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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
いぶりがっこのタルタルソース燻ブラックペッパー
グランプリ

WEB・SNS等を活⽤すればブランド⼒や良さがもっと伝わる

素材の持ち味を⽣かし、いぶりがっこの燻⾹が効いて美味しい

ちょっとした贅沢を提案できる商品としての魅⼒がある

「漬ける・燻す」のコンセプトに合う商品開発に拘りを感じる
衛⽣管理、品質管理が整っていて信頼できる
保存料や着⾊料が不使⽤で、素材の⾊が⾃然で安⼼感がある

お客様相談窓⼝など声を商品作りに⽣かす仕組みがあると良い
”伊藤漬物本舗“の名を多くの⽅に周知する施策があると良い

商品ストーリーが伝え切れていない可能性がある

アピールできるサブタイトルがないのは惜しい
開封後の賞味⽬安があるとより親切だと思う
もう少し⼩さいサイズの展開もあると購⼊しやすい

いぶりがっことマヨネーズの融合が新感覚で興味をそそる

品質維持に軸⾜を置いたブランド姿勢に⽼舗の⾵格を感じる

第91回（2025年9⽉）

点数分布として⾦賞相当が23％、グランプリ相当が77％を占めた
結果、【グランプリ】となりました。グラフが⾼得点に寄った理
由として、⽼若男⼥に幅広く⼈気のあるタルタルソースに伝統⾷
材いぶりがっこを⼊れた独創的な発想でターゲットは幅広く「商
品独⾃の売りがある商品」「興味がある」と９割以上の⼈が答え
ていることが挙げられます。また “ちょっとした贅沢”を提案でき
る商品としての魅⼒があるのも商品の強みと⾔えます。
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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

本体はナチュラルなエクリュ⾊、
中にカーキがかった琥珀⾊の破⽚

ソースの中に樹脂のような透明感
のある琥珀⾊

淡い⽣成りのようなエクリュ⾊に
濃い⻩褐⾊が散りばめられている

直径6.5ｃｍ⾼さ7.5ｃｍの瓶。中
にもったりとしたソース

150ｇで付け合わせのソースとし
てたっぷりの容量がある

タルタルソースといぶりがっこが
混ざり合い奥⾏きを感じる

マヨネーズと燻した⾹りがキャン
プ場の朝を思い出させる⾹り

クリーム⾊の霧に、スモークブラ
ウンの点描の匂い

まろやかな酸味と燻⾹のコントラ
ストの⾹り

静寂の中に⻭切れの良い匂い

熟成が⽣み出す懐かしい⾹り

⾷感と⾵味の絶妙なハーモニーの
⾹り

全体にどっしりとした安定感を漂わせる瓶は重厚で、豊かなボリュームを感じさせます。⿊地のラベル
正⾯には銀⾊で⼤きく「燻」の⽂字が映え、その横に⻩⾊の円形の中で「いぶりがっこのタルタルソー
ス」と記され、卵を連想させます。卵もいぶりがっこも「燻す」という要素が⼀⽬で伝わるラベルは⾼い
訴求⼒があります。透明な瓶の中には⾃然なエクリュ⾊のタルタルソースが柔らかな印象を与えます。ふ
んだんに⾒える刻んだいぶりがっこは、カーキがかった琥珀⾊で鮮やかなアクセントとなり、まるでまろ
やかなクリームの海に⼩さな燻された⽊⽚が浮かぶようで、想像⼒を刺激し好奇⼼を誘います。瓶を開け
た瞬間にほのかに広がる燻⾹が⾷欲を呼び、⼝に運ぶ前から⾷感と⾵味の調和を思わせて、期待感が⾼ま
りました。

これほど⾷べる前から胸を膨らませる“いぶりがっこのタルタルソース燻ブラック”は、⽼舗漬物店だか
らこそ実現できた希少なブランドソースといえるでしょう。
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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

