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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

ビール漬けの素

グランプリ

液体の浅漬けの素より保存性がある。

沢⼭の商品と並べられているとき、⽬⽴つパッケージである。

砂糖と塩にこだわっており、他社との差別化ができている。
トレーサビリティ管理がしっかりされている。
⼿軽に美味しい漬け物が作れる、ブランド⼒の⾼さがある。

⾃分でビールを購⼊して漬け込むというのが、分かりにくい。
広報への取り組み、SNS活⽤によるPRを強化すべきである。
使いかけを考慮し、チャック付きにすると利便性が⾼まる

⽢みが少し強く感じられる。

YouTubeでのビール漬けが多く貴社動画が⾒つけにくい。
。ビールを粉末にしたものが⼊っていると、誤認の可能性がある。
きゅうりは、ｇではなく本数表記にした⽅が⼀層わかりやすい。

⼿軽に⼀品作りたい消費者に、訴求できている。

HACCPに基づく衛⽣管理の実施で安⼼感がある。

第８３回（２４年１２⽉）

5.4%

点数分布は、グランプリ相当が６７％を占め【グランプリ】とな
りました。おめでとうございます。アンケートにおいては全ての
項⽬において、80％以上がある・少しあると回答され、⾼評価を
獲得しています。 「この価格で買いたいと思いますか」という問
いに対しては、88.4％がある・少しあると回答をしています。こ
の商品が⽼若男⼥問わずとても魅⼒的な商品であることが伺い知
れます。



■ 要因分布

■ 総評
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93%

90%

92%

84%

80%

91%

要因分布として、すべての項⽬で80％以上の評価を得て
おり、全体的にバランスの良い⼤きな六⾓形となってお
ります。味や⾹りなど五感からなる商品⾃体の魅⼒を表
す「内部的要因」が9３％と最も⾼く、簡単に本格的な
漬物が作れる利便性やコストパフォーマンスの⾼さも多
くの評価を得ています。次いで、購買ターゲットやトレ
ンドからなる「市場要因」が92％、安価で⼿軽に野菜摂
取の機会を提供する商品設計が評価を得ています。
⼀⽅で、「ブランディング要因」が８０％「マネジメン
ト・ＰＲ要因」が８４％と、やや低めであり、SNSを活
⽤したＰＲの強化が望まれます。総じて広報のさらなる
充実が今後の課題といえるでしょう。

「ビール漬けの素」は、⼿軽さ、味わい、安全性、そして独⾃性を兼ね備えた魅⼒的な商品です。内部的
要因として、⽢さと塩味の絶妙なバランスが⾼く評価されています。特に、九州地⽅特有の⽢味を活かし
た浅漬けの味付けは新鮮で、後味のさっぱり感が連続して⾷べたくなる要素となっています。⼀⽅で、⽢
味がやや強いとの指摘もあり、⾟味や塩味の調整によるバリエーション展開が求められています。
外部的要因では、「ビール漬けの素」という商品名の、パッケージデザインや説明が不⼗分との声もあり
ます。「ビールと混ぜるだけ」といった簡潔な説明や、ジッパー付き袋の採⽤、QRコードを⽤いたレシ
ピ動画の共有など、購⼊後の使⽤感を向上させる施策が期待されます。市場要因では、1袋125円という⼿
頃な価格設定が、家庭での調理を簡単にする現代のニーズに応えており、粉末タイプで軽量な点も利便性
を⾼めています。さらに、持続可能性を意識した飲み残しビールの活⽤提案は、エコ意識の⾼い消費者に
訴求するポイントです。
広報・PRの⾯では、現在YouTubeを活⽤したプロモーションが⾏われていますが、SNSを含む多様な
チャンネルでの広報展開が必要とされています。若年層への訴求には、InstagramやTikTokなどの活⽤が
効果的です。また、顧客とのコミュニケーションを⼤切にする姿勢が、信頼関係の構築とブランディング
強化につながります。対⾯の試⾷販売やレシピ提供を通じて、商品の魅⼒をより多くの消費者に伝えるこ
とが重要です。素材と安全性の⾯でも、HACCPに基づく衛⽣管理やトレーサビリティの徹底が信頼を⾼
めています。保存料や着⾊料を使⽤せず、シンプルな原材料にこだわった製造⽅針は、他社との差別化を
可能にしています。総じて、「ビール漬けの素」は、味わい・利便性・安全性のすべてで⾼いポテンシャ
ルを持つ商品です。さらなる市場拡⼤とブランド価値向上に向けた施策が期待されます。
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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

