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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
わが家は焼⾁屋さん中⾟
グランプリ

味覚の中⼼を司る醤油とごま油の⾵味が⾷欲をそそる

⼤⼿ならではの安⼼安全な素材と製造⼯程が評価できる

誰からも愛されやすいネーミングセンスが好印象である
研究された複雑な⾵味は、お⾁の味を最⼤限に引き⽴てる
どの商業施設でも⼿軽に購⼊でき、コスパが良い商品

さらりとした印象だが、増粘剤を使⽤している点が気になる
他社製品との差別化が難しく、はっきりとした特徴が欲しい
サブタイトルが⽬⽴ちにくいので、タレのイメージが弱い

中⾟だが⽢めな味付けのため、万⼈受けな印象が拭えない

SNS活⽤が⼀般に伝わりにくく、交流の場として醸成したい

可能な限りの農薬検査実施が望まれる
ファミリー層ターゲットだが、濃くて健康的なイメージが弱い

⽢みと⾟味のバランスが良く、⽼若男⼥に好まれる味付け

アレンジレシピがパッケージに記載されていて良い

第79回（2024年9⽉）

2.0%

点数分布として、⾦賞相当が20％、グランプリ相当が80％を占
めた結果、総合評価94％で【グランプリ】となりました。グラフ
が⾼得点に偏った理由として、何といっても焼⾁店のタレの味を
⾃宅で楽しめるという点と焼⾁以外にもホームページでレシピが
紹介されていて様々な料理に応⽤できる点が⾼評価を得たと考え
ます。

また、アンケートの結果から、肯定的な意⾒が⼀番低いのが商
品に対する興味です。価格については80％以上が肯定的な回答を
しております。ＵＳＰ、ネーミングで否定的な意⾒が⾒られるこ
とからも商品に関する情報発信に顧客ロイヤリティのアップ対策
の検討の余地があると考えます。

2.0%
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93%

94%

93%

93%

91%

89%

要因分布として、89％から94％の範囲に分布
し、全体的にバランスの良い⼤きな六⾓形とな
りました。

ネーミングやパッケージから構成される「外
部的要因」が94％と最も⾼く、味や⾹りなど五
感からなる商品⾃体の魅⼒を表す「内部的要
因」、市場・トレンドから構成される「市場要
因」、「マネジメント・PR要因」が93％と次に
並んでいます。

⼀⽅で決して低いわけではありませんが、
「素材・安全性・その他」は89％と他の項⽬に
⽐してやや低調となったのは、添加物に対して
厳しい評価があったことが影響しているものと
考えます。

まずは【グランプリ】獲得おめでとうございます。本商品は、焼⾁屋さんにおいてあるタレのさらっと
した性状を追求し、それを⾒事に再現しており、更にコクがあり、様々な原材料を使⽤した複雑な味わい
を感じさせてくれるタレとして仕上がっていると感じました。
審査会では、「⽢味、酸味、⾟味などのバランスが良く⾷べやすい」、「ごま油の⾵味が特に良い」、
「焼き⾁だけではなく⾊々な料理にも使えそう」、 「商品開発に⾄ったストーリーが素晴らしい」 、
「インパクトのあるネーミングで⽬を引く」といった好意的な意⾒がありました。⼀⽅で、「添加物が多
い」、「せっかくのサブタイトルをパッケージで⽬⽴つようにした⽅が良い」、「中⾟とあるが⽢めな感
じがする」、「⼀⼈暮らしには使い切るのに時間がかかる」といった否定的な意⾒もありました。

アンケート結果にもあったように、商品の情報としてはまだまだ消費者に伝わり切っていないように思
います。各種媒体を活⽤した商品ＰＲを⾏っておられても、そこへ誘導する仕組みにさらなる⼯夫が必要
ではないかと考えます。このためＱＲコードのパッケージへの添付は⾮常に有効であると感じます。

パッケージに添付されているＱＲコードにアクセスすると、本商品を使⽤した様々な料理のレシピが紹
介されており、焼⾁で使い切れなかったタレも、次の焼⾁まで取っておくことなく、様々な料理として使
えることから400gのサイズであっても使い切りはそれほど難しくないように感じました。実際に紹介され
ているレシピで⿇婆⾖腐を作ってみましたが、⼿軽に味を調えることができ、万能調味料を得たような気
分になりました。ただ、紹介されているレシピには考案者の名前も添付されていますが、同じ⼈が考案し
たものが多かったので、レシピコンテストを開催した際には、幅広く消費者からの提案レシピを紹介し、
レシピコンテストから選出されたこともあわせて紹介するなどレシピ紹介のWebページにもう⼀⼯夫があ
ると、もっと商品が⾝近なものとして市場に浸透していくのではないかと感じました。
出品商品はそれ⾃体完成度が⾮常に⾼いものであり、これからも商品の持つ可能性のさらなる向上を期
待しています。
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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
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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

