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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

酢のもの⼀番
グランプリ

酢の物だけでない利⽤⽤途の広さも良い
後⼝の⽢じょっぱさと旨味が好ましく感じられる

酢のツンとした酸味でなく、まろやかな⼝当たりで美味しい

商品名が⼤きく表記され、商品（酢）が⾒える⼯夫も良い
現代の消費者が求めている「健康志向」に合致している

素材の品質など消費者⽬線で誠実な商品作りがされている

お客様相談室やクレーム対応窓⼝の設置などの必要性

SNSやホームページの積極的な活⽤が⾒られず、広報⼒が弱い

ラベルに⼈の⾷欲をそそる配⾊を採⽤するなどの⼯夫が必要

トレサビリティ管理がなされていない

素材のこだわりなどをパッケージに表記が欲しい

QRコードをつけ、レシピの発信もしてほしい

⼤⼿メーカーから販売されているまろやかな酢との差別化

昆布とかつおの⾹りが感じられ素材の良さに安⼼感が得られる

第83回（2025年1⽉）

4.8%

審査員の評価は、約９割以上の審査員が８５点以上の⾼い評価
を付け、中でもグランプリ相当とした審査員は全体の５５％と
なった結果を踏まえ、グランプリの受賞となりました。全体的
に柔らかな酢の味わいで、昆布とかつおの⾹りも感じられ、良
質の素材に安⼼感が得られると⾼評価でした。ラベルの配⾊を
変えたり、素材のこだわりを表記するなどのブランディングや
積極的なSNSの活⽤を実践することで、新たな地域の消費者拡
⼤も期待できると考えられます。

2.4%

7.1%
4.8%

7.1%

4.７%

2.4%



■ 要因分布

■ 総評
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91%

90%

92%

83%

85%

96%

全要因において、８３％以上という⾼得点で、若⼲のば
らつきはあるものの、バランスも⽐較的良いレーダー
チャートとなっています。
特に「素材・安全性・その他」は９６％で、こだわり

の素材を使い、すべての製造⼯程が⼿作りという点が⾼
く評価された結果となりました。

また、「内部的要因」は酢のツンとした酸味がなく、
⼝当たりがまろやかで美味しいと好評でした。現代の消
費者が求めている健康志向にも合致し、⼿軽に酢の物や
酢飯が作れる汎⽤性も「市場要因」の得点を伸ばしまし
た。

⼀⽅、「マネジメント・PR要因」 「ブランディング
要因」は、トレサビリティ管理がされておらず、お客様
相談室やクレーム対応窓⼝の設置がないこと、 SNSの
活⽤度が低いなど、全国的な認知度がまだ低い点や量販
店などで⼿軽に購⼊出来ない点がポイントを下げていま
すので、ブランディングやPRに取り組まれることが望
まれます。

まずは、３５年以上前に酢のツンと⽴つ酸味を抑えた商品を開発された先代の味を継承され、すべての製
造⼯程が⼿作りというこだわりの商品を夫婦⼆⼈三脚で営まれていらっしゃる御社のご尽⼒に敬意を表し
ます。

新型コロナウィルス感染禍は、家庭内調理需要の増加から、和⾷の基本の調味料である酢の市場は、特
需的な伸張傾向にありました。その後、５類に分類されたことで外出頻度が増え、調理時間を確保できな
い⽣活者が増え、より⼿軽に料理のできる調味料の需要が増加してきています。（株式会社⽇刊経済通信
社発⾏「酒類・⾷品 News解説」より）。そのような傾向の中で、本商品は⼿軽に酢の物や酢飯が作れ、
柔らかな酢の味わいで、昆布とかつおの⾹りがしっかりと感じられ、⾷に拘りのある消費者や健康志向の
消費者のニーズに合う優れた商品であると多くの審査員に⼤変好評でした。

また、「酢のもの⼀番」という商品名を⼤きく表記しているデザインはわかりやすくて良いのですが、
素材のこだわりやまろやかな味わいなど本商品の秀でた特徴を活かしたブランディングがなされておらず、
⼤⼿メーカーからも優しいお酢がかなり市場に出ているため、それらとの差別化が難しく、改善が必要と
思われます。パッケージにレシピ検索のQRコードを記載したり、量販店での販売時にはミニカードのレ
シピを付随してもよいのではないでしょうか。

