
自薦・他薦は問いません。優れたお弁当・お惣菜等がありましたら、いますぐお申し込みください！

TEL：03-6812-8688　FAX：03-6812-8649

E-mail：award＠obentou-osouzai.jp
お弁当・お惣菜大賞事務局 主催

（株）日経イベント・プロ内
（10:00～17:00、土・日・祝日を除く）

「お弁当・お惣菜大賞」とは、
お弁当・お惣菜・サラダ・パン等の中から

特に優れた商品を選出し表彰するプログラムです。

主催者企画

スーパーマーケット

専門店・CVS ほか

業態2 部門11 巻き寿司部門 （定番商品部門）

弁当部門 惣菜部門 サラダ部門 麺部門 丼部門

寿司部門おにぎり部門 パン部門 スイーツ部門 各国料理部門

2業態 11部門でエントリーを募集！

最優秀賞　　  受賞者 インタビュー

www.obentou-osouzai.jp

9月30日［金］2022年応募
締切

“鯛めし”で新たな主力魚弁当を作りたい！

スーパーマーケット弁当部門

利恵産業株式会社
商品開発部 部長

古川隆裕 様

鯛の旨味あふれる“鯛めし”

　魚を使用したスーパーの米飯というと、多くの方は「鮭弁当」
や「さば弁当」などを思い出すでしょう。そして、実際に売れている
のもこの2商品がほとんどだと思います。また、弁当・惣菜商品に
関しても、洋風メニューや肉使用メニューが多く、“和”・“魚”とい
うキーワードでのヒット商品は余り無いように思えます。
　これまで私は色々な商品にチャレンジしてきましたが、今回は
あえて、主力の肉惣菜ではなく、鮭でも鯖でも秋刀魚でもない魚
を使用した魚が主役の米飯の開発にチャレンジしました。新たな
魚原料米飯を開発し、定番化することで、魚の美味しさや価値を
再認識していただくと共に、差別化商品として打ち出すこともで
きると考えました。

　魚にも色々な魚種がありますが、多くの日本人に昔から愛さ
れ、高級感やご馳走感、主役感を感じて頂ける魚種と言えば
“鯛”です。ハレの日などにも使用される魚種で、他の魚よりも長
生きすることや美しいピンク色からも縁起物として重宝されてき
ました。その鯛を使用した米飯といえば、“鯛めし”です。鯛めしは
さらに縁起物として、ご馳走としても価値が高い商品です。蓋を
開けた時に、鯛の香ばしさが感じられる商品をイメージしました。
　しかし、鯛は原料としては決して安くはありません。そこで、鯛の
カマ付の御頭の使用を考えました。鯛の御頭には身がまだたくさ
ん詰まっていますが、加工の手間から御頭のみでは一般的には
余り流通されません。実は鯛の御頭のみでも意外と高単価で取
引をされていますが、下処理を自社で行うことにより、お買い求め
いただきやすい価格を実現しています。
　初期段階の鯛めしでは、インパクトを訴求したかったために、
鯛の御頭を丸々1つ焼いて入れていましたが、販売する店舗様
から「見た目が怖い」「お子様が怖がる」などのご指摘をいただい
てしまいました。しかし、味は決して悪くないので、見た目を改善し
て再度チャレンジすることにしました。
　辿り着いたのが「鯛の旨味あふれる“鯛めし”」です。
　当商品では、鯛の外側をあえて見せずに、御頭半身の内側
（身側）をあえて見せることで、鯛身がたくさん詰まっていることの
訴求にもつながり、漁師めし感やお得感も訴求できるようになり

ました。また、ご飯の上に大きな鯛の御頭半身がドーンとのって
いることで、ボリューム感が出せ、家族でシェアできるイメージに
もつながりました。ご飯に鯛の御頭をひっくり返してのせただけで
すが、商品価値は一気に上がったといえます。
　原料の国産養殖真鯛の御頭は、流水し臭みをしっかりとりま
す。塩は若干強めに振ります。その後、スチコンのコンビモードで
約30分かけて、香ばしく、かつふっくらと焼き上げます。
　ご飯は「ひとめぼれ」と「はえぬき」のブレンド米を使用。その米
に真鯛だしと鯛身、調味液を入れて炊き上げました。ご飯の量は
500gを入れ、総重量は約750gにもなり、3人前ほどあるため、
家族連れ等にも人気の商品となっています。
　今後も、他のスーパーマーケットが作らないような商品を開発
し、お客様に驚きと感動を提供していきたいです。特に魚離れが
進む中で、魚の美味しさを伝えられるような商品の提供を目指し
ていきます。

見た目はプリン、
でも食べたらちゃんと玉子焼き

CVS・専門店 ほか惣菜部門

有限会社北弁
店長

廣岡信太郎 様

さくたろう甘くて柔らかいプリンのような玉子焼き

　今回の最優秀賞の受賞で、3回目・3年連続の受賞となり
ました。まさかまた受賞できるとは思っていなかったため、受賞
の連絡を受けたときには、思わず涙してしまいました。
　今回受賞した「さくたろう甘くて柔らかいプリンのような玉子
焼き」は、「高級寿司店で〆に出てくるカステラ玉子焼きをプリ
ンのように作って、カラメルソースを掛けたら面白いだろうなぁ
…」という発想から開発しました。当店の立ち上げ当初からあ
る人気メニューで、たくさんの方々にご支持を頂いている商品
です。
　当商品は、デザートのプリンではなく、あくまで玉子焼きです。

