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ＣＯＵＮＴＤＯＷＮ 

カウントダウンは、オーストラリアを基盤とするウールワース傘下の企業 

ウールワースは、ニュージーランドに、「Ｃｏｕｎｔｄｏｕｎ（カウントダウン）」、「Ｆｏ

ｏｄｔｏｕｎ（フードタウン）」、「Ｗｏｏｒｗｏｒｔｈｓ（ウールワース）」、「Ｆｒｅｓｈ 

Ｃｈｏｉｃｅ（フレッシュチョイス）」、「Ｓｕｐａｅｒｖａｌｕｅ（スーパーバリュー）」

の５つの名前のスーパーマーケットと家電店を２０６店舗（２０１０年）展開しています。 

 

ニュージーランド オークランド 

カウントダウン大型店の「レディ・ミール」 

  

 

 



 

 

 

  

 



 

店内は青果、くだもの売場から始まり、鮮魚の対面、パック売場、精肉の対面、パック売

場と続く。酪農国だけあって、畜肉とその加工品、乳製品の品揃えはとんでもなく多い。 

 

魚売場のスモーク 

酪農国であると同時に、海に囲まれた島国でもある。 

魚もタイ、サーモン、サバ、イセエビ、ホタテ、イ貝などが豊富に獲れる。 

魚は日本は、「天日干し」の干物であるが、ＮＺは「スモーク」である。 

商品は、皮つきのまま切り身にされて、真空パックでフック陳列されている。 

商品づくりも売り方もイギリスと同じである。 

 

ついに見つけた、ＮＺのスーパーマーケットのチルドの「レディ・ミール」 

コンコースの冷蔵島陳列ケースの中に「レディ・ミール」が陳列されている。 

よく見ると、パッケージの色が違うのに気付く。 

どうやら、「メイン」「サイド」「ミール」「パスタ」などと「シリーズ化」されているよう

だ。この切り口はおもしろい。 

価格は１人前で、ＮＺ＄５．９９～９．９９（４８０円～８００円）と決して安くない。 

各国のレディ・ミールの中心プライスは、５００円前後である。 

 

それだけの価値があるのか、いくつか購入して試食してみた。 

個々の商品の感想はまたにするが、ニュージーランドでも「レディ・ミール」の取り組み

が始まっていることを確認できた。包装スタイルは、イギリスとは違ったものであり参考

になる。 

冷凍食品のレディ・ミールはまだ多く品揃えされていないが、価格はＮＺ＄４ほどである。 

ここでも、冷凍食品とチルドのレディ・ミールの価格の棲み分けができている。 

冷凍食品は日本円で３００円まで、チルドは３００円以上１０００円まで。 

 

カウントダウンの「レディ・ミール」 

 

「ＰＢ ＢＥＥＦ ＳＴＲＯＧＡＮＯＦＦ」３００ｇ ＮＺ＄９．９９ ３／２ 

牛肉がたっぷり入っていて味もよい。肉も柔らかく価値がある。 

「価格と価値のバランス」 良い 

「ＰＢ ＣＯＴＴＡＧＥ ＰＩＥ」４００ｇ ＮＺ＄７．９９ ２／２７ 

味付けされたミンチ肉の上にマッシュポテトが敷かれている。ＭＥＡLとしては良い。 

「価格と価値のバランス」 良い 

「ＰＢ ＳＰＡＧＨＥＴＴＩ ＡＮＤ ＭＡＥＴＢＡＬＬＳ」４００ｇ ＮＺ＄７．９９ 



２／２８ 

ミートボールが７個も入っている。麺が伸びていて、水っぽい。酸味ばかりが強い。 

「価格と価値のバランス」 悪い 

「ＰＢ ＳＣＡＬＬＯＰＥＤ ＰＯＴＡＴＯＥＳ」３００ｇ ＮＺ５．９９ ２／２５ 

スライスポテトとタマネギのグラタン。ポテトは焼目が付いている。タマネギは十分加熱

してある。サイドデッシュとしては価値があるが、価格が高い。 

「価格と価値のバランス」 悪い 

 

 

 

 

 



