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北海道で

乳製品製造技術基礎研修会を開催
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● 酪農家のスキルアップ目的に17年度から開催
● 研修初日は3講師から乳製品の知識を学ぶ
近年、地域や生乳生産の現場という特性を生かし、

酪農家自らが創意工夫を重ねた特徴のある乳製品の自

家製造に取り組む事例が増えている。また、消費者に

も「顔の見えるこだわりの製品」として、酪農家自ら

が製造する乳製品に対する認知が広がっており、将来

的に工房を立ち上げて、乳製品の製造を希望する酪農

家が年々増えている。

このような状況の中で、本会は平成17年度から毎年

２～３回、農畜産業振興機構の助成を受けて、乳製品の

製造に興味を持っている酪農家の基礎的な知識や技術

の習得と、すでに工房を持っている酪農家の製造、販売

のスキルアップを目的とした研修会を開催している。

今回は、乳製品の自家製造に興味を持ち、近い将来

に製造、販売を予定している酪農家を対象にした基礎

研修会を北海道で３日間開催した。

初日の12月17日は、帯広市の十勝ガーデンズホテル

で、講師のチーズ研究家の栢英彦氏が「国内外のチー

ズ文化について」、北海道庁畜産振興課の山下満主査

が「道内の酪農情勢及び乳製品製造工房の実情・今後

の方向性について」、有限会社ルナジャパンの加藤祐

司氏が「チーズ製造に使用するカルチャー類の種類と

使用方法について」と題して、それぞれ講義した。

その後の懇談会では、同ホテルの結城料理長による

道内チーズ工房製のナチュラルチーズを使った料理

や、十勝地区で生産されたナチュラルチーズの試食を

行った。

● 2日目は道立農業大学校でチーズの製造実習
● セミハード、モッツァレラ、リコッタに挑戦
２日目の18日は、本別町の北海道立農業大学校農産

加工実習室でチーズの製造実習を行った。午前中には、

講師の鶴居村酪楽館の片山晶氏が、セミハードチーズ

製造の基礎知識と製造工程を説明した後、受講者全員

で作業を分担して実習した。実習の合間には、片山氏

や、講師の有限会社半田ファーム代表の半田司氏が製

造上のポイントや注意点を説明した。

午後の実習では、講師に鹿追チーズ工房代表取締役

本会は昨年12月17日から19日の3日間、北海道十勝市と本別町で、酪農家のための乳製品製造技術基礎研修会

を開いた。乳製品の製造、販売を予定している酪農家20人が参加し、基礎的な知識や製造実習などを研修した。

▲講義する栢先生 ▲十勝産ナチュラルチーズ試食コーナー
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の井上正裕氏を招いて、モッツァレラチーズとリコッ

タチーズの実習を行った。モッツァレラチーズの製造

実習では、受講生全員が約75℃の湯の中に手を入れた

湯ごねの作業に悪戦苦闘していた。

実習後の座談会では、講師のセイランドファーム

（北海道津別町）の清野映子さんが、チーズ工房の立

ち上げまでの経緯や販売戦略などを講義して受講生と

意見交換したほか、清野さんが作ったチーズや、製造

実習で作ったモッツァレラチーズとリコッタチーズを

試食した。

● 最終日には3講師が製造、
● 販売テーマに講演
最終日の19日も道立農業大学校内で研修した。講師

の半田氏が「酪農家のチーズ作り全般における心構え、

販売・製造戦略・クレーム対応について」、十勝臨床

検査センターの当摩智明氏が「生乳検査・乳質につい

て」、帯広保健所生活衛生課環境衛生係の萩谷友洋氏

が「製造販売、ファームイン許認可関係等について」

をテーマにそれぞれ講義した。

午後には閉講式を開き、道立農業大学校の樋口廣作

校長があいさつし、３日間に及ぶ研修会が終了した。 ▲講義する半田さん

▲上記4点は、2日目の「チーズの製造実習」


