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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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■ 点数分布
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受賞回・年⽉
岩⾒沢 もも⽣ハム
グランプリ

お酒通以外の⼈へのおすすめレシピがほしい

凝縮したおいしさとあとをひく旨味

信頼できる企業ブランドと慣れ親しんだ味への安⼼

⾁の弾⼒からくる存在感が圧倒的
もも⾁の旨味と脂の⽢味が素晴らしい
中が⾒えるクリアなパッケージが購⼊判断に便利

塩味が強いことへの健康不安
北海道ならではの地域性を感じるものが必要
北海道⼯場製造の表記がほしい

北海道の豚⾁との誤解を⽣むことへの懸念

少量パックが2個組み合わせだと便利でうれしい

男性やシニア世代もターゲットに⼊れてほしい

しっとりとした⾆触りとねっとりとした⾷感が絶妙

「北海道岩⾒沢」から感じるクリーンなイメージ

第94回（2025年12⽉）

点数は⾦賞相当からグランプリ相当に分布し、グランプリ相当と
いう評価が81%を占め総合評価94%で【グランプリ】となりまし
た。分布が⾼評価に寄った理由として、年代や性別、住む地域に
関わらず馴染みのある「味」と「⾷感」、「ネームバリュー」が
多くの共感を集めたと考えます。アンケートでも70%以上が「こ
の商品に興味がある」と答えており、この商品を使った料理レシ
ピの考案により、この商品に対する評価は⾼まると考えます。
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4.9%

2.4%
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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

ー 3 ー

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

もも⾁のきれいなピンク⾊と雪
のような⽩い脂⾝

もも⾁の部分も脂の部分も明るい

半分にカットしてサラダに⼊れたり
そのままパンに挟むと良いサイズ

2ミリほどの厚みがある

⽣ハムの芳醇な⾹り

ピンク⾊の新鮮な⾹りとまろやか
な脂⾝の⾹り

⽣ハムの旨味を期待させる⾷欲を
刺激させる⾹り

弾⼒のあるしっかりとした⾹り

やわらかなしっとり感を彷
彿とさせる⾹り

丁寧に作られたことが伝わる⾹り

パッケージは商品の⾼級感を表す⿊と⾦⾊、そしてモーヴが使われている。北海道のマップイラストとと
もに岩⾒沢という名称も表記されていて、売り場にあっても印象的なデザインだと思いました。
特に、北海道のマップや地名が⼊ることで、酪農が盛んな地域性や⾵⼟を思い起こさせるため、良いイ
メージを抱くポイントになっていると感じます。
パッケージを開封することなく、中の⽣ハムの様⼦を⾒ることができるため、購⼊するかどうかの判断が
その場でできることがとても嬉しいです。
パッケージも開封しやすく、開封すると⽣ハムの芳醇な⾹りが漂います・
落ち着いたピンク⾊のもも⾁の艶やかな⾁の縁に⽩い雪の⾊の脂が寄り添っていて、⼝にした時の⽣ハム
の弾⼒やその味を思い。期待が⾼まります。わくわくとして楽しくなります。

2ミリほどの厚みがある

つややかで透明感がある
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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

⽣ハムには酸味はほとんどないが
塩味の後に酸味が残る

脂⾝の豊かな⽢みが広がる

しっかりとした塩味

嚙むたびに深いコクのある旨味

癖のない馥郁とした⾹り

⼝の中でねっとりと溶ける脂⾝

しっかりとしたもも⾁のテクス
チャーと柔らかい脂が重なる

ねっとりとした粘性を感じる

噛み締めるたび、くにゅくにゅと
した⾳ともぎゅもぎゅと噛む⾳

基本五味のうち塩味と旨味が際⽴っている⽣ハムです。噛めば噛むほど、旨味が広がり⼝から⿐腔へ⽣ハ
ムの芳醇な⾹りが抜けていきます。弾⼒のあるもも⾁と⽢味のある⼝溶けの良い脂⾝のバランスが良く⾷
べ応えのあるおいしい⽣ハムです。
塩味がやや強く感じられます。しかしそれも、サラダに添えたりパンにはさんだりすることを考えれば良
い特性だと考えます。
ハーフサイズにカットして、⽢めの果物といっしょにしたり、薄切りの⼤根やラディッシュとともに出せ
ば楽しい⼀品になると思います。副菜として、お酒のおつまみとして活躍するでしょう。
パッケージが⼀度開封すると閉められない形態なので、使い切るのがベストですが、ハーフサイズで2個
⼀緒にしたものがあってもいいかと思いました。若者世代でしたら、気軽にパックのままで⾷べてしまう
おいしい⽇本の⽣ハムだと感じます。

