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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
ゆりの結晶
グランプリ

保存料無添加、無着⾊

下処理されているため、すぐに使える

ギフト⽤にも適する雰囲気のパッケージ

レトルトで１年間持つので、いつでも使える
⽣産量⽇本⼀を誇る真狩村のゆり根を100％使⽤

やや独特の臭みがあると感じられる
商品は素敵だが、ゆり根と分かりづらい
ゆり根を知らない⼈が多い中でどのように宣伝していくか不明

後味に少しにがみが感じられる

容量に対して少し⾼めだと感じた
⼟壌の安全性が不明である
ターゲット層がせまい

ほくほくとした⾷感とやさしい⽢み

開発に⾄ったストーリーが素晴らしい

第94回（2025年12⽉）

最⾼点をつけた審査員が圧倒的に多いです。
審査員のうち47％が95点から100点と評価し、27％が90〜94点、
合計74％の審査員がグランプリである90点以上と評価しています。
13％の審査委員が85〜89点、更に13％の審査員が80〜84点とい
う評価をしています。Webアンケートでもこの商品に興味がある、
買いたいと評価している審査員が50％以上となっていて、⾮常に
USPも⾼いです。
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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

雪のように⽩く、清らかさを感じ
る⾊合いです

光をやわらかく受けとめる、曇り
のない質感です

⽩⼀⾊の中にも⾃然な陰影が⽣ま
れ、温もりを感じます

鱗⽚が重なり合う姿が美しく、⾃
然の造形のようです

⼀⽚⼀⽚が⼿のひらに収まる程よ
い⼤きさで上品です

⽴体的な重なりが奥⾏きを⽣み、
雪の結晶を思わせます

雪の朝に広がるような、澄んだ⾹
りが漂います

⽩い輝きがやさしく⾹り⽴ち、清
らかさを感じます

⽢くほっくりとした⾹りが、やさ
しい余韻を残します

静寂の中にふんわり⾹るような穏
やかさがあります

柔らかく包み込むような⾹りで、
温もりを覚えます

穏やかに⽴ちのぼる⾹りが、雪解
けの春を思わせます

やわらかな雪の結晶を思わせる⽩さと、鱗⽚が重なる⽴体感が清らかな第⼀印象をつくり、光をやわらかく受け
とめる質感が素朴さと上品さを両⽴させています。⾹りは穏やかで、ほっくりとした⽢みを連想させるやさしい
⽴ち上がり。強く主張しないため、和洋中いずれの料理にも寄り添える素地が感じられます。店頭やECでは、
雪と真狩のストーリーを短い⾔葉で添えると、⽩の清潔感が価値として伝わりやすいでしょう。提供時は温度で
印象が変わるため、温かい料理には⾹りがふくらむ旨を、冷菜には⽩の美しさが引き⽴つ旨を伝えると選びやす
く、写真では鱗⽚の重なりや陰影が⾒える⾓度を提案すると魅⼒がいっそう届きます。ゆり根の調理がはじめて
の⽅には下処理不要の安⼼感を明確に⽰し、リピートの⽅には季節の⾷材との組み合わせ例を添えることで、使
い道の広さが実感できます。また、やさしい⾹りは出汁やミルク、バターと相性がよく、塩のみのシンプルな味
付けでも素材感が伝わります。オリーブオイルで和えると洋の前菜に、味噌や柚⼦の⾹りを添えると温かな⼩鉢
にと表情が広がります。パッケージの雪だるまの意匠は冬期販促と親和性が⾼いので、季節の写真や⼩さな物語
を合わせると記憶に残り、贈答⽤途でも選びやすくなるはずです。
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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
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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

ゆり根特有のまろやかさに包まれ
たやわらかな酸味です
後味にほのかな⼟の⾹りが残り、
⾃然な苦みが感じられます
加熱によって引き出された深い⽢
旨さが余韻として広がります
蒸した栗を思わせる穏やかな⽢み
が⾆にやさしく残ります
素材の滋味を⽣かす程度の塩気が
全体を引き締めています

