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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

本造り鮭  10切
グランプリ

外国産、養殖に⽐べて硬くあまり脂がのっていないで
初回だけでなくリピート率に応じた特典があると盛り上がる

⾝がしっかり締まっていながら⼝の中で柔らかくほぐれる
寒⾵⼲しで熟成のため旨味がギュッと凝縮されて美味しい
こだわりの天⽇塩の加減が絶妙で天然鮭のうま味が満喫できる
真空パック、冷凍保存で利便性がよく贈答にも最適

⾷品としてカロリー・栄養素・塩分などの表記があると便利
塩のみ使⽤は安⼼な反⾯、成⼈病なので塩分量が気になる
価値に対してネーミング、贈答箱等が普通過ぎてもったいない

メインターゲットの中⾼年層にとって⾻が安全か気になる

焼き⽅や⾷べ⽅を検索するQRコードが個包装にあると便利

北海道産の天然鮭を寒⾵吊るし⼲しで熟成、使うのは塩のみ

このうまさなら、握り飯、お茶漬け等、⽩飯何杯でもいける

第83回（2025年１⽉）

点数分布では、審査員の79%がグランプリ相当、42％が95点以
上と⾼い評価となり【グランプリ】受賞となりました。WEBアン
ケートにおいても、興味度、受容度を筆頭に約80%が肯定的に回
答しています。このことから、男⼥問わず幅広い年代層に好意的
に受け⼊れられる魅⼒的な商品であることが窺われます。

ネーミングやパッケージの⼯夫、⾷べ⽅の案内や提案等により、
新規開拓に⼤きな可能性を感じる評価となりました。

⾼齢者向けの電話注⽂対応など顧客を⼤切にする姿勢に敬服



■ 要因分布

■ 総評
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94%

92%

89%

89%

89%

97%

各項⽬の評価が89%から97％に分布し全体的にバラン
スの良い⼤きな六⾓形となりました。なかでも「素材・
安全性」が最も⾼く、商品⾃体の魅⼒を五感で感じる
「内部的要因」、パッケージやネーミングの「外部的要
因」が⾼得点で続いています。このことから、素材や製
法の優位性や安全性が充分に評価され、品質の⾼さや味
わいが消費者にしっかり届いていることがわかります。
「ブランディング」「マネジメント」「市場要因」につ
いては、⾼評価ながら伸びしろがあり、商品の付加価値
を次世代に向けて効果的にアピールすることが重要と考
えられます。⽇本の伝統的な⾷⽂化を継承する素晴らし
い商品として期待が寄せられています。

このたびは【グランプリ】受賞、おめでとうございます。天然の鮭本来のおいしさを引き出すために、
本来あるべき⼿順を踏んで「⼿間を惜しまず、時間をかけて」貴社のこの⾔葉にハッとした審査員は多
かったと思います。現代社会の価値観は、効率よく要領よく⼿順を省いて時間をできるだけかけないこと
が賢い選択とされているからです。当然、個々の違いは尊重されず⾒なかったこと、なかったこととして
処理されてしまいます。そんな⾵潮のなかで、時間をかけた素材への対応、顧客⼀⼈⼀⼈への丁寧な対応
は驚きでもありましたが、各項⽬の評価を⾒直してみると「⼿順を踏んで・⼿間を惜しまず・時間をかけ
る」精神が⾼評価を⽀えていることに気がつきました。あらためて敬意を表したいと思います。

中⾼年層にとっては昔懐かしい味、塩鮭を普段⾷べない若い世代からは、初めて出会ったおいしさと幅
広い世代から熱い⽀持を得ました。冷凍可能な切⾝の個包装は利便性の⾼さで⾼評価でしたが、調理⽅法
を求める声も多く、おいしい焼き⽅がわからない、⿂グリルの⽚づけが⾯倒で焼いたことがない等、調理
⾃体がネックとなっている例もみられました。次世代の顧客に向けて商品にQRコードを貼付しHPの調理
動画と繋げるなどのサポートが必要かと思いました。また他の⾷材同様に栄養素やカロリーの数値化も
「おいしさ」にプラスする付加価値として有効ではないかと考えます。昔は家庭の中で調理⽅法や⾷材の
知識を親の経験値をとおして学ぶ機会がありましたが現在は残念ながらありません。例えば、鮭は良質な
たんぱく質とアミノ酸、ビタミンBが豊富で⽪の部分にはコラーゲンが含まれている等の情報を提供する
ことで、健康、美容志向の⽅々のニーズを満たし購⼊のきっかけがうまれるなど、次世代への対応として
様々な案が考えられます。「⼿間を惜しまず、時間をかけて」つくる「本造り鮭」をその理念と共に、⽇
本の⾵⼟が育んだ⾷⽂化として継承していかれることを⼼から応援させていただきたいと思います。
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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

