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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
⾕川の雪サラミ
グランプリ

ネーミングと商品が素晴らしくマッチしている

⽇本酒にもよく合い、様々なシーンで重宝する

地元の酒を⼊れたコンセプトが良い
⽩カビを雪に⾒⽴てた物語性は唯⼀無⼆
衛⽣管理、品質管理が徹底されている

⽢さと塩味が際⽴ち、⾹⾟料でアクセントが欲しい
サラミがしっかり⾒えるパッケージでも良いのではと思う
⼩容量やトライアル品で新規層への⼊⼝をつくるとよい

トレーサビリティ未導⼊は、⾼級商品としては改善余地がある

ホスピタリティを⼤切にする教育の研修等の記載が欲しい
こだわりが⽣んだ商品だが、⾒た⽬のわかりにくさがある
放射性物質や農薬検査は実施されていない

⾁の旨味、⽩カビ、酒の⾹りのバランスが良い

物語を作り、⼈と地域を融合させた商品づくりが素晴らしい

第93回（2025年11⽉）

グランプリ相当が92％とかなり⾼い割合を占めました。⾦賞相
当においては８％となりました。その結果、総合評価95％で⽂句
なしの【グランプリ】となりました。地元のお酒を配合し、⾕川
岳をモチーフにした設計と商品名が⾼く評価されました。アン
ケート結果では「買いたくなるネーミングですか？」に対して
44％が「とてもある」と答えています。またUSPは52.1％が「と
てもある」と回答しています。
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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

⽩と⾚茶のコントラスト

⽩⾊はやや透明で下地がほのかに
⾒えます

⽩の明るさの下に⾚茶の濃い⾊が
⾒え隠れしている

凹凸があり細⻑く筒状

⼿のひらを超えるサイズで贈答⽤
に良いサイズ

熟成された落ち着きのある⾊あい

表⾯は発酵臭

落ち着いた静かな⾹り

奥深い味わいを連想されるまろや
かな⾹り

雪の中でペッパーが楽しく遊んで
いるような騒がしい⾹り

ごつごつした表⾯と中は濃厚な脂
の滑らかな質感

落ち着いた中にペッパーと旨味が
鎮座している⾹気

本商品のパッケージは⿊基調の筒型デザインで、⾼級感と落ち着きがあり、贈答⽤にもふさわしい雰囲
気を持ち合わせています。また⽩カビを⾕川岳と⾒⽴てたイラストは物語性を強く感じさせます。商品に
遊び⼼というエッセンスを加えたこのパッケージは⾮常に秀逸であり、⾷べる前から期待を感じさせずに
はいられない仕様となっている。中⾝は真空包装されており清潔感があります。真っ⽩にコーティングさ
れた商品は正に「雪」そのもの。この雪の下には旨味の凝縮されたサラミが眠っています。切ってみると
豚⾁の⾚⾝、脂の⽩⾊、グリーンペッパーの緑⾊、表⾯の⽪の⽩⾊と、鮮やかな彩り豊かな断⾯が出てき
ます。清酒やカビの発酵臭が更なる⾷欲を増進させてくれます。

⼀⽅で⿊基調のパッケージのため中⾝が⾒えない設計のため、「⾕川の雪」のイメージが伝わりにくい、
等の⼀部の声もありましたが、今後は体験イベントなども計画されており、売り場だけではない所で商品
に触れる機会があると思います。その部分を強調説明していくことで補えると考えます。
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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

