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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

柚もなか
グランプリ

昔ながらの丁寧な製法、素材の良さが味覚から伝わってくる

天然素材で作られた優しい味わいと⾹りに安⼼感と癒しを感じる

もなかと柚⼦餡に⼀体感があり、⼀⼝サイズで⾷べやすい
柚⼦餡の爽やかな⾹りと柔らかな⽢味が上品で⼤変美味しい
⽩浜温泉⼟産、お茶請けとして⽣まれた背景にストーリー性がある

商品のこだわりやストーリーがQRコードで⼿軽に⾒れるとよい

柚⼦の⽪をもう少し残すとより柚⼦感を楽しめる
⾃家製の柚⼦餡・もなか⽪が商品から伝わるとより価値が⾼まる

⾷べたときもなかの⽪が⼝の中につきやすい

SNSやWEBサイトを活⽤した企業規模に応じた発信強化を望む
「⾃宅で楽しむ上質な⼀⼝和菓⼦」としての訴求も期待できる
ネーミングやサブタイトルに特徴を添えるとより伝わりやすい

もなかの軽やかな⾷感と和歌⼭県産柚⼦の調和が素晴らしい

柚⼦の絵に品格があり、機能性も兼ね備えた秀逸なパッケージ

第99回（2026年5⽉）

点数は銀賞12％、⾦賞19％、グランプリ69％に分布し、総合評価

92点で【グランプリ】となりました。昔ながらの製法で丁寧に作

られた和歌⼭県産柚⼦使⽤の餡と国産もち粉のもなかの⾼品質で⾼
い味わいが多くの審査員の共感を得ました。WEBアンケートでも

全設問において好意的な回答で、ストーリーや独⾃性・価格を魅⼒

に商品への関⼼も⾼く、幅広いターゲット設定と合わせて、贈答⽤

から⽇常利⽤まで様々な需要に対応できる点が強みです。
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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

もなかは⾃然な薄茶⾊で優しい焼き
⾊、柚⼦餡は薄い⻩茶⾊

柚⼦餡に素材の⻩⾊みを帯びた透
明感が感じられる

優しい薄茶⾊のもなかの⽪とゆず
餡との濃淡のコントラスト

袋タイプの外装、もなかは6個トレ
イ⼊りで割れや⾷べやすさに配慮

1個 6×3×1.5㎝ ＠13g 
⼀⼝で⾷べられる⼩さなサイズ

⼀⼝サイズの丸みのある直⽅体
程よい厚み・形状で⾷べやすい

爽やかな柚⼦の⾹り
もなかの優しく⾹ばしい⾹り

柚⼦畑を吹き渡る爽やかな芳⾹
もち粉の⽣地が⾹ばしく焼ける匂い

爽やかで⽢さ控えめな印象
上品な⾵味を感じさせる

さっくりしたもなか⽣地ととろり
とした柚⼦餡が調和した⾹り

薄⽪のもなかとなめらかな柚⼦餡
の⼝どけを予感する上品な⾹り

柚⼦餡ともなか⽣地の絶妙なバラン
ス、丁寧に仕上げた薄⽪のもなか

和紙⾵の袋に堂本印象画伯の柚⼦の絵があしらわれた⾼級感のある外装が、和菓⼦らしい品格と⼟地の記憶

を感じさせてくれます。トレイに並べられた1個ずつ丁寧に個包装された⼀⼝サイズの愛らしい「柚もなか」。

透明ラッピングから透けて⾒える優しい薄茶⾊のもなかは、丸みを帯びたソープ型の⻑⽅形で、その繊細な仕
⽴てに上品で穏やかな味わいを予感させます。個包装のラッピングは⽩ベースに印刷された筆書体の「柚もな

か」の⽂字と柚⼦の絵、温泉マークが温泉情緒を感じさせる印象的なデザインです。90年前に宿のお茶請け菓

⼦として⽣まれた柚もなかは⼣⾷前に差し⽀えのない⼩さなサイズ感で、お客様への愛情が伝わってきます。

もなかの表⾯はしっとりとした絹のような質感で軽やかで、視覚的な美しさが全体の完成度を⾼めています。
もなかの⾹ばしい⾹りと爽やかな柚⼦の⾹り、薄⽪のもなかに包まれた柚⼦餡は⽢さが控えめな印象で上品な

