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イ ツ 料

　 ドイ ツ 料 理 は ，フ ラ ン ス や イ タ リ ア の 料 理 に 比 べ て 知

られて い ない ばか りか，ドイ ツ を 旅行 された 知人達 か ら

は 不評 の 声をぎくこ とが 多 い 。こ れは一
つ に は ，レ ス ト

ラ ソ の メ ニ ューが ほ とん ど ドイ ツ 語で しか 書か れ て い な

い こ とか ら，面 くらい ，お い しい 料理 に接せ られ な か っ

た の で は な い か と思 っ て み た り もする 。 しか し昔か ら勤

勉な ドイ ツ 國民 が，まずは 満腹 を 先 と し，実質的な内容

を重ん じて，洗練 とか 美味 とか を後回 し と して ぎた結果，

料理 が 盛 り沢 山 とか 平凡 とか の 評 を 受け る の も当然 と考

え られ る。

　 ドイ ツ 料理 は 三 つ の 地 方区 分 に す る と，傾向や 特微が

つ か め る よ うに 思 う。 すなわち北部 の 平野地帯 と，南部

の 変化 に 富 ん だ 山岳地帯と，こ の 二 つ の 間に ある 中央部

の 丘陵地帯 とで あ る。そ して 料理全般 を み る と ， 味の 基

本的な特徴 として 甘酢 っ ばい 仕上 げが多い 点 に 気が つ く。

寒冷地の た め に 人 々 は ラ ードや ベ ーコ ン 脂 を 多 く用 い て ，

こ っ て りと した 料 理 を 好み ， 口 あた りを ご くや わ らか く

つ くり，仕上げに ピ リ ッ と した 香辛料 （ね ず の 実，洋わ

写 真 1．みずみず しい 洋わ さ び Meerrettichと
　　　　フ レ ッ シ ュ・ス パ イ ス 類 Blattgewttrze

　　　　（ミ ュン ヘ ン Viktualien　Marktで ）
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さ び，洋辛子 ） が 加 え られ る。酸味に は ぶ ど う酢，白 ワ

