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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

野菜と果実の味⼒ソースかつ丼専⽤ソース
グランプリ

丁寧な製法と原材料へのこだわりを感じる

ECサイトでの商品の⾒せ⽅が魅⼒的で興味が湧く

「味⼒（みりょく）」というネーミングが、語感に温かみがある
⾷の魅⼒と味の⼒のダブルミーニングである点が印象的
福井のご当地ソースとして差別化に繋がっている

⻩⾊い蓋やパッケージの⾊からソースだと認識しづらい
“福井の”と記されていると地域性が伝わりやすい
安全性や広報体制が属⼈的で仕組化されると好印象

ネーミングが⻑いので読みやすく覚えやすい⼯夫が欲しい

トレーサビリティーや農薬検査があると安⼼できる
商品に対する情報量が控えめに感じる点が勿体ない
「福井のソース」なので福井産原料の⽅が地産地消になる

果実と野菜由来の⽢味、酸味のバランス、⾹りが良い

QRコードからHPに繋がり、正しい情報が伝わるのが良い

第94回（2025年12⽉）

6.0%

点数分布として⾦賞相当が３４％、グランプリ相当が６７％を占
めた結果、総合評価【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⽢味と酸味、⾹りのバランスの良さ、“ソース
かつ丼“という専⽤性に「興味がある」「ターゲット層は多い」と
８割〜９割以上で答えています。丁寧な製法やこだわりが味覚のク
オリティーの⾼さに繋がったと⾔えます。⼀⽅でパッケージの訴求
性、安全性情報の弱さが評価が割れた要因と考えます。

1.5%

4.5%

1.5%3.5%

4.5%
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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

⾚みを帯びた茶⾊

浅い⽫の中では透明感があるよう
に⾒える

⽔彩絵の具の様な明暗濃淡がある

とろみのある液体

２８０g、丁度良い量

ボトルに⼊った姿に奥⾏きを感じ
る

深みのある⾹り、旨味が詰まった
匂い

熟成と発酵果実の深い匂い

たくさんの成分が調和した⽢酸っ
ぱい⾹り

野菜と果実が⽣み出す柔らかで個
性的な⾹り

⼤地の⽣命⼒にあふれた⾹り、親
しみのある郷⼟の匂い

第⼀印象では、ソースだと想像しがたい⻩⾊いキャップと「野菜と果実の味⼒ソースかつ丼専⽤ソー
ス」というラベルが少しレトロな雰囲気を醸し出し、印象的で⽬に⾶び込んできます。⼀度⾒たら忘れら
れない個性があります。 「味⼒（みりょく）」というネーミングは語感に温かみがあり、福井の“⾷の魅
⼒”と“味の⼒”を⼀語で表現するダブルミーニングには、地⽅性・誇り・品質の⾼さを直感的に感じさせ
ます。蓋を開けると醸造酢と果実が熟成しあい調和した⾹りにどこか懐かしさや親しみを覚え、とても興
味をそそられました。綺麗な⾚みを帯びた茶⾊は濃い琥珀⾊にも⾒え、とろみがあり光に反射して⿊蜜の
ような輝きがあり美しい⾊に感動しました。ラベルの薄いとんかつ丼の画ですぐに味の想像がつき、訴求
性を感じました。

これさえあれば福井のソウルフードが楽しめると⾷べる前から期待感が増し、⾹りが想像⼒を掻き⽴て
⾷前に早く⾷べたいと⼼が躍りました。

熟成が引き⽴つ果樹園の空気のよ
うにキリッと引き締まった⾹り
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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

雪室の静けさを思わせるまろやか
な酸の余韻

⾃然素材の微かな苦味

発酵と熟成の旨味

⼤地に恵みを感じる⽢味

調和した塩味

どこか懐かしい家族団欒の味

野菜、果実、醤油、醸造酢、スパ
イスが調和した芳醇な⾹り

ひんやりと賑やかな⼝触り

液体で優しく柔らかい⾆触り

しっとりとした⼝触り

素材が凝縮したとろりとした粘性

奥深い味わいが⼼地よい触性

温かく賑やかに調和した絶妙な
ハーモニー

とろりしっとりざわざわした味わ
い

開けた瞬間の⾹りが秀逸で素材の⽢味と醸造酢の⾵味がふわっと⿐に抜けます。⼝に⼊れると円やかに
溶け合い、⾷べ進めていても飽きる事なく、⽢味・酸味・旨味がますます⾷欲を掻き⽴てる味わいでした。
懐かしさも想起させる郷⼟の味は、まさに⽇本の和のソースとして誰もが親しみを覚えます。地域の素

