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1.協会の概要

◯ 設立
1980年(昭和55年)7月14日、スープ産業の技術改善と品質向上に努め、併せて、流通の安
定化を図り、当業界の健全な発展に資するとともに、会員相互の親睦をはかることを目的とし
て設立された任意団体。
（注） スープ製品規格の調査等を主な目的として、1972年(昭和47年)に設立された日本ス
ープ協議会が前身

◯ 会員（スープ製品の製造販売事業者）等
【会長】 正井 義照 （味の素㈱ 執行役専務 食品事業本部長）
【正会員 ９社】
味の素㈱、エム・シーシー食品㈱、キユーピー㈱、ネスレ日本㈱、ハインツ日本㈱、
ハウス食品グループ本社㈱、ポッカサッポロフード＆ビバレッジ㈱、㈱明治、
理研ビタミン㈱

【賛助会員 ２社】
萬有栄養㈱、㈱マルハチ村松

◯ 所在地
東京都新宿区須賀町６番地 近岡ビル101
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日本スープ協会とは



スープ業界を取り巻く状況

① スープ市場は、朝食における喫食シーンの定着な

どから箱入り洋風スープの市場成長と共に拡大の傾

向にある。

② 特に、直近の家庭用市場の動向を見てみると、19

年度は金額ベースでマイナスとなったが、これは最

大需要期である冬場の気温が高かったことが影響し

ている。しかし、年度末に全国で新型コロナウィル

スの感染拡大が起こったことで、感染拡大防止を目

的に手軽に作ることができるスープ類の需要が拡大

した。

③ 「スープを食べる文化」は消費者に定着し、19年

水準を上回る市場規模(1200億円)となっている。

④ スープ市場の「乾燥スープ」での当協会所属会員

のシェアは8割（販売額ベース）を占めている状況。

⑤ 当協会では、スープ市場の普及・啓発のため、

2004年8月に「スープの日」を設け、2020年に（一社

）日本記念日協会へ「スープの日」を登録し、毎年

12月に「スープの日のセミナー」及び「市販スープ

を材料とした調理デモンストレーション」を開催し

、「各種スーププレゼント」などを同時展開し、ス

ープ市場の消費拡大に努めているところである。
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2013年 2014年 2015年 2016年 2017年 2018年 2019年 2020年 2021年 2022年 2023年

乾燥スープ 2,546 2,757 2,896 3,109 3,250 3,497 3,498 3,854 3,869 3,954 4,073

食料全体 895,860 913,261 937,712 947,618 946,437 952,170 965,535 962,373 952,812 982,661 1,038,655
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2013年 2014年 2015年 2016年 2017年 2018年 2019年 2020年 2021年 2022年 2023年

乾燥スープ 1,692 1,785 1,892 2,108 2,002 2,225 2,197 2,377 2,208 2,221 2,357

食料全体 511,044 521,446 542,443 535,003 520,241 528,805 531,153 496,472 498,058 512,968 546,446
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乾燥スープ1世帯当たりの年間（1～12月）支出額（単身世帯／学生を除く）

資料：総務省統計局家計調査
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2012年度 2013年度 2014年度 2015年度 2016年度 2017年度 2018年度 2019年度 2020年度 2021年度 2022年度

販売金額（億円） 1,035 1,051 1,097 1,156 1,167 1,193 1,206 1,185 1,239 1,248 1,241
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家庭用スープ類の販売金額（単位：億円）

資料：酒類食品産業の生産・販売シェア2019 ～ 2022（日刊経済通信社）
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資料 :酒類食品産業の生産・販売シェア2019～2022（日刊経済通信社）より

2022年家庭用スープ類のうち「ドライタイプ」スープの販売額シェア
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クッキングスープ
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ドライタイプのスープ販売シェア

乾燥スープ 71%

非乾燥スープ 29%

非乾燥スープ



乾燥スープでの会員／非会員別の販売額シェア
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乾 燥 ス ー プ            

会員/非会員

資料 :酒類食品産業の生産・販売シェア2019～2022（日刊経済通信社）より
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かぼちゃのポタージュ トマトのポタージュ
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食品 用語 定義

乾燥スープ

乾燥スープ

次に掲げるものをいう。 

一 次のイからニまでに掲げるものに、調味料、砂糖類、食用油脂、香辛料等を加えて調製し、粉末状、顆粒状又は固形
状に乾燥したものであって、水若しくは牛乳を加えて加熱し、又は水、熱湯若しくは牛乳を加えることによりスープとなるも
の 。

