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●下記アンケートにお答えいただいた方のなかから、抽選で 30 名様に、
 「九州の牧場から直送！乳製品セット」を差し上げます。

質  問 A B C
1 若手酪農家の思いに理解が深まった はい どちらでもない いいえ

2 日本の牛乳を守りたい！という思いに共感した はい どちらでもない いいえ

3 レシピを作ってみたいと思った。または実際に作ってみた はい どちらでもない いいえ

4 牛乳をいつも飲んでいる。またはもっと飲もうと思った はい どちらでもない いいえ

編集・発行 　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　 〒 101-0044 東京都千代田区鍛冶町 2-6-1 堀内ビルディング 4 階

●応募方法
 ハガキで  アンケートの回答を明記のうえ、①住所・②氏名・③年齢・④性別・⑤電話番号・⑥冊子の入手場所・

⑦記事へのご意見や感想・⑧ご希望のプレゼント（A・B・C のいずれか）をご記入いただき、下記「ミルククラブ
特別版アンケート係」宛へお送りください。
〒141-0032 東京都品川区大崎 4 －3 －12 （有）ジーハウス（ミルククラブ特別版アンケート係）行

 web で　① milk@ghouse.jp 宛に空メールを送信（タイトル・本文は空欄でお送りください）。
②アンケート用のメールが届きます。　③メールに記載されているURLをクリックし、表示されたページでアンケー
ト回答と応募要項をご記入のうえ送信ボタンを押してください。

※携帯電話・スマートフォンからは右の QR コードでもアクセス可能です。
※右記アンケートフォームからでもご回答いただけます。 www.ghouse.jp/milk/
※応募締め切り：2018 年 9 月 15 日（土）
※プレゼント応募者が多数の場合は抽選とし、当選者の発表は発送をもって代えさせていただきます。

本誌への投稿、応募に記載の個人情報は、当事務局からの連絡、賞品発送に利用する以外には使用しません。
また、郵便物、E メール等は適切に管理し、使用後は破棄します。

※日本唯一の酪農専門フリーマガジン「MILK CLUB」は、年 4 回発行の季刊誌です。
中央酪農会議のホームページ（http://www.dairy.co.jp/）からご覧いただけます。

（あるいは、「ミルククラブ一覧」で検索すると、簡単にご覧いただけます。）

内容●カップアイス（90ml）×8 個（ミルク
×4 個、バニラ×4 個）

内容●牧場の想い（カマンベールチーズ 120g）×1 個
●牧場の手作りバター（有塩・箱入り200ｇ）×１個●あそ
野プレーン（自家製チーズ 100ｇ）×１個●ビアシンケン