⽢みと塩味と旨味が際⽴ち、かす
かに感じる程度
表⾯の⽩カビとペッパーのかすか
な苦み

噛むほどに旨味がにじみ出てくる

⾁の脂の⽢みが際⽴つ

⾁の本来の味を引き⽴たせる程度

ジューシーな旨味が広がるスパイ
シーな味

解き放たれたスパイスと発酵⾹が
⿐から抜ける

しっとりじゅわっとした質感

表⾯の⽪がやや硬くと中はぎっし
りと⾝が詰まっている

しっとりとして旨味があふれ出る

⼼地よい脂の⽢みが⼝に残る

脂が溶け出し⼝の中にまとわりつ
くような触感

噛むたびに⾁、脂、ペッパーと⾷
感が違い、楽しく遊んでいる

ぬたっと⽢みと旨味が⼝に広がり、
スーっと発酵臭が⾹る

群⾺県産豚⾁を60⽇かけて⼀つ⼀つ丁寧に熟成した同商品は、地元の⽇本酒を練りこむことで芳醇な⾹
りを演出している。限りなく添加物を加えず⾃然な設計にすることで、その素材の良さを最⼤限に⽣かし
ている商品です。豚⾁の⾚⾝と脂⾝、グリーンペッパーの爽やかな⾟味と苦みが織りなすハーモーニーは
唯⼀無⼆の商品だと⾔えます。特に際⽴ったのは⽢い脂⾝です。この⼝の中で溶け出すこの脂⾝は臭みが
なく、⾮常に上質な味わい。厚くスライスすると、しっかりとした噛み応えの中に柔らかな脂⾝が加わり
⾷事としての機能を担っています。逆に薄くスライスすることで溶けて無くなるような⾷感になりお酒の
おつまみとして楽しめるような味わいになります。

⼀⽅で酒⾹と熟成された発酵が際⽴ち、好みが分かれそうな商品でもあると⾔えますが、そこはアレン
ジレシピやスライス⽅法等で補えると考えます。
いつまでも⼝の中に⼊れておきたい、そんな⼝福を与えてくれる商品だと⾔えます。
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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

⾁と脂の⽢みとコクが⼝内に残りつつも、グリーンペッパーの
爽やかな⾟味と苦みが余韻をすっきりさせ、しつこさを感じさ
せない調和感

四季折々の気候で受け⼊れられる味わい。⽇本の晩酌⽂化にお
いて馴染むような余韻。

特別な⾷事として空間を豪華に仕上げる洗練された味わい。
⽇常⾷を１段階押し上げるような能⼒を併せ持つ

程よい塩分と脂質を同時に得られ、⾮常に満⾜感が⾼い。
多忙な中でも簡単に栄養や満⾜感を得られる

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 1

広義の味 評点

落ち着く味 3

わくわくする味 4

洗練された味 5

安⼼感のある味 3

⾼級感のある味 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 2

触覚 5

味覚 4

嗅覚 1
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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

本商品は群⾺県産豚⾁と地元の⽇本酒を練り込み、60⽇熟成させることで、芳醇な⾹りと奥深い旨味を実
現している。⾁質は国内産で⾮常に柔らかく、適度な脂との調和が素晴らしい商品です。⽢みと旨味とコク
が同時に味わえ、⼝の中に広がります。グリーンペッパーの爽やかな⾟みと苦みが良いアクセントになって
おり、くどすぎず⼝内をすっきりさせます。カットの厚みを変えることで味わいに変化があり、薄いと溶け
出すような⾷感に、厚いと⾷べ応えのある満⾜感の⾼い商品となっています。

本商品は広告予算は確保されてはいないが、広報専任の担当者を配置しインターネット販売や、SNS等の
配信によってしっかりと宣伝活動を⾏っています。商品に地元群⾺の清酒や⾕川岳をモチーフにしたストー
リーもある為、地域観光や百貨店を通じて宣伝試⾷会も実施している。⾮常に戦略的な活動だと考えます。
今回の受賞を機にさらに商品価値を⾼め、更なる販路拡⼤に期待します。

本商品は30〜60代のグルメ層や酒類愛好家を主ターゲットとし、インターネットサイトにおいて予約が⼀
年半待ちとなった話題性は強⼒な武器であり、ギフト需要や特別な⾷体験を求める層に響く戦略性を持って
いると考えます。⾼級品ながらグルメな⽅や話題性が好きな⼈は多く、まだまだ潜在的なニーズはあると考
えます。
⾷べてみたらわかる、この商品をなるべく多くの⼈に試⾷してもらいファンを作って頂きたいと願います。

本商品は紙質で⿊い円柱状で⾮常に⾼級感があります。贈答⽤向けや⾃分へのご褒美にぴったりな商品と
なっています。商品名に関しての意⾒が多く、⽩カビを⾕川岳に降る雪と⾒⽴てて仕上げたこのネーミング
は⾮常に秀逸との声が多かったです。そこにイラストも相まって興味と同時に⾷欲まで湧いてきます。

