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各種資料はこちら生産流通グループ 専任部長 齋藤 淳

　聞きなれない方も多いと思いますが、『マテリアリティ』とは
「取り組むべき重要な課題」のことです。どんな企業や組織、生産
者も、何らかの方法で「課題」を見つけてその課題解決のため
に「計画」を作り、取り組んでいるはずです。それを今回、業界内
だけでなく、業界外の方の協力もいただき“決められたルール”
で、持続可能な日本の酪農乳業を目指すために「（中長期的
に）取り組むべき重要な課題」を選定し、公表しました。
1つの企業や組織ではなく“１つの業界”としてマテリアリティを

まず内容のご理解を！そしてＪミルク全体と皆さまで「マテリアリティ」の推進を！
Jミルク  酪農乳業のマテリアリティ

選定したのはおそらく初めてではないでしょうか。選定に至る
だけでも相当労力がかかりましたが、これからマテリアリティ
ごとに「目標」を定め「業界全体で推進」していくことは、その数
倍、いや、数十倍大変だと思います。したがって、今後はＪミルク
としても１担当者・1グループではなく全体で、そして皆さまと
共に推進していく必要があります。
　まずは、『マテリアリティ』とそれを盛り込んだ『改訂版・戦略
ビジョン』の内容をご理解いただければ幸いです。

Jミルク専務理事 内橋進行のもと、ステークホルダーからマテリアリティ案に関する率直な意見・感想
や、今後の推進に向けたアドバイスをいただき、意見交換を行った。

【日本の酪農乳業のマテリアリティ設定に係る意見交
換会（2024年８月７日）出席者】
《ステークホルダー》
鷺 仁子 氏（消費者）／消費生活コンサルタント
村尾 芳久 氏（流通）／(一社)全国スーパーマーケット協
会事務局長
冨田 秀実 氏（サステナブル全般）／(一社)サステナビリ
ティ経営研究所 代表理事
中坪 康史 氏（行政）／農林水産省 畜産局 牛乳乳製品課
乳製品調整官

《戦略ビジョン推進特別委員会の代表者》
東倉 健人 氏（委員長）／森永乳業(株) 常務執行役員 
調達本部長
迫田 孝 氏（副委員長）／関東生乳販売農業協同組合連
合会 代表理事常務
清水池 義治 氏（有識者委員）／北海道大学大学院 農学
研究院 基盤研究部門 農業経済学分野 准教授

