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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
クラムチャウダー
グランプリ

この内容でこの値段は、コストパフォーマンスが⾼い

パッケージ写真と中⾝の差違が少なく、⼿に取りたくなる

レンジで温めるだけで⾷べられる点が今のトレンドにもマッチ

「世界のビストロ」は、本場の味や本格的なイメージがある
⼀⾒外国の輸⼊⾷品のようなイメージで、オシャレ感がある

凍ったままでの調理ができない（解凍が必要）
すごく良い商材なのに、まだ市場で⼗分認知されていない

「ニューイングランド⾵」の説明がほしい

⽔産原料のプロが作っているというストーリーを全⾯に出すべき
消費者向け広報活動にはまだ伸びしろがある（SNSの活⽤など）
他社のクラムチャウダーとの違いを訴求する必要がある
具材の⾷感にばらつきがある（じゃがいも、セロリなど）

具材がたっぷりであさりの量も多く、塩味も適度で旨味がある

SDGsの取り組みなど、ブランディングにも⼒を⼊れている

第79回（2024年9⽉）

点数分布として、銀賞相当が5%、⾦賞相当が32%、グランプ
リ相当が64%を占めた結果、総合評価90%で【グランプリ】とな
りました。グラフが⾼得点に寄った理由として、具沢⼭で満⾜感が
あり、シンプルな味付けで⾷べやすく、飲むというよりは⾷べる
スープであり、質と量の⾯でのコスパの⾼さが多くの⼈の共感を得
たことが挙げられます。試⾷を伴わないアンケート結果から9割近
くの⼈がこの商品に興味を⽰しターゲット客層は多いと回答する⼀
⽅、買いたくなるネーミングか、というと７割強となっていること
からも、いかに競合他社との差別化をアピールして購買につなげる
かの広報活動がカギとなるといえます。
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■ 要因分布

■ 総評
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要因分布として、86%から93%の範囲に分布し、全
体的にバランスの良い⼤きな六⾓形となりました。
味や⾹りなど五感からなる商品⾃体の魅⼒を表す
「内部的要因」、ネーミングやパッケージから構成
される「外部的要因」、市場・トレンドから構成さ
れる「市場要因」、もそれぞれ93%、90%, 93%と、
上記3要因に関しては、この商品の持つそれぞれの特
徴やクオリティが⾼く、⾼評価につながりました。
⼀⽅、マネジメント・広報などの「マネジメント・
PR要因」 「ブランディング要因」、 「素材・安全
性」は80%代にとどまった理由として、会社、そし
てブランドとしての知名度に伸びしろがあることか
ら、商品価値を⾼めていくブランディング戦略や情
報発信に課題があることがあげられましたが、⼀⽅
商品を試⾷して良さをわかってもらえることで認知
度が⾶躍的に向上する商品でもあり、消費者への積
極的な働きかけが今後の成⻑のカギといえます。ま
た⼀般的な他社商品との差別化をしっかり打ち出す
ことで、さらなる伸びしろを感じます。

まず初めに、SDGｓのコンセプトに基づきサステナブルシーフードをベースに、より時短でおいしい商品
を消費者に届けるべく⽇々邁進されている姿勢に敬意を表します。「クラムチャウダー」は商品としてわ
かりやすく、中⾝をイメージしやすいため⾷べる前からワクワクし⼼ときめく商品でした。パッケージに
⼤きくプリントされた出来上がり図は、実際のものと相違なく、たっぷりのあさりのむき⾝とごろごろし
た野菜やベーコンの具材がミルクスープと視覚にも素晴らしいハーモニーを奏でていました。⾷べる前に
アサリの磯のかおりがふわっと広がり、⼝にいれると、⾁、⿂介、野菜のそれぞれの旨味が適量な塩味で
まろやかにまとめあげられており、同時に野菜や乳製品のの⽢味を感じ、郷愁を感じる商品で多くの審査
員を魅了しました。ナツメグやローリエ、セロリなどの⾹⾟料で⿂介特融の⽣臭みもなく、しっかり⾵味
のよいものに仕上げています。あさりは旬のものをおしみなく使⽤し、砂噛みのないよう⼀次原料⼯程を
徹底管理し、安全性の確保と、消費者の満⾜度を維持しています。具材配合も担当⼈員の⽬視軽量でバラ
ンスが崩れないよう⼯程を管理するという丁寧な対応が⾼評価でした。忙しい働き⼿世代が、時短でおい
しいものが⾷べられるよう、フライパンまたはレンジで温めるだけで本場さながらの本格的なスープが⾷
べられるというコンセプトは、胃袋だけでなく⼼も満⾜させるすばらしいものと⾔えます。⿂介は⾁に⽐
べて良質なたんぱく質であり、昨今の健康志向にもマッチし、ニュース性も味も間違いなく、⾼いブラン
ド⼒のある商品であるという評価を受けました。⼀⽅、ブランドの認知度がまだ市場で確⽴していないこ
とから、購買につながる仕掛けが必要であり、そのためには試⾷で商品そのものを味わっていただき⼝コ
ミで商品価値を広げていくＳＮＳベースの広報活動が有効であると考えます。ぜひより⼀層、情報発信を
強化して消費者の購買につなげていっていただきたいと思います。。最後に「クラムチャウダー」の更な
る⾶躍と活躍を楽しみにしています。
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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
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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

