
グループのKEWPIE VIETNAM 
CO.,LTD.（キユーピーベトナム）は、
卵殻カルシウムを配合した栄養強化
食品の販売を昨年より始めていま
す。カルシウム不足が課題のベトナ
ムにおいて、健康を気遣う人に、普
段の食事に加えるだけで手軽にカル
シウムが摂取できることを訴求していき
ます。
商品は炊飯時に加えて炊くだけで手軽
にカルシウムがとれる、液状のカルシウ
ム。米2合に対し10㎖を混ぜて炊飯す
ることで、ごはん1杯（150g）あたり100
㎎のカルシウムが補給できます。

「深煎りごまドレッシング ピリ辛テイスト」は、
焙煎したごまの香りとクリーミーな味わい
が特徴の「深煎りごまドレッシング」に程よ
い辛みが加わった乳化タイプのドレッシン
グです。深く煎ったすりたてのごまの風
味に、ラー油や豆板醤などの辛みを合わ
せて仕上げました。肉を使ったサラダによ
く合います。
既存品の「深煎りごまドレッシング」は、
2000年の発売以来、汎用性の高さから
幅広い支持を得ています。また2016年
には、ごまの香りを高める改良を行い、
成長が続く家庭用ドレッシング市場で１割
強の販売額を誇ります。今回新たに “辛
み” がテーマの商品を投入し、気分やメ
ニュー、季節に合わせたごまドレッシング
の使い分けを訴求することで使用シーン
の拡大を図ります。
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1950年代は大きな曲がり角だった
外食を楽しむ時代へ
１億総グルメ時代の光と影
健康志向からおいしさの新たな定義へ
1958年…時代の幕開けを宣言する“事件”
時代とともに
キユーピー ドレッシング60年の歩み
2018年…味の多様化、そして新しいベクトル
「キユーピー 深煎りごまドレッシング」とは…
いくつもの苦労や失敗の上に
新しい味を求めるということ
日本人に合うドレッシングって？

●近所の公園のソメイヨシノは開花後あっという間に
散り始め、慌ててお花見をしました。葉桜になった
桜の木々は来年もまた咲けるよう、もう歩み始めて
いるんですよね。キユーピーのドレッシングは60周
年。10年後、20年後、……に向けて歩んでいま
す！（Y.O）
●山に登ると季節を肌で感じます。先週、雪が解け
てフキノトウが顔を出していました。昔は苦手だっ
た苦い食べ物ですが、ゴーヤーも春菊もビールも
今では好物です。季節のおいしいものを味わう幸
せ。あと60年は楽しむぞ。（A.U）

「たらこ」 「からし明太子」を
リニューアル

キユーピー あえるパスタソース

「ふわとろたまごのスクランブルエッグ」は、キ
ユーピー独自の卵加工技術を生かし、湯
せんまたはお皿に出して電子レンジで温め
るだけで、家庭でプロのシェフが手作りした
ような本格的な “ふわとろ”の食感を手軽
に楽しむことができます。温めずにそのまま
でも使用できるため、サラダのトッピングなど
にもおすすめです。なお、この商品はフロー
ズンチルド商品※｠として販売します。
「キユーピーのたまご」は食卓
の変化を捉え、キユーピー独
自のユニークな技術を生かし
た卵料理を、これからも提
供します。

「ふわとろたまごの
スクランブルエッグ」

シェフが作った“ふわとろ”食感を家庭で
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ドレッシング
60年の時間旅行！

広報部だより

※フローズンチルド商品とは、製造直後は凍結し、卸店また
はスーパー、小売店などで冷凍保管から冷蔵保管に温度を
変更後、冷蔵賞味期限表示をして、冷蔵ショーケースで販売
するもの。

●ベトナム人の成人のカルシウム摂取量は1日約500㎎といわ
れており、目標量である1日1000㎎に、約500㎎足りていない
状況。また60歳以上のベトナム人女性の約40％が骨粗しょ
う症であるという報告もあります。

「深煎りごまドレッシング
ピリ辛テイスト」

「金キャップ」シリーズから発売

栄養強化食品を販売＠ベトナム

●今回の商品リニューアルに伴い、2018年
春からは、店頭プロモーションなどの販促を
強化します。主役は「あえるパスタソース た
らこ」のテレビCM（2004年から2012年まで
放映）で親しまれた「たらこキユーピー」です。
大人にとっては懐かしく、子どもにとっては新
しい「たらこキユーピー」を通じて、「あえるパ
スタソース」シリーズ主力商品のさらなる支持
拡大を図ります。

「たらこ」
食べ始めから終わりまで、た
らこの風味をしっかり味わい
ながら、バターのまろやかさ
が口の中で広がるように改
良しました。

「からし明太子」
特許の配合を新たに採用する
ことで、からし明太子のうま味
とバターのコクを引き上げ、う
ま味と辛味がバランスよく楽し
める味わいへ改良しています。

卵殻カル
シウム配

合

仙川駅のある調布仙川では、1951年にキユーピー
仙川工場が稼働しマヨネーズなどの製造を行って
いました。現在、その跡地に見学施設「マヨテラ
ス」とオフィスがあり、広く認知されています。親し
みがあり沿線イメージ向上にもつながるとして「キ
ユーピー３分クッキング」でおなじみの「おもちゃの
兵隊のマーチ」が採用されました。

「おもちゃの兵隊のマーチ」に！
京王線仙川駅の列車接近メロディーが

優良な健康経営を実践している法人として「健康
経営優良法人2018」(ホワイト500)の認定を受け
ました。この制度は2017年にスタートし、キユー
ピーが認定を受けるのは今回初となります。
キユーピーグループは、「おいしさ・やさしさ・ユニー
クさ」をもって世界の食と健康に貢献することをグ
ループの“めざす姿”としています。この考え方のも
と、従業員の健康意識向上による健康経営の風
土づくりを進めています。今後も健康に密接につ
ながる食にかかわる企業として、従業員の健康の
維持・推進を図る取り組みを続けていきます。

「健康経営優良法人2018」
（ホワイト500）の認定を受けました
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リニューアルした「たらこ」と
「からし明太子」は、「あえるパ
スタソース」シリーズの中でも
人気の2品。今回のリニューア
ルでは“たらことバターをバラ
ンスよく味わえる”配合（2015
年2月に特許第5700507号取得）をベース
に、素材の風味とコクがさらに感じられる
ように味を見直しました。
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女性雇用者数
雇用者総数に占める女性割合

年ドレッシング         の

19581958

　いわゆる「ドレッシング」として、
キユーピーが日本で初めて製造・販
売を開始したのは、1958（昭和33）
年。商品名は「キユーピー フレンチ
ドレッシング（赤）」
 「野菜に衣装を着せ、彩る」という
ドレッシングの名前通り、パプリカ由
来の赤（オレンジ）色がおしゃれな
“イカした”（この年の流行語です！）
商品でした。付け加えるとキユーピー

時代の幕開けを
宣言する

“事件”

では初めて自立型のポリボトルでマヨ
ネーズを販売した年でもあります。
　この商品が生まれた年にはどんな
ことがあったのか。時代背景も含め
て注目してみましょう。
　冒頭の話にもありましたが、それは
戦後から高度経済成長期へと時代
が大きくシフトを始め、それを象徴
するかのごとく、物事が動き、その
後に大きく影響するさまざまなものが

登場した年でした。
　代表的な出来事を挙げれば、皇
太子妃（現皇后・美智子さま）の決
定に世間が沸き、長嶋茂雄選手が
４打席４三振という派手なデビューを
飾ったこと。聖徳太子の絵柄で初め
て一万円札が発行され、東京タワー
が完成したのもこの年です。ステン
レスの流し台やダイニングキッチンな
ど最先端設備の団地も建てられ、
文化的生活も夢ではなくなりました。
以降、1961（昭和36）年に池田内閣
が所得倍増計画を公約し、３年後
には東京オリンピック開催と、時代
はどんどんヒートアップしていきます。
　世相を追いかけると、フラフープ
が大流行し子どもたちは熱狂しまし
た。若者たちの間ではロカビリーブー
ムが、ファッションでは、それまでは
赤が常識とされていた口紅にピンク
系が発売されたのもこの年でした。
　そして食の分野。インスタントラー
メンが登場し、日本で初めての缶
ビールが発売。いずれも以降の私た
ちの生活を大きく変えたものが誕生
しているのが印象的です。ドレッシ
ングの発売も、そうした“事件”の一
つだったのだと言っていいでしょう。
　ただ、ドレッシングが世に認知さ
れていくのには、もう少しだけ時間が
必要でした。

あなたの家の冷蔵庫には、今何本のドレッシングが入っていますか？
現在はどの家庭にも２本以上はある、と言われていますが、

その組み合わせがどうなっているか想像してみるのもなかなか興味深いところ。
各家庭、その組み合わせの分だけ世界が広がっているのだと思います。

1958年、キユーピーが日本で初めてのドレッシングを製造・販売したときは、種類がなかったのはもちろん、
そもそもいつもの食卓で「サラダを食べる」ということ自体、まだまだ珍しいことでした。

それから60年。ドレッシングの歴史は、変化する生活スタイルや生活環境、食への意識の中で、
食卓にいつも新しい提案をしていくことでした。

昨日から今日、今日から明日へと、向き合ってきたのはどんな時代と物語！？
ドレッシングと一緒に、しばしそんな時間旅行を楽しんでみませんか。

　経済企画庁（現在の内閣府）が

経済白書の結びで「もはや戦後では

ない」と記述したのは1956（昭和31）

年のこと。高度経済成長の始まりと

なる神武景気（1954年～）の幕開け

に伴って日本の食卓風景も大きく変

わっていく──ドレッシングがデ
ビューしたのは、まさにそんな時代

でした。

　戦後の住宅不足を解消するため

に2DKの団地が供給されたのもこの

ころ。それまでの茶の間にちゃぶ台

から、ダイニングテーブルにイスとい

うスタイルに変わっていきます。ちゃ

ぶ台とダイニングテーブルでは、そ

の上にのる料理も違ってきました。

1950年代は大きな曲がり角だった
個別に配膳された一汁一菜に共通

の丼鉢に入った漬物というような風

景から、洋食器も増え、手づくりの

洋食メニューが登場して、家族みん

なで取り分けながら楽しむということ

も。より積極的に、食卓は家族「だ

んらん」の場になります。

　海外の生活様式や文化が多く紹

介され始めたのもこのころで、食事

は家庭で主婦の手づくりが当たり前

の時代。そこで1950～60年代には

まだまだ限られた食材を工夫しなが

ら、和洋中さまざまな味が家庭の料

理に組み込まれていく。当時の婦人

誌を開いてみると、そんな興味深い

レシピがたくさん並んでいます。

　80年代以降は飽食の時代。そこ

から生じる問題を見直すように、低

カロリー志向や自然食品ブーム、サ

プリメントやさまざまなエクササイズ

のブームなどもありました。環境ホ

ルモンや添加物など、食の安全に

対する意識も高まります。そうした

流れは現在にも受け継がれ「健康

志向」や「食の安全」はもはや当然

のキーワードになっています。

　世界にはいまだ貧困や飢餓の問

題がある一方、世界規模で食材・

食品が流通する現在、食の問題は

グローバルな視点を抜きには語れま

せん。個々の「健康」はもちろんで

すが、環境や消費の問題、「サステ

イナブル（持続可能性）」というのも

欠かせない視点でしょう。現在は

20世紀が生んだ“豊かさ”に対する

静かな見直しの時代。21世紀型の

豊かさはどこにあるのか。それが大

きな課題です。

　折しも、2013（平成25）年には

「和食」がユネスコ無形文化遺産に

登録されたのも特筆すべきことです。

日本人型の食生活が改めて見直さ

れたということで、私たちが長い間

築き上げてきた食文化の、その意味

を今一度、考えるべきときなのかも

しれません。

 「Oh ! モーレツ」とミニスカートの小

川ローザがCMで叫んだのが1969

（昭和44）年。ファッションがどんど

ん新しくなるのと歩調を合わせるか

のように、70年代に入ると、女性が

社会に飛び出していきます。家電が

発達・普及して主婦の家事が軽減さ

れ、台所には冷凍冷蔵庫や電子レ

ンジも姿を現します。女性が社会に

出る機会も増えてきて、それを後押

しするかのように、冷凍食品やレトル

ト、インスタント食品も登場。食生

外食を楽しむ時代へ

　経済成長によって世の中が豊かに

なる一方、一人暮らしや共稼ぎ世帯

が増加した1980年代。食生活はま

すます便利になるとともに、実に華

やかに彩られた印象があります。

　流通網の急速な発達とともに各

地に大型スーパーマーケットができ、

コンビニエンスストアも一気に広がり

ました。そこでは多種多様な食材は

もちろん、簡便に調理できる加工食

品、弁当や総菜など魅力的な「中

食」も当たり前に。欲しいものは簡

単に手に入るようになりました。

　バブル景気に沸いた80年代後半

には、「イタ飯」や「エスニック」ブー

1億総グルメ時代の光と影
ムなど次々 と新しいトレンドが登場し、

「１億総グルメ」と呼ばれたグルメ

ブームも訪れました。

　しかし、こうした華やかな光はそ

の分、暗い影も生みます。食習慣

の変化や過食による肥満、生活習

慣病の増加。食の簡便化は核家族

や高齢者世帯、単身者の増加など

家族構成の変化をフォローしたかも

しれませんが、その一方で孤食化や

既製品による味覚の均一化などの

問題も生んでいます。飽食の果てに

大量に廃棄される食品が発生してし

まったことも問題でしょう。

活の選択肢が増えてきました。

　選択肢といえば、 “外食産業元年”

とも呼ばれた1970年を皮切りに、

ファミリーレストランやファストフード

店が次々に誕生したのもこのころで

す。日本人全体の所得が増加する

中、外食を楽しむ機会や、買えるも

のは買って済ますことも増えてきまし

た。手づくりが当たり前の時代から

少しずつ食事が外部へ、そして一気

に多様化が始まりました。

健康志向から
おいしさの
新たな定義へ

資料：
監修 石毛直道／責任編集 熊倉功夫
『講座 食の文化 第二巻 日本の食事文化─昭和の食の変遷─豊川裕之』
味の素食の文化センター

（出典）厚生労働省『平成27年版 働く女性の実情』及び富永健一「社会変動の中の福祉国家」

ある一日の献立

女性雇用者数推移

6060
時間旅行！

       T i m e  t r a v e l  o f  t h e  k e w p i e  d r e s s i n g

1950［昭和25年］

朝

昼

夜

・ パン
・ あさりのスープ
・ トマト

・ ご飯
・ いわしのたつた揚げ
・ からあげ
 （さつまいも）
・ ひたし
 （こまつな）
・ つけもの

・ ご飯
・ メンチボール
・ 野菜ソテー
 （いんげん、にんじん）
・ 酢の物
 （わかめ、きゅうり）

1963［昭和38年］

・ トースト
・ 紅茶ミルク
・ ハムエッグ

・ ご飯
・ さんまバター焼き
・ 煮豆
・ きゃべつ

・ みかん

・ ご飯
・ 豚かつ
・ いんげんソテー
・ スパゲティ
 ケチャップかけ
・ ひややっこ
・ きゅうりもみ

昭和25年『婦人之友』11月号

昭和38年『婦人之友』10月号

朝

昼

夜

間

210mm 200mm 190mm

ノ ド 山 折 り

®
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女性雇用者数
雇用者総数に占める女性割合

年ドレッシング         の

19581958

　いわゆる「ドレッシング」として、
キユーピーが日本で初めて製造・販
売を開始したのは、1958（昭和33）
年。商品名は「キユーピー フレンチ
ドレッシング（赤）」
 「野菜に衣装を着せ、彩る」という
ドレッシングの名前通り、パプリカ由
来の赤（オレンジ）色がおしゃれな
“イカした”（この年の流行語です！）
商品でした。付け加えるとキユーピー

