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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
SANCHの⽜乳パン
グランプリ

ふわふわ⾷感と優しい⽢さで、誰でも⾷べやすい
⽜乳のコクがしっかり感じられる贅沢な味わい

パッケージが可愛く、贈り物にも向いている

ボリューム満点で、⼀つでも満⾜感が得られる
⼿頃な価格で気軽に購⼊しやすいところが魅⼒
使⽤⾷材にこだわりがあり、安⼼して⾷べられる

サイズが⼤きく、⼀⼈で⾷べるには重く感じる
カロリーが⾼めなので、ダイエット中は要注意
⽜乳アレルギーの⼈は⾷べられない商品

⽢党でない⼈には⽢さが強すぎる場合がある

解凍に時間がかかりすぐ⾷べられない
夏場はクリームが柔らかく、溶けやすい
地元以外では認知度が低く、話題にしづらい

限定感があり、地元名物として喜ばれる

第92回（2025年10⽉）

6.0%

点数分布として、⾦賞相当が40％、グランプリ相当が60%を占め
た結果、総合評価91%で⾒事グランプリを獲得されました。
グラフが⾼得点に寄った理由としては、ふわふわの⾷感と優しい
⽢さでとても⾷べやすい事やボリューム感がありながらも飽きず
に⾷べられる事が⼤きな要因と思われます。
添加物も控えめで、育ち盛りの⼦供たちも安⼼して⾷べられる事
も素晴らしいと思います。

2.0%

4.0%

4.0%
8.0%



■ 要因分布

■ 総評
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92%

89%

87%
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93%

94%

要因分布として、評価は87%から94%の範囲に分布
し、全体的にバランスの良い六⾓形となっています。
味や⾹りなど五感からなる商品⾃体の魅⼒を表す
「内部的要因」が92％と⾼評価でした。
ネーミングやパッケージから構成される「外部的要
因」も89％、「素材・安全性要因」に関しては素材
へのこだわりや添加物を控え⽬にするなどの努⼒が
反映されて94%もの評価になりました。
⼀⽅、「市場要因」に関しては地元では揺るぎない
知名度が有るものの、全国的にはあまり知られてい
ない点で87%と低めに出ています。今後の知名度
アップが拡売のキーとなることが期待されます。

⻑野県のソウルフードとして知られるSANCHの⽜乳パンは、ふんわりとしたコッペパンにたっぷりのミ
ルククリームを挟んだ贅沢な⼀品です。今回の審査商品の冷凍タイプは、遠⽅からでも注⽂できるように
なったことで、全国的にファンを増やすことができると思います
審査に届いた商品はしっかりと冷凍状態が保たれており、品質管理の良さを感じます。パッケージには解
凍⽅法が丁寧に記載されていて、冷蔵庫でじっくり解凍するのが推奨とあります。半⽇ほどかけてゆっく
り解凍したところ、⽣地はふんわり感を損なわず、⼿で持つと柔らかさが伝わります。冷凍とは思えない
ほどの仕上がりにまず感動。実際に⾷べると、まずパン⽣地の軽さとほのかな⽢みが⼝いっぱいに広がり
ます。そして中⼼のクリームはなめらかで、ミルク感が⾮常に濃厚。冷たい状態で⾷べることで、クリー
ムの⽢さがほどよく引き締まり、まるでミルクアイスのような爽やかさが楽しめます。常温で⾷べる通常
の⽜乳パンとは⼀味違う、冷凍ならではの魅⼒が感じられました。商品評価としては、味の再現度は⾮常
に⾼く、解凍後の⾷感も優秀で、パンはパサつかず、クリームも分離せずなめらか。加えて冷凍ならでは
のメリットとして、まとめ買いしてストックできる点、遠⽅からでも購⼊できる点が挙げられます。価格
も⼿ごろでコストパフォーマンスは良好。贈り物やお取り寄せスイーツとしても喜ばれるクオリティとい
えます。⼀⽅で今後の課題も⾒えてきます。まず、解凍時間が⻑いため、思い⽴ったときにすぐ⾷べられ
ない点は不便です。電⼦レンジ解凍など、時短できる安全な解凍⽅法を提案してもらえると、より使いや
すくなるでしょう。
また、知名度を⾼める為の広報戦略や宣伝広告に注⼒していくことも今後の商品拡売に繋げていく重要な
ポイントであると思います。
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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

