
米国のチーズとワイン
アプリシエイション

ガイド



アメリカは移民の国であり、私たちの伝統の多くが移住してき
た祖先の影響を受けています。そうした伝統の一つがチーズへ
の愛着です。実際に、最初の移住者がアメリカに到着したとき、
船の中にはチーズがありました。その後、次々にアメリカに到着
し、入植し始めると、ヨーロッパの祖国を彷彿させるような豊か
な土壌と青々とした草原が広がっていることに気づきます。間も
なくして、土地を耕し始め、パン作りのために穀物を育てるよう
になり、余った穀物を長く寒い冬に備えて貯蔵するようになり
ました。穀物の茎を干し草にすることで、夏には青々とした草原
で牛を放牧し、冬には干し草や穀物を飼料にすることが可能に
なりました。このように安定して牛乳やクリーム、バターを手に
入れられるようになったことが、私たちの酪農の伝統の始まり
であり、間もなくして、チーズ作りも行われるようになりました。

私たちの祖先の多くがチーズを嗜好していただけでなく、チー
ズ作りの技術も持ち込んでいました。何世紀も受け継がれたレ
シピと伝統的な手法を使って、すぐに余った牛乳を利用したチ
ーズ作りが始まりました。最初は自分たちのために作っていまし
たが、やがて、他の人たちのためにも作るようになり、産業が誕
生しました。これが、今日まで続く、米国におけるチーズ作りの
長い伝統の始まりです。私たちのチーズ産業は、酪農科学とチ
ーズ製造における研究の先駆け的存在であり、驚異的な生産効
率と他に類をみない安全性を実現させています。今日、米国は
世界最大のチーズ生産国であり、数百種類のチーズを作り、そ
の生産量は年間500万トン以上となっています。私たちのチーズ
の品質はトップクラスで、国際大会では常に最高の栄誉を獲得
しています。もちろん、私たちは、チーズ生産者が作り上げた、こ
のような伝統と熟練した技、品質を誇りにしています。

ワインの伝統に関しては、バイキングのレイフ・エリクソンが約
1,000年前にニューファンドランド近郊に上陸した際、彼は北米
大陸をヴィンランド（ブドウ畑）と名付けました。これは予言的
な命名でした。というのも、現在、米国50州のうち47州に、ま
た、カナダやメキシコにも、商業目的のワイナリーが存在してい
るからです。フロリダ州でフランスのユグノーたちが、1560年頃
にアメリカで最初のワインを造りました。現在、ワイン造りは、
ニューヨーク州からカリフォルニア州に至る多くの場所で盛んに
行われています。禁酒法の時代に、米国のワイン産業はほとん
ど壊滅状態に追い込まれましたが、「聖餐用ワイン」に使用する
ための少量の最高品質のブドウは残されていました。

1950年代後半に、ワイン造りは復興し、ブドウ栽培がカリフォル
ニア州から全米各地に広がっていきました。害虫や病害防除の
改善が進んだことで、東海岸でもスーパープレミアムワインの生

アメリカにおける
チーズとワインの

歴史



産が可能になりました。ニューヨーク州では、フィンガーレイクス
地域のワインが長く有名ですが、現在では、ロングアイランドで
もアルチザン（職人）ワインの生産が産業として急成長を遂げて
います。バージニア州は、当然の結果として、いくつかの権威ある
賞を受賞しています。この国で最高のスパークリングワインの一
つが、ニューメキシコ州で生産されています。ミズーリ州には数
十のワイナリーがあります。カリフォルニア州は、米国のワイン生
産量全体の90％を占めています。国産か輸入物かを問わず、米
国で販売されるワインの3本中2本はカリフォルニア産のワイン
です。その一方で、興味深いユニークな地域限定のワインを生産
する小規模なブドウ園の成長は、とどまるところを知りません。
アメリカは本当の意味でのヴィンランドになりました。

チーズとワインは、数千年も前から人類が楽しんできた食品の組
み合わせです。ブドウをワインにする、また、牛乳をチーズにする
というように、ベーシックな原料を使って保存食品が作られてきま
した。チーズとワインはどちらも、余った原料を加工して保存する
ことにより、季節を問わず食べたり飲んだりすることができるよう
になった食品の典型です。また、ワインとチーズのどちらにも特定
のライフサイクルと熟成期間があります。ワインとチーズが究極の
組み合わせと称されるのは、互いの味を高めることができるため
です。チーズを味わった後にはワインを飲みたくなるでしょうし、
ワインを味わった後には、また、チーズを食べたくなるでしょう。

