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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
和豚もちぶた⾁味噌
グランプリ

化学調味料に頼らず素材の味を⽣かしている

ネーミングがわかりやすく親しみが持てる

ご飯が⽌まらないほど、旨みと⽢みのバランスが絶妙
⽣産者の想いと循環型農業の物語に⼼が温まる
スタンドパックで使いやすく保存もしやすい

もちぶたのコクが⾟さに隠れて少し感じにくい
味が濃いめなので、もう少し優しい味でも良さそう
パッケージを⾒ただけではストーリーが伝わりにくい

⾟味や塩味がやや強く、もう少し丸みがあると嬉しい

デザインにもう⼀⼯夫あると売り場でより⽬を引きそう
価格がやや⾼めで、⽇常使いにはハードルを感じる
SNSやWebでの発信が控えめでもっと魅⼒を伝えてほしい

和豚もちぶたの旨みと味噌の調和が絶妙で美味しい

誠実な⼿づくりの姿勢が感じられ、応援したくなる

第94回（2025年12⽉）

2.2%

点数分布は、⾦賞相当が28％、グランプリ相当が71％を占め、
特に95〜100点の得点帯が57％と突出しており、⾼得点に集中し
た結果、総合評価93点という⾮常に⾼い結果となりました。

審査員の多くが商品の完成度、素材へのこだわり、循環型農業
のストーリー性を強く⽀持したことが伺えます。

また、Webアンケートではほぼ全項⽬で肯定的な回答が多数を
占め、品質とのバランスが⼗分に評価されていると考えられます。

2.2%

2.2%

2.2%

2.2%

6.5%
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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

深い茶褐⾊が艶やかに輝き、⾷欲
をそそる⾊合い

不透明ながら素材の密度が感じら
れる

味噌の濃淡が⾃然で、奥⾏きを感
じる

中⾝が⾒えるフタ付き透明スタン
ド

外装は約14.5cm×9.5cm×2.5cm

味噌の層が⽴体的で、深みを想像
させる奥⾏きがある

⽣姜とにんにくの⾹りが、炊きた
てのご飯を思い出させる

艶のある濃い茶⾊から、発酵味噌
の深い⾹りが感じられる

⽢⾟い味噌と⾁のコクが⾹りにも
にじみ出る

ジュワッと炒める⾳が聞こえてく
るよう

なめらかな中にほぐれたひき⾁の
粒感を思わせる

⽩⽶の湯気とともに⽴つ⾹りに温
もりを感じる

⾒た瞬間から“おいしさ”を直感させてくれ、深みのある茶褐⾊の味噌にほどよい艶があり、発酵⾷品な
らではの奥⾏きが感じられます。ひき⾁の粒が均⼀で、味噌と絡み合う様⼦は、素材の良さと⼿づくりの
姿勢がしっかり伝わるポイントです。毎⽇のどんな⾷卓にも馴染み「ご飯にのせたら絶対に合う」と思わ
せる安⼼感と期待感があります。
⾹りにおいては、⽣姜やにんにくがふわりと⽴ち上がり、炊きたてのご飯と相性が良さそうだと直感さ
せる⽢⾟い⾹りや、味噌の発酵由来の豊かな芳⾹、豚⾁のほのかな⽢みなど、複数の⾹りがバランスよく
調和しています。また、幅広い年代の⽅に受け⼊れられる印象で、⾷卓に並んだ瞬間に思わず⼿を伸ばし
たくなります。

総じて、視覚と嗅覚の両⾯で、⾷べる前の期待値をしっかりと引き上げる商品です。素材の良さと丁寧
な製法がそのまま表現されており、⾷前感として⾮常に優れた評価を得られる⼀品だといえます。
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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

味噌の発酵感をわずかに感じる穏
やかな酸味
苦味は控えめで素材の⽢さを引き
⽴てる印象
豚のコクと味噌の深みが重なり濃
厚な旨味
みりんと砂糖の⽢さが後味に柔ら
かく残る
ご飯を誘う⼼地よい塩味が全体を
まとめている

