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内陸 ア ジ ア の 乳酒に 関す る微生物学的知見 と機能 性

Some 　Microbiological　findings　on 　Milk　spirits 　in

　　　　　 Inner　Asia　 and 　their　functions

石 井 智 美
＊

　 （Satomi　Ishii）

は じめ に

　世界各地 に お い て 古来か ら様々 な民族特有 の 酒 が そ

れぞれ に伝 えられ て きた 。そ の ように 多様な酒 を， 醸

造酒 に つ い て 吉 田 の 定義
1）

を用 い て原料 と発酵法 か ら

分類す る と ，   糖類 を原 料 とす る酒 ；主 に 酵母 に よ る

ア ル コ
ー

ル 発酵，  多糖類を原料 とす る酒 ；熱分 解に

よ る糖生成，  デ ン プ ン を原料 とする酒 ；唾液 ， 穀芽 ，

カ ビ に よる 糖生成に 分 けられ る。  の 糖類 を原料 とす

る 酒 に は漿果，果実 の 酒 と して ワ イ ン をは じめ とする

各種 果実酒 ， 樹液か らつ くる酒に椰子酒，プ ル ケ （龍

舌蘭か らつ くる酒）。他の 糖分 で つ くる酒の蜂蜜酒 ， 馬

享L酒，亊L酒，樹皮か らつ くる 酒 に分 け られ る。

　 こ の ように醸造酒 の 多 くが 植物性 の 原料 か ら つ くら

れ て い る の に対 し，動 物性 の 乳 か らつ くられ る乳酒 は ，

そ の 原料か らして特異 な存在な の で あ る。こ こ で は モ

ン ゴ ル を中心 に 内陸 ア ジ ア の 乳酒 に つ い て 最新の 知見

を紹介する 。

　 1． 乳酒 はど こ で つ くられ て い るか

　乳酒 の つ くられ て きた 地域 に つ い てすべ て を包括 し

た 調査 研 究 は ま だ 行 わ れ て い ない 。こ れ まで の 報告を

ま とめ る と ，
ユ
ー

ラ シ ア大陸 の 右端か ら カ ス ピ海に か

け て 世 界地 図の 上 で黄土 色 と褐色に塗られ た広大な乾

燥地域 で つ くられ て きた と い える （Fig．1参照）。こ れ

らの 地域 で は現在 も遊牧生活 が 行われ て い る。

　 こ の 遊牧 とい う生活形態は，そ の 起 源 を は じめ と し

て 謎 が 多か っ た。近年 ， 今 西
2）

などに よ りヒ トが農耕生

活か ら野生 の ヤ ギな ど動物 の 群に身 ぐる み 入 りこ み ，

＊
光塩 学 園 女 子短期大学

　 （Koen　women
’
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Fig．1．乳酒 が つ くられて い る地域

お互 い に 利用 しあ っ た の が起源であろ うとい われ て い

る。ヒ トが 動物 を狼な どか らを守 り，乳や毛 ， 肉を貰

うとい う形態 が 基本的に 現 在ま で牽け継 が れ ，
ほ とん

ど変わ っ て い ない の である 。 それは遊牧が遅れ た シ ス

テ ム で あ る の で は な く， 乾燥 した 自然環境下に お い て

最 も合理 的 な生活 形態 で ある こ と に ほ か な らな い の

だ。そ して ヒ トが仔畜に と っ て完全栄養食贔で あ る乳

を ， 家畜 を母子共 に 損 なわな い 範囲 で確保す る「搾乳」

と い う技術 を手に した こ とで遊牧は確立 した と もい え

よう。そ の 搾乳 した 乳 か ら各種 の 乳製 品， 乳酒 が つ く

られて きた 。 しか し， 乳酒 が 他 の 地域 へ 広が る こ とは

な か っ た 。乳酒 は 地域 ， 民族に よ っ て 多彩な呼称を持

っ て い る。乳酒 の 素材 と名称 に つ い て Table　1 に ま と

め た。

　 2． 乳酒 の 原料 とな る乳

　 モ ン ゴ ル の 遊牧民は 草の植生 とい
っ た 自然環境や，

自家の 労働力 に 合 わせ て ヤ ギ，ヒ ツ ジ，ウ シ ， ウ マ
，

ラクダ を飼 っ て い る。そ れ ら の 家畜 は 全 て 搾乳 の 対象
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Table　1．　国，地域 別の 乳酒 の 呼称

