
 
 
 常長帰朝 400 年：連載 1  
 

米沢の暁星「支倉六右衛門常長」 
～2020 年は常長の帰朝 400 年～ 

メキシコ・日本アミーゴ会 
メキシコ代表  遠藤滋哉 

激動の令和弐年、2020 年はメヒコとも縁が深い「支倉六右衛門常長」が元和六年（1620 年 9 月 20 日）故

国、仙台に帰郷して 400 年となります。この節目の年に今一度、常長が太平洋と大西洋の２つの大洋を越え

て成就した「慶長遣欧使節」を振り返ってみたいと思います。 
執筆の背景 

旧臘、メヒコではクリスマスの宴が華やかなころに、郷里米沢の九里学園（幼稚園から小、中、高一貫校）

の理事長である九里廣志校長先生から突然、メキシコから見た常長を九里学園の研究誌『あづまね』に寄稿

してほしい旨、ご依頼をいただきました。突然の依頼に正直、戸惑いました。 
私の父（遠藤桑珠：1917～2011）は米沢市郊外上郷村出身の日本画の絵描きでした。米作り専業農家の五

人兄弟の長男です。祖父は熱心な篤農家でした。百姓の跡継ぎに学問は邪魔だ！と言うのが祖父の信条で、

総領長男の父は小学校しか通わせてもらえなかったそうです。その父が通っていた在郷の上郷小学校の教室

には、子どもたちと楽しく勉強するスイスの教育者ペスタロッチの絵があって毎日見ていた、と述懐してい

ました。ペスタロッチ who？ですが、実は 1992 年から広島大学大学院が「ペスタロッチー教育賞」を創設、

2003 年には九里学園先代理事長の九里茂三先生が受賞されておられます。これも何かのご縁かな･･･と思い

筆を執った次第です。また、支倉常長が米沢市郊外の関の立石の生まれだと知ったのはつい 3 年前、前米沢

市長の安部三十郎さんが教えてくれました。常長の慶長遣欧使節の足跡はスペイン、イタリアだけではない

ので、太平洋を隔てた隣国メキシコとの関わりも是非知っていただこうと、お受けすることにしました。 
海運による交易、南蛮国ポルトガルとスペイン、対する後進の紅毛人の国オランダとイギリスとの覇権争

いは時の為政者、信長、秀吉、家康の外交施策に大いに影響を及ぼしました。その時代の背景を見ないと事

象の繋がりが解らないので拙稿ではクドクド述べてしまいました。そしてその時流の渦に巻き込まれた米沢

生まれの政宗と常長ですが、ここからは長く研究されておられる米沢鷹山大学（市民大学）市民教授の竹田

昭弘先生の研究レポートが詳しいので、ご著作『立石の暁星“支倉常長”の考察』に委ねます。 
米沢の私学名門校の学園誌『あづまね』ですので、少なからず気分を張り詰めて書かせていただきました。

纏まり無く長々となってしまったのは作文力の稚拙さです、ご容赦ください。 
なお、本誌への転載については、九里学園よりご快諾を戴きました。ここに重ねてお礼を申し上げます。 

はじめに 
戦国の雄、上杉謙信を家祖とする上杉家が豊臣秀吉の治世下、二代目景勝は慶長 3 年（1598）に越後から

会津に 120 万石で転封になりました。関ヶ原の役で西方（石田三成）に組したため、徳川家康の戦後仕置で

慶長 6 年（1601）に筆頭家老の直江兼続の所領だった米沢 30 万石に減封、さらに四代藩主綱勝が世継ぎ届け

が無いまま急逝、無嗣断絶の危機を会津藩主の保科正之（二代将軍秀忠の庶子）の奔走で危うく免れたもの

の、罰処分として 15 万石に減封されて明治に至ります。 
時代は戻り戦国割拠の中、伊達政宗は永禄 10 年（1567）、伊達氏 16 代当主伊達輝宗の嫡男として米沢城で

生まれます。また、4 年後の元亀 2 年（1571）、支倉常長は米沢城下の在郷、関（置賜郡立石村）で伊達輝宗

の家臣である山口常成の子として生まれました。政宗は 25 歳まで、常長は支倉時正の養子となる 7 歳まで、

米沢に生まれ育ちました。 
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IL SAMURAI DON PHILIPPO FAXECVRA 

