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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

和ゑ鶴
グランプリ

いつもの料理がワンランク上がり、⼿軽に⾮⽇常、特別感が味わえる

濃い煮汁と強燻煙で仕上げた枕崎産鰹節の旨味、⾹りをしっかり感じる

丁寧に作られた出汁は、ふりかけたり佃煮にしても上品な味わい

最⾼峰鰹、うるめ鰯、焼きあご、椎茸、昆布の相乗効果の旨味

無添加で国産厳選素材使⽤の⾼級出汁は、贈答⽤に最適

旧字が読めない世代も増え、タイトルのスペルが⽬⽴つとよい
トレサビリティー管理はされた⽅が良いと思う
インバウンド向けに英語や中国語などの説明があるとよい

サブタイトルの⽂字が⼩さく⼀⾒するとお出汁とわかりづらい

QRコードなどでレシピにとべるとありがたい
インスタ以外のSNSでも積極的な発信があるとよい
リーフレットなどに素材の情報や製法がのっているとよい

輪郭がはっきりしていながら雑味が⼀切なく芳醇で贅沢な出汁

ネーミングやパッケージから出汁⽂化の素晴らしさを再確認できる

第83回（2025年1⽉）

●●%

点数分布として「グランプリ」の90点以上が63％、80点台の「⾦
賞」が38％、総合評価では91点を獲得しています。袋を開けた瞬間、
こだわりの素材からとられた、旨味たっぷりのお出汁の⾹りに包ま
れ、「⾹りが素晴らしい」という声が多く聞かれました。卵にふり
かけた⾷べ⽅も「こんな⾷べ⽅もあるのか」「出汁と卵の相性がす
ばらしい」ととても好評でした。今後、認知度アップをさらに図っ
ていくことにより、消費者の購⼊機会の拡⼤、顧客ロイヤリティの
アップにつながるものと考えます。
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■ 総評
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全要因において、87％以上という⾼得点でバランスも
良い結果となっています。中でも「内部的要因」は93％と⾼
評価を得ています。丁寧に作られたお出汁の旨味、⾹り、原
材料へのこだわりが⾼評価です。「外部的要因」91％、パッ
ケージが美しく⾼級感がある点が評価されました。
「マネージメント要因」92％、インスタでの積極的な取り組
み、多くのレシピアップが評価されています。
「市場要因」87％、『ブランディング要因」は88％という結
果でした。本商品の競争⼒、当商品ならではの良さ、強みの
さらなる情報説明、発信をされることで顧客認知が⾼まり、
新規獲得のアップにつながるものと考えます。

まずは「貴社のお出汁に対する真摯な姿勢、素材に対するリスペクト、出汁⽂化に対する想い」に
⼼より敬意を表します。⾜を使って、⼿間を惜しまず丁寧に作られている素材を⽇本中から集められ、
4年の歳⽉をかけて完成されたことは素晴らしく、結果としてクオリティーの⾼い仕上がりになっていま
す。総合評価においては91点を獲得、芳醇な旨味、⾹りの広がりも⾒事で、審査員からは「味わい深くお
いしい」という声があがっていました。また、卵かけご飯も好評で「程よい塩味と出汁の旨味をじゅうぶ
ん堪能した」というコメントもきかれました。輪郭がはっきりしていながら、相乗効果によって⽣み出さ
れる透明感のあるお出汁は、相反する「⼒強さ」と「繊細さ」の両⽅を味わうことができ驚きでした。
また、パッケージが美しく⾼級感がありました。和の⽂化を感じさせるとともに、商品の世界観を⼗分に
表現できていました。保存性や使いやすさにおいても⾼評価でした。
和ゑ鶴というネーミングにおいても、⼀度聞くと忘れにくく「鶴が翼を広げて⾶んでいく姿が、貴社の

出汁が世界に拡がっていくさまと重なる」といったコメントも出ていました。
当商品のはっきりとした深い味わいは、⽇本⼈だけでなく外国の⽅にも好まれると感じます。インバウン
ド対策として英語表記、中国語表記のリーフレットなど⽤意されてはいかがでしょうか。⼀⾒すると、出
汁というのがわかりにくい部分もあり、素材が国産であることも⼀⾒わかりづらく、もったいないという
意⾒が多くでていました。今回のヒアリングシートに記載されている多くの情報、素材の産地、製法の⼯
夫など当商品の強みを端的にしっかり明記されることにより、より深く出汁の美味しさを感じることがで
きると感じます。それにより、他社との差別化、和ゑ鶴ならではのオリジナリティーも強まるのではない
でしょうか。出品商品の完成度は⾮常に⾼いものであり、これからもバリエーションの展開、商品の持つ
可能性の更なる向上に期待しています。

93％

91％

87％

92％

88％

91％
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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

澄んだ⻩⾦⾊

⻩⾦⾊に透明感があり美しい。

様々な素材のパウダー状のグラ
デーション

さらさらのパウダー状

８㎝四⽅のパックに８g⼊り

パウダー状のなかにさまざまな素
材の⾊合いが⾒え隠れし、味のコ
ントラストを思わせる。

深みのある匂い、奥⾏きのある匂
い

⾹ばしい匂い、旨味を感じる匂い

たくさんの成分が調和してまと
まった、かぐわしさ

芳醇さと繊細さと併せ持った⾹り

⽇本⽂化、出汁⽂化を再認識する
⾹り

和ゑ鶴というなんとも⾵情のあるネーミングや、和のイメージのデザインが施された漆⿊の
⾼級感あふれるパッケージをあけると、⿂介を中⼼としたかぐわしい⾹りにつつまれる。
圧倒的な⾹りのつよさに、素材の⽣命⼒やエネルギーすら感じる。厳選素材を重ねたゆえの
この⾹りなんだと感じる。細やかなパウダー状の出汁が、⽔分をふくむと肌⾊から⾚茶に変化し
じっくりとお出汁がお湯にとけだしてくる、⻩⾦⾊にひかってきたお出汁からは、鰹節の旨味
たっぷりの⾹りがより⼀層ただよってくる。多くの素材が調和した贅沢な出汁、ということが
感じ取れる。

