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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

⽇本⼈ならたまらない〜漁師飯〜
グランプリ

⾷感が若⼲ざらついている

⾷欲をそそる複雑な味わいと旨味が率直においしい

栄養価の⽔準が⾼く、健康志向の⾼まりのニーズに沿っている

想像⼒とワクワク感をかきたてるネーミングが良い
軽い⾷感で⾷べやすく、何杯でもご飯が⽌まらなくなる
特性をとらえていて、消費者がイメージしやすい

プロモーションが強化されるとさらによい
パッケージ裏⾯を⾒ないと⽤途に迷う

素材の味が活きている反⾯、素朴すぎる印象を受ける

パッケージから商品の特徴が伝わりずらい
味が少し薄いように感じる
⼤型で保存しずらいので⼩さめのサイズもあるとよい

磯のしっかりした⾹りと⾵味がよい

持ち運びが便利でアウトドアやお弁当でも使⽤できる

第83回（2025年1⽉）

鰹節、昆布など旨味が先だつ⾷材を合わせ、味、栄養いずれも⾼い
⽔準に仕上がっている点に多くの審査員が感動を覚えました。⾹り
⾼く、⾷べる前から想像をかき⽴てる上に素朴な素材の絶妙な配合
が幅広く好まれていました。外部的な評価も⾼く、パッケージのタ
イトルの⼿書きデザインが活動的な漁師の躍動感が出ており秀逸で
す。また、カツオが⾶び跳ねている絵も新鮮さが出ており、パッ
ケージにも親しみがある点も優れていると考えます。
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■ 要因分布

■ 総評
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Tel：03-3265-0518 / Fax：03-3265-0519
Mail：info@foodanalyst.jp

国産にこだわった鰹節、粘り気たっぷり、旨味たっぷりのこだわった北海道昆布、⾵味豊かで⾷感が楽しい
瀬⼾内海の海苔など、絶妙なバランスでの配合が⾼評価です。
噛んだ時に⼝に広がる旨みを考慮したカット法には、抜群のセンスを感じました。分かりやすい材料ながら調
合バランスがよく、⾷後に残るのは、おいしさのみ。昆布の味や⻘のりの⾹り、韓国産ではありますがめかぶ
の粘り気も後押しして、ネーミング通りまさに⽇本⼈の好みの味に仕上がっています。

原材料はすべて乾き物なのに活きの良さがあり、調味料の醸造酢も控えめ。磯の⾵味メインのシンプルさで
ここまで⾷欲をそそるのは、やはりバランスと製法の優秀さに尽きると感じます。鰹節のイノシン酸、昆布の
グルタミン酸がまた優秀な働きをし、天然の旨み成分がどれほど⽇本⼈の⾷⽣活を助けてきたのかを改めて感
じとれる商品です。味はもとより、栄養価の⾼さから、広い世代に受け⼊れられる商品かと考えます。

ただ、⻭応えのポイントとなっている噛めば噛むほどうまみが出る刃型カットの削り節は、シャキシャキと
していて美味なのですが、⼩さな⼦どもの喉には引っかかりやすいようでした。
「モサモサして⼝中に残る」という感想を、お年寄りと⼦どもからは⼀部⾒受けられました。

とはいえ、⾷欲がない時、暑い夏で脂っこいものは⾷べたくない時、簡単に健康的な⾷事をとりたい時などに、
炊き⽴ての⽩⽶にふりかけるだけで⾷欲がわくという感想もあり、⼿軽に栄養がとれる⾯でも”たまりません
“という声がありました。
とにかくセンスがよく、今以上にヒットしていてよい商品です。今後は、プロモーションやブランディングに
期待です。素材の安⼼感、商品管理を徹底ししている⾯でも安⼼感があるので、広告宣伝に関する活動や体制
に⼒を⼊れてみると⼤ヒット商品として認知度が広がる気がします。

パッケージの裏に記載された⾷べ⽅の説明では、あたたかいご飯に、うどん、そば、ラーメンに、お好み焼
きやたこ焼き、冷や奴や湯⾖腐に、と親切な記載があり、。醤油、マヨネーズ、三杯酢とも相性抜群というこ
とが書かれており、そこを⾒ないと⽤途はわかりずらいという意⾒もございます。

