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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

もち⼊り 館最中
グランプリ

アレルギー⾷材不使⽤の説明など分かりやすく掲載してほしい

⾷べ応えもあり、味と⾷感ともに完成度が⾼い

求肥が餡になじみ、餡の味を引き⽴てている

従来の最中で感じる⾷べにくさを軽減している点が魅⼒
⼗勝産⼩⾖や⽩⽟粉など、こだわりの素材が素晴らしい
砂糖の⽢さより⾖の味、⾹ばしさが⽴っている

お客様相談室が無いのがイメージの⾯でマイナスとなる

広報専任体制が無く、情報発信が限定的である点が課題

トレンドからすると、少し後味が⽢すぎる感じがする
ターゲット層が観光客になるのか現状では掴みにくい

冷やす、トーストするなど⾷べ⽅のアレンジの紹介がほしい

新規顧客層への戦略が限定的で需要拡⼤の施策がやや弱い印象

⽪が⻭に付きにくい設計で、⾹ばしく軽い⻭応えで⾷べやすい

他社の最中より後味の⽢さが早く引き、くどさがない

第99回（2026年5⽉）

5.6%

審査員全員が80点以上の評価を付け、平均では90点と⾼い評価に

なりました。内訳として『⾦賞』が46％、『グランプリ』が54％

という分布になっていて、どの項⽬も⾼い評価を得ています。そ
の結果からも商品⾃体の魅⼒が強く感じられることが証明され、

今回『グランプリ』受賞となりました。また、アンケート結果か

らも７割以上の⼈が『興味がある』と答えていることをみても、

商品への注⽬度は強みと⾔えます。

5.5%

5.5%



ジャパン・フード・セレクション 審査レポート

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

最中種（⽪）はきつね⾊、中⾝の
餡はあずき⾊、求肥は⽩⾊

透明感は無いが最中種（⽪）は薄
く⾷感の良さ優しさが感じられる

⻭切れが良く、⾷感の良さを強く
感じさせる⾒た⽬

個包装として縦約6.4㎝、横約6.0
㎝、幅2.6㎝、重さ約73ｇの形状

⼟産や家庭⽤としても重宝する
⾷べやすさを感じさせる⼤きさ

興味を引き⾷指が動くような、⾷
べてみたくなる伝統的な和菓⼦

⽪と餡のバランスが良く、⽢すぎ
ない⾷感にこだわった逸品

味わい深さを強く感じさせる奥⾏
きのある⾒た⽬

素材の良さによって⽣まれた膨ら
みのある美味しさ

素材の良さがもたらす⾵味豊かな
⾹りが⾷欲をそそる

⾷材のクオリティの良さがもたら
す充実感を感じる

素材そして製造のクオリティも⾼
く、深みを感じさせる

外側の最中種（⽪）がきつね⾊、そして中⾝の餡はあずき⾊、また同様に含まれる求肥は⽩⾊と、⾃然な⾊

合いの⼀品で素材をそのまま想像することができます。そして、⼤きさについては、個包装（１個）で縦約

6.4㎝、横約6.0㎝、幅2.6㎝、重さ約73ｇの形状となっています。⼀瞥しただけでも丁寧に作られていること
が伝わってきて「興味」及び「⾷欲」がそそられ、⾷べる前から素朴ながらなぜか懐かしく、魅⼒を感じる

逸品だと思いました。⾷感の良さを感じさせ、和⾵の⾊合いのイメージが⾮常に好ましく⾷欲を呼びおこし

ます。その点でも好印象を受け、厚みのある⾒た⽬が中⾝の充実を想像させます。⾹りは、素材の良さがも

たらす柔らかな匂いの中に膨らみを感じました。総じて、⽇本⼈が好む柔らかみや優しさが感じられる商品
だと思いました。⾷べる前から好感を持ち、ワクワク感や楽しみがさらに増して「早く⾷べたい」そんな気

持ちになりました。⾷材のバランスの良さがもたらす調和したこの商品から、程よい刺激を受け「⽢いもの

は別腹」そんな思いに⼼が躍りました。
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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

酸味はほとんど無く、親しみやす
い良質な⼼地よさを感じる
懐かしいほのかな苦みが全体を引
き締めている
丸みを感じさせる程よく包み込む
ような上品な旨み
ほんのりしたまろやかな優しい⽢
さ、穏やかな印象
⾓の取れたどこか懐かしさを感じ
る味

質の良さを感じる、安⼼できる要
素が詰まった味

癒されるような懐かしい⾹りが⼝
中に⽴ち上がる

⼀⼝⽬から感じられる懐かしい味
わいが⼼地よい

⾷感がとても良く、飽きること無
く⾷べ進められる
程よい⾷感を感じさせながらも
しっとりした⼝触りが⼼地よい
⻭応えは良いが、⼼地よい若⼲の
ぬめりも感じられる
⾷べ応えも良く、⻭触りの⼼地よ
い⾷感

