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賞なし 奨 励 賞 銅 賞 銀 賞 ⾦ 賞 グランプリ

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

ポップコーン（キャラメル）Mサイズ
⾦賞

無料バターフレーバーオイルによる味変体験の独⾃性が⾼い

軽やかな⾷感とサクサク感で⾷べ続けやすい設計である

映画体験と結びついた特別感のある商品設計

映画鑑賞中でも⾷べやすい静かな咀嚼⾳設計である

シェアしやすい形状とボリュームで満⾜感が⾼い

作りたて感の強化で⾹りと体験価値向上に更に期待できる
無料バターフレーバーオイルの案内強化で体験価値の拡張を期待
表⽰情報の充実により安⼼感のさらなる向上が望まれる

キャラメルコーティングの均⼀化で味の⼀体感向上に期待

粒や容器の⼯夫でより快適な⾷べやすさの向上が期待される
サブタイトル付与で魅⼒伝達⼒の強化が期待される
施策や活動の情報発信強化で理解促進に期待が持てる

キャラメルの⽢塩バランスと⾹ばしさの完成度が⾼い

鑑賞不要の配布施策で来店動機と接点拡⼤に寄与している

第99回（2026年5⽉）

点数分布は、銀賞相当が12％、⾦賞相当が55％、グランプリ相当

が33％を占めた結果、総合評価88点で【⾦賞】となりました。WEB

アンケート結果によると、商品への関⼼は約64％が「ある」と回答
し、価格適正についても約60％が購⼊意向を⽰しています。ター

ゲットの広さは約72％が⽀持し、市場適応⼒の⾼さがうかがえます。

⼀⽅、USP認知は約57％、ネーミング評価は約49％にとどまり、独

⾃性や名称⾯には更に魅⼒を引き出せる伸びしろが感じられます。
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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

飴⾊から琥珀⾊へ揺らぐ艶やかな
⽢⾊の広がり

薄飴状の艶がほのかに透け柔らか
な光を含む状態

飴⾊の濃淡差が粒ごとに⽴体感を
際⽴たせる表情

2〜3㎝の花弁が開いたような不規
則で軽やかな膨化形状、⼤⼩混在

2〜3⼈で⾷べて満⾜できる量であ
り、 1⼈でも⾷べられる量

⽴体的に膨らみ空気を含んだ軽や
かな三次元構造

焼きたて菓⼦が並ぶ店先のような
⾹ばしい⾹り

光をまとった琥珀が揺れるような
⾹り

コク深い⽢さが重なる余韻のよう
な⾹り

サクサクとした⾳が重なる瞬間の
ような⾹り

空気を含んだ軽さを感じるような
⾹り

時間とともに穏やかに広がる持続
的な⾹り

ポップコーン（キャラメル）Mサイズの⾒た⽬は、飴⾊から琥珀⾊へと移ろう柔らかな⾊調が⽬を引き、

粒ごとに異なる濃淡が⾃然な奥⾏きを⽣み出しています。不規則に膨らんだ軽やかな形状は空気を含んだ

ような軽快さを感じさせ、ひと⼝の質感まで想像させます。
⾹りは、焦がし砂糖を思わせる⾹ばしさに、ほのかに⽢みを帯びた⾹りが重なり、穏やかに広がってい

きます。強すぎず、しかし確実に意識を引き寄せる⽴ち上がりで、⾃然と⾷欲を呼び起こします。

さらに、鮮やかな⾚いバケツにたっぷりと盛られた佇まいは、映画館ならではの⾼揚感を象徴するよう

で、⼿にした瞬間に⾮⽇常へと気持ちを引き上げてくれます。⼤胆で親しみやすいビジュアルが、シェア
する楽しさやワクワク感を⾃然に演出している点も印象的です。

こうした視覚と嗅覚の重なりが、⼿に取る前から⼼を緩やかに引き込み、映画館という空間を味わうよ

うな感覚を⽣み出しています。気づけば⾃然と⼿を伸ばしたくなる、その静かな誘引⼒が印象に残ります。
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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

ー 4 ー

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

ほのかに感じる程度で全体を引き
締める役割

キャラメルの焦がし由来の軽い余
韻として残る
穀物由来の⾹ばしさが旨味として
下⽀えする

濃厚でコクのある⽢さが全体の主
軸である

キャラメルがない部分の塩味が⽢
味と交互に響き合う

濃淡のある⽢さが⽴体的に広がる
味わい

軽く焦げた飴のような⾹ばしい⾹
り

⼿に伝わるほのかな温もりが⼼地
よい状態

外側は軽やかにサクッと内側はや
や弾⼒感
表⾯は乾いた質感で軽やかさが際
⽴つ状態
キャラメル被覆部にごく軽い粘り
が残る程度

⼿に付きにくくさらりと扱える快
適な触感

サクサクと軽やかで周囲に響きに
くい咀嚼⾳

サクサク軽やかに弾ける、カリッ
とキャラメル層が砕ける

ひと⼝含むと、外側のサクッとした⻭ざわりの後に、内側のふんわりとした軽やかさが広がり、噛み進

めるほどにリズミカルな⾷感が続きます。味わいは濃厚な⽢味を軸に、焦がし由来のほのかな苦味と穀物

の旨味が重なり、単調にならない奥⾏きを⽣んでいます。さらに、キャラメルがかかっていない部分の塩
味が時折顔を出し、⽢味と交互に感じられることで、⾷べ進めても飽きにくい構成です。⾹りは⼝中でふ