イ ソ ，レ モ ソ 汁，ピ
ッ

ク ル ス な どを用 い ， トマ トの 使用

は 少ない 。酸味をやわ らげ るた め に 砂糖を用 い るが ，甘

昧と酸味をもつ ．りん ご
， 洋梨，プ ラ ム ，あ ん ず，サ ワ

ー
チ ェ リー， 木苺，レ イ ズ ソ などの 果物を料理 の 中に 用

い て 変化をつ け て い る。野莱 に か わ っ て 果 物 が つ げ 合 わ

せ とな り供食され る こ と も多 い 。ソ ース は フ ラ ン ス 料理

の ソ ース な ど とち が い ，洋わ さ び 入 リサ ワ ーク リーム ソ

ース （MeerrettichsoBe）， レ モ ン 入 リケ イ パ ー ソ ース

（Kapernso娩 ），香草入 り緑色 マ ヨ ネーズ （Grtine　 Krtiu・

ters・Be），洋辛子 入 リソ ース （Senfs・Be）な ど ， 酸味 や

香辛料の 加わ っ た もの が多く， 調理法も簡単 で あ る 。

　 ドイ ツ 人 の 簡素な家庭の 食事を と りあげる と，まず，

Eintepfgericht（ア イ ン ト ッ プ ゲ リ シ テ ）がある 。 元来は

月一回 ，食事を簡単に し て ，そ の 分を寄附す る こ とか ら

始 ま っ た とい う。 こ れ が主婦に と っ て 仕事量 の 多い 日に

利用 された もの で ，掃除の 日 （金曜日か 土曜日）や洗濯

日 （月 曜 日） の 料理 と して 供 され る。大きな深鍋に ベ ー

コ ン や固い 肉塊を味出 しとして 入 れ，野菜 な ども大きく

切 り，脂肪で 炒 め て か らだ し汁と共 に 加 え て 煮込む。や

わ らか くで ぎ上 が っ た 肉 と野菜は 大皿 に 盛 っ て ，パ ン と

共 に好ぎなだ け食す る もの で あ る 。 また，夕方 の パ ン の

意をもっ Abendbrot（ア ーベ ソ b ブ P 　一一ト）は パ ン を 中心

に ご く軽 くす ませ る食事である 。 ライ麦パ ン の 薄切 りと

パ ン に あうお か ずを 皿 に 盛 り，食卓に 並べ て ，め い め い

が 皿代 りの 木製の 板の 上 に パ ン を と り，好 み の お か ずを

の せ ，ナ イフ ，フ ォ
ーク を使 っ て食事をす ませ る 。 お か

ず は 冷 肉 （ハ ム や ソ ーセ ージ ） と ピ
ッ ク ル ス で ，こ の ほ

か に 惣莱屋 で 求め た 魚の 燻製 や ，
マ ヨ ネーズ 和えの サ ラ

ダ な どを添え る 。 加熱調理は しない で ，デ ザ ート もは ぶ

き．飲 み 物だけの 簡単な夕食と して知 られ て い る 。

　つ ぎに ドイ ツ料理 の特徴ある もの や有名なもの を取 り

（248 ）
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あげ．ご く簡単に 説明を 加 え た が，興味をお 持 ち い た だ

