
HISADA GROUPは
“本物”のおいしさをお届けします

チーズと、チーズをさらにおいしくする
食材や調理器具などにこだわり、チーズの
スペシャリストとなったHISADA GROUP。

世界中で楽しまれるチーズを、
現地の味をそのままに、“本物”のおいしさで

日本の皆様にお届けしています。
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定
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（
本
体
250円

）

正社員募集中！
チーズのプロになろう

「HISADA GROUP」ではスタッフを募集していま
す。チーズのプロになって大きくはばたきませんか？
全国各地のデパートより出店依頼多数。詳細
はホームページ（http://www.cheese-oukoku.
co.jp/）からご応募、お問い合わせいただくか、
本社（☎ 042-525-9800）にお電話ください。

〒186-0004 国立市中1-16-45
☎ 042-525-9664　FAX042-525-9742
http://www.keninter.com
info@keninter.com
営業時間  9：00 ～19：00　定休日  土・日曜、祝日

KEN INTERNATIONAL JP Co.,Ltd.

御社プライベートブランド（PBラベル）のご用命および、輸入
チーズ・食材についてのお問い合わせは、下記へご連絡ください。

＊食品・輸入・大卸部門＊

〒190-0003 立川市栄町4-16-1
☎ 042-540-2060　FAX042-524-2162
http://www.hisada.biz
info@hisada.biz
営業時間  9：00 ～19：00　定休日 土・日曜、祝日

株式会社　久田

レストラン、ワインバー、ホテル、チーズ専門店など業務用に
チーズの仕入れをお考えの方は、下記へご連絡ください。

＊業務・卸部門＊

チーズやチーズのお菓子を店頭でお求めの方は、P14を参照
のうえ、各店舗へお越しください。また、通信販売でチーズを
お求めの方、チーズに関する質問 & 疑問、その他問い合わせ
先がわからないお客様は、下記へご連絡ください。

〒190-0003 立川市栄町4-16-1
☎ 042-525-9800　FAX042-524-2020
http://www.cheese-oukoku.co.jp/
info@cheese-oukoku.co.jp

HISADA GROUP 本社

＊小売・通販部門＊

幅の広い豊富な
種類のチーズや
食材が、世界各
国から集まって
います

チーズ王国

チーズ屋さんが
作る、チーズに
こだわったパティ
スリーです

パティスリー・
ジュダン

本場パリ店と同
様に、高品質な
チーズがそろい
ます

フロマジュリー・
ヒサダ



お国自慢の
チーズレシピ

RECIPE

ユニークさに出会える
オーストリアの
チーズ&食材を巡る旅

TRAVEL

チーズのこと
もっと知りたい

Q&A

Fromage
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チーズの「職人」

チーズの世界で有名な大会を制した
今、注目される若きスター熟成士、
ロドルフ・ル・ムニエ氏をご紹介。

vol.5

チーズ熟成士  FROMAGER AFFINEUR M.O.F.  2007

　

フ
ラ
ン
ス
、
ト
ゥ
ー
レ
ー
ヌ
に
ア
ト

リ
エ
を
持
つ
、
ロ
ド
ル
フ
・
ル
・
ム
ニ

エ
氏
。
2
0
0
7
年
に
は
チ
ー
ズ
の

国
際
大
会
、
イ
ン
タ
ー
ナ
シ
ョ
ナ
ル
・

カ
ゼ
ウ
ス
・
ア
ワ
ー
ド
で
優
勝
し
、
か

つ
難
関
の
M.
O.
F.（
フ
ラ
ン
ス
最

優
秀
職
人
）
の
称
号
を
得
る
と
い
う
快

挙
を
成
し
遂
げ
た
、
実
力
派
の
チ
ー
ズ

熟
成
士
で
す
。

　

祖
母
の
代
か
ら
チ
ー
ズ
の
仕
事
を
し

て
い
た
ル
・
ム
ニ
エ
家
。
ロ
ド
ル
フ
さ

ん
の
代
と
な
っ
た
今
で
は
、
年
間
約

4
0
0
種
の
チ
ー
ズ
を
熟
成
し
て
い

ま
す
。
熟
成
庫
で
あ
る
カ
ー
ブ
は
用
途

別
に
な
ん
と
７
つ
も
！　

す
べ
て
合
わ

せ
る
と
4
0
0
㎡
に
及
ぶ
そ
う
で
す
。

カ
ー
ブ
は
、コ
ン
ピ
ュ
ー
タ
ー
で
温
度・

湿
度
管
理
は
し
て
い
る
も
の
の
、
最
終

的
に
は
自
分
の
五
感
の
す
べ
て
を
使

い
、
チ
ー
ズ
の
小
さ
な
変
化
に
も
目
を

配
り
、
こ
ま
や
か
に
手
を
か
け
て
熟
成

し
て
い
ま
す
。
チ
ー
ズ
が
も
と
も
と
持

つ
多
様
性
を
、
熟
成
の
力
で
さ
ら
に
発

展
さ
せ
、
お
い
し
く
す
る
こ
と
、
そ
れ

が
ロ
ド
ル
フ
さ
ん
が
感
じ
て
い
る
熟
成

士
の
仕
事
の
お
も
し
ろ
さ
だ
そ
う
。

チ
ー
ズ
を
よ
り
魅
力
的
に
見
せ
る
プ
レ

ゼ
ン
テ
ー
シ
ョ
ン
や
熟
成
技
術
を
継
承

す
る
た
め
に
チ
ー
ズ
ア
カ
デ
ミ
ー
を
開

校
し
た
り
、
世
界
各
国
へ
チ
ー
ズ
伝
道

に
出
か
け
た
り
…
…
。
こ
れ
か
ら
の
活

躍
に
ま
す
ま
す
注
目
が
集
ま
り
ま
す
。

ロドルフ・ル・ムニエ 氏ロワール川流域にあるロド
ルフ氏のアトリエ。看板に
はマルシェ（市場）への出
店案内が記されています。

Mr. Rodolphe Le MEUNIER

チーズの多様性をさらに発展させること、
そこにチーズ熟成のおもしろさがある

プ
レ
ゼ
ン
テ
ー
シ
ョ
ン
を
ア
ー
ト
と
し

て
と
ら
え
て
い
る
ロ
ド
ル
フ
氏
に
と
っ

て
、
色
と
り
ど
り
の
花
々
は
欠
か
せ

ま
せ
ん
。

Les Fromages du Moulin ～ de l'Art au fromage ～
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BLUE STILTON P.D.O. 1

