
チースの長期保存に
箆爆と襲成、 2つの流れ

文明の十字路・スロベニアの乳文化を訪ねる

スラブ系の人たちが主に暮らすス口べ

ニア。日本の四国ほどの面積しかないス

口べニアでは、どのような乳文化が発達

しているのでしょうか。日本から遠いバ

ルカン半島のことについて、私たちはほ

とんど知りません。スロベニアの乳文化

は隣接するイタリアやオース卜リア、ハ

ンガリーに加え、西アジアからの影響、

さらには生態環境の影響を受けて多様性

に満ちています。まさに文明の十字路、

それがス口ベニアの乳文化です（写真

1 ）。 （筆者）

多様性に富む生態環境 J

スロべニアの北西部にはアルプス山脈東

端、北部にはカラヴァンケン山脈、スロべ

ニア南部から隣国クロアチアの西部にかけ

てはディナル・アルプス山脈が伸びます

（図）。スロべニアの内陸にはカルパチア盆

地、沿岸部にはアドリア海沿岸の低地が広

がります。気候も山岳地帯は冷涼な気候、

内陸部は大陸性気候、沿岸部は地中海性気

候と変化に富みます。乳文化は地勢や気候

に大きく影響を受けるので、これらの生態

環境に伴い乳文化も多様に発達することに

図 スロベニアの位置
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写真1 ス口べニアの首都リユブリヤナの土曜市。さまざ

