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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

おばこ漬け詰合せ
グランプリ

健康、腸活、美肌など⼈気のキーワードがよく合う商品

⽇本海と⿃海⼭の恵み、味噌粕漬で腸活等サブタイトルがほしい

サクラマスはふっくらとして冷めても柔らかさが楽しめる

庄内地⽅に伝わる⾷⽂化を⼤切にする努⼒が伝わる

さわらは味噌と酒粕の上品な味付けに庄内の恵みを感じる
庄内豚は⾷べ飽きない旨味と⽢味が際⽴っている

「おばこ」に地域密着感と親しみやすさ、ぬくもりがある

「庄内豚」がやや硬めで⾼齢者には⾷べにくい
塩分量を気にせず⾷べられるレシピがほしい

⿂は「⾻抜き」のように感じたのでアピールした⽅がよい

焼く以外の調理法レシピ集があるとうれしい
庄内地⽅の⾔葉のイメージがつかみにくい

味噌粕漬け認知のため⼿軽にお弁当に使えるような⼯夫が必要

酒粕の芳醇な⾹りと⾹ばしい⾵味の味噌のバランスが絶妙

第98回（2026年4⽉）

点数分布は、⾦賞相当からグランプリ相当に分布し、総合評価90

点で【グランプリ】評価となりました。分布が⾼得点に寄った理

由として、⼭形県庄内地⽅に伝わる伝統的な保存・調理法の味噌
粕漬をより完成度の⾼いものへと作り上げた点があげられます。

発酵⾷ブームで味噌・糀は若者にも⼈気です。WEBアンケートで

も80%が「興味がある」と答えており、贈答⽤やご褒美需要層を

中⼼に⽀持を得ています。伝統⾷として魅⼒ある商品です。
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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
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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

マスのピンク、さわらの⽩、庄内
豚の⾁⾊が照り艶がよく美しい

透けて⾒える訳ではないが、⿂や
豚⾁の⾊には透明感がある

⿂の⽪と⾝の濃淡、⾁の脂と⾁の
明暗が⾒ていて美しい

しっかりとした切⾝でふっくらと
した厚みがある

12〜14センチほどの⻑さの切⾝で
しっかりとしたサイズ感

焼くとふっくらと厚みがでる

⿂は引き締まり、豚は脂の照りと
⾁の締まりがおいしさを伝える

⾝崩れなくきれいに盛り付けでき、
味噌の⾹りが⾹ばしい

酒粕の芳醇な⾹りを包み込む味噌
の⽢い⾹りのバランスが絶妙

箸で⿂をさく⾳と庄内豚を⼀⼝⼤
に切る時の⾳

⿂をほぐす際の微かな抵抗感と豚
の脂のプルプル感

酒好きにはたまらないワクワク感
とご飯好きを魅了する⾹ばしさ

⼭形県庄内地⽅の伝統⾷「おばこ漬け詰合せ」は、発泡スチロールの外箱が海から陸揚げしたばかりの新

鮮なイメージを与えてくれます。⼀つ⼀つが個別包装のため使いやすく、好みによってマス・さわら・庄

内豚を各⾃が選んで調理することができます。⿂の切⾝は通常（東京）のスーパーで⾒かけるものよりや
や⼤きめです。⿂が苦⼿な⼈には庄内豚が⼊っているので安⼼です。個別包装された⿂や⾁には、それぞ

れ名前の書かれたシールが貼ってあり、マスやさわらなどを⾷べ慣れない地域の⼈でも⼿に取ることがで

きる消費者⽬線のうれしい仕様です。パッケージには調理法も記載されていて、焼き⿂の調理に慣れない

⼈もきれいに⼀⽫を作ることができます。
全国どこでも同じ⾷品を⾷べることができ、冷凍保存も冷蔵保存も簡単な昨今、⽇本の各地域に伝わる伝

統⾷や郷⼟料理が消えていく中で、⼤切に⼿から⼿へと渡されていく⾷品はおいしさも格別です。⾷べる

前から「⽩いご飯」との相性を考えながらワクワクします。
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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

味噌と酒粕の微かな酸味

酒粕のアルコール・発酵由来の⾵
味としての苦味

⿂類・⾁の凝縮した濃い旨味

⽶味噌の⽢味、酒粕の⽢味と豚の
脂の⽢みを感じる

味噌や酒粕の持つ塩分を⿂や⾁が
らの塩味で⾷欲がそそられる

伝統の重みと庄内地⽅の恵みを味
わう贅沢な時間

味噌の⾹りと酒粕の芳醇な⾹りを
体で味わう

焼き上がりがふっくらとして、ほ
んわり温かい

⿂はふっくらしっかり引き締まり
庄内豚はしっとり⾹ばしい
⿂はほど良くふんわり、⾁は
ジューシー
⿂に粘性はないが、庄内豚にはサ
ラリとした脂の照りを感じる
⿂は重いべとつきはなく、⾁は味
噌粕漬由来の糖分と脂のべとつき

