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この価格で買いたい
と思いますか
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この商品をターゲットにする
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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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瓜生豚 バラ

グランプリ

サラリとして甘みのある脂は、口溶けがよく後味も軽やか

衛生管理や品質管理が徹底され、食の安全性が高い

味付けが不要なほど、肉本来の強い旨味とコクがある

生産者の名を冠した商品名から、品質への自信と責任が伝わる

飼料や水にまで及ぶ徹底したこだわりが、独自の価値を創出

価格への納得感を高める、一層の価値訴求が期待される点

独自のこだわりを、より効果的に伝える情報発信への期待

消費者からの信頼を盤石にする、PL保険への加入が望ましい

卓越した品質とパッケージデザインとの間に向上の余地がある

「生体エネルギー」など独自のこだわりが伝わりにくい印象

繊細な風味を活かす、最適な調理法や食べ方の提案を望む

差別化が瞬時につながるサブタイトルやキャッチコピーを期待

豚特有の臭みが全くなく、非常に食べやすい

健康志向のトレンドに合致した栄養価の高さとヘルシーさ

第94回（2025年12月）

審査員の約7割がグランプリ相当、うち半数以上が95点以上の最
高評価を与え、総合評価92%で【グランプリ】となりました。豚肉
特有の臭みがなく、サラリとした脂の甘みといった味覚面、そして
飼料や水へのこだわりが生む品質と安全性が高く評価された結果で
す。Webアンケートでも82.9%が商品に興味を示し、同率で独自の
売りを認めており、その魅力は客観的にも明らかです。一方で、差
別化が伝わるキャッチコピーやサブタイトルの設定、品質に見合う
パッケージデザイン、そして価値を的確に伝える情報発信には、更
なる改善を期待する声が挙がりました。

2.4%

2.4%

2.4%
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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

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
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若々しい薄紅色の赤身と白い脂の
重なり

光沢を帯びた不透明な質感

赤身と白の脂が織りなす、優しい
濃淡模様

一枚一枚が約30cmの長さ、幅約
4cm、1mm以下の薄切りの形状

一枚一枚が薄く均一な大きさで、
一口でするりと味わえる

一枚一枚がシルクのリボンのよう
な薄さを持つ

雪解け水のような、清らかで澄み
渡った香り

凛として清涼な空気を感じる香り

雑味がなく、上質で繊細な甘味と
旨みが広がる香り

軽やかに心に響く鈴の音の香り

しなやかで繊細な弾力のある瑞々
しい香り

その場の空気まで優しくする、清
らかで上質な佇まいを持つ香り

まず目に飛び込んでくるのは、若々しい薄紅色の赤身と白い脂のコントラストの美しさで、重なり合う

姿は思わず息をのむほどの存在感を放っています。光を受けてしっとりと艶めき、光沢を帯びた柔らかな

質感が鮮度の高さを雄弁に物語ります。一枚一枚が均一に薄く、まるでシルクのリボンのようにしなやか

な形状で、素材の繊細さと職人技の確かさを感じさせます。その美しく整った姿を見ているだけでも、こ

れから始まる上質な食体験を期待させてくれます。

嗅覚においても、一般的な豚肉に見られる動物的な香りは一切感じられず、雪解け水を思わせるような

清らかで澄んだ香りがふわりと立ちのぼります。まるで凛とした清涼な空気に触れたかのような印象を与

え、上質で繊細な甘みと旨みがほのかに漂います。鼻を近づけた瞬間からその場の空気まで優しく整うよ

うな、背筋がすっと伸びるような気品をまとい、食べる前から他の豚肉とは一線を画す特別な存在感を放

っています。自然と期待が高まり、これからの一口に心が弾みます。
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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

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
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旨みを引き締めるごく僅かな酸味

