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I N T R O D U C T I O N O U R  P H I L O S O P H Y

カカオを作る人たちと直接会って仕事をすること。カカ
オを育て、発酵させ、乾燥させている人たちと、時間と
場所を共有すること。それが私たちの最も大切にしてい
ることです。

私たちは可能な限り現地に赴き、カカオ農家の皆さんの
生産活動から多くを学び、高い品質を維持し持続するこ
とができるように、さまざまな意見交換を行います。私
たちはカカオの一般的な市場価格（ちなみに、この市場
価格は需給で決まるというよりもほぼ固定されていま
す）よりはるかに高い金額でカカオを購入し、カカオ生
産者の方々との関係をじっくりと積み上げています。そ
れは、類い稀な品質を持つ素晴らしいカカオとその文化
を、皆さんと分かち合うためなのです。

私たちは中間業者を使うことも辞しません。ただしそれ
は、そうした中間業者が相応の付加価値をもたらし、か
つ適切な費用に収まる場合、そして、その費用を生産者
が負担せずにすんでいる場合に限られています。私たち
はサステナブルな方法で作られた風味の良いカカオを
いつでも探し求めています。そして、そうした考えに共
鳴し、一緒に行動してくれる生産者の方々を探していま
す。“良い”ビジネスをすれば、社会的にも、自然環境に
とっても、そして経済的にも、必ずポジティブな変化を
生み出せると信じています。さらにカカオの生産や流通
経路だけではなく、私たち内部のプロセスについても、
透明性を高めることを常に心がけています。

O U R 

P H I L O S O P H Y

私たちの信条について
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私たちのチョコレートバー作りは、サンフランシ
スコと東京にある工場から数千マイル離れたカカ
オ農家から始まります。カカオの産地は、赤道を
挟み北緯20度から南緯20度の間に位置していま
す。このエリアでカカオ生産の90％以上を担う
のは、2 〜 5ヘクタールほどの農場を営む家族経
営の小規模生産者です。歴史的にみて、消費者が
カカオ流通の全貌やカカオ生産を取り巻く環境
を知ることが難しい時代が続きました。私たち
は、ビーン・トゥ・バーのチョコレート・メーカー
として、生産地がはっきりとわかる、サステナブ
ルなチョコレート作りを追い求めています。この
レポートは、カカオ農家とそこで行われている営
み、また、チョコレートがどこから来てどんな風
に作られるのかに関心をもつすべての人の参考に
なることを考えて作られています。
　
チョコレートを買ったときに、カカオ生産者にど
のくらいの金額が支払われているのか気になりま
せんか。あるいは、生産者の立場であれば、他の
生産者がどんな風にカカオを育て発酵させ乾燥さ
せているのだろうかと興味が湧くかもしれませ
ん。私たちは、透明性を追求することが、説明責
任、公正性、執行責任（スチュワードシップ）を
果たし、カカオのサプライチェーン全体にわたり
より良い事例を増やしていけるものと考えていま
す。ここに含まれているすべての情報がその課題
に役立つと幸いです。
　
ダンデライオンとカカオ農家との関係を、統計値
などの数字だけで表すのには無理があります。こ
のレポートでは、私たちが体験してきたことを物
語り的にお伝えすることで、私たちの考え方や私
たちが取り扱っているバリューチェーンについて
できる限りわかりやすく理解してもらえるように
心がけました。

カカオ取引で農家はいくらのお金を受け取ること
ができるのか、という質問をよく受けます。しか
し、その質問に答えるのはたいへん難しいのが現
状です。というのも、カカオ流通の仕組みはまだ
まだ確立されておらず、現時点においても、私た
ちはさまざまなルートを通じてカカオを購入して
いるからです。購入先は、会社や個人、また、農
園であったり、輸出入業者というケースもありま
す。そのため、単純に数字に置き換えて比較し
ても、それはりんごとみかんを比べているような
ものなのです。そこで、このレポートでは、私た

ちが定量的に示すことができる購入金額として、
“陸揚げコスト（landed cost）”を用いることにし
ます。これは、生産者、農園、発酵所や会社に支
払う費用、輸入や運送など、カカオが私たちの倉
庫に運び込まれるまでの経費をすべて含んだもの
です。いまのところそれが最善の指標だと考えて
いますが、今後、実際のカカオ農家にいくら支払
われているのかなど、より詳細に仕分けられるよ
うに検討を重ねていきたいと思います。

今年のレポートでも、耕作状況についての説明に
加えて、生産地がオーガニック認証を受けた日付
などを記しています。ただし、ご注意いただきた
いのは、私たちが100％有機栽培であると認証を
受けたカカオを購入していたとしても、私たちの
チョコレートバーにはそのような認証ラベルをつ
けることはできません。それは、私たちがオーガ
ニック認証を受けていないからです（不必要と考
えているからでもあります）。

最後に、私たちが一緒に働いているカカオ農家の
人たちからチョコレートをお買い上げいただいて
いるお客様まで、すべての方々がカカオのサプラ
イチェーンの中にいることを再確認しておきた
いと思います。このレポートは、その折り重なる
人々の間に情報の流れを作り出し、私たちがその
なかで何をなすべきなのかという気づきをもたら
してくれるはずです。

現在、チョコレート、カカオ業界において、カカ
オの品質基準を策定し、共通言語や定義を確立す
ることで、チョコレート製造者とカカオ生産者が
共存共栄できる環境を作り出そうという流れがで
きつつあります。すべての人が互いの理解を深め
ることで、私たちの産業全体が共通のゴールに向
けて進む推進力を得ることができるはずです。こ
こでいう共通のゴールには、開発途上地域の経済
成長を促し、それぞれの土地への正しい向き合い
方や正当な対価を保証する流通を確立すること、
そして何よりもお客様に最高のチョコレートをお
届けできるようにすることが含まれています。

T H E  P U R P O S E

O F  T H I S  R E P O R T

このレポートの趣旨
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2016年は、ダンデライオンにとって、そして多く
の私たちのパートナーにとっても変化の１年で
した。大きな変化を列記すると以下のようにな
ります。まず、日本に新たな工場とカフェをオー
プンしました。例年に比べて２倍のカカオを買
い付け、例年比３倍のカカオを使用しました。ま
た、ボール・ミルやコンチング・マシンといった新
しい機器の導入を開始しました。私たちのパート
ナーであるカカオ生産者の多くは、新しい発酵所
の建設を始めたか、または完成させました。クラ
フト・チョコレートとスペシャリティカカオの市
場は伸び続け、進化し続けています。2016年は
その中にあってもより大きな成長を感じた１年で 
した。

ダンデライオンが拡大を続けていくにしたがっ
て、私たちが使う豆についての綿密な計画─特
に５ヵ年計画─を立てることの必要性を感じる
ようになりました。長期計画は私たちにとって
意味があるだけではなく、カカオを栽培し発酵し
ている生産者にとっても重要です。計画が共有さ
れていれば、どのように生産体制を整えればいい
かがあらかじめわかるからです。そこで、私たち
は、使用する前の年に豆を買い付けるという戦略
に転換することにしました。たとえば、2016年に
買った豆は2017年に使用する、といった風にで
す。2016年は125トンを買い付け、そのうち90ト
ンを使いました。これまでは、必要な量だけを購
入するというやり方でしたが、そういう方法をと
ると、時として、供給側だけでなく私たちのチー
ム内部にも混乱とストレスを招くことがありまし
た。１年先の豆を買い付けるという作業の中で、
私たちはその年の（つまり2017年の）製造計画
を綿密に立てることができます。その中には、原
料がどれだけ入手できるかという問題や、チョコ
レートの生産量、また、私たちのお客様が求めて
いることを理解できているのか、といったことが
含まれます。もちろん、その大前提として、豆を
数年単位で保管したとしても、絶対に味わいを損
ねることのないやり方を分かっているということ
があります。

