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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
元祖  桜焼鯖寿司
⾦賞

郷⼟料理ならではの味わいと⾷べやすい形状が好ましい

つまんで⾷べる時にばらけにくいので⾷べやすい

⾷べる際に味覚だけでなく、⾷感の楽しみがある
雅なネーミングや⾼級感がとてもよい
地域の特⾊をしっかり反映された⾷材の選定がよい

商品名に含まれる「元祖」の解釈が曖昧
名称の漢字がどこで切れるかわかりにくい
飯の⽔分と鯖の⽔分の差があり飯が乾燥しているように感じる

桜の葉の⾹りが強いため、鯖の旨味が際⽴たちにくい

かまぼこが⼊ると増量されているイメージがする
かまぼこの添加物がないとよい（キャリーオーバー）
⾷品表⽰が外側に記載がない

季節感を感じられる美しさと⾹りが幅広く⽀持されている

製造環境の安全性が安⼼感と信頼を与えている

第87回（2025年5⽉）

点数分布として、銀賞相当が0%、⾦賞相当前半が23%、後半が
31％で合計54％、グランプ リ相当前半がが後半が31％%で合計
46％を占めた結果、総合評価89%で【⾦賞】とな りました。
評価が⾼かった点は、郷⼟料理である焼鯖バラ寿司を⾷べやすい
ように押寿司とし、更に桜葉で丁寧にまいて⾒た⽬も美しく、⾷
べやすく⼯夫された点です。⼀⽅で⾷品表⽰がわかりづらいので
購⼊しにくいという点が惜しいところでありました。

4.4%

2.2％

6.7%
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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

桜葉の深緑と焼鯖の艶やかさが映
える

葉の薄さ越しに具材の彩りが仄か
に感じられる

焼鯖の焼き⽬と椎茸の濃淡が⾃然
な奥⾏きを演出 

直線的かつ整然とした押し寿司形
状が美しい 

⼀切れごとの厚みとボリュームが
程よい 

押し寿司層の重なりが⽴体的で奥
⾏きある

春の訪れを感じさせる⾹りがふん
わり漂う

桜葉と寿司の彩りが視覚的に美し
く調和する 

桜の塩漬けの葉と酢飯と焼鯖の⾹
ばしさが⾷欲を引き⽴てる 

桜葉を外す際の葉擦れ⾳が印象に
残る⼼地よさ 

葉を外した際のしっとり感が指先
に残る触感 

桜葉の包みが均⼀で丁寧に巻かれ
た仕上がり 

外観は桜葉に包まれた独⾃性あるスタイルで、深緑の⾊合いと艶やかな焼鯖の焼き⽬が美しく調和し、⾃
然の素材感が引き⽴って開封前から期待を⾼める⼯夫が感じられます。焼き⽬の濃淡や押し寿司ならでは
の断⾯の整った形状が視覚的な信頼感を与え、⼀切れごとの厚みやサイズ感も⾷べやすく満⾜感を想起さ
せます。断⾯の層構造には奥⾏きがあり、素材ごとの⾊彩が⽣きる設計です。⾹りは桜葉のふんわりとし
た爽やかさに焼鯖の⾹ばしさが重なり、春を思わせる情景が広がります。酢飯の柔らかな⾹りとの相乗効
果も良好です。桜葉を外す際の葉擦れ⾳や、⼿に伝わるしっとりとした感触も⼼地よく、⾷べる前から五
感へのアプローチが感じられます。包みの均⼀さや破れのなさからも、作り⼿の丁寧な仕事ぶりが伝わり
ます。加えて、押し寿司の構造が崩れず安定しており、持ち運びや提供時の扱いやすさにも配慮が感じら
れます。⾒た⽬・⾹り・⼿触りのバランスが⾮常に良く、商品としての完成度は⾼いです。開封の所作⾃
体が演出の⼀部となり、消費者に対する“もてなし”の印象を強く残すことも評価に値します。
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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

酢飯のほどよい酸味が全体を引き
締めている
焼きの⾹ばしさにほのかな苦味が
感じられる 
鯖の脂が温度と共にとろけるよう
な⼝当たり 
鯖の脂の濃厚な旨味が噛むほどに
広がってくる
焼鯖の⾹ばしい塩味が全体の味を
引き締めている 

春を感じさせる桜葉の塩味

桜葉の上品な⾹りがふわりと⿐に
抜けていく 

酢飯の⽔分と鯖の油分が保たれ、
⼝当たりがまろやか 

鯖の⾝がふっくらして⾆にやさし
くなじむ 
押し寿司特有のしっかりした⻭応
えがあり適度な湿り気を感じる
⽶の焼鯖の⾝があいまって噛み⼼
地が良い 粘性がある
⽶と脂がなめらかに絡み滑らかな
⼝当たりになっている

