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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

安倍の清流
グランプリ

⾹り、渋み、コク、余韻の深さ、⽔⾊いずれも素晴らしい

⼀貫体制での独⾃のこだわりが⾹りや味わいに表現されている

⼀⼝⽬から爽やかな⾹りが⽴ち、深い味わいが感じられる
丁寧な茶葉の扱いが奥深い味わいから伝わってくる
熱くても冷めても⾹りが広がり、⽢さも増して感じられる

上品な⾊彩のパッケージながら地味な印象でインパクトに⽋ける
芯蒸し茶をよりアピールしたパッケージの改善が望ましい
真空パックの開封後のジッパー等保存への配慮があると使いやすい

芯蒸し茶の特徴を⼀⾔表⾯に表記した⽅が魅⼒が伝わりやすい

独⾃性のある素晴らしいお茶ながらアピール不⾜がもったいない
魅⼒あるお茶をより広めるための広報戦略が求められる
メインユーザーと新規顧客獲得のためにSNS等を活⽤した配信を

⾹り⾼く、⿐に抜ける⾵味が⼼地よくリラックスできる味わい

抜ける様な爽快感と透明感のある洗練された味わいがある

第83回（2025年1⽉）

点数分布の内訳として80点台の「⾦賞」が18％、90点台の「グ
ランプリ」相当と評価した⼈は全体の82％を占め、総合評価では
94点で「グランプリ」受賞となりました。⾼評価の理由として、
「芯蒸し茶」の⾹りの豊かさ、⽢みや旨みを感じる味わい、こだわ
りの製法で丁寧に仕上げられた商品⾃体の魅⼒が⾼い評価を得て
います。WEBアンケートでは、ターゲット客層について50％が
「とてもある」と回答し幅広い層でのアプローチの可能性を感じ
ます。⼀⽅、全質問に若⼲ですが慎重な回答も⾒られ、商品の魅
⼒を伝えるためのパッケージ等の改善の余地があると考えます。
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■ 要因分布

■ 総評
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95%

92%

91%

88%

85%

99%

全要因において85％から99％の⾼得点でとてもバラ
ンスの良い結果となっています。中でも「素材・安全
性・その他の要因」は99％と特に⾼評価です。恵まれた
⾃然環境で栽培された茶葉をこだわりの製茶⼯程を経て
仕上げられた最⾼品質の芯蒸し茶は、⾹り・味わいが素
晴らしく「内部的要因」では95％と⾼い評価を得ていま
す。「市場要因」は91％、「外部的要因」は92％と⾼
評価ですが、インパクトのあるパッケージを求める声や
お茶の特徴や魅⼒を表記するなどの改善の余地があると
考えます。⼀⽅「ブランディング要因」と「マネジメン
ト・PR要因」は80%台にとどまり、広報やブランディ
ングの確⽴不⾜が懸念と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。

審査会で本商品を実際に試飲させていただいての評価で最も多く聞かれたのが、豊かなお茶の⾹り、味
わいの素晴らしさです。 私⾃⾝、初めてこのお茶を⼝にした時、萌⻩⾊の美しい⽔⾊、⾹り豊かで深い味
わいに感動し、これまで頂いてきた様々なお茶との違いをはっきりと感じることができました。そして名産
地「本⼭」の歴史、茶畑のある⾃然環境、お茶づくりへの深い想い・こだわり、栽培や製茶に関する独⾃の
技術など等、知れば知る程、他では真似できない特別な魅⼒に溢れ驚くばかりで、こんなに素晴らしいお茶
と出逢えたことへの感謝と宝物を発⾒したようなそんな気持ちにさせられました。芽を間引き栽培すること
で濃厚な味と⾹り、栄養価を⾼める『芽重型栽培』、四季を通じての細やかな茶園の管理、 『芯蒸し茶』
という独⾃の製茶⽅法、医学・薬学・⾷品科学などの⾒地から開発、品質管理を⾏う「⾷薬研究所」の体制、
お茶づくりから販売まで全て⼀貫して佐藤園の皆様が、“安⼼・安全で、美味しいお茶を届けたい“という同
じ思いから完成したこの背景を知ることで、インパクトある本商品の美味しさに合点がいきました。
今後の展望としまして、ブランディングやパッケージの改善やプロモーションでの貴社のお茶の魅⼒の伝

