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第６回ALL JAPAN

ナチュラルチーズコンテスト開催

中央酪農会議は11月21日（水）14時から、東京・文京区後楽の東京ドームホテル地下1階「天空」において、第6回
ALL JAPANナチュラルチーズコンテストを開催する。

TOPICS
-5-

●コンテスト開催案内
１．開催主旨
①ナチュラルチーズ生産者間の意見交換及び専門家
によるアドバイス等を通して、国産ナチュラルチ
ーズの製造技術向上を図る。
②専門家の評価・アドバイスと合わせ、ナチュラル
チーズのユーザーからいただく意見等を今後のチ
ーズを製造する上でのコンセプトに生かす。
③国産ナチュラルチーズのユーザーへの紹介
④日本人の嗜好に合ったチーズ製造や、日本の気候
風土に合った独自のナチュラルチーズ文化の創造
を通した生乳の需要拡大を図る。

２．開催日時・場所
日　時：平成19年11月21日（水）

14：00～18：00（受付13：00～）
場　所：東京都文京区後楽１-３-61

東京ドームホテル地下１階「天空」

３．プログラム（予定）
（1）11月20日（火）
①1次審査（非公開） 15：00～19：00

（2）11月21日（水）
②2次審査（マスコミを対象に公開）
9：30～14：00
③シンポジウム　
今後の日本のチーズ食文化について、専門家３名
による提案（予定）
14：00～15：30
④表彰　15：30～16：30
⑤試食・懇談会　16：30～18：00

４．コンテスト出展対象
①出展対象者
現在国産ナチュラルチーズを製造販売している方
②出展対象作品
①の方が製造する製品で、販売実績や販売予定の
有無は問わない。
③その他
過去の受賞作品の出展も可能。各出展対象者の出
展作品数は各審査部門ごと１アイテムとする。

５．審査部門
①「リコッタ」タイプ
②「フレッシュ」タイプ
③「ウオッシュ」タイプ
④「シェーブル」タイプ
⑤「白カビ」タイプ
⑥「青カビ」タイプ
⑦「ハード」熟成3か月未満
⑧「ハード」熟成6か月未満
⑨「ハード」熟成6か月以上

６．主な審査員（順不同）
・村山　重信（チーズプロフェッショナル協会会長）
・江上　栄子（江上料理学院院長）
・栢　　英彦（チーズ研究家）
・阿久澤良造（日本獣医畜産大学教授）
・諸徳寺宣興（株式会社アルテピアット顧問）
・鎌田　昭男（東京ドームホテル総料理長）

７．主催・後援
主催：社団法人中央酪農会議
後援：農林水産省、独立行政法人農畜産業振興機構、

社団法人日本酪農乳業協会、社団法人日本乳
業協会、社団法人日本乳業技術協会（予定）。

●コンテスト出展者を募集
中央酪農会議では、コンテストへの出展者を募集し

ています。
出展を希望する方は、事務局に申込み締切日を確認

の上、下記の中央酪農会議ホームページより、出展申
込書をダウンロードし、FAXまたは郵送にてお送りく
ださい。参加の程お待ちしています。

中酪ホームページ
http://www.dairy.co.jp/

【事務局】
〒104-0042
東京都中央区入船2-2-15 Suite One Court 402
T E L： 03-3537-1250
F A X： 03-3537-1260
E-mail：info@cheese-contest.com