材や環境を活かしたソース作りにかける想いが伝わる五味のバランスにとろりとしたテクスチャーは“と
んかつ”に程よく絡み、⼝中調味されるかのように⾷材と混ざりあいヤミツキになる美味しさでした。素
材の魅⼒を引き⽴てる包容⼒こそが⽼若男⼥多くの⼈が素直に“おいしい”と感じることが出来る「野菜と
果実の味⼒ソースかつ丼専⽤ソース」の強みだと感じました。素材の⽢みと酢のまろやかさが絶妙に溶け
合い、とんかつだけではなく、他の料理レシピとしても活躍してくれる頼りになるソースです。飽きのこ
ない味わいで、すぐにもう⼀⼝もう⼀⼝と⾷べ進めたくなり、気付いた時には満腹というほど夢中になり
ました。美味しさの王道を⾏く味覚に安⼼し、ご馳⾛気分で⼼も体も満たしてくれる⾷中感でした。
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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

脂っこさをすーっと切るような軽やかな後味

厳しい冬がうまみを閉じ込め、短い夏がその⾹りを解き放つ、
そんな⼟地の律動が、形づくっている深い味わい

地域⾷⽂化を象徴する味であり⾷習慣、賑やかな家族団欒を思
い出すパワーが出るとんかつの⽴役者であるソース

揚げ物をさっぱりとさせてくれるだけでなく野菜や果実がソー
スで補えるそんな感覚で⽇常的に使える

五味 評点

酸味 3

苦味 1

うま味 4

⽢味 4

塩味 3

広義の味 評点

郷⼟の味 3

フルーティーな味 5

親しみのある味 4

安らぐ味 3

芳醇な味 4

五感 評点

視覚 4

聴覚 1

触覚 3

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

雪室で追熟した国産野菜を、荒島岳の地下⽔でじっくりとろけるまで煮込む丁寧な製法が印象的です。素
材の旨味と酸味がほどよく調和し、⽟ねぎ・⼈参・にんにく、トマトやリンゴなどの⾃然な⽢みと深みが、
地元らしい⽣き⽣きとした味わいを形づくっています。フルーティーでありながらコクがあり、家庭でも福
井の味を再現できる完成度の⾼いソースです。揚げ物をさっぱりと⾷べ進められるだけでなく、野菜や焼そ
ば、天ぷらなどにもよく合う懐の深さがあり、その包容⼒も魅⼒です。

福井県内の広告やイベントを中⼼に、Web広告も含め積極的に検討している様⼦が伺えます。ラベルのQR
コードからHPにアクセスしやすく、アレンジレシピや製品への思い、美しい写真などこだわりが伝わる点も
好印象です。⼀⽅、商品価格が分かりにくいため、⼀⽬で分かる表⽰にすると安⼼感が増します。

また、Instagramの「いいね」数が少ないことから、SNSの活⽤にはやや消極的な印象がありますが、よ
り積極的に発信することで、多くのファンを獲得しブランド認知を⾼めてほしいと期待しています。

ソースかつ丼は他地域にもありますが、「福井ソースかつ丼」として前⾯に打ち出す展開が期待できます。
地元ならではのタイアップなどで宣伝すると、より効果的に広められそうです。ソースかつ丼に馴染みのな
い⼈にもアピールできますし、新幹線延伸によって福井県のソースが注⽬されたこともタイムリーです。ま
た、価格が⾼騰しても美味しいものは購⼊されやすい傾向があります。⼀⽅、「専⽤ソース」の訴求が強い
ため、汎⽤性やアレンジ性を重視する現代の家庭ニーズには、やや選択肢が狭く映る可能性があります。

ネーミングには「魅」と「味」を掛け合わせたユニークな表現として印象に残ります。ラベルのかつ丼イ
ラストからも親しみや温かみが伝わり、地域の味や素材を⼤切にする姿勢が感じられます。⼀⽅、芳醇な⾹
りで気品ある⾼品質のソースの味わいとパッケージのイメージに違和感があるとの意⾒もありました。また、
商品名がやや⻑く、主タイトルとサブタイトルを分けるとより伝わりやすく、「味⼒」を“みりょく”と読む
部分は直感的に伝わりにくいため、⾔葉遊びの意図をPOPなどで補うと効果的です。

