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最近、ミャンマー産コーヒーに注目が集まっ

ている。2018 年初め、日本貿易振興機構 ( ジェ

トロ ) の補助事業の一環として、ミャンマー産

品の幾つかを持って日本国内の輸入業者らを

回った際も、ミャンマー産コーヒーを知ってい

る人は多かった。だが、一緒に持っていったミャ

ンマー産チョコレートを知る人は、アジア産の

食品を多数扱っている企業であっても、まずい

なかった。

2年ほど前、ヤンゴン国際空港の免税品店で

初めてミャンマー産のチョコレートを見つけた

ときは、100 グラムで 6～ 8ドルと高いのに驚

いたが、食べてみてカカオ 100% のチョコレー

トが、予想以上においしかったことにさらに驚

いた。以来、土産として必ず買ってきては、友

人に配っている。

そのパッケージだけを見ると、カカオの実や

収穫する農民の姿が大きく写され、日本で売ら

れているおしゃれなチョコレートを見慣れた目

で見ると、いかにも無骨である。だが、原料を

見ると「ミャンマー産の有機栽培カカオと砂糖、

たくさんの忍耐と情熱」と書かれている。しゃ

れた表現に、生産者に会ってみたくなり、2018

年初めに初めて会ったのが、アーナンダ・ココア・

アンド・コーヒー(以下、アーナンダ)の創業者で、

ミャンマー滞在歴20年というフランス人のジャ

ン・イヴ・ブランチャード氏 (52) だった。もっ

とも「たくさんの忍耐と情熱」というのは、決

してしゃれではなかった。

彼がミャンマーを最初に訪れたのは、ちょう

ど 20年前の 1998 年。そのままミャンマーに住

むようになり、コーヒー栽培と輸出を皮切りに、

カカオ栽培に乗り出し、数年前からチョコレー

トの製造を始めたという。コーヒー生産では、

せっかく手に入れた農園を奪われたり、欧米諸

国による経済制裁下でコーヒー輸出が止まって
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倒産の危機に見舞われたりもしたそうだ。その

後、カカオ栽培を始めたが、やっと育てた 7,000

本のカカオの苗木が野火で全て焼失してしまっ

たことさえあったという。

そうした苦労がようやく報われたのが、2017

年 4 月。アウン・サン・スー・チー国家最高顧

問が欧州を訪問した際、アーナンダのチョコレー

トが、ミャンマーの特産品の一つとして、各国

首脳に渡す土産品に採用されたのである。

ブランチャード氏をこれまで支えてきたのは、

2018 年で結婚 18年目になるエイミー・ブラン

チャード ( ミャンマー名はソウ・エイ・ミー・チョ

ウ)夫人だ。同夫人はフランス語と英語が堪能で、

以前は日本語ガイドもやっていたという。ブラ

ンチャード氏が最初にコーヒー輸出を始めたの

も、新婚旅行先のシャン州で地元の有力者と知

り合い、コーヒー栽培の手伝いを頼まれたのが

きっかけだった。その後、経済制裁の影響でコー

ヒー輸出が止まり、会社が潰れそうになったと

きは、夫人が別に起こした旅行会社の稼ぎで食

いつないだという。ブランチャード氏は「彼女

のおかげで、ここまでできた。だから彼女が社

長で、私はただ、雇われている人」と笑う。

消えたチョコレート作りの復活を図る

ブランチャード氏がチョコレート作りを選ん

だのは、ブランチャード一族のファミリービジ

ネスがチョコレート作りだったからだけではな

い。もともとミャンマーでは 1960 ～ 1970 年

代に、政府がカカオの栽培を試みたことがある。

ただ、どこで栽培したという正式な記録は残っ

ていなかった。そこでブランチャード氏は、カ

カオ栽培に最適だと思われる土地を探し、ミャ

ンマーの中部と南部を中心に歩き回る。そして

2004 年にやっと見つけたのが、タウングーの北

東 20キロメートルほどの所にある土地だった。

また当時、南部ダウェイ周辺では、フランス

系の石油ガス会社 Total Myanmar( トタル ) が、

天然ガスを採掘し、タイへパイプラインで送る

計画を進めていた。地元農民に仕事を与えると

いう意味合いからフランス大使館の仲介により、

ブランチャード氏は、トタルの建設するパイプ

ライン周辺地域でのカカオ栽培も始める。といっ

てもカカオの木はすでになく、このため 2005

年から 2006 年にかけ、南太平洋バヌアツにあっ

たフランスの植物研究所から15種類のカカオの

種を取り寄せ、苗木を育成。そこからミャンマー

にあった 4種類に絞り込んで、カカオ栽培を始

めた。

トタルはその後ミャンマーから撤退したが、

アーナンダでは現在、タウングー、ダウェイの他、

モン州のタトン近郊の 3カ所でカカオを栽培し

ている。カカオは植えてから約 4年で実をつけ

る。2017 年、同社は 100% カカオ換算で 100

グラムの板チョコを 3万枚生産した。
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ブランチャード氏は「どうせなら、ミャンマー

でNo.1 のブランドにしたい」という。実際、ミャ

ンマーでチョコレートをカカオから生産する業

者はアーナンダだけだ。それだけに、意気込み

は大きい。

2018年 2月、ジェトロの補助事業の一環で日

本を訪れた際は、都内や近郊の「ビーントゥー

バー」ショップ、つまりカカオ豆からこだわり

のチョコレートを作って売る店を見学し、パティ

シエらと意見を交換した。アーナンダのチョコ

レートの味を日本のパティシエに聞くと「素朴な

味。昔の日本のチョコレートを食べているみた

いだ」という。添加物もなく、ほとんど手を加

えていないからだが「日本ではミャンマー産チョ

コレートというものについてのイメージがないの

で、味さえ良ければブランド化も可能だ」とも。

ブランチャード氏も「大量にカカオを栽培す

ることも、大量にチョコレートを製造すること

もできない。少量でもワインのように、そこで

しかできない特別なものを作っていきたい」と

いう。

ブランチャード夫妻の「たくさんの忍耐と情

熱」で、アーナンダのチョコレートが世界の高

級チョコレートの仲間入りを果たせるか、今後

が期待される。

カカオ農園で農民に説明するブランチャード氏と エイミー夫人
 ( 筆者撮影 )

カカオ 100%、80%、70%、60%、ミルク・
カシュー ナッツ入りの 5 種類がメインのアー
ナンダのチョコ レート

ミャンマー唯一のブランドに


