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1.ドレッシングの歴史

市販化で、食卓に欠かせない調味料に
歴史的には、酢と油のドレッシング、マヨネーズの順に生まれましたが、日本
ではマヨネーズが先に市販化され、一般に普及しました。

酢と油のドレッシングは、
紀元前にすでに用いられていた！？

　ドレッシングは、サラダの存在なくして

は語れません。そもそもサラダは、紀元前

のギリシャやローマ時代に、狩猟民族の古

代ヨーロッパ人たちが、体の自然の求めに

応じて野山の草や薬草を摘んで"薬"として

食べたのが始まりだといわれています。や

がてその草類に塩をふって食べるようにな

り、これが後の"サラダ"という名称を生み

出しました。つまり、サラダはラテン語の 

　"Sal（塩）"からきたものなのです。

　そして紀元前3世紀ごろの戯曲に"酸っぱ

い味のレタス"の話がありますが、レタス

は当時からサラダの主材料、酸味は酢と油

のドレッシングではないかといわれています。

　こうして地中海地方で食べられていたサ

ラダは、ギリシャからイギリスへ嫁いだプ

リンセスによってイギリスに紹介され、さ

らに、ヨーロッパ人のアメリカ移住ととも

にアメリカ大陸へ…。

市販化によってより身近な味に!

　ドレッシングの市販化は、日本の場合、

マヨネーズから始まりました。

＜マヨネーズ＞

　世界最大の生産量のアメリカで、今日の

ようなマヨネーズとして市販されるように

なったのは1905年以降です。

　日本では、大正14年（1925年）に中島董

一郎氏（現在のキユーピー株式会社の創始

者）によって初めて製造販売されました。

当時はマヨネーズを知る人は少なく、生産

量も年間600kgとわずか。愛好者はもっぱ

ら流行に敏感な西洋化を好むハイカラ族と

呼ばれる人達でした。しかし、その後は戦

争で生産が一時ストップしたものの、消費

量は年々増えていきました。

＜マヨネーズ以外のドレッシング＞

　ドレッシングと名づけた商品が販売され

たのは昭和33年（1958年）です。40年代に

はメーカーの数、ドレッシングの種類も多

くなり、50年代にはチルド流通のドレッシ

ングも市販されるようになりました。また、

近年、健康志向に配慮したものなど、様々

なタイプのドレッシングが発売されていま

す。

マヨネーズは18世紀に発見！

　1756年のルイ15世の時代、フランス、イ

ギリス間の紛争で、フランス軍が地中海の

メノルカ島を攻撃したときのことです。こ

の土地で古くから使われていた卵黄とオリ

ーブ油で作ったソースに出会った、時のフ

ランス軍の元帥リシュリュー公は、その味

に感激し、首都マオンの名にちなみ、マオ

ンネーズ（MAHONNAISE）と命名。

後に英語でマヨネーズ（MAYONNAISE）と呼

ばれてヨーロッパ各地、アメリカなどに普

及していったとの説が有力です。
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２．ドレッシング類の定義

"ドレッシング類"は総称で様々な種類があります。
「ドレッシング」に「ドレッシングタイプ調味料」と「サラダ用調味料」を含めた
ものをドレッシング類と総称しています。

