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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
割るだけスープ ホタテチャウダー
グランプリ内定

1本あるだけで、調理が簡単になる便利な調味料

品質管理、衛⽣管理がされていて安⼼感がある

粉末では味わえない素材で繊細な旨味が味わえる
ネーミングがシンプルだが、わかりやすく惹かれる商品
時短トレンドを把握された商品展開である

ネーミングの「ホタテ」や「チャウダー」感を感じられない
⽟ねぎの⽢さが強く、味がぼやける
具材が⼊っていないため「⾷べ応え」と⾔う観点では弱い

ホタテなので、海のイラストだったら良い

後味が粉末スープと変わらない
サブタイトルがないのは残念に思う
農薬検査なども積極的に⾏うと安全性が⾼まる

ドレッシングボトルに⼊ったスープでインパクトがある

何杯作れるか、どれ位で薄めれば良いのか表記が分かりやすい

第92回（2025年10⽉）

●●%

点数分布として、⾦賞相当が35%、グランプリ相当が65%を占
めた結果、総合評価92%で【グランプリ】内定となりました。グ
ラフが⾼得点に寄った理由として、ドレッシングボトルに⼊った
スープでインパクトがあり、濃縮されたスープを⽜乳や⽔で割る
⼿軽さが⾼評価につながったと考えられます。アンケートの結果
から8割強の⼈がこの商品に「興味がある」と答えていることを
⾒ても、商品のわかりやすさは⾮常に強みであるといえます。

⼀⽅、⾦賞相当の範囲にも少なからず点数が⼊り、安⼼安全に
ついての情報発信の弱さが点数が割れた要因と考えます。
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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

ボトルから出した濃縮スープの⾊
は、ブロンド⾊

透明度はないが、濡れた輝きあり

ブロンド⾊の輝きの中に濃い粒の
部分がある

どの容器にも⾃在に変化する液体

⼤⼩はなく、万物に合わせること
ができる

万物に変化する⾃由さあり

市場でたくさんの⾙に囲まれた、
深い⾙の⾹り

濃厚で奥⾏きのある旨味が凝縮し
た⾙の匂い

帆⽴をバターと塩・こしょうで焼
いたような旨味の詰まった匂い

⽔揚げされた時の帆⽴の⾳が聞こ
えるような⾹り

ガツンとくる強さのある⾹り

⼒強さを感じる濃厚な刺激を感じ
る強い⾹り

⾒た⽬は、ボトルから出した濃縮スープの⾊はブロンド⾊で、素材(ホタテ)の紐の部分のみを集めたよ
うなしっかりした⾊合いです。所々に濃い粒が混ざっており、濃縮された旨みを感じることができます。

⼤きさは液体のため⼤⼩はなく、容器を問わず、万物に変化する⾃由さがあります。
匂いは、海に近い市場でたくさんの⾙に囲まれた.深い⾙の⾹りを感じることができました。この⾹り

は、濃厚で奥⾏きのある旨みが凝縮した⾙の匂いで、ホタテをバターと塩胡椒で焼いた時に感じられるワ
クワクする匂いです。ガツンとした⼒強い⾹りを感じることができ、頼もしさも感じることができます。

ボトルからスープの器に注いだときの⾒た⽬・匂いから、⾼貴なブロンドとたくましく強さを感じるこ
とができ、⼒強さを分け与えてくれるような感覚に陥り、⾷前に“早く飲みたい”そんな思いに⼼が躍りま
した。1⽇の始まりに飲むと、その⽇1⽇をたくましく疲れ知らずで⾏動できるような、そんな⼒強さのあ
る商品だと感じます。
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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

ー 4 ー

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

全く感じられず、丸い味

苦味は感じられず、旨味が凝縮し
ている
⾙の旨味が凝縮し、深い濃厚な旨
味
⾙の旨味を引き出す⽟ねぎの⽢さ
があふれている
⾙や⽟ねぎの⽢味を引き締める、
邪魔をしない塩味