「冷凍 ＢＵＴＴＥＲ ＣＨＩＣＫＥＮ」２５０ｇ ＮＺ＄４．２５ 

甘口のインドカレー。ライスはジャポニカ種。冷凍食品にしては出来がよい。 

「価格と価値のバランス」 良い 

「冷凍 ＳＰＡＧＨＥＴＴＩ ＢＯＬＯＧＮＥＳＥ」２５０ｇ ＮＺ＄４．２５ 

麺は伸びているが、ミートソースの味付けは良い。 

「価格と価値のバランス」 良い 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「ＮＡＴＵＲＡＬ ＷＯＯＤ ＳＭＯＫＥＤ ＭＵＳＳＥＬＳ」１８０ｇ ＮＺ＄７．５ 

６／３０ 

味付けされた緑イ貝。柔らかく臭いもなく、酒のつまみとしては最高である。 

価格はかなり張る。 

「価格と価値のバランス」 普通 



 

 

「ＳＴＥＡＫ ＡＮＤ ＭＵＳＨＲＯＯＭ ＰＩＥ」 ＮＺ＄４．７５ ２／２６ 

イギリス、オーストラリア、ＮＺは、ハンバーガーよりもミートパイが主流。 

肉はかなり入っていてボリュームもある。電子レンジでは衣が柔らかくなってしまう。 

「価格と価値のバランス」 良い 

「ＭＩＮＣＥ ＆ ＣＨＨＳＥ ＰＩＥ」２１０ｇ ＮＺ＄２．３３ ２／２６ 

「ＰＥＰＰＥＲ ＳＴＥＡＫ ＰＩＥ」２３５ｇ ＮＺ＄２．６９ ２／２３ 

柔らかく煮られた牛スジのような角煮がゴロゴロと入っている。パイだけだとパサつくの

でスープや飲み物が欲しい。 

「価格と樫のバランス」 非常に良い 

 

 

パンコーナーの手作り「ガーリック・ブレッド」 ＮＺ＄６．３９ 

袋には、アルミホイル包まれたパンが２本入っている。 

その中身は、柔らかめのコッペパンのようなパンの中に、ガ―リックバターがたっぷりと

入って、パンが切られている。イタリアのガーリックトーストとは違う食感でなかなかお

いしい。 



 

 

ＣＲＡＣＫＥＤ ＰＥＰＰＥＲ ＰＡＴＥ ＮＺ＄２．３  

ＳＭＯＫＥＤ ＳＡＬＭＯＮ ＰＡＴＥ ＮＺ＄２．９９ 各１００ｇ 

チキンのペーストとサーモンとホキのペースト。 

賞味期限は要冷蔵で１カ月以上だが、開封後は３日以内に食べろと書いてある。 

内フタが真空パックになっているが、すぐに剥がれやすい包装だ。 

味は濃厚で、価格の割にはなかなかおいしい。 

 

  

 

マカロニサラダ２２５ｇ ＮＺ＄５．４９ 荒挽麦のサラダ ２２５ｇ ＮＺ＄５．４９ 

賞味期限は１週間ほど。 

欧米でよく使われているカップに入ったサラダ。マカロニサラダは馴染みがあるが、麦を

砕いたサラダは日本人には馴染みがない。 

健康食品として覚悟して食べないと喉を通らない。 

カップは一か所を剥がせばフタが取れる。イギリス、アメリカもスープなどにこのタイプ

のカップを使っている。容器の厚さは、プラスチック容器ほどで、洗えば何回も使える。 

 



  

 

ベリーフルーツ スムージー ＮＺ＄２．７５ フルーツ スムージー ＮＺ＄２．７５ 

３５０ｍｌ 

ベリーフルーツと書いてあるが、リンゴジュースが３１．５％、バナナピューレが３０％

入っている。ベリー類は４０％以下。 

フルーツスムージーもバナナピューレが５２．７％、オレンジジュースが２７％、アップ

ルジュースが１４．３％、キウイピューレは４．３％。 

ドロッとしているのはバナナピューレのおかげ。 

そう思ってパック―ジをよく見ると奥の方に大きなバナナの写真が隠れている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



タイスタイルサラダ ＮＺ＄５．４９  

リーフとスプラウト、人参に別添のクリスピーヌードル、クリ―ミ― タイココナツドレ

ッシング、フォークが付いたサラダランチ用のキットサラダ。 

リーフは水々しが、人参はパサパサ。 

ヘルシーだが価格は高い。他にも数種類青果売場で売られている。 

 

  

 