酢飯が⼝中でほどけ、具材ととも
に⾆に⼼地よく触れる

噛む際に鯖と酢飯の⼀体感が⼼地
よく広がっていく 

なんといっても⾹りがいいです。⾹りは桜葉の上品な芳⾹がふわりと⽴ち、⾒た⽬と⾹りで春らしい⾵情を感
じさせます。⼀⼝ほおばると酢飯のほどよいやさしい酸味が全体の味を軽やかにまとめ上げており、第⼀印象
として清々しい印象を与えます。鯖の焼き⽬に宿る⾹ばしさにはほのかな苦味が感じられ、焦がしの技術が丁
寧に活かされていることがうかがえます。中でも鯖の旨味が噛むごとに際⽴ち、塩味とのバランスが絶妙で、
素材の調和を巧みに引き出しています。味覚の緩急が⼼地よく演出されています。酢飯の⽔分保持はべたつか
ず全体の⼝当たりをまろやかにしています。鯖の⾝はふっくらとし、⾆にやさしくなじむ肌感覚が印象的です。
押し寿司ならではの硬さが適度にあり、しっとりとした鯖との相性も良好です。⽶と脂がなめらかに絡み合い、
酢飯は⼝内でほどけていく触感が⾮常に⼼地よく、咀嚼のたびに⾷材の⼀体感を楽しめます。さらに、桜の葉
がほんのりパリッとした質感を添えており、塩味とともに⾷感に軽快なアクセントを加えています。全体とし
て、地元の⾵⼟と⼿仕事の丁寧さが融合した⼀品であり、郷⼟料理の進化形として⾼く評価できます。
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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

鯖の⾹ばしい脂と酢飯が調和し、桜の葉のほのかな⾹りが後味
にやさしく残り、春らしい余韻を楽しめます。

島根県の⾵⼟と郷⼟料理を⽣かし、地元⽶と桜の葉が地域の春
を思わせる味わいを上品に演出しています。 

昔ながらの焼鯖バラ寿司を現代⾵に再構成し、懐かしさと新し
さが共存する豊かな⾷体験を楽しめる⼀品です。

⾻抜き加⼯や具材の⾃然な旨味により、安⼼して楽しめる家庭
的でバランスの取れた優しい味わいの寿司です。 

五味 評点

酸味 3

苦味 2

うま味 5

⽢味 3

塩味 3

広義の味 評点
懐かしい味 5

⽥舎の味 4

なじみのある味 4

病みつきになる味 5

家族の味 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 4

触覚 4

味覚 5

嗅覚 5
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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

桜の⾹りや桜葉の深緑⾊の美しさが印象的で、郷⼟料理ならではの個性や、鯖の旨味、⼀⼝サイズの⼯夫などに
⾼評価が集まりました。酢飯の⾵味がやや弱い、ご飯がパサつく、桜の葉の⾹りが鯖の良さを妨げるなどの指摘
も⾒られましたが。⼀⼝サイズで崩れることなく⾷べることができます。桜の葉の⾷べ⽅への配慮を添えること
で、安⼼して楽しめる要素がさらに⾼まり、印象の底上げにもつながりそうです。季節感を活かした味づくりに
加え、⾒た⽬と⾷べやすさの両⽴を意識した⼯夫が、より多くの審査員の⽀持をえられました。 

お客様との関係を⼤切にする姿勢が評価されており、丁寧な対応やコミュニケーションから信頼感が感じられ
るとの意⾒がありました。さらに魅⼒を⾼める⼯夫として、作り⽅の紹介や製造背景などを発信する動画の活
⽤や、SNSを通じた情報発信の充実を期待する声も挙がっています。添加物に対する配慮を含め、安⼼感や透
明性が伝わる情報の積極的な提供が、幅広い層からの共感につながっていきそうです。若年層を中⼼にSNSに
よる商品選びが浸透する中、ブランドの姿勢を⾝近に届ける仕組みが今後より重要になるかもしれません。

郷⼟料理への思いや地域⾷材へのこだわりがしっかり伝わっており、ネット購⼊の利便性や⼿頃な価格帯、4
貫⼊りの選択肢なども好意的に受け⽌められていました。⼀⽅で、コストに対する印象にばらつきがあり、海
外向けや観光地での展開、桜の名所とのつながりを活かした⼯夫を望む声もありました。⾷べ⽅の案内なども
含め、背景にある地域性や物語性を発信できる仕組みがあると、価値がより明確になり、販路拡⼤やギフト需
要への波及も⾒込めそうです。

ネーミングの雅さや⾼級感のある外観、地域性が伝わるデザインなどが評価され、贈答⽤やパーティーシーンに
も合うという声が挙がっていました。⿊の光沢での市松模様の外箱が⼤変好印象で、箱を開けた時の桜葉の⾊が
映えるデザインです。⼀⽅で、「元祖」の意味が伝わりにくい、桜焼鯖と漢字が続いていいてどこで切れるのか
読みづらいなど、情報の伝わり⽅に課題も⾒受けられました。パッケージの外側から中の原材料名など⾷品表⽰
ががわかりづらい点が⾒受けられました。

