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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

淡雪はんぺん
グランプリ

⼝に⼊れた瞬間のフワフワ感に感動！まさに優しいくちどけ

⿂の臭みを⼀切感じない爽やかな味わいで、ネーミングが良い

名前の通り淡雪のような⾷感が凄く、そのままで美味しい
噛まなくても⼝の中で溶けていく、未知の⾷感が楽しい
あらゆる⾷べ物に合わせやすい⾷味と⾷感なので使いやすい

⼝溶けは素晴らしいが、物⾜りなさを感じてしまう
おでん以外の⾷べ⽅をイメージしにくい
新しい商品だけに、もっと⾷べ⽅訴求をしてほしい

他社と⽐べて⾷感が弱く、柔らかすぎてしまう

ウェブサイトにレシピはあるが、⾒つけることが困難
公式サイトでの⾷べ⽅の提案をもっと増やしてほしい
SNSがなく、商品のユニークさが伝わりにくい

⾷べたことのないふんわり感とくちどけの良さが素晴らしい

⾼付加価値商品であるのに、⼿軽な価格帯で購⼊できる

第79回（2024年9⽉）

2.6%

2.6%

点数分布として95点以上が43％、グランプリ基準となる90点以
上が72%を占め、審査員の全員が80点以上の⾦賞評価以上と⾼
評価をつけています。その結果、総合評価93点でグランプリ受
賞となりました。Webアンケート1から8割以上の⽅が商品へ関
⼼を持つことが確認でき、アンケート3からもターゲット客層が
多いことが⾒て取れます。2の価格については、通常ネガティブ
反応が多くなる中、好印象を得ており、受け⼊れられやすい価
格帯であることが⾒て取れます。
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93%

93%

93%

84%

82%

87%

全要因において82%以上のバランスの良い⼤きな六
⾓形となっています。中でも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」、
ネーミングやパッケージから構成される「外部的
要因」、ターゲットや価格等の商品特性を⽰す
「市場要因」の3要因が共に93%と⾼い評価を得て
います。他にない⾷味の良さはもちろんのこと、
ネーミング及びターゲット市場の選定と価格につ
いての⾔及が多く、多⾓的に評価を集めているこ
とが⾒て取れます。
⼀⽅で「ブランディング要因」が82%、「マネジメ
ント・PR要因」が84%と、相対的に低い評価と
なっています。「ブランディング要因」について
は、ウェブサイト/SNS上の情報発信の少なさが要
因です。「マネジメント・PR要因」についても、
発信の少なさの要因の１つである広報担当者の不
在が評価を下げています。その美味しさについて
は間違いのない評価のある商品です。課題となる
点を改善し、さらなる⾶躍を期待します。

まずはじめに、70年以上に渡って厳選された材料を⽤い、伝統的な⾷材づくりを続けられる姿勢と、
培ってきた歴史を更新すべく新しい商品づくりを⾏うチャレンジする姿に、⼼から敬意を表します。そ
のチャレンジの中から⽣まれた本商品「淡雪はんぺん」は、今までにない⾷感を軸にした新基軸の商品
であり、秋冬以外の需要に課題を抱える練り物商品を、春秋シーズンに拡⼤する野⼼的な商品です。唯
⼀無⼆の⾷感を持つ当商品は、当該カテゴリーをリードする商品となるポテンシャルを秘めた、今後の
成⻑が⼤きく期待できる商品です。

審査会のコメントでは「⼝に⼊れた瞬間のフワフワ感に感動！」、「今まで⾷べたことがない、初め
ての⾷感を持つはんぺん」等、その⼝当たりに対して多くの賞賛が集まりました。また⾷味に対しては
「⿂の臭みを⼀切感じない爽やかな味わい」等、練り物商品が苦⼿な⽅にも楽しんでいただける可能性
を感じるコメントも⾒られました。ネーミングに対する評価も⾼く、「名前の通り淡雪の様な⾷感が凄
い」、「パッケージ・商品の⾒た⽬・⾷感、全てが淡雪を表現している」等のコメントが⾒られます。
またマーケット観点で⾒た時に、「⾼付加価値商品だが、⼿軽な価格帯で購⼊できる」、「春夏の売上
が落ち込む時期に対する商品に仕上がっている」等の好意的なコメントが⾒られ、その結果 「内部的要
因」、「外部的要因」、「市場要因」の3要因にて93%と⾼い評価につながっています。保存料・着⾊
料を利⽤していない点や、こだわりの原料を使う点についても評価が⾼く、「素材・安全性・その他」
も87%と⾼い評価を得ています。