互いに補い合うような、あるいは、コントラストを生み出すような
フレーバーを用いることで、優れた風味の組み合わせが生まれれ
ば、それは必ず味覚を刺激します。そのために選ぶことのできるチ
ーズとワインの風味は、無限と言っても過言ではないほど膨大で
す。ベーシックなパンやフルーツを添えれば、ワインとチーズで完
全な食事が完成され、多様な風味を味わうとともに、シンプルさ
の中にある優雅さを楽しむことができます。 

最近では、米国の高級レストランがチーズコースを提供しており、
主にアペタイザーとして、または、コース料理の最後にチーズを出
しています。バーのメニューでも、ワインやチーズ、ビールの組み合
わせをよく見かけるようになりました。このようなトレンドは、消費
者がこれまで以上に、ワインとチーズの両方を楽しむようになった
ことから、他の多くの国でも確認されています。家庭でワインとチ
ーズを楽しむことも、米国だけでなく世界中で人気になりつつあり
ます。友人や家族をもてなすための、うってつけの方法でもあるの
です。現在、数百種類に及ぶ米国産のチーズとワインが出回ってお
り、その選択肢は無限大です。

このガイドを使って、好みに合った米国産のチーズとワインの完璧
なペアリングを完成させましょう！

チーズとワイン
完璧なコンパニオン



クリームチーズとマスカルポーネは、そのままで食べること
もできますが、他の食材と組み合わせて、例えば、甘い、ま
たは、セイボリーなディップやスプレッドを作るのにも適し
ています。これらのチーズは水分量が多いため、他の風味
と上手く組み合わせることが可能です。フルーツやリキュー
ルの甘い風味はどちらのチーズともよくなじみます。また、
フレッシュハーブやガーリックといったセイボリーな風味と
も好相性です。

マスカルポーネとスパークリングマスカット

マスカルポーネは、カリフォルニア産のスパークリングマスカット
とペアリングして、ショーブレッドやフレッシュラズベリーと組み合
わせることをお勧めします。このワインのライトな甘味、強い花の
香りと、マスカルポーネの芳醇さのペアリングは完璧です。

チーズ

クリームチーズ
クリーミーなテクスチャーと風味。低脂肪タイプ
もあり。

マスカルポーネ
乳脂肪分が72％を超えるトリプルクリームタイプの
チーズ。芳醇でクリーミーなテクスチャーと風味。

ワイン

セミスイートスパークリング
スパークリングマスカット、ドゥミセックシャンパン。

ライトボディの白ワイン
太平洋北西部やニューヨーク州で生産されるオ
フドライのリースリングおよびゲヴュルツトラミネ
ール。ニューヨーク州で生産されるヴィダル・ブラ
ン、カユガ・ホワイト、ナイアガラ。

レイトハーベスト
リースリング、ゲヴュルツトラミネール、マスカッ
ト、ヴィグノール、ルカツィテリ。アメリカ中西部の
フルーツワイン。

付け合わせ 

プレーンまたはフルーツや甘味のあるソフトフレ
ッシュチーズには、バタークッキーやゴーフレッ
ト、ジンジャースナップ、ショートブレッド、バニ
ラウエハースまたは他のクッキーを添えて。もし
くは、ストロベリーやラズベリー、ブラックベリ
ー、ブルーベリーといったフレッシュベリーと一
緒に。ハーブ入りやセイボリーな風味のチーズに
は、生野菜のオードブル風サラダやディップクラ
ッカーがよく合います。

ソフトフレッシュ
チーズ



このカテゴリーには、ブリーやカマンベール等があります。
これらのチーズとペアリングするワインを選ぶときに、まず
検討すべきはチーズの熟成または成熟度合いです。熟成が
浅いブリーには、マイルドな甘口ワインを組み合わせます。
熟成が進んだ、または、成熟したブリーには、フルボディの
辛口ワインを組み合わせます。

ブリーとシャンパン

よく熟成したブリーをフランスパンに乗せて、エク
ストラドライシャンパンとペアリングします。スラ
イスしたネクタリンをシャンパングラスの淵に添え
る、もしくは中に入れて楽しむことができます。

チーズ

ブリーとカマンベール
熟成が浅いブリーとカマンベールの特徴は、マ
イルドな土の香りとバターのような風味、硬質
なテクスチャーです。熟成が進むにつれて、バ
ターの風味が増し、土のような香りが際立つ
ようになります。同時に、ソフトでシルキーか
つクリーミーなテクスチャーへと変化します。