時代の幕開けを
宣言する

“事件”

では初めて自立型のポリボトルでマヨ
ネーズを販売した年でもあります。
　この商品が生まれた年にはどんな
ことがあったのか。時代背景も含め
て注目してみましょう。
　冒頭の話にもありましたが、それは
戦後から高度経済成長期へと時代
が大きくシフトを始め、それを象徴
するかのごとく、物事が動き、その
後に大きく影響するさまざまなものが

登場した年でした。
　代表的な出来事を挙げれば、皇
太子妃（現皇后・美智子さま）の決
定に世間が沸き、長嶋茂雄選手が
４打席４三振という派手なデビューを
飾ったこと。聖徳太子の絵柄で初め
て一万円札が発行され、東京タワー
が完成したのもこの年です。ステン
レスの流し台やダイニングキッチンな
ど最先端設備の団地も建てられ、
文化的生活も夢ではなくなりました。
以降、1961（昭和36）年に池田内閣
が所得倍増計画を公約し、３年後
には東京オリンピック開催と、時代
はどんどんヒートアップしていきます。
　世相を追いかけると、フラフープ
が大流行し子どもたちは熱狂しまし
た。若者たちの間ではロカビリーブー
ムが、ファッションでは、それまでは
赤が常識とされていた口紅にピンク
系が発売されたのもこの年でした。
　そして食の分野。インスタントラー
メンが登場し、日本で初めての缶
ビールが発売。いずれも以降の私た
ちの生活を大きく変えたものが誕生
しているのが印象的です。ドレッシ
ングの発売も、そうした“事件”の一
つだったのだと言っていいでしょう。
　ただ、ドレッシングが世に認知さ
れていくのには、もう少しだけ時間が
必要でした。

あなたの家の冷蔵庫には、今何本のドレッシングが入っていますか？
現在はどの家庭にも２本以上はある、と言われていますが、

その組み合わせがどうなっているか想像してみるのもなかなか興味深いところ。
各家庭、その組み合わせの分だけ世界が広がっているのだと思います。

1958年、キユーピーが日本で初めてのドレッシングを製造・販売したときは、種類がなかったのはもちろん、
そもそもいつもの食卓で「サラダを食べる」ということ自体、まだまだ珍しいことでした。

それから60年。ドレッシングの歴史は、変化する生活スタイルや生活環境、食への意識の中で、
食卓にいつも新しい提案をしていくことでした。

昨日から今日、今日から明日へと、向き合ってきたのはどんな時代と物語！？
ドレッシングと一緒に、しばしそんな時間旅行を楽しんでみませんか。

　経済企画庁（現在の内閣府）が

経済白書の結びで「もはや戦後では

ない」と記述したのは1956（昭和31）

年のこと。高度経済成長の始まりと

なる神武景気（1954年～）の幕開け

に伴って日本の食卓風景も大きく変

わっていく──ドレッシングがデ
ビューしたのは、まさにそんな時代

でした。

　戦後の住宅不足を解消するため

に2DKの団地が供給されたのもこの

ころ。それまでの茶の間にちゃぶ台

から、ダイニングテーブルにイスとい

うスタイルに変わっていきます。ちゃ

ぶ台とダイニングテーブルでは、そ

の上にのる料理も違ってきました。

1950年代は大きな曲がり角だった
個別に配膳された一汁一菜に共通

の丼鉢に入った漬物というような風

景から、洋食器も増え、手づくりの

洋食メニューが登場して、家族みん

なで取り分けながら楽しむということ

も。より積極的に、食卓は家族「だ

んらん」の場になります。

　海外の生活様式や文化が多く紹

介され始めたのもこのころで、食事

は家庭で主婦の手づくりが当たり前

の時代。そこで1950～60年代には

まだまだ限られた食材を工夫しなが

ら、和洋中さまざまな味が家庭の料

理に組み込まれていく。当時の婦人

誌を開いてみると、そんな興味深い

レシピがたくさん並んでいます。

　80年代以降は飽食の時代。そこ

から生じる問題を見直すように、低

カロリー志向や自然食品ブーム、サ

プリメントやさまざまなエクササイズ

のブームなどもありました。環境ホ

ルモンや添加物など、食の安全に

対する意識も高まります。そうした

流れは現在にも受け継がれ「健康

志向」や「食の安全」はもはや当然

のキーワードになっています。

　世界にはいまだ貧困や飢餓の問

題がある一方、世界規模で食材・

食品が流通する現在、食の問題は

グローバルな視点を抜きには語れま

せん。個々の「健康」はもちろんで

すが、環境や消費の問題、「サステ

イナブル（持続可能性）」というのも

欠かせない視点でしょう。現在は

20世紀が生んだ“豊かさ”に対する

静かな見直しの時代。21世紀型の

豊かさはどこにあるのか。それが大

きな課題です。

　折しも、2013（平成25）年には

「和食」がユネスコ無形文化遺産に

登録されたのも特筆すべきことです。

日本人型の食生活が改めて見直さ

れたということで、私たちが長い間

築き上げてきた食文化の、その意味

を今一度、考えるべきときなのかも

しれません。

 「Oh ! モーレツ」とミニスカートの小

川ローザがCMで叫んだのが1969

（昭和44）年。ファッションがどんど

ん新しくなるのと歩調を合わせるか

のように、70年代に入ると、女性が

社会に飛び出していきます。家電が

発達・普及して主婦の家事が軽減さ

れ、台所には冷凍冷蔵庫や電子レ

ンジも姿を現します。女性が社会に

出る機会も増えてきて、それを後押

しするかのように、冷凍食品やレトル

ト、インスタント食品も登場。食生

外食を楽しむ時代へ

　経済成長によって世の中が豊かに

なる一方、一人暮らしや共稼ぎ世帯

が増加した1980年代。食生活はま

すます便利になるとともに、実に華

やかに彩られた印象があります。

　流通網の急速な発達とともに各

地に大型スーパーマーケットができ、

コンビニエンスストアも一気に広がり

ました。そこでは多種多様な食材は

もちろん、簡便に調理できる加工食

品、弁当や総菜など魅力的な「中

食」も当たり前に。欲しいものは簡

単に手に入るようになりました。

　バブル景気に沸いた80年代後半

には、「イタ飯」や「エスニック」ブー

1億総グルメ時代の光と影
ムなど次々 と新しいトレンドが登場し、

「１億総グルメ」と呼ばれたグルメ

ブームも訪れました。

　しかし、こうした華やかな光はそ

の分、暗い影も生みます。食習慣

の変化や過食による肥満、生活習

慣病の増加。食の簡便化は核家族

や高齢者世帯、単身者の増加など

家族構成の変化をフォローしたかも

しれませんが、その一方で孤食化や

既製品による味覚の均一化などの

問題も生んでいます。飽食の果てに

大量に廃棄される食品が発生してし

まったことも問題でしょう。

活の選択肢が増えてきました。

　選択肢といえば、 “外食産業元年”

とも呼ばれた1970年を皮切りに、

ファミリーレストランやファストフード

店が次々に誕生したのもこのころで

す。日本人全体の所得が増加する

中、外食を楽しむ機会や、買えるも

のは買って済ますことも増えてきまし

た。手づくりが当たり前の時代から

少しずつ食事が外部へ、そして一気

に多様化が始まりました。

健康志向から
おいしさの
新たな定義へ

資料：
監修 石毛直道／責任編集 熊倉功夫
『講座 食の文化 第二巻 日本の食事文化─昭和の食の変遷─豊川裕之』
味の素食の文化センター

（出典）厚生労働省『平成27年版 働く女性の実情』及び富永健一「社会変動の中の福祉国家」

ある一日の献立
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 （わかめ、きゅうり）
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 ケチャップかけ
・ ひややっこ
・ きゅうりもみ
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女性雇用者数
雇用者総数に占める女性割合

年ドレッシング         の

19581958
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定に世間が沸き、長嶋茂雄選手が
４打席４三振という派手なデビューを
飾ったこと。聖徳太子の絵柄で初め
て一万円札が発行され、東京タワー
が完成したのもこの年です。ステン
レスの流し台やダイニングキッチンな
ど最先端設備の団地も建てられ、
文化的生活も夢ではなくなりました。
以降、1961（昭和36）年に池田内閣
が所得倍増計画を公約し、３年後
には東京オリンピック開催と、時代
はどんどんヒートアップしていきます。
　世相を追いかけると、フラフープ
が大流行し子どもたちは熱狂しまし
た。若者たちの間ではロカビリーブー
ムが、ファッションでは、それまでは
赤が常識とされていた口紅にピンク
系が発売されたのもこの年でした。
　そして食の分野。インスタントラー
メンが登場し、日本で初めての缶
ビールが発売。いずれも以降の私た
ちの生活を大きく変えたものが誕生
しているのが印象的です。ドレッシ
ングの発売も、そうした“事件”の一
つだったのだと言っていいでしょう。
　ただ、ドレッシングが世に認知さ
れていくのには、もう少しだけ時間が
必要でした。

あなたの家の冷蔵庫には、今何本のドレッシングが入っていますか？
現在はどの家庭にも２本以上はある、と言われていますが、

その組み合わせがどうなっているか想像してみるのもなかなか興味深いところ。
各家庭、その組み合わせの分だけ世界が広がっているのだと思います。

1958年、キユーピーが日本で初めてのドレッシングを製造・販売したときは、種類がなかったのはもちろん、
そもそもいつもの食卓で「サラダを食べる」ということ自体、まだまだ珍しいことでした。
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　経済企画庁（現在の内閣府）が

経済白書の結びで「もはや戦後では

ない」と記述したのは1956（昭和31）

年のこと。高度経済成長の始まりと

なる神武景気（1954年～）の幕開け

に伴って日本の食卓風景も大きく変
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きな課題です。
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ました。そこでは多種多様な食材は

もちろん、簡便に調理できる加工食

品、弁当や総菜など魅力的な「中

食」も当たり前に。欲しいものは簡

単に手に入るようになりました。
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には、「イタ飯」や「エスニック」ブー

1億総グルメ時代の光と影
ムなど次々 と新しいトレンドが登場し、

「１億総グルメ」と呼ばれたグルメ

ブームも訪れました。

　しかし、こうした華やかな光はそ

の分、暗い影も生みます。食習慣

の変化や過食による肥満、生活習
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や高齢者世帯、単身者の増加など
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しれませんが、その一方で孤食化や

既製品による味覚の均一化などの
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大量に廃棄される食品が発生してし

まったことも問題でしょう。

活の選択肢が増えてきました。

　選択肢といえば、 “外食産業元年”

とも呼ばれた1970年を皮切りに、
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店が次々に誕生したのもこのころで

す。日本人全体の所得が増加する

中、外食を楽しむ機会や、買えるも

のは買って済ますことも増えてきまし

た。手づくりが当たり前の時代から

少しずつ食事が外部へ、そして一気

に多様化が始まりました。
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全年齢層に
好まれる味で
大ヒット アクティブシニア

向け

かるーいおいしさ
新発売。

消費者の声から
復活

2010 ［平成22年］
 ● 健康機器メーカー、（株）タニタ
の社員食堂レシピ本が健康志向を
背景に大ベストセラーとなる。

2011
 ● 東日本大震災。放射能拡散で
福島県産のホウレンソウ、小松菜、
キャベツなど出荷制限。

2012
 ● 東京スカイツリー、開業。

2013
 ● 日本、TPP交渉に参加。
 ● 「和食」がユネスコ世界無形文化
遺産に登録。

2014
 ● 消費税８％に。

2016
 ● 北海道新幹線が開業。

2017
 ● 上野動物園でパンダ誕生。名
前は公募で香香（シャンシャン）に
決定。

消費者の声で
復活

健康志向になり、
日本初の

ノンオイルタイプが発売され、
低カロリー商品が

市場に
増え始める。

ドレッシングは
嗜好性の強い
商品となる。

具だくさんなドレッシングの
登場で、サラダは
「おかずサラダ」の
時代へと変化。

時代とともに
キユーピー ドレッシング
60年の歩み
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キユーピー 
フレンチ
ドレッシング
（赤）

1958 ［昭和33年］
 ● 厚生省「栄養白書」発表。日本人
の４人に1人が栄養不足と警告。
 ● 米軍向けレタス、セロリ、カリフ
ラワーなどの西洋野菜が日本の家
庭にも広がる。

1959
 ● 皇太子ご成婚。ミッチーブーム
が起こる。

▶ サウザンアイランド … アメリ
カとカナダの国境にある五大湖
の一つ、オンタリオ湖に注ぐセ
ントローレンス川には、小さな
島々が1,000以上も点在し「サ
ウザンアイランド（千の島）」と呼
ばれている。細かく刻んだ野菜
やピクルスがドレッシングの中
で、この千の島のように見える
ということから命名されたそう。

容量500mlで発売 … ドレッシング大
量消費時代に入り、大容量でも冷蔵
庫に入ることで六角ボトルを採用。こ
の形状から認知度も高まり、ヒット商
品となる。ただ１本のボトルに４枚のラ
ベル貼りは工場泣かせの商品だった。

ロメインレタス
シーザーサラダで日本では
まだ知られていなかったロメ
インを紹介。2014年には加
熱メニューでも残る食感に
ファンが増えた。

ゴーヤー
ゴーヤーチャンプルーとして
定着してきたゴーヤーをサラ
ダとして提案し、サラダに使
う野菜の可能性が一気に広
がった。

水菜
水菜サラダのシャキシャキ
感にイメージが一新。鍋料
理以外の食べ方に水菜ファ
ンが増えた。

春菊
深煎りごまドレッシングの甘
みが春菊の苦味にマッチ。
春菊を生で食べるという発
想に驚いた人も多い。

▶ シーザーサラダ … 1924年
メキシコ・ティファナのホテルに
大勢の客がやってきた。ただこ
の日、レストランのほとんどの材
料は底をついてしまい、突然の
客をもてなすには足りなかった。
オーナーのシーザー・カルディ
ニ氏は、悩んだ末、レタスに
卵、チーズなどを混ぜ合わせ、
サラダを作り上げたところ…、
その味は評判となり、西海岸に
全米に、そしてヨーロッパにま
で広がっていった。