積極的なSNSの活⽤など広報活動も弱いため、今後、意欲的なPR実践が販路拡⼤のポイントになってく
ると考えられます。
御社の継承は素晴らしく、本商品は⾮常に⾼評価な結果を経てグランプリ受賞となりましたので、今後、

全国区での知名度・売上アップを期待しております。
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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

澄んだ淡い⻩⾦⾊

光にかざすと透明感が際⽴つ

明るく淡い⾊合い

開閉キャップ付き280ml透明容器
 （17.5㎝×5㎝ 注ぎ⼝ 2.5㎝）

⾷卓でも使いやすく、お⼟産とし
てもちょうど良い⼤きさ

すっきりとしたシンプルなデザイ
ン。商品名の表記が⼤きい

澄んだ淡い⻩⾦⾊から漂う良質な
素材の匂い

柔らかな酸と昆布の⾵味が感じら
れる匂い

静かだが、先代の想いが聞こえて
くるような匂い

熟成感の深みが伝わってくる匂い

酸味とコクと旨味の絶妙なバラン
ス

⾒た⽬は淡い⻩⾦⾊で、容器の向こう側が⾒えるほど澄んだ透明度です。光にかざすと透明感が更に際
⽴っていました。

内容量は280mlで、⾷卓で⼤変使いやすく、お⼟産としても丁度良い⼤きさです。
容器デザインもシンプルですっきりしていて、「酢のもの⼀番」の商品名が⼤きく表⽰され、商品（酢）
の中⾝がきちんと⾒える⼯夫も良いと思います。

匂いは、先代から継承された酢特有のツンとした⾹りがなく、昆布とかつおの⾹りがしっかり感じられ、
酸味とコクと旨味の絶妙なバランスの良さが多くの審査員から好評でした。
⾷欲を誘うまろやかな酸の⾹りが、⾷べる前の⾼揚感を⾼めてくれました。

⾷欲を誘うまろやかな酸の⾹り
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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

酢のツンとした酸味がなく、まろ
やかな酸味

苦味は感じられず

昆布とかつおの旨味がしっかり感
じられる
⼝当たりのよい、後を引く⽢
じょっぱさ
⽢みを際⽴たせる程度の程よい塩
味

継承したい⽇本の伝統調味料の味

昆布とかつおのが⾹りが感じられ
る

まろやかな⼝触り

酸独特のキンとした硬い⾷感がな
く、柔らかい

液体であるため、湿っている

粘り気はなく、さっぱりした味わ
い
糖のベトつく感じはなく、サラッ
としている

柔らかな酸味と昆布とかつおの旨
味の絶妙なハーモニー

酢のツンとした匂いや酸味がなく、
まろやか

商品を⼝に含んだ際、⾷前と同様、酢特有のツンとした⾹りや酸味がなく、まろやかで柔らかな酸味と昆
布とかつおの旨味、そしてこだわりの素材が持つコクのバランスが絶妙で美味しいと感じました。
基本の五味は、苦味を感じることはなく、酸味が最も強く感じ、旨味、⽢味、塩味の順に味わうことがで
きました。いずれも酸味を引き⽴て、⼀味も⼆味もアップさせる役割を⼗分に演じていると思われます。
⾷欲の誘うまろやかな⼝当たりで、「酢のもの⼀番」というネーミング通り、これ１つで⼿軽に酢の物や
酢飯も作れ、汎⽤性のある商品だと思います。
お酢の持つ健康効果も⽇常に⼿軽に取り⼊れられ、良質の素材は⾷に拘りのある健康志向の消費者のニー
ズにも合う優れた商品だと感じました。
ぜひ、継承してもらいたい⽇本の伝統調味料の味です。
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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

