
ワインと料理のパンフレット





ジョージアにようこそ！
ジョージアの食物とワインはジョージアの
象徴であり、ジョージアを語る上で決して避
けることはできません。ジョージアの食物と
ワインは世界最高だと我 は々考えています。

まず、ワインは、8,000年の歴史があり「ワイ
ン発祥の地」として有名です。その伝統的な
製法は、オーガニックでとても健康に良いと
されています。近代的な製法が世界的には
主流ですが、近年、この製法への評価が見直
されています。また、ここジョージアでしか栽
培されていない土着品種が500以上も残っ
ているのです。

ジョージアのブドウ栽培は、気候的・地理的
にも大変環境条件が良く、まさに神が与え
た土地なのです。

ジョージア料理は、天然素材を使いスパイ
スを利用した味付けで、独特の味を出してい
ます。ジョージア料理とは、それぞれの地域
での異なった伝統料理の集合体です。例え
ば、メグレリアン(Megrelian)、カヘティアン
(Kakhetian)、イメレティアン(Imeretian)な
どがあります。ジョージア料理では肉が重要
な役割を果たしますが、川魚や地元で生産
された野菜や果物も人気があります。

ジョージアが世界有数の長寿国であるの
は、これらのジョージアの健康的な料理が
起因していると言われているのです。
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ワインの揺りかご 
歴史家はジョージアがワインの発祥地であ
ると認定しています。陶器、青銅、銀ででき
ている古代のワイン容器やワインを飲むた
めの金のカップ、ワイン樽がジョージアで発
掘され、青銅器時代の古墳で見つかったぶ
どうのつるの種は、ジョージアのワインの歴
史を語ってくれ、約8000年の歴史があると
言われています。また、今日のブドウの品種
の500以上が今もこのジョージアで栽培さ
れています。ジョージアワインはとてもユニ
ークです。黒海からの気候と湿った空気は、
素晴らしいワインを生産するために完璧な
環境を作り出しています。ジョージアの多様
な気候帯や地理的な好環境ゆえに作り出
せるブドウの品種数（約500種類）は、世界
の他のどの国にも真似できないのです。

主要なブドウ種のリスト： 

白ブドウ
ルカツィテリ(Rkactiteli)、ムツヴァネ・カフ
リ (Mtsvane Kakhuri)、 ヒフヴィ(Khikhvi)
、キシ(kisi)、カフリ・ムツヴァネ(Kakhuri 
Mtsvane)、チヌリ(Chinuri)、ゴルリ・ムツ
ヴァネ(Goruli Mtsvane)、ツォリカウリ
(Tsolikauri)、ツィツカ(Tsitska)、クラフナ
(Krakhuna)、ラチュリ・テトラ(Rachuli 
tetra)、サクミエラ (Sakmiela) 、アヴァシル
フヴァ(Avasirkhva)。

赤ブドウ
サペラヴィ( S a p e r a v i ) 、タヴクヴ
ェリ( Ta v k v e r i ) 、オツハヌリ・サフ
ェレ(Otskhanuri sapere) 、シャ
ヴカピト( S h a v k a p i t o ) 、アレサン
ドロウリ(A lesandrou l i )、ムジュレ
トゥリ( M u j u r e t u l i ) 、ズヴェルシャ
ヴィ( D z v e l s h a v i ) 、ウサヘロウリ
(Usakhelouri)、オルベルリ・オジャレ
シ (Orbeluri ojaleshi) 、オジャレシ 
(Ojaleshi) 、チュハヴェリ (Chkhaveri)。

ルカツィテリ種は多くの種類とブランドの芳
醇な白ワインを作ります。もっとも有名な赤
いサペラヴィ種は、ドライワインとなり、プラ
ム、スパイスとアーモンドのアロマを感じま
す。カヘティ地方では自然に作られたセミス
イートのワインで有名なキンズマラウリとア
ハシェニのワインを味わうこともできます。

