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日
本
の
チ
ー
ズ
が
お
い
し
い
。

日
本
の
ミ
ル
ク
で
、
日
本
人
の
感
性
で
つ
く
っ
た
チ
ー
ズ
が

世
界
で
堂
々
と
入
賞
を
繰
り
返
し
て
い
ま
す
。

た
っ
た
半
世
紀
前
、
初
め
て
見
る
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
を
前
に

ど
う
や
っ
て
食
べ
る
ん
だ
ろ
う
、
と
言
っ
て
い
た
の
が

ど
う
や
っ
て
つ
く
る
ん
だ
ろ
う
、
と
一
歩
踏
み
出
し
た
人
々
が

日
本
の
四
季
の
変
化
の
中
で
、
日
本
の
ミ
ル
ク
で

知
識
や
経
験
を
日
本
に
蓄
積
し
て
い
き
ま
し
た
。
そ
の
お
か
げ
で

い
ま
や
第
二
、
第
三
世
代
の
造
り
手
が
日
本
全
国
で
活
躍
す
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

「
自
分
だ
っ
た
ら
こ
う
つ
く
る
」「
こ
の
土
地
ら
し
さ
も
、
盛
り
込
み
た
い
」

日
本
の
チ
ー
ズ
が
す
ご
い
ぞ
、
と
世
界
が
ざ
わ
つ
く
前
か
ら
、 

実
は

日
本
の
中
で
は
す
で
に
高
度
な
戦
い
が
始
ま
っ
て
い
ま
し
た
。

友
好
的
に
情
報
を
共
有
し
合
い
な
が
ら
、

自
分
の
感
性
で
同
世
代
を
驚
か
せ
よ
う
と
し
の
ぎ
を
削
る
。

す
べ
て
は
志
が
あ
れ
ば
こ
そ
、
夢
あ
れ
ば
こ
そ
。

日
本
の
チ
ー
ズ
づ
く
り
の
未
来
が
、
ま
す
ま
す
楽
し
み
に
な
っ
て
い
ま
す
。
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日
本
の
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
づ
く
り
の
、い
ま

全国各地でナチュラルチーズ工房の数は増えています。そのほとんどが、誰かが敷

いたレールの上を歩くのではなく、自らの意思で道を開拓する時代になりました。
※大手乳業者とは雪印メグミルク、明治、森永乳業の３社を指します。

日本では新鮮なミルクの風味を

生かしたフレッシュなチーズが

人気です。一方で、コクやうま

みを好む日本人らしく、熟成タ

イプも好まれています。青カビ、

ウォッシュ、シェーヴルなどは

今後の成長株です。

日本のナチュラルチーズ工房数日本で製造されているナチュラルチーズの種類

表面を白カビがおおい、そのカビが出す
酵素で熟成が進みます。熟成が進むと、中
はとろりとするほどクリーミーになります。

表面をお酒や塩水で洗いながら
熟成させていくチーズです。独
特の香りがありますが、味わい
はまろやかで、コクがあります。　

ブルーチーズとも呼ばれ、青カビ
がチーズの中から広がって熟成を
進めていきます。塩分がやや強め
で、風味も独特です。

山羊のミルクでつくられるチーズ
です。フレッシュなものは酸味と
クリーミーさが魅力ですが、熟成が
進むとコクや甘さが増してきます。

水分を抜いて、数カ月から長い場合は1年以上もゆっく
り熟成させるタイプです。コクやうまみがあるのでその
まま、または溶かしたりおろしたりして料理にも大活躍。

ミルクを乳酸菌や酵素で固め、軽く水分をきっ
ただけで、「熟成」させないタイプ。くせがなく、
ほのかな酸味やさわやかな風味が人気です。

■2018（平成30）年度農林水産省牛乳乳製品課調べ（分母は右ページ上の総数319か所）
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▪️チーズ工房数は増えています

▪️全国で活気づく
　チーズづくり
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■2012年以前は中央酪農会議調べ
　2013年以降は農林水産省牛乳乳製品課調べ
※大手乳業者を除く、チーズ製造施設単位で集計

■2020年8月　NPO法人チーズプロフェッショナル協会調べ
※大手乳業者を除く、独自調査で集計
※※この都道府県別集計値はNPO法人チーズプロフェッショ

ナル協会独自の調査をもとにしているため、上記、農林水
産省集計とは必ずしも一致していません。
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日本チーズの
夢を聞こう

日本のチーズづくり現場レポート［partⅢ］特集Ⅰ

日
本
人
一
人
当
た
り
の
チ
ー
ズ
の
年
間
消
費
量
は
２
・
７
キ
ロ
グ
ラ
ム
。

バ
ブ
ル
経
済
の
面
影
が
残
っ
て
い
た
１
９
９
０
年
度
で
さ
え
１
・
１
キ
ロ
だ
っ
た
も
の
が
、

２
０
１
９
年
度
に
は
つ
い
に
、
こ
こ
ま
で
増
え
て
き
ま
し
た
。

そ
の
う
ち
、
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
と
し
て
食
べ
て
い
る
比
率
は
６
割
強
で
す
が
、

国
産
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
に
限
定
す
る
と
、
な
ん
と
１
割
以
下
。

そ
う
な
の
で
す
。
世
界
に
認
め
ら
れ
る
ほ
ど
の
味
わ
い
を
、

そ
も
そ
も
日
本
に
住
む
私
た
ち
が
楽
し
ん
で
い
な
い
。

な
ん
と
も
っ
た
い
な
い
こ
と
で
し
ょ
う
。

一
方
で
、
造
り
手
た
ち
は
気
が
つ
い
て
い
ま
す
。

自
分
た
ち
が
つ
く
る
チ
ー
ズ
は
き
っ
と
日
本
人
の
味
覚
に
合
う
、

自
分
の
暮
ら
す
近
隣
の
人
た
ち
に
、
お
い
し
い
と
言
っ
て
も
ら
え
る
、
と
。

そ
の
証
拠
に
、
日
本
全
国
で
地
方
も
都
市
部
も
関
係
な
く
、
年
齢
も
世
代
も
関
係
な
く

知
っ
て
も
ら
え
る
ほ
ど
に
、
リ
ピ
ー
タ
ー
が
増
え
て
い
る
の
で
す
。

そ
ん
な
彼
ら
に
は
、
夢
が
あ
り
ま
す
。

チ
ー
ズ
づ
く
り
に
、
地
域
づ
く
り
に
、
そ
し
て
次
の
世
代
へ
と
つ
な
ぐ
も
の
に
。

せ
っ
か
く
チ
ー
ズ
を
食
べ
る
チ
ャ
ン
ス
が
あ
る
な
ら
、
日
本
の
チ
ー
ズ
の

応
援
団
の
一
人
に
な
っ
て
、
一
緒
に
夢
を
見
る
の
は
い
か
が
で
し
ょ
う
。

日
本
の
ミ
ル
ク
か
ら
、
新
し
い
食
文
化
が
花
を
咲
か
せ
始
め
て
い
ま
す
。

応
援
す
る
余
地
は
、
ま
だ
ま
だ
た
っ
ぷ
り
あ
り
そ
う
で
す
。

ま
ず
は
、
夢
か
ら
聞
い
て
く
だ
さ
い
。
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離
島
に
こ
そ
酪
農
が
向
く
、と
い
う
人
が
い
ま

す
。７
年
前
に
八
丈
島
に
移
り
住
ん
で
、ジ
ャ
ー
ジ

ー
牛
の
ミ
ル
ク
か
ら
チ
ー
ズ
を
つ
く
っ
て
い
る
魚

谷
孝
之
さ
ん
で
す
。

「
酪
農
は
、漁
業
や
農
業
に
比
べ
て
天
候
の
影
響

が
少
な
く
、毎
日
安
定
的
に
ミ
ル
ク
を
得
る
こ
と

が
で
き
ま
す
。
草
さ
え
あ
れ
ば
放
牧
ス
タ
イ
ル
で

エ
サ
の
自
給
率
も
上
が
り
ま
す
し
、景
観
も
育
ま
れ
、

製
品
も
含
め
て
地
域
の
ブ
ラ
ン
デ
ィ
ン
グ
ま
で
で

き
る
ん
で
す
」。

魚
谷
さ
ん
は
神
奈
川
県
出
身
。
大
学
院
で
牛
乳

に
含
ま
れ
る
た
ん
ぱ
く
質
の
研
究
を
し
て
い
ま
し

た
が
、人
の
暮
ら
し
に
ダ
イ
レ
ク
ト
に
か
か
わ
れ

る
仕
事
が
し
た
い
と
乳
業
会
社
に
就
職
。
こ
こ
で

チ
ー
ズ
づ
く
り
を
担
当
し
て
い
た
５
年
目
の
３
月
、

東
日
本
大
震
災
が
起
き
ま
し
た
。

「
こ
の
大
災
害
を
自
分
の
こ
と
と
し
て
次
世
代

に
つ
な
ぐ
べ
き
だ
」と
考
え
て
仕
事
を
辞
し
、被
災

地
を
訪
れ
た
の
ち
、帰
京
し
て
農
産
物
の
放
射
能

を
測
定
す
る
会
社
に
入
り
ま
す
。一
つ
で
も
多
く
、

少
し
で
も
早
く
安
全
性
を
証
明
し
て
い
く
こ
と
が

復
興
支
援
に
役
立
つ
と
思
っ
た
か
ら
で
す
。
し
か

し
、こ
れ
が
あ
ま
り
に
多
忙
で
重
労
働
。２
年
目
に

や
っ
と
の
思
い
で
休
日
を
と
っ
て
出
か
け
た
の
が

八
丈
島
で
し
た
。

船
上
か
ら
初
め
て
島
を
見
た
瞬
間
、魚
谷
さ
ん

は
胸
を
打
た
れ
ま
す
。素
敵
な
島
だ
な
あ
、住
み
た

八
丈
島
は
宝
の
島
だ
っ
た

東
京
都
八
丈
島
八
丈
町　

エ
ン
ケ
ル
と
ハ
レ

魚
谷	
孝
之
さ
ん

enkel to hare

名
産
チ
ー
ズ
を

東
京
の
島
々
で

エンケルとハレ
東京都八丈島八丈町大賀郷1536番地	
https://note.com/enkel_to_hare
※チーズ工房「エンケルとハレ」のミルクは100%
ここ「ゆーゆー牧場」で搾られたものを使っている。

a〜dこの日は40リットルの牛乳でモッツァレ
ラとリコッタづくり。「45頭いた牛をコロナ禍
でやむなく減らしました。先が全く見えません
でしたから。でも、経済が動き始めたら牛乳は
全く足りない。牛を早く増やしたいです」。　e・
fできあがったチーズは島内だけでなく本土に
も毎日送り出します。モッツァレラは八丈の言
葉で「めならべ」（若い娘の意）と命名。

abc

df e

日本チーズの夢を聞こう［その１］

目指すチーズ、
目指すチーズづくり

無理も無駄もない普通のモノ
でありつつ、ハレの節目にも使
ってもらえるようなチーズと
チーズ文化を作りたい。

東
京
都
に
は
11
の
有
人
島
が
あ
り
ま
す
。
そ
の
島

ご
と
に
タ
イ
プ
の
違
う
チ
ー
ズ
が
作
れ
た
ら
、
東

京
都
に
11
も
の
名
産
チ
ー
ズ
が
で
き
る
。
そ
ん
な

夢
の
一
つ
め
が
八
丈
島
で
す
。

八丈島
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い
な
あ
。２
０
１
２
年
の
こ
と
で
し
た
。

「
八
丈
島
は
、た
ま
た
ま
選
ん
だ
旅
先
に
す
ぎ
ま

せ
ん
で
し
た
。で
も
知
る
ほ
ど
に
、こ
こ
は
宝
の
島

だ
っ
た
ん
で
す
」。

初
め
て
島
に
降
り
立
っ
た
魚
谷
さ
ん
は
自
分
の

好
き
な
牛
乳
、そ
し
て
プ
リ
ン
や
ア
イ
ス
ク
リ
ー

ム
も
食
べ
て
み
ま
し
た
。
と
こ
ろ
が
ど
れ
も
全
く

島
ら
し
い
味
が
し
な
い
。
こ
れ
だ
け
大
自
然
が
あ

る
の
に・・・。戻
っ
て
ウ
ェ
ブ
で
さ
ま
ざ
ま
に
調
べ

ま
す
。

八
丈
島
に
は
明
治
以
前
か
ら
何
百
頭
と
い
う

単
位
で
牛
が
飼
わ
れ
、第
二
次
大
戦
前
、こ
こ
は

２
０
０
０
頭
を
数
え
る
酪
農
天
国
で
し
た
。
し
か

し
、時
代
と
と
も
に
本
土
か
ら
安
い
も
の
が
届
く

よ
う
に
な
る
と
島
内
の
酪
農
家
も
徐
々
に
減
少
。

エ
サ
も
地
元
ら
し
さ
を
追
求
す
る
方
策
は
と
く
に

と
っ
て
い
な
い
よ
う
で
し
た
。

た
だ
そ
の
一
方
で
、新
し
く
自
然
放
牧
と
い
う

方
法
で
、牛
種
も
そ
れ
ま
で
の
ホ
ル
ス
タ
イ
ン
か

ら
搾
乳
量
こ
そ
少
な
い
も
の
の
高
い
脂
肪
分
で
豊

か
な
甘
み
を
感
じ
さ
せ
る
ミ
ル
ク
を
出
す
ジ
ャ
ー

ジ
ー
に
切
り
替
え
て
ス
タ
ー
ト
し
よ
う
と
し
て
い

る「
楽
農
ア
イ
ラ
ン
ド
」と
い
う
会
社
を
見
つ
け

ま
す
。

「
ぼ
く
の
理
想
と
す
る
酪
農
で
す
。き
っ
と
お
い

し
い
も
の
が
作
れ
る
」と
、八
丈
島
に
通
っ
て
当
時

の
社
長
小
宮
山
建
さ
ん
に
ア
プ
ロ
ー
チ
。
就
職
が

決
ま
り
、２
０
１
３
年
に
移
住
し
ま
し
た
。

魚
谷
さ
ん
が
八
丈
島
に
来
た
と
ほ
ぼ
時
期
を
同

じ
く
し
て
、最
後
の
１
軒
だ
っ
た
酪
農
家
が
廃
業

し
ま
し
た
。島
の
牛
乳
が
途
絶
え
て
は
と
、会
社
は

続
々
と
ジ
ャ
ー
ジ
ー
牛
を
増
や
し
ま
す
。

魚
谷
さ
ん
は
、牧
場
を
手
伝
い
な
が
ら
も
モ
ッ

ツ
ァ
レ
ラ
づ
く
り
に
没
頭
。し
か
し
、牧
場
の
面
積
、

牛
の
頭
数
、人
、コ
ス
ト
な
ど
の
バ
ラ
ン
ス
は
難
し

く
、１
年
半
で
会
社
は
行
き
詰
っ
て
し
ま
い
ま
し
た
。

そ
こ
に「
歴
史
を
絶
や
し
て
は
い
け
な
い
。酪
農

は
観
光
資
源
に
も
な
る
」と
い
っ
て
力
を
貸
し
て

く
れ
た
の
が
島
で
２
つ
の
ホ
テ
ル
を
経
営
す
る
実

業
家
歌
川
真
哉
さ
ん
で
し
た
。
会
社
は
２
０
１
５

年
、「
八
丈
島
乳
業
」と
し
て
再
ス
タ
ー
ト
を
切
り

ま
す
。
さ
ら
に
八
丈
島
の
魅
力
を
発
信
し
続
け
て

い
る
地
元
の
方
々
に
も
企
画
か
ら
参
加
し
て
も
ら

っ
た
り
、島
の
農
産
物
や
酒
蔵
と
の
コ
ラ
ボ
も
考

え
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

２
０
１
６
年
に
は
ジ
ャ
ー
ジ
ー
牛
乳
や
ソ
フ
ト

ク
リ
ー
ム
が
楽
し
め
る
カ
フ
ェ
、２
０
１
７
年
に

は
ジ
ェ
ラ
ー
ト
専
門
店
を
島
内
に
オ
ー
プ
ン
。
さ

ら
に
２
０
１
８
年
に
は
魚
谷
さ
ん
の
モ
ッ
ツ
ァ
レ

ラ
が
ジ
ャ
パ
ン
チ
ー
ズ
ア
ワ
ー
ド
で
部
門
最
高
賞

の
金
賞
を
受
賞
し
ま
す
。

こ
の
月
日
の
中
で
、魚
谷
さ
ん
は
た
く
さ
ん
の

島
の
宝
に
加
え
て
、島
で
の
酪
農
の
可
能
性
も
実

感
し
て
い
っ
た
の
で
す
。

a八丈島は山が2つある姿から
「ひょっこりひょうたん島」のモ
デルともいわれています。写真
は中部東側の登龍峠展望台から
ジャージー牛のいるゆーゆー牧
場方向を見下ろしたもの。　b
ジャージー牛は傾斜地をしっか
り登れる足腰を持ち、呼べば反
応する賢さは放牧にぴったり。
　c島の自生植物マグサ。「島の
酪農経験者に株の分け方を教え
てもらって育てています」。　d・
eリコッタは「ラシカルガイプ」
（天使の大群の意）とパキスタン
のコワール民族語で命名。　f
小宮山建さん。元「楽農アイラ
ンド」の社長、現在は八丈島乳
業取締役。「島のおいしいもの
を極めながら、若い人も応援し
たい。その第1号が、今年『エン
ケルとハレ』としてチーズづく
り部門で独立した魚谷君です。
今はまだうちの工房でつくって
いますが、いずれ独立工房もで
きます。そういう人たちと共存
共栄していきたいですね」。

g八丈島乳業の仕事は牛の世話と牛乳製品の加工（チーズ以外）。全国から若手が次々と門をたたきます。　h歌川真哉さん。「リードパークリゾート
八丈島」など2つのホテルとともに八丈島乳業の社長も兼務。「牧場はもともとゴルフコースだった場所。太平洋岸沿いにヤシの生える牧場があって、
ジャージー牛たちが自由に歩く。こんな風景はちょっとないですよ。冬にはクジラも見られるようになりました。酪農をもっと盛り上げて、フレッシ
ュチーズを食べに来てもらう島にしたいですね」。　i八丈島乳業では、ジャージー牛乳のほか、ヨーグルト、プリン、バターも製造。　j島の特産物、ア
シタバや八丈フルーツレモンを生かしたジェラートも人気。　kジェラートは八丈植物公園内ビジターセンター内の「ジェラテリア365」で。　l町の
スーパー脇にある「ジャージーカフェ」

お
い
し
い
も
の
が
、
き
っ
と
作
れ
る

自
然
、
人
。
島
の
力
を
産
業
に

enkel to hare

この場所だからこそ

八丈島は伊豆諸島の一つで、東京
から飛行機は１日3便、船も毎日
就航しています。１年を通じて比
較的暖かく、自然も温泉も人気の
観光地。ここに酪農が育てば牧歌
的な景観も生まれます。

b

a

g

k

i

j

h

l
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f e d
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魚
谷
さ
ん
は
牛
乳
に「
島
の
味
」を
出
そ
う
と
、

