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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

審
査
総
数
の
割
合

ジャパン・フード・セレクション

審査レポート

ー 2 ー

受賞回・年⽉

ステーキロッヂ ジューシーステーキ
⾦賞

ジューシーな⾁の旨味に価格以上の満⾜感を実感できる

健康志向のライスや副菜が幅広い客層に⽀持されている

味変調味料が豊富で、最後まで飽きずに楽しめる
⼭⼩屋⾵の内外装と⼩物が⼀貫し、記憶に残る世界観がある
明るい挨拶と気配りが⾏き届き、安⼼して⾷事を楽しめる

鉄板提供時の油跳ねへの配慮説明を添えると安⼼感が増す
付け合わせ野菜の量や彩りを⼯夫すると印象がより良くなる
メニュー上で看板商品の位置づけを明確にすると伝わりやすい

焼き加減や⾁質に個体差があり安定性を⾼める⼯夫が望まれる

健康志向層向け栄養情報を補⾜すると選びやすさが⾼まる
トレーサビリティの説明を加えると信頼感が⼀層深まる
価格と価値理由を丁寧に伝えることで納得感が⾼まる

鉄板提供による⾳、⾹り、熱の臨場感が⾷欲を⾼めている

衛⽣管理や調理への姿勢が信頼につながっている

第96回（2026年2⽉）

2.4%

点数分布は、銀賞相当が20％、⾦賞相当が20％、グランプリ相
当が40％を占め、総合評価86点で⾦賞受賞となりました。⾼得点
帯に評価が集まった背景には、商品コンセプトと体験価値が審査
員の期待と⼀致した点が挙げられます。全体として安定した評価
が得られる⼀⽅、価格については7.3％が「そう思わない」と回答
しており、価格に対する受け⽌め⽅には⼀部意⾒の幅が⾒られま
したが、総じて完成度の⾼さが裏付けられる結果といえます。

2.4%

2.4%4.9%

2.4%
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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

⾹ばしい焼き⾊の⾁が鉄板上で艶
やかに映え、⾷欲を誘う

表⾯ににじむ⾁汁と脂の透明感が
瑞々しさを感じさせる

焼き⾯の濃淡がはっきりし、⽴体
感ある仕上がりが印象的である

厚みのあるステーキ⾁が2枚、主
役として堂々と据えられている

半径20cm以上の鉄板に乗ったサ
イズ感が堂々としている

鉄板に2枚の⾁を重ねて盛り付け、
⽴体的な配置である

⼭⼩屋で熱した鉄板に⾁を置いた
瞬間を思わせる⼒強い⾹り

焼き⾊と⾁汁の艶から⾹ばしさと
脂の⽢い⾹りが⽴ち上がる

⽟ねぎソースの⽢みと⾁の旨味が
重なった濃厚な⾹り

ジュージューという⾳に導かれ、
⾹りが勢いよく広がる感覚

熱々に熱された鉄板を感じさせる
温度を伴った⾹り

提供直後の湯気とともに、⾷欲を
⼀気に⾼める活気ある⾹り

⾷前の段階において本商品は、鉄板で提供されることによる視覚的・嗅覚的な情報から、ジューシーさ
を強く印象づけています。まず視覚的には、熱々の丸い鉄板の上に⼤ぶりな⼀枚⾁が半分にカットされた
状態で置かれ、焼き⾊と⾁汁の艶がはっきりと確認できる点が⽬を引きます。提供時に⽴ち上る湯気や、
鉄板上で⾁が⾳を⽴てる様⼦は、⾷べる前から臨場感を⽣み、⾷欲を⾼めてくれると評価されました。

⼀⽅で、油ハネが起こりやすい点もあるため、迫⼒と同時に注意が必要だと感じます。⾹りについては
提供直後に広がる⾁の焼けた⾹ばしさが中⼼で、脂の⽢みを含んだ匂いが⾷欲を刺激します。ジュー
ジューという⾳とともに⽴ち上がる⾹りは、鉄板料理らしい⼒強さがあり、⾷前の期待感を⾼めています。
また、淡路島産タマネギを使ったオリジナルソースの⾹りが重なり、⾷欲が⾼まります。味変の豊富さか
ら⾷べる楽しさを予感させる点も好印象でした。全体として、迫⼒のある演出とストレートな⽜⾁の焼け
た⾹りが組み合わさり、「しっかり⾷べるステーキ」であることが⾷前の段階から明確に伝わってきます。
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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

⽟ねぎソース由来の穏やかな酸味
が脂を引き締めている
焼き⾯由来の軽い苦味が⾹ばしさ
として残る
⾁汁と⾚⾝・脂⾝の旨味が噛むほ
どに広がる
⾁本来の⽢みと⽟ねぎの⾃然な⽢
さが調和している
下味と調味料で調整できる程よい
塩味がある