さっぱりした後味で⾷べやすい。優しいまろやかな酸味。

⼀年中楽しめる商品ではあるが、おせち料理、ひな祭りのちら
し寿司など、年中⾏事やお祝い事にも⼤活躍する⼀本である。

単体では消費が難しい「酢」を⽇常のあらゆるジャンルの料理
に⼿軽に取り⼊れることができる味わい。

お酢の持つ健康効果を⽇常に⼿軽に取り⼊れやすく、良質の素
材も⾷に拘りのある健康志向の消費者のニーズにも合う優れた
商品である。

五感 評点
視覚 5

聴覚 5

触覚 5

味覚 5

嗅覚 5

広義の味 評点
まろ味 5

コク味 5
昆布味 5

優しい味 5
継承の味 5

五味 評点
酸味 5

苦味 0

うま味 5

⽢味 5
塩味 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

酢特有のツンとした酸味がなく、柔らかな酢の味わいとコクと旨味が絶妙のバランスで、とても美味しいと
多くの審査員からも好評でした。昆布とかつおの⾹りがしっかりと感じられ、素材の良さに安⼼感が得られ
ました。後味もさっぱりとした味わいで、酸味が程よく、⼿軽に酢の物や酢飯が作れ、また酢の物だけでな
い汎⽤性がある消費者⽬線の使いやすい商品だと思います。容器の向こう側が⾒えるほど澄んだ淡い⻩⾦⾊
の透明度とまろやかな酸の⾹りは⾷欲をそそられました。

お酢の持つ健康効果も⽇常で⼿軽に取り⼊れられ、使⽤されている良質の素材は⾷に拘りのある健康志向の
消費者のニーズにも合う優れた商品だと感じました。 先代の味を継承され、ご夫婦で営んでいらっしゃるビ
ジョンも好感が持てます。⾃社サイトのブラッシュアップや積極的なSNSの活⽤、今回のコンテストで得た
エビデンスを経営に活かし、広報戦略を構築することで、全国区に販路が広がる可能性を感じる商品です。
お客様相談室やクレーム窓⼝の設置、トレサビリティ管理が今後の課題でもあります。

酢の物の味付けが苦⼿な消費者も簡単に酢の物や酢飯が作れ、酢の物だけでない利⽤⽤途の広さは、購買層
が広がる⼗分な要素があると思います。しかしながら、⼤⼿メーカーからも、このような優しいお酢がかな
り市場に出ており差別化が難しいため、先代が36〜37年前に酢のツンと⽴つ酸味を抑えた商品開発をし、そ
の味を継承していることや、こだわりの素材を使⽤し、製造⼯程もすべて⼿作りであるというアピールポイ
ントをもっと広報し、さらに⾼級感を出すと、多くの消費者に受け⼊れられる商品だと思います。

容器がシンプルですっきりしていて、「酢のもの⼀番」の商品名が⼤きく表⽰され、商品（酢）の中⾝がき
ちんと⾒えるパッケージデザインの⼯夫も良いと思います。素材のこだわりやまろやかな酸の味わいが、
パッケージからイメージできるようサブタイトルに「まろやかな酸味」「厳選した素材」など添えるとより
商品の魅⼒が伝わると思います。また⼈の⾷欲をそそる⾊を取り⼊れたり、和をイメージしたパッケージデ
ザインにするなど更なるデザイン改良の余地もありそうです。

商品の特徴を活かしたブランディングにより、今後の可能性を⼤きく感じられる商品です。シンプルなパッ
ケージデザインは好感を持てますが、インパクトが弱いため、第⼀印象で⽬を引くには、例えば、⾼級感を
醸し出す⿊や⾚(⾊の系統に要注意)、ゴールドなどの配⾊を使⽤するとイメージは⼤きく変わってきます。
⼀瞥では伝わりにくい本商品の内容の良さも、⾼級品として認知してもらえるのではないでしょうか。今後、
SNSでのレシピ発信も希望します。

原材料を信頼出来る仕⼊先から納⼊し、添加物も最⼩限に抑え、⼀般的に馴染みの薄い添加物を使わず、全
ての製造⼯程が⼿作業という職⼈技は安⼼感が持てます。エキス類が多⽤されているのがやや気になります
ので、産地を表記したり、安⼼安全な商品であることをパッケージに消費者がわかりやすいよう記載される
こともお勧めします。 HACCPなど様々な安⼼安全な取り組みや管理は⾏っていらっしゃるので、トレサビ
リティ管理導⼊の改善が求められます。
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