～関の六右衛門と濃毘数般(ノヴィスパン)～ 
「やぁ～。ハセクラ君、おはよう！」－中学校の頃の登校風景を思い出しています。小学校で６

年間使った革製ランドセルを勉強机の下に押し込んで、中学校へはアルミ製の弁当箱を新聞紙に包

んで、布製の肩掛けカバンに教科書と一緒に詰め込み家を出ます。そう！中学生になると革製のラ

ンドセルではなく、粋がって厚手の布製肩掛けカバンを片肩に吊るして登校するのです。こんな帆

布製の“肩掛けかばん”です。当時はもっとシンプルでした。 
大航海時代を支えた「帆布」 

米沢市門東町にある九里学園を越えて上杉神社（上杉城史苑）に向い１ブロック余りほど行くと、

上杉博物館（伝国の杜）の手前に蔵造りの店があります。入り口に「帆布」の暖簾が架かった「日乃本帆布」の

お店です（今は向かいの工房の入り口に移転したと、米沢在住の友人が教えてくれました）。手作り帆布製品のオ

リジナル製品の店として全国的に知られているとのことです。 
丈夫な船の帆になる。そう！「帆布＝はんぷ」です。手押し車や牛車、馬車を別にすれば、人類初の乗り物は

船です。古より、聖徳太子が派遣した「遣隋使」、「遣唐使」の時代から外洋に出る船は帆走でした。かつての帆

は筵のような雑な布製でした。14 世紀からヨーロッパで興ったルネッサンスとともに、帆船は大航海時代を迎え

て日夜改良されて来たのです。19 世紀に蒸気船に取って代わられるまで海の花形は帆船でした。その走りを支え

たのは風を掴む「帆布」なのです。 
強靭な綿糸の布で帆が作られるようになったのは割合新しく 18 世紀以降です。我が国では古くから綿花栽培が

盛んだった備中、倉敷帆布が知られています。 
海の物語はこれらの船の発達を抜きにしては語れません。ここで少し、支倉六右衛門長経注の 1613~1620 年の 7

年間、およそ 7 万余 km の長大な旅を支えた帆船のお話です。 
（注：彼自身がエスパニア国王やレルマ公に宛てた書翰、およびヴェニスのドージェ総督に宛てた正式な書簡には、すべて「長経」と自署

されている。後世「常長」とされたようだ。本稿では「常長」とする。） 

大航海時代の帆船 
キャラベル船（Caravel）＝3 本マストの小型帆船。ポルトガルでは河川の川底の深さの調査やアフリカ大陸沿岸

の海域調査に、小型で船足が早く操船性能に優れたキャラベル船を盛んに使った。その後大量の荷物の運搬には

より大型のナオ船（Nao）やキャラック船（Carrack）になっていった。ちなみに、アメリカ大陸発見で有名なコ

ロンブスの航海の僚船ピンタ号（Pinta）とニーニャ号（Niña）はキャラベル船であった。 
キャラック船（Carrack）＝アラブ船や奴隷にオールで漕がせたガレー船の後に、遠洋航海に耐えるよう開発され

た。マストは 3 本、帆は 5 枚。特に新たに装備した大三角帆（Lateen sail）は逆風でも前進させる事ができる画期

的な機能を持っていた。コロンブスの乗船サンタ・マリア（マリガランテ）号はキャラック船であった。 
ガレオン船（Galleon）＝キャラック船が軽武装で主に少中量貨物運搬に使われるのに対し、ガレオン船は大量運

搬用に建造された。建造には大量の木材（主に樫の木が 200 本）を必要としたので、「海を行く森」の異名があっ

た。強固で重武装が可能であった。軍事用と商用の両方に使用できた。実際にガレオン船は廃船になるまで戦時

は軍艦として、平時は交易船として使用できる融通性に優れていた。 
ヨーロッパが面した大西洋では海賊船が頻繁に出没するので、船足の早い新造船が主に就航して、古い船は海

賊が少ない太平洋航路に当てられたため、マニラ―アカプルコ航路の船員たちは操船に難儀したと云う。 
キャラベル船            キャラック船            ガレオン船 右は常長乗船のｻﾝ･ﾌｱﾝ･ﾊﾞｳﾃｨｽﾀ号

 
 

 

 

 

 

 

 

 

     ポルトガル、スペインそれぞれの国内事情 
さて、ここで慶長遣欧使節＝常長が派遣された当時のヨーロッパ・イベリア半島の時代背景に触れます。14～

17 世紀、ヨーロッパに華開いたルネッサンスの時期に画期的な発明、発見がなされます。特に火薬と羅針盤の発

明は後に大航海時代と呼ばれる時代を開き、ヨーロッパ諸国の宗教と植民地支配の覇権争いに拍車をかけます。 
ポルトガルでは 8 世紀の初頭より 6～700 年もの間、イベリア半島を占領支配したイスラム教徒モーロ人（ムー

