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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。

評
価
が
⾼
か
&
た
内
容

評
価
が
低
か
&
た
内
容

■ 審査評

■ 点数分布

審
査
総
数
の
割
合

ジャパン・フード・セレクション

審査レポート

ー 2 ー

受賞回・年⽉

お⾁ソムリエ厳選⽜タン3種⾷べ⽐べセット 
【塩タンネギ包み】【ワイルドタンステーキ】【旨⾟タン】

グランプリ

専⾨店以上の美味しいタンを届けたいという想いや努⼒を感じる

⾼級感がありバラエティ感が楽しく贈り物にも喜ばれそう

ネギ包みは⾁の旨味とネギの相乗効果でこの上ない美味しさ
⾁ソムリエ厳選と名付けた商品名に偽りのない納得感がある
⽜タン好きにはたまらない魅⼒的な⾷べ⽐べ盛り合わせセット

アメリカ産なので調達に関する安全基準等の情報公開  安⼼訴求を

QRコードで3種の⽜タンの特徴や調理の仕⽅などが⾒れるとよい
⽜タンの部位や味付け調理の違いの「⾷べ⽐べポイント」の同梱

⾁質のばらつきによって噛み切れないものにあたる可能性がある

3種まとめて⼊っている割にはコンパクトで物⾜りなさを感じる
限定・季節・コラボ等の定期的な話題作りで競合他社と差別化を
HP等でお⾁ソムリエの⾔葉があるとより品質に説得⼒がある

部位や味付けの違う3種のタンの味わい、⾵味の違いを楽しめる

3種個包装で使⽤・保存・焼く時の利便性が⾼く扱いやすい

第93回（2025年11⽉）

点数分布は、⾦賞相当が31％、グランプリ相当が69％を占めた 
結果、総合評価94点でグランプリ受賞となりました。グラフが⾼得
点に集中した理由として、商品の完成度や訴求⼒の⾼さが⾼評価を
得たと考えられます。 Webアンケートでは全設問において、価格
以外は審査員の83.1％から92.3％が⼤変好意的な回答を⽰していま
す。価格についても73.8％で概ね肯定的で、 ⽜タン3種の⾷べ⽐べ
が楽しめるご褒美グルメや贈答品として⾮常に魅⼒ある商品です。
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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

