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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

天平銘菓 藤花
グランプリ

インバウンドの観光客にも馴染みやすい味で⾒た⽬も華やか

原材料へのこだわりや品質・衛⽣管理も安全、安⼼である

封を開けたときのバターや⼩⾖の⾹りが⾮常に良い
⾼級感ある上品なパッケージでギフトにも適している
⼿ごろな価格で⾼品質な和菓⼦としてのコストパが良い

パッケージから商品イメージがわかりにくい
新規顧客獲得のための⼯夫が不⾜
SNSとの連携は評価されたが、他の広報戦略が不⾜している

味に明確な特徴が無い

ミルクの⽢味が強く感じられ、次が⾷べたいと思わない
奈良の名物としての位置づけが不明確
商品名やブランドメッセージが⼗分に伝わっていない

しっとりした⾷感と、⽢すぎない餡の絶妙な味わい

⽢さが控えめで、⼦供から⼤⼈まで⾷べやすい

第83回（2025年1⽉）

点数分布では奨励賞2%、銅賞0%、銀賞0%、⾦賞相当28%、グラン
プリ相当71%となり、総合評価92%で⾒事【グランプリ】を獲得
しました。審査員のフィードバックから、商品の魅⼒が⾮常に強
く、多くの⼈が⾼評価を寄せていることが分かります。特に71%
がグランプリ相当の評価をしたことは、商品が審査員の⼼に響い
た証拠です。⼀⽅、⾦賞相当と評価した28%の試⾷者からは、
ネーミングやサブタイトルに関する意⾒があり、わかりやすい商
品名に対して補⾜的な説明を求める声がありました。これにより、
商品魅⼒を引き⽴てるためのネーミング戦略の検討が、さらなる
評価向上に繋がることが期待されます。

1.7%5.1%

3.4%

1.7%1.7%



■ 要因分布

■ 総評
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要因分布の分析結果は全体的に安定しており、評価は
94%から89%の範囲に分布しています。特に「内部的要
因」は94%と⾼く、商品⾃体の味や⾹りが引き続き好評
です。「外部的要因」も92%で、商品のネーミングや
パッケージデザインが消費者から⾼い評価を受けており、
これが購買意欲を⾼める要素となっています。「市場要
因」は89%で、消費者ニーズに応じた戦略が効果を上げ
ていますが、これからの市場トレンドに柔軟に対応する
必要があります。また、「マネジメント・PR要因」は
92%で、広報の効果も⾼い評価を得ています。さらに、
「ブランディング要因」と「素材・安全性・その他」は
ともに95%を記録し、ブランドイメージと品質への信頼
感が顕著です。

全体的にバランスの取れた評価が得られていますが、
「市場要因」が89%という点は改善の余地を⽰していま
す。外部的要因の差別化も課題であり、競合との差異を
明確にし、消費者に印象付ける戦略を意識することでさ
らなる評価向上が期待されます。

この商品は、「天平銘菓 藤花」は、北海道⼗勝産の⼩⾖「エリモショウズ」を贅沢に使⽤した、なめらか
な⼝どけのこし餡が特徴の焼き菓⼦です。この⾃家製の餡は、練乳を加えてじっくりと炊き上げられてお
り、素材の持つ旨みを引き出す豊かなミルク⾵味を楽しむことができます。しっとりと焼き上げられた藤
花は、⼀⼝ごとにその贅沢な味わいと滑らかな⼝当たりを堪能させてくれます。

藤花の最⼤の魅⼒は、その優れた味わいのクオリティにあります。試⾷した審査員からは、味や⾹りに⾮
常に⾼い評価が寄せられ、⼀部の評価では93%という⾼い数値が⽰されています。特に、上品な⽢さとこ
し餡の滑らかな⾷感が著しく評価されており、和菓⼦としての伝統的な美味しさが実感できます。⽢さは
控えめであり、後味はすっきりとしているため、飽きが来ず、何度でも楽しむことができるのが特徴です。
この点は、健康志向の⽅にも好まれる要素です。

パッケージデザインも⾮常に優れており、藤の花をモチーフにした美しいビジュアルが消費者の⽬を引き
ます。このデザインは、商品のプレミアム感を巧みに表現しており、購買意欲を⾼める要因となっていま
す。「藤花」というネーミングやサブタイトルには⼯夫が凝らされており、清楚で優雅なイメージを与え
ると共に、奈良や古都の⽂化を思い起こさせる要素が⾒受けられます。使⽤される素材への誇りも感じさ
せる仕上がりは、鮮度と品質の印象を⼀層強化しています。全体として、藤花はただの和菓⼦ではなく、
特別な体験を提供する商品といえるでしょう。価格も1個170円と⼿頃で、消費者にとっては⽇常の⼩さな
贅沢を提供する形となり、広範囲の層から⽀持を得られると期待されます。

