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商品名

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
どんぐり⿊豚
⾦賞

脂がしつこくなく、⽢みがあってあっさりしている

「どんぐり⿊豚」というネーミングが興味を引く

脂⾝にナッツ系のフレーバーがあり、ごまだれとの相性が良い
健康にこだわる⾼級志向の層にぴったりの商品
どんぐりを飼料に使おうという発想は素晴らしい

冷めてくると⾁質が結構硬くなってしまう
どんぐりで「イベリコ豚」をイメージするのは難しい
どんぐりを餌にすると何がメリットなのかわからない

脂⾝の⽢さは感じるが、⾁質が少々硬く感じた

通常の⿊豚より価格をあげたとあるが、その根拠が不明
ウェブサイトがなく、認知度が今後の課題と感じた
どこ産のどんぐりをどの程度⾷べさせているのかわからない

柔らかく、噛むごとに⽢みを感じられて美味しい

飼料の管理徹底やトレーサビリティもしっかりしている

第79回（2024年9⽉）

2.9%

点数分布として、銅賞相当が6％、銀賞相当が12%、⾦賞相当が
39％、グランプリ相当が45%となりました。
総合評価87%で、「⾦賞」を受賞されました。
⾁質が柔らかく、脂⾝の⽢さも秀逸であること、「どんぐり⿊
豚」という興味を引くネーミングも⾼評価につながったものと思
われます。

5.9%
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89%

87%

86%

86%
82%

89%

要因分析として、82％から89％の範囲に分布して
おり、全体的にバランスの良い六⾓形となってい
ます。
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」が89％、ネーミングやパッケージ
から構成される「外部的要因」が87％、素材、安
全性を表す「素材・安全性要因」が89％とそれぞ
れ⾼評価となっています。
⼀⽅、「ブランディング要因」が82％にとどまり、
ブランディングの確⽴不⾜が懸念材料となってい
ることがうかがえます。

審査会では、⼆つの調理法で試⾷しました。
⼀つは、薄くスライスした⾁をさっと湯に通したしゃぶしゃぶで、ピンク⾊から⽩⾊に変わったところを
ポン酢とごまだれでいただきましたが、⾁の⾹りがとても素晴らしく、⼝あたりも柔らかくてとてもバラ
ンスが良いと感じました。
また、脂⾝部分も⽢くて、ナッツのような芳⾹があり、ごまだれとの相性は素晴らしいと思います。
もう⼀つは、ブラックペッパーと塩を軽く振ってフライパンで焼いたものですが、⽕が⼊るとしゃぶしゃ
ぶとは違った⼒強い旨味を感じることが出来ました。
しゃぶしゃぶの後に焼いたものをいただいたので、ちょっと⾁質が硬いと感じた審査員もおりましたが、
そのしっかりとした⻭ごたえも商品特⻑のひとつと⾔えると思います。
「どんぐり⿊豚」はイベリコ豚の最⾼級品ベジョータが放牧でどんぐりを⾷べているところから発想され
たとの事で、とても素晴らしいと思います。
⽇本でもイベリコ豚が広く販売されるようになりましたが、⼀般消費者はどんぐりとの関連はまだあまり
知られていないように思われます。
上表の「ブランディング要因」がやや低めなのは、どんぐりを餌に混ぜるとどのように⾁質に影響を与え
るかなどを周知させていく必要があると思われるためです。
また、餌のどんぐり品種はベジョータが⾷べるアルコルノーケやエンシーナを使⽤しているのか、多品種
なのか、国産か輸⼊品なのかも不明です。
いずれにしても、まずこの商品の「売り」を消費者に広く認知していくことが最重要課題と思います。
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美味しさ分析レポート1

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

（しゃぶしゃぶ調理後以下同様）
湯に通すと純⽩に変わる

脂⾝部分が透けて⾒える

明るく輝きがある

２−３㎜のスライス

⼀⼝サイズにカット

軽く、ふんわりしている

⽴ち上る⾹りが広がっていく

奥⾏きのある⾹り

旨味にあふれた⾹り

ささやくような魅惑の⾹り

ふわふわの柔らかい⾹り

⽣命⼒に溢れたいきいきした⾹り

（しゃぶしゃぶ調理のものを講評しています）
薄くスライスされたみずみずしいピンク⾊の⾁は輝きがあり、素材のフレッシュさが伝わってきます。
箸でつまみ、昆布出汁のお湯にくぐらせると、⾁の⾊がピンク⾊から輝きのある⽩⾊にさっと変わってい
き、脂⾝の部分は⽩⾊から透明感のある⽩⾊に変化していきます。
形状は軽く収縮し、弾⼒感が⾒てとれます。
しゃぶしゃぶ前のスライスされた⾁には特徴的な⾹りは感じれれないが、出汁にくぐらせると上質な⾁な
らではの旨味に溢れた⾹りが広がってまいります。
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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
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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