ワイン

セミスイートスパークリング
スパークリングマスカット、ドゥミセックシャンパン。

ドライスパークリング
エクストラドライ、ブリュット、ナチュラルシャ
ンパン。

ライト／ミディアムボディの赤ワイン
ナパ・ガメイ、グルナッシュ、ピノ・ノワール。

付け合わせ 

トロピカルフルーツ、メロン、フレッシュベリ
ー。さらには、モモやネクタリンといった核果
類。プレーンウォータークラッカーまたは良質
なハードパン。

ソフト熟成 チーズ



どのチーズも全乳を原料とし、クリーミーな風味とテクス
チャーを持つというのが、このグループのチーズに共通す
る特徴の一つです。その多くはアメリカオリジナルのチー
ズです。セミソフトチーズは2つのカテゴリーに分類されま
す。すなわち、ドライリンドとウォッシュドリンドです。

ドライリンドのセミソフトチーズは、表面を熟成させない、
最もマイルドなチーズです。代表的なものとして、モントレ
ージャック、ミュンスター、フォンティーナ、ハバティ等があ
ります。

ウォッシュドリンドまたは表面熟成のセミソフトチーズは、
強い土のような風味とピリッとした香りを生み出します。特
に、リンバーガーとブリックはワインよりもビールとのペア
リングに適しています。

チーズ

ミュンスター
熟成が浅いミュンスターは風味がまろやかで
香りはマイルドですが、熟成が進むにつれてセ
イボリーな風味が増していきます。

フォンティーナ
フォンティーナはマイルドで土のようなバター
の風味を特徴とするチーズで、熟成度合いに
よって、まろやかなものからシャープなものま
で、さまざまなタイプがあります。

ワイン

ライト／ミディアムボディの白ワイン
ゲヴュルツトラミネール、リースリング、ミュラ
ー・トゥルガウ、シルヴァネール、ヴィダル・ブ
ラン、ルカツィテリ、セイヴァル・ブラン、セミヨ
ン／ソーヴィニヨン・ブラン・ブレンド。

付け合わせ 

レッドグレープまたはグリーングレープ、グラニ
ースミスやマッキントッシュといった酸味のあ
るリンゴ。プレーンなバター風味の、または小
麦のクラッカー。

セミソフト チーズ



ハバティとソーヴィニヨン・ブラン

フラットブレッドに乗せた芳醇でクリーミーなハバティ
を食べた後には、ライトでフルーティなソーヴィニヨン・
ブランがお勧めです。ハバティの芳醇さと、ソーヴィニヨ
ン・ブランの爽やかな酸味の間に絶妙なコントラストが
生まれます。

チーズ

モントレージャック
モントレージャックは、繊細でバターのよう
な、また、わずかに酸味のある風味を持つチー
ズです。プレーンに加え、トウガラシ（ペッパー
ジャック）やハーブ、スパイス等、多くのフレー
バードバージョンが揃っています。 

ハバティ
ハバティは、柔らかくクリーミーなチーズで
す。プレーンに加え、ガーリックやハーブ、ディ
ル、キャラウェイ、セイヨウワサビ等のセイボリ
ーな風味を特徴とするさまざまなタイプが揃
っています。

ワイン

ミディアム／フルボディの白ワイン
ピノ・グリ／グリージョ、ピノ・ブラン、ソーヴィ
ニヨン・ブラン、ヴィオニエ。

ライトボディの赤ワイン
ボージョレ・ヌーヴォー、マレシャル・フォッ
シュ、ナパ・ガメイ、ピノ・ノワール。 

付け合わせ 

レッドグレープまたはグリーングレープ、グラニ
ースミスやマッキントッシュといった酸味のあ
るリンゴ。さらには、洋ナシや、ネクタリン、ア
プリコット、モモ等の核果類。ライ麦パンやハー
ブ入りのパン、マルチグレインブレッドといった
濃厚な風味のパン。



このグループのチーズには、ブルーやゴルゴンゾーラがあ
ります。米国では数十種類のブルーチーズが生産されてい
て、それぞれに独特の風味やテクスチャーがありますが、
ほとんどのブルーチーズが、ワインとの相性は等しく良好
です。

チーズ

ブルーチーズ 
ブルーチーズのテクスチャーは、硬質で崩れ
やすいものからクリーミーなものまで、さまざ
まです。風味にもそれぞれ違いがありますが、
一般的には、シャープでピリッとした辛味のあ
る豊かな風味が特徴です。

クランブルタイプのゴルゴンゾーラ
ゴルゴンゾーラには2つのタイプがあります。
すなわち、崩れやすいクランブルタイプとクリ
ーミータイプです。クランブルタイプの、また
は熟成したゴルゴンゾーラは、風味とテクスチ
ャーが伝統的なブルーチーズに近く、そのよう
なブルーチーズに合うワインと好相性です。