消費生活コンサルタント
鷺 仁子氏

一般社団法人
サステナビリティ経営研究所

代表理事

冨田 秀実氏

一般社団法人
全国スーパーマーケット協会

事務局長

村尾 芳久氏

●
今
後「
見
え
る
化
・
魅
せ
る
化
」に
よ
っ
て
、

信
頼
関
係
を
醸
成
し
て
い
っ
て
ほ
し
い
。

●
消
費
者
側
も
、商
品
に
低
価
格
だ
け
を
求

め
る
の
で
は
な
く
、業
界
の
現
状
を
理
解
し

酪
農
家
や
働
く
人
の
経
営
が
成
り
立
つ
よ

う
な
適
正
な
価
格
に
対
す
る
認
識
を
持
つ

必
要
が
あ
る
。

●
生
産
者
・
乳
業
メ
ー
カ
ー
か
ら
商
品
が
提

供
さ
れ
な
い
限
り
、我
々
は
動
け
な
い
。皆

さ
ま
と
一
緒
に
取
り
組
み
が
で
き
た
ら
。

●
消
費
者
へ
の
ア
プ
ロ
ー
チ
の
前
に
、小
売

り
業
界
が
酪
農
乳
業
界
の
認
識
を
深
め
て

い
く
必
要
も
あ
る
。

「
安
心
」は
酪
農
乳
業
界
と

消
費
者
に
信
頼
関
係
が
あ
っ
て
こ
そ

我
々
は
一
次
産
業
と
小
売
業
の

つ
な
が
り
を
非
常
に
重
視
し
て
い
る

●
飼
料
自
給
率
も
含
め
た「
自
給
率
」を
高
め

る
こ
と
は
、酪
農
乳
業
の
持
続
可
能
性
に
お

い
て
重
要
な
視
点
。

●「
安
全
」と「
安
心
」を
切
り
分
け
て
伝
え
て

い
く
、包
括
的
な
消
費
者
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー

シ
ョ
ン
が
大
事
。

数
値
化
で
き
る
も
の
だ
け
を

追
い
求
め
な
い
よ
う
に

農林水産省
畜産局 牛乳乳製品課
乳製品調整官

中坪 康史氏

●
Ｊ
ミ
ル
ク
に
は
既
に
一
緒
に
取
り
組
ん
で

い
た
だ
い
て
お
り
、今
後
も
一
緒
に
取
り
組

ん
で
い
た
だ
き
た
い
。

●
今
回
の
マ
テ
リ
ア
リ
テ
ィ
に
入
ら
な
か
っ

た
が
、生
物
多
様
性
な
ど
の
重
要
な
問
題
に

ど
う
対
応
し
て
い
く
か
、今
後
考
え
て
い
く

必
要
が
あ
る
。

農
水
省
の
行
う
基
本
計
画
や

酪
肉
基
本
方
針
の
見
直
し
と

歩
調
を
合
わ
せ
た
目
標
の
検
討
を

【日本の酪農乳業のマテリアリティ】  ステークホルダーからの主なご意見
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メンバーのつながり深める交流会を開催
～「牛乳でスマイルプロジェクト」活動報告～

―

牛
乳
で
ス
マ
イ
ル
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
に

参
加
し
た
き
っ
か
け
は
。

淡
路
島
で
も
コ
ロ
ナ
禍
の
時
期
に
は
、

牛
乳
不
需
要
期
の
生
乳
需
給
の
緩
和
が
問

題
に
な
り
ま
し
た
。私
た
ち
も
消
費
拡
大
の

た
め
に
何
か
し
な
け
れ
ば
と
い
う
強
い
思

い
が
あ
り
、以
前
か
ら
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
に

は
関
心
を
持
っ
て
い
ま
し
た
。販
売
促
進
で

連
携
す
る
カ
ル
ビ
ー
株
式
会
社
さ
ん
の
プ
ロ

ジ
ェ
ク
ト
参
加（
２
０
２
３
年
７
月
）も
一
つ

の
き
っ
か
け
と
な
り
、弊
社
も　

年　

月
に

メ
ン
バ
ー
に
加
わ
る
こ
と
に
し
ま
し
た
。

―

こ
れ
ま
で
の
活
動
を
ご
紹
介
く
だ

さ
い
。年　

月
か
ら
今
年
２
月
に
か
け
て
、

不
需
要
期
の
牛
乳
消
費
の
底
上
げ
と
酪
農

家
さ
ん
の
応
援
を
兼
ね
た
取
り
組
み
と
し

て
、淡
路
島
牧
場
と
連
携
し
た
体
験
企
画
を

実
施
し
ま
し
た
。牛
乳
パ
ッ
ク
の
広
告
欄
に

掲
載
し
た
ク
ー
ポ
ン
券
を
５
枚
集
め
る
と
、

乳
し
ぼ
り
体
験
１
名
分
が
無
料
に
な
る

キ
ャ
ン
ペ
ー
ン
で
す
。

　

体
験
は
２
月
に
行
っ
た
の
で
す
が
、本
来

は
閑
散
期
に
あ
た
る
こ
の
時
期
に
、５
月
の

連
休
並
み
の
来
場
者
が
あ
り
ま
し
た
。牛
乳

消
費
に
加
え
て
、親
子
一
緒
に
乳
し
ぼ
り
を

体
験
す
る
こ
と
で
、地
元
酪
農
へ
の
理
解
醸

成
に
も
つ
な
が
っ
た
と
思
い
ま
す
。お
客
さ

ま
か
ら
も
大
変
好
評
で
、「
毎
年
や
っ
て
ほ
し

い
」と
い
う
声
を
多
く
い
た
だ
き
ま
し
た
。

ま
た
近
畿
・
関
西
圏
を
中
心
に
島
外
か
ら
の

来
場
者
も
見
ら
れ
、淡
路
島
を
訪
れ
る
き
っ

か
け
づ
く
り
も
で
き
ま
し
た
。

　