ジョージアのワイン地域 
カヘティ地域のワインの歴史は紀元前6千
年までさかのぼることができます。ワイン
は、クヴェヴリQvevriと言う伝統的で独特
のワイン製法です。アンフォラと言う素焼の
大きな陶器をマラニというワイン貯蔵庫の
地下に埋めて、そこにぶどうを皮や場所に
よっては茎まで一緒に入れて醸造させるの



です。添加物を加えず、出来る限り自然に任
せるその製法はオーガニックな有機ワイン
を造り出します。この製法は大変な手間が
かかるため、近代的なステンレスタンクな
どで作る現代の製法と比べて、手間と費用
がかかるため、世界で唯一ジョージアだけ
がこの伝統的な製法を守り続けています。
しかしながら、近年の健康志向やオーガニ
ックブームもあり、評価が見直されてきて
いるのも事実です。ワイン生産はカへティ
地方だけではありません。フヴァンチカラ
(Khvanchkara)で有名なセミスイートワイ
ンは、美しいラチャ (Racha)地方の高いコ

ーカサス山脈の山麓の丘で作られています。
シダ・カルトリ (Shida kartli)、クヴェモ・カ
ルトリ(Kvemo kartli)、イメレティ (Imereti)
、サメグレロ(Samegrelo)、グリア (Guria)
、サムツヘ・ジャヴァヘティ(Samtskhe 
Javakheti)とアジャラ(Adjara)でも生産さ
れています。各々の地域で特長があり、ワイ
ンの色と香りを楽しみことができます。
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ジョージアの伝統的
なワイン造り 
 
樽やステンレスタンクで発酵し保管する
方法が一般的ですが、ジョージアではア
ンフォラと呼ばれる大きな素焼の陶器を
地面に埋めて作るクヴェヴリ製法で作ら
れます。アンフォラで数ヶ月間熟成させ、
自然発酵でオーガニックで美味しいワイ
ンを作ります。最も古いアンフォラはフラ
ミ(Khrami)山で見つかって、紀元前6世
紀のものでした。たくさんのアンフォラが
東部でも西側のジョージアでも見つかり
ました。西部と東部は、形、製造、色と装
飾に関して違いがある点も特筆すべき点
です。西ジョージアのアンフォラはチュリ
(Churi)と呼ばれています。

収穫祭 
ルトゥヴェリ(Rtveli)と言うブドウの収穫
際は秋に行われます。収穫祭はとても重
要な行事で、それぞれの家で作ったザク
ロ、西洋ナシ、リンゴ、桃などもいっぱい出
されます。ルトゥヴェリの間、早朝には、ブ
ドウ園は収穫祭を祝う陽気な歌でいっぱ

いになります。ブドウは、ゴドリGodoriと
言う桜の木の枝で編んだ大きなバスケッ
トで集めます。また、この時期はは、チュル
チュヘラChurchkhelaという胡桃とブド
ウで作るお菓子を作ります。作り方は、た
くさんのクルミをつなぎ合わせて小麦粉
をつけ、タタラ(Tatara)と言うぶどうジュ
ースの中に入れては乾燥させまたタタラ
に入れるという作業を繰り返してチュルチ
ュヘラが出来上がります。

乾杯の伝統　スプラ
（ジョージア式宴会） 

スプラSupraと言う伝統的な宴会をする
時は、タマダ(Tamada)という乾杯の音頭
を取り全体を仕切る人が重要な役割を果
たします。タマダをする人はとても重要で、
皆は敬意を持って接します。タマダは宴会
の雰囲気をつくり乾杯し、いろいろな話題
を作り、詩を歌います。ユーモアのセンス
を持ち、伝統的な乾杯を守るのが良いタ
マダと言われます。

スプラはジョージアの生活のすべての鍵とな



るイベントであり、グルジアの「おなもてなし

が理解できる最も典型的なものです。タマ
ダは、過去と現在そして将来のギャップを
埋め、参加しているメンバーの気持ちを１
つにします。そして、タマダの発声で乾杯
する時、「我々の勝利に！」を意味するジョ
ージア語『ガウマルジョス（Gaumarjos）
！』という言葉を言って下さい。最初に神
様、そして女性、平和、客人に対する乾杯
をします。
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ジョージア料理 
コーカサス山脈の栄養豊富でピュアなミネ
ラルウォーターによって作られた食材がジ
ョージア料理の大きな特徴です。料理は、
オーガニックな多くの野菜やスパイス、そし
て肉料理が中心です。