ワイン

フルボディの白ワイン
シャルドネ。

フルボディの赤ワイン
カベルネまたはカベルネ・ブレンド、シラー／
シラーズ、バルベーラ、ネッビオーロ。

レイトハーベスト
ソーヴィニヨン・ブラン／セミヨン（ソーテル
ヌ・スタイル）。

フォーティファイドワイン
ルビー・ポート、ヴィンテージ・ポート、レイト・
ボトルド・ヴィンテージ・ポート。

付け合わせ 

ダンジュ、ボスク、バートレット、レッドアジア
ンといった洋ナシ。フジ、ゴールデンデリシャ
ス、ジョナサン等の甘いリンゴ。ヘーゼルナッ
ツやピーカンナッツ等の無塩ナッツ。ハニーロ
ーストまたは砂糖漬けナッツとの相性も良好
です。プレーンクラッカー、サワー種のパンま
たは各種のハードパン。

ブルー チーズ



ブルーチーズと 
ルビー・ポート

シャープでピリッとしたブルーチーズに
は、ヘーゼルナッツとスライスした洋ナ
シのバートレットを付け合わせにしま
す。これらの風味とスニフターグラスのヴ
ィンテージ・ポートは古典的な組み合わ
せです。ポートの甘味と、ブルーチーズの
塩気や自己主張する風味の間にコントラ
ストが生まれます。

チーズ

クリーミー・ゴルゴンゾーラ
ゴルゴンゾーラの最も伝統的なスタイルは、イ
タリアンスタイル、すなわち、クリーミーなゴル
ゴンゾーラです。このスタイルは、シャープとい
うより土のような風味が強く、クリーミーなテ
クスチャーを特徴としています。そのため、各
種のワインによく合います。

ワイン

ミディアムボディの赤ワイン
ピノ・ノワール、シラー／シラーズ、ローヌ・スタ
イル・ブレンド

レイトハーベスト
ソーヴィニヨン・ブラン／セミヨン。

フォーティファイドワイン
ホワイト・ポート。

付け合わせ 

ダンジュ、ボスク、バートレット、レッドアジア
ンといった洋ナシ。ローストガーリック。プレー
ンクラッカー、ハードパンまたはフレッシュ・
ソフトチャバタ。



ゴーダとメルロー

芳醇でバターのようなゴーダとドライクラン
ベリーをシンプルにペアリングし、ブラックベ
リーやスギ、タバコの風味を有するソフトでフ
ルーティなメルローを組み合わせます。

ゴーダとエダムにはどちらも、マイルドと熟成の2つのタイ
プがあります。両方ともさまざまなワインとペアリングする
ことができます。ただし、スモークタイプや（キャラウェイ、
クミン等で）風味付けしたタイプについては、ビールやシー
ドルのほうがよく合います。

ゴーダとエダム
チーズ

チーズ

ゴーダとエダム 
マイルドなゴーダは一般的に全乳で作られて
おり、クリーミーなテクスチャーを有していま
す。エダムには一般的に部分脱脂乳が使われ
ていて、ゴーダよりも硬質です。どちらも、風味
を説明するのに最もふさわしい表現は、バタ
ーのようなと、ナッツのようなです。

ワイン

セミスイートスパークリング
スパークリングマスカット。

ライト／ミディアムボディの白ワイン
リースリング、ミュラー・トゥルガウ、ゲヴュル
ツトラミネール、シルヴァネール、ルカツィテ
リ、ナイアガラ。

付け合わせ 

アプリコット、プラム、チェリー、ネクタリン、モ
モ等の核果類。ハニーデューまたはクレンショ
ウといった甘いメロン。ライ麦パンやプンパー
ニッケル、全粒小麦のクラッカー。



チーズ

熟成ゴーダとエダム
スイートカードチーズとして知られ、熟成が進
んでも風味がシャープになることはありませ
ん。それよりも、バターとナッツの風味が増
し、キャラメルやバタースコッチのような風味
を呈するようになります。

ワイン

ミディアム／フルボディの白ワイン
ソーヴィニヨン／フュメ・ブラン、リースリング、
ゲヴュルツトラミネール、ピノ・ブラン。

ミディアム／フルボディの赤ワイン
ピノ・ノワール、シラーズ／シラー、メルロー、
カベルネ・ソーヴィニヨン。

レイトハーベスト
リースリング、ゲヴュルツトラミネール、ソーヴ
ィニヨン・ブラン／セミヨン。

付け合わせ 

マイルドなゴーダと同じような付け合わせで、
さらに、チェリーやクランベリーといったドラ
イフルーツを添えるとよいでしょう。カシュー
ナッツやピーカンナッツ、アーモンド、マカダ
ミアナッツ等のナッツ類。全粒小麦、ライ麦、
マルチグレインのパンもしくはクラッカー。ま
た、フラットブレッドクラッカーも伝統的な付
け合わせです。



