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活動概要

ず舌重tJの目的

。現流通ﾙｰﾄ（量販、CVSへの常温デリハ
，， 

1）－） を活用した商品開発をﾃｰﾏに
『レトルト食品』のJtl!t＂開発を実施。

。活動に当たっては、主力商品と合わせて、常にhネiv7ェイスを確保できる
。

（安定した切の見込める）J /1!7 トを意識するものとし、特に、消費者接点
0

の拡大するCVShHに新折J'' ，，＿感を持って参入できるJ/1!7 トパキ'If

07イヂ7開発（可能性の発見）～J'/-1!7
0

卜化 の過程では、御社開発がりの7イ子
、

7を基軸
とし、各案にWith7

°

7'1トによる出費者の視点からの考察、具体的なタサ
砕

けとその
こ寸

ー

とのスリ合わせを実施することで、可能性→商品化方向性開発までのr· 1•11J17'!7
° 

を実施。

。企業1J-J..
＇＇

ではない、消費者の視点オl}I'/j、yドによるJ'/-1!7ﾄﾒｲｷﾝｸﾞ。

。

し／オぞ一一 ト戸ヨ主主主

1NDEX T工、yjfイyト

I .既存7イデ7を全て
生かした方向性

既存7イデ7（食品7イデ720案、デず斗7イデ711案）を基本に
° ー ー

消費者ﾆｰｽﾞを考慮した7 7'1トス の見解を、7行 7別に可能性

ー

Il.絞り込んだ商品 御社7イデ7を基本に、ある7イデ7は統合し、またある 
7イfrは新たな視点を付加し、具体的な展開を考える川デ7のｺﾝｾﾌﾟﾄ展開

ず舌聾右戸ヨ君主

7イデ7毎の
商品内容

理解
↓ 

商品イメージ
”

の
具体化

7
° 

7ンナーによる
7リー トペ'If

属性（A）役
属性（B）役
属性（C）役
属性（D）役
属性（E）役

一一一一う 企画資料まとめ
（商品目セ7

0

ト展開案〉

・属性（A）役…高校 ・ 大学生：食べる人（親と同居〉 i 

・属性（B）役…大学生 ・ 社会人：購入ニ食べる人（一人暮らし） i 

・属性（C）役…DINKS ・ 専業子無ミセス（二人暮らし）

I ・属性（D）役…乳幼児～小学生子有ミセス（育ちざかり世帯）

: ・属性（E）役・小中学生～中高生子有ミセス〈食べざかり世帯） i 

購買マインド、消費ジサ・マイyト
ー

などをよりリ7JHこ検証するため、がりが仮設トゲけとなり、
それぞれの立場になりきり背景を広げる7リー トヰけ

が

を実施。
商品J'/-1!7

°

ト案に、考え方の背景を明確にできるものとした
をﾁｪｯｸする



I - 既 存 y-イテ；？＇ -y-を云主基ヱド6こしアニコ吉 r吉］’E主

日食品川

7イヂ7名 商品内容（訴求点） P.ミ ーティング
‘

による方向性

①緑黄色 ・大きめ野菜がたっぷり入って食感も 。レトルトカレーは個食のこ－－；，··に支えられ安
野菜カト 良く、メニrそのもので纏痩訴求が可 定市場。老舗的なものからひと工夫

能なへ｝レトカト 加えられたものまである。レトjレトカレー

はO。

ただし個食ヱーず ー層が緑黄色野菜に

どこまで響くか…気になるところ。

②イタl}l; ・イタリ7料理γ4→スハ
o

l('jイ山市場の拡大 。いわゆる今で言うド？イカレーなのだが、
： 白トソ“スカレー ・そのトザ7

0

のトトソースとカレーの合体。 ミ ートソ』スカレーにはどyとこない。
誰でも知っているメこi-（昧）の合体で ひき肉でお汁t7t7のカレーはNEW7打

。

レト
新しいカレーの提案。 ！レトカレーとしてr 対子出はじめている。

（ひき肉たっぷり、トマトが効いた加寸 個食ヱーず ーの舌、fイストを射とめるド？イ
A…ミ ートソ』対打

。

（ひき肉、カレサイ7
。

） カトは方向性としてO。
B… jレサイ7

0

（トマトが効いた）具が州、トマト
C… トマトヘ

。

寸ト＋f』ズ
‘

風味のピザをイメー

γするjトに具材が入った何7
0

③7J'jイス －沖縄発信のエスニリ？イス、ご飯lこ7Jスの 。ティーンや単世帯の個食ニース
ー

に応えるに
具（ひき肉、印す風味）とレタスとf-7,''' は、野菜を揃えたり、Cutしたりと
トマトをのせてサルサソースをかけて食べる 手間がかかる。食材をストけしていて
新感覚メニr。カレーに比べてへ，ii:1- ＜生野 なおかっ少々の手聞が苦にならない
菜も一緒に食べられる）で一度食べ 主婦の昼食（一人の）ニース.. 0 調理好き
たら711になるメニヱ』 の一人暮らし男女が狙い目。

④7'j;J －牛井と中華井を日本人の好きなハ
..