豪快さを感じる⼤衆ステーキの王
道的な味わい

噛むたびに焼けた⾁と脂の⾹りが
⿐へ抜ける

熱々の鉄板由来の⾼温が⼝中に持
続する

中⼼は柔らかく部位により⻭応え
が異なる
⾁汁が多く全体にしっとりとした
ジューシーな⼝当たり
噛むほどに⾁汁が溢れてきて粘性
は少ない
厚みのある⾁を噛み切る確かな感
触

咀嚼⾳と鉄板の余熱⾳が印象に残
る

ジュージューと焼けた鉄板と、噛
むとじゅわっと⾁汁が広がる感覚

「ジューシーステーキ」という名称が⽰す通り、満⾜感を重視した⼒強い味わいが印象に残ります。基
本五味の中では⾁汁由来の旨味が最もはっきりしており、噛むほどに柔らかな⾁質と脂の旨味が広がりま
す。淡路島産タマネギを使ったソースの⾃然な⽢みと、穏やかな酸味が脂をほどよく引き締め、どんどん
⾷べられます。塩味は下味と卓上調味料で調整でき、⾃分好みの味に仕上げられる点も特徴です。広い意
味での味覚としては、豪快さと⾷べ応えを⼤切にした⼤衆ステーキの王道的な味わいで、しっかり⾷べた
という満⾜感が残ります。噛んだ瞬間に広がる焼けた⾁と脂の⾹りが⿐へ抜け、鉄板料理らしい⾹ばしさ
が続きます。温度は熱々の鉄板によって保たれやすく、最後まで温かい状態で楽しめます。テクスチャー
は中⼼の柔らかさと部位による⻭応えの違いがあり、しっかり⾁を⾷べている実感があります。全体に⾁
汁が多く、ジューシーな⼝当たりですが、部位によっては硬さに差を感じる場⾯もありました。咀嚼時の
⾁の⾳や鉄板の余熱⾳が臨場感を添え、迫⼒と満⾜感を軸にした⾷中体験が味わえます。



ジャパン・フード・セレクション 審査レポート

美味しさ分析レポート3

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

ジューシーな⾁の満⾜感がありながら、脂が重く残りにくく、
⾷後は意外とすっきりしています。レモン⽔やワカメスープの
存在も、⼝の中を整え、最後まで⼼地よく⾷べ進められます。

しっかり体⼒をつけたい場⾯に合う⼀⽫です。⼭⼩屋を思わ
せる世界観も相まって、都会にいながら活⼒を補給するよう
な感覚が得られます。

普段から⾁料理に親しんでいる層にとっては満⾜度が⾼く、量
や味変を選べる点が⾷習慣に寄り添っています。外⾷で「しっ
かり⾷べたい⽇」に選ばれやすい商品です。

バーリーライスや副菜の⼯夫により、満腹感はありつつも栄養
⾯に配慮した印象です。⽇常の中で無理なくエネルギー補給を
したい⼈の⽣活リズムに合う⾷後感といえます。

広義の味 評点

⾹ばしさ 4

⾁感 5

ボリューム感 5

ジューシーさ 5

コク 5

五味 評点

酸味 2

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 4

五感 評点

視覚 5

聴覚 5

触覚 4

味覚 5

嗅覚 5
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1. 内部的要因

2. 外部的要因

3. 市場要因

4. マネジメント・PR要因

5. ブランディング要因

6. 素材・安全性・その他

ジューシーという名の通り、鉄板で提供される演出は⾳や⾹り、⾒た⽬で⾷欲を刺激し、五感で楽しめる
⼀⽫として評価されました。淡路島産タマネギの⼿作りソースや燻製塩胡椒、わさびなど味変の選択肢が豊
富で、300gでも飽きずに⾷べ進められる点が魅⼒です。バーリーライスやワカメスープ、レモン⽔など健康
や後味への配慮も好印象でした。⼀⽅で、⾁の個体差や⽕⼊れ、油ハネへの不安の声もありましたが、焼き
加減の初期設定や事前説明を丁寧に⾏うことで、安⼼感と満⾜度はさらに⾼まると考えられます。

スタッフの明るい挨拶やフレンドリーな声かけ、丁寧な説明など、接客の基本が浸透しており、温かみの
あるホスピタリティが評価されました。狭い店内でもお客様の動きを先読みした案内や油ハネ対策、荷物置
きの配慮など、細やかな気遣いが安⼼感につながっています。顧客の声を改善に活かす姿勢や明確な対応体
制も強みです。⼀⽅で、SNSやWebでの発信は控えめで、理念や世界観を伝える⼯夫が加わると、若年層や
新規顧客への広がりが期待できるのではないでしょうか。