ブルー スティルトン （牛乳製）
イギリス・レスターシャー産：青カビタイプ

ロックフォール、ゴルゴンゾーラと並んで、世界
3大ブルーと称されるチーズ。しっかり熟成させ
た、ねっとりと濃厚なコクが魅力です。

PETITE MIMOLETTE FERMIER2

プティ ミモレット フェルミエ（牛乳製）
フランス・ノード パ ドゥ カレ産：セミハードタイプ

ロドルフ氏（P2参照）熟成の、とても貴重な農
家製ミモレット。直径 10cmほどの小型サイズ
です。ジロールでふわっと薄く花びらのように削
ると、風味が口いっぱいに広がります。

SAVEURE DU MAQUIS（詳しくはP12）3

サヴール デュ マキ（羊乳製）
フランス・サントル産：ブルビタイプ

外皮に自然な青、白、灰色のカビをまといつつ、
しっかりゆっくり熟成させた、マダムHISADA熟
成チーズ。外皮に反比例した中身は、もちもち
とした食感とローズマリーのやさしく上品な香り
が充分に楽しめます。

FEUILLE DU CHEVRE4

フォイユ デュ シェーヴル（山羊乳製）
フランス・ミディピレネー産：シェーヴルタイプ

しっとりクリーミーで食べやすいシェーヴル。ぶ
どうの葉の形がユニークなので、パーティでプラ
トーに加えたら、印象に残ること間違いなし！　
ピンクペッパーを散らしてアクセントに。

5
4

3

2
1

GRES DES VOSGES AU CONFIT DE BEAUJOLAIS5

グレ デ ヴォージュ オゥ コンフィ ドゥ ボジョレ（牛乳製）
フランス・アルザス産：ウォッシュタイプ

アルザスの代表的なウォッシュ、マンステールと
同じ製法で作られたチーズに、ボジョレーワイン
のジャムを挟み込んで仕上げました。甘みがチー
ズにほどよくマリアージュしています。

AL VINO6

アル ヴィノ（山羊乳産）
スペイン・バレンシア産：セミハードタイプ

赤ワインにしみ込ませながら熟成しているので、
口の中にワインの香りが広がります。舌ざわりも
なめらかで、山羊乳と感じさせない優しくエレガ
ントな仕上がりが新発見 !!　プラトーにぜひ !!

vol.
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チーズと言えば、フランスやイタリアのイメージが強いもの。
でも、HISADA GROUPでは、ほかの国にも多数存在する
知られざるおいしいチーズを日本のお客様に届けるために、
各国を巡って、地元で愛されるチーズを探し求めています。
今回のオーストリアでも、
ユニークな発想で作られた、
おいしいチーズ、
そして食材をたくさんみつけました。

TRAVEL

ユニークさに出会える
オーストリアの
チーズ＆食材を
巡る旅

　

今
年
2
0
0
9
年
は
、
日
本
と
オ
ー

ス
ト
リ
ア
の
国
交
修
好
1
4
0
年
の
記

念
の
年
で
す
。
ヒ
サ
ダ 

グ
ル
ー
プ
で
も

オ
ー
ス
ト
リ
ア
と
は
長
い
お
つ
き
あ
い

を
維
持
し
な
が
ら
、チ
ー
ズ
や
シ
ュ
ペ
ッ

ク
（
オ
ー
ス
ト
リ
ア
版
の
生
ハ
ム
）
な
ど
、

厳
選
し
た
食
材
を
紹
介
し
て
き
ま
し
た
。

そ
こ
で
7
月
に
は
オ
ー
ス
ト
リ
ア
視
察

旅
行
を
敢
行
！　

今
回
は
ど
ん
な
出
会

い
が
あ
っ
た
の
で
し
ょ
う
か
？

『
作
り
手
の
現
場
を
訪
ね
る
』
そ
れ
が

ヒ
サ
ダ 

グ
ル
ー
プ
の
モ
ッ
ト
ー
。
そ
れ

は
、
も
の
を
並
べ
て
試
食
す
る
だ
け
で

は
分
か
ら
な
い
こ
と
が
多
い
と
考
え
て

い
る
か
ら
。
実
際
の
チ
ー
ズ
や
食
材
が

作
ら
れ
る
設
備
や
環
境
を
自
分
た
ち
の

目
で
確
認
す
る
の
は
、
ク
オ
リ
テ
ィ
を

知
る
た
め
に
と
て
も
重
要
な
こ
と
。
そ

し
て
、
も
っ
と
大
切
な
の
は
、
作
る
人
々

に
会
っ
て
そ
の
情
熱
を
感
じ
る
こ
と
。

い
っ
し
ょ
に
食
事
を
し
、
彼
ら
の
食
文

化
に
触
れ
る
こ
と
も
、
商
品
の
魅
力
を

的
確
に
日
本
の
お
客
様
に
伝
え
る
た
め

に
は
、
絶
対
必
要
な
こ
と
な
の
で
す
。

　

と
い
う
わ
け
で
、
今
回
の
旅
も
首
都

ウ
ィ
ー
ン
を
訪
ね
て
終
わ
り
で
は
な
く
、

オ
ー
ス
ト
リ
ア
を
あ
ち
こ
ち
転
々
と
す

る
、
ハ
ー
ド
な
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル
と
な
り
ま

し
た
。
東
欧
側
に
近
い
ウ
ィ
ー
ン
へ
入

り
、
ド
イ
ツ
寄
り
の
街
、
リ
ン
ツ
方
向

へ
向
か
い
、
そ
の
足
で
ド
イ
ツ
に
立
ち

寄
っ
て
、
最
後
に
オ
ー
ス
ト
リ
ア
で
も

ス
イ
ス
に
限
り
な
く
近
い
チ
ロ
ル
ま
で
。

小
さ
い
国
と
は
い
え
、
地
域
性
も
異
な

る
の
で
、
そ
れ
ら
を
体
感
す
る
だ
け
で

Wien
Zwettl

Linz

Salzburg

Kramsach

1

23

45

67



5

も
、
オ
ー
ス
ト
リ
ア
の
チ
ー
ズ
や
食
材

へ
の
理
解
が
深
ま
っ
て
い
き
ま
す
。

　