肉は、牛肉、豚、羊、鳥、魚は川魚が中心、そ
の他、ヘ＝ゼルナッツ、クルミなどのピーナ
ッツ類、多種類のチーズ類、野菜や果物は、
ナス、ピクルス、プラム、コーン、ザクロ、イン
ゲンマメ、みかん。スパイスは、野生の草本、
コリアンダー、春タマネギ、トウガラシ、ミン
ト、バジル、ニンニクなどを材料として料理
します。
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ジョージア料理 
たとえば、訪れるとき、ちょうど当ってみる
ことができるジョージアの独特の料理の
2、3はここにあります：

前菜
ジョージアのチーズ：ジョージアのチーズ
各種取り合わせは、ジョージアのすべての
地域からいろいろなチーズ大皿でいっぱ
いです。
ナドゥギ(Nadughi )– コテージチーズに
類似した酪農製品ですが、もっと柔らかい
味を持っています。
ハチャプリ(Khachapuri) – ジョージア
のチーズ・パンで別名グルジアのピザと言
いますが地域によって様々なスタイルがあ
ります。
ロビアニ(Lobiani) – 「豆ハチャプリ」、味
つけした豆詰め物と芳しいスパイスで焼
かれるパン。伝統的に、12月17日に、バル
バロバ（Barbaroba）または、セント・バル
バラ（St.Barbara）の日など、ジョージア
の祝祭日に食べます。

プハレウリ(Pkhaleuli) – クルミのいろい
ろなスパイスをきかせ野菜だけの料理。ホ
ウレンソウのようですが、独特の味覚です。
ジジラカ(Jijilaka)、モロカ(Moloqa)、エ
カラ(Ekala)があります。
イスパナヒ(Ispanakhi) – 挽いたクルミ調
味料、スパイスとハーブで味付けされたホ
ウレンソウ。
バドリジャニ・ニゴジアニ (Badrijani 
Nigvzit)― ナスとクルミのペースト。酢、
またはザクロ・ジュースと
ザグロ種、ニンニクとスパイスで味をつけ
られます。
ムチャディ(Mchadi) – コーンブレッド。薄
く、サクサクで、油で揚げられたパンです。
非常によくチーズに合います。

スープ
ハシ(Khashi) – 牛肉内臓から料理され
て、ニンニクを添えられるブイヨンスープ。
二日酔いに利きます。
ハルチョ(Kharcho)ー牛肉スパイシース
ープ。ニンニク、パセリとウイキョウで風味
をつけられる。



主な料理
サツィヴィ(Satsivi) – 鶏肉料理。ニンニ
クとスパイスを添えたクルミ・ソースで食
べる。
ムツヴァディ(Mtsvadi) –牛肉をブドウの
枝の火の上に直火焼きする。その上にザ
クロ・ジュースをしぼる
ジョージアのバーベキュー。
ヒンカリ(Khinkali) – ジョージアの小龍
包。

ソース
バジェ(Baje) – ニンニクとスパイスが入っ
たクルミ・ソース。
アジカ( Ajika)– ジョージアの香辛料のソ
ース。ハーブとスパイスでいっぱいです。
トケマリ(Tkemali )–ジョージア のケチャ
ップ。トケマリ木から作ります。

デザート
チュルチュヘラ(Churchkhela)-クルミを
糸に通して数珠つなぎにし小麦粉をつけ
て、繰り返しブドウジュースに漬けては乾
燥させて作る。
ゴジナキ-(Gozinaki)-カラメル状のナッツ

でできていて、蜂蜜をつけて、大晦日とクリ
スマスに主に出される伝統的なジョージ
アのキャンディ。
ペラムシ(Pelamushi) –グレープジュース
からの果実抽出物とナッツに砂糖と小麦
粉混ぜて作るジョージアのデザート。