2,000円前後で⾼い満⾜感が得られる価格設定は、20〜40代男性を中⼼としたターゲット層と合致し、コ
ストパフォーマンスの⾼さが評価されました。量を選べるステーキやバーリーライス、ランチセットなど健
康志向を意識した⼯夫も市場ニーズを的確に捉えています。⼥性客やカップルの来店増加から商品設計の柔
軟性も強みといえます。⼀⽅で、栄養情報の⾒える化や付け合わせの⼯夫を加えることで、少⾷層やシニア
層まで含めた市場拡張が期待されます。

「ジューシーステーキ」というネーミングは語感がよく、⾁の魅⼒を直感的に伝える点が⾼く評価されま
した。商品名と味わいの⼀致や、⼭⼩屋をイメージした世界観、紙エプロンや鉄板の温め直しといった配慮
も体験価値を⽀えています。⼀⽅で、メニュー構成や導線⾯では、看板商品としての訴求がやや控えめに映
る場⾯もありました。表記や配置に⼯夫を加え、背景やストーリーを補⾜することで、初来店客にも魅⼒が
より伝わりやすくなるでしょう。

⼭⼩屋をイメージした内外装やBGM、アルミ製コップや紙前掛けまで世界観が⼀貫しており、⼊店時から
記憶に残る体験として評価されました。「活⼒を養うチャージスポット」という独⾃性も差別化につながり、
⼥性⼀⼈でも⼊りやすい点はブランドの強みです。実際に、店舗演出と商品体験が結びつき、印象に残りや
すいとの声も寄せられました。⼀⽅で、ロッヂという名称や⾁へのこだわりの背景が⼗分に伝わっていない
との声もあり、ストーリーを補⾜することで、ブランドへの理解と共感は⼀層深まるでしょう。

淡路島産タマネギを⽤いた⼿作りソースや、バーリーライスなど栄養バランスを意識した副材の選定は、
素材への配慮として好意的に受け⽌められています。HACCPに基づく衛⽣管理や調理場が⾒える店舗構造、
提供時の焼き加減への声かけなど、安全性を意識した運営姿勢も安⼼感につながっています。

⼀⽅で、トレーサビリティや農薬検査、産地情報の⾒える化を求める声もあり、素材のこだわりや管理体
制を丁寧に伝えることで、信頼性はより明確になるでしょう。
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87%要因分析では、全体的にバランスの取れた六⾓
形となりました。中でも「市場要因」は92％と最
も⾼く、価格帯やボリューム、健康志向への配慮
が市場ニーズと合致している点が評価されていま
す。「外部的要因」88％、「内部的要因」87％も
安定した数値を⽰し、鉄板提供による臨場感や味
変の⼯夫、商品設計の完成度が⽀持されました。
「ブランディング要因」も88％と⽐較的⾼く、世
界観やネーミングの分かりやすさが好印象です。

⼀⽅で「マネジメント・PR要因」は83％、「素
材・安全性・その他の要因」は79％とやや低く、
情報発信や素材情報の⾒える化が⼗分に伝わって
いない点が数値に影響したと考えられます。

まずはじめに、⽇常の⾷事として「しっかり⾷べて元気になる」体験を⼤切にし、価格・量・満⾜感の
バランスを追求した商品づくりを継続されている貴社の姿勢に、⼼より敬意を表します。

ステーキというシンプルな料理において、鉄板提供による臨場感や味変の⼯夫、健康志向への配慮を組
み合わせ、単なる⾷事にとどまらない“体験”としての価値を⾼めている点は、⾼く評価されました。⾁の
旨味とジューシーさを正⾯から伝える分かりやすい商品設計も、多くの⽀持を集めています。

また、接客においては、過度に踏み込まない適度な距離感が⼼地よく、こちらから声をかけた際には⼀
⾔添えた気遣いがあり、⾃然と⼼が和らぐ場⾯が印象に残りました。⽟ねぎソースのお代わりの案内や、
⾷事の進み具合を⾒て鉄板を温め直す提案など、マニュアルにとどまらない対応が、満⾜感を下⽀えして
います。こうした何気ない声かけの積み重ねが、「また来たい」と思わせる要因になっていると感じられ
ました。しかし、外国⼈スタッフが配膳業務に限られ、会話の機会が少なかった点については、店舗全体
としてのサービス体験に差が⽣じやすいとの声もあり、今後は接客レベルの均⼀化に向けた研修などの取
り組みが期待されるところです。

また、⾁の個体差や⽕⼊れ、油ハネへの不安、素材情報やトレーサビリティの⾒える化といった点につ
いては、さらなる配慮を望む声もありました。これらは商品⾃体の魅⼒を損なうものではなく、事前説明
や情報発信を丁寧に重ねることで安⼼感と納得感をより確かなものにできる要素といえます。
迫⼒と満⾜感を軸にしながら、細部への配慮を積み重ねていくことで、本商品の体験価値は⼀層磨き込

まれていくものと受け⽌められました。今後の展開とともに、貴社のますますのご発展を審査員⼀同、⼼
より祈念申し上げます。

83%

88% 92%

88%79%
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