▶ コブサラダ … 1930年代、
ハリウッドのレストラン「ブラウ
ンダービー」でのこと。閉店間
際にやってきたお客さまのため
に、オーナーのロバート・H・コ
ブ（愛称ボブ・コブ）氏が冷蔵
庫にあるありあわせの食材で
作ったサラダ。そのボリューム
たっぷりのおいしさに、当時の
西海岸のレストランでよく似た
サラダが次々登場して、いまや
西海岸を代表するサラダとなっ
ていった。

中国で初めて製造・販売された
液状タイプドレッシング。商品
名は「覚鮮汁」

キユーピー 
フレンチ
ドレッシング
（白）

キユーピー
オリエンタル
ドレッシング
日本人に合う
しょうゆベース。
サラダ用の他、
中華風味付けにも使用。

キユーピー 
サウザン
アイランド
ドレッシング

1960 ［昭和35年］
 ● インスタント麺ブーム。
 ● カラーテレビ放送開始。

1962
 ● パック入りのインスタントみそ汁を
発売。

1963
 ● 学校給食にマカロニ、スパゲ
ティ、麺類が採用。

1964
★ マヨネーズ類のJAS規格制定。
 ● 日本人の海外観光渡航が自由
化に。
 ● 東京オリンピック開催。
 ● 東海道新幹線が開業。

1965
 ● ブロッコリー、オクラ、玉レタス
など登場。

1966
 ● コールドチェーン第1号の福島県
産キュウリを都内で売り出す。
 ● カラーテレビ、クーラー、カーが
「新３種の神器」

1970 ［昭和45年］
 ● 東京の消費者物価が世界一に。
 ● 「ケンタッキー・フライドチキン」、
大阪万博に初出店。

1971
 ● 「マクドナルド」、銀座に１号店を
オープン（ハンバーガー80円）。
 ● カップヌードル発売。
 ● 冷凍食品の生産量が急増。

1973
 ● 第１次オイルショック。トイレット
ペーパー買い占め騒動が起こる。

キユーピー ドレッシング
（フレンチ赤、フレンチ白、イタリアン）

キユーピー バーンスタインドレッシング
バーンスタイン社と業務提携。

キユーピー 
ドレッシング
セパレート

キユーピー 
レインボー
ドレッシング

1974
 ● 台東区に「セブン-イレブン」１号
店をオープン。

1975
 ★ マヨネーズ類のＪＡＳ規格を「ド
レッシングのＪＡＳ規格」に改正。
併せて「ドレッシング品質表示基
準」を制定。
● 紅茶キノコブーム。

1976
 ● 米飯給食が本格的に実施。
 ● 持ち帰り弁当の「ほっかほっか
亭」１号店をオープン。

1980 ［昭和55年］
 ● 減塩しょうゆやアルコール度数の
低いビールなど食品にマイルドブー
ムが。

1981
 ● 厚生省、食品の容器や包装に食
品添加物の名称表示を義務付け
る。

1983
 ● パソコンの普及台数が100万台
を突破。
 ● 中国野菜ブームに。

1984
 ● 働く主婦50.3%で専業主婦を上
回る。

1985
 ● イタ飯ブーム。
 ● 少量パックの惣菜や、カット野菜
の売れ行きが急増。

1986
 ● 東京に宅配ピザの１号店をオー
プン。
 ● エスニック料理、激辛食品が
ブームに。

‘

78

キユーピー ドレッシング
（和風、中華）

日本の食文化を意識して開発。
中華は餃子のタレが開発のヒント。

キユーピー
チルドドレッシング

キユーピー 1/3ドレッシング

ジャネフノンオイル
ジャネフブランドで

健康を気遣う人に発売。

1988
 ● 手軽なレンジ食品ブーム。

1989
 ● 消費税（３％）導入。
 ● 深刻な米離れから米屋以外での
米販売が可能に。

1990 ［平成2年］
 ● 冷凍食品の生産量、初めて100
万tを超える。
 ● バブル経済崩壊。

1991
 ● 牛肉、オレンジの輸入自由化。
 ● リサイクル法が制定され、10月に
施行。
 ● イタリアのデザート「ティラミス」
がブームに。

1992
★ ドレッシングタイプ調味料の品
質表示ガイドライン施行。
 ● モツ鍋ブーム。

1993
 ● デザートの「ナタデココ」がブー
ムに。

1994
 ● 国産米を求め、米屋やスーパー
に殺到。「平成の米騒動」
 ● エジプト生まれの緑黄色野菜、
モロヘイヤがブームに。

1995
 ● 食品の期限表示が製造年月日か
ら賞味期限と消費期限表示へ。
 ● 容器包装リサイクル法公布（ガラ
ス、ペットボトルは97年施行）。

1996
 ● O157中毒事件が発生し、原因と
されたカイワレ大根は大打撃。
 ● 食品衛生調査会、遺伝子組み
換えの大豆、ジャガイモなどを認
可。遺伝子組み換え食品が食卓に
上ることに。

1997
 ● 外食産業の市場規模、29兆
702億円と過去最高を記録。
 ● フルーツトマト、スナップエンド
ウ、豆苗などが普及。
 ● 消費税５％に引き上げ。

1998
 ● 節約志向や調理時間の短縮化
を背景に、「中食」需要が増加。

キユーピー ドレッシング 六角ボトル

キユーピー
ノンオイルドレッシング
キユーピーブランド初めての
ノンオイルタイプ。

キユーピー ドレッシング

キユーピー 
テイスティドレッシング
（和風、中華）
味と原料にこだわった、
ワンランク上の
新シリーズ。

キユーピー テイスティドレッシング
具だくさんでコクとうま味が特徴。

ペット容器採用。

キユーピー 
シーザーサラダドレッシング
当初は地域限定で発売。

2000 ［平成12年］
 ● ブロッコリー、スプラウトなどが人
気に。
 ● 農林水産省・文部省・厚生省、
望ましい食生活のあり方を示した
「食生活指針」を発表。

2002
 ● カスピ海ヨーグルトが流行。
 ● レタスの生産量56万2,000tと
史上最高を記録。

2003
 ● 食品安全基本法成立。

キユーピー 
超ライト
ドレッシング
さっぱり、
すっきり。
香りを重視。

キユーピー
ノンオイル

キユーピー
テイスティドレッシング
コブサラダ
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キユーピー 
「キラキラ元気＆」ドレッシング
ヒアルロン酸、
植物性ステロール配合。

キユーピー 
ごはんにドレッシング
ごはんとの相性を追求し、
野菜たっぷりの
ワンプレートメニューを
提案。

2000

1960 1980 19901970

20102000

1960 1980 19901970

2010

キユーピー 
深煎りごま
ドレッシング
金キャップ
シリーズの登場。

‘

08
キユーピー 
すりおろし
オニオン
ドレッシング

1955 自動炊飯器（電気釜）：最初の生産量700台が翌年には月産10万台に。
1958 遠心式脱水機の付いた２槽式洗濯機。
1961  電子レンジ国産第一号。平均月収が45,000円の時代に125万円。
 フリーザー付き冷蔵庫（約6万円）。
1963  自動脱水洗濯機。
1964  魔法ビンの量産開始、オーブントースター。
1969  ２ドア冷凍冷蔵庫。
1977  食器乾燥機。
1983  マイコン付き炊飯ジャー。
1984  ４ドア５ドア冷蔵庫、全自動風呂釜。

キユーピー
味わいすっきりドレッシング

油分控えめで
酢にこだわったまろやか仕上げ。

キユーピー
テイスティ
ドレッシング
黒酢たまねぎ

キユーピー
フレンチドレッシング
（セパレート）

キユーピー ドレッシング
150ml、260ml、380mlの３容量に。

キユーピー  ノンオイル
コクとうま味の銀キャップ。

キユーピー 
深煎りごま
ドレッシング
2000年発売以来、
初のリニューアル。

キユーピー ドレッシング
果汁と果実酢の爽やかな味。緑キャップで。

キユーピー ドレッシング
カテゴリー初の
機能性表示食品。

キユーピー 
コブサラダ
ドレッシング
トレンドの
アボカドを使った
サラダで訴求。

キユーピー 彩りプラス＋
パウダー状の調味料と固形の具材を合わせた

サラダ用粉末調味料。

キユーピー 
深煎りごまドレッシング
ピリ辛テイスト

キユーピー 
マンゴー
ドレッシング

ドレッシング類の
生産量推移
※マヨネーズを除いたもの
※業務用を含む
資料：全国マヨネーズ・ドレッシング類協会
（会員10社の合計）

ドレッシングとは
ＪＡＳ規格では大きく３つに分類されている。
規格に入らない「ドレッシングタイプ調味料」（いわゆるノンオイル）と
「サラダ用調味料」を含め、「ドレッシング類」と呼ぶ。

家族類型別
世帯数の未来
資料：国立社会保障・
人口問題研究所
「日本の世帯数の将来推計」
（2018年）

1968
★ マヨネーズ類のJAS規格、第一
次改正。
 ● レトルト食品「ボンカレー」発売。
飛ぶような売れ行き。

1969
 ● 精米１人１年あたりの消費量が
100Kgを初めて割り、米の過剰問
題が深刻化。

分離液状ドレッシング

乳化液状ドレッシング

半固体状ドレッシング

サラダクリーミードレッシング

マヨネーズ

ドレッシング

キユーピー 
イタリアン
ドレッシング

1978
 ● スーパーの袋が紙製からポリエ
チレン製に。
 ● 全国的に外食産業が大盛況。

2004
 ● 黒酢ブーム。

2008
 ● 中国製食品の中毒事件や偽装
事件などから、国産志向が強まり、
家庭での調理が増える。

2009
 ● 食べるラー油ブーム。

‘

04

肩部分に「きゅー
ぴー」「どれ」と点字
を入れた。

点字瓶

‘

08

従来の中栓ゴミも出
なくて、中身の飛び
出しも抑えることが
できた。

ヒネルキャップ

‘

10
フィルムを開けやす
く、右利き左利きの
どちらにも対応。

はがしやすい
シュリンクフィルム

‘

09

油と水が均一に出る
よう出し口の形状と、
指がかりの良いリン
グに改良。

開けやすい
プルリング中栓

改良前

改良後

‘

06

中国で販売開始

サラダソルト
岩塩にハーブやかんきつの
果皮を組み合わせた
サラダ用調味料。

深煎りごまドレッシングが大人
気。2004年に販売・販売を開
始した中国を最初に、ベトナム、
マレーシア、インドネシアなどで
展開。2013年には米国でも製
造・販売を開始し、2015年から
は欧州に輸出している。

いつもの素材で、
贅沢サラダ。

日本初の
ノンオイル

扁平型から
丸型に変更

200mlに
点字瓶を
採用

油断大好き

魚たちは、

海彦の手で
、

幸になる。

ユニバーサルデザインの採用

分別がしやすい、特
殊なのりを使用。

はがしやすい
紙ラベル
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パッケージサラダ市場規模
洗わずに食べられる利便性と、価格が一定という経済性で
パッケージサラダ市場は年々、伸びている。

増えた野菜、減った野菜
（一人当たりの年間購入量）

家事を助ける
電気機器の
発売

キユーピーと
野菜たち

野菜の新しい食べ方を
サラダとして
提案し続けてきた
キユーピー。
思いがけない野菜の
サラダデビューに
これからも期待大です。

ヒネルキャップ
採用

半固体状ドレッシング
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25‘

30‘

35‘

40

単独世帯 夫婦のみ 夫婦と子 ひとり親と子

その他

お嫁入り道具

「すごくおいしい」と、ごまをする。

※「その他」とは「その他の親族世帯」と「非親族世帯」を合わせたもの。

西海岸気分
、

みんなで
コブサラダ！ 日本の

  ディナーサラダ。
世界でも注目のごま風味

米
国

タ
イ

欧
州
（
日
本
か
ら
輸
出
）

サラダは、
ここまで
爽やかに
なった。

西洋野菜は
次第に普及していったが、

ドレッシングが
認知されるまでには、
まだ時間が
かかった。

ドレッシングは
汎用性の高さから

「主菜」や「主食」への
使用も広がり、
その用途は

サラダの枠を超える。

“健康感”のある
素材がトレンドになり、
ドレッシングは
ますます

多種多様に。

しょうゆ味の
ドレッシングが人気になり、
サラダは日本人の
食生活に浸透。
ドレッシング市場も

拡大。

‘

12‘

13‘

14‘

15‘

16‘

17

735億円

935億円

1,021億円

1,236億円

1,317億円

1,395億円
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0

5,000

キャベツ

白菜

トマト

さといも
レタス

資料：サラダクラブ調べ

資料：総務省統計局「家計調査年報」
※平成13年より農林漁家世帯を含む
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消費者の声から
復活

2010 ［平成22年］
 ● 健康機器メーカー、（株）タニタ
の社員食堂レシピ本が健康志向を
背景に大ベストセラーとなる。

2011
 ● 東日本大震災。放射能拡散で
福島県産のホウレンソウ、小松菜、
キャベツなど出荷制限。

2012
 ● 東京スカイツリー、開業。

2013
 ● 日本、TPP交渉に参加。
 ● 「和食」がユネスコ世界無形文化
遺産に登録。

2014
 ● 消費税８％に。

2016
 ● 北海道新幹線が開業。

2017
 ● 上野動物園でパンダ誕生。名
前は公募で香香（シャンシャン）に
決定。

消費者の声で
復活

健康志向になり、
日本初の

ノンオイルタイプが発売され、
低カロリー商品が

市場に
増え始める。

ドレッシングは
嗜好性の強い
商品となる。

具だくさんなドレッシングの
登場で、サラダは
「おかずサラダ」の
時代へと変化。

時代とともに
キユーピー ドレッシング
60年の歩み
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キユーピー 
フレンチ
ドレッシング
（赤）

1958 ［昭和33年］
 ● 厚生省「栄養白書」発表。日本人
の４人に1人が栄養不足と警告。
 ● 米軍向けレタス、セロリ、カリフ
ラワーなどの西洋野菜が日本の家
庭にも広がる。

1959
 ● 皇太子ご成婚。ミッチーブーム
が起こる。

▶ サウザンアイランド … アメリ
カとカナダの国境にある五大湖
の一つ、オンタリオ湖に注ぐセ
ントローレンス川には、小さな
島々が1,000以上も点在し「サ
ウザンアイランド（千の島）」と呼
ばれている。細かく刻んだ野菜
やピクルスがドレッシングの中
で、この千の島のように見える
ということから命名されたそう。

容量500mlで発売 … ドレッシング大
量消費時代に入り、大容量でも冷蔵
庫に入ることで六角ボトルを採用。こ
の形状から認知度も高まり、ヒット商
品となる。ただ１本のボトルに４枚のラ
ベル貼りは工場泣かせの商品だった。