エ
サ
は
島
内
に
自
生
し
て
い
る
マ
グ
サ（
八
丈
ス

ス
キ
）や
ア
シ
タ
バ
、ま
た
い
も
焼
酎
を
作
る
と
き

に
出
る
サ
ツ
マ
イ
モ
の
つ
る
も
与
え
る
よ
う
に
し

ま
し
た
。

「
で
も
、大
前
提
は
母
牛
の
幸
せ
で
す
」。

魚
谷
さ
ん
が
そ
う
確
信
し
た
の
は
、東
日
本
大

震
災
の
夜
に
搾
ら
れ
た
牛
乳
を
飲
ん
だ
時
で
し
た
。

「
味
が
し
な
い
。ま
る
で
白
い
水
の
よ
う
だ
。牛

だ
っ
て
怯
え
て
い
る
よ
う
な
環
境
で
ま
と
も
な
牛

乳
を
出
せ
る
わ
け
が
な
い
。
牛
に
も
感
情
は
あ
る

と
思
っ
た
ん
で
す
」。

動
物
福
祉
に
目
覚
め
た
き
っ
か
け
で
し
た
。

い
ま
、牛
が
牧
場
の
中
を
自
由
に
歩
く
自
然
放

牧
は
酪
農
を
目
指
す
若
者
に
人
気
が
高
く
、同
社

に
は
毎
年
全
国
か
ら
就
職
希
望
者
が
押
し
寄
せ
ま

す
。で
も
、チ
ー
ズ
づ
く
り
は
、ま
だ
人
手
不
足
が

続
い
て
い
ま
す
。

「
チ
ー
ズ
づ
く
り
は
た
や
す
く
な
い
で
す
が
、そ

の
楽
し
さ
を
ぼ
く
が
発
信
で
き
て
い
な
い
の
か
も

し
れ
な
い
。で
も
こ
れ
か
ら
は
、モ
ノ
の
作
り
手
個

人
や
、そ
の
作
り
手
が
紹
介
す
る
つ
な
が
り
が
信

頼
さ
れ
る
時
代
に
な
る
と
思
う
ん
で
す
。
ぼ
く
は

そ
の
発
信
を
Ｓ
Ｎ
Ｓ
で
は
な
く
、紙
で
や
っ
て
い

く
つ
も
り
で
す
」。

自
分
の
五
感
で
感
じ
て
感
動
す
る
こ
と
を
大
切

に
し
た
い
か
ら「
紙
」媒
体
で
。
も
う
一
つ
、島
で

こ
そ
可
能
な
人
材
育
成
も
思
案
中
で
す
。

「
羊
や
山
羊
か
ら
も
チ
ー
ズ
は
で
き
る
し
、チ
ー

ズ
以
外
の
畜
産
加
工
品
も
充
実
さ
せ
た
い
ん
で
す
。

仲
間
を
増
や
し
て
離
島
で
の
酪
農
を
隣
の
島
に
も

展
開
し
た
い
」。

チ
ー
ズ
に
と
ど
ま
ら
な
い
活
動
で
、島
の
担
い

手
を
増
や
す
と
こ
ろ
か
ら
始
め
る
壮
大
な
計
画
が

動
き
始
め
て
い
ま
す
。

e「ピッツァ パラディッソ」の店主でピッツァイオー
ロ（ピザ職人）の伊原和良さんと妻の恵美子さん。「う
ちは島の人たちにこそ、イタリアのおいしいものを食
べてもらいたくてやってきました。そこに魚谷君のモ
ッツァレラ。風味もコクも言うことなしですよ」。　f
八丈島産チーズ使用のピッツァ3種。　g「ピッツァ パ
ラディッソ」。ピザ窯を構えて2012年開業。　h「梁山
泊」では「八丈牛乳のモッツァレラとトマト」の他にグ
ラタンやヨーグルト酒も。　i「八丈島郷土料理　梁山
泊」。　j「梁山泊」店主の山田一行さん。「子どものころ
から島で牛乳やバターは身近でしたが、チーズという
文化を持ち込んだのは魚谷さんです。ジャージー牛で
エサも自然のものでと、とても苦労されたと思いますが、
味わいがあってフレッシュ感のあるおいしい牛乳にな
りましたし、チーズの評判もすごくいいですよ」。

魚谷さんは八丈島に移住する前、たまたま立ち寄ったカフェで知り合った人々に「め
っちゃ面白そう」と囲まれ、その場で「魚谷を応援する会」ができてしまうという幸
運に恵まれます。家具職人に映画監督、パン職人、建築家、飲食店経営者などユニー
クな面々は、間もなく八丈島にやってきて、それぞれの眼力で宝物を探し出すとと
もに都内のレストランも紹介してくれました。その第1号店が、東京・下北沢の「ク
オーレ　フォルテ」。魚谷さんが島に行く前から「使うから送ってくれ」と予約して
くれ、今では週に何回も注文が入るほどのお得意先です。

写真左）　クオーレ フォルテ店主　羽賀大輔さん
「自分たちの仕事は、できる限り自然の摂理にのっとって作られた食べ物を、広く知
ってもらうことだと思っているんですね。魚谷さんの酪農やチーズづくりに対す
る姿勢はそれにつながると思いますし、もともと私自身、八丈島も好きでよく行っ
ていましたから、自然環境の良さも実感として知っていました。自然を大事に取り
組む生産者さんとの関係は、これからも大切にしていきたいです」。
写真右）　リコッタとマンゴーのサラダ

aホルスタインの牛舎飼いが常識だった島で、新しい方式
を応援してもらうまでには時間がかかりました。「牛をふや
すためにも、まず牧場を広げないと」と魚谷さん。　b小宮
山善友さん。八丈興発専務。地元の蔵元として、「大人のジ
ェラート『情け嶋』」を魚谷さんとともに開発。「乳製品は焼
酎とコラボしやすい。魚谷さんには島にある洞窟を熟成庫
にしてハード系のチーズもつくってもらいたいですね」。　
c地元４つの蔵元それぞれの看板焼酎の銘柄をつけてつく
った「大人のジェラート」。　dジャージー牛乳をもとに開
発されたヨーグルト酒。アルコール度8%。乳酸飲料を思わ
せる爽やかさで女性に人気。飲食店限定販売。

魚
うおたに

谷 孝
たかゆき

之さん　1982年神奈川県生まれ。
2020年2月、八丈島乳業から独立して新
会社を設立。そのチーズ部門の屋号が「エ
ンケルとハレ」。エンケルとはスウェーデ
ン語で「普通でちょうどいい」。ハレは日
本の伝統的な良き節目のときを意味して
います。「無理も無駄もしない、けれどチ
ーズと共に楽しみや喜びのある生活」が
地域の文化になってくれたらと願いつつ、
チーズ以外にも畜産や教育関連などたく
さんの事業計画を抱えています。

enkel to hare

もう一つの物語　本土の応援団

つ
く
り
手
の
ブ
ラ
ン
ド
が

信
頼
さ
れ
る
時
代
が
来
る

人のつながりが、
未来の力に

島でチーズをつくる。一緒に島
の宝を拾う仲間を増やす。それ
が隣の島にも広がれば、未来は
もっと楽しくなるはず。
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北
海
道
に
は
今
で
こ
そ
１
０
０
を
軽
く
超
え
る

チ
ー
ズ
工
房
が
あ
り
ま
す
が
、ほ
ん
の
20
年
ほ
ど

前
ま
で
、そ
の
北
海
道
で
も
チ
ー
ズ
熱
は
ご
く
一

部
の
こ
と
で
し
た
。

２
０
０
１
年
に
設
立
さ
れ
た
株
式
会
社
白
糠
酪

恵
舎（
以
下
、酪
恵
舎
）代
表
の
井
ノ
口
和
良
さ
ん

は
、30
歳
の
時
、農
業
改
良
普
及
員
と
し
て
道
東
の

白
糠
町
に
赴
任
し
ま
し
た
。

１
９
９
０
年
代
、北
海
道
は
フ
ラ
ン
ス
と
の
交

流
で
チ
ー
ズ
熱
が
盛
り
上
が
っ
て
い
た
こ
と
も
あ

り
、白
糠
の
酪
農
青
年
た
ち
は
チ
ー
ズ
づ
く
り
の

講
演
会
を
開
催
し
ま
す
。
す
る
と
自
分
た
ち
も
や

っ
て
み
よ
う
、と
意
見
が
一
致
。白
糠
の
農
地
は
規

模
拡
大
を
容
易
に
考
え
ら
れ
る
ほ
ど
広
く
は
な
い

現
実
か
ら
、当
時
、酪
農
家
自
身
が
加
工
か
ら
販
売

ま
で
手
掛
け
る
６
次
産
業
化
を
模
索
し
た
の
で
す
。

し
か
し
、実
際
に
や
っ
て
み
る
と
チ
ー
ズ
は
原

料
乳
に
左
右
さ
れ
る
こ
と
が
わ
か
り
、と
な
る
と

牧
草
や
牛
の
育
成
や
衛
生
の
管
理
、さ
ら
に
チ
ー

ズ
工
房
の
衛
生
、技
術
な
ど
１
社
で
す
べ
て
や
る

こ
と
の
限
界
に
気
づ
き
ま
す
。

「
安
全
で
、お
い
し
い
チ
ー
ズ
を
一
定
量
つ
く
る

な
ら
、完
全
分
業
化
の
ほ
う
が
い
い
」。

こ
の
結
論
か
ら
６
次
産
業
化
は
や
め
、酪
農
家

14
戸（
17
名
）と
有
志
３
名
で
チ
ー
ズ
づ
く
り
専
門

の
会
社「
白
糠
酪
恵
舎
」を
立
ち
上
げ
る
こ
と
に
な

り
ま
す
。試
作
を
始
め
て
５
年
以
上
、そ
の
間
コ
ー

チ
ー
ズ
づ
く
り
専
門
で
い
こ
う

北
海
道
白
糠
町　

白
糠
酪
恵
舎

井
ノ
口	
和
良
さ
ん

siranukarakukeisya

日
本
の
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
の
90
％
以
上
が
つ

く
ら
れ
て
い
る
酪
農
王
国
北
海
道
。
つ
く
る
だ

け
で
な
く
、
チ
ー
ズ
を
自
ら
食
べ
て
乳
文
化
を

築
い
て
い
か
な
け
れ
ば
未
来
は
な
い
。
そ
う
し

て
道
東
の
町
、
白
糠
が
選
ん
だ
の
が
イ
タ
リ
ア

タ
イ
プ
の
チ
ー
ズ
づ
く
り
で
し
た
。

チ
ー
ズ
の
産
地
に

豊
か
な
乳
文
化
を
根
付
か
せ
た
い

株式会社白糠酪恵舎
北海道白糠郡白糠町茶路東1線116番地11
http://rakukeisya.jp/

日本チーズの夢を聞こう［その２］

a工房から約2kmの対木牧場。牛が牛舎内を自由に歩くフリーストール方式をとっていますが、
晴れた日には外へ出します。「すると、モッツァレラの味がぐっとおいしくなったんですよ」と井
ノ口さん。　b・c乳脂肪を傷めないように、信号のない道をゆっくり運び、工房に移すのもポン
プを使わず傾斜を利用。そのために土地を造成してあります。　dモッツァレラのカードの発酵
具合をチェック。　eカードは92℃の塩水の中でかき混ぜて繊維をつくり上げます。水分を抱き
込ませ木べらでもみあげます。ここまで約2分。　f〜h分割機を通したら塩水と共に包装します。

a

目指すチーズ、
目指すチーズづくり

ミルク感のある、後口がすっきり
としたチーズがいい。どんどん気
軽に口に運べる。それが地元の食
卓に並ぶ条件だとも思うから。

a

b

d

f e

c

h g

北海道
白糠町



17 16

チ
役
だ
っ
た
は
ず
の
井
ノ
口
さ
ん
は
、い
つ
し
か

自
身
が
チ
ー
ズ
づ
く
り
の
プ
レ
イ
ヤ
ー
に
な
っ
て

い
ま
し
た
。

工
房
設
立
前
に
井
ノ
口
さ
ん
が
学
ん
だ
フ
ラ
ン

ス
人
の
言
葉
に「
安
全
な
も
の
を
つ
く
れ
」「
こ
の

土
地
の
チ
ー
ズ
を
つ
く
れ
」と
い
う
メ
ッ
セ
ー
ジ

が
あ
り
ま
し
た
。

一
方
で
、試
作
の
チ
ー
ズ
を
地
元
に
提
供
し
な

が
ら
、酪
農
王
国
北
海
道
に
乳
製
品
を
食
べ
る
文

化
が
な
い
こ
と
に
井
ノ
口
さ
ん
た
ち
は
気
づ
き
ま

す
。そ
う
で
あ
れ
ば
、自
分
た
ち
が
つ
く
る
べ
き
は

地
元
酪
農
家
の
搾
っ
た
生
乳
を
原
料
に
、安
全
で

栄
養
も
お
い
し
さ
も
兼
ね
備
え
た
適
正
な
価
格
の

地
元
の
食
べ
物
、そ
し
て
そ
れ
が
食
材
と
し
て
地

域
の
郷
土
料
理
に
な
っ
て
い
け
る
チ
ー
ズ
だ
と
方

針
が
決
ま
り
ま
す
。

そ
こ
で
選
ん
だ
の
が
イ
タ
リ
ア
タ
イ
プ
の
チ
ー

ズ
で
し
た
。
シ
ン
プ
ル
な
味
わ
い
で
そ
の
ま
ま
食

べ
て
も
新
鮮
な
乳
の
良
さ
が
感
じ
ら
れ
、他
の
食

材
と
あ
わ
せ
て
料
理
に
も
使
い
や
す
い
。
地
元
の

人
々
が「
お
い
し
い
」と
喜
ん
で
食
べ
て
こ
そ
、乳

食
文
化
を
生
乳
産
地
の
こ
の
地
域
に
根
付
か
せ
る

こ
と
が
で
き
る
。
井
ノ
口
さ
ん
は
数
年
の
間
に
三

度
イ
タ
リ
ア
に
飛
び
ま
し
た
。

「
技
術
は
確
か
に
は
じ
め
、イ
タ
リ
ア
に
習
い
ま

し
た
。で
も
我
々
は
い
ま
、日
本
人
に
食
べ
て
も
ら

チ
ー
ズ
を

日
本
の
食
べ
物
に
す
る
た
め
に

う
チ
ー
ズ
を
つ
く
っ
て
い
ま
す
。
だ
か
ら
彼
の
地

の
基
準
で
は
な
く
、水
や
緑
が
豊
か
な
ア
ジ
ア
な

ら
で
は
の
、仕
事
が
正
確
で
丁
寧
な
日
本
人
な
ら

で
は
の
、そ
し
て
新
鮮
な
生
乳
の
風
味
が
残
る
北

海
道
な
ら
で
は
の
チ
ー
ズ
を
確
か
な
技
術
で
つ
く

る
べ
き
な
ん
で
す
」。

酪
恵
舎
の
チ
ー
ズ
の
コ
ン
セ
プ
ト
で
す
。

地
元
に
乳
文
化
を
構
築
し
よ
う
と
20
人
で

１
０
０
０
万
円
の
出
資
を
し
て
ス
タ
ー
ト
し
た
酪

恵
舎
も
最
初
の
５
年
は
赤
字
続
き
で
し
た
。

「
誰
も
や
め
ろ
っ
て
言
わ
な
い
か
ら
、や
め
ろ
っ

て
言
わ
れ
る
ま
で
つ
く
ろ
う
と
思
っ
て
続
け
て
い

た
」と
い
う
井
ノ
口
さ
ん
た
ち
は
か
た
や
、考
え
て

い
ま
し
た
。
日
本
の
や
り
方
だ
と
１
日
１
ト
ン
を

処
理
す
る
の
に
５
人
要
る
。
で
も
イ
タ
リ
ア
は
５

人
で
６
ト
ン
だ
っ
た
。ど
う
す
れ
ば
よ
い
の
か
。

「
は
じ
め
は
自
分
一
人
で
１
０
０
リ
ッ
ト
ル
つ
ま

り
０・１
ト
ン
の
牛
乳
で
週
３
日
く
ら
い
の
製
造

で
し
た
。そ
れ
を
０・２
、０・４
ト
ン
と
増
や
し
な

が
ら
わ
か
っ
た
こ
と
が
二
つ
。ま
ず
、乳
の
量
は
多

い
ほ
ど
乳
酸
発
酵
が
安
定
し
て
い
い
チ
ー
ズ
が
で

き
る
と
い
う
こ
と
。も
う
一
つ
は
経
営
面
で
、自
分

と
パ
ー
ト
１
名
程
度
で
黒
字
経
営
を
し
た
い
な
ら

年
間
最
低
40
ト
ン
、そ
こ
か
ら
２
０
０
～
２
５
０

ト
ン
く
ら
い
ま
で
は
収
益
率
も
い
い
。つ
ま
り
、チ

ー
ズ
づ
く
り
は
小
さ
く
や
る
よ
り
あ
る
程
度
ス
ケ

チ
ー
ズ
づ
く
り
は

ス
ケ
ー
ル
メ
リ
ッ
ト
が
あ
る
ビ
ジ
ネ
ス

i・jこの日は870リットルの牛乳か
らモッツァレラをつくり、リコッ
タも25kgつくりました。「リコッ
タも一定量つくれば中規模飲食店
でも使えるんですよ」。　k工房内
のあちこちにバケツを置いてホエ
イはほぼ100%回収します。一部は
ソフトクリームなど商品にも利用
します。　l工房外の貯水箱。ホエ
イは工房の外にためます。塩入り
は近くの羊に、塩なしは堆肥に混
ぜて畑に使います。　m酪恵舎で
は植物を利用した「人工伏流湿地」
を作って雑排水を浄化。１日2トン
の処理能力があるそうです。 

n日本のチーズ、白糠のチーズづくりを目指
して試行錯誤中の「タンタカ」　o北イタリ
アのピエモンテのチーズ、ブラ・ドゥ―ロを
モデルにした「モンヴィーゾ」。6カ月以上熟
成させます。　p・q「レンネットも国産にし
たい」と、紅花の種（p）から抽出した酵素や、
エゾカワラマツバ（q）の茎からとれる植物性
レンネットを試し中。　r・s直売店ではホエ
イを使ったソフトクリームも買えます。

siranukarakukeisya
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ー
ル
を
大
き
く
し
た
ほ
う
が
メ
リ
ッ
ト
も
大
き
い