先を見据えた計画を立てるということは、同時に
私たちの行動を柔軟にもしてくれます。もしその
年の収穫が予想よりも少なすぎたり多すぎたりし
た場合でも、買い付ける際に、予定していたチョ
コレート生産量を達成するために、あわてて動き
まわることもなく、そうした増減量に合わせた分

だけを買い付ければ良くなります。このような
やり方にはそれなりの資本が必要ですが、幸運に
も、私たちはこうした取り組みをサポートしてく
れる銀行を後ろ盾にすることができました。シ
ティ・ナショナル・バンクは、私たちが資本を有意
義に使い、のちに利息と共に返済するための与信
枠を設定してくれました。つまり、私たちのチョ
コレートバーの中には、豆のコストに加えてこの
金利分が入っていることになります。

また、長期計画が重要だと考えるもうひとつの理
由として、良質の豆を手に入れるためには時間が
かかるということがあります。どれだけ生産者と
強い信頼関係を築いていても、あるいは生産者が
作る豆を大量に購入できる財力があったとして
も、それなりに時間はかかりますし、交渉も含め
た全体的な調整が必要となります。さらに買い入
れるタイミングが適切であるということも求めら
れます。多くのカカオ生産者は１年に２回の収
穫期を迎えます。ということは、たとえば、９月
にフレディ・サラザールのコスタ・エスメラルダス
から最高の豆を６トン買うと決めたとしても、収
穫期の５月までその豆にお目にかかることはあり
ません。まずは収穫時期まで待たなければいけま
せん。カカオは成熟したところで収穫され、その
後、発酵に進み、乾燥して袋詰め、そして、エク
アドルから輸出されるのです。どうですか、想像
以上に長い道のりなのです。カカオはコンテナ船
に揺られて長いバカンスを楽しんだあと、最後に

（そして幸運であれば）あなた方の国の税関を通
過するのです。私たちの場合は「アメリカによう
こそ」ですが、幸運なことに、エクアドルとカリ
フォルニアが両方とも大陸の西海岸に位置するの
で、運送にかかる時間を著しく減らすことができ
ます。ともかくも、もし最良の豆を手に入れたい
と考えるなら、十分に計画を練ることが必要だと
いえます。

私たちにとって2016年に起こった新しいことは、
２つの大陸にまたがって工場を持ったことです。
このことから、私たちは豆の多様性ということを
よりよく理解する必要にせまられました。アメリ
カのお客様が好むものが必ずしも日本のお客様に
受け入れられるとは限りません。加えて、それぞ
れの工場にそれぞれのパーソナリティを持つチョ
コレート・メーカーがいます。その違いこそが重
要だと考えている私たちにとって、サンフランシ
スコ工場でアニーが作るサン・ファン・エステート

A  N O T E

F R O M  G R E G

グレッグからの報告
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ヤ・マウンテンは発酵所と乾燥施設を冠水すると
ころから、農園に近い場所に移設しました。私た
ちは自らの経験から学ぶと同時に、自分たちでは
分かり得ないさまざまなことについて友人たちの
助けを借りて進んでいるのです。

このレポートでは、2016年に大きい進化を遂げた
産地について多くの紙面を割いています。ソルサ
ル・カカオ、カミーノ・ベルデ、そしてココア・カミ
リがどのようにか変わったのかを知っていただけ
ると思います。一方、すでに長年にわたり苦労し
てきた生産地、完成の域に達していたり、大きな
変化をしなかったところは小さめの紹介にとどめ
ています。私たちのゴールは、できるかぎりの情
報を提供し、このレポートの目的がよりよく機能
することにあります。

2017年はおもしろい年になりそうです。という
のも（この数年ずっと言っていることですが）新
しい工場が完成しそうだからです。私たちはさま
ざまな個性のあるパートナーが作るカカオを、サ
ンフランシスコと東京の工場で使うことができま
す。また、現在のパートナーについてより多くを
学びながら、新しい生産地と出会い、そのいくつ
かと仕事も始まっています。新たな生産者が、今
まで体験したことのないような味わいを与えてく
れることを期待しています。何よりも、こうした
ことを通じて、私たちが素晴らしいカカオを使っ
て美味しいチョコレートを作り、それをすべての
お客様が楽しんでくださることを祈っています。

グレッグ・ダレサンドレ
ソーシング担当、研究開発部門VP
ダンデライオン・チョコレート

のチョコレートと、蔵前で智映子が作るそれが、
同じ味わいになるなんてことを考えていません。
実際、それを望んでもいません。クラフト・チョ
コレートの味わいを決めているのは、豆の特徴だ
けではなく、それに勝るとも劣らぬほどの大き
さで、チョコレートの製造プロセス全般にわたり
チョコレート・メーカーたちがどのように特徴を
引き出すかという力にかかっています。というこ
とは、私たちのそれぞれの工場にとって必要な豆
を調達する、つまり日本の工場で使われるであろ
う豆、また、アメリカの工場だけで使われるであ
ろう豆のそれぞれをきちんと手に入れなければい
けないということになります。そうすることで、
私たちは、これまでの経験を駆使して、すべての
お客様に楽しんでいただけるバーをお届けできる
ようになるのです。このような苦労も悪くないも
ので、より多様な味わいの豆を探し出す作業は、
もっとたくさんの生産者たちと仕事をする可能性
を生み出してくれます。

さまざまな生産者たちと仕事を進める一方、私た
ちは、両者の関係の在り方についても改善を進
めています。単に買主であるというだけではな
く、互いにフィードバックを与え合うことができ
る関係を作り、生産者にとって“役に立つ”存在
でありたいと考えているのです。ダンデライオン
のようなスペシャリティ・カカオの買主は、大量
にカカオ買い付ける人たちとは根本的に異なる何
かを求めています。たとえば、豆の平均寸法であ
るとか脂肪分含有量とかについてはほとんど興味
はなく、おもしろそうで特徴のある味わいを感じ
ることができる何かを求めています。カカオの感
覚評価については数々の斬新な試みがなされてい
ますが、生産者は生産物であるカカオについての
フィードバックを必要としているという点につい
ては、衆目の一致するところです。

現在のところ、生産者が耳にすることができる
のは、“低”品質か“高”品質かの評価くらいで
す。しかしながら、これではどうすれば良いか
わからないと思います。ベッカ（私たちの品質管
理マネージャー）は、ダンデライオンのなかでさ
え、チョコレートバーの品質と味わいをごちゃ混
ぜにしていると指摘しています。高品質のチョコ
レートバー（良い口当たり、いいテンパリングな
ど）がまったく美味しくないと感じることはあり
えます。実際、本当に起こり得ることです。メー
カーとしては、品質と味わいは根本的に違うもの

だと十分に理解した上で、その両方を追求したい
と考えています。こうした認識に立ち、カカオ生
産者にどのようにフィードバックするのが良いか
を考えた結果、下記の３つの評価に行き当たりま 
した。

物理的品質評価：豆の中に石が混じっているのを
よしとする人は誰もいません。物理的品質につい
てはどのカカオバイヤーも一致した見解を持ちえ
るものです。ここには、割れた（壊れた）豆、扁
平、塊になった豆、豆以外のものが混じっている、
などの項目が含まれます。

