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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
ホテル⾷パン
⾦賞

⼩⻨の⽢さとバターの⾵味が強く感じられて美味しい

46年の販売実績とネームバリューがあり、安⼼感がある

焼くとサクサクとした⾷感が加わり、さらに⼀味上がる
コストパフォーマンスが抜群に良く、毎⽇でも⾷べられる
⼀⽄だけではなく、他のサイズもあるため買い求めやすい

透明無地のパッケージはやや簡素に過ぎる
ホテル⾷パンという商品名から、包装にも⾼級感が欲しい
ホテルの朝⾷⽤か、⼀般販売⽤か少々わかりにくい

ネーミングからパンの特徴が伝わりにくい

農薬検査、トレーサビリティ管理が⾏われていない
広報活動については積極的ではない印象を受けた
フジパンブランドの商品らしさがもうひとつ伝わらない

パン⽣地がモチモチ、フワフワでしっとりとした⾷感

リテールベーカリーとして⼗分な管理体制がとれている

第79回（2024年9⽉）

●●%

点数分布として、銀賞相当が６％、⾦賞相当が44％、グランプ
リが50％を占めた結果、総合評価89％で【⾦賞】となりました。
受賞の理由としまして、パンそのものの味はとても素晴らしく、
コストパフォーマンスも⾼いこと、46年の販売実績を当商品の持
つ⼤きな⼒を審査員が評価した点が主に挙げられます。我々審査
員には少々わかりにくいネーミング、商品パッケージが簡素に過
ぎる点がわずかに点数を落とした理由となりました。



■ 要因分布

■ 総評
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要因分布として、91％から81％の範囲に分布し、平
均を取って⾦賞受賞の基準を満たしています。

最も評価の⾼かった91%の内部的要因は、やはりパン
の味そのものが素晴らしいことが⾼評価に繋がりました。
90%の市場要因はコストパフォーマンスの⾼さ、88%の
ブランディング要因は60年近くの販売実績を持つフジパ
ングループのブランド⼒、86%の外部的要因はネーミン
グとパッケージの簡素さに評価が分かれた点、85%のマ
ネジメント・PR要因は広報⼿段が積極的であるとは⾔
えない点に審査員の厳しい意⾒がありました。

最も評価の低かった81%の素材・安全性・その他につ
きましては、トレーサビリティ管理、農薬検査の未実施
が評価に少なからず影響を与えた結果となります。

当商品は、第79回ジャパン・フード・セレクション審査会に於いて厳正な審査の結果、⾦賞を受賞され
ました。受賞の理由としまして、何よりも⼤切な商品の味そのものが⾼く評価されたことが挙げられます。
⼩⻨粉の⽢味と⾹り、マーガリンの⾵味のしっかりとする⽣地は、モチモチふわふわで、厚く切れば尚⼀
層その⼼地良い⾷感を味わうことができました。⾷パンのオーソドックスな味わい⽅であるトーストでは、
外側はサクサク、中は熱気と共にしっとりとしてそのまま味わうのとはまた違って楽しめました。当商品
の⼤きな強みとして、やはりコストパフォーマンスの⾼さが挙げられます。パッケージは透明な袋のみで、
商品名が書かれたラベル等もなく、簡素に過ぎるとも思われますが、それは良い商品を少しでも安く消費
者に提供する為、無駄を省いた結果であると思われます。スーパーマーケットでは数多くのメーカーの⾷
パンが販売されていますが、味と値段、加えて主に愛知県内での当商品のネームバリューの⾼さは他の商
品から⼀等抜きん出ているものと⾔えます。それは、発売開始から46年ものロングラン商品であり、多く
の消費者に愛され続けていることが証明しています。「ホテル⾷パン」というネーミングは、⼀⾒すると
ホテルの朝⾷⽤のパンとも受け取ることができますが、お店で販売していながらも、ホテルの朝⾷として
提供されるようなリッチなパンであるとのコメントにも味のクオリティの⾼さから納得のいく所存です。
パンの製造に於ける衛⽣管理・品質管理等についても、いくつかの例外を除きリテールベーカリーとして
⼗分な管理体制がとれており、とても感⼼させられました。
以上、フジパンストアー株式会社様よりご出品の「ホテル⾷パン」は、味については特に審査員の⾼い