ロメインレタス
シーザーサラダで日本では
まだ知られていなかったロメ
インを紹介。2014年には加
熱メニューでも残る食感に
ファンが増えた。

ゴーヤー
ゴーヤーチャンプルーとして
定着してきたゴーヤーをサラ
ダとして提案し、サラダに使
う野菜の可能性が一気に広
がった。

水菜
水菜サラダのシャキシャキ
感にイメージが一新。鍋料
理以外の食べ方に水菜ファ
ンが増えた。

春菊
深煎りごまドレッシングの甘
みが春菊の苦味にマッチ。
春菊を生で食べるという発
想に驚いた人も多い。

▶ シーザーサラダ … 1924年
メキシコ・ティファナのホテルに
大勢の客がやってきた。ただこ
の日、レストランのほとんどの材
料は底をついてしまい、突然の
客をもてなすには足りなかった。
オーナーのシーザー・カルディ
ニ氏は、悩んだ末、レタスに
卵、チーズなどを混ぜ合わせ、
サラダを作り上げたところ…、
その味は評判となり、西海岸に
全米に、そしてヨーロッパにま
で広がっていった。

▶ コブサラダ … 1930年代、
ハリウッドのレストラン「ブラウ
ンダービー」でのこと。閉店間
際にやってきたお客さまのため
に、オーナーのロバート・H・コ
ブ（愛称ボブ・コブ）氏が冷蔵
庫にあるありあわせの食材で
作ったサラダ。そのボリューム
たっぷりのおいしさに、当時の
西海岸のレストランでよく似た
サラダが次々登場して、いまや
西海岸を代表するサラダとなっ
ていった。

中国で初めて製造・販売された
液状タイプドレッシング。商品
名は「覚鮮汁」

キユーピー 
フレンチ
ドレッシング
（白）

キユーピー
オリエンタル
ドレッシング
日本人に合う
しょうゆベース。
サラダ用の他、
中華風味付けにも使用。

キユーピー 
サウザン
アイランド
ドレッシング

1960 ［昭和35年］
 ● インスタント麺ブーム。
 ● カラーテレビ放送開始。

1962
 ● パック入りのインスタントみそ汁を
発売。

1963
 ● 学校給食にマカロニ、スパゲ
ティ、麺類が採用。

1964
★ マヨネーズ類のJAS規格制定。
 ● 日本人の海外観光渡航が自由
化に。
 ● 東京オリンピック開催。
 ● 東海道新幹線が開業。

1965
 ● ブロッコリー、オクラ、玉レタス
など登場。

1966
 ● コールドチェーン第1号の福島県
産キュウリを都内で売り出す。
 ● カラーテレビ、クーラー、カーが
「新３種の神器」

1970 ［昭和45年］
 ● 東京の消費者物価が世界一に。
 ● 「ケンタッキー・フライドチキン」、
大阪万博に初出店。

1971
 ● 「マクドナルド」、銀座に１号店を
オープン（ハンバーガー80円）。
 ● カップヌードル発売。
 ● 冷凍食品の生産量が急増。

1973
 ● 第１次オイルショック。トイレット
ペーパー買い占め騒動が起こる。

キユーピー ドレッシング
（フレンチ赤、フレンチ白、イタリアン）

キユーピー バーンスタインドレッシング
バーンスタイン社と業務提携。

キユーピー 
ドレッシング
セパレート

キユーピー 
レインボー
ドレッシング

1974
 ● 江東区に「セブン-イレブン」１号
店をオープン。

1975
 ★ マヨネーズ類のＪＡＳ規格を「ド
レッシングのＪＡＳ規格」に改正。
併せて「ドレッシング品質表示基
準」を制定。
● 紅茶キノコブーム。

1976
 ● 米飯給食が本格的に実施。
 ● 持ち帰り弁当の「ほっかほっか
亭」１号店をオープン。

1980 ［昭和55年］
 ● 減塩しょうゆやアルコール度数の
低いビールなど食品にマイルドブー
ムが。

1981
 ● 厚生省、食品の容器や包装に食
品添加物の名称表示を義務付け
る。

1983
 ● パソコンの普及台数が100万台
を突破。
 ● 中国野菜ブームに。

1984
 ● 働く主婦50.3%で専業主婦を上
回る。

1985
 ● イタ飯ブーム。
 ● 少量パックの惣菜や、カット野菜
の売れ行きが急増。

1986
 ● 東京に宅配ピザの１号店をオー
プン。
 ● エスニック料理、激辛食品が
ブームに。

‘

78

キユーピー ドレッシング
（和風、中華）

日本の食文化を意識して開発。
中華は餃子のタレが開発のヒント。

キユーピー
チルドドレッシング

キユーピー 1/3ドレッシング

ジャネフノンオイル
ジャネフブランドで

健康を気遣う人に発売。

1988
 ● 手軽なレンジ食品ブーム。

1989
 ● 消費税（３％）導入。
 ● 深刻な米離れから米屋以外での
米販売が可能に。

1990 ［平成2年］
 ● 冷凍食品の生産量、初めて100
万tを超える。
 ● バブル経済崩壊。

1991
 ● 牛肉、オレンジの輸入自由化。
 ● リサイクル法が制定され、10月に
施行。
 ● イタリアのデザート「ティラミス」
がブームに。

1992
★ ドレッシングタイプ調味料の品
質表示ガイドライン施行。
 ● モツ鍋ブーム。

1993
 ● デザートの「ナタデココ」がブー
ムに。

1994
 ● 国産米を求め、米屋やスーパー
に殺到。「平成の米騒動」
 ● エジプト生まれの緑黄色野菜、
モロヘイヤがブームに。

1995
 ● 食品の期限表示が製造年月日か
ら賞味期限と消費期限表示へ。
 ● 容器包装リサイクル法公布（ガラ
ス、ペットボトルは97年施行）。

1996
 ● O157中毒事件が発生し、原因と
されたカイワレ大根は大打撃。
 ● 食品衛生調査会、遺伝子組み
換えの大豆、ジャガイモなどを認
可。遺伝子組み換え食品が食卓に
上ることに。

1997
 ● 外食産業の市場規模、29兆
702億円と過去最高を記録。
 ● フルーツトマト、スナップエンド
ウ、豆苗などが普及。
 ● 消費税５％に引き上げ。

1998
 ● 節約志向や調理時間の短縮化
を背景に、「中食」需要が増加。

キユーピー ドレッシング 六角ボトル

キユーピー
ノンオイルドレッシング
キユーピーブランド初めての
ノンオイルタイプ。

キユーピー ドレッシング

キユーピー 
テイスティドレッシング
（和風、中華）
味と原料にこだわった、
ワンランク上の
新シリーズ。

キユーピー テイスティドレッシング
具だくさんでコクとうま味が特徴。

ペット容器採用。

キユーピー 
シーザーサラダドレッシング
当初は地域限定で発売。

2000 ［平成12年］
 ● ブロッコリー、スプラウトなどが人
気に。
 ● 農林水産省・文部省・厚生省、
望ましい食生活のあり方を示した
「食生活指針」を発表。

2002
 ● カスピ海ヨーグルトが流行。
 ● レタスの生産量56万2,000tと
史上最高を記録。

2003
 ● 食品安全基本法成立。

キユーピー 
超ライト
ドレッシング
さっぱり、
すっきり。
香りを重視。

キユーピー
ノンオイル

キユーピー
テイスティドレッシング
コブサラダ
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キユーピー 
「キラキラ元気＆」ドレッシング
ヒアルロン酸、
植物性ステロール配合。

キユーピー 
ごはんにドレッシング
ごはんとの相性を追求し、
野菜たっぷりの
ワンプレートメニューを
提案。

2000

1960 1980 19901970

20102000

1960 1980 19901970

2010

キユーピー 
深煎りごま
ドレッシング
金キャップ
シリーズの登場。

‘
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キユーピー 
すりおろし
オニオン
ドレッシング

1955 自動炊飯器（電気釜）：最初の生産量700台が翌年には月産10万台に。
1958 遠心式脱水機の付いた２槽式洗濯機。
1961  電子レンジ国産第一号。平均月収が45,000円の時代に125万円。
 フリーザー付き冷蔵庫（約6万円）。
1963  自動脱水洗濯機。
1964  魔法ビンの量産開始、オーブントースター。
1969  ２ドア冷凍冷蔵庫。
1977  食器乾燥機。
1983  マイコン付き炊飯ジャー。
1984  ４ドア５ドア冷蔵庫、全自動風呂釜。

キユーピー
味わいすっきりドレッシング

油分控えめで
酢にこだわったまろやか仕上げ。

キユーピー
テイスティ
ドレッシング
黒酢たまねぎ

キユーピー
フレンチドレッシング
（セパレート）

キユーピー ドレッシング
150ml、260ml、380mlの３容量に。

キユーピー  ノンオイル
コクとうま味の銀キャップ。

キユーピー 
深煎りごま
ドレッシング
2000年発売以来、
初のリニューアル。

キユーピー ドレッシング
果汁と果実酢の爽やかな味。緑キャップで。

キユーピー ドレッシング
カテゴリー初の
機能性表示食品。

キユーピー 
コブサラダ
ドレッシング
トレンドの
アボカドを使った
サラダで訴求。

キユーピー 彩りプラス＋
パウダー状の調味料と固形の具材を合わせた

サラダ用粉末調味料。

キユーピー 
深煎りごまドレッシング
ピリ辛テイスト

キユーピー 
マンゴー
ドレッシング

ドレッシング類の
生産量推移
※マヨネーズを除いたもの
※業務用を含む
資料：全国マヨネーズ・ドレッシング類協会
（会員10社の合計）

ドレッシングとは
ＪＡＳ規格では大きく３つに分類されている。
規格に入らない「ドレッシングタイプ調味料」（いわゆるノンオイル）と
「サラダ用調味料」を含め、「ドレッシング類」と呼ぶ。

家族類型別
世帯数の未来
資料：国立社会保障・
人口問題研究所
「日本の世帯数の将来推計」
（2018年）

1968
★ マヨネーズ類のJAS規格、第一
次改正。
 ● レトルト食品「ボンカレー」発売。
飛ぶような売れ行き。

1969
 ● 精米１人１年あたりの消費量が
100Kgを初めて割り、米の過剰問
題が深刻化。

分離液状ドレッシング

乳化液状ドレッシング

半固体状ドレッシング

サラダクリーミードレッシング

マヨネーズ

ドレッシング

キユーピー 
イタリアン
ドレッシング

1978
 ● スーパーの袋が紙製からポリエ
チレン製に。
 ● 全国的に外食産業が大盛況。

2004
 ● 黒酢ブーム。

2008
 ● 中国製食品の中毒事件や偽装
事件などから、国産志向が強まり、
家庭での調理が増える。

2009
 ● 食べるラー油ブーム。

‘

04

肩部分に「きゅー
ぴー」「どれ」と点字
を入れた。

点字瓶

‘

08

従来の中栓ゴミも出
なくて、中身の飛び
出しも抑えることが
できた。

ヒネルキャップ

‘

10
フィルムを開けやす
く、右利き左利きの
どちらにも対応。

はがしやすい
シュリンクフィルム

‘

09

油と水が均一に出る
よう出し口の形状と、
指がかりの良いリン
グに改良。

開けやすい
プルリング中栓

改良前

改良後

‘

06

中国で販売開始

サラダソルト
岩塩にハーブやかんきつの
果皮を組み合わせた
サラダ用調味料。

深煎りごまドレッシングが大人
気。2004年に販売・販売を開
始した中国を最初に、ベトナム、
マレーシア、インドネシアなどで
展開。2013年には米国でも製
造・販売を開始し、2015年から
は欧州に輸出している。

いつもの素材で、
贅沢サラダ。

日本初の
ノンオイル

扁平型から
丸型に変更

200mlに
点字瓶を
採用

油断大好き

魚たちは、

海彦の手で
、

幸になる。

ユニバーサルデザインの採用

分別がしやすい、特
殊なのりを使用。

はがしやすい
紙ラベル
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パッケージサラダ市場規模
洗わずに食べられる利便性と、価格が一定という経済性で
パッケージサラダ市場は年々、伸びている。

増えた野菜、減った野菜
（一人当たりの年間購入量）

家事を助ける
電気機器の
発売

キユーピーと
野菜たち

野菜の新しい食べ方を
サラダとして
提案し続けてきた
キユーピー。
思いがけない野菜の
サラダデビューに
これからも期待大です。

ヒネルキャップ
採用

半固体状ドレッシング
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単独世帯 夫婦のみ 夫婦と子 ひとり親と子

その他

お嫁入り道具

「すごくおいしい」と、ごまをする。

※「その他」とは「その他の親族世帯」と「非親族世帯」を合わせたもの。

西海岸気分
、

みんなで
コブサラダ！ 日本の

  ディナーサラダ。
世界でも注目のごま風味

米
国

タ
イ

欧
州
（
日
本
か
ら
輸
出
）

サラダは、
ここまで
爽やかに
なった。

西洋野菜は
次第に普及していったが、

ドレッシングが
認知されるまでには、
まだ時間が
かかった。

ドレッシングは
汎用性の高さから

「主菜」や「主食」への
使用も広がり、
その用途は

サラダの枠を超える。

“健康感”のある
素材がトレンドになり、
ドレッシングは
ますます

多種多様に。

しょうゆ味の
ドレッシングが人気になり、
サラダは日本人の
食生活に浸透。
ドレッシング市場も

拡大。
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レタス

資料：サラダクラブ調べ

資料：総務省統計局「家計調査年報」
※平成13年より農林漁家世帯を含む
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全年齢層に
好まれる味で
大ヒット アクティブシニア

向け

かるーいおいしさ
新発売。

消費者の声から
復活

2010 ［平成22年］
 ● 健康機器メーカー、（株）タニタ
の社員食堂レシピ本が健康志向を
背景に大ベストセラーとなる。

2011
 ● 東日本大震災。放射能拡散で
福島県産のホウレンソウ、小松菜、
キャベツなど出荷制限。

2012
 ● 東京スカイツリー、開業。

2013
 ● 日本、TPP交渉に参加。
 ● 「和食」がユネスコ世界無形文化
遺産に登録。

2014
 ● 消費税８％に。

2016
 ● 北海道新幹線が開業。

2017
 ● 上野動物園でパンダ誕生。名
前は公募で香香（シャンシャン）に
決定。

消費者の声で
復活

健康志向になり、
日本初の

ノンオイルタイプが発売され、
低カロリー商品が

市場に
増え始める。

ドレッシングは
嗜好性の強い
商品となる。

具だくさんなドレッシングの
登場で、サラダは
「おかずサラダ」の
時代へと変化。

時代とともに
キユーピー ドレッシング
60年の歩み
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キユーピー 
フレンチ
ドレッシング
（赤）

1958 ［昭和33年］
 ● 厚生省「栄養白書」発表。日本人
の４人に1人が栄養不足と警告。
 ● 米軍向けレタス、セロリ、カリフ
ラワーなどの西洋野菜が日本の家
庭にも広がる。

