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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
LA-YU 
グランプリ

メイン⾷材の⽟ねぎは淡路島産の極味100％で⽢さが際⽴つ

なめらかペーストにピーナッツの⾷感がアクセントで楽しい⾷味

ヴィーガン対応商品だが、しっかりとした旨味⾹味も感じられる
第⼀次第⼆次産業活性化⽬的の開発コンセプトが素晴らしい
海外進出逆輸⼊を視野に⼊れた個性的キャラクターが⽬を引く

⾼価格要因が⽟ねぎのみの記載で他社との差別化が伝わらない
卵かけご飯以外にターゲット層向きの楽しみ⽅を提案してほしい
⾒た⽬と名前から想像する⾟さとメリハリがなく、塩味がほしい

国内的にはターゲット層とパッケージの乖離。男性的に感じる

トレーサビリティ管理や農薬検査がなされていない
⾷材選定、⾷感以外の良さや売りがマクハリ以外ではわからない
花椒は輸⼊になるが油に関しては過去問題あり。国内製造に期待

厳選⾷材を贅沢使⽤し丁寧に作られた次世代型の新しいラー油

⾟味がまろやかなので⾷べやすく、⾊々な⽤途に活⽤できる

第79回（2024年9⽉）

●●%

点数分布としては、「グランプリ」の90点以上が37％、80点台の「⾦
賞」が53％、70点台の「銀賞」が11％、総合評価では88点を獲得してい
ます。開発コンセプトとしての「地産"他"消」「⽇本の第⼀次、第⼆次
産業従事者への正当な還元のロールモデルになりたい」という志は⼤変
すばらしく⾼い評価を得ていました。
フードアナリストとしましても全く賛同するところであり、今後の更な
る改良、発展に期待をして今回は⾦賞ではなくグランプリとさせていた
だきます。

5.9%

5.9%



■ 要因分布

■ 総評
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全要因においての結果は以下の通りです。
まず「内部的要因」ですが、89％という⾼得点を得ています。
⽢味の強い⽟ねぎとして有名な「淡路島産の極味⽟ねぎ」を
贅沢にも100％使⽤され⾒事に⽢味を維持されていました。
「外部的要因」は87％で海外進出を⾒越した特徴的キャラク
ターのインパクトが⽬を引きました。⼜、蓋とシールに⾼級
感を感じます。「市場要因」79％、類似商品の多い中、⾼価
格価値をどうアピールしていくか、今後に期待です。「素
材・安全性・その他」については82％、無添加で保存料使⽤
せず、かつヴィーガン対応で作り上げられた点は⼤変素晴ら
しく⾼評価につながりました。「ブランディング要因」「マ
ネージメント要因」については、さらなる掘り下げを図られ
ることにより伸びしろがまだまだあると考えます。

まずは、「地産“他”消」というコンセプトのもと地⽅経済・⽣産者の⽅々に利益が還元するシステムのモデルケー
スを実現しようと開発を⾏われておられることに敬意を表します。当商品は、無添加・ヴィーガン対応を実現、かつ
素材にこだわり、素材のもつポテンシャルを最⼤限引き出す⼯夫をされた商品であり、その点が特に審査会において
⾼い評価を得ました。
動物性不使⽤ながらしっかりとした満⾜感が感じられる点も素晴らしく、⼜「⾟味がマイルドで⾷べやすい」
「ピーナッツの⾷感がよい」「パッケージのキャラクターがとても個性的でユニークである」といった点も好評価で
す。唐⾟⼦をはじめ多様な⾷材の複雑味が合わさり、五感を刺激し⾷欲をかきたてる味わいです。また⼒強さのなか
にさわやかさが感じられる⾹りも期待値が上がります。⼀⽅、ターゲット層を考えたときにパッケージがターゲット
層が買いたいと思えるものなのか、またラベルに説明や表現が少なく商品のよさが購⼊前に伝わりづらい、⾼価格で
あるがゆえに⼿にとってもらいにくい、という意⾒も挙がっていました。⾼価格でもこの商品を求める層というのは、
少なからずサンバルやチリペースト、ハリッサなどペースト状調味料の⾷経験と嗜好がある⽅が⼀定数いると考えら
れます。それらの味や⾵味、⼜、LA-YUという名前と⾒た⽬から想像する味に⽐べると、味のメリハリ、塩味旨味が
少なく物⾜りなさを感じてしまう⾯もありました。卵かけにするとさらに味がぼやけてしまう、といった感想もあ
がっており、⾼価格帯なものほど商品に対するワクワク感や期待値が⾼く、想像を下回ると好印象ではなくなる懸念
が残ります。対策のアイデアとして、例えばですが、「ナッツいり醤」といったネーミングであれば未知の味ですの
で想像せずに「こういう新しい調味料があるんだ-」といった印象を受けたかと思います。
「LA-YU」は良⾷材にこだわられておられますし、油は問題があったので、国内にて花椒を国内油につけてご製造
いただくことが可能ですと、消費者にとってはより安⼼感が増します。
当商品は完成度が⾮常に⾼いものではあり、これからも商品のもつ可能性の更なる向上を期待しています。
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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