ア人）をいち早く国外に追放して、ジョアン一世が国内の民族・宗教紛争を解決し、その三男で「航海王子」と

呼ばれたエンリケ王子注は、新たに開発された逆風でも前進が可能なキャラベル船を駆使して勇気ある船乗りを育

て、当時“不帰の岬”と恐れられていたボンジャドール岬を踏破し、さらにアフリカ大陸の南端を越えて、イン

ドへ到達する航路を開拓しました。これが世界史の教科書に記述されるヴァスコ・ダ・ガマによる喜望峰を経る

インド航路の発見です。 
（注：エンリケ王子は船酔いがきつく自身は航海をしなかった。ボンジャドール岬はカナリア諸島の南 240km ほどにあり、海が奈落の底
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に落ち込み、白人が焦げて黒人になってしまう灼熱地獄があると信じられていた。当時の船乗りたちは、その恐怖から、以遠の航海

が出来ず、またしようとしなかった。） 
スペインは海の覇権争いではポルトガルに後れを取っていました。カトリックの聖地奪還に邁進、夫のフェル

ナンド王（アラゴン王）と共に執念を燃やしていた、カスティーリャ王のイサベラ女王は悲願だったモーロ人か

らグラナダを奪還した 1492 年、ようようコロンブスを支援して西回りでインドへ至る航路の開拓に王国繁栄の命

運を託したのです。 
黄金と香辛料を求める海路 

 海の覇権争いで大航海時代を築いたポルトガルとスペインは、征服した土地にカトリックを布教させて統治す

るのが国是です（基本的に異教徒とは交易をしない方針でした）。さらにもう一つ重要なのが、莫大な富を生む“香

辛料”です。それまで香辛料は産地の南アジアから転々と海路と陸路でアラブの商人により運ばれ、アレクサン

ドリア（エジプトの交易港）から地中海を経てヴェネツィアの“ヴェニスの商人”により販売が独占されていて

極めて高価でした。 
インド航路の確立で香辛料の交易が海運により可能になりました。以後、黄金と香辛料を求める領土獲得の争

いは止まるところを知らず、ついにポルトガルとスペイン両国はローマ教皇の仲介を得て 1494 年「トルデシーリ

ャス条約」（大西洋の子午線で東西に利権を分ける協定。条約名はマドリード北方の街の名前）を結びます。さら

に 1529 年の「サラゴサ条約」を経て、大航海時代の両国の争いはスペイン王フェリペ二世がポルトガル王を 1580
年に兼任するまで続くのです（兼任は 1640 年まで）。 
ここで重要となる富の象徴が「黄金と香辛料」です。マルコ・ポーロが著した『東方見聞録』による東洋の果

ての「黄金の国“ジパング”」に馳せる欲望の夢と憧れは計り知れないものでしたが、西洋人が生きるために必要

不可欠であった香辛料への執着は日本人の我々の想像をはるかに超えるものでした。当時、香辛料一杯は黄金一

杯と同じく高価だったと言います。 
学校教科書の中世、近世史では「ヨーロッパの人々は肉類を美味しく食べるための“胡椒”を必要とした」と

漠然と習いました。しかし、そんな生易しい理由ではなく、彼らは厳しい冬を生き抜くため、今のように冷蔵が

出来なかった時代に傷みやすい魚は無論のこと、肉類の良質を保つさまざまな工夫を施しました。冬は生き物の

食料となる草木は枯れてしまい、狩猟は困難です。人間の知恵は、食料を確保するため鳥獣を身近に「家畜化」

しました。そして、冬に備え大量に畜殺した肉類の保存に欠くことが出来ない、殺菌と消臭作用が強く、さらに

風味と旨味を増す優れものが「塩と香辛料」でした。この時代に必要とされた「スパイス＝香辛料」は“胡椒”