7- 。美味しいかな…と思えるが、ちょっ
/' 1'ホ

。

わイス 正油昧（＇｝（ － リリ風味）で仕上げた、和 と昧の想像がつきにくい。
（牛肉、寺川、野 洋中訴求メニr。 井物のニース

示

はO。
菜をハ

．

？ー正 －井にせず、新しい001イス的な切り CVS等で個食ヱーず ーが手をのばしやす
油味のトスで 日で米飯関連市場のハヤジ？イスに並ぶ いのはやはりなじみのあるものなの
妙めて、ご飯 具材たっぷり、日本人好みの新市場 で外食等で馴染んでいるようなもの
にかける） を確立したい。 lこ7レYゲしてはどうか。

二L

7イデ7名 商品内容（訴求点〉

⑤大きな野菜 －明治いろいろ野菜のス寸
。

のハイク
ー

トド

が7こっぷり 版で尚かつ、へJv:1』訴求の（サリ
ー

スー7
0

) 

入ったr 卜7 食べるスー7
0

。

的へ1v:1--;,-7
。

－具材の食感の本物感、量で圧倒的に
差別化を計り、それ1食で野菜不足
を補えるイメージ

ー

のスサ
。

。
（ジザ ース

ー

に野菜クリーム系の＂
o

n
。

わヘ
ー

－7,、

hロザトヘ
ー

寸も展開）

⑥大きな野菜 －現在あるスハ
。

ゲティートスと比べ圧倒的

がたっぷり にへ ，ii:1－なII
。

スタリ ース。
入ったハ

。

が －大きな野菜がたっぷり入ってそれ
サ？ダ的なへiv 1食で野菜不足を補えるイメージ

ー

の新
:1－ハ

0

J.,7トス ハ
。

スタソース。
－ハ

。

スタソース市場の中にヘJv:1”なトスの／
＇

1' / 
Jレを作る。
HOT7イ7

。

…今のス／＼
o

f h ”と同じ作り
方、食べ方で約ゲ感のある
タイ7

。

COLD7打
。

…冷やしたハ
。

スタlこ冷たいト
ス（野菜たっぷり）をかけ
て作るハ

。

スタサリ
ー

⑦洋風妙め煮 －身近な素材を妙め煮して、ソースをか
用トス らめるだけの簡単な洋風おかずトス

（中華ソ4の洋風版〉
・煮込まなくては出来ない（時間がか

かる）げrを、手早く作れる新しい
メニr

P.ミ ー h ,r による方向性

。家庭ではだせない7
0

日の昧のけ！レトス白

7
。

にはO。洋嵐スー7
0

の加工食品の
取込みも若い世帯を中心lこ、活性して
いる。明治のまるごと野菜はCVSの
個食こ－－；，··だが、本物指向のリげ層を
狙うことはO。ゲトド7•17

°

版では、

具材はすイfよりも組み合わせ、配合
のハ

‘. 71スが大切である。

。ハ
。

スタソースとレトルトには7イザト感0。
ハ

。

スタもカレーと並ぶ人気メニrだが、競
合も多く、す77" II

。

がは新しい切り口
としてO。

。素材妙め煮＋ソースはいかにも中華っぽ
いCook Doのようなイメージ

ー

である。

マルチトス… というよりも、入手しやす

い安師、どこの家庭でもよく使う
素材（ex豆腐）を中心に絞り込んで
考えた方が素材lこ合った美味しいも
のができるのでは？

・ﾍﾙｼｰ路線を強調した新ｼﾞｬﾝﾙｶﾚｰ

（カロリ“訴求も可能なら更に強い）

カト市場の中で何となくﾍﾙｼｰなｼﾞｬﾝﾙ
を作る



Hず7名

舎今lvf来で炊
いてももち
米風（おこ
わ）が出来
る新釜めし

®1食用の
混ぜ？11

＇
の

釜めし

ゆ本務呉沢山
えびたまご
h-11'/

｛ジトfとして
人気のさけ

ヂi,-1\;)

