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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 コストコ
グランプリ

⾁厚でジューシーな⾷感と⼦供でも⾷べやすい味わいが良い

販売網を持つJAによる安⼼感と安定供給の評価が⾼い

⼤型、⾁厚が揃い、⼤量で⾒た⽬にもお得感がある
徹底した管理体制により、安全性が⾼い
⾼品質のしいたけで、ブランドが確⽴している

パッケージはシンプルだが折⾓の⾁厚感が伝わらない
パッケージにはキャッチコピーの表⽰が⾒られない
やや⾼価格のため若年層の消費が弱くアピールも弱い

⼋⾊の読み⽅や意味が不明瞭で地域名という説明が全くない

広報専任の部署も無くSNSやデジタル戦略がやや限定的
クレーム窓⼝はあるが顧客相談窓⼝が無く消費者対応が課題
全国的な商品認知度が競合品に⽐べて今時点では低い

「厚いにもほどがある」のキャッチコピーが素晴らしい

環境を考慮した取組みが出来ている

第92回（2025年10⽉）

3.6%

点数分布では、全体の75％が９０点台と⾮常に⾼く、残り25％も
８０点台後半と⾼評価です。よって総合評点は92点のグランプリ
の受賞となります。理由としては、「厚いにもほどがある」の
キャッチコピーが表している様に⾁厚で⼤型が揃い400ｇとお得
感があり、また衛⽣安全管理の徹底と環境に配慮した取り組みが
評価されています。ただ広報戦略や商品認知度、顧客対応にやや
課題が⾒られるので今後の対応が期待されます。

7.1%

7.1%

10.7%

3.6%
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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

全体的に⻩褐⾊でカサの表⾯に⽩
い斑点が混在しているのが特徴

不透明で光は透過しない

カサの部分は均⼀な⻩褐⾊でヒダ
に部分は暗い⾊合いがある

⾁厚で丸みのある形が特徴的です

400ｇの袋には⾁厚で⼤きめの形
の整ったサイズが揃う

⽴体的な形状でカサは厚みがあり
丸い半球形で軸が太い

森の⾹りが凝縮された様で⾃然の
恵みを感じさせる⾹り

豊かな⾹りが⽴ち上がる事で⾁厚
でみずみずしい姿が鮮明になる

芳醇な⾹りは椎茸の強い旨味と⾵
味を予感させる

⾹りから焼く炒める際のジュワッ
という⼼地よい⾳を連想させる

⾹りが椎茸の弾⼒あるしっかりと
した触感を想起させる

⾹りは⼒強くパックを開けた瞬間
にその新鮮さが伝わってくる

このしいたけはスーパーなどで販売される⼀般の椎茸と異なり「⼋⾊しいたけ」というブランドイメージ
を忠実に体現して、消費者に強いインパクトを与えてくれます。視覚の⾯では、まず「厚いにもほどがあ
る」というキャッチコピーを具現化した存在として捉えられます。カサの均⼀な⻩褐⾊と⽩い斑点は、単
調な⾊彩ではなく、⾃然の中で育まれた証であり、消費者に安⼼感を与えます。また、その均⼀と⾔いた
くなるほど形の揃ったな⼤きめの椎茸が、単なる規格品とは⼀線を画す個性を感じさせます。次に嗅覚の
⾯では、視覚的な⼒強さをさらに補完する要素として機能します。パックを開けた瞬間に広がる「森の⾹
りが凝縮されたような」芳醇な⾹りは、これから調理される椎茸の強い旨味と⾵味を予感させます。この
⾹りは、視覚が捉える「厚み」や「かたちの美しさ」と結びつき、消費者の⾷欲を刺激し、期待感を⾼め
ます。消費者の多くは、商品の背後にある⽣産者のこだわりや、⾃然の恵みを感じると共に、この「⼋⾊
しいたけ」が単なる⾒た⽬や⾹りを超えた、物語性のある豊かな体験であることを感じるのです。
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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

菌床栽培によりえぐみや雑味が無
く椎茸本来の味が楽しめる
苦味はほとんど感じられず⼦供で
も⾷べやすい味わい
⼝の中でジュワーと広がる椎茸特
有の濃厚な旨味が感じられる
⾃然のほんのりとした⽢みがあり
旨味を引き⽴ててくれる
⾷材そのものに塩味は無く調理法
により⾃由に味付けできる

⾁厚で⻭応えも良く、噛むたびに
ジュワーと旨味と⾵味が広がる

芳醇な⾹りが広がり、⿐から抜け
る⾹りがさらに美味しく感じる

熱を加えることで表⾯はカリッと
中はモチモチとした⾷感となる

⾁厚で弾⼒があり加熱しても型崩
れしにくく、⻭ごたえを感じる
内部は⽔分を含んでいて、焼くと
旨味タップリの⽔分が溢れ出す
煮込むととろみが出ることがあり
独特の滑らかな⾆触りが⽣まれる
全体的に⾁厚で⾷べ応えがありプ
リッとした⾷感が楽しめる