ければ幸い で ある 。

　 1． ス ープ

　 ス ーブ は 浮き身に ボ リ ウ ム を もつ もの が多い
。 蛋仕立

て （Terrine）と書か れ た もの は 2 人分位の 量 を もち，こ

れ だ けで 満腹 し て し ま う。グ リ ン ピース な どの 豆 ス ープ

（Erbsensuppe，　Bohnensuppe，　Linsensuppe）が有名で ， こ

の 中に ソ
ーセ ージ や ベ ー

コ ン を浮か せ て 供卓され る こ と

が 多い 。澄 ま しス ープは 骨 の 量 を 多 く使 うの で 透 明度 も

少な く，脂肪 は ほ とん ど除か れずに 仕上げられ て い る 。

浮ぎ身 と し て は 団子が 多 く，青味 に は えそ ね ぎ（Schnitt−

lauch） の 刻 ん だ もの をふ り入 れ る （Griらnockersuppe
，

Leberknδdelsuppe）。　 コ ン ソ メ と して は 生 の 卵黄を形 の

ま ま あつ い ス ープ に お と し入 れ た Kraftbr且he　mit 　E 三（ク

ラ フ トブル エ ミ
ッ

ト ア イ） が 知 られて い る 。 海亀 の コ

ン ソ メ （Schildl｛r5tensuppe ）1まシ ェ リー
酒で 風味 を 加 え ，

浮き脂肪 の な い ス ープで ，亀 の 模様 の つ い た 小 さな茶碗

に 盛 り，デ ィ ナ ーの 際に供され る 。

　 2． 魚料理

　 北海 や バ ル F海 で 採れ る に し ん は 魚の 中で 最 も愛好さ

れ，な ま 物ばか りで な く塩債けや 燻製品もある 。 巻きに

し ん の 酢漬け （Rollmops）は ，玉 葱，胡瓜 ピ ッ ク ル ス ，

粒辛予を芯に して ， 開きに しん で 形 よ く巻き，4〜5 日漬

け 汁 の 中で 漬け込 ん だ もの で あ る。さ っ ぱ り した 味は ビ

ール と よ く合い ，軽食用 と し て重宝 され る 。
HeringssaIat

（ヘ リ ン グ サ ラ ート）は 塩漬け に し ん の 塩 を 抜き ， 皮 や 骨

を と っ てせ ん 切 りに した もの に ビ ーツ （RoteiUben）を ヵp

え ，
マ ヨ ネーズ ∫ サ ワ ー

ク リーム で 和 えた サ ラ ダで ，冷

前菜 とし て 出され る。鱒や鯉な どの 淡水魚 は種類も多い

が ，一般 に は あっ さ り した 味に 仕上げた 料理 が 有名で あ

る 。 中で も高く評価 され る鱒 の 酢煮（Forelle−blauフ ォ レ

写真 2．鱒 の 酢 煮 Forelle−blau
　　　　パ ターソ ース と くし型 レ モ ソ

　　　　つ け合わせ は 塩ゆで 芋とサ ラ ダ

　　　　（一皿 12、80D ．M ）

レ ・ブ ラ ウ） は ．水槽中に 調理前 ま で 生か した 鱒を使 うe

鱒の 下拵えを した らぶ どう酢を ふ りか け，直ちに 酸味 を

もつ ゆで汁中で形 を くずさぬ よ うに 15分位茹 で る。表皮

が 青 く仕上 が るの で こ の 名が つ き，⊥皿に は 泳 い で い る よ

うに 鱒をた て て 盛 る 。

　 3， 野菜料理

　4〜6 月に か け て 採れ る白 ア ス パ ラ ガ ス は ， み ずみずし

く真白で ，ご く柔 らか な軸太の もの で あ る 。 皮 を うす く

む い て 茹で た もの は ， Stangenspargel （ス タ ソ ゲ ン ス パ

ーデ ル ）で オ ラ ン ダ ソ
ース （Hollandische　SoBe）を添え る。

こ の ほ か ス ープ，グ ラ タ ソ ，サ ラ ダな どに 用 い られ るが，

ア ス パ ラ ガ ス 料理 は 他 の 野菜 の もの よ り高級 1「こ 扱わ れ る 。

　 じゃ が芋料理 は有名で あ るが ，こ とに ドイ ツ 北部 の人

達に は ，長 い 間 ，小麦 の 不 足 を じゃ が 芋 が 補 っ て きた こ

と もあ っ て ，愛着が 強 い
。

じ ゃ が芋の 量は パ ン よ D 多 く，

食事の 皿 に は 必 らず添え，多くは 塩 ゆで芋 （Salzkartof・

feln），マ
ッ シ ュ ポ テ ト （Kartoffelbrei）な どで ある。こ の

ほ か ， じ ゃ が 芋 パ ン ケ ーキ （Karteffelpuffer），
フ ィ ン ガ ー

ポ テ ト （Kartoffelnudeln），　じゃ が 芋サ ラ ダ （Kartoffel・

sa）at）．じゃ が 芋 グ ラ タ ソ （Kartoffelauflauf）な ど は 日 本

で もよ くつ くられて い る。また本などに 紹介され る め ず

らし い じゃ が 芋料理 に 次 の もの が あ る。

　1）　じゃ が 芋と りん ご の 蒸 し 煮（Himmel　und 　Erde ヒ

ソ メ ル ウ ソ ト エ ル デ）： りん ごを 天 ， じゃ が 芋を 地 に見

立 て た 名前 の 料理 は ，りん ご と じ ゃ が 芋が くずれ な い よ

うに ご く柔らか くて煮て，甘酢 っ ば く味を つ け，深鉢に

盛 る 。 別 に ベ ーコ ン を よ く炒め ．そ の ベ ーコ ン 脂で 玉葱

を 色 よ く炒め ，合 わ せ て 上 に 飾 っ て 供す る。

　2）　 じゃ が 芋 の オ ム レ ッ （Bauernfrtihstttclcバ ゥ ァ ン

ブ リ ュ
ース ト ッ ク）：農家の 朝食と称す る一品 料理 は パ

ン を つ けず に 日曜 日 に よ く出 され る。残 り物 とな っ た 茹

で 芋を薄 く切 り，小角切 りの ベ ーコ ン と炒め 合わ せ ．と

（249 ）

写真 3．　山 で 採 っ た きの こ，い う が わ りたけ

　　　　Maronenpilzを市場で売る。
　　　　（ミ a ソ ヘ ン ViktUalien　Markt で ）
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き卵を加え て 丸 く形に ま とめ た もの で あ る 。