＠具沢山
J..f－キ？”え

＠本務
外＇＂ト／＼＇

】ず 』

へjレII

商品内容〈訴求点〉

・議めし市場の中に、おこわの1/ r'/lv
悲報立したい。

－従来の作り方と同様で、おこわ嵐の
食感の混ぜご飯が作れる。

・具のII' 1)1-:la ＇／でなく、米そのものの
愈惑を変える捜部化詣品。

・白飯も食べたい家族のいる金卓、
飯をたべたい家族のいる食卓に、自
在lこマげする1食用混ぜ？11· 1を飯。

e あたためた11＇ げの中味を白飯と混ぜ
れば1入用の釜援の出来上がり。

・釜桜市場に新たなγr'/lvを形成した

・呉羽が大きくてγl-:1－な本物j譲治あ
る外IHh』／＼ '/ 0 受託、誰が作っても
11· 7 I仁川こ仕上がり、芸評l床油の香りも
f 'Iと美総しさを引き立てる。

・具材の語義者とタマ丁も今遂の｛也のレ卜jレト
品に入っている物と比べ本物j惑のあ
るうれしい1品。

・現在のステーれースiま伸長中であり｛牛肉
の安値）正接奈が主体だが、呉材が
沢山入ったりグレード上りストキトスの
主将

。
ヲーをまK;oi作る

・ひき肉iこ揖ぜるだl:tで本物感のある
〈野菜のみじん切り）異材が入った、
食惑の良い／＼＇／／＼＇ サ

タ へ1v11＇ 九
ー今の手作りI\'/J＼

＇

ィ
ー

を？ンゲトド上iこ
持っていきたい主婦向けおI\'/Iドサ幌

市場に7
。
レミ nヘルハ

。
ωの車場を作る。

P.トティ'Ifによる方向性

。普通のお米が、もち米議になるのは
おもしろいが、指費者がもち米食
〈おこわ、赤飯〉ぷどこまでこだわ
りをもっているか媛問。
もち米に対する受容性が高くないと
難しいのでは？

。調会対思の栂ぜごはんの議は家庭向
における個人の味、晴好に対見；でき
るという新しいニサ

”
を顕在させる

能性大。（ふりかけのように…）｛患に
お弁当ヱサ恕どトYの誌がちも考えら
れるので市場性大。現状では売場も
時立たないのでむね封書いや中華トスJ
トのように大きくなるとよいのだが

。粉末、液体®frサ＼）＇調味料があるの
でけ；叫があっても違和惑が江いので
Ooだが好みによってそれぞれが選
ぶので識戦監になる予惑がある。
日だ！という差掛化の品

。
イYトが必襲。

中華街の味…というような家庭では
だせない味への期待が高まる。

。本格的なストキトム続いて和胤とお
決まりの経緯惑とたどった市場。
手当便性告求める入はひととおり捷い
市販品の限界もわかってきた頃。
ステベだけでなく、｛邑の肉料理iこも応
用できるJ）＇γレリ機能をもとめたト
ト専用'I-J.. （ス』7' ？！錦味料？！）の可能性
もあるのでは？

く〉ピ寸100混と壊、こしょう註ど2～3の
調味料だけな？もできる手軽さがハ ＇／I\

..

-r の詰力。作り方や異材で家院の
鑓性がでている 0 /\'//\' -9' lこからめ
る7イ？

”
了はOaしかし、調味関連窃品

が多すきfるため、本当に必要性の高
い良い蕗品でないと伸長誌期待でき
ない O

3. 

Hデ7名

金鶏そぼろ

窃約イトミ ート
(7

＇
トタン、h＇／ク

7レサ、が1v1透
け、水煮、7

＇
イ

ヨy漬け）

⑮レトIH茶鶴
蒸し

鶴品内容〈訴求点〉

への活用、玉子料理の兵材、守エ
け7 IJ材として等、家庭内の使科議材
として揺広く能える主揚の強い味方

・トデキ，Iこ替わる美味しい万能議材。
・すうダのトヴピ'If、ミ伝子料理の具材、すY

ドイ甲子の呉、ご飯のおかず、妙め物
、韓広い活用が可能な万能議

材として新しい市場を形成してゆく

・半手作り〈玉子を加えて〉、完全調理
むどちらかで、現在flげが主体のm
場に新たに市場を作る。

番こんにゃくいへ約イ／. －：！＇
‘

の強いこんにゃくを美味
と トスをセザトi しく食べる薪メニr
にした新しい異体的バデ7が不足→γ以ト
いおかず

争中、y打
。
トト

活用メニr
－家臨内でのむ打

。
レートキlj用時のメニr

－現在やっているれトトキ、お好み焼、
焼き薦、鉄紋焼胞の料理の特に焼く
だけで簡単に作れるおかず

、

風のメニヱ』

レスト

P.ミ ーテ./Iグによる方向性

。牛肉のつくだ煮などでも斡染みがあ
り、わかりやすい。お弁当でも三色
弁当の定番紫材でもある。どの免疫
から円

。
すするか蕗品J)'-1!7

。
トのりに

より、明暗が分かれる（ex.
おすしに… オトγ3 ＇／が絞られる
性が弱いら
ピy語めの村7レークiこ桜た世界か？
襲警喜子品より、観理0.)利控牲に訴えた
鵡品とした方がよい口

