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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

⾟みそ漬胡⽠
⾦ 賞

⻘唐⾟⼦の⾟みが尾を引き、⾟い物好きにはたまらない

味噌の⾹りと旨味、⻘唐⾟⼦の⾟みのバランスがよい

⼿に取りやすい価格帯がうれしい
味噌の程よい⽢さが⾟みを引き⽴てつつ旨味を感じる
胡⽠によく味が染みている

⾷べやすい⾟さではないと思った
後味は⾆がしびれる⾟味が強く、旨味がほとんど残らない
広告・広報がまだ⼗分でないのが残念

賞味期限のシールが開封時に邪魔になる。（貼る位置の問題）

原材料に産地も明記しておくと良いと思う
ホームページに製造⼯程などこだわりを乗せると良いと思う
インバウンド狙いなら英語表記もあるといいと思う

胡⽠のポリポリとした⾷感が⼼地よい

トレーサビリティ管理がされているのはお⼟産として安⼼です

第83回（2025年1⽉）

2.3%

点数分布は、銀賞相当が12％、⾦賞相当が47％ 、グランプリ
相当が41％を占めた結果、総合評価88％で【⾦賞】となりました。
何といっても、尾を引く強烈な⾟みが審査員の評価を分けた結果
になったと考えます。

WEBアンケートの結果5項⽬中4項⽬で好意的な回答が8割を超
えており、消費者の関⼼の⾼さが伺えます。⼀⽅で、実⾷（試
⾷）に関しては、味覚などにおいて意⾒が分かれており、顧客ロ
イヤリティアップ対策の検討の余地があると考えます。

2.3%

2.3%2.3%

2.3%



■ 要因分布

■ 総評
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90%

85%

87%

77%

74%

91%

⾟味噌漬け胡⽠の商品は、素材・安全性91％、内部的
要因90％と⾼評価を得ており、品質や安全性に優れた商
品です。特に、国産素材やHACCP基準に基づく管理が
安⼼感を提供しています。⼀⽅で、ブランディング要因
が74％と低く、パッケージデザインや⾟味を強調した
ネーミングの⾒直しが必要です。また、マネジメント・
PR要因77％では、SNSや広告を活⽤した広報活動の強
化が課題です。市場要因87％と⾼いポテンシャルを活か
し、インバウンド需要を取り込むために外国語表記や
QRコード、レシピ提案を追加することで、幅広い消費
シーンを創出できます。外部的要因85％も改善し、商品
の認知度を⼀層⾼める施策が重要です。さらなる成⻑に
は、これらのバランスの取れた取り組みが必要です。

本商品は、国産の厳選素材を活かし、独特な味付けと⾷感が好評な商品でした。特に⻘唐⾟⼦の⾟味と
味噌の旨味のバランス、胡⽠の⻭応えが魅⼒的で、ご飯やお酒との相性の良さが審査員に⽀持されていま
した。しかし、⾟味の強さが⼦供や⾟味が苦⼿な層には不向きとの指摘があり、味噌の旨味や⽢味を活か
して⾟味を調整することで、幅広い層への受容が期待されます。「選べる⾟さの段階」があるのも⾯⽩い
と考えます。パッケージデザインは改良の余地があり、現在の地味なデザインは商品の特徴を⼗分に伝え
きれていないように感じます。⾟味を強調するデザインやカラフルなラベル、サブタイトルの追加により、
視覚的なインパクトを強化をご検討されてはいかがでしょうか。また、贈答⽤パッケージの導⼊や保存性
を考慮した設計で、⼟産物としての需要拡⼤も期待できます。インバウンド需要への対応として、外国語
表記やQRコードを追加することで、外国⼈観光客にも訴求⼒を⾼められると思われます。さらに、広報
活動として、SNSやホームページを活⽤し、⽣産過程や美味しい⾷べ⽅などを発信することで、商品の信
頼性向上と認知拡⼤が期待されます。特に、SNSでの双⽅向のコミュニケーションは、ブランドの親近感
を⾼め、新規顧客獲得の⼀助となると考えます。また、⼝コミの好評価を広告やSNSで広めることで、販
促効果を⾼められます。安全性については、HACCP基準に基づく管理が評価される⼀⽅で、農薬検査の
未実施が課題とされています。農作物を原材料とする場合、農薬検査の導⼊や⽣産地情報の明確化を⾏う
ことで、さらなる信頼性向上が可能です。これにより、安全性への懸念が払拭され、ブランドイメージの
向上につながると考えられます。

総じて、⾟味噌漬け胡⽠は⾼品質な商品であり、適切な広報戦略や商品改良によって国内外でのブラン
ド確⽴が⾒込める商品であると考えます。 【⾦賞】受賞おめでとうございます。
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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

