
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
作
り
を

お
考
え
の
お
客
様
へ

プ
ラ
ン
ト
提
案
か
ら
製
造
指
導
ま
で
、

私
た
ち
が
一
貫
し
て
お
手
伝
い
し
ま
す
。

ミ
ル
ク
工
房
の
ご
案
内

ナチュラルチーズ編
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ミルクを酸や酵素などで固めて水分を抜いた

白い固まりがグリーンチーズです。さらにこの固まりに乳酸菌やカビなどが作る酵素によって、醗酵熟

成させて出来たのが熟成チーズです。ミルクの種類、水分や脂肪の違い、大きさ、形、植え付ける菌の種

類、熟成の期間に気候・風土の影響を受けて様々なタイプのナチュラルチーズができあがります。
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