1959
 ● 皇太子ご成婚。ミッチーブーム
が起こる。

▶ サウザンアイランド … アメリ
カとカナダの国境にある五大湖
の一つ、オンタリオ湖に注ぐセ
ントローレンス川には、小さな
島々が1,000以上も点在し「サ
ウザンアイランド（千の島）」と呼
ばれている。細かく刻んだ野菜
やピクルスがドレッシングの中
で、この千の島のように見える
ということから命名されたそう。

容量500mlで発売 … ドレッシング大
量消費時代に入り、大容量でも冷蔵
庫に入ることで六角ボトルを採用。こ
の形状から認知度も高まり、ヒット商
品となる。ただ１本のボトルに４枚のラ
ベル貼りは工場泣かせの商品だった。

ロメインレタス
シーザーサラダで日本では
まだ知られていなかったロメ
インを紹介。2014年には加
熱メニューでも残る食感に
ファンが増えた。

ゴーヤー
ゴーヤーチャンプルーとして
定着してきたゴーヤーをサラ
ダとして提案し、サラダに使
う野菜の可能性が一気に広
がった。

水菜
水菜サラダのシャキシャキ
感にイメージが一新。鍋料
理以外の食べ方に水菜ファ
ンが増えた。

春菊
深煎りごまドレッシングの甘
みが春菊の苦味にマッチ。
春菊を生で食べるという発
想に驚いた人も多い。

▶ シーザーサラダ … 1924年
メキシコ・ティファナのホテルに
大勢の客がやってきた。ただこ
の日、レストランのほとんどの材
料は底をついてしまい、突然の
客をもてなすには足りなかった。
オーナーのシーザー・カルディ
ニ氏は、悩んだ末、レタスに
卵、チーズなどを混ぜ合わせ、
サラダを作り上げたところ…、
その味は評判となり、西海岸に
全米に、そしてヨーロッパにま
で広がっていった。

▶ コブサラダ … 1930年代、
ハリウッドのレストラン「ブラウ
ンダービー」でのこと。閉店間
際にやってきたお客さまのため
に、オーナーのロバート・H・コ
ブ（愛称ボブ・コブ）氏が冷蔵
庫にあるありあわせの食材で
作ったサラダ。そのボリューム
たっぷりのおいしさに、当時の
西海岸のレストランでよく似た
サラダが次々登場して、いまや
西海岸を代表するサラダとなっ
ていった。

中国で初めて製造・販売された
液状タイプドレッシング。商品
名は「覚鮮汁」

キユーピー 
フレンチ
ドレッシング
（白）

キユーピー
オリエンタル
ドレッシング
日本人に合う
しょうゆベース。
サラダ用の他、
中華風味付けにも使用。

キユーピー 
サウザン
アイランド
ドレッシング

1960 ［昭和35年］
 ● インスタント麺ブーム。
 ● カラーテレビ放送開始。

1962
 ● パック入りのインスタントみそ汁を
発売。

1963
 ● 学校給食にマカロニ、スパゲ
ティ、麺類が採用。

1964
★ マヨネーズ類のJAS規格制定。
 ● 日本人の海外観光渡航が自由
化に。
 ● 東京オリンピック開催。
 ● 東海道新幹線が開業。

1965
 ● ブロッコリー、オクラ、玉レタス
など登場。

1966
 ● コールドチェーン第1号の福島県
産キュウリを都内で売り出す。
 ● カラーテレビ、クーラー、カーが
「新３種の神器」

1970 ［昭和45年］
 ● 東京の消費者物価が世界一に。
 ● 「ケンタッキー・フライドチキン」、
大阪万博に初出店。

1971
 ● 「マクドナルド」、銀座に１号店を
オープン（ハンバーガー80円）。
 ● カップヌードル発売。
 ● 冷凍食品の生産量が急増。

1973
 ● 第１次オイルショック。トイレット
ペーパー買い占め騒動が起こる。

キユーピー ドレッシング
（フレンチ赤、フレンチ白、イタリアン）

キユーピー バーンスタインドレッシング
バーンスタイン社と業務提携。

キユーピー 
ドレッシング
セパレート

キユーピー 
レインボー
ドレッシング

1974
 ● 台東区に「セブン-イレブン」１号
店をオープン。

1975
 ★ マヨネーズ類のＪＡＳ規格を「ド
レッシングのＪＡＳ規格」に改正。
併せて「ドレッシング品質表示基
準」を制定。
● 紅茶キノコブーム。

1976
 ● 米飯給食が本格的に実施。
 ● 持ち帰り弁当の「ほっかほっか
亭」１号店をオープン。

1980 ［昭和55年］
 ● 減塩しょうゆやアルコール度数の
低いビールなど食品にマイルドブー
ムが。

1981
 ● 厚生省、食品の容器や包装に食
品添加物の名称表示を義務付け
る。

1983
 ● パソコンの普及台数が100万台
を突破。
 ● 中国野菜ブームに。

1984
 ● 働く主婦50.3%で専業主婦を上
回る。

1985
 ● イタ飯ブーム。
 ● 少量パックの惣菜や、カット野菜
の売れ行きが急増。

1986
 ● 東京に宅配ピザの１号店をオー
プン。
 ● エスニック料理、激辛食品が
ブームに。

‘

78

キユーピー ドレッシング
（和風、中華）

日本の食文化を意識して開発。
中華は餃子のタレが開発のヒント。

キユーピー
チルドドレッシング

キユーピー 1/3ドレッシング

ジャネフノンオイル
ジャネフブランドで

健康を気遣う人に発売。

1988
 ● 手軽なレンジ食品ブーム。

1989
 ● 消費税（３％）導入。
 ● 深刻な米離れから米屋以外での
米販売が可能に。

1990 ［平成2年］
 ● 冷凍食品の生産量、初めて100
万tを超える。
 ● バブル経済崩壊。

1991
 ● 牛肉、オレンジの輸入自由化。
 ● リサイクル法が制定され、10月に
施行。
 ● イタリアのデザート「ティラミス」
がブームに。

1992
★ ドレッシングタイプ調味料の品
質表示ガイドライン施行。
 ● モツ鍋ブーム。

1993
 ● デザートの「ナタデココ」がブー
ムに。

1994
 ● 国産米を求め、米屋やスーパー
に殺到。「平成の米騒動」
 ● エジプト生まれの緑黄色野菜、
モロヘイヤがブームに。

1995
 ● 食品の期限表示が製造年月日か
ら賞味期限と消費期限表示へ。
 ● 容器包装リサイクル法公布（ガラ
ス、ペットボトルは97年施行）。

1996
 ● O157中毒事件が発生し、原因と
されたカイワレ大根は大打撃。
 ● 食品衛生調査会、遺伝子組み
換えの大豆、ジャガイモなどを認
可。遺伝子組み換え食品が食卓に
上ることに。

1997
 ● 外食産業の市場規模、29兆
702億円と過去最高を記録。
 ● フルーツトマト、スナップエンド
ウ、豆苗などが普及。
 ● 消費税５％に引き上げ。

1998
 ● 節約志向や調理時間の短縮化
を背景に、「中食」需要が増加。

キユーピー ドレッシング 六角ボトル

キユーピー
ノンオイルドレッシング
キユーピーブランド初めての
ノンオイルタイプ。

キユーピー ドレッシング

キユーピー 
テイスティドレッシング
（和風、中華）
味と原料にこだわった、
ワンランク上の
新シリーズ。

キユーピー テイスティドレッシング
具だくさんでコクとうま味が特徴。

ペット容器採用。

キユーピー 
シーザーサラダドレッシング
当初は地域限定で発売。

2000 ［平成12年］
 ● ブロッコリー、スプラウトなどが人
気に。
 ● 農林水産省・文部省・厚生省、
望ましい食生活のあり方を示した
「食生活指針」を発表。

2002
 ● カスピ海ヨーグルトが流行。
 ● レタスの生産量56万2,000tと
史上最高を記録。

2003
 ● 食品安全基本法成立。

キユーピー 
超ライト
ドレッシング
さっぱり、
すっきり。
香りを重視。

キユーピー
ノンオイル

キユーピー
テイスティドレッシング
コブサラダ
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キユーピー 
「キラキラ元気＆」ドレッシング
ヒアルロン酸、
植物性ステロール配合。

キユーピー 
ごはんにドレッシング
ごはんとの相性を追求し、
野菜たっぷりの
ワンプレートメニューを
提案。

2000

1960 1980 19901970

20102000

1960 1980 19901970

2010

キユーピー 
深煎りごま
ドレッシング
金キャップ
シリーズの登場。

‘
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キユーピー 
すりおろし
オニオン
ドレッシング

1955 自動炊飯器（電気釜）：最初の生産量700台が翌年には月産10万台に。
1958 遠心式脱水機の付いた２槽式洗濯機。
1961  電子レンジ国産第一号。平均月収が45,000円の時代に125万円。
 フリーザー付き冷蔵庫（約6万円）。
1963  自動脱水洗濯機。
1964  魔法ビンの量産開始、オーブントースター。
1969  ２ドア冷凍冷蔵庫。
1977  食器乾燥機。
1983  マイコン付き炊飯ジャー。
1984  ４ドア５ドア冷蔵庫、全自動風呂釜。

キユーピー
味わいすっきりドレッシング

油分控えめで
酢にこだわったまろやか仕上げ。

キユーピー
テイスティ
ドレッシング
黒酢たまねぎ

キユーピー
フレンチドレッシング
（セパレート）

キユーピー ドレッシング
150ml、260ml、380mlの３容量に。

キユーピー  ノンオイル
コクとうま味の銀キャップ。

キユーピー 
深煎りごま
ドレッシング
2000年発売以来、
初のリニューアル。

キユーピー ドレッシング
果汁と果実酢の爽やかな味。緑キャップで。

キユーピー ドレッシング
カテゴリー初の
機能性表示食品。

キユーピー 
コブサラダ
ドレッシング
トレンドの
アボカドを使った
サラダで訴求。

キユーピー 彩りプラス＋
パウダー状の調味料と固形の具材を合わせた

サラダ用粉末調味料。

キユーピー 
深煎りごまドレッシング
ピリ辛テイスト

キユーピー 
マンゴー
ドレッシング

ドレッシング類の
生産量推移
※マヨネーズを除いたもの
※業務用を含む
資料：全国マヨネーズ・ドレッシング類協会
（会員10社の合計）

ドレッシングとは
ＪＡＳ規格では大きく３つに分類されている。
規格に入らない「ドレッシングタイプ調味料」（いわゆるノンオイル）と
「サラダ用調味料」を含め、「ドレッシング類」と呼ぶ。

家族類型別
世帯数の未来
資料：国立社会保障・
人口問題研究所
「日本の世帯数の将来推計」
（2018年）

1968
★ マヨネーズ類のJAS規格、第一
次改正。
 ● レトルト食品「ボンカレー」発売。
飛ぶような売れ行き。

1969
 ● 精米１人１年あたりの消費量が
100Kgを初めて割り、米の過剰問
題が深刻化。

分離液状ドレッシング

乳化液状ドレッシング

半固体状ドレッシング

サラダクリーミードレッシング

マヨネーズ

ドレッシング

キユーピー 
イタリアン
ドレッシング

1978
 ● スーパーの袋が紙製からポリエ
チレン製に。
 ● 全国的に外食産業が大盛況。

2004
 ● 黒酢ブーム。

2008
 ● 中国製食品の中毒事件や偽装
事件などから、国産志向が強まり、
家庭での調理が増える。

2009
 ● 食べるラー油ブーム。

‘

04

肩部分に「きゅー
ぴー」「どれ」と点字
を入れた。

点字瓶

‘

08

従来の中栓ゴミも出
なくて、中身の飛び
出しも抑えることが
できた。

ヒネルキャップ

‘

10
フィルムを開けやす
く、右利き左利きの
どちらにも対応。

はがしやすい
シュリンクフィルム

‘

09

油と水が均一に出る
よう出し口の形状と、
指がかりの良いリン
グに改良。

開けやすい
プルリング中栓

改良前

改良後

‘

06

中国で販売開始

サラダソルト
岩塩にハーブやかんきつの
果皮を組み合わせた
サラダ用調味料。

深煎りごまドレッシングが大人
気。2004年に販売・販売を開
始した中国を最初に、ベトナム、
マレーシア、インドネシアなどで
展開。2013年には米国でも製
造・販売を開始し、2015年から
は欧州に輸出している。

いつもの素材で、
贅沢サラダ。

日本初の
ノンオイル

扁平型から
丸型に変更

200mlに
点字瓶を
採用

油断大好き

魚たちは、

海彦の手で
、

幸になる。

ユニバーサルデザインの採用

分別がしやすい、特
殊なのりを使用。

はがしやすい
紙ラベル
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パッケージサラダ市場規模
洗わずに食べられる利便性と、価格が一定という経済性で
パッケージサラダ市場は年々、伸びている。

増えた野菜、減った野菜
（一人当たりの年間購入量）

家事を助ける
電気機器の
発売

キユーピーと
野菜たち

野菜の新しい食べ方を
サラダとして
提案し続けてきた
キユーピー。
思いがけない野菜の
サラダデビューに
これからも期待大です。

ヒネルキャップ
採用

半固体状ドレッシング
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単独世帯 夫婦のみ 夫婦と子 ひとり親と子

その他

お嫁入り道具

「すごくおいしい」と、ごまをする。

※「その他」とは「その他の親族世帯」と「非親族世帯」を合わせたもの。

西海岸気分
、

みんなで
コブサラダ！ 日本の

  ディナーサラダ。
世界でも注目のごま風味

米
国

タ
イ

欧
州
（
日
本
か
ら
輸
出
）

サラダは、
ここまで
爽やかに
なった。

西洋野菜は
次第に普及していったが、

ドレッシングが
認知されるまでには、
まだ時間が
かかった。

ドレッシングは
汎用性の高さから

「主菜」や「主食」への
使用も広がり、
その用途は

サラダの枠を超える。

“健康感”のある
素材がトレンドになり、
ドレッシングは
ますます

多種多様に。

しょうゆ味の
ドレッシングが人気になり、
サラダは日本人の
食生活に浸透。
ドレッシング市場も

拡大。
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キャベツ

白菜
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さといも
レタス

資料：サラダクラブ調べ

資料：総務省統計局「家計調査年報」
※平成13年より農林漁家世帯を含む
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全年齢層に
好まれる味で
大ヒット アクティブシニア

向け

かるーいおいしさ
新発売。

消費者の声から
復活

2010 ［平成22年］
 ● 健康機器メーカー、（株）タニタ
の社員食堂レシピ本が健康志向を
背景に大ベストセラーとなる。

2011
 ● 東日本大震災。放射能拡散で
福島県産のホウレンソウ、小松菜、
キャベツなど出荷制限。

2012
 ● 東京スカイツリー、開業。

2013
 ● 日本、TPP交渉に参加。
 ● 「和食」がユネスコ世界無形文化
遺産に登録。

2014
 ● 消費税８％に。

2016
 ● 北海道新幹線が開業。

2017
 ● 上野動物園でパンダ誕生。名
前は公募で香香（シャンシャン）に
決定。

消費者の声で
復活

健康志向になり、
日本初の

ノンオイルタイプが発売され、
低カロリー商品が

市場に
増え始める。

ドレッシングは
嗜好性の強い
商品となる。

具だくさんなドレッシングの
登場で、サラダは
「おかずサラダ」の
時代へと変化。

時代とともに
キユーピー ドレッシング
60年の歩み
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キユーピー 
フレンチ
ドレッシング
（赤）