え⽅、アピールが課題と考えます。⾼いUSP（独⾃の売り）、素晴らしい魅⼒が満載でありながら、商品
パッケージに反映されておらず⾮常にもったいなく感じます。社外の店頭に並んだ際に、⾊味的に⽬⽴ちに
くく、差別化がパッケージに上⼿く表現されてないので、沢⼭並ぶお茶の中から⽬を引き選ばれる決めてが
必要です。⾦や⾚などで少し⽬⽴つ⼯夫を加えたり、 深蒸しのおいしさ極めた”芯蒸し茶”と特徴を表記す
ること、他に「⼋百年の歴史、⼭あいの理想郷で栽培」「蒸しは均⼀、⾹り良し」など独⾃の売りを表⾯に
アピールすることが⼤事で、またこれがブランディングに繋がります。そしてより広く佐藤園様の魅⼒を発
信し、お客様と繋がるための新たな広報戦略、プロモーションが鍵となってきます。出品商品はそれ⾃体完
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

茶葉：光沢のある深緑⾊
⽔⾊：美しい萌⻩⾊ 若草⾊

輝くような⽔⾊に透明感がある
ほんのり濁りがある

⾼い湯温で⼊れる程、⽔⾊に深み
が増す ⾼温は濃く低温ほど明淡

真空パック 内容量：100g毎⼩分け
包材込 25×5.5×2.5㎝

細く揉まれた針状の茶葉 細かく
なった茶葉と混ざっている

落ち着いた⾊みのパッケージ
筆書体の商品名が茶をイメージ

新緑を感じる爽快な⾹り
⼼に沁みわたる豊かなアロマの⾹り

⼭間の⾃然豊かな理想郷で⼤切に
育まれた若葉の⾹り

まろやかで旨みや⽢みを感じさせ
る奥深い⾹り

ほっとする穏やかな⾹り
新緑が奏でるハーモニー

⼼を落ち着かせてくれる柔らかな
匂い

⽣命⼒に溢れた若葉の爽やかな匂い
包まれるようなまろやかな匂い

まず驚いたのは、真空パックを採⽤し100gごとに⼩分けし販売する商品設計。茶葉の命である⾹りや⾵味、
⽔⾊などをとても⼤事にされていることが伝わってきました。袋は控えめな⾊合いでシンプルなデザインなが
ら筆書体の商品名「安倍の清流」にインパクトがあり英語表記もセンス良く添えられインバウンド需要への配
慮が感じられます。パッケージサイドに控えめに書かれた「芯蒸し茶」という初めて知る名称が試飲前から気
になり惹かれます。真空パックの袋を開封するとフワッと漂う⽢く爽やかな新緑の⾹り。真空パックだからこ
そ、しっかり閉じ込めた⾹りが解放され、その芳醇な⾹りにさらに期待感が⾼まります。しっかり揉捻された
茶葉は細く針状で艶のある深緑⾊、全体的に均⼀の仕上がりで細かく砕けた茶葉も⽬⽴ちます。審査会では60
度から70度のぬるめのお湯で淹れたお茶を試飲させて頂きました。淹れたお茶の⾊は、輝くような美しい萌⻩
⾊で、新茶の緑を感じるとても美しい⽔⾊で感動しました。⾹りは新緑のような爽やかで深く⽢い⾹りで、⼼
に沁みわたる芳醇なアロマに癒しを感じます。独⾃のこだわりの製法で作られた深蒸しの美味しさを極めた
「芯蒸し茶」は、視覚的 な美しさと豊かな⾹りに、飲む前から期待感を⾼めてくれます。
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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

