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THE PURPOSE
OF THIS REPORT

私たちが作っているすべてのチョコレートバーは、赤
道を中心にして北緯20度から南緯20度にある農園
から始まります。私たちのファクトリーがあるサンフ
ランシスコと東京からは、はるか数千マイルも離れ
ているところからです。このエリア（カカオベルト）で
は世界のカカオ生産の90％以上が行われており、そ
の担い手のほとんどが小規模な農家です。彼らの所
得は、世界の市況と農作業に対する気候変動の影
響という2つの“気まぐれ”によって経済的に翻弄され
ています。そしてこれまで、消費者がカカオ生産にお
けるサプライチェーンやそれらを取り巻く実態につ
いては、知るよしもありませんでした。

私たちはクラフトチョコレートメーカーの一員とし
て、カカオの生産地をはっきりと明示してサステナブ
ルなかたちで生産するという、小さいながらも広が
りを見せているこの取り組みのなかにいます。このレ
ポートの目的は、カカオの生産地に関心のある方々
に向けて、カカオ生産者の取り組みをお伝えするこ
とです。皆さんが私たちのチョコレートを購入した
時、カカオ生産者にいくらくらいの収入が入るのだ
ろうかと関心を持つかもしれません。カカオ生産者
なら、他の生産者がどのようにカカオ豆を発酵、乾
燥させ、カカオの木を生育しているのか知りたいか
もしれません。私たちはチョコレート作りにおける
透明性を貫くことで、説明責任や公平性、そして責
任ある管理体制を向上させ、サプライチェーン全体
にわたる最善の取り組みになるはずだと信じていま
す。私たちはここにまとめた情報が、こうしたミッショ
ンの達成に役立つことを祈っています。

私たちとカカオのサプライチェーンに関わる人たち
との関係性を数字で表現したり、データのみでサプ
ライチェーンにおける経済を捉えることは大変難し
いことです。このレポートでは、私たちの哲学ととも
に私たちの活動における“価値のつながり”をできる
限り明らかにするように努めています。時折、私たち
が各農家にいくらくらいの支払いをしているか尋ね
られることがあります。しかし、私たちがカカオを購
入している相手は組合や個人、単一の農園、あるい
は輸入業者と多岐に渡るため、一概に数字で表すこ
とは困難です。そこで、ここでは私たちがカカオ豆を

1トン購入する際に支払う金額“Landed cost（陸揚
費）”を使用することにしました。これにはカカオ生
産者や農園、発酵施設、あるいは豆の卸売業者へ
の支払金額に加え、輸出入や倉庫への運搬料まで
が含まれています。この “Landed cost”は、カカオ
生産者が受け取る金額 “Farm gate ”と同じではあ
りませんが、現在のところ、この数字で示すことが最
も的確だと考えています。今後、さらに掘り下げた数
字を用いて透明化できることを願っています。 

このレポートでは、それぞれの生産者がどのように
カカオ豆を発酵、乾燥させ、私たちの手元に届けて
くれるかを細かく記載しています。また、私たちがい
つどれくらいの量のカカオ豆を購入し、いくら支払っ
ているのかについても示しています。カカオのサプラ
イチェーンは、私たちが一緒に取り組んでいるカカ
オ生産者から、私たちのチョコレートを購入するお
客さままでのすべての人たちによって成り立っていま
す。このレポートで目指しているのは、サプライチェ
ーンのなかにいるそれぞれの人たちが持つ情報をま
とめ、そのなかに潜む課題を私たちが発見できるよ
うになることです。クラフトチョコレート産業は、国
際的な基準やチョコレートメーカーとカカオ生産者
のための共通言語の策定に取り組んでいます。こう
した透明性の高いコミュニケーションこそが、開発
途上地域の経済的な発展や公正な報酬の授受、そ
して最良のチョコレートをお客さまにお届けするとい
う、私たちの産業が目指す共通のゴールへと近づけ
てくれることでしょう。

このレポートの目的

THE PURPOSE OF THIS REPORT
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私たちは生産者が育て、発酵させ、乾燥させ
たカカオ豆を直接購入し、共に仕事をすること
を大切にしています。また、それぞれの産地を
できる限り頻繁に訪れ、カカオ生産者の生産
活動を学び、意見交換し、高い基準で品質維
持できているかを確認しています。そして世界
の市場価格よりもはるかに高い価格でカカオ豆
を購入し、カカオ生産者たちとの関係性を年
々高めることで、特徴の際立った最良のカカオ
豆を皆さんと共有しようと努めています。

私たちは、おいしく安定的なフレーバーを持つ
カカオ豆で、共に喜んで仕事ができる仲間を探
しています。中間業者が介入することもあります
が、彼らによる適正な費用の付加価値があり、
かつその費用をカカオ生産者が負担していな
い場合に限っています。“良い”ビジネスをする
ことで、社会的、環境的、経済的にもポジティ
ブな変化を後押ししてくれるはずです。私たち
自身の取り組みと共に、カカオのサプライチェ
ーン全般についても透明性を高めるように、常
に心がけています。

私たちの哲学

OUR PHILOSOPHY
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Gregからの報告

A NOTE FROM GREG

2019年から2020年の滑り出しはすばらしいもので
した。私たちはこの2年でこれまでより多くのカカオ
豆を購入する方向で順調に進んでいました。2020
年3月、初めてCraft Chocolate Exper ience（ク
ラフトチョコレートメーカーやシェフ、カカオ生産
者、そしてチョコレート愛に満ち溢れた人たちとク
ラフトチョコレートを楽しむイベント）を催している
最中でした。コロナウイルスによりサンフランシスコ
市が3週間の屋内退避令を発出しました。その時
は、2-3週間おとなしく家でチョコレートやラーメ
ンを食べていれば（決して2つ同時には食べません
よ）、またカカオ豆の買い付け作業に戻り、おいし
いチョコレートを作れるだろうなぁと漫然と考えて
いました。しかし、皆さんが知っての通り、そのよう
にはなりませんでした。私たちは、即座に事業方針
とチョコレートの製造工程を変更しなければなり
ませんでした。私たちの小さいチームながらも有能
ですばらしいチョコレートメーカーはファクトリーに
戻り、その他の人たちは家に籠り計画を練り直した
り、新たにオンラインでチョコレート体験ができる
ワークショップを開催したりしました。このようにし
て、私たちのチョコレートを待っていていただいた
皆さんの手元にお届けする方法を作り出してきま
した。

2020年を語る上でコロナ禍について触れないわけ
にはいきませんが、その前に2019年のことについて
触れておきたいと思います。サンフランシスコでは、
ついにこれまでよりも大きい16th Street Factory
を新たに稼働し、ダンデライオン・チョコレートに
とって2019年は大変記念すべき年でした。これに
より、テンパリングラインでチョコレートバーを（よ
り安定した品質で効率的に）製造できるようにな
り、さらにはドリンクやお菓子作りに便利なベーキ
ング・チップス（ラージチップス）をラインナップに
加え、さまざまなチョコレートの活用方法を提供で
きるようになりました。さらに、アメリカ国内ではカ
リフォルニア州以外で初めての直営店をラスベガス
にあるザ・ベネチアンにオープンしました。これはソ
ーシング（カカオ豆の買い付け）活動の観点から見
ると、ダンデライオン・チョコレートにとっても共に
仕事をするカカオ生産者にとっても、より多くのカ

