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ヨーロッパの国々・山脈とルーマニア図

ヨーロッパの東部に位置するルーマニア。カルパチア山脈が中央を走り、

かつて移牧民の人びとが羊やヤギを連れてエーゲ海や黒海まで移動してい

ました（写真 1）。力ルパチ

ア山脈はチェコ、ポーラン

ド、ハンガリーにも伸びる

ヨーロッパ東部の一大山脈

です（図）。この力ルパチア

山脈を通じて移牧の人びと

が、古くから広く文化交流

してきました。そして山岳

地帯での食料確保のため、

移牧民がチーズ文化を育ん

できました。ヨ一口ツI＇＼で

開花する熟成チーズの源流

を求め、ルーマニアを訪ね

ました。（著者）

羊・ヤギの搾乳。搾乳場の首後に羊・ヤギを集

め、搾乳が終わると、次の個体が顔を出す仕組
みになっている。右に牧羊犬、奥に力ルパチア
山脈の山々、木を切り倒して開拓した草地が広

がる

写真1

ズをつくっていますが、ここではレンネッ

トを使った2つのチーズについて触れます。

ブルンザ・デ・ブルドフとテレメエです（写

真2）。ブルンザ・デ・ブルドフは熟成チー

ズ、テレメエはフレッシュチーズもしくは

熟成フレッシュチーズに相当します。ルー

マニアを代表するチーズです。

凝固剤には子畜の第四胃を使います（写真

3-1）。羊、ヤギ、牛のまだ草を食べ始め

ていない、ミルクのみを晴乳している子畜

の胃を利用するといいます。子ウサギの胃

でもいいといいます。取り出した第四胃を

洗わず、その中にミルク少々と塩一握りを

加えてよく混ぜ合わせます。そのままつり

下げて乾燥させます。写真3-2はその胃

の中を拡大して写したものです。胃の内容

物が粒状になり、塩が析出しています。よ

く見ると虫

も混入して

いますが、

移牧の人び

とはあまり

気にしてい

第四胃からレン
ネッ卜を浸透させ

た溶液（ペットボ
トルの中の白濁し
た液体）

写真3-3

めますが、今でも多民族国家です。ル

ーマニアは数々の戦争を経てきました

が人びとは外国人にとても開放的で、

そしてとても親切です。もてなしが厚

く、人との関係を大切にします。筆者

が訪問した際も丁寧な説明とチーズで

歓迎してくれました。キリスト教の東

方正教を信奉する食いしん坊な人たち

でもあります。

ルーマニアの乳文化を紹介していき

ましょう。隣国のブルガリアではたく

さん食べるヨーグルトが重要な食材と

なっていましたが（本誌2014年4月号

参照）、ルーマニアでは影を潜めます。その

代わりチーズが大変重要な乳製品になって

います。

代表的な2つのチーズ
ブルンザ・デ・ブ）レドフとテレメエ

ルーマニアで

は多種類のチー

写真3-2

ルーマニアを代表する2種類のチーズ。黄色いブル
ンザ・デ・ブルドフ（左）と白いテレメエ

写真2

第四胃の中身
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フレンドリーで食いしん坊な人びと

ルーマニアの国土面積は日本の6割ほど

で、緯度はちょうど北海道くらいです。山

岳地帯では家畜の飼養（乳生産）や果樹栽培、

北部のトランシルバニア台地（元々は「木で

覆われた土地Jの意）やモルドバ台地、黒海

沿岸ではワイン生産が盛んで、

南部のルーマニア平原では農作

物が豊かに実ります。このよう

な豊かな食料、そして金などの

地下資源を求めローマ帝国、ト

ルコのオスマン帝国、ドイツの

ノ＼プスブルグ家、隣国のハンガ

リーやオーストリアがルーマニ

アの地を征服してきました。

ルーマニアはイタリアやフラ

ンスと同じラテン語系の言葉を

話すルーマニア人が大多数を占
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このようにヨーロッパ東部のルーマニア