ビタミンC由来の酸味 後味に
ほんのり感じるすっきりした酸味
カフェイン由来の苦み（渋み）ぬ
るめは後味の余韻に微かな苦み
テアニン由来の旨み 湯温が低い
ほど旨みを強く感じる

テアニン由来のまろやかな⽢み
⽔や湯温が低いほど⽢みを感じる
カリウム由来の微かな塩味
低温で淹れるとより塩味を感じる

深蒸しの美味しさを極めた
⾵味豊かな深くまろやかな味わい

新緑の⽢く爽やかな匂い
癒しを感じる豊かなアロマの⾹り

熱々は苦み（渋み）、ぬるめは⽢
みと旨味が豊かに感じられる

まろやかですっきり爽快

喉を潤すまろやかさがある

深蒸しされた茶葉から抽出される
お茶に若⼲の粘性を感じる
まったりとした⾆触り リッチな
味わい すっきりした喉越し

穏やかで静かな⼼和む味わい

⼼にじんわり沁みわたる⾹り味わ
い、ほっこりする深い味わい

⼝に含んだ瞬間、⾹り⽴つ豊かな新緑の⾹りと味わいが⼝いっぱいに広がり、爽やかな清々しい⾹りが⿐を
抜け、すっきりした喉越しと⼼地よいアロマに⼼が癒されました。深蒸し茶ならではの、美しい⽔⾊と濃厚さ
が感じられ、まろやかな⽢みと深い旨みの余韻に、苦み（渋み）とほのかな塩味と爽やかな酸味の五味を感じ
ることができました。他社のお茶との違いを感じたのは、後味の余韻の⻑さです。飲んだ後、⼝の中がしばら
くすっきり爽やかな状態が続き、これは有効成分を豊富に含む本商品のお茶の特性が、この深蒸しを極めた芯
蒸し茶でより効果が感じれるのではないかと感じました。
家では、熱めのお湯、ぬるめのお湯、冷たい⽔でお茶を淹れ、⽢みや旨み、苦みなどそれぞれの味わいや⾹

りの違いを飲み⽐べをしてみました。熱いお茶では、すっきりした濃い濃いとした苦みを感じる味わい、ぬる
いお茶では⾹りと旨みと⽢みが楽しめ、⽔出しでは通常より短い時間でしっかりと⽔⾊、⽢みと旨味が抽出さ
れ、芯蒸し茶の特性を感じ、淹れ⽅次第でお茶の味わいの違いを堪能しました。⾃分好みのお茶をその時々の
気分やシーン、季節に合わせて楽しめる煎茶の奥深さ、魅⼒を実感することができました。
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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

芳醇で⽢みや旨みが感じられ、すっきり爽やかな後味
余韻に優しい苦みや酸味、ほのかな塩味が感じられ、バランス
のよい奥深い味わいの五味を楽しめる
冷めても旨みや⽢みはそおまま美味しく頂ける魅⼒がある

標⾼400メートルの⼭間にある本⼭の茶畑は栽培に最適なお茶の
理想郷。⼋百年前、静岡茶が⽣まれた今に続くお茶の名産地で
江⼾時代は徳川家の献上茶として納められていた「本⼭茶」は、
他では真似できない⾼いUSP（独⾃の売り）がある

静岡に次ぐ茶どころで⽣まれ育った私は、幼少から⾝近に茶畑を
⽬にし茶⼯場の茶葉を蒸す⾹りに季節を感じ、お茶に親しむ機会
に恵まれていたように思う。過去いろんなお茶を嗜んできたが、
本商品は正に逸品の⾵格を感じさせる感動の美味しさがある

健康志向の⾼まりやライフスタイルの変化、インバウンド需要の
⾼まりでお茶の需要は⾼まりを⾒せている。茶葉で淹れるお茶だ
からこそ魅⼒を⼗分に感じられる。昨今の⽣活様式に合わせた新
しい楽しみ⽅の提案で、より現代の⽣活に浸透していくと考える

