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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

昆布屋が作った職⼈⼿削り 削り昆布
グランプリ

⼝に⼊れるととろけるような⾆触りと⾃然で濃厚な旨みが広がる

味噌汁では完全に昆布が主役となって美味しく、素晴らしい

開封時した瞬間に⾹りが広がり、⼿削り昆布ならではの厚みが良い

酢を使っていない⾃然な旨味で⽢味が感じられる
グルタミン酸を存分に感じられるしっかりとした旨味がある

創業以来拘りをもって続けているサブタイトルがあるとよい
ストーリーで宮城の昆布と伝統製法にこだわる理由がわかるとよい
パッケージが30ｇと60ｇがあるが、もっと⼤袋があればよいと思う

⼿削り製法の希少価値をもっとアピールしたほうが良い

技術や背景を物語を伝える取り組みが進むと認知の広がりに繋がる
分かりやすい情報発信があると安⼼感がさらに⾼まる
酢を使⽤せず昆布本来の味で健康やダイエットを前⾯に出したい

ふくよかな味わいのある昆布で⾷べていて満⾜感がある

⼿削りならではの厚みの強弱があり、⾷感に変化が⽣まれる

第99回（2026年5⽉）

点数分布を⾒ると、グランプリ相当の95〜100点が65％と90〜94点の

9％を加えると、全体の74％がグランプリ評価となっています。これ

は全体の約4分の3が⾼評価を得ており、性別・年齢・地域による差が
ほとんど⾒られないことを⽰しています。本商品は⽇本⼈に古くから

根付く嗜好性と、旨味を軸とした⾼いクオリティが幅広く⽀持された

価値ある商品です。⼀⽅で銀賞にも点数が⼊っている背景には、⼿作

りによる品質維持と価格帯の⾼さが影響している可能性があります。

2.8％

2.8％
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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

やや⿊みを帯びた濃い深緑⾊

透明度は全くなく厚めの昆布

深緑の濃淡があり、薄い部分は
⽩っぽい

細い⻑い厚みあるまとまった形状

⼤⼩は特になく細めがまとまった
ひも状の昆布の袋詰め

⼲した後の⽴体的な次元で袋詰め
されている

ぼそぼそした感覚ではあるが、⾷
欲をそそられる

細⻑いの形状が袋の中でわくわく
させている

海の⾹りを感じさせ、どんな味覚
かが楽しみな感覚

海の贈り物らしい、ざわついた
少々固めの印象がある

凛としたざらざらした感触が楽し
める

磯からのざわめきを感じさせ、わ
くわく感がある

袋を開ける前から、細⻑い形状でどこか凛とした気配を感じさせる⼀品です。職⼈が⼀枚⼀枚丁寧に⼿削
りした削り昆布というだけで、その繊細さと⼿間暇に思いを馳せ、⾃然と期待が⾼まります。封を切った
瞬間にふわりと広がる、海の恵みを凝縮したような上品な⾹りは決して強すぎず、しかし確かな存在感を
もって⿐腔をくすぐります。その⾹りには、宮城の海で育まれた⼤平昆布ならではの深い旨味の予感があ
り、⼝にする味わいへの想像が豊かに膨らみます。⾒た⽬にも、少し透けるように削られた昆布はしっか
りとした芯の通った美しさを感じさせます。⼿に取れば、ぱりっとした質感とともに、素材の良さが直感
的に伝わります。シンプルで奥⾏きを感じさせる存在は、料理の名脇役だけでなく主役にもなり得る⼒を
秘めています。さらに、栄養価の⾼さや健康志向に適している点を思うと、単なる美味しさだけでなく健
康志向の⾯でも魅⼒があります。⽇々の⾷卓に取り⼊れることで、味覚だけでなく⼼⾝ともに満たされる
期待感が⾼まり、⼝に運ぶその瞬間が待ち遠しく感じられる逸品です。⾷べる前の⾼揚感が増します。
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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

