
　皆さま、スペイン南部のアンダルシア地方へ旅行に行かれたことはございますか？

　白い家が立ち並び、透き通るような青い空、夏にはひまわり畑が広がる美しい地方で、私たち

がよく知るフラメンコや闘牛も、ここアンダルシアが発祥の地です。アルハンブラ宮殿をはじめ、様々

な歴史的建造物も残っており、街のいたる所でその歴史と文化に触れることもできます。

　そしてこの地には、古くからその歴史とともに発展、進化を続けてきたワインがあります。それ

が今日お話しする「シェリー」です。

「えっ！　シェリーってワインなの！？」とよく尋ねられますが、シェリーは100％ぶどうを原料にした

ワインなのです。日本ではまだあまり知られていませんが、近年、輸入量が年々増加しており、私

としましては、少しずつその美味しさと魅力に興味を持つ人が増えてきていることが嬉しい限りで

す。今日はそのシェリーの魅力と楽しさをお伝えできればと思っております。

日本食とも相性抜群！
味わい豊かなシェリー酒の世界 

EL MUNDO DEL JEREZ

©︎ 中瀬航也
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Expansión de la cultura del vino de Jerez

ベネンシアドール

www.sherry-japan.com
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シェリー酒は［スペインの歴史と文化、ま

た多くの技術が最も詰まったスペイン・ワイン］

と言えます。シェリー酒の産地「ヘレス」は

カディス県にありますが、スペインの歴史は

また「カディス」から始まったと言っても過言

ではありません。シェリーに必要な原料「葡

萄」と醸造技術をカディスに最初にもたらし

たのはフェニキア人でした。ポエニ戦争で

フェニキア人がローマに負けると、イベリア

はヒスパニアと、南部に流れる大きな河は

ベティス(現在のグアダルキビル河)と、現

在のヘレスはセレトと名付けられます。ロ

ーマ人の需要を満たすためベティスの周

辺には葡萄畑とワイン醸造所が増えますが、

その仕込みや輸送で現在は当たり前な「樽」

はこの時代にはありません。そんな彼らに

とって醸造や輸送に重要だったのは「甕
かめ

（tinaja, amphora）」でしたが、ここベティス

河口周辺（現在のドニャーナ国立公園）は

良質な粘土の産地でもあるのです。

こうしてセレト産ワインVinum Ceretensis

と刻印とされたワインは、地中海沿岸に運

ばれローマ人の喉を潤したと云います。そ

の後のセレトの歴史を大きく変えたのはイ

スラム系民族の襲来でした。711年から約

3年で奪われたイベリア半島をキリスト教

徒が取り戻すための戦争がレコンキスタで

したが、アラビア語でシュリッシュと名を変え

たヘレスXeres/Jerezがスペイン人の手に

戻ったのは1264年でした。この700年にも

及ぶイスラム支配時代にもたらされた文化・

技術は、その後のスペイン、延いてはヨーロ

ッパの歴史を大きく変えることになります。

特にヘレスに大きく影響を与えたのは「蒸

留技術」でした。その汗のように滴ってでき

た液体はアラックと呼ばれ、水と同じように

見えて決して腐ることがなかったため、13

世紀にカタルーニャのフランシスコ会修道

士Ａ.ヴィラノヴァによって「命の水」(命を持

った水)と名付けられます（この頃には木樽

が知られ始めます）。

1492年アルハンブラの無血落城によっ

てレコンキスタが終わると、それを機に出

港許可を得たコロンブスがインドを目指し、

新大陸を発見します。ここに「大航海時代」

が始まり、ローマ教皇が定めたトルデシリャ

ス条約によってスペイン領土が確定すると、

交易定期船「財宝船団」に積まれたヘレス

産のワインが新世界へ運ばれた最初のワイ

ンともなりました。

古くから高い糖度や高いアルコール度

数を誇ったヘレス産ワインは日持ちする

ことで珍重され、マゼラン隊の世界周航

(1519-)にも253樽と417革袋のヘレス産

ワインが積まれます。

17世紀、世界の海に「東インド会社」の

船が出始めると、片道1年にも及ぶアジアま

での長い航海距離に耐えうるワインとしてヘ

レス産ワインはさらなる需要が増え、アラック

を足した「長い航海に耐えうる酒質」に加え、

赤道通過などの「温度変化(膨張・収縮)

