
　    

T R E A S U R E      I N     S TOMACH  
メディア出演

株 式 会 社



沿革
2017年4月　株式会社TREASURE IN STOMACH 創業
～創業してからしばらくは、WEBマーケティング事業を実施 
クライアント例：北海道庁/空知振興局/後志振興局/北海道ガス株式会社/土屋ホーム
2018年11月　乳製品/卵/小麦/白砂糖不使用の専門店 issue sweets lab オープン  
大丸百貨店札幌、札幌PARCO、渋谷ヒカリエに催事出店。 
2020年 2月　youtubeチャンネル「愛里沙の北海道暮らし」スタート

　    

T R E A S U R E      I N     S TOMACH  
株 式 会 社



柴田愛里沙　プロフィール
1990年4月生まれ
・札幌生まれ札幌育ち。普通の住宅街にあるにもかかわらず、池があり鶏を育て、養蜂をし、畑を耕す、
　自給自足の家に生まれる。また、祖父がドイツ人のため、海外の様々な文化に触れながら育つ。 
 
・東京理科大学卒業。物理学を先行する。 

・卒業後、都内の大手IT広告代理店に入社。広告企画営業、データアナリストとして従事。 

・父が病のため、札幌にUターン、市内のWEBデザイン会社でタイ人向けアプリのプロモーションや 
　広報・マーケティング業務に従事。 

・退職後はフリーランスを経て2017年4月に株式会社TREASURE IN STOMACHを創業。
幼少の頃から「同じ給食を食べているのはなんで？」「ビーガンやベジタリアンのお店が少ないのが不思議」
「思想や背景にかかわらず、みんなが楽しく食卓を囲める社会を作りたい」という思いから食とコンテンツの会
社株式会社TREASURE IN STOMACHを創業。今に至る。



テレビ出演



NHK北海道　2018年12月29日放送

乳製品・卵・小麦・白砂糖不使用の専門店issue
オープンの取材とお菓子教室の様子を放送



HTB北海道テレビ「キラキラ放送局」 2019年2月25～2月28日特集



STV札幌テレビ放送「どさんこワイド」 2019年4月19日放送



UHB北海道文化放送「みんなのテレビ」にてissueの特集　2019年3月19日



NHK北海道「ほっとニュース北海道」で
yotubeチャンネル「愛里沙の北海道暮らし」特集　2020年4月23日放送



NHK北海道「ほっとニュース北海道」で特集　2020年4月23日放送
WEBメディアほっと通信にて特集内容が紹介される



UHB北海道文化放送「みんなのテレビ」にてissueのオンラインお菓子教室と
youtubeチャンネル「愛里沙の北海道暮らし」の様子を取材放送
2020年5月19日



雑誌／新聞



poroco 

2018年1月号掲載



札幌市中央区フリーペーパー「まちのモト」 2019年冬号掲載



毎日新聞　2019年3月19日掲載



ビーガン専門雑誌「veggy」 2019年巻頭レシピ特集表紙

撮影協力/カ サラゴ(03-3987-3302)、 ザッカワークス(03-3295-8787)
レシピ/柴田アリサ

柴田ア リサ
乳・卵″」ヽ麦・白砂糖不使用のお菓子専門店
『issue』 の店主。祖父が ドイツ人であること
が影響し、世界の多様化する食文化に深く興
味をもつ。(株 )TREASURE IN STOMACHの
CEOでもあり、宗教や体質、考え方に関わらず、
できるだけ多くの人が食べられるお菓子を軸に、
住み良い社会になるようなコンテンツを展開。
◎@arisa_no__gohan
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vo166 Veggy
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眠れる森のグリーンパフェ
札幌には、飲み会の後、締めラーメンの代わりに食べるシメパフェという文化が 1

安眠効果のあるキウイフルーツのアイスクリーム入 り☆

材料(アイスデイッシャー5～7個) 作り方

☆豆手し 140g
★片栗粉 5g
★てんさい糖 20g
★自然塩 3g
●ココナッツミルク 60g
●ココナッツオイル :大 さじ2
キウイ 60g
グラノーラ(P51):大きじ1

ホイップ(P51)お好みの量

1☆の材料を小鍋に入れ、泡立て器で混ぜなから弱火にかける。
2沸騰後2分間泡立て器で混ぜ続ける。
3火を止めて2に ●の材料を加え、泡立て器でよく混ぜる。
4粗熱をとつて3をバットやタッパーに流し入れ、1～ 2時間冷凍させる。
5冷凍した4をカツトし、下準備したキウイとともにフードプロセッサーに入れ、攪拌する。
6ホ イツプやグラノーラともに、器に盛り付けて完成。お好みでトッピングを飾る。

トッピング(お好みで)

