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■ 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

プレミアムいかの⿊作り
グランプリ

鮮度のよさを感じる⾷感があり⽣臭みがなくとても⾷べやすい

味付けが程よく、イカ墨のパスタなど様々な料理に使いやすい

真っ⿊な⾒た⽬のインパクトがあり⼤変美味。⾼いUSPがある
富⼭伝統の名産品で、イカ墨のコクと旨味を味わえる逸品塩⾟
塩加減が絶妙で、ごはんの共にお酒のあてにぴったりの美味しさ

こぼすと服など汚れるので注意喚起の表記があると親切
パッケージにもう少しUSPを感じるプレミアム感があるとよい
素晴らしい商品なのにあまり知られておらずもったいない

⼝の中が真っ⿊になるので⾷べるシーンを選ぶ

外箱のプレミアムの表記は正⾯にも必要
外装に商品のこだわりやストーリーがあるとよい

⾊から想像できないほど旨みがあり、イカの⾝に⽢味がある

細めにカットしてあり⾷べやすく、⼝のまわりも汚れにくい

第79回（2024年9⽉）

3.9%
2.0%

2.0%

5.9.%

5.9.%

点数分布として⾦賞相当が19%、グランプリ相当が82%を占めた
結果、総合評価92%で【グランプリ】となりました。グラフが⾼
得点に寄った理由として、⽔揚げ直後の真イカの⾝⾁、イカ墨・
イカ肝を使⽤し熟成発酵させ作られた富⼭の伝統⾷の塩⾟「⿊作
り」の素材のクオリティの⾼さや味わいの素晴らしさが多くの⼈
の共感を得たことが挙げられます。WEBアンケート結果では商品
への興味、購買ターゲット、商品のUSP、買いたくなるネーミン
グについて7割から8割の⼈が「とてもある/ある」と回答してお
り幅広い層での商品への関⼼の⾼さがうかがえます。⼀⽅、価格
への興味については15％程「ない/あまりない」と回答しており、
商品の価値が伝わり切れてないことが課題となっています。

他にはない珍品なので、積極的な媒体へのアプローチが効果的
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まずはじめに、富⼭県滑川市で半世紀以上に渡り、特産のホタルイカをはじめとした富⼭の海の幸を使っ
た様々な商品の開発や販売に情熱を注ぎ、地元の素晴らしい素材に⽬を向けより良い味への探求と魅⼒ある
商品にチャレンジをする姿勢に⼼から敬意を表します。富⼭が誇る海産物のおいしさを広く発信し、⻑く愛
される商品作りへの想いが、今回出品された商品「プレミアムいかの⿊作り」から⼤変伝わってきました。
富⼭湾で⽔揚げされたばかりの⽣きた真イカをすぐに、漁港近くの⼯房で⼿作業で丁寧に加⼯し、イカスミ
とイカ肝で和え熟成させた発酵⾷品の塩⾟。「いかの⿊作り」はまさに商品名のとおり、真っ⿊なイカの美
味しさをまるごと⽣かした富⼭の海の幸の魅⼒を堪能できる逸品です。
審査会では「いかの⿊作り」をそのままとあったかいごはんと共に頂きました。真っ⿊なその⾒た⽬はと

てもインパクトがあり驚きましたが、どういう味わいなのかとても興味を惹かれ、⼝に⼊れた瞬間、その美
味しさに感動しました。イカスミの濃厚な旨みが⼝に広がり、新鮮なイカの⽢みと⼼地よい⻭応えが感じら
れ五感を刺激し多くの審査員がその味わいに魅了されました。

⼀⽅、ネガティブな意⾒として、「素材・安全性要因」について、主原料の真イカについては全く⾮の打
ちどころがない素晴らしい素材ですが、原材料の中に酸化防⽌剤やph調整剤、保存料など添加物が複数使⽤
されている点が残念に思います。様々な安⼼・安全への取り組みや管理、チェック体制も万全で、この点だ
けが懸念点となり点数が伸び悩む要因となっており、製法や添加物の再検討が望まれます。また今後の展望
として商品の特徴を効果的に伝えるために、サブタイトルの追加なども⼀考の余地があると考えます。これ
により消費者に対する商品のアピールが⼀層強化され販売促進につながると考えられます。