北海道の冬の静けさを思わせる、
素朴で凛とした味わいです

⾷べ進むごとにほっくりと⾹ばし
い⾹りが⿐へと抜けます

温めると⾹りが広がり、冷やすと
⽩さが際⽴つ⾵味になります

ほろりと崩れるやわらかさが⼝の
中で静かにほどけます
しっとりとし、乾きのない⾃然な
⼝あたりです
⾆の上にやさしく留まり、やさし
く溶けていく粘りです
⼿に取ればふっくらとした温かみ
を感じるなめらかさです

しずかに崩れ、⾳を吸収し⼼地よ
さが広がる⾷感です

「ほくほく」とやわらかく、静け
さに包まれる⾷感です

⼀⼝⽬から伝わるのは、真狩産ゆり根のやさしさそのものです。ふわりと広がる⾃然な⽢みと、奥に潜むほの
かな苦みが味に奥⾏きを⽣み、加熱によって引き出された旨味が穏やかに⾆を包み込みます。酸味や塩味は控
えめで、全体として素材の滋味が主役となる構成です。⾹りは⾷べ進むごとに⾹ばしく、⿐に抜ける瞬間に
ほっとする温もりを感じます。温めることで⾹りがいっそう広がり、冷やせば⽩い美しさが際⽴ち、どちらの
温度帯でも異なる魅⼒を楽しめる点が特徴的です。⼝に⼊れるとほろりと崩れる柔らかさがあり、しっとりと
した質感が⾆にやさしく寄り添います。粘りは控えめで軽やかに溶け、⼿に取ればふっくらと温かみを感じま
す。咀嚼の際に⾳はほとんど⽴たず、すべての⾳を吸収する雪の世界のような静かな時間の中で味わう⼼地よ
さがあります。“ほくほく”とした⾷感が冬の穏やかな⾷卓を連想させ、素材そのものの⾵味をじっくりと引き
出した誠実な仕⽴てが感じられます。こうしたやさしい味わいは、出汁やバター、味噌など和洋の調味と好相
性であり、料理⼈の⼯夫によって幅広く応⽤できる懐の深さを持っています。⾷べる⼈に安⼼感と温もりを届
ける、丁寧な仕事が光る⼀品です。
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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

ゆり根の⾃然な⽢みがふんわりと残り、⼝の中にほのかな⼟の
⾹りが優しく広がります。余韻は軽やかで清らか、すっと溶け
て消える⼼地よさが⾷後の満⾜を深めます。

北海道真狩村の澄んだ空気と雪解け⽔が育んだ清らかな味わい
が、寒冷地ならではの穏やかさと⼒強さを併せ持ち、⾵⼟の恵
みを感じさせる余韻として残ります。

家庭の⾷卓や料亭でも親しまれるゆり根のほくほくとした⾷感
が、懐かしさと安⼼感を呼び起こし、⽇本の四季と⾷⽂化の温
もりを静かに伝えてくれます。

素材本来の⼒を⽣かした優しい味わいは、体に負担をかけず、
⾃然志向の暮らしや健康を⼤切にする⼈々の毎⽇に穏やかに寄
り添ってくれます。

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 4

⽢味 5

塩味 2

広義の味 評点

気品のある味 5

旬の味 5

⾃然素朴な味 5

⼼⾝にしみる味 5

⾼品質な味 5

五感 評点
視覚 5

聴覚 2

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

ゆり根をレトルトで下処理し、ほくほくと上品な⽢みが素直に⽴つ⾷べやすさは⽇常使いに向き、茶わん蒸しや
グラタンなど幅広い料理に⾃然となじみます。その反⾯、少々⻭応えが弱く感じられる場⾯もあるため、湯戻し
時間や加熱の⽬安、バターの使い⽅を⼩さく添えて、家庭でも素材の良さを逃さず仕上げられる使⽤⽅法をお伝
えすると満⾜度が上がります。また、独特の⾹りに敏感な⽅には下茹で後に冷⽔にさっとさらす⼀⼿間や、仕上
げに粗塩とオリーブ油を絡めて⾹りを落ち着かせる⼯夫を添えると、ほくほく感と⽢みの輪郭が際⽴ちます。