⽩を基調に、唐⾟⼦の⾚が控えめ
にアクセントを加えている。

不透明で、粉末特有の密度感があ
る。

明るい⽩の中に、少しだけ深みの
ある⾚が点在して⾒える。

細かい粒状の粉末と⼩さな固形物
のコントラストが特徴的。

粉末部分は均⼀だが、唐⾟⼦の塊
が適度に⼤きさを持っている。

粒⼦の⽴体感が感じられる。

雪原の中に隠れたスパイスの⼩道
を歩くような⾹り。

控えめな⽩さと⾚の対⽐が⽣み出
す、洗練された⾹り。

⽢さ、塩味、そしてほのかな⾟味
がバランスよく調和した⾹り。

静けさの中にかすかなスパイスの
存在を感じさせる⾹り。

柔らかな粉末の軽さと、スパイス
の⼒強さが共存する⾹り

穏やかな中に引き締まったアクセ
ントがある、⼼温まる⾹り。

「ビール漬けの素」は、視覚的には⽩を基調とした粉末の中に唐⾟⼦の⾚が控えめなアクセントとして配
され、均⼀感と⽴体感のある粒状の形態が特徴です。細かい粒状の粉末と、適度な⼤きさを持つ唐⾟⼦の
塊の存在が全体に調和をもたらしています。
嗅覚では、穏やかな⽢みに唐⾟⼦のスパイシーさが加わり、全体を引き締めるような⾹りが印象的です。
⽐喩としては「穏やかな⽢みの中に、唐⾟⼦の⼩さな炎が揺れるような⾹り」が感じられ、視覚的には⽩
い粉末と⾚い唐⾟⼦が調和することで、ほのかな刺激を予感させます。⽢さと塩味のバランスが取れた⾹
りに、唐⾟⼦のピリッとしたアクセントが加わることで、全体として豊かな⾵味が想像されます。
これらの要素は、調和が取れていながらも、個々の要素が際⽴つという絶妙なバランスを持ち合わせてい
ます。「ビール漬けの素」は、⾷卓に新しい魅⼒をもたらすだけでなく、調理の楽しさと⾷事の満⾜感を
引き⽴てる商品として優れた⾷前感を提供しています。
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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

ほのかに感じる酸味が⽢味と調和
する。
唐⾟⼦由来のわずかな苦味がアク
セント。
塩と砂糖のバランスが旨味を引き
⽴てる。
砂糖の⾃然な⽢さが全体を包み込
む。
⽢味が優勢で、ほのかな塩味が後
味に柔らかく残る。

九州の⽢い漬物⽂化を忠実に再現。

⽢みの中に唐⾟⼦の⾟さがふわり
と広がる。

冷たく爽やかな感触が⼝内に広が
る。

滑らかで粉末の柔らかさが際⽴つ。

湿り気を感じるきゅうりとの相性
が良い。
さらさらとした粉末が⾷材に均⼀
に絡む。
きゅうりに絡む軽い粉の触感が⼼
地よい。

⼝の中では静かに溶け込むような
⾳。

さらさらと溶け、しゃきしゃきと
した野菜⾳が響く。

「ビール漬けの素」は、浅漬け⽂化を代表するシンプルな味わいです。基本五味においては、砂糖の⾃然
な⽢さと、ほのかな塩味が後味に柔らかく残るり、ほのかな酸味と唐⾟⼦由来のわずかな苦味がアクセン
トとして全体を引き締めます。塩と砂糖の絶妙な配合が旨味を引き⽴て、味わい深さを感じさせます。
ジャンルとしては、九州地⽅の⽢い漬物⽂化を忠実に再現しており、伝統的な背景を持ちながら現代の⾷
卓にもマッチする⼯夫がされています。⿐から抜ける匂いは、⽢みの中に唐⾟⼦の⾟さがふわりと広がり、
調和の取れた⾹りを楽しめます。また、冷たく爽やかな⼝当たりが、⾷べる瞬間に清涼感をもたらします。
テクスチャーに関しては、その触感は軽やかで、家庭での調理をより簡単で楽しいものにしています。さ
らに、⼝の中では静かに溶け込み、しゃきしゃきとした野菜本来の⾳がアクセントとして響き、⾷べる楽
しさを増幅させます。これらの要素が⼀体となり、「ビール漬けの素」は、家庭で⼿軽に楽しめる⼀品と
して、味覚・嗅覚・触覚のすべてにおいて⾼い満⾜感を提供する商品です。
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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