オ
ー
ス
ト
リ
ア
の
チ
ー
ズ
は
、
長
く

熟
成
し
て
お
い
し
さ
を
引
き
出
す
と
い

う
よ
り
は
、
あ
っ
さ
り
、
酸
味
の
あ
る

若
い
状
態
で
味
わ
う
の
が
習
慣
。
ミ
ル

ク
の
質
や
新
鮮
さ
が
そ
の
ま
ま
チ
ー
ズ

の
お
い
し
さ
を
決
め
る
こ
と
も
多
い
の

で
、
ヒ
サ
ダ 

グ
ル
ー
プ
も
そ
こ
に
こ
だ

わ
っ
て
日
本
に
紹
介
す
る
チ
ー
ズ
を
選

ん
で
い
ま
す
。
伝
統
に
と
ら
わ
れ
る
こ

と
な
く
、
新
し
い
、
ユ
ニ
ー
ク
な
チ
ー

ズ
に
出
会
え
る
の
も
、
オ
ー
ス
ト
リ
ア

の
お
も
し
ろ
い
と
こ
ろ
。
ア
ペ
リ
テ
ィ

フ
（
食
前
酒
）
に
合
う
も
の
や
朝
食
に

ぴ
っ
た
り
な
も
の
、
新
し
い
発
想
で
、

商
品
が
生
ま
れ
る
の
で
、
そ
れ
ら
と
の

出
会
い
も
楽
し
み
で
す
。

　

各
地
域
ご
と
の
お
い
し
い
オ
ー
ス
ト

リ
ア
伝
統
料
理
も
い
た
だ
き
ま
し
た
。

一
見
同
じ
よ
う
に
感
じ
る
ホ
テ
ル
の
朝

食
か
ら
で
も
、
各
国
の
食
文
化
が
垣
間

見
え
て
き
ま
す
。
シ
ュ
ペ
ッ
ク
の
食
べ

方
、
チ
ー
ズ
の
並
べ
方
な
ど
…
…
。
本

当
に
多
く
の
国
の
食
文
化
を
視
察
し
て

い
る
ヒ
サ
ダ 

グ
ル
ー
プ
だ
か
ら
こ
そ
、

各
国
間
の
小
さ
な
違
い
も
見
逃
さ
ず
、

新
た
な
情
報
を
得
る
こ
と
が
で
き
る
の

で
す
。
今
回
出
会
っ
た
一
押
し
食
材
は
、

キ
ュ
ル
ビ
ス
ケ
ル
ン
ウ
ル
（
コ
レ
ス
テ

ロ
ー
ル
ゼ
ロ
。
カ
ボ
チ
ャ
の
種
油
）。
こ

う
い
う
新
し
い
食
材
を
日
本
の
み
な
さ

ん
に
紹
介
で
き
る
、
そ
の
こ
と
を
喜
び
、

ま
た
仕
事
へ
の
情
熱
を
み
な
ぎ
ら
せ
る
、

ヒ
サ
ダ 

グ
ル
ー
プ
の
面
々
な
の
で
し
た
。

1 2 3 ZwettlそばにあるKASEMACHER社は、ア
ペリティフ的チーズが豊富。 4 山羊乳と羊乳のヨーグ
ルト。 5 新商品！バジルペーストとセットになってい
るフレッシュチーズ。6 7 大手のBERGLANDMILCH
社のおすすめ新商品を試食。 8 9 10 13 14 15チロル州に
あるKASEREI REITH社は山のチーズが得意。11 12

併設のチーズショップでは、新鮮なミルクを量り売り。
16～19オーストリアの高品質なシュペックやサラミを
作るGREISINGER社。20オーストリア伝統のキュル
ビスケルンウルは、アイスクリームにかけると緑色が
コーヒー色に変化!?　 21チーズの造り手たちとミー
ティング。22フレッシュチーズの〝トップフェン〞はバ
ターとともに供されます。23シュペックとチーズを合
わせた前菜。24オーストリアの名物料理〝シュニッツェ
ル〞（カツレツ）は、なんと直径が30cmもあります。

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

19

18

20

21

22

23

24
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ヨーロッパの暮らしに根づいたチーズ。
そのまま味わうだけでなく、料理にも頻繁に使われます。
それぞれの国の伝統料理を、
日本でも再現できる形でご紹介します。

お国自慢の
チーズレシピ

ラクレット
本場では、ラクレットと呼ばれる大きな塊のチーズを暖炉にかざしてチーズを
溶かすのだそう。このポータブルキットがあれば、場所を選ばず再現は簡単！

　　　　
チーズ＆食材＆グッズを輸入する専門商社、
㈱ KENインターナショナルJPの代表。おい
しい本物の食材を探し求め、世界各国を飛び
回っている。フランス・チーズ熟成士の称号も
持ち、チーズセミナーの講師としても活躍。海外
で出会ったチーズ料理の普及にも努めている。

profile

料理＆アドバイス／榎島恵理

RECIPE

材料（2人分）
ラクレット200g／ボンレスハ
ム（厚切り）4枚／じゃがいも
（メークイン）2個／にんじん
（ミニ）6本／好みでバゲット、
粒マスタード、粗びき黒こしょ
う各適宜

スイス・ヴァレー州

作り方
1　ラクレットは、外皮は取り
除き、厚さ3mmに切る。ボン
レスハムは食べやすく切り、フ
ライパンで両面を焼く。じゃが
いも、にんじんはゆで、じゃが
いもは厚さ1cmに切る。すべ
て大皿に盛る。

2　ラクレットキットのキャ
ンドルを灯し、ラクレットをの
せる。取り皿に１の好みのもの
をのせ、溶けたチーズをかける。
好みで、マスタードやこしょう
をつける。バゲットにかけても
おいしい。キットがない場合は、
フッ素樹脂加工のフライパンで
チーズを溶かしてもＯＫ。
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プティ マンステールのフライ
カリカリの皮と、
トロッととろけるマンステールの相性は抜群！　
濃厚な味なので、つけ合わせに生野菜をたっぷり添えて。

材料（2人分） 　
プティ マンステール1個／春
巻きの皮2枚／生ハム4枚／
キャラウェイシード、揚げ油、
アイスプラント（ベビーリーフ
などでもOK）、バルサミコソー
ス、ピンクペッパー各適宜

作り方
1　プティ マンステールは横
半分に切る。春巻きの皮に、ハム、
マンステール、キャラウェイシー
ド、ハムの順にのせる。春巻き
の皮を、対角線上の角を順に折
り込んでから、両サイドをつま
んで内側に折る。
2　180℃の揚げ油に折り目を
下にして入れ、折り目がくっつ
くまで菜箸で押さえてからカ
リッときつね色になるまで揚げ
る。皿に盛り、アイスプラント
を添え、バルサミコソース、ピ
ンクペッパーを飾る。

