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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

仙台味噌鍋のつゆ
グランプリ

仙台鍋紀⾏、仙台味噌のネーミングが良く、⾷欲をそそる

〆まで考えられた味が良く、ラーメンとの相性が抜群である

濃い⽬の味付けで⾵味があり、旨みを存分に味わえる
⾚いパッケージにインパクトがあるので、⼿に取りたくなる
仙台味噌らしい深いコクのある味が楽しめ、麺とも良く合う

仙台⾚味噌は⾮常に美味しいが、若⼲味が濃い
良い商品なので、広告宣伝をもっと実施してほしい
味のイメージをサブタイトルで表現してほしい

パッケージから⾟いものをイメージしてしまう

鍋つゆは競合が多いので、もっと差別化していただきたい
「仙台味噌」のイメージをもっと広めてほしい
野菜が溶け込む前段階では、どうしても塩⾟く感じてしまう

仙台味噌のコクが活かされていて⾹りがしっかりと感じられる

コンセプトが⼤変素晴らしく、地産地消は魅⼒的である

第79回（2024年9⽉）

点数分布としては70点台の銀賞が６％ありますが、80点台の⾦
賞が50％、90点以上のグランプリ相当の割合が44％、と評価は
⾼く、総合評価では89点という⾼評価でした。仙台味噌の味わい
も奥深く、東北鍋というコンセプトが素晴らしいという声が多
かったのでグランプリ受賞となります。ただ、⼀⼝⽬は濃いよう
に感じる、という感想もありました。しかし、⾷材を追加するこ
とで薄まって優しいスープに変化していくところは⾒事です。想
像を膨らませ、よく設計がなされた逸品という評価です。ただ⼈
によっては塩⾟いと感じるようなので、これらの改良も求められ
ます。
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全要因において87％以上のバランスの良い六⾓
形となっています。味や五感からなる商品⾃体
の魅⼒を表す「内部的要因」が90%、 ネーミン
グやパッケージから構成される「外部的要因」
も90%と ⾼評価です。これは、やはり仙台味噌
という特殊性からくる評価です。また、マネジ
メント・広報等の「マネジメント・PR要因」は
81％にとどまりました。こちらは、多くに広め
るにあたっての戦略がまだ確⽴していないこと
を⽰唆しています。商品の希少性・独⾃ 性と
いった付加価値を⾼めていくブランディン グ戦
略や情報発信に今後の伸びしろを感じます。

本場仙台味噌を使⽤したコクと旨味のある⾵味豊かなスートレートつゆ。「鍋の〆にはラーメンが合
います」というサブタイトル通りに、コクと旨味がたっぷりの鍋スープ、そこにラーメンを⼊れた満⾜
する味には審査員⼀同が⾆⿎を打ちました。ただ、鍋の場合、2〜3回程度、野菜、⾷材を追加して煮込
むため、濃いめの味付けにしているという説明の通り、最初の⼀⼝⽬は濃い味の印象を受けます。そこ
に対する説明は、どこかに付け加えてあるとさらに親切ではないかと考えます。

仙台味噌と⼀⾔でいっても、県⺠でない限りはイメージがつきにくいかもしれません。実際に仙台出
⾝の審査員でも、味の想像がわかなかったという意⾒もございました。

仙台味噌は、仙台藩の藩主、有名な伊達政宗が仙台城下に設置した御塩噌蔵と呼ばれる味噌醸造所で
作らせた味噌にならって製造されている味噌という歴史を誇ります。味噌の好みにはそれぞれ地域性が
あり、仙台味噌に馴染みがないとその美味しさがなかなか伝わりにくいので、そのあたりの打ち出し⽅
には創意⼯夫が必要となってきます。

また、東北6県のつゆシリーズで統⼀されているコンセプトは興味深く、⾷べ⽐べてみたいという購買
欲につながります。鍋つゆパッケージの商品は競合が多いので、東北6県シリーズとローカル性を全⾯打
ち出して、しっかりとしたマーケティングをすることが求められます。パッケージのリニューアル化も
視野にいれることを検討するにも⽅法です。何度も記しますが、野菜等の具材で薄まることを想定され
ているので、かなり塩味が強く感じられますが、⾷べ進めるうちにその優秀さが伝わってくる商品です。
価格も適切で、他の鍋つゆ商品と⽐べても、⼿に取りやすいものとなっています。全体的には、仙台味
噌の⾚味噌のパンチがクセになるという評価で、グランプリにふさわしく、これから鍋の定番になる将
来が楽しみです。

