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1. 背景・サービス





コーヒー2050年問題を聞いたことがありますか？



１.コーヒー生産量の減少と品質の低下

２.コーヒー生産農家の離農と貧困

３.コーヒーの価格高騰



買い手企業

コーヒー愛好家

プラットフォームであるTYPICAは、事業
本体とその他の取組（TYPICA IMPACT 
FUND、OKAGESAMA等）を通して、環
境保全の取組の好循環を生み出す

Direct Trade

TYPICA IMPACT FUND

- 買い手から寄付を集めて行う社会開発事業
- コーヒーのサステナビリティに関するコミュニティ全体の課題に焦点
=> 自然環境の保全や、将来世代へ自然を残す取組を行う

Direct Trade

- 生産者が先行投資を行えるよう、TYPICAが豆代金の前払いを行う
- 付加価値向上の施策として、GHG排出量削減やGHG吸収の取組を促す

=> 農家のキャッシュフローの改善や資産形成に貢献する

- 先物市場から独立した、実際の生産コストに基づいた価格設定
- GHG排出量が付加価値となり、買取価格の向上につながる

=> 生産者の損益の改善と環境負荷の可視化を同時に実現



両者の需要を満たす取引実
現のためのサポートを提供

生産者は事業を安定させるためにコーヒー豆に
付加価値を付ける方法を模索している。
生産過程の透明性を保証することが挙げられ、
国際市場の買い手と取引するためにはESGに寄
与した持続可能な生産が豆の付加価値となる。

購入者は、カーボンフットプリント（CFP）の
計算や削減、ジェンダー平等、人権保護といっ
た環境・社会・ガバナンス（ESG）基準を満た
す持続可能な調達が企業としての責任として認
識されるようになってきている。

生産者 購入者

TYPICAのダイレクトトレードプラットフォームは、コーヒー産業に厳然と存在してきた売り手と買い手の情報の非対称性を解消する革新的ソリューションである。生産者
に対しては、先物市場に翻弄されない価格設定での流通と計画的な生産管理を可能し、買い手に対しては、作り手が見える透明性の高くESGに配慮した調達を可能にする。
本プラットフォームは、生産者と買い手それぞれの需要を同時に満たすことで、コーヒー産業全体をより持続可能な構造へと転換する役割を果たす。

今後は、以下のTYPICA既存事業を統合することで、コーヒー生産における環境保全に関心を持つ様々な主体が集うプラットフォームへと進化し、コーヒーのより良い未来
を共創するサステナブルなエコシステムを生み出すことを目指す。

TYPICA インパクトファンドは、これまでボリビアで試験的に実施されており
、生産者が収穫期の前にTYPICAから支払われる資金を活用して、生産者が収
量や品質を向上させたり、GHG（温室効果ガス）排出削減の取り組みを通じ
てコーヒーに付加価値を加えたりするための設備投資などに運用されるスキー
ムである。収穫されたコーヒー豆をTYPICAを通じて販売した後に生産者は合
意された期間内でコーヒーの豆の売上がTYPICAからの資金の返済に充てられ
る。

OKAGESAMAプロジェクトは、購入者参加型の社会開発イニシアチブであり
、売上の一部を寄付金として集め、生産者コミュニティで必要とされているプ
ロジェクトに運用されるスキームである。本取り組みはコーヒー産業の持続可
能性を維持するためのに地域全体の課題に対応することを目的としており、森
林再生、コーヒー農家の子供たちへの教育支援、次世代のコーヒー農家を育成
するための若者向けトレーニングキャンプなど、環境的、社会的、経済的な対
策を含む共同活動を購入者と共に支援する。

TYPICA インパクトファンド OKAGESAMA プロジェクト

環境保全を中核とする今後のビジネスモデル





スペシャルティコーヒーとは

定義（SCA基準）:SCA（スペシャルティコーヒー協会）基準では、Cup of Excellence

のカッピングプロトコルに準拠し、「無欠点・クリーンカップで80点以上」と評価さ
れることが品質基準の一つです。SCA式の評価基準では、評価項目は10項目あり、
1.フレーバー（Flavor）
2. アロマ（Aroma）
3. アフターテイスト（Aftertaste）
4. 酸味（Acidity）
5. ボディ（Body / Mouthfeel）
6. 均一性（Uniformity）
7. バランス（Balance）
8. クリーンカップ（Clean Cup）
9. 甘味（Sweetness）
10. 総合印象（Overall）





