
れにしても数千年の歴史を持つミルク・

乳製品はどのように世界に広まっていっ

たのでしょうか。

ミルクと乳製品を表す言葉の語源とし

ては、melg（ミルク）、tuirya（チー

ズ）、bouturon（バター）などが挙げら

れます（図1）。

諸言語の共通の祖先（祖語）といわれ

ている印欧語（インド・ヨーロッパ語）

は、BC3000-4000年に中央アジア（トル

キスタン）で生まれたと書物にありま

す。当時、ミルクという言葉が子を育て

る母乳に対して使われていたのか、ある

いは牛乳のような食品に対して使われて

いたのかはわかりませんが、バターやチ

ーズのような加工食品は既に存在してい

たようです。

印欧語は古代ローマ帝国時代（BC-

本日のタイトルは「人間がミルクと歩

んだ3000年」ですが、ミルクはとても

古くから私たちの生活に取り入れられて

きました。それは、言語をみてもわかり

ます。

コーヒーにミルクを入れた飲み物「珈

琲牛乳」は、フランス語で「Café au

lait」、イタリア語で「Caffe latte」、英

語で「Coffee with milk」と言語によっ

て表記が異なります。コーヒーの表記や

発音はよく似ていますが、ミルクはそう

ではありません。それは、コーヒーのほ

うが後になってアフリカから広まり、ミ

ルクはそのずっと前から言語が分かれた

ことを意味していると考えられます。

また、ミルクだけではなく、バターや

チーズという言葉も紀元前（BC）3000

年よりも古くからあるという説ともっと

新しいという説の両方があります。いず
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牛乳や乳製品には、人類が創意工夫を重ねて加工技術を高め、栄養源として世界に広め
てきた数千年の歴史があります。普段、何気なく飲んだり食べたりしている牛乳・乳製品
の歴史や文化、各国の消費スタイルについて、名古屋大学大学院生命農学研究科の松田
幹教授にお話を伺いました。

言語にみるミルクの起源
中央アジアの遊牧民が広める

プロフィール

人間がミルクと歩んだ3000年
～ ミルクと乳製品の文化、各国の消費スタイル ～

名古屋大学大学院生命農学研究科
松田　幹教授

AD200年）に欧米の言葉の元になった

ラテン語に、また、古代ギリシア、ヘレ

ニズム時代（BC-AD 400年）には東ロ

ーマ帝国など古代地中海世界の公用語と

なった古代ギリシア語に、そして、古代

や中世のインド亜大陸でBC400-500年に

生まれたサンスクリット語（梵語）へと

発達していきました。

サンスクリット語には食品としての

「ミルク」という言葉が存在しています。

ミルクは、チベットから中東をつなぐ高

原や砂漠地帯、中央アジアのトルキスタ

ンあたりの遊牧民の生活の中で生まれ、

南に伝わってサンスクリット語に入った

のではないかと考えられます（図2）。

もう少し時代を遡ると、インダス文明

やメソポタミア文明の古い書物にもミル

クや乳製品の記載を確認することができ
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図1 ミルクと乳製品を表す言葉の語源 
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図2 諸言語の共通の祖先といわれる印欧語の広がり 
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人間がミルクと歩んだ3000年 