感覚評価：風味はなかなか確定しにくいものです。
そうではあっても、感覚評価は豆の中にある味を
客観的に測るための助けになります。

嗜好性評価（ダンデライオン的嗜好）：これは唯一
主観的といえる項目です。それは私たちがこの豆
を使って、お客様が楽しみ、最終的には買ってく
ださるチョコレートバーを出せるか否か、という
ことに集約されます。同じような風味を持つ豆を
これまでに使ったことがあるかどうか、といった
ことも含まれます。

昨年、生産者間での情報の共有がいかに大きな影
響を与えるかという点で、私たちがあらためて気
付いたことがありました。ブライアンとシム（コ
コア・カミリ）はドミニカ共和国のソルサル、エク
アドルのコスタ・エスメラルダスおよびカミーノ・
ベルデを訪れ、チャック、ヘリベルト、そしてラ
モン（ソルサル・カカオ）は、コスタ・エスメラル
ダスとカミーノ・ベルデに行きました。まったく
の偶然というわけではないのですが、両方とも発
酵所を移設している最中だったのです。そして、
そのどちらもが、私たちの友人であり発酵の専門
家であるダン・オドハティの設計によって作られ
た、カミーノ・ベルデのヴィンセントの発酵所や
コスタ・エスメラルダスのフレディの発酵所から、
さまざまなアイデアを得たということでした。

ダンデライオンと同時期に仕事を始めた生産者
の多くも、私たちと同じ様に、長期計画の策定に
入っています。私たちは、工場の中でボール・ミ
ルとコンチング・マシンを用いることを検討し始
めました。ココア・カミリは乾燥プロセスの見直
しを開始し、ソルサルは発酵所を山深い標高の高
い場所から移動させる計画途上にあります。マ
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I N T R O D U C T I O N S T A T E  O F  T H E  U N I O N  S T A T S

OLDEST REL ATIONSHIP

B E R T I L  A K E S S O N

(Amban ja ,  Madaga s c a r )

F R E D D Y  S A L A Z A R

(Co s t a  E sme ra lda s ,  Ecuado r )

NEWEST REL ATIONSHIP

WHAT WE PAID IN 2016

Mos t  we  pa id  in  2016 :  $7 ,500 .00  p e r  t onne  (Co s t a  E sme ra lda s ,  Ecuado r )

Ave ra g e  mark e t  p r i c e  2016 :  $2 ,892 .16  p e r  t onne

Ave ra g e  p r i c e  p e r  t onne  we  pa id  in  2016 :  $6 ,599 .00

Lea s t  we  pa id  in  2016 :  $5 ,100 .00  p e r  t onne  (Öko -Car ib e ,  Domin i c an  Repub l i c )

S T A T E  O F  T H E  U N I O N  S T A T S
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ダンデライオン・チョコレートが初めて買い付け
た袋入りの豆は、バーティル・アケッソンのオー
ガニック農場（マダガスカル）からです。そして、
その数年後に初めてコンテナ（12.5トン）で買い
付けた豆も、バーティルの農場からでした。そし
て2017年には、コンテナ2つ分を購入する予定で
います。

こうして、節目節目に、バーティルそして彼の作
る豆に戻ることになるのははっきりとした理由
があります。他の産地と同じように、ここでも収
穫期ごとに豆の風味は変化します。しかし、バー
ティルで作られる豆は、毎年、そのトレードマー
クともいえるフルーツのような味わいとパンチ
のある酸味を打ち出してくれる上に、バッグ毎の
ばらつきや、各年度の差をほとんど感じさせませ
ん。これまでたくさん購入してきたなかで一袋だ
け良くないものがありましたが、その原因は私た
ちが不適切なことをしたからに違いないと思うほ
ど稀なことでした。マダガスカルにあるアケッソ
ンの農場は、2,000ヘクタールの土地からなり、80
年以上の樹齢をもつ木々で覆われ、私たちが仕事
をしている農場のなかでも最大の規模です。クラ
フト・チョコレート業界のチョコレート・メーカー
の間では、バーティルと彼の農場はとても有名
で、一目置かれています。さらに運営は的確かつ
円滑です。収穫期に入ると毎朝400個程度のカカ
オポッドを採取し、約６日間の発酵プロセスに入
ります。収穫後すぐに発酵に進むのは、品質管理
の面でも非常に重要なのです。

今年、バーティルはガボンでも生産を始めまし
た。また、私たちが購入している豆が育つ農地の
名前をベジョーホ農園に変更しました。これは、
彼らのカカオ豆の栽培場所を、より正確に表現す
るためです。バーティルと一緒に仕事をしていて
最も心地よいのは、彼がカカオのサプライチェー
ンやクラフト・チョコレート業界のことを本当に
よく理解していることにあります。彼は何年も 
の間、大小さまざまなチョコレート・メーカーと
仕事をし、その知識を分かち合うことを楽しんで
います。

左／グレッグとバーティル（ベジョーホ農場にて）

C H A P T E R  1 
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上／バーティル流のマーキング方法（このマークを使っ
て、豆の乾燥状態を管理コントロールする。乾燥場にて）
右頁／発酵箱 （ベジョーホ農園にて）
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ここ数年にわたり、カミーノ・ベルデのオーナー
兼GMであるビセンテ・ノレロと楽しい仕事をし
てきました。彼は、私たちが知るなかで最も革新
的かつ実験的なカカオ生産者です。彼の絶え間
なく進化する発酵技術への挑戦が、私たちが買い
入れているなかでもいちばんチョコレートっぽい
豆を作り出しています。私たちが彼らの作る豆を
好むのは、カカオ85％と100％の２種類のバーを
作っていることからだけではなく、提供している
ドリンク類やペストリー類の多くのベースに使っ
ていることからもわかっていただけると思いま
す。とはいっても、ビセンテと一緒に仕事を続け
てこられたのは、彼が作る豆が好きだということ
だけではありません。ビセンテは、彼の輸出業務
をサポートしているメリディアン・カカオと良好
な関係を結び、どのようなときでも私たちといい
仕事をしたいと考えてきたからなのです。

2016年の夏、大きな変化がカミーノ・ベルデに起
こりました。それまでは、南エクアドルのバラオ
という町の近くで、カカオを生産・発酵し、同時に
他の作物も作る独立した農場を営んでいました。
ところが、夏になって、農地の持ち主が突如、そ
こを売却することとなり、ビセンテはカミーノ・
ベルデのビジネスモデルを変化させる必要に迫ら
れたのです。

ビセンテは事業拠点をグアヤキルの北側に移し、
現在は、エクアドルの3,500を超える農家から、と
れたてで未発酵の豆を購入しています。その農家
の多くは、豆を集約してカミーノ・ベルデに売る
ための組合のメンバーです。ビセンテはカミー
ノ・ベルデの集中施設の中で、それらの豆を発酵
させる役を担っています。

幸いにして、こうした変化は、ビセンテに自分の
これまでの経験をもとに、さらなる拡大の転機を
もたらしてくれました。大規模な発酵施設とエク
アドルの多様なカカオから、これまで試したこと
もない新たな風味を作りだす機会を得ることがで
きたのです。これは単独の農場では成し得なかっ
たことです。ただ、ビセンテは確かに新たなビジ
ネスモデルの中で、多くの新しい試みの機会を得
られたかもしれませんが、転機というのはビジネ
スにとって実に微妙で難しいものです。新たな
地で新たな豆と出会い、向き合うということは、
まったく新しい視野に立ち再び発酵について学び
なおすということも意味しています。標高の高い