Ofキ＇／Iま淡治な素材なので、fiJ..h”や
味覚のよでも？？に食せてしまう。
？？代替め必要性を謡費者が感じてい
るかどうかという視点でみれば、？？
市場に入っていけない可能性が高い

( 1つの者用方法に対し、2品はスト
リできない、文は必饗ない…とする
と擾栓牲のある方が生き桟る）

く〉王子を加えて茶擁蒸しのヘー すになる
ということは、特別に韻味された和
風だレ“ということになる。
茶碗蒸しだけでは讃理頻度が少ない
のが気になるところ。
いろいろな汁料理〈和風）に応用する
ことも考えたい。

。こんにゃくそのものは、くせのない
素轄であり、へJvV』素材なのでO
新しいおかず…としてWピを考える
より、こんにゃく委主食代蓄にでき
ないか…という視点で考えてみては

？ 

0*·1ト7
＇

いりこl-1ま、いずれもその場で
る、いわば知るだけの鶴単

メニroまた、議味もジ'/7
。

11i1こ素材を
楽しむものが多い。
あえてれγトト専用dコメニヱ仰が必要か
どうか疑問

■



■



Hデ7名

の〉ぜんざい
I) I｝』ズ
（汁粉）

商品内容〈訴求点〉

・①白玉ぜんざい（汁粉〉 舎出3s.ぜん
ぎい（白玉む中に？トムが韓良くあっ
たPイ7· ) ＠岳宝抹茶ぜんざい
寄栗ぜんざい ＠JJf./'Jぜんざい
®a玉ぜんがい＋作4トスのSET品
ぐち鈴

タ

fr•Y;Jぜんざい

©細切り1
(

lJ- I・細切りゼト｛日持ちする、時月｝と7tJ
と7tJ1すの i 1-J..のむト品ヂず斗（トスの中iこ栗が入
上品な？

”

す
。

i つでもOK)

金容
。

レミYA
れ持ペ
(II. yき斗〕

＠：素材型の
内外あんこ

金喜多目的
紅茶トス
寺irf/.Jv1-J..

・(DhJf17
。

入り、7· v-1入り、スイ斗
m· tト、マ的、II' 17

° わが生地に入れ
ふれるれトケー与

－命生i壌の粉の中iこ、？イク吋7
°

-l!Jlt(7Jv-'Y 
'l-J..、II. 7問、ク1)-k）が入ったd焼くと
とける本？トケペ

・9和風料持斗抹茶味の主主播+Y1J
トスのれトト寺

－舎プレミYAハ
。

Yケベ 生f哉の中iこむトj討の
ぐっtf.17

。

又はやどを入れて焼く
トスト代オつりのハ

＠

汁ー寺

・つぷあん、こしあんの2
・あたためるだけで、ぜんさfい、汁粉

トえれこ業材として‘話舟可能
（お湯であたためで出来上がるのが
Pl升→こげない）

・さまざまなメニヱーに｛買える

P.ミ －f41ク
ー

による方向性

く〉ぜんぽいと汗殺の定義について地域
もあり、つぶあり／つぷなし｛こ

し）の表示は必要。
定番にしiまってレトiレトな告ではの英味
しいものをぜひ！

。くずきりやところてんのようなもの
だろうが、あえてゼザ ーにする必禁性
のあるものでないと苦しい。
日持ちするという点では、7外ド7
デザ斗という窃り口もある。しかし
fトである必然性誌？

。安定した瀦嬰が克込めるヘー

ザ？？な
刊誌なのでO
φと俸の方向性で基本的なところで
粉末にはできない7

。

レミYM生に期待が
できる
＠はあんこ犠きをけに近い

。現状鞠品が多く必要性がない

くりお菓子／＼.寸売り場lこhJいト
トスなどがある。
また、ダ仏で代替できる分野でもあ
り、マスニサ

’

が見込めない Q

ち

71デ7名

電10· トントゲ jレ
卜を活活｛寿司
えてできる〕
したずず→

商品内容〈訴求点〉 P.ミ－ tor による方i奇性

• (D7Jいす入りマンJ'' 1-J.. く）7。 ト＇／3-f Jりの予言儲率は高い恐で、
φ7Jv－＂！入りおストス 牛乳とともに乳製品を応用する考え
③7iv-'7入りII

＇

ナナソース 方拡0.
・浅い7イヂ7がまだ無し むスト必要 マンネI｝イとした時や家族的噂好lこも対rr:;