乳酒 の種 類 モ ン ゴル 内蒙古 ヤ クート　 　 キル ギ ス

　 　 ドブ ロ ク状 乳 酒
＊

　 　 　 オ ン ダー

ドプ ロ ク状乳酒 の 蒸留酒 　 　 　ア ル ヒ

　　　　属乳酒 　　　　　　 ア イラグ

　馬乳酒 を蒸留 した もの 　　　アル ヒ

　 　 　 ラ クダ 乳酒　　　　　　オ ン ダー

ラ ク ダ乳酒 を蒸留 した もの　　　ア ル ヒ

　 ア イ ラン

　 　 ア ル ヒ

チゲ
ー

ま た は チ ゴ

　 　 　無

　 　 　無

　 　 　無

不 明

不 明

ク ミス

無

無

無

不 明

不 明

ク ミス

不 明

不 明

不 明

＊

；ウシ の単独 乳が 中心 で，ヤ ギ乳や ヒツ ジ乳が 加 え ちれて つ くられ る こ と もあ る。

で ， 乳 酒 の 原料で もある。現在搾乳する家畜 の 中心は

ウシ で あ る 。 長 い 間モ ン ゴ ル でウシは ジ ン ギ ス カ ン の

柩を引 い た と記録 され て い る よ うに 荷役 が 主で ， 搾乳

の 中心になっ た の は 20世紀 に 入 っ て か らで あ ろう。従
っ て 乳酒 の 原料は ウシ乳が 中心 とな る前は ， 長 い 間ヤ

ギ乳 ， ヒ ツ ジ乳で あ っ た 。

　各種家畜乳 の 成分 を Table　2 に 示 した が ，成分 は そ

れ ぞ れ 異 な っ て い る。 ウマ 乳は家畜乳の 中で最 も乳糖

が 多い もの の 蛋 白質は少な く， 成分 的 に 人乳に近 い
。

その ため ウマ 乳 は チーズな ど に加工 されず馬乳酒 の み

．が つ くられ る。

　 ヒ トが ウ シ乳 を飲 ん だ場合 ， 乳糖は小腸上皮細 胞中

の β
一
ガ ラ ク トシ ダーゼ に よ りグル コ

ー
ス と ガ ラ ク ト

ー
ス に分解吸収 される。乳糖が分解 され なければ腸 内

の 浸透圧 が 上昇 し下痢 ， 腹痛 を起 こすほ か 腸 内細菌 の

分解に よ り膨満感を覚 え下痢の 原 因 と な り，
い わ ゆ る

乳糖不耐の 症状を示す 。 発 酵乳は微生物 に よ っ て 乳糖

の 少な くて も 30〜40％ が 乳酸 に分解 さ れる の で
3》

， 乳

糖不耐 の モ ン ゴ ル に は有用 な の である 。

　モ ン ゴ ル の 食は「夏の 乳製 品」（白い 食べ もの）と「冬

の 肉」（赤い 食べ もの ）とい う家畜由来 の 食品 を 2本 の

柱 と して い る。そ の 背後 に は 乳糖不耐 で あ る た め に
，

乳を飲まずに 加 工 す るこ とに 繋 が り， 結果と して食糧

が確保 さ れ た と い うように，実は有利 に働 い た の で は

な い か。さらに 乳酒 は加熱 さ れ な い た め 多量の β
一
ガ ラ

ク トシ ダ
ー

ゼ を含有 し， 乳酒 を飲 用 し た ヒ トの 腸内に

お ける乳糖 の 消化 に寄与する。

Table　2．各種家畜の 乳成分 （100g 中の 重量 g）

種類　　 乳脂肪　　無脂乳 固形 分 　　蛋 自 質　　乳糖

ウ シ

ヤ ギ

ヒ ツ ジ

ラ ク ダ

