
【材料】 

・低温殺菌牛乳…２リットル 

・ヨーグルト…５０グラム 

・レンネット…適量 

【１】 

３０℃に温めておいた牛乳に、ヨーグル

トとレンネット入れてかき混ぜてから、

流れを止める。 

【２】 

３０℃で３０分間そのままにしておく。と

うふのようにかたまる。 

【３】 

ナイフで３センチくらいの大きさに切る。 

【４】 

ゆっくりかき混ぜながら、２０分かけて４

０℃まで温度を上げる。 

【５】 

かたまり（カード）と水（ホエー）に分かれ

るので、水の部分をくみだす。 

【６】 

温度は４０℃のまま、２時間おく。とき

どき水の部分をとりのぞく。もちのような

弾力がでてくる。 

【７】 

包丁で３センチくらいの大きさに切る 

【８】 

８０℃のお湯に入れ、しゃもじでおさえ

つけるようにねる。 

【９】 

まるめてから、おしぼりのような形に整え

て、はじっこを持って、ぐーんとひっぱる。 

【１０】 

まっすぐにして、水でひやす。まっすぐに

して冷やさないとまがってしまう。 

【１１】 

１０センチくらいに切って、２０％の塩水

に１０分いれる。 

【１２】（ここからはおうちで） 

かわいた布の上にのせて、冷ぞう庫の

中で半日くらい乾かす。表面が乾き、

塩分も中にしみこんでいく。 

チーズ作りのポイントは温度管理 

 ☆乳酸菌とレンネット入れるときは３０～３２℃ 

 ☆レンネットは２０℃以下では乳を固められない 

 ☆レンネットは５０℃以上になると力をうしなってしまう 

やけどに注意！ 