ドレッシング類とは？

　最初に「ドレッシング」の定義を説明し

ます。ドレッシングとは、食品表示法（平

成27年4月1日施行）に基づく「食品表示基

準（別表第3）」で定義されており、食用

植物油脂と食酢又はかんきつ類の果汁を必

須原材料として、食塩、砂糖類、香辛料等

を加えて調製し、水中油滴型に乳化した半

固体状若しくは乳化液状の調味料又は分離

液状の調味料であって、主としてサラダに

使用するものです。

ドレッシングは、大きく３つに分けられ

ます。１つ目は、「半固体状ドレッシング」

といって、固体でも液体でもない一定の

粘度（とろみ）をもったものです。この半

固体状ドレッシングは、さらに①「マヨネ

ーズ」、②「サラダクリーミードレッシン

グ」、③「（その他の）半固体状ドレッシ

ング」の３種類に分けられます。サラダク

リーミードレッシングや（その他の）半固

体状ドレッシングは、見た目はマヨネーズ

に似ていますが、使用できる原材料や食用

植物油脂の重量割合が異なります。これら

は、カロリーを大幅に減らしたものや特定

の風味付けをしたもので、例えば、マヨネ

ーズタイプ調味料やマヨネーズ風調味料と

呼ばれています。ドレッシングの２つ目は

「乳化液状ドレッシング」、３つ目は「分

離液状ドレッシング」です。

　平成19年に定められた「ドレッシング

類の表示に関する公正競争規約」（以下、

「公正競争規約」という。）では、上記の

ドレッシングに、「ドレッシングタイプ調

味料」及び加工油脂等を使用した「サラダ

用調味料」の２つを含めて、「ドレッシン

グ類」と称しています(図-1)。

　ドレッシングタイプ調味料はいわゆるノ

ンオイルドレッシング（又はノンオイル）

と呼ばれるもので、「食品表示基準（別表

第3）」により、原材料に食用油脂を使用

していない液状又は半固体状の調味料で、

主としてサラダに使用するものと定義され

ています。

図-1 ドレッシング類の範囲
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【必須原材料：食用植物油脂
及び食酢又はかんきつ類の
果汁】

(1)半固体状ドレッシング

【粘度が30パスカル・秒以上のもの】

①マヨネーズ

【卵黄又は全卵、必須原材料、食塩、砂糖
類等、食品表示基準で使用できる原材料
・添加物が決められています（食用植物
油脂の重量割合：65％以上）】(2)乳化液状ドレッシング

【乳化液状のもので、粘度が30パス
カル・秒未満のもの】

【食用油脂を使用していないもの】

サラダ用調味料

【加工油脂等を使用したもの】

(3)分離液状ドレッシング

【分離液状のもの】

②サラダクリーミー
　ドレッシング

【卵黄及びでん粉又は糊料、必須原材料、
食塩、砂糖類等、食品表示基準で使用で
きる原材料・添加物が決められています
（食用植物油脂の重量割合：10％以上50
%未満）】

③半固体状
　ドレッシング

【マヨネーズ、サラダクリーミードレッシング
以外のもの】

注：「ドレッシング類の表示に関する公正競争規約」とは、ドレッシング類の表示に関するすべての関係法令（食品表示法、
　　　食品衛生法、ＪＡＳ法、健康増進法、景品表示法等）を包含したもので、景品表示法に基づき公正取引委員会及び消費
　　　者庁の認定を受けた業界（全国ドレッシング類公正取引協議会）の自主規制ルールです。