⾷後に広がる深い旨味とコクが余韻として残り、⼼地よい後味
を楽しめます。

温暖な地域で親しまれる、まろやかで温かみのある味わいが感
じられます。

家庭料理に最適で、⽇常的に取り⼊れやすく、誰もが楽しめる
親しみのある味です。

浅漬けは低脂肪でヘルシーな⾷材を使⽤しており、健康志向の
⼈々にぴったりな⼀品です。

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

「ビール漬けの素」は、ご飯やお酒のお供として幅広く楽しめる商品です。特に、きゅうりの浅漬けとして
は⽢味が強い点が独特で、九州らしい味付けに新鮮さを感じました。⼀⽅で、⽢味がやや強く、⾟味や塩味
の調整が求められるという声もありました。砂糖を使⽤した⾃然な⽢さは好評で、簡単に本格的な漬物が作
れる利便性も魅⼒です。商品開発の背景やビールを活⽤した特徴的な⾵味がオリジナリティを引き⽴ててお
り、コストパフォーマンスの⾼さも多くの評価を得ています。

「ビール漬けの素」は、魅⼒的な商品でありながら、広報⾯の強化が今後の成⻑につながると考えられます。
オンラインでの広告展開は⼀部進んでいるものの、SNSやターゲット層に合わせた広報戦略の導⼊が求めら
れます。特に、若い世代への訴求⼒を⾼めるため、InstagramやTikTokなどのプラットフォームを活⽤する
ことで、商品の認知度が拡⼤する可能性があります。また、ホームページの分かりやすさは⾼く評価されて
いますが、さらにユーザーフレンドリーな情報発信を加えることで、購買意欲を促進できると考えます。

「ビール漬けの素」という商品名は興味を惹くインパクトがありますが、初めての消費者にはビールを使う
ことが分かりにくい点も指摘されています。特に、パッケージデザインに「ビールと混ぜるだけ」などの簡
潔な説明や、使⽤⽅法を明⽰したサブタイトルが加われば、商品の魅⼒がさらに伝わりやすくなると考えま
す。また、現⾏のパッケージでは保存性が課題とされており、ジッパー付き袋の採⽤が求められる声も多く
挙がっています。QRコードを活⽤し、調理動画や詳しい情報に簡単にアクセスできる仕組みも効果的です。

「ビール漬けの素」は、ニッチな市場で⼒強さを感じる商品⼒を持つ⼀⽅で、さらにブランディングを強化
する余地があると考えられます。また、SNSを活⽤した広範なPR活動も、消費者への訴求⼒を⾼める⼿段と
して期待されます。直接顧客とのコミュニケーションを⼤切にしている姿勢は信頼関係の構築に寄与し、対
⾯の試⾷販売は商品の魅⼒を伝える効果的な⼿法です。⼿軽さと保存性の⾼さを前⾯に出し、さらにレシピ
提供などを通じてブランド価値を⾼めていくことで、競争⼒が⼀層強化されると考えます。

「ビール漬けの素」は、HACCPに基づく衛⽣管理やトレーサビリティの徹底により、安⼼安全な商品作りを
実現している点が評価されます。保存料や着⾊料を⼀切使⽤せず、塩や砂糖などのシンプルな原材料にこだ
わった製造⽅針は、他社との差別化を図る重要な要素です。また、外部認証を取得していることも、消費者
に信頼感を与える⼤きなポイントです。必要⼗分な管理体制の下で製造された商品は、安全性を重視する現
代の消費者ニーズにマッチしており、さらなる成⻑が期待されます。

「ビール漬けの素」は、⼿軽さと経済性を兼ね備えた魅⼒的な商品です。⼿に取りやすい価格設定は、家庭
で簡単に野菜を調理できる点が現代のニーズに合致しています。調理時間が減少している現代において、⼿
軽に野菜摂取の機会を提供する商品設計は、健康志向の消費者にとって⾼い価値があります。ビールを活⽤
した独特の⾵味が商品にオリジナリティを与え、初めての消費者にも物珍しさを感じさせます。エコな視点
で飲み残しのビールを使⽤する提案も、持続可能性への配慮として訴求できるポイントです。
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