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3,000年以上の歴史をもつごまは
世界各地の食文化において不可
欠な存在である。抗酸化物質、ビ
タミン、良質な脂肪分を豊富に含
むごまは、健康的な生活を促進す
る「スーパーフード」として認識さ
れている。そのナッツのような香
りは、炒め物から中東や地中海
沿岸地域のタヒニをベースにした
料理に至るまで、多様な料理に風
味を付与し、食欲を増進させる。

ごま油製造140周年を迎える
九鬼産業は、ねりごまからラテ商
品まで、ごまの可能性を広げ続け
ている。

近年の健康志向の高まりを受
け、ごまへの関心が世界的に高ま 
っている。同社 代表取締役社長、
田中啓之によれば、ごま油には多
様な健康上の効果を有し、他の植
物油脂と比較しても特筆すべき
特性をもっている。ごま油は加熱
に強く、酸化安定性に優れている
ため、揚げ油として繰り返し使用
ても嫌なにおいが気にならず、素
材の味を最大限に引き立ててくれ
ます。田中氏は「ごま油はオリーブ
オイルやサラダ油の代わりとして、
サラダのドレッシングに使用した
り、炒め油や揚げ油など、幅広い
用途で活用できる」と述べている。

人口減少が進む日本において、
ごまの輸入量は15万トンから18万
トンへと着実に増加している。 この
背景には、同社による積極的な新
製品開発が寄与している。田中氏
は、九鬼産業が長年にわたり国際

市場への展開を推進してきたこと
が、事業成長の原動力であると語
る。「この10年間で海外市場での
売上は3倍に成長しており、今後も
海外における事業機会を積極的に
追及していく。」と述べている。同社
の海外市場における顕著な成長
は、主に米州と東南アジアへの輸
出拡大によるものである。特に北
米市場は同社の主力市場であり、
過去10年間で売上が3倍に増加し
た。 国際戦略の一環として、同社
はごま油製造企業として初めてと

なるハラール認証を取得。 これに
より、インドネシアやマレーシアを
はじめとする東南アジア諸国にお
いて新たな市場を開拓した。

同社の成長は、過去100年にわ
たり高い品質基準を守り続けてき
たことに起因する。同社の主力商
品である「九鬼 ヤマシチ純正胡麻
油」は、長年の定番商品として知
られている。同社は1886年にご
ま油の製造を開始。第二次世界
大戦後には、いりごまやすりごま
の製造を開始、1970年にはねりご
まの製造も開始した。 ごま製品に
おける長い歴史と一貫した品質
は、顧客から厚い信頼を得ている。

「私たちは常に品質を最も重要
な要素の一つとして考えてきま
した」と田中氏は語った。九鬼産
業のブランドは高品質の代名詞
として顧客に認識されている。
　同社は、高品質なごま油の生
産を堅持するため、ごま油の製
造に圧搾法を採用している。一
般的な植物油脂では、油の抽出
に有機溶剤を使用することが多
いが、同社は伝統的な圧搾法の

高品質なごま油の製造に140年近く携わってきた九鬼産業は、その知見と技術を活かしごまの様々な用途を通じて、世界に新たな驚きと喜び
を提供する製品を市場に投入し続けている。
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みを採用している。この製法は有
機溶剤を使用せず圧力のみで油
をしぼる伝統的な製法だ。ま
た、ねりごまの製造においては、
国内工場にて物理的な方法で種
皮を除去している。「白ねりごま
は、化学薬品を使用せず、丁寧に
皮を剥くことで、ごま本来の豊か
な風味が保たれます。」と田中氏は
述べている。

田中氏は、日本料理の国際的
な普及に伴い、海外の消費者の
方々が料理にごま油を使用する
機会が拡大すると確信している。 
ごま油の豊かな風味と奥深い香
りは、料理にコクを与え、他の油
脂では表現できない独特の風味
を生み出してくれる。ごま油が他
の油と完全に置き換わることはな
いかもしれないが、その豊かな風
味は、様々な料理に最適である。

九鬼産業が創業140周年をむ
かえる中、田中氏は同社の歴史を
振り返りつつ、ごま油、いりごま、
ねりごまに続く、第4の柱として、
粉末状のごまを主原料とした黒
ごまラテを育成したいと考えてい
る。田中氏は、九鬼産業が革新の
伝統を継承し、ごまの栄養価を次
世代に伝える企業になることを展
望している。
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