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　高級住宅地区があるユックル(Uccle / Ukkel)区ですが、区役所

のある街の中心地は、庶民的なお店が立ち並んでいます。2014
年4月、そこにエクレアのお店ができました。

　カスタードクリームや生クリー

ムが中に入ったシュー皮の上に、

チョコレートソースかカフェソー

スがかかったエクレアが一般的な

もので、どこのパティスリーでも

見かけます。今回紹介したいの

は、一つ上のレベルのエクレア

です。シュー生地は、一般のエ

クレアよりしっかりした生地

で、サクサク感が洗練されたク

リームの味をさらにひきたて食欲をそそります。クラシック

なチョコレートソースのかかったエクレアから、ケーキ感覚

のくだものやナッツ類を取り入れた見た目も美味しそうなエ

クレア(€3.90～€4.90)が並んでいます。

　さらにショーウインドーをよく見ると、なんとハム、チキ

ンやチーズなどが野菜と一緒になったサンドイッチ系のエク

レア(€5.50～€6.00)もあります。シュー生地なので、バゲッ

トよりずっと食べやすくできています。まずは、サンドイッ

チを食べて、その後のデザートに好みの甘いエクレアをお茶

と一緒に堪能すると、楽しみも倍増しますね。食べたいけど

ダイエット中だからという方にも楽しんでもらえるよう、ミ

ニサイズのエクレア(€2.90)があります。注文により製作す

るので、2日以上前に注文しましょう。エクレア以外にも、

ミニケーキやクッキー(各€2.50)、パウンドケーキ(€9.90
～€13.90)、マカロ

ン(5ピース€7.90
より)などがありま

す。今回頂いたオレ

ンジパウンドケーキ

は、オレンジのしっ

かりした風味としっ

とりとした生地で、

お茶にマッチする美

味しさでした。

遠出をして お茶 はいかが？

　
　昔は日本人が多く住んでいたユックル区です
が、最近はフランス人の駐在員が随分増えまし
た。街では、フランス菓子の美味しいお店が一杯
です。その中の一つをご紹介しましょう。

　これらのお菓子を製作するのは、2011年、パティスリー世

界チャンピオンのJulien Alvarez氏、フランス菓子最優秀職人

のGuillaume Mabilleau氏、2013年、パティスリー世界チャン

ピオンのQuentin Bailly氏です。彼らが作ったエクレア、パウ

ンドケーキ、マカロンなどがいつも綺麗に並んでいて、食欲

を沸きたてます。

　ユックル店内の奥はガラス張りのオープンキッチンになっ

ていて、エクレアなどを製菓し、ここで作られたものが、他

店でも販売されています。

　ブリュッセル市内に3店舗ありますが、店内で飲食できるの

はユックル店のみです。お住まいの地域から少し遠いかもし

れませんが、美味しいものを求めて友だちや家族と出かけて

みるのも価値がありますね。日曜日にも営業しているので、

一度出かけてみてください。
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