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Abstract 

The purpose of this paper is 1) to investigate the milk processing system in the Balkan Mountains， central Bulgaria， 2) 

to ana1yze its characteristics， and 3) to discuss a development history of maturationjnon-maturation， mold usingjmold 

non-using in cheese proce田 ing.It was confirmed there are fermented mi1k processing series and solidifying-additives 

using series in the mi1k processing system of the central Bulgaria. It was found out出atthe fermented mi1k processing s-

eries consists of the following sub-series: a) heating lactic fermented mi1k processing sub-series which produce ferment-

ed mi1k for direct consumption; b) non-heating naturally fermented mi1k processing sub-series specialized for the produc-

tion of butter oi1; c) non-heating naturally fermented mi1k processing sub-series for the production of naturally fermented 

mi1k possible for long-term storage. As for the solidifying-additives using series， it was found out that rennet， citric acid 

and fermented milk are used as a coagulating agent in cheese production， and brine or both brine and bleu-mold are used 

in the maturation stage of the cheese making process. Two characteristics of the blue-mold cheese production in central 

Bulgaria can be distinguishe仕邑rst，出iskind of cheese is produced only during the cold season in winter， and second， 

the blue mold grows naturally on the cheese 

Considering the case study of cheese production in Bulgaria and the natural environment conditions of the Balkan 

Peninsula， West Asia and West Europe， the development history of mature cheese using mold was considered that 1) the 

use of rennet possibly originated in the Balkan Peninsula， 2) the use of rennet as a cheese production technique spread 

from the Balkan Peninsula both to the East (the region of West Asia) and the West (the Westem European region)， 3) 

due to the hot c1imate in West Asia， storage of mi1k products rather than appreciation of those taste is put on higher 

priority in the milk processing， and the techniques of non-maturation and non-mold using are applied to the cheese mak-

ing in the region， 4) in the Balkan Peninsula. two important factors-namely， the cool cIimate and appreciation of food 

taste-一havecontributed to the development of cheese matu四 tiontechniques， and mold and non-mold cheese coexist un-

der the environment of not-high humidity due to the feeling of dislike for moldy foods， and 5) cool cIimate， high humidity 

and appreciation of food taste in Wes 
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mature cheese using mold in the region. 
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1 はじめに

バルカン山脈地域で，カピを利用してチーズをつくる

村があるという。前回のブルガリア南西部での調査で

は，チーズを塩水に漬けて熟成はするが，カピを利用し

たチーズは確認できなかった九ブルガリアでカピを使

った熟成チーズが存在しているならば，西アジアでのカ

ピを使わないチーズ，西ヨーロッパでのカピを使った熟

成チーズに特化していく過程を検討する上で，ブルガリ

アの事例は極めて有用な情報を提供してくれることであ

ろう。また，前報ではブルガリア南西部の山岳地帯を報

告したものであり，ブルガリア中央部の山岳地帯の乳加

工体系については課題として残されていた。そこで本調

査では，1)ブルガリア中央部バルカン山脈地域におけ

る乳加工体系を明らかにし， 2)その特徴を分析すると

共に， 3)ブルガリア中央部の事例を通じてチーズの熟

成の有無ーカピ利用の有無の発達史を検討することを目

的とした。調査は，ブルガリア中央部のバルカン山脈山

麓で2011年 3 月 1 日 ~3 月 13 日までおこなった。

2 調査地

ブルガリアは，中央部に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3，000mを越えることはなく，標高1，000m

台の比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。

ブルガリアの首都ソフィアでは，月平均最高気温が夏で

も26
0

C前後と一年を通じて冷涼である。冬は月平均最

低気温が 3.9
0

Cとわずかに氷点下となる程度で，寒さ

もそれほどには厳しくない。丘陵地帯では，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，年間降水量は523mmに達す

る。湿度は，冬には85%となるものの，夏には61%に

落ちてしまい，空気の乾燥度が激しくなる。ブルガリア

は冷涼ではあるが，夏には空気が比較的乾燥してしまう

半湿潤冷涼な環境にあるといえる。

現地調査は，ブルガリア中央部バルカン山脈山麓のス

タラザゴラ県 StaraZagoraクラン村Kranのブルガリ

ア人世帯の女性 (75才) (事例 1)，スタラザゴラ県エニ

ナ村 Eninaのブルガリア人世帯の女性(65才)(事例 2)， 

カラカチャン世帯の女性 (76才) (事例 3)，及び，ロヴ

ェチ県 Lovechツェリン・ピット村ChemiVit (事例 4)

のブルガリア人世帯の男性 (40才)に対して，観察と

インタビューとをおこなった。いずれの事例も，乳製品

をつくってきた当事者に質問をおこなった。事例 1・3

においては過去の，事例 2.4においては現在実践して

いる乳加工技術について聞き取りをおこなった。スタラ

ザゴラ県はソフィアから東に約250km，ロヴェチ県は

ソフィアから北東に約100kmの位置にある。事例4の

ツェリンーピット，)村は，細い河川沿いに村が展開して

いる。ブルガリア語を話すキリスト教徒をブルガリア人

とした。カラカチャンは，古代ギリシャ語を話すキリス

ト教徒の人びとである。カラカチャン Karakachanの人

びとはサラカチャン Sarakatsanとも呼ばれる2)。カラ

カチャンはかつて，バルカン山脈を拠点とし，冬は黒海

沿岸もしくはエーゲ海沿岸に，夏はバルカン山脈で放牧

をする移牧民であった。 1947年の社会主義集団化で，

飼養していた家畜が全て政府に没収されたことにより，

移牧システムは終震した。

いずれの世帯も，現在は定住している。事例 l世帯

は2008年までヤギを 5頭，事例2世帯はウシを30頭，

事例3世帯は社会主義集団化以前ではヒツジを約1，000

頭，事例4世帯はヒツジ ヤギを数頭飼養している。

従来，バルカン山脈地域の人ひ.とにとってウシは主要な

家畜ではなく，ヒツジ・ヤギが重要な家畜であった。搾

乳家畜に，数頭のブタと数羽のニワトリを飼養する。

ウシの繁殖は季節性がなく，周年繁殖が可能であり，

一年を通じて搾乳が可能になるという。ヒツジの出産

シーズンは 1月初めから 3月初めにかけてであり，搾

乳は主に 5月から 9月にかけておこなわれる。ヤギで

は10月も搾乳することがある。事例4世帯では，チー

ズ加工にはヒツジの生乳，ヤギの生乳，もしくはヒツジ

とヤギの混合乳を用いるという。事例4世帯では，ウ

シの生乳は飲用，もしくは，酸乳っくりにのみ用い，

チーズ加工にはヒツジ・ヤギの生乳を用いるという。

乳製品の語実は，事例 1.2・4ではブルガリア語で

聞き取り，事例 3では古代ギリシャ語をブルガリア語

表記で聞き取った。ブルガリア語の語棄には語尾に

(B)，古代ギリシャ語の場合は語尾に (G)を付した。

乳加工体系は，中尾モデル3)に従って類型分類した。

つまり，生乳を先ず酸乳にしてから加工が展開する系列


