1958 ［昭和33年］
 ● 厚生省「栄養白書」発表。日本人
の４人に1人が栄養不足と警告。
 ● 米軍向けレタス、セロリ、カリフ
ラワーなどの西洋野菜が日本の家
庭にも広がる。

1959
 ● 皇太子ご成婚。ミッチーブーム
が起こる。

▶ サウザンアイランド … アメリ
カとカナダの国境にある五大湖
の一つ、オンタリオ湖に注ぐセ
ントローレンス川には、小さな
島々が1,000以上も点在し「サ
ウザンアイランド（千の島）」と呼
ばれている。細かく刻んだ野菜
やピクルスがドレッシングの中
で、この千の島のように見える
ということから命名されたそう。

容量500mlで発売 … ドレッシング大
量消費時代に入り、大容量でも冷蔵
庫に入ることで六角ボトルを採用。こ
の形状から認知度も高まり、ヒット商
品となる。ただ１本のボトルに４枚のラ
ベル貼りは工場泣かせの商品だった。

ロメインレタス
シーザーサラダで日本では
まだ知られていなかったロメ
インを紹介。2014年には加
熱メニューでも残る食感に
ファンが増えた。

ゴーヤー
ゴーヤーチャンプルーとして
定着してきたゴーヤーをサラ
ダとして提案し、サラダに使
う野菜の可能性が一気に広
がった。

水菜
水菜サラダのシャキシャキ
感にイメージが一新。鍋料
理以外の食べ方に水菜ファ
ンが増えた。

春菊
深煎りごまドレッシングの甘
みが春菊の苦味にマッチ。
春菊を生で食べるという発
想に驚いた人も多い。

▶ シーザーサラダ … 1924年
メキシコ・ティファナのホテルに
大勢の客がやってきた。ただこ
の日、レストランのほとんどの材
料は底をついてしまい、突然の
客をもてなすには足りなかった。
オーナーのシーザー・カルディ
ニ氏は、悩んだ末、レタスに
卵、チーズなどを混ぜ合わせ、
サラダを作り上げたところ…、
その味は評判となり、西海岸に
全米に、そしてヨーロッパにま
で広がっていった。

▶ コブサラダ … 1930年代、
ハリウッドのレストラン「ブラウ
ンダービー」でのこと。閉店間
際にやってきたお客さまのため
に、オーナーのロバート・H・コ
ブ（愛称ボブ・コブ）氏が冷蔵
庫にあるありあわせの食材で
作ったサラダ。そのボリューム
たっぷりのおいしさに、当時の
西海岸のレストランでよく似た
サラダが次々登場して、いまや
西海岸を代表するサラダとなっ
ていった。

中国で初めて製造・販売された
液状タイプドレッシング。商品
名は「覚鮮汁」

キユーピー 
フレンチ
ドレッシング
（白）

キユーピー
オリエンタル
ドレッシング
日本人に合う
しょうゆベース。
サラダ用の他、
中華風味付けにも使用。

キユーピー 
サウザン
アイランド
ドレッシング

1960 ［昭和35年］
 ● インスタント麺ブーム。
 ● カラーテレビ放送開始。

1962
 ● パック入りのインスタントみそ汁を
発売。

1963
 ● 学校給食にマカロニ、スパゲ
ティ、麺類が採用。

1964
★ マヨネーズ類のJAS規格制定。
 ● 日本人の海外観光渡航が自由
化に。
 ● 東京オリンピック開催。
 ● 東海道新幹線が開業。

1965
 ● ブロッコリー、オクラ、玉レタス
など登場。

1966
 ● コールドチェーン第1号の福島県
産キュウリを都内で売り出す。
 ● カラーテレビ、クーラー、カーが
「新３種の神器」

1970 ［昭和45年］
 ● 東京の消費者物価が世界一に。
 ● 「ケンタッキー・フライドチキン」、
大阪万博に初出店。

1971
 ● 「マクドナルド」、銀座に１号店を
オープン（ハンバーガー80円）。
 ● カップヌードル発売。
 ● 冷凍食品の生産量が急増。

1973
 ● 第１次オイルショック。トイレット
ペーパー買い占め騒動が起こる。

キユーピー ドレッシング
（フレンチ赤、フレンチ白、イタリアン）

キユーピー バーンスタインドレッシング
バーンスタイン社と業務提携。

キユーピー 
ドレッシング
セパレート

キユーピー 
レインボー
ドレッシング

1974
 ● 台東区に「セブン-イレブン」１号
店をオープン。

1975
 ★ マヨネーズ類のＪＡＳ規格を「ド
レッシングのＪＡＳ規格」に改正。
併せて「ドレッシング品質表示基
準」を制定。
● 紅茶キノコブーム。

1976
 ● 米飯給食が本格的に実施。
 ● 持ち帰り弁当の「ほっかほっか
亭」１号店をオープン。

1980 ［昭和55年］
 ● 減塩しょうゆやアルコール度数の
低いビールなど食品にマイルドブー
ムが。

1981
 ● 厚生省、食品の容器や包装に食
品添加物の名称表示を義務付け
る。

1983
 ● パソコンの普及台数が100万台
を突破。
 ● 中国野菜ブームに。

1984
 ● 働く主婦50.3%で専業主婦を上
回る。

1985
 ● イタ飯ブーム。
 ● 少量パックの惣菜や、カット野菜
の売れ行きが急増。

1986
 ● 東京に宅配ピザの１号店をオー
プン。
 ● エスニック料理、激辛食品が
ブームに。

‘

78

キユーピー ドレッシング
（和風、中華）

日本の食文化を意識して開発。
中華は餃子のタレが開発のヒント。

キユーピー
チルドドレッシング

キユーピー 1/3ドレッシング

ジャネフノンオイル
ジャネフブランドで

健康を気遣う人に発売。

1988
 ● 手軽なレンジ食品ブーム。

1989
 ● 消費税（３％）導入。
 ● 深刻な米離れから米屋以外での
米販売が可能に。

1990 ［平成2年］
 ● 冷凍食品の生産量、初めて100
万tを超える。
 ● バブル経済崩壊。

1991
 ● 牛肉、オレンジの輸入自由化。
 ● リサイクル法が制定され、10月に
施行。
 ● イタリアのデザート「ティラミス」
がブームに。

1992
★ ドレッシングタイプ調味料の品
質表示ガイドライン施行。
 ● モツ鍋ブーム。

1993
 ● デザートの「ナタデココ」がブー
ムに。

1994
 ● 国産米を求め、米屋やスーパー
に殺到。「平成の米騒動」
 ● エジプト生まれの緑黄色野菜、
モロヘイヤがブームに。

1995
 ● 食品の期限表示が製造年月日か
ら賞味期限と消費期限表示へ。
 ● 容器包装リサイクル法公布（ガラ
ス、ペットボトルは97年施行）。

1996
 ● O157中毒事件が発生し、原因と
されたカイワレ大根は大打撃。
 ● 食品衛生調査会、遺伝子組み
換えの大豆、ジャガイモなどを認
可。遺伝子組み換え食品が食卓に
上ることに。

1997
 ● 外食産業の市場規模、29兆
702億円と過去最高を記録。
 ● フルーツトマト、スナップエンド
ウ、豆苗などが普及。
 ● 消費税５％に引き上げ。

1998
 ● 節約志向や調理時間の短縮化
を背景に、「中食」需要が増加。

キユーピー ドレッシング 六角ボトル

キユーピー
ノンオイルドレッシング
キユーピーブランド初めての
ノンオイルタイプ。

キユーピー ドレッシング

キユーピー 
テイスティドレッシング
（和風、中華）
味と原料にこだわった、
ワンランク上の
新シリーズ。

キユーピー テイスティドレッシング
具だくさんでコクとうま味が特徴。

ペット容器採用。

キユーピー 
シーザーサラダドレッシング
当初は地域限定で発売。

2000 ［平成12年］
 ● ブロッコリー、スプラウトなどが人
気に。
 ● 農林水産省・文部省・厚生省、
望ましい食生活のあり方を示した
「食生活指針」を発表。

2002
 ● カスピ海ヨーグルトが流行。
 ● レタスの生産量56万2,000tと
史上最高を記録。

2003
 ● 食品安全基本法成立。

キユーピー 
超ライト
ドレッシング
さっぱり、
すっきり。
香りを重視。

キユーピー
ノンオイル

キユーピー
テイスティドレッシング
コブサラダ
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キユーピー 
「キラキラ元気＆」ドレッシング
ヒアルロン酸、
植物性ステロール配合。

キユーピー 
ごはんにドレッシング
ごはんとの相性を追求し、
野菜たっぷりの
ワンプレートメニューを
提案。

2000

1960 1980 19901970

20102000

1960 1980 19901970

2010

キユーピー 
深煎りごま
ドレッシング
金キャップ
シリーズの登場。

‘
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キユーピー 
すりおろし
オニオン
ドレッシング

1955 自動炊飯器（電気釜）：最初の生産量700台が翌年には月産10万台に。
1958 遠心式脱水機の付いた２槽式洗濯機。
1961  電子レンジ国産第一号。平均月収が45,000円の時代に125万円。
 フリーザー付き冷蔵庫（約6万円）。
1963  自動脱水洗濯機。
1964  魔法ビンの量産開始、オーブントースター。
1969  ２ドア冷凍冷蔵庫。
1977  食器乾燥機。
1983  マイコン付き炊飯ジャー。
1984  ４ドア５ドア冷蔵庫、全自動風呂釜。

キユーピー
味わいすっきりドレッシング

油分控えめで
酢にこだわったまろやか仕上げ。

キユーピー
テイスティ
ドレッシング
黒酢たまねぎ

キユーピー
フレンチドレッシング
（セパレート）

キユーピー ドレッシング
150ml、260ml、380mlの３容量に。

キユーピー  ノンオイル
コクとうま味の銀キャップ。

キユーピー 
深煎りごま
ドレッシング
2000年発売以来、
初のリニューアル。

キユーピー ドレッシング
果汁と果実酢の爽やかな味。緑キャップで。

キユーピー ドレッシング
カテゴリー初の
機能性表示食品。

キユーピー 
コブサラダ
ドレッシング
トレンドの
アボカドを使った
サラダで訴求。

キユーピー 彩りプラス＋
パウダー状の調味料と固形の具材を合わせた

サラダ用粉末調味料。

キユーピー 
深煎りごまドレッシング
ピリ辛テイスト

キユーピー 
マンゴー
ドレッシング

ドレッシング類の
生産量推移
※マヨネーズを除いたもの
※業務用を含む
資料：全国マヨネーズ・ドレッシング類協会
（会員10社の合計）

ドレッシングとは
ＪＡＳ規格では大きく３つに分類されている。
規格に入らない「ドレッシングタイプ調味料」（いわゆるノンオイル）と
「サラダ用調味料」を含め、「ドレッシング類」と呼ぶ。

家族類型別
世帯数の未来
資料：国立社会保障・
人口問題研究所
「日本の世帯数の将来推計」
（2018年）

1968
★ マヨネーズ類のJAS規格、第一
次改正。
 ● レトルト食品「ボンカレー」発売。
飛ぶような売れ行き。

1969
 ● 精米１人１年あたりの消費量が
100Kgを初めて割り、米の過剰問
題が深刻化。

分離液状ドレッシング

乳化液状ドレッシング

半固体状ドレッシング

サラダクリーミードレッシング

マヨネーズ

ドレッシング

キユーピー 
イタリアン
ドレッシング

1978
 ● スーパーの袋が紙製からポリエ
チレン製に。
 ● 全国的に外食産業が大盛況。

2004
 ● 黒酢ブーム。

2008
 ● 中国製食品の中毒事件や偽装
事件などから、国産志向が強まり、
家庭での調理が増える。

2009
 ● 食べるラー油ブーム。

‘

04

肩部分に「きゅー
ぴー」「どれ」と点字
を入れた。

点字瓶

‘

08

従来の中栓ゴミも出
なくて、中身の飛び
出しも抑えることが
できた。

ヒネルキャップ

‘

10
フィルムを開けやす
く、右利き左利きの
どちらにも対応。

はがしやすい
シュリンクフィルム

‘

09

油と水が均一に出る
よう出し口の形状と、
指がかりの良いリン
グに改良。

開けやすい
プルリング中栓

改良前

改良後

‘

06

中国で販売開始

サラダソルト
岩塩にハーブやかんきつの
果皮を組み合わせた
サラダ用調味料。

深煎りごまドレッシングが大人
気。2004年に販売・販売を開
始した中国を最初に、ベトナム、
マレーシア、インドネシアなどで
展開。2013年には米国でも製
造・販売を開始し、2015年から
は欧州に輸出している。

いつもの素材で、
贅沢サラダ。

日本初の
ノンオイル

扁平型から
丸型に変更

200mlに
点字瓶を
採用

油断大好き

魚たちは、

海彦の手で
、

幸になる。

ユニバーサルデザインの採用

分別がしやすい、特
殊なのりを使用。

はがしやすい
紙ラベル
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パッケージサラダ市場規模
洗わずに食べられる利便性と、価格が一定という経済性で
パッケージサラダ市場は年々、伸びている。

増えた野菜、減った野菜
（一人当たりの年間購入量）

家事を助ける
電気機器の
発売

キユーピーと
野菜たち

野菜の新しい食べ方を
サラダとして
提案し続けてきた
キユーピー。
思いがけない野菜の
サラダデビューに
これからも期待大です。

ヒネルキャップ
採用

半固体状ドレッシング
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35‘

40

単独世帯 夫婦のみ 夫婦と子 ひとり親と子

その他

お嫁入り道具

「すごくおいしい」と、ごまをする。

※「その他」とは「その他の親族世帯」と「非親族世帯」を合わせたもの。

西海岸気分
、

みんなで
コブサラダ！ 日本の

  ディナーサラダ。
世界でも注目のごま風味

米
国

タ
イ

欧
州
（
日
本
か
ら
輸
出
）

サラダは、
ここまで
爽やかに
なった。

西洋野菜は
次第に普及していったが、

ドレッシングが
認知されるまでには、
まだ時間が
かかった。

ドレッシングは
汎用性の高さから

「主菜」や「主食」への
使用も広がり、
その用途は

サラダの枠を超える。

“健康感”のある
素材がトレンドになり、
ドレッシングは
ますます

多種多様に。

しょうゆ味の
ドレッシングが人気になり、
サラダは日本人の
食生活に浸透。
ドレッシング市場も

拡大。

‘

12‘

13‘

14‘

15‘

16‘

17

735億円
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1,021億円
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キャベツ

