
ジャパン・フード・セレクション 審査レポート

ジャパン・フード・セレクション

審査レポート

J a p a n F o o d S e l e c t i o n

【⼤新】鰻蒲焼じっくり焼き（⼭椒付き⼩袋たれ⼊り）



賞なし 奨 励 賞 銅 賞 銀 賞 ⾦ 賞 グランプリ

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

【⼤新】鰻蒲焼じっくり焼き（⼭椒付き⼩袋たれ⼊り）
グランプリ

⽔やえさなどにこだわって育てられていて、安⼼感がある
商品名が製法や丁寧な仕上げを表現している

臭みが全く感じられない

タレの原材料にもこだわり、無添加で作られている
価格も品質に⾒合った設定で、信頼性が⾼い

タレの味が濃く感じる
パッケージにもう少し⾼級感が欲しい。特にタレのパック
⾼価格である理由の発信が必要。他商品との違いの明確化

調理の仕⽅のコツなどもう少し詳しく説明するとなお良い

商品へのこだわり等の発信をもっと積極的に⾏うべき
今や全国⼀の鰻の産地⿅児島をもっとアピールしても良い
若い層や鰻は⾼級品と考える層へのアピールが課題の⼀つ

とても柔らかく、ふっくらとろけるような⾷感

衛⽣管理体制をはじめ、安⼼安全に配慮されている

第94回（2025年12⽉）

点数は、⾦賞相当からグランプリ相当の90点台に分布し、約80％が
90点以上の点数をつけており【グランプリ】評価となりました。⾼
得点に評価が集まった要因として味・品質の良さ、鰻からタレに⾄
るまで原材料や安全管理が⾏き届き、こだわりを持って作られてい
ることがあげられます。アンケートもおおむね良い評価ですが、価
格に関しては「この価格でとても買いたい」と感じる⼈の割合が少
なく、価格設定については課題もあるのではないかと推察します。
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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

こんがりしたきつね⾊・ところど
ころ茶褐⾊の焼⽬、タレの茶⾊

鰻⾃体に透明度はない・脂と塗っ
てあるタレに艶がある

鰻⾃体は明るいきつね⾊・タレ、
焼き⽬は濃い茶褐⾊

箱34×16×4.5㎝⻑⽅形
1尾づつの真空パックの鰻が2尾

鰻 ⻑さ約26〜28㎝・幅中央約8
㎝尾付近約3㎝・厚さ約0.7〜1㎝
約27㎝ほどの⻑さで厚みもあり、
蒲焼としては⼤きくインパクトが
ある

鰻の脂とぬりながら焼かれるタレ
の⾹ばしい⾹り

美味しそうなうな重の蓋が⽬の前
で開かれたような⾹り

鰻の旨味とタレが⼀体となって⼝
に広がるような⾹り

⽕の上で焼かれる鰻にたれをつけ
るとじゅうじゅういうような⾹り

ふわふわで柔らかく、焦げ⽬はパ
リッとした蒲焼の⾹り

焼けた鰻の脂と醤油がミックスさ
れた⾷欲をそそる⾹り

笹の葉の地模様が美しい深緑⾊の化粧箱は⾼級感があり、⼤きな「鰻」の⾦⾊の⽂字を⾒ると、どんな鰻
が⼊っているのだろうと期待が膨らみます。箱を開けると真空パックになった⼤きな蒲焼が2尾⼊ってお
り、思わず「おいしそう」と⼝に出してしまいました。パックが透明なため鰻の全様が⾒え、⾁厚で品質
の良い鰻だとわかりインパクトがあります。箱の内側は⿊⾊で⾼級感があります。どちらが良いというわ
けではありませんが、内側を⽩⾊にすると開けた瞬間の鰻のビジュアルのインパクトがより強くなるので
はないかと感じました。「しおり」にある通りに真空パックから鰻を出し、⾷べやすい⼤きさに切ります。
すでに蒲焼の良い匂いがしています。真空パックから鰻を出すにはパックをハサミで上部分、端、真ん中
と切らなければならずハサミと⼿がタレでベトベトになってしまいました。できればもっと簡単に鰻が取
り出せたら嬉しいと感じました。鰻の⼤きさ・厚み・タレの艶と⾒ているだけでおいしさを想像でき、早
く⾷べたいとわくわく感が広がりました。
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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