ます。例えば、インダス文明のヴェーダ

聖典（BC10-8世紀）には「チーズを勧

める歌」、ヒンズー法典（マヌ法典）に

は「神聖な飲み物」という記述がありま

す。

現在、ミルクは搾乳後に殺菌し、冷蔵

保存しますが、昔は冷蔵庫がなく、殺菌

の技術もなかったので、生乳に混在する

乳酸菌によって乳酸発酵が自触的に進行

してできた乳酸発酵乳を常温で保存して

いました。これは動物の子どもが飲まな

い余剰のミルクを利用した自然の保存食

で、日本の漬け物のようなものです。

世界の三大発酵乳と呼ばれるのが、ラ

バン、ヨーグルト、ダヒです。西アジア

でラバンが生まれ、ヨーロッパでヨーグ

ルト、インドでダヒが作られるようにな

りました。

乳酸発酵乳の起源は、トルキスタンの

西、イラクあたりの土壌が豊かな「肥沃

な三日月地帯」とその周辺の西アジアと

するのがひとつの説です。アラブ系諸国

（シリア、ヨルダン、イラク、レバノン、

サウジアラビア、イスラエル、エジプ

ト、スーダン）では、紀元前1800年こ

ろから乳酸発酵乳を飲んでおり、旧約聖

書の中にも乳酸発酵乳の記述がありま

す。この地では、今でも乳酸発酵乳のラ

バンあるいはレベンが作られています

（図3）。

乳酸発酵乳はヨーロッパ諸国、中央ア

ジア、東北アジアそして日本、インド亜

大陸、北アフリカへ伝わりましたが、そ

こではベドウィン民族が大きな役割を果

たしています。

もともと農耕民族のベドウィンは1～

7世紀ころにアラビア半島南部の農耕地

帯から家畜とともに北上して遊牧生活に

入りました。そこではミルクを保存食と

して使う必然性が出てきます。ベドウィ

ンはアラビア半島を中心に北はアッシリ

ア草原やザクロス山脈を越え東ヨーロッ

パやロシアへ、西は北アフリカのかつて

は砂漠ではなかったサハラ砂漠から南ア

フリカへ、東は中央アジアのトルキスタ

ン、モンゴル高原から黒海、カスピ海の

北方地帯まで移動し、ミルクを広めます

（図4）。

中央アジア北部から南ヨーロッパのギ

リシア、イタリアへはトルコ民族（トル

クメン）が乳酸発酵乳を伝えました。

また、ゲルマン族のひとつであるゴー

ト族が2世紀ころにスカンジナビアやバ

ルト海沿岸からウクライナのドニエプル

川流域の草原地帯に進出し、中央アジア

北方の黒海とカスピ海北部に広がる草原

地帯で遊牧騎馬民族のイラン系のアーリ

ヤ人と接触し、乳酸発酵乳をはじめとす

る乳製品の文化を知ります。その後、ゴ

ート族は東方からのフン族（モンゴル・

トルコ系遊牧民）の侵入を受け、西方に

逃れるために“ゲルマン民族の大移動”

がおこります。これにより中央アジアの

乳製品文化をヨーロッパに伝えたといわ

れています。

現在、デンマーク、フィンランド、ス

ウェーデン、オランダ、ドイツではバタ

ーミルク（バターを分離した後の低脂肪

乳）の消費が多いのですが、分離したバ

ターと低脂肪乳を使うのは“ゲルマン民

族の大移動”のときにアジアから伝わっ

たのではないかという説があります。ア

ジア遊牧民族の食文化の痕跡かもしれま

せん。

インドにはミルクを使う料理がたくさ

んあり、カレーにも入れます。世界三大

発酵乳のひとつのダヒは、西アジアから

伝搬したもので、紀元前300年ころから

の北インドマウリヤ王朝の資料に登場し

ます。中央アジアの遊牧民族アーリヤ人

が紀元前2000年ころ南下を開始して建

てたマウリヤ王朝は、イラン東北部、ア

フガニスタンを経てインダス文明を滅亡

に追い込みました。アーリヤ人は肉より

も乳を珍重し、牛の屠殺を禁止し、神の

使いとして崇拝しました。これは現在の

インドの信仰に影響を与えており、その

ためインド料理にはミルクがよく利用さ

れ、また、ヴェジタリアンの割合が高

く、フレッシュチーズのパニールやダヒ

を使った料理が豊富で、多くの人が乳製

品からタンパク質を補給しています。

乳酸発酵をさせる容器としては素焼き

の土器を使っており、これは西アジアの

革袋とアフリカの瓢箪と違って、独自の

発達を遂げました。

乳酸発酵乳は西アジア北部からスエズ

地峡を超えてエジプトへ、さらにサハラ

へとアフリカに伝わりました。北東アフ

リカの赤道直下にあるスーダンでは、現

保存食として
西アジアで乳酸発酵乳が誕生
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図4 遊牧民族ベドウィンの移動とミルク食文化の伝播 
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ほう）には、「乳を服するには必ず煮る

