


吉平酒店よもやま話 
 新年を迎え今年の年間計画(かなり大雑把ですが)を考えていると、1 月は正月、2 月はバレンタイン、3
月はひな祭り、4 月はイースター、5 月は…と毎月何かしら行事やイベントなど飲む理由(言い訳？)のある

日本だなぁと酒屋的には嬉しく思った 1 月でした。 
 

さて、最近はワインペアリング(以前はマリアージュ)という食事とワインの組み合わせをお仕事でさせて

頂く機会が増えました。現在ワインは食中酒という側面が強いですので、ワインバーでも食事を提供するお

店がほとんどで、食事とワインは 1 セットという考え方からペアリングという言葉が使われています。とり

わけ高級店では 1 品に 1 杯、または価格によって何種類付きといった、半ばお店主導のペアリングコース

が提供されています。またそこに付随してノンアルコールや様々な酒類(日本酒、焼酎、ウイスキーetc)を織

り交ぜたペアリングコースなどもあります。 
 
 当店のスタンスからするとその場でしか楽しむことの出来ない非日常体験としてペアリングコースは素晴

らしいものだと思いますし、提案・提供している時はやっている側も楽しいです！！が、その後ワインが売

れるのか？と言われれば答えは微妙です。 
 なぜならワイン単体で際立っているもの(購入の見込み大)もあれば、その料理と合わせて初めて新たな魅

力を感じていただけるワインもあります。しかし、組み合わせによって魅力が生まれたワインをご自宅で、

他店に持ち込みで召し上がる時にその体験が出来るかと言えば答えは NO だからです。(購入の見込み小) 
 
 そこで今日は普段使える食事とワインを合わせる簡単なポイントを 1 つご紹介します。ざっくりした考え

方ですが「白ワイン=魚、赤ワイン＝肉」よりは役立つと思います。 
 
☆「油」には軽いワイン、「脂」にはしっかりとしたワインがお勧め！！ 
これさえ頭にあればワインライフはもっと広がると思います。これから少しポイントをご紹介します。 
① 「油」(オリーブオイルなど)と「脂」(お肉の脂身など)の違い 

「油」と「脂」は融点が違い、これにより口の中での存在感

が変わります。もちろん常温で固まらない「油」の方が融点が低

く存在感が薄いので軽いワインでも合わせられます。 
 

② 白ワインは鉄分に弱い 
鮪、鯖、牛肉、鹿など見た目が赤い食材や青背魚など鉄分が豊富な食材とは相性がよく

ありません。逆を言えばお肉でも鶏や豚肉とは美味しく召し上がっていただけます。また

完全に火を通したり白ワインに合いそうな調理法(コンフィなど)や味付け(クリーム系な

ど)ですと白ワインにグッと近づいてくれます。 
 

③ フルボディのワインはよく噛んで 
一見意味の分からないフレーズですが、これはワインを

噛むのではなく食べる時によく噛まないといけない塊の食

材や料理はしっかりとしたワインと良く合うということで

す。また、とろける～というような柔らかい食材や料理は

柔らかいワインと良く合います。 
是非色々な料理とお試しください。 


