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凡例１ 拙論の本文と註では、ロシア文字表記の食物、その関連語、および引用文には 

原則としてアクセント記号を付けた。ただし人名・書名には付けない。 

凡例２ 註と参考文献の番号は、各章ごとに１から始まる。 

参考文献が ローマ数字 [アラビア数字] と表記される場合、 

たとえば Ⅲ[3] は 第Ⅲ章の参考文献[3] を意味する。 

凡例３ 引用文の中の角括弧［ ］内は、すべて拙論の筆者による註釈である。 

凡例４ ボルシチの食材となるビートは「料理用ビート」に、 

 砂糖の原料となるビートは「サトウダイコン」に、それぞれの名称を統一した。 

 詳しくは拙論 37 頁（第Ⅳ章の始め）を参照されたい。 

凡例５ 参考文献のうち、ロシア語・英語などの洋書の出版社名は省略した。 

   ただし類似書と区別するために必要な場合は、出版社名に下線を付けて表記した。 

凡例６ 参考文献の版数・刷数は原則として省略した。ただし必要に応じて表記した場合もある。 

 

第Ⅰ章 はじめに 

 

ユネスコの無形文化遺産に登録された борщ（ボルシチ）は、пирожки́（ピロシキ）、блины́（ブリ

ヌイ）、икра́（イクラ）などとともに、ロシア語から日本語（外来語）になった食べ物の名称である。

実際の発音はカタカナ表記で борщ［ボールシ］に近い。語末の Щ は元来 Ш と Т を合成した

文字で、旧い名称は〈шта〉、現在の名称は〈ща〉。似て非なる別の文字 Ш（発音記号［∫］カタカナ表

記［シ］）との混同を避けるために、露和辞典では Щ［∫’∫’］を［シシ］と表記することがある。料理

名 борщ の場合は、文字 Щ［シシ］を［シチ] と呼び慣らすのが日本では定着している（固有名詞

の場合も同じ、例：Щедрин シチェドリーン）。後述のように、ロシアの伝統的なキャベツの汁物 щи（シ

チー）は、もともと шти の綴りで古文書に登場し、それが現在の щи になったこと（拙論 19頁〔追

記１〕参照）、および борщ（ハナウド）から作った борщевы́е щи（ハナウドのシチー）が現在の борщ

（ボルシチ）になったとの語源説を考慮すれば、料理名 борщ［ボールシ］を「ボルシチ」と表記す

るのは、いくぶん理にかなっていると言えよう。 
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  ロシアの古文書には、次のようなスープの名称が出てくる：「シチー」、「キャベツのシチー」、「ハナウドのシ

チー」「カブのシチー」。これらの名称は、シチーの種類がいかに豊富であったかを物語っている。その後［若

干の例外を除き］、キャベツで作ったスープだけを「シチー」と呼ぶようになった。（[1] 50頁） 
 

各種文献によれば、ボルシチはウクライナ語 борщ からロシア語 борщ（綴りは同じ）に伝わっ

た言葉で、両者のうちいずれかを経由して世界中の言語に広まったとされる。ちなみにスラヴ語

派のベラルーシ（白ロシア）語では боршч、ゲルマン語派の英語では borscht（または borsch のほ

か、別の綴りもある）。 

さてボルシチの起源を巡っては、この料理名がポーランド語からウクライナ語に借用されたと

する説は否定され(1)、いまではウクライナを発祥地と見なす説が最も有力である。したがってボ

ルシチはロシア料理として広まった経緯により、ロシアの伝統的なスープだと誤解されているが、

本来はウクライナ起源の郷土料理であり、ロシア料理とは言えない(2)、との見方もある。ロシア

の料理研究家 В.В. Похлёбкин は、その著作（[2][3]）の中でボルシチを一貫してウクライナ料理

に分類し、ロシア料理の範疇には入れていない(3)。またベラルーシで出版された『ソ連の諸民族

料理』（[4]）にも、ボルシチはロシア料理に一切含まれず、ウクライナ料理として 19 のレシピが

載っている(4)。いっぽうロシアの中高生用の教科書『調理基礎』には、「ボルシチはウクライナの

民族料理であり、ロシア料理の中にも広く行き渡った」（[5] 50 頁）との記述がある。ボルシチのレ

シピだけを集めた小冊子の一節：「ボルシチはウクライナ料理と正当に認められる、それがずっと

前に民族料理の枠を超えたとしても」（[6] 3頁）。たとえロシア料理の中にボルシチが取り込まれ、

シチー（キャベツの汁物）に劣らぬほど人気の高い国民食となったとはいえ、その起源を辿
たど

ればウ

クライナに行き着くのは必然であろう。 

同じような本家争い(?)の例としては、フランス料理の「クレープ」とロシア料理の「ブリヌィ」

や、中国料理の「水餃子」とロシア料理の「ペリメニ」ではどちらが古いのか、あるいは蒸留酒

「ウォッカ」や木炭式湯沸かし器「サモワール」の発祥地はどこなのか、などを巡る議論が挙げ

られる。またビートの煮込み料理はすでに古代ローマで、さらに遡って古代メソポタミアで作ら

れていたという説も存在する。 
 

☞ 一般的にはブリヌィはクレープよりも、水餃子はペリメニよりも古くから存在し、ウォッカとサモワールは

 ロシアで初めて作られたとされている。ただしサモワールの起源については諸説あり。 

☞ 古代ローマ説：拙論 37 頁以下、古代メソポタミア説：拙論 45 頁参照。 
 

さて、現在のかたちのボルシチは、西洋松露
ト リ ュ フ

のような高級珍味ではなく、どこでも手に入り、

家庭菜園でも育てやすいビートを主要食材としているため、「きわめて庶民的な料理」（[7] 138 頁）

と言われている。その調理法も、固守すべき絶対的な統一基準はなく、自由にアレンジしやすい

のが特徴で、「具の種類や量は場合によって変わる」。ビートの「ほかにもさまざまな野菜を入れ

るが、分量は一定していない」（同 138 頁）。言い換えれば、新しい食材との出会いが、新しいボル

シチを生み出すきっかけとなる。このことは、ボルシチが庶民的な料理として世界中に広まった

大きな要因のひとつである。 

したがって、ウクライナからロシアに伝わる過程において、① ボルシチはすでにロシアの国民

食として全国に広まり、各地方にはそれぞれの地域食材（例：ニシン、ナマコ、昆布）(5)を生かした

アレンジレシピが根付いていること、② 東スラヴ人の国家としてのキエフ・ルーシ（９世紀末～13
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世紀半ば）が現在のウクライナを中心に、ロシアとベラルーシなどの地域も含めて存在したこと(6)、

③ ウクライナは旧ロシア帝国に組み込まれ、旧ソ連を構成する 15 共和国のひとつでもあったこ

と、④ 同じ東スラヴ系の民族として、ロシア人とウクライナ人は近縁関係にあり、言葉のうえで

もウクライナではロシア語が日常的に話されている(7)こと、等々の理由により、ボルシチをロシ

アの郷土料理から切り離すことは、もはや不可能である。またボルシチが世界中に広まった過程

において、ウクライナ系はもとより、ロシア系の移民が果たした役割も決して無視できない。 
 

☞ 「ボルシチ〔中略〕フランスでは、1920 年代のロシア人移民の流入とともに、大々的に広まった」（[7] 138 頁）。

「ボルシチ〔中略〕ロシア皇帝の料理人であったカレムがフランスに紹介し、1918 年のロシア革命以後にロシ

ア人亡命者がパリを中心に増加したため、フランスでよく見かけるようになった」（[8] 626 頁）。 

☞ 日本におけるロシア料理とボルシチの事始め：青木ゆり子の著作（[9] 100－118 頁「ロシア正教とともに函館に伝わった

『洋食』ロシア料理」）参照。 

 ある絵本の一節：「日本ではロシア料理として知られているボルシチの起源は、ロシアではなくウクライナだ

が、ロシアから日本に伝わってきた。ウクライナのボルシチ（→p5）は、『ビーツ』という赤いサトウダイコン

の一種が多めに使われているため、あざやかな赤い色をしている」（[10] 21 頁）。後述のように、世界中に広ま

ったボルシチの主要食材は料理用ビートであって、サトウダイコンではない（拙論 38 頁「フツル風白いボルシチ」

は例外で、一部の地域に限られる）。 
 

現代ロシアの大学教科書『ロシア料理の歴史』（[11] 52頁）には、ボルシチをウクライナ起源と認

めたうえで、キエフ・ルーシはロシア文化の母なる故郷
ふるさと

であり、ボルシチがウクライナとロシア

のどちらの料理なのかを論じることは意味がない、と述べられている(8)。この主張を言い換えれ

ば、キエフ・ルーシは現在のウクライナ人、ロシア人、ベラルーシ人共通の「母国」であり、こ

れら三民族に分かれる以前のキエフ・ルーシ時代において、ボルシチをどれか特定のひとつの民

族に帰属させることはできない、ということであろう。しかしそれはまた同時に、キエフ・ルー

シ時代の全期間を通して、その広大な領土の南部を占めていた現在のウクライナで、ボルシチの

原型らしきものが生まれた可能性が極めて高いことを否定する根拠とはなり得ない。したがって

ボルシチはウクライナ料理であるとの主張には正当な理由がある。ただしこの文脈における「ウ

クライナ料理」とは、「ウクライナの領域で出現した料理」を意味する。それが個々の民族特有の

食文化として形成され、発展してゆくためには、さらに多くの歳月とさまざまな要因とが積み重

なる必要があったことは言うまでもない。 

ウクライナのハルキウ（旧ハリコフ）で出版された２冊の料理書より、その序論の一部を紹介す

る。以下の引用文は、主に『ウクライナ料理』（[12] 1994年）に基づくものだが、それを別の料理書

（[13] 2013 年、書名は同じ）がほぼ踏襲している。 
 

  ウクライナ民族料理が成立したのはかなり遅く、およそ 18 世紀初めから半ばにかけて、最終的には 19 世紀

初めであった。それまでは［ウクライナ人と］近縁のポーランドやベラルーシの料理と区別することは殆どで

きなかった。なぜならウクライナ民族およびウクライナ国家の形成が、長きにわたり複雑な過程を経てきた

からである。キエフ・ルーシに対するモンゴル襲来のあと、ウクライナは、リトアニア、ハンガリー、ポー

ランドの封建国家の侵略を受けてきた。その結果、［ウクライナ］領土の各地域はさまざまな国の版図に組み

込まれた。〔中略〕ウクライナ料理が実際に形成され始めたのは、17 世紀からである。ウクライナの個々の領

土は長いあいだ分断されていたため、ウクライナ共通の料理（общеукраи́нская ку́хня）は極めてゆっくりと、

ウクライナ民族が団結したあとに形作られるようになった。（[12] 6頁、[13] 3頁） 
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☞ 上記の三民族が分化した時期は、いわゆる「通説」に従った。拙論 71 頁 註(8)参照。 

☞ 現在の都市名としての「キエフ」は「キーウ」に変更された。ただし国家名としての「キエフ・ルーシ」は、

① 歴史上の名称であること、②「キーウ」は現代ウクライナ語の発音に基づく表記であって、キエフ・ ルー

シ時代にはどのように発音されていたのか、推測はできても断定はできないこと、③ 三民族共通の母国の名

称であるゆえに、ウクライナだけの言語事情によって表記を変えるわけにはゆかないこと、以上３つの理由に

より、拙論では現在の都市名は「キーウ」に変更し、国家名「キエフ・ルーシ」はそのまま使用する(9)。 
 

 これに対してロシア料理と称されるものは、ウクライナ料理と比べてずっと早い時期に、たと

えばイワン雷帝の時代（16 世紀）に成立していたのであろうか？ 少なくとも記録に残っている具

体的な食材と調理法に関して言えば、拙論の第Ⅵ章で触れるように、ロシアで初めて料理書が出

版されたのは、ようやく 18 世紀末になってからであり、それ以前のロシア料理の歴史を研究する

ための一次史料は極めて少ない（フランスでは中世に料理の手稿本が出回り、15 世紀以降、活版印刷の発明

によって料理書が多数現れた）。したがってキエフ・ルーシからロマノフ王朝に至るまでのロシア社会

で、国民の大半を占める農民の食事や、贅沢な宮廷料理の品目については、当時の文献・考古資

料などに基づいて列挙することは可能だが、正確に復元できるほど詳細な調理法は分かっていな

いのが実状であろう（いわゆる古代食の再現がいかに難しいかについては、拙論の第Ⅳ章を参照されたい）。 

拙論の筆者は、ボルシチは現在のウクライナでその原型らしきものが生まれ、それがビート栽

培の普及につれて、ウクライナ人を始めとする東欧諸民族によってさまざまな郷土料理に変化し

つつ、各々
おのおの

の地名や形容句を冠した「○○
まるまる

風ボルシチ」と呼ばれるものが形成され、さらに移民

や旅行者などによって世界中に広まったとの見解に立つものである。したがってボルシチはウク

ライナとロシアのどちらの料理なのか、と二者択一的に問われれば、① ボルシチはウクライナ発

祥の料理であり、② それがウクライナ起源のロシア料理となって、③ さらに現在のような世界

各地の食材に適合した、いわばコスモポリタニズム的な料理、すなわち特定の国家や民族に囚
とら

わ

れない料理に進化した、と総括することができよう。 

 ここに提供する拙論は、筆者の紀要論文「ロシア料理ボルシチの起源と調理法 ⑴⑵⑶⑷」（「初

出一覧」参照）をもとに書き改めたものである。当初「ロシア料理」に限定したのは、拙論が主に

ロシア食文化史の流れに沿って、ボルシチの出現過程を見極めようとしたからであり、それは今

回の改訂版でも変わっていない。当然ながら、その論述の多くはロシア語文献・資料に基づいて

おり、それが拙論の守備範囲を示すとともに、いわば限界（視野の狭さ）ともなっている。 

今後、ボルシチの発祥地とされるウクライナにおいて、またボルシチが国民食となっているロ

シアにおいて、それぞれ個別に、あるいは両国が一致協力して、あるいは広く世界各国の共同プ

ロジェクトとして、その起源を探る学術的かつ多角的な調査が始められることを期待したい。料

理は平和をもたらす使者であり、料理に国境はない(10)、と信じるからである。 
 

   プーシキン記念ロシア語大学編『ロシア 言語学的地域研究大事典』（[14] モスクワ 2007 年）より、「ボルシチ」

の項目を引用する。この事典の編纂者は、ロシアの生活様式・歴史・文化・自然などのレアリアを知るため

のキーワード約 2000 を選び出し、それらのうち半分の約 1000 を立項している（見出し語のあとの解説文の中

で、すべてのキーワードは太字で、さらに立項されたキーワードは太字と星印＊で示す。ただし初出の場合に限る）。 

   同上書の内容はインターネットでも閲覧できるが、同上大学公式サイト内の Web テキストは改訂されてい

る（[14] URL 参照）。以下、紙媒体の初版（[14]）のテキストを掲げる： 
 
  ボルシチ 熱い液状の料理、ビート*と他の野菜から作られたスープ。 

  ウクライナとロシアの伝統的な料理［下線部「ウクライナと」は大学公式サイト内の Web テキストでは削除された］。
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シチー（シチー*を見よ）とともに、最も普及したスープのひとつ。ボルシチがなければ、ロシアのレストラン

と食堂のメニューは成り立たない。 

  ボルシチは、肉、ときにはキノコ（キノコ*を見よ）のブイヨンで煮込む。ウクライナ風ボルシチには特別な

ビート製クワス*とトマトを加える。ボルシチを作る基本的な野菜はビートである。ビートはボルシチに独

特の風味と赤色をもたらす。そのほか、ボルシチには、タマネギ*、ニンジン*、トマト、ピーマン、キャベ

ツ*、ジャガイモ*、ときおりインゲンを入れる。すべての野菜は細かく刻み、油または溶かした豚脂を注い

だ鍋で蒸し煮する。ボルシチにはニンニク、ディル、パセリ、その他の香味野菜、さらに黒胡椒やローリエ

を加える。すでに仕上がって食卓に出されたボルシチには、サワークリームを入れる。ウクライナ風ボルシ

チには、ニンニクとともにすり潰した豚脂を入れて［味を調え］、パンプーシキ［ちぎりパンの一種］と呼ばれ

る、ふっくらした小さな丸パン［の上部にすり下ろしたニンニクを塗り、それ］を添えて出す。（[14] 70－71 頁） 

  同上書「ビート」の項目の一節：「ビートから、他の野菜も加えて、ロシアとウクライナ料理の伝統的なスー

プであるボルシチが作られる」。［この箇所の「ウクライナ」は大学公式サイト内の Web テキストでも削除されていな

い］（[14] 500 頁） 

 

(111) 〔第Ⅰ章 註〕 

(1) 参考文献（[15] 80 頁、[16] 58 頁）の記述に基づく。 

(2) 「日本ではロシア料理だと誤解されているのが、ボルシチ борщ。実はウクライナの伝統料理であ

り、ウクライナに来るロシア人の多くが本場のボルシチを食べるのを楽しみにしている」（[17](a) 229

頁）。 

(3) たとえば В.В. Похлёбкин の没後、著作 11 点を収めた１巻本（[2] モスクワ、2022 年）の中で、ある著

作の第３章「ロシア・ソビエト料理」（同 430－498 頁）にはボルシチの記述は一切なく、第４章「ウクラ

イナ料理」には詳しい説明がある。また同上書所収の事典の項目「ボルシチ」は、次のような定義で

始まる：「ボルシチ ウクライナ料理の基本的なスープ。国際的に広く行き渡り、好評を得ている」（同 

794 頁）。なお、上記の第３章「ロシア・ソビエト料理」は、『ロシア料理』の書名で単行本化された（[3]）。

当然ながらボルシチのレシピは載っていない。 

(4) 同上書にはベラルーシ風ボルシチのレシピがひとつ（[4] 66 頁）、またリトアニア風ボルシチのレシピ

が２つ（同 147－148 頁、温製と冷製）収められた。 

(5) ベラルーシで出版されたスープの料理書には、バルト海沿岸・ロシア極東などの地域特産の魚介類や

海藻を用いたボルシチのレシピが載っている（[18] 86－92 頁）。例：борщ с сала́кой（バルト海ニシン入

りボルシチ）、борщ с трепа́нгами （ナマコ入りボルシチ）、борщ холо́дный с морски́м гребешко́м（帆

立貝入り冷たいボルシチ）、борщ с морско́й капу́стой（昆布入りボルシチ）。 

(6) これを根拠として、ボルシチの発祥地を「ウクライナとロシア南部」とする説もある（[19] 104 頁）。 

拙論 61 頁参照。 

(7) 平野高志によれば、「ウクライナでは、民族言語であるウクライナ語と歴史的経緯から普及したロシ

ア語が幅広く使われている」（[20] 132 頁）。同上書 132－135 頁には、「ウクライナ語とロシア語 並存す

る２つの異なる言語」と題する興味深い解説がある。また中澤英彦によれば、ウクライナ語とロシア語

の混交語（су́ржик スールジク）も存在するという（[17](b) 104 頁）。在日ウクライナ人 ユリヤ・ジャブ

コは、スールジクの特徴を次のように述べている：「語彙の大部分はロシア語からきており、文法と

発音はウクライナ語からきているようなもの」（[21] 86 頁）。その話者の割合は、本国におけるウクラ

イナ人の「およそ 10％」（同 87 頁）。 

ウクライナ生まれでイギリス在住のオリア・ハーキュリーズのウクライナ料理書（[22]）には、ウクラ

イナ語ではなくロシア語で書かれたレシピ本の写真が載っている（同 322 頁）。このことが図らずも示

すように、ウクライナ語とロシア語＝並存する２つの異なる言語（[20] 132 頁）は、いわば不即不離の

関係にあるのだろうか。 
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しかしながらウクライナでは「現在まで大衆メディアを支配してきたのはロシア語」であったが、2014

年に「ロシアによる一方的なクリミア併合があり、ウクライナ東部での戦闘が始まった」（[23](a) 47

頁）。さらに 2022 年 2 月以降、ロシアによるウクライナ侵略を受けて、ウクライナ国内の言語事情は

急速に変化しつつある。渡部直也の著作（[24]）第５章「ウクライナ語とロシア語のはざまで―ウクラ

イナの言語模様」（同 83－101 頁）には、もともと共存していた２つの言語の関係が悪化して、戦争によ

るロシア語離れ（ロシア語からウクライナ語への切り替え）の現象が広く起きていること、それに伴って

「より複雑な言語状況になると予想され」る（同 100 頁）ことなどが、統計資料をもとに詳しく述べら

れている。 

(8) この記述のうち、「ボルシチがウクライナとロシアのどちらの料理なのかを論じることは意味がない」

との一節は、Н.И. Ковалёв 他『ロシア料理』（共著 [25] 209 頁、以下「Ковалёв 他」と記す）の該当箇所を

そのまま引用したものである。 

(9) キエフ（キーウ）の表記について、小山 哲は次のように述べている：「本書でも一部、『キエフ=ルー

シ』や帝政ロシアの『キエフ大学』など、歴史上の概念や名称として使われている場合には、ウクラ

イナ語表記の都市名『キーウ』にしたがわなかった箇所があります」（[26] 201 頁）。 

「キーウ・ルーシ」と表記する歴史書の例：「『キーウ・ルーシ』という言葉は、コンスタンティノー

プルを指す『ビザンティウム』と同様に、のちの時代につくられたもので、当時そこに暮らしていた

人々は使っていなかった。『キーウ・ルーシ』と言い出したのは十九世紀の学者である。今日、この

名称は十世紀からモンゴル襲来で崩壊した十三世紀半ばまで存在した、キーウに都を置く政体を指し

て使われる」（[27] 87 頁）。同上書によれば、「キーウ・ルーシ」は「十世紀から〔中略〕十三世紀半ばま

で存在した」。 

(10) 「『国民食』と呼ばれる料理があります。〔中略〕ヨーロッパでローマ帝国が分裂して主権国家が現れた

ころ、国としての存在証明を確立するため、また競合国との差別化のために国民食を開発したのが始

まりとされ、自然発生的な郷土料理よりも政治的な意味合いが強いように思います。〔中略〕国境は人

間が引いたものであり、料理は平和の象徴であってほしいものなのですが」（[28] 167 頁）。 

「ヨーロッパ各地に見られる固有の料理には、〔中略〕他者との違いをはっきりさせ、地域意識やナシ

ョナリズムの動きと連動したものが多い」（[29] 201頁）。しかしそのいっぽう、本当に旨
うま

い料理は、起

源や国籍に囚
とら

われることなく、「味が国境を越えている」（[30] 39 頁）と言うこともできよう。「旨い料

理は、国籍を持たない」―「ただ、旨いという事実だけが、そこにある」（同 39 頁）。 

ボルシチが世界中に広まったのは、ただそれが本当においしい料理だからであって、特定の民族料理

だからではない。 
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[19] Меджитова Э.Д. Русская кухня. М., 2001. 

[20] 平野高志『ウクライナ・ファンブック 東スラヴの源泉・中東欧の穴場国』（パブリブ、2022 年） 

ニッチジャーニー。 
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第Ⅱ章 ボルシチの語源を巡って 

 

 ボルシチの語源については、いくつかの説がある。それらのうち、筆者が収集した文献に基づ

いて、次の２つを挙げてみよう。なお、この章では主にロシアを始めとする外国の資料を用いる。

日本語文献（翻訳書を除く）については、拙論 58－59 頁を参照されたい。 

 
 
 
Борщ — наиболее популярное и распро- 

страненное блюдо украинской кухни. 
В далекую старину оно называлось «вариво з 

зiллям», а уж позднее получило название «борщ», 
поскольку обязательной составной частью его 
является свекла (бурак), которая по-старославянски  
называлась «бърщь». 

 

 
 

Из истории борща. Слово «борщ» известно с давних 
времен. В старославянском языке бурак имел название 
«бърщь». А поскольку обязательной частью этого блюда 
был бурак, его и назвали «борщ».  

 

図１ 

Фельдман 他 ウクライナ料理書（［1］59 頁） 

□ 

図２ 

上：ウクライナ料理書（［2］87 頁） 

下：С.В. Спивак ロシア料理書（［19］49 頁） 

 

(1) 古代スラヴ語 бърщь（ビート）⇒ борщ（ボルシチ）語源説 

 

ボルシチの基本食材として欠かせない свёкла（ビート）は、ウクライナ語で буря́к、ロシア語

方言で бура́к と呼ばれている。料理名としてのボルシチは、ウクライナでは当初 ва́риво з зíллям

（ロシア語 ва́рево с зе́льем「薬草入りの汁物」または広い意味で「野菜スープ」）という名称だったが、そ

の後、ビートを意味する古代スラヴ語 бърщь が転じて現代ロシア語 борщ になった、つまり食

材名がそのまま料理名になったと考えられる： 
 

 食材名 бърщь（ビート）⇒ 料理名 борщ（ボルシチ） 
 

☞ 古代スラヴ語ビート⇒ボルシチ語源説は、Исай Фельдман の名を冠するウクライナ料理書（共著 [1] 14 頁・59

頁、2014 年＝図１、以下「Фельдман 他」と記す）に基づく。同上の語源説の記述があるのは、筆者の知る限り、年代

順に並べると、キーウ（旧 キエフ）で発行されたウクライナ料理書のうち、① ウクライナ語原典 （[2] 87 頁、

初版 1957 年＝図２上）、② ウクライナ語原典（[3] 17 頁、初版 1967 年、英語訳 [4] 13 頁、1975 年）。前掲書①：ボルシチの

「名称は古代スラヴ語 бърщь ビートに由来し、それはすべてのボルシチの必須成分である」（[2] 87 頁＝図２

上）。 

☞ この語源説は、③ Н.И. Губа（[5] 38 頁、1970 年、[6] 39 頁、1976 年）、④ С.А. Шалимов 他（ウクライナ語原典 1974

年：筆者は未見、ロシア語訳 [7] 22 頁、1977 年、ドイツ語訳 [8] 12 頁、1985 年）が踏襲した。さらに ⑤『ソ連の諸民族料

理』（Ⅰ[4] 43 頁、1983 年）、⑥ Л.П. Ляховская（［9］41 頁、［10］196 頁、［11］234 頁、［12］72 頁、1984～2000 年）、⑦ ウク

ライナ料理書（Ⅰ[12] 17 頁、1994 年）、⑧ В.А. Липинская（[13] 359 頁、[14] 330 頁、1997 年・2008 年）、⑨ 外国人用

ロシア語教科書（[15] 107 頁、1997 年）、⑩ 編著者不詳のロシア料理書（[16] 75 頁、2000 年）、⑪ С.А. Мазуркевич

（［17］18 頁、2004 年）、⑫ С.В. Спивак（［18］49 頁、2005 年＝図２下）、⑬ В.Б. Перепаденко（[19] 4 頁、2009 年、第Ⅳ

章 図１参照）等々が受け継いだ。 

☞ この語源説を支持するものとして、⑭ 旧ソ連時代に一世を風靡した『おいしくて健康に良い食べ物の本』の

改訂版（2003～2009 年、詳しくは拙論 119 頁参照）、さらには ⑮ 旧ソ連５か国の料理書の英語版(1)
（[20][21] 144 頁、2012・
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2015 年）にも、同じような記述が見られる。 

☞ ただし上掲⑧の例（[13][14]）の該当箇所には「古代スラヴ語 бърщь」への言及はなく、「その［＝ビートの］古

い名称はボルシチ」とだけ書かれており、後述の ⑯ 歴史教科書（[22] 28 頁）や ⑰ Г.В. Судаков（[23] 36 頁）

はその短い表現を模倣している。 

 上掲⑧の原文は «Популя́рным стал борщ из огоро́дной свёклы (её стари́нное назва́ние – борщ)»「栽培野

菜ビートから作ったボルシチも普及した（その［＝ビートの］古い名称はボルシチ）」（[13] 359 頁、[14] 330 頁）。ところが同

じ文献・同じ執筆者の別の箇所では、борщ の言い換え・説明として борщеви́к が使われている：борщ (и́ли 

борщеви́к)「ボルシチ（すなわちハナウド）」（[13] 378 頁、[14] 356 頁）。つまりこの文献では、ロシア語「ボルシ

チ」が「ビートの古い名称」または「ハナウド」として、いわば両論併記のかたちで載っている。 

☞ 古代スラヴ語（старославянский язык）とは、古代教会スラヴ語とも呼ばれ、10～11 世紀ごろ南方のブルガリ

ア・マケドニア圏において、キリスト教文献の翻訳に用いられた最古のスラヴ文語であり、それをさらに遡っ

て系統図の根幹に当たるものが、スラヴ祖語（共通スラヴ語 праславянский язык）である。スラヴ祖語の場合は

推定される語形の前に星印（*）を付けて表記する。 

☞ 上記の語源説に見られる古代スラヴ語 бърщь の綴りは、スラヴ祖語の推定形 *bъrščь を参考にしたものと

考えられる。 

☞ 旧ソ連時代に出版された『18 世紀ロシア語辞典』（［24］第２巻 114 頁、1985 年）、борщ の項目には、① 食用の甘

い茎を持つ草 Heracleum Sphondylium［ハナウドの一種、原文の学名は立体・種小名 S 大文字表記］、② 小ロシア

人［ウクライナ人の旧称］のあいだで：ква́шеная свёкла и ку́шанье из неё（発酵ビート、およびそれから作った食

べ物）、との語義が載っている。その典拠として、ロシア帝国時代の『ロシア・アカデミー辞典』初版(2)
（［25］

略記 САР1、1789～1794 年）を挙げている。 

☞ 『ロシア・アカデミー辞典』初版（［25］第１巻 289/290 頁、1789 年）、бо́рщъ［原文にアクセント記号あり、新正字法で

は борщ］の項目には、学名 Heracleum Sphondylium［ハナウドの一種、原文の学名は立体・種小名 S 大文字表記］

のあとに、① ハナウドの説明として「野原に生える草、ヒマワリのような花と種を付ける〔後略〕」、②「小ロ

シア人のあいだで、ква́шеная свёкла（発酵ビート）、およびそれを用いて牛肉と豚脂を入れて作ったスープ」、

「大ロシア人［ロシア人の旧称］のあいだで、ときには牛肉を入れたもの、ときには魚を入れたものは бураки́

と呼ばれる」との語義が載っている。この２つの語義に関連して、後掲の М. Марусенков の説（拙論 13－14

頁）を参照されたい。 

☞ 『ロシア・アカデミー辞典』初版・第２版よりも後代に出された『教会スラヴ語ロシア語辞典』（［26］第１巻 77

頁、1847 年）、бо́рщъ ［原文にアクセント記号あり、新正字法では борщ］の項目には、① Heracleum Sphondylium

［ハナウドの一種、原文の学名は斜体・種小名 S 大文字表記］、②「小ロシア人のあいだで： ква́шеная свёкла（発

酵ビート）、および牛肉と豚脂を入れてビートから作ったスープ」、との語義が載っている。 

☞ 古代スラヴ語 бърщь に「ビート」の意味があったとする上記の語源説は、ひょっとしてこれらの辞典の語義

②の前半「発酵ビート」に基づくものかもしれない。しかし「発酵ビート」は加工食品名であって、ボルシチ

の食材としての野菜名「ビート」ではないことに留意すべきである。 
 

 ロシア語ではビートをギリシア語 σεῦκλον 起源(3)の свёкла［スヴョークラ］（アクセント注意、✕ 

свекла́［スヴェクラー］は誤り・非標準）と呼ぶが、同じビートを食材として、ボルシチとは異なる調理

法のスープは свеко́льник(4)と名付けられた。前段のように、ボルシチの語源を古代スラヴ語の食

材名ビート（または発酵ビート）そのものとするならば、この свеко́льник は、まさにビート свёкла 

から派生したスープの料理名である。 
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(2) борщ（ハナウド）⇒ борщевы́е щи（ハナウドの汁物）⇒ борщ（ボルシチ）語源説 

 

 チェコの考古学/民族学者ルボル・ニーデルレ（1865～1944）が残した研究業績の数々は、これま

でいくたびもロシア語に翻訳されてきた(5)。ここでは彼の代表的な論叢“Slovanské starožitnosti”

（『スラヴの古代』チェコ語原典 1902～1934）のうち、２つのロシア語翻訳書に的を絞ってみよう。① 

プラハ 1924 年版とその復刻版(6)・改版、② モスクワ 1956 年版とその改版。後述のように、さま

ざまな出版社から上梓された改版の多くが原著の内容を正しく伝えていないために（誤植・省略な

ど）、いくつかの問題を引き起こすことになる。ここではまず、① プラハ 1924 年版（[27]）より、

キエフ・ルーシ時代の野菜に関する記述を紹介したい。この版は旧正字法で書かれており、改版

（[28] 2013 年）では新正字法に書き換えられた。本文中の「bъrščь」の綴りは、改版では「bъrščъ」、

つまり語末が Ъ（硬音記号）で終わっているが、誤植と見なして、原著（[27] 65 頁＝図３）およびチ

ェコ語原典（[29] 189頁＝図４）の綴り「bъrščь」に基づき、Ь（軟音記号）で表記した。脚註番号は、

改版では「82」、原著では「2」。以下、原著のテキストを新正字法に書き換えて引用する： 
 

Одина́ково дре́вни общеславя́нские назва́ния – ды́ня, ты́ква, ре́па и «борщ» (bъrščь) – бура́к 2, кото́рый 

пе́редал своё и́мя ру́сскому горя́чему блю́ду. 
 

［下記の野菜の］スラヴ語共通の名称は、同じく古代から伝わるものである。すなわち、ウリ、カボチャ(7)、

カブと「ボルシチ」（bъrščь）つまり бура́к 2 ビート、それはロシアの熱い料理［ボルシチ］に自分の名前を

授けた。（[27] 65 頁） 
 

 この一節は、「ボルシチつまりビートがロシア料理ボルシチの名前となった」、すなわち前項 ⑴

「古代スラヴ語 бърщь（ビート）⇒ борщ（ボルシチ）説」を唱えているように見える。しかし本文

の бура́к（ロシア語方言「ビート」）に付された脚註「2」には、次のような説明がある：「Heracleum 

Spo
ママ

ndylium（ハナウドの一種）、チェコ語の植物名 bolševnik
マ マ

（ハナウド）」（[27] 65頁、下線部：引用者、正

しくは pho / ník、この誤植はそのまま改版[28]にも受け継がれた）。したがって著者は明らかに本文の「ボルシ

チ」を「ハナウド」と解しており、бура́к は著者または翻訳者による誤訳と考えられる（正しい訳

は борщеви́к）。ちなみにチェコ語原典の該当箇所（[29] 189頁＝図４）では、短い本文「dále bršt 6」

に付された脚注「6」の中で、「古代スラヴ語 bъrščь」は、学名 Heracleum Sphondylium（ハナウド

の一種）とチェコ語の植物名 bolševník（ハナウド）を意味するとの説明があり（学名とチェコ語の綴り

は正しい）、ロシア語 бура́к の記載は見当たらない。 

 

 

 

 

〔中略〕 

 

図３ 

プラハ 1924 年版（[27] 65 頁） 

 

 

図４ 

チェコ語原典（[29] 189 頁） 
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〔中略〕 

〔中略〕 

 

 

 

 

 

 

 

図５ 

モスクワ 1956年版（[30] 200 頁） 

図６ 

Д.К. Зеленин（[35] 150 頁） 

 

それから 32 年を経て、著者の没後出版となった ② モスクワ 1956年版（[30] 200頁＝図５）では、

誤訳 бура́к は消えて、次のように改訂された： 
 

Та́кже дре́вними явля́ются и други́е славя́нские назва́ния овоще́й – ды́ня (Cucumis), ты́ква (Lagenaria), 

ре́па и капу́ста (Brassika) и бршъчь (Heracleum sphondylium), из кото́рого пригота́вливали суп, 

изве́стный поздне́е под назва́нием ру́сского борща́ 3. 
 

［上記の野菜とは］別の野菜のスラヴ語名は、同じく古代から伝わるものである。すなわち、ウリ（Cucumis 

キュウリ属）、ユウガオ（Lagenaria ユウガオ属）、カブ、キャベツ（Brassika アブラナ属）、бршъчь

（Heracleum sphondylium ハナウドの一種）、それを食材として後代に有名となった「ロシア風ボルシチ」

というスープが作られた。（[30] 200頁、下線部：引用者、正しくは ca。チェコ語原典[29] 189 頁では ca と正しく

表記） 
 

 同上書には別々の出版社による改版があって、そのうち 2000、2010、2015 年版（[31][32][33]）で

は、本文の脚註がすべて巻末の後註にまとめられ、また原著の巻頭にある解題（П.Н. Третьяков 執

筆、全 13 頁）と著者の序文（全 3 頁）が省略された。原著にある学名 Brassika の誤植はそのまま残

っている。さらに後掲の『ロシア文化の歴史』（[34]）では、解題・序文・脚註・参考文献・目次・

地図・本文中の挿絵と学名表記などがすべて削除された。 

 以下述べることは、筆者の単なる推測に過ぎない。ルボル・ニーデルレの著作のうち、プラハ

1924 年版（[27]）のボルシチに関する本文が бура́к（ロシア語方言「ビート」）の誤訳を残したまま、

脚註なしで伝わった。たとえば「«борщ» (bъrščь) – бура́к 2」は学名・チェコ語で「ハナウド」を

意味すると書かれた脚註「2」が省略されて、本文だけの改版が現れた。「ビート」はロシア標準

語で свёкла、ウクライナに隣接するロシア南部の方言で бура́к、ウクライナ語では буря́к と言

う。後二者 бура́к / буря́к の綴りが近いこともあって、とくにウクライナで「bъrščь＝бура́к」す

なわち「古代スラヴ語 bъrščь＝буря́к（ビート）」と読み替えられた。これが「古代スラヴ語ビート

⇒ボルシチ語源説」の生まれるきっかけとなった。言い換えると、何らかの文献的な裏付けがな

ければ、この説はこれほどまで広まらなかったはずであり、その典拠のひとつとして、プラハ 1924

年版、またはその改版が考えられよう。この説を唱える文献の中には、「古代スラヴ語 bъrščь」

の意味を、ロシア語方言 бура́к を引き合いに出して説明するものもある（図１・２参照）。それは

両者の前半の綴り bъrščь / бура́к が似ていることに加えて、プラハ 1924 年版の本文に бура́к と

記されているからではなかろうか。 

このように原著の内容が不正確なかたちで伝えられ、それがまるで別のものに変化する例とし

て、前掲の『ロシア文化の歴史』（[34] 2006年）を挙げてみよう。同上書は 10 冊の関連書を収めた
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１巻本で、その中にルボル・ニーデルレのモスクワ 1956年版（[30]）も含まれる。ボルシチの該当

箇所は次のとおり： 
 

Та́кже дре́вними явля́ются и други́е славя́нские назва́ния овоще́й – ды́ня, ты́ква, ре́па и капу́ста и 

бршъчь, из кото́рого пригота́вливали суп, изве́стный поздне́е под назва́нием ру́сского борща́. 
 

［上記の野菜とは］別の野菜のスラヴ語名は、同じく古代から伝わるものである。すなわち、ウリ、ユウガオ、

カブ、キャベツ、бршъчь、それを食材として後代に有名となった「ロシア風ボルシチ」というスープが作

られた。（[34] 9 頁） 
 

一見して分かるように、この改版では野菜の学名がすべて省かれた。そのため現代ロシア語の

語彙にはない бршъчь は読者にとって意味不明であり、文脈から бршъчь をボルシチの食材「ビ

ート」と読み違える恐れがある。もしそうなれば、「古代スラヴ語 бршъчь（ビート）⇒ борщ（ボ

ルシチ）説」に結び付く可能性も出てくるだろう。 

 

さてロシアの民族学/言語学者 Д.К. Зеленин（1878－1954）は、ルボル・ニーデルレと同じく、

ボルシチをハナウドと結び付けている。以下、『東スラヴ民族学』ドイツ語原典（ライプツィヒ 1927

年）からのロシア語訳（[35] モスクワ 1991年＝図６）の一節を引用する。なお、ロシア語訳の改版（[36] 

2012 年）では、本文の§番号、学名、アクセント記号、巻末の解題・註釈・索引などが省略された

（同 141 頁、次の引用文では下線部の§番号、学名とアクセント記号が除かれた）。 

 

§ 50. Да́лее речь пойдёт лишь о той пи́ще, кото́рая характе́рна для отде́льных наро́дностей. Пе́рвым и 

основны́м горя́чим блю́дом у украи́нцев и у ча́сти белору́сов явля́ется борщ, т. е. суп из свёклы, а у 

ру́сских капу́стный суп – щи. В пограни́чных райо́нах э́то разли́чие подчёркивается осо́бо. <...> Тем 

не ме́нее э́то дово́льно по́здний видоизменённый вариа́нт ста́рого ку́шанья, су́па из ди́ких трав, 

преиму́щественно из борще́вника (Heracleum sibiricum L.). У белору́сов и ру́сских э́то расте́ние до 

сих пор сохраня́ется своё ста́рое назва́ние борщо́вник [原文にアクセント記号あり]. Белору́сы, осо́бенно 

Ви́ленской и Ми́нской губ., до сих пор ва́рят из э́той травы́ ки́слую похлёбку и называ́ют её борщ и́ли 

в по́льской фо́рме барщ. Добавле́ние ра́зных трав, наприме́р крапи́вы, лебеды́, характе́рно и для 

украи́нского борща́, но его́ гла́вной составно́й ча́стью явля́ются свёкла (бураки́ [同上]) и свеко́льный 

квас. Гла́вной же составно́й ча́стью щей слу́жит капу́ста. Свёкла роди́тся на се́вере пло́хо и о́чень ма́ло 

там распространена́. В не́которых райо́нах Белору́ссии щи называ́ют капу́стой. 
 

§50. ここからは個々の民族に特徴的な食べ物について話を進めてみよう。ウクライナ人および一部のベラ

ルーシ人にとって、基本的な温製スープは「ボルシチ」、つまりビートから作ったスープであり、ロシア人に

とってはキャベツのスープ「シチー」である。国境を接する地域では、この差異はことさら目立つようにな

る。〔中略〕とはいえ、これ［ボルシチ］は、古い食べ物、つまり野草とりわけハナウド（Heracleum sibiricum 

L.）から作ったスープが、かなり後世になって変形したヴァリエーションである。ベラルーシ人とロシア人

のあいだでは、いまに至るまでこの植物の古い名称 борщо́вник（ハナウド）が残っている。ベラルーシ人は、

とくにヴィリナ県とミンスク県では、いまに至るまでこの草から酸っぱい汁物を作り、それを「ボルシチ」

またはポーランド風に「バルシチ」と呼んでいる。さまざまな草、たとえばイラクサ(8)、ハマアカザ［など］

を加えるのは、ウクライナ風ボルシチに特徴的なことであるが、その［ウクライナ風ボルシチの］主要な成分

はビート（бураки́）およびビート製クワスである。［いっぽう］シチーの主要成分はキャベツである。ビート

は北部では生育が悪く、殆ど普及していない。ベラルーシのいくつかの地域では、シチーを「キャベツ」と

呼んでいる。（[35] 150頁、下線部：引用者） 
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これらの文献によれば、東スラヴ人は борщеви́к（ハナウド）というセリ科の植物を食用にして

いたことが分かる。セリ科ハナウド属は 40 種ほどが旧ソ連(7)全域で知られているが、ロシアの

ヨーロッパ地域で自生するのは、① борщеви́к обыкнове́нный（Heracleum sphondylium）、② 

борщеви́к сиби́рский（Heracleum sibiricum）などのほか、危険かつ有害な外来種として、③ 

борщеви́к Сосно́вского（Heracleum sosnovskyi）が急速に増えつつある(9)。これらのうち主に①②の

食用植物としてのハナウドの葉・茎・若芽は、生食・塩漬け・酢漬けなどに適しており、キャベ

ツの汁物 щи（シチー）の材料にもなった。「ハナウドと сныть（エゾボウフウ、セリ科の野草）さえあ

れば、パンがなくても満腹になれる」（В.И. Даль 編『ロシア語詳解辞典』борщ の項目）。 

 かつて борщ（ボルシチ）はスープの名称ではなく、борщеви́к（ハナウド）を意味する単語で、た

とえば «Домострой»『家庭訓』（16世紀ロシアの古典、[37］[38]）には、свёкла（ビート）と並んで борщ

（ボルシチ）つまりハナウドの栽培が保存食材として奨励されている（『家庭訓』第 45 章または第 48 章、

底本によって章数が異なる(10)）。 

 ロシア古来の汁物 щи（シチー）の基本食材はキャベツだが、それ以外の野菜が主要となる場合

は、その野菜の名前が付けられた。当初 борщ（ボルシチ＝ハナウドの古語）を入れて煮た щи（シチ

ー）は、борщевы́е щи（ハナウドのシチー、つまりハナウドの汁物）と呼ばれ、しだいにビートの ботва́

（葉と茎）や ко́рень / корнепло́д（根）の部分も加えて作られるようになった。そしてハナウド抜

きで作ったビートのシチーも、元の食材 борщ（ハナウドの古語）から派生した борщевы́е щи（ハ

ナウドの汁物）が慣習的に残って(11)後世に伝わり、それが最終的に борщ（ボルシチ）と呼ばれるよ

うになったと考えられる。言い換えれば、食材名ハナウドを意味する古語 борщ（ボルシチ）から

作られた汁物 борщевы́е щи が、現在では料理名 борщ（ボルシチ＝ビートのスープ）の語源となっ

たのである： 
 

 食材名 борщ（ハナウド）⇒ 料理名 борщевы́е щи（ハナウドの汁物）⇒ 料理名 борщ（ボルシチ）  
 

 先ほどの古代スラヴ語ビート⇒ボルシチ語源説の場合は、食材名 бърщь（ビート）がそのまま

料理名 борщ（ボルシチ）になったと見なすわけで、これと同じような現象が、борщ（ハナウド）⇒ 

борщ（ボルシチ）語源説の場合に起こっても不思議ではない。つまり、борщ（ハナウド）がそのま

ま борщ（ボルシチ）になってもよかったはずである。しかし実際には食材名 борщ（ハナウド）が

料理名 борщевы́е щи（ハナウドの汁物）へと派生して、それが最終的に料理名 борщ（ボルシチ）へ

と変化した。この派生語を経由することについて、ロシアの食文化史研究家 М. Марусенков は、

次のように述べている（[39] 日刊新聞『イズベスチヤ』電子版 2020 年 12 月 25 日、下線部：引用者）： 
 

  当初ロシア語とウクライナ語で борщ（ボルシチ）と名付けられたのは、食べ物ではなく、食用植物［ハナウ

ド］のほうで、その後ロシア語で борщеви́к、ウクライナ語で борщiвни́к と呼ばれるようになった。〔中略〕

この植物は無害であるばかりでなく、古くより食用とされてきた。ロシア語で борщеви́к［ハナウド、別の綴

り борще́вник］という名称は、ようやく 19 世紀初めになって現れた。16～17 世紀の文書において борщ（ボ

ルシチ）という語は、汁物ではなく、常に植物［ハナウド］を意味していた。 

  〔中略〕さまざまな（生野菜・乾燥・漬物の）ハナウドから熱い汁物が作られたが、それ［ハナウドの汁物］は

現代の зелёные щи（緑色のシチー）と似ている。しかしそれは борщ（ボルシチ）とは名付けられなかった。

不思議なことだが、事実である。16～17 世紀のロシア語資料では、それは шти борщевыя ［＝ борщевы́е 

щи］と呼ばれ、ウクライナ語資料では борщик と呼ばれた。〔中略〕ある段階において植物の名称は食べ物

［の名称］へと移行したが、その主要食材はすでにハナウドではなく、ビートに代わっていた。〔中略〕борщ
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（ボルシチ）という語は、18 世紀末からは植物名［ハナウド］とスープの両方を指すようになった。（[39]） 
 

☞ 前段の М. Марусенков の新聞記事をもとに、下記の一覧表を作成した。ただしハナウドを意味するウクラ

イナ語 борщiвни́к が現れた時期は明言されていないので、とりあえずロシア語 борщеви́к と同じ 19 世紀

初めと仮定しておく。ボルシチ борщ が 18 世紀末からは植物名とスープの両方を指すようになった、との

説については、『ロシア・アカデミー辞典』（［25］第１巻、1789 年）борщ の項目に、「ハナウド」と「発酵ビー

トおよびそれを用いて牛肉と豚脂を入れて作ったスープ」の２つの語義が載っていることが、その良き実例

となるだろう。とはいえ半世紀後に出された『教会スラヴ語ロシア語辞典』（［26］第１巻、1847 年）борщ の項

目には、『ロシア・アカデミー辞典』の２つの語義が継承されている（拙論 9 頁参照）。また 19 世紀後半の В.И. 

Даль 編『ロシア語詳解辞典』борщ の項目にも、２つの語義が併記されたままである。それゆえ 19 世紀初

めにハナウドを意味する新語 борщеви́к が現れたあとも、ある一定期間 борщ はハナウドの語義を保ち続

けたと考えられる。現代では борщ はハナウドの語義を完全に失い、スープの名称「ボルシチ」だけを意味

するようになった。 

 

 16～17 世紀 18世紀末～ 19世紀初め～現代 

ロシア語 
ハナウド 

борщ 

ハナウドの汁物 

шти борщевыя ハナウド 

ボルシチ 

борщ 

ハナウド 

борщеви́к 
ボルシチ 

борщ 
ウクライナ語 

ハナウドの汁物 

борщик 
ハナウド 

борщiвни́к 

 

拙論の第Ⅲ章（29 頁）でも触れることになるが、ビートはボルシチの必須食材であるにもかか

わらず、現代ではビートを全く入れない、トマト風味の赤いスープを「ボルシチ」と呼び慣らす

例が見られるようになった。この現象は、伝統的な作りかたを守る立場からは決して許容できな

い。しかしながら、すでに第Ⅰ章で述べたとおり、絶対的な統一基準を持たないゆえにアレンジ

しやすいことが、ボルシチの特徴である。それゆえ過去の食文化史の流れを辿
たど

ってみれば、かつ

てハナウド（古い名称：ボルシチ）がビートに置き換わったのと同じように、こんどはビートからト

マトへの主役交代が起こった、とも考えられる。しかもスープの名称として「ボルシチ」をその

まま継承していることは、元の食材（ハナウド）⇒新しい食材（ビート）⇒新しい食材（トマト）⇒

料理名は元の食材（ハナウド）のまま、という流れにおいて「ボルシチ」の語源を見出そうとする

説に、強い説得力を持たせるものとなるだろう。 
 

☞ 食材が全く変わっても料理名は元の食材名のまま、という現象の具体例については、拙論 23 頁 註(11)を参照

されたい。 
 
 

 

Поэтому можно предположить, что «щи борщевые»  

варили уже в XV веке, а может быть и много раньше. В 

«Домострое» свекольная ботва упоминается наряду с 

борщевиком. Позднее, вероятно, стали использовать для 

варки щей не только листья борщевика и свеклы, но 

свекольные корнеплоды, сохранив старое название — «щи 

борщевые». Вот этим «борщевым щам» мы и обязаны 

появлению на нашем столе борщей. 
 

 

(leaves, young stems, and roots) were eaten also by humans. In Russia, 

Heracleum sibiricum was the variety most commonly consumed, with 

other varieties such as cow parsnip (Heracleum maximum) serving various 

flavoring roles. According to Pokhlebnikov, Heracleum sibiricum, which 

has an identifiable mushroom taste, was in particular use among 

populations whose dietary culture did not include mushrooms. Today, 

borsch recipes with borschevik are difficult to find. In this book I present 

one Cow Parsnip Borsch recipe. 
 

図７ 

Н.И. Ковалёв ロシア料理解説書（［40］22 頁） 

□ 

 

 

図８ 

N. Burlakoff ボルシチ解説書（［53］11 頁） 

☞ 文中の Pokhlebnikov は誤植で、Pokhlebkin が正しい。 
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☞ 前掲の『ロシア・アカデミー辞典』、『教会スラヴ語ロシア語辞典』、『18 世紀ロシア語辞典』、В.И. Даль 編

『ロシア語詳解辞典』などの諸文献は、борщ の項目の中に「ハナウド」と「ビートから作ったスープ＝ボル

シチ」の語義を載せている。それゆえこれらの辞典は、ハナウド⇒ボルシチ語源説を認めていると見なすこと

ができる。 

☞ ハナウド⇒ボルシチ語源説は、前掲のルボル・ニーデルレ、Д.К. Зеленин の著作を始めとして、Н.И. Ковалёв 

の著作にも受け継がれている（Ⅰ[15] 80－82 頁、Ⅰ[16] 58 頁、Ⅰ［25］ 208－209 頁、［40］ 21－22 頁＝図７、［41］ 214 頁、

1984～2000 年）。同上の著作（Ⅰ[15] 1984 年）以降に現れた文献の中で、筆者の知る限り、この説に言及しているも

のを挙げておこう。① В.М. Ковалёв、Н.П. Могильный（共著 [42] 54 頁、[43] 120 頁、[44] 137 頁）、② Н.П. 

Могильный、В.М. Ковалёв（共著 [45] 230 頁）、③ Н.П. Могильный（単著 [46] 21 頁、[47] 108 頁）、④ Т.В. 

Лаврищева（[48] 82 頁）、⑤ Е.В. Рыкова（Ⅰ[1] 215頁）、⑥ ウクライナ料理書（[49] 14 頁、Ⅰ[13] 9 頁）。大学教科

書の例（⑦⑧⑨）：⑦ Е.И. Щербакова、О.В. Корнилова（Ⅰ[11] 52 頁）、⑧ В.С. Бузин（[50] 259 頁、[51] 46 頁）、

⑨ М.Н. Куткина、С.А. Елисеева（[52] 159 頁、以下「Куткина 他」と記す）。前述の ⑩ 古典『家庭訓』校訂本（［37] 

393 頁、拙論 19 頁〔追記２〕参照）。 

☞ ⑪ ロシア系移民作家 N. Burlakoff は、ボルシチの解説書の献辞（[53］ⅲ頁、2013 年）にハナウドの写生画を載

せており、第２章ではハナウド語源説を紹介している（同 10－11 頁＝図８）。⑫ 食文化史研究家ジャネット・ク

ラークソンも、「パースニップに似た」植物［＝ハナウド］がボルシチの「最も重要な材料だったのかもしれな

い」と述べて、この説を認める側に立つ（[54] 119－120 頁、2014 年）。⑬ 上掲の М. Марусенков は、ハナウド

⇒ボルシチ語源説を前提として議論を進めている（[39] 2020 年）。⑭ 辞書編集者ジョン・エイトウによれば、

「ロシア語の borshch（この語は英語の bristle の遠い親戚である）とは、本来ニンジンの仲間の植物『ハナウド』

をさす語であり、もともとはこのハナウドがボルシチのおもな材料であった」（[55] 491 頁、2021 年）。 

☞ これらのほか、同上説を認める研究論文、雑誌記事と語源辞典については後述する。 

☞ 古代スラヴ語説とハナウド説の両論併記の文献（[13][14]）があることは、すでに拙論 9 頁「☞ ただし上掲⑧の

例」以下で指摘した。 

☞ ハナウド борщеви́к について： 

 ⒜ ロシア北部では栽培野菜が不足し、野生植物の採集・狩猟と漁労は食料確保に欠かせなかった。野草のハ

ナウドは、毎年春～夏に干して挽
ひ

いたものを穀粉
こくふん

に混ぜて使い、生鮮なものは、キャベツが育たない所ではそ

の代わりとなった。また冬の保存食材として葉を刻み、ゆでて塩漬けにした（[13] 378－379 頁、[14] 356頁）。ちな

みに現在では、ハナウドの代わりにビートの根を混ぜたパン（хлеб со свёклой）が焼かれ、販売されることも

ある。 

 ⒝ 2015 年ミラノ万博に向けて出版されたロシア料理書には、シベリア・ロシア極東の食用野生植物として、

２種類のハナウドが挿絵とともに載っている（[56] 422－423 頁）。そのひとつ（борщеви́к сиби́рский）の干した茎

は、かつてカムチャツカ半島のイテリメン人の子供が飴
あめ

のようにしゃぶっていた（同 422 頁）。 

☞ エゾボウフウ сныть について： 

ウラル地方のコミ・ペルミャク人は、春が到来したあと、エゾボウフウの葉を土筆
つ く し

に次ぐ大切な自然の恵み

として採集し、パイの詰め物やスープの調味料などに用い、冬に備えて塩漬けにした（[57] 11－12 頁、[58] 157

頁）。 
 

これら２つの語源説を比べてみると、上述の古代スラヴ語 бърщь ビート⇒ボルシチ語源説に

は、致命的な欠陥があることが分かる。なぜなら古代スラヴ語 бърщь に食材名「ビート」の意

味があったとする典拠が明らかではなく、しかも後述のように、古代スラヴ語よりも遙か昔に遡

るスラヴ祖語では、この単語は「ハナウド」を意味していたからである。前掲の『18世紀ロシア

語辞典』（［24］）、『ロシア・アカデミー辞典』（［25］）などによれば、борщъ の語義②の前半「発酵ビ

ート」は食材名ではなく加工食品名であり、語義①「ハナウド」から後世になって派生した二次
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的な意味（＝語義②）、つまり広義の料理名と捉えることも可能である。 

一般的にビートは、ギリシアから 10～11世紀ごろキエフ・ルーシに伝来して、すでに述べたよ

うに、ギリシア語起源の свёкла（ビート）というスラヴ系の単語（外来語）が生まれた(12)とされる。

この時期が正しいと前提すれば、かりに古代スラヴ語 бърщь にビートの意味があったと仮定し

ても、新しい野菜に бърщь と свёкла の２通りの名称が初めから並存していたのであろうか？ 

むしろビートがキエフ・ルーシに到来した時点で、ビートは初めて свёкла と名付けられた、と

考えるのが自然である。 

そこで２つの語源説を折衷するかたちで、やや込み入った話になるが、食材名のスラヴ祖語 

*bъrščь（ハナウド）を起源として、古代スラヴ語 бърщь では「ビート？」に意味が変わり、それ

が外来語 свёкла（ビート）に取って代わったあと、борщ（борщеви́к ハナウド）⇒料理名の борщ（ボ

ルシチ＝ビートのスープ）になったと唱えても、このような変化の多い筋書きは理解に苦しむ。たと

い бърщь（ビート？）⇒ буря́к（ビート）⇒ бура́к（ビート）⇒ борщ（ビートのスープ）というウクラ

イナ語 буря́к 経由説(13)を唱えても、後代の単語 буря́к / бура́к（ビート）が急に「先祖返り」して 

бърщь＝борщ（ビート？）になり、それが борщ（ビートのスープ）の語源となったとは考えづらい。 

さらに 16 世紀以降の『家庭訓』を始めとする古文書において、ロシア語の食材名 борщ

（борщеви́к ハナウド）と外来語 свёкла（ビート）が別々に存在していた(14)ことが確認され、後者の

食材名 свёкла（ビート）からはビートを主要食材とする料理名 свеко́льник（ビート汁）という派生

語ができている。したがってロシア語 свёкла（ビート）⇒ свеко́льник（ビート汁）という派生語が

確かに存在する以上、古代スラヴ語 бърщь（ビート？）が料理名「ボルシチ」（ビートのスープ）にな

ったとの語源説は、その合理的な論拠を失ってしまう。これらのことを総じて判断すれば、古代

スラヴ語ビート（食材名）⇒ボルシチ（料理名）語源説は、それを裏付ける史料（古文書）が不明で

あること、およびこの説が唱える食材名⇒料理名の過程がすでに別のロシア語（свёкла ⇒ 

свеко́льник）で起きていること、などの理由により、同じく食材名⇒料理名の過程を唱える、ハナ

ウド⇒ボルシチ語源説に取って代わるほどの説得力を持つものではあり得ない。とはいえ前者の

説は、ウクライナを始めとして、ロシアの国内外を問わず、日本の文献も含めて（拙論 58－59 頁参

照）、かなり浸透しているのが現状である。 

たとえば、МГУ（モスクワ国立大学）の講師陣が執筆した大学の歴史教科書（[22] 28頁）には、古

代ロシア(15)の食生活について、次のような記述がある： 
 

Из огоро́дных овоще́й в пи́щу ча́ще всего́ употребля́лись капу́ста и ре́па. Изве́стная нам свёкла 

называ́лась борщо́м. Древнеру́сским лю́дям бы́ли знако́мы та́кже огурцы́, ты́ква, ды́ня. 
 

栽培野菜のうちキャベツとカブが常食され、おなじみのビートは「ボルシチ」と呼ばれていた。古代ロシア

の人々には、キュウリ、ユウガオ、ウリも広まっていた。（[22] 28 頁） 
 

 またロシアの食文化について広く考察した Г.В. Судаков のモノグラフ（[23] 36頁）にも、同じ

ような記述が見られる： 
 

Бе́лые щи гото́вили из све́жей капу́сты <...>, ки́слые щи – из ква́шеной капу́сты, борщевы́е – из свёклы 

(её стари́нное назва́ние – борщ). 
 