これは表のパッケージに載せてもよいかと考えます。透明な袋で中⾝も⾒えやすいだけに、ネーミングの想
像⼒にプラスして、表に記載することで、さらに多くの消費者の⾷欲を鷲掴みにできるように思います。イン
バウンドのお⼟産として、各地に置いてもらうのも広がりが⾒えます。
貴商品のさらなる⾶躍を期待しております。

92%

92%

89%

87%

82%

95%

内部的要因、外部的要因、素材・安全性・その他、の３つ
の要因で92%という結果を鑑みて、商品として素晴らしい
ことを⽰しています。⾮常に評価が⾼い結果です。また、
⾷欲をそそるネーミング、親しみやすい中⾝が⾒える透明
パッケージを⽤いていることが素朴な素材を求める時代の
⼼を捉えており、市場要因、マネジメント・PR要因もほぼ
90%という評価なので、全体的に⾼いパーセンテージです。

ただ、ブランディングが82%であるところは、よい商品
であるにも関わらず、そのことが世の中に今⼀歩伝わって
いないという数字を表しております。今後は市場を拡⼤し
て認知度を広めていくこと、またさらなるブランディング
を強化することで、⾶躍的な商品になることが予測されま
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

⾚茶褐⾊、深緑と⿊が成す⾊彩の
コントラスト

パッケージには透明度あり、中⾝
には透明度はない

深緑と茶褐⾊が混じり合う、
陽が差し込んだ深海のような濃淡

ウッドフレークと細い短冊の融合

⼤⼩織り混ざっている

溶け込むものと広がるもの

⼀瞬で⼼を虜にする磯の物語

ほおばりたくなる海の⾵景

芳醇な⾹りとともに感じる奥深さ

シャリシャリッと、ふわり

味わいのあるざらつき感

湿気を含むと⾊が濃くなる

漁師飯と聞くと、まず誰もが海の恵みを想像するでしょう。漁師たちが波⽌場や船上で、仕事の合間や終
わりに⾷べる「まかない」。まるで波間で揺れる⾈の上、潮⾵に抱かれながら味わう漁師の⼀⽫。その旨
味は海そのものですが、都会でもその「まかない」は多くのレストランで⼈気のメニューとして登場して
います。貴商品は、そんな島国である⽇本⼈魂をくすぐったネーミング通りの味を想像しました。それも
封を開ける前から想像させるなど最⾼です。実際、透明なパッケージから覗ける中⾝は、おいしそうな鰹
節や昆布、あおさなどの具材が踊り、実際にも鰹の⾹りがふわりと⿐腔をくすぐりました。⽩飯にかけて
⾷べたら何杯でもいけてしまう！ いい意味で中毒性を感じました。また、様々な形状にカットされた具
材の量のバランスも、漁師飯の豪快な味わいがを感じ、すべてが詰まっているスペシャル感も⾒えました。
私的なことですが、18年前、東京の恵⽐寿で⼈気だった和⾷屋で⻑年にわたって⼈気を誇っていたメ
ニュー、多く雑誌で紹介された“まかない漁師飯”の味を彷彿とさせました（＊⼟地開発のために閉店）。
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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

滲み出る若⼲の酸味

複雑でありながら調和のとれた苦
味

波のように押し寄せる重層な旨味

噛めば広がる天然の⽢み

⾃然からなるほんのりとした塩味

⾃然の恵みそのものを感じさせる
素朴で⼒強い

素朴でどこか懐かしい⾹り

常温と冷感との間

硬さの中に⼝溶けのいい柔らかさ
を持つ

どちらかというと、乾いている

湿気を含むと粘り気がある

嫌味を感じさせない上品な触感

控えめな⼼地よい⾳

シャキシャキと、ほろっ

ご飯にかけて、お野菜にかけて、卵かけご飯にもひとふり。⾷べ⽅のアドバイスがパッケージにあります
が、これはただの“かけるもの”ではないと感じました。とはいえ、まずはかけるものとして⾷してみまし
た。炊き⽴ての⽩いご飯にそっとふりかけた瞬間、磯の⾵がダイニングに吹きました。その後、ほうれん
そうのおひたしの上にもかけてみると、ほうれん草の先に鰹節の芳醇な⾹りが先に⽴ち、昆布とめかぶの
深いコクが広がってきました。また噛めば噛むほど味が変わり、ところどころで焼き海苔の⾹ばしさが⾆
先で踊る場⾯も。近年、「味変」といって、ひと⼝、またひと⼝と調味料を⾜す⾷べ⽅がブームになりま
したが、貴商品は、海の恵みが体中に染み渡る天然の「味変」。最初に感じるのは鰹節の圧倒的な旨味の
波。次いで昆布がやさしく⽀え、最後に焼き海苔の⾹ばしさが印象的なフィニッシュを飾る。ひと⼝で⾷
卓が海原に変わるようなダイナミックな味わいは、素朴でありながら⼒強く、そして忘れがたいレイヤー
です。漁師たちの情熱と海の⽣命が織りなす、⼀瞬で⼼を虜にするストーリが浮かびます。
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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

