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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

⼋⾊しいたけ 家族
グランプリ

⾹り豊かで品質が⾼く、⾷欲をそそる椎茸である

弾⼒とジューシーさが特筆される優れた⾷感である

地下⽔使⽤や温度管理など、品質管理が徹底している
「厚いにもほどがある」の⾔葉通りの圧倒的な⾁厚感がある
30年以上の栽培研究の積み重ねによる信頼性がある

「しいたけ家族」ネーミングの由来説明が不⾜
⼤⼈向けの⾼級感ある提案や調理例が弱い
袋詰めで店頭に並ぶと傷みやすく⾒えてしまう

⾹りがやや弱く、差別化の⾯で物⾜りなさがある

⼋⾊の地域性や名前の説明が不⾜して理解しにくい
原⽊椎茸に⽐べ⽔っぽく、味が薄い印象を受ける
価格が⾼めで、⽇常で使いにくいとの懸念もある

⾁厚で噛むと旨みがじゅわっと広がり美味しい

⼦どもでも⾷べやすく、幅広い層に好まれる味だと思う

第92回（2025年10⽉）

3.4%

点数分布ではグランプり相当が86％を占める⾼評価が集中し、⾁厚
でジューシーな⾷感や徹底した品質管理が⽀持されました。Webア
ンケートでも「興味がある」「この価格で買いたい」が約8割と期
待度は⾼く、USPの明確さも肯定的です。⼀⽅、ネーミングに対し
てはやや評価が分かれ、パッケージでの訴求⼒や地域性の説明不⾜
といった審査員の指摘とも重なります。総じて本商品は品質⾯で圧
倒的な評価を得つつ、情報発信の⼯夫に改善余地があるといえます。

3.4%

3.4%
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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

濃い茶褐⾊で艶やか、⽣命⼒を感
じる⾊合い

⾁厚で詰まりがあり光を通さぬ重
厚感

均⼀で美しい椎茸のひだが整う姿

傘と軸が⼒強く丸みを帯びた存在
感

⼀⼝では⾷べきれない満⾜感ある
⼤きさ

厚みによる⽴体感が強く奥深い存
在感

森のうま味を閉じ込めた宝⽯のよ
うな椎茸

厚みと艶やかさが放つ圧倒的な迫
⼒

⾹ばしく⽢い⾹りが広がる⼼地よ
さ

滋味あふれるうま味を予感させる
⾹り

新鮮さを物語るしっとりとした静
けさ

しっかりとした弾⼒を感じる⾁厚
な質感

本商品を⽬にしたとき、まず印象的なのは傘の厚みと艶やかさが織りなす存在感です。⾊味は濃い茶褐⾊で、
⾃然の⼒強さを感じさせます。裏側は均⼀で美しく、清潔感があり、きのこの中でも特に丁寧に育てられたこ
とを想起させます。透明度はなく、⾁質が詰まり、光を通さない重厚感を持っており、そのことが逆に「しっ
かりした⾷べ応え」を予感させます。形態は丸みのある傘と太い軸が安定感を⽰し、⼤きさは⼀⼝では収まら
ないほどで、料理の中での存在感を強く印象づけます。厚みによる⽴体感も顕著で、視覚的に奥深い迫⼒を
放っています。嗅覚ではほのかに⾹ばしく⽢い⾹りが感じられ、味覚的にも滋味豊かな旨みの広がりを予想さ
せます。触感は⾁厚ならではの弾⼒があり、鮮度の⾼さを物語ります。聴覚的にはしっとりと静けさが漂い、
落ち着きのある印象です。⽐喩的に表現するならば、まるで森の恵みを凝縮した宝⽯箱のようであり、⾃然の
⼒をそのまま⾷卓に届けてくれるような商品です。総じて、本商品は視覚・嗅覚・触覚のすべてにおいて豊か
さを備え、消費者に強い期待感と安⼼感を与えるものであるといえます。
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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
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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

酸味を感じない穏やかな⼝当たり

しいたけ特有のえぐみを抑えた柔
らかな味わい
噛むほどあふれる濃厚でジュー
シーな旨味
じんわり広がる⾃然でまろやかな
⽢味
調理で加える塩により旨みを引き
⽴てる絶妙さ

⾁厚ならではの芳醇で奥深い滋味
の余韻

⼝中に広がる⾹ばしく⽢いきのこ
の⾹り

常温でも⼼地よい落ち着いた⾷感
の温度感

噛み応えしっかりとした弾⼒ある
⻭触り
しっとり潤いを含んだジューシー
な質感
粘りはなく⻭切れの良いすっきり
した⼝当たり
厚みゆえの⼒強さとしなやかさの
融合感

