
 

カカオのテロワール、チョコレートの新技術、およびビジネスを含めた最新動向をそれぞれの⽴場（研究者／カカオ栽培／チョコレ
ート製造者／大企業）から解説します。 学術的データはもちろん、現地農園の実際、世界中の研究者との交流から得られた情
報なども紹介します。佐藤先生のファシリテートで、他では聞けない楽しく興味深い話を引き出してくださいます。 【試食あり】 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

形式︓対⾯セミナー（配信あり） 補⾜︓ オンライン配信を実施します。会場での受講が難しい場合はオンラインでご受講ください
（レクチャー部分のみの録画配信となります。配信期間は 10 ⽇間程度） 

ジャンル︓食品 講習会コード︓ t d s 2 0 2 6 0 3 2 3 m 1 

＜プログラム＞ 
第 1 部 カカオのテロワールとチョコレートの新しいチャレンジ（90 分） 
講師︓広島大学 名誉教授 佐藤清隆氏 
１．カカオの起源とテロワール 

⇒ カカオの木の最適な生育環境 
⇒ 最後の氷河期とアマゾン源流域 
⇒ ゲノムレベルのカカオの品種分類 
⇒ 品種によって異なるカカオ豆の特徴 

２. チョコレートの新しいチャレンジ 
⇒ 乳化タイプのチョコレート 
⇒ ノートランス・低トランスのココアバター代用脂 
⇒ 油脂のブレンドによるファットブルーム抑制技術 

 
第 2 部 カンボジアのソーシャルカカオが拓く未来 〜チョコレートでみんなを笑顔に、カカオで世界を幸せに〜（40 分） 
講師︓合同会社チョコリコ Founder/CBO 渡邊千晃氏 
１．チョコリコの取組み紹介 
  ⇒ なぜカンボジアだったのか︖ ／ なぜカカオだったのか︖ ／ チョコリコの VISION と MISSION 
２．チョコリコの現在地とチョコリコ農園の現状 
  ⇒ 開墾から収穫までカカオ生産者だからこそお伝えできるカカオ栽培の現実 
３．カンボジア産オーガニックカカオ豆とチョコリコのチョコレートのご試食 
  ⇒ カカオの生豆  ／  ローストカカオ豆  ／  カカオ 72% Bean to Bar チョコレート 
４．チョコリコの思い描くソーシャルカカオが拓く未来 
  ⇒ ソーシャルビジネスとしてのカカオ栽培の可能性 
 
第 3 部 エクアドルのアリバカカオ・野生カカオの多様性と先住⺠農家との協働事例（40 分） 
講師︓アリバカカオ専門 ママノチョコレート（株式会社コータロー）代表 江沢孝太朗氏 
1. アリバカカオの多様性 
2. アリバカカオの未来の活用方法 
3. 野生ホワイトカカオ 
4. 組合と企業の協働モデル 
5. NPO が補完するもの 
6. 展望と期待 
 
第 4 部 テロワールを最大限に引き出す製造技術（40 分） 
講師︓La Chocolaterie Nanairo（ナナイロ）代表 ⻄森亜⽮氏 
１．カカオ豆のポテンシャルとは 
２．ロースト 
３．コンチング 
４．バッチナンバー 
５．フレーバーノート 
 
第５部 カカオショックへの企業の対応〜サステナビリティとカカオ不⾜対応製品〜（40 分） 
講師︓不⼆製油株式会社 チョコレート開発部 石渡暁之氏 
１．不⼆製油の紹介 
２．カカオ不⾜への企業の対応 

