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カンポット・ペッパーについての補足説明 
 

胡椒の王様：カンポット・ペッパーについて 

カンポット・ペッパー（Kampot Pepper）とは、世界中の一流料理人やグルメから「胡椒の王様」

と呼ばれ、古くは大航海時代から欧州でその名を知られる世界最高級とされる胡椒です。 

カンポット・ペッパーは、野性的で力強い辛みと、カンポット・ペッパーの香りとしか言い表せな

いフレッシュで芳醇な香りと奥深い味わいが特徴です。 

胡椒栽培に最適な気候と土壌が奇跡的に揃ったカンボジア南部のカンポットエリアの、カンボジ

ア政府とカンポット・ペッパー協会が定めた土壌で、厳しい基準をクリアした農園で完全有機栽

培された胡椒のみが「カンポット・ペッパー」と名乗る事が許される特別な胡椒です。 

年間に 100 トンほどしか収穫できない希少品でもあります。 

 

 
 

「奇跡のカンポットエリア」について 

カンポット・ペッパーが栽培される「カンポットエリア」とは、カンボジア南部のカンポット州とケッ

プ州を指します。このカンポットエリアは胡椒栽培に最適な土壌に恵まれていますが、カンポッ

ト・ペッパーを世界最高と言わしめている理由はそれだけではありません。 

このエリアは北東西の三方を山に、南を海に囲まれています。 

この地形に海から温暖で湿潤な南風が吹き込み、これによって胡椒栽培に最適な気温と雨量、

更には胡椒の花の授粉に最適な湿度が保たれています（胡椒の花は乾燥すると授粉せず、結

実しません）。 

更にカンポットエリア特有の土壌は、ワインで言うテロワールの様にカンポット・ペッパーに独特

の風味を与えています。 

カンポットエリアとは、ワインでいえばボルドーやブルゴーニュに相当する、胡椒にとっては正に

奇跡のエリアなのです。 
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カンポット・ペッパー認証制度について 

カンポット・ペッパー（Kampot Pepper）とは、カンボジアの地理的表示保護制度（GI制度）で

登録・保護されている、Kampot Pepper Promotion Association（KPPA、通称：カンポ

ット・ペッパー協会）の登録商標です。 

カンボジア政府とカンポット・ペッパー協会によって定められたエリアにある認定された土壌で、

厳しく定められたガイドラインに則って栽培された胡椒のみが名乗る事を許される胡椒の最高

峰ブランドでもあります。 

もちろん伝統的な有機栽培で、化学肥料や農薬の使用は一切許されません。 

カンポット・ペッパーは、有機認証の世界標準とされるフランスのエコサート（ECO CERT）協

会の認証を取得しています。 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

  

カンボジア政府とカンポット・ペッパー協会 

によって定められた、カンポット・ペッパー 

認定エリア（グリーンの範囲）。 

化学肥料や農薬を使った土地や、農薬を 

大量に使う農園に隣接する土地でも 

カンポット・ペッパーの認定は取れません。 

最高級胡椒の証。 

カンポット・ペッパーのロゴマーク 
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Kampot Pepper for Professionalについて 

株式会社 RYU Trading Company が満を持してリリースした、カンポット・ペッパーの中で

も更に選りすぐりの胡椒の粒のみを使った「最高級カンポット・ペッパー」です。 

 

 

Kampot Pepper for Professionalシリーズ（2022年 6月 11日現在） 

 

〇黒胡椒（BLACK PEPPER） 

完熟する直前の胡椒の実を煮沸消毒し天日で乾燥させたものです。強い辛みと野性的な風味、

その中に残る爽やかな香りが特徴で、カンポット・ペッパーらしさが最もよく現れています。 

肉料理との相性は抜群で、常に世界中のグルメを唸らせている胡椒の中の胡椒です。 

 

〇白胡椒（WHITE PEPPER） 

胡椒の実を茹で、表皮を取り除いて胡椒の実の核を取り出します。その核をきれいに洗浄して

天日乾燥させたものが白胡椒です。上品な香りとまろやかな辛みが特徴でどんな料理にも合い

ますが、特に魚や鶏肉、ホワイトソースといった色の淡い素材には更によく合います。 

 

〇赤胡椒（Fully-ripened pepper） 

完熟して赤くなった実を丁寧に手で取り分け、煮沸消毒して天日乾燥させたものです。 

完熟胡椒本来のほのかな甘さと香りに絶妙なバランスで成り立つ辛みが特徴です。 

収穫量が非常に少ない、奇跡の味わいをお楽しみ下さい。 

傷みやすいので、開封後は冷蔵庫での保存をお勧めします。 

 

〇塩漬け胡椒(Salted Young Pepper) 

固い核ができる前の若い胡椒の実を茹で、ミネラル豊富な天然の塩で塩漬けにしたものです。

爽やかな辛みと胡椒とは思えない味わいが特徴で、キャビアの様なプチプチとした食感も楽し

い逸品です。 

様々な料理に合いますが、単体または付け合わせとしてもお使い頂ける万能食材です。 

 

〇その他 

  カンポット・ペッパーを使った様々な商品を鋭意開発中です。 

 

 

株式会社 RYU Trading Companyについて 

鳥取県倉吉市と米国デラウエア州に拠点を置く、輸出入を行う商社（代表取締役 山下隆文）。 

約 10 年前、代表の山下が輸出の仕事で訪れたカンボジアで偶然カンポット・ペッパーを知って

惚れ込み、当時はまだ日本で入手できなかったため主に個人使用目的で日本に輸入を開始。 

カンポット・ペッパーを使っている内に、「カンポット・ペッパーの素晴らしさを世界に広めたい、

いや広めるべきだ！」と考える様になり、最高品質のカンポット・ペッパーを栽培している農園と

してカンボジア政府関係者から紹介された Bridging Our Hearts Co.,Ltd.（通称：BOH社）

と 2021 年 12 月に提携。BOH 社の胡椒農園の土壌調査や農園の設計、日本式の管理方法

の導入を行った設立メンバーを迎え、 2022 年 5 月より Kampot Pepper for 

Professional シリーズの販売を開始しました。 
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Bridging Our Hearts Co.,Ltd.（通称：BOH社）について 

カンポットエリア内ケップ州で最高級のカンポット・ペッパーを栽培する胡椒農園（本社所在地

プノンペン、代表取締役 呉 ソマンタ氏）。 

長年に渡って徹底的な品質管理と改善改良を重ね、現在、カンボジアの農林水産省とカンポッ

ト・ペッパー協会から「最高のカンポット・ペッパーを栽培する農園」と言われています。 

 

2021 年 12 月、株式会社 RYU Trading Company と提携し、Kampot Pepper for 

Professional シリーズを共同開発。 

2022 年 2 月 25 日、トルコの首都アンカラで開催された『カンボジア王国・トルコ共和国経済

協力締結及び駐トルコカンボジア大使館落成に伴う両国経済交流会』において、カンボジアを

代表する特産品としてこの Kampot Pepper for Professional シリーズ全品がカンボジア

からトルコへの贈答品に選ばれました。 

 

 

株式会社 RYU Trading Company 
 

〒682-0021 

鳥取県倉吉市上井 361－1 メゾンヤマダ１－Ｃ 
TEL:0858-24-6349 

ウェブサイト 

https://kampotpepper-professional.com/ 

お問い合わせ 

info@kampotpepper-professional.com 

 

 

 

（2022年 6月 11日作成）  