広報活動においては、情報発信に特化した部署が設けられ、「気軽に楽しめる」製品としての位置付けが
強調されています。今後の広告展開にも⼤いに期待が寄せられ、さらなる販促活動に注⽬が集まります。
また、「天平銘菓 藤花」は、⾼品質な原材料を使⽤し、保存料や着⾊料を避けることで安全性が確保され
ています。これにより、消費者の⾷に対する信頼感が向上し、安⼼して楽しむことができる商品となって
います。今後もクリエイティブで⾼品質な商品を展開し、多くの⼈々に楽しんでもらえることが期待され
ます。この商品は、単なるグルメ体験を超えて、⽇本の⽂化や歴史を感じる特別なひとときを提供してく
れることでしょう。
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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

ー 4 ー

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

クリーミーなミルク⾊

なめらかで艶やか

ソフトな明暗のコントラスト

丸みを帯びた形

⼆⼝サイズの適度な⼤きさ

幅広い⾷感楽しめる厚み

⽢美な⾹りのハーモニー

美しさを感じる柔らか⾊

魅惑の⽢さが広がる

静かな焼き菓⼦の息遣い

なめらかな餡の⼼地よさ

優しく包み込む⽢美な⾹り

「天平銘菓 藤花」は、その名の通り、華やかで⼼を惹きつける焼き菓⼦です。まず、⽬を惹くのはその
美しい形状。丸みを帯びた⼀⼝サイズは、⼿に取りやすく、⾷べる前から期待感を⾼めます。⾊合いはク
リーミーなミルク⾊で、⾒る者に優しさを感じさせ、透明感のある艶は新鮮さを物語ります。

嗅覚を刺激する⾹りは、⽢美で⼼安らぐもの。焼きたての温かさが漂い、優しく包み込むような⾹りは、
まるで幸せなひと時を約束しているかのようです。⾹りの中には、⼩⾖の優しい⽢さと、練乳のクリー
ミーさが調和し、軽やかでありながら奥深い魅⼒を放っています。

⾷べる前から感じるこの豊かな⾹りや魅⼒的な⾒た⽬に加え、商品に使⽤されている北海道⼗勝産⼩⾖
「エリモショウズ」や、⾃家製のこし餡のなめらかさを想像することで、⼝の中での⼼地よい⾷感や濃厚
な⽢さへの期待感が⾼まります。「天平銘菓 藤花」は、⾷前から⼼を豊かにする⼀品であり、その美味
しさがどのように感じられるのか、今から楽しみでなりません。
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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

練乳の⾃然な酸味が⼼地よく感じ
られる
こし餡に⾹ばしいほろ苦さがアク
セントになる
⼩⾖の濃厚な旨味がしっかりと余
韻に残る
優しい⽢さが⼝全体に広がり⼼地
よい
⽣地から感じる軽い塩味が絶妙に
引き⽴つ

上品な⽢さが優しく⼼を満たして
いく

バターと⼩⾖の⾹ばしい⾹りが⼼
地よい

しっとりとした⾷感が⼼地よく滑
らか

しっとり柔らかい⾷感が楽しめる

程よい湿り気が⼼地よい⼝どけ

なめらかな粘性が感じられる

滑らかな触感が⼿に⼼地よい

穏やかな環境で楽しむ静けさ

やわらかな囁きが⽿に響く

天平銘菓 藤花は、その上品な⽢さとしっとりとした⾷感が特徴の焼き菓⼦です。北海道⼗勝産のエリモ
ショウズ⼩⾖を使⽤したこし餡は、なめらかな⼝どけが楽しめ、練乳との組み合わせが絶妙なハーモニー
を⽣み出しています。⾷中感においては、柔らかな⾷感が⼼地よく、程よい湿り気があり、⼝に⼊れると
滑らかに溶けていきます。⾹りはバターと⼩⾖の豊かな⾵味が広がり、⾷欲をそそります。

⾳の⾯では、穏やかな環境で楽しむ静けさがあり、⾷べる際の⼼地よい囁きのような擬⾳が品の良さを引
き⽴てます。⼝の中で感じる優しい⽢みは、上品さとともに幸せな余韻を残し、⼩⾖の⾃然な美味しさが
しっかりと感じられます。触覚では、滑らかなテクスチャーに包まれる感覚が⼼地よく、⼿にも優しい感
触です。

