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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

国産新鮮⾺刺し【⾚⾝】
グランプリ

⻭ごたえが良く、新鮮さとしっかりとした旨味がある

衛⽣や安全・安⼼に対する管理がしっかりしている

個包装の透明なパッケージは、中⾝がよく⾒えて安⼼感がある
１００グラムのサイズは使い切りやすい容量で消費者に親切
⾼い商品クオリティに⽐較してコストパフォーマンスが良い

内装パッケージはシンプルとはいえ、デザイン性が欲しい
⾺刺しは熊本を連想しがちなのでさらなる産地アピールが必要
1バック１００ｇで８３４円は初⾒ではやや⾼めに感じる

１００ｇはスライスすれば存在感がでるが⼀⾒は⼩さく⾒える

年末のせいかHPのショップにおいて品切れのアイテムが多い
３パックのギフトセットは単⾝世帯にはやや量が多い
ふるさと納税の返礼品は納期を細かく指定できると良い

⾁⾃体に⽢みがあり柔らかで臭みがなくとても⾷べやすい

⾺⾁を冷凍しないで品質を担保している点が素晴らしい

第８３回（2024年12⽉）

事前のアンケート結果では約７１％の審査員の興味を引き、約
７９％が購⼊するターゲット層の広さを評価し、約９３％がUSP
に対して⾼評価でした。審査結果の点数分布として、グランプリ
相当の評価が約９割、⾦賞相当の評価が約１割となり、総合評価
９４点となり、第８３回ジャパン・フード・セレクションにおき
まして【グランプリ】受賞とさせていただきました。

商品⾃体の美味しさやデザイン性の⾼い外観から【内部的要
因】【外部的要因】の評価が⾼く、商品ストーリーがきちんと伝
わるホームページや⾼い品質へのこだわりがよく伝わる事から
【マネジメント要因】や【ブランディング要因】も９６％以上と、
全体の⾼評価につながりました。
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９４%

９３%

９３%

９８%

９６%

９５%

⽇本における⾺⾁⾷の⽂化は諸説ありますが約400年前に加藤清正公が朝鮮出兵の際に⽌む無く軍⾺を⾷べ、その
味を気に⼊った事から九州を中⼼に⾺刺しを⾷べる⽂化が根付き、全国へと広まったとされています。そんな歴史あ
る⾷⽂化を現代で体現し、本商品を含む様々な⾺⾁加⼯品を⻑きにわたり、⾼品質で作り続ける真摯な姿勢に⼤きな
敬意を表します。審査委員会における本商品の最も多かった意⾒は、味・⾷感への好意的なコメントです。「全く臭
みが感じられず、⾺⾁の⽢みとうま味をしっかり感じられる」「しっかりとした⾷感にも関わらず、⼝溶けが良い」
など、⾼い評価が⼤多数を占めました。また、⽣産から⽣産、加⼯から販売までの確固たる管理体制や伝統に裏打ち
された⾼い加⼯技術、⾃社による⼀貫製造販売へのこだわりを中⼼としたブランディングや効果的な広告戦略につい
ても⾼く評価され、最終的に第８３回ジャパン・フード・セレクションにおきましてグランブリ獲得となりました。
地⽅部における精⾁業は、仕⼊れと在庫管理に多くの⼯数を要する事、衛⽣管理と品質管理に厳しい基準や設備が
必要な事、都市部に⽐べて需要の変動への対応やインフラも含めた物流の課題、⼤⼿スーパーとの市場競争にさらさ
れやすい等、様々なハードルを抱えていると推察されます。そんな中、貴社は⼀企業として地域に深く根差し、⾼品
質な商品が愛され、約９０年にわたり⻑くご商売を続けられてきた実績は⼤きく賞賛されるべきと思います。そうい
う意味ではこれまでの貴社のたゆまぬ努⼒は相当なものと推察されますが、今後のさらなる⼈⼝減、都市部への⼀極
集中は今以上にさらに加速する事はあらゆるデータが物語っており、その対策はこれまで以上に重要になってくると
考えられます。商品⾃体の品質維持、向上は当然の事ながら、常にブランディングやマーケティング戦略の⾒直しは
必須でありターゲットとする顧客層や需要の変化を把握し、それに合わせた販促活動や商品開発を⾏うことがこれま
で以上に重要なファクターとなっています。貴社においては地域内の需要だけに頼らないオンライン販売やふるさと
納税における展開も積極的に⾏われておりますが、今後、販売チャネルを増やすことによりさらなる地域外の顧客に
もアクセスし、より広い地域に販路をさらに広げる議論を深めてはいかがでしょうか。今回のグランプリ獲得を機に
今⼀度、ブランドやマーケティングにさらなる磨きをかけ、弛まぬ研鑽を続けられ、より⼀層、貴社がご発展される
事を審査員⼀同、⼼より祈念いたしております。

