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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
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受賞回・年⽉

プレミアム⾁ちまき
⾦賞

しっかり味のついたもち⽶に⼤きめのお⾁が⼊って満⾜感がある

⽇本で中華ちまきを定着させようとする意欲が⾼く好ましい

お⾁の旨みがもち⽶に染み込んでそれも優しい味付けが良い
ボリューム感がとてもあり柔らかく、コスパも素晴らしい
笹の⽪に包まれて⾼級感があり、本場上海の⾷を感じる

素材の残留農薬検査やトレーサビリティ管理がされていない
⼀部のSNSの活⽤はあるが、⾃社HPやECサイトがない
笹の葉と紐でしっかり包まれ過ぎて開けにくく⼿が汚れる

もちもちとした⾷感というより柔らかすぎてベトベトな⾷感

特に⼥性には⼤きすぎる点と紐の開けにくさに改善要望が多い
PL保険に不加⼊や顧客窓⼝無しは今後の事業継続に不安がある
通販サイトが無い点やプロモーションが弱く知名度に⽋ける

素材にこだわり化学調味料や⾷品添加物を使⽤しない点が良い

⼀つ⼀つのサイズがとても⼤きく、かなり⾷べ応えがある

第79回（2024年9⽉）

6.0%

点数分布は７０点台が13％、８０点台が47％、９０点台は40％と⽐較的
⾼い評価を得ていますが、総合評価としては８７点の⾦賞の獲得となりま
す。商品への興味は全体として90％を得ていますが、この商品にUSPが
あると思う⼈は86％となり、この価格で購⼊したい⼈は若⼲低くなり
76％という結果になっています。特に⼥性から商品が⼤きすぎる点や⾷感
が柔らかすぎる点、開けづらい点などの改善要望が多く、この点が評価に
影響していることと考えます。
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88%

84%

88%

78%

82%

82%

商品⾃体の魅⼒度を指す内部的要因や購買層やマーケ
ティングトレンドを指す市場要因は88％と、⽐較的に⾼
い評価であり、ネーミングやパッケージを指す外部的要
因も84％と好意的な評価を得ています。素材安全性その
他については⾼い評価もありますが、検査等による安全
性の担保が求められ、ブランディング要因については
ECサイトの早期構築やSNS活⽤によるブランドの知名
度アップを求める声が多い点が影響していると思われま
す。マネージメントPR 要因においては78％と課題が⾒
られトレサビリティ管理の実施や⾃社HPやネット販売
の強化などが期待されており早急な改善が求められてい
ます。

当商品を製造販売している東陽株式会社については情報公開があまりなく、名古屋に本店を持つ中華点⼼
を製造販売する会社としかわからない点は⼤変残念です。
ご出品の「プレミアム⾁ちまき」について、審査会で実際に試⾷した時に国産素材へのこだわりや化学調

味料や⾷品添加物を使⽤しない点を評価される⽅が多くいました。
消費者の⽬線としては、しっかり味のついたもち⽶に⼤き⽬のお⾁が⼊って満⾜感があり、お⾁の旨みが

もち⽶に染み込んで、それも優しい味付が良いと好評でした。また中華点⼼を販売しているECサイトの他社
商品と⽐べても、ボリューム感がとてもあり柔らかくコスパも素晴らしいです。
個々のパッケージは笹の⽪に包まれて⼀⾒⾼級感があり、本場上海の⾷を感じられる点も好評ですし、⼀

つ⼀つの冷凍パックの⼤きさにかなり⾷べ応えがある点も魅⼒的です。さらに⽇本において中華ちまきを定
着させようとする意欲が⾼くその企業姿勢も好ましいと感じる審査員が多くいました。

ただし、企業としての情報や商品製造についての情報公開がほとんどなく、その点で消費者に伝わり切れ
ていない幾つかの懸念点があり課題として改善を求める声が多くあります。

まず、⼀部のSNSの活⽤はあるようですが、⾃社HPやECサイトが無い点やブランディング活動やプロ
モーションが弱く知名度に⽋ける点です。また⾷品製造会社として素材へのこだわりを感じる反⾯、残留農
薬検査やトレサビリティ管理がされていない点は事業のマネージメントに対して不備を感じる審査員が多い
です。またPL保険に不加⼊や顧客窓⼝が無い点は、今後の事業継続にも不安を残します。商品⾃体の改善点
としては、柔らかすぎてベトベトな⾷感や特に⼥性から⼀個が⼤きすぎる点、また紐でしっかり包まれ過ぎ
て開けづらく⼿が汚れる点の改善要望が多いのでこれらの点を含めて更なる商品の向上を期待します。
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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