イ 食肉（牛、豚、馬、めん羊、山羊、家兎又は家きん（以下乾燥スープの項において「家畜等」という。）の肉をいう。以下こ
の表及び別表第22の乾燥スープの項において同じ。）、家畜等の食肉以外の可食部分（胃、腸、食道、脳、耳、鼻、皮、舌、
尾、横隔膜、血液、脂肪層等をいう。以下乾燥スープの項において同じ。）、家畜等の骨及びけん、魚介、野菜、海藻等の
煮出汁 

ロ 食肉、家畜等の食肉以外の可食部分、家畜等の骨及びけん、魚介、野菜、海藻等を煮たものを破砕してこしたもの。

ハ たんぱく加水分解物

ニ イ、ロ又はハにつなぎを加えたもの

二 一にうきみ又は具を加えたもの

乾燥コンソメ この表の中欄に掲げる乾燥スープのうち、食肉、家畜等の食肉以外の可食部分、家畜等の骨及びけん、魚介の煮出汁を
使用し、かつ、つなぎを加えないものであって、水を加えて加熱し、又は水若しくは熱湯を加えることにより食肉又は魚介の
風味を有するおおむね清澄なスープとなるものをいう。

乾燥ポタージュ この表の中欄に掲げる乾燥スープのうち、つなぎを加えたものであって、水若しくは牛乳を加えて加熱し、又は水、熱湯若
しくは牛乳を加えることにより濃厚で不透明なスープとなるものをいう。

その他乾燥スープ この表の中欄に掲げる乾燥スープのうち、乾燥コンソメ及び乾燥ポタージュ以外のものをいう。

つなぎ 穀粉、でん粉、牛乳、粉乳等であって、スープを濃厚にするために使用するものをいう。 

うきみ 食肉、卵、野菜、海藻、ヌードル、クルトン等又はこれらを調理したものを乾燥させたものであって、スープに浮かせるもの
をいう。 

具 食肉、卵、野菜、海藻、ヌードル、クルトン等又はこれらを調理したものを乾燥させたものであって、うきみ以外のものをいう。

２ 乾燥スープの個別ルール

◯別表第３ （食品の定義）

12



食品 表示事項 表示の方法

乾燥スープ

名称
乾燥コンソメにあっては「乾燥スープ（コンソメ）」と、乾燥ポタージュ にあっては「乾燥スープ（ポタージュ）」と、その他の乾
燥スープにあっては「乾燥スープ」と表示する。ただし、その他の乾燥スープにあっては 「乾燥スープ（中華風）」、「乾燥
スープ（和風）」等とスープの特性を 表す用語を表示することができる。

原材料

使用した原材料を、次の一及び二の区分により、一及び二の順に、それぞれ一及び二に定めるところにより表示する。

一 うきみ又は具以外の原材料は、次に定めるところにより表示する。 

イ 「小麦粉」、「脱脂粉乳」、「食塩」、「食用植物油脂」、「砂糖」、「鶏肉」、「たまねぎ」、「たん白加水分解物」、「デキスト
リン」等とその最も一般的な名称をもって、原材料に占める重量の割合の高いものから順に表示する。 

ロ イの規定にかかわらず、香辛料にあっては「香辛料」と表示することができる。

二 うきみ又は具は、「うきみ」、「具」又は「うきみ・具」の文字の次に、括弧を付して、「鶏肉、卵、にんじん、パセリ、マッ
シュルー ム」等とその最も一般的な名称をもって、原材料に占める重量の割合の高いものから順に表示する。

添加物
使用した添加物を、添加物に占める重量の割合の高いものから順に、第３条第１項の表の添加物の項の規定に従い表示す  
る。ただし、栄養強化の目的で使用される添加物に係る表示の省略規定は適用しない。

内容量
内容重量をグラム又はキログラムの単位で、単位を明記して表示するとともに、内容重量の表示の文字の次に括弧を付して
「１人○○mlで○人前」 等と表示する。ただし、一人前ずつ個包装されているものにあっては、 「１人○○mlで○人前」等の表
示を省略することができる。

