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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

⿇辣燙
グランプリ

四川の⼤⼈気の⿇辣スープがこんなにも⼿軽に味わえる幸せ

⿇辣の⾟味がクセになるおいしさ、リピートしたくなる味わい。

グルテンフリーである。
インスタントヌードルとは思えない本格的な味わい。本場の味
春⾬は20ｇ⼊りが多い中50ｇ⼊りで満⾜感⾼くコスパもよい。

⾟さを調節できれば有難いという意⾒がありました。
医⾷同源や健康などのアピールがさらにほしい。
添加物をギリギリまで控えて頂けると有難い。

個別包装パッケージが開けづらいという意⾒がありました。

⿇辣燙の字が達筆すぎてわかりにくいという意⾒もありました。
麺がもう少し短くてもよいのでは、という意⾒もありました。
カシューナッツ等異なる具材のバリエーションもあれば嬉しい。

⽇本ではまだ少ないもちっとした薩摩芋春⾬がとてもおいしい。

⼭椒をはじめスパイスが⾹り⾼く刺激的で⾷欲をそそる。

第83回（24年11⽉）

●●%

点数分布として、グランプリ相当の90点以上が58％、80点台の
⾦賞相当が42％、総合評価としては90点という⾼得点を獲得され
ています。インスタントヌードルngでありながら、ここまで本格
的なさつまいも春⾬の⿇辣スープが再現できていたことは驚きで
した。スパイスや春⾬もしっかりと使われており、コストパ
フォーマンスがよい、という意⾒が多くありました。⾟さはトレ
ンドでもあり、総合的に⼤変満⾜度の⾼い商品であると考えます。



■ 要因分布

■ 総評
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全要因において、89％以上という⾼得点でバランス
のよい
結果となっています。『内部的要因』89％、もちも
ちしたグルテンフリーのさつまいも春⾬と、旨味
たっぷりの本格的な味わいが⾼く評価されました。
『外部的要因』92％、衛⽣的な個包装仕様、パッ
ケージから商品がわかりやすく、
消費者がイメージしやすい点が評価につながりまし
た。
『市場要因』92％、⾟みや⿇辣はトレンドであり、
⼈気を博している点などが⾼評価の要因です。『マ
ネージメント・PR要因』91％、消費者の健康に寄り
添った企業理念のもと、社内体制、管理⾯などが好
感されました。『ブランディング要因』９1％、『素
材・安全性・その他』92％、消費者⼼理としては調
味料と素材・原産国ではイメージが異なる部分があ
り、今後「医⾷同源」や「健康に留意した上での商
品開発」といったことをさらにアピールしていただ
きたいという声が多くあがっておりました。それに
より、消費者不安をとりのぞき、安⼼して購⼊する
機会につながると考えます。
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まずは、「医⾷同源」「お客様の健康に寄り添った商品開発」「商品に応じた品質管理を徹底する」と
いう貴社の理念、経営姿勢に⼼から敬意を表します。当商品は、⽇本ではまだあまり多くないグルテンフ
リーのさつまいも春⾬を使⽤され、インスタントヌードルでありながら、味、⾹り、⾟味やコク、旨味な
ど、本場の味を⾼いレベルで再現されており⾮常に驚きました。「簡単かつ低価格で、コストパフォーマ
ンスが良い！」といった声も多く聞かれました。安全性を重視した、⽇本の企業が開発した「本格的なガ
チ中華」というのは、⿇辣や⾟味を愛する⼀定の層においては⼤変朗報であると考えます。⼭椒や⾟味は、
慣れるとクセになりまた⾷べたくなるので、リピート率も必然的に⾼くなり、知名度が上がってくれば顧
客購⼊の機会拡⼤につながると考えます。今回、⾟味が苦⼿な審査員からも「⾃分にとっては⾟すぎるが
⾷べ進めたくなる味、⾟味が調節できると嬉しい。」といった声も上がっていました。パッケージも⾟味
や本格さが⼗分に伝わる仕様になっており、商品⾃体がわかりやすいと⾼評価でした。⼀⽅で、中⾝の個
別包装が開けにくい、といった意⾒も聞かれご検討いただければ幸いです。また、もちもちした⾷感が⾮
常によく、スープの絡まり⽅の良い春⾬が５０gとたっぷり⼊っており、複数の具材とともに⽬にも鮮や
かな満⾜感のある仕上がりでした。消費者⼼理として、原産国に対するイメージもあり、貴社のコンセプ
トである「健康・⾝体によい⾷べ物」であるということをもっとアピールしてほしい、という意⾒が多く
あがっており、後付けスープの量で⾟味の調整ができることなどもあわせて、パッケージに明記していた
だくかQRコード添付など、ご⼀考頂ければと思います。今後、ガチ中華のラインナップを増やされるご
予定とのことですが、ぜひ、さつまいも太麺の酸粉辣も出していただければ⼤変ありがたいです。当商品
は、それ⾃体完成度が⾮常に⾼いものであり、これからも商品の持つ可能性の更なる向上に期待します。
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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