地域で成長したカカオが、海抜ゼロメートル地帯
で育ったカカオと同じように発酵するとは限りま
せん。発酵所そのものが異なる気候地帯に位置
し、かつてないほどにカカオの品種は交配し入り
組んでいます。しかし、私たちは豆の前に、人と
仕事をすることを信条としています。新たな試み
を進めるビセンテに、私たちは寄り添い、協力し
ていきます。

自身のチョコレート工場を備えたことで、ビセン
テは、カカオの買主、つまりチョコレート・メー
カーが望む、より適した風味をもつカカオを開発
することができるようになりました。プロセスの
微調整を行い、チョコレートになったときにそれ
ぞれのカカオがどのような風味を持つのかを即座
に、そして直接的に知ることができるのです。さ
らに、チョコレート産業が大きくなるにつれ、カ
ミーノ・ベルデは、新たなビジネスに向けた実験
および生産の場所を提供することができます。工
場は、カカオ酒やココアバター、チョコレート
チップ、そしてチョコレートバーの製造機器も備
えています。自社ブランドを展開をする予定は 
ありませんが、顧客の要請に応じて独自のブレン
ドやチョコレートバーなどを作ることができるの
です。

そしてさらに、私たちが共に仕事を進めている
パートナーの多くと同じように、カミーノ・ベル
デは、ウェブ上で情報共有することに積極的で
す。エクアドル中の農家がビセンテのところにカ
カオ栽培のコツを教わりに来るだけでなく、ソル
サル・カカオやココア・カミリなどからもやってき
てビセンテと会い、新しい発酵所を見学し、エク
アドル産カカオについての理解を新たにしていま
す。私たちが共に仕事している仲間同士が知り合
い、互いに仕事を進めているのはとても心強く感
じます。なんといってもやはり、最良の方法は、
コミュニティ全体が成長し拡大することなのです
から。

左頁／ビセンテ・ノレロがカカオの品種について、ダンデ
ライオンからの訪問者に説明しているところ

C H A P T E R  2
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左頁／若いカカオフルーツ。シェレーリとも呼ばれる
上／ビセンテ・ノレロが乾燥および接木について説明しているところ
次頁／機械式乾燥機から取り出される豆

C H A P T E R  2
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2016年に、ダンデライオンはチョコレートっぽ
く、ファッジのような味わいをもつカカオを探し
始めました。ホットチョコレートやペストリーに
使うことが目的だったのですが、幸いにして私た
ちの友人で発酵の大家であるダン・オドハティが
フレディ・サラザールを紹介してくれました。彼
は、コスタ・エスメラルダスの取締役で農場長も
務めています。エクアドルのエスメラルダス地方
にあるこの会社は、クラフト・チョコレートの世
界で起こっていることに敏感に反応し、品質に責
任を持ち、より実験的に前進し続けています。

10年ほど前に、フレディの父親は、美しいエスメ
ラルダス海岸地帯の北東にある2つの土地を購入
しました。田舎で生まれ育った彼にとって、農業
の世界に戻ることは長年の夢で、そのなかでカカ
オを育てることを考えていました。彼は、INIAP

（National Institute of Agricultural Research）とい
う政府機関から創業サポート資金とカカオの木
を譲り受け、その夢を現実のものとしてスター
トさせました。そのときINIAPが提供した木は、
CCN-51とネオ・ナシオナル種（固有希少種である
ナシオナル種と、病気に強く生産性の高い品種の
掛け合わせ）のクローンでした。購入した2つの
土地は、もともと乾燥した牧草地で、道路も整備
されておらず、決してカカオを栽培するのに適し
た土地ではありませんでしたが、ひとつを10ヘ
クタールの栽培場にし、もうひとつを家畜の飼育
場とした後にカカオの加工施設にすることにし
ました。もともとはサラザール家のプロジェクト
として始まったのですが、結果的には、その規模
は330ヘクタール以上の農場となりました。うち
100ヘクタールでカカオが栽培されています。

フレディがマネジメントチームに参画して、耕作
および発酵についての事業戦略が大きく変わり
ました。現在の農場は、尾根に沿って道路が整備
され、その道を境界線として品種別に分けられて
います。一方の側には、栄養価が高く耐性の強い
CCN-51を植え、農場のキャッシュフローを支え
る作物となっています。もう一方の側には、固有
種であるネオ・ナシオナル種の木を植えています。
この木から得られるカカオは風味豊かで高品質
なもので、私たちはこの豆を購入しています。幸
いにして、カカオの交配を促す役目をするコバエ

（ユスリカといいます）は、この尾根を超えてもう
一方に行くことがほとんどありません。放ってお
いても自然の境界線ができ、品種間の交配を避け

ることができるのです。30ヘクタールの土地でバ
ナナと柑橘類を栽培し、50ヘクタールがまだ未使
用のまま林として残され、ここは植物と動物の楽
園となっています。

ネオ・ナシオナル種の木は、当初、最適な環境で
栽培されていませんでした。10年前に農園を始め
た時、彼らはINIAPから受けたアドバイスにした
がって、CCN-51種をベースとした農場運営をし
ようとしていたからでした。CCN-51ハイブリッ
ド種はネオ・ナシオナル種よりもずっと育てやす
く、実際、苗木の成長にほんの少し日陰を必要と
する程度で、病気に対しても強い耐性を持ってい
ます。一方、ネオ・ナシオナル種は非常に繊細な
カカオで、適切な日照量と日陰を必要とします。
日が差しすぎると木がストレスを受けてしまう
し、日が翳りすぎると、影になったところで水蒸
気が溜まり病気になりやすくなります。最近は、
そうした木の個性にそった栽培方法を理解し、よ
り適した環境を与えられるように改善を始めてい
ます。

こうした問題を解決するための手段を見出すのは
簡単ではありません。ほとんどのカカオ農家が1
〜 5へクタールの農地を運営し、わずかな数の巨
大な商業農園があるだけの国の中で、アドバイス
をもらうことはほぼ不可能です。数えられないほ
どの試行錯誤を重ねていった結果、サラザール家
の農園は２年前にひどい赤字状態に陥りました。
農園を売り払うことを真剣に考えるようになった
頃、フレディはマネージメントに参画しました。
彼は、自分がビジネススクールで学んできたこと
をカカオ農業に当てはめようと試みました。きち
んとマネジメントを行き届かせると同時に、知識
をみんなで共有するという基本戦略に沿ったもの
でした。若干26才のフレディはとても活動的で、
可能な限り新しいことを学ぶ機会を探し、旅をし

（ときにはスタッフも一緒に）、コスタ・エスメラ
ルダスの生産システムにとって最良の方法を探す
のと同時に、クラフト・チョコレート界との関係
構築も進めています。

右頁上／ 5段仕立ての発酵箱
右頁下／ダンデライオンのチョコレートプロダクション
チームのライアン・オコネルが発酵中の豆を返していると
ころ
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左頁／コスタ・エスメラルダスの乾燥場所。完全に閉鎖す
ることで豆に寄ってくる動物などを排除できる
上／グレッグとダンデライオンのチョコレート・プロダク
ション・チーム訪問の様子（2016年10月）