も勿論ですが、主に“クローブ（丁字）”と“ニクズク（肉荳蔲＝ナツメグ）”で、インドネシア北東のマルク（モ

ルッカ）諸島（ブル島、セラム島）でしか産出しません。 
 本国に運べば莫大な富を生む“スパイス”、その産地の争奪はキリスト教布教の国是と共にポルトガルとスペイ

ンの覇権争いの末、アフリカ大陸の南端を経て東廻りインド航路を開拓したポルトガルが先んじて征しました。

後れを取ったスペインでは、コロンブスの新大陸発見から二十余年後の 1513 年、ヴァスコ・ヌニェス・デ・バル

ボアがパナマ地峡を越えて初めて静かな大洋を見つけ「太平洋」と名付けました。以後、エルナン・コルテス、

フランシスコ・ピサロなど野心に燃えた征服者（コンキスタドール）が新大陸を席捲、自国領（＝植民地）とし、

征服者が本国に送る金銀がスペイン王国を養い、異教徒を排除、改宗させてカトリックを布教する資金源となっ

たのです。 
太平洋航路のガレオン船交易 

ちなみに、南米唯一のポルトガル圏ブラジルは 1500 年にペドロ・アルヴァレス・カブラルが最初に到達、ポル

トガルが 1549 年に初代総督府を置いてからポルトガル領になりました。 
 しかしながら、新大陸には香辛料が無かったため、スパイス諸島に固執するスペイン本国は更に彼らに太平洋

の彼方へ海路開拓を命じます。1543 年 2 月にミンダナオ島に到達したルイ・ロペス・デ・ヴィジャロボスが当時

の皇太子（即位してフェリペ二世）の名を冠し、「フィリピーナ＝フィリピン」と命名し、ポルトガルの勢力が及

んでいなかった良港「マニラ」をスペインのアジア植民とカトリック布教の拠点としました。 
しかし、前述二つの条約による権益分割の約束はスペインにとって、大西洋と太平洋の二つの大洋を横断する

ルートであり、嵐に遭うリスクも高く、新大陸で船を乗り換え、かつ二年間を要する大航海の難事業でした。そ

の上、アカプルコからミクロネシアまで島々を伝いながら北赤道海流に乗り太平洋を西進する往路は確立したも

のの、マニラからアカプルコへ戻る復路が定まるのはさらに二十余年の歳月を待たねばなりませんでした。 
 スペイン国王フェリペ二世からフィリピンを“ヌエヴァ・エスパーニャ副王領”に組み入れる命令が出て、二

代目副王ルイス・デ・ヴェラスコは、艦隊総司令官にミゲル・ロペス・デ・レガスピ（初代マニラ総督）と有能

な航海士アンドレス・デ・ウルダネッタを任命し派遣しました。海流は上空の気流に同調して運動していること

を経験的に察したウルダネッタは試行錯誤の末、1565 年、ルソン島の北から黒潮に乗り日本沿岸をかすめて北緯

38 度（金華山沖）で右に面舵を切って進めば、北太平洋を越えてアメリカ西海岸サンフランシスコの北、約 300km
のメンドシーノ岬に到達、そこからはカリフォルニア海流を利用してアメリカ西海岸をアカプルコまで南下する

新ルートを発見しました。彼らの業績は今でもメヒコのハリスコ州太平洋側のリゾート地バラ・デ・ナヴィダー

岬の突端にある顕彰碑が讃えています。 
 奇しくもこの海路は後に常長が牡鹿半島からノヴィスパン注へ航行する際の正に最適ルートでした。これこそが

家康をして政宗に遣欧使節を委ねた深謀遠慮の策の一端だったのでしょう。 
（注：ノヴィスパン：この時代、まだ先住民の一部族名“メシーカ”に由来する“メヒコ＝メキシコ”の呼称は無く、スペイン副王領＝ヌ
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エヴァ・エスパーニャ＝新スペインと呼ばれていた。日本では「ノヴィスパン＝濃毘数般」と呼ばれた。この稿では以下「ノヴィス

パン」とします。また「メキシコ＝メヒコ」とします。） 
以来、ガレオン船による交易の「黄金の日々」は、1813 年 9 月 14 日付け国王勅令により廃止が決定し、最後

のガレオン船「マガリャネス号」がメヒコ独立戦争の最中の 1815 年にアカプルコに入港して幕を閉じるまで約

250 年続いたのです。 
 さらに余談ですが、この当時、スペイン本国では「ムデハル（イベリア半島生まれのイスラム教徒）」が 700 年

以上も支配していた土地を奪還した「レコンキスタ（再征服）」の後、「モリスコ（カトリックに改宗したイスラ

ム教徒）」を国外に追い出す動きが高まって、フェリペ三世の治世下の 1609 年にモリスコ追放の勅令が下ります。

追放されたモリスコは何と 27 万人にも上り、モリスコの殆どは農民だったため、スペイン本国は深刻な農産物不

足に襲われ、産業が衰退、国力が著しく低下しました。 
スペインにとっては正に「泣きっ面に蜂」の事態となってしまったのです。そうした状況下、新大陸のノヴィ

スパンやペルーから、さらにはフィリピンからもたらされる莫大な富はスペイン王国の財政を支える命綱となり、

先住民の労働力は貴重な財産でした。当然屈強な水夫も不足して、ガレオン船の下働きはノヴィスパンのインデ

ィヘナ（インディオ）に負うところが多かったのです。 
 なお、この状況に陥る前、先帝フェリペ二世治世下、新旧宗教対立していたイギリスと 20 年に渡る英西戦争

（1585～1604）が続き、無敵艦隊と呼ばれたスペイン艦隊は 1588 年、イギリスのフランシス・ドレークの艦隊

に手酷い敗北を喫します。この「アルマダの海戦」には、当時 24 才だった若きウイリアム・アダムス、後の三浦

按針も補給船の船長として参戦していました。                     （連載 2 に続く） 
＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ 
 