（ソーセージ 150ｇ）×１個●荒挽きウィンナー（3 本×１
袋）●旨辛ウィンナー（３本×１袋）

中央酪農会議 検索

日本の牛乳は、日本でつくる。
〜牛乳は国産100％〜
これからも、日本酪農への応援と
国産の牛乳・乳製品をよろしくお願いします。

大分県日田市　
アイ・アイ・ディ牧場
「ブラウンスイス・アイス
ギフトセット」

熊本県阿蘇郡西原村
らくのうマザーズ阿蘇ミルク牧場
「おすすめ乳製品＆ミート６点セット」

A B C

内容●アイスクリーム（95ml）×9 個（みるく×3 個、
抹茶×3 個、カフェオレ×3 個）

大分県由布市湯布院町
竹内牧場みるく村「レ・ビラージュ」
「塚原高原アイスクリームセット」
（8 月中旬発売予定）

九 州 の 牧 場 か ら

直 送！
セ ット

30
名様
30
名様

●四国の牧場から直送！
乳製品セットを
●九州の牧場から直送！
乳製品セットを

（独）農畜産業振興機構　後援　生乳生産者需要確保事業
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➊ 地元竹田市の都野（みやこの）小学校 3 年生が毎年体験学習に訪れます。子どもたちの喜びや学びの様子がわかる感想やお礼は、うれしいメッセージ。
➋ 「俺と牛コンテスト」にはこの「ハミング ゲーブルズ アイオン」と一緒の写真で応募。「搾乳体験のときも協力的だし、すごくいいやつなんです」
➌ 拓馬さんの父、志賀義弘さん（左）と太田貴博さん。壁に貼られた目標は拓馬さんが就農して見事クリアされました。
➍ 12 ヘクタールの土地で牧草とデントコーンを作り、それら飼料作物以外に青汁用の大麦若葉も契約栽培しています。
➎ 共同経営者の太田貴博さん。拓馬さんに「苦労するかもしれんが気を張って頑張らにゃいけん」とエールを送っています。

➏ 左から、太田貴博さん､ 志賀義弘さん、拓馬さん、成美さん、従業員の
後藤広輔さん。後藤さんも家族を持ち、この地域で暮らしています。

➐ 父の義弘さんは「拓馬には九州の酪農を引っ張っていけるくらいになってほ
しいと期待しています」と激励。

➑ 母の成美さんは酪農教育ファーム活動で「牛乳はお母さん牛が、子牛のた
めに出すのを人がいただいているのよ」と子どもたちに伝えています。

日本の酪農家の取り組み
酪農家だからこそできる地域貢献を目指して
今年6月、酪農イベント「六本木牧場」※で行なわれた「俺と牛コンテスト」。
全国の酪農家から募集した「牛と一緒に写ったお気に入りの写真」の
No.1 を選ぶこのコンテストで、見事優勝した大分県の志賀拓馬さんに、
酪農にかける思いや夢を伺いました。

大分県竹田市久住町 （有）はみんぐ・まむ　志賀 拓馬さん
くじゅう

　そして、牧場を広げ、大きくすることは、さらなる地域貢献に
もつながります。
　「自分が戻ってきてから、地域で２軒の酪農家が廃業しました
が寂しいですね。酪農はとてもやりがいのある仕事ですが、労
働時間が長くなりがちで、機械設備などに多額のコストがかか
ります。続けるには苦労もありますね」と拓馬さん。
　地域の過疎化、高齢化が進み、また子どももどんどん減って
います。拓馬さんが通っていたころは 60 人以上だった小学校
の児童数が、いまは 30 人程度と半数に減少。来年は入学する
子がいないそうです。
　「うちを含め、いま近隣に 3 軒の酪農家がありますが、一番若
いのが自分なんです」と拓馬さん。参加している消防団でも一
番年下で、必然的にいろいろな仕事や役目が拓馬さんに回って
くるそうで、地域からも「頼られる若者」の立場です。
　地域を維持するには、地域社会のメンバーになる人も、その暮ら
しを支えるための仕事も必要ですが、そこで酪農が力を発揮します。
　「他の農業は農繁期や農閑期がありますが、酪農は通年働ける。
仕事があれば雇用ができるので、この地域に住んでもらうことが
できて、一人でも人口が増やせます。その人が家族を持てば、人
口はもっと増やせる。それも、酪農だからできる地域貢献だと思
います」と力強く語る拓馬さん。優しいルックスの内側には、しっ
かりと芯が通った、酪農にかける熱いハートがありました。

うになりたい。そして酪農でしかできない地域貢献をしたいで
す」と語る拓馬さん。
　例えば、酪農教育ファーム活動※もその一つ。お母さんの成
美さんが酪農教育ファーム ファシリテーターの認証を受けてい
るので、地元の小学校などの酪農体験を毎年受け入れています。
　「自分も一度、子どもたちに説明したことがありますが、伝わる
ように話すのは難しいですね。でも、子どもたちにとっては、説
明を聞くことより、子牛にミルクを飲ませたりエサやりをするなど、
実際に体験することのほうが大きいと思います。それをさせてあ
げられるのは酪農家だけです」と拓馬さん。来年は、ファシリテー
ターの資格を取りたいと思っています。