商品は、それ⾃体が⾮常に完成度の⾼いものです。これからも本商品の持つ可能性の更なる向上を期待す
るとともに、貴社のご発展を審査員⼀同⼼より祈念申し上げます。

要因分布として、85%から93%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。
最も評価が⾼かったのは、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」で93%と⼤変⾼評
価です。鮮度抜群の真イカを原料に、こだわりの製法や
味覚に反映され⾼い評価につながっています。次にネー
ミングやパッケージから構成される「外部的要因」は
91％で、真っ⿊な⾒た⽬のインパクトと「いかの⿊作
り」というストレートな商品名のわかりやすさが⾼評価
につながりました。「マネジメント・PR要因」と「ブ
ランディング要因」は共に88％で、ブランディングに計
画性があり、広報活動も主導的で綿密な戦略が⾼く評価
されています。
⼀⽅、市場・トレンドから構成される「市場要因」は
86％、「素材・安全性・その他要因」は85%にとどまり
市場要因は購買層の偏りや価格について、素材・安全性
要因は複数添加物が使⽤されている点が懸念となり評価
が割れることで点数が伸び悩む結果となりました。
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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

イカは艶のある漆⿊に近い美しい
墨⾊

⿊作り⾃体は透明感はほぼない
瓶は透明で中の⿊がはっきり⾒える

⿊作り⾃体は明暗濃淡はなく均⼀

真イカの細切りをイカ墨・イカ肝で
和え仕込み熟成させた塩⾟瓶詰め

細切りの真イカをイカスミと肝を
和えて仕込み熟成させた塩⾟瓶詰

優しく芳しい磯の⾹ 麹由来の
醤油のようなまろやかな⽢い匂い

奥⾏きのある匂い 醤油のような
芳ばしさ ほんのり磯を感じる匂い

かすかな塩味とまろやかな⽢み
旨みを感じる匂い

五味が調和した⼀体感のある匂い

熟成が⽣み出すまろやかさの中に
のある匂い

奥深さや円熟味を感じるまろやか
な匂い

透明の瓶に詰められた富⼭県の名産品「いかの⿊作り」。漆⿊のように真っ⿊なその⾒た⽬はとてもインパ
クトがあり唯⼀無⼆の商品に⼼奪われるパワーを感じます。⾷前からどういう味わいなのかとても興味を惹か
れワクワク感が⾼まり“早く⾷べたい”そんな思いに⼼が躍りました。⾒た⽬そのまま「いかの⿊作り」という
ネーミングもわかりやすく審査での外部的要因は91％で⾼評価です。富⼭湾で⽔揚げされた真イカを⽣きた
まま加⼯する鮮度と製造へのこだわりが⾒た⽬から伝わってきます。細切りにしたイカ⾝をイカスミ・イカ肝
で和えて仕込み熟成させた発酵⾷品の塩⾟は、艶やかな美しい漆⿊で、細く短くカットしてあり⾷べやすさへ
の配慮を感じます。匂いは、塩⾟にありがちな⽣臭みは全く感じず、イカスミのまろやかな匂いと、麹で発酵
熟成された醤油のような奥⾏きのある⽢みや旨みを感じさせるとても芳ばしい⾷をそそる匂いがします。

⾷前感の改善点について、外箱の商品名の“プレミアム“が現パッケージには上にしか表記されておらず正⾯
への表記とパールカラーの箱に銀箔の⽂字が⽬⽴たず、パッケージの改善の余地があると考えます。

イカ細切り:⻑さ5~8㎝/幅4~5㎜
厚 2~3㎜ 内容量:180g 
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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

