
栄養と美味しさの両立を実現する

アップサイクル＆プラントベース食品

「KAWAÌINE～皮いいね～」



Profile

共同創業者/取締役
筒井玲子

1992年生まれ。
明治大学卒業後、サイバーエージェント(広告代理事業)入社。

スマホアプリなどのマーケティング部署に所属し
退社後、夫婦で飲食経営などを行う。

学生時代のミス・ユニバース（2015年全国大会）出場をきっかけに、
健康啓発や環境保全などのチャリティー活動に関わる中で、

日本が食育に関して後進国なのを知り
コロナ期間中、飲食店の厨房で商品開発をスタート。



テーマ

・地域連携

・課題とその乗り越え方



アジェンダ

当社事業概要について

地域連携

マーケット分析

グローバル



お野菜の皮や葉っぱ

どんな印象がありますか？



お野菜の皮や葉っぱなどへのイメージ調査を実施。（n数　1500人）
50％以上が「栄養がある」と回答、

次に多いのが「食べにくい」「調理が難しい」という印象があることが分かりました。



Our Story

現在3歳になる長女はダウン症をもって産まれました。

という想いから、
お野菜の栄養価の高い葉っぱや皮の部分を

できる限り使いながら娘に与えていました。

少量の食事からでも
沢山栄養が摂れるように・・



食品加工において栄養価の高い葉っぱや皮
などは捨てられてしまいがち。

お野菜の良いとこどりをした
KAWAÌINE　皮いいね﻿

で社会課題へと取り組みます。



グローバルマーケットにおける

自社ブランドの展開

事業概要

日本、北米、アジア、ヨーロッパへの出荷

レストラン向け業務用販売

技術連携

代替肉などエクストルーダー
の技術を含めた共同開発等

自社業務用のレストラン向け
販売

自社工場における開発・製造

自社LABを活用した商品開発

飲食店運営

つくば市内に2店舗



助成金

・  令和二年度第三次補正中小企業等事業再構築促進補助金

・  令和４年度いばらきチャレンジ基金助成金

・  令和４年度農林水産物・食品輸出促進緊急対策事業のうちフードテック

を活用した新しいビジネスモデル実証事業に対する支援事業

・  いばらき輸出拡大チャレンジ事業

・  第１８回ものづくり補助金　グローバル枠



KAWAÌINEKAWAÌINE





私たちの

研究 ✓賞味期限1年以上

✓美味しい

✓加工残渣とその特性を生かす

✓出来る限り添加物を使わない



CASE STUDY

１
干し芋の皮
年間2000トン
以上ある茨城県の
干し芋残渣を解消



ここ→



熱 配合 スピー
ド

処理
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残渣と植物たんぱくを用いた
ペットフードの開発

KAWAÌINEKAWAÌINE

動物性たんぱくが主なたんぱく源となっているペット市場



【課題】

加工工程



年間70トン

CASE STUDY

2
オーガニックジュースの

搾りかす

以上あるオーガニックジュ
ース残渣を解消





オーガニックジュースの搾りかす

濃縮

オーガニッ
ク青汁の

搾りかすを
グラノーラ

に

食べやすい
板状の形に成形

６枚でにんじ
ん1本分

の食物繊維



ターゲットと販売先の選定

【課題】



マーケット分析 企画 開発

開発

マーケット分析

企画

→ →

→
→

通常

当社の場合 素材 →



消費者調査 訴求テストテスト
Keyward調査
ペルソナ分析

事前調査・ABテスト



消費者調査 訴求テストテスト

事前調査・ABテスト

Keyward調査
ペルソナ分析





グローバルにおける展開



Oishii Umami Flavor

PARMESAN
STYLE

100% PLANT BASED

UP
CYCLED



San-J
International



これまでの活動から、「ビーガン」「ハラール」「オリエン
ト」など様々な食生活や宗教などに対応したいわば「食の
多様性」に対する世界的ニーズを強く感じてきた。本ビジ
ネスプランはダイバーシティフードに対応しながら輸出を
拡大し国内フードロスを削減・環境負荷の低減・国内自給
率向上を狙う。

キリスト教
31%

イスラーム
24.8%

ヒンドゥー
15.5%

無宗教
15.5%

仏教
6.6%

伝統信仰
5.6%

その他
1%

目指すのは加工残渣を利用した
ダイバーシティーフード

食の多様性への対応



２０２４年シンガポール開始

２０２４年末北米販売開始

２０２６年インド・ヨーロッパ販売開始