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９４%となり、⼝に⼊れた瞬間から感じる
鮮度の良い⾺⾁の旨味と鮮度の⾼さを感じさせる⾹りと
味わいが多くの審査員から⾼く評価されました。

中⾝が⾒えやすく安⼼感を与える外観や１００ｇあた
り８３４円と⼀⾒、⾼単価に⾒えるものの、その⾼い品
質とのバランスは⼗分にリーゾナブル（理由がある価格
設定）である事から「外部的要因」、「市場要因」も⼀
定の評価を得られました。
特に⾼評価だった項⽬としては「マネジメント・PR

要因」「ブランディング要因」ですが、ホームページに
おける商品へのこだわりや歴史がよく伝わり、特に品質
に対する強い思いがよく伝わる事やふるさと納税への
しっかりとした取り組みからも共に９６％以上と最も⾼
く評価を得ました。また、仕⼊先の畜産農家との強⼒な
関係性をベースとして絶対的な原料の管理体制や加⼯に
伴う衛⽣管理についても確固とした体制が確認され、
「素材・安全性」についても９５％と⾼評価を獲得、全
体としてはバランスの良い⼤きな六⾓形となりました。
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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

ワインレッドにやや⿊味ががかっ
たような印象

⾁々しさを感じる落ち着いた⾊調
であり、重厚さを感じさせる

暗濃な印象の中にも⾺⾁の⾚⾝ら
しい鮮やかな印象を与える

カットされた⾁塊を無地包装、真
空パック。形状は個体差あり

⼩ぶりな印象であるが、スライス
すると⼗分なボリューム

⼩さいながら厚みがあり⼀定の⽴
体感と存在感を感じさせる

健康的に肥育された新鮮な⾺⾁の
⾚⾝⾁が持つ⼒強い⾹り

深みのある⾁々しい匂い、奥⾏き
のある匂い

⾺⾁の⾚⾝のうまみと⽢みを想起
させる⼒強いにおい

重厚で落ち着いた匂い、たくさん
の成分が調和した⾹り

鮮度の⾼いフレッシュなテクク
チャーが⽣み出す柔らかな匂い

⼒強い匂い、⽣命⼒にあふれた⾹
り、懐かしい匂い

開封前の⾒た⽬はブロック状でその⾊はワインレッドが少し⿊味がかった印象ですが、スライスして並
べると茜⾊のような鮮やかさも感じられ、⾺⾁の⾚⾝らしい⾊調と光沢に加え、⾁の繊維がはっきりと⾒
える事による⽴体感も感じられ、ドリップもほとんどなく、上質で新鮮な原料を使⽤している事を想像さ
せ、味に対する期待感を⼤きく刺激されました。
⼤きさについては個体差があり、１００ｇの⾁塊で持ってみるとひんやりとした⼼地よい冷たい触感と
共に⼤きさ以上の重量感を感じました。⼀⾒、⼩さいようにも感じますが、刺⾝⽤にスライスすると１５
〜２０枚に切れ、断⾯積が増える事により重量以上のボリュームを感じさせます。
匂いは、それほど強いものではないものの、新鮮で⾺⾁の⾚⾝らしい重厚感のある⽣⾁の⼼地よい⾹り