一口食べると「あれっ、これはプリンなのでは？」と感じるのです
が、2口、3口と食べるうちに「違う、これは玉子焼きだ！」と感じ
て頂けるはずです。一口食べた時には甘くプリンのような味わ
い。二口目からは出汁の旨味と出汁の豊かな香りが感じられ、
止まらなくなります。
　使用している卵は、新潟県五泉市のキムラファームの卵を
使用しています。人気のブランドで、私の高校時代の恩師が
教師を辞めて育てており、キムラファームの卵の中でも一番
適したものをアドバイスしてくれます。
　卵に鰹出汁と焼きあご出汁、牛乳、生クリーム、砂糖、藻塩
等を合わせ、何度も濾してから型に流し込みます。大変な作業
はここからです。普通、プリンは蒸して作りますが、この玉子焼
きはコンベクションオーブンを使用し、低温で約4時間焼き上
げていきます。低温で長時間加熱することで、水分をしっかりと
保持したまま、すが入らずきれいに焼き上がります。一晩寝か
せることでねっとりとした食感になります。最後にバーナーで表
面に焼き色をつけて完成です。
　別添のカラメルソースは、地元新潟県の人気の出汁醬油
「越のむらさき」をベースに作るのですが、最後に昆布出汁を
加えることで、甘いながらも、旨味と奥行きのある風味豊かな
カラメルソースに仕上がります。
　開発で最も苦労した点は、焼成時間です。何十回も作り直し、

“約4時間”にたどり着きました。約4時間なのは、分量通りに
配合しても、毎回同じには焼き上がらず、その都度時間の調
整が必要だからです。水分量も多く温度と時間にはかなり気
を使っています。
　面白いエピソードとしては、当商品をプリンだと勘違いした
保健所の方が、立ち入り検査に来ました。プリンは菓子なので
菓子製造許可が必要ですが、使用している砂糖の量やレシ
ピ、調理工程、完成品をご覧いただき、しっかりと玉子焼きであ
ることを理解していただけました。
　今後は、この玉子焼きの知名度のアップと、旨味のさらなる
相乗効果のために改良していきたいです。

フルーツは料理になる！ 
無花果『とよみつひめ』で食卓に季節感を提供

スーパーマーケットサラダ部門

株式会社ダイキョープラザ
代表取締役社長
杉 慎一郎 様

福岡県産ブランド無花果『とよみつひめ』とトリュフソースのサラダ

　ダイキョープラザでは、長く食べ続けても健康であり続けるよ
うに、手作り・無添加・天然出汁を使用した商品の提供に努め
ています。また、お客様に「見て、変化でワクワク、食べて美味し
い」感動を与えられる商品作りに取り組んでいます。
　青果売場でも販売する新品種である無花果「とよみつひめ」
は、皮ごと食べられ、甘みが強く癖が少ない新品種で、福岡県
産果物の新たな顔になることを期待されている果物です。
当商品はその「とよみつひめ」をふんだんに使用したフルーツサ
ラダです。

　「とよみつひめ」は新品種であり、まだ食べたことのない方も
多く、この美味しさを知って頂きたく、どのような提供の仕方が
良いか試行錯誤を重ねました。無花果は香りの高い食材や
チーズなどの濃厚な食材との相性が良いため、クリームチーズ
や、刻み柿、ミニトマト、ベビーリーフ、無塩ミックスナッツなどとフ
ルーツサラダにすることで、単品素材としてもサラダとしても楽
しめると考えました。農産物はもちろん全て福岡県産です。
　今回は「とよみつひめ」以外の食材は、「とよみつひめ」美味
しさをより引き立てるための食材であり、これらの食材を一つに
まとめて料理に仕上げるのがトリュフソースです。一見、トリュフ
ソースが無花果の良さを消してしまいそうですが、それは違いま
す。甘い無花果の果肉とクリームチーズの濃厚なコクをトリュフ
ソースの芳醇さが結び付け、旨味に変えてくれます。そして、後
味には無花果の甘みと心地よい香りが残ります。
　また、「とよみつひめの」断面は大変美しく高級感があり、断
面を見せない手はありません。美しさを表現できる容器を探し、
「とよみつひめの」スライスやミニトマトのスライスを容器に貼り
付けることで、スーパーでありながらデパ地下クオリティーの商
品に仕上げました。
　一目で分かる通り、手間のかかる商品で、オペレーションには
大変苦労しました。パート従業員も含め様々な盛り付け方法を
試し、道具も使用し手早く安定して盛り付けることができるよう

