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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

4.3%

フリーズドライ ⼤根おろし
グランプリ

フリーズドライの⼤根おろしが珍しく、使いやすい

第94回（2025年12⽉）

点数分布は、⾦賞相当が6％、グランプリ相当が94％を占めた
結果、総合評価94点で【グランプリ】相当の評価となりました。
⾼評価の要因は、何といっても⼤根おろしが⼿軽に⾷べられる点
が挙げられます。

WEBアンケートでは、肯定的意⾒が、興味85.7％・価格
92.9％・客層88.1％・USP90.5％と⾼い数値で評価されている⼀
⽅で、ネーミング66.7％となっており、ネーミングに対する否定
的な意⾒も7.1％⾒られ、顧客ロイヤリティを⾼めるための検討の
余地があると考えます。

おろしたての新鮮な⾵味が閉じ込められている
分かりやすい商品名とパッケージで⽬に留まる
パッケージにあるイメージが分かりやすい
現代の家庭環境や⾷環境にぴったりだと思う
便利さや価格が素晴らしい
⼤根おろしは⾯倒という⽅も多く、トレンドに合った商品

デザイン全体が⽩基調のため棚での差別化がやや難しい印象
もう少しフレッシュ感のある⾹気成分が欲しい
⽔を⼊れる⽬盛り線付のカップに⼊っているともっと⼿軽
⽔で戻せる⼿軽さを、より伝える⼯夫があると良いと思う
利便性を重視しない層には、⼿に取るタイミング選ぶ価格帯
試⾷やサンプリングで認知を促すとより購⼊意欲が沸くと思う
パッケージが透明でないので、商品が若⼲わかりにくい
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美味しさ分析レポート1

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

雪のように⽩く澄み、素材の清ら
かさが伝わる

⽔を含んだような柔らかな透け感
がみずみずしさを映す

⽩の陰影が柔らかく、みずみずし
さを引き⽴てる

細かな粒⼦がふんわりまとまり、
おろしたての印象

粒の⼤⼩がほどよく混ざり、⼿作
り感を想起させる

ふっくらと重なり、奥⾏きを感じ
る⽴体的な仕上がり

朝霧のように清らかで淡い⾹りが
やさしく広がる

真っ⽩な⾒た⽬からひんやりとし
た⾹りが⽴つ

⽢みが強く⾟みをほとんど感じな
い、おろしたての⾹りを感じる

おろし⾦の⾳を思わせる澄んだ⾹
気が印象的

指先に触れるような清涼感ある⾹
りが広がる

⽔を注ぐと瑞々しく清々しい⾹り
が広がる

⽩く澄んだ⼤根おろしは、雪のように清らかな印象を与え、光を柔らかく透かす姿がみずみずしさを感じ
させます。粒の⼤⼩や陰影の⾃然さが⼿おろしに近い温かみを表し、ふっくらとした層が⽣まれることで、
おろしたての質感をそのまま閉じ込めたような⽴体感があります。⽬に映る⽩の純度が⾼く、⾒る⼈に清潔
感と安⼼感を届ける視覚設計が巧みです。⽔を注ぐだけで再現されるこの透明感は、製法の丁寧さを裏付け
るものであり、⾷卓に置いた瞬間に「⼿間なく本物を味わえる」信頼感を⽣み出しています。⾹りは穏やか
で、朝霧のような清らかさが⿐先をくすぐり、⼤根本来の⾟みと⽢みが混じり合うおろしたての⾹りがほの
かに⽴ちのぼります。指先で触れるような清涼感のある⾹気は、フリーズドライという技術の中に⾃然が息
づくようで、調理前から新鮮さへの期待を⾼めます。⾒た⽬と⾹りが調和し、素材への信頼が感じられる⼀
⽅、この仕上がりには⽣産者の誠実さと技術⼒の確かさもにじみます。家庭の⾷卓だけでなく、外⾷や惣菜
にも活かせる利便性があり、⼿軽さの中に職⼈の⼼を感じる商品として、⾷の楽しみを広げてくれます。
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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

淡い酸の気配が油を切り、後⼝を
軽くする
微かな苦味が⽢みを締め、味の輪
郭を整える
⼤根の旨みが汁気に広がり、料理
に奥⾏きが出る
⾃然な⽢みが⼝の中全体に広がり
やさしくまとめる

塩味は、ほぼ感じられない

和⾷の脇役が主役にもなり、軽や
かに旨さを⽀える

⿐に抜ける⻘みと⽢みが重なり、
清々しくまとまる

冷⽔戻しで⼝中は涼やか、温菜に
も穏やかに寄り添う

繊維は柔らかく、ほどける⾷感で
喉通りが軽くなる
⽔分を含みしっとり、油物と合わ
せて重さを和らげる
軽いとろみが具材を受け⽌め、味
の⼀体感を作る
⾆の上でほどけて瑞々しく、薬味
感覚で量を調整しやすい