全体の味を引き締めるコクのある
ごく僅かな苦味

赤身からじんわり広がる、イノシ
ン酸を思わせる奥深く豊かな旨み

スッキリとした上質で優しい甘味

旨みを引き立てるほのかで自然な
塩味

地球、豚、食べる人への優しさが
溶け合った生命力に満ちた味わい

ほのかなナッツのような香ばしさ
と、その基底にある清涼感

心地よくやわらかな暖かさがじわ
りと広がる

しっとりと絹のように繊細な弾力

良質な出汁のように、舌を心地よ
く潤す、深くも清らかな湿り気

舌の上を軽やかに躍る、豊かで滑
らかな質感

すっと溶けていく脂の心地よさと
、きめ細やかで優しい舌触り

旨味と甘味の美しいハーモニー

ふわっ、ジューシー、さらり、す
ーっと、スッキリ

口に入れた瞬間、味覚と食感が織りなす見事なハーモニーが始まります。まず舌の上で軽やかに躍るの

は、絹のように繊細でありながら、しっとりとした優しい弾力を持つ肉質です。噛みしめるほど赤身から

じんわりと広がる、イノシン酸由来の豊かな旨みが舌全体を包み込み、深い満足感をもたらします。続い

て、舌の温度ですっと溶け出す上質な脂が、雑味のないスッキリとした甘みへと変化し、赤身の旨みと溶

け合うように一体となっていきます。旨みと甘みが純度高く感じられ、驚くほどクリアな味わいです。さ

らに、熱が加わることでふわりと引き立つナッツのような香ばしさと、その奥にほのかに漂う清涼感が、

心地よい余韻を添え、食体験の豊かさを一層高めてくれます。

この透明感と深みを兼ね備えた味わいは、まさに「地球、豚、そして食べる人をつなぐ優しさが溶け合

った、生命力のある味」です。単なる美味しさを超えて、心と体の両方が満たされていきます。一枚一枚

を丁寧に味わうほどに、静かに明日への活力が湧き上がってくるような時間です。
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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

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
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軽やかな口溶けの後、脂の優しい甘みと赤身の深い旨味の余韻
が残り、また一口を誘う、どこまでも清らかな後味

夏の暑さには冷しゃぶで涼しく、冬の寒さには鍋で暖まる。四
季を通じて日々の食卓を彩る、最高の万能食材

本物の食材は、自然と笑みが溢れるという、かつての感動的な
発見。その理想を完璧に体現した、探し求めていた味との再会

ただ美味しいだけではなく、心も体も満たす食事。明日への活
力を与え、自分を大切にしたいという気持ちが湧き上がる

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

甘味 4

塩味 2

広義の味 評点

多層味 4

純粋味 5

上質味 5

調和味 4

循環味 5

五味 評点

視覚 5

聴覚 3

触覚 4

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
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「豚肉の概念が変わる」と審査員から驚きの声が上がるほど、豚肉特有の臭みがない澄んだ味わいと、サ
ラリと甘い脂の質が高く評価されました。この品質の背景には、脂質の酸化を抑え旨味を引き出す独自の飼
育方法があり、その探求心が強いストーリー性として伝わっています。調味料に頼らずとも赤身の深い旨味
と脂の上品な甘みが際立ち、唯一無二の素材力を感じます。一方で、繊細な肉質ゆえに火の通し方次第で真
価が十分に伝わらない可能性もあります。どなたでも最良の味わいに到達できるよう、推奨温度や調理時間
など具体的な調理の提案を加えることで、さらなる満足度向上とファン層の拡大が期待できると考えます。

社長自ら理念や飼育へのこだわりを発信し、水や電気、飼料管理など独自の取り組みを明確に示されてい
る点は、誠実で一貫したマネジメント姿勢として評価されました。公式Webサイトにも飼育環境が丁寧に整
理されており、情報内容の質は非常に高いと感じます。一方で、外部ECを中心とした動線では、こうした強
みが十分に伝わりきらない面があります。今後は、生産過程やこだわりを動画で発信し、公式SNSやQRコード
と連動させることで、価値がより正確に伝わると考えます。優れた品質と理念を備えているからこそ、発信
手段の強化が次の成長をさらに後押しすると期待されます。

食の安全性や健康意識が高まる市場環境において、本商品は時代のニーズに合致した価値を提供していると
評価されました。脂が軽く臭みがない点や栄養価の高さは、健康志向層や本物志向の消費者と高い親和性があ
ります。500gからの販売仕様も、料理を楽しみたい層やギフト需要に適しており、プレミアム豚として明確な
市場ポジションを形成できると考えられます。一方で、高価格帯は若年層や少人数世帯にはハードルとなる可
能性があるため、価値を理解いただけるよう、こだわりの背景を分かりやすく提示する情報設計が重要です。
ターゲットに沿った訴求を強化することで、価格以上の価値を支持するファン層が着実に拡大していくと確信
します。

「瓜生豚」という生産者名を冠したネーミングは、品質への自信と責任が伝わると高く評価されました。
「瓜生さんちの豚肉」というサブタイトルも温かみがあり好印象です。一方で、簡易包装は理念として理解
されつつも、初見の消費者には価値が伝わりにくい点が惜しまれました。すでにある贈答用パッケージの上
質感を生かし、通常包装にも「オメガ3豊富」など強みを示す帯やシールを加えることで、視覚的な差別化が
進むと感じます。また、生産背景へアクセスできる導線を整えることはEC販売とも相性が良く、満足度向上
につながります。ネーミングの強さに加え、情報デザインを磨くことでブランドの更なる飛躍が期待されま
す。

