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■ 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

【ＤＯ３ＴＡＢＬＥ】寒⾵やぐら⼲し 鮭寿 荒ほぐし
⾦賞

「鮭寿」という縁起が良い⾼級感ある名称で贈答品に最適

透明瓶と落ち着いたデザインで上質な北海道のイメージがある

⼤ぶりで⾝の存在感がある荒ほぐしの贅沢な⾷感が良い
⾼タンパク、低脂質、オメガ3脂肪酸が健康志向に向いている
衛⽣管理、品質管理における安⼼安全な体制が良い

寒⾵やぐら⼲しという製法が⼀般消費者に浸透していない
容量100ｇで価格的に1,296円とやや⾼いため⽇常使いは難しい
パッケージのラベル⾊がやや地味で店頭で埋没し⽬⽴たない

そのまま⾷べるには塩味がやや強く⾷べ⽅の提案が必要

⻑すぎる商品名で「鮭寿」の意味がやや分からず印象が弱い

鮭の⾝の⾷感がやや硬くほぐれにくく、やや旨味感も弱い

統⼀ブランド「DO3TABLE」のこだわりがやや分かりにくい

伝統の寒⾵やぐら⼲しによる鮭本来の⾹ばしさと旨味の逸品

地域や気候を活かし「⾃然と⼈の共⽣」を表すブランドが秀逸

第94回（2025年12⽉）

1.5%

点数分布としては、９０点以上が50％、８０点台が50％と評価が
分かれ総合点としては89点の⾦賞の獲得となります。理由として
は伝統製法の「寒⾵やぐら⼲し」によるやや強い塩味に⾹ばしさ
と旨味や⼤ぶりで実の存在感がある荒ほぐしの⾷感、栄養価の⾼
い点などが評価されています。Webアンケートでも同様な反応が
⾒られます。ただ、審査員によっては、強い塩味やコストパ
フォーマンス、商品名などに対して改善を求める声もあります。

1.5%

4.5%

3.0%

1.5%

1.5%
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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

落ち着いたサーモンピンクで上品
さを演出

中⾝の鮭が視認できる透明なガラ
ス瓶で⾼級感と安⼼感がある

荒ほぐし⾝の濃淡が不均⼀で、職
⼈による⼿作業の温もりを感じる

不揃いな⾝を詰めた形態で鮭本来
の⾷感と存在感を訴求している

⼀般的な鮭フレークより⾝が⼤き
く厚みがありインパクトがある

ガラスの瓶詰めで⾼級感があり贈
答品としての質と保存性を備える

潮⾵をたっぷり含んだ古来の⼲し
場の⾹りをイメージさせる

焼き⽴てのような⾹ばしい⾹りが
⽴ち、⾒た⽬にも⾷欲をそそる

凝縮された鮭本来の深い旨味と独
特の⾹ばしさを予感させる

厳しい海辺の寒⾵が鳴る情景を想
わせる⾹りがある

⾝が引き締まった凝縮した旨味を
想起させるすっきりした⾹り

鮭本来の⾹りと旨味を最⼤限に引
き出した豊かな⾹り 

「【ＤＯ３ＴＡＢＬＥ】寒⾵やぐら⼲し 鮭寿 荒ほぐし」は、まず視覚的観点では、透明なガラス瓶か
らは⼀般的なフレークとは⼀線を画しています、サーモンピンクの⼤きく粗い繊維を保った鮭の不揃いで
⾁厚な形態は、⼿作業と贅沢な素材の使い⽅を物語り、鮭本来の⼒強い存在感を訴求しています。また
「鮭寿」の筆⽂字ラベルは、贈答品としての品格と上質さを演出しています。
嗅覚的観点では、⽇本海沿いの町、寿都の「寒⾵やぐら⼲し」という製法が、単なる乾燥品ではない、
深い⾹りを予感させます。潮⾵をたっぷりと含んだ焼き⽴ての⾹ばしさと、凝縮された鮭の深い旨味を暗
⽰するようです。⾝が引き締まったしっとり感と、⾹りの⼒強さが、⾷欲を強く刺激し、北海道の厳しい
⾃然と伝統的な職⼈技が凝縮された⾼級珍味として、⾮常に⾼い期待感を抱かせてくれます。⾷前感全体
としては、 「⾼級」「伝統」「職⼈技」という三つのキーワードに強く裏打ちされた商品であり、⾼級な
「ご飯のお供」や「酒の肴」として、特別な⾷体験を得るであろう⾷前の期待感が⼝の中に溢れてきます。
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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