⾳は控えめで穏やか、咀嚼のリズ
ムを邪魔しない

するり、ふわりとほどけ、⼝中で
静かに馴染む

⼝に含んだ瞬間、冷⽔で戻した⼤根おろし特有のひんやりとした感触が広がり、みずみずしい⾹りと共に清
涼感をもたらします。⾃然な⽢みが⾟みを包み込み、淡い酸味が油分をほどよく洗い流すことで、⾷事全体
のバランスを整えます。素材の旨みが際⽴ち、どんな料理にも寄り添う優しい味わいです。繊維の柔らかさ
と軽いとろみが⾆に⼼地よく、ほどけるように消えていく感覚が印象的で、咀嚼のたびに⼩さな爽快感を⽣
みます。⾹りはおろしたての⻘さと⾃然の⽢みが混ざり合い、⿐へ抜ける瞬間に畑の⾵景が浮かぶようです。
⾳はほとんど⽴てず、するりと馴染む静けさが⼼地よく、⾷卓の空気を和らげます。フリーズドライ製法の
確かさが⽣きた⼀品であり、調理の⼿軽さに反して職⼈の繊細な感性が感じられます。⼤根おろし特有の⽔
分が活きたしっとり感は油料理との相性もよく、揚げ物の重さをやわらげながら爽やかさを添えます。素材
を⽣かした味づくりのため、塩分を控えたい⽅にも⾃然な満⾜感を与えられ、健康意識の⾼い層にも響く味
設計です。軽やかさの中に誠実なものづくりの姿勢が感じられ、家庭の常備調味素材としても⾼い完成度を
持つ商品です。
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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

⾷後には⽢味が尾を引き、⼝の中全体にふんわりと広がる。
油料理の余韻を軽やかに整え、清涼感のある後味が⼼地よく⻑
く続き、⾷後の満⾜感を深める。

寒暖差のある⾼原で育った⼤根の⽢みとみずみずしさが、信州
の澄んだ空気や冷涼な⾵を感じさせる。その⾵味は地域の⾃然
を映し出し、爽やかさと優しさを兼ね備えている。

⼿間のかかるおろし作業を省きながらも、おろしたての味と⾹
りを⼿軽に楽しめる体験は、家庭の知恵や⽇本の⾷⽂化を現代
に継ぐものであり、便利さと伝統が共存している。

保存料を使わず素材本来の味を活かした製法は、健康志向や減
塩を意識する⽣活様式に調和する。⾃然の恵みをそのまま取り
⼊れる安⼼感があり、体にやさしい味わい。

五味 評点

酸味 2

苦味 2

うま味 4

⽢味 5

塩味 1

広義の味 評点

⾟味の切れ 5

後味の軽さ 4

⾹りの抜け 5

爽快な余韻 4

⾃然な⽢み 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 3

触覚 5

味覚 4

嗅覚 5
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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

フリーズドライとは思えない⼤根の⾵味や⾷感、⾹りの再現度が⾼く、⽔だけで簡単に戻せる⼿軽さも含め
て、常備品として⾮常に魅⼒的です。⼀⽅で、シャキシャキ感や⾟味の物⾜りなさを感じる声も⼀部にありま
した。そのため、⾷感や味わいに調整幅を持たせる⼯夫を添えることで、和⾷のトッピング⽤途から⽇常の⼀
品まで、さらに幅広く⽀持される商品として展開できそうです。また、摺りたてのような瑞々しさをより強調
した説明や、⽔戻し時の温度や時間に関するアドバイスが加わると、初めて⼿に取る⽅にも安⼼感が⽣まれ、
再現性の⾼さが⼀層評価されるのではないでしょうか。

フリーズドライ⼤根おろしというユニークな切り⼝は、他社との差別化が図りやすく、外⾷や中⾷では代替
品の少ない独⾃性の⾼い商品構成となっており、⼩容量・軽量・⻑期保存可能という点は業務⽤や⾼齢者施設、
アウトドア市場などへの展開においても⼀定の汎⽤性が期待されます。⼀⽅で、⼀般家庭向けでは⽤途の想起
にやや時間を要する可能性があり、⾷卓利⽤に直結する使⽤例や提案コンテンツを明確に発信することが求め
られます。販路やチャネルごとに訴求点を調整しながら、パートナー企業や⼩売店舗との連携を深めることで、
市場の裾野を着実に広げられる余地が感じられます。

無添加といった健康志向のキーワードは、昨今の⾷の安⼼・安全に対する関⼼の⾼まりとも合致し、⻑期保
存可能なフリーズドライという特性が、防災意識や簡便志向の⾼まりを背景に需要喚起の要素となり得ます。
ただし、⾮常⾷や備蓄⽤途としては既存の認知度が限定的であり、⼀般流通では同ジャンルの商品に⽐べて機
能性や利便性の伝わり⽅がやや控えめです。使⽤シーンを想起させるプロモーションや、簡便調理を訴求する
売場展開を⼯夫することで、⽇常⽤途だけでなく⾮常時の備えとしての提案⼒を⾼められる余地があるように
感じられます。

