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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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■ 点数分布
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受賞回・年⽉

ボイルタラバセンターカット800ｇ
グランプリ

⼤味にならず隅々まで旨味が詰まっていて満⾜感が⾼い

ひと⼝では⾷べきれないほどのボリューム感で満⾜度が⾼い

切れ⽬が⼊っていて⾝を取り出しやすく、配慮を感じられる
船上での処理で鮮度と⾝⼊りが⾮常に良好である
無添加で素材本来の⾃然な⾵味と濃厚な蟹の味わいが楽しめる

部位によって⽔気が多く、味や⾷感に個体差が出やすい点が課題
解凍時に⽔が出てしまい、品質の印象がやや弱まることがある
バレンツ海の放射性物質に不安を感じる消費者の声がある

塩味が強く、蟹本来の⽢味や旨味を感じにくい

世界最⼤級のタラバの豊潤さが味で⼗分伝わらない
貴重な資源である点のアピールが弱いと感じられた
年末以外は⼿が出しにくく通年での利⽤が難しい

⾁厚で繊維が太く、噛むたびに⽢味と旨味が広がり⾷感が良い

産地、加⼯、認証のストーリー性があり、品質の信頼性が⾼い

第94回（2025年12⽉）

2.2%

点数分布では95点以上が半数を占め、味や鮮度、⾝の質などが
総合的に⾼く評価されました。90点以上は79％に達し、本商品の
完成度の⾼さがうかがえます。Webアンケートでは写真と基本情
報のみの段階でも⼋割以上が「興味がある」と回答し、第⼀印象
から強い魅⼒を放つ商品です。⼀⽅で価格⾯では購⼊に迷う層も
⾒られますが、ネーミングや特徴は好意的に受け⽌められ、市場
適合性は⾼いと⾔えます。
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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

濃い⾚みと⾃然な⽩⾝が映える鮮
やかな発⾊

表⾯に艶があり適度な湿り気を帯
びた質感

殻と⾝のコントラストが鮮度の良
さを⽰す濃淡

太い繊維が⾒える⾁厚で存在感の
ある形状

ひと⼝では収まらない迫⼒ある⼤
ぶりのサイズ

⽴体感が強く奥⾏きまで詰まった
豊かな構造

厚みがあり奥⾏きまで充実した存
在感のある姿

切れ⽬から覗く⾝の密度が⾷べ応
えを予感させる

⽢味と旨味が濃いと直感させる締
まった⾝の印象

海の⾹りとほのかな⽢い匂いが⽴
つ⾃然な⾹気

ぷりっと弾むような弾⼒を想像さ
せるしまった質感

ぎっしり詰まった⾝から⾼い鮮度
が伝わる

本商品は、⾒た瞬間に感じられる鮮やかな⾚みと⾃然な⽩⾝の対⽐が美しく、鮮度の良さを視覚的に伝
えてくれます。表⾯には適度な艶があり、しっとりとした湿り気がみずみずしさを想像させます。殻の切
れ⽬から覗く⾝は繊維が太く、ぎっしりと詰まった密度の⾼さがうかがえ、⾷べ応えのある印象を強く与
えます。サイズは⼤ぶりで、ひと⼝では収まりきらないほどの迫⼒があり、⼿に取らずとも豊かな満⾜感
を予感させます。奥まで⾝が詰まった感は、まるで旨味を凝縮した宝箱のようで、期待を⾼める存在感が
あります。また、表⾯の⾃然な光沢や厚みのある質感も相まって、⾷材としての⼒強さを静かに物語って
います。⾹りは海の⾵味がふわりと⽴ち上がり、ほのかな⽢さが混じることで⾃然な豊かさを感じさせま
す。触感は外観からも弾⼒が伝わるようで、ぷりっと弾む締まった⾝を想像させます。全体として、⾒た
⽬・⾹り・質感のどれをとっても⾼い完成度があり、⾷べる前から“良い蟹である”という確信を抱かせる、
魅⼒的な⾷前感に優れた商品です。
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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

明確な酸味は感じられない素直な
味わい
苦味の要素はなく雑味を伴わない
澄んだ味わい
噛むほどに濃く広がる⼒強い旨味
の存在感
繊維の奥から⽴ち上がる⾃然で豊
かな⽢味
旨味を包むなかでやや強めにも感
じられる塩味

⼤味にならず奥⾏きが続く上質で
深い味わい

海の⾹りに⽢い⾵味が重なる穏や
かな匂い

常温でも和らぐように感じる⾃然
な温度感

締まりを保ちながら柔らかくほど
ける弾⼒感
⽔っぽさの少ない適度な湿り気の
整った質感
うま味を軽く残す控えめで⾃然な
粘りの余韻
ぷりっと解ける繊維が⼼地よいほ
ぐれる感触

