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 カレーとお酒
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商品開発部 │ 佐藤さん 
2016年入社。ニシキヤキッチンでは、南インドのクリー
ミーフィッシュカレーが好き。最近ハマっていることは、
J・R・Rトールキン作品について理解を深めること。

interview vol.9

ニシキヤキッチンの商品ができるまでの
秘話や商品開発部のこだわりをご紹介します。
私たちの想いが多くの皆さまに届きますように。
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開発担当者インタビュー

Pick up item 国産の豚肉と牛肉で作ったハンバーグを、5種類の
国産野菜が入ったソースで煮込みました。お肉の旨
みが溶け込んだソースはご飯によく合います。素材
や味わいにこだわり愛情を込めて作りました。

さらにおいしくパワーアップ

とにかくハンバーグのおいしさにこだわった商品
です。従来より食感も柔らかく、国産の合い挽き
肉（一部に粒状大豆たんぱく使用）を使い、“ハ
ンバーグらしさ”がパワーアップし、さらにおいし
く生まれ変わりました。ソースも新しいハンバー
グに合わせて味付けを調整。対象年齢である3
歳ごろのお子さまの味覚を考え、栄養バランスを
見直し、塩分量などを調整しました。
目まぐるしい子育ての日々の中で、ニシキヤキッ
チンのレトルトが、少しでもお役に立てたら嬉し
いです。そしてもう１つ、キッズシリーズは、お子
さま向けに開発した商品ですが、意外にも、大人
の方にもご愛用いただいているようなのです。
少食の方、優しい味付けを好まれる方、小腹が空
いた時や夜食として…シーンに合わせた使い方
ができるところも喜ばれています。お子さまに限
らず、たくさんの方にニシキヤキッチンのキッズ
商品を楽しんでいただけたら嬉しいです!!

柔らかいハンバーグへ改良

今年3月、キッズシリーズは全面リニューアルを
行いました。試作を開始したのは1年前。ハン
バーグの改良テーマは「食感を柔らかくする」こ
と。早速、ハンバーグを共同開発しているメー
カー様に配合をご相談。すると、あっという間に
以前より柔らかいハンバーグが出来上がりまし
た。「あれ？早くも完成?!」と喜んだのもつかの
間、更なるおいしさを追求するのが私達。そんな
に簡単には終わりません。

肉を見直しハンバーグらしく

リニューアル前のハンバーグは、小さいお子さま
でも食べやすいようにと考え、クセの少ない鶏肉
を使用していました。柔らかく改善はしたものの
「ハンバーグと言えば牛肉だよね?」そんな声が

商品開発ストーリー
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上がり、お肉から見直すことに。鶏肉、牛肉、豚肉
の組み合わせとその配合を変えた数種類のサン
プルを検討し、最終的には鶏肉は使わず、従来と
はガラッと印象が変わる牛と豚の合い挽きに決
定しました。「牛肉や豚肉の臭みもなく、小さなお
子さまも食べやすく“ハンバーグらしさ”がUPし
たね！」と社内でも高評価を得る、自慢のハンバー
グが出来上がりました。そこから更に、肉団子の
ようだった従来の形から、現在のハンバーグらし
い形に変更し、ようやく完成しました。
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 S ecret  !tory

ハンバーグ
キッズシリーズ
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・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
大人もハマる!!簡単アレンジ

キッズシリーズとして商品化した「ハンバー
グ」。お子さまのみならず大人でも満足できる味
わいを、さらにおいしくするアレンジをご紹介。
ご飯にハンバーグを乗せ、その上にたっぷりと
チーズをかけます。トースターで焼き目がつくま
で温めれば、簡単に「ハンバーグドリア」が楽し
めます。野菜たっぷりのソースにチーズが絡まり
これはご飯が進む！！ハンバーグを作る手間が省
けるので時短にもなり、家族みんなが喜ぶこと
間違いなしです！頑張る受験生の夜食としてもい
いですね。ぜひお試しください。

・・・・・・・・
機械で成形した後に、人の手でも形を整えます。
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