「白いシチー」は生キャベツから(16)
〔中略〕、「酸っぱいシチー」は発酵キャベツから、「ボルシチェヴィーエ・

シチー」はビート（その古い名称はボルシチ борщ）から作られた。（[23] 36頁） 
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つまりこれらの文献（[22][23]）は、結果的に古代スラヴ語ビート⇒ボルシチ語源説を支持してい

るわけだが、свёкла（ビート）の古い名称が борщ（ボルシチ）であったことの典拠は示されておら

ず、また対立するハナウド⇒ボルシチ語源説についての言及がどこにも見当たらないのは、同上

書の学術的な価値を些か損ねるものであろう。 

 さて、ハナウド⇒ボルシチ語源説について、より詳しく見てみよう。食材としてのハナウドは、

たとえば борщеви́к сиби́рский の項目で、現在もキノコを食べない諸民族のあいだでは、葉と茎

がスープやサラダなどに利用され、葉の煮汁は上品なキノコの香りがするという  В.В. 

Похлёбкин の記述がある（[59] 27－28 頁、[60] 56 頁 ☞ 図９ N. Burlakoff による引用文参照）。またベラルー

シの料理百科事典（［61］34頁）、同上の項目によれば、ハナウドの葉・茎・若芽・蕾・根などがさま

ざまなメニューの食材となり、ペリメニやピロシキ用の詰め物などに調理されるほか、根は生や

乾燥したものがスープの調味料として使われる。葉と葉柄の煮汁は鶏肉ブイヨンの風味があると

いう。さらに現代ロシアの調理学校教科書（［62］93頁）には、ボルシチの食材のうち、キャベツの

代わりにビートの葉と茎、ダイオウ、ホウレンソウ、スイバ、ハナウドなどを入れてもよいと書

かれている。 

 いっぽう、言語学的な観点からは、ロシア語・ポーランド語を始め、スラヴ諸語の詳細な比較

を通してロシア料理の各種スープの語源を考察した И. Лукашук は、ボルシチのハナウド語源説

を支持している（［63］250－259 頁）。この論文によれば、語彙素 *bъrstjь は、スラヴ諸語はもとより

他の印欧語族にも共通して見られるもので、原義「尖ったもの」→「尖った葉」→「（尖った葉を持

つ）ハナウド」→「発酵して酸っぱくなったハナウドの葉」のような転義が起こった。スープの食

材に発酵野菜を使うのは、ロシア古来の伝統的な調理法である。さらに食材名⇒食品名という転

義のプロセスにおいて、同上の「ハナウドの葉」から「発酵して酸っぱくなった食べ物」、最終的

には「свеко́льный квас（ビート製クワス）から作った食べ物」、すなわち現在の「борщ（ボルシチ）」

に近い意味になったと考えられる（同 253頁）。ビート製クワスをもとに作るボルシチは、いまでも

旧来の調理法として、多くのロシア料理書の中で継承されている。その具体例として、拙論の第

Ⅵ章では、ビート製クワスの作りかたとそれを用いた古いレシピをいくつか紹介した。前掲のオ

リア・ハーキュリーズ（Ⅰ[22] 116 頁）は、「ボルシチの最も古いレシピは発酵させたビーツのクワ

ス」を用いたものであったかもしれない、と述べている。 

  

図９ 

А.К. Шапошников 編 語源辞典 

（[64] 第１巻 75 頁） 

図 10 

А.Е. Аникин 編 語源辞典 

（[65] 第４巻 102 頁） 

 

筆者が調べた限りでは、各種のロシア語語源辞典は一貫してハナウド⇒ボルシチ語源説を唱え

ており、古代スラヴ語ビート⇒ボルシチ語源説に関する言及は見当たらない。ロシアで出版され
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た直近の辞典のうち、А.К. Шапошников 編『現代ロシア語語源辞典』２巻本、борщ の項目（［64］

第１巻 75 頁、2010 年＝図９）には、次のような記述がある：「スラヴ祖語 *бършчь（ハナウド、尖った葉

を持つ植物）より。その源は印欧語 bhrstis（尖った茎、剛毛状の〈葉に関して〉）に遡る(17)」。同じく現

在刊行中の А.Е. Аникин 編『ロシア語語源辞典』、борщ の項目（[65] 第４巻 101－102 頁、2011年＝図

10）には、2 頁にわたって詳細な解説と参考文献の一覧があり、ロシア語の борщ は「ハナウド

の汁物」を意味するウクライナ語から来た言葉としたうえで、その典拠のひとつにキーウ（旧 キ

エフ）で刊行中の『ウクライナ語語源辞典』７巻本（[66] 1982年～、略語 ЕСУМ）が掲げられた。同上

書 борщ の項目には、ウクライナ語 борщiвни́к（ハナウド）を語源とする説が展開されている：

борщiвни́к（ハナウド）⇒ ю́шка з борщiвни́ка（ハナウドの汁物）⇒ ю́шка, суп з буряка́ i капу́сти（ビ

ートとキャベツの汁物、スープ）（同 第１巻 236頁、1982年）。 

 前掲の И. Лукашук の論文（［63］）で援用され、А.Е. Аникин 編の語源辞典（[65] 第４巻 102頁）に

も書誌情報が記された、雑誌 «Русская речь» のボルシチに関する В.И. Невойт の論文（[67] 122

－126頁）も、同じ語源説を展開している：「борщ（ボルシチ）という単語は元来 борщеви́к（ハナウ

ド）を意味し、スラヴ民族のあいだで古くから知られており、さまざまな用途に、とりわけ薬とし

て、よく使われた」（同 123頁）。後述の〔追記３〕でも触れるように、ハナウドは太古よりロシア

に自生する薬用植物のひとつであり、薬草スープの具材として用いられ、その食習慣のもとで、

10～11 世紀にキエフ・ルーシで舶来野菜ビートの栽培が始まり、同じ薬用植物という位置づけの

ビートが徐々に広まった。やがてこの新しい食材はハナウドの汁物にも加えられるようになり、

ボルシチをみずから作った経験のある人には周知のとおり、調理の過程でビートを鍋に入れた瞬

間、色・味・香りともにすべてが変わってしまう。そして最終的にはハナウドよりもずっと利用

価値の高いビートが好まれるようになり、日常よく食べられる薬草スープの主要食材に取って代

わったのではなかろうか。ただし料理名は、元の食材名 борщ ＝ борщеви́к（ハナウド）が慣習的

に残って、борщ（ボルシチ）のかたちで引き継がれた、言い換えれば、元の食材名から料理名への

転義が起こったのである。 

 このように考えれば、古代スラヴ語ビート⇒ボルシチ語源説については、бърщь（ビート？）の

真偽はさておき、元々の名称 ва́риво з зíллям（薬草のスープ）に薬用植物ビート（後述のようにビー

トは薬草として用いられた）を入れるようになって劇的な変化が起こり、ビートが他の食材を圧倒し

て、最終的には борщ（ビートのスープ）という全く別の名称になった、と一部修正して読み替える

ことが可能になる。それゆえ古代スラヴ語ビート⇒ボルシチ語源説は、ハナウド⇒ボルシチ語源

説と全く相容れぬものではなく、逆に後者の主要食材入れ替わり（ハナウドからビートへの主役交代）

の過程を説明する補強材料となり得るであろう。 

 なお、ビートの収穫期（夏～秋）の前、保存食材としてのビートが底をつく春先には、スイバ、

ホウレンソウなどの新芽・若葉を煮込んだ зелёный борщ（緑色のボルシチ）や、зелёные щи （緑

色のシチー）が作られることがある。前掲のオリア・ハーキュリーズは、「実は 1850 年代半ばにト

マトが入ってくるまで、現在のウクライナ地域のボルシチは必ずしも赤くはなかったのです。そ

れ以前は、ビーツのボルシチはむしろ『黒』く、若いイラクサやソレル、ビーツの葉などを使っ

た春のボルシチは地域によって『白』『黄色』『緑』などと呼ばれていました」と述べている（Ⅰ[22] 

116頁）。同上の「緑色のボルシチ」に代表される「変わり種
だね

」は、ビートを全く使わないか、また

は脇役として加える(18)ため、厳密にはボルシチとは言い難い。同じくポーランド料理の żurek（ジ
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ューレク）は、別名 barszcz biały（白いボルシチ：実際は白みがかった茶色のスープ）と呼ばれるが、ビート

を全く入れない（[68] 90－91頁、[69] 20－21 頁、[70] 108－109 頁、[71] 82頁、[72] 138 頁、Ⅰ[28] 298 頁）。この

奇妙な(?)料理名やレシピが存在すること自体、ボルシチは元々ビート以外の野菜（薬草）から作

ったシチーであることを物語っており、その名残として現在もビートを用いない、または少しだ

け加える古い調理法が伝わっている、と考えればつじつまが合う。これもまた、ハナウド⇒ボル

シチ語源説の正当性を別の面から裏付けるものではなかろうか。 
 

☞ 伝統的なボルシチを ①「赤いボルシチ」②「緑色のボルシチ」③「冷たいボルシチ」の３つに分類する考え

かたについては、拙論 117 頁を参照されたい。 

☞ 飼料用ビートまたはサトウダイコンを食材とする「白いボルシチ」については、拙論 38 頁を参照されたい。 
 

〔追記１〕 

ハナウド⇒ボルシチ語源説に出てくるシチーについて。シチーはウクライナ起源のボルシチと異なり、ロシア

固有の伝統的な料理で、主にキャベツを煮込んだスープのことである。現代標準語では щи と表記するが、И.С. 

Лутовинова によれば、いまでもロシア各地の方言によっては [шти] / [сти] などと発音され、これらは щи の

有力な語源説 съти（食物）を裏付けるものである（［73］63－64 頁）。同上書は М. Фасмер 編、П.Я. Черных 編の

各語源辞典に拠
よ

っており、後者の П.Я. Черных は、щи ＜ шти ＜古代ロシア語 съти〔複数〕を「滋養のある

飲み物」「液状の食べ物（野菜の？）」と解釈する（[74] 第２巻 435 頁）。 

いっぽう、前掲の А.К. Шапошников は、全く別の語源説を唱えている。同上書によれば、щи よりも古い語

形は шти で、それはさらに東スラヴ語 *шчи〔複数〕/ *шча〔単数〕に遡って*шчавь（酸味）とつながり、後者

は古代ロシア語 щавьнъ（＝ щаве́ль スイバ）と近い関係にあるという（[64] 第２巻 554－555 頁）。なお、前掲の А.Е. 

Аникин（[65]）は第 15 巻 «друг I – еренга» まで刊行され、項目 щи にはまだ遠く至っていない（2022年 6月１

日現在）。 

〔追記２〕 

 ハナウドについて、『家庭訓』校訂本（［37] 393 頁）には次のような註釈がある：野菜畑の垣根に沿って植え付け

たハナウドの「葉の部分だけを冬に備えて乾燥させたり、塩漬け・発酵の作業を行なったりした。ハナウドの煮

物はシチーの調理に用いた〔中略〕（のちにビートの茎や根を加えて作った料理はボルシチと名付けられるように

なった）」。 

〔追記３〕 

 Н.И. Мазнев の薬用植物事典（[75] 82－86 頁）には、ハナウドの仲間 борщеви́к сиби́рский と борщеви́к 

Сосно́вского に関する詳細な記述がある。とくに前者の борщеви́к сиби́рский については、さまざまな病気に

対する効能を始めとして、根・葉・花・種などから生薬を作る方法、接触による火傷（拙論 22－23頁 註(9)参照）の

程度と応急処置法その他が説明され、また健康サラダ・シチー・ボルシチなどの食材になることも書かれている。 

〔追記４〕 

 雑誌 «Наука и жизнь»（『科学と生活』）には、食用ハナウド борщеви́к сиби́рский および有毒ハナウドで「侵

略者・異星人」の борщеви́к Сосно́вского に関する数多くの記事(19)が載っている。とりわけ Н. Замятина の

記事（[76] 2009 年７月号 130－132 頁）には、「ロシアとシベリア」の住民は、ハナウドの葉柄を束ねて日干しにしたも

のを、甘い珍味として食べている、というイギリスの植物学者ロジャー・フィリップスの著作からの引用がある

（拙論 15 頁 ☞ ⒝ イテリメン人 参照）。さらに筆者の個人的体験に基づく食用ハナウドの調理法、ハナウド入りボ

ルシチの作りかたなどの解説は興味深い。 

同上記事は、ハナウド⇒ボルシチ語源説を 概
おおむ

ね支持している：「私たちは不当にも太古の栽培野菜［＝ハナウ

ド］を忘れていた。ボルシチ борщ はハナウド борщеви́к から名付けられたのか、その逆か、いまでは知る由

もない。しかしこの料理と植物［＝ボルシチとハナウド］との関連性は明らかである。ただハナウドから作ったボル

シチは、イラクサから作ったそれよりもずっと暗く、殆ど黒い色になる」（[76] 131 頁）。 
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「ハナウドは開花前の、まだ柔らかい葉と花芽
か が

のあるうちに食べるのが最も良い。刈り取った後、この植物［＝

保存食材のハナウド］は簡単に戻すことができる。それは『家庭訓』［の時代］にも知られていて、しばしば煮て［食

べるよう］推奨された」（同 131 頁）。ハナウドの「とても若い葉か、または葉柄のみを用いれば、ハナウド入りの

ボルシチを作ることができる。そうすれば、ボルシチはもっと食欲をそそる［直訳：より気持ちの良い］色になる」

（同 132 頁）。同上記事の終わりには、ハナウドの若い葉身・葉柄の塩漬けと、若い葉柄だけの酢漬けのレシピが

紹介されている。 

インターネットの画像検索（入力例：суп из борщеви́ка）で見る限り、ハナウドの新鮮な若葉・若芽を入れたス

ープは緑色のものが圧倒的に多い。この場合、食材を長く煮込むのではなく、緑色を保つために短時間で仕上げ

るよう工夫されている（例：湯通ししたハナウドを調理の最後に加える）。 

〔追記５〕 

前掲のオリア・ハーキュリーズは、次のように述べている：「ボルシチの原形は、今私たちが知っているスープ

とはあまり共通点がありません。紀元 900 年、キエフ大公国で初期のスラブ民族が酸味のあるブタクサからボル

シチを作ったといわれています。その後、アカザ（アマランサスの仲間）、ビーツの葉、やがてビーツの根そのも

のが使われるようになっていきました。ビーツの根を指すウクライナ語『ブリャク』が名前の由来で、古
ママ

スラブ

語で赤を意味する『ボル』とも語源的な関係があるとされています」（Ⅰ[22] 116 頁）。 

この文章にはいくつかの情報が錯綜しているため、額面どおりに受け取ることは難しい。第一に、「ボルシチの

原形」と今日
こんにち

のボルシチとでは食材が異なる⇒ビートの根を食材に用いるのは後世になってから⇒それゆえ両者

にはあまり共通点がない、という見解は全面的に支持できる。ただし初めに「酸味のあるブタクサ」から「ボル

シチの原形」が「紀元 900 年」に作られたとする説の歴史的な根拠（例：古文書の記録）が示されていない。第二

に、著者は料理名「ボルシチ」は食材名「ブリャク」に由来すること、さらに古代スラヴ語「ボル」には「赤」

の意味があり、ボルシチとも「語源的な関係がある」と述べているが、文責不明のインターネット情報は別とし

て、その是非を判断するための学術文献を筆者は持ち合わせていない。なおボルシチは бу́рые щи（褐色のシチー）

を語源とする説については、拙論 24 頁 註(17)を参照されたい。 

 

(111) 〔第Ⅱ章 註〕 

(1) 原著はドイツ語、初版 2006 年。筆者は英訳書の原本２冊（[20][21] 2012・2015 年）を参照した（ドイツ語原典

は未見）。同上書 144 頁の一節：“It takes its name from the old Slavic word brsh for beetˮ。新版（[21] 

2015 年）は書名が変わっただけで、旧版（[20] 2012年）と内容・頁数は全く同じである。 

出版社の公式サイト：http://www.ullmann-publishing.com/（参照：2025.6.1） 

(2) 『ロシア・アカデミー辞典』初版（[25] 第１巻 289/290 頁）、бо́рщъ［原文にアクセント記号あり］の項目には、

語義①②ともに、後代の『教会スラヴ語ロシア語辞典』（［26］）よりも詳しい語釈が載っている。筆者は『ロ

シア・アカデミー辞典』初版の電子版（PDF 文書）を参照した。 

(3) 植物学者ドゥ・カンドルは、ギリシア名「テウトリオン（Teutlion）」のほかに「セヴクレ（Sevkle）」ま

たは「スフェケリエ（Sfekelie）」も挙げて、後二者のギリシア名が「セルグ（Selg）というアラビア名、

ナバテアン人の間におけるシルグ（Silg）に似ている」と指摘する（[77] 138 頁）。 

(4) ボルシチ борщ とビート汁 свеко́льник の違いについて：キャベツとトマトなど、ある種の野菜を使

わず、肉ブイヨンの代わりにビートだけの液汁を用いて作る温製・冷製スープを свеко́льник と呼ぶ。

食材の数が比較的少なく、調理時間も短くなる。この分類に従えば、холо́дный борщ（冷たいボルシチ）

は холо́дный свеко́льник（冷たいビート汁）と名付けるほうがふさわしい。 

(5) プラハ 1924 年版は、『スラヴの古代』の後半（第２部）を要約して、モスクワ 1956 年版はその全体（第１・

２部）を要約・改訂して、ロシア語に翻訳したものである。『スラヴの古代』第１部第１巻のロシア語訳が

1904 年にキーウ（旧キエフ）で出版されたが、その続刊は実現しなかった。プラハ 1924 年版のロシア語

翻訳者の氏名は不詳（[78] 446頁）。 
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(6) プラハ 1924 年版の復刻版は、ロシア国内でオンデマンド版として出回っているほか、ネット通販会社 

Amazon 経由で取り寄せ可能である： 

https://www.amazon.com/Byt-kultura-drevnih-slavyan-Russian/dp/545846785X（参照：2025.6.1） 

(7) 原文のロシア単語 ты́ква は通常一語
い ち ご

では「カボチャ（南瓜）」と訳されるが、後述のように、キエフ・ル

ーシでカボチャ（ウリ科カボチャ属）が普及していたとの確証はない。なぜなら新大陸アメリカ原産のカボ

チャ ты́ква がヨーロッパに渡来したのは 16 世紀（[79] 79 頁）、ロシアには 19 世紀初め、一説によれば 16

世紀（[80] 380 頁）とされるからである。現代ロシアで広く流通しているぺポカボチャ кабачо́к（ウリ科カ

ボチャ属、栽培種のひとつ）も、カボチャと同じ時期に旧大陸へ伝来したと言われる。それゆえキエフ・ル

ーシ時代（９世紀末～13 世紀半ば）に、カボチャはまだスラヴ民族に知られていなかったはずである。 

それでは上記のロシア単語 ты́ква は何を指すのだろうか？ 栽培植物の歴史から見て、おそらくはキュ

ウリやメロンと同じ ты́квенные（ウリ科）の植物で、カボチャとは別の農作物、たとえばユウガオ（ウリ

科ユウガオ属）またはヒョウタン（同上）ではなかろうか。『研究社和露辞典 改訂版』によれば、ユウガオ

は ты́ква-горля́нка、ヒョウタンは ты́ква-горля́нка（ユウガオの訳語と同じ）と буты́лочная ты́ква（原義「ボ

トル型のカボチャ」）の２通りに訳されている。そのほか горля́нка 一語
い ち ご

だけで、さらに посу́дная ты́ква（原

義「食器用カボチャ」）も、ヒョウタンを意味する。このことが示すように、ты́ква（カボチャ）が多くの訳語

に含まれており、また ты́квенные（ウリ科）も ты́ква の派生語であることを考慮すれば、キエフ・ルー

シで栽培されていた ты́ква を「ウリ科ユウガオ属」と解釈することは充分可能である。 

ユウガオとヒョウタンは同一種。ある事典では両者を総称してユウガオと呼び、その変種としてのヒョウ

タンをユウガオの中に含める（[81] 94 頁）。ヒョウタンは観賞、日除けのほか、柄杓
ひしゃく

、各種容器、装飾品、

楽器、浮袋 等々、多岐にわたって利用されるが、その果肉は苦みが強くて食用にならないものが多い。

「かんぴょうの原料となるユウガオの系統は中国、日本で栽培され、ヒョウタンから苦みがなく果肉の軟

らかいものが選択された」（[82] 552 頁）。 

レベッカ・ラップによれば、アフリカ原産のユウガオおよび同一種のヒョウタンは、「ヨーロッパで古代

や中世に栽培されていた」。両者のうち「おそらくユウガオ」は「古代ローマ人」がその「未熟な実を酢

とマスタードをつけて食べていた」（[83] 128－129 頁）。ちなみに後掲のアピキウス『料理書』には、「ヒョ

ウタン」と訳された野菜の料理レシピが 10 種類ほど出てくる（Ⅳ[26]）。 

「ヒョウタンの栽培や利用はきわめて古くから知られており、新大陸と旧大陸にわたって、古くから栽培

されていた植物はほかに例がない」（[84] 136 頁）。その意味において「古代では世界的に重要な植物のひと

つであった」（[85] 163 頁）と言えよう。 

以上、これらの情報を総合すれば、キエフ・ルーシ時代に栽培されていた ты́ква は、ルボル・ニーデル

レの著作（[30] 200 頁、1956 年）では学名 Lagenaria（ユウガオ属）が付いているように、「カボチャ属」で

はなく、「ユウガオ属」と解釈できる。以下、拙論では ты́ква に「ユウガオ」の訳語を当てるが、それ

には「ヒョウタン」も含まれる。 

ついでながら、聖書時代の料理に関する本（[86]）の中で、「ソロモンのごちそう」として「かぼちゃのシ

チュー」が伝統レシピ（同 81 頁）とカラー写真（同 51 頁）で紹介されている。「かぼちゃの他にうり、ひょ

うたん、とうがんなど、ウリ科の野菜」を用いてもよい（同 81 頁）。とはいえ、ソロモンは紀元前 10 世紀

の第３代イスラエル王であり、実際に「かぼちゃのシチュー」が宮廷料理として供されたのかどうかは分

からない。なぜなら聖書にカボチャは登場しないからである。もちろんこれだけの理由でカボチャの存在

を否定することはできない。ただ先述のように、栽培植物の伝播の歴史に鑑みれば、古代イスラエルにカ

ボチャが渡来していたとは考えにくい。もっともヒョウタンを意味する訳語は聖書に出てくる（列王記 上

/第一 6:18、7:24）。しかしこの植物は、苦くて食用には適さない「コロシントウリ」（ウリ科スイカ属）だと

する説がある（[87] 197－199 頁、[88] 86－87 頁）。もし同上説が正しければ、ヒョウタンの可能性は低くなる。

別の箇所では、ディルアンという地名（ヨシュア記 15:38）の由来はヒョウタンだとする説もある（[89] 104

頁、[90] 53 頁）。いずれにせよ、ヒョウタン（ウリ科ユウガオ属）が太古より世界各地で広く栽培されてきた
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歴史を考慮すれば、ソロモンの時代にこの植物が存在していたことは、ほぼ間違いなかろう。したがって

「ソロモンのごちそう」としてカボチャではなく、ヒョウタンまたはユウガオの料理が供されていた可能

性はある（ただし聖書にその記述がないため、断定はできない）。 

同じように、古代ギリシア・ローマにもカボチャは伝わっていなかったと考えられる。それゆえこの時代

に書かれた古典の中で「カボチャ」「セイヨウカボチャ（カボチャの一種、アメリカ原産）」「ペポカボチャ（同

上）」などの訳語が出てくるとすれば、それはヨーロッパへのカボチャの渡来は 16 世紀以降とする学説を

翻訳者が採用せず、カボチャは当時すでに地中海沿岸にあったと見なして、これらの訳語のひとつを選定

した、ということになる。 

たとえば、ギリシアの文人アテナイオス（２世紀ごろ）『食卓の賢人たち』抄訳版の一節にいわく、「ある

冬のこと、食卓に南瓜
かぼちゃ

が出されたので一同びっくりしたことがある。むろんこれは畠からとれたての南瓜

だと思っていた。〔中略〕ま、とにかく一月に南瓜を食べていることにわれわれは驚いたというわけだ。新

鮮だしちゃんと特有の風味もあったしね。〔中略〕ただ彼は南瓜のことを瓢箪
ひょうたん

と呼んでいるがね。こうい

うのだ、『瓢箪の実は切って糸に通し、風にさらして干す。干したら吊して煙でいぶす』」（［91] 222－223頁）。

巻末の「訳注」によれば、「南瓜」の原語は kolokynthe（英字表記）、「瓢箪」は sikya（同上）。前者は円

く、後者は細長いのが「特徴だと辞書は教える」。それゆえ円いもの＝南瓜、細長いもの＝瓢箪と訳した

（［91] 453 頁）。 

同じ翻訳者による『食卓の賢人たち』完訳版において、この箇所（第９巻 372）は「南瓜（kolokynthe）」

（［92] 350－352 頁）が踏襲され、別の箇所（第２巻 59）では「西洋南瓜（kolokynthe）」（［93] 209 頁）となって

いる。その理由について、翻訳者は側註で次のように説明する：「ギリシア語で kolokynthe と呼ばれる

ものは、従来『南瓜』と訳されてきたが、南瓜は新大陸の原産で、それが古代地中海世界にあったはずが

ない、あれは瓢箪だという説が近年有力である。しかし古代の文献のあちこちに見える kolokynthe が

瓢箪では、いわゆるイメージが違いすぎるので」、アリストテレス『動物誌』やテオフラストス『植物誌』

の和訳に従って「『西洋南瓜』をとることにする」（［93] 209 頁）。ここでの『動物誌』とは岩波書店版（［94] 

1969 年、[95] 1999 年）を、『植物誌』とは八坂書房版（［96] 1988 年）を指す。これらの翻訳書の該当箇所には、

それぞれ「セイヨウカボチャ Cucurbita Pepo」（［94] 141 頁 訳者註(29)、[95] 245 頁 訳注(31)、原文の学名は立体・種

小名 P 大文字表記）、「セイヨウカボチャ（κολοκύντη）」（［96] 植物名索引 10 頁）の記述がある。 

その後、別の出版社から別の翻訳者による『植物誌』が刊行された。その第１分冊（［97] 2008 年）では、

κολοκύντη は「コロキュンテー［ペポカボチャ］」と訳されている。ただし翻訳者は、『植物誌』底本の編

纂者アミグの提案による「ペポカボチャ」の同定には「問題が多い」として、次のように述べている：「ホ

ート索引（一九一六年）はこれをセイヨウカボチャ（Cucurbita maxima）としたが、最近は否定されてい

る。〔中略〕一般的にはセイヨウカボチャは南米高地、ペポカボチャは北米（メキシコ）原産で、ヨーロッ

パに伝わったのは十六世紀とする説が多い」。「上記のアミグ説以後、一九九一年にサレアズ〔中略〕が」、

コロキュンテーは「当時知られていたヒョウタンなどウリ科植物すべてを総称する名称だったとみなし、

カボチャの類との見方を斥ける」。とはいえ『植物誌』本文が描写する植物の特徴から見て、やはり「ぺ

ポカボチャとするアミグに従った方がよさそうである」。ゆえに「明確な同定は難しいが、仮にアミグの

同定を記した」（［97] 144－145 頁）。この「アミグの同定」に従って、アリストテレス『動物誌』の新訳（2015

年）では「ぺポカボチャ」が選定された（［98] 29 頁 側註(41)、学名 Cucurbita pepo）。 

(8) イラクサ（刺草
いらくさ

 крапи́ва）の若葉を干したものがスープ・煎じ茶用の具材として、ロシアの薬局や自然食

料品店などで販売されている（商品名の例：Крапи́ва ма́йская）。 

以下、中世後期ヨーロッパの食生活におけるイラクサの栽培と利用について： 

「イラクサは今ではただの野草だが、中世には家庭菜園で栽培されていた。口あたりがよく少々苦みがあ

って、ミント風の味がするためよく使われていたのだ。中世の台所ではイラクサは、ピューレやスープ、

煮込み料理、パンなどさまざまな品に生まれ変わった。薬草としても利用され、若葉を摘んで乾燥させ煎

じた薬は、貧血、リウマチの症状、関節痛、皮膚疾患、出血性の痛み、風邪症状、咳、鼻炎や気管支炎の
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治療に効果があった」（[99] 71 頁）。 

(9) 『ロシア大百科事典』（[100] 第４巻 69－70 頁、2006 年）борщеви́к の項目によれば、ロシア国内ではハナウド

属の「多くの種は家畜の飼料（サイロ）用としての経済的価値を有するが、殆どすべての種は人間にとっ

て（接触のさい）火傷に似た皮膚の炎症を惹き起こすことがある。その中には борщеви́к Сосно́вского

（Heracleum sosnovskyi）も含まれる。この種はカフカースから持ち込まれたもので、サイロ用の植物と

して栽培されていたが、いまやロシア各地の草原や森の切れ目で危険な雑草と化して、第二の分布圏を勢

いよく拡大しつつある」（М.Г. Пименов 執筆）。 

ロシアではこの巨大な怪物 Heracleum sosnovskyi を駆除するための実用書も出回っている（[101]）。 

(10) 『家庭訓』初版：第 48 章、シリヴェストル版：第 45 章「野菜畑と果樹園の営みかた」（[37]）。ただしロ

シアで市販されている別の現代語訳書によっては、さらに章数が異なる場合もある（例：第 44章）。 

(11) ①「羊羹
ようかん

」は、羊肉の 羹
あつもの

（スープ）から和菓子へと激変したにもかかわらず、元の食材・料理名が残っ

た好例である（拙論 118 頁参照）。ＮＨＫのテレビ番組『美の壺』では、File 566「黒の風格 羊羹」の中で、

この語源説が紹介された（2022 年 9 月 16 日放送）。② 洋菓子「マシュマロ」英語 marshmallow は、かつ

てアオイ科の多年草「ウスベニタチアオイ（薄紅立葵）」英語 marsh mallow を原料として作られたが、い

まではマーシュマロウの代わりにゼラチンと卵白などを用いる。③「がんもどき」の関西での異称

「飛竜頭
ひりょうず

」は、ポルトガル語「フィリョース filhós」由来とする説。ポルトガルの伝統的な揚げ菓子（基

本食材：小麦粉・卵・砂糖・植物油など）が日本に伝わり、油揚げの一種（大豆食品）になったという。④ ト

マトケチャップすなわち「ケチャップ」の語源として、「保存した魚のソース（魚 醤
ぎょしょう

）」を意味する中国

南部の方言「ケ-チャップ ke-tchup」から来ているという説(魚からトマトに食材が変わっても名称は変わらな

い)（[102] 75 頁）。⑤「片栗粉
かたくりこ

」は、現在ジャガイモのでんぷんによる代用品が一般的だが、慣習的にユリ

科の多年草の原料名「カタクリ（片栗）」がそのまま残った。⑥ ロシア単語で元来の意味と現在のそれが

異なる果物の例：хурма́（元 ペルシア語「ナツメヤシ」⇒現 ロシア語「柿」、хурма́ の綴りはそのまま残る）。⑦

「ショートケーキ」英語 shortcake の語源として、油脂製品「ショートニング」英語 shortening を用い

たケーキが、この食材を使わない現在でも、元の食材名の前半が残って「ショートケーキ」になったとい

う説（ただし諸説あり）。 

これらはすべて、食べ物の語源とされる元の言葉の全体（①～⑥）、または前半だけ（⑦）が、新しい食べ

物の名称として受け継がれた例である。そのほか、元の料理名に新しい食材名を付け加えた例として、ロ

シア料理「ベフストロガノフ」のアレンジレシピを挙げてみよう（この料理の語源について：拙論 70－71 頁 

註(5)参照）。ベフストロガノフには、「ベフ（＝牛肉）」を全く使わず、代わりに鶏・七面鳥・羊・豚・馬な

どの肉を用いたレシピも存在する。たとえば鶏肉の場合、新しい食材名「鶏肉」を付け加えて、「ベフ（＝

牛肉）ストロガノフ」という元の料理名は残したまま、ロシア語で「鶏肉から作ったベフストロガノフ」 

бефстро́ганов из ку́рицы と名付けられた。言葉の意味を考えると、いくぶん奇妙な命名かもしれない

が、すでに定着した料理名はそのまま受け継がれることの適例と言えよう。ただし現代では「ベフ（＝牛

肉）」を省いて、「チキンストロガノフ」英語 chicken stroganoff、「ポークストロガノフ」英語 pork 

stroganoff などという料理名も現れた。筆者の知る限り、ロシア本国ではこれに対応した「ベフ беф」

抜きの料理名（例：стро́ганов из ку́рицы）はまだ認知されていない。それどころか、これらのアレンジ

レシピと区別するため(?)、「牛肉から作ったベフストロガノフ」бефстро́ганов из говя́дины という重複

表現も見受けられる。 

(12) В.Ф. Белик 監修『園芸小百科』によれば、キエフ・ルーシにビートが伝わったのは 11 世紀とされ、そ

こで「ギリシアの作物名 сфекели がスラヴ系の呼びかた свёкла になった」（[80] 327 頁）。 

なお、現代ロシア語では ё を е で代用してもよい（ただし前掲書[77]は全文 ё 表記）。現代ロシア語辞典の

見出し語の綴りは свёкла。ふつう свекла の綴りで代用され、アクセントは第１音節 ё にある。ちなみ

に 1847 年発行の『教会スラヴ語ロシア語辞典』（[26]、全文 ё 不使用）では、見出し語すべてにアクセント記

号が付けられ、ビートの項目は све́кла（同 第４巻 97 頁）となっているが、実際には [свёкла] と発音され
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ていたであろう。なぜなら文字 ё は 18 世紀末に誕生した「最も若く、そして最も不幸」な文字であり、

「不安定な地位にあっ」て（[103] 32 頁）、実際の発音がそのまま文字化されるとは限らないからである。 

(13) А.Е. Аникин 編の語源辞典（［65］第５巻 145 頁）、бура́к の項目によれば、ロシア語 бура́к はウクライナ

語ではなく主に南西のベラルーシ語から伝わったとされる。 

(14) 「買ったりしないですむよう柵園の周囲全体にボルシチ（草）［＝ハナウド］を播き、春に芽を出したら己

れ
ママ

のためにたくさん煮るか、神が喜こ
ママ

ぶように困窮者に与えるようにする。家族の少ない者はそれを他の

食料品を買うために売ればよい。キャベツとビートも播いて、生えてきたらそれを食べるようにする。キ

ャベツが捲き始めたら、適宜に切り、煮て食し、残りを細かくして家畜にやる。秋までの適当な時期にボ

ルシチを切って干し、一年間以上使えるようにする。キャベツとビートは夏の間は煮て食し、秋に塩漬け

にする」（『家庭訓』[38] 96－97 頁）。 

『11～17 世紀ロシア語辞典』（［104］第１巻 301 頁）、борщ の項目には、前段と同じ『家庭訓』のほか、борщ 

と свёкла が併記された別の古文書からの引用文も載っている。 

なお、後掲の Сюткины（拙論 45頁参照）は、Е.А. Авдеева の家庭実用書（1846年）のレシピを援用した

うえで、発酵キャベツや発酵ビートなどの漬物も、生野菜と等しく「乾燥保存」の対象となったと述べて

いる（[105] 222－227 頁）。「総じて野菜の乾燥は、かつてロシアでは次の季節まで保存する方法として広く

行なわれていた。〔中略〕どの農家にも広い貯蔵庫があったわけではない。その中で生キャベツは稀にしか

クリスマスまで保たれなかった。それは塩漬けの野菜でも同じであった」（同 223 頁）。「乾燥野菜は一年中、

いつでも食料として利用できた。しかも乾燥した状態の発酵キャベツまたは発酵ビートは、生の状態と比

べて８分の１の場所に収まり、10 分の１の重さに減少した。［ゆえに］それらを保存するための貯蔵庫は

必要なかった」（同 225 頁）。 

(15) 「古代ロシア」は Древняя Русь（古ルーシ）の訳語。拙論では「キエフ・ルーシ」の同義語として用い

る。ここでいう〈古代〉とは、紀元後９世紀末～13 世紀半ばのキエフ・ルーシ時代を指すロシア史の用

語で、たとえば「古代ギリシア」の〈古代〉とは大幅な時間のずれがある。それを避けるため「古
こ

ロシア」

と縮めて表記すれば、「殺
ころ

し屋
や

」に通じて言葉の響
ひび

きが悪くなる（日本では以前「ロシア」を Россия の綴り

どおりに「ロシヤ」と表記していた）。なお、「古代ロシア」を「キエフ・ルーシ」に限定せず、９世紀からピ

ョートル大帝以前の 17 世紀までとする時代区分法もあるが、拙論では採用しない。 

(16) これに対して И.С. Лутовинова は、「“白いシチー”という語結合はおそらく燕麦スープを意味するも

のであろう」と述べている（[73] 65 頁）。 

(17) この記述は А.К. Шапошников 編の語源辞典（［64］第１巻 75 頁）によるものだが、その内容は『スラヴ諸

語語源辞典』（［106] 第３巻 131 頁）、bъrščь の項目を 概
おおむ

ね踏襲したものである。 

А.К. Шапошников は、борщ の項目（［64］第１巻 75 頁）ではハナウド⇒ボルシチ語源説を専ら唱えてい

るのに対して、щи の項目（同 第２巻 555 頁）の末尾では、борщ は бу́рые щи（褐色のシチー）を語源とす

る説を紹介している。ただしその論拠は示されていない。 

(18) ビートを必ず用いるという絶対条件を守って、「緑色のボルシチ」にもビートの若葉や根を加えるレシピ

は数多く存在する。それゆえ「緑色のボルシチはビートが全く入っていない変わり種
だね

である」という説明

は正しくない（拙論 117 頁参照）。 

(19) 食用ハナウドの記事（2009 年７月号）：Н. Замятина. Мой друг борщевик. 

https://www.nkj.ru/archive/articles/16099/（参照：2025.6.1） 

有毒ハナウドの記事（ 2004 年７月号）：С. Семиков. Ах, не трогайте меня: обожгу и без огня!  

http://www.nkj.ru/archive/articles/2230/（参照：同上） 

雑誌『科学と生活』の公式サイトでは、1961・1965・1974 年、並びに 2007 年以降のバックナバーの電子

版（PDF文書、雑誌原本の頁数表示）を販売しており、筆者は 2009 年７月号の電子版を購入した。 

なお、公式サイトでは過去の記事を無料で検索・閲覧することも可能である（HTML 文書、ただし雑誌原本の

頁数は非表示）。 
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第Ⅲ章 ボルシチの基本食材 ビート 

 

 ボルシチの調理法を巡って、А. Торин は料理エッセーの中で、次のように述べている：「ボル

シチの作りかたを話すのは、命に関わる危険なことである。ロシアやウクライナでは、ボルシチ

をさまざまな方法で煮込んでいるし、調理のレシピは山ほどあって、作る人はみんな、自分のレ

シピこそが最もおいしく、最も正しいと信じている。だから私はまず、ただボルシチにまつわる

話をしたいと思う」（[1] 79頁、下線部：引用者）。それゆえ前掲の А. Торин に倣って、筆者も自分の

命に関わる危険を避けるために、ここではまず、ボルシチの基本食材であるビートについて話を

進めてみよう。 

 ビートはボルシチに欠かせない食材であり、ビートの入っていないものをボルシチと呼ぶこと

はできない。ここで言う「ボルシチ」英語訳 beetroot soup とは、第Ⅱ章でも触れたビートなしの

変わり種
だね

ではなく、ウクライナ発祥の料理として世界的に有名な「赤いボルシチ」кра́сный борщ、

または「正統的なボルシチ」класси́ческий борщ のことである。残念ながら、わが国では「ビー

トは入手困難」「日本人の味覚に合わない」「露国人直伝」などという口実のもと、ビートの含有

量ゼロの代物を、「ボルシチ」と偽って提供するロシア料理店(1)、または缶詰のかたちで販売する

会社(2)があるらしい。某チェーン店の「東京ボルシチ」に至っては、ビートもキャベツも入って

いない（キャベツを入れないのは「ベラルーシ風ボルシチ」の特徴のひとつ）。その作りかたは、「ロシア

では牛肉とビーツを使うボルシチを、トマトベースにアレンジ」したものである（[2] 36 頁）。ロ

シアの料理研究家 В.В. Похлёбкин によれば、ボルシチの第一条件は「ビートが不可欠な成分と

なり、ビートの味と色がスープの決め手となっていること」（[3] 65頁）。当たり前と思われるかも

しれないが、この最低条件が守られない限り、日本でロシアの伝統的な家庭料理が普及し、レス

トラン業界でもロシア料理が少数派の地位から脱却するのは、遙か遠い未来のことになってしま

うであろう。 

 前述のように、ビートがあってこそのボルシチであり、ビートを使わない場合は料理名も変わ

ってしまう。たとえば「シチー」はロシアに古くから伝わるキャベツの汁物で、食材も作りかた

もボルシチと共通する部分がある(3)。このシチーを作る食文化圏の中にビートが伝来して、「ハナ

ウドのシチー」が「ハナウドやビートを煮込んだシチー」になり、その後ビートに特化した「ボ

ルシチ」になった、という語源説は第Ⅱ章ですでに紹介した。つまりビートが入っていない汁物

は単に「シチー」と呼ぶべきで、それを「ボルシチ」と強弁するのは、味噌が入っていないもの

を味噌汁と呼ぶ(4)のと同じくらいに、言葉の由来をないがしろにする無神経な行為である。 

 さて植物学の分類では、ビートは「アカザ科フダンソウ属２年生草本」（[4] 173頁）であり（新し

い分類によれば、アカザ科は「ヒユ科」に含まれて「ヒユ科アカザ亜科」と表記される）、《学名 Beta vulgaris 直訳「ふ

つうのビート」свёкла обыкнове́нная》を共通の 源
みなもと

として、根菜類の「料理用ビート」столо́вая 

свёкла、「飼料用ビート」кормова́я свёкла、「サトウダイコン」са́харная свёкла の３つに分かれ、

それらとは別の変種として葉菜類の「フダンソウ」листова́я свёкла / манго́льд も存在する（[5] 475

頁）。ある系統図によれば、① ベータ・ヴルガリス 母種 ⇒ ②「プロヴルガリス亜種」、ここから

③④の二手
ふ た て

に分かれる：③「シクラ亜種」⇒「フダンソウ」、④「ヴルガリス亜種」⇒ 料理用ビ

ート・飼料用ビート・サトウダイコン［下線部の名称は書き換えた］（[6] 257 頁＝図１）。二手
ふ た て

のうち③の
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「シクラ亜種」⇒「現代のフダンソウ〔中略〕に似たもの」、すなわち葉菜類としてのビート＝「フ

ダンソウ」は、古代ギリシア・ローマ時代に「貴重な食物であったらしい」（[6] 258頁）。これらは

すべて同一種である（[4] 173 頁・178頁）。 

 

 

図１ 

ビートの系統図 

（参考文献 [6] 257 頁 図２をもとに Word で作成、名称の一部書き換え） 

 

栽培用ビートの起源を巡っては、諸説入り乱れてかなり複雑化しているが、現在もヨーロッパ

各地の沿岸部で見られる自生種《学名 Beta maritima 直訳「海辺のビート」和名「ハマフダンソウ（浜

不断草）」свёкла примо́рская》を祖先と見なすことに異論はない（[7] 380 頁）。「今日見られるビート

は、地中海沿岸のヨーロッパや北アフリカの海岸および大西洋沿岸で見つかった、野生のハマフ

ダンソウを祖先とする」（[8] 147頁）。このことからビートは海辺を原産地とする耐塩性の強い作物

と見なされ、発育期にごく少量の食塩を施すとビートの根がより甘くなる、または収穫量が増す

と言われている(5)。 
 

☞ ただし前掲の系統図によれば、③「マリティマ亜種 ハマフダンソウ」と ④ 現在の栽培用ビートはそれぞ

れ、②「プロヴルガリス亜種」を起源とする。つまり、③ ハマフダンソウから直接、④ 現在の栽培用ビー

トが分かれたのではない、言い換えるとハマフダンソウは今日
こんにち

栽培されているビートの直系の祖先ではな

い、と見なす（[6] 257 頁）。 
 

ビートの栽培はフダンソウから始まったとされ、古代文明の地バビロニアでもフダンソウはよ

く知られた野菜であり、紀元前８世紀には同上地で最初の記録が残っている（[7] 380 頁）。ただし

後述のように、最初（最古）の記録を巡ってはいくつかの異なる見解がある（拙論 49 頁 註(1)参照）。

三上哲夫によれば、「信頼のおける文献に最初に登場するビートは、ギリシア・ローマ時代に地中

海沿岸で栽培されていたリーフビート［＝フダンソウ］である。葉は食用に、根は主として薬用に

供されたというが、根といってももちろん肥大根の形成はみられない。肥大根を形成するビート

がヨーロッパの文献にあらわれるのは 12世紀のことである」（[9] 29頁）。 
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ビートの先祖は柔らかく水気の多い葉と、樹木のように枝分かれした細い根を持ち、葉は食用、

根は医療用となった(6)（[10] 34 頁）。古代ギリシアの医聖ヒポクラテスの著作には、ビートが薬用

植物として登場する（拙論 39 頁参照）。当時のギリシア人はビートを不思議な力を持つ野菜と考え

て、デルフォイのアポロン神殿にビートをかたどった銀製の供え物として捧げた（プリニウスによ

る、詳しくは拙論 38－39 頁参照）。 

別の文献によれば、紀元前二千～千年紀にはフダンソウの栽培がおそらく地中海の島々で始ま

り、また紀元後１世紀までには、上記の母種（ベータ・ヴルガリス）から根菜類のビートが育成され

（[5] 475－476 頁）、それがギリシア・ローマより西ヨーロッパに広まり、またバルカン半島を経て

（Ⅱ[80] 327 頁）、東方のキエフ・ルーシには 10～11 世紀に到来した。この変種は 16～17 世紀にな

って現在も栽培される料理用ビート（＝16世紀の『家庭訓』に出てくるビート）と飼料用ビートに分化

し、さらに 18 世紀には飼料用ビートの雑種からサトウダイコン（別名テンサイ）が選び抜かれた

（[5] 476頁）。その後ヨーロッパ各地で砂糖工場が建設され、甜菜
てんさい

糖
とう

の生産が始まったのは 19 世紀

初めのことである。 

 ボルシチに欠かせない料理用ビートは、根の部分および早い時期の葉と葉柄を食用とする。そ

の根は約９％（[11] 41頁）、または５～６％のショ糖を含み、他の根菜類の糖分２～３％に比べて、

かなり甘味の強い食材である（[4] 174 頁）。甘味の素となる主な糖分はショ糖であるが、品種によ

ってはオリゴ糖の一種、ラフィノースも検出されるという（[12] 49－54頁）。 

 料理用ビートの重要な特性は、その根が長期保存できること（Ⅱ[61] 328 頁）。むろん適切な貯蔵

方法を守るという条件付きで。かりにある地域でビートが生野菜として通年出回っているとすれ

ば、それはまさにこの特性に負うところが大きいと言えるであろう。 
 

☞ 生野菜のベビーリーフには、ビートの葉も含まれることが多いが、この場合は料理用ビート（品種の例：「デト

ロイト」）またはフダンソウ（同上：「スイスチャード」）の 10 ㎝以下の若葉が用いられる。 

☞ 甘味との関連で言えば、ハナウドは優れた蜜源植物であり、地上の甘い部分に誘われた子供が接触して皮膚の

炎症を起こす危険性が高いとされる（Ⅱ[75] 84 頁）。 

☞ 料理用ビートの主な糖分はショ糖とされる。したがって「ビーツは砂糖の原料となるテンサイの仲間なので糖

分（オリゴ糖）が多く、やや土臭さのある甘みが特徴です」（[13] 5 頁）という記述は部分的に正しい。 
 

薬草としての料理用ビートには、たとえば心臓血管系に対する作用（血管壁の強化、血圧の正常化、

コレステロール値の低下）や、脂肪の燃焼・肝臓と腸の働きを良くする作用、等々が期待できる。ま

た予防医学の観点から、料理用ビートの生ジュースは高齢者に推奨されており、風邪の諸症状を

緩和する効果もあるという。民間療法者のあいだでは、同上のジュースには抗がん作用があると

考えられている（Ⅱ[80] 327頁）。「強壮剤」として「生の赤ビートのしぼり汁を、毎日コップ１杯」

飲めばよいとされる（[14]ⅱ頁）。このような効能を集めて紹介するロシアの各種サイトや薬膳書も

数多く見られる（後者の例：『薬の代わりになるビート』[15]）。近年、日本でも料理用ビートはスーパ

ーフードまたはアスリートフードとして注目され、輸入品はもとより、国産の真空パック・乾燥

粉末（パウダー）・錠剤・ドリンク剤などが市場に出回るようになった（ネット通販では「奇跡の野菜」

「食べる輸血」「飲む輸血」「アンチエイジング効果」等々の宣伝文句が用いられる）。さらにテレビ番組でも

話題になることがある。 
 

☞ テレビ番組の例：テレビ東京『主治医が見つかる診療所』では、血管を柔らかくする食材として群馬県産の 

 ビートが紹介された〔2017 年 11 月 9日放送〕。出演者の秋津壽男医師の話によれば、ビートに多く含まれる 
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 硝酸塩（NO3）が胃の中で一酸化窒素（NO）に変わり、それを体が吸収して血管が柔らかくなるという。 

☞ ビートは尿路結石の原因となるシュウ酸を多く含むため、日常的に過剰摂取しないこと。またカリウムも多く

含むので、腎機能低下でカリウム制限が必要な人は注意されたい。いかなる食材にも万人向きの完全無欠なも

のは存在しない。 

☞ シュウ酸とともにカルシウムを同時に摂取すれば、尿路結石を防ぐ効果があるとされる。したがってボルシチ

に乳製品のサワークリームを混ぜて食べるのは、とても理にかなっている。 
 

 ビートの根の果肉は白・黄・赤とその中間色（橙・桃・紫・緋色など）の各系統に分かれ、それら

の中でもサトウダイコンは白色、料理用ビートは赤色が多い（[16] カラー別刷 XI・287 頁）。В.Ф. 

Пивоваров によれば、かつて自生種のビートは黄色が主流を占め、そこから派生した料理用ビー

トのうち、赤色系統のものが 12～13 世紀にヨーロッパで育成され始めた(7)（[17] 137頁）。「欧米

ではこの色［＝赤色］が好まれましたが、日本では喜ばれず」、ビートは「江戸時代初期(8)に渡来

しましたが、普及しませんでした」（[18] 236頁）。「しかし色が濃厚であることや幾分土臭さがあ

ることなどからあまり普及しなかった」（Ⅱ[81] 355頁）。わが国では紅白の幕が式典会場に張られ

たり、紅白の食品が引き出物に使われたりして、赤と白の組み合わせを愛
め

でる風習があるにもか

かわらず、トマトのような鮮やかな赤色（トマトレッド）ではなく、やや黒みを帯びた赤、または

褐色がかった赤（ビートレッド）は、不浄な血液の色を連想させるものとして、日本人には歓迎さ

れなかったのだろうか。とりわけビートの場合、下ごしらえの段階で手・調理器具・流し場など

が真っ赤に染まり、皮ごとゆでただけでも煮汁が濃い血液のようになり、混ぜ合わせた他の食材

をも自分の色に同化してしまう（例：ビート入りサラダ「ヴィネグレート」винегре́т）。玉村豊男は、「指

が赤くなるとしばらく消えない〔中略〕。まるで出血したような色」と表現する（[19] 216－217頁）。

その意味では、ビートは自己主張が強過ぎて、紅白のような対照的な色合いを創り出すことに適

さないために、応用範囲の限られた個性的な食材であると言わざるを得ない。 
 

☞ 稲垣栄洋によれば、「人間は赤い色を見ると、副交感神経が刺激されて、食欲が湧いてくる〔中略〕。赤色は、甘

く熟した果実の色である」。しかし「赤く色づくとは言っても、植物が持つ色素には、真っ赤な色素が少ない。

〔中略〕果実は紫色や橙色の色素を使って、少しでも赤色に近づけようとしている」。その少ない色素のうち、

「トマトはリコピンという真っ赤な色素を持っている」（[20] 112－114 頁）。 

 これに対してボルシチの基本食材である赤ビートは、ベタシアニンという赤紫の、熱に弱く退色しやすい色素

を持っているため、ビートを用いた煮込み料理は動脈血のような鮮やかな赤色ではなく、静脈血のような暗赤

色になりやすい。この退色を防ぐ目的で、古来いくつかの工夫がなされてきた。詳しくは拙論 95－96 頁「(5) 

ビートの色を出すための工夫」を参照されたい。 
 

さらにビートがわが国であまり普及しなかった別の理由としては、ビート特有の色や風味（土

臭さ）に加えて、その甘味自体が日本人好みではなかったから、と筆者は考えている。これはちょ

うどキノコの高級食材「ポルチーニ」（和名「ヤマドリタケ」）の甘い香りが日本人に嫌われる(9)の

と相通じるもので、ボルシチに代表されるビートの甘味を生理的に受け入れない同国人は、地域

の差こそあれ、相当な数にのぼるであろう。たとえば大手の食品会社から、カレールウと同じよ

うな包装でビート入りの「ボルシチの素」(10)が売り出されたことがある。ひとつはビートの特製

ソースを売り物にし、もうひとつはトマトの旨味を強調したものだが、あまり需要が伸びなかっ

たのか、最近では殆ど見かけなくなった（前者は製造中止）。たしかに異国料理の好きな人はお金を

払ってでもボルシチを食べようとするが、一般の人は試食用に提供された場合でも、口を付けた
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だけで残してしまうことがときどき起こる。 
 

☞ これはロシア語授業にロシア料理を採り入れる試みをしていた筆者の経験に基づくものであり、学生たちの

嗜好の変化や、ボルシチのでき具合などが大きく影響することは否めない。ちなみに筆者がよく作るのは、ポ

ルチーニとプルーンを隠し味とする牛肉入りのボルシチで、ビートとディルは筆者の旧宅での自家栽培（写真

１－３）、基本食材の比率は後述の И. Лазерсон による（拙論 124－125 頁参照）。 

 

 

 在日ロシア人 Д. Шамов は著作の中で、「日本ではビートを見つけるのに苦労する、農家や専

門店で売り出されても数に限りがある。それゆえボルシチを作るのはかなり難しい」（[21] 260頁）

と述べている。しかしながらこれは一面の真理に過ぎず、個人の努力と工夫次第では、ボルシチ

を随時作ることは決して困難ではない。たとえばビートをまとめて購入し、ゆでる・蒸すなど加

熱調理したあと、粗くおろして冷凍保存する方法もある。かつてビートは日本で希少価値が高く、

手に入らないときはアメリカのＳ＆Ｗ社製の缶詰で代用する場合もあった。しかしいまでは国産

の生ビートを店頭販売しているスーパーや、季節限定で Web 注文を受け付ける栽培農家も数多く

現れた。また自家栽培用の種（国産品）も、ホームセンター、百円ショップ、ネット通販などで気

軽に購入できるようになった(11)。さらに専門雑誌で特集記事（ビート栽培の体験談・雪室の活用で貯蔵期間

を長くする取り組み・土壌改良によってビートの土臭さをなくす工夫・調理方法など）が組まれることもある（[22]）。

その意味では、ビートはもはや入手困難な〈幻の食材〉ではなく、必要なときに自由に買い求め

られる、ウクライナ起源の料理の代表的な食材であると言うことができよう。 

 

☞ ビート栽培で地域おこしの例：兵庫県姫路市では、日露戦争のロシア兵捕虜が「ロシヤのかぶら」「故郷
く に

の蕪」

を市内の河原で育てたという言い伝えがある（[23] 著者の祖母の口伝、第二十四話、178 頁）。この「かぶら」を「赤か

ぶら」と解釈し、さらに「ビート」と同定して、それを姫路の特産品にしようと民間のプロジェクトが立ち上

げられた。2017 年以降、ビートの栽培・販売・料理教室・商品開発などの活動が行なわれている。「かぶら」

をビートと同定したのは、「あっちの蕪は赤うて雑炊か汁かにすると甘いのやそうな」という日本人番兵の話

（[23] 178 頁）に基づくものであろう。二年生植物（越冬して翌春に開花・結実・枯死）のビートについては、「ロ

シヤ人が去
い

んだ次の春、もう草まみれになった河原に、うす紫の菜の花がひと 塊
かたまり

咲いた」「捕虜の蒔いた、

かぶらの花は三・四年ちょろちょろ咲いたが、もう消えてしもうて咲かん」（同 180－181 頁）と伝えられる。 

 「姫路ビーツプロジェクト」https://himeji100.com/beets/（参照：2025.6.1） 

   

写真１ 

自家栽培のビート（釧路市、筆者撮影） 

堆肥や土壌改良材を入れて連作障害を防ぐ 

写真２ 

収穫したビート（同左） 

収穫時期は８～10 月、品種によって異なる 

写真３ 

自家栽培のディル（同左） 

夏季に２～３週ほど間隔をあけて種をまく 
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☞ ビートの商品開発の例：香川県立多度津高等学校では、海洋生産科（食品科学コース）の生徒たちが、2021 年以

降、地元産のビートを用いて、この食材の入ったパン・アイスクリーム・ボルシチ缶詰・冷凍食品素材などの

開発に取り組んでいる。 

 「香川県立多度津高等学校」公式サイト⇒「海洋生産科」⇒「食品科学コースの話題」 

 https://www.kagawa-edu.jp/takouh01/takou2019/index.php/（参照：2025.6.1） 

☞ 最近では「ボルシチの素」に限らず、すでに調理されたボルシチ（濃縮/非濃縮スープ）を売り出す試みも始ま

っている。古くは日本の老舗のロシア料理店が独自ブランドとして製造販売し、現在ではウクライナ、リトア

ニアなどからの輸入品や、日本の食品会社のボルシチも流通している（冷凍品・瓶詰・缶詰・缶飲料・レトルトパ

ウチ食品など）。 

 

 〔第Ⅲ章 註〕 

(1) 「ただ日本ではときどき、ビート（てんさ
マ マ

い）が入っていないのにお目にかかる。あれはいけません、

ボルシチではない。ボルシチの作り方は千差万別だが、ビートが入らなければボルシチとはいえな

い。あの甘さと赤い色こそがボルシチの命なのだから」（[24] 28 頁）。 

(2) 「ロシアの代表的家庭料理」、「日本初の味覚として世に出た伝統のボルシチ」云々の謳い文句（日本

語と英語）が印刷された、某社製造の缶詰の原材料名には、９種類の野菜が表示されているが、その

中にビートは入っておらず、実質的にはトマト風味のビーフシチュー以外の何物でもなく、宣伝と中

身がかけ離れている。 

青木ゆり子によれば、「ウクライナ生まれの盲目の詩人ワシリー・エロシェンコの提案による〔中略〕

ボルシチは、キャベツや肉（牛肉）、じゃがいもなどの具はロシアと一緒でも、日本人にあまりなじ

みのなかったビーツが入らず、トマトのみで赤い色を出していました。〔中略〕以後、日本人の好みが

定められて、トマトがベースになった、ビーツがまったく入らないか、少量のみというボルシチが国

内市場の主流を占めています」（Ⅰ[9] 111－112 頁）。 

(3) かつてロシアの農民は「手近か
ママ

にあるものを何でも煮込んでしまうので、『ボルシチ』か『シチー』

か見分けるのがむずかしいこともあったが、キャベツの多いスープが『シチー』、赤味がかっている

のが『ボルシチ』である」（[25] 66 頁）。「ボルシチはその中にビートを入れることによって、シチーと

は異なるものとなる。それ以外はシチーと同じである」（[26] 56 頁）。これらの記述は、ボルシチとシ

チーが極めて近い関係にあることを示しているが、ボルシチの中にビートを入れなければシチーが作

れるという意味ではない。たとえばボルシチの多くのレシピにおいてトマトは必須食材となっている

が、シチーの場合はそうではなく、ロシアの伝統的なレシピではトマトを入れないものが圧倒的に多

い。ちなみに В.В. Похлёбкин の前掲書（[3] 19－21 頁）にあるシチーのレシピ 11 品のうち、トマト

を入れるのは僅か１品に過ぎない（щи лени́вые「即席シチー」、直訳「怠惰なシチー」、形容詞 лени́вый「怠

惰な」⇒「手早く料理された、即席の」）。 

別の言いかたをすれば、トマトの旨味成分に頼らず、ロシア古来の伝統料理シチーを作るのは、決し

て容易なことではない。『亡命ロシア料理』の著者は、「シチー、つまりロシア風キャベツ汁」は「わ

れわれの文化と歴史を一身に背負うものである」（[27] 19 頁）、直訳：「シチーの中にはわれわれの文化

と歴史が凝縮されている（сосредото́чены）」（[28] 45 頁）と述べて、シチーに最大限の敬意を表しつつ、

その調理法と食べかたについて熱っぽく語りかける（トマトは食材に含まれない）。まさに щано́й дух

（シチーの香り）こそ、ロシアの風土が生み出した民族固有の香りである。 

もし日本のロシア料理店でシチーが提供されているならば、真っ先にこのスープを注文することをお

勧めしたい。なぜならロシアの郷土料理シチーを味わってみれば、「ロシア料理」を看板に掲げるお

店の実力がすぐに分かるからである。 

(4) この喩えは、「ボルシチは、日本でいえばみそ汁だと思えばいいんですよ」というロシア料理店「バ

ラライカ」調理長、田中 清の発言を参考にしている。「みそ汁の味やつくり方は、地方ごとに、ある
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いは家庭によって違うでしょう。どれが本物か、議論したって始まらない。みそが入っていれば、み

