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ファームバリューアップ講座の開催  

～酪農家のためのチーズづくりを支援～　 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  広域（高付加価値化） 

•乳製品加工への関心が高い

•過剰在庫による生産抑制
背景

•加工知識・技術の習得

•乳食文化の形成
ねらい

 ◇　活動のねらい　 

  

１　活動の経過 

      

                                      

 

 

 

 

 

 

  

アンケート調査で実態把握

殆どなし

31%

１L未満

47%

1～3L

21%

5L以上 1%

家族１日当たり生乳消費量（回答数86戸）

78％が
１L未満
と少ない

ファームバリューアップ講座の開催

③ リコッタを作る

バター
を作る

２日目(実習) ４種類のチーズづくり

生乳
殺菌

乳酸菌
添加

レンネット
添加

凝固確認
カード細断

乳清
排除

湯もみ
(成型)

① トゥミンを作る

② カチョッタを作る ④ モッツァレラを作る

ヨーグルトを作る

作業が煩雑に
なり、２回目

以降は削除。

『酪農家のためのチーズづくり』
講師：チーズ工房 白糠酪恵舎 井ノ口和良 氏

内容：１日目 座学（２時間）

２日目 チーズ製造実習（６時間）

１日目(座学) チーズづくりの基本

第１章：乳を理解する
第２章：生乳の殺菌
第３章：乳酸菌を理解する
第４章：凝乳酵素を理解する
第５章：チーズ作りに必要な材料・器具
第６章：チーズの製造工程（予習）

アンケート調査
釧路管内酪農家
６９２戸
各ＪＡと連携

８６戸回答
チーズ講習希望
３６名

担当者会議

講座の案内・募集
（定数10人×3回）

アンケート結果報告
釧路管内酪農家
６９２戸

受講希望者
３３名

講師＋担当者予行演習

4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 ・・・ ３月

白糠酪恵舎
台所で家族の
ために作る
チーズの普及

普及センター
チーズの専門
知識・技術習得
の講座計画

担当者全員で対応

各回共通【２日間コース】
1日目座学（乳加工専門知識）
２日目チーズ４種の加工実習

担当者会議事前打合せ

ファームバリューアップ講座の開催

1回目
９名受講

２回目
９名受講

３回目
10名受講

講座後の
チーズ加工
実践者

１５名

要請により
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市販品購入割合 加工技術習得希望割合

市販乳製品の購入割合と加工技術習得希望（回答数86戸）

技術習得希望が半数
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３　今後の活動  
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ビジネスプランの作り方

加工施設・店舗の開設方法

加工・販売に関わる先進事例

チーズ製造経験者との情報交換

今後の研修希望（受講者28名重複あり）

希望者が
半数以上

（名）

チーズ加工技術の
レベルアップ支援

●情報交換会の開催
●高付加価値化志向者
への情報提供

乳食文化の定着

浜中町 2

弟子屈町 2

標茶町 14

釧路市 8

白糠町 2

合計 28

２　活動の成果  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

講座を3回実施、28名が受講

受講者の反応

受講後の実践状況

24名

2名

2名

受講者の反応（28名中）

大変参考になった 参考になった 難しかった

24名が大変参考に
なったと回答

受講者の感想

受講者の内訳(名)

成 果

受講後に「チーズまた食べ隊」
(8名)を結成。オリジナルの製
造工程表を作成し実践開始。

１回目
の受講者

・ほしい情報が1冊にまとまり、充実した資料に大満足。
・過去に製造し失敗。原因が理解でき興味が深まった。
・手に入りにくい道具の配布があり、早速作りたい。

２回目
の受講者

・色々な乳製品が家庭で作れる面白さと技術を学べた。
・４種類のチーズの作り方が習得でき、予想以上に満足。
・出来上がったチーズはどれも美味しかった。

３回目
の受講者

・資料だけでは分からないことが実践で理解できた。
・温度管理やpHなどポイントをもう一度確認したい。

加工知識・技術の習得により

受講後に管内で15名が実践

 実習の様子（カードの細断）  製造したチーズの試食

 ２回目の受講者(釧路市) ３回目の受講者(標茶町)


