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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

おかず市場いか天
グランプリ

全体を包み込むすり⾝のやさしい⽢味

シリーズ展開による⾼い安⼼感と選びやすさ

冷、温どちらでも成⽴する柔軟な⾷べ⽅に対応
⽇常⽤途に適した価格とボリューム感
幅広い層に受け⼊れられる汎⽤性の⾼い商品性

具材感や⾷感の魅⼒について視覚的訴求が弱い
パッケージ上での商品の具体的な特徴の伝達⼒が弱い
ネーミングがやや平易なので初⾒の印象が薄い

商品の個性が消費者にやや伝わりにくい

セールスポイントの明確化に⼯夫の余地がある
⼿頃な価格帯であるがゆえに品質の⾼さが伝わりにくい
商品の魅⼒表現にもう⼀歩の踏み込み余地

いかと⽟ねぎの旨味が調和した味わい

品質管理体制が整っていて安⼼感のある商品設計

第99回（2026年5⽉）

2%

本商品は総合評点92点を獲得し、[グランプリ]に相当する⾼い評価
となりました。Webアンケートでは「興味」「購⼊意向」「ター
ゲットの広さ」がいずれも⾼⽔準であり、⽇常使いのしやすさと幅
広い受容性が⽀持されていることがうかがえます。⼀⽅でネーミン
グや訴求⾯では改善の余地も⾒られます。点数分布においても⾼得
点帯に集中しており、安定した評価を得ていることから、商品の完
成度と市場適合性の⾼さが裏付けられており、今後のさらなる魅⼒
の可視化によって⼀層の購買層の拡⼤が期待されます。
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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

油をまとった⻩⾦⾊が均⼀に広が
る揚げ⾊

内部は不透明で具材の断⽚が点在
して⾒える状態

焼き⽬の濃淡が表⾯に⽴体的な陰
影を⽣む

棒状の揚げられた練り製品がパッ
ケージ内で整列

箸で安定して挟める細⻑い⼀⼝サ
イズの⼤きさ

厚みのある直⽅体に近い⽴体的な
形状

揚げたての屋台に近づいた時のよ
うな親近感のある⾹り

表⾯の凹凸と焼き⾊が⾹ばしさと
旨みを想起させる印象

海鮮と野菜の練り物の旨味を予感
させる⾹り⽴ち

軽く押すと油を含んだ表⾯がかす
かにきしむ気配

表⾯はしっとりと油を含みやわら
かく弾⼒ある質感

油分が落ち着いた穏やかな照りが
袋内に保たれる

⽩⾊と明るい⻘⾊のアクセントをあしらった袋越しに⾒える⻩⾦⾊の焼き⾊は均⼀に広がり、表⾯に現れた焼
き⽬の濃淡がやわらかな陰影を⽣み、光を受けて穏やかな照りを帯びながら、⼿に取る前から⾹ばしさを静か
に伝えてきます。棒状に整えられた形状は扱いやすく、⽇常の⾷卓やお弁当の⼀品としての取り⼊れやすさを
⾃然に想起させ、整然と並ぶ様⼦からも安定した品質と丁寧な仕⽴てが感じられる佇まいです。内部は不透明
ながらも具材の存在が点在して⾒え、単調ではない⾷感や具材の広がりへの期待が静かに⾼まり、ひと⼝ごと
の変化や奥⾏きを穏やかに想像させます。
袋を開けた瞬間には、軽やかな揚げ物の⾹りを基調に、いかのほのかな⾹りと野菜のやさしい⾹りが重なり合
い、どこか懐かしさを感じさせる複雑で親しみのある⾹りがふわりと広がります。その⾹りは過度に主張する
ことなく、⽇常に寄り添うようなやわらかさを持ち、⾷卓の情景や家庭的な温かみを⾃然に思い描かせます。
軽く触れた際には、しっとりとした表⾯とやわらかな弾⼒が指先に伝わり、ほどよい密度を備えた質感と、⼝
当たりの良さや⾷べ進めやすさを予感させます。全体として、親しみやすさの中に素材の存在感と丁寧な仕⽴
てが感じられ、⽇常の中で無理なく取り⼊れられる安⼼感と、⾷べ進めることへの穏やかな期待を備えた、落
ち着きと広がりのある⾷前の印象です。
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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

