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■ 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

お茶漬けサラサラプレミアム鮭
グランプリ

産地にこだわったのりや鮭、国産⾷材が嬉しく安⼼して⾷せる

⽣のり⾵味より鮭にプレミアム感があるように受け取れる名称

⾹り豊かなのりの⾵味が⼝に広がり、好ましいものと感じた

名称のプレミアムと⾦のパッケージに特別感、⾼級感を感じる

味の調和がとれていて特別感（プレミアム）を感じる味わい
個包装となっている為、⼀⾷ずつ安⼼して安全に⾷べられる

名称にある鮭の存在感がそれほど感じられない
⼝当たりの良い味だが、添加物が多く含まれているのが気になる

塩⾟さがが強く、他の⾵味が感じられにくい

のり⾃体ももう少し⼤きめのカットが望ましい
規定の量では塩味が強く感じられ、⾷後かなり喉が渇く
ネーミングの割に中⾝にプレミアム感が感じられにくい

のりの⾹りがとても良く、具材とのバランスも好ましい

出汁の味がしっかりと味わえ、さらっと感が夏に良さそう

第79回（2024年9⽉）

6.0%

審査員全員が78点以上の評価を付けました。平均でも、
92.5％と⾼い評価となっています。内訳として、『銀賞』が
５％、『⾦賞』が21％『グランプリ』が73％という分布となり、
全体を⾒てグランプリ評価になりました。
グラフが⾼得点に寄った理由として、性別や⽣まれ育った地

域や環境にによる嗜好に影響を受けることなく、⽼若男⼥すべ
ての⼈から愛される親しみ深い味や中⾝のクオリテイの⾼さが
多くの⼈の共感を得た事が挙げられます。その⼀⽅、『銀賞』
相当の範囲に点数が⼊ったのは、安⼼・安全についての情報発
信の弱く消費者にせっかくの安全性が伝わり切っていない点が
要因と考えます。
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■ 要因分布

■ 総評
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93%

90%
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81%

全要因において、81％以上（平均89.2％）という⾼得点
であり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。ネーミングやパッケージから構成される「外
部的要因」についても同様に93％、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
⼗分に応えられる商品であるとの認識で90％の評価となっ
ています。「ブランディング要因」も、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89％の評価となり
ました。海苔専⾨店の『お茶漬の素』という点を積極的に
アピールした広報戦略を望みます。次いで「マネジメン
ト・ＰＲ要因」についても、今後、更なる宣伝活動の充実
や、環境の変化により市場を⼤きく拡げられる可能性を持
つ事への期待度が⾼く同じ89％の評価となりました。ただ、
「素材・安全性・その他」の項⽬については、当該商品の
拘りが、⼗分理解されながらも、添加物も多く、安⼼・安
全であることがパッケージから伝わりにくいとのマイナス
要素を考慮して、今後の期待値、伸びしろとして81％の評
価となりました。

まずは、のりの加⼯製造・販売を通じて⽇本の伝統的な⾷⽂化を継承する役割を担いながら、⾷を通じ
て⼈の内⾯を豊かにし、消費者⽬線に⽴った商品開発や品質管理に尽⼒する姿勢、新たなチャレンジに敬
意を表します。

⽇本⼈にとって極めて馴染み深い⾷事である『お茶漬け』は鎌倉時代から武家に愛された「湯漬け」が
ルーツで元々、ご飯に熱いお茶をかけることで「⾷中毒」を防ぐ⽅法として⾷べられるようになりました。
現在は様々なシチュエーションで⾷べられています。その⼿軽さから軽⾷として⾷べるのは⾔うまでもな
く、豪勢なご馳⾛を⾷べた後の⼝中をさっぱりさせる為、宴会などの締めの料理として、また⼭岳⾷とし
ても⻑らく親しまれています。
『お茶漬けサラサラプレミアム鮭』は、北海道産の鮭と千葉県産の⽣のりをたっぷりと使⽤しており、
⾼級感や贅沢感を感じる、名前の通りプレミアムなお茶漬けでした。試⾷した時、まずのりの⾹り・⾵味
が⼝に広がり、しっかりした鰹出汁を感じ、率直に“美味しい”と感じます。
特に今の季節（夏）にピッタリで、⾷欲の軽減する暑い⼀⽇でも⾷べやすいことは最⼤の強みの⼀つです。
また、コストパフォーマンスに優れ、ちょっと贅沢で特別な『お茶漬け』が簡単に家庭で楽しめる逸品で
す。
⼀⽅、『お茶漬けサラサラプレミアム鮭』 について、消費者の視点から気になったのは、全体的に味が