　 ドレッシング

　以下、それぞれの定義、使用できる原材

料等を説明します。

(1) 半固体状ドレッシング

　粘度が30パスカル・秒以上の固さをもつ、

もったりしたクリーム状のドレッシングを

指します。マヨネーズ、サラダクリーミー

ドレッシング、（その他の）半固体状ドレ

ッシングの３つに細分化されます。

①マヨネーズ

食用植物油脂、食酢若しくはかんきつ類

の果汁、卵が必須原材料です。このほかに原

材料で使用できるものは、たんぱく加水分解

物、食塩、砂糖類、蜂蜜、香辛料に限定され

ています。添加物で使用できるものは、調味

料、酸味料及び香辛料抽出物です。食用植物

油脂含量は65％以上と定められています。

②サラダクリーミードレッシング

　マヨネーズと同様に使用できる原材料及

び添加物が定められています。マヨネーズ

に使用できる原材料の他に、でん粉が加わ

ります。添加物では、乳化剤、着色料、糊

料、加工でん粉が加わります。食用植物油

脂含量は10％以上50％未満と定められてい

ます。

③半固体状ドレッシング

　①マヨネーズと②サラダクリーミードレ

ッシング以外の半固体状ドレッシングです。

食用植物油脂等の必須原材料以外、他の原

材料及び添加物は特に制限はありません。

(2) 乳化液状ドレッシング

　粘度30パスカル・秒未満で、乳化タイプ

のドレッシングを指します。食用植物油脂

等の必須原材料以外、他の原材料及び添加

物は特に制限はありません。

(3) 分離液状ドレッシング

　サラダ油などの油相と、食酢などの水相

部分が分離した状態になっていて、使用す

るときに振って混ぜ合わせるタイプのドレ

ッシングです。食用植物油脂等の必須原材

料以外、他の原材料及び添加物は特に制限

はありません。

　 サラダ用調味料

　食酢又はかんきつ類の果汁、食塩、砂糖

類、香辛料、加工油脂等を加えて調製した

液状、半固体状又は粉状の調味料です。

　 ドレッシングタイプ調味料

　食酢又はかんきつ類の果汁に食塩、砂糖

類、香辛料等を加えて調製した液状又は半

固体状の調味料です。



食品表示基準で、製品の内容などの表示が
義務付けられています

  ドレッシング

【名　称】マヨネーズ、サラダクリーミー

ドレッシング、半固体状ドレッシング、乳

化液状ドレッシング、分離液状ドレッシン

グの各名称を定義に即して表示します。

【原材料名】使用した原材料は、添加物以

外の原材料と添加物を区分して、原材料に

占める重量の割合の高いものから順に表示

します。なお、原材料のうち最も多いもの

については、その原材料名の後ろに括弧書

きで、原産地又は製造地(中間加工原料の

場合)を表示します。マヨネーズの場合、

最も多いのは食用植物油脂ですが、その表

示は「食用植物油脂(国内製造)｣となりま

す。(液状ドレッシングで例えばたまねぎ

の重量割合が最も高く、たまねぎがすべ

て国産の場合は、｢たまねぎ(国産）」とな

ります。）また、アレルゲン（特定原材料

等）を含む食品を原材料に使用している場

合は、原則として個別に括弧書きで（○○

を含む）と表示することが必要です。添加

物については、原材料名の後ろに「／（ス

ラッシュ）」などの区切りを入れ、重量割

合の高いものから順に表示します。なお、

アレルゲンを含むものについては、原材料

と同様に原則として個別に添加物の後に、

括弧書きで（△△由来）と表示します。

（注：アレルゲンの表示については、それ

ぞれ個別に表示せず、添加物の後に一括し

て括弧書きで表示することもできます。)

【内容量】マヨネーズ等の半固体状ドレッ

シングはグラム又はキログラムで、乳化液

状、分離液状ドレッシングはミリリットル

又はリットルの単位で表示します。

【その他】賞味期限、保存方法、表示責任

者（製造者又は販売者）の名称・住所、こ

れに近接して製造所の所在地・名称（注：

一括表示の枠内でも枠外でも可能です。製

造所の名称が表示責任者と同一の場合は、

製造所の名称は省略できます。また、製造

所が2以上ある場合は、消費者庁に届け出

た製造所固有記号を使用できます。）を表

示します。

【栄養成分表示】食品表示基準により、上

記の一括表示とは別に、1食当たりの熱量、

たんぱく質、脂質、炭水化物、食塩相当量

などの栄養成分表示が必要です。

  ドレッシングタイプ調味料

　カロリーを気にする人たちのために、食

用油脂を使用しないドレッシングタイプ調

味料、いわゆるノンオイルドレッシングが

数多く市販されています。

　ドレッシングタイプ調味料の表示につい

ても、食品表示基準に即し、ドレッシング

の場合と同様に行いますが、留意点があり

ます。表面の商品名にノンオイルドレッシ

ング又はノンオイルと表示できるのは、製

品100グラム中の脂質が3グラム未満のもの

に限られます。このうち、脂質が0.5グラ

ム以上3グラム未満のものについては、栄

養表示基準に即した栄養表示とともに、

「原材料に食用油脂を使用していない」旨

及び「含有する脂質は原材料の〇〇等に由

来するものである」旨の表示が必要です。

食用油脂は使用していないものの、ごま等

の原材料を使用していると、脂質はゼロで

はないからです。なお、内容量は、重量又

は体積のいずれかで表示します。

製品に製造責任をもち、また消費者に対して品質を明確にするために、品
質に関する各種情報を正確に表示することが製造者又は販売者に義務付
けられています。「食品表示基準（別表4）」により、ドレッシング及びドレッシ
ングタイプ調味料の必要表示事項（商品の裏面の囲みのある一括表示事
項）の表示方法が定められています。

４ ５

【マヨネーズの一括表示の例】

●製 造 所：◇◇県○○市△△町４－５

●名    称：マヨネーズ

●原材料名：食用植物油脂(国内製造）、

　卵黄、醸造酢、食塩、香辛料／調味料

　(アミノ酸)、香辛料抽出物、(一部に卵・　

　大豆・りんごを含む)