基本五味の絶妙なハーモニー

特徴が⽣かされ、噛み応えの良さ
も強く感じられる⾷べ⼼地

「もち⼊り 館最中」は、地域特産の商品でありながら、どこか懐かしさを感じる⼀品です。⼝にした瞬間から

何となく感じる優しい味わいに⼼地よさを感じました。懐かしい⾹りが⼝の中で⽴ち上がり、⾷べ応えも良く、

⻭触りの⼼地よい落ち着いた⼝当たりの⼀品です。思わず「美味しい」と⼝をついて出てしまいました。
基本五味の中で、⾷材を活かす酸っぱさ「酸味」はほとんど感じられなかったのですが、懐かしい程よい苦み、

それが奥⾏きを与えて全体の味を引き締めている「苦味」、全体をまろやかに仕上げている丸みを感じさせる

包み込まれるような和菓⼦的な「旨味」、まろやかな優しい⽢さの「⽢味」、⽢味とのまろやかな味わいと⾓

の取れたどこか懐かしさを感じる「塩味」が実感できました。この五味のバランスの良さが、⽼若男⼥を問わ
ず多くの⼈が「好ましい、美味しい」と感じる理由となります。その優しい匂いが⿐を抜け、五味の絶妙な

ハーモニーが五感を刺激して「美味しさ」へと導きます。加えて、この商品に合うおすすめの飲み物なども紹

介いただければ、さらに増売が期待できると考えます。
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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

最中種（⽪）と中⾝の粒餡、そして求肥との異なる⾷感が、⼝
中に適度なねっとり感とともに⼼地よい余韻をもたらし、⾷後
の満⾜感を強く感じさせる

地域や気候に関係せず、ほとんどの⽇本⼈が⽇常において、
ほっと⼀息つきたいときなどに重宝する⼀品である

昔から⾷してきた⼀品に好ましさを感じ、安定した美味しさに
懐かしさや親しみを感じる癖になりそうな商品である

年齢・性別・地域や⽣活様式の違いに関係なく、⽇本⼈に好ま
れる⽇本⼈のアイデンティティを代表する菓⼦の⼀つである

五味 評点

酸味 1

苦味 2

うま味 4

⽢味 5

塩味 2

広義の味 評点

お腹に優しい味 4

ほっとする味 5

素朴な味 4

懐かしい味 4

旨味のある味 4

五感 評点

視覚 3

聴覚 3

触覚 4

味覚 5

嗅覚 3
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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

⾷べる前から国内素材を⽣かした⼀品として魅⼒が感じられ、サイズ感も良いです。⾷べるとパリッとサク

サクした⽪に、たっぷりの⽢さ控えめの粒餡・求肥が⼊った⾷感が豊かなとても⾷べやすい商品だと思いま

した。普段使いとしてもまた⼟産などとしても⾃宅や関係先で⾷せる好ましいものです。⽼若男⼥を問わず
多くの⼈が「美味しい」と同意するであろう⼀品です。どこか懐かしさを感じる優しい味わいに⼼地よさを

感じました。⽪と餡のバランスが良く、⽢すぎないのが魅⼒の商品です。

作り⼿の思いがしっかりと込められている、好ましいイメージの商品であると思いました。⾷の多様化の中、

消費者の求める豊かさそして安全性に配慮され、品質と美味しさにこだわり、商品環境の変化に沿った商品造

成をされている姿勢が素晴らしいです。それが、どんなシーンで誰が喜ぶのか、そのシーンがイメージできる
とさらに深化して、購買客の増加に結び付くと考えます。例えば、この商品に合うおすすめの地産の飲み物を

同時に紹介することにより、購買層の広がりや深化が想像できます。ご検討材料の⼀助となれば幸いです。

価格も⼿頃で⽇持ちも良く、家庭⽤や個⼈⽤としてだけでなく⼿⼟産としても重宝する商品です。国内産の

⾷材を使⽤している点も好ましく感じられます。季節を問わず⼀年中楽しむことができる、古来からある⽇

本⼈の馴染みが深い和菓⼦（最中）として、年齢・性別に関係なくあらゆる世代に愛される商品だと思いま
す。懐かしく素朴なクオリティの良さも強く感じられます。だからこそ、今後も更なる顧客満⾜度の向上に

努めるべきだと考えます。特性部分を積極的にアピールした広報戦略が望まれます。

ネーミングを敢えてシンプルに『もち⼊り 館最中』としている点は、奇をてらわない商品としての⾃信と受け

取りました。また、シンプルな紙包装のパッケージも昔ながらの⾵情を醸し出していて中⾝に興味がそそられ

るものです。ただ、残念ながら初めての⼈がこの商品を⾒ただけでは、単純に最中としか認識されません。少
なくとも最中の特徴については、表記してほしいです。地元の⽅以外には、馴染みの和菓⼦「最中」ではなく、

