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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

肝醤油で⾷べるホタルイカ刺⾝
グランプリ

コリコリとした⻭触りで⽢味のある⾝の味が良い

海を想起させるパッケージはとても新鮮なイメージ

肝醤油の味は癖がなく、旨味がとても濃い
⻯宮そうめんと名付けられた⾜の部分の⾷感が楽しい
ホタルイカの新しい⾷べ⽅の提案が素晴らしい

冷凍である為、ホタルイカの鮮度が感じられない
ネーミングはややストレートに過ぎるように思われる
商品は斬新なものだが、パッケージには新規性が無い

⾝がペラペラに⾒えるのはやや寂しい感がある

⼿間暇かけて作られた商品である点のアピールが不⾜している
お客様対応の窓⼝が設置されていないのは残念
商品の広報活動については、積極的とは⾔えない

純粋なホタルイカの味を楽しめる⼀品

市場内に於ける稀少性のとても⾼い商品である

第83回（2024年11⽉）

●●%

点数分布として、⾦賞相当が28％、グランプリが72％を占めた
結果、総合評価94％で最⾼賞であるグランプリ獲得の基準に達し
ました。受賞の理由としまして、⼿間を惜しまずホタルイカを刺
⾝として加⼯し、その味は⼀切の雑味が無く素晴らしく美味しい
ものであること、⻯宮そうめん、肝を⽤いた醤油と、可⾷部分を
それぞれ分けての味わい⽅は新しさがあり、市場内に於ける商品
の稀少性の⾼さに繋がっている点が主に挙げられます。
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■ 総評
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95%
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要因分布として、96％から81％の範囲に分布し、４
つの要因は⼗分にグランプリの基準を満たしています。

最も評価の⾼かった96%の素材・安全性・その他は、
ホタルイカを徹底して安全に拘り刺⾝に加⼯している点
が⾼く評価されました。次いで95%の内部的要因は、雑
味の無い純粋なホタルイカの味わいが素晴らしい点が評
価され、共に93％の外部的要因、市場要因は⾒た⽬から
真⾯⽬な商品であることが伝わる点、市場内に於ける稀
少性の⾼さ、87%のマネジメント・PR要因は、商品の
PRについてはやや不⾜している感があること、最も点
数の低かったブランディング要因については、個々の優
れた商品に満⾜し、さらなるブランド⼒の強化を現状で
は考えに無い点が残念なことへの評価となります。

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、94点を獲得し
た上で当審査会の最⾼賞であるグランプリを受賞されました。

受賞の理由としまして、まずは商品の味そのものをほぼすべての審査員が⾼く評価したことが挙げられ
ます。どのような調理法を⽤いても、ホタルイカは姿のまま⾷することの多いものですが、雑味であり味
わいの邪魔となるものを取り去り、純粋に刺⾝の形でホタルイカを味わえる当商品は、⾝のコリコリとし
た⻭ざわりとイカらしいほのかな⽢味、⻯宮そうめんと呼ばれる⾜の部分の昆布締めの⾵味とプチプチと
した⾷感、そしてイカの旨味が凝縮されている肝を⽤いた醤油のとろりとしたコク、いずれも素晴らしく、
ひとつひとつは⼩さいながらも、ホタルイカまるごとを味わえる贅沢感と満⾜感が得られました。

スーパー等でパックに詰められ、ボイルされて売られているホタルイカは⽬にすることも多いですが、
付属の酢味噌を味付けとして、まるごと⼝に⼊れるという味わい⽅しか知らない消費者に対し、これこそ
がホタルイカの真価だ、と蒙を開かせてくれるような当商品は市場内に於いても稀少性の⾼いものです。
しかしながら、ひとつひとつのホタルイカをパーツごとに分けるのは⼤変に⼿間のかかる作業であること
は想像のいくところで、⾷する⼈の為にその⼿間をかけることを厭わないという御社の⾷品製造業者とし
ての凛とした姿勢も、審査会に於いて多くの審査員が正当に評価していました。
富⼭湾はあいがめと呼ばれる特殊な地形で、ホタルイカをはじめ数多くの海の幸の宝庫ですが、とりわ

けホタルイカはその名の通り⻘く光る体が神秘的で、⾒ても⾷べても楽しめる稀有なものと⾔えます。
以上、株式会社葵⾷品様より出典の商品「肝醤油で⾷べるホタルイカ刺⾝」は、審査員⼀同の⾼評価を

得た上でグランプリを受賞されましたことをここに御報告致します。
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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