静けさの中に広がる落ち着いた⾷
の余韻

じゅわっと旨みが溢れ出す⼼地よ
い⾳感

⼝に含むと、まず⾁厚な椎茸ならではの圧倒的な存在感が伝わり、噛みしめるほどにじゅわっと旨みが広がり
ます。苦味やえぐみも抑えられているため、椎茸特有のクセが苦⼿な⼈でも受け⼊れやすい味わいです。じん
わりと広がる⾃然な⽢みが加わることで、旨みとの調和が⽣まれ、塩を添えるとその⼒強さが⼀層引き⽴ちま
す。体として雑味の少ない澄んだ味わいでありながら、素材の持つ芳醇さがしっかりと感じられました。噛み
応えのある弾⼒としっとりとした潤いのある⾷感で、⻭切れの良さとジューシーさが⼼地よいリズムを⽣み出
します。⾁厚であるがゆえの重厚感に加え、⾷べ進めるたびに広がる滑らかさが印象的で、⼒強さと柔らかさ
が調和したバランスの良い⼝当たりです。さらに、⼝中に広がる⾹りは⾹ばしく⽢いニュアンスを含み、噛む
ごとに深みを増して余韻を残します。その味わいは、噛んだ瞬間に「じゅわっ」と旨みが⽴ち上がるような⼒
強い存在感があり、審査員からも「満⾜感の⾼い椎茸」として評価されました。本商品は旨み・⾹り・⾷感が
三位⼀体となり、椎茸の魅⼒を存分に引き出しています。⽇常の料理を豊かに彩るだけでなく、特別な⾷卓に
おいても存在感を発揮する、完成度の⾼い逸品であるといえます。
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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

ー 5 ー

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

噛むほどにうま味が広がり、⼝の中にやさしい余韻が⻑く残り、
⼼地よい満⾜感がある。

雪国の清らかさを思わせる澄んだ味わいがあり、地域らしい⾃
然の恵みを感じさせてくれる。

⽇常の料理を格上げする⾷体験となり、⾷卓に豊かさと記憶に
残る味わいを添えてくれる。

低カロリーで栄養価も⾼く、体に優しく満⾜感も⼤きい点が現
代の⽣活に調和している。

五味 評点

酸味 1

苦味 2

うま味 5

⽢味 3

塩味 2

広義の味 評点

コク味 5

余韻味 5

豊潤な味 4

滋味 5

親しみ深い味 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

まず⽬に⼊るのは、厚みのある艶やかな傘と均整のとれた姿であり、裏側も整っていて清潔感を漂わせてい
ます。噛むとしっかりとした弾⼒とジューシーな質感が感じられ、じゅわっと旨みが広がる⾷感は審査員か
らも特筆との評価を得ました。酸味はほとんどなく、苦味やえぐみも抑えられているため、⾃然な⽢みと濃
厚な旨みが調和し、滋味深い余韻が⼼地よく続きます。⾹りは⾹ばしさとほのかな⽢さを含み、料理全体を
引き⽴てる⼒を持っています。五感を通して素材の完成度が際⽴ち、⾷卓に豊かさをもたらす商品です。

JAや⽣産者組合との連携により安定供給体制が確⽴され、衛⽣管理や品質管理においても⾼い評価を得ています。
地元では試⾷販売やイベント参加など積極的なPR活動が⾏われ、SNSやQRコードを通じた情報発信も取り⼊れ
られており、こうした取り組みは消費者に安⼼感を与え、信頼性を⾼めています。⼀⽅で、広報の発信頻度や統
⼀感に課題があり、特に若年層や都市圏への訴求は強化の余地があると考えます。顧客窓⼝の設置や多⾔語対応
などを進めることで、より幅広い層に開かれたブランドとして発展する可能性が期待されます。

本商品は、⾁厚で⾼品質ながら価格は⽐較的⼿頃であり、家庭料理にも取り⼊れやすい点が市場での強みとなっ
ています。特に健康志向や国産志向の⾼まりの中で、えぐみの少ない安⼼感や栽培環境へのこだわりは購買動機
に繋がります。容量展開も豊富で、少量パックから⼤容量まで揃っており、家庭の⼈数や利⽤シーンに応じた選
択が可能です。消費者アンケートでも関⼼の⾼さが⽰され、シニア層を中⼼に⽀持が厚い⼀⽅で、若年層へのア
プローチがやや弱いとの指摘もあります。SNSや時短レシピとの連動により、さらなる需要拡⼤が期待されます。

「しいたけ家族」というネーミングは親しみやすく、⼤⼩さまざまな椎茸をまとめて表現した点が評価され
ました。雪の結晶をあしらったデザインは新潟らしい清涼感を演出し、⼀部透明包装により中⾝の美しさを
確認できる安⼼感もあります。開封後も保存袋として活⽤できる点や容量の使い分けは利便性を⾼めていま
す。⼀⽅で、地域名「⼋⾊」の説明不⾜が指摘され、訴求⼒の強化が望まれます。また、キャッチコピー
「厚いにもほどがある」をもっと前⾯に出すことで、商品特性を即座に伝える効果が期待されます。

