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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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⽩い粉と落ち着いた⻨藁⾊が⾒え
隠れする表⾯とベージュ⾊の⽣地

切り込みが⼊り、ざらっとした温
かみのある⾵合いがある

全体的に素朴な⾃然で明るい⾊合
い

直径7cm、⾼さ4.5cmの丸型

40代⼥性が、ご褒美の⾷事プレー
トに1、2個添えて⾷べられる量

コロンと丸く愛くるしく、ほっこ
りとした温かさを感じる⾒た⽬

幼少期の頃に、⺟親が丁寧に⼿間
暇かけて作ったパンを思い出す

何層にも分かれる深みのある匂い

ミルキーさと芳しさが漂う⾷欲を
そそる匂い

穏やかさと楽しさが調和した匂い

天然酵⺟が⽣み出す熟成した柔ら
かな匂い

⽣命⼒に溢れ、優しく包む⼤地か
らの恵みを感じる匂い

中のベージュ⾊の⽣地を包んだ表⾯には模様の切り込みが⼊り、⽩い粉と落ち着いた⻨藁⾊が⾒え隠れ
する温かみのある⾃然な⾊合いです。⾒た⽬からも、安⼼安全を感じることができました。⼤きさは直径
7cm、⾼さ4.5cmの丸型で、40代⼥性が⾃分へのご褒美として作った⾷事のプレートに1、2個添えたり、
ワインに合わせて⾷べたり、ハレのシーンを想像することができます。また料理好きな⼈の⼼をくすぐる
ので、誰どどんな⾷べ⽅をしようかと思考を巡らせ、⾷べる前からワクワクした気持ちになりました。
匂いは、袋を開けた時から焼きたてのような⾹ばしさが漂いわくわくしました。また、焼くとさらに何
層にも分かれる深みが増す匂いが感じられました。天然酵⺟が⽣み出す熟成した柔らかな⾹りが、幼少期
の頃に、⺟が、丁寧に⼿間暇かけて作ってくれたパンを思い出し、懐かしく、優しい気持ちになることが
できました。視覚や嗅覚から、気持ちを落ち着かせるほっとする安⼼感と⽣命⼒に溢れた⼤地からの恵み
を感じることができるので、”⾷べると元気になれそう”、”早く⾷べたい”というわくわくした期待と楽し
い気持ちに⼼が躍りました。
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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

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
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発酵が育んだ落ち着いた酸味

深みとコクを引き出す苦味

丸みがあり、ふくよかで深みのあ
る旨み
柔らかく穏やかで、噛むほどに深
みが増す⽢味
まろやかで⽣地の⽢味を引き⽴た
せる塩味

素材の味が引き⽴ち芳醇な⾹りと
⾃然の恵みの味

華やかで芳しい⾹りが⼝の中で広
がる

柔らかで優しい常温の⼝触り

もっちりとしっかり弾⼒のある⻭
ごたえ

しっとり柔らかな弾⼒なある⼝触
り
噛むほどにもっちりした⼼地よい
粘り気がある
柔らかな弾⼒が⼼地良く⾆触りの
良い⾷感

穏やかで静かな⼼に響く味わい

もっちり柔らい弾⼒のある⾷べ⼼
地

⼤きなパンより、プチパンの⽅が凝縮された⾹りと味がありました。⾷べやすい⼤きさで、解凍す
る時間も⼤きなパンよりは短く、⾷べたい量だけ袋から取り出せることが魅⼒的でした。常温で解凍
後、そのままちぎって⾷べたり、または温めて⾷べたり、スライスしてトーストして⾷べることもで
きて、⾷べる温度や⾷べ⽅を変えることで、⾹りや⾷感に変化がありました。熱を加えることで⾹り
がたつので、丸い形のままホイルで包んで焼いて⾷べるのが好みです。
基本五味を感じるシンプルながら奥⾏きのある味で、もちっとした強い弾⼒があるので、噛めば噛
むほど素材の味が引き出されて、いつまでも噛み続けたくなり、芳醇な⾹りも広がり満⾜感につなが
りました。
どの⾷べ⽅をしても、もちっと弾⼒のある⾷感と素材や酵⺟由来の⽢みを感じ、豊かな⾃然の恵み
をイメージできる味が逸品です。総合的にみて、味覚、匂い、温度、テクスチャー、⾳のすべてにお
いて⾼い評価を受けるに値し、グランプリに相応しい逸品であると感じました。
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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

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
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噛めば噛むほど⽢味と旨みが引き出され、⾹りが⼝の中に広が
り続けて後を引き余韻を楽しめる

