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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

ノンアレルギーマルゲリータ
グランプリ

ノンアレルギーピザという時代に⾒合った発想が素晴らしい

ストレートなネーミングが伝わりやすい

植物由来で乳由来に劣ることのない⾵味や味覚が良い
キャッチコピーの「世界⼀ピザを楽しむ会社」が好印象
トレーサビリティー管理など素材への安⼼感がある

コンタミネーションが⼼配な点がある
ネーミングに⼯夫がなく、インパクトが薄い
トマトの酸味が強く違和感を感じた

⼤きさと価格の対⽐では若⼲⾼く感じる

化粧箱がないのがもったいない
⽣地が⽔分を吸いやすく、重たさを感じる部分がある
⾒た⽬での他のピザとの区別ができないのが⼼配

⽣地はモチッと⽿はカリッと⾷感が良く美味

⾒た⽬が華やかで彩り豊かなので⾷欲をそそる

第81回（2024年11⽉）

2.5%

点数分布として⾦賞相当が12％、グランプリ相当が87％を占めた
結果、総合評価94％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、新しいジャンルへの着眼点と五感を感
じさせる魅⼒的な商品という意⾒が多数ありました。アンケート
でも「この商品に興味がある」「ターゲットにする客層は多い」
など8割前後の⽅が答えていることからも【ノンアレルギーピザ】
は現代⼈に求められている商品であると考えられます。

2.5%

5.0%
10.0%
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■ 要因分布

■ 総評
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94%

93%

95%

96%

93%

88%

要因分布として88％から96％の範囲に分布し、全体的
にバランスの良い⼤きな六⾓形となりました。

 特に五感からなる商品⾃体の魅⼒を表す「内部的要
因」が94％で２８品⽬のアレルギー素材不使⽤でありな
がら満⾜感があると⾼評価でした。ネーミングやパッ
ケージなどから構成される「外部的要因」も93％ 「マ
ネジメント要因」が96％と⾼く、ストレートなネーミン
グが分かりやすい、ノンアレルギーピザという発想⼒に
驚きと感動を与えてくれたと好印象でした。 ただ、原
材料の製造過程での添加物が懸念材料になり評価が割れ
ることで点数が伸び悩む結果となりました。素材の探求
で更なる商品価値を⾼めていくブランディング戦略や情
報発信に今後の伸びしろを感じます。

 まず始めに、１９８６年創業の⽼舗企業として「世界⼀ピザを楽しむためには、何を考え⾏動すればよ
いか」問うてきたこと【⼀⼈でも多くの⽅にピザを楽しんで頂きたい】という想いが伝わる味覚を再現し
ていることに敬意を表します。また、社⻑⾃らがHPやメディアに出演していることも好印象でピザを愛
する熱い想いに感銘を受けました。ご当地ピザなど個性的で斬新な既成概念を覆す商品開発⼒は、まさに
強味です。⽶粉のモチモチとした弾⼒を活かしたクラスト⽣地は、ふんわりと噛むたびに⼼地よい⻭ごた
えを楽しむことができ、フレッシュなトマトもアクセントになり、植物由来のチーズも満⾜感のある味覚
にクオリティーの⾼さを感じました。この商品はアレルギーを持つお⼦さんだけではなく、アレルギーで
ピザを⾷べられない⼤⼈にも救世主となり夢を叶える商品です。ターゲットは明確であるものの＋健康志
向が⾼い幅広い年齢の⽅に受け⼊れられる可能性に今後の可能性を感じます。社⾵にマッチした強くて優
しい熊のキャラクターも愛らしく印象に残りファン獲得に貢献しています。

⼀⽅でネガティブな意⾒として、「⽔分を吸いやすいクラストが解凍後に崩れやすい」「袋から取り出
しにくい」などの意⾒もあったことからピザの下に⼟台になる敷プレートを⼊れるなどの⼯夫があっても
よいかと思いました。昨今では、⼿が汚れず⼿間なく調理できることも求められます。⼤きさと価格のバ
ランスに関しては少し⾼価格帯であり、「コンタミあり」や「添加物のPH調整剤」を嫌う消費者が多い
ことも懸念材料かと考えます。⾊落ちが⼼配要素ですが、冷凍技術や素材の⾒直しで改善できれば更に健
康的で安⼼・信頼できる商品としてアピールポイントになるのではないでしょうか。
柔軟な発想や創意⼯夫が⽣きている企業の強みを活かし、新しいジャンル「ノンアレルギーピザ」の今