そのほとんどが好意的なコメントが多かった中で、「ブランディング要因」、「マネジメント・PR
要因」にいては、若⼲の改善要望や不満点が上がっています。その多くが情報発信にまつわるもので、
「新しい商品だけに、もっと⾷べ⽅訴求をしてほしい」、「公式サイトでの⾷べ⽅提案が少ない」と
いったものです。淡雪はんぺんは圧倒的な⾷感を持つ新しい商品です。新しいからこそ⾷べ⽅が思いつ
いていない層が⼀定層存在しており、その層の購買回数を伸ばすチャンスを失っている可能性がありま
す。SNSでの情報発信がないことも、評価を下げる要因となっています。
情報発信の⽅法を⾒直すことで、今まで以上に多くの消費者へ価値を届け、秋冬だけでないはんぺん

の楽しみ⽅を伝えいくことで、今以上に⾶躍することを期待しています。
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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

淡雪を思わせる、淡い⽩⾊

透明度はなく純⽩で、どこまでも
⽩い

明るい⽩⾊で、吸い込まれるよう
な⽩さ

ドーム型をした丸い形

直径5センチ前後の丸みをおびた
フォルム

かまくらを思わせる⾒た⽬、形状

⿂感を感じさせない無臭に近い匂
い

淡雪を感じさせるほのかな⾹り

どんな味がするのか期待を呼ぶ

たくさんの成分が調和した⾹り

優しく包み込まれるような匂い

淡雪を連想させる、うっすら⾹る
淡い匂い

⾒た⽬は、⼀般的なはんぺんと異なって独特なかまくら形状をしており、⾷べる前から「他のはんぺん
とは何かが違う」という期待感を持たせてくれます。淡雪というネーミングから感じる淡い印象が、パッ
ケージにも反映されていると感じるにとどまらず、どこまでも⽩いその⾊味もまた、淡雪らしさへの期待
感を醸成してくれます。

パッケージから取り出したところ、練り物由来の匂いは強くなく、無臭に近い状態と感じました。ほの
かに⾹る練り物らしい匂いは、はんぺんが⿂から作られていることをを思い出させてくれますが、あくま
でわずかに⾹る程度であり、はんぺんが苦⼿な⽅にも受け⼊れられるだろうと感じるほのかなものです。
その⾹りもまた、淡雪らしいと感じました。

淡雪という素晴らしいネーミングチョイスにより、全てが淡雪らしい、消えて無くなってしまうような
繊細なインプレッションをあらゆる⾓度から感じることが出来ます。商品開発時に狙われていた「ふんわ
り感」と「くちどけの良さ」 を間違いなく感じることができるだろうという期待感に溢れます。
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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
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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

酸味はほぼなく、わずかに感じる
程度
苦味も同様にほぼ感じられず、淡
雪らしさに貢献している
その⾷感に隠れがちだが、確かな
旨味がある
⼝の中で消えゆく瞬間にわずかに
感じる⽢み

味に輪郭を与えるわずかな塩味

⼝の中ですっと消える、まさに淡
雪のような味

練り物らしい⿂由来の匂いは、わ
ずかに感じる程度

温めるとさらに淡雪感が増す

最も柔らかい部類のたべもの

⽔分が適度に保持された柔らかさ

極限まで柔らかく粘性は感じられ
ない

すっと溶ける、淡雪のような触性

すっと溶ける静かな⾳

シュワっと消えるような繊細な⾳

⾷前感で感じた他のはんぺんとは何かが違うという期待値を裏切らない、⼝に含んだ瞬間から「淡雪」
を全開で実感できる繊細な⾷感に⼼奪われました。⼝内で⼀瞬で消えてしまうような繊細な⾷感ですが、
⼝の中に残る確かな旨味は、この商品がはんぺんであったと改めて感じさせてくれます。

常温で⾷べても、温かいスープと合わせて⾷べても、そのどちらのケースでも淡雪らしさを感じますが、
常温では⾷感より⾷味を強く感じ、よりはんぺんらしさを感じることができました。温めた場合にはさっ
と消える⾷感がより強まると感じ、シーンによって異なる楽しみ⽅が広がる商品であると感じます。