五味 評点

酸味 2

苦味 4

うま味 5

⽢味 5

塩味 2

広義の味 評点

まろやかさ 5

コク味 4

深い味わい 5

爽やかさ 5

豊かな味わい 5

五感 評点

視覚 5

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

鮮やかな美しい萌⻩⾊の⽔⾊、清々しく芳醇な⾹り、深い旨みとまろやかな⽢み、すっきりとしたのど越し、
栽培から製茶、販売まで⼀貫体制でより良いお茶づくりに取り組む佐藤園が作り上げた今回頂いたのお茶の感
想です。それぞれの部⾨ごとにスペシャリストが、⽇々研鑽を重ね、仕上げた⾼品質なお茶の味わいに深い感
銘を受け、理想のお茶の味わいに合点がいきました。本商品は、五感で楽しみ五味で味わえる、⼤変満⾜感を
得られる逸品といえます。

お茶の劣化を最⼩限にするため真空パックを採⽤した本商品は、できるだけ美味しいお茶を届けたいという想
いと配慮が感じられ好印象です。阿倍川上流にある清流から名づけられた「安倍の清流」。地名の由来はもと
より、清々しく爽やかなお茶の味わいも感じさせるぴったりの素敵なネーミングです。パッケージについては、
とってもすっきりとしたシンプルなデザインですが、地味な印象で、お茶の特徴のわかりにくさが懸念点と
なっています。「芯蒸し茶」をより⽬⽴たせて、お茶の特徴を表記するだけでも購買⾏動に変化がみられます。

要因分布評価で85％で最もポイントが低かったブランディング要因。⾼評価ではありますが、⾼品質で美味
しいお茶作りのための独⾃性のある様々な取り組みを⾏っていながら、アピール不⾜が懸念点として考えられ
ます。今後の展望として、広報活動の強化、ターゲット市場の明確化、ストーリー性のあるマーケティング、
お客様との共有を築くコミュニケーションなどをバランスよく組み合わせると、ブランド⼒を⾼めることに繋
がります。まずはSNSなどを上⼿く活⽤してお客様とのコミュニケーションを図ってみてはいかがでしょうか。

今回の要因分布評価で99 ％という⼤変⾼い評価を受けた「素材・安全性・その他要因」。栽培から製茶、
販売まで⼀貫体制で静岡・本⼭茶の伝統を守り続けているところが好感が持て⾼く評価されました。⼟づくり
からこだわり「安⼼・安全」⽇本⼀のおいしいお茶を⽬指し取り組んでいる姿勢や、独⾃の農業システムや徹
底した品質管理を⾏う研究所の設置などが安⼼感を与えます。またFSSC222000の取得やトレイサビリティ、
放射性物質や農薬検査など徹底した万全な安全・品質管理への対応が⾮常に⾼い評価に繋がっています。

残念ながら減少傾向にある緑茶の国内需要、しかし海外では健康志向の⾼まりで⽇本茶が注⽬されています。
インバウンド需要の⾼まりで緑茶を購⼊する海外の観光客も多くみられます。国内ではリーフ茶は減少傾向にあ
りますがペットボトル飲料は上昇傾向で、飲み⽅は違えどヘルシーなお茶への関⼼は⽇本でも幅広い層で好まれ
飲まれています。今後の展望として健康志向とインバウンド需要を⾒据えたターゲット層の開拓と現在のライフ
スタイルに合わせたリーフ茶を⼿軽に楽しめるお茶の淹れ⽅の提案、SNS等を活⽤した発信が求められます。

公式HPは⾒やすく、⾃社ECサイトへの流れもスムーズです。広報活動においても、定期的なカタログ送付や
メルマガ配信など現在のお客様を⼤切にしながら顧客層の拡⼤に努めていることが⾼く評価されました。 今後
SNSを活⽤して消費者個々への対応も検討されていることは⼤変望ましく、現代のマーケティング戦略として
⾮常に効果的です。今後も現在の取り組みを継続しつつ、さらにターゲット層を広げ、広報⼿段を発展させる
ことで、ブランドの信頼性と市場での存在感を⼀層⾼めていくことが期待されます。
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