深い茶⾊と光沢、濃厚な旨味を感
じる⾊合い

若⼲の濁りがあり、濃厚さを演出

濃淡のコントラストが強く、しっ
かりとした印象

焼き⾁のタレとしては粘り気が少
なくトロっとした液体

細かい具材が点在し、しっかりと
した存在感

すべての材料が液体に溶け込んで
おり⽴体感はない

熟成されたフルボディのワインを
思わせる濃密さ

濃厚でしっかりとした⾹り、⾊の
深みを連想させる

⽢みと酸味のバランスが取れた、
複雑な⾹り

お⾁を包む柔らかい液体を連想す
る匂い

とろみが弱くさらっとした質感が、
すっきりとした⾹りを演出

この焼⾁のタレは、視覚的には深い茶⾊と光沢があり、濃厚な旨味を感じさせる⾊合いです。若⼲の濁
りがあることで、タレの濃厚さがより強調され、⾷欲を引き⽴てます。また、濃淡のコントラストが強く、
しっかりとした印象を与えています。形態としては、焼⾁のタレにしては粘り気が少なく、トロっとした
液体で、細かい具材が点在しており、しっかりとした存在感を持っています。しかし、すべての材料が液
体に溶け込んでおり、次元感や⽴体感は感じられません。
嗅覚的には、熟成されたフルボディのワインを思わせる濃密さがあり、濃厚でしっかりとした⾹りが、
⾊の深みを連想させます。⾹りの中には⽢みと酸味のバランスが取れた複雑さがあり、⾁を包む柔らかい
液体を思い起こさせる匂いが漂います。また、さらっとした質感がすっきりとした⾹りを演出しており、
熟成された豊潤な⾹りに包み込まれるような温かさも感じられます。これらの要素が合わさり、⾷前感と
して⾮常に優れた印象を与えます。

熟成された豊潤な⾹りに包み込む
ような温かさを感じる匂い
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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
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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

レモン果汁が微妙な酸味を添える

ごま油の⾹ばしさにほんのりとし
た苦味
熟成されたみその濃厚な旨味が広
がる
果糖ブドウ糖液糖の⽢味が強く際
⽴つ
しょうゆベースの塩味がしっかり
効いている

熟成技術が⽣み出す⽇本の⾷⽂化
に深く根付いた伝統的な味わい

にんにくの⾹ばしさが⿐腔を刺激
する

熱々の焼き⾁に絡めると温かみが
増す

滑らかで柔らかいテクスチャー

タレ特有のしっとり感が強い

適度なとろみがあり、⾁にしっか
り絡む

⼝の中で滑らかに広がる滑り感

静かに⾆にまとわりつく

じわっと広がる⼼地良い⼀体感

この焼⾁のタレは、味覚において⾮常にバランスが取れており、レモン果汁が微妙な酸味を添え、しょ
うゆベースのしっかり効いた塩味と、果糖ブドウ糖液糖の強く際⽴つ⽢味が⾒事に調和しています。また、
ごま油の⾹ばしさに感じるほんのりとした苦味や、熟成されたみその濃厚な旨味が、豊かな⾵味を⽣み出
しています。このタレは、熟成技術が⽣み出す⽇本の⾷⽂化に根ざした伝統的な味わいを持ちつつ、にん
にくの⾹ばしさが⿐腔を刺激することで、⾷欲をさらに掻き⽴てます。
温度感も重要で、熱々の焼き⾁に絡めると、温かみが⼀層引き⽴ち、タレのしっとり感が⾁にしっかり

と馴染みます。テクスチャーは滑らかで柔らかく、適度なとろみが⾁にしっかりと絡み、⼝の中で滑らか
に広がる滑り感が特徴です。⾳の⾯でも、静かに⾆にまとわりつくような⾷感が⼼地良く、じわっと広が
る⼀体感が、⾷べる者に深い満⾜感を与えます。
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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
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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

とろみの少ないタレは、⾁にはしっかりとまとわりついてコク
を旨味を与える反⾯、⼝の中にまとわりつくような感覚が弱く、
ほのかな酸味が後味をすっきりさっぱりしてくれる。