そ汁の形はとれる。ボルシチも同じですよ」（[29] 94 頁）。 

〔参考〕 

小説の中の会話：「彼女は一転、満足げに何度もうなずいてみせる。『ボルシチってさ、言ってみれば

家庭料理みたいなとこあるじゃない。日本でいう味噌汁っていうか、具だくさんスープっていうか。

そういうのを本格的な料理に仕上げるって、けっこう難しいと思うのよ。具が煮崩れてもいけない

し、味がぼやけてもいけない』」（[30] 69 頁）。 

(5) 筆者の知り合いのロシア人（サンクトペテルブルグ在住、家庭菜園所有）の体験談に基づく。ビートの「耐

塩性」солевыно́сливость に関する情報は、ロシア・日本の各種サイトでも数多く公表されている。

後掲の専門書の記述：「アカザ科植物、なかでもビートの耐塩性は、他の根菜類と比べて著しく強い」

（Ⅳ[9] 113 頁）。「耐塩性のレベルは、植物の生命力と〔中略〕不良環境耐性、および生産力（収穫力）と

深く関わっている。私たちの研究で選ばれた耐塩性の強い料理用・飼料用ビートは、生産力も高かっ

た」（同 116 頁）。 

(6) ビートの先祖の「葉は食用、根は医療用となった」（[10] 34 頁）という説は、「最初に栽培されたビート

は、それらの葉〔中略〕を収穫するためだけに栽培されるようになり、紀元初期まではその根の価値は

認められなかった」（[31] 168 頁「ビート」）、「古代のビートはすべて葉部を利用するものであり、根部を

利用するテーブルビートが登場したのは一二世紀ごろと考えられる」（[6] 258 頁）という説と真っ向か

ら対立する。 

なお、別の文献によれば、「他の民族がまだ葉だけを利用していたころ、ローマ人はすでに根の赤色

のものも白いものも利用していた」（[32] 42 頁）。この説は、始めに引用した文献（[10]）を支持するも

のだが、根の色（赤・白）については、おそらく誤りであろう（次の註(7)参照）。 

(7) 根菜類としての「料理用ビートのうち、中国の古来種は白みを帯び〔中略〕、イランとイラクのそれは

黄色く、トルコとアフガニスタンのそれが橙色であるのは、おそらく偶然ではなかろう。現在の赤み

を帯びた料理用ビートの品種は、その根が持つ癖のある味を和らげるために、専ら煮て食べるように

なった後の時代に開発されたものと考えられる」（Ⅳ[9] 7 頁）。 

(8) ビートが日本に初めて渡来した時期については、「江戸時代初期」（[18] 236 頁・Ⅱ[81] 354 頁）のほか、

より具体的に「18 世紀」（[4] 173 頁）とする説もある。その根拠は、貝原益軒『大和本草
やまとほんぞう

』（1709 年）に

初めてビートがダイコンの一品種「暹邏
シャムロ

大根」として紹介されたからという（Ⅱ[81] 355 頁、[33] 91 頁）。 

(9) 「ポルチーニ及びセップ ヨーロッパを代表する優れた食茸。〔中略〕甘い香りと強い旨味、弾力のあ

る食感で、幅広い調理法に適応できますが、日本では、この甘い香りを嫌い、最近までほとんど食用

にされてきませんでした」（[34] 68 頁）。 

(10) ① ハウス食品㈱「びすとろ厨房 ボルシチ 特製ビーツソースつき」☞ 製造中止 

② エスビー食品㈱「世界の食卓から ボルシチ ロシアで育まれた家庭の味」☞ 購入可能 

③ 上記以外の例：㈱にんべん「だしとスパイスの魔法 ボルシチ」☞ 購入可能 

(11) ビートの店頭販売の例：紀ノ国屋インターナショナル（東京都港区北青山）。 

ビートの通信販売の例：「ビーツの部屋」https://www.redbeet.jp/（参照：2025.6.1） 

ビートの種（栽培用、国産品）の通信販売の例：「タキイネット通販」https://shop.takii.co.jp/ 

商品名「食用ビーツ・デトロイト・ダークレッド」（参照：同上） 
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第Ⅳ章 古代ローマ起源説について 

 

 「ボルシチは古代ローマで広く普及した料理であった。これは別に驚くほどのことでもない、

なぜならビートはボルシチの主要な野菜であり、ビートとともに用いる野菜（タマネギ、キャベツな

ど）は地中海原産だからである」。これは拙論の第Ⅱ章で「古代スラヴ語 бърщь ビート⇒ボルシ

チ語源説」の典拠のひとつに挙げた、В.Б. Перепаденко 編『ボルシチ』（Ⅱ[19] 4頁＝図１）の冒頭

に書かれたもので、○○
まるまる

食材の原産地がすなわち○○食材を用いた料理の発祥地でもある、とい

う極めて単純な発想に基づいている（ロシア語原文では、ビートではなく「ビートとともに用いる野菜」が

地中海原産であるとも読める）。この起源説の真偽を確かめるためには、当時のビートが現在と同じよ

うな「色」「かたち」の「根菜類」であったかどうかについて、詳しく検証する必要がある。当然

ながら、「二千年前に［古代ローマで］使われた食材は今日私たちが使っているものとは違っていた」

（[1] 4 頁）との認識に立つことが求められよう。言い換えれば、二千年前の古代ローマでも現在

と似たような「料理用ビート」が存在していた、という〈前提〉を証明しなければ、同上説は成

立しないことになる。 
 

☞ 拙論では、広義の「ビート」のうち、現在の栽培種として ①「フダンソウ」、②「料理用ビート」、③「飼料

用ビート」、④「サトウダイコン」の４変種を使い分けている。 

☞ ボルシチの基本食材となる「ビート」（英語単数形 beet）は、「ビーツ」（複数形 beets）のほか、「食用ビート」

「テーブルビート」「ガーデンビート」「レッドビート」「ビートルート」「火焔菜
か え ん さ い

」「珊瑚樹菜
さ ん ご じ ゅ な

」「渦巻
うずまき

大根
だいこん

」

「西洋赤蕪
せいようあかかぶ

」等々と呼ばれている。「デトロイト」は品種名。 

 それらのうち「食用ビート」の名称は、基本的に上記①～④すべての変種に当てはまるため、ここではとくに

ボルシチの素
もと

を「料理用ビート」と表記した（飼料用ビートは家畜を通して、またサトウダイコンも砂糖やビート製

クワスの原料として、人間の食用となる）。厳密には葉菜類の「フダンソウ」も料理用だが、根菜類の「料理用ビ

ート」とは別名（フダンソウ）であるゆえに、両者を混同することはない。 

☞ 「フダンソウ（不断草・恭菜）」の別名： 

 「唐萵苣（とうぢさ・とうぢしゃ）」「リーフビート」など。「うまい菜
な

」「スイスチャード」は品種名。 

☞ 「サトウダイコン（砂糖大根）」の別名： 

 「甜菜
てんさい

」「甘菜
かんさい

」「砂糖萵苣（さとうぢさ・さとうぢしゃ）」「シュガービート」など。 

☞ 同一の種でありながら、これほどさまざまな名称を持つ野菜は珍しい。このことがしばしば誤用の原因ともな

っている。たとえば、「料理用ビート」を「甜菜
てんさい

」または「赤
あか

蕪
かぶ

」と呼ぶのは間違い。「甜菜
てんさい

」はサトウダイコ

ンの別名であり、砂糖の原料となるほか、一部は家畜の餌に活用されるが、そのまま料理の食材とはならない

（灰汁
あ く

が強く、土臭いため。ただし下記「白いボルシチ」は例外）。「赤
あか

蕪
かぶ

」はヒユ科のビートとは全く別の、アブラ

ナ科の野菜であり、中身は白いものが多い。また「大根
だいこん

」も同じくアブラナ科の野菜であって、ビートの仲間

と言うのは誤り。 

☞ ロシア語の名称：① フダンソウ листова́я свёкла（原義「葉のビート」、英語 leaf beet）または манго́льд（英

語 mangold）、② 料理用ビート столо́вая свёкла（原義「食卓のビート」、英語 table beet）、③ 飼料用ビート 

кормова́я свёкла（原義「飼料のビート」、英語 fodder beet）、④ са́харная свёкла（原義「砂糖のビート」、英語 sugar 

beet）。 

☞ ロシア語で кра́сная свёкла（赤いビート）は、料理用ビートを指す。また бе́лая свёкла（白いビート）は、⑴ 

飼料用ビート、⑵ サトウダイコン、⑶ 料理用ビートの白い品種、のどれかである。⑶の場合、中身が白色の

ほか、黄色、橙色、紅白渦巻きなど、いくつかの希少品種が出回っており、それぞれの品種名で呼ばれている。
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例：жёлтая свёкла（黄色いビート）。 

☞ 主に発酵させた飼料用ビートまたはサトウダイコンを入れて作る、бе́лый борщ（白いボルシチ）のレシピが存

在する。例：ウクライナ系の少数民族フツル人の伝統料理 гуцу́льский бе́лый борщ / ウクライナ語 

гуцу́льський бíлий борщ「フツル風白いボルシチ」。同上のボルシチには、⑴ 白いビート、すなわち飼料用

ビートまたはサトウダイコンを入れる、⑵ それと一緒に赤い料理用ビートも混ぜて作る、２通りのレシピが

ある。いずれの場合でも、ボルシチには必ずビートを入れるという条件を満たしているため、これらを「正統

的なボルシチ」に分類することができる。 
 

 拙論の第Ⅲ章では、古代ギリシアにおけるビートの利用法（葉は食用・根は医療用）について簡単

に触れておいた。ビートがアポロン神殿に「銀製の供え物」として捧げられたことは、参考文献

（[2] 658頁、Ⅲ[10] 34頁）以外にも、たとえば『美食家大百科』（[3] 214頁）で言及されている： 
 

   ビートに関する最初の記述(1)は、紀元前４世紀に遡り、ギリシアの哲人・学者テオフラストスが書き残して

いる。古代ギリシアでは、ビートは高価な供え物として、アポロン神殿に捧げられるほどであった。当時、

ビートの根は野菜というよりも薬用植物と見なされたゆえ、通常は ботва́（葉と茎）が食用となり、根は医

者が治療に使っていた。（[3] 214頁） 
 

この引用文は、インターネットの各種サイトに広まったロシア語の文章と酷似しており、コピ

ーの連鎖によって歪められた情報が流布する悪しき例となっている。なぜなら「ビートをかたど

った銀製の供え物」（[2]、Ⅲ[10]）に対して、ビートの「高価な供え物」（[3] 214頁）という表現では、

「生野菜のビート」が神殿に供えられた、と曲解されてもおかしくないからである。このような

連鎖はいわば負の遺産となって、別の書物に引き継がれてゆく： 
 

  Дре́вние гре́ки о́чень цени́ли свёклу и приноси́ли её в же́ртву бо́гу Аполло́ну 

   古代ギリシア人はビートを高く評価して、神
かみ

アポロンに供え物として捧げた。（[4] 41頁＝図２） 
 

 前掲書（[4]）はロシアの子供向けの語彙に関する絵本であり、随所にちりばめられたカラー図版

のうち、アポロン像と深紅色のビート（図２）を見る限りでは、ビートの根が生野菜のまま神殿に

捧げられた、と若い読者が誤解する恐れがある。同上の図版の〈前提〉となっているのは、二千

数百年前も現在と同じ столо́вая свёкла（料理用ビート）がギリシアで栽培されていた、ということ

である。 

 
 
 
 
 
 
Борщ был популярным блюдом в древнем 

Риме. И это не удивительно, ведь свекла — 
главный овощ борща, а сопутствующие ей ово- 
щи (лук, капуста и другие) имеют средиземно- 
морское происхождение. 

 

 

 

Древние греки очень цени- 
ли свёклу и приносили её 
в жертву богу Аполлону 
 
 
 

図１ 

В.Б. Перепаденко 編『ボルシチ』（Ⅱ[19] 4 頁） 

□ 

図２ 

С. Лаврова『楽しい語彙』（［4］41 頁） 

アポロン像と料理用ビート（半分カット・１個全体） 

 

上述のアポロン神殿への供え物(2)に関する情報源は、古代ローマの博物学者、プリニウスの著

作『博物誌』（第 19 巻 26 章 86 節）とされている： 
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   さて、デルフォイのアポロン神殿では、ラファヌス［＝ダイコン］が他の食物よりずっとすぐれているとされ、

黄金でできたラファヌス、銀製のビート、鉛製のカブが奉納されていたというが、これはギリシア人の見栄

である。（[5] 508 頁） 
 

 『博物誌』の和訳（[5][6][7]）のうち、供え物としての「ビート」（[5] 508頁）、「ビートの根」（[7] 

842 頁）と訳された箇所は、前後の文脈（大根
だいこん

～蕪
かぶ

、いずれも根菜類）や金属加工の難易度から見て、

ビートの「葉」ではなく、医療用の「根」と解釈したほうがよいだろう(3)。『博物誌』ローブ（Loeb）

版のラテン語原典では beta ex argento（直訳「銀から作られたフダンソウ」）、その英語対訳は a silver 

beetroot（直訳「銀のビートの根」）（[8] 476－477 頁）。 
 

☞ 同上書ローブ版、別の箇所（第 19巻 40章 133節）の訳註によれば、“The ancients ate only the leaves and not 

 the root of beet”（［8］506 頁）、「注１ 昔の人はビートをその根でなく葉を食べた」（［7］852 頁）。この場合のビー

トは、明らかに葉菜類のフダンソウを意味している。それゆえ「ビート」を「フダンソウ」に読み替えたほう

が分かりやすい場合もある。たとえばフダンソウの地上部の直径を広げるために、重しをのせる栽培法を述べ

た箇所（第 19 巻 40 章 134 節）：「レタスと同様、色づき始めたとき軽い錘りをのせることによって広げる」（[7] 

851 頁）。 

☞ プリニウス『博物誌』のロシア語完訳はまだ存在しない。2021 年よりロシアの出版社から、ラテン語原典とロ

シア語対訳のかたちで全訳の刊行が始まった。現在、第５分冊（『博物誌』第８～９巻）まで上梓された。 
 

プリニウスは『博物誌』編纂に当たり、約４世紀前のテオフラストスの著作『植物誌』をよく

参照・引用した。その引用回数は「いちいち数えきれないほど」あるという（[6] 466頁）。『植物誌』

和訳（Ⅱ[96] Ⅱ[97]）のうち、ギリシア語原文の τεῦτλον を、ある版ではただ「テウトロン」と音

写して、フダンソウに近い自生種（学名 Beta maritima、和名「ハマフダンソウ」、拙論 30 頁参照）と解釈

する(4)（Ⅱ[96]「索引」11頁）。別の版では、同上の自生種から出た栽培種「フダンソウ」（Ⅱ[97] 42－43

頁）と訳している。後者の註釈によれば、「古代ギリシア人が食用植物としてフダンソウを栽培し

ていたのは確かとされる」（Ⅱ[97] 59頁）。 

ロシアの植物学者 Б.И. Буренин と В.Ф. Пивоваров（[9]、以下「Буренин 他」と記す）によれば、

ビートは当初、葉菜類および薬草として用いられ、「ヒポクラテスの医薬書（紀元前５～４世紀）に

は、ビートの葉と根を主要材料とする調合法が十足らず(5)記されている。〔中略〕古代ローマの医者

ディオスコリデス（紀元１世紀(6)）は、胃の治療や火傷の手当のために、白・黒(7)ビートの根を煮た

ものを広く使っていた。ビートは『ローマの草』ри́мская трава́ または『ローマのキャベツ』 

ри́мская капу́ста という名称で、フランス、スペイン、スイス、遅れてドイツに広まっていった」

（[9] 22 頁）。 

前段の「ローマの草・キャベツ」が示すように、ビートは主に葉菜類（例：フダンソウ）として、

ローマ帝国の領土拡大に伴って普及したと考えられる。ただし上掲のヒポクラテスの著作（[10]）

を繙
ひもと

く限りでは、ビートの葉＝食用、根＝医療用という厳密な使い分けではなく、医療の場合は

葉の部分も幅広く活用していたことが分かる（例：食餌療法、拙論 50 頁 註(5)参照）。また栽培種のフ

ダンソウのほかに、「野生ビート」も存在した。この野生ビートは近縁の自生種（学名 Beta maritima）

と見なされるが、プリニウス『博物誌』（第 20 巻 28 章 72 節）やディオスコリデス『薬物誌』（第４巻

16 項）には、野生ビートとして「リモニウム」その他の別名も掲げられ、とくに『薬物誌』の和訳

（[11] 509 頁）と研究書（[12] 205 頁）では、上記の自生種とは異なる学名が２通り書かれている(8)。

しかし岸本良彦訳（[13－15]）はリモニウムを全く別の植物「イソマツ」と同定し、野生ビート説を
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斥ける（[14] 98－99頁、イソマツの属名：Limonium）。また E. Biancardi 他（共著 [16]、以下「Biancardi 他」

と記す）も、リモニウムをビートとは「別の種」とする（[16] 13 頁）。これらの分類に従えば、上記

の野生ビートは自生種に相当し、その和名（「ハマフダンソウ」）が示すとおり、明らかに葉菜類であ

り、当時はまだビートが根菜類として認識されていなかったようである。 

さて前々段で引用した「白・黒ビートの根を煮たもの」（[9] 22頁）について、さらに検討を加え

てみよう。ここで注意すべきは、「白・黒」は必ずしも「根」の色とは限らないことである。テオ

フラストス『植物誌』（第７巻４章４節）には、次のような描写がある： 
  
   テウトリオン［＝前出の「テウトロン」と同じ］の場合でも白い種のほうが黒い種より液汁の味がよく、

 種子の数が少ない。この白い種をシチリア種と呼ぶ人もいる。（Ⅱ[96] 269頁） 
 

 プリニウス『博物誌』（第 19 巻 40 章 132 節）にも、明らかに上記のテオフラストスから引用した

と考えられる箇所がある： 
 

  ギリシア人たちは、色によってビートを二種類に区別した。黒いビートと比較的白いビートである。白ビー

トのほうがすぐれているとされており―種子の数は少ないが―シチリア種と呼ばれている。（［5］522 頁） 
 

☞ 前掲のアテナイオスも、『食卓の賢人たち』第９巻 371 の中で、テオフラストスの同上箇所を引用している。

この作品の翻訳者は、ギリシア語 seutlon / teutlon（英字表記）に「砂糖大根」の訳語を当てる（Ⅱ[92] 345－346

頁）。しかし一般にサトウダイコンは 18 世紀に飼料用ビートを品種改良して出現したものとされる（拙論 31 頁

参照）。したがってアテナイオスの時代（２世紀ごろ）にはすでにサトウダイコンがあったという確証はない。 
 

再び Буренин 他（[9]）によれば、テオフラストスを含む古代文書の中で、ビートの根に関する

描写は著しく矛盾する点があるため、それらを整理して、①１年生草本、②２年生草本、③葉菜

類、に三分すればつじつまが合うという。おそらく当時は葉菜類のフダンソウ、および１年生か

ら２年生に移行する段階の「半根菜類」полукорнепло́ды のビートが広まりつつあったと考えら

れる。たとえば『植物誌』にある「主
しゅ

根
こん

と何本かの側
そっ

根
こん

」（第７巻２章６節）を葉菜類のビート、「肥

大した肉質状の根」（同上）を半根菜類のビートの特徴として捉えれば、その矛盾を解消できるで

あろう(9)
（[9] 7－8頁）。 

この時代には、葉菜類と半根菜類の混じり合った交雑種が現れたため、前掲の古代文書におけ

るビートの分類・描写は過渡的なものと見なされる。それゆえ半根菜類のビートがいつ根菜類と

なって出現したのかを特定するのは難しい(10)。このような移り変わりの過程では、ビートの体系

的な描写方法がまだ存在していなかったはずである。言い換えれば、テオフラストスたちによる

「白」「黒」の区別は、おそらくビートの「根」ではなく「葉」の色合いに基づくものであり(11)、

葉と根をはっきり区別する描写方法は、葉菜類に続いて根菜類のビートが出現した後の時代に確

立されたものである（[9] 7－8頁）。 

これらの指摘を念頭に置いて、上記の『植物誌』や『博物誌』の描写を読み返すと、たしかに

色の修飾語は「根」ではなく、「ビート」にかかっていることが分かる(12)。したがって当時の植

物・医療・食文化などに関する書物の中で、たとえば「白ビート」（原典・翻訳）という表現が出て

きても、それが直ちに後世の変種サトウダイコンのような「白い根のビート」を意味するとは限

らず、「白っぽい葉のフダンソウ」かもしれないことに、充分留意すべきであろう。 

☞ これはひとつの学説に過ぎない。たとえば前掲の Biancardi 他は、プリニウスが伝える「白/黒」ビート（『博

物誌』第 19 巻 40 章 132 節）について、ラテン語「白い candida」「黒い nigra」を、それぞれ「白い根を持つ 
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with white roots」「暗緑色の葉を持つ [with] dark green leaves」と解釈したうえで、「白」＝「白い根を持つ

ビート」、「黒」＝「暗緑色の葉を持つビート」と表現しており、「白」を巡っては Буренин 他の学説と対立

する（[16] 11－12 頁）。 
 

なお、上述の〈前提〉のうち、ビートの「かたち」に関して一言。拙論 30 頁では、ビートの祖

先は「樹木のように枝分かれした細い根」を持っていた（Ⅲ[10] 34頁）と紹介したが、実際にどの

ような形状であったのか、いまとなっては想像するほかはない(13)。ここでは参考までに、Буренин 

他（1998 年）の先行文献である、ロシアの植物学者 В.Т. Красочкин の著作（1971 年）から、現在

栽培されているビートの根の「分枝度
ぶ ん し ど

」сте́пень разветвлённости を示す挿絵を掲げておこう（Ⅲ

[16] 289頁＝図３ この図は、先行文献[17] 135頁の挿絵を、後続文献Ⅲ[16]が模写して受け継いだものである）。同じ〈ひ

とつの種〉に属するビートであっても、じつに多様性に富むかたちの主根と側根を持っているこ

とが一目瞭然であり、まるで〈葉菜類→半根菜類→根菜類〉の変異の過程を物語っているようで

もある。たしかに「ビート類は変異に富む」（[18] 第７巻 259頁）ことがよく分かる。このような「変

異性」изме́нчивость は、根の形状に限って言えば、料理用ビートの品種に最もよく現れるもの

で、飼料用ビートには比較的少なく、サトウダイコンにはあまり見られない（Ⅲ[16] 289頁）。これ

まで述べてきた医療用の根のうち、「樹木のように〔中略〕細い根」の分枝度は、おそらく挿絵（図

３）の⑤、半根菜類は同じく④～③に相当するものと考えられる。ちなみにテオフラストスがビ

ートの根について「ダイコンのようである(14)」（『植物誌』第７巻２章６節、Ⅱ[96］263 頁）と形容した

のは、この半根菜類のことかもしれない。 

 

     

① ② ③ ④ ⑤ 

図３ 

ビートの根の分枝度（Ⅲ[16] 289 頁） 

料理用ビート・飼料用ビート・サトウダイコン 

 

前掲の В.Т. Красочкин は、「食用となる栽培植物としてのビートの歴史」を７つの時代に分け

ている。この時代区分は日本語文献（[19] 243 頁）にも紹介されたが、ここではロシア語原典（[17] 

79頁）からの拙訳を掲げておこう。同上書では、プリニウス『博物誌』（第 19 巻 26 章 86節、アポロン

神殿への供え物「銀製のビート」）を引用したうえで、この場合のビートは「初期の根菜型」перви́чные 

корнепло́дные фо́рмы すなわち「半根菜類」だと解釈する（同 81－82頁）。 
 

⑴ 野生ビートを食べ物として利用する（太古の昔より） 

⑵ フダンソウを栽培［植物として］導入する（紀元前 2000～1000 年前） 

⑶ 初期の根菜型が出現する（紀元前の最後の世紀）［初期の根菜型＝半根菜類 最後の世紀：複数形］ 

⑷ ビートが広く普及する・根菜型が優勢となり始める（中世） 

⑸ ビートの経済的な価値が高まる・栽培の中心がモスクワ大公国と西ヨーロッパに移る（16～17 世紀） 

⑹ 料理用ビートと飼料用ビートの品種としての分化が完成する・サトウダイコンの出現と進化（18～19 世紀） 

⑺ ビートが最も重要な栽培植物として認識される・新しい品種が西ヨーロッパからロシア、世界各地に伝播する 
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（19 世紀末～20 世紀）（[17] 79 頁） 
 

以上のことがらを整理してみれば、冒頭で掲げた「古代ローマ＝ボルシチ起源説」の〈前提〉、

すなわち現在と同じような料理用ビートが当時も存在していた、という前置きの条件は、いくつ

かの点でかなり疑わしくなったと言うことができよう。古代ローマでは葉菜類のフダンソウが栽

培・調理され、根菜類のビートはようやく出現しつつあったこと、また根の部分は主に薬草とし

て食べられていたこと、さらに葉と根の色に関する描写方法がまだ確立されておらず、「赤い根」

と認められるビートはずっと後の時代に品種改良が始まったこと等々、これらすべては同上の起

源説に否定的なものばかりである。 

それでは根菜類のビートは、医療用に止
とど

まらず、日常の「料理用」食材として、いつどのよう

に広まっていったのだろうか？ この問題については、いくつかの資料が参考になる。まず、テオ

フラストス（『植物誌』第７巻２章６節）はフダンソウの根が「甘い」ことに着目している： 
 

  テウトリオン［＝フダンソウ］の根は〔中略〕肉質状で、味は甘く、口あたりがよい。そのため、生のままでも

食べる人がいる。（Ⅱ[96] 263頁） 
 

生の料理用ビートの根を粗くおろしたサラダのレシピは、現在でもよく知られており(15)、古代

の人々が「生のまま」フダンソウの根を食べていたとしても不思議ではない。ただしフダンソウ

を含む広義のビート特有の土臭さ(16)は、生の状態ではじかに伝わるため、それが原因でビートを

嫌う人が多いのも事実である（拙論 32 頁参照）。レベッカ・ラップによれば、ビートは「泥（dirt）

のようなにおい」のせいで、アメリカで最も嫌われる食べ物の第７位に入っているという（［20］ 70

－71 頁・［21] 54－55 頁）。むろんこれは現在の栽培種に対する現代人の反応であり、テオフラストス

の時代のビートもそうであった、という証拠にはならない(17)。とはいえ前掲の Буренин 他は、

ビートの「根が持つ癖のある味を和らげるために、専ら煮て食べるようになった後
あと

の時代」に、

現在の「赤い根」の品種が開発されるようになった（[9] 7頁、拙論 35頁 註(7)参照）と述べて、ビート

特有の好ましくない風味は 古
いにしえ

にもあったとの前提に立っている。В.И. Буренин は共著（[9]）と

は別の単著論文（[22] 9 頁）の中でも同様の見解をくり返しており、これは彼の自説と考えてよい

だろう。 

いずれにせよ、テオフラストスの記述にもかかわらず、生のビートの根が「甘い」という情報

は、プリニウスの『博物誌』には受け継がれていない。ただしプリニウスは根の薬効と処方につ

いて詳しく書き留めている（第 20 巻 27－28章）。Biancardi 他はそれをもとに、「柔らかくて甘い変

種」が古代ローマに出現したと推測する（[16] 12頁）。B. Neelwarne 編著（[23] 2頁）によれば、紀

元２世紀にはビートの太い根が冬期の糖分補給のために利用されたらしい。しかしその後、ビー

トの甘い根が再び脚光を浴びるのは、12～13 世紀にヨーロッパ（一説によるとゲルマン諸国(18)）で赤

い根の料理用ビートが作られた（Ⅲ[17] 137頁）あと、さらに飼料用ビートからサトウダイコンが育

種され、甜菜
てんさい

糖
とう

の工場生産が始まる 19 世紀初めまで待たなければならない。それでもビート製の

砂糖がヨーロッパ大陸で売り出された直後は、ブリア=サヴァランの『美味礼讃』によれば、「偏

狭な人間や無知な手合は、味が悪いとか、甘味が足りないとか、悪く言った。中には毒だと言う

ものさえあった」（[24] 149頁）。プリニウスは『博物誌』の中でビート有害説を紹介しており（拙論

50－51 頁 註(17)参照）、ビートにまつわる世間の評判はいつの時代も揺れ動いているようである。 
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前掲のブリア=サヴァランは、人類の歴史において「かなり長い間〔中略〕生食の時代が続いた後

ついに火が発見され」、獣肉を「焼いて食べ」るようになった（[25] 88頁）と述べているが、火に耐

える調理器具の発明のおかげで、「野菜を煮たり」「ブイヨンや肉汁やゼリー」を作ったりできる

ようになったことを、「料理術は〔中略〕長足の進歩をした」（[25] 93頁）と語るだけで、「煮る」こと

の調理上の意義(19)についてはとくに考察していない。ディオスコリデス『薬物誌』の註釈によれ

ば、「ごく最近まで、人類にとって食用になる野菜とはすなわち煮野菜であった」。なぜなら野生

またはそれに近い段階の野菜は、ゆでることによって灰汁
あ く

を取ったり柔らかくしたりして、「はじ

めて食用に適すものになる」からである（［11］274頁「第２巻 訳注」煮野菜(1)）。 

古代ローマの美食家アピキウスの名を冠する、ラテン語で書かれた(20)『料理書』（和訳 [26][27]）

には、フダンソウを用いたレシピがいくつか載っている。ミュラ=ヨコタ・宣子の完訳では約 10

種類のレシピがあり、たとえば ①「胃腸のためのつけ合わせ料理」、②「フダンソウ」、③「温前

菜」（[26] ① 32頁、② 40頁、③ 72－73頁）。同上レシピ、千石玲子の抄訳では ①「胃によいポタージ

ュ」、②「フダンソウの料理」、③「アントレ」（[27] ① 66－68頁、② 79頁、③ 120－123頁）。 
 

☞ ミュラ=ヨコタ・宣子訳のレシピ①と③には「フダンソウの根」、②では「フダンソウの葉肋」が使われる。訳

註「フダンソウは主として葉と葉柄が食用とされたが、白色の根は肉厚で、食用としても用いられた」（[26] 72

－73頁）。千石玲子訳のレシピでは①②③ともに「フダンソウ」、つまり葉の部分が食材となる。 

☞ プリニウス『博物誌』（第 19巻 40章 133節）：「ビート［＝フダンソウ］を使うときは、〔中略〕レンズマメやソラマ

メと一緒に調理する。〔中略〕ビートの味の弱さをカラシの辛味で刺激する」（[5] 523 頁、下線部：引用者）。 

 この箇所は、アピキウス『料理書』にも一部受け継がれている。 

 上記のレシピ② 千石玲子訳「フダンソウの料理」：「フダンソウはゆで、からし、油少量、酢を混ぜあわせた

ソースを添えて、供する」（[27] 79 頁）。別のレシピ「大麦と豆類のクリーム」：「〈材料〉ヒヨコ豆、レンズ豆、

エンドウ豆〔中略〕フダンソウ」（[27] 141－142 頁、下線部：引用者）。 

☞ アピキウス『料理書』にはさまざまな異本があり、著者・レシピの数と内容・成立年代なども決して同じでは

なく、ウィニダリウスによる「抜粋」本も存在した。エウジェニア・サルツァ・プリーナ・リコッティ（以下

「リコッティ」と記す）によれば、『料理書』の原型となるものは４世紀末に成立したと考えられる（[28] 368 頁）。

ミュラ=ヨコタ・宣子訳では「４世紀末から５世紀初め」とする（[26]「まえがき」xxi 頁）。いずれにせよ、ローマ

帝国の末期に編纂された料理書ということになる。 
 

筆者が調べた限りでは、アピキウス『料理書』の和訳（ラテン語原典からの直接訳）には、根菜類

としての「ビートの根」を用いたレシピは見当たらない。 
 

☞ ミュラ=ヨコタ・宣子訳（ラテン語原典 Milham 版・André 版の完訳）：「フダンソウ」「フダンソウの根」「フダ

ンソウの葉肋」（[26] 33 頁・40 頁他）。前掲の千石玲子訳（André 版の抄訳）：「フダンソウ」（[27]）。アピキウス『料

理書』の引用文を含む翻訳書のうち、ジャン=フランソワ・ルヴェル『美食の文化史』（フランス語原典）、リコ

ッティ『古代ローマの饗宴』（イタリア語原典）の和訳（『料理書』レシピは重訳に当たる）：「ふだん草」（[29] 59 頁）、

「フダンソウ」（[28] 414 頁）。以下すべて重訳：英語→和訳「ビート」（[30] 96 頁）「ビーツ」（[31] 153 頁）「ビーツ

の根(21)」（［20］73 頁）、オランダ語→英語→和訳「ビートルート〔赤蕪(22)〕」（[32] 363－364 頁、オランダ語原典[33] 218

－219 頁・英語訳[34] 212－213 頁）、英語→ロシア語訳(23)「свёкла（ビート）」（[35] 75－76 頁）。 

☞ Николай Горелов 編訳(24)：「свёкла（ビート）」（[36] 19 頁他）、「крáсная свёкла（赤ビート）」（同 20 頁）、「бéлая 

свёкла（白ビート）」（同 33 頁）、「свекóльная ботвá（ビートの葉と茎）」（同 23 頁）。 
 

当然ながら、葉菜類の ⑴「フダンソウ（＝葉）」、⑵「フダンソウの根」、⑶ 根菜類の「ビート

（＝根）」ではそれぞれ食材が異なり、レシピに基づいて作った料理も全く別物となる。『料理書』
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和訳（[26][27]）に基づいて、拙論の筆者は、⑴⑵「フダンソウ（葉または根）」が正しいと解釈す

る。⑶「ビート」については、和訳（例：[31][32]）の場合は英語 beet / beetroot からの重訳による

影響が大きく、そのまま無批判に受け入れることはできない。 

先述のように、初期の根菜型つまり半根菜類のビートは、紀元前の最後の世紀に、遅くとも紀

元後の初めには出現したらしい（拙論 41 頁参照）。しかし当初、その根が主に医療用として使われ

ただけで、日常的にはフダンソウの葉が食卓に供されていた。古代ギリシア・ローマの食生活に

詳しい塚田孝雄の著作には、たとえば農夫シミュルスの育てる「広く腕を伸ばすビート」（[37] 49

頁）が出てくるが、これは明らかにフダンソウを意味する（腕を伸ばす＝葉を広げる、リコッティの和訳で

は「広い葉っぱのフダンソウ」([28] 80 頁)、詩『モレトゥム』からの引用）。また別の資料、『食の歴史』全３巻（[38

－40]）の中で、古代から中世初期までの野菜品目にフダンソウがあるのに対して、根菜類のビート
(25)が登場するのは、東ローマ帝国の古文書（６世紀編纂、10 世紀再版の『ゲオポニカ』）とされる（[39] 

449－450 頁)。この時代は４世紀末から始まる民族大移動と西ローマ帝国の滅亡（476 年）を経て、ヨ

ーロッパ全域の地図が書き改められる変革期に当たり、以前と比べてビートに関する記録が乏し

く、まるでいっとき途切れているようにさえ思われる(26)。 

ジャン=マリー・ペルトによれば、古代ローマではさまざまな種類の野菜が盛んに作られたが、

「中世に入ると、そのほとんどが栽培されなくなった。消えずに残ったのは、エンドウマメ〔中略〕、

リーキ、キャベツ、フダンソウなどである」（Ⅲ[14] 22頁）。「中世になると、フダンソウは当時いち

ばんよく食べられていたスープであるポレ（porée）の主要な具となる。そこからフダンソウの異

名であるポワレ（poirée）という言葉も生まれた。〔中略〕ついでポワレは青菜いっぱんを意味する言

葉になった」（同 90頁、料理用語ポワレ poêler と混同しないこと）。前掲のレベッカ・ラップは、カール大帝

（742－814）の荘園令に記された野菜を列挙しながら、「八世紀終わりから九世紀初めには、ビーツ

は北ヨーロッパで広く栽培されるようになった」と述べている。ここでのビートは、「香味野菜」

に分類された「葉を食べるチャード」、つまりフダンソウを指す（[20] 73－74 頁）。さらに別の研究

者によれば、ある菜園の種
たね

の一覧表（イギリス、1360 年）にはビートが含まれるが、「ビートは根よ

りも葉を取るために育てられたと考えられる」（[41] 177 頁）。このビートは葉を食べるフダンソウ

と解釈できる。これらの資料を見る限り、古代ローマから中世ヨーロッパに至るまで、根菜類で

はなく、葉菜類としてのビート、つまりフダンソウの栽培が伝統的に受け継がれてきたようであ

る。 

それでは今日
こんにち

見られる根菜類のビートは、どのように育成されてきたのだろうか。すでに述べ

たように、ビートの根は古代ギリシア・ローマで主に薬として用いられ、さらにローマ帝国軍の

遠征とともに、主にヨーロッパ地域で栽培が広まった。したがってその意味では「ローマ人がビ

ートを普及させた」と言ってもよい。R. Phillips と M. Rix は、赤い根のビートを「ローマ人が

育成し、実際に中世後期になってもビートの根は『ローマのビート』と呼ばれていた」と述べて

いる（[42] 70 頁）。言い換えれば、本来は薬用であったビートの根がフダンソウと肩を並べて「常

食」野菜の地位を得るまでには、いくつかの紆余曲折を経て長い期間が必要であり、そのために

は後世の品種改良を待つほかはなかったのであろう(27)。 

前掲の Буренин 他によれば、近世になって根菜類のビートが数多く現れたのは、資本主義と

畜産業の発達に伴い、根が太くて収穫量の多い飼料用ビートを育成する必要に迫られたからであ

る（［9] 23－24頁）。第Ⅲ章でも触れたとおり、共通の母種から飼料用ビートと料理用ビートが分岐
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して、В.Ф. Пивоваров の説では、12～13世紀に赤い根のビートが作られた（Ⅲ[17] 137頁）。玉村

豊男によれば、この野菜は「ローマ人が北方に伝え」たあと、12 世紀頃に根を太らせる品種改良

が始まり、「十五世紀には赤い根のビーツがイタリアまで知られるようになった」（Ⅲ[19] 218－219

頁）。ロシアの食文化史研究家 Ольга и Павел Сюткины（以下「Сюткины」と記す）は、ビートのさま

ざまな栽培種は 15 世紀末までにヨーロッパ全域に伝わり、16 世紀以降はビートの葉ではなく、

根を食用とすることが主流となったと述べている（[43] 352 頁）。同じようにレベッカ・ラップは、

「ローマンビーツ〔中略〕として知られる赤く丸い根の赤
ママ

ビーツ(28)は、ヨーロッパでは一六世紀に

なるまで普及しなかった」、つまり 16 世紀以降に広まったとの見解を示している（[20] 74頁）。 

この普及時期について別の資料は、「根が深紅色の品種は 16 世紀以降のもの」とする（[11] 276

頁「第２巻 訳注」149-(1)）。さらに別の文献によれば、「根が太くて薄い赤色のビートは、1550 年ごろ

に初めて記録され」、現在のような「濃い赤色のビートは、17 世紀の中ごろに登場してきた」（Ⅲ

[8] 147 頁）。「赤くて甘い根のビートは 1580年代にイタリアから」イギリスに導入された（［44］113

頁）。いっぽう Буренин 他は、イタリアなど南欧の「カブのように太い根を持つ赤ビート」は 16

世紀半ばに栽培され、さらに「太くて短い、とても甘い根を持つ赤ビート」、すなわち「ローマの

赤ビート」ри́мская кра́сная свёкла は著しく変異性に富み、料理用ビート、ひいては飼料用ビー

トの数多くの品種はこのビートを共通の祖先とする、という学説を紹介している（［9] 22－23頁）。

これらの資料をもとに、太くて赤い根を持つようになったビートがヨーロッパ各地で普及した時

期については、16～17世紀とするのが最も妥当であろう。 

これまでの議論を総括してみれば、古代ローマで食卓に供された「ビート」とは、葉菜類のフ

ダンソウであり、ボルシチの必須食材となる根菜類の赤ビートはまだ出現していなかった、と結

論づけることができる。それゆえ今日
こんにち

と似たような料理用ビートがすでに存在していた、という

〈前提〉が崩れるため、古代ローマをボルシチの発祥地とする説は、その論拠を欠くものとなる。 
 

☞ 古代メソポタミアでビートの煮込み料理が作られていたという説もある。この説を主張する遠藤雅司によれ

ば、「前一七三〇年頃までに」書かれた粘土板には、解読・翻訳の結果、さまざまな料理レシピが記されてお

り（［45] 3 頁）、そのひとつとして「ビーツ汁（トゥフウ アルートゥ）」（同 106－107 頁）があるという。「ビーツ

の料理といえば、ロシア料理のボルシチが代表的なものになるかと思いますが、本書で世界最古のビーツ料理

を知っていただいたことですので、是非ビーツ料理のルーツは古代メソポタミアにあり！ と声を大にして周

りに語っていきましょう」（同 107 頁）。しかしながら、トゥフウは「明確にどんな食材なのか定義されてい」な

い（同 106 頁）こと、また「ビーツ汁」の再現レシピとカラー写真を見る限り、赤い根のビートが用いられてい

る（同 104－105 頁）ことは、大きな弱点となっている。それゆえ古代メソポタミアにも現代と同じ赤ビートがあ

ったとの前提に立つ同上説は、古代ローマ説と全く同じ理由により、確固たる根拠を持つものとは言えない。 

 ただし粘土板に書かれた２つの単語（「トゥフウ」「アル―トゥ」）が明らかに「フダンソウ」と同定できるのであ

れば、それが自生種・栽培種のいずれの場合でも、広義のビート、つまりフダンソウを用いた料理の一種とし

て、「世界最古」のレシピとなる可能性は残されている。 

 同上説が典拠のひとつとしているのは、ジャン・ボテロ『最古の料理』に紹介された粘土板のレシピである。

該当箇所の和訳は「ビーツの粥状煮込み」（［46] 49頁）。フランス語原典（［47] 50 頁）では、この箇所の食材名は 

bette à carde（葉菜類の「フダンソウ」）ではなく、betteraves（根菜類の「料理用ビート」複数形）となっており、

フランス語からの和訳「ビーツ」は正確である。けれども約 3800 年前の古代レシピを解読・翻訳するために

は、いま流通している野菜と同じものが当時もあったのかどうか、詳しく検討したうえで、慎重に訳語を決定

しなければならない。栽培植物の歴史を考慮に入れるならば、この時期に根の肥大した赤い料理用ビートが出

現していた可能性は、かなり低いと言わざるを得ない。 
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 とはいえ「世界最古」とされるレシピを再現する試みは、本の出版や動画配信などで一定の広がりを見せてい

る。たとえば青木ゆり子（Ⅰ[28]）のレシピは「ボルシチの元祖のようなラムとビーツのスープ『トゥフ』を、

オリジナルに基づきながら日本で手に入る材料に置き換えた」（同 161 頁）もので、先行文献（[45][46]）に倣い、

赤ビートを用いる。また YouTube で料理チャンネルを主宰するマックス・ミラーは、共著（［48]）の中で、前出

「ビーツ汁」と同じ品の再現レシピ「トゥフウ」、つまり「ビーツとラムのシチュー」（同 19－21 頁）を公開した。

彼は「歴史料理の再現とはひたすら推測を重ねること」であり、「学問的な研究というよりは楽しむためにあ

る」と述べたうえで、再現レシピの「具体的な記述の大部分はぼくの創作だ」（同 10 頁）と認めている。 

  

それでは、古代ローマ起源説は成立しないという見地に立ったうえで、ローマ帝国の東西分裂

（395 年）と時期的に重なる、前掲のアピキウス『料理書』（400 年頃成立）に再び戻ってみよう。 

オランダの食文化史研究家パトリック・ファース（以下「ファース」と記す）は、『古代ローマの食

卓』（[32]）第Ⅱ部の中で、アピキウス『料理書』のレシピを頻繁に引用している。とりわけ注目さ

れるのは、「ローマ風ボルシチ」という名のレシピである。“De beroemde Russische soepvan rode 

bieten was bij de Romeinen al in zwang”「赤ビートから作る有名なロシアのスープは、古代ローマ

時代にはすでに人気があった」（オランダ語原典 [33] 219 頁)と前置きしたあとで、著者はアピキウス

「64番」のレシピを引き合いに出し、ラテン語原典とオランダ語対訳を並べながら解説を加えて

いる（図４、ラテン語原文は『料理書』校訂本（[49] 160頁）と照合し、異同箇所を示した）。以下、和訳を引

用する([32] 363－364頁、英語訳からの重訳）。 
 

  ローマ風ボルシチ 

 ビートルートのスープはすでに人気があった。 

 ビートルートのもうひとつの料理法をウァロから引用する。「赤蕪を用意して、汚れをきれいにこすりおと

し、少々の塩と油を入れたムルスムのなかで茹でるか、あるいは塩と水と油を入れてそれでスープを作る。

このようにして食す。鶏肉を入れたスープにすれば一層おいしい。［閉じ引用符なし］（アピキウス 64） 

 ［以下ファースによる解説］水と甘いワインと塩とガラ同然の鶏で煮出し汁を作る。次に、ビートルート４個

の皮をむいて煮出し汁に加える。鶏を取りだす。スープが暗赤色になっておいしい味になったら液を濾過し

て鍋に戻す。しばらくおいて冷ます。お好みしだいで、鶏肉の脂肪分を取り除いて、代わりに少々のオリー

ブオイルを加えてもよい。ロシア人はしばしばビートルートの汁を発酵させたものを使ってボルシチを作る。

おそらくローマ人も、このスープは数日おいたあとのほうが味がよくなるということを発見したであろう。

12 時間ごとに煮立てて、腐らないようにすること。ぶつ切りにしたビートルートを加えて供する。 

([32] 363－364 頁) 

 
ROMEINSE BORSCHT 

De beroemde Russische soep van rode bieten was bij de Romeinen al in zwang: 

Roman bortsch, Apicius 3.2.3 
This soup combines two separate recipes attributed to the agricul-

turalist and linguist Varro. As a remedy it could be drunk to aid the  

digestion, and it also served as a soup with the chicken included.  

I choose to leave the meat in, to give some texture to the soup. 

The dish is quite unusual in not using fish sauce. The sweet/savoury 

balance is surprisingly good. 

500 ml white wine 

500 ml water 

100 g honey 

1 leg and thigh of a large chicken 

2 tbsp olive oil 

4 medium-sized raw beetroot 

salt and freshly ground black pepper to taste 〔以下省略〕 

 

ALITER BETACIOS VARRONI. VARRO: 

‘BETACIOS, SED NIGROS, QUORUM 

DETERSAS RADICES ET MULSA 

DECOCTAS CUM SALE MODICO ET 

OLEO VEL SALE, AQUA ET OLEO IN 

SE COCTAS IUSCULUM FACERE ET 

POTARI, MELIUS ETIAM SI IN EO 

PULUS SIT DECOCTUS.’ 

太字＝校訂本 [49] との異同箇所 

Een ander bietengerecht van Varro. 

Varro: ‘Neem rode bietjes, waarvan je 

de knollen schoonwrijft en kookt in 

mulsum met een beetje zout, of maak 

er een soepje van met zout, water en 

olie. Zo wordt het gedronken. Het is 

nog beter als er een kip in gekookt is.’ 

(Ap. 64)  

レシピ 64 番 オランダ語訳 

図４ 

パトリック・ファース『古代ローマの食卓』 

ローマ風ボルシチ（オランダ語原典 [33] 219 頁） 

図５ 

S. Grainger アピキウス『料理書』 

ローマ風ボルシチ（英語原典 [50] 40 頁） 
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前段のレシピ（オランダ語→英語訳→和訳 [32]）を読めば分かるように、ファースの記述は「古代ロー

マ＝ボルシチ起源説」の出所
でどころ

のひとつと考えられる（オランダ語原典 [33] 219頁、1994 年）。アピキウス

の料理を現代風にアレンジした S. Grainger（以下「グレインジャー」と記す）も、ファースの Romeinse 

borscht を踏襲して(29)、レシピ「64 番」（3.2.3）を英語で Roman bortsch と名付けている（[50] 40

頁、2006 年＝図５）。 
 

☞ 下記の動画では、古代メソポタミアの粘土板およびアピキウス『料理書』のレシピに基づく、２つのボルシ

チ(?)が紹介されている。後者については、アピキウス『料理書』ウクライナ語訳（Марта Тимошенко 訳、リ

ヴィウ、アプリオリ出版社、2021 年）所収のレシピ「Борщ по-римськи（ローマ風ボルシチ）」が画面に出てく

る。この文献を筆者は入手していないが、動画を見る限りでは、レシピ「64 番」（Апiцiй, III, 2, 3）の食材表

は、前掲のグレインジャーによるアレンジをほぼ踏襲したものである（例：ウクライナ語 4 буряки середнього 

розмiру ビート中型４個、英語 4 medium-sized raw beetroot 生ビート中型４個 ＝図５参照）。 

 「Iсторiя борщу（ボルシチの歴史）」https://www.youtube.com/watch?v=9Ml4InS1KvY（参照：2025.6.1） 
 

アピキウス「64 番」（André 版 70 番）の原レシピは、ミュラ=ヨコタ・宣子訳（[26] 33頁）では次

のとおり。前掲のファース、グレインジャーによる応用レシピと比較されたい： 
 

 「胃腸のためのつけ合わせ料理」4－70  別の作り方 〔別の作り方、ウァッロー①によるビート（フダンソ

ウの根）料理：ウァッローが述べるところによると、フダンソウの根、ただし黒い根②を用い、根をこすっ

て（汚れを除き）、塩少々と油とともに蜂蜜酒（mulsum）③の中で煮る。又は、塩を加えた水と油の中で煮

て汁を作り、それを飲む。もし、その中でトリを煮ておくと更によい。〕 

 ([26] 33 頁、①②③は原本の註番号)  
 

先述のように、アピキウスの原典（和訳 [26]）には、フダンソウを食材とするレシピが 10 種類ほ

ど載っている（「フダンソウの根」67/69/70/175 番、「フダンソウの葉肋」97/98/140 番、「フダンソウ」174/202/380 番）。

これらのうち、ファースが「ローマ風ボルシチ」と名付けたレシピは、この「64 番」（André 版 70

番）ひとつに限られる。両者を注意深く読み比べてみれば、ファースによるレシピが現代の料理

知識に基づく個人的な解釈であり(30)、ウクライナ起源のボルシチと安易に結び付けたため、本来

の目的とすべき〈古代ローマ料理の再現〉とかけ離れてしまったことは明白である。 

第一に、ファースは食材「フダンソウの黒い根」（ラテン語 betacios, sed nigros）を、ボルシチの

食材「料理用ビートの赤い根」と取り違えている。古代料理を再現するためには、栽培植物の歴

史を詳しく調べることが不可欠であり、いわば綿密な時代考証に基づいて、原レシピに最も近い

食材を探し当てなければならない。第二に、この「64番」をファースは現在と同じような「スー

プ」と思い込み、当時の食文化の中でスープが占めた地位を考慮していない。たしかにロシア料

理においてスープは、ザクースカ（前菜）に次ぐ пе́рвое блю́до（直訳「第一の皿」）(31)として独立し

た重要な地位を占めているが、古代ローマの食卓、とりわけアピキウスが属した上流階級の晩餐

会において、液体のスープは献立表に入らないほどの脇役的な存在に過ぎなかった。 

アピキウス『料理書』の中で、液状に近いものは各種ソースかピューレが圧倒的に多く、スー

プと呼べるものは殆ど見当たらない(32)。この「64 番」は前掲の千石玲子訳では「胃によいポター

ジュ」（食材：フダンソウの葉）と名付けられ、便通に効果のある薬のレシピとされている（[27] 66－

68 頁）。しかしミュラ=ヨコタ・宣子は、同上レシピを前菜用に出す「胃腸のためのつけ合わせ料

理」であり、ポタージュつまりスープの類
たぐい

ではないと解釈する(33)（[26] 32頁）。むろん当時もスー

プはごくふつうの料理として、社会階層の違いを問わず、日常的によく食べられていた。スープ
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（フランス語 soupe）はもともと「液体をかけたパン切れ」を意味し、「かたくなったパンを楽に食

べるための料理で、おそらくパンの歴史と同じくらい古いものであろう」（Ⅰ[8] 321頁）。しかしこ

こで問題となっているのは、ドレスコード（服装規定）としてトーガを身にまとうことが求められ

る（[32] 63 頁）、正式の晩餐会のメニューである。アピキウス『料理書』全 10 巻には、「普通の家

庭料理のレシピ」もあれば、「ごちそうのレシピ」も集められ（[51] 90 頁）、とりわけその第７巻は

「贅沢な料理」と名付けられている（[26] 105 頁）。 

現代のイタリア料理では、フルコースの場合、primo piatto（直訳「第一の皿」）としてパスタ、リ

ゾット、スープなどが供される（選択可）。けれども古代ローマでは、先述のように、アピキウス

『料理書』が伝える晩餐会のメニューとして、スープは含まれていなかったようである。その理

由は、当時の上流階級のあいだで広まっていた、いわゆる「レクチステルニウム（臥宴）」（[25] 102

－103頁・[52] 251－252頁）、すなわち食事用寝椅子（lectus tricliniaris）と呼ばれるベッド（[53] 309頁）

に横臥
お う が

する食習慣にあったと考えられる。前掲のジャン=フランソワ・ルヴェル（以下「ルヴェル」

と記す）は、「ギリシア人やローマ人が、細かく刻んで〔中略〕肉団子、〔中略〕ピュレにした食べ物を

好んだ理由の一つは、食事の際の姿勢に関係がある。寝そべって片ひじをついて食べながら、ナ

イフでものを切るのはいかにも不都合である」（[29] 55頁）と述べている。さらにケイティ・スチュ

ワートは、「ギリシアの臥台［＝寝椅子］には〔中略〕低い背もたれがあって、〔中略〕横になった者も

必要とあれば両手を使えた。だが、ローマ人のばあいは、臥台の上で終始片肘をついて身体を起

こし」ていたので、片手しか使えなかった（[54] 27 頁）と指摘する(34)。「このため食卓に供される

食物の形態も限定され、とくに肉は適当な大きさに切ってから出さねばならなかった」（同 27頁）。

当然ながら、熱いスープを手の指で（当時は基本的に素手で食べた）、またはスプーンで容器からすく

って飲むことは不便極まりなく、火傷
や け ど

の恐れさえあるため、この種の「厄介なしろもの」はしだ

いに敬遠されていった(35)。言い換えれば、横になって食べる習慣が決定的要因となって、料理の

種類や形状、盛り付けかたなどを制限したのである（同 25 頁）。したがってアピキウス『料理書』

に野菜をゆでる記述があっても、それを直ちに野菜スープのレシピと解釈することは早計に過ぎ

よう。この習慣はやがて廃れ始めて、「いったん人々がテーブルにつき、スプーンを使って食物を

口に運ぶようになるや、彼らははるかに多様性に富んだ食事ができるようになった」（同 25頁）。 

ファースは自著の冒頭で、古代ローマの調味料が現代イタリア人の好みに合わないことを例に

挙げて、彼らは「先祖から受け継いだ遺産の価値を正しく評価することができない」（[32] 2頁）と

批判している。そのうえで、人間の経験に基づく「味の好み」が失われてしまったのであれば、

もう一度作って味わってみること、つまりローマ料理の再現と試食を通して、忘れ去られた古代

食を「再評価」すべきではないか、と提言する（同 2 頁）。このようにファースは、人間の「味の

好み」はいったん失われても 蘇
よみがえ

る可能性があると見なしており、ルヴェルによる次の主張とは

真っ向から対立する。ルヴェルは、「かつてあまねく普及していた味、香り、料理法、調味料」な

どは、時代とともに「絶えず変化」するものであり（[29] 8頁）、それらの「再現はまず不可能」（同

10 頁） との見地に立ったうえで、さまざまな料理書や文学作品を渉猟しながら、時代の流れに埋

もれた「料理の雰囲気を蘇らせ」ることを目指した（同 267頁）。ルヴェルは古代食の再現の試みを

頭ごなしに否定するのではなく、料理の歴史を文献学的に深く丹念に掘り下げて、「言葉の背後に

隠れている事実」を知る（同 267頁）ことの重要性を訴えたかったのであろう。 
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拙論の筆者は、いくつかの事例(36)に基づいて、ルヴェルの見解のほうが正しいと判断する。そ

れゆえファースによるアピキウス『料理書』の個人的な解釈、とりわけウクライナ起源のボルシ

チは「古代ローマ時代にはすでに人気があった」、「数日おいたほうが美味しくなることをローマ

人は発見した」（[32]）などという記述は、古代と現代を短絡的に結び付けているため、説得力を

失ってしまう。なぜなら彼の主張は、古代においても現代と同じような食材（例：ビート）と調理

法、味覚と嗜好があったとの前提に立つものであり、これまで見てきた多くの資料に基づく確証

が得られない以上、今と昔を混同した「時代錯誤
アナクロニズム

」との批判を免れないであろう。（ファースによる

レシピ解説のうち、食中毒の危険性について：拙論 52 頁 註(30)参照） 

 

(111) 〔第Ⅳ章 註〕 

(1) 拙論の第Ⅲ章で述べたように、ビート（フダンソウ）の栽培に関する最古の記録が残っているは、紀元

前８世紀のバビロニアとされる（Ⅲ[7] 380 頁）。「前八〇〇年ごろ、バビロニア王朝の庭園でビートが栽

培されていたとの記録が残されている。この作物はおそらく、ベータ・ヴルガリスの一つの亜種であ

る、現在のフダンソウ（亜種シクラ cicla、図２）に似たものであろう」（Ⅲ[6] 258 頁）。後掲の В.Т. 