ボリューミーな⿂の⾷感と庄内豚
のしっとりとしたざわめき

「もぎゅもぎゅ」（⿂）と「もち
もちぎゅむぎゅむ」（豚）の⾳

さわらもマスも⿂の臭みがなく、⾻抜きしてあるのでしょうか、とても⾷べやすいことに驚きました。⾝

崩れなく焼くことができるのに、箸で「ホロホロ」と⾝を取り分けることができ、しかもふっくらとして

ぱさつきはありません。⼀⼝⾷べて、味噌と酒粕の⾵味が広がったところで⽩いご飯を⼝へ運ぶと味噌粕
漬の塩分と絡み合って「おいしい」と何度もおかわりしそうです。

⿂が苦⼿なら庄内豚があります。⾁にしっとりとしたなめらかさがあり、⾁のしっかりとした⾷感と脂の

⽢みはとてもおいしいと感じました。パッケージを開けて焼くだけですので、⼀⼈暮らしでも簡単に楽し

めます。⿂も豚も、それだけで⾷べると塩分が気になったり、酒粕の苦味が気になったりしますが、「ご
飯のお供に」と考えると、とても贅沢な⼀⽫になります。お酒好きには、うれしい酒のつまみになりそう

です。⼭形県庄内地⽅の⾃然や⽣活の営み、歴史などに思いを馳せながら、⼤切な⼈への贈り物として、

⾃分へのご褒美として選びたい逸品です。
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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

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

酒粕の⾵味が残り、ちょっと酔ったようなふわふわ感が残る

⽶どころ酒どころ⼭形、海と⼭の恩恵に育まれた伝統⾷のおい
しさを伝える仕上がり

「⼦どもはだめ」と⾔われた酒粕鍋の⾹りと鍋を囲む⼤⼈たち
の姿が浮かび、そこに仲間⼊りできる満⾜感

味噌粕漬は⾼級なチーズに負けない贅沢品
美肌・腸活に優れた⼤⼈の⾷べ物

五味 評点

酸味 3

苦味 3

うま味 5

⽢味 4

塩味 5

広義の味 評点

⽇本海の味 4

庄内の味 5

雪国の味 5

静かな時の味 5

熟成の味 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 5

触覚 5

味覚 4

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

味噌粕漬の豊かな⾹りと「ホロホロ」としたマスやさわらのおいしさ、「しっとりジューシー」な庄内豚の

⾷感と脂の⽢みが⾷欲を刺激します。⼭形庄内地⽅に伝わる保存⾷の「おばこ漬け詰合せ」は味噌にこだわ

り、酒粕にもこだわった完成度の⾼い逸品です。塩⾟さを危惧する意⾒もありましたが、保存⾷は、塩分で
⾷料の腐敗が進みにくくさせる、味の劣化を防ぐなどの役割があり、購⼊してすぐに⾷べる⿂や⾁とは異な

ります。塩分への⼼配は、保存発酵⾷への理解不⾜からくるものだと考えます。

⼭形庄内地⽅の⽶味噌、酒粕を使い試⾏錯誤を重ねて完成した「おばこ漬け詰合せ」は、地元異業種へのギ

フトとして、主に企業贈答品として⽤いられており、スーパーなどでの⼩売りがないのは残念です。ホーム

ページからオンラインショップ【⼭形味彩】に⼊り、おばこ漬やその他の商品が購⼊できます。Instagramか
らも⼭形の台所を⽀えている様⼦が伝わりますし、YouTubeからは元気な映像からパワーをいただきました。

味噌粕漬の動画も投稿して、全国に庄内の伝統⾷を発信していくこともできそうです。

「⾃分へのご褒美」が定着したライフスタイルに合致し、最近⼈気の「発酵⾷」による腸活・美肌ブームの

流れの中でSNS映えする話題性のある商品です。「発酵」は20代〜シニア世代まで幅広い層で⼈気で、親⼦

で体験できる「味噌作り」ワークショップや⼤⼈限定「酒蔵ツアー」など数多く展開されています。味噌粕
漬も「⿂の開き⽅」から「保存⾷体験教室」など、ターゲットを増やす試みができそうです。⼿間をかけて

