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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
純系名古屋コーチン燻製セット
グランプリ

ボリュームもあり、鶏⾁の各部位の旨味がしっかりと味わえる

様々なバリエーションがあるので、⾮常に満⾜感がある

幅広い年代に好まれそうな味で、噛めば噛むほど味わい深い
⾼級感のあるパッケージなので、ギフトとして重宝する
名古屋コーチンを⾝近に感じることができる商品だと思う

お値打ち感がわからない
開封しにくい

部位によって若⼲硬い部分があった

良い意味だが、贈呈⽤としてのイメージ
名古屋コーチンになじみがないので想像がつかない
魅⼒が伝わりにくい

燻製の⾹りが素晴らしく、スパイシーな味が⾷欲をそそる

美味しさにこだわりを感じ、名古屋コーチンを存分に味わえる

第79回（2024年9⽉）

総合評価94パーセントで、グランプリにふさわしい商品です。燻
製ブームをうまく掴み、トレンドを抑えていること、鶏⾁の各部
位、ソーセージ、いずれも旨味がしっかりとしていて、噛めば噛
むほど味わい深いこと。そして、適度な脂⾝としっかりとした旨
味のあるお⾁の味、燻製の⾹りが⼝中に広がり、⾷欲をそそると
いう感想が多かったです。⾃分へのご褒美として、、また、家庭
の晴れやかな⾷卓に似合う逸品です。パッケージの⾼級感も相
まって、贈呈にぴったりなものとして有名になると感じます。

⽇常使いしにくい



■ 要因分布

■ 総評
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昨今の健康志向と燻製ブームに乗って、トレンド
を抑えていること、名古屋コーチンのプロを誇る
ほどの⽼舗ブランドへの魅⼒と、忘れられない味
を実現しているところで、内部的要因、外部的要
因の評価は⾼いといえます。また、 ISO、HACCP
に対応しているという点では、素材や安全性が確
⽴されており、⾼得点です。⾃社の⾼級性や特性
も理解しており、ネット通販での販売が成功して
いるので市場要因も⾼く、最近ではSNSでも発信
しているので、⼗分にブランディングも確⽴して
いるのでしょう。

愛知県内の⾃社⼯場内で育てた純系名古屋コーチンというブランドには、多くが興味をそそられます。
加えて、鶏を育てる肥料や環境、⽣産、加⼯、燻製の仕上がりに関係する技術を持った職⼈から販売に
いたるまで、とにかく全てに⼀貫性とこだわりがあり、⽬を⾒張るものがあります。それだけでなく、
味わった段階で、そういったすべての要素に深く頷き、驚くほどの美味しさがありました。またSNS等
にも鶏の様⼦や作り⼿の様⼦が⾒られる点は、安⼼感につながるためよい活動だと思います。
「どれかひとつでも⽋けたら良い商品はできない」

代表のお⾔葉通り、絶品です。
名古屋コーチンといえば、まさに⾼級鶏です。その⾼級鶏を燻製にしてしまう贅沢だけでなく、その
５種類の部位を味わえるというのも優れもの。⾷感も味わい深く、それでいて燻製にしては優しい⾵味
です。 ⾷べる前にふわっと⾹る燻製の⾹りと、⾷感には⻭応えがあって⼤満⾜します。 各部位ごとに
違いがしっかりと出ているのも好感度が⾼いです。
ひとつだけ改善点を提案させていただくとすると、現在のサブタイトルも素晴らしいのですが、「⾷

感や燻製の魅⼒が伝わりにくい」という意⾒が複数ありましたので、名古屋コーチンの⾷感と桜チップ
の⾹りのイメージが伝わるサブタイトルを付けてみてはどうでしょうか。そうすることにより、⼀層商
品の魅⼒が消費者に伝わると思います。パッケージの⾼級感、⾊合い、雰囲気などは、⼤変アイデアが
素晴らしく、化粧箱に⼊った名古屋コーチンという他には⾒ない商品で多くの興味をそそりました。贈
答品や晴れの⾷卓には最⾼です。