●牛の力で久住高原の草地を守り
雇用を生み出したい

　「子どものころから、久住高原の緑の草地が広がる風景が好
きでした」と拓馬さん。その風景はもともと、和牛が放牧され、
伸びる草を食べることによって維持されてきた景観でしたが、
最近は和牛も放牧されなくなっているといいます。
　「それを守るのは、やはり牛の力だと思うので、長期的な目標
として、いまの『はみんぐ・まむ』も維持・拡大しつつ、久住に
第２牧場をつくって放牧酪農をしたい。それも、酪農家ができ
る地域貢献だと思います」と大きな夢を語ります。

➋

➐

●「やっぱり自分がやらなきゃ」と
酪農の道へ

　志賀拓馬さんは就農 3 年目の若手酪農家。拓馬さんが働く
牧場「はみんぐ・まむ」は、拓馬さんの父・義弘さんの志賀牧
場と、義弘さんと小学校から同じ学校で 1 年先輩の太田貴博さ
んの太田牧場が一緒になり、2004 年に設立されました。
　設計士になりたいと思っていたという拓馬さんですが、高校
3 年生のとき、工学部か農学部か悩み、結局、宮崎大学農学部
に進学しました。
　「何が決め手になったか覚えていないのですが、農学部だっ
たら他の職でも、うちに帰るにしても生かせると思ったんじゃ
ないかな。畜産草地科で学んだ栄養学や動物行動学は、いま
の仕事の基礎として役に立っている」と語ります。
　大学 4 年生のとき「やっぱり長男だし、共同経営者の太田さ

んには後継者がいないから、自分がやらなきゃ」と就農を決意。
卒業後は北海道士幌町の牧場へ。飼養頭数 1,300 頭を超える
メガファームで、そのスケールに驚いたそうです。
　それまで「たまにしか手伝っていなかった」という拓馬さんは、
ここで初めて酪農作業に本格的に取り組み、1 年間の研修を経
て、はみんぐ・まむに戻りました。
　いま、拓馬さんは搾乳作業をメインに、育成牛（妊娠・出産
前の牛）のエサやりや堆肥処理などを担当しています。
　「皆それぞれメインの仕事の担当は決まっていますが、誰かい
なかったらそこに入って、何でもしますね」と、力を合わせて日々
の仕事に当たっています。

●酪農を楽しめる酪農家になりたい
　「毎日の作業がハードなので、だからこそ、酪農を楽しめるよ

※毎年 6 月1日の「牛乳の日」前後に、東京の六本木ヒルズアリーナで開催される家族向けイベント。
　日本の酪農や牛乳・乳製品の魅力を伝えています。

➊

➋

➌ ➍

➎ ➏

➐ ➑

➒

➓ ⓫
➒ 1 日 2 回の搾乳は、乳質や牛の健康にも影響する大切な仕事。迅速かつ丁寧に。
➓ はみんぐ・まむ設立時に建てた、牛が自由に歩き回れるフリーストールの牛舎。牛は全部で 233

頭で、すべて「はみんぐ・まむ」で生まれた牛たち。そのうち 127 頭が搾乳牛です。
⓫ 牛の糞尿は堆肥にして飼料畑にまき、循環させているだけ

でなく、地域の稲作農家でも使われています。

酪農教育ファーム とは※

「食やしごと、いのちの学び」をテーマに「酪農体験」「動物とのふれあい」などを通じて学ぶ、特色ある教育活動を行っている
認証牧場です。全国に287 牧場（29 年度末現在）あり、平成 28 年度には約 46 万人が利用しました。また、認証を受け、この活動
を行う人を「酪農教育ファーム ファシリテーター」といいます。詳しくは▶ http://www.dairy.co.jp/edf/
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ま  も  り  た  い  日  本  の  牛  乳