まろやかでしっかりとした酸味

素材の熟成由来の苦味、燻⾹に包
まれた微かな苦味
熟成された旨味、素材が絡み合う
複雑な旨味
マヨネーズ由来のふくよかな⽢味、
素材由来の⽢味

⾃然な塩味、⾓のない塩味

どこか懐かしいような、焚き⽕の
記憶を呼び起こす味

やわらかな酸味といぶりがっこの
深くて静かな⾹ばしさ

ひんやりとした中に⾹ばしさが、
じんわりと温もりを残す⾆触り

なめらかな柔らかさの中に、カ
リッと粒が踊る⻭ごたえ
カリッ、コリッという乾いた⾷感
を包むとろりと湿った⼝触り

ねっとりやわらかく絡みつく粘性

まったりと広がるタルタルに、ザ
クッと⼩気味よい⾷感

静けさのソースに⾳符のようにコ
リッと跳ねる即興のリズム

まったりシャクッポリッとした⾷
べ⼼地

⿐を近づけるとマヨネーズ由来のやわらかく酸味を帯びた⾹りが⽴ちのぼり、その奥から燻された⽊材
のような⾹ばしさが嗅覚を刺激します。⼝に運ぶと、しっとりと⾆にまとわるクリーミーなタルタルソー
スが静かに広がり、噛むほどに確かな⻭ごたえと旨味を持ついぶりがっこの独特の⾷感、燻製卵の⾹りと
深い味わい、⾹ばしい燻⾹がふわりと⼝の奥や⿐腔へ抜けていきます。ソースのなめらかさが絶妙なリズ
ムを描き、⼝の中がゆるやかに揺らぐような⾷感がクセになり、何度でも味わいたくなる⼼地よさをもた
らします。まろやかな酸味と五味の調和に、ブラックペッパーが鮮やかなアクセントを添え、⾆の上で絡
み合いながら互いを⾼め合い、奥深い美味しさへと導きます。“いぶりがっこのタルタルソース燻ブラッ
ク”は、伝統の味わいに遊び⼼と新たな驚きを重ね、いぶりがっこを知らぬ⽅さえ⾃然に魅了する、まさ
に⼀度⾷べれば忘れられない魅⼒あふれる逸品です。贅沢に⼊ったいぶりがっこも満⾜感が⾼く、⼝に含
むたび変化する⾷感と⾹りが、やみつきになるほどの余韻を残す味わいでした。
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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

飲み込んだ後にも、⾆の上にはほのかなざらつきと⾹りの余韻
が残り、穏やかな余韻に包まれる

厳しい寒さの気候の中、受け継がれてきた匠の技。地域に根差
した⾷を守る知恵の結晶を感じる

囲炉裏の前に腰掛けていたような、どこか懐かしさと温かみを
覚える味わいと⾹りと⺟との思い出の味

気軽にご馳⾛タルタルソースを楽しめる利便性とサプライズ性
や話題性があり、贈答品にも重宝する。アレンジの幅も広い。

五味 評点

酸味 4

苦味 1

うま味 3

⽢味 2

塩味 2

五感 評点

視覚 4

聴覚 4

触覚 5

味覚 4

嗅覚 3

広義の味 評点

燻⾹の⾵味 5

郷⼟の味 4

新しい味 4

こってり味 3

贅沢な味 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

和と洋の新しさと郷⼟⾷⽂化の融合を感じさせる味設計がしっかり計算されていて、⼝に含んだ瞬間のス
モーキーさ、刻まれたいぶりがっこの⾷感、マヨネーズのまろやかさ、ブラックペッパーが⼀体となり嗅
覚・味覚・触覚をバランスよく刺激してくれます。また、秋⽥の伝統⾷材を新感覚で活かした商品というの
もニュース性があり好印象でした。多様な料理に合わせやすく、幅広い層に⽀持される可能性を秘めていま
す。今後の展開が⼤いに期待される逸品です。

楽天やアマゾンサイトでは購⼊可能なものの、ホームページから通販サイトへの直接リンクがなく、消費
者の購⼊機会を逃している可能性があり、広報活動がやや消極的な印象を受けました。昨今では偽サイトの
存在など、消費者不安もある中で、ホームページとの結びつきが信頼できる重要な要素であることは否めま
せん。商品購⼊の際にInstagramやTikTokなどの情報を参考にする⼈は多く、SNSを活⽤してブランドス
トーリーや価値を丁寧に伝えていくことで、ファンを増やすことにつながると考えます。

近年、いぶりがっこを使った商品は数多く出回り、いぶりがっこタルタルソースも⽬にする機会が増えた
と感じます。メディアなどでも取り上げられることも多くなりました。そんな中でも本商品は、⾷べ⽐べた
らその味わいの違いがはっきりと分かる商品です。⾷への拘りを持つ⼈やクラフト⾷品に興味のある⽅、健
康志向の⽅やお⼟産需要など幅広いターゲット層に響く差別化のできる要素が多く含まれています。ただ、
価格や宣伝などに左右される現代で、いかに正しい情報を届けられるかも重要だと考えます。