夏の季節はバーベキューで外せない焼⾁ですが、本商品は、焼
⾁以外のレシピにも使えることから、焼⾁以外のアレンジ料理
に、キャンプにと様々な場⾯で活⽤が期待できる。

コロナ禍が落ち着き、⽣活様式も落ち着きを取り戻しつつある
が、今でも内⾷や中⾷が定着しているところもあり、⾷の広が
りを感じる中で、本商品の存在をうれしく感じる。

焼⾁⽂化は、⽇本⼈のソウルフードとして取り上げられるほど
になっており、そのなかでも、お店の美味しさを家庭で再現で
きる本商品は、後味⾃体も焼⾁店での飲⾷後の満⾜感を疑似体
験させてくれる。

五味 評点

酸味 3

苦味 1

うま味 5

⽢味 4

塩味 4

広義の味 評点
まろ味 2

コク味 4

ザ焼き⾁のタレ 5

軽やかな味 3

懐かしい味 4

五感 評点

視覚 4

聴覚 3

触覚 4

味覚 5

嗅覚 5



ジャパン・フード・セレクション 審査レポート

ー 7 ー

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

この焼き⾁のタレは、⽢味、⾟味、酸味、⾹味のバランスが絶妙で、幅広い層に受け⼊れられる味わいで
す。特に特製ゴマ油が醤油ベースのタレに深いコクを与え、さらっとした⾷感がたっぷりつけてもくどくな
らない特徴を持っています。また、焼⾁以外の料理にも活⽤でき、リンゴやレモンなどの素材が⾵味を引き
⽴てます。⾒た⽬も⾷欲を刺激し、上等ではない⾁でも美味しく仕上げるポテンシャルがあります。ただし、
果糖ブドウ糖液糖の⽢さが強いとの指摘もあり、好みに応じた調整が必要かもしれません。

マネジメント要因について、審査員の評価は⾮常に⾼く、特に広報戦略の強さが際⽴っています。キッ
コーマンは、製造、顧客、社員マネジメントにおいてしっかりとした体制を整えており、広報専任の部署と
⼗分な広告予算を確保している点が評価されています。SNSやYouTubeを活⽤し、幅広いターゲット層に効
果的に訴求しており、今後のPR活動にも⼤いに期待が寄せられて、この強固なマネジメント体制がブランド
⼒の維持と強化に繋がっていることが⽰されています。

家庭で⼿軽に美味しい焼⾁を楽しめる商品として、特にコストパフォーマンスの⾼さが評価されています。
コロナ禍以降、家庭での焼⾁需要が増加する中、家族全員に適した味と価格のバランスが消費者から⽀持さ
れます。また、焼⾁以外の料理にも使えるアレンジレシピが提案され、使い切りサイズの利便性も⾼く評価
されています。しかし、市場は競合が激しく、焼⾁専⾨店の市販タレとの競争が厳しい中、この商品の強み
を効果的に消費者に伝えることが成功の鍵になると考えます。

ネーミングとパッケージデザインが際⽴っており、家庭での焼⾁の楽しさを象徴し、親しみやすさと専⾨
店の品質を兼ね備えているように感じます。パッケージには焼⾁シーンを想起させる画像と明確なキャッチ
フレーズが使⽤され、購買意欲を⾼めています。

総じて、このタレは家庭での焼⾁を特別な体験にする強⼒な商品であり、ブランド⼒向上の要素が揃って
いると考えます。

焼⾁のタレ市場は競争が激しく、⼀度決まった家庭のタレを変えるのは難しいとされますが、「わが家の
焼⾁屋さん」は⾼い認知度と信頼を築き、消費者にお店のような味わいを家庭で楽しめるという満⾜感を提
供しています。また、家で⼿軽に焼⾁を楽しみたいというニーズに応える商品コンセプトも⾼く評価されて
います。今後、焼⾁以外の使⽤⽅法の情報発信も充実することで、差別化を図りつつ、さらなるブランド⼒
の強化が期待されています。消費者が参加できるレシピコンテストを開催するのもよいと思われます。

⼯場の⼤規模な⽣産体制やトレーサビリティ、衛⽣管理の徹底が安⼼感を提供しています。保存料や着⾊
料を使⽤しない点も、消費者にとって安⼼できる要素として⾼く評価されています。また、FSSC認証を取得
した⼯場での製造や、放射能・農薬検査の実施が信頼性をさらに⾼めています。⼀⽅で、可能であれば添加
物を減らす⼯夫について期待する意⾒もありました。全体として、このタレは⾼い品質管理体制のもとで安
全に製造され、消費者に安⼼を提供する商品として評価されていますが、さらなる改善が期待されています。
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