濃く感じられ、サラサラと⾷べるにはもう少し塩味が少なくても良いと感じます。『規定の量だと塩味が
強く感じられる』と、多くの審査員から同様な意⾒がありました。健康志向の⾼まりを受けて【減塩タイ
プ】のお茶漬けも選べると嬉しいです。

総じてお茶漬けは低価格というイメージがありますが、この商品はそれを払拭するこだわりの海苔や鮭
など品質の⾼さから、価格を上げても⾷に通じている物なら納得です。鮭の⼤きさや海苔の量など、思い
切ったプレミアム感を出すのも⾯⽩みやインパクトを残すアイデアの⼀つです。

最後に当該商品『お茶漬けサラサラプレミアム鮭』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により更に価値を⾼め差別化を可能とします。「どんな⼈が
作っているか知りたい」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。当該商品『お茶漬けサラサラプレミア
ム鮭』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
つ可能性の更なる向上を期待しています。
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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

華やかで⾷欲をそそる好ましい⾊
彩

透明度はないがのりの柔らかみや
優しさが感じられる

⾷欲を増進させ、また⾷感の良さ
を感じさせるような彩り

外装横約12㎝、縦約18.5㎝、個包
装横7.5㎝、縦約17.6㎝フォルム

家庭⽤、個⼈⽤としても重宝する
使いやすさを感じさせるサイズ

興味そして⾷欲がそそられるのり
の⾵味を強く感じさせる⾒た⽬

⾹り豊かな国産のりの⾵味と味の
すっきりさを感じさせる逸品

のりの深みを感じさせる、奥⾏き
のある匂い

素材の良さによって⽣まれた膨ら
みのある美味しさ

⾵味豊かな⾹りが⾷欲をそそる落
ち着いた感覚

⾷材のバランスの良さがもたらす
調和した⾹り

素材、そして商品のクオリティも
⾼く、深みを感じさせる

⾒た⽬は、主に『のりの⾊＝⿊』ですが、お茶漬けだけでなくおにぎりやパスタなどにも、⼿軽に使⽤で
き『⽣のり⾵』の⾷感、⾵味が楽しめる商品だと思います。⼀瞥しただけでも「興味」及び「⾷欲」がそ
そられ、⾷べる前から、良質な逸品だと思いました。⾷感の良さを感じさせるような⾊合いは⾮常に好ま
しく⾷欲を増進させるもので好印象を受けました。⼤きさは、外装で、横約12㎝、縦約18.5㎝で、その
中に個包装として横7.5㎝、縦約17.6㎝のフォルムのものが３袋⼊っています。先ずは、単⾝者⽤として
もまた家族⽤としても、使い勝⼿の良いものだと感じました。そのパッケージは、保存もし易く、必要に
応じて適宜、使⽤が可能なものです。開けやすく保存しやすい、使い勝⼿の良いパッケージは、内容量も
家庭消費⽤には⼿頃です。そして当該商品は、のりの深みを感じさせる、奥⾏きのあるもので、優しく好
ましい匂いがしました。その結果として、その素材の良さによって⽣まれた膨らみのある美味しさを⾷べ
る前に理解する事ができました。品質、価格ともに納得できる商品だと思います。安全への取り組みが管
理⾯でもしっかりと感じられ、様々な拘りが強く感じられるものとして、更に⾷べる前のワクワク感や楽
しみが増して⾷前に「早く⾷べたい」そんな気持ちになった商品です。⾷欲をそそる⾒た⽬、そしてその
⾊と⾷材のバランスの良さがもたらす調和した⾹りが臭覚を程よく刺激し、⾷前に「空腹感を刺激する」
そんな思いに⼼が躍りました。三種類ののりの⾵味が良く、お湯を注いだときにのりの⾵味と出汁の⾵味
が『ほのぼの』と⾹り漂うのが特に素晴らしいと感じました。
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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

控えめながら適度な程よい、⾷材
を⽣かす気持ちの良い酸味
懐かしいほのかな苦み、その苦味
が全体の味を引き締めている
さらりとした癖のない旨味、丸み
を感じさせる上品な旨味。
⽢味は殆どなく、のりやあられの
⾹ばしい⾵味
しっかりとした味付け、味の濃さ
を感じる⾟い味、鹹味