今後、⽇本だけでなく、海外でもジャパンクオリティの⼿⼟産や贈答品として⽋かせない逸品になる
ことを期待しております。
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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

⼀⾒したら燻製かどうかはわから
ない

こんがりしているので透明度はな
い

輝きのある照り焼き⾊

買え⼩箱の中に５つの真空パッ
ケージ

５種類とも同じ⼤きさ

⼿で持ちやすい⼤きさ

桜チップのいい⾹り

⾷欲をそそる⾁感には⾚みがある

⾵味たっぷりで⼝中に涎が広がる

視覚からは想像できないわくわく
感がある

ぎゅっと詰まった感覚

⾷卓のつまみに合うイメージ

おいしい鶏の代表といえば、｢名古屋コーチン｣と⾔われていますが、実際には名古屋コーチンがどういっ
た味なのか、深く理解できている⼈は少ないでしょう。歴史を辿ると、明治維新で禄を失った尾張藩⼠、
海部壮平・正秀兄弟の⾎のにじむような努⼒の結果から⽣み出された傑作だそうですが、昭和30年後半よ
り、外国鶏の輸⼊が始まって、「名古屋コーチン」は激減。種の絶滅という⼤きな危機を迎えましたが、
地鶏⾁の⽣産という新たな展開からその危機を乗り越えて、再び活躍の場を取り戻していることを知りま
した。現在では、全国の鶏の中で最も知名度が⾼いブランド地鶏、その歴史を誇り、創業58年という⻑い
歴史の中でこだわって作られた名古屋コーチンを化粧箱に包み、さらには茶褐⾊のスリーブに包んでいる
その⾒た⽬にまず⾷指が動きました。
また、封を開けて嗅いだその⾹ばしい⾹り！ 早く⾷べたい、味わって⾷べたい気持ちになりました。
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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

旨味はたっぷりで酸味はない

スモークの⾹ばしい苦味がある

⾁汁が凝縮された旨味

噛めば噛むほど⽢みが出る

塩味はあり

⾼級感を味わっている味覚

桜チップスモークの⾹ばしさ

温めるとなお旨味が出る

引き締まった硬化

適宜な⽔分を感じる

表⾯の照りにはウエット感あり

燻製ならではの引き締まった弾⼒

何度も噛み締めるような咀嚼感

⻭応えのコリコリ、噛む際の
キュッキュ

噛むと弾⼒があり、明らかに⼀般的な鶏とは違う⾷感があります。⼀⼝⾷べた瞬間「キュッっと⼝中が鳴
り、この⾷感は何だろう？」と感動しました。濃厚な旨味が広がり、ほとばしる深い⾵味はやっぱり⾼級
鶏ならでは。その⾼級鶏をさらに桜チップを使って特殊技術を駆使してスモークし、他では味わえない⾷
感になっています。また、そのまま⾷べてもおいしいのですが、温めて⾷べましたら、さらに旨味が滲み
出てきました。それでいて、引き締まった⾝の⻭応えは変わらず、硬くもならず、柔らかくもならず。優
秀で、豊かさを味わえます。
低脂肪⾼タンパクでボディメイクでよく⾷べられるムネ⾁もパサツキはありません。適度な脂⾝が⼊った
もも⾁はもっちりとしていてほどよいジューシー感、それでいてさっぱりしています。男性の体作りだけ
でなく、健康志向の⼥性にも好まれる商品だと感じます。５種類の部位はそれぞれバラエティーに富んで
おり、常備したいと感じます。
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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

