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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

ご褒美ビストロふくべい⽜たんシチュー
グランプリ

たっぷりの量が⼊っている⽜たんは味も⾷感もとても良い

パッケージはとても⾼級感があり、購買意欲が⾼まる

トマトの⽢味がよく出ていて、ワインの⾵味も効いている
筋が多い⽜さがりを有効活⽤している
商品の特性を表現したネーミングに好感が持てる

全体として⽢味が強く、少し単調な味わいとも受け取れる
贅沢と銘打った名称から、厚切りの⽜たんが欲しいところ
パッケージに記載の⽜たんの⽂字がやや読み難い

⽜たんは量は多いがカットがやや⼩さく感じる

先⾏するメーカーの商品との違いをさらにアピールするべき
価格がやや⾼い為、購買ハードルを下げる⼯夫が必要に思う
ご褒美という意味では、商品にもう少し⾼級感が出ると良い

芳醇な⾹りと濃厚な味わいが素晴らしく、ご褒美に相応しい

ブランドトーンがターゲットである⼥性の共感を得ている

第94回（2025年12⽉）

●●%

点数分布として、⾦賞が14%、グランプリ相当が86%を占めた
結果、総合評価94点を獲得し、グランプリの受賞となりました。
具材としてたっぷりと⼊った⽜たんは崩れるように柔らかく、濃
厚な味わいのデミグラスソースと共に、満⾜感の⾼い商品となっ
ています。贅沢ビストロとした商品名もその特⾊をわかりやすい
⾔葉で伝え、デザイン性が⾼く、⽇常の中の特別感を表現してい
るパッケージにも多くの審査員の⾼評価が集まりました。
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美味しさ分析レポート1

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

ー 3 ー

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

トマトやワインの加えられたデミ
グラスソースの濃いブラウン⾊

濃厚でとろみがあり、ブラウン⾊
である為に透明感は少ない

具材の旨味が溶け込んだルーはと
ても濃い⾊合い

⼀般的な規格のレトルトパウチの
袋に収められている形

⼀⾷が200ｇの内容量である為、
⼤きさはごく普通と⾔える

⽫に開けると具材の⽜たんが盛り
上がる⾒た⽬で⽴体感がある

しっかりと煮込まれたシチューは
⾷欲を強烈に刺激する匂い

濃いブラウン⾊は視覚からも美味
しさの伝わるような匂い

濃厚なコクと芳醇な⾹りが合わさ
り、まさに⼝福と呼べる匂い

⼝に含むとその味わいに⾔葉を失
うような静謐な匂い

ソースのとろみと滑らかな⾷感が
⼝中を優しく撫でるような匂い

ルーに具材の旨味が溶け込んで優
しいながらも⼒強い匂い

⽜たんは⽇常の⾷卓にはそうそう上ることのない、⾼価な⾷材のひとつです。そして⽜たんのシチュー
ともなれば、家庭で⾷するものではなく、レストランで味わうものというのが⼀般的な考えです。当商品
は、⽜たんシチューをレトルトパウチ⾷品とし、贅沢をしたい時、⾃分にご褒美をあげたいと考える時に
家庭で⼿軽に味わえる画期的とも呼べるもので、⾼級感のあるパッケージを飾る⽜たんシチューの写真は
まさに⾒ただけで⾷欲を掻き⽴て、思わず喉が鳴るほどのもので、⾷する前から⼤きな味への期待感を抱
かせるのに⼗分な効果を上げています。

デミグラスソースを使⽤したシチューは、具材にもなる⾁と野菜をじっくりと煮込んだ濃厚なコクと旨
味、芳醇な⾹りがその持ち味であり、そこにトマトや⾚ワイン等を加えることで、旨味の要素がより重層
的となった味わいとなります。当商品はバターも加えることにより、乳製品のコクとまろやかさがシ
チューにさらなる深みを与え、また万⼈の⾆に合う優しい味に仕上がっていると感じました。
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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

トマト由来の酸味がわずかに感じ
られる
ソースの味わいに深みを与えてい
るかすかな苦味がある
具材の旨味が溶け込んだソースに
バターが加わった濃厚な味わい
炒めたまねぎ、トマトケチャップ、
りんごピューレ由来の優しい⽢味
シチューの味を整える調味料の塩
味がしっかりと感じられる

⽜たんをはじめとする具材の旨味
が溶け込んだ⾮常に濃厚な味わい

⽢やかで濃厚且つ芳醇で、気品を
感じさせる芯のしっかりした匂い

程良い温度に温められたシチュー
は、⼝中を⼼地良く包み込む

具材の⽜たんはしっかりと煮込ま
れ、ホロホロと崩れる程柔らかい
煮込み料理のシチューである為、
全体が湿っている
ソースにはしっかりとしたとろみ
と粘り気がある
よく煮込まれトロリとしたデミグ
ラスソースは優しい⾷感

