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Summary 

The purpose of this paper is to make c1ear the characteristics of milk processing system in the South-west of Bulgaria 

and figur・eout the transition history of milk processing techniques in Bulgaria. It was confirmed that the Bulgarian sys-

tem shares some techniques in common both with fermented milk processing series and with the solidifying伊additivesus-

ing series. It was considered highly possible that the fermented milk processing series seen in Bulgaria today originated 

from West Asia. Meanwhile， it was found that some significant differences from the West Asian fermented milk process但

ing series are the Bulgarian one stops at the stage of making ferment巴dmilk and butter， without further processing those 

into cheese and butter oil. This change can be explained with the cool temperate weather environment in the Balkan 

Peninsula which allows for the conservation of milk pr帽oductswith relatively high water content. We also considered that 

the Bulgarian cheese processing techniques which use the method of brine maturation hold an intermediate position be-

tween the West Asian chees巴productiontechniques wher巴nomaturation methods are used and the European cheese 

production t巴chniqueswhich are specialized in cheese maturation. Therefore， it was considered proper to conc1ude that 

the Bulgarian ch巴eseprocessing techniques formed the basis of the European cheese processing. Furthermore， since th巴

rennet was initially used for curdling raw milk and butter-churning， and was later・appliedto cheese making in the Balkan 

Peninsula， this geographical region can be nominated as the cradle of cheese made by rennet additives. In this sense， the 

tradition of mill王processingin Bulgaria today keeps some very old techniques which are important from the view point of 

the human milk processing history. However， many of these traditions hav巴beenthreatened under the influ巴nceof the 

socialism system， as well as under its collapse and recent EU accession. The ability of Bulgaria to protect its agricultural 

system and its culture is now being put to the test. 

Key words: rennet， ferm巴ntedmilk， milk processing history， transition， coolness， social system 

1. はじめに

ブルガリアという響きは，日本ではヨーグルト(酸乳)

永遠絡者 王子田昌弘

千080-8555 北海道帯広市稲田町立!i2線11苦手地
帯広畜産大学畜産科学科 (Fax:0155-49-5593， E-mail: 
masa@obihiro.ac必)
2010年3月2臼受付
2010年6月5日受理

で有名な国とすぐに連想させられる。しかし，移牧に依

存してきたブルガリアの人びとがヨーグルトばかりを食

しているわけでもなく，食生活として乳を多角的に利用

しているはずである 1)。ヨーグルトのイメージ

の強いブルガリアの人びとは，いったいどのような乳加

工技術を適用し，どのような乳製品を利用しているので

あろうか。

搾乳技術と一部の乳加工技術，特に発酵乳系列群に属

する乳加工技術は閤アジアに起原し1，2)，アジア大陸全
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写真 1.ブルガリア南西部ロドピ山脈の…般世帯の食卓。
手に持つのはバター。左摘にヨーグ)1.-卜，下方中
央部に 2種類のチーズ.シレネとカシカバルが
みえる。

域，そして，ヨーロッパへと伝播したと考えられてい

る。発酵乳系列群とは，中尾3)が提唱した世界の乳加工

技術の類型分類の一類型であり，生乳を先ず離乳にして

から加工が展開する系列を発酵乳系列群a)としている。

生乳からまずクリームを分離してから加工が展開するク

リーム分離系列群，生乳に凝毘剤を添加してチーズを得

る凝固剤使用系列群，生手しを加熱し濃縮することを基本

とする加熱濃縮系列群とを合わせ，中尾は乳加工系列を

合計4つに類別し，世界の乳加工技術を比較分析し

た。現在，暑熱環境にある西アジアでは発酵乳系列群と

凝圏剤使用系列群の乳加工技術を採用し4)，冷涼環境に

あるヨーロッパではレンネットによる凝国剤使用系列群

に特化した乳加工技術を主に適応させている5)。西アジ

アとヨーロッパの地理的・自然環境的中開地点に位置す

るバルカン半島では，どのような乳加工技術がおこなわ

れているのであろうか。バルカン半島での乳加工技術

は，レンネットによる凝臨剤使用系列群に特化していく

ヨーロッパの乳加工技術の変遷を考察するにおいて，き

わめて重要な情報を提供してくれることになろうo

そこで本稿では， 1)バルカン半島東部のフ'ルガリア

南西部における乳加工体系を明らかにし， 2)ブjレガリ

アにおける近年の乳加工技術の変化とその要因を分析

し，更に， 3)ブルガリアにおける乳加工技術の発達史

について考察することを目的とした。

2. 謂査地の概要

ブルガリアは，国土の大部分に広大な平地が広がり，

中央部には東西に伸び、るバルカン(スターラ)山脈，南

西部にはピリン山脈， リラ山脈，ロドピ山脈が散在して

いる(図 1)。山脈といっても最も高い地点でも 3，000

第59巻

mを越えることはなく，標高 1，000m台のよと較的低い

丘陵地帯が展開し，丘陵聞には河川を伴った狭い低地が

広がっていることが地理的特徴である(写真2)。

ブルガリアの首都ソフィアでは，月平均気温が菱でも

20
0

C前後と一年を通じて冷涼である。冬はわずかにOOC

を下問る程度で，寒さもそれほどに厳しくない。丘陵地

帝では，標高が高くなるにつれて気温はより低下するこ

とになる。降水は一年を通して平均的にあり，年間蜂水

量は523mmに達する6)。

低地部では穀物や野菜の栽培が大規模におこなわれて

いる。ロドピ山脈などの丘暖地帯では移牧が長くおこな

われてきた。移牧の特徴は，夏期などに家畜を導いて山

地へ標高差を伴った季節移動はするものの，冬期には必

ず帰ってくる居住拠点があるということである。ロドピ

山脈地域のように，夏期の山地放牧の時期を居住拠点に

している事例もみられる。居住拠点では野菜や穀物を栽

培する。つまり，移牧民は家畜を飼うと共に野菜・穀物

も栽培する半農半牧という生業形態をとっている。第一

次世界大戦までは，夏にはエーゲ海沿岸域まで数百頭の

ヒツジ群れを率い，冬には丘陵地帯に戻ってくる季節移

動をおこなっていたという 7~9)。ロドピ山脈からエーゲ

海までは100km足らずである。国境の成立，社会主義

集団農場化・解体， EUへの加盟を通じ，移牧民は通年

定住するようになり，家畜飼養規模は縮小化した。特

に，ブルガリアがEUに加盟した2007年以降，ブルガ

リアは EU基準に追従し，ウシの館養規模が10頭以下

の世帯に対しては政府補助金も生乳・乳製品の出荷も禁

じたため， 2008年と2009年に家畜頭数と家蕩飼養世帯

が激減したといわれる。家畜生産が衰退し，長年培われ

てきた家畜銅養や乳加工などの在来技術が急速に失われ

つつあるのが現状である。

ブルガリア南部の丘陵地帯で家畜を数頭飼養してν、る
多くの世帯では，村に数人いる牧夫に家畜を委託し，よ

り標高の高い地帯で5月から11月まで放牧されている

という。家畜は，乳，食肉，毛・皮革の生産のために餌

養されている。ロドど山脈などの丘陵地帯では冷涼なた

めに，コムギは栽培できず，ライムギがかろうじて生産

できる。ロドピ山脈などで主食的に栽培されている農作

物はジャガイモである。野菜は多くはビニールハウスで

栽培されている。ブドウ，サクランボ，ペリー類などの

果物は露地栽培が可能で，ワインやジャムなどにして保

存食としている。現在のブルガリア南部山岳地帯の多く

の世帯は，数頭の家畜を飼養しながら農作物を主に栽培

するという定住の人びとといえる。

調査した9世帯はいずれも周年定住している。事例7

は，夫が75才の老人世帯であり， 6才の頃から乳加工に

携わってきたという。現在は家畜を飼養せず，隠居生活

を送っている。事例3は，在来品種カラカチャンヒツ
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0 1∞km 
仁コ探高 1，OOOmm以上