噛むと瑞々しさを感じさせる⾳が
して、ジュワッと⾷欲をそそる

焼くとカリッとして、シャクッと
プリッと弾ける⾷感が楽しめる

「⼋⾊しいたけ」は、視覚で感じられる「厚さ」を五感を通して鮮やかに裏付ける極めて完成度の⾼い⾷
材です。 ⼝に⼊れた瞬間の第⼀印象は、その驚くべきジューシーさと豊かな旨味にあります。特に、加
熱によって溢れ出す⽔分は、単なる⽔分ではなく、旨味が凝縮されたエキスであり、⾆全体に広がること
で強い満⾜感を与えます。テクスチャーでは、このしいたけの真価が最もよく表れています。⾁厚なカサ
は加熱しても煮崩れすることなく、「プリッ」「もちっ」とした独特の弾⼒と⻭ごたえを保ち続けます。
このしっかりとした⾷感は、⾷べる⾏為そのものを楽しませてくれます。単に柔らかいだけではない、⾷
べ応えのあるテクスチャーは、多くの⼈々がしいたけに抱くイメージを覆す⼒を持っています。また⾳と
⾹りの調和も特筆すべき点です。「厚いにもほどがある」という視覚的キャッチコピーを、⾷中感を通じ
て完璧に証明する、唯⼀無⼆の存在です。⾷べ応えのあるテクスチャー、あふれ出すジューシーさ、そし
て五感を刺激する⾳と⾹りが⼀体となり、このしいたけを「料理の主役」へと昇華させています。
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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

⾁厚でジューシーな旨味が⼝の中に残り、満⾜感が⻑く続きま
す。えぐみや雑味がないため、後味はすっきりと上品です。

新潟県南⿂沼市という雪深い地域の、清らかな天然⽔とこだわ
りの菌床で育まれたことで、雑味がなく、⾹りと旨味が凝縮さ
れた椎茸本来の味となっています。

普段しいたけが苦⼿な⼈でも⾷べやすく、その⾷感と⾵味から、
これまでとは違う新しいしいたけ体験として、⾷卓に定着して
いく可能性があります。

低カロリーで⾷物繊維が豊富なため、健康志向のライフスタイ
ルに合致します。また、⾁厚で⾷べ応えがあるため、代替⾁と
してベジタリアンやヴィーガンの⾷事にも取り⼊れやすいです。

五味 評点
酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 1

広義の味 評点

採りたての味 4

⾃然の味 4

滋味にあふれた味 5

しっとり感ある味 4

原⽊を感じる味 4

五感 評点
視覚 5

聴覚 1

触覚 3

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

「厚いにもほどがある」というキャッチコピーの通り、⾁厚で⻭ごたえが良く、噛むと⼝いっぱいに旨味が
広がる点が評価されています。原⽊栽培に⽐べてえぐみが少なく、⼦供でも⾷べやすい味わいです。シンプ
ルに焼いて塩とオリーブオイルだけでも美味しく、調理の幅が広いことも強みです。ただ、⾹りの強さや味
の成分分析といった科学的な裏付けがさらにあると説得⼒が増すとの指摘があります。また、若年層に響く
ような、⾁厚なしいたけならではのニュース性や⾷べ⽅に関する情報発信も求められています。

菌床栽培の原料に国産品を使い、放射能検査等も徹底していることから、⾼い安全性と品質管理体制が伺え
ます。JGAP認証の取得も、消費者への信頼を⾼める上で⾮常に有効な⼿段です。
ただ、広報専任の部署がないため、広報活動が店頭やイベントへの参加に限定されている点が惜しいです。
商品の独⾃性をSNSやウェブサイトを通じてより効果的に発信することで、ブランド認知度をさらに向上さ
せる必要があるのではないでしょうか。

しいたけが苦⼿な⼦供でも⾷べやすいという評価は、新たな市場を開拓する上で⼤きな強みとなります。ま
た、⾁厚で⾷べ応えがあるため、健康志向の若年層やベジタリアン・ヴィーガンといった層にも需要が⾒込
めます。ただ、⾼品質であるため、⼀般的なスーパーのしいたけと⽐べて価格が⾼くなる傾向があります。
この価格差を正当化するため、ウェブサイトやSNSでのレシピ動画などを積極的に提供し、商品の価値を具
体的に伝えることで、より多くの消費者に納得感を与えることが可能になるのではないでしょうか。

