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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

4.9%

国産芳純讃岐うどん
グランプリ

ツルツルでのど越しが良い

第94回（2025年12⽉）

点数分布は、銀賞相当が6％、⾦賞相当が12％、グランプリ相
当が81％を占めた結果、総合評価95点で【グランプリ】相当の評
価となりました。⾼得点の要因は、麺のコシとつるつるののど越
し、国産⼩⻨の⾵味と安⼼感が決め⼿と考えます。

WEBアンケートでは、肯定的意⾒が、興味60.9％・価格
63.4％・客層63.4％・USP58.5％・ネーミング68.3％と⾼評価が
続き、USPでは否定的評価19.5％が⾒られたものの、独⾃性の伝
え⽅を磨くことでさらに信頼を⾼められると考えます。

味、⾵味、のど越しどれを取っても美味しいと感じた
うどん県で国産素材にこだわった点が素晴らしい
乾麺でありながら⼩⻨本来の⾵味とほのかな⽢みが楽しめる
⾃然な⽢みとしっかりしたコシに満⾜できる味わい
滑らかな⾷感で想像以上に美味しかった
讃岐らしいコシと⾹りが引き⽴つ良品である

調理時間がやや⻑く⼿軽さに⽋ける印象
価格がやや⾼く感じられる層もありそう
⼩⻨の国産アピールが伝わりにくく感じた
若年層への訴求がやや弱い印象を受ける
パッケージが他社商品と差別化しづらく⾒える
SNSを積極的に活⽤した広報を展開すると良いと思う
バリエーションレシピが知れる⽅法があると嬉しい

2.4%

4.9%

4.9%
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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

透き通るような淡い⼩⻨⾊が、国
産⼩⻨の上品さを感じさせます

乾麺ながらも光をやわらかく返す
清らかな印象があります

⽩と⽣成りの中間⾊が落ち着いた
⾵合いを与えています

⾓をやや落とした⼩判型が、⾒た
⽬に優しさを添えています

太さに均⼀感があり、茹で上がり
を想像させる安⼼感があります

⽴体的なねじれが⾃然な陰影を⽣
み、⼿打ち感を印象づけます

朝霧に包まれた⻨畑のような、穏
やかで清らかな⾹りです

⽩く整った麺肌から漂う、粉のや
さしい⾹りが広がります

ほのかに塩の丸みを帯びた⾹りが、
旨みを予感させます

湯気に揺らぐ⾹りが⽿に届くよう
な、静けさを感じます

⼿に取る前から、滑らかな表⾯を
思わせる柔らかな⾹りです

茹でる前から漂う⼩⻨の⾹りが、
穏やかな⾷卓を想起させます

国産⼩⻨が持つ⽣成りのやわらかな⾊合いと控えめな光沢は、⾃然の恵みをそのまま閉じ込めたような
素朴さと上品さを併せ持ち、乾麺でありながら⼿打ちうどんのような温かみを感じさせます。⾓をやわらか
く落とした⼩判型の形状は、⾒た⽬に穏やかで優しい印象を与え、均⼀な太さや整った束感が、⻑い年⽉に
培われた職⼈の技と誠実な姿勢を静かに物語っています。光を受けた麺肌には繊細な陰影が浮かび、静かな
存在感を放ちながら、これから訪れる茹で上がりの美しさを期待させます。⾹りは国産⼩⻨と⾚穂の天塩が
調和した清らかなもので、朝露に濡れた⻨畑を渡る⾵のように柔らかく、粉の⾹りの奥にほのかに塩の丸み
が溶け込みます。茹でる前から漂うその⾹りは、家庭にやさしい時間をもたらし、安⼼感を⾼めてくれます。
全体として、素材と製法への誠実さが視覚と嗅覚の両⾯から確かに伝わり、⾷卓に上がる前から⼼を和ませ
る“穏やかな⾷の幕開け”を感じさせる印象です。今後は、この美しい質感や⾹りの表現をパッケージや販促
にも⽣かすことで、より多くの消費者に共感と期待を呼ぶ発信へとつながるでしょう。
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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

酸味はほぼ感じない

苦味はほぼ感じられない

⼩⻨の旨味がしっとり広がり、具
材で相性が伸びます
噛むほど淡い⽢味がにじみ、温か
い汁で映えます
⾚穂の塩味が輪郭をやさしく導き、
⾷味を整えます

⼲しうどんの普遍性は滋味の層、
歴史は余韻の厚み

湯気に溶けた粉⾹が抜け、塩の丸
みと調和します

適温で滑⾛感が増し、⾆上をやさ
しく流れます

外はしなやか、中に芯、弾⼒を活
かす茹で上げ
表層は潤い、芯は締まり、麺線の
持ち上げ良好です
つるっとした⾷感の後に軽い粘り、
汁の絡みを⾼めます
箸で掴みやすく⼝中でほどけ、の
ど越しも穏やか

