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会社概要

株式会社エブリー

吉田大成

2015年9月

東京都港区六本木3-2-1
住友不動産六本木グランドタワー38階

動画メディア事業 / 広告事業事業内容

住所

設立

代表者

会社名
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菅原千遥 Chiharu Sugawara

Profile

取締役執行役員共同創業者
デリッシュキッチンカンパニー長

２０１２年 慶應義塾大学卒業

２０１２年 グリー株式会社入社

- 事業責任者として、新規事業の立ち上げを主導

- 事業戦略室にて、投資先のモニタリングやM&A先とのPMIを実施

２０１５年 株式会社エブリー共同創業

- レシピ動画メディア『デリッシュキッチン』を立ち上げ

２０２０年 同社取締役執行役員に就任

株式会社エブリー
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デリッシュキッチンについて
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Mission

サービスミッション

おいしい楽しい
「食事」と「健康」を

すべての人へ
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国内No.1のレシピメディア

持続的な成長により、レシピサービス全体でNo.1

(※1)Sensor Tower調べ。App Store および Google Play「フード＆ドリンク」カテゴリーにおける累計ダウンロード数100万以上のレシピアプリの平均評価値〔リリース日～

2025/4/30〕

(※2)Ahrefs調べ（2025年7月）。レシピ掲載を主目的とする国内主要ウェブサイト内での月間推定オーガニックトラフィック数比較。

(※3)「SNS」=Instagram、Facebook、YouTube、X、TikTok。自社調べ（2024/6/1〜2025/8/31）
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SNSファン数

SNSトレンドを知り尽くした専門チームが
200万回再生超えのヒットコンテンツを複数創出

多くのプラットフォームでレシピサービス国内No.1※のファン数を獲得

488万人

49万人

156万人

121万人

346万人 78万人

1,200万以上

6媒体合計フォロワー数

タイアップも
ヒットコンテンツ

複数

※2025/8/28時点。レシピサービス主要3社と比較
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利用者の属性※アプリ利用者

女性が8割弱 夫婦・ファミリーが中心

初級~中級者が9割弱

家庭と仕事の両立に励む、20-40代のファミリー層がメインユーザーです

料理の
腕前

あまり
自信がない

31%

全くできない

8%

普通
だと思う

47%

少し
自信がある

11%

上級者
だと思う
2%

職業
会社員
公務員
経営者 等

51%
パート

アルバイト

20%

専業主婦
主夫

19%

その他

11%

20代-40代が中心

家庭と仕事の両立 5割以上
時短・作りおきや献立への
関心が特に高い

※自社アプリ利用者への任意アンケート回答情報を元に作成。
有効回答数は設問に：2,678,045~3,111,813*設問により異なる

<関心のあるテーマ>

年代
20代
22%

30代
17%

40代
18%

10代

9%

50代
17%

60代

17%

性別
女性
76%

男性
24%

その他
1%未満

家族
構成

夫婦
子ども
40%

夫婦
26%

単身
20%

その他
14%
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「全レシピ管理栄養士監修」による検索での上位表示

デリッシュキッチンは全レシピ管理栄養士監修かつ栄養素表示を開示

専門性や質の高さを検索エンジンが高く評価し、

メニュー名・食材名での検索で上位表示されやすくなっております

生姜焼き

全レシピ無償で
栄養素表示を掲載

全メニュー
管理栄養士監修

煮込みハンバーグ 卵

複数の検索ワードで上位表示を獲得！

検索
エンジンが

評価
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コンテンツは社内で作成

社内に専用キッチンスタジオを設け、すべて社内で撮影！

一番大きなキッチンスタジオには、

カメラ、照明、扇風機などを備え付けた自作の台が約20台並んでいます
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健康・栄養分野での取り組み（一部）

減塩目標に対するコミット全レシピ栄養素表示を掲載 ヘルスケアアプリの提供

合計5.5万本以上のレシピに対
して無償で栄養成分表示を実
施しています

※カロリー・炭水化物・脂
質・たんぱく質・糖質・塩分
量

食事記録をすることで食生活
や運動習慣についてのアドバ
イスを実施しています

減塩対応レシピを年間600本
以上を公開し、2029年までに
全レシピの5％を減塩対応レ
シピにすることを目標に減塩
レシピ対応を実施しています
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デリッシュキッチンのバズ事例
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事例①：肉詰めピーマン
冷蔵庫に焼肉のたれ入ってるよね？「コロコロピーマンの肉詰め」詳しいレシピは概要欄をチェック！#肉詰め#ピーマンの肉詰め