と
い
う
こ
と
。取
引
先
も
広
が
り
ま
す
し
ね
。」　

こ
れ
に
気
付
い
た
酪
恵
舎
は
２
０
１
１
年
に
設

備
投
資
を
し
て
１
日
の
処
理
可
能
量
を
増
強
。
今

で
は
毎
日
約
0・85
ト
ン
、年
間
で
２
８
０
ト
ン
の

牛
乳
を
チ
ー
ズ
に
し
て
い
ま
す
。

「
こ
れ
で
正
社
員
９
名
、パ
ー
ト
４
名
で
株
主
に

配
当
も
出
せ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
」。

酪
恵
舎
は
、チ
ー
ズ
を
つ
く
る
だ
け
で
な
く
食

べ
る
文
化
の
醸
成
に
も
力
を
入
れ
ま
す
。

創
業
当
時
か
ら
料
理
教
室
の
開
催
、料
理
本
の

発
行
、釧
路・白
糠
管
内
の
レ
ス
ト
ラ
ン
へ
の
持
ち

込
み
営
業
、彼
ら
と
の
メ
ニ
ュ
ー
や
商
品
の
共
同

開
発
、そ
の
新
聞
発
表
な
ど
発
信
活
動
も
怠
り
ま

せ
ん
。ま
た
小
学
校
の
ふ
る
さ
と
給
食
、酪
農
家
の

母
さ
ん
が
家
族
の
た
め
に
つ
く
る
チ
ー
ズ
講
習
会

も
や
れ
ば「
や
っ
ぱ
り
釧
路
は
美
味
し
い
ぜ
！
」と

い
う
地
元
食
材
が
手
を
組
む
イ
ベ
ン
ト
も
主
催
し

て
き
ま
し
た
。

こ
う
し
て
い
ま
や
地
元
の
食
べ
物
産
業
の
一
翼

を
担
う
存
在
と
な
っ
た
酪
恵
舎
は
、良
い
も
の
を

つ
く
り
、安
定
的
に
供
給
す
る
責
任
も
自
覚
し
ま

す
。そ
の
た
め
釧
路・白
糠
管
内
の
小
売
店
や
飲
食

店
60
軒
以
上
の
取
引
先
に
は
自
ら
配
達
し
て
、欠

品
の
有
無
ま
で
自
分
た
ち
の
目
で
確
認
し
ま
す
。

「
す
べ
て
が
思
い
通
り
に
は
い
き
ま
せ
ん
が
、地

元
に
供
給
し
て
初
め
て
地
域
貢
献
し
た
こ
と
に
な

る
と
思
っ
て
い
る
ん
で
す
」。

そ
ん
な
な
か
コ
ロ
ナ
禍
で
井
ノ
口
さ
ん
が
痛
感

し
た
の
は
、原
材
料
を
１
０
０
％
国
産
に
し
な
け

れ
ば
、レ
ン
ネ
ッ
ト（
凝
乳
酵
素
）一
つ
輸
入
が
止

ま
れ
ば
チ
ー
ズ
が
つ
く
れ
な
い
、責
任
が
果
た
せ

な
い
と
い
う
危
機
感
で
し
た
。

「
チ
ー
ズ
だ
け
で
な
く
、エ
ネ
ル
ギ
ー
も
修
理
技

術
も
、自
分
の
暮
ら
し
と
関
係
性
の
高
い
も
の
を

優
先
す
る
。
国
産
の
い
い
も
の
を
見
極
め
て
自
給

で
き
る
よ
う
に
な
ら
な
い
と
ね
」。

と
こ
ろ
で
、さ
ら
な
る
課
題
が
あ
と
二
つ
残
さ

れ
て
い
ま
す
。
一
つ
は
日
本
の
チ
ー
ズ
づ
く
り
で

は
ま
だ
ま
だ
不
足
し
て
い
る「
乳
」と
い
う
原
材
料

に
対
す
る
情
報
を
整
え
る
こ
と
。
こ
の
８
月
か
ら

共
働
学
舎
の
宮
嶋
望
氏
、帯
広
畜
産
大
学
の
平
田

昌
弘
氏
と
と
も
に
月
に
１
回
勉
強
会
を
始
め
ま
し

た
。次
世
代
へ
の
技
術
書
を
作
る
た
め
で
す
。

も
う
一
つ
は
、「
白
糠
酪
恵
舎
」の
次
世
代
へ
の

継
承
で
す
。

「
こ
れ
は
２
年
前
に
指
名
し
て
、10
年
計
画
で
育

て
て
い
る
と
こ
ろ
で
す
」。

地
元
ふ
る
さ
と
の
味
と
し
て
の
地
位
を
築
い
た

以
上
、こ
れ
を
途
切
れ
さ
せ
る
こ
と
は
で
き
ま
せ
ん
。

指
名
さ
れ
た
及
川
由
博
さ
ん
は
２
０
０
８
年
か
ら

酪
恵
舎
で
働
く
地
元
の
釧
路
出
身
者
。

「
不
安
も
あ
り
ま
す
が
、ど
う
し
た
ら
自
分
が
期

待
に
こ
た
え
ら
れ
る
か
。
い
ま
は
そ
れ
を
考
え
て

い
る
と
こ
ろ
で
す
」（
及
川
さ
ん
）。

ま
だ
、と
も
に
走
る
時
間
は
十
分
あ
り
ま
す
。

近
く
の
存
在
と
の
関
係
を
大
切
に

aチーズ工房から出る塩入りホエ
イは近くの「茶路めん羊牧場」の羊
たちへ届けます。　b 緑豊かな谷
あいに川が流れ、緑の向こうには
民家や牧場が散見されます。　cエ
ゾシカは身近な存在です。　

d（奥、時計回りに）モッツァレラ、リコッタ・サラータ、サルーテ、スカモルツァ、リコッタ。（手前、時計回りに）テネレッロ・シラリカ、ロビオーラ、
プロヴォローネ。　e人気のソフトクリームのミルクジャムかけ。ソフトクリームを最中にしたソフトde モナカやバターも始めました。　f台
湾にも普及活動を6年間続けました。そのおかげで自分たちのなすべきことがいっそう見えてきました。

チーズ普及のためのレシピ集（左）
やテキスト（右）　

g地元の鹿肉と羊肉の間にモッツァレラを挟んだハンバーグ。上
からハード系のモンヴィーゾをすりおろす。　hトマトとモッツ
ァレラチーズのスパゲティは20年のロングセラー。　i・j「レスト
ランはまなす」のオーナーシェフ、谷口修さんは白糠はもとより
釧路地域のレストランにも次々と紹介。「まずは食材として使っ
てもらえるようモッツァレラを持っていって見せるところから。
でも軌道に乗るまで5年から10年かかったかな」。　

k・l「ホテルまつや 旬料理 心」の料理長、野田憲政さん。「焼きチーズの濃
い味と、白糠特産の魚介類はとても相性がいいんですよ。和も洋もデザー
トにも、素材の良さを引き出すことを心掛けてチーズを使っています」。　
mロビオーラと田楽みその鮭　nタコとモッツァレラのサラダ仕立て

siranukarakukeisya

右:井
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の

口
くち

 和
かず

良
よし

さん　1963年福岡県生まれ。18歳まで東京で育つも、
帯広畜産大学を選んだことが現在の環境や人脈に通じていきました。

「絶対かなわないもの、例えば牛乳の状態などを受け入れることが謙
虚さを生む」「仕事とは多くの人を喜ばせること」が持論。
左:及

おい

川
かわ

 由
よし

博
ひろ

さん　1982年北海道生まれ。2008年にアルバイトとし
て入り、後に正社員に。井ノ口氏をして「利他的で得難い人間」と言わ
しめ次期代表に指名されました。本人は「つらい時にどれだけ踏ん張
れるかが自分を作る」と教えられ、生き方が変わったそうです。

この場所だからこそ

白糠町は北海道東部の太平洋沿岸
に、釧路市にはさまれるように位
置しています。酪農と並んで林業、
漁業と自然豊かな地。白糠酪恵舎
のチーズはここの約8000人のふ
るさとの味になりつつあります。
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飼し
り
ょ
う
い
ね

料
稲
と
い
う
言
葉
を
ご
存
じ
で
し
ょ
う
か
。モ

ミ
を
あ
ま
り
つ
け
な
い
品
種
で
、青
々
と
し
た
茎
や

葉
を
刈
っ
て
牛
の
エ
サ
に
す
る
稲
の
こ
と
で
す
。同

様
に
オ
オ
ム
ギ
も
エ
サ
に
な
る
。こ
れ
ら
を
10
ヘ
ク

タ
ー
ル
の
田
畑
で
育
て
、約
90
頭
の
牛
を
飼
い
、毎

日
約
50
頭
か
ら
乳
を
搾
っ
て
チ
ー
ズ
を
つ
く
っ
て
い

る
の
が
ナ
カ
シ
マ
フ
ァ
ー
ム
の
中
島
大
貴
さ
ん
で
す
。

牛
を
飼
い
始
め
た
の
は
祖
父
で
し
た
。
２
代
目

の
父
、３
代
目
の
大
貴
さ
ん
へ
と
バ
ト
ン
が
送
ら

れ
る
う
ち
に
牛
の
頭
数
が
増
え
、穀
物
を
植
え
る

田
畑
も
増
え
て
き
ま
し
た
。

で
も
、最
初
か
ら
家
業
に
興
味
が
あ
っ
た
わ
け
で

は
な
い
と
い
う
大
貴
さ
ん
。実
は
高
校
か
ら
建
築

を
専
攻
し
、そ
の
ま
ま
大
学
は
家
を
出
て
い
ま
し
た
。

と
こ
ろ
が
建
築
で
空
間
デ
ザ
イ
ン
や
ま
ち
づ
く
り

を
学
ぶ
う
ち
、自
分
は
こ
れ
を
建
築
業
界
で
は
な
く

農
業
分
野
で
実
践
す
る
ほ
う
が
個
性
を
表
現
で
き

る
、と
実
家
に
戻
る
こ
と
を
考
え
ま
す
。で
も
、振

り
返
る
と
酪
農
家
は
県
全
体
で
も
自
分
の
村
で
も

減
る
一
方
。

「
悔
し
い
な
あ
、酪
農
の
魅
力
を
世
間
に
周
囲
に

伝
え
る
努
力
を
し
な
く
ち
ゃ
」。

困
難
が
あ
っ
て
も
あ
き
ら
め
ず
、問
題
解
決
を

目
指
す
。こ
の
思
考
は
建
築
学
を
学
ん
だ
こ
と
が

大
き
い
と
、大
貴
さ
ん
は
言
い
ま
す
。

「
建
築
に
は
必
ず
と
言
っ
て
い
い
ほ
ど
条
件
が
付

酪
農
の
魅
力
は

ど
う
し
た
ら
伝
え
ら
れ
る
ん
だ
ろ
う

佐
賀
県
嬉
野
市　

ナ
カ
シ
マ
フ
ァ
ー
ム

中
島	
大
貴
さ
ん

次
の
世
代
に
水
田
の
風
景
や
農
業
と
い
う
職
業
の

選
択
肢
を
残
し
た
い
。
そ
の
思
い
が
こ
こ
佐
賀
の

農
村
で
、
チ
ー
ズ
を
つ
く
る
と
い
う
酪
農
の
６
次

産
業
化
か
ら
実
現
し
始
め
て
い
ま
す
。

チ
ー
ズ
を
つ
く
っ
て

水
田
風
景
を
守
る

日本チーズの夢を聞こう［その３］
Nakashima farm

aここでの１次産業は酪農
と、牛舎の周囲に広がる飼
料用の水田づくり　b２次
産業は、チーズづくり。ここ
での働き手は家族4人のほ
かに従業員がアルバイトを
含め4名。従業員はみな、休
日をきちんと確保します。
　cショップにはショーケ
ースはなく、その日のチー
ズを前に一人一人、近い距
離でゆっくり説明をします。
　dナカシマファームの看
板チーズ「ブラウンチーズ」
づくり。ホエイと牛乳を混
ぜて、加熱しながら練り続
けること６時間。ホエイと
牛乳に含まれる糖とアミノ
酸のメイラード反応が進む
につれて褐色化していきま
す。　e型に入れ、固まった
ら切り分けます。　f日本初
のブラウンチーズ。濃厚な
コクがあるのでスライスし
てコーヒーなどと。「ほかの
チーズ工房でもつくってほ
しいんですよね」と大貴さん。

６次産業化とは

農林漁業者（１次産業）が、もと
もと持っている生産物の価値
を高めるために加工（２次産業）
し、流通・販売（３次産業）まで
取り組むことを言います。１次
×２次×３次から６次産業と
いう言葉が生まれました。

ad

e

f

b

c

ナカシマファーム
佐賀県嬉野市塩田町大字真崎1488
https://nakashima-farm.com/

佐賀県嬉野市
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き
ま
す
。一
見
、不
利
な
こ
と
で
も
う
ま
く
克
服
し

て
デ
ザ
イ
ン
で
き
た
と
き
こ
そ
、面
白
い
ん
で
す
よ
」。

で
は
、現
実
と
ど
う
向
き
合
う
か・・・。

「
そ
も
そ
も
、人
の
価
値
観
は
簡
単
に
は
変
わ
り

ま
せ
ん
よ
ね
。日
本
人
が
田
園
風
景
を『
い
い
な
ぁ
』

と
思
う
気
持
ち
も
そ
う
。な
ら
ば
酪
農
と
水
田
を

結
び
付
け
、そ
れ
を
職
業
と
し
て
残
せ
な
い
か
。そ

う
考
え
た
と
き
、最
終
産
物
を
米
で
は
な
く
チ
ー
ズ

に
し
た
ら
い
い
ん
じ
ゃ
な
い
か
と
考
え
た
ん
で
す
」。

そ
う
し
て
生
ま
れ
た
の
が
畜
産
と
水
田
の
循
環

と
い
う
考
え
方
で
す
。

牛
に
合
わ
せ
た
専
用
の
稲
を
育
て
、発
酵
さ
せ
て

エ
サ
に
す
る
。糞
尿
は
堆
肥
に
し
て
水
田
に
戻
し
、

ま
た
稲
を
育
て
る
。こ
の
循
環
の
中
で
人
間
は
乳
を

も
ら
っ
て
チ
ー
ズ
を
つ
く
る
。こ
れ
が
今
日
の
ナ
カ

シ
マ
フ
ァ
ー
ム
が
掲
げ
るG

RASS to C
H

EESE

の
理
念
の
始
ま
り
で
し
た
。

チ
ー
ズ
づ
く
り
は
２
０
１
２
年
、自
己
資
金
で

工
房
を
作
り
上
げ
る
と
こ
ろ
か
ら
ス
タ
ー
ト
し
ま

し
た
。６
次
化
の
補
助
金
を
あ
え
て
利
用
し
な
か

っ
た
の
は
、短
期
間
の
事
業
計
画
に
縛
ら
れ
る
と

か
え
っ
て
失
敗
す
る
と
思
っ
た
か
ら
。そ
う
し
て

試
行
錯
誤
の
５
年
間
を
過
ご
し
ま
す
。

フ
レ
ッ
シ
ュ
タ
イ
プ
、熟
成
タ
イ
プ
と
チ
ー
ズ

の
幅
を
広
げ
る
中
で
生
ま
れ
た
の
が
、本
来
な
ら

捨
て
ざ
る
を
得
な
い
ホ
エ
イ（
牛
乳
を
固
め
る
段
階

で
出
て
い
く
乳
清
）を
使
っ
て
甘
み
を
た
た
え
た
ブ

ラ
ウ
ン
チ
ー
ズ
で
す
。

発
想
の
ヒ
ン
ト
は
日
本
の
古
代
の
チ
ー
ズ
と
さ

れ
る「
蘇
」と
、ノ
ル
ウ
ェ
ー
の
チ
ー
ズ「
ブ
ル
ノ

ス
ト
」。ほ
ん
の
り
と
甘
い
チ
ー
ズ
は
ホ
エ
イ
に
残

る
乳
糖
を
生
か
し
て
作
れ
る
と
知
り
、「
捨
て
る
も

の
を
減
ら
せ
る
」と
独
学
で
製
品
化
を
目
指
し
た

の
で
す
。

完
成
を
見
た
の
が
２
０
１
８
年
。そ
し
て
そ
の

年
の
ジ
ャ
パ
ン
チ
ー
ズ
ア
ワ
ー
ド
２
０
１
８
で

部
門
金
賞
、翌
年
の
ワ
ー
ル
ド
チ
ー
ズ
ア
ワ
ー
ド

２
０
１
９
で
は
銅
賞
を
受
賞
し
、Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ（
持
続

可
能
）チ
ー
ズ
と
し
て
メ
デ
ィ
ア
の
注
目
を
浴
び
る

よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

「
持
続
可
能
と
い
う
な
ら
、酪
農
と
水
田
の
循
環

と
チ
ー
ズ
づ
く
り
の
共
存
こ
そ
ふ
さ
わ
し
い
か
も

し
れ
ま
せ
ん
。チ
ー
ズ
の
よ
う
な
発
酵
食
品
は
、む

か
し
祖
母
が
野
菜
を
漬
物
に
し
た
よ
う
な
生
活
の

知
恵
、言
い
換
え
れ
ば
暮
ら
し
の
問
題
解
決
が
詰
ま

っ
た
も
の
だ
と
わ
か
っ
て
き
て
と
て
も
広
が
り
を

感
じ
て
い
ま
す
。た
だ
、完
成
形
と
い
う
も
の
は
な

く
て
、常
に
過
程
に
い
て
、良
く
も
悪
く
も
さ
ら
け

出
す
必
要
が
あ
る
の
で
精
神
力
は
要
り
ま
す
ね
」。

そ
れ
で
も
チ
ー
ズ
に
出
会
っ
て
よ
か
っ
た
と
い

う
大
貴
さ
ん
。１
次
産
業
を
軸
に
チ
ー
ズ
を
核
と
し

て
地
域
に
仕
事
を
つ
く
る
。大
貴
さ
ん
の
地
域
デ
ザ

イ
ン
が
少
し
見
え
て
き
ま
し
た
。

a一般的には搾乳されたミルクはバルククー
ラーで5℃以下に冷やされますが、ナカシマ
ファームのチーズ用ミルクは牛の体温をそ
のまま工房に持ち込みます。「冷やして、ま
た加熱して殺菌する。このエネルギーの無駄
をなくせるのは、一貫生産の強みです」。　b・
cミルクのダメージを少しでも減らすために、
そっと運んで、そっと移します。　d・e週2回、

「出来立てモッツァレラ」の販売をＳＮＳで
告知。出来上がり時刻を待って車が次々とや
ってきます。モッツァレラは水ごと包んでま
るでお豆腐のよう。同時につくるストリング
チーズも人気です。　f 3カ月以上熟成させ
るセミハードチーズ。昨年から「水田のチー
ズ」に改名。　g 従業員は女性が多い。「みん
なチーズ未経験者からスタートしています」。

a地域の子どもたちを受け入れ、酪農の話を伝えられるのは、地域にナカシマファームがあればこそ。
「子どもたちの将来の選択肢の一つとして、農業、酪農、チーズが残せたらいいな、と思っています」。
　b白カビチーズとセミハードタイプ。「水田のチーズ」はチーズ伝統国の「山のチーズ」に並ぶアジ
アのチーズとして育つことを祈って命名。　c上から時計回りに青じそモッツァレラ、出来立てモッ
ツァレラ、さけるチーズ、みそ漬けモッツァレラ。どれも繊維質を感じるパスタフィラータ系チーズ。
　dフレッシュなフロマージュブランと、5種類のドライフルーツを合わせたCHEESE CAKE。