ネーミングや特産品の活⽤により、地域らしさが伝わる点が評価されており、商品に込められた想いや背景が感
じられるとの声がありました。ターゲット層はお相⼿様に気持ちをのせることができる贈答⽤の商品を求めてい
る消費者です。百貨店などの物産展などでも話題を呼ぶ商品と思われますので、⼿⼟産など贈答⽤にも喜ばれる
商品です。贈答するシーンをイメージできるような共感しやすい価値観やライフスタイルを意識した情報発信を
⾏うことで、ブランドとしての存在感や⽅向性がより明確になると思われます。

ノルウェー産の鯖を使⽤し、その他の⾷材が国産である点、衛⽣管理がしっかり⾏われている印象が安⼼感につな
がってます。原材料や製造環境に対する丁寧な配慮が伝わることで、消費者の信頼を得やすくなる傾向が⾒受けら
れます。⼀⽅で、添加物の使⽤について懸念を持つ意⾒もありました。必要最⼩限の使⽤や、使⽤理由をわかりや
すく伝える⼯夫があると、より安⼼して選んでもらえるきっかけになるかもしれません。原材料の選定背景や品質
管理の取り組みなどを積極的に発信することで、安全性に対する納得感と安⼼感の向上が期待されます。
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■ 総評
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91%

89%

88%

87%

90%

86%

要因分布として、８６%から94%の範囲に分布し、全体 
的にバランスの良い⼤きな六⾓形となりました。 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９１%、「ブランディング要因」は９０%と⾼
評価です。ネーミングやパッケージから構成さ れる
「外部的要因」も８９%、市場・トレン ドから構成され
る「市場要因」８８%、、マネジメント・広報な どの
「マネジメント・PR要因」８７%と、 上記５要因に関
しては、この商品の持つそれぞれの特徴 やクオリティ
が⾼く、安定した⾼評価につながりました。 「素材・
安全性」が８６%というのは他に⽐べて低い評価は、⾷
品表⽰が外からわかりづらい点が理由として挙がりまし
た。

桜の⾹りや美しい⾒た⽬が印象的な郷⼟料理は、その個性や鯖の旨味、⼀⼝サイズの⼯夫が評価される⼀
⽅、複数の⾷感を楽しめる点も⾼く⽀持されています。桜の葉の扱いや⾷べ⽅への配慮を加えることで、
料理全体の印象を向上させる可能性があります。季節感を活かした味の調整や⾒た⽬の⼯夫が、幅広い層
からの⽀持獲得に寄与するでしょう。

また、商品名の雅さや⾼級感、地域性を伝えるデザインが好印象を持たれる⼀⽅で、情報の伝わりやすさ
に課題も⾒られます。「元祖」の意味の曖昧さや漢字の続きによる読みづらさ、桜焼・鯖寿司なのか桜・
焼鯖寿司なのか、焼鯖寿司をよく知らない地域の消費者には伝わりにくいところが感じられます。名称や
パッケージデザインに込めた想いや背景を発信することで、印象や話題性の向上が期待されます。

さらに、地域⾷材へのこだわりや⼿軽な価格、ネット購⼊の利便性が好意的に受け⽌められている⼀⽅、
コストや海外展開、観光地との関連づけに対する意⾒もありました。背景にある物語性や地域性を発信す
ることで、商品の価値をより明確に伝えることができ、販路拡⼤やギフト需要にも繋がると考えられます。
観光や季節⾏事と連動させた展開も、認知向上の可能性を⾼めるでしょう。

ノルウェー産の鯖と国産の⾷材を使⽤し、衛⽣管理の徹底による安⼼感が伝わる点が評価されていますが、
かまぼこのキャリーオーバーなど添加物の使⽤については懸念の声もあります。使⽤理由の明確化や最⼩
限の使⽤が求められています。原材料の選定背景や品質管理への取り組みを発信することで、消費者の信
頼感を⾼めることができるでしょう。桜の⾊を出すためのピンクの着⾊料のかまぼこはないものの⽅がよ
り⾼級感が出そうです。⾷品表⽰についても、箱の内側に表記されたのは外観を損なわないための⼯夫で
あるとお⾒受けしますが、消費者にとりましては箱の中でなく外側に表記されているとより安⼼して選び
やすいと思われます。

SNSや動画を活⽤した情報発信により、若年層を含む幅広い層からの共感を得る仕組みが期待されます。
地域性を活かしつつ、現代的な価値観との調和を図ることで、ブランドの⽅向性を明確にし、さらなる⽀
持を得られる可能性があります。「元祖  桜焼鯖寿司」は⽇本の良さ・地域の良さをしっかりと表してお
り、次世代へ伝統や⽂化を伝えられる商品です。⼿に取ったときの浮き⽴つ気持ちが感じられる⼤変優れ
た商品です。今後の更なる発展を期待しております。
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