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アフリカ大陸東部の乳加工体系 
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Milk processing systems in east Africa 
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Kenji UCHIDA3) and Hidemasa MOTOSHIMA3)

 

要旨 

ケニア高原における農牧民・牧畜民の乳加工体系を把握し、その特徴を分析するために、ケ

ニア高原でキクユ農牧民とマサイ牧畜民の世帯で観察とインタビューによる調査をおこなっ

た。ケニア高原での乳加工技術は、1）発酵乳系列群とクリーム分離系列群の両方の乳加工技

術を採用し、2）乳脂肪の分画・保存のためのバター・バターオイル加工技術はあるが、乳タ

ンパク質の分画・保存のためのチーズ加工技術は欠落する構造をとっていた。アフリカ大陸東

部とケニア高原との乳加工体系の比較検討により、ケニア高原の乳加工体系はクリームを分離

していること自体が特徴であることが明らかとなった。このようなケニア高原の乳加工体系の

特徴を形成させた状況設定を論考することが今後の課題である。 

 

キーワード：乳加工体系、ケニア高原、牧畜民、 

 

１．はじめに 

「搾乳」と「去勢」の発明により牧畜が成立したとの仮

説が今西（1968）や梅棹（1976：119）によって提起され

ている。福井（1987：30）も、「牧畜社会が牧畜を生業と

して成立させたもっとも大きな要因は、トナカイ牧畜民を

のぞけば、搾乳であったといえる。乳が全哺乳動物の子ど

もを育てる完全栄養であることを牧畜民が見逃すはずは

なかった。」と総括している。牧畜とは、「動物の群を管理

し、その増殖を手伝い、その乳や肉を直接・間接に利用す

る生業（福井、1987：10）」のことであり、生活様式、つ

まりくらしのたて方の一つの類型である（梅棹、1967：85

‐86）。乳を利用することで、人は家畜に生活の多くを依

存できるようになったのである。搾乳の発明が牧畜を成立

させたという概念をグランドセオリーとして、著者らは今

までに西アジア（平田、1999；平田ら 2004）、中央アジア

（平田、2002b）、北アジア（平田、2002a；2006）、南アジ

ア（平田、2003；2004c；2005）、青蔵高原（平田、2004a；

2004b）で乳文化の調査をおこなってきた。 

今回、ケニア高原での乳文化の調査機会に恵まれた。初

めてのアフリカ大陸での調査に胸が高鳴るのを感じなが

ら、アジア大陸の乳文化との関連性、更に搾乳・牧畜の起

源と伝播への論考展開を念頭においてケニア高原の乳 
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加工体系を調査した。ケニア高原での乳加工体系を把握す

るために、キクユ農牧民をライキピア県ムラマティ集落

（事例 1）で、マサイ牧畜民をライキピア県マクリャン集

落（事例2）、イル−ポレイ集落（事例3）、ナロック県シエ

ナ集落（事例 4）で観察とインタビューを 2005 年 6 月 11

日から6月26日までおこなった（図1）。インタビューは、

乳加工を主に担当している女性、および、家長におこなっ

た。キクユの人々はバンツー諸語族に、マサイの人々はナ

イル諸語族に属しており、言語的には出自が異なっている

（Andrew and Cynthia、1980）。 

 

 牧畜民の乳加工体系を類型分類し、その特徴を分析する

ために、中尾（1972：159−163）の４つの系列群分析法を

用いた。つまり、生乳をまず酸乳にして加工が展開する発

酵乳系列群1）、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、生乳に凝固剤を添加して

チーズを得る凝固剤使用系列群、生乳をゆっくり加熱し濃

縮することを基本する加熱濃縮系列群の４類型である。 

 本稿の目的は、第一にケニア高原における農牧民・牧畜

民の乳加工体系を把握し、第二に周辺地域と比較すること

によりケニア高原の乳加工体系の特徴を分析することに

ある。 

 

２．調査地の気象 

 調査したライキピア県は赤道直下にある。そのため、日

長と気温が一年を通してほぼ一定している（図2）。日長の

年較差は年間10分以内である。気温は1,800m以上の高地

にあるため（図 1）、平均気温が年間を通して 15℃前後と

冷涼な高山気候帯にある（図 2）。日中には 25℃前後とな

る。 

 