⽪⽬は薄い灰⾊から銀⿏⾊
⾝は薄い⾚橙⾊または⻩丹⾊

⽪⽬と⾝のコントラストに感じ
る⾃然の濃厚な⾵味

⽪⽬の鱗が銀⿏のググラデーショ
ンでキラキラと輝いている

⽪⽬が薄い灰⾊から銀⿏の美しい
グラデーション

切り⾝状、縦18×横5.5×厚み3㎝
程度で個体差があり均⼀ではない

均⼀の形状でないが、⼀切れ約80
グラム程度の重さ

⾷べ応えのある厚みがあり、1回
で⾷べるのにちょうどい⼤きさ

⾝にギュッと詰まったうまみを
教えてくれる⽪⽬の⾹ばしい⾹り

⽪⽬の輝きとしっかりした⾝に感
じる天然ならではの滋味深い⾹り

焼きあがった⽪⽬のパリパリ感が
⼼地よい喧騒感をもたらす

⻭応えの充実感から連想される
天然ならではの躍動感ある匂い

天然ならではの⾃然界の⽣命⼒を
がギュッと詰まった芳醇な⾹り

整った姿形、銀⾊のグラデーションに凛と輝く⽪⽬の美しさ、たしかな温もりと品格を感じさせてくれ
る⻩丹⾊の美しい⾝、切り⾝の状態ではありますが、クオリティの⾼い天然秋鮭の魅⼒が伝わってきてワ
クワクします。⼦供の頃、年末の贈答品として届く⽴派な荒巻鮭を家族で囲んだ記憶が蘇ってきます。
都会育ちの⺟は⿂を下ろすことに⻑けてはいず、年末が来ると困惑気味に「丸ごとは⽴派で嬉しいけれど、
切り⾝になっていたら苦労しないのにね」と嘆いていました。もし、⺟がこんなに美しい切り⾝の詰め合
わせをみたらなんと⾔うでしょう、きっと「これが欲しかったの、⽴派でおいしそう」と喜んだことと思
います。10切の詰め合わせは、等量ではありますが、⼀切れごとに形状が異なり、部位を想像すると鮭の
姿が浮かんできて鮭が愛おしく⾝近に感じられました。スーパーで２切れパックを無造作に買うのとは⼤
違いです。⼿間暇かけて、丁寧な気持ちで鮭を仕上げてくださる⽅々の気持ちが伝わってくる美しい佇ま
いにただただ感謝です。その気持ちをしっかり受け取って、鮭と向き合いいただきたいと思いました。
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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

ー 5 ー

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

ほとんど感じない

ほとんど感じない

熟成による奥深いあじわい
塩味の相乗効果で際⽴った旨味
塩味とうま味によってひきだされ
るほのかな⽢み
初めに感じる明確な塩味と
うま味を際⽴たせる⼼地よい塩味

鮭本来の⾃然のうま味と滋味深い
塩味

熟成によるうま味が想像できる
⾹り

焼き上がりの⼼地よい⼝触り

引き締まった⾝の柔らかな触感

適度に潤っていて⼼地よい

特に感じられない

引き締まった触感はあるが
しなやかにほろりとほぐれる

⾃然の営みが奏でる塩味と
うま味のハーモニー

時間をかけてギュッと閉じ込めら
れた⾃然の滋味深い味わい

審査員でも、「鮭のおいしい焼き⽅がわからない」「マンションなので⿂グリルを使いたくないので⾃
宅では⾷べない」など話がでていたので、フライパンで簡単にふっくらおいしく焼かれた鮭をいただいた
時は「おいしい！どうやって？」と驚嘆の声があがりました。⾝近な⾷材ではありますが「⾷味」以前に、
適切な解凍⽅法、おいしい焼き⽅がわからなく敬遠しているのはあまりに勿体ないと思いました。

焼いた鮭を、⼝に含んだ瞬間「塩味」を感じましたが、引き締まった⾝からジワッとにじみ出てくるう
ま味と混ざり、塩味がまるくなり⼤きなうま味に変化し、最後はかすかな⽢味が加わり⽢じょっぱい後味
になります。「おいしかった鮭」の記憶が蘇る懐かしい⽇本の味です。触感は脂が少ない分締まった触感
ですが、⼝の中でほろりとほどけるやわらかさがが⼼地よく、⽪⽬の塩味を含んだパリッと感と好対照で
す。塩味はご飯と⼀緒だとちょどよく、⾝の触感は解凍の仕⽅、焼く⽅法によっては固くパサつくようで
す。⿂臭さはなく、焼き⽬から漂う塩味を含んだ⾹ばしさにご飯がすすみました。。
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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

ー 6 ー

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

基本通年の⾷材だが、国産天然鮭の秋冬ものに旬や特別感を感
じる。国産天然ものの⽴派な鮭は年末年始の贈答品として⽤い
たい。産地として新潟や北海道にプレミアム感がある

⽩飯と鮭のおいしい記憶がある中⾼年層にとって、たまらなく
懐かしい本物の味。お弁当の鮭、おむすびの鮭など愛情のこ
もった⺟の味。⾼級旅館の朝⾷で炊き⽴てのご飯と⼀緒に味
わった国産天然塩のおいしい記憶