ー 4 ー

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

笹に包まれた緑から中を開けると
醤油と豚⾁で光沢のある茶⾊

透明度はありませんが豚⾁の脂と
もち⽶が輝くような光沢を放つ

笹の緑⾊と中の粽の茶⾊の濃い⾊
合いが輝くよう

縦12ｃｍ横6ｃｍ幅5ｃｍの三⾓形
状で笹3〜4枚に太紐で包まれる

ちまきは普通のおにぎりの１.５
倍はありそうでかなりの量

笹と紐でしっかり包まれて重厚感
あふれズッシリ重さもある

蒸すと醤油の⼼地良い⾹りと豚⾁
の脂の熟成した匂い

深みのある匂い、⾁と醤油の⾚茶
けた匂い

笹の⾹ばしさともち⽶と醤油と⾁
の混ざった匂い

しっとりと多くの成分が混ざり
合った重層的な匂い

もち⽶と醤油とお⾁が笹に溶けだ
してはじける匂い

もち⽶の優しさとお⾁の⾹ばしさ
が笹に滲み出る匂い

まずは、冷凍されて笹に包まれてズッシリと重さを感じるちまきを蒸し器で温めますが電⼦レンジで温め
るのも⼤変便利です。温められたちまきは笹にしっかり包まれた緑から中を開けるともち⽶が蒸されて醤
油と豚⾁の脂で光沢のある茶⾊に染まっています。

⼤きさは縦12ｃｍ横6ｃｍ、厚みが5ｃｍはある三⾓形状で笹3〜4枚に太紐で包まれて、普通のおにぎ
りの１.５倍はありそうでかなりの量です。匂いは、蒸された醤油の⼼地良い⾹りと豚⾁の脂の熟成した
匂いで、深みのある匂いとも⾁と醤油の⾚茶けた匂いにも感じられます。笹の蒸された⾹ばしさともち⽶
と醤油と⾁の混ざった匂いは、しっとりと多くの成分が混ざり合った重層的な匂いにも感じられます。
蒸されてズッシリと重い⼼地の良さを感じながら笹と紐を開けていくと、もち⽶と醤油とお⾁の脂が笹

に溶けだしてはじけるような感覚にも聞こえてくるようで、もち⽶の⽢い優しい⾷欲を沸き⽴たせる匂い
と共に、早く⾷べたい！という気持ちで我慢できなくなりました。
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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

熟成した酸味が仄かに感じられる

２種類の⾃然醤油とかきエキスが
持つ仄かな苦味
ブランド豚⾁の旨みがもち⽶と融
合した旨味
ブランド豚の良質な脂と国産もち
⽶からでる良質な⽢味
2種類の⾃然醤油とかきエキスに
塩が交じり合う優しい塩味

ブランド豚⾁ともち⽶と⾃然の調
味料が笹の葉で融合した味覚

アツアツでモチっと柔らかな加減

もちっとネッチョリで柔らかい

もち⽶のしっとり感と豚⾁の脂で
適度に湿っている
もち⽶の柔らかな粘りけと⾁の脂
が交じってじっとりとしている
持つとズッシリでさわるとかなり
柔らかな触性

柔らかな⾷感としっかりとした旨
味と⽢みに塩味のハーモニー

もちっとしてネッチョリした⾷べ
⼼地

１個250ｇのちまきはしっかり蒸されて熱々の状態で⾷します。笹の葉を開くと、先ずは笹の葉の蒸され
た⾹ばしさに醤油の⼼地良い⾹りと豚⾁の脂の熟成した匂いが漂います。⼝の中に⼊れるととても柔らか
く、もち⽶と醤油にかきエキスなどの⾃然な調味料が交じり合い、豚⾁から醸し出る旨味と⽢味に⼼地よ
い塩味が⼝の周りに溢れます。これはブランド豚⾁ともち⽶と⾃然の調味料が笹の葉で融合した特別な味
覚なんでしょうか！

テクスチャーは、もち⽶と柔らかく煮込まれたブランド豚から出る脂でもちっとネッチョリで柔らかく、
もち⽶のしっとりと柔らかな粘りけと⾁の脂が交じってじっとりとしています。持つとズッシリで、触る
とかなり柔らかな触性があります。

柔らかな豚⾁に優しい味のもち⽶は、噛めば噛むほど素材の良さが⼝の中を駆け巡るようで、優しい匂
いが⿐を抜け、柔らかな⾷感としっかりとした旨味と⽢みに塩味のハーモニーが五感を刺激してくれます。