乳⽩⾊のスープベースにベーコン
のピンク、あさりのベージュなど

基本はマットな乳⽩⾊だがじゃが
いもや⽟ねぎなど⼀部透明感あり

明るく軽やかな⾊合い

あさりはそのままで、ベーコンは
⼤きめのブロック、野菜はダイス

重さ425g （⼆⼈前相当）

幅24cmたて19cm厚さ2.5cm

港町の磯の⾹りとミルクの⾹り

まろやかな奥⾏きのある⾹り

旨味たっぷりのアサリと⽢やかな
ミルクの⾹り

具沢⼭のにぎやかな⾹り

噛み応えのありそうな存在感のあ
る⾹り

いろいろな具材の醸し出す⽣命⼒
あふれる⾹り

⾒た⽬は、パッケージの写真通り、スープ部分は全体的に乳⽩⾊で、⽜乳に野菜が溶け込んで織り成す
マットで⾃然な⾊合いです。開封前の袋の⼤きさは幅24cm縦19cm、厚さ2.5cmの袋で、重さ425gの⼆⼈
前です。商品を開封して、鍋に投⼊したときにその具材の多さに⼼がときめき、鍋であたためていくうち
に広がる様々な具材の織り成す⾹りに⼼がざわつき、⼀⼈前相当のアサリの量の多さとごろごろしたベー
コンや野菜が、視覚に⾶び込んできて⾷欲を刺激し、⾷べる前のワクワクや楽しみが溢れてきました。匂
いは、ミルクの⽢やかな匂い、アサリの磯の⾹り、ベーコンの脂の⽢やかな⾹り、野菜などたくさんの具
材が調和した、にぎやかで奥⾏を感じることができ、優しくもどこか懐かしい匂いがしました。⾊合いも、
乳⽩⾊のスープベースにベーコンのピンク、あさりのベージュ、透明感のあるじゃがいもやたまねぎなど
⾊とりどりで⾊彩豊かで⽬に楽しく、⾷前に“早くたべたい”そんな思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

ほのかな原料由来の酸味

⽟ねぎやセロリなどの⾹味野菜の
軽やかな苦味
あさり、チーズ、バター、⽜乳、
ベーコン由来のふくよかな旨味
じゃがいも、⽟ねぎによるやさし
い⽢み
全体をまとめるバランスの良い塩
味

インスタントスープにはない本格
的な味わい

ミルクの⽢い⾹りとアサリの磯の
かおり

熱々で体の芯から温まる温度

やわらかだが⾷べ応えある⾆触り

しっとり、とろりとした⾆触り

噛むごとにするりとほとけていく
⾆触り

ごろごろした噛み応えある⾆触り

旨味と⽢みと塩味の絶妙なハーモ
ニー

ほくほくした野菜とあさりの粒々
感

適温に温められた湯気の⽴ち上るスープを、⼝に含んだ瞬間、⽢やかな⽜乳の⾹りとあさりの磯のかおり
を感じました。 ⼀⼝飲むとあさりの旨味、ベーコンの脂の⽢味、野菜の⽢味、それらをまとめあげる絶
妙な塩味がバランスよく⼝の中に広がりました。。 基本五味をしっかりと感じ、かすかな“酸味”、セロリ
のほのかな“苦味”、あさり、ベーコン、乳製品由来の“旨味”、野菜の“⽢み”、バター、チーズ、ベーコン
とバランスがとれた“塩味”を実感しました。 この五味のバランスの良さが⽼若男⼥多くの⼈が“おいしい”
と感じることができる理由となります。 特に、朝⾷でパン⾷が多くなった今、⼝に含んだ瞬間どこか懐
かしさを感じることができる奥⾏のある味わい、⾷べ応えのある⼤きくカットされた具材は、朝の起き抜
けの体に⼀⽇のスタートに必要なパワーを与えてくれます。塩味と多彩な原料からくる旨味と⽢みの絶妙
なハーモニーが五感を刺激して“美味しさ”へと導いてくれました。 すぐにもうひと⼝のみたくなる、まさ
に“⼿が⽌まらない”味で⾷中間、ヤミツキになりました
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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

