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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

3.7%

⿂ととうふのたんぱくスティック 枝⾖
グランプリ

⾖腐スティックながら枝⾖の⾹ばしさが際⽴つ

第92回（2025年10⽉）

点数分布は、⾦賞相当が40％、グランプリ相当が60％を占めた
結果、総合評価91点で【グランプリ】となりました。⾼得点の要
因は、⿂と⾖腐と枝⾖を組み合わせた栄養性と⾷べやすさが決め
⼿になったと考えます。WEBアンケートでは４項⽬で肯定的意⾒
が80％を超え、特にこの商品のターゲットに関しては93％もの肯
定的意⾒があり、全体に強い⽀持が確認されました。⼀⽅で肯定
的意⾒が70％となったネーミングについては、情報発信における
⼯夫がロイヤリティ向上の余地と考えます。

安⼼感のある味わいと安全性が伝わる仕上がり
⾹りが良く、⾷感と⾷べ応えを楽しめる
⾼まるタンパク質需要に応えた魅⼒ある提案
⿂と⾖腐を組み合わせた、栄養価の⾼い構成の良さがある
動物性と植物性を同時に摂取できる独⾃性
しっとり⾷感に枝⾖がアクセントとなって美味しい

糖質への配慮表⽰が不⾜している印象で⼯夫が必要
アレンジレシピ提案が不⾜し物⾜りない
⾷材を多⽤し、個々の特性がぼやけている
弾⼒が強く、少しモソモソ感が残る
⾖乳仕⽴ての特徴が伝わりにくい
すり⾝系で味や⾷感が単調に感じられる
味が淡⽩で印象が弱く感じられる

7.4%
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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

⽩地に鮮やかな枝⾖の緑が映え、
彩りが際⽴って⾷欲をそそる

断⾯から透けて⾒える枝⾖の粒感
が⾃然な素材感を引き⽴てる

表⾯に浮かぶ焼き⾊の濃淡が⾹ば
しさと丁寧な仕上がりを伝える

⽚⼿で持ちやすい棒状の形が軽快
で、場所を選ばず⾷べられる

⼀⼈で⾷べきれる程よい⼤きさが
利便性を⾼め安⼼感を与える

⽴体感ある枝⾖の粒が表⾯に浮か
び上がり奥⾏きを感じさせる

⾹ばしさが広がる焼き⽴てのパン
を思わせる

鮮やかな緑を連想させる⻘々とし
た⾹りが漂う

⼤⾖の⽢みを感じさせる優しい⾹
りが⽴ち上る

焼き上がる⾳を想起させる⾹ばし
い⾹りが残る

しっとり感を思わせる柔らかな⾹
りが広がる

落ち着いた⾹りが⾷欲を穏やかに
引き出していく

本商品は視覚的に、⽩地に映える枝⾖の緑が彩りを添え、断⾯から透ける粒感が素材の⾃然さを引き⽴て、
さらに表⾯の焼き⾊の濃淡が⾹ばしさと仕上がりの丁寧さを感じさせます。⽚⼿で持ちやすい棒状の形態は
軽快で場所を選ばず⾷べやすく、⼀⼈で⾷べきれる程よい⼤きさも安⼼感につながっています。⽴体感ある
枝⾖の粒が表⾯に浮かぶ姿は奥⾏きを⽣み出し、⾷卓での存在感を⾼めています。嗅覚⾯では、⾹ばしさが
広がる焼き⽴てのパンを思わせる⽐喩的な⾹りが印象的で、鮮やかな緑を連想させる⻘々とした爽やかさが
加わり、⼤⾖の⽢みを想起させる優しい⾹りが全体を包み込みます。さらに、焼き上がる⾳を想起させる⾹
ばしい⾹りが余韻を⽣み、しっとり感を思わせる柔らかな⾹りが広がることで、落ち着いた雰囲気を醸し出
しています。健康や美容を意識する消費者にとって、⿂と⾖腐を組み合わせた栄養バランスの良さは安⼼感
を⾼め、⽇常に取り⼊れやすい⼯夫として価値を感じます。開発背景にある「⼿軽に美味しくたんぱく質を
摂取したい」という想いが、細やかなこだわりに反映され、消費者に寄り添う姿勢として表現されています。
これらの要素が重なり合うことで、⾒た⽬の楽しさと⾹りの奥⾏きが調和し、⼿軽さと安⼼感を兼ね備えた
商品として⾷前から期待感を⾼めています。
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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