ウマ

3．54
．57
．54
．21
．6

8．658
．710
，98
．78
．5

3．253
．35
．63

．72
，2

4．64
．4

’
4．44
．16

ヒ ト 4．62 8．97 1．23　　　　6．94

　 3． 乳酒 に つ い て

　 （1）　乳酒 の 種類

　 我々 は 発酵乳 とい うと，
Lactobacillus　reの 乳酸菌 に

よっ て乳が発酵 した ヨ
ー

グ ル ト状 の もの を連想する。

ウシ 乳 ， ウ シ乳 に ヤ ギ，ヒ ツ ジ の 乳が混同 した もの ，
ウ マ 乳，ラ クダ乳 に 乳酸菌 と共 に 酵母 が 働 きア ル コ ー

ル 発 酵 し た ドブ ロ ク状 の 発酵乳が今回紹介す る乳酒 の

1 つ の 形態で ある。

　 蔗糖 の 甘 さを 100 とした場合，乳糖 の 甘 さは 15 と低

い こ とが 4〜6％ 乳糖 を含有 して い る に 関 わ らず乳 を

飲 ん だ時に 甘 く感 じない 理 由 で あ る。こ の 甘 くな い 乳

糖 を資化する特殊な性質 を持 っ て い るの が乳糖発酵性

酵母 で，モ ン ゴ ル で は 優秀 な乳糖発酵性酵母 が 多数 に

存在 して い るた め ドプ ロ ク状 の 乳酒が で きる。 さらに

蒸留に よっ て透明でア ル コ
ー

ル 度 の高い 蒸 留酒 もっ く

ちれ ， 通常乳酒 と呼ば れ る もの に は 2種類 の 形態 が あ

る。

　（2 ）　 ドブ 回 ク状 の 乳酒

　 1）　 製造法 と特性

　遊牧民 の ゲ ル （移動式天幕住居）に は 必ずモ ドン ガ

ン と呼ば れ る木製 の バ ターチ ャ
ーン を立 て た ような形

の 容器 ， また は ポ リ容器 が 常備 され ， 冷蔵庫の無 い 草

原 で 乳 を発酵保存す る役割を果た して い る。そ の 中に

夏季に 毎 日つ くられ る乳 製品 の 加工 か ら出る ホ エ
ー

（モ ン ゴ ル 語 で シ ャ ル オ ス ）， 加 工 され なか っ た 生乳が

連続的 に 入れ られ る 。

　容器 に入れ られた乳 は，発酵乳中の 乳酸菌 が 増殖 し

て pH を 4．0付近 まで 下 げ ， 他 の 菌 の 増殖を防 ぎそ の

後乳糖発酵性酵母 が 働 くの で あ る。乳 中 の 乳糖 （4 ．4％）
の 酵母発酵に よる理論収率 は約 50％ で ， 最高で 2％ 前

後 の ア ル コ
ー

ル が 生成 さ れ．る 。 日本 の 酒税法 の 定義 で

あ る 「ア ル コ
ー

ル 度 1％ 以上 を酒 とする」か らは 酒 に

含 まれ る。それが モ ン ゴ ル 語 で広 く飲み 物 を指す オ ン

ダーと呼 ば れ る ドプ ロ ク状 の 乳酒 で あ る。そ の
一

般成

分分析 の 結果 を Tab正e　3 に 記 した 。

　 モ ン ゴ ル で は搾乳 した 乳 を加熱 ＋ 酸凝 固 に よ り連続

100 （100）
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Tab置e　3．　 ドブ ロ ク状乳酒 の
一般成分分析 （％）

