
05 TOYO SUISAN Corporate Social Responsibility Report 2011

20億食

40億食

特集

1961年、第一号商品となる「マルト印ラーメン 味付」から始まった当社の即席めんは、
様々なおいしさを皆様にお届けするために、ジャンル・味・サイズの幅を広げていきました。
多くの商品が広くご支持をいただき、「マルちゃんの即席めん」は日本を代表する加工食品のブランドとなりました。
50年の歴史の中で開発された商品は、多くが開発当初より今日に至るまで皆様にご愛顧いただいています。

マルト印ラーメン味付

ハイラーメン

たぬきそば たぬきカレーうどん 天ぷらそば カレーうどん
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きつねうどん

天ぷらそば

カップ入り
きつねうどん

緑のたぬき天そば

しょうゆ味ラーメン 塩ラーメン

冷しラーメン 当社ノンフライ
めんのルーツ

油あげ袋めん
の定番

和風袋めんの
ロングセラー

四角い容器で屋台
の焼そばをイメージ
北海道の名物に

やきそば弁当

焼そば

　1961年当時は魚肉ハム・ソーセージの製
造が盛んでしたが、夏が繁忙期のため、冬に
売れる商品を探していました。そこで出会っ
たのが、当時普及し始めていた即席めんで
す。製造工程が魚肉ハム・ソーセージから応
用しやすかったこともあり、当時の小田原工
場で製造を開始しました。

即席めん製造のきっかけ

　腎臓病の食事療法には、減塩と低たんぱ
くの食事が推奨されていますが、味気なく、
エネルギー不足の食事になりがちでした。
それを解消するため、日清オイリオグループ（株）
と共同開発したのが、「レナケアー」カップめ
んシリーズです。現在ではラーメンや焼そば
など4品がラインナップされており、ご好評
をいただいています。

すべての方においしさを

　「赤いきつね」と「緑のたぬき」は、発売当
初よりつゆの味をそれぞれの地域の食文化
に合わせて変えています。この他、ご当地グ
ルメを即席めんにすることにも早くから取り
組み、沖縄そば、富士宮やきそば、みそ煮込
みうどんなどを商品化しています。

地域の食文化を即席めんに

粉末スープを別添に

1961年

1962年

1964年 1965年

1964年

1970年1970年

1975年

1975年

1978年

1980年

1975年

1966年

1969年1968年

働く女性の
増大

総合スーパーの
増加

商品の多様化への
ニーズが高まる

生産人口の増大 食糧需要の増大

1960年代 1970年代

■ カップめん■ 袋めん

1958年

当社初の
カップラーメン

業界初の商品

ホットラーメン

1974年

国内即席めん市場の年間生産数の推移

1980年代
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◆季節の素材の移り変わり

2010年 2011年

たけのこ
・菜の花

春

秋鮭

秋

秋鮭

秋

真鱈

冬

トマト

夏

桜えび

春

青唐辛子

夏 冬

お楽しみ

開発プロジェクトでは毎週、リーダーを中心にメンバー
11人で、開発会議を行ってきました。アイディアを出し続け
ることは、決して楽ではありませんが、新容器・新素材を
立ち上げてこられたのは、関連部署や工場の方の協力
があったからこそだと感じます。