これから鍋の季節がやってきます。寒くなる冬の季節だけでなく、過ぎた夏にもいい鍋としてのアイ
デアを公式サイトで提案したり、個⾷の時代ゆえにスモールポーション、あるいは次にも使える瓶タイ
プなどの販売も期待してます。
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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

濃く⾚みがかった茶⾊

透明度はない

とろみのある液体に粒が⼊ってい
る

全体的な量は⼤きく満⾜な量

重層的で厚みのある⾒た⽬、奥⾏ 
きを感じる

パンチが効いた⾚味噌鍋

深みと奥⾏きがある

味噌⾵味漂う、⾷欲をそそる⾹

勢いがつく匂い、旨味の⾹り

刺激のある⾹り、旅⾏の匂い

仙台味噌を打ち出したパッケージは⾚褐⾊、スープを取り出してみると、濁った⾚みのある紗褐⾊の味
噌スープが広がりました。

パッケージには仙台ということがわかるように、⼩さく伊達政宗の絵が載っています。控えめなので誰
かはわかりませんが、「仙台」といえば伊達政宗、という連想ゲームのようで、どこか勇ましい印象を受
けました。また、勇ましい⾊である⾚、戦闘的な⾊ですが、⾒た⽬から勇敢な味をイメージさせています。
⾚が⾷欲を増幅させますが、印象としては⾟いチゲスープのようです。ただ茶⾊も濃いので、⾚味噌独特
のメインカラーが茶⾊、サブカラーの茶⾊の視覚とあいまって未知の味にわくわくします。匂いは、馴染
みのある味噌の⾹で安⼼感がありました。 第⼀印象の⾟いことの想像を掻き⽴てる視覚で、⾷欲は増し
ますが、⾟いのが苦⼿は⼈からは、⼀⾒すると敬遠されてしまうかもしれません。

鍋つゆの素はよく使う⼈も多いので、パッケージの形には違和感がありません。

⽣きた味噌の温度変化による
グラデーション
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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

熟成した旨味からくる複雑な酸味

味噌由来の⾃然な苦味

複合的な奥⾏きのある旨味

ほんのりと優しい⽢味

パンチの効いた塩味

インパクトのある⾚味噌味

⾹ばしく、朝の⾷卓の⾹り

鍋にかけるため熱い

スープのテクチャー がとろっと
した⾆触り

全てが湿ってる

⼀部粘りけがある

すっと中に味噌のつぶつぶした⾷
感が遊び⼼がある

旨味と塩味の中に幅を持たせた濃
い味が絶妙

サラサラとパシャパシャパシャ

⾷べ始めは多少しょっぱい印象も、⾷べ進めるうちにちょうどいい加減だったことに気づきます。鍋の
スープは野菜から⽔が出ることを想定して、濃い味で設定されていますが、⾷材の味が消えるほどの濃い
味というわけでもなく、この加減がちょうどよかったです。規定の量以上の⽔を加えて希釈してしまうと、
味がぼやけてしまいますので、最初の塩味の印象は正しかったことを確信しました。
基本五味のなかでもコクのある旨味ををしっかりと感じ、改めて⾷したいと⾷材店で商品を探しました

が、⾒当たりませんでした。ネットショッピングでも探せず、販売ルートを増やすことが望まれます。鍋
は⼿軽で簡単なので、かなりの頻度で⼣⾷卓に登場します。特にこれからの季節、11⽉ごろからは、鍋つ
ゆの素はお店の⽬⽴つ棚に並び、毎年のごとく新商品が出回ります。シーズンの⽴ち上がりには在庫を豊
富にして、どこでも購⼊できるようになることを願っています。
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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