酸味はほとんど感じられず穏やか
な味わい
苦味はほとんど感じられず後味を
軽やかに保つ
いかと⽟ねぎの旨味が重なり合い
広がる味わい

素材由来のやさしい⽢味が全体を
優しく包み込む印象

塩味は程よく素材の味を引き⽴て
るバランスである

そのままでも成⽴する⽇常惣菜と
しての調和型の味設計

いかと野菜が重なり合う⾹ばしく
穏やかな⾹り⽴ち

冷やしても温めてもそれぞれの良
さが引き⽴つ温度感

いかや野菜の⻭触りとすり⾝のな
めらかさが織り重なる⾷感
揚げた表⾯の軽やかさと内部の
しっとり感の対⽐
過度な粘りはなくほどよくまとま
りのある質感
やわらかさの中に具材の粒感が感
じられる触感

咀嚼時は穏やかで柔らかな⾳の印
象

外側が「サクッ」とした後に「く
にっ」と弾む⾷感の広がり

ひと⼝⽬には、すり⾝のやさしい⽢味に加え、いかと⽟ねぎの旨味が重なり合い、穏やかで奥⾏きのある味わ
いが⼝の中に広がります。酸味や苦味はほとんど感じられず、塩味も素材を引き⽴てる程度に抑えられている
ため、全体としてやわらかくまとまりのある印象です。そのまま⾷べた際には、すり⾝の中にいかと野菜の存
在感がしっかりと感じられ、ひと⼝ごとに具材の表情が現れる楽しさがあります。⾹りについても、さつま揚
げに⾒られるような油の重さを感じさせることなく、軽やかで⾷べ進めやすい印象に整えられています。噛み
進めると、揚げた表⾯の軽やかな⻭触りのあとに、いかや野菜のほどよい⻭応えと、すり⾝のなめらかさが折
り重なり、単調にならない⼼地よい⾷感の変化が感じられます。さらに、しっとりとした内部との対⽐が⾷べ
進める楽しさを⽣み出し、⼝当たりの良さと満⾜感を両⽴しています。
温度帯によっても印象が変わり、冷やした状態ではすっきりとした⼝当たりが際⽴ち、温めた状態ではやわら
かな旨味の広がりがより感じられます。加熱してもいかの⾹りが過度に強まることなく、全体の上品な味わい
が保たれており、⼤きめにカットされた具材は煮た際にも存在感をしっかりと感じさせます。全体として、⽇
常の⾷卓に⾃然に溶け込みながらも、素材の持ち味と⾷感のバランスが丁寧に整えられた、継続して楽しめる
味わいであり、さまざまな⾷シーンに柔軟に寄り添う仕上がりです。
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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

油の重さを感じさせず、いかと⽟ねぎの旨味が穏やかに残り、
やさしい⽢味とともに軽やかに消えていく、後⼝のよいすっき
りとした後味である。

通年で楽しめる惣菜であるが、温めても重さを感じずに⾷べら
れるため、季節を問わず家庭の⾷卓に⾃然と馴染み、⽇常に寄
り添う地域性を感じる味わいである。

⽇常の⾷卓や弁当のおかずとして親しまれてきた練り物⽂化を
背景に、世代を問わず受け⼊れられ、家庭の記憶に寄り添う⾷
経験に根ざした味わいである。

軽やかで⾷べ疲れしにくい味設計により、忙しい⽇常の中でも
無理なく取り⼊れやすく、⼼⾝に負担をかけにくい、現代の⾷
⽣活に⾃然になじむ存在である。

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 2

塩味 2

広義の味 評点

飽きない味 5

家庭の味 5

懐かしい味 4

素朴な味 4

優しい味 5

五感 評点

視覚 4

聴覚 3

触覚 4

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

いかと⽟ねぎを中⼼とした具材の旨味と、すり⾝のやさしい⽢味が調和し、穏やかで⾷べ進めやすい味わいに
仕上がっています。酸味や苦味を抑えた設計により後味も軽やかで、⽇常的に取り⼊れやすい点が魅⼒です。
揚げた表⾯の軽やかさと内部のしっとり感、さらに具材の⻭触りが折り重なることで、単調にならない⾷感の
変化が感じられます。また、冷やしても温めてもバランスが崩れず、⽤途の広さも備えています。⼀⽅で、全
体が調和型の味わいであるため、もう⼀歩印象に残る個性の表現を加えることで、より記憶に残る商品になる
余地も感じられます。