わりと⽴ち上がり、⾹ばしさと⽢やかさが⼀体となって余韻を引き延ばします。温度帯も程よく、⼿や⼝

に伝わる穏やかな温もりが安⼼感を与えます。加えて、サクサク、カリッといった軽快な咀嚼⾳が過度に

響かず、映画鑑賞中でも気兼ねなく楽しめる点も魅⼒です。
こうした要素が重なり、⾃然と⼿が⽌まらなくなる⼀体感のある体験に仕上がっています。軽やかさと

満⾜感が⼼地よく共存する仕上がりです。さらに、粒ごとの表情の違いが⾷べる楽しさを⽣み、無意識に

次のひと⼝へと⼿が伸びる流れが⾃然に⽣まれています。
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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

ー 5 ー

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

⽢⾹と⾹ばしさが静かにほどけ、やわらかな余韻として⼝中に
残る。過度な重さはなく、ほのかな塩味が⽢味を引き締めなが
ら、⼼地よい満⾜感を穏やかに持続させる後味である

冬の乾いた空気に映える濃厚な⽢⾹、夏の冷房下でも軽やかに
楽しめる軽快さ。都市の映画館という⾮⽇常空間に寄り添いな
がら、四季を問わず⼈の集まる場に⾃然と溶け込む味わいであ
る

映画館の暗がりで無意識に⼿を伸ばし、物語とともに⾷べ進め
た記憶を呼び起こす味わいである。家族や友⼈と分け合ったひ
とときが重なり、⽇常にささやかな⾼揚を添える思い出の象徴 

他のスナック菓⼦と⽐較して油脂の重さが控えめで軽やかに楽
しめる設計である⼀⽅、キャラメル由来の糖質は⼀定量含む構
成である。近年の健康志向の中でも、映画館という特別な時間
に適度な満⾜感をもたらす嗜好性の⾼い⼀品

五味 評点

酸味 1

苦味 2

うま味 2

⽢味 5

塩味 3

広義の味 評点

⾹ばしい味 5

ワクワクする味 5

濃厚な味 ３

元気になる味 4

また⾷べたい味 4

五感 評点

視覚 4

聴覚 4

触覚 4

味覚 4

嗅覚 5



ジャパン・フード・セレクション 審査レポート

ー 6 ー

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

⽢味・⾹ばしさ・軽やかな⾷感が調和し、映画館体験と⼀体化した没⼊感のある味わいです。「GOOD

MEMORIES」を体現する商品として、五感に訴える設計の完成度は⾼いと感じます。特に⾹りと軽快な⾷感のリ

ズムが鑑賞体験を⼼地よく⽀えています。⼀⽅でキャラメルの付着量にはばらつきが⾒られ、⽢味と未コーティ
ング部分の塩味のバランスとしては魅⼒があるものの、不満に繋がる可能性があります。意図的な設計であれば

価値の明⽰やコーティング均⼀化により、体験の納得感をさらに⾼められると感じます。

⼤きな掲⽰や館内サイネージ、SNSを組み合わせた⼀貫性のある情報発信により、来場者への訴求⼒は⾼く、

ファミリーや学⽣など幅広い層との接点が丁寧に設計されています。⼀⽅で無料バターフレーバーオイルや各

種施策は魅⼒的でありながら、導線やスタッフからの⼀⾔が弱く、活⽤機会にばらつきが⾒られます。また映
画館という⾼揚感のある空間において、接客時の笑顔や声掛けがやや控えめに感じられる場⾯もありました。

店頭での案内強化とあわせて接客表現を整えることで、体験価値の⼀体感がさらに⾼まると感じます。

映画館ポップコーンという定番カテゴリーにおいて、キャラメル味は全年代に⽀持される王道であり、ファ

ミリー・学⽣・カップルと幅広い来場層に⾃然に適合しています。ワンコイン前後の価格帯も体験価値とのバ

ランスが良く、安定した需要基盤が感じられます。⼀⽅で近年の健康志向や多様化する嗜好に対しては、低
糖・⼩容量などの選択肢拡張により新規層の取り込みが期待されます。また映画鑑賞以外の利⽤動機として館