⼤⾖由来のまろみに軽い酸の輪郭
が寄り添う
枝⾖の⻘さがほのかな苦みとして
奥⾏きを添える
⿂⾁と⼤⾖の旨みが重なり穏やか
に厚みをつくる
⾖の⾃然な⽢みが後⼝まで優しく
広がり残る
控えめな塩味が輪郭を整え素材の
⾵味を引き⽴てる

練り物⽂化の滋味が現代の軽やか
さで穏やかに蘇る

焼き⾹と⾖の⻘さが⿐に抜け清々
しさをもたらす

そのままでもしっとり、温めれば
⾹りと旨みが⽴ち上がる

外はほどよく締まり中は柔らかく
⼼地よい⻭切れを感じる
⽔分を含みしっとり、乾き感は控
えめで⼝当たり良い
⾆の上でほぐれ粘性は穏やかに収
まり重さが残らない
指に軽い弾⼒を感じ⼝中では滑ら
かにまとまり広がる

派⼿さのない静かな咀嚼⾳が落ち
着いた⾷体験を⽣む

ぷつり、ほろりとほどけるように
静かに崩れる

本商品を実際に⼝にすると、酸味は⼤⾖由来のまろみに軽い酸の輪郭が寄り添い、苦味は枝⾖の⻘さがほ
のかに加わり奥⾏きを与えます。旨味は⿂⾁と⼤⾖の豊かさが重なり合い穏やかな厚みをつくり、⽢味は⾖
の⾃然な優しさが後⼝まで広がり残ります。さらに、控えめな塩味が全体の輪郭を整えて素材の⾵味を引き
⽴てている点も印象的です。練り物⽂化の滋味を現代的に軽やかに蘇らせたような存在感は、伝統を踏まえ
ながら新しい⾷習慣へと⾃然につながっていくように感じられます。⾷べ進める中で、焼き⾹と⾖の⻘さが
⿐に抜け清々しい⾹りを⽣み、温めた際には⾹りと旨みが⼀層⽴ち上がり、⾷欲を促す効果が期待できます。
⾷感では、外はほどよく締まり中は柔らかく⼼地よい⻭切れを感じ、全体に⽔分を含んでしっとりと仕上
がっているため乾き感は控えめです。⾆の上でほぐれるように粘性は穏やかに収まり、指に感じる軽い弾⼒
や⼝中での滑らかさが⾷べやすさを⽀えています。また、派⼿さのない静かな咀嚼⾳が落ち着いた体験を⽣
み、ぷつりほろりとほどけるような⾳を感じます。こうした多⾯的な要素が調和し、⾷べる過程そのものに
安⼼感と満⾜感を与え、健康意識を持つ⽅々にとっても⽇常に取り⼊れやすい魅⼒的な⼀品となっています。
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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
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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

⿂⾁と⾖腐の旨みが重なり枝⾖の⻘さが爽やかに後⼝へ広がり、
しっとりとした⾷感が⼼地よく続くことで、穏やかで満ち⾜り
た余韻をもたらし、⾃然にもう⼀⼝を誘う。

季節に左右されず供給可能な⾖腐や⿂を⽤いることで、年間を
通じて安定した味わいが楽しめ、⽇常の⾷卓に取り⼊れやすい
現代的な練り製品として親しまれている。

⽚⼿で⾷べやすい形態は忙しい⽇常に寄り添い、伝統的な練り
製品の経験を現代の⾷習慣に合わせて表現することで、新しい
⾷のスタイルを提案しながら継続的に⾷⽂化を感じさせる。

⾖腐と⿂由来の良質なたんぱく質を⼿軽に補える点は、健康を
意識する⽣活様式に寄り添い、⽇常の栄養バランスを整える⾷
品として安⼼感を⾼め、続けやすい習慣を⽀える。