「フリーズドライ ⼤根おろし」というネーミングは、商品の性質を的確に表しており、素材の安⼼感と⽤途
の明快さを備え、特に中⾼年層にとって⽇常使いや⾮常時の備えとして選ばれやすい親しみを感じさせます。
⼀⽅、パッケージは情報が過多なわりに整理が⾏き届かず、⽂字サイズが⼩さく視認性に乏しいため、加齢に
伴う視⼒変化を抱える世代にとって、内容把握や使⽤判断にやや負荷がかかる構成といえます。カップ型容器
への変更や、⽔の⽬安線といった視覚的な補助構造を導⼊することで、使いやすさと訴求⼒が⾼まり、商品特
性がより的確に伝わる可能性があります。

フリーズドライ製法を⽣かした無添加の⼤根おろしという商品設計は、安⼼・安全志向のブランドイメージ
に合致しており、健康や⼿軽さを重視する現代の⽣活者ニーズとも親和性が⾼く、シンプルながら機能的な印
象を与えるパッケージデザインと併せて、実直で誠実なブランド姿勢を伝える構成となっています。市場では
差別化が難しい調味補助カテゴリーにおいて、機能性・利便性・信頼性の三拍⼦が揃った製品であることを、
ブランドの“軸”として明確に打ち出すことが、消費者に向けたブランドストーリーの構築において有効と考え
られます。販促活動ではその背景や製造⼯程も交えて語れる余地があります。

フリーズドライ製法による⼤根おろしは、衛⽣的な調理を後押ししながら常温での保管も可能な点で、家庭
⽤・業務⽤のいずれにも安⼼感と利便性を提供しており、添加物を加えない商品設計も信頼感につながってい
ます。さらに、製造⼯程の衛⽣管理体制やPL保険への加⼊状況も、トラブル時の備えとして信頼の根拠となり、
企業姿勢の評価に資する要素といえます。こうした裏付けある安⼼感を商品説明や販促物の中で丁寧に伝える
⼯夫が、⽣活者の不安を和らげ、さらなる信頼構築に寄与すると感じられます。
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94%

97%

要因分布は、すべての項⽬で90％を超えており、全体に
美しく整った六⾓形を描き、商品の完成度と⼀貫性の⾼
さが際⽴っています。内部的要因・外部的要因ともに
96％と⾼評価を得ており、味覚や⾹りの魅⼒に加え、⾒
た⽬やネーミングの印象も優れています。市場要因は
98％と突出しており、時流に即した提案⼒と購買意欲を
喚起する訴求性が⾼く評価されています。マネジメン
ト・PR要因95％、素材・安全性97％も安定しており、
体制⾯・品質⾯の信頼感が確⽴されています。ブラン
ディング要因も94％と決して低い評価ではありませんが、
商品価値をより明確に発信することで、継続的な⽀持と
ブランド定着がさらに期待されます。

本商品は、フリーズドライ技術を活かして⼤根おろしの⾵味と⾷感を⾒事に再現した完成度の⾼い製品
です。⽔を注ぐだけでおろしたてのようなみずみずしさが広がり、⾃然な⽢みと清涼感を備えた味わいが
印象的でした。
審査会では、「本当に⼤根おろしそのもの」「使い勝⼿が良く常備しやすい」といった声が多く寄せら

れ、簡便性と再現性の両⽴が⾼く評価されています。⾯倒な作業を省きつつ、⾷卓に“本物のおろし”の⾵
味を届ける設計は、家庭・業務のどちらにおいても利便性が⾼く、現代の⾷環境に合致した商品といえま
す。

⼀⽅で、⾹気や⾷感において「もう少しフレッシュ感があるとよい」「⾟味やシャキシャキ感がほし
い」との意⾒も⾒られました。これは味覚の安定性が⾼い反⾯、変化に乏しい印象を与える部分があると
もいえます。⽔戻し時の温度や時間の⼯夫、あるいは⾟味や粒感の異なるタイプ展開などにより、より多
様な嗜好に応えられる可能性が感じられます。また、⼤根の産地がベトナムである点については、国産へ
の転換を望む声もあり、ブランド価値向上の観点から検討の余地があるでしょう。

また、パッケージとして、商品の破損防⽌のためのプラスチック容器を提案する声もあり、計量⽬盛り
付きのものであれば、さらに利便性が向上すると考えられます。

商品名や⽤途は明快で親しみやすく、素材感や清潔感も伝わりますが、情報の整理や視覚的補助を加え
ることで、より幅広い年代層への訴求⼒が⾼まりそうです。価格⾯でも「やや⾼い」との声があったもの
の、原料や製法を踏まえると納得感があり、品質基準に対する理解を促す情報発信が有効と考えられます。

総じて、本商品は完成度と将来性を兼ね備え、誠実なものづくりの精神と利便性を両⽴させた優れた⼀
品です。フリーズドライの新たな可能性を開く存在として、今後の展開が⼤いに期待されます。

【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
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