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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

⾚⾝⾁⽤特製トヨニシソース
グランプリ

⿊にんにくはマイルドな印象なので⾹りの強さに誤解が⽣じる

商品ラベルにインパクトや洒落っ気が欲しい

ソースの濃厚さが⾚⾝⾁を引き⽴てていて良い

⼿に取りやすい価格帯で試すことができるので良い

⾃社牧場の⽜⾁に合わせたソースという裏付けに説得⼒がある
社名でもあるブランド⽜を冠にしたネーミングが好印象
⾃社で栽培、熟成発酵させた⿊にんにくに安⼼感がある

焼き⾁のたれと混同されやすく、ワンランク上の⾼級感に期待
「トヨニシソース」が名前の先にきた⽅が理解しやすい

パッケージは、⾁の写真が前⾯に出ていてソースが⽬⽴たない

汎⽤性やレシピなどが⼿軽に⾒れると購⼊層の幅が広がる
液が垂れてキャップから出てしまう点が改善されると良い

⽢みとパンチのあるにんにくの⾹りがバランス良く美味しい

「⾚⾝⾁⽤」の明快さと瓶容器の⾼級感に付加価値を感じる

第99回（2026年5⽉）

5.5%

総合評価【グランプリ】となりました。WEBアンケートでは8割

以上が「USPのある商品」と回答し、独⾃性の⾼さがうかがえま

す。⽼若男⼥に好まれる⾚⾝⾁⽤ソースとして、幅広い層の関⼼
を集めました。また、素材へのこだわりに対して⼿に取りやすい

価格帯で、コストパフォーマンスの良さも評価されました。⼀⽅

で、親しみやすさがある反⾯、ネーミングは商品内容がやや伝わ

りにくいとの意⾒も⾒受けられました。

5.5%
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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

濃い⾚褐⾊

とろみの中にほのかな透明感

ゆるやかな濃淡

とろみがあり素材感のある半流動
体のソース

165g、家族で使うとちょうど良い
⽜串30本が⾷べられる量

直径4cm⾼さ15cm程の瓶の中に
奥⾏きを感じる

刺激と⽢美が同居する、幾層のコ
クを纏う⾹り

みぞれ状のやわらかな濁りから、
刺激的な⾹り

にんにくに穏やかながら存在感の
ある醤油の⾹り

親しみの奥で鋭さが弾ける、さざ
めきのような⾹り

なめらかな質感の中で、ふと⽴ち
上がる⾹り

瞬間に弾けるように広がる、⼒強
い⾹り

⾒た⽬は、突出することのない安定感のある⾼さ約15cm・直径約4cmで、⼿に馴染む程よいサイズの

瓶です。ラベルには「熟成⿊にんにく仕込みトヨニシソース⾚⾝⾁⽤」と明記され、シズル感あふれる⾁

の写真が、これから始まる味わいを静かに予感させます。蓋を開けた瞬間、輪郭のくっきりとしたにんに
くの⾹りが⼒強く⽴ち上がり、空気を⼀変させるような存在感を放ちます。その⾹りは全体の⾵味を牽引

し、味わいまでも想像させるほどのインパクトで興味を引き込みます。鋭い第⼀印象でありながら、熟成

⿊にんにくの深みと穏やかな醤油の⾹りが重なり、どこか懐かしく、親しみのある印象も感じられます。

瓶から注ぐと、やわらかな濁りが広がり、あとから⽴ち上がる⽢やかな⾹りと溶け合いながら、周囲を
やさしく包み込みます。やがてその⾹りは空間に満ち、“トヨニシソース”の世界観へと引き込まれていく

ようです。⾷前の期待感は⾃然と⾼まり、思わず⼿が伸びるほどに⼼が逸ります。⾚⾝⾁をどのように引

き⽴ててくれるのかという想像が膨らみ「早く味わいたい」という想いに⼼が躍りました。
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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

熟成されたまろやかな酸味

⾃然由来の苦味

発酵と素材の円熟味のある旨味

全てが合わさった⽢美と⾔える⽢
味

醤油由来の⾓のない塩味

グレービーソースのように⾁の旨
みと脂になじむ濃密な味

⾁と合わさることで、⼀体となる
⾹りが⼝中にやわらかく広がる

⾚⾝⾁になじむ、やわらかで平和
な⼝触り

素材に馴染む質感

みずみずしさのある湿っている質
感
垂れ落ちるほどよい流動性のある
粘性

やわらかくほどける⾷感

にんにくの主旋律に重なる、醤油
のやわらかな和⾳のハーモニー

ポタッ、とろり、さらさらとした
⾷べ⼼地

⾚⾝⾁にかけた瞬間からにんにくの芳⾹が⼀気に広がり、その⼒強さと厚みのある⾹りが嗅覚を強く刺激

し、最初から引き込まれる印象を受けました。⼝に含むと、華やかな⾁料理へと⾃然に導かれるように広が

り、⿊にんにく由来のコクと⽢み、さらに発酵による熟成感と素材由来の旨味が重なり、想像以上に奥⾏き
のある味の層が感じられました。また、テクスチャーはぽってりとしながらもさらりとほどけるみぞれ状で、