６
月
１
日
の「
牛
乳
の
日
」に
は
、地
元
産

品
直
売
所
で
弊
社
の
牛
乳
３
種
の
飲
み
比

べ
試
飲
会
を
行
い
ま
し
た
。

　

お
気
に
入
り
の
牛
乳
に
投
票
し
て
も

ら
っ
た
と
こ
ろ
、一
番
人
気
は
、モ
ー
ツ
ァ

ル
ト
の
楽
曲
を
聞
か
せ
て
ス
ト
レ
ス
の
少

な
い
環
境
で
育
て
た
牛
の
生
乳
を
使
っ
た

「
モ
ー
ツ
ァ
ル
ト
牛
乳
」で
し
た
。私
た
ち
が

自
信
を
持
っ
て「
お
い
し
い
で
す
」と
お
伝

え
し
て
き
た
牛
乳
が
実
際
に
評
価
さ
れ
た

の
は
う
れ
し
か
っ
た
で
す
し
、地
元
の
お
客

さ
ま
に
も
弊
社
製
品
の
新
た
な
魅
力
を
感

じ
て
い
た
だ
け
た
と
思
っ
て
い
ま
す
。

　

以
上
の
二
つ
は
地
元
に
根
差
し
た
企
画

で
す
が
、牛
乳
の
消
費
拡
大
は
特
定
の
地
域

や
企
業
だ
け
が
取
り
組
む
べ
き
も
の
で
は

な
く
、全
国
的
な
活
動
と
業
界
全
体
の
活
性

化
が
必
要
で
す
。

　

こ
う
し
た
課
題
意
識
の
下
、イ
ン
フ
ル
エ

ン
サ―

の
ミ
ル
ク
マ
イ
ス
タ
ー
®高
砂
さ
ん

と
の
連
携
か
ら
生
ま
れ
た
の
が
、牛
乳
パ
ッ

ク
の
広
告
欄
を
活
用
し
た「
ご
当
地
牛
乳

ト
レ
カ
」で
す
。９
月
か
ら　

月
に
か
け
て

出
荷
し
た
と
こ
ろ
、す
ぐ
に
ト
レ
ー
デ
ィ
ン
グ

カ
ー
ド（
ト
レ
カ
）に
興
味
の
あ
る
お
客
さ
ま

か
ら
問
い
合
わ
せ
が
あ
り
、発
信
力
の
高
さ

を
実
感
し
て
い
ま
す
。

　