カオ豆を取引できる絶好のタイミングとなったので
す。私たちのゴールは、一緒にビジネスをする仲間
と可能な限り一貫性のある良い関係を構築するこ
とですが、2019年はついにその領域に達したとい
う感覚すらありました。そして、件の2020年を迎え
ることになりました。 

ダンデライオン・チョコレートの一員として、私は
常にチームとビジネスの実現性について考えていま
す。しかし、カカオ豆の買い付け担当として、同じよ
うにカカオを生産している仲間たちのことも考えて
います。コロナ禍ですべての物事が不確実になり、
お客さまとの距離が離れてしまうにつれ、それは一
層私たちに大きなインパクトを与えるようになりま
した。ダンデライオン・チョコレートにおいては、こ
の状況下で私たちがいつ、どうやってチョコレート
を作ることができるか分からず、さらにこんな状況
で購入する方がいるのだろうかと考えていました。
人々はクラフトチョコレートではなく、トイレットペ
ーパーを探して買い占めている状況です。資金繰
りは極めて厳しく、私たちの売上の大部分を占め
る店舗は営業を止めなければなりませんでした。
製造や販売の見通しが全く立たなかったことで、カ
カオ豆の購入にも影響が及びました。ダンデライオ
ン・チョコレートでは不測の事態に備えて、常に向
こう一年間分のカカオ豆を確保するようにしてきま
した。不測の事態が起き、私たちはしばらくチョコ
レートを作り続けられるだけのカカオ豆を保有して
いる一方で、カカオ生産者たちとも良い関係であり
続けたいと考えたのでした。

カカオ豆を作る上での資金計画について少し深掘
りしてみましょう。生産するにあたって、すべての資
金はカカオの木を植えることに使われ、残った分
は作り手の収入となると思うかもしれませんが、残
念ながらそれは正しくありません。カカオ農家はも
ちろん最初に木を植えますが、最終的にカカオ豆
を売るまでにはさまざまなコストがかかります。例
えば、収穫を手伝ってくれる人への賃金や備品、
またウェットビーンズを購入する場合の手付金など
です。こうしたものはワーキングキャピタル（運転資
本）としてよく知られています。すべてのビジネスに
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ある考え方ですが、季節性の影響を受けるビジネスにおいては、収
穫量が大きくなるにつれて販売量も大きくなり、ワーキングキャピタ
ルもその分必要となっていきます。

チョコレートファクトリーの立場で見てみると、カカオ豆と砂糖を購入
し、約1ヶ月後にそれらの原材料費を支払うためのチョコレートバー
ができあがります。このサイクルが回ることで、自分たちが必要なもの
を購入し、働く場所代やチームへの人件費などに変わっていきます。

年に2-3回程度しかカカオ豆を販売できない小さな農園にとって、こ
のサイクルは常に何らかの支払いに追い立てられることになり、とて
も厳しいものがあります。ビジネスが止まってしまう事態を作り出し
たコロナ禍においてそれはより顕著になり、多くのカカオ生産者た
ちは販売前に大金を注ぎ込んでいたにもかからわず、売上が見込
めなくなってしまいました。私たちは資金的には厳しい状態ではあ
りましたが、まず取引をしているカカオ生産者たちから、供給可能
なカカオ豆に対して使用した先行投資額について聞き取りをしまし
た。すでにいくつかの取引については、カカオ豆は船積みされてお
り、アメリカに到着しているものもありました。この分は2020年に購
入したものとして計上されています。

ここでおもしろいことをお伝えしたいと思います。2020年が終わり
に近づいてきた頃、人々はチョコレートを求めるようになっていまし
た！ほとんどの方がオンラインで購入していたことを受けて、私たち
はより良いチョコレート体験をお客さまに提供できるように体制を
整えようと努めました。カカオ生産者とも話をしてみると、同じよう
な悩みに直面していることが分かりました。売り物になる商品が手
元にあったとしても、それをどうやってお客さまに届けるか解決しな
ければならないと。幸い多くの生産者たちは何とか解決策を見いだ
して乗り越えました。今後のソーシングレポートでは、同じカカオ生
産者たちがこの数年でどれくらい成長したか報告できることを期待
しています。2020年はあらゆる点で想像以上に厳しい年でした。し
かし、私たちはこれからの未来に期待し、そして今年もこのレポート
を皆さまにお届けできることを幸せに感じています。
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YEARS PURCHASED LAST VISIT ROAST PROFILE BY

2012–2019 11 .2015 | GREG NATE

2017–2020 10.2017 | GREG TREVOR (US) | MAI (JAPAN)

2014–2019 03.2016 | GREG ELMAN (US) | YUTO (JAPAN)

2013–2020 08.2018 | GREG, KAREN, RICHARD, MEGAN ERIC (US) | AIJI (JAPAN)

2016–2020 08.2018 | GREG, KAREN, RICHARD, MEGAN ERIC 

2017–2019 06. 2017 | GREG RYAN (JAPAN) | MARIKO/OZAKI (JAPAN)

2014–2020 09.2018 | GREG ELISHA

2019 05.2019 | GREG RENEE 

2017–2019 10.2018 | GREG, CHIEKO RICHARD (US) | CHIEKO (JAPAN)

2013–2020 04.2019 | RON, CHIEKO TREVOR (US) | MARI (JAPAN)

ORIGIN & COUNTRY REGION SOURCE

01 AMBANJA, MADAGASCAR SAMBIRANO VALLEY BEJOFO ESTATE

02 ANAMALAI, INDIA ANAMALAI REGAL PLANTATIONS

03 CAHABÓN, GUATEMALA ALTA VERAPAZ ADIOESMAC

04 CAMINO VERDE, ECUADOR GUAYAS CAMINO VERDE

05 COSTA ESMERALDAS, ECUADOR ATACAMES COSTA ESMERALDAS

06 HACIENDA AZUL, COSTA RICA TURRIALBA HACIENDA AZUL

07 KOKOA KAMILI , TANZANIA MOROGORO KOKOA KAMILI

08 VALE POTUMUJÚ, BRAZIL BAHIA PRIME CACAO

09 WAMPU, HONDURAS WAMPU CACAO DIRECT

10 ZORZAL, DOMINICAN REPUBLIC DUARTE ZORZAL CACAO
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Average Dandelion Chocolate price Average world priceORIGINS
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これまで何年にもわたりカカオ豆を購入してきたので、統計値として十分興味深いデー
タが集まりました。これはこれまで実際に購入したカカオ豆の量を示しています。現在取
り扱いのない生産地についてはまとめて表示し、それ以外の生産地に  ついてはそれぞれ
年次ごとの推移を追えるようになっています。

ANNUAL QUANTITY PURCHASED AVERAGE PRICE PER TONNE

年間購入量の推移 1トンあたりの平均購入金額

価格がすべてというわけではありませんが、カカオ豆を適切な価格で購入するというこ
とは、公平性を示す指標だと考えています。カカオ産業に携わっていなければ、カカオ
豆の市況を把握する機会はないと思いますが、平均的な市場価格と私たちが支払って
いる金額との比較は、興味深いものだと思います。カカオ豆の品質が向上すれば、コス
トも上昇します。よって、私たちが支払うカカオ豆の価格も年々高くなっていくのです。