　　ドイ ツ 中央龍 南西部の 森に は 6〜10 月に か けて きの

　こ が 自生す る 。 ドィ ッ 料理本 に は 食用 と有毒きの こ の 説

明図が 必 らずあ り，自然の 宝物の 食べ 方の 注意が されて

い る。あん ず た け（Pfifferling）や ま ど りた け（Steinpilze），

あみ が さ た け （Speisemorchei），い う がわ りた け （Maro・

nenPilz ），野生 マ
ッ シ ュ ル ー一ム （FiIdchampignon）．な ど

が 標準種で ，こ の 乾燥品やか ん づ め 品もある 。 きの こ は

肉料 理 の 煮込み ， オ A レ ツ，ス ープ などに使わ れ ， 白 ソ

ース 煮 （Pilzfrlkasse）は と くに 好 まれ る 。

　 キ ャ ベ ツ （Kohl），め き ゃ べ つ （Rosenkohl），花 キ ャ
ベ

ツ （Blumenkohl ）などは 品種 の よい もの が，安価 に 求め

　られ る 。
Sauerkraut（ザ ウ ァ

ーク ラ ウ ト）は せ ん 切 りキ ャ

ベ ツ を 1．5％ の 塩 と共 に 交互 に 木樽に 入 れ ，ジ ；ニ パ ー

ベ リー（ね ずの 実，Wacholderbeeren）を加え，重石 を か

け て冷所 で 約 3週間か け て 発酵させ た も の で あ る 。 少量

を つ くる こ とは か び 易 く，酸味の よ い もの が で きない の

で か ん づ め 品 の 利用 も多 い
。

こ の ザ ワ
ー

ク ラ ウ トを30〜

50分か け て ， ご くや わ らか く煮たもの Gedlinstetes　Sauer．

k・a ・t（ゲ ドユン ス テ
ー

ト ザ ワ ーク 彡ウ ト）が一
般的なつ

くり方 で．中1，こ 加える砂糖を カ ラ メ ル 状に し て ，ブ ロ ン

ド色 に 仕上げ る 。

　 4 　粉物料理

　 Knddel（ク ノ ーデ ル ）とか KI6Be（ク ロ ース ）と称する

団子は 、小麦粉を 主材料 と して ， テ ニ ス ボ ール 大に 丸 め

て つ くり．料理 の つ け合わせ や，や や 小型 に して ，ス ー

プ の 浮き身に用 い る。 じゃ が芋団子 （KartoffelkldBe），
パ ン 粉団子 （Semmelk16Be ）， ハ ム 入 り団子 （Schinken・

kn6del）などは有名で ，多 くは 茹で て 仕上げ る。

　 Sptit・1・ （ス ペ ー
ツ レ ）は ．ス ープ の 浮き身 や 料理 の つ

け舎わ せ に よ く出 され る 。 卵入 りの や わらか なね り生地

を，ぬ ら した厚板に 薄 くぬ りひ ろ げ，包 丁 で ご く細長 く

切 りなが ら．塩湯の 中 に お と して 茹 で た ひ も状 の 団子 で

ある。手つ く b の もの は 形 に 変化が あ っ て お もしろ い が ，
ポ テ ］マ

ッ
シ ャ

ーを用い て突き出す と簡単に で きる。

　 5・ 肉料理

　 ドイ ツ 料理 で 最も用途 の 多い 肉は 豚肉で ，精肉を は じ

め ・塩漬け，燻製品な ど の ほ か ． ハ ム ， ソ ーセ ージ な

どに 加工 して そ の 種類や 量 も多い
。 北部で は 牛．羊 の よ

い 肉が 生産 され る 。 中央部や南部で は狩猟期に な る と，
鹿・野 うさぎ．猪，き じ，山 うづ らなどの 野鳥獣が 豊蜜
で あ る。こ れ らの 肉料理 の 中で

， 鹿 の くら下肉の m − x

ト （Reh漁 ck ¢ nbraten ） ま々 こち走と して．珍重 され味の よ

い の で 知 られ て い る。日本 で も紹 介 されて い る 肉料理 に

は次の よ うな もの が あ る 。
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　 1） Eisbein（ア イ ス バ イ ン ）；豚 の すね肉を骨 付ぎに

