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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

⻑期樫樽貯蔵コーン焼酎 本格焼酎 ⾦銀財宝
グランプリ

まろやかな⼝当たり、軽快な喉ごしで後味もとても良い

プレミアム性を持ちながらも、継続購⼊可能な価格帯である

すっきりとした⾹りと⻑期貯蔵による深いコクが感じられる
⾦銀財宝という名称は縁起が良く、贈答や記念品に適している
開発ストーリーが現実的であり、商品としての必然性がある

とうもろこし特有の柔らかな⽢味はそれほど感じられない
⾼級感はあるが、とうもろこしの焼酎であることが伝わり難い
1.8Lの⼤容量瓶は、若年層や単⾝世帯の消費者向けではない

焼酎らしい⼒強さや⾹りには少し⽋けているように思われる

主な購買のターゲット層が既存焼酎ユーザーに偏っている
販売は通販のみで、実物を⽬で⾒た上での衝動買いができない
農薬検査、トレーサビリティ管理等の安全性強化の余地がある

とうもろこしが原料の焼酎は珍しく、ニュース性の⾼い商品

既存の焼酎カテゴリーに新たなブランド構築が成されている

第99回（2026年5⽉）

点数分布として、⾦賞が28%、グランプリ相当が72%を占め、

総合評価92点の獲得でグランプリの受賞となりました。焼酎の原

材料にとうもろこしと財寶温泉の天然アルカリ温泉⽔を使⽤し、
⻑期の熟成期間を経て完成されたその味は、とうもろこしならで

はの⾃然ですっきりとした⾹りとまろやかな⼝当たり、そして熟

成による深い味わいが楽しめる⾼品質な焼酎と評価できます。何

よりもその希少性の⾼さは市場内に於いて⼤きな⼒があります。

5.6%

2.7%

5.5%
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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

煌めくように美しい⾦⾊

原酒とアルカリ温泉⽔の合わさっ
た深い透明感がある

明るく淡い上品な⾦の⾊合い

⽇本酒と同じ⼀升瓶に⼊っている

1.8Lの内容量である為、瓶は⼤き
くずっしりと重い

淡い⾊合いの焼酎ながら、しっか
りと⽴体感が感じられる

樫樽の中で⻑期熟成されたとうも
ろこしの深みのある⾹ばしい⾹り

美しく上品な⾦⾊の⾊合いから⾷
欲をそそられる⾹り

とうもろこしの穀物由来の⾃然な
⽢さが感じられる⾹り

⼝に含み、⽬を閉じるととうもろ
こし畑に吹く⾵の⾳を感じる⾹り

⼝中や喉を優しく撫でるようなま
ろやかな⾹り

穀物の持つ⾃然な⾹ばしさの中に
しっかりとした深みを感じる⾹り

責任審査を担当しました私はかなりの酒飲みを⾃称しておりますが、酒飲みにとってはそれを飲む前の

ワクワクした気持ちもまたとても楽しいもので、それが普段そうそう⽬にする機会が無く、未知とも呼べ

る味わいのものとなると、とりわけ気分は⾼揚してきます。当商品は原材料にとうもろこしとその麹、財
寶温泉の天然アルカリ温泉⽔が使⽤されており、どんな味わいの酒なのだろうという好奇⼼から試飲前の

期待感の⾼さは⾮常に⾼いものがありました。

ワインやウイスキーは、その美しい⾒た⽬から液体の宝⽯とも表現されます。焼酎は蒸留酒である為、

多くのものは無⾊透明ですが、当商品はとうもろこしを主原料としており、⻑期間に渡り樫樽の中で熟成
されている為に、⽬にも美しい煌びやかな淡い⾦⾊となっているのがその最⼤の特徴で、審査員は皆その

⾒た⽬の美しさに惹かれたようでした。また、とうもろこしならではの微かに⽢く、⾹ばしいフレーバー

も味への期待を抱かずにはおられない重要なポイントとなっています。
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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

発酵されたとうもろこし麹由来の
微かな酸味
アルカリ温泉⽔から微かに感じら
れる苦味
樫樽の中で熟成されたとうもろこ
しの深く芳醇な旨味

穀物由来の⾃然でじんわりと感じ
られる⽢味

温泉⽔に含まれる塩分によるほん
の微かな塩味

⻑期熟成されたとうもろこしの芳
醇かつ深みのある味わい

バーボンウイスキーのような⾹ば
しさを感じる⾹り

飲み⽅により、⼼地よい温かさと
爽快な冷たさを感じられる

割⽔の天然アルカリ温泉⽔は軟⽔
である為、柔らかい味わい

液体である為、全てが湿っている

サラリとした⼝当たりと喉ごしの
為、粘り気は感じられない
⼝蓋の粘膜に優しく染み込んでく
るような⼝当たりの良さ

⼝に含み、⾆で転がしているうち
静謐なひと時を感じる

すっきり、サラリと⼝当たりが良
くじんわりとした旨味も感じる

まずはやはりストレートで味わってみると、⼝に含んだ途端、とうもろこしの⾹ばしく熟成された⾹り

が⿐を通り抜け、思わず笑みが浮かんできました。しばらく⼝の中で転がし、飲み込んだ後もまろやかさ

と深みのある味わいの余韻がしばし⼝中に残り、同じとうもろこしを原料としたバーボンウイスキーを思
わせる味わいで、アルコールのとげとげしさもそれほど感じられず、その後⼝はすっきりとしたものでし