メキシコ料理と歩む：連載 9  

食の世界遺産 

メキシコ料理へのアプローチ 
メキシコ料理店 La Casita 
オーナーシェフ 渡辺庸生 

 
 
 
 

     第 33 章 トルティージャの“消石灰”に感謝 
数々の企業の社内報編集に携わっていた女史、通称

「和泉ちゃん」と知り合ったのは東京に居を構えた

1976 年の春の頃だった。当時から真のメキシコ料理の

啓蒙に情熱を燃やしていた私に興味を抱いたのか、仕

事関係者と頻繁に店を訪れ「これが本当のメキシコ料

理、全部美味しいんだから」と皆に吹聴してくれた。

来店の都度、同席者たちには好評で彼女はいつも終始

ご満悦だった。 
ある日のこと、「これだけ美味しい料理が出来るのな

ら、お願いがある」と切り出された。依頼は、某化粧

品会社の季刊誌に「今月の一品」と題して、簡単に家

庭で出来る献立を考案して欲しいとの内容だった。果

たして創作メニューへの引き出しが自身にどれだけあ

るのかの挑戦だったが、料理人冥利に尽きると思い、

引き受けた。スタートが一月からだったので、「洋風お

雑煮」と称して、チキンコンソメで鶏肉とほうれん草

を加熱し、そこにサラダ油で素揚げにしたお餅を入れ

るレシピを提出した。彼女は「こういうのが、欲しか

ったのよ！」と絶賛だった。 
春はボイルしたアスパラとロースハムを具材にした

「新だし巻き玉子」、夏にはアボカドのスライスをスモ

ークサーモンで巻き、オリーブオイルをかけ、ミニト

マトとオニオンスライス、三つ葉をトッピングしたも

の、秋はさんまを焼いて、身をほぐし、胡瓜の酢のも

のと合せ、酢橘を添えた小鉢等、原稿を渡す度に期待

感は高まり編集部は大喜びだった。 
2 年程続いた連載が終わる頃だった。和泉ちゃんが 

連れてきたのは日本のロケット

開発の父、糸川英夫博士と研究

所の職員。印象深かったのは、

先生は卓に置かれた皿（料理）

を目を釘付けにして観察し、口

に入れると目を閉じ、分析する

ような召し上がり方だった。 
いつも穏やかで優しく、料理

に舌鼓を打ちながら、来られる度、探求心旺盛なのか

色んな質問を私にぶつけてきた。中でも先生の興味を

引いたのは、トルティージャに使われる消石灰だった。

日本でもこんにゃく作りに使われていますよと答える

と、「面白いね、関連性を調べてみよう」と興味深々だ

った。 
先生は後日、消石灰の正体は水酸化カルシウム、生

地をしなやかにし、食材の香りを高め、酸性食品との

中和剤として消化を助けると報告された。全くの専門

外の件なのに、調べて頂いた知識はその後の私の講義

に大いに役だっている。 
その頃はまだ珍しかった食用サボテンの話にも食指

が動いた出来事もあった。育ち過ぎて渋味も出ていた

が、何とかサボテン談義で事無きを得た。終了後、「ち

ょっと酸味があったけど楽しかったね」と声をかけら

れた。1999 年に天に召されたが、その 3 年くらい前ま

で奥様や職員とよく来られていて、本国の食の歴史を

聞きたいと、飽くなき向学心は健在だった。その 4 年

後、和泉ちゃんも旅立ってしまった。お二人に合掌！ 

日本におけるメキシコ料理のパイオニア La Casita(ラ・カシータ)のオーナーシェフ渡辺庸生さんに、ユネスコ食の

世界遺産に指定された多様なメキシコ料理文化の真髄を縦横無尽に語っていただきます。どのようなお話しが飛び

出すか毎号のお楽しみです。La Casita の HP:http://www.lacasita.co.jp/menu/sugerencia/index.html  (編集部) 
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第 34 章 隠し味“ラード”に感謝 
1521 年以降、メキシコ先住民の食生活に大きな変化

