
おすすめ！
コープの
商品

産
直
生
乳
1
0
0
％
で
作
っ
た
プ
レ
ー
ン
ヨ
ー
グ
ル
ト

組
合
員
の
皆
さ
ん
に
親
し
ま
れ
て
い
る
、
産
直
地
域
の
生
乳
だ
け
で
作
っ
た

「
C
O･

O
P
産
直
生
乳
1
0
0
％
で
作
っ
た
プ
レ
ー
ン
ヨ
ー
グ
ル
ト
」。

酸
味
を
抑
え
る
独
自
の
製
法
で
引
き
出
し
た
、
や
さ
し
い
甘
さ
を
味
わ
っ
て
く
だ
さ
い
。

原
材
料
は
生
乳
と
乳
酸
菌
の
み

生
乳
の
お
い
し
さ
を
そ
の
ま
ま
生
か
し
、

と
ろ
と
ろ
と
な
め
ら
か
な
口
あ
た
り
の

ヨ
ー
グ
ル
ト
に
し
ま
し
た

「
マ
イ
ル
ド
で
食
べ
や
す
く
、
酸
っ
ぱ
い

の
が
苦
手
な
子
ど
も
も
食
べ
ら
れ
ま
す
」

「
と
ろ
っ
と
し
て
い
て
ミ
ル
ク
の
甘
味
も

感
じ
ら
れ
る
」
な
ど
、
組
合
員
の
皆
さ
ん

か
ら
好
評
の
声
が
寄
せ
ら
れ
て
い
る

「
C
O
･
O
P
産
直
生
乳
1
0
0
％
で
作
っ

た
プ
レ
ー
ン
ヨ
ー
グ
ル
ト
」。
群
青
色
の

パ
ッ
ケ
ー
ジ
と
金
色
の
ふ
た
が
目
印
で
す
。

榛は
る
な名
酪
農
業
協
同
組
合
連
合
会（
以
下
榛

名
酪
連
）デ
ザ
ー
ト
工
場（
群
馬
県
高
崎
市
）

で
生
産
管
理
本
部
･
児
玉
寛ひ

ろ
敬た
か
さ
ん
、
工
場

長
･
鳥
山
正ま

さ
て
る照
さ
ん
、
品
質
保
証
部
･
町
田

英ひ
で
あ
き昭

さ
ん
の
3
人
に
話
を
聞
き
ま
し
た
。

こ
の
ヨ
ー
グ
ル
ト
の
最
大
の
特
徴
は
、

群
馬
県
吾
妻
郡
の
生
乳
を
使
用
し
て
い
る

こ
と
で
す
。
産
地
を
限
定
し
た
生
乳
を

使
っ
て
商
品
を
作
り
た
い
と
い
う
榛
名
酪

連
と
、
産
直
品
を
使
っ
た
商
品
を
増
や
し

て
い
き
た
い
コ
ー
プ
の
共
同
開
発
で
、
こ

の
商
品
は
誕
生
し
ま
し
た
。
商
品
の
完
成

ま
で
約
1
年
か
か
り
ま
し
た
。

「
牛
乳
を
そ
の
ま
ま
食
べ
て
い
る
よ
う
な

ヨ
ー
グ
ル
ト
を
作
り
た
い
と
思
っ
た
ん
で

す
」
と
話
す
の
は
、
当
時
こ
の
ヨ
ー
グ
ル

ト
の
開
発
に
携
わ
っ
た
児
玉
さ
ん
で
す
。

「
原
材
料
は
生
乳
と
乳
酸
菌
の
み
で
い
た
っ

て
シ
ン
プ
ル
で
す
が
、
酸
味
を
抑
え
、
粘
度

を
出
す
た
め
に
1
0
0
回
以
上
は
試
作
し

ま
し
た
。粘
性
が
出
や
す
い
乳
酸
菌
を
使
い
、

牛
乳
を
食
べ
る
よ
う
な

ヨ
ー
グ
ル
ト

◀�左から榛名酪農業協同組合連合会　
　生産管理本部･児玉寛敬さん、
　デザート工場　工場長･鳥山正照さん、
　品質保証部･町田英昭さん

� 産直生乳100％で作った
プレーンヨーグルトができるまで

生乳は群馬県吾妻郡北軽井沢の36
戸の酪農農家（あがつま農協管内）
が生産。コープぐんまで親しまれて
いる「CO･OP産直ぐんま牛乳」と
同じ生乳原料です。牛にとって暮ら
しやすい、夏は涼しく冬は寒いです
が雪は少ない地域で、酪農がさかん
に行われています。

生乳は
産直地域から

50 ～ 60㎞離れた産地から、新鮮な生
乳が毎朝約10トン送られてきます。
受け入れ時には写真のようにサンプル
を採取し、タンクローリー内の原乳を
検査します。

