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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

北海道のとうもろこし
グランプリ

サクサクとした⾷感が⽣に近い

保存料不使⽤で、衛⽣管理などの安全性が明確である

シンプルで素材が⾒える安⼼感のあるパッケージ
朝もぎをして即加⼯するので、鮮度保持が優れている
北海道真狩村産の信頼性と安⼼感が⾼い

消費者にとっては、価格的にはやや⾼いと感じる
パッケージがシンプルすぎて訴求⼒が弱い
ブランドページ・公式サイトの情報不⾜が指摘される

「恵味」品種の説明や差別化情報が不⾜している

SNS更新頻度や広報⼒の弱さが指摘される
放射性物質検査対象外への不安が⼀部にある
⾷べ⽅提案やアレンジ紹介が不⾜している

⽢味が強く、鮮度を感じる味わい

⼀年中⾷べられる利便性と市場適合性が良い

第94回（2025年12⽉）

4.3%

点数分布は、⾦賞相当が38％、グランプリ相当が63％を占めた
結果、総合評価91％で【グランプリ】となりました。グラフが⾼
得点に寄った理由として、⽣のとうもろこしのような“味、新鮮さ
や⾷感”などが多くの⼈の共感を得ました。アンケート結果から7
割強の⼈がこの商品に「興味がある」と答えていることからも商
品の分かり易さは⾮常に強みと⾔えます。全体的に⾼評価でした
が、広報などの発信⼒の弱さを指摘する意⾒もありました。

5.8%
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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

⻩⾦⾊が光を受けて瑞々しく輝い
ている

粒の輪郭が際⽴つ⾃然な透明感

光の反射で粒⼀つ⼀つが奥⾏きを
帯びる、明るいイエロー

均整の取れた粒が規則正しく連な
る

粒は均⼀でほどよい⼤きさが揃う

表⾯の凹凸が⽴体的な存在感を⽣
む

初夏の畑を思わせる⻘く⽢い⾹り

⻩⾦⾊の輝き

⽢く⾹ばしい⾹り、
お⽇様の匂い

柔らかく⾵が通るような軽い⾹り

湿り気を帯びたふくよかな⾹り

夏の⽴ち上がる蒸気の⾹り、
懐かしい匂い

⾒た⽬は、とうもろこし全体にたくさんの⻩⾦⾊の粒がぎっしり詰まって、⽣のとうもろこしのような
新鮮さを感じました。粒の⼀つ⼀つが⽴体的に浮き上がるような存在感を放ち、均整の取れた粒の並びは
丁寧な育成と収穫を想像させ、⾷べる前から安⼼感や信頼感が⾼まりました。

⼤きさは、夏に⾷べる新鮮な⽣のとうもろこしと同じ印象を受け、視覚と⾹りの両⾯で鮮度の⾼さを強
く感じます。袋を開封した瞬間にふわりと⽴ち上がる⾹りは初夏の畑を思わせ、⻘く⽢い匂いが⾃然その
ものの魅⼒を語りかけるようでした。

視覚・嗅覚の両⾯が調和し、「これから⾷べるとうもろこしはきっと⽢くて新鮮だ」と、⾷前に“早く
⾷べたい”そんな期待感に⼼が躍りました。
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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

⽢味を引き⽴てる軽く爽やかな酸
味

⾃然の余韻が残るほのかな苦味

噛むたびに滲み出る穀物の旨味

フルーツのような濃く上品な⽢味

⽢味を⽀える⾃然由来の淡い塩味

⽢さと⾹ばしさが重なり奥⾏きを
感じる夏の畑で取れた味

⽢い⾹りが⼝の中でふわり広がる

ほんのり温かく、やわらかく優し
い平和な⼝触り

サクッと噛める適度な柔らかさ

表⾯はしっとり、内部はみずみず
しい

粘りはなく軽やかにほどける⾷感

粒が⾆の上で弾み、⼼地よくほぐ
れる

⼝中では静けさの中に⼩気味よい
響きが広がる

「サクッ」「プリッ」と弾ける

⼝に含んだ瞬間、とうもろこしの粒が軽く弾けるような「サクッ」とした⾷感が広がり、レトルトとは
思えない⽣に近い⻭触りが⼼地よさを演出してくれました。粒の中から滲み出すスープのような⽢味は濃
厚でありながら後味は軽やかで、フルーツのような⾃然な⽢味が⾆の上を優しく満たしてくれます。
基本五味をしっかりと感じ、⽢味を引き⽴てる軽く爽やかな“酸味”、⽢味を⽀えるようなほのかな“苦