日本の酪農家は、
減っています。

● 高齢化、後継者がいないこと。災害や異常気象
などの影響。高いエサ代や、燃料・資材費の高騰。
先の見えない経済のなか、多くの設備が必要な牧場
を続けていく、経営のむずかしさ。いまの酪農には、
さまざまな危機が重なっています。そして酪農家は、
ずっと減り続けています。

●生乳は栄養たっぷりな反面、とても傷みやすいも
の。品質をまもるために、搾乳後はすぐに冷やされ、
低温を保ったまま流通の各段階で念入りに検査をす
るなど、繊細に取り扱わなくてはなりません。そのた
め、乳業メーカーや運送会社も、コストの上昇で経営
が圧迫されています。誰でも手軽に牛乳をのめる毎
日は、当たり前ではなくなってしまうかもしれません。

●日本のバターは自国で消費されているので、価格が安定しています。

輸入したらいいか、
というと・・・・・

● 世界の牛乳・乳製品の生産量は約８億トン（生乳
換算）。でも、そのうち輸出されているのはわずか
１割にも満たない量です。ほぼ自分の国で消費して
いて、輸出をしている国も数カ国のみ。異常気象
などでその国の酪農が打撃を受ければ輸出は減り、
国際価格が簡単にはね上がるということです。さら
にいま、すでに国際価格の水準そのものも上がって
います。牛乳や乳製品のような、国を支える基礎的
な食料は、輸入にたよらず、自分の国で生産してい
くことがとても大切です。

日本の牛乳は、日本で。
そして、酪農ができること。

● 酪農は、生乳をつくるだけではありません。牛の
フンを田んぼや畑の肥料として還元して日本の「循
環型農業」の軸にもなり、使われなくなった田畑を
活用して、「国土保全と里山の美的環境の維持」に
も役立っています。「酪農教育ファーム」という活動
では、酪農体験を通して、“食やしごと、いのちの
学び”を応援しています。日本人にとってキホンの1

2 日本の牛乳は、のめなくなって
しまうかもしれません。

● 酪農家は、生産量をまもる努力をしています。廃
業した牧場の牛を引きついだり、一頭からしぼる量
を増やしたり。でも、生

せ い

乳
にゅう

は牛からいただくもの。
簡単には増やせません。母牛は子牛を産んで、はじ
めてお乳を出します。搾乳できるまでに成長するに
は２年以上かかるのです。いま、牛乳・乳製品の消
費量に供給が追いつかず、生乳は不足し始めました。

3

4

食料である牛乳と乳製品を、日本の酪農家が日本
でつくる。その意味をみんなで考えてみませんか。

ま  も  り  た  い  日  本  の  牛  乳
日本の牛乳は、日本でつくりたい！
その理由を、きいてください。

牛 乳は、生きています。
生きているから、

味もひとつではありません。
牛乳は、牛からしぼった生乳を加熱殺菌しただけの
ものです。りんごの味がひとつずつちがうように、
牛乳の味もひとつではありません。同じ牧場の牛で
も、一頭ずつちがう。牛乳の味のちがいは、みなさ
んがひとりひとりちがうのと、同じなんです。

いろいろな理由で、牛乳の味は変わります。

生乳を殺菌するときの温
度や長さなど、その方法
によっても、味がちがい
ます。

夏より冬のほうが
味が濃くなります。

日本の乳牛のほとんどは
ホルスタイン種です。

主食 繊 維 質の多い草など。
牛乳の乳脂肪を高めます。
おかず トウモロコシ・大麦
などの穀類や、米ぬか、ふすま
など。無脂乳固形分（たんぱく
質、乳糖、カルシウムなどミネ
ラル）を高めます。

牛の種類

地 域

エ サ

季節や気温 殺菌方法

牛の種類

地 域

エ サ

季節や気温 殺菌方法

牛の種類

地 域

エ サ

季節や気温 殺菌方法

牛の種類

地 域

エ サ

季節や気温 殺菌方法

牛の種類

地 域

エ サ

季節や気温 殺菌方法
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牛がすごす地方の気候や
環境にも影響
されます。