世界の主な産地と風味の傾向

国 代表的な風味特性 テロワール・要因

グアテマラ チョコレート、柑橘系、赤系果実、バ
ランス

火山性土壌、高地栽培

エチオピア フローラル、ジャスミン、紅茶、柑橘
の酸味

コーヒー発祥地、在来品種、多様な標高

ケニア ブラックカラント、ベリー系、ジュー
シーな酸味

赤土壌、標高1500–2100m、SL品種

コロンビア ナッツ、キャラメル、柑橘、バランス アンデス山脈、二季作、高度差による多
様性

ブラジル ナッツ、チョコ、ボディ重視、低酸味 大規模農園、比較的低地（800–1200m）



グアテマラのスペシャルティコーヒー市場における位置づけ

生産・輸出規模:グアテマラは世界有数のコーヒー生産国で、2022/23

年期には輸出量で世界第9位、アラビカ種のみなら第4位の輸出量を誇
ります。2023/24年期の生産量は約326万袋（60kg換算）で推移してお
り、国内総輸出品目の約8%をコーヒーが占める重要な産業です。

評価・受賞:グアテマラのコーヒーは国際的にも評価が高く、毎年Cup 

of Excellence（国際品評会）が開催され、多くのロットが入賞してい
ます。例えば2024年のグアテマラCOEでは186ロットがエントリーさ
れ、40ロットが国際審査に進み、最終的に28ロットが受賞するなど好
成績を収めました。このようにCOEや国際品評会で高得点を得る生産
者が多く、世界のスペシャルティ市場での信頼を築いています。



グアテマラスペシャルティコーヒーの特徴①

テロワールと風土:

グアテマラは中央アメリカに広がる火山帯に位置し、火山灰を含む肥沃な土壌と日較差の
大きい山岳地帯が特徴です。高地（主に標高600～2,000m）で栽培されるため、昼夜の寒

暖差により実が締まり、クリーンで鮮やかな酸味が生まれます。ミネラル分豊富な火山性
土壌がコーヒーに複雑かつ個性的な風味を与えています。

生産地域の多様性:

グアテマラにはアンティグア、ウエウエテナンゴ、アカテナンゴ、アティトラン、コバン、
フライハネス、オリエンテ、サンマルコスの8つの主要生産地があります。代表的なアン
ティグアは3つの火山に囲まれた地域で、繊細な花のアロマとナッティーなコク、上品な
甘さが長く続くフレーバーが特徴です。産地ごとの風味傾向もあり、例として「フルーテ
ィーな酸味と繊細なアロマが好きな場合」はアンティグアやウエウエテナンゴ、「ナッテ
ィーなコクやチョコレートの甘み」が好みならコバンやアティトランなどが挙げられます。



グアテマラスペシャルティコーヒーの特徴②

品種と精製:

ほぼ全てアラビカ種（ブルボン系を中心にカツーラ、カツアイなど）で栽培され、
ANACAFEによる等級制度では標高が高いほど格上（SHBなど）とされます。生産者の多
くはウォッシュド精製を採用し、コーヒー本来のクリアな風味を引き出しています。

風味のバリエーション:

グアテマラ豆には「フルーティーな酸味とチョコレートやナッツのようなコク」が同居す
る味わいが多いとされます。オレンジやリンゴを思わせる柑橘系の酸味、花のような華や
かな香り、そしてしっかりした甘みとコクが特徴で、バランスに優れた風味です。焙煎度
により柑橘系のフルーティさ（浅～中煎り）とチョコ・ナッツ系のコク（中深煎り以降）
を際立たせることができます。