種 類 水分 　　固形分 　　蛋 白質　　脂質 　　灰分 　　乳糖

ウ シ乳酒　　 91．5　　 8．5

ラクダ乳酒 　
’85．2　　 14．8

8314 3．0　　　 0．7　　　3 ．0

5．3　　　0．9　　　4，3

的 に加 工 す る独 自の乳加工体系 を持 つ
4）

e 乳酒 もその

体系か らっ くられ る乳製 品の
一

種 で ある 。 モ ン ゴ ル の

典型 的な乳加 工 と し て 人 口 の 80％ を 占め るハ ル ハ 族

が多く住む ウ ブ ル ハ ン ガ イ県 （ウ ラン バ ー
トル か ら南

西 へ 350 キ ロ 付近〉の 製造体系 をま とめ た もの を Fig，

2 に 示 した。

　Fig．2 で オ ン ダーは   と記した 高発酵 に よる加 工 の

原料 に な っ て い る 。 さ らに   の 低発酵 の ス タ
ー

タ
ー添

加 と書か れ た 成分 で もある。オ ン ダーは 乳加工 の 原料

で あ り， 新 しい 乳の 加工 に お け るス タ
ー

タ
ー

の 役割 を

も果 た して い る 。 オ ン ダーは その まま飲 む ほ か，薄 め

て も飲 まれて い る。さらに蒸留 して蒸留酒 に な る。

　（3） 蒸留酒ア ル ヒ

　1） ア ル ヒ と い う名称 の 由来

　蒸留は 酒の 発酵 が 進ん で 腐敗す る の を防ぐた め に 成

立 した とい われ，その 起源 も様々 な地域 ， 時代の 説 が

あ る。イ ン ド起源 とする説で は ， 紀元前 800年頃 とす

る 説
5｝，4世 紀 頃 とす る 説

6）
が あ る。吉田 は古代ギ リ シ

ア で 蒸留酒 が つ くられ た として い る
7）

。 蒸留酒 を示 す

  乳脂肪

ヤギ・ヒツ ジ・ウシの単独＆混合乳

［コ 乳製

：：：i経過

口 析 出

一 加無

…一・一発 酵

’
言葉 か ら追 っ た 小川

S）は ， 現在世 界 で 多くの 蒸留酒 が

イ ン ド訛 りの 「ア ラ ッ ク」か ら派生 して 呼ば れ て い る

こ と に 注 目し， 起元前 800年頃の イン ドが 起源 で ある

と して い る。例を挙げる と タイ ，
マ レ

ー
で は蒸留酒 を

ア ラ ッ ク，コ コ ヤ シ の 樹液に ラギ
ー

と砂糖 を混ぜ た ジ

ャ ワ ・
ス マ トラ の 蒸留 酒 を ゴ ヤ ・ア ラ ッ 久 バ タ ビ

ア ・ア ラ ッ ク ， そ して ロ シ ア の ウ オ ッ カ は 原語 が アヴ

ォ ガ ァ で
， ア ラ ビ ア 語 で 滴 り落 ち る 水 をア ラ ン ビ ッ ク，

トル コ ではアラキ シー
， ア ル バ ニ ア ， 中近東 で ラ キー

，

エ ジ プ トで ア ラ キ
ー

， そ して ア ラ ッ クが ア ラ ッ ク ボ
ー

か らア ラ ス クボ
ー，ウ ス ク ボー，ウイ ス キ

ー
と繋が る

として い る。

　モ ン ゴ ル で は Table　1 に 示 した ように，ど の 乳を原

料 と したオ ン ダ
ーか ら蒸留さ れ た 酒 も呼称 は ア ル ヒ で

あ る。モ ン ゴ ル で は蒸留技術が 導入 され た後 に，本格

的な飲酒 が 行 われ る ように な っ た と考 え る。

　2） 製造法 と特性

　ア ル ヒ はオ ン ダ
ー

を 口 径 の 大 きな鍋 に 20 リッ トル

前後注 ぎ，
ス ト

ーブ に か け そ の 鍋 の 上 に 円筒形 の 蒸留

　　　　　 　　　 ウマ 乳

　　　　　　　　　 …

購蠶難
纒
韈
螯

灘
繍

鑄…
 
撒

靉
熱
灘
嬢
麟
緇

驩
羅

離

欝
螂

鑿

騾＿　析出

Fig．2． ハ ル ハ の 乳加 工 体系
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器 をの せ る。 こ の 蒸留器 の 中空 に は 両 サ イ ドか ら紐 を

