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　チョコレートとゴーフルだけがベルギーのお菓

子じゃない。他にもあるはずと探してみたら･･･。

スーパーやパン屋など身近なところで見つかる、

日ごろベルギーの家庭で好まれるお菓子です。皆

さんのお口に合うでしょうか？

Cuberdons（キュベルドン）

　外側は硬く、中はとろり
フランボワーズ味のシロッ
プ。甘酸っぱく、あと口さ
っぱりかなと見た目で判断
して味見してみたところ、フ
ルーティーだがかなり甘い。
製造元によっては人工的な
味。ワロン地方西のほうでは

chapeau de curé（神父の帽子）、フランダース地方では
neuzeke（小さな鼻）とも呼ばれている。
　材料は、砂糖、コーンシロップ、アラビアガム*、水、
ゼラチン、フランボワーズフレーバー。
オリジナルはフランボワーズ味だ
が、最近はイチゴ、サクランボ、メ
ロン、オレンジ、リンゴ･･･など25
種類くらいあるそう。

*アカシアの樹脂。乳化剤、安定剤
として使われる。　

Tarte au riz / Rijsttaart （米のタルト）

	 お米のタルト。タルト
生地に甘いお米！日本では
考えられない発想だが、甘
いおはぎも米からできてい
るので「同じだー!」とベ
ルギー人の言。リエージュ
州ヴェルヴィエやリンブル
グ州、オランダなどが発祥
の地とされている。

　パン生地っぽいベーキングパウダーを使ったタルト皮
に、ミルクと卵で作った甘いおかゆのようなものを流し
込んで焼いてある。炭水化物ダブルパンチのデザートだ
が、ベルギー人には人気の品。

  

Chokotoff（ショコトフ）

　チョコレートキャラメルをチョ
コレートでコーティングしたベル
ギーを代表するキャラメル。
　砂糖、カカオバター、粉ミル
ク、植物性油脂などが主な材料。
チョコレートコーティングは、カ
カオ45%。100gのカロリー450kcal。

Babeluttes（バブリュット）

　サトウキビ糖（cassonade）を
ベースにしたフランダース地方の
キャラメルで、海岸地方では一般
に手に入る。ブリュッセルではお
土産店で購入可。19世紀ごろ、菓
子職人が妻との会話に夢中になっ
ていたため、ねっていたサトウキ
ビ糖入りバターに火を入れすぎて硬くしてしまったが、
気が付いたら美味しいキャラメルになっていたとか。
名前「バブリュット」は、オランダ語のbabbelen（しゃ
べる）から来ている。

Tarte au sucre / Suikertaart 
（砂糖のタルト）

　砂糖大根から作られ
る砂糖（vergeoise）、
小麦粉、	卵、	牛乳、バ
ター、生クリーム･･･と
ダイエット中の方が目
をつぶりたくなるよう
な材料ばかりで作られ
ている。卵の風味と砂糖のカリカリ感がたまらない。甘
いけれど試してみる価値はある。サトウキビ糖（casso-
nade）や普通の白砂糖で作る場合もある。
　ベルギーをはじめフランス北部、カナダケベックの素
朴なデザート。ベルギー・エノー州のBorinageでは、
「pagnon」と呼ばれている。

ベルギーのお菓子


