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価値創造ストーリー ①  ドレッシングとともに歩むサラダ提案の変遷

キユーピー ドレッシングは2018年に発売60周年を迎えました。
旬の野菜の持つ魅力をお伝えしながら、素材との組み合わせや様々なフレーバーの展開で、
お客様に喜ばれるメニューの提案に取り組んでいます。
これからも、サラダの楽しさを提案し、健康的な食生活を応援し続けます。

それぞれの国の食材や食文化に合わせ、マヨネーズ・ドレッシングを軸に、サラダの提案を進めています。
これからも、日本で培った技術を活かし、豊かで健康的な食文化の創造に貢献していきます。

中国
花生菠菜

タイ
Egg Sheet Tuna Roll with Roasted
Sesame Dressing

マレーシア
Stir fried Chicken and Pineapple 
with Roasted Sesame Dressing

インドネシア
Fried Shrimp Salad with Roasted Sesame 
Dressing

できるだけ多くの方に使いやすいことをめざすユニバーサルデザイン
の取り組みにより、ドレッシングの容器も常に改善してきました。これから
も、使い勝手が良く、環境にやさしい容器の開発に努めていきます。

健康志向の
高まり

ライフ
スタイルの

変化に応じた
野菜摂取

時短
メニューの

広がり

ロメインレタス
日本ではまだ知られていな
かったロメインレタスをシー
ザーサラダの素材として紹
介。加熱しても歯ごたえのあ
る食感にファンが増えた。

ドレッシング類の生産量推移

サラダの
食卓登場頻度

アップ

レタスや
トマトの

普及

関係する資本 ブランド 社会関係
資本

※ 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）

※ 2018年は野菜価格高騰の影響により減少

ゴーヤー
ゴーヤーチャンプル
として定着していた
ゴーヤーをサラダと
して提案し、使用が
広がった。

水菜
水菜のシャキシャ
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。

海外でのサラダ文化の展開ユニバーサルデザインへの取り組み ドレッシング発売６０周年での
プロモーション活動

ドレッシング180ml容器リニューアル

おかずサラダ

1973 •セパレートドレッシングに中栓採用
1992 •すべてのドレッシングに中栓採用
 •口部の窒素置換開始
 •瓶軽量化160g
1995 •瓶軽量化140ｇ
1996 •ペットボトル容器採用
2004 •瓶軽量化130g
 •ネック部分の形状変更（いたずら防止）

2008 •点字瓶の採用
 •取り外しやすい中栓へ改良
2014 •容量ラインアップ見直し
 •瓶容器の紙ラベル廃止
2018 •瓶からプラスチック容器へ変更
 •さらに使いやすいキャップへ

生野菜は
付け合わせ

BRAND BRAND

“醤油味”のサラダ

シーザーサラダ

1958
日本初のドレッシング
フレンチドレッシング

（赤）発売

1965
和風テイスト登場
オリエンタルドレッシング

1978
和風ドレッシング
中華ドレッシング

1984
日本初の
ノンオイル登場

1993
テイスティ
ドレッシング

1999
シーザーサラダ
ドレッシング

2000
深煎りごま
ドレッシング

2004
ノンオイル
ごまと香味野菜

2008
すりおろしオニオン
ドレッシング

2010
味わいすっきり
ドレッシング

2006
テイスティドレッシング
コブサラダ

2013
テイスティドレッシング
黒酢たまねぎ

2017
チョレギサラダ
ドレッシング

2018
ごまドレッシングの
汎用化

1959
フレンチドレッシング（白）

1973
セパレートドレッシング

フ
レ
ー
バ
ー
の
展
開

・  第48回 食品産業技術功労賞（2018年度）
 マーケティング部門　受賞

・  2018日本パッケージングコンテスト
 食品包装部門賞　受賞

・  ワールドスターコンテスト2019
 フード部門
 ワールドスター賞　受賞

自然・原料
資本BRAND

知的・技術
資本BRAND お客様 お取引先関係する

ステークホルダー

新顔野菜で食シーンを広げる
認知度の低い新顔野菜をテーマに、サラダメニューの提案を行っています。鍋野菜に使用されることの多い水菜や、

炒めメニューに使用されることの多いゴーヤーなどが、『サラダとして生食できる』ことを知ってもらい、野菜の摂取量
向上に貢献してきました。

素
材
の
組
み
合
わ
せ

素
材
の
広
が
り

洋風テイスト 日本を意識した
しょうゆベース

 ごまが持つ
健康によい
イメージや
香り立ち

さっぱり味で
素材を活かす

黒酢と
たまねぎで

健康感
コクと
うまみ

ディナーサラダ

パワーサラダ

ゴーヤーとトマトとツナのサラダそうめん

コブサラダ チョップドサラダ
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三菱商事株式会社との共同出資により設立した株式会社サラダクラブは、新鮮なサラダをいつでも手軽に、そして無駄なく
召し上がっていただきたいという想いから、カット野菜を袋詰めにしたパッケージサラダの販売を1999年に開始、2019年で
20周年を迎えました。
パッケージサラダの認知啓発によりサラダをもっと身近にする取り組みを続け、今では300億円を見込める売上規模にまで
成長しました。
これからも国内におけるサラダの需要拡大を牽引するとともに、東南アジアを中心に生野菜を安心して食べられる地域を
増やし、手軽に多彩なサラダを楽しんでいただくことで世界の食と健康に貢献していきます。