昔からの安⼼できる優しい味。
⽣のりの⾵味が強く感じられる

温かみも感じられるさっぱりと落
ち着いた⼝当たり

⼝溶けがとても良く、⼝の中でフ
ワッと溶ける柔らかで優しい印象
程よい⾷感を感じさせながらも
しっとりした⼝触り
⾹り豊かなのりの⾵味とその⼼地
よい粘り気が好ましい
⾷べ応えも良く⻭触りの⼼地よい
⾷感

塩味が若⼲突出しているが基本五
味のハーモニーを感じる

特徴が⽣かされ、噛み応え、飲み
ごたえの良さを感じる⾷べ⼼地

当該商品は、三種類ののりの⾵味が良く、お湯を注いだ時にのりの⾵味と出汁の⾵味がほんわかと⾹り漂う
のが特に素晴らしいと感じました。そして、⾷べた瞬間、味がしっかりしていて、のりの⾹りがとてもよく
具材とのバランスも⾮常に好ましいものでした。癒されるような懐かしい⾹りが⼝の中で⽴ち上がる⾷べ応
えも良く⻭触りの⼼地よい、また、温かみが感じられるさっぱりと落ち着いた⼝当たりの⼀品です。その三
種類ののりは、⼝溶けがとても良く、⼝の中でフワッと溶ける柔らかで優しい印象で好ましいものです。
基本五味をしっかりと感じ、控えめながら適度な程良い⾷材を⽣かす気持ちの良い『酸味』、味に奥⾏き
を与えて全体の味を引き締めている『苦味』、さらりとした癖のない、丸みも感じさせる上品な『旨味』、
『⽢味』は殆どなく、のりやあられの⾹ばしい⾵味、また、『塩味』としてしっかりとした味付け、味の濃
さを感じる⾟い味、鹹味を実感しました。この五味のバランスが⽼若男⼥を問わず多くの⼈たちが当該商品
の『良質さ』を感じる理由となります。その結果、基本五味の絶妙なハーモニーが五感を刺激して「美味し
さ」へと導いてくれます。ただ、当該商品は誰もが認める⼝当たりの良い味の⼀品だと思いましたが、内容
にエキス、添加物が多く含まれている事や、⽣のり⾵味より鮭にプレミアム感があるように受け取れるネー
ミング、⾹り豊かな国産のりについてアピールが弱く感じられてしまうのが気になります。また、価格との
兼ね合いともなりますが、そのネーミングから受けるイメージからすると当該商品に若⼲プレミアム感が⾜
りない感じも致します。これらの件、ご検討材料に加えて頂ければ幸いです。

癒されるような懐かしい⾹りが⼝
の中で⽴ち上がる
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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 6 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

それぞれの⾷材の⾷感や余韻が楽しめる。味わいに溢れる後味。
特にのりの⾹りが⼼地よく、出汁の味、⽶粒の味が続く。素材の
味がしみじみと感じられた

気候や地域に関係せず、⽇常において時間が余り取れない時の
⾷事や⼩腹が空いた時などの間⾷としても良い

昔から⾷してきた好みの⼀品に安⼼感を感じる。安定した美味
しさ、懐かしさや親しみ感じさせてくれる味である

⽇本⼈のアイデンティティを代表する⾷べ物の⼀つである「お茶
漬け」は、多忙な⽣活の中でも、簡単に⾷べられ、少しの量でも
満腹感が得られるので、エネルギー補給には、ピッタリである

五味 評点
酸味 3
苦味 3
うま味 4
⽢味 1

塩味 5

広義の味 評点
お腹に優しい味 4
ほっとする味 4
塩⾟い味 5
濃い味 5

キリっとした味 4

五感 評点
視覚 4
聴覚 3
触覚 3
味覚 4

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

お茶漬けは⽶の⼀粒⼀粒を味わう。そしてその味が集合体のときよりよく分かる。当該商品は、のりの⾹り
が⼼地よく、⽶粒の味や出汁の味、鮭の味の⼀つ⼀つが味わい分けられ、また、それらのトータルの味も
しっかりと楽しむことができるものです。お椀に⼊れた中⾝を掻き混ぜて⾷すと、サラサラッと喉の通りも
絶妙で⼝中での滞在時間が極めて短い商品です。どこか懐かしく特に、⽣のり本来の味を⼗分に感じる事が
でき、⽼若男⼥を問わず、多くの⼈が素直に好ましいものと感じられる納得の味です。当該企業、のり屋さ
んが作ったのりに拘った「お茶漬け」それが最⼤の差別化になります。低価格商品に飽き⾜らない客層にア
プローチできる商品ですので、当初よりのりへ拘りは強く感じますが、他の具材についても、『プレミア
ム』な商品としてののり屋の拘りがあっても良いのではと考えます。