⽣ハム⾃体には苦味はないが強
い塩味の奥に苦味が潜む
嚙むたびに広がる旨味の深みと余
韻があとをひく

しっとりしている

もも⾁は弾⼒があり脂はとろける
柔らかさ

⽣ハムの塩味と脂の⽢み、
⾁の弾⼒の調和した⾳
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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

塩味が残るが、それを押しのけるように旨味がひろがり、喉を
潤す⽔分を欲する。

通年で使える⾷材だと思う。ピクニックやホームパーティーで
活躍すると思う。

慣れ親しんだ味であり、⼿軽に⾷卓に出せる。使い慣れた⾷材
であるため⽇常使いに祝い事に使える⾷材だと思う。

⼀⼈暮らしが増え共働き世帯も多い中、⼿軽に⽣ハムを⾷事に
取り⼊れ楽しむことができるのは嬉しい。

五感 評点

視覚 5

聴覚 4

触覚 5

味覚 5

嗅覚 5

広義の味 評点

北海道の味 3

⼤⼈のゆとりの味 5

芳醇な味 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 5

⽢味 5

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

「⾼級感がありオシャレなイメージを持ち、しかし⽇常使いができる」そんなところが上⼿に消費者の⼼を
くすぐる商品だと感じます。ベーコン巻ならぬ⽣ハム巻にしたり、お寿司のネタとしてスライス野菜と共に
提供できそうです。レシピの考案で、ワインや⽇本酒好きな男性や⼥性、シニアにも⼀⼈暮らしにも便利な
商品ですので広く受け⼊れられるものとなりそうです。レシピをホームページに掲載したり、SNS上でのレ
シピコンテストを開いたりと楽しい企画ができそうです。

若者世代のお酒離れが⾔われる中、家庭でちょっぴりオシャレな時間を家族や親しい友⼈と過ごすことが増
えてきていると感じています。ターゲットにされている年齢層が30代〜50代ということでちょうど「燻製屋
シリーズ」で育った世代になります。朝⾷やお弁当のおかずからお酒のおつまみを楽しむ年齢になったこと
で、もも⽣ハムはおつまみの定番になると期待できます。おつまみ以外にも例えば、淡⽩なチーズや鶏⾁に
はさんでフライにしたり、パスタの具材にしたりと料理のレシピが浮かび活躍の場が広がります。

丸⼤ハムと⾔えば誰もが知る有名なキャッチフレーズがあります。⼦どもから⼤⼈まで⼀度は「たくましく、
⼤きくなれる」と⼝ずさみながら⾷べた経験があると思います。さて、⼤きくなった世代は「⽣ハム」を知
り、ワインやお酒を嗜むようになりました。⽇本の⽣ハムと外国産⽣ハムは製造⽅法が異なるため、しっと
りねっとりとした⽇本の⽣ハムができることが認知されれば、国内製造の安⼼して購⼊できるオシャレな
「岩⾒沢シリーズ」の⼈気へと繋がっていくと思われます。

安全管理の⾏き届いた⽣産⼯程には⼤変信頼を寄せています。「基本を重視」する企業で「整理整頓」を従
業員の⽅々が徹底されていて環境美化に努めていらっしゃるのを知って感動しました。清潔な⼯場とそれを
維持するために丁寧に環境を整える⼈々がつくり出す物に間違いが起こるわけがないと思うからです。
パート職員が契約社員になることが可能なセミナーや研修制度での⼈材育成が従業員の意欲向上につながり
⼈為的ミスを未然に防ぐことへ繋がっているように思います。安⼼して貴社商品を購⼊できます。