新鮮さを残した灰⾊がかった薄い
茶⾊

薄いイカの⾝⾁由来のキラキラと
した透明感がある

ホタルイカの⾝は明るい淡い⾊、
肝醤油はコクのある濃い⾊

ホタルイカの胴体が四⾓く整然と
並べられた状態

ひとつひとつの⾝は⼩さいが、量
があるために⼤きさも感じる

ホタルイカの⾝は⼩さく薄い為、
⽴体感はさほど感じられない

⼩さいながらも、海を感じさせる
新鮮な匂いがする

薄い茶⾊のホタルイカの⾝と、濃
厚な肝醤油の⾷欲をそそる匂い

ホタルイカの⾝、肝を使⽤した醤
油は⽢味を感じられる匂い

静かに味わっているうちに⾃然と
笑みが零れるような匂い

肝醤油はとろりとした⾆触りと、
イカの肝特有のコクのある匂い

あいがめと呼ばれる富⼭湾が育ん
だ海の恵みそのものの⾃然な匂い

ホタルイカといえば、姿のままボイルされてパック詰めされた商品が⼀般的ですが、⾒た⽬は万⼈が⾷
欲をそそるものとは⾔えないものです。然るに当商品は、ホタルイカの可⾷部分をそれぞれ分けているこ
とにより、今まで⾷べたことのない味を楽しめるのではないかという期待感が持てます。

ホタルイカの⾝からは、冷凍された刺⾝特有のわずかな⽣臭みが感じられましたが、⻯宮そうめんと呼
ばれる⾜には微かな昆布の匂い、そして肝醤油にはイカの肝特有の⼒強い濃厚な匂いが感じられました。

当商品の包装は、海を想起させるパッケージにホタルイカの⾝が整然と並べられ、⻯宮そうめんと肝醤
油がセットになっており、箸⼀本⽤意するだけで⼀切の⼿間をかけることなくホタルイカの刺⾝を⾷する
ことのできる⼿軽さが、⾷前の⾼揚感を⽣み出す要因となっていると考えます。
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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

胴体、⻯宮そうめん、肝醤油いず
れからもほとんど感じられず
肝醤油からは濃厚さの中にほろ苦
さが感じられる
ホタルイカの⾝のさっぱりとした
旨味と肝醤油の濃厚な旨味
イカならではの⾝⾁の⽢味と肝醤
油の濃厚さの中の⽢味が良い
調味料としての醤油の塩味に肝の
コクがプラスされている

味の邪魔となる雑味が取り除かれ、
ホタルイカの真価が味わえる

新鮮さを残し臭みの少ない⾝の匂
いとホタルイカの肝の濃厚な匂い

刺⾝である為、ひんやりとした⾆
触り

ホタルイカの⾝は柔らかいが、コ
リコリとした⻭触りがある
⽕を⼀切使⽤していない⾷品であ
り、すべてが湿っている状態
肝醤油にはとろりとした粘り気が
感じられる
⾝のコリコリとした⻭触り、肝を
⽤いた醤油のトロリとした⾆触り

静かに味わっているうち、⻯宮そ
うめんのプチプチ感が⼼地良い

⾝はコリコリ、⻯宮そうめんはプ
チプチ、肝醤油はじわり、トロリ

ホタルイカの⾝は、刺⾝で味わうとコリコリとした⻭触りがとても⼼地良く感じられました。⾜の部分
には吸盤のプチプチ感があり、肝醤油にはトロリとした⾷感とイカの旨味が凝縮された濃厚さが感じられ、
⼀切の雑味を取り除いたホタルイカの真価を味わえたように思います。

基本の五味は、三つの部位いずれからも感じられなかった酸味を除き、苦味・旨味・⽢味・塩味いずれ
もしっかりと感じられました。その中でもイカの⾝の⽢味、そして肝醤油の旨味に関しては、⼩さいなが
らもホタルイカという⾷材の持つ⼒をしっかりと感じられました。

ホタルイカは姿のまま売られていることの多い⾷品ですが、当商品は味の為に邪魔になるものを取り除
く⼿間を掛けることを厭わない、まさに消費者の側に⽴って製造されたものであると改めて思いました。
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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

⾝をそのまま⾷べるとほのかな⽢味があり後味はすっきりとし
ている。肝醤油を付けると味は⼀変し、イカの肝特有の濃厚さ
がホタルイカの味に⼒強さを与えるものとなっている

ホタルイカが主に獲れるのは富⼭県と兵庫県。富⼭湾での定置
網漁は広く知られているが、漁獲量は兵庫県の⽅が多いとされ
る。旬は春から初夏にかけてで、この時期は特に味も良くなる