そのままだと酸味はないが、溶か
すとほのかに酸味を感じる

苦味はほとんど感じない

旨味はとても強く、昆布の味の要
になっている

ほとんど⽢味は感じないが、溶か
すと美味しい⽢味を感じる

塩味は塩の味わいとともに感じる

磯の⾹りと旨味が凝縮されている

磯の⾹りでわくわく感と美味しさ
を感じる

ガサガサしているが⾵味を感じる

そのままは固く、溶かすと蕩ける
柔らかさになる

乾燥されているために乾いている

粘性はないが、湿らせるとしっと
り粘性が出る
感触はかさかさであるが、湿らせ
ると柔らかくなる

しっかり硬さがある厚みの昆布

がさがさ、ざわざわ、濡らすと
ねっとり、しっとりする

ひと⼝含んだ瞬間、まず感じるのは驚くほど軽やかな⼝当たりです。ふわりとほどけるように広がり、噛

むというよりは⾆の上で⾃然に溶けていく感覚に近い印象です。その中でじわじわと引き出されてくるのが、

昆布本来のやさしくも奥⾏きのある旨味です。決して主張しすぎず、それでいてしっかりと芯のある味わい
が広がり、思わずもう⼀⼝と⼿が伸びてしまいます。

塩味は穏やかで⾓がなく、素材そのものの⾵味を⼤切にしていることがよく伝わってきます。⼿削りならで

はの繊細な厚みの違いが、⾷感に微妙なリズムを⽣み、単調にならないのも魅⼒のひとつです。そのままで

も⼗分に美味しいですが、お味噌汁に⼊れたり、お吸い物にしたり、さらにおにぎりに合わせたりすること
で旨味がさらに引き⽴ち、⾷卓の幅が⾃然と広がっていく感覚があります。

また、後味のきれいさも印象的で、⼝の中に余計な重さを残さず、すっと消えていく上品な余韻が⼼地よ

く続きます。毎⽇でも取り⼊れたくなるような、やさしさと確かな品質を兼ね備えた味わいで、⾷べ進める

ほどにこの昆布の良さがじんわりと実感できる⼀品です。
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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

滋味が溢れるコク味と旨味で、⼝の中に美味しさが味わえる
いつどこで⾷べても安⼼感のある味わい

気候や地域に関係なく、いつでも誰もがわくわくする、美味し
い⾃然⾷品である

⼦供から⼤⼈まで楽しめる味わいのある⾷材で、いろいろな場
⾯で活⽤できる健康⾷品

現代における添加物の多い⾷材の中で全てが⾃然で作られてい
る商品として価値があり、健康志向にも向いている

五味 評点

酸味 3

苦味 2

うま味 5

⽢味 4

塩味 5

広義の味 評点

コク味 5

あと味 5

円熟味 5

⾃然の味 5

懐かしい味 5

五感 評点

視覚 4

聴覚 4

触覚 4

味覚 5

嗅覚 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

味わいは⾮常に繊細でありながら、昆布本来の旨味がしっかりと感じられる点が⾼く評価できます。⼝に⼊

れた瞬間の軽やかな⾷感、ほどけるような⾆触り、そして穏やかに広がる⾹りと余韻は五感に⼼地よく働き

かけます。また「職⼈⼿削り」という要素⾃体がニュース性を持ち、機械加⼯が主流の現代においては差別
化要因として⼗分に機能しています。⾷体験としての静かな感動があり、派⼿さはないものの記憶に残る品

質です。健康志向の⽅々にも誇れる、素晴らしい商品です。

この商品の強みはストーリー性にあります。職⼈の⼿仕事、宮城産昆布の背景、製造⼯程の丁寧さなどは、

しっかりと伝えれば強⼒なコンテンツになります。現状、これらが⼗分に発信されていない場合は⼤きな機

会損失です。SNSや動画コンテンツで「削る⼯程」や「⾷べ⽅提案」を可視化することで、理解と共感を促
進できます。広告よりも“伝える広報”に軸⾜を置くことで、ブランド価値の底上げが期待できます。

是⾮多くのファンを作って消費者を巻き込むためにも、⼤いにWeb活⽤をすることが必須です。

健康志向やナチュラルフードへの関⼼が⾼まる現代において、この商品は⾮常に時流に合致しています。特

に添加物を避けたい層や、和⾷回帰志向の中⾼年層、また⾷意識の⾼い若年層にも訴求可能で、⼤いに興味

がわく商品です。さらに、簡単に栄養価を補える“時短×健康”の⽂脈でも価値があります。ただし市場には
類似の乾物製品も多いため、「⼿削り」「産地」「品質の違い」をどこまで明確に伝えられるかが競争優位

性の鍵となります。この貴重な商品を⼤切に育てていってほしいと思います。

「昆布屋が作った職⼈⼿削り」というネーミングは、専⾨性と信頼性を的確に伝えており、消費者に安⼼感

を与えます。⼀⽅でやや説明的で⻑いため、直感的な印象やキャッチーさには改善余地があります。パッ

ケージに関しては、素材の上質さや⾃然由来の価値を視覚的にどう表現するかが重要です。現在の印象は控
えめであるため、⾼級感や職⼈性をもう⼀段強く打ち出すデザインにすることで、購買時の訴求⼒はさらに