7ロエlま？ できる。しかしゲャムや7iv-11-J..で
代替できるため、別の角度から
たい。



II - 来交りえとさんアごR雪占舌アイデアのコンセプト居室厚司

7イデ7名

(1）工スニリ ド？イカレー

(2）まんぷく？イスYトズ
、

(3）そのまま7'/fJ.-7
。

J;-\!7
。

卜内容

・カレーといえばイYドだが、州、ヘ
ー

トナム、イYドネ：；，...など東南71/' 7の

カレーの中から日本人の昧覚に合うものを選びド？付トに仕立てた
もの

.JJナツミj吋等の使用により本場の辛さ・味わいが再現できる
・野菜も細かくみじん切りになっており多種の野菜がr· レYドされ

ている
ex.レザドカト イエローJJナツカレ』 トムヤムカレー

・輸入品は高く、一般向柿では少ない。輸入品に抵抗あるミセスも
取り込めるようなへ

。
ースト状のJ吋

ひき肉＋好みの野菜のみじん切り＋JJナツミj吋（又は水〉で作る
ド？イカいの帥

．えび入りタイ妙飯の素。玉子を加えるだけで州妙飯のできあがり。

味・素材のI\.. 1）エ－ 1) 3 ＇／も可能

・食べ盛り工作
ー

や独り身の男性にうれしいr l}i-J.，感のある牛肉を

ヘ
ー

－J.にした定食（井）川寸
e

味付けは和風で、うす切ステペ？イス。細切れ肉（ハ7・ハ？ミ肉）だが
f l}i-J.たっぷりの和風きざみ対』桁イスC:/ t'/f)
角切肉を柔らかく煮込んだ、角切煮込みステーキ？ねなどのハ

・・

I｝工－1) 3

yカまある。

－�·17
°

付きの個食スー7
。

、しかも買ったその場で7ツ7"Jのおいしい
レトルトスー7

。

が飲めるというもの。
か17

。

iこレyγ対応のレトルトスー7
。

（一人前）がhトされている。

CVS店頭のレンゲで加熱して飲用する（もちろん自宅でもよい）
eFFのf付刊トス寸

。

をしのぐおいしさと価格設定

ら

背 景

。かつてド？付いといえば、カレー t
。

77のようなものだったが、今は

水分のないひき肉（砕いたお肉）をかけたものを総称することが
多くなった。
通常のカレーのハ

ー

1）工 －：； 3 ＇／としても親しみやすく、 場合によってはハ
。

y
と食することもできる。

。通常のカヤー よりあっさりとしており、f也のメニヱーとも合わせやすい
0個食ニ寸

。

を支える世代やヤングミ-l!J.はすでに外食を通じエスニリ料理lこ
も親しんでいる。

辛昧にも強くなっており、川
。

イジ ーなもの（香辛料〉にも敏感で
あるD

既存ｱｲﾃﾞｱ

①緑黄色野菜カレー

②イタ1)7'/ミー トソ】スカト
③�］7イス

⑩本格具だくさん
えび・たまごfr!\'/

。飽きのこないヘ
ー

サリな味付は、いつの時代も支持主れる（11t：；＝；イス） II ④77'/Jγ刊
。

れイス
O昧付けは、おいしく、イづけに。ハ

，

I｝工－：； 3 ＇／としては、使用肉の
部位や恥卜により7レyγしていく方向で考えたもの。
お腹の減り具合やトゲヴト年齢によっても選べる構成。

0定番化を狙う

。ケ＇／�•1キー77イドチキンでは、発泡スTロサの加7
。

lこ7ツY'Yのレトルトスー7
。

がそのま｜｜⑤大きな野菜の入った
ま入ってテ付7ウトなっている。このような視点かられは街・学生街 II r ト7的ヘルトスー7'
などのCVSにおけるその場でかして7ツ7ツのスサ

。

が飲めるという点

にも潜在ニース
ー

がある
。明治まるごと野菜スサ

。

は容器がない。あくまで自宅で食べること
が前提の商品。ここでの差別化も図ることができる

。マr n,,7
。

1寸
前

！レのtけにみるように、昼食スー7
＇

の需要は見込める



7イデ7名

(4）ハ
。

スタサ？グの具

(5）とうふ料理しま専科

(6）ー食用 季節の
混ぜごはん・
釜めしのもと

(7）かんたん＆本格
r _ ,,,,nイス

J t1!7
。

卜内容

・魚貝類、ワカ人J－ ）レスローなどオリ寸
’

オイルと調和した具材。
ゆでて冷やしたわレデげのハ

。

がに和えるだけで美昧しいハ
。

がす？？
ー

ができあがる。
．サラダの味付けはイタ 1}l'/.11. 7.,7サリ

ー

の｛也和風ハ
。

J.�サ？？
ー

があっても
よい。調味と具材のJ,t·i-:,'3；がr ィ yト

※しょう油やワサビ、拍子など十αで表情が変わるようなものがよい

・淡白な味わいで温冷といろいろな食べ方ができる豆腐料理専用
のトス。伊lえば…
・中華風 豆痛のエピのうま煮
・洋風 豆腐ピカタトス
－和風 豆腐とワカメのすうゲ トス など