15
14
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2019

DATE PURCHASED ORIGIN TOTAL WT (KG) TOTAL PRICE / MT

FEBRUARY 2019 AMBANJA, MADAGASCAR 6045  $ 39,027  $ 6,460 

MARCH 2019 COSTA ESMERALDAS, ECUADOR 11004  $ 74,520  $ 6,750

MARCH 2019 ANAMALAI, INDIA 5040  $ 35,280  $ 7,000 

MAY 2019 ZORZAL, DOMINICAN REPUBLIC 17990  $ 103,622  $ 5,760 

JUNE 2019 CAHABÓN, GUATEMALA 4800  $ 33,600  $ 7,000 

JUNE 2019 KOKOA KAMILI, TANZANIA 6350  $ 38,789  $ 6,430 

AUGUST 2019 WAMPU, HONDURAS 3000  $ 24,300  $ 8,100 

SEPTEMBER  2019 HACIENDA AZUL, COSTA RICA 9639  $ 63,615  $ 6,600

SEPTEMBER 2019 CAMINO VERDE, ECUADOR 6000  $ 40,520  $ 6,750 

SEPTEMBER 2019 COSTA ESMERALDAS, ECUADOR 6120  $ 50,062  $ 8,180

OCTOBER 2019 CAMINO VERDE, ECUADOR 17940  $ 121,095  $ 6,750 

DECEMBER 2019 VALE POTUMUJÚ, BRAZIL 1620  $ 12,960  $ 8,000 

95548 $ 637,390

2019 AVERAGE PRICE PER METRIC TON $6,982

2020

JANUARY 2020 CAMINO VERDE, ECUADOR 12560  $ 86,273  $ 6,870 

APRIL 2020 CAMINO VERDE, ECUADOR 24840  $ 170,651  $ 6,870 

APRIL 2020 ANAMALAI, INDIA 9750  $ 68,250  $ 7,000

MAY 2020 KOKOA KAMILI, TANZANIA 6000  $ 39,840  $ 6,640 

JUNE 2020 COSTA ESMERALDAS, ECUADOR 8980  $ 73,424  $ 8,180 

SEPTEMBER 2020 ZORZAL, DOMINICAN REPUBLIC 4970  $ 28,627  $ 5,760

54540 $ 467,065

2020 AVERAGE PRICE PER METRIC TON $6,887

17
16

THE NUMBERS

このレポートの目的は可能な限り多くの情報を提供することであるため、私たちがこれま
で購入したカカオ豆の情報を公開いたします。これらのデータを通じて、カカオ豆の流通
がどのようになっているか、実態を感じ取っていただけると思います。

購入履歴一覧
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RAISED WOODEN BEDS 
WITH GREENHOUSE

LINEAR BOXES CACAO VERAPAZ 
 BUYS & BLENDS BEANS

ADIOESMAC (CO-OP) 
GROWS,  FERMENTS,  

& DRIES BEANS

EXPORT BY
CACAO VERAPAZ

RAISED MESH BEDS 
& CEMENT PATIOS

5-TIERED BOXES REGAL PLANTATIONS GROWS, 
FERMENTS, & DRIES BEANS

EXPORT BY
REGAL PLANTATIONS

IMPORT BY
DANDELION CHOCOLATE

4-TIERED BOXES RAISED WOODEN BEDS 
& CEMENT PATIOS

AKESSON’S ORGANIC ESTATE 
GROWS, FERMENTS, & DRIES BEANS

EXPORT BY
AKESSON’S ORGANIC ESTATE

IMPORT BY
DANDELION CHOCOLATE

RAISED MESH BEDS & CEMENT 
PATIOS WITH GREENHOUSE

5-TIERED BOXES COSTA ESMERALDAS GROWS, 
FERMENTS, & DRIES BEANS

EXPORT BY
COSTA ESMERALDAS

IMPORT BY
DANDELION CHOCOLATE

CEMENT PATIOSSTACKED BAGS CAMINO VERDE 
FERMENTS & DRIES BEANS

EXPORT BY
AGROARRIBA

IMPORT BY 
MERIDIAN CACAO

SMALL-HOLDER 
FARMERS  

GROW BEANS

Fermentation Drying Logistics

IMPORT BY 
UNCOMMON CACAO
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RAISED WOODEN BEDS 
WITH GREENHOUSE

3-TIERED BOXES SMALL-HOLDER  
FARMERS  GROW BEANS

KOKOA KAMILI  FERMENTS 
& DRIES BEANS

EXPORT BY
KOKOA KAMILI

IMPORT BY  
MERIDIAN CACAO

5-TIERED BOXES RAISED WOODEN BEDS 
WITH GREENHOUSE

HACIENDA AZUL GROWS, 
FERMENTS, & DRIES BEANS

EXPORT BY
BUENA NOTA IMPORTS

IMPORT BY
BUENA NOTA IMPORTS

RAISED MESH BEDS & CEMENT 
PATIOS WITH GREENHOUSE

LINEAR BOXES SMALL-HOLDER  
FARMERS  GROW BEANS

CACAO DIRECT  FERMENTS 
& DRIES BEANS

EXPORT BY
CACAO DIRECT

IMPORT BY  
DANDELION  
CHOCOLATE

RAISED MESH BEDS 
WITH GREENHOUSE

ZORZAL CACAO 
& SMALL-HOLDER 

FARMERS GROW BEANS

ZORZAL CACAO 
FERMENTS & DRIES BEANS

EXPORT BY
CACAO DEL BOSQUE

IMPORT BY  
DANDELION  
CHOCOLATE

LINEAR BOXES RAISED WOODEN BEDS 
WITH GREENHOUSE

PRIME CACAO GROWS, 
FERMENTS, & DRIES BEANS

EXPORT BY
PRIME CACAO

IMPORT BY
DANDELION CHOCOLATE

4-TIERED BOXES
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AKESSON’S ORGANIC ESTATE 
GROWS, FERMENTS, & DRIES BEANS

EXPORT BY
AKESSON’S ORGANIC ESTATE

IMPORT BY
DANDELION CHOCOLATE

PROFILE BY | NATE FLAVOR NOTES | MANGO LASSI, CHOCOLATE MOUSSE 

FERMENTATION STYLE | 4-TIER BOXES DRYING STYLE | RAISED WOODEN BEDS, CEMENT PATIOS



ダンデライオン・チョコレートが初めてコンテナ1本
分のカカオ豆を購入したのは2012年、バーティル・
アケッソンズが所有するベジョーホ農園のものでし
た。この農園では1920年からマダガスカルのアンバ
ンジャでカカオを栽培しています。私たちはそれ以
降も定期的に購入しており、2017年にはコンテナ2
本分（約25トン）を購入しました。

600ヘクタールもある農園には樹齢80年にもなるカ
カオの木が植えられていて、私たちが取り引きする
単一農園のなかでは最大規模になります。農園の
運営は円滑で安定しており、収穫期になると、農園
のスタッフたちは毎朝それぞれ約400個のカカオポ
ッドを収穫し、実を割ってみずみずしい果肉に包ま
れた豆を発酵箱の中に入れて6日間発酵させます。
収穫後、カカオ豆をすぐに発酵作業に移すことは
品質管理上極めて重要で、バーティルはこの作業
を1時間以内で終えるようにしています。発酵が終
了すると、カカオ豆をセメントでできたパティオの上
に広げて日干しします。その後、乾燥棚に上げてじ
っくりと乾燥を進めていきます。絶対とは言い切れ
ませんが、この2段階の乾燥工程が、カカオ豆特有
のフレーバーに影響を与えているのではないかと考
えています。 