⾵味を感じさせる⾒た⽬が期待感を⾼めます。もなか⽣地に触れると、その触感が期待感をさらに膨らませま

す。全体的に美しく繊細な仕上がりで製造⼯程での丁寧さが感じられます。これらの要素が組み合わさり、視

覚、嗅覚、聴覚、触覚のすべての⾯で⾷前感での期待を⾼めてくれます。
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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

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

柚⼦由来のほのかな酸味が感じら
れる
もなか⽣地の⾹ばしい柔らかな苦
み 、柚⼦の⽪の爽やかなビター感
後味の余韻に餡ともなかが調和し
たほのかな旨味が感じられる
控えめで上品な⽢さ、⽔飴の⾃然
な⽢みが活きている

柚⼦餡の⽢みの余韻にかすかな
塩味を感じる

全体として⾮常にバランスの取れ
た優しく上品な味わい

和歌⼭県産柚⼦の爽やかな⾹りと
もなか⽣地の⾹ばしい⾹り

もなかと柚⼦餡の⼀体感のある
なめらかな⼝どけ

さっくり軽やかなもなか⽣地の⻭
ざわりとなめらかな柚⼦餡の硬柔
⾷前のもなかは乾いているが、⼝
の中で柚⼦餡と調和しとろける
柚⼦餡はねっとりとした粘性があ
るが、⼝中で優しく溶けていく 
もなかの軽やかな⻭ざわりと柚⼦
餡との⼀体感のある⼝どけ

静かに楽しめる⾷感、もなかの
さっくりとした⾳がアクセント

さっくりとしたもなか⽣地とねっ
とりした柚⼦餡のコントラスト

⼀⼝⾷べた瞬間、もなかの⾹ばしさと柚⼦餡の豊かな⾵味が⼝いっぱいに広がります。薄⽪のもなか⽣地

の軽やかな優しい⻭ざわりとともに、柚⼦の爽やかな⾹りがふわっと広がり、もなかが柚⼦餡に馴染むよう

にしゅわっと溶け、⼀体感のあるなめらかな⼝どけを存分に味わえます。柚⼦⽪の爽やかな⾹りとほのかな
苦味が全体の味を引き締め、味わいに深みを加え素材本来の⾵味が際⽴ち、⾵味・⾷感ともに⼀⼝サイズな

がらとても⾼い満⾜感が得られます。昔ながらの伝統の製法で「柚⼦餡は地元の⽣産者さんから仕⼊れた新

鮮な柚⼦を⽪剥きし柚⼦ペーストに加⼯・6時間かけて仕上げたなめらかな餡・⾃社で焼いた薄⽪のもなかで

包み仕上げる」その⼀つ⼀つの⼿間暇かけた繊細な⼯程が、柚もなかの⾹り⾼さや深い味わいを作り上げて
いるのだと実感させられます。⼀⼝で頂ける軽やかで穏やかな⾷べ⼼地と上品な味わいは、 ⾷べる⼈に満⾜

感を与え、また⾷べたいと思わせる魅⼒があります。本商品は、素材の良さを最⼤限に引き出し丁寧に作り

上げられた逸品で、90年愛されるお菓⼦の所以がここにあると感じました。
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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

気が付くと完⾷してしまっているほど軽やかな⾷べ⼼地。
後味にすっきりとした⽢みとまろやかな旨みの余韻が感じられ、
爽やかな柚⼦の⾹りの余韻を楽しめる

さっくりとした⾷感のもなか⽪に包まれた上品な⽢さの柚⼦餡
は、柚⼦の爽やかな⾹りと味わいが体を温め、⼼をほっとさせ
てくれる。冬は温かいお茶と夏は冷茶とともに味わいたい