逆にそれが興味を呼ぶためのきっかけとなりますので、今以上に分かりやすい商品の説明が必要と考えます。

品質の良さに加えて、創業からの歴史が安定したブランディングとなっていると思います。そして、⾒た⽬

及び中⾝の本物さに他商品への優位性を感じます。歴史と味に裏打ちされた良質な商品を提供されている誇

りは素晴らしいと思います。そして、今後は新たに洋菓⼦よりも和菓⼦のヘルシーなイメージからの健康ア
ピールも可能です。また、創業以来の歴史、原材料のしっかりとした吟味、丁寧な製法などもアピールして

差別化を図るべきと考えます。今後も伝統を重んじた発売当初からの製法にこだわっていただきたいです。

北海道⼗勝産の⼩⾖、国内製造の砂糖などの材料を使⽤した、⼈に優しい商品だと思いました。様々な安

⼼・安全への取り組みや管理が成されていて、商品に強い安⼼感が感じられます。保存料、着⾊料について

も不使⽤で、またその他の衛⽣・品質管理もしっかりとしています。安全性が考慮された商品で地域性も感
じられ、誰にでもおすすめできる⼀品だと思いました。今後、安⼼・安全を基にした⾷への考え⽅について

タイムリーに説明、発信ができると更なる差別化となって良いと思います。
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93%

88%

92%

87%

88%

94%

全要因において、87％以上（平均90.3％）という⾼得点であり、

とてもバランスの良い結果となっています。味や⾹りなど五感

からなる商品⾃体の魅⼒を表す『内部的要因』は、味覚・⾷感
などで魅⼒を感じるものとして93％と⾼い評価となりました。

また、ネーミングやパッケージから構成される『外部的要因』

についても88％、次いで、市場・トレンドから構成される『市

場要因』については消費者のニーズに充分に応えられる商品で
あるとの認識で今後の更なる期待から92％の評価となっていま

す。 『マネジメント・PR要因』は更なる可能性を有すること

への期待度が⾼く87％ 『ブランディング要因』は、元々独⾃性

の⾼い訴求ポイントを有する商品との認識で88％、『素材・安
全性・その他』についてはこだわりが⼗分に理解され、安⼼安

全な商品であることが伝わり94％の評価となっています。

「最中」とは、広辞苑（第七版）によると、「中秋（ちゅうしゅう）の名⽉」を意味する、形が「最中の⽉

（もなかのつき）」陰暦15夜の⽉（満⽉）に似ているからその名前で⾔われた和菓⼦の⼀つで、今は種々の

形に作られているとのことです。その流れを汲む「もち⼊り 館最中」は、最中の⽪が薄く⾹ばしく、軽い
⻭応えで⻭に付きにくく⾷べやすい⼀品です。特にこの商品の特徴となる⽪が⻭に付きにくい設計が⾷べや

すさに繋がっており、従来の「最中」に対するマイナス要素（⻭にくっ付きやすい、⾷べにくい）を軽減し

ている点が商品の魅⼒の⼀つとなっています。また、現代⼈が好む⽢さ控えめの最中として、⾷べたときに

「砂糖の⽢さ」より「⼩⾖の味」「⾹ばしさ」が⽴っていて、飲み物が無くとも⽐較的くどさが感じられに
くく、⼀般的な最中より「後味の⽢さ」が早く引く商品だと感じました。総じて「もち⼊り 館最中」は、

⼤きく⾷べ応えもあり、味・⾷感ともに完成度が⾼く安定感を強く覚えます。ただ「もち⼊り 館最中」に

も、まだ少し改善の余地があるとも考えます。消費者の視点から気になったのは、商品名「もち⼊り 館最

中」から、⼀般的な「最中」との違いをイメージしにくいことです。残念ながら⾒た⽬からは、特別感や独
⾃性、こだわりが若⼲感じられにくいです。例えば、現在使⽤されていないサブタイトルなどを使って、他

社同種商品との違い、特別感、差別化などを改めて表現できると消費者が興味を抱くのではと考えます。ご

検討いただければ幸いです。最後に「もち⼊り 館最中」の「開発エピソード」や「⽣産までの苦労話」を

商品ストーリーとして消費者に発信することは、さらに価値を⾼め差別化を可能とします。 「どんな⼈が
つくっているのか知りたい」などの消費者の想像⼒を刺激させ「消費者が共感できるポイント」を確⽴する

ことが、更なる知名度アップ及び販売拡⼤への重要なカギとなります。 「もち⼊り 館最中」は、それ⾃体、

完成度が⾮常に⾼いものであり、幅広く周知されている商品です。これからも商品の持つ可能性の向上を期

待しています。
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