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■ワインの普及はホテルから始まった　
　我が国で現在のようにワインが普及すると想
像した人は、余り多くはいなかったことでしょ
う。ワインは第2次世界大戦以前から、一部の
海外生活体験者や贅沢のできる美食家の間で飲
まれていましたが、極めて少量の消費に止まっ
ていました。それが少しずつトレンディな飲物
として一般に関心がもたれるようになったのは、
東京オリンピックが開催された1964年頃。それ
まで戦後の食糧難から非常に貧しかった日本人
の食生活が、洋風化され、少しずつ豊かになり
始めていました。加えて、増えてきた外国から
の旅行客を泊めたり、快適なレストランや酒場
で彼らをもてなしたりする必要性から、一大ホ
テルブームが起こったのです。東京や大阪に、
国際級のホテルが次々とオープンしました。　
　それらのホテルでは必ず、欧米並と言える一
流の雰囲気と美味しい料理、丁寧なサーヴィス
が供せられました。そして当然のことながら、
欧風の料理に欠かせない飲物「ぶどう酒」が注
目されだしたのです。それと同時に、ワインの
売り上げはホテル経営上重要であるとの観点から、
充実したワインリストの作成と、そしてワインを
上手にセールスし正しくサーヴィスする専門職の
育成が始まりました。これがソムリエの誕生です。　
　当時日本の目覚ましい経済発展の中で、外国
から商談で日本を訪れる大事なお客様を接待す
るとき、高級レストランに招いてメニューから
料理を選ぶのはどうにかなったものの、その料
理に合わせて飲むワインを選ぶとなると、ホス
ト側は大抵の場合はたと困ったものです。ワイ
ンの知識が一般に広まった現在より、さらにソ
ムリエが必要だった時期かもしれません。　
　その頃ソムリエとして仕事を始めた私は、ワ
インがなかなか売れないので苦労したものです。
高級なホテルのワインリストには、一応フラン
スのシャンパンをはじめ、赤では、ボルドーの
1級シャトー物が揃い、ブルゴーニュも、ロマネ・
コンティはまだなかったものの、クロ・ヴージ
ョやシャンベルタンなどの特級物がありました。
白では、バタール・モンラッシェ、シャブリがあり、
銘柄数は現在と比べ限られていましたが、接待
をするのに決して恥ずかしくない品々がありま
した。それではなぜ売れなかったのか。先ず、
その当時の物価に対して、あまりにも高すぎる

値段が問題でした。次に、ワインリストをうっ
かり受け取って、馴染みのない難しい横文字の
ワイン名をうまく発音できないで恥をかくより、
ビールでも飲んですませたほうが無難という人
も多かったのでしょう。その後アルコール飲料
に対する趣向は、先進国での中毒症への反省と
いう意味も含め、“drinking less, drinking better”、
つまり、よりよいものを飲み過ぎないように楽
しもうというほうへ移行します。加えて、近年
のワインが健康によいとの研究発表が拍車をかけ、
30年前ウィスキーやビールが主流であった大手
ホテルのワイン消費が全飲料の5%であったのに
対し、最近では50%を越すまでに増えているこ
とが伝えられています。　
　
■料理とワイン；楽しみ方の変化　
　当時私が勤務したホテルのワインリストのペー
ジには英語で次のようなことが書かれていました。　
　
シャンパンについて　
「シャンパンは最も楽しいワイン。特有の新鮮
な芳香と、軽やかなボディで、非常にドライな
白ワインです。結婚式、レセプション、フォーマ
ルな宴会には欠かせません」　
赤ワイン　
「特にロースト・ビーフ、焼き網で焼いたステ
ーキ、チョップ、色々な狩猟肉、また、軽く味
付けした料理にも合います」　
白ワイン　
「白ワインは冷やして、魚介類や七面鳥などの
料理と楽しむことができます」　
　
　これらの説明はまさに、「白身の肉には白、
赤身の肉には赤、シャンパンとロゼはどんな料
理にもOK。白、シャンパン、ロゼは冷やして、
赤は部屋の温度で供すべき」という当時のワイ
ンを楽しむ常識をそのまま表現しています。　
　この考え方は今も通用する部分がありますが、
その後ワインの楽しみ方も変化し進歩もしまし
た。例えば、シャンパンは以前よりもっと広く
飲まれるようになっています。最高の食前酒と
して、あらゆる前菜に合わせられますし、さら
にフルコースの晩餐を前菜からデザートまでシ
ャンパンだけで通す、いわゆるシャンパンディナ
ーも人気です。最近では、繊細な和食をシャン