直営店での顧客接点を活かし、消費者の声を商品開発に反映する体制が整っており、実需に基づいた商品づく
りが⾏われている点は⼤きな強みです。広報専任体制やSNS活⽤など、情報発信の基盤も備えており、受賞時
の展開も含めた広報計画が明確に描かれています。また、顧客対応やクレーム対応の体制も整備されており、
安⼼して利⽤できる企業姿勢が感じられます。さらに、現場と開発の距離が近いことにより、改善のサイクル
が回りやすい点も継続的な品質向上につながっています。⼀⽅で、⽇常商品としての魅⼒を継続的に発信して
いく取り組みをさらに強化することで、商品の価値がより広く伝わる可能性があります。

⼿頃な価格帯でありながら⽇常の主菜や副菜として使いやすく、ファミリー層やシニア層を中⼼に幅広い需要
に応える商品設計となっています。量感も過不⾜なく、⼀⼈暮らしでも無理なく使い切れるボリュームである
ため、シングル層にとっても取り⼊れやすい点が魅⼒です。通年で利⽤できる汎⽤性や、お弁当・おつまみな
ど多⽤途に対応できる点は、現代の時短ニーズとも合致しています。また、練り物を⽇常的なおかずとして再
提案する⽅向性は市場の広がりを感じさせます。⼀⽅で、価格の⼿頃さが価値の⾼さの伝達においてやや控え
めに映る可能性もあり、品質や具材の魅⼒を広く伝えていくことで、より幅広い層への訴求が期待されます。

棒状で整えられた形状は扱いやすく、カットせずそのまま使える利便性の⾼さが⽇常使いに適しており、お弁
当⽤途にも対応しやすい設計です。パッケージは中⾝が⾒える設計となっており、サイズ感や形状が直感的に
伝わる点は安⼼感につながります。また「おかず市場」という名称は⽤途を明確に想起させ、シリーズとして
の広がりも感じさせる構成です。⼀⽅で、シンプルな外観ゆえに商品の特⻑である具材感や⾷感の魅⼒が視覚
的に⼗分伝わりきらない⾯もあり、価値をより具体的に伝える表現の⼯夫により、選択時の訴求⼒の⾼まりが
期待できます。

「おかず市場」シリーズとして展開することで、⽇常の⾷卓を⽀える存在としての位置づけが明確であり、親
しみやすさと選ぶ楽しさを両⽴しています。創業以来の実績と「価格以上」の価値を追求する姿勢も、ブラン
ドの信頼感を⽀えています。さらに、伝統を守りつつ新しい商品開発に挑戦する姿勢は、継続的な価値創出に
つながる要素です。また、シリーズ全体としての統⼀感があることで、売場での認知のしやすさにも寄与して
います。⼀⽅で、シリーズの中での本商品の特徴や個性をより明確に伝えることで、商品単体としての印象が
さらに強まり、ブランド全体の魅⼒向上にもつながる余地があります。

製造⼯程において⾦属検査や温度管理、菌検査などが段階的に実施されており、品質管理体制が明確に整備さ
れています。JFS-C認証の取得やトレーサビリティ管理の実施により、安全性への取り組みが可視化されてい
る点も安⼼感につながります。また、保存料を使⽤しない⽅針や、毎朝カットする野菜の使⽤など、素材への
配慮も丁寧です。さらに、⼯程ごとの管理が積み重ねられていることで、安定した品質を維持する仕組みが構
築されています。⼀⽅で、これらの取り組みは消費者にとってさらに分かりやすく伝える余地があり、安全性
の⾼さをより具体的に発信することで、信頼性が⼀層⾼まると考えられます。
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93%

