
グアテマラ共和国　　　農園風景(左）（中央）　農園主（右)

2024年11月1日 2024年11月1日

シリーズシリーズ
SERIESSERIES

月号
2024

Vol.543
　　　　

NOVEMBER

11

ホームページ/　https://www.fujicoffee.co.jp/

マンスリーコーヒーインフォメーション
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　インヘルト農園はグアテマラ北西部ウエウエテナンゴ県の谷沿いに深く入ったラ・
リベルタ（La Libertad）村に位置し、敷地面積750ヘクタール（コーヒー栽培エリア250
ヘクタール）の広大な敷地の中で営まれています。この地区は平均気温が16-28℃と
冷涼で、年間降水量1,800-2,000mmと適度な湿度があり、有機物質に富んだ火山性
の土壌を有します。明確な乾季が均等な開花熟成を生み、結果として最上級の酸味、
ボディ、味わい、ほのかなワインのようなアロマをもったコーヒーを生み出します。
　この農園のコーヒーはグアテマラのスペシャルティコーヒーコンペティションにお
いて、常に上位もしくは優勝を何度も勝ち取っています。まさにグアテマラの頂点に立
つ農園といっても過言ではないでしょう。世界のコーヒーファンを魅了するスペシャル
なコーヒー作り出すインヘルト農園は自然と人の調和、仲間の大切さ、そして伝統の
継承と先端技術を駆使し今も未来に向かって進み続けています。
　ここでは生産性の低い栽培品種であってもコーヒーの素晴らしさ、美味しさを求め
る努力を続けています。オークションで一躍一世を風靡したパカマラをはじめ、ゲイシ
ャ、モカなど多くの希少種を栽培しています。消費者の皆様に感動をお届けする取り
組みの一環としてこのマラウィ・ゲイシャもその一例です。もともとこのゲイシャはエチ
オピア原生種としてアフリカのコーヒー生産国マラウィに伝播し、栽培されてきた品
種です。今ではあまり見かけることができませんが、農園主の熱意をもって栽培を復活
させ、インヘルト農園でのエキゾチックシリーズに名を連ねています。

今月のコーヒー、味の特徴は？
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【営業日カレンダー　11月】

休業日

グアテマラ～インヘルト マラウィ・ゲイシャ～中深煎り～

やっと季節が移り変わってきたようですね。長かった暑い季節が終わってホッとする間もな

く北海道では雪の便りが届いたらしく、過ごしやすい時期は短そうだな、と思う今日この頃で

す。（S.H）
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伝統あるカクキュー赤出し味噌をベースにかつお、
昆布風味の風味調味料や発酵調味料、しょうが等で
調味し、みそカツソースに仕上げました。
熟成した味噌の風味とすっきりとしたしょうがの
香りが素材の美味しさを引き立てます。
とんかつにソースをかけるだけで、手軽に名古屋
名物のみそかつができあがります。
また、炒め物や田楽等のソースとして幅広くお使い
いただけます。
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みそカツソース１本で
簡単に煮込みうどんが
出来上がります。
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完熟トマトを使用し、たまねぎとにんじんのつぶ野菜
がたっぷり入ったケチャップです。野菜を細かく刻む
手間が省け、手軽にボリューム感あるメニューが作れ
ます。
また、おいしさそのままに40%減塩※しました。
（※日本食品標準成分表2020年版（八訂）トマト
　ケチャップと比較して）
メニューの幅を広げたいと考えている方におすすめです。　
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おすすめ商品のご紹介おすすめ商品のご紹介おすすめ商品のご紹介

1，１人前用の土鍋にかつおだし汁・料理酒・鶏もも肉・
　油揚げを入れ火にかけひと煮立ちさせる。
2，長ネギ・椎茸を入れみそカツソースを加え沸騰したら
　茹でたうどんを加え弱火で１～２分煮込む。
3，生卵を割りいれ火を止め蓋をして１分程度蒸らしてから
　万能ねぎを振る。

1，卵サラダに細かくカットしたボイルえびを加えよく混ぜ
　合わす。
2，辛子マヨネーズを塗った食パンにレタス～①の卵サラダを
　のせケチャップ粒野菜入りをかける。
3，更にオニオンスライス～アボカドの順にのせブラックペッ
　パーをかけサンドし斜め半分にカットする。