⇒ サステナビリティ活動 
⇒ カカオ不⾜対応製品 

製品技術トレンド ／ カカオの一部代替（CP,パータ） ／ カカオの全部代替（アノザ） 
 
第 6 部 各地のカカオ豆 および Bean to Bar チョコレートの試食 ／ 情報交換交流会（60 分） 

“カカオ”のサイエンス︓多⾯的な角度から掘り下げるチョコレートの未来 
〜カカオはどこから来て、今どこにいて、これからどこへ⾏くのか︖〜 

●日 程 2026 年 3 月 23 日（月） 10︓30 〜17︓00  ●会場 東京 ※都心部で調整中 
●受講料  ① 対面＋録画配信 24,200 円（税込）   ② 録画配信（レクチャー部分）のみ 24,200 円（税込） 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 

お申込について 
① 以下のいずれかの⽅法でお申込みください 
 
 
 
 
 
 
 
 
② お申込受付後、受付完了のご連絡（メールまたはお電話）をいたします 
③ 請求書等をお送りいたします 
＜注意＞ 
① お申込後１週間たっても受付完了の連絡がなかった場合は、お⼿数ですが、弊社までご連絡ください 
② 開催日の 7 日前以内のキャンセルはお受け致しかねます。必要に応じ代理の⽅のご出席をお願いいたします 
 
お⽀払について 
＜期⽇＞ 
受講料は講習会開催日の翌月末日までにお⽀払いください 
※期日までに間に合わない場合は、対応いたしますのでご⼀報ください 
＜方法＞ 
①銀⾏振込（振込⼿数料は御社にてご負担願います）  
②クレジットカード（⽀払⽅法はメールでご案内します） 

 

主 催 
申込・問合先 

名 称 株式会社テックデザイン（ https://www.tech-d.jp/ ） 
住 所 〒102-0072 東京都千代⽥区飯⽥橋 1-12-15 九段⼤和ビル 3 階 
電 話 03-6261-7920 FAX 03-6261-7924 

E-mail entry@tech-d.jp （申込） /  info@tech-d.jp （問合） 
 

【お振込先】 
振込先銀⾏ 三井住友銀⾏ 

⽀店 多摩センター⽀店（909） 
⼝座番号 (普) ０９７３５２２ 

名義 株式会社テックデザイン 

A FAX  上記に必要事項をご記⼊の上、送信ください 

B E-mail 
送信先︓entry@tech-d.jp 
メール本⽂に＜①【申込講座】 ②【会社名】 ③【所在地】 ④【⽒名】 ⑤【所属】 ⑥【Email】 ⑦【TEL】 
⑧【⽀払⽅法】、⑨【⽀払予定日】＞をご記⼊の上、ご送信ください 

C Web https://tech-d.jp/ の各講座のページからお申込みください 

 

＜お申込要項＞ 
下記に必要事項をご記⼊の上、FAX にてお申込みください （※は必須です） 

申込講座 2026/3/23 
“カカオ”のサイエンス：多面的な角度から掘り下げるチョコ

レートの未来 

受講プラン 
（複数ある場合） 

□対⾯+配信 
□配信のみ 

会社名※  

所在地※ 

（請求書等の送付先） 

〒 

参加者① 

氏名※  TEL※  

所属※ 
 FAX  

役職  
Email※  @  
会員登録 □ 登録する    □ 登録しない   （登録料・会費はかかりません。お得な割引や会員イベント情報等を配信します） 

参加者② 

氏名※  TEL※  

所属※ 
 FAX  

役職  
Email※  @  
会員登録 □ 登録する    □ 登録しない   （登録料・会費はかかりません。お得な割引や会員イベント情報等を配信します） 

⽀払方法※ □ 銀⾏振込（紙請求書） □ 銀⾏振込（PDF 請求書） □ カード⽀払い  □ 未定のため後⽇連絡する 

⽀払予定⽇※ □［    ］⽉［    ］⽇ごろを予定している    □未定のため後⽇連絡する 

備考※ 
 

※【個⼈情報の取扱いについて】 ご記⼊された個⼈情報については、当社規定の「個⼈情報の取扱い」に基づき、適切に管理・運 
⽤いたします（詳細 https://www.tech-d.jp/privacy/apply̲privacy.pdf ）。 

 

FAX 
03-6261-7924 

 


