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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

国産鶏⾁ 桜姫®もも⾁
グランプリ

ジューシーで柔らかく、プリンっとした弾む⾷感がある

ビタミンEが通常の3倍と⾔った健康志向の時代に合っている

餌からこだわる作り⼿さんの想いが伝わる
透明感の淡いピンク⾊の⾁⾊がよく、調理前から⾷欲がそそる
「桜姫」と⾔ったネーミングがいい

商品特徴の良さが伝わっていなく広報不⾜を感じる
保存や⼩分けなどパッケージにバリエーションがあると嬉しい
せっかくの平飼いをもっとアピール情報発信があるとよい

競合他社との差別化が伝わっていない

試⾷の際、若⼲硬い部分があり気になった
⽇本ハム＝桜姫となってほしい、がまだ伝わり切っていない
ブランド鶏⾁は他にも多いので、誰もが知る強みが欲しい

鶏⾁特有のは酸っぱい感じの臭みがない、むしろ⾹り⾼い

⽜⾁・豚⾁の価格⾼騰に対し、消費者⽬線である点が嬉しい

第83回（2025年1⽉）

まず、多くの審査員が、「臭みがなく、⾷べやすい」部分を絶賛
していました。⽇本のブランド鶏⾁が多く市場に存在する中、消
費者⽬線で、味、価格、物理的な要素すべてにおいて購買意欲を
掻き⽴てるすばらしい商品となっています。桜姫というネーミン
グもその内容にマッチしていて、⼥性だけでなく男性の⼼も掴ん
でいます。また、SNSやイベントをうまく活⽤して、桜姫のブラ
ンドを広く認知させる戦略も評価が⾼かった理由です。
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全要因において、92パーセント以上という⾼得点
で、六⾓形はバランスが良い結果となっています、
平飼いという飼育法にこだわっていることを細部
から感じられ、素材・安全性・その他の要因で96
パーセント、マネジメントPR部⾨においては99
パーセントというほぼ100パーセントの⾼評価を
獲得しています。また、内部的要因に関しても94
パーセントを獲得、⾷の世界で広く受け⼊れられ
ていることを⽰唆します。評価バランスはほぼ完
璧に近いのですが、外部的要因と市場要因が若⼲
他よりも低くなっているところは、多少の差別化
がかけていることを表す部分です

94%

92%

92%
99%

98%

96%

桜姫はその名の通り、⾒た⽬からして他の鶏⾁との違いがわかります。まず透明感のある淡い桜⾊は、消
費者だけでなく、料理家などの⾷のプロたちの⼼を捉えています。評価が⾼かった⼀番は、鶏特有の臭み
が少ないという点が挙げられます。この秘密は飼料と平飼いの飼育法にあるということで、そのこだわり
の深部を知りたいという意⾒が多かったです。中でも独⾃に開発された飼料は、臭みを抑えつつ鶏の旨味
を引き出す役割を果たしており、実際に⾷してみると、その柔らかな⾷感とジューシーさが印象的。どの
調理法でも素材の味がいきることが想像できます。また、⾁に含まれるアミノ酸の総量が⼀般の鶏⾁より
も多いことが研究で明らかにされおり、これこそ「旨味」の要因でしょう。さらに、栄養⾯でも他に類を
⾒ない魅⼒は、⼀般の鶏⾁の3倍以上のビタミンEを含んでいることは、健康を意識する消費者にとって理
想的な選択肢となっています。

多くの審査員はその安全性に感動しています。⽣産から流通までのプロセスはすべて⼀貫管理されてい
ること、徹底した管理体制はやはり⼤きな信頼を得る要素です。特にもも⾁に適する唐揚げやグリル料理
においては、少ない脂⾝であるにも関わらずジューシーでさっぱり、真価が発揮されるでしょう。桜姫は、
単なる鶏⾁という枠を超えたブランドです。その美味しさと栄養価、安全性、そして調理のしやすさは、
現代の⾷卓における新たな基準を提⽰しています。