背景：OKAGESAMAの森プロジェクト

TYPICAはコミュニティ参加型のプロジェクトとして
「OKAGESAMAの森」を推進しています。美味しいコ
ーヒーを生み出してくれる生産地の人びとへの感謝の気
持ちを「参画金」として贈り、その恩返しとして生産者
はコーヒーの生産に欠かせないシェードツリーを植樹す
ることで、サステナブルなコーヒーの生態系を育てる取
り組みです。

コーヒーという植物の果実を生み出す大地への感謝、そ
れを収穫し生豆へと精製する人びとへの感謝、陸や海を
超えて運ぶ人びとへの感謝、焙煎する人びとへの感謝、
そしてその一杯を楽しむすべての人びとへの感謝を循環
させることで、大地や将来世代へとつながる永続的なコ
ーヒー文化を育むことを目的としています。



コンテンツ概要

Roasters Forest TYPICA GUIDE Final Round OKAGESAMAフォーラム&プレゼンテーション

ロースターがブースを出店し、生産国の土地や文
化、ストーリーを体現するダイレクトトレードのスペ
シャルティコーヒーを提供します。来場者は一杯
ごと に異なる風味や背景を体験しながら、コーヒ
ーの多様性と奥深さを味わうことができます。 本
イベントで提供されるコーヒーを飲むことは、生産
者が日ごろから取り組むコーヒー生産地での森づ
くりを応援することに繋がります。来場者にはコー
ヒーを味わうことを通じて、森づくりを応援すること
を 体験していただけます。

TYPICA GUIDEは、ロースターのプレゼンテーシ
ョンをコーヒーを愛するすべての人々に発信し、
本当に美味しくてサステナブルなコーヒーと出会
うためのガイドサービスです。1年間の中で
TYPICAが推薦する約100軒の日本国内のロー
スター(1-star)の中から、最大16軒(2-star)を推薦
し、最後は2-starによるプレゼンテーションとコー
ヒーブリューイング (Final round)によって、その
年の国内最高となるロースター(3-star)を決定し
ます。今回はこのFinal Roundをイベント内で開
催し、来場者にも参加していただきながら、3-star

を決定します。

OKAGESAMAを主題として、基調講演およびト
ークセションを行うフォーラムを開催します。

▼基調講演
・OKAGESAMAの精神性、森づくりについて▼パ
ネル
・日本とブラジル政府公認の「長期固定価格ダイ
レクトトレード」に関わる生産者、ロースターをゲス
トとしたトークセッション
▼生産者プレゼンテーション
・「私たちの森づくり」について



コンテンツ概要

Coffee Zen Birthday Tree Project OKAGESAMA Forest Shapers

会場内には、六畳ほどの独立した茶室のような空
間「Coffee Zen Room」が出現します。基本的に
はVIP対応用として使用しますが、特定の時間帯
には「Coffee Special Experience」として、特別
なコーヒー体験を提供いたします。

歴代3-Star Roastersのみなさまに、このスペー
スでの抽出とプレゼンテーションを披露していた
だきます。また、コーヒーのテロワールをより引き
立てるものとして、ペアリングスイーツの提供も行
います。

「Birthday Tree Project」は、イベント来場者が誕
生日にあわせて森づくりに参加できる特別プログ
ラムです。来場者は会場で「バースデーフォレスト
チケット」を購入し、支援したいコーヒー生産者を
選択。申し込み後、生産者はあなたの誕生日に1

本の木を植え、その様子を撮影した写真とメッセ
ージを後日お届けします。自分の大切な日に、遠
く離れた誰かと森でつながる。この感謝と祈りの
循環が、未来の森を育てます。

高校生を対象に、新しいプロジェクトチーム
「OKAGESAMA Forest Shapers（オカゲサマ・フ
ォレスト・シェイパーズ）」を立ち上げます。
このプロジェクトでは、高校生が中心となって、コ
ーヒー生産地の森づくりについて企画し、発信し、
共感を広げていきます。さらに、生産者とのオンラ
イン交流や現地での植樹活動にも関わる予定で
す。
この第1期生メンバーによるキックオフイベントを
OKAGESAMA COFFEE EXPOにて開催します。



Thank you!
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