 ケニアの降水量は、インド洋沿岸部、および、標高が高

くなるにつれて多くなる。ケニア北部の低地では年間降水

量が300mmを下回るが、ケニア高原では700mm以上、ケニ

ア山周辺などでは 2,000mm 以上もある。降雨時期は、4月

〜5 月にかけての大雨季、10 月〜11 月の小雨季の年間 2

回の雨季がある（図2）。この2回の雨季の期間が、草本植

物がよく生育し、家畜の搾乳量も多くなる。7月から 8月

にかけて降水が多くなるのは、大陸性の低気圧の影響であ

る。これら以外の季節は降雨が相対的に少なくなる。ケニ

ア高原の気象環境の特徴をまとめると、主に年2回の雨季

があり半湿潤で、年間を通して冷涼であるといえる。 

 

３．ケニア高原における乳加工体系 

 ケニア高原におけるキクユ農牧民もマサイ牧畜民も、ヒ

ツジとヤギからは搾乳しておらず、ウシからのみ搾乳して

いる。以下の乳加工は全て、ウシの生乳に対する技術であ

る。 

 

3−1．キクユ農牧民の乳加工体系 

 キクユの人々は、発酵乳系列群とクリーム分離系列群の

乳加工技術を利用している（図3）。キクユの人々は、生乳

をイリアiriaと呼ぶ。発酵乳系列群の乳加工技術は、イリ

アを加熱せず、そのままヒョウタン（キンヤkinya）に入

れることから始まる。ヒョウタンの内壁には、前回の酸乳
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がこびりついており、これが酸乳つくりのためのスタータ

ーとなる。ヒョウタンに非加熱生乳を 3日～4日かけて少

しずつ加え続け、日陰に静置しておく。静置している間に

乳酸発酵が進み、酸乳のイリア・イマタiria imataができ

る。イマタはキクユ語で、“ネバネバした、ドロリとした”

の意である。 キクユの人々は、このイリア・イマタを食

べる際に、ヒョウタンを必ず振る。ヒョウタンから注ぎだ

された酸乳は、固まっていた酸乳が崩されてゲル状となり、

まさにイマタの状態となっている。イリア・イマタの味は、

ヒョウタンの内側を炭で燻してあるため、泥臭くて酸っぱ

い。キクユの人々は、イリア・イマタを更に加工すること

はなく、ウガリ2）などと一緒にこのまま食する。 

 一方、クリーム分離系列群の乳加工技術は、生乳のイリ

アを先ず加熱し、一晩静置させる。翌朝、表面に浮上した

クリームであるケリモ kirimu を掬い取り、別の容器に移

す。ケリモを掬い取った後に残るスキムミルクも、生乳と

同じくイリア iria と呼ばれている。スキムミルクのイリ

アからは、乳加工が更に展開することはない。そのまま飲

むか乳茶や料理に用いるという。クリームのケリモは、2

日～3 日分をためて、まとまった量となったら、加工へと

回す。ケリモからは二つの加工系列が展開する。一つは、

ケリモをキビリーkibiriと呼ばれる撹拌棒で撹拌して、バ

ターを生成させる。バターはマグタ maguta と呼ばれる。

バターを掬い取った後に残るバターミルクを、イリア・イ

マタと呼んでいる。バターミルクに、発酵乳系列群の乳加

工で生じた酸乳と同じ語彙が与えられている。ケリモは 2

日～3 日分ため置きしているため、その間に乳酸発酵が進

行している。このサワークリーム状になったケリモを撹拌

し、生じたバターミルクが酸っぱくなっているため、バタ

ーミルクの名称に酸乳と同じ語彙が付さているものと考

えられる。バターのマグタは、加熱してバターオイルにし、

乳加工が終結する。バターオイルも、バターと同じくマグ

タ maguta と呼ばれている。バターを加熱した際に生じる

乳タンパク質の焦げた残渣には、名前が付与されていない。

もう一つの系列は、ケリモを直接加熱して、バターオイル

のマグタにする。 

 キクユの人々は、毎日、発酵乳系列群の乳加工技術を利

用して、酸乳のイリア・イマタをつくっている。ヒョウタ

ンに生乳を少量ずつ加え合わせるだけなので、加工のため

の手間がほとんどかからない。一方、クリーム分離系列群
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の乳加工技術は、稀にしかおこなわないという。キクユの