・季節感、ある食材をイ ースにした、一人用の混ぜごはんのもと口
3～4袋入りが1袋にセけされている州7

＇

。
混ぜごはん・釜めしといえば季節性とはきってもきれないもの
伊lえば
－春の若竹00釜めし
－紀州、i梅と00と66ごはん
・丹波栗ときのこの秋昧釜めし
－地鶏釜めし など

．一人前ずつ個装されたが － l},11]イスのもと。
3～ 4袋入りが1袋にhトされている？打

。

・上賀の料Jレと細かくみじん切りになったγ斗付。独自の調味料
がへ

伊
』えになっている。

・冷ごはんと一緒に妙めるだけで本格的なイタメジ屋ばりのj
(

－リリ
？イスが家庭で昧わえる。

背
主主L
王rl.

。一般的なハ
。

スタソースに続いて、スー7·スハ
。

ゲ？？ィも人気。冷麺のように
季節の制約があるかもしれないが、あえて冷製ハ

。

スタサリ
ー

にこだわ
ると、それだけ差別性に富み、J;-1!7

＇

トも明確になる。

。ハ
。

スタヘt'' -1－ず 』の獲得で、ハ
。

ス？トス市場にくい込む（71ミリω層より
も高校生～主婦の個食ニ－J.

＂

まで30代までの女性に？” ゲけを絞り
込む）

。中華調味料のように家庭ではだせない昧が手軽にできるとか、
調味に失敗がないという点で調昧ソースは有効である。

。こ－J.'
＇

の筆頭である調味ソースを素材料工1f•iドで考えてみたもの。
主婦のまかない事情は素材にはじまるもの（ストリ定番素材、入手
しやすい素材、安価で栄養価の高い素材など）
ここでは入手しやすく安価な家寵料理の定番素材「豆腐jに焦点
をあてたもの

。冷凍ピ77や焼おにぎり等もお弁当に利用されており、お弁当に
入れる

“ごはん”

のハ
。

，，工目：／ 3 ；こ4
・‘

は顕在化しつつある。
O家庭でつくるお弁当の主食は圧倒的に

“ごはん” 。ハ
。

y食は希
0幼稚園児をもっミセス～ OLまでお弁当ヱーず ーを獲得できる。
0余った白銀をおいしく食べることができる。また家庭内の個別

ニース
ー

にも対応できる

。外食等で親しんだj
(

-l},Jj7イス。ハ
。

？ハ
。

？とした仕上がりや調昧は
簡単なようで決まりにくい。
また、h" -1}•177イスを晴好するヤンゲ男性はみじん切りの手間にチャレンジ

ー

できない。
Y,r h層～ヤ，r ミセスをJY7-I('けとする

0余った白飯をおいしく食べることができるので、71ミトトスへの
展開の可能性も大。

ケ

既存ｱｲﾃﾞｱ

⑥大きな野菜がたっぷり
入ったハ

。

スタサ？グ的な
ヘJ�Y-11' J.�トス

⑦洋風妙め煮用トス

⑧ウJげ米で炊いても
もち米風おこわができる
新釜めし

⑨1食用の混ぜタイ7
。

釜めし
⑬鶏そぼろ

⑩本格具だくさん
えびたまごfrハン



71デ 7名

(8）ステペ＆11,11· －カー
ω

2in1 ?•1キンゲソース
（ミートハキンク

ー
へ，iiハ

。 ー）
※桁Jレメイド

(9）鶏みそ

(10）一人前関西風（京風）
液体っゅのだし
※うどんだし

(11）歯ごたえこんにゃく
韓国風冷麺

(12）手づくり感のある
素材にこだわった
和風煮物素材

J;-1!7
。
ト内容

・（a）じっくりと妙めた仁打たっぷりの具材中心のトス的と、
(b）本格的メニュ ーに仕上げる風味豊かなスハ

。
似をふんだんに

r·レYト
ー
した、調味ソースの2種類が1-l!けになった7' vUA性の高い

桁ルメイドのトトハキ，r ヘルハ
。 』

．ハYハ
ー ーゲは（b）をひき肉に混ぜ仕上げに（a）を加熱し、トスとして

かける口
またスfべには両方合わせてスf－キトスとしてかける

( ex. 7•/hJトムをいれればVr1ピニオ；）

・鶏のひき肉にみそ、みりん、酒等を混ぜ妙り込んだ鶏みそ 0

．なす（焼なす・田楽等〉、こんにゃく・豆腐、乾燥麺に使用
した鶏みそうどん、変わりそうめん、もろみの代わりにむが！と
合わせて… などゆずみそ等とともに応用の広いみそとして和食
の世界では有名。

