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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

鮭の酒びたし
グランプリ

噛み応えがあり、酒肴として最適の⼀品

オリジナリティがあり、市場内での稀少性が⾼い

じっくり噛んでいると、上品な⽢さも感じられる
⽇本酒に浸すと⾷感がソフトになり、⾵味もさらに上がる
新潟の⾷⽂化が⽣み出した逸品である

酒びたしという⾷べ⽅は、⽇本酒が苦⼿な⼈は受け付けない
パッケージがやや地味に過ぎる感がある
商品名の記載が鮭の⾊とほぼ同⼀でとても⾒え難い

癖のある味は、万⼈向けのものとは⾔えない

酒びたしというネーミングについては明確な説明が必要
お客様の声を聞くための対応の窓⼝が無い点は問題である
商品に対する具体的なマネジメント⽅策が⽰されていない

鮭の旨味が凝縮されている

添加物を使⽤せず、伝統に則り加⼯・製造が⾏われている

第83回（2024年11⽉）

●●%

点数分布として、銀賞相当が5%、⾦賞相当が27％、グランプ
リが68％を占めた結果、総合評価90％でグランプリ獲得の基準に
達しました。原材料は鮭と塩のみで、薄い⾝の中に旨味が凝縮さ
れていること、⽇本酒に浸し⾷することで、さらなる旨味が味わ
える酒肴であること、そして何よりも⻑い伝統に則り製造された
新潟の⾷⽂化が⽣み出した逸品であることが、グランプリ受賞に
相応しい商品であることの主な理由として挙げられます。
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■ 総評
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93%

●●%
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80%

●●%
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要因分布として、94％から80％の範囲に分布し、グ
ランプリ受賞の基準を満たしています。

最も評価の⾼かった94%の素材・安全性・その他は、
添加物を使⽤せず鮭と塩のみで製造された商品の安⼼感
が⾼く評価されました。次いで93%の内部的要因は、⾷
品にとって最も重要な要素である味そのものの正当な評
価の結果となります。88%の市場要因は、類似する鮭の
⾷品とは⼀線を画する商品の稀少性の⾼さによるもの、
87%の外部的要因は、商品名は⾒え難いものの簡素で保
存しやすいパッケージへの評価、そして共に80%のマネ
ジメント・ＰR要因、ブランディング要因については、
商品の宣伝が積極的とは⾔えない点と、ブランドとして
さらなる情報発信の強化が必要と感じた結果となります。

当商品は、第83回ジャパン・フード・セレクション審査会に於いて、厳正な審査の結果、90点を獲得し
た上でグランプリを受賞されました。以下にその御報告をさせていただきます。

受賞の理由としまして、やはり何よりも商品の素材と味が⾼く評価されたことが挙げられます。鮭のま
ちと呼ばれる村上市の数多ある鮭料理の中でも、鮭と塩のみを使⽤し、伝統に則り半年に渡る製造期間を
経て作られた当商品は、鮭の旨味が凝縮され、噛み締めるごとにじわじわと染み出る味がとても良く、酒
に浸すことでさらなる⾵味が加わって、⽇本酒好きにはたまらない酒肴にぴったりのものとなっています。
イタリアをはじめとする海外ではやはり⻑期に渡る熟成期間と気候・⾵⼟が⽣み出した、豚⾁と塩のみで
製造された⽣ハムが有名で広く知られていますが、その中でも最⾼級と呼ばれるクラテッロにも引けを取
らないような、⻑い時間をかけて発酵した⿂⾁のタンパク質の強く深い旨味が最⼤の売りと⾔えます。

鮭は⽇本⼈にとって最も⾝近な⿂のひとつであり、その調理法、味わい⽅も様々ですが、乾燥させて作
られた保存⾷というジャンルの中では鮭とばが⽇本⼈の嗜好に合い、⼿軽に味わえるおつまみとして⼈気
があります。当商品は乾燥に加え発酵という⾷品の持つ旨味を何倍にも⾼める⼯程を経ていることにより、
それとは異なる独特の旨味があり、また、市場内に於ける稀少性の⾼さを持ちうることに繋がっています。
御社では鮭に対してとりわけ深い愛情を持ち、それ故に⾷していてその真摯な気持ちが伝わってくるよ

うな気がしました。惜しむらくは商品の広報・広告活動が今現在はそれほど⾏われていない点ですが、当
審査会への出典が今後のPR活動の⼀助になれば幸いと考えます。
以上、マルト鮮⿂株式会社様より出典の商品「鮭の酒びたし」は、審査員⼀同の⾼評価を得られた上で