人々の乳加工技術は基本的に、発酵乳系列群の乳加工技術、

つまり、生乳を乳酸発酵させるためにヒョウタンに入れて

静置させるだけである。キクユの人々の生業は農耕が主で

ある。家畜飼養と乳加工とが副次的な生業となると、乳加

工への労働投下がこれほどまでに簡略化されている。 

 以上、ケニア高原でのキクユ農牧民の乳加工体系は、発

酵乳系列群とクリーム分離系列群の乳加工技術を利用し、

乳加工の中心は発酵乳系列群の乳加工技術であるとまと

めることができる。 

 

3−2．マサイ牧畜民の乳加工体系 

 マサイの人々も、発酵乳系列群とクリーム分離系列群の

2系列の乳加工技術を利用している（図3）。マサイの人々

は、生乳のことをクッレ kule と呼んでいる。発酵乳系列

群の乳加工技術は、生乳のクッレを加熱殺菌しないまま、

ヒョウタン（エンククリ enkukuri）に入れ、3日～5日静

置し、先ず酸乳にする。酸乳はクッレ・ナオトkule naoto

（事例2）、クッレ・ナーオトックkule naaotok（事例4）、

エマーラ（事例3）と呼ばれている。ナオトは、“寝かした”

の意である。マサイの人々は、酸乳の位置づけを、生乳を

静置して寝かし、適度な酸味となって飲むのに準備のでき

た乳としている。ヒョウタンは、キクユと同様に、内壁は

炭で燻してある。クッレを食するときには、必ずヒョウタ

ンを揺すってから供する。マサイの場合、クッレを頻繁に

食すると共に、更に加工へと回す。ヒョウタンを使ってク

ッレを振り続けるとバターができてくる。バターをエンゴ

ルノenguruno（事例2、3、4）と呼んでいる。バターミル

クは、イキポシャット ikiposhat（事例 2、3）、クッレ・

ナーオトック（事例4）と呼んでいる。事例2、3では、バ

ターを加熱し、バターオイルのエラガンヤeraganya（事例

2）、エイラータeilata（事例3）へと加工している。ここ

でできる、乳タンパク質の残渣は、オルキシーシorkishish

と呼ばれている。事例4の場合では、このバターのエンゴ

ルノをバターオイルへ加工することは無いという。 

 マサイの人々によるクリーム分離系列群の乳加工技術

は、キクユの人々とほぼ同一の工程を経る。生乳のクッレ

を加熱殺菌し、一晩静置させる。翌朝、表面に浮上したク

リームであるオララパイ olarapai（事例 2、3、オララン

パイ olarampai（事例 4）を掬い取る。オララパイ／オラ

ランパイは別の容器に取り分け、2 日～5 日分をためる。

オララパイを掬い取った後に残るスキムミルクは、クッレ

（事例 3、4）、もしくは、クッレ・ナイアラ iria naiara

（事例2）と呼ぶ。ナイアラは、“沸騰させた”の意である。

スキムミルクのクッレ／クッレ・ナイアラからは、乳加工

が展開することはない。乳茶にしたり、ウガリと共に消費

したりする。クリームからは、撹拌することによって、バ

ターのエンゴルノ enguruno（事例 2、3、4）、バターミル

クのイキポシャット（事例2、3）、イキスシャットikisushat

（事例 4）へと展開する。クリームの撹拌には、ヒョウタ

ン（事例 3）か、ナベ(エモティ emoti：事例 2、4)と木ベ

ラ（エルメルシ olmersie：事例 2、オルクルテット

orkurutet：事例4）を用いる。容器と木ベラを用いてクリ

ームをバターへ加工する動作を、マサイの人々は、アショ

ルashorという。アショルは、“撫でる”という意である。

マサイの人々は、クリームを木ベラで撹拌するというより

も、クリームを木ベラで撫で回して、バターへと加工する

と解している。バターのエンゴルノを加熱すると、乳脂肪

と乳タンパク質が分離してくる。乳タンパク質が熱せられ

て茶色くなり、乳脂肪が白色から黄金色へと変色したら、

加熱を止める。加熱時間は、おおよそ30分くらいである。

ここで生じるバターオイルをエラガンヤ（事例2）、エイラ

ータ（事例3）、エサムリesamuli（事例4）、乳タンパク質

の残渣をオルキシーシ（事例 2、3）、エンククニェット

enkukunyet（事例 4）とそれぞれ呼ぶ。バターミルクのイ

キポシャット／イキスシャットから、加工が展開すること

