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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

マグロの⾓煮
グランプリ

⽣姜の⾹りが引き締める後味の爽快感

職⼈の丁寧な⼿仕事を感じる伝統製法

⼝の中でほろりと崩れる柔らかな⾷感
ご飯との相性が抜群な万能おかず
シンプルで上品なパッケージデザイン

若年層には少し渋い印象の味わい
パッケージに華やかさが⽋ける印象
個包装タイプでないため保存に不便

味付けがやや濃く感じてしまう

味のバリエーション展開の少なさ
ブランド認知度の全国的な不⾜
若者向けPR施策の弱さによる訴求不⾜

醤油とみりんの調和が⽣む⽢⾟味

添加物を抑えた安⼼、安全な品質管理

第94回（2025年12⽉）

4.3% 1.4%

2.9%

5.8%

5.8%

点数分布として、⾦賞相当が35％、グランプリ相当が65%を占め
た結果、総合評価92%で「グランプリ」を獲得されました。
グラフが⾼得点に寄った理由としては、厳選素材を使⽤した伝統
製法のクオリティーの⾼さ、ご飯にもおつまみとしても良く合う
シンプルな味わい、また、柔らかさがしっかり保たれている⾷感
の良さなどが⼤きく評価されたものであると考えられます。
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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

深みのある艶やかな焦げ茶⾊が上
品で、照りが美しい

不透明ながら、煮汁の艶が表⾯に
光沢を与え、しっとりとした印象

濃い部分と薄い部分のコントラス
トが煮込みの深さを表現している

⼀つ⼀つの⾓切りが均整で、⼿作
り感を保ちながら整った形状

⾷べやすいサイズに揃えられてい
て、盛り付けに適している

煮汁の照りと⽴体感があり、ボ
リュームを感じさせる外観

「料亭の⼀品」のような落ち着い
た、伝統を感じさせる⾹り

艶と照りのある⾒た⽬が上質で、
奥⾏きのある⾹り

⽢⾟い⾹りが⽴ち上がり、味わい
の深さを予感させる

たくさんの旨味が調和した⽢
じょっぱい⾹り

しっとり感のある柔らかい⾹り

落ち着いた上品な⾹り

この「マグロの⾓煮」は、封を開けた瞬間から⽼舗ならではの丁寧な仕事ぶりを感じさせます。まず⽴ち
のぼる⾹ばしい醤油の⾹りが、⾷欲をやさしく刺激します。深みのある⾹りの中に、ほんのりとした⽢さ
と⿂の旨みが調和しており、どこか懐かしさを感じさせる⾵情があります。⾒た⽬は照りのある艶やかな
褐⾊で、ひと⽬で上品な仕上がりと分かります。⾓煮特有の煮崩れはなく、⾓がきちんと⽴っていること
から、⼿間を惜しまず煮詰められたことが伝わってきます。パックの中の煮汁にも透明感があり、脂っこ
さや濁りが少ないのも印象的です。⼩⽫に盛りつけた瞬間、しっとりとした質感と⾹りが⼀層際⽴ち、⾷
卓に落ち着いた温かみを添えます。
ご飯と合わせる前から「これは間違いなく美味しい」と確信させるような、上質な期待感があります。
派⼿さはないものの、職⼈の真⾯⽬な姿勢と伝統の味わいを感じさせる、⾷前の時点で⼼を満たす⼀品で
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

素材の持つほのかな酸味

醤油由来の軽い苦み

⼝に広がる厚みのある旨味

しっかりしみこんだ丸い⽢み

⾓の取れたまろやかな塩味

⼦供のころホカホカご飯にふりか
けをかけたような懐かしさ

醤油の⾹ばしさとマグロの⾹りが
調和し、落ち着いた⾹気を放つ

温めることで脂の⾹りと旨味が増
し、常温でも美味しい

表⾯に締まりがありつつも中は
ふっくらと柔らかい
煮汁をほどよく含み、しっとりと
した理想的な⾷感
煮汁が軽いとろみを持ち、⼝中で
旨味を⻑く留める
⼝に含むと繊維がほどけるように
ほぐれ、しっとり感が⼼地よい