味噌の濃い茶褐⾊が光沢を帯び、
胡⽠の緑がほのかに浮き出る

味噌の濃密な層で不透明ながら深
みを感じさせる

濃い茶⾊と明るい味噌部分の対⽐
が際⽴つ

漬け込まれた胡⽠の質感が保たれ、
味噌に包まれた⽴体感がある

⼀⼝⼤の不規則な塊で⾷べやすい
サイズ感

断⾯の層と全体の厚みが⽴体的な
存在感を⽣む

熟成味噌蔵の中で湧き上がる⾹ば
しい⾵味

味噌の照りが伝える濃厚で深みの
ある⾹り

ほのかな⽢さと塩味・⾟味が交錯
する⾹り

静かに染み込むような穏やかな芳
⾹

滑らかでしっとりとした質感を思
わせる匂い

温かみのある落ち着いた家庭的な
⾹り

本商品は、視覚と嗅覚の双⽅において⾮常に豊かな印象を与える⾷品です。視覚的には、味噌の深い茶
褐⾊が光沢を帯び、胡⽠の緑がほのかに浮き出ることで、素材の新鮮さと丁寧な加⼯が伝わります。さら
に、味噌の濃密な層が全体を覆い、不透明ながら深みのある印象を与えています。濃い茶⾊と明るい味噌
部分の対⽐は美しく、漬け込まれた胡⽠の質感が保たれた形態は、商品の質の⾼さを際⽴たせています。

⼀⼝⼤にカットされた不規則な塊は⼿軽に⾷べられる配慮を感じさせ、断⾯の層や厚みが⽴体的な存在
感を⽣み出しています。
嗅覚においては、熟成味噌蔵の中で湧き上がるような⾹ばしい⾵味が強く印象に残ります。味噌の照り

が視覚的な濃厚さを補完し、ほのかな⽢さと塩味・⾟味が交錯する複雑で奥深い⾹りが広がります。その
芳⾹は静かに染み込むような穏やかさを持ち、滑らかでしっとりとした質感をも感じさせます。全体とし
て、温かみのある落ち着いた家庭的な⾹りが漂い、親しみやすさと品質の⾼さを両⽴しています。
本商品は、視覚と嗅覚の双⽅において調和がとれた魅⼒を持ち、消費者に安⼼感と満⾜感を提供する⾷
品であるといえます。
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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

醸造酢の爽やかな酸味が後味を引
き締める
胡⽠⽪のほのかな苦味が余韻を⽣
む
味噌と発酵調味液が織りなす深い
旨味が印象的
味噌の⽢さが⾟味とバランス良く
調和
味噌漬け特有の程よい塩味が全体
をまとめる

漬物の奥深さが家庭料理の基盤を
象徴する

発酵味噌の芳⾹が⿐腔を優しく包
む

常温で⾆に馴染む優しい温かみを
感じる

ほどよい硬さで⻭切れの良い⾷感
が楽しめる
味噌に包まれたしっとりとした質
感が特徴
味噌の適度な粘りが素材を引き⽴
てる
滑らかな味噌が⾆触りを⼼地よく
演出。胡⽠の⻭応えがアクセント

⾷べる際の胡⽠の⻭応えが⼼地よ
い⾳を演出

胡⽠の⻭切れが「パリッ」と響く

本商品は、視覚的にも嗅覚的にも豊かな⾷中感を提供する⼀品です。味わいの基礎を成す基本五味では、
味噌漬け特有の程よい塩味が全体の味を引き締め、ほのかな⽢味と⾟味が絶妙なバランスを⽣み出します。
さらに、醸造酢由来の爽やかな酸味が後味をすっきりとさせ、胡⽠⽪の⾃然な苦味が⼼地よい余韻を残し
ます。発酵調味液と味噌が織りなす深い旨味は、⾷べるごとに満⾜感を⾼める魅⼒となっています。
漬物は、⽇本の発酵⽂化の象徴ともいえるもので、歴史的背景を持つ味わいが現代でもその存在感を
放っています。⾷べる際には、発酵味噌の芳醇な⾹りが⿐腔を優しく包み込み、⼼地よい⾹りが⾷事をよ
り⼀層楽しいものでした。
温度感においては、常温で⾆に馴染む優しい温かみが感じられ、滑らかな味噌が⾆触りを⼼地よく演出

します。しっとりとした胡⽠は、ほどよい硬さと⻭切れの良い⾷感を併せ持ち、粘り気のある味噌が素材
を引き⽴てます。胡⽠の⻭応えがアクセントとなり、⼝の中での楽しみを増幅させる仕上がりです。

さらに、⾳の⾯でも特徴的で、⾷べる際には胡⽠の⻭応えが「パリッ」と⼼地よく響き、その静かな⾳
が落ち着きを与えます。全体として、視覚、嗅覚、味覚、触覚、聴覚のすべてにおいて調和が取れた、奥
深い満⾜感を得られる商品です。
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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