あまり感じない。ほんのり⼝に残
るたれの酸味
鰻が焼かれた焦げ⽬の苦み・タレ
が焦げた⾹ばしい苦みも感じる
鰻の脂の旨味を強く感じる。タレ
と脂の混じり合った旨味もある
鰻そのものの⽢みをたれの⽢みが
引き⽴たせている
⿂類独特の⾝⾃体の塩味、タレの
醤油のこくのある塩味

鰻屋さんで⾷べる美味しいうな重
の味・⾼級な蒲焼の味

蒲焼のコクのある⾹りとタレの⾹
ばしい⾹りのハーモニー

焼き⽴てのあたたかい蒲焼

⽪はパリッと、⾝はふわっと柔ら
かいが、適度な弾⼒もある

ふわっとしっとりとしている

特に粘性はないが、⽪部分は多少
コラーゲン様の粘性
⼝に⼊れると、ふわっとトロっと溶
けるような⾷感と⽪のパリっと感

⽕の上でジュウジュウと焼かれる
蒲焼のワクワクした感じ

ジュウジュウ・ふわっ・とろっ・
パリッ

パックから出した蒲焼を「しおり」の指⽰通り500ｗ2分30秒調理しました。調理後、触れるとまだ少しぬる
い感じでしたので、追加で30秒調理しちょうど良い具合に加熱できました。しおりには、電⼦レンジの機種に
よって加熱時間が多少異なる旨が書いてありますが、温めが⾜りなかった場合にどのくらいの時間追加すれば
よいのか迷ったので、例えば「⾜りない場合は20秒ずつ追加してください」などの表記があればもっとわかり
やすいのではないかと思います。加熱した鰻は、脂がのりつやつやとしていて、タレの⾹りも⾹ばしくおいし
そうです。加熱後も鰻の⼤きさ厚さに⼤きな変化はありません。152個のバーナーでじっくり焼かれていると
のことで、⼝に⼊れるとふわふわで柔らかく、とろけるような⾷感ですが、⽪の部分は焦げ⽬が⾹ばしく⼀層
⾷欲をそそります。⼀般の店舗で購⼊する鰻は、時々ゴムのような⾷感で残念なものもありますが、同じ鰻で
も全く別物のようです。臭みを⼀切感じず、使⽤されている鰻の素材の良さがわかります。鰻の脂の旨味がダ
イレクトに伝わり、まったりとしたこくのあるおいしさとタレの⾵味が混ざり合い、⼝いっぱいに広がって幸
せな気持ちになります。いつもは⽞⽶⾷の我が家ですが、この時ばかりは、やはり⽩⽶と⼀緒に⾷べたいと思
い、⽩⽶を炊きました。⽶の⽢みと鰻のこくと旨味、タレとの相性は抜群で、鰻屋さんで⾷べるうな重に勝る
とも劣らないと感じました。タレも無添加で作られており、変な⽢ったるさやとがったしょっぱさのない鰻に
よく合った作りです。しおりには、「お好みでかけてください」とありますが、蒲焼には3回タレをつけ、
しっかりと味がついていることを⼀⾔添えると、もっと親切ではないかと感じました。最初からタレをかけて
しまうと塩分がきつく感じる⽅もいるのではないかと推察します。
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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

⼝の中で鰻の旨味とこく、タレの⽢みと塩味がバランス良く調
和し、幸福な後味として残る。美味しさに惹かれ次々⼝に運び
たくなる

天然のシラスウナギや養殖鰻の収穫量が全国⼀で有名な⿅児島
県の品質の⾼さがうかがえる鰻であると感じました。⼟⽤だけ
でなく、⼀年中⾷したい逸品

従来の養殖場のイメージとは全く違う、きれいな地下⽔の使⽤、
管理装置などを使⽤し、ストレスがなく健康に育てられた鰻の
品質の⾼さ、おいしさを知る良い機会に恵まれた