図 1 ，ブルガリア南西部の生態環境と調査地点(・1~9 世帯)
出典・国立天文台編， 1997;漆原・ペト口フ， 2008より改変

写真2.ブルガリア南西部口ドピ山脈の景観。標高1，000
m台の丘陵地帯が展開する。中央にみえる遠方
の山々 はギリシャ領である。

ジを300頭飼養する定住農牧民世帯である。事例3世帯

は，事例7の息子世稽である。従って，事例7は約70

年前のかつての乳加工技術，事関3は受け継がれた現

tEの乳加工技術の調査結果となる。事例 1・4・5・6で

は，収益を上げるために宿泊経営を並行しておこなって

いる。事例4・8・9は，街中に居住する農牧民であ

り，世帯の一部が街・都市部で賃金労働をおこなう世帯

である。事例8では， 77才の婦人へのインタビューで

あり，幼少の頃から続ける乳加工技術について回答して

もらった。事例2は水牛を80頭飼養する修道院である。

EUから助成を受け， 1998年から水牛を飼い始め，合わ

せて乳加工も周辺の住民から教わりながら始めたとい

う。乳加工を主に担当する修道士は，かつては銀行に勤

務した経験を持つインテリである。事例5はロドピ山

中にある乳加工工場での聞き取りである。乳加工に携わ

る技師は，大学で乳加工を学び，スイスなどで研修した

経験を持つ。

3. ブルガリア薦西部の乳加工体系

事例7と事例8は，約70年前の乳加工体系，つまり，

1944年に社会主義集団農場化する前の乳加工体系の事
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例である。事例o・2・3・4・5・6・9は，社会主義集
問農場イヒ・解体，大学での乳加工技術についての修学や

EU諸国で乳加工技術を研修するなど，近年の社会変動

や西洋の乳加工技術の影響を受けての事例である。ここ

では，事例7・8を社会主義集団化以前の乳加工体系，

事例1・2・3・4・5・6・9を近年の社会変動や西洋の

乳加工技術の影響を受けての乳加工体系として報告して

いきたい。

3-1. 社会主義集団化以前の乳加工体系

3-1-1. 発酵乳系列群

ロドピ山脈に伝わる発酵乳系列群の乳加工技術(事例

7)では，搾乳して得られた生乳は，先ず布でゴミを櫨

しとりながら大鍋に移し入れ，加熱殺菌する(図2)。

生乳はムリャーコ mlyakoと呼ばれる。加熱殺萌した生

乳をそのまま静置して， 40
0

C弱くらいまで冷却する。

冷却温度は，指を生乳に当てて確認する。生乳が適温に

達したら，前田の酸乳の残りを少量加え，よくかき混ぜ

る。離乳を加えたなら，布などで覆って暖かい状態にし，

3 時間~4 時間ほど静置すればスターター添加型酸乳

(以後，単に酸乳と略)となる。酸乳はキセロ・ムリャー

コkiselomlyakob)と呼ばれる。酸乳は日々の食事に重

要な食材となっている。

ブルガリア南部のロドピ山脈地域では，非搾乳期間

(10月 ~5 月)のための乳製品供給として，ヒツジの搾

乳シーズンが終わる 9月から10月にかけて酸乳の状態

での長期保存のための加工処理をおこなっている。現在

も，数世帯がこの技術を継承している。酸乳を長期にわ

たり保存するためには，表面に浮くクリームのカイマッ

クkairτlakを先ず除去する。カイマックがあると“味が

壊れる"のだという。乳賠肪をそのまま長期間静置して

おくと，乳脂肪が酸化し，味覚上の低下を招いてしま

い，この味の劣化を避けるためにクリームを除去するの

である。このカイマックを除去した酸乳を，カツァ kat-

saと呼ばれる木製の大樽に注ぎ込み，大樽の上を布で

覆ってゴミが混入しないようにし，板で封をしておく

3)。カイマックを除去した離乳を大樽に何度も何

度も注ぎ込み，搾乳シーズンが終わる10月ごろには大

樽いっぱいになり， 120 Qにはなるのだという。最後

に，溜まった酸乳の中央に窪みをつくり，ホエイのツィ

ピック tsvikをしみ出させ，ホエイを掬い取って除去す

る。ホエイが出てこなくなるまで繰り返し，酸乳を脱水

する。この脱水し溜め込んだ酸乳をブラノ・ムリャーコ

brano mlyakoclと呼ぶ。ブラノ・ムリャーコは乳酸発群

が進展し，とても酸っぱくなっている。この状態で，再

び搾乳が始まる翌年5月まで保存が可能であるという。

ロドピ山脈地域の人びとは，ヒツジの搾乳ができない

10月から翌年5月まで，このブラノ・ムリャーコを食

第59巻

べ続ける。食べる際は，その都度必要な分を表面からま

んべんなく取っていくという。味は，とても酸っぱく濃

厚で，舌を刺す感がし，チーズ様の香りがする。

除去したカイマックは，バター加工に利用される。ボ

リルカ borilkaと呼ばれるチャーニング用の木樽(写真

4)にカイマック，酸乳，および，ぬるま湯を注ぎ込

み，捜枠稼で上下に 1時間ほど撹持してバターへと加

工する。バターをマスロ masloと呼ぶ。バターは塩水

に漬けておけば，バターの状態で長期保存が可能である

という。

バターを収集した後に残るバターミルクをブルカニッ

ツァ barkanitsaと呼ぶ。バターミルクは，加熱するこ

とにより乳タンパク質を熱凝固させ，脱水する。ここに

できたチーズをイズパラ izvara，ホエイをツィピックと

呼ぶ。イズパラは料理に利用して直ぐに食べる他，次の

凝固剤使用系列群で説明するピット・シレネbitosirene 

の加工に用いることが多いという。ホエイのツィビッグ

は，ヒツジやブタなどの家畜に与え，このツィピックを

家畜に与えると家畜は肥るという。

一方，ブルガリア商部のソフィア近郊平地の農業地帯

でも悶様に，加熱殺菌した生乳lQfこ対して前田の離乳

を小匙1杯程度加え，数時間静置して離乳キセロ・ム

リャーコを加工する(事例 8)。畑で仕事して戻ってき

たら酸乳ができ上がっているのだという。酸乳は専ら食

用に供している。離乳は，素焼きの容器に入れ，半地下

の納罷に入れておけば，次の搾乳シーズンが始まるまで

長期保存が可能であるという。

バター加工は，酸乳キセロ・ムリャーコからではな

く，生乳を加熱せず，スターターとしての酸乳も添加せ

ず，そのまま静置させて主に乳酸発酵を進めた自然、発辞

型酸乳サモ・キシィ samokishd)を利用しているとい

う。これは，家畜を多頭数館養していた際，全ての生手し

を加熱殺菌・スターター添加して酸乳にするだけの時間

的余裕が無いために，生乳をそのまま静置して自然発酵

型酸乳にしていたのだという。事例8では，自然発酵

製酸乳にカイマックは加えず，ただ湯を加えて温度を少

し上げてからチャーニングし，バターを加工する。

バターのマスロは加熱して，バターオイルにして保存

する。バターオイルもマスロと呼ぶ。バターミルクはム

テニッツア mautenitsaと呼び，バターミルクは加熱し

てチーズのイズパラへと加工する。イズパラは料理に利

用して直ぐに消費すると共に，加塩して涼しいところに

保管して長期保存もするという。

以上，発酵乳系列群の特徴をまとめると， 1)加熱殺

菌・スターター添加による鍛乳への加工(加熱発酵乳班

系列)と生乳を非殺菌のまま静置して自然発酵型酸乳

(非加熱発酵乳亜系列)とする 2つの加工法があること，

2)酸乳の表面に浮上するクリームを除去し，酸乳に加
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写真3.ブラノ・ムリャーコを溜めた大樽カツァ(友)。
樽底にブラノ“ムリャーコがみえる(右)。

