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リレーコラム

乳牛は、我々に消化の良いタンパク質、脂肪、ミネラル（特にカルシウム、リン）等
を供給してくれる。乳牛の子供が生まれると、子牛は母乳ではなく代用乳で育てられ、
母乳が足らない人間の赤ちゃんが乳牛由来の粉ミルクのお世話になる。
我が国の学校給食は輸入脱脂粉乳に始まり、その後国産の牛乳に変わり、美味しく飲

めるようになった。その学校給食も、最近では牛乳がなくても栄養価が摂取できるよう
になったと、献立表に牛乳を選択しない学校給食もあるようである。摂取カロリーを優
先させる栄養価とは何かと疑問が残る。乳脂肪が原因のようである。しかし、200mlの
牛乳に3.7％の乳脂肪が含まれているとすると、約7.4gが乳脂肪である。カロリーにして
約70カロリーである。1日1本の牛乳の70カロリーでさえ食料難のときは重要であった。
カルシウムの摂取についても牛乳には底力があるが、ちりめん雑魚で十分摂取できると
いう。我が国の食料が輸入により豊かになったとしても、食料自給率が低いことを忘れ
てはならない。
乳脂肪率の基準が3.2％から3.5％に上げらたこともあった。しかしこの２、３年の間

に、成分調整牛乳が我が国にも増えてきた。生乳からいくらか乳脂肪を少なくした牛乳
である。乳脂肪以外の成分は生乳と変わらない。これは、牛乳の成分が我々に必要であ
ることを再認識させるきっかけになって欲しいと思う。清涼飲料の中でお茶が流行し、
牛乳は疎外視されてきた。成分調整牛乳が清涼飲料の仲間に入り、消費者には健康志向、
酪農家には生乳需要と一挙両得の市場ができることを願っている。
消費者にリーズナブルな価格で牛乳を供給する酪農家の努力も並大抵なものではな

い。生乳の生産コストを引き下げるために経営規模を拡大し、経営リスクが増加してい
る。企業経営としては、ハイリスク・ローリターンのパターンである。企業ではなく個
人の経営では限界があると言う。しかし、個人経営が主流であるので、酪農経営が維持
されているのかも知れない。資源のない我が国は、輸出産業により経済が豊かになり、
第1次産業である農畜産物の価格は、海外の価格とは乖離している。このような状況で
も、牛乳は輸入品ではなく、すべて国産品であることを忘れてはならない。
過去に牛乳の需要が供給よりも少なくなったときに、需要増進の一環としてウイスキ

ーの牛乳割りが流行したそうである。今も、関係団体では会議等のお茶代わりに牛乳が
出されている。もう少し「もったいない運動」を取り入れ、生乳の幅広い用途を再度見
直す必要もある。生乳は我々にとって国産の食品原料であり、必需品であることを忘れ
てはならない。海外では、牛乳のリキュールも生産されている。甘くてカクテルとして
ブレンドするものだと思われるが、単に炭酸割りでもおいしい。あるバーテンダーが言
うには、カクテルとして牛乳に合うものは、イチゴ、メロン、パイナップルであるそう
である。これらのフルーツは、フルーツ牛乳のメニューでもある。
練乳は、主としてアイスクリームの原料である。イチゴを食べるときには、練乳をか

けて食べたものであるが、イチゴそのものが甘くなったためか最近はあまり見ない。イ
チゴの売り場には、置いてはあるが買う人をあまり見受けない。練乳の味の思い出とし
ては、濃い紅茶に練乳がおいしい。近年、植物由来の油脂を乳化したものがあるが、色
は白くなるが美味しくない。練乳入りのミルクティーが好きであるが、街の喫茶店では
出会うことができなくなった。
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動物性タンパク質と植物性タンパク質のどこが違うのか詳しくは分からないが、健康
志向の波に乗り豆乳が流行った。豆乳は豆腐を作る原料である。酪農家は、初乳で牛乳
豆腐を作るというが、一般には普及していない。牛乳豆腐は、一種のチーズである。牛
乳を沸騰しない程度に温め、牛乳１リットル当たり50ミリリットルの食酢またはレモン
汁を入れ、かき混ぜて、沈殿物を取り出すと立派な牛乳豆腐ができる。残った液は、ホ
エイといわれ、味噌汁、しゃぶしゃぶのだしに利用でき、荒れた手などの手入れにも役
立つ立派な化粧品の原料でもある。
乳製品にヨーグルトがある。デザート用に寒天、ゼラチン、砂糖が添加されているヨ

ーグルトもあるが、これらが添加されていない方が好きである。牛乳にヨーグルトを入
れれば乳飲料である。お酒を飲み過ぎたときは、寝る前に500グラムのヨーグルトを食
べると、二日酔いになりにくいような気がする。乳タンパクに含まれているアラニン、
グリシンの効果であるかもしれない。味噌汁を作るときに、ヨーグルトにはグルタミン
酸が多く含まれているので、だしの代わりに入れると簡単に作れる。赤みの肉を料理す
る前にヨーグルトと少量の砂糖につけておくと、赤みの肉が柔らかくなり美味しくなる。
バターは、一昨年から昨年秋にかけて供給不足のニュースが流れたことがあった。不

足するというニュースが流れると、消費者は購買意欲を増し、需給を大きく乱してしま
うこともある。バターの代用品として、植物由来の油脂を使用したマーガリンがある。
普段マーガリンを愛用している消費者が、なぜバターを欲したのかが分からない。バタ
ーを熱して料理に使用すると料理に甘みと芳香が残るが、マーガリンは芳香が残らない。
焼き立ての熱いトーストには、やはりバターの方がほのかな塩分と甘みがあり美味しい
と感じる。
食品以外の幅広い利用として、牛乳に含まれているカゼインの利用がある。カゼイン

は、リン酸タンパク質でマイナスの電荷を帯びている。このカゼインを利用して、繊維、
プラスチック、接着剤も作られている。繊維は、シルクに似た風合いと保湿性が特徴と
されている。カゼインプラスチックは象牙の代用品となり、石油由来のプラスチックで
はないので地球環境にも良いと思われる。牛乳に酸を加え、沈殿したカゼインを成型す
るとカゼインプラスチックができ、カゼインにアルカリを加えると強力な接着剤になる。
牛乳をポリエチレンフィルムの上に垂らし、自然乾燥させると、水分が蒸発し固化する。
固化した上に牛乳を垂らし、乾燥させることを繰り返すと、ペンダントの基材にもなる。
残った牛乳で一度試してみるのも面白い。
牛乳は、植物に付くアブラムシ対策にも良いようである。牛乳を水で希釈し、噴霧す

ると乳脂肪分によりアブラムシが付きにくくなる。室内の観葉植物の葉の表面を軽く拭
くことにより、葉につやが出て、ほこり対策にもなる。にんにく、ネギ類の防疫、肥料
の代わりにもなる。にんにくは素晴らしく大きくなる。
4人家族の我が家では、1日当たり2リットルの牛乳を消費している。冷蔵庫に牛乳が

入っていないと、深夜でも買いに行く始末である。牛乳がなければ、日常生活が混乱し
かねない日々を送っている。国産の牛乳をリーズナブルな価格で安定供給していただけ
ることを祈っています。
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