◯別表４ （個別の表示ルール）

◯別表第５ （名称規制）

食品 名称

乾燥スープ

乾燥コンソメ

乾燥スープ乾燥ポタージュ

その他の乾燥スープ
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食品 表示事項 表示の方法

乾燥スープ

調理方法
水若しくは牛乳を加えて加熱するものであるか又は水、熱湯若しくは牛乳を加えるものであるかの別及びその加えるものの
量を表示する。

「コンソメ」又は「ポタージュ」
の用語（乾燥コンソメにあっ
ては商品名中に「コンソメ」
の用語を使用していないも
の又は乾燥ポタージュに
あっては商品名中に「ポ
タージュ」の用語を使用して
いないものに限る。)

乾燥コンソメにあっては「コンソメ」と、乾燥ポタージュにあっては「ポタージュ」と表示する。

◯別表第１９ （追加的な表示事項）

食品 様式 表示の方式

乾燥スープ

第８条各号（第3号を除く。）の規定によるほか、「コンソメ」、「ポタージュ」の用語は、商品名の表示されている箇所に近接し
た箇所に、JISZ8305に定める14ポイントの活字以上の大きさの文字で表示する。

備考
別記様式1の備考の規定に
よるほか調理方法を一括し
て表示することが困難な場
合には調理方法の欄に表
示箇所を表示すれば他の
箇所に表示することができ
る 。

◯別表第２０ （表示の様式）

名称
原材料名
添加物
原料原産地名
内容量
賞味期限
保存方法
調理方法
原産国名
製造者
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食品 禁止事項

乾燥スープ

原材料のうち特定のものを特に強調する用語。ただし、使用した原材料の重量が次
の表に定める重量以上である原材料(以下この項において「基準量以上の原材料」
という。)の名称又はスープの特性を表わす香辛料等の名称を冠した商品名を用い
る場合、商品名に併せて基準量以上の原材料の名称又はスープの特性を表わす
香辛料等の名称を表示する場合並びに商品名に併せて特定の原材料(基準量以上
の原材料を除く。)を含む旨及び当該原材料の重量を表示する場合は、この限りで
はない。

◯別表第２２ （表示禁止事項）

区分

調理方法に従い調理したスープ1,000ml当たりの使用量
（無水固形物に換算）

乾燥コンソメ 乾燥ポタージュ その他の乾燥スープ

鶏肉 2g 5g 2g

牛肉 1g 2g 1g

その他の肉 2g 5g 2g

魚介 2g 3g 2g

乳及び乳製品 - 5g 5g

ばれいしょ - 25g 5g

とうもろこし - 20g 5g

きのこ 2g 2g 2g

たまねぎ 2g 2g 2g

かぼちゃ - 15g 2g

グリーンピース - 20g 2g

にんじん - 7g 2g

こまつな - 2g 2g

チンゲンサイ - 2g 2g

ほうれんそう - 2g ２ｇ

その他の野菜 2g 5g 2g

こんぶ 2g 2g 2g

その他の海藻 3g 3g 3g

卵 2g 2g 2g

クルトン 4g 4g 4g

ヌードル 6g 6g 6g

穀類加工品（ｸﾙﾄﾝ及びヌードル
を除く）

- 4g 4g
注）乾燥コンソメの食肉及び魚介の使用量は、スープベー
スとして使用する場合の重量である。

15



〇 乾燥スープの品質表示基準制定（1976（昭和51）年8月11日）

〇 「その他の乾燥スープ」区分追加、基準値の見直し等（1989（平成元）年10月21日）

1. 定義の追加、用語の整理
⚫ 「乾燥コンソメ」、「乾燥ポタージュ」に加えて「その他の乾燥スープ」の区分を追加
⚫ 定義中の「きのこ等」を「海藻等」に、「食塩、化学調味料」を「調味料」に改正 など
⚫ 「うきみ」を「うきみ又は具」とし、「具」の定義を追加

2. 品名中、「インスタントスープ」、「うきみ１０％以上ではうきみ入り」等を記載する旨の規定を削除
3. 表示禁止事項（冠表示基準値関係）

⚫ 表示規制の対象外に「スープの特性を表す香辛料等の名称を冠した商品名」等を追加
⚫ 「その他の乾燥スープ」の基準値追加
⚫ 「その他の肉」、「魚介」、「乳製品」、「その他の野菜」、「その他の海藻」、「クルトン」、「ヌードル」の８区分の基準値を追加
⚫ 「牛肉」（コンソメはｴｷｽで0.5ｇ 1ｇ）」と「たまねぎ」（コンソメ、ﾎﾟﾀｰｼﾞｭともに7ｇ 2ｇ）」の基準値を改正
⚫ コンソメについて、「ばいれいしょ」、「とうもろこし」の基準値を削除
⚫ 別表の下部に「乾燥コンソメの食肉の使用量は、スープベースとして使用する場合の重量である。」との注書きを追加

