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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

しば漬⾵味・おらがむら漬
グランプリ

⼤きめカットの四葉胡⽠の⾷感が良く、噛むほど楽しめる

⽼舗のイメージのパッケージがノスタルジック

⼼地よい酸味と伝統的な製法で作られたしば漬は上質感がある
看板商品として、特別な雰囲気や品位がある
酸味、⾷感がとても良く、箸が進む

「和洋折衷」「腸活」などの視点での再定義が望まれる
ブランドページがないのが惜しい、今回を機に作ってほしい
おらがむら漬の⾊々な漬物のセットがあると選ぶ楽しみができる

若年層や単⾝世帯では価格帯がやや⾼く感じられる可能性あり

パッケージ上にも商品の内容や無添加等健康的な説明が欲しい
サブタイトルがないのが勿体なく、拘り商品としてのアピール必要
健康効果を⼊れ⽇常でどのタイミングに活⽤出来るか提案が欲しい

鮮やかな京紫⾊の⾒た⽬に⾷欲がそそり、うれしくなる

保存料不使⽤などの安全性、EC対応が整っていて安定感がある

第92回（2025年10⽉）

点数分布として、概ね６０％が９５点から１００点に近い点数分
布となっており、間違いなく「グランプリ」の商品としての価値
を⽰しています。次に⾦賞が残り40％を占めており、圧倒的な強
さを誇っています。
このグランプリ商品の⼀番の強みはお客様のニーズに合った点と
そのUPSにあると思います。多くの⽅が興味をもたれ、その商品
価値をよくわかって購⼊されていることがグラフからも読み取れ
ます。また、購買意欲にも表れています。近年漬物は若者層には
なかなか受けないところもありますが、京都という場所柄で、お
⼟産にも喜ばれる商品となっています。これも⾼評価の原因の⼀
つです。
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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

ー 3 ー

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

きれいな鮮やかな京紫⾊

しっかり染まっており、透明度は
全くない

京紫の鮮やかな⾊彩の濃淡がある

⾷べるのに丁度よい様々な⼩ぶり
の形状

⼀⼝で⾷べやすい、野菜の特性を
⽣かした⼤⼩の形状

野菜の重厚感を醸し出している

しっかりとした⾹しい発酵の熟成
感が溢れた匂い

深みのある京紫⾊の濃淡の⾊彩

⾹しい酸味の効いた熟成感のある
匂い

多くの発酵が⼊り混じった複雑な
⾹り

複雑な熟成が⽣み出す酸味の強い
匂い

懐かしい匂いを思い起こさせる⾹
り

ニシダヤの「しば漬⾵味・おらがむら漬」は、まず⽬に映る瞬間から鮮やかな存在感を放っています。深
い紫紅⾊が器に映え、光を受けるとやや艶を帯びて輝き、まるで熟した果実のような⽣命⼒を感じさせま
す。形状は特別な四葉胡⽠や茄⼦が主役で、それぞれが程よい⼤きさに切りそろえられており、均整の取
れた姿は職⼈の丁寧な⼿仕事を想起させます。視覚的には濃厚で⼒強い酸味を予感させ、⾒るだけで⼝中
に爽やかな唾液を誘うのが特徴的です。⾹りはまだ⽴ち上がる前にも、紫蘇の清涼感を思わせる深みのあ
る⾊合いが嗅覚を刺激します。味覚の想像としては、塩気と酸味が絶妙に絡み合い、野菜本来の⻭ごたえ
と紫蘇の⾹りが⼝いっぱいに広がるだろうという期待感が⾃然に膨らみます。聴覚的には、箸でつまみ上
げたときの軽やかな「パリッ」とした⾳や、噛みしめるときの⼼地よい響きを想像させ、⾷体験そのもの
が楽しみとなります。触覚の⾯では、表⾯のしっとり感と同時に、芯には確かな弾⼒が残っていることを
⼿指や箸先で伝えてくれるように感じられ、これからの味わいに強い期待を抱かせます。
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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