して 切 り，木樽 に 塩漬 け と した 保存食か ら出 発 した もの

で ．塩漬け肉は 塩抜きを した後で や わ らか くな る まで 茹

で る。骨付肉で あるた め 皿 に 山 盛 りの 量 とな る が ，素朴

な 肉 の 味わ い を もつ 料理 で ，練 り辛子を添 え，ザ ワ ーク

ラ ウ トや 塩ゆで 芋 が つ け合わせ られ る 。

　 2）　Sauerbraten（ザ ウ ア ーブ ラーテ ン ）：酢 漬 け 肉を

鍋 P 一ス トに した もの で ，牛 もも肉や野獣肉の 固い と こ

ろ が 大きな肉塊 の まま用い られ る。漬け汁は ぶ どう酢を

白 ワ イ ン ．水などで 割 りの ば し，香味野菜，香辛料，

塩などを加えて 煮立 て たもの をさ ま して使 う。 容器 に 肉

と漬け汁を合わせ 2〜3 日冷所で 潰け 込む。酢潰け肉は

肉面 が変色 し，軟化 して い るた め ，まず水分を よ く拭ぎ

と っ て か ら外周部を 脂肪 で 加熱 し て 固め て 煮込む。漬け

汁は だ し汁と合わ せ て 煮汁 と し，肉が ご くや わ らか くな

る まで蒸し煮にする 。 最後に 煮汁に ラ イ麦 パ ン か蜂蜜入

リケ
ーキ の うす切 りを 加え，漉 し て ソース をつ くる。こ

の 料 理 に は じ ゃ が 芋団子．赤キ ャ
ベ ツ と りん ごの 蒸し煮

（Rotkohl　mit 　Apfeln）カミっ け合わ せ て 供卓 され る。

　3） Rinderrouladen（リソ ダール ーラ ーデ ン ）： 牛肉 ロ

ール 巻きの 煮込み で ， 家庭 の 客用肉料 理 と して よ くつ く

られ る。牛 肉の うす切 りに は練 り辛子 を ぬ り，こ の 中央

部 に 玉 葱 ，ピ ッ ク ル ス ，ベ ーコ ン の 棒切 りを ひ と切ずつ

の せ ，円筒形 に 巻き，糸又 は楊子で 形 を 整え る。こ れを

鍋 ロ
ース ト （Schmorbraten）に し て 弱火で 煮込 ん だ も の

で ，煮汁に パ プ リカ ． トマ トペ ース ト，レ モ ン 汁な どで

好み に 味を つ け て ソ ース を つ くる 。 つ け合わ せ に は マ
ヅ

シ ュポ テ トや 白ア ス パ ラ ガ ス な どが 多 い
。

4） Wurst （ブル ス ト）； ソ ーセ ージ の こ とで ，その ま

ま食べ られ るもの と，調理 を要する もの とあ る。炒 め ソ

ーセ ージ （Bratwurst）や 湯で あた た め る ソ ーセ ー ジ

（Bockwurst，　Frankfurterwtirstchen）などは，立ち喰 い 屋，

（25Q ）

写 真 4．白 ソ
ー

セ 7 ジ WeiBwurst を 焼 く

　　　　（道端の 立 ち喰い 屋） 1 本 2．20D ．M ．
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居酒屋， ビ ヤ ホ ール で 多く扱う。 自 ソ ーセ ージ （WeiB・