私たちはバーティルと共に仕事ができ、大変誇りに
思っています。彼の生産するカカオ豆が大好きなの
はもちろん、彼はスペシャルティカカオの世界を切り
開いてきたからです。彼が生産するカカオ豆の味わ
いは毎年少しずつ変化しますが、常に華やかな果実
感とパンチのある酸味を感じられます。バーティルの
カカオ豆から作る私たちのチョコレートバーは、ほと
んどのアメリカ人が想像するいわゆる“チョコレートら
しい”味とは全く異なり、お客さまにもとても人気があ
ります。バーティルがカカオ豆の生産を始めた頃、多
くのチョコレートメーカーは”チョコレートらしい味わ
い”のするカカオ豆を求めていました。バーティルは
その殻を打ち破り、意図的にこれまでのものとは異
なるフルーティーで魅力的な味わいを持つカカオ豆
を作りました。今では個性があり注目されるチョコレ
ートバーが作れると、多くの新しいチョコレートメー
カーが彼のカカオ豆を使用しています。

個性的な味わいを持つカカオ豆の需要があること
が分かると、他のカカオ生産者たちも堰を切るよう
に新しくより複雑な味わいのカカオ豆を作るように
なりました。バーティルはこうした取り組みを最初
にリスクをとって始めた第一人者です。バーティルと
は今後も長く良い関係を続け、魅力的なチョコレー
トを作りたいと思っています。彼は今も精力的に新
たなプロジェクトに取り組んでおり、その活動はマ
ダガスカルの外にも広がっています。私たちはバー
ティル自身と、彼が影響を与えるカカオ産業の未来
を見ることを楽しみにしています。
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REGAL PLANTATIONS GROWS, 
FERMENTS, & DRIES BEANS

EXPORT BY
REGAL PLANTATIONS

IMPORT BY
DANDELION CHOCOLATE

PROFILE BY | TREVOR (US)/MAI (JAPAN) FLAVOR NOTES | CARAMELIZED BANANA, CHOCOLATE CRÉMEUX 

FERMENTATION STYLE | 5-TIER BOXES DRYING STYLE | RAISED MESH BEDS, CEMENT PATIOS
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2017年、ダンデライオン・チョコレートは初めてア
ジア産のカカオ豆を使ったチョコレートバーを作り
ました。そのカカオ豆はタミル・ナードゥという、イ
ンド最南端の2つの州のうちの1つで、カカオよりも
虎で有名なところです。

このカカオ豆は、タミル・ナードゥのアナマライ郊
外にあるリーガル農園で、義理の兄弟であるハリシ
ュ・マノージ・クマールとカーティケヤン・パラニサ
ミーによって生産されています。ハリシュはリーガル
農園近くのポラーチ出身で、彼の家は代 こ々の周辺
でいくつかの農園を営み、カカオやココナッツ、ナ
ツメグを生産していました。彼は2014年にこの農
園を継ぎ、カーティケヤンと一緒に樹齢30年のコ
コナッツのなかで生育しているカカオの品質とフレ
ーバーの改良に取り組むことにしました。義兄弟は
100人のスタッフ（うち60人は女性）を雇い、多様
でさまざまな規模の農園を活かしてあらゆる方法
で農産物の改良に取り組みました。 

彼らはまずサステナブルな栽培システムの構築に注
力し、徐々に化学物質の使用量を減らして2017年に
完了させました。ハリシュとカーティケヤンは韓国の
自然農法を踏襲し、自然に存在する微生物を使っ
て土壌を改良しました。この農法は、上下層で育つ
作物や家畜によって雑草を取り除いたり木々を肥や
したりする、自然界のなかで起こる営みをもとに実
験と順応を繰り返していくものです。リーガル農園に
ある木々が年々良くなっているのを見れば、このシス
テムが完璧に機能していることは一目瞭然です。

2015年、グレッグはアムステルダムで開催された
Chocoaというイベントで出会ったというメリディア
ン・カカオのジーノ・ダラ・ガスペリーナから、ハリ
シュとカーティケヤンを紹介されました。グレッグと
ジーノはタンザニアに向かう途中、リーガル農園に
立ち寄り彼らの農業運営の様子を見に行くことにし
ました。グレッグは彼らの細部まで行き届いた高度
な農園管理に感銘を受けましたが、その反面、発酵
プロセスにはまだ改善の余地があると感じました。 

2015年の訪問以降、メリディアン・カカオとダンデ
ライオン・チョコレートは共同で支援プログラムを作
り、2016年6月には発酵の専門家であるダン・オド
ーシーによるリーガル農園の発酵技術向上に取り
組みました。ダンからのフィードバックをもとに、ハ
リシュとカーティケヤンは発酵と乾燥施設を近隣に
あるより条件の良い場所に移すことにし、新たな施
設を建設してスタッフに発酵と乾燥の手順を習得
させました。幸運なことにこれらの取り組みは功を
奏し、グレッグが2017年に訪れると、その改善具合
は一目瞭然でした。新しい農法はカカオの生産性
を飛躍的に高め、改善された発酵プロセスは新しく
力強いカカオ豆のフレーバーを引き出したのです。 

ハリシュとカーティケヤンの努力により、彼らのカカ
オ豆は2017年のCacao Excel lence Awardを受賞
しました。さらに、革新的な彼らは2019年に自分達
で作ったナツメグを使った発酵テストを行い、なん
ともユニークな味わいを持つカカオ豆を作り出し、
私たちは初めてナツメグで発酵させたチョコレート
バーを作ったのです。私たちはリーガル農園のカカ
オ豆をアメリカと日本両国で使用しており、今後もど
のように進化していくのか楽しみにしています。
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ADIOESMAC (CO-OP) 
GROWS,  FERMENTS,  

& DRIES BEANS

CACAO VERAPAZ 
 BUYS & BLENDS BEANS

EXPORT BY
CACAO VERAPAZ

IMPORT BY 
UNCOMMON CACAO

PROFILE BY | ELMAN (US)/YUTO (JAPAN) FLAVOR NOTES | CHOCOLATE PUDDING, AMARENA CHERRY, ESPRESSO 

FERMENTATION STYLE | LINEAR TWO-BOX DRYING STYLE | RAISED MESH BEDS WITH GREENHOUSE

3
3

3
2



3
5

3
4

3
5

3
4

2 0 1 4 年 以 来 、私たちは A D I O E S M A C（t h e 
Asociación de Desarrollo Integral Ox’ Eek Santa 
María Cahabón）から、カカオ・ベラパスS.A.を通じて
カカオ豆を購入しています。カカオ・ベラパスS.A.は、
グアテマラ北部のアルタ・ベラパスに住む先住民マ
ヤ族の農家を支援する社会事業と共に、農産物の
輸出を行っています。アルタ・ベラパスにあるカアボ
ン地区はグアテマラのなかでも最貧困地域のひとつ
であり、カカオ・ベラパスはADIOESMACという組
織を通じて農家への技術支援やトレーニングを提供
し、これまでのようにウェットビーンズを販売するので
はなく、発酵と乾燥を終え付加価値を付けたカカオ
豆を高価格で販売できるようにしています。

カカオはこの地域にとって収入を得るための大切
な作物です。この地域で生産されるカカオ豆の評
判が高まってきたことで、近年は生産量が着実に
増加しています。2017年には政府の北部地域振興
プログラム（PRODENORTE）と国際農業開発
基金によって発酵乾燥施設が新設されました。カ
アボンのツァラムトゥン集落に行われた大規模な
投資は、この地域におけるカカオ生産の潜在力や
発展性が評価されたからこそです。 