⽜タンの⾚と⽩、ネギ包みの緑、
⽢⾟ダレの茶など⽜タン3種の彩り

表⾯にほんのり艶があり柔らかな 
輝き 焼くと透明感と艶が増す

⾁の部位、加⼯⽅法・調味によっ
て⽜タン3種で明暗濃淡がある

冷凍・お取り寄せ商品 ⿊と⾦の2層
プラ容器 ⾼級感のあるパッケージ

ネギ包み30g×2   タンステーキ・
旨⾟タン各100g 3種真空個包装

3種の形状の違い、彩りもあり⾒た
⽬のインパクトに期待感が⾼まる

⾹ばしく⽢い ワクワク感をかき
たてる⾷欲をそそる匂い

しっとりと光る⾁⾯で脂肪と⾚⾝ 
の旨味を思わせる⾹り

⾷す前から⾁の⽢みと旨みの輪郭を
感じさせる重層的で深みある⾹り

じりじりと焼ける⾹りが、嗅覚を
刺激しじ んわり沁み⼊る印象

しっとり弾⼒がありつつやわらか 
くまろやかな⾁の⾹り

⾁の奥深さを感じる⾹り
⾷欲をかきたてる匂い

「お⾁のソムリエ厳選⽜タン3種⾷べ⽐べ⽐べセット」は、丁寧な仕上がりと上質さが視覚から伝わる逸品で
す。まず商品が届いたときの荷姿からインパクトがあり“お⾁のソムリエ厳選”というネーミングが期待感を⾼
めます。ふんわりしたペーパークッションに包まれた「⾷べ⽐べセット」の上には、お客様と商品への愛を感
じる“ありがとう♡”というメッセージと共に貴社サイトへと誘うQRコード、「おすすめの焼き⽅」と貴社商品
のリーフレットがまとめ添えられていて第⼀印象から⼼惹きつけられます。⿊と⾦の容器に美しく詰められた
⽜タン3種は艶やかに輝くような存在感があり、中でも鮮やかな緑のネギのリボンでくるんだ「ネギ包み」が特
に印象的です。霜降りの細かな サシが美しく断⾯に現れる脂の模様が期待感を⾼めます。「タンステーキ」は
⾚⾝と脂のコントラストが主体で落ち着いた⾊合いとゴマとニンニクをベースにした⾹りと味付け、「旨⾟タ
ン」は特性ダレにつけられた旨みを追求した⽜タンが特徴で3種3様それぞれに異なる魅⼒があります。 ⼀⽅で
⾷前・⾷中に⽜タン3種の部位や特徴が情報として伝わると期待感をより確かなものとしてくれます。リーフ
レットやQRコードで参照できるようさらなる⼯夫が加わると、商品の魅⼒が⼀層引き⽴つことでしょう。
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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 4 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

酸味は控えめで、調和を乱さない 
程度
苦味はほとんど感じられない
加熱によるほのかな⾹ばしさの余韻

噛むほどにあふれる⾁の深い旨味

⽜タンの脂のまろやかな⽢み  
旨⾟ダレの果汁や果糖の⽢み

ネギ包みとタンステーキは⻩⾦⽐
の塩加減が素材を引き⽴てる

⽜タンの部位や味付けの違いで⽣ま
れる極めた美味しさを楽しめる

⾹ばしく⽢い ワクワク感をかき
たてる⾷欲をそそる匂い

解凍しフライパン等で加熱調理 
焼き⽴ての⾁から溢れる熱々の⾁汁

ネギ包みは柔らか 旨⾟タンとタン
ステーキは柔らかで⻭応えがある
しっとりと⽔分をたたえた⾁汁あ 
ふれる⾁質
ネギ包みは適度なネギのとろみが⾁
に絡む  旨⾟は⾁とタレの咀嚼粘性

柔らかさと適度な弾⼒のある⻭応え

3種3様の味わい・⾷感が楽しめる
⽜タンの極旨アンサンブル

ジュワッと溢れ出す⾁汁  シコシコ、
ムニムニとした⻭応え

⾷べた瞬間から五感に広がる、⽜タン3種それぞれの上質な⾁質の味わい・⾹り・⾷感の調和が印象的です。
まず味覚においては、「ネギ包み」は⽜タンの霜降り由来の脂の⽢みと旨みが⼗分で、包まれたネギの⾹りと
タンの脂の旨味が相まって驚くほどじゅわっと旨味が滲み出る感覚が⼝の中に広がります。厚みのある「タン
ステーキ」は、隠し包丁が⼊れられているので⾷べやすくコリっとした⻭切れのよい⾷感が楽しめ、まろやか
な塩味と濃厚な旨み、ガーリックとゴマ油の⾹りが主張し過ぎず絶妙な味付けで⽜タンらしい王道の美味を堪
能できます。「旨⾟タン」は程よい厚み・サイズ感の⾷べやすさが特徴で噛むほどに⽜タン本来の旨味と⽢⾟
い特製ダレが絡み合い⾷欲をかきたてる味わいが魅⼒です。それぞれ異なる個性を持ちながらも、⾹りと深い
旨み、⾷感が楽しめる設計になっていて全体的に統⼀感のある味わいを形成しています。⾷感や⼝当たりも秀
逸で、どれも丁寧に下ごしらえされており⽜タンの特徴を活かした誠実なつくりが感じられます。リズミカル
な⾷感と上質さとの調和は、まるで“⾷感と⾵味のアンサンブル”を奏でているかのような印象を与え素材本来
の魅⼒と丁寧な調理が⼝の中で共鳴する、そんな楽しく美味しい⾷べ⽐べ体験をもたらしてくれます。
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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

ー 5 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

噛みしめるごとにたっぷりの⾁の旨味と脂の⽢みがじわりと広
がり、 もう⼀⼝⾷べたくなる⼼地よい後味の「⾄福」という名
の穏やかな余韻が続く

柔らかな⾁質とサシ、臭みが少なく焼⾁に適した⾁質のアメリカ
産⽜タンの特徴が⽣かされた商品。希少な国産和⽜と⽐較すると
品質が⾼くリーズナブルなアメリカ産を⼿軽に⽜タンの美味しさ
を楽しめるよう⽇本⼈好みのテイストに加⼯されている