グランプリを受賞されましたことの改めての御報告となります。
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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

乾燥と熟成が⽣み出した深い飴⾊

鮭の⾝は薄切りである為に透明感
がある

飴⾊の濃い⾊合いだが、⾝は光を
透過するように明るい

⻑さ50〜60ｍｍ、厚さは2ｍｍほ
どの⼩ぶりな鮭の⾝

⼀切れ⼀切れがごく⼩さいサイズ

薄切りの形態である為、⽴体感は
それほど感じられない

熟成による深みのある⿂の発酵臭

村上の海辺に照り付ける太陽が⽬
に浮かぶような匂い

鮭の⾝の熟成された旨味と⽢味が
⿐に抜けるような匂い

じっくり、ゆっくりと噛み締めて
味わう⾷品の為静謐な匂い

太陽の光と⾵をその⾝に吸収した
温かみを感じる匂い

熟成・発酵による癖がありながら
⼒強さを感じる匂い

⾒た⽬は深い飴⾊で、いかにも熟成と発酵が⽣み出した⾃然⾷品といった⾊を⾒て取れました。原材料
に鮭の⾝と塩以外は使⽤していない為に⾊味に不⾃然さは⼀切なく、製造に費やした半年間もの重みと⾔
えるものを感じられるような⾊合いとなっています。

匂いは、乾燥・発酵させて作られた⾷品特有のしっかりとした発酵臭が感じられました。しかし嫌味な
匂いではなく、むしろ鮭の旨味が薄い⼀切れの中に凝縮されていると想像でき、味わいに期待の持てる良
い匂いであると⾔えます。

パッケージに書かれた鮭の酒びたしの商品名は、商品の⾊に溶け込んでやや⾒え難いところが難点です
が、酒＝⽇本酒に浸して⾷することへの⾼揚感のようなものが頭を擡げるような気がします。
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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

発酵由来の微かな酸味がある

旨味と⽢味の奥底にほんのわずか
な苦味
半年間に渡る製造期間が⽣み出し
た深い旨味がある
鮭の⾝の⽢味と、⽇本酒に浸した
時の⽶の⽢味が強い

製造⼯程由来のもので塩味が強い

熟成が⽣み出した鮭の凝縮された
旨味と⽇本酒の旨味が融合した味

酒に浸した時は鮭と⽇本酒、それ
ぞれの発酵臭が溶け合った匂い

常温で味わうものだが、発酵と熟
成による温かみを感じる

乾燥した⾝であるため硬いが、⽇
本酒に浸すと柔らかい印象がある
ほぼ乾燥した⾷品である為に全体
的に乾いている
⽇本酒に浸すと⾷感がソフトにな
るが、粘り気は感じられない
噛むごとに唾液が分泌されるため、
⼝中はしっとりとした感覚

鮭の⾝は静謐な感じ、それを浸す
⽇本酒は気分を⾼揚させる

噛み応えはクニクニとし、じわじ
わとした旨味が溢れ出てくる

村上市に数多ある鮭料理の中でも、当商品は薄い切り⾝をひと齧りするだけで凝縮された鮭の旨味を味
わうことのできる、酒肴というジャンルではいわば極北、精髄だと試⾷をして感じた次第です。

基本の五味は、発酵由来の酸味、旨味と⽢味の奥底にほんのわずかな苦味、保存⾷故の強い塩味、噛み
締めるとじわじわと沁み出す鮭の⾝の⽢味、そして何よりも熟成が⽣み出した深い旨味がいずれもしっか
りと感じられました。さらに⽇本酒に浸すことにより、⽢味と旨味がより濃厚になるように思いました。

同じ乾燥⾷品で、スルメや昆布もまた噛めば噛むほど旨味の出てくるものですが、単に乾燥させるので
はなく、熟成・発酵させて作られた当商品は旨味の奥深さが違うと考えます。そして、商品名の通り⽇本
酒に浸し⾷することで、⽶を発酵させた⽇本酒の旨味がその奥深さのさらに先へ踏み込ませた感じです。
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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

発酵由来の癖の強さはあるものの、噛み締めるうちに鮭の旨味
が⼝中に沁み出し嫌な後味は残らない。⽇本酒に浸すことによ
り、⾵味も後味もよりマイルドなものとなっている

鮭は北国を代表する⿂のひとつで、⽇本の９割の鮭は北海道で
獲れる。オホーツク海、ベーリング海、北太平洋の全域で獲る
ことができ、海外産ではノルウェーのサーモンが特に有名