Красочкин は、より具体的に「バビロンの王メロダク・バルアダン」の時代の記録とする（[17] 80 頁、

この王の名前は旧約聖書に出てくる）。ちなみに日本の製糖企業の社史にも、「バビロン」についてごく簡単な

記述がある（例：[55] 本史 1 頁）。ただし「この植物の最も古い記載は紀元前 425 年頃の ARISTOPHANES に

よるもの」とする説もある（[56] 2 頁）。 

さらに遡った時代のビート栽培については、推測の域を出ない（拙論 41－42頁 ７つの時代区分 参照）。

ある説によれば、フダンソウは「紀元前 1000 年くらいにはすでにシチリア島で栽培されていたとい

う」（[57] 330 頁）。後掲の Biancardi 他は、紀元前 2000 年頃のベニハサンの壁画などをもとに、ビー

トの栽培種は古代エジプトにもあったらしいとする説を唱えている（[16] 7－9 頁）。しかしこの説につ

いて В.Т. Красочкин は、確証はないとして否定する（[17] 80 頁）。また北海道大学農学部・遺伝子制

御学研究室（久保友彦教授）のサイトでは、次のような指摘がなされている： 

（５．フダンソウの歴史と伝播）「古代エジプトにおいて栽培化が行われたという説に対しては、支持す

るデータが無い上に強い反対意見があり〔中略〕、採用する理由がない」。 

http://lab.agr.hokudai.ac.jp/ikushu/gelab/beet-world/tameninarukamo.html（参照：2025.6.1） 

(2) デルフォイのアポロン神殿のテラスには「記念碑や奉納品が何百と林立して」いた。「ほとんどが大理

石の台座に載った彫刻品だが、これらの奉納品は一つとして近代まで残っているものはない」（[58] 191

頁）。同上書 277 頁には、「アポロンへの供犠」と題するアッティカの赤像式陶器（紀元前５世紀、ルーブ

ル美術館所蔵)の白黒写真が掲載され、供え物を祭司が素手でつかむ姿が見える。 

この図版のカラー写真はインターネットで閲覧できる：  

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bell-krater_sacrifice_Pothos_Painter_Louvre_G496.jpg 

（参照：2025.6.1） 

(3) H. Phillips は、『栽培野菜の歴史』２巻本（初版 1822 年）、第１巻「ビート（BEET）」の章の中で、ギリ

シア人たちはビートの「根（root）」を「銀製品の上にのせて（on silver）」アポロン神殿に奉納した、

と述べている（[59] 79 頁）。これに対してレベッカ・ラップは、「古代ギリシャでチャードは銀の皿にの

せてアポロン神に捧げられ」た（[20] 72 頁）、すなわち葉菜類のチャード［＝フダンソウ］が「銀の皿」

に盛られていたと解釈する。ただし H. Phillips とレベッカ・ラップはともに、アポロン神殿に奉納

されたのは「銀製のビート」（[5] 508 頁）ではなく、その実物（生野菜）であるとする点では一致してい

る。なお、拙論の第Ⅱ章で引用したロシア語文献（Ⅱ[43] 137 頁、Ⅱ[44] 160 頁）には、アポロン神に「ビ

ートが銀製の皿にのせて捧げられた」とあって、「ビート」は H. Phillips と、「銀製の皿」はレベッ

カ・ラップと共通している。 
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(4) ただし同じ編訳者による『ヒポクラテス全集』（［10]）では、τεῦτλον を「テウトロン」ではなく「フダ

ンソウ」と訳している。 

(5) 和訳『ヒポクラテス全集』（［10] 第３巻「事項索引」18 頁）によれば、『全集』本文に出てくる「フダンソウ」

の箇所は 40 余り。それらの大半は、日常的に食べる「葉」を治療に役立てるもので、「根」の処方は

ごく僅かである（例：便通改善、同上書第２巻 217 頁）。なお、和訳（［10]）の索引が示す箇所を調べる限

りでは、ヒポクラテスはフダンソウを２種類の色によって区別していない。 

(6) ロシア語原文 I в. до н. э.「紀元前１世紀」（［9] 22頁）は誤りのため、「紀元１世紀」に訂正した。 

(7) ディオスコリデス『薬物誌』第２巻 149 項（岸本良彦訳：第２巻 123 項）「フダンソウ」には、「黒っぽい

種類」と「白っぽい種類」の薬効に関する短い記述（［11］194頁）がある。それゆえロシア語原文 сва́ренные 

ко́рни бе́лой и кра́сной свёклы「白・赤ビートの根を煮たもの」（［9] 22 頁）のうち、「赤ビート」を「黒

ビート」に訂正した。 

(8) ディオスコリデス『薬物誌』第４巻 16 項（岸本良彦訳も同じ）には、写生画の下に「野原〔湿原〕に生

えている」野草で「フダンソウに似た葉をもっている」という原著者の説明がある（［11］509 頁）。しか

し和訳の底本（R.T. Gunther 校訂、1934年）の編纂者は、後世の解釈として「Beta sylvestris アカザ科

フダンソウ属の植物」と「Statice limonium イソマツ科イソマツ属の植物」を併記するだけで、どち

らかに特定していない（［11］509 頁）。 

(9) テオフラストス『植物誌』（第７巻２章６節）のビートの根に関する描写は、特定の箇所だけを切り離し

て読むと、たしかに矛盾しているように見える：「テウトリオンの根は一本だけで、長く、太く、まっ

すぐで、ダイコンのようである。太い根をわきへ出しているが、それは二本のこともあれば、三本の

こともあり、一本だけのこともある」（Ⅱ[96] 263 頁）。 

(10) Буренин 他は、根菜類のビートが「紀元後の初めまでに出現したと大半の研究者たちは見なす」（［9] 

22 頁）と述べながら、みずからは時期の特定を避けている。D. Zohary、M. Hopf と E. Weiss によれ

ば、紀元前１世紀には地中海沿岸で、葉菜類のフダンソウと、たぶん（probably）根菜類のビートが栽

培されていた（［60］160 頁）。これに対して Biancardi 他は、巻末のビート年表（全 2 頁）の中で garden 

(red) beet（「料理用（赤）ビート」）は紀元前 250 年頃に広まったとする（[16] 259 頁）。 

(11) この箇所は Буренин 他（［9] 8 頁）の見解であるが、拙論の筆者は、ヒポクラテスやテオフラストスの

時代には、各種ビートの中でも葉菜類のフダンソウが主流を占めており、色の修飾語はおのずと「食

用・医療用の葉」にかかっていた、と解釈する。 

(12) テオフラストス『植物誌』ロシア語訳（[61] 186 頁）：Бе́лая свёкла вкусне́е чёрной и даёт ме́ньше 

семя́н「白ビートは黒ビートよりも美味しく、種子は少ない」。同上書は τεῦτλον をビートの自生種 

свёкла морска́я（学名 Beta maritima）と解釈している（[61]「植物名索引」520 頁）。 

(13) ディオスコリデス『薬物誌』の和訳（[11]）には、６世紀の初めに「あるビザンチンの画家」（「序」ii 頁）

が描いたフダンソウの植物画が載っている（「第２巻 149」194 頁）。 

(14) テオフラストス『植物誌』（第７巻２章５節）のダイコンに関する記述：「野菜類の多くは太い根を一本

だけもっており、これが地中深くのびる。〔中略〕ダイコンやカブでは、ただ一本の根から小さな根がわ

きへ分かれ出ている」（Ⅱ[96] 263 頁）。 

(15) レシピの例：Сала́т из сыро́й свёклы с черносли́вом и оре́хами「生ビートのサラダ プルーンと胡桃入

り」（［62] 7 頁）。 

(16) フダンソウの土臭さについて： ①「独特の土臭さが好まれず、あまり普及していない」（［63] 148 頁）。

②「独特の土臭さもあって、現在はあまり栽培されていないが、ほうれんそうの代用とされることが

ある」（［27] 89 頁）。 

ビートの土臭さについて： ①「特有の泥くさいにおいと味を愛して、昔からボルシチの中へ必ず加え

ることになっています」（［64] 7 頁）。②「アクが強く土臭いうえ、とても硬いので、しっかりした下処

理が必要です」（［65] 56 頁）。 
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(17) この土臭さとは別の理由により、ビートは古代ローマでも「有害」と見なされ、それを食べることが

敬遠されていたことを、プリニウスは次のように記している（『博物誌』第 19 巻 40 章 133 節）：「医者た

ちは、ビートは〔中略〕有害だと判断したが、そのせいで食卓で出されたビートを味わうことに誰もが

不安を抱くことさえある」（[5] 523 頁）。ディオスコリデスは「硝石を含む有害な液汁」を理由に挙げて

いる（『薬物誌』第２巻 149項「フダンソウ」、［11] 194頁）。同じ項目の岸本良彦訳：「ソーダ分を含んでい

るので液汁は有害である」（[14] 24 頁）。この「液汁」は「植物細胞中に含有される、シュウ酸カルシウ

ムをさすものと考えられる」（［11] 277 頁「第２巻 訳注」149-⑵）。 

なお、フダンソウの現在の栽培種は「シュウ酸を含まないことや耐暑性が高いことから、ホウレンソ

ウの育種素材として注目されている」（[57] 331 頁）。 

(18) ビートの「根を太らせるための品種改良がはじまったのは、十二世紀頃のゲルマン系諸国であった。

きっと、根を食べてみたらびっくりするほど甘かったので、根菜にしようと思ったのだろう」（Ⅲ[19] 

219 頁）。これに関連して、ジェイン・グリグソンは「ビーツは中世のドイツの園芸家が開発したといわ

れている」と述べて、中央ヨーロッパ説を支持する（[66] 84 頁）。別の文献によれば、「野菜として食べ

るテーブルビートは 16 世紀にドイツで初めて栽培した。これをフランスで広めるために、1600 年に

オリヴィエ・ド・セールは『真紅の大きめの根で味がよい』と書いて宣伝している」（Ⅰ[8] 505 頁）。 

(19) 「古代ローマ人は、直接火にあてる『あぶり焼』は最も原始的な調理法で、『茹でる』ことは進歩的な

方法と考えていた。〔中略〕ゆ
ママ

でるとアク・くさみ・塩けをとることが出来るとすでにローマ人は知って

いた」（[67] 74 頁）。同上論文は、アピキウスの和訳（[26]）を「全面的に引用・参考にしている」（[67] 63

頁）。 

(20) ローマ料理は基本的にギリシア料理を受け継いだものであり、「ラテン語による料理文献は、ギリシャ

語文献のラテン語訳と考えてもよい」という説を、ミュラ=ヨコタ・宣子は紹介している（[26]「まえが

き」Ｖ頁）。しかしラテン語はローマ帝国の公用語であったことを考慮すれば、アピキウスの原典がラテ

ン語で書かれたという事実に何の変わりもない。 

(21) アピキウスは「ビーツの根のレシピをふたつ書き残している」（［20] 73 頁）。「ビーツの根」の英語原文

は beetroot（［21] 57 頁）。 

(22) ヒユ科（旧 アカザ科）のビートを「赤蕪」（[32] 363－364 頁）と訳すのは誤り。赤
あか

蕪
かぶ

はアブラナ科に属し、

一般的に赤いのは皮だけで中身は白い。たとえば通訳ガイド参考書（[68] 12 頁）、「赤蕪」の項目には、

語義「ビートの食用根」と書かれているが、このような誤用は避けるべきである。 

(23) A. Soyer 著“The Pantropheon”ロシア語訳（[35] 75－76 頁）には、アピキウス『料理書』から свёкла

（ビート）を食材とするレシピが３つ引用されている（上記の註(21)では「ふたつ」）。 

(24) この翻訳書（[36]）の前半は、アピキウス『料理書』のロシア語訳（ラテン語原典からの完訳）が収められ

ている。Н.С. Горелов は本書の編集中に 34 歳で急逝し、遺稿が没後出版された。 

(25) 「畑や菜園の耕作に関する規則集」である『ゲオポニカ』には、コンスタンティノープルで生育する

農産物が列挙され、フダンソウ（５月播種）と並んで「テンサイ」（２・５月播種）、「野生のテンサイ」

（９月播種）もあった（[39] 449－450 頁）。なお、同上書は「テンサイ」という訳語を用いているが、日本

語の「甜菜
てんさい

」は 18 世紀に育成されたサトウダイコンを意味するため、６～10 世紀にはまだ存在しな

かったはずである。それゆえ拙論 44 頁の本文では「根菜類のビート」と言い換えた。 

(26) Biancardi 他の巻末にあるビート年表には、紀元「78 年ごろ」以降、「1000～1300 年」または「中世」

に至るまでのあいだ、ビートに関する特記事項が全く載っていない（[16] 259 頁）。後掲のケイティ・ス

チュワートは、「ローマ帝国の崩壊」が洗練されたローマ文化の継承を途絶えさせ、その中には料理も

含まれるとして、「料理の技術が復活してくるまでには、何百年もの年月を要した」と指摘する（[54] 

54－55 頁）。前掲のルヴェルは、「中世の料理が古代の水準に完全に追いつくのは十三世紀も終わり頃」

だと述べて、同上の指摘を 概
おおむ

ね支持している（[29] 107 頁）。 
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このような長い空白の期間は、単に記録が残っていないだけかもしれないが、栽培植物の歴史におい

ても起こり得るものであろう。たとえば古代ローマで珍重され、アピキウス『料理書』にも調理法が

載っているアスパラガスの「情報」は、「ゲルマン民族の大移動により」ヨーロッパでは「ぷっつり途

絶えてしまった」。その後「どうやらアラブ人がスペインにもち込み、そこからフランスに伝わったら

しい」アスパラガスの栽培について、パリ周辺で「ふたたび話題にのぼるようになったのは一三〇〇

年ごろ」であったという（[69] 728 頁）。同様のことがらをレベッカ・ラップも述べている（[20] 23－25

頁）。 

(27) ビートは「紀元前 1000 年ころからヨーロッパで薬用として栽培され、２～３世紀からは食用とされ

たが、野菜用に普及したのは中世からという」（[70] 785 頁）。 

(28) 「赤く丸い根の赤ビーツ」の英語原文は the bulbous bright red beetroot（直訳「太くて鮮やかな赤色の

ビートの根」、[21] 58 頁）。 

(29) グレインジャーは自著の巻末に、参考文献のひとつとして、ファース『古代ローマの食卓』英語訳（[34]）

を掲げている（[50] 123 頁）。 

(30) 同上のグレインジャーは、共著の中で「古代食の再現」は「個人的な解釈」によるものだと認めてい

る：「古代の食べ物をつくるにあたっては、まず『どんな味だったかどうしてわかるの？』という疑問

が浮かびます。答えは誰にもわかりません。〔中略〕ですからこの本の中のレシピは、二五〇〇年も前の

料理を、個人的な解釈によって再現したものです」（[71] 11 頁）。 

イタリアの料理研究家 I. Gozzini Giacosa は、ビートを beet greens（ビートの「葉」の部分）と見なし

たうえで、アピキウス「64 番」（André 版 70番）を kale soup（「ケールのスープ」、[72] 83－84 頁）と名付

けている。しかしラテン語原典に食材の「ケール」は見当たらず、ファースやグレインジャーがこの

レシピから「ローマ風ボルシチ」を導き出したと同じように、かなり恣意的で飛躍した解釈と言わざ

るを得ない。 

なお、ファースによる「ローマ風ボルシチ」のレシピ解説のうち、スープを「12 時間ごとに煮立てて、

腐らないようにする」（[32] 363 頁）方法は、彼の個人的な解釈とはいえ、食品衛生上好ましくなく、細

菌性食中毒の原因ともなりかねない。なぜならスープを煮たあと冷めるまでの過程で、病原菌の大半

を占める中温細菌
ちゅうおんさいきん

が増殖しやすくなり（適温 20～45℃）、また細菌が出す毒素には強い耐熱性を持つも

のもあって、食品を再び加熱しても不活化されにくいからである（[73] 746 頁・831 頁）。 

(31) ロシア料理のフルコースは、パンや飲み物は別として、ザクースカ（前菜）・第一の皿（スープ）・第二

の皿（メインディッシュ）・第三の皿（デザート）の４つから成る。ロシア語で пе́рвое блю́до（第一の皿）、

略して пе́рвое（第一の）は「スープ」を意味する。シチーやボルシチを始めとして、スープは正餐に

必要不可欠なものであり、その種類も豊富である。 

後述のように、イタリア料理では「第一の皿」としてパスタ、リゾット、スープなどが供される。そ

れらの中からひとつ、または複数の品
しな

を選ぶことができる。言い換えれば、ロシア料理やフランス料

理のように、スープが単独で正餐の一部となっているのではない。つまり、イタリア料理におけるス

ープの地位は、相対的に低いと言えよう。これは単なる憶測に過ぎないが、古代ローマの饗宴ではス

ープが献立表に含まれなかったことが、現代のイタリア料理にも影響を及ぼしているのだろうか。 

(32) 前掲のジャネット・クラークソンによれば、『アキピ
マ マ

ウスの料理帖』には「すでに何種類もの『スー

プ』があったと記されている」（Ⅱ[54] 33 頁)。この説を支持するものとして、前掲のファース、グレ

インジャー、I. Gozzini Giacosa、千石玲子訳などがある。そのほかにも、たとえばアピキウスのレシ

ピを抜粋した解説書（[31] 英語からの重訳）には、「豆のスープ・ミネストローネ風」（同 43 頁）と「レタス

の冷たいスープ」（同 62 頁）が載っている。また同上書の著者が別の本で「現代風に再現した」ものと

して、「バイアエのシーフード・シチュー〔中略〕海の幸を使ったコク深いスープ風シチュー」と題する「ア

ピキウスのレシピ」が紹介されている（[74] 46－47頁）。さらにレイチェル・ローダンの著作（[75] 90－

91 頁）にも、古代ローマの晩餐会の「メインコース」として「鶏肉のシチュー」がひとつだけ挙げられ
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ている。ただし同上書はファース『古代ローマの食卓』英語訳（[34]）とグレインジャーの著作（[50]）

を巻末（「参考文献」33 頁・37頁）に掲げており、「鶏肉のシチュー」はファースの解釈による「ローマ

風ボルシチ」を言い換えた可能性もある。 

これに対して、拙論の筆者は次のように指摘したい。 

① アピキウス『料理書』約五百のレシピ（ラテン語校訂本によって数は異なる）のうち、「○○スープ（ポ

タージュ）」という訳語は、翻訳者の解釈によって加えられたものであり、その数もごく僅かしかない。 

②「ローマ風ボルシチ」の例が示すとおり、時代錯誤に陥った解釈もある。 

③ ラテン語原典⇒英語訳⇒和訳、つまり重訳の場合、英語底本には「スープ」という訳語が無くて

も、それを「スープ」と和訳したため、重訳の結果として「スープ」のレシピ数が増えることもある。 

③の例：上記の料理名「レタスの冷たいスープ」（[31] 62 頁）は、ラテン語原典から英語訳を介した和

訳（重訳）であり、その英語底本では ANOTHER MASHED VEGETABLE ALITER OLUS MOLLE [EX 

LACTUCIS]（[76] 85 頁）と訳されている。別の校訂本の英語対訳では Another vegetable mash recipe 

made with lettuce leaves（[49] 169 頁）。いずれの英語訳も、その料理名は「すり潰された野菜」「野菜

のすり潰し」を意味しており、そこから「スープ」を訳出することはできない。 

(33) ミュラ=ヨコタ・宣子によれば、アピキウス『料理書』第３巻「菜園の庭師」（Ⅱ）のフダンソウ・セ

ロリなどの料理は「必ずしも、汁を飲む物ばかりではない。〔中略〕ギリシャ・ローマ時代には所謂スー

プは知られていなかった」。それゆえラテン語 pulmentarium の「本来の意味をとって、主食（粥、

パン）につけ合わせて食べる料理と解釈した」（[26] 32 頁）。 

(34) 前掲のブリア=サヴァランは、「アンキュビタシオン（横臥体位）」の姿勢で飲み食いする習慣に強い疑

問を投げかけている（[25] 102－104 頁、[52] 251－253 頁）。とはいえ、「気楽で行儀の悪い姿」（[74] 45 頁）の

テーブルマナーは、当時「上品な座り方」（[51] 88頁）、「上品な作法」（[77] 47 頁）とされて、「当時の常

識だった」（[74] 45 頁）のである。たしかに「今日の見方からすれば居心地よくないように思われ」て

（[53] 385 頁）、「健康的であったかどうかは疑わしいにしても、ローマ人はこのギリシャの慣習にあっ

という間に徹底してなじんでしまった」（同 309－310 頁）。なぜなら、「まさしく寝そべるこの姿勢こそ、

彼らにはストレスのない楽しいくつろぎと思われ」たからである（同 385 頁）。 

ちなみにバーナード・ルドフスキーは、この食習慣の視点から「最後の晩餐」における会食者の「横

になる」姿勢について考察している（[78] 22－33 頁）。福音書の記事によれば、晩餐の席で「弟子の一人

がイエスの胸のところで横になっていた」（ヨハネ 13:23、新改訳 2017）。 

(35) これに対して高平鳴海は、古代ローマの晩餐会には汁物（スープ）が出されていたと解釈する：「ロー

マ人も基本はギリシャ人のように素手で食べ、他は汁物用のスプーンを使う程度だった」（[79] 68 頁）。

「多くの料理は、〔中略〕高価な大皿に盛られ、列席者が取り分けて食べた。汁物は鍋に入ったまま出さ

れてスプーンを用いた」（同 69 頁）。ただしスプーン使用に関する典拠は示されていない。なお、「ロー

マの平民や貧民の夕食」と題する項目では、「貧民の平日の夕食メニュー」として、「ヒヨコマメ、ヒ

ラマメ、エンドウマメなどを煮たスープ」が挙げられている（同 70－71 頁）。別の参考書には、「庶民の

味」として「エンドウ豆のスープ〔中略〕家庭はもちろん、屋台などでも供された豆のスープ」のレシピがカ

ラー写真付きで載っている（[74] 47 頁）。 

(36) 人間の味覚が時代とともに変わることを示す例を挙げてみよう。モンゴル支配以前のロシアでは、タ

マネギとニンニクは食卓に欠かせない必需品で、現在とは比較できないほど大量に食べられていた（Ⅱ

[13] 355 頁、Ⅱ[14] 323 頁）。とくにロシア北部では栽培可能な野菜が乏しく、タマネギとニンニクはその

数少ない品目に入っていた（拙論 63 頁参照）。この嗜好はモスクワ大公国時代になっても変わることな

く、「ロシア人が好み、価値を置く果実の王者は玉葱とニンニク」であった。「彼らは普通、ニンニク

と玉葱を使って調理するので、クレムリン内にある大公の宮殿の豪華な部屋を含め、彼らの部屋とい

う部屋、家という家すべてが、われわれドイツ人にとっては不快な臭いを発している」（[80] 23 頁）。外

国人は悪臭のするウハー（ロシア風 魚スープ）を食べられなかったが、それは魚と水のほか、ときおり
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ニンニクだけが入っていたからである（[81] 88 頁）。17 世紀半ばのイギリス大使館の記録によれば、タ

マネギとニンニクへの偏愛のせいで「目よりも鼻でロシア人を見分けることができた」（[82] 179 頁）。

これに関連して А.В. Павловская は、現代ロシアでもタマネギとニンニクへの「忠誠心」は保たれ

ており、「それらを調理に加えるだけでなく、塩や黒パンとともに自然なかたちで、特別なごちそうと

して食べられている」と主張する（[83] 459 頁）。しかしながら「目よりも鼻でロシア人を見分けられる」

ほど、タマネギとニンニクがいまも大量に消費されているわけではない。このような嗜好はすでに廃

れてしまい、口臭の主な原因は別のもの（例：喫煙）に移ったと言えるであろう。 

 前掲書（[81]）による別の例：「中世ロシアでは料理を作るときに塩を入れなかった。これはむろん、

ルーシの時代に無塩食療法が守られていたわけではない。塩を始めとして、より裕福な家では胡椒や

酢がいつも食卓に並べられ、出された料理に各自が好みに応じて味を付けた。きっと私たちの先祖は、

調理中に塩を入れた場合と、調理後に塩を振りかけた場合の味の違いが分からなかったのだろう」（同 

169－170 頁）。 
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第Ⅴ章 ボルシチの出現 

 

拙論の筆者は第Ⅱ章において、ボルシチの語源に関する複数の説を紹介し、「ハナウド борщ

（食材名）の汁物」が新しい食材のビートと出会って劇的な変化を遂げ、深紅色のスープ「ボルシ

チ борщ（料理名）」が生まれたとの説を支持・展開した。料理名の由来を調べることは、単なる

語源の探究に止
とど

まらず、その食べ物が成立した歴史的な経緯を明らかにすることにもつながる。

それゆえ第Ⅳ章で「古代ローマ＝ボルシチ起源説」の真偽を確かめるために紙幅を割いたのは、

かりにこの説が正しいとすれば、ボルシチの語源を巡る議論にも大きな影響を与えると判断した

からである。古代ローマ説は明確な根拠に乏しい情報として筆者は斥ける。 
 

☞ いわゆる「アリバイの証明」をボルシチに置き換えてみれば、ボルシチがローマ帝国時代に「なかった」と証

明することは、すでに「あった」と証明することよりも、はるかに難しい。なぜなら「あった」と肯定するた

めには、たったひとつの記録を見つければよいのだが、「なかった」と否定するためには、古代ローマのすべ

ての期間を通して記録がないことを証明する、または「あった」ことの証拠とされる記録をさまざまな角度か

ら検証・評価して、肯定・否定のどちらかについて合理的に判断しなければならないからである。 

☞ 同じことは古代メソポタミア説にも当てはまる。世界最古のレシピとされる粘土板の解読・翻訳だけを典拠と

して、ボルシチが当時すでにあったと見なすことは早計に過ぎる。 
 

拙論の第Ⅱ章では、ボルシチの語源に関する日本語文献をとくに挙げなかった（翻訳書Ⅱ[54－55]

を除く）。ここでは参考までに、筆者の手元にある和書を繙
ひもと

いてみよう。 

まず、古代スラヴ語ビート⇒ボルシチ語源説については、いくつかの記述が散見される： 

①「ビーツで赤い色をつけるボルシチ Борщ も好まれた。16 世紀ころまではビーツそのものを

ボルシチと呼んでいた」（[1] 146頁）。この情報は、以下の諸文献にも表れる：②「ビーツ（甜菜(1)）

で赤い色をつけるボルシチも好まれたが、十六世紀ごろまでは甜菜そのものをボルシチと呼んで

いた」（[2] 109 頁）。③「ボルシチ borshch ロシアとウクライナの最も代表的なスープで、テンサイ

を具とする。16 世紀ごろまではテンサイそのものの名称であった」（[3] 443頁）。この百科事典（[3]）

の項目は、同じ出版社の別の事典④（[4] 557－558頁）⑤（[5] 707 頁）に転載され、また次の児童書⑥

や用語辞典⑦、野菜読本⑧、料理書⑨⑩などにも部分的に受け継がれた：⑥「ボルシチに欠かせ

ないまっ赤な野菜・ビーツは、かぶやだいこんの仲間。『サトウダイコン』ともよばれます。この

別名のとおり、ビーツからは砂糖もとれます(2)。〔中略〕なお、16 世紀ごろまでのロシアでは、ビ

ーツそのものを『ボルシチ』とよんでいたとか。ボルシチは、まさに『ビーツのスープ』なので

す」（[6] 7 頁）。⑦「教会スラヴ語ではボルシチとは、ビーツのこと。いってみればボルシチはビー

ツ汁のこと」（[7] 303頁）。⑧「もともとはウクライナの郷土料理で、ボルシチはスラヴ語でビーツ

のことを意味するそうだ」（Ⅲ[19] 217頁）。⑨「ボルシチもそのひとつで、語源は古いスラヴ語のビ

ーツから」（[8] 101頁）。⑩「『ボルシチ』とは古代ロシア語で『ビーツ』の意味」（[9] 17頁）。 

これに対して次の文献は、拙論の筆者と同じく、ハナウド⇒ボルシチ語源説を唱えている： 

①「борщ, -а́ ボルシチ」〔中略〕「～еви́к〔植〕はなうど属」（『コンサイス露和辞典』第５版 62 頁、борщ 

の項目の中に борщеви́к を含める）。②「ロシア語 borsch『はなうど（セリ科の植物）』が語源」 

（Ⅰ[8] 626 頁）。③「ウクライナおよびポーランドの民族料理として知られるボルシチは、赤ビート

のスープだが、元来はこのスープの名称（ボルシチ、バルシチ）で広くスラヴ人に知られていたハナ
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ウドを煮たスープであった」（[10] 69頁）。④「昔、ポフレ
ママ

プカと言われた〔中略〕スープにボルシェ

ビク（ハナウド属科
ママ

の植物）の若い茎を入れて作った物をボルシチ（ボルシェビクから）と呼ん

でいました」（[11] 14頁 ☞ この箇所はロシア語文献Ⅱ[43] 120 頁からの引用）。⑤「ウクライナ語でボルシチ

とは、草（ハナウドの類、現代のロシア語では『ボルシチェヴィーク』という）や、そういった薬草の煮汁

を意味する単語だった」（[12] 75 頁）。⑥「もともと『ボルシチェヴィク（ハナウドの類い）』とい

う草の若芽や茎を煮出してつくったものだった」（[13](a) 244 頁）。⑦「ボルシチはもともとウクラ

イナが発祥の地で、『ボルシチ』という名前はハナウドの類の草を指すウクライナ語の『ボルシュ

チウニーク』に由来すると考えられている」（Ⅰ[23](b) 332頁）。⑧「５
ママ

～６
ママ

世紀頃(3)のウクライナで、

ビーツとはまったく違うハナウド属の植物で作られたのが最初だとされている」（Ⅱ[72] 147頁）。 

いっぽう別の文献は、「ボルシチには『投げこむ』という意味がある」と述べて、「豊かな農耕

地」のウクライナで「収穫される色々な作物を大きな鍋に投げこんで作るシチュー」のことだと

説明する（[14] 234 頁）。さらにこの語源説を受け継いだ別の文献は、「ボルシチには投げ込むとい

う意味があり、何でも大鍋に投げ込む煮込みである」（[15] 318 頁）、「ボルシチには、投げ込むとい

う意味があり、何でも大鍋に投げ込む料理でもある」（[16] 375 頁）と主張する(4)。しかしながらこ

れらの文献はロシア語・ウクライナ語の典拠を全く示しておらず、ベフストロガノフの語源説（[14] 

235頁、[15] 310 頁）とともに、この解釈は説得力に欠けると言わざるを得ない。とはいえ、同じよう

な都市伝説を鵜呑みにする人々があとを絶たないのも事実である(5)。前掲のルヴェルによれば、

料理書の著者たちは「料理の歴史や解釈」を述べる場合は「上っ面をなで」るだけで「原資料ま

で溯らず」、「互いに丸写しし合うことでお茶を濁し、過去の伝説や偏見を永遠にはびこらせる」

（Ⅳ[29] 7 頁）。ルヴェルの批判は、原資料を自分の目で確かめようとせず、インターネットで得た

情報を安直にコピーして公開する人々にも向けられている、と解すべきであろう。 

さて、ボルシチが現在のようなスープとして成立した時期を巡っては、いくつかの見方がある。

なかでもウクライナ人の書いた料理書には、ボルシチがあたかも太古より存在していたかのよう

な、思わせぶりの記述が目につく。「ボルシチははるか昔からウクライナじゅうで作られているス

ープ料理」（[17] 43頁、下線部：引用者）。拙論の第Ⅱ章で引用した Фельдман 他（Ⅱ[1] 14頁・59 頁）は、

古代スラヴ語ビート⇒ボルシチ語源説を唱えているが、その主張を裏返せば、すでに古代スラヴ

語の時代（10～11 世紀）からボルシチの原型がウクライナにはあった、ということになるだろう。

たしかに свёкла（ビート）がキエフ・ルーシに伝播したのは 10～11 世紀とされ、それはちょうど

古代スラヴ語の時代と重なる。しかし Н.И. Ковалёв は、キエフ・ルーシに「料理用の品種［根菜

類のビート］が現れたのはもっと遅くなってから」と述べて、10～11 世紀にはフダンソウ（葉菜類

のビート）が最初に伝わった可能性を示している（[18] 124頁）。 

これに近い見解に立つ Сюткины によれば、「すでに 11～12 世紀にはビートがビザンチンから

［キエフ・］ルーシに渡来したことは間違いない。〔中略〕しかし当時の食習慣としては、ビートの根

ではなく、葉（葉と茎）が用いられていた」（Ⅳ[43] 354頁）。そのうえで「16 世紀までビートの根は

赤色ではなく、白、黄、または黒色であった。ヨーロッパで品種改良により現れた赤色のビート

は、15 世紀から 16 世紀にかけてスラヴ諸民族に知られるようになった」、それゆえ「ビートから

作った標準的な赤いボルシチは、ロシアにもウクライナにも 16 世紀以前に出現することはあり

得なかった」と主張する（同 354頁）。 
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すでに拙論の第Ⅳ章（45 頁）で論じたように、ヨーロッパで赤い根のビートが普及したのは 16

～17 世紀と考えられ、この新しい品種による赤色のスープが作られたのは、早くとも 16 世紀以

降となる。したがって『家庭訓』（16 世紀の古典）の時代には、ロシアでボルシチの〈原型らしきも

の〉が現れたと推測することは可能である。この場合の〈原型らしきもの〉とは、第Ⅱ章（13 頁）

で述べたとおり、「ボルシチ（＝ハナウド）の汁物」、またはそれに新しい食材のビートが加えられ

たものを指す。後者のビートが入ったものは、すでに赤みを帯びていたかもしれない。ただし『家

庭訓』のテキスト（拙論 24 頁 註(14)参照）には「ハナウド」と「ビート」が出てくるが、これらの

食材は自家栽培・食用・保存などが勧められているだけであって、何らかの料理名や、そのレシ

ピが書かれているわけではない。それゆえ『家庭訓』では「ボルシチ（＝ビートのスープ）」につい

て言及されているとか、『家庭訓』はボルシチを執拗に勧めている(6)とか、そのような拡大解釈を

することはできない。 

同じように、ドイツの商人・修道士 M. Gruneweg が 1584 年にキエフ（現キーウ）を訪れたとき

に見聞した「ボルシチ」борщ（[19] 161頁）は、前掲の М. Марусенков によれば、スープの名称

ではなく、「ハナウド」борщеви́к の古語と解すべきものである(7)。なぜなら 16～17 世紀の文書

における「ボルシチ」борщ は、先述のように（拙論 13－14 頁参照）、常に植物名（＝ハナウド）を意

味しており、18 世紀末からは植物名とスープ（＝ボルシチ）の両方を指すようになり、19 世紀初め

になってようやく、ハナウドを борщеви́к と呼ぶようになったからである（Ⅱ[39]）。したがって

16 世紀末に M. Gruneweg によって記録された「ハナウド」は、ボルシチの〈原型らしきもの〉

を作るために用いられたと推測することができよう。 

そして最終的にビートがハナウドに取って代わり、「ビートの汁物」、つまり現在のボルシチに

近いかたちでの〈原型〉が現れたのは、早ければ 17 世紀以降、あるいは遅くとも「ボルシチ」

борщ をハナウドだけでなく、スープの名称としても認識し始めた 18 世紀末のことと考えられ

る。次の第Ⅵ章で述べるように、18 世紀末はロシアで初めて料理書が出版された時期と重なる。

ちょうどこのころ『ロシア・アカデミー辞典』全６巻が上梓され（Ⅱ[25] 1789～1794 年）、その第１巻

所収の「ボルシチ」борщ の項目には、次のような記述がある：語義 ①「ハナウド」、②「ウク

ライナ人のあいだで、発酵ビート、およびそれを用いて牛肉と豚脂を入れて作ったスープ〔後略〕」

（拙論 9 頁参照）。М. Марусенков によれば、現在のボルシチの〈原型〉は、この辞典の記述（語義

②）に見られるという（Ⅱ[39]）。当然ながら、新しい料理が作られたあと、それが広まり、公の記

録に残されるまでには、ある一定の期間を必要とする。したがってボルシチの〈原型〉が現れた

のは、18 世紀末よりも少し早い時期に遡ってもよいだろう。 

13 世紀から始まるモンゴルの侵略と支配（タタールのくびき）の前後、ある説では 12 世紀から 14

世紀にかけて（最終的には 15～16 世紀までに）、別の説では 14 世紀ごろ（または 14～15 世紀）、さらに

別の説では 14 世紀半ばから 17 世紀半ばまでの約三百年のあいだに、キエフ・ルーシを拠点とす

る東スラヴ系の民族は、ロシア人・ウクライナ人・ベラルーシ人に分かれるようになった(8)。前

掲の Ковалёв 他によれば、モンゴルへの従属を脱しようとする動きが強まり、中央集権国家とし

てのモスクワ大公国が形成される過程の中で、多民族国家の特徴も併せ持つようになり、さまざ

まな「物質文化の相互浸透」が起きた（Ⅰ[25] 4－5頁）。これに関連して、В.А. Липинская は次の

ように指摘する：「南の辺境の住民は、タタール人の襲撃を真っ先に受けたため」、野菜・果物栽

培などの「農業経験と南国料理の技能を携えて北方へと逃れた」（Ⅱ[13] 357頁、Ⅱ[14] 327 頁）。これ
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らの移民の多くが最初に行き着いたのは、交通の要衝にあったモスクワである(9)。そして食文化

の分野では、おそらくこの時期にウクライナからハナウドの調理法が北方へ伝わり、赤い根のビ

ートの普及につれて、16 世紀の『家庭訓』などの古文書に、ボルシチの〈原型らしきもの〉が記

録されるようになったと考えられる。 

再び Ковалёв 他の見解に従えば、ピョートル大帝以前の時代、とりわけ 17 世紀には、ロシア

料理の基本的なスープ類が形成された。すなわち、シチー（キャベツの汁物）、ボルシチ、カリヤー

（калья́）、ウハー（уха́）(10)等々である（Ⅰ[25] 5頁）。ロシアの歴史学者 Б.Н. Миронов によれば、

18～19 世紀前半、ウクライナ・ロシア南部・ベラルーシの各地域では、農民の食生活の中でシチ

ーではなくボルシチが主要な地位を占めていた（[20] 358 頁）。つまり遅くとも 18 世紀までには、

東スラヴ人のあいだでボルシチがスープ類のひとつとして認められていたことになる。 

これらの食文化が伝わる過程において、その南方の源流を遡ってゆけば、キエフ・ルーシ時代

の主要な領土を占めていた、現在のウクライナに辿
たど

り着く。したがって上記の東スラヴ系の民族

（ロシア人・ウクライナ人・ベラルーシ人）に分かれた時期を巡る議論とは関わりなく、少なくとも地

理的な位置としてボルシチの発祥地はどこかと問うならば、それは現在のウクライナであるとす

る見方が最も妥当であろう。 

ただし、① 食用となり得るハナウドの品種がキエフ・ルーシの全域にわたって分布していたと

仮定すれば、ハナウドの汁物は現在のウクライナ以外の領土にも、古くから知られていた可能性

があること。② キエフ・ルーシの南部は、野菜栽培に適した暖かい気候と肥えた土壌（黒土）に

恵まれているため、ハナウドは北方の寒冷地域のほうが、数少ない野菜の種類の中でも、より貴

重な食料となった可能性があること。③ 16 世紀ごろ品種改良された赤い根のビートが南ヨーロ

ッパ（例：イタリア）からバルカン半島を経て渡来したのであれば、まずウクライナの南部に伝わ

り、そこから北方に広まった可能性が高い。しかし新しい品種が主に中央ヨーロッパのドイツ（拙

論 51 頁 註(18)参照）で開発されたのであれば、そこからポーランド・リトアニアを経て、ベラルー

シとロシアの南部やウクライナに伝わった可能性もある。以上のことがらを考慮してみれば、ボ

ルシチの発祥地は現在のウクライナおよび隣接するベラルーシとロシアの南部、と見なすことも

できよう。前掲の Сюткины は、「ボルシチの帰属を巡る論争を公平に見るならば、その答えは

ひとつではあり得ないことは明白である」（Ⅳ[43] 349 頁）と述べている。この主張は、ボルシチの

発祥地はウクライナに限らず、複数の候補が挙げられるとの見解に立つものであろう。いまや世

界中に広まったボルシチの出現と伝播には、ウクライナを始めとする東スラヴ人の国々がともに

深く関わっていることは、紛れもない歴史的事実である。それゆえウクライナ以外の地域を完全

に無視することはできないし、また逆にそこからウクライナを意図的に排除することもできない。 
 

☞ 拙論 5 頁で引用した事典の一節、ボルシチは「ウクライナとロシアの伝統的な料理」（Ⅰ[14] 70 頁）から公式サ

イトでは下線部「ウクライナと」が削除された例は、ウクライナを意図的に排除しようとする動きと見なすこ

とができる。 
 

拙論の第Ⅱ章では、ハナウド⇒ボルシチ語源説を支持する М. Марусенков の新聞記事（Ⅱ[39]）

をもとに、食材名「ハナウド」⇒料理名「ハナウドの汁物」⇒料理名「ボルシチ」の流れを一覧

表にまとめた（拙論 14 頁参照）。ロシア語とウクライナ語共通の「ハナウド」борщ から、それぞ

れ語形と語数の異なる「ハナウドの汁物」が分かれ出て、最終的には共通の「ボルシチ」борщ ひ

とつになったことは、決して偶然の一致ではあり得ない。ロシアとウクライナが食文化の交流を
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通して互いに触発され、響
ひび

き合ったからこそ、このような共通の料理名「ボルシチ」が生まれた、

と言えるのではなかろうか。 

これまで筆者は、16 世紀以降、赤い根のビートが普及するにつれて、ハナウドの汁物からボル

シチの〈原型らしきもの〉が作られ、18 世紀までには現代のボルシチに近い〈原型〉が現れた、

という推測のもとで議論を進めてきた。以下、同じく筆者の推測を述べておこう。先にボルシチ

の〈原型らしきもの〉と〈原型〉を使い分けたのは、食材の種類と下ごしらえ、およびその調理

法の如何によっては、両者に大きな違いが出てくるためである。おそらく当初の〈原型らしきも

の〉は食材の数が少なく、調理法もただ容器に入れた具材を煮るという単純なやりかたで、今日
こんにち

のボルシチとはかなり異なるものであった。それが新しい食材のビートと出会い、すべてを赤く

染める強力な作用に人々は衝撃を受けて、ちょい足し程度だったビートの分量を徐々に増やして

いった。すると元来は「ハナウドの汁物」борщевы́е щи と呼ばれていたが、「汁物」щи の概念

を超えて、全く新しい料理に生まれ変わったように思われた。そのうちビートの作付け面積や収

穫量が増えるにつれて、ハナウドはしだいに利用されなくなった。そしていつのころからか「ボ

ルシチ」борщ はハナウドではなく、発酵ビートを、さらに発酵ビートから作られた汁物をも意

味するようになった（拙論 9 頁参照）。そのさい、広義の「汁物」щи の範疇に止
とど

めておかず、新た

に独立した料理としての名称が必要となり、従来の「発酵ビートの汁物」борщевы́е щи は２語

で長いため、短く１語で「ボルシチ」борщ と名付けられた。結果として、もともとの食材「ハ

ナウド」борщ と同じ綴りになった。 
 

☞ 料理名が短縮された例として、たとえば「ベフストロガノフ」беф а-ля́ Стро́ганов（３語）⇒ бефcтро́ганов

（１語）、「オリヴィエ」сала́т Оливье́（２語）⇒ оливье́（１語）、「ヴィネグレート」сала́т винегре́т（２語）⇒ 

винегре́т（１語）などがある。これらの短縮形 бефcтро́ганов / оливье́ / винегре́т は、正式の料理名として

用いられる。 

☞ ロシア語には、「シチーとボルシチ」щи и борщи́、「サラダとヴィネグレート」сала́ты и винегре́ты という

表現がある。前半の「シチー」と「サラダ」は、それぞれに分類される料理の全体を指しており、後半の「ボ

ルシチ」と「ヴィネグレート（ビート入りサラダ）」は、それぞれ前半の料理の一部であることを示している。

すなわち、「ボルシチ」は「シチー」に分類される汁物の一部であり、「ヴィネグレート」は「サラダ」類の一

部である。 

 この２つの料理名の組み合わせは、いくぶん奇妙に見えるかもしれないが、ここで注目すべきは、ボルシチと

ヴィネグレートはいずれもビートを主要食材としていることである。シチーやサラダの従来の食材が、新しい

食材のビートと出会った結果、まるでシチーやサラダとは別物のようになった。しかし実際には同じ分類の料

理、正餐のメニューで言えば同じコースの品目であることに変わりはない。そこで「ＡとＢ」のかたちで両者

を併記することとした。筆者の想像に過ぎないが、この表現にはビートと出会った当時の人々の新鮮な驚きが

隠されているように思われる。 

☞ 前段の「シチーとボルシチ」には、「シチー・ボルシチ」щи борщи́ または逆の語順「ボルシチとシチー」борщи́ 

и щи というヴァリエーションも存在する。現代ロシアでは料理書の題名や、飲食店の名前として用いられる。

同じく「サラダとヴィネグレート」сала́ты и винегре́ты も、料理書の題名になっている。 
 

さて、ボルシチの〈原型〉が生まれた要因のひとつとしては、前掲の『ロシア・アカデミー辞

典』の語義に「牛肉と豚脂を入れて作ったスープ」（拙論 9 頁参照）とあるように、野菜と肉類、香

辛料を含む食材の種類が豊富になったことが挙げられる。あるウクライナ料理のレシピ本の中で 

В. Струц は、約 20 種類の食材が渾然一体となったものをボルシチと呼ぶ、と定義している（[21] 
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11頁）。この定義に従えば、ビート以外にどの食材がレシピに加わったかによって、ボルシチの〈原

型〉とされる料理の成立時期も大きく異なってこよう。 
 

  基準
カ ノ ン

どおり正しく作られたボルシチ（公共の外食施設や、レストランごときで提供されるものではない！）は、濃厚

な汁物となって、鍋から皿に盛られるとき、まるで溶岩流のように、ぎっしりと、燦然とあふれ出てくる。

ボルシチとは、20 種類以上の成分がいつも複雑に絡み合ってできた料理である。（[21] 11頁） 
 

上記の「20 種類」は、前掲の В.В. Похлёбкин の料理事典（Ⅱ[59] 27頁、Ⅱ[60] 56頁：「平均して 20

までかそれ以上」）ゃ、Фельдман 他のウクライナ料理書（Ⅱ[1] 11頁：「20 まで」）、旧ソ連時代の調理学校

用教科書（[22] 44頁：「20まで」）等々にも挙げられている数であり、いつでも気軽に作れるほど易
やさ

し

い条件ではない。それゆえ次に掲げる平野高志の指摘は的を射ている： 
 

  ボルシチのレシピは、ウクライナの数あるスープの中でも最も複雑と言われ、調理時間は少なくとも３、４

時間はかかる。そのため、ボルシチは、味噌汁のように毎日作るものではなく、休日に多めに作り、冷蔵庫

に入れて１週間かけて食べるタイプの家庭料理なのである。（Ⅰ[20] 110頁） 
 

とはいえこの食材数は、現代のボルシチに適用されるべきものであって、ボルシチの〈原型ら

しきもの〉が生まれた 16 世紀ころには、ハナウドの汁物にビートを付け足す程度だったと考えら

れる。『東スラヴ人の民族学』によれば、かつてロシア最北の地で栽培された野菜はネギ（玉葱と

長葱）・ニンニク・ワサビダイコンだけに限られ、南方へ下るにつれて野菜の種類も豊かになった

（[23] 298 頁）。上記のほか、「北国の厳しい気候に耐えられるカブは、重要な根菜作物だった」（[24] 

258頁）。古代ロシアではカブとキャベツが備蓄食料として大量に作られ、ビート、ダイコン、キュ

ウリなども記録に残っているが、それらの普及率は低かった（Ⅱ[13] 355頁、Ⅱ[14] 323頁）。16世紀

にはカブ、キャベツとともにビートが修道院の会計文書やその他の史料に数多く見られるように

なった（Ⅱ[44] 178頁）。さらに 17 世紀になると、カブとキャベツに並び、エンドウ、ビートなどが

さまざまな料理の基本食材とされ（[25] 226 頁）、ビートの栽培がかなり広まっていたことが分かる。

「16～17 世紀にビートは完全にロシアの作物となり」、まるで古くからある地域食材のように扱

われていた（Ⅱ[45] 128 頁）。「17 世紀には、ロシアのオリジナル野菜だと信じられるほど」になっ

た（[9] 55 頁）。大まかに見て、ロシア北部とシベリアでは魚が主食となり、南部では多種多様な野

菜があった（[26] 76 頁）。当然ながら、ボルシチが生まれる前提として野菜の汁物があり、いくつ

かの зе́лье（薬草・野菜）を煮込んだ ва́рево（熱い汁物）を作る食文化がなければ、ハナウドやビー

トを用いた汁物も現れなかったであろう。南方のウクライナは黒土地帯に位置して、多くの野菜

が栽培され、ハナウドからビートへのいわば「主役交代」は、農作物に恵まれたゆえの自然の成

り行きだったとも考えられる。 

ただしビートは地中海から北方に伝わる段階で品種改良がくり返され、寒冷地でも生育する作

物(11)となったはずであり、ロシア南部ではボルシチ、北部ではシチーがより好まれることの説明

として、前段の気候条件をそのまま持ち出すことは当を得ていない。なぜならシチーの必須食材

で南国生まれのキャベツもまた、ビートと同じように品種改良の長い歴史を持ち、耐寒性に優れ

た野菜(12)となったからである。したがってロシア北部の寒冷地ではビートが育ちにくいため、キ

ャベツの汁物（シチー）が必然的に多く食べられるようになった、という説明は論理的に成り立た

ない。 
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先ほどの議論に戻ってみよう。香辛料以外でボルシチに欠かせない食材のうち、キリスト教の

精進日（食事制限の日）によく使われるキノコは、ロシアの一般家庭では天然物が主流であり、そ

れらがいつ出現したのかを特定することは難しい。野生キノコは大昔から存在していた、と言う

ほかはない。さらに薬用や観賞用ではなく、食べる野菜として、ボルシチの主要食材がロシアで

広まった時期は、だいたい次のようになる。 

旧大陸系の野菜、たとえばキャベツは 10世紀（Ⅰ[14] 248頁）、11 世紀（Ⅱ[80] 38頁）、タマネギは

「太古より」（Ⅲ[10] 29頁）、12～13 世紀（Ⅱ[80] 301頁）、またニンジンは「キエフ・ルーシ時代より」

（Ⅱ[80] 169 頁）、「14世紀」（Ⅲ[10] 33頁）、ロシア各地で栽培が広まったのは 16～17 世紀から（[27] 17

頁）、等々とされる。当時のニンジンの根は紫色の品種が圧倒的に多く、それを用いたスープは見

た目の悪い「紫褐色になるので好まれず」、17 世紀初めにオランダで橙色種が作られて以来、後

者が主流となった(13)。つまり、スープの色合いを良くする橙色のニンジンは、同様の効果を持つ

赤い根のビートとほぼ重なる時期に出現したと言えよう。前掲のジャン=マリー・ペルトによれば、

17 世紀中頃のフランスでは、根菜類は「飢饉のときにしかたなく」口に入れる「最悪の食べ物(14)」

であり、「それよりも下位のものは土しかなかった」（Ⅲ[14] 27頁）。しかしニコラ・ド・ボンヌフォ

ンの著作『田園の美味』によって、６つの「貶められていた根菜類の名誉」が回復され、その中

にはニンジンとビートも含まれた（同 27頁）。このニンジンは橙色、ビートは赤色の品種であった

と見なしてよい。いっぽうキエフ・ルーシでは、「さまざまな種類の果物と野菜」が栽培され、「ニ

ンジン、ビート〔中略〕もまた重要な位置をしめた」（[24] 258頁）。その後、モスクワに政治の中心が

移ってからは、ビートは 16 世紀以降、ニンジンは 17 世紀以降、それぞれ新しい色の品種に置き

換わったと考えられる。第Ⅱ章で触れたとおり、ハナウドの汁物は「殆ど黒い色」になって見栄

えがしないため（ただし若葉の場合は緑色を帯びる）、食欲をそそる赤色のビートの登場は、ハナウド

がしだいに遠ざけられる要因となったのである。 

 さてボルシチの主要食材のうち、新大陸系のジャガイモは、ピョートル大帝による導入以来、

なかなか耕作が進まず、ようやく普及し始めたのは 18 世紀末から 19 世紀初め(15)にかけてであっ

た。この他所者
よ そ も の

は、しだいに救荒作物として認められるようになり、19 世紀後半にはロシア独自

の品種も育成された（Ⅲ[10] 30－32 頁）。同じ新大陸系のトマトは 1760 年にイタリアから渡来し、19

世紀に栽培が本格化した（Ⅲ[10] 35 頁）。レシピによっては上記の新大陸系の食材を加えない場合

もあるが、現在ではボルシチの最も基本的な調理にこれらを欠かすことはできない。それゆえ私

たちが今日
こんにち

味わっているボルシチは、約二百年前の 19 世紀に主要食材が出そろったという意味

において、比較的新しい料理と見なしてよい。 
 

☞ ある料理書には、ボルシチは「18 世紀と 19 世紀の境目に現れた」（[28] 60 頁）との記述が見られるが、これは

上述の主要食材が出そろった時期とほぼ重なっている。 

☞ Е. Глазкова によれば、３万以上の用例が集められた В.И. Даль 編『ロシア民衆の諺』（1862 年）には、ボル

シチにまつわる諺と慣用句がひとつも載っていない。ボルシチはまだ歴史が浅く、いま私たちが思い描くよう

なものを作る習慣は、「かなり最近」になって現れたからであろう（[29] 50 頁）。 
 

辻原康夫は、伝統料理はまるで大昔からあったかのように錯覚されやすい、と述べている（[30] 

18頁）。たしかに個々の料理の起源を調べて、それらを年代的に数値化すると、「民族料理といわれ

るものの多くは、せいぜい二〇〇～三〇〇年の歴史にすぎない」ことが分かるらしい（同 18 頁）。

ボルシチもまたしかり、と言えそうだが、味覚は時代とともに変わるという前掲のルヴェルの言
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葉を思い起こせば、さらに踏み込んで、民族料理は百年～数百年単位で別のものに変貌する、と

解釈してもよさそうである。実際にハナウドの汁物は、その強烈な色によって「キッチンをわが

もの顔に支配する」（Ⅳ[66] 84 頁）新品種の赤ビートと出会って劇的な変化を遂げ、やはり新品種の

橙色のニンジン、新大陸系のジャガイモ、トマトなどが次々に加わって、約 20 種類（またはそれ以

上）の食材から成るボルシチができあがった。とはいえ、現在のレシピに基づく味覚が永久に伝

わってゆく保証はなく、ルヴェルによれば「一千年後の読者」に正しく理解される可能性はゼロ

に近い（Ⅳ[29] 9頁）。このように考えてみれば、ボルシチは数世紀前にその〈原型らしきもの〉が

生まれて以来、新しい食材と調理技術を貪欲に吸収しながら、絶えず「進化」し続けてきたスー

プであり、すでに地域ごとの「○○風ボルシチ」も数多く存在して、今後も大きく発展する可能

性を秘めた、魅惑的な料理であると言うことができよう。 
 

それでは、ビートがハナウドに取って代わった理由を、ここでまとめておこう。 
 

① 保存食材としてのハナウドから作った汁物は、黒みを帯びることがあるため、食欲をそそる色

合いではなかった。 

② ロシア北部と異なり、南方のウクライナは土地が肥えて野菜の種類も多く、食料確保のための

野草の重要性は低かった。 

③ それゆえ野草のハナウドは、すんなりと栽培野菜のビートに取って代わられた。 

④ ビートは自己主張の強い色と風味を持つにもかかわらず、ハナウドと比べてより広く料理に

応用できる利点を持っていた(16)。 
 

上述のハナウドからビートへの主役交代は、カブとジャガイモにも当てはめられる。かつて「寒

冷地でも簡単に栽培でき、収穫量が多く安価」なカブ（[13](b) 241頁）は、19 世紀初めまで野菜の

中で主要な地位を占め、ロシア北部ではパンの代用食にもなっていたが、19 世紀半ば以降、ジャ

ガイモがその役割を担うようになった（[23] 299 頁）。ウクライナではジャガイモは「19世紀末まで

に第二のパンの地位を得た」（[31] 243 頁）。「カブをジャガイモが押し退けて、ロシア料理に変革を

もたらした。栄養に優れ、数多くの食品との相性が良いからである」（Ⅱ[50] 260 頁、Ⅱ[51] 46頁：同じ

著者）。 
 

☞ 「カブ（ре́па）は、東スラヴ人が栽培を始めた最初の野菜のひとつである。生長がとても早く、２か月も経て

ば成熟する。これは夏*の短いロシアの中部地帯、とりわけ北部（北部*を見よ）［の住民］には極めて重要なこと

である」（Ⅰ[14] 469 頁）。［北部：北緯 82～44度のロシアの領土（同 502 頁）］ 

☞ 「カブは、多くの果物よりも糖分が高い。昔の人たちはペチカで蒸し煮したあと、乾燥させた。そうすれば干

しアンズのようなものができた。それは冬期に手に入る唯一の甘味となった。ジャガイモが現れるまで、カブ

はロシア人の食生活で主要な野菜であった。今日
こんにち

、カブは殆ど忘れ去られたが、残念なことである」（[27] 15頁）。 
 

ボルシチの具体的なレシピについては、拙論の第Ⅵ～Ⅶ章に譲るとして、ここではボルシチの

先駆けとなったシチーの出現と密接な関わりのある、ロシア式暖炉「ペチカ」（写真１・２）に目を

向けてみたい。 

☞ 「暖炉」はロシア語で печь（ペーチ）と言う。その指小形は пе́чка（ペーチカ）。前者は「暖炉」を指す一般的

な言葉で、後者はそれとほぼ同義、または限定的な意味（例：小型の暖房器具）で用いられる。日本では後者の

「ペチカ」が定着しているので、拙論もその表記に従う。ただし日本語の「ペチカ」は、主に「ロシア式暖炉」

を意味する。 
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☞ とくに形容詞を付けて ру́сская печь（ロシア式暖炉）と呼ぶのは、一般的な печь（暖炉）と区別したり、たと

えば голла́ндская печь / 略語 голла́ндка（オランダ式暖炉）や шве́дская печь / 略語 шве́дка（スウェーデン式暖

炉）などとの混同を避けたりするためである。 
 

 

 ロシア式暖炉は、煙突のないもの(17)と煙突のあるものに二分される。歴史的に見て、煙突のな

い暖炉が先に造られ、後世になってから煙突が付けられた。当初は粘土や石造りのかまどが現れ、

そのあと粘土、または煉瓦と接着用の粘土、さらに土台用の丸太・角材（この上に暖炉を設置する）

が主な材料となった。粘土製の暖炉の場合でも、薪
まき

をくべる炉床や煙突にはふつう煉瓦を用いた。

後述のように、16～17 世紀までには「ロシア式」と呼ばれる暖炉が現れる。ペチカに煙突がない

農民の木造家屋は「黒い家」чёрная изба́、煙突がある場合は「白い家」бе́лая изба́ と呼ばれた。

Сюткины によれば、16 世紀の『家庭訓』（第 61章「屋敷〔中略〕をいかに管理するか」、Ⅱ[38] 125 頁）は、煙

突のない暖炉を前提としている（[32] 30 頁）。そして 17 世紀に入っても農村部では「黒い家」が当

たり前で、この時期に現れ始めた「白い家」は殆ど見当たらず、逆に都市部では「白い家」がか

なり多くなった。煙突付きのペチカがあることは、都市部の住民にとっては裕福さを表すもので

あった（同 34 頁）。別の文献によれば、18 世紀から 19 世紀前半まで、たいていのロシア式暖炉は

粘土で造られていた（[33] 71－72 頁、[34] 42 頁）。ところが 19 世紀末までに煉瓦が一般の農民にも手

が届くほど安くなったことに伴って、同世紀末には多くの村落で煉瓦製のペチカが現れ始めた。

とはいえ、煙突のないペチカは消滅することなく、第二次世界大戦の前まで（さらに戦後も）、存

在し続けたという（Ⅱ[50] 197－198頁、次の引用文「19世紀半ばまで」と比較されたい）。 
 

  暖炉 〔中略〕上面が平らで、広く大きな暖炉は、ロシア式暖炉と呼ばれるようになった。ロシア式暖炉に煙

突が取り付けられるようになると、「黒い」［＝煙突のない］家は「白い」［＝煙突付きの］家に変わっていった。

そのおかげで住居は煙、煤
すす

や一酸化炭素中毒から免れた。しかし「白い」家はあまり経済的でなかったため、

農民の家では 19 世紀半ばまで、ずっと「黒い」暖炉を見かけることができた。（Ⅰ[14] 436 頁「暖炉」の項目） 

  そのような［煙突のない］暖炉は全く意図的に造られた。というのも、壁に付着した煤
すす

は丸太が腐るのを防い

でくれると見なされていたし、さらにまた、この方式のほうが住居をより速く、より経済的に暖められたか

らである（研究者たちの試算では、それ［＝煙突のない方式］は薪
まき

の消費量が半分で済んだ）。（Ⅳ[83] 464頁） 
 
 

   

写真１ 

ペチカと調理器具の模型（特注品、筆者所蔵） 

組み立て式の木製教材、寝台を除く本体の幅：約 38 ㎝ 

Марина Суховская 制作 

写真２ 

ペチカの実物（筆者撮影） 

サンクトペテルブルグ郊外 Выра 村 

「駅長の家」博物館  軽いアルミニウム製の壺 

写真３ 

後：鋳鉄製の壺（筆者所蔵、ベラルーシ製） 

前：粘土製の壺（同上、ロシア製） 

前左：壺の口にパン生地の焦げ跡が見える 
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周知のように、ペチカとは薪
まき