wurst ）は 仔牛肉で つ くる生 ソーセ ージ で ，供卓前に か る

く茹で た り，

・直火で 焼く。
ソーセ ージ の 茹で た もの に は

ザ ワ ーク ラ ウ トが．また 焼い た り，炒 め た場合 に は 芋の

空あげが つ け合わぜ と な り ，
い ずれも練 り辛子を添え る

。

レ ス トラ ン で は冷た い料翼 （Kaltespeisen）とし て ．ソ ー

セ ージ の 薄切 りとパ ン や じゃ が芋サ ラ ダ と組 ませ て メ ＝

＝ ．一と して い る 。　 ソ ーセ ージは 舌入 りの Zungenwurst

（ッ ン ゲ γ ブル ス ト）， 肝臓入 りの Leberwurst（レ バ ーブ

ル ス ト），血 を加え た Blutwurst（ブル ー トブル ス ト），脂

肪なしの ソ ーセ ージ Mettwurst （メ
ッ

トブ ル ス ト）な どの

中か ら，味や堅さ，色などを考えて ．数種 が 用意され，

トV トや ピ ッ ク ル ス と共 に 皿 に 美 し く盛 られ る。

　 5） ひ き肉料理 ； ひき肉料理 は形づ くっ た ものや詰め

物が多く，家庭で しば しば つ くられ る 。 生 ひ き肉 を一一皿

と した Tatar　Beefstea践 （タ タ ール ビ ーフ ス テ イ ク ）は ラ

イ麦 パ ン に バ タ ーをそえ，夕食に 多 く出され る。脂肪 の

な い 牛 肉 を ひ き，形 に ま とめ て，中央 を くぼ ませ ，卵黄

をそ の ままお とし入れ，こ れを皿 に 薬味 （黒胡椒，ケ イ

パ ー．玉葱，ア ン チ ョ
ビ ー

）などと盛 り合わ せ た もの で

あ る 。 こ れを よ くまぜ 合わせ ，形 づ く り両面を炒め焼き．

半生位 に 仕上げ た の が ドイ ッ ビーフ ス テーキ （Deutsches

Beefsteak）である 。 日本の 家庭で つ くられ る ハ ン バ ーク

ス テ ーキ とは食味や食感に 差 が あると思 う。ミー トボ ー

ル の白 ソース 煮 （Konigsberger　Klops）は，牛 ， 豚 ， 仔牛

の 三種 の ひき肉に に しん の み じん 切 りを加えて 肉団子を

つ くり，ゆで 汁の 中で火を 通す。 こ の ゆで 汁を用 い て ソ

ース をつ くり ， 再び 肉団子 と合わせ て煮込み，酸味を仕

上げ に ぎか せ た料理 で ある 。

　6）　Glinsebraten（ゲ ソ ゼ ブ ラーテ ン ），　 Entenbraten

（エ ン テ ン ブ ラーテ ン ）：が 鳥とあひ る は 12月頃に 食べ 頃

とな る た め ，ドイ ツ の ク リス マ ス の こ ち走 に は 七 面鳥や

鶏よ り， これ らを 巨
一

ス トとして 用い る。下拵え した鳥

の 腹腔に は 詰 め物をするが，ひ き肉に りん ご の 荒切 り，

プ ラ ム ．レ イ ズ ン な どを よ く混ぜ 合わ せ て 中に 詰ある。

焼ぎ汁に サ ワ ー
ク リーム を 加えた ソ ース を添え る。

　6． デザー
ト

　Nachtisch（ナ ハ テ ィ シ ュ ）と して は 生 ク リーム ，ナ ッ

ツ 類，果物類を多 く用 い ，甘味を つ けた 料理なの で S鷓 一

speisen （ジ ュース ス パ イゼ ン ）ともい う。
　 ZitrQnenkrem

（ツ ィ ト ロ ーネ ン ク レ ーム ）は レ モ ン の ほ か ， 白 ワ イ ン や