噛み始めにわずかに響く軽快で柔
らかな⻭切れ

ぷつんと繊維が解ける控えめな破
断の⾳

⼝に含んだ瞬間に感じられるのは、しっかりと締まった⾝の⼼地よい弾⼒で、太い繊維がほぐれながら広が
る⼒強い⾷感です。噛み進めるたびに⽢味と旨味が濃く滲み出し、雑味のない味わいが続くことで、素材本来
の良さが際⽴って感じられます。酸味や苦味はほとんどなく、味の⽅向性が明瞭で、⽢味と旨味を中⼼にした
厚みのある味覚が⼝中に安定して広がります。塩味は⽢味を⽀えつつ⼒強さも感じられる程度で、⾷べ進めて
も単調にならない程よい存在感があります。
匂いは海の⾹りに⽢い⾵味が重なる穏やかな印象で、温度は常温でも⼼地よさが保たれ、味わいに柔らかさを
与えています。テクスチャーは締まりと柔らかさのバランスが良く、適度な湿り気がありながら⽔っぽさは感
じられず、控えめな粘性が旨味の余韻を⾃然に残していきます。ぷりっと解ける触感と、噛み始めにわずかに
⽣じる軽快な⻭切れの⾳が、⾷体験にリズムを与え、⾝質の良さをさらに印象づけました。総じて、⾵味・⾷
感・余韻が⾼い調和を⾒せる、⾮常に完成度の⾼い⾷中感でした。
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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

濃厚な旨味と⾃然な⽢味が穏やかに続く、⼼地よい満⾜感に満
たされる余韻がある

北の海の冷たさと⼒強さが、遠い旅先で味わった海の幸を思い
起こさせる記憶に残る⾵味

年末に皆で分け合って⾷べたごちそうの記憶がよみがえる、懐
かしさを感じる

重さを感じず満⾜感だけが残り、忙しい⽇の⾷事に欲しかった
安⼼感が宿る後⼝

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 4

塩味 4

広義の味 評点

コク味 5

素材の⾃然味 5

⾵味の広がり 4

バランス 4

後引くうま味 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 1

触覚 5

味覚 5

嗅覚 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

本商品は、バレンツ海特有の冷たく澄んだ海域で育ったタラバガニならではの⾝の締まりと、噛むほどに
広がる濃い旨味が⾼く評価されました。船上で即時ボイル・瞬間凍結する⼯程により、特有の⽢味と弾⼒が
損なわれず、無添加仕上げによる素材の⾃然な⾵味が際⽴っています。殻に切れ⽬を⼊れた配慮も⽀持され、
⾷べやすさの点でも好印象でした。⼀⽅で、部位による⽔気や塩味の強さに差があるとの指摘もあり、味の
個体差を抑える⼯夫や、⾷べ⽅の提案があると、より幅広い層に親しまれる商品になると考えられます。

企業として「⾼品質な蟹を安定供給する」という明確な理念を掲げ、船上処理や国際認証取得⼯場での加
⼯など、品質管理体制が確⽴されている点は⾼く評価されました。問い合わせ対応の丁寧さや顧客満⾜を重
視した姿勢も信頼感を⾼めています。⼀⽅で、広告やSNSの活⽤が控えめで、商品の魅⼒が⼗分に発信され
ていないとの指摘もありました。加⼯⼯程や産地の特性、商品の豪快さをビジュアル化して発信することで、
若年層や新規顧客への認知が広がり、⼝コミ依存から⼀歩進んだPR体制の構築につながると期待されます。

本商品は、年末のごちそう需要や贈答市場を中⼼に強い訴求⼒を持ち、ボリュームと品質を兼ね備えた⾼級感
が市場での存在感を⾼めています。家庭で贅沢を楽しむニーズが⾼まる中、価格に⾒合う満⾜度の⾼さが評価さ
れ、夏場のBBQなど新しい⾷シーンへの展開も期待されています。また、バレンツ海産タラバガニの安定調達と
いう強みは、類似商品の多い市場において確かな差別化要素となります。⼀⽅で、普段使いとしては価格帯が⾼
く、もう⼀段階下のサイズ展開や通年販売を意識した提案があると、市場拡⼤にさらに寄与すると考えられます。

「ボイルタラバセンターカット」というネーミングは素材と形状をそのまま端的に伝え、透明パッケージ越しに
⾒える極太の脚が圧倒的なインパクトを⽣み、購買意欲を⾼めています。家庭⽤・贈答⽤どちらにも適した視認
性の⾼さや⾼級感も評価されました。⼀⽅で、ロシア産の表記だけでは、本商品がバレンツ海という良質な漁場
で獲れた原料である点が⼗分に伝わらないとの声も⾒られました。加⼯⼯程や産地の特徴を視覚的に訴求する情
報が追加されれば、信頼性と差別化がさらに強まり、ギフト⽤途でも選ばれやすくなると考えられます。