家庭ではなかなか味わいにくい⽜タンの異なる個性をもつ部位
の贅沢な⾷べ⽐べ体験ができ、⾷の幅を広 げる機会となる印象
深いは、贈答にも適している

⽜タンは、栄養価が⾼く豊富なビタミンB群やミネラルによる
代謝促進や疲労回復、美容、ダイエット効果などが期待でき、
健康を美味しくサポートしてくれる⾷材として注⽬されている

五味 評点
酸味 １

苦味 １

うま味 ５

⽢味 ３

塩味 ４

五感 評点

視覚 5

聴覚 2

触覚 4

味覚 5

嗅覚 5

広義の味 評点

懐かしい味 4

滋 味 5

脂肪味 4

まろやか味 4

⾼級感のある味 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

⽜タンそれぞれの個性を活かした⾷べ⽐べが⾼く評価されており、家庭や集まりの場での楽しみが広がる魅⼒的
な商品です。お⾁ソムリエ厳選の良質な素材はもちろん、⽜タンそれぞれの部位の特徴を引き出すよう計算され
たスライス・カッティング、調味のバランスが秀逸で、⾷べやすいサイズ感や厚み、タレ要らずでいただける⾷
通を唸らす逸品です。⽜タンの持つ個性と⾷感の違いはしっかり伝わり多くの審査員の共感を得て⾼評価に繋が
りました。⼀⽅、使⽤部位の違いや特徴など⾷べ⽐べの違いを可視化しより楽しめる提案が期待されます。

広報活動は、広報予算の確保や専任部署の配置、複数のSNSやWebを活⽤した発信、インフルエンサーの
SNSキャンペーンなど計画的に⾏われており最も⾼い評価を得ています。WebサイトとSNSとの連動も構築され
ていて、様々な世代に向けたそれぞれ特徴や強みをいかした細やかな配信、相互の連動も秀逸です。視覚的訴求
⼒の⾼いInstagramは動画も⼊れながら商品紹介や告知、スタッフ、丁寧な作業⾵景が伝わり好印象です。また
従業員のための教育や、お客様相談窓⼝やクレーム対応窓⼝が設けられており⾼いホスピタリティを感じます。

なかなか専⾨店でないと味わえない⽜タンを贅沢に⾷べ⽐べできる構成は、個⼈向けとしておうち時間での
ご褒美やお祝い、また贈答品としての価値も⾼めており、多くの審査員から⾼評価を得ています。お⾁ソムリ
エ厳選の⾼品質の⽜タン３種セット３５００円という価格設定は、品質と満⾜感から⾒て妥当であり、コスト
パフォーマンスの良さが際⽴っています。また⾼品質志向の消費者層や栄養価が⾼く健康を美味しくサポート
してくれる⾷材として⽜タンが注⽬されている点も汎⽤性や市場適応⼒の⾼さを感じさせます。

「お⾁ソムリエ厳選⽜タン３種⾷べ⽐べセット」というネーミングは、⾁の⽬利きのソムリエが厳選した商品
という専⾨性と信頼性、⽜タン３種⾷べ⽐べという特別感、ワクワク感のある購買意欲をそそるネーミングで
す。パッケージについては、外装箱を開けると商品の上に、“ありがとう♡”というメッセージと⾃社サイトへの
QRコード、おすすめの焼き⽅と商品リーフレットが添えられていて第⼀印象から⼼惹きつけます。商品は⿊と
⾦を基調にした容器で⾼級感があり透明フタの奥に美しく並んだ⽜タン3種が⾷べる前から期待感を与えます。

「お⾁ソムリエが厳選する精⾁」の専⾨性とプロの⽬利きによる信頼感、また「A5厳選和⽜ローストビーフ」
を看板商品に「ふるさと納税ローストビーフ部⾨ランキング」で全国第１位という圧倒的な⼈気を誇る実績と品
質の裏付けが貴社のブランディングの核となっています。単なる⾷⾁の販売だけではなく特別感を演出した付加
価値の⾼い商品展開や実店舗での販売に加え公式通販やECを活⽤した積極的な全国展開が貴社の強みとなってい
ます。今後は限定品やシーズン品、コラボ、SDGsなど「話題になるブランド」としての展開も期待しています。