近年は海外からの旅⾏者や、海外の飲⾷店でも好まれる鰻の蒲
焼は、国内でも中⾼年だけでなく若年層にも⾷べてもらいたい
メニュー

広義の味 評点
こくと旨味の味 5
⾹ばしい味 4
ワクワクする味 4
安⼼して⾷せる
味 5

⾼品質な味 5

五感 評点
視覚 5

聴覚 3

触覚 5

味覚 5

嗅覚 5

五味 評点
酸味 2

苦味 3

うま味 5

⽢味 4

塩味 4
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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

ホームページ（HP）では、貴社の鰻に対する真摯な思いやこだわりが随所にみられ、信頼のおける会社だと感
じます。写真も多く載せられ、わかりやすく構成されています。しかし、このHPまで辿り着くのが難しいので
はないかと推察します。インスタグラムはあまり更新がないようですので、そこからの流⼊も今のところ期待で
きないのではないかと思います。まずは購⼊者が簡単にHPに⼊れるよう、商品のパッケージ・しおりに誘導の
QRコードを載せたり、オンラインショップから⾒てほしいHPへ誘導するなどしても良いのではないでしょうか。

価格的には⾼めですが、品質に⾒合っていること、昨今の物価の⾼騰などを鑑みても妥当な値段ではないかとの
意⾒がほとんどでした。しかし、この価格帯では鰻の好きな中⾼年層にターゲットが絞られる可能性が⾼いため、
「この価格である理由」を消費者へ向け積極的に発信し、他社との差別化を強くアピールすることが必要だと感
じます。贈答品はかつてのようなお中元・お歳暮などから家族へ、また⾃分⾃⾝へのご褒美的な需要が増えてい
ます。この流れに乗るような訴求対象の再認識・広報活動なども必要ではないかと思います。

「じっくり焼き」というネーミングから、商品が丁寧に作られていることがうかがえ、製造⼯程の質の⾼さも伝
わってくるとの意⾒が多くありました。加えてサブタイトルなどで産地や貴社のこだわりを伝えるのも良い⽅法
ではないでしょうか。深緑⾊の外箱は⾼級感があり、贈答品としても価値を⾼めているという意⾒の⼀⽅、中⾼
年には良いが、若年層への訴求が弱い、SNS上ではインパクトや斬新さに⽋けるのではないかとも考えられます。
タレにもこだわり無添加で作られているので、それがわかるようにパッケージに明⾔しても良いと感じます。

安⼼安全で⾼品質、美味しい⿅児島の鰻があってこそ貴社のブランドが成り⽴つと感じます。そのための
「三位⼀体」こそがブランドの中核であり、他社と差別化できる柱です。この「三位⼀体」の考えをもっと
広くたくさんの消費者に届けることで、貴社のブランド⼒が強化されると思います。「三位⼀体」を実現す
るためにどんな努⼒をしているのか、どんなことにこだわっているのかをもっと強⼒に発信し、安⼼・安
全・⾼品質な⿅児島の鰻なら『⼤新』と認識してもらうことが重要だと考えます。

味に関しては、臭みがなく、⾝がふっくらしてとろけるような⾷感で、じっくり焼き上げていることで余分な
脂が落ち、しっかりおいしい蒲焼に仕上がっていると⾼評価です。特許を取得している製法で丁寧に作られて
いるところもこだわりがあり、品質の⾼さがうかがえます。シラス台地のきれいな地下⽔や、飼料にもこだ
わった鰻、添加物を⼊れずに作られたタレなど、ニュース性にも富んでいます。⼀⽅、所々⾻や⽪が気になっ
たとの意⾒も⾒られたため、さらなる⾷べやすさの追求も望まれると考えます。

⿅児島の⾃然環境を⽣かした地下⽔での鰻の飼育やISO22000:2018やFSSC22000の認証取得。徹底した品質
管理と衛⽣管理、トレーサビリティーもされるなど、安⼼・安全な商品を提供する努⼒をされていることは
素晴らしく、消費者は安⼼して貴社の鰻を購⼊できると感じます。タレにもこだわり、無添加で作られてい
るとのこと。ここまでできる会社はなかなかないのではないでしょうか。だからこそ、これらの情報は多く
の消費者に知ってほしいと考えます。広く広報することが必要だと思います。
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95%