〇 加工食品品質表示基準の施行に伴う乾燥スープ品質表示基準の制定（2000（平成12）年12月19日） 内容に変更なし

〇 基準値の見直し等（2004（平成16）年4月15日）

1. 表示禁止事項（冠表示基準値関係）
⚫ ポタージュについて、「その他の野菜」を細分化し、「かぼちゃ」、「グリーンピース」、「にんじん」の３区分を追加
⚫ ポタージュの「その他の野菜」（7ｇ 5ｇ）の基準値を改正

2. 調理方法について、枠外表示ができる旨改正

〇 基準値の見直し等（2009（平成21）年1月29日）

1. 表示禁止事項（冠表示基準値関係）
⚫ ポタージュ、その他の乾燥スープについて、「その他の野菜」を細分化し、「ｌこまつな」、「チンゲンサイ」、「ほうれんそう」の３区分を追加
⚫ その他の乾燥スープについて、「かぼちゃ」、「グリーンピース」、「にんじん」の基準値を追加
⚫ ポタージュ、その他の乾燥スープについて、「穀類加工品（クルトン及びヌードルを除く。）」の区分を追加
⚫ 別表下部の注書きの「食肉」を「食肉及び魚介」に改正
⚫ 区分中、「乳製品」を「乳及び乳製品」に改正

2. 定義の用語の整理
⚫ 家畜等の可食部分の明文化、必須原料の箇条書き等等の改正
⚫ 乾燥コンソメの定義に「魚介」を追加

3. 内容量について、1人前ずつ個包装されている場合は〇人前の表示は省略できる旨の規定を追加

〇 食品表示基準制定（2015（平成27）年3月20日） 内容に特段の変更なし。これ以降は改正なく現在まで推移。 16
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4 業界団体の議論と要望概要
（１） 見直しの考え方

  現行の個別ルールは、「乾燥スープ」の品質確保と消費者の適切な商品選択の役割を果たすとともに、 商品差別化にも

有効であり、引き続きこうした役割を果たせるかどうかを切り口として、現行の個別ルールの改廃について、以下のスケジュ

ールで検討した。

（２）   検討の期間

①令和5年9月20日 日本スープ協会連絡協議会（第1回）「10時～12時」（協会会員全参加）

・食品表示制度の見直しについて消費者庁からの説明

・食品表示基準個別ルールの見直しに関して会員間での意見交換

②令和6年2月26日 日本スープ協会連絡協議会（第2回）「14時～16時」（協会会員全参加）

・食品表示基準の見直しに向けた方向性

③令和6年5月13日 日本スープ協会連絡協議会（第3回）「14時～16時」（協会会員全参加）

・乾燥スープの個別ルールの対応方針（案）について

④令和6年7月8日 日本スープ協会連絡協議会WT会合（第1回）「15時～17時」

・個別別表のそれぞれの対応について（主要メンバへ―4社他による協議）

⑤令和6年8月19日 日本スープ協会連絡協議会WT会合（第2回）「15時～17時」

・個別別表「特に別表22」の取扱いについて（主要メンバへ―4社による協議）

⑥令和6年9月9日 日本スープ協会連絡協議会（第2回）（協会会員全参加）

・食品表示懇談会分科会ヒアリング対応について

⑦令和6年9月19日 日本スープ協会連絡協議会WT会合（第3回）「10時～12時」

・別表第22 関係条文等の見直し

⑧令和6年9月25日 日本スープ協会理事会（各理事）へ文書報告

・食品表示懇談会分科会ヒアリング対応方針について

⑨令和6年10月18日 日本スープ協会連絡協議会WT会合（第4回）「10時～12時」

・分科会ヒアリング対応方針

⑩令和6年12月24日 日本スープ協会連絡協議会WT会合（第5回）「13時～15時」

・分科会ヒアリング対応方針
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1963年～
（昭和38
年）