が訪れる。スペイン人によって持ち込まれた豚から摂

れるラードで揚げ物が作れるようになったことである。   
それまでの焼く、煮る、蒸すに加えて大きく調理の

幅は広がった。安価で重宝な油は徐々に民衆に受け入

れられ、マサ（とうもろこしの生地）でチーズを包み

揚げたケサディージャ、野菜や焼肉を包み揚げたガル

ナーチャ、チレ・ポブラノ（唐辛子）に詰めものをし

て衣を付け、揚げたチレス・レジェ―ノスなど枚挙に

いとまが無いが、独創性溢れる品々の彩りに欠かせな

いものとなっている。 
彼らの主食であるトルティージャのユニークな調理

法がある。冷えて時間の立ったものは小さく切ってラ

ードで揚げ、様々に活用するのである。揚げたものを

TOTOPO（トトッポ）と呼ぶが、元々はプレ・イスパ

ニカ（スペイン文化到達以前）の時代、数千年に渡り

使われていた名称である。充分に加熱して固く焼いた

トルティージャを手で割り、サルサや煮込みに使って

食していた歴史は、他国に例を見ない独特の文化であ

る。揚げることに依って香りも風味も増したトトッポ

はメキシコ料理の進化を物語るものであろう。 
代表的な献立にチラキレスがある。その昔は野草と

共にトマトで煮ていたが、近代はトトッポに鶏肉、チ

ーズを加えてトマトで調理する形が普及している。メ

キシコ独自のとうもろこし活用法には感心させられて

しまいます。 

 ラ・カシータでも開業以来ラードは必要不可欠な油

となっているが、調理工程の流れの中で思わぬ相乗効

果が生まれていた。毎日のように作るトトッポがその

香りと旨味をラードに与えていたのである。丁度、鰻

屋が自慢するかば焼きのタレのように、店の味の基盤

が偶然構成されていた。フリホーレス・レフリートス

（二度炒め豆）、豚の胃のタコスに加味されるその美味

しさは、長年の常連客を裏切らない味の決め手となっ

ている。 
エンチラーダスも然（しか）りである。トルティー

ジャに鶏肉などの具材を挟み、赤や緑、モーレ等の唐

辛子ソースをかけたものであるが、修業時代に習得し

た一（ひと）手間が重要な要となっていた。焼き立て

のトルティージャをラードに潜（くぐ）らせる作業で

ある。トルティージャもしなやかになり、美味に変貌

する。こうして仕上がった皿は顧客を魅了し、数多く

のリピーターを増やしている。 
最初の渡墨でメキシコ本国の屋台やメルカード（市 

場）でアントヒートス（惣菜）を口にした時、ふと懐

かしさを覚えた瞬間があった。昭和 30 年代、子供の頃、

市場で買ったコロッケや鯨カツに共通した風味が感じ

られたのである。後にそれがラードだと知ることにな

るが、戦後復興の中で庶民に親しまれた、安くて使い

勝手が良く風味豊かなラードは我が国でも大衆惣菜の

味方だった。近来健康志向の風潮からラードは敬遠さ

れているが、是非とも推奨したい油である。 
第 35 章 スペイン伝来の“チーズ”に感謝 

メキシコ先住民に牧畜・チーズ生産の技術を授けた

のはスペイン人達、16 世紀の頃であった。以後、伝統

郷土料理の彩に欠かせないパートナーとして全国の地

域で食されている。中でも山羊の乳（普通は牛と山羊

のブレンド）から作られる初期熟成（２～8 か月）の

「ケソ・アニェホ」はアントヒートス（惣菜類）のト

ッピングに必要不可欠な存在となっていて、塩分は強

めだが口当たりは柔らかく、優しいハーブの香りが調

理されたものにアクセントを与えている。 
「ケソ・フンディード」（メキシコ式チーズフォンデ

ﾕー）に良く使われるケソ・マンチェゴは濃厚な旨味を

持つ。スペインの地方、ラ・マンチャの製法で作られ

たこのチーズは加熱すると熟成した香りが際立ち、充

分な美味しさを期待させてくれる。硬粒種（又は馬歯

種）のとうもろこしから作られる主食のトルティージ

ャとの相性も抜群で、通常はカスエラと呼ばれる土鍋

にチーズだけが融かされて、共に提供されている。具

材を足す場合、一般的にはチレ・ポブラノ（深緑色の

大きな唐辛子）をスライスして熱処理したラハスだけ

か、チョリーソ（塩分が強く微発酵した太めの腸詰め）

を乱切りにして加えた形が知られている。ラハス

（Rajas）とはスペイン語で裂いたものの意だが、長年

の習慣の中でチレ・ポブラノだけに限られた調理法と

して定着している。敢えて主語を言わなくとも食生活

に根差した言葉と理解出来る。 
ラ・カシータ創設時、メキシコ料理は辛いだけのイ 

メージを払拭したくて、もがいていた私にとって、ラ

ハスについて熟慮して出した結論は野菜の旨味を充分

に活用した形だった。ピーマンだけに辛味を付けても

正解なのかも知れないが、余りにもシンプルすぎて、

メキシコ料理が軽視されるのに大きな抵抗があったの

を記憶している。 
玉ねぎ、人参、ピーマン、ニンニクを駆使して調理

したラハスはサルサ・メヒカーナと共にタコス、ケサ

ディージャの薬味、メキシカンライスの付け合わせと

して提供していたが、これだけでも食べたいと追加注

文する顧客達が増えていった。 
後に店の人気メニューとして登場してくるラハス・

コン・ケソも同様、前述したケソ・フンディードとラ

ハスの食材を合体させ、アボカドソースの旨味をかく

し味にした豚ロース肉の美味しさを加味、チレ・ハラ

ペーニョの辛味がほのかに漂う絶品に仕上がった。 
以来リピーターも多く、先日も常連の寺門ジモンが

どうしても自分の番組で紹介したいと依頼があり、

2018 年 4 月にフジＴＶ「ペコジャニ」で放映された。

翌日から彼のファン達がラハス・コン・ケソを求めて

何組も来店、ジモンの人気も大変なものである。 
最近、オアハカ地方の名産チーズ、ケシージョも輸

入されるようになり、少しずつメキシコ本国の個性豊

かな味に気付く機会は増えて来たが、メキシコがチー

ズ大国と認識して貰える状況にはほど遠い。 
 

第 36 章 個性つよい“ハラペーニョ”に感謝 
近来フレッシュなメキシコ唐辛子の類がスーパーや

デパートでも売られるようになって来た。二昔前には 
考えられない状況である。勿論、この国では夏だけの

限定品だが、これまでの青唐辛子に比べると格段に美 
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味しく、使い勝手も良くなっている。千葉、茨城、沖