⾚⾝部分に軽い爽やかな酸味

深みを感じさせるほのかな苦み

フレッシュ感のあるジューシーな
旨味

脂⾝からくる上品な⽢み

塩味は感じられない

⾼級店で味わう本格的な味

えぐみのない上質な⾹り

⼝になじむほんのりとした温かさ

もっちりとした⻭ごたえ

しっとりとした⼝当たり

脂⾝部分にソフトな粘性

ふんわりした触性

ジューシーな旨味と⽢みのハーモ
ニー

もっちりふんわりの⾷べ⼼地

（しゃぶしゃぶ調理のものを講評しています）
昆布出汁の湯にくぐらせ、きゅっと締まった⾁を味ポン酢にちょっとつけて⼝に運ぶと、柔らかいながら
も⼼地よい弾⼒性を持った⻭ごたえを感じるとともに、⼝の中には上質な⾁ならではの旨味溢れる⾹りが
広がっていきます。
基本五味をしっかりと感じ、味ポン酢とマリアージュした爽やかな酸味、味の深さを感じされるほのかな
苦み、フレッシュ感にあるジューシーな旨味、脂⾝から感じる上品な⽢み、味ポン酢由来の⾁の旨さを引
き⽴てる塩味を実感することが出来ます。
この五味のバランスの良さが⽼若男⼥問わず多くの⼈が「おいしい」と感じることができる理由となりま
す。
飽きのこない美味しさに⼀枚、また⼀枚とどんどん⾷がすすんで参ります。
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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

上質な⾁ならではの滋味あふれる後味
後を引く旨味溢れた⾹りが⼝に残り余韻が楽しめる

夏の⾷欲がない時でも、冷しゃぶサラダでも楽しめる
冬はしゃぶしゃぶや鍋であたたまることができる

料亭で⾷べた、銘柄豚の美味しい記憶がよみがえり、特別感を
感じることができる

ビタミンB1が豊富な豚⾁で、新陳代謝が活発になり、疲労回復
効果もある

五感 評点
視覚 5
聴覚 5
触覚 5
味覚 5
嗅覚 5

広義の味 評点
まろ味 5
コク味 5
ふわふわ味 5
軽やかな味 4
懐かしい味 4

五味 評点
酸味 2
苦味 2
うま味 5
⽢味 3
塩味 1
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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

⾷べる前から、その美しいピンク⾊から⾁質の良さを感じ、昆布出汁の湯にさっとくぐらせて純⽩に変化し
た⾁を味ポン酢をつけて⼝に運ぶと、柔らかいながらもしっかりとした⻭ごたえを感じることが出来ます。
また、塩胡椒をしてさっと焼くと凝縮された旨味を感じることができ、⾊々な料理法で楽しめるお⾁である
ことが良くわかります。

商品マネジメントや顧客マネジメントはある程度できていると思いますが、広報マネジメント体制について
は、広報専⾨部署が設置されておらず、広報計画もなく、SNS等の発信も積極的ではないようです。
⼀般的に馴染みのあまりない商品でありますので、広報、PR活動の充実が求められると思います。

どんぐりを給餌することによって味や⾁質がどのように変わるかをもう少し科学的にデータ化して、消費者
に訴求できると良いのではないかと感じます。
価格も普通の⿊豚より⾼めに設定されているとのことですが、⾼価格設定することによってブランドの⾼級
化を図るという⼿法には疑問が残ります。

「どんぐり⿊豚」というネーミングはとても興味をひくと思います。
イベリコ豚のベジョータからの発想も⾯⽩く、どんぐりと豚の組み合わせがかわいらしく覚えやすく親しみ
やすいと感じますが、⼀般消費者には予備知識がないと「どんぐり⿊豚」の意味がスッと理解されないので
はないかという点が懸念されます。

「どんぐり豚」をブランドとして育成し、知名度を上げていく必要があるわけですが、御社のホームページ
を拝⾒しますと、⽜⾁や鶏、鶏卵にも「どんぐり」の冠をつけていらっしゃるようで、「どんぐり＝イベリ
コ豚」のイメージからは離れていくような気がします。
イベリコ豚をイメージしたどんぐり豚のブランディング戦略に注⼒されるとよいかと思います。

トレーサビリティ管理や衛⽣管理はしっかり⾏われていますが、⿊豚の飼育環境等がブラックボックスなの
で評価しづらい点があります。飼料に配合されているどんぐりがベジョータが⾷べているアルコルノーケや
エンシーナなのか、国産品か輸⼊品なのか、また、輸⼊品の場合は、どの国からの輸⼊なのかという情報が
なく困惑します。配合⽐率は企業秘密とありますが、その点が若⼲説得⼒に⽋け、透明性を感じづらくして
いるようにも思います。
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