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Abstract 

The milk processing systems of 4 dairy farmers in吐lehilly terrain of south~central France were surveyed to c1arify 

those characteristics and discuss the transition process of milk processing system in the cold and humid c1imate condi-

tion， of which the origin came from the dry areas of Asian Continent. The characteristics of milk processing system in the 

soutb-central France was the specialization for mature cheese making conducted by the technique of solidiかing-additives

using series. A1though世間techniqueof cream separating series had a180 been used in the region， a114 dairy fanners don't 

currently adopt it because of its lower bene五tthan cheese making. Hence， butter was currently made not from cream， 

but from whey也atwas produced in cheese making. The technique of fe口nentedmilk processing series such as yogurt 

making wasn't also fo凹ldin the surveyed 4 dairy fanners. It was considered that the main factors which specialize to the 

mature cheese making in the south-central France are 1) cool and humid climate conditions and resource uses for setting 

cool and wet conditions which make the cheese maturing possible， 2) the improvement of cheese conservation and 

cheese taste by maturing， 3) the higher benefit of mature cheese making， 4) tbe lower labor force by tbe centralization of 

ma同recheese making 
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1. はじめに

これまでにアジア大陸各地の乳加工体系を調査し，乳

加工の起原と伝播について論考してきた。乳加工は，西

アジアに起原し，乾燥地帯のアジア大陸では北方と南方

に二極化していった110 南方圏での乳加工の特徴は，生
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乳に対する最初の働きかけが酸乳化することであり，北

方圏の特徴はクリームを最初に収集することである。い

ずれも，バター・バターオイルとして乳脂肪の分画保

存，脱脂乳を乾燥化させて乳タンパク質の分画保存が

成し遂げられている。

このアジア大陸の乾燥地帯で発達した乳加工体系が，

冷涼・湿潤地帯に伝播して，どのように変遷していった

かを明らかにするために，先ず亜湿潤地帯のコーカサス

のグJレジアーアJレメニアにおいて調査した2)。本稿で

は，ヨーロッパのフランス中南部の冷涼ー湿潤地帯にお

いて2∞9年 6 月 14 日 ~6 月 20 日まで観察とインタビ

ューにより，乳牛を飼養しながら乳加工・販売もおこな

う酪農家合計4世帯を調査したのでここに報告する


