旨味にあふれた味わい深い後味 ⾁なのに⽢みがあり、 ⼼地よい
桜チップの⾹りの余韻を楽しめる

愛知の名古屋コーチンの味を、⼀年通して多くの地域に発信し
たくなる

⾼級鶏ではありますが、健康のため、そして毎⽇の充実のため
に⽇常で⾷したくなる味

⽇本の代表的なブランド鶏のひとつである名古屋コーチンを、
ネットで⼿軽に取り寄せることができ、とっても魅⼒的

五味 評点
酸味 1
苦味 1
うま味 5
⽢味 1
塩味 4

広義の味 評点
まろ味 4
コク味 2
ふわふわ味 5
軽やかな味 4

懐かしい味 4

五感 評点
視覚 3
聴覚 2
触覚 4
味覚 4

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

名古屋コーチンの5つの種類が味わえるため、まるで鶏⾁の遊園地のように楽しいです。しっかりと⻭ごた
えもあり、燻製の⾹ばしさも⾷欲をそそるバラエティーに富んだ商品は、何度か記しましたが、適度な脂
⾝としっかりとした旨味のあるお⾁が味わえる貴重なものとなっています。燻製の⾹りが⼝中に広がり、
⾷欲をそそることが評価が⾼い理由です。⾃分へのご褒美として、家庭の晴れやかな⾷卓に、また贈答品
にと、誰もが味わい深いのも特徴的。燻製への癖があるイメージも⼀新、この商品の味わいやすさからさ
らに話題になるものと感じます。

創業58年、名古屋市内で⽣きた名古屋コーチンを扱うオンリーワンの伝統の味を守りながら、⾼い技術を駆
使した貴社製品には、他では真似できない⾼いブランド⼒があります。⽣産から加⼯、販売、さかのぼると
鶏の飼育にまつわる飼料まで。燻製にして、広く販売していくその決意も、貴社の更なるブランディングの
要となっていくことと確信しています。ECサイトやSNSなど⾃社発信もしっかりなされ、スムーズな購⼊が
できるアプローチも素晴らしいです。

⽇本3⼤地鶏と呼ばれるそのひとつである、愛知の名古屋コーチン。秋⽥の⽐内地鶏、⿅児島の薩摩軍鶏
の2種は、天然記念物指定ということもあり、それぞれ交雑種として多くが販売されているといいます。
それに⽐べ、「純系名古屋コーチン」は100％純⾎。味もさることながら王様といわれる所以だそうです
が、その希少性をうたい、市場に取り⼊れていくのも課題です。希少性がより伝わった⽅がされに贈答⽤
として重宝されると考えます。

⾼級感のある外箱を開ける時には、ワクワクします。ギフトでもらうと嬉しいですが、誕⽣⽇やお祝い、
イベントの差し⼊れなどにもぴったりなパッケージです。ネーミングも、燻製であること、名古屋コーチ
ンであることがわかり、外部的な要因としても優秀です。しかしながら、燻製の⾹り付けに桜チップを
使っていること、名古屋コーチンはそれに合うこと、などのサブタイトルを、“おもてなし”のところに付
け加えると、より理解されやすいのではないでしょうか。こういった要因が伝わると消費者はより美味し
さを感じることができると考えます。

5種類ともすべて名古屋コーチンの旨味溢れる⾁の統⼀感を打ち出し、それでいて、部位はバラエティに
とんでおり、万⼈受けをする商品であることが感じられます。こだわりを詰め込んでいる、むしろ、詰め
込みすぎたところは削除しながら、ブランド地鶏ファンにもっとアプローチをすると海を超えて⾶躍する
ことが想像できます。コストパフォーマンスもよく、ブランディングは確⽴されています。

トレーサビリティ管理や鶏の飼料の農薬検査をしていること、⾷品安全の取り組みとして、ISOやHACCP
を取り⼊れていることなど、徹底されていることでの安⼼感があります。⼀点、添加物の亜硫酸ナトリウ
ムを使わざるを得ないことは、それも必要であり⾷べることの安⼼感へとつながることなので、注釈が
あってもよいかもしれません。
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