濃厚なコクのある味わいで⾷して
いるうちうっとりとし静かになる

デミグラスソースのルーはトロリ
とし、⽜たんはホロホロと崩れる

シチューは本来、レストランで味わう際にはパンやパスタ類が添えられているものですが、試⾷はカ
レーを⾷する時と同じくライスと共に⾏いました。まずはシチューを単体で味わってみると、デミグラス
ソースの濃厚で深いコクを感じられる味わい、芳醇な⾹りにうっとりとした気持ちになりました。また、
贅沢にたっぷりと⼊っている⽜たんは旨味と共にホロホロと崩れるような⾷感が素晴らしいものでした。
そしてライスと共に味わうと、濃厚なシチューの味がよりいっそう深く感じられたように思います。

基本の五味は、トマトの酸味、ソースの味に深みを与えるルーのかすかな苦味、たまねぎ、トマトケ
チャップ、りんご由来の⽢味、全体の味を整える調味料の塩味、そして⾁と野菜の具材の味が溶け込み、
バターのコクも加えられた濃厚な旨味と、すべてをしっかりと感じることができました。全体的に⽢味の
強い味であることが⼤きな特徴であり、⽼若男⼥を問わず誰の⾆にも合う優しい味わいであると⾔えます。
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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

デミグラスソースならではの濃厚なコクと旨味が楽しめ、⽢味
の強い味わいながら、トマトやワインの酸味とりんごの爽やか
さが加わり、後味はすっきりとしたものになっている

⽇本国内に流通する⽜たんの約⼀割は宮城県で消費されている。
東北地⽅の冬は寒く、汁物のひとつであるシチューは体を温め
る意味でも宮城では⽜たんのシチューが多くの店で提供される

タンシチューの起源はヨーロッパにあるとされる。特にフラン
スでは固い⾁を⻑時間煮込んで柔らかくする「ブレゼ」という
調理法が使われ、⽜たんの煮込み料理も広く親しまれている

⽜たんはカルビやロースといった部位と⽐べ、脂質、カロリー
が約半分であること、たんぱく質、鉄分、各種ビタミンを多く
含むことから、⽜⾁の中でも特に健康効果の⾼い部位とされる

五味 評点

酸味 2

苦味 1

うま味 5

⽢味 4

塩味 4

広義の味 評点
濃厚さ 5
味の深み 5
芳醇味 5
⾼級感 4
後を引く味 5

五感 評点
視覚 4
聴覚 2
触覚 3
味覚 5
嗅覚 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

⽜たんシチューは家庭で⾷するものではなく、ハレの⽇のご馳⾛としてレストランで味わう料理と考えら
れますが、当商品はタンルートとも呼ばれる筋や脂の多い⽜たんの根本部分を⽤い、安価ながら⾼級感のあ
る味わいを作り上げています。じっくりと煮込まれた⽜たんはホロホロと崩れるほど柔らかく量もたっぷり
で、トマトとワインの酸味、バターのコクとまろやかさが加えられた濃厚な旨味、芳醇な⾹りを讃えたデミ
グラスソースと共に、極めて上品なその味わいは⽼若男⼥の⾆を満⾜させる、まさに絶品であると⾔えます。

広報活動を⾏う為の予算を確保し、広報専任の部署、担当者の配置もしっかりと⾏い、⾃社の商品を広く
知ってもらう為の企業努⼒は素晴らしいものがあり、広報に使⽤されているSNSで「⼥性⽬線の語り⼝」を
意識されている点にも好感が持てます。Business to Consumerの転換期に当たって、オンライン販売とキャ
ンペーン展開を組み合わせた戦略性が⾒られる点も良く、当審査会での受賞を新たなきっかけとし、商品の
持つ素晴らしさをより広くPRされることを⼤いに期待します。

デパートの⾷品売り場や⼤⼿のスーパーでは、⼀昔前では考えられなかったほど数多くの種類のレトルト
カレー・シチューの商品が販売されています。専⾨店で味わう本格的な料理を家庭でも⼿軽に味わえるのが
その⼤きな理由ですが、当商品もまた「ご褒美」「時短」「常温保存」という3つのキーワードが現代のレト
ルト市場トレンドと合致しており、30〜40代の共働き⼥性を明確なターゲットとし、「⾃分へのご褒美」と
いう共感軸を設定している点をはじめとする購買⼼理に寄り添った商品設計が光っていると感じられます。