日本では、味の素と米国のコーンプロダクト社との合併会社（クノール食品（株））が設立。

クノール社の技術を導入し、日本人のし好に合わせたスープの製造が開始され、これが食生活の洋風

化・合理化の時代とマッチし、家庭に急速に浸透し、1967年（昭和42年）には、マギー社が従来の輸

入品を国内で生産して、各社も新製品を発売し、「乾燥スープ」の生産・消費が急速に拡大。

1976年
（昭和51
年）

「乾燥スープ」の品質向上を図るため品質表示基準の標準化と一般消費者の商品選択のため、1976年

（昭和51年）、JAS規格及び品質表示基準が導入される。当時の「乾燥スープ（乾燥コンソメ、ポター

ジュ）」は、簡単な調理操作を行うことにより、食用に供することが出来る粉末状、顆粒又は固形物

に乾燥したもので、かつ即席性のあるスープとして規定された。

1989年
（平成元
年）

乾燥コンソメ、乾燥ポタージュ以外の洋風スープ（具たくさんチャウダー、ミネストローネ等）、中華

風乾燥スープ、和風乾燥スープなどの商品開発により、『その他の乾燥スープ』の区分が一括して追加

された。
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1 乾燥スープの変遷

（スープの歴史より）
よく我々は、『スープを飲む』と言う。スープは汁物なので、一見、飲み物のように思える。しかし、実はスープは昔から「食べ物」なのである。

本来、スープはフランス語で「浸す」という意味から出た言葉で、汁液に浮かんだパンのことを指している。つまり、スープとはパンが主役で汁は脇役な
のである。
外国では、今日でも「スープを飲む」とは言わず、「スープを食べる」と言う。

また、テーブルマナーでは、「食べ物は左側から、飲み物は右から」がしきたりで、スープはお客様の左側からサービスするのが正式である。そのこと
からもスープは「食べ物」なのである。

乾燥スープの「個別ルールの改廃についての検討」について



2 「乾燥スープ」とはどのようなもの？

【「一から作るスープ」に近づける為の「乾燥スープ」の作り方（コーンポタージュの一例）】
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きのこ類等

「乾燥スープ」製品は、「一から作るスープ」（西洋を初めとした家庭やレストランで調理されるスープであり、これらのスープと同等
の品質（主原料、副原料及び製造方法、乾燥後の形状により製造されたもの ）に近づけ、乾燥し製品化されたものである。
1976年（昭和51年）の品質表示基準制定以来、「乾燥スープ」の定義、主原料、副原料、乾燥後の形状、調理方法の変更は生じて
いない。

定義 主原料 副原料 乾燥後の形状 調理の方法

乾燥スープ 主原料に副原料を加え
て調製し乾燥したもの
であって、調理してスー
プになるもの

◆ 食肉等、魚介、野菜、海藻等の煮出汁

◆ 食肉等、魚介、野菜、海藻等を煮たものを破砕し
てこしたのもの

◆ たん白加水分解物
◆ つなぎ
◆ うきみ又は具

調味料、砂糖
類、食用油脂、
香辛料 等

◆ 粉末状
◆ 顆粒状
◆ 固形状

◆ 水、牛乳を加えて加
熱する

◆ 水／熱湯、牛乳を加
える

コンソメ 乾燥スープのうち、右
のもの

⚫ 食肉等、魚介の煮出汁を使用
⚫ つなぎは使用不可

⚫ 調理することで食肉
又は魚介の風味を
有する概ね清澄な
スープになるもの

ポタージュ 乾燥スープのうち、右
のもの

◼ つなぎを使用 ◼ 調理することで濃厚
で不透明なスープに
なるもの

その他の乾
燥スープ

コンソメ、ポタージュ以
外の乾燥スープ



（ア）乾燥スープの定義は現在の生産・流通状況等、時代に沿ったもの。

2023年度版の家庭用スープ販売額ベース（酒類食品産業の生産・販売シェア2019～2022「日刊

経済通信社」より）では、「乾燥スープ」の対象品は、当協会の会員の占める「乾燥スープ」では
8割（参照7頁）を占めている状況。

さらに、「乾燥スープ」は、「一から作るスープ」（西洋を初めとした家庭やレストランで調理
されるスープとなるもの）と同等の品質に近づけ、乾燥し製品化されたものであること。