であり、⼀切の嫌な成分が出ていない点は⽣産、加⼯から販売まで冷蔵にこだわった保存、流通⽅法によ
るものだと思われ、その⾹りに誘われ早く⾷べたい衝動に駆られました。
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美味しさ分析レポート2

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

ｐH５〜６程度で酸性であるが、
酸味としてはほぼ感じられない

感じられない

イノシン酸を中⼼としたアミノ酸
系の旨味をしっかり感じる
筋⾁量の多い⾺⾁にはグリコーゲ
ンが多く含まれ、⽢みを感じる
全く含まれないわけではないが、
ほとんど感じられない

屠畜したばかりの⾺をその場で⾷
しているかのような新鮮な味わい

⾺⾁特有の匂い、脂の⼼地よい⾹
り、ほんのりとした醤油の⾹り

⼝に⼊れた瞬間の冷感はあっとい
う間に体温と同等に変化する

しっかりとした⻭ごたえから咀嚼
するごとに柔らかく絡みつく
しっとりした⼝触りで⽣⾁らしさ
を強く感じさせる
咀嚼が進むと少しの粘性とともに
⼝の中で溶けていく

⾆や⼝の中に絡みつく感覚

噛むほどに僅かに発⽣する咀嚼⾳、
嚥下の際の喉の⾳

もちもち、ねっとり、ごくり

まずはおすすめの切り⽅で約２ｍｍにスライスしたものに何も付けずに⾷べてみましたが、⾁⾃体のも
ちもちとした弾⼒感に溢れ、⽣⾁のひんやりした温感は咀嚼が進むにつれ体温と同等になりながら、⾁繊
維は簡単に細かく裁断され、⾺⾁が持つ⽢みや旨味がじんわりと溢れてきます。新鮮な⾺⾁に現れるこの
⽢みはグリコーゲンであると⾔われ、筋⾁量の多い⾺⾁特有ならではのものであると⾔えます。ほぐれた
⾁塊は溶けるように⼝の中からなくなってしまいます。
続いて添付の⾺刺しタレにつけて⾷べるとその特徴的な⽢さと共に醤油の⾹りとうま味が新鮮な弾⼒の

ある⾺⾁と相まり、当該商品の良さを最⼤限引き出しています。このタレは⽼舗醤油製造メーカーとの共
同開発とのこと、双⽅の⾒地の総⼒と試⾏錯誤の苦労を感じさせ、そのコラボは⾒事としか⾔いようがあ
りません。⼤蒜や⽣姜、スライスした⽟葱、⼩葱や⼤葉など、様々な薬味とも相性は良く、いろいろな組
み合わせを試しているうちに、１パック分をあっという間に⾷べきってしまいました。
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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
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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

⼝溶けがとても滑らかで残滓はほとんどないが、圧倒的な⾚⾝
の旨さ、⽢さの余韻がしっかり残る。⾚⾝ゆえに脂は少なめだ
が、洗練された脂肪の残り⾹も感じる事ができる。

基本的には季節、気候を問わないが、⾺⾁は冬明けの３〜５⽉、
秋を迎える９〜11⽉が旬と⾔われる。癖がなくストレートな⾁
の旨味は九州産の⽢めの醤油との相性がすばらしい。

⾺刺しは冷凍ものが多く出回っており、チルド流通の⾺刺しを
⾷べた事がない⼈にとっては当該商品は驚きの⾷感と味わいで
あり、新たな体験となる。

⾺⾁は⾼たんぱく、低脂肪、低カロリーであるだけではなく鉄
分やカルシウムといったミネラルやビタミンB1、必須脂肪酸が
豊富に含まれ、健康的な素材としてのイメージを保有している。

