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今年は日本の開国150周年、それは「洋食150周年」でもあります。初めて西洋料理に遭遇した
当時の日本人は大きなショックを受けると同時に、強いあこがれをもってそれを吸収しようとしま
した。しかも日本人は、西洋料理をそのまま取り入れたのではなく、ご飯に合うように作り変えて、
『洋食』という独自の食文化を作りあげたのです。それを支えたのが洋風ソースの国産化でした。

ハインツ日本（本社：東京都台東区、代表取締役社長：前田英広）は1970年に３大洋風ソース
の１つ、デミグラスソースを発売。以来、業務用・家庭用のいずれにおいてもトップシェアを維持
しながら、日本の洋食文化を支えてまいりました。デミグラスソースはフランス生まれですが、い
まや日本が世界で最大の消費国になっています。それは日本で『洋食』文化が発展し、洋食を
通じてデミグラスソースが日本人の大好きなソースになったからに他なりません。

ハインツ日本のデミグラスソース開発の裏には、日米司厨士協会※１ の連携と、開発を担当し
たシェフの稲田英男（故人）の存在がありました。洋食150周年にあたり、洋食と洋風ソースの
魅力をお伝えする本シリーズの第２回目は、この洋風ソースの王様、「デミグラスソース」のお話
です。

しちゅうし

日米司厨士協会の連携と日本人シェフ稲田英男が生んだ

「デミグラスソース」開発秘話
洋食によって日本が最大消費国となった洋風ソースの王様

「洋食150周年」ニュースリリース No2 ※ バックナンバーはホームページにて公開中です

稲田 英男

※１ 司厨士協会
世界各国の西洋料理の料理人が組織する団体です。全日本司厨士協会は米国司厨士協会とともに世界司厨士協会
連盟（World Association of Cooks Societies）に加盟しています。

稲田英男稲田英男稲田英男稲田英男プロフィールプロフィールプロフィールプロフィール

生年月日 1933.1.22

学歴 明治大学政治経済学部経済学科

職歴 1956.4.1～1959.4 東京自由が丘　田村魚菜学園勤務

1959.11～1961.4 東京丸の内ホテル勤務
1961.4～1963.8 スイス、オランダのホテル、レストランで修行
1964.2.1 ハインツ日本　入社
1970 業務用デミグラスソース開発
1972 家庭用デミグラスソース開発

（以降も主力商品の開発に携わる）
1986.4.1 新製品開発部製品試作室部長
1993.11.1 生産本部長補佐
1995.1.22 定年退職



■■■■ 日米司厨士協会日米司厨士協会日米司厨士協会日米司厨士協会トップトップトップトップのののの連携連携連携連携によるによるによるによる、、、、稲田英男稲田英男稲田英男稲田英男ののののハインツハインツハインツハインツ入社入社入社入社

稲田英男(左） 右側の外国人が

ポール･レスキューと思われる

二人は斎藤氏の案内で数週間、毎日のように日本のレストランを食べ歩きます。その結果、「日
本で成功するには、日本人の舌に合った独自の商品の開発が必要だ」という結論に至ったレス
キューは、日本人シェフの仲介を斎藤氏に依頼し、斎藤氏は自分の部下である稲田を紹介した
のでした。稲田はヨーロッパから帰国したばかりでした。

■■■■ 「「「「デミデミデミデミ＝＝＝＝半分半分半分半分、、、、グラスグラスグラスグラス＝＝＝＝鏡鏡鏡鏡」」」」ががががデミグラスソースデミグラスソースデミグラスソースデミグラスソースのののの語源語源語源語源

ハインツ日本に入社した稲田は、さっそく商品化の候補を検討しました。そして、最初に注目し
たのがデミグラスソースでした。

デミグラスソースを厨房でつくるには、まず牛の骨やスジ肉、香味野菜などでダシ（フォン）をと
り、別に小麦粉と脂を焦がさないように微妙な温度調整をしながら長時間、炒めてブラウン
ルゥを作ります。このフォンとブラウンルゥをあわせてソースエスパニョールをつくり、それを煮
詰めます。半分まで丁寧に煮詰めることで照りが出て鏡のような光沢が出ることから、フラン
ス語の“半分＝デミ”と“鏡＝グラス”を合わせてデミグラスソースという名前がつけられたので
す。

稲田は1933年、下関に生まれました。丸の内ホテルの厨房で
修行していた時代に、ホテルの総料理長で全日本司厨士協会
の初代会長も務めていた斉藤文次郎に見込まれ、協会の第1回
ヨーロッパ使節団に参加しました。その稲田を商品開発担当
シェフとして採用したのが、ハインツ日本でした。