飾り用キウイ スライスマ枚
クツキー(P45)1枚

下準備

キウイをカットして冷凍しておく。

042

Veggy o.66
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眠れる森のピンクパフェ
ビーツを使 ったアイスはとでも鮮やかなピンク色 に 1血液 をきれいにして
くれるビーツのパフェで、寝 る前に食べても罪悪感なく過 ごせます。

材料(アイスディッシャー5～7個) 作 り方

りi(豆乳  140g
☆片栗粉 5g
★てんさい糖  20g
☆自然塩 3g
●ココナッツミルク  60g
●ココナッツオイル 大さじ2
●ビーツパウダー 小さじ2
グラノーラ(P51)大 きじ1

ホイップ(P51)お好みの量

1☆の材料を小鍋に入れ、泡立て器で混ぜなから弱火にかけるけ
2沸騰後2分間泡立て器で混ぜ続ける。
3火を止めて2に●の材料を加え、泡立て器でよく混ぜる。
4粗熱をとって3をバットやタッパーに流し入れ、1～2時間冷凍させる。
5冷凍した4をカットし、フードプロセッサーに入れ、攪拌する。リ
6ホイップやグラノーラともに、器に盛り付けて完成。お好みでトッピングを飾る。

トッピング(お好みで)

飾り用ライチ 、スライス2枚
クッキー(P45)1枚
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Veggy vo166
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北海道の甘み ターメリックラテ
デトックス効果の高いターメリックを飲めば、寝ている間に体内クレンズ。
北海道産の甜菜糖は、きび砂糖よりもあっさりした甘さで、夜寝る前にもぴったり。

材料(1人分)

アーモンドミルク(無糖)200g
豆乳 50g(ま たは他の植物性ミルク)

てんさい糖: 5g
カルダモンホール 4個
しょうが 薄切り3枚 (ま たはしょうがパウダー
ターメリック ノ」ヽさじ1/2
シナモンパウダー 小さじ1/2

4ヽ さじ1/4)

トッピング(お好みで)

シナモン 適量

作り方

1て んさい糖以外の全ての材料を小鍋に入れ、沸騰するまで弱火で煮詰める。
2沸騰したら一旦火を止めて濡れ布巾の上に乗せ、軽く温度を冷ます。
3てんさい糖を加え、再度弱火にかける。本べらで混ぜ、てんさい糖が溶けたらカップに注ぐ。
4豆乳を別の鍋で40度 (人肌くらい)ま で温める。
5ミ ルクフォーマーにかけて泡立たせる。
63に 5を優しく注ぎ入れて、お好みでシナモンをふりかけて完成。

OJ叡 ¬ 瀬 と 期 滅 CコL"

快眠ハーブクッキー
リラックス効果 と安眠効果のあるラベンダーと、抗糖化作用のあるローズマリーのクッキー。
糖質が気になる方もこれなら罪悪感を軽減 l

材料(20枚ほど) 作り方

☆米粉 60g
★アーモンドプードル
★片栗粉 10g
★塩 2g
Sit種,由  30g
Iと手L 25g    .、
ローズマリー lg
ラベンダー lg

30g 1☆の材料全てをボールに入れ、混ぜ合わせる。
2菜種油を加え、揉み込むようになじませる。
3残 りの材料を全て加え、よく混ぜる。硬いようであれば豆乳を足す。 (耳たぶくらいの硬さが理言
4麺棒で8mmほ どに伸ばし、お好みの型で型抜きをする。180度 のオーブンで13分焼いて完成:

POINT *工程2よ リサクサク感を出すために重要な工程 !(Xl)
*工程3豆乳を入れすぎると硬くなるので注意。

下準備 ※1油 を粉類の奥に浸透させることで、熱伝導性を高くします。
粒子の奥まできちんと火が入ることで、サクサクになります。

|)45

オーブンを180度 に予熱する

vor.66 veggy
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カモ ミール とりんどのスムージー
安眠効果があるとされるカモ ミール。濃いめに煮出 したカモ ミールに、
りんどを合わせてシェイク 1冷たいのはもちろん温めてもおいしい。

材料(1人分)

豆乳ヨーグルト 150g
水  100g
りんご 1/2個
カモミールティーバッグ 1個

作り方

1小鍋に水を入れ、カモミールをティーバッグごと煮出す。
21が冷めたらミキサーに入れ、カモミールからエキスを絞るようにギューつと水分を抜く。
32に粗くカットしたりんごと豆乳ヨーグルトを加え、ミキサーで攪拌する。
4グラスに注ぎ入れて完成。

PO!NT
*温める場合は40度 くらいまで。それより高温になるとりんごが変色してしまいます。
*で きあがりは、できるだけすぐにお召し上がりください !

t夕 し “‐ C___S′に優

ほうじ茶 とバナナのシェイク
快眠によいとされるフルーツのバナナ と、GABAが
豊富な豆乳ヨーグルトで快眠シェイクに !ほ うじ茶は心を落ち着かせる効果 も期待できます。