豚の旨みと味噌の深みが重なり、
奥⾏きある豊かな味わい

⽣姜と味噌、豚の⽢い⾹りがふわ
りと抜ける

温かいご飯となじみ⼼地よいぬく
もり

柔らかいひき⾁が味噌と優しく馴
染む
しっとりとした味噌の湿り気があ
る
程よいまとまりで粘りすぎない⾃
然な粘性
粒感の残る⾁質が⾆に⼼地よく広
がる

静かにほどけていき⾳の主張は控
えめである

ほろっ、ふわっと柔らかくほどけ
る⾷感

まず味噌の深い旨味と豚⾁の⾃然な⽢みが重なり、しっかりとした味の厚みが広がります。発酵由来の
コクが味全体を⽀え、みりんや砂糖の穏やかな⽢さが後味に丸みを加えています。塩味はご飯との相性を
意識した⼒強さがあり、⾷べ進めたくなる余韻を⽣み出している点が特徴です。⾟味は控えめですが、⾷
べるほどに軽い刺激が遅れてきて味わいを程よくまとめています。⾹りは⽣姜やにんにくの⾷欲をそそる
⾹りがありますが、家庭料理を思わせる穏やかで温かい印象です。味噌の豊かな⾹りと豚⾁の⽢い⾹りが
重なり、⾷べながら⾹りの変化を楽しめる点も魅⼒です。温度感は、温かいご飯との相性は絶品で、ぬく
もりが旨味を⼀層引き⽴てます。また、冷たいままでも味がぼやけず、利便性の⾼さを感じさせます。
テクスチャーはしっとりした味噌と、ほぐれるように柔らかなひき⾁の粒感が調和し、⾆の上で⾃然に

ほどけていきます。やわらかな⾷感は、この商品の温もりや⾝体に優しい素材の魅⼒を表しています。
総じて、味・⾹り・⾷感が⼼地よく重なり、⾷べ進めるほどに満⾜感が⾼まる商品です。
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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

味噌のコクと豚の⽢みがやさしく残り、余韻が温かく続く。強
さは控えめで、⼼地よい満⾜感が広がる。

新潟の⾵⼟が育む⼤⾖・⽶・豚の恵みが感じられ、地域の温か
さが後味にそっと寄り添う。

どこか家庭の⾷卓を思い出す親しみやすい味で、⽇常の⾷習慣
に⾃然に溶け込む⼼地よさがある。

無添加の素材感と発酵⾷のやさしさが伝わり、忙しい⽣活の中
でも安⼼して取り⼊れやすい印象が残る。

広義の味 評点

コク 5

⾹り⽴ち 5

まろやかさ 4

ピリ⾟感 2

⾁感 4

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 5

塩味 5

五感 評点

視覚 3

聴覚 1

触覚 3

味覚 5

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

化学調味料に頼らず素材の旨味を丁寧に引き出した⼀品で、にんにくや味噌、醤油の調和が⽣み出す深い
コクと⾹りが⾷欲をそそります。ご飯との相性は抜群で、循環型農業を背景にしたストーリーが味わいに説
得⼒を添えています。発酵の⾵味や塩味がやや強めとの声もありましたが、⾟味や⽢味のバランスを調整す
ることで、より幅広い層に愛される味へと進化できるでしょう。お酒のお供やアレンジ提案を加えることで、
味噌の魅⼒とニュース性が⼀層引き⽴つと感じられました。

社⻑⾃らが理念を語り、社員が⼀体となって地域と連携しながら誠実に商品づくりへ取り組む姿勢は、企
業の信頼性を強く⽀えています。顧客窓⼝やクレーム対応体制も整備され、安⼼して購⼊できる環境が整っ
ている点も⾼く評価されます。SNSやWebを通じた情報発信にも前向きで、課題を認識し改善に取り組む姿
勢が感じられます。今後は、専任担当者を配置し、動画やレシピ紹介、現場スタッフの声などを交えたス
トーリー発信を強化することで、ブランドの魅⼒と共感⼒が⼀層⾼まるでしょう。

共働き世帯の増加や時短志向といった現代の⾷卓ニーズに的確に応えた商品です。安⼼・安全な地産素材
を⽤いた発酵⾷品として、健康志向・⾃然派トレンドにも合致しています。ご飯のお供としてはもちろん、
調味料やおつまみなど幅広い⽤途に展開できる汎⽤性も魅⼒です。⼀⽅で、家庭⽤としてはやや⾼価格と感
じる層もいて、少量サイズや詰め合わせ企画、試⾷機会の提供が初回購⼊の後押しとなるでしょう。ター
ゲットの明確化、地元愛や循環型農業の物語を発信することで、地域ブランドとしての価値が⾼まります。

「和豚もちぶた⾁味噌」という商品名は、素材と⽤途が⼀⽬で伝わるわかりやすいネーミングで、サブタ
イトル「ごはんに合う」も期待に応える内容です。フタ付きスタンドパックは使いやすく、保存性・携帯性
にも優れ、家庭⽤にも贈答⽤にも対応できる設計が⾼く評価されました。⼀⽅で、デザイン⾯では競合商品
との差別化を意識し、和豚もちぶたの背景や⾃家製糀など開発ストーリーをパッケージ上でより明確に伝え
る⼯夫が望まれます。