総じて、藤花は⾒た⽬だけでなく、味覚、⾹り、触感、⾳のすべてにおいて⾼いレベルの調和を持つ商品
です。⾷べること⾃体が喜びとなり、⼀⼝ごとに深い満⾜感を得られます。まさに、和と洋が融合した⾄
⾼の逸品と⾔えるでしょう。
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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

後味としてほんのり残るミルクの⾹りが⼼地よく、しつこさが
ない爽やかさ

寒冷な気候で作られる特産品ならではの深みを感じさせ、⽇本
の伝統的な四季を感じさせる

和菓⼦を⾷べ慣れた⼈にとっても新しい魅⼒を感じながら、ど
こか懐かしい味わいを楽しめる

⽇常のちょっとした贅沢にぴったりで、健康を意識しつつも⼼
豊かな時間を提供してくれる

五味 評点
酸味 3
苦味 3
うま味 5
⽢味 5

塩味 5

広義の味 評点
まろ味 5
コク味 5
濃厚な味 5
⾟味 4

新鮮な味 5

五感 評点
視覚 5
聴覚 5
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

天平銘菓 藤花は、しっとりとした⾷感と上品な⽢さが特徴の焼き菓⼦です。北海道⼗勝産のエリモショウズ
⼩⾖を使⽤したこし餡は、⾆触り滑らかで、練乳とバターが織り成す絶妙な⾵味のバランスが⾮常に魅⼒的
です。

⼩⾖本来の優しい⽢みと⾹ばしい表⾯の調和が、製品の美味しさを際⽴たせ、和洋問わず親しみやすい味わ
いとして観光客にも好まれています。ただし、⼩⾖の⾵味をさらに引き⽴たせる⼯夫を取り⼊れることで、
より幅広い嗜好に対応できる可能性があると考えます。

藤花のパッケージデザインは、⾼級感漂う紫を基調とした⽇本らしい魅⼒的なスタイルが印象的です。藤の
花をモチーフにしたデザインは、和⽂化を反映した贈答品としても最適で、特に外国⼈観光客から⾼い評価
を受けることが予想されます。

しかし、商品の特性である和洋折衷の⾵味がパッケージからは⼗分に伝わりにくい点があり、ここには改善
の余地が存在します。⾵味の多様性を⽰唆するようなデザイン要素を取り⼊れることで、消費者の興味をさ
らに引きやすくなると考えられます。

藤花はその⾼品質にもかかわらず⼿頃な価格設定が魅⼒で、幅広い⽤途に応じて対応できる商品です。今後
は顧客ターゲットを拡⼤するために、SNSを活⽤し、特に若年層や外国⼈観光客への情報発信を強化していく
ことが重要な課題となります。

⼀つの戦略として、提案型のプロモーションを⽤いて、味わいを引き⽴てる飲み物との組み合わせを紹介し
たり、常に新しいキャンペーンを展開したりすることが⾮常に効果的です。販売チャネルを拡⼤する⼀⽅で、
商品のユニークなポイントを全⾯に押し出すことが求められています。

奈良という地域特性を強く意識した藤花の開発には、従業員⼀丸となった熱意や協⼒が感じられます。企業
⽅針として「⼀期⼀会」の理念を掲げ、消費者⼀⼈ひとりへの丁寧な対応を⼼がけている姿勢には⾼い評価
が寄せられています。

今後はSNSでの広報活動をさらに強化し、消費者との交流を通じて⼀層の親しみを育み、信頼関係を築くこと
が求められます。また、商品や企業の背景にあるストーリーを活かし、マーケットプレイスでの魅⼒を増す
ための独⾃のプロモーション戦略を展開することが重要です。

天平銘菓 藤花は、奈良県を代表する銘菓としてさらなる地位向上を⽬指す成⻑が期待されています。商品名
に使われた漢字やパッケージデザインからは、⽇本の伝統的な魅⼒がしっかりと伝わっており、ブランド⼒
の向上に寄与しています。

さらに全国的な認知度を⾼めるためには、素材へのこだわりや商品独⾃のオリジナリティを前⾯に押し出す
プロモーション活動がカギとなります。他の同様の商品から突出するための差別化を意識し、ブランディン
グ戦略をより具体化して展開する必要があります。

藤花は安全な製造環境を整えたISO22000認証⼯場で作られ、消費者に⼤きな安⼼感を提供しています。特に、
保存料や着⾊料を⼀切使⽤しない配慮が、素材の⾃然な味わいをしっかりと引き出していることが特徴です。

このお菓⼦に使われるエリモ⼩⾖のトレーサビリティも確保され、安全性と信頼性が⾼いと評価されていま
す。さらに、消費者に配慮して英語でのアレルギー情報や保存情報をパッケージに追加することで、国内外
の購買者層のさらなる拡⼤が期待されます。
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