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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

クラフト フレッシュモッツァレラ
グランプリ

ミルク本来の⽢みとコクが引き⽴つナチュラルな味わい
⾷べた時のしっとり感と爽やかなチーズの⾵味が楽しめる

森永乳業としての⻑年蓄えたマネージメント⼒全体が好印象

クセがなくとても⾷べやすく、他の⾷材とアレンジしやすい
保存料不使⽤で⽇持ちがするのは、他社との差別化を図れている
パッケージが清潔感と上質さを感じさせる

⼀度に使い切るにはやや量が多い
チャック付き包装があると保存しやすい
中が⾒えるよう透明な部分があると初めての⽅でも想像しやすい

開封時に保存液がこぼれやすい

特徴的な⾹りが控えめで印象に残りにくい
若年層に対するアピールの⼯夫が必要
厳格な品質管理の詳細が消費者には⾒えづらい

北海道産⽣乳を使⽤し、厳格に管理されている安⼼感

第94回（2025年12⽉）

1.4%

本製品は総合評点94％を獲得し、[グランプリ]相当の⾼評価となり
ました。Webアンケートでは「興味がある」「買いたい」と回答し
た⼈が半数を超え、価格⾯でも納得感を⽰す結果が得られています。
⽣乳の⾃然な⽢みと塩味の調和、そしてなめらかな⼝当たりが⾼く
評価されました。点数分布においても95%以上が全体の6割を占め、
評価の安定性と完成度の⾼さが際⽴ちます。総じて、品質・味・安
全性の三拍⼦がそろった国産チーズとして多くの消費者に⽀持され
ており、今後はチーズを⽇常的に購⼊しない層へのアプローチが期
待されます。

4.3%

1.4%

1.4%

1.4%
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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

やや温かみを帯びた乳⽩⾊のやさ
しい⾊調

内部を透かさない密度の⾼い不透
明な質感

淡い影を含んだ柔らかな⽩の濃淡

保存液に包まれた静けさから持ち
上げると、艶やかな⽣の姿へ変化

直径6〜7cmほどの程よいボ
リューム感

どこからみても奥⾏きを感じさせ
る球体

しぼりたてのミルクを間近で感じ
るような清らかな⾹り

濡れた光を帯びながら静かに呼吸
するような佇まい

⼝に含む前からほのかなミルクの
⽢みを想起させる⾹り

静かな朝の空気に溶けるような穏
やかな無⾳の印象

指先にわずかな⽔気を感じるしっ
とりとした質感

ナイフを⼊れた瞬間、抵抗と吸い
つく感触が同時に伝わる柔らかさ

保存液の中に沈むチーズは、静かな⽔⾯の下で休息しているような穏やかさをたたえています。表⾯はミルク
⾊の柔らかな光を受け、濡れたような艶をまといながら、液体から引き上げると落ち着いた乳⽩⾊へと変わり
ます。その質感はウェットからセミウェットへと移ろい、空気と触れ合うことで⽣き⽣きとした存在感を帯び
ます。保存液に包まれた静けさから持ち上げると、しっとりとした膜をまとった球体が現れ、指先にはわずか
な張りと柔らかさが同時に伝わります。その姿は、朝の光を受けて静かに息づく果実のように、みずみずしい
⽣命感を漂わせます。
ナイフを⼊れると、わずかな抵抗ののちに刃が吸い込まれるように進み、中⼼に秘められた弾⼒が⼿に⼼地よ
く返ってきます。⾹りは搾りたてのミルクのように澄み、ほんのりと熟成の気配を含みながら、やさしく⿐先
をくすぐります。その⾹りは清らかで控えめながらも奥⾏きがあり、ミルクそのものが持つ温もりを静かに伝
えてくれます。光、⼿触り、⾹りのすべてがひとつに溶け合い、これから味わう時間への期待を静かに膨らま
せていくようです。触れた瞬間からすでにやさしさが伝わり、感覚を研ぎ澄ませるような穏やかな緊張感を
伴って、⾷の始まりを告げています。
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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