グアテマラは一説によるとカカオ発祥の地でもある
と言われていることから、カカオの開発には力を入
れています。カカオ・ベラパスは2013年から（2014
年からはADIOESMACと共同で）、カカオ生産者
への安定的な収入を保証し、高品質のカカオ豆が
高価格で取引できる国際市場につながるようにしま
した。生産者は収入が増えることで、さらなるカカオ
生産開発用の資金として活用できるようになりまし
た。また、カカオ・ベラパスはADIOESMACへ活動
資金のサポートも行っています。これにより農家が
ADIOESMACへウェットビーンズを持ち込んだ場
合はその場で支払いができるようになり、発酵と乾
燥を終えたカカオ豆の品質低下を防ぐための麻袋や
グレイン・プロ（品質保持に有効なビニール袋）を提
供できるようにしています。

ダンデライオン・チョコレートは2014年以来、カカ
オ・ベラパスを通じてADIOESMACからカカオ豆
を購入していますが、両者の高品質カカオに対する
こだわりを強く感じています。ダンデライオン・チョ
コレートはADIOESMACにとって初めての国際市
場でのパートナーでした。私たちは歴史的に重要で
ありながら十分な支援を受けられなかったこの地
域のカカオ産業の発展に貢献できたことを、誇りに
思っています。
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C A MI NO  V ER DE ,  E CUA D OR

CAMINO VERDE  FERMENTS 
& DRIES BEANS

EXPORT BY
AGROARRIBA

IMPORT BY 
MERIDIAN CACAO

SMALL-HOLDER FARMERS  
GROW BEANS

PROFILE BY | ERIC (US)/AIJI (JAPAN) FLAVOR NOTES | FUDGE BROWNIES, CARAMEL, MILK 

FERMENTATION STYLE | INOCULATED, STACKED BAGS DRYING STYLE | CEMENT PATIOS
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カミーノ・ベルデ・カカオのオーナーであり統括責任者
のビセンテ・ノレロは、私たちが知っている中で最も革
新的なカカオ生産者の一人です。私たちは風味豊か
な彼の豆が大好きで、カカオ分85％と100％のチョコ
レートバーを作るだけでなく、70％のチョコレートも作
り、アメリカのダンデライオン・チョコレートではほぼ
すべてのドリンクやペストリーに使用しています。

カミーノ・ベルデの拠点はグアヤキル近郊のドゥラン
にあり、ここでビセンテはカカオ豆の発酵と乾燥を行
うと共に、複数のチョコレートメーカー用のチョコレ
ートを共同製造しています。ビセンテが自身のチョコ
レート工場を持つことで、顧客に合わせたカカオ豆
のフレーバーを開発し、またさまざまなカカオ豆から
チョコレートを試作し、すぐにフィードバックを得るこ
とができるようになりました。彼はエクアドル特有の
フレーバーを持つ最良のカカオ豆を探し出し、100
以上の農家や組合から収穫直後の未発酵のカカオ
豆を購入しています。エクアドル中のカカオ豆を使用
することで、常に新しい発酵技術を学ぶことができま
す。例えば、高地で栽培されたカカオと海抜レベル
でのものとでは、同じように発酵が進みません。エク
アドルのさまざまな地域で採れたカカオ豆には、時
間をかけて実験を繰り返し、最良の発酵プロセスを
開発していく必要があります。 

カミーノ・ベルデは個性的で高品質なカカオ豆を作
ることに注力する一方、中央エクアドルのロス・リオ
スや北部のエスメラルダスといった社会的に取り残
された地域のカカオ生産者とも品質向上に向けた取
り組みを進め、結果的に彼らの生計の向上にも貢献
しています。カミーノ・ベルデは離れた場所にある農
家のウェットビーンズを集めるための集積所と、ドゥ
ランに送る前に現地で発酵できるための施設も作り
ました。

私たちはビセンテと長年に渡り共に仕事をしてきまし
たが、彼の事業がどんどん拡大していくのを見るとワ
クワクします。理想のフレーバーを極めようとする彼
の姿勢はもちろん、彼が各農家の収入向上に努めて
いることにもとても感銘を受けます。ダンデライオン・
チョコレートは他のどの生産者よりもカミーノ・ベル
デのカカオ豆を購入していますが、そう決断して良か
ったと思っています。



4
3

4
2



C O STA  E SMER A LDA S ,  E CUA D OR

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

$0.00

$2.00

$4.00

$6.00

$8.00

0
2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

10000

20000

30000

40000

Quantity Purchased (in kg)

Average Price per kg

EXPORT BY
COSTA ESMERALDAS

COSTA ESMERALDAS GROWS, 
FERMENTS, & DRIES BEANS

IMPORT BY
DANDELION CHOCOLATE

PROFILE BY | ERIC FLAVOR NOTES | MOLASSES, CHOCOLATE PUDDING, BLUEBERRY

FERMENTATION STYLE | 5-TIERED BOXES DRYING STYLE | RAISED MESH BEDS CEMENT PATIO GREENHOUSE
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コスタ・エスメラルダスのフレディ・サラザールは魅
力的で個性のあるカカオ豆を作る生産者で、彼のカ
カオ豆を使用した私たちのチョコレートバーは常に
ベストセラーのひとつです。15年近く前、フレディの
父親は北東部エスメラルダスの美しい海岸にある2
つの土地を購入しました。そこは乾燥した放牧地や
ユーカリ畑で、交通整備もされていない手つかずの
森林地帯でした。カカオ栽培には全く不向きな土地
でしたが、フレディと父親はこの地に農園を作り、カ
カオ豆の加工施設を建設しました。

サラザール一家のこの試みは、340ヘクタール以上
のカカオ農園となり、そのうち200ヘクタールがカカ
オの栽培に使われています。ほとんどのカカオの木
はネオ・ナシオナル種（私たちもこのカカオ豆を購
入しています）である一方、ここではCCN-51種も
育て、地元のバルク市場で換金作物として販売し
ています。さらに、この農園ではバナナや柑橘類を
生産しているほか、50ヘクタールは全く手つかず
の森として残し、動植物にとって貴重な生育地とな
っています。

フレディのネオ・ナシオナル種の木はエクアドル産の
ナシオナル種と他品種の交配種で、生産性が高く
耐病性のある一方、CCN-51種とは異なる栽培条件
を必要とします。CCN-51種はとても丈夫で耐病性
があり、生産性と結実性も高いため、エクアドル全
域でバルク用のカカオとして使用されています。サラ
ザール一家がこの地で農園を始めた時、カカオ栽培
のアドバイスというとCCN-51はシェイドツリー（直
射日光に弱いカカオの木のために日陰をつくる背の
高い木）は必要ないなど、CCN-51に関することのみ
でした。そのため、このネオ・ナシオナル種の木を育
てるために、日陰を施したり、注意深く病害対策を
したり、頻繁に剪定をしたりと、大変な努力をするこ
とになりました。

サラザール一家にとってこうした変化に対応してい
くのは簡単なことではなく、一時は農園を手放さ
なければならないかと考えたほどでした。しかしフ
レディは事業を前進するために試行錯誤を繰り返
し、カカオ産業に関わっている多くの人から常に話
を聞き学び続けました。フレディと彼のチームは、
周囲のコミュニティや動植物、水、土、そこで働く
人たち、そしてコスタ・エスメラルダスの運営に影響
されるものすべてに寄り添うことを大切にしていま
す。2017年、彼らはカカオ栽培における費用対効果
や環境への影響を分析した上で、新たに農園を拡
張しました。彼らは将来チョコレートメーカーたちが
必要とするであろうカカオの品種を選び、FHIA（ホ
ンジュラスの農業及びカカオに関する研究機関）の
設計を元にダン・オドハティがデザインした発酵乾
燥施設を完成させました。 