材料(1人分)

豆乳ヨーグル ト 200g
水  100g
バナナ 1本
ほうじ多ヽ・ 3g

作り方

1ほうじ茶を水で濃いめに煮出す。
21を |ギューっと絞り、他の材料と一緒にミキサーに入れる。
3残ったほうじ茶のカスも半分ほどミキサーに入れて攪拌する。
4器に盛り付ける。
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P01NT *で きあがりは、できるだけすぐにお召し上がりください !

vor.66 veggy
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和風のリラックスパウンド
香 りにリラックス効果のあるほうじ茶 と不眠やストレスに効果的な
成分テアニンを多 く含む抹茶、GABAを 含む栗を合わせたケーキ。

材料 (18cmパ ウンド型1本分)

抹茶生地
★きび砂糖 33g
★菜種油 25g
☆レモン果汁 10g
★無調整豆乳 90g
★アーモンドプードル 25g
★自然塩 2g
米粉  70g
ホワイトンルガム 30g(ま たは片栗粉)

ベーキングパウダー 4g
抹茶 4g(ク ロレラ入り抹茶パウダーなら退色を防ぐことが可能 !)

ほうじ茶生地
●きび砂糖 20g
●菜種油 17g
●レモン果汁 7g
●無調整豆乳 60g
●アーモンドプードル 17g
●自然塩 lg
米粉  70g
ホワイトソルガム 30g(ま たは片栗粉)

ベーキングパウダー 4g
ほうじ茶 4g(3年番茶にするとより香りが増して美味しい◎)

むき栗 6～7個

下準備

1ほ うじ茶をミルサーで粗めの粉末にし、熱湯で湿らせる。
2オーブンを180度 に予熱する。

作り方

1抹茶生地を作る。★の材料をボウルに入れ、油と水分が乳化するまで泡立て器でしっかりと混ぜる。
21に残りの材料を加え、泡立て器で混ぜる。
3ほ うじ茶生地を作る。●の材料をボウルに入れ、油と水分が乳化するまで泡立て器でしつかりと混ぜる。
43に残りの材料を加え、泡立て器で混ぜる。
5型に、4のほうじ茶生地を高さ5mm程流し入れる。むき栗を縦―列に並べ、残りのほうじ茶生地も流し入れる。
6その上から被せるように2の抹茶生地を流し入れ、180度のオーブンで45分焼いて完成。

|:149

血…夕 1～ c……
マンゴーアイスクリーム
夜寝る前のお風呂上が りにこんなアイスがあったら嬉 しい |

マ ンゴーの トリプ トファンと豆乳のGABAで
リラックスして快眠できるアイスクリーム。

巡
魏
獨
ロ

材料(アイスディッシャー5～ 7個)

冷凍マンゴー 220g

',農

縮玄米甘酒 100g
ココナッツミルク 80g
豆乳 50g(ま たは他の植物性ミルク)

ターメリック 4ヽ さじ1/2

作り方

1全ての材料をブレンダーまたはミキサーで攪拌する。
21を ガラスのコップに注ぎ入れ、冷凍庫で2時間程冷やし固めて完成。

C‐、ヽ′,喝 3‐製ソ

ベリーベリーゼリ
ビタミンCと ポリフェノールたっぷりの赤いフルーツを、
美容効果の高いゼリーで閉じ込めた、寝る前に食べたいゼリーです。
季節のフルーツを添えて♪

材料(6人分)

いちご、ラズベリー(ま たは他の赤色の果物)

水 370g
粉寒天 4g
メープルシロップ 大さじ1(お好みで調整)

レモン,十 小さじ4
ハイビスカスの茶葉 5g

100g
_ ‐11響
・ 1響|‐
■-1,1赫

POINT
*赤い果物は、季節のものをチョイスするのがおすすめ。
*レモン果汁を加えることで、甘すぎずさつぱりと食べられます。

vo166 Veggy

作り方
1いちご、ラズベリーをバットに敷き詰め、レモン汁を和える。
2小鍋に水と粉寒天を加え、3分程ふやかす。
32を 中火で熱し、沸騰したらハイビスカスティーも加え、絶えず泡立
て器で混ぜながら3分弱火にかける。
4茶こしにかけ、別の容器に移して少し冷ます。
54を 1に流し入れて、粗熱を取る。
6冷蔵庫で冷やし固めて完成。

驚鶉 輻

Veggy voL66
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Ccott W幾貯裂 C……
コヨナッツのホイップクリーム
罪悪感0の コヨナッツホイップは夜にも安心して食べ
られます。ココナッツには良質な脂肪もたっぷり。
グラノーラやパフェにトッピングして♪

