテ対象であるステーキ宮の「宮のたれ」については、良く焼かれた「宮のロース」のス

テーキソースとして、まずは試⾷時に係の⽅がステーキにかける時のジュワーとした⾳が⾷欲をかきたてる
点が素晴らしいとの声が多く聞かれました。成分の７割が⽣の⽟ねぎの擦りおろしで保存料不使⽤の加熱を
しない製法も素晴らしいです。また⽟ねぎとニンニクと醤油にお酢のみの製法のソースで、余計な物を含ま
ない点も評価されています。熱々の鉄板のステーキにかけると⾹ばしい⾹りが漂い、余熱で⽟ねぎの⽢味が
増してお⾁の味が引き⽴ちます。このたれはお店で提供されるだけではなく、瓶詰で⼆種類のサイズが店頭
やネットでも購⼊できる点も好評です。ステーキソースとしてはもちろん、ハンバーグやチキンソテーの
ソースとして、また酸味が強いのでサラダのドレシングなど他のソースとして有効な点も魅⼒的です。

また安全への取り組みとして安全衛⽣管理がマニュアルでしっかり管理されている点も好ましいです。宇
都宮創業当時からの鉄板商品で価格もリーズナブルで良いとの声もありました。

ただ、こうした評価の中には審査員＝消費者に伝わり切れていない幾つかのネガティブな意⾒や改善・改
良を求める声もあります。例えば⾁⾃体に下味がしっかりついているのに、このたれをかけると塩味が強い
という声が多数聞かれました。また⽟ねぎの味は感じられたが塩味とお酢の酸味が強く、ドレッシングのよ
うで好みが分かれるなどの意⾒もありました。この点はソースバーもあるので顧客の好みでこの宮のたれを
使⽤できるようにすべきと考えます。

また製造や素材に関して、たれ⾃体の製造の説明や情報が少なく⾃社製造なのか委託製造なのか不明であ
る点、また使⽤する⽟ねぎなど素材が国産か輸⼊品かの原産地情報が説明されていない点、⽟ねぎやニンニ
クなど⼤量に使⽤しているにも拘わらず残留農薬検査がない点は安⼼安全に不安を残すので改善が求められ
ます。またオリジナルソースとしての地位が確⽴しているのに知名度が低いのは今後の課題です。

出品された「宮のたれ」はソースとしてはすでに歴史があり完成度が⾼い商品ではありますが、これから
も商品の持つ可能性と更なる品質向上により真の鉄板商品＝「宮のたれ」となることを期待します。
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