2019年、これまでの多額の投資はCocoa of Excellence 
Awardを受賞することで実を結びました。私たちは
2016年からフレディと共に仕事をしてきましたが、彼が
指揮を取るコスタ・エスメラルダスが世界中のクラフト
チョコレートメーカーにとって高品質カカオの生産地と
して知れ渡り、より事業が拡大していくことを期待して
います。
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HACIENDA AZUL GROWS, 
FERMENTS, & DRIES BEANS

EXPORT BY
BUENA NOTA IMPORTS

IMPORT BY
BUENA NOTA IMPORTS

PROFILE BY | RYAN (US)/MARIKO & OZAKI (JAPAN) FLAVOR NOTES | CHOCOLATE ALMOND BISCOTTI, CARAMEL

FERMENTATION STYLE | 5-TIERED BOXES DRYING STYLE | RAISED MESH BEDS WITH GREENHOUSE
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2017年、私たちはブエナ・ノタ・インポーツのエリッ
ク・シャーベル、そしてコスタリカのトゥリアルバ近郊
にあるハシエンダ・アズールという単一農園を営むウ
ィルフレッド・ズーナーと仕事を始めました。87ヘク
タールの農園のうち半分近くはこの10年の間に植林
されたカカオで、直近のものはメキシコの杉の木を
シェードツリーとして使用しています。緩やかに傾斜
する丘を分けるように川が流れる美しい農園で、カ
カオを栽培するには最適な環境です。

ウィルフレッドの農園はCATIE（熱帯農業研究高等教
育センター）が30年にわたり行ってきたカカオ研究の成
果を具現化しています。高い耐病性と高品質かつの生
産性の高いカカオの品種を慎重に育てるため、CATIE
は6つの品種（CATIE-R1、CATIE-R4、CATIE-R6、
CC-187、ICS-95 Ti、PMCT-58）を選びました。これ
らは強い耐性と効率的に他家受粉できるように選定さ
れており、中央アメリカのカカオの品質と生産量を高め
ることが期待されています。こうした品種はさまざまな
交配試験によってできたクローンであり、いわゆる遺伝
子組換えではなく、それぞれ特定の特徴を引き出せる
ように選定し栽培されています。ウィルフレッドはこの6
品種すべてを採用し、非常に良い成果を得ています。

ウィルフレッドと彼のチームはその後の加工工程にお
いても非常に注意深く取り組んでいます。カカオの木
は傾斜地に植えられており、刈り取ったカカオポッド
は丘の下まで転がり落ち、トラックで収集されます。
これにより、カカオポッドを入れた重たい袋を運ぶ手
間が省け、作業効率を上げることができます。

カカオポッドを割る方法も改良し、より効率的に行え
るように複数の手順に分けています。まず、カカオポ
ッドを組み木に埋め込んだ鉄の角で割り、網棚の上
にのせます。次に、割れたカカオポッドからカカオ豆
をすくい取り、バケツに集め、発酵箱に運び入れま
す。ウィルフレッドは5段の発酵箱で発酵させた後、
ビニールハウスの乾燥施設に運び込み、カカオ豆を
手作業で返しやすいサイズで可動式の網棚に並べ
ます。熊手でかき集めるのではなく手を使ってカカオ
豆を扱うことで不良豆を取り除き、良質なカカオ豆だ
けを袋詰めして提供することができます。

ハシエンダ・アズールで行われている注意深く丁寧
な作業工程は、ダンデライオン・チョコレートで私た
ちがチョコレートを作る時と似たものを感じます。一
貫した高品質なカカオ豆のおかげで、一貫した高品
質のチョコレートを作ることができます。優れた製品
を作り出そうとする私たちの取り組みを共有する人
たちと一緒に仕事ができるのはとてもありがたいこと
で、そのなかで生まれた私たちのチョコレートバーを
ぜひ味わっていただきたいと思います。
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SMALL-HOLDER  
FARMERS  GROW BEANS

KOKOA KAMILI  FERMENTS 
& DRIES BEANS

EXPORT BY
KOKOA KAMILI

IMPORT BY  
MERIDIAN CACAO

PROFILE BY | ELISHA (US) FLAVOR NOTES | STRAWBERRY LEMONADE, CREAM, FUDGE

FERMENTATION STYLE | 3-TIERED BOXES DRYING STYLE | RAISED WOODEN BEDS

5
4



ココア・カミリのブライアン・ルブーとシムラン・ビンド
ラは、タンザニアの奥地キロンベロ地区にすばらしい
カカオ事業を作り上げました。そして、この産業に関
わる人々からさまざまなことを学び、サプライチェーン
のなかにいるすべての人たちの状況を改善するべく
努力を続けています。ココア・カミリはタンザニアの
4000人以上の農家からウェットビーンズを購入し、中
央発酵施設で発酵と乾燥を行います。まとめて加工
することで安定した品質管理と品質向上に繋がり、
彼らはすばらしいカカオ豆を生産しています。そして、
今ではクラフトチョコレート界でプレミアム価格のカ
カオ豆を販売する、スペシャルティカカオの大きなサ
プライヤーのひとつとなっています。ココア・カミリは
私たちがチョコレートを作るときと同じように、カカオ
豆の生産を丁寧かつ慎重に行っており、ダンデライオ
ン・チョコレートにとって理想的なパートナーです。

ココア・カミリとは2014年からの付き合いになります
が、彼らが最初のコンテナを出荷し、今となっては世
界中のチョコレートメーカーに供給するまでに至った
成長ぶりには目を見張るものがあります。現在、彼ら
はカカオ生産をより効率的に行うため、新しい施設
を作る計画を進めています。そこでは可動式の乾燥
棚ではなく常設の乾燥場所や農家に苗木を提供す
るための苗床、そして農家へのトレーニングを目的と
したデモ農園が新設される予定です。ココア・カミリ
では毎年新しい買い手が増えており、それにあわせ
てカカオ豆の生産量も増え続けています。しかし、
小規模のチョコレートメーカーが継続的に購入して
いることからも分かる通り、高品質かつ安定的な価
格を維持できています。また、彼らの継続的な努力
が実り、2017年のInternational Cocoa Awardsで
Cocoa of Excellenceを受賞することができました。

私たちはココア・カミリのチームが大好きで、2017年
からは毎年ダンデライオン・チョコレートのお客さま
やチョコレートメーカーを集めたツアーを行っていま
す。こうしたツアーを通じて世界中の人たちがココア・
カミリのことをより詳しく知ることができ、また彼らに
とっても最終顧客の人たちと知り合える機会になっ
ています。互いのことを学び続けることで、複雑なカ
カオのサプライチェーンのなかで良い循環を作ること
ができていると思います。また近いうちにこの旅を企
画したいと思います！
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PROFILE BY | RENEE (US) FLAVOR NOTES | ORANGE BLOSSOM HONEY, CHOCOLATE ICE CREAM, NUTS