鰹節を中⼼とした⿂介系の熟成さ
れたような⾹り
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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

のどを通るときにかすかな酸味

⿂介の持つほのかな苦味

複雑味がまとまったコクのある旨
味
素材の持つ⽢味を塩味がひきたて
る。

まろやかで優しい塩味

⽇本⼈でよかったと思える味

鰹節を中⼼とした、懐かしさも感
じる⽇本⼈が⼤好きな匂い

温かいお出汁を飲むとホッと
する

なめらかな⼝当たり

乾いたまま使ってもよし、湿らせ
て使うと上品なお出汁

ほぼなし

シルキーなテクスチャーが⼼地よ
い

元気な素材がひとつにまとまりエ
レガント

すーっ、ごくっ

まず⼝にした瞬間に、「きれいなお出汁」だと感じました。⾵味ゆたかな⾹り、しっかりとした
輪郭のお出汁でありながら、雑味がなく透き通ったきれいな味がでていることに驚きました。
各地から厳選した素材を集められ、１０倍以上といわれる相乗効果がもたらした調和の味は、なめらかさ
のなかにも⼒強さがあり、素材の⽣命⼒の様なものを感じました。
加えて「造粒」された調味料が⼊ることにより、はっきりと出汁の旨味を感じることができる、
インバウンドや、海外の⼈たちにもとても受ける味だと思いました。
お出汁として飲むだけでなく、振りかけるとまろやかな塩味が素材の味をひきたててくれ、
出汁をとり終わったあとの節も、ちりめん⼭椒のように上品な味わいで佃煮にもできる、
丁寧に⼼をこめて作られたことが伝わってくる、お値段以上のお出汁だと感じました。
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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

喉に鰹節をはじめとした⿂介の旨味がのこる。滋味深い後味。

四季おりおり、旬の料理をひきたててくれる。

⽇本⼈なら誰もが好ましく思う出汁、⽇本が世界に誇る、
先⼈達が作ってくれた素晴らしい⾷⽂化。

⼿軽に贅沢な出汁が味わえることにより、⾷⽣活だけでなく
気持ちまで豊かになる。

五味 評点

酸味 3

苦味 3

うま味 5

⽢味 5

塩味 5

広義の味 評点

まろ味 5

コク味 5

濃厚な味 5

⾟味 4

新鮮な味 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 5

触覚 5

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

⽇本が世界に誇れる出汁⽂化。当商品は、厳選された素材を丁寧な製法で作られたものであり、⼒強さと
やさしい味の両⽅を兼ね備え、⾹りの広がりも素晴らしいという点が⾼く評価されました。
化学調味料不使⽤であり、素材の良さや持ち味、相乗効果を考えつくされて仕上げられた点も
好感されました。⼿軽に料理の味がワンランクアップすることは消費者にとって⼤きなメリットです。
調味料なしの減塩タイプなどもあるとありがたいです。

広告戦略がしっかり練られてあり、⼤変素晴らしいです。特にインスタグラムでの積極的な配信、
たくさんのレシピアップは⽬を⾒張るものがあります。また、対⾯販売に⼒をいれられ実際に
試⾷で良さを伝えられている点も評価されました。デパートの季節の贈答、⾼級スーパーなどでの
展開もよいのではないでしょうか。

漆⿊で素材的にも⾼級感があり、使いやすく保存性もよいスタンド型のパッケージは
多くの審査員が⾼い評価をつけていました。また、ネーミングやデザインも和の感じで印象的でした。
⽇本⽂化の美しさが感じられるパッケージも、海外受けすると思います。出汁であることがわかりにくい
という声もあり、QRコードや別付けでも、ネーミングの由来や素材の情報等さらに発信していただきたいで
す。

国産素材であることのアピール。素材は名産地のものであり、記載されないのはもったいなく
これだけのすばらしい情報をもっと前⾯におし出してほしい、という意⾒が多く聞かれました。
また、厳選素材を使⽤されていますので、調味料やエキス類未使⽤のものを
味わってみたいという声もあがりました。HACCPに基づく衛⽣管理なども評価されました。

⼀般的には当商品は⾼価格帯の出汁であるといえます。市場にはさまざまな価格帯、種類の出汁が多く
でており、⾼価格帯の出汁も⼀定数でています。しかしながら、当商品の⼀つ⼀つの素材や丁寧な製法を鑑
みると、⼀回70円程で決して⾼くはなく、むしろコスパもよいと感じます。最近は、オリジナルの出汁が作
れるお出汁屋さんも増え、若い⼥性にも⼈気がでてきております。当商品の素材の産地やすばらしさ、こだ
わりの製法などもどんどん発信していただきたいです。

当商品の世界観がモダンで、和の⽂化、⾮⽇常、特別感を感じさせるものであり
ブランドとしてのイメージは好印象です。⾼級な世界観にしてはコスパが良いと感じます。この世界観、
卵かけご飯のような、このお出汁ならではのスペシャリテをいくつか絞られてアピールされては
いかがでしょうか。インパクトは顧客ロイヤリティーのアップにつながるものであり、相模原の卵街道さん
とコラボされては、といった意⾒もでていました。
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