いたクリームを取ったり、コーヒ

ーなどに注いだりするのに便利で

す。皿の底が浅いので、下層にで

きた自然はっ酵乳をすくって取る

のにも便利です。温暖な場所とし

て、かまどのそばが利用されてき

ました（写真4）。クリームは、ピ

ンヤと呼ばれる木桶（きおけ）に入

れ、撹持（かくはん）棒で上下に動

かし混ぜ合わせバターに（写真4）、

バターは加熱処理してバターオイ

ルにします（写真5）。バターオイ

ルにすると室温で 1年以上も保存

が可能となります。内陸部ではオ

リーブができないので、バターオ

まな生産物や民族が行き交う

なります。乳製品のっくり手も、生態環境

に応じて変化します。北部のアルプス山脈

やカラヴァンケン山脈では季節的に上下移

動する移牧民、カルパチア盆地や山間部低

地ごでは定住農民、アドリア海沿岸低地では

イタリア移民の定住農民が乳加工に携わり

ます。これに牛やヤギを大規模に飼う牧場

主、生乳を購入して乳製品を専門に加

工する小さな工房などが乳加工に加わ

ります。このように乳文化が生活の身

近にあるのがスロべニアです。

スロべニアの内陸部は夏でも月平均

最高気温が25℃前後で、降水量も年間

1,000 mmと湿潤です。アルプス山脈

など標高が高くなるにつれてより

冷涼になります。チーズを熟成さ

せるには適した生態環境ですが、

熟成チーズは元々アルプス山脈で、

しかつくられてきませんでした。

44。N

移牧民にとってチーズは

命をつなぐ大切な食料

自然はっ酵乳からクリーム

カラヴァンケン山脈やスロべ

ニア内陸部では、搾乳した生乳を

加熱殺菌せずにそのまま暖かい場

所に数日静置し、自然はっ酵乳を

生成させ、表面に浮いたクリーム

を分離しているのが特徴です（写

真2）。生乳を静置する容器には、

ラトヴィッツァと呼ばれる底の浅

い皿が用いられました（写真3）。

注ぎ口が付いているので表面に浮

イルは移牧民や農民にとって貴重な脂分と

なってきました。

スクータと呼ばれる凝乳

自然はっ酵乳はスクータと呼ばれる凝乳

へと加工します。自然はっ酵乳を40～45℃

の低温で長時間加温します。世帯によって

写真2 自然はつ酵乳二表面にクリームが浮いている

写真3 棚に並んだ生乳用容器ラ卜ヴイツツア



写真4 かつての移牧民のかまど周り。手前に見える木製の
円柱がピンヤと呼ばれるチャーン

写真6 自然はつ酵乳を長時間加温・脱水して凝乳のスクー
タをつくる（手前）

は2、3時間もの加温となります。加温後、

ざるで脱水するとスクータとなります（写真

6）。スクータは、もっぱらパンに付けて食

べられます。スロべニアでは、 パプリカパ

ウダーと混ぜる（写真7）、あるいは黒緑

色のカボチャオイルを垂らして食感を滑

らかにしていただきます（写真8）。適度

な酸味と濃厚感、そして凝乳の軟らかさ

が、パンにとてもよく合います。スロべ

ニア内陸の農民世帯では、スクータとパ

ンとで食事になることも多いといいます。

自然はっ酵乳を長時間加温・脱水し、水

分含量の高い状態の凝乳にして食事に利

用しているのは、世界中でもスロべニア

だけでしょう。スクータのような乳製品

利用は、日本ではまだまだ発

達していません。こうした乳

文化は、日本のパン食文化を

随分と楽しく 豊かにしてくれ

ることでしょう。

バルカン半島東部のブルガ

リアでは、加熱殺菌乳に乳酸

発酵スターターを少量加え、

食用として望ましいヨーグル

写真5 バターオイル

写真7 パプリカパウダーと混ぜたスクータ

カン半島に共通した乳文化といえましょう。

ゾリャーニィ・シル

カラヴァンケン山脈やスロべニア内陸

部では、自然はっ酵乳を長期保存チーズ

にもしています。自然はっ酵乳を四角く

切り、ホエーを排出させます。モールド

に入れて成形し、半日ほど重しを乗せて

圧力をかけて脱水します。そして塩水に

漬けて加塩してから、涼しい場所に6カ

月ほど反転を繰り返しながら静置し乾燥

を進めます。カビが付着したら水かホエ

ーで洗い流します。ここで生成した長期

保存チーズをゾリャーニィ ・シルと呼び

ます（写真9）。ゾリャーニィ・シルは、

そのまま食べたかすり下ろ

してパスタやピザに掛けた

り、温かいスープに浸して軟

らかくしてから利用したりし

ます。1、2年置いたゾリャ

ーニイ・シルはとても硬くな

ってしまうので、かつてはお

のでたたき割ったといいま

す。ゾリャーニイ・シルを直

訳すると「熟成したチーズ」と

なりますが、ゾリャーニイ・

シルは熟成チーズというより

も乾燥を進めて長期保存を可

能にした非熟成チーズといっ

た方が適切でしょう。

トルニーチ

長期保存を可能にした乾

燥・非熟成チーズの中では、

スロべニア北部のカラヴァン

ケン山脈の移牧民が加工する

チーズが特徴的です。トルニ

ーチと呼ばれ、カラヴァンケ

ン山脈の一部（べリカ山地域）

でしかつくられないといいま

す。自然はっ酵乳を45℃に加

温し、布に入れて脱水します。

凝乳を手で粉々にし、粗塩を

混ぜ合わせ、直径5cm、高さ 6cmほどの

円柱に成形。凝乳にはそれぞれの世帯の模

様の付いた木棒を押し当て、 表面に世帯の

マークを付けます。この成形した凝乳を2、

3週間静置して乾燥を進め、 長期保存可能

なチーズ、トルニーチに加工するのです（50

；－写真10）。静置して乾燥を進める際、世

帯によっては薫製にすることもあります。

かつて男性がトルニーチを2つっくり、

好きな女性にその1つを差し出したといい

ます。移牧民にとってチーズは、命をつな

ぐ大切な食料。家紋の付いた大切なチーズ

を差し出すということは、求婚を意味した

ことでしょう。チーズもこうなるとロマン

チックですね。

トへと意図的に加工していま

す。自然はっ酵乳やヨーグル

トなどのはっ酵乳を乳加工に

積極的に取り入れ、食事に大

いに役立てる食文化は、パル
写真8 スクータとカボチャオイルとパン（手前） 写真9 はつ酵乳を利用した長期保存チーズのゾリヤ一二イ・

シル。表面が茶色くなっているのは爆製による
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写真10 卜ルニーチ