そして、この調理方法は水又は熱湯もしくは牛乳を加えることで作れる手軽さから、朝食や軽い
食事として喫食され、近年もその生産量が増加傾向にあります。

これらは、「乾燥スープ」として一定の品質面の定義や基準を設けていたことで、企業としては
一定の基準を満たした乾燥スープの提供を継続し、また、その品質が消費者の期待に応えたことに
よるものであると考えております。この点から、「乾燥スープ」の定義は、時代に沿ったものと考
えております。

（注1）消費者目線から見ると、「乾燥スープ」では、見た目で分かるものは、具材だけであって

、溶け込んでいるものはどのくらい入っているのか、着色料や香料を使ってしまえば分かり

にくい。そのような意味では、この定義があることで、一定の素材が溶け込んでいることを

意識しなくても消費者は受け取れている実態にあります。

（注2）パスタ、春雨などの具材と調味料を中心とした「容器入りスープ」は、「即席めん」に近

い加工食品です。乾燥スープの主原料や製造方法と異なり、「乾燥スープ」とならないもの

です。

3「乾燥スープ」の定義を存続する検討内容
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（イ）新商品等の開発の際に、「乾燥スープ」の定義が開発の阻害になっていない。

「乾燥スープ」の定義は、13頁に記載しているとおり、「一から作るスープ」 （西洋を初めとした家庭やレストラ
ンで調理されるスープとなるもの）に近づけ、乾燥し製品化されたものであり、「乾燥スープの定義」にある使用
原料は、これらのスープに使用されてきた原材料であり、加工食品である「乾燥スープ」にもそれを使用させるこ
とにより製品化されている。
従って、消費者の合理的な選択に資するため、現行の定義で定めている「乾燥スープ」として表示する必要がある
と考えます。会員企業から「乾燥スープの定義が開発の阻害になっている」との声は聞いたことはありません。

（ウ）事業者間取引ではなく消費者に向けた表示として必要。
加工食品である「乾燥スープ」の製品は、定義に定めていることを消費者も認識（名称と中味が一致している）し
ています。製造事業者は定義を守っており、事業者にとってもこの利点が大きい。

（エ）現在の定義により、事業者、消費者の双方が同じ認識。
「乾燥スープ」の定義に定めた「乾燥スープ」製品を、消費者は認識しており、スープ製造事業者も定義に沿った
「乾燥スープ」製品を製造しております。
そうすることで、事業者・消費者双方が同じ認識で、消費者は「乾燥スープ」製品を適切に選択することができ

ると考えます。

4「名称」と「名称規制」（別表第4及び第5）の取扱い

「乾燥スープ」の「名称」と「名称規制」は、引き続き存続する必要があると考えます。
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5「乾燥スープの定義」と「別表第22に定める基準量」との関係

（ア）「基準量考え方・算出方法」の制定の経緯について
料理本レシピにより、「一から作るスープ」の料理の主材料、液部（水、スープ、牛乳、生クリーム）、主材

料以外の素材・調味料等、固形分（1リットル当たり）により求め、強調表示する対象の素材固形物量を算出する。

また、乾燥スープ商品の名称を冠するのに必要な値は、一定の品質を保持しつつ、消費者が気軽に届く価格帯
と経済的バランスを踏まえ、「一から作るスープ」料理の主材料の値の1/2～1/3を目安とする考え方と算出方法
で行っている。

さらに、この考え方・算出方法は、一般消費者に対する親切表示であると考えられる面もあることから、これ
までも、製造事業者は、素材（原材料）の見直しを5年毎に見直しながら、これからも必要な「乾燥スープ」の対
象製品が生じた場合には、新たな基準量の設定・変更等を積極的に要望していきたいと考えている。

（イ）検討内容
「乾燥スープ」は、前述しているとおり、『「一から作るスープ」 （西洋をはじめとした家庭やレストランで調
理されるスープとなるもの）と同等の品質に近づけ、乾燥し製品化されているものである。この主原料、副原料
及び製造方法、調理方法』も定義で定められている。

一方、食品表示基準第9条第2項に基づき、別表第2２で原材料のうち「特定のものを特に強調する用語」は禁止さ
れ、例外的に、スープの特性を表示する基準が明確になるとの考え方から、別表第22に定める基準量以上の原材料
の名称又は特性を表す香辛料等の名称を冠した商品名を表示することができます。

当協会会員企業では、別表第22に定める基準量を適切に運用し、この基準に沿って様々な「乾燥スープ」の名
称を冠した商品『例:『コーン（ポタージュ）』、『わかめ』（乾燥スープ）など （参照 : 9頁～11頁）』の販売
に繋げている。

