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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

あん肝醤油
グランプリ

あん肝という希少な⾷材に対するワクワク感

味へのこだわりと天然醸造へのこだわりのブランディング

味の特徴が伝わる名称とおしゃれでレトロなデザインボトル
⾮⽇常の贅沢な調味料として唯⼀無⼆な存在感
⼤⾖の旨味と深いコクがあり、様々な料理に使えそう

あん肝特有の⾵味が気になった
パッケージに利⽤シーンの記載があると嬉しい
シリーズ展開でギフト向けにセット販売してほしい

あん肝の濃厚さをもっと味わいたい

SNSでの発信を強化し、⼿軽に購⼊できるようにしてほしい
WEBの充実で調理レシピ集などの紹介もしてほしい
サイト内で、写真による安⼼・安全を発信してほしい

濃⼝醤油とあん肝の独創性のある新しい調味料

「他にはない」を追及する開発思想と挑戦⼒

第99回（2026年5⽉）

点数分布はグランプリ相当と⾦賞相当に集中しており、総合評価

91点で【グランプリ】受賞となりました。分布が⾼得点に寄った

理由として、希少なあん肝をコクのある濃⼝醤油に溶かし込みオ
リジナリティのある完成度の⾼い調味料が出来上がった点にある

と思われます。⼀⽅で、銀賞相当にも若⼲ポイントが⼊っており、

これは全国レベルでの知名度の低さに起因するもので、SNS発信

の強化により購⼊層の拡⼤につながると思われます。
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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
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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

トロリとした⿊褐⾊

光を受けて⾚銅⾊に輝く

⿊褐⾊は深くとろみを帯び
⾚銅⾊は光を受けてきらめく

トロリとした液体

静かに注ぐと⼩さじ⼀杯分ほどが
⼩⽫に落ちる

⿊褐⾊のたまり醤油のようなふっ
くらとした液体のかがやき

醤油とアルコールの⾹りの中⼼に
ほのかな⿂類の⾹り

さらっとしたさっぱり感のある匂
い

醤油の⾹ばしさとふわりとしたア
ルコールに未知の⾹りが存在する

静かな落ち着いた⾹り

醤油に溶け込んだ未知の⾹りが柔
らかく⿐先をくすぐる

未知の匂いに引き寄せられてドキ
ドキする

⾒た⽬はトロリとした⿊褐⾊の醤油調味料で、光に透かして⾒ると⾚銅⾊にきらめくことで、醤油に何か

が溶け込んでいるのかと⾒つめてしまいます。アンコウの肝という希少な⾷材で、初めての体験であるた

め、味のイメージがわかず⼾惑いを覚えながら⼿に取ります。ボトルは⼿に⾮常に馴染みやすく持ちやす
いと感じます。⾷卓に置く調味料としてもちょうどいいサイズ感です。ラベルのデザインもレトロで上品

で、台所から⾷卓に出してきても邪魔には感じないでしょう。「あん肝醤油」というストレートなネーミ

ングに破顔する⼈、「肝？」と困惑する⼈と⾷卓を囲む様々な表情が浮かび、それも料理のスパイスの⼀

つと⾯⽩く感じます。そっとボトルを傾けて⼩⽫にとると、醤油の⾹りが広がります。漂う醤油の中に隠
れたあん肝がほんのりと⾹り、その味を想像してワクワクします。濃⼝醤油よりもとろみのある深い⿊褐

⾊が、⾷前の⾷欲をそそります。初めての「あん肝醤油」を冷ややっこにたらして試⾷したところ、⾖腐

の上でとろりと流れる様⼦と⾹りが、⾷欲を⼀層かき⽴てます。
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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