グレービーソースのように⾁の旨味と脂にしっかりとなじみ、それらが重なり合うことで⼀体感のある調和

した⼝当たりを⽣み出しています。最初は鋭く感じたにんにくの主張も、⾁の旨味と脂によって包み込まれ

るように調和し、強さからやさしさへと⾃然に移ろっていく構成に驚かされました。気づけば流れに引き込
まれ、意識する間もなく箸が進み続けるほどの没⼊感があり、気づけば⾷べ進めてしまうような印象的な⾷

中感”となっていました。⾚⾝⾁との⼀体感が増すほどに完成度が⾼まり、気がつけば完⾷していました。

思い出すたびにまた⾷べたくなる印象的な⼀品です。
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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
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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

⼼地よい余韻が残り、思わずもう⼀度味わいたくなるような後
味

寒い地⽅に馴染みのある⾹り・ジューシーさと⽢味のある味覚
は温かみがあり季節問わず使いたい

北国育ちには、どこか懐かしさもある味わいで常備したいと思
わせる味覚と触性に親しみを感じる

⾁の旨さを⽣かすソースとして癖になる美味しさ。⼿頃にスー
パーなどでも買えたら嬉しい

五味 評点

酸味 3

苦味 1

うま味 3

⽢味 4

塩味 4

広義の味 評点

コクのある味 4

親しみある味 4

癖になる味 4

⾁を引き⽴てる味 5

元気になる味 5

五感 評点

視覚 3

聴覚 3

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

すりおろしたようなやさしいとろみとテクスチャーが素晴らしいと感じました。⾁にもよくなじみ、旨み

と相まって満⾜度も⾼まります。⿊にんにくの個性や濃い味わいは印象に残る⼀⽅で、⾁の旨みを引き⽴て、

⾷べ飽きず、また⾷べたくなる、素直に美味しいと感じられる仕上がりです。
にんにくの⾹りがしっかりしているため、シーンや好みによってはやや強く感じられる場合もありますが、

“熟成⿊にんにく”ならではの⾼級感と健康的なイメージが好印象です。

公式サイトは⾒やすく充実しており広報活動もSNSやテレビ出演など積極的です。ECサイトは整備が丁寧

で、注⽂からメール・領収書対応まで安⼼感があります。また、お⾁に添付した⼩袋や本商品も購⼊しやす

く利便性が⾼いと感じました。⼀⽅で「⾚⾝⾁⽤特製トヨニシソース」に特化した情報発信はやや弱く、強
化の余地があるように思われました。さらに、カウベルハウスのストーリーが商品開発に結びついている点

は魅⼒であり、今後の訴求要素として活⽤するとより伝わりやすくなると感じました。

多様な調味料がトレンドとなり、試したくなる⽅向性です。特に昨今では20代を中⼼にお取り寄せ需要も

⾼まっており、ターゲット層として視野に⼊れても良いと感じました。またBBQやキャンプなどと関連させ

た販路展開も有効と考えます。⿊にんにくは⾼級・健康という印象があり、健康志向の層にも広くアピール
できる商品であると評価できます。⾚⾝⾁⽤という特化価値は明確である⼀⽅、市場全体での広がりでは利

⽤シーンが限定的で、他ジャンルへの応⽤や⾷卓での使い⽅が伝わると選択肢が広がりそうです。

商品名に社名を⼊れることで⾃信の⾼さが感じられ、⼿に取りやすい価格と容量も魅⼒です。⼀⽅で、ラ

ベルから伝わる情報はやや限定的で、使⽤シーンや特⻑が伝わると、魅⼒が引き⽴つと感じられます。ソー

スをかけた使⽤シーンの提⽰や、USPである⿊にんにくをビジュアルで⽰すことで、特⻑が直感的に伝わり、
訴求⼒向上につながると考えられます。また、「ソース」という名称はウスターソース等の印象を想起させ