“瓜生豚でないと”と言われる唯一性を目指すブランドビジョンは、高い評価を得ています。信頼ある品質
と誠実な生産姿勢を土台に、その魅力を誰にでも理解しやすい形で体系化し、Web・EC・SNSで一貫したメッ
セージとして発信していくことが、ブランド価値の向上につながると考えます。生体エネルギーについては
、動画や写真を用いた詳細な説明がすでに用意されていますが、現状では消費者の目に触れにくい面もあり
ます。情報の見せ方や導線を整えることで、価格の背景にある深いこだわりがより自然に伝わり、特別なブ
ランドとしての浸透が一層進むでしょう。

遺伝子組換えトウモロコシの使用を極力抑え、青のり・亜麻仁油粕・飼料米・エコフィードなど、機能性
と安全性を両立した自家配合飼料を採用されている点は、豚の健康を第一に考えた飼育方針として高く評価
されました。浄水管理や農薬検査、トレーサビリティの整備など、素材と育成過程の両面で徹底した管理が
行われており、安心して口にできる食品としての信頼性が確立されています。一方で、この高い品質姿勢を
より確かなものとするためには、PL保険の加入や放射性物質検査など、流通拡大を見据えたリスクマネジメ
ントを強化することで、消費者や取引先の安心感がさらに高まると考えます。
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95%

90%

88%

89%

90%

98%

要因分布として、全ての評価項目において非常に高い水
準を示しており、本商品が卓越した価値を備えていること
が示されています。特に「素材・安全性・その他」が98％
、「内的要因」が95％という数値は、本商品の基盤が極め
て堅固であり、原料選定から飼育管理、安全性への配慮に
至るまで、一貫した品質追求が確実に成果として表れてい
ることを示すものです。これらの取り組みは、豚肉特有の
臭みのない澄んだ味わいという優れた食味にも直結してい
ると評価されます。一方で、「外的要因」「ブランディン
グ要因」が90％、「市場要因」「マネジメント・PR要因」
が88〜89％という結果は、商品価値を適切に伝え、市場浸
透をさらに促進していく余地があることを示唆しています
。パッケージデザインや情報発信の精度を高めるとともに
、商品特性を消費者が直感的に理解できる表現や導線を整
備することで、価格への納得度が一層高まり、ターゲット
層からの支持の拡大が期待されると考えます。

この度はグランプリの受賞、誠におめでとうございます。審査員からは「豚肉の概念が変わるほどの衝

撃」「これ以上ないほど清らかな味わい」といった感嘆の声が相次ぎ、極めて高い評価を獲得いたしまし

た。この結果は、貴社が長年にわたり真摯に豚と向き合い、その生命と誠実に対話し続けてこられた取り

組みが、味わいとして見事に結実した証であると確信しております。本商品の核となるのは、赤身が持つ

深い旨味と、驚くほど軽やかで甘い脂が調和した、唯一無二の味わいです。特筆すべきは、豚肉にありが

ちな雑味や癖が一切感じられない純度の高さにあります。また、湯通ししてもアクが出ない点は、豚の健

康状態の良さと、飼育環境の卓越した管理を示す揺るぎない証拠と言えるでしょう。また、瓜生豚は非常

に繊細で、火加減ひとつで風味の表情が変化するポテンシャルを秘めています。本来の味わいをより多く

の方に楽しんでいただくために、おすすめの調理法や火入れのコツといったガイドが補足されることで、

さらなる感動体験につながると感じております。これほど完成度の高い商品だからこそ、次なる挑戦は、

この価値をいかに広く伝え、より多くの方に共感していただくかという点にあります。実際に購入された

お客様の「これまで食べた豚肉とは別物」「脂身を初めて美味しいと感じた」「家族の笑顔が増えた」と

いったリアルな感動の声は、何よりの信頼の証であり、ブランド価値を大きく高める力を持っています。

さらに、InstagramをはじめとするSNSの活用は、その価値を伝える新たな扉を開くと考えます。清らかな飼
育環境や元気に育つ豚たちの動画は、言葉以上に安心感と品質の高さを伝え、貴社の想いをダイレクトに

届けることができます。専門性の高いこだわりをキャラクターや物語で表現する”ストーリーテリング”は、
ブランドへの親近感と愛着を育む上で非常に有効です。「瓜生豚」は、単に美味しい豚肉ではなく、作り

手の哲学と愛情が息づく“生命力を宿す商品”です。本商品が、ますます多くのご家庭の食卓に幸せと健康を
届けるブランドへと飛躍されることを、審査員一同、心より祈念しております。
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