HACCPや菌検査に裏付けられた⼀貫管理と、⽣産者起点の丁寧な検品姿勢は信頼の基盤として強みです。収穫
から加⼯までの流れと品質チェックを図解で発信、さらに問い合わせ窓⼝とフィードバックの共有を明⽰して改
善循環を⾒せると、遠⽅の消費者にも運⽤品質の物語が伝わりやすくなります。可能であれば需要期の増産計画
や提携農家の体制を年次レポートで公開し、次回⼊荷予定を⾃動通知する仕組みを整えると、信頼の継続性が可
視化され、地域と企業がともに守る品質という姿勢がより広く共有されます。

下処理不要の簡便性と常温保存⼀年の利便は時短志向と健康志向に合致し、正⽉需要だけでなく⽇常の副菜や
スープ素材としての拡張余地があります。まずは少量パックやアソートを試しやすい価格で⽤意し、季節ごとの
三⾏レシピや惣菜売場連動の提案を合わせ、栄養価と⼿間削減の便益を明快に⽰すと、認知から定着へ移⾏しや
すくなります。価格⾯では⾼感度層向けに“使い切り×⾼鮮度”の価値を⾔語化し、定期購⼊には季節のスパイス
やだしパックを同梱、ECサイトの活⽤で試⽤から定番化への転換率が安定して伸びると考えられます。

「ゆりの結晶」という雪景⾊を想起させる名と⽩基調の可愛らしい外装は、ギフトでも映えますが、初⾒で“ゆ
り根”と結び付かない声も想定されるため、鱗⽚のイラストや調理後の写真、産地紹介とレシピ動画へ⾶べるQR
を背⾯にまとめ、棚前でもECでも要点が⼀⽬で届く設計に整えると、理解と購買の迷いが減ります。さらに、
冬期は雪の結晶を活かした限定帯や贈答向け短冊を⽤意し、通年は⼩袋レシピを封⼊して⽤途を拡張、側⾯に内
容量の⽬安写真を添えると、⼿に取る前の不安が和らぎ、贈る・備える・試すの三つの動機を同時に満たせます。

農家がつくる加⼯品という誠実な語り⼝と真狩村の雪景と⽩い鱗⽚を重ねた世界観は独⾃性があり、地域と季節
を感じる価値が伝わります。産地マークや地域認証の併記で信頼を可視化し、地元店舗等との⼩さな協働企画を
通年で積み重ね、収穫体験や限定箱で物語を⾼めると、愛着と再購⼊の循環が⽣まれます。ブランドページでは
収穫⾳や⼟の匂いを想起させる短編映像を配置し、家庭の⾷卓写真を募集して季節の便りとして紹介、パッケー
ジのタグラインを広告と店舗POPで反復することで、記憶に残る合⾔葉が⽣まれ、選ばれる理由が⽇常化します。

無添加・無着⾊、農薬検査実施という安全設計は好感が持て、常温流通でも品質を保つ体制が整っています。
ゆり根は収穫までに６年かかる植物です。出荷までの記録をQRで開⽰、アレルギー表⽰や保管温度の注意も拡
⼤して⽰すと、家族で選ぶ場⾯の安⼼が強まります。配送では温度ログと製造ロットを合わせて表⽰し、解
凍・再加熱の適温を⼤きく明記、疑問が⽣じた際にすぐ連絡できる相談窓⼝を箱にもサイトにも統⼀表記する
と、購⼊後の不安が残らず、遠⽅への贈り物にも安⼼して選ばれます。
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90%