ー 4 ー

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

熟成感あふれる酸味で、酸っぱい
発酵が育まれている

懐かしさのあるほのかな苦み

発酵の熟成がしっかりある旨味

酸味の中にあるほのかな野菜の⽢
味

酸味の中にある塩味感が強い

グランプリをとる発酵物の詰まっ
た懐かしい味

漬物独特の酸味の強い匂い

やや冷たい熟成感のある⼝触り

シャキシャキ感の⾷べ応えある硬
さ
しっとり湿っており、発酵による
浸かった⼝触り
あまり粘性はなく、シャリシャリ
感が詰まっている

⻭触りよい程よい硬さの⾷感

熟成感溢れる旨味と酸味のマリ
アージュ

シャキシャキとした⾷感

⼀⼝頬張った瞬間、まず鮮烈に⽴ち上がるのは紫蘇特有の爽やかな⾹りです。⿐腔を通り抜ける清涼感は、
漬け込まれた野菜の酸味と重なり、⾷欲を⼤きく刺激します。味わいの中⼼はやはり酸味で、さっぱりとし
た⼝当たりが全体を引き締め、連続して箸を進めたくなる軽快さを演出します。その酸味を包み込むように、
野菜の持つ⾃然な⽢みがじわりと現れ、強さ⼀辺倒ではない奥⾏きを感じさせます。塩味は程よく、過度な
主張を避けつつも、⾷材の旨味を際⽴たせる役割を果たしており、後味の満⾜感を⽀えています。また、紫
蘇の葉に由来するほのかな苦味が背景に潜み、味覚に⼼地よい複雑さを与えています。噛みしめると「パ
リッ」「コリッ」とした明快な⾳とともに、漬物ならではの⻭ごたえが指先から顎にまで伝わり、⾷感の楽
しみを倍増させます。物理的には適度な⽔分を含みつつもべたつかず、⼝中に残る余韻はさらりと軽やかで、
油脂や重さを感じないため、⾷事の合間に清涼剤のような役割を果たします。酸味・塩味・⽢味・旨味・苦
味がバランスよく共存し、紫蘇の⾹りが全体を調和させることで、しば漬の魅⼒が⼀層引き⽴つのです。
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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

ー 5 ー

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

発酵の熟成感が溢れる後味で、酸味が程よく⼝の中に残り余韻
が楽しめる

ご飯のお供として、⾊鮮やかな京紫の⾊の⾷材は酸味の効いた
⼝直しにもピッタリ

⽥舎に⾏ったときに頂いた、懐かし御婆さんの漬物を思い出さ
せる漬物

健康的にも⾮常に丁寧に作られている⾷材で漬けられていて、
ほっとするタイミングでご飯のお供となる

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 3

塩味 1

広義の味 評点

懐かしい味 5

落ち着く味 5

洗練された味 5

安⼼感のある味 3

⾼級感のある味 1

五感 評点

視覚 5

聴覚 2

触覚 5

味覚 4

嗅覚 1
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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

まず味覚体験の完成度が挙げられます。酸味を軸としつつ、⽢味や塩味、旨味、さらに紫蘇特有の苦味が重
なり合うことで、多層的で奥深い⾵味を構築しています。視覚的には深い紫紅⾊が強烈な印象を残し、嗅覚
では紫蘇の清涼な⾹りが五感を刺激します。さらに噛みしめる際の⾳や触覚的な⻭ごたえは、漬物ならでは
の楽しみを与えます。加えて、無添加の伝統的な漬物⽂化や健康志向の⾼まりといった背景もニュース性に
つながり、現代的な⾷の流れの中で新たに注⽬される要素を持っています。

広報・PRの観点では、京都ブランドの活⽤が有効です。「京漬物」という地域ブランドを積極的に発信し、
観光や⽂化と結びつけることで訴求⼒を⾼められます。また、SNSやオンラインストアでの情報発信を更に
強化すれば、若い層や遠⽅の顧客へのアプローチも可能です。季節ごとの⾷べ⽅提案やレシピ開発といった
ストーリーテリングを盛り込み、ただの商品説明に留まらない⽣活提案型の広報活動が効果的です。加えて、
ヘルシー志向や発酵⾷品ブームとリンクさせることで時流に合致した発信ができ、商品価値をより強固に訴
求することができます。

市場要因としては、健康志向や発酵⾷品ブームといった⾷のトレンドが追い⾵となっています。「おらがむ
ら漬」は低カロリーかつ植物由来で、発酵による整腸作⽤が期待できることから、中⾼年層だけでなく若年
層や⼥性層にも魅⼒的です。さらに「ご飯のお供」「お酒のつまみ」「ヘルシーな間⾷」としての利⽤シー
ンの多様性も⼤きな強みです。ターゲットは国内の伝統⾷愛好層に留まらず、インバウンド需要や海外輸出
市場にまで広がる可能性を持っています。市場全体の嗜好が「伝統×健康」に向かう中、「しば漬⾵味・お
らがむら漬」はまさにその交点に位置しています。

「しば漬⾵味・おらがむら漬」という名称は、素材と製法を端的に⽰しながらも、京都の伝統を想起させる
響きを持っています。この分かりやすさと地域性が、消費者に安⼼感と信頼感を与えています。パッケージ
⾯では、おらがむらをイメージしたデザインや京都らしい上品さを強調する意匠が取り⼊れられることで、
⼟産物や贈答⽤としての価値を⾼めることが可能です。視覚的に「健康的」「伝統的」というイメージを伝
えることができれば、より幅広い層への訴求が期待できます。外部的要因は商品の第⼀印象を決定づけ、購
買意欲を引き出す⼤きな要素となります。

「おらがむら漬」は京都の⾷⽂化を象徴する存在であり、そのブランド⼒は商品に⼤きな付加価値をもたら
します。ニシダヤという⽼舗の信頼感に加え、「伝統を守りながらも現代的な感性を取り⼊れる」という姿
勢を明確に打ち出すことで、消費者は「ただの漬物」以上の意味を感じ取ります。ブランドは商品の差別化
だけでなく、価格競争を回避し、⻑期的な顧客の信頼を築く基盤となります。しば漬を通して京都の⽂化や
美意識を伝えることができれば、それは単なる⾷品ではなく「⽂化的価値を持つ商品」として位置付けられ
るのです。