後の発展、更なる⾶躍と活躍を期待しています。
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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

全体的に⽩〜橙⾊の上にトッピン
グの⾚や緑

少し透明感のある⽩い⽣地、トマ
トには⾚く瑞々しい透明感がある

明暗のある⽩と⻩⾊ベースの濃淡
×濃い⾚と緑

直径２1㎝の円形、厚さ1㎝〜１．
５㎝程度。全体的に均⼀な厚さ

⼤⼈なら⼀⼈で⼀枚⾷べられる⼤
きさ。２⼈で分けても良い⼤きさ

程良い厚みのある⾒た⽬。まとま
りのある奥⾏きを感じる

フレッシュな酸味とバジルの爽や
かなハーブの⾹り

響き合い調和のとれた匂い。リズ
ミカルで楽しい⾹り

⽶粉の⾹ばしい匂い。⼿と⼝を喜
ばせる⾹り

キャンバスに描かれたイタリア国
旗の⽣命⼒溢れる⾹り

直径21㎝程のピザ、厚さ1㎝〜1.5㎝で⾒た⽬はネーミング通りの「マルゲリータ」ですが、植物性チー
ズは、本物のチーズと⾒間違うほどリアルに表現されていて、⽩いキャンバスに描かれた絵画の様な鮮や
かな⾊合いが美しく⽬を奪われます。まるで最⼩限の宝⽯を⾝にまとった⼥王の様に鮮やかなトリコロー
ルカラーの素材も調和がとれていて上品で洗練された魅⼒が詰まっています。
冷凍状態では、強く感じなかった⾹りは、焼きあげることで⼀気に命が吹き込まれ、⽣地もふっくらと
炊き上げたかのように膨らみ、トマトのフレッシュな酸味と植物性チーズの⾹り、⾹ばしい⽶粉⽣地の⾹
りが軽やかに⿐をくすぐりました。視覚嗅覚を刺激し、⾒るだけで元気になれる「太陽のピザ」というイ
メージでした。また、透明なパッケージからは、しっかりと本体の様⼦が分かり安⼼感もあり、味覚を想
像し⾷欲が押しかけてきました。

⾷前に”とにかく早く⾷べたい“そんな思いに⼼が躍りワクワクしました。

太陽の光をたっぷり浴びた豊かな
⾃然の匂い。地中海の市場の⾹り。

クリーミーな⾹りとオリーブオイ
ルのほのかな果実の⾹り
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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

植物性チーズの発酵に似た酸味と
鮮やかなクエン酸味
オリーブオイルやイーストからの
⾃然由来の苦味がある
植物由来の輪郭のある旨味。グル
タミン酸の旨味
⽶粉⽣地の優しい⽢さをすっきり
した砂糖の⽢みが⽀えている
カリウム由来の塩味と⾃然由来の
ふくよかな塩味

⽇本の⼤地とイタリアの太陽を感
じられる味覚

シンプルでありながら豊かな匂い

熱を感じられる温かく優しい⼝触
り

もっちりとしたしっかりとした⻭
ごたえ
少し濡れて⾒えるくらい、しっと
りしている部分がある
チーズのように粘性があり、控え
めに絡みつく粘り気がある
しっかりしたフワッと感がある。
癖になる触性

イタリア協奏曲第3楽章のような
旨味と酸味とコクのリズム

カリッモチフワッとした⾷べ⼼地

温かく焼き上がった⼀⼝⽬の⾷感は、ふわっと⼝の中に広がる旨味がまるでお餅のような⽣地で⽶粉特
有のもっちり感で外側はパリッと焼き上がりつつも、中は柔らかく、しっかりとした弾⼒がしばらく続く
のが⼼地よい⾷感です。

植物性チーズの発酵に似た酸味と鮮やかなクエン酸味、オリーブオイルやイーストからくる⾃然由来の
苦味、植物由来の輪郭のあるグルタミン酸の旨味など五味のバランスの良さが⽼若男⼥多くの⼈が“おい
しい”と感じる理由となります。ピザは知らない⼈がいないというほど⼀般的に知られていますが、この
⾷感と味覚、アレルギー素材28品⽬不使⽤のピザの美味しさに驚き、アレルギーのある⽅もない⽅も存分
に楽しめる⼀品だと感じました。
ふわふわした⾷べ応えのある⼝触りで満⾜感に満たされつつも更にもう⼀⼝欲しくなり、⼿が⽌まらな

い⾷中感でした。
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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