⼀⽅で⾼級品なので中⾝が⾒えないことによる不安な声も聞かれましたが、インターネットやSNSで情報
を発信していくことで改善できると考えます。

「地域性と唯⼀無⼆の価値」を核としている本商品は、商品へのこだわり、ネーミングの物語性、パッ
ケージの⾼級感と秀逸なデザイン、どれをとっても申し分なく、唯⼀無⼆の⾔葉通りの商品と⾔えます。

作り⼿の職⼈と地域を繋げて物語を作り、それが話題になっていくこのシンデレラストーリーのような話
の裏には、社⻑の確固たる思いと、それを汲み取り実⾏できる従業員の誠実さだと考えます。今後も末永く
販売を続け、世界を視野に販路拡⼤をしていってほしい商品と⾔えます。

使⽤原料は安全性に配慮され、添加物は必要最⼩限に留めてアレルゲンや保存料などの表⽰も明確です。
HACCPに基づいた品質管理がされております。群⾺県産の豚⾁や、地元の⽇本酒を使うなどわかりやすい⾷
材を使っており安⼼感があります。

⼀⽅でトレーサビリティが⾏われていないことがやや懸念事項です。今後販路拡⼤においては必ず必要に
なると考えます。⾷材を絞り実施できるような体制づくりに期待します。
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91%
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本商品の総合評価は、内部的要因95％、外部的要因
96％、市場要因91％、マネジメント・PR要因96％、 
ブランディング要因95％、素材・安全性・その他
91％と、 全項⽬で⾼⽔準となりました。特に外部的
要因は96％と 最⾼値を記録し、その⾒た⽬とネーミ
ングに⾼く評価されました。内部的要因は95％で、
洗練された上質な旨味とコクに⾼い評価がつきまし
た。市場要因は91%と最も低い数値ですが、⾼級品
ということもありやや⼿に取りにくい、という評価
でした。同じく素材・安全性・その他においても
91%で、トレーサビリティの未実施が要因です。し
かしながら全体を通しては⾼評価でした。

本商品は社⻑のフランスでの衝撃から始まります。その衝撃が忘れられず何とかして商品化にしたいと
いう熱い思いから5年の歳⽉を経て完成されました。この社⻑を含めた従業員の熱意と誠実さに敬意を表
します。
群⾺県産豚⾁と地元の⽇本酒を練り込み、60⽇熟成させることで、芳醇な⾹りと奥深い旨味を実現して

います。⾁質は国内産で⾮常に柔らかく、⽢みと旨味とコクが同時に味わえ、グリーンペッパーの爽やか
な⾟みと苦みが効いています。その⾷材の織りなすハーモニーが⼼地よい商品となっています。またスラ
イスの厚みを変えることで味わいが変わります。厚くスライスすると噛み応えのある満⾜感が得られ、薄
くスライスすると脂が溶け出しとろけるような⾷感となります。この商品の潜在能⼒の⾼さに驚かされま
した。パッケージについても⿊い円柱状で⾮常に⾼級感があります。贈答⽤向けや⾃分へのご褒美にぴっ
たりな商品となっています。特に⽩カビを⾕川岳に降る雪と⾒⽴てて仕上げたこのネーミングは⾮常に秀
逸です。⾕川岳のイラストがありイメージしやすく興味と同時に⾷欲まで湧いてきます。
既に広報専任の担当者を配置しインターネット販売や、SNS等の配信によってしっかりと戦略的に宣伝
活動をしています。商品に地元群⾺の清酒や⾕川岳をモチーフにしたストーリーもある為、地域観光や百
貨店を通じて宣伝試⾷会も実施しています。⼀⽅でトレーサビリティが⾏われていないことがやや懸念事
項として挙げられます。⾼級品ということもあり、消費者はそのあたりを厳しく⾒ていると考えます。今
回のグランプリ受賞で益々注⽬度が更に増す商品となり、今後販路拡⼤においては必ず必要になると考え
ます。⾷材を絞り実施できるような体制づくりに期待します。

この素晴らしい商品を末永く販売し続けていただけるよう、⼀⼈のファンとして願っております。

95%



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