⻑年の歴史を持つ貴社ですが、創業ストーリーや沿⾰の情報がなく、⼀消費者としてもっと知りたいと思
いました。HPで沿⾰を写真やストーリーと共に伝えることで信頼感が増し、⽼舗酢製造会社が作るソースと
いうブランド⼒を伝え、ブランドの魅⼒をアピールできます。現在、販売エリアは県内中⼼で限定的ですが、
SNSやECで消費者の声や使⽤例を紹介することで、他地域での需要喚起につながり、ブランド拡張のきっか
けにもなります。また、本商品をメインブランドにするなら、他の商品との差別化も有効だと感じました。

家族経営ながらHACCP準拠の衛⽣管理を実施しており、品質維持や迅速な対応の仕組みが整っています。少
⼈数体制ならではの意思統⼀が製造現場に反映され、安定した商品供給を⽀えています。さらに、トレーサ
ビリティ管理や農薬検査をより強化すると、消費者がより安⼼して商品を⼿に取れるようになると考えられ
ます。現状では、安全マネジメントや広報体制が個⼈や経験に依存する部分もありますが、今後体系化・体
制化していくことで、より信頼性の⾼い運⽤が期待できると考えます。
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92%

91%

89%

92%

90%

91%

要因分布として８９％から９２％に分布し全体的にバ
ランスの良い六⾓形となりました。
特に「内部的要因」「マネジメント要因」が92％、

「外部的要因」「素材安全性」も91％と⾼い評価でした。
雪室で追熟した国産野菜を使い、荒島岳の地下⽔で丁

寧に煮込むことで、果実と野菜の酸味と⽢味のバランス
が良く、⾹り豊かで⽼若男⼥に好まれる味覚と「ソース
かつ丼専⽤」という⽤途の明確さ、家庭でも福井の味を
楽しめる完成度の⾼さがしっかり認識されていることが
うかがえます。

⼀⽅で、「市場要因」が他の要因と⽐べやや低めです。
専⽤性の⾼さゆえに汎⽤性の⾯で少し消費者の意⾒が分
かれている可能性があります。

明治期から創業100年以上、地域で酢の醸造・販売を続ける歴史ある貴社が、地域の⾷⽂化と共に歩む
姿に敬意を表します。単なる「酢の会社」ではなく、⾃然や素材、製法を⽣かした⾷品／醸造ブランドと
しての⽅向性が⾒えます。「天然名⽔育ち」「体に優しい酢とソース」のコンセプトのもと、伝統的な酢
造りに加え、家族経営ならではの柔軟性で「ソース」という新たな調味料ジャンルに挑戦し、既存基盤を
活かした市場開拓の取り組みは⾼く評価されます。

「雪室育ち」や「保存料・⼈⼯⽢味料不使⽤」といった付加価値商品に加え、「福井でできた福井の
ソース」という地域資源や気候⾵⼟を⽣かしたストーリー性も魅⼒です。30〜70代⼥性を中⼼ターゲット
とし、家庭⽤ソースとして価格や容量も素材とのバランスが取れており、県内⼟産としてリピートも⾒込
めます。⼀⽅、お⼟産品としての価値向上には、パッケージのリニューアルや、他⽤途にも使える⾃由
度・楽しみ⽅の提案があると、より幅広い層に訴求できそうです。オンラインストアでは限定セットの販
売や、味覚・⾵味（酸味・⽢味・塩味・⾵味・フルーティーさ）の星や数値による可視化など、初めての
購⼊者にも選びやすい⼯夫が期待されます。

品質⾯では、トレーサビリティ管理や農薬検査の情報公開を進め、第三者による保証・可視化を整える
ことで、消費者の信頼をさらに⾼められます。⼀⽅、⼩規模体制（社員数3名）のため、⽣産能⼒や販路
拡⼤には限界があり、地域資源の安定確保や気候変動への対応も留意点となります。
今後も地域に根ざした持続可能な製造体制（環境・⼈材・設備）を整え、⻑年培われた技と志を礎に、

フルーティーで美味な「野菜と果実の味⼒ソースかつ丼専⽤ソース」を福井の⾷⽂化と共に広く発信し、
末永く愛されるとともに、全国でも多くの⽅に親しまれ、さらに⾶躍されることを願っております。
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