野菜の旨味と味噌のハーモニーが味わい深い後味、後を引く味
噌の⾹りと旨味が ⼝の中に残り余韻を楽しめる

夏は汗をかきながら、健康的に、冬は体を温めてくれる、季 節
問わず受け⼊れられる。鍋は万⼈に親しみを感じさせる

味噌と野菜で⾷から体を浄化、必要成分がすべて補給できる

⼿軽に完成して、栄養を与えてくれる。胃腸にも優しく、鍋
は万能薬と同じ

五味 評点
酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 1

塩味 4

広義の味 評点
まろ味 4

コク味 2

ふわふわ味 5

軽やかな味 4

懐かしい味 4

五感 評点
視覚 3

聴覚 2

触覚 4

味覚 4

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

⾷べる前から地元にこだわった仙台味噌にフィーチャーした商品の魅⼒を感じ、器から⽴ち上がる温かな
スープの湯気にワクワクしました。啜るほどに味噌の⾹ばしい⾹りが⿐を抜け、⾚味噌のアクセントが⼝中
に広がりました。それと同時に、野菜を⼊れるとこくのある⽢みも増しました。どこか懐かしい味噌本来の
味を⼗分に感じることができます。ただ、野菜の⽔分と旨味がスープに溶け込むまでは、お年寄りや⼦ども
には塩⾟いという印象を与えます。

広報の取り組みがこれからということなので、これから広がりができることを想像できます。考えられてい
るテレビCMなどは、⼤きな広告としてよいのですが、公式サイトにブランドページを作ることも⼤事で、
そこに仙台味噌のこと、鍋の作り⽅など、パッケージでは知り得ない情報を公開ることをお勧めします。鍋
の場合、2〜3回程度野菜、⾷材を追加して煮込む為、濃いめの味付けにしていることの説明、伝統製法にこ
だわった味噌を使⽤と記載されている、その伝統製法がもう少しわかると親切です。

東北鍋紀⾏と題した鍋つゆは、東北6県の鍋の味を再現した商品というのコンセプトが秀逸です。他の鍋つゆ
の素と差別化ができております。ただ、仙台味噌、特に 本場仙台味噌(⾚味噌)のイメージがあまりつかない
こと、そして、パッケージが⾚いことから、唐⾟⼦の効いた⾟いチゲスープのような印象を受けてしまいま
す。商品名はそのままで、サブタイトルで「仙台味噌はこのような味だ」との記載をパッケージ上に記せば
消費者と しては内容がわかりやすくありがたいで す。

地産地消を テーマとした地元の原材料を使⽤した商品開発と、伝統的⾷品分野の質的改善を⽬標に、独創
的な技術を駆使していることが素晴らしいです。 ただ、鍋つゆ製品は競合も多いので、東北6県シリーズ
とローカル性を前⾯に出している点をもっとブランディングに活⽤してください。ただ、マーケットが限
られるので、しっかりとしたマーケティングが必要です。唯⼀無⼆の開発姿勢、ひとつひとつ丁寧に仕上
げていることを強みにしてください。

安全性に対する⾯ではもう少し⼯夫が必要かと考えます。安全性についてはHACCPに準じた管理とト
レーサビリティ、記録に残す、などのこだわりは 素晴らしいと思います。ただ、コストの問題はあると
はいえ、こだわりの仙台味噌に保存料や着⾊料を使⽤しているところは、時代とはズレがあり、そこも
改良の余地があります。保存の関係で必要であれば、その理由なども開⽰することがよいと考えます。
放射性物質、農薬検査については実施するとより安⼼度が⾼まるように感じます。

発売当時は、300円だったものを、原材料の⾼騰、特に⼤⾖の値上げから400円に変更したとはいえ、とても
お⼿頃で、家庭の団欒に好ましい商品です。味噌は健康にも最適、特に⼤⾖製品は、 たんぱく質が豊富であ
ることはもちろん、代謝にかかわるビタミンやミネラルが多くふくまれており、これからの時代に沿った商
品と⾔えます。 今後は単⾝世代のことを考えて、1⼈前⽤のポーションなども視野に⼊れているという市場も
検討中というところも好感度が⾼いです。
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