パンには焼き⾊がついており、断
⾯のクリームは純⽩

透明度は感じられない

全体的に明るい印象

半⽉状にカットしてある

ハーフカットであるがかなりのボ
リューム感

ずっしりとした重みを感じる

出来⽴てのホットミルクの⾹り

焼けたパンとミルクの懐かしい⾹
り

⽢味と若⼲の酸味のニュアンス

まろやかな⾹り、素材の調和した
⾹り

ふわふわ感の広がる⾹り

やさしく、⽣命感にあふれた懐か
しい⾹り

SANCHの⽜乳パンを⼿に取ると、まずその⼤きさに驚かされます。⼀般的なコッペパンよりひと回り⼤
きく、ずっしりとした存在感があります。形状は⻑⽅形で、表⾯はなめらかで美しく、ほんのりとした焼
き⾊がついているのが印象的です。持ち上げると、想像以上に柔らかく、指先が少し沈み込むようなふん
わり感が伝わります。袋を開けた瞬間に広がるのは、優しいミルクの⾹りとパンの⽢い匂い。クリームが
中央にたっぷり挟まれているのが横から⾒てもわかり、視覚的にも⾷欲をそそります。パンの表⾯はべた
つきがなく、しっとりしているのに⼿にくっつかないのが嬉しいところ。この段階で感じるのは、「ただ
の菓⼦パン」というより、ちょっと特別なおやつを前にしたときのわくわく感です。サイズ感や⾒た⽬の
ボリュームから、しっかり⾷べ応えがありそうだと期待させられます。ふんわりとした⽣地を押すと、ほ
んの少し弾⼒が返ってくる感触があり、焼きたて感を連想させます。⾷べる前からすでに満⾜感が⾼く、
「早くかぶりつきたい」と思わせる魅⼒にあふれた⼀品です。
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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

パン⽣地から感じるすっきりした
酸味

懐かしさを感じるほのかな苦み

⼝に広がるパンとミルクの旨味の
ハーモニー
ちょうどよいミルクのインパクト
がある⽢み

⽢さを引き⽴たせるほのかな塩味

⼦供の頃たべた洋⾷屋さんのアイ
スクリームを思い出す

ミルクのやわらかな匂いが広がる

常温のパンとミルククリームの穏
やかな⼝あたり

サクッとした柔らかな⻭ごたえ

しっとりしたパンとミルククリー
ムの⼀体感

程よいしっとり感を感じる

齧った途端に⼝にさっと馴染む親
和性の良さ

ミルククリームの⽢味とサクサク
パンの絶妙なハーモニー

サクサク、スベスベ

ひと⼝かじると、まず驚くのは⽣地のふわふわ感です。軽く噛んだだけで⼝の中でほどけるように崩れ、
しっとりとした⽢みがじんわり広がります。次に中央のクリームがなめらかにあふれ出し、濃厚なミルク
の⾵味と優しい⽢さが⾆の上を覆います。クリームは決してくどくなく、ミルク本来のコクを活かした上
品な味わい。冷えている状態ならひんやりと⼝当たりが良く、まるでミルクデザートを⾷べているかのよ
うな感覚が楽しめます。噛み進めるごとに、パンの⽢みとクリームのコクが絶妙に混ざり合い、⼝の中で
⼀体感を⽣み出します。⽣地の柔らかさとクリームのなめらかさが調和して、最後まで飽きずに⾷べられ
るのが魅⼒です。サイズは⼤きめですが、ふんわりしているため重たさを感じず、むしろもうひと⼝、も
うひと⼝と⾃然に⼿が進んでしまいます。⼀⼝ごとに満たされていく幸福感があり、⾷べ終わるころには
しっかりとした満⾜感が残ります。⾷中の体験は、単なるパンではなくスイーツを楽しんでいるかのよう
で、まさにご褒美タイムにふさわしい⼀品といえます。
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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