畜
産
と
水
田
と
チ
ー
ズ
が
つ
な
が
っ
た

チ
ー
ズ
を
核
に
地
域
に
仕
事
を
作
る

Nakashima farm

目指すチーズ、
目指すチーズづくり

搾乳する牛舎からチーズ工房
まで5分。この距離を生かして

「牛の体温も捨てないチーズづ
くり」をしています。

be

af c

g

b

a

cd

d

この場所だからこそ

水田は多くの日本人の原風
景。そんな風景を残すために、
この場所で時代に合わせた
問題解決を探っていきます。

中
なかしま

島 大
ひろたか

貴さん　1986年佐賀県生まれ。
約40年前に祖父が始めた酪農家の３
代目として酪農の６次化を手掛ける。
捨てられる食材や荒れていく田畑、ま
た畜産糞尿処理の課題など、現代の社
会問題は気になって仕方がない。「な
ので匂い軽減のために牛に乳酸菌を
与えたり、牛舎の整頓を徹底したり、
いつも前向きに悩んでいます」。でも、

「生来、問題解決っていうのが好きな
んです」とは本人の弁。
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長
野
県
東
部
に
位
置
す
る
佐
久
市
は
米
、麦
、そ

ば
、肉
、淡
水
魚
に
野
菜
・
果
物
と
バ
ラ
エ
テ
ィ
豊

か
な
食
材
を
は
ぐ
く
む
土
地
柄
で
す
。「
だ
か
ら
お

い
し
い
レ
ス
ト
ラ
ン
も
蕎
麦
屋
も
パ
ン
屋
も
あ
れ

ば
、日
本
酒
蔵
か
ら
ワ
イ
ナ
リ
ー
、ク
ラ
フ
ト
ビ
ー

ル
の
製
造
所
ま
で
あ
り
ま
す
。
こ
こ
に
チ
ー
ズ
の

僕
が
来
た
の
は
、ま
さ
に
必
然
だ
っ
た
よ
う
な
気

が
し
て
い
ま
す
」。

２
０
１
６
年
12
月
、こ
の
地
に
ボ
ス
ケ
ソ・チ
ー

ズ
ラ
ボ
を
立
ち
上
げ
た
是
本
健
介
さ
ん
。

彼
が
チ
ー
ズ
の
奥
深
さ
に
目
覚
め
た
の
は
約
20

年
前
、た
ま
た
ま
聞
い
た
セ
ミ
ナ
ー
が
き
っ
か
け

で
し
た
。
ま
も
な
く
チ
ー
ズ
の
プ
ロ
を
育
て
る
チ

ー
ズ
プ
ロ
フ
ェ
ッ
シ
ョ
ナ
ル
協
会
の
存
在
を
知
り
、

チ
ー
ズ
プ
ロ
フ
ェ
ッ
シ
ョ
ナ
ル
認
定
試
験
を
ク
リ

ア
し
た
う
え
で「
チ
ー
ズ
の
評
価
プ
ロ
グ
ラ
ム
」を

学
び
、つ
い
に
コ
ン
テ
ス
ト
の
審
査
員
ま
で
務
め

る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。と
こ
ろ
が「
実
は
ち
ょ
う

ど
そ
の
頃
、国
産
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
が
飛
躍
的

に
お
い
し
く
な
っ
て
き
た
の
を
肌
で
感
じ
て『
自

分
も
つ
く
る
方
の
仲
間
に
な
っ
て
み
ん
な
と
日
本

の
チ
ー
ズ
を
盛
り
上
げ
た
い
』と
思
う
よ
う
に
な

っ
た
の
で
す
」。

た
だ
、当
時
は
ま
だ
会
社
員
だ
っ
た
た
め
、長
期

休
み
に
北
海
道
の
共
働
学
舎
に
研
修
に
入
っ
た
り
、

市
場
の
低
温
殺
菌
乳
を
使
っ
て
キ
ッ
チ
ン
で
チ

ー
ズ
を
試
作
し
た
り
す
る
日
々
。
そ
の
チ
ー
ズ
に

食
材
の
宝
庫
、
佐
久
で
チ
ー
ズ
を

長
野
県
佐
久
市　

ボ
ス
ケ
ソ
・
チ
ー
ズ
ラ
ボ

是
本	
健
介
さ
ん

チ
ー
ズ
で
地
元
を
つ
な
ぎ
た
い
。
家
畜
の
力
で
日

本
の
自
然
を
守
り
た
い
。
森
の
中
の
チ
ー
ズ
工
房

が
仕
掛
け
て
い
る
こ
と
は
、
チ
ー
ズ
に
と
ど
ま
ら

な
い
地
元
資
源
の
発
信
で
し
た
。

地
元
の
食
材
を
つ
な
ぐ

チ
ー
ズ
の
よ
う
な
存
在
に
な
り
た
い

ボスケソ・チーズラボ
長野県佐久市春日２２０８－２
https://bosqueso.official.ec/
※ボスケソとは、スペイン語をもとにした造語で
「森のチーズ」の意。

日本チーズの夢を聞こう［その４］

a セミハードタイプ「KARAMATSU」。この
日はアナトー（ベニノキの種子から抽出）を混
ぜ込んだものとプレーンの２色のカードをつ
くります。しばらく置いては天地を返し、所定
のpHになるのを待ちます。　bそれぞれ、約2
〜3㎝角のサイコロ形に丁寧にカットし、それ
ぞれに塩をします。　c２色をバランスよく混
ぜ合わせ、布巾を敷いたモールド（型）に詰め
て重しをします。　d 2〜3時間後、型から抜き
出して、表面の様子を確認しながら反転します。
これを数回繰り返し、１日乾燥させてから熟
成庫へ。２色の美しい模様から、是本さんは「レ
ッドホルスタイン」と命名。　e春日温泉水で
2日おきに周囲を洗います。（3色バージョン
はMIKEと命名。P.26参照）。　f 温泉水は車
で数分の距離にある温泉旅館から週に一度、譲
ってもらいます。これも、地元資源の一つです。

BOSQUESO Cheese Lab.

目指すチーズ、
目指すチーズづくり

料理や提供の仕方を考えな
がら、幅広いラインナップ
を目指しています。

f

a

b

c

e

d

長野県佐久市
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コ
メ
ン
ト
を
し
て
く
れ
て
い
た
の
が
、佐
久
に
越

し
て
く
る
大
き
な
き
っ
か
け
に
も
な
っ
た「
３さ

く９

Ｂバ

ル
Ａ
Ｒ
」の
仲
間
た
ち
で
し
た
。

佐
久
に
は
も
と
も
と
是
本
さ
ん
の
妻
の
親
族
が

残
し
た
家
が
あ
り
、十
数
年
前
か
ら
週
末
に
夫
婦

で
訪
れ
る
よ
う
に
な
っ
て
い
ま
し
た
。
こ
こ
の
キ

ッ
チ
ン
で
チ
ー
ズ
を
試
作
し
て
い
る
う
ち
に
、地

元
の
農
家
や
酒
蔵
、料
理
人
、ケ
ー
キ
や
パ
ン
職
人
、

淡
水
魚
の
養
殖
家
と
い
っ
た
食
関
係
に
加
え
、建

築
や
工
芸
分
野
ま
で
含
む
若
手
職
人
の
集
団
３さ

く９

Ｂバ

ル
Ａ
Ｒ
と
出
会
い
ま
す
。　

「
彼
ら
の
活
動
は
地
域
お
こ
し
で
す
。こ
の
仲
間

と
一
緒
に
、自
分
も
チ
ー
ズ
で
こ
の
地
域
を
盛
り

上
げ
ら
れ
た
ら
と
思
い
始
め
た
ん
で
す
」。

こ
の
東
信
州
に
は
、日
本
で
も
早
く
か
ら
チ
ー

ズ
工
房
が
複
数
、貴
重
な
足
跡
を
残
し
て
き
ま
し

た
。
そ
の
お
か
げ
で
地
域
の
料
理
人
の
チ
ー
ズ
感

度
は
高
い
と
是
本
さ
ん
は
言
い
ま
す
。

「
彼
ら
に
喜
ん
で
も
ら
い
た
い
。そ
の
た
め
に
も
、

僕
が
チ
ー
ズ
の
オ
ー
ル
ラ
ウ
ン
ダ
ー
に
な
っ
て
選

択
肢
を
増
や
せ
れ
ば
面
白
い
な
あ
と
思
っ
て
い
ま

す
。少
量
多
品
種
で
営
業
す
る
の
は
大
変
で
す
が
、

こ
の
多
様
性
が
コ
ロ
ナ
禍
で
は
結
果
的
に
リ
ス
ク

分
散
に
も
な
り
ま
し
た
。
レ
パ
ー
ト
リ
ー
は
も
っ

と
広
げ
た
い
の
で
、日
々
試
作
を
続
け
て
い
ま
す
」。

い
つ
か
モ
ノ
づ
く
り
の
仕
事
を
自
分
で
経
営
し

た
い
と
会
社
在
職
中
に
ビ
ジ
ネ
ス
ス
ク
ー
ル
に
も

通
っ
て
い
た
是
本
さ
ん
。
料
理
を
見
据
え
た
チ
ー

ズ
づ
く
り
で
、ま
ず
料
理
人
に
使
っ
て
も
ら
う
。こ

の
戦
略
で
ボ
ス
ケ
ソ
は
今
日
ま
で
、口
コ
ミ
だ
け

で
業
績
を
伸
ば
し
て
き
ま
し
た
。

「
レ
ス
ト
ラ
ン
で
う
ち
の
チ
ー
ズ
を
食
べ
た
方

が
工
房
ま
で
買
い
に
来
て
く
だ
さ
っ
た
り
、料
理

専
門
誌
に
掲
載
さ
れ
た
り
で
、こ
こ
は
山
の
中
で

す
が
売
り
上
げ
の
30
％
は
直
販
で
す
」。

一
方
で
、自
分
の
感
性
で
も
料
理
を
提
案
し
た

い
と
、２
０
１
９
年
４
月
に
近
く
の
施
設
に「
ウ
マ

バ
ル
」も
オ
ー
プ
ン
し
ま
し
た
。さ
ら
に
、

「
信
州・長
野
に
は
せ
っ
か
く
大
自
然
が
あ
る
の

で
す
か
ら
、家
畜
の
力
を
生
か
せ
ば
も
っ
と
盛
り

上
げ
ら
れ
る
」と
是
本
さ
ん
は
言
い
ま
す
。

望も
ち
づ
き月
、御み
ま
き牧
と
い
う
エ
リ
ア
は
平
安
時
代
か
ら

馬
や
牛
、古
代
チ
ー
ズ
の「
蘇
」も
朝
廷
に
送
っ
て

い
た
歴
史
あ
る
場
所
。
今
も
育
つ
馬
に
は
森
林
や

畑
の
手
伝
い
だ
け
で
な
く
ホ
エ
イ
を
飲
ま
せ
、そ

の
糞
と
稲
わ
ら
で
マ
ッ
シ
ュ
ル
ー
ム
も
作
り
た
い
。

ま
た
、ホ
エ
イ
は
豚
の
飼
育
に
も
有
効
活
用
で
き

る
し
、さ
ら
に
か
つ
て
の
羊
文
化
を
再
興
す
れ
ば

羊
乳
チ
ー
ズ
も
つ
く
れ
る
は
ず
。

「
チ
ー
ズ
が
ど
ん
な
食
材
も
つ
な
ぐ
よ
う
に
、僕

も
地
域
の
人
を
つ
な
ぐ
役
割
を
果
た
し
た
い
」

是
本
さ
ん
は
い
ま
、そ
の
た
め
に
新
し
い
ネ
ッ

ト
ワ
ー
ク
を
構
築
中
で
す
。　

gスプレンドール・小林牧場。牛乳が良質なのは、牛にかける愛情や手間暇をみれば納
得です。工房オープン前の半年間、是本さんはここに毎日研修で通いました。左手前3
頭めにヒントになったレッドホルスタインの姿が。　hMIMAKI。乳酸菌主体で凝固
させ、数種類のブレンド酵母で熟成しています。　i空気の流れを読みながらカチョ
カヴァロを移動。　j左から右へ時計回りにKASUGA（ウオッシュ）、MOCHIZUKI

（白カビ）、MIKE（KARAMATSUの3色バージョン）、SHIRAKABA（ヤギ乳）、RED 
HOLSTEIN（KARAMATSUの2色バージョン）、MIMAKI kimoto（酸凝固）。お土産
需要も多いそう。　k国の機関である（独）家畜改良センター長野支場では、日本ザー
ネン種を育成しています。5月から11月までの放牧シーズンは週に1回、ここの山羊
乳でチーズを仕込みます。　l TENRAI。ヤギ乳製チーズを酵母で熟成させます。

a 幅広い年齢層でにぎわう
39BAR（さくバル）メンバー
たち。2カ月に一度の情報交
換会に加え、コロナ禍以前
は年に2回のペースで地元
客を招いて地元の美味を再
発見してもらう活動をして
いました。　b金曜日から月
曜日まで、ランチを中心に
夕方5:30まで営業している

「Bosqueso UMA Bar（ボス
ケソ　ウマバル）」は工房か
ら車で数分の望月馬事公苑
クラブハウス内。「夜、予約
が入れば僕が作ります。チー
ズにお酒も楽しめます」と是
本さん。　c ウマバルのチー
ズランチプレートにはチー
ズが10種類以上登場し、パン
やシャルキュトリーも数種
類ずつ。チーズ感たっぷりの
チーズケーキはかなり衝撃
的。　d「信州ベンチャーサ
ミット2018」で是本さんは 

“チーズとAnimal power（畜
力）を融合したフード（風土）
ビジネス”を提言してグラン
プリを受賞しました（写真は
パワーポイント資料の一部）。

多
種
類
の
チ
ー
ズ
を
つ
く
り
た
い
理
由

モ
ノ
づ
く
り
か
ら
里
山
保
全
ま
で

BOSQUESO Cheese Lab.

j

h

a

bc

i

g

kl

この場所だからこそ

長野県佐久市には、新しい人を
気持ちよく受け入れる気風が
あるだけでなく、標高900mの
八ヶ岳麓の工房兼店舗にわざ
わざ足を運ぶほど食べ物への
感度が高い土地柄です。

是
これもと

本健
けんすけ

介さん　1969年福岡県生まれ。
子どものときから料理とモノづくりが
好きで、工学部を卒業後は、株式会社本
田技術研究所でエンジニアに。つくる
ものを車からチーズに変え、2016年12
月、「ボスケソ・チーズラボ」をオープン。

「チーズは車と違って原材料の状態が
毎日違うし、熟成という工程が入りま
す。それがまた面白い」。近年はセミナ
ー講師の仕事も増え、試作チーズも増
加の一途。コロナ禍ではオンラインセ
ミナーのコンテンツを充実させる予定。d
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工
房
で
の
直
接
販
売
は
月
に
た
っ
た
１
日
だ
け
。

売
り
上
げ
の
多
く
を
占
め
る
の
は
オ
ン
ラ
イ
ン
受

注
で
す
が
、こ
れ
も
ま
た
、月
１
回
だ
け
の
集
中
発

送
。１
人
で
や
る
以
上
、売
る
日
と
つ
く
る
日
を
分

け
る
。
２
０
１
４
年
の
創
業
当
時
か
ら
変
え
て
い

な
い
こ
の
ス
タ
イ
ル
は
、チ
ー
ズ
工
房
千
の
チ
ー

ズ
職
人
・
柴
田
千
代
さ
ん
が
独
立
前
か
ら
徹
底
的

に
勉
強
し
て
、自
営
業
で
生
き
残
れ
る
方
法
と
し

て
選
ん
だ
道
で
し
た
。

商
品
と
す
る
チ
ー
ズ
に
は
、日
本
な
ら
で
は
個

性
を
追
求
し
ま
す
。
日
本
独
自
の
乳
酸
菌
や
酵
母

を
使
う
こ
と
に
こ
だ
わ
り
、「
一
口
で
日
本
を
感
じ

ら
れ
る
チ
ー
ズ
」を
目
指
し
て
コ
ン
テ
ス
ト
に
出

品
す
る
と
、こ
れ
が
２
０
１
７
年
の
農
林
水
産
大

臣
賞
を
射
止
め
、た
ち
ま
ち
時
の
人
に
。と
こ
ろ
が

こ
の
あ
と
、こ
の
注
目
を
非
難
す
る
声
も
聞
こ
え

て
き
ま
し
た
。

「
当
時
、別
の
仕
事
と
工
房
と
二
足
の
わ
ら
じ
を

履
い
て
い
た
こ
と
や
、営
業
日
が
月
１
日
し
か
な

い
こ
と
で
、チ
ー
ズ
づ
く
り
を
片
手
間
に
や
っ
て

い
る
と
揶
揄
さ
れ
た
ん
で
す
」。

チ
ー
ズ
づ
く
り
は
投
資
が
大
き
い
わ
り
に
資
金

回
収
が
遅
い
仕
事
。
す
べ
て
自
力
で
準
備
す
る
柴

田
さ
ん
は
、資
金
が
回
る
よ
う
に
な
る
ま
で
は
と
、

当
時
、学
び
な
が
ら
働
け
る
微
生
物
の
会
社
に
籍

を
置
い
て
い
た
の
で
し
た
。

自
分
流
の
シ
ス
テ
ム
を
組
む

aチーズ工房の入り口にしめ縄。「発酵の仕
事って神様と共同作業って気がするんです」。
　b2017年、第11回ALL　JAPAN　ナチュ
ラルチーズコンテストで農林水産大臣賞を
受賞した「竹炭　濃厚熟成」（左）と、ワール
ドチーズアワード2019（イタリア大会）で銅
賞に入った「うぶすな」（右）。　c「和（なご
み）」。さっぱりとしたフレッシュタイプ。ロ
ーズマリーなど好みの風味を足しても。　
d日本らしい個性を表現するため、牛乳を買
い受ける苅米（かりこめ）牧場の花や餌など
から取った乳酸菌や酵母を、チーズによって
使い分けています。　e〜gこの日は竹炭の
製造日。すべて手で成形。「こうして思いを
込めたいんです」。製造は一度にミルク100
リットル。これを週に2日程度仕込み、あと
の日はチーズのケアにあてています。

千
葉
県
大
多
喜
町　

チ
ー
ズ
工
房
【
千
】ｓ
ｅ
ｎ

柴
田	
千
代
さ
ん

女
性
職
人
一
人
で
も
で
き
る
チ
ー
ズ
工
房
、
チ
ー

ズ
づ
く
り
。
そ
れ
は
古
民
家
の
納
屋
を
改
装
し
た

和
風
家
屋
で
日
本
独
自
の
風
味
を
持
つ
チ
ー
ズ
を

つ
く
る
と
い
う
個
性
と
戦
略
を
磨
く
と
こ
ろ
か
ら

始
ま
り
ま
し
た
。

小
さ
な
産
業
が

残
る
仕
組
み
を
作
り
た
い

チーズ工房【千】sen	
千葉県夷隅郡大多喜町馬場内178
https://fromage-sen.com/

日本チーズの夢を聞こう［その５］
fromage.sen

目指すチーズ、
目指すチーズづくり

目指しているのは「わ、おいし
い」と感動から会話が弾むよう
な日本独特のチーズ。そしてそ
のチーズで世界一を取りたい。

a

b

c

d

e

f

g

千葉県大多喜町
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チ
ー
ズ
を
生
業
に
す
る
こ
と
は
18
才
で
決
め
て