ちょっと
こいめ

ちょっ
とさっ

ぱりめ

牛乳は国産100％

※「生乳」とは、牛からしぼったままのお乳で、牛乳や乳製品の
原料となります。

これからも、牛乳をのんでね！

●バター価格の推移（日本、西欧、オセアニア）

0 
100 
200 
300 
400 
500 
600 
700 

西欧 オセアニア日本
2003年 2008年 2013年 2018年

（単位：%）

※2003 年 1 月の数値を基準とした指数表記
資料：USDA「INTERNATIONAL DAIRY MARKET NEWS」、

農林水産省「主要乳製品の大口需要者向け価格の動向」

資料：農林水産省「畜産統計」

酪農家戸数の推移

2008年 2010年 2012年 2014年 2016年 2018年

1日に
2戸が
廃業

26,000

21,000

16,000
15,700

9,560

6,140

11,000

6,000

北海道 都府県全国
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かぼす汁………………………………………小さじ2
ディル（食べやすい大きさにちぎる）…………… 少々
塩……………………………………………………少々
かぼすの皮（せん切り）…………………………適量

夏バテ解消のヘルシー・メニュー
 夏のミルク・レシピ

料
理
研
究
家 

佐
藤
わ
か
子
先
生

お
す
す
め
メ
ニ
ュ
ー

お
す
す
め
メ
ニ
ュ
ー夏も牛乳で

元気です。

の
特産品
いっぱい！

大分大分

 と　　　　　 のおいしい出合い！

いわしとズッキーニのフリッター
かぼすヨーグルトソース

（1 人分のエネルギー 391Kcal）

材料（3人分）
いわし（三枚おろし）………………………………3尾
塩…………………………………………………少々
にんにく（すりおろし）…………………………1/2片
ズッキーニ（縦6等分）…………………………1/2本

薄力粉…………………………………………大さじ6
白ごま…………………………………………大さじ3
炭酸水（無糖）…………………………………大さじ5
油……………………………………………………適量
＜Ａ＞かぼすヨーグルトソース
ヨーグルト………………………………………200ｇ
玉ねぎ（みじん切りにした後、塩少々でもみ、水気を
切る）……………………………………………1/４個
にんにく（すりおろし）…………………………1/2片

作り方
❶Aのヨーグルトは、コーヒーフィルターを敷いた
コーヒードリッパーに入れ、受け皿の上にのせて
３０分水切りをする。

❷いわしは、塩、にんにくをぬり、15分ほど置いた後、
キッチンペーパーで、水気を軽くとる。

❸ボウルに薄力粉、白ごまを入れて軽く混ぜ、炭酸
水を入れて手早く混ぜる。

❹いわしとズッキーニをそれぞれ❸にたっぷりと絡
ませ、中温に熱した油で揚げる。

❺Aを合わせ、かぼすの皮をのせたものを器に盛
り、❹のフリッターを盛りつける。

大分
特産
大分

いわし かぼす
干ししいたけ

作り方
❶干ししいたけは軸が柔らかくなるまで、一晩ほ
ど牛乳で戻す。軸を切り、5㎜角に切る。牛乳は
とっておく。

　　　　　の味と香りを満喫！

干ししいたけとブルーチーズ
のお手軽キッシュ

（1 人分のエネルギー 139Kcal）

材料（3人分）
干ししいたけ……………………………………2枚
牛乳…………………………………………100㏄
卵…………………………………………………1個
塩、こしょう……………………………………少々
ハム（5㎜角に切る）……………………………15g
いんげん（茹でて5㎜角に切る）………………3本
赤パプリカ（茹でて5㎜角に切る）…………1/8個
ゴルゴンゾーラ（ブルーチーズ・7～8㎜角に切る）
…………………………………………………30g
餃子の皮（大判）………………………………6枚