に耐えうるダイヤ型の樽」（タガが10本）の

発明で、現在とほぼ変わらない「シェリー酒」

の誕生を見ます（ちなみにシェリー酒という

言い方は英語名で、ちょうどシェイクスピア

時代に誕生した言い方です）。

日本へも運ばれたシェリー酒は1611年

に徳川秀忠の部下がヘレス酒で乾杯した

記録があるほか、一般に言われる鎖国以

後の長崎出島にも、現在で言うオロロソ・シ

ェリーやペドロ・ヒメネス・シェリー、またシェ

リー・ブランデーが入っており、オランダ人

が飲んだほか、献上や賄賂、遊女の給金

に用いられたと云います。

19世紀にはヨーロッパを襲った葡萄根

虫害フィロクセラ禍をしり目に各国で需要を

伸ばし、アモンティリャードはその希少性か

ら様々な物語が生まれる*ほど人の話題を

呼びました。

そして1930年以降、北米の禁酒法が撤

廃され洋酒の啓蒙書が多く出版されると、

世界各国で食前酒の代表としてドライ・シェ

リーを飲むのが常識化していったのでした。

Historia del vino de Jerez

©︎ 中瀬航也
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　シェリーは自分の気分で飲みたい味

を選べたり、食べる料理と自由に合わ

せたり、また、20~30年以上の長期熟

成した物は、じっくりとグラスと向き合っ

て楽しめる、実に懐の深いワインです。

飲食店で働くプロの方は、それに合っ

たグラスの選択をするのも楽しいですし、

そうではないご家庭におきましては、ワ

イングラスが一脚あると十分に食卓を

華やかに彩ることができると思います。

　また私のお店では、冬はシェリーを“お

燗”にしてお猪口で飲んだり、ショコラテ

ィエさんと共同で作った3種類のシェリ

ー・チョコレートもございます。まだ企画

段階ですが、シェリーをカレーに加えた

レトルトパックや、和菓子店との共同

制作の話も進めており、その可能性は

広がっていくばかりです。

　いかがでしたでしょうか？　シェリー

は自由に楽しめる魅力溢れるワインです。

　まだまだお伝えしたい魅力がたくさ

んあるのですが……、この続きはバル・

キンタで！（笑）

シェリー酒、
まずはどう飲む？

シェリー酒を楽しもう！

¡ Disfrutamos 
del Jerez!

シェリーの最大の魅力は、
何と言っても味わいの
バリエーションが豊富！
酸味の利いた辛口のマンサニ

ージャから、まろやかなオロロソ、

そしてトロリとした超甘口のペド

ロ・ヒメネスなど、一言にシェリー

と言ってもその味わいの幅は“世

界一”。色も香りも様 で々す！

料理との相性がバツグン！
自由自在！
日本では和洋折衷、様々な国の料

理をとても美味しく楽しめます。シェ

リーもスペイン料

理にとどまらず、

日本の豊かな食

文化と一緒に自

由に楽しめます！

何かで割ったり、カクテルにしてもどうぞ！
現地ではマンサニージャを7upや炭酸系飲料で割った

レブヒートというカクテルが人気です。クリームやモスカ

テルなどは、氷を入れてロックやソーダで割るのもおす

すめです。また近年、世界大会で優勝したカクテルは、

アモンティリャードがベースでした。
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食前・食中？
それとも食後？
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ヘレスと
シェリーの風景

Primavera 

Verano 

2018年に開催
されたインター
ナショナル・シェ
リー・ウィークの
ポスター

Jerez de 
la Frontera
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Invierno 

Otoño
 

ヘレスの人気店
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今回、たっぷりとお伝えしたシェリー酒の

魅力！　さあ、早速あなたもこの味わい

深いお酒を楽しんでみましょう。たくさん

のタイプの中から、その日の気分や料理

の系統、シーン別ごとに好きなものを選

びましょう。片手にシェリー酒のグラスを

持ってフラメンコ・ショーを鑑賞する、そん

なアンダルシア流もいいですし、恋人や

友人同士で飲みに出かけた時はタイプ

ごとに飲み比べて、ご自宅ではいろんな

料理とのマリアージュを楽しんで……。

特に、これまでシェリー酒と親しんだこと

がない、という方は、ぜひ本ページの掲

載情報を参考に！　あなたの美食生活

をより豊かにしてくれることでしょう。

¿Dónde podemos 

beber Jerez en Japón?

日本でシェリ
ー酒を味わお

う！



飲酒は20歳になってから。飲酒運転は法律で禁じられています。
妊娠中や授乳期の飲酒は、胎児・乳児の発育に悪影響を
与えるおそれがあります。お酒は適量を。 https://www.kokubu.co.jp/



REGALOS
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