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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
⾻付きチキンのスープカレー
グランプリ

スパイス⾹るスープと⽩⽶、⽞⽶の調和が素晴らしい

札幌発祥ののれん分けというブランド背景に特別感がある

スタッフの笑顔と丁寧な接客が安⼼感を与えている
多彩な⾟さやトッピングを選べて、カスタマイズ性が⾼い
専⽤アプリやサービスでリピーター施策が⼯夫されている

野菜などの具材がやや少なく寂しい印象である
農薬検査が未実施であるため安全性に不安を抱かせてしまう
店舗トイレの⽼朽化による匂いがあり、やや不快に感じる

⾟さ表⽰が分かりにくく直感的に選びにくい

器が⼤きすぎて具材が沈んでしまい⾒栄えを損ねてしまう
スタッフによるメニュー説明に差があり統⼀されていない
札幌発祥やブランドの特別感が⼗分伝わっていない

⾻付きチキンが柔らかく、ほろほろ崩れる美味しさがある

品質、衛⽣管理の徹底で安全性が担保されている

第92回（2025年10⽉）

2.6%

点数分布は、銀賞相当が11％、⾦賞相当が22％、グランプリ相
当が66％を占め、総合評価91点でグランプリ受賞となりました。
⾼得点に集中した背景には、札幌発祥のブランド性や柔軟なカス
タマイズ性が審査員に強い印象を与えたことが挙げられます。

Webアンケートではおおむね肯定的な評価が⽰され、価格につ
いては7.7％が割⾼と感じており、⽴地やトッピング量が要因と考
えられますが、施策次第で改善余地があります。

2.6%

2.6%

2.6%

5.1%
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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

⾚褐⾊から濃い茶⾊寄りの深みの
ある⾊合い

透明度は低めで光を柔らかく反射
する

暗めのトーンで濃いスープと鮮や
かな野菜の⾊彩が対⽐している

深めの器に注がれたサラっとした
スープと⼤きな⾻付きチキン

ごろっと野菜と卵、⼤ぶりのチキ
ンというサイズ感が良い

具材が⽴体的に重なり奥⾏きのあ
る盛り付けである

札幌を思わせる⾹り豊かなスパイ
スが⽴ちのぼる

⾚褐⾊のスープから⽴つ⾹りが⾊
合いの濃さと同調している

煮込まれた鶏⾁と野菜の旨味が⿐
先に広がりコクを想起させる

スパイスの⾹りと鍋で煮込む⼼地
よい⾳を連想させる

ほろりと崩れるチキンや野菜の柔
らかさを感じさせる優しい⾹り

スパイスが溶け込んだ湯気が気分
を⾼揚させる

供された瞬間から⾷べ⼿を惹きつける⼒があります。表⾯にはやわらかな光沢が浮かび、⽴ちのぼる湯
気とともに視覚的に魅⼒を感じさせます。透明度は低めでその分だけ⻑時間煮込まれた旨味の濃縮が視覚
的にも伝わり、期待を⾼めてくれます。スープの⾊合いと呼応するように⾹りの印象も⾮常に豊かで、ス
パイスとハーブの複雑な⾹りが味わう前から奥深いコクや旨味を予感させます。その⾹りは湯気と⼀体と
なり、⾷べ⼿を包み込むように広がり、⼼を落ち着かせる効果も感じられます。

中央に盛られた⾻付きチキンは堂々とした存在感があり、⼤ぶりに切られた野菜や卵と組み合わさるこ
とで、迫⼒のある盛り付けとなっています。器全体が放つ⽴体感は、⼀つの世界観を映し出すような印象
です。しっかり形の残った野菜、ゆで卵、煮込まれた鶏⾁の味わいを想像すると⾷べる前からワクワクし
ます。総じて、⾒た⽬と⾹りの両⾯から「これから⾷べる⼀⽫」への期待を⼗分に⾼める仕上がりとなっ
ており、東京にいながら札幌らしい⾷⽂化を感じさせる⾷前感が表現されています。
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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

トマト由来の爽やかな酸味が後味
を引き締める
スパイスの微かな苦味が味に奥⾏
きを与える
鶏⾁とブイヨンの深い旨味が⼝中
に広がる
野菜の⾃然な⽢味が全体をまろや
かに包む
程よい塩味が具材の個性を引き⽴
てている

札幌発祥の歴史を映す深みある味
わい

スパイスと鶏⾁の⾹りが⿐からふ
わりと抜ける

適度な温度のスープが⼝中を包み
込み体を温める

⾻付きチキンは柔らかくほろりと
崩れる
スープが全体を潤し具材にしっと
り絡む
サラリとしたスープにコラーゲン
の適度なとろみがある
野菜の⾷感とチキンの柔らかさが
調和する