た。オーソドックスな焼酎の味わい⽅であるオンザロックでは、氷と⽔の冷たさでより⼀層サラリとした

喉ごしとなってまた別の味わいがありました。

基本の五味は、とうもろこし麹由来の微かな酸味、アルカリ温泉⽔によるほんの微かな苦味と塩味、穀
物由来の⾃然でじんわりとした⽢味、そして樫樽の中で⻑期に渡って熟成されたとうもろこしの、深く芳

醇な旨味がしっかりと感じられ、⽶や⻨、さつまいも等の焼酎とは異なった特徴ある商品となっています。
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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
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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

⻑期に渡り樫樽の中で貯蔵・熟成された深い味わいがありなが
ら、原材料がとうもろこしである為に⾹りにも癖が少なく、後
味は⾮常にすっきりとしたものとなっている

⽇本国内では、焼酎では主に九州・沖縄地⽅で多く製造されて
いる。九州のそれぞれの県には特⾊ある焼酎がある他、沖縄は
同じ⻑期に渡り熟成された蒸留酒である泡盛や古酒が有名

焼酎はタイや中国から沖縄(琉球王国)に伝わり、そこから九州
全⼟に広まり多くの⼈に親しまれるようになった。中でも⼤分
では⻨、⿅児島ではさつまいもの焼酎が名産品のひとつ

酒類としてはとても⾼い健康効果を持つ焼酎は、お湯割り、⽔
割りの飲み⽅で⾷中酒として⾮常に適している。和⾷や豚⾁、
鶏⾁の煮込み料理に合う他、⿂料理や揚げ物との相性も抜群

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 1

広義の味 評点

素材本来の味 5

芳醇味 5

繊細さ 4

膨らみのある味 4

後味の良さ 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 1

触覚 3

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

焼酎の主な原材料として、誰もが思い浮かべるものは芋、⻨、⽶、蕎⻨、そして⿊糖であり、とうもろこ

しとその麹で作られた焼酎は、審査員である我々⾷の専⾨家の多くも未体験のものでした。その味わいは、

まさしくとうもろこしらしい微かな⽢味と⾹ばしい⾵味があり、⻑期に渡り樫樽で熟成されたまろやかさと
奥深さは、同じとうもろこしが原材料であるバーボンウイスキーを想起させ、飲み⼝はあくまでもすっきり

したものでありながら、飲み込んだ後もしばし⼝中に余韻を残すしっかりとした印象がありました。

当商品の販売は通販利⽤顧客が中⼼であるため、WEBサイトに於ける商品についての説明は充実しており、

また通販顧客を基盤としたダイレクトメールやメールマガジン、SNSを活⽤した情報発信は、既存顧客との

関係維持において⾮常に有効であると⾔えます。広報活動には専任の部署や担当者を配置していること、⾃
社サイトの他にもSNSを活⽤しての広報を⾏っている点は、ミネラルウォーターや焼酎は通信販売では売上

が⻑きに渡り⽇本⼀とされる輝かしい実績の、確かな⽀えになっていると深く感じ⼊りました。

昨今は若者の酒離れが進み、新たな顧客層を開拓する為にパッケージ等の⾒た⽬に拘り、また低アルコー

ル飲料の開発も増加傾向にある等アルコール需要が変化する中で、当商品はあくまでも本物の酒飲みをター

ゲットとし、アルカリ温泉⽔を使⽤したとうもろこしの焼酎という市場内に於ける話題性や希少価値の⾼さ
を重視する考えは、現代の市場トレンドと⾒事に合致していると感じました。また、⼀升瓶のサイズで最安

値では⼀本2,555円という価格は抜群のコストパフォーマンスを実現されていると思われます。

商品の持つ特徴やセールスポイントを伝える為の商品名は、視覚的にも感覚的にも多くの⼈にとって強く

印象に残るものが求められますが、当商品はとうもろこしが原材料である為に、豊穣と繁栄を表しているこ
とや、淡い⾦の美しい⾊合いから付けられた「⾦銀財宝」というネーミングが⾮常に秀逸かつ抜群のインパ