生乳受け入れ

そのまま食べていただきたいのが本音
ですが、コーンフレークにかけたり、
フルーツソースやはちみつ、きなこ、
ドライフルーツを入れて召し上がって
もおいしいです。
水切りヨーグルトにしてバター代わり
にパンに塗ってもいいですよ。水切り
して出たホエー（乳清）は栄養成分（ホ
エーたんぱく質）たっぷりです！ 水
分代わりにホットケーキに混ぜ込んだ
り、フルーツとミキサーにかければス
ムージーのようにおいしく召し上がれ
ます。

まずはそのまま、

召し上がってみてほしい！
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� 産直生乳100％で
作った

プレーンヨーグルト

今回ご紹介した
商品はこちら！

甘
味
料
や
甘
味
を
足
さ
ず
に
、
生
乳
本
来

の
甘
さ
を
引
き
出
す
独
自
の
製
法
で
酸
味

を
抑
え
ま
し
た
」と
児
玉
さ
ん
は
続
け
ま
す
。

榛
名
酪
連
の
デ
ザ
ー
ト
工
場
で
は
72
人

が
働
き
、
そ
の
う
ち
10
人
ほ
ど
で
こ
の

ヨ
ー
グ
ル
ト
が
製
造
さ
れ
て
い
ま
す
。

「
原
材
料
も
工
程
も
シ
ン
プ
ル
で
す
か

ら
、
大
切
な
の
は
温
度
管
理
で
す
。
す
べ

て
規
定
通
り
か
、
常
に
確
認
し
な
が
ら
製

造
し
て
い
ま
す
」
と
鳥
山
さ
ん
。

「
安
全
で
安
心
で
き
る
品
質
の
良
い
も
の

を
作
っ
て
い
く
た
め
に
、
世
界
的
に
認
め

ら
れ
て
い
る
認
証
（
S
Q
F
）
を
取
得
し
、

厳
し
い
衛
生
管
理
の
ほ
か
、
ア
レ
ル
ゲ
ン

管
理
、
フ
ー
ド
デ
ィ
フ
ェ
ン
ス
（
食
品
防

御
）
に
つ
い
て
も
力
を
入
れ
て
い
ま
す
。

ま
た
食
品
安
全
に
対
す
る
考
え
方
を
、
働

く
皆
で
共
有
す
る
教
育
も
大
事
に
し
て
い

ま
す
」
と
町
田
さ
ん
が
話
を
続
け
ま
す
。

商
品
作
り
に
つ
い
て
「
開
発
を
し
て
発
売

に
至
る
の
は
ご
く
わ
ず
か
で
す
。
何
も
な
い

と
こ
ろ
か
ら
、
世
の
中
に
出
る
商
品
を
作
り

出
す
こ
と
が
で
き
、
そ
れ
を
皆
さ
ん
が
食
べ

続
け
て
く
だ
さ
る
こ
と
が
本
当
に
う
れ
し
い

で
す
」
と
話
す
児
玉
さ
ん
。「
ま
ず
は
と
に
か

く
何
も
か
け
ず
に
、
生
乳
本
来
の
味
を
食
べ

て
み
て
く
だ
さ
い
。
そ
し
て
ぜ
ひ
、1
0
0

グ
ラ
ム
程
度
で
い
い
の
で
、
毎
日
食
べ
て
い

た
だ
き
た
い
で
す
」
と
笑
顔
で
語
り
ま
し
た
。

皆
さ
ん
も
「
C
O
･
O
P
産
直
生
乳

1
0
0
％
で
作
っ
た
プ
レ
ー
ン
ヨ
ー
グ
ル
ト
」

の
自
然
な
甘
さ
を
味
わ
っ
て
み
ま
せ
ん
か
。

毎
日
食
べ
て
も
ら
い
た
い

容器に充填して、中ぶた･外ぶたをし、賞味期限を印字します。設
置されたカメラできちんと印字がされているかをチェックします。充

じゅうてん

填発酵させてから冷却
パレットごとに43度の発酵庫に入れて4～ 5時間発酵させま
す。発酵庫に入れた時間が同じものごとに検体を抜き取り、酸
度の検査をします。その後3時間冷却します。

生乳の分離を防ぐため、均質
化してから117度以上を保っ
て殺菌し、乳酸菌を入れます。

均質化・殺菌して
乳酸菌を加える

製造後は必ず品質保証部で検査を
します。酸度や内容の成分などの
理化学検査、大腸菌群やカビなど
がいないかの微生物検査、訓練を
受けた担当者による風味検査をす
べて終えたら出荷です。

検査してから
出荷

毎日食べて
いただきたいです！

宅配：
毎週取り扱っています

店舗：
全店で取り扱っています
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8 ページで、
レシピをご紹介