現代の⽇本は⾷品をはじめとする物価の値上げが続き、⼀⽣懸命に働いてもなかなか⽣活は豊かにならな
いという閉塞感が蔓延しているように思います。その中で、時には⾃分にご褒美を与えて気持ちを奮い⽴た
せるのは⼤事なことであり、「ご褒美ビストロ」とした当商品のネーミングは秀逸と⾔えます。また⼿書き
の⽂字のような商品名のフォントをはじめ、パッケージのデザイン性も⾼く、⾼級感をより強調しています。
ビストロをイメージした料理の写真も、⾷欲を刺激し購買意欲をそそるのに⼗分な効果を上げています。

⽇本国内で流通する⽜たんの約⼀割は宮城県内で消費されると⾔われ、御社に置かれましても当商品をは
じめ、⽜たん焼き、煮込み、カレー、⽸詰等商品のラインナップを豊富に取り揃えていること、シリーズ全
体で「⾃分を⽢やかすごはん」を提案する世界観が⼀貫していることが、⼥性ファンの共感を得やすいと考
えます。また、⼼を満たす贅沢をキーワードに、⼥性視点での発信を通じて温もりと上質感を両⽴させたブ
ランドストーリーを確⽴している点は、御社の持つブランディングの⼤きな強みではないでしょうか。

国内産はもとより、外国産の⽜たんも他の部位に⽐べその値段は⾼いものですが、当商品は筋や脂の多い
⽜たんの根本部分を有効活⽤し、時間をかけた調理⼯程を経て味とコストパフォーマンスの両⾯において優
れたものを作り上げた点に多くの審査員の⾼評価を集めました。製造⼯程の上でも、JFS-B規格を取得され、
トレーサビリティ管理をはじめ衛⽣管理・品質管理は概ね安全性の⾼いもので、中でも⽜たんを⼿切り加⼯
する衛⽣意識の⾼さと、職⼈の熟練技術の信頼性の⾼さにはただ感⼼するより他ありません。
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要因分布は98％から90%の範囲となり、点数にやや幅
がありながらも、すべてにおいてグランプリの要件を⼗
分に満たす⾼得点のグラフです。最も評価の⾼かったの
はマネジメント・PR要因で、広報活動に対する企業努
⼒と、商品販売の戦略性が⼤いに評価されました。次い
で評価の⾼かった外部的要因、ブランディング要因は、
商品の持つ特性を表現した秀逸なネーミングとメイン
ターゲットである⼥性の共感を得やすいとされる点の評
価、内部的要因、素材・安全性・その他は、⽜たんの製
造過程で余る部分を有効活⽤し、安全性の⾼い調理を経
て素晴らしい味わいのシチューにしている点の評価、最
後に市場要因は、⾃分へのご褒美という消費者の購買⼼
理に寄り添った商品設計に対する評価となります。

世界の中でも特に勤勉な国⺠性を持つ我々⽇本⼈は、時として⾃分の⼼と体を壊してしまう程にひとつ
の事に縛り付けられてしまうことがあります。そんな時に、頑張る⾃分にご褒美を与える、あるいは家族
にせよ友⼈にせよ、頑張るあの⼈に何かご褒美をあげたいとする気持ちは、そこに⾃分への労り、⼈に対
する暖かい⼼という、⼈間の持つ感情の中でもとりわけ素晴らしいものを⽣み出すことにもなります。

当商品は、働く⼥性を主なターゲットとし、「⾃分を⽢やかすごはん」を提案する世界観の元に作られ、
メインの具材である⽜たんは脂や筋の多い部分を使⽤することで、コストパフォーマンスを抑えられてい
ること、じっくりと煮込まれた⽜たんは柔らかく、濃厚なコクと味わい、芳醇な⾹りのデミグラスソース
と共に、レトルト⾷品でありながら、レストランで提供されるタンシチューにも決して引けを取らない完
成度の⾼いものに仕上がっていることに⾼い評価が集まりました。その商品の特性を的確に表している
ネーミング、商品の素晴らしさを広くＰＲするための広報活動の充実度、ブランディングにおいては⼥性
視点での発信を通じて温もりと上質感を両⽴させている点、数多くのレトルト⾷品が販売される現代の市
場で、⾃分へのご褒美という明確なコンセプトを打ち出していること、そして⽜たんを加⼯する職⼈の熟
練技術の信頼性の⾼さ、いずれも多くの審査員を唸らせ、その⼼を掴むのに⼗分なものがありました。
以上、株式会社フクベイフーズ様より出品の「ご褒美ビストロふくべい ⽜たんシチュー」は、第94回

ジャパン・フード・セレクション審査会において厳正な審査の結果、全ての要因に於きまして⾼得点を獲
得し、⾒事グランプリを受賞されましたことの御報告とさせていただきます。ご褒美という⾔葉は⼝にす
るだけで何か嬉しくなり、⼼の底からやる気の湧いてくるものがあり、当商品もまた、⼝にすればこれは
まさしくご褒美であり、ご馳⾛であり、⼝中を福で囲うものであることに何ら疑いの余地はありません。

96%94%

96% 90%
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