こと1、2沸、火を止めて冷却して之を飲

む」とあり、ミルクを薬のように飲んで

いたことがわかります。

その後、朝廷の衰退と武士の台頭に伴

い、ミルク文化の発展が停滞します。牛

よりも、戦いのための軍馬の飼育が優先

され、また、「高級食材」「薬」としての

イメージから、ミルクは一般に広がらな

かったのです。

享保10年（1725年）、徳川吉宗が徳川

所領として房総に馬牛の牧場を開設しま

す。ここは日本酪農の発祥の地となり、

今でも酪農関係の研究機関があります。

「酪酥」「白牛酪」（練乳に近いもの）を

製造し、肺結核など感染症の妙薬、栄養

価の高いサプリメントとして珍重されま

した。

明治初期には、西洋化の影響で、東

京、横浜を中心にミルク、バター、アイ

スクリームの製造・販売が始まります

が、まだ一般市民には広がりません。明

治33年（1900年）には「牛乳営業取締

規則」が施行され、大正時代から昭和初

期に粉乳、バター、チーズの工場生産が

スタートします。

日本にはミルクがアメリカよりずっと

早く、ヨーロッパとほぼ同時期に伝わっ

たのですが、広まったのは20世紀になっ

てからだったのです。

反芻動物は、人間が食べることができ

ない草を食べ、草が育たないような乾燥

地や寒冷地ではコケ、樹木なども食べま

す。寒冷地（極地や高地）や乾燥地（内

陸、砂漠）のような痩せた土地でも、人

間は反芻動物がいれば、その肉や乳を主

要な食糧として生きていけるのです。年

間雨量が200㎜以下の砂漠では、餌とな

る草や灌木を根絶やしにしないように計

画的に山羊を遊牧し、持続可能な遊牧を

行っています。

遊牧生活では、エサの量とのバランス

に応じて、家畜のオスの子どもを淘汰

し、家畜の数を調整します。それによっ

て余るミルクを利用する技術や食文化が

遊牧民族によって発展したのです。

乳酸発酵乳には、先進酪農国では牛

乳、他の地域では水牛、山羊、羊、ラク

在も伝統的手法で製造される乳酸発酵乳

「ロウヴ」があります。昼間は発酵には

温度が高すぎるため、夕方、革袋や瓢箪

に山羊や羊の乳を入れて、冷涼な夜間に

発酵させます。熱帯の気候風土に順応し

た技術です。

サハラの砂漠化に伴い遊牧民はさらに

南部へ進み、ケニアの「マジワ・ララ」、

南アフリカの「アマース」といった、現

在も存在する乳酸発酵乳が誕生します。

乳酸発酵乳は、仏教とともに、インド

北西部、パキスタンから中央アジアのシ

ルクロードを経て東の終着点である長安

（西安）へ、さらに紀元前後に中国に伝

わりました。

農耕文化が発達していた中国を通るこ

とで、乳酸発酵乳は遊牧民族の主食に近

い食品、生活を支える基幹食糧から、本

草（滋養強壮の薬）、つまり漢方薬のよ

うなイメージでの利用が始まります。こ

れは東アジアでは農耕農業が既に確立し

ていて食料状態がよく、また乳用家畜を

放牧できる緩傾斜の草原が確保できなか

ったためかもしれません。

そして、ミルク文化は中国の本草学と

ともに朝鮮半島の百済を経て、500～600

年ころ、日本の大和朝廷に伝わります。

本草（漢方）的高級食材として、皇室が

乳製品を召し上がっていたという記録が

あります。

また、仏教とともに伝わったので、仏

教書に記述があります。『涅槃経』（ねは

んきょう）には「牛より乳を出し、乳よ

り乳酥（にゅうそ）を出し、乳酥より酪

酥（らくそ）を出し、酪酥より熟酥（じ

ゅくそ）を出し、熟酥より醍醐（だい

ご）を出すが如し、醍醐最上なり」と、

練乳やバター、ヨーグルト、チーズのよ

うなものをさす表現があります。この乳

を精製する５段階の過程「乳、乳酥、酪

酥、熟酥、醍醐」を「五味」といい、順

に上質で美味とされました。一番純粋で

最高の味、高級食材とされたのが牛や羊

の乳を精製した濃厚で甘味のある液体

「醍醐」で、これが「醍醐味」の語源に

なりました。

永観2年（984年）に丹波康頼が書い

た日本最古の医学書『医心方』（いしん

ダ、ヤク、馬の乳と風土に根付いた原料

乳が利用されます。

乳酸発酵は、加熱殺菌技術導入以前の

乳加工の共通基盤技術で、冷蔵庫がなく

ても保存でき、火も使わないため、燃料

が不要です。最初は、生乳に混在する乳

酸菌による自触的に進行する乳酸発酵が

行われていました。これは動物の乳房や

容器に存在する乳酸菌の常在菌を使うも

のです。ただ、この方法では気温と湿度

が高い日本では常在菌と腐敗菌が混ざっ

てしまい、うまくいきません。

次に、乳酸発酵乳由来の自然スタータ

ーの利用が始まりました。これは家庭で

ヨーグルトを種から作るのと同じで、乳

酸発酵乳の残りを使うものです。遊牧民

は器を洗わずにミルクを入れて作りまし

た。

ある種類の乳酸菌を腐敗を起こさずに

入れるスターター接種の登場は20世紀以

降です。殺菌技術と培養技術が進歩し