五味 評点

酸味 2

苦味 1

うま味 4

⽢味 4

塩味 2

広義の味 評点

まろ味 4

コク味 4

濃厚な味 5

焼酎に合う味 5

新鮮な味 5

五感 評点

視覚 4

聴覚 3

触覚 4

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

ほとんどの審査員がその味について⾼評価でした。
⾺⾁の⾚⾝本来の旨味や⽢み、独特な⾹りや⾵味を評価する声が多く、五味のバランスの良さと共に、⾁

の細やかな繊維と弾⼒があるにも関わらずすぐに短時間で嚙み切れてしまう⼝の中でとけていくようなテク
スチャーも⾼評価でした。お酒に合いそう、という声も多く特に焼酎との相性も⾼いものと評価されました。
ニュース性については希少なチルド商品である事も⼀定の評価を得ました。

通常、⾺刺しの製造については⽣産〜流通〜加⼯までの⼯程は機械化が難しく、ほとんどの⼯程を⼈の⼿
を介したものになると思われます。そんな中、本商品は⽣産者である東畜産ファームさんとの強⼒な信頼関
係のもと、独⾃配合の飼料による肥育体制の確⽴と屠畜から加⼯まで最短の処理を⾏えるスキーム構築、伝
統に裏打ちされた⾼レベルの加⼯技術により⾼品位な商品作りができている点について⾼い評価を得ました。

広報についても質の⾼いホームページとInstagramにおける展開も⼗分な⽔準にある事が確認されました。

本商品はそのサイズや価格設定において、⾃家消費や贈答品として適切なポジショニングである事が多く
の審査員により評価されました。⼀⾒、１００ｇで８３４円は⾼く感じられるものの、スライスすれば１５
〜２０切れに切り分ける事ができる為、ボリューム感も⼗分であり、その味との⽐較では⼗分なコストパ
フォーマンスである事が認められました。また、多少⾼価でも本物を求める嗜好や⾺⾁の持つ健康的なイ
メージは昨今の消費者ニーズにもマッチしており、市場における訴求性も⼗分と判断されました。

商品名についてはシンプルで分かりやすいという意⾒が多数であり、チルド流通で新鮮さを売りにしてい
る事が伝わるりやすい点でも⾼い評価を得ました。

パッケージについては透明で商品そのものが⾒える安⼼感と⾚⾝の⾺⾁の⼒強さがよく伝わり⼀定の評価
となりましたが、シンプルさゆえにデザイン性を求める声も⼀定数ありました。添付されているパンフレッ
トに分かりやすい切り⽅のレクチャーがある事を評価する審査員の声も多数ありました。

⾺⾁および⽜⾁、その加⼯品を扱う精⾁店として⼀頭買い、⾃社による⼀貫製造販売へのこだわりを中⼼
としたブランディングで、絶対的な商品⼒や地元に根差した味作りで地域における存在感は⼗⼆分にあるも
のと想定されます。とは⾔え全国的な知名度としては発展途上である事は否めず、その点での評価は低かっ
たものの、そのこだわりや商品⼒は⼗分なポテンシャルを有している事への期待の意⾒が多数あり、通販や
ふるさと納税への取り組みを通じて今後のさらなる発展を期待できるブランドであると評価されました。

昨今の⾷品偽装や⾷品・サプリメント等の健康被害等の問題を受け、商品の安全性や品質管理に対する⼀
般消費者の⽬は製造ラインの⼤⼩を問わず、年々厳しいものになってきています。また、⽣⾁を取り扱う以
上、衛⽣管理や⾷品衛⽣基準の遵守、原材料の品質管理などが厳格に⾏われることが重要ですが、本製品は
HACCPに基づく⽣産管理やトレーサビリティ管理が正しく⾏われており、その点において⾼く評価されまし
た。また、屠畜から最短での処理、販売の中で冷蔵温度帯での管理についても⾼い評価を得ました。
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