発酵熟成したやわらかな酸味

まろやかな前⾯には出て来ない隠
し味的な苦味
濃⼝醤油より深い旨味
コクと旨味が強い

あっさりした⽢味が全体を包む

とがりのない優しい塩味

優しい⽢味とコクのある旨味がな
つかしさを誘う

醤油の⾹ばしい匂い

まろやかな常温の優しい⼝当たり

トロリとした⾒た⽬から⼝中に広
がるさっぱりすっきりとした味

豊かなしっとりとした⾆触り

トロリとした濃度だが、⼝にする
とさらりとしている
⼝触りはスッキリとしていて、べ
とつかない

⽢味・酸味・苦味・塩味のバラン
スが良く旨味が全てを包む静けさ

ざわつく⼼、ワクワクする味わい、
ぺろりとなめてしまいたい誘惑

⾖腐に垂らしていただいた⼀⼝⽬で、今まで味わったことのない独特の⾵味に驚きました。濃⼝醤油より

⾓のないやさしい味わいと⾵味、そして、⿂類を感じる匂いに「あん肝醤油の味、好きかも」。これが初

体験の感想でした。⼆⼝⽬からは、キレのある醤油よりまったりとしていて、たまり醤油ほどねっとり感
のない、⽢みはあるけどしつこくないあん肝醤油の旨味に⾷がすすみました。審査会後には、⾃宅で焼き

おにぎりにつけたり、野菜炒めの隠し味として使ったりしてみました。焼いた餅にたっぷりとあん肝醤油

をつけて⾷べるのが⼀番のお気に⼊りです。熱を加えると⽣臭くなるのかなと不安でしたが、まろやかな

味わいとコクのある旨味がアップして、とてもおいしくいただけました。あっさりとした⾷材に合わせて
使うとしっかりとした旨味をプラスすることができ、⽇本料理におけるオイスターソースのような役割を

担ってくれます。柚⼦を絞って合わせてもおいしくて、⽔炊きつけだれとしても活躍してくれます。台所

に常備しておきたい1本だと感じました。
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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

豊かなあん肝醤油の味と旨味が⼝中に残る余韻。酸味と⽢味が
⻑く持続する調和のとれた後味

関東醤油の際⽴つ塩味や九州醤油の強い⽢味とは異なる、独⾃
のバランス。記憶に残り、再び味わいたくなる印象的な味わい

焼き団⼦、五平餅、磯辺焼きにつけたいと思い描く、後を引く
旨味と味わいがくせになる

基本⾷材や基礎調味料にこだわりたい層にとって魅⼒的な⼀品。
下処理不要で⼿軽に使える利便性の⾼さ

広義の味 評点

故郷の味 4

ハレの⽇の味 5

⼿づくりの味 5

海の特別な味 4

料理を整える味 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 3

触覚 4

味覚 5

嗅覚 4

五味 評点

酸味 4

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

初めての⾷体験であり、あん肝を醤油に溶け込ませた調味料の存在も初めて知ったため、やや不安を感じな

がら試⾷しました。⼝にした際には⽣臭さを懸念しましたが、そのような印象はなく、⽢みのあるやさしい

味わいに驚かされました。まろやかな⾵味の中にコクと旨味が広がり、中華で使⽤されるオイスターソース
のように、料理にしっかりとした旨味を与えてくれます。淡⽩な⾷材との相性が良く、特に葉物野菜の炒め

物ではその特⻑がよく活かされています。開発の狙い通り、基礎調味料の⼀つとして活⽤が期待されます。

東海地⽅の味を⽀えている醤油の⾵味に感動しました。また、あん肝の希少価値を維持するため、イメージ

を損なわないために特売はやらないという⽅針も素晴らしいと感じました。ただ、今回初めて「あん肝醤

油」を使ってみて、様々な料理の隠し味として、醤油だけでは出せない味を知りました。ぜひ、常備したい
のですが、販売している場所や店の情報がほとんどなく残念に思っています。オンラインショップでの購⼊

も難しそうです。今後の⾃社サイトでの発信を期待して待ちます。

基礎調味料や基本⾷材にこだわりたいと考える層や珍しい味や⾷材をいつもの料理に取り⼊れたい層が存在

します。「あん肝醤油」は、⾼級⾷材の珍しい部位を濃⼝醤油に溶かし込んだ今までにないハードル⾼めの

醤油ですが、それゆえに⼤切な⽅への贈り物として、⾃分へのご褒美として選ばれる商品だと感じました。
近隣のスーパーで⾒つけるのは難しいけれど、ギフトとしてオンラインショップに並べば嬉しい逸品です。

⼀度使ってみればわかるコクと旨味に料理のアイディアが浮かぶこと間違いありません。

使⽤⾷材の特徴がストレートに伝わるネーミングと⼿に馴染みやすく持ちやすいボトルの形状、おしゃれで

レトロなラベルに⾷卓での使い勝⼿の良さを感じました。容量も短期間で使い切ることのできるもので、消

費者の⽴場に⽴った配慮を感じました。⾷卓で醤油とは別バージョンとして使いたいので、ちょうどいい容
量で重宝します。できれば、ボトルの上部からもわかるように「あん肝」と記載されたシールがボトルの