トレイサビリティやHACCPに基づく衛⽣管理など、⾷⾁の仕⼊れから加⼯、配送まで全⼯程で徹底した衛
⽣・品質管理が実施されており⾼い安⼼感があります。90％で⾼評価ではありますが、全要因の中で最もポイ
ントが伸び悩んだ要因として、原材料に着⾊料など複数添加物が使⽤されている点や放射性物質に対する安全
性、主原料のアメリカ産の⽜タンの安全に関する情報の不明確さがマイナス要素となっています。使⽤理由の
説明や安全性の確認など、以上についての改善が今後の課題といえます。
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全体として全要因90％以上の⾮常にバランスの取れた
⼤きな六⾓形となり、各要因において⾼い評価を獲得し
ました。 「マネジメント・PR要因」は98％と最も⾼く、
積極的な広報などプロモーション戦略が秀逸で、お⾁ソ
ムリエの存在を効果的にいかしたブランディング⼿法や、
ネーミングで「ブランディング要因」が96％「外部的要
因」は95％と堅調です。 「内部的要因」と「市場要
因」は共に94％で、⼈気の⽜タンの⾷べ⽐べによる満⾜
度の⾼さが⾼く評価されました。 ⼀⽅「素材・安全
性・その他の要因」は90％と全体の中では抑えめですが
トレイサビリティやHACCAPに基づく衛⽣管理の徹底が
安⼼感と信頼性につながってい ます。

まずはじめに、京都舞鶴市で地元ブランド⽜「京都姫⽜」の農家⽀援や地域活性化、全国の安⼼・安全
で厳選した良質なおいしいお⾁を全国に届ける、地域と消費者をつなぐ貴社の 取り組みに⼼より敬意を表
します。 本商品の⼤きな魅⼒は、何と⾔っても専⾨店でしかなかなか⾷べられない厳選⽜タン3種の「⾷
べ⽐べ体験」にあります。良質な素材はもちろん、⽜タンそれぞれの部位の特徴を引き出すようスライ
ス・カッティングされた⽜タンは、⾷べやすいサイズ感や厚み、タレ要らずでいただけ調味のバランスが
絶妙で⾷通を唸らす逸品です。使⽤されている具体的な部位（タン元、タン中、タン先など）とその特徴
がわかる説明書きがあるとより⽜タンの魅⼒を感じながら頂くことができます。最⾼の⾷べ⽐べ体験の
リーフレットやQRコード等を検討されることをおすすめします。素材・安全性については、HACCPに基
づく衛⽣管理の徹底とトレーサビリティ確保は、現代の消費者にとって⼤きな安⼼材料となっています。
ただ複数の添加物の使⽤やアメリカ産⽜タンの安全情報の不明確さが不安要素となっており、安全性の確
認などの改善が今後の課題といえます。パッケージ・ネーミングについては、 ⾼級感や特別感のあるパッ
ケージやネーミングの印象の良さが多くの評価を集めており、⾃分へのご褒美や贈答品としての完成度の
⾼さが伺えます。 市場性・マーケティングについては、上質な⽜タン３種セットが3500円という価格設
定は、品質と満⾜感から⾒てコストパフォーマンスの良さが際⽴っています。⾼品質で栄養価が⾼く健康
を美味しくサポートしてくれる商材として市場適応⼒の⾼さを感じさせます。ブランディングについては、
お⾁ソムリエの存在をさらに強化して、部位ごとの解説や調理法などお⾁ソムリエ監修の質の⾼いコンテ
ンツ（SNS・動画など）の充実がブランドとしての認知をより⾼めていくことでしょう。
本商品は、多様化する⾷の価値観の中でも光る存在です。今後さらに多 くの⽅にその魅⼒が届くことを
願い、貴社の更なるご発展を審査員⼀同、⼼より祈念申し上げます。



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