写真4.撹持器のボ 1)ルカ。酸乳を上下に撹梓し，バター
を生成する。撹持棒の底菌には穴が空けられてい
る。大樽も撹持器もヒノキ科ネズミサシ属
Juniperusの木材で作られている。

え合わせてバター加工をおこなっていること， 3)低地

ではバターオイルへの加工とバターオイルとしての保存

が確認されたが丘陵地帯では乳脂肪の最終形態がバター

であること， 4)クリームを除去した離乳は長期保存さ

れていることである。特に，酸乳の表面に浮上するク

リームを除去する加工法はクリーム分離系列群へと幾関

する萌芽的な加工法であると考えられ，乳加工技術の発

達史を考察する上で極めて興味深く，後で改めて議論し

たい。

3-1-2. 張回斉Jj使用系列群

ブルガリア南部のロドピ山脈とブルガリア西部の王子地

とで共通した技術として，チーズのシレネ sireneとカ

シカパルkashkavalの加工がある。

シレネの加工では，生乳を加熱殺菌せず，搾乳したま

第59巻

まの生手しに胃内容物の抽出液を加える。胃はシリシテ

sirishteと呼ばれ，ウシ，ヒツジ，ヤギの反錦動物の仔

畜の第四胃が用いられる。このシリシテの中には，小さ

い粒ヤトキイ yadkiが数個入っているという。仔畜が死

亡し，第四腎が入手できた場合，この小さい粒を取り出

し，紙などに挟み込んで吊り下げ，乾燥・保存しておい

たという。凝臨郁として利用する場合は，乾燥したヤト

キイをぬるま湯に入れ，しばらく置いてから，その液体

を利用した。この液体をマヤ mayaと呼ぶ。反錦動物の

仔畜では，第四胃から凝乳酵素であるレンネットが生産

される。マヤは，このレンネットを凝閤剤として乳加工

に利用した技術である。マヤの添加量は，事例7では

生乳40?に対して大匙1杯程度である。

非殺菌乳にマヤを加えたならば，そのまま 1時間ほ

ど静置する。ここで凝留した凝乳は，事例U7ではテネ

メtenemeという語裳を当て，事例8では語棄を持たな

かった。その後，よくかき混ぜて凝乳を切断してから，

布袋に入れ，重石などを置いて木製の櫨し器を用いて庄

搾脱水させる。ここで生成したチースゃをシレネ，ホエイ

をスロパトカ surovatkaと呼ぶ。チーズのシレネは，適

度な大きさに切断して成形した後，ヒツジの皮袋である

ミャハmyahに塩水と一緒に詰めて保存する。事例7で

は味が良くなるとの理由で塩水に漬けてから40日開位

は静置し熟成させてから，事例8ではできだての新鮮

な味を好むので直ぐに食するという。ホエイのスロパト

カは，加熱してホエイタンパク質を熱凝屈させ，チーズ

を生成させる。ここに生成したチーズをイズパラ，残り

のホエイをツィピックと呼ぶ。

マンダラと呼ばれる牧夫の山小屋や一般世帯で加工さ

れていたチースゃのカシカパルは，離乳を凝閤剤として用

いて加工されている。事例7では，搾乳した生乳に，

先ず塩を加える。加塩の量は，生乳 lQに対して大匙5

杯である。事例8では，塩辛いものが好きでないとの

理由で，塩は加えない。そして，かき混ぜながら加熱殺

菌していく。生乳が沸騰してくるタイミングで酸乳キセ

ロ・ムリャーコを，生乳に対して 1割程度加え，よく

混ぜる。この酸乳を凝闘部として用いてチーズを加工す

る技術は，酸乳を加えることによって生乳のpHを下

げ，乳タンパク質の等電点凝間を狙った加工である。凝

乳を布で脱水し，重石を乗せるなどしてホエイの排除を

しっかりと促す。布の中に残ったチーズがカシカパル

で，排水されたホエイはスロパトカと呼ばれる。事例7

では，カシカパルを塊のまま木板の上に乗せ，時々反転

させ，涼しい処に静置し乾燥を促し， 30 日 ~40 臼すれ

ば自然に外側に皮膜ができるという。あまり長期保存は

せず， 30 臼 ~40 日ほど静置・熟成させてから食すると

いう。事例8では，加塩しなかったため保存には向か

ず，カシカパルを直ぐに消費することになる。



第3号

レンネットを使用してピット・シレネbitosireneと

呼ばれるチーズ加工が，ロドピ山脈を中心に存在してい

る。ピット・シレネ加工で特筆すべきは，チーズ加工の

過程でバターが生成していることにある。今聞の調査で

は，事例7の世帯のみが未だ記壊に留めていた加工法

である。事例7の世帯が居住する村では，この加工技

術を記捜しているのは今では事例7の世帯のみである

とし、う。

まず地面に穴を掘り，木製チャーンのボリルカを埋め

てしっかりと由定する。非殺菌の生乳40立を入れ，レ

ンネットのマヤを加え，約1時間静置する。その後，

温度を上げるために湯1Qを加えてから，援持棒で上下

に援押する。バターをマスロ，バターミルクはマタン

matanと呼ぶ。バターは塩水に漬けておけば，長期保

存が可能であるという。バターミルクのマタンは，大鍋

に入れ，ゆっくりとかきまぜながら400C~450Cに加熱

し，乳タンパク質の凝固合促す。この加熱凝固の際，温

度が高すぎると凝乳が聞くなりすぎるため，加熱は住意

深くおこなうという。凝乳を布に入れてホエイのスロパ

トカを排水し，布に入れたまま 3日ほど吊るしてお

く。布の中に残った凝乳は， 2cm角に切り，イズパラ

1 kg，塩25gの割合で加え合わせ，ヒツジの皮袋ミヤ

ハに詰めて，しっかりと空気を抜いて保存するe)。ここ

にできたチーズをどット・シレネと呼ぶ。ピットは“打

った"を意味するブルガリア語のピット bitからきてお

り，ビット・シレネの名称はチャーニング過程で撹持棒

を上下に打ったことに由来している。ピット・シレネ

は，シレネよりも長期保存が可能で，ヒツジの皮袋に入

れたままにしておくと 2年は保存することができると

いう。チーズとしての長期保存は，シレネよりも，この

ピット・シレネに主に依っていたという。ホエイのスロ

パトカは，加熱してホエイタンパク費を凝園させ，チー

ズのイズパラへと加工する。ここで生じたホエイをツィ

ピックと呼び，ツィピックは家畜に与える。このよう

に，ロドピ山脈では凝間剤使用系列群の乳加工技術によ

り，チーズを加工し，バターをも生成させている。搾乳

期間中の5月から 8月までは，ピット・シレネ/マスロ

への加工を中心にして，かつてバター加工を主におこな

っていたという。このピット・シレネ/マスロの加工で

大部分の非殺菌生乳が使用されることになるため，事例

8の王子地農村地帯でおこなわれている加熱しないままに

静置して乳酸発酵を進展させた自然、発欝型酸乳を対象と

したチャーニングがロドピ山脈ではみられなかったので

ある。

以上，凝闘剤使用系列群の特徴をまとめると， 1)凝

閤剤としてレンネットと離乳がブルガリア菊間部に広く

用いられていること， 2)チーズのシレネやカシカパル

に対して熟成させるという認識があること， 3) レンネ
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ットによるチーズ加工の過程でバターが生成しているこ