四季物語の開発にたずさわって

50年目に生まれた「四季物語」には
東洋水産のノウハウがつまっています。

即席麺本部 商品開発部開発1課

間瀬 公美子

屋台十八番なま味

質・量ともに
満足できる

「うまい大盛り」

 YAHOO! JAPANとのコラボ

昔ながらの中華そば

麺づくり

本気盛

フリーズドライブロック
を使用して具材を充実　　　　

レナケアー

白い力もちうどん黒い豚カレーうどん

でかまるシリーズ

匠 上質感にこだわった
高価格帯カップめん

ホットワンタン

業界初の
カップ入り
ワンタン

サイドメニューに
ぴったりサイズ

独自の製法を用いた
ノンフライ袋めんの
代表的ブランド

ご当地B級グルメを
いち早くカップめんに

インターネットの
投票を元に味を決定

食事療法を
行っている方にも

おいしいめん類をご提供

ミニサイズ
の登場

大盛りサイズ
の登場

麺にこだわった
ノンフライカップめんの
代表的ブランド

四季物語

赤いまめきつねうどん
緑のまめたぬき天ぷらそば

1985年

赤いきつねうどん
緑のたぬき天そば　でか盛り

1989年

1989年

1995年 1996年

2001年

富士宮やきそば2007年

2010年

2007年

沖縄そば2007年

たまご麺2005年

1992年

1997年

2008年

2004年

1973年

簡便性の高い
食品へのニーズ高まる

コンビニエンス
ストア網の拡大

インターネット
の普及

マーケティング
の多様化

若年層向け商品の
ニーズ高まる

51
年
目
を
迎
え
た
即
席
め
ん
は
、新
た
な
ス
テ
ー
ジ
へ

俺の塩
塩味焼そばの
パイオニア

沖縄の味を
袋めんで再現

ワンタンしょうゆ味

1993年

1997年

季節によって

味や具材・デザインを

変える即席めん初の試み

液体+
粉末Wソースで
本格派

昔ながらのソース焼そば

1996年

北海道・東北の
ノンフライ袋めんの定番

関西発の、卵を
練りこんだ麺

トレーワンタン

ワンタン

1972年

2010年

1989年

1990年代 2000年代

特 集
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麺本来のおいしさにこだ
わった新製法を開発。これま
での即席めんでは味わえな
かった生の麺のようなおい
しさを実現しました。

麺の長さを食べやすい長さに
してあります。小さなお子様や
ご高齢の方などでも食べやすく
なり、より多くの方においしさ
を楽しんでいただけます。

おいしさの秘密

食べやすさ

ゆでこぼしが不要。短い時間
で調理できます。また、麺の形
が丸くなっており、鍋に入れて
ゆでやすくなっています。

簡便性

新しい製法ですが、賞味期
間は、従来の即席袋めんと
変わらず6ヶ月。買い置きを
してお好きなときにお召し
上がりいただけます。

保存性

を新たに開発

生の麺本来の味わいと、
コシのある食感をついに実現！

」誕生！！「

特許出願中

2011年
2011年
発売！
11月7日発売！
11月7日

1 2 3

東洋水産が考える「理想のラーメンの完成形」

生麺うま
いまま

製法

＜特許出願中＞
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aruchan」はアメリカ及びメキシコ

の即席めんのトップブランドです。カリ

フォルニア州に2箇所、バージニア州に1

箇所の製造拠点を構え、北米及び中南米

等に向けて、カップラーメン・カップ焼そ

ば・袋入りラーメンを出荷しています。実は

アメリカでのマルチャン製品の製造数の方

が、日本国内の製造数より多いのです。

キシコでは「議会がマルチャンした」というような表現が使われることがあります。これは、マルちゃんの即席めんが「すぐできる」ところからきています。メキシコの人たちにとって、「マルチャン」は身近で親しみのある存在になっています。

010年10月、メ
キシコシティー

市内の武士道柔
道

場にて、第2回少
年柔道大会（C

opa Maruchan
）が開

催されました。
メキシコシティ

ーや近郊から4
0名の

子供たちが参
加し、年齢・体

重別で階級を
分けての

個人戦が行われ
ました。

毎週日曜日に道
場に通っている

方々にもボラン
ティ

アとして協力し
ていただき、柔

道を通じて日本
文化に

親しんでいただ
く機会となりま

した。

1972年にアメリカに進出して以来、マルちゃんの即席めんは

北米を中心に現地の食生活にすっかり根付いています。

JAPAN USA

が海を渡って に！

メ

「M

2

ージニアでは、現場の従業員とのコミュ
ニケーションは英語とスペイン語になりま
す。駐在員歴の浅い私は身振り手振りを交え、
なんとか意思を伝えているのが現状です。し
かし言葉は違っても、相手の立場に立って会
話をすることが、一番大切だと感じていま
す。違う文化に触れる事により、今までと違
う物事のとらえ方や、考え方を日々学んでい
ます。
MARUCHAN VIRGINIA, INC.
Superviser
森 達也

バ

地スタッフとの文化
・言語の相違

による意思疎通の
難しさ、考え方・物

事の

捉え方にしばしば
困惑しますが、粘り

強く

事情を説明し改善
を行っています。ま

た、

こちらでは若くて
も大きな役割と責

任を

与えられる為、やり
がいを感じ、日々仕

事

に従事しています。

MARUCHAN, INC
. DEERE工場

Production Line 
 Manager

森田 真成

現海外担当者
からのVoice

マルチャンする？

メキシコで

大人気！！

日本 アメリカ＜

気の秘密は、現地
の味の嗜好に合わ

せた

こと。上の商品は
メキシコで人気の

フレー

バー、「レモン＆ハ
バネロ」。日本では

まず見

かけない、酸味と
辛味の組み合わせ

が特徴

です。現地ではさら
に辛いチリソース

をかけ

て食べるのが一般
的です。

人