渡 して 小 さな鍋 が 吊るされ て い る。蒸留器 と鍋 の間か

ら蒸気が 漏れ な い ように厚 い 帯状 の布で し っ か りと覆

い ，冷 た い 水を入 れ た 鍋 をその 上 に 載せ る 。 ス ト
ーブ

に よ る加熱 で気化 し た ア ル コ
ー

ル が
， 上部 の 冷水 で冷

され吊 っ た鍋 の 中に 貯 ま る の が アル ヒ である。蒸留装

置は 中に鍋 を吊 るす方式 か ， 蒸留器 か ら出た傾斜 をっ

け た樋を伝わ っ て アル コ
ー

ル が 直接外に滴 り出る方式

の い ずれ か で ある。1．5時 聞 で 約 1 リッ トル の ア ル ヒ

が で きる。

　ア ル コ
ー

ル 度は，1回 の 蒸留 で 4％前後 で あっ た。1

回 の 蒸 留 に よ る ア ル ヒ を飲む こ とが 多い e 蒸留を繰 り

返す と 40％ くらい に な る 。 蒸留頻度別 の 呼称 は無 い 。

燃料は ウ シ の 糞 を乾燥 させ た ア ル ガ リで，無臭で よ く

燃え る 。 資源 の リサ イクル が 草原 で は 完全 に行わ れ て

い る の で あ る。

　 ゲル に親 しい 客が 来る と，日中で も自家製ア ル ヒが

そ の場に 居合 わせ た全 員 に 主人 に よっ て 振舞われる。
モ ン ゴ ル の 飲酒 で 興 味深 い の は ， 独酌 の 習慣が 無 い こ

とで あ る 。 酒 は 必ずヒ トが 集ま っ た 時 に 共飲 され る も

の なの で ある。そ して容器 は 1つ の み なの である。こ

の こ と は モ ン ゴ ル に 酒 の 古 い 飲 み 方 が 残 っ て い る とい

えよう。

　 4． 遊牧 民 の 酒 ， 馬乳酒に つ い て

　 （1）　馬乳酒 とはな に か

　馬乳酒 の 呼称は Table　1 に 示 した よ うに 多彩 で あ

る
S）。ウ マ の 生乳 を冷却後，専用 の 発酵容器 に 加 え撹拌

して 連続的 に つ くる。酸度 1．0〜1，5％ 前後 ， アル コ ー

ル度 1．5〜2．5％ 前後，中に炭酸ガ ス が 溶け発 泡性 を持

つ
9｝。

　馬乳 自体 ビ タ ミン C を含ん で い るが
， 乳酸菌に よ っ

て更に ビ タ ミン C が 生成 され る。加熱 さ れ な い た め ビ

タ ミン C の破壊は ない 。野菜や果物を取 るこ との 少 な

い 遊牧民 に と っ て 夏季 の 貴 重 な ビ タ ミ ン C 補 給源 で

あ る。民間伝承 として 馬乳酒 の 飲用 は結核 ， 高血 圧 な

ど様々 な病気に効 くとするほか ， 冬 の 間 の 肉食中心 で

疲れ た消化管を癒す意味 の 「お腹 を白 くする働 きが あ

る」 との 諺がある。そ の た め，幼児をは じめ子供 に も

積極的に 飲ませ て い る。夏に 馬乳 酒 を 大量 に 飲 む こ と

が なに よ ワも幸せ なの である。一
般 成分分析の結果を

Table　4 に示 した。

　 （2） 馬乳酒が世界 に知 られ る こ と に な っ た きっ か

　　　 け

　 結核は長い 間死 病 と恐 れ られ て い た。19世紀 に ロ シ

アで徴兵 した コ サ ッ クに 結核感染者が皆無な こ とに 注

目した医師が その 理 由 に つ い て 研究をは じめ ，「ク ミス

を飲 ん で い る た め 結核 に 罹 ら な い 」 と発表後 ， 広 く知

られ るように な っ た。近 い 時期に Metchnikoffが 「発

酵乳の摂取に よる不老長寿説」を発表 した こ とも重 な

り， それ まで 限 られ た 地域 で つ くちれ て きた 馬乳 酒 ，

ケ フ i 一
ル （ケ フ ィ ア），

マ ッ ツ オー
二 （ヨ

ー
グル ト状

の もの ）な ど様 々 な発酵乳 に西欧社会の関心が高ま っ

た
10〕。日本に は 「結核に効 くロ シ ア の 飲 み 物」と して 紹

介 され
11）

， 効果 に 注 目 し た外務省 に よ り調査
工2）

が 行わ

れ た ほ か 満州医科大学な どの研究
13｝，満州 の フ ラル ジ

ー結核療養所 で の 治療研究等が行われ た
14・15’16・17）。

　 その ほ か 多くの 文 献が 出さ れ た が ，内容 を詳細 に 検

討すると馬乳酒 の 理解が す っ か り混乱 した ままな の で

ある。 その 理由 を梅棹 は 「馬乳酒 を蒸留酒 と間違 え た

た め」と して い るが
18），筆者は 「馬乳酒 が ドブ ロ ク状 で

あ るとい う知 識 か ら ドブ ロ ク状の 乳酒 （オ ン ダ
ー）を

馬乳 酒 で あ る と 間違 えた 」と共 に ， 「モ ン ゴ ル 語 で馬乳

酒 の こ とをア イラグ，内蒙古 で オ ン ダ
ー

をア イ ラ ン と

呼ぶ こ とか ち混乱 した」と考える
8）。それ らは近年 まで

の 外国人 の 立 ち入 りが 禁止 さ れ て い た こ と に よ っ て
，

実に そ の まま半世 紀以上 の 歳月 が 経 っ て しまっ て い た

の で ある 。

　（3 ）　馬乳酒 の 飲用 と栄養

　筆者は 馬乳酒 が つ くられ て い る ゲ ル に 住 み 込 み 夏季

の 食の 調査を行 っ た。その 詳細は報告済 み で あ るが
］9｝

，

当時 46歳 の 主人 ハ ス バ ータ ル 氏 の エ ネ ル ギ
ー

摂 取量

を Table　5 に 示 した。氏 の 平均 的な エ ネ ル ギー摂取量

Table　4．馬乳酒の 一般 成分分 析 （％〉

地 域 水分 　　固 形分 　　蛋 白質　　脂質　　灰分 　　乳糖

中国 内蒙古の 馬乳酒 く
’95）

モ ン ゴ ル 国の 馬 乳酒 1 （
，g7）

モ ン ゴ ル 国の 馬 乳 酒 II （
’99）

モ ン ゴ ル 国の 馬乳酒III （
’
99）

モ ン ゴ ル 国の 馬乳酒rv （
’99）

91．194

．095
．595

．395
．1

8．96

．G4
．54
．74
．9

1．61
．31
．81
．81
．7

1．3L91

．31
，51
．6

0，20
．30

．30
．30
．3

5．82
．51

．工
1．1L3

曲
　筆 者が分 析 した値 で ，（ ） は 分離年度 を表 わす。

 