の直火が収まったあとの炭火、またはその余熱を利用してゆっく

りと調理するオーブン機能を持つ、大がかりな暖房設備のことであり、農民の木造家屋（изба́ / ウ

クライナ・ベラルーシ・ロシア南部 ха́та）は、常にこの炉を中心に建てられた。その役割としては暖房と調

理（パン焼きを含む）のほかに、通気、乾燥（食品・衣類・靴など）、寝床（主に子供・老人・病人用）、蒸

し風呂、治療、サモワールの排煙、防腐・防疫（煙突がない場合）、儀式、天気予報 等々、じつに驚

くほど多岐にわたり、かつて「ペチカはロシア民族の生活のなかで常にもっとも重要な位置を占

めていた」（［35］8頁、[36] 18頁）。 

前掲の Фельдман 他によれば、ボルシチは「ゆで」ва́рка、「炒め」жа́рка、「蒸し煮」туше́ние 

の熱処理を経て作られる（Ⅱ[1] 11 頁）。このような調理法はウクライナ料理の特徴を成すもので、

複数の熱処理によって「風味の相乗効果(18)」が生まれるという（[37] 174－175頁）。ふつうビートは

上記の「ゆで」または「炒め」の工程を経るが、「蒸気加熱」ва́рка на пару́ や「オーブン焼き」

запека́ние の方法もある。もしボルシチの食材に干しキノコ、キャベツの漬物・ビート製のクワ

ス、ハム・ソーセージなどを使うときは、さらに下ごしらえの段階で「乾燥」су́шка、「発酵」

ква́шение や「燻製」копче́ние の手順が加わる。かつてハナウドは乾燥したものを常用し、キャ

ベツとビートは塩漬け（発酵食品）を寒冷期に使っていた（『家庭訓』の記述、拙論 24 頁 註(14)参照）。

ボルシチがいくつかの調理法を複合して作られるのは、その〈原型らしきもの〉から〈原型〉に

至るまでの過程で進歩した食品加工技術とも深くつながっているからであろう。 
 

  多くの機能を持つことは、他の諸民族のかまどには見られない、ロシア式暖炉の特徴である。その構造は比

類なく、良いペチカを造ることは、〔中略〕常に卓越した職人技とされていた。多くのアジア諸国では、［ペチ

カと］似た構造のパン焼き窯が存在するが、それらは屋外に置かれて、他の機能は果たさない。ヨーロッパ

の［壁取り付け式の］薪
まき

ストーブは、焚き火が快適な雰囲気を醸し出し、その中に吊るされた飯盒
はんごう

で煮炊きし

たり、肉を焼いたりした。しかし火が燃えているあいだは暖かくても、消えたあとは熱を殆ど与えない。［そ

れに対して］ロシア式暖炉は多くのことを同時にすることができた。（Ⅳ[83] 464 頁） 
 

ただしペチカには油で急速に「揚げる」機能がない(19)。強いて言えば、ブリヌィ（ロシア風クレ

ープ）をペチカの残り火で「焼く」（動詞 печь）ときの状態がそれと若干似ている(20)。もしボルシ

チの具材のタマネギやトマトを個別に炒める場合は、ブリヌィ以上にゆるやかな熱処理の工程が

必要となる。つまり「揚げる」機能を除けば、上記の「ゆで」「炒め」「蒸し煮」「乾燥」「発酵」

「燻製」などの調理・加工法は、ペチカでゆっくりと時間をかけて、いくつかの工程を同時に行

なうことが基本的に可能であり、これらの機能を兼ね備えたロシア式暖炉があったからこそ、シ

チーやボルシチのような煮込み料理が発達したと考えられよう。 
 

  ペチカは薪
まき

で焚いた。食べ物は焚きつけのあいだ、またはそれが終わったあとで調理した。パンやピローグ

［ロシア風パイ］は焚きつけが完了して、炭火が掻き出され、炉床も 箒
ほうき

で掃き清められ、煙突が閉じられた

あとで、ペチカの中に入れられた。ペチカで食べ物を調理するためには、特別な容器が必要であった。何よ

りもまず、ゴルショーク［粘土製の壺］やチュグーン［ 鋳
ちゅう

鉄
てつ

製の壺］がペチカで用いられた。それらの下部は、

上部よりも狭かった。そのような容器は、下のほうを炭火で囲むことによって、加熱を速めることができた。

（[38] 431頁） 

  ゴルショーク［粘土製の壺］の形状は、その存在の全期間を通して変わることがなく、ロシア式暖炉で食べ物

を調理するためにうまく適合していた。ゴルショークは［ペチカの中で］燃える薪
まき

と同じ面に置かれて、焚き

火台のように下からではなく、横から熱が伝わった。ペチカの炉床に置かれたゴルショークは、下の狭い部

分の回りが薪火
ま き び

または炭火で囲まれているため、四方からの熱に包み込まれた。（[39] 160 頁） 
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ペチカの優れた特徴は、ゴルショーク（горшо́к、指小形 горшо́чек ＝ 写真３、欠点：割れやすい）と

呼ばれる粘土製の壺、チュグーン（чугу́н、指小形 чугуно́к ＝ 写真３、欠点：重たい）と呼ばれる鋳
ちゅう

鉄
てつ

製の壺、または軽量なアルミニウム製の壺（写真２）に食材を入れたまま、「ゆで」と「蒸し煮」の

工程（「２段階の熱処理」：[36] 174 頁）を連続して行なえるところにある(21)。これらの容器は、それぞれ

口
くち

と底の面積は狭いが、楕円状に膨らんだ胴のおかげで容量は多くなり、熱効率にも優れており
(22)、ペチカとの相性が抜群に良い。小型の粘土製（горшо́чек）の場合は、グラタン皿のように調

理容器と食器を兼ねるので、そのまま食卓に出すことも可能である。蓋の代わりに発酵パン生地

をかぶせて焼けば、日本で人気のある「壺焼き」として供せられる。蓋をかぶせて調理する場合

は、気密性が高まって、無水鍋のような効果も期待できよう。 

しかしながら多くの機能を備えたロシア式暖炉の欠点は、その設置面積が住居の中で大きな割

合を占めることであった（Ⅱ[50] 198頁）。それは「床面積のほぼ３分の１」（[40] 44頁）、「全面積の

四分の一まで、または三分の一まで」（Ⅱ[50] 196－197頁）、「家のまるまる四分の一」（[34] 43頁）、「小

屋全体の四分の一」（[41] 331 頁）、あるいは「家の約四分の一から五分の一」（Ⅱ[52] 18頁）、「居住空

間の四分の一から五分の一」（[12] 189頁）を占めていた。ロシアのある地方では、次のような言い

回しがあった：「家の中のペチカは、教会の中の至聖所と同じ。そこ［＝ペチカ］でパンが焼かれる

から」Печь в дому́ – то же, что алта́рь в це́ркви: в ней печётсч хлеб（[42] 189頁）。この言い回しは、

「パンが焼かれる場所＝暖炉は、家の中で最も神聖なところ」（[12] 191頁）であることを教えてい

る。後述のように、ロシア人にとってパンは「神の賜物、または神のかたち」（Ⅰ[14] 592 頁）その

ものであって、それを焼くときには炉床が専用の箒
ほうき

で掃き清められ、ふつうの調理というよりも、

特別な儀式のように執り行なわれた（[43] 32 頁）。したがってこの言い回しは、ペチカが占める割

合の大きさを、至聖所（алта́рь 別訳「祭壇」）になぞらえているわけではない(23)。 
 

  パン 〔中略〕ロシア人*の民族文化的な意識の中で、パンは最も価値の高い存在である。パンは東方正教（東

方正教*を見よ）のキリスト教儀式［例：パンとぶどう酒の聖体礼儀］の中で用いられ、神の賜物、または神のか

たち［創世記 1：27］自体と理解される。パンを投げ捨てる行為は大きな罪となる。その昔、硬くなったパン

は乾燥させて、乾パンは「黒い日に」、つまり飢饉のときに備えて保存した。（Ⅰ[14] 592 頁「パン」の項目） 
 

「ある郷土史家が十九世紀中頃に書いているように、『ロシア民族にとってペチカは乳母のよ

うなものである。それはパン焼き窯でもあり、料理女でもあり、寝床でもあり、風呂でもある』」

（[36] 18頁）。この見方に対して、ペチカの歴史を考古資料に基づいて調べた Сюткины は、ロシ

ア料理の形成にペチカがすべて関わっているとの考えは「素朴な誤解」（[32] 22 頁、Ⅳ[43] 70頁）で

あり、「ロシア式暖炉は私たちの祖先のあいだで決して唯一の調理器具ではなかった」（[32] 38 頁、

Ⅳ[43] 82 頁）と述べて、とくに 19 世紀以降、ロシア料理はペチカの枠をはるかに超えて発展した

と主張する（[32] 43頁、Ⅳ[43] 88 頁）。さらにこの暖炉が独特の構造を持つようになったのは太古の

昔からではなく、ずっと後代の 15～16 世紀（[32] 38頁）、そして「ロシア式」と名乗るにふさわし

く進化して、調理機能も充実し始めたのは、ようやく 16～17世紀になってからだと指摘する（同 

42頁）。これは前述の品種改良による赤い根のビートや橙色のニンジンが現れたと推測される時期

とほぼ重なっている。つまり、これらの諸条件（新しい食材との出会い、調理機能の進化など）が出そ

ろったときに、新しい料理＝ボルシチが生まれたと言うこともできよう。 
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☞ ロシアにおける暖房の歴史に関する研究書によれば、石または粘土製の原始的なかたちの暖炉は、ロシアでは

長いあいだ、地域によっては 17 世紀まで存在し続けた。より複雑な構造を持つ暖炉は、15 世紀にどこかで偶

発的に作られたかもしれないが、一般的には 16 世紀初めになってようやく現れた（[44] 15 頁）。この見解は上

述の Сюткины の主張を裏付けるものである。 
 

以上、ロシア式暖炉がボルシチの出現と形成にどのように関わってきたかについて、若干の考

察を試みた。すでに第Ⅰ章（4 頁）で述べたように、拙論の目的は、主にロシア食文化史の流れに

沿って、ボルシチの出現過程を見極めようとすることである。ここではさらに具体的な時期を絞

り込むことはせず、筆者の推測に過ぎないとの断り書きを付けたうえで、ボルシチの〈原型らし

きもの〉は 16～17 世紀に、ハナウドからビートへの主役交代を経た〈原型〉は 18世紀までに現

れた、と述べるに止
とど

めておきたい。 

 先に指摘したように、ペチカの欠点は大がかりな暖房設備として場所を取り過ぎることにある。

それゆえ 17 世紀末～18 世紀初め以降、ピョートル大帝に始まるロシア社会の近代化が徐々に進

み、ペチカの代わりに直火で調理する暖炉が広まるにつれて、とくに都市部の集合住宅の人たち

は、ロシア古来の料理をペチカの無い条件で作ることが難しくなった。言い換えれば、いままで

ロシア式暖炉に頼ってきた数々の調理法による味づくりを、いわば「再現」する必要に迫られた

のである。それが要因のひとつとなって、ペチカでは同時にできた複数の調理法を別々の容器に

分けて行なったり（例：「ゆで」と「蒸し煮」）、具材や調味料の種類を増やしたりして、失われたペチ

カの機能を補おうとしたのではなかろうか。そしてこのような時代の変化に合わせて、19 世紀に

ロシアで出版された料理書のレシピは、その大半がすでにペチカの無い台所を前提とするものに

なっていた。ただし薪
まき

を節約する目的で、ペチカの焚き口に直火の調理台を取り付けたり(24)、富

裕層の館
やかた

ではヨーロッパ式とロシア式の異なる暖炉を併設したり(25)して、いくぶん改善策が講

じられてきた。旧ソ連時代のロシアでは、ガス・電気レンジや石油こんろなどが普及して、都市

部と同じく農村部でも日常の調理はこれらの器具を用いるが、ペチカの備わった家では、冬季に

限って昔ながらの熱源を使う所もある（[23] 311頁）。さらに最近では、圧力鍋が進化した多機能家

電のマルチクッカー（мультива́рка）も現れて、その複合的な調理法により、ボルシチやポトフな

ど時間のかかる煮込み料理を手軽に作ることができるようになった。 

 もちろん、上述の新しい調理器具がペチカの役割を充分に果たせたわけではない。ある料理書

によれば、「ペチカでじっくり煮込んだシチーの味は、決して忘れ去ることができない。直火の調

理台の出現は、ロシア料理が発展するために新たな段階を迎えたことを意味していた。［しかし］

直火で調理した食べ物の最大の欠点は、その比類なき味と香りが失われてしまったことにある」

（[45] 12頁）。とりわけシチーの奥深い風味は、ボルシチ（広義のシチー）も含めて、ペチカ以外の調

理器具ではなかなか出せないものであろう。「シチーはロシア式暖炉の中で何時間も置かれるが、

そうして初めて、そのすべての成分が一体化した料理となる」（[46] 143 頁）。このような優れた特

質を持つペチカは、現代ロシアでも見直されつつある。たとえば両首都（モスクワとサンクトペテル

ブルグ）のレストラン(26)では、ピザ窯のように調理機能に特化したペチカで作る料理を売り物に

しており、同様の例は他の地域でも見受けられる。またペチカで調理するためのレシピ本（[47]）、

ペチカを自宅で手作りするための指南書（[48]）と復刻本（[49]）、修理の手引き（[50]）などの実用書

も出版された。これら一連の動きは、まだ小さなうねりに過ぎないが、いわばスローフードにも

通じるものであり、とくにロシアの農村部や別荘地においてペチカが日常的に用いられ、その良
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さが再認識されたことを如実に物語っている。 
 

これまでの議論をまとめてみると、ボルシチが作られ、変化してゆく過程は、次のようになる。 
 

⑴ 東スラヴ人の国家キエフ・ルーシに、10～11 世紀ごろビートが渡来した。それは主に葉と葉

柄を食用とする品種であった。 

⑵ 13 世紀から始まるモンゴル支配のもと、分化した東スラヴ諸民族のあいだでモスクワ大公国

を中心に国家統合の動きが強まり、南方の肥沃な黒土地帯にあるウクライナの食文化も北方

へと伝わった。 

⑶ 15～16 世紀には現在に近いかたちのペチカが現れ始めて、その複合的でゆるやかな熱処理の

機能を活かした煮込み料理が発達した。 

⑷ 16～17 世紀ごろ、品種改良により赤い根のビートが普及し、ハナウドの汁物にビートが加え

られて、ボルシチの〈原型らしきもの〉が生まれた。 

⑸ いくつかの理由により、ビートがハナウドを押し退けて、ボルシチの主要食材に取って代わ

った。ただし料理名は元の食材名（ハナウド⇒発酵ビート）が慣習的にそのまま残った。 

⑹ 18 世紀以降、ロシア社会の近代化に伴ってペチカが減少し、直火の調理台でボルシチの味を

継承するため、熱処理や食材の面でさまざまな工夫がなされて、今日
こんにち

のかたちに近いボルシ

チの〈原型〉が現れた。 

⑺ 19 世紀以降、基本的な食材が出そろい、ボルシチはウクライナ起源の代表的なスープとして

確立した。また今後も新しい食材や調理法と出会って、さらに進化を遂げる可能性もある。 

 

(111) 〔第Ⅴ章 註〕 

(1) 甜菜
てんさい

は料理用ビートではない。両者を同一視すると、そこから後掲の児童書（[6]）のような誤解が生じ

てくる（次の註(2)参照）。 

(2) この記述には２つの根本的な誤りがある。まず、カブやダイコンはアブラナ科に分類され、ヒユ科（旧 

アカザ科）に属するビートと同じ仲間ではない。次に、サトウダイコン（テンサイ）は料理用ビートの

「別名」ではなく、別の変種であり、砂糖の原料となるのは料理用ビートではなく、サトウダイコン

のほうである。この誤りを意識したかどうかは分からないが、この本（[6]）のあとに出された別の児童

書には、次のような説明がある：「アブラナ科のダイコンやカブに形は似ていますが、違う仲間です。

栽培されているビーツには食用のほかに、砂糖を採るテンサイ、家畜の飼料用ビーツがあります」（[51] 

12 頁）。 

(3) 東スラヴ人の国家としてのキエフ・ルーシが成立したのは９世紀末。それゆえ「５～６世紀頃」には、

まだ「ウクライナ」と呼ばれる国家も民族も存在しなかった。 

(4) 「ボルシチ＝投げ込む」語源説は、『食の文化話題事典』（[14] 234 頁）に載っている：「ボルシチはウク

ライナ地方の代表的な料理の一つである。この地域はロシアで最も豊かな農耕地でいろいろな種類の

作物が実る。ここで収穫される色々
マ マ

な作物を大きな鍋に投げこんで作るシチューの事であり、ボルシ

チには『投げこむ』という意味がある」。この説は、岡田 哲『世界の味探究事典』、「ボルシチ」の項

目（[15] 318 頁）に受け継がれた：「ロシアのウクライナ地方の煮込みスープ。〔中略〕ボルシチには投げ込

むという意味があり、何でも大鍋に投げ込む煮込みである」。同上書 373 頁には、参考文献として『食

の文化話題事典』が挙げられている。 

その後、岡田 哲『世界 たべもの起源事典』（[16] 374－375 頁、文庫版 644－645 頁）では、ハナウドに言及し

た箇所が新たに追加された：「ロシア語の（borsch／ハナウド）が転じて、ロシア語のボルシチになる。
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ボルシチには、投げ込むという意味があり、何でも大鍋に投げ込む料理でもある。〔中略〕ボルシチの調

理法の面白さは、多種多様な素材を〔中略〕最終的に一つの大鍋に収めることである」。つまり、岡田 哲

は《ロシア語 борщ「ハナウド」⇒「投げ込む」⇒「ボルシチ」》という独自の語源説を唱えているわ

けだが、борщ に「投げ込む」意味があると主張する根拠（例：ロシア語辞典）をどこにも明記していな

い。 

前掲の Фельдман 他によれば、16～18 世紀にウクライナの領土を守ったカザークたちは、金属鍋や

粘土製の壺がないときに、木の 器
うつわ

に食材と水を入れ、焼け石を次々に「投げ込みながら」（броса́я ← 

броса́ть 投げる）煮炊きした（Ⅱ[1] 9 頁）。この故事に、彼らが野営地でボルシチを発明したとする主張

が結び付いて、同上の語源説が生まれたのだろうか？ 

(5) 前掲『食の文化話題事典』（[14] 235 頁、1993 年）によれば、「ビフストロガノフのビフはビーフと思われ、

ストロガノフ風牛肉料理の意味ととられる事が多いが、ロシア語ではべフ・ストロガノフと言い、ベ

フは〇〇流とか〇〇式とかという意味で『ストロガノフ流』という事になる」。この語源説は、岡田 哲

『世界の味探究事典』（[15] 310 頁、1997 年) にも受け継がれた：「ベーフには、何々流、何々風という意

味があり、直訳すると、ストロガノフ流の肉料理となる」。さらにこの説は、21 世紀研究会編『食の世

界地図』（[52] 328 頁、第７刷 2007 年〔第１刷 2004 年：筆者は未見〕）にも継承された：「ベフ・ストロガノフとは

『ストロガノフ流』の意味」。同上書は「おもな参考文献」（329－331 頁）の中で『世界の味探究事典』

（[15]）を掲げており、「ベフ＝何々流」説はこの事典から引用したものと思われる。しかし岡田 哲は

後年『世界 たべもの起源事典』（[16] 2005 年・文庫版 2014 年）、「ビーフストロガノフ」の項目（324 頁・文庫

版 559－560 頁）において、「ベフ＝何々流」説を削除し、「ストロガノフ流の肉料理という意味がある」と

だけ述べて、この説を事実上撤回している。 

それにもかかわらず、この誤情報は拡散され続けて、ついに某テレビ局のクイズ番組でも取り上げら

れた（第 28回 2016 年 7 月 10日放送）。同番組では、牛肉に限らず、豚肉や鶏肉を用いる場合もあること

が紹介され、「名前の由来の衝撃の事実」（テロップ）として、ベフは英語のビーフ（牛肉）ではなく、ロ

シア語で「～流」の意味がある、したがってベフストロガノフは「ストロガノフ流」という意味にな

る、と報じられた（都内のロシア料理店店長・ロシア語話者による解説付き）。たしかに牛肉以外のアレンジ

レシピ（拙論 23 頁 註(11)参照）があることは事実だが、その論拠としてベフには牛肉の意味がない、と

いう誤情報を鵜吞みにしたテレビ局のチェック体制の甘さが問われよう。同番組は再放送も含めて結

果的に、日本人の三割も知らない、いやロシア人の十割も知らない都市伝説を広めたことになる。 

前掲の  В.В. Похлёбкин によれば、ベフストロガノフには  бефcтро́ганов のほか、беф а-ля́ 

Стро́ганов という綴りもある（Ⅱ[59] 20－21 頁、Ⅱ[60] 40－42 頁）。前掲の А.Е. Аникин は、この綴りは

フランス語 bœuf à la Stroganoff（ストロガノフ流 牛肉）をロシア文字で表記したもので、галлици́зм

（フランス語風表現）の一種と見なしている（Ⅱ[65] 第３巻 161 頁）。これに対応する短縮形は 

бефcтро́ганов、ロシア語訳は говя́дина по-cтро́гановски（ストロガノフ流 牛肉）。当然ながら、科学

アカデミー版ロシア語辞典（例：МАС〔第２版 全４巻〕第１巻 88 頁、БАСРЯ〔全 30 巻予定・刊行中〕第１巻 628 頁、

бефcтро́ганов の項目）にも「フランス語 bœuf（牛肉）より」とあるように、名詞 беф（別綴 бёф）の語

義は「牛肉」であり、「何々流、何々風」という意味は全く無い。この意味を作り出すためには、ロシ

ア語では接頭辞 по-（...流）または外来語 а-ля́（...流）を用いる。たとえば「ストロガノフ流」という

意味では、上記のように по-cтро́гановски または а-ля́ Стро́ганов となる。ただし а-ля́ はフラン

ス語 à la 起源の外来語であり、ロシア語における実際の用例はごく限られている（例：торт а-ля́ 

Наполео́н ナポレオン風レイヤーケーキ）。ちなみに日本語の用例では「アラモード」「アラカルト」など

がある。 

かりに百歩譲って「ベフ＝何々流」説が正しいとすれば、ベフストロガノフの直訳は「ストロガノフ

流の肉料理」（[15] 310 頁）ではなく、食材名が消えて副詞「ストロガノフ流」だけが残るため、ロシア

語の料理名としては極めて異例かつ不自然である（拙論 74頁 註(21)参照）。 
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最後に、料理名の表記について一言。日本ではフランス語由来のロシア語「ベフ（беф）」を英語「ビ

ーフ（beef）」に替えて、なぜか英語風に「ビーフストロガノフ（beef Stroganoff）」と呼び慣らすのが

定着している（例：国語辞典の見出し語、露和辞典の訳語など）。しかし本来ならばロシア語の料理名を尊

重して、「ベフストロガノフ（бефcтро́ганов）」と表記すべきではなかろうか。この料理名のアクセン

トは第２音節にあるので、それを考慮するならば、「ベフストローガノフ」となる。 

(6) М.Г. Рабинович（[53]）によれば、«Борщ же в XIX в. гото́вили преиму́щественно в южнору́сских 

губе́рниях. Одна́ко о бо́лее ра́ннем вре́мени э́того нельзя́ сказа́ть с уве́ренностью, поско́льку в 

XVI в. борщ насто́йчиво рекоменду́ет Домостро́й – моско́вский исто́чник, возмо́жно, но́вгород-

ского происхожде́ния» 「ボルシチは 19 世紀には主に南ロシアの各県で作られていた。しかしなが

ら、より早い時期について断言することはできない、なぜなら 16 世紀に、おそらくノヴゴロド起源

の、モスクワの史料『家庭訓』はボルシチを執拗に勧めているからである」（[53] 227 頁、下線部＝引用者）。 

この文章は論旨不明で、理解できない。にもかかわらず、16 世紀にはロシアでボルシチが作られてい

たと主張するために、しばしば下線部だけが切り取られ、各種ロシア語サイトで援用されている。 

(7) M. Gruneweg の旅行記はドイツ語で書かれ、ロシア語への抄訳が独露対訳のかたちで出版された

（[19]）。ここで「ボルシチ」борщ と訳された原語は barßcz（同 161 頁）で、当時の発音に基づく表記

と思われるが、訳註は付けられていない。М. Марусенков によれば、「ボルシチ」борщ は歴史的な

文脈から見て、「ハナウドとそれから作った汁物」を指すことは明らかである（Ⅱ[39]）。たしかに旅行

記の一節には、キエフ（現キーウ）の人々は「これ［борщ］は毎日の食べ物かつ飲み物なので、それぞ

れ自宅で作る。それゆえめったに、または決して、［市場では］買わない」（[20] 161 頁）とあって、barßcz 

から борщ と訳された語をボルシチ（ビートのスープ）ではなく、ハナウド борщеви́к と解したほう

が、筋が通って分かりやすい。かりに市場で売られていたとすれば、それは食材のハナウド（生野菜・

乾物・漬物など）のほうがはるかに可能性が高いからである（拙論 24頁 註(14)『家庭訓』のテキスト参照：

「家族の少ない者はそれ［＝ハナウド］を他の食料品を買うために売ればよい」）。 

(8) ① 12～14 世紀⇒15～16 世紀：ロシア人、ウクライナ人、ベラルーシ人の「三民族（およびその言語）

の起源については、学者間に大きな見解の差があるが、一般的にはつぎのように考えられている。三

民族はある時期（およそキエフ時代の終わり）までは単一の『ルーシ』民族を構成していたが、十二世紀

から十四世紀にかけて分化しはじめ、十五～十六世紀にはほぼ完全に独立の存在となった。分化にい

たる背景として考えられるのは、まず十二世紀にはいり、キエフ大公国の分裂傾向が急速に進んだこ

と、ついで十三世紀前半のモンゴルの侵入とその後の支配がこの分裂を固定化させたこと、さらに十

四世紀になって、南西・西部地方がリトアニア、ついでポーランドの支配下にはいるにいたったこと、

である」（[54] 175－176 頁）。 

② 14 世紀ごろ（または 14～15 世紀）：「スラヴ人の分化は、〔中略〕移住の初期からはじまっているが、

東スラヴ人の分化は最も遅く、モンゴル侵入後にヨーロッパ・ロシアにおける政治勢力の版図が変化

し、その結果東スラヴ人の居住域が政治的に分割された結果、十四世紀ごろにはじめてロシア人、ウ

クライナ人、ベロルシア［＝ベラルーシ］人が分化する。ウクライナの名称は、当時のモスクワ公国か

らみた『辺境』を意味する言葉に由来し、『白ロシア』を意味するベロルシアについては、諸説があっ

てその語源は不明である。なお革命前は、対比的にウクライナは『小ロシア』、ロシアは『大ロシア』

とも呼ばれた」（[10] 57 頁、[55] 51－52 頁）。 

「第二段階は十三世紀前半のモンゴルの襲来です。特にひどかったのは一二三〇年代で、このときキ

エフ・ルーシはモンゴルに滅ぼされ、国家として完全に滅亡したといっていい状況でした。これをき

っかけに、十四世紀から十五世紀にかけてロシア、ウクライナ、ベラルーシの三つの国が生じていく

ことになります」（[56] 47 頁）。 

③ 14～17 世紀：「十四世紀半ばにハーリチ・ヴォルイニ公国が滅亡してから、十七世紀半ばにコサッ

クがウクライナの中心勢力になるまでの約三〇〇年間、〔中略〕リトアニアとポーランドがウクライナ
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を支配した。〔中略〕キエフ・ルーシ公国の時代にはほぼ全域にわたって単一のルーシ民族であったも

のが、この期間中に、ロシア、ウクライナ、ベラルーシの三民族に分化した。〔中略〕キエフ・ルーシ公

国の末期からすでに分化し始めていたと想定される言語も、この時期にロシア語、ウクライナ語、ベ

ラルーシ語というそれぞれ独立した言語になっていった。また『ウクライナ』という地名が生まれた

のも〔中略〕この時期である」（[57] 59－60 頁）。 

④ 上記の通説に対する異論：「以上のような見解に反対する研究者も少なくない。とくに問題となる

のは、キエフ時代まで単一の『ルーシ』民族が存在したと考えられている点である。反通説論者によ

れば、『ルーシ』はがんらいキエフを中心とする地方とそこに住む住民（ポリャーネ族など）をさす語で

あり、のちにキエフ諸公の支配圏が拡大して、キエフ大公国領の諸地方の人びともその名でよばれる

ようになったが、彼らが単一の民族であったわけではない。キエフ中心の『ルーシ』はのちにウクラ

イナ人となり、大ロシア人はキエフ大公国領北東部のいくつかの諸族から成立した。三民族の成立期

もそれぞれことなり、ウクライナ民族は九～十一世紀、大ロシア民族は十二世紀から、ベラルーシ民

族は十四世紀中ごろ形成されはじめた」（[54] 175－176 頁）。 

(9) 「もともとモスクワ川のほとりに作られたこの国」は地の利を得ていた。「もっとも重要だったのは南

からの水路で、南ロシアがモンゴル支配下に衰えてくると、多くの移民が北東ロシアへと移動したが、

モスクワはその最初の居住地となった」（[58] 91－92 頁）。 

(10) ここでは詳細を省くが、Ковалёв 他は、「カリヤー」「ウハー」ともに現在の一般的な定義とは異なる

意味で用いている（Ⅰ[25] 5 頁）。 

(11) 料理用ビートは「かなり耐寒性が強い」（Ⅱ[80] 328頁）。「冷涼性の野菜で、高温下での栽培は困難であ

る」(Ⅳ[57] 230 頁)。 

(12) 「キャベツは寒い土地でもよく育ち、収穫量も多く、冬のあいだ保存もきくため、あっというまに北

ヨーロッパの主要野菜となった」([59] 63 頁)。「冷涼な気候を好むが、栽培適温は 5～25℃と範囲が広

く、耐寒性も強く、露地条件でも北から南まで広く栽培できる」([60] 122 頁)。 

(13) ①「初期のニンジンはほとんどが紫色で、そのほかに白や黒もあったが、オレンジ色はなかった」 

（[59] 128 頁）。 

②「もともとは白か、淡い黄色あるいは紫色をしていた〔中略〕。とにかくニンジンは長いあいだあまり

評価されていなかったが、それは皮が固く、えぐみが強いうえに、芯もあまり軟らかくなかったから」。

〔中略〕「今日われわれが知っているような、オレンジ色で甘みをもったニンジンが現れたのは、17 世

紀のオランダで、さまざまな交配の結果だった」（[61] 167 頁）。 

③「現在、西洋系の代表的なニンジンとされる短根で橙黄色の品種群（三寸ニンジン）は、17 世紀に

なってからオランダで改良されたものがもとになっている」（Ⅳ[63] 365 頁）。 

④「欧州系は〔中略〕世界中に広く栽培されている。1618 年オランダのウトレヒトで 4～5 本絵に書か

れているのが初期で、その後オランダで改良され、オランダを中心に発展した」（[62] 133 頁）。 

⑤「当時は紫色長ニンジンが主で、橙黄色種は、オランダのロッテルダムで 1650～1652 年ころ Late 

Horn の記載と、1636～1684 年同じロッテルダムで Half Long Horn 型の赤橙色の中長種の記載とが

あり、オランダで初期の改良が行なわれ、オランダを中心に発達したものとみられる」（[63] 11 頁）。 

⑥ ニンジンの「一六世紀までの品種は紫色または黄色の長根系統で、とくに紫色種が普遍的であった。

しかし、紫色種はスープの材料に用いた場合、紫褐色になるので好まれず、黄色種が主体となり、さ

らに一七世紀の初め、オランダで黄色種から橙色種の選抜に成功し、以後、橙色種が普及するように

なった」（[64] 196 頁）。 

⑦ レベッカ・ラップは、紫色のニンジンは「加熱すると色がまずそうなくすんだ茶に変わってしま」

い、料理人に敬遠されたため、黄色や「見栄えのいいオレンジ色のニンジン」が現れたあと、紫色の

「人気は急落した」と述べている（Ⅳ[20] 109 頁）。「まずそうなくすんだ茶」とは、おそらく大便を連想

させる色を指すのであろう。 
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(14) 中世ヨーロッパでは、「食べ物が地に近いか、天に近いか」によって、創造の上位・下位のランク付け

が決まるという考えかたが存在した。それゆえ果樹は野菜よりも上位であり、地中で成長する根菜類

は、地上で成長する葉菜類よりも下位であった（[65] 147 頁）。 

(15) 前掲の Фельдман 他によれば、ウクライナで赤いボルシチにジャガイモを入れるようになったのは

「19 世紀後半から」という（Ⅱ[1] 59 頁）。別の文献：「ウクライナでジャガイモは 18 世紀後半に現れた

が、食用作物として広く普及したのは 19 世紀後半になってからである」（Ⅱ[49] 14 頁）。 

(16)  

 

① 

 

② 

 

③ 

 

④ 

⑤ 

さまざまなビート料理に特化したレシピ本の存在は、ビートが比較的広く応用できる食材であること

を示している。以下、いくつかの例を挙げておく。 

Поскребышева Г.И. Свёкла столовая и листовая. М., 2000.  

『料理用ビートとフダンソウ』内容：各種レシピと保存法 

Дубровская Л.А. Лучшие рецепты салатов из свёклы. Сборник. Б. м., б. г. 

『ビート入りサラダの最良レシピ集』〔ЛитРес 電子書籍〕 

Дубровин И.И. Всё об обычной свёкле. Б. м., б. г. 

『いつものビートのすべて』内容：栽培・レシピ・薬効・化粧・保存法など〔ЛитРес 電子書籍〕 

荻野恭子、前掲書（Ⅲ[33]）。 

山崎志保、前掲書（Ⅲ[13]）。 

(17) 煙突のないペチカは、いくつかの欠点と利点を併せ持つ。欠点としては、天井や壁に煤
すす

がこびりつく

こと、焚きつけのときは一時的に煙が充満すること。それゆえ煙で燻
いぶ

された室内にはゴキブリやトコ

ジラミなどの害虫がいなくなるので、防疫の面では利点となる（[48] 61 頁）。さらに、より少ない燃料

でより多くの暖房が効率的にできるため、また室内の通風・乾燥・消毒・木材の防腐などに優れてい

るため、下記の引用文（Ⅰ[14] 436 頁）にあるとおり、19 世紀半ばまで、大多数のロシア農民は煙突のな

いペチカを焚いていた。このようなペチカのある家屋は耐用年数が長くなることが知られている（[39] 

50 頁）。 

(18) 「ボルシチの例でみたように、多種多様な材料のうち、あるものは炒め、またあるものは煮て（１次

処理）、次にこれらをいっしょにしてとろ火で煮たり、オーヴンで焼いたりする（２次処理）。こうし

た２段階の熱処理は、それぞれの材料の持ち味を生かすとともに、最終的には風味の相乗効果によっ

て独特の味を作り出すのである」（[37] 174－175 頁）。 

(19) ペチカの焚き口はオーブンのように周りを囲まれているため、「Жа́рить во фритю́ре（熱した多量の

油で揚げる）ことは、ロシア式暖炉では不便である」（Ⅰ[25] 50 頁）。同上箇所を６行にわたって引用し

た前掲の Сюткины は、共著者のひとり Н.И. Ковалёв の名前を記すだけで、文献名と頁数は明示し

ていない（[32] 40－41 頁）。 

「もともと油を使って強い直火で急速に『炒める』〔中略〕という調理法自体がペーチ［＝ペチカ］では

無理なため、長いこと一般化しなかった」（[12] 193頁）。 

(20) ブリヌィのような薄いクレープ生地を焼くことは、ペチカの中で残り火がまだ燃えている状態では充

分可能である。複数のブリヌィを同時に作るため、フライパンを２～３枚連結したものが用いられた

（[23] 311 頁）。ちなみに現代ロシア語で「ブリヌィを焼く」は печь блины́ と言う。熱処理の違いによ

って、動詞 печь（オーブンで焼く）と жа́рить（直火で焼く）の２つを使い分けるが、ペチカではなく直

火でブリヌィを焼く場合も、慣習的に печь を用いるのがふつうである。ただし熱処理の実態に合わ

せて、жа́рить блины́ の言いかたもかなり広まっている。 

(21) かつてシチーはロシア式「暖炉の中で、蓋をした粘土製の壺に入れてゆでていた（вари́ли）ので、発酵

キャベツを個別に蒸し煮する（туши́ть）必要がなかった」（Ⅰ[25] 203 頁）。 

 〔参考〕 

ロシア語の горшо́к（ゴルショーク）には、「壺」のほかに「おまる・便器」の意味がある。とくに郊外

の別荘で、トイレが母屋から離れている場合などは、ночно́й горшо́к（夜間のゴルショーク）は大人に
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も必需品（ふつう蓋付きポリバケツで代用）。 

『研究社露和辞典』392 頁、горшо́к の項目には、「４〔料理〕ゴルショーク ⦅クリーム入りじゃがい

も・肉などの壺煮⦆」とあるが、これは日本のロシア料理店やレシピ本で見かける名称を載せたものと

考えられる。例：「ГОРШОК
ガ ル シ ョ ー ク

 С 
・ ス ・

ГРИБАМИ
グ リ バ ー ミ

」（Ⅳ[64] 199 頁、前置詞Сの発音「ス
ママ

」、正しくは「ズ」）。

しかしながら他の露和・露露辞典に同上の語義は載っていない。たしかにロシアでは горшо́к の指小

形 горшо́чек の前置格形 в горшо́чке（直訳「壺の中の」）を用いて、たとえば борщ в горшо́чке（壺

入りのボルシチ）と表記する例も見られるが、この場合でもロシア語の料理名には食器名を主格形で使

わないことに留意すべきである。 

筆者の知る限り、文責不明のインターネット情報は論外として、少なくともロシアで出版された紙媒

体のロシア語料理書の中で、主格形 горшо́к / горшо́чек を用いた料理名は見当たらない。つまりロ

シア語で「ゴルショーク」という料理名は存在しない。 

ロシアには日本の「笊
ざる

（＝笊蕎麦）」「茶碗蒸し」「天丼」「寄せ鍋」のように食器名を用いる習慣はなく、

あくまでも食材名の主格形が料理名の基本となり、それに食器名を付け足すときは、食器名を主格形

以外に変化させるのが通常である。 

フランスの代表的な家庭料理 pot-au-feu（「ポトフ」、原義「火にかけた鍋」）は、同国料理の中でも食器名

が料理名の主体となった、極めて珍しい例と言えよう。☞ 同じく「鍋」から派生した potage（「ポタージュ」、

原義「鍋の中身」）について：拙論 82 頁参照。 

ちなみにサンクトペテルブルグで発行されたロシア料理書（７か国語版）のうち、ロシア語原典（[66] 98

頁）では ру́сское жарко́е в горшо́чке（直訳「壺入りのロシア風 肉料理」）[壺＝前置格形]、日本語版（[67] 

98 頁）では「ゴルショーク（壺焼き）」となっているが、前述のように、食器名・主格形の「ゴルショ

ーク」はロシア料理名として不自然であり、的確な訳語とは言えない。 

(22) ふつうの鍋と比べてゴルショークの口と底が狭いおかげで、中に入れた食材は水気を保ちやすく、焦

げ付きにくくなる。丸い胴はオーブンの熱を広く分散して吸収するため、より少ない燃料でより多く

の加熱ができる。 

(23) 前掲の絵本の一節：「農民のくさぶきの木造小屋では、ロシアふうのだんろ、つまりペチカは、巨大な

祭壇のようなもので、床面積のほぼ３分の１を占領していました」（[40] 44 頁、下線部：引用者）。文中の「巨

大な祭壇のようなもの」という喩えはふさわしくない。なぜならペチカを至聖所に喩えるのは、教会

の至聖所の中で聖体礼儀が執り行なわれるからであって、ペチカが家の中で大きな割合を占めるから

ではない。この意味において、次の指摘は正しい：「これらの人々［＝ロシアの農民］にとってパンは神

聖なもので、パンを焼く場所も同様だった。 ロシアのストーブ 『家庭のストーブは、教会の祭壇の

ようなもの』ロシアの諺(35) ストーブとその中の火は、最大の敬意を払って扱われた。ロシアのストー

ブを理解するためには、ストーブについての考えをすべて一掃しなければならない」（[41] 330－331 頁）。 

(24) 『ロシア式暖炉』（[48] 60－61 頁）には、ペチカの焚き口の前の空間を、直火の調理台に改良してゆく過

程がイラストとともに解説されている。前掲『東スラヴ人の民族学』には、次のような記述がある：

農民と労働者の家では「朝、ペチカで調理し、その中で食べ物は終日温かく保たれていた。もし昼間

に何かを煮て作る必要があるときは、焚き口で火を熾
おこ

し（北部と中央部）、ロシア式暖炉の前に取り付け

られた調理台（西部）、または屋敷内の夏用ペチカ（ウクライナ・西シベリア南部・中央アジア）で焚き始め

た」（[23] 307－308 頁）。 

(25) 「富裕層の館」に限定するのは、参考文献（Ⅳ[80] 38 頁）の記述に基づく。世界の食文化史における同

様の例：「フランス料理と自国の料理両方を料理するため、余裕のある者はそれぞれの料理用に二つの

台所をつくった。インドの〔中略〕宮廷は、一八〇〇年には二つの厨房があった」（Ⅳ[75] 332 頁）。 

(26) モスクワにある「ロシア式暖炉料理レストラン」«Ухва́т» の公式サイトの宣伝文句：「当店の料理は本

格的にペチカでゆっくり蒸し煮される、すなわち 6、12、さらには 18 時間かけて、とろ火で作られる。

この不当にも忘れ去られた調理方法によって、食べ物が新しい角度から見えてくる」。ちなみに店名の 
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ухва́т は、ペチカ用のゴルショーク（壺）を出し入れするための道具（拙論 66頁 写真１・２参照）。 

公式サイト：https://uhvat.restaurant/（参照：2025.6.1） 
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第Ⅵ章 ボルシチのレシピ（ロシア帝国時代） 

 

 この章では、筆者が収集したロシア帝国時代の料理書の中からボルシチのレシピを抜粋し、そ

れらのテキストを読み解きながら、現在の調理法（旧ソ連時代以降、次章）に至るまでの過程を辿
たど

っ

てみよう。 

 

(1) 古いレシピの読みかた 

 初めに、古い料理書を読むときに留意すべきことがらを挙げてみよう。 

拙論の第Ⅱ章で引用した料理書には、次のような解説がある： 
 

かつてボルシチは борщеви́к（ハナウド）の汁物と呼ばれていた。〔中略〕その後、ボルシチにはビート製クワ

スが用いられた。作りかたはおよそ次のとおり。ビート製クワスを水で割り、それを粘土製または鋳鉄製の

ゴルショーク（壺）に注いで沸かす。その中に切り刻んだビート、キャベツ、ニンジン等々の野菜を入れて、

壺をペチカの中に置く。煮えたボルシチに塩を振り、獣脂または植物油で炒めたタマネギ、ニンニク(1)、細

かく砕いた豚脂で味を調える。〔中略〕裕福な家ではボルシチに肉を入れて煮込んでいた。（Ⅱ[43] 120 頁、Ⅱ

[44] 137 頁） 
 

第Ⅴ章で述べたように、この作りかたは食材を入れた壺をペチカの中で調理することを前提と

したもので、ペチカを持たない現代の一般家庭には適用できない。したがってボルシチの古いレ

シピを読むに当たり、概
おおむ

ね 19 世紀以前と以後において、台所の設備が旧式のペチカなのか、そ

れともペチカの焚き口に直火の調理台が取り付けられているのか、あるいはペチカなしで直火の

調理台だけなのかを区別する必要がある。 

また、現代人から見て古いレシピの説明があまりにも簡潔で、食材の分量、調理の時間や温度

などが記されていない場合もあることを、あらかじめ心得ておかなければならない。 

 前掲のケイティ・スチュワートは、昔のレシピの曖昧
あいまい

さに触れて、次のように述べている： 
 

昔の料理書の作り方の説明は、楽しくなるくらいあいまいで、きわめて個性的だ。〔中略〕われわれは材料の

重さや〔中略〕オーブンの温度など細かい説明に慣れているので、「十分に粉を上にふる」とか「適当にする」

といった説明に最初とまどうだろうが、けっきょく、料理はいつの時代でも、適切な判断と個人の味覚の問

題なのである。だから中世の料理人は、作り方の指針である必要な材料だけを教えて、おいしい料理を生み

出すインスピレーションをわれわれに残してくれたのだ。（Ⅳ[54] 247－248頁） 
 

しかしこのような好意的、かつ楽観的な考えかたは、古いレシピを現代風にアレンジする場合

は有効かもしれないが、それを史実に基づいて正確に復元しようと試みる場合は、むしろ誤った

方向へ導かれる危険性があるだろう。後述の В.А. Лёвшин（以下「リョーフシン」と記す）『ロシアの

台所』校訂本（[1]）には、この復元作業に対する極めて慎重な姿勢が示されている：  
 

この素晴らしい本を 200 周年に向けて再発行するに当たり、私たちは歴史的なレシピを復元しようとは努め

なかった。遊び半分ではない、真剣で学問的な復元作業は、長期にわたる多面的な考証を要するもので、ご

く限られた専門家の関心を呼び起こすかもしれない。いっぽうレシピを無理やり現代化することは、その対

極にあって、私たちはそれを避けたかった。（[1] 401 頁） 
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 拙論の第Ⅳ章で取り上げたアピキウスの料理書について、次のような指摘がある： 
 

実際、アピキウスのレシピはそのままではほとんど使えないものなのです。というのは分量を全く記してお

らず、調理法と調理時間にも言及していないからです。（Ⅳ[1] 4頁） 

 

最も議論を呼ぶ問題は、アピキウス、あるいは誰にせよこのレシピを書いた人物は、どの程度の分量の材料

を用いて、どんなふうに組み合わせるかについて、わざわざ明記していないことにあった。料理方法や料理

時間についても、ほとんど指示がない。どれにせよ、このようなことにヴァリエーションがあると、結果と

して作り出されるものも劇的に変化することが予想される。（Ⅳ[51] 90頁） 
 

バーバラ・ウィートンは、昔のレシピを読み解くことがいかに難しいかを率直に認めている： 
 

中世のレシピには、材料の分量と割合、そして調理の時間もほとんど記されていないため、その解釈は困難

である。従ってできあがった料理があっさりしているのか、しつこいものなのか、また、汁が多いのか少な

いのかを知る手がかりはほとんどない。（[2] 33 頁） 
 

前掲のルヴェルは、いまでは欠かせない情報が抜けている理由について、次のように推察する： 
 

料理書は同じことばを話す人々に向けて書かれているので、いちいち説明したりはしないものなのだ。〔中略〕

確かに、昔の料理書と今の料理書との違いは、前者が調理時間を分量と同じく明らかにしていない点にもあ

る。当然誰でも知っていると考えていたのかもしれない。（Ⅳ[29] 126－127 頁） 
 

ロシアの古いレシピを集めた Б.Н. Головкин も、ルヴェルと同じような見解を示している： 
 

古いレシピは簡潔に書かれていた。それは経験豊かな主婦に対してわざわざ解説するまでもなく、詳細にわ

たって述べる必要がなかったからであろう。〔中略〕17～18 世紀、さらに 19 世紀前半に至っても、家庭の主婦

はもとより裕福な貴族のコックですら、台所に時計は持たなかった。したがって調理時間を時・分・秒で計

ることもなかった。時間はいつも別の尺度で、いわば調理特有の兆しで計っていた、たとえば「泡立ち始め

るまで」「指で潰せるほど煮て軟らかくなるまで」「粥のように濃くなるまで」等々。しばしば次のように書

かれていた：「パンを焼くときと同じようにペチカを焚き、そこに一晩、壷を置いておくこと」。これは時間

の計測であり、かつ温度の計測でもあった。（[3] 156－157頁） 
 

前掲のマックス・ミラーも、これらと同じ意見を述べている： 
 

歴史上ほとんどの時代において、レシピは料理人によって料理人のために書かれたものであり、レシピを読

む人はみな『よき材料』とは何なのか、『適当な頃合い』とはいつなのかを心得ていたのだ。（Ⅳ[48] 10 頁） 
 

なお、中世末期のフランスでは、「読み書きのできる料理人がたいへん少なかった」（[2] 10頁）。

このことも、レシピが簡潔に書かれていた理由のひとつと考えられる。14 世紀の宮廷料理人「タ

イユヴァンの頃は、料理の技術は観察と実践によって伝達されていた。〔中略〕ほとんどの料理人は

文盲であり、料理の知識は体で覚えたものであった」（同 38頁）。「当時は、料理は親方から見習い

に、口承の伝統にのっとって伝えられていた。タイユヴァンは口伝の料理を体系化し、書き残し

て本にした最初の一人だった。印刷技術の発明以前のことである」（[4] 10頁）。この「口伝の料理」

のレシピは、すでに「誰でも知っている」（Ⅳ[29] 127 頁）ことがらについては省略されることが多

かったため、現代では肝心な情報が抜け落ちているように見えるのであろう。 

以上、ロシアの古いレシピを読むさいの注意点として、① 台所設備（ペチカまたは直火の調理台）

の区別、② 現代とは異なる簡潔な記述、の２つを挙げておいた。これらのほか、さらに③番目と
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して、レシピがその時代の料理を正しく伝えているのかどうかについて、あらかじめ考慮に入れ

ておく必要がある。前掲のバーバラ・ウィートンは、次のように指摘する： 
 

ある特定の時代の料理を考察する場合、その時代の料理書が、当時の人々が実際に作っていた料理の記録で

あると断定すべきではない。遠い過去に発案された伝統的な料理を作る料理人もいれば、数々の新しい料理

に挑戦する者もいる。これらの新しい料理は全く記録されないこともあり、また書き記されたとしても、そ

れは往々にしてずっと後のことなのである。（[2] 55頁） 
 

Сюткины は著作の中で、ロシア料理には「レシピを記録する習慣が無い」ことが大きな欠点

であった、しかし外国料理が押し寄せた 18世紀を総括する気運の高まりを受けて、同世紀末には

まるで雨後の筍のように、レシピを体系化して記録しようとする出版物が相次いで現れた、と述

べている（[5] 9－11頁）。それらの中でも特筆すべきは、「この時期としては極めて先駆的な―ロシ

ア料理復興のきっかけを作った」（Ⅴ[12] 282 頁）と評されるリョーフシンであろう。В.В. Похлёбкин 

によれば、彼は 1816 年に «Русская поварня»『ロシアの台所』を初めて出版した（Ⅲ[3] 11頁）。け

れども А.В. Аношин と В.С. Михайлов（以下「Аношин 他」と記す）は、それより約 20 年早く「1796

年にリョーフシンは『ロシアの台所』を上梓した」と述べており（[6] 6－7 頁）、さらに Сюткины 

はこの「1816 年初出」説を誤りと断言して、同上書はリョーフシン翻訳・編集の料理事典に収め

られたと指摘する(2)
（[5] 39－43頁、285－286 頁）。拙論の筆者は料理事典（全６巻、1795～1797 年）の復

刻版（[7]）を入手して、Аношин 他と Сюткины の初出に関する情報が正しいことを確認した。

1796年発行の料理事典第５巻、40－90 頁には『ロシアの台所』前半のレシピが収められている。

これに対して М. Марусенков は、『ロシアの台所』の初出が料理事典であることを認めたうえ

で、「ロシア料理、調理技術と食料保存の方法に特化した」単行本に限ってみれば、1816 年版が

ロシアで初めて出された同国料理書であると主張する(3)（[1] 398 頁）。細かな書誌情報はさておき、

リョーフシンは自著の序文の中で、外国文化の影響によってロシア古来の料理が失われつつある

現状を嘆きながら、次のように述べている（この序文は料理事典第５巻に初めて現れ、後年『ロシアの台

所』単行本に再掲された(4)）： 
 

それゆえ本書ではロシア料理のすべてを叙述することは不可能であり、まだ記憶に残っているものだけを拾

い集めて満足せざるを得ないであろう。なぜならロシア料理の歴史において、他のヨーロッパ諸国とは異な

り、［レシピを］記録して印刷したという 例
ためし

が全くないからである。（[7] 第５巻 1 頁、[1] 417頁） 
 

Сюткины の前掲書には、リョーフシンの料理事典（第１巻 1795 年）よりも 23 年早く、1772 年

に公刊された С.В. Друковцев の著作を皮切りに、1790 年まで合計４名の著者と７点の図書（[5] 

10－11頁）が挙げられ、同じく別の著作では、1772 年から 1791 年まで合計５点の図書（Ⅳ[43] 24頁）

が載っている。したがって前段の一節は、これらの先行文献、すなわちリョーフシンよりも早く

現れた料理書について何も言及しておらず、彼の独りよがりな見解に過ぎない、と批判すること

はできよう(5)。とはいえ、危機感を抱いて自国料理のレシピを収集した著者のひたむきな姿勢は、

高く評価されてしかるべきである。そして 18 世紀末から 19世紀初めにかけて出版されたリョー

フシン『ロシアの台所』（料理事典と単行本）には、先ほどのバーバラ・ウィートンの指摘を考慮す

るとしても、その時代に作られた料理が基本的に反映されていると考えてよいのではなかろうか。 

 いずれにせよ、18 世紀末にはロシアで初めて料理書が出版されたことは確かである。Сюткины 

は著作の中で、前掲のリョーフシンの指摘（ロシアでは料理を記録・印刷する習慣が無い）を受けて、
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次のように述べている：「最初のロシア料理書が現れたのは、ようやく 18世紀末になってからで

ある。それよりも以前の、すべての［料理に関する］情報は、〔中略〕年代記［の写本］に稀に出てくる

言及や、たいていの場合、19世紀の著者たちによる二次的な記述に負うところが多い」（Ⅳ[43] 21

頁）。これとは対照的に、15世紀半ばにドイツで印刷技術が発明されて以来、ヨーロッパでは数多

くの料理書が世に出たことは周知の事実である。 

 このようにロシアでは料理の記録が疎
おろそ

かにされてきた原因のひとつとして、ロシア文化の中で

料理そのものを「低俗なもの」と見なす傾向があったことが挙げられる。「ロシア文化の環境にお

いて食べ物を話題にすることは歓迎されません。なぜならそれはその人の精神性が乏しいことの

徴
しるし

であり、その人の関心が狭いことの証明でもあるからです。〔中略〕ロシア料理は芸術ではなく、

伝統や習慣に基づいているのであり、したがってその品々はより単純かつ合理的に作られるので

す(6)」（[8] 第２版 67頁）。この А.В. Сергеева の言葉に象徴されるように、ロシアでは人間が生命を

維持するための食物摂取、すなわち「食べる行為」と、人間の精神的な活動としての「文化」「芸

術」とを切り離す傾向が強かった。それはキエフ・ルーシ建国以来の国教であった東方正教では、

「 斎
ものいみ

」と呼ばれる食事制限が導入され、キリスト教の他の宗派と比べてより厳しく守られてき

たこととも深く関わっている(7)。その結果、食事制限が習慣化されるに伴い、本来の正しい宗教

的な意味が見失われ、食事は肉体的な必要を満たすための「低俗な」営みであって、「高尚な」、

創造的な営みではないとする考えが人々の中に浸透していった。 

それゆえ日常の食生活に関する古い伝統的な考え（固定観念）がしだいに薄れて、人間の活動全

般における「文化」の一部としての「食文化」の意義が認められるようになったのは、比較的最

近のことである。このあたりの消息について『亡命ロシア料理』の著者は、次のように述べてい

る：「食べ物について読むことはおろか、書いたり話したりすることはなおさら堅く禁じられてい

た、 古
いにしえ

からのロシアの伝統によって。〔中略〕事情が大きく変わったのは、ようやく 1990 年代の

末になってからである。ロシアの人々はついに、おいしい食べ物について遠慮せず語るようにな

った。料理本や雑誌の特集記事、テレビの料理番組が大量に、ありあまるほど現れた」（Ⅲ[28] 7頁）。

とはいえ、永らく続いた伝統が一朝一夕に廃れるわけではない。次の А.В. Павловская の指摘（苦

言）は、ロシアにおける料理の研究がいまなお低い地位にあることを物語っている：「国民の栄養

の諸問題を研究することは、不幸な運命を背負っている。錚々たる学者たちはこの問題をくだら

ないものとして無視する。いっぽうこれに関心を寄せる者たちは、何とか科学的な体裁を整えて、

たいていは難解な専門用語に満ちあふれた論文や本を書くのだが、２頁目まで読み進めるのは不

可能である」（Ⅳ[83] 357頁）。 

さて、この章の冒頭で引用したボルシチの古い作りかたは、食材を壺に入れて煮込み、濃厚な

スープを作るという点において、フランス料理のポタージュと相通じるものがある。フランス語

の potage（ポタージュ）は、ケルト語から変形した pot（壺、鍋）を語源として、現在では「液体料

理の総称」を意味する（Ⅰ[8] 619 頁）。玉村豊男によれば、ポタージュとは「"鍋 POT"に入れて調理

したもの」、つまり「なべもの」であり、「鍋にぶちこんで火にかけた」ポトフーと同じような「ご

った煮」である（[9] 157 頁）。ボルシチもまた、ハナウドの汁物
シ チ ー

から始まり、時代とともに新しい

食材を取り込みながら、料理用ビートを中心とする本格的な「なべもの」へと進化したと言える

であろう。その要因として、シチーと同じくボルシチは「もともと、家にある手近な野菜をあれ

これ煮込むスープであった」（[6] 6頁）ことが挙げられる（拙論 34 頁 註(3)参照）。 
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 この章の初めに掲げた料理書には、さらに次のようなくだりがある： 
 

かつては、といっても今日
こんにち

と同じように、主婦は誰でも自分のやりかたで、ありあわせの食材を用いて、ボ

ルシチを煮込んでいた。（Ⅱ[43] 120頁、Ⅱ[44] 137 頁） 
 

 ウクライナに近いロシアのクバン地方のボルシチを紹介した一節より： 
 

どの村でも、どの家庭においても、ボルシチは自分のレシピで作っていた。主婦にとって食べ物が手に入り

やすくなればなるほど、食材リストも長くなっていった。（Ⅱ[56] 179頁） 
 

 これらの記述に共通して言えることは、自己主張の強い料理用ビートを必須食材とするボルシ

チの包容力、言い換えればいかなる食材に対してもビートが優越性を保ち、それらをひとつの煮

込みスープにまとめ上げる統率力、といったものであろう。さまざまな食材を自分の色に染め上

げるという点において、ビートはカレー粉の原料ターメリックに匹敵するほど強烈な個性を持っ

ている。しかしながらその反面、個性が強いゆえの裏返しとして、たとえば他の食材の色を保っ

たまま組み合わせることが難しい、くり返し煮ると色褪せてしまう、土臭い独特の風味に対して

人々の好き嫌いがはっきりと分かれる、等々の〈弱点〉があることも否定できない。これは結果

的に食材としてのビートの応用範囲を狭めることにもつながっているのである（ただしその応用範

囲を広げる試みについては、拙論 74 頁 註(16)参照）。 

 

(2) 18 世紀後半の料理書 

 前掲の Куткина 他は、ロシアで初めて料理書が出版されたのは「1772～1816 年」とする（Ⅱ[52] 

62頁）。Сюткины によれば、リョーフシンの事典（第１巻 1795 年）よりも早く現れた料理書の著者

（姓）は次のとおり：1773（正しくは 1772）～1786 年 Друковцев（別の綴り：Друковцов、以下この綴

りで記す、著作４点）、1787 年 Аненков（正しくは Анненков、同１点）、1790 年 Осипов（同１点）、

Яценков（同１点）、合計７点。前述のように、Сюткины の別の著作（Ⅳ[43] 24頁）には、1772～1791

年、合計５点の図書が載っている。 

料理名「ボルシチ」の最も古いレシピは、『ロシアの台所』校訂本の編者によれば、1779 年に 

С.В. Друковцов が『料理雑記』に書き留めているという（［1] 49頁、ただしレシピ本文の引用は無い）。こ

こではロシア国民図書館（略語 РНБ、サンクトペテルブルグ）所蔵の『料理雑記』（[10]）原本から筆者

が書き写したテキストを紹介してみよう。同上書の全頁は、ロシア国立図書館（略語 РГБ、モスク

ワ、旧称レーニン図書館）の公式サイトでも自由に閲覧できる(8)。 
 

☞ 以下に引用するロシア帝国時代の文献の書名とレシピ本文は、すべて新正字法に基づき、単語の綴りや語尾変

化も含めて、現代ロシア語の基準に従って書き換えたものである（例： レシピ１ пастирна́къ → пастерна́к、レ

シピ３ 書名 канди́торский → конди́терский）。ただし他の模倣作と比べやすくするため、句読法、古語・廃語

などはそのまま残した（例：レシピ３ о́бще → о́бще のまま、現代の同義語 вме́сте に書き換えない）。 

 

【レシピ１】（図１） 

С.В. Друковцов «Поваренные записки» СПб., 1779.（С.В. ドルコフツォフ『料理雑記』サンクトペテ

ルブルグ、初版 1779 年）（[10] 12－13 頁＝図１）。 
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レシピ本文は通し番号「21」で始まり、料理名「ボルシチ」の見出しは無い。なお、同上書の

レシピは動詞の不定形が常用され、動詞の命令形は珍しい。このことは、著者が一部の項目（たと

えばボルシチ）については、何らかの理由により、文体の統一をしないまま掲載したことを意味し

ている。（囲み線＝動詞の命令形） 
 

21. Возьми́ коре́нья, петру́шки, пастерна́к, сельдере́ю, лук, морко́вь, ре́пу, свёклу, капу́сту све́жую, 

всего́ по ра́вной до́ле, очи́стя изруби́, нале́й кра́сным бульо́ном, положи́ без жи́ру вся́кого мя́са, 

ветчины́, говя́дины, теля́тины, бара́нины, изре́зав ме́лко куска́ми, горсть пе́рцу нетолчёного, вари́ в 

котле́ под кры́шкою, и как всё о́ное поспе́ет, заква́сь кре́пко у́ксусом, положи́ со́ли по пропо́рции, 

бу́дет борщ.（図１） 
 

21. パセリの根(9)、パースニップ、セロリ、タマネギ、ニンジン、カブ、ビート、生キャベツをそれぞれ同

量ずつ用意せよ、洗って切り刻め、赤いブイヨン(10)を注げ、小さく切った、脂身のない種々の肉類、［すな

わち］ハム、牛肉、仔牛の肉、羊肉や、また挽いていない胡椒［の粒］ひと握りを入れよ、蓋をした鍋で煮よ、

それらすべてが煮えたら、酢を充分に加えよ、適量の塩を入れよ、［そうすれば］ボルシチができる。（[10] 12

－13頁） 

 

 

 

 

 
図１ 

С.В. ドルコフツォフ『料理雑記』 

（初版 1779 年、[10] 12－13 頁） 

 図２ 

Н.П. オーシポフ『古いロシアの主婦〔下略〕』 

（第３版 1794 年、[11] 8－9 頁） 

 

【レシピ２】（図２） 

Н.П. Осипов «Старинная русская хозяйка, ключница и стряпуха» СПб.,1794.（Н.П. オーシポフ

『古いロシアの主婦、食料管理人と料理女』サンクトペテルブルグ、［第３版(11)］1794 年）（[11] 8－9頁＝図２）。 

著者名は Н. О. のイニシャル表記。「真正かつ古来のロシア料理」（副題の表現）のレシピ・食物

保存法・家事全般に関する項目は、すべてアルファベット順の配列。 
 

БОРЩ. Пригото́вя часть лу́чшего мя́са, небольшо́й кусо́к ветчины́ и ку́рицу и́ли цыплёнка, положи́ть 

в горшо́к перекла́дывая ква́шеною изре́занною свёклою и све́жею капу́стою; дать вскипе́ть под 

кры́шкою. Пото́м взяв пшённых и́ли овся́ных круп, кусо́к солёного ветчи́нного са́ла и́ли шпи́ку, 

положа́ в деревя́нную сту́пку толо́чь, дабы́ сде́лалось те́стом; и положа́ сие́ в горшо́к, приложи́ть туда́ 

немно́го петру́шки, пастерна́ку и́ли ча́бру; покры́ть кре́пко и поста́вить в вольно́й дух часа́ на два и́ли 

и бо́лее не вынима́я ничего́. При постановле́нии на стол посы́пать немно́го пе́рцем.（図２） 
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ボルシチ 良質な肉の一部、ハムの小片、鶏または若鳥を用意し、それらと切り刻んだ発酵ビートや生キャ

ベツを重ねながら、ゴルショーク（壺）の中に詰める。蓋をして沸騰させる。そのあと黍
きび

またはオートミー

ル、塩漬けハムの脂身または豚脂１切れを取って木製の鉢に入れ、ペースト状になるまですり潰す。それを

ゴルショークに入れながら、パセリ、パースニップまたはチャービルを少し加える。［蓋を］しっかり閉じ

て、２時間またはそれ以上、［ペチカから］何も取り出さずに、余熱のもとに置く。食卓に供するさい、胡椒

を少し振りかける。（[11] 8－9頁） 
 

『ロシアの台所』校訂本（[1]）の編者 М. Марусенков は、Н.П. Осипов『古いロシアの主婦〔下

略〕』には家事全般に関する助言がちりばめられており、もしそれらが入っていなければ、ロシア

料理に特化した初めての出版の栄誉はこの本に帰せられたであろう、と述べている（[1] 397－398頁）。

同上の助言とは、たとえば害虫駆除（[11] 83頁・178－179 頁・193－194 頁）、紡績糸の染色（同 90－96頁）、

床掃除（同 156－157頁）などに関するものである。 

なお、『古いロシアの主婦〔下略〕』（[11] 15－16頁）には бураки́（ビートの汁物）のレシピが２つ収

められているが、18 世紀末の料理書では、бураки́ とボルシチとの明確な区別はなかったとされ

る（[1] 49頁）。 

 

  

図３ 

В.А. リョーフシン『ロシアの台所』単行本 

（初版 1816 年、[12] 9 頁） 

図４ 

М. アンドレーエフ『新しい完全な料理ハンドブック』 

（初版 1837 年、[15] 142 頁） 

 

(3) リョーフシンの料理書 

 次に、リョーフシンの著作とその剽窃本からレシピを引用してみよう。後述のように、料理書

の盗作はいつどこでも行なわれており、この分野における草創期にあったロシアも例外ではない。 

 

【レシピ３】（図３）（盗作：図４－６） 

① В.А. Лёвшин «Словарь поваренный, приспешничий, кондитерский и дистилляторский» М., 

1795－1797.（В.А. リョーフシン『料理人、助手、菓子職人と酒造係の事典』モスクワ、1795～1797 年、全６

巻）。料理事典の第５巻（1796 年）40－90 頁には、«Поварня русская»『ロシアの台所』前半のレシピ集

が収められた。ボルシチのレシピ：第５巻 45 頁所収。 

② В.А. Лёвшин «Русская поварня» М., 1816.（В.А. リョーフシン『ロシアの台所』単行本、モスクワ、

初版 1816 年）。ボルシチのレシピ：原本９頁所収。（図３） 
 

☞ 書名 «Поварня русская»（1796 年）または «Русская поварня»（1816 年）のうち、пова́рня（台所）は現代で

は廃語となっており、文脈のうえで「ロシア料理」とも訳せるが、ここでは他のロシア料理書と区別するため
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に、あえて「ロシアの台所」と訳した。 
 

ここでは筆者が購入した料理事典の復刻版（[7] 第５巻 45 頁）に加えて、『ロシアの台所』単行本

の ① 原本（[12] 9頁＝図３）、② 復刻版（[13] 9 頁）、③ 新正字法・新度量衡への書き換え版（[14] 33

頁）、④ 200 周年記念の校訂本（[1] 49頁・420頁）をもとに、リョーフシンのレシピを紹介してみよ

う。これら５点の文献所収のテキストはすべて同一である（ただし書き換え版[14]では、現代風に改変

された複数の箇所がある）。なお、彼のレシピにはジャガイモが含まれていない理由について、校訂

本の編者は、16～17 世紀、つまりこの食材のなかった時代のロシア料理が反映されているからだ、

と指摘する（[1] 45頁）。 
 

Борщ. Говя́дину куска́ми и немно́го ветчины́, та́кже це́лую ку́рицу приста́вить вари́ться с водо́ю. 

