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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

4.7%

チーズパイ
⾦賞

チーズの⾹りが豊かで⾷欲をそそる

第92回（2025年10⽉）

点数分布は、銀賞相当が４％⾦賞相当が52％、グランプリ相当
が44％を占めた結果、総合評価88点で【⾦賞】となりました。⾼
得点の要因は、⾼品質な味わいが決め⼿となったと考えます。
WEBアンケート結果では、ターゲット層について肯定的な意⾒
74.4％となっている⼀⽅で、価格に関して否定的な意⾒が11.6％
となっていることから、商品の価値に関する情報発信を丁寧に発
信することで顧客ロイヤリティ向上の余地があると考えます。

塩味の加減が良く、後味がすっきりしている
個包装で配りやすく、衛⽣的に感じられる
国産⼩⻨を使⽤して信頼性がある
おつまみにも合い、幅広く楽しめる
直感的な名称で伝わりやすさがある
衛⽣管理が徹底されているので信頼できる

割れやすさがあり、外装に課題が残る
粉落ちが多く⾷べづらさにつながる
パッケージに視覚的な⼯夫が物⾜りない
差別化の打ち出しがやや弱く感じられる
トレーサビリティを強化するとよりよい
価格と包装の釣り合いに疑問が残る
商品に関する情報が不⾜していると思う

7.0%

4.7%

2.3%

2.3%
7.0%
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美味しさ分析レポート1

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

ほんのり焼き⾊のついた淡⻩⾊が
印象的です

パイ表⾯はしっかり焼かれていて
光を通しません

均⼀な焼き加減で濃淡のない仕上
がりです

正⽅形に近い整った薄型のパイで
す

⼿のひらに収まる⾷べきりサイズ
です

平らな中にも層の重なりが⾒て取
れます  

焼きたてのチーズトーストを思わ
せる⾹りです

⾹ばしい焼き⽬から⽴ちのぼる匂
いが漂います

チーズの塩味が⾹りからも感じら
れます

サクッとした⾷感を連想させる⾹
ばしさです

軽やかな⽣地の⾹りがふわっと広
がります

⾷卓に優しく広がる穏やかな⾹り
です

本商品は、ほんのりとした焼き⾊をまとった淡⻩⾊の仕上がりが印象的で、均⼀な焼き加減により濃淡を
あまり感じない落ち着いた外観を呈しています。⼿のひらに収まる⾷べきりサイズの端正な形は、⾷卓に置
かれた際にも親しみやすさを与え、平らな中にも幾層もの重なりが⾒えることで丁寧な製法や⼿作り感を感
じ取ることができます。焼きたてのチーズトーストを思わせる⾹りは、温かみのある⾷卓の光景を連想させ、
⾹ばしい焼き⽬から⽴ちのぼる匂いや軽やかな⽣地の⾹りがふわりと広がることで、試⾷前から⾃然な期待
感を抱かせます。

さらに、⾹りの中にわずかに漂うチーズの塩味が⽢さ控えめな印象であるため、従来の菓⼦では満たせな
かった層にも新しい価値を⽰している点が特徴的に感じます。サクッとした⾷感を想起させる⾹ばしさとと
もに、洋菓⼦店において定番の⽢味商品と差別化できる可能性があり、⽢い菓⼦が苦⼿な⽅やお酒を嗜む⽅
にとっても新たな選択肢となることが期待されます。視覚と嗅覚の両⾯から伝わる優しい魅⼒が⾷卓に穏や
かに広がり、この商品の持つ⾷前感は店の独⾃性を⾼める⼤きな⼀助になると感じます。
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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

酸味はごく穏やかで主張しすぎま
せん
焼き⽬の⾹ばしさにわずかな苦味
が感じられます
チーズのコクが深い旨味として感
じられます
⽢さは感じにくくすっきりとした
味わいです
塩味が前⾯に出て味にアクセント
があります

焼き菓⼦の進化形としての軽快な
味わいです

⾷べた瞬間に⿐へ抜けるチーズの
⾹りが⼼地よいです

常温で楽しめる穏やかな温度感が
印象的です

軽く焼き上げられたサクサクの⾷
感が⼼地よいです
外側は乾いており内部はややしっ
とりしています
粘性はなく、噛むほどに軽やかに
砕けていきます
丁寧で繊細なパイ⽣地の軽やかさ
が⼝内でも感じられます