・卵料理（玉子とうふ、茶碗蒸し、玉子焼、親子井）はもちろん
のこと、、汁物メニヱーにも使用できる和食を付

。 ー卜する調昧合わせ
和風だし。

・使用頻度が多いメニrに照準を合わせ、例えば “ うどんだし” と
しでもよい

．レト川の袋に和風だしがレトルトスーγのように入っている。濃縮タイ7'
でもよい

・へJvY－イメージ
ー

の強いこんにゃくに韓国麺や盛岡冷麺のように強い
腰をもたせ、特有の食感（歯ごたえ）を味わえる麺に仕上げる

・ある程度の太さを保ち、リ，r イネのように平打ちにするなど外見
からも差別化をはかる

．たれは冷麺として食べる希釈川7
。
で韓国風冷麺の味。拍子と合

わせると絶品

・和風惣菜の定番かっ、煮る時間のかかる煮物メニrを中心にした
調味8分完成の調理済み惣菜。
根菜が中心

・調昧はだし味、J？とも十分だが、正油分、塩分、場合によって
はみりん、砂糖を付加すればよい仕上がり、甘味も押えられて
いる。 そのままでもそれなりの美味しさがあり、病人食として
も芯用できるという複線もある。

・季節感と素材にこだわっている
ex. なるとわかめと竹の子のわかたけ煮

北海道産メサインの肉じゃが など

背 景 既存ｱｲﾃﾞｱ

。必要最低限のものから取り込まれ、あってもなくてもよいものは II ⑪具だくさん好ペトス
自然淘汰されていく。 II ⑫本格レトjレト11··』r －ヘJvハ

。 』
多目的iこ使える汎用性のあるものでありながらも、特化したおい
しさを追求できる使い勝手のよいものが望まれる。

。ヘiv11
， ーを抵抗なく受容するのは20～ 30代の竹ゲミセス層。 おいしけれ

ば7' 7J.αの価格でもよいとするが、Tl ＇／？も厳しい。 可能であれば
00桁jレの… 等のr· 1，ドで7

。
レミ7A性をn

。

すしたい

。鶏そぼろは、ふりかけ、つくだに風でどちらかといえば釜めしの｜｜⑬鶏そぼろ
具に近い世界。 しかし鶏のひき肉をイ ースにしたものは、誰にでも
好まれる傾向にある。

。応用しやすく家庭内で登場頻度の高い和用方法から考えたもの

。関西では一般化している液体うどんつゆだが、東京では少ない…

が需要は見込める0

0関西だしは、いろいろな素材を合わせた合わせだしのイメサ
ー

があ
り、うまみに対する期待がもてるイメサ

ω
がある。

。汁物のへ
。

寸になる和風だしの基本的な謂昧はあらゆる和風汁物
メニrに共有できる

。麺タイプメニヱ ーはれ7
＇
めんにはじまり、安定したこース

。
がある。

ジンゲJv～71ミ 1）－層まで手軽にへJvYーに食べる麺州7
。

メニヱーを考える
。粉打ちの麺にはない食感を生かしたメニr展開がr ィy卜。個性的な

味わいの仕上げにする
。ねTの食用率、常備率も高く、手軽なー食（胃にも負担がない／

低加 1／－）として円
。

すするとよい

⑮レトJv卜茶碗蒸し

⑮こんにゃくとトスをhトに
した新しいおかず

。トII
， 』等で売っている出来上り惣菜には、味付の点で妥協してい ｜｜⑮手作り感のある

るのが本音。利便性はそのままに、ひと手間加えられ手抜きした｜！ 和風煮物素材

8. 

い時、多忙な時、もう一品欲しい時等のために家庭内ストリを促進 II ⑮完全調理済み惣菜
できる食品。



7イデ7名

(13）トゲルトムースイ ースと
ハ

。

yナ］ 17へ
e -7,

(14)K1DSのための
お菓子やさん

（ひとりでできるもん）

(15）ぜんざい（汁粉）

(16）貴婦人のトl:-t＇

ト

(17)711•1:11&11·· 7ーが自j慢の
7／.リカンハ

。

yケーキ

(18) 7イスクリームやヨイ
’