るため、「ステーキソース」など⽤途が伝わる表現を補⾜することで、使⽤シーンの理解が深まります。

牧場経営から⿊にんにく製造まで⼀貫して⾏っており、その強みを商品に反映している点に⼀貫性がある

と感じました。⼀⽅で、全体としての考え⽅は明確に⽰されているものの、ソース単体としての世界観や独

⽴した価値の打ち出しはやや控えめであり、情報発信の中で商品の魅⼒をより具体的に伝えていく余地があ
ると感じました。「豊⻄⽜とともに楽しむソース」という軸を強化し、ストーリーも発信することで、さら

なる全国市場への広がりが期待できると考えます。

JFS-B取得⼯場による衛⽣管理が⾏われており、HPでも写真付きで分かりやすく説明されている点が好印

象です。トレーサビリティ管理や農薬検査も実施されており、⾃社で栽培・熟成させた⿊にんにくを使⽤す

るなど素材へのこだわりが感じられ、信頼性は⾼いと評価できます。⼀⽅で、外注である点については消費
者視点では⼗分に伝わりきらない可能性があり、パッケージへのQRコード設置や⼯程表⽰の⼯夫などにより、

安⼼感がより直感的に伝わるようになると感じました。
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〒102-0082 東京都千代⽥区⼀番町15-8 壱番館5階
Tel：03-3265-0518 / Fax：03-3265-0519
Mail：info@foodanalyst.jp

95%

92%

94%

93%

93%

96%

貴社は昭和61年に30頭の⽜を導⼊され、⼗勝の⼤地とともに歩みを重ねてこられました。現在では約

5200頭の⽜を⽣産から販売まで⼀貫して⼿がけておられ、その歩みは地域に根ざした着実な発展の積み重

ねであると感じられます。こうした取り組みは北海道の雄⼤な⾃然と重なり、⾷づくりに向き合うその姿
勢に深い敬意を抱きました。また、社員教育を徹底し、安⼼安全やコンプライアンスを重視した農業⽣産

を⾏っておられる点にも感銘を受けました。その理念は商品にも息づいており、「⾚⾝⾁⽤特製トヨニシ

ソース」は、豊⻄⽜への深い理解と想いのもとその魅⼒を最⼤限に引き⽴てるよう設計された⼀品です。

⾁の脂と調和することで旨味が⼀層引き⽴ち、⽜カルビ串と組み合わせることで完成度が⾼まる構成の巧
みさが印象的でした。⼀度⼝にすると、その完成度の⾼さに感動を覚える仕上がりでした。

⼀⽅で、ECサイトを中⼼とした展開に加え、実演販売やイベント出店も⾏われていますが、体験機会の

さらなる広がりに期待が寄せられます。今後は全国への展開により、消費者との接点拡⼤と認知向上につ

ながると感じられます。また、「⾚⾝⾁⽤」という表記は差別化として明確である⼀⽅、ステーキレスト
ランを起点とした開発背景や、ステーキソースとしての活⽤が⼗分に伝わっていない印象を受けました。

こうしたストーリーや使⽤シーンを発信することで、魅⼒や汎⽤性がより伝わると考えられます。あわせ

て、QRコードによるレシピ提案などで使⽤イメージを補⾜することも有効と思われます。液垂れしやす

い点についても、使⽤性向上の余地が感じられました。
さらに、帯広市内での⾃販機「トヨガチャ」などの取り組みや広報施策からは、企業としての挑戦と勢

いがうかがえます。今後はさらなる情報発信と販路拡⼤を通じて、貴社の魅⼒がより多くの⽅々に届き、

着実な成⻑とともに⼀層の発展を遂げられることを⼼より期待しております。

全体的に⾼⽔準で、特に内部的要因95％、素材安全性

96％と⾼いクオリティーが評価されました。

⾃社栽培の⿊にんにくを活かし、⾚⾝⾁に最適化され
た味づくりに独⾃性が感じられます。⾁汁との相性まで

考えられた濃厚な味わいと、⿊にんにくの⼒強い⾹りが

旨味を引き⽴て、「⾚⾝⾁⽤」という明確な訴求も商品

価値を⾼めています。素材・安全性も96％と⾼く、⾃社
栽培で熟成した⿊にんにくの使⽤や製造直前加⼯に加え、

JFS-B取得やトレーサビリティ管理により⾼い信頼性が

確保されています。⾃社ブランドである豊⻄⽜に合わせ

て設計されたソースである点は本商品の⼤きな強みであ
り、その背景を丁寧に発信していくことで、市場におけ

る存在感は⼀層⾼まっていくものと考えられます。
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