⾼まると考えられます。ぜひもう少しデザイン性を重視してほしいと考えます。

ブランドとしての核は「誠実なものづくり」と「素材の⼒を引き出す技術」にあります。この⽅向性は⾮常

に良質ですが、現時点ではやや控えめで、強い印象として定着するにはもう⼀歩踏み込みが必要です。例え

ば「⼿削り＝贅沢」「⽇常に取り⼊れる上質」という価値提案を明確にし、継続的に発信することでブラン
ドの輪郭がはっきりします。シリーズ展開や統⼀感のあるデザインも含め、⻑期的なブランド設計が重要で

す。ブランディング⼒を⾼めるためにも⼤いにWebの活⽤や発信⼒が⼤切だと考えます。

宮城の⼤平昆布を使⽤している点は、産地明確性という意味で⼤きな安⼼材料です。昆布はミネラルや⾷物

繊維が豊富であり、健康価値の⾼さは広く認知されています。また、加⼯がシンプルであるほど安全性への

信頼は⾼まります。本商品は余計な⼿を加えず素材を活かしている印象が強く、その点は⾮常に評価できま
す。健康志向の消費者には⼤いに受ける商品です。今後は、産地情報や品質管理体制をさらに明⽰すること

で、より⾼い信頼性と付加価値を提供できるでしょう。
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全体評価として⾮常に完成度の⾼い商品であり、きれいな正

六⾓形になっています。特に素材・安全性における98％とい

う数値が、この商品の本質的価値を強く裏付けています。加
えて内部的要因96％が⽰す通り、味・⾹り・⾷感のバランス

は極めて⾼⽔準で、⽇常の中に⾃然と溶け込む上質さを持っ

ています。⼀⽅外部的要因92％やブランディング93％からは、

商品の実⼒に対して⾒せ⽅や印象設計にまだ伸びしろがある
ことが読み取れます。ネーミングやパッケージ、ブランド表

現を磨き上げることで、購買動機の強化につながります。ま

た市場要因94％とマネジメント・PR要因96％が⽰すように、

健康志向という追い⾵と発信⼒のポテンシャルは⼗分に備
わっており、特にストーリー訴求を強化することで評価はさ

らに⾼まると考えられます。

本商品は、素材・技術・思想が⾼い次元で調和した、極めて完成度の⾼い逸品です。特筆すべきは、宮城

の海で育まれた⼤平昆布そのものの品質の⾼さです。ミネラルや旨味成分を豊富に含み、滋味深くも雑味の

ない味わいは、⽇々の⾷卓に安⼼と満⾜をもたらします。その素材を最⼤限に引き出しているのが職⼈によ
る⼿削り製法です。機械では再現しきれない繊細な厚みと軽やかな⼝当たりが、⼝の中で⾃然にほどけ、昆

布本来の旨味をじんわりと広げていきます。この“静かな美味しさ”こそが本商品の真価であり、継続して⾷

べたくなる理由でもあります。また、健康志向の⾼まりと和⾷回帰の流れの中で、本商品は⾮常に時代性に

合致しています。添加物に頼らず、素材を活かした製法は現代の消費者にとって⼤きな安⼼材料となってい
ます。さらに、ご飯やおにぎり、和え物など幅広い料理に⾃然と溶け込む汎⽤性の⾼さも魅⼒で、⾷卓の質

を⼀段引き上げる存在として評価できます。

⼀⽅で、さらなる⾼みを⽬指すためには「伝え⽅」と「⾒せ⽅」の強化が鍵となります。現在はネーミン

グやパッケージ、ビジュアル訴求がやや控えめで、商品の魅⼒が⼗分に伝わり切っていません。例えば、職
⼈の⼿仕事や削りの⼯程、産地の魅⼒などを視覚的・ストーリー的に表現することで、商品の背景にある価

値がより明確に伝わります。また「⼿削り＝⽇常の中の贅沢」といったコンセプトを打ち出し、ブランドと

しての世界観を統⼀することも重要です。⾷べ⽅提案や活⽤シーンの発信を強化することで、消費者との接

点が増え、購⼊後の満⾜度向上にもつながります。SNSや動画を活⽤した情報発信は、魅⼒を直感的に伝え
る有効な⼿段となります。

総じて、本商品は⾮常に⾼い完成度を誇る優良商品であり、品質⾯は申し分ありません。あと⼀歩、表現

⼒と戦略的発信を強化することで、「良い商品」から「選ばれる商品」へと進化する可能性を秘めています。

本質的価値を正しく魅⼒的に届けることで、さらなる⾶躍が期待できる⼀品です。

96%

92%

94%

96%

93%

98%
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