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フェアトレードカンパニー株式会社

プレスリリース
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フェアトレードカンパニー株式会社(本社：東京都世田谷区、代表取締役社長：ミニー・ジェームズ)のフェアトレード
専門ブランド「ピープルツリー」は、「フェアトレードココアパウダーパプア」を2018年9月20日(木)から販売開始いた
します。

新発売のココアパウダーのカカオは、インドネシアのパプア州産。ニューギニア島は日本の2倍もの大きさがあり、
赤道近くながら、中央には万年雪を抱く4,000～5,000ｍの山脈がそびえ、裾野には広大な原始の森が広がってい
ます。そこで暮らす先住民が、森のエコシステムを崩さない持続可能な方法で、丁寧に育てたカカオ豆を使用。コ
コアパウダーを購入することで、経済的・社会的・文化的に弱い立場のパプアの先住民の人々をサポートすること
につながり、購入する私たちは森の豊かさをおすそわけしてもらえるのです。

パプア産ココアパウダーは、心地よい苦味とリッチなコク、濃厚な味わい。 砂糖・ミルクをたっぷり加え、スイーツの
ように楽しめます。 生クリームをトッピングして、アイスココアとしてもお勧めです。

話題のカカオポリフェノールは、ココアのほうがチョコレートよりも多く含まれているので*2、日常的に気軽に摂取す
ることが期待できます。また、コーヒーや紅茶に比べてカフェインが少ない*3のも、健康志向の方に注目のポイント
です。

フェアトレードココアパウダー新たな産地から 9⽉20⽇（木）新発売！
～インドネシア・パプア州の豊かな森で先住民が育てたカカオ使⽤〜

非アルカリ処理でカカオ本来の味わい

【商品情報】
商品名：フェアトレードココアパウダー パプア
価格：800円（税抜） 内容量：90ｇ

【商品の特徴】
□ 赤道近いニューギニア島の広大な森の中、先住民族によって育てられた上質
なカカオ豆を使用。
□ 栽培期間中、農薬・化学肥料不使用
□ 非アルカリ処理*１ならではの、カカオ本来の味わい
□ ココアバター約11％含有

【パッケージ】
イラストレーターの大神慶子さんのオリジナルイラスト。パプアの人びとにとって豊
かな自然の象徴であり、誇りでもある極楽鳥（ゴクラクチョウ）をモチーフにしました。
ギフトにもぴったりです。

食べる私たちにとっておいしくて、健康にもうれしい商品が、つくり手にとっても幸
せをもたらす、フェアトレード&ナチュラルなフード。フェアトレードアイテムを選択
することは、「SDGs(持続可能な開発目標)」にも掲げられている持続可能な社会を
実現するための具体的なアクションです。ぜひ貴媒体にてご紹介ください。

*1アルカリ処理:アルカリ剤を加えることで、渋みや酸味を除去し、ココアパウダー
が水や牛乳に溶けやすくしたり、さまざまな豆の味や風味を調整して均一安定化
するための化学処理。

*2 「チョコレート・ココアの科学と機能』 福場博保、木村修一、板倉弘重、大澤俊
彦(アイ・ケイコーポレーション、2004年)

*3カフェイン含有量…100g中8mg（ココア4g当たり）。コーヒー60mg、紅茶30mg（食
品成分表・七訂）



■ ピープルツリーについて www.peopletree.co.jp
ピープルツリーは、フェアトレードカンパニー株式会社のフェアトレード専門ブランド。アジア、アフリカ、南米の16か国、約110団体と

共に、オーガニックコットンをはじめとする衣料品やアクセサリー、食品、雑貨など、できるだけその地方で採れる自然素材を用いた
手仕事による商品を企画開発・販売しています。私たちは、手仕事を活かすことで、途上国の経済的・社会的に立場の弱い人びとに
収入の機会を提供し、公正な価格の支払いやデザイン・技術研修の支援、継続的な注文を通じて、環境にやさしい持続可能な生産
を支えています。

■お問い合わせ ピープルツリー広報担当：村田 薫（むらた かおる）

電話 03-5731-6671 ファックス：03-5731-6677 メール：pr@peopletree.co.jp

※ピープルツリーは、世界で初めて世界フェアトレード機関（WFTO www.wfto.com ）によるフェアトレード

認証ラベルを取得。また世界で初めて「ソイルアソシエーション」（英国の代表的なオーガニック認証機関）
から、途上国で生産されたオーガニック製品の認証を取得。

●フェアトレードココアパウダー 商品ラインナップ
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価格：800円（税抜） 内容量：90ｇ
2018年9月20日新発売

赤道近いニューギニア島の森で、先住民が育てました。
濃厚・まろやかで満足感のあるココアは、

砂糖・ミルクをたっぷり加え、スイーツのように。

価格：800円（税抜） 内容量：100ｇ
２018年2月より発売

熱帯雨林で自然に育ったカカオ豆からつくりました。
エレガントな苦みと果実感、さらりとした飲み口は
ストレートでカカオを楽しむ、おとなの味わい。

「カカオ・キタ」は、インドネシア語で「私たちのカカオ」。カカオを生産する人、加工する人、出荷する
人、売る人、食べる人、そしてカカオを育む大地と森も含めたすべての仲間をイメージしています。広大な
森林におおわれたインドネシア・パプア州ジャヤプラ県で、狩猟採集などを行っていた先住民族の経済的自
立のために、現地NGOのパプア農村発展財団が2012年からカカオを通じた事業 を本格化させたのが、「カカ
オ・キタ」です。 仲買人を通さず、生産者が収穫したカカオ豆を発酵・乾燥までしたものを買い付けること
で、収穫 したままを買い付けるより多くの現金収入を生産者が得られるようにしています。 また、学費や
お祝い、病気などに備えた、生活向上貯金プログラムの指導も行っています。

●つくっているひとびと：カカオ・キタ社 (CV KakaoKita）

NEW

カカオ豆の乾燥 カカオ豆の発酵温度をチェック カカオ・キタのミニ工房＆カフェ構想の共有
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