　馬乳 酒 1 と IIは ウ プ ル ハ ン ガ イ県。馬乳 酒 HIとW は ヘ ン テ 4 県 で 採取 した 。
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Table 　5， ハ ス バ ータル 氏 の エ ネル ギー摂取 量 （kcal）

口 朝 途 中 夜 合 計

1234567891011252．05
．6377

． 
727．02
．8496
．0288

．0380
．OIl84
．0

363．0

150．0475

．0
工380．0771

，01231

』

832．01257
．OI503
．01193

．01804

．010
 6．D

1127．0539
．6722

．0718
．0819
．0539
．01234

． 
848．0646

．0646
，0587
．0

1529．01020
．22479
．02216
．02052

，81867
．02779
．02731
．03023

．02450
．01956
．0

合 計 4075，4　　　116e2 ．0　　　8425．6　　　24103，0

平均 370．5 　　　1054．5　　　757．0　　　2191．2

標 準偏差　　350．9　　 474．0　　 229．5　　 5S8．9

変動係数 　　 o．95 0．45 0．3 0．27

th「） 97年 6 月 26 日 か ら 7 月 6 日ま で の ll 日 間 の 食事 と

　 重量を記録 した。
t「2）

モ ン ゴ ル の 遊牧 民の 食事 は 朝，夜 で そ の 間 の 食を 途 中

　 　と記 した。
ths） モ ン ゴル 国で は 現在 食品 成分 表が 策定 されて い な い 。

　　そ の た め 乳製 品の エ ネ ル ギ
ー

は持 ちか えった 試料 を
一

　 般 成 分 分 析 した値 か ら求め た、肉製 品 は 日本食品 成分

　 表 の 値 を用 い た。
it4） 標準偏差 は平均値 の ば らつ きを示 す D 変動 係数 は そ の

　 　ぱ らつ きを割合 で 示 し た もの 。

は約 2，200kcalで，草原 で の 労働か ら考える と決 して

多くは な V  

　さ らに Table　5 か ら朝の エ ネ ル ギ
ー摂取量の 差が大

きい こ とが 分 か る 。 こ れ は朝の 労働 （主に家畜関連）

が 多 く食事 を取 りそ び れ た た め で ある 。 モ ン ゴ ル は 1

日 2食で ， 朝 食か ら夕食まで が 約 15時 間 もあ る e そ の

た め 夏 は 馬乳酒 の 飲用量が エ ネ ル ギ
ー

摂取量 に 反映 さ

れて くる。言い か え る と 1H の エ ネル ギ
ー摂取量 は ，

馬乳酒 を ど れだ け飲 ん だ か に よ っ て決ま る の で ある e

な お Table　5 で 最初 の 2 日間の値が 低 い の は馬乳酒 を

つ くっ て い な い た め で あ る。

　成入男子 の 馬乳酒 の 飲用 は，つ くりは じめ て 問 もな

い 頃 で 1 日平均 31，最盛期に は 101 に もな る。栄養学

的 に も馬乳酒 は遊牧民 の 食に お い て 極め て 重要な存在

な の で あ る。さ ら に 馬乳 酒 の 熱量 が 100ml 当た り40

klcalと ビ
ー

ル と 同程 度 とエ ネ ル ギー量 が 少 な い の で

大量 に 飲 ん で も影響が な い とも言 え よう。31it む と

1，200kcal で ， 基礎代謝 に 近 い エ ネ ル ギ
ー

量 が 確保さ

れ る。夏 の 間 は 「遊牧 民 は 他 の 食べ 物 を摂 ら ない で 馬

乳酒 の み で 過 ご す」 とい う 13世紀 の Ruburck の 記述

に見られる ように
2°）

， 現在 も馬乳酒 が 1 日 の 摂取 エ ネ

ル ギ
ー

量 の 半分近 くを占め てい るの で ある。

　こ れ らの こ とか ら馬乳酒 は 「液体 の 食 べ 物」 と い っ

て よく， そ の こ と は ゲ ル に 来客が あ っ た時，普段 は 必

ず ， 乳茶 と自家製乳製品 で もて なす の が，馬乳酒 が あ

る期 間は馬乳酒の み が 出され る こ とか らも うか が え