縄、京都等、全国各地に生産者が増えたのも、調理人

だけで無く一般庶民の需要が大きくなったのが要因で

あろう。 
取り分けて人気があるのがチレ・ハラペーニョ。そ

れぞれの生産地域の環境で生まれたそれらは、メキシ

コ独自の辛味、香り、持味を備えながら微（かす）か

に和の風味を醸し出している。先日も店と取引のある

京都の業者の紹介で、新宿伊勢丹デパートにて調理ラ

イブを行って来た。チレ・ハラペーニョを使った、家

庭でも簡単に出来るオリジナルサルサ 3 種の披露は来

店客達だけでなく、アシスト頂いた専属シェフ達にも

好評だった。特に喜ばれたのは、サルサ類の食卓での

活用である。ホットプレート上の焼物類、豚カツ、肉

団子、鶏笹身の蒸し物、焼き魚等との調和は彼らを驚

かせた。 
余りの評判に再度呼ばれ、キッチンブースの調理が

終わってから地下の厨房で、すし職人への実演を依頼

された。巻き物にワカモーレが抜群の相性なのは

「NHK きょうの料理」で実証済だったので確信はあ

ったが、相手の感動は予想を超えるものだった。創作

手巻きの売り場には、その内、新商品が並ぶことにな

るだろう。 
 チレ・ハラペーニョの呼称は今や世間一般、多くの 

人々に認識されるようになったが、メキシコ本国では

元来「クアレスメーニョ」の名で知られている。ほぼ

全土で生産されているが、港町ベラクルスの北西約

90km に位置する州都 JALAPA(ハラパ)の丘陵地帯で

育ったそれらが最良の美味と評価され、ハラパのクア

レスメーニョとして出荷するようになった。因みにハ

ラペーニョはスペイン語で「ハラパの」の意である。

私の修業時代、厨房では双方区別されていたが、今は

どうだろうか……。 
マヤの聖地、ユカタン半島に根付いているチレ・ア

バネロ（HABANERO）の名も、すぐお隣のキューバ

共和国の首都ハバナ（Habana）に由来する。「ハバナ

から」を意味するこの唐辛子が、いったいいつ頃から

ユカタン州に群生するようになったのか非常に興味が

わくが、いつか知りたいものだ。州都メリダの市場で

遭遇したチレ・アバネロは、近くの村の畑で獲れたも

ので、その強烈な印象は強く記憶に残っている。麻酔

を打たれたように身体を包み込む香り、突き刺して来

る痛みの辛さの中にほのかに漂う果実の甘味、胎座に

触れると火傷しそうな身の危険を感じた覚えがある。

現在、日本で流通しているそれらの 10 倍くらい存在感

があった。メキシコ本国の地元で育ったチレ達は個性

豊かで、その持味を充分に発揮している。 
次回はチレ達に与えられた偉大な力について。 

＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊＊ 
おしらせ 
 

第 21回 Fiesta Mexicana 2020 

in 新宿 Tokyo 

¡VIVA！新宿 ¡VIVA! MEXICO 
 
日時：9 月 25 日(金) 16:00~20:00 

9 月 26 日(土) 11:00~19:00 

9 月 27 日(日) 11:00~19:00 

会場：新宿中央公園 水の広場 

      (都営大江戸線都庁前駅 A5 出口) 
主催：フィエスタ・メヒカーナ実行委員会 

 

開催趣旨：フィエスタ・メヒカーナはメキシコの文化・

芸術・音楽・芸能等を通じてメキシコと日本の友好の