FERMENTATION STYLE | LINEAR BOXES DRYING STYLE | RAISED WOODEN BEDS WITH GREENHOUSE

PRIME CACAO GROWS, 
FERMENTS, & DRIES BEANS

EXPORT BY
PRIME CACAO

IMPORT BY
DANDELION CHOCOLATE
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私たちはブラジルでかなり長い時間をかけてカカオ
生産者のパートナーを探してきましたが、2016年、つ
いにジュリアナとトゥタ・アキーノに巡り合いました。
彼らのいるバイーアは、ブラジルでカカオ生産量の最
も多い州として知られています。魔女のほうき病と呼
ばれるカカオの病害が1980年代後半に発生するま
で、ブラジルは世界のカカオ生産のなかでは大きな
割合を占めていました。この20年でようやくカカオの
生産が戻り、ブラジルでもクラフトチョコレートの人
気が出てきたことで、スペシャルティカカオの生産が
広がってきています。トゥタとジュリアナは “Tree to 
Bar”と呼ばれる地元の作り手で、彼らはカカオを栽
培し、カカオ豆を発酵、乾燥、そしてそれを使ったチ
ョコレート作りを一貫して行っています。Tree to Bar
の製造により、カカオ豆の品質をかなり早いスピード
で改善していくことができます。

トゥタとジュリアナはカカオにとても強い愛情を注い
でいます。彼らはバイーアのカカオ農園で育ちました
が、音楽業界に進むべくバイーアを去り、ジュリアナ
は有名なボサノバ歌手になり、トゥタは音楽エディター
兼エンジニアになりました。音楽業界で成功を収めた
ものの、彼らは数年前、バイーアに戻りジュリアナの
家族が運営する農園でカカオの生産を始めました。
彼らは農園の名前をヴァーレ・プトゥムジュ（“ヴァー
レ”は「谷」、“プトゥムジュ”はブラジルの木の一種）
に変え、サステナビリティを見据えたカカオ豆の発酵
プロセスを再構築しました。

トゥタとジュリアナは“カブルーカ”と呼ばれるブラジ
ル式の農法を踏襲しています。現存する熱帯雨林を
可能な限り保全しながら、その下の木陰を利用して
カカオを育てるというものです。また、コスタ・エスメ
ラルダス、マヤ・マウンテン、リーガル農園など多数の
農園と仕事をしているダン・オドーシーに依頼し、世
界レベルの発酵乾燥施設と手法を作り上げました。
そうした努力の結果は今の彼らを見れば明白で、ジュ
リアナはキッチンで自分たちが作ったカカオ豆を使っ
てチョコレートを作り、バイアーニというヴァーレ・プ
トゥムジュのTree to Bar チョコレートブランドを立ち
上げるに至りました。ヴァーレ・プトゥムジュでは当時
それほど多くのカカオ豆を生産していなかったのです
が、彼らとの親交やカカオの品質には待つだけの価
値がありました。そして2019年にようやく、トゥタはダ
ンデライオン・チョコレートに少しだが供給できると
連絡をくれたのです。彼らのカカオ豆の品質と味わい
は数十年にわたる情熱と成長、努力の結晶です。私
たちはこれからも彼らとの親交を絶やさず続けてい
きたいと考えています。
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PROFILE BY | RICHARD (US/CHIEKO (JAPAN) FLAVOR NOTES | HOT FUDGE, HAZELNUT, BROWN BUTTER

FERMENTATION STYLE | LINEAR TWO-BOX DRYING STYLE | GREENHOUSE DESIGN WITH WOODEN DECKS

SMALL-HOLDER  
FARMERS  GROW BEANS

CACAO DIRECT  FERMENTS 
& DRIES BEANS

EXPORT BY
CACAO DIRECT

IMPORT BY  
DANDELION CHOCOLATE
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ユネスコは122カ国で686カ所の生物保護区を認定
しており、そのうちラテンアメリカとカリブ諸島の21
カ国では130カ所が認定されています。グラシアス・
ア・ディオスにあるリオ・プラタノ生物保護区もその
ひとつで、ワンプシルピ（通称ワンプゥ）からパトゥ
カ川を渡った先にあり、832,032ヘクタールもあるこ
の熱帯雨林はアマゾン流域外ではラテンアメリカ最
大規模を誇ります。ここには130種類の哺乳類と、
ホンジュラスにいる爬虫類の36％、鳥類の57％、魚
類の70%が生息しています。この保護区がある地
域ではガリフナ族、ミスキート族、タワカ族、ペチ族
の約2000戸の家族が自給自足で生活しており、い
わゆる経済活動は極端に制限された状態にありま
す。
 
この保護区では昨今、不法な森林伐採、さらに畜産
事業への転換といった開発が横行しています。この
ような状況を救えるのが、カカオです。歴史的、考
古学的調査によると、ホンジュラスでは何百年、何
千年に渡ってカカオが育てられてきたといわれてい
ます。とはいえ、おいしいチョコレートに適したカカ
オ豆を作るには多くの課題を乗り越えなくてはなり
ません。この地域は高温多湿、さらにかなりの遠隔
地にあり、発酵や乾燥工程だけでなくカカオの運
搬までもが極めて困難です。ワンプシルピに行くに
は、4人乗りの小型飛行機を使うか、さもなくばオラ
ンチョ県のパレスティナまで車で行き、そこからピパ
ンテ（丸太をくり抜いて作ったカヌー）に乗ってパト
ゥカ川を2日間かけて移動しなければなりません。こ
の辺境の地で、カカオ・ダイレクトのチームは2014
年から約200戸のミスキート族と共に活動し、彼らに
カカオ栽培のための技術支援やトレーニング、道具
などの提供を行ってきました。

各農家で有機栽培されたカカオは、カカオ・ダイレク
トが2015年に建設した中央発酵施設で発酵と乾燥
を行うことで、安定した品質を確保しています。こう
した努力の結果、2016年と2017年にはホンジュラス
のCocoa of Excellence Competitionで優賞し、
その賞金で地域の学校の屋根や窓を新調すること
ができました。カカオ・ダイレクトがワンプシルピで
賞を受賞するほどのカカオ豆を生産できるようにな
ったことは、決して簡単なことではありません。この
何十年、多くの国際組織が同様に試みながらも地
域の生活が向上するまで続かなかったことを、彼ら
は達成したのです。
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EXPORT BY
CACAO DEL BOSQUE

IMPORT BY  
DANDELION CHOCOLATE

ZORZAL CACAO &  
SMALL-HOLDER FARMERS 

GROW BEANS

ZORZAL CACAO 
FERMENTS & DRIES BEANS

PROFILE BY | TREVOR & JANELLE (US)/ MARI (JAPAN) FLAVOR NOTES | CARAMEL, CHOCOLATE SYRUP, CHERRY

FERMENTATION STYLE | 4-TIERED BOXED DRYING STYLE | RAISED MESH BEDS, WITH GREENHOUSE
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チャールズ・キルヒナー（チャック）博士はレゼル
バ・ソルサルとソルサル・カカオを2012年に共同創
業しました。その動機は、営利企業が経済的にも持
続可能な環境保全を実行できるということを実証
するためでした。チャックとともに創業したチーム（
ジェイミー・フィリップス、ジェズス・モレノ、ジェイミ
ー・モレノ、アンジェリカ・モレノ、そしてセザール・ロ
ドリゲス）はドミニカ共和国のドゥアルテ県の山中に
ある、まだあまり開発されていない412ヘクタールの
土地を購入しました。そして、この土地をレゼルバ・
ソルサル（鳥類保護区）とソルサル・エステート（農
園）に分け、絶滅危惧種の保護と高品質なカカオ
の栽培を始めました。ソルサル・カカオでは自身の
農園で育て生産したカカオ豆を“ソルサル・エステー
ト“というブランド名で販売し、近隣の農家から購入
したウェットビーンズを発酵、乾燥させて作ったカカ
オ豆を”ソルサル・コミュニタリオ”として販売してい
ます。