咀嚼時に響く軽やかな⾳が静かな
楽しさを演出します

サクッ、パリッとした⼩気味よい
⾳が広がります

本商品は、ひとくち⼝に含んだ瞬間から、想像以上に豊かな味の広がりを感じさせてくれます。酸味は控
えめで主張しすぎることなく、全体の⾵味をそっと⽀える役割に徹しています。焼き⽬の⾹ばしさに加わる
ほんのわずかな苦味が、⾹りとともに奥⾏きを⽣み、チーズのコクが深い旨味として⾆にじんわりと広がり
ます。⽢さはほとんど感じられず、そのぶん塩味がしっかりと全体を引き締め、⾷べ飽きることのない軽快
さを演出しています。焼き菓⼦というジャンルにおいても、これは単なる定番にとどまらず、新しさや⼯夫
がしっかりと感じられる味わいと⾔えるでしょう。⾷べた瞬間にふわりと⿐に抜けるチーズの⾹りは⼼地よ
く、常温でも穏やかな温度感が安⼼感をもたらします。サクッとした⻭ごたえ、外側の乾いた質感と内側の
しっとり感が絶妙なバランスを保ち、粘り気はなく、噛むほどに軽やかに砕けていく様⼦も印象的です。丁
寧に仕上げられたパイ⽣地の繊細さは、⼝の中でもふわっと広がり、咀嚼のたびに静かながらも軽快な⾳が
響きます。サクッ、パリッとした⼩気味よい⾳が、最後まで⼼地よい余韻を残してくれます。
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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

チーズの濃厚な⾵味と穏やかな塩味の余韻が⼝の中にじんわり
と広がり、⾷後もやさしい印象が⻑く続きます。

常温保存が可能な本品は、季節を問わず安定した品質で楽しめ
るため、暑い時期や寒い季節にも気軽に⼿に取れる利便性が感
じられます。

⽢さを控えた塩味仕⽴ては、おやつやおつまみに適しており、
家庭や外出先でも親しまれる⾷習慣を想起させます。

塩味系の軽やかな⾵味は、健康を気づかう⽣活スタイルにも⾃
然に寄り添い、⽇常的な楽しみとして取り⼊れやすいです。

五味 評点

酸味 1

苦味 2

うま味 4

⽢味 2

塩味 3

広義の味 評点

チーズの薫⾹ 4

後を引く塩味 3

軽快な⾷感 5

おしゃれな⾵味 4

⾼級感のある味 4

五感 評点

視覚 3

聴覚 5

触覚 4

味覚 4

嗅覚 4
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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

⽢さ控えめでチーズの塩味とコクが引き⽴つ⾵味が⾼く評価されており、素材本来の良さを活かしたシンプ
ルな構成に加えて、⼿間をかけて丁寧に焼き上げた層状の⽣地が繊細な⾷感と⾹ばしさを⽣み出し、噛むごと
に変化を楽しめる点が満⾜感のある味わいに繋がっています。⼿づくり感が漂い、常温保存でも安定した品質
を保てることは⽇常使いに適しており、安⼼感も醸成しています。⼀⽅で、⾹りの⽴ち⽅やサクッとした軽快
な⼝当たりについては今後のさらなる⼯夫が望まれる点といえるでしょう。また、⾒た⽬にもう⼀⼯夫加わる
ことで、贈答⽤としての魅⼒もより⾼まる可能性があります。

地元での認知とリピーターは確かな強みで、丁寧な紹介や柔軟な対応も評価される⼀⽅、SNS更新の間延び
や広報体制の薄さが発信密度を下げている可能性があるため、問い合わせ窓⼝の明確化と週次の情報発信
PDCA、簡潔なブランドストーリーの統⼀、EC・店頭・ギフトの導線を接続するキャンペーン設計、販路に応
じた価格・容量最適化、レビュー活⽤、問い合わせ応答SLAの設定、投稿カレンダーと写真テンプレの整備、
簡潔な危機対応フロー、地域メディアとの連携や試⾷会の定例化まで連動させ、継続想起と再購買を⾼頻度で
⽣む体制づくりが期待されます。

⽢くない焼菓⼦という明快な切り⼝と⼿に取りやすい価格、個包装の配りやすさは需要を着実に捉えており、
SNSや検索上での競合希少性も追い⾵となる⼀⽅、購⼊理由の伝達が弱いため「おつまみに合う」、「常温で
ストック可」、「素材がシンプル」などの具体的便益を短いコピーと棚前POP、レシピ提案、店頭試⾷やEC
ページのQ&Aで⼀体的に⽰し、ワインやビール、サラダトッピングなど具体的シーンを視覚で訴求しつつ、季
節限定や⾟味系の派⽣で話題化を重ね、UGCを活かした購⼊後レビューの掲載や主要競合との⽐較表で差別化
要点を⼀眼で⽰す⼯夫まで連動させる運⽤が有効と考えます。

全国各地での販売展開により幅広い消費者層に親しまれており、地域特有の嗜好に左右されにくい味わいや
パッケージ設計が、どの地域でも違和感なく受け⼊れられる要因となっていると思われます。加えて、常温保
存が可能で保存性に優れている点は、年間を通じた安定供給に寄与しており、贈答⽤や旅⾏⼟産としての汎⽤
性にも繋がっています。ただ、パッケージデザインにおいては、視認性や訴求⼒の強化によってブランド認知
や販路拡⼤に繋がる余地があるとも考えられます。

