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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

ドリーツショコラ ストロベリー
グランプリ

中⾝が⾒える窓とキューブ型の箱が愛らしい秀逸なパッケージ

国産素材とフリーズドライ技術を掛け合わせた独⾃性と新規性

サクッと軽快な⾷感と⼝の中でやさしくなじむ⼼地よい⼝溶け

常温で持ち運びやすく、プチギフトや⼿⼟産として使いやすい

規格外の⼩粒いちごを魅⼒に転換したフードロス削減の姿勢
果実の形がそのまま残り、素材の良さと安⼼感が伝わる仕上がり

⾒た⽬の印象に対してチョコレート感がやや弱く感じられる
「ドリーツ」の名称やロゴから、商品の特徴が伝わりにくい
パッケージのシールや個包装の内袋が少し開けづらい

個体差によるいちごの酸味や⾵味のばらつきが少し気になる

内容量やサイズ感に対し、価格帯が少し⾼めに感じられやすい
特許製法や無添加といった商品の⾼い価値が店頭で伝わりづらい
農家を⽀える想いや開発背景の物語がまだ伝わりきらない

北海道産夏いちごの酸味とホワイトチョコレートの絶妙なバランス

第99回（2026年5⽉）

この度は栄えあるグランプリのご受賞、誠におめでとうご ざいま
す。グラフを⾒ると、最⾼位であるグランプリレベルの評価群
（１００〜９１点）に最も多い７３％の審査員が集中しました。
次いで⾦賞レベルの評価群（８９〜８１点）に２０％、少しとん
で銀賞レベルの評価群（７９〜７５点）に７％が位置しています。
⼀⽅で、７４点以下の評価は⼀切ありませんでした。全体の９割
以上が９１点以上の⾼得点帯に分布する、圧倒的な⽀持が明確に
表れています。

2.8%
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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

淡い苺⾊がやさしく映え、贈答感
も整いやすい印象

果実感が素直に⾒えるため、中⾝
の安⼼感が伝わりやすい

⽩と⾚のやわらかな濃淡が、上品
さを引き⽴てている

いちごの形が残ることで、素材訴
求が⾃然に届きやすい

⼩粒の愛らしさがそろい、ひと⼝
菓⼦として収まりが良い

⽴体感のある実形が、店頭でも印
象を残しやすい仕上がり

春先の菓⼦箱を開けたような、⽢
酸っぱい⾹りが想像される

淡い桃⾊から、やさしくミルキー
ないちご⾹が連想される

⽢みの中に酸味が差し込む、軽や
かな⾹り⽴ちが⾒込める

サクッとほどける瞬間に、⾹りも
軽く弾むように広がりそう

乾いた軽さの奥に、やわらかい⽢
⾹がなじむ印象を受ける

摘みたて果実を包み込むように、
⾹りがふわりと落ち着く

淡い苺⾊と⽩のやわらかな⾊合いが⽬に⼊り、全体としてやさしく穏やかな印象を与えてくれます。いちご

の形がそのまま残されていることで素材への信頼感が⾃然に伝わり、贈答⽤途としても安⼼して選びやすい

仕上がりと感じられます。また、⼩粒で整った外観はひと⼝菓⼦としての扱いやすさを想起させ、⼿に取る
前から⾷べやすさへの配慮がうかがえます。⾹りの⾯では、⽢酸っぱいいちごの印象にミルキーなやさしさ

が重なり、軽やかで親しみやすい広がりが期待されます。特に、サクッとほどけるような⾷感を想起させる

軽快な印象が⾹りの広がりと結びつき、⾷べる前の期待感を穏やかに⾼めている点は魅⼒的です。全体とし

て、視覚と嗅覚が無理なく調和し、素材の良さを素直に伝える設計となっているため、初めて⼿に取る⽅に
も安⼼感を与えやすい構成といえそうです。⼀⽅で、店頭での選択をさらに後押しするためには、いちご由

来の特徴や製法のこだわりがひと⽬で伝わる⼯夫や季節感や産地のストーリーが簡潔に添えられることで、

視覚と嗅覚から得た印象に意味づけが加わり、選ぶ理由がより明確になることも期待されます。
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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
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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

いちご由来の爽やかな酸味が⼼地
よく広がる設計
カカオ由来のほのかな苦味が後味
を引き締める
乳由来のコクが味わいに奥⾏きを
与えている

ホワイトチョコの⽢みがやさしく
全体を包み込む

感じられる塩味はない

ドライ果実とチョコ⽂化が融合し
た新感覚の味わい

いちごの⽢酸っぱい⾹りが軽やか
に⿐へ抜けていく

常温で軽やかに溶け、⼝内でやさ
しくなじむ温度感

外側は軽やかで中はしっとりとし
た対⽐が楽しめる
表⾯は乾いた質感ながら内部はほ
どよくしっとり
⼝溶けとともに穏やかな粘性が広
がる設計
⼿に取る軽さと⼝内でほどける感
覚の対⽐が魅⼒