笹の蒸された⾹ばしさともち⽶と
醤油と⾁の混ざった匂い
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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

特にたっぷりの豚⾁の脂ともち⽶の⽢味が優しい味わいであり、
濃厚で後を引きます

熱々のちまきは冬の寒い時にふうふう⾔いながら⾷べるのも良
いですが、優しい味なので四季を通じてどこでもいただけます

⼦供の頃に⽗が横浜中華街のお⼟産で持ってきた中華ちまきを
思い出しましたが、味付けが優しいのでより⽇本⼈向けのちま
きになっています

⼀つがかなりの⼤きさで⾷べ応えがあるので腹持ちが良く、忙
しい時やお腹が空いたときにレンチンでいただけるのがとても
良いです

五味 評点

酸味 2

苦味 1

うま味 4

⽢味 3

塩味 4

広義の味 評点

まろ味 4

コク味 3

まったり味 4

濃厚な味 3

懐かしい味 4

五感 評点

視覚 4

聴覚 3

触覚 4

味覚 4

嗅覚 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

国産もち⽶と愛知県産のブランド豚⾁など素材にこだわりモチモチの⾷感や豚⾁の美味しさが⾼い評価を得
ています。また化学調味料や保存料や着⾊料など⼀切使⽤しない点や優しい味付けと良い⾹りが特徴な点も
好評です。1個当たりのボリューム感やコストパフォーマンスの⾼い点も評価されています。ただ味のバラン
スは良好ですが、お⾁の脂が多い点やご飯が少し柔らかすぎてべチャッとした感じがある点、⼥性には若⼲
⼩さめのサイズにして、もち⽶の⾷感をもう少し改善して⾷べやすい商品にすることが求められています。

商品としてのポジショニングや⾼級素材使⽤のこだわりと⾼級感は評価されており、今後はしっかりとした
予算確保と計画的な広報戦略の展開が期待されています。ただトレサビリティ管理や各素材への残留農薬検
査が⾏われていない点が不安材料として挙げられており、製造⼯程の安全性についての情報が不⾜している
との意⾒もあります。よって今後はトレサビリティ管理のマネージメント構築や残留農薬検査の実施を含め
て安全性に関する取り組みを強化し消費者に対してより安⼼感を提供することが必要です。

⽇本市場で中華ちまきを定着させようとする意欲が評価されており、特にボリューム感の⾼さから⾷べ盛り
の若年成年層に受け⼊れられる商品との価値が認められています。またECサイトでの販売やSNSの活⽤によ
る情報発信が今後の展開において重要視されており、それによる知名度アップを期待する声があります。た
だ消費者層のイメージが曖昧だという意⾒もあり、より明確なターゲティングにより消費者への訴求⼒を強
化するための効果的な広報活動や⾃社ホームページやEC販売体制の早急な構築が望まれます。

商品のパッケージが笹の葉でしっかり巻かれている点が魅⼒的で開ける楽しさがあります。また１個の⼤き
さが⾷べ応えを感じさせる点やパッケージにQR コードが付いている点も好評です。ただ開封がしづらく開
ける際に⼿がベタつく点の改善を求める声や、冷凍された商品はビニールパックで数個まとめて梱包されて
いますが、あまりに簡素過ぎてパッケージデザイン含めて商品特性が伝わりにくいとの指摘があります。
よって開封のしやすさを改良し贈答⽤には商品の魅⼒が伝わる改善やパッケージの⾼級感が求められます。

国産素材を使⽤した⾼級ちまきという中華点⼼としてのポジションニングや統⼀感あるブランディングは好
評です。ただ商品の開発ストーリーや丁寧な商品の作り⽅が消費者へ伝わっていないとの指摘があります。
商品の認知度を⾼めるために広報宣伝の強化やブランドストーリーの明確化が必要です。特に商品の知名度
アップには現代においてSNSの活⽤が重要視されており、そのためには少⼈数でも専⾨の部署を設けてブラ
ンディングの確⽴を進め、商品の背景や作り⼿の想いを伝える情報発信を強化することが求められています。

国産素材へのこだわりや化学調味料や保存料や着⾊料など⼀切使⽤しない点は評価されている反⾯、⾷品製
造企業としてのトレサビリティ管理や残留農薬検査の実施が不⼗分である点、また事業継続に必要不可⽋な
PL保険に未加⼊である点が不安材料となっています。よって、これらの点の改善が必要とされ、また製造過
程における安全性について明確に伝える情報発信が求められています。今後は事業継続の確⽴や素材の安全
性に製造過程の安全性が確認できる取り組み強化が期待されています。
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