キャップ上にあるとありがたいと思います。

「あん肝醤油」は「たれ」ではないという開発ストーリーにあるように、この商品は新しい醤油系基礎調味

料だと感じました。実際に料理に使ってみて、淡⽩な⾷材によく合います。「和⾷」の優しい味付けに濃⼝

醤油だけでは出せないコクと旨味がプラスされて料理をグレードアップしてくれます。中華で使うオイス
ターソースのような役割を担ってくれます。東海地⽅の発酵⾷⽂化を⽀える醤油・味噌に新たな調味料が加

わり今後の展開が楽しみです。

消費者にとって⾷品の安全性は重要です。トレーサビリティは⼤丈夫か、衛⽣管理体制はどうかなど気にし

ながら選択しています。トレーサビリティがしっかりとされていて、原料の搬⼊から製品の出荷までHACCP

に基づいた衛⽣管理体制、設備の洗浄及び検査が徹底されていることに安⼼します。「⾒える安⼼安全」と
して⾃社サイト内の⼯程ごとの写真によって公開されていることも⼤きな信頼につながります。⽇常の丁寧

な作業が⽇本の安⼼・安全を守ってくれているのだと実感できました。
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■ 総評
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各要因は91%から94%の範囲に分布し全体的にバランス

の良いまとまった六⾓形になりました。【内部的要因】

が91%にとどまったのは、濃厚なあん肝を味わいたい派
と苦⼿な味派に分かれたことに起因していると思われま

す。また、【外部的要因】では、もっと⾼級感がほしい

といった声や基礎調味料としての使い⽅をパッケージか

らわかるようにしてほしいという声があがりました。
【市場要因】と【ブランディング要因】については、市

場が東海地⽅内で全国的ではないことが伸び悩む結果と

なりました。【マネジメント・PR要因】では、ギフト

商品としてオンラインショップで展開することや「あん
肝醤油」を使った料理レシピをブランドサイトで充実さ

せることなどが提案されました。

はじめに、⽇本の発酵⾷⽂化を⼤切に⼿から⼿へと伝えてこられたことと、現在も「他にはないもの」を

⽣み出す挑戦をされていることに深く敬意を表します。醤油・味噌といった基礎調味料は、地域によって

味や⾹りに違いがあると聞きます。最近では、寿司屋などで塩味の際⽴つ関東醤油や強めの⽢味に特徴の
ある九州醤油を好みで選べるように提供するところも⾒受けられます。「あん肝醤油」を初めて⼿に取り、

当初「⽣臭かったらどうしよう」と不安でした。審査会において、冷奴にたらしていただきました。⼝に

⼊れた途端、アルコールの⾹りと⿂類の匂いを感じましたが、濃⼝醤油のまろやかな味がそれらを包み込

んでくれました。⾃宅で、おススメの調理法の卵かけご飯と焼きおにぎりを試してみました。まろやかな
味とコクと旨味に驚くとともに、温かいものに使ったほうが「あん肝醤油」のおいしさが伝わると感じま

した。その後、野菜炒めの調味料として使ってみたり焼きそばに⼊れてみたり、焼き餅に塗ってみたりと

淡⽩な⾷材を⽤いた「和⾷」にコクと旨味を与えてくれる、中華で例えるならオイスターソースの役⽬を

担った醤油だと感じました。台所に常備しておきたい1本ですが、残念ながら関東のスーパーでは⾒つけ
ることができず、ネットで検索しても購⼊できるところがヒットしません。⾃社サイトにおいても「た

れ」や「醤油類」はありますが、「あん肝醤油」は⾒つからず⼿詰まり状態です。好みの問題もあります

が、使い⽅さえわかれば、多くの⼈を引き付ける⼒のある商品だと感じました。⼤切な⽅への贈り物とし

て⾃分へのご褒美として、珍しい調味料を収集したい⼈のためにギフトとして好まれそうです。⾃社サイ
トのブランドページからオンラインショップへ⼊れたり、料理レシピ集をみることができたりすればファ

ンの⼼をつかめる商品だと思います。SNSを活⽤しての発信も知名度のアップにつながりそうです。最後

に、「あん肝醤油」のファンとして今後の展開に期待し、この商品の活躍を祈っております。
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