
13 12June/2018June/2018

乳製品の中には、家庭にある道具を使って手作りできるものも少なくありません。
特別な材料は必要なし！　休日に親子でチャレンジしてみませんか？

乳製品を手作りしてみよう意外とカンタン！

用意するもの
牛乳 ┈ 100ml
生クリーム（乳脂肪45%） ┈ 100ml
塩 ┈ 少々
氷水の入ったボウル ┈ 1個
ペットボトル

用意するもの（2人分）
牛乳 ┈ 200ml
卵黄 ┈ 2個
グラニュー糖 ┈ 30g
氷水の入ったボウル ┈ 1個
保存容器

作り方
1 よく冷やした生クリームと牛乳
をペットボトルに入れ、ふたを
閉めて上下に振る。

2 氷水の入ったボウルで時々冷や
しながら、ひたすら振り続ける。

3 30～40分程で固形分と水分
に分かれたらバターを取り出す。

4 できたバターは約45g。好み
で塩を混ぜる。

※水分はバターミルクという栄養ドリン
ク。捨てないで飲みましょう。

作り方
1 ボウルに卵黄とグラニュー糖を
入れ、泡立て器で混ぜる。

2 温めた牛乳を1に流し入れて泡
立て器で混ぜ、なめらかになっ
たら鍋に入れて少し温める。

3 2をボウルに移し、氷水の入っ
たボウルの上で混ぜて冷ます。

4 保存容器に移して冷凍庫に入
れ、中身が固まりだしたらスプ
ーンでよく混ぜ、また冷凍庫で
冷やす。これを3回程繰り返す。

自転車のカゴやドリンクホル
ダーに、牛乳と生クリームを
入れたペットボトルを乗せ、1

時間ほどサイクリング。ペット
ボトルの中の塊を冷やして固
めるとバターになります。

小さめの袋に材料を入れ、
大きめの袋に細かく砕いた氷
と塩を交互に入れる。氷の袋
に材料の袋を入れてタオルで
包み、ぐるぐる回すとアイス
クリームのできあがり！

サイクリングしながら
バター作り

アウトドアで
アイスクリーム作り

牛乳を
沸騰させないのがポイント。
生クリームを加えると
なめらかな舌ざわりに

遊びながら作る裏ワザをご紹介 !
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バター30分でできる アイスクリーム60分でできる

牛乳由来の素材
を入れると加工
乳、それ以外の
素材を添加する
と乳飲料になる

タンパク質の膜が破れ
るとカロチンという色
素が出て、白いクリーム
が黄色いバターになる

プロテインサプリメン
トの原料になったり、
食品に添加される

ヨーグルトの中に
入っている液体も
同じホエイ（乳清）

乳酸菌を
加える

発酵

乾燥

ホエイ

濃縮・加熱

成分調整

撹拌

分離

酵素を
加えて分離

カード

熟成

牛から搾った生乳は、飲用牛乳のほかにもさまざまに加工されて、
チーズやバター、ヨーグルトなどの乳製品に姿を変えます。
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脱脂乳を濃縮・
乾燥させると脱
脂粉乳（スキムミ
ルク）になる

脱脂粉乳10gを
90mlの水で溶く
と、約100mlの
無脂肪乳と同程
度の濃さになる

白カビや青カビの
菌を植え付ければ、
カマンベールやブ
ルーチーズになる

ヨーグルト

バター

チーズクリーム

脱脂粉乳

加工乳・乳飲料

ホエイパウダー

生乳が原料になっているのは、食べものだけではあり
ません。牛乳に含まれる乳タンパク質のうち8割
を占めるカゼインは、なんとプラスチックのもと。
この「カゼインプラスチック」は象牙のよう
な色合いで、土に返すことができるエコ
素材として注目され、印鑑やボタン、
ピアノの鍵盤などにも
使われています。

生乳からできる意外なもの

パックの横に記載されている
「乳脂肪分」が高い牛乳を

選びましょう

イラスト／アライヨウコ

特集 1 おいしい牛乳