2013年にチャックがサンフランシスコのダンデライ
オン・チョコレートを訪れてから、ソルサル・カカオ
は急激な成長を遂げています。当時チャックは地
元の発酵所であるオコ・カリベの施設でソルサル・
エステートのカカオ豆を発酵させていました。その
後、2016年には自身の加工施設を作り、自分たち
や近隣農家が収穫したカカオ豆を発酵、乾燥でき
るようになりました。そして2018年、多くの試行錯
誤の結果、ソルサル・カカオは乾燥時の温度や湿
度の管理がしやすく交通の便が良い場所に加工施
設を移動しました。この新設された“Fermetr ium（
発酵室）”は、ドミニカ共和国のカカオ生産の中心地
であるサンフランシスコ・デ・マコリスから10分ほどの
ロス・アロヨスという場所にあります。同じく2018年
には、ダンデライオン・チョコレートと共同で、ソルサ
ル・カカオのカカオ豆の収穫、発酵、乾燥に関するデ
ータを収集するアプリを開発しました。このデータに
より、収穫後の工程がどのようにカカオ豆の風味に影
響を与えるかを理解するのに大変役立っています。

ソルサル・カカオの活動は自然保護とカカオ生産の
両立というところに軸がある一方、ドミニカ共和国
の森林再生活動にも参画しています。これはカーボ
ン・オフセット・プログラムといい、農家に毎年資金
を提供し、確保された土地に原生種の木を植林を
していくというものです。私たちチョコレートメーカ
ーは、ソルサル・カカオからカカオ豆1トンを購入す

るごとに、200ドル分のカーボンクレジットを購入す
ることができます。現在レゼルバ・ソルサルの土地の
一部を含め80ヘクタールにわたる土地に植林が行
われています。2012年以降、ソルサル・カカオとパー
トナーシップを結ぶ団体は、ドミニカ共和国北東部
の自然破壊の危機に瀕している1238ヘクタール分
の熱帯雨林を保護してきたことになります。

私たちがカカオ豆を購入している他の地域とは異な
り、ドミニカ共和国はすでに大きなカカオ産業国で
あることから、チャックは継続的にスタッフの育成
支援を行うことができてきました。ダンデライオン・
チョコレートは毎年ソルサル・カカオへのツアーを催
しており、そのツアーではいくつかのカカオ生産者を
訪れ、レゼルバ・ソルサルでスタッフの皆と一緒に過
ごします。世界中の人たちと仕事をするということの
楽しみは、それぞれの人たちと顔を合わせ、お互い
のことを知り、そして共に生きる世界に対する感謝と
理解を深めることにあると思います。
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GLO S SA RY

CACAO/COCOA    カカオ/ココア   

多くの辞書によると、カカオとココアは同じ意味の言葉で、どちらも正しいとされている。ただ通常、発酵、乾燥、
そして焙煎が終わったものに対しては、「ココアパウダー」や「ココア豆*」のように「ココア」といい、農産物を指
す場合には「カカオ」ということが多い。私たちはカカオを植物、ココアを最終生産物というように定義する。つ
まり、加工工程でいうとカカオの子葉が死滅する発酵中を境に変化する、ということになる。
 *日本語でカカオ豆のことを「ココア豆」と呼ぶことは稀であるため、英語版での記載とは別に、本書では「カカオ豆」として表記する。

GRAFT    接木 

ある程度成長した苗木や成熟した木に、小さな枝を継ぎ足す工程。接木を行うことで、農園内に同じ品種の木
を作り出すことができる。

CACAO FARMER/PRODUCER    カカオ農家/カカオ生産者 

私たちは「カカオ農家」という言葉を、農産物としてのカカオの生産、つまりカカオの植林、栽培、そして収穫を
含む一連の作業に携わっている人として定義する。カカオ農家は自分が栽培したカカオを発酵、乾燥することも
あるが、このように自家栽培したカカオを一貫して加工（発酵、乾燥を含め）したり、他のカカオ農家が栽培した
カカオ を加工したりする場合、カカオ農家とは呼ばず、「カカオ生産者」と呼ぶことにする。つまりすべてのカカ
オ農家は生産者といえるが、すべての生産者をカカオ農家とはいえない、ということになる。

HUSK    ハスク 

カカオ豆の周りにある繊維質の外皮で、カカオ豆のなかのニブを保護する。チョコレートの製造ではハスクを取
り除いた後、ニブだけを使用して磨砕する。

LINEAR BOXES    直線配列式発酵 箱 

横に並べたタイプの発酵箱のこと。1-2日おきに豆をすくって隣の箱に移し、発酵が完了するまで続ける。

HECTARE    ヘクタール 

1ha（ヘクタール） = 10,000㎡

METRIC TON    メトリック・トン 

1,000 キログラム（トンと同義）。

ORGANIC    オーガニック 

有機認証は各国によって基準が異なるが、一般的に栽培過程において殺虫剤や化学肥料を使わないものを指
す。さらに畜産や生物多様性の保護、廃棄物削減といったものにも高い配慮がされている。

TIERED BOXES    ひな壇式発酵 箱 

ひな壇のように重ねたタイプの発酵箱。カカオ豆は1-3日ごとに上から下へと移されていく。

WET BEANS    ウェットビーンズ 

収穫後のカカオポッドから取り出し、まだ果肉が付いた状態のカカオ豆。その後、発酵工程に移る。

COCOA BEAN    カカオ豆 

テオブロマ・カカオの種子。苦味があり紫色がかっている。収穫したカカオポッドから種子を取り出し、発酵と乾
燥を経て、チョコレート作りが始まる。

COOPERATIVE OR CO-OP    組合/ CO - OP 

その団体の各メンバーによって民主的に運営している集団。経済的、社会的、政治的、文化的にメンバーで共
通した需要を満たすように組織体制を作って運営し、時には資源や材料、技術を共有する。

DRY BEAN    乾燥カカオ豆 

発酵、乾燥を終えたカカオ豆。

DRY WEIGHT EQUIVALENT (DWE)    乾燥 重量相当量 

ウェットビーンズの価格を算出するために、ドライビーンズになったときの重量を定めたもの。ウェットビーンズは
ドライビーンズのおよそ3 倍の重量になる。例えば、カカオ農家が乾燥重量相当で3ドル/kgで取引した場合、実
際にはウェットビーンズを1ドル/kg で売ったことになる。

FERMENTATION    発酵 

種子に含まれる成分を変化させる過程（カカオ豆の項を参照）。通常収穫したばかり の種を木箱などに入れ、
バナナの葉を敷くか包むかして3-7日間寝かせる。その間に、細菌と酵母の働きによって種子の周りの果肉に含
まれた糖分が酸に変化し、種子の中に入りチョコレートの風味を引き出す前駆体を作る。カカオ豆の最終的な
味わいを決定するきわめて重要な工程。

CENTRALIZED FERMENTARY    中央発酵施設 

カカオ豆を複数の農家から集め、1カ所で発酵するために設けた加工施設。
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