啜り⾳は静かに控えめ、噛み込み
は柔らか

つるり、もちり、くにゅ、と⼼地
よく収まる

湯上がり直後に冷⽔でしっかりと締められた麺は、表⾯のぬめりが適度に落ち、汁とのなじみも良好で、
ひと⼝⽬から滑らかでしなやかな⼝当たりを感じさせました。締めによって適度な弾⼒が⽣まれ、噛み進め
るごとに優しい抵抗感が⽴ち上がり、控えめながら確かなコシを楽しむことができました。常温の汁に浸し
てもしっかりとその姿と質感を保っており、時間が経っても麺が伸びにくい点が印象に残ります。すすり⼼
地は軽快で、麺線のそろい⽅も良く、まとまりある⼝当たりを⽣み出しており、つるりとした滑⾛感ととも
に、⼩⻨の穏やかな⾵味が静かに広がっていきました。麺単体としての完成度が⾼く、汁に合わせてもその
輪郭がぼやけず、全体を通じて落ち着きのある⾷中感を印象づけていました。パッケージに記載された調理
例やゆで時間の⽬安は、加⽔やゆで加減、締め⽅など、調理の過程でのバランスが取りやすく、商品設計と
しての扱いやすさや安定感が感じられ、派⼿さはないながらも、家庭での⼀⾷として⼿に取りやすい魅⼒を
備えたうどんであると感じました。汁に⼊れる具材をアレンジすることで、いろいろな楽しみ⽅が⽣まれそ
うで期待のできる逸品だと感じました。
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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

⾷べ終えた後も⼩⻨の⾹りと⾚穂の塩のまろやかさが穏やかに
続き、⾹ばしさと淡い⽢味がゆっくりと⾆に広がって、⼼を静
かに落ち着かせる優しい余韻があります。

瀬⼾内の穏やかな気候に育まれた⼩⻨の旨味が、四季の温度や
湿度に寄り添うように調和し、冷やしても温めても豊かに⾹る
⼟地の恵みをやさしく実感させる味わいです。

⻑く家庭や⾷堂で親しまれてきた讃岐うどんの素朴な味わいが、
⾷後にも温かな懐かしさを残し、何度でも味わいたいと思わせ
るような穏やかな満⾜感と幸福感を与えます。

あっさりとした仕⽴てと柔らかなのど越しが⼼地よく、消化を
穏やかに助けながら、体にやさしく寄り添う味わいが⽇々の⾷
卓にも⾃然と馴染み、安⼼感を与えます。

五味 評点

酸味 0

苦味 1

うま味 5

⽢味 4

塩味 2

五感 評点

視覚 5

聴覚 5

触覚 5

味覚 5

嗅覚 4

広義の味 評点

のど越し 4

腰の強さ 5

つるつる感 5

⻭切れの良さ 5

もっちり感 4



ジャパン・フード・セレクション 審査レポート

ー 6 ー

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

ツルツルとしたのど越しやモチモチとした弾⼒ある⾷感に加え、乾麺とは思えないほどの滑らかさや国産⼩
⻨の⾃然な⾹りと⽢みに多くの⾼評価が寄せられており、保存性や調理の⼿軽さといった乾麺の利点と品質の
⾼さを両⽴している点が⼤きな魅⼒とされています。⼀⽅で、ゆで時間の⻑さや他社製品との差別化の難しさ
を懸念する声も⼀部に⾒られるため、素材や製法の背景にある物語性や⼟地ならではの特⾊、企業の歴史的価
値を視覚的・情緒的に伝える⼯夫が、さらなるブランド共感と選択理由の明確化につながる可能性が期待され
ます。

販売サイトでの丁寧な商品紹介や出荷情報の明⽰、SNSを活⽤した情報発信、讃岐うどんミュージアムとの
連携など、リアルとデジタルを組み合わせた広報姿勢が⼀定の評価を得ており、FSSC22000認証や国内外の
営業拠点整備など、柔軟な経営基盤の構築も⾼く評価されています。⼀⽅で、SNS更新頻度の低さやウェブサ
イト構成の煩雑さ、全国的なPR展開の未整備といった課題も指摘されており、ブランドの世界観や企業とし
ての姿勢、うどん⽂化の魅⼒を情緒的に伝えるストーリーデザインの強化が今後の成⻑を⽀える鍵となりそう
です。

価格⾯での⼿頃さやコストパフォーマンスの良さが⾼く評価され、乾麺ならではの保存性や調理の利便性と
いった常備⾷としての活⽤⾯でも好意的な声が多く、国産⼩⻨にこだわる姿勢が他製品との差別化要素として
⼀定の⽀持を得ています。⼀⽅で、類似商品の多さや価格帯の⾼さにより、若年層や共働き世帯への訴求が限
定的であるとの指摘もあり、⾮常⾷⽤途やアレンジ提案、調理⼿順の⼯夫、⽇常的な活⽤シーンの提⽰など、
より具体的な使⽤状況を想起させる発信が広がれば、多様な⽣活者の共感に繋がる余地が期待されます。

視認性の⾼い屋号マークやシンプルで潔いネーミング、⾚いマークや透明部分を活かしたパッケージデザイ
ンに好意的な声が多く、国産⼩⻨と塩という素材のこだわりが視覚的にもよく伝わっている点が評価されてい
ますが、⼀⽅で「芳純」という名称の意味やストーリー性がやや伝わりにくく、保存性への配慮（チャック袋
等）の不⾜を惜しむ意⾒も⾒られました。商品背景の伝達⼒やブランドの世界観を補強するビジュアル要素や、
選ばれる理由を明確化する説明的演出が加わることで、より広範な層への共感醸成が期待されます。