パンで楽しむのも流行ってきています。また、
魚料理には白という組み合わせも、素材や調理
法の違いでむしろ赤ワインのほうがよく合う場
合が多いと考えられるようになってきました。
昔、有名なワイン研究家が“魚料理と合わせら
れる赤ワインは皆無だ”と言い切って、大勢の
人が信じた時代を思い合わせると複雑な気がし
ます。　
　変化は、ワインを飲むときの温度についても
起こっています。従来白ワインは必ず冷やして
いたものを、最近は、冷えすぎないよう、特に
上等の辛口ワインは冷えが足りないくらいが美
味しく飲めると言われています。一方赤ワインは、
冷やさず室温で飲めと言われてきましたが、銘
柄や場合によっては軽く冷やしたほうが味が引
き立つことがわかり、白と赤のサーヴィス温度
の差が縮まってきたのです。　
　
■料理とワインの理想的なマリヤージュ　
　今回は、料理とワインの組み合わせについて
の基本的な考え方、目的に応じたワインの選択
法を考えてみたいと思います。　
　先ずはじめに、伝統的な組み合わせを、知識
として知っておく必要があります。　
　
シャンパンとキャヴィア：贅沢な組み合わせ。
しばしば歌にまで唄われる。　
シャブリと生牡蠣：シャブリと生牡蠣のような
仲とは、男女間の仲のよさのたとえ。　
アリゴテとエスカルゴ：理想的な組み合わせ。　
ソーテルヌとフォワ・グラ：ソーテルヌが甘すぎ
るなら、ディケムの辛口“Y”が最高。　
クラレットとラム肉料理：ポイヤックとなら申し
分なし。　
ブルゴーニュ赤と牛肉料理：シャロレー牛肉がお
すすめ。　
ポートとスチルトン・チーズ：青カビ・チーズとの
イギリス的組み合わせ。　
　
ワインと料理をマッチさせる基本的な法則は、
大きく分けて5つあると思います。その1つだけ
で、あるいは複数で応用することができます。　
　
1.　相互類似法（Complement）　
重たい料理に、こくのあるしっかりしたワイン
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を組み合わせる。　
軽い料理に、ライトなワインを組み合わせる。　
カジュアルな食べ物に、カジュアルなワインを組
み合わせる。　
エレガントな食べ物に、エレガントなワインを組
み合わせる。　
料理とワインが対等で、片方が負けない同じ印
象で互いを引き立て合う組み合わせ。　
　
2.　対照法（Contrast）　
バターやクリームを多く使った濃厚な料理に、
逆に軽いワインを組み合わせる。　
重たい料理に、それを軽く食べやすくさわやか
にするワインを組み合わせる。　
こくのあるしっかりした（ヴィンテージのよい）
上級ワインに、簡単な食べ物を組み合わせる（ワ
インのよさを印象づける）。　
　
3.　原料／材料法（Wine as an ingredient）　
料理に材料として使われた同じワイン、または
同じ傾向のワインを組み合わせる（煮つめてソ
ースを作ったワイン、マリネードに混ぜたワイン、
肉類や魚介類を焼くときにふりかけたワイン、
ソースやシロップを仕上げる最後の瞬間に加え
たワインなど）。　
　
4.　地方色法（Regional association）　
郷土料理に、同じ土地のワインを組み合わせる。　
大抵の場合、地方のワインはその土地の料理と
よく合うもの。昔から料理人は、その土地で育
ったぶどうから作られたワインとよく合うように、
そこでとれる食材の調理法を工夫し研究してい
る。ロマンチックな感覚からも、絶対に合う、
筋の通った楽しい組み合わせ。　
　
5.　状況適合法（Appropriateness of wine to food）-
 状況と目的でワインを選ぶ　
　
その1　誰と一緒に飲むか。何の目的で？　
取引先を接待し、商談を成功させたいとき：事
前に客人の地位を確認、好みを調べる。ワイン
の銘柄、ヴィンテージに気をつかい、然るべき
値段帯のものを選び、失礼のないようにする。　
　
その2　気候を考慮する　

真夏の暑い中、アウトドアでステーキを食べる
とき：軽いボジョレーやロゼを冷やして飲むの
が楽しい。　
凍えるような冬の日、暖かい居心地のよい室内
で極上のリブを頬張るとき：しっかりとしたブ
ルゴーニュの1級ワイン、事情が許せば、こうい
うときこそ、とっておきの銘醸物のブルゴーニ
ュを開けたい。　
　
その3　場所を考慮する　
外食をするとき：レストランの格や特徴に合っ
たワインを選ぶ。　
　
その4　時間を考慮する　
昼なら：平凡なワインを。　
夜なら：ちょっと上等の物を。　
最近のワインの消費が伸びているのは、ワイン
つきで食事をすることが多くなったのもその一
因。フランスのように軍隊やホテルの従業員の
まかないにも当然のようにワインがつけば、ワ
インを飲むことが特別なことではなくなる。そ
うなれば、やはり昼食と夕食でワインのグレー
ドを別に考えたい。　
　
その5　そのときのムードを考慮する、気分に
合わせる　
義務と責任を離れて、気ままに思いつくままに
深く考えずに食事をとる場合：　
考え事をしたり瞑想に耽るとき：　
恋人によく思われたいとき：　
親しい家族同士で和気あいあいのとき：　
仲間同士でワイワイと親睦をはかるとき：　
　
むずかしく考えないで、手頃でしかも土地の特
色をもつワインを選ぶ。ご参考までに、そんな
ワインをブルゴーニュから紹介しましょう。　
●スパークリングワイン　
クレマン・ド・ブルゴーニュ　
●白ワイン　
ブルゴーニュ・アリゴテ, サン・ロマン, サン・トー
バン, モンタニー, サン・ヴェラン　
●赤ワイン　
ペルナン・ヴェルジュレス, モンテリー, サントネ, 
メルキュレ, サン・タムール　
　

　好きな料理と好きなワインを合わせて楽しめば、
それが最高のワインです。料理とワインの組み
合わせは無限にあります。一応基本を押さえた
後で、ご自分で自由な新しい組み合わせを楽し
んでみてください。そんなときは、品を落とさ
ないこと、冒険心をもつこと、常にユーモアを
忘れないことを、心の片隅に置いておくのもい
いでしょう。　

『エリゼ宮の食卓』　西川恵著（新潮社、1996）
食卓を舞台に料理とワインの組み合わせで演出される、　
フランス外交の真髄が味わえる一冊。　

1965年当時のホテル・オークラ・ワインリストより　
「ブルゴーニュ・ワインのセレクション」　
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