酸味はほぼ感じられず、鮭の⾵味
と塩味に集中させられます
苦味はほとんどなく、純粋な鮭の
旨みと⾵味の⼼地よさを感じる
凝縮された鮭本来の深い旨味が⼝
の中に強く広がる
ほんのりとした⾃然な⽢味が鮭の
旨みを際⽴たせる
そのまま⾷べるにはやや強い塩味
が旨味を引き締める

塩漬けの熟成と⼲し上げ技術がも
たらす奥深く複雑な味わいがある

ほとんど⽣臭さはなく、鮭の持つ
⾹ばしい⾵味が⿐腔を抜ける

荒ほぐしのざらつきと噛むほどに
感じる⾝の弾⼒がある

寒⾵⼲しにより⾝が引き締まった、
しっかりとした弾⼒がある
ほぐし⾝でありながら、適度な⽔
分を保ちしっとりとした質感あり
粘性はなく、⼝の中でさらりとほ
ぐれる鮭の繊維感をもつ
ゴロッと⼤ぶりな⾝の塊がもたら
す、噛み応えと⾆触りの贅沢感

⽐較的静かで、⾝の弾⼒からくる
噛み締め⾳が微かに聞こえる

「ゴロッ」「プリッ」と⾝の存在
感を感じさせる

「【ＤＯ３ＴＡＢＬＥ】寒⾵やぐら⼲し 鮭寿 荒ほぐし」の⾷中感は、⼒強く深い旨味と贅沢な⾷感に
集約されます。味覚においては、酸味や苦味が極めて抑えられている⼀⽅、寒⾵⼲しと熟成による凝縮さ
れた旨味とやや強めの塩味が特徴です。この濃い塩味が、鮭本来の旨味を最⼤限に引き締め、単体ではな
く熱々のご飯や茶漬けと合わせた際に最⾼のパフォーマンスを発揮する設計であることが伺えます。
テクスチャーは、⼀般的な鮭フレークとは⼀線を画す点が最⼤の魅⼒です。職⼈の⼿作業でほぐされた
ゴロッと⼤ぶりの塊が、しっとりとした適度な⽔分を保ちながらも、⾝が引き締まった弾⼒を持っていま
す。これにより、噛むたびに鮭の繊維感と旨味の層が⼝の中に広がり、単調ではない、⾮常に満⾜度の⾼
い⾷べ応えをもたらします。また、焼き⽴てのような⾹ばしい⾵味が、⾷べる意欲を掻き⽴ててくれます。

総じて、この商品は、伝統製法によって素材のポテンシャルを極限まで⾼めた、濃密な⾷体験を提供し
ます。その圧倒的な旨味とユニークな⾷感は、ハイエンドな⾷卓を彩る逸品として⾼く評価されます。
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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

鮭本来の旨味が⼝内に残りつつ、塩味は引き際が良くくどさを
感じません。⿐腔を抜ける⾹ばしさが余韻として続き、またご
飯が欲しくなるような、満⾜感のある⾷後感をもたらします。

寿都の厳冬期の寒⾵が育てた凝縮された旨味は、北海道の厳し
い⾃然と職⼈仕事の⼿間を感じさせます。また、北国の郷⼟の
知恵を感じさせ、贈答品として地域性を強く訴求します。