ではヨーロッパの熟成チーズ加工の土台と

なったと思われる加工技術が今でも実践さ

れており、ヨーロッパの熟成チーズの本来

の姿を見ることができます。ヨーロツパ熟

成チーズ、の原初形態が残っている、それが

ルーマニアです。

まずはチーズとパンがあれば人をもてな

せるという農民の家を訪ねました。ほんの

短い訪問のつもりでしたが話すうちに意気

投合し、昼食をごちそうになりました。主

人が、おもむろにパンを切り始めます（写真

7-1）。庭からトマトとパプリカをもいで

きます。半地下から野イチゴのジャム、ベ

ーコンやサラミなどのハム類を取ってきて、

そして熟成フレッシュチーズのテレメエを

テープ、ルに並べてくれます（写真7-2）。

チーズとパンがあれば食事になるのです。

既に調理しである料理を取り出し、切り分

けるだけだと主人は笑って応えます。私た

ち日本人は突然のお客さんに、このような

おもてなしができるでしょうか。チーズが

ある風景はなんとも便利でステキです。
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ません。凝固剤として用いる場合は、内容

物を少々取り出し水と混ぜて利用する、も

しくは胃を丸ごと水の中に 1日漬け、その

抽出液を利用します（写真3-3）。ここで

取り出した抽出液は、夏の問ずっと使える

といいます。

生乳を無殺菌のまま、 この凝固液を加え

移牧民の食はチーズとママリガ、

そして蒸留酒ツイカ

標高1500mほどにある移牧民の夏の放

牧地を訪ねました。移牧民の食はトウモロ

コシの粉を練ったママリガ、それにチーズ

だといいます（写真8）。かつては毎日 3食

3度、ママリガとチーズを食べたといいま

す。写真8の中央に見える黄色の大きな塊

がママリガです。鍋で煮るため、写真のよ

うな形状になっています。これとチーズや

ハムを食べながら食事です。キリリと辛い

玉ネギを添えれば食が進みます。そして食

事のお供に蒸留酒のツイカです。ツイカは

アンズを原料にしたアルコール度数40%ほ

どのお酒です。

チーズとママリガとツイカ、それぞれが

昧を引き立て調和しています。高原の美し

し、草地の中で人情を感じながら、移牧民の

食事を一緒に食べていると、まるで天国に

て凝乳をつ

くります（写

真4）口凝乳

は布袋に入

れて 1日ほ

どつり下げ

て脱水しま

す（写真 3

-3の奥に、

凝乳が入っ

た白い布袋

がつり下が

っている）。

凝乳を成形

し10日前後そのまま静置し、凝乳からホエ

ーを抜くとともに熟成を進めます。静置中

は凝乳を 5、6個積み重ね、重しの代わり

にします（写真5）。その後、手で 1cmほど

に細かく粉砕し、塩と混ぜ合わせ、羊の革

袋に詰め込みます。ここでできたチーズが

ブルンザ ・デ・ブルドフです（写真6-1）。

ブルドフとは司羊の革袋h を指します。今で

は牛や豚のぼうこう、ナイロンバッグも使

われています（写真6-2）。また 1cmほ

どに粉砕した凝乳を熟成のために静置せず、

すぐに塩水に漬けてつくったチーズがテレ

メエです。すぐに食べる一方、塩漬けして

昧が落ち着いてから食べたりもします。

ブルンザ・デ・ブルドフは、フランスの

カンタルなどの洗練された熟成ハード系チ

ーズのっくり方とよく似ています。凝乳を

加圧して徹底的にホエーを排出し、凝乳を

帝国かく粉砕して塩と混ぜ合わせるのが特徴

です。テレメエはギリシャのフェ夕、イタ

リアのトゼッラ（本誌2015年11月号参照）

などのように、地中海沿岸域に共通して見

られるチーズです。つまりルーマニアでは

アルプス以北の熟成ハード系チーズに連な

る技術と、アルプス以南の熟成フレッシュ

チーズの加工技術とが混在していることに

なります。熟成フレッシュチーズは、恐ら

く「山のチーズ」（本誌2015年10月号参照）

などの熟成ハード系チーズに発展していく

ことになります。

ブルンザ・デ・ブルドフを入れる羊の
革袋

写真6-1

牛のぼうこう（左上）や服のぼうこう（右

上）の他ナイロンバッグ（下）も使われる

写真6-2
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移牧民の基本的な料理。中央の黄色い円形の食べ
物がママリガ。左にテレメ工、右奥にハム類、右手
前にトマトと玉ネギ