発酵由来の丸みを帯びた優しいほ
のかな酸味
ミルクの⽢みと調和して苦味は感
じにくい
ミルクの深みと発酵のまろみが織
りなす豊かさ
⾃然由来の⽢みが⾆の上で静かに
広がる
味の輪郭を描くように控えめで上
品な塩味

⽣乳の純粋さと穏やかな酸味が調
和し、素材の清らかさが際⽴つ

⼼地よい余韻を残す軽やかな乳⾹
と柔らかな発酵の⾹り

冷たい状態ではやや引き締まり、
⼝中で体温に溶けるように変化

柔らかくも芯を感じるしなやかな
弾⼒
表⾯はしっとり、内側はふんわり
と湿度を含む
熱を加えると⽷を引くようにとろ
みが増す
⻭を受け⽌める柔らかさと、⾆に
寄り添う滑らかさが共存

噛みしめると静かに弾み、⼼地よ
い無⾳の存在感

もっちりと、しっとりとした穏や
かな感触

ひと⼝含むと、控えめな塩味の奥に⽣乳のやさしい⽢みがゆるやかに広がり、⾆の上で静かにとけていきます。
その⽢みが味全体を柔らかく包み込み、穏やかな⼀体感を⽣み出しています。酸味は前に出すぎず、⽣乳のコ
クと溶け合いながら丸みのある余韻を残し、味わい全体の調和を柔らかくまとめています。⽣乳が持つ⾃然の
旨みと⾹りが寄り添うように重なり、素朴でありながらも⼼に残る奥深い満⾜感を与えます。
冷たい状態ではしっとりと張りのある⾷感が⼼地よく、⼝内の温度でしだいに緩み、なめらかに溶けていく変
化が楽しめます。加熱すると⽷を引くようなとろみが現れ、より濃厚でふくらみのある味へと変化します。⽣
の状態では⻭をやさしく受け⽌める柔らかさと、⾆に寄り添う滑らかさが共存し、新鮮な素材ならではの清ら
かさを感じ取ることができます。
⾹りは清らかで、搾りたての⽣乳のように澄んだ印象が⿐先をかすめ、やがて柔らかな余韻として残ります。 
発酵由来の⾹りがわずかに加わることで、味わいに深みと落ち着きを添えています。クセのない落ち着いた⾵
味は、和の料理にも洋の⽫にも⾃然に寄り添い、素材の味を静かに引き⽴てます。シンプルな形の中に確かな
職⼈の技と情熱が息づき、⾷卓に穏やかな豊かさをもたらす完成度の⾼いチーズです。
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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

⽣乳由来の⾃然な⽢みとほどよい塩味が調和し、清潔感のある
味わいが⾆の上にやさしく広がり、⾷後まで爽やかな満⾜感を
与える後味である。

冷製料理ではさっぱりと、加熱調理ではとろける濃厚さを楽し
めるので、季節を問わず⾷卓に取り⼊れやすく、家庭の常備品
として⼀年を通して活躍できる柔軟性を備えている。