ー 6 ー

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

ミルクの芳醇な味わいが⼝に広がり、⻑い余韻を楽しむことが
出来る

寒い時には常温で温かい飲み物とともに、暑い時は冷蔵庫で
ちょっと冷やしてさっぱりと⾷べることができる

⼦供のころに⺟と出かけてデパートで⾷べたソフトクリームを
思い出した

朝⾷にも、おやつにも、デザートにも、ウイスキーやブラン
デーのつまみにも活躍できる万能選⼿

五感 評点
視覚 5
聴覚 5
触覚 5
味覚 5
嗅覚 5

広義の味 評点
懐かしい味 5
落ち着く味 5
洗練された味 5
安⼼感のある味 5
⾼級感のある味 4

五味 評点
酸味 2
苦味 1
うま味 5
⽢味 5
塩味 1
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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

⽣地に⻑野県産⼩⻨「華梓（はなあずさ）」と⼩布施町の「オブセ⽜乳」を使⽤し、ふわふわで軽い⾷感を
追求しています。クリームはたっぷりながら濃厚すぎず、しつこさを抑えており、⼝どけもとても良いです。
⾒た⽬はクリームが断⾯からはみ出しそうなほどボリュームがあり、その迫⼒が⾷欲をそそります。ニュー
ス性としては、「丸型にする」「形を現代⾵にアレンジする」といった⽜乳パンの伝統フォーマットからの
⼯夫が注⽬されており、ご当地・定番のパンを新しい形で提供している点も素晴らしいと思います。

オンラインショップや公式SNSを活⽤し、素材へのこだわりなど発信することで、ファンづくりを進めてい
らっしゃる点は素晴らしいと思います。⼀⽅で今後の課題としては、ブランドの世界観を統⼀的に伝える広
報戦略の強化、若年層へのリーチ拡⼤、リピーター獲得のための会員制や定期購⼊プログラムの整備などが
挙げられます。また、SNSではビジュアル訴求が効果的なため、断⾯や製造⾵景を活かした動画コンテンツ
やコラボ企画など、消費者参加型のPR施策を増やすことでさらなる話題化が期待できます。

ターゲットは、パン好き・スイーツ好きの若年〜中年層、また地域密着で信州の素材を求める地元消費者。
そしてお取り寄せ層にもアプローチしています。「ご褒美スイーツ」「⾒た⽬重視」「クリームたっぷりだ
が重すぎない」商品が好まれる今のトレンドに合致。さらに「地産地消」「素材の原点回帰」「ソウルフー
ド再発⾒」といった消費者の志向ともマッチしています。
おやつ、朝⾷、お酒のお供など⽤途を問わず⾷べられる点も幅広い層に⼈気がある要因だと思います。

「⽜乳パン」という親しみのあるスタイルとブランド名SANCHを組み合わせ、消費者に「この店の⽜乳パン
だ」という識別性を持たせています。パッケージには⽜柄や透明フィルムでクリームの断⾯が⾒える⼯夫が
あり、⾒た⽬のインパクトがあります。クリーム部分の⾒える側⾯にフィルムを貼るなど、断⾯の美しさを
活かすパッケージデザインが購買意欲を⾼める要素です。
冷凍での発送対応が出来、価格も⼿頃であるのも良いと思います。

「信州産素材を使う」「地元⽜乳を配合」「素材の⾒せ⽅や形の⼯夫」などが⼀貫してブランドイメージを
強めています。SANCH⾃⾝のブランドは「産地」を味わえるパンというコンセプトを掲げており、そのうえ
で⽜乳パンもただの菓⼦パンではなく「信州の⽜乳パン」という地域性と品質のストーリーを背負う商品に
なっています。形を丸くするなど伝統との差別化も図っており、消費者に「これがSANCHの⽜乳パン」とい
うブランド識別をしっかり持たせる作りになっています。

素材⾯では、⼩⻨粉・⽜乳などの主要原料を⻑野県産、特に「華梓（はなあずさ）」という地元⼩⻨や、⼩
布施町のオブセ⽜乳を使っている点が強みです。これによって味に独⾃性を持たせるだけでなく、安全・安
⼼感を感じさせます。添加物の使⽤を抑えている旨の表現もあり、ふわふわでありつつも過度に⼈⼯的・し
つこくないクリームという点が評価されています。冷凍・冷蔵保存や消費期限の管理なども含め、鮮度・品
質維持の体制も整えているようです。アレルギー表⽰（乳・⼩⻨など）も明記されています。
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