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発表要旨（600字～800字程度）： 

本発表の目的は、モンゴル国西部バヤン・ウルギー県に居住するカザフ牧畜民を事例とし

て彼らの乳加工方法を概観しつつ、カザフスタン・中国・モンゴルにおける乳加工方法と比

較してその特徴を明らかにすることである。 

 バヤン・ウルギー県のカザフ人が搾乳の対象とする家畜は、ヒツジ、ヤギ、ウシ（ヤクを

含む）、ウマ、ラクダである。ヒツジ・ヤギの搾乳はカザフスタンや中国のカザフ人の間で

はおこなわれなくなったが、調査地では社会主義期をつうじて現在に至るまで続けられて

いる。一世帯あたりの平均的な家畜所有頭数がモンゴル国内の他地域と比較して少ない調

査地においては、乳製品作りに必要な乳量を確保するため、ヒツジ、ヤギ、ウシ（ヤク）の

乳を混ぜて加工する。本発表ではこれら混合乳の加工方法について報告する。 

バヤン・ウルギー県のカザフ牧畜民による乳加工方法にみられる様々な特徴の中でも、本

発表ではとくに生乳からのクリームの分離方法に着目する。調査地ではカザフスタンや中

国のようにクリームセパレーターによるクリームの分離がおこなわれていない。また、混合

乳の中に酸敗しやすいヒツジの乳が含まれるため静置による分離もおこなわれず、必ず生

乳の加熱を経てクリームを得ている。 

加熱後の乳から乳加工を導くための乳酸発酵の進め方としては、①酸乳（アイラン）を添

加するか、②攪拌袋（サバ）を用いて攪拌する方法がある。クリームセパレーターを使う場

合と異なり、調査地においては加熱してクリームを取った後の乳を、酸乳やホエイと混ぜて

攪拌し、保存食であるバター（サルィ・マイ）と乾燥チーズ（コルト）を同時に作り進めて

いく。つまり、攪拌袋の中身はバターの量に限らず、乾燥チーズの味にも直接関わっている。

ただし、中に入れられるものの割合や乳の種類は各世帯・地域の家畜所有状況によって異な

る。このことが、乾燥チーズの味を多様にすることに繋がっている。 
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