熟成プロヴォローネと 
ジンファンデル 

ブラックペッパーやブドウジャムの風味を持つ
スパイシーなジンファンデルは、よく熟成した
プロヴォローネのシャープでピリッとした辛味
のある風味に負けないワインで
す。地中海オリーブを添えれば、
組み合わせの完成です。

パスタフィラータは、イタリア語で「糸を紡いだような生地
またはカード」という意味で、チーズの製法に由来する表
現です。すなわち、フレッシュチーズのカードを湯の中に入
れて、トフィーのように伸ばすまたは引っ張るという工程を
経て作られます。

米国では、モツァレラにさまざまなタイプがあります。例え
ば、水分量の多いフレッシュタイプ、低水分タイプ、部分脱
脂乳または全乳を使用したタイプ等です。

プロヴォローネは必ず全乳を用いて作られており、さまざ
まな形状やスタイルの中から、マイルドもしくは熟成したも
のを選ぶことができ、また、スモークタイプやプレーンタイ
プのものも出回っています。

チーズ

フレッシュモツァレラ
フレッシュモツァレラは通常、水に浸けて
パック詰めされており、クリーンでフレッ
シュなミルキーな風味とソフトでクリーミ
ーなテクスチャーを特徴としています。

ワイン

ライト／ミディアムボディの白ワイン
ピノ・グリ／グリージョ、セミヨン。

ライトボディの赤ワイン
ナパ・ガメイ（ヴァルディギエ）、ボージョレ・ヌ
ーヴォー。

付け合わせ 

バジルやトマト、オリーブオイル（カプレー
ゼサラダ）といった伝統的な食材。オリー
ブ、野菜のピクルス、塩漬け肉等のアンティ
パスト（前菜）とよく合います。

パスタフィラータ
チーズ



チーズ

熟成／シャープ・プロヴォローネ
プロヴォローネは熟成が進むにつれて、シャー
プさが生まれ、風味にピリッとした辛味が感
じられるようになります。また、テクスチャー
は粒感を増していきます。

ワイン

フルボディの赤ワイン
バルベーラ、サンジョヴェーゼ、ネッビオー
ロ、ジンファンデル、メルロー、熟成したカベ
ルネ・ソーヴィニヨン、プティ・シラー。

付け合わせ 

オリーブ、野菜のピクルス、塩漬け肉。フォカ
ッチャ、チャバタ、バゲット、サワー種のパン。 

チーズ

マイルド・プロヴォローネ
プロヴォローネは、モツァレラと同じような製
法で作られますが、必ず全乳が用いられてい
ます。また、チーズ生産者がプロヴォローネの
生産のために使用する培養物は種類が多く、
非常に豊かな風味を生み出す要因となってい
ます。

ワイン

ミディアム／フルボディの白ワイン
ソーヴィニヨン／フュメ・ブラン、シュナン・ブラ
ン、ピノ・グリ／グリージョ。

ミディアムボディの赤ワイン
ピノ・ノワール、グルナッシュ／シラーズ・ブレ
ンド、マルベック。

付け合わせ 

フレッシュなイチジク、フレッシュなアプリコッ
トおよび各種のドライフルーツ。さまざまなオ
リーブや野菜のピクルス、塩漬け肉を盛りつけ
たアンティパスト・プレート。フォカッチャ、チ
ャバタ、バゲット、サワー種のパン。



熟成チェダーとマデイラ

5年熟成のチェダーが持つ芳醇でシャープな、ビーフのよう
な風味と、芳醇なソレラスタイルのマデイラの間に完璧なコ
ントラストが生まれます。甘口のマデイラには、完熟したプ
ラムやプルーンの風味も感じられます。

チェダーは米国だけでなく世界全体で最も人気のあるチー
ズです。さまざまなスタイルや熟成度合いのチェダーが作
られており、それぞれに独特の特徴があります。

コルビーはアメリカオリジナルのチーズで、その名前は発
祥の地であるウィスコンシン州の町に由来しています。マイ
ルドチェダーによく似たチーズです。

チーズ

マイルドチェダーとコルビー
マイルドチェダーは30日以上熟成させます。そ
のテクスチャーは硬質で弾力があります。若
干の甘い香りとマイルドな風味、やや酸味のあ
る後味が特徴です。

ワイン

ライト／ミディアムボディの白ワイン
ゲヴュルツトラミネール、ホワイト・グル
ナッシュ、ピノ・グリ／グリージョ、ソー
ヴィニヨン／フュメ・ブラン、ルカツィテ
リ、ヴィダル・ブラン。

ライト／ミディアムボディの赤ワイン
ピノ・ノワール、シラー／シラーズ、メルロー、
ジンファンデル、マレシャル・フォッシュ。

付け合わせ 

ローム、ガーラ、レッドデリシャス、ゴー
ルデンデリシャス等のリンゴ。ブドウや洋
ナシとの相性も良好です。プレーンウォー
タークラッカー、バタークラッカーまたは
フランスパン。