弊
社
の
地
元
の
小
学
校
で
は
、牛
乳
ト
レ

カ
で
実
際
に
遊
び
な
が
ら
、牛
乳
に
関
す
る

さ
ま
ざ
ま
な
意
見
を
自
由
に
出
し
合
う
授

業
も
行
っ
て
い
ま
す
。こ
う
し
た
事
例
も
参

考
に
、ト
レ
カ
企
画
に
参
加
す
る
地
域
乳
業

が
増
え
て
い
く
こ
と
を
期
待
し
て
い
ま
す
。

―

今
後
の
活
動
に
つ
い
て
は
。

牛
乳
ト
レ
カ
の
よ
う
な
新
し
い
切
り
口

と
全
国
的
な
広
が
り
の
あ
る
企
画
と
、牧
場

や
直
売
所
で
地
元
の
方
に
牛
乳
に
親
し
ん

で
い
た
だ
く
機
会
、こ
の
両
輪
で
の
展
開
を

考
え
て
い
ま
す
。淡
路
島
は「
花
と
ミ
ル
ク
の

島
」と
も
呼
ば
れ
る
よ
う
に
酪
農
の
歴
史
が

長
く
、牧
場
と
工
場
の
距
離
が
近
い
の
で
鮮

度
・
品
質
が
高
い
の
が
特
徴
で
す
。弊
社
の

牛
乳
・
乳
製
品
を
通
し
て
、淡
路
島
の
食
の

豊
か
さ
を
地
元
の
お
客
さ
ま
に
あ
ら
た
め
て

感
じ
て
い
た
だ
き
た
い
と
思
っ
て
い
ま
す
。

牛乳パックの広告欄に掲載した淡路島牧場での乳しぼり
体験クーポン券(左)、「ご当地牛乳トレカ」企画(右)。

淡路島牛乳
Webサイト

柏木順二さん（左）と稲山諒さん。「地域の方々に愛される乳業メーカーであり
続けることが一番大切だと思っています」と話す。

６月１日「牛乳の日」に地元直売所で実施した、牛乳3種類を飲み比べてお
気に入りの牛乳に投票する買い物客。

柏
木
順
二

さ
ん

さ
ん

販
売
部
次
長

稲
山
諒

販
売
部
販
売
課
販
売
企
画
係

（
か
し
わ
ぎ
じ
ゅ
ん
じ
）

（
い
な
や
ま
り
ょ
う
）

淡
路
島
牛
乳
株
式
会
社

07

２３

２３

１０

１１

１２
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IDF ビジネスミーティング

5～10人のグループに分かれて自己紹介を行った後に、
自国の状況報告をもとに討議を行った。

　日本から参加した酪農家と共に、各トピックに関連して日本の実情を紹介するなど、積極的に
討論に加わりました。３つのトピックに関連して、酪農家は政策、規制、気候、洪水、地域社会から
の支援の減少といったさまざまなプレッシャーを受けている中で、酪農家を孤立させないメンタ
ルヘルスが重要であることや、一時的に酪農作業から解放する「酪農家を救済する仕組み」の
必要性などが強調されたことが今回、特に印象的でした。

全国酪農業協同組合連合会 代表理事会長  隈部 洋 氏(右) 全国酪農青年女性会議 委員長 中村 俊介 氏(左)

子どもたちを受け入れ、酪農
を理解する教育ファーム活
動を積極的に展開。コミュニ
ケーションルームには牧場
や牛乳・乳製品に関するタペ
ストリーが。

バターやバターミルク
を製造販売し、CO2
の排出削減と生産性
向上による経営改善
を図り、アニマルウェル
フェア（AW）に努めて
いる。40項目に及ぶ
ＡＷ認定証を掲示。 

　パリ北駅から250km離れたベル
ギー国境近くの都市、リール郊外に
ある家族で運営する２軒の酪農家
を訪問。いずれも広大な圃場を保
有し、コーンサイレージ中心に給餌
し、個体乳量は1万キロと生産性は
高いです。デントコーン刈り取り後、
牧草の種まきをし、じゃがいも、
ビートなども栽培。生乳はダノンに3
日ごとに出荷しています。農場視察
の間に、農機レンタル会社で大型
機械を共同利用するシステムにつ
いて説明を受けました。

Day 2024.10.131 フランスの牧場視察

ラウンドテーブルミーティングDay 2024.10.142

① クリスティン・デルフォートリー牧場

② ジル・デュラン牧場

　議長が3つのトピック（①労働力、②気候変動／持続可能性、③新規就農者の
機会と課題）について質問を出し、グループごとに議論を行って要点を報告し、
最後に議長が総括しました。「労働力不足」は、2023年のシカゴサミットに引き続
き、世界中で深刻な問題です。また、各国でグリーンエネルギーへの政府の支援
はあるものの、多くの国で「水質」が大きな問題となっています。若者にとって魅力

ある産業とする政府の戦略性や教育制度の
必要性が指摘されました。

　この会議はIDFパリサミットのサイドイベントとして、参加各国の酪農関係
者が共通課題についての情報交流を行う機会として、2013年横浜サミットで
初めて設けられました。仏事務局が開会式の前に、2軒の牧場視察とラウンド
テーブルミーティングを準備し、日本からの参加者が積極的に参加しました。