ご飯のお供やおにぎりの具としては最適であり、酒の肴として
も質の⾼い⾷経験を提供します。⽇常の⾷卓を「鮭寿」の名に
ふさわしい贅沢な時間に変える逸品です。

⾼タンパク・低脂質であり、無添加・無着⾊で安⼼感があり、
⽇々の⾷⽣活の中で、⼿軽に上質な栄養と満⾜感を得たいと考
える健康志向の⾼い層の需要に応える逸品です。

五感 評点

視覚 4

聴覚 2

触覚 4

味覚 4

嗅覚 4

広義の味 評点
⽇本海の味 4

素材本来の味 5

⼿作業の味 4

伝統の味 4

⾼タンパク低脂質
の味 5

五味 評点

酸味 2

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

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

寒⾵やぐら⼲しという伝統製法による鮭本来の旨味の濃縮と、⼀般的なフレークと⼀線を画す⼤ぶりの荒ほ
ぐしによる⾷感が最⼤の強みです。このユニークな⾷感は、⾷べ応えとニュース性を提供し、上品な⾊合い
と⾹ばしさが五感を通して⾼い満⾜度を与えます。⼀⽅で、そのまま⾷べるには塩味がやや強く、汎⽤性を
⾼めるためにも減塩タイプの開発や、「寒⾵やぐら⼲し」の製法を具体的に伝える情報の補⾜が必要とされ
ます。また、旨味や⾵味の安定性を保つための管理強化も⼀部の審査員から求められています。

製造元がHACCPに基づく衛⽣管理体制とトレーサビリティを確⽴しており、⾼い安全性と品質への信頼性が
保証されている点が優れています。⼀⽅で、広報体制や広告予算の計上が⼗分になされておらず、認知度向
上に直結するSNSの活⽤戦略が急務です。Instagramの開設予定はあるものの、効率的なSNSの選定と運⽤
体制を早期に確⽴し、商品の魅⼒的な視覚情報を活⽤した販促を強化する必要があります。消費者への品質
と安全性のアピール強化、広報活動の⼀貫性が課題であり、これらの点を今後求めたいと考えます。

⾼タンパク・低脂質、オメガ3脂肪酸など、健康志向のトレンドに完全に合致しており、おかずや酒の肴とし
て幅広い⽤途での汎⽤性が⾼い点が優れています。オリジナリティが⾼いため、⾼級鮭フレークというニッ
チ市場において、お⼟産・贈答品としての需要を積極的に取り込むことが可能です。ただし、100ｇ1,296円
の価格が⽇常使いにはやや⾼価であり、市場のボリューム層を取り込むためには、⼤⼩の容量パックの検討
や戦略的な価格設定が課題です。できれば価格に⾒合う価値を伝える販促活動なども今後求められます。

「鮭寿」という縁起良く⾼級感のあるネーミングと、透明な瓶から⾒える⼤ぶりの荒ほぐし⾝が中⾝の豪華
さをダイレクトに伝え、贈答品としての品格を保っています。パッケージ全体は落ち着いたデザインで北海
道のイメージと調和している点が評価されます。しかし、瓶ラベルの⾊味がやや地味で店頭で埋没しやすい
ため、視認性を⾼めるための明るい配⾊への改善が望まれます。また、⻑すぎる商品名や「寒⾵やぐら⼲
し」が何を意味するのかを補⾜する分かりやすいサブタイトル等の追加が求められています。

「DO3TABLE（ドーサンテーブル）」という、道産素材・道内加⼯にこだわる統⼀ブランドの構築を進めて
いることは、北海道の魅⼒を発信する上で⾮常に効果的です。その中で「鮭寿」が持つ北海道らしさと上質
さは、ブランドの中核を担うにふさわしいです。しかし、統⼀ブランドの枠内では「鮭寿」の持つ独⾃の伝
統製法（寒⾵やぐら⼲し）という個性が埋もれてしまう懸念が少しあります。この製法の新規性・独創性を
ブランドの核として際⽴たせ、地域密着性と⾼級感を両⽴させる戦略が求められます。

