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日本では、ブルガリアといえばヨーグルトです！ 

 

ブルガリアに来られたきっかけとは？ 

中垣社長：日本では、ブルガリアといえばヨーグル

トですが、それは「明治ブルガリアヨー

グルト」という商品名があるからです。

私の会社はそもそも自家製ケフィア用の

種菌を扱っており、数年前に当時、留学

生だったマリア・ヨトヴァから明治乳業

が契約している国立乳酸菌研究所以外に

も、乳酸菌会社があることを知りました。

本場のヨーグルトに強い関心を感じまし

たので、ブルガリアに行くことにしまし

た。このように、ゲネジス社のみなさん

と出会い、日本の消費者にプロバイオテ

ィクスのブルガリアヨーグルト（自家製

用の種菌）を紹介することができました。 

ケフィア菌も扱っていますか？ 

中垣社長：この仕事を始めて 20 年間になりますが、

その前は日本の乳業会社に勤めていまし

た。そこで、ビフィズス菌入り飲むヨー

グルトを開発し、日本では初めてドリン

クヨーグルトを発売しました。その後、

新商品開発に向けて、ヨーロッパを訪れ

ると、ケフィアと出会いました。日本に

戻って、その商品化を試みましたが、店

頭において酵母醗酵の制御に失敗し、市

場から撤退せざるを得ませんでした。日

本では食品が密閉の状態ではないと、販

売してはいけないという法律があります

ので、ふたにピンホールを開けられず、

ケフィアが爆発してしまいました。しか

し、ケフィアが家で作れば問題はないは

ずだと思いましたので、自家製ケフィア

用の種菌の販売に踏み切りました。当時、

ケフィアは全く知られていませんでした

が、徐々に認知され始めました。 

最初のころは苦労されたようですね。 

中垣社長：新らたな市場を創造することはとても大

変ですが、日本は高齢化社会なので、健

康食品に対する関心がとても高いです。

ケフィアも、プロバイオティクスヨーグ

ルトも健康に非常にいいので、日本の消

費者の間で定着してきました。ケフィア

は室温で発酵できますが、ヨーグルトの

発酵温度は高いので、「ヨーグルティア」

と「ヨーグルトサポーター」という二つ

種類の加温器を開発しました。ヨーグル

トサポーターはかなり安い値段設定とな

っておりますが、それは儲けるという目

的ではなくて、お客さんが簡単にヨーグ

ルトを作れるようにわれわれからのサー

ビスのようなものです。ブルガリアの消

費者はヨーグルト作りに慣れている人が

多いと思いますが、このようなヨーグル

ティアやサポーターがあれば、さらに作

りやすくなると思います。 

ゲネジス社との協力関係はいつからですか。 

中垣社長：2009 年からですね。つまり、日本の消費

者がゲンジス社のプロバイオティクス

GBN1 でヨーグルトが作れるようになっ

てからもう 4 年間経っています。今回は

スヴェトラナさん、アレクサンダーさん、

マリア・コンドラテンコさんと再会でき

て、とてもうれしいです。今回の訪問で、

われわれの関係はさらに深まったと感じ

ています。 

ブルガリアでのこれからの予定は？ 

中垣社長：明日からカザンラク、ヴェリコ・タルノ

ヴォ、ルセ、プロヴディフなどを訪問す

る予定です。去年から「アロニアダ・ア

グロ」というブルガリアの会社からアロ

ニア 100％ジュースを輸入することにな

りましたので、今回はアロニアダさんの

製造工場やアロニア畑を見に行きます。

日本では、アロニアはあまり知られてい



ないのですが、抗酸化力が高く健康に非

常にいいので、これから注目されると思

います。実は、今日は日本の TBS テレビ

が 20名にアロニア 100％アジュースをプ

ルゼントしています。不思議なことに、

アロニア果汁をそのまま飲むと渋いです

が、ヨーグルトにかけて食べるとその渋

みが消えるので、おいしくなります。日

本の消費者は渋みに対して、抵抗感があ

りますが、ヨーグルトやケフィアとの組

み合わせですと、受け入れやすいと思い

ます。 

 

また新しいチャレンジですよね。 

中垣社長：そうですね。ケフィアを始めたときは、

ケフィアを知っている日本人はほとんど

いませんでした。今も同じように、ゼロ

からのスタートです。日本人は健康意識

が非常に高いので、胃腸の健康をケフィ

アやヨーグルトで、また血管の健康をア

ロニアで維持できることを伝えれば、関

心があると思います。今後、ブルガリア

はヨーグルトだけではなく、アロニアで

も有名になることを期待しております。 

ブルガリアの他の食品に興味がありますか。 

中垣社長：ありますね。日本ではブルガリアのイメ

ージが非常にいいです。新しい商品を

紹介するうえでは、これはとても重要

なことだと思います。ブルガリアはヨ

ーグルトとアロニア以外にも、他に健

康食品があると思います。ただし、そ

の健康への効果を裏付けるような研究

データも必要です。以前、マリア・コ

ンドラテンコさんからプロバイオティ

クスに関する研究論文をいただき、弊

社が出している「ケフィアニュース」

というニュースレターでお客さんに紹

介しています。人口の高齢化は日本の

みならず、ヨーロッパなどでも見られ

る社会現象ですから、これからは様々

な病気を予防できる食品が注目される

ことになるでしょう。費用も考えると、

やはり治療よりも予防が大事なので、

ブルガリアの農業や食品産業にとって、

大きなチャンスだと思います。 

ブルガリアのチーズも健康志向ですが、日本ではポ

テンシャルがあるのでしょうか。 

中垣社長：そうですね。日本では、ブルガリアのヨ

ーグルトは有名ですが、チーズについて

はあまり知られていないです。実は、ブ

ルガリアのチーズは塩分が高いですから、

日本市場への浸透は少し難しいかもしれ

ません。ただし、もしその健康への効果

を裏付けるようなデータがあれば、ポテ

ンシャルが期待できるのではないかと思

います。日本の市場において新商品とし

て紹介されることとなった場合、歴史的

背景（ストーリー性）も必要になってき

ますし、宣伝戦略も立てなければならな

いと思います。もしブルガリアの政府機

関や EU の支援のもとで、日本でブルガ

リアのチーズをめぐって宣伝・プロモー

ションキャンペーンが展開されることに

なりましたら、できるだけご協力させて

いただきたいと思っています。今後の日

本とブルガリアとのビジネス関係がさら

に深まることを期待しています。 

 

 

マリア・コンドラテンコさんのご自宅に招待されました。 

マリアさんが国立乳酸菌研究所の所長を引退されたのち、乳酸

菌の研究を続けるために創設したのがゲネジス研究所です。今

年８５歳になるマリアさんは、現在もお元気で執筆活動を続け

ておられます。マリアさんの手作り塩ケーキをご馳走になって

いるときに、新聞記者が来てインタヴューを受けました。 

マリア・コンドラテンコさん （中垣） 
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