りん ご ワ イ ン （Apfelwein）を 味 と して 加えた バ バ 卩 ア で ，

家庭の デザ ートとして好 まれ る 。 ア イ ス ク リー
ム （Eis・

speisen ）は ボ リウ ム を もつ 仕上 げが 多 く，生 の 果物や コ

ン ポ ートを添え，生 ク リーム の 泡立て で 飾 り，そ の 上 に

白鳥やに わ とりの 形に つ くっ た チ ョ
コ レ ー ト板や焼き菓

子 な どを添え る。昨年夏，ミ ュソ ヘ ン の レ ス トラ ン で の

夕食の 折に ，デザ ー トとして フ ル ーツ と ア イ ス ク リーム

の 皿 （Felnes　Fruchteis）を注文 した。花形 の ガ ラ ス の 大

皿 に バ ニ ラ ア イス ク リーム が の り， 四種の フ レ
ッ

シ ュ
ベ

リー一（Erdbeere，　Himbeere，　Johannisbeere，
　Heidelbeere）

と ミ ラ ベ ル （Mirabelle） と キ ウ イ （Kiwi）が それぞれ山

高く盛 られ て一
人分とは思 えぬ 位 の 量が 出された。

　 7． パ ン と焼 き菓子

　 ドイ ツ 中央部や南部 は 小麦の 生育地域 に あ るが ，北部

は小麦は育ちに くく，天候が ラ イ 麦や大麦 の 栽培に 適 し

て い る 。 こ の 風土 的な 特異性 が パ ン に もみ られ，ラ イ麦

粉 の 加わ っ た パ ソ が つ くられ る 。 ドイ ツ 人は 柔 らか い ペ

ン よ りは 手に も っ て 底 の し っ か りした，よ く焼けた 香 り

の よ い パ ン を好む。

　1）　ラ イ麦粉 （Roggenmehl）を加えたパ ン 生地 は粘性

お よ び弾性が 乏 し く，炭酸 ガ ス 保有力が 弱い ため に 充分

ふ くらま な い パ ン とな る 。
こ の た め前もっ て ラ イ 麦粉を

発酵させ た サ ワ
ー
種 を つ くり， こ れ を中種 と して 材料 と

合 わ せ て パ ソ 生地をつ くる と比較的 ふ く ら み は よ くな

る 。
Roggenbrot （ロ

ッ
ゲ ン ブ p 一 ト），　 Bauernbrot （バ ゥ

エ ル ン ブ ロ
ート）．MUhlenbrot （ミ ュ

ーレ ソ ブ ロ ー ト）．

PumPe 「nickel （プ ン ペ ル ニ
ッ ケ ル ），　 Mischbrot（ミ ッ シ

ュ ブ Pt 一 ト）などが あ る。その ほ か 亜 麻 の 種子入 りパ ソ

（Leinsamenbrot）， ひ きわ り麦粉入 リパ ン （Weizenschrot），
粒麦入 りパ ン （Vollkornbrot）な どがある 。

　2）　朝食（FrilhstUck）用 パ ン に は ，小麦粉を用い て皮

が パ リパ リと焼ぎ上げた塩味だけ の 小型 パ ン が供され る 。

南部で は上面が 星形 に 五 等分 された Semmel （ゼ ン メ ル ）

を好 み ， 北部で は 卵形 の Br6tchen（ブ ロ ーチ ヘ ン ）が多

い 。 風味に ひ め うい き ょ う（K茸mmeD やけ しの 実（Mohn ）

が 岩塩 と共 に ふ りか け られ た も の もみ か け る。

（251）

写真 5．編 みパ ソ Zopf の大 型の もの

　　　 Brezel の 形lcraん だ もの 。
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な味をもつ ．変わ っ た 形の パ ン が 売 り出さ れ る。編 み パ