チェダーとコルビー
チーズ



チーズ

熟成チェダー
チェダーは数ヶ月または数年にわたって熟成
させることができます。熟成が進むにつれて、
豊かでシャープな、まるでビーフのような風味
を呈するようになります。2～5年熟成のチェダ
ーを選ぶとよいでしょう。

ワイン

フルボディの白ワイン
シャルドネ。

ミディアム／フルボディの赤ワイン
シラー／シラーズ、ジンファンデル、メルロー、
カベルネ・ソーヴィニヨン。

レイトハーベスト
リースリング、ゲヴュルツトラミネール。

フォーティファイドワイン
マデイラ、トゥニーポート。

付け合わせ

グラニースミスやマッキントッシュ、ピピンとい
った酸味のあるリンゴ。さらには、各種の洋ナ
シやデーツ。ピーカンナッツ、クルミ、ヘーゼル
ナッツ等のナッツ類。ウォータークラッカー、
バタークラッカーまたはシード入りのパン。

チーズ

ミディアムチェダー
ミディアムチェダーは伝統的に90日以上熟成
させます。テクスチャーはマイルドチェダーよ
りもクリーミーで、若干、ビーフ・ブロスのよう
な風味があります。

ワイン

ライト／ミディアムボディの白ワイン
シュナン・ブラン、セミヨン／ソーヴィニヨン・ブ
ラン・ブレンド、セイヴァル・ブラン、ヴィダル・
ブラン、ナイアガラ。

ミディアムボディの赤ワイン
ピノ・ノワール、シラー／シラーズ、メルロー、マ
ルベック、ジンファンデル。

付け合わせ

フジ、ジョナサン、マッキントッシュ等のリン
ゴ。グリーングレープやナシのアジアンペアも
非常によくなじみます。プレーンクラッカー、
バタークラッカーまたは、お好みのパン。



グリュイエールと 
リースリング

よく熟成したグリュイエールの芳醇
な土の香りは、辛口から甘口まで幅
広くどのようなリースリングとも見
事にマッチします。リースリングは、
スイカズラやスパイスの香りと若干
のミネラル感を有するワインです。
この2つのペアリングに、全粒小麦
のハードパンとグリーングレープを
添えるとよいでしょう。

ベビースイスと熟成スイスには、チーズ生産者が「アイ（
眼）」と呼ぶ穴が開いています。これらのチーズでは、熟成
が進むにつれて、一部の培養物によって産生された二酸化
炭素が膨張し、穴を形成します。

グリュイエールとラクレットもスイススタイルのチーズです
が、ウォッシュドリンドまたは表面熟成の2種類に分類され
ます。チーズアイはほとんどなく、熟成が進むにつれてバタ
ーと土のような風味がより強くなります。

チーズ

ベビースイス
ベビースイスは、全乳を用いて作られるアメリ
カオリジナルのチーズです。マイルドなバター
とナッツの風味、クリーミーなテクスチャーが
特徴で、小さな豆粒大の穴、すなわち、チーズ
アイがあります。

ワイン

ライト／ミディアムボディの白ワイン
リースリング、ゲヴュルツトラミネール、ミュラ
ー・トゥルガウ、ピノ・ブラン、シュナン・ブラ
ン、ヴィダル・ブラン、セイヴァル・ブラン。

ライト／ミディアムボディの赤ワイン
ボージョレ・ヌーヴォー、ピノ・ノワール、グル
ナッシュ、ナパ・ガメイ。

付け合わせ

ストロベリー、キーウィ、グアバまたはグリーン
グレープ。カシューナッツまたはアーモンド。プ
レーンウォータークラッカー、小麦クラッカー
または全粒小麦のパン。

スイス チーズ



チーズ

熟成スイス
熟成スイスは、部分脱脂乳を用いて作られる
非常に硬質なチーズです。一般的に、大きな
サイズのホイールで生産され、大きなチーズア
イがあります。十分に熟成したものには、ナッ
ツのような風味があるとともに、ピリッとした
辛味が感じられます。

ワイン

ミディアム／フルボディの白ワイン
リースリング、ソーヴィニヨン・ブラン、ヴィダ
ル・ブラン、セイヴァル・ブラン。

ミディアム／フルボディの赤ワイン
ピノ・ノワール、シラー／シラーズ、メルロー、マ
ルベック、ジンファンデル。

付け合わせ 

フジやガーラ、ジョナサン等のリンゴ。さらに
は、洋ナシやブドウ。カシューナッツまたはア
ーモンド。ライ麦パン、プンパーニッケル、また
は、ほぼすべてのタイプのシード入りのパン。

