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SIALPARIS 食品展示会 

2024年 10月 19日～23日 

テーマは「INSPIRE FOOD BUSINESS（フードビジネスを応援する）」 

 

開会式ではジェラルマネジャーの「Nicolas Trentesaux」氏の挨拶 

 

  

実は彼は今年 5月に来日してセミナーを行っている 
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最後に時間があったので対談させていただいた 

テーマは「ハイブリッド食品」 

日本のハムやベーコンは植物性プロテインを加えた「ハイブリッド食品」であることを説明した 

それに対して彼から「安全なのか？」「安いのか？」という質問があった 

答えは「イエス」と答えたが、まだハイブリッド食品に対して不安があるように感じ

 

  

マーケッティングマネジャーの Gabriel(ガブリエル)氏にインタビュー 

出展者は前回 7000社であったのに対し、今回は 7500社に拡大 

予想来場者数は 300,000人だという 

「日本の商品のコピーが多い」という意見に対し 

「単なるコピーはよくないが、コピーじゃなくてアイディアを加えて欲しい」 

質の悪い、安いコピー品ではなく、よりよい商品にして欲しいという意味であると理解した 

日本はそうしてきた 
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ＳＩＡＬ ＩＮＮＯＶＡＴＩＯＮ会場 

 

 

innovation 革新的な商品を発表する場 

世界のバイヤー、メーカー、プレスが注目する場所 
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2100＋の申請者 560の採用 

 

  

ＳＩＡＬ ＴＡＳＴＥ 

今年初めての取り組み 

出展者の商品を試食できるコーナー 

 

彼がおもしろく解説してくれる 
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試食する商品の説明 

 

撮影できるよう近くに持ってきてポーズ 
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試食はあらゆるジャンルから 5品づつ提供 

毎回違う商品を紹介 

 

  

ＳＩＡＬ ＩＮＮＯＶＡＴＩＯＮ 金賞、銀賞、銅賞を受賞した商品 

を見て、展示ブースを向かうため常に多くの人がいる 

抜群の宣伝効果だ 
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「金賞」はフランス ＳＡＢＡＲＯＴ社の「Vegetal patty mixes」 

 

Grocery 「Mix for plant-based patties」 
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ＳＡＢＡＲＯＴ社のブース 

 

3種類を展示 
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「BLENDS AND SEED」4種類の穀物と 3種類のナッツを丸ごと使っている 

 

 

成形されたパティ 
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フライパンで焼かれたもの 

 

原材料がそのまま見える「シリアル菓子」によく似ている 

ペースト状の超加工品ではなく、「シンプル」で「透明性」があり「安心」できる 

かつて私は「プラントベース商品（超加工品）は一周回ってシンプルな元に戻る」と言ったが、

その傾向が見られる 
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「銀賞」はモーリシャス ARYZEの「SUPER GREENS」 

 

Beveroges（飲み物） 「Nutrient－rich moringa,mint and apple iced herb tea」 

moringaは「ワサビノキ属」のスーパーフード 
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展示ブース 
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モーリシャスの「Local moringa」という植物と「Local mint」「apples」で製造した飲料 

これも「シンプル」で「透明性」がある 
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「銅賞」はフィンランド KINGKONJACの「SUSHI 2.0」 

 

Grocery 「Konjac sushi rice subsititute」 

「Konjac」とは「こんにゃく」のこと 

この製品はチルドでも冷凍でもない常温食品 
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スタンドブースを訪問 

 

 

こんにゃくで作られた「シャリ玉」 

「Only 2Kcal/bite」と低カロリーをアピール 
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説明文 

 

「SUSHI 2.0」は２Kcalを意味している 

特徴は「常温保存」が可能なこと 

革新的だ 
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「Traditional sushi taste with Tamanoi rice and sea salt」 

寿司酢は「タマノイ酢」を使用と書かれている 

 

ただし、こんにゃく粉は日本産ではない 

「日本産に切り替えようと思っている」と小声で私に教えてくれた 

 

成形されたシャリ玉 

上に載せるネタは私のビジネスではない 

生魚でもプラントベースを選ぶのは勝手だという 

私は高知県の野菜寿司の写真を見せ「ピクルスを握ってもおもしろい」とアドバイス 
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こんにゃくは米粒の形をしている 

よく日本の製品を研究していて 

「日本のものはチューブ状のものをカットしているが、これは一粒一粒できている」という 

成型機で粒状にして、上から液体に落とす製法だと思う 

日本人はこれを試食して「これはこんにゃくだ」と思うかもしてないが 

外国人の殆どはこんにゃくを食べたことがない 

 

単なる日本のコピーではなく、さらに改良し進化させ日本にはないものを提供している 

これはいいことだと思う 
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ついにヨーロッパで見つけた「ハイブリッド商品」 

きっかけは SIAL TASTE 

左から 2番目が「Hybrid analogue(blend of real cheese and vegetable fat)」だ 

 

  

オランダのチーズ会社「CHEESEPOP」 
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「Processed Cheese」を大々的に宣伝 

 

これが現物 

 

「Hybrid analogue with＞50％Cheese」 

「Hybrid」とはっきり表記している 
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「analogue（類似物）」の意味もあるが、「mechanically（機械的）」の反意語を意味しているか

も知れない 

 

カタログの「Product rage」は 

「Processed cheese」 

「Hybrid analogue(blend of real cheese and vegetable fat)」 

「Analogue(vegetable fat)」 

の 3種類を品揃えしている 

これからの品揃えはこれだと感じた 
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メーカースタッフに「食品を動物プロテイン「0％」とか 

「植物プロテイン「100％」と決めるのは「stupid(愚か)」ではないか？」と言うと 

「同感だ stupidだ」と言ってくれた 

ようやく「Hybrid(ハイブリッド)」を理解している人と話ができた 

  

さらに「オランダには牛豚合挽肉はあるますか？」と聞くと 

「あるよ」という 

これも影響しているかも知れない 

フランス、アメリカのスーパーマーケットでは牛豚合挽肉は見かけない 

「混ぜる発想がない」 

  

ジェネラルマネジャーの二コラ氏に偶然会えたのでこのことを報告する 

彼は「チーズに何を加えているのか？」 

答えは「オリーブオイル」 他の植物油でも製造可能だという 

「価格は安いのか？」 

答えはゴーダチーズの価格の 45％引き（ゴーダチーズとハイブリッドの価格を教えてくれたこ

とで） 

彼は興味を持ち始めてくれた 

  

前にも話したが 

私は「ハイブリッドは地球を救う」と思っている 

「答えは日本にある」 

ただ日本の世界へのアピールが足りないことが課題だ 

  

次回はアジアで唯一多く受賞している韓国製品を紹介します 

  

  

 

 