C H A P T E R  3
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フレディが実行した大きな変革のひとつとして、
ダン・オドハティのような外部の専門家を招聘し
たことが挙げられます。ダンはカカオ発酵につ
いて私たちが知る限りで、最も豊富な知識を持
ち、カカオ農園が発酵の工程を改善したいときに
頼りになる人物です。フレディはダンに農園の
発酵所設計を依頼し、ダンは、FHIA（Fundación 
Hondureña de Investigación Agrícola：農業、特にカ
カオ生産に特化したホンジュラスの研究機関）の
デザインをモデルに設計しました。5段構造の発
酵箱とレール上に配した乾燥棚は、カカオの品質
を維持し、安定性、作業効率や人間工学といった
観点を考慮して考案されました。これらの施設は
2016年に完成しました。このことで、コスタ・エ
スメラルダスはより良い品質の豆を作り出し、製
造者責任を果たすことができるトレーサビリティ
を備えたスペシャリティ・カカオの生産者として、
確実に前進したのです。

2016年10月には、グレッグと一緒に私たちの
チョコレート・プロダクション・チームのスタッフ
がコスタ・エスメラルダスを訪れ、フレディと会い
直接その農園を見せてもらいました。その際、コ
スタ・エスメラルダスでの安定的な農場運営や無
駄のないシステムに強い衝撃を受けました。非常
によく手入れされたカカオの木やスムーズな流れ
を実現した発酵所、そしてそれぞれの工程で確実
に行われている品質に対する姿勢といったものに
は感動しました。

サラザール農園は2017年に農地を70ヘクタール
以上拡大し、そのうち60ヘクタールには、カカオ
と日陰を作るための樹木を植え、残りの10ヘク
タールは自然の状態のままにしています。拡大と
成長というのは容易なことではありません。現時
点のサラザール家にとってもです。しかし、フレ
ディは自分が好きなこのビジネスに情熱を注ぎ、
彼らの豆から美味しいチョコレートが生まれると
いうことをいつも楽しみにしています。

右／発酵箱と乾燥棚をつなぐレールシステム。このレー
ルに沿って乾燥棚を発酵箱の下まで移動させれば、発酵
した豆をスコップで移し替えるだけで済む
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チャールズ・キルヒナー博士（通称“チャック”）
は、レゼルバ・カカオおよびソルサル・カカオ（カ
カオ・デル・ボスケ S.R.L）の共同創業者です。彼
は、環境保全と経済的持続可能性を両立するに
は、営利事業を組み合わせることが有効であるこ
とを証明しようと、数年前にこの場所を立ち上げ
ました。

ソルサル・カカオは、412ヘクタールの鳥類保護
区内で栽培した豆を加工・販売しています。レゼ
ルバ・カカオと呼ばれているこの保護区は、ビッ
クネルツグミという渡り鳥がバーモント州の雪を
避け越冬するために訪れる貴重な場所です（ソル
サルはスペイン語でツグミを意味します）。この
保護区の70％は“永久に完全な自然状態”を残し、
これらの鳥が繁栄できるような環境を維持し、残
りをカカオの栽培やビジネスに使うように設計さ
れています。ソルサル・カカオは、レゼルバ・カカ
オで栽培されたカカオ豆を発酵させ、“ソルサル・
エスターテ”ブランドとして販売しています。ま
た、近隣の農家からカカオを買い付け発酵させ
て、“コミュニタリオ”ブランドでの販売も行って
います。そのどちらのブランドも味わい深く、生
産されるまでの“ストーリー ”を持つ高品質カカ
オ豆を求めている私たちのようなクラフト・チョ
コレート・メーカーに販売されています。

ダンデライオンとソルサル・カカオとの関係
は、自分たちの豆に興味を持つのではないかと、
チャックが私たちのファクトリーに訪れた数年前
から続いています。私たちは、彼らが進めている
プロジェクトに興味を持ち、ダンデライオンが大
切にしているものと共鳴し合うと直感しました。
当時、まだソルサル・カカオはスタートしたばか
りで、自社の発酵・乾燥施設を持っていませんで
した。そのため、栽培収穫したカカオをオコカリ
ベ（近隣にある有名な発酵所）に持ち込み、収穫
後の加工を委ねなければなりませんでした。数
年後、ソルサル・カカオは自社の発酵施設を完成
させ、自ら発酵作業を始めました。そして、2016
年、私たちは、レゼルバ・カカオで収穫されたカカ
オ豆だけを使い発酵させたファーストロットを買
い付けました。

しかし、事態は急転し、驚くべきことに、チャッ
クと彼のチームは、主要道路に近く、より乾燥し
ている山の麓に、新たな発酵所の準備を始めてい
たのです。最初の発酵施設は研究開発にとっては

とてもいいところだったのですが、ソルサル・カ
カオのチームはエクアドルのコスタ・エスメラル
ダスやカミーノ・ベルデなどを訪れて、新しいこ
とを試してみたいとアイデアを温めていたので
す。特筆すべきは、ソルサル・カカオがこうした
動きを始めていたころに、私たちが共に汗を流し
ている他の生産者たちも同じようなことを考え
ていたことです。マヤ・マウンテン、ココア・カミ
リ、カミーノ・ベルデ、そしてソルサル・カカオは、
初期の生産活動で得た知識や他のカカオ生産者
からのアドバイスを元にして、収穫後の加工施設
を新設するか、少なくともその計画に入っていま
す。これは、より良い製品を作りたいというシン
プルな目標に向かっての当然の流れのように思え
ます。

チョコレート・メーカーとして、私たちはさまざ
まな実験を行いながら進化しています。そのため
日々、研鑽と成長を続けているカカオ生産者と一
緒に仕事をすることはとても喜ばしいことです。
チャックと共同創業者らがレゼルバ・ソルサルを
立ち上げたときには、その土地はまだ野生状態の
ままで、鳥にとっては完璧でもカカオ栽培にはお
世辞にも向いているとはいえませんでした。そこ
で、綿密な調査の下、敷地を鳥類保護区と農場に
分割することで、手付かずの自然を十分に残しな
がら、高品質のカカオを栽培できる環境を整えた
のです。しかし、すでにあったカカオの木のほと
んどは、病気か老木化してしまったトリニタリオ
種やクリオロ種でまったく使い物になりませんで
した。そこで、３年ほど前に、彼らは、新しいク
リオロ種や遺伝的には特定できていないホワイト
カカオ種、またいくつかの種の混合種などの接木
を始めました。もちろん、実がなるまで長々と待
つほど悠長に過ごしている暇はありません。ソル
サル・カカオは矢継ぎ早に次のプロジェクトを開
始します。鳥類保護区の周辺にある12の農家か
ら採れたての未発酵の豆を購入し、自社の発酵施
設で発酵し始めたのです。それが、コミュニタリ
オ・ブランドです。

右頁／シムラン・ビンドラ（左）とブライアン・ルブー
（右）、ココア・カミリの共同創業者が、ソルサル・カカオ
共同創業者であるチャック・キルヒナーと豆の発酵方法に
ついて議論をしているところ（決して、仲が悪いわけでは
ありませんよ）
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チャックは、自社の農場だけでは生産量に大きな
増減が発生してしまうことを熟知していました。
周辺の農家から豆を購入することで、こうしたば
らつきをならすことが可能になります。今年、私
たちは、ソルサル・エスターテ・ブランドで3.9ト
ン、コミュニタリオ・ブランドで6.3トンを買い付
けました。

