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ト リ ビ ア
マクドナルドの

マクドナルドの安全でおいしいお食事は、サプライヤーの皆さまによって支えられています。
今回はチキンについて、生産や加工のこだわり、使用した商品の切り口からご紹介します！

第三回

チキンに
まつわる
こだわり

アニマルヘルス＆
ウェルフェアの考え

マクドナルドでは、アニマルヘル

ス&ウェルフェア（動物の健康と福
祉）に配慮し、一部でその対応を

実施しています。そして、改善につ

いての透明性のある情報を提供す

るという私たちの責任を真剣に受

け止めています。

例えば、マクドナルドで提供して

いる鶏肉はすべて、健康と福祉に

配慮して飼育・処理された鶏を使

用しているのです。また、日本で

は成長促進を目的とした抗生物質

の使用が禁止されました。今後も

グローバル規模のサプライチェー

ンを活用し、生産者の支援を得な

がら取り組みを促進していきます。

マクドナルドの定番メニューのなかから、

チキンを使用した商品の一部を

ご紹介します！

より良い未来のために、

食材の安全性と品質の確保をはじめ

さまざまな取り組みを

サプライヤーの皆さまと連携し

行っています！

チキンマックナゲット®の道のりチキンを使用した商品たち

適切な環境や専門の獣医によって、

ニワトリたちはのびのびと育ちます。

健康的に
育てる環境
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肉をさばくのは、トレーニングを受

けたプロフェッショナルのみ。不要

な部分（内臓や骨など）を取り除い

た肉は、取り残しがないかX線でも
チェックをします。

プロの手×
機械で安心
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食感のヒントは「天ぷら」から！ 天ぷ
らと同じように高い位置から油に入

れることで、表面のデコボコした形

状が生まれ、それが独特のサクサク

した食感になるのです。

カリッと食感を
生み出す衣
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使っているのはむね肉と鶏皮。２つ

の素材の配合やこね具合にこだわる

ことで、素材のおいしさを生かした

ふわっとジューシーな仕上がりを実

現しています。

ふんわり食感を
生み出すお肉
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油で揚げたあとにオーブンで火を通

すことで、素材のうまみが十分に感

じられる味わいに。できあがったも

のは急速冷凍し、全国の店舗に運ば

れます。

おいしさを
閉じ込める
急速冷凍
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2024年にリニューアルした新商品「マックチ
キン」は、人気メニュー「チキンクリスプ」を、

価格はそのままに味わいもボリューム感もパ

ワーアップした食べ応えのある商品です。おト

クなバリューセット「ちょいセット」のライン

アップとしてたくさんのお客様にお楽しみいた

だいています。

マックチキン®

“ナゲット”という言葉が日本に広まるきっかけ

の一つが、チキンマックナゲット。1984年の
発売とともにあっという間に人気商品となり、

今では不動のサイドメニューです♪

チキンマックナゲット

日本マクドナルドは 1985年にブレックファス
トメニューの販売をスタートしました。今では

「朝マック®」として、働く忙しい会社員はも
ちろん、休日にゆっくり朝食を楽しみたいご

家族にも親しまれています。

チキンマックマフィン

店舗では最後の仕上げとして、フライ

オイルの温度や揚げる時間が細かく

設定されたフライヤーで調理します。

こうして、できたてのおいしいチキン

マックナゲットが、お客様にお届け

できるのです。

全国の店舗
そしてお客様へ
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