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

深いエンジ⾊

春⾬の透明度が光ってきれい

様々な⾷材や調味料がおりなす
スープに濃淡がある。

細く⻑い春⾬のヌードル

スクエア型の紙容器に８８グラム
⼊り、具材も鮮やか。

⾟さを感じさせる⾊と⾒た⽬で
期待感が⾼まる。

⼭椒や唐⾟⼦、⼋⾓など⾷欲をそ
そる⾹りでワクワクする。

深みのある匂い、奥⾏きのある匂
い。

⾟味、酸味、旨味が⼊り混じった
匂い、五感を刺激する匂い。

ざわついた匂い、たくさんのスパ
イスが調和した匂い。

あつあつで湯気の中に熟成された
⾹り

エネルギーを感じる匂い、⼒強く
刺激的な⾹り。

スクエア状の紙容器に、丸まったさつまいもの乾燥春⾬や具材、スープをいれると、⾷欲をかきたてる
⼭椒や⾹⾟料の⾹りがふんだんに広がる。五感にしみわたるような、旨味たっぷりの⾹りがこれから
⾷べる期待感を盛り⽴ててくれる。スープの⾊がいかにも⾟そうで、なんともおいしそうである。
スープの⾊が深いエンジ⾊で、⾒る⾓度によってグラデーションがあり、奥深い味わいをイメージできる。
スープからのぞくさつまいもの春⾬が透明に変わり、時折光り輝いて⾒えるのがきれい。
乾燥時とは違い、スープをふんだんに吸った春⾬は弾⼒がありつやつや、モチモチ、つるつるした感じに
変化して早く箸をつけたくなる。また、具材も⼈参、⻘梗菜、キャベツに加えて、⽇本ではあまりインス
タントヌードルに使われない湯葉が⼊っており、⽬にも鮮やかな⾊合いである。器いっぱいのエンジ⾊の
スープ、所狭しとひろがった麺と具材には⼒強さがあり⽣命⼒すら感じる。
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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

後から追いかけてくるような熟成
感のある酸味
具材のもつほのかな苦味がアクセ
ント

複雑味・熟成感のある旨味

⾟さをひきたてるほのかな⽢味

⾟味とのバランスの良い塩味

四川の酸辣粉を彷彿させる味

⿇辣の、しっかりとした⾻格の⼒
強い⾹り

あつあつの、⾟さ引き⽴つ温度。

つるつる、ねっちり、

ウェットな⻭ざわりがよい

モチモチとした⻭ごたえ

なめらかな⾆ざわりが⼼地よい

⾟味を中⼼に、酸味や⽢味、旨味
に塩味の複雑味のある絶妙なハー
モニー

つるつる、もっちりねっちり

まず⼭椒と唐⾟⼦などのスパイスの刺激的な⾹りが⿐に抜け、スープを飲んだ瞬間、四川の酸辣粉を
思い出しました。⾷前感の期待を裏切らない、⾊々なスパイスや調味料が織りなす複雑な旨味、
⽇本ではまだまだあまりお⽬にかかれないさつまいもの春⾬麺が、旨味たっぷりのスープを吸って
もっちりと⾆に絡みついてくる。⾟さといい、パンチや⾹りといい、現地に近い本格さがとても
嬉しい。具材も、⻘梗菜やキャベツ、ニンジンと⾊も鮮やかでしっかり⼊っていて満⾜感がある。
⽇本の麺ではあまり使われることのない湯葉が嬉しく、⾷べながら湯葉を探すのも楽しい。
お湯をそそぐだけでこのクオリティーのものが⾷べられるのは、とてもありがたく満⾜感がある。
⾹り、味、⾟さともに本場感があり、⾷べなれてない⽅も数回⾷べていくうちにクセになっていく
だろう。
太いさつまいも麺に、カシューナッツなどが⼊った酸辣粉もぜひ出していただきたいです。
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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