る。

　（4）　製造法 と発 酉鞜 器

　馬乳酒 つ くりは草原 の植生 の ほか
， 馬乳を搾 る入手

が ある こ と，出産 した メ ス ウ マ が 5頭以上 で 可能にな

る。1頭 の 泌乳 量 は 1 回 の 搾乳で 150〜200ml 程度 と

少 ない 。2時間お きに 2 人 1組 で 1 日に 6〜8 回 の 搾乳

を行 う。こ れは他の家畜の 搾乳 が 朝夕の 2 回 で あ る の

と比 べ 格段 に 回数が 多い D

　1年で最初 に 馬乳酒 をつ く る 時 ， 現 在最 も
一般的な

方法は先に 馬乳酒 をつ くっ て い る ゲ ル の 馬乳酒 をス タ

ー
タ
ー

として貰 い ，自家の 馬乳 に加 え て撹拌する方法

で あ る。そ の ほ か ス タ
ー

タ
ーと して 昨年最後 の 馬乳酒

を凍らせ て 保存した もの ，昨 年最後 の 馬乳酒 に 大麦を

浸 して 乾燥 させ た もの ， オ ン ダ
ー

，
ツ リガ ネ科の 野草

ハ ル ガ イを生 の まま加 える方法 が ある
2uD

よ く発酵容

器 の 中に新鮮 な馬乳 を入れ撹拌する だ け で 発酵する と

い われ て い るが
22），こ れ は長い 間 に 発酵 に 関与する微

生物菌叢 が ，イン ドや ア フ リカ の 乳加 工 で木製容器 ，

素焼 きの 土 器 中に 微生物 が 住 み つ い て い る こ とに よっ

て 発酵する の と同様 に ，発 酵容器 や 撹拌棒 の 木の 組織

中に 浸透付着 した た め と考え る。さ らに穀物に 浸 して

の 保存は，穀物の 粒を固定化菌体 の よ うに利用 した ，

遊牧民 が 小 麦粉 を食 に 利用する ように な っ て か ら行 わ

れ る よ うに な っ た 比較的新 し い 方法 で あろう。そ して

ハ ル ガ イは 植 物 由来 の 乳酸 菌 で あ る Lactobαcilltt／g

Planinrumが 葉の 部分 に 付 着 して い る た め 利用 され る

の で は な い か と考 え る。

　 伝統的な発酵容器 は ウ シ の 皮で作 っ た皮袋 フ フ ル で

ある。手 で 縫 わ れ 6， 7年の 使用 が可能で ある 。 フ フ ル

で つ くられ た 馬乳酒は特に お い しい と い われ るが，扱

い が容易で あるポ リ容器 の 使用 が 若 い 遊牧民 を中心 に

増 えて い る。

　 5， 馬乳酒の発酵に 関与す る微生物に つ い て

　 こ れ まで報告さ れ て きた 馬乳酒 の 発酵 に関与す る微

生物に つ い て 検討す る と，孫 引 き の 引用 が 多 く最終 的

に 同 じ著 作 に い き つ く こ と が 多 い 。乳 酸 菌 は，

五α0’0伽 0認 繝 bulgariczts， 酵母は乳糖発酵性 の 酵母 が

中心 と報告さ れ て きた
2a’24・25・ze｝。製造地域 へ の 立 ち入 り

が 近年 ま で 禁 止 さ れ て き た た め 微 生物学的 な報告は 少
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な い
。

　 そして現在微 生物学 の 分類は分子生物学 の 発展に よ

り， 属種 の 改変が 大 き く進 ん で い る。最近 まで 乳酸菌
は Lactobaeillus

，　 StrePtOCOCCUS
，
　 LeuconostOC，

PediOCOCCt｛s の 4 つ の属で あっ た が
， 分 子生物 学的な

分類に よっ て細分化 され て きて い る。さ らに こ の 属の

下 に 多くの 種 が あ る。酵母 も属 の 改変が進ん で，乳糖

を資化す る酵母は 多 くが Klayveromyces属に含 まれ，
Kluyveromyces　tsは大 きな属 と な っ て い る。

　 それ らを踏まえ筆者は こ れ まで 中国内蒙古 自治区 ，

モ ン ゴ ル 国， ヤ ク
ー

ト共和 国の ク ミス に関 して 菌 の 分

離 ・
同定 を行 い

， 複数 の 、Tvaetobaciglus　es，　Lactococms
属の 乳酸菌 の ほか に ， 酵母で は Klblyver・ myces 　 nuznv 一