評価を集めた形で、⾦賞を受賞されましたことをここにご報告致します。
フジパングループの⾼いブランド⼒を持つ御社の今後のさらなるご発展を期待しています。

81% 86%

88% 90%
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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

外側は乾いた⼩⻨⾊
内側は艶めかしい⽩⾊

内側のパン⽣地からは真っ⽩な中
にも透明感が感じられる

外側はしっかりと焼けた濃い⾊
内側は柔らかく淡い⾊

形は上部がドーム状の⻑⽅形

⼀⽄のパンは両⼿で持つ⼤きさ

⼀⽄は厚み、⾼さ、奥⾏があるた
め⽴体的な形状である

⼩⻨畑から⾹る天然のフレーバー

⾵にたなびく幾千本もの⼩⻨が
脳裏に浮かんでくる匂い

⼩⻨独特の⽢さと⾹ばしさがダイ
レクトに感じられる匂い

⼩⻨の⽢さをじっくりと噛み締め
るうちに静謐を感じる

温かさと柔らかさが掌から直接
⿐に伝わってくるような匂い

⾷欲を刺激し、体の奥底から活⼒
が湧いてくるような匂い

⾒た⽬は、外側はしっかりと⾹ばしく焼かれているため、乾いた濃い⽬の⼩⻨⾊、内側は真っ⽩で艶め
かしい中にも、無数の気泡から透明感が感じられます。

匂いは、⼩⻨畑から⾹る天然のフレーバーと⾔えるものです。⾷欲を刺激し、体の奥底から活⼒が湧い
てくるような匂いとも例えられるでしょうか。

パンを⼿に持った時、ほのかな温かさと柔らかさによる⼼地良さを掌に感じ、⽬で⾒た時に⾵にたなび
く幾千本もの⼩⻨が脳裏に浮かび、⼝に含んだ際には⼩⻨独特の⽢さと⾹ばしさがダイレクトに感じられ、
静謐さも同時にじっくりと噛み締めているような気になります。パンという⾷べ物は、古い記憶を呼び起
こし、それを⾷する⼈の⼼を穏やかにさせてくれるものと考えます。



ジャパン・フード・セレクション 審査レポート

美味しさ分析レポート2

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

イースト菌の発酵による酸味が
ほんのわずかに感じられる
外側の焼けた部分から焦げによる
苦味が感じられる
⼩⻨の持ち味であるふくよかなコ
クと旨味がある
⼩⻨粉由来のじわりとくる⽢味が
⼼地良い
⽣地の⽢味の奥底にほんのわずか
の塩味がある

⼩⻨という穀物の⽣命⼒と発酵の
⼒をしっかりと感じられる味

タンパク質のグルテンによるパン
特有の⾷欲をそそる匂い

パンを⼿に持った時、常温でもほ
のかな温もりを感じる

外側は乾いているため硬い感じ
内側はしっとりとして柔らかい
外側はしっかり焼かれ乾いている
内側は程よい⽔分量で湿っている
パン⽣地を繰り返し咀嚼している
とわずかな粘り気が出てくる
表⾯はサラサラ、内側の⽣地はふ
わふわ、モチモチとしている

じわりとくる⼩⻨粉の⾹りと⽢味
を味わうため、静謐さがある

サラサラ、ふわふわでモチモチ、
じわじわとくる感じ

世界各国で多くの⼈に愛されるパンは、ほぼ例外なく⼿に持って⾷するものですが、焼き⽴てでなくと
もほのかな温もりを感じられるのが不思議なところです。イギリス⼈などと⽐較して厚めのトーストを好
む⽇本⼈として、本商品はボリューム感も魅⼒のひとつであると⾔えます。

基本の五味は、すべての味を漏らさず感じとることができました。イースト菌の発酵の作⽤によるかす
かな酸味、外側の焼けた部分から感じられる苦味、⼩⻨粉由来のじわりとくる⽢味、その⽢味の奥底にほ
んのわずかに感じられる塩味、そしてふくよかなコクのある旨味と、美味しさの要件を満たしています。

外側はカリッと⾹ばしく、内側はふんわりモチモチとして柔らかい、そしてご飯と同様、その美味しさ
は控えめである為に毎⽇⾷べても飽きることがない。パンの魅⼒はこの点にあると考えます。
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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
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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