かすかに感じる麹由来の熟成した
酸味 発酵が育んだ酸味

余韻として感じるほのかな苦み

⼝に⼊れた瞬間広がる奥⾏きのあ
るまろやかなコクのある旨み
鮮度の良いイカの⾝の素材の⽢味
麹・調味料由来の⽢み
素材の持つ磯の塩味
⾷塩の塩味

鮮度のいい真イカの味覚・⾷感・
⾵味を堪能できる唯⼀無⼆の味わい

優しく⾹る磯の⾹ 熟成された奥⾏
きのあるまろやかな⾷をそそる匂い

ひんやりつるっとしたなめらかな
⾆触り ⼼地よい⻭応え

細切りのイカの程よく柔らかで
⼼地より⻭応え
イカスミ・イカ肝で和え熟成させ
たイカの⾝⾁は軟らかくしっとり
粘度の強い特製イカスミ調味液で熟
成された塩⾟は程よくねっとり
イカスミのねっとり感
イカの軟らかで⼼地よい⻭応え

イカスミとイカ肝のまろやかさと
細切りイカの⾷感とのハーモニー

ねっとりしたイカスミにつるんとした
イカの⾆触りとシコシコした⻭応え

「いかの⿊作り」を⼝に含んだ瞬間、まず豊かな旨みが⼝いっぱいに広がり、イカスミをねっとりまとった
塩⾟のつるんとした⾆触りと、軟らかく熟成されたイカ⾝の⼼地よい噛み応えと鮮度の⾼いイカだからこそ感
じれる素材の持つ⽢味を楽しむことができました。要因分布で最も評価が⾼かった味や⾹りなど五感からなる
商品の魅⼒を表す「内部適要因」でも多くの審査員が「旨味が強くとても美味しい」 「⾵味がよい」「⻭応え
がよく⾷べやすい」「塩加減がちょうどよい」といった感想が多く聞かれ、貴社がこだわった“味覚・⾵味・品
質”が商品から伝わり、最も⾼い評価を得ることができました。 満⾜感も⼗分で、噛むほどに素材の味わいが
増し、五味の絶妙なハーモニーが五感を刺激して“美味しさ”へと導いてくれました。ご飯の共に、酒の肴に、
アレンジ料理にイカスミパスタにと“⾷のシーンの想像膨らむ”味わいがありました。⼀⽅評価が伸び悩んだ
「素材・安全性・その他要因」については、素晴らしい富⼭湾の獲れたての真イカを使⽤しているのに保存料
やph調整剤、酸化防⽌剤といった添加物が複数使⽤されているのが懸念点となっています
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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

まったりとした濃厚なイカスミとイカ肝の深い味わいと
鮮度の良さを感じるイカの⾷感との対⽐が楽しめる
深い旨味とほのかな⼼地よい苦みの余韻がある

江⼾時代、⽇本海を結ぶ交易船北前船の保存⾷として作られ広
まった富⼭県の伝統⾷・郷⼟⾷「いかの⿊作り」。富⼭湾の豊か
な海の恵み真イカまるごと味わえる唯⼀無⼆の塩⾟

「いかの⿊作り」は初めて出会った味。ごはんの共にお酒のあ
てに、またイカスミパスタやチャーハンなどいろんなアレンジ
料理に使えるのも魅⼒

イカに含まれるタウリン、ビタミンB群、ビタミンEには、肝機能
を助ける効果や貧⾎予防の改善、アンチエイジング効果など健康
に良い成分が多く含まれ健康な⾷⽣活に上⼿に取り⼊れたい