銘柄豚「和豚もちぶた」と⾃家製糀を軸に、地域との循環型農業を体現するブランドとして⾼く評価され
ます。無添加・誠実な製法が安⼼感を⽣み、⽇常使いからプチギフトまで対応する設計が、品質と温かみを
兼ね備えたブランドイメージを確⽴しています。⼀⽅で、ブランドストーリーの発信⼒を⾼める余地もあり、
専⽤ページや動画などで「和豚もちぶたの恵みを届ける」という統⼀メッセージを発信することで、より深
い共感を得られるでしょう。

飼料・飼育環境・衛⽣管理が徹底されたブランド豚を使⽤し、⾃社製糀や新潟県産の⼤⾖・⽶など、地域
素材へのこだわりが光る⼀品です。保存料・着⾊料を⼀切使わず、農薬・放射能検査を実施するなど、安全
管理体制の確かさが安⼼感を⾼めています。素材本来の⾵味を活かす⾃然な製法や、循環型農業の理念が信
頼を⽀える要素となっています。今後は、検査結果や衛⽣管理の取り組みをHPやパッケージQRコードで⾒
える化し、消費者が安⼼を実感できる発信を強化することで、信頼と共感の輪がさらに広がるでしょう。
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94%

94%

92%

91%

92%

100%

全体として⼤きな六⾓形となり、⾼い完成度を
⽰しています。特に「素材・安全性・その他の要
因」は100％と満点評価を受け、和豚もちぶたの品
質管理や⾃家製糀、保存料・着⾊料不使⽤など、
安全性への信頼が⾼く寄せられました。「内部的
要因」「外部的要因」はいずれも94％と⾼⽔準で、
味のまとまりやパッケージの使いやすさ、ネーミ
ングの分かりやすさが評価されています。「市場
要因」「ブランディング要因」も92％と堅調で、
時短ニーズとの親和性や循環型農業のストーリー
が⽀持されています。「マネジメント・PR要因」
は91％と⾼いものの、SNS発信や情報の⾒える化
を強化することでさらに伸びしろが期待されます。

まずはじめに、和豚もちぶたを中⼼とした循環型農業を⼤切にし、その恵みを誠実に商品へと昇華され
てきた貴社の歩みに、⼼より敬意を表します。養豚・農業・加⼯の⼀体的な取り組みは、単なる製造⼯程
ではなく地域とともに⾷を育てる姿勢として多くの審査員から⾼い評価を受けました。本商品は、味噌の
深みと豚⾁の⽢みが調和し、「ご飯が⽌まらない」「素材を⽣かした優しい味わい」といった声が寄せら
れるなど、味覚⾯での完成度が⾮常に⾼い⼀品です。化学調味料に頼らず、⾃家製糀や県産素材を使⽤す
る姿勢も、安⼼感と誠実さを⽀えている⼤きな要素として評価されました。

⼀⽅で、⾟味や塩味を調整すれば、より幅広い年代に受け⼊れられるとの前向きな提案もあり、今後の
進化への期待を感じさせます。外観や機能⾯においては「⽴てて保存できるのが便利」「ネーミングが直
感的で分かりやすい」との評価が並びました。また「もち豚や糀の背景がパッケージで伝わると魅⼒がさ
らに深まる」との声も多く、QRコードによるレシピ紹介や認証マークの追加は、商品理解を⾼めブラン
ドの個性と信頼性を⾃然に引き⽴てる⼿段として有効であると複数の審査員が指摘しています。すでに⾼
い完成度のある商品だからこそ、情報発信の⼯夫がさらなる共感とリピートにつながるものと感じられま
す。さらに、今回特に印象に残ったのは、もち豚の堆肥を活⽤して栽培されているコシヒカリの存在です。
審査員からは「粒が⼤きく、美しく、とても美味しい」と驚きの声があがり、この⽶⾃体が強い価値を持
つと⾼く評価されました。今後は、コシヒカリにも受賞メダルを付与し、⾁味噌とのセットとしてギフト
やお⼟産商品へ展開することで、循環型農業の魅⼒を⼀層深く伝えられるのではないでしょうか。

総じて、本商品は味・素材・安全性・ストーリーが⼀体となった、温かさと誠実さに満ちた⼀品です。
貴社がこれからも地域とともに築く未来を、審査員⼀同、⼼より祈念申し上げます。
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