ゆっくり熟成させる⾷べ物のすばらしさを是⾮多くの⼈に伝えてください。

陸揚げ後直送のイメージがある外箱です。新鮮さを伝えるパッケージですが、「いいね」と「ちょっと⾯倒

かも」の声がありました。外箱が発泡スチロールのため、ゴミ出しに⼿間がかかります。簡単に処理しやす

い箱にしてはどうでしょう。【⼭形味彩】の写真では⽊箱のように⾒えました。
ネーミングに関しては、⽅⾔にぬくもりがある・ほっこりすると好印象でした。中には「おばこ」のイラス

トがほしいとの意⾒もあり、今後への期待が感じられます。

庄内地⽅の⽶味噌と酒粕を使い、伝統⾷を⼤切に丁寧に作り完成度の⾼いものを⽬指した姿勢に多くの審査

員から称賛の声があがりました。全国どこでも簡単に同じものが購⼊できる時代において、伝統⾷は「おば

あちゃんの⾷卓」感漂う⼀⽫です。懐かしさと親しみのある、味噌粕漬・味噌漬・醬油漬など「⽇本の⾷
卓」を彩る商品をまとめてブランドサイトにのせて、レシピを紹介し、盛り上げていけるのでないかと感じ

ます。

厳選された⾷材を使い、安全衛⽣⾯での管理、品質管理など細かく丁寧な確認に感謝します。企業ポリシー

にある「安全・安⼼」な⾷品の提供を優先する⼼意気に頭が下がります。地域の商社として認められている

のも理解ができます。
⿂類についてのトレーサビリティは、今後⽇本においても必要になってきそうです。早めに国際基準に合わ

せた取り組みがのぞまれます。



■ 要因分布

■ 総評
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90%

88%

87%

88%

87%

95%

要因分布として、87%から95%の範囲に分布し、全体的

に広い六⾓形のグラフとなりました。

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】は90%、【素材・安全性・その他要因】は95%

の⾼い数値となりました。伝統⾷の⽶味噌と酒粕の豊か

な⾵味と、⿂には⾝を引き締める効果を、⾁にはしっと

りジューシーな⾷感を与えてくれる味噌粕漬の⼒が⾼評
価につながりました。⼀⽅、【外部的要因】は88%、

【市場要因】は87%、【マネジメント・PR要因】は

88%、【ブランディング要因】は87%と、90%に達しま

せんでした。これは、本商品の現時点での市場での認知
度の低さが評価に影響したと考えられます。

本商品は、「⼭形の台所」を⽀える地域の商社である貴社が⻑年に渡って試⾏錯誤の末、完成された「おば

こ漬け詰合せ」です。⼭形庄内地⽅の伝統⾷である味噌粕漬は、旬の⿂を保存して、その季節以外でも味わ

えるように⼯夫された先⼈の知恵が作り上げた⾷品です。「昔からある料理」というだけではない、地域の
⼈々の暮らし⽅や価値観が反映された⾷⽂化の灯を⼤切に残していく企業姿勢は好感が持てます。

この「おばこ漬け詰合せ」は、シンプルな包装ですが、さわらの⽩い⾊、マスのサーモンピンク⾊と庄内豚

の脂と⾁の⾊のコントラストなどが美しく、どれから⾷べようかと悩んでしまいます。ひとつ選んで焼くと

味噌の⾹ばしいかおりと後から続く酒粕の⾹りで⾷欲が刺激されます。⽩いご飯との相性は、すばらしく何
杯でもご飯がいただけそうです。素朴な料理ですが、味噌酒粕を使った発酵⾷品で、⾷べるまでにかかる時

間を考えると⽇本が誇れる⾼級⾷品の⼀つです。

⿂類は⾝が引き締まり特有の臭みが消え、⾁は、分解酵素によりしっとりジューシーな仕上りです。認知度

が上がれば、必ずファン層は広がる商品だと感じました。静かな「発酵⾷」ブームは20代からシニア世代の
健康・美肌・腸活に勤しむ⼈々や⼿作り⼤好きな⼈を巻き込みながら⼤きな流れになっています。今後、こ

の層に届くようなSNSでの発信で「おばこ漬け詰合せ」を愛してくれる⼈が増えていくと信じます。

現在は、残念ながらスーパーでの⼩売りはなく、⼭形丸⿂さん運営の【⼭形味彩】のオンラインショップで

購⼊するしかなさそうです。セットになっているので選ぶことができませんが、⾼級⽣ハムやチーズが冷蔵
庫にあってうれしいように、味噌粕漬がある喜びを味わうことが可能なのはうれしいことです。今後の展開

を期待して待つしかありません。

「おばこ漬け詰合せ」のさらなる⾶躍と活躍を楽しみにしています。
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