ハインツ日本は米国HJハインツ社の合弁会社として、1961年に
創業しました。当初は米国の商品を輸入してそのまま販売して
いましたが、業績が思うように伸びません。そこで、親会社の
シェフで米国司厨士協会の会長も務めるポール・レスキューが
来日し、日本ではどんな商品なら売れるのか、その調査を開始
しました。このとき彼を助けたのが、同じ司厨士協会の会長とい
う立場でレスキューと交友関係のあった斎藤文次郎氏でした。

デミグラスソースデミグラスソースデミグラスソースデミグラスソースのののの作作作作りりりり方方方方 牛の骨やスジ肉、香味野菜などでダシ（フォン）をとる (左） 。材料を漉しブラウンルゥを入れてソース
エスパニョールとなる(中央） 。 約半分になるまで煮詰める（右） 。 全工程は手作業で行うと数日から数週間かかる。

このように膨大な手間・時間・コストがかかるため、稲田自身も「デミグラスソースが最初から
あったら、いつでも料理にとりかかれるのに」という思いを抱いていました。当時の日本のホテ
ルやレストランも数週間かけてつくっていましたから、必ず需要があると見抜いたのです。稲田
は米国のハインツ本社でも着手していなかったこのソースの商品化に着手しました。



実はデミグラスソースがこれほど愛され、消費されている国は日本以外にはありません。もと
もとはフランスの宮廷料理に起源をもち、約200年間、高級フランス料理（グランドキュイジー
ヌ）のソースの主流として一世を風靡しました。しかし1970年代に、いわゆるヌーベルキュイ
ジーヌ運動が起こると、日本的な“素材を生かす料理法”に関心が高まり、ソースの主流もデミ
グラスソースから「ルゥを使わずフォンから作るソース」に移ってしまったのです。発祥の地でも
ほとんど使われなくなったデミグラスソースが“ガラパゴス現象化”して、今も日本で独自の発
展を遂げているのは、「洋食」という独自の文化が発展したからに他なりません。

次回はアメリカを象徴する洋風ソース「ケチャップ」のお話で、配信は6月17日頃の予定です。

1970年は大阪で万国博覧会が開催された年でした。ファストフードやファミ
リーレストランも相次いで1号店を開店し、日本人にとって「洋食」は一層身
近なものになりました。それとともに、デミグラスソースの需要も一気に高ま
ります。時代の要請を受けてハインツ日本のデミグラスソースは大きく売上
を伸ばし、いまやホテルやレストラン、そして家庭でも、日本人に最も愛され
る洋風ソースの１つとなったのです。

『最近、煮込みハンバーグがブームと言われています。ハ
ンバーグと言えば３大洋食に挙げる方も多く、特にお子様
には人気のメニューですが、焼きハンバーグが主流だっ
たのに対し、煮込みの人気が高まっている理由の１つは
デミグラスソースの美味しさにあると思います。
またソースがたっぷりでご飯に合うことから、カレーライス、
ハヤシライスに続いて、煮込みハンバーグライスが登場す
る可能性もあるでしょう』

ハインツ日本では稲田英男の系譜をひいて、プロのシェフ
が社員として商品開発にあたるという味作りの伝統があり
ます。現在はシェフチームがその役割を担っています。

ハインツ日本、シェフチーム
リーダー 横田好充

■■■■ 外国外国外国外国にもおにもおにもおにもお手本手本手本手本のなかったのなかったのなかったのなかったデミグラスソースデミグラスソースデミグラスソースデミグラスソースのののの商品化商品化商品化商品化にににに成功成功成功成功

ハインツ日本の初代 業務
用デミグラスソース(上）と家
庭用デミグラスソース（下）

■■■■ いまやいまやいまやいまや発祥発祥発祥発祥のののの地地地地、、、、フランスフランスフランスフランスよりもよりもよりもよりも日本日本日本日本でででで愛愛愛愛されるされるされるされる洋風洋風洋風洋風ソースソースソースソースのののの王様王様王様王様

気さくで温和な人柄であった稲田は、仕事では緻密で妥協を許しませんで
した。そしてシェフであるからこそ、限りなく厨房に近い作り方にこだわりつ
つ、シェフでありながら、それを工場の生産工程に置き換えるという困難な
作業に挑戦したのです。