外販売強化や限定企画の定期化を⾏うことで、接点拡張と市場の広がりに繋がると感じます。

⾚いカップの⾼い視認性とシェアしやすい形状が、映画館ならではの⾼揚感と楽しさを直感的に伝えていま

す。ネーミングも分かりやすく、幅広い層に受け⼊れられる設計です。⼀⽅で名称の⼀般性により独⾃性がや

や伝わりにくい側⾯もあり、「背徳的」「悪魔的」など情緒的なコピーの付加により魅⼒の訴求強化が期待さ
れます。加えてレッドカップ施策はホームページ上で2026年2⽉28⽇までの記載が残り、継続状況が分かりに

くい印象です。情報更新や店頭補⾜により共感価値を⾼められます。

映画館とポップコーンが強く結びついた体験価値は⾮常に確⽴されており、⾚いカップや売場演出の統⼀

感により、全国どの劇場でも⼀貫したブランド体験が提供されています。ネーミングや提供スタイルにもブ

レがなく、安⼼して選べる定番としての存在感が際⽴ちます。さらにUber Eats対応やバースデーポップコー
ンなど来場動機を創出する施策も展開されており、⽇常と⾮⽇常をつなぐブランドとしての広がりが感じら

れる点が印象的です。⻑期的なブランド価値の蓄積も期待されます。

劇場内でのライブ調理による製造⼯程の可視化が安⼼感を⾼めており、HACCPに基づく衛⽣管理やトレー

サビリティの確保、⾼品質な原料の安定調達など、品質基盤の⾼さがしっかりと感じられます。提供時の状

態においても⾷感や美味しさが⼤きく損なわれない設計がなされており、全体として信頼性の⾼い商品であ
る点が印象的です。加えて⽬の前で仕上がる⼯程が、安⼼と楽しさの両⽴につながっている点も魅⼒です。

⽇常の中でも安⼼して⼿に取れる存在といえます。
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91%

89%

88%

87%

91%

89%

要因分布として、87%から91%の範囲に分布し、全

体的に⾮常にバランスの良い六⾓形となりました。

特にマネジメント・PR要因と素材・安全性が91％
と⾼く、運営体制と品質基盤の強さが際⽴ちます。内

部的要因とブランディング要因も89％と安定し、商品

⼒とブランドの⼀貫性が感じられます。外部的要因も

88％と⾼⽔準で体験設計の完成度がうかがえる⼀⽅、
市場要因は87％とやや余⽩があり、今後の展開次第で

さらなる伸⻑が期待されます。全体として⾮常に完成

度の⾼い構成です。今後は市場との接点強化により、

より広い層への浸透が期待されます。さらなる進化が
楽しみです。持続的な成⻑にも期待が⾼まります。

 「GOOD MEMORIES」「SHARE」という理念のもと、⼈と⼈との時間を豊かにし、記憶に残る体験価

値を届けようとされている姿勢に、まず深く敬意を表します。映画館という特別な空間において、商品その

ものが単なる飲⾷を超え、感情や時間と結びつく存在として磨き上げられている点は、貴社ならではの価値
創出だと感じます。

ポップコーン（キャラメル）Mサイズは、⾹ばしさと⽢味の重なりに軽やかな⾷感が寄り添い、鑑賞時間

に⾃然に溶け込む完成度の⾼い仕上がりです。視覚的な⾼揚感を⽣むパッケージや、幅広い層に受け⼊れら

れる設計、多様な施策による来場動機の広がりも含め、体験全体が丁寧に構築されています。品質⾯でも、
製造⼯程の⾒える安⼼感と安定した供給体制により、信頼して選べる基盤がしっかりと感じられます。 

その上で、より魅⼒を届けきるための⼩さな⼯夫として、無料バターフレーバーオイルや各種施策のご案

内が、もう⼀歩お客様に寄り添う形で伝わると、体験の広がりがさらに⾃然に深まるように思われます。例

えば、さりげない⼀⾔のお声掛けや、視線に⼊りやすい表⽰が添えられるだけでも、楽しみ⽅の幅がより伝
わりやすくなるのではないでしょうか。また、接客時のやわらかな表情やひと呼吸のコミュニケーションが

加わることで、空間全体の温かみが⼀層引き⽴ち、⼼に残る時間へとつながっていくと感じます。すでに⾼

い完成度を持つ本商品だからこそ、こうした細部の磨き込みによって、体験価値はさらに豊かに広がってい

くと期待されます。 
最後に、これまで培われてきた信頼と⼀貫した取り組みを礎に、これからも多くの⽅の記憶に残るひとと

きを届けていかれるものと感じます。時代の変化に応じた新たな楽しみ⽅を取り⼊れながら、その魅⼒がさ

らに広がり、より多くの⽅に選ばれ続ける存在となっていくことを期待しております。
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