
１ ロータリークラ より ５０ 年

式 及 会の を きました。

ロータリークラ 、 ロータリーク

ラ より２ 会 、３ 例会プログラ を

しました。

ロータリークラ より３ 例会プログラ

を しました。

先 の例会で 地 の を し

ましたが、先 の例会を された方、入れ

るのを れた方のために本日も を し

ます。前 すでに２６０００ まっております。

ご 力をお い申し上 ます。

スト

　 式会社ニチレイ

　　　　　　北海道 社長　 　 様

日の の中、 へお し きありが

とうございました。本日の 話 しみにして

います。　　

北海道 力追 進 会会長 を きま

した。　

しいお店をオープンしました。　

　前　 　　６６３０７９

　今　 　　３７０００

　累　計　　７００，０７９円

本日

　「ＰＥＴＳ 報告」

　会長エレクト　大嶋　孝広 会員

次週予定

　－法定休会－

会員誕生日

　青　山　貴　幸
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第２８回　３月１４日

会員総数 ………………３４名
出免会員 ………………４名
出免出席 ………………３名
基準会員出席 …………１７名
出席率 …………… ５７．１４％

　

欠席会員 ………………１６名
内メイクアップ ………１１名
修正出席率 ……… ８５．７１ ％
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「冷凍食品裏事情」

　　　　　　 式会社ニチレイ

　北海道 社長　片岡　恵美様

　 式会社ニチレイの でございます。本日

はお きに かり にありがとうございます。

　本日のテーマは冷凍食品の 事 となってお

りますが、ニチレイという会社を しまして、

冷凍食品について皆さんがご理 を めていた

だければと考えています。

　まず初めに、本題に入る前に冷凍食品のイ

ージについて皆様方がどの様に っているか

という事ですが、あまり いイ ージを たれ

ていないような感 が致します。しかし現在の

冷凍食品は、食品のカテゴリーの中で大変注目

を ているカテゴリーでございます。以前は

冷凍食品と申しますと、 でもそうだったと

いますが、魚を冷凍するとか、 を考えて

の冷凍食品でした。しかし現在は、変化するラ

イフスタイルに合わせて進化をしており、

質ともに 者の皆さんに めてい

ただくために日々進化をしております。 か

う、 か うのイ ージから、一段も 段もス

テップアップして、 しい の方々や人手

の 業の に だっており、 在 を高

めている事を け加えて、本日のお話をさせて

いただきます。

　まず私の 歴ですが、９４年入社ということで

すが、ほ 営業をさせていただいております。

入社後営業に わっておりましたが、２００７年に

東京の の にあります 会に出向を

ぜられ、日本の 問題についてレ ートを

きなさいという事で、こ らの方に２年間出向

致しました。その後、 忠商事に１年出向し

て、ニチレイに 致します。ニチレイフーズ

では冷凍和 子の 会社を 上 てくれと

の から、社 ３名という に さな会社

を作り、社長に いたしました。ここで２年

、冷凍和 子の 会社を運営しまして、ニ

チレイフーズに しました。ここでは営業を

当しなさいという事で、 事業部の 営

業部長を２年 めました。その後の２０１５年から

北海道 社長を し、現在に っております。

　続いてニチレイについて少しお話をさせてい

ただきます。 は昭和２０年１２ １日、 本

0 、売り上 は約５４００ となっており

ます。 業 は１４６８２人です。ニチレイは現在

ホールデング制をひいており、４つの事業会社

からなっております。私が所 しているニチレ

イフーズは加工食品の会社です。ニチレイフ

レッシュというのが水産 産。ロジグループと

いうのが、 温物 の会社。 イオ イエンス。

産もホールデングの方でやっております。

だいたい４つの事業からニチレイが出来ていま

す。加工食品部 が約３７％を め、ニチレイの

会社の中では に大きな位置をしめています。

加工食品の中 では、２９％が家庭用、実は業

用の が に えており、ホテルや産業給

食、 菜売り場で使われている物デリカではほ

とんどがこ らの商品になります。冷凍食品の

場ですが、１ 場と言われており、昭和

４３年から平成２８年までのデータですが、中国産

のギョーザ事件があった時には、少しマーケッ

トが しましたが、その後 調に をして

います。 考に少し いデータですが国民１人

当たりの冷凍食品の のデータがあります。

約２０茜 の があります。実はこれは

の社会進出も していると いますが、 米

の先進国では日本と 以上の開きがあり、まだ

まだ が ると されます。

　 ーカーシ アですが、１位がマルハニチロ

さんで、３位はテー ルマークホールディング

ス、 の加ト さんです。その後に の 冷食
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さん、日水さんが続きます。