い
た
柴
田
さ
ん
。
大
企
業
に
入
る
こ
と
こ
そ
勝
ち

組
と
言
わ
れ
て
い
た
時
代
。し
か
し
、そ
の
職
業
観

が
変
わ
っ
た
の
は
大
学
在
学
中
の
あ
る
出
来
事
で

し
た
。
大
手
一
流
企
業
の
失
墜
を
目
の
当
た
り
に

し
た
の
で
す
。

大
き
な
会
社
の
歯
車
に
な
る
の
で
は
な
く
、自

分
の
手
の
中
に
職
業
を
作
ろ
う
。
続
け
る
ほ
ど
深

ま
る
、腕
が
上
が
る
人
生
。そ
れ
な
ら
チ
ー
ズ
職
人

だ
。柴
田
さ
ん
の
結
論
で
し
た
。

大
学
を
卒
業
す
る
と
柴
田
さ
ん
は
北
海
道
の
共

働
学
舎
新
得
農
場
に
入
り
ま
す
。
こ
こ
で
の
２
年

半
の
間
に
、宮
嶋
望
氏
の
日
本
ら
し
さ
を
表
現
し

た
チ
ー
ズ「
さ
く
ら
」が
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
の
コ
ン
テ
ス

ト
で
金
賞
を
受
賞
。
そ
の
瞬
間
に
立
ち
会
っ
た
こ

と
で
、チ
ー
ズ
人
生
に
ギ
ア
が
入
り
ま
す
。「
今
度

は
自
分
の
屋
号
で
１
位
を
と
る
ぞ
」。

そ
し
て
次
の
１
年
、フ
ラ
ン
ス
現
地
の
酪
農
家

４
軒
を
回
り
ま
す
。
１
軒
の
農
家
が
食
べ
て
い
く

に
は
ど
の
く
ら
い
の
家
畜
を
飼
い
、何
種
類
の
加

工
製
品
を
ど
う
作
っ
て
、市
場
に
出
せ
ば
よ
い
の

か
を
見
て
き
た
の
で
す
。

た
だ
、日
本
に
戻
っ
て
も
簡
単
に
資
金
や
場
所

は
手
に
入
り
ま
せ
ん
。
大
学
時
代
を
含
め
て
７
年

余
り
い
た
北
海
道
で
は
、い
い
も
の
を
作
っ
て
も

輸
送
に
コ
ス
ト
が
か
か
る
。な
ら
ば
東
京
に
近
く
、

近
代
酪
農
発
祥
の
地
で
、実
家
も
あ
る
千
葉
で
と

考
え
、「
チ
ー
ズ
を
や
り
た
い
、や
り
た
い
」と
探
し

ま
わ
る
こ
と
２
年
半
。
運
よ
く
牧
場
に
隣
接
し
た

母
屋
と
納
屋
と
２
棟
あ
る
、い
ま
の
古
民
家
に
巡

り
合
え
た
の
で
す
。

い
つ
で
も
新
鮮
な
搾
り
た
て
の
牛
乳
が
手
に
入

る
だ
け
で
な
く
、工
房
は
瓦
屋
根
に
木
造
の
古
民

家
の
納
屋
。
こ
の
壁
の
塗
料
を
蜜
ろ
う
仕
上
げ
に

し
て
微
生
物
た
ち
が
住
み
着
く
よ
う
に
環
境
を
整

え
ま
す
。
こ
こ
で
か
ね
て
よ
り
研
究
し
て
い
た
乳

酸
菌
や
酵
母
を
組
み
合
わ
せ
た
チ
ー
ズ
づ
く
り
。

こ
れ
が
柴
田
さ
ん
の
目
指
す「
日
本
独
自
の
チ
ー
ズ
」

誕
生
へ
の
道
筋
で
し
た
。

手
の
中
の
チ
ー
ズ
で
世
の
中
の
役
に
立
ち
た

い
と
い
く
つ
も
の
修
行
の
場
を
経
る
う
ち
に「
小

さ
な
チ
ー
ズ
な
ら
、力
も
要
ら
ず
細
か
な
作
業
は

女
性
の
ほ
う
が
得
意
だ
」と
気
が
付
き
ま
し
た
。

２
０
１
９
年
か
ら
は
仕
事
は
工
房
一
本
に
絞
り
、

女
性
１
人
で
で
き
る
商
品
構
成
と
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル

を
組
む
。
そ
の
中
に
は
月
１
回
の
対
面
を
楽
し
み

に
訪
れ
る
お
客
さ
ん
や
、年
に
一
度
の
子
ど
も
た

ち
と
の
笑
顔
の
交
流
も
あ
り
ま
す
。
頼
ま
れ
れ
ば

地
元
の
チ
ー
ズ
教
室
に
も
出
向
き「
チ
ー
ズ
は
多

く
の
人
と
つ
な
が
る
ツ
ー
ル
。
チ
ー
ズ
づ
く
り
を

職
業
と
し
て
興
味
を
持
っ
て
も
ら
え
る
と
嬉
し
い
」

と
言
い
ま
す
。

柴
田
さ
ん
の
後
姿
は
チ
ー
ズ
の
可
能
性
を
雄
弁

に
語
っ
て
い
る
よ
う
で
し
た
。

a・b東京駅から車で90分。大多喜町は新規移住者も多く、大多喜城を中心とした城下町の風情や、
養老渓谷をはじめとする豊かな自然に恵まれた地です。　c大多喜町の発酵和食「蔵精」。動物性食
品なしでコースを組み立てていますが、柴田さんのチーズだけは別格。　dニューヨークの和食店
で働いていた店主横山精一さんと「千代ちゃんのチーズは勢いがあるのよね。だから、人柄で置い
てます」という妻の陽子さん。　e和風に仕立てられたチーズたち。酒粕やみそ、大根の甘酢漬け、
しょうゆのもろみなど、日本の発酵食品とチーズは無限の組み合わせ。　fキュウリの奈良漬けと
竹炭濃厚熟成（4カ月）。

g工房に隣接しているカフェ。一人では手が回らず、ただいま休店中。　h予約は個人も
飲食店もすべてオンライン。1ヵ月で1000〜1400個のチーズをつくり、一度に出荷。　
i小さな産業が残る仕組みづくりに共感してくれる友人たちが最大の協力者。「仕掛けが
しっかりしていないと、地方ビジネスは賭けになりますから」。　j月１回の営業日には
100〜150人のお客さんがやってきます。整理券を配り、母屋を開放して近隣のアーティ
ストたちと交流の時間に。　k１年に一度開かれる「チーズづくり体験」寺子屋。定員50
人は2時間で満席に。伝えたいことはいっぱい。学校に行けていなかった子どもが、この
場をきっかけに学校に戻れた例もあるそうです。

チ
ー
ズ
で
み
ん
な
と
つ
な
が
る

自
分
の
手
の
中
に
職
業
を
作
ろ
う

ab
cef

j
hi

g

k

d

fromage.sen

この場所だからこそ

千葉県大多喜町は南房総に位
置し、温暖で年間を通じて青
草に恵まれるため、新鮮な牛
乳には不自由しません。東京
との往来がたやすいのも魅力。

柴
し ば た

田千
ち よ

代さん　千葉県出身。小学2年生の時に
エールフランスの整備士をしていた父親に連れ
られ１カ月フランスに。食品添加物や食糧事情、
発酵食品といったキーワードからチーズへと興
味が集約され、東京農業大学（北海道オホーツク
キャンパス）卒業後、修行を経て2014年に千葉
県大多喜町で独立。「いずれ土地をきれいに使う
エコヴィレッジを始めたいんです。200年単位
で国を守る視点を持って土地に負荷のかからな
い農業手法を考え、環境を共有しながら生きる
暮らしをしたい。そう思って昨年は先進国のデ
ンマークを見てきました」。チーズづくりは、そ
の営みの一つとして存在していきます。
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チーズが大好き。でも一度に食べ切れなくて、冷蔵庫を開けるたびにあせる・・・。

そんな悩みから脱出できるアレンジレシピを、タイプ別にご紹介します。

※繊維質の組織をもち、加熱するとよく

　伸びるモッツァレラチーズの仲間のこと

チーズレシピ
パスタフィラータタイプ※は、
生でもいいし、溶かしてもグー!

チーズをおいしく、最後まで楽しむ

料理制作・監修：丹下	慶子（キッチンさくら主宰）

さけるチーズと生野菜の生春巻き

カチョカヴァロの豚生姜焼きロール

モッツァレラのしゃぶしゃぶ
梅ごまだれ

材　料
さけるチーズ、野菜（パクチー、紫キャベツ、きゅうりなど好みで）、ラ
イスペーパー…各適量　　　
ソース（3〜4人分）【スイートチリソース	大さじ1、レモン汁	小さじ2、
ナンプラー	小さじ1】…合わせておく
作り方
1.	チーズは裂き、パクチーは刻む。紫キャベツときゅうりは切って塩
をし、しばらく置いて水気を除く。

2.	ライスペーパーは水にくぐらせ、もどす。
3.	軽くしぼったペーパータオルの上にライスペーパーを広げ、野菜と
チーズをのせて手前からきつめに巻く。野菜の切り方、置き方で透
けて見える模様が工夫できる。

材　料
カチョカヴァロ、豚ロース薄切り肉、大葉、薄力粉、サラダ油…各適量
たれ（2人分）【醤油、みりん、酒、生姜のしぼり汁	各大さじ1】…合わせ
ておく
作り方
1.	カチョカヴァロを棒状に切る。
2.	豚肉2枚を少し重なるように広げ、大葉とチーズをのせて手前から
巻いていく。たれを少量からめて5分ほどおく。

3.	汁気をふき、表面に薄力粉を薄くまぶす。油を熱したフライパンに
巻き終わりを下にして並べて焼き、仕上げにたれを全体にからめる。

材　料
モッツァレラ、豚しゃぶしゃぶ用薄切り肉、豆苗、だし汁…各適量
梅ごまだれ（4人分）【白すりごま	大さじ2、塩麹	大さじ１、みりん	大
さじ1、酢	小さじ1と1/2、はちみつ梅干し	1個】…合わせておく
作り方
1.	モッツァレラは1㎝幅に切る。豆苗は根元を落とし、半分の長さに
切る。

2.	鍋にだし汁を沸かし、好みの具材を加熱し、たれをつけていただく。
※たれは、冷たいモッツァレラでもぜひ。濃い時はだし汁か水で調整を。

チーズと生ハムで塩気は十分

あんことチーズはテッパンです

チーズが多いといっそう美味

肉に火が入ったら、あとは余熱で

このたれが決め手です

白カビチーズのオードヴル
材　料
白カビチーズ、ミニトマト（大きめ）、生ハム、枝豆（塩ゆで）…各適量
作り方
1.	ミニトマトのヘタ側を切り取り、中をくりぬく（座りをよくするためには反対側も
少し切る）。

2.	チーズを扇形になるようにカットし、生ハムを巻く。
3.	1.のミニトマトに2.を差し込み、枝豆も差し込む。

白カビタイプは、
オードヴルにもおやつにも

あんカマントースト
材　料
白カビチーズ、食パン（またはベーグル）、粒あん…各適量
作り方
1.	パンは軽くトーストしておく。
2.	粒あんを塗り広げ、チーズをのせる。
3.	再びオーブントースターに入れ、チーズがとろりとするまで軽く
焼く。

パスタフィラータチーズの

簡単アレンジ 上手な保存方法
白カビチーズの味噌を液体だしで伸ばしたところに、パスタフィラータチーズを入れて冷蔵保管。

そのまま酒の肴に、またご飯にのせて焼きとかしても美味。フレッシュモッツァレ
ラの場合は鮮度が命なので開封後はすぐに食べ切りましょう。

切り口はアルミホイルでぴっちりガードします。そののち包まれていた専用紙で全体を包み、
さらにその上をラップで包み、ジッパー付き保存袋で冷蔵庫に。そして次のカットが右の切
り口からなら、その次は左の切り口から。時々反転するとさらによいでしょう。

タイプ別
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＊ここではゴーダチーズを使用。

セミハードタイプ＊で、
コクをプラス!

ブルーチーズは、
最高のアクセント

ゴーダとキヌアのサラダ
小松菜とブルーチーズのサラダ

ゴーダと味噌の焼きおにぎり ブルーチーズの一口パイ

トマトのファルシー 鮭のソテー　ブルーチーズソース

材　料
ゴーダ、キヌア、豆（レッドキドニービーンズ	、ひよこ豆などの水煮）、アボカド、玉
ねぎ…各適量　　　
ドレッシング（4人分）【EXVオリーヴ油	大3、白ワインヴィネガー	大1、粒マスター
ド	大1、レモン汁	小さじ1、塩・こしょう	各少々】…合わせておく
作り方
1.キヌアは、たっぷりのお湯を沸かし、10分間茹でてザルにあげ、水気をきっておく。
2.	ゴーダとアボカドは1cm角、玉ねぎはみじん切りにする。豆は缶詰ならザルにあけ、
熱湯を回しかけておく。

3.ボウルに1.と2.を入れ、味を見ながらドレッシングを加えてよくあえる。

材　料
ブルーチーズ、小松菜の葉、くるみ（ロースト）、レモンの皮…各適量
ドレッシング（４人分）【オリーヴ油	大さじ1、レモン汁	大さじ1/2、塩	小さじ1/4、
はちみつ	小さじ1/2】…合わせておく
作り方
1.	小松菜の葉の部分を3〜4㎝幅に切る。
2.	ボウルに1.の小松菜とぼろぼろと手で崩したブルーチーズを加え、味を見ながら
ドレッシングを加えてあえる。

3.	皿に盛り、くるみを散らし、レモンの皮をすりおろす。

材　料
ゴーダ（細かく刻む）、味噌、白いりごま（味噌の半量程度）、ごはん…
各適量
作り方
1.ボウルに温めたごはんを入れてほぐす。ゴーダ、味噌、ごまを混ぜる。
2.	1.を等分に分けてラップで握り、形を整える。フライパン用アル
ミホイル（シリコーン樹脂加工アルミホイル）にのせ、グリルでこ
んがり焼く。

材　料
ブルーチーズ、オレンジマーマレード…各適量（同量）
板チョコ、冷凍パイシート、塗り卵…各適量
作り方
1.	パイシートは正方形になるようにカットし、室温に戻す。麺棒で
一回り大きく延ばす。

2.	1.にブルーチーズ、オレンジマーマレード、チョコの順にのせ、三
角形になるように折る。

3.	あわせた2辺をフォークで押さえてあとをつけ、オーブンシートか
アルミホイルに並べる。

4.	表面に溶き卵を塗り、220℃に予熱したオーブンで10分焼く。

材　料
ゴーダ、トマト、タネ（豚ひき肉、オリーヴ油、にんにく、玉ねぎ、カレ
ー粉、塩、ナツメグ、こしょう、パン粉、牛乳）…各適量
作り方
1.	トマトはヘタ側から1/5くらいのところを切り取り、中身をくりぬ
いて内側に軽く塩をふる。玉ねぎとにんにくはみじん切りにする。

2.	オリーヴ油を熱したフライパンでにんにく、玉ねぎの順に炒め、し
んなりしてきたらカレー粉も加える。皿に取り出し、粗熱を取る。

3.	ボウルでタネの材料をよく混ぜ、トマトの数量に丸めて1.に詰める。
4.	ゴーダをのせて200℃のオーブンで15〜18分焼く。

材　料
鮭、塩、こしょう、薄力粉、バター…各適量
ブルーチーズソース（2人分）【ブルーチーズ	30g、オリーヴ油	大さじ
1/2、にんにく（みじん切り）	1/4片、マッシュルーム（薄切り）	2個、
白ワイン	大さじ2、生クリーム	大さじ2、塩・黒こしょう	各適量】
作り方
1.	ソースを作る。オリーヴ油でにんにくが軽く色づくまで炒め、マ
ッシュルームを加える。白ワインを加え、火を強めてアルコール
を飛ばす。生クリームを加えてひと煮立ちさせたらブルーチーズ
を加えてよく混ぜる。味をみて塩を足し、黒こしょうを挽く。

2.	鮭に塩・こしょうをし、水分を除いて薄力粉をまぶす。フライパン
にバターを溶かし、鮭をソテーする。皿に盛って1.をかける。

セミハードチーズの ブルーチーズのセミハードチーズの ブルーチーズの簡単アレンジ 簡単アレンジ上手な保存方法 上手な保存方法

チーズを小さめに切って、ハーブとともに瓶
に入れ、チーズが浸るまでオリーヴ油を注ぎ
ます。冷蔵庫に保存して、サラダやパスタに。

砕いたブルーチーズに酒粕やみりんを
加えてよく練ります。密閉保存容器で
冷蔵庫保存。日本酒のおともに。

カット面に油分が浮いてきたらペーパータオル
で拭き取り、アルミホイル、さらにその上をラッ
プで包み、ジッパー付きの保存袋で冷蔵庫に。

青カビは光に弱いので、全体をアルミホイルで包ん
で上からラップし、ジッパー付きの保存袋で冷蔵庫に。
にじみ出たホエイはペーパータオルで拭き取って。

レモンのさわやかさがすべてをまとめる
プチプチの食感がたまらない

塩味と甘みがベストマッチ

肉料理にも使えるソーストマトに塩をするのがポイント

アツアツはもちろん、冷めてもおいしい
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の
食
べ
物
じ
ゃ
な
い
。牧
草
、そ
し
て
動