フランス・アルザス地方

（※）耳たぶの形をしたプーリア地方
のパスタ。なければ好みのパスタで代
用してもOK。

オレキエッテ
イタリア南部のプーリア州では、パルメザンではなく、
真っ白なセミハードチーズ、カチョリコッタを
たっぷりパスタにのせるのが定番。

材料（2人分）　
オレキエッテ（※）200g／カ
チョリコッタ50g／トマトソー
ス（市販のもの）250g／赤唐
辛子（小口切り）1本／塩、ルッ
コラ各適宜

作り方
1　鍋にたっぷりの湯を沸か
して塩を入れ、オレキエッテを
ゆでる。トマトソースは、赤唐
辛子とともに小鍋に入れて温め
る。
2　ゆで上がったパスタに、ト
マトソースをかける。カチョリ
コッタをグレーダーで削り、
たっぷりのせる。ルッコラを添
える。

イタリア・プーリア州

カチョリコッタ
詳しくはP12をご覧ください
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パーティにぴったり！
おしゃれチーズアレンジ
何をかくそうチーズは、おもてなしを楽しくしてくれる最強のアイテム。
いつもとちょっと違う形に切ったり、食べやすく一口サイズに仕立てたり。
それだけでおしゃれになるので、ぐっとパーティの席が華やぎます。

ただスティック状に切るだけでは味けないチーズも、に
んじんと交互に積み上げるだけで、こんなに楽しげな一
品に。ミニキャロットはコンソメで歯ごたえよく煮てお
けばOK。シャキッとしたミニキャロットとコンテの相
性が絶妙！　青じその芽を飾ってポイントに。

パーティでは片手でつまめるおつま
みは喜ばれるもの。コンソメでゆで
たかぼちゃとさつまいも、タイムの
香りが漂うシェーヴル、サン ニコ
ラを一口大にしてピックに刺しまし
た。ほくほく感と、チーズのねっと
り感が互いをひき立て合います。

COMTE

コンテ＋ミニキャロット

サン ニコラ
ST-NICOLAS

＋かぼちゃ＆さつまいも
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カマンベールがケーキのように大変
身！　横半分に切ってお好みでナッ
ツやオリーブを挟みます。
ハニー＆ナッツは、炒ったミックス
ナッツに蜂蜜をからめて！
バジル＆オリーブは、バジルペース
トとあえたマッシュルームとオリー
ブ（黒と緑）を挟んでいます。どち
らもラップに包んで冷蔵庫でしばら
く休ませてから切り分けて。

マカビドゥ オウ オリーブ
MAKABIDOUX AUX OLIVES

＋マッシュルーム
スプーンで前菜をプレゼンテーションするのが、ヨー
ロッパでは大人気。ここでは、マッシュルームの軸を取っ
て、トースターで焼いたものに、マカビドゥ オウ オリー
ブ（フレッシュシェーブルにオリーブが練り込んである
もの）を詰めました。マッシュルームを焼いたときに出
る汁とチーズをあえるのがポイントです。

ピレネー産の羊乳のチーズ、プティ 
アグールや、本来のミモレットより
も小さいプティ ミモレット フェル
ミエは、ジロール（チーズを削る器
具）にぴったりはまる大きさ。カー
ネーションの花のような形に削れる
ので、皿の上にたくさんの花を咲か
せてみましょう。ピンクペッパーを
飾って香りと華やかさをプラス。

プティ アグール
PETIT AGOUR

＆プティ ミモレット 
フェルミエ
PETITE MIMOLETTE FERMIER

プレーン、トマト＆オリーブ、クミ
ンのゴーダ3種を、1cm角ほどに
切り、ハムといっしょに混ぜ合わせ、
小さなグラスに詰め、トマトととも
にピックでアクセントをつけました。
いろいろな味をひとつのグラスでス
マートに楽しんでもらえます。

CAMEMBERT

カマンベール＋ハニー＆ナッツ
カマンベール＋バジル＆オリーブ

手造りゴーダ３種
GOUDA  FERMIER

＋ハム
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チーズのこと
もっと知りたい
 Q&A
知っているようで意外と知らないチーズのこと。
素朴な疑問にお答えします。

QUESTION ?

　

冷
凍
は
で
き
ま
す
。
で
も
一

度
冷
凍
し
て
し
ま
っ
た
チ
ー
ズ

は
、
加
熱
し
な
い
と
、
お
い
し

く
味
わ
う
こ
と
は
で
き
ま
せ
ん
。

冷
解
凍
す
る
と
、
チ
ー
ズ
の
組

織
が
崩
れ
、
一
度
溶
け
て
し

ま
っ
た
ア
イ
ス
ク
リ
ー
ム
を
再

冷
凍
し
た
と
き
の
よ
う
に
、
ボ

ソ
ボ
ソ
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。

つ
ま
り
、
チ
ー
ズ
本
来
の
な
め

ら
か
さ
、
ク
リ
ー
ミ
ー
さ
は
、

も
う
楽
し
め
な
い
の
で
す
。

　

と
は
い
え
、
加
熱
調
理
を
す

れ
ば
、
問
題
な
く
食
べ
ら
れ
ま

す
。
つ
ま
り
加
熱
調
理
す
る
前

提
な
ら
冷
凍
O
K
と
い
う
こ

と
。
調
理
す
る
と
き
は
、
組
織

を
崩
す
原
因
に
な
る
解
凍
は
避

け
、
冷
凍
の
ま
ま
一
気
に
加
熱

す
る
こ
と
が
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

　

冷
凍
す
る
と
き
は
、
す
ぐ
使

え
る
形
に
し
て
準
備
し
て
お
く

こ
と
を
考
え
ま
し
ょ
う
。
セ
ミ

ハ
ー
ド
チ
ー
ズ
な
ら
、
ス
ラ
イ

ス
し
て
1
枚
ず
つ
小
分
け
に
し

て
お
け
ば
、
ト
ー
ス
ト
や
ハ
ン

バ
ー
グ
、
グ
ラ
タ
ン
な
ど
に
す

ぐ
に
使
え
ま
す
。
細
か
い
シ
ュ

レ
ッ
ド
チ
ー
ズ
は
、
冷
凍
用
保

存
袋
に
入
れ
て
、
で
き
る
だ
け

薄
く
板
状
に
し
て
冷
凍
し
て
。

使
い
た
い
分
だ
け
パ
キ
パ
キ
ッ

と
折
っ
て
、
取
り
出
せ
る
の
で

使
い
勝
手
抜
群
で
す
。

　