また、この基準値があることで、一般消費者からクレームなどは発生しておらず、「乾燥スープ」の製造事業者
及び一般消費者にとって有益となっており、「乾燥スープ」の信頼性確保､消費者には､品質を見極める判断材料と
して提供できることにより、現在でも有効なルールとなっている。

更には、「乾燥スープ」の製造・販売額が増加傾向にあることの実態を踏まえても、「乾燥スープ」の商品名を
冠するこれらの公的基準は、「乾燥スープ」の品質維持と消費者に対し「何のスープなのか？」を訴求するための
重要な役割を果たしていることから、引き続きこの存続が必要と考えます。
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6. 検証の結果、横断的な基準に合わせる項目

項 目 個別ルール
の扱い

理 由

別表第4
（原材料）

廃止 品質確保と商品選択には影響がないので、廃止とする。

〃
（添加物）

廃止 品質確保と商品選択には影響がないので、廃止とする。

〃
（内容量）

廃止 品質確保と商品選択には影響がないので、廃止とする。

別表第19
（調理方法）
（コンソメとポ
タージュの用語）

廃止 品質確保と商品選択には影響がないので、廃止とする。

別表第20
（表示の様式）

廃止 品質確保と商品選択には影響がないので、廃止とする。



これまでの主な意見等 見直し要望

名称
廃止すると、乾燥スープのJAS品でコンソメ/ポタージュ
／その他の３区分が識別できない製品が出回る余地が発
生するのではないか。

存続
用語の定義と同様の理由。

原
材
料
名

括り表
示と表
示順

廃止されると同じ「乾燥スープ」に、括り表示がなく全
て重量順の表示と現行個別ルールによる表示のものが混
在する可能性がある。これは消費者にとっては分かりに
くく、乾燥スープへの信頼性を損なう恐れがあるのでは
ないか。

廃止
廃止（品質確保と商品選択に影響なし）

生鮮原
材料名
表示

例えば、同じ生鮮原材料であるコーンを原料としていて
も、スープベースには「コーンパウダー」とうきみには
「コーン」と表示する商品があると、消費者は混乱する
のではないか。

廃止
廃止（品質確保と商品選択に影響なし）

これまでの主な意見等
見直し要望

用語の定義 ・ 主原料、副原料、製造方法も明確に規定されている
「乾燥スープ」というカテゴリーは、その調理が水又は
熱湯もしくは牛乳を加えるという特性しか持ちえないこ
とから、他の一般的なスープに加え、特性・品質につい
ては、完結しており、そのためその特性が品質に影響す
ることから、消費者が合理的な選択が可能となるような
一定の品質を定義することは意義があるものと考える。
・ また、スープ製造事業者のお客様相談室には「豆乳
で溶かしてはいけないのか？」と言った質問があり、現
在の定義の調理方法は、粉を溶かすものが、「水、熱湯、
牛乳」のみとしているのは、今の時代・消費者の行動に
合っていないことから、見直すべきである。

存続
（一部改正）

• 「乾燥スープ」の「定義」にある使用原料は、
「一から作るスープ」に使用されてきた原料で
あり、加工食品である「乾燥スープ」にもそれ
を使用させることにより、少しでも「一から作
るスープ」に近づける為に規定されたものであ
る。

• 近年の「乾燥スープ」の販売額は、家庭用スー
プのトップシェアを維持しており、消費者から
の認知度もあり、この定義を廃止すると消費者
の選択の際に混乱や困難を招く恐れが生じます。

• また、現行の食品表示基準から、「乾燥スー
プ」の定義を削除すると「一から作るスープ」
に使用される原料を使用しない「乾燥スープ」
が市場に出回り、「乾燥スープ」の品質が下が
り、優良誤認を招くことを危惧している。