味”、フルーツのような“⽢味”、穀物の“旨味”や淡い“塩味”、が存在し、とうもろこし本来の⽴体的な味わ
いがバランスよく調和しています。この五味のバランスの良さが多くの⼈が“おいしい”と感じることがで
きる理由となります。

⾷感のリズムは軽快で、⾳としての「サクッ」という響きが五感を豊かにしてくれます。⽢く爽やかな
⾹気が⿐に抜け、とうもろこし1本を⼀気に⾷べてしまいたいという気持ちになりました。
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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

⽢味が⼼地よく⾆に残りつつ、軽やかに消えていく清涼感ある
後味が⻑く続く

北海道の涼やかな気候を思わせる爽やかな余韻が残り、地域性
を味覚で感じられる

昔ながらの茹でたとうもろこしをすぐに⾷べたことを思い出す
懐かしさがあり、家庭的な安⼼感がある

⾃然な⽢さと軽い後味は健康的で、⽇常の⾷⽣活にも無理なく
取り⼊れられる、また⽣触感レトルトなので1年中新鮮なとうも
ろこしが⾷べられるので嬉しい

五感 評点

視覚 5

聴覚 4

触覚 5

味覚 5

嗅覚
4

広義の味 評点

北海道の味 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 4

五味 評点

酸味 3

苦味 2

うま味 4

⽢味 4

塩味 3
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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

【北海道のとうもろこし】は「⽣に近い⽢さ」「サクサクとした⻭切れ」など、多くの⼈から五感で⾮常
に⾼い評価を得ています。特に“レトルトと思えない⾷感”という声が多数あり、朝もぎ後すぐの予冷・加⼯
という製法が鮮度保持に効果を発揮している点が強みとして明確です。

味・品質の満⾜度は極めて⾼いので、“恵味”品種の特性や糖度などを可視化すれば、ニュース性や説得⼒
が更に増し、消費者にとって「より語れる商品」へ発展する可能性が⾼いと考えられます。

「農家だからできる加⼯」「オール真狩産」というブランド核は⾮常に強く、多くの評価者がその誠実さ
や⼿間ひまに共感しています。⼀⽅で、ブランドとしての統⼀イメージやシリーズ展開の⽅向性が消費者に
⼗分伝わっていないとの指摘がありました。“恵味”品種や真狩村の特性を前⾯に出すことで、既存の「北海
道のとうもろこし」という⼀般名詞的名称から、固有ブランドとしての地位確⽴が可能です。また他の農産
品と連動させた地域ブランド戦略にも発展性があると考えられます。

レトルトでありながら⽣に近い味を楽しめる点は差別化ポイントとして⼤きく、BBQ・アウトドア・お弁
当・備蓄など多様な⽤途とマッチしています。30代以上の品質重視層、家庭向け、ギフト需要など、ター
ゲット市場は広いと考えられます。 ⼀⽅、価格については「やや⾼い」という声が⼀定ありますので、今
後は価格妥当性を伝えるストーリー、「農家直送」「恵味の希少性」「糖度・⾷感のデータ」など価値訴求
を強化することで市場浸透が期待できるのではないでしょうか。

ネーミング「北海道のとうもろこし」は直球で親しみやすさがあり安⼼感があります。
⼀⽅、他の商品との差別化、地域独⾃性の観点では弱いとの意⾒があります。パッケージについては、シン
プルで中⾝が⾒えて安⼼できる点や開封・処分のしやすさも評価されました。