チーズ

グリュイエール
グリュイエールは表面熟成チーズで、芳醇なバ
ターやナッツ、土のような風味を有しています。
伝統的に、フレンチオニオンスープやキッシュロ
レーヌ、フォンデュ等の料理に使用されており、
テーブルチーズとしても重宝されています。

ワイン

ライト／ミディアムボディの白ワイン
リースリング、ゲヴュルツトラミネール、ソーヴィ
ニヨン／フュメ・ブラン、ピノ・グリ／グリージョ、
ヴィダル・ブラン、セイヴァル・ブラン。

ミディアムボディの赤ワイン
ピノ・ノワール、マルベック、グルナッシュ、シ
ラー／シラーズ、メルロー、ジンファンデル。

付け合わせ

コルニッション（小キュウリ）またはガーキン
（若いキュウリ）等の酸味の強いピクルス、オ

ニオンピクルス、ボイルした新ジャガ。さらに
は、リンゴ、洋ナシ、グリーングレープ。ハード
なフランスパンまたは全粒小麦のハードパン。



このグループには、パルメザン、アジアーゴ、ドライジャッ
ク、ロマーノ、ペパート等があります。「チーズの王様」と称
されるパルメザンは、最古のチーズの一つと言われており、
その起源はおよそ1.000年前に遡ります。このグループの
チーズは、熟成期間が長くなると、粒感のあるテクスチャ
ーを持つようになるため、「グラナ（粒状）」とも呼ばれて
います。

ロマーノとペパートは、この系統の他のチーズに比べて、風
味がよりシャープで、風味への酵素の影響がより強く感じ
られます。これらのチーズは、ビールやシードルとのペアリ
ングがベストと言えます。

チーズ

熟成パルメザン
10ヶ月から2年以上熟成させたパルメザンに
は、バターやナッツのような、また、甘いトロ
ピカルフルーツに近い風味があり、この風味
は熟成が進むにつれて増していきます。

ワイン

ライト／ミディアムボディの白ワイン
リースリング、ゲヴュルツトラミネール、ピノ・
ブラン、ヴィグノール、ヴィダル・ブラン。

レイトハーベスト 
ゲヴュルツトラミネール、リースリング、ソーヴ
ィニヨン・ブラン／セミヨン、マスカット

フォーティファイドワイン
トゥニーポート、マデイラ。

付け合わせ 

フレッシュおよびドライのイチジクまたはアプ
リコット、また、ほとんどのドライフルーツ。塩
味のクルミまたはカシューナッツ。バゲットま
たはシンプルなプレーンクラッカー。

ハード チーズ



パルメザンと 
レイトハーベストの 
ゲヴュルツトラミネール

この古典的な組み合わせには、よく熟成
したパルメザンを選ぶとよいでしょう。
付け合わせには、ドライイチジクや、バタ
ーと塩で味付けしたローストクルミ等が
お勧めです。チーズ
やフルーツ、ナッツ
を味わってから、最
後に花蜜のような
甘さのあるレイトハ
ーベストのゲヴュ
ルツトラミネールを
ほんの一口、口に含みます。

チーズ

熟成アジアーゴ
イタリアでは、アジアーゴ・フレスコと呼ばれ
る熟成の浅いアジアーゴをテーブルチーズと
して楽しむというのが一般的です。アメリカで
は、熟成アジアーゴが最も人気です。パルメザ
ンに比べ、アジアーゴには乳脂肪分が多く含
まれており、パルメザンよりソフトなテクスチ
ャーとシャープな風味が特徴です。

ワイン

ライトボディの白ワイン。
リースリング、ゲヴュルツトラミネール。

レイトハーベスト
リースリング、ゲヴュルツトラミネール、ソーヴ
ィニヨン・ブラン／セミヨン、マスカット。

フォーティファイドワイン
マデイラ、トゥニーポート。

付け合わせ 

フレッシュおよびドライのイチジクまたはアプ
リコット、また、ほとんどのドライフルーツ。塩
味のクルミまたはカシューナッツ。バゲットま
たはシンプルなプレーンクラッカー。



チーズとワインのテイスティングを最大限に楽しむには、五
感をすべて駆使しなければなりません。チーズとワインのテ
イスティングに関しては、それぞれにガイドラインが設けら
れていますが、この2つを一緒にテイスティングするときに、
チーズとワインのどちらを先に口に入れるべきかといった、
厳格なルールはありません。どちらにしても、ゆっくり時間
をかけて、これから体験する風味に思いをはせながら、それ
ぞれの風味を楽しんでください。