♪輪切りにしたピーマンに肉だねを詰めるコロコロとしたピーマンの肉詰めです調味は焼肉のたれとマヨネーズで簡単に！ごはんが止まらない一品です。

▶︎チャンネル登録はこちら

https://bit.ly/2VyMCa5

▶︎

詳しくは無料の公式アプリから検索！” ”https://app.adjust.com/193f3eso

■

材料(2人分)・合いびき肉200g・ピーマン4個(120g)・玉ねぎ1/4個(50g)・薄力粉　大さじ1・サラダ油　大さじ1/2肉だね用
・パン粉　大さじ
2・牛乳　大さじ2・塩　ひとつまみ
☆調味料
・焼肉のたれ　大さじ

2・マヨネーズ　大さじ1

■

手順(1)玉ねぎはみじん切りにする。耐熱容器に玉ねぎを広げて入れ、ラップをせずに600Wのレンジで30秒加熱して冷ます。(2)ピーマンはへたを切り落とし、横に3等分に切って種とわたを取り除く。ポリ袋に薄力粉、ピーマンを入れて空気を入れて口を閉じ、振って薄力粉をまぶす。(3)ポリ袋のピーマンを取り出し、パン粉、牛乳を入れてなじませる。合いびき肉、玉ねぎ、塩を加えて粘りが出るまで混ぜ、袋の端を1cmほど切り落とす(肉だね)。(4)ピーマンに肉だねをしぼり出し、形をととのえる(ピーマンの肉詰め)。(大きさがさまざまなのでそれぞれ均等になるように肉だねを詰めましょう。)
(5)
フライパンにサラダ油を入れて熱し、ピーマンの肉詰めを入れて焼き色がつくまで中火で焼く。裏返してふたをし、肉に火が通るまで弱火で〜3 4 ☆分ほど蒸し焼きにする。を加えて全体にからめる。

▶︎

au Shortでもデリッシュキッチンの簡単レシピを配信中！https://app5g.page.link/fr67

※

料理を楽しむにあたり、気をつけていただきたいことhttps://corp.every.tv/cooking_notes

----------------------------------

お問い合わせはこちらhttps://help.delishkitchen.tv/hc/ja/requests/new
----------------------------------

http://www.youtube.com/watch?v=V4KDkepAzP0
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事例①：肉詰めピーマン（440万再生）

ポイント①

ユーザーのあるあるお悩み解決

ポイント②

食材・味付けの「お手軽さ」

● ピーマンの肉詰め作りで最もよくある失敗は「調理中に
肉がピーマンから剥がれてしまう」こと

● その答えを知りたい！という欲求を冒頭で持ってくるこ
とで長く試聴してもらう

● 肉詰めピーマン動画の中でも、高い再生数を出している
時に使われているのが「焼肉のタレ」。時短や簡単のニ
ーズに対応

● また「ピーマン」「ひき肉」という比較的手頃な価格で
材料を揃えられるという点もポイント
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事例②：唐揚げ
フライパンで混ぜてそのまま揚げられる！【悪魔のうま塩唐揚げ】#PR #味の素KK #鍋キューブ#唐揚げ#鶏むね肉#大葉#簡単レシピ#料理動画

鍋専用だと思い込んでた「鍋キューブ」、唐揚げに使ったら最高にやみつきな味わいになってしまった

…淡白な鶏むね肉が、「鍋キューブ」の鶏だしと鶏油のコクでうま味たっぷりに生まれ変わる！
◎さらに最後に直接まとわせれば、箸が止まらない唐揚げの一丁あがりです” ”

[Presented by味の素㈱]

★┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈★

おいしそう！と思ったら

♪👍 ✏️いいね やコメント お願いします
★┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈★

■材料

(2人分)・鶏むね1枚(300g)・大葉10枚
・酒大さじ  
1・「鍋キューブ®️」鶏だし・うま塩1個
・片栗粉大さじ  
3・サラダ油大さじ  3

■

手順1.鶏肉は繊維の向きが同じ部分ごとに3つに切り分ける。斜めに包丁をあててそれぞれ繊維を断つように食べやすい大きさに切る(そぎ切り)。2.フライパンに鶏肉、酒を入れる。「鍋キューブ®️」鶏だし・うま塩を袋の上から手で潰して粉末状にし、半量を加える。大葉は軸を取り除いてちぎりながら加える。水分がなくなるまでもみ込む。片栗粉を加えて全体にまぶし、鶏肉を軽く握りながら並べる。3.サラダ油を加えて中火で熱し、肉に火が通り、カリッとするまで上下を返しながら〜6 7分揚げ焼きにする。油をしっかり切ってボウルに入れ、残りの「鍋キューブ®️」鶏だし・うま塩を加えて全体にまぶす。
ポイント
:揚げ焼きするときの火加減は弱火〜中火で揚げましょう。#DELISHKITCHEN #料理#レシピ#時短#おうちごはん#簡単レシピ#鶏むね肉レシピ#揚げ物
作ったら
Instagramで# ♪デリッシュキッチンのタグをつけて教えて下さい 