伝
統
的
な
フ
ラ
ン
ス
料
理
で

は
、
必
ず
と
い
っ
て
い
い
ほ
ど
、

メ
イ
ン
料
理
の
後
、
つ
ま
り
デ

ザ
ー
ト
の
前
に
、
チ
ー
ズ
が
提

供
さ
れ
ま
す
。
こ
れ
は
、
チ
ー

ズ
に
は
、
重
た
い
食
事
の
消
化

を
助
け
る
働
き
が
あ
る
と
フ
ラ

ン
ス
で
は
考
え
ら
れ
て
い
る
か

ら
。
ま
た
、
食
事
か
ら
デ
ザ

ー
ト
へ
の
橋
渡
し
的
な
効
果
も

兼
ね
て
い
ま
す
。
で
す
か
ら
、

も
し
、
レ
ス
ト
ラ
ン
で
食
後
に

「
チ
ー
ズ
は
い
か
が
で
す
か
？
」

と
問
わ
れ
た
ら
、
食
後
な
の
に

チ
ー
ズ
？
と
び
っ
く
り
せ
ず
、

ぜ
ひ
、
食
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。

　

フ
ラ
ン
ス
人
に
と
っ
て
チ
ー

ズ
は
な
く
て
は
な
ら
な
い
存

Qチー
ズ
っ
て

冷
凍
保
存
が
で
き
る
の
？

Qフラ
ン
ス
で
は

チ
ー
ズ
は
食
後
に
食
べ
る
っ
て
、

本
当
？

Qチー
ズ
を
熟
成
す
る
っ
て

ど
う
い
う
意
味
な
の
？

　

チ
ー
ズ
が
食
べ
ご
ろ
の
状
態

に
な
る
ま
で
、
適
切
に
管
理
す

る
こ
と
を

熟
成
す
る

と
い

い
ま
す
。
科
学
的
に
説
明
す
る

と
、
乳
脂
肪
や
た
ん
ぱ
く
質
が

分
解
さ
れ
、
う
ま
み
成
分
が
増

し
た
状
態
に
な
る
こ
と
。
つ
ま

り
、
い
ち
ば
ん
お
い
し
い
状

態
に
チ
ー
ズ
を
引
き
上
げ
る
こ

と
が
、
熟
成
な
の
で
す
。

　

熟
成
に
大
切
な
の
は
、
適
切

な
湿
度
や
温
度
。
同
じ
チ
ー
ズ

で
も
、
ひ
と
つ
ひ
と
つ
表
情
や

形
が
異
な
り
ま
す
。
季
節
や
気

候
に
よ
っ
て
も
状
態
は
異
な
り
、

同
じ
よ
う
に
育
っ
て
い
く
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在
。
美
食
家
で
有
名
な
ブ
リ
ア・

サ
ヴ
ァ
ラ
ン
氏
が
「
チ
ー
ズ
の

な
い
食
卓
は
片
目
の
な
い
美
女

と
同
じ
」
と
の
言
葉
を
残
し
て

い
る
ほ
ど
で
す
。

　
ま
た
、最
近
で
は
ア
ペ
リ
テ
ィ

フ
（
食
前
酒
）
の
と
き
の
お
つ

製法や原料などによって、チーズを「○○タイプ」と称することがよくあります。
ここでは、７つのタイプにチーズを分け、3 回目の今回はハードタイプのご紹介です。

多くの人が真っ先にイメージする
なじみ深い形＆色のチーズで、料理にも大活躍

ハードタイプ

PARMIGIANO REGGIANO 24M D.O.P.
パルミジャーノレッジャーノ 24カ月
（イタリア産）

COMTE 18M
A.O.C.
コンテ 18カ月
（フランス産）

EMMENTAL
A.O.C.
エメンタール
（スイス産）

プ
に
入
り
ま
す
。

　

ハ
ー
ド
チ
ー
ズ
と
は
、
ま
さ
に

固
い
チ
ー
ズ
。
製
造
の
際
に
加
熱

圧
搾
し
、
水
分
を
38
％
以
下
ま
で

少
な
く
し
て
作
っ
た
も
の
を
指
し

ま
す
。
通
常
6
カ
月
以
上
、
長
い

も
の
に
な
る
と
2
年
、
3
年
と
長

期
に
熟
成
さ
せ
る
の
も
大
き
な
特

チーズ
7つのタイプ
LESSON 03

徴
で
す
。
そ
の
長
い
熟
成
の
間

に
、
脂
肪
が
分
解
さ
れ
、
ア
ミ

ノ
酸
が
生
ま
れ
、
う
ま
み
成
分

で
あ
る
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
値
が
上

昇
し
て
い
き
ま
す
。
つ
ま
り
、

内
側
か
ら
の
熟
成
で
、
驚
く
ほ

ど
深
み
の
あ
る
お
い
し
さ
が
生

ま
れ
る
の
が
ハ
ー
ド
チ
ー
ズ
な

の
で
す
。

　

そ
の
ま
ま
食
べ
る
の
は
も
ち

ろ
ん
で
す
が
、
削
っ
て
パ
ウ

ダ
ー
状
に
し
、
調
味
料
の
よ
う

に
、
ス
ー
プ
や
パ
ス
タ
に
加
え

る
と
、
う
ま
み
成
分
の
お
か
げ

で
料
理
に
深
み
が
生
ま
れ
ま
す
。

　

チ
ー
ズ
と
聞
い
て
、
多
く
の

人
が
思
い
浮
か
べ
る
の
が
ハ
ー

ド
チ
ー
ズ
で
は
な
い
で
し
ょ
う

か
？　

穴
の
あ
い
た
エ
メ
ン

タ
ー
ル
は
、
そ
の
代
表
と
言
え

る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。
パ
ス
タ

で
よ
く
使
う
、
お
な
じ
み
の
パ

ル
ミ
ジ
ャ
ー
ノ
も
、
こ
の
タ
イ

水分が少ないので、比較的カビが出
ることが少なく、いちばん保存の楽
なタイプ。保存用シートの上からラッ
プかホイルで包んで、冷蔵庫で保存
します。まわりのにおいを吸収してし
まう特性があるので、香りのきつい
食材のそばには置かないこと。

保存方法

ま
み
に
も
、
一
口
で
食
べ
ら
れ

る
サ
イ
ズ
の
チ
ー
ズ
を
楽
し
む

こ
と
も
増
え
て
き
て
い
ま
す
。

ま
た
、
朝
食
、
昼
食
で
も
、
食

す
よ
う
に
な
り
、
フ
ラ
ン
ス
で

も
チ
ー
ズ
の
位
置
づ
け
が
変
化

し
つ
つ
あ
る
よ
う
で
す
。

（
熟
成
す
る
）
と
は
限
り
ま
せ
ん
。

そ
の
状
態
を
見
極
め
な
が
ら
管

理
す
る
、
そ
こ
に
チ
ー
ズ
熟
成

の
経
験
や
技
術
が
も
の
を
い
う

わ
け
で
す
。

　