ン は 髪を編 ん だ形を もつ の で Zopf （ツ ォ プ）と称され る D

1本編 み の 小型 パ ン か ら 5〜6 本編み と して つ くる 1m

を 越 す 大型 パ ソ まで あ る 。

　 4） Brezel（ブ レ
ー

ッ ェ ル ）；塩味だけ の ご く堅 い 生地

を 8の 字型 に 編ん で 焼 ぎあげた もの で 形に 特徴があ る。
パ ン 屋 の ウ イ ン ドーの 飾 りや，パ ソ 組合 な ど の 商標に こ

の 形が 使用 され る 。

　 5） Berliヱユer −Pfannkuchen （ベ ル リ ーナ ・パ ン ク ーヘ

ン ）： ベ ル リ ソ 風 と名づ け られ た揚げSL！£ ソ は ，　日本の

年越しそば の よ うに ，ドイ ツ 北部の 大晦 日に 欠か せ な い

菓子パ ン で 冬期に 多 くつ くられ る
。 イース ト生地 を丸 く

つ く り， 中に プ ラ ム や ア ソ ズ ジ ャ ム を詰め て 揚げ，山盛

りに し て 供卓す る 。

　 6） NuBbeugel（ヌ ス ボ イ ゲ ル ）； くるみ や ハ ービル ナ

ッ ツ の 刻ん だ中身を もろ い イ ー
ス ト生地で 包み ，馬て い

形 に 形づ くる もの で ，美 しい 焼 ぎ色を もち，ナ ッ ツ の 風

味 の 豊か な菓子パ ン で あ る 。

　 次に ，ケ ーキ （Torte）類 は
一

般 に 甘味を抑 え．生 地 の

もち 昧を尊び．飾りな ど は 簡単な仕上げが 多い
。

　 1）　Baumkuchen （バ ゥ ム fi　一ヘ ソ ）：樹 の 幹を模 した

菓子で 1m 近 い 高 さの も の は デ コ レ
ーシ

ョ
ン ケ ーキ に も

な り．誕生 日 な ど の 祝い 菓子 に 用 い られ る。特殊な焼成

機械を使用 し，自転す る軸に ケ
ーキ 種を うす く塗 り．一

層ずつ 焼き重 ね て．断面が 樹 の 年輪 の よ うな模様を つ く

る菓子で ，日本で もよ くみ か け る 。

　2）　Christstollen（ク リス トシ ュ ト
ー

レ ン ）： ク リス マ

ス に パ ン 屋 ，菓 子 屋 の 両方 で つ くる Stollenは ， 飼 い 葉

桶 に ねむ る嬰児キ リス トの 形をと っ た もの と され，イー

ス ト生地を中種 として つ くる もち味の よ い 菓子で あ る。

生地中 に 多量の バ タ ーと レ イ ズ ン ，ア ーモ ン ド，オ レ ソ

ジ ピール ， レ モ ン ピール などの 刻み と 香辛料 （シ ナ モ

ン ．メ ース ，カ ル ダ モ ン ） で 風 味 を加 え，1 ケ 1　kg の

生地を P 一フ 状 に 形づ くる 。 表面 に は波形をつ け，充分

に 発酵させ て か ら焼 きあげ る。全面 を粉砂糖で 白 くまぶ

して あ るの で ．日持ち が よ く，ク リス マ ス 前 か ら正月頃

まで 約五週間位 か け て賞味 で きる 。

　3） Honigkuchen（ホ ーニ
ッ ヒ ク ーヘ ン ）：蜂蜜で 甘味

をつ け た 焼き菓子で
，

ク リス マ ス に は 星，天使 などの 型

に 抜か れた もの が売り出 され る。小麦粉 1 ，蜂蜜 1 の 割

合が基本 と され ，こ れ に 多種類 の 香辛料 （シ ナ モ ン ，ク

ロ ーブ
，

ナ ツ メ
ッ

グ
，

カ ル ダモ ン ．メ ース ，ア ニス ）が

粉末で 混加 され．・さ らに アーモ ン ド，ハ ーゼ ル ナ ッ ツ ，

オ レ ン ジ ピ ール ．レ モ ン ピール な ど の 細断 した もの を加

えて 生地をつ くる 。 生 地 は一晩以上ね か せ て か らの して

焼 く方 が よ く，そ の ままで も 3 ケ月位保存がで きる。焼

き立 て 2〜3 日は ご く固 い が ，材料 中の 蜂蜜 に よ りや わ ら

か くもどり．約 6週間位は味が か わ らない とい う長所を

もっ て い る 。

　4） KEsetorte（ケ ーゼ トル テ ），　 Kasekuchen（ケ ーゼ

ク
ーヘ ン ）： フ レ

ッ シ ュチ ーズ の 風味 と塩味を もつ 菓子

と して 知 られ る。卵液が加わ っ た ブ デ ィ ソ グ種を焼 い て

固 め た もの と，サ ワ ー
ク リーム などで の ば した もの をゼ

ラ チ ン で 固め た もの とが あ り，二 つ とも大きくつ くり，

冷やして か ら切 りわ け る。 ドイ ツ で は Quark（ク ワ ル ク ）

が 用 い られ るが ，日 本で は こ の チ ーズ が ない の で，カ ッ

テ ージ チ ーズ や ク リーム チ ーズ で代用 して い る。ク リー

ム 様 の粘性をもつ ク ワ ル クに 比べ て，菓子の で き上が り

の 風味や 風 合に 差 が あ る よ うに 思 う。
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