落ち着いた味の調和があり、静か
な満⾜感を与える

⼝に含んだ瞬間、まず広がるのは、醤油とみりんが織りなすまろやかな⾹ばしさです。マグロの⾓煮は、
しっかりと煮込まれていながらも、決して硬くならず、⼝の中でほろりと崩れる絶妙な⾷感を持っていま
す。繊維のひとつひとつにまで煮汁が染み渡り、噛みしめるたびに深い旨味とともに、ほんのりとした⽢
みがじんわりと広がります。味付けは⽢⾟のバランスが⾮常に良く、砂糖やみりんの⽢みが前に出すぎず、
醤油のコクがしっかりと全体を⽀えています。後味には⽣姜のやさしい⾵味が残り、濃厚な味わいに爽や
かな抜け感を添えています。また、煮汁にはほどよいとろみがあり、ご飯にのせると⾃然に染み込み、⼝
の中で⼀体となって広がるのが印象的です。温かいご飯と合わせたときの相性は抜群で、⼀⼝ごとに幸福
感が増していくようです。冷めても旨味が損なわれず、しっとりとした⼝当たりを保つため、お弁当のお
かずにも最適です。素材の良さを⽣かしながら、調味の塩梅が⾮常に繊細に整えられており、最後まで飽
きることなく⾷べ進められます。また、焦げや雑味がなく、⾆に残る後味も上品で、⽼舗ならではの職⼈
技が感じられます。噛むごとにマグロの旨味がほどけ、煮汁と混ざり合うことで、⿂の⾵味に厚みが増し
ていきます。特に、⾓煮特有の“ほぐれ具合”が秀逸で、柔らかさと弾⼒のバランスが⼼地よく、⼝中での
まとまりに優れています。全体として、味・⾹り・⾷感の調和が⾮常に⾼いレベルでまとまっており、派
⼿さはないものの、じんわりと⼼に沁みるような味わいです。佃煮近江様の「マグロの⾓煮」は、伝統の
製法と素材の⼒を活かした、穏やかで深みのある“和の旨味”を感じさせる逸品です。

噛むたびに繊維がほろりと崩れる
柔らかい⾳が⼼地よい



ジャパン・フード・セレクション 審査レポート

美味しさ分析レポート3

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

醤油とみりんの旨味が⾆にやさしく残り、上品でまろやかな余
韻が続く。脂っこさがなく、後味はすっきりとしている

⽇本の家庭の味として四季を問わず親しまれる味わい。特に寒
い季節には温めてより深い満⾜感を得られる

ご飯との相性が抜群で、⽇常⾷としても贈答品としても馴染む、
和の⾷⽂化を象徴する味わいとして幅広い層に受け⼊れられる

保存性が⾼く、添加物を控えた伝統製法で安⼼感がある。しっ
かりとした味ながら塩分は程よく、健康志向にも配慮されてい
る

五感 評点
視覚 5
聴覚 5
触覚 5
味覚 5
嗅覚 5

広義の味 評点
家庭の味 4
郷愁を感じる味 5
⾃然素朴な味 5
⼼⾝にしみる味 5
慣れ親しんだ味 4

五味 評点
酸味 3
苦味 3
うま味 5
⽢味 5
塩味 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

この「マグロの⾓煮」は、⻑年培われた佃煮職⼈の技が⽣きる逸品です。醤油の⾹ばしさとみりんのやさし
い⽢みが調和し、⼝に⼊れるとマグロの繊維がほろりと崩れる⼼地よい⾷感があります。⽢⾟のバランスが
絶妙で、後味には⽣姜の爽やかさが残り、重たさを感じさせません。⾹り・味・⾆触りの⼀体感が⾼く、冷
めてもおいしさが持続するのが特徴です。家庭の⾷卓から贈答品まで対応できる完成度があり、「伝統の味
を現代に伝える和の逸品」として話題性も⼗分です。

佃煮近江様は、⽼舗としての信頼を基盤に、誠実な製造姿勢と品質の⾼さを前⾯に打ち出しています。派⼿
な広告よりも、地域イベントや百貨店催事などの実直なプロモーションでファン層を拡⼤しています。また、
ウェブサイトやSNSを通じて“職⼈の⼿仕事”や“伝統製法のこだわり”を発信し、若年層への認知向上にも努
めています。地元企業としてのストーリー性を活かし、「滋味」「安⼼」「伝統」の価値を伝える広報活動
が特徴です。

本商品は、中⾼年層を中⼼に「健康的で安⼼できる惣菜」を求める層に⽀持されています。保存が利き、少
量でも満⾜感が得られることから、単⾝世帯や⾼齢世帯の常備菜としても⼈気です。さらに、和⾷回帰のト
レンドや“ご飯のお供”ブームの中で、⼿軽に本格的な味を楽しめる点が市場にマッチしています。家庭⽤だ
けでなく、観光地の⼟産やオンライン販売でも需要が伸びており、地⽅発の⾼品質な加⼯⾷品として安定し
たポジションを確⽴しています。

「マグロの⾓煮」という名称は、素材の良さと調理法を端的に伝えるシンプルさが魅⼒です。パッケージは
落ち着いた⾊合いと上品なデザインで、⽼舗らしい信頼感と⾼級感を演出しています。視覚的にも「⼿づく
りの温かみ」と「確かな品質」を感じさせ、贈答⽤としても違和感のない仕上がりです。内容物が⾒える透
明パッケージや、素材説明の丁寧な表記も購買意欲を⾼めています。全体的に派⼿さよりも誠実さを重視し
た構成で、安⼼して⼿に取れる印象を与えています。