原材料がシロサケと天⽇塩のみというシンプルさで、無添加・無着⾊による⾼い安全性が確保され、素材へ
のこだわりが明確である点が優れています。また「鮭寿」として商標登録が完了しており、ブランドの独⾃
性が法的にも保護されています。改善点としては、安全性管理⾯では問題ないものの、消費者の安⼼感をさ
らに⾼めるため、放射能や農薬検査などの対象外であってもその旨を明確に説明し、より具体的な品質デー
タにより安全性を提⽰することで、消費者から得る信頼感の向上を図ることが今後望まれます。



■ 要因分布

■ 総評

ー 7 ー

ジャパン・フード・セレクション

審査レポート

〒102-0082 東京都千代⽥区⼀番町15-8 壱番館5階
Tel：03-3265-0518 / Fax：03-3265-0519
Mail：info@foodanalyst.jp

94%

92%

88%

88%

89%

97%

要因分析においては、商品そのものの魅⼒を指す内部的
要因が94％、素材の良さや安全性を指す要因はさらに
97％と極めて⾼い評価を得ています。また、パッケージ
や縁起の良いネーミングを表す外部的要因も92％の評価
を得ています。さらに、北海道らしさにこだわる
「DO3TABLE]などのブランディング評価は89％、コス
トパフォーマンスや現在のトレンドについての市場要因
は88％、広報活動やその体制、SNS やインターネット
などによる広報⼿段の現状などを指すマネジメント・
PR 要因は同じく88％とやや惜しい状況となっています。
今後は広報や販促活動を本格化し、更なる顧客ロイヤリ
ティーの獲得を⽬指していただきたいと考えます。

出品企業である、JR北海道フレッシュキヨスク株式会社様の企業理念である「お客様第⼀」の精神は、本
商品の開発姿勢に明確に現れています。特に、道産素材と道内加⼯にこだわる統⼀ブランド「DO3TABLE
（ドーサンテーブル）」の展開は、地域の魅⼒発信と⾼品質の追求を両⽴させる、⾮常に敬意を表するべ
き事業⾵⼟です。製造元の有限会社マルトシ吉野商店様と⼀体となり、職⼈技と伝統製法を活かしながら、
HACCPに基づく衛⽣管理体制を確⽴している点は、安⼼と安全という揺るぎない⼟台を築いています。

本商品は、⾷前感から⾷後感に⾄るまで、他社製品とは⼀線を画す圧倒的な優位性を持っています。視
覚的には透明なガラス瓶越しに⼤ぶりの荒ほぐし⾝が⾒え、嗅覚的には⽣臭さが少ない焼き⽴てのような
⾹ばしさが⾷欲を刺激します。⾷中感で特に評価が⾼いのは、厳冬期の寒⾵で⽔分を極限まで抜き、旨味
成分を濃縮させたことによる深い旨味と⾵味です。ゴロッと厚みのある⾝がもたらす贅沢なテクスチャー
は、まさに「鮭寿」の名にふさわしい満⾜感を提供し、⾷後にも⼼地よい余韻を残します。また、「鮭
寿」という縁起の良いネーミングや、商標取得によるブランディングも優れており評価が⾼い点です。
今後、この唯⼀無⼆の商品を「断トツな商品」へと進化させるために、以下の点に注⼒することを期待

いたします。まず、SNSなどを活⽤した広報・販促活動を本格化し、⾼価格帯に⾒合う「寒⾵やぐら⼲
し」という伝統製法のストーリーと価値を消費者へ深く浸透させる必要があります。次に、そのまま⾷べ
るにはやや強い塩味を調整したラインナップや⼤⼩の容量パックを開発し、⽇常的な⾷卓への市場浸透を
図ることで、ターゲット層の拡⼤が⾒込めます。最後に、店頭での視認性を⾼めるため、パッケージラベ
ルの配⾊やデザインを少し⼯夫し、商品⼒が持つ豪華さにふさわしい訴求⼒の強化を期待いたします。こ
れらの改善により、北海道の誇るべき逸品として、さらに⼤きく⾶躍されることを確信しております。
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