強烈に尾を引く⾟みが特徴的です。後味に旨味がバランスよく
加わると更に幅広い層に⽀持されると考えます。

⾟い⾷べ物は季節を問わず需要があり、本商品のように⾟さを
強調した商品は、⾟さ好きのファンを獲得することができると
思います。

お漬物は⽶⾷⽂化においては⽋かせないものだと考えます。⼀
⽅で、インバウンド需要を⾒込む場合、ピクルスなどの海外⽂
化なども研究したインバウンド向けの⾷べ⽅の提案があると良
いと考えます。

しっかりと管理された製造⼯程で⽣産されており、胡⽠のポリ
ポリとした⾷感⾃体も懐かしさと安⼼感を与えてくれます。

五味 評点

酸味 3

苦味 2

うま味 2

⽢味 2

塩味 5

広義の味 評点

⾟味 5

味噌味 2

御飯の御伴感 4

おつまみ感 3

胡⽠の触感 5

五感 評点

視覚 4

聴覚 5

触覚 5

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

本商品は、⻘唐⾟⼦の⾟味と味噌の旨味が絶妙に融合し、胡⽠のカリカリとした⻭応えが楽しめる漬物と
して⾼く評価されます。ご飯やお酒に合う濃いめの味付けが特徴で、⾟味好きには⾮常に魅⼒的な商品です。
しかし、⼀部の審査員からは「⾟味が強すぎて⼦供や⾟味が苦⼿な層には不向き」との指摘があり、⾟味を
残しつつ、味噌の旨味や⽢味で後味を調整することで⾟味とのバランスが取れた味わいが期待でき、さらに
幅広い層に受け⼊れられる可能性が⽰唆されました。新鮮な素材を活かした⻭応えと⾵味は優れており、
「特別な味わいの漬物」としての個性が光る商品です。

本商品は、広報・広告活動が⼗分でない点が課題として挙げられています。特に、⾃社サイトやSNSを活
⽤した発信が不⾜しており、⽣産過程や美味しい⾷べ⽅を紹介することで、信頼性の向上と新たな顧客の獲
得が期待されます。ECサイトでの⼝コミが好調であることを踏まえ、その内容をSNSや広告で広く伝える戦
略も⼀案であると考えます。また、インバウンド需要に向けて、パッケージに写真や⾷べ⽅の説明を加える
ことで、⽶⾷に馴染みのない海外の消費者にも訴求⼒が⾼まると思われます。双⽅向のコミュニケーション
を重視したSNS運⽤や広告への投資が、さらなる成⻑の鍵となります。

胡⽠の漬物は、ご飯との相性や⼿に取りやすい価格帯が評価されていますが、インバウンド需要を意識す
るならば、更に具体的な戦略の強化が求められます。現状、味噌漬けという⽇本らしい特徴を持ちながらも、
ターゲット層がご飯を⾷べる消費者に限定されている点が課題と考えます。海外の⾷⽂化に適応する調理レ
シピや⾷べ合わせの提案をパンフレットやSNSで展開することで、新たな消費シーンを広げる可能性がある
と考えます。また、保存性やパッケージの改良、⽴体的で⾒栄えのするデザインなど、更なる⼯夫で⼟産物
としての魅⼒が⾼まると考えます。

本商品は、品質や味わいに⾼い評価が寄せられる⼀⽅、パッケージデザインに改良の余地があるとの指摘
が⽬⽴ちました。現在の地味なデザインは商品の⾟さや特徴を⼗分に伝えておらず、⾟味を強調するネーミ
ングやデザインを取り⼊れることで、⾟いもの好きのターゲットにリーチできる可能性があります。また、
保存性や使いやすさを考慮したパッケージ改良、贈答⽤の箱⼊りタイプの展開も検討する価値があると考え
ます。透明パッケージによる中⾝の⾒えるデザインは安⼼感を与える⼀⽅で、商品をアピールするためには
カラフルなラベルや特徴を強調するサブタイトルの追加など、視覚的な⼯夫が望まれます。

⾟味噌漬け胡⽠の商品は、国産素材と独特な味付けにより、⾼品質であることがアピールポイントになる
と考えます。ブランド確⽴には、まずSNSで⽣産過程や⾷材としての使い⽅なども発信し、信頼性を⾼める
ことが重要だと感じます。また、ホームページのデザインを⾼級感のあるものに刷新することで、より幅広
い層への認知度向上が期待されます。加えて、インバウンド需要を視野に⼊れ、外国語表記やQRコードを導
⼊することで、観光客にも訴求⼒を持たせることができると思いますのでご検討されてはいかがでしょうか。

本商品は、国産の厳選素材を使⽤し、保存料・着⾊料を使⽤しない点や、HACCP基準に基づく衛⽣品質管
理が評価されています。トレーサビリティ管理の実施も安⼼感を与える要因として挙げられています。しか
し、農薬検査を⾏っていない点については、安全性の確保に不安を感じるとの指摘があり、改善が求められ
ます。消費者に対するエビデンス提供として、農薬検査の導⼊や、⽣産地情報の明確化が効果的です。これ
により、安全性への信頼がさらに⾼まると考えられます。
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