「佃煮近江」という屋号には、地域の名と職⼈⽂化の両⽅が込められており、ブランドとしての信頼性を⾼
めています。⼿づくり感と上質感を両⽴させた味わいが、⻑年の顧客から⽀持を集めています。⼤量⽣産で
はなく“⼩規模でも本物を届ける”という姿勢がブランド価値の核となっています。ロゴやパッケージにも⼀
貫した落ち着きがあり、企業の誠実な姿勢を体現しています。結果として、「安⼼して選べる和の惣菜ブラ
ンド」として確固たる地位を築いています。

本商品に使⽤されるマグロは、脂の乗りと鮮度にこだわって厳選されています。添加物を極⼒抑え、素材本
来の旨味を引き出すために、伝統的な調味料と⾃然な製法で仕上げています。製造⼯程では温度管理や衛⽣
管理が徹底されており、安⼼・安全な⾷品づくりへの意識が⾼いです。保存料に頼らず、加熱殺菌や真空包
装など現代的な安全技術を組み合わせている点も評価できます。素材と⼈の⼿仕事が調和した、安⼼して⽇
常に取り⼊れられる逸品です。
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Tel：03-3265-0518 / Fax：03-3265-0519
Mail：info@foodanalyst.jp

この「マグロの⾓煮」は、伝統の技と丁寧な⼿仕事が感じられる逸品です。
封を開けた瞬間に広がる、醤油と⿂の⾹ばしい⾹りがまず⾷欲を刺激します。⾒た⽬は照りのある濃い
飴⾊で、⼀つひとつの⾓切りがしっかりと形を保っており、職⼈の丁寧な仕込みが伺えます。
箸を⼊れると、マグロの繊維がほろりと崩れ、⾝の締まり具合が絶妙です。⼝に運ぶと、まず感じるの
はまろやかな⽢⾟さ。その後から、醤油の深いコクと⿂の旨みがゆっくりと広がり、噛むたびに味わい
が重なっていきます。
この⾓煮は、単なる「佃煮」ではなく、まるで上質な和⾷の⼀品のような完成度があります。
濃いめの味付けながら塩⾟さはなく、砂糖と醤油のバランスが絶妙で、後味にほんのりとした⽢みが残
ります。⽩ご飯との相性は抜群で、ひと⼝ごとにご飯が進む、まさに“ご飯泥棒”と呼ぶにふさわしい味で
す。温かいご飯にのせると、⾓煮の脂がほんのりと溶けて⾹り⽴ち、より⼀層の旨みを感じられます。
お酒の肴としても優秀で、⽇本酒や焼酎との相性も⾮常に良く、⾷卓の名脇役として存在感を放ってい
ます。
⾷感の⾯でも完成度が⾼く、マグロの⾝はしっとりとしていながら、適度な弾⼒があり、パサつきは⼀
切ありません。じっくりと煮込まれているため、味が芯までしみ込み、噛むほどに旨みがあふれ出しま
す。⿂特有の臭みもなく、醤油の⾹ばしさと素材の良さが引き⽴っています。これは素材選びと⽕加減
の妙が⽣きた職⼈技の証といえるでしょう。
また、佃煮近江様ならではの上品な味づくりも印象的です。
⽢さの中に深みがあり、決して単調ではなく、家庭の味を超えた洗練さを感じます。
保存性がありながら、⾷べたときの“できたて感”を保っている点も評価に値します。
ご飯のお供だけでなく、お弁当のおかずやお茶漬けにもぴったりで、少量でも満⾜感が得られるのも魅
⼒です。
総合的に⾒ると、「マグロの⾓煮」は、伝統的な佃煮⽂化を現代の⾷卓に上⼿に溶け込ませた逸品です。
味わいの深さ、⾹りの上品さ、そして⾷感のバランスが⾒事に調和しており、⽼舗の確かな技術が感じ
られます。
濃厚でありながら上品、懐かしさの中に新しさを感じる味わいです。評価としては、味・⾹り・⾷感い
ずれも⾼⽔準で、⽇常の⼀品としても贈答品としても満⾜できる仕上がりだと思います。
この度はご出展いただき、誠にありがとうございました。

93%

91%

89%
96%

83%

96%

要因分布として、83%から96%の範囲に分布し、
全体的にバランスの良い六⾓形となっています。
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93％、ネーミングやパッケージ
から構成される「外部的要因」も91％と⾼評価で
す。特にマネジメント・広報などの「マネジメン
ト・PR要因が96％を獲得、「素材・安全性要
因」は昔ながらの製法でつくられる素材の良さな
どが評価され、同じく96％となりました。
⼀⽅、市場・トレンドから構成される「市場要
因」が89%、「ブランディング要因」が83%と
90%台には届かず今後の強化課題と思われます。
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