材料(作 りやすい分量)
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オー トミールを使った、食物繊維たっぷりのグラノーラ。
夜にお腹が空いても、これなら少量で大満足 l

お母さんから伝わるレシピです。

材料(作 りやすい分量)

☆7К  40g
☆てんさい糖 150g
オー トミール 400g
ピーカンナッツ 200g(ま たはくるみやかばちゃの種)

アーモンドスライス 100g
菜種油 70g
シナモン 小さじ1

ナツメグ 小さじ1

自然塩 ノ」ヽさじ1

下準備

オーブンを120度 に予熱する

作り方

1★の材料を小鍋に入れ、溶けるまで加熱する。(焦げないように注意)。

21に菜種油を加え、泡立て器できっと混ぜる。
3大きなボールに残りの材料を入れ、ざっと混ぜる。
43に 2を加え、なじませるように混ぜる。
5120度のオーブンで75分焼き、ひつくり返してさらに60分焼いて完成。

POINT
*タ ッパーに入れておけば1週間程保ちます。

ラ一ノラグ一
‐１
／フンテン，

ノグ

ココナッツミルク 1缶

作り方

1 ココナッツミルクの缶を一晩冷蔵庫に入れておく。
2缶の底を少しだけ空けて水分を出し切る。出し切ったら開封し、
固形分のみを取り出す。
3電動泡立て器で攪拌する。少し水っぱいようなら片栗粉を加える。
※冷蔵庫で 1時間ほど冷やすと、使いやすい。

POINT
*コ コナッツホイップがゆるい時は、片栗粉を小さじ1程加えて、
再度電動泡立て器で泡立てる。
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北海道新聞　2020年3月6日掲載



ラジオ



HBCラジオ カーナビRadio午後一番　2019年7月16日



AIR-G’（FM北海道）2019年7月21日

「Be Fantastic Woman」出演



イベント登壇



2019年2月19日　北海道大学大学院国際食資源学院　イベント
北海道大学大学院国際食資源学院の市民講座
「私たちのみらいと農作物のゲノム編集」でファシリテーターを担当



2019年2月27日 アウタビ北海道
北ガス×AND STORY の体験シェアリングサービス・ア
ウタビ北海道のローンチイベントで、スピーカーとし
て登壇

2019年1月19日 札幌移住計画



2019年3月23日「地方と自由な働き方から生まれるクリエイティブ」登壇  

2019年8月5日「#SUP Hokkaido vol.01 

 『いま北海道で働く＝生きるということ』」登壇



2019年6月27日「ほっとけないどう」登壇

2020年1月17日
Startup 
Weekend 
Sapporo Vol.7 
メンター



2020年6月18日「ヒトカナラボ」登壇

全国から地域で活躍するキーパーソン
を呼び話を聞くオンラインイベント。

食に関する様々な知見を紹介



2020年6月20日「 meet up Juice!」登壇

日本最大級の、ヘルシー&オ
ーガニックの祭典がオンライ
ンで開催。国内外のスイーツ
メーカーのオーナーとともに
登壇。



WEBメディア/ WEBサイト



https://kurashigoto.hokkaido.jp/information/20200407100000.php

愛里沙の北海道暮らしで実施した
「マスク配布プロジェクト」を掲載

https://kurashigoto.hokkaido.jp/information/20200407100000.php


https://sotokoto-online.jp/1685

ソーシャル&エコ・マガジン
ソトコトに掲載

https://sotokoto-online.jp/1685


クラシエシャンプーブランド「いち髪」リニューアルに伴い、
北海道で活躍する女性として掲載

https://www.kracie.co.jp/ichikamieveryday/hokkaido/

https://www.kracie.co.jp/ichikamieveryday/hokkaido/


youtubeチャンネル「愛里沙の北海道暮らし」が、
ニュースメディアアプリGunosyにて複数回掲出される



そのほか



2018年、札幌市ストック型商い創出事業に採択され
issue sweets labを開業



Microsoftジャパンの創設者や家入一真氏など国内で活躍す
る経営者がメンターを務めるアクセラレータープログラ
ム。15社の企業のうちの一社として北海道で唯一採択。



2019年9月Open Network Lab HOKKAIDO 2nd Batch　特別賞

Open Network Lab HOKKAIDOとはデジタルガレージ社と
北海道新聞社が共同主催する北海道最大のベンチャー企業
ピッチコンテンスト。



タイと中国のスーパーアイドルが北海道暮らしをシェア



有名繊維メーカーDMC JAPANウェブサイト
TOPページに掲載



youtubeチャンネル「愛里沙の北海道暮らし」 
映像化クライアント実績



一般社団法人シンクパール、株式会社DMC JAPAN



サツドラホールディングス株式会社　北海道暮らし百貨店



渋田産業~えぞまいたけの栽培を主とする企業



上田精肉店~ジビエの生肉メーカー