瀚 郷 var ．　 lactisな ど の 乳糖発酵性酵母や ， そ の ほ か

Candida属 ，　Saccharomyces属 ，
　Tolura属な どを分離

した こ とを報告 して きた
27’2S’4〕。

　 こ の ように 馬乳酒 の 菌 叢 は 固有の 菌叢 が あ る の で は

な く， ゲ ル 単位 で 異な り多様で あ る こ とが 明 らか に な

っ た。それ らの菌叢は，複数 の 乳酸菌 と酵母 の間で絶

妙な相互作用 を持 っ て い る の で ある
29）。それ に よ っ て

馬乳酒 は お い しくな る と と もに ， 菌叢 の ほ か 菌数 代

謝産物な ど微妙なバ ラ ン ス が取れ た上 に ， その 発酵 が

連 続的 に 成 り立 っ て い るの である。

　分離菌株は分類学的 に 同
一

の 属種 で あ っ て も， 分離

菌株に よっ て は発育至適温度域 発酵能力が大 き く異

な っ て い た 。 さらに低温 で の 発育は冷涼な気候 に適応

した もの と考 え る。

　 モ ン ゴ ル の 微 生物 の よ うに 長 い 期間 ， 経験的 に 選 抜

さ れ て き た 菌株 は
， 科学的な安全性の確認実験がな さ

れ て は い ない もの の 経 口 摂取 の 長 い 歴 史 か ら，そ の 摂

取に不都合 が無 か っ た と考えちれ ，こ れ らの 菌株は 現

在我k が購入 出来 る市販菌株 に 比べ ，多くの 未知 の 機

能性 を持っ て い る 可能性が高 V  今後こ れ らの菌株を

用 い た新 しい 健康に寄与する機能性 を持 つ 乳製 品の 開

発が 行 われるで あろ うと共 に，　probioticusの 面 か ら も

注 目さ れ る とい えよう。

　 6， 馬乳酒の 医学的効用

　近 年 マ サ イ族 の コ レ ス テ ロ
ー

ル が 135mg ／100ml
と低 い こ と が 注 目さ れ ，発酵乳 に 血 清 コ レ ス テ ロ ー

ル

低下作用 が あ る とす る報告 が あ る
3°）。筆者 らが 馬乳酒

か ら分離 した 乳酸菌 と酵母 の 乾燥菌体をラ ッ トに与え

た 実験 で も，コ レ ス テ ロ ー
ル は コ ン トW 一

ル に対 して

有意 で あ っ た
31｝

e こ の 有意に働 くメ カ ニ ズ ム と して伊

藤は，肝臓 で コ レ ス テ ロ
ー

ル か ら合 成 さ れ て 腸 内に 分

泌 され た 胆 汁酸 の 腸 内細菌 に よる再 抱合 で ， 胆 汁酸ハ

イ ドラ
ー

ゼ 活 性 の 高 い 乳酸菌が優勢になると脱抱合 さ

れ た 結果 ， 糞中に排出されたligi’F酸量 が増加 し前駆体

と して の コ レ ス テ ロ ー
ル が 消費され るため血 中コ レ ス

テ ロ
ー

ル が低下す る と して い る
a’　o）
。

　 馬乳酒 の 飲用 に よ っ て 多量 の 菌体が 腸管に入 る。こ

れま で 菌体 は 胃液に よ っ て 死菌 となる こ と で 生体に対

し効果は ない とされ て きた が， コ レ ス テ ロ
ー

ル の 吸収

阻害 の働 きをして い る可能性 が あ る ほ か
SU）

， 菌体 内外
の 遊離 ア ミノ 酸 ， 菌体の 細胞壁 の 浸透性な ど今後注 目

すべ き要素が 多い 。食物繊維 の 少な い モ ン ゴ ル で は，
乳糖 と共 に菌体が 腸管内 の 老廃物 を吸着させ て 体外 に

排出 して い る可能性 もあ る
19 ＞。馬乳酒の 効果をもた ら

す物質に つ い て菌体か らの 溶出成分 を中心 に今後詳細

な研究を進め る予定 で あ る。そ の 物質 の 効果 が微弱 で

も，経 口 で摂取する飲 み 物 が こ うし た機能性 を持 っ て

い る こ と は ， 消 化 吸 収 の 面か ら大きな意味 が あ ると考

え る。

　馬乳酒 と と もに伝統的な発酵乳と して 紹介されて い

る ケ フ ィ
ー

ル は コ ーカ サ ス 地方 で 乳酸菌 と酵 母 の 発酵

に よ っ て つ くられ ， 菌が 粘質物に よりカ リフ ラ ワー
状

の 粒 を構成 して い る。こ の粘質物が 乳酸菌 の つ くる多

糖成分 で，抗腫翻 生が あるこ とが 報告さ れ て い る
3S）。

　馬乳酒 の科 学的な検証は こ れ か らで あるが ，馬乳酒

に 含 まれ る低 ア ル コ ー
ル が 腸管で 吸収 され ， 全 身をリ

ラ ッ クス させ 新陳代謝 をゆ っ くりと進め ， 総合的 に免

疫賦活作用，保健効果 と して 現 れ る こ と を遊牧民 は経

験的 に 知 っ て い た か ら こ そ馬乳酒 は今 日 まで伝えられ

て きた。伝統的な食品 に は まだ 知 られて い な い 多くの

知恵 が 隠され て い るとい えよう。
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