白菜

トマト

さといも
レタス

資料：サラダクラブ調べ

資料：総務省統計局「家計調査年報」
※平成13年より農林漁家世帯を含む
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    T i m e  t r a v e l  o f  t h e  k e w p i e  d r e s s i n g

生まれたての「深煎りごまドレッシング」

には、「これで単品ナンバーワンを取るん

だ」という明確なミッションが課せられた。

一口食べて伝わる突出した個性は、すぐ

に社内の空気を「これならいける！」と確

信させ、本部から前線までが一体となっ

た。ハイスピードラインがフルに稼働を

始めるのに時間はかからなかった。

社内の評価

味の
多様化、
そして

「キユーピー 深煎りごまドレッシング」とは…│ベストセ
ラー│

　2018年、もし過去からタイムスリッ
プしてきたとしたら驚くのは店頭に並
ぶドレッシングの圧倒的な種類の豊
富さでしょう。フレンチやイタリアン、
和風、中華といった定番はもちろん
のこと、各社の意欲的な取り組みで
個性的なアイテムが続々。各地の道
の駅ではご当地ドレッシングなども並
び、“選ぶ楽しみ”がますます増して
います。そうした楽しみの中でもより
感じられるのは素材へのこだわり。
たとえば、玉ねぎや黒酢など健康的
な素材をしっかり味わえ、具材感が
あるものが近年人気を集めています。
　消費者が求める味の嗜好性につ
いてさらに言うなら、「コクとうま味」と
いうキーワードが挙げられます。たと
えば、キユーピーのドレッシングで言
えば「テイスティドレッシング」は特に
「コクとうま味」が感じられるもの。そ
の流れは「ノンオイル」にもあります。
　一方で、別の視点から見た新しい
動きもあります。その一つが、2017

年２月にデビューした「緑キャップ」シ
リーズです。
 「トマトであれば甘いだけでなく、昔
のような青臭さがあるというように、お
客さまが求める野菜の味わいが変
わってきているのではないか。そこで、
野菜本来の自然な味を邪魔せずに
引き出すことをテーマにしました。果
汁と果実の酢を使った爽やかな味わ
いが、素材本来の味を引き立てま
す」（家庭用本部 調味料部 ドレッ
シングチーム 林 孝昌）
　グループ会社のキユーピー醸造の
独自技術を生かした果実酢を使用
し、野菜の味をシンプルに楽しみた
い女性をターゲットにしました。
 では、今後提供していきたいドレッ
シングとは？ 
「個人的見解ですが、お客さま個々
人との距離感が近い、より温かみを
感じるものがいいなと思います。手触
り感やクラフト感が感じられるような
味わいでしょうか」

新しいベクトル 　食材も増え、世代間の嗜好の違
いもさまざまになり、サラダの楽しみ
方も広がる現在、ドレッシングには
バリエーションが求められています。
“全方位向け”では捉えきれない、
個 の々ニーズと新しい動きに応えてい
くことも必要です。

　キユーピーのドレッシング史上最

大のヒットは「深煎りごまドレッシン

グ」ですが、もちろんそれも突然生

まれたわけではありません。その時

代にマッチした味を求めて多くの商

品を世に出してきました。成功ばか

りでなく、その中で重ねた数々の失

敗も含めて、そこで積み重ねられた

ノウハウがあることがキユーピーの

財産なのです。

　例えば、60年代の主流である乳

化したクリーミータイプから、初めて

セパレートタイプのドレッシングを開

発した時のことを、当時開発に携

わっていたOBの守屋雅夫氏は次の

ように振り返ります。

 「ボトルを振って混ぜ合わせた後、

時間の経過とともに水と油の境目に

見た目がよろしくない浮遊物が浮か

んでしまったり。お客さまは振って使

うという習慣がなかったこともあり、

当時の扁平で細口の瓶では、最初

は油しか出てこないなんて問題もあ

りました」

　中身だけでなく、生産ラインでも

課題はありました。

 「それまで生産していたのは、マヨ

ネーズのような半固形のものか、乳

化タイプのもので、充填機ノズル先

端の表面張力が全然違います。し

かも水と油を別 に々入れる必要があ

る。最初は水も油もこぼれて容器が

べたべたになる。容器を拭いてラベ

ルを貼ってもタイムラグで油が染み

出してくる。全国に出荷するだけの

数量を安定供給できるまでに、生

産現場では相当に苦労をしました」

いくつもの苦労や
失敗の上に

　そうした苦労を重ねながら、日々

試作や試食を繰り返してきた理由は、

やはり消費者に新しい味を提供した

いと考えたから。

 「市場に乳化タイプのドレッシングし

かないころは、研究室で試作してい

くうちに、乳化をさせることにより、

爽やかな風味が失われていることが

気になりました。そこで、試行錯誤

の結果、日本人に親しみやすいレモ

新しい味を求めるということ
ンの香りを主体とするセパレートド

レッシングに行きつきました」　

 「役員を交えた開発会議の試食会

で、その場限りと思って作ったドレッ

シング。作りたてのおいしさが評価

され、それがきっかけでチルドのド

レッシングを発売することになりまし

た。今は技術も進みチルドでなくて

も風味が生きた、おいしいドレッシ

ングが世の中にはたくさんあります」

　数々のドレッシングを世に問いな

がら開発してきたキユーピーですが、

市場がこれだけ成長し、消費者に

とってドレッシングがもはや不可欠な

ものになった大きな理由の一つは、

「日本的なもの」がつくられたことかも

しれません。

 「世界中にいろいろなドレッシングが

ありますが、しょうゆ味や青じそなど

日本人の口に合ったドレッシングの

マーケットができたことはとても大き

いこと。市場がここまで大きくなって

いる理由はそこにあるのではないで

しょうか」（守屋氏）

　1980年代に長らく単品ナンバーワ

ンだったのが「中華ドレッシング」。

これは「日本人にはしょうゆのドレッ

シングが必要」という思いから開発さ

れた「和風ドレッシング」と双子の

日本人に合うドレッシングって？
セットでした。餃子のタレをイメージ

したようなピリ辛で、当初の考えで

は和風がＡ面で中華がＢ面だったと
言いますが、中華の方がヒット。必

ずしも予測通りとはいかないのが難

しいところ。いずれも今では、定番

の味となっています。

　時代の変化とともに、さまざまな

ドレッシングが食卓を彩ってきました。

当初は付け合わせだったサラダも、

多種多様なドレッシングのおかげで、

主菜としても食卓に上るようになりま

した。これまで考えつかなかったよう

な調理法、知らなかった食べ方。ド

レッシングと野菜の楽しみ方は無限

大です。

　未来に時間旅行をして、ぜひ新

しいドレッシングと出会ってみたいで

すね。
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1988（昭和63）年、当時ドレッシング単

品ランキングでは、１位の「中華ドレッシ

ング」を筆頭にランキング５位までをキ

ユーピーが独占していた。だが、1990年

には、前年にデビューした他社のノンオ

イルの青じそドレッシングが爆発的な人

気となりナンバーワンの座を奪われるこ

とに。以降、他社参入が激化。1998年

にはランキングベスト５からキユーピー商

品が消えてしまう。ナンバーワンを奪回

できる商品が渇望されていた。

発売前夜

当時の開発担当は山本英彦（現・研究開

発本部 上席研究員）。新しい発想で、

圧倒的なおいしさを実現したいと考えた。

たどり着いた答え、インパクトを出せる武

器はキユーピーの得意な「ごま」である

ことを見いだす。

産みの親

深く煎ったごまの突出したフレーバーを、

マヨネーズのように乳化したドレッシング

に合わせれば、コクとキレを持つインパク

トのある味が出せる。それをどう実現す

るか──当時、山本のいた研究所と工

場の距離は歩いて３分。思いつけばすぐ、

新しい製法を試行錯誤。焙煎したてのご

まの風味を新鮮なまま取り込むための工

夫をラインで試した。香りを引き出すため

の独自の製法は、そのホットラインから

生み出された。

開発ポイント
単品ナンバーワンの商品をつくりたいとい

う気持ちは営業サイドも強かった。ある

日いつものように研究室を訪ねた色川勝

己（現・株式会社ケイパック 営業部 新

領域開発担当 担当課長）は業務用に試

作されたごまドレッシングを試食しびっく

りする。「これだ！」と確信すると、その

日の開発会議にすぐ持ち込み、最速の

半年後の発売スケジュールにのせた。圧

倒的スピードで、商品化がスタートする。

育ての親

ごまの持つ健康感と日本人なら誰でも親

しみのあるフレーバー。“コク”や“うまみ”

につながるオイルや甘みと相性がよいこと

も強みだ。当時、業務用でナンバーワン

だった「和風ドレッシング ごましょうゆ」

など、キユーピーには「ごま」を使った商

品があり、ドレッシングに合うごまの使い

方をよく知っていた。適した素材や技術

を持つサプライヤーも身近にいたのだ。

「ごま」に着目した理由

１年前に先行発売していた業務用での商

品名は「焙煎胡麻ドレッシング」。しかし

色川は家庭用をあえて「深煎りごまド

レッシング」と命名した。“焙煎”はごまの

状態を表しているが、“深煎り”だからこそ

おいしい、そのニュアンスと程度感を直

感的に伝えたいと思った。ネーミングを

変えることに反対もあったが、すっかり定

着した現在は「深ごま」という愛称で呼

ばれ、親しまれている。

変化したネーミング

2016年には、発売以来初となるリニュー

アルを敢行。焙煎度合の異なるごまをブ

レンドし、心地よい香りと味わいを高め

た。まろやかなごまの風味を生かし、そ

れまでは、生食など考えられなかった

「春菊」をそのまま生で楽しむレシピや、

肉料理や麺のたれとしてもよく合うことを

提案。

進化を続ける「深ごま」

当時、キユーピー五霞工場では定番のレ

ギュラードレッシング（赤キャップ）用のハ

イスピード生産ラインが完成していた。一

方で、リッチな具材と素材の組み合わせ

で少しプレミアム感があり、人気があった

のが「テイスティドレッシング」シリーズ。

新しいドレッシングで単品ナンバーワンを

目指すための色川の決断は、大量に生

産でき、即座に展開できるこのハイス

「金」キャップの意味
ピードライン。ただし、今までのものとは

違うことを示したい。そこで当時先行販

売されていた「シーザーサラダドレッシン

グ」と合わせて、印象的な「金キャップ」

シリーズが誕生。それが抜群の認知度を

生むことになる。現在、金キャップは“素

材のおいしさを引き出し、サラダのおいし

さを広げる”シリーズとして、キユーピード

レッシングの主力にまで成長している。

発売は2000年。４年後に単品ナンバーワンを達成。以後14年間、ランキングナンバーワンを継続中。
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う気持ちは営業サイドも強かった。ある

日いつものように研究室を訪ねた色川勝

己（現・株式会社ケイパック 営業部 新

領域開発担当 担当課長）は業務用に試

作されたごまドレッシングを試食しびっく

りする。「これだ！」と確信すると、その

日の開発会議にすぐ持ち込み、最速の

半年後の発売スケジュールにのせた。圧

倒的スピードで、商品化がスタートする。

育ての親

ごまの持つ健康感と日本人なら誰でも親

しみのあるフレーバー。“コク”や“うまみ”

につながるオイルや甘みと相性がよいこと

も強みだ。当時、業務用でナンバーワン

だった「和風ドレッシング ごましょうゆ」

など、キユーピーには「ごま」を使った商

品があり、ドレッシングに合うごまの使い

方をよく知っていた。適した素材や技術

を持つサプライヤーも身近にいたのだ。

「ごま」に着目した理由

１年前に先行発売していた業務用での商

品名は「焙煎胡麻ドレッシング」。しかし

色川は家庭用をあえて「深煎りごまド

レッシング」と命名した。“焙煎”はごまの

状態を表しているが、“深煎り”だからこそ

おいしい、そのニュアンスと程度感を直

感的に伝えたいと思った。ネーミングを

変えることに反対もあったが、すっかり定

着した現在は「深ごま」という愛称で呼

ばれ、親しまれている。

変化したネーミング

2016年には、発売以来初となるリニュー

アルを敢行。焙煎度合の異なるごまをブ

レンドし、心地よい香りと味わいを高め

た。まろやかなごまの風味を生かし、そ

れまでは、生食など考えられなかった

「春菊」をそのまま生で楽しむレシピや、

肉料理や麺のたれとしてもよく合うことを

提案。

進化を続ける「深ごま」

当時、キユーピー五霞工場では定番のレ

ギュラードレッシング（赤キャップ）用のハ

イスピード生産ラインが完成していた。一

方で、リッチな具材と素材の組み合わせ

で少しプレミアム感があり、人気があった

のが「テイスティドレッシング」シリーズ。

新しいドレッシングで単品ナンバーワンを

目指すための色川の決断は、大量に生

産でき、即座に展開できるこのハイス

「金」キャップの意味
ピードライン。ただし、今までのものとは

違うことを示したい。そこで当時先行販

売されていた「シーザーサラダドレッシン

グ」と合わせて、印象的な「金キャップ」

シリーズが誕生。それが抜群の認知度を

生むことになる。現在、金キャップは“素

材のおいしさを引き出し、サラダのおいし

さを広げる”シリーズとして、キユーピード

レッシングの主力にまで成長している。

発売は2000年。４年後に単品ナンバーワンを達成。以後14年間、ランキングナンバーワンを継続中。
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生まれたての「深煎りごまドレッシング」

には、「これで単品ナンバーワンを取るん

だ」という明確なミッションが課せられた。

一口食べて伝わる突出した個性は、すぐ

に社内の空気を「これならいける！」と確

信させ、本部から前線までが一体となっ

た。ハイスピードラインがフルに稼働を

始めるのに時間はかからなかった。

社内の評価

味の
多様化、
そして

「キユーピー 深煎りごまドレッシング」とは…│ベストセ
ラー│

　2018年、もし過去からタイムスリッ
プしてきたとしたら驚くのは店頭に並
ぶドレッシングの圧倒的な種類の豊
富さでしょう。フレンチやイタリアン、
和風、中華といった定番はもちろん
のこと、各社の意欲的な取り組みで
個性的なアイテムが続々。各地の道
の駅ではご当地ドレッシングなども並
び、“選ぶ楽しみ”がますます増して
います。そうした楽しみの中でもより
感じられるのは素材へのこだわり。
たとえば、玉ねぎや黒酢など健康的
な素材をしっかり味わえ、具材感が
あるものが近年人気を集めています。
　消費者が求める味の嗜好性につ
いてさらに言うなら、「コクとうま味」と
いうキーワードが挙げられます。たと
えば、キユーピーのドレッシングで言
えば「テイスティドレッシング」は特に
「コクとうま味」が感じられるもの。そ
の流れは「ノンオイル」にもあります。
　一方で、別の視点から見た新しい
動きもあります。その一つが、2017