季節問わず⾃然の恵みが感じられる味で、⾷べると⼼がほっと
して、忙しい毎⽇に⼀息つける瞬間が訪れる

幼少期の頃の⺟が丁寧に⼿間暇かけて作ったパンを思い出し、
どんなものを選んで⾷べるかが⼤事なことも思い出した

⾹りと⾷感で豊かな気持ちになり、ひと⼝ずつ噛み締める幸せ
を感じながら⼼も体も満⾜する

五味 評点
酸味 2
苦味 3
うま味 5
⽢味 5
塩味 2

広義の味 評点
芳しい味 5
コク味 5
後引く味 5
奥深い味 4
懐かしい味 4

五味 評点
視覚 5
聴覚 4
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
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1個が⾷べやすい⼤きさなことと、分けやすい⼊数が好ましいです。袋を開けた瞬間、⼩⻨の⾹りがふわっ
として⾷べる前からワクワクしました。⼝に⼊れるともっちりした⾷感とぶどう種由来の優しい⽢味と旨み
が広がり噛むほどに味わい深く、⾷べた後にも⾹りの余韻が続く点が素晴らしいとのコメントが多くみられ
ました。そのまま⾷べても満⾜感があり、⼤きな豊穣パンよりも⼩⻨の⾵味が強く感じられるので、シンプ
ルでありながら⾁系のしっかりとした味の料理と合わせることで料理の味も引き⽴てることができる味です
。

パッケージについては、和紙タッチの透明感のある点は好印象でしたが、⼀⽅で、密封されてないので衛
⽣⾯で不安を感じるというコメントも⾒られました。
豊穣パンというネーミングに⼿作り感と素材のこだわりを感じましたが、ネーミングに表記されている”ぶ
どう種”が伝わらないと価値がわからないので、サブタイトルなどでの補⾜や、パッケージで具体的な特徴が
わかると良いというコメントがみられました。⾃家製ぶどう天然酵⺟がUSPであることは評価されており、
更にこの商品の魅⼒を引き出し情報を伝える可能性があると感じます。

価格については、”素材へのこだわりのある⼈にとっては⼿に取りやすい価格”、”冷凍パンだとご褒美需要
⽬的であっても⾼く感じる”など、賛否両論ありました。また、他社との差別化のために、商品に込めた思い
を打ち出すことや、⾼価である納得感をどこで出すか、などの意⾒もありました。
⾃家製ぶどう天然酵⺟には話題性があるため、使⽤しているだけで⾷べてみたくなる魅⼒を持っています
。現在のトレンドとなっている健康志向やオーガニックにもマッチした商品で、購買層も広く今後も広がっ
ていくのを感じます。

審査員からは、広告の重要性を認識されいて、予算を確保し積極的な広報活動を⾏なっている点が⾼く評
価されていました。また、インスタグラムでは⾷べ⽅の提案を配信されていて、商品へのこだわりとお客様
へ「美味しいを伝える」という思いを強く感じます。
SNSでの配信頻度を上げたり、メディアへのアプローチを強化されることで認知を広げ、40-50代の⼥性
だけではなく、20-30代の男⼥へも広がりがある商品だと期待できます。

⾃家製の天然酵⺟は唯⼀無⼆のものであり、独⾃な製法を築いてきたことがブランディングにつながって
いると感じました。ウェブサイトのオリティが⾼く、パンのおいしさがイメージできる宣材写真を使⽤され
ていることで、こだわりを感じる素晴らしい商品を製造されている⼯房だということが伝わる点が⾼く評価
されました。商品名の豊穣パンを伝えるために、審査員からは、サブタイトルをつけてはどうか、「サンフ
レッセ」をブランド名として訴求するのはどうかといった案なども出ました。唯⼀無⼆の⾃家製の天然酵⺟
の存在や原材料や製法のこだわりを強調することで、ブランド浸透を図ることが期待されます。

審査員からは、⾷材へのこだわりが徹底していることで素材に対する安⼼感が⾼く、オーガニックレーズ
ンから培養した天然ぶどう酵⺟使⽤という点においても、安⼼安全へのこだわりのある魅⼒的な⼯房である
ことが伝わることが⾼く評価されました。⼀⽅で、オーガニックだということで農薬検査をしていないのは
理由が不明で安⼼できないという意⾒もあり、農薬検査を⾏うことで消費者に万全の安⼼感を与えることに
つながると確信します。
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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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■ 点数分布
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受賞回・年⽉
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プチ豊穣パン（ぶどう種） 6個⼊り
グランプリ