地元とのつながりを意識した商品設計は、地域への貢献姿勢として⾼く評価されるものの、群⾺県産原材料
の使⽤についてはパッケージ表⽰や訴求内容が限定的で、商品の背景にある地域性や⽣産者の想いといったス
トーリーが⼗分に伝わっていない点は今後の改善余地として挙げられます。⼀⽅、常温保存が可能で季節や温
度変化に左右されにくいという特性は、流通や保存の利便性を⾼めるのみならず、ギフトや観光地での⼟産、
企業の販促品、⾮常⾷的な⽤途など、活⽤シーンの広がりが⾒込まれることから、今後はこの強みを軸とした
さらなる販路拡⼤とブランド価値の訴求が期待されます。 

保存料・着⾊料不使⽤でHACCPに基づく衛⽣管理体制のもと製造されている点や、国産⼩⻨粉・ナチュラ
ルチーズなど素材の安全性に配慮した設計が明記されていることは、無添加志向や健康志向の消費者にとって
⾼い安⼼感を与える要素となっており、今後はチーズの原産地や製法の違いを分かりやすく発信するとともに、
各安全性検査の実施状況などについても明⽰していくことで、安全性に関する可視化が進み、より⼀層の信頼
醸成とブランド価値の向上につながっていくものと期待されます。
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89%

87%

88%

86%

87%

91%

要因分布は概ね88％前後に収まり、⼤きく整った六⾓
形を描いており、総合的に完成度の⾼い商品であること
が⽰されています。特に「素材・安全性・その他」が
91％と最も⾼く、続く「内部的要因」も89％と、品質
や信頼性を⽀える基盤が際⽴っています。⼀⽅で「マネ
ジメント・PR要因」は86％とやや抑えめながら依然と
して⾼⽔準を保っており、さらなる伸びしろを感じさせ
ます。総じて、商品の魅⼒を確かな数値が裏付けており、
今後は情報発信や消費者接点を強化することで潜在的な
評価を⼀層引き出せると考えます。 既存の良さを⼤切
にしながら、丁寧な広報戦略を重ねることが持続的な信
頼につながると思われます。

本商品は、素材の選定から製法に⾄るまで誠実な姿勢が通底しており、審査会でも総じて⾼い評価を獲
得しました。特に「チーズの⾹りが豊かで⾷欲をそそる」、「サクサクとした⾷感で満⾜感が続く」、
「国産⼩⻨の使⽤により安⼼感がある」といった意⾒が多く、味わいや⾷感、素材の良さが⼀体となって
商品の魅⼒を⽀えていることが確認されました。⼀⽅で「⾵味がやや控えめ」、「パッケージにもう⼀⼯
夫が欲しい」、「トレーサビリティの強化を期待」といった指摘に加え、情報発信の充実が今後の課題と
して挙げられました。

要因別コメントでは、世代や地域を問わず受け⼊れられる普遍的な味設計であること、常温保存が可能
で流通・保管に優れていること、保存性と品質の⼀貫性が贈答需要にも応え得ることが⽰され、安定供給
と販路拡張の両⾯で強みが確認されています。さらに、清潔感のある外観や無添加設計は、安全・安⼼を
重んじる消費者⼼理に寄り添い、誠実なものづくりの姿勢を裏付ける要素として⾼く評価されました。そ
の⼀⽅で、販促や広報活動に関しては、SNSやWebを活⽤した⼯夫が不⾜している点が課題とされ、今後
は製造背景や原料の由来を丁寧に伝える発信が求められます。こうした情報が加わることで消費者の理解
や信頼がさらに深まり、ブランド価値を⾼める⼒になると考えます。今後は、単に味や品質の安定性を維
持するだけでなく、物語性のある情報発信やパッケージの⼯夫を通じて消費者との距離を縮めることがで
きれば、⽇常の定番商品として定着するだけでなく、特別な贈り物としても記憶に残る存在へと発展する
のではないかと思います。

総合すると、本商品は既に安⼼感と満⾜感を兼ね備えた存在であると同時に、今後の改善を通じて⼀層
の⾶躍が期待される商品です。パッケージデザインの洗練や季節ごとの限定展開を組み合わせることで、
贈答⽤としての魅⼒やリピーター層への訴求⼒がさらに⾼まり、⽇常の⾷卓を彩ると同時に特別な場にも
ふさわしい架け橋となる可能性を秘めています。ブランドを代表する逸品へと育っていく道筋が⾒えてお
り、審査員⼀同、今後の展開に⼤きな期待を寄せる結果となりました。

【⾦賞】の評価獲得おめでとうございます。
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