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搬
入
・
冷
却

くせが少ない

カード
（脂肪分や
タンパク質
の塊）

発
酵
・
分
離

１
年
以
上
熟
成

さらに
半年熟成

練る
成型

ホエー
（水分）

搾
乳

フレッシュチーズ（非熟成チーズ）

熟成チーズ（アヴァシリーズ）

うま味が増す
独特の味と香り

あきたお
がち野チ

ーズ

 ラインナ
ップあきたお

がち野チ
ーズ

 ラインナ
ップ

※モッツァレラチーズ
　以外は塩水につける

ひっぱっ太郎

レッド さくら

雄勝モッツァレラ

プレーン

カチョカバロ

カマンベール
ウォッシュ

スカモルツァ
【粒胡椒】

スカモルツァ
【酒】

❶�1～1.5cm厚に切り、両面に
小麦粉をはたく。

❷�テフロン加工のフライパンで
両面を焼く。

焼くとトロトロ、
カリカリに!

カチョカバロ食べ方例

出来上がり！

   

熟
成
チ
ー
ズ
に
憧
れ

　
日
本
で
お
な
じ
み
の「
プ
ロ
セ
ス
チ
ー

ズ
」は「
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
」を
加
熱
処
理

し
て
溶
か
し
、再
び
固
め
た
も
の
。加
熱

し
て
酵
素
の
働
き
を
止
め
、熟
成
を
止
め

る
。対
し
て「
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
」は
、酵

素
や
乳
酸
菌
が
生
き
た
ま
ま
。熟
成
の
具

合
で
う
ま
味
が
変
化
す
る
。

　「
明
通
り
チ
ー
ズ
工
房
」の
原
点
は
、

1
9
9
4
年
の「
酪
農
婦
人
欧
州
視
察

研
修
」。雄
勝
酪
農
婦
人
部
に
所
属
す
る

酪
農
家
の
女
性
た
ち
が
牛
乳
の
普
及
を

目
的
に
加
工
法
な
ど
を
探
る
中
、ス
イ
ス

の
工
房
で「
ナ
チュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
」を
食
べ
て

衝
撃
を
受
け
た
。

　
熟
成
チ
ー
ズ
の
お
い
し
さ
に
感
動
し
て

「
私
た
ち
も
作
り
た
い
」と
99
年
に
酪
農

婦
人
部
チ
ー
ズ
部
会
を
結
成
。製
造
の
試

行
錯
誤
に
約
10
年
を
費
や
し
た
。

   

出
会
い
あ
っ
て
実
現

　
そ
の
間
、偶
然
に
も
地
元
出
身
の

チ
ー
ズ
作
り
の
プ
ロ
、佐
藤
円
さ
ん
と
出

会
っ
た
。佐
藤
さ
ん
指
導
の
も
と
、「
酪

農
家
の
母
さ
ん
た
ち
」に
よ
る
本
格
的

な
チ
ー
ズ
作
り
が
始
ま
っ
た
。2
0
1
1

年
、佐
藤
さ
ん
を
工
場
長
に
迎
え
て「
明

通
り
チ
ー
ズ
工
房
」を
開
設
。念
願
の
熟

成
チ
ー
ズ
は
、秋
田
弁
の「
ア
バ
」（
母
さ

ん
）か
ら
商
品
名
を「
ア
ヴ
ァ
」と
命
名
し

て「
チ
ー
ズ
が
苦
手
な
人
で
も
お
い
し
く

食
べ
ら
れ
る
よ
う
に
」と
ま
ろ
や
か
な
味

に
仕
上
げ
た
。

　
現
在
は
フ
レ
ッ
シ
ュ
チ
ー
ズ
の「
モ
ッ

ツ
ァ
レ
ラ
」や「
カ
チ
ョ
カ
バ
ロ
」な
ど
を
含

め
風
味
や
食
感
の
異
な
る
9
商
品
を
製

造
。原
材
料
は
基
本
的
に
生
乳
と
塩
の

み
で
雄
勝
産
牛
乳
の
お
い
し
さ
が
ギ
ュッ

と
凝
縮
さ
れ
て
い
る
。

酪
農
家
た
ち
の「
夢
」か
ら

誕
生
し
た
チ
ー
ズ

あきたおがち野チーズ
　
桜
の
木
々
が
続
く
校
門
を
く
ぐ
っ
て
校
舎
の
中
へ
。

大
き
な
靴
棚
が
並
ぶ
玄
関
、板
張
り
の
長
い
廊
下
は

い
か
に
も
学
校
ら
し
い
佇
ま
い
。そ
こ
は
2
0
0
7
年

に
廃
校
に
な
っ
た
羽
後
町
の
旧
明あ
け
ど
お
り通
小
学
校
。音
楽

室
を
改
装
し
た
製
造
室
で「
明
通
り
チ
ー
ズ
工
房
」の

チ
ー
ズ
作
り
が
行
わ
れ
て
い
る
。

　
チ
ー
ズ
の
お
い
し
さ
は
、原
料
乳
に
か
か
っ
て
い
る
。

原
料
乳
は
、地
元
の
酪
農
家
ら
で
つ
く
る
雄お

勝が
ち

酪
農

農
業
協
同
組
合（
湯
沢
市
）か
ら
調
達
。鮮
度
と
コ
ク

が
自
慢
の
雄
勝
産
生
乳
だ
。

　
製
造
を
担
う
の
は
、酪
農
家
の
中
村
厚
子
さ
ん
と

北
海
道
の
酪
農
学
園
大
学
で
チ
ー
ズ
作
り
を
学
び
、

洋
菓
子
メ
ー
カ
ー
や
農
事
組
合
法
人
な
ど
で
の
製
造

や
指
導
の
経
験
が
あ
る
工
場
長
の
佐
藤
円
さ
ん（
湯

沢
市
川
連
町
出
身
）。手
掛
け
る
の
は
原
料
乳
か
ら
水

分
を
除
い
て
凝
固
ま
た
は
熟
成

さ
せ
る「
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー

ズ
」。生
乳
そ
の
も
の

の
風
味
を
大
切
に
、

ほ
ぼ
手
作
業
で
チ
ー

ズ
を
一
つ
一
つ
作
っ
て

い
る
。

vol.5
4

明通りチーズ工房、道の駅うご（以上、羽後町）、�
グランマート湯沢インター店、イオンスーパーセ
ンター湯沢店内 物産館虹こまち（湯沢市）、道の
駅十文字、スーパーモールラッキー、よねやハッ
ピーモール店（以上、横手市）、メルカートわかば、
グランマート泉店、グランマート外旭川店（以上
秋田市）、道の駅おおゆ（鹿角市）

※取り扱い商品は、店によって異なります。 

★お問い合わせ先／株式会社 明通りチーズ工房
羽後町床舞字軽内180-4 TEL.0183-55-8540

「あきたおがち野チーズ」が買える店

旧明通小校舎内に「明通りチーズ工
房」がある。「アヴァさくら」に使う桜
の塩漬けは、校庭に咲いた桜の花

原料乳に乳酸菌を加えて発酵させ
る。攪拌（かくはん）して発酵を促し、
ホエーとカードに分離させる。10キ
ログラムのカードを作るには10倍
にあたる100リットルの牛乳が必要

ホエーを除いたカードは水分を含ん
で軟らかく、つきたての餅のよう

明通りチーズ工房
佐藤　円さん（左）　中村厚子さん（右）

雄勝の
牛乳のおいしさを
チーズでお楽しみ 

ください!


