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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。

評
価
が
⾼
か
&
た
内
容

評
価
が
低
か
&
た
内
容

■ 審査評

■ 点数分布

審
査
総
数
の
割
合

ジャパン・フード・セレクション

審査レポート

ー 2 ー

受賞回・年⽉
伊⾖⼤上のおはぎ あずき
グランプリ

⽢さ控えめで上品、⾷べやすく幅広い層に好まれる味わい

店舗⽴地や数量限定性を逆⼿にとった隠れ家的な独⾃の存在感

無添加、⼿包みによる家庭的で温かみのある⾵合い
北海道⼗勝産⼩⾖など厳選素材を活かした安⼼感と豊かな⾹味
ふんわり柔らかい⾷感と⼝溶けの良さ、懐かしさを呼ぶ素朴な味

パッケージの質感が価格や品質に対してやや安価に⾒える印象
無添加製造の難しさや価値を⼀般消費者にさらに伝える⼯夫
第三者認証の未取得により外部からの信頼性は限定的である

消費期限が24時間と短く、販売チャネルや利⽤機会が限定される

農薬検査や放射性物質検査など、科学的な裏付けが不⾜
スポーツ補⾷の発信は興味深いが、⼀般消費者への認知度不⾜
屋号読みにくさ、⽴地の分かりにくさによる初⾒客の⼊りづらさ

粒あんともち⽶の調和、⽢さと塩気の絶妙なバランス

⼩⾖⾊や⾚系を基調としたシンプルで温かみのあるパッケージ

第92回（2025年10⽉）

点数分布として、⾦賞相当が19％、グランプリ相当が82％を占
めた結果、総合評価94%で【グランプリ】となりました。WEBア
ンケート結果によると、この商品に興味をもっている⼈は8割近
くを占め、価格設定とUSPも8割超から⽀持を得ています。素材
と製法への強いこだわりが光る唯⼀無⼆の商品であることが⾼く
評価されている⼀⽅で、ネーミングについては｢良い｣と感じた⼈
が半数程度にとどまり、強化の余地があるといえます。
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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

⼩⾖の深みを湛えた艶やかな紅褐
⾊

光をわずかに反射する半光沢の質
感

陰影が際⽴ち⽴体感を強調する濃
淡

1個100g強、直径6㎝程度、⾼さ4
㎝程度の楕円形の柔らかな姿

⼀⼝では収まらない満⾜感のある
サイズでずっしり重い

奥⾏きを伴う⽴体的な厚みの存在
感

秋⾵に揺れる縁側に漂う⼩⾖の⾹
り

⼣焼けに照らされた⼩⾖の艶めき
の⾹り

蜜を含む栗のようにほどけるよう
な優しい匂い

野原を渡る⾵に草⽊がそよぎふん
わり⽢い⾹り

⼿のひらでほぐれる綿の温もりの
ような匂い

⼩⾖の粒感がしっとりと溶け合う
落ち着いた⾹り

⾒た⽬は、まず⼩⾖の深い紅褐⾊が静かな光を宿し、表⾯には控えめながらも艶やかな輝きが漂ってい
ます。濃淡の重なりは⾃然であり、透明感はわずかに抑えられ、むしろ落ち着いた⾵情を強調しています。
丸みを帯びた姿は均整を感じさせ、その⼤きめのサイズ感からは⼀⼝ごとの充⾜を予感させます。
⿐を近づけると、丹念に炊き上げられた⽶と⼩⾖が溶け合うような芳⾹を感じ、やわらかな⽢みを伴っ

て⼼を静かに和ませます。そこには栗の蜜を思わせるようなまろやかさが潜み、また野の草⽊を渡る⾵の
ような清らかな⾹りも感じ取れます。その気配は懐古を誘い、古き佳き⾷卓の記憶を呼び覚ますかのよう
です。視覚と嗅覚の調和が、これから⼝にする⼀瞬を格別なものへと導いてくれます。

⼿に取るとしっとりとした感触が伝わり、⼝に運ぶ前から温もりと柔らかさを感じさせる期待感も伴い
ます。⼝にいれる瞬間に広がる⽢みやもち⽶の⾷感を想像させ、これから始まる⾷中感の豊かな体験へと
⼼を誘います。
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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

控えめで⼩⾖の⾃然な⾵味を引き
⽴てる酸味
ほとんど感じないが、ほのかに残
る⾖⽪の⾹ばしさの苦味

もち⽶と⼩⾖の素朴な旨味の余韻

⼩⾖の優しい⽢みと懐かしさの⽢
味
餡の⽢みを引き⽴てる穏やかな塩
味

幼い頃に⾷べた懐かしい味

控えめな⼩⾖の⽢い⾹りが、穀物
の素朴な⾹ばしさと溶け合う

常温ながらも穏やかに伝わる体温
に近い温かさ

もち⽶の粒感を残しつつ柔らかく
噛むほどにほどける弾⼒
表⾯はほのかに乾きつつ、内側は
しっとりと⽔分を含む湿り感
もち⽶の糯性による程よい粘りが
あり、⼝内でまとまる粘性
⼿に取るとしっとりと指先に吸い
付く、⼼地よい感触