全国各地様々なご当地もなかはあるが、はじめて頂く⼀⼝サイ
ズの柚⼦餡の柔らかな「柚もなか」。 軽やかな⻭ざわりのもな
か⽣地と爽やかな柚⼦餡が調和し、⼀体感のあるなめらかな⼝
どけを楽しめる唯⼀無⼆の⾷経験

ヘルシーな和菓⼦が世界的に注⽬されている。柚もなかは、脂質
ゼロで1個あたり41kcalととても低カロリー。柚⼦由来のビタミ
ンCや⾷物繊維も含まれ、⼼と体を癒してくれる「ヘルシーな上
質⼀⼝和菓⼦」といえる

五味 評点

酸味 2

苦味 2

うま味 3

⽢味 5

塩味 1

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

上品な味 5

懐かしい味 5

ふるさとの味 5

素朴な味 5

伝統の味 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

⾃家製の柚⼦餡ともなか⽣地の相性が⾮常に良く、味わいの深さが特徴です。和歌⼭県産柚⼦餡と⾃社で焼

いた薄⽪のもなか⽣地が⼝の中で優しく調和し、⾵味・⾷感ともに素晴らしく、⼀⼝サイズながらとても満⾜

感のある仕上がりです。軽やかな⾷感のもなか⽣地となめらかな柚⼦餡に⼀体感が感じられ⼼地よい⼝どけを
存分に味わえ、また柚⼦の爽やかな⾵味に魅了されます。さらに、もなかの⾹ばしさ、柚⼦⽪のほのかな⼼地

よい苦味、そして柚⼦餡の優しい⽢さがバランス良く融合し、⾷べた後残る余韻まで楽しむことができます。

広報専任の担当者がいらっしゃらない中で、代表と営業担当の⽅が中⼼となり直接対応されている体制に、誠

実さを感じます。また顧客窓⼝とクレーム対応窓⼝も設けられており、基本的な顧客対応の体制は整っている印

象です。現時点での広報は受け⾝になりやすく、具体的な特徴を強調した広報展開が効果的です。90年以上続く
伝統の製法の柚⼦餡やもなかの⾃社加⼯、商品開発ストーリー、原材料のこだわりなどホームページやSNSでの

情報発信を強化し、消費者に直接アピールすることで信頼性とブランド価値を⾼めることが期待されます。

地元の柚⼦を使⽤した本商品は、⾼品質な素材と丁寧な製法が特徴で、特にお⼟産⽤・贈答⽤としての需要

が期待できます。また6個⼊りでワンコインの価格設定は、⾼級感を保ちながらお⼟産にも⾃宅⽤にも⼿を伸

ばしやすい価格帯で、宿の客室で提供される軽やかで優しい⽢さの柚もなかが、旅の思い出として家族への⼿
⼟産としてリピート⽤途で幅広い層への需要につながっていると確信します。また⾃然の素材のみで作られた

本商品は安⼼して頂け、健康志向の⾼まりに応じて、低脂質・低カロリー、⾃然な⽢さも魅⼒となっています。

パッケージは、和紙⾵の素材を採⽤し堂本印象画伯の柚⼦の絵が全⾯に配され⾼級感に溢れており、その外装

に和菓⼦らしい品格と⼟地の記憶を感じさせてくれます。丁寧に個包装されたもなかと深めのトレイを採⽤し、

割れやすいもなかを守りながら陳列性も確保している点も実⽤的で細やかな配慮を感じる秀逸なデザインです。
「柚もなか」という筆⽂字の書体が歴史と上品な印象を与え、わかりやすい名称と包装ですが、貴社の歴史や細

やかな伝統製法、素材の価値が読み取れると印象が深まり、⼿に取るお客様により魅⼒が伝わる余地を感じます。

メインブランド商品である「柚もなか」。昭和10年創業の歴史と⽩浜⼟産としての定着感が⼤きな財産となっ

ています。地元和歌⼭県産の柚⼦をいかした⽼舗和菓⼦店の変わらぬ味を守る姿勢が明確で、地域性と継続性が

ブランドの核になっています。また⻑い歴史の中で積み重ねてきた実績が、包装にしっかりと表されており、よ
りブランド価値を⾼めています。⼀⽅で強いブランド資産を持ちながら、WEBでのブランドページやSNS等での