パン⽣地は発酵による酸味が微かに感じられ、そのために後味
は重くなくスッキリと感じられる

⼩⻨は寒冷地ほどよく育つが、⽇本でパンの街といえばやはり
神⼾が有名。気候は、暑い夏よりも冬に温かい飲み物と共に味
わうのが⼀番美味しいのではないか

ポルトガル⼈によって⽇本にパンが伝えられたのは約500年程
前であり、歴史はまだ浅いと⾔える

パンはサンドイッチ等、野菜と共に摂取することも多く健康的
と⾔える。また、⽇本⼈は、平均して６割の⼈が朝⾷にパンを
⾷べているというデータがある

五味 評点 

酸味 2 

苦味 1 

うま味 4 

⽢味 4 

塩味 2

広義の味 評点 

⾹ばしさ 4 

⾃然味 5 

ふくよかさ 4 

滋味深さ 4 

芳醇さ 5

五感 評点

視覚 4 

聴覚 3 

触覚 4 

味覚 5 

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

そのまま⾷べるとモチモチ、フワフワとした⾷感が⼼地良く、焼くと表⾯はサクサク、中は温かくしっと
りとなって、噛めば噛むほど⼩⻨粉の⽢味と旨味が染み出してきました。バター⾵味のマーガリンの⾹りも
よく、焼くととても芳しい⾹りとなるのも素晴らしいという意⾒も多く、スーパーマーケット等では実にた
くさんのメーカーの⾷パンが売られていますが、このパンは味、⾹り、ボリューム感、どれをとっても⽇本
中どこで販売しても、多くの消費者のハートを捉える商品であると思います。

愛知県内では多くの消費者に愛されていると思われます当商品ながら、広報活動については積極的である
とは⾔えず、現代の市場では広告の為のポピュラーな⼿段であるSNSの活⽤もなく、認知度については全国
的にはもうひとつ低いと思われる点は惜しいところです。ジャパン・フード・セレクションでの受賞を今後
の戦略に活かしていくことは審査員である私達としてもとても望ましいことで、これにより御社の⼀層の販
路の拡⼤に繋がっていくことを願っています。

何年か前にブームになった、いわゆる⾼級⾷パンに⽐べ⾮常にコストパフォーマンスが⾼く、誰の⼝にも
合う、良い意味で普通に美味しいパンは、毎⽇の朝⾷の定番としても多くの消費者に受け⼊れられるものと
思います。ネーミングの通り、ホテルで提供されるような⾼級なパンなのか、普通の家庭向けに作られたパ
ンなのかもうひとつ伝わり難いというのは惜しい点ですが、これほどのクオリティのパンをスーパーマー
ケットで購⼊できるのは市場内に於いて⼤きな強みとなっています。

⼀本の⼤きさのインパクトは抜群で、値段を考えると⾮常にお得感を感じます。ホテル⾷パンというネー
ミングについては、シンプルでわかりやすいという意⾒と、インパクトに⽋けるという⼆つの意⾒に分かれ
ました。パッケージは、この商品の特性をアピールするものが特に表⽰されておらず、透明な袋のみという
のは簡素に過ぎ、デザインの⼯夫がもっと必要という厳しい意⾒が多かったものの、そこに予算をかけない
ところが、商品のコストパフォーマンスの良さにも繋がっているのではと考えます。

名古屋を拠点とし、６０年近くに渡りパンの製造・販売を続けられてるフジパングループのブランド⼒に
ついては、確かなものがあると考えます。当商品に於いても、46年の販売実績があるというのは、広く名の
知られたパン製造会社の、値段も安くとても美味しいパンということで、多くの消費者に愛される⼒がある
という証明であり、これもまたブランド⼒の⾼さを伺わせるものです。今後は、さらに独⾃にブランディン
グを構築し、より素晴らしい商品の販売を期待します。

商品を製造する際の衛⽣・品質管理等については、リテールベーカリーとして⼗分な管理体制が取れてい
るものと思われます。しかしながら、原材料である⼩⻨粉の農薬検査、万が⼀のことを考えてのトレーサビ
リティ管理が⾏われていない点については、審査員の評価に響いたところです。素材の管理はそれを料理す
るものの最も基本的な⼼構えである、とは先⼈達の⾦⾔とも⾔えるもので、知名度も⾼く、多くの消費者に
愛されている御社なればこそ、我々⾷の専⾨家の厳しい意⾒として受け⽌めていただけたら幸いです。
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