て、発酵の安定性と製品の安全性が飛躍

的に向上し、短時間で乳酸を産生する高

温菌の活用も始まりました。これによっ

て、風土条件の支配からの離脱が可能に

なったのです。

続いて、発酵乳は持ち運びにくく、保

存性が悪いため、固形物＝チーズにする

試みが始まりました。最初の遊牧民のチ

ーズは、ヨーグルトから水分を除く原始

的な作り方でしたが、乳酸発酵の酸によ

るミルク（カゼイン）の凝固を利用する

ようになります。

その後、バルカン半島とその周辺部で

は仔牛の胃袋にあるレンネット（酵素）

を使うレンネットチーズ（レンネットカ

ゼインチーズ）が出現し、古代ギリシア

や古代ローマで成熟します。その後、微

生物、植物レンネットの利用、さらに組

換え型レンネットへと、いろんな材料か

らチーズを作る技術が進みました。

最後に、ライフスタイルや食文化と牛

乳・乳製品の消費についてお話ししま

す。ミルクや発酵乳、バター、チーズな

どの乳製品の消費量は国、地域や民族に

よって大きく異なり、多様性とともに特

異性（特徴）があります。これはミルク

の歴史や地理的な広がりと関係するよう

ミルクの加工・保存技術の進歩から
多様な乳製品が生まれる

消費スタイルは地域や民族の
食文化・歴史と関連？

日本では滋養強壮の生薬、
高級食材として利用された



るようです。また、フランス料理ではソ

ースやデザートにバターやクリームをた

くさん使います。もともとフランスでは

高級な宮廷料理があり、貴重なバターな

どが使われていた歴史があります。

■類型4：チーズ型

（ギリシア、イタリア）

ユニークなのが乳製品がトルコから伝

わったギリシアとイタリアのチーズ型で

す。ギリシアでもイタリアでもオリーブ

オイルをよく使うため、バターの消費量

が少ないのではないかと思います。

ギリシアでは、ギリシア正教会の戒律

により肉食を禁じられる期間が長かった

という宗教のバックグラウンドもあるよ

うです。特産のフェタチーズはアジアの

遊牧の影響が見られます。

イタリアではピザを食べるので、モッ

ツァレッラやゴーダチーズといったチー

ズの消費が多くなっています。

■類型5：飲用牛乳・チーズ型

（スペイン、ポルトガル）

同じ地中海でもスペインやポルトガル

は牛乳や乳飲料の消費量も多いのが特徴

です。スペインはワインの生産が世界第

3位で、そのためチーズの消費が多いの

ではないかと思われます。

■類型6：和食型（日本）

最後に日本とギリシアの比較をしてみ

ます。牛乳とバターの消費量はそんなに

変わりませんが、日本のチーズの消費量

はギリシアの10分の１です。

日本では乳製品は広まっていますが、

まだ嗜好品のひとつで、明治時代に牛肉

が一般的になって生まれた「すき焼き」

が和食を代表する料理になったように、

これから乳製品の消費が伸び、乳製品を

使った新しい日本料理が出てくるかもし

れません。

です。

主要国における牛乳の年間の1人あた

りの消費量（図5）を見ると、日本は

40kg程度ですが、ヨーロッパではその3

～4倍です。ただし、ギリシアやイタリ

アの消費量はそれほど多くなく、ほぼ同

じか2倍程度です。同じヨーロッパでも

消費量に差があるのです。

バターはフランスやドイツでの消費が

多く（図6）、チーズはギリシアの消費量

が世界のトップです（図7）。

これらのデータをもとに6つの類型を

作成してみました（図8）。

■類型１：北欧型（スカンジナビア）

北欧は、牛乳やバター、チーズの消費

量が世界のトップクラスです。

フィンランド大使館のホームページが

紹介するフィンランド人の食生活を見る

と、特にパンと乳製品を食べています。

発行年月：2008年８月

人間がミルクと歩んだ3000年 

＜参考文献＞●『チーズの来た道：世界のチーズと乳
文化探訪』鴇田文三郎著、河出書房新社（1977年）
●『牛乳と日本人』吉田豊著、雪印乳業広報室編、新
宿書房（1988年）●『乳製品の世界外史』足立達著、
東北大学出版会（2002年）

また、コーヒーの消費量が世界一で、コ

ーヒーにも牛乳を入れて、カフェオレと

して飲んでいるようです。

■類型2：準北欧型

（デンマーク、オランダ）

少し南へ下がったデンマークとオラン

ダはスカンジナビアよりも少ないもの

の、牛乳もバターもチーズもたくさん食

べています。

■類型3：チーズ・バター型

（ドイツ、フランス）

中央ヨーロッパのドイツ、フランス

は、バターとチーズの消費量が多いとい

う特徴があり、飲料としては日本よりは

もちろん多いものの、スカンジナビアの

半分くらいです。

その理由を考察してみると、ドイツで

はジャガイモ料理が多く、ジャガイモと

相性がいいバターやチーズがよく使われ
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