五味 評点

酸味 2

苦味 2

うま味 5

⽢味 3

塩味 4

広義の味 評点

⾖の⾷感 5

⾷べやすさ 5

あっさり後味 4

滑らかな⾷感 4

素朴な味わい 5

五感 評点

視覚 4

聴覚 2

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

しっとりとした⼝当たりに枝⾖の粒感と焼き⾊の⾹ばしさが重なり、⽚⼿で⾷べやすいスティック形状と
ぎゅっとたんぱく10gの明快な訴求が利便と価値を両⽴している強みを軸に、断⾯の具材感を⾒せる撮影や温
め⽅のひとこと提案、最初の⼀⼝の⾹りと後⼝の穏やかさを伝えるコピーを重ねて⽣活導線に置き直し、間⾷
や軽⾷への取り⼊れやすさと再購⼊意図の向上を狙い、分量や保存の⼯夫を伝えて迷いを減らし、利⽤シーン
を広げる表現を加えることで定着を促し、取り⼊れやすさと再購⼊意図の向上につなげていくことが有効と考
えます。 

HP更新や地域CMや取材対応に品質認証と安全運⽤の⾒える化を重ね、季節企画や⾏事需要と連動した売場
演出を計画化し、在庫回転や返品率や指名買い⽐率やリピート率などのKPIを設けて週次で検証し、スタッフ
教育やFAQ整備や⽋品アラート連携を整備することで、現場の⾃⾛性と説明⼒を底上げし、無理のない運⽤で
⽀持を積み上げる仕組みへつなぐ、売場オペの標準⼿順を明⽂化し、⽋品時の代替提案を共有し、予測発注の
精度を検証し、クレーム傾向を⽉次で可視化し、⽀持を積み上げる仕組みとして定着させていくことが有効と
考えます。

⾼まる健康志向とたんぱく補給ニーズに合致する低脂質で⾷べやすい特性を前⾯に、学⽣や⼦育て層やシニ
アや運動層まで幅広く朝⾷や間⾷や運動後補⾷に届く余地を捉え、温めやソース併⽤などの⾷べ⽅提案と体験
レビューをECとSNSで循環させ、定期購⼊やまとめ買い施策や季節メニュー連動を整え、差別化点である⾷
感と具材感で選択理由を可視化し継続購⼊へ導く、家族や⼦供向けの利⽤シーンを描写し、季節メニューとの
相互提案を進め、定期購⼊とまとめ買いを連動させ、成果指標を週次で可視化し、継続購⼊へ導く流れを築い
ていくことが期待されます。

商品名で⿂ととうふの⼆種たんぱくを明快に⽰し、枝⾖⾊ベースとイラスト、ぎゅっとたんぱく10gのコ
ピーが機能を簡潔に伝えている利点を起点に、棚での⾯出しやPOPで摂取シーンを描写し、断⾯の粒感を視認
化した画像をECと店頭で統⼀し、保存条件と賞味期間の⾒やすい表⽰を添えることで、⼿に取りやすさと価
格納得感を同時に⾼め購⼊動機へ結び付ける、棚とECの訴求項⽬を統⼀し、⽐較ポイントを⼀⽬で伝える表
⽰に整え、保存条件と賞味期間の視認性を⾼め、価格と価値の結び付けを補強し、購⼊動機の形成を後押しし
ていくことが望まれます。

厳選原料を活かす姿勢と伝統の味に挑戦の要素を重ねた物語を核に、⾖と⿂の良さが⼀⼝で伝わる写真と⾔
葉を定点で積み上げ、枝⾖の具材感や焼き⾊の⾹ばしさを短尺動画やバナーで反復可視化し、UGCや⼝コミや
試⾷やライブ配信で実感の声を蓄積し、⾊と書体とトーンを統⼀して資産化することで、購⼊後の納得感とブ
ランド想起の確度を着実に⾼める、視覚と⾔葉のトーンを⼀貫させ、実感の声を資産化して再発信し、短尺動
画で体験を反復可視化し、購⼊後の納得感を着実に積み上げ、ブランド想起を⾼める取り組みへ広げていくこ
とが有効と考えます。