丸みのある⾙の⽢さが、独特な旨
味を⽣み出している

ホタテをバターで炒めた可愛らし
い⽢さのある匂い

全⾝が⽣命⼒に包まれる安⼼する
⼝触り

もったり、ねっとりとした⻭ごた
え

とろみのある重たい液体

しっかりとした粘りが感じられる

ぬべっとした後味が残る⾷感

海の⼒強さを感じる壮⼤さを感じ
るハーモニー

トロットロ、モッタリとした⾷べ
⼼地

ホタテチャウダーの原液を湯で溶かした直後は、カップからスープの温かさが伝わり、⼼までその暖か
さに包まれる、そんな気分になりました。また⼝に含んだ瞬間は海の⼒強さや壮⼤さを感じられ、全⾝が
⽣命⼒に包まれる⼒強い旨味が⼤変⼼地よく、安⼼する⼼地よい味わいです。
基本五味に関しては、ホタテと⽟ねぎの相乗効果による旨みや⽢みが強いため、酸味と苦みは感じるこ

とができませんでした。ただ、ホタテの濃厚な旨味が、⽟ねぎをしっかり炒めたときの⽢味で引き出され、
それを塩味で引き締め、飲むだけで元気になれるような味わいです。この三味のバランスの良さが、⽼若
男⼥多くの⼈が"おいしい"と感じることもできる理由となります。もったりとした粘りの中に⼒強さを感
じることができ、この味わいは1度飲んだらさらに飲みたくなる、それが⼈気の出る秘訣だと思います。
飲んだ直後に⽣命⼒が満ち溢れ、強さを感じることができ、“⾷中感"、やみつきになりました。
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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

⼝の中に漂うホタテと⽟ねぎの⽢さが、さらにもう少し味わい
たいとおもわせる余韻がある

夏の暑い⽇に強い⽇差しを浴びた後でこのスープを飲むと、海
にいるような気分になる

疲れたときや、激しい運動をした後にこのスープを飲むと、⽣
命が漲り、しっかり⾷事が摂れそうな気分になる

仕事で疲れて帰宅した時にこのスープを飲むと、⾷欲がわき、
明⽇への活⼒が漲るような気持ちになる味

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 4

塩味 2

広義の味 評点

懐かしい味 1

落ち着く味 3

洗練された味 4

安⼼感のある味 5

⾼級感のある味 3

五感 評点

視覚 3

聴覚 3

触覚 5

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

ドレッシングボトルに⼊ったスープという新しい商品でインパクトがあり、今までにない領域の着眼点で
開発された、珍しさを体感するニュースである商品でした。

液体濃縮されることで、粉末では味わえない素材の繊細な旨味が味わえます。また、冷たい⽜乳や⽔、湯
にさっと溶ける利便性が新しく、温度や濃度も⾃分好みにカスタマイズできる魅⼒を感じます。

パッケージ本体にいろいろな使い⽅やヒント、QRコードがあると、さらに商品価値が上がると思われます。

広報・広告予算は⼀定規模で確保され、テレビや新聞、web等での露出がなされており、また、専任部署
も設けられているため、しっかりとした戦略を感じることができました。何かあった場合の相談室やクレー
ム対応窓⼝が設置されているのも、危機管理部⾨が早急に対応できる姿勢に安⼼感があります。
HPにアクセスすると簡単な調理法が紹介されていますが、ボトル本体にQRコードをつけておくと簡単に

検索できるので、新たなファンの獲得にもつながるのではないでしょうか。

「割るだけで簡単」というのは、お⼿軽、時短調理のトレンドニーズに合っており、在宅や共働き世帯を
ターゲットにし、贅沢なスープを⼿軽に楽しめるという訴求が明確で、忙しい現代⼈向けに開発された姿勢
に感銘を受けました。粉末のスープに対して本品はメリットがたくさんあり、コストパフォーマンスやゴミ
を減らすなど、労⼒も⾃然にもエコである点が新しいマーケットに対応していると実感します。
類似品が少ないため商品価値が伝わりにくいので、PRや戦略、情報発信の⼯夫でまだまだ伸びしろを感じ

ることができます。

ネーミングがわかりやすい⼀⽅で、今までにないパッケージと商品コンセプトに好感が持てます。「秒で
おいしい」「割るだけ」というキーワードが忙しい現代⼈の⼼に響き、購買意欲が⾼まるであろうと確信し
ます。常温保存が可能で、調理も簡単で保存期間が240⽇と⻑い点も素晴らしく、家庭⽤だけでなく、⾮常
⾷としても利便性の⾼さが伺えました。