⼀⽅、こだわり(差別化や物語性)や安全性表⽰をパッケージに付加することにより、店頭で商品が⽬⽴ち
更に多くの消費者にこの商品の良さが伝わると思います。

広報専⾨部署の設置やSNS発信、どさんこプラザ・道の駅などでの積極販売など、⼀定のPR体制が整って
いることは素晴らしいです。ただ、「SNS更新頻度が低い」、「顧客相談窓⼝が明確でない」など、情報発
信や継続性に課題があると考えられます。また、広告予算の確保やブランドページの新設を望む声が多くあ
りました。⽣産者の顔が⾒える情報や加⼯のこだわり、農家としての想いなど、共感を⽣む発信、PR体制の
底上げ等の⼯夫がブランド浸透の鍵となり、今後の⼤きな伸びしろを感じることができます。

農薬検査、HACCPに基づく衛⽣管理、官能検査、保存料・着⾊料不使⽤といった取り組みは、とても素晴
らしです。安全性に関する信頼はと良いと感じました。

⼀⽅で、放射性物質検査の対象外である点への不安や、HACCPの認証レベル（⾃主導⼊か取得済か）が気
になる消費者もいるでしょう。この商品は、品質や素材の良さは⼤きな魅⼒ですので、パッケージや販促物
に安全への取り組みを「⾒える化」することで購買促進に直結すると考えられます。
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93%

91%

89%

92%

90%

96%

要因分布として、89％から96％の範囲に分布し、全体的
にバランスの良い⼤きな六⾓形となりました。

味や⾹りなど五感からなる商品⾃体の魅⼒を表す「内部
的要因」が93％、「マネジメント・PR要因」が92％ネー
ミングやパッケージから構成される「外部的要因」が91％、
「ブランディング要因」が90％と、この商品が持つそれぞ
れの特徴やクオリティが⾼く、安定した⾼評価に繋がりま
した。「素材・安全性」は96％です。これは地産地消の素
材の良さが安⼼感と信頼性に繋がったのだと考えられます。

⼀⽅「市場要因」が90％に届かず89％に留まったのは情
報発信不⾜の印象が強かったと考えられます。今後情報発
信を⼯夫することによって、伸びしろを強く感じます。

まず初めに、真狩村で育った⽣でも⾷べられるほど⽢い品種「恵味」を使⽤し、朝もぎ後すぐに予冷・
レトルト加⼯し、⼀年中フレッシュな⾷感で味わえるようにチャレンジし試⾏錯誤をされ「北海道のとう
もろこし」を完成された姿勢に敬意を表します。

「北海道のとうもろこし」は、⽢味・⾹り・サクサクした⾷感についてはレトルトとは思えないクオリ
ティの⾼さでした。また、保存料・着⾊料不使⽤、HACCP管理、農薬検査の徹底など、安全性⾯でも優
れた評価が多く、安⼼して⼦どもや⾼齢者に提供できる点も⽀持を集めています。

パッケージはシンプルで素材が⾒える点が好印象ですが 、“訴求不⾜・特徴が⾒えにくい”という改善意
⾒もあります。特に「恵味」品種の説明や、朝もぎ即加⼯のストーリー、糖度や⾷感のデータ化など、価
値を⾼める情報が⼗分に伝わっていないことが課題だと考えます。さらに、価格がやや⾼く感じられる点
も課題であり、価格理由を裏づけるストーリーや品質データの提⽰をすることによって消費者は納得する
のではないでしょうか。
PR・ブランディング⾯では、SNS更新頻度や公式サイトの不在、QRコード先の動画の古さなど、情報

発信⼒の弱さを感じます。また、「北海道のとうもろこし」という名称は親しみやすい反⾯、差別化しづ
らく、真狩村という地域ブランドや「恵味」品種の独⾃性を前⾯に押し出すことが望ましいです。企業と
して真摯なものづくり姿勢は⾼く評価されていますので、それをより積極的に伝えるブランディングが求
められます。価値をより分かりやすく伝える「情報の可視化」「ブランドストーリーの発信」「パッケー
ジ訴求の強化」が今後の鍵となると思います。これらを強化することで、全国的な認知拡⼤とファン層形
成が⼀層進むと予想されます。最後に「北海道のとうもろこし」の更なる⾶躍と活躍を楽しみにしていま
す。
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