発信がなく、魅⼒をさらに広く伝えるための⼀歩踏み込んだデジタルでのブランディングが望まれます。

素材にこだわっている点が⾮常に⾼い安⼼感を与えています。和歌⼭県古座川産の柚⼦のみを使⽤し、国産

もち粉、国内製造の⽩餡を⽤い、契約農家の柚⼦を⼿作業で加⼯している点は素材への信頼感につながってい

ます。またPL保険加⼊、HACCP、農薬検査、⼯場点検、トレーサビリティ管理も⾏われており、安全への取
り組みや衛⽣、品質管理が徹底しており商品への⾼い安⼼感があります。このような素材のこだわりや安全性

への取り組みを商品に表記したりWEBで発信すると、安⼼感と貴社への信頼をより⾼められます。
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93%

91%

93%

90%

90%

96%

要因分布として全て90％以上の範囲に分布し、全体

的にバランスの良い⼤きな六⾓形となりました。「素

材・安全性要因」は96％で、原料の仕⼊れ、衛⽣管理
の徹底が安⼼感を与え⾼評価につながりました 。「内

部的要因」は伝統の製法による⾼品質な味わいが、

「市場要因」は良⼼的な価格でお⼟産やお茶菓⼦とし

ての需要の広がりが⽀持され、共に93％と⾼評価です。
「外部的要因」は91%で、 機能性を備えたオリジナリ

ティのあるパッケージが評価されています。「マネジ

メント・PR要因」「ブランディング要因」は共に90%

で、SNSやWEBマーケティングを活⽤したブランディ
ング戦略や情報発信に今後の伸びしろを感じます。

まずはじめに、昭和10年創業の⽼舗和菓⼦店として、創業当時からの理念を⼤切に伝統の製法を守り、

地元素材をいかした商品づくりなど地域と⼀体となった真摯なものづくりに取り組んでこられた、貴社の

熱意と愛情に深く敬意を表します。
本商品は、厳選された素材と丁寧な製造過程が際⽴った商品です。和歌⼭県産柚⼦を贅沢に使⽤し、保

存料などの添加物を使⽤せず⾃然由来の素材でつくられた安全性が特に⾼く評価されています。素材の産

地や品質の厳選、商品に対するこだわりと⾃然の恵みを⼤切にする姿勢が伝わってきます。昔ながらの伝

統の製法で、地元の契約農家さんの柚⼦を使⽤し、⽪剥きから柚⼦餡の加⼯、もなかの⽪まで全て⾃社製
で、繊細なもなか⽣地と柚⼦餡を合わせる⼯程など随所に細やかで真摯なものづくりが感じ取れます。こ

れらの⾼品質で安⼼して美味しく頂ける信頼が、⻑きにわたり愛される銘菓につながっているのだと確信

します。今後の展望としては、商品の魅⼒をより効果的に伝えるために、サブタイトルの追加や商品への

QRコードの導⼊なども⼀考の余地があると考えます。これにより、消費者に対する商品のアピールが⼀
層強化され、販売促進につながると考えられます。また、健康志向の⾼まりを背景に、⾃然素材を使⽤し

た商品としての価値を強調することで、さらなる市場拡⼤が期待されます。広報活動においても、SNSを

活⽤し個々のお客様へのタイムリーな情報発信や商品の魅⼒のアピール、またSNSとオンラインショップ

との連動は、マーケティング戦略としても効果的です。 伝統ある「柚もなか」の魅⼒をより広く発信する
ことで、ブランドの信頼性と市場での存在感を⼀層⾼めていくことが期待されます。

本商品は、それ⾃体が⾮常に完成度の⾼いものです。これからも本商品の持つ可能性の更なる向上を期

待するとともに、貴社のご発展を審査員⼀同⼼より祈念申し上げます。



ジャパン・フード・セレクション
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