写真13 モハン卜

非熟成チーズと熟成チーズ

スロべニアのカラヴァンケン山脈やスロ

べニア内陸部では、はっ酵乳を利用して長

期保存用のチーズを加工してきました。そ

れを代表するのがゾリャーニイ・シルやト

ルニーチで、自然はっ酵乳の加温・脱水・

乾燥による非熟成チーズでした。言い換え

ると、レンネットを使わず、はっ酵乳を材

料として加温・脱水・乾燥させて加工した

ハードタイプは、熟成チーズに発展できな

かったのです。チーズ熟成の発達史の解明

にとって、スロべニアのこの2つのチーズ

は極めて貴重な乳加工技術の事例を今日に

伝えてくれています。

熟成チーズが成り立つのは、やはりレン

ネットを使ったチーズです。それは主にア

ルプス山脈地域でつくられてきました。ス

ロべニア北西部のアルプス山脈東部（ボヒン

地域）で移牧民がつくるチーズを見ていきま

しょう。

アルプス山脈の熟成チーズ

生乳を涼しい場所に静置し、表面に

浮上したクリームをまず分離します。

スキムミルクを32℃まで加温し、レン

ネット添加後、 室温に30分ほど静置し

て凝固させます。凝乳を切断し、 40分

ほどかけて50℃まで常にかき混ぜなが

ら加温し、凝乳粒からの排水を促しま

す。温度が50℃になったら加温を止め、

そのまま30分ほどホエーの中に凝乳を

漬けておきます。ホエーの中に凝乳を
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乳粒からの排水を

促します。加温中

は、あまり混ぜな

し叱いいます。40

℃になったらホエ

ーを排出して凝乳

写真12 レンネッ卜を用いて加工した
を分離します。凝

乳を容器に入れ、

塩と混ぜ合わせて
写真11 フレッシユチーズのムラデイ・

シル

漬けておくことで、凝乳粒からホエーがよ

り排出され、凝乳粒が引き締まって弾力が

出てくるといいます。この凝乳をモールド

に流し込んで成形しながらホエーを排出し、

フレッシュチーズをつくります（写真11）。

反転を 1時間に 1回の割合で、 10時間ほど

繰り返します。反転後、塩水に3日ほど漬

けて加塩し、木製の棚の上に3カ月ほど静

置させます（写真12）。

アルプス山脈の中腹では、 夏でも涼しく

湿度も高いため、室温に静置してもチーズ

が割れることは少ないといいます。カビが

付いたらブラッシングして除去します。こ

うしてできた熟成チーズには、その地域特

有の名前が付けられています。例えばボヒ

ンスキー・プランシャルスキー－シル（直訳

すると「ボヒン地域の山でつくられたチー

ズ」）などです。スロべニア北西部のアル

プス山脈東部で加工されている熟成チー

ズは、ヨーロッパのアルプス山脈南面地

域で広く普及しているハードタイプと類

似した熟成チーズといえましょう。

モハシト

ボヒン地域では、スキムミルクからも

う1つ興味深い乳加工が展開しています。

スキムミルクから加温・レンネット添加

により凝乳を生成するまではボヒンスキ

写真15 ブレッド湖周辺の名物クレムナ・レジーナ

熟成チーズのボヒンスキー・
プランシャルスキー・シル

からふたをして2

カ月ほど静置します。静置の問、 2週間に

1回の割合で混ぜ合わせるといいます。こ

うしてできた長期保存チーズをモハントと

呼びます（写真－13）。モハントは成形できな

いほどパサパサで、わずかに湿り気があり

ます。食べると酸味が強く、しょっぱい。

時聞がたてばたつほど、より酸っぱくなる

といいます6 腐敗感はありません。モハン

トの昧には丸みがあり、 2カ月間の静置に

より、確かに熟成は進んで、いるものと考え

られます。しかし、モハントは熟成したチ

ーズというよりも、脱水と加塩により長期

保存を可能にしたといった方がふさわしい

チーズです。モハントはボヒン地域でのみ

しか加工されていないといいます。

このように、スロべニア北西部のアルプ

写真14 ベットボトルに入れて売られているホ工ー

写真16 卜リユフを振り掛けたフレッシユチーズ焼き



写真17 デイナル・アルプス山中の名物ポハニー・
シル

ス山脈東部では、レンネットを用いたモハ

ントと呼ばれる熟成が十分でない長期保存

チーズが加工されてきました。モハントは、レ

ンネットによる長期保存可能な熟成チーズ

が発達する前の原初的な形態である可能性

が高く、大変興味深いチーズといえましょ

っ。

熟成チーズの発達に貢献した

アルプス山脈の移牧民

スロべニアの乳文化はアルプス山脈地域

で熟成チーズ、それ以外の山岳地域や低地

では乾燥チーズへの乳加工技術が採用され

てきたことを示していました。それぞれ、

レンネットを用いたチーズは熟成・保存へ、