熟
成
中
に
外
皮
（
表
面
）
に

カ
ビ
が
発
生
す
る
こ
と
も
あ
り

ま
す
。
そ
れ
は
チ
ー
ズ
が
ダ
メ

に
な
っ
た
と
い
う
こ
と
で
は
あ

り
ま
せ
ん
。
そ
の
カ
ビ
の
力
で

チ
ー
ズ
が
さ
ら
に
熟
成
し
、
お

い
し
く
な
る
こ
と
も
多
い
の
で

す
。
外
側
が
カ
ビ
で
覆
わ
れ
、

汚
く
見
え
た
と
し
て
も
、
中
身

は
絶
品
！　

と
い
う
チ
ー
ズ
も

存
在
し
ま
す
。
汚
い
か
ら
と
見

た
目
だ
け
で
判
断
せ
ず
、
挑
戦

し
て
み
て
く
だ
さ
い
（
外
皮
の

カ
ビ
は
削
り
取
っ
て
、
中
身
だ

け
を
）。
魅
惑
の
熟
成
チ
ー
ズ
に

出
会
う
、
大
き
な
チ
ャ
ン
ス
を

逃
さ
な
い
で
。
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HISADA
コレクション
日本に紹介されていない
世界のおいしいチーズと食材＆グッズを
各地からよりすぐるHISADA GROUP。
最新のおすすめラインナップです。

COLLECTION

※輸入商品のため、パッケージが変更になるこ
とや、季節や入荷状況によって品切れの場合が
あります。また、店舗によっては扱わない商品
もございますので、事前にお近くの店舗（P14
参照）またはHISADA GROUP本社（☎
042-525-9800）にお問い合わせください。

CACIORICOTTA   250g
カチョリコッタ

イタリアのプーリア地方で作ら
れる真っ白なセミハードチーズ。
リコッタという名前が入っていま
すが、乳清で作られるリコッタと
はまったくの別物で、この地方
では、パルミジャーノ・レッジャー
ノの代わりにパスタにたっぷりか
けて食べます。塩けもしっかりあ
り、ミルクの味も存分に楽しめ
るので、調味料として、料理の
おいしさをアップさせるのにぴっ
たりです。 〔イタリア産〕

SUGO ALLA RICOTTA   各180g
スーゴ・アラ・リコッタ 2 種

イタリア産の良質なトマトとチー
ズが生み出すハーモニー。最高
の材料で作られたワンランク上
のペーストです。水牛のリコッ
タと、羊のリコッタ＋赤唐辛子
（ペペロンチーノ）入りの2種。
パスタに使えば、レストランに
負けない味になること間違いな
しですが、そのままでもおいし
いのでディップ代わりにクラッ
カーにつけ、前菜代わりにする
のもおすすめ。 〔イタリア製〕

TRIO / CHEESE KNIFE

チーズ・グッズに定評のある、
オランダ・ボスカ社プロデュー
スの使いやすいグッズ。トリオ
は3種の削り面があり、スライ
スと細かさの違う2 種のシュ
レッドが削れるので便利。内側
にチーズが集まるようになって
いるのもうれしいポイントです。
ナイフはチーズ離れがよく、特
に柔らかいチーズに力を発揮。
穴あきチーズを意識したデザイ
ンがキュートです。

ABBAYE DE CITEAUX   750g 
アベイユ ド シトー

ヨーロッパの修道院では伝統的
にワインやビール、お菓子など
の食品を作ってきました。この
チーズもそのひとつで、ブルゴー
ニュの修道院で作られています。
ウォッシュとはいえ、香りは穏
やかで、皮も薄くエレガント。
比較的食べやすいチーズです。
殺菌しない牛乳から作られるた
め、自然なミルクの風味が生き
ていて、ねっとりなめらかな食
感も美味。 〔フランス産〕

茶：アフミカータ　白：ビアンカ
SCAMORZA MAIALINO

スカモルツァ マイアリーノ

裂けるタイプのチーズの水分を
抜き、あめ細工のように、職人
が手とはさみをたくみに使って豚
の形に。茶色のほうはさらに燻
製してあります。ボリューム感
たっぷりの大サイズは、HISADA 
GROUPのリクエストによるオリ
ジナル。パラフィンワックスコー
ティング仕上げにしたので、カビ
が出にくく、水分が保持され固く
なりません。 〔イタリア製〕

SAVEUR DU MAQUIS   500g
サヴール ドゥ マキ

羊ミルクのハードチーズ。ロー
ズマリー、赤唐辛子、黒粒こしょ
うなどのハーブやスパイスをま
ぶして熟成しているので、ハー
ブの香りが中までしみ込み、そ
のさわやかな香りが楽しめます。
熟成が生み出す、もちもち、む
ちむちした食感と、ミルクの甘
みが魅力です。外皮は自然のカ
ビで覆われています。
 〔フランス産〕

トリオ（３面グレーダー）
チーズナイフ 2種



13

AL ROMERO   600g   2.5kg
アル ロメロ

バレンシア地方の温暖な気候で
育つ、山羊のミルクだけで作ら
れたチーズに、ローズマリーを
まぶして熟成させたもの。いか
にもセミハードチーズらしい見
た目に反して、中の組織はしっ
とりとしていてなめらかで、う
れしい驚きがあります。さわや
かなローズマリーの香りと甘い
ミルクの風味との相性も抜群。
豚肉や仔牛肉などに、はさんで
焼くのもおすすめ。〔スペイン産〕

MIRAM   7.5g
ミラム ポーションクリーム

コーヒー用のポーションクリー
ムのイメージをくつがえす、そ
のままでも飲みたくなるような
クリーム。脂っこくなく、ミルク
そのものといった味なので、コー
ヒーの味を邪魔しないどころか、
劇的においしくしてくれます。
ヨーロッパの国旗や名所をプリ
ントしたパッケージのデザイン
も楽しい。濃いめにいれたコー
ヒーにたっぷり入れて、カフェ・
オレにもおすすめ。 〔ドイツ製〕

ORIGINAL BREAD

オリジナルパン
パルミジャーノ＆ミモレット

HISADA GROUP本社隣接のパ
ン屋『ブランジュリーHISADA』。
チーズ屋さんが作るパンだから
こそ、本物のチーズがふんだん
に使われています。このパンに
は、24カ月熟成のパルミジャー
ノと、18カ月熟成のミモレット
を使用。ごろごろっと入るチー
ズの塊は贅沢至極です。米粉を
使っているので、しっとりとした
甘みを感じる仕上がり。トースト
しても美味。  〔国産〕