紅海⽼⾊、⾒る⾓度により海⽼茶
⾊

熟成によりオイルに透明感があり
美しい。

⾓度により朱⾊がかった艶がある

⼿になじみやすい瓶、直径5㎝、
⾼さ7ｃｍ

ちょうどよい瓶の⼤きさ、ペース
ト状

⿊い蓋に主⾚のシールが重厚感、
本体の⾚より艶があり、きれい

どこかなつかしい味噌の⾵味に⼭
椒や⾹⾟料が⿐に抜け複雑な⾹り

深みのある匂い、奥⾏きのある匂
い

⾷欲の増す⾹り、酸味のある⾹り

たくさんの成分があわさった跳躍
のある⾹り

熟成が⽣み出すすべらかな匂い

躍動感ある⾹り、⼤地に根差した
匂い

⼿に取りやすく、また⼿になじみやすい瓶の形状。
個性的なキャラクターがインパクトがあり⽬に留まるが、それよりも蓋の⿊のマット感に、蓋に貼られ
たシールのシャイニーな⾚の⽂字がとてもきれいで⾼級感があり⼼惹かれた。
棚の上に置くよりも⽬線より下においてこそ⽬につく商品だと思いました。

ペースト状の調味料でオイルに艶があり、⾒る⾓度により⾊が紅海⽼⾊や海⽼茶⾊になり、⾊の重厚感
が⾷味を想像させる。⾹りも⼋丁味噌のどこかなつかしい⾵味をまず感じ、そのあとから⼭椒や⾹⾟料
の複雑味が漂ってきて、⾷べることへのワクワク感、この⾼価格な調味料への期待値があがる。
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美味しさ分析レポート2

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

ー 5 ー

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

⿐に抜ける発酵した酸味

かすかな燻し感のある苦味

⽢味、⾟味、発酵感のある旨味

円熟味のある⽢味

⾓のとれた塩味

サンバルやハリッサ、ラージャン
を思い出させる味

複雑味、⾟味、⾷欲増進の匂い

⾆になじむ温度、温感と痛感

しっとり感の中にナッツのザクザ
ク感

wetなしっとりとした⼝触り

⾆に⼼地よい程よい粘り気

ヌベっとした⻭触りの⼼地よい⾷
感

⽢味、旨味、酸味、⾟味のハーモ
ニー

ナッツのザクザク感がスタッカー
トのようにアクセント

外⾒から想像するより、おだやかでまろやかな⾟さ。⼋丁味噌がどこかなつかしい味を醸し出している。
ペースト状の複雑味を味わったあとに、あとから唐⾟⼦や⽟ねぎのわずかな⾷感がほのかに感じられる
ところが⼼地よい。そして、ナッツのザクザク感がはっきりと感じられ⾷感の違いが良いアクセントにな
り、噛んでいて楽しい。⼭椒やニンニク、しょうがや唐⾟⼦といった素材が融合し、全体的に丁寧に作ら
れているのが感じられる。外⾒や価格から想像したものより、全体的にフラットな印象なので期待感を
下回ってしまう。ファーストインプレッションはとても⼤切なので塩味や⾟味、旨味、⽢味のメリハリが
あったほうが、より美味しさの印象が増すかと思います。
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美味しさ分析レポート3

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

ほのかな⾟味がしばらく残っており、満⾜感や余韻を楽しめる
後味

暑い時期にはより⾷べたくなるし、また寒い時期には⾝体が温
まってよい

⾟味は温感・痛感であり、どんどん⾟味になれてクセになって
いくので、⾷べなれた⼈ほど⾟くて旨味の強いものを求める

わずかな量で味変が楽しめるので、ひとつの料理が何倍も楽し
める

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

・「淡路島の極⽟ねぎ」を贅沢にも100％使⽤しており、無添加、ヴィーガン対応で作られている点は素晴
らしい
・⾷材の旨味、ポテンシャルを最⼤限引き出す加⼯技術を⽤いられているため、⽢味がしっかり残っている
・「地産“他”消」のコンセプト、第⼀次産業、第⼆次産業に利益が還元するシステムを考え出された点は敬
意に値する

・マクハリでは詳しい説明があったが、⾃社サイトでは良さがあまり伝わらず商品購⼊の後押しにはなりに
くいと感じた。
SNSの活⽤、優位性の情報を積極的に発信されてみてはいかがかと思う。
せっかくのキャラクターの良さを、SNSで漫画展開してみたり、キャラクターに⼈格を持たせ、キャラク
ターの視点や⾔葉でSNS発信をして、新たなファンの獲得につなげるのも⼀つのアイデア。

・⾷に対するこだわりのある20〜50代の⼥性がターゲットということだが、この層は旅先でも本場の味に慣れ、
多くのペースト状の調味料を味わい刺激あるものに慣れている層。
・⾷材選び以外の良さのアピールし、価格納得情報の提供、味のインパクトなどを他商品とどう差別化してい
くのか、という意⾒があがった

・海外展開を視野にいれたインパクトあるキャラクターが印象的
・中⾝が⾒える瓶、⼿になじみやすい
・国内ターゲット層的にはパッケージがあっていないという意⾒が多かった
・なぜ、⾼価格なのか、優位性の表記が必要
・⻑期間常温保存可能は嬉しい

・1都道県1商品の開発コンセプトは、ブランドの希少性と価値を感じる。地の産物である⾷材を活かしたイ
ンパクトのある商品作りで⽇本国内だけではなく世界に向けた可能性を感じる。UMAMI Bombのメイン商品
となる「LA-YU」の知名度アップがブランディングのキーとなり、消費者の抱く安⼼感や想起性につながる。
そのための、国別、ターゲット層にあわせた掘り下げをもう少し細かくされることにより、まだまだのびし
ろがあると考える

・⾷材へのこだわり、素材の持ち味の引き出し⽅に⼯夫を凝らされている点は素晴らしい反⾯、トレサビリ
ティー管理、農薬検査がされていない
・輸⼊⾷材の品質管理、花椒油の油の部分が気になる
安全・安⼼は⾷の⼀丁⽬⼀番地なので、明確な情報発信と細やかな配慮が⾷品に携わる企業には必ず求めら
れる。そのためのSNS発信やWebサイト強化がまず開始できる対策と感じる。
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