年２月にデビューした「緑キャップ」シ
リーズです。
 「トマトであれば甘いだけでなく、昔
のような青臭さがあるというように、お
客さまが求める野菜の味わいが変
わってきているのではないか。そこで、
野菜本来の自然な味を邪魔せずに
引き出すことをテーマにしました。果
汁と果実の酢を使った爽やかな味わ
いが、素材本来の味を引き立てま
す」（家庭用本部 調味料部 ドレッ
シングチーム 林 孝昌）
　グループ会社のキユーピー醸造の
独自技術を生かした果実酢を使用
し、野菜の味をシンプルに楽しみた
い女性をターゲットにしました。
 では、今後提供していきたいドレッ
シングとは？ 
「個人的見解ですが、お客さま個々
人との距離感が近い、より温かみを
感じるものがいいなと思います。手触
り感やクラフト感が感じられるような
味わいでしょうか」

新しいベクトル 　食材も増え、世代間の嗜好の違
いもさまざまになり、サラダの楽しみ
方も広がる現在、ドレッシングには
バリエーションが求められています。
“全方位向け”では捉えきれない、
個 の々ニーズと新しい動きに応えてい
くことも必要です。

　キユーピーのドレッシング史上最

大のヒットは「深煎りごまドレッシン

グ」ですが、もちろんそれも突然生

まれたわけではありません。その時

代にマッチした味を求めて多くの商

品を世に出してきました。成功ばか

りでなく、その中で重ねた数々の失

敗も含めて、そこで積み重ねられた

ノウハウがあることがキユーピーの

財産なのです。

　例えば、60年代の主流である乳

化したクリーミータイプから、初めて

セパレートタイプのドレッシングを開

発した時のことを、当時開発に携

わっていたOBの守屋雅夫氏は次の

ように振り返ります。

 「ボトルを振って混ぜ合わせた後、

時間の経過とともに水と油の境目に

見た目がよろしくない浮遊物が浮か

んでしまったり。お客さまは振って使

うという習慣がなかったこともあり、

当時の扁平で細口の瓶では、最初

は油しか出てこないなんて問題もあ

りました」

　中身だけでなく、生産ラインでも

課題はありました。

 「それまで生産していたのは、マヨ

ネーズのような半固形のものか、乳

化タイプのもので、充填機ノズル先

端の表面張力が全然違います。し

かも水と油を別 に々入れる必要があ

る。最初は水も油もこぼれて容器が

べたべたになる。容器を拭いてラベ

ルを貼ってもタイムラグで油が染み

出してくる。全国に出荷するだけの

数量を安定供給できるまでに、生

産現場では相当に苦労をしました」

いくつもの苦労や
失敗の上に

　そうした苦労を重ねながら、日々

試作や試食を繰り返してきた理由は、

やはり消費者に新しい味を提供した

いと考えたから。

 「市場に乳化タイプのドレッシングし

かないころは、研究室で試作してい

くうちに、乳化をさせることにより、

爽やかな風味が失われていることが

気になりました。そこで、試行錯誤

の結果、日本人に親しみやすいレモ

新しい味を求めるということ
ンの香りを主体とするセパレートド

レッシングに行きつきました」　

 「役員を交えた開発会議の試食会

で、その場限りと思って作ったドレッ

シング。作りたてのおいしさが評価

され、それがきっかけでチルドのド

レッシングを発売することになりまし

た。今は技術も進みチルドでなくて

も風味が生きた、おいしいドレッシ

ングが世の中にはたくさんあります」

　数々のドレッシングを世に問いな

がら開発してきたキユーピーですが、

市場がこれだけ成長し、消費者に

とってドレッシングがもはや不可欠な

ものになった大きな理由の一つは、

「日本的なもの」がつくられたことかも

しれません。

 「世界中にいろいろなドレッシングが

ありますが、しょうゆ味や青じそなど

日本人の口に合ったドレッシングの

マーケットができたことはとても大き

いこと。市場がここまで大きくなって

いる理由はそこにあるのではないで

しょうか」（守屋氏）

　1980年代に長らく単品ナンバーワ

ンだったのが「中華ドレッシング」。

これは「日本人にはしょうゆのドレッ

シングが必要」という思いから開発さ

れた「和風ドレッシング」と双子の

日本人に合うドレッシングって？
セットでした。餃子のタレをイメージ

したようなピリ辛で、当初の考えで

は和風がＡ面で中華がＢ面だったと
言いますが、中華の方がヒット。必

ずしも予測通りとはいかないのが難

しいところ。いずれも今では、定番

の味となっています。

　時代の変化とともに、さまざまな

ドレッシングが食卓を彩ってきました。

当初は付け合わせだったサラダも、

多種多様なドレッシングのおかげで、

主菜としても食卓に上るようになりま

した。これまで考えつかなかったよう

な調理法、知らなかった食べ方。ド

レッシングと野菜の楽しみ方は無限

大です。

　未来に時間旅行をして、ぜひ新

しいドレッシングと出会ってみたいで

すね。

平成
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1988（昭和63）年、当時ドレッシング単

品ランキングでは、１位の「中華ドレッシ

ング」を筆頭にランキング５位までをキ

ユーピーが独占していた。だが、1990年

には、前年にデビューした他社のノンオ

イルの青じそドレッシングが爆発的な人

気となりナンバーワンの座を奪われるこ

とに。以降、他社参入が激化。1998年

にはランキングベスト５からキユーピー商

品が消えてしまう。ナンバーワンを奪回

できる商品が渇望されていた。

発売前夜

当時の開発担当は山本英彦（現・研究開

発本部 上席研究員）。新しい発想で、

圧倒的なおいしさを実現したいと考えた。

たどり着いた答え、インパクトを出せる武

器はキユーピーの得意な「ごま」である

ことを見いだす。

産みの親

深く煎ったごまの突出したフレーバーを、

マヨネーズのように乳化したドレッシング

に合わせれば、コクとキレを持つインパク

トのある味が出せる。それをどう実現す

るか──当時、山本のいた研究所と工

場の距離は歩いて３分。思いつけばすぐ、

新しい製法を試行錯誤。焙煎したてのご

まの風味を新鮮なまま取り込むための工

夫をラインで試した。香りを引き出すため

の独自の製法は、そのホットラインから

生み出された。

開発ポイント
単品ナンバーワンの商品をつくりたいとい

う気持ちは営業サイドも強かった。ある

日いつものように研究室を訪ねた色川勝

己（現・株式会社ケイパック 営業部 新

領域開発担当 担当課長）は業務用に試

作されたごまドレッシングを試食しびっく

りする。「これだ！」と確信すると、その

日の開発会議にすぐ持ち込み、最速の

半年後の発売スケジュールにのせた。圧

倒的スピードで、商品化がスタートする。

育ての親

ごまの持つ健康感と日本人なら誰でも親

しみのあるフレーバー。“コク”や“うまみ”

につながるオイルや甘みと相性がよいこと

も強みだ。当時、業務用でナンバーワン

だった「和風ドレッシング ごましょうゆ」

など、キユーピーには「ごま」を使った商

品があり、ドレッシングに合うごまの使い

方をよく知っていた。適した素材や技術

を持つサプライヤーも身近にいたのだ。

「ごま」に着目した理由

１年前に先行発売していた業務用での商

品名は「焙煎胡麻ドレッシング」。しかし

色川は家庭用をあえて「深煎りごまド

レッシング」と命名した。“焙煎”はごまの

状態を表しているが、“深煎り”だからこそ

おいしい、そのニュアンスと程度感を直

感的に伝えたいと思った。ネーミングを

変えることに反対もあったが、すっかり定

着した現在は「深ごま」という愛称で呼

ばれ、親しまれている。

変化したネーミング

2016年には、発売以来初となるリニュー

アルを敢行。焙煎度合の異なるごまをブ

レンドし、心地よい香りと味わいを高め

た。まろやかなごまの風味を生かし、そ

れまでは、生食など考えられなかった

「春菊」をそのまま生で楽しむレシピや、

肉料理や麺のたれとしてもよく合うことを

提案。

進化を続ける「深ごま」

当時、キユーピー五霞工場では定番のレ

ギュラードレッシング（赤キャップ）用のハ

イスピード生産ラインが完成していた。一

方で、リッチな具材と素材の組み合わせ

で少しプレミアム感があり、人気があった

のが「テイスティドレッシング」シリーズ。

新しいドレッシングで単品ナンバーワンを

目指すための色川の決断は、大量に生

産でき、即座に展開できるこのハイス

「金」キャップの意味
ピードライン。ただし、今までのものとは

違うことを示したい。そこで当時先行販

売されていた「シーザーサラダドレッシン

グ」と合わせて、印象的な「金キャップ」

シリーズが誕生。それが抜群の認知度を

生むことになる。現在、金キャップは“素

材のおいしさを引き出し、サラダのおいし

さを広げる”シリーズとして、キユーピード

レッシングの主力にまで成長している。

発売は2000年。４年後に単品ナンバーワンを達成。以後14年間、ランキングナンバーワンを継続中。
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グループ会社であるKEWPIE VIETNAM 
CO.,LTD.（キユーピーベトナム）は、卵殻カ
ルシウムを配合した栄養強化食品の販売を
昨年より始めています。カルシ
ウム不足が課題のベトナムに
おいて、健康を気遣う人に、
普段の食事に加えるだけで手
軽にカルシウムが摂取できること
を訴求していきます。
販売を開始したのは、炊飯時に
加えて炊くだけで手軽にカルシウ
ムがとれる、液状のカルシウムで
す。米2合に対し10㎖を混ぜて
炊飯することで、ごはん1杯
（150g）あたり100㎎のカルシウ
ムが補給できます。

「深煎りごまドレッシング ピリ辛テイスト」は、
焙煎したごまの香りとクリーミーな味わい
が特徴の「深煎りごまドレッシング」に程よ
い辛みが加わった乳化タイプのドレッシン
グです。深く煎ったすりたてのごまの風
味に、ラー油や豆板醤などの辛みを合わ
せて仕上げました。肉を使ったサラダによ
く合います。
既存品の「深煎りごまドレッシング」は、
2000年の発売以来、汎用性の高さから
幅広い支持を得ています。また2016年
には、ごまの香りを高める改良を行い、
成長が続く家庭用ドレッシング市場で１割
強の販売額を誇ります。今回新たに “辛
み” がテーマの商品を投入し、気分やメ
ニュー、季節に合わせたごまドレッシング
の使い分けを訴求することで使用シーン
の拡大を図ります。
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1950年代は大きな曲がり角だった
外食を楽しむ時代へ
１億総グルメ時代の光と影
健康志向からおいしさの新たな定義へ
1958年…時代の幕開けを宣言する“事件”
時代とともに
キユーピー ドレッシング60年の歩み
2018年…味の多様化、そして新しいベクトル
「キユーピー 深煎りごまドレッシング」とは…
いくつもの苦労や失敗の上に
新しい味を求めるということ
日本人に合うドレッシングって？

●近所の公園のソメイヨシノは開花後あっという間に
散り始め、慌ててお花見をしました。葉桜になった
桜の木々は来年もまた咲けるよう、もう歩み始めて
いるんですよね。キユーピーのドレッシングは60周
年。10年後、20年後、……に向けて歩んでいま
す！（Y.O）
●山に登ると季節を肌で感じます。先週、雪が解け
てフキノトウが顔を出していました。昔は苦手だっ
た苦い食べ物ですが、ゴーヤーも春菊もビールも
今では好物です。季節のおいしいものを味わう幸
せ。あと60年は楽しむぞ。（A.U）

「たらこ」 「からし明太子」を
リニューアル

キユーピー あえるパスタソース

「ふわとろたまごのスクランブルエッグ」は、キ
ユーピー独自の卵加工技術を生かし、湯
せんまたはお皿に出して電子レンジで温め
るだけで、家庭でプロのシェフが手作りした
ような本格的な “ふわとろ”の食感を手軽
に楽しむことができます。温めずにそのまま
でも使用できるため、サラダのトッピングなど
にもおすすめです。なお、この商品はフロー
ズンチルド商品※｠として販売します。
「キユーピーのたまご」は食卓
の変化を捉え、キユーピー独
自のユニークな技術を生かし
た卵料理を、これからも提
供します。

「ふわとろたまごの
スクランブルエッグ」

シェフが作った“ふわとろ”食感を家庭で
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ドレッシング
60年の時間旅行！

広報部だより

※フローズンチルド商品とは、製造直後は凍結し、卸店また
はスーパー、小売店などで冷凍保管から冷蔵保管に温度を
変更後、冷蔵賞味期限表示をして、冷蔵ショーケースで販売
するもの。

●ベトナム人の成人のカルシウム摂取量は1日約500㎎といわ
れており、目標量である1日1000㎎に、約500㎎足りていない
状況。また60歳以上のベトナム人女性の約40％が骨粗しょ
う症であるという報告もあります。

「深煎りごまドレッシング
ピリ辛テイスト」

「金キャップ」シリーズから発売

栄養強化食品を販売＠ベトナム

●今回の商品リニューアルに伴い、2018年
春からは、店頭プロモーションなどの販促を
強化します。主役は「あえるパスタソース た
らこ」のテレビCM（2004年から2012年まで
放映）で親しまれた「たらこキユーピー」です。
大人にとっては懐かしく、子どもにとっては新
しい「たらこキユーピー」を通じて、「あえるパ
スタソース」シリーズ主力商品のさらなる支持
拡大を図ります。

「たらこ」
食べ始めから終わりまで、た
らこの風味をしっかり味わい
ながら、バターのまろやかさ
が口の中で広がるように改
良しました。

「からし明太子」
特許の配合を新たに採用する
ことで、からし明太子のうま味
とバターのコクを引き上げ、う
ま味と辛味がバランスよく楽し
める味わいへ改良しています。

卵殻カル
シウム配

合

仙川駅のある調布仙川では、1951年にキユーピー
仙川工場が稼働しマヨネーズなどの製造を行って
いました。現在、その跡地に見学施設「マヨテラ
ス」とオフィスがあり、広く認知されています。親し
みがあり沿線イメージ向上にもつながるとして「キ
ユーピー３分クッキング」でおなじみの「おもちゃの
兵隊のマーチ」が採用されました。

「おもちゃの兵隊のマーチ」に！
京王線仙川駅の列車接近メロディーが

優良な健康経営を実践している法人として「健康
経営優良法人2018」(ホワイト500)の認定を受け
ました。この制度は2017年にスタートし、キユー
ピーが認定を受けるのは今回初となります。
キユーピーグループは、「おいしさ・やさしさ・ユニー
クさ」をもって世界の食と健康に貢献することをグ
ループの“めざす姿”としています。この考え方のも
と、従業員の健康意識向上による健康経営の風
土づくりを進めています。今後も健康に密接につ
ながる食にかかわる企業として、従業員の健康の
維持・推進を図る取り組みを続けていきます。

「健康経営優良法人2018」
（ホワイト500）の認定を受けました
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リニューアルした「たらこ」と
「からし明太子」は、「あえるパ
スタソース」シリーズの中でも
人気の2品。今回のリニューア
ルでは“たらことバターをバラ
ンスよく味わえる”配合（2015
年2月に特許第5700507号取得）をベース
に、素材の風味とコクがさらに感じられる
ように味を見直しました。
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