ＮＺもチルドのレディ・ミールが導入されたのは最近である。 

見て分かるように、価格はかなり高い。 

日本にそのまま持って行っても売れない価格である。 

それだけ、チルドのレディ・ミールはコストもかかっているということも言える。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ニュージーランド 「ＮＥＷ ＷＯＲＬＤ」 

「ＮＥＷ ＷＯＲＬＤ」はフードスタッフスの傘下の企業 

フードスタッフスは、１００％ニュージーランド所有の３つの協同組合で構成されている

組織です。 

スーパーマーケットの「Ｎｅｗ Ｗｏｒｌｄ（ニューワールド）」を全国に１３４店舗（２

０１０年）。倉庫型の食品ディスカウントストア「Ｐａｃｋｎ ｓａｖｅ（パッキンセーブ）」

を４５店舗、コンビニエンスストアの「Ｆｏｕｒ ｓｑｕａｒｅ（フォー スクエアー）」

を２８２店舗、酒屋の「ｌｉｑｕｏｒｌａｎｄ（リキュールランド）」を７２店舗展開して

います。 

２０１０年の売上高は、３，４７４（ＮＺ＄ｍ） 前年比１０５．５％ 

営業利益は、１３２（＄ｍ） ３．８％ であった。 

外資のウールワ―スに対して、国内の共同組合が迎え撃っている構造は、シンガポールの

香港資本デイリーフーズ（コールド・ストレ―ジ）に対して、地元生協が戦っているのに

似たものがある。 

詳しくは、「ニュージーランドのスーパーマーケット見聞録」を参照 

http://www.shirotori-f.com/sp/data/10newzealand.pdf  

 

オークランド ルミエラのスーパーマーケット「ＮＥＷ ＷＯＲＬＤ」 

オークランドでは、高級住宅街に立地している店。 

もう古い店であるが、何度か改装が加えられている。 

ここも、生鮮食品を中心にしたスーパーマーケット。 

２年ぶりであるが、以前にはなかった商品が品揃えがされている。 

青果コーナーでは、丸物野菜が中心であったが、加熱用のカット野菜が新たに品揃えされ

ている。 

 

「ミール・ソリューション」の流れはここニュージーランドでも広がっている。 

競合店の「ＣＯＵＮＴＤＯＵＮ」は、チルドＰＢの「レディ・ミール」を縦割でコーナー

化していたが、この店は、導入は始まったばかりなのか品数はまだ少ない。 

ＮＢ商品や有名シェフのレディ・ミールをけっこう高い値段で販売している。 

何品か購入して試食してみたが、手の込んだ物が多く、味もレストラン並みであった。 

冷凍のチャーハンやスパゲッティ、白身魚フライなどのレディ・ミ―ル 

 

冷凍 フィッシュ天ぷら、フライ 

イギリスの影響もあり、オーストラリアやニュージーランド,カナダでも、「フィッシュ＆

チップス」はよく食べられている。 

イギリス編でも説明したが、「フィッシュ＆チップス」の魚の衣は、「天ぷら（バッター）」

http://www.shirotori-f.com/sp/data/10newzealand.pdf


と「フライ（パン粉）」の２種類ある。 

天ぷらの衣は、「ヨークシャ―・プディング」の粉を加工して使っていたらしい。 

ロンドンのテスコの従業員に「フィッシュ＆チップスの衣をください」とお願いしたら、「お

～ テンプラ」と言って、ヨーククシャ―プディングの粉を紹介された。 

「天ぷら」は日本語ではない？ 

日本も奈良時代～室町時代にかけて天ぷららしき物を食べていたらしいが、その衣は「米

粉」を使っていた。今の小麦粉を使った天ぷらは、江戸時代のポルトガルから伝わったら

しい。 

 

ポルトガル語の temperar 「油を使用して硬くする」の意。 tempero （調理あるいは調味

料の意）であるとする説。 

スペイン語・イタリア語の témporas （天上の日、斎日の意）であるとする説。 

ポルトガル語の temporras （金曜日の祭りに魚の天ぷらを食べる）であるとする説。ポル

トガル語の temple （寺の精進料理）であるとする説  

などあり、どうやら、日本の「天ぷら」はどうやら、ヨーロッパから来た料理のようだ。  

今後、ニュージーランドもレディ・ミールの品揃えが増える可能性がある。 

 

オークランド ニューワールド高級住宅街の「レディ・ミール」 

 

 



 

 

 