漁師飯の真⾻頂ともいえる、素朴でどこか懐かしい味わい。
鰹節や昆布の旨味が温かいご飯に寄り添い、まるで故郷の⾵
景がよみがえるような安らぎ。

忙しい朝に⼿軽にご飯にかけたり、補助的な⾷品としても
習慣化することをイメージ。

鰹節や昆布、めかぶや海苔などの栄養素材がしっかり使われ
ていて、添加物が少ないのも安⼼ポイント。

五味 評点
酸味 3
苦味 3
うま味 5

⽢味 5

塩味 5

広義の味 評点
まろ味 5

コク味 5

濃厚な味 5

⾟味 4

新鮮な味 5

五感 評点
視覚 5

聴覚 5

触覚 5

味覚 5

嗅覚 5

季節や地域を問わず受け⼊れられるが、暑い地⽅などで⾷
欲がわかない⽇には最適。
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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

おいしいだけではなく、衛⽣安全検査や安全⾯においての取り組みがしっかりなされていること、栄養⾯
でも⾼いことが⾼評価なので、広報宣伝をしっかり⾏っていくことで広がっていくことを感じます。WEB
サイトがないのはもったいないので、具体的な使い⽅や市場での評価など、詳細な情報を発信していくこ
とが期待されます。地元経済の活性化や観光促進にもつながっていくことでしょう。

世界的に⿂介系の乾き物商品は、持続可能な素材の使⽤やスマートパッケージング、パーソナライゼーショ
ン、利便性の向上などが注⽬されており、これらの要素を組み合わせることで消費者の期待に応え、競争⼒
を維持しています。そういった意味でも内容、コスト⾯でかなり⼯夫されていますので、消費者からの⾼評
価も多く⾒受けらます。もう少し買いやすいように⼩分けバージョンもあるとよい気がします。

漁師飯というネーミングが⼒強い海の幸を彷彿とさせ、購買意欲を刺激する効果があると考えられます。
透明なパッケージは、消費者にとって商品の中⾝を直接確認できるため、さらに購買意欲を⾼める効果があ
ります。特に⾷品においては、鮮度や品質を視覚的に伝える⼿段として有効です。透明なパッケージを採⽤
したことは好ましく、鰹節や海苔などの素材の状態や⾊合いを直接⾒せることができてますし、これにより、
消費者は商品の新鮮さや美味しさを視覚的に感じ取り、購⼊の判断材料としていると考えられます。

⼀般的に⽔産物のブランディングとプロモーションは、⽣活様式の変化に対応しながら進められていますが、
貴商品は漁師飯に特化した商品として理解されるネーミングで、ブランディングは時代とともに確⽴してい
く予感がします。ただし、漁師飯というワードは他社の商品でもあり、レストランでもメニュー化されがち
な名前です。それだけ消費者の関⼼を引くので、差別化するためのオリジナルの発信が必要です。

添加物を最⼩限に抑えた製品が多く、素材そのものの味わいや栄養価を活かした商品が好まれる中、無添
加であることを明記している部分もあり、⼈⼯的な成分への不安を軽減しています。昆布や鰹節、海苔な
ど、⽇本国内で⽣産された素材を使⽤していることが注⽬点で、⽣産地や製造プロセスが明確なところも、
消費者にとって安⼼感を与えています。

鰹節、昆布、めかぶ、胡⿇、海藻が丁度いい塩梅で盛りだくさんに⼊っていて、それぞれに適した⼤きさに
カットされている調合が秀逸です。⾒た⽬から美味しいことが感じられることという感想が多く、実際に、
⾃然の旨みがあらゆる⾷材や料理に合いました。⽇本⼈には⽋かせない素材と原料を活かすというストーリ
ーも新鮮で、“たまらない”のキャッチがぴったりです。
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