－IDF主催 ワールドデーリーサミット2024－

〔全国酪農業協同組合連合会〕
代表理事会長 隈部 洋 氏（Jミルク副会長）
福岡支所長 坂本 敬太郎 氏　

〔全国酪農青年女性会議〕
委員長 中村 俊介 氏（高塚牧場）

〔清水牧場〕　清水 ほづみ 氏
〔尾形牧場〕　尾形 美季子 氏
〔田口牧場〕　田口 美仁 氏
〔半田ファーム〕　半田 佑介 氏

〔武庫川女子大学〕
教授 藤本 勇二 氏（乳の学術連合 牛乳食育研究会）

〔Jミルク〕
専務理事 内橋 政敏
国際グループ 部長 新 光一郎、栗原 丈治
総務グループ 主任 ラフォリ 裕子
学術調査グループ 主任 前 いずみ

国際グループ IDF担当　 専任部長 戸塚 新一 
GDP/DSF担当 専任部長 木ノ内 俊

MEMBERS
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Jミルク 乳和食

乳和食サイトは
こちら

－進化した乳和食－ 最新レシピのご紹介

　今年で11年目を迎える乳和食。基本は大切に、時代に寄り添って進化したレシピ10点が開発され
ました。牛乳の魅力と可能性が詰まった乳和食、ぜひお試しください。皆さまからの「作ってみたよ」の
声もお待ちしています。感想とお写真を添えて下記担当までお送りください。

チーズができる基本のミルクごはん3種チーズができる基本のミルクごはん3種
材料（1人分）【牛乳+酢】
米…………………………1合
水……………………100ml
【牛乳と調味料】
　・牛乳………………100ml
※すし酢で炊く際は90ml
　・酢………………大さじ1
※ポン酢しょうゆ・酢は同分量、

　　すし酢は大さじ2加える

❶ 米は洗って15分浸水しておく。
❷ 牛乳と調味料は合わせておく。
❸ お釜に水をきった米、分量の水を入れ、
合わせておいた【牛乳と調味料】を表面
にゆっくり注ぎ、普通に炊く。

　 ※混ぜないことがポイントになります。

新ミルク衣でサバカツ2種＆大根カツ
材料（1人分）

鯖の水煮、味噌缶…各1缶(固形量100g×2)
大根……………………………………100g
【ミルク衣】
　・小麦粉…………………………大さじ4
　・牛乳……………………………大さじ3
　・マヨネーズ………………………大さじ1
パン粉…………………………………適量
※鯖のみ衣をスライスアーモンドに代用しても美味。

サラダ油………………………………適量
いんげん………………………………6本
ミニトマト………………………………6個
【ミルクマスタード、ミルク粒マスタード】
・マスタード、粒マスタード
　  …………………………各大さじ1と1/2
　・牛乳……………………………大さじ3

＜下準備＞ じゃがいも：4mm角の千切り

材料（1人分）
サラダ油…………………小さじ2
じゃがいも……中1個(正味150g)
【牛乳＋ポン酢しょうゆ】
　・牛乳……………………60ml
　・ポン酢しょうゆ………大さじ1
七味唐辛子…………………適量

❶ フライパンに油を熱し、じゃがいもを透き通るまで2分かけて炒める。
❷ 透き通ってきたら、合わせておいた牛乳とポン酢しょうゆを加え中火
で3分ほどかけて水分がほとんどなくなるまで炒め煮にする。