とにある。レンネットによるチーズ加工の過程でバター

を生成させる技術は，アジア大控，ヨーロッパ，アフリ

カ大陸を通じてブルガリアなどのバルカン半島地域だけ

にみられる極めて珍しい乳加工技術であり，注gに値す

る。チーズの熟成は，アジア大障の牧畜民にはチーズを

熟成するという認識はなく，ヨーロッパにおいて開花し

た技術である。酸乳を凝閤荊としてチーズを加工する技

術は，ヨーロッパでは確認されておらず，北アジアのモ

ンゴル，中央アジアのトルコ系集団，チベット文化闇の

みで報告されている10-開。ブルガリアの酸乳利用によ

るチーズ加工が北アジア-中央アジアから由来した乳加

工技術であるのか，バルカン半島で独自に発明した乳加

工技術であるのかは，後で検討してみたい。

3-2. 近年の社会変動や西洋の乳加工技術の影響を受け

た乳加工体系

1944年に社会主義体制に移行して以緯，ブルガリア

の社会・経済や人びとの生活は激変してきた。ここで

は，社会主義集団農場化・解体， EUへの加盟などの社

会変動や西洋諸障の近代的乳加工技術の影響を受けた現

在の乳加工体系を説明する。事例は， 1・2・3・4・5・

6・9世帯となる。

3-2-1. 発酵乳系列群

事例3は，事例7世帯の患子家族が街中に定住しな

がら，山小屋でとツジ300頭を飼養し，定住的なヒツジ

飼養をおこなっている世帯である。定住しても，離乳キ

セロ・ムリャーコを加工し，酸乳の上層からクリ…ムの

カイマックを収集し，酸乳，クリーム，ぬるま湯を混ぜ

てチャーニングしてバターを加工する技術は継承されて

いる(図 3)。一方，酸乳キセロ・ムリャーコからブラ

ノ・ムリャーコを加工する技術は省略されている。これ

は，現在ではピン製の容器が利用でき，ピン容器をきれ

いに洗浄・殺菌し，ピン容器の中で乳酸発酵を進めさ

せ，空気が入らないように密封し，涼しい所に静置して

おけば，搾乳が再び始まる翌年5月まで酸乳キセロ・

ムリャーコの保存が可能であるため，あえてブラノ・ム

リャーコを加工する必要もないのだという。住居から離

れた山小屋でブラノ・ムリャーコを加工する不便さの中

で，この容易にどン容器が酸乳キセロ・ムリャーコの保

存に利用できるようになった便利さが，ブラノ・ムリ

ャーコを加工しなくなった原因である。

事i7tl4も，事例3と全く同ーの乳加工技術を採用し

ている。事例6では，酸乳キセロ・ムリャーコからの

カイマックの分離が省略されている。これは，銅養家畜

が少なくなり，カイマックを分離・収集するだけの乳量

が得られなくなったことによる。ロドピ山脈では，簡便
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図3.ブルガ1)ア南西部の近年の乳加工体系
仁二コ生産物 r J添加物 処理

性によりブラノ・ムリャーコが欠落し，家音頭数および

乳量の減少によりカイマックの分離が欠落するように変

遷してきているといえよう。

一方，ブルガリア西部の平地農業地帯では，酸乳キセ

ロ・ムリャーコをチャーニングしてバターを確かに加工

しているが(事例2)， 自然発酵型酸手しをチャーニング

してバターを加工する系列の方が主流であるという(事

例1・9)。キセロ・ムリャーコはバター加工用にではな
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く，むしろ食用に主に供している。事例 1では自然、発

酵型酸乳をサモ・クパス samokvasd)と呼ぶ。バターは

冷蔵庫で保存したり，ピンに詰めて半地下の納農に保存

すれば，長期保存が可能であるという。塩を加えて保存

することもある。ブルガリア西部の平地農業地帯の事例

1・9世帯では，家畜の多くを最近処分し，ウシ，ヒツ

ジ，ヤギを数頭しか飼養していないことから，バター加

工を現在中止している。必要ならば，近くの食品店から

バターを購入するという。前節で説明した事例8の世

帯も，家畜頭数が減少し，搾乳して得られる生乳が少量

となっているため，現在は自然発酵型酸乳サモ・キシか

らはバターを加工していないという。事例8世帯で

は，全ての生乳を加熱殺菌・スターター添加して酪乳キ

セロ・ムリャーコとし，酸乳キセロ・ムリャーコが食べ

残った場合には，酸乳が少量であるためベットボトルを

利用してバターを加工しているという。ブルガリア西部

の王子地農業地帯では， 自然発酵型酸乳をチャーニングし

てバターを加工する技術が伝承されているが，家音頭数

の減少に伴った搾乳最の低下により，バター加工の停

止，もしくは，駿乳キセロ・ムリャーコからのバター加

工へと変遷してきているといえる。

以上，発酵乳系列群の特徴をまとめると，。ロドピ

山脈では酸乳からクリームを分離して酸乳に加え合わせ

てバターを加工する技術が継承されているが， 2)長期

保存用の酸乳ブラノ・ムリャーコの加工は中止傾向にあ

り， 3)王子地農業地帯では自然発酵型駿乳をチャーニン

グしてバターを加工する技術も確かに継承されているが，

4)バター加工は自然発酵型酸乳から離乳キセロ・ムリ

ャーコへとチャーニング対象が変化してきており， 5) 

更には飼養家畜頭数の減少によりバターを加工すること

自体を止めてしまう世帯も多くなりつつある，とまとめ

ることができる。ブラノ・ムリャーコを加工しなくなっ

たのは密封で、きるビン容器の便利さにより，また，バ

ター加工は自然発酵型駿乳の代りに酸乳キセロ・ムリ

ャーコから加工するように変化したのは飼養家畜頭数の

減少に伴う生乳生産量が少なくなったことによっている。

3-2-2. 義司剤使用系列群

ブルガリア南部のロドピ山脈では，事例7の怠子世

帯である事例3で明らかなように，忠実にシレネ加工

の工程が継承されている。ただ，凝盟荊が仔畜の第四胃

抽出物から市販のレンネットに置き換わってしまった。

市販のレンネットもマヤと呼ぶ。生乳50Qにマヤ200m

tを用いるという。このレンネットを自前で供給しなく

なったのは1940年代で，家資の層有化によって一時的

に各世帯に家畜がし、なくなったことに起圏しているとい

う。また，シレネを保存・熟成させる容器も，街便性の

理由で，ヒツジ皮袋のミャハからアルミやプラスチック

245 

の容器に置き換わってしまった。事例4も事例U6も，

事例3と全く問ーのシレネ加工を採用している。

事例3では，父のビット・シレネ加工(事例7)を継

承しているが，その加工工程が大幅に変化している。非

殺臨乳にレンネットのマヤを加えることは問じである

が，事例3ではもう撹持稼で打つ(チャーニング)こ

とはなく， 55
0

Cに加温しながら，ゆっくりとかき混ぜ

なるのみである。この粒状になった凝乳を布の中に入れ

て圧搾脱水し，布の中に残ったピット・シレネを切断・

イズパラ添加・加塩して仕上げる。ここにできたピッ

ト・シレネをブルンザbraunzaとも呼ぶ。このように

ビット・シレネ加工で，チャーニングによるバター加工

を伴わなくなっても，語棄と断片的な加工のみが継承さ

れている。バターの入手は，酸乳キセロ・ムリャーコの

撹持，もしくは，市販のバターを購入すれば十分である

という。かつて，バター生産の中心であったピット・シ

レネ加工は，既にその役目を終えてしまっている。事例

3世帯の数世代後には，本来のピット・シレネの乳加工

技術，および，本来の意味を失ったピット・シレネの語

実際体も消失してしまう可能性が高い。

事例4では，凝固剤に酸乳を用いる代りに市販のク

エン駿を用いてカシカパルを加工している。クヱン識を

用いてチーズを加工しても，酸乳の場合と同様にカシカ

パlレの語棄が当てられている。クエン酸は1970年代に

流通し始め，凝屈剤としての酸乳に置き換っていったと

いう。クエン酸の添加量は，生乳 5Qに対して10gほど

である。凝闘剤を添加した際に加熱沸騰させること，庄

搾脱水してカシカパルへと加工する工程は離乳添加の場

合と同一である。事例4では，カシカパルを熟成する

には涼しく清らかな場所と反転するなどの手間ひまが必

要なため，街中に居住する事例4の世帯ではカシカパ

jレを熟成することはなく，誼ぐに食してしまうという。

一般世帯や山小屋では加工せず，近代的設備の整った

乳加工工場などで専門家によって加工されるカシカパル

がある。ロドピ山中にある事例5の乳加工工場で潤き

取ったカシカパル加工は，凝固剤にレンネットを利用

し，イタリアで有名な低水分モツァレラチーズに類似し

た方法13)を用いて加工されている。生手しを65
0

Cで20分

間保持して加熱殺菌する。 35
0

Cに冷却した段階で，乳

酸菌，カルシウム，マヤを加え合わせて30分~40分静

置する。生乳が凝固したならば，凝乳を切断し，混ぜな

がら加温して410C~420Cfこまで上げる。その後，加庄

して脱水し，ここにできたチーズをシレネ，ホエイをス

ロパトカと呼ぶ。シレネの塊を40cmくらいに切り分

け，夏だと S 分~15分静寵，冬だと30分~1 時間静寵し

ておく。更に，約5cm角に切り分けて後，機械で約3

mm 角に粉砕する。約75
0

Cの塩水を注いで30秒~40秒

間練り上げる。その形状は餅状であるという。暖かく柔
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らかい内に四角形に成形する。冷たくなったら，プラス