五味 評点

酸味 2

苦味 2

うま味 5

⽢味 3

塩味 4

広義の味 評点

まろ味 4

コク味 5

磯味 4

円熟味 5

懐かしい味 3

五感 評点

視覚 5

聴覚 4

触覚 5

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

富⼭湾で⽔揚げされたばかりの真イカで作られた本商品は、イカスミ・イカ肝を和えて熟成発酵させた塩
⾟で他にはない“品質・⾵味・⾷感”に⾼いUSP（独⾃の売り）が評価されています。真っ⿊なイカスミをま
とった⾒た⽬のインパクトだけでなく、イカスミのコクと旨みたっぷりで⾹りもとても芳しく、鮮度の⾼い
イカの⾷感、素材の⽢味が感じられます。刺⾝でも⾷べれる新鮮な真イカを贅沢に使⽤しイカスミで和えて
作られた本商品は、素材・製法のこだわりを感じる唯⼀無⼆の⾮常に満⾜度の⾼い商品といえます。

透明の瓶に詰められた富⼭県の名産品「プレミアムいかの⿊作り」。漆⿊のように真っ⿊なその⾒た⽬はとて
もインパクトがあり、その存在⾃体に興味を惹かれる⼒があります。「いかの⿊作り」というネーミングも⾒た
⽬そのままでわかりやすく、郷⼟の伝統⾷を商品化し商品名にそのまま⽣かしている点も素晴らしいです。外箱
については、いくつか改善の余地があると考えます。商品名の“プレミアム”が⽬⽴たない点と表⾯に表記がない
点、この他商品のこだわりやストーリーをパッケージに添えるなどより魅⼒を伝える⼯夫が求められます。

WEBアンケートで「この価格で買いたいか？」という問いに対して、内容量180ｇ 販売価格 1,404円（税
込）が⾼いと感じている声が若⼲あがっていました。⾼品質な原料を贅沢に使⽤し製法にこだわり、唯⼀無⼆
な味わいの本商品は、私はコストパフォーマンスは⾼いと感じます。この評価が分かれるのは、商品の魅⼒が
伝わり切れてないことが要因として考えられます。改善策としては、どこで売るか購買ターゲットを明確にし、
商品の魅⼒をよりアピールするアプローチ⽅法を模索し実⾏することでさらなる伸びしろを感じます。

ECサイトでは、QRコード導⼊で⾃社商品や企業情報に関する情報などの発信やスムーズな購⼊が可能なネッ
ト販売体制がしっかり構築されています。また広報担当の部所があり体制が整っていて、広報計画が主導的で
綿密な戦略を感じます。また何かあった場合のお客様対応窓⼝が設けられ、顧客管理体制や危機管理対応が
しっかり確⽴されていて安⼼感がありホスピタリティを感じます。SNSについてはHPとリンクさせ、お客様と
双⽅向性を持たせタイムリーな仕掛けが新たなファン獲得につながります。

富⼭湾の豊かな海の恵みを漁港に隣接する⽴地で⾼鮮度のままに⼿作業・⼿仕込みにこだわりもの作りされて
いる貴社の商品には、他では真似できない⾼いブランド⼒と商品⼒があります。モンドセレクション連続10年受
賞、全国⽔産加⼯品総合品質審査会での受賞など数々の栄誉に輝きハイポジションにありながら、常にチャレン
ジを続ける姿勢が貴社のブランド⼒を更に⾼めています。「いかの⿊作り」は富⼭の⾵⼟・歴史が育んだ伝統⾷
を商品化した素晴らしい商品です。本受賞を更なるブランディング戦略に⽣かして頂けると幸いです。

素材にこだわっている点と丁寧な製法が⾮常に安⼼感を与えます。また原材料の温度管理や鮮度管理、⽔道⽔
品質検査の実施などチェック体制、HACCPやトレイサビリティ管理など安全・安⼼に対する衛⽣管理や品質
管理が徹底している印象を受けました。ただ⼀⽅、原材料の中に保存料やph調整剤、酸化防⽌剤といった添加
物が複数使⽤されているのが懸念点となっています。素晴らしい素材を鮮度や製法にこだわり作られているの
に⾮常にもったいなく感じます。可能であればそれらの添加物に代わる原料の発掘・製法が望ましく思います。



ジャパン・フード・セレクション
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