• 定義にある調理方法として、牛乳の後に「牛乳
等の液体」又は「等」を追加し、この調理方法
に幅を持たせるよう見直しを要望したい。

別表第4

別表第3
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７. 個別ルールの見直しの概要



これまでの主な意見等 見直し要望

名称表示規制 別表第4の名称規定を残すことから、別表第5も同
様に残すことになる。

存続 • 用語の定義と同様の理由。

これまでの主な意見等 見直し要望

・調理方法
・コンソメ／ポ
タージュの用語

• 「調理方法」はルール化しなくても事業者自ら
表示する。

• 「コンソメ」と「ポタージュ」の別だけを義務
化する必要性は乏しく、必要があれば事業者は
任意で表示する。

廃止 • 廃止（品質確保と商品選択に影響なし）

これまでの主な意見等 見直し要望

表示の様式 ・別表第19が廃止されるのであれば必要性なし。 廃止 • 廃止（品質確保と商品選択に影響なし）

別表第20

別表第19

別表第5

これまでの主な意見等 見直し要望

添加物 栄養強化目的の添加物は横断ルールで表示義務化
となる方向。

廃止 廃止（品質確保と商品選択に影響なし）

内容量 ルール化しなくても調理方法と併せて事業者自ら
が表示する内容。

廃止 廃止（品質確保と商品選択に影響なし）

別表第4

25



これまでの主な意見等 見直し要望

表示禁止事項 現行の基準の設定は、「スープベース」と
「うきみ、具」のそれぞれについての量を定め
た方が、スープの特性（何のスープなのか？）
を表示する場合の基準が明確になるとの考え方
でこの基準量を定めてきている。
一方で、この基準量は、企業努力により、料

理メニューに近づけることを目標としており、
この基準を廃止することは、消費者の利益を害
することに繋がり、現行の表示基準の内容を維
持すべきである。

存 続 • 「乾燥スープ」は、主原料等を乾燥し、粉
末・顆粒・固形状となった製品となるもの
で、大半の加工食品とはこの性格・形状が
大きく異なり、別表第22の「基準量」等は、
「乾燥スープ」商品名を冠する為の基準と
なっている。
また、この基準量は、消費者に対し、

「何のスープなのか？」訴求するための重
要な役割を果たしている。

• この「基準量」を無くすと、この基準量に
満たない製品がスープ市場に出回る可能性
も高く、「乾燥スープの定義」と同じ理由
であるが、スープ市場の製品と品質が下が
り、混乱することを危惧している。

• また、消費者は現行の「基準量」があるか
ら知らないうちに一定以上の品質を享受で
きている。「基準量」を無くすことは、消
費者の思いとは逆になると考えている。

• さらに、表示禁止事項の文言部分について
は、表記の内容が分かりにくく、より分か
りやすい文書に変更することを要望したい。

• スープ業界としても、「乾燥スープ」の認
知度・販売額の状況から「乾燥スープ」の
定義の存続を要望するとともに、この必須
原料である強調表示の基準となる「基準
量」は、「乾燥スープ」の品質の保持や消
費者の自主的かつ合理的な選択を確保する
観点から、必ず残す必要があると考えてい
る。

別表第22
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乾燥コンソメ 乾燥ポタージュ その他の乾燥スープ

鶏肉 2g 5g 2g

牛肉 1g 2g 1g

その他の肉 2g 5g 2g

魚介 2g 3g 2g

乳及び乳製品 - 5g 5g

ばれいしょ - 25g 5g

とうもろこし - 20g 5g

きのこ 2g 2g 2g

たまねぎ 2g 2g 2g

かぼちゃ - 15g 2g

グリーンピース - 20g 2g

にんじん - 7g 2g

こまつな - 2g 2g

チンゲンサイ - 2g 2g

ほうれんそう - 2g ２ｇ

その他の野菜 2g 5g 2g

こんぶ 2g 2g 2g

その他の海藻 3g 3g 3g

卵 2g 2g 2g

クルトン 4g 4g 4g

ヌードル 6g 6g 6g

穀類加工品

（ｸﾙﾄﾝ及び

ヌードルを除

く）

- 4g 4g

　区　　分

調理方法に従い調理したスープ1,000ml当たりの

使用量　　　　　（無水固形物に換算）

注）乾燥コンソメの食肉及び魚介の使用量は、スープベースとし

て使用する場合の重量である。

別表第22　　　　表示禁止事項

　原材料のうち特定のものを特に強調する用語。ただし、使用した原材料の重量が次の表に定め

る重量以上である原材料(以下この項ににおいて「基準量以上の原材料」という。)の名称又は

スープの特性を表わす香辛料等の名称を冠した商品名を用いる場合、商品名に併せて基準量以上

の原材料の名称又はスープの特性を表わす香辛料等の名称を表示する場合並びに商品名に併せて

特定の原材料(基準量以上の原材料を除く。)を含む旨及び当該原材料の重量を表示する場合は、

この限りではない。

参考
(現行条文)