チックで外側をコーティングする。かつては，蜂の巣か

ら採取したワックスでコーティングしていたという。熟

成を2ヶ月すればカシカパルが仕上がるという。

凝乳を比較的高温で、練ってチーズを加工する乳加工技

術が，牧夫によってバルカン半島北方域のポーランドや

スロパキアでもおこなわれている14)。しかし，このブ

ルガリア南西部のカシカパルの事例のように，加熱殺菌

の温度や時間，凝乳からホエイを排出させるための加温

温度，凝乳を練り上げるための温度など厳密に規定した

工程やチーズを専用の機械で細かく切り分けることはな

い。このような専門化された厳密な工程を鑑みると，ブ

ルガリア南西部のカシカパルの加工技術は，在来の技術

にイタリアなどの照辺諸国の近代的乳加工技術の影響を

受けて成り立っている可能性が極めて高いと考えられ

る。このようにしてつくられたカシカパルにも，凝閤剤

に酸乳やクエン離を用いて加工したチーズと閉じ語会が

さ当てられている。少なくとも，モツァレラチーズに類似

したこのカシカパル加工は，援雑で専用の機械を必要と

するなど，一般t世帯では決して実践できない加工法であ

り，専門の乳加工工場でのみ採用されている技術である。

ブルガリア西部の王子地農業地帯では，レンネット凝閤

剤によるシレネ加工，クエン験凝固剤によるカシカパル

加工がおこなわれている。従って，凝閤剤使用系列群の

レンネット凝閤剤によるシレネ加工，酸乳/クエン酸凝

固剤によるカシカパル加工は，ブルガリア西南部に広く

共通した乳加工技術であることが理解される。レンネッ

ト凝固剤によるピット・シレネ加工のみ，ブルガリア南

部のロドピ山脈に特有な乳加工技術といえよう。

以上，社会変動や西洋諸閣の近代的手L加工技術の影響

を受けた現在の凝闘剤使用系列群の特徴をまとめると，

1) レンネット凝闘部によるシレネ加工，酸乳/クエン

駿凝閤剤によるカシカパル加工は，ブルガリア西南部に

広く共通した乳加工技術であること， 2)シレネ加工は

現在に患実に受け継がれていること， 3)凝固剤レンネ

ットが仔畜の第四腎抽出物から市販のレンネットへと

1940年代から置き換ったこと， 4)ピット・シレネ加工

では語愛と断片的な加工のみが継承されていること，

5)凝闘剤としてクエン酸が1970年ごろより利用され始

めたこと， 6) ロドピ山脈でおこなわれるモツァレラ

チーズに類似したカシカパlレ加工は工程が非常に複雑-

厳格であり，一般t仕帯では決して実践できない加工法で

あり，在来の技術に周辺諸国の近代的乳加工技術の影響

を強く受けて成り立っている可能性が高い，とまとめる

ことができる。ロドピ山脈では，社会主義集団化，飼養

家畜頭数の減少による乳量減少，簡便性の理由により，

仔畜の第四腎を利用しなくなり，ピット・シレネ加工工

程からチャーニングによるバター加工が欠落し，凝田邦j
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の離乳からクエン酸の利用に変遷してきているといえよ

フ。

4. ブルガりア南西部に特徴的な乳加工体系を形成した

要因とその由来

ブルガリア南西部の乳加工体系と特徴が把揮されたと

ころで，その特徴を形成した要因や起原・由来について

以下に検討していきたい。

4-1. 発酵乳系列群の由来と変遷:西アジア型の発醇乳

系列群

社会主義集団化以前の事例 (7・8)や変遷した近年

の事例(1・ 3・4・6)においても，酸乳もしくは自然

発酵型酸乳からチャーニングしてバターを加工し，バ

ターミルクからは熱凝由によりチーズを加工していた。

この乳加工技術は，西アジアで乳加工の根幹を形成する

発酵乳系列群の乳加工技術とまさに共通した技術であ

る4)。搾乳技術と発酵乳系列群の乳加工技術が西アジア

に起原し，この西アジア型の発酵乳系列群の乳加工技術

が照辺に伝播したとすると2)，ブルガリアで実践される

発酵乳系列群も西アジアから伝わった乳加工技術である

可能性が極めて高いことになる。

ただ，乳脂肪の分画・保存はバターの段階で終ること

が多く，バターオイルまで加工していたのは事例8の

みである。閤アジアでは暑熱環境にあり，水分合量の高

いバターのままでは腐敗し易く，乳脂肪分商の最終形態

として必ずバターオイルまで加工し，水分含量をより低

くして長期保存する。ブルガリアに西アジア型の発酵乳

系列若手が伝ったとするなら，もともとは事例8でみら

れたようなバターオイル加工がブルガリアで広く普及し

ていたことになる。ブルガリアでは月平均気温が夏でも

20
0

Cを下問る。このような冷涼環境であるために，バ

ターのままでもピン容器に入れて半地下に置いておけ

ば，もしくは，加塩して水分活性を低下させた状態で，

長期保存が可能となる。このように，乳脂肪分画の最終

形態としてバターとバターオイルとが混在していること

も，乳脂肪分画の最終形態が冷涼地域でバターオイルか

らバターへと変遷していることを示唆しており，ブルガ

リアにおけるバター/バターオイルを生成する発酵乳系

列群が西アジアから伝わってきたとする依説を支持して

いる。

以上，ブルガリアの発酵乳系列群は西アジア由来の乳

加工技術である可能性が極めて高く，冷涼性ゆえに乳脂

肪分画の最終形態がバターで終り，バターオイルへの加

工が欠落していったと考えられる。
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4-2. 酸乳のままで長期保存を可能にする環境設定:)令

涼z性

事例7にみられるように，酸乳ブラノ・ムリャーコ

は，クリームを除去し，木樽に入れ，ホエイをできるだ

け排除するだけで，山小屋の涼しい場所で翌年の搾乳

シーズンが始まるまで長期保存させていた。また，酸乳

キセロ・ムリャーコを加工する全ての事例で，ピン容器

に酸乳を密封し，半地下の納屋などに静置しておくだけ

で，長期保存させていた。ブルガリアのブラノ・ムリ

ャーコの事例は，冷涼な地域ではチーズの形態まで加工

しなくとも，水分合量の比較的高い酸乳の状態でも長期

保存が可能であることを示している。

西アジアでは暑熱環境下にあるため，酸乳を長期保存

するには，酸乳を脱水し，加塩して，直ぐに天臼乾燥さ

せ，水分含量を極度に抑えたチーズの形態にせざるをえ

ない。アジア大控南方域においては，水分合最の高い酸

乳の状態で長期保存することは決してない。一方，酸乳

の長期保存はブルガリアと同じ冷涼地域のモンゴルなど

でも報告されている2，10)。この冷涼性こそが，酸乳のま

までも長期保存を可能にさせ，更には乳加工を多様に展

開させることを可能にする状況を提供しているものと考

えられる。冷涼性という環境設定は，酸乳の保存，ク

リームの分離，熟成，カピ利用など，ヨーロッパ，中央

アジア，北アジアで乳加工技術を展開させた動力源なの

である。

4-3. 萌芽的なクリーム分離系列群の存在

事例3・4・7世帯では，酸乳の上層に浮くクリーム

を取り分けて，全乳からの駿乳と一緒にしてバター加工

をおこなっていた。発酵乳系列群からクリーム分離系列

群へと疑問していく萌芽的な乳加工技術として極めて興

味深い。

クリーム分離系列群とは，生乳から最初にクリームを

分離し，クリームからの乳脂肪分商とスキムミルクから

の乳タンパク質分画がそれぞれに幾関していく乳加工技

術である。これまでに著者らは，商アジアのシリア15)