噛んだ瞬間に軽い⾳が響く静かな
⼼地よさがある

サクッと軽やかな⾳が⾷感の楽し
さを引き⽴てます

本商品は、いちご由来の爽やかな酸味とホワイトチョコのやさしい⽢味が中⼼となり、軽やかな⼝当たりの中

でバランスよく広がる点が印象的です。塩味は感じられず、味わいの軸が明確であるため、後味まで⼀貫した

⼼地よさが保たれています。⾹りは⽢酸っぱさが⾃然に抜け、常温でなじむ⼝溶けと相まって、⾷べ進めやす
い設計となっています。さらに、サクッとした軽やかな⾷感と内部のしっとり感の対⽐が、単調になりがちな

菓⼦の中で変化を⽣み、満⾜度の維持に寄与していると考えられます。⾳の軽快さも含め、全体として軽やか

さを軸に設計された商品であり、間⾷やギフト⽤途において負担感なく楽しめる点は強みといえます。また、

フリーズドライ技術による軽さが⾷後の重たさを抑え、複数個でも⾷べ進めやすい点も魅⼒として捉えられま
す。味と⾷感の調和が崩れないよう設計されているため、幅広い層に受け⼊れられる安定感が感じられます。

今後は、味わいの印象をさらに印象付けるために、⽢味や酸味の特徴を伝える⼯夫を添えることで、初めて⼿

に取る消費者にも選びやすさが⾼まる余地が感じられます。
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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

いちごの爽やかな酸味とホワイトチョコのやさしい⽢味が重な
り、軽やかな余韻として⾃然に引いていく後味が⼼地よく感じ
られる

北海道産夏いちごの持つ涼やかな酸味が、冷涼な気候を想起さ
せ、軽やかで澄んだ味わいとして地域性が穏やかに伝わってく
る

サクッとした軽やかな⾷感と⽢酸っぱい味わいは、⽇常の間⾷
や贈答の場⾯で気軽に楽しめる新しい菓⼦体験として印象に残
る

軽やかな⼝当たりと適度な⽢さにより、⽇常の中で負担なく取
り⼊れやすく、気分転換やリフレッシュの⼀助となる点が感じ
られる

五味 評点

酸味 5

苦味 3

うま味 4

⽢味 5

塩味 2

広義の味 評点

トレンドを感じる味 4

ハッピーになる味 5

⾃然を感じる味 4

地域貢献できる味 5

おしゃれな味 5

五感 評点

視覚 4

聴覚 5

触覚 5

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

北海道産の⼩粒夏いちごを活かした発想に独⾃性があり、⽢酸っぱさとホワイトチョコのやさしい⽢み、軽

い⾷感の組み合わせがこの商品の核になっています。規格外になりやすい果実を魅⼒へ転換した点にも好感

が集まっており、⾒た⽬の可愛らしさと⾷べ進めやすさが両⽴している点も強みです。⼀⽅で、個体差によ
る酸味のぶれや⾹りの弱さ、⾒た⽬以上にチョコ感が伝わりにくいという声も⾒られたため、味の輪郭をも

う⼀段そろえつつ、⾹りや余韻の印象を整えていけると、贈答⽤としての満⾜感もさらに⾼まりそうです。

観光⼟産やギフト市場を意識した⽅向性は明確で、メディア活⽤やSNS発信、ホームページ整備など販路拡⼤

に向けた⼟台はすでに⾒えており、商品そのものの話題性とも相性の良さがあります。とくに北海道素材と

フードロス活⽤の組み合わせは発信題材として扱いやすく、広がりの余地を感じさせます。その⼀⽅で、広報
専任体制や継続的な発信の設計にはまだ伸びしろがあり、特許技術や開発背景、購⼊導線までを同じ調⼦で伝

えられるようになると、認知から購買までの流れがより滑らかになっていきそうです。

規格外になりやすい北海道産夏いちごを活⽤し、常温で持ち運べる可愛い菓⼦へ仕⽴てた点は、⼟産需要や

⾃分への⼩さなご褒美需要に合いやすく、市場性の⾼さが感じられます。フードロス削減と地域素材の活⽤

を両⽴していることも、今の菓⼦市場では共感を得やすい要素です。ただ、量感に対して価格がやや強く映
るという意⾒は複数あり、フードロス削減や国産素材、特許製法といった価値の伝え⽅がもう少し揃うと、

価格への納得感が⽣まれやすくなり、⽇常使いも含めた購買機会の広がりにつながりそうです。

キューブ型の可愛らしい箱や中⾝が⾒える窓は、いちごの形そのものを魅⼒として伝えられる点で評価が⾼く、

プチギフトとして⼿に取りたくなる外観に仕上がっています。産地や素材感も⽐較的伝わりやすく、店頭での

視認性にもつながっています。その⼀⽅で、「ドリーツショコラ」という名称の意味が初⾒では伝わりにくい
ことや、ロゴの読みづらさ、内袋やシールの開けにくさを惜しむ声もありましたので、名前の補⾜と開封性の

