
心にも身体にも効くチョコレート

　チョコレートがなぜこれほどまでに人々
から愛されるのか。その理由は
明らかです。目を閉じてチョコ
レートを口に含んでみてくださ
い。上質のチョコレートはまた
たく間に舌の上で溶けてしまい
ます。なぜかというとチョコレー
トの融点は人間の体温とほぼ同
じだから。とても神秘的でしょ

う？ セダクティブ、アメージング…昔から
人々はチョコレートをさまざまな言葉でた
たえてきました。カカオに特有のアルカ
ロイド成分テオブロミンは癒しをつかさど
る脳内ホルモン、セロトニンを増加させ、
幸せな気分にすることも科学的に証明さ

れています。
　また、皆さんよくご存知のように
カカオにはポリフェノールや植物
繊維が豊富に含まれており、美容

やアンチエイジング、集中力向上、動脈硬
化の予防、血行促進、抗うつ作用、認知症
予防などさまざまな効能があります。
　これからも「カ
カオたっぷり、砂
糖ちょっぴり」な高
品質でオリジナリ
ティーあふれるチョ
コレートを買いや
すい値段でお届け
していきます。

風味が損なわれてしまいました。
スーパーなどで市販され
ているミルクチョ
コレートの 含 有
比 率 の 多くは 砂

糖が 60％、カカオ
が 20％、ミルク

が 20 ％。チョ
コレート専門店のもの
でも砂糖が 50％、カ
カオが 30％、ミルクが
20％。驚くほどカカオの含有量が少ない
んです。
　ホテルショコラは、「カカオたっぷり、
砂 糖 ちょっぴり（More Cacao Less 
Sugar）」をコンセプト
に、ダークチョコレート
はもちろんのこと、ミル
クチョコレートやホワイ
トチョコレートにまで、

カカオを最大限配
合しています。例えば、大ヒット商

品の「バトン（Batons 65% 
Supermilk）」＝写真中央＝

は、ミルクチョコレートでありな
がらカカオが 65％。高カカオの定義

は 70％ですから、いかにカカオの含有
量が多いかが分かると思います。「バトン」
はホテルショコラの革新的技術により実現
した自信作です。

独自性・管理・公正

　チョコレート業界はこれまで、既成概念
にとらわれた発想や安価な材料による品
質低下、発展途上国のカカオ生産者搾取
などから、「怠惰（Lazy）な旧産業」との
レッテルを貼られてきました。何百年も続
くチョコレート産業に風穴を開けたいと、
2004 年にパートナーのピーター・ハリ
スとオンライン販売で始めたのが、ホテル
ショコラです。
　企業理念は、独自性（Originality）
と自社農場から製造・販売まで一
貫して行うことによる品質管理

（Authenticity）、カカオ農
園で働く人たちへ
の敬意とカカオ栽
培持続への取り組
み、消費者への公
正さ（Ethics）の３
本柱。おかげさまで創業から 15 年で全
世界に 120 店舗を展開、ニューヨーク第
２号店を今月中にマンハッタン区コロンバ
スサークルにオープンの予定です。

カカオたっぷり、砂糖ちょっぴり
　古代マヤ文明の時代から、カカオは神
からの贈り物として崇められてきました。
しかし時代の経過とともに安価な砂糖
や混ぜ物が主成分となり、カカオ本来の

お店編

ホテルショコラ
  頑張った自分へのご褒美から親しい人への手土産、ビジネスのごあいさつまで、さまざまなシーンで活躍
するチョコレート。各店が特徴を打ち出してしのぎを削る中、カカオの栽培からチョコレートの製造、販
売まで一貫して行う英国発のチョコレート専門店ホテルショコラが昨年冬、マンハッタン区グランドセン

トラル駅そばにオープン、チョコレート好きの間で評判になっている。創業者で CEO のアンガス・
サールウェルさんに自社チョコレートにかける思いを聞いた。

441 Lexington Ave. 
(bet. 44th & 45th Sts.)
☎ 646-590-4400
www.hotelchocolatusa.com
月〜金 8:30-20:00
土 10:00-19:00、日 10:00-18:00

Hotel Chocolat

アンガスさん（左）と米国総支配人のブレンダン・ドレークさん

フル ーツや
ナッツを 使っ
たチョコを詰め合
わせたベストセラー
商品「Happy Birthday 
Box」$25

ベルベットのような
舌触りのホットチョ
コレ ートが 作 れる
ベルベタイザー。11
月発売

店内にはカフェも併設。カカオの
香りがほのかに香るバニラソフト
クリームはリピーター多し $4.50

ピスタチオセレクター
なめらかにしたピスタ
チオをキャラメルミル
クチョコレートで包み
ました。クリーミーで甘すぎないおいしさ
1 Box $7　3 for $18

「バトン」65%スーパーミルク
65% カカオ配合、ミルクとダークチョコレー
トのいいとこどり（写真中央）
1 Box $11.50　more than 2 Boxes $10/each

ミニ・ピンクシャンパン・
トリュフ
シャンパンとクリームとスト
ロベリー香る、優雅でクリー
ミーなトリュフ、16 個入り
1 Bag $10.50　more than 2 Bags $8.50/each

エブリシング・ポケット
・セレクション
クラシックな箱に上
品なリボンをかけて、キュートなチョコレー
トを包んだギフトセレクション
1 Box $14

ラズベリー・パンナ
コッタ・セレクター
贅沢なバニラクリーム
に爽やかなラズベリー
をトッピング 
1 Box $7　3 for $18

アンガスさんのワンポインアドバイス
　チョコレートを選ぶときは、必ず Ingredients

（成分）をチェック！ 含有量の多い順番に表記
されています。安価なチョコレートほど砂糖の
含有量が多くなります。カカオの含有量が少な
いものはチョコレートとはいえません。

200 種類を超えるラインナップの中でも
売り切れ続出の人気商品です。

選ぶのに迷ったら、参考にしてみて！

どれを買う？迷ったらコレ！