ソルサル・カカオと仕事をすることでは、他にも
嬉しいことがあります。それは、彼らがドミニカ
共和国を緑豊かな国に戻すためのプロジェクトを
サポートしていることです。彼らはプラン・ヴィ
ボ（Plan Vivo）と呼ばれる国際基準に登録されて
いるカーボン・オフセット・プロジェクトに則っ
た森林緑化活動に深く関与しています。プラン・
ヴィボは、それぞれの土地に固有の種を育てるこ
とを目的として、土地を買い入れるためのカーボ
ン・クレジットを購入するプログラムです。ソル
サル・カカオからカカオ豆を買うだけでこのファ
ンドに参画することができます。1トンのカカオ
を買い入れるごとに200ドル相当のカーボン・ク
レジットをソルサル・カカオが購入しています。

こうしたアプローチは格別なもので、直接顔の見
える取引をし、同時に、自然のエコシステム構築
に貢献しているのだという実感を持つことができ
ます。営利企業が自らの排出する地球温暖化ガス
を自らのサプライチェーンの中で減らそうという
取り組みを、“insetting”と呼ぶのだそうです。プ
ラン・ヴィボで指定されている土地のいくつかは
リゼルバ・ソルサル内にもあり、それ以外の周辺
農家にも広がっています。私たちが購入する豆の
中には、保護区の生物多様性を補うために植えら
れている木のすぐ近くで栽培されたものがあると
いうことです。現時点で、ソルサル・カカオはす
でにプラン・ヴィボを通じて、33ヘクタール分の
植林をしています。

46-47頁／寝間着姿のままのチャック・キルヒナーが、乾
燥させた豆の水分量を測定している
左頁／ホセ・アルベルト・ディアスがレゼルバ・ソルサル近
くの発酵設備で作業をしているところ

ここドミニカ共和国では、他の地域とは異なり、
カカオ産業が国策事業として強く推進されていま
す。こうした状況は良いことも多い反面、新規参
入者の登場を快く思わず排他的になったりするこ
ともあるものです。ソルサルはこうした点におい
ても、最善の手を打ちながら事業を進めていると
いえそうです。環境保全のための努力や高品質の
カカオ生産といったことだけでなく、共に仕事を
している従業員に対しても同様です。彼らはカカ
オ生産についてもっと学びたい、新しいことを吸
収したいと思う人たちを採用しています。こうす
ることで、ソルサル・カカオは理想的な勤労意欲
と職場環境を維持することに成功しています。従
業員は、より多くを学び、チャックと共に他の農
場を訪問したり、アメリカやヨーロッパに出か
け、会社と共に成長する機会を持っています。

私たちはチャック、そしてソルサル・カカオとの
パートナーシップをたいへん誇らしく思います。
そして、2017年には、お客様を対象としたドミニ
カ共和国への農園ツアーを開始しました。今後の
開催時期などはウェブサイトをチェックしてくだ
さい。

C H A P T E R  4
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アディオエスマック（ADIOESMAC：Asociación de 
Desarrollo Integral Ox’ Eek Santa María Cahabón）
は、42の農家を構成メンバーとし、カカオ豆を生
産するのための労働力と施設を共有しているグ
ループです。ダンデライオンが作るグアテマラ産
カカオのチョコレートバーは、彼らのおかげでで
きています。

私たちは彼らの豆をカカオ・ベラパスS.A.を通し
て購入しています。カカオ・ベラパスは、カカオ
流通企業のアンコモン・カカオによって作られた
２番目のプロジェクトです。社会的企業（社会問
題の解決を目的として収益事業に取り組む事業
体）のひとつで、北グアテマラのアルタ・ベラパス
県にいる原住民であるマヤ族の農民たちの輸出業
務を代行しています。他の企業が行うような、カ
カオを集約的に集めて加工するというアプローチ
ではありません。技術サポートやトレーニングを
構成メンバーの農家に行い、農家同士が協力して
カカオを加工できるようにし、最終的にカカオ・
ベラパスに販売するというやり方です。今年は
その事業地域を拡大し、現在、10の小さなグルー
プおよび4つの個人農園とパートナーシップを締
結しています。地域としては、カアボン全域、ラ
チュア、ペテン、ポロチクそしてコスタスールと
いったところにわたります。

2015年に、カカオ・ベラパスはアディオエスマッ
クのために新たな乾燥棚の建設資金を調達しまし
た。カカオ・ベラパスおよび地域の非政府系組織
であるフンダシステマスによると、アディオエス
マックは、当時から加工処理能力が不足している
状態でした。そこで、政府系機関プロデノルデの
支援を受けながら、生産能力を拡大できるように
新たな施設の建設を始めようとしているところで
す。建設作業自体は、書面審査や行政上の理由で
いまはまだ保留になっていますが、2018年には
施設の完成と稼働を目指しています。フンダシス
テマスは、クローンの種苗場の整備についても支
援をしようとしています。これらのプロジェク
トの成功は、各農家がアディオエスマックにどれ 
だけの強いコミットメントを示すかにかかってい
ます。

右／発酵中のカカオ豆を開いて、発酵度合いを確認して
いる



D A N D E L I O N  C H O C O L A T E 2 0 1 6  �  S O U R C I N G  R E P O R T
5

5
5

4

C A H A B Ó N ,  G U A T E M A L AC H A P T E R  5



D A N D E L I O N  C H O C O L A T E 2 0 1 6  �  S O U R C I N G  R E P O R T
5

7
5

6

C A H A B Ó N ,  G U A T E M A L AC H A P T E R  5

かつてグアテマラ政府は、国の中でも最も貧しい
地域の生活水準を上げるために、アディオエス
マックと同じような地域団体をたくさん作り、農
家に事業の機会を与えようとしました。ルカス・
ガルシア大統領政権時代、UF-667という品種のカ
カオ苗が大量に農家に支給され、国内市場でカカ
オの販売奨励が行われました。その施策には、カ
カオの品質向上やサプライチェーンの透明性と
いったことが謳われていなかったため、結果的に
は中間業者（“コヨーテ”と呼ばれる）が入り込み、
農家から極めて安い価格で買い集めた後、国内の
買い付け業者に高値で売りつけるということが横
行してしまいました。当時、国内でカカオを取引
する市場はそれ以外になかったため、コヨーテが
結果的に価格支配権を握ってしまったのです。そ
のような状況下では、農家がいち早く収入を得る
ためとはいえ、買い取りの頻度も一定ではなく、
買取価格も変動してしまいます。カカオ・ベラパ
スは、その活動開始当初から、農家に直接かつ安
定的に支払い、市場の透明性を確立し、さらには
生産者をもっと多様性のある世界のチョコレー
ト・メーカーたちのいる市場へと導いていったの 
です。

54-55頁／左・ルシア・テック・カールさん、右・アマリア・
アクス・ポップさん（アディオエスマック）
右頁／アルタ・ベラパスは山深く息を飲むほどの景色に包
まれています

ダンデライオンは、この団体が生産している豆を
可能な限り買い取っています。いまはおおよそ６
トン程度で、私たちの現在の事業規模から見れば
比較的少ない量です。残念なことに、今年は異常
気象の影響からカカオ生産量が極端に少なくなっ
てしまいました。そのため、コヨーテたちが暗躍
し、少ない量のカカオがみるみる間になくなり、
私たちが購入できたのはわずか1.5トンだけでし
た。今年は、協力だけに留まらない、カカオ・ベラ
パスとのより良いパートナーシップができる方法
を模索する予定です。
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ココア・カミリの歴史は、ブライアン・ルブーとシ
ムラン・ビンドラ（あるいは、“ココア・カミリ・ガ
イズ”なんて呼ばれています）が、昔ダンスホール
として使われていたところにセメントを流し込ん
だ時から始まります。場所は、タンザニアの大都
市ダルエスサラームから車で16時間もかかるキロ
ンベロ渓谷の中です。初めて彼らが触れた発酵箱
は自分たちの手作りのもので、以来これまでの４
年間、タンザニア国内のカカオ産業を変革し、事
業を成長させてきました。

