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　　　　  ジビエとは、どんな料理？

　この季節、市場やスーパーマーケットの店頭でGibier / Wild
と書かれた案内が目に入ってきます。ジビエとはいったい何

でしょう？  

　料理におけるジビエとは、狩猟肉、つまり狩りで捕らえた

シカ、イノシシ、キジなどの動物の肉を使った料理のことを

いいます。日本人にはあまりなじみのない食材ですが、欧州

には狩りの伝統があり、狩猟解禁となるこの時期、季節の味

覚として登場します。

　その昔、狩猟は、狩りのできる土地や森を所有し支配して

いる貴族の特権でした。したがって、当然ジビエ料理は、貴

族のみが口にすることのできる料理でした。それがいつの頃

からか一般の食卓にも登場するようになり、今ではレストラ

ンのメニューにもなっています。

　狩猟料理なので、素材

は基本的には天然のも

の、野生の獣(けもの)で

す。しかし最近は需要と

供給の釣り合いが取れ

ず、飼育のものや東欧か

ら輸入したものも出回っ

ています。

　狩猟には狩猟期間のカ

レンダーがあり、その間だけ該当するジビエの料理を口にす

ることができます。大まかには、秋から冬の間が狩猟解禁と

なりますが、これも獲物によって期間が変わってきます。例

えばcerf / hert（雄ジカ）は9月15日ごろから12月10日ごろま

で、またcanard sauvage / wilde eend（野生のカモ）は、8月
15日ごろから翌年の2月10日ごろまでが狩猟の期間となって

います。

　一年中食べられるものもありますが、多くの種類が秋ごろ

解禁になることや、野生の動物の肉それぞれが持つ特有な香

りを楽しむことがジビエの魅力となり、季節の味覚として愛

されているようです。

　一言でジビエと言っても、大きい獣を表す“gros gibier / 
groot wild”、小さい獣を表す“petit gibier / klein wild”、そ

して羽のついているもの、つまり鳥を表す“gibier à plume / 
gevogelte”があります。

　gros gibier / groot wildと言われるものには、biche / hinde
（雌ジカ）、cerf / hert（雄ジカ）、chevreuil / ree（ノロジ

カ）、marcassin / jong everzwijn（子イノシシ）などがあ

り、petit gibier / klein wildとしてlièvre / haas（野ウサギ）､ 

gibier à plume / gevogelteとしては、canard sauvage / wilde 
eend（野生のカモ）、faisan / fazant（キジ）、perdrix / patrijs
（ヤマウズラ）、pigeon ramier / houtduif（森バト）などが挙

げられます。

　さて、個人の好みも

ありますが、chevreuil 
/ ree（シカ）、lièvre / 
haas（野ウサギ）、fai-
san / fazant（キジ）など

は臭みが少なく食べやす

いようです。添えてある

ソースもいろいろあり、

例えばフルーツソースとの組み合わせは、濃厚な味の肉でも

フルーツの甘味や酸味によって軽さが出て食べやすくなりま

す。店頭で売られているジビエの肉の横に赤い実が入った袋

を時々見かけますが、この赤い実は つるこけもも（airelles / 
veenbessen）といい、ジビエの付け合せにするとすっぱい味

が口直しとなります。

　ジビエ肉は、肉独特の味や香りを引き出すため、つるした

り、冷蔵庫で寝かせたりして、熟成を待ちます。「目玉に蛆

（うじ）がわくまで肉を腐らせる」などと言う大袈裟な話も

あるそうです。自分で調理する場合は、肉の食べごろを知る

ためにも鳥獣専門店で購入し、食べごろを聞いたり、調理ま

での間冷蔵庫で肉を眠らせるなどして、美味しい時期に料理

してみましょう。

 レストランでも、この

時期ジビエ料理を提供し

ています。シェフのお薦

めジビエをフルーツソー

スやきのこソースで、味

わってみてください。

ベルギー生活「お助け帳」

　　

　「便利帳2009年版」の原稿をプチポワ

のサイトにアップしました。

　「お助け帳」ができるまで、しばらく

辛抱していただき、「便利帳」で情報を

得ていただければ幸いです。

　ご理解、ご協力よろしくお願いします。

プチポワ代表 神野陽子