ISO22000に基づく⾷品安全マネジメントやPRPやHACCPやOPRPや⾦属検出とトレーサビリティ、無着⾊
と無保存料の⽅針、アレルゲンと保存⽅法の明⽰といった安⼼材料を、パッケージ裏⾯やLPで図解と平易な⾔
葉により⼀貫して⾒える化し、冷蔵保存や温め時の注意点も合わせて提⽰し、問い合わせ窓⼝やFAQと回収連
絡網を明記して購⼊理由に直結させる、⼯程写真や動画で透明性を⾼め、問い合わせSLAや連絡網を明記し、
異常時の公開⽅針を整理し、第三者評価の取得を検討し、購⼊理由に直結する価値として浸透させていくこと
が望まれます。
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91%

94%

94%

87%

87%

93%

要因分布は、87％から94％の範囲に収まり、全体的
に調和の取れた⼤きな六⾓形を描いています。外部的要
因と市場要因がともに94％と最も⾼く、ネーミングや
パッケージの魅⼒、さらに市場トレンドへの適合性が特
に⾼く評価されました。素材・安全性・その他も93％と
安定感があり、内部的要因も91％と味や⾷感を中⼼に確
かな⽀持を得ています。⼀⽅でマネジメント・PR要因
とブランディング要因はいずれも87％とやや低調ですが、
決して不⼗分ではなく、SNS発信やブランド戦略を強化
することで⼀層の伸びが期待されます。総じて各要素が
⾼⽔準で、消費者に安⼼と魅⼒を両⽴して伝える商品⼒
が⽰されており、今後の広報や発信の⼯夫次第で更なる
評価の拡⼤が⾒込まれます。

本商品は、⾖腐と⿂を基盤に枝⾖を加えることで、健康性と美味しさを兼ね備えた完成度の⾼い商品と
して⾼く評価されました。しっとりとした⼝当たりに枝⾖の粒感と焼き⾊の⾹ばしさが重なり、⽚⼿で⾷
べやすいスティック形態は現代のライフスタイルに寄り添っており、多くの審査員から共感を集めていま
す。特に「⾖腐スティックながら枝⾖の⾹ばしさが際⽴つ」点や「安⼼感のある味わいと安全性が伝わる
仕上がり」、さらに「動物性と植物性を同時に摂取できる独⾃性」が注⽬され、味わいと機能性の両⾯か
ら商品価値が確認されました。商品名で「⿂ととうふの⼆種たんぱく」を明快に⽰し、枝⾖⾊を基調とし
たデザインや「ぎゅっとたんぱく10g」の表⽰が健康志向を的確に伝えており、分かりやすさの点でも⾼
く評価されています。

⼀⽅で、「アレンジレシピ提案が欲しい」、「すり⾝系でやや単調に感じられる」、「ネーミングにさ
らなる⼯夫の余地がある」といった声もあり、今後の改善点となるのではないでしょうか。

⾼まる健康志向やたんぱく補給ニーズに応える低脂質で⾷べやすい特性は、学⽣や⼦育て層、シニア層
など幅広い層に響く可能性を持っています。さらに、地域との連動やイベント需要への展開、SNSを通じ
たレシピ発信や開発背景の紹介など情報発信を強化することで、商品への理解と信頼は⼀層深まると考え
られます。
厳選原料を活かした誠実な姿勢と、伝統に挑戦を重ねる物語性を伝える取り組みはブランドの厚みを増

し、贈答⽤としても魅⼒を広げる可能性を秘めています。加えて、ISO22000やHACCPに基づく安全管理
体制やトレーサビリティの徹底は消費者に⾼い安⼼感をもたらしており、⽇常の⾷卓から特別な場まで幅
広く受け⼊れられる要素となっています。こうした多⾯的な強みと改善への余地を併せ持つ本商品は、今
後の展開次第でさらに存在感を⾼め、ブランドを代表する逸品へと育っていくことが期待されます。

【グランプリ】の評価獲得おめでとうございます。



ジャパン・フード・セレクション

J a p a n F o o d S e l e c t i o n