ココア・カミリは、3,500軒以上の農家から収穫し
たての未発酵の豆を買い取り、自分たちの発酵所
で集中的に発酵させます。こうすることで、比較
的大きな規模で安定的に高品質カカオを生産する
ことができるようになり、私たちのようなチョコ
レート・メーカーに魅力的な商品の提供を可能に
しています。高品質であることは、結果的に農家
から高値で買い上げることにつながります。こ
うした先例を作ることで、キロンベロ地方全域の
カカオ市場価格を引き上げ、タンザニアが世界中
のクラフト・チョコレート・メーカーの世界地図に
マークされるようになったのです。

ココア・カミリはタンザニアにおけるカカオ産業
をいくつかの点で変えました。新しい事業モデル
を作っただけではありません。今日まで時代遅れ
の法律が残っていて、カカオ生産者は未発酵のカ
カオ豆を販売することが許されていませんでし
た。ココア・カミリはキロンベロの地方政府機関
に彼らの考えを伝え、１カ所に未発酵の豆を集め
て発酵させることで結果的により大きな資本を獲
得できることを説明し、売買を許可するように説
得しました。とれたてのカカオを買い付けること
は、高品質のカカオを作るために最も大切なこと
のひとつなのです。

左／発酵した豆を乾燥棚に移し替えているところ。４〜
７日間乾燥させる

C H A P T E R  6



D A N D E L I O N  C H O C O L A T E 2 0 1 6  �  S O U R C I N G  R E P O R T
6

3
6

2

K O K O A  K A M I L I ,  T A N Z A N I AC H A P T E R  6

ココア・カミリは、農家まで出向いてカカオ豆を
回収する体制を整え、また各農家が収穫したばか
りのカカオを持ち込む買取所を作りました。こう
することで、3,500軒以上のカカオ農家から未発
酵の豆を買い取るシステムが出来上がったので
す。3,500という数字は、自分たちが作った発酵所
から10マイル圏内にあるほとんどのカカオ農家の
数に当たります。

ココア・カミリは常に自分たちのやり方を見直し
ています。そして、これから私たちの他のパート
ナー、すなわちマヤ・マウンテンやレゼルバ・ソル
サルがやってきた（あるいは、やっている）こと
と同じ改善に取り組もうとしています。それは、
発酵所をもっと適した場所に移そうという試みで
す。かつてダンスホールだったところを改造して
作った現在の発酵所は賃貸でしたが、今の場所か
ら4 〜 5マイル離れたところに土地を購入し、そ
こに新しい発酵施設を建設しようとしています。
もちろん、はじめに作った発酵所から学んだ多く
のことを踏まえて、もっと大きくて、種苗場とな
る農場へのアクセスも近いところです。ブライア
ンとシムランは、できる限りの情報を入手しよう
として、2016年にドミニカ共和国のレゾルバ・ソ
ルサル（⇒40頁）とオコカリベ（⇒78頁）、エク
アドルのコスタ・エスメラルダス（⇒30頁）とカ
ミーノ・ベルデ（⇒20頁）を訪れました。そこで、
チャック・キルヒナー、グアルベルト・アセビー・
トレホン、アドリアノ・ロドリゲス、フレディ・サ
ラザール、ビセンテ・ノレロらと話をする機会を
持ち、さまざまな発酵所や農場の構造等、それぞ
れの試みを視察しました。こうした取組みが、自
分たちの事業にとって新しい方向性を示唆してく
れるのです。

私たちは、彼らの作るカカオの味わいが好きで
す。そして、ブライアンやシムランと仕事をする
ことが大好きです。彼らは常に頼りになる偉大な
パートナーです。私たちが2018年に発行する予
定の本（『MAKING CHOCOLATE』新泉社刊）に
は彼らの写真をたくさん載せるつもりです。タン
ザニアで撮影したすごい写真を皆さんに紹介する
ので、楽しみにしていてください。

右／左から右へ、ブライアン・ルブー、グレッグ・ダレサ
ンドレ、ソスペテル・ルワムナナ、シンシア･ジョナソン、
シムラン・ビンドラ、ポール・ルキンド、エリサンテ・ムタ
ンブエ
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ラ・フローデル・カカオ・マンチャーノ協同組合は、
2008年に創設された北ベネズエラの小さな組合で
す。もとはマンチャーノ村の数人の女性が、地域
NGOの下で作ったグループで、政府の補助金を得
て村の周辺にある未活用の土地を開墾し、カカオ
を栽培してきました。さらにカカオの発酵施設も
作りました。カカオの輸出も含めベネズエラのカ
カオ産業のさまざまなところと業務を行っている
チサノ社は、この組合とも事業を開始しました。
年間8トン程度の少ない生産量であるマンチャー
ノも、この2 〜 3年の間に、世界中のクラフト・
チョコレート・メーカーの関心を集め始めてい 
ます。

この組合では、チサノのサポートを得て、年を追
うごとにその生産プロセスの改善が進んでいま
す。剪定方法や新たな発酵箱の作成などのさまざ
まな改善に加えて、最近、初めての男性が村から
参加しました。

ラ・フローデル・カカオ・マンチャーノ協同組合は、
いまもなお、女性によって運営されています。カ
カオ買い付けを通じたフィードバックや、できる
限り現地を訪れることで、私たちも少なからずこ
の組織の進歩と成長に貢献できていることを光
栄に感じています。昨年、私たちのプロダクショ
ン・マネージャーであるカレン・コーガンと、前の
フレーバー・マネージャーであったミンダ・ニコラ
スは、チサノの創業者であるパトリック・ピネー
ダと一緒にマンチャーノを訪れました。そこで、
高品質のカカオ生産に力を注ぐ彼らの様子を、一
日中、目に焼き付けることができました。

左頁上／前フレーバー・マネージャーのミンダ・ニコラス
と現フレーバー・マネージャーのカレン・コーガン。2016
年収穫のマンチャーノのカカオ豆の上に立っています。
ここから、サンフランシスコに運ばれ、バレンシアの工
場で美味しいチョコレートバーに変わっていきます
左頁下／左から、カレン、ラ・フローデル・カカオ・マン
チャーノ協同組合創業者のベアトリス・ガルシア、ミン
ダ、エウラリア・レオン

パトリックは数年前に私たちをマンチャーノに紹
介してくれていました。2012年に初めてのロット
をこの組合から購入し、この村で生産されたカカ
オとしては初めてのシングルオリジンバーを製造
しました。それ以来、毎年豆を買い続け、それぞ
れの年ごとに変わる、トレードマークでもある温
かいスパイスフレーバーを楽しみにしています。
ベネズエラ国内で事業をすることは、ここ最近さ
らに難しさを増しており、チサノも残念ながらそ
の事業の中心をメキシコやコロンビアに移さざる
を得なくなっています。残念ながらいまの状況で
は、マンチャーノからカカオを購入することが困
難になっているのですが、今後事態が好転するこ
とを期待しています。

C H A P T E R  7
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左頁／カカオが幹になっているところ
上／ベアトリスとチョコレート製造用機器、これらの機
器は組合が政府の補助金によって購入したもの

