
十勝野フロマージュ
（北海道河西郡中札内村）

• クリームチーズやカマンベールチーズ、ラクレット等
を製造。

• ワインやウィスキーを使用した個性あるチーズも製造。

IL FIORETTO
（大阪府吹田市）

・レストラン内にチーズ工房を構える。
・スパイスを使用したチーズや、黒にんに

くを使用したチーズ等多様なチーズを製
造。

※例は、国内外のナチュラルチーズコンテ
ストにおいて特に優秀な成績による受賞歴
のある工房の一部

三良坂フロマージュ
（広島県三次市）

• 山地酪農（自然放牧スタイル）で育てた自
家製生乳、山羊乳等を使用。

• モッツァレラやフロマージュブラン等フ
レッシュタイプやシェーブルタイプのチー
ズ等を製造。

Kotobuki cheese
（鹿児島県鹿屋市）

・本土最南端のチーズ工房。
・ジャージー牛等から絞った生乳を使用。
・フレッシュチーズや白カビチーズ、ウォッ

シュチーズ等さまざまなタイプのチーズを
製造。

平成25年以降：牛乳乳製品課調べ。
平成24年以前：中央酪農会議調べ。

各地で活躍するチーズ工房の例

CHEESEDOM
（北海道久遠郡せたな町）

・オーガニック認証を得た放牧地で飼養された牛の
生乳を使用。

・生乳だけではなく、チーズづくりも有機JASの認
証を受けている。

神津牧場
（群馬県甘楽郡下仁田町）

・工房に隣接する牧場で春から秋まで放牧された牛の生乳
を使用。

・チェダーチーズやゴーダチーズ、モッツァレラチーズ等
を製造。

・牧場ではツアーやロッジでの宿泊等も行っている。

○ 国産ナチュラルチーズの生産者は全国各地で着実に増加。
○ 酪農家が牧場に併設するチーズ工房や独立したチーズ工房において、地域と連携しな
がら特色ある商品の製造販売を行うなど、創意・工夫にあふれる取組が展開されている。

チーズ工房等の数（大手乳業者を除く）

フィンランドの森チーズ工房メッツァ・ネイト
（栃木県那須郡那須町）

・フィンランド語で紅葉という意味の「Ruska」
というブラウンチーズを製造。

・フィンランドの森の施設内にあり、レストラ
ンとしても営業。

平成18年 22年 23年 24年 25年 26年 27年 28年 29年 30年 令和元年 令和２年 令和３年 令和4年度

106か所 約150か所 177か所 186か所 234か所 240か所 259か所 284か所 306か所 319か所 323か所 332か所 338か所 346か所

美瑛放牧酪農場
（北海道上川郡美瑛町）

・自家牧場で飼育しているジャージー種、ブラウン・
スイス種、ホルスタイン種、モンベリアード種の生
乳をブレンドして使用。

・ラクレット、フロマージュブラン等を製造。

しあわせチーズ工房
（北海道足寄郡足寄町）

・毎朝搾りたての温かい生乳を使用し、
銅釜で製造。

・出来上がったチーズは1年通し、温度の
安定した半地下の熟成庫で熟成。

ニセコチーズ工房
（北海道虻田郡ニセコ町）

• 地元の生乳を使用して、スタンダードなチーズの
ほか、お酒に合う大人のチーズやスイーツ等老若
男女が楽しめる商品も製造。

田野畑山地酪農牛乳株式会社 milk port NAO
（岩手県下閉伊郡田野畑村）

・傾斜を駆け回るストレスフリーな環境で、輸入穀物飼料、
農薬に一切頼らず飼養した牛の生乳を使用。

・四季で変わる生乳の良さを最大限生かしつつ、厳選した塩を
使用することでさらに生乳の良さを引き出したチーズづくり。

丹波チーズ工房
（兵庫県丹波市）

・丹波の風土を活かした里山酪農で、
ジャージー牛を飼養。

・農家の蔵を利用した、蔵熟成ゴーダ、
ラクレット、青カビ、フレッシュ等
各種チーズを製造。

チーズ工房NEEDS
（北海道中川郡幕別町）

・コンセプトは「いつものテーブルに
チーズを」。

・フレッシュやセミハード、ハード
チーズを製造。



国内で製造されている主なチーズ＜参考＞国内で製造されているチーズの種類

写真等：
雪印メグミルク（株）チーズクラブHP

国内で製造されているチーズの種類（令和４年度）

熟成過程を経ずに製造さ
れるため、味はミルクの風
味そのままに乳酸発酵で作
られる酸味が加わり、クセ
がないのが特徴。

内部に発生さ
せた青カビの特
異な風味と強め
の塩分が特徴。

塩水・酒等で
表面を手入れし
ながら熟成。強
い粘性とまろや
かさが特徴。

水分含量が低く、
保存性に優れる。熟
成期間はセミハード
で半年程度、ハード
で１年程度。熟成期
間が長いほど濃厚な
旨味。

表面の白カビに
より外側から熟成。
クリーミーでコク
のある味わい。

山羊の乳で作
られたチーズで、
山羊特有の強い
個性のある風味
が特徴。

（モッツァレラ、クリームチーズ等） （カマンベール等） （チェダー、ゴーダ等）

○ 我が国では、口当たりが良く生乳の風味が楽しめるチーズや比較的クセのないチーズが好まれる傾向にあり、多く
の生産者がフレッシュタイプやハードタイプ、白カビタイプを中心に様々な種類のチーズを製造している。

平成25年以降：牛乳乳製品課調べ。
平成24年以前：中央酪農会議調べ。チーズ工房等の数（大手乳業者を除く）

平成18年 22年 23年 24年 25年 26年 27年 28年 29年 30年 令和元年 令和２年 令和３年 令和4年度

106か所 約150か所 177か所 186か所 234か所 240か所 259か所 284か所 306か所 319か所 323か所 332か所 338か所 346か所
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