⾷の多様化と消費者の求める豊かさそして安全性の全てに配慮され、品質と美味しさに拘り、市場の変化に
応じた商品開発をされている姿勢が素晴らしいです。また、スタッフの⽅々が働きやすい環境が整備されて
いることも同様に思います。だからこそ、広報及び広告宣伝に弱さを感じます。広報予算が確保されておら
ず、専⾨部署がなく、広報施策が乏しいと感じてしまう点を是⾮、是正頂きたいです。具体的には、のり専
⾨会社のお茶漬けという当該商品について他社商品と差別化となる特性部分「のり屋が作った、のりにこだ
わったお茶漬けであること」を積極的にアピールした広報戦略が望まれます。その為のWebサイトの構築も
お薦めします。今後のPR活動に期待しています。

⽇本では古くからご飯に出汁をかけて⾷べる習慣がありました。ただ、実際にはお茶は使⽤しないので、茶
漬けでは、ありません。当該商品で「お茶漬けは低価格」というイメージを払拭する美味しさを感じました。
ご飯に⽣のりなどの具材ををまぶし、かなり塩味のダシ、お湯を注いでさらさらと掻っ込む、たったそれだ
けのものですがその商品ならではの味を楽しむことができます。少し⾼くても良いものを⾷べたいと欲する
現代の消費者に好適な商品だと思います。また近年、お茶漬けをノーマルに⾷すだけではなく、アレンジ料
理としての使⽤も増え、幅広く使える調味料としてもコストパフォーマンスも良くその便利さが認知される
ようになりました。今後、世代や性別を超えたPRや戦略、情報発信の⼯夫でまだまだ伸びしろを感じる事が
できる⼀品です。

ネーミングのプレミアムと、⾦のパッケージが⾼級感を醸し出し他社商品との差別化となっていると感じま
す。ゴールドで光沢あるパッケージは、⼈⽬をひき特別感が伝わってきて、商品に対する好印象をもたらし
ています。ただ、 「プレミアム鮭」のネーミングだと鮭がプレミアムだと誤認してしまう可能性があるため、
のりにこだわった点をわかるネーミングにすべきと思います。また、パッケージのイメージ写真ほど内包さ
れた鮭の存在感がない事も気になります。パッケージのプレミアムの⽂字の横に、⼤きく「鮭」とあります
が、商品の鮭の存在感が薄く、またパッケージほど鮭の量もない事については、是正が必要に感じます。そ
して、プレミアムを感じる、ゴールド＆きらきらパッケージは分かり易く好印象をもたらせていますので、
当該企業、当該商品の特徴を⽣かした⽣のり⾵味が1番訴求できる形が好ましいと勝⼿ながら考えます。

当該企業は「⽩⼦のり」のブランドで広く認知されている歴史ある会社だと認識しております。そして、当
該商品は、特別感があって、ギフトとしてのニーズもあります。その着眼点は素晴らしいです。ただ、現状、
⽩⼦のりイコールお茶漬けという印象が確⽴されていない中では、誰をターゲットとしてどう感じて欲しい
商品なのかの視点が若⼲かけている様に感じます。他社との最⼤の差別化となる部分「のり屋が作った、の
りにこだわったお茶漬け」について、将来的には「⽩⼦のり」を代表する商品の1つとなりうるものであると
考えますが、イメージ的に未だ訴求⼒が弱いので、現段階においては、当該企業の安定した海苔のブランド
イメージの元で広告展開することが望まれます。海苔屋の拘りの海苔を使⽤したお茶漬けとアピールするの
はいかがでしょう。

⻑年の実績が何よりの安⼼感に繋がっていると考えます。⾷材のイメージは悪くなくまた素材のトレーサビ
リティ管理も⾏われており、しっかりとした安全管理が成されているという安⼼感を感じます。そして製造、
品質管理、衛⽣管理においても丁寧さを感じます。国産のりへの拘りがこの商品の⾼品質を保ち、安⼼・安
全に繋がっているとも実感できます。ただ、着⾊料の使⽤や農薬検査などが無いのが不安材料ではあります
が、素材本来の⾃然で新鮮な味を追求して作るその思いや拘りが当該商品の品質を保ち、現状の安⼼・安全
に繋がっているとも感じます。安⼼安全を基に⾷(特にのり)への拘りについて更に説明があると差別化と
なって良いと思います。
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