素材と安全性は、消費者の購⼊意欲を⼤きく左右する要素です。「おらがむら漬」は野菜、紫蘇、塩といっ
たシンプルな素材から作られますが、それゆえに原料の品質や産地表⽰の透明性が重視されます。基本的に
無添加の製法をアピールすることで、現代の健康志向にマッチし、安⼼して⾷べられるイメージを構築でき
ます。また、⻑年培われた漬け込み技術が品質保証となり、保存料に頼らずに発酵の⼒を活かして仕上げら
れている点も価値の⼀つです。安全性への配慮はブランド⼒の強化につながり、持続的な⽀持を得る基盤と
なります。唯⼀残念なことが、着⾊料を⽤いたことですが、極⼒抑えてあると思います。
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94%

90%

92%

96％

91%

91%

要因分布としても各項⽬が90％以上の⾼評価できれいなバラ
ンスよい六⾓形となっています。
五感からなる商品⾃体を⽰す内部的要因は94%であり、これ
は⼗分に魅⼒を表している商品価値を⽰しています。外部的
要因も90％となっていて、パッケージが京都の伝統を想起さ
せ、消費者に安⼼感と信頼感を与えます。市場要因は92%で、
健康志向や発酵⾷品ブームといった⾷のトレンドが追い⾵に
乗っています。マネジメント・PR要因は96%も他以上の⾼評
価を得ており、京都ならではの「京漬物」という地域ブラン
ドを積極的に発信し、観光や⽂化と結びつけることで訴求⼒
を⾼めています。ブランディング要因も91%で「おらがむら
漬」は京都の⾷⽂化を象徴する存在であり、そのブランド⼒
は商品に⼤きな付加価値をもたらします。ニシダヤという⽼
舗の信頼感に加え、「伝統を守りながらも現代的な感性を取
り⼊れる」という姿勢を明確に打ち出すことで、消費者は
「ただの漬物」以上の意味を感じ取ります。⾷の素材・安全
性についても91%あり、無添加の製法をアピールすることで、
現代の健康志向にマッチし、安⼼して⾷べられるイメージを
構築できます。

「しば漬⾵味・おらがむら漬」は、創業以来90年近くもの歴史を積み重ねながら、京都の伝統を守り続け
てきた漬物の代表格です。⻑年にわたり培われた製法は決して古びることなく、時代に即した改良を加え
ながらも、変わらぬ美味しさを保ち続けています。その根幹には「安⼼・安全で美味しいものを届ける」
という信念があり、素材選びから漬け込みに⾄るまで⼀切の妥協を許さない職⼈の姿勢が息づいています。
こうした背景は、単なる⾷品以上の「⽂化の継承」としての意味合いを帯び、⾷べる者に確かな信頼感を
与えます。
特に注⽬すべきは、四葉胡⽠を⽤いた独特の⾷感です。⼀般的な胡⽠よりも⾁厚で弾⼒に富み、漬け上
がった際に⼼地よい「パリッ」とした⻭切れと同時に、噛みしめるごとにじわりと旨味が広がる余韻を楽
しませてくれます。紫蘇の清涼な⾹りと、漬物ならではの酸味が⼀体となった時、素材そのものが持つ⼒
強さが最⼤限に引き出され、しば漬の魅⼒が再認識されるのです。この絶妙な味わいと⾷感は、試⾷した
審査員たちをも魅了し、伝統⾷品でありながら現代に通⽤する完成度の⾼さを⽰しました。
さらに「おらがむら漬」は、単なる副菜の枠を超え、⽇本の⾷⽂化の象徴としての役割を担っています。
⽇々の⾷卓を彩る存在でありながら、京都という⼟地の歴史や美意識を映し出す⽂化財的な価値をも有し
ているといえるでしょう。今後は、国内市場においては健康志向の⾼まりや発酵⾷品ブームを背景に需要
が拡⼤すると予想されます。また、海外においても「和⾷ブーム」「発酵⾷品の機能性」への関⼼の⾼ま
りを活かし、輸出展開の可能性を秘めています。
そのための秘策として、インターネットやSNSを活⽤した発信が不可⽋です。たとえば製造の裏側や職⼈
の想いを動画や記事で紹介し、伝統を継承するだけでなく⾰新へ挑む姿勢を広く共有することが効果的で
す。また、料理研究家やインフルエンサーとの協業で「現代的な⾷べ⽅アレンジ」を提案すれば、若い世
代や海外の消費者にも親しみやすく届けられるでしょう。オンラインストアにおける限定企画や定期購⼊
サービスなどの展開も、新たなファン層を開拓する上で有効です。
創業から90年近くになる歩みを誇りとしながらも、未来に向けて進化を続ける「しば漬⾵味・おらがむら
漬」。その確かな味わいと⾷感、そして⽂化的価値は、これからも多くの⼈々を魅了し続けるに違いあり
ません。伝統と⾰新を両⽴させた漬物の理想形として、今後の展開に⼤きな期待が寄せられます。
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