になりました。
　オペレーション上大量生産はできない商品であり、1日10
パック限定での提供となりますが、予約のお客様もいるほどで
す。また当商品がきっかけとなり、果物の「とよみつひめ」のファ
ンになっていただけたお客様もおり、当商品が貢献できている
と感じ大変嬉しく思っています。
　現在、空前のクラフトブームが起きていると感じています。“ク
ラフト”つまり“手作り”が注目を浴びており、お客様が手作りの
価値を認めて頂いているといえます。我々はローカルスーパーと
して、地場のもの、旬のものを使用した惣菜を手作りで提案し
てきました。ローカルスーパーには大手スーパーチェーンにはで
きない“手作り”があり、“手作り×地元×旬”は、これからを生き
抜いていくための差別化の武器だと考えています。
　今後も、さらに“手作り”を磨き、お客様の欲する、ワクワクさ
せるような商品を提供していきたいです。

エントリー
無料！



お弁当・お惣菜大賞とは…
スーパーマーケットやコンビニエンスストア、専門店等で
実際に販売されている数多くのお弁当・お惣菜・サラダ・
パン等の中から、食の専門家で構成された審査員に
より、特に優れた商品を選出し表彰しています。
優れた商品をたたえることにより、担当者のモチベー
ションアップと、デリカ部門のレベルアップを図ることを
目的とするプログラムです。

審査概要

エントリー

■審査項目

■エントリー部門（自薦・他薦可）

■審査の流れ

11部門・２業態ごとに
最大１商品

※審査結果については審査終了後事務局よりお知らせします。

全国のスーパーマーケット・専門店・CVSなどから自薦・他薦・一般消費者推薦でエントリー。エントリー

エントリー内容をもとに書類審査。 （※未入力がある場合、次の審査へ進めません。）一次審査

事務局が選定する審査委員が選出。書類審査・実食審査を行います。最終審査

受賞・入選
商品選出 11部門・２業態ごとに

それぞれ最大3商品
秀逸な項目があった商品を
事務局が10～20商品選出

最終審査を経て
入選した商品

2021 2022
2023

7月 8月 2月1月9月 10月 11月

10月
中旬

11月
中旬

エントリー期間 一次審査 最終審査 表彰式・受賞商品展示

2月
15日～17日7月22日～9月30日 1月

中旬

結果発表

http://www.obentou-osouzai.jp/詳しくはWEBサイトをご覧ください。

2021年10月1日（金）～2022年9月30日（金）までに 販売された商品対象商品

受付期間
2022年7月22日（金）12：00～2022年9月30日（金）18：00まで

応募方法

スケジュール

WEBサイトのみでの受付です。　

エントリー対象商品販売期間  2021年10月1日～2022年9月30日

「スーパーマーケット」「専門店・CVS ほか」に業態を分け、各部門ごとに評価基準を設け審査いたします。

※2021年10月1日～2022年9月30日までの間に販売された実績があることが条件です。
※過去に受賞した商品はエントリー対象外とします。
※商品の内容により、事務局の判断でエントリー部門を変更させていただく場合がございます。
※類似商品のエントリーは5点までとします。

お弁当・お惣菜大賞2023の定番商品部門は「巻き寿司」にフォーカスを当て、優れた商品を選出します。

1審査項目 
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おいしさ 〈最終審査のみ〉

テーマ または コンセプト

原材料のこだわり

調理法や味付け、作業効率のこだわり

5審査項目 

審査項目 

審査項目 
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7

見た目(盛り付け方、彩り、容器・包装等)のこだわり
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※ 諸事情によりイベント内容が中止・変更になる場合がございます。あらかじめご了承ください。 

受賞後の商品販売について、各賞受賞商品と入選商品は
シールを貼る事ができます。　※シールのデザインは変更する場合があります。

様々なテレビ番組に取り上げていただいています。
テレビ朝日系 「スーパーJチャンネル」
TBS系 「Nスタ」「ひるおび」
フジテレビ系 「めざましテレビ」
 「Live News イット!」

お弁当・お惣菜大賞2023受賞商品はデリカテッセン・トレード
ショー2023にて、商品もしくはパネル展示を行い、最優秀賞の
受賞者は表彰式に参加いただく予定です。

2023年2月15日（水）～2月17日（金）幕張メッセにて開催
表彰式・受賞商品展示 デリカテッセン・トレードショー2023

巻 き 寿 司

9月30日［金］2022年応募締切：
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■2022部門別応募件数
2022年
応募総数

41,923件

受賞のメリット

1

お弁当・お惣菜大賞2023選出商品
を掲載した「惣菜デリ最前線2023」を
発行し、デリカテッセン・トレードショー
2023来場者へ配布します（予定）。

3

2

受賞シールを貼って
売上アップ！

表彰式・受賞商品展示があり
担当者のモチベーションアップ！

TV・新聞等に取り上げられ商品や売場の認知度アップ！

お弁当・お惣菜大賞2023は一般消費者からの生活者推薦応募数
に上限枠を設けて募集を行います。応募総数を10,000件ほどに
調整する予定です。

応募件数が上限に達する場合は
早期に締め切る可能性があります。【一般消費者（生活者）推薦】 ７月４日（月）～８月21日（日）まで

最優秀賞 特別賞優秀賞 入選

特別賞 入選優秀賞最優秀賞