　ここで冷凍食品の歴史を少しお話をさせてい

ただきます。そもそも冷凍食品のルーツは、北

海道に大変所縁があります。大正９年に北海道

の森町で魚の冷凍事業が軌道に乗り、日本での

冷凍事業が本格化したのが始まりです。実は私

どもニチレイフーズの森工場がございまして、

そこに冷凍食品発祥の地の石碑が建っておりま

す。昭和に入りまして、家庭用電気冷蔵庫が発

売されますが、実は冷凍食品の発展はこの冷蔵

庫と電子レンジの発展と共にマーケットが拡

がっていきました。昭和１７年に帝国水産、統制

会社が作られます。その後民営化という形で、

日本冷蔵という名前で昭和２０年再スタートいた

します。その後、昭和２７年に学校給食がスター

トすると共に、日本のお子様方に十分な栄養を

取っていただきたいと、この冷凍技術が使われ

たと聞いています。この頃、私ども日本冷蔵、

現在のニチレイフーズが初めて調理冷凍食品を

作って発売いたします。１９５６年、南極観測隊の

食料としてニチレイフーズの商品が使われるこ

とになります。昭和３８年、ダイエーさんが冷凍

食品の売り場を設置され、昭和３９年に東京オリ

ンピックが開催され、このオリンピックの選手

村や来場者に帝国ホテルの料理長さんが作った

冷凍食品が使われ、これにより冷凍食品の使用

に拍車がかかります。これにより冷凍食品の普

及が進みましたが、実は冷凍食品を運ぶ冷凍の

貨物車がありませんで、ニチレイが独自に冷凍

車を開発してしまいます。昭和４４年に２ドア式

の家庭用冷蔵庫が発売されます。昭和４５年に万

博が開催され、飲食店の中でもたくさん出され、

ファミリーレストランの展開の契機にもなりま

した。

　昭和６０年に日本冷蔵からニチレイに社名を変

更し、平成５年電子レンジの普及率が８０％を突

破しまして、この頃に電子レンジで温める製品

を我が社で開発を致しました。電子レンジで温

めるコロッケなど、今では当たり前の様になっ

ておりますが、家電製品の発展と共に商品がど

んどん発売されていきます。先ほどギョウザ事

件の事に触れましたが、２０００年に入りまして中

国の野菜の問題ですとか、品質強化の問題とか

で、冷凍食品の会社が一斉に品質強化の問題に

乗り出します。次の年に私どもの会社の基幹商

品となっております「本格炒めチャーハン」が

発売されます。この４年後に我が社が４つの事

業会社からなるホールディング化がなされまし

た。この頃から海外への進出が加速化され、冷

凍食品の品質が格段に上がっていきます。これ

は我が社だけでなく他社も品質向上に力を入れ

ていきます。

　それでは品質向上で、おいしさの追求とはど

んな事をするのかと言いますと、圧倒的なおい

しさを追求するという事で、料理人の作る料理

を忠実に再現をしていく事を目指し、調理工程

を忠実に工場で再現する事に力を注いでいます。

例えば、この本格炒めチャーハンは、実は１７年

間チャーハンカテゴリーでは、ずーっと１位を

キープしています。２００１年以前は、調理したお

米と具材を混ぜ合わせるだけの炊き込みチャー

ハンというのがほとんどでしたが、２００１年に初

めて本格的に炒めるという工程を採用しており

ます。チャーハンではプロが作るチャーハンは

お米の部分で、外側に卵のコーティングがされ

ており、この部分を我々が再現しようと考え、

これによりご飯のパラパラ感が実現されました。

２０１５年に本格炒めチャーハンをリニューアルし、

熱風あおり飯製法といって約250度以上の空間

を再現してご飯を炒めています。しかし何故こ

れが250度かと申しますと、料理人さんに作っ

ていただいた時に温度をしっかりと測りまして、

科学的にデータで取り込みまして、圧倒的なこ

の250度の高温熱風を実現いたしまして、もう

一つチャーシューを自社工場で作り、その煮汁

をチャーハンの中に入れる。また焦がしネギ油

なども自社工場で作ってチャーハンに入れてお

り、大変手の込んだ冷凍食品となっております。

皆さんにはぜひ機会がありましたらお召し上が

りください。
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