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①フレッシュタイプ

②白カビタイプ

③青カビタイプ

④ウォッシュタイプ

⑤シェーブルタイプ
⑥セミハードタイプ

お菓子作りやサラダなどに、
よく使用されるチーズの多
くはフレッシュタイプです。
今回は、フレッシュタイプ
のチーズを紹介します！

【クリームチーズ】

チーズケーキを作るのに欠かせない！

スーパーでよく見る
このパッケージ

原料：牛乳・クリーム
脂肪：３０～７０％

【カッテージチーズ】

【モッツァレラチーズ】【マスカルポーネチーズ】

原料：牛乳
脂肪：８０％

マスカルポーネと言えばティラミス！

原料：牛乳・水牛乳
脂肪：４８％

さっぱりとした味で、カプレーゼやマル
ゲリータピザが有名！
トマトとの相性抜群！

原料：牛乳
脂肪：２０％

低脂肪・低カロリーの為、ダイエットの
お供に!?
サラダやデザートに使用！

※加熱殺菌されていないナチュラルチーズには、妊娠中に注意すべき
食中毒菌の”リステリア菌”がいます。妊娠中は避けましょう。
※妊娠中は、チーズの塩分に注意し適量を心がけましょう。


