








ニシキヤキッチン
バターチキンカレーの歩み

インドを旅して学んだ本場の味を再現。

記念すべき初代インドシリーズは全6種

類から始まりました。その名も「バルティ

エ　ボジャン」シリーズ！なんともオシャ

レな響きですが、実は現地の言葉で「イ

ンドの食事」という意味なのだそう。

2011
初代「北インドバターチキンカレー」誕生

インド研修スタート

2010年
東日本大震災

2011年

発売から15周年

数種類のカレーを組み合わせて食

べる現地の定番スタイルを楽しんで

いただきたいとの想いから、内容量

を180g→100gに変更しました。

2代目「バターチキン」発売

インドシリーズのライン

ナップを32種類に拡大。

2016年

バターをインドの家庭でよく使われる「ギー
※」に変更し、よりクリーミーな味わいへ。満

足感のある180gへサイズUPしました。さ

らに、シリーズラインナップも日本人好み

の9種類に厳選し、本場の味づくりを基本

としながらも日本のご飯にも合う味わいへ

と進化しました。

3代目「バターチキン」発売

インドで出会ったバターチキンのおいしさを再

現しました。甘くてマイルドだけではない3種類

の魅力溢れる味わいをお楽しみいただけます。

5代目「バターチキンカレー」発売

「にしきや」から「ニシキヤキッチ

ン」へ。ブランド名だけでなく、よ

り本格さが伝わるパッケージへと

デザインを一新。

4代目「バターチキン」発売

※バターオイルの一種

南インドカレーの初回製造中の出
来事でした｡津波被害で生産は完
全停止。しかし社員一丸となり､わ
ずか45日後には奇跡のスピード復
旧を果たしました｡

年

2014年

2019年

2021年

2024年

2026年

「インドカレー熱」が
爆発していたマニアック
時代。インドの方も
買っていたとか？！

初代
バタチキ

2011年の発売以来、支えてくださったすべてのお客様と共に歩み、進化し続けた15年。
たくさんの想いがぎゅっと詰まった歴史を、一緒に振り返ってみましょう。

2010    2011    2012    2013    2014    2015    2016       
      

   2018    2019    2020    2021    2022    2023    2024    2025    2026

2026
2010
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INTERVIEW

「バターチキンカレー」の生みの親。
2005年入社。商品開発部を経て、
2025年より商品企画部へ。得意料理
はえびマヨ。趣味は料理、ＢＢＱ、旅行。

商品企画部 ｜ 次長
佐藤さん

開発者が語るバターチキン

─開発当時の想いとは？
現地インドで食べたバターチキンのおいしさが衝撃

的でした。このおいしさをより多くの方々へ商品を通

して届けたいという強い想いで開発しました。

─初めて行ったインドの印象は？
インド初訪問は2011年。そこは日本の常識が一切通

用しない、圧倒的エネルギーに満ちた異国でした。

ひとたび街に出れば、絶え間ないクラクションの嵐。

インドでは警報音ではなく、「自分はここにいるよ！」

の存在提示で鳴らします。非常に実用的だと思いま

したが、ただただうるさかった（笑）。また、凄まじい

交通渋滞の中を車、バイク、リキシャ（三輪タクシー）

が走り、道端には牛が悠然と歩く光景はまさに別世

界でした。また、インドカレー＝辛いというイメージを

持っていましたが、本場インドのカレーはどれもスパ

イスの香りが立ってはいるものの、それほど辛くなく

どれも衝撃的なおいしさでした。激辛は意外と少な

いことにも驚きました。もう一つの衝撃は、インドの

デザートは脳が震えるほどの激甘だったことです。こ

の極端な食文化もインドという国の深みを感じさせ

てくれました。

日本では、決して目にすることの出来ない景色、音、

そして味わい。インド初訪問で感じた、あの強烈な体

験の記憶は、今も私の中に鮮明に残っています。

─味づくりで大事にしたポイントは？
１5年間、インドへ通い続け、商品のブラッシュアップ

を繰り返しながらバターチキンは進化を続けてきまし

た。今の「バターチキンカレー」が５代目となります。

こだわったポイントは、鶏肉。ヨーグルトやスパイスに

漬け込んでから焼き上げています。

そうすることで、焼いたお肉の

旨みや香ばしさ、スパイスの

香りがソースに溶け込み、よ

りおいしくなります。

─苦労した点はありますか？
トマトと乳製品のバランス調整には苦労しました。乳

製品が強すぎると重すぎて飽きてしまいますし、逆に

トマトを強くするとご飯と合わなくなってしまうので、

その絶妙なバランスを何度も調整しました。

─ファンの皆さまへメッセージ
ニシキヤキッチンのこだわりがいっぱい詰まったバ

ターチキンを、是非一度ご賞味いただけたら嬉しいで

す!食べて後悔はさせません!

め
し
あ
が
れ

私たちのインド研修の特徴は、徹底した実践主義。

「1日で30種類ものカレーを食べる」というと驚かれ

るかもしれませんね（笑）。それぐらい本気です。とに

かく現地のレストランを食べ歩き、市場ではスパイス

の香りに包まれ、さらにはレストランや料理教室で実

際の調理を体感し、ときには一般家庭のキッチンに

お邪魔することも。インド滞在中は、常に五感をフル

に使い、その食文化を全身で吸収してきます。

こうした研修を通し、インド料理の奥深さや食文化を

体感し、素材を生かした味づくりやスパイスの使い方

など、レシピづくりに繋がるたくさんのことを学びまし

た。インド料理の哲学は私たちのモノづくり思想と通

じるものがあり、今ではインドカレーがにしき食品を象

徴する商品となりました。なかでも「本場での学び」を

体現したのがバターチキンです。日本では「バターチキ

ン＝甘口」のイメージですが、インドで出会ったのは、

刺激的な「辛口」やクリーミーな「チーズ入り」など実

に奥深いものでした。この知られざる魅力を皆さんに

も楽しんでいただきたい。そんな想いからニシキヤ

キッチンの3種のバターチキンは誕生したのです。

LOVE  INDIA
since.2010

学ぶなら、本場でないと
意味がない。

インド研修ストーリー

ニシキヤキッチンのバターチキンの歴史を語るうえで

欠かせないのがインド研修。私たちは、2010年から

毎年のようにインドに通い、現地の「本物」を学び続

けています。何度訪れても新鮮な驚きとたくさんのイ

ンスピレーションをくれる場所。インドという国はほ

んとうにすごい！

「そうだ、インドに行こう」。社内でそんな声があがっ

たのは今から16年前のこと。それまでもカレーのお

いしさに自信を持ってはいたものの、改めて「本物の

カレーをつくりたい」と考えたとき、自分たちの世界

の狭さに気づきました。「本物って何なんだ?それは

やっぱりインドカレーだろう」。しかし、インドカレー

の定義とは何なのか。スパイスの種類？地方？それと

も作り方？そんなカレー問答を繰り返した末、本場・

インドへ飛び立つ決心をしました。
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