「厚いにもほどがある」というキャッチコピーは、商品の最⼤の特徴を的確に表現しており、消費者の興味
を惹く優れたサブタイトルです。また、パッケージに印刷されたQRコードを通じてホームページへ誘導して
いる点も、情報提供の⾯で⼤変優れています。ただ、パッケージデザインはシンプルで良いものの、商品の
持つ「物語性」（⼋海⼭の天然⽔、南⿂沼産⽶ぬかなどから）をより視覚的に訴えるデザインにすることで、
さらに製品への愛着を育み、ブランドイメージをより強く消費者に印象づけるのではないでしょうか。

「厚いにもほどがある」という⼀貫したブランドコンセプトが明確で、⽣産者のこだわりや情熱が伝わって
きます。⼋海⼭の伏流⽔や南⿂沼産コシヒカリの⽶ぬかを使⽤している点も、地域性を活かした強⼒なブラ
ンディング要素となっています。ただ、ブランドストーリーをさらに深化させるために⽣産者の顔が⾒える
ような情報発信や、栽培過程をYouTubeやTiｋTokなどSNS動画で公開し、取り組みを強化することで、若
年層へのアピールなど消費者とのエンゲージメントを⼀層⾼めることができるのではないでしょうか。

菌床栽培の原料に国産品（特に南⿂沼産コシヒカリの⽶ぬか）を使⽤し、国産で⼿に⼊らない原料も放射能
検査や残留農薬検査等を⾏っているため、⾷の安全性が⾮常に⾼いです。これは消費者の購買意欲を⼤きく
⾼める要因です。ただ、菌床栽培のこだわりをより具体的に伝えることで、製品への信頼感がさらに増しま
す。例えば、「なぜ上⾯栽培が良いのか」といった専⾨的な情報を、⼀般消費者にも分かりやすく解説する
コンテンツや栽培過程をSNS動画で公開する⼯夫を加えると⼀層消費者の理解が進むのではないでしょうか。
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94%

89%

93%

89%

91%

97%

要因分析においては、先ず素材安全性に関して97％と極
めて⾼い評価を得ています。次に商品の魅⼒度を指す内
部的要因が94％、マーケティングや競合、価格的な要素
を指す市場要因が93％、ブランドの確⽴やブランドイ
メージを指すブランディング要因が91％とそれぞれ90
点台の⾼評価を得ています。ただ、パッケージやデザイ
ン⼒などを指す外部的要因や運営上のマネージメント⼒
や広報宣伝の積極性を指すマネジメント・PR 要因が⽐
較的に⾼い評価ですが８０点台に留まっています。これ
は商品の持つ物語性をより視覚的にデザインして欲しい
という消費者の願いや、より現代的で積極性のある広報
活動を期待する表れと判断します。

出品事業体の「みなみ⿂沼農業組合⼋⾊しいたけ事業協同組合」様は、地域資源を最⼤限に活⽤した
「ストーリー性」のある商品開発を実現している⻑年にわたる試⾏錯誤と、⼆代⽬への継承という揺るぎ
ない事業継続の姿勢は、消費者に安⼼感を与え、単なる商品を超えた「信頼のブランド」を築き上げてお
り、この点には特に敬意を表します。

今回の審査を通じて、「⼋⾊しいたけ コストコ」は、五感に訴えかける品質の⾼さと、それを⽀える
揺るぎない事業哲学が両⽴した、類まれな商品であることが分かりました。⾷前感において、視覚から
「厚いにもほどがある」というキャッチコピー通りの⼒強さが伝わってきます。⻩褐⾊と⽩い斑点のコン
トラスト、不揃いながらも⾁厚な形態は、⾃然の恵みと個性を感じさせ、嗅覚から⽴ち昇る「森の⾹りが
凝縮された」芳醇な⾹りは、⾷への期待感を⾼める上で重要な役割を果たしています。⾷中においては、
その期待は確信に変わります。⾁厚なカサは加熱しても型崩れせず、「プリッ」「もちっ」とした独特の
⻭ごたえを保ち、噛むたびに「シャクッ」と⼼地よい⾳を響かせます。⼝いっぱいに広がる旨味と⿐を抜
ける⾹りは五感全てを刺激し、⾷べる⾏為を豊かな体験へと昇華させています。えぐみや雑味が少ないた
め、⼦供から⼤⼈まで楽しめる点も⼤きな魅⼒です。⾷後においても、⼝の中に残る上品な旨味は、満⾜
感を⻑く持続させます。この満⾜感は、単に味覚だけではなく、審査員コメントでも⾼く評価された「安
全・安⼼」への徹底した取り組みによってもたらされています。⼋海⼭の伏流⽔や南⿂沼産コシヒカリの
⽶ぬかを使⽤し、放射能検査や農薬検査を実施していることは、消費者への深い敬意と信頼の証です。
「⼋⾊しいたけ コストコ」は、⽣産者の情熱、地域の恵み、そして消費者の信頼が⼀体となった、「物
語のある商品」と⾔えるでしょう。この素晴らしい取り組みが、今後さらに多くの⼈々に知られていくこ
とを期待します。
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