資本の活用

起点

ニーズ

生
産
の
進
化

調
達
の
進
化

キユーピーグループが取り組む理由

• 米国でのパッケージサラダ売場から
ヒントを得る

• 働く女性の増加など、日本もライフス
タイルの変化の追随が起こると予測

• 国内でのカット野菜の認知は低く、
市場にはほとんど無い

• 「健康日本21」により1日当たりの野菜
摂取350g以上が推奨された

• 健康意識が高まり「野菜を簡単に無駄
なく、たくさん取りたい」というニーズ
が高まった

• サラダで健康を応援したいという想い

• マヨネーズ・ドレッシングはサラダ文化
とともに成長してきた

生鮮野菜からパッケージサラダへの利用変化が進む

価値創造ストーリー ②  手軽でおいしい「多彩なサラダ」で、
 健康で豊かな食生活を創造します

関係する資本 ブランド お客様 お取引先製造資本 社会関係
資本

自然・原料
資本 関係するステークホルダーBRAND BRANDBRAND BRAND

カットレタス／キャベツ（千切り）
レタスミックス／キャベツミックス／

大根サラダ

創業当初の売場

10品目のサラダ
レタスやパプリカ／

水菜や大根
1/2日分の野菜がとれる

緑黄色野菜ミックス金美人参サラダ キャベツライス

株式会社サラダクラブの売上推移
（現在まで、売上の9割以上がパッケージサラダ）

市場規模と将来予測

ニ
ー
ズ
の
変
遷

商
品
の
進
化

サラダクラブ
設立

1999年

「多彩なサラダ」で
健康で豊かな
食生活を

創造し続けます

これからの食生活に
合わせたサラダの提案
サラダ市場の牽引役へ

パッケージサラダの利用意向は高い 野菜販売金額に占めるパッケージサラダ構成比

パッケージサラダを
よりご理解いただく

取り組みで
さらなる市場拡大をめざす

利用経験者

53.0%
常時利用者

20.7%

パッケージサラダから
サラダ総合メーカーへ

領域を拡大

野菜の有効活用
（付加価値化、

食品廃棄削減など）

食べ慣れている
ベーシックな
サラダから

多彩なサラダ
品目数に着目

旬な野菜・
プレミアムな野菜
など素材に着目

野菜摂取量・
糖質カットなど
健康ニーズに

着目

1999年 始まりは、
スモールスタート

2005年

品質向上の取り組み 新技術を搭載した省力化工場 パッケージサラダラインの工場見学開始予定

レタス生産者の声
有限会社ハヤシ 林さん

カット技術の進化

今後生鮮野菜の市場流通が減る中で、サ
ラダクラブとの取り組みは生産者にとっ
て、非常に良い取り組みだと思います。

手切りでは難しい「細さ」と「ふんわり
感」を出すために、キャベツのカット
方法にこだわっています。

既存の生産拠点の一角で
手切り、手詰めからスタート
しました。

三菱商事株式会社が
MCプロデュース株式
会社設立
調達の安定化と一元
化に取り組む

2010年〜2012年
MCプロデュース株式
会社と連携し、産地評
価基準を検討

2016年
原料評価基準を制定。
生産者とのコミュニ
ケーションを強化手書きのＦＡＸで

小ロット発注

2017年
日頃の感謝を直接
伝える目的で、生
産者の方々を多数
お迎えし第1回産
地表彰式を実施

LED検査コンベア導入などの改善・工
夫を積み重ね、安全・安心への取り組
みを続けています。

資料：サラダ白書2018※

2014年、初のパッケージサラダ専用工場
を操業開始（サラダクラブ三原工場）、さ
らなる生産性・品質向上を実現しました。

2019年度中に見学通路を公開する予定です
（サラダクラブ遠州工場）。
生産工程を見ることで、パッケージサラダについ
て理解を深めていただきたいと考えています。

• 品質の高さへの信頼
ブランド

生産

物流

販売

• 惣菜の製造による野菜処理ノウハウ

• 全国にある既存の生産拠点
 1999年：中河原
 2000年：伊丹・五霞
 2001年：鳥栖

• デリア食品株式会社の受発注システム、
物流網

• デリア食品株式会社の惣菜販売ルート
（店舗への直接販売体制）

サ
ラ
ダ
ク
ラ
ブ
パ
ッ
ケ
ー
ジ
サ
ラ
ダ
の
変
遷

※ 2010年から株式会社サラダクラブが行っている、サラダの食文化の把握を目的とした
年次調査

 https://www.saladclub.jp/health/

資料：当社グループ調査

資料：当社グループ調査

サラダの需要拡大

資本の循環

産地との
取り組みの進化

日本のパッケージサラダ市場は、
欧米に比べてまだ小さい
量販店の野菜販売金額に占める
パッケージサラダ売上構成比
米国10％、英国5％、フランス7％、
日本3％。欧米諸国と比較しても
パッケージサラダの市場成長の可
能性が高い米国