C H A P T E R  7
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上／カレンとミンダ、パトリック・ピネダ（一番左）及びラ・フ
ローデル・カカオ・マンチャーノ協同組合のメンバー
右頁／収穫したてのカカオを半分に割ったところ
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MMC（Maya Mountain Cacao Ltd.）はアンコモン・
カカオの最初のプロジェクトです。アンコモン・
カカオはソーシャルインパクト型カカオ供給事業
体であり、プロセスの透明性、高品質カカオ、そ
してカカオサプライチェーン全体にわたる人々と
のつながりをその活動の根幹としています。ダン
デライオンは2013年以来MMCから豆を購入し、
そして、私たちが最初の農園ツアー先に選んだと
ころもここでした。年を経るごとに私たちの関係
は強くなっており、これからもこうした関係が続
いていくことを期待しています。

MMCは、南ベリーズのカカオ豆の品質向上を図
るために、農家と直接取引して買い付けた豆を集
中的に発酵してきました。その結果、世界中のク
ラフト・チョコレート・メーカーの世界地図の中
に、ベリーズというマークを付けることに成功し
ました。さらに、こうした成功は、多くの経験や
知識を生み出し、新たな事業拡大に結びつこうと
しています。

ベリーズは比較的小規模のカカオ生産国です。そ
のため、2006年頃にスペシャリティ・カカオ市場
が出現するまでは、この国のカカオ産業は完全に
停滞していました。MMCはベリーズの小規模カ
カオ生産者たちが収穫したての豆を売るための環
境を提供し、さらに品質向上に向け加工技術の開
発に力を注いでいます。MMCはクラフト・チョコ
レート市場とベリーズのカカオ生産者を繋げてい
ます。

MMCが誕生する前は、ベリーズにはこうしたビ
ジネスモデルはなく、自分たちで栽培した豆は自
らが発酵・乾燥していました。対照的に、MMCは
収穫したての未発行の豆を高値で買い付け、発酵
所で集中的に加工することで、高品質の豆を安定
的に作りだしていたので、当初は地元の農家から
大きな反発を買うことになりました。しかし、ほ
どなくして、この地域に対して誠実に対応する
MMCの姿から、次第に信頼し得るパートナーと
して受け入れられ、この熱帯地方の中で発酵と乾
燥という難しいプロセスを任される存在となって
いったのです。MMCが品質向上と安定供給にこ
だわり、常に改善し続けている姿勢は、クラフト・
チョコレート・メーカーにとってもたいへんあり
がたいものです。良い風味と同時に責任を持って
安定的に供給してくれるカカオ生産者は貴重であ
り、結果として、MMCはそれに見合う価格で取

右頁上／クララ・チョクが発酵後乾燥させた豆を選別して
いるところ（プンタゴルダのマヤ・マウンテンにて）
右頁下／シブン・リヴェル農場にある乾燥棚。マヤ・マウ
ンテンの所有施設のひとつで、近年拡張を続けてきた

引を進め、カカオ農家にも高い単価で還元するこ
とができるようになっています。

その後この地域で、いくつかの会社が同様のビジ
ネスモデルでMMCと競合関係になろうとしてき
ました。そうした競合会社の企業姿勢について
は長期的な視点や誠実さといった点でいささか
疑わしいものがあるのですが、彼らが示す豆の買
い取り価格は極めて挑戦的で、MMCも長期戦略
の変更を強いられることになりました。2016年、
MMCは農家に対し各収穫期に安定的な買取保証
価格を設定したのです。これは他の買付業者の介
在による価格変動の如何に関わらず、カカオサプ
ライチェーンの中で安定したパートナーとして
残ってもらうための手段でした。私たちのチョコ
レート・プロダクション・チームの一員であるエル
マン・カブレラは、2017年初頭、MMCを訪問し、
関係農家との年次総会に出席した際、この発表に
居合わせました。

2016年、MMCは新しい加工場を建設しました。
同時に、発酵施設及び乾燥施設が、モホ川沿い
の沼地から、より乾燥し、アクセスのいい場所に
移設され、拡充されました。こうした活動を支
え、翌年以降の豆の買い付け資金に充てるため、
私たちは2015年にMMCに出資しています。ま
た、2016年の特筆すべき成果として、小さいな
がらも彼らのデモ農園で最初の収穫ができたこ
とをあげておきたいと思います。このデモ農園
はカカオ農家が優れた栽培技術を学び、実際的
な技術指導を受けるための教育的な施設です。
MMC自身にとっても、接木、日陰・日向作り、品
種の調査管理などの実験を行う場所になってい 
ます。

わずか5名のフルタイム従業員および19人の季節
従業員だけからなるMMCのチームは、少数精鋭
で、この南ベリーズに持続可能なカカオ産業を作
り定着させようとしています。MMCにとって成
長以外の道筋はないものの、彼らは、どんな嵐の
中にあっても、すでにそれを乗り越えるだけの逞
しさを身に付けています。
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左頁／私たちのカスタマーツアー 301の参加者たちが、乾燥
後の豆の様子を見ているところ（2016年2月）
上／新工場建設中。ウェット・ビーンズ買い取り中のサインが

C H A P T E R  8
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右／乾燥棚が幾重にも並ぶ。オコカリベはたくさんのカ
カオであふれています

オコカリベは、ドミニカ共和国のドゥアルテ郡に
ある大きな発酵所です。グアルベルト・アセビー・
トレホン、アドリアーノ・デ・ジーサス・ロドリゲ
ス、がオーナーとして経営しています。この発酵
所は近隣の農家から未発酵の豆を買い取り、１年
間に450トンを発酵しています。オコカリベはソ
ルサル・カカオ（チャック・キルヒナー博士のプロ
ジェクト⇒40頁）の初期事業開発を手伝っていま
す。ソルサル・カカオは、自前の発酵所を建設す
る前はオコカリベに発酵を委託していました。

オコカリベは非常に完成された発酵所で、近年そ
れほどの多く変化があったわけではありません。
あったといえば、収穫後のプロセスの中では乾燥
棚の追加が行われたくらいかもしれません。しか
し、今年は重要な変化がありました。チョコレー
ト製造工場を敷地内に開いたのです。これまで数
年にわたりフレーバーテストを重ね、ここにきて
満を持してのオープンです。

オコカリベは大きく成功している発酵所として著
名であり、彼らの加工技術は常にオープンで透明
性の高いものです。彼らは、「上げ潮はすべての船
を引き上げる」という信念を持っています。私た
ちがオコカリベと仕事をしたいと思う理由のひと
つは、彼らのそうした信条にあります。グレッグ
は、2016年5月にブライアン・ルブーとシムラン・
ビンドラ、そしてキルヒナー博士と共にここを訪
れ、また同年の11月にも再訪しています。

最近、私たち（DC）は、ドミニカ共和国で調達す
る豆をソルサル・カカオで発酵、乾燥された豆に
切り替えましたが、一方でオコカリベからはダン
デライオン・チョコレート・ジャパン（DCJ）のた
めに買い続けています。いうまでもなくオコカリ
ベの豆は美味しく、DCJのチョコレート・プロダ
クション・チームは私たちと異なるスタイルでそ
れぞれの豆を焙煎し、チョコレートバーに仕上げ
ています。
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ここに記載されている価格は、
私たちの工場までの運搬費用と
それに関わる経費、倉庫代等

すべてを含んだものです

T H E  N U M B E R S
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