スープをすする⾳が⼼地よく⽿に
届く

ほろほろ、ジュワっと⼝中に広が
る

⼝に運ぶと、まず広がるのは熱々のスープがもたらす温もりです。トマトの酸味がちょうどよく、スパ
イス由来のわずかな苦味が深みを添えています。鶏⾁とブイヨンの旨味は濃厚で、煮込まれた野菜の⾃然
な⽢みと調和し、全体に丸みのある味わいをつくり出しています。塩味は柔らかく、全体のバランスを整
える役割を果たし、北海道発祥のスープカレーならではの専⾨性を感じさせます。⿐に抜ける⾹りは複雑
で、スパイスと⾁の芳⾹が重なり、次のひと⼝を誘います。テクスチャーも魅⼒の⼀つです。⾻付きチキ
ンはスプーンでほろほろと崩れる柔らかさを持ちながら、野菜は程よい⻭ごたえを残し、⾷感のコントラ
ストを楽しませます。スープはさらりと軽やかでありながら、適度なとろみが⼝当たりを優しく包み込み
ます。熱々のスープをすする⾳、野菜などの素材を感じる⻭応え、チキンのほどける感触が⼀体となり、
豊かな時間を添えています。総じて、⾻付きチキンのスープカレーは五味の調和に⾹りや温度、⾷感や⾳
が寄り添い、家庭では体験できない専⾨性と満⾜感を感じさせる⼀品といえるでしょう。
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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

スパイスの余韻が穏やかに残り、爽やかな酸味が⼝中を軽やか
に締めくくり、最後まで⼼地よい後味を演出している

北海道発祥の温かな⾷⽂化を映し出し、寒さの厳しい季節にも
体を内側から温める⼀⽫として地域性を感じさせる

⼀度⾷べるとまた⾷べたくなる中毒性があり、⾟さやトッピン
グの⾃由度が⾮⽇常の体験を豊かにしてくれる

⼤ぶり野菜と⽞⽶の選択が健康志向に寄り添い、⽇常⽣活に無
理なく取り⼊れられるバランス⾷としても楽しめる

広義の味5 評点

⾹り⽴ち 5

コク 5

⾟味 3

バランス 5

余韻 5

五感 評点

視覚 5

聴覚 1

触覚 4

味覚 5

嗅覚 5

五味 評点

酸味 3

苦味 1

うま味 5

⽢味 2

塩味 3
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1. 内部的要因

2. 外部的要因

3. 市場要因

4. マネジメント・PR要因

5. ブランディング要因

6. 素材・安全性・その他

⾻付きチキンの迫⼒ある⾒た⽬と、スプーンでほぐれるほどの柔らかさは多くの⽅を魅了し、スパイス⾹
るスープは⽩⽶・⽞⽶どちらとも調和して⾷欲をそそります。ジャガイモの⾷感や素材の持ち味を活かした
仕上げも好評で、最後まで楽しめるとの声がありました。⼀⽅で、野菜の彩りやトッピングの選択肢、⾟さ
表⽰の分かりやすさなどに改善の余地が挙げられています。これらを⼯夫することで、既に完成度の⾼い料
理がさらに幅広いお客様に響き、ニュース性や記憶に残る⼀⽫として⼀層輝きを増すと考えられます。

スタッフの明るい笑顔や丁寧な説明、紙エプロンの配慮など、⼼地よい接客が⾼く評価され、店舗全体の
温かい雰囲気につながっていました。専⽤アプリによるサービスやリピーター施策も好印象で、PR⾯におい
ても⼯夫が⾒られます。⼀⽅で、メニュー紹介や案内の内容がスタッフによって異なる点や、忙しい時間帯
に説明が⾏き届きにくい点が惜しまれました。これは、統⼀的な情報発信や接客レベルを安定的に保つ仕組
みを整えることで、既に⾼く評価されているホスピタリティをさらに磨き上げられる余地があると感じます。

豊富なメニュー構成や⾟さ・ご飯・トッピングの⾃由度は、多様な顧客ニーズに応えられる強みとして⾼く
評価されました。期間限定や復活メニュー、スタンプラリーといった仕掛けもリピーターを呼び込み、新しい
体験を提供しています。⼀⽅で、価格帯にやや割⾼感を覚える声や、野菜量・デザート系メニューの不⾜を惜
しむ声もありました。ただ、それは裏を返せば「健康志向」「⼥性客」「⽢味需要」など新たな市場への広が
りの余地といえます。札幌ののれん分けや本場感を前⾯に押し出す⼯夫をさらに加えるのも⼀案です。

「⾻付きチキン」という直球のネーミングは分かりやすく、⾒た⽬の迫⼒とも⼀致して主役感を伝えてい
ます。器の⿊とライスの⽩のコントラストも映え、⾻⼊れ⽫など細やかな配慮も好印象です。⼀⽅で、器の
⼤きさによって具材が沈んでしまう点や、⾟さ・⾻の有無のオプション表⽰がスマホ上で分かりづらいとの
声もありました。これらを直感的に伝わる⼯夫へと磨き上げれば、既に⾼評価を得ている清潔感ある店内や
居⼼地の良い雰囲気と相まって、さらに記憶に残る存在感を⾼められるでしょう。