淡雪はんぺんと名付けられた本商品は、その⾒た⽬やパッケージから「淡雪らしさ」を感じられますが、
最も強く感じたのはやはり⼝に含んだ瞬間です。この唯⼀無⼆の⾷感を活かすことで、今まであまりはん
ぺんを⾷べない層やシーンに⼊り込むことができる、ポテンシャルの⾼い商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
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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

⾷感が病みつきになり、もう⼀度⾷べてみたいという読後感の
ある味わい

冬の⾷べ物のイメージではんぺん = おでんの印象を突き崩せる
ポテンシャルのある商品

⼀般的はんぺんと⾷味が⼤きく異なり、初めて⾷べた商品のよ
うな印象を受ける

ほのかな⾷感と合わせ、体に良い上質な商品であると感じる

五味 評点

酸味 1

苦味 1

うま味 5

⽢味 2

塩味 2

広義の味 評点

幸せを感じる味 4

繊細な味 5

唯⼀無⼆の味 5

新しい味 4

また⾷べたい味 4

五感 評点

視覚 2

聴覚 2

触覚 5

味覚 3

嗅覚 2
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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

⼀般的なはんぺんと異なる形状の当該商品は、⾷感のユニークさで唯⼀無⼆の存在感を持つ商品に仕上
がっています。⼝に含んだ時にさっと消えるその繊細さは、その名の通りまさに「淡雪」であると感じまし
た。⾷感の特徴に印象が⼤きく引っ張られますが、丁寧につくられたはんぺん⾃体も繊細ながら味わい深い
⾷味を持ち、とても美味しく頂けました。

この味わいは他で得難い武器であると感じます。はんぺん市場を新たなステージに引き上げるポテンシャ
ルを持つ商品であると感じます。

淡雪というネーミングのチョイスが素晴らしく、⼝溶け柔らかなこの商品の特徴をうまく表現しています。
ネーミングの素晴らしさを際⽴たせるパッケージや商品の形状も、「淡雪らしさ」をうまく補助しており、
この商品の強さの⼀翼を担っています。

繊細な味わいに特徴のある商品ですが、全ては淡雪というネーミングがあるからこそ、という印象を強く
します。ネーミングこそが、この商品の⼀番の強みであると感じました。

おでんシーズンに合わせて販売の伸びるはんぺんは、あまり春夏の暑いシーズンに⾷べる印象がありませ
ん。また、歴史の⻑いであるためどうしてもある種の「昔ながら感」がつきまといます。

そんな歴史のある商品カテゴリーの中で、ネーミング・⾷味共に新しい当該商品は、今後このカテゴリー
を伸ばすポテンシャルのある商品であると感じます。唯⼀無⼆の商品でありながら、⼿に取りやすい価格帯
で販売されている点にも好感を持ちます。

上述の通り、⾷味に優れた他にない唯⼀無⼆の商品となっています。1度⼝にすると、その素晴らしさが実
感できますが、多くのユーザーはまだこの商品を体感していない状況です。

新しい商品だからこそ、その素晴らしさや活⽤シーンはユーザーに伝わっていません。現在ウェブサイト
にレシピ等は載っていますが、まだその数はわずかであり、レシピは探しづらい状況です。今後専任担当者
を置いて、この商品の素晴らしさを広げていただけることを期待しています。

淡雪という多くの⽇本⼈にとってポジティブな印象を持つワードを商品名に据え、その名を体現する商品
に仕上がっていることは、ブランディング視点で⾒るととても強⼒です。はんぺん市場を拡⼤しうる⼤きな
ポテンシャルを感じます。

⼀⽅でそのポテンシャルを活かした情報発信ができていないと感じます。SNSとの相性は間違いなく良い
商品であるため、うまく活⽤いただくことで、さらにこの商品を広げるきっかけづくりができるのではない
かと感じます。⾷べてみたい！気持ちを引き起こさせるコミュニケーションを期待しています。

サメ100%等厳選された原材料を⽤い、新しい⾷感を⽣み出すための⾷材の扱い⽅の発明等、素材や安全に
対するこだわりを随所に感じる商品です。製造ラインにおいてもISO22000認証取得や、HACCPに基づく衛
⽣管理等、安全・安⼼への取り組みが⾼いレベルでなされており、ユーザーとして安⼼感を覚えます。

新しい美味しさを⽣み出す努⼒に加えて、消費者に安全・安⼼を届ける企業姿勢を、今後とも続けられて
いくことを期待します。
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