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Summary 

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

and五gureout the transition history of milk processing techniques in Bulgaria. It was con五rmedthat the Bulgarian sys 

tem shar白 sometechniques in common both with fermented milk processing series and with the solidifying-additives us-

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

from West Asia. Meanwhile， it was found出atsome signi五cantdi鈴 rencesfrom the West Asian fe口nentedmilk process-

ing series are the Bulgarian one stops at the stage of making fermented milk and butter， without further processing those 

into cheese and bu仕eroil. This change can be explained with the cool temperate weather environment in the Balkan 

Peninsula which allows for the conservation of milk products with relatively high water content， We also considered that 

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

tween仕leWest Asian cheese production techniques where no maturation methods are used and the European cheese 

production techniques which are specialized in cheese maturation. Therefore， it was considered proper to conc1ude出at

出eBulgarian cheese processing techniques formed出ebasis of the European cheese processing. Furthermore， since the 

rennet was initially used for curdling raw milk and butter-churning， and was later applied to cheese making in the Ba1kan 

Peninsula，出isgeographical region can be nominated as the cradle of cheese made by rennet additives. In出issense， the 

tradition of milk processing in 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 have been仕立eatenedunder the in丑uenceof the 

soロalismsystem， 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血etest 
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i 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)
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で有名な固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(写真 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

する乳加工技術は西アジアに起原し1，2).アジア大陸全
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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

アのチース.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，ヨーロッパのチースヨ日工の土台を

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

である到。

1944年にブルガリアは社会主義体制l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

呼ばれる国営農業組合が組織され. 1950年には全ての

農家の家畜の固有化が完了したといわれる。テケゼセt己

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飼養が許され，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，テケゼセの固有の家畜が個人に分配された。しか

し，長年にわたり国営組織の一部門が特化して家畜飼養

をおこなっていたため，多くの人びとは家畜の飼い方を

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

とになったの。

20日7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，新興国の穀

物の需要塙などで，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り，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

畜飼養規模がウシ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廃業したり，

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幅に減少してきたの

である。これらの社会変動の聞に，レンネ、y トは自ら用

意しなくなり市場から購入するものとなり，バター生成

を伴ったピット・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

畜の固有化.EU加盟を契機とした農家廃業が乳加工技

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飼養農家はなくな

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，飼料代は高い状況で，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

ンやホテルなどの副業経営，ヨーグルトやチーズとして

生乳を加工して付加価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.EUという巨大経済

閤に加盟したまさに今，自国の農業生産や文化の継承の

あり方について問われているといえよう。ブルガリアが

自国の家畜種・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

乳系列群と凝固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，酸乳やバターの段

階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固

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 わせずにビット シレネを加工しているという。

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 引用文献
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