はない。一方、クリームのオララパイを直接加熱して、バ

ターオイルへ加工するのは事例 3でのみみられた。事例 2

と事例4とでは、撹拌・加熱によるクリームからバターオ

イルへ加工する系列のみ用いられている。 

 マサイの人々は、ヒョウタンに生乳を毎日入れて酸乳へ

と加工すると共に、生乳を加熱・静置してクリームを毎日

集めている。発酵乳系列群もクリーム分離系列群も、毎日

おこなっている乳加工技術なのである。ただし、発酵乳系

列群の乳加工技術は、主に酸乳を得るためだけに主に採用

されている。事例4では、酸乳のクッレ・ナーオトックか

らバターを分画することをほとんどおこなっていないと

いう。事例2と事例3の場合でも、酸乳のクッレ・ナオト
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／エマーラからバターのエンゴルへと加工するのは、4 月

～8 月と 10 月～12 月の雨季で、生乳生産量が多い時期の

みであるという。発酵乳系列群の乳加工技術で、バター／

バターオイルを積極的に加工しないのは、酸乳からバター

を生成させるには撹拌に長時間を要するためだという。発

酵乳系列群の乳加工技術でバター／バターオイルを分画

しない代わりに、クリーム分離系列群の乳加工技術によっ

てバター／バターオイルの分画を主におこなっている。む

しろクリーム分離系列群の乳加工技術が、バターオイルを

得るために用いられている。攪拌によってバターを加工す

るには、全乳3）による酸乳よりもクリームを用いる方が格

段に効率がいい。 

 以上、ケニア高原でのマサイ牧畜民の乳加工体系は、発

酵乳系列群とクリーム分離系列群の乳加工技術を利用し、

クリーム分離系列群の乳加工技術を積極的におこなって

バターオイルを分画しているとまとめることができる。 

 

3−3．ケニア高原での乳加工体系 

 キクユ農牧民とマサイ牧畜民の乳加工体系は共通して、

発酵乳系列群とクリーム分離系列群の両方の乳加工技術

が存在していた。この両方の技術は、出自系統を越えて、

ケニア高原という地域に居住する人々に共有されている。

このように、乳加工技術という文化項目は、出自系統を越

え、ある地域の人々に共有される地域的なまとまりを形成

する。著者は、この特定の乳加工技術の複合と結びついた

特定の地域的なまとまりを乳文化圏と定めている（平田、

1999）。 

 キクユとマサイの人々に共通した重要な乳加工技術が

更にもう一つある。乳タンパク質の分画・保存の欠落、つ

まり、チーズをまったく加工していないのである。酸乳を

脱水するか、もしくは、バターミルクを加熱凝固・脱水す

れば、チーズを生成することができる。生乳から乳脂肪の

分画はおこない、乳脂肪をバターオイルという保存できる

形態まで加工する技術は存在している。しかし、生乳から

乳タンパク質の分画・保存をおこなう技術は欠落している

のである。 

 以上、キクユ農牧民とマサイ牧畜民の事例を通して、ケ

ニア高原での乳加工技術をまとめると、1）発酵乳系列群

とクリーム分離系列群の両方の乳加工技術が存在し、2）

乳脂肪の分画のためのバター・バターオイル加工技術はあ

るが、乳タンパク質の分画のためのチーズ加工技術は欠落

していると結論できる。 

 

４．アフリカ大陸東部との比較 

 前章では、ケニア高原における乳加工体系の構造把握に

努めた。次に、ケニア高原とアフリカ大陸東部との乳加工

体系を比較考察し、ケニア高原の乳加工体系の特徴を明ら

かにしてみたい。比較検討に用いた事例は、クシュ諸語族

に属するレンディーレ牧畜民（比較事例１）（佐藤、1992）、

マサイと同じナイル諸語族に属するトゥルカナ牧畜民（比

較事例2）（Galvin、1985）、ボディ牧畜民（比較事例3）（福

井、1992）、ナーリム牧畜民（比較事例 4）（福井、1992）、

ヌアー牧畜民（比較事例 5）（Evans-Pritchard, 1940）で

ある（図4）。図4での比較のために、ケニア高原からは事

例3のマサイ牧畜民の乳加工体系を示した。 
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4−1．ケニア高原周辺地域の乳加工体系 