ZIEGENCAMEMBERT
ジーゲンカマンベール

見た目は普通のカマンベールな
のですが、実は牛ではなく山羊
乳製。山羊乳＋白カビの組み合
わせは、外皮が強すぎてバラン
スが悪くなりがち。ところが、
これは山羊のミルクの甘みや、
さわやかさもしっかり残しつつ、
白カビらしいなめらかな食感に
仕上がっているので、シェーヴ
ル初心者や、カマンベールを卒
業した人に特におすすめです。
 〔オーストリア製〕

特典① 11％ OFFチーズの販売　
特典②『チーズの日』プレゼント
『チーズの日』に 2000円以上ご購入の方に先着で
粗品をプレゼント。さらに、毎月スタンプを押し、
そのスタンプを 6個集めていただいたお客様の中
から抽選で、プレゼントを差しあげています。

毎月11日は…
『チーズの日』
1992年に誕生した、『チーズの日』は 11月11日。
それにちなみ、HISADA GROUPでは

毎月11日をチーズの日とし、
各店舗にて特典をご用意しております。

『HISADA GROUP友の会・会員』募集中
HISADA GROUP友の会には、チーズ好きにはたま
らない特典がいっぱいです。

『HISADA GROUP業者会員』募集中
小売店店頭での業者割引価格を設定しているほか、
多数特典あり。詳しくは株式会社 久田までお問い
合わせください（☎ 042-540-2060）。

申し込み方法　各店頭にて配布している申込書にご
記入のうえ、ファクスまたは郵送でご送付いただき、
会費のお振込みをお願いします。
詳しくはHISADA GROUP本社までお問い合わせく
ださい（☎ 042-525-9800）。

特典①おすすめチーズ＆新商品を掲載した会報のお
　　　届け（掲載チーズは会員特別価格にてご提供）
特典②通信販売の商品、全品定価の５％OFF
特典③お誕生日月には全品 10％ OFF
特典④ギフトカタログ商品 15％ OFF　など

会費　年会費 3000円　3年会費 9000円
　　　3年会員の方には、ご入会の記念に
　　　オリジナルエコバッグをプレゼント



北海道
●札幌店
札幌市営地下鉄　大通駅　
丸井今井札幌本店大通館 B1
☎ 011-218-0071
営業時間10：00～20：00
（日曜は～19：30）

富山県
●富山店
JR北陸本線　富山駅　大和富山B1
☎ 076-407-6637
営業時間10:00 ～19:00

東京都
●チーズ専門店&カフェ
「サロン・ド・テ・チーズ王国」
●チーズ専門店のパン屋
「ブランジュリー HISADA」
JR 立川駅北口、「立川バス4番乗り場」
より10分「立川サンシャインパーク前」
下車徒歩1分
☎ 042-513-4101
営業時間 10：00～19：00 
（火曜定休ただし祝日と重なった際は営業、
代休あり。他、臨時休業あり）

●立川ルミネ店 
JR　立川駅　立川ルミネB1
☎ 042-527-5539
営業時間 10：00～21：00 

●国分寺店 
JR　国分寺駅　丸井国分寺店B1
☎ 0423-26-7171
営業時間 10：00～20：30 

●吉祥寺店
JR・井の頭線　吉祥寺駅　
吉祥寺ロンロン1F 
☎ 0422-22-9844
営業時間 10：00～22：00 

東京都
●立川エキュート店 
JR 立川駅　エキュート立川 2F
☎ 042-521-5196
営業時間 9：00～22：00
（日曜・祝日は～21：00）

HISADA GROUP
ショップファイル

SHOP FILE チーズ王国
CHEESE OUKOKU

SHOP

●池袋東武店
JR・東京メトロ・西武線・東武線　池袋駅
池袋東武 B2
☎ 03-5979-6321
営業時間10：00～21：00
（日曜は～20：00）

●荻窪店 
JR・東京メトロ　荻窪駅　
荻窪ルミネB1
☎ 03-3392-9811
営業時間 10：00～20：00 

●銀座店 
東京メトロ　銀座駅　銀座松屋B1
☎ 03-3535-9844
営業時間 10：00～20：00
（月により変動あり）

●北千住店 
ＪＲ・首都圏新都市線・
東京メトロ　北千住駅　
丸井北千住店B1
☎ 03-4376-5522
営業時間 10：30～20：30

神奈川県
●たまプラーザ店
東急線　たまプラーザ駅　
東急百貨店たまプラーザ店 B1
☎ 045-909-5811
営業時間 10：00 ～ 20：00 

●溝口店 
JR　武蔵溝ノ口駅　東急線　溝の口駅
丸井溝口店1F
☎ 044-813-1031
営業時間 10：30～20：30 

愛知県
●名古屋店
ＪＲ・名鉄線・近鉄線　名古屋駅　
名鉄百貨店本店メンズ館 B1
☎ 052-587-2737
営業時間 10：00～20：00

大阪府
●大阪店 
阪急電鉄　梅田駅　阪急うめだ本店1F　
☎06-6313-7752
営業時間 10：00～21：00
（日・月・火曜は～20：00）

フロマジュリー・
ヒサダ
 Fromagerie HISADA

 SHOP

14

パティスリー・
ジュダン
Pâtisserie Judan 

SHOP

フランス
●パリ 16 区 ポルト ドゥ サンクルー店
17, rue Le Marois 75016 Paris
メトロ❾号線「Porte de St.Cloud」駅徒歩 2分
☎ +33（0）1-4288-3430
営業時間
8：30～13：00、15：30～19：30
（月曜、水・日曜午後定休） 

●パリ 1区 パレ ロワイヤル オペラ店
47, rue de Richelieu 75001 Paris
メトロ❼ 14号線「Pyramides」駅徒歩 3分
メトロ❸ ❼ ❽号線「Opera」駅徒歩 5分

東京都
●新宿店
東京メトロ　新宿三丁目駅　
伊勢丹新宿店B1
☎ 03-5368-2208
営業時間 10：00～20：00

埼玉県
●浦和店
JR　浦和駅　伊勢丹浦和店B1
☎ 048-814-3585
営業時間 10：00～20：00

福岡県
●福岡店
市営地下鉄空港線　天神駅
岩田屋B2
☎ 092-720-8115
営業時間 10：00～20：00 

Coming soon

●池袋東武店
JR・東京メトロ・西武線・東武線　池袋駅
池袋東武 B2
☎ 03-5979-6321
営業時間10：00～21：00
（日曜は～20：00）※掲載のショップ情報は、2009年10月現在のものです。

Open

25th Anniversar
y
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サ
レ
ー
ル
は
約
40
㎏
と
大
き
い
チ
ー