⿊を基調に⻩⾊、銀⾊、⽩が調和し、上品で洗練された印象です。帯シールの「漬物店」の⽂字が⽼舗の
信頼感を伝え、思わず⼿に取りたくなるパッケージですが、蓋を開ける際にコーポレートロゴが切れてしま
うため、ラベルにブランド名を加えると印象に残りやすいと思いました。また、「ブラックペッパー」が英
語と⽇本語で併記されているので⼀箇所にまとめ、「SALSA TARTARA」を「TARTAR SAUCE」と英語に統
⼀すると、より⼀貫性があり⾃然な印象になると感じました。

伝統を守る製法や⼭桜の薪を使った燻しの⼯程など、丁寧に情報発信することで「有限会社伊藤漬物本
舗」への信頼が⾼まると考えます。単に“いぶりがっこタルタルソース燻ブラック”を売るのではなく、その
歴史やこだわりといった「価値」を伝えることが重要です。コーポレートロゴや社名の周知を進めることで、
ブランド認知と信頼構築に繋がります。こうしたブランディングが、消費者の共感を⽣み、⻑期的なファン
獲得に⽋かせない要素となるでしょう。

秋⽥県版HACCPの取得やトレーサビリティ体制が整っていることに加え、⾃社製のいぶりがっこと燻製卵
を使⽤している点で⾼い信頼感があります。創業60年の歴史を誇る⽼舗漬物店であり、かつて廃棄されてい
た「いぶりがっこ」の端材を活かすサステナブルな取り組みも評価されています。こうした伝統と⾰新の融
合が、商品の品質と価値を⼀層際⽴たせています。今後も安全性と素材へのこだわりをしっかりと伝え続け
ることで、多くの消費者から⽀持されるブランドとなることでしょう。
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全体的に⾼評価で、特に味や⾹りなど商品⾃体の魅⼒
を表す内部的要因が95％で最も⾼く、いぶりがっこの燻
⾹と程良い酸味、卵まで燻製にし、素材の持ち味を⽣か
した個性的な味わいが評価されました。外部的要因も
93％と⾼く、⿊地に卵のようなデザインと「燻」という
字が⼀⽬で燻製の⾹りを想像でき、インパクトのある商
品パッケージが好印象でした。⼀⽅でブランディング要
因、マネジメント要因、市場要因が他要因に⽐べやや低
めです。これは価格設定やサイズ展開に対する消費者の
意⾒が分かれている事が影響している可能性があります。
今後は、商品価値に⾒合う消費者への情報発信を強化

していくことが重要となるでしょう。

創業60年を誇る⽼舗漬物店である貴社が、再起を期して試⾏錯誤の末に⽣み出した「いぶりがっこのタ
ルタルソース燻ブラック」からは、込められた思いと熱意が強く伝わってきました。伝統の「漬けると燻
す」という技を守りながら、新しい味覚を積極的に取り⼊れる姿勢に⼼から感銘を受けました。郷⼟の⾷
⽂化とタルタルソースを融合させたことで、新感覚でありながら存在感のある商品に仕上がっているだけ
でなく、数多くの類似品の中にあっても⼀⼝で違いがわかる素材選びや味の調和、⾹りの深みが際⽴って
います。また、当初は廃棄されていた“いぶりがっこの切れ端”を「もったいない」という精神で活⽤した
ことは、SDGsに通じる⽇本発のサステナブルな発想として、多くの共感を得られる強みとなるでしょう。
⼀⽅で、ブランディングやマネジメントの観点では現状、商品の魅⼒が⼗分に伝わり切れていないとの
意⾒もありました。そこで、その魅⼒や丁寧なものづくりを広く届けるために、ホームページで誕⽣背景
や開発秘話を紹介したり、ラベルにサブタイトルを添えて特徴や楽しみ⽅を⽰すことをおすすめします。
さらに、おにぎりやホットサンドへの応⽤、ポテトサラダの味変など多彩なレシピをネックタグに掲載す
ることで、購⼊後もお客様の価値体験を広げられます。加えて、貴社の歴史や作業⾵景を写した写真や映
像、湯沢の⾃然を感じられる動画を発信することも、商品の背景と地域の魅⼒を伝える有効な⼿段となる
でしょう。パッケージにQRコードを加え、ブランドストーリーやレシピに直接アクセスできるようにす
るのも効果的です。さらにECサイトを開設いただければ、より多くのお客様へ商品を届けられ、認知度向
上にもつながると考えます。貴社の“いぶりがっこ”⾃体が⼤変美味であり、紀ノ国屋東京駅店など販路拡
⼤では店舗にてタルタルソースのみならず単品購⼊できることも⼤変嬉しく思いました。結びに、今後ま
すますのご発展とご成功を、ひとりの消費者として⼼からの敬意をもってお祈り申し上げます。
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