とコーカサスのグルジア・アルメニア16)を事例とし

て，発酵乳系列群からクリーム分離系列群への発達史論

を考察してきた。発酵乳系列群の乳加工技術が西アジア

から北方地域に伝播し，北方地域でクリーム分離系列群

へと展開していった経緯を鑑みると，発酵乳系列群から

クリーム分離系列群への発達史論は人類の乳加工史・乳

利用史を再構築する上で極めて重要な論考となる。西ア

ジアのシリアでは，乳脂肪は浮上するという性質とバ

ター加工の作業効率性とから，発欝乳系列群からクリー

ム分離系列群への乳加工技術へと変遷していった可能性

が高いと考えられた。コーカサスのグルジア・アルメニ

アでは，冷涼な生態環境にあるがために発酵乳系列群か
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らクリーム分離系列群へと発達していった可能性が高い

と考えられた。

ブルガリアの事例では，酸乳キセロ・ムリャーコから

クリームのカイマックを分離し，ブラノ・ムリャ…コと

して長期保存していた。このクリームを酸乳から分離す

るのは，クリームは長期に放寵してしまうと味の劣化が

じ，酸手しを長期に保存するには不要な存在であるがた

めに，クリームを酸乳から分離していた。もっとも，離

乳の状態のままで長期に保存できるのは，既に検討した

通り，ブルガリアが冷涼な生態環境下にあるためであ

る。つまり，ブルガリアでクリームを分離するのは，冷

涼な生態環境条件のもと，酸乳を長期保存するには不必

重きであるから乳脂肪を除去しているのである。冷涼な生

態環境と離乳の長期保存における不必要性とが，ブルガ

リアにおいては発静乳系列群から萌芽的なクリーム分離

系列群の乳加工技術へと変遷させていったと考えられ

る。ブルガリアでは，酉アジアにもコーカサスにも認め

られない食味の低下という味覚上の問題が，クリーム分

離の一要国となっているのである。このクリーム分離の

処理は，ヨーロッパでクリームからバターを効率的・衛

生的に大量に加工するという乳脂肪分画技術へと洗練さ

れていくことになる。

4-4. レンネッ卜利用の起原論:レンネットを用いたパ

ター加工

事例7では，レンネットを用いて生乳を凝屈させ，

凝乳をチャーニングしてバターとチーズ(ピット・シレ

ネ)を加工していた。レンネットを用いてバターを加工

しているのは，アジア大陸においては他には報告されて

いなし、。アフリカ大陸やヨーロッパにおいても確認され

ていない。商アジアやヨーロッパでは，レンネットは

チーズを加工する際に凝乳酵素として専ら利用されてい

るだけで，バター加工には全く利用されていないのであ

る。乳利用の起原地の諮アジアでは，バター加工は醸乳

のチャーニングのみによっている。バターとチーズの加

工にレンネットを用いることは，人類の乳加工史上にお

いて極めて珍しい乳加工技術であるといえよう。

乳加工の本質は“保存"である17)。生乳の場合，い

かに乳脂肪と乳タンパク質とを分離・保存するかに，乳

加工の価髄がかかっている。バター/バターオイ jレや

チーズの保存形態にまで加工できたからこそ，搾乳の端

境期を乗り切れ，牧畜民は手しに生活の多くを依存できて

いるのである4)。バターを加工するためには，乳中に含

まれる脂肪球に衝撃を与え，脂肪球膜を物理的破壊し

て，脂肪球内部から乳脂肪を取り出し，乳脂肪同士を重

合させる必要がある。この脂肪球膜を物理的破壊する作

業がチャーニングである。アジア大控では脂肪球に衝撃

を与える作業として，ヒツジなどの革袋や撹持桶・棒が
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たいてい利用されている。チャーニングしてバターを生

成させるためには，脂肪球に衝撃を伝えられるように生

乳の抵抗力を高めた方が有効である。アジア大陸の牧畜

民は，生乳の抵抗性を高めるために，ゲル状の酸乳にす

るという離乳化の技術を利用している。ただ，生乳に抵

抗力を高めさせるには，酸乳化であってもレンネットに

よるカゼイン蛋白質の重合であっても，チャーニングに

よるバター加工のための摩擦力増加の役目は果たすこと

になる。本来は，西アジアでみられるように，生乳を酸

乳にして，抵抗力の増した離乳をチャーニングしてバ

ターを加工していた。バルカン半島に至って，バター加

工の対象物が離乳/自然発酵型酸乳に加えて，レンネッ

ト凝乳が加わっている。バルカン半島北部に隣接するハ

ンガリーでみられる離乳タールホー加工では，乳駿発酵

が速やかに進行しない場合，仔ヒツジの第四胃内の凝由

乳を加えるという1)。パjレカン半島域では凝閤を能すた

めに，確かにレンネットが使われているのである。本来

のレンネット利用，つまり，仔畜の第四腎および第四胃

内凝儲乳の利用は，当初はチーズ加工にではなく，生乳

の凝囲，更にはバター加工のためだったのかもしれな

い。ブルガリアでは，当初はレンネットが生乳の凝聞や

バター加工に利用されていたものが，チャーニングせ

ず，そのまま脱水することによりチースゃの加工へと転用

されていった可能性があるのである。このように考える

と，このブルガリアにおけるバター加工のためのレンネ

ット技術は，チーズ加工におけるレンネット利用の起原

である可能性があり，注目に値する事例である。足立1)

も，中央アジアから西アジアにおけるアーリア系および

チュルク系の民族移動史とレンネット利用，ハンガリー

やルーマニアでみられるレンネットの原始的な利用法な

どを鑑み，レンネット利用の起原をバルカン半島北部と

推定している。

もし，最初のレンネット利用が生乳凝閤・チャーニン

グによるバター加工にあったのであるならば，レンネッ

ト利用はバルカン半島が発祥となる。このレンネットこ

そ，ヨーロッパで開花するチーズ文化へと繋がっていく

乳加工技術である。その起原地の一候補地がバルカン半

島であるといえるのである。

4-5. 熟成型チーズ加工の原型:西アジアとヨーロッパ

の中間的なブ)1..-ガリアのチーズ加工

事例l・2・3・4・5・6・7・9では，チーズのシレネ

を塩水漬けにしてから， 40目前後は静寵すると味が落

ち着く，旨くなるとしていた。ブルガリアでは，塩水に

漬けた形態で“熟成"という考え方がチーズに対して確

かに(動いている。熟成とは， r食品をある条件において
良好な状態にさせること18)Jを意味する。チーズは熟

成中に，原料乳由来の酵素，レンネット，乳酸菌やカピ
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由来の酵素により，乳中の乳タンパク質，乳脂肪，乳糖