ホタルイカは豊⾂秀吉が関⽩だった時代にはすでに漁獲されて
いたとされ、その名が付けられたのは1900年代の初めといわれ
る。それから間も無く観光事業化され有名となる

イカやタコに多く含まれる栄養素のタウリンはもちろんホタル
イカにも豊富に含まれ、⾼品質のタンパク質と相まって筋⾁や
美肌作りにも良い効果を発揮する⾷品である

五味 評点
酸味 1
苦味 3
うま味 5
⽢味 5
塩味 4

広義の味 評点
コク味 5
新鮮味 4
妙味 4
芳醇さ 4
キレのある味 5

五感 評点
視覚 3
聴覚 3
触覚 3
味覚 5
嗅覚 2
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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

ホタルイカの⾷べ⽅といえば、丸のままボイルされているものを酢味噌で⾷べるのが⼀般的ですが、多く
の⼈は⽬⽟や軟⾻等、⾷感が悪く味の邪魔になるものも⼀緒に味わっています。当商品は、丁寧な処理によ
りそれらをすべて取り除き、⾷感と⽢味を楽しめる⾝と⾜を刺⾝として、イカの旨味が凝縮されている肝を
使⽤した醤油で⾷べるという、まさに独⾃性と稀少性が両⽴するもので、その味はこれまでに知ることのな
かった、ホタルイカの真価を味わえるまさに逸品であると深く感じ⼊りました。

広報・広告活動については、広告予算、それを担当する⼈員の配置等から積極的ではないという印象を受
けました。御社サイトを拝⾒しましたところ、メインの販売商品は各種刺⾝の昆布〆であり、味付け刺⾝の
カテゴリーに当商品がありましたが、商品に対するアピールがもう⼀つ不⾜しているという印象を受けまし
た。しかしSNSを使⽤した広報も⾏われているようで、今後は、⼿間暇かけて作られた当商品の素晴らしさ
をそれらの媒体を活⽤しさらに広くアピールされることを期待します。

当商品の価格は⼀⽫600円と設定されていますが、これは製造⼯程に於ける⼿間と⼈件費等を考慮すれば、
⼤変に安いものであると思われ、資料に書かれていた40〜50代男性ばかりではなく、ホタルイカは美味しい
けれど、⾒た⽬で敬遠してしまう⼥性や⼦供等、もっと広いターゲット層の消費者にも受け⼊れられるもの
と考えます。⼤量に獲れるとされるホタルイカは、値段もさほど⾼くなく、家庭で⼿軽に味わうことのでき
る⾷材と考えれば、市場内に於けるさらなる消費拡⼤を狙えるのではないでしょうか。

海を想起させるパッケージに、ホタルイカの⾝が整然と並べられている⾒た⽬からは、⾮常に真⾯⽬な商
品であるとの印象を受けました。しかし、商品は斬新で独⾃性のあるものながら、パッケージに新規性が無
い点は否めず、素晴らしい商品に相応しいもう⼀⼯夫が欲しいという意⾒も少なからずありました。また、
ネーミングについてもややストレートに過ぎる感があり、ここにもさらなる⼯夫があれば、商品としてのグ
レードも上がることになるのではと考えます。

富⼭湾で獲れる様々な海の幸の中でも、ホタルイカは⽐較的⼿頃な値段で味わえるもので、定置網で漁が
⾏われているのは富⼭県のみとされ、この点にブランドとしての強みが感じられます。また、それを可⾷部
分だけを盛り込んだ刺⾝としている点も⼤きなポイントです。資料によれば現状、個々の優れた商品がある
ことによりブランディングに関してはこれといった考えがないとのことで、これは⾮常に勿体ないと思われ
ます。今回の当審査会への出品を機にブランド戦略として、新たな情報発信を試みてはいかがでしょうか。

ホタルイカは何よりも新鮮さが⾝上で、だからこそ当商品は刺⾝の形で、肝も味付けの醤油として⾷せる
点に安⼼感があります。また、⾜の部分を⻯宮そうめんと呼ぶことは責任審査員である私は名前は知ってい
ましたが、恐らくは地元の⼈以外には認知されておらず、それを味わうことができる点も当商品の⼤きな特
⾊の⼀つです。またトレーサビリティ管理を初め、⽣ものを扱う御社におかれましては、製造・加⼯のすべ
ての⼯程において、衛⽣・品説管理は徹底されている点に疑いの余地はありません。
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