味と栄養だけでなく、調理のしやすさでも⾼く評価されてる桜姫。もも⾁はもちろん、⼿⽻やささみな
ど幅広い部位が提供されており、どんな料理にも対応できる汎⽤性があることが素晴らしいです。⼤袋で
全国の量販店でも⼿に⼊り、桜姫の公式ウェブサイトでは、レシピや販売店舗の情報が掲載されているこ
ともポイントが⾼いです。⽇本の⾷⽂化を豊かにする⼀翼を担う存在として、未来に期待が膨らみます。
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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

透明感が光るスィートピンク

艶が演出する透明度あり

中⼼に向かってカーブを描く動的
形状

⼤⼩に分かれて奥⾏きを持つ

切り分けると⽴体的断⾯が出現

⽣命⼒と機能美を持つフォルム

滑らかさと荒さが交錯する塊

ぎゅうぎゅうとなる躍動が聞こえ
る

わずかな弾⼒と微細な反発

多様な可能性を秘めたキャンバス

その形状は、どこか⼩さくてかわいい半島の地図を連想させました。中央部分はこんもりとした⼩⼭の
ように隆起し、そこから左右に広がる⾁厚な部分が平野を形成していました。⽩い⽪が薄く広がる部分
は、さながら波よせる海岸線のように滑らか。この「地形図」をイメージすると、調理する側としては、
⾷する⼈は焼き、蒸し、煮込み、揚げるといったさまざまな国の調理法に対するインスピレーションが
広がりました。塊を触ってみると、その⼿触りは驚くほどミラクルでした。指で触れるとわずかに弾⼒
があり、まるで呼吸するかのように微細な反発を返してきました。これが新鮮な⾁の証であり、調理す
る⼿に「これを最⼤限活かしてほしい」と語りかけてくるようです。また、匂いも臭みがなく、無臭に
近く、“⾁”と考えると斬新です。もも⾁は単なる⾷材として消費されるべきではないことを院式しまし
た。それは、料理⼈と⾷材との対話を可能にする「存在」だと感じました。

深い⾚みと桜⾊の対⽐

鮮やかで潤いを帯びている
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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

フルーティーで穏やかな酸味

旨味の背景に溶け込み多⾯的

豊かで弾⼒的

天然のミネラルが⽣む裏⽅的存在

旨味が先⽴つ五感を呼び覚ます味

森林間に吹く主張のない⾵の⾹り

朝霧に包まれた⼭肌のよう

柔らかさと弾⼒を持つ

じっとりとした湿感

⼿のひらにしっとりと馴染む

微妙で繊細な個体の存在

⽿をすませば聞こえる⿎動

調理法によってその酸味の印象は⼤きく変わりました。軽くグリルした場合、酸味はほのかなフルー
ティーさを残しながら、焦げ⽬の⽢さと絡み合い、深みのある複雑な⾵味を⽣み出していました。⼀⽅で
煮込み料理では、酸味が旨味に溶け込み、スープ全体を軽やかにまとめ上げる役割を果たしています。特
に、さわやかな脂肪分がある桜姫は、酸味が脂の重さを引き締め、後味に爽快感をもたらす印象です。ま
た、⽕を浴びた瞬間、その匂いは驚くほど劇的に変化しました。焼かれた⽪からは脂がじゅわりと溶け出
し、⾹ばしいスモーキーな匂い。それはまるで暖炉の炎が薪を包み込む瞬間を彷彿とさせ、⾷欲が進み、
いくらでも⾷べれるさっぱり感が不思議でしら。⽢味とほろ苦さが混ざり合った複雑な味もあるのに。独
特の「素朴さ」も感じました。これは他の⾁類、たとえば⽜や豚にはない、控えめで洗練された存在感で
す。控えめでも主役級なので、ハーブやスパイス、レモンなどのをかけても負けていません。弾⼒ばかり
が浮き⽴つ⾼級鶏⾁でもなく、新しい鶏⾁のおいしさが広がりました。

繊維から滲み出る⾃然な⽢み

滑らかさと軽やかの間
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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