写真8
左からハム類、テレメ工、卜マ卜とパプリ力とパン
（上）が食卓に並ぶ

写真7-2
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写真9-1 移牧民のごちそうブルズづくり。ママリガで
ブルンザ・デ・ブルドフを包み込む 写真9-2 適度に焼き上げる

写真9-3 出来上がったブルズ

でもいるような幸せな気持ちになってきま

す。

ブ）レズ、移牧民とっておきのこ、ちそう

移牧民の人びとは、また、とっておきの

ごちそうもつくってくれました。ブルズと

呼ばれるママリガとブルンザ・デ・ブルド

フを使った料理です。ママリガを手のぴら

に乗せ、くぼみをつくって、その中に熟

成チーズのブルンザ・デ・ブルドフをつ

ぶしながら埋め込んでいきます（写真9

-1）。これを焼いて出来上がった食べ

物がブルズです（写真9-2）。割ると、

ブルンザ・デ・ブルドフが溶けて糸を引

きます（写真9-3）。

なんともおいしそうです。焼いたトウ

モロコシのママリガが香ばしく、とろけ

るチーズと絡めながら、温かいうちに食

べます。やはり、ツイカは欠かせません。

家畜を飼う民は利用可能な食材を活用

し、飛ぴ切りおいしい食べ物をそれぞれ

の場所でつくり出してきました。ブルズ

も世界に誇れる料理でしょう。食べてみ

たい方はモッツァレラやラクレットなど

加熱したら伸びるチーズで代用し、ぜひ

試してみてください。トウモロコシの代

わりにジャガイモやコメでもおいしそう

です。ピクニック時の野外料理に利用し

でも大ウケ間違いなしです。

ミルクのあるレストランの風景

レストランで料理を注文すると、まず

はサワークリーム（写真10）とパンが出
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てきます。サワークリームは好みでスープ

に入れたりするのですが、注文した料理が

来るまでパンにサワークリームを付けなが

ら、おしゃべりを楽しみます。料理が運ば

れるまで30分は待つことになりますが苦

になりません。

サラダにはチーズが添えられることも多

くあります（写真11）。食べやすいように角

切りにして添えます。写真11のチーズはテ

レメエ、右側の茶色はナスを焼いてほぐし

た料理です。フレッシュな昧のテレメエと

野菜とがよく合います。テレメエの白色は

見た目にもきれいです。

メーン料理にはチーズがさまざまに使わ

れています。写真12はママリガにテレメ

エを削って掛け、その上からクリームを合

わせた料理です。味は想像できそうですね。

し、ずれも重い食材ですから、とても辛いト

ウガラシのピクルスがよく合います（写真

写真10 レス卜ランで料理を注文するとまずはサワーク
リームが出てくる。料理が運ばれて来るまで待
てない場合、サワークリームとパンを食べてい
てもよい

写真11 チーズはサラダにも乗る（左端の白いチーズがテ
レメエ）。サラダにはフレッシユ系のチーズがよ
く合い色合いもいい。チーズがサラダのアクセ
ン卜になっている

10はクリームにトウガラシが添えられてい

る）。オムレツにもチーズ、を削って振り掛け

ます（写真13）。写真13のチーズはテレメ

エで、テレメエのフレッシュさを楽しみま

す。ブルンザ・デ・ブルドフを削って掛け

ると、料理にコクを添えます。写真14は

パパナシと呼ばれるスイーツです。ドーナ

ツにジfム、クリームが掛かっています。

ドーナツがアツアツなので、ジャムもクリ

ームもとろけて、とてもおいしそうです。

このようにルーマニアではチーズやクリ

ームは主要な料理の食材となり、サラダや

デザートにも味わいや彩りを与え、食事に

全般的に利用されています。チーズを削っ

て振り掛けるのはオムレツやトウモロコシ

だけでなく、魚やマメ、コメの料理などに

いろいろ応用できそうです。料理を出すま

での時問、サワークリームを出してお客さ

んに楽しんで、いただくのもオシャレです。

今回はルーマニアのチーズ加工法とその

利用法について紹介しました。日本での新

しい乳文化創造のアイデアが満載です。

写真12 削ったテレメエとサワークリームを掛けてマ
マリガを食べる

~ 
写真13 オムレツにも削ったチーズを掛けて食する。

チーズが料理に楽しみとおいしさを添える

写真14 デザー卜のパパナシ。ドーナツにジャムと
クリームが掛かっている