輪を広げ、日墨の文化交流を促進することを目的とし

ています。メキシコ・日本アミーゴ会は今年もフィエ

スタ・メヒカーナの開催に協賛します。 
会場変更：フィエスタ・メヒカーナは 2000 年の第 1 回

以来「お台場」を会場に毎年開催されてきましたが、

今年はオリンピック・パラリンピック会場関連工事が

行われており、お台場会場での継続開催が難しくなり、

新宿中央公園を会場に開催することになりました。 
準備状況：新型コロナウイルスの猛威が止まない状況が

続きますが、FM 実行委員会は 9 月開催に向けて諸般

の準備に鋭意取り組んでいます。 
皆さまお誘いあわせてのご来場をお待ちします。 
なお、開催の可否など時々刻々の進捗状況は下記をご

参照くださるようにお願いします。 
☆FM2020 の HP：https://www.fiestamexicana-tokyo.com/ 
☆FM2020 のブログ：http://mexicana.jugem.jp/ 
 

＊｢第20回FM2019inお台場｣の様子は本誌2020年4月号に掲載済み。 

おしらせ 
 

メキシコ大使館ウエビナーの紹介 
～YouTube メキシコ大使館チャネル～ 

 

COVID-19 感染拡大予防のため、メキシコ関連講演会

などもオンラインセミナー（ウエビナー）方式での開

催が日常化しました。メキシコ大使館は主催セミナー

などの動画をユーチューブ YouTube にアップしてい

ます。ぜひチャネル登録してお楽しみください。 
☆メキシコ大使館ウエビナー＠ユーチューブ：  
https://www.youtube.com/channel/UCxxbXD5mBHRAcRuq_
Qf2ctw/videos 
「マヤ文明の起源とメキシコタバスコ州アグアダ・フェニックス

遺跡の最新の考古学調査」 
講師：青山和夫教授（茨城大学人文学部） 
☆チャネル：https://www.youtube.com/watch?v=fagSSFliEt4 
内容：マヤ文明最古＆最大の公共建築の発見が 2020
年 6 月に英科学誌ネイチャー掲載。主要調査員の青山

教授によるオンライン講座（6 月 19 日開催）の録画。 
私の本棚 

『テオティワカン「神々の都」の誕生と衰退』 
著者：嘉幡 茂ラス・アメリカス・プエブラ大学人類学

科准教授。2019 年 4 月刊、雄山閣環太平洋文明叢書。 
｢神々の都｣の盛衰を考古学資料を基に独自視点で描く。 
日墨交流会ウエビナーも大使館チャネルに掲載予定。 
 
 
 
 
 
 

あとがき：このたびの水害で被災された皆さまにお見舞申し上げま

す。COVID-19 の蔓延で人類は大きな試練に直面しています。メキ

シコは 7 月 1 日の新 NAFTA 発効で新時代に歩みだしましたが、感

染者累計 349,396 人、前日比感染者 5,172 人、死者累計 39,485 人(保
健省 7 月 20 日発表)と感染克服課題が立ちはだかっています。今号

はメキシコ代表の遠藤会員から、支倉常長帰朝 400 年を期しての論

考を頂戴しました。また、渡辺シェフの好評連載も 9 回を数えます。

しかし予定原稿の 10 月号廻しで発行が遅れました。今後ともご投

稿ご愛読をお願いします。お元気でお過ごし下さい。【20200721 か】 
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