和⾷が好きな⼈に最適。また、良質なたんぱく質、アミノ酸、
ビタミンＢなどバランスよく摂取できるので、ヘルシー・健康
志向の⼈、天⽇塩のみなのでナチュラル志向の⼈にとっても魅
⼒的な⾷材

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 5

広義の味 評点

天然の味 4

冬の味 4

北の味 4

熟成された滋味深い味 5

故郷の味 5

五感 評点

視覚 4

聴覚 2

触覚 5

味覚 5

嗅覚 3

塩味からうま味〜凝縮したうま味になり、後味としては⾃然
のほのかな⽢みが感じられ、もう⼀度味わいたくなる絶妙な
後味。うま味×⽢じょっぱさは⽇本⼈のDNAに響く味
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1. 内部的要因

2. 外部的要因

3. 市場要因

4. マネジメント・PR要因

5. ブランディング要因

6. 素材・安全性・その他

⾷味、触感の良さなど商品のクオリティの⾼さが⽼若男⼥問わず幅広い層から⽀持されました。この結果
は「塩鮭は中⾼年向き」というイメージを覆すもので、「おいしい塩鮭を⾷べたことがなかった」「調理
⽅法が間違っていた」ために、敬遠していた潜在需要層が多いことを⽰しています。コンビニの冷たい鮭
のおむすびや加⼯品のシャケフレークが鮭との接点という⼈にとっても、焼きたての「本造り鮭」は鮭本
来のおいしさがギュッと詰まった「ご馳⾛」であり「もっと（また）⾷べたい！」と⾼く評価されました。

シニア層向けの電話注⽂の受付、各購⼊サイトでの購⼊者レビューへの丁寧な返信等、随所に顧客を⼤切に
なさっている姿勢が感じられホスピタリティの⾼さに敬服いたしました。お客様との信頼関係は「モノづく
り」の基盤となっており社員の皆様のモチベーションの源であり貴社の宝だと感じました。PRではHＰや、
SNSを有効に活⽤されていますが、個包装にQRコードを貼付けることで迷⼦にならずに瞬時に貴社と繋がる
ことができ利便性が⾼まります。「おいしい⾷べ⽅」を焼くときに⾒たい！という声が多く届きました。

市場で主流の養殖銀鮭と⽐較して秋鮭の漁獲減少も響き割⾼感は否めないものの、ワンランク上の⾼級品と
して明確に差別化することでロイヤルユーザーを中⼼とした市場は充分成⽴すると考えます。今後は潜在需
要層である国産天然志向、伝統⾷⽂化志向、本格美⾷志向、健康・美容志向などを新ターゲットとして、顧
客ニーズに寄り添ったPＲ、施策を展開することで市場に取り込むことも可能だと思われます。また、⾷の
トレンドとして若者や外国⼈のサーモン⼈気も追い⾵であり、市場活性化の余地は充分にあると考えます。

「おいしさ」に加え、丁重に仕上げられた端正な姿の切⾝には特別感があることから、10切の詰合わせは贈
答品として最適との声が多くあがりました。核家族が多い現在、個包装で冷凍可能な利便性の⾼さも⾼く評
価されました。また、「現状の箱やネーミング等がシンプルすぎてもったいない」との意⾒も多く、⾼品質
であることを強調し引き⽴てる贈答箱やキャッチフレーズとして「新潟・寒⾵⼲し本造り鮭」「北海道産・
天然秋鮭使⽤」などの案が多く寄せられ、審査員の商品に対するリスペクトと関⼼の⾼さが窺われました。

⼿間と時間をかけて素材のおいしさを最⼤限にひきだす製法、昔ながらの懐かしい⾵味と鮭本来の味わい、
この⾔葉に多くの審査員が頷き共感しました。貴社のこだわりは「本造り鮭」をとして届けられています。
審査過程で新たな付加価値に繋がるのではと思われたのが「①栄養素・カロリー・健康・美容」「②新潟・
北海道・郷⼟⽂化」「③天然・天⽇塩」でした。①おいしい＋⾷材としての栄養価値と効果が欲しい⼈、②
産地の⾵⼟に魅⼒を感じる⼈、③天然や⾃然環境です。参考になればと記載させていただきました。

評価が最も⾼かった項⽬であり「本造り鮭」の⼀番の魅⼒でもあります。ブランディング要因に記載いたし
ましたが「天然・北海道産（国産）・天⽇塩のみ使⽤」に絶⼤な安⼼安全への信頼感があります。「寒⾵⼲
し、⼿間と時間をかけた」という視覚的に想像しやすい製法や作業⾵景が安⼼感に繋がっているようです。
HPの写真から職⼈さんの素材を吟味する⽬利きの経験値、技術と意識の⾼を窺い知ることができた、という
コメントが複数寄せられました。素材を活かすも⼈、安全をつくるのも⼈だと再認識いたしました。



ジャパン・フード・セレクション

J a p a n F o o d S e l e c t i o n