滋味あふれる深い味わい、⾆に残るトマトとニンニクの濃厚な
⾹りと味覚が後をひき余韻を楽しめる

季節や地域にとらわれず⾃由なピザ、⽇本発祥のピザとして
誇りが持てる

懐かしいようで懐かしくない新しいのに親しみがあり、どこか
で経験したような感覚になります。気軽に⾷習慣に溶け込む、
そんな優しい味わい

アレルギーの⽅だけではなく皆に⾷べて欲しいと思える健康的
なピザで⽇常的にストックしておきたいと思える

五味 評点

酸味 2

苦味 1

うま味 4

⽢味 3

塩味 4

広義の味 評点

まろ味 4

コク味 4

濃厚な味 3

家庭的な味 3

エアリー味 4

五感 評点

視覚 4

聴覚 4

触覚 5

味覚 5

嗅覚 3



ジャパン・フード・セレクション 審査レポート

ー 7 ー

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

⾷べる前から⾒た⽬の⾊のバランスが良く、⾷べ始めてからは不思議な⾷感に何度も頷きながら、アレル
ギー28品⽬不使⽤とは思えないほどの満⾜感を得られました。⽣地はモチモチで他には類を⾒ないピザに仕
上がっています。植物素材のみで作られたと思えないほどコクと旨味のあるピザでした。フレッシュ感を残
したトマトもアクセントになり美味でした。「ノンアレルギー」というカテゴリーもニュース性があり、今
後の伸びしろを感じました。

ホームページが⾒やすく商品の写真が鮮やかで⾷欲をそそります。「ノンアレルギーピザ」のジャパン・
フード・セレクション「グランプリ受賞」もインパクトがあり、イラストや購⼊者の意⾒なども興味をそそ
ります。ただ、試作を100回以上繰り返し、３年もの⽉⽇をかけて完成した商品であることや「商品開発に
⾄るまでのストーリー姪の⼦どもたちの話」の詳細がなかったことが勿体無いと感じました。商品ストー
リーを伝えることで裏付けとなる思いが伝わり更なるファンを増やすことに繋がるのではないかと考えます。

昨今、健康志向や⾷事の安全性への関⼼が⾼まっている中で「プラントベース⾷品」や「アレルギー対応
⾷品」は注⽬されていてトレンドに沿った商品であることに期待が持てます。冷凍⾷品であることもトレン
ドに沿った商品だと感じました。価格⾯では、⼤きさやボリュームからすると⾼価格帯に⼊りますが必ず⼀
定数の「ノンアレルギー⾷品」を必要とする⽅がいます。ターゲットが明確なので味や個性がより伝わる⼯
夫は必要ですが、このモチモチ感や五感であれば新たなファン層にもアプローチできます。

商品をイメージできるストレートなネーミングが好感を持てます。透明なパッケージも中⾝が⾒え、形や
⼤きさが分かり安⼼感があります。“⼿作りピザ⽣地“という贈答品のようなデザインも親近感があります。
ただ、冷凍状態では形が整っているものの解凍した際に⽣地が柔らかい為、崩れやすいのが勿体なさを残し
ます。裏⾯の⾷べ⽅の欄では焼き⽅が丁寧に記載され、解凍後の注意書きもあるものの⽬⽴たない為、ピザ
そのものを台に載せた状態で冷凍→解凍→焼きの流れが出来れば開封や調理の時にも便利に感じます。

“世界⼀ピザを楽しむ会社”として”全ての⼈達がピザを楽しめるように“という熱い想いで「ノンアレル
ギーピザ」という新たなジャンルを切り開いた偉業は素晴らしく、何よりもクオリティーの⾼いこの商品は、
アレルギーに苦しむ⼈達の救世主であり“⾷を楽しむ選択肢を広げた”ことに間違いありません。

地元に信頼され愛されてきた創業41年のピザ専⾨店だからこそ根強いファンも多いと感じました。今後は
全国に更なるファン層を拡⼤し、成⻑していくと確信しています。

28品⽬アレルギー素材不使⽤には、多くの審査員が驚きました。「農業ロボット雷⿃」を⽤いたロボット
耕作⽶というのも社会貢献に繋がると好印象でした。ただ、原材料の製造過程での添加物が健康的なイメー
ジから離れることが残念に感じました。また、コンタミネーションに関して、現状の⽣産過程では難しいか
もしれませんが将来的には是⾮可能にして頂きたいと切に願います。アレルギー対応に関しては、繊細な問
題なので徹底してほしいとの声も多数あったことをお伝えします。
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