ニューワールドのレディ・ミール 

「ＣＨＩＣＫＥＮ ＆ ＣＨＯＲＩＺＯ ＰＡＥＬＬＡ」 ＮＺ＄１１．２３ ３／３（２

／２１購入） 

ライスは長粒米、味付けは濃いが、具が沢山入っていて満足感はある。 

「価格と価値のバランス」 良い 

「ＣＡＲＢＯＮＡＲＡ ＦＥＴＴＵＣＣＩＮＥ」 ＮＺ＄１１．２３ ２５／２ 

平打ち麺のカルボナーラ。味付けは本格的。 

「価格と価値のバランス」 普通 

「ＤＥＬＩＣＩＯＵＳ ＣＨＩＣＫＥＮ ＢＲＥＡＳＴ」 ＮＺ＄１４．２ ２８／２ 

ムネ肉の中に詰め物が入ってかなり手間がかかっている。ソースの味もよい。 

「価格と価値のバランス」 普通 



 

 

 

「ＣＨＩＣＫＥＮ ＩＮ ＲＥＤ ＷＩＮＥ」 ＮＺ＄１３．９９ ２／２３ 

たっぷりの皮付きのじゃが芋とワイン味のチキン。ワインの味が強すぎて味のバランスが

悪い。 

「価格と価値のバランス」 悪い 

「ＤＩＬＬ ＳＡＵＣＥ ＳＡＬＭＯＮ」 ＮＺ＄１５．９９ ２／２３ 

大きなサーモンの切身がトレ―の半分ほど入っている。ディルソースがかかっている。 

「価格と価値のバランス」 悪い 

 

 



 

「ＭＡＮＵＫＡ ＳＭＯＫＥＤ ＫＩＮＧＦＩＳＨ」 ＮＺ＄１０．７５ ３／１３ 

皮付きの魚の切り身をスモークしてある。身はとても柔らかくおいしい。 

「価格と価値のバランス」 普通 

「ＭＡＮＵＫＡ ＳＭＯＫＥＤ ＳＮＡＰＰＥＲ」 ＮＺ＄７．１２ ３／１３ 

皮付きのタイの切り身をスモークしてある。身はとても柔らかくおいしい。 

「価格と価値のバランス」 良い 

 

 

 

 

 



「ＡＮＮＩＥＳ ＢＡＲ ＢＯＹＳＥＮＢＥＲＲＹ ＳＴＲＡＷＢＥＲＲＹ ＡＰＲＩＣ

ＯＴ」 ３０ｇ ＮＺ＄１．８９ 

 

板状のフルーツパルプが 2 枚入っている。フ―ルーツのビーフジャーキーのようなもの。

食感はモソモソするが、食べていると味が出てくる。 

 

イギリスからスタートした「レディ・ミール」が世界中に広がりつつある。 

アメリカの「フレッシュ＆イージー」からスタートし、韓国、台湾、ロンドン、ニュ―ジ

―ランドとスーパーマーケットの「レディ・ミール」を調査してきた。 

日本のレディ・ミールは、「コンビニ商品」が主流だが、海外の物と比べて大きな違いは、

「消費見期限」である。コンビニ商品がＤ＋１、２に対して、海外の物はＤ＋５、６であ

る。これは、大きな違いである。 

 

来店頻度に合わせたレディ・ミールの開発 

コンビニの来店頻度は、毎日あるいは 2 日に一度である。そのため、買ってすぐ食べるた

め、Ｄ＋１の賞味期限は正解である。 

スーパーマーケットの来店頻度は、都市型でない限り、週 2回～3回である。コンビニの賞

味期限では、商品をストックしている間に賞味期限が切れてしまう。5日位の賞味期限が必

要である。 

郊外型大型店（ハイパーマーケット）の来店頻度は、週１回位である。そのため、５日間

の賞味期限の商品と冷凍食品など保存のきく商品の品揃えが主になる。 

 

スーパーマーケットのコンビニ商品の品揃えの拡大は危険 

「日本のれでぃ・ミールは惣菜の延長」惣菜の商品を電子レンジで温めただけのものであ

る。冷凍食品を時間通り加熱すると中心温度は７５℃を超える、それに対して、コンビニ

商品は、５０℃以下である。コンビニの既存商品では、賞味期限の延長が不可能である。 

ＳＭは、コンビニのおこぼれを扱うのでなく、独自の商品開発が必要。和洋中、エスンニ

ックのレストランメニューをガス充填で商品化するのが答えだ。 