⾒直しが進むと、第⼀印象のわかりやすさと使いやすさがさらに増していきそうです。

北海道産夏いちごの希少性、流通しにくい果実を価値に変える姿勢、そして可愛らしさと上品さを両⽴した佇

まいが重なり、この商品ならではのブランドの芯はすでに⼗分に感じられます。とくに地域課題へのまなざし

や農家を⽀える物語は共感を呼びやすく、⼟産菓⼦としての印象にも厚みを与えています。ただ、その魅⼒が
店頭や包装だけでは伝わり切っていない⾯もあるため、農家名や背景、シリーズの広がりを⾒せていけると、

単発商品にとどまらない、北海道発の菓⼦としての輪郭が、今より⼀段くっきりしてくると思われます。

保存料や着⾊料を使わず、HACCPやJFS-B規格、トレーサビリティなど基本的な管理体制が整っている点は、

菓⼦ギフトとして安⼼して選ばれやすい⼟台になっています。加えて、国内⼯場での製造や品質確認への丁

寧な姿勢も信頼につながっており、原料から製品化までの流れに無理のない印象があります。⼀⽅で、農薬
検査や放射性物質への対応、原料選定の考え⽅がもう少し⾒える形になると、素材への安⼼感がより具体的

に伝わり、表⽰や発信に少し厚みを持たせるだけでも、選ぶ側の安⼼はかなり深まりそうです。
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本商品は全体を通して極めて⾼い評価を獲得しまし
た。 中でも「素材・安全性・その他」が９6％、
「内部的要因」が９5％と特筆して⾼く、北海道産夏
いちごを独⾃ のフリーズドライ製法で仕上げた品質
の⾼さや、安⼼・ 安全への真摯な取り組みが審査員
から絶賛されました。 また、規格外果実を活⽤する
社会的意義が評価され「ブランディング要因」も９
１％、「マネジメント・ＰＲ要 因」は９０％と⾼い
⽀持を集めています。

⼀⽅で「外部的要因」と「市場要因」はそれぞれ
90％、９１％と⾼⽔準ながら、パッケージの開けや
すさや、価格に⾒合う価値の訴求に おいて、さらな
る⾶躍の余地が⽰されました。開発背景 や素材のこ
だわりを店頭でより直感的に伝えることで、市場で
の存在感は⼀層確固たるものになるでしょう。

「ドリーツショコラ ストロベリー」は、規格外となりやすい北海道産の⼩粒夏いちごを魅⼒的なお菓⼦へ
と ⾒事に⽣まれ変わらせた、社会的意義と味わいの両⽴が光る素晴らしい商品です。

フリーズドライ技術を⽤い、果実の形をそのまま残した愛らしい外観は、淡い苺⾊とホワイトチョコのや
さしい⽩の対⽐が美しく、店頭で も⽬を引く上品な仕上がりとなっています。キューブ型のパッケージや
中⾝が⾒える窓の⼯夫も、プチギフト としての期待感を⾼めており、視覚的な魅⼒が存分に引き出されて
います。味わいの⾯では、いちご由来の爽やかな酸味とホワイトチョコのやさしい⽢味が絶妙なバランス
で調和し、軽やかな余韻を残してくれます。特 に、サクッとほどける⾷感と、⼝の中でやさしく溶けてい
く温度感が、⾷べ進めやすさと⼼地よい後味を演出 しており、⽇常のリフレッシュや間⾷として負担なく
楽しめる点は⼤きな強みと⾔えます。また、フードロス削減という現代の社会課題に寄り添い、地域素材
を活⽤する真摯な姿勢は、消費者から⾼い共感を得られるブランディングの要となっています。

⼀⽅で、より多くの⽅にこの魅⼒をお届けするための伸び代もいくつか ⾒受けられました。果実の個体差
による酸味や⾵味のぶれを整えることで、贈答⽤としての安⼼感がさらに⾼まるでしょう。また、内容量
に対して価格がやや⾼く映るというお声や、パッケージのシールが少し開けづらい、中袋に切込みがなく
開けづらいといった利便性に関するご意⾒も寄せられました。ネーミングでは造語であるドリーツの意味
が伝わりにくいという声もありました。これらについては、「ドリーツ」という名称の由来や特殊製法の
価値、流通が難しい⼩粒の夏いちごの有効活⽤であることや農家を⽀える背景の物語を、パッケージや店
頭のPOP等でよりわかりやすくお伝えしていくこと で、価格に対する納得感へと繋がりやすくなると考え
られます。品質管理や衛⽣⾯における丁寧な取り組みは すでに⼗分に整っておりますので、今後はそうし
た「⾒えない価値」を可視化し、商品に込められた想いを消費 者にまっすぐ届けるコミュニケーションを
強化されることをお勧めいたします。地域課題の解決と新しいお菓⼦の喜びを⾒事に融合させた本商品は、
今後さらに多くの⽅の⽇常を彩る存在へと成⻑していくポテンシャル を秘めています。

出展企業様のさらなるご活躍を期待しております。この度はグランプリ受賞おめでとうございます。



ジャパン・フード・セレクション

J a p a n F o o d S e l e c t i o n