「厚いにもほどがある」サブタイトルは、⾁厚さと存在感を的確に表現し、ブランドの核を形成しています。新
潟⿂沼の雪国という地域性や、清らかな⽔と研究に基づいた栽培技術が背景にあることで、安⼼感と⾼級感を兼
ね備えたストーリー性があります。また「しいたけ家族」というネーミングは親しみやすさが、消費者との距離
を縮める効果を発揮し、「国産安⼼きのこ認証」の取得は信頼の証としての効果があります。複数の要素により、
品質・地域・物語が三位⼀体となって消費者に訴求する完成度の⾼いブランド形成が実現されています。

新潟県⿂沼地域の豊かな⾃然環境と清らかな伏流⽔に育まれた本商品は、⼟壌や⽔質の良さが素材の味わいに直
結しています。衛⽣管理や温度管理を徹底しており、安定した品質を維持できる体制が確⽴されており、特に
「国産安⼼きのこ認証」を取得している点は、消費者に安全性と信頼を強く印象づける要素となっています。保
存⽅法や賞味期限の表⽰については改善の余地が指摘されましたが、法的には問題がなく、今後さらに親切な表
⽰がなされれば購買意欲の向上にもつながると考えられます。
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内部的要因が94％と突出して⾼く、⾁厚で旨み豊かな⾷感
や⾹りの良さ、徹底した品質管理への⾼評価が際⽴ってい
ます。市場要因は92％、ブランディング要因と素材・安全
性要因も、いずれも90％台と、消費者への訴求⼒や信頼性
の⾼さが⽰されました。特に健康志向や国産志向の⾼まり
の中で、安⼼安全の管理体制や⻑年の栽培実績が⽀持を集
めた結果といえます。⼀⽅で、外部的要因、マネジメン
ト・PR要因は80％台とやや低く、パッケージ表⽰や発信
⽅法に改善の余地が⾒られます。ネーミングやキャッチコ
ピーの活⽤強化、産地名の分かりやすい表⽰、SNS発信の
拡充などの⼯夫によりさらなるブランド浸透が期待されま
す。総合的にはすべての要因で⾼評価を獲得しており、グ
ランプリにふさわしい完成度の⾼い商品と評価できます。

本商品は⾹り⾼く、噛むほどに味が広がる椎茸らしい魅⼒があります。外観の美しさや⾁厚な質感が⾷欲
を誘い、⼝に含むと雑味が少なく、⾃然な旨みと⼼地よい余韻が続く点が際⽴ち、⽇常の⾷卓を豊かにする
商品です。また、多くの審査員が品質の安定を評価しました。さらにWebアンケートにおいても「興味があ
る」「購⼊したい」との回答が約8割に達し、消費者にとって魅⼒的な商品であることが裏付けられました。
とりわけ、健康志向や国産志向の⾼まりと合致している点は、今後の市場拡⼤に向けて⼤きな強みとなるで
しょう。

⼀⽅で、パッケージについては「国産安⼼きのこ認証」の表⽰が品質への信頼を⾼めていますが、包装⽇
や保存⽅法などの情報が明記されていない点は、消費者にとってやや不親切に映る恐れがあります。法的に
は問題ありませんが、⼀般的に名称、原産地、内容量、保存⽅法、包装⽇や採取⽇の記載が適正表⽰とされ
ることから、表⽰の⼯夫によって安⼼感をさらに⾼められると考えられます。また、「⼋⾊」という名称は
地域性を⽰すものの、審査員の中にはカラフルな椎茸を連想するなど誤解も⾒られました。「新潟⿂沼⼋⾊
しいたけ」といった表記にすることで地域ブランド⼒をより明確に伝えられる可能性があります。

特筆すべきは、この⾼い品質を⽀える⽣産努⼒です。適切な栽培管理や⻑年の研究と⼯夫が今回の⾼評価
につながっていることは明⽩であり、その成果が「⾁厚」「⾹り⾼い」「雑味が少ない」という形で実を結
んでいます。今後はこうした魅⼒を積極的に発信し、SNSや動画などを活⽤して消費者との距離を縮めるこ
とも有効でしょう。伝統と技術に裏付けられた信頼性を基盤に、現代的な広報⼿法を組み合わせることで、
さらに広い層への認知と⽀持を獲得できると期待されます。本商品は将来的な発展可能性も⼗分に備えてい
ます。審査員⼀同、これまでの⽣産努⼒に深く敬意を表しつつ、今後のさらなる⾶躍を⼼から願います。

91%

88%

92%

98% 89%
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