和⾷の副菜や洋⾵のサラダ、グラタンやピザなど、多様な⾷⽂
化に⾃然に溶け込み、家庭での調理経験を豊かにする万能性が
ある。

⾼たんぱくで添加物が少なく、軽やかな⼝当たりが健康志向の
⾷⽣活に適しており、⾃然の恵みを感じながら⼼⾝を整える穏
やかな栄養バランスを備えた⾷品である。

五味 評点

酸味 3

苦味 1

うま味 4

⽢味 2

塩味 3

広義の味 評点

優しい味 5

まろ味 4

新鮮な味 5

上品な味 5

⾼品質な味 5

五感 評点

視覚 4

聴覚 1

触覚 4

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

独⾃の「ミルクの美味しさそのまま製法」により、⽣乳本来の⽢みと清らかな⾵味を封じ込めたモッツァレラ
です。ナイフを⼊れた際のしなやかな弾⼒、⼝の中でとろけるなめらかさ、そして搾りたての⽣乳を思わせる
穏やかな⾹りが調和し、上品な旨みを感じさせます。酸味や塩味のバランスもよく、素材としての完成度が⾼
い点が魅⼒です。保存料を使わずに31⽇の賞味期限を実現している点も特筆されます。⼀部の利⽤者からは
「開封時に保存液がこぼれやすい」との声もあり、保存液の量や開け⼝のカット位置や形状をわずかに⼯夫す
ることで、扱いやすさをさらに⾼められるでしょう。

本製品を⼿がける森永乳業は、広報専任部署を設け、SNSやWEBメディアを通じた多⾯的な情報発信を⾏って
います。XやInstagramなど複数のプラットフォームを活⽤し、季節に合わせたレシピや調理アイデアを紹介す
るなど、⽣活者の⽬線に寄り添ったコミュニケーションを実現しています。また、お客様相談室やクレーム対
応窓⼝を明確に設置し、消費者の声を丁寧に受け⽌める体制が整っています。これらの取り組みがブランドへ
の信頼を⽀える基盤となっています。今後は、製造現場の⼯夫やスタッフの思いを発信することで、企業の誠
実な姿勢がより広く伝わり、ファンとの絆がより⾃然に深まっていくと考えられます。

フレッシュタイプの国産モッツァレラとして、品質と鮮度の両⽴を図った点が市場での強みです。近年の健康
志向やナチュラルチーズ⼈気の⾼まりにも適合しており、幅広い層に受け⼊れられるポジションにあります。
特許製法による鮮度保持と無添加という安⼼感は、他社との差別化要素として優れています。価格⾯ではプレ
ミアム帯に位置づけられますが、品質を考えれば納得感があります。今後は、家庭での調理に加え、20〜40代
の共働き層や健康志向の単⾝層に向けて「⼿軽に本格的な味を楽しむ」というライフスタイル提案を強化する
ことで、新たな市場への広がりが⾒込まれます。

パッケージは⽩を基調にイタリア国旗を思わせる緑と⾚の差し⾊が映え、清潔感とともに陽だまりのような明
るさを感じさせます。透明感のある保存液の中に浮かぶ純⽩のチーズが、フレッシュな印象を引き⽴てていま
す。袋の素材には適度な厚みがあり、冷蔵庫内でも安定して⾃⽴しやすい構造です。今後、開封後の保存性を
⾼める⼯夫として、チャック付きの仕様を検討することで利便性がさらに向上し、分けて使いたい家庭や飲⾷
店にもより扱いやすい製品になるでしょう。デザイン性と実⽤性が調和し、⽇常にも特別な⾷卓にも⾃然に馴
染むパッケージです。

クラフトブランドは、「チーズといえばクラフト」という確固たる地位を築いており、その信頼性が本製品の
⾼級感を⽀えています。ブランドカラーとロゴの存在感が安⼼感をもたらし、国内外を問わず⾼い認知度を誇
ります。⻑年にわたり培われた乳業技術を背景に、安全で⾼品質な製品づくりを⼀貫して⾏ってきた森永乳業
との協働により、品質へのこだわりと国産製造の誠実さが付加価値として伝わっています。今後は、SNSや
Webを通じて製造背景や開発者の思いを発信し、ブランドの「伝統×⾰新」という軸をより明確に⽰すことで、
チーズ⽂化をさらに豊かに広げていく契機となるでしょう。

本製品は保存料を使⽤せず、製造⼯程ではFSSC22000を取得、HACCPに基づいた衛⽣管理を⾏うなど、国際基
準に沿った安全体制も確⽴され、原料の調達から製造、出荷までを⼀貫して管理してトレーサビリティの確保
にも注⼒しています。こうした取組みにより、製品の安全性と品質の均⼀性が⾼いレベルで維持されています。
また、設備や包材、流通⽅法の改善を継続的に⾏い、製造環境の向上にも努めていて、これらの具体的な取り
組みが企業の誠実な姿勢と消費者への信頼につながっています。今後は、これらの努⼒や品質管理の流れをよ
りわかりやすく発信することで、消費者の信頼感をさらに強めることが期待されます。
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94%