⽢みと粒感が溶け合う瞬間、微か
な唇や⻭の響きが残る静けさ

もちもち、ふんわり、じんわり、
しっとり

⼝に⼊れた瞬間、もち⽶のふくよかな旨味と⼩⾖のやさしい⽢みが広がり、酸味も控えめで全体を穏や
かに整えます。ほんのり塩味が⽢みを際⽴たせ、⼝中での味わいのバランスを柔らかく⽀えています。も
ち⽶の粒がほろりとほどけ、⼩⾖の粒がふんわり弾む⾷感が⾆の上で⼼地よく重なり、ほどよい粘りと
しっとり感が⼝内に広がります。
噛むたびに「もぐもぐ」と静かに響く咀嚼⾳が、⼝の中の動きをより鮮明に感じさせます。温度はほの

かに⼈肌に近く、⼝内でじんわりと広がる温もりが、⽢みや粒感の柔らかさを引き⽴てます。⼝内の湿り
気ともち⽶の弾⼒が溶け合い、⾷感の奥⾏きを⽣むことで、⼀⼝ごとの充⾜感が深まります。⽢みの余韻
はじんわりと広がり、⾆の上で⼩⾖ともち⽶が溶け合うことで、⾷べ進めるごとに満ち⾜りた感覚が増し
ていきます。
こうした五感の連動が、これから迎える⾷後感の穏やかで落ち着いた充⾜感への扉となっています。

•もち⽶の糯性による程よい粘りがあり、⼝内でまとまる粘性。
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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

⼝に広がる⼩⾖の濃厚な⽢みともち⽶のふくよかな⾹ばしさの
余韻、懐かしさと温もりを残す余⾹。

優しい⽢味に⼀⼝で元気になれる。和菓⼦屋の他、最近では
スーパーなどでも⼿軽に通年で｢おはぎ｣が購⼊できるが、寒い
季節に⾷べるとほんのりとした温かみのある気持ちになる。

⼦供の頃、秋の彼岸や祝い事で祖⺟の家で⾷べた｢おはぎ｣の懐
かしい味を思い出した。世代を超えて受け継がれる⾷習慣と記
憶の象徴。

⽇常的におはぎを⾷べる習慣はないものの、多忙な⽇々の⽣活
様式の中で、軽くつまめる和菓⼦として、⾃然な⽢みともち⽶
の腹持ちの良さが重宝する。

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 3

⽢味 5

塩味 2

広義の味 評点

懐かしい味 4

落ち着く味 5

優しい味 5

素朴な味 5

⼿作りの味 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 2

触覚 4

味覚 5

嗅覚 2
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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

控えめでありながらも深みのある⽢さが広がり、⼩⾖本来の⾹ばしい⾵味と⽶のもっちりとした⾷感が⾒
事に調和しています。艶やかな⼩⾖の⾊合いは視覚的な美しさを放ち、素朴でありながらも品格を感じさせ
ます。⿐先に届く⾃然な⾹りは懐かしさを呼び覚まし、⾷前の期待をさらに⾼めてくれます。無添加で当⽇
製造という点は⼤きな魅⼒であり、安⼼と誠実さを強く印象づけます。伝統的なお菓⼦でありながら、新鮮
な特別感をまとい、五感すべてで楽しめる逸品といえます。

 PR活動においてすでに効果的な取り組みを実現されています。イベント出店やキッチンカーによる発信
は、既存の商圏を超えて新規顧客と出会う場をつくり、成果を上げています。SNSでの製造⾵景や販売状況
の共有も、購買意欲を⾼めると同時にファンづくりにつながっており、⼝コミや紹介の拡散も⾃然に⽣まれ
ています。さらに地域メディアや観光情報との連携も進められており、訪問動機を持つ層への波及が始まっ
ている点は⼤きな強みと⾔えるでしょう。

まず健康志向と⾃然志向の⾼まりが追い⾵となっています。無添加・国産素材へのこだわりは、安⼼安全を
重視する層や⾷育に関⼼のある家庭層に強く響きます。また、伝統菓⼦への再評価が進む中で、地域性やス
トーリー性を持つ点は他の商品との差別化につながります。さらにSNS映えする素朴で美しいビジュアルは若
年層の共感も得やすく、⼝コミによる拡散⼒が期待されます。⼩規模ながらも限定性を持った商品として、贈
答や地域⼟産のニーズに応えるポテンシャルが市場要因として光ります。