⼭椒や旨味、⾟味が⾆にのこり、余韻に浸れる。

暑い夏に汗をかきながらたべるもよし、
寒い冬にたべると⾝体がしっかり暖まる。

四川の酸辣粉が⼤好きなため、⽇本ではなかなか⾷べることの
できなかった味が、簡単に、かつ安⼼して⾷べられるように
なったことはとても嬉しい。

グルテンフリーなので、⼩⻨アレルギーの⽅も安⼼して⾷べら
れる。春⾬は低カロリーであり、かつ少量でも満⾜感がある。

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 5

新鮮な味 5

五感 評点

視覚 4

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

当商品は⾟味のなかに旨味があり、⾷べ進めると更にあとをひくおいしさ、というのが多くの審査員の評価
でした。際⽴つ⾟さやスープなど本場の味わいで、本格的な仕上がりというコメントがほとんどでした。
さつまいも春⾬は⽇本国内ではまだあまり多くなく、グルテンフリーはもちろん、⾷感がもちもちして⾆ざ
わりが良く好ましいと好印象でした。⼀⽅で、「⾟味が調節できれば有難い」という意⾒もあり、”後⼊れ
スープの量を調整することで⾟さをカスタマイズできる“といった説明等があれば、より間⼝が広がりファン
がふえるのではないでしょうか。

ネーミングの⽂字、パッケージともに本格的な⾟さを連想させ、⼤変インパクトがあり⽬⽴ちます。
商品の特徴、写真など消費者にわかりやすい設計になっているところが⾼評価でした。
中⾝については個包装で衛⽣的です。ただ個包装の部分が開けにくい、という意⾒もありました。QRコード
であったり、現地の⾷べ⽅であったり、医⾷同源などの情報がさらに⼊ることにより、商品がより楽しめる、
という意⾒もありました。

近年⾟味はトレンドであり、消費者の輸⼊⾷品への関⼼もさらに⾼まっており、より本格的な現地の味を求
める傾向にあります。ヘルシーブームが続く中、春⾬を使った商品の売り上げも伸びており、当商品はトレ
ンドに沿ったものであると考えます。また⼭椒や⾟い物はクセになるのでリピートしやすく、今後の展開が
楽しみです。ターゲット層においては、パクチー⼈気も⾼く、パッケージの⾊合い的にも⾹り的にも⾷欲増
進の意味でも、パクチーが加わるとさらに商品に惹かれます。

本格ガチ中華という位置づけのみならず、「健康的であること」がベースの商品開発、医⾷同源の発想は
とても素晴らしいです。他社との差別化も明確であり、知名度があがっていくことでさらなる消費者の購⼊
機会の拡⼤につながると考えます。⼀⽅で原産国や調味料などの消費者イメージをどうアップさせていくか、
「医⾷同源」「健康」というコンセプトをさらにアピールされること、添加物をさらにしぼれないだろうか、
といった意⾒もあがりました。

「医⾷同源」の名のとうり、⼿軽にとることができる健康的な⾷べ物をつくりたいといった開発ストーリー、
そういった商品を⽣み出すための、徹底した衛⽣管理・品質管理など安⼼・安全のマネージメント体制がと
られていることが⾼評価につながりました。

社内理念に沿った開発ストーリーはじめ、社員お⼀⼈々が⾼い意識やホスピタリティーをもって仕事に
取り組まれている様が感じられ好感がもてました。また、SNSはじめ⾷べてもらえるイベント参加や
タイアップ、他企業とのコラボといった取り組みは、消費者にとっても⼤変魅⼒のあるものであり
広報活動に⼒をいれておられることも評価の要因につながりました。
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