大分
特産
大分

そして美味！

かぼちゃのプリン
（1 人分のエネルギー 283Kcal）

材料（18㎝丸型：目安ほぼ 8人分）
かぼちゃ……………1/4個（400～450g）
牛乳……………………………………400㏄
きび砂糖………………………………80g
生クリーム……………………………150㏄
卵（溶きほぐす）…………………………4個
シナモンパウダー………………小さじ1/2
バター……………………………………適量
【カラメルソース】
上白糖……………………………………80g
水……………………………………大さじ2
湯……………………………………大さじ1

作り方
❶	型にバターを塗っておく。
❷カラメルソースを作る。鍋に上白糖、水を入れて火にかけ、周りが茶色くなったら鍋を揺ら
しながら全体が茶色くなるまで火にかける。火からおろし、湯を加え、鍋をまわしながら
❶の型に入れる。（※色づくまでかき混ぜないように注意！）

❸かぼちゃは種とワタをとり1㎝厚さに切る。水にくぐらせ、水気を切らずに耐熱皿に入れ
る。かぼちゃを重ならないようにのせ、ゆるくラップをして600Wの電子レンジで5～6分
加熱する。皮をとり、裏ごしする。

❹❷の鍋に牛乳、きび砂糖を入れて火にかけ、砂糖とこびりついているカラメルをこそぎ落
しながら溶かす。（※この間、沸騰させないように注意！）生クリームを加え、火を止める。
❸も少しずつ加えてかき混ぜる。卵、シナモンパウダーも入れてかき混ぜる。

❺型に漉しながら静かに入れる。天板にのせ、熱湯を天板の1cm高さほど入れる。160℃
のオーブンに入れ、45分ほど湯煎焼きにする。粗熱をとり、ラップをして冷蔵庫でひと晩
寝かす。

材料（2 人分）
さつまいも（1㎝厚さに切る。）……………1本
きび砂糖……………………………大さじ4～5
バナナ（1～2㎝角に切る）………………1/2本
タピオカ（15分茹でたもの）………………80g
ナタデココ…………………………………60g
ゆであずき……………………………40g前後
クラッシュアイス……………………………適量
すいか、ブルーベリー……………………適量
ココナッツファイン（粗挽き粉・乾煎りする）
………………………………………………適量
【ココナッツシロップの作り方：6人分】※
ココナッツパウダー……………………大さじ8
牛乳………………………………………大さじ8
きび砂糖………………………………大さじ8

※作り置きを！冷蔵庫で1週間もちます。

作り方
❶さつまいもは10分ほど水に漬ける。鍋に入れ、ひたひたの
水、きび砂糖を入れ、ホイルを落とし蓋がわりにして火に
かける。やわらかくなったら火を止める。

❷ココナッツシロップを作る。鍋に牛乳、きび砂糖を入れて
弱火にかけ、沸いてきたら、ココナッツパウダーを入れてか
き混ぜ、溶けたら火を止めて、冷ましておく。

❸グラス1個あたり、ナタデココ30g、タピオカ40g、バナナ
1/4本、食べやすい大きさに切ったさつまいも1/2、あずき
20gの順にのせる。氷を削り（または袋に氷を入れて細かく
なるまでたたく）、グラスに入れる。

❹❷をかける。乾煎りしたココナッツファイン、すいか、ブ
ルーベリーをのせて、よくかき混ぜて召し上がれ。

いわし かぼす
干ししいたけ

❷ボウルに卵を溶きほぐし、❶の
牛乳と、塩、こしょうを入れて
混ぜ合わせた後、❶の干しし
いたけ、ハム、いんげん、赤パ
プリカも混ぜ合わせる。

❸オーブンの天板に大きめのア
ルミカップ2枚を重ねて6個置
き、それぞれに餃子の皮を敷
く。

❹❷を6等分にして入れ、ゴル
ゴンゾーラチーズをちらし、
200℃のオーブンで10分焼
く。

※具材はお好みで工夫するのも
楽しいです。

の癒しデザート！

さつまいもとバナナの
ココナッツぜんざいベトナム風

（1 人分のエネルギー 445Kcal）
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