93%

93%

96%

97%

99%

今回の評価では、「素材・安全性」が99％と最⾼得点を
記録しました。保存料を使⽤せず、FSSC22000、HACCP
に基づいた厳格な管理体制のもと、原料調達から製造・出
荷までを⼀貫して管理している点が⾼く評価されました。
さらに、トレーサビリティの確保や品質向上への継続的な
取り組みが信頼性を⽀えていると思われます。次いで⾼評
価を得たのは「ブランディング」で、⻑年にわたり培われ
たクラフトブランドの信頼と、森永乳業との協働による国
産製造の確かさが製品の価値を⾼めています。ブランドの
⼀貫性と誠実な姿勢が、消費者の安⼼感につながっている
点も印象的です。
⼀⽅、「外部的要因」と「市場要因」は⾼⽔準ながら、さ
らなる磨き上げの余地が⾒られます。前者では開封後の保
存性の⼯夫、後者ではライフスタイル提案の具体化が挙げ
られます。どちらも今後の発展に向けて、製品の魅⼒をよ
り豊かに伝えるための新たな可能性を感じさせます。

本製品の開発と製造に携わる森永乳業およびクラフトブランドの関係者の皆さまに、⻑年にわたる努⼒と
品質への真摯な姿勢に⼼から敬意を表します。学校給⾷や家庭の⾷卓を⽀えてきた乳業技術の蓄積、そして
消費者に対する誠実な姿勢が、この「クラフト フレッシュモッツァレラ」に結実しています。⻑い歴史の
中で培われた経験と信頼が、現在の製品づくりに⾃然に息づいていることを感じます。

本製品は、独⾃の「ミルクの美味しさそのまま製法」によって、⽣乳のやさしい⽢みと清らかな⾵味をそ
のまま封じ込めています。ナイフを⼊れたときのしなやかな弾⼒、⾆の上でゆるやかにとけるなめらかさ、
搾りたてのミルクを思わせる⾹りが穏やかに調和し、上品で奥⾏きのある味わいを⽣み出します。酸味と塩
味の調和もほどよく、冷製でも加熱しても⾵味が安定しており、料理素材としての完成度の⾼さが際⽴ちま
す。保存料を使⽤せずに31⽇の賞味期限を実現している点も、確かな製造技術と厳格な品質管理体制の成果
です。パッケージは⽩を基調に緑と⾚をあしらったデザインで、清潔感とともにイタリアらしい明るさを感
じさせます。透明な保存液に浮かぶ純⽩のチーズがフレッシュさを引き⽴て、⾒た⽬にも清々しい印象を与
えます。今後は、開封後の保存性を⾼めるチャック仕様などの導⼊により、利便性をさらに⾼め、家庭や業
務⽤途の双⽅においてより多くの⽀持を得ることができるでしょう。
市場全体では、健康志向やナチュラルチーズ需要の⾼まりが続く中で、国産フレッシュモッツァレラの価
値が確実に⾼まっています。本製品のように⾼品質で信頼性の⾼い製品は、その中⼼的存在として市場を
リードする⼒を持っています。今後は、「モッツァレラのある暮らし」をテーマに、共働き世帯や健康志向
層など、多様な⽣活者に寄り添う提案を強化することで、ブランドへの共感と購買意欲をより深めていくこ
とができるでしょう。

総じて本製品は、味・品質・安全性・ブランド⼒のいずれもが⾼い⽔準で調和した、完成度の⾼い国産
モッツァレラです。今後も、誠実なものづくりの姿勢を礎に、⾷を通じて豊かな時間を分かち合う存在とし
ての発展を⼼よりお祈り申し上げます。



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