ズ
で
、
1
個
作
る
の
に
4
0
0
ℓ
も
の

ミ
ル
ク
が
必
要
で
す
。
彼
ら
が
育
て
て

い
る
サ
レ
ー
ル
牛
は
40
頭
。
1
頭
か
ら

は
5
ℓ
搾
乳
で
き
、
朝
晩
合
わ
せ
て
よ

う
や
く
4
0
0
ℓ
。
そ
れ
で
、
ち
ょ
う

ど
1
日
1
個
の
サ
レ
ー
ル
が
で
き
る
の

で
す
。
1
日
1
個
！　

こ
れ
は
決
し
て

多
く
は
あ
り
ま
せ
ん
。
ほ
と
ん
ど
地
元

の
お
客
さ
ま
に
お
渡
し
し
て
お
し
ま
い

に
な
っ
て
し
ま
う
そ
う
で
す
。

　

現
在
サ
レ
ー
ル
・
ト
ラ
デ
ィ
シ
ョ
ン

を
作
る
農
家
は
わ
ず
か
７
軒
。
通
常
の

サ
レ
ー
ル
は
、
ホ
ル
ス
タ
イ
ン
種
な
ど

の
ミ
ル
ク
を
混
ぜ
て
も
い
い
の
で
す
が
、

サ
レ
ー
ル
・
ト
ラ
デ
ィ
シ
ョ
ン
は
、
サ

レ
ー
ル
牛
の
ミ
ル
ク
し
か
使
え
ず
、
そ

れ
が
希
少
な
の
で
す
。

　

今
回
出
会
っ
た
チ
ー
ズ
か
ら
感
じ
ら

れ
る
、
大
ら
か
な
大
地
の
味
わ
い
。
牛

が
食
べ
た
花
々
の
醸
し
出
す
自
然
の
香

り
と
風
味
。
偉
大
な

大
自
然
か
ら
の

贈
り
物

を
手
に
し
た
感
激
は
、
さ
ら

に
私
を
チ
ー
ズ
の
奥
深
い
世
界
に
引
き

ず
り
込
み
ま
し
た
。

　

希
少
価
値
が
高
い
た
め
高
額
に
な
る
。

す
べ
て
の
人
に
理
解
で
き
る
味
で
は
な

い
か
も
し
れ
な
い
。
こ
の
味
を
も
っ
て

こ
の
価
格
…
…
、だ
と
し
た
ら
、サ
レ
ー

ル
・
ト
ラ
デ
ィ
シ
ョ
ン
で
な
く
て
も
い

い
、
そ
う
思
う
人
は
一
方
に
は
い
る
こ

と
で
し
ょ
う
。
で
も
本
物
や
伝
統
を
知

る
と
い
う
こ
と
は
と
て
も
大
切
な
こ
と

な
の
で
す
！　

だ
か
ら
い
つ
も
の
よ
う

に
私
は
メ
ッ
セ
ン
ジ
ャ
ー
の
役
割
を
果

た
し
て
い
こ
う
と
…
…
。

　

フ
ラ
ン
ス
人
が
最
も
愛
す
る
古

い
に
し
えか

ら

の
フ
ラ
ン
ス
の
味
わ
い
を
文
化
の
違
う

日
本
の
我
々
が
ど
こ
ま
で
理
解
で
き
、

価
値
を
認
め
、
広
め
る
こ
と
が
で
き
る

だ
ろ
う
か
？　

地
元
に
行
か
な
け
れ
ば

手
に
入
ら
な
い
チ
ー
ズ
。
こ
う
し
た
発

掘
こ
そ
、
仕
事
冥
利
に
尽
き
る

嬉

し
さ
で
は
な
い
か
! !

　

こ
の
日
の
見
学
記
念
と
私
の
１
歩
先

の
未
来
を
祝
福
し
て
2
2
3
日
目
の

製
造
の
サ
レ
ー
ル
を
3
カ
月
先
の
11
月

に
入
手
で
き
る
よ
う
お
願
い
し
て
き
ま

し
た
。
そ
の
後
は
私
な
り
に
熟
成
さ
せ

ま
す
。
あ
あ
ー
、
大
き
な
楽
し
み
! ! !　

　

理
解
し
て
く
れ
る
お
客
さ
ま
が
存
在

す
る
か
ら
、
信
念
と
情
熱
を
持
っ
て
育

て
て
い
き
ま
す
！

Paris からBonjour vol.
5

本
物
を
知
っ
て
こ
そ
、

伝
え
ら
れ
る
こ
と
が
あ
る

　

フ
ラ
ン
ス
の
中
部
、
オ
ー
ベ
ル
ニ
ュ

地
方
へ
伝
統
の
ト
ン
ネ
ル
熟
成
庫
を
見

学
に
行
き
ま
し
た
。
そ
の
と
き
出
会
っ

た
の
が

サ
レ
ー
ル
・
ト
ラ
デ
ィ
シ
ョ

ン
。
こ
の
希
少
な
チ
ー
ズ
の
製
造
を
、

無
理
な
お
願
い
を
し
て
見
せ
て
い
た
だ

け
る
機
会
を
頂
き
ま
し
た
。

　

そ
の
製
造
に
間
に
合
う
よ
う
に
と
細

い
山
道
を
す
ご
い
ス
ピ
ー
ド
で
向
か
う

途
中
、
山
間
の
穏
や
か
な
牧
草
地
に
独

特
の
サ
レ
ー
ル
牛
が
の
ど
か
に
草
を
食

べ
て
い
ま
し
た
。
群
れ
た
サ
レ
ー
ル
牛

に
会
う
の
は
初
め
て
！　

車
を
止
め
て

写
真
に
撮
り
た
い
気
持
ち
を
抑
え
て
先

を
急
ぎ
ま
し
た
。
搾
乳
に
は
間
に
合
い

ま
せ
ん
で
し
た
が
、
製
造
作
業
は
始

ま
っ
た
と
こ
ろ
。
工
房
は
び
っ
く
り
す

る
ほ
ど
小
さ
く
、
で
も
清
潔
で
機
能
的

に
完
備
さ
れ
て
い
ま
し
た
。
作
り
手
は

一
人
、
マ
ド
レ
ー
ヌ
さ
ん
と
言
う
女
性

で
す
。
細
か
に
説
明
を
加
え
な
が
ら
手

際
よ
く
体
が
動
き
ま
す
。

Madame HISADA〈久田早苗〉
チーズに魅せられ、チーズ熟成留学を果
たす。その後、パリにチーズ店をオープン。
チーズ熟成士の最高位の称号を取得。

profile

希少な　サレール・トラディション　と出会い、
新たな情熱でチーズと向き合う

サレール牛に対面。ミルクは提供しないけれど、
大事なパパ牛です。　

貴重なサレール・トラディション