10

日本

3

英国

5

フランス

7

0

5

10
（%）
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TOPICS

●コンビニエンスストアや
料飲店からの需要

●市場調査（たまご白書※）

●業務用で培ってきた販売力
●コンビニエンスストアや
外食チェーンの発展とともに
強化してきた提案力

●全国に供給可能な生産体制
●現場の改善力、技術に対応した
ライン構築

●素材と加工の一体化により
競争力と付加価値化を向上

●卵の可能性を研究
●卵の魅力を引き出す
商品・メニュー開発

● 卵が持つ５大機能

国内鶏卵市場での展開

●卵が持つ機能
●卵に関する加工技術

シーズ

栄養 熱凝固性 乳化性 起泡性 風味色調

日本人は卵が好き
一人当たり年間鶏卵消費量

資料：2017年IEC（国際鶏卵委員会）年次統計

メキシコ
1位
363コ

2位
日本
333コ

中国
307コ

3位

※2017年から当社グループで実施している、卵
に対する認識や食べられ方、トレンドを分析し、
卵に関する正しい知識の啓発や卵料理の楽しみ
方の提案を目的とした調査
 https://www.kewpie-egg.co.jp/trivias/

栄養価が高く、
消化も良い

熱を加えると
固まる

水と油を均一に
混ぜ合わせる

卵黄の風味やコクをあたえ、
黄色みや焼き色を付ける

メレンゲなど、泡を安定化させ
ふんわりした食感をあたえる

私たちは特に卵が持つ5つの機能を掛け合わせ、応用し、様々な商品を生み出しています。

生産

販売

二ーズ

開発

生卵をご飯にかけて食べる習慣のある日本人は、半熟状態の卵にフレッシュさ
を感じるため、半熟状態を再現すれば必ず需要があると考えました。そこで独
自の原料と卵の持つ熱凝固性や乳化性を活かし、解凍するだけで食べられる
半熟状のスクランブルエッグを開発しました。
安全・安心であること、加熱しても固まらず半熟卵のようなコクや食感が味わ
えること、メニューが簡単に再現できることなどが評価され、多くのホテルやレ
ストランなどで幅広いメニューに採用されています。

当社グループが1年間に扱う鶏卵は、国
内鶏卵生産量の内、約10%です。主に
料飲店や加工用原料として使用してい
ますが、これからもお客様のニーズを
捉え、新たな価値を提供する商品づくり
に取り組んでいきます。さらに、家庭内
消費の拡大を図るため、家庭用卵加工
品の商品開発や卵の認知啓発などの取
り組みを進めます。

日本で培った技術を活かし、新規カテゴリーの拡大に注力するため、中国におけ
る第3の生産拠点として、2015年8月南通丘比食品有限公司（江蘇省南通市）を設
立しました。
中国全土にある営業拠点を活かし、沿岸部に加え東北部や内陸部にも営業活動

を展開するとともに、新たな需要開拓が見込めるベーカリーや中華料理などのレス
トラン業態への深耕を進めています。

幅広い卵料理を、いろいろな食シーンで手軽に楽しめるラインアップ

卵の展開、海外へ

一般家庭
消費 約125万t

●スーパーマーケット・
コンビニエンスストア

●生協（共同購入含む）
●一般小売店
●その他（農場直売など）

料飲店など
消費

●レストラン・
ファストフード

●給食
●ホテル・旅館
●居酒屋 他

加工用原料
消費

●製菓・製パン
●マヨネーズ・
ドレッシング
●冷凍食品・惣菜
●水産練製品 他

国内年間鶏卵
生産量

約250万t

卵加工品
販売構成比

半熟加工品
19%

エスプーマベース茶わんむしスラリー たまごサラダ（マイルド） 茹卵（プレーン味）

ハーフたまご（半熟風）

南通丘比食品有限公司

とろっとスクランブルうまみ厚焼たまご 目玉焼風まるオムレツ

その他
11%

卵焼き類
18%

茹卵・
たまごサラダ

52%

特許
約600件

半熟感を再現し、新たな卵メニューが拡大

約125万t

資料：鶏卵流通統計（生産量）、家計調査（家計消費量）

価値創造ストーリー ③  卵の機能×技術から、新たな価値を創出します 関係する資本 知的・技術
資本 お客様 お取引先製造資本 社会関係

資本
自然・原料
資本 関係するステークホルダーBRANDBRAND BRAND BRAND

日本人のルーツは農耕民族であり、卵は貴重なたんぱく源でした。高度経済成長期に、養鶏技術の進化とともに卵は物価の優等
生になり、おいしくて、いろいろな食材とも相性が良く、手軽に調理ができる卵料理は、日本の食卓に欠かせないものになりまし
た。キユーピー マヨネーズが卵黄タイプであったことから、マヨネーズの生産量の伸長に伴い、卵白の販売を開始しました。
徹底的に卵を研究し、卵を使いこなすことにこだわり、今日まで卵加工メーカーとしての総合力を発揮し続けています。
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