ワイン発祥の地のオ
ーガニックワインとジ
ョージアの伝統料理
を、ぜひ堪能してくださ
い！ 
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www.georgia.travel

非売品　グルジア出版 ２０１7年

Free hotline (24/7)  

 0 800 800 909  

訪問者向けの情報 

ジョージア政府観光局
住所：サナピロ　ストリート４、０１０５、トビリシ、ジョージア
電話番号：+995 322 436 999  
ファックス: +995 322 436 085　　　 
info@gnta.ge

ビザ要件
すべての訪問者はパスポートが必要です。パスポートの
残存期間は少なくとも6カ月以上でなければなりません。

アメリカ、カナダ、日本、イスラエル、レバノン、ロシア、ヨー
ロッパ連合の国々、湾岸協力会議の国々など、トルクメニ
スタンを除くＣＩＳ（独立国家共同体）の国々はビザが要
りません。

詳しくは、ジョージア外務省のウェブサイトを確認してく
ださい：www.mfa.gov.ge

到着
飛行機で
トビリシへの直航便はヨーロッパとアジアの多くの国か
ら出ています。例えば：アムステルダム、プラハ、ミュンヘ
ン、リガ、ウイーン、フランクフルト、ワルシャワ、イスタンブ
ール、ドバイ、テルアビブ、アテネ、バクー、モスクワ、ロー
マ、エカテリンブルク、キエフ、ミンスク、アルマトイ、アスタ
ナ、アクタウ、テヘラン、ウルムチなどです。

イスタンブールは、トビリシ国際空港を世界の主要都市
に接続する主なハブ空港です。

バスで
主にトビリシ行きのバスは、毎日、バクー、イスタンブー
ル、アンカラ、トラブゾン、エレバンとアテネから出ます。

電車で
ジョージアはアルメニアやアゼルバイジャンにつながる鉄
道が走っており、バクーからの電車が毎日出発します。詳
しい情報や時刻表については、次のウェブサイトを確認し
てください： www.railway.ge

海路で
ウクライナのイリチェヴスクとオデッサの港からフェリー
で来ることができます。

宿泊
トビリシやバトゥミはホテルのすべてのタイプがあって、
四つ星ホテルもあり、普通の家庭的なホテルやホステル
もあります。郊外でも朝食とベッドのある三つ星のホテル
で泊まることができます。

料理
トビリシの多くのレストランでは、ジョージア料理とともに
さまざまな国の伝統的な料理を提供します。一方、ほかの
地方のレストランではジョージアの伝統的な料理を中心
に提供されます。

気候
国土が狭小であるにもかかわらず、地方によって気候は
大きく異なります。それはコーカサス山脈のおかげです。
大コーカサス山脈は北方から来る寒気から、小コーカサ
ス山脈は南方から来る乾いた空気からジョージアを守っ
ています。平均気温は19度から22度で、冬はマイナス1.5
度からプラス3度です。

通貨
主要通貨はジョージアのラリ（GEL）で、１ラリは100テト
リです。

1ラリ=0.46ユーロ、 1ラリ=0.60ドル(2012年1月)。
大きなホテルではクレジットカードが使えますが、主要な
都市を離れ地方に行く場合は確認が必要です。ATMは
主要な都市で使えます。

電圧とプラグ
電圧は２２０ボルト、５０ヘルツです。ジョージア全土でヨ
ーロッパの標準的なプラグ（Ｃタイプ）が使用できます。

通信
ジョージアの国別局番は＋９９５で、トビリシのエリアコ
ードは３２２です。ジョージアの携帯電話会社は（GEO-
CELL, MAGTICOM, BEELINE）の3社がほぼ全国をカ
バーしています。

また、訪問者へは無料でインターネットが提供され、多く
のWI-FIゾーンが利用できます。

健康
緊急の場合（救急車）の電話番号は１１２です。詳しい情
報については、次のウェブサイトを確認してください： 
www.georgia.travel