90%

93%

95%

95%

95%

本商品は全要因に対して90%以上の⾼い評価を獲得して
おり、とくに「マネジメント・PR要因」および「ブラン
ディング要因」が95％と最も⾼い⽔準にあります。直営店
での顧客接点を活かした商品開発体制や、広報専任体制の
整備により、実需に基づいた開発と情報発信の基盤が確⽴
されている点が⾼評価につながっています。また、「おか
ず市場」シリーズとしての展開により、⽇常の⾷卓に⾃然
になじむブランドとしての信頼感と親しみやすさが醸成さ
れている点も⼤きな強みです。次いで「内部的要因」およ
び「市場要因」が93％と⾼く、いかと⽟ねぎの旨味とすり
⾝の調和、さらに多⽤途性や⼿頃な価格帯が、幅広い層へ
の適合性を⾼めています。

⼀⽅で「外部的要因」は90％と相対的に低く、形状や利
便性は優れているものの、素材のこだわりや⾷感の魅⼒を
視覚的に⼗分伝えきれていないと思われます。パッケージ
上での表現強化により、さらなる訴求効果が期待されます。

最初に、⽇々の⾷卓に寄り添う商品づくりに真摯に取り組まれている企業姿勢に敬意を表します。直営店
で得られるお客様の声を丁寧にくみ取り、商品開発へと着実につなげていく取り組みは、地域とのつながり
を⼤切にしながら価値を磨き続ける姿勢として⼤変意義深いものです。また、⽇常の中で繰り返し選ばれる
ことを前提とした商品設計には、⽣活者への深い理解と誠実さが感じられます。

本商品は、いかと⽟ねぎの旨味を軸に、すり⾝のやさしい⽢味が重なり合うことで、穏やかで⾷べ進めや
すい味わいに仕上がっており、軽やかな後味とともに⽇常的に取り⼊れやすい完成度の⾼さが感じられます。
塩味を抑えた穏やかな味の設計により、幅広い世代に受け⼊れられやすく、⽇々の⾷卓の中で⾃然になじむ
味わいとなっています。冷やしても温めてもそれぞれの良さが引き⽴ち、⽤途に応じて楽しめる柔軟性も⼤
きな魅⼒です。さらに、揚げた表⾯の軽やかさと内部のしっとり感の対⽐に加え、いかや野菜の⻭触りが折
り重なることで、⾷感の変化にも⼼地よい広がりが⽣まれています。加熱時にもいかの⾹りが強く出過ぎる
ことなく、上品な印象を保っている点や、具材の存在感が適度に感じられる点も、⽇常使いの中で安⼼して
選べる要素となっています。また、⼿頃な価格帯でありながら適度なボリュームを備えているため、ファミ
リー層はもちろん、⼀⼈暮らしの⾷⽣活にも無理なく取り⼊れやすく、さまざまな⽣活スタイルに対応でき
る点も⾼く評価できます。お弁当や軽い⼀品、おつまみなど多⽤途に活⽤できる汎⽤性の⾼さは、現代の簡
便志向や時短ニーズにも合致しており、⽇常惣菜としての価値をしっかりと備えています。

⼀⽅で、全体として調和のとれた味わいであるがゆえに、商品の個性や特⻑がやや穏やかに感じられる側
⾯もあり、具材の存在感や⾷感の魅⼒、さらには製造背景にあるこだわりなどを視覚的・⾔語的にもう⼀歩
明確に伝える⼯夫を加えることで、より印象に残る商品像へとつながる可能性があります。パッケージや情
報発信において、具体的な価値をより分かりやすく⽰すことで、消費者の選択時の納得感と期待感が⼀層⾼
まると考えられます。

今後も、⽇常の⾷卓に⾃然になじむ価値を⼤切にしながら、さらに魅⼒を磨き上げていくことで、本商品
の存在感が⼀層⾼まり、企業としての信頼と発展へとつながっていくことを期待しております。
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