皆さま自身やゲストの方々にとって、チーズとワインのテイ
スティングの手引きとなるような、いくつかのコツをご紹介
します。

•	 ペアリングのテイスティングでは、よりライトなスパークリ
ングワインと白ワインから始めて、ライト、ミディアム、フル
ボディの赤ワインへと進み、最後にフォーティファイドもし
くはレイトハーベストのワインで終わるようにします。

•	 色調と透明度に注目しながら、ワインを眺めます。

•	 軽くグラスを回して、ワインの香りをチェックします。軽く
回すことでワインに空気が入り、香り、またはブーケと称
される芳香が出やすくなります。

•	 少量のワインを口に含み、口の中で転がすようにして、感
じられる風味について考えてみましょう。

テイスティングの コツ



•	 チーズを観察するときは、全体的な外観、色、テクスチャ
ー、香りに注目します。セミソフトまたは硬質なチーズの
場合は、小さなピースにカットされたチーズを指でつまん
でみることで、テクスチャーをチェックします。こうするこ
とで、今から体験しようとしている風味の前駆物質となる
チーズの香りも放出されます。

•	 小さくカットしたチーズ一切れを口に含みます。チーズが
味覚芽を満たし始めたら、徐々に変化する風味と最後に
感じられる風味に注目します。

•	 続いて、チーズの風味が口の中に残っている間に、少量の
ワインを口に含み、チーズとワインの風味を一緒に体験し
ます。

•	 テイスティングとテイスティングの間には、フルーツやパ
ン、クラッカー、他に選んだ付け合わせを食べることで、
味覚をリフレッシュさせます。チーズもワインも濃厚な食
品であり、相性の良い付け合わせを一緒に食べることで、
風味をバランスよく体験することができます。



チーズの 選択と購入

テイスティングのためのチーズと付け合わせを選ぶ際
に、このガイドをチェックリストとして役立ててくださ
い。気になるところにマーカーやチェックマークを入れ
るとよいでしょう。

•	 チーズ売り場にチーズ担当の販売員を配置している店で
チーズを購入します。販売員にチーズを購入する目的を
説明し、必要ならば、購入すべきチーズの種類や量につ
いて、アドバイスを受けます。

•	 馴染みのないチーズについては、試食させてもらいます。

•	 アペタイザーに使用するのであれば、（すべてのチーズを
合わせて）1人あたり56グラム（2オンス）の計算で購入し
ます。

•	 メインコースに使用するのであれば、（すべてのチーズを
合わせて）1人あたり112グラム（4オンス）の計算で購入し
ます。

•	 少人数のグループの場合は、チーズの横に小さなナイフ
を置いて、ゲストが自分で切り分けられるようにします。

•	 人数が多ければ、チーズの一部を小さなピースに事前に
切り分けておきます。ただし、1人につき1切れずつ食べる
分だけをカットします。残りのチーズについては、ゲスト
が自分で切り分けられるようにします。

•	 スライスしたパンまたはクラッカーを皿に盛り付け、チー
ズの近くに置きます。

•	 フルーツを洗って、一口サイズの大きさに切るか、また
は、スライスします。ブドウは小さな房に分け、ベリーは
切らずに並べます。

•	 ドライフルーツ、ナッツ、その他の付け合わせをそれぞ
れ、小さなボウルに入れるか皿に乗せ、相性の良いチーズ
の近くに置きます。

チーズで もてなすには



お勧めのワインを選ぶ際のショッピングリストとして、この
ガイドを利用してください。読み進めながら、購入しようと
思うワインにマーカーを入れるとよいでしょう。

•	 テイスティングができる店に行きます。テイスティングす
ることがワインを学ぶ最良の方法です。

•	 原産地の環境の中でワインを体験するために、個人的に
ワイナリーを訪問するとよいでしょう。

•	 品揃えの幅が広く、ワインに詳しい販売員を配置してい
る店で購入します。販売員にワインを購入する目的を説
明し、予算または特定のワインについて希望の価格帯を
伝え、ワイン選びを手伝ってもらいます。

•	 ワイン1種類につき1人あたり最低59ml（2オンス）購入し
ます。ボトル1本で約12杯分の計算になります。

•	 ス パ ー クリング ワインと白 ワイン は 4 ～1 0 ℃（ 4 0
～50°F）で、また、赤ワインとフォーティファイドワ
インは13～18℃（55～65°F）で飲むようにします。 
何よりも温度が重要です。

•	 ワインを味わうときは、本物のワイングラスを使用しま
す。プラスチック製のグラスには化学臭があるため、ワイ
ンのテイスティング体験が台無しになってしまいます。

•	 スパークリングワインにはフルートグラスを、その他のワ
インには伝統的なワイングラスを使用します。

•	 ゲストには少量のワイン（59ml＝2オンス未満）を注ぐよ
う勧めます。

ワインの 選択と購入

ワインで もてなすには
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