クトを持っており、商品の特別感をよく表しています。また縁起性も⾼く、贈答の品や記念⽤途に適してい

る上、⾦の箔押しラベルは視覚的な⾼級感を⽣み、プレミアム性を直感的に伝えています。

⽕⼭列島である⽇本は温泉⼤国であり、また⽇本の⽔は世界⼀安全で美味しいものですが、アルカリ温泉

⽔を割⽔に使⽤し、焼酎としては珍しいとうもろこしを原材料としている当商品は、希少性の⾼さで市場内

に於けるブランディングの⼤きな⼒に繋がっている上、⾦銀財宝という縁起性のあるネーミング、さらに通
販限定という流通設計により、特別感のあるブランドポジションを確⽴されているものと考えます。また、

それにより贈答品としての需要が多いと思われる点も当商品の持つ⼤きな⼒となっています。

軟⽔である為に飲みやすさが特徴である財寶温泉の天然アルカリ温泉⽔や、⾮遺伝⼦組み換えのとうもろ

こしを100％使⽤し、JFS−B規格に適合している事による安⼼感の⾼さがある⼀⽅、原材料はアメリカ産の

もので農薬検査が⾏われていないとされること、また現代の⾷品製造業界では多くで実施されているトレー
サビリティ管理が未実施である点は惜しいと感じられました。しかしながら、保存料・着⾊料を使⽤せず美

しく淡い⾦⾊、芳醇な⾹りと味わいの焼酎を作り上げている点は⾼い技術⼒の結晶と呼べるものです。
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93%

●●%

●●%

96%

●●%

●●%

要因分布は96％から93%の範囲となり、その全てがグ

ランプリの要件を⼗分に満たす⾼得点のグラフです。

最も評価の⾼かったのはマネジメント・PR要因で、
WEBサイトに於ける商品についての説明の充実、既存

顧客との関係維持がしっかりと成されている点が⾼く評

価されました。次に素材・安全性・その他は、使⽤して

いる原材料と製造に於ける安⼼感の⾼さへの評価、ブラ
ンディング要因・市場要因は、希少性と流通設計につい

ての特別感とコストパフォーマンスが抜群であることへ

の評価、内部的要因は最も重要な点である商品の味・⾹

り・品質の良さに対する評価、最後に外部的要因は、⾦
銀財宝という縁起性の⾼いネーミングとパッケージとラ

ベルの⾼級感に対しての評価となります。

酒は煙草と同様に嗜好品であり、嗜む⼈は皆それぞれが拘りを持って楽しむものです。アルコールを分

解する遺伝⼦を持たない⼈が存在する故、⽇本⼈は世界で最も酒に弱い⼈種と⾔われ、量が過ぎれば体に

毒、できることなら摂らない事が⼀番いいとは⼼の中では理解していながらも、それでも毎⽇の晩酌を何
よりの楽しみとする⼈達も多く、やはり酒は⽇々の⽣活に安らぎや潤いを与え、また対⼈関係を円滑にし

てくれる作⽤を持つ極めて重要なものであると、責任審査を担当し酒飲みである私は断⾔します。

当商品は、本来ならば原料とするべきさつまいもが不⾜し、いわば代替品としてとうもろこしを主原料

とし作られたものですが、主な焼酎の原料とされる芋、⻨、⽶、蕎⻨、⿊糖のどれとも違う唯⼀無⼆の味
わいを実現されています。とうもろこしならではの微かに⽢く⾃然な⾹り、まろやかな⼝当たり、樫樽で

の⻑期熟成による芳醇で奥深い味わいに加え、超軟⽔と⾔われる財寶温泉のアルカリ温泉⽔を使⽤してい

るが故のすっきり、サラリとした後味の良さもまた格別のものでした。同じとうもろこしを原材料とした

酒で、まさに⽇本のバーボンウイスキーという表現もぴったりと来るように思います。⾦銀財宝という縁
起の良いネーミングにパッケージの⾼級感、市場内に於ける希少性の⾼さとブランドとしての価値の⾼さ、

通販利⽤顧客に対してWEBサイトに於いて商品説明が充実している事、そして原材料である⽔やとうもろ

こしへの確かな拘りは、すべて並々ならぬ企業努⼒の形として、商品の素晴らしさに繋がっています。

以上、株式会社 財宝様より出品の「⻑期樫樽貯蔵コーン焼酎 本格焼酎 ⾦銀財宝」は、第99回ジャ
パン・フード・セレクション審査会に於いて厳正な審査の結果、⾒事グランプリを受賞されました事への

御報告とさせていただきます。貴社で販売するミネラルウォーターや焼酎は、通信販売では売上が⻑きに

渡り⽇本⼀とされる輝かしい実績がありますが、当商品もまた新たな顧客層を開拓する事を⼼より願って

おります。

92%95%

93%93%
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