パッケージは落ち着いた統⼀感があり、伝統菓⼦としての真摯な姿勢を表現しつつ、消費期限から限定はさ
れるもののちょっとした⼿⼟産にも適する端正さを備えています。店舗や接客、販路の展開にも⼀貫性が⾒ら
れ、ブランドの芯が消費者に⾃然に伝わる仕組みが整っています。特に直売や対⾯販売のみによる希少性の演
出は、商品価値を⾼める重要な要素となっています。SNSや⼝コミで広がる余地も⼤きく、視覚と物語性を活
かしたさらなる浸透が期待できると⾔えるでしょう。

地域性と物語性を兼ね備えた点に⼤きな強みがあります。宮城「さいち」での修⾏や⼗勝産⼩⾖との結び
つき、さらに伊勢神宮奉納という実績が、品質と信頼の証としてブランド資産を形成しています。直売や数
量限定販売という希少性は「知る⼈ぞ知る特別感」を醸成し、⼝コミやSNSでの拡散を促す要因となってい
ます。パッケージや店舗デザインも統⼀感があり、誠実で丁寧な姿勢が⼀貫して伝わる点は評価に値します。
⽇本の伝統菓⼦を現代的な健康志向と調和させる姿勢は、持続的なブランド成⻑の基盤となっています。

北海道帯広の契約農家によるシングルオリジン⼩⾖を使⽤し、無添加で丁寧に⼿包みされている点が⼤き
な強みです。国内産原料を中⼼とした厳選素材や、保存料・着⾊料を使わない製法は、安全性と誠実さを消
費者に伝えています。また、トレーサビリティやHACCPの考え⽅を取り⼊れた管理も実施されており、安⼼
感を⾼めています。今後は、農薬検査や第三者認証の取得を進めることで、客観的な信頼性をさらに⾼める
ことができると考えます。
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92%

88%

90%

91%

91%

92%

要因分布として、88%から92%の範囲に分布し、全体
的にバランスの良い六⾓形となりました。

粒あんともち⽶のバランスや控えめな⽢さ、⼿包み・
無添加による上質な味わいが⾮常に⾼く評価され、内部
的要因92％、素材・安全性92％、市場要因90％、マネジ
メント・PR要因91％、ブランディング要因91％と品質・
信頼性の強さが際⽴ちます。

外部的要因88％では、中⾝の⾒えるパッケージや和の
デザインが上品で好印象を与え、素材の良さや丁寧な造
りが伝わり⾼く評価されました。⼀⽅で、ネーミングの
｢⼤上｣が初⾒客では地名と思い、読みづらさや屋号と判
断できず少しわかりづらいという声が複数あがりました。

まず初めに「おはぎ3品のみ」というこだわりを持ちつつ、伊⾖の⼭奥の⼀軒家で対⾯販売にこだわり、
契約農家の⼩⾖や地元素材を⾃ら⾜を運んで選定し、⼿作業で製造に込められる熱意と愛情に深く敬意を表
します。仙台の「主婦の店さいち」での修⾏経験を活かし、無添加・⼿包みに徹した製法を採⽤され、素材
の鮮度や品質を最⼤限に引き出す⼯夫を重ねられている姿勢は、単なる商品開発を超えた真摯な取り組みで
あると感じます。また、「おはぎで笑顔を⽣み出す」という理念を体現し、⼦どもから⾼齢者、さらにはス
ポーツ選⼿まで幅広い層に親しまれる商品を⽬指されるその志にも深く感銘を受けます。

⼀度⽿にしたら頭からしばらく離れない「凸凹おはぎ」を聴きながら、｢おはぎ話し｣のフリーペーパーを
読みながら、その世界観に微笑みつつ、改めてこの商品を味わいました。ぱっと⾒た第⼀印象は「⼤きめ」、
持った時には「ずっしり」と、ひとつ⾷べられるかなという⼼配はどこへやら、⾷べ終わる頃にはその満⾜
感に包まれていました。⽢さ控えめで⼩⾖の旨味や塩味のバランスが絶妙で、もち⽶の⾷感もふんわりとし
ており、⼝に⼊れた瞬間にほっこりとした安⼼感と幸福感をもたらします。多くの審査員が「うぐいすきな
こ」や「ごま」もぜひ⾷べてみたいと感じた商品でした。

⼀⽅、複数の審査員からは屋号「⼤上（おおうえ）」の認知や読み⽅が初⾒客にはやや分かりにくいとの
意⾒がありました。英語表記はあるものの、パッケージや店頭サインで屋号の読み⽅にルビを振る、または
「伊⾖⼤上」の表記に間隔や助詞を加えるなど、⼩さな⼯夫で初⾒客への理解を助ける改善が可能です。
最後に、「伊⾖⼤上のおはぎ あずき」が今後もますます多くの⽅に笑顔と幸福感を届ける存在として成
⻑されること、また御社のこだわりと情熱が商品の品質やブランド価値としてさらに社会に広がり続けるこ
とを⼼より願っております。審査委員⼀同、今後のご活躍とご発展を期待し、引き続き応援申し上げます。
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