はっ酵乳を素材にしたチーズは乾燥・保存

へと発展していました。

スロべニア北西部のアルプス山脈東部で

移牧民がレンネットを用いて加工している

熟成チーズは、イタリアなどのアルプス山

脈で季節的上下移動する移牧民によって加

工されてきたチーズと類似しています。ア

ルプス山脈以外の山岳地域や低地の農民に

よってつくられてきたはっ酵乳由来の乾燥

チーズは、西アジアなどの乾燥・非熟成チ

ーズと類似しています。スロべニアは、乾

燥チーズと熟成チーズとの両方の乳文化が

ちょうど交差する地域といえましょう。ま

さに乳文化の十字路です。

そして、スロべニアの乳文化からもう 1

つ類推できることがあります。レンネット

を利用したハード系の熟成チーズは元々 は、

アルプス山脈で発達した乳加工技術である

可能性が極めて高いということです。アル

プス山脈の生態環境が熟成チーズを育んで

きたということになります。

乳製晶を利用したすてきな食べ物

最後に、スロべニアで出合った乳製品を

利用した、すてきな食べ物を幾つか紹介し

ましょう。ホエーのシロトゥカ、クレムナ・

レジーナといわれるクリームをふんだんに

使ったスイーツ、フレッシュチーズを焼い

たムラデイ・シル・ナ・ジャル、そしてポ

ハニー・シルと呼ばれる熟成チーズを揚げ

た料理です。隣国クロアチアの事例も含め

て紹介します。

シロトゥカ

シロトゥカとはホエーのことです。ペッ

トボトルに入れて売られているのを店頭で

よく見掛けます。クロアチアではシルトヮ

カと呼ばれています（写真14）。パンの生地

づくりに利用したりします口健康に良いな

どの理由で飲まれたりします。また、肌がス

べスべになるとのことで、顔を洗ったり、足

が痛いときに付けると痛みが和らぐとのこ

とで利用されていたりします。日本の生産

現場ではブタに給与するぐらいですが、ホ

エーの新しい利用法として参考になります。

クレムナ・レジーナ

クレムナ・レジーナは、クリームとカス

タードクリームをパイ生地に層状に挟んだ

ケーキです（写真15）。上から粉砂糖が上品

に振り掛けられ、見た目も美しい。スロべ

ニアでは、北部のブレッド湖畔地域がクレ

ムナ・レジーナの名産地です。

一辺が8cm、厚さが5cmもある大型の

クリームパイです。とても甘そうに見えま

すが、甘さ控えめで、意外にあっさりと食

べられます。温かいお茶によく合います。

スロべニアの乳文化の特徴はクリームを積

極的に分離することでした。クレムナ・レ

ジーナは、そんなスロべニアにふさわしい

乳製品菓子です。

プロフィル

ひらた まさひろ

ムラディ・シル・ナ・ジヤル

フレッシュチーズのことをスロべニア語

でムラデイ・シルと呼びます。ムラデイ・

シル・ナ・ジャルは、「焼いて料理したフレ

ッシュチーズjの意味です。写真16は、フ

レッシュチーズを薄く切り、バターで妙め

トリュフを振り掛けたものです。トリュフ

はスロべニア南部のディナル・アルプス山

脈地域で採れる特産品です。ムラデイ・シル・

ナ・ジャルは、各地域の特産品と合わせて、

それぞれにアレンジされて楽しまれていま

す。ムラデイ・シル・ナ・ジャルは、フレ

ッシュチーズの若々しさがおいしく、その

食感を楽しむ料理です。クセのない風味が、

あっさりとした昧を好む日本人にも大変な

じむと思われます。日本でも地域の特産品

でアレンジすれば、フレッシュチーズのグ

リルは新しいチーズ文化をつくるかもしれ

ません。

ポハニー・シル

ポハニー・シルは 熟成させたハードチ

ーズを薄く切り、組びきトウモロコシが混

ざったパン粉をまぶして油で揚げたチーズ

料理です（写真17）。付け合わせはタルタル

ソースと野菜、パンO 出来上がりの熱いう

ちに食べると、ナイフで切ったチーズ、の断

面がとろけて、至福感満喫です。揚げたチ

ーズにタルタルソースが絶妙に合います。

チーズのトロトロ感とアツアツ感、油で揚

がった表面の衣のサクサク感が相まって、

極めて美味な乳製品料理です。ディナル・

アルプス山中のクロアチア中央部地域の名

物です。この地域では元々熟成ハードチー

ズをつくってきませんでしたが、外来文化

を見事に地域の特産品にまで仕上げた事例

です。

熟成チーズが若過ぎても熟成し過ぎても、

このトロトロ感は出てこないでしょう。油

で揚げ過ぎては、型が崩れることでしょう。

簡単そうに見えて、チーズと料理とを理解

した人でないとできません。粗ぴきトウモ

ロコシが混ざったパン粉の代わりに天ぷら

粉やそば粉、またコロッケ風やトンカツ風

にしたら、日本でも大ヒットするかもしれ

ませんね。
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