⼝の中でしっとりと広がりねっとりとした⾷感と弾⼒のあるもも⾁の噛み応えに⾃然に笑みが浮かびます。
強い塩味を覆うように⽢みのある脂が柔らかく広がります。「もう⼀枚」と⾔葉にすると同時に⽴ち上がっ
てワインかビールを求めてしまいます。強めの塩味はおつまみにぴったりで、レシピを考えてしまいます。
外国産の⽣ハムの⼈気から⾼級感のある⽣ハムを作りたいという開発ストーリーでできたこの商品は、⽇本
の⽣ハム特有のねっとりしっとり感という特徴を持つ⽇本の家庭に愛される⽣ハムです。

「岩⾒沢シリーズ」のひとつとして開発されたこの商品は、「北海道岩⾒沢」のマップと地名が初めに⽬に
⼊ります。⿊や紫、⾦⾊を使った⾼級感のあるパッケージで、⽣ハムの⾊や形を開封することなく⽬視でき
るようになっていて消費者の選ぶ⽴場を考慮したものになっています。⼀部、「北海道産豚⾁使⽤か？」と
誤解が⽣じるという意⾒が⾒られましたが、広く親しんでもらうための価格、⽇本で製造された点に重点を
置くことで懸念は払拭されると確信します。



■ 要因分布

■ 総評
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初めに、「ハム・ソーセージ」のおいしさを伝え続けてくださっていることに⼼からの敬意と感謝を申し
上げます。お弁当のおかずとして、朝⾷やランチとして、⼿軽に⽇常使いができる「⾁」は忙しい⼀⽇に
ゆとりを与えてくれました。
さて、「岩⾒沢」シリーズとして開発された「もも⽣ハム」は、⾆にしっとりと乗り、嚙んだ時にねっと
りとした⾷感が楽しめると多くの「おいしい」と「いいね」という評価をいただきました。弾⼒のあるも
も⾁からは嚙むたびに旨味が広がり⽣ハムが喉を滑り落ちた後も旨味が残ります。「ワインかビールが合
うね」と⼝⾓が上がり⾃然と笑みが浮かびます。⾼級感のあるパッケージはちょっとしたおしゃれな⼤⼈
の時間を与えてくれる予感がします。パッケージのクリアな窓は、中のハムの⾊や形が購⼊前にわかるた
め購⼊者の助けになります。また、開封後のハムが⼀枚⼀枚簡単にはがれる仕組みになっている点もスト
レスがないということで⾼評価でした。好感度の⾼い評価が多くを占める⼀⽅で、ネガティブなコメント
もありました。「北海道岩⾒沢」の地名から北海道産もしくは国産の豚⾁を使⽤していると誤解されると
いうことと「塩味が強い」というコメントが寄せられました。
「塩味」については淡⽩なチーズとフライにしたり、カナッペやオープンサンドに最適ですし、また,ピカ
タにすれば塩分を利⽤したヘルシーなおかずになります。多くのレシピをホームページに掲載することで
「塩味の強さ」は利点になると考えます。国産豚については、海外で厳選した⾼品質のものが⽣産拠点の
「岩⾒沢」に運ばれて丁寧に作り上げられていることが認知されれば懸念は払拭されると考えます。⾁の
国産化を希望する声には、将来の⾼級⽣ハムの登場に期待が込められています。
最後に、「岩⾒沢シリーズ」があらゆる世代で愛され、今後とも末永く⽇本の⾷卓を彩っていただけるこ
とを信じています。

各要因は93%〜95%という範囲に分布し、とてもバラ
ンスのとれた⼤きな六⾓形となりました。

「内部的要因]・「外部的要因」 ・ 「市場要因」 ・ 
「マネジメント・ PR要因」に関しては⾷感と味が好印
象な上、消費者の⼼を掴む⾼級感があり、しかし、購⼊
しやすい価格の商品づくりが⾼評価でした。
また、⻑年にわたって⽇本の⾷卓を彩り、幼少期より
「当たり前に⽇本の⾷事」として愛されていることも⾼
い評価のにつながっています。

「素材・ 安全性」も94%という⾼評価で、HACCPシ
ステムに基づいた衛⽣管理体制に信頼を寄せているのが
伺えます。⼀⽅、豚⾁の国産化を願う声もあり、今後⾼
級路線の⽣ハムの登場にも期待が持てます。
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