 レンディーレ、トゥルカナ、ボディ、ナーリム、ヌアー

4）のいずれの牧畜民も共通して、発酵乳系列群の乳加工技

術のみを用いている。生乳を加熱せずに、そのままヒョウ

タンなどに入れ、静置して酸乳にし、酸乳を振盪してバタ

ーへ日常的に加工している。ボディの場合、乳脂肪の分画

がバターまでで終了するが、レンディーレ、トゥルカナ、

ナーリム、ヌアーの人々は、バターを加熱してバターオイ

ルにまで加工している。 

 注目すべきは、トゥルカナの人々がチーズを加工してい

ることである。トゥルカナ牧畜民は、バターミルクを天日

で一日加熱してから、ホエイを除去し、凝乳を天日乾燥さ

せてチーズを加工するという（Galvin、1985）。このよう

に、アフリカ東部の多くの事例では生乳から乳タンパク質

の分離・保存をおこなっていなかったが、トゥルカナ牧畜

民のみチーズ加工をおこなっている。Galvin（1985）によ

ると、生乳が酸乳・バター加工の必要量以上に生産された

年のみ、トゥルカナ牧畜民はチーズ加工をおこなうという。

チーズを加工するのは、約 10 年に一度くらいであり、決

して毎日・毎年ではない。これは、かつてはチーズを日常

的につくっていたものが、何等かの状況設定でチーズをつ

くらなくなってきていることを意味しているのかもしれ

ない。少なくとも言及できることは、トゥルカナの乳加工

体系は、酸乳・バター加工に重点が置かれ、チーズ加工の

優先度は極めて低いという事実である。このように、現在

のアフリカ東部ではチーズ加工はおこなっていない、もし

くは、おこなわなくってきているといえよう。 

 以上、アフリカ大陸東部の乳加工体系をまとめると、1）

発酵乳系列群の乳加工技術のみを用い、2）酸乳の振盪に

よるバター加工、バターの加熱によるバターオイル加工の

技術は日常的に用いているが、3）チーズへの加工はおこ

なっていない、もしくは、おこなわなくなってきていると

いえる。 

 

4−2．ケニア高原の乳加工体系の位置 

 アフリカ大陸東部とケニア高原の乳加工体系とを比較

すると、牧畜を主とする人々においては、発酵乳系列群は

同じ乳加工技術に則っていることが理解される（図 3、図

4）。つまり、酸乳の振盪によるバター加工は全ての事例で

共通し、バターの加熱によるバターオイル加工の技術がレ

ンディーレ、トゥルカナ、ナーリム、マサイの人々によっ

て共有されている。 

 一方、明確に異なった特徴を呈している乳加工技術は、

ケニア高原ではクリーム分離系列群の乳加工技術を用い

ていることである。生乳を加熱殺菌すること、加熱殺菌し

た生乳を静置して、クリームを浮上・分離させる技術は、

ケニアからスーダンにかけてはケニア高原のみにみられ

る乳加工技術となっている。ボディやナーリムでは、生乳

を加熱することがタブー視されており（福井、1992）、ケ

ニア高原でのマサイやキクユの人々が生乳を加熱する行

為自体、生乳に対する価値観が周辺地域の人々と異なって

いることを示している。 

 ケニア高原では、クリームを分離してからは2つの乳加

工系列群が展開している。クリームを攪拌してバターにし、

バターを加熱してバターオイルにする系列と、クリームを

直接加熱してバターオイルにする系列である。後者のクリ

ームを直接加熱してバターオイルにする乳加工技術は、ク

リーム分離系列群に独自にみられる加工技術である。酸乳

を加熱してもバターオイルには成らない。対象とする乳製

品がクリームであるからこそ、直接に加熱することによっ

て乳脂肪が分離してくる。 

 以上、ケニア高原の乳加工体系を周辺地域と比較した結

果、ケニア高原の乳加工体系はクリームを分離すること自

体が特徴であることが把握された。そして、クリームを分

離するようになった必然の結果として、クリームを直接加

熱してバターオイルへ加工することがケニア高原の乳加

工体系に新たに付け加わることとなったといえる。 

 