92%

89%

96%

92%

98%

各要因は、89％〜98％の範囲で分布し、バランスの良い
六⾓形になりました。
特に、内部的要因は味・五味の⾼評価と、こだわりのあ
る飼育・製法に消費者へアピールできるニュース性があ
り、95％を獲得しています。FSSC22000の認証取得な
ど徹底した衛⽣管理を⾏っており素材・安全性は98％と
⾼い評価です。マネジメント・PR要因は現在はまだ課
題は多いですが、今後の広報計画がきちんと⽰されてい
ることから期待を込めた評価として96％となっていると
考えます。市場要因は89％で、⾼めの価格設定が原因の
⼀つですが、今後いかに消費者に価格の正当性を伝える
かが重要ではないかと思います。

まずはじめに、貴社が鰻という⾃然の素材に真摯に向き合い、養殖の⼿法から商品の製造まで研究し、常に
向上⼼を持ち、顧客ニーズに応えようとされている姿勢に⼼より敬意を表します。
当該商品「【⼤新】鰻蒲焼じっくり焼き（⼭椒付き⼩袋たれ⼊り）」は、貴社のブランドの中核ともいえる
「三位⼀体」を体現する商品として、素晴らしい品質と安⼼安全を消費者の⾷卓に届けるという信念を⾒事
に実現していることが評価され「グランプリ」を獲得されました。おめでとうございます。
臭みがなく、ふんわりとろけるような⼝当たり、鰻の旨味とタレの⾹ばしさを兼ね備えた蒲焼は、多くの消
費者に知ってもらいたい逸品です。商品の品質については、⾼く評価する意⾒が⼤多数でしたが、いくつか
⾒られた意⾒には、「⾻と⽪が気になる部分があった」「もう少し⾁厚さが増せばさらに⾼級感が増す」
「タレが濃いめ。もう少し控えめの⽅が良い」という意⾒がありましたのでご報告いたします。特にタレに
関しては、焼くときに3回塗り焼きしているので、「味がしっかりついていること」「鰻⾃体には味⾒して
から付属のたれをかけること」などの注意喚起をした⽅がより親切ではないかと感じました。
「三位⼀体」の考えは、消費者が貴社の蒲焼を選ぶ際には⼤きな助けになり、安⼼して購⼊できる信頼の証
のようなものだと感じます。ですからこの考えや貴社が拘っている素材や製造⼯程などをぜひ消費者に届け
てほしいと思います。鰻が好きで⽐較的多く購⼊する層には、ホームページにあるような詳しい情報を届け
れば、ぜひ買いたいと思ってもらえると思います。WEB上だけでなく試⾷のチャンスを多く設けることも消
費者に向けての良い体験になるのではないでしょうか。
シラス台地の地下⽔で育てられる鰻。152個のガスバーナーでしっかり焼かれる様⼦。蒸しやたれつけの様
⼦などは、SNSの動画などと親和性が⾼く、興味を持ってくれる消費者も多いと思います。⾹ばしい⾹りが
漂ってくるような蒲焼を⾷べる様⼦など、企業秘密は別として、貴社が今後計画されているように、インフ
ルエンサーや有名シェフなどとのコラボはぜひ実現してほしいと思います。
若い層や今まであまり鰻を⾷してこなかった層などには、やはり価格がハードルの⼀因になるのではないか
と思います。⼿に取りやすい値段で提供できるように、60gカットを２枚、きざみ70ｇを２袋などの単位で、
スーパーなどの実店舗で販売し、おいしさをわかってもらうのも⼀つの⼿段かと思います。そこから贈答品
などへつながる可能性もあるのではないでしょうか。
また、まだ関東近辺では「鰻は静岡の浜名湖」という認識が強い消費者も多いと思います。ぜひ、⿅児島の
鰻の素晴らしさも消費者に広めていただきたいと思います。【⼤新】鰻蒲焼じっくり焼き（⼭椒付き⼩袋た
れ⼊り）が、ますます多くの⼈に知られ、愛されますことをお祈りし、応援しております。



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