本商品は、蟹そのものの魅⼒を軸にしており、専⾨性の⾼さと誠実な調達姿勢がブランド価値を⽀えています。
特に、北極圏・バレンツ海という清冽な海域で育った原料を扱う点は、産地そのものがブランド資源として機能
し、商品の存在感を強めています。「⼀年中楽しめる蟹」という⽅向性を掲げている点も評価され、家庭の特別
なシーンに寄り添う⾷材としての位置づけが確⽴しつつあります。⼀⽅で、商品の個性をより際⽴たせるサブブ
ランド展開や、SNSを活⽤した⾷卓提案が加わると、新たなファン層の獲得につながると考えられます。

漁獲後すぐに船上でボイル・瞬間凍結する⼯程により、⾼い鮮度と安全性を両⽴している点が強みです。特に、
バレンツ海の低⽔温環境で育った原料は、微⽣物リスクが低く、⾃然な⾚みや張りが保たれることから、素材の
安全性と品質の両⾯で優位性を持っています。加⼯は国際認証取得⼯場で⾏われ、トレーサビリティ管理や無添
加仕上げなど、消費者が安⼼して選べる条件が揃っています。⼀⽅で、産地特性や安全性の⾼さがパッケージか
ら⼗分に伝わらないとの指摘もあり、情報の⾒える化が進めば、さらなる信頼向上が期待されます。
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全ての項⽬が90％を超える⾼評価となっており、総合的
な完成度の⾼さがうかがえます。特に「内部的要因」95％
と「素材・安全性」96％が群を抜いて⾼く、バレンツ海で
育ったタラバガニならではの⾝の締まりや豊かな旨味、船
上ボイルと瞬間凍結による鮮度保持、無添加仕上げの安⼼
感など、素材の良さと加⼯体制の確かさが審査員から強く
⽀持されたことがわかります。また、「ブランディング要
因」や「市場要因」「マネジメント・PR要因」も⾼い⽔準
を保ち、企業姿勢や調達⼒、今後の市場展開への期待値が
反映されています。「外部的要因」90％は⼗分⾼い評価で
ある⼀⽅、ネーミングやパッケージで産地特性やストー
リーをさらに伝えられる余地も⽰唆されました。全体とし
て、強みが明確で潜在⼒の⾼い商品といえます。

本商品は、北極圏・バレンツ海の冷たく澄んだ海で育ったタラバガニの魅⼒を、丁寧な加⼯によって素直
に引き出しており、審査員から総じて⾼い評価が寄せられました。船上ボイルと瞬間凍結により⾝の締まり
と旨味がしっかり保たれ、無添加で仕上げている点は、安全性と⾃然な味わいの双⽅につながっています。
とくに、すべての部位が⼀箱にそろっていることで「タラバガニを存分に楽しめる」という満⾜感が強く、
他商品との差を感じた審査員も多くいました。その⼀⽅で、塩味については感じ⽅に個⼈差が⾒られました。
本商品は船上で塩⽔ボイルされ、味が内部までしっかり⼊っているため、家庭で茹でても塩味が⼤きく変わ
ることはありません。味を調整したい消費者には、温⽔で軽く表⾯を流す⽅法や、ポン酢・レモンなどの酸
味で輪郭を整える提案を添えると、より親切で実践的な案内になり、幅広い層に寄り添えると感じます。価
格については「品質を考えると納得できる」という声が多い⼀⽅、購⼊時に少し迷いが⽣まれる層も⾒受け
られました。ただ、贈答⽤や特別な⽇のごちそうとしては強い魅⼒を持ち、全部位構成がその価値を後押し
しています。外部的要因では、⾒た⽬の迫⼒や透明パッケージのわかりやすさが評価される⼀⽅、バレンツ
海産の希少性や船上加⼯のこだわりといった背景が、⼗分に伝わりきっていないとの声もありました。バレ
ンツ海は低⽔温で栄養豊富な海域として知られ、⾝質がよく育つ環境が整っています。このストーリーをも
う少し⾒える形で伝えることで、商品の魅⼒がいっそう深まると思われます。
総じて、本商品は素材・加⼯・安全性のすべてが⾼い⽔準にあり、ほんの少しの⼯夫でさらに広い層に愛さ
れる余地を⼗分に備えています。

本商品に込められた貴社の誠実な姿勢と確かな技術は、今回の審査を通じて改めて感じられました。これ
からのさらなる発展を⼼より楽しみにしております

95%

96%

92%

91%

91%

90%
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