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モンゴル国中央部における乳加工体系

ートゥブ県・アルハンガイ県・ウブルハンガイ県での事例を通して
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S田nmary

To understand milk processing systems of the central Mongolia，自eldsurveys were conducted in the Tow， Arqangai 

and Oworqangai Provinces of Mongolia. Those ident迅edsystems were then compared with i白 surroundingareas to 

c1arify出echaracteristics unique to the milk processing systems of the central Mongolia. The most common and basic 

milk processing techniques used by the Kharkh group of Mongolian pastoralists are the heated cream separating sub-s 

eries and出ealcoholic fermented milk processing sub-series. In addition， the non-heated cream separating sub-series and 

the non-heated lactate fermented milk processing sub-series are well developed in the lq-Tamir District of Alkhangai 

Procince. These two milk processing techniques are found only in this District within the central Mongolia. The reason 

why the non-heated milk processing techniques were developed in this area was considered as these techniques were pos 

sibly introduced仕omsurrounding pastoralists such as出eUurd group in the northern Mongolia， the Tuwa group in the 

westem Mongolia and the Caqar group in the Inner Mongolia of China. For the following studies， it needs to understand 

the milk processing systems in the surrounding areas of the central Mongolia by conducting五elds町veyson the milk 

processing systems of non-Qalq groups in the north and west of Mongolia. 
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1 はじめに

モンゴルは広大で生態的に多様である。国土面積は日

本の実に4.2倍もある。北部は年間降水量が500mmを

越えて森林生態系を形成し，南部のゴピ地践は年間降水

量50mmともなり沙漠生態系となる!)。モンゴルで脈

々と受け継がれる遊牧の形態も，この地理的生態的な
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多様性に応じて変化することになる2)。また，モンゴル

の人々の下位集団も，ハルハを初めとして， トルグー

ト，オイラト，ドルベドなど，地域による集団多様性を

示している。必然の結果として，遊牧の中心的生業項目

である乳文化の形態も，生態環境や集団に応じて変化す

る。乳加工という技術群が，北方アジアにおいてどのよ

うに発達していったかを解き明かすことは，文化伝播と

文化変遷を研究する上でもきわめて興味深い。

モンゴルにおける乳文化の多様性を把握し，複雑に発

達した過程を再構成するために，著者らはこれまでにウ

ランパートルから南方約300km付近のドンドゴピ県を
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おわりに

本論文では，モンゴル国トゥブ県 アルハンガイ県ー

ウブルハンガイ県における牧畜民の乳加工体系を把握

し，屑辺地域と比較することにより，これら3県にお

ける乳加工技術の特徴を分析した。現在のモンゴル国中

央部のハルハ集団では，加熱クリーム分離亜系列とアル

コール発酵系列の乳加工技術が乳加工体系の土台となっ

ていることが把握できたことは本研究の一つの成果であ

ると考えている。

一方で，現在のモンコ.ル園周辺地域に居住するオイラ

ト系などノリレハ以外の諸集団では，非加熱クリーム分離

亜系列や発酵乳系列群(酸乳の撹弁によるバター加工な

ど)の諸技術がみられ，必ずしも加熱クリーム分離亜系

列が主な加工技術とはなっていない地域がある。 16世

紀に東部モンゴルが南北に分裂した際，南の一群が内モ

ンゴル緒集団の祖に，北の一群がノリレハ集団の名を帯ひ.

ることになる14)。つまり，ハルハ集団は現在ではモン

ゴル国の人口の約70%をも占めるに至ってはいる

が15) ハルハという集団がアイデンティティーを持

ち，今のモンゴル国地域に急速に居住地と勢力とを拡大

していったのは，ここ500年間のことなのである。ハル

ノ¥集団が勢力を拡大する以前は，加熱クリーム分離亜系

列はマイナーな加工技術であったとも考えられる。つま

り，現在のモンゴル国の主要な集団となったハルハの乳

加工技術.加熱クリーム分離亜系列をもって，これが伝

統的に何世紀にもわたって北ナジアの広い地域で用いら

れてきた伝統的乳加工技術であるとは決していえないの

である。北アジアの乳加工体系の土台となったもともと

の乳加工技術は，酸乳の撹持によるバター加工という発

酵乳系列群の乳加工技術であると著者らは考えている。

この発酵乳系列群の乳加工技術は，西アジアにも通じる

乳加工技術である。稿を改めて，モンゴル国周辺部の乳

加工技術の調査と文献研究とにより，北アジアの乳加工

技術の基層について論考していきたいと考えている。

また，アルハンガイ県イヒータミィーJレ郡で生乳を非

加熱のまま静置する加工技術が発達した理由を，周辺地

域のモンコ.ル国北部西部のウールド集団やトパ集団，

および，中国内モンゴル自治区のチャハル集団からの伝

播による可能性が高いと論考した。技術伝播の有無や技

術伝播の方向性などを検討することは極めて困難な作業

である。歴史的文書は断片的であり，相主関係があった

と断定するための材料は乏しい。 20世紀初め，一元的

な文化進化論を批判する形でウィーン学派!0伝矯論が台

頭したが，文化伝播の経路を分析する議論で文化伝播論

は痛烈な批判をあびることになった16)。安易な伝播論

は，このウィーン学派の学問体系を追従してしまうこと
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にもなりかねない。イヒータミィール郡地域に特徴的で

あった乳加工技術に関する伝播論を論考するには，モン

コ.ル国北部および西部における牧畜民の乳加工体系を調

査すると共に，丹念に文献研究をおこない，モンゴル園

周辺地域の乳加工体系の把握をおこなう必要がある。こ

のイヒータミィール郡の事例も含め，北アジア全体にお

ける乳加工技術の相互関係を明らかにしていくことが今

後の課題である。

要約

本論文では，モンゴル国中央部の乳加工体系とその特

徴とを把握するために，モンゴル国トゥブ県ーアルハン

ガイ県ーウブルハンガイ県において現地調査をおこなっ

た。その結果，現在のモンゴル国中央部のハルハ集団で

は，加熱クリーム分離亜系列とアルコール発酵亜系列の

乳加工技術が乳加工体系の土台となっていることが明ら

かとなった。また，アルハンガイ県イヒータミィーJレ郡

では，非加熱クリーム分離亜系列，および，乳酸発酵亙

系列の加工技術が発達しており，この2つの加工系列

はモンゴル国中央部ではアルハンガイ県イヒータミィー

ル郡のみに特徴的にみられる。アルハンガイ県イヒータ

ミィール郡で，生乳を非加熱のままに静置する加工技術

が発達した理由は，モンゴル園北部西部のウールド集

団やトパ集団，および，中圏内モンゴル自治区のチャハ

ル集団から技術伝播を受けた可能性が高いからであると

考えられた。今後は，モンコ.ル国北部および西部におけ

るハルハ集団以外の牧畜民集団の乳加工体系を調査する

と共に，丹念に文献研究をおこない，モンゴル国周辺地

域の乳加工体系の把握をおこなう必要がある。
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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。
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