⽇本⼈は鮭を縄⽂時代から⾷してきた。鮭が特によく⾷卓に上
がる北海道では、秋鮭のことをあきあじと呼ぶ。鮭は鯨やアン
コウと同じく、捨てる部分がほとんど無いとされる

鮭は⿂類の中でも特に栄養豊富で、健康・美容にも多くの効果
が期待できる。免疫⼒を⾼めるとも⾔われ、寒い季節に⾷べる
のは特に良い。必須脂肪酸であるDHAとEPAも豊富である

五味 評点
酸味 1
苦味 2
うま味 5
⽢味 4
塩味 4

広義の味 評点
⾵味 4
滋味 5
⽞妙さ 4
熟成感 5
⾃然味 5

五感 評点
視覚 3
聴覚 2
触覚 3
味覚 5
嗅覚 3
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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

薄い切り⾝に顔を近づけ、⼝に含む前にまず匂いを確かめてみたところ、細切りにした秋鮭を海⽔で洗っ
て⼲した鮭とばのようでありながら、それよりも⼀段と鮭の⾹りが強く感じられました。⼝に含むと、薄い
⾝のどこにこれほどの鮭の旨味が凝縮されているのかと驚き、村上市の⾵⼟が⽣み出した逸品と⾔える味に
ただ感嘆させられました。⽇本酒に浸したものは、鮭の旨味と⽇本酒の旨味と⾹りの相乗効果により、これ
⼀品でどこまでも酒が進んでしまい困る、という⼼配まで頭を過る感じがしました。

商品を売る為に⼀番とも⾔える⼤切な要素は、まず何よりもその存在を広く消費者に知ってもらうこと、
すなわち宣伝ですが、現状では御社は広告予算を確保しておられず、現代の市場では重要な広告の⼿段であ
るSNSの活⽤もされていない点は残念なところです。具体的なマネジメント⽅策も⽰されていないため、今
後はお客様窓⼝の設置、社員・⼈材教育の強化等を⽅策として打ち出し、さらなる発展を望むとしたらいわ
ば会社の屋台⾻の強化に取り組んでみる必要があるように思います。

同じ鮭の加⼯⾷品である鮭とばは、酒肴としての市場内での⼒はかなり⼤きなものですが、当商品は同じ
酒肴としてのジャンルではそれとは⼀線を画するもので、稀少性のある⼀品として受け⼊れられるものと思
われます。ただ全国展開を狙うのであれば、当商品の情報をもっと発信する必要があるという審査員の意⾒
も少なからず⾒受けられました。⽇本酒好きの消費者をメインターゲットに饐えた今後の商品販売の展開を
期待したいところです。

パッケージはトレイに載せた商品を真空パックにした簡素なもので、⾒た⽬のインパクトはほぼ感じられ
ませんでした。加えて⿊い⽂字で書かれた商品名は、濃い飴⾊の商品に同化しかなり⾒え難くなっているの
はよろしくない、という印象を受けました。パッケージは商品にとっても重要な要素のひとつであり、何の
事前情報も無い商品を⼀⾒して⼿に取ってもらえるかは、商品の⾒た⽬のインパクトにかかっていることを
我々⾷の専⾨家の忌憚の無い意⾒として受け⽌めていただけると幸いです。

商品製造に使⽤されている鮭は、資料によると北海道で⽔揚げされたもので、地元で獲れたもので無い以
上、原材料のブランド⼒としては特筆すべきものは感じられないように思います。しかしながら、鮭の⾝を
半年もの時間をかけて乾燥・発酵させて作られる当商品は、村上市の気候⾵⼟と⻑い伝統が⽣み出した⼀品
であり、完成された商品としてはその稀少性から、ブランドとしての⼒を発揮できるものであると考えます。
他社製品との違いを明確に打ち出すことが、さらなるブランド⼒の向上に繋がるのではないでしょうか。

⼤量に製造・販売されている主に⿂介類を使⽤した乾物や保存⾷は、製造⼯程に於いて少なくない⾷品添
加物を使⽤していますが、当商品は保存料・着⾊料を⼀切使⽤せず、原材料である鮭と塩のみで作られてい
る点に、まさしく上質な商品であることへの安⼼感があります。トレーサビリティ管理が⾏われていない点
はやや疑問ですが、その他の点はHACCPに基づく衛⽣管理、鮮度の良い鮭をスピーディーに処理している事
等、概ね安⼼感があり、素材に対する愛情と⾷する⼈への思いやりと受け取れました。
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