が分解され，風味成分へと変換し，組織も柔らかく滑ら

かなものへと変化する19)。ブルガリアでは，シレネを

冷涼な塩水に漬けて酵素により有機物の分解を進めて風

味を確かに良くさせているのである。

乾燥地の商アジアでは，気温が高いために良好な条件

に置くことができず，チーズは熟成することが難しく，

天臼乾燥させて甚ぐに酵素活性を停止させてしまう。暑

熱環境下では，熟成よりも保存することが第一の目的と

なる。夏に乾燥するイタリアでは，チーズ加工にはカピ

を用いず，主に乳酸商由来の酵素を活用し，加塩してか

ら涼しい場所に静置して，数ヶ月から数年間熟成させて

旨味を引き立たせる。イタリアでは，熟成させることが

チーズ加工において特化しており，様めて重要な工程と

なっている。一年を通じて冷涼で比較的湿度の高いフラ

ンスやイギリスなどでは，カピを用いてチーズを熟成さ

せ風味をつける。プランスやイギリスなどでもチーズの

熟成は，厳密に温度(低温)と湿度(高湿度)を管理し，

静置期聞を規定し，チーズ加工において繊細で極めて重

要な工程となっている。

ブルガリアのチーズ加工は，天日に当てて直ぐには乾

燥させず，ただ塩水に漬けて数ヶ月時静置して熟成させ

る。その工程は，塩水に漬けておくだけで，それほどま

でに熟成には特化されていない。また，事例8のよう

に，塩水に漬けるが，新鮮なチーズが好きだという理由

で，熟成が必ずしも必須の乳加工技術とはなっていな

い。このように，西アジアとヨーロッパとで比較する

と，バルカン半島のブルガリアのチーズ加工技術は西ア

ジアとヨーロッパのちょうど中間的な位置にあるといえ

よう。

チーズの加工は，熟成という点で冷涼・湿滞なヨーロ

ッパで見事に開花する。そんな熟成型チース増加工の原型

が，今日のブルガリアでみられる塩漬けチーズであると

いう可能性は確かに考えられる。ブルガリアでみられる

チーズ加工がヨーロッパ諸国に伝わったとすると，ブル

ガリアで今日も実践されるチーズ加工がヨーロッパの

チーズ加工の土台を形成したことになる。レンネット利

用・熟成のチーズ加工の発達史を考察する上で，バルカ

ン半島のブルガリアの事例は極めて有益で意義のある情

報を提供しているといえよう。

4-6. 外来由来の可能性の高いカシカバル加工

ブルガリアの人びとは，カシカパル加工は難しい加工

であり，マンダラと呼ばれる山小屋や乳加工工場などで

専門家によって加工されるチーズであるとする。確かに

事例5から理解されることは，モツァレラチーズに似

るカシカパjレの加工技術は，厳格な規定や複雑な工程な

ど，一般世帯では決して実践できない加工法であること



第3号

である。このレンネットによる加工では，極めて専門化

しており，ヒツジやウシを飼養していた移牧民の多くが

採用できた乳加工技術とはとうてい考えられない。イタ

リアなどでは，モツァレラチーズの加工は工程が厳密に

規定され，洗練された体系となっている。つまり，この

モツァレラチーズに似るブルガリアのカシカパル加工

は，イタリアなど屑辺諸国からブルガリアに入ってきて

在来の技術と融合して，このような複雑なカシカパル加

工となっていったと考えられるのである。

ただ，一般世帯でも凝留荊に酸乳/クエン離を用いて

カシカパルを加工している事例も確認された。凝固剤が

酸乳/クヱン酸によるチーズ加工は，それほどに罰難な

加工技術でもなく，一般世帯でも加工が十分可能である

が，一部の役帯のみがおこなっている状況である。大部

分の世帯に広く共有されていない理由として考えられる

ことは，駿乳J疑問剤によるチーズ加工が北アジア・中央

アジアからの外来由来であるがために，一部にのみ伝わ

っている可能性が高いということである。

また，多くの世帯が，カシカパル加工についてはよく

分からない， 2つ3つの加工法があり，難しい技術であ

るとしている。カシカパルは語粂が同一であっても，凝

悶剤と加工方法とが異なっており，カシカパルの加工法

は多様であり，不確かな点が多い。つまり，これまでの

状況証拠をまとめると，外来由来のよく分からないチー

ズ群をまとめてカシカパルと総称している可能が高い。

このように，カシカパルという語裳が外来由来のチーズ

を総称していると理解すると，カシカパルについてのブ

ルガリアの人びとの発言や加工状況を全てうまく説明し

てくれる。

以上のことを考え合わせると，カシカパル加工は，近

隣諸国の西欧や東方のアジア大陸北方域からブルガリア

に伝わり，ブルガリア在来の技術と融合した乳加工技術

であると結論できる。

5， ブルガ1)ア南西部における乳加工体系の発達史

現在の西アジアでも広く利用されており，かつ，閤ア

ジアから周辺域に伝わった擦の乳加工技術は，発酵乳系

列群による乳指肪・乳タンパク質の分離加工技術である

と考えられている2，4)。つまり，生乳の加熱・酸乳化，

酸乳の撹持によるバター加工，バターの加熱によるバ

ターオイル加工，バターミルクの加熱・脱水によるチー

ズ加工である(岡4-1)。大胆な推論が許されるならば，

この西アジア型の発酵乳系列群の乳加工技術がブルガリ

ア南西部に伝播し，冷涼環境に特化した発酵乳系列群と

多様な凝固剤使用系列群が存夜する現在のブルガリアで

みられる乳加工体系へとどのように変遷していったの

か，本節ではこれまでの研究成果を基に考察してみたい。
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乳加工技術は，熱い地域の南方域から冷涼な北方域の

バルカン半島に伝播すると，コーカサスでもみられたよ

うに16) 先ずクリームの分離が採用されるようになる

(圏4-2)。これは，北方域は冷涼環境であるために，乳

酸発酵の進行が遅く，生乳を静置しておく間に乳脂肪が

浮上してくることによる。そして， 4-1鮪で既に検討し

た通1)，冷涼性ゆえにバターオイルへの加工が欠落し，

乳脂肪分間の最終形態がバターで終了するように変遷し

ていしまた，南方域では搾手しした生乳を殺菌せずに放

置すると容易に腐敗を起たしてしまうため，生乳の保存

戦略は先ず離乳化することに主によっているが，冷涼な

バルカン半島では生乳をそのまま静置していても腐敗が

急速には進展しない。そのため，生乳を先ず殺菌してス

ターター添加による乳験発酵を促すという西アジア型の

発酵乳系列群は，冷涼地帯において非殺菌による自然、発

酵型離乳化という冷涼地帯型の発酵乳系列群へと変遷す

るようになる。

次に，いずれかの時期にレンネット添加による離乳化

技術が発見され，導入されることになる(図4-3)。こ

れは，ハンガリーの事例のように，当初は生乳の酸凝闘

を助けるためにレンネットを添加し，凝乳をチャーニン

グしてバターを加工する技術であった可能性が高い。レ

ンネット添加の技術が発見されると，離乳化せずともレ

ンネット添加のみで生乳が凝固し，バター加工のための

チャーニングに応えるように変遷していく(図4-4)。

ここに，灘間剤としてのレンネットが確立する。やが

て，レンネット添加による凝乳化技術は，凝乳をチャー

ニングしてバター加工する呂的から凝乳を脱水してチー

ズを加工することがg的となっていく。また，凝間剤と

しての概念が確立されると，中央アジア・北アジアの影

響を受け，凝固剤として酸乳も用いられるようになって

いく。また，分離したクリームは酸乳と混合し，チャー

ニングしてバターを加工するようにもなる (IZI4-5)。

これは，酸乳を長期保存する間，乳脂肪が酸化し，味覚

上の低下を招いてしまうことから，酸乳からクリームを

分離するものである。また，酸乳にクリームを混ぜた方

が，含有する乳脂肪分が高まる分，バター生成の作業効

率が向上することになる。人びとは，より少労力で済む

作業を必然的に選んでいく。 1970年代には凝屈剤とし

ての酸乳の代りにクエン酸が用いられるようにもなる。

ここまでの変遷を仮定すると，現在のブルガリアで広く

みられる乳加工技術の形態となる。

乳加工技術を変遷させた主な要因をまとめると， 1) 

クリームの分離を可能にさせる冷涼な生態環境， 2) 