1ボトルあたり12杯分と⾔う分量表記もわかりやすく、消費者を⼤切にする思いがしっかりと伝わります。

「ノンオイルドレッシング」「ふえるわかめちゃん」で有名な貴社なので、「混ぜるだけシリーズ」という
新しい柱として期待できます。⻑年培ってきた技術を活かした商品で、アイディアが現代にマッチしていて
とても魅⼒を感じました。ホタテエキスの業界トップシェアということで市場における影響⼒が⾼く、ブラ
ンドイメージや信頼性も⾼まり、競争において優位な⽴場にあると思われます。

ただ健康・サステナブル要素の訴求が薄いので、「北海道産ホタテ」「⾃社エキス」などの点を強調する
と、新たなファンの獲得につながるであろうと確信します。

トレーサビリティー管理がされており、ISO9001・22000、FSSC22000、HACCPシステム基盤として理研
ビタミングループ独⾃の考え⽅や基準などを組み込んだ品質保証体制が整っている点は信頼性が⾼く、安⼼
感があります。パッケージに「北海道産ホタテ使⽤」「ホタテエキスは⾃社原料」と記載すると、より安⼼
感が⾼まるのでもう少し積極的にアピールしても良いのではないでしょうか。また、保存料使⽤の表記が不
安を与えるので「品質保持のため最⼩限使⽤」と明⽰すれば納得を得やすいと思われます。
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■ 総評
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90%

93%

93%

マーケティング・PR要因
95%

92%

92%

要因分布として、90%から95%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。

ネーミングやパッケージから構成される「外部的要因」
が93%、市場・トレンドから構成される「市場要因」も
93%と、この商品の持つ特徴やクオリティーが⾼く、安定
した⾼評価につながりました。
マネジメント・広報等の「マネジメント・PR要因」は

95%と広報・広告予算や専任部署が確保されており、しっ
かりとした広報戦略があること、クレーム対応窓⼝があり、
危機管理部⾨が早急に対応できる姿勢が審査員に伝わり、
突出して⾼評価となりました。

「ブランディング要因」「素材・安全性」はそれぞれ
92%と⾼評価です。ただ、「北海道産ホタテ使⽤」「⾃社
エキス」などを強調することで、素材の良さが伝わり、さ
らに好印象を与えられると思われます。

⼀⽅、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」は90%にとどまりました。要因分布として
の数値は⾼いのですが、パッケージにQRコードや使い⽅
のヒントを記載することで、今後の伸び代を感じます。

まず初めに、家事負担の軽減やおうち時間を充実させるため「時短」「簡便」を考え、「濃縮商品」に
着⽬し、スープ業界に新しい⾵を吹き込んだ貴社の姿勢に敬意を表します。

「割るだけスープ ホタテチャウダー」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。蓋の部分のラベルに記載されている「秒でおいしい」とい
うフレーズに、時短商品への興味が湧き、本体に記載されている1回あたりの分量や割る液体の分量、割
る液体の種類などの詳しさから、消費者を⼤切に思う企業姿勢が多くの審査員を魅了しました。湯や⽔、
温めた⽜乳や⾖乳、あるいは冷やした⽜乳や⾖乳で割って飲んでみましたが、全て表情が変わりとても美
味しく感じました。基本情報には「ホタテエキスは⾃社原料」「ホタテの主要産地である北海道の漁協と
連携」と記載されていますが、商品ボトルには「北海道産」との記載がありません。国内産原料・.⾃社原
料を使⽤しているのにアピールしないのは⼤変もったいないことだと思います。消費者の⽬に留まるよう
にアピールすることで、素材の良さが伝わるのではないでしょうか。

また、トレーサビリティー管理やISO9001・22000、FSSC22000、HACCPシステム等の品質保証体制が
整っている点をアピールしたり、情報発信を強化することで、消費者に今まで以上に“安⼼”が伝わり、購
買意欲の拡充へと起因します。それは新たなファンの獲得にもつながります。

さらに、パッケージの蓋の部分のラベルにはQRコードが付いており、商品の使い⽅やアレンジ⽅法が
⾒れるのは良いのですが、このラベルは保存せず処分してしまうことが⼤いにあります。QRコードを⽣
かすのであれば、本体のどこかにQRコードを移動させると、商品のアレンジ⽅法を最後まで確認する事
ができるのではないでしょうか。商品の新しい⾷べ⽅を確認することで、商品の良さが伝わりやすくなり、
根強いファンの底上げにつながると思います。

出品商品はそれ⾃体完成度が⾮常に⾼いものであり、これからも商品を持つ可能性のさらなる向上を期
待しています。
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