物
と
人
と
微
生
物
の
協
力
が
あ
っ
て
で

き
る
特
別
な
も
の
だ
」と
俄
然
、チ
ー
ズ

と
い
う
も
の
に
興
味
を
持
ち
ま
し
た
。

で
も
、来
日
し
た
２
０
１
６
年
当
時
、「
Ｊ

Ａ
Ｐ
Ａ
Ｎ
」「
Ｃ
Ｈ
Ｅ
Ｅ
Ｓ
Ｅ
」と
検
索
し

て
も
英
語
で
出
て
く
る
情
報
は
ほ
と
ん

ど
あ
り
ま
せ
ん
で
し
た
。そ
れ
で
チ
ー
ズ

シ
ョ
ッ
プ
を
探
し
て
食
べ
て
み
た
ら
、と

て
も
お
い
し
い
じ
ゃ
な
い
で
す
か
。も
っ

た
い
な
い
。だ
っ
た
ら
私
が
発
信
し
よ

う
と
思
っ
て
北
海
道
、千
葉
、長
野
、広

島
と
チ
ー
ズ
工
房
を
訪
ね
る
よ
う
に
な
っ

て
、こ
れ
ま
で
20
近
く
訪
ね
ま
し
た
。

Ｑ	

英
語
で
発
信
し
た
手
ご
た
え
は
？ 

Ａ	

世
界
の
ほ
と
ん
ど
の
人
が
、チ
ー
ズ

は
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
こ
そ
本
場
、と
思
っ
て

い
ま
す
。で
す
か
ら
、日
本
で
つ
く
っ
て

い
る
と
い
う
意
外
性
と
日
本
の
食
文
化

に
対
す
る
あ
こ
が
れ
か
ら「
ぜ
ひ
、食
べ

て
み
た
い
」と
み
ん
な
と
て
も
強
く
関

心
を
寄
せ
て
き
ま
す
。

Ｑ	

マ
ロ
リ
ー
さ
ん
が
、日
本
チ
ー
ズ
を

世
界
に
推
薦
す
る
理
由
を
教
え
て
く
だ

さ
い
。

Ａ	

チ
ー
ズ
の
歴
史
が
ほ
と
ん
ど
な
か
っ

た
は
ず
の
日
本
が
、い
ま
、国
際
コ
ン
ク
ー

ル
で
上
位
に
入
賞
す
る
ま
で
に
な
っ
て

い
ま
す
。こ
れ
は
こ
こ
10
年
で
世
界
中

か
ら
称
賛
を
浴
び
る
よ
う
に
な
っ
た
日

日
本
の
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
の
生
産
量
は
、

世
界
か
ら
見
れ
ば
本
当
に
わ
ず
か
で
す
。

で
も
、
そ
の
質
の
高
さ
と
意
外
性
に

熱
い
視
線
が
集
ま
っ
て
い
る
こ
と
は
、
ご
存
じ
で
し
ょ
う
か
。

日
本
の
チ
ー
ズ
を
英
語
で
世
界
に
発
信
し
続
け
て
い
る

マ
ロ
リ
ー
・
レ
イ
ン
さ
ん
に
う
か
が
い
ま
し
た
。

Ｑ	

ア
メ
リ
カ
で
、日
本
チ
ー
ズ
を
紹
介

す
る
イ
ベ
ン
ト
を
開
催
し
た
そ
う
で
す
ね
。

Ａ	

は
い
、２
０
１
８
年
と
２
０
１
９

年
に
１
回
ず
つ
開
催
し
ま
し
た
。

Am
erican Cheese Society

（
Ａ
Ｃ

Ｓ
）と
い
っ
て
日
本
の
チ
ー
ズ
プ
ロ
フ
ェ
ッ

シ
ョ
ナ
ル
協
会（
Ｃ
．Ｐ
．Ａ
．）の
よ
う
な
、

チ
ー
ズ
関
係
者
や
チ
ー
ズ
を
日
々
扱
う

レ
ス
ト
ラ
ン
関
係
者
、あ
る
い
は
市
場
リ

サ
ー
チ
な
ど
を
す
る
人
々
で
構
成
さ
れ

て
い
る
民
間
団
体
が
、１
年
に
一
度
、カ

ン
フ
ァ
レ
ン
ス
を
開
き
ま
す
。世
界
か

ら
チ
ー
ズ
関
係
者
が
２
０
０
０
人
ほ
ど

集
ま
る
こ
の
機
会
に
、日
本
の
チ
ー
ズ
を

ぜ
ひ
紹
介
し
た
い
と
思
っ
て
、そ
の
近
く

の
会
場
で
イ
ベ
ン
ト
を
開
催
し
ま
し
た
。

Ｑ	
そ
れ
が
上
の
写
真
で
す
ね
。反
響
は

い
か
が
で
し
た
か
。

Ａ	

こ
こ
に
集
う
の
は
、各
国
を
代
表
す

る
よ
う
な
チ
ー
ズ
の
ジ
ャ
ー
ナ
リ
ス
ト

や
科
学
者
、そ
れ
に
実
力
者
と
し
て
知
ら

れ
る
造
り
手
や
売
り
手
た
ち
で
す
。そ

ア
メ
リ
カ
で
、衝
撃
の
試
食
会

日本・神楽坂の「フロマージェリー・
アルパージュ」でも働いた経験を
持つチーズ通のアメリカ人。これ
までに世界6カ国に住み、60カ国を
旅し、英語、日本語、仏語の3国語を
話す。チーズに興味を持ってから
ブログとインスタグラムで「The 
Geography of Cheese」プロジェ
クトを立ち上げ、世界のチーズ情報
を発信。近年はとくに日本産ナチュ
ラルチーズを世界に紹介するイベ
ントを企画するほか、2019年に日
本のチーズだけでなく背景にある
日本文化も含めて伝えたいと輸出
会社Japan Cheese Co.を設立。現
在はオランダ・アムステルダム在住。

マロリー・レイン   Malory Lane

栃木県の「今牧場」で
は、久々に山羊に会え
てうれしかったです。

千 葉 県 の「チ ー ズ 工 房
IKAGAWA」のご家族と。
これまでに二度訪れました。

試食コーナーは大変な賑わいでした

2019年7月、ACSカンファレンス会場
（バージニア州リッチモンド）にて

チーズ工房タカラ（北海
道）の「マルタ」と野菜た
ちのペアリング。ここは
とろけないチーズがいい。

熟柿の「和カプレーゼサラダ」

フロマージュ・デュ・
テロワール（東京）
の「ラ・ビケット」と
「ル・グロ・ブション」

私の考えたペアリング日本のチーズ工房巡り
「和食とチーズのペアリングを発見したい人、

多いですよ」。
造り手にお会いすると質問が止まりません。

「あとは九州の工房に行くのが目下の目標です」。

の
彼
ら
が
ま
ず
驚
い
た
の
は「
日
本
で

チ
ー
ズ
を
つ
く
っ
て
い
る
の
か
？
」。そ

し
て
口
に
し
て「
チ
ー
ズ
の
歴
史
が
な
い

国
で
、こ
れ
ほ
ど
良
質
で
美
味
し
い
チ
ー

ズ
が
つ
く
ら
れ
て
い
た
な
ん
て
」と
。や
っ

て
よ
か
っ
た
と
思
い
ま
し
た
ね
。

Ｑ	

具
体
的
に
は
ど
ん
な
点
が
響
い
た
？

Ａ	

た
と
え
ば
、セ
ミ
ハ
ー
ド
タ
イ
プ
や

ブ
ル
ー
な
ど
は
本
家
の
フ
ラ
ン
ス
に
負

け
な
い
レ
ベ
ル
の
高
品
質
で
あ
る
こ
と
。

ま
た
比
較
的
フ
レ
ッ
シ
ュ
な
も
の
に
は

桜
や
ゆ
ず
、笹
と
い
っ
た
日
本
ら
し
い
風

味
が
程
よ
く
加
味
さ
れ
て
い
た
り
、日
本

酒
で
知
ら
れ
て
い
る「
酵
母
」を
使
っ
た

り
な
ど
、技
術
も
独
創
性
も
、本
質
か
ら

認
め
ら
れ
て
い
る
と
い
う
手
ご
た
え
が

あ
り
ま
し
た
。　

　
日
本
の
チ
ー
ズ
は
そ
も
そ
も
仕
上
が

り
が
美
し
い
う
え
に
、味
わ
い
が
繊
細
で

す
。ア
メ
リ
カ
で
も
近
年
は
ア
ル
テ
ィ

ザ
ン（
手
造
り
職
人
）に
よ
る
チ
ー
ズ
が

人
気
な
の
で
、日
本
の
チ
ー
ズ
も
ぜ
ひ
、

こ
の
市
場
に
参
戦
し
て
ほ
し
い
と
思
っ

て
い
ま
す
。

Ｑ	

Ｓ
Ｎ
Ｓ
で
も
紹
介
し
て
い
ま
す
ね
。

Ａ	

私
は
オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
と
イ
ス
ラ
エ

ル
の
山
羊
農
場
で
働
い
た
こ
と
が
あ
り

ま
す
。朝
４
時
に
起
き
て
山
羊
た
ち
の

世
話
を
し
て
、乳
を
搾
り
チ
ー
ズ
を
つ
く

る
。そ
の
日
々
で「
チ
ー
ズ
っ
て
、た
だ

本
ウ
イ
ス
キ
ー
の
現
象
に
似
て
い
ま
す
。

歴
史
は
浅
い
け
れ
ど
、モ
ノ
づ
く
り
の
技

術
や
感
性
が
素
晴
ら
し
い
。そ
し
て
日

本
に
は
独
特
の
食
文
化
と
歴
史
が
あ
り

ま
す
。こ
の
融
合
に
未
知
数
の
可
能
性

を
感
じ
て
わ
く
わ
く
す
る
の
で
す
。

Ｑ	

マ
ロ
リ
ー
さ
ん
が
考
え
る
チ
ー
ズ

と
合
い
そ
う
な
日
本
文
化
と
は
？

Ａ	

日
本
の
お
酒
は
有
名
だ
か
ら
、日
本

酒
や
梅
酒
な
ど
で
ウ
オ
ッ
シ
ュ
す
る
と

い
い
と
思
い
ま
す
。み
そ
な
ど
の
発
酵

食
品
は
慣
れ
て
い
な
い
人
に
は
ハ
ー
ド

ル
が
高
い
か
も
。あ
と
、ア
メ
リ
カ
で
は

日
本
食
品
と
の
ペ
ア
リ
ン
グ
が
流
行
っ

て
い
ま
す
。ふ
り
か
け
、梅
干
し
や
白
ご

ま
、tam

ari（
た
ま
り
じ
ょ
う
ゆ
）も
チ
ー

ズ
と
合
わ
せ
た
り
し
て
い
ま
す
よ
。

Ｑ	

こ
れ
か
ら
の
予
定
を
教
え
て
く
だ

さ
い
。

Ａ	

２
０
２
０
年
３
月
に
カ
リ
フ
ォ
ル
ニ

ア
の
レ
ス
ト
ラ
ン
で
開
催
し
た
試
食
会

を
、世
界
の
あ
ち
こ
ち
で
も
や
る
つ
も
り

で
し
た
が
コ
ロ
ナ
で
中
止
に
な
り
ま
し
た
。

10
月
に
は
海
外
か
ら
専
門
家
や
ジ
ャ
ー

ナ
リ
ス
ト
を
呼
ん
で
日
本
の
チ
ー
ズ
ツ

ア
ー
も
す
る
予
定
で
し
た
。輸
出
事
業

も
今
は
足
踏
み
で
す
。で
も
世
の
中
が

落
ち
着
い
た
ら
、改
め
て
こ
う
い
っ
た
企

画
を
進
め
ら
れ
る
よ
う
に
今
は
情
報
発

信
に
力
を
入
れ
る
と
き
。日
本
の
チ
ー

ズ
は
素
晴
ら
し
い
で
す
か
ら
、ぜ
ひ
、世

界
に
発
信
し
た
い
で
す
ね
。

日
本
チ
ー
ズ
へ
の
期
待
メ
ッ
セ
ー
ジ

日
本
の
チ
ー
ズ
は
、

可
能
性
に
あ
ふ
れ
て
い
る

世
界
が
関
心
を
寄
せ
て
い
ま
す

技
術
力+

日
本
文
化
が
カ
ギ

アメリカ合衆国
バージニア州
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全国チーズ工房アンケート

2020年現在、日本には約300あまりのナチュラ
ルチーズ工房があります。製造者一人の個人経営
から大手乳業会社の工場まで、その形態は千差万
別です。同様に、毎日、搾りたてのミルクをチー
ズに仕上げていくクラフトマンたちの夢もまた、
さまざま。全国にアンケートを送り、戻ってきた
声をご紹介します。風土、動物の温かさ、つくる人、
そして食べる人の笑顔まで見えてきます。

※掲載している情報は、2020年6月現在のものです。

［北海道］

北海道地方

1998年設立

2001年設立

箱根牧場

長沼あいす	酪乳品工房

http://hakonebokujo.com/

http://icenoie.info/

22年前、国内初で取り組んだ水牛
のモッツァレラ。繁殖・飼育・搾乳
と最初は失敗ばかり繰り返し、今よ
うやく認められる商品ができてき
ました。本場のモッツァレラを日
本中に知ってもらうことが夢です。

現在はフレッシュタイプのチーズ
を中心に製造しております。今年
からラクレットの製造も開始いた
しました。今後も改良を重ね、美
味しいチーズを通してお客様を喜
ばせたいです。

［北海道］

［北海道］

ハード・セミハードフレッシュ

フレッシュ ウォッシュ

取締役部長／勝俣　憲幸

工場長／山内　敏史

2013年設立1993年設立

ファットリアビオ北海道トワ・ヴェール
https://fattoriabio.jp/https://toitvert.shop/

イタリアのチーズ製造技術と、日
本のものづくりに対する真面目さ
と勤勉さを掛け合わせて、最高に
おいしいチーズをつくっていきた
い。

トワ・ヴェールの基本理念『ものづ
くりは、人づくり』『つくる喜び、売
る喜び、買う喜び』の実現を目指し
ます。スタッフ全員の成長とお客
様の喜びを信じて、黒松内町のチ
ーズを全国に発信していきます。

［北海道］

白カビハード・セミハードフレッシュ青カビ白カビハード・セミハードフレッシュ

チーズマスター／Giovanni	Grazianoセンター長／中原　弘信

イタリア職人がつくる
カチョカヴァロ

オススメ

くろまつないブルーチーズ
オススメ

2016年設立

ニセコ髙橋牧場
https://niseko-takahashi.jp/

小さな微生物を活用し、大きな力
を作り出し、皆さんに喜んでもら
えるようなチーズをつくりたいで
す。そのために、原料や道具の本
質を見極め昨日、今日、明日と同じ
チーズをつくれるようになりたい。

［北海道］

ハード・セミハードフレッシュ

工場長／遠藤　威

モッツァレラチーズ
オススメ

2009年設立2011年設立

チーズ工房タカラAnge	de	Fromage
フェイスブック有りhttp://ange-seiko.com/fromage/

世界平和黒松内の清らかな大自然のもとで育まれた山羊や
牛の厳選されたしぼりたての良質なミルクを原料
に、丁寧にチーズを仕上げていきます。北海道の香
りを皆様の食卓にお届けいたします。

［北海道］［北海道］

ハード・セミハードフレッシュ その他白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ シェーヴル デザート

代表／斉藤　愛三工房長／三浦　豊史

タカラのタカラ
オススメ

ピノ・ノワール
オススメ

2005年設立

ニセコチーズ工房
https://www.niseko-cheese.co.jp/

たくさんの人に食べてもらい、た
くさんの人を笑顔にしたい。ただ
それだけ。

［北海道］

青カビ白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ シェーヴル デザート

取締役／近藤　裕志

二世古ミモレット
オススメ

モッツァレラ・ディ・ブッファラ
オススメ

カチョカバロ	チッコロ
オススメ

2009年設立

ASUKAのチーズ工房
https://asuka-cheese.com/

日本全国でチーズ工房が増えるな
か、当工房としては消費者目線で、
これまで個人の工房が作るチーズ
を食べたことがなかった人に、手に
取ってもらえるような親しみやす
いチーズづくりを目指しています。

［北海道］

白カビハード・セミハードフレッシュ

代表／北川　飛鳥

秘密のチーズ
オススメ

1995年設立

八雲チーズ工房
https://yakumo-cheese.shop-pro.jp/

北海道八雲町の豊かな自然の恵みがたっぷりと詰
まったミルクを使ってチーズをつくっています。こ
れからも一つ一つ丁寧に作り続けていくことで、八
雲町の魅力をより多くの方々に伝えていきたいです。

［北海道］

白カビハード・セミハードフレッシュ

製造責任者／高橋　静

ミルクボール（モッツァレラ）
オススメ

Hokkaido
北海道地方

全
国
チ
ー
ズ
工
房
ア
ン
ケ
ー
ト

0000年設立

プロフェッショナル工房
https://www.cheese-professional.com/

〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇
〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇
〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇
〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇
〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇
〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇〇

［東京］

青カビ白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ シェーヴル デザート その他

◯◯長／お名前

オススメ□□□□□□□□□□□□
オススメ

顔写真

工房名

HP

設立年

チーズ
づくりの夢

おすすめの商品

夢
の
記
述
者

製造しているチーズのタイプ

地域

オススメ
のチーズ

【リストの見方】

2013年設立

旭川あらかわ牧場チーズ工房
フェイスブック有り

和酒好きの義父の為に作った和風
のチーズ『和乾酪』を日本はもとよ
り世界中多くの焼酎、日本酒好き
の方に楽しんでいただく、また、世
界中からこれを目的に訪れるよう
な存在にしたいと思っています。

［北海道］

ハード・セミハード その他

業務執行社員／荒川　求

和乾酪
オススメ

2001年設立

北海道岩見沢農業高等学校 	食品科学科
http://www.iwamizawanougyou.hokkaido-c.ed.jp/

生徒に、農畜産物の生産学習、食品の加工、貯蔵、品
質管理、衛生に関する知識と技術を習得させ、微生
物の活用や食品科学の基礎を理解させるとともに、
食品関連産業技術者としての能力と態度を育成する。

［北海道］

青カビハード・セミハード

フィバスの紅碧
オススメ

2017年設立

川瀬チーズ工房
フェイスブック有り

普段の家庭の食卓でも、国産ナチ
ュラルチーズも食べる機会が多く
なるように、品質と生産性の向上
に努力していきたいです。

［北海道］

ハード・セミハードフレッシュ

店長／川瀬　昭人

長万部ウォッシュ
オススメ

ウォッシュ

2011年設立

富良野藤井牧場チーズ工房
http://fujii-bokujo.com/

くせが強いけど一度食べたらやみ
つきになるようなチーズと、日本
人の嗜好に合う和テイストのチー
ズ、両面で開発してたくさんの人
にチーズに親しんでもらいたい。

［北海道］

ハード・セミハードフレッシュ その他

従業員／藤井　裕子

さいしょはゴンダチーズ
オススメ

特集Ⅱ

日本の
ナチュラルチーズづくりには

夢がある
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2001年設立1991年設立

1999年設立2009年設立

2000年設立2002年設立

2016年設立2011年設立

チーズ工房白
し ら ぬ か ら く け い し ゃ

糠酪恵舎ノースプレインファーム

おおともチーズ工房きた牛舎

厚
あ っ け し

岸チーズ工房なんくる冨田ファーム

長坂牧場チーズ工房べこちちFACTORY

http://rakukeisya.jp/https://northplainfarm.co.jp/

https://www.otomo-cheese.com/http://kitagyusya.com/

インスタグラム有りhttps://www.tomita-farm.jp/

http://nagasaka-cheese.com/フェイスブック有り

地域に豊かな乳文化が根付くこと。
牛と人との関係性が改善されるこ
と。酪恵舎で働くものと酪恵舎に
つながるものがみな幸福になるこ
と。

美味しいチーズをつくってたくさんの人の笑顔が
見たい。

地元に根差し、地元の子どもたち
が、将来なりたい職業になってく
れればうれしいです。

ふるさとの原風景、乳あふれる豊
かな農村が子孫の代へ引き継がれ
ていくための象徴として、チーズ
製造を永続させたいと思っていま
す。

牛は自由に草地を歩き、草を食べ、
牛乳に変えてくれます。牛から出
たものは堆肥となり牧草の栄養に
なります。牛と環境と人に嬉しい、
持続可能な放牧酪農の魅力がたく
さんの人に伝わりますように。