札幌の有名店から受け継がれた歴史や「⼼オリジナルスープ」の存在は、他店にはないブランド価値とし
てしっかり根付いています。下北沢という激戦区においても、その背景が差別化要素となり、常連客を惹き
つける⼒になっています。⼀⽅で、札幌発祥や⽼舗の系譜といった物語性や特別感が、初めて訪れる⽅に⼗
分伝わりきっていないとの声もありました。これを逆に強化の機会と捉え、のれん分けの歴史や北海道の魅
⼒を店頭やメニュー紹介で積極的に打ち出すことで、ブランドの厚みが増し、認知されていくでしょう。

国産銘柄⽶や⼤ぶりにカットされたチキン・野菜を丁寧に調理し、HACCPに基づいた衛⽣管理やトレーサ
ビリティを徹底されている点は⾼く評価され、安⼼して⾷べられる印象を与えています。店内の清掃や紙エ
プロンの配慮など、⾷事中の快適さにも細やかな⼼遣いが感じられました。⼀⽅で、農薬検査が未実施であ
ることに不安を覚える声がありました。また、トイレ設備や⾹りへの⼯夫は、料理や接客と同様にお客様の
印象を左右する要素です。これらを⾒える形で発信・改善していくことで、さらに信頼感が⾼まるでしょう。
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93%

88%

95%

91%

95%

92%

全体的にバランスの良い六⾓形となりました。
「内部的要因」は93％と⾼評価で、⾻付きチキンの
柔らかさやスパイス⾹るスープと⽞⽶・⽩⽶の調和
が好評でした。「市場要因」「ブランディング」は
95％と最も⾼く、札幌発祥ののれん分けの背景や、
下北沢の激戦区での存在感、豊かなカスタマイズ性
が⽀持されています。「マネジメント」も91％と良
好で、丁寧な接客や専⽤アプリによるリピーター施
策が寄与しました。⼀⽅「外部的要因」は88％とや
や抑えられ、器の⼤きさやメニュー表記に改善余地
が⽰されました。「安全・安⼼」92％では農薬検査
未実施に不安の声があり、今後、取り組みを明⽰す
れば信頼を⾼められるでしょう。

まずはじめに、札幌発祥のスープカレー⽂化を正統に受け継ぎ、下北沢というカレー激戦区で「⾻付き
チキンのスープカレー」を⻑年提供し続けてこられた貴社の取り組みに、⼼から敬意を表します。スプー
ンでほぐれるほど柔らかい⼤ぶりのチキンと、スパイスの⾹り豊かなスープが⽩⽶・⽞⽶どちらとも⾒事
に調和し、審査員から⾼い評価を得ました。10時間以上かけて煮込まれたブイヨンのコクや、素材感を活
かした⼤ぶり野菜の仕⽴ても完成度が⾼く、味覚全体に奥⾏きを与えています。さらに、⾟さやトッピン
グを⾃由に選べる仕組み、期間限定メニューやスタンプラリーといった企画性はリピーターを呼び込む要
素として好評でした。札幌の有名店からののれん分けという背景や、専⽤アプリを⽤いた施策もブランド
の信頼を⾼め、スタッフの笑顔や紙エプロンなど細やかな気配りも来店客に安⼼感を与えています。

⼀⽅で、外観の⾊使いやロゴが「⼥性⼀⼈では⼊りづらい」雰囲気との意⾒が寄せられました。もう少
し⼥性が惹かれるようなオシャレなデザインや雰囲気を演出すれば、初めてでも⽴ち寄りやすくなるで
しょう。また、トイレについては清掃が⾏き届いているものの、ビルの⽼朽化もあり壁の傷や匂いが気に
なるという指摘がありました。スパイスを好む⼈は、⾹りに敏感で⼼地よい⾹りが好きな⼈も多くいます。
補修や消臭を徹底し、ボタニカル系の⾹りを置くことで快適さ・清潔感が⼀層向上します。芳⾹にまで配
慮が⾏き届いていれば好印象を与え、リピートしたくなるでしょう。また、農薬検査未実施に不安を感じ
る意⾒もありました。既に実践されているHACCPやトレーサビリティ管理を積極的に発信し、さらなる
安⼼感を提⽰されることが望まれます。総じて、⾻付きチキンのスープカレーは、味わい・⾹り・安全
性・接客・ブランド背景すべてにおいて⾼い評価を得ており、改善点を磨き上げることでより幅広い層に
⽀持される存在になると確信します。今後のさらなる発展を、審査員⼀同⼼より祈念申し上げます。
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