93%
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98%

全体に⼤きな６⾓形となっています。

素材のストーリーや 使い⽅、安全への配慮を指す
「素材・安全性・その他」が９８%と極めて⾼く評価
されています。信頼される点です。次に 広報戦略や
体制、展開⼒を指す「マネジメント・PR要因」が９
３%、商品⾃体の魅 ⼒度やストーリー性などを指す
「内部的要因」とネーミングやパッケージの魅⼒度を 
指す「外部的要因」が共に９２%、購買ターゲットや
マーケティングト レンドとの整合を指す「市場要
因」も９０%と続いていて、六項⽬中五項⽬が９０%
を超える⾮常に⾼い⽔準となっています。
ブランド イメージやブランド構築を指す「ブラン
ディング要因」は８９%となり、全体が⾼い数字なの
で低く感じるかもしれませんが、決して低い点数では
ありませんが、ここを極めれば更に商品として価値が
上がると考えられます。

グランプリ受賞おめでとうございます。
昨今、ゆり根が持つ本来の美味しさや、⽇本の⾷⽂化としての価値が、⽇常の⾷卓から少し遠ざかりつつ
あるように感じ、⼀消費者として寂しさを覚えていました。下処理に⼿間がかかるというイメージが先⾏
し、そのほのかな⽢みや滋味深い味わいを知る機会が減っているのかもしれません。そのような中で、貴
社の「ゆりの結晶」は、その流れを優しく変え、ゆり根の本当の魅⼒を「再発⾒」させてくれる⼤きな可
能性を秘めていると感じています。この商品は、伝統と現代の⾷卓とをつなぐ、⼤切な「架け橋」のよう
な存在です。特に素晴らしいと感じますのは、商品に込められた「世界観」です。この商品は単なる便利
な⾷材ではなく、「北海道真狩村の厳しくも美しい⾃然が育んだ、⼤地の贈り物」という、豊かで奥深い
物語を内包されています。
すべてが雪に閉ざされる厳しい冬の間、⼟の中でじっと栄養を蓄え、清らかな⽢みを育むゆり根の「純⽩
さ」。雪解けと共に収穫される、⼤地のエネルギーそのものであるかのような「⼒強さ」。
この情緒的な物語が、例えばパッケージデザインやWebサイトを通じて、真狩村の壮⼤な⾵景や、⽣産者
の⽅々の想いと共に表現されたなら、⼿に取る⼈々は価格以上の「体験価値」を感じてくださるはずです。
そして、商品の背景にある誠実なモノづくりを知ることで、深く共感し、⻑く愛されるファンとなってく
れることと信じています。
また、「ゆり根⽂化を未来へ継承する」という点においても、貴社の商品は⾮常に⼤きな役割を担ってい
らっしゃると感じます。特に現代の若い世代は、「タイパ（時間の効率）」を重視する⼀⽅で、「本物志
向」や「⼼豊かな暮らし（ウェルネス）」を求める、⾮常に洗練された価値観を持っています。「ゆりの
結晶」は、まさにその両⽅を満たす、稀有な商品です。「下処理不要・常温保存」という圧倒的な利便性
で、忙しい彼らの⽇常に寄り添います。同時に、HACCP準拠の管理や無添加・無着⾊といった、⽬に⾒
えない部分での誠実な姿勢が、「本物」を求める彼らの信頼を掴むでしょう。「いつものサラダに加える
だけで、⾷卓が豊かになる」「疲れた⽇に、⼿軽に滋味深いスープが作れる」といった体験は、彼らに
とって何よりの「ウェルネス」となります。伝統的な和⾷の素晴らしさはもちろんのこと、SNSなどを通
じて「純⽩のポタージュ」や「ゆり根とチーズのブルスケッタ」といった、彼らのライフスタイルに馴染
む新しいレシピをご提案いただくことで「⾃分をいたわる、新しい定番⾷材」として、きっと受け⼊れら
れていくはずです。「ゆりの結晶」が真狩村の美しい世界観をまとい、新しい世代の⾷卓を彩ることで、
⽇本のゆり根⽂化が未来へと豊かに継承されていく。その素晴らしい未来図を⼼から期待し、応援してい
ます。
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