滋味あふれる味わい深い後味。ミルクとあさりの⾹りが⼝ の中
に残り余韻を楽しめる

夏はクーラーの効いた部屋で熱々のスープを飲む贅沢。冬は、
ちょっとやけどしそうなくらい熱々を⼝にして体の芯から温ま
ることができる 

NYやボストンで飲んだ本場のクラムチャウダーを思い起こさせ
る味わい

残業が多い⽣活様式の中、朝のすっきりした⽬覚めには、具沢
⼭のスープを⾷べてパワーチャージをするのに最適 

五味 評点

酸味 1

苦味 2

うま味 5

⽢味 4

塩味 4

広義の味 評点

まろ味 4

コク味 4

円熟した味 3

⾵味⾼い味 4

懐かしい味 4

五感 評点

視覚 4

聴覚 3

触覚 5

味覚 5

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

飲む前から乳⽩⾊のスープにごろごろした⾊とりどりの具材がたっぷりと⼊った商品⾃体の魅⼒を感じ、⼀
⼝飲むと⾁、⿂介、野菜、乳製品由来の旨み、⽢み、塩味がバランスよく感じられ、とても飲みやすく、具
材を噛めば噛むほどに、エネルギーが体にわいてくるのを感じます。どこか懐かしい素材本来の味を⼗分に
感じることができ、⽼若男⼥多くの⼈が率直に“美味しい”と感じる納得の味です。たっぷりのあさりが、こ
れぞ本場のクラムチャウダー、と本格的な味わいを感じさせるニュース性のある商品でした。  

会社の知名度は伸びしろがあるものの、サステナブルシーフードの取り組みに積極的に対応するなど環境問
題に積極的であり、好感がもてる。また、⽔産原料をメインに加⼯するメーカーが厳選した素材を使った本
格的スープとして、広報活動にしっかりつなげていき、SNSを活⽤して消費者を巻き込んだPR活動を実施す
ることにより、商品の良さがつたわり売り上げにつながることが必⾄と思います。各売り場での試⾷などを
展開し、商品の良さで消費者の胃袋をつかむのが⼀番知名度向上につながると思います。

忙しいライフスタイルを送る働く世代の⼿軽な栄養補給として、時短でフライパンや電⼦レンジで⼿軽に調
理でき、かつ海外で⾷べたあの味が⽇本で⼿軽に⾷べられるというコンセプトは理にかなっていると感じま
す。質、ボリュームともに当該商品は⾮常にコストパフォーマンスが⾼いという評価を受けました。⼀⽅、
時短を⽬指すのであれば、解凍せずに思い⽴ったら調理できるほうがより消費者⽬線での商品になると思い
ますので改善の余地がありそうです。また、他社製品との差別化をしっかり打ち出す必要がありそうです。

パッケージの、外国製品をイメージさせるデザインと、できあがりをそのままイメージさせる写真が実物と
のギャップがなく商品の内容をしっかり訴求できています。世界のビストロ、というサブタイトルは各国の
有名メニューの再現というコンセプトを体現している⼀⽅、ニューイングランドという地名は⼀般的にはな
じみがないため、クラムチャウダーの発祥の地である旨をパッケージ上で説明するとより分かりやすくなる
と思います。

こだわりの厳選した素材と商品設計がされた当該商品は⾼いブランド⼒を持った商品と評価がされている⼀
⽅、そのこだわりが現段階では伝えきれていないように感じます。やはり商品の魅⼒をわかってもらえるよ
うな広報活動、CM・SNS・サンプリングなどの活動を通して消費者へ魅⼒を伝えるとともに、商品開発に
⾄ったストーリーを発信し消費者の共感、関⼼を得る必要を感じます。シーフードに特化したメニュー開発
は差別化につながるので、「世界のビストロ」シリーズ化に期待が集まっています。

トレーサビリティ管理、農薬検査もしっかり取り組まれ、徹底した安全管理のもと⽣産されていることに⾮
常に安⼼感があります。また、素材の選定も。あさりの旬の季節に集中して漁獲されており、砂かみの発⽣
防⽌の徹底した⼯程管理もすばらしいです。あさり、⽟ねぎが中国産であることは気になりますが、SDGs
への取り組みと合わせて、安全性への取り組みを発信することで、より安⼼感が訴求できると思います。
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