乳を凝留させるレンネットの発見・使用， 3)味覚上の

問題と少労力性ということになる。これらのコアブプク

ターが冷涼環境に特化した発酵乳系列群と多様な凝閤剤

使用系列群が存在する現在のブルガリアでみられる乳加
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凝盟剤使用系列群

、‘

図4.バルカン半島ブルガ 1)アにおける乳加工体系の発逮史
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工体系へと変遷させていった， とまとめることができる。

6. おわりに

本稿では，ブルガリア南西部の乳加工体系とその特徴

を明らかにし，その乳加工発達史を論考した。ブルガリ

アのチーズ加工技術は西アジアとヨーロッパのちょうど

中間的な位置にあり，ヨーロッパのチーズ加工の土台を

形成した可能性が高く，レンネット利用によるチーズ加

工の起原地の一候補地がバルカン半島である可能性もあ

ることなど，ブルガリアの乳文化は人類の乳加工史にお

いて極めて重要な乳加工技術を今日に伝えている。そん

なブルガリアにおける伝統的な乳加工技術も多くは既に

忘れ去られ，更に乳加工そのものがおこなわれなくなる

という危機的な状況に陥っている。ブルガリアの家畜頭

数は社会主義の崩壊以後，減少の一途をたどっているの

である九

1944年にブルガリアは社会主義体制に移行し，私有

財産の国有化が始まった。 1947年にテケゼセTK3Cと

呼ばれる層営農業組合が組織され， 1950年には全ての

農家の家畜の閤有化が完了したといわれる。テケゼセに

は，家畜飼養部門や乳加工部門など，それぞれに特化し

た役割分担がなされていた。ここに乳加工は，個人の世

帯ではなく，国営組織体でなされるようになる。その

後，各農家での小頭数の家畜鰐養が許され，乳加工も各

世帯で再開されることとなった。

1989年，ペレストロイカの嵐がソ連邦を構成する共

和国全体に吹き荒れた。ブルガリアでも国営組織が解体

され，テケゼセの国有の家畜が摺人に分配された。しか

し，長年にわたり闇営組織の一部門が特化して家畜錦養

をおこなっていたため，多くの人びとは家畜の銅い方を

忘れ去っていた。家畜を個人に分配しても，多くの人び

とは家畜をすぐに売却してしまうことになる。このペレ

ストロイカの際に，ブルガリアの家畜頭数は激減するこ

とになった9)。

2007年，ブルガリアは EUに加盟する。 EUに加盟す

ると安価な粉乳が流れ込むようになり，乳加工業者は，

この粉乳を利用して市乳やヨーグルトをより安価に生産

するようになる。したがって，農家の生産する牛乳の卸

値価格が高くなることはなかった。一方，異常気象によ

る穀物不作，投機資金の穀物市場への流入，新興圏の穀

物の需要増などで，穀物の価格が2008年に世界的に暴

騰する。農家は高い濃厚飼料を購入し，安い牛乳を生産

するという構造に陥仏経営的に成り立たなくなった。

また， EU加盟後は， EU諸国に乳製品を出荷できるよ

うに，ブルガリアの生乳生産を EU基準に合わせ，家

畜餌養規模がウシ10頭以上でないと，農家として登録

させず，政府の補助金も出さなくしたという。数頭を飼
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養する個人の農家は，補助金さえも受け取れなくなり，

2008年から2009年にかけて多くの農家が捷業したり，

経営を存続しても多くの家畜を売却して自家消費用の生

乳生産のみおこなうようになった。

こうして，社会主義体制への移行・崩壊， EU加盟を

通じて，ブルガリアの家畜頭数は大騒に減少してきたの

である。これらの社会変動の間に，レンネットは自ら用

意しなくなり市場から購入するものとなり，パタ一生成

合伴ったビット・シレネも加工しない，多くの世帯で酸

乳からバターさえも加工しなくなるなど，重要な乳加工

技術が実践されなくなってきている。社会主義による家

畜の掴有化， EU加盟を契機とした農家路業が乳加工技

術に深く影響しているのである。

今後，このまま安価な乳価，高い飼料代が続けば，ブ

ルガリアから生乳生産をおこなう家畜錦養農家はなくな

り，一般世帯が飼養する家畜はほとんど消え去るだろ

う。乳加工史において極めて重要なブルガリアの乳加工

技術が数年の内に消え去ろうとしているのである。今，

まさにブルガリアの EU基準への追従の是非が関われ

ている。乳価が低く，錦料代は高い状況で，小規模農家

への政府助成がなければ，いくら小規模農家がレストラ

ンやホテルなどの部業経営，ヨーグルトやチーズとして

生乳を加工して付加備値を付けて販売して生き残ろうと

しても限度がある。ブルガリアは， Eじという臣大経済

圏に加盟したまさに今，自国の農業生産や文化の継承の

あり方について関われているといえよう。ブルガリアが

自閣の家畜種・生乳生産・乳加工技術という独自の文化

を保全することのできるカギは，ブルガリア独自の基準

を打ち立てることにある。

要約

本稿では，ブルガリア南西部の乳加工体系とその特徴

を明らかにし，バルカン半島のブルガリアにおける乳加

工発達史を論考した。ブルガリアの乳加工体系は，発酵

乳系列群と凝思剤使用系列群の乳加工技術が確認され

た。ブルガリアの発酵乳系列群は西アジア由来の乳加工

技術である可能性が極めて高く，冷涼性ゆえに水分含量

が比較的高くても保存が可能なため，離乳やバターの段

暗で加工が終了してしまうように変遷していた。塩水漬

けにしてチーズの熟成をおこなうバルカン半島ブルガリ

アのチーズ加工技術は，熟成をおこなわない西アジアと

熟成に特化したヨーロッパのちょうど中間的な位置にあ

り，ヨーロッパのチーズ加工の土台を形成した可能性が

高いと考えられた。更に，レンネット利用がチーズ加工

にではなくチャーニングによるバター加工用の生乳凝臨

に利用されていることから，もともとのレンネット利用

は先ずバター加工に用いられ，後にバター加工からチー
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ズ加工へと転用されていった可能性が高いと考えられ

た。これらのことから，レンネット利用によるチーズ加

工の起原地の一候補地がバルカン半島であることが示唆

された。このように，ブルガリアの乳文化は人類の乳加

工史において極めて重要な乳加工技術を今日に伝えてい

る。これらのブルガリアの重要な乳加工技術も，社会主

義体制への移行・崩壊， EU加盟を通じて，経営的に成

り立たず，多くが消え去ろうとしている。ブルガリアは，

EUという巨大経済額に加盟したまさに今，自由の農業

生産や文化の継承のあり方について問われている。
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〔注]

a) 中尾は酸乳系列群とした。しかし，中尾が提示した

酸乳系列群にはアルコーlレ発欝の乳加工も含まれ

る。畜産学では，乳酸発醇を主体とした酸乳とアル

コール発酵を主体としたアルコール発酵乳を合わせ

て発酵乳と総称している。そこで筆者は，酸乳系列

群を発辞乳系列群と呼び改めて使用することにして

いる。

b) 酸乳キセロ・ムリャーコ kiselomlyako。誼訳は，

ブルガリア語で「酸っぱい・ミルクjを意味する。

c) ブラノ・ムリャーコ branomlyako。直訳は，ブル

ガリア語で「溜めた・ミルク」を意味する。

d) サモ・クパスsamokvasの直訳は，ブルガリア語

で「ひとりでに・発酵した(もの)Jを意味する。

乳酸発酵のためのスターターを添加せず，搾乳した

ままの生乳が自然に発酵する様を表現した語棄であ

る。サモ・キシィ samokishは方言であるが，おそ

らく同じ内容を意味しているものと考えられる。

e) 共著者のヨトパ・マリアによると，祖母が居住する

ブルガリア北部，バルカン山脈の北方に位置する

Pleven地域， Pisarovo村では，イズパラを加え合
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わせずにピット・シレネを加工しているという。
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