化学肥料を使用しない有機循環酪
農により、こだわりを感じられる
生乳に恵まれている。つくるから
には、ワールドチーズコンテスト
でスーパーゴールドをめざし、世
界4大ブルーとして広めたい。

チーズづくりは消費者との交流の
ツールとしても役立っています。
交流を通してより質の高いチーズ
づくりを目指していき、海外でど
のような評価を受けるのか知りた
く思います。

留萌管内初のチーズ工房として、酪農が盛んな天
塩町を多くの人に知ってもらうと同時に、地元の
牛乳を地元の人に楽しんでもらうためにオープン。
塩分控えめのチーズをつくっています。

［北海道］［北海道］

［北海道］［北海道］

［北海道］［北海道］

［北海道］［北海道］

ハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ その他ハード・セミハードフレッシュ

白カビハード・セミハードハード・セミハード

ハード・セミハード ハード・セミハード

フレッシュ ウォッシュ デザート

ハード・セミハードフレッシュハード・セミハードフレッシュ 青カビ ウォッシュ

ハード・セミハードフレッシュ ウォッシュフレッシュ

代表／井ノ口　和良

代表取締役／大友　孝一代表取締役／島　英明

石沢　由紀子工場長／小林　仁

代表／長坂　浩行

テネレッロ・シラリカ
オススメ

ゴーダチーズ
オススメ

レクタン
オススメ

牧場のラクレット
オススメ

霞（かすみ）
オススメ

ジャパンブルーおこっぺ
オススメ

このみ
オススメ

さけるチーズ
オススメ

1996年設立

2013年設立

1998年設立1996年設立

1985年設立2014年設立

2013年設立2010年設立

2003年設立

2015年設立

1994年設立

2000年設立

2011年設立

2005年設立

香林農園

しあわせチーズ工房

ハッピネスデーリィチーズ工房アドナイ

共働学舎	新得農場足寄町農業協同組合	あしょろチーズ工房

ハートンツリーチーズ工房パインランドデーリィ

チーズ工房N
ニ ー ズ

EEDS

十勝品質事業協同組合

花畑牧場

十勝野フロマージュ

髙木牧場チーズ工房	シロベル

さらべつチーズ工房
ホームページ無し

https://www.shiawasecheese.com/

http://happiness-dairy.com/https://www.adonai.jp/

https://kyodogakusha.org/https://www.jaasyoro.jp/

https://heartntree.jimdo.com/https://www.pineland-farm.com/

https://needs-kashiyuni.com/

https://tokachipride.theshop.jp/

http://hanabatakebokujo.com/	

https://www.t-fromages.com/

フェイスブック有り

ホームページ無し

牧歌的生活の継承

100年後にも残るような、足寄町
の乳製品文化を作っていきたい。

新生池田ワイン城レストランのメニューに使用さ
れます。楽しんでください。

国産のチーズが今よりもっと身近になり、そのチ
ーズがつくられる背景や地域にもっと興味・関心
を持ってもらい、より一層風土を好きになっても
らいたい。

微生物と共生する平和で豊かな社
会を作る。

食べてくれるお客様が笑顔になり
幸せな気持ちになってもらえるチ
ーズをつくること。また、地元酪
農家さんの生乳の質の高さをアピ
ールしたい。

牛乳の味は、各農家さんでエサや
環境が違うので全然違います。そ
んな鶴居村のいろいろな農家さん
のオリジナルチーズとうちの自慢
のチーズが一緒にイベントに参加
することで酪農に更なる楽しみを。

カマンベールやカチョカバロなど、
新しいチーズづくりも挑戦してみ
たいです。チーズづくりをとおして
おこっぺ町や牛、北海道を身近に感
じてもらえるよう、人との縁を大事
にして商品を届けていきたいです。

「いつものテーブルにチーズを」。
これこそが我々のチーズづくりに
対する「目標」「願い」「夢」です。子
どもから大人まで、食べる人を選
ばない、そんなチーズで日々の食
卓を応援します。

「十勝ラクレット	モールウォッシ
ュ」はまだまだ産声を上げたばか
り。これからの時間の積み重ねの
中でこのチーズがゆっくりと地域
の人々の暮らしに溶け込み親しま
れてくれればと願っています。

北海道十勝産の牛乳を使って、世界に通用する最
高のチーズづくりを目指します。おいしいものを
食べて皆が笑顔になれる、それは「しあわせを造る」
こと。それを一つの目標として酪農の原点にこだ
わったチーズをつくり続けたい。

ブルーチーズを製造したくて、平成
19年に計画を立てましたが、なか
なかそのスペースを確保できずに
断念していました。しかし、それが
2020年秋にはいよいよ販売できる
までに。一つの夢が実現しそうです。

小さな町の工房ですので、町民の方にチーズを身
近に感じてもらえるようなことが出来れば良いな
と思っています。

村の牛乳でつくるこのチーズで、お客様の食卓が
少しでも華やかになるといいなと思っています。
いまの品質を維持しながら、末永くチーズをつく
っていけたらうれしいです。

［北海道］

［北海道］

［北海道］［北海道］

［北海道］［北海道］

［北海道］［北海道］

［北海道］

［北海道］

［北海道］

［北海道］

［北海道］

［北海道］

ハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ シェーヴル

ハード・セミハード ウォッシュ その他

ハード・セミハード青カビ白カビ

白カビ

ハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ

白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ シェーヴル その他白カビハード・セミハードフレッシュ その他

白カビフレッシュフレッシュ

ハード・セミハードフレッシュ その他

ハード・セミハード

白カビハード・セミハードフレッシュ

青カビ白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ

ハード・セミハードフレッシュ

青カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ

代表／本間　幸雄

取締役／嶋木　正一堤田　ひかる

製造チーフ／水谷　昌子佐々木　司

代表取締役／服部　佐知子主任／佐藤　愛弓

工場長／磯部　公児

熟成士／柳平　孝二取締役会長／赤部　紀夫

代表／髙木　頼子

取締役／野矢　亜矢

カパラ
オススメ

幸（さち）
オススメ

森のカムイ
オススメ

フロマージュ・ド・エール
オススメ

さくら
オススメ

熟モッツァレラ「ころ」
オススメ

ハートの白カビチーズ
オススメ

おやつだよ。こどもッツァレラ
オススメ

大地のほっぺ
オススメ

十勝ラクレット	モールウォッシュ
オススメ

モッツァレラ
オススメ

おいしいカマンベール
オススメ

モッツァレラ
オススメ

酪佳
オススメ

北海道地方

Hokkaido
北海道地方

全
国
チ
ー
ズ
工
房
ア
ン
ケ
ー
ト

全
国
チ
ー
ズ
工
房
ア
ン
ケ
ー
ト
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2004年設立

葛巻町畜産開発公社・くずまき高原牧場
http://kuzumaki.jp/

気候、風土に合った美味しいチー
ズづくりはもちろんのこと、全国
のチーズ生産者の方々と交流を深
め、日本のチーズを盛り上げてい
きたい。

［岩手県］

ハード・セミハードフレッシュ

チーズハウスくずまき工場長／打田内　茂

ほたる（さけるチーズ）
オススメ

2015年設立

会津中央乳業
http://aizumilk.com/

「食べたら会津へ行きたくなる」よ
うな会津の自然をまるごと凝縮し
たチーズづくりに挑戦し続けた
い！

［福島県］

ハード・セミハードフレッシュ

営業部リーダー/二瓶　孝文

会津のべこの乳発	熱してよいよいチーズ
オススメ

2017年設立

田
た の は た や ま ち ら く の う

野畑山地酪農牛乳　m
ミ ル ク

ilk	p
ポ ー ト

ort	N
ナ オ

AO
http://yamachi.jp/

大自然をそのまま活用した「山地
酪農法」から生まれた生乳を使用
してチーズをつくることで、「山地
酪農」を全国へ、そして世界へ発信
したい。また、世界にも認められ
るチーズをつくりたい。

［岩手県］

フレッシュ

工場長／吉塚　雄志

白仙（ダブルクリーム）
オススメ

2008年設立

チーズ工房那須の森
https://nasunomori.jp/

チーズを食べる時間は特別なもの
に感じます。一人でじっくり味わ
う。誰かと食べたくなる。贈る。チ
ーズをつくりお届けすることで、
美味しいから生まれる幸せな時間・
素敵なシーンを届けたいです。

［栃木県］

白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ

チーズ製造担当／安田　翔吾

ブリー・ド･那須
オススメ

2004年設立

あまたにチーズ工房
https://www.sumishiro.com/

チーズを食べた時に、牧場の風景
やつくり手の姿を感じてもらえる
チーズをつくり続けたいです。

［栃木県］

フレッシュ 青カビ

代表取締役／天谷　聡

さけるチーズ	たまり漬け
オススメ

2012年設立

那須高原今牧場	チーズ工房
フェイスブック有り

「那須から世界へ」を合言葉に、チ
ーズを通して那須を盛り上げてい
き、そして次の世代にしっかりと
那須チーズを繋げていけるように
取り組んでいきたいです！

［栃木県］

ハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ シェーヴル その他

加工部門責任者／髙橋　雄幸

茶臼岳
オススメ

2013年設立

ビルミルク
https://vilmilk.jp/

人々を元気づける。

［群馬県］

ハード・セミハードフレッシュ

代表取締役／ビルマル	ファリアス

ミナスチーズ熟成
オススメ

2018年設立

秩父やまなみチーズ工房
https://chichibu-cheese.shop-pro.jp/

秩父の人や自然が産み出した豊か
な恵みを生かしたナチュラルチー
ズを製造することを目指していま
す。チーズづくりを通じて秩父の
豊かな食文化、食の循環の一端を
担える存在になりたいです。

［埼玉県］

白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ デザート その他

代表／高沢　徹

ルビー
オススメ

1959年設立

神
こ う づ

津牧場
http://kouzubokujyo.or.jp/

下仁田町と言えば、下仁田ねぎとこ
んにゃくの生産が全国的にも有名
なので、それと同様に、下仁田町と
言えば神津牧場のチーズと言われ
るように、おいしいチーズを作り皆
さんに知っていただきたいです。

［群馬県］

ハード・セミハードフレッシュ

菊池　実

神津下仁田ねぎ
オススメ

2020年設立

エンケルとハレ
https://enkeltohare.stores.jp/

八丈島で挑戦している酪農にハブ
機能を持たせた『離島酪農』を確立
させて、11ある東京の島々でシン
ボリックとなるチーズや食肉加工
品を作っていく。

［東京都］

フレッシュ

代表取締役／魚谷　孝之

めならべ（モッツァレラチーズ）
オススメ

2018年設立

GOOD	CHEESE	GOOD	PIZZA
インスタグラム有り

毎日来店して下さるお客様に良い
状態のチーズを提供し続けながら、
小売、卸売、EC、多店舗展開、熟成
チーズなど事業拡大し、個人的に
は将来独立して、その土地らしさ
のあるチーズづくりがしたい。

［東京都］

フレッシュ

チーズクラフトマン／貞光　信哉

モッツァレラ	ノディーニ
オススメ

2020年設立

本郷チーズ工房オヒアス
ホームページ無し

マンションが隣接する都会の酪農家として風景を
守りつつ、そこの牛乳からこんなにおいしいナチ
ュラルチーズができるんだと酪農家の魅力を伝え
たい。小規模酪農家の手助けになるようなことも
したい。

［東京都］

白カビフレッシュ デザート

大塚　広行

ホワイトチーズ
オススメ

2012年設立

CHEESE	STAND
https://cheese-stand.com/

「街に出来たてのチーズを」という
新しい価値を提供するべく、チー
ズづくり、レシピやチーズづくり
体験を提供。今後は日本のチーズ
工房、販売者、酪農家の皆とともに
日本のチーズを盛り上げたいです。

［東京都］

フレッシュ

代表取締役兼チーズ職人／藤川　真至

出来立てリコッタ
オススメ

フレッシュ

2014年設立

フロマージュ・デュ・テロワール
https://www.fromagesduterroir.jp/

フランスの乳製品専門学校で学ん
できたチーズ製造の知識を、日本
の方たちに伝えたい。そのために、
現在私塾の形で製造講座を開いて
いるが、いずれはフランスのよう
な乳製品専門学校を作りたい。

［東京都］

白カビハード・セミハード ウォッシュ シェーヴル デザート その他

代表／鶴見　和子

フロマージュ・ドーメ
オススメ

2005年設立

牧歌
フェイスブック有り

牛・羊のいる生活の中で、自分の食べたいチーズ、
つくりたいチーズを家族や仲間と楽しみ、それを
地域に広げていきたい。

［神奈川県］

ハード・セミハード

河内　賢一

Prince
オススメ

東北地方

関東地方

Tohoku
東北地方

Kanto
関東地方

八丈島

全
国
チ
ー
ズ
工
房
ア
ン
ケ
ー
ト

全
国
チ
ー
ズ
工
房
ア
ン
ケ
ー
ト
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2018年設立

チーズ工房H
ハ ク

AKU
インスタグラム有り

地元の生乳と食材を使い、地元のオリジナルチーズ
をもっとつくりたいと思います。また、特別な日だ
けでなく、日常の食事の一品として普段使いができ
る気軽に立ち寄れるチーズ工房を作っていきたい
です。

［静岡県］

白カビハード・セミハードフレッシュ

店長／鈴木　淑子

モッツァレラチーズ
オススメ

2013年設立
ホームページ無し

チーズづくりを通して、ひるがの高原のおいしい
ミルクの味と地域交流に繋げていきたい。

ひるがのアフィネ ［岐阜県］

工場長／和田　嘉人

長良川ブルー
オススメ

2016年設立

河口湖チーズ工房
https://www.kawaguchiko-cheese.com/

若い酪農家の人達に、飲用だけで
なく、チーズやヨーグルトをつく
ることによって、酪農の夢を広げ
てもらいたい。

［山梨県］

ハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ

代表／宮内　理

フレッシュゴーダ
オススメ

2017年設立

うしづまチーズ工場
http://ushizumacheese.com/

お客様に良いものを届けたい。いつ
の日か最高のモノが出来てまだ見
ぬそのチーズと出会えた時、どんな
状況でも自分はそのチーズの為に
つくり続けてきたと感じられる時
がきたら幸せだろうと夢をみている。

［静岡県］

青カビ白カビフレッシュ シェーヴル

代表／松下　正明

蒼〜Sou〜　静岡ブルーチーズ
オススメ

青カビ白カビフレッシュ

ホームページ無し

チーズづくりだけでなく、酪農家
として多くの乳製品を作りたい。

ガルシア ［静岡県］

青カビ白カビハード・セミハードフレッシュ

2008年設立 代表取締役／ジャン・ガルシア

ケソフレスコ
オススメ

チーズで幸せを作ることが私の夢
です!	おいしい・楽しい・安全で皆
さまに愛されるようなチーズを目
指し、ミルクにこだわったおいし
さの研究をしています。ワクワク
するようなチーズを創り、幸せを
お届けしたいです。

雪印メグミルク ［山梨県］

青カビ白カビハード・セミハード

2003年設立 チーズ製造担当、研究員／宮本　彩加

ブルーオススメ

ミルクサイエンス研究所　チーズ研究所　小淵沢チーズ工房

2014年設立

ヤギチーズ専門店Y&Co.
http://www.y-kosan.com/

チーズを手に取ってくださる皆さ
んの生活を豊かに彩ることです。
ヤギチーズだから叶えられる美味
しいはもちろん、安心安全で健康
に良いものを、そして、季節を感じ
て頂けるチーズを届けたい。

［富山県］

ハード・セミハードフレッシュ シェーヴル

マネージャー／吉田　朋美

ラ・カプラ
オススメ

1982年設立

アトリエ・ド・フロマージュ
https://www.a-fromage.co.jp/

チーズを食べようと思った時に最
初に手に取るのが国産ナチュラル
チーズであってほしい。そうなる
ようにしていきたい。

［長野県］

青カビ白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ

チーズ工房・チーフ／塩川　和史

ブルーチーズ
オススメ

2002年設立

開田高原アイスクリーム工房
https://www.hif.jp/

地場産の乳酸菌や酵母を使い、その土地の特長が
感じられるオンリーワン商品をつくりたい。

［長野県］

白カビハード・セミハードフレッシュ

代表取締役/斉藤　信博

開田高原カマンベールチーズ
オススメ

2013年設立

永井農場
https://nagaifarm.co.jp/

フレッシュモッツァレラはミルク
の美味しさがダイレクトに感じら
れ、醤油や味噌にもよく合うので、
皆様の食卓に日常的にのぼるよう
なチーズ造りをするのが夢であり、
目標です。

［長野県］

フレッシュ

乳製品加工／磯部　菜南子

フレッシュモッツァレラ
オススメ

2014年設立

ヤスダヨーグルト
http://yasuda-yogurt.co.jp/

酪農家9名から始まったヨーグル
ト工場はいつしか発酵食品総合メ
ーカーを目指し2014年よりチー
ズ製造を始めました。これからも
地域の皆様に親しんでいただける
チーズをつくっていきたいです。

［新潟県］

フレッシュ

チーズ製造担当／遠藤　あづみ

Burrata（ブッラータ）
オススメ

2016年設立

ボスケソ・チーズラボ
https://bosqueso.official.ec/

将来的に羊の放牧酪農を考えてい
る。羊を含めた乳を生み出す家畜
の力を借りて地域の里山の保全を
行い、癒しの空間を作り出したい。
その結果として、チーズを含めた
食と景観で観光客を呼び込みたい。

［長野県］

白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ シェーヴル その他

是本　健介

MIMAKI
オススメ

2017年設立

新利根チーズ工房
フェイスブック有り

ただの三十路男が、情熱だけでチ
ーズ工房を立ち上げて、末永くチ
ーズをつくり続けることができる
ってこと。そして、極小のチーズ
工房でも高みを目指せるってこと
を証明すること。

［茨城県］

ハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ その他

代表（製造販売）／西山　厚志

勝馬蹄
オススメ

1991年設立

水戸市農業公社	森のシェーブル館
http://chevre-kan.com/

森のシェーブル館がある水戸市や
水戸市森林公園の魅力度アップに
貢献できるよう、チーズの美味し
さを追求していきたい。

［茨城県］

白カビハード・セミハードフレッシュ シェーヴル その他

技師／小川　真二

モッツァレラ
オススメ

2012年設立

高
た か ひ で

秀牧場チーズ工房
https://www.takahide-dairyfarm.com/

チーズをつくって「食卓」を笑顔に
したい。チーズをつくって「酪農」
を発展させたい。チーズをつくっ
て「地域」を元気にしたい。工房の
ある「いすみ」に生かされているの
で、少しずつ恩返ししていきたい。