❸ 器に盛り、七味唐辛子をかける。

酢を混ぜた牛乳を加えて炊くだけの進化系乳和食ごはん

加える酢の種類を変えればおいしさ無限大

味付けは牛乳とポン酢しょうゆのみ

ささっと作れる減塩副菜は、お弁当のおかずにもおすすめ

素材にからみやすくなった新ミルク衣＆

とろ～りミルクマスタードで缶詰のサバと大根がご馳走に

じゃが芋のじゃが芋の
ミルクきんぴらミルクきんぴら

❶ 鯖は、大きいものは手で割り、キッチンペーパー
に並べておく。

❷ ボールにミルク衣の材料をすべて合わせ、別の
ボールにパン粉を入れておく。

　※パン粉は入れすぎるとボールを回した際、素材
がからみにくくなります。ボールの1/3の高さを目
安に都度、足しながら作って下さい。

❸ 最初に大根をすべて入れ、1枚ずつパン粉の入っ
たボールに入れ、ボールを回すようにしてパン粉
をしっかりつける。

❹ 鯖は水煮、味噌煮の順に1個ずつミルク衣に入
れ、スプーンで上からかける。大根と同様に、ボー
ルを回すようにしてパン粉をしっかりつける。

❺ フライパンにサラダ油を1cmほど注ぎ、170度に
熱する。大根、いんげん、鯖の順に揚げる。

❻ 器に盛り、それぞれ同量の牛乳を混ぜておいた
ミルクマスタード、ミルク粒マスタードを添える。

コミュニケーショングループ 主任 西沢 彩乃

6月29日に女子栄養大学キャンパス内にてスキルアップ講習会を開催しました。
当日は講師の小山先生より、“進化系乳和食”、献立づくりの考え方と手法、食トレンドの
取り入れ方などを教えていただき、現地参加の皆さまには献立づくりのワークショップ
にも取り組んでいただきました。ミルクレモンごはんやみそ汁など進化を体感した皆
さんから「早速作ってみました」「次回の講習で取り入れてみます」など多くの反響を
いただきました。乳和食のさらなる可能性を感じ、学びを深める講習会となりました。

2024年度「乳和食指導者育成 スキルアップ講習会」実施報告
nyuwashoku@j-milk.jp

【牛乳＋ポン酢しょうゆ】
【牛乳＋すし酢】はこちら

＜下準備＞ 鯖の水煮、味噌缶：缶の汁はきっておく。大根：7mm厚さの半月切り9枚。表面の水分はふきとる。

レシピ： 料理家・管理栄養士  小山浩子さん
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INFORMATION

Jミルク 日本のミルクサプライチェーン

日本のミルクサプライチェーン2024

生産流通グループ 嶋 雄介

生産流通グループ 嶋 雄介 池田 千紘

「日本のミルクサプライチェーン」
の2024年版を2025年2月に発行
いたします。需給調整の必要性や
課題等について、業界内外の皆さ
まで認識を共有いただくため、生乳
の特性や流通の仕組み、需給環境
をめぐる環境の変化などを解説し
ております。理解促進にお役立て
いただければ幸いです。

2024年度版
2月公開予定

Jミルク find New

find New 牛乳乳製品の知識

「2025年度 生乳及び牛乳乳製品の需給見通し」および
「改訂版・戦略ビジョン」等説明会の開催について(ご案内)

「2024年度 日本の持続可能な酪農研究会～海外の事例に学び
 今後の取り組みを探る」開催(事前案内)

学術調査グループ 部長 岩本 洋

　「牛乳乳製品の知識」は牛乳・乳
製品について皆さんに正しく知って
いただき、その価値を広く活用してい
ただくためにまとめた基礎資料です。
最新の情報も盛り込んだ改訂版は
Jミルクのウェブサイト「find New」
でも閲覧できますので、知りたい情
報にすぐにアクセスいただけます。

　2025年1月末に公表を予定しております来年度の需給見通しの詳細や、2024年9月に策定
しました「改訂版・戦略ビジョン」のねらいや策定背景、今後の方針などを酪農乳業関係者の
皆さまにご説明させていただくため、説明会を開催いたします。今年度は、5年ぶりに対面形式
（全国7か所、詳細下記）での開催となります。ぜひご参加をご検討ください。

find Newは
こちら

国際グループ 参与 菅沼 修
国際グループ 主任 岡島 江里

　今年のIDF（国際酪農連盟）ワー
ルドデーリーサミットやIFCN（国際
酪農比較ネットワーク）デーリーカン
ファレンスに出席した研究者や酪農
家の方々から、酪農の持続可能性に
関する情報や海外事例などの講演・
報告をいただきます。討論会では、
会場およびオンラインでご参加の皆
さまも交えて、国内課題にも目を向
けながら持続可能な酪農について
議論を深めます。詳しい参加方法な
どは12月中旬ごろお知らせします。

■日時： 2025年2月27日（木）10:30-19:00
【講演会】10:40-14:20

 【討論会】14:40-16:40 
＊zoomウェビナーによるオンライン参加も可能

■会場： アルカディア市ヶ谷（私学会館）東京都千代田区九段北4-2-25
■参加対象者
酪農家、酪農関連組織・企業の酪農担当者、行政関係者、報道関係者

■開催日／場所
東京会場 ： 2月4日(火)ワイム貸会議室 お茶の水
大阪会場 ： 2月5日(水)新大阪丸ビル別館 
岡山会場 ： 2月6日(木)岡山シティホテル桑田町