●内 容 量：３００ｇ

●賞味期限：枠外上部に記載

●保存方法：直射日光を避け、なるべく涼し

　い場所に保存してください。

●製 造 者：◎◎株式会社

3．ドレッシング類の表示

(注) 製造所の名称は、自社工場の場合は省略

　　 できる。また、製造所の所在地、名称は、

　　 製造所が２以上ある場合は、消費者庁に

　　 届け出た製造所固有記号の表示をもって

     これに代えることができる。

サラダ用調味料

サラダ用調味料の表示は、食品表示基準の

横断ルールによりますが、その方法はドレ

ッシングの場合と同様です。内容量は、重

量又は体積のいずれかで表示します。

公正競争規約・規則に即した適正表示
－「公正」マーク

　上記の食品表示基準に基づく表示は必要

表示事項を規制するものですが、これを含

めて商品の謳い文句に係る「特定事項の表

示基準」等を定め、中身と異なる不当な表

示を禁止することによって消費者が品質・

内容等を誤認しないよう定めたものが、ド

レッシング類の表示に関する公正競争規約

とこれに基づく規則です。　

この規約・規則は業界の自主規制ルール

ですので、全国ドレッシング類公正取引協

議会の会員はこの規約と規則に適合した商

品を作ります。その証として、「公正」とい

うマークを商品に表示することができます。

（注：「公正」マークを表示することは会員の

任意ですが、これを表示する場合は、全国ドレ

ッシング類公正取引協議会に事前に届け出るこ

とが必要です。）
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健康訴求を明確にした
ドレッシング類の伸長

 一方、カロリーを低減するなど健康訴求

を明確にしたマヨネーズタイプの半固体状

ドレッシング（サラダクリーミードレッシ

ング等）は、消費者の健康への関心の高ま

りを背景に平成以降急速に生産が増加し、

平成元年からの約30年間に約6倍に増えて

います。

厚生労働省が定めた「健康日本２１」によ

りますと、国民平均の野菜の摂取量は現状

１日当たり280グラム（令和元年）で、野

菜摂取不足が指摘されています。「健康日

本２１」では、将来これを現状より70グラ

ム多い350グラムへ増やすことが目標とさ

れています。野菜摂取の方法は様々ありま

すが、ドレッシング類がこれに貢献できる

余地はまだまだ大きいと思われます。

マヨネーズ 液状ドレッシング半固体状ドレッシング ドレッシングタイプ調味料

0

500

1,000

1,500

(単位：グラム)