）けに
かけられるハ

。

斗ナル
サイfのデず “トリース

J 1t7' i-内容

①ずいYヨイ
，

｝レト8牛乳に混ぜるだけでふんわ～りとした食感が自慢
のトスができるトスへ

9
ース。

甘味は控え目 、 好みの7 ｝トツリ ースかγャムなどを合わせて食べる。
②牛乳に混ぜるだけで坊がたっぷりの7。

リリyとした粘りのある
イタl}Y;f l

f 

－ト “ハ
。

；7]•17” が簡単にできあがる 、 ハ
。

yナコリ（ミ川
7' I};) ヘザ

“ス。

・形を自由に7レンジ
ー

できる 、 マドトヌの “たね” と？？キーの “たね” 。
7レyγのしかたが楽しい行ストで紹介されている1J-7v•1トっき

ex
’ masや11·· v171 ， 、 ひなまつり 、 子供の日にはひいらぎの葉や

トルなど祭事をもりあげるものが 、 袋lこ-1'r1ヘ
。

づ用として添付。
家庭内における子供祭事をもりたてる。

．ぜんざい（汁粉）の基本にこだわり 、 京の甘味処の味わいが
家庭でも味わえる。

｜つぷあり｜ ｜白玉ぜんざい｜
目 × 目 目

｜つぷなし｜ ｜栗ぜんざい ｜

の47打
。

の？イYナヴ7'

背 景

。乳幼児からお年寄りまで誰にでもn•，卜するデf －卜。牛乳やヨイ
ー

！レ卜
ヘ

、、
』スなので必要な栄養素（ex.カJvY弘など）を摂取できる。

。ムースやII, ；ナ3リは誰からも好まれるデf→。CVS等で売られている
ものは200～230円／1力げ

。

と高額。
ハ

。

－1tJv1-1,ならよいが71ミリωデず寸として考えると割高感がある。
人気のデず ートが常備率の高い乳製品をヘ

ー

4に作れるところがよい

。お菓子作りに興味を持ちはじめた子供（3才～）と一緒に作るこ
ともできるし、 小学生の子供なら一人でもできる。
家族や友達との3いニト：／ 3 ；として “お菓子づくり” を提案するこ
とは新しい試み。

。レトjレトの特性も生かせる

ωムースﾍﾞｰｽー

@o
。

リyヘ ース
lt!O

。

レーンヨーグルトを活用した
ヂず ート

仰イントーがー対応の
れトデず 』ト

（＠あんこ巻きセヲト

。安定した需要が見込める。和風甘味の中ではだれからも好まれる II rz_�：ぜんぎい川山ス
ー

（汁粉）
定番的なもの

Oあずきあんは人によって “つぷ派” “ こし派” に晴好がわかれる
この基本はハ

ー

I｝工－ ：，＇ 3 ；として押さえておく必要がある。

・細切りになったソ7卜な食感の苦味のきいた以7' h17イ7
＇

のJ-l:-t'' i く〉ゼトの定番トトfリωに絞ったもの。 の細切りr リーとあんこソース
の上品なデず ートトと専用生？リーム（カ？＇ f-17イ7

＇

）がセy卜になった、今までにない I J－トゼリー通の人に絶賛される一品をレトjレトで提供する
上品な大人のJ-l:-t' ,,_ 

eH1すの嵐味もきいている

・生クリームとハ
恭

トのマイクロカ7
。

セ）むをねり込んだリ、げな味わいの7／.リカンハ
。

y
トキの “たね”

77イハγゃれ卜7
。

トトで手軽にハ
，

；ケー キが味わえる
・袋にはγ

＇

•1 I＼
＇

”がついているので、 開封後も1ヶ月はおいしく
食べられる（ただし冷蔵保存）

・7イスクリ ーム 、 ヨーク
ψ

！川 、 れトトキ、トストなどにかけて食べる個装
〈一 回分）のずず ートソース

・紅茶ソース、与r'J/.Jレソース 、 トロピカ！日ルーツソース、ハイピスカストスなどちょっと
変り種の味わいがいのあるトス

．ハーr· hのように5袋入りで販売。お弁当トスiこも適する

07/.1）古川ーニ；fのメニrにハ。

yトキは欠かせない 0 71－スト7“ ドメニヱーで、も
定着したが、粉＋玉子＋ミル？で作るハ

。

ンケー キミリス（れトトキミリス）の科用
頻度は多忙な朝食トyではなかなか高くならない

。袋から絞りだし、焼くだけの “たね” なら 、 ハ
。

yを買い忘れた時
など 、 ハ

。

y代替としてデイリーに登場する可能性もある。またトゲけ
も幅広い

。市販のトスは量が多く、 使いきるより1つの昧に飽きてしまうこ
とが多い 0

0個装であれば 、 開封による劣化も気にならない
。個装？イずなので、種類のちがういろいろなソ寸がお試し用としてh

トされたすJv向
。

？？も対応可能。家族それぞれの晴好にも対応できる

？，

。V ' ViYA*•1トトキ（ハ
。

yケーキ）

。多目的紅茶トス
キr'J/.Jレソース

前7' v-1ヨ寸Jvトを活用した
デず ート

既存ｱｲﾃﾞｱ