名古屋会場 ： 2月7日(金)AP名古屋
福岡会場 ： 2月19日(水)八百治博多ホテル
仙台会場 ： 2月26日(水)トラストシティ カンファレンス・仙台
札幌会場 ： 2月28日(金)ACU

■参加対象者：Jミルク会員・賛助会員・特定賛助会員、会員に関連する酪農乳業関係者、行政、報道関係者

詳細は
12月中旬公開

参加費
無料

参加費
無料

【討論会】 
●テーマ：「持続可能な日本酪農をどう進めるか」
●モデレーター：生源寺 眞一 名誉教授
　　　　　　 （東京大学・福島大学）
●パネラー：左記の講演者②－④、報告者①－②、
　　　　　 清水 ほづみ 氏（清水牧場） 　
　 酪農家を育てる観点から、後継者及び新

規就農者をどのように持続させるか、その
ための酪農教育ファームの役割は？

 乳牛を育てる観点から、持続可能なアニ
マルウェルフェア及び衛生対策（AMR、乳
房炎等）の取り組みを考える

■開催プログラム
【講演会】 
講演① 近藤 誠司 名誉教授（北海道大学）
講演② 小林 信一 名誉教授
 （静岡県立農林環境専門職大学）
講演③ 藤本 勇二 教授（武庫川女子大学）
講演④ 菊 佳男 教授（酪農学園大学）
講演⑤ 日向 貴久 教授（酪農学園大学）
報告① 中村 俊介 氏（高塚牧場）
報告② 半田 佑介 氏（半田ファーム）

テーマ1

テーマ2

プログラムや
お申し込み方法の詳細は、
会員メールなどで
ご案内いたします！
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　ちょっとした工夫によっていろいろな野菜を材料にでき
る鍋料理なら、冷蔵庫に残っていた野菜も捨てずに使いき
ることができます。
　国内の食品ロスは年間約472万トン（＝東京ドーム約4
杯分）に上ると言われています。これは、日本人1人当たり、
お茶碗1杯分の食料が毎日捨てられている計算です。
　飲み残した牛乳や余った野菜も、ミルク鍋にしておいしく
いただくこと。こうした少しの積み重ねで、私たち一人ひと
りが食品ロスの削減に貢献できるのではないでしょうか。

　たんぱく質の摂取において大切にしたいのが、
「質」という視点です。たんぱく質を構成するアミノ
酸の中でも特に重要な必須アミノ酸＊は、９種類
のうち最も少ない量までしか有効利用されません。
　したがって、各種アミノ酸をバランスよく含み、
体内での消化・利用効率も高いものが「良質なた
んぱく質」と言えます。
　右表に示すように、鍋料理でよく使われる豚肉、
鶏肉、牛肉などはいずれも良質なたんぱく質です。
ミルク鍋なら、これに乳を加えることでさらに必須
アミノ酸バランスを高めることができます。また、野
菜などに含まれる植物性たんぱく質の利用効率も
アップします。

良質なたんぱく質が摂れます

食品ロスの削減にも

あ と が き　「ミルク鍋」は体の栄養に優れているばかりでなく、みんなで楽しく、おいしく食べられる
ので心の栄養にもなります。寒い冬に「ミルク鍋」を囲んで体も心も温まりましょう。

info@j-milk.jpJミルク アドバイザー 池上 秀二

「DIAAS（消化性必須アミノ酸スコア）」は、2013年にFAO（国連食糧農業機関）が提言した新た
な指標。より正確な個々のアミノ酸吸収率の測定をもとに、消化のされやすさ、体内での利用効率
など、総合的にたんぱく質の「質」を評価する。数値が高いほど、良質なたんぱく源とされる。

出典：Ertl P et al. Animal.
2016;10(11):1883-1889.

＊は、Ertl P et al. Die Bodenkultur:
Journal of Land Management,

Food and Environment. 2016;67(2).