■材料（1皿分） ■材料（1皿分） ■材料（1皿分） ■材料（1皿分） 

卵サラダ    　４０ｇ 
ボイルえび   　２０ｇ 
レタス    　１０ｇ 
オニオンスライス   　　８ｇ 
アボカドスライス   　１８ｇ 
ケチャップ粒野菜入り  　１５ｇ 
ブラックペッパー   　　少々 
サンドイッチ用食パン  　　2枚 
辛子マヨネーズ   　１０ｇ 
        

味噌煮込みうどん えび入り卵サンドイッチ

おすすめ商品を使ったレシピ

■作り方 ■作り方

1085g 295g

かつおだし　　　　　　　　　１８０ｃｃ　
料理酒　　　　　　　　　　　　３０ｃｃ
鶏もも肉こま切り　　　　　　　５０ｇ
しいたけスライス　　　　　　　１枚分
長ネギスライス　　　　　　　　２５ｇ　　
油揚げ　　　　　　　　　　　　１枚分　　
みそカツソース　　　　　　　１００ｇ
うどん　　　　　　　　　　　　　１玉
生卵　　　　　　　　　　　　　　１個
万能ねぎ　　　　　　　　　　　１０g
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　　　・しっかりした飲みごたえと強くて
　　　　　　　　　　　　素晴らしいコク
　　　・グレープフルーツ、りんご、梨の風味
　　　　　・酸味が苦手な方にもおすすめの味

・チョコレートのような甘みが
最後まで持続する

　　　　　　　　　　　のが特徴のコーヒーです。　　　　　

地　  域：ウエウエテナンゴ県
標　  高：1,500mー2,000m
規　　格：SHB
精選/乾燥：ナチュラル
栽培品種：マラウィ・ゲイシャ

《グアテマラ～インヘルト マラウィ・ゲイシャ～概要》
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2024年10⽉17⽇、Hakuba47スキー場レストランアリスにて、出展業者17社と富⼠コ
ーヒーコーナーで開催しました。本年度よりコロナ禍以前の運営に戻し、試⾷試飲も解
禁して今冬のメニューの参考に、新商品の取扱いにと、ご来場者様にも満⾜いただける開
催となりました。 
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中南米、東南アジア、アフリカなど多く

の生産国や地域が公式参加し、他で

は出会えない高品質で多種多様なコ

ーヒー豆を紹介。テイスティングやカッ

ピングをしながら生産者、輸入者に直

接話を聞く貴重な機会を提供します。

焙煎機、エスプレッソマシン、ブリュー

ワーなどの業務用機器を実際に触っ

て試すことができ、バラエティ豊かなコ

ーヒー器具や関連製品、カフェ向け商

材などトレンドの最先端を体感すること

ができます

今年のテーマは

          「Let's go full throttle into a new decade／

                            新たなる10年、エンジン全開でいこう！」

世界中で日進月歩の革新を続けるスペシャルティコーヒー業界の

最新情報をいち早くお届けし、スペシャルティコーヒーの素晴らしさ、

その魅力、多様性を再認識し、新たな発見もできる4日間。

一般社団法人日本スペシャルティコーヒー協会は、2003年に設立以来「スペシャルティコーヒー」に対する日本の消費者

および世界のコーヒー生産者の認識を高め、理解を深めることを使命とし、教育活動や資格認定制度の運営、調査研

究、会員･消費者への情報発信、コーヒー生産地や海外関連団体との連携･情報交換、コーヒー競技会や年一回の展

示会の開催など、さまざまな活動を行っています。栽培からカップに至るまで、スペシャルティコーヒーの体系的知識と

技術の普及、啓蒙、消費増大を目指しています。

国内外から招待される有名ロースター

&バリスタが、各種イベントや実演に登

壇。ステージで行われる各種競技会で

は日本一の称号をかけた熱戦が繰り

広げられます。各方面の専門家による

セミナーやワークショップも多数開催し

ます。

2024白馬食品展示商談会の御礼

◇◇◇2024 ⽩⾺⾷品展⽰商談会 ◇◇◇

日本スペシャルティコーヒー協会が2005年から年1回開催し今回で19回目を迎える

コーヒーに特化したBtoB展示会。中南米、アフリカ、東南アジアなどの生産国・地域を

はじめ、業界関係者とコーヒ関連のあらゆる商品が一堂に会するアジアでも屈指の

スペシャルティコーヒーイベントです。

SCAJ ワールド スペシャルティコーヒー カンファレンス アンド エキシビション 2024
SCAJ World Specialty Coffee Conference and Exhibition 2024SCAJ2024
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