声：音読さん
┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈

料理を楽しむにあたり、気をつけていただきたいこと

https://corp.every.tv/cooking_notesお問い合わせはこちらhttps://help.delishkitchen.tv/hc/ja/requests/new

┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈┈

Confidential

http://www.youtube.com/watch?v=syWCGQPAh7E
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事例②：唐揚げ（220万回）

ポイント① 唐揚げは揚げない！

ポイント② 洗い物の少なさをアピール

● 純粋に「揚げ物は面倒臭い！」ので、揚げない動画が上
げる動画と比較して2倍以上の再生回数

● 最初のカットは加熱シーンを避け、フライパンの上で下
味を揉み込むシーンにすることで、洗い物の少なさを動
画から伝える

「油を使わない」「洗い物をしない」こと
による価格と手間の手軽さ
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味がしみしみ！いくらでも食べられる【こんにゃく串】詳しいレシピは概要欄をチェック！#料理#おつまみ#簡単レシピ#こんにゃく#おうちごはん

こんにゃくを薄く切って蛇腹に串に刺して作るこんにゃく串！
♪おつまみにもおやつにもおすすめです

▶︎チャンネル登録はこちら

https://bit.ly/2VyMCa5

▶︎

詳しくは無料の公式アプリから検索！” ”https://app.adjust.com/193f3eso

■

材料(こんにゃく1枚分)・こんにゃく1枚(250g)・ごま油　大さじ1

☆

調味料
・酒　大さじ
1・みりん　大さじ2・砂糖　大さじ1・しょうゆ　大さじ2・唐辛子(輪切り)小さじ1

■

手順(1)こんにゃくは長い辺を〜2 3mm幅に切る。ボウルにこんにゃく、塩(分量外:大さじ1)を入れてもみこみ、水で洗う。〜(2)3 4切れずつ竹串に蛇腹状に刺す。(3)フライパンにごま油を入れて中火で熱し、1を並べ入れる。上下を返してごま油をなじませるように〜1 2分焼く。☆(4)を加えて汁気がほどんど無くなるまで全体にからめながら焼く。(辛いのが苦手な方は唐辛子抜きでお作りください。)

▶︎au Short(

旧5Gチャンネル)でもデリッシュキッチンの簡単レシピを配信中！https://app5g.page.link/fr67

※

料理を楽しむにあたり、気をつけていただきたいことhttps://corp.every.tv/cooking_notes

----------------------------------

お問い合わせはこちらhttps://help.delishkitchen.tv/hc/ja/requests/new
----------------------------------
声：音読さん

事例③：こんにゃく串

http://www.youtube.com/watch?v=NzGN6hcD2Ow
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事例③：こんにゃく串

ポイント①

価格が安定した食材でヘルシー

ポイント②

動画のわかりやすさ

● 見た目が「鶏皮」のようだと話題に
● カロリーの高いものが低カロリーで安価で再現できると
ころが魅力

● 冒頭は1本ではなく、まとめて寄りで見せることによるイ
ンパクトとシズル感で試聴したいと思わせる

● リズミカルで見飽きない工夫を行い、難しい「串を刺す
シーン」は丁寧に見せることでやってみたくなる「工作
感」を演出

● 味付け前、味付け後で色の違いが分かりやすく、味が染
みている様子が見えてシズっており、高評価にもつなが
っている
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デリッシュキッチンの基本のレシピの考え方
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注目すべきユーザトレンド

食に関する志向で重視されているTOP3は経済性志向・健康志向・簡便化志向
中でも経済性志向がここ数年で上昇し、初のトップに

日本政策金融公庫「消費者動向調査（令和7年1月調査）」

https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_250227a.pdf
https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_250227a.pdf
https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_250227a.pdf
https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_250227a.pdf
https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_250227a.pdf
https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_250227a.pdf
https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_250227a.pdf
https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_250227a.pdf
https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_250227a.pdf
https://www.jfc.go.jp/n/release/pdf/topics_250227a.pdf
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デリッシュキッチンが大事にしているルール

全レシピ管理栄養士監修によるレシピの制作（すべてがPGCコンテンツ）

現代のキッチン環境に合わせた調理器具の使用

基本的には一般家庭にある調味料の使用（地域別の本格的なレシピ等を除く）

初心者でも安心・安全に作れるレシピ

データをもとにしたお客さまのニーズにあったレシピの制作

お客さまの環境とニーズに寄り添った形で
誰でも簡単においしくできるレシピを届ける
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和食普及についての告知
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11月は「和ごはん月間」

11月の和ごはん月間に合わせて、デリッシュキッチンのウェブページとアプリで特集を掲載
マスメディアからの問い合わせを狙って10/30にプレスリリースを配信予定
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