創業120年以上の歴史と「讃岐」という⼟地に根ざした正統性を持つブランドとして⾼い信頼を築いており、
芳純というネーミングに創業家の名を冠した⽂化的背景や、製麺業としての技術⼒・味づくりへの評価も厚く、
地元を中⼼に着実な認知が形成されています。⼀⽅で、「⽯丸製麺ならでは」のブランド体験や、「⽼舗＋⾰
新」のメッセージがやや控えめであるとの指摘もあり、開発者の想いや伝統と現代性を融合させた価値提案を
伝える発信が、ブランドへの共感深化と指名買いの促進につながる余地が感じられます。

⽼舗としての信頼性に加え、無添加で素材の⼒を活かす製法や、原材料・産地などの丁寧な表記が安⼼感に
つながっており、安全性を⼤切にする姿勢が明確に伝わってきます。⾷品添加物に頼らず、伝統的な製法と品
質への誠実さが消費者に好印象を与えており、実直な製品づくりへのこだわりが感じられます。ただし、パッ
ケージの外観からはそのような特⻑が⼀⾒して伝わりにくい点もあるため、安全・安⼼を訴求する視覚的な表
現や、簡潔で伝わる補⾜表⽰などの⼯夫を加えることで、より強固な信頼構築につながる余地が残されていま
す。
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96%

94%

95%

94%

92%

96%

要因分布は、すべての項⽬で90％を超える⼤きく整った
六⾓形を描き、商品全体の完成度の⾼さを⽰しています。
内部的要因および素材・安全性がともに96％と最も⾼く、
味・⾹り・⾷感の満⾜度と安⼼感が⾼い次元で調和して
います。外部的要因94％、市場要因95％、マネジメン
ト・PR要因94％も安定しており、ネーミングやパッ
ケージの印象、価格や内容との整合性が⾃然につながっ
ています。ブランディング要因も92%と決して低い評価
ではありませんが、商品の持つ物語や価値をより⼀貫し
た表現で伝えていくことで、認知と共感がさらに広がり、
再購⼊意欲にもつながると考えられます。

本商品は、国産⼩⻨の豊かな⾵味としなやかな弾⼒を兼ね備えた、完成度の⾼い乾麺うどんとして⾼く
評価されました。乾麺でありながら茹で上がりの滑らかさとコシが際⽴ち、のど越しの良さが印象的です。
審査会では、「つるつるとしてのど越しが良い」、「⾃然な⽢みと⾵味が⼼地よい」、「国産素材への

こだわりが伝わる」といった声が多く、素材の上質さと誠実な製麺技術が⼀体となって安⼼感と満⾜感を
⽣み出しています。穏やかな⽣成り⾊や整った麺線にも職⼈の技が感じられ、伝統と品質の調和を実感で
きる仕上がりです。⼀⽅で、「調理時間がやや⻑く⼿軽さに⽋ける」、「価格がやや⾼い」との指摘もあ
りました。これらは品質を優先する設計ゆえの課題でもありますが、時短調理法の提案や⼩容量パッケー
ジの導⼊などで利便性を補うなど検討の余地があるのではないでしょうか。また、「若年層への訴求がや
や弱い」、「SNS更新頻度が少ない」といった意⾒もあり、伝統的価値に加え、共感を呼ぶ現代的な発信
が望まれます。加えて、パッケージが他社と差別化しにくいとの声もあり、芳純という名称の由来や“国
産讃岐”の物語性を視覚的に伝える⼯夫が求められます。
内部的要因では、国産⼩⻨の⾹りと⽢み、乾麺とは思えない滑らかさが⾼く評価されました。外部的要

因では、潔いネーミングや清潔感あるパッケージが⽀持される⼀⽅で、「芳純」という⾔葉の意味が伝わ
りづらい点が惜しまれました。マーケティング要因では、国産素材・無添加・常備性といった特⻑が健康
志向層や防災需要にも親和性を持ちますが、若年層への接点づくりが今後の課題といえます。マネジメン
ト・PR要因では、FSSC認証や丁寧な情報開⽰が信頼を⽀えつつ、更新頻度や全国展開の発信強化が期待
されます。ブランディング⾯では、創業百年を超える⽼舗の信⽤⼒が確固としており、伝統と⾰新を融合
させた“⽼舗ならではの進化”を打ち出すことで、ブランドの厚みがさらに増すでしょう。

総じて、本商品は完成度が⾼く、讃岐うどんの正統を継ぎながらも現代の⾷卓に寄り添う誠実な⼀品で
す。伝統技術と国産素材の融合が光り、今後はその物語性と共感をより広く発信することで、次世代へと
受け継がれるブランドへと成⻑していくことが期待されます。

【グランプリ】の評価獲得、誠におめでとうございます。



ジャパン・フード・セレクション

J a p a n F o o d S e l e c t i o n