基礎調味料として定着した
マヨネーズ

　マヨネーズの生産動向を見ますと、いわ

ゆる食の洋風化・多様化により、昭和30年

代は平均年率30％、40年代は同11％の伸び

でまさに高度成長を遂げました。オイルシ

ョック後の50年代は緩やかになりましたが、

それでも年率4％の伸びでした。平成に入

ってからは、ノンオイルドレッシングや健

康訴求型の半固体状ドレッシング（マヨネ

ーズタイプ）、様々な種類の液状ドレッシ

ングが登場しました。こうした中、マヨネ

ーズはやや減少していますが、その利用場

面は野菜サラダだけでなく、大きく拡大し

ています。お好み焼き、おにぎりの具材、

握りずし、スナック菓子など食べ物の味を

ととのえる調味料として、さらにはチャー

ハンやホットケーキ、ピザなどへの応用が

進み、今や基礎調味料として確固たる地位

を築き上げました。

4．ドレッシング類の生産と消費の動向

マヨネーズの利用場面の拡大と
多様なドレッシング類の登場
昭和の時代はマヨネーズが増加し、平成の時代以降は健康訴求型の
ドレッシング類が増加しています。

 液状ドレッシングについては、乳化させ

た乳化液状ドレッシングとそうでない分離

液状ドレッシングの２種類があります。液

状である物性特性を活かし、野菜サラダだ

けでなく、肉や魚料理などにも使用するド

レッシングなど、野菜とは異なる素材を意

識したドレッシングが数多く登場し、特徴

ある原材料の配合によって多様な食場面を

演出しています。地域特産の野菜や果実な

どを利用し、郷土色を強調したドレッシン

グも道の駅等で多く見受けられるようにな

りました。

　また、同じ液状でも食用油脂を使用して

いないドレッシングタイプ調味料（ノンオ

イルドレッシング）は家庭向けの商品が平

成元年に登場して以降、平成20年代後半ま

で約5倍に増加し、現在もダイェットに関

心の高い消費者に広く支持されています。

図―3は、図―2の生産量を日本の総人口で

除したものですが、これを１人当たり消費

量とみなすと、全体の過半を占めるマヨネ

ーズは平成12年の1,900グラムをピークに

その後やや減少しましたが、近年は微増傾

向で推移しています。（令和3年：1,736グ

ラム）。他方、半固体状ドレッシング及び

液状ドレッシングはほぼ横ばい傾向であり、

ドレッシングタイプ調味料（ノンオイル）

は、減少傾向となっています。

図-2 ドレッシング類の種類別生産量

マヨネーズ 液状ドレッシングその他の半固体状ドレッシング ドレッシングタイプ調味料

　全国マヨネーズ・ドレッシング類協会調べ

  注：(1) 会員11社の生産量（1～12月の計） (2) サラダ用調味料は、半固体状ドレッシングに含めた。

2,000

図-3 ドレッシング類の種類別１人当たり消費量



●フレンチドレッシング
　（注：一括表示の名称は、乳化液状又は分離

　　　 液状ドレッシング）

　乳化タイプと分離タイプがあります。食

用植物油脂、食酢又はかんきつ類の果汁に、

こしょう又はパプリカを加えて仕上げたも

ので、さっぱりした風味が特徴。生野菜の

サラダに適しています。

●イタリアンドレッシング
　（注：一括表示の名称は、乳化液状又は分離

　　　　液状ドレッシング）

　フレンチドレッシングに似たタイプです

が、ワインビネガーで風味をつけたり、オ

ニオンやガーリックなどの香辛料をきかせ

ているのが特徴。生野菜や肉料理に合います。

●サウザンアイランドドレッシング
　（注：一括表示の名称は、半固体状ドレッシ

　　　　ング又は乳化液状ドレッシング）

　半固体状ドレッシングなどをベースに、

細かく刻んだピクルスやトマトケチャップ

を加えた甘味のあるドレッシング。生野菜

やゆでた野菜、マカロニ、蒸した魚や鶏肉

に合います。

●シーザーサラダドレッシング

 （注：一括表示の名称は、乳化液状ドレ

　　　　ッシング）

　チーズ、アンチョビー、ガーリックの風

味を特徴とする、乳化液状ドレッシングで

す。レタスなどの生野菜とよく合います。

●コールスロードレッシング

（注：一括表示の名称は、半固体状ドレッ 

      シング又は乳化液状ドレッシング）

　甘味と酸味が強く、スパイスをきかせた、

細かく刻んだ生キャベツ用のドレッシング。

マヨネーズタイプのものと乳化液状ドレッ

●ドレッシングタイプ調味料

（注：一括表示の名称は、ドレシングタイ

　　　プ調味料）

　食用油脂を原材料として使用していない、

いわゆるノンオイルドレッシングです。

生野菜、ゆで野菜、海藻などの調味料とし

て液状ドレッシングと同じように使用され

ます。商品名ではノンオイルと表示されて

いるものもあります。

８ ９

5．市販されているドレッシング類の種類

持ち味を生かして使い方上手に

市販のドレッシング類は種類が多く、手軽にいろいろな味が楽しめます。
代表的なドレッシングを例にあげながら、それらの特徴と効果的な使い方を
ご紹介しましょう。

（注：食品表示基準に基づく一括表示の名称を（　）内に記載しています。こ
れが法令に基づく名称で、ここに紹介したタルタルソースやフレンチドレッシ
ング等の名称はいわゆる商品名です。）

●マヨネーズ
　（注：一括表示の名称は、マヨネーズ）

　食用植物油脂、卵、食酢又はかんきつ類

の果汁に、食塩や砂糖類、香辛料、調味料

など、定められた原材料及び添加物を加え

て乳化させた半固体状のもの。こくがあり、

独特のソフトな口あたりが特徴。生野菜を

はじめ、ゆでた野菜に肉、魚介類などを加

えたホットサラダに、また、マカロニやフ

ルーツにもよく合います。

●サラダクリーミードレッシング
　（注：一括表示の名称は、

　　　　サラダクリーミードレッシング）

　マヨネーズによく似た低カロリータイプ

のドレッシング。マヨネーズと同様に使う

ことができます

。

●タルタルソース
　（注：一括表示の名称は、半固体状ドレッシ

　　　　ング又は乳化液状ドレッシング）

　マヨネーズなどをベースにし、みじん切

りにしたきゅうりのピクルス、ピーマン、

玉ねぎなどを混ぜ、香辛料を加えて仕上げ

ています。えびやかきなど魚介類のカクテ

ルやフライによく合います。
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