⾷べやすい⼤きさで、⾷べる分だけ解凍することができる

和紙タッチで透明感のあるパッケージが好印象

もっちりとした⾷感が⼼地よく、ボリューム感もある
素朴な味で、商品名に⼿作り感と素材のこだわりを感じる
⼩⻨の⾵味が強く感じられ、そのままでも料理にも合う

ぶどう種がわからないと価値が伝わらない
イースト不使⽤という表記があるといい
パッケージから特徴がわかりにくい

表⽪がやや硬く感じる

パッケージが密封されておらず、衛⽣⾯で不安を感じる
商品のすばらしさがパッケージから伝わらない
農薬検査が今後なされることに期待

⾹りがすばらしく、⾷べた後も⾹りが残り気分が上がる

安⼼安全への取組み、管理もしっかりしていて安⼼感がある

第78回（2024年8⽉）

3.4%

点数分布として、⾦賞相当が32%、グランプリ相当が69%を占
めた結果、総合評価91%で【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、⾃家製天然酵⺟使⽤のUSPがあり
、こだわりの素材の⾹りや⾷感のクオリティの⾼さや、⾷べやす
い⼤きさが共感されたことが挙げられます。アンケート結果から
8割強の⼈がこの商品に「興味がある」と答えていることを⾒て
も話題性があり、今後購買層も広がっていくことが予想されます
。⼀⽅、⾦賞相当が32%ということで、商品の価値や魅⼒を伝え
る余地があると考えます。

3.4%

10.3%



■ 要因分布

■ 総評
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93%

85%

89%

95%

90%

86%

要因分布として、85%から95%の範囲に分
布し、全体的にバランスの良い六⾓形となり
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「内的要因」が93%、「マネジ
メント・PR要因」が95%、「ブランディング
要因」が90%と⾼評価です。⼀⽅で、決して
低いわけではありませんが、「外的要因」「
市場要因」「素材・安全性・その他」が80%
代の評価となったのは、唯⼀無⼆の⾃家製ぶ
どう天然酵⺟の貴重性や、昔ながらの製法に
こだわっている点、イーストフードなどの添
加物を使⽤していないなど、こだわり抜いた
素材などの情報が、消費者が商品を受け取っ
た時にそれらの情報が得られないことで⾼価
格帯の納得感がやや薄いといった点や、消費
者にとって万全の安⼼になるためには農薬検
査が必要だということが反映されました。
商品価値の認知を広めることで、⼿にした
いと望む消費者のさらなる広がりが期待でき
るので、今後の伸びしろを感じます。

まず初めに、新型コロナウイルスの影響を受けながらも、本当に美味しいと思いものを伝えたいという
思いで開発され続け、それを実現されたことに敬意を表します。
「豊穣パン」は、唯⼀無⼆の⾃家製ぶどう天然酵⺟を使⽤し、こだわり抜いた素材を使⽤した安⼼安全な
商品として価値が⾼く、冷凍パンでありながら、パッケージを開けた瞬間にまるで焼き⽴てのような芳醇
な⾹りが漂い、⾷べる前からワクワクと期待が膨らむパンです。和紙タッチの袋からは他のパンとは違う
⾼級感を感じられました。⾷べた瞬間に、もちっとした⾷感と、噛めば噛むほど基本五味の豊かさと深み
のある味を感じ、このまま噛み続けていたいと思いました。熱を加えた⽅が芳醇な⾹りがぐんと⾼まり、
もちっとした⾷感も増すので、その強みを消費者に伝えるために、パッケージにも美味しい⾷べ⽅の記載
をしたり、QRコードをつけて⼿軽に⾒れるようにしても良いと考えます。プチパンをスライスしてフラ
イパンで⽕を通しても、サクッとした⾷感もや焼いた⾹りを楽しめたり、時間が経ったものをもう⼀度ホ
イルで包んで焼いても、もちっとした⾷感が再現され美味しく⾷べることができる商品であることも強み
だと考えます。
現在のターゲット層は、40-50代の⼥性で本物志向の⽅だということですが、安⼼安全なものを⼦供に
⾷べさせたいと願う20-30代のママ世代にも訴求できると考えられ、SNSでの発信を増やしたり、各地で
⾏われているパン祭りなどのイベントに参加して、商品の認知度を広げることで、新たな客層につながる
と確信します。
強みである”⾃家製ぶどう天然酵⺟”やこだわりの素材や製法についての情報の発信を強化することで、
⾼価格帯の納得感が増し、購買意欲の拡充につながり新たなファンを獲得することになると確信します。
また、⾷材へのこだわりが徹底していることで、素材に対する安⼼感が⾼く、安⼼安全へのこだわりのあ
る魅⼒的な⼯房であることが伝わりますが、農薬検査を⾏うことで、消費者に万全の安⼼感を与えること
につながると思います。 パン業界でも健康需要が⾼まり、安⼼安全なものを⼝にしたいと思う消費者は
今後ますます増えると予想されます。「豊穣パン」のさらなる⾶躍と活躍を楽しみにしています。
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