Взять бурако́в о́бще с их траво́ю, скроши́ть поло́сками, обжа́рить в ма́сле коро́вьем, смочи́ть отва́ром 

из горшка́, в кото́ром ва́рится говя́дина и ку́рица; по́сле бураки́ совсе́м вы́ложить к говя́дине, 

припра́вить со́лью, приба́вить укро́пу, лу́ку и увари́ть о́чень спе́ло.（図３） 

☞ 下線部の箇所は、書き換え版（[14] 33 頁）では次のとおり： 

 обще ⇒ вместе / курица; после ⇒ курица. После / укропу ⇒ укропа / луку ⇒ лука 
 

ボルシチ 牛肉の小片数個、ハム少々、および鶏丸一羽を [ゴルショークに入れて] 水煮する。発酵ビート(12)

をその葉茎とともに取って千切りにして、バターで炒め、牛肉と鶏肉が煮られているゴルショークから煮汁

を加えて [ビートに] 含ませる。そのあとビートをすべて [ゴルショークの] 牛肉 [と鶏肉] に移し、塩で味を

調え、ディル、タマネギを加えて、さらによく煮込む。（[7] 第５巻 45頁、[12] 9頁、[13] 9頁、[14] 33頁、

[1] 49頁・420頁） 
 

前掲の Ковалёв 他（Ⅰ[25] 209頁）は、リョーフシンのレシピ本文（前段と同じ）を引用したあと、

原レシピには無い食材の分量を記しているが、これは現代人による解釈の試みに過ぎない： 
 

Наибо́лее ра́ннее описа́ние блю́да из свёклы ти́па борща́ приво́дит В. Лёвшин (1797 г.): <...> На 2 

по́рции: свёкла 300, говя́дина 200, ветчина́ 50, ку́рица 100, вода́ 1 л, ма́сло топлёное 50, зе́лень. 
 

ボルシチのようなビート料理の最も古い記述は、В.リョーフシン（1797年）が残している： 

〔レシピ本文省略〕２人前：ビート 300ｇ、牛肉 200ｇ、ハム 50ｇ、鶏肉 100ｇ、水１ℓ、バターオイル 50ｇ、

香味野菜。（Ⅰ[25] 209頁） 

［ボルシチの調理法に関する「最も古い記述」は、レシピ１の С.В. Друковцов（1779 年）と見なされる］ 
 

次に掲げる『ロシアの台所』校訂本（[1] 49 頁）には、編者の解釈によるレシピと分量が載って

いる。この章の始めに引用したように、編者は「レシピを無理やり現代化すること」を避けよう

としたはずである（同 401頁）。しかしながら下記の文章を見る限りでは、かなり自由な解釈がなさ

れており、しかも原レシピにあるディルとタマネギは除外され、逆に原レシピには無いローリエ

と黒胡椒が付け加えられた。その理由について編者は何も語らない（同 49頁）。 
 

  400 г говя́жьей груди́нки  100 г ветчины́  1/4 супово́й ку́рицы  250 г бурако́в (ква́шеной свёклы) 

  75 г свеко́льной ботвы́  30 мл расти́тельного ма́сла  соль  2–3 лавро́вых листа́ 

   свежемо́лотый чёрный пе́рец 

1 Говя́дину и ку́рицу промо́йте, зале́йте 2,5 л холо́дной воды́ и поста́вьте на плиту́. 

2  Доведи́те до кипе́ния, сними́те пе́ну и вари́те на сла́бом огне́ 2–3 часа́ до по́лной гото́вности мя́са. 

3  Бураки́ наре́жьте кру́пной соло́мкой и бы́стро обжа́рьте на си́льном огне́. 

4  Процеди́те бульо́н че́рез ме́лкое си́то, доба́вьте бураки́ и вари́те на сла́бом огне́ 10 мину́т. 
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5  Говя́дину и ку́рицу наре́жьте кусо́чками, ветчину́ – соло́мкой, свеко́льную ботву́ нашинку́йте. 

6 Доба́вьте все ингредие́нты в бульо́н, положи́те лавро́вый лист, соль и пе́рец и вари́те ещё 5   

мину́т. 

7  Сними́те с огня́ и да́йте настоя́ться 20–30 мину́т. Обрати́те внима́ние, что э́тот борщ гото́вится без 

карто́феля и капу́сты. Вме́сто капу́сты мы испо́льзуем свеко́льную ботву́. 
 

牛バラ肉 400ｇ ハム 100ｇ 煮出し用の鶏１羽の 1/4 発酵ビート 250ｇ ビートの葉と茎 75ｇ 

植物油 30㎖ 塩 ローリエ２～３枚 挽きたての黒胡椒 
 

1 牛肉と鶏肉をよく洗い、２.５ℓの冷水を注ぎ、レンジに置きなさい。 

2 沸騰させて灰汁
あ く

を取り、さらに弱火で２～３時間煮込んで肉を完全に調理しなさい。 

3 発酵ビートを粗く千切りにして、強火で手早く炒めなさい。 

4 目の細かい濾
こ

し器にブイヨンを通し、[濾
こ

したブイヨンに] 発酵ビートを加えて、弱火で 10 分煮なさい。 

5 牛肉と鶏肉を角切り、ハムは千切りにして、ビートの葉と茎は細かく刻みなさい。 

6 これらすべての食材をブイヨンに加えたあと、ローリエ、塩、胡椒を入れて、さらに５分煮なさい。 

7 火から下ろし、20～30 分蒸らしなさい。このボルシチは、ジャガイモとキャベツを入れないで作ることに 

留意せよ。キャベツの代わりに私たちはビートの葉と茎を用いている。（[1] 49頁） 
 

   なお、校訂本の編者 М. Марусенков は、18世紀後半に料理を含む参考書が続々と刊行された

理由について、Сюткины とは別の見解を述べている。すなわち、この時代には貴族階級の国家

と軍隊への強制的な勤務が免除されたことを受けて、多くの貴族が自分の世襲領地に移り住み、

その経営に専念し始めた。そしてこれらの領主たちに向けた実用書、たとえば布地染色から家畜

の病気治療・家庭料理のレシピに至るまで、広い分野の知識を集めた農村経営の指南書が、相次

いで出版されるようになったのである（[1] 398 頁）。 

さて上掲のバーバラ・ウィートンも指摘するように、料理書の歴史において盗作があとを絶た

ないことは、よく知られた事実である。「完全なる剽窃は料理書にみられる不変の特徴であり、そ

の結果一つのレシピは、その発案者の死後も長年にわたって様々な著作にみられることになる」

（[2] 12 頁）。残念ながらリョーフシンが記録したレシピもまた、その例外ではない。筆者の知る

限り、単行本『ロシアの台所』（1816 年）の刊行から約 20～60 余年を経て世に出た料理書５冊に

は、程度の差こそあれ、彼のレシピが剽窃または模倣されている。 
 

盗作１ まず、М. Андреев『新しい完全な料理ハンドブック』（[15] 142頁、初版 1837年、書名：抄訳

＝図４）の後半は、リョーフシン『ロシアの台所』のレシピを巧妙に、つまり部分的に書き直した

テキストから成っている。その改変箇所の多くは、語順入れ替えや同義語への書き換えのほか、

原レシピに書かれた動詞の不定形を、ただ命令形に変化させたものである。（囲み線＝動詞の命令形） 
 

6. КАК ДЕ́ЛАТЬ БОРЩ. На́добно говя́дину куска́ми и немно́го ветчины́, та́кже це́лую ку́рицу 

приста́вить вари́ться с водо́ю. Возьми́ бурако́в о́бще с их траво́ю, скроши́ поло́сками, обжа́рь в 

коро́вьем ма́сле, смочи́ из горшка́ отва́ром, в ко́ем ва́рится говя́дина и ку́рица; по́сле бураки́ совсе́м 

вы́ложь к говя́дине, припра́вь со́лью, приба́вь укро́пу, лу́ку и увари́ о́чень спе́ло.（図４） 
 

  ６. ボルシチの作りかた 牛肉の小片数個、ハム少々、および鶏丸１羽を水煮する必要がある。発酵ビート

をその葉茎とともに取れ、千切りにせよ、バターで炒めよ、牛肉と鶏肉が煮られているゴルショーク（壺）

から煮汁を取って含ませよ。そのあとビートをすべて牛肉に移せ、塩で味を調えよ、ディル、タマネギを加

えよ、さらによく煮込め。（[15] 142 頁） 
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盗作２ 次に、著者不明『台所と貯蔵庫におけるハンドブック』（[16] 15－16頁、第２版 1854年：復刻

版、〔初版 1851 年：筆者は未見〕、書名：抄訳＝図５）には、露骨な丸写しとは言えないが、明らかに『ロシ

アの台所』を下敷きにしたと考えられるレシピが載っている。  
 

14. Борщ. Наре́зав говя́дину, не́сколько ветчины́ и очи́щенную ку́рицу небольши́ми куска́ми, всё э́то, 

перемы́в, нали́ть водо́ю и дать хорошо́ увари́ться. Ме́жду тем взяв бурако́в и́ли свёклу с её траво́ю, 

скроши́ть то́ненькими поло́сками, обжа́рить в коро́вьем ма́сле, нали́ть мясны́м отва́ром, положи́в туда́ 

и упомя́нутую мясну́ю прови́зию, припра́вить по вку́су со́лью, укро́пом, лу́ком и всё увари́ть 

хороше́нько. К борщу́ подаю́т по большо́й ча́сти хоро́шую смета́ну.（図５） 
 

14. ボルシチ 牛肉、ハム少々および皮を剥いだ鶏肉を小さく刻む。それらすべてを洗い直し、水を加えて

よく煮込む。いっぽう、発酵ビートまたは葉茎付きのビートを千切りにして、バターで炒め、肉汁を注ぎ、

そこへ先述の [３種類の] 肉を入れ、好みにより塩、ディル、タマネギで味を調え、すべてよく煮込む。ボル

シチには主として(13)良質のサワークリームを添える。（[16] 15－16 頁） 
 

   リョーフシンの原レシピでは、（フライパンで炒めた）ビートに肉汁を加え、蒸し煮（туши́ть）した

あと、それらを（ゴルショークの中で煮込んだ）肉類に入れる。つまり、最終的には煮込み用のゴル

ショークの中で仕上げる。現代風に言えば、炒めた食材を深鍋に入れるわけで、ごく自然な手順

である。しかし上記の盗作レシピによれば、ビートに肉汁を加えたあと、そこへ、つまり全く逆

に、炒めたビートの中へ肉類を入れる。この場合、ビートを炒めるための器は、底の浅いフライ

パンではなく、煮込み用の深鍋を使う必要があろう。これは、原レシピの字句を改竄
かいざん

したために

起きた混乱であり、盗作がもたらす弊害（原作の破壊）のひとつの典型的な例である。後述のレシ

ピ６「ウクライナ風ボルシチ」でも触れるように、『台所と貯蔵庫におけるハンドブック』（[16]）

は、複数の種本からの寄せ集めに過ぎない。 
 

 

 

 

図５ 

著者不明『台所と貯蔵庫におけるハンドブック』 

（第２版 1854 年、[16] 15－16 頁） 

図６ 

Н. В. Г.『最新料理書』 

（第３版 1865 年、[17] 第１巻 91 頁） 

 

盗作３ 第三に、Н. В. Г.『最新料理書』（[17][18] 全３巻、第３版 1865 年：復刻版＝図６）は、『台所と貯

蔵庫におけるハンドブック』（[16]）所収のすべてのレシピを並べ替え、字句をほんの少し書き換え

ただけの、いわば「完全なる剽窃」である。ただし『最新料理書』は全３巻に膨れあがっている



 

89 

 

ため、コピー元の種本を数冊寄せ集めたものと思われる（後述のレシピ６「ウクライナ風ボルシチ」参

照）。ボルシチのレシピはその第１巻（[17]）91 頁「14.」に収められ、『台所と貯蔵庫〔下略〕』（[16]）

とほぼ同じテキストである。言い換えれば、盗作が新たな盗作を生む構図が浮かび上がってくる。

（囲み線＝[16]との異同箇所）〔訳文省略〕 
 

 14. Борщ. Наре́зав говя́дину, не́сколько ветчины́ и очи́щенную ку́рицу небольши́ми куска́ми, всё э́то, 

перемы́в, нали́ть водо́ю и дать хороше́нько увари́ться. Ме́жду тем, взяв бурако́в и́ли свёклу с её 

траво́ю, скроши́ть то́ненькими поло́сками, обжа́рить в коро́вьем ма́сле, нали́ть мясны́м отва́ром, 

положи́в туда́ и упомя́нутую мясну́ю прови́зию, припра́вить по вку́су со́лью, укро́пом, лу́ком и всё 

увари́ть хороше́нько. — К борщу́ подаю́т по бо́льшей ча́сти хоро́шую смета́ну. 

（[17] 第１巻 91頁＝図６） 

盗作４ 第四に、Найденов『若い主婦のための手引き』（[19] 14頁、初版 1865年）所収のボルシチの

レシピは、前段の『最新料理書』（[17] 第１巻 91頁）の文章とほぼ同一である。（囲み線＝[17]との異同箇

所）〔訳文省略〕 
 

 Борщ. Наре́зать говя́дину, не́сколько ветчины́ и очи́щенную ку́рицу небольши́ми куска́ми, всё э́то, 

перемы́в, нали́ть водо́ю и дать хороше́нько увари́ться. Ме́жду тем, взять бурако́в и́ли свёклу с её 

траво́ю, искроши́ть то́ненькими поло́сками, обжа́рить в коро́вьем ма́сле, нали́ть мясны́м отва́ром, 

положи́в туда́ и 削除 упомя́нутую мясну́ю прови́зию, припра́вить по вку́су со́лью, укро́пом, лу́ком, и 

всё увари́ть хороше́нько. — 削除 К борщу́ подаю́т по бо́льшей ча́сти хоро́шую смета́ну.（[19] 14頁） 
 

盗作５ 第五に、А. Макарова『ロシア料理書』（[20] 1880年、新正字法・新度量衡への書き換え版）のボ

ルシチのレシピには、『台所と貯蔵庫におけるハンドブック』（[16]）と酷似した表現がいくつか含

まれている（[20] 52 頁）。調理の後半でビートの中へ逆に肉類を入れる、おかしな手順も同じであ

る。それゆえこの料理書は、80 余年前に書かれたリョーフシン『ロシアの台所』（料理事典第５巻、

1796年）の部分的な盗作であり、もともとペチカを前提とした古いレシピの寄せ集めであって、少

なくともボルシチに関する限り、もはや時代遅れとなったと言わざるを得ない。〔ロシア語テキスト・

訳文 省略〕 

 

 

 

 

 

 

 

図７ 

Е.А. アヴヂェーエヴァ『料理ポケットブック』 

（初版 1846 年、[21] 21 頁） 

 図８ 

Е.А. アヴヂェーエヴァ『料理ポケットブック』 

（初版 1846 年、[21] 21－22 頁） 
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(4) アヴヂェーエヴァの料理書 

Е.А. Авдеева（以下「アヴヂェーエヴァ」と記す）は、リョーフシンに続いて 19 世紀半ばに現れ、後

述の Е.И. Молоховец（以下「モロホヴェツ」と記す）が名声を博すまでのいわば先駆けとして、みずか

らの経験に基づいた実用的なレシピを書いた女性作家である。 

 

【レシピ４】（図７） 

Е.А. Авдеева «Карманная поваренная книга» СПб.,1846.（Е.А. アヴヂェーエヴァ『料理ポケットブ

ック』サンクトペテルブルグ、初版 1846 年）（[21] 21頁＝図７）。 
 

14. Борщ. Возьми́ два фу́нта говя́дины, наре́жь ломтя́ми, фунт ветчины́ та́кже изре́жь ло́мтиками, 

нале́й двумя́ што́фами холо́дной воды́ и поста́вь на плиту́ и́ли в печь. Ме́жду тем искроши́ полко́чня 

капу́сты, обда́й кипятко́м и дай постоя́ть: свёклу нашинку́й поло́сками. Пото́м отки́нь капу́сту на си́то, 

вы́жми из неё во́ду и вме́сте со свёклой и лу́ком поджа́рь в коро́вьем ма́сле, всыпь ло́жку муки́, 

размеша́й хороше́нько, и вы́ложи в бульо́н. Фунт соси́сок изжа́рь на сковороде́ в коро́вьем ма́сле, и 

та́кже положи́ в бульо́н. Когда́ подава́ть на стол, запра́вь смета́ной.（図７） 
 

14. ボルシチ 牛肉２フント(14)［819g] を取って厚めに切り、ハム１フント [409.5g] は薄く切れ、冷水２シ

トフ [2.46ℓ] を注ぎ、[直火の] 調理台またはペチカに置け。いっぽう、キャベツ半玉を細かく刻み、熱湯を

注ぎかけて、しばらく待て。ビートを千切りにせよ。その後キャベツを笊
ざる

に上げて水気を切り、ビートやタ

マネギと一緒にバターで炒めよ、小麦粉［大］匙１杯を振りかけ、よくかき混ぜて、[牛肉・ハムの] ブイヨン

の中に入れよ。ウィンナソーセージ１フント [409.5g] をフライパンでバター炒めにせよ、それを同じくブ

イヨンに入れよ。食卓に出すとき、サワークリームで味を調えよ。（[21] 21 頁） 
 

アヴヂェーエヴァ以前の料理書と比べてみて、『料理ポケットブック』には具体的な数値が度量

衡（フント・シトフなど）とともに明記されていること、また調理の説明もより詳しくなっているこ

とが特徴的と言えよう。彼女の原レシピによれば、肉類（牛肉・ハム・ウィンナソーセージの合計）と

水の量の比率は、約 0.7 対１である（肉類 1638ｇに対して水 2.46ℓ）。前掲のレシピ３では、現代人に

よる解釈とはいえ、肉類（牛肉・ハム・鶏肉の合計）と水の比率がほぼ半分の 0.35 対１（Ⅰ[25] 209頁）

となっている。もしアヴヂェーエヴァの指示どおりに作ってみれば、さぞや汁気の少ない固形物

ばかりのスープができあがるであろう。むろんゴルショーク（壺）に入れてペチカでじっくりと蒸

し煮すれば、どろりとした具材の食感と濃厚なスープの味わいが楽しめるだろう。これは、水分

蒸発量の極めて少ない、蓋付き（またはパン生地を蓋代わりにかぶせた）ゴルショークならではの長所

である。 

前掲の В. Струц によれば、ウクライナ人にとってボルシチとは単なるスープ、つまり液体で

はない。それゆえボルシチは皿に「注ぐ」（нали́ть）ものではなく、「盛り上げて出される」（насыпа́ют: 

不定人称文）ものである（Ⅴ[21] 11頁）。また美食家として知られるロック歌手 А. Макаревич（以下「マ

カレーヴィチ」と記す） は、ある雑誌の料理記事の中で、「ボルシチの中には肉がたっぷりと、すべ

て［の食材］がたっぷりとなければならない」、そして彼の作ったボルシチを食べたあとは、メイ

ンディッシュが欲しいという考えは浮かんでこない、と述べたうえで、彼のレシピを公開してい

る（[22] 70－71頁）。昔からよく言われているように、本物のシチーとボルシチは「スプーンが立つ

（ло́жка стои́т）」くらいに具だくさんである。同上のマカレーヴィチのレシピは、水と食材の比率

に関する限り、明らかにアヴヂェーエヴァ以来の伝統を受け継ぐものであろう（彼のレシピの詳細
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は拙論 127－128 頁参照）。 

なお、前章で述べたように、ウクライナ料理の特徴を成す「複数の熱処理」は、アヴヂェーエ

ヴァのレシピにおいては「ゆで」と「炒め」、また「蒸し煮」（ペチカの場合）の方法が用いられ、

さらに下ごしらえの段階で「塩漬け」と「燻製」（＝ハム・ソーセージ）の手順が加わる。これらの

複合的な調理法は、ボルシチの滋養豊かで濃厚な味わい（сы́тность и нава́ристость）を創り出すた

めに欠かせないものである。 

 

 【レシピ５】（図８） 

同上のアヴヂェーエヴァ『料理ポケットブック』（[21] 21－22 頁＝図８）より、「ウクライナ風ボル

シチ」のレシピを紹介する。（網かけ＝動詞の不定形、囲み線＝動詞の命令形、下線部＝副動詞） 

 

15. Борщ малоросси́йский. Возьми́ четы́ре фу́нта говя́дины, одну́ молоду́ю ку́рицу, ме́лко 

искро́шенной свёклы, полко́чня све́жей искро́шенной капу́сты, коре́ньев петру́шки, пастерна́ку, 

обжа́ренного в ма́сле лу́ку, всё э́то нале́й по пропо́рции бульо́ном и приква́сь ки́слыми ща́ми с 

огуре́чным рассо́лом, положи́ туда́ же ветчины́ и дай всему́ кипе́ть. Когда́ мя́со вполови́ну поспе́ет, 

положи́ ча́йную ча́шку пшена́ и, сваря́ вгусту́ю де́сять яи́ц, разре́жь их попола́м и, вы́нув желтки́, 

начини́ белки́ сле́дующим фа́ршем: изруби́ яи́чные желтки́, приба́вив шпи́ку, бе́лого хле́ба, 

размо́ченного в бульо́не, со́ли, пе́рцу, ру́бленой зелёной петру́шки и, обма́зав их сыры́ми я́йцами, 

обжа́рь на сковороде́ в коро́вьем ма́сле, положи́ в борщ и запра́вь смета́ной.（図８） 
 

15. ウクライナ風ボルシチ 牛肉４フント [1638g]、若鶏１羽、細かく刻んだビート、刻んだ生キャベツ半

玉分、パセリとパースニップの根、油で炒めたタマネギ、[以上のもの] を用意せよ、これらすべてに適量の

ブイヨンを満たせ、そして塩漬けキュウリの汁を混ぜたクワスで酸味を付けよ、そこにハムを入れて煮立た

せよ。肉がある程度 [直訳：半分ほど] 煮えたときに、ティーカップ(15)１杯の黍
きび

を入れよ、また卵 10 個を硬

くゆでよ、それらを半分に切れ、卵黄を取り出し、卵白 [の穴] の中に次のような詰め物をせよ：豚脂・ブ

イヨンで柔らかくした白パン・塩・胡椒・刻んだ生パセリを加えて卵黄を潰せ、そして [溶いた] 生卵で塗

ったあと、フライパンの中でバター炒めにせよ、[それらを] ボルシチに入れよ、サワークリームで味を調え

よ。（[21] 21－22 頁） 

 

 

 

 

 

図９ 

М. アンドレーエフ『新しい完全な料理ハンドブック』 

（初版 1837 年、[15] 97－98 頁） 

 図 10 

Н. В. Г.『最新料理書』 

（第３版 1865 年、[17] 第１巻 91－92 頁） 
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【レシピ６】（図９） 

生前のアヴヂェーエヴァは数多くの模倣作に悩まされていた。新聞『モスクワ報知』1844 年第

114 号には、アヴヂェーエヴァの名前を騙る偽作に向けた警告文が現れ、これらの贋物
にせもの

に対する

抗議文を、彼女自身も雑誌『祖国雑記』1851 年３月号に投稿した(16)。しかしながら前項のレシピ

５、つまり『料理ポケットブック』（[21]、初版 1846 年＝図８）所収の「ウクライナ風ボルシチ」に限

って言えば、このレシピは彼女の書き下ろしではなく、同時代の先行文献の書き写しである可能

性が極めて高い。なぜなら、次に掲げる М. Андреев『新しい完全な料理ハンドブック』（[15]、初

版 1837年＝図９）のレシピ６と酷似しているからである。もっとも、すでに明らかなように、『新し

い完全な料理ハンドブック』そのものがリョーフシンの料理書を剽窃しており、そこに収められ

た「ウクライナ風ボルシチ」（[15] 97－98 頁）が著者の書き下ろしであるという保証はない。以下、

その全文を紹介する。（網かけ＝動詞の不定形、囲み線＝動詞の命令形、下線部＝副動詞） 
 

О ДЕ́ЛАНИИ УКРАИ́НСКОГО БОРЩА́. Взя́вши говя́дины четы́ре фу́нта и ещё офарширо́ванную 

кури́ным мя́сом молоду́ю ку́рицу, свёклу искро́шенную ме́лко, не о́чень мно́го све́жей капу́сты, 

перемы́тые коре́нья петру́шки, пастерна́ку и обжа́ренный в ма́сле лук, и всё о́ное нале́й бульо́ном и 

приква́сь; ещё положи́ть туда́ ветчины́ и дать всему́ э́тому кипе́ть; а коль ско́ро мя́со вполови́ну 

поспе́ет, тогда́ положи́ть че́тверть фу́нта сараци́нского пшена́; свари́вши вгусту́ю де́сять яи́ц, разре́жь 

их попола́м; вы́нувши желтки́, начини́ белки́ таки́м фа́ршем, а изруби́вши варёные желтки́, положи́ть 

должно́ туда́ говя́жьего са́ла, францу́зского хле́ба, со́ли, пе́рцу, ру́бленой зе́лени, сыры́х яи́ц; смажь 

я́йцами, обжа́рь на сковороде́, положи́ в супову́ю ча́шу, при отсы́лке же забели́ смета́ною и натри́ 

муска́тного оре́шку.（図９） 
 

ウクライナ風ボルシチの作りかた 牛肉約４フント [1638g]、さらに挽肉用の部位を除いた若鶏１羽、細か

く刻んだビート、適量［直訳：多過ぎない量］の生キャベツ、よく洗ったパセリとパースニップの根、油で炒

めたタマネギを用意して、これらすべてにブイヨンを満たせ、酸味を付けよ、そこにハムを入れてすべて煮

立たせる。まもなく肉がある程度煮えたときに、米 1/4フント [約 102g] を入れる。卵 10 個を硬くゆでて、

それらを半分に切れ、卵黄を取り出し、卵白 [の穴] の中にそのような詰め物をせよ、ゆでた卵黄を潰して、

牛脂・フランスパン・塩・胡椒・刻んだ香味野菜、生卵を入れなければならない。[溶き] 卵で塗れ、フライ

パンの中で炒めよ、スープ容器に入れよ、出すときにはサワークリームで味を調えよ、ナツメグをすり潰せ。

（[15] 97－98頁） 
 

この文章には、動詞の不定形・命令形・副動詞などが不規則に混じり合って、読みにくい箇所

も散見される。それはおそらく他人のレシピを盗んで切り貼りしたせいであろう。そこでアヴヂ

ェーエヴァは、主に命令形を用いて文体の統一を図り、語句を修正して読みやすいレシピに改良

した（例：「挽肉用の部位を除いた若鶏」⇒「若鶏」、「米」⇒「黍
きび

」(17)）。そして次に掲げる『台所と貯蔵

庫におけるハンドブック』（[16] 16－17 頁、第２版 1854年）の著者は、この修正方針を受け継ぎ、さら

に理解しやすいレシピになるよう努めている。（網かけ＝動詞の不定形、下線部＝副動詞） 
 

15. Борщ Малоросси́йский. Взя́в 4 фу́нта говя́дины, одну́ молоду́ю ку́рицу, ме́лко искро́шенную 

свёклу, не́сколько све́жей капу́сты, накро́шенных коре́ньев петру́шки и пастерна́ку, обжа́ренного в 

ма́сле лу́ку, всё э́то нали́ть хоро́шим бульо́ном; пото́м приква́сить, положи́ть туда́ же ветчины́ и дать 

всё кипе́ть. Когда́ мя́со вполови́ну поспе́ет, положи́ть 1/4 фу́нта сараци́нского пшена́, наконе́ц свари́ть 

вгусту́ю и наре́зав попола́м 10 яи́ц, вы́нуть желтки́, а белки́ начини́ть фа́ршем из желтко́в и, обма́зав 

их сыры́ми я́йцами, обжа́рить на сковоро́дке и вложи́ть в супову́ю ча́шу. При пода́че борща́ к столу́, 
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должно́ забели́ть его́ смета́ною. 

Примеча́ние. Фарш для белко́в приготовля́ется из изру́бленных варёных желтко́в, говя́жьего са́ла, 

бе́лого хле́ба, со́ли, пе́рцу и ру́бленой зе́лени. 
 

15.ウクライナ風ボルシチ 牛肉４フント [1638g]、若鶏１羽、細かく刻んだビート、いくらかの生キャベツ・

よく切り刻んだパセリとパースニップの根・油で炒めたタマネギを用意して、これらすべてに良質のブイヨ

ンを満たす。そのあと酸味を付け、そこにハムを入れてすべて煮立たせる。肉がある程度煮えたときに、米

1/4フント [約 102g] を入れる。最後に卵 10 個を硬くゆで、半分に切ってから卵黄を取り出し、卵白 [の穴] 

の中に卵黄から作られた詰め物をする。それらを [溶いた] 生卵で塗り、フライパンの中で炒めて、スープ

容器に入れる。ボルシチを食卓に出すときに、サワークリームで味を調えなければならない。 

註：卵白用の詰め物は、ゆでて潰した卵黄、牛脂、白パン、塩、胡椒と刻んだ香味野菜から作られる。 

（[16] 16－17頁） 

同上書（[16]）の著者は、動詞の命令形をすべて不定形に書き換えて、さらに卵白用の詰め物に

ついての長い説明を「註」のほうへ移すことにより、ボルシチのレシピ本文が簡潔になるよう工

夫している。とはいえ、このレシピは先行文献２点（[15][21]）からの剽窃であることに変わりはな

い。 

前掲の Н. В. Г.『最新料理書』にも、明らかに先行文献のレシピ、とりわけ『台所と貯蔵庫にお

けるハンドブック』（[16]）とほぼそっくりのものが収められた（[17] 第１巻 91－92 頁＝図 10）。すでに

述べたように、ここにも盗作が盗作を生む負の連鎖がくっきりと現れている。（囲み線＝[16]との異同

箇所）〔訳文省略〕 
 

15. Борщ малоросси́йский. Взяв 4 фу́нта говя́дины, одну́ молоду́ю ку́рицу, ме́лко искро́шенную свёклу, 

не́сколько све́жей капу́сты, накро́шенных коре́ньев петру́шки и пастерна́ку и обжа́ренного в ма́сле 

лу́ку, всё э́то нали́ть хоро́шим бульо́ном; пото́м, приква́сив, положи́ть туда́ же ветчины́ и дать всему́ 

кипе́ть. Когда́ мя́со вполови́ну поспе́ет, положи́ть 1/4 фу́нта сараци́нского пшена́. Наконе́ц, свари́в 

вгусту́ю и разре́зав попола́м деся́ток яи́ц, вы́нуть желтки́, а белки́ начини́ть фа́ршем из желтко́в и, 

обма́зав их сыры́ми я́йцами, обжа́рить на сковоро́дке и вложи́ть в супову́ю ча́шу. При пода́че борща́ к 

столу́, должно́ забели́ть его́ смета́ной. 

Примеча́ние. Фарш для белко́в приготовля́ется из изру́бленных варёных желтко́в, говя́жьего са́ла, 

бе́лого хле́ба, со́ли, пе́рцу и ру́бленой зе́лени.（[17] 第１巻 91－92 頁＝図 10） 
 

 

  

 

 

図 11 

Е.А. アヴヂェーエヴァ 

『ロシアの経験豊かな主婦のハンドブック』 

（第６版 1848 年、[23] 198－199 頁） 

 図 12 

著者不明 

『ロシアの経験豊かな主婦の完全な料理書』 

（新増補版 1875 年、[25] 198－199 頁） 
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【レシピ７】（図 11） 

アヴヂェーエヴァが生前に著し、自分の真作であることを言明した家庭実用書４点のうち、最

も早く世に問うた『ロシアの経験豊かな主婦のハンドブック』（[23] 198－199 頁、第６版 1848 年、〔初版

1842 年：筆者は未見〕＝図 11）より、「ウクライナ風ボルシチ」のレシピを紹介する。同じ著者による

上掲のレシピ５（[21]）、および先行文献（[15]）のレシピ６と比較されたい。 
 

1-е. Малоросси́йский борщ. Взять говя́дины, ветчины́, пол-у́тки и́ли че́тверть гу́ся, вы́мыть; нали́ть 

ско́лько ну́жно воды́, поста́вить вари́ться и собра́вшуюся на верху́ пе́ну снять до́чиста. Положи́ть 

коча́нной ки́слой капу́сты, ки́слых исшинко́ванных бурако́в, да одну́ лу́ковицу, и дать увари́ться. 

Запра́вку для вся́ких борще́й де́лают сле́дующую: взять ча́йную ча́шку про́са и хороше́нько вы́мыть; 

че́тверть фу́нта ветчи́нного са́ла толо́чь в деревя́нной сту́пке, и́ли ча́шке, вме́сте с про́сом, пока́ 

сде́лается те́сто, запра́вить им борщ и дать прокипе́ть. Борщ мо́жно де́лать ра́зными мане́рами. К 

говя́дине прибавля́ют дичи́ну, гу́ся, у́тку, но всегда́ кладу́т ветчину́, а для вку́са заправля́ют про́сом с 

ветчи́нным са́лом. Борщ из зе́лени хорошо́ вари́ть с ку́рицей, а кто лю́бит, прибавля́ть по вку́су 

бура́чного рассо́лу.（図 11） 
 

第一品 ウクライナ風ボルシチ 牛肉、ハム、家鴨半羽または鵞鳥 1/4 羽を用意して洗浄する。必要な量の水

を注ぎ、煮立てる。表面に浮いてきた灰汁
あ く

をきれいに取る。丸ごと漬けたキャベツ、細かく刻んだ発酵ビー

ト、タマネギ１個を入れて煮込む。どんなボルシチにも合う調味料は次のとおり：黍
きび

１ティーカップを用意

してよく洗う。ハムの脂身 1/4フント［約 102g］を、黍
きび

と混ぜ合わせて、ペースト状になるまで木臼または鉢

の中で押し潰す。それをボルシチに加えて沸騰させる。ボルシチはさまざまな方法で作られる。牛肉には野

禽、［家禽の］鵞鳥や家鴨を加えることがあるが、ハムは必ず入れる。うまみを出すため、ハムの脂身を混ぜ

た黍
きび

で味を調える。香味野菜を入れたボルシチは鶏肉とよく合う。好みにより、塩漬けビートの汁を加える。

（[23] 198－199頁） 
 

アヴヂェーエヴァの同上書第５章（[23] 198－219 頁、全 46 品）は、次の見出しで始まる：РА́ЗНЫЕ 

КУ́ШАНЬЯ, ВОШЕ́ДШИЕ В УПОТРЕБЛЕ́НИЕ У РУ́ССКИХ（ロシア人のあいだで流行
は や

り始めた各種の食べ物）。

その一品目
ひ と し な め

に前段の「ウクライナ風ボルシチ」が登場している。したがって著者が紹介するレシ

ピは、ロシア帝国の一部であったウクライナの純粋な民族料理というよりも、むしろ当時のロシ

ア人社会の中で流行
は や

っていた、いわば異国風料理のひとつとして捉えるべきものではなかろうか。 

先に触れたように、アヴヂェーエヴァの家庭実用書には数多くの贋作が存在した。それらは彼

女の没後も多様なかたちで出版され続けて、今日
こんにち

に至っている。その中でも『料理の秘訣(18)』（[24] 

170 頁、第 11 版 1877 年：復刻版、書名：抄訳）に収められた「ウクライナ風ボルシチ」のレシピは、真作

『ロシアの経験豊かな主婦のハンドブック』（[23]）とほぼ同一のテキストである。（囲み線＝[23]との

異同箇所）〔訳文省略〕 
 

1-е. МАЛОРОССИ́ЙСКИЙ БОРЩ. Взять говя́дины, ветчины́, пол-у́тки и́ли че́тверть гу́ся, вы́мыть; 

нали́ть, ско́лько ну́жно, воды́, поста́вить вари́ться — и собра́вшуюся на верху́ пе́ну снять до́чиста. 

Положи́ть коча́нной ки́слой капу́сты, ки́слых исшинко́ванных бурако́в, да одну́ лу́ковицу, и дать 

увари́ться. Запра́вку для вся́ких борще́й де́лают сле́дующую: взять ча́йную ча́шку про́са и хороше́нько 

вы́мыть; че́тверть фу́нта ветчи́нного са́ла толо́чь в деревя́нной сту́пке, 削除  и́ли ча́шке, вме́сте с 

про́сом, пока́ сде́лается те́сто, запра́вить им борщ и дать прокипе́ть. Борщ мо́жно де́лать ра́зными 

мане́рами. К говя́дине прибавля́ют дичи́ну, гу́ся, у́тку, но всегда́ кладу́т ветчину́, а для вку́са 

заправля́ют про́сом с ветчи́нным са́лом. Борщ из зе́лени хорошо́ вари́ть с ку́рицей, а кто лю́бит, 削除 
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— прибавля́ть по вку́су бура́чного рассо́ла.（[24] 170頁） 

 

【レシピ８】（図 12） 

次に、「アヴヂェーエヴァの著作」（СОЧИНЕ́НИЕ ЕКАТЕРИ́НЫ АЛЕКСЕ́ЕВНЫ АВДЕ́ЕВОЙ）と銘打った贋

作、著者不明『ロシアの経験豊かな主婦の完全な料理書(19)』（[25] 93 頁、新増補版 1875年、書名：抄訳＝

図 12）の中から、「ウクライナ風ボルシチ」のレシピを引用してみよう。 
 

66. Борщ на мане́р настоя́щего малоросси́йского. Борщ э́тот ва́рят из говя́дины, бара́нины, свини́ны, 

у́тки и гу́ся, и́ли беру́т ра́зных мяс и жи́вности, ва́рят всё вме́сте; та́кже кладу́т ветчину́ и соси́ски. 

Взять 2 фу́нта говя́дины, фунт ветчины́ и полови́ну гу́ся, вы́мыть, положи́ть в горшо́к, чтоб мя́са бы́ло 

полгоршка́, нали́ть водо́й, поста́вить вари́ться и снима́ть пе́ну. Све́жую капу́сту нашинкова́ть кру́пно, 

поло́сками в па́лец ширино́ю, а свёклу обыкнове́нным мане́ром; положи́ть в кастрю́лю, обжа́рить в 

ма́сле, приба́вить ло́жку муки́, вы́мешать, развести́ бульо́ном, положи́ть в горшо́к, вме́сте с двумя́ 

нашинко́ванными лу́ковицами. Кому́ уго́дно, мо́жно положи́ть пе́ред обе́дом фунт соси́сек, обжа́рив 

их снача́ла в ма́сле, подпра́вить двумя́ ло́жками смета́ны и приква́сить по вку́су у́ксусом. По́сле 

подпра́вки, дать борщу́ прокипе́ть ключо́м. Борщ ва́рят иногда́ из ки́слых бурако́в, с ки́слою, 

шинко́ванною капу́стою. (6)（図 12） 
 

66. 純正ウクライナ風ボルシチ このボルシチは牛肉・羊肉・豚肉・家鴨・鵞鳥から作られる。つまり、さ

まざまな家畜・家禽の肉をみんな一緒に煮て作られる。またハムやウィンナソーセージも用いられる。牛肉

２フント［819g］、ハム１フント［409.5g］、鵞鳥半羽を用意して洗浄する。［それらを］容器の半分を満たす

程度に、ゴルショークに入れる。水を注ぎ、煮立てて、灰汁
あ く

を取る。生キャベツを指の太さほどに粗く、ビ

ートをいつもと同じように、千切りにして、フライパンに入れ、油で炒め、小麦粉大匙１を加えてよくかき

混ぜ、ブイヨンで［全体を］溶かし、細かく刻んだタマネギ２個と一緒にゴルショークに入れる。必要に応じ

て、食卓に出す前に、まず油で炒めて、サワークリーム大匙２で味を調え、好みにより酢で和えたウィンナ

ソーセージ１フント［409.5g］を［ゴルショークに］入れてもよい。味付けのあと、ボルシチをよく沸騰させる。

ボルシチは発酵ビートや、切り刻んだ発酵キャベツから作られることもある。（６人分）（[25] 93頁） 
 

さらに、アヴヂェーエヴァと Н.Н. Маслов の「共著」とされる『ロシアの経験豊かな主婦の料

理書』（[26] 90頁、第５版 1912年(20)：復刻版、書名：抄訳）の中から、「ウクライナ風ボルシチ」のレシピを

紹介する。この本は、上掲『ロシアの経験豊かな主婦の完全な料理書』（[25]）の書名から「完全な」

を省き、Н.Н. Маслов を共著者として加えており、レシピ数の増加（1258→1346）を考慮すれば、

その改訂新版に当たるものと考えられる。この「共著」は、現代ロシアにおいて新正字法による

書き換え版として再発行され(21)、あたかもアヴヂェーエヴァの真作・単著(?)のように見なされて

いる。旧版（[25]）の料理名「純正ウクライナ風ボルシチ」から「純正」が削除され、「家庭料理風

に」が追加された「ウクライナ風ボルシチ（家庭料理風に）」のテキスト（[26] 90頁）は、旧版とほぼ

同じである。（囲み線＝[25]との異同箇所）〔訳文省略〕 
 

121. Борщ на мане́р настоя́щего 削除 малоросси́йский. (По дома́шнему). 追加 （家庭料理風に）Борщ э́тот 

ва́рят из говя́дины, бара́нины, свини́ны, у́тки и гу́ся, и́ли беру́т ра́зных мяс и жи́вности, ва́рят всё 

вме́сте; та́кже кладу́т ветчину́ и соси́ски. Взять 2 фу́нта говя́дины, фунт ветчины́ и полови́ну гу́ся, 

вы́мыть, положи́ть в горшо́к, что́бы мя́са бы́ло полгоршка́, нали́ть водо́ю, поста́вить вари́ться и 

снима́ть пе́ну. Све́жую капу́сту нашинкова́ть кру́пно, поло́сками в па́лец ширино́ю, а свёклу 

обыкнове́нным мане́ром; положи́ть в кастрю́лю, обжа́рить в ма́сле, приба́вить ло́жку муки́, вы́мешать, 

развести́ бульо́ном, положи́ть в горшо́к, вме́сте с двумя́ нашинко́ванными лу́ковицами. Кому́ уго́дно, 
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мо́жно положи́ть пе́ред обе́дом фунт соси́сек, обжа́рив их снача́ла в ма́сле, подпра́вить двумя́ ло́жками 

смета́ны и приква́сить по вку́су у́ксусом. По́сле подпра́вки, 削除 дать борщу́ прокипе́ть ключо́м. Борщ 

ва́рят иногда́ из ки́слых бурако́в, 削除 с ки́слою, шинко́ванною капу́стою. (6). 

Примеча́ние: е́сли борщ подаётся с соси́сками, то называ́ется: „по́льский“. 追加  

（註：もしボルシチがウィンナソーセージを添えて供されるときは、「ポーランド風」と呼ばれる）（[26] 90 頁） 

 

(5) ビートの赤色を出すための工夫 

これは経験的に知られていることだが、ビートは「煮込み過ぎると色が悪くなるので注意し」

なければならない（[27] 14頁）。煮込み料理のボルシチにとって、まさにビートの鮮やかな赤色は、

その風味とともに不可欠な要素のひとつである。ボルシチはよく煮込まないと深みのある味が出

て来ず、かといって煮込み過ぎるとビートの赤色が褪せてしまう（レシピ 14「着色料」参照）。いわ

ば相反する命題を抱えている、料理人泣かせの厄介なスープかもしれない。 
 

☞ ボルシチは「たくさん作って、あたため直していただくのがおいしいのです」（[28] 181 頁「ボルシチ」）。ただ

しビートの赤色が完全には保たれないことに留意されたい。作り置きのボルシチを再加熱する場合、筆者の経

験によれば、鍋に入れて強火で沸騰させると色褪せが起きやすく、一人分（一皿）ごとに電子レンジで温める

と色褪せが起きにくい。ただし会食などで多人数分をまとめて提供するときは、電子レンジの方法では間に合

わない。したがって多人数の場合、時間的な余裕をもって、鍋に入れたボルシチを弱火～中火でゆっくり再加

熱し、沸騰させないことが望ましい。 
 

それゆえまだ流通量が少なく、食材としてのビートの希少価値が高い日本では、たとえば酒井

宗康シェフ（ロシア料理店「サモワール」）のレシピのように、ボルシチを仕上げる直前にビートを加え

て赤色を保つ工夫がなされている（[29] 78－79 頁「ウクライナ風ボルシチ」、82 頁「野菜のボルシチ」）。「ビー

ツは火を通しすぎると色が悪くなってしまいますから、スープ作りの最後の工程で下ゆでしてお

いたビーツを加え、さっと煮るだけにして美しい色合いに仕上げます」（[30] 11 頁「ウクライナの伝統

料理 ボルシチ」）。またビートの缶詰を用いる場合、同じく最後に缶詰の汁を加えることも推奨され

ている（[31] 20頁「チェルボニ・ボルシチ/紅いボルシチ」）。 

このようなひと手間をかけること、つまりビートの食欲をそそる赤色を出すためのさまざまな

工夫は、筆者の知る限り、すでに 19 世紀半ば以降、ロシアの料理書に記録されている。ここでは

そのようなレシピをいくつか拾い集めておこう。 
 

☞ すり下ろして炒めたビート・ニンジンなどを煮込んだボルシチの中に、さらにビートだけを別のフライパンで

炒めて加える、ラザレフ夫妻の「独特のレシピ」がテレビで紹介された（NHK BS プレミアム「スープの魔法『ロシ

ア・ボルシチ』」、2019 年 5 月 3 日放送）。この作りかたは、以下に掲げる赤色を保つ工夫と基本的に同じである。 

 

【レシピ９】（図 13） 

 著者不明『最新ロシアの経験豊かな熟練料理人、経理係と菓子職人』（[32] 第１巻 17－18頁、第２版

1844年：復刻版、〔初版 1837 年：筆者は未見〕、書名：抄訳＝図 13）より、「ウクライナ風ボルシチ」を引用する。

（囲み線＝原文の誤植） 
 

 2. БОРЩ МАЛОРОССИ́ЙСКИЙ  Разби́в на ча́сти 4 фу́нта говя́дины груди́нки, положи́ в кастрю́лю, 

нале́й холо́дною водо́ю и кипяти́; присы́пав ло́жку со́ли, накро́й, кипяти́ час. 

Ме́жду тем, положи́в в супову́ю кастрю́лю 5 штук свёклы, по два ко́рня: петру́шки, сельдере́я, 
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пастерна́ка, поре́я, лу́ку, ме́лко шинко́ванных с че́твертью фу́нта чухо́нского ма́сла (и́ли, со́бственно 

по-малоросси́йски, свино́го са́ла), поджа́ривай на плите́, меша́я лопа́ткою, что́бы смесь не пригоре́ла 

ко дну кастрю́ли. Присы́пав горсть муки́, разведи́ бульо́ном, в кото́ром ва́рится говя́дина. 

Перемы́в говя́дину, клади́ в борщ, накро́й и кипяти́ час. Подли́в буты́лку ки́слых щей, за полчаса́ до 

стола́ положи́ в борщ полфу́нта разварёного в бульо́не и протёртого сквось［正 сквозь］си́то ри́су, и 

вы́пустив с ло́жки гото́вый фарш, положи́ разре́занную жа́реную у́тку, накро́й и ти́хо кипяти́. 

Вы́жав сквозь салфе́тку стака́н со́ку из тёртой кра́сной свёклы, смеша́й его́ с полфу́нтом смета́ны, 

клади́ в борщ и, вскипяти́в оди́н раз, подава́й с петру́шкою.（図 13） 
 

２．ウクライナ風ボルシチ 牛バラ肉４フント［1638g］を小片に分けて鍋に入れよ、冷水を注いで沸かせよ。

塩大匙１を振り、蓋をして１時間沸かせよ。 

そのあいだに、ビート５個、パセリ・セロリ・パースニップ・リーキ・タマネギそれぞれの根を２個ずつ、

細かく刻んだものを、バター（または純ウクライナ風に、豚脂）1/4 フン［約 102g］とともにシチュー鍋に入れ

て、直火の調理台で炒めよ、鍋底に［野菜の］混ぜものが焦げ付かないように、へらでかき回しながら。小麦

粉１握りを振りかけて、牛肉を煮ているブイヨンで溶かせ。 

牛肉を［取り出して］よく洗い、［シチュー鍋の］ボルシチに入れ、蓋をして１時間沸かせよ。［ビート製］ク

ワス１ボトル(22)を注ぎ、食卓に出す 30 分前に、ブイヨンで柔らかく煮て 篩
ふるい

で裏ごしした米 1/2フント［約

205g］をボルシチに入れよ。この練り物［＝米］を加えたあと、切り分けて炒めた家鴨を入れて、蓋をして静

かに沸かせよ。 

すり下ろした赤ビートの汁１カップ(23)をナプキンで絞り、サワークリーム 1/2 フント［約 205g］とともに混

ぜて、ボルシチに入れよ、そしてひと煮立ちさせたあと、パセリを添えて供せよ。（[32] 第１巻 17－18頁） 
 

 上記のレシピには、ビートの赤色を鮮明に出す工夫として、炒めたビートその他に牛ブイヨン

を加えて煮込んだあと、最後の仕上げ用に赤ビートの濾
こ

し汁を注ぐという、いわば二度手間をか

けることが記されている。もしクワスを「ビート製クワス」と解釈するならば、じつに三度手間

となる（次のレシピ 10 参照）。 

なお、このレシピによれば、サワークリームを鍋に入れて煮立てることになっており、同じよ

うなやりかたは他の料理書にも登場する。むろんボルシチを食卓に出したあとサワークリームを

加える調味方法は、当時もよく知られていた（例：レシピ３ 盗作２～５）。参考までに、А.Н. 

Толиверова『若い主婦のための料理書』（[33] 20－21頁、初版 1885 年：復刻版）より、「ウィンナソーセ

ージ入りウクライナ風ボルシチ」の一部（同 21頁）を抜粋してみよう。ここでは、① 食卓に出す

まえにサワークリームを熱いボルシチに注ぐ、② サワークリームを別の容器に入れて提供する

（現代ではこちらが主流）、のいずれかが推奨されている。（囲み線＝原文の誤植） 
 

В свёклу мо́жно положи́ть, кто лю́бит, сшико́ванную [正 сшинко́ванную] лу́ковицу и 1/2 ло́жки муки́ 

и са́хару. Когда́ капу́ста и свёкла упре́ют, прокипяти́ть и приба́вить для цве́та со́ку из натёртой сыро́й 

свёклы с при́месью у́ксусу, дать немно́го постоя́ть и зате́м пропусти́ть э́тот сок че́рез си́то в борщ и 

дать сно́ва прокипе́ть. Пе́ред тем, как нести́ на стол, положить смета́ну и́ли пода́ть её отде́льно. 
 

ビートには、好みにより細かく刻んだタマネギ、小麦粉と砂糖［各々］大匙 1/2を入れてもよい。キャベツと

ビートがとろりとしてきたら、ひと煮立ちさせて、色を良くするために、酢を混ぜた生ビートのすり下ろし

汁を加える、［すなわち］しばらく置いてから 篩
ふるい

を通してこの汁をボルシチに注ぎ、再び沸騰させる。食卓

に運ぶまえに、サワークリームを［ボルシチに］入れる、または別々に提供する。（[33] 21頁） 
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前掲書（[33]、初版 1885年）のレシピで「色を良くするために～再び沸騰させる」のくだりは、先

行文献『非精進と精進の料理(24)』（[34]、初版 1876 年）にある「ウクライナ風ボルシチ」の箇所を思

い起こさせる。とはいえこのような類似の例は、枚挙にいとまがないのも事実である。 
 

Для кра́сного цве́та, растере́ть 1/2 кра́сной сыро́й свёклы, нали́ть у́ксусу, дать немно́го постоя́ть и 

мину́т за 5 до о́тпуска приба́вить э́тот сок сквозь си́то в борщ, дать прокипе́ть и подава́ть. 
 

赤色を良くするために、生の赤ビート 1/2個をすり下ろし、酢を注ぎ入れ、しばらく置いて、［食卓に］出す

約５分前に 篩
ふるい

を通してこの汁をボルシチに加え、沸騰させてから提供する。（[34] 26頁） 
 

 

 

 

 

図 13 

編者不明『最新ロシアの経験豊かな熟練料理人〔下略〕』 

（第２版 1844 年、[32] 第１巻 17－18 頁） 

図 14 

И.М. ラヂェツキー『美食家大鑑』 

（初版 1855 年、[35] 第３巻 81－82 頁） 

 

【レシピ 10】（図 14） 

 И.М. Радецкий 著『美食家大鑑』（[35] 第３巻 81－82 頁、初版 1855 年：復刻版＝図 14）より、「ウクライ

ナ風ボルシチ」を紹介する。 
 

90) БОРЩ МАЛОРОССИ́ЙСКИЙ. Potage borche à la russe. Нашинкова́ть ме́лко свёклы, поре́я, 

петру́шки и лу́ку, изре́зать на 8 часте́й коча́н капу́сты, сложи́ть в супову́ю кастрю́лю, а ме́жду тем 

обланжи́рить кусо́к говя́дины с ве́рхним жи́ром и когда́ вскипи́т, вы́брать в холо́дную во́ду, вы́мыть, 

разре́зать в порцио́нные куски́, сложи́ть в кастрю́лю вме́сте с свёклою, нали́ть проце́женным 

бульо́ном, приба́вить по вку́су свеко́льного ква́су, со́ли и пря́ностей, поста́вить на ого́нь и вари́ть до 

гото́вности. — Обланжи́рить осо́бо копчёную свину́ю груди́нку и когда́ закипи́т, вы́брать в холо́дную 

во́ду, вы́мыть, очи́стить круго́м, разре́зать порцио́нными куска́ми, положи́ть в борщ и вари́ть вме́сте 

(*). — Пред о́тпуском снять жир, вы́брать пря́ности, положи́ть ру́бленного укро́па, свеко́льного ко́лера 

(**) и снабди́ть по вку́су со́лью и пе́рцем. — Мо́жно прибавля́ть гарни́р и лейзо́н, <...>（図 14） 
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［以下 82 頁脚註］ 

 (*) Наблюда́ть что́бы ветчина́ и говя́дина поспе́ли вме́сте с коре́ньями и не перевари́лись. 

(**) Кн. 1, стр. 280. 
 

90) ウクライナ風ボルシチ ロシア風ポタージュ・ボルシチ ビート・リーキ・パセリとタマネギを細かく

刻み、キャベツ１玉を８等分して、シチュー鍋に積み重ねる。そのあいだ、表面に脂の付いた牛肉１塊を湯

通しする。沸き立ったら取り出して冷水に浸し、洗い、人数分に切り、ビートの入った鍋に積み重ねる。濾
こ

したブイヨンを注ぎ、好みによりビート製クワス、塩、香辛料を加え、火にかけてじっくり煮込む。特級燻

製の豚バラ肉を湯通しする。沸き立ったら取り出して冷水に浸し、洗い、回りをきれいにして、人数分に切

り、ボルシチに入れて一緒に煮る(＊)。提供するまえに脂を除き、香辛料を取り出し、刻んだディルとビート

の着色料(＊＊)を入れ、好みにより塩・胡椒を振る。付け合わせとリエゾンを添えてもよい。〔下略〕 

［脚註］(*) ハムと牛肉が［香味野菜の］根と一緒に仕上がるよう、また煮え過ぎないよう、注意すること。 

 (**) 第１巻 280頁参照。（[35] 第３巻 81－82 頁） 
 

КО́ЛЕР СВЕКО́ЛЬНЫЙ. За 5 мину́т до о́тпуска натере́ть на тёрке очи́щенную кра́сную свёклу, 

положи́ть в кастрю́лю, влить супову́ю ло́жку бульо́ну, скипяти́ть на огне́, процеди́ть сквозь салфе́тку 

и употребля́ть. 
 