たんぱく質の新評価基準「DIAAS」

小麦
大麦
とうもろこし
大豆
牛肉
豚肉＊
鶏肉＊ 
鶏卵＊ 
牛乳

40.2
47.2
42.4
99.6
111.6
113.9
108.2
116.4
115.9

DIAAS

植物性たんぱく質

動物性たんぱく質

100を超えた部分で
植物性たんぱく質の
利用効率を助ける！

食物繊維＆カリウムたっぷりのミルク鍋 「乳和食」
基本のホエイ鍋

Jミルク 乳和食

乳和食サイトは
こちら

レシピ： 料理家・管理栄養士
 小山浩子さん

シーフードとじゃがいもの
トマトミルク鍋

牛乳を和食に融合させた「乳和食」。「だし」で味わう
日本の乳食文化として「ミルク鍋」を冬の定番に。

レシピは
こちら

＊必須アミノ酸：J-MILK REPORT Vol.48 p.11「ミルクの気になるギモン Vol.8」参照

FACTBOOK
動物性食品と
植物性食品

レシピは
こちら

味噌ミルク鍋

レシピは
こちら

きのこ にら食物繊維 カリウムじゃがいも
ブロッコリー

食物繊維 カリウム

おすす
め！
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2024.12.15～2025.1.31

牛乳・ヨーグルト・チーズを使った鍋レシピ

地元山形のご当地ラーメン
「鳥中華」をミルク鍋に
簡単アレンジ！
牛乳のコクとまろやかさで
満足感抜群です！

向井智香さん
一般社団法人ヨグネット代表理事

ヨーグルトを具として食べたい！
という熱い想いで開発。
バジルとヨーグルトの爽やかな香りが広がります。

むきエビとホタテはシーフードミックスでも
代用可です。また紅生姜やシメに中華麺を
入れてもおいしく召し上がれます。

チーズプロフェッショナル協会

ミルクマイスター®
高砂さん

牛乳をこよなく愛する
世界一牛乳好きな

グラフィックデザイナー

小野孝予さん
料理研究家

チーズプロフェッショナル
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milkday@j-milk.jp
（ご意見・ご感想お待ちしております）

編集後記

　土日ミルクを創る仲間は、互いをリスペクトし
ながらアイデアを出し合える人が集まっています。
共創の場に参加してくれる素晴らしい仲間をもっ
と増やしていきたいです。仕事は人で成り立って
います。感謝の気持ちを忘れずに、今後も精進を
重ね、仕事に邁進してまいります。引き続きどうぞ
よろしくお願い申し上げます。

コミュニケーショングループ 課長

鈴木 浩子

私のミルク鍋 2024

「#私のミルク鍋」特設サイト
テンプレートを使った
写真合成はこちらで▼

本SNS企画の概要や投稿方法、
　テンプレート単体の
ダウンロードはこちら▼

SNS企画「#私のミルク鍋」

お手軽ミルクドリンク＆スイーツレシピ

「#私のミルク鍋」
特設サイトで

お気に入りの写真を
テンプレートと合成！

「鍋料理」
以外もOK！牛乳・乳製品を使った

料理をつくって
#私のミルク鍋をつけて
写真投稿しよう！

★料理に合わせて選べる投稿用テンプレート★

かわいいイラスト入りのテンプレートを使って手軽に参加できます。

牛乳・乳製品を使った
鍋料理を投稿したい

牛乳・乳製品を使えばどんなお鍋でもOKです

たとえば…牛乳を使った鍋料理、
チーズやヨーグルトなどの乳製品を使った鍋料理、

牛乳・乳製品を使ったスイーツ鍋など

たとえば…牛乳・乳製品を使った料理（鍋料理以外）、
牛乳やチーズ、ヨーグルト、クリーム、アイスクリームなどを

使ったスイーツやドリンクなど

「ミルク鍋」用テンプレートを活用！

お鍋以外のミルク料理やスイーツ、
ドリンクを投稿したい

牛乳・乳製品を使ったレシピなら何でもOKです

「ミルク料理」用テンプレートを活用！

#私のミルク鍋
2024.12.15 Sun →
2025.1.31Fri

お鍋以外も楽しもう！

レシピ： 料理家・管理栄養士  小山浩子さん