特にハインツのデミグラスソースの大きな特長であるブラウンルゥの製造
は困難を極めましたが、和菓子の餡（あん）を煉るのにも使われていたレオ
ニーダという機械の導入により問題を解決。ついに1970年に、業務用デミ
グラスソースの缶詰の発売にこぎつけました。そして 1972年には、家庭用
のデミグラスソースを発売したのです。

＊本リリースは、現在の当社シェフチームのリーダー、横田の話をもとに広報でまとめました。



1111．．．． 家庭用商品家庭用商品家庭用商品家庭用商品

【【【【ハインツハインツハインツハインツ日本日本日本日本 洋風洋風洋風洋風ソースソースソースソース関連関連関連関連商品商品商品商品のののの一部抜粋一部抜粋一部抜粋一部抜粋】】】】

2222．．．． 業務用商品業務用商品業務用商品業務用商品

＊ 「デミグラスソース シェフソシエ」、「ホワイトソース特選」など、
その他の商品については、当社HP ：http://www.heinz.jp/products/index.phpをご参照ください。

＊ その他の商品については、当社業務用HP：http://www.heinz.co.jp/lineup/index.html をご参照ください。

商品名商品名商品名商品名 説明説明説明説明 商品写真商品写真商品写真商品写真

デミグラスソース デミグラスソース デミグラスソース デミグラスソース 

温めてかけソースに、煮込み料理にと肉料理全般に対応できる基本のソースで
す。ソースディアブル、ボルドレ－ズ、シャスールなどの応用ソースのベースとし
ても利用できます。
・1号缶　　 3,000ｇ／6缶
・2号缶 　　840ｇ／12×2合

ホワイトソース ホワイトソース ホワイトソース ホワイトソース 

良質な素材で作りあげた豊かなコクのあるホワイトソースです。そのまま、又は
お好みの濃度にのばしてお使い下さい。メニューの幅が広がります。クリーム
煮、グラタンやドリアに。
・1号缶 　2,900ｇ／6缶
・2号缶 　830ｇ／12缶×2合

商品名商品名商品名商品名 説明説明説明説明 商品写真商品写真商品写真商品写真

デミグラスソースデミグラスソースデミグラスソースデミグラスソース
丹念に香ばしく炒めて作ったルウに、ブイヨンや野菜を加えてじっくり煮込みまし
た。深い味わいとコク、旨みたっぷりのソースです。シチューなどの煮込み料理
はもちろん、ハッシュドビーフなどにもおすすめです。

ちょっとだけちょっとだけちょっとだけちょっとだけデミグラスソース デミグラスソース デミグラスソース デミグラスソース 

定評あるハインツのデミグラスソースに旨みを加え、さらっとしたソースにしまし
た。少量パックなので、カレーやシチューのコク出しや、ハンバーグ、オムライス、
野菜炒めのソースなど、ちょっとだけ使いたい時に便利なソースです。料理のバ
ラエティーが広がります。

ホワイトソース ホワイトソース ホワイトソース ホワイトソース 
バターと小麦粉を丁寧に炒めたルウに、牛乳と生クリームを加え、なめらかに仕
上げました。クリーミーでなめらかな食感とコクと旨みがきいているホワイトソー
スです。

ちょっとだけちょっとだけちょっとだけちょっとだけホワイトソース ホワイトソース ホワイトソース ホワイトソース 
バターと小麦粉を丁寧に炒めたルウに、牛乳と生クリームを加え、なめらかに仕
上げました。クリーミーでなめらかな食感とコクと旨みがきいているホワイトソー
スです。

『『『『’’’’本本本本’’’’デミグラスハンバーグデミグラスハンバーグデミグラスハンバーグデミグラスハンバーグ』』』』
シェフの手順を再現した’本格’デミグラスソースと、肉の旨みが溢れ出す粗挽き
ハンバーグ。

『『『『チーズチーズチーズチーズとろけるとろけるとろけるとろける
粗挽粗挽粗挽粗挽ききききハンバーグハンバーグハンバーグハンバーグ』』』』

ふっくらとした粗挽きハンバーグからとろけ出すチーズと濃厚な旨みの完熟トマト
ソース。ご飯にもぴったり合う絶妙な美味しさです。

トマトケチャップトマトケチャップトマトケチャップトマトケチャップ　　　　逆逆逆逆ささささボトル ボトル ボトル ボトル 
液ダレしないノズルと逆さに置ける洗練されたデザインのボトルが特長です。
テーブル用途をはじめ、調理用にもおいしくお使い頂けます。着色料、保存料は
一切使用していません。