ビートの着色料 提供する５分前に、皮をむいた赤ビートを下ろし器ですり下ろし、鍋に入れ、ブイヨン大

匙１を注ぎ、火にかけて沸騰させ、ナプキンで濾
こ

してから用いる。（[36] 第１巻 280 頁） 
 

 上記のレシピは、同じ著者による『サンクトペテルブルグ料理』（[37] 108－109 頁、初版 1862 年：

復刻版）の中にも載っている。「ビートの着色料」は「ビートのエッセンス」に替えられた。その

ほか加筆・訂正された主な箇所は次のとおり：（下線部＝加筆・訂正、囲み線＝原文の誤植） 
 

406. — Борщ малоросси́йский. Potage borche à la russe. Потаж борш [щ ではない] а-ля́ рюс. <...> 

положи́ть в борщ и вари́ть вме́сте. За 15 мину́т до о́тпуска изруби́ть ме́лко 1/2 фун., шпи́ка, истоло́чь 

в сту́пке, положи́ть 2 столо́вые ло́жки муки́, размеша́ть и развести́ немно́го холо́дным бульо́ном, 

вы́лить в кипя́щий борщ и прокипяти́ть. Пото́м снять жир, вы́брать пря́ности, положи́ть ру́бленного 

укро́па, свеко́льной эссе́нции, и снабди́ть по вку́су со́лью и пе́рцем. Жела́ющие мо́гут прибавля́ть 

гарни́р и лейзо́н. 
 

406. ウクライナ風ボルシチ ロシア風ポタージュ・ボルシチ〔中略〕ボルシチに入れて一緒に煮る。提供す

る 15 分前に、豚脂 1/2フント [約 205g] を細く切り刻み、鉢の中ですり潰し、小麦粉大匙２を加え、冷たい

ブイヨン少々をよく混ぜて溶かし、それを熱いボルシチに注ぎ入れ、沸騰させる。そのあと [浮いた] 脂を

除き、香辛料を取り出し、刻んだディルとビートのエッセンスを入れ、好みにより塩・胡椒を振る。希望者

は付け合わせとリエゾンを添えてもよい。（[37] 108－109頁） 

 

【レシピ 11】（図 15） 

В. Завадзкая『リトアニアの料理女(25)』（[38] 12－13頁、初版 1885 年：復刻版＝図 15）所収の「ボルシ

チ」のレシピは、先行文献よりもさらに詳しく、ビートを用いた赤色の出しかたについて述べて

いる。（囲み線＝原文の誤植） 
 

26. Борщ. Что́бы борщ был вку́сен, необходи́мо де́лать его́ из рассо́ла свежезаква́шенной свёклы, 

ина́че он бу́дет го́рек на вкус и неприя́тен. — Взять по не́скольку фу́нтов говя́дины <...> и ветчины́, 

не́сколько грибо́в и шту́ки по две лу́ку и поре́ю; зали́ть всё э́то водо́ю, приба́вить свеко́льного рассо́лу 

тако́е коли́чество, что́бы борщ не́ был сли́шком ки́сел, и вари́ть до тех пор, мя́со не бу́дет мя́гко. Жир 

снять, суп прочи́стить белка́ми и <...> вы́дать к обе́ду. 
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   Суп э́том［正 э́тот］лу́чше всего́ подава́ть кра́сным, что достига́ется сле́дующим о́бразом: истере́ть 

не́сколько больши́х свеклови́ц на тёрке, вы́жать сок, вскипяти́ть и приба́вить к борщу́ во вре́мя вы́дачи 

его́ к столу́. Отде́льно изжа́рить не́сколько свёкл, ме́лко изре́зать их и, подава́я к столу́, бро́сить в 

ми́ску: свёкла прида́ст цвет и вкус су́пу, кото́рый, вме́сте с тем, сде́лается гу́ще. Подбе́ливают э́тот 

суп смета́ною, в коли́честве четырёх стака́нов; для э́того сме́шивают её с ру́бленною свёклой, 

разбавля́ют борщо́м и подва́ривают. Поджа́ренные колдуны́ из мя́са и́ли грибо́в и жа́ренные соси́ски, 

ме́лко изре́занные, та́кже употреби́тельны к э́тому су́пу. Не́сколько вилко́в изре́занной на ча́сти 

капу́сты, поло́женной в э́тот суп, сообща́ют ему́ прия́тный вкус.（図 15） 
 

26. ボルシチ ボルシチをおいしくするためには、新鮮な塩漬けビートの汁が欠かせない、さもないと苦み

を帯びて不快なものになる。〔中略〕牛肉とハム各々数フント、キノコ少々、タマネギとリーキ約２個ずつを

用意する。水を満たし、ボルシチが酸っぱくならない程度に塩漬けビートの汁を加える。肉が柔らかくなる

まで煮込む。［浮いた］脂を除き、卵白でスープの濁りを取り、〔中略〕昼食に出す。 

このスープは赤色で提供するのが最も好ましい。次のようにすればよい：大きなビート数個を下ろし器で

すり下ろし、汁を搾り、煮沸して、食卓に出すさいに加える。それとは別にビート数個を炒め、細く切り刻

み、食卓に出すとき、［スープ］容器に入れる。ビートが色と風味をスープに与え、しかもスープはいっそう

濃厚になる。このスープにサワークリーム４カップを加える。その作りかた：［サワークリームに］刻んだビー

トを混ぜ合わせ、ボルシチで薄めて、加熱する。このスープには、肉またはキノコ入りの焼いたコルドゥヌ

ィ（ダンプリングの一種）や、細かく切り分けて炒めたウィンナソーセージを添えてもよい。このスープに入

っている小さく切り分けたキャベツの結球も、まろやかな味を醸し出す。（[38] 12－13 頁） 

 

  

図 15 

В. ザヴァツカヤ『リトアニアの料理女』（初版 1885 年、[38] 12－13 頁） 

 

   (6) モロホヴェツの料理書 

ロシア帝国時代の後期にいくたびも版を重ねて、ロシア料理書の分野で大きな影響を与えた、

モロホヴェツ『若い主婦への贈り物』（書名：抄訳、以下『贈り物』と記す）の中から、「ウクライナ風ボ

ルシチ」のレシピを抜き出してみよう。同上書について、詳しくは拙論「エレーナ・モロホヴェ

ツ『若い主婦への贈り物』―あるロシア料理書の系譜― (1)(2)(3)(4)」（釧路公立大学紀要『人文・自然

科学研究』第 20・22・23・25 号）を参照されたい。 
 

☞ 『若い主婦への贈り物』版数/出版年/出版地 

  初版 1861 年 クルスク（著者の夫の勤務地） 

  第２～28 版 1866～1914 年 サンクトペテルブルグ（同上） 

  最終第 29 版 1917 年 ペトログラード（旧称サンクトペテルブルグ） 
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【レシピ 12】（図 16） 

まず、『贈り物』初版 1861 年（[39] 90－91頁＝図 16）の本文は次のとおり： 

（下線部：引用者、囲み線：原文の誤植） 

37.) БОРЩ МАЛОРОССИ́ЙСКИЙ. 3 фу́нта говя́дины с ве́рхним жи́ром вы́мыть в тёплой воде́, 

вскипяти́ть ра́за два, снять на́кипь, вы́нуть, вы́мыть в холо́дной воде́, разре́зать на ча́сти, сложи́ть в 

кастрю́лю, нали́ть проце́женным бульо́ном, положи́ть коре́ньев и коча́н капу́сты разре́занный на 8 

часте́й; когда́ капу́ста ува́рится, приба́вить, по вку́су, свеко́льного рассо́ла и́ли хле́бного ква́са и́ли 

у́ксуса, со́ли, вари́ть до гото́вности. В борщ э́тот мо́жно приба́вить 1 фун. копчёной ветчины́, кото́рую 

вы́мыть в горя́чей воде́, очи́стить, вскипяти́ть ра́за два, вы́нуть, перемы́ть в холо́дной воде́, наре́зать 

кусо́чками, положи́ть в борщ и вари́ть вме́сте. Пе́ред о́тпуском снять жир, вы́нуть капу́сту, положи́ть 

её в кастрю́льку, сложи́ть туда́ же 1 фун. отва́ренной и́ли печёной ме́лко нашинко́ванной свёклы, 

нали́ть проце́женным бульо́ном, вскипяти́ть, влить для цве́та сок от натёртой сыро́й свёклы, со́ли, 

пе́рца. 

ВЫ́ДАТЬ: 
 

 1/         2 1/2－3 фу́нта говя́дины. 

(1 фунт. ветчины́.) 

1 сельдере́й, 1 поре́й. 

2 морко́ви, петру́шку. 

(2 лу́ковицы.) 

2－3 шт. лавро́в. листа́. 

10－20 зёрен англи́йского пе́рца. 

1 ма́лен. коча́н све́жей капу́сты. 

Свеко́льного рассо́ла. 

1 фунт свёклы. 

Со́ли, пе́рца. 

Зелёной петру́шки и укро́па. 
 

К э́тому борщу́ подаю́тся фрикаде́льки № 105, кото́рые свари́ть в борще́, и́ли ушки́ жа́реные с 

мя́сом и́ли гриба́ми № 133, и́ли жа́реные наре́занные кусо́чками соси́ски, жа́реная ка́ша из гре́чневых 

круп № 112 и́ли 113. 

В Малоро́ссии приготовля́ется борщ э́тот ещё сле́дующим мане́ром: взять бе́лого хле́бного ква́са 

попола́м с водо́ю вскипяти́ть, опусти́ть в него́ 3 фу́нта мя́са, коре́ньев, лавро́вого листа́, англи́йского 

пе́рца, свари́ть, процеди́ть. Пото́м положи́ть в него́ нашинко́ванную и́ли куска́ми наре́занную капу́сту, 

и́ли нашинко́ванную свёклу, и́ли капу́сту со свёклою, свари́ть до гото́вности; взять 1/2 ло́жки ме́лко 

изру́бленной зелёной петру́шки и 1/2 ло́жки сельдере́я, кусо́к свино́го солёного са́ла, величино́ю в 

полови́ну кури́ного яйца́, 1/4 стака́на пшена́, всё э́то истоло́чь вме́сте, подпра́вить щи и́ли борщ. 

（図 16） 

 

  

図 16 

モロホヴェツ『若い主婦への贈り物』（初版 1861 年、[39] 90－91 頁） 
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37) ウクライナ風ボルシチ 表面に脂身のある牛肉３フント［1228.5g］を温水で洗い、［鍋に入れて］２回ほ

ど沸騰させて灰汁
あ く

を除き、取り出して冷水で洗う。小片に切り分けて鍋に積み重ね、濾
こ

したブイヨンを注ぎ、

［香味野菜の］根、８等分したキャベツ１玉を入れる。キャベツがよく煮えたら、好みにより、塩漬けビート

の汁、またはパン製のクワス、または酢、［さらに］塩を加えて、煮上げる。このボルシチには燻製ハム１フ

ント［409.5g］を加えてもよい。ハムは熱水で洗い、［表面を］削ぎ落とし、［鍋に入れて］２回ほど沸騰させ、

取り出して冷水でしっかり洗い、小片に切り分け、ボルシチに入れて一緒に煮ること。［食卓に］出すまえに

［浮いた］脂を除き、キャベツを取り出して小鍋に移し替え、そこに煮た、または［オーブンで］焼いた、細

かく切り刻んだビート１フント［409.5g］を積み重ねる。濾
こ

したブイヨンを注ぎ、沸騰させる。色を良くする

ため、すり下ろした生ビートの汁を注ぎ入れ、塩、胡椒［を振る］。 
 

   ［召使に食材を］渡す： 牛肉２1/2～３フント［約 1024～1228.5g］ （ハム１フント［409.5g］） セロリ［の根] １個 

  リーキ［の根］１個 （タマネギ２個） ローリエ２～３枚 オールスパイス 10～20粒 生キャベツ小１個 

  塩漬けビートの汁 ビート１フント［409.5g］ 塩、胡椒 生のパセリとディル［の葉］ 
 

 このボルシチには、レシピ 105 番の肉団子が供される。それはボルシチの中で煮込む。またはレシピ 133

番の肉またはキノコ入りの炒めた小型餃子、または炒めて小さく切り分けたウィンナソーセージ、レシピ 112

または 113 番の炒めた蕎麦の実の粥［が供される］。 

 ウクライナでは、このボルシチは次の方法でも作られる。白パン製のクワスと水を半々に混ぜて沸騰させ、

そこに肉３フント［1228.5g］、［香味野菜の］根、ローリエ、オールスパイスを加えて、煮込んで濾
こ

す。その

あと細かく刻んだ、または粗く切ったキャベツ、または細かく刻んだビート、またはキャベツとビートの両

方を入れ、じっくりと煮込む。細かく切り刻んだパセリ［大］匙 1/2 とセロリ［大］匙 1/2、鶏卵半分ほどの

大きさの塩漬け豚脂１切れ、黍
きび

1/4 カップを用意して、これらすべてをすり砕き、シチーまたはボルシチを

調味する。（[39] 90－91頁） 
 

 このレシピ 37 番には、接続詞 и́ли「または」（下線部）の多用、つまり同語反復による文章の

冗長さや、誤植（食材表 左２行目 1 фунт. ピリオド不要）など、改善すべき点があることは否めない。 

 すでに前項(6)で紹介したように、ボルシチの色を良くするため、すり下ろした生ビートの汁を

入れるという調理の秘訣を、モロホヴェツも自著の中で述べている。彼女の助言に従えば、酢を

混ぜる・ナプキンで濾
こ

す・煮沸する、といった手間をかけないで、そのまますり下ろした汁を作

ればよい。この簡略化された方法は、いくつかの和書にも受け継がれている(26)。ただし別の著者

によるレシピ 14「着色料」の中で、「生ビートはボルシチに生臭い味をもたらす」ゆえに、「この

やりかたは良くない」という批判があることを付言しておく（拙論 109 頁参照）。 

 

  

図 17 

モロホヴェツ『若い主婦への贈り物』（最終第 29 版 1917 年、[40] 126 頁） 
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【レシピ 13】（図 17） 

次に掲げる『贈り物』最終第 29 版 1917 年（[40] 126－127頁、図 17：126 頁）では、ビート製クワス

の作りかた、および「ウクライナ風ボルシチ」の新しい、ほぼ全面的に書き改められたレシピが

載っている。（下線部：引用者、囲み線：原文の誤植） 
 

Борщ. Примеча́ние. Все борщи́ ва́рятся одина́ково в сле́д. отноше́нии: беру́т говя́дины от груди́нки 

<...> и не кладу́т теля́чьих косте́й; ва́рят бе́лый бульо́н, кладу́т коре́нья, англи́йский пе́рец, лавр. лист 

и квас, кото́рый приготовля́ется ра́зными мане́рами, а и́менно: 

48) Квас для борща́. 1) Употребля́ется квас от мочёной свёклы, см. часть II № 3975. 

   2) Беру́т 1/2 фун. са́мого просто́го, чёрного, солда́тского хле́ба и 1/2 фун. ки́слого, чёрного хле́ба 

побеле́е. Наре́зать куска́ми, зали́ть 3 буты́лками тёпленькой, кипячёной воды́, положи́ть 6 шт. 

очи́щенной, ло́мтиками наре́занной, сыро́й свёклы, дать постоя́ть два дня, днём на со́лнце, а но́чью в 

ле́тней, духово́й печи́, ча́ще меша́я. На тре́тий день квас гото́в и, варя́ борщ, употреби́ть все 15 

стака́нов э́того ква́са, е́сли бу́дет прия́тной кислоты́, е́сли же бу́дет сли́шком ки́сел, то разба́вить 

кипячёной водо́й. 

   3) Квас тре́т. ман. Очи́щенную свёклу натере́ть на тёрке, зали́ть кипячёной водо́й, поста́вить в 

тёплое ме́сто на 3－4 дня, процеди́ть. 

   Примеча́ние. Ко вся́кому ро́ду борща́ подаю́тся то́же поджа́ренные соси́ски, ка́ши и круто́ны, каки́е 

ука́заны в примеча́нии о щах. 

49) Борщ малоросси́йский. Свари́ть бульо́н № 1, из 2－3 ф. говя́дины от груди́нки <...>, но лу́чше 

всего́ попола́м со све́жею свини́ною, нали́ть 15 стака́нов не воды́, а проце́женного 

вышепригото́вленого ква́са, е́сли он бу́дет прия́тной кислоты́, е́сли же бу́дет ки́сел, то развести́ 

кипячённою водо́ю и тогда́ уже́ взять его́ 15 стака́нов. — Вскипяти́ть его́ с мя́сом, снять на́кипь, 

опусти́ть пучо́к свя́занных, ме́жду собо́ю основны́х коре́ньев, буке́т зе́лени, 6－8 листо́чков све́жего 

свеко́льника и зелёного лу́ку от одно́й лу́ковицы, положи́ть ещё 2 лу́ковицы, англ. пе́рцу, лавр. ли́сту, 

свари́ть, процеди́ть. 

Ме́жду тем 1/2 ф. ки́слой капу́сты вы́жать, обда́ть кипятко́м, вы́жать. 

1 ф. кра́сной свёклы испе́чь, очи́стить, нашинкова́ть. 2－3 помидо́ра, вы́чистив се́мечки, наре́зать 

ло́мтиками и 1/4 стак. бе́лых бобо́в отвари́ть в бульо́не отде́льно. За 1 1/2 ч. до о́тпуска, положи́ть в 

проце́женный бульо́н, ветчины́, шпи́ку, капу́сту, свари́ть её. За 1/2 часа́ положи́ть, помидо́ры, бобы́, 

не́сколько карто́фелек, 1/2 стак. муки́, разме́шанной с 1/2 стак. осты́вшего бульо́на, прокипяти́ть, влить 

1/2 стак. смета́ны, опусти́ть разре́занную на по́рции груди́нку, мо́жно приба́вить куски́ жа́реной у́тки, 

подли́ть по вку́су ква́су, доба́вить со́ли, вскипяти́ть. В супову́ю ми́ску мо́жно влить сок натёртой 

кра́сной свёклы, сок сыро́й и́ли раз вскипячённый, не́которые кладу́т и самую́［アクセント注意］натёртую 

сыру́ю свёклу, зелёного укро́пу, зали́ть кипя́щим борщо́м. Подава́ть к нему́ ватру́шки с творо́гом № 

358, мясны́е пы́шки № 353, и́ли пы́шки с гриба́ми, и́ли с говя́диной № 351, 352 и́ли круто́ны из 

гре́чневых круп и пр.（図 17） 
 

Вы́дать. 3 фу́нта ра́зного мя́са говя́дины 

свини́ны, ветчины́, соси́сок. 

Пучо́к основны́х коре́ньев. 

Пучо́к зе́лени с зелёным лу́ком 

и свеко́льником. 

1/2 ф. ки́слой и́ли све́ж. капу́сты, 

1 ф. свёклы. Квас. 

1/2 стак. муки́. 1/2 стак. смета́ны. 

5－10 англ. пе́рцу, 1－2 лавр. листа́. 

2－3 шт. помидо́ров. 

1/4 стак. бобо́в и 6 шт. карто́феля. 

Укро́п. 
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Вме́сто муки́ мо́жно взять 1/2 ло́жки ме́лко изру́бленной зелёной петру́шки и 1/2 ло́жки сельдере́я, 

кусо́к све́жего свино́го са́ла, величино́ю в пол кури́ного яйца́ и 1/4 истака́на［正 стака́на］пшена́, всё 

э́то истоло́чь, подпра́вить борщ. 
 

ボルシチ 註：すべてのボルシチは次のように作ることが共通している：牛肉［の部位］はバラ肉〔中略〕から

［選び］、仔牛の骨は用いない。白いブイヨン(27)を煮て、［そこに煮出し用の］根、オールスパイス、ローリ

エ、クワスを加える。クワスにはさまざまな作りかたがある、すなわち： 

48) ボルシチ用クワス 

1) 水漬けビート製クワスが [ボルシチに] 使われる。［作りかたは］第Ⅱ巻 3975 番参照。 

2) ごくふつうの兵隊用の黒パン(28)1/2フント［約 205g］、および酸味のある、あまり濃くない色の黒パン 1/2

フント［約 205g］を用意する。［黒パンを］細かく切り刻み、まだ温かい湯冷まし［直訳：沸騰させた水］３ボ

トル(29)を注ぎ、皮をむいて薄く切った生ビート６個を入れ、２日間そのまま置く。何度もよくかき混ぜなが

ら、昼は日光に当て、夜は夏用ペチカ(30)の中に保つ。３日目にクワスはできあがる。もし口当たりの良い酸

味があれば、このクワス 15 カップをすべて、煮込み中のボルシチに投入する。もし酸味が強ければ、湯冷

ましを加える。 

3) クワス［の作りかた］第３の方法。皮をむいたビートを下ろし器ですり下ろし、湯冷ましを注ぎ、３～４

日暖かいところに置いて濾
こ

す。 

 註：ボルシチ各種には、炒めたウィンナソーセージ、粥、クルトン［スープ用の浮き実］も添えられる。詳し

くはシチーの註を見よ。 
 

 〔訳註〕黒パンは、発酵を促進させるサワー種
だね

（サワードウ）として用いられ、またクワスの風味を増し加える役割

も果たす（Куткина 他 Ⅱ[52] 297 頁「№ 508 ビート製クワス」）。前掲のハーキュリーズは、ビート製クワスを作るとき

は、「有機ライ麦全粒粉またはライ麦スターター」（Ⅰ[22] 68 頁）、あるいは「硬くなったライ麦パン」（同 74 頁、ライ

麦パン＝黒パン）などを入れることを勧めている。もし入れないと「ビーツの影響でクワスが濃くねっとりしてしま」

う（同 68 頁）。「これは〔中略〕望ましい出来上がりではない」（同 74 頁）。 
 

 49) ウクライナ風ボルシチ バラ肉、〔中略〕しかし最も好ましいのは［牛肉と］新鮮な豚肉を半々に混ぜた

もの、［いずれか］２～３フント［819～1228.5g］の素材より、［レシピ］１番のブイヨンを煮て作る。［初めに］

水ではなく、上記の濾
こ

したクワスのうち、もし口当たりの良い酸味があれば、15 カップを注ぐ。もし酸味が

強ければ、湯冷ましで薄めて、［その中から］15 カップを用いる。［準備した］肉とともに煮立て、灰汁
あ く

を取

り、主要な［香味野菜の］根をまとめて縛ったもの、香味野菜の束、生ビートの葉６～８枚、ひとつのタマネ

ギから採れたナガネギを入れる。さらにタマネギ２個、オールスパイス、ローリエを加えて煮込み、濾
こ

す。 

いっぽう、発酵キャベツ 1/2フント［約 205g］を絞り、熱湯をかけて水気を切る。 

赤ビート１フント［409.5g］を [オーブンで］焼き、皮をむき、細かく刻む。種を取り除いたトマト２～３

個を薄く切る。シロインゲンマメ 1/4フント［約 102g］を個別にブイヨンで煮る。食卓に出す 90 分前に、濾
こ

したブイヨンの中へ、ハム・豚脂・［発酵または生］キャベツを入れて、煮込む。30 分前には、トマト・豆・

ジャガイモ数個・冷めたブイヨン 1/2 カップに小麦粉 1/2 カップをかき混ぜたものを加え、よく煮立て、サ

ワークリーム 1/2カップを注ぎ、人数分に切った［牛］バラ肉を投じる。焼いた家鴨の肉片を加えてもよい。

好みでクワスを足し、塩を振り、沸騰させる。スープ容器には、すり下ろした赤ビートの［絞り］汁（生また

はいちど煮沸したもの）を注いでもよい。［絞り汁ではなく］すり下ろしたままの生の赤ビートや、ディルを入

れることもある。そこに熱々のボルシチを流し込む。ボルシチには、カッテージチーズケーキ（［レシピ］358

番）、肉入り丸パン（［レシピ］353番）、またはキノコ入り、または牛肉入りの丸パン（［レシピ］351・352 番）、

または蕎麦の穀粒から作ったクルトン等々を添えて食卓に出す。 
 

 ［召使に食材を］渡す： さまざまな［＝直訳］牛肉３フント［1228.5g］ 豚肉・ハム・ウィンナソーセージ 

  ［香味野菜の］基本的な［＝直訳］根１束 ナガネギおよび свеко́льник（ビートの葉と茎）を含む香味野菜の葉１束 

 発酵または生のキャベツ 1/2フント［約 205g］ ビート１フント［409.5g］ クワス 小麦粉 1/2 カップ 
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 サワークリーム 1/2 カップ オールスパイス５～10粒・ローリエ１～２枚 トマト２～３個 

 豆 1/4 カップ［レシピ本文：シロインゲンマメ 1/4フント］およびジャガイモ６個 ディル 
 

小麦粉の代わりに、切り刻んだパセリ［大］匙 1/2 とセロリ［大］匙 1/2、鶏卵半分ほどの大きさの新鮮な

豚脂１切れ、黍
きび

 1/4カップを用意して、これらすべてをすり砕き、ボルシチを調味する。 

（[40] 126－127頁） 
 

(7) アレクサンドロヴァ=イグナーチエヴァの料理書 

モロホヴェツが名声を博していた時代の後半に、明らかにこの料理書とは一線を画するかたち

で、先行文献の長所（例：幅広いメニュー）を活かしつつ、レシピ数の多さを競うのではなく、特定

のテーマ（例：畜肉の部位）に絞って詳しく解説する実用書が現れた。著者の名は  П.П. 

Александрова-Игнатьева（以下「アレクサンドロヴァ=イグナーチエヴァ」と記す）。彼女の辿
たど

った数奇な

運命については、前掲の Сюткины が詳しく述べている（[5] 205－227 頁、[41] 416－429頁）。モロホ

ヴェツとは発行部数が桁違いに少ないとはいえ、アレクサンドロヴァ=イグナーチエヴァの料理

書は、今日
こんにち

でも新正字法への書き換え版が出回っており、少なからぬ人気を保っていると言えよ

う。 

それでは、『調理技術の実践基礎 料理学校用および独習用の手引き』と題する彼女の著作のうち、

ウクライナ風ボルシチの２種類のレシピを紹介しよう。拙論の筆者は、同上書の初版 1899 年と第

10 版 1914 年、いずれも原本のレシピを比較したうえで、大幅な改訂が見られる第 10版のテキス

ト（[42] 183－188頁）を引用する。 

 

  

図 18 

アレクサンドロヴァ=イグナーチエヴァ 

『調理技術の実践基礎』（第 10 版 1914 年、[42] 184 頁） 

図 19 

アレクサンドロヴァ=イグナーチエヴァ 

『調理技術の実践基礎』（同左 187 頁） 

 

【レシピ 14】（図 18）（下線部＝原文のまま、囲み線＝原文の誤植） 

 

 Борщ малоросси́йский. 
 

Мя́са — 2 1/2 ф.  Коре́ньев — 5/8 ф.  Свёклы — 1 1/4 ф.  Капу́сты све́ж. — 5/8 ф. Муки́ — 2 стол. ло́жки.  

Ма́сла столо́в. — 1/4 ф.  Со́ли, пе́рцу Лавр. листу́ } по вку́су. Воды́ — 8 глуб. тар. Помидо́ров — 5 шт. и́ли  

1/4 ф. тома́ту-пюре́. Ветчины́ ко́сточку — 1/2 ф. Шпе́ку свин. — 1/4 ф.  Смета́ны — 3/8 ф. и́ли 5 стол. ло́ж. 

<...> 
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 Малоросси́йский борщ, как его́ при́нято приготовля́ть в Петербу́рге. 

Пра́вила приготовле́ния. Разре́зав мя́со груди́нку на порцио́нные куски́ так, что́бы ка́ждый кусо́к 

был с ко́сточкой, поста́вить вари́ться бе́лый бульо́н. По́сле сня́тия пе́ны приба́вить в бульо́н соль и 

буке́т. Свёклу и коре́нья очи́стить от ко́жицы и то́нко нашинкова́ть. Зате́м спассерова́ть в отде́льной 

глубо́кой посу́де на отколеро́ванном ма́сле ме́лко нашинко́ванный лук, приба́вить к нему́ наре́занную 

свёклу. Е́сли ма́сла в спассеро́ванном лу́ке ока́жется сли́шком ма́ло, то сле́дует приба́вить ещё кусо́чек. 

Дав свёкле немно́го спассерова́ться (не закрыва́ть посу́ду кры́шкой), приба́вить к ней коре́нья (ре́па, 

морко́вь и сельдере́й) и влить немно́го бульо́на. Когда́ коре́нья прожа́рятся до по́лной гото́вности, 

приба́вить обланжи́ренную и то́нко нашинко́ванную све́жую капу́сту и, когда́ после́дняя не́сколько 

спассеру́ется, всы́пать пшени́чную муку́ (заменя́ющую  отде́льно пригото́вленную пассеро́вку), 

зате́м прожа́рить ещё немно́го. За 1 и́ли 1 1/2 часа́ до пода́чи к столу́, когда́ все запра́вочные проду́кты 

дойду́т до по́лной гото́вности, процеди́ть в них бульо́н, обмы́ть бульо́нное мя́со горя́чей водо́й и 

опусти́ть его́ то́же в суп и, не закрыва́я кастрю́лю кры́шкой, вари́ть борщ на ме́дленном огне́. В э́то 

же вре́мя сле́дует приба́вить в борщ обланжи́ренную ко́сточку ветчины́, не́сколько зёрен англи́йского 

пе́рцу и（図 18）лавро́вого листа́. За 1/2［分数］часа́ до обе́да опусти́ть туда́ же наре́занные ло́мтиками 

помидо́ры. За 10 мину́т до пода́чи к столу́ мо́жно опусти́ть в борщ отде́льно отва́ренные бе́лые бобы́ 

фасо́ль, зате́м, сняв весь ли́шний жир, запра́вить борщ изру́бленным свины́м шпе́ком и смета́ной. 

 Пе́ред са́мой пода́чей на стол влива́ют в борщ подкра́ску, кото́рая приготовля́ется так: натере́в на 

тёрке очи́щенную от ко́жицы кра́сную сыру́ю свёклу, зали́ть её бульо́ном; дать настоя́ться 15—20 

мину́т. Зате́м поста́вить кастрю́лю с подкра́ской на плиту́ и, не закрыва́я кры́шкой, вскипяти́ть 

не́сколько раз, пото́м процеди́ть че́рез си́то и полу́ченный отва́р вы́лить в борщ. 

   За полчаса́［分数ではない］до пода́чи на стол мо́жно ещё приба́вить в борщ зажа́ренную и разре́занную 

на порцио́нные куски́ у́тку, кото́рая придаёт борщу́ о́чень прия́тный вкус. Та́кже мо́жно приба́вить 

ло́мтики очи́щенных ки́слых я́блок и утушённый отде́льно карто́фель, наре́занный чесночко́м. 

Карто́фель прибавля́ется пе́ред пода́чею, потому́ что, поло́женный зара́нее, мо́жет развари́ться и 

потеря́ть фо́рму.  
 

Объясне́ния и примеча́ния. 

   Мя́со. Для борща́ необходи́мо брать груди́нку, как сорт наибо́лее отвеча́ющий тре́бованиям 

хоро́шего борща́. Борщ до́лжен быть 1) нава́рист, 2) жи́рен и 3) содержа́ть хоро́шую по́рцию супово́го 

мя́са. Груди́нка заключа́ет в себе́ гу́бчатые ко́сти с больши́м коли́чеством кра́сного мо́зга, даю́щего 

хоро́ший нава́р. Как вся́кое мя́со, предназна́ченное для ва́рки су́па, груди́нку сле́дует разруби́ть на 

небольши́е куски́; кро́ме того́, сле́дует соблюда́ть э́то пра́вило в да́нном слу́чае для того́, что́бы ко́сти 

груди́нки бы́ли раздро́блены, че́рез что сок их мог бы перейти́ в нава́р. 

   Свёкла. Для малоросси́йского борща́ ну́жно пассерова́ть свёклу на бре́зе и́ли на ма́сле, а не 

отва́ривать в воде́, так как в после́днем слу́чае она́ теря́ет цвет и отдаёт часть своего́ вку́са воде́; в 

спассеро́ванном ви́де она́ сохраня́ет и цвет и вкус. Для сохране́ния цве́та свёклу на́до пассерова́ть в 

откры́той посу́де. 

   Ветчина́. Ко́сточку копчёной ветчины́, прибавля́емую к малоросси́йскому борщу́, необходи́мо 

предвари́тельно обланжи́рить для того́, что́бы ле́гче бы́ло счи́стить с неё покрыва́ющую её ко́поть. 

Ветчину́ мо́жно разре́зать на порцио́нные куски́ пе́ред ва́ркой, но мо́жно э́то сде́лать и пе́ред са́мой 

пода́чей борща́ на стол. 

   Помидо́ры. Помидо́ры составля́ют необходи́мую принадле́жность малоросси́йского борща́. Из 

них необходи́мо предвари́тельно вы́нуть семена́, так как иногда́ после́дние придаю́т борщу́ го́рький 

вкус. Помидо́ры сле́дует опуска́ть в борщ по кра́йней ме́ре за 1/2［分数］часа́ до пода́чи к столу́, ина́че 
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они́ не успе́ют развари́ться и переда́ть свой вкус борщу́. Помидо́ры придаю́т борщу́ прия́тный 

кислова́тый при́вкус. Зимо́ю, когда́ нет све́жих помидо́ров, мо́жно брать солёные и́ли пюре́ 

тома́т[-]консе́рвы, кото́рое прибавля́ется в то вре́мя, когда́ прожа́ривается свёкла. 

 Свино́й шпек. Для запра́вки сле́дует ме́лко изруби́ть свино́й шпек ножо́м на доске́, зате́м, смеша́в 

его́ в ча́шке с хоро́шей смета́ной, развести́ немно́го борщо́м. Влив запра́вку в борщ, сле́дует 

прокипяти́ть его́. Свино́й шпек так же, как и све́жие помидо́ры, составля́ет необходи́мую 

принадле́жность малоросси́йского борща́, каки́м бы спо́собом его́ ни гото́вили, великору́сским и́ли 

чи́сто малоросси́йским. Шпек берётся све́жий и́ли солёный, но то́лько не копчёный. По́сле приба́вки 

шпе́ка борщ не сле́дует до́лго кипяти́ть, потому́ что тогда́ он получа́ет за́пах са́ла. 

   Подкра́ска. Ввиду́ того́, что свёкла ва́рится в борще́ до́лгое вре́мя (ина́че она́ не переда́ст своего́ 

вку́са) и оттого́ теря́ет свой цвет, пе́ред пода́чей к столу́ борщ необходи́мо подкра́сить. 

   Вари́ть подкра́ску сле́дует в эмалиро́ванной и́ли како́й-нибудь друго́й нелужёной посу́де; от 

лужёной посу́ды нава́р получа́ет синева́тый цвет и, кро́ме того́, изменя́ет свой вкус. Подкра́ску 

необходи́мо процеди́ть, что́бы в борщ не попа́ла протёртая свёкла. 

Мно́гие подкра́шивают борщ сыро́й потёртой свёклой, но э́того де́лать не сле́дует, так как сыра́я 

свёкла передаёт борщу́ вкус сы́рости. 

   У́ксус. В малоросси́йский борщ обыкнове́нно не при́нято прибавля́ть у́ксус, в осо́бенности, е́сли 

борщ приготовля́ется на суровце́ и кладётся доста́точное коли́чество помидо́ров. 

Капу́ста. Е́сли лю́бят кислова́тый борщ, то вме́сто све́жей мо́жно брать шинко́ванную ква́шенную

［正 ква́шеную］капу́сту. 
 

 ウクライナ風ボルシチ［５人分の食材表］ 
 
 [牛]肉２1/2 フント [約 1024g] [香味野菜の] 根 5/8 フント [約 256g] ビート１1/4 フント [約 512g] 

 生キャベツ 5/8 フント [約 256g] 小麦粉 大匙２ 食用油 1/4 フント [約 102g] 塩・胡椒・ローリエ（好みで） 

 水 深皿(31)８ トマト５個またはトマトピューレ 1/4 フント [約 102g] ハムの骨 1/2 フント [約 205g] 

 豚脂 1/4 フント [約 102g] サワークリーム 3/8 フント [約 102g] または大匙５（[42] 183 頁） 

 〔ボルシチに添えるコテージチーズケーキ、ゆでた鶏肉 ご飯付き、ベリー類のゼリー：食材表 省略〕 
 
 ウクライナ風ボルシチ ［サンクト］ペテルブルグではどのように作っているか 

調理法 ［牛］バラ肉を、それぞれ肉片に骨が付くように、人数分に切って［５人であれば５等分する］、白

いブイヨンを作る。灰汁
あ く

を取ってから塩とブーケガルニを加える。ビートと［香味野菜の］根の皮をむき、細

かく切り刻む。そして［ブイヨンとは］別の深鍋の中にバターオイル(32)を入れ、みじん切りのタマネギを炒め

る。そこへ刻んだビートも加える。炒めたタマネギにバターが少ないときは、もう少し付け足せばよい。ビ

ートがややしんなりしてきたら（鍋に蓋をしないこと）、［香味野菜の］根（カブ、ニンジン、セロリ）を入れ、ブ

イヨンも少々注ぐ。根に充分火が通ったあと、ゆがいて細かく切り刻んだ生キャベツを加えて、それ［＝生

キャベツ］がいくぶんしんなりしてきたら、小麦粉を振りかけて（作り置きの炒
い

り小麦粉の代わりに）[レシピ 17・

20 参照]、さらに炒める。食卓に出す 60～90 分前に、できあがった調味野菜の中へブイヨンを濾
こ

して入れ、

煮出し用の肉を熱湯で洗い、肉もスープに投じる。鍋に蓋をしないまま、ボルシチを弱火で煮込む。この［煮

込みの］あいだ、ゆがいたハムの骨、オールスパイス数粒、ローリエを加えるべきである。昼食の 30 分前に、

トマトの薄切りを鍋に入れる。食卓に出す 10 分前には、別の鍋で煮たシロインゲンマメをボルシチに投じ

てもよい。そのあと、余分な脂をすべて取り除き、切り刻んだ豚脂とサワークリームでボルシチの味を調え

る。 

 食卓に出す直前には、ボルシチに着色料を入れる。作りかたは次のとおり：皮をむいた赤い生ビートを下

ろし器ですり下ろし、そこにブイヨンを注ぐ。15～20 分置いてなじませる。そのあと、この着色料を入れた

鍋を火にかけて、蓋をしないで数回沸騰させ、濾
こ

し器に通してから、その煮汁をボルシチに注ぎ入れる。 
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 食卓に出す 30 分前には、焼いて人数分に切った家鴨の肉片を、ボルシチに加えてもよい。すばらしい風

味がボルシチに付く。また皮をむいた酸っぱいリンゴの薄切りや、別の鍋でじっくり煮込み、くし形に切っ

たジャガイモ(33)を加えてもよい。ジャガイモは直前に入れること、さもないと煮過ぎて形が崩れてしまう。 

 

   

写真１ 

骨付きの牛バラ肉（煮込み前） 

モスクワの友人宅にて（写真１－３）

（筆者撮影） 

写真２ 

骨付きの牛バラ肉（煮込み中） 

香味野菜の根：タマネギ 

（同左） 

写真３ 

骨付きの牛バラ肉（煮込み後） 

左下に肋骨が見える 

（同左） 

 

 説明と註釈 

［牛］肉（写真１－３） ボルシチには必ずバラ肉を使う。おいしいボルシチの条件を最もよく満たす部位

だからである。ボルシチは、1) 濃厚な味わいがあり、2) 脂
あぶら

っこく、3) スープ用の肉が惜しみなく入って

いる、［以上の３点］が求められる。バラ肉には、良い出汁
だ し

の素
もと

となる赤色骨髄をたっぷり含む、海綿骨が付

いている。スープ煮出し用のすべての肉と同じく、バラ肉は小さく切り分けること。さらに言えば、骨は打

ち砕いたほうが、［骨髄の］液が出やすくなるため、この［スープを煮る］場合の調理法を守ってもらいたい。 

 ビート ウクライナ風ボルシチには、ビートを水煮せず、浮き脂(34)またはバター［オイル］で炒める必要

がある。なぜなら、水煮の場合は色を失い、うまみの一部が溶け出してしまうからである。炒める場合は、

色もうまみも保たれる。色を保つために、ビートは蓋をしないで炒めること。 

 ハム ウクライナ風ボルシチに加える燻製ハムの骨は、回りに付着した煤
すす

を取り除きやすくなるように、

あらかじめ湯通しする必要がある。ハムは煮込むまえに、人数分の小片に切っておく。この作業はボルシチ

を食卓に出す直前でもよい。 

 トマト トマトはウクライナ風ボルシチに不可欠な食材である。あらかじめ種を取り除いておかねばなら

ない、なぜなら種がボルシチに苦みを付けるかもしれないから。少なくとも食卓に提供する 30 分前までに、

トマトをボルシチに投入すること。さもないと煮て軟らかくなったトマト独自の味がボルシチに伝わらなく

なる。それはさわやかで少し酸っぱさのある後味をボルシチにもたらす。生トマトが出回らない冬には、塩

漬け・またはピューレの缶詰を、ビートによく熱が通ったときに加える。 

豚脂 調味料としての豚脂は、まな板に載せ、包丁で細かく切り刻み、小鉢に移したあと良質のサワーク

リームとよく混ぜて、ボルシチ［の一部］と少し合わせて薄めること。この調味料をボルシチに入れて、煮立

たせる。豚脂は、ロシア式の、または［後述の］純ウクライナ式のいずれかで調理するにせよ、生トマトと同

じく、ウクライナ風ボルシチにとって必須の食材である。豚脂は生
なま

または塩漬けを用い、燻製は避けること。

この調味料を加えたあと、ボルシチを長く煮てはいけない、煮過ぎると豚脂の香りが［強く］付いてしまう。 

着色料 ボルシチを作るさい、ビートは長い時間をかけて煮込む（そうしないとビート独自の味が出てこない）。

それゆえ色褪せが起きやすいので、食卓に出すまえに、ボルシチを少し着色しなければならない。 

着色料は、ほうろう引きの、または錫
すず

メッキ以外の鍋を用いて作る。錫
すず

メッキの鍋を使うと、煮汁が青み

を帯び、さらに味も変わってしまう。着色料は必ず濾
こ

すこと、すり下ろしたビート［の滓
かす

］がボルシチに混

ざらないために。 
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多くの人はすり下ろしたままの生ビートでボルシチを着色しているが、このやりかたは良くない。なぜな

ら生ビートはボルシチに生臭い味をもたらすからである。［拙論 102 頁参照］ 

酢 ウクライナ風ボルシチにはふつう酢を加えない決まりがある。とりわけ、ふすま製クワス(35)［次のレ

シピ 15「ふすま製クワスの作りかた」参照］を入れ、トマトをたっぷり投じてボルシチが作られるときには。 

キャベツ やや酸っぱいボルシチが好まれる場合、生キャベツの代わりに、細かく刻んだ発酵キャベツを

入れてもよい。（[42] 184－187 頁） 

 

【レシピ 15】（図 19）（下線部＝原文のまま、囲み線＝原文の誤植） 

 

 Малоросси́йский борщ, как его́ ва́рят в Малоро́ссии. 

 Пропо́рция необходи́мых проду́ктов на 5 чел. 
 

 Гу́ся и́ли у́тку — 1 шт. Мя́са груди́ны — 1 1/2 ф. и́ли бара́нины, и́ли свини́ны. 

Бурако́в ква́шенных［正 ква́шеных］— 1 1/2 ф. Коре́ньев — 1/2 ф. Лу́ку — 1 шт. Помидо́ров све́жих — 10 

шт.  Суровца́ — по вку́су. Свино́й копчёной груди́нки — 5/8 ф. Шпе́ку свино́го — 1/2 ф. Пшена́ — 3 

столо́вых ло́жки. Со́ли — по вку́су. Воды́ для бульо́на［— 欠］5 тар. 
 

    Пра́вила приготовле́ния.  Сложи́ть в горшо́к и́ли кастрю́лю: наре́занные порцио́нные куски́ 

сыро́го мя́са говя́дины и́ли бара́нины, кусо́к копчёного гу́ся, копчёную свину́ю груди́нку, ква́шеные

［原文 н１字］бураки́ (свёкла) вме́сте с со́ком (ква́сом), очи́щенные и наре́занные ломтя́ми бе́лые коре́нья 

(сельдере́й, поре́й, петру́шка), очи́щенный, наре́занный сыро́й лук и, наконе́ц, све́жие и́ли солёные 

помидо́ры, очи́щенные от семя́н. Всё э́то зали́ть холо́дной водо́й, приба́вив по вку́су суровца́, закры́ть 

кры́шкой и поста́вить в ру́сскую и́ли духову́ю печь. Когда́ поя́вится пе́на, то снять её, посоли́ть и 

вари́ть борщ 3—4 часа́. Пе́ред пода́чей запра́вить толчёным пшено́м со свины́м шпе́ком, но 

предвари́тельно пшено́ ну́жно ошпа́рить кипятко́м, пото́м сложи́ть в сту́пку, положи́ть туда́ свино́го 

шпе́ку (малоросси́йского са́ла) и всё хороше́нько протоло́чь. Пе́ред пода́чей к столу́ положи́ть э́ту 

запра́вку в борщ и вскипяти́ть оди́н раз; мо́жно ещё приба́вить смета́ны и тёртого чесноку́.（図 19） 

    Приготовле́ние суровца́. Вы́парить обыкнове́нную ка́дку <...>. Когда́ ка́дка пригото́влена, 

положи́ть в неё пшени́чных отрубе́й не ме́нее 10 ф. (е́сли ме́ньше, то полу́чится о́чень ма́лое 

коли́чество суровца́), зали́ть их кипятко́м в тако́м коли́честве, что́бы бы́ли покры́ты, накры́ть ка́дку 

кры́шкой и поста́вить её в тёплом ме́сте до тех пор, пока́ о́труби ося́дут на дно, а сок подни́мется 

кве́рху, что мо́жет пройзоити́ дня че́рез 3 и́ли 4. Сцеди́ть э́тот сок (квас), не дава́я стоя́ть до́льше с 

отрубя́ми, ина́че он прого́ркнет, и употребля́ть для борща́. Ввиду́ того́, что сурове́ц име́ет ре́зкий 

ки́слый вкус, в осо́бенности, е́сли он да́внего приготовле́ния, то при приба́вке его́ в борщ всегда́ ну́жно 

руково́дствоваться вку́сом. 

    Приготовле́ние ква́шенных［正 ква́шеных］бурако́в. Взять хоро́шие кра́сные бураки́ (свёклу), 

очи́стить их от ко́жи, наре́зать то́нкими ло́мтиками, зали́ть кипячёной водо́й в тако́м коли́честве, 

что́бы бы́ли вполне́ е́ю покры́ты, закры́ть и поста́вить в по́гребе на 2 неде́ли. Е́сли жела́ют 

пригото́вить свеко́льный квас бо́лее ско́рым спо́собом, то очи́щенную сыру́ю свёклу ну́жно натере́ть 

на тёрке, зали́ть кипячёной водо́й и поста́вить в тёплое ме́сто. Тако́й квас поспева́ет через 3—4 дня. 

    Свеко́льный квас. Е́сли свеко́льный квас пригото́влен из тёртой свёклы, то в борщ кладётся 

отде́льно испечёная и очи́щенная свёкла, наре́занная ло́мтиками, и то́лько свеко́льный проце́женный 

квас, тёртая же свёкла не кладётся. 

    О́бщее примеча́ние. Ка́ждая губе́рния ва́рит малоросси́йский борщ на свой лад; ра́зница 

встреча́ется в дета́лях приготовле́ния, но основны́е пра́вила почти́ везде́ одни́ и те же. В 

не́которых ме́стностях свёклу ва́рят, и э́тот отва́р прибавля́ют в борщ. 
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 ウクライナ風ボルシチ ウクライナではどのように作っているか 

 ５人分の必須食材表 
 
 鵞鳥または家鴨１羽 牛バラ肉１1/2 フント [約 614g]、または [同量の] 羊肉、または豚肉 

 発酵ビート１1/2 フント [約 614g] [香味野菜の] 根 1/2 フント [約 205g] タマネギ１個 生トマト 10個 

 ふすま製クワス（好みで） 燻製豚バラ肉 5/8 フント [約 256g] 豚脂 1/2 フント [約 205g] 黍
きび

 大匙２ 

 塩（好みで） ブイヨン用の水 深皿５ 
 

調理法 壺または鍋に入れるもの：人数分に切った生の牛肉または豚肉、燻製鵞鳥の小片、燻製豚バラ肉、

発酵ビート（漬け汁を含む）、皮をむいて薄く切った（セロリ・リーキ・パセリの）白い根、皮をむいて切り刻ん

だタマネギ、そして最後に、種を抜いた、生または塩漬けのトマト。これらすべてに、好みでふすま製クワ

スを加えてから冷水を注ぎ、蓋をして、ロシア式暖炉またはオーブンに入れる［原文：поста́вить в ру́сскую и́ли 

духову́ю печь］。灰汁
あ く

が出れば取り除き、塩を振り、３～４時間煮込む。提供するまえに、豚脂を混ぜてす

り潰した黍
きび

で味を調える。黍
きび

はあらかじめ熱湯をかけてから臼
うす

に投じ、豚脂（ウクライナ風豚脂）を加えて完

全にすり潰す。食卓に出すまえに、この調味料をボルシチに入れてひと煮立ちする。さらにサワークリーム

やすり下ろしたニンニクを足してもよい。 

ふすま製クワスの作りかた ふつうの桶〔中略〕を蒸気・熱湯消毒する。この作業が終わったら、小麦のふ

すま 10 フント［4095g］以上を桶の中に入れる（それ以下の分量では、ふすま製クワスがほんの僅かしか作れない）。

[ふすまが] 浸るくらいに熱湯を注ぎ、蓋をして、暖かい所に置く。３～４日すれば、ふすまが底に沈み、［発

酵により］液汁が膨
ふく

れてくるだろう。この状態がさらに続くと変敗するため、液汁（クワス）を濾過して、ボ

ルシチの調味料とする。ふすま製クワスは、とくに作ってから日数の経ったものは、強烈な酸味を持つ。そ

れゆえボルシチの味を調えるさい、入れ過ぎないよう細心の注意を払うこと。 

発酵ビートの作りかた 良質の赤ビートを選んで、皮をむき、薄く切り刻み、全体が浸るくらいに熱湯を

注ぎ入れ、蓋をして、地下貯蔵庫に２週間寝かせる。もし［発酵ビートから得られる］ビート製クワスをもっ

と早く作りたいときは、皮をむいた生ビートを下ろし器ですり下ろし、熱湯を注いで暖かい所に置く。そう

すれば３～４日後にクワスが熟成する。 

ビート製クワス もしすり下ろしたビートから作ったクワスがある場合は、［皮付きのままオーブンで］個

別に焼いて皮をむき、薄く切り刻んだビート、および濾
こ

したビート製クワスだけをボルシチに入れる。すり

下ろしたビートは加えない。 

全般的な註釈 各県ではそれぞれのやりかたでウクライナ風ボルシチを作っている。その調理法は細かい

点では異なるものの、基本的な作りかたはどこでもほぼ変わらない。ある地方ではビートをゆでて、その煮

汁をボルシチに加えている。（[42] 187－188頁） 
 

拙論の第Ⅱ章（17 頁）で筆者は、「ビート製クワスをもとに作るボルシチは、いまでも旧来の調

理法として、多くのロシア料理書の中で継承されている」と述べた。この「旧来の調理法」、すな

わちビート製クワスを用いる方法は、第Ⅵ章で紹介した、いくつかの「古いレシピ」が推奨する

ものである。ビート製クワスは、ボルシチに ① 色を付ける、② 酸味を加える、という２つの重

要な役割を持っている。アメリカの料理研究家 D. Goldstein によれば、「ビート製クワスはボル

シチにとって格別に風味豊かなベースとなる」（[43] 22 頁）。ところがボルシチの発祥地とされる

ウクライナにおいて、伝統的なクワスに関する事情が少し変わってきたようである。第Ⅴ章でも

引用した文献には、次のように書かれている： 
 

ボルシチには、甘みが強いものや酸味が強いものもある。伝統的には、クワス（P.21）という発酵飲料によ

って酸味が加えられる。クワスはもともとは野草から作られていたが、のちにビーツやライ麦パンから作ら

れるようになった。トマトが普及すると、手に入りやすくて使い勝手がよいことから、クワスの代わりにボ

ルシチの酸味づけに使われるようになった。（Ⅴ[17] 45頁） 
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 「手に入りやすくて使い勝手がよい」とは、つまり手間暇をかけず、上記のレシピ 15 のよう

に、「地下貯蔵庫に２週間寝かせ」たり、もっと早く「３～４日」で熟成させたりする必要がない、

ということであろう。このように時代の状況に応じて、あるメニューで用いる食材もＡからＢに

入れ替わることは、すでに第Ⅴ章で述べたとおりである（例：ハナウド⇒ビート、カブ⇒ジャガイモ）。 

前掲の文献には、さらに次のようなくだりがある： 
 

ほんの数十年前まで、発酵ビーツは多くの料理に利用されていた。ビーツのクワスは有名な国民的煮込み料

理のボルシチをはじめ、多くの肉料理に積極的に使われた。発酵ビーツやビーツのクワスは今もボルシチに

使われてはいるが、ごく少数派にとどまっている。（Ⅴ[17] 21 頁） 
 

その理由として、同上書は「クワスの工業製品化」を挙げている：  
 

伝統的な微炭酸飲料のクワスは、かつては穀類や野菜を無殺菌発酵させて作られていたが、そのまま飲むだ

けでなく、料理の食材としても利用されてきた。とくにビーツのクワスとライ麦パンのクワス（シリヴェッ

ツという）の人気はとても高かった。現在、クワスは工業製品化され、20 世紀になると自然発酵による自家

製クワスはほぼ壊滅状態に陥った。（同 21頁） 
 

けれども自家製クワスを再興させる動きもあるという： 
 

ところが近年、料理ブロガー、料理研究家、料理愛好家、プロの料理人の間で、ビーツのクワスに関心を示

す人たちが増えつつあり、自家製にチャレンジする向きも現れはじめている。（同 21 頁） 
 

 ウクライナ出身のオリガ・ホメンコによるボルシチの説明も、「自家製にチャレンジする」例の

ひとつかもしれない： 
 

例えばキエフ風ボルシチは、最初にビーツを発酵させて、ビーツのクワス（酸汁）を作る。それをベースに

して、肉と炒めた野菜を煮込み、仕上げに刻んだリンゴのピクルス、豚のラード、ローレル（月桂樹）などを

加える。（Ⅰ[17](a) 230頁） 
 

 同じくウクライナ出身のハーキュリーズは、ボルシチに「酸味を加える大切な材料」（Ⅰ[22] 116

頁）として、手作りのビート製クワスの作りかた（同 68頁）、およびそれを用いたボルシチのレシ

ピ２種を紹介している（同 126 頁・132頁）。ただし「ウクライナの田舎」では「発酵に適したバクテ

リアやイースト菌が存在」するのに対して、「都会では、化学物質や汚染物質によって良いバクテ

リアの成長が阻まれ」るために、都会の条件に合うアレンジレシピを紹介したと述べている（同 25

頁）。 

 

 〔第Ⅵ章 註〕 

(1) タマネギとニンニクは、かつてロシアでは非常に好まれ、口臭の主な原因となっていた（拙論 53－54 頁 

註(36)参照）。 

(2) リョーフシン編集の料理事典（1795～1797年）の発行年、巻数と頁数について、Сюткины は「1795～

1796 年または 1795～1797 年、全 10 巻、1500 頁以上」（[5] 11 頁・39 頁・285 頁）、あるいは「1795～1798

年」（Ⅳ[43] 24 頁）とする。これに対して В.В. Похлёбкин は、「1795～1797 年、全６巻、各巻平均 460

頁」、つまり総頁数 2760 とする（Ⅱ[59] 3－4 頁、Ⅱ[60] 6 頁）。両者の記述は大きく異なっているが、イン

ターネットで公開されているロシア国民図書館（РНБ）の電子目録や、拙論の筆者が入手した復刻版

（[7]）を見る限りでは、В.В. Похлёбкин の書誌情報のほうが正確である。ちなみにこの復刻版によれ

ば、料理事典は 1795～1797 年発行、全６巻、総頁数 2746（目次・図版を除く）。したがって Сюткины 
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の書誌情報は正しくない。 

なお、ロシア国立図書館（РГБ）の公式サイトでは、料理事典全６巻のうち第４巻の全頁（図版を含む）

が画像として公開され、自由に閲覧・ダウンロードできる： 

https://dlib.rsl.ru/viewer/01005430856#?page=1（参照：2025.6.1） 

(3) この主張は、リョーフシン『ロシアの台所』出版 200 周年（1816～2016 年）記念の校訂本（[1] 398 頁）に

載っている。М. Марусенков の解題によれば、『ロシアの台所』はレシピ集と食料保存の２部に分か

れ、料理事典第５巻 40－90 頁（1796 年）には前半のレシピ集のみが収められた。拙論の筆者は、同上

書の復刻版（[7]）を参照して、この書誌情報が正しいことを確認した。それゆえ外国料理の翻訳書とし

ての料理事典の中に、『ロシアの台所』の前半が含まれるという意味において、同上書第５巻は「ロシ

ア料理〔中略〕に特化した」単行本には当てはまらない。これが М. Марусенков の主な論拠である。

なお、同上書第５巻は『ロシアの台所』の全編（前半・後半）を含むとする Сюткины の記述（[5] 43 頁）

は誤り。 

(4) リョーフシン『ロシアの台所』校訂本（[1] 401 頁）によれば、この序文は料理事典に初めて所収。 

(5) 当時の出版事情を考慮すれば、モスクワの南方にあるトゥーラ県在住の貴族リョーフシンが、これら

の先行文献を知らなかっただけかもしれない。けれども校訂本の中で М. Марусенков は、リョーフ

シンが同時代の先行文献の一部を自著に「引用した」（つまりそれらの存在を彼は知っていたことになる！）

と述べたうえで、この箇所について、『家庭訓』を始めとする 16～17 世紀の料理関連書が、リョーフ

シン（1826年没）の生前には出版されなかったことを指している、と解釈する（[1] 401 頁）。たしかに 16

～17 世紀の関連書、たとえば『家庭訓』は印刷物として 1849 年に初めて公刊された（同 401 頁）。つま

りリョーフシンは、同時代の先行文献もすべて含めたうえで、それら以前には料理を記録する 例
ためし

がな

かったと指摘している、と見なすわけである。 

しかしながら、この解釈にはかなり無理があるように思われる。ここはやはり、リョーフシンが同時

代の先行文献（1772～1791 年）の存在を知っていたにもかかわらず、それらをいわば「黙殺」して、自

分の著作を売り込むために書いた宣伝用の誇張表現であると解釈したほうが、より自然ではなかろう

か。 

(6) 後半の「ロシア料理は芸術ではなく、伝統や習慣に基づいている.....」以下の文章は、19 世紀ロシアの

歴史学者 Н.И. Костомаров の著作（Ⅳ[81] 81 頁）から А.В. Сергеева が引用したものだが、出典は明

記されていない。また原文の過去形「基づいていた」（同 81 頁）は、引用文では現在形「基づいている」

に書き換えられた。 

(7) 聖書の思想によれば、「食べ物は神からの贈り物」（[44] 15 頁）であり、「祝福のしるし」である（同 23 頁）。

したがって人間の「食べる行為」は神からの恵みとして祝福されたものであり、決して低俗な、卑し

むべきものではない。それゆえ広義の「禁欲」が食事制限のかたちでなされる「断食」、つまり「宗教

的理由に基づく飲食の部分的ないし全面的停止」（[45] 743 頁）は、信仰者が自発的に、かつ人知れずに

行なう場合に限り、上述の聖書の思想から逸脱するものではない。聖書の中に断食の記述はいくつも

見られる。しかしそれがいつのまにか制度化されると、本来の趣旨から離れて形骸化してしまう恐れ

があり、そのことは聖書の中でたびたび警告されている。 

(8) ロシア国立図書館（РГБ）の公式サイトでは、『料理雑記』の全頁が画像として公開され、自由に閲覧・

ダウンロードできる：https://dlib.rsl.ru/viewer/01003335612#?page=11（参照：2025.6.1） 

(9) この箇所は коре́нья, петру́шки のコンマ（ , ）を誤植と見なして取り除き、коре́нья петру́шки「パ

セリの根」と解釈した。「パセリ」単数主格 петру́шка、単数生格 петру́шки、複数主格 петру́шки（単

数生格と同じ語尾）。ここでは単数生格 петру́шки「パセリの」。 

(10) С.В. Друковцов『貴族、農民、料理人、女性料理人のための経営指南』（[46] 第２版 1773 年、59 頁、ロシア

国民図書館所蔵）によれば、「赤いブイヨン」の食材は、野鳥・牛肉・カブ・ビート・ニンジンその他。な

お同上書にはボルシチのレシピは含まれていない。 
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(11) 同上書の復刻版（[11]）の底本は、1794 年発行、ただし版数不明。ロシア国民図書館（РНБ）の電子目録

によれば、同上書の第２版は 1793 年発行。したがって 1794 年＝第３版と推定した。 

(12) 原語は бурако́в（бураки́ の複数生格、「料理用ビート」）。ここでは校訂本（[1] 49 頁）および書き換え版（[14] 

193 頁）の解釈に従い、「発酵ビート」と訳した。 

(13) 原語は по большо́й ча́сти。ここでは形容詞比較級 бо́льший の表現 по бо́льшей ча́сти「大部分は・

主に」と解釈した。 

(14) フント：原語 фунт、ロシアの古い重量単位。⑴ 薬局用フント＝358.3g、⑵ 商業用フント＝409.5g

（『岩波ロシア語辞典』2110 頁）。ラテン語由来のロシア語 реце́пт には「処方箋」と「料理用レシピ」

の２通りの意味があって、料理書を読むときは、⑵の商業用フント 409.5g に換算する。ただし現代ロ

シアにおいて、ロシア帝国時代の料理書を新正字法・新度量衡への書き換え版として発行するさいに、

１フント＝400g に切り捨てて換算することが広く行なわれているので、注意されたい。 

(15) ティーカップ：原語 ча́йная ча́шка、ここでは家庭にある紅茶用カップを指す。後述の液量単位のカ

ップ（註(23)参照）とは異なる。ちなみにロシア製の伝統的なティーカップの容量は約 250mℓ。 

(16) 詳しくは拙論「エレーナ・モロホヴェツ『若い主婦への贈り物』―あるロシア料理書の系譜― (4)」（釧路

公立大学紀要『人文・自然科学研究』第 25号 60－61頁）を参照されたい。 

(17) アヴヂェーエヴァは『料理ポケットブック』（[21]）において、сараци́нское пшено́（米）を пшено́（黍
きび

の碾き割り）に訂正したと考えられる。彼女は前作『ロシアの経験豊かな主婦のハンドブック』（[23]）の

中で、同じ意味の про́со（黍
きび

）を用いている（レシピ７参照）。 

(18) アヴヂェーエヴァの伝記資料（[47] 31 頁）には、『料理の秘訣』（[24]）は「贋作」と明記されている。 

(19) 詳しくは拙論「エレーナ・モロホヴェツ『若い主婦への贈り物』―あるロシア料理書の系譜― (3)」（釧路

公立大学紀要『人文・自然科学研究』第 23号 96－97頁）を参照されたい。 

(20) 筆者が参照した復刻版（[26]）には、発行年を特定できる数字がどこにも見当たらない。ロシア国民図

書館（РНБ）の電子目録に基づき、第５版の発行年を「1912 年」とした。 

(21) 

① 

 

 

② 

たとえば下記の図書を挙げておく。いずれも新正字法に基づく書き換え版である。 

Авдеева Е.А. Поваренная книга русской опытной хозяйки. Супы и похлёбки. СПб., 2013. 