［千葉県］

青カビ白カビハード・セミハードフレッシュ デザート

チーズ職人／大倉　典之

草原の青空
オススメ

2014年設立

チーズ工房【千】sen
https://fromage-sen.com/

チーズを通して日本文化を表現し、
日本の風土のかおるチーズをつく
り世界に届けたいです。

［千葉県］

フレッシュ その他

代表／柴田　千代

うぶすな
オススメ

2008年設立

チーズ工房I
い か が わ

KAGAWA
https://www.cheese-ikagawafarm.com/

チーズづくりを通して、牧草地、牛、
チーズ、人が幸せになること。日
本の自然の豊かさをお客様が感じ
られるチーズをつくること。

［千葉県］

ハード・セミハードフレッシュ

代表／五十川　充博

ベルクケーゼ
オススメ

2010年設立

よじゅえもんのチーズ工房
http://milkfairy2525.blog115.fc2.com/

時が流れても地域の人々やお客様
に愛される、飽きの来ないシンプ
ルな味のチーズで、多くの人を笑
顔にしていきたいです。一生の生
きがいなので、これからはチーズ
の種類を増やしていきたいです。

［千葉県］

ハード・セミハードフレッシュ

代表／関　博

カチョカバロチーズ
オススメ

中部地方 関東地方

Chubu
中部地方
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1980年設立

オーム乳業
http://www.omubrand.co.jp/

地元の生乳（九州産）を使い、付加価値のあるチー
ズをつくっていきたい。そして使用してくださる
ユーザー様（パティスリー、レストラン他）やその
先のお客様に、価値を伝えていきたいと思ってい
ます。

［福岡県］

フレッシュ

代表取締役社長／伊與田　良一

フロマージュ・ブラン
オススメ

2018年設立

チーズの灯
あかり

ホームページ無し

これから先もずっとチーズづくりを楽しみ、地域
の皆様に喜んでいただける町のチーズ屋さんであ
り続けることです。

［徳島県］

フレッシュ その他

代表／清水　亜希子

しらさぎ
オススメ

1998年設立

ミルン牧場
http://www.milne-farm.jp/

日本でのチーズの消費は非日常、ハレの日がまだ
まだ多く感じられます。欧米圏のように日常の食
卓に当たり前に並ぶような食文化を目指して、地
元の食材とマッチングするチーズづくりにこつこ
つ取り組んでみます。

［佐賀県］

ハード・セミハードフレッシュ

薫背振（かおるせふり）
オススメ

2006年設立

上
う え の は ら

ノ原牧場フェルミエ・カドーレ
http://cadore.jp/

［広島県］

白カビハード・セミハードフレッシュ

カマンベールチーズ
オススメ

2011年設立

I
イル

L	R
リ コ ッ タ ー ロ

ICOTTARO
https://ricottaro.exblog.jp/

イタリアの農家で食べたような風
味豊かで個性のあるリコッタ・チ
ーズを作りたい。僕の感じた「お
いしい！」を、出会った人が楽しみ、
誰かの幸せの種になってくれたら
とても嬉しい。

［岡山県］

ハード・セミハードフレッシュ デザート その他

代表／竹内　雄一郎

リコッタ　フレスカ
オススメ

2003年設立

福谷チーズ工房
http://fukutanicheese.com/

我が家は小さな工房ですが、チーズづくりの体験
とか、地元の農業高校の生徒さんが独自の発想で
考えたチーズづくりの研究施設として提供してい
ます。若い人たちの夢をかなえてほしいです。

［岡山県］

白カビハード・セミハードフレッシュ

代表／福光　昇

カマンベール
オススメ

2013年設立

チーズ工房　乳ぃーずの物語。
https://www.nokitishop.jp/

地元の新鮮な生乳を使ってこの土
地の風土が作り出す味をチーズで
表現し、皆様にお召し上がりいた
だきたいと思います。酪農の歴史
あるこの町をチーズの郷と呼んで
いただけるようにするのが夢です。

［広島県］

ハード・セミハードフレッシュ

農産事業部課長／國利　知史

カチョカヴァロ
オススメ

2004年設立

丹後ジャージー牧場	ミルク工房そら
https://tango-jersey.co.jp/

牛乳のおいしさを伝えたい。そん
な思いで乳製品作りをしています。
やっと地域の名前を入れたチーズ
ができました。チーズでくみはま
を知ってほしい。そして訪ねてほ
しいです。

［京都府］

ハード・セミハードフレッシュ その他

取締役工房長／平林　文子

フロマージュ・デュ・くみはま
オススメ

1987年設立

六甲山牧場	チーズ工房
https://www.rokkosan.net/

理想は風土に合った酪農、風土に
合ったチーズづくりですが、まず
は地域に根差したチーズ造り、地
元に愛されるチーズづくりを目指
したい。

［兵庫県］

白カビフレッシュ

チーズ製造担当／池田　陽一

神戸チーズ
オススメ

2019年設立

淡路島牛乳	匠工房
https://awajishima-milk.jp/

淡路島牛乳ではこだわりの、新鮮
で美味しい淡路の生乳を使ってチ
ーズをつくっています。将来的に
は淡路島を代表する特産品となる
ことを目指し、「淡路島といえばチ
ーズの島」となるのが夢です。

［兵庫県］

フレッシュ

販売課課長／柏木　順二

淡路島モッツァレラ
オススメ

2005年設立

るり渓
け い

やぎ農園
http://ruri-yagi.com/

チーズづくりにとどまらず、関連
会社の障がい者作業所の利用者さ
んと山羊の世話をしたり、米や野
菜の栽培をしています。農業・酪農
を通じて、地域にともに助け合っ
て生きていく場をつくりたい。

［京都府］

白カビハード・セミハードフレッシュ シェーヴル

取締役/片岡　明宜

フェルミエ
オススメ

2008年設立

湖
こ か ぶ

華舞　古
こ か ぶ

株牧場
http://kokabu.co.jp/

酪農家の実家をベースにチーズ部
門を立ち上げ、牛乳の生産から加
工販売まで一貫して取り組めるす
ばらしさをより多くの方に共感し
てもらえるようブレず農業・酪農
業界を牽引する存在に成長したい。

［滋賀県］

ハード・セミハードフレッシュ 青カビ ウォッシュ シェーヴル その他

チーズ製造責任者／古株　つや子

つやこフロマージュ
オススメ

2014年設立

I
イル

L	F
フ ィ オ レ ッ ト

IORETTO
http://ilfioretto.jp/

大阪で生産される牛乳で、大阪の
工房が仕込む大阪生まれのチーズ
をつくることが僕の夢です！

［大阪府］

白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ シェーヴル デザート その他

工房長／山口　幸男

名もなきチーズ
オススメ

2012年設立

N
ナ カ シ マ フ ァ ー ム

akashimaFarm
https://www.nakashima-farm.com/

GRASS	TO	CHEESEの理念のも
と地域資源を活用し、チーズや酪
農で持続可能なものづくりを実現
することで、個性豊かで世界に誇
れる地域の手仕事、産業にしてい
きたいです。

［佐賀県］

代表取締役／中島　大貴

ブラウンチーズ
オススメ

白カビハード・セミハードフレッシュ デザート その他

2016年設立

チーズ工房F
フ ィ オ ー レ

iore
http://satomurafarm.com/

牛と共に生活し、その恵みに感謝
しながら製造しています。牛が幸
せに暮らせる限り美味しいチーズ
が出来上がる。牛の「幸せ」を通し
てチーズの「美味しさ」、食べる「楽
しさ」を伝えていきたいです。

［長崎県］

ハード・セミハードフレッシュ デザート

取締役／里村　睦弓

Fioreモッツァレラ
オススメ

中国地方

四国地方

九州・沖縄地方 近畿地方

Chugoku
中国地方

Kyushu・Okinawa
九州・沖縄地方

Shikoku
四国地方 Kinki

近畿地方

全
国
チ
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2015年設立

それいゆふぁ～むチーズ工房
http://soleilsmile.com/

奄美大島では、山羊は古くから身
近な存在です。それいゆふぁ〜む
チーズ工房の山羊乳のチーズがき
っかけとなり、実際にこのチーズ
が生まれた奄美大島まで足を運ん
でいただけましたら幸いです。

［鹿児島県］

ハード・セミハードフレッシュ

勝島　玲奈

山羊乳のゴーダチーズ
オススメ

2018年設立

宮古島チーズ工房
https://www.island-cheese.com/

宮古島はヤギ食文化の島。ヤギミ
ルクの島にもなればいいなと願っ
ています。ヤギミルクの美味しさ、
良さを、たくさんの方に知っても
らいたいなぁと思います。

［沖縄県］

白カビハード・セミハードフレッシュ シェーヴル デザート

製造者／冨田　常子

カプラ
オススメ

2018年設立

k
コ ト ブ キ

otobuki	c
チ ー ズ

heese
http://kotobukicheese.com/

チーズづくりを通して、少しでも鹿児島を知って、
興味を持っていただけたらと思います。

［鹿児島県］

青カビ白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ

カノヤウォッシュ-芋焼酎熟成
オススメ

2015年設立

加藤牧場
http://katomilk.com/

霧島連山の広がる小林市の雄大な
山の麓で、緑豊かな土地でのんび
り暮らす牛たちから生まれるまじ
り気のない素材を生かし、だれか
らも愛され、美味しいと言っても
らえるチーズをつくるのが夢です。

［宮崎県］

白カビフレッシュ

加藤　教昭

カマンベールチーズ
オススメ

2005年設立

まぁじゅんのジャージー牧場
https://maajun.com/

亜熱帯の島では困難と言われてき
た酪農を石垣島で実践すること。
持続可能なかたちで土作り、草作
りから始めてジャージー牛を健康
に育てているところをチーズなど
の商品を通して見ていただきたい。

［沖縄県］

フレッシュ

代表取締役／田中　英信

モッツァレラ
オススメ

2001年設立

由布院チーズ工房
https://www.yufuincheese.com/

併設の「Café&Kitchen	DAIJU」にて自家製チー
ズを使った料理を多くの方に堪能していただきた
い。

［大分県］

青カビ白カビハード・セミハードフレッシュ ウォッシュ デザート その他

萌
オススメ

2016年設立

木村山羊牧場
https://yagi-kimura.com/

おいしいミルクを出してくれるヤ
ギ達に感謝し、ヤギ達と静かな生
活を送りながら“おいしい”と言っ
てくれる人が１人でも増えるよう
にチーズを製造していきたいです。

［大分県］

白カビハード・セミハードフレッシュ シェーヴル

代表／木村　喬子

関ロールセーグル
オススメ

◦事前に、見学可能か確かめて
牧場やチーズ工房はどこもが見学を受け入れているわけではありません。
動物たちの病気や食べ物製造の衛生面など、行政指導がとても厳しくなっています。
また、仕事での視察か見聞を広めるためなのか、主旨や目的を伝えて、返事をもらってから出かけましょう。

◦時間は守ろう
都市部と山間部などでは道路事情が違います。また、牧場やチーズ工房は早朝から夜遅くまで一定のリズムで仕事
をしています。受け入れ可能な時間帯を確認して、早朝などの無理な時間帯は避け、道路事情など、余裕をもって
スケジュールを組みましょう。

◦服装も、気をつけて
長いスカート、サンダル履きは避けましょう。土が付きやすい一方で衛生管理は厳しい環境です。自分たちの履物
で施設を汚すことのないように気をつけ、また、製造現場に入れていただく時は長い髪は束ねるようにしましょう。

◦撮影前に、「いいですか ?」と聞こう
写真および動画は、必ず撮影する前に許可を取りましょう。また、撮影したものをSNSやブログ、紙媒体などで公
表することも、訪問先の許可を得るようにしましょう。
また、撮影に夢中になって、ついうっかり立ち入り禁止区域に踏み込んだり、道具に触ったりしないように気をつ
けたいものです。

◦見学には、お礼の気持ちを
見学させてもらったら、必ずお礼の気持ちを表しましょう。
一番のお礼は、そこでつくられた乳製品を購入したり、飲食することです。しかし、それができるかどうかはその
工房によるので、見学の申し込みの時に確認しておくといいですね。

2008年設立

古
こ

今
き ん

堂
ど う

http://kokindou.com/

まだ12年目ですが、菓子材料としてのチーズの品
質には定評をいただいており、この機にチーズ単
体としても一定の評価を得、今計画中の菓子輸出
とともに、世界に日本のチーズを発信する一端を
担えればと思います。

［熊本県］

フレッシュ

常務取締役／鶴田　俊成

モッツァレラチーズ
オススメ

2013年設立

山の未
み る く し ゃ

来舎
https://www.yamanomilk.com/

町の豆腐屋のように、フレッシュ
チーズをボウルを持って買いに来
てもらえるような身近な存在のチ
ーズ屋になりたいと思っています。

［熊本県］

青カビフレッシュ

工房責任者/長野　麗

Nipponia	Blue	飯田丸
オススメ

フレッシュ

2013年設立

マース
https://mars-farmq.jp/company/

生産者の顔が見える九州産の厳選素材を、熟練の
製法で一品一品ていねいに仕上げています。ひと
口食べて想いを通わせ、心がほっと温かくなる。暮
らしの中に新たな幸福を生み出す自然に正直な味
わいを、楽しんでいただきたいです。

［熊本県］

白カビハード・セミハード デザート

取締役／吉田　裕喜

オレンジラクト（不知火）
オススメ

2014年設立

シ・フォルマッジョ
ホームページ無し

日本の酪農に少しでもお役に立てれば幸いです。

［熊本県］

フレッシュ

代表／佐村　敏郎

モッツァレラ
オススメ

2016年設立

フォルマジェリア・ペルラ・ディ・ラッテ
https://www.forna-vesta.co.jp/

自社のチーズの良さを知ってもら
うために、地元の人たちや他の工
房の作り手との交流を深める場所
をピザ屋に置き、新しいチーズづ
くりにも挑戦していきたいです。

［熊本県］

フレッシュ

工場長／栗山　智子

ミル爆（モッツァレラチーズ）
オススメ

2000年設立

らくのうマザーズ阿蘇ミルク牧場
http://aso-milk.jp/

母牛が仔牛に与えるべき栄養豊か
なミルクをいただいているからこ
そ大切に、美味しく造ることが必
須と思っています。土地、気候風
土とミルクが創り出す「ミルク牧
場のチーズ」を創り出したい。

［熊本県］

白カビハード・セミハードフレッシュ

支配人兼生産・加工・体験グループマネージャー／清水　龍成

カチョカヴァッロ
オススメ

牧場、チーズ工房を訪ねてみよう !!		
でも、その前に…

全
国
チ
ー
ズ
工
房
ア
ン
ケ
ー
ト

沖縄本島

奄美大島

宮古島
石垣島

全
国
チ
ー
ズ
工
房
ア
ン
ケ
ー
ト Kyushu・Okinawa

九州・沖縄地方
九州・沖縄地方
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基幹活動

催事・セミナー・各種講座

業界への貢献活動、その他

チーズプロフェッショナル協会は、『Cheese Professional Association』を略してC.P.A.ともいいます。

チーズを愛し、その魅力を広めたいと思う、すべての方々のためにある団体です。

NPO法人チーズプロフェッショナル協会の最新の情報は、公式ウェブサイト
https://www.cheese-professional.com/をご確認ください。

いまや、日本に輸入されているナチュラルチーズは500種類を数えるといわれています。一方、最近で

は日本にも、小規模ながら自然と調和しつつ日本らしい個性的なチーズをつくっているところが次々と

増えています。また世界に誇る高い技術力から生まれる国産プロセスチーズもたくさん販売されています。

日本にとってまだ歴史は浅いものの、チーズの魅力は少しずつ広がってきています。そんなチーズがも

っともっと理解され、愛されるためにやるべきことはたくさんあるはずです。C.P.A.は、そんな私たち

の趣旨に賛同し会員になられた方々と手を取り合って、チーズを食卓に定着させ、日本に独自のチーズ

文化を創っていきたいと考えています。

チーズの「伝え手」となるチーズプロフェッショナルを育て、チーズの正しい知識と取り扱いを広め、チーズ普及を図る。

さまざまな角度からチーズを掘り下げ、楽しみながらチーズの理解を深める。

◦各種セミナー

◦官公庁や他業種との連携

◦Japan Cheese Awards　

チーズと飲み物や他の食材との相性研究をは
じめ、世界のチーズの試食体験、チーズの製
造体験など多角的にチーズを学びます。

◦C.P.A.大学

チーズプロフェッショナル資格取得者を対象
にしたレベルの高いセミナーです。チーズを
科学的、文化的側面から捉えるなど、高度で
多彩なチーズの世界を学ぶことができます。

◦品質評価/審査員育成プログラム

チーズの品質を的確に指摘できる人材を育成
する日本で唯一のプログラムです。基本的な
官能評価技術の習得など高度な技術が取得で
き、審査員として客観的で公正な評価の仕方
とその表現方法も学べます。

◦O.C.C.チーズ教育プログラム

フランス政府公認の教育機関Opus Caseus 
Conceptと提携した、日本唯一のチーズ教育
のシステムです。このプログラムでは基礎的
な授業、専門的な授業、そしてフランスでの
実習を受講します。

◦チーズ講座開講準備セミナー

将来チーズ講座を開講する人や C.P.A. チー
ズ検定講座開催を目指している人のためのセ
ミナーです。レクチャーの基本を学び、講座
開講ノウハウも習得できます。

官公庁が取り組む事業に参画、地域活
性化のためのチーズ工房立ち上げの
アドバイス、食品業界と連携した活動
など、チーズの普及や消費拡大に取り
組んでいます。また、海外コンテスト
への日本のチーズの出品もサポート
しています。

国産ナチュラルチーズのコンテスト。2014年から隔年
で開催している国内コンテストです。C.P.A.独自のプ
ログラムで研鑽を積んだ審査員たちが中心になり、全国
の工房から出品されたチーズの品質を厳正に審査します。

◦イベント

◦チーズ工房見学ツアー

日本のチーズを集めた最大規模の
「日本のチーズ銘百選」を始め、世
界各国のチーズ、各種異なる動物
のミルクのチーズなど、さまざま
なテーマでチーズを楽しむイベン
トを全国で開催しています。

日本各地の代表的なチーズ工房を
回るツアーを開催しています。ミ
ルクからチーズになるまでの工程
を現場で体感し、チーズづくりに
真剣に取り組む生産者のお話を聞
くことができます。

◦C.P.A.チーズ検定

◦集まれ！コムラード

◦チーズプロフェッショナル資格認定試験 ◦C.P.A.基本講習会

チーズについて楽しく学んで受け
る検定試験で、年2回実施してい
ます。チーズを生活の中でより楽
しみたいという方々が対象で、お
子さんの合格者も増えています。
合格すると「コムラード」の認定
証をお渡ししています。

C.P.A. チーズ検定を通じてでき
た仲間たちのために開催していま
す。チーズを食べることに特化し、
友だち同士でチーズのおいしさを
語る親睦的要素のあるチーズイベ
ントです。

チーズに関する幅広い知識と、取り
扱い方に精通した能力を認定する資
格試験で、年1回実施しています。主
に職業としてチーズに接している
方々にむけて実施しています。

チーズの基本的な知識や技能を十分に理解し、チーズ
消費者に対して的確で丁寧な説明ができ、経験に基づ
いた適切なチーズの取り扱いができる人材を育てる
ことを目的として、年1回実施しています。

NPO法人

チーズプロフェッショナル協会の主な活動楽しもう! チーズの仲間になろうスキルを磨こう




