
椛（もみじ）は、12ヵ月熟成のセ
ミハードタイプのチーズ。長期
熟成ならではの旨味が凝縮して
いながら、まろやかなミルクの
風味を感じます。鮮やかなオレ
ンジ色からニセコの美しい紅葉
をイメージして名づけました。

ワールドチーズアワード2019で
銅賞を受賞したブルーチーズ。
空（くう）は、ニセコの爽やかな
春の青空をイメージして名づけ
られました。目の詰まった組織
で、穏やかな青カビとナッツ風
味が特徴です。溶かして食べる
ような料理、フォンデュやラク
レットに最適です。ポートワイン
やシェリーなど甘いお酒に合わ
せて。

北海道産商品一覧
二世古　椛（momiji）　１２ヶ月 二世古　空（ku:）

生産地　/　ニセコ 生産地　/　ニセコ

二世古　雪花　パパイヤ＆パイナップル 十勝野ラクレット

生産地　/　ニセコ 生産地　/　十勝

クリームチーズに、ラム酒漬け
したパパイヤとパイナップルの
ドライフルーツをまぶしたデ
ザートチーズです。

北海道十勝野フロマージュで作
られる国産ラクレット。専用の
オーブン等でじっくり溶かし、フ
ランスパンや茹でたじゃがいも、
ソーセージ、ブロッコリー、揚げ
たにんにくなどに絡めてお召し
上がり頂けます。

手づくりゴーダチーズ 中標津チェダー

生産地　/　札幌 生産地　/　中標津

昔ながらの手づくり製法でこだ
わって作られた、４ヵ月熟成の
ゴーダチーズ。マイルドな風味
としっかりしたコクが自慢のチー
ズです。

コクがありながらも食べやすくソ
フトな口当たりは、おつまみや
おやつ、サンドイッチに。またお
料理にも溶けるチーズとして活
躍し、幅広い用途に適していま
す。
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カチョカバロプレーン カチョカバロチッコロ

北海道手作りカッテージチーズ
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十勝野ブリー 十勝野クリームチーズ
生産地　/　十勝 生産地　/　十勝

白カビと酵母を使用することに
より、日本人の口に合うブリー
チーズを作りました。国内では
珍しい大型、直径30cmのブリー
チーズです。第六回オールジャ
パンナチュラルチーズコンテスト
「農林水産局長賞」受賞。北海
道洞爺湖サミット提供品。

ミルクの風味と爽やかさな酸味
を持つ滑らかな口当たりのク
リームチーズ。

カチョカバロプレーン カチョカバロスモーク

生産地　/　夕張 生産地　/　夕張

ミルクの香りが豊かでほんのり
甘みがあります。そのままテー
ブルチーズとしておやつやおつ
まみに。また、加熱するとよく伸
び、モチッとした食感が楽しめま
す。

ミルクの香りが豊かでほんのり
甘みがあるプレーンにスモーク
をかけました。自然のスモーク
ならではの香りがあります。加
熱するとよく伸びモチッとした食
感が楽しめます。

カチョカバロチッコロ カチョカバロチッコロ　スモーク

生産地　/　夕張 生産地　/　夕張

あじわい豊かな北海道産の生
乳を使ったカチョカバロチーズ
を食べやすい大きさにしまし
た。焼いたり、電子レンジで温
めるなど熱を加えることで、モチ
モチとした食感とミルクの風味
をより一層お楽しみいただけま
す。

あじわい豊かな北海道産の生
乳を使ったカチョカバロチーズ
を食べやすい大きさにしまし
た。香りの良いヒッコリーチップ
を使用して燻煙しています。

北海道手作りカッテージチーズ 小林牧場手作りブルーチーズ超熟タイプ

生産地　/　札幌 生産地　/　札幌

ポロポロとしたなかにもしっとり
感があり、軽い口当たりとフレッ
シュなミルクの風味があります。
脱脂乳からつくられ、他のチー
ズに比べ低カロリーで塩分も控
えめです。

ドルチェタイプのなめらかな食
感とシャープな味わいが特長。
通常熟成40日をさらに独自の
製法で追熟させ深い味わいに。
料理に入れても一層風味が引
き立ちます。

小林牧場　手づくりカマンベール 小林牧場　手づくりカマンブルーチーズ

生産地　/　札幌 生産地　/　札幌

こだわりの高品質生乳を使用。
熟成に４週間もの時間と手間を
かけた手造りチーズ。毛足の長
い、温和な白カビを使用してい
ます。適度な熟成でレトルト処
理をしていますので安定した品
質を保てます。

こだわりの高品質生乳を使用。
熟成に４週間もの時間と手間を
かけた手造りチーズ。外側は毛
足の長い温和な白カビ、中は良
質な青カビを使用しています。
適度な熟成でレトルト処理をし
ていますので安定した品質を保
てます。

田楽みそ漬けカマンベール おいしいカマンベール

生産地　/　十勝 生産地　/　十勝

手づくりカマンベールチーズを
田楽みそに漬け込んだ和と洋
のコラボレーション。JAL国際線
機内食採用品。

カマンベールの本場フランス・ノ
ルマンディに何度も足を運び伝
統的な製法を研究し、造り上げ
た一品です。十勝の気候・風土
で「日本人が楽しめる味」に仕
上げました。「第４回オールジャ
パンナチュラルチーズコンテス
ト」で優秀賞受賞。

十勝野ワインウォッシュ

生産地　/　十勝

カマンベールの表面を白ワイン
で洗って（＝ウォッシュ）熟成さ
せた、ウォッシュタイプのチーズ
です。口に含むとワインの香り
が広がります。