156－157頁：Борщ малоросси́йский (По-дома́шнему)「(家庭で作る) ウクライナ風ボルシチ」 

同上書①は、レシピ番号をすべて削除して、本文にある「フント」を「グラム」に換算・表記する。 

Авдеева Е.А. Поваренная книга русской опытной хозяйки. М., 2014. 

120－121頁：Борщ малоросси́йский по-дома́шнему「家庭で作るウクライナ風ボルシチ」 

同上書②は、レシピ本文にある「フント」を削除して、原典にはなく、独自に設けた食材表の中に「グラム」換算・

表記する。「カップ」「大匙」などの数値も本文から消し去り、食材表にその分量を記す。 

(22) クワス：原語 ки́слые щи「酸っぱいキャベツ汁」、ここでは古い意味の「（ビート製）クワス」。 

ボトル：原語 буты́лка「細首のガラス瓶」、ロシアの古い液量単位。⑴ ワイン用ボトル＝0.77ℓ、⑵ ビ

ール・ウォッカ用ボトル＝0.615ℓ（『岩波ロシア語辞典』118頁）。前述のフント（註(14)参照）や後述のカ

ップ（次の註(23)参照）と同じく「二重基準」の単位である。 

ロシア帝国時代のビール・クワス製造の解説書（[48] 1898 年発行）によれば、1 ведро́ = 20 буты́лок（１

ヴェドロ＝12.3ℓ＝20ボトル）、すなわちビール・ウォッカ用ボトルと同じく、クワス用１ボトル＝0.615

ℓと換算できる（同上書 129 頁他）。 

(23) カップ：原語 стака́н「取っ手のないコップ」、現行の液量単位。ただし ① ２通りの解釈（二重基準）

があること、② 日常よく使う料理用語であるにもかかわらず、既存のロシア語辞典には液量単位とし

ての語義が記されていないこと、に注意されたい。一般的には、１カップ＝ ⑴ 200 ㎖、⑵ 250 ㎖ の

いずれかに解釈できる。この二重基準は現代ロシアでも存続しており、料理書にカップの定義が記さ

れていない場合、すぐに判断できないこともある。大まかに見て、⑴ カットグラス гранёный стака́н

１杯＝約 200 ㎖、⑵ 金属製ホルダー（подстака́нник）付きの耐熱ガラスコップ то́нкий стака́н（直訳
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「細いコップ」）１杯＝約 250 ㎖、と換算できる。前者の利点は丈夫で長持ちすること、後者の欠点は割

れやすいことである。それゆえロシアの一般家庭では、金属製ホルダーは先祖から伝わっていても、

その中のガラスコップは失われていることが多い。 

前掲のビール・クワス製造の解説書（[48]）によれば、1 кру́жка = 6 стака́нов（１クルシカ＝1230㎖＝６

カップ）、すなわち１カップ＝205 ㎖となる（同上書 123 頁他）。 

(24) 詳しくは拙論「エレーナ・モロホヴェツ『若い主婦への贈り物』―あるロシア料理書の系譜― (4)」（釧路

公立大学紀要『人文・自然科学研究』第 25号 75－76頁）を参照されたい。 

(25) 同上書（[38]）の扉の表記：Перево́д с шесто́го по́льского изда́ния「ポーランド[語]第６版からの翻

訳」。 

(26) 

① 

 

② 

 

 

③ 

たとえば下記の図書を参照されたい。 

「すりおろしたビート（赤カブ）を加え赤色に仕上げたシベリア風が一般的。出来上りにサワークリ

ームをかけて風味を加える」（『小百科事典』平凡社、1954年、1307 頁「ボルシチ」）。 

「すりおろしたビート（ビーツとも）を加え赤色に仕上げたものが一般的。出来上りにサワークリー

ムをかけて風味を加える」（『百科事典 マイペディア 電子辞書版』日立ソリューションズ・ビジネス、2013 年、

カシオ EX-word ロシア語版所収）。 

「ビーツをすりおろして入れると、赤味がついて美しい。サワー・クリームをかけて食べる」（[49] 328

頁）。 

(27) 「白いブイヨン」とは、モロホヴェツの同上書（[40] 122 頁）「シチー」の註 1)によれば、肉・塩・ブー

ケガルニだけを入れて煮込み、濾
こ

したブイヨンのことである。 

(28) 原語 солда́тский хлеб「兵士のパン」。ロシア帝国陸軍の糧食として定められ、ライ麦サワー種
だね

を用い

た植物性乳酸発酵による、ライ麦 100％のパン。ロシアの伝統に従えば、「パン」とはすなわち「黒パ

ン（ライ麦パン）」のことであった。 

(29) クワス用ボトルと同じであると解釈すれば、１ボトル＝0.615 ℓ、３ボトル＝1.845 ℓとなる（前頁 註

(22)「ボトル」参照）。 

(30) 「夏用ペチカ」：ここでは簡易な構造のペチカを指すものと考えられる（拙論 75頁 註(24)参照）。 

(31) 原語 глубо́кая таре́лка「深皿・スープ皿」。液量単位の「深皿」１枚＝1.5 カップ（１カップ 205㎖）と

すれば、その容量は深皿１＝307.5 ㎖となる（註(23)参照）。 

(32) 原語 отколеро́ванное ма́сло「変色したバター」。アレクサンドロヴァ=イグナーチエヴァ独自の用語

で、топлёное ма́сло「バターオイル」を指すものと考えられる。モロホヴェツの料理書では ру́сское 

ма́сло「ロシアのバター」（『贈り物』最終第 29 版、レシピ番号 3643）。バターオイルは、乳脂肪分 99％以

上の製品が固形の状態で市販されている。なお、расто́пленное ма́сло「溶かしバター」と混同しない

こと。 

(33) 原語 карто́фель, наре́занный чесночко́м 直訳「ニンニク（ひとかけ）の形に切った」。ここでは 

чесночко́м を до́льками「くし形に」と解釈した。 

(34) 原語 брез「ブイヨンから取った脂」（拙論 128 頁 註(10)参照）。 

(35) 原語の綴り：суровец（В.И. Даль 編『ロシア語詳解辞典』の綴りとアクセント：сурове́ц / суро́вец / сыро́в 

/ сырове́ц）。сырове́ц「⦅方⦆ 熱処理されていないクワス」(『岩波ロシア語辞典』1925 頁)。ここではア

レクサンドロヴァ=イグナーチエヴァの製法解説に基づいて、「ふすま製クワス」と訳した。「ふすま」

は小麦粉を作るときの副産物で、家畜の飼料となる。現代の料理書における別の表現：квас-сырове́ц

（Ⅱ[1] 62 頁）、квас-сирове́ц（Ⅲ[3] 67 頁）。ただし原料はふすまではなく、ライ麦パン（Ⅱ[1] 62 頁）また

はライ麦粉（Ⅲ[3] 67 頁）。 

  

 



 

115 

 

 〔第Ⅵ章 参考文献〕 

 ☞ ロシア帝国時代の文献の書名は、すべて新正字法に基づいて書き換えた。 

[1] Лёвшин В.А. Русская поварня – 200 лет спустя. Юбилейное издание. М., 2016. 

[2] バーバラ・ウィートン『味覚の歴史 フランスの食文化―中世から革命まで』辻 美樹訳 

（大修館書店、1991 年）。 

[3] Головкин Б.Н. Исконно русская кухня. Рецепты, обычаи, традиции. М., 2007. 

[4] エドモン・ネランク、ジャン=ピエール・プーラン『よくわかるフランス料理の歴史』 

藤井達巳・藤原 節訳（同朋舎、2000 年）。 
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第Ⅶ章 ボルシチのレシピ（旧ソ連～現代） 

 

   (1) ボルシチの分類 

この章では、1917 年のロシア革命を経て成立し、1991 年末に解体した旧ソ連、およびそれ以降

の現代に至るまでのボルシチのレシピを紹介しよう。ただしウクライナだけでも 100 種類以上(1)

とされるレシピを網羅することはせず、前章と同じく「ウクライナ風ボルシチ」と呼ばれるもの

を中心にして、その食材と調理法がどのように変わってきたかを知る手がかりを提供したい。 

前掲の Фельдман 他のウクライナ料理書（Ⅱ[1] 59－60頁）によれば、伝統的なボルシチは次の

３つに分類される： 

①「赤いボルシチ」 кра́сный борщ 主要食材：ビート 

②「緑色のボルシチ」 зелёный борщ  原則としてビートを入れない（拙論 24 頁 註(18)参照） 

③「冷たいボルシチ」 холо́дный борщ 主要食材：ビート 夏期限定 
 

☞ ウクライナの民俗学者 Л.Ф. Артюх（[1]、参考文献 Ⅴ[31] 執筆者）によれば、ボルシチは ①「キャベツ入りボル

シチ」、②「緑色のボルシチ」、③「冷たいボルシチ」の３つの基本的な種類に分けられる（[1] 53 頁）。このう

ち ①「キャベツ入りボルシチ」は、前掲の ①「赤いボルシチ」に相当すると考えてよいだろう。 
 

 一般的に「ボルシチ」と呼ばれるスープは、とくに断らない限り、①「赤いボルシチ」を指し

ている。主要食材はビートであり、これが無いものをボルシチと呼ぶことはできない。ある種の

レシピでは、ビートは少なく、トマトを多く用いて、ボルシチの赤みを主にトマトに頼っている

が、その場合でもビートは必ず入れる。大まかに見て、南方のウクライナでは豊かな食材に恵ま

れ、中南米原産のトマトを惜しまず使う傾向にあり、ロシア北部の寒冷地では逆に少なくなる（例：

拙論 110 頁 レシピ 15「トマト 10個」に対して、107頁 レシピ 14「トマト５個またはトマトピューレ 1/4 フント」）。 

②「緑色のボルシチ」については、拙論の第Ⅱ章で述べたように、ボルシチはもともとビート

を入れない野菜スープから始まったことを考えれば、その存在理由に説明がつく。言い換えれば、

この作りかたは例外的な「変わり種」ではなく、赤い根のビートがまだ普及していなかった時代

の野菜スープが、「緑色のボルシチ」という名称で今日
こんにち

まで伝わっているのであろう。 

③「冷たいボルシチ」には複数のレシピがあって、とくにサワークリームをたっぷり混ぜたも

のは根強い人気がある。ビートの熱処理さえ終わっていれば、その調理時間は①②のボルシチよ

りも圧倒的に短くなる。主に夏の暑い時期に冷たいまま（または冷やして）食べる。ただしビートの 

ботва́（葉と茎）を入れた ле́тний борщ / ле́тний борщо́к「夏のボルシチ(2)」は、①②と同じく温製

スープであり、冷製ではないので注意されたい。 

拙論の第Ⅴ章（60－65 頁）で、筆者はビートがハナウドに取って代わったいくつかの理由を考察

した。その議論の流れに沿って言えば、ある種のレシピにおいて、いまや新参のトマトが古参の

ビートを押し退けようとしている、とも考えられる。このような２つの食材のあいだでの「主役

交代」は、すでに述べたように、ボルシチの出現の過程においてときどき起こってきた（例：紫色の

ニンジン⇒橙色のニンジン、「パンの代用食」としてのカブ⇒ジャガイモ）。それゆえ筆者は「ビートを入れないも

のはボルシチではない」と主張しつつ、ある種のレシピを非正統的な作りかた、または「紛
まが

い物」

として排除するつもりはないことを、ここで明記しておきたい。とはいえ、ビートの入手が不可
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能な場合や、ビートを生理的に受け入れられない人々（拙論 32 頁参照）のために、この食材抜きの

「ボルシチもどき」が代替品として存在する、と筆者は考えている。 

前段の「ある種のレシピ」には、ビートを全く入れず、トマトで赤みを付ける調理法も含まれ

る。それにもかかわらず、「ボルシチ」という名称が残っている場合が多い。これは注目に値する。

なぜなら、必須食材のビートを使わない、という意味で食材内容が変わっても、元の名称はしっ

かり受け継がれているからである(3)。拙論の第Ⅱ章で筆者はボルシチの語源を巡って、ハナウド

⇒ボルシチ語源説を支持・展開したが、この説では元の名称が継承されるという前提に立ってい

る。したがってある種のレシピではビートが無くてもボルシチと呼んでいること自体、まさにこ

の説を傍証していると言えよう。ちなみに和菓子の「羊羹
ようかん

」は、字義どおり「羊肉の 羹
あつもの

」であっ

たのに、中国から日本に伝わったあと、主要食材の羊肉が小豆に入れ替わり、スープから甘いデ

ザートへと変貌を遂げ、しかも元の名称がそのまま残っているのはとても興味深い（拙論 23 頁 註

(11)参照）。 

 

(2) 『おいしくて健康に良い食べ物の本』 

«Кги́га о вку́сной и здоро́вой пи́ще»『おいしくて健康に良い食べ物の本』（直訳「についての本」、

以下『食べ物の本』と記す）は、次の項目(3)で扱う『料理法』とともに、旧ソ連時代の古き良き家庭

の味を伝えるレシピ本として、まさに双璧をなすものである。後者の『料理法』が現在では一部

の復刻版(4)も含めて、古書店やネット通販などで売られているのに対して、前者の『食べ物の本』

は、いまなお複数の出版社から改訂版が発行され続けている。なお、この本と同一の書名（例：Ⅱ

[47]）、ほぼ同一の書名（例：『おいしくて健康に良い本 DVD 付』）、または紛らわしい書名（例：『おいしく

て健康に良い食べ物の新しい本』）を持つ、全く別の著者による数多くの料理書が出回っていることに

注意されたい。このような現象は、かつて書名の模倣に絶えず悩まされたモロホヴェツ（ロシア帝

国時代）を彷彿とさせる。 

 

 【レシピ 16】 

『食べ物の本』の初版 1939年（[2]）には、ウクライナ風ボルシチのレシピが載っていないため、

ここでは同上書より「[牛]肉入りボルシチ」の調理法を紹介しよう。 
 

☞ この章では、ロシア語テキストはすべて省略する。 
 

 ［牛］肉入りボルシチ 

［牛］肉のブイヨンを作る。［次に］ビート、ニンジン、パセリ［の根］とタマネギの皮をむき、千切りに

する。［それらを］シチュー鍋に入れ、トマトまたはトマトピューレ、酢、砂糖、ブイヨン少々を加え、蓋を

して野菜を蒸し煮する。蒸し煮のあいだ、野菜が焦げ付かないように注意すること。そのために、必要に応

じてブイヨン少々または水を加えながら、かき混ぜる。 

蒸し煮を始めて 15～20 分後に、千切りにしたキャベツを加えて、よくかき混ぜ、さらに 20 分蒸し煮する。

そして［これらの］野菜に、作っておいた［牛］肉のブイヨンを注ぎ込み、胡椒、ローリエ、塩を加えて、野

菜をじっくりと完全に煮込む。食卓に出すときに、サワークリームをボルシチに注ぐ。 

ボルシチを煮るさい、ジャガイモを丸ごと、またはくし形に切って入れてもよい。同じく生トマトをくし

形に切り、煮込みが終わる５～10 分前に加える。 

仕上がったボルシチには、［牛］肉のほかに、煮たハム・ウィンナソーセージまたはソーセージを入れて
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もよい。 

 ボルシチを着色するために、ビートの煮汁を作ってもよい。まずビート１個を輪切りにして、熱いブイヨ

ン１カップを注ぎ、酢小匙１を加えて、10～15 分弱火にかける（沸騰させないこと）。そのあと煮汁を濾
こ

して、

提供するまえにボルシチに注ぎ入れる。 

［牛］肉 500gに対してビート 300g、生キャベツ 200g、［香味野菜の］根とタマネギ 200g、 

トマト 100g（またはトマトピューレ大匙２）、酢と砂糖それぞれ大匙１。（[2] 43－44頁） 

 

 【レシピ 17】 

ウクライナ風ボルシチのレシピは、『食べ物の本』1952年（版数の表記なし）に初めて現れた。こ

こでは第 12 版(5)2003 年（[3]）より引用する。次に掲げる文章は、それまでの旧版のレシピをほぼ

踏襲したものである。なお、第 12 版 73 頁には、ボルシチの語源として「古代スラヴ語 бърщь ＝

ビート」説が紹介されている(6)。筆者の知る限り、1939 年から始まる『食べ物の本』各版の中で、

この語源説が載っているのは、第 12 版 2003 年（[3]、重版 2006・2009）だけである。同じ版数が記さ

れた「第 12版」1997 年（重版 1998・1999）や、あとで紹介する『食べ物の本』2017 年版（[4]）には、

この語源説は見当たらない。 
 

  ウクライナ風ボルシチ 

［牛］肉のブイヨンを作り（「[牛]肉のブイヨン」参照）、濾
こ

す。皮をむいた［香味野菜の］根とビートを千切り

にする。トマトピューレ、酢とブイヨン［の一部］を加えてから（パン製またはビート製クワスを注いでもよい）、

ビートを 20～30 分蒸し煮する。切り刻んだ［香味野菜の］根とタマネギを軽くバターで炒め、炒
い

り小麦粉と

混ぜ合わせ［レシピ 14・20参照］、ブイヨン［の一部］を［注いで］かき回して沸騰させる。 

 ボルシチ用に作られたブイヨンに、粗くさいの目切りしたジャガイモ、粗く刻んだキャベツ、蒸し煮した

ビート、塩を入れ、10～15 分煮る。［そこへ］小麦粉をまぶして炒めた［香味野菜の］根、オールスパイスと

黒胡椒を加えて、ジャガイモとキャベツが柔らかくなるまで煮込む。 

 最終段階のボルシチは、ニンニクとともにすり潰した豚脂で味付けをして、くし形に切ったトマトを加え、

ひと煮立ちさせたあと、火から下ろし、15～20 分蒸らす。［食卓に］出すさい、ボルシチを注いだ皿にサワ

ークリームを入れ、細かく刻んだパセリの葉を振りかける。［下線部：引用者、後述の説明参照］ 

［牛］肉 500gに対して水３ℓ、キャベツとジャガイモそれぞれ 400g、ビート 250g、トマトピューレとサワークリーム 

それぞれ 1/2 カップ、酢大匙１、パセリとセロリの根それぞれ 1/2～１個、タマネギ１個、豚脂 20g、バター大匙１、小麦

粉大匙１、ローリエ１枚、黒胡椒とオールスパイスそれぞれ４粒、ニンニク１かけ、トマト１～２個、塩 好みで。 

（[3] 74頁） 

 すでに項目(2)の冒頭で、『食べ物の本』と同一の表題を持つ、全く別物の料理書(7)（Ⅱ[47]）があ

ることは触れておいた。この本には、ハナウド⇒ボルシチ語源説が載っている（同 108頁）。この本

を 2018 年に上梓したモスクワの «Э» 出版社は、2017 年に従来の、つまり 1939 年から版を重ね

る『食べ物の本』(8)（[4]）を刊行した。ただし版数（たとえば第 13 版）の表記はない。筆者は第 12

版 2003年（[3]）と、2017 年版（[4]）双方のウクライナ風ボルシチのレシピを見比べたうえで、後

者にはいくつかの問題点があることを指摘しておきたい。 

まず、第 12 版のウクライナ風ボルシチのレシピ（[3] 74頁）を、2017年版は概
おおむ

ね受け継いでい

る（[4] 114頁）。しかしながら、「ボルシチを注いだ（直訳「ボルシチの入った」）複数の皿にサワーク

リームを入れ、細かく刻んだパセリの葉を振りかける」箇所を、2017年版は「ボルシチを複数の

皿に注ぎ分けながら（副動詞現在 разлива́я）、サワークリームを入れ、細かく刻んだパセリの葉を

振りかける」に書き換えた。その結果、「ボルシチを注ぎ分ける」「サワークリームを入れる」「パ
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セリの葉を振りかける」作業は、実際には順を追って行なうにもかかわらず、レシピの文面では

同時進行（「ボルシチを注ぎ分けながら」）を指示していることになるこのおかしな(?)表現は、筆者の

知る限り、『食べ物の本』1952～1989 年の各版がずっと受け継いできた。それがようやく第 10 版

1990年になって、「ボルシチを注いだ複数の皿にサワークリームを入れ〔後略〕」に訂正されて、第

12 版 2003 年に引き継がれた。したがって 2017 年版は、かつてのおかしな(?)表現に逆戻りさせ

たことになる。 

次に、2017 年版の食材表（[4] 114頁）には、それまでの旧版（第 12 版含む）では明記されなかっ

た 1 морко́вь「ニンジン１本」が初めて登場する。しかしレシピ本文では、「ニンジン」がどこに

も見当たらない。この場合、根菜類のニンジンを、レシピ本文の коре́нья「[香味野菜の] 根」のひ

とつに含めて解釈することが妥当であろう（次項のレシピ 18・19 本文では、明らかにニンジンは「[香味

野菜の] 根」に含まれている）。 

第三に、2017年版の食材表（[4] 114頁）では、第 12版に倣って чёрный и души́стый пе́рец「黒

胡椒とオールスパイス」（「それぞれ４粒」は欠落）とあるのに対して、レシピ本文では души́стый и 

го́рький пе́рец「オールスパイスと唐辛子」となっている。この「唐辛子」は、それまでの旧版（第

12 版除く）のレシピ本文には必ず出てくるものである。したがって 2017 年版では旧版に倣って、

「黒胡椒」から「唐辛子」に逆戻りさせた、と考えられる。しかしながら 2017 年版の編集者は、

ウクライナ風ボルシチの食材名（黒胡椒または唐辛子）を、食材表とレシピ本文のあいだで統一しな

かったために、読者の混乱を招く結果となった。 
 

☞ 「唐辛子」は、ふつう кра́сный пе́рец（直訳「赤いピーマン」）または кайе́нский пе́рец（英語 cayenne pepper）。

同上レシピでは го́рький пе́рец（直訳「苦いピーマン」）を用いる。『食べ物の本』1952 年（版数の表記なし）、「ボ

ルシチ」のレシピと同じ頁にある解説によれば、「唐辛子」о́стрый го́рький пе́рец（直訳「辛くて苦いピーマン」）

の最良品種は кайе́нский пе́рец であり、唐辛子は多くの料理の調味料として黒胡椒の代わりとなる（[5] 90

頁）。なお、ロシア語では「胡椒」にも пе́рец を当てる。例：чёрный пе́рец（黒胡椒）。それゆえロシア語のレ

シピに пе́рец と書かれている場合、ナス科の①唐辛子、②ピーマン（パプリカ）、コショウ科の③黒胡椒また

は④白胡椒、フトモモ科の⑤オールスパイス、以上５つの食材の可能性がある。これらは主に形容詞によって

見分けられる。ただし食卓で形容詞を付けずに пе́рец と言えば、たいてい「胡椒」を指すことが多い。 

 

   (3) 『料理法』 

先に紹介した『食べ物の本』とともに、旧ソ連時代の代表的な料理書のひとつである、

«Кулина́рия»『料理法』初版 1955 年（[5]）のレシピを、① ボルシチ［簡単な説明］、② ボルシチの

２つの調理法、③ ウクライナ風ボルシチ、の順に引用してみよう。 
 

 ボルシチ［簡単な説明］ 

ボルシチは、（ハム、燻製胸肉、豚脂、ソーセージ、家鴨、鵞鳥を入れた）［牛］肉のブイヨン、または（チョウザ

メのあらも含む）魚のブイヨンで作る。キノコ、プルーン、ドライフルーツを入れて、または野菜のみを入れ

て作ってもよい。 

ボルシチの基本となる野菜は、キャベツとビートである。そのほか、ボルシチにはニンジン、タマネギ、

パセリ、セロリ、トマトピューレまたはトマトを入れる。キャベツの代わりに、ビートの葉と茎、ダイオウ

の葉、ホウレンソウ、スイバ、ハナウドなどを用いてもよい(9)。ある種のボルシチには、ジャガイモを入れ

る。ビートの色を保つため、また風味を良くするため、ボルシチには酢、酸っぱいクワス、クエン酸、［発

酵］キャベツの漬け汁、トマトを加える。［食卓に］ 出すまえに、細かく刻んだパセリまたはディルの葉を



 

121 

 

振りかける。 

食材の組み合わせ、または野菜を切った形によって、ボルシチは「ウクライナ風」「モスクワ風」「艦隊風」

［等々］と呼ばれる。「ウクライナ風ボルシチ」は豚脂とジャガイモを入れて煮込み、「モスクワ風ボルシチ」

は［食卓に］出すまえに牛肉・ハム・ウインナソーセージを入れる。「艦隊風ボルシチ」は野菜を輪切りに、

それ以外すべて［のボルシチ］は千切りにする。（[5] 213頁） 

 

 【レシピ 18】（ボルシチの２つの調理法） 
 
 448. ボルシチ ボルシチには２つの調理法がある。 

第一の方法 千切りまたは輪切りにしたビートを、［蓋で］閉じた鍋の中に脂(10)・トマトピューレ・砂糖

を加えて、蒸し煮する。ビートの色を保つために（［食材の］色合いにもよる）、酢２～３ｇを加えてもよい。ビ

ートが焦げ付かないように、必要に応じてブイヨンまたは水を足しながら、かき混ぜる。最初は強火でビー

トを加熱するが、煮え立って容積が減り始めたら、火を弱めて軽く沸き立つ程度に保っておく。［収穫後］ 

古くなった［直訳：熟した］ビートは 30～40 分、新しい［直訳：若い］ビートは 10～15 分蒸し煮する。 

［別の］鍋のブイヨンが沸騰したあと、生キャベツを入れて、鍋に含まれるもの［＝ブイヨンとキャベツ］を

再沸騰させる。蒸し煮したビート、炒めた［香味野菜の］根とタマネギを加えて、ボルシチを 20～30 分煮る。

調理が終わる５～10 分前に、ホワイトソースで味を付け、香辛料（ローリエ・胡椒）を入れて、塩を振る。 

発酵キャベツ入りボルシチの作りかたは同じであるが、発酵キャベツはあらかじめ脂を加えて蒸し煮する。

［まず］発酵キャベツの汁気を取る。もし酸味が強過ぎるときは、冷水で洗う。鍋に入れ、発酵キャベツが

焦げ付かないように、脂、ブイヨン少々または水を加えて、蓋をして、１時間半～２時間半ほど蒸し煮する。 

ボルシチにしかるべき色を着けるために、ビートの煮汁を作る。まず、よく洗ったビートの根を細かく切

り刻む、または下ろし器で下ろす。熱いブイヨン（ビート 500ｇにつき１ℓ）の入った容器に移し、酢、酸っぱ

いクワスまたは発酵野菜の漬け汁を混ぜて沸騰させる。［蒸らすために］15～20 分ほどレンジ台に置いたあと

で、濾過する。［食卓に］出すまえに、ボルシチを注いだ皿にビートの煮汁大匙１を入れる、またはボルシチ

を提供するまえの鍋に、必要な分量の煮汁を［まとめて］加える。 

第二の方法 皮をむいて洗ったビートを、少量の酢または酸味料の入った水の中で、個別に煮る。ゆでた

ビートは千切り、または輪切りにする。ブイヨンまたは出汁
だ し

が沸き立つ鍋の中に、生キャベツを投じて沸騰

させる。トマトピューレとともに炒めた［香味野菜の］根、ビートと酢を加える。ボルシチを煮込む。塩と砂

糖で味付けする。第一の方法と同じようにして［食卓に］提供する。この［第二の］方法は［第一の方法と比べ

て］より簡単で、ビートの色はより明るく、風味はいっそうまろやかとなり、舌触りはもっと柔らかくなる。 

［食卓に］提供するまえに、サワークリームを皿に入れ、［パセリ・ディルなどの刻んだ］葉を振りかける。

サワークリームは個別にソース入れに注いで出してもよい。ボルシチには、カッテージチーズケーキまたは

ひき割りプディングを添えてもよい。 

［１人分の食材表］ビート 100g、キャベツ 60g、ニンジン 20g、パセリ 5g、タマネギ 20g、トマトピューレ 15g、小麦粉 5g、

マーガリン 10g、砂糖 5g、酸度 3%の酢 8g、サワークリーム 10g、ローリエ、胡椒、香味野菜。（[5] 213－214 頁） 

 

【レシピ 19】 
 
 451. ウクライナ風ボルシチ 

ブイヨンが煮えている鍋の中に生キャベツを入れ、沸騰させる。ジャガイモ、炒めた［香味野菜の］根、タ

マネギ、切り刻んで蒸し煮した［＝第一の方法］、またはゆでた［＝第二の方法］ビートを加える。通常の方法

で煮込む。 

豚脂をニンニク・香味野菜と合わせてすり潰す。煮込みが終わる５～10 分前までに、ボルシチに加える。 

生トマトを切り刻み、ボルシチに入れることが推奨される。 

［１人分の食材表］豚脂 10g、ビート 77g、キャベツ 60g、ジャガイモ 50g、ニンジン 16g、パセリ 7g、タマネギ 17g、 
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ニンニク 1.5g、トマトピューレ 20g、小麦粉 3g、砂糖 5g、酸度 3%の酢 8g、サワークリーム 15g、ローリエ、胡椒、 

香味野菜。（[5] 214頁） 

 

   (4) 『有名なウクライナ料理』 

ウクライナ在住の料理研究家３名の共著であり、これまで何度も引用してきた Фельдман 他

（Ⅱ[1]）の『有名なウクライナ料理』から、まずボルシチの一般的な作りかた、次にウクライナ風

ボルシチのレシピを紹介しよう。 

 

 【レシピ 20】 

同上書（Ⅱ[1]）から、60－62 頁を抜粋・引用する。なお、ボルシチ用クワスの作りかた（同 62－

64頁）は省く。 

下記の文章（Ⅱ[1] 60－62頁、2014年）は、В.В. Похлёбкин の著作（Ⅲ[3] 65－66頁、1983年）をそっく

りコピーして、部分的に書き直したり、付け加えたり、段落の順番を入れ替えたりした〈盗作〉

である。一例を挙げると、コピー元の原作（Ⅲ[3]）では、炒
い

り小麦粉のくだりがボルシチ解説の最

後に載っている（同 66頁）。ところが Фельдман 他（Ⅱ[1]）の編集者は、このくだりをボルシチ解

説の前半に移しておきながら、文頭の Наконе́ц「最後に」を削除しなかったために、この副詞が

全く場違いなものとなってしまった（同 60頁）。盗作が原作を破壊する悪しき例のひとつである。

以下、原作（Ⅲ[3]）と異なる部分を、下線部および 囲み線 内の補足によって示しておく。 
 

 ボルシチ 

〔中略〕 最後に、いくつかのボルシチは、より濃いとろみを付けるために、炒
い

り小麦粉を混ぜる場合もある 

［レシピ 14・17参照］。しかしながら、これは絶対に必要なことではなく、おいしい料理を作るうえで望まし

いことでさえない。なぜなら、［小麦粉を］下手に炒
い

った場合、ボルシチの香りを損ねてしまうからである。

ボルシチを食卓に出したあと、調味料としてのサワークリームは絶対に必要である。 

さまざまな種類のボルシチは、それらが現われた土地の名前に因むことが多い：キーウ風、ポルタワ風、

リヴィウ風、ヴォルィニ風、チェルニヒウ風、ハルィチナ風等々。それらの違いはどこにあるのだろうか？ 

第一に、ブイヨンが異なる：骨、肉、肉と骨を煮出したもの、さまざまな品質と肉の組み合わせ（牛肉・豚肉・

家禽）。第二に、ビートの熱処理が異なる（蒸し煮・オーブン焼き・半ゆで）。のみならず、野菜の種類も異なっ

てこよう。ボルシチの必須食材は、ビートのほか、キャベツ、ニンジン、ジャガイモ、パセリ、タマネギ、

トマト。選択食材として、インゲンマメ、リンゴ（酸味が強いもの、とくに未熟なものがよい）、ペポカボチャの

一種［ズッキーニの近縁種］（拙論 126 頁 写真１）、カブ。これらの野菜は千切りにする。ただしペポカボチャの

一種はさいの目切り、ジャガイモは一口
ひとくち

大
だい

に切る。インゲンマメはゆでるのに１時間以上かかるため、あら

かじめ個別に煮たうえで、ボルシチの仕上がる 15 分前に投入する。カブはニンジンとともに炒める。リン

ゴとペポカボチャの一種は炒めない。それらは最も早く柔らかくなる 原作：煮える ものであって、ほかの野

菜をすべて入れたあと、仕上がる 10 分前までに加える。 

〔中略〕 

ふつうボルシチは肉または骨 原作：肉、骨、または肉と骨 のブイヨンから作る。ブイヨンに最もふさわしい

のは胸肉である。骨は４～６時間、肉は２～２時間半煮込む。 

ブイヨンは沸騰したあと弱火で煮続ける。肉と骨のブイヨンを作るときは、まず骨を入れて、骨の煮込み

終了の２時間前に、肉を加える。肉が煮えたあと、［鍋から］肉を取り出して、そのブイヨンでボルシチ用の

野菜をゆで始める。料理が完成する 10～15 分前に、肉を再び［鍋に］戻す。 

ボルシチの煮込みが終わるころ、１人当たり 300～350 ㎖ 原作：1.5 カップ 未満のブイヨンが残っていなけ
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ればならない。それゆえ［ブイヨンの］煮込みを始めるときは、少なくとも２倍量の水を入れるべきである。

牛バラ肉と豚肉の比率は、ふつう２：１または１：１。 

さらにボルシチの種類によっては、ブイヨンを煮込み終わったあとで、原作：細かく刻んだ 羊肉、ハム、ウ

ィンナソーセージ、自家製ソーセージを少量加えることもある。それらと基本の肉の比率は１：４。 

原作：ポルタワ風とオデーサ風 ボルシチは、鵞鳥または鶏肉のブイヨンでも作られる。この場合、他の種類の

肉を入れてはならない。 

ボルシチ用の野菜を調理するときの特徴として、それらを個別に下ごしらえすることが挙げられよう。ビ

ートの加熱時間は長いため、他のすべての食材とは別に蒸し煮する。その色 原作：赤色 を保つべく、酢また

はクエン酸を加える 原作：あらかじめ酢を振りかけ、またはクエン酸やレモン汁を加える。切り刻んだビートに酢

をかけ、塩を振り、よくかき混ぜて、ソテーパンまたはシャローパンに入れる。沸騰して脂の浮いたブイヨ

ン（ビートの重さの 20％）または脂の浮いた水を注ぎ、蓋をして充分に蒸し煮する。底に焦げ付かないように、

絶えずかき混ぜる。ビートの蒸し煮は１～１時間半。☞ 二重下線部の箇所は、コピー元の原作（Ⅲ[3]）のうち、

「ボルシチ」の項目には見当たらない。［それ以外に］オーブンで焼く、または半煮え程度にゆでることもある。

［いずれも］皮付きのまま［で加熱して］、そのあとで皮をむき、切り刻み、ブイヨンに投入する。 

みじん切りのタマネギ、パセリ［の根］、千切りのニンジン 原作：千切りにしたニンジンとパセリ を 15～20 分

炒める。最後にトマトピューレまたは細かく切り刻んだトマトを加え、脂がトマトの色に染まるまで炒め続

ける。 

野菜をブイヨンに入れる順番はとても重要である。それは野菜のゆで時間と関係している。ジャガイモは

ボルシチの仕上がる 30 分前に、キャベツは 20 分前に、蒸し煮のビートと炒めた野菜は 15 分前に、香辛料

は５～７分 原作：５～８分 前に、ニンニクは 原作：他の香辛料とは別にして ２分前に入れること。 

［調理器具の］蓋をしないまま、野菜や［香味野菜の］根を炒めたり、蒸し煮したり、ゆでたりすれば、香り

成分が失われる。また［野菜に加えた］ブイヨンが強火で沸き立つと、その脂が「鹸化
け ん か

」［＝加水分解］されて、

ブイヨンは濁った色や不快な臭いと味を帯びてしまう。それゆえ野菜をゆでる・炒める・蒸し煮する場合は、

必ず蓋をして、弱火の状態を保つ必要がある。このことに留意されたい。☞ 同上、コピー元の原作「ボルシチ」

の項目には見当たらない。 

ボルシチに用いる基本的な脂は、豚脂である。ニンニク、タマネギ、パセリの葉とともに豚脂を小鉢の中

で 原作：滑らかになるまで すり潰し、ボルシチの仕上がる２～３分前に入れて味を調える。 

仕上がったボルシチは、冷めない程度のごく弱い火にかけて、さらに 20 分蒸らしたあと食卓に出す。 

かくしてボルシチの調理には最低３時間、骨ブイヨンで作る場合は５～６時間を要する。（Ⅱ[1] 60－62 頁） 

 

【レシピ 21】 
 

［牛］肉入りウクライナ風ボルシチ 

［牛］肉 400g、キャベツ 400g、ジャガイモ 400g、ビート 250g、トマト(11)［ピューレ］とサワークリームそれぞれ 130g、 

ニンジンとパセリの根それぞれ 30g、タマネギ 60g、豚脂 20g、バター20g、酢と砂糖それぞれ 25g、ローリエ、 

ニンニク 5g、挽いた黒胡椒、粒のままのオールスパイス、塩 適量［直訳：好みで］。 

よく洗って細かく切断した骨を３～４時間煮る。[牛]肉を加えて、ゆで上げる。[取り出した牛]肉を人数分

に切り、ブイヨンは濾
こ

す。洗って皮をむいたビートを千切りにする。塩と酢を振りかけ、混ぜ合わせて、鍋

に入れる。煮汁から取った脂、トマト[ピューレ]、砂糖を加え、半煮え程度に蒸し煮する。タマネギ、皮をむ

いたニンジンとパセリの根を千切りにして、バターで軽く炒める。くし形に切ったジャガイモを濾
こ

したブイ

ヨンに入れて、沸騰させる。千切り(12)の生キャベツを加えて、10～15 分煮る。そのあと、蒸し煮のビート、

刻んだ生トマト(13)（タマネギと一緒に軽く炒める）、黒胡椒、オールスパイス、ローリエ、煮汁に溶かして軽く

炒めた小麦粉(14)を投入する。沸騰状態を５分続ける。パセリの葉、塩、ニンニクとともにすり潰した豚脂で

味を調えて、沸き立たせる。15～20 分蒸らす。食卓に提供するさい、ボルシチ [を盛った皿] には分量のゆ

で肉とサワークリームを入れ、パセリの葉を散らす。（Ⅱ[1] 64頁） 
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   (5) ラゼルソーンのレシピ 

ウクライナ出身で、サンクトペテルブルグの現役シェフであり、数々の料理書を執筆し、テレ

ビ・ラジオの料理番組にも出演している И. Лазерсон（以下「ラゼルソーン」と記す）の著作より、ボ

ルシチのレシピを紹介しよう。«Гото́вим без кулина́рных книг»『料理書なしで料理を作ろう』（[7]）

は、いささか冗談めいた書名(15)だが、類書には見られない特徴を持っている。何よりもまず、料

理人としての豊かな経験に裏打ちされた、信頼できる解説とレシピ。これは当然かもしれないが、

しかし前項の Фельдман 他（Ⅱ[1]）のような〈盗作〉がまかり通っている(16)ロシアにおいて、彼

の料理書はとりわけ存在価値がある。次に、いまさら聞けないような素朴な疑問に対しても、彼

は率直かつ丁寧に答えている（例：ビートに加える酢の効果について、下記参照）。さらに、いくつかの

品目について、食材の重さの比率を示していること。これは В.В. Похлёбкин の著作(17)に倣った

もので、とくにラゼルソーン独自のものではない。とはいえ、筆者の知る限り、ボルシチの食材

の比率を明らかにしているのは、ラゼルソーンの同上書（[7]）だけである。 

 

 【レシピ 22】 
 

 ボルシチ［食材の重さの比率］（[7] 40頁、抄訳） 
 

 ビート４に対して、キャベツ３、ニンジン１、タマネギ１、セロリ１（なくても可）、トマトペースト(18)0.5。 
 

  ☞ 著者はボルシチにジャガイモを入れることを勧めていない。なぜなら、ボルシチの酸味がジャガイモを硬くして、

スープの味を損ねてしまうからである。それでも好みによって入れる場合は、ジャガイモを粗く下ろして、キャベ

ツと一緒にブイヨンに加える（[7] 43 頁）。著者はジャガイモの比率を記していないが、おそらくニンジンよりも少な

いと思われる。ジャガイモを粗く下ろすのは、その澱粉をスープに溶け込ませて、とろみを付けるためである。こ

れに関連して、В.В. Похлёбкин は、シチー（キャベツの汁物）にとろみを付ける目的で、小麦粉の代わりにジャガ

イモ１～２個を丸ごと鍋に入れて煮込み、キャベツや酸味のある食材を投ずるまえに、それを鍋から取り出す方法

を紹介している（Ⅲ[3] 18 頁）。 

  ☞ 拙論の筆者は、このレシピでボルシチを作る場合、牛肉ブイヨンを煮るための水の分量を、ビートの重さの約 3.5

倍としている。 
 

  ボルシチ［ビートの蒸し煮 砂糖と酢］（[7] 40－41 頁、抄訳） 
 

厚底の鍋に、千切り(19)にしたビートを入れ、バター１かけらを加え、そこに作ったばかりのブイヨンを、

ビートが隠れない程度に注ぎ入れる。弱火で蒸し煮する。ぐつぐつと煮えて容積が減り始めたら、トマトペ

ーストと砂糖を加える。ボルシチと砂糖はとても相性が良い。スープがほぼ完成したときではなく、まさに

この段階で、ビートに砂糖を加える。するとボルシチの風味は、いっそう調和のとれたものとなるだろう。

もしあなたが何人分作るのかを知っていれば、１人当たり小匙 1/2の砂糖をためらわずに入れなさい。あと

で味見をして少ないと感じたら、仕上がったボルシチに足せばよい。 
 

  ☞ 拙論の筆者は、砂糖の代わりに、細かく刻んだ種抜きプルーンを隠し味として入れている。その分量は、ビートの

重さの 15～20％まで。プルーンはビートとの相性が抜群に良い。なお、干したヤマドリタケの甘い香りも、ビート

とよく合う。 
 

規則に従って、砂糖とともに酢を少し加えなさい。酸度６％のワインビネガーはお勧め。１人当たり小匙

1/2強。酢のように酸っぱいものは、ビートの色を保つと言われている。 

実際には、この説はあまりにも強調され過ぎたようだ。たしかに酸っぱいものはビートの色褪せを防いで

くれるが、酸っぱいものを入れてビートを煮ると、その調理時間はすごく長くなってしまう。〔中略〕 
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酢を加える必要はない。たとえ酸っぱいものにはビートの色を保つ優れた効果がある、と信じていても。

酸味による [ボルシチの] うまみは、トマトだけで充分に出せる。 

 

  (6) マカレーヴィチのレシピ 

 前章でも触れておいた、ロック歌手マカレーヴィチのボルシチに関する雑誌記事 «Немно́го о 

борще́»（直訳「ボルシチについて少々」、Ⅵ[22] 70－71 頁）の中から、その内容をかいつまんで紹介しよう。

食通としても知られるマカレーヴィチは、テレビの料理番組 «Смак» の元司会者であり、この分

野でのさまざまな執筆活動を行なっている。 
 

☞ この雑誌記事には、бу́рые щи ⇒ борщ 語源説が載っている（Ⅵ[22] 71 頁 囲み記事、文責＝雑誌編集部？）。 

☞ 下記のレシピには食材の分量が記されていない。 

 

 【レシピ 23】 
 

  「ボルシチについて少々」（月刊雑誌 «Дилетант» 2016 年 4月号 70－71頁、抄訳） 
 

多人数分でないとうまく作れない料理がある。ボルシチはそのひとつ。私 [マカレーヴィチ] は最低６ℓの

鍋を使う。 

〔中略〕市場に出かける。まず肉売り場へ。牛肉、それも仔牛ではなくて牡牛の肉、軟骨を多く含むバラ肉

がよい。ときには太い骨髄が見えるスネ肉も、また手に入ればオックステールも加える。ボルシチの中には

肉がたっぷりと、すべてがたっぷりとなければならない。私の作ったボルシチを食べたあとは、メインディ

ッシュが欲しいという考えは浮かんでこない。 

次に野菜を選ぶ。ビートは古いのがよい（新しいビートは冷製スープに向いている）。大き過ぎるのは避けるこ

と。キャベツは新しく、小さく、葉の詰まったものがよい。さらに、ブロッコリー、小さいサヤインゲン、

インゲンマメの缶詰、ピーマン、セロリの茎、タマネギ、ニンジン、ニンニク、香味野菜など。私はジャガ

イモを用いない。ボルシチには合わないから。そしてオリーブの実、ケイパー、レモン１個（または２個）、

香辛料、ウスターソース、トマトペースト。 

肉は水煮する、３～３時間半ほど。牛の年齢や成育環境によって、ゆで時間は変わる。ブイヨンを透明に

するためには、沸騰したあと、灰汁
あ く

を取り、火を最も弱くすること。沸き立たせず、ことこと煮込む程度で

よい。濃い赤色に染まりながら、しかも透明感のあるボルシチは、この段階で決まる。肉をフォークで持ち

上げると崩れ落ちそうになれば、それで煮込みは終わり。 

野菜を刻む。時短のためスライサーを使う。タマネギは薄い輪切り、ニンジン、ビート、キャベツは千切

り。深型フライパンにヒマワリ油を引く。油が熱くなったら、香辛料を振りかける。唐辛子、クミン、コエ

ンドロ、混合スパイス、またはあなたの好きなものを入れて、さっと炒
い

る。（いっぽうブイヨンには、黒胡椒と

オールスパイスの粒、ローリエを加える。）フライパンにタマネギとニンジンを投じて、かなり強火で５分ほど、

かき混ぜながら炒める。ブイヨンの鍋に移す。フライパンに再び油を引いて、ビートを入れ、トマトペース

トを加える。そして注目！ 酸度９％の食酢を惜しみなく注ぎかける。さもないとビートは色褪せて、華や

かな彩
いろど

りが消えてしまう。トマトペーストにケチャップを少し混ぜることもある。絶えずかき混ぜながら、

火を弱めてゆく。やがてビートは軽く泡立つようになる。さらに５～10 分ほど経ってから鍋の中へ。 

キャベツと残りの野菜は、スプーンですくえるように、同じ大きさに切りそろえねばならない。ただしキ

ャベツは長い千切りになってもよい。オリーブの実、小粒のケイパーを、それぞれ漬け汁とともに鍋に入れ

る。スタッフドオリーブは不可。トマトソース、またはそれなしで煮たインゲンマメの缶詰を加える。イン

ゲンマメは繊細でまろやかな味をもたらす。そして塩を入れる。私はこの作業を一挙に行ない、失敗した例
ためし

がない。レモンを２つに切り、片方の房
ふさ

を細かく刻んで鍋に、もう片方の汁を絞って、同じく鍋に。 

味見する。ボルシチはできたばかりで、まだ馴染んだ味になっていないことに留意せよ。とはいえ基本的
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なこと、すなわち塩味、甘味、酸味の釣り合いは明らかである。ビートの甘味が足りないと思えば、ちょっ

と砂糖を加えなさい。酸味が足りなければ、もう１個レモンを絞りなさい。もし辛味が好きならば、唐辛子

を入れなさい。このあいだ、ボルシチは沸き立っておらず、いわば静かに息をしている。10～15 分後に、も

う一度味見をして納得がゆけば、最後のひと仕事にかかる。刻んだ香味野菜の葉、つまりパセリ、ディル、

コエンドロ、ナガネギ（なくても可）、みじん切りのニンニクを加える。30 秒後に火を止め、鍋に蓋をする。

鍋は厚板のものがよい、せめて底が厚ければ、ボルシチはおのずと余熱でじっくり仕上げられる。これは重

要なこと。厚い大鍋の中で、ボルシチは客が来る夕方まで冷めない。（Ⅵ[22] 70－71 頁） 

 

   

写真１ 

кабачо́к ペポカボチャの一種 

サンクトペテルブルグの家庭菜園 

（筆者撮影） 

写真２ 

са́ло 豚脂：赤身と脂身 

モスクワの市場 Фуд Сити にて 

（筆者撮影） 

写真３ 

шпик 豚脂：脂身のみ 

同左 

（筆者撮影） 

 

〔追記１〕 

拙論の第Ⅵ～Ⅶ章に収めたレシピ本文で「バラ肉」と訳した原語は、牛・豚ともにすべて груди́нка「胸肉」で

ある。 

〔追記２〕 

 同じく第Ⅵ～Ⅶ章のレシピ本文で「豚脂」と訳した原語は、са́ло と шпик（別綴 шпиг、旧綴 шпек）のいずれ

かである。これに修飾語「豚の」「塩漬けの」などが付くこともある。筆者の知り合いの料理人たちの意見によれ

ば、「豚脂」は塩漬け・燻製の〈赤身〉と〈脂身〉の両方を含み、それらを総称して са́ло（写真２）と呼び、〈脂

身〉の部分だけを шпик（写真３）と呼ぶ。ただし第Ⅵ章のレシピ 14「豚脂」には、この２つの単語が全く同じ意

味で用いられている。またレシピ 15「調理法」の中で、「豚脂（ウクライナ風豚脂）」と訳した原語は、それぞれ 

свино́й шпик と малоросси́йское са́ло であり、この場合も両者のあいだに意味の違いはない。同様にレシピ

19 で「豚脂」（「豚脂をニンニク・香味野菜と合わせてすり潰す」）と訳した原語は шпиг、食材表の「豚脂」の原語は 

са́ло свино́е (шпиг) 。後者の場合、丸括弧内の (шпиг) は同義語による言い換えに過ぎず、訳文には反映させな

かった。 

〔追記３〕 

 これまで紹介してきたロシア帝国・旧ソ連・現代ロシアの調理法では、ボルシチの具材を細かく刻むことが主

流となっているが、日本で出版された料理書の中には、具材を大きく切り分けるよう指示しているものもある。

たとえば入江麻木のレシピ「ボルシチ」（[8] 26－27頁、1983 年）によれば、「５cm 角に切った牛肉」を深鍋に入れて

ブイヨンを作り、キャベツは「８cm 幅にしんをつけたまま切り」、カブとジャガイモはそれぞれ「皮をむいて半分

に切り」、小タマネギ（ペコロス）は「皮をむいて、根を付けたまま半分に切」って、ブイヨンの中で煮込む。また

久保脇敏弘のレシピ「ボルシチ ロシアンスープ」（[9] 54 頁、1999 年）では、この切りかたの適用範囲をさらに広げ

て、牛バラ肉（塊 800g）は「４つに」、ニンジン（小）、セロリ、タマネギは「半分に切り」、ジャガイモは「大きけ

れば 50～60g くらいの大きさに切る」。ビートは「ゆでて皮をむき、４～６つに切って」、トマトは「湯むきして
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半分に切る」。久保脇シェフは「ボルシチもポトフも日本のおでんのような感覚でいただくスープ。ほくほくにな

った大きな野菜のあったかスープは、体中にしみ渡るロシアとフランスのお母さんの味」（同 54 頁）と述べている。

しかし少なくとも具材の切りかたに関する限り、ポトフ・おでんとロシアで作られるボルシチとの共通点は殆ど

見当たらない。 

 

 〔第Ⅶ章 註〕 

(1) ウクライナには現在、ボルシチのレシピが 100 種類以上あると言われる（Ⅴ[17] 43 頁、[10] 81 頁）。 

前掲の Фельдман 他（Ⅱ[1] 57－84 頁）は、ウクライナ料理として 35 種類のボルシチのレシピを載せて

いる。この中には「モスクワ風」「シベリア風」など、ロシアの地名が付いたボルシチは含まれていな

い。また前掲の N. Burlakoff（Ⅱ[53] 140－200 頁）は、モロホヴェツを始めとする料理書・インターネッ

トなどの各種資料をもとに、77 種類に及ぶボルシチのレシピを収集した。そこには著者 N. Burlakoff 

の名を冠したオリジナルレシピも含まれている。 

(2) レシピの例：борщ ле́тний（[4] 114 頁）/ борщо́к ле́тний（[3] 74 頁）。 

(3) ビートが全く入っていないものを「ボルシチ」として販売する実例については、拙論 34 頁 註(2)参照。

ついでながら、ビートがほんの少しだけ入ったスープや、ビートなしのスープを「ボルシチ」と呼ぶ

レシピも存在する。 

① 植木もも子『ひとり暮らしの おかずになるスープ 101 品』（日東書院、2008 年）56 頁「野菜ジュー

スで驚くほどのうまさ！ お手軽ボルシチ」。このレシピでは、ビートそのものではなく、代わりに「野菜

ジュース（紫系）」が用いられる。具体的な食品メーカーと商品名は載っていないが、たとえば「キリ

ン 無添加野菜 48 種の濃い野菜 100％」ジュースは、ビートを含む 48 種類の野菜が原料となってい

る。 

② 宮沢うらら『はじめてのだしクッキング 合わせだしで世界のごちそう』（汐文社、2016 年）14－17頁

「ボルシチ ロシアの具だくさんスープ」。ビートとトマトの缶詰を用いた解説のあとに、ボルシチの「ア

レンジレシピ」として、「ビーツ缶
かん

」がないときは、「ビーツとビーツ缶
かん

汁
じる

のかわりに、中濃
ちゅうのう

ソース大

さじ２、さとう小さじ１/２～1」を加える（17 頁）。この場合、スープの赤みの素
もと

は「トマト缶
かん

（カット

トマト）」だけとなる。 

(4) 詳しくは拙論「エレーナ・モロホヴェツ『若い主婦への贈り物』―あるロシア料理書の系譜― (2)」（釧路

公立大学紀要『人文・自然科学研究』第 22 号 70 頁 註(35)）、および同上の連載(3)（第 23 号 107 頁〔記述の訂

正〕）を参照されたい。 

(5) 第 12 版は 1997 年に発行された（モスクワ、«Колос» 出版社）。筆者は同じ版数表示の「第 12 版」2003 年

（[3] モスクワ、«АСТ-ПРЕСС СКД» 出版社、重版：2006・2009 年）の原本を参照した（次の註(6)参照）。 

(6) 「古代スラヴ語 бърщь ＝ビート」語源説は、ロシア国民図書館（РНБ）における筆者の文献調査によ

れば、『食べ物の本』各版のうち、初版 1939 年から第 12 版 1997 年（モスクワ、«Колос» 出版社、重版：1998・

1999）までは掲載されていない。この語源説は、「第 12 版」2003 年（[3]）において初めて登場する。し

かしながら 2017 年版（[4] モスクワ、«Э» 出版社）には載っていない。 

(7) 同上書（Ⅱ[47]）には、旧版 1999 年（モスクワ、«ЭКСМО-Пресс» 出版社）その他がある。 

(8) 同上書（[4]）には、旧版 2016 年（モスクワ、«Э» 出版社）がある。 

(9) この記述は、現代ロシアの調理学校用教科書（Ⅱ[62] 93 頁）にそのまま引用されている（拙論 17頁参照）。 

(10) 原語 жир「脂肪」。同じ頁の欄外に、жир の説明がある：「ブイヨンから取った脂
あぶら

は、とくに揚げ物

にふさわしい。なぜなら上品な味と香りに秀でているからである」（[5] 213 頁）。この意味に限定された

脂肪は、брез と呼ばれる（拙論 114 頁 註(34)参照）。 

(11) 原語 тома́т ①「トマト（помидо́р）」②「トマトピューレ」。同上書（Ⅱ[1]）の別のレシピでは、明らか

に тома́т-пюре́「トマトピューレ」と同じ意味で тома́т が用いられており、ここでも「トマトピュー

レ」と解釈した。 
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(12) 原文には「さいの目切り」とあるが、明らかな誤記。ここでは「千切り」に訂正した。同上書（Ⅱ[1]）

のレシピ 20 参照：「これらの野菜は千切りにする」（拙論 122頁下から 12 行目）。 

(13) 原語 све́жие помидо́ры「新鮮なトマト」。ただし食材表には記されていない。 

(14) 同じく食材表には記されていない。 

(15) この書名の趣意に近いものとして、たとえば次の料理本を挙げておく： 

① 稲垣えみ子『もうレシピ本はいらない 人生を救う最強の食卓』（マガジンハウス、2017 年）。 

② 有元葉子『レシピを見ないで作れるようになりましょう。』（ＳＢクリエイティブ、2017 年）。 

③ 上田淳子『レシピ以前の料理の心得 日々の料理をもっとおいしく』（青幻舎、2024 年）。 

(16) その最たる例は、モロホヴェツ『贈り物』の本文をそのままコピーして、別の著者名と別の書名を付

けて出版した現代ロシアの偽作である。詳しくは拙論「エレーナ・モロホヴェツ『若い主婦への贈り

物』―あるロシア料理書の系譜― (3)」（釧路公立大学紀要『人文・自然科学研究』第 23号 104 頁）を参照され

たい。 

(17) たとえば、ビート入りサラダ винегре́т の食材の比率：ビート、ニンジン、ジャガイモ、塩漬けキュ

ウリ、発酵キャベツ、タマネギと（または）ナガネギ、これらはすべてほぼ同量、ただしタマネギ・ナ

ガネギは他の野菜よりもやや多く、ニンジンはやや少ない（Ⅱ[59] 41 頁、Ⅱ[60] 84 頁）。これに対して、

ラゼルソーンのレシピでは、ビート２、ニンジン１、ジャガイモ２、塩漬けキュウリ（または発酵キャ

ベツと合わせて）３、グリンピースの缶詰：ジャガイモとキュウリの一部と取り替え、ナガネギ：好み

で（[7] 14 頁）。 

(18) 原語 тома́т-па́ста「トマトペースト（тома́тная па́ста）」。類語 тома́т-пюре́「トマトピューレ」よりも

濃度が高い。日本の食品会社カゴメによれば、生トマトに比べてトマトピューレは約３倍、トマトペ

ーストは約７倍に濃縮されている。 

(19) 著者はビートの切りかたについて言及していない。ここでは根菜類のニンジンと同じく、「千切り」と

解釈する。 
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 〔初出一覧〕 
 

この PDF 文書は、下記の拙論をもとに、誤植を訂正し、新しい情報を加えて書き改めたものである。 
 
宮崎武俊 
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