
ファームバリューアップ講座によるレベルアップの支援

１ 課題設定の背景 **********************************************************

２ 活動の経過 ***************************************************************

釧路農業改良普及センター本所

～酪農家のためのチーズづくりを支援～

対象：管内酪農家

活動年次：令和４年

＜多様な担い手が参加する地域づくり活動＞

○アンケート調査で実態把握

背景
・農業者の乳製品加工への関心が高い
・乳製品の需要が落ち込み生産抑制

ねらい
・加工知識・技術の習得
・乳食文化の形成

アンケート調査で実態とニーズの把握により講座の内容充実を目指した

○ファームバリューアップ講座の開催

講師：チーズ工房 白糠酪恵舎
代表取締役 井ノ口 和良 氏

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：チーズづくりに必要な材料・器具
第６章：チーズの製造工程（予習）

『酪農家のためのチーズづくり』

【１日目】（座学）チーズづくりの基本 【２日目】 （実習） ４種類のチーズづくり

①トゥミン、②カチョッタ、
③リコッタ、④モッツァレラ

家族１日当たり生乳消費量 市販乳製品の購入割合と加工技術習得希望

※ 回答数86戸

78％が
１Ｌ未満
と少ない

技術習得希望が半数
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３ 活動の成果 ***************************************************************

＜多様な担い手が参加する地域づくり活動＞

４ 今後の活動 ***************************************************************

チーズ加工技術のレベルアップ支援の継続による乳食文化の定着
・チーズ製造経験者との情報交換会の開催（受講者の半数以上が希望）
・高付加価値化志向者への情報提供

○ 受講者の反応 〈受講者の感想〉

○ 講座を３回に分散して実施、28名が受講

実習の様子（カード※の細断）

〈受講者〉 （名）

製造したチーズの試食

○ 受講後の実践状況

加工知識・技術の習得により
受講後に管内で15名が実践

□ 将来的に高付加価値化の取組を考えている受講者もいるため、志向者の
把握と実践に向けた支援に繫がった。

２回目の受講者(釧路市) ３回目の受講者(標茶町)

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

※乳を凝乳酵素で固めたもの

24名が大変参考に
なったと回答

受講者の反応（28名中）
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