５．おわりに 

 ケニア高原における乳加工体系は、1）発酵乳系列群と

クリーム分離系列群の両方の乳加工技術が存在し、2）乳

脂肪の分画のためのバター・バターオイル加工技術はある

が、乳タンパク質の分画のためのチーズ加工技術が欠落し

た構造であるとまとめることができる。そして、ケニア高

原における乳加工体系の特徴は、クリームを積極的に分離

し、クリームから乳加工の展開が発達していることである

と結論できる。 

 本研究により、ケニア高原における乳加工体系の構造と
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特徴が把握できた。次の課題としては、ケニア高原で何故

にクリーム分離系列群の技術が発達したか、また、何故に

乳タンパク質の分画のためのチーズ加工技術が欠落した

のかを論考することにある。このケニア高原に特徴的な乳

文化を成立させた理由を論考することは、その地域特有の

状況設定、つまり、地域の個性を象徴するような概念を抽

出する作業に等しい。ここに、地域の総合像を描き出そう

とする地域研究（立成、1996）の論考に寄与することがで

きる。この地域特有な状況設定は、乳文化だけに留まるこ

となく、農耕や様々な経済活動の特徴をも説明してくれる

ことであろう。乳文化を事例に、ケニア高原における地域

特有の状況設定を論考するには多くの頁を必要とするた

め、稿を改めて論考したい。 

 そして、アフリカ東部の乳文化におけるもう一つ重要な

課題が残されている。それは、アフリカ大陸東部に伝播し

た当初の乳加工体系、そして、現在の乳加工体系へと至る

変遷過程を明らかにすることである。牧畜の発達は西アジ

アや中央アジアで先ず展開したとされる（松原、1992：192）。

この仮説に従うならば、アフリカ大陸における牧畜は時間

軸的にはより新しいということになる。陸路を通って西ア

ジアからアフリカ大陸に乳加工技術が伝播したとするな

らば、西アジアでおこなわれていた乳加工技術がアフリカ

大陸東部の乳加工体系の土台の多くを形成したはずであ

る。伝播論の立場に立脚した上で、アフリカ東部と西アジ

アとの乳加工体系を比較検討し、そして、アフリカ東部で

の乳加工体系の変遷過程を今後論考していきたいと考え

ている。これは、牧畜の起源と伝播へと展開する重要テー

マとなることであろう。 
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注 

1）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ル発酵の乳加工も含まれる。畜

産学では、乳酸発酵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、酸乳系列群を発酵乳

系列群と呼び改めて使用することにしている。 

2）ウガリとは、穀物やイモの粉を、少な目の湯で煮て、

固ゆでにしたもの（和崎、1981）。地方によりトウモ

ロコシ、モロコシ、コムギ、マニオクと材料が異なる

が、現在のケニア高原ではトウモロコシ粉が普及して

いる。 

3）搾乳したままの乳を全乳という（鷹尾、1993）。全乳の

乳脂率は4％前後と、クリームの乳脂率よりも格段に

低いので、振盪してバターを生成するのに全乳はクリ

ームよりも多くの時間と労力とを要する。 

4）テキストには「ホエー」「チーズ」という語彙が用いら

れている。しかし、乳加工の状況から判断すると、「ホ

エー」はバターミルク、「チーズ」はバターもしくは

バターオイルのことを指している。従って、ヌアー牧

畜民の場合も、バター・バターオイルは加工するが、

チーズはつくっていないことになる。 
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Summary 

To understand milk processing systems in the Kenya 

highland and analyze those characteristics, field surveys were 

conducted in the households of Kikuyu agro-pastoralists and 

Massai pastoralists.  The milk processing systems in the 

Kenya highland are consisted of both techniques of the 

fermented milk processing series and the cream separating 

series.  Although butters and butter oils are made for milk fat 

preserving, there is no cheese processing system for a milk 

protein preserving.  By comparison of milk processing 

systems in the Kenya highland with East Africa, it appears 

that the characteristic of milk processing systems in the 

Kenya highland is to adopt the technique of cream separating.  

Further studies on the analyses of the milk processing systems 

are needed to discuss the background which these kinds of the 

milk processing systems had been established in the Kenya 

highland.  

 

Key words: milk processing system, Kenya highland, 

pastoralist 
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