⼀⼝、桜姫を⼝に運んだ瞬間、私は「素材そのものの美しさ」
を強烈に感じました。⾒た⽬の桜⾊はそのまま、味にも反映さ
れているかのようです。

グリル、唐揚げ、スープ、煮込み料理、どんな調理にも合うた
め、気候や地域を選ばないと考えます。

⽇本における鶏⾁の消費量は、年々増加傾向にあるため、⽇本
の鶏⾁⽂化を⼀段階押し上げる存在、習慣としてもリピートで
きると感じます。

ビタミンEが⼀般の鶏⾁の３倍と栄養価が⾼く、鶏⾁はヘル
シーなことから、⽇常の⾷卓に上ることが好ましい。

五味 評点
酸味 3

苦味 3
うま味 5
⽢味 5

塩味 5

広義の味 評点
まろ味 5

コク味 5
濃厚な味 5
⾟味 4

新鮮な味 5

五感 評点
視覚 5
聴覚 5
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

透明感のある桜⾊の⾁が視覚的にも美しく、鶏⾁特有のくさみがまったくなかったことに驚きました。さら
に調理前の状態を指で押してみると弾⼒があり、ぷりぷりした⾁質に味覚の想像が膨らみます。実際、グリ
ルや揚げ物、煮込みなどの料理に使ってすべてにおいて⾷感もよく、おいしさは想像以上です。近年では量
販店でも前⾯で販売されていることから、⼀般の鶏⾁よりは少し⾼めではあるけれど、ブランド鶏の中では
優しい価格で、多くの消費者から愛されていることを確信します。

しっかりしたマネージメントや広報が⾏われていることが伝わってきました。多くの消費者に展開できる
よう多⾓的に広報活動できており、マネジメントやプロモーションにも⼯夫が凝らされています。⼩さな
⼦どもの塗り絵企画や受験応援企画など、⽬を⾒張る活動は、今後も楽しみです。続けて、競合他社の銘
柄⾁との差別化を図るため、⼿にとってもらうための施策やブランディングが展開されていくことに期待
しています。

近年は、植物由来の材料や細胞培養技術を使って作られた代替⾁であるプラントベースミートや培養⾁な
どに注⽬が集まっていく傾向にあります。そんな中、本物の⾁の中では、ヘルシー⾁が⼈気のひとつ。周
知のことかと存じますが、健康志向の⼈々が増えたことで桜姫は⼤注⽬です。また、鶏⾁で不⾜しがちな
ビタミンを補給できることは、⼥性に響く部分なので、今後、ターゲットを若い⼥性も含むというのは素
晴らしいと感じます。

パッケージががシンプルでよいという評価と同時に、開封にはハサミや包丁などを使って取り扱わないと
いけないところは改良点かと感じます。コスト⾯の問題もありますが、ジッパー付きだと保存しやすく利
便性があります。とはいえ、“桜姫”という想像⼒を掻き⽴てる名前、インパクトのあるネーミングが、封
の問題を凌駕しており、すべてにおいて調理意欲をそそります。時代に合わせてサブタイトルを変えるな
どの⼯夫もすばらしいです。

⽣産⼯場であるホワイトファームの徹底した衛⽣管理や検査が⾏われていることは安⼼です。製造加⼯⼯程
も確⽴され、リスク排除できていると感じられます。消費者にも安全安⼼であることを、さらに⽬に⾒える
よう、⽿にできるような情報で伝える（⼗分なのですが）とさらに選ばれる鶏⾁になるでしょう。それら安
⼼できる材料、例えば⾷べている餌の詳細を明記するなど、もう少し記述を増やすこともひとつの提案とし
ます。

広報活動と同じく、ブランディングが着々と進んでいることを感じます。消費者が喜ぶことは本当に些細な
ことです。マネジメントの欄でも記載したように、当たり前のようでいて⾰新的な企画が⽬⽩押しで、優秀
なチームの空気が伝わってきます。また、鶏糞をエネルギー源や肥料として再利⽤することで、環境負荷の
低減や資源の有効活⽤に積極的に取り組んでいる企業たちをタッグを組んで活動をするのもブランディング
化のひとつになるかもしれません。
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