
１
、
ハ
モ
ン
は
後
脚
が
原
料

　
ス
ペ
イ
ン
の
生
ハ
ム
は
、
豚
の
モ
モ
肉
を
骨
付
き
の
ま

ま
原
料
と
し
て
作
ら
れ
ま
す
が
、
ハ
モ
ン
と
呼
ば
れ
る
物

は
後
脚
を
使
っ
た
も
の
に
限
定
さ
れ
ま
す
。
そ
し
て
比
較

的
小
ぶ
り
な
前
脚
を
使
っ
て
作
ら
れ
る
物
は
そ
の
形
状
か

ら
パ
レ
タ
と
呼
ば
れ
ま
す
。
後
脚(

モ
モ
肉)

の
ほ
う
が

大
き
い
の
で
歩
留
り
が
よ
く
、長
期
熟
成
向
き
。
前
脚(

肩

肉)

は
小
さ
く
歩
留
ま
り
で
劣
り
ま
す
が
、
短
い
熟
成
期

間
で
も
仕
上
げ
る
こ
と
が
で
き
る
利
点
が
あ
り
ま
す
。

２
、
ハ
モ
ン
・
イ
ベ
リ
コ

　
ハ
モ
ン
・
イ
ベ
リ
コ
、
い
わ
ず
も
が
な
イ
ベ
リ
コ
豚
を

原
料
と
す
る
生
ハ
ム
で
す
。
そ
の
見
分
け
方
と
し
て
一
般

的
に
言
わ
れ
る
の
は
黒
い
蹄
。
し
か
し
、
白
豚
で
も
稀
に

黒
い
蹄
の
個
体
が
あ
る
為
、
一
概
に
イ
ベ
リ
コ
豚=

黒
蹄

と
は
言
い
切
れ
ま
せ
ん
。
イ
ベ
リ
コ
豚
か
ら
作
ら
れ
る
生

ハ
ム
は
ス
レ
ン
ダ
ー
な
の
に
対
し
、
白
豚
の
そ
れ
は
ず
ん

ぐ
り
し
て
い
ま
す
の
で
見
慣
れ
る
と
判
断
可
能
に
な
り
ま

世界三大ハムをご存知でしょうか？イタリアのプロ
シュット・ディ・パルマ、中国の金華下腿 (きんか か
たい )、スペインのハモン・セラーノを指します。
ここでスペインの生ハムについて詳しくお話してみよう
と思います。

傑出したハモン・イベリコ・ベジョータ

3
、
イ
ベ
リ
コ
の
グ
レ
ー
デ
ィ
ン
グ

　
イ
ベ
リ
コ
豚
の
生
ハ
ム
と
は
い
っ
て
も
、
原
料
と
な
る

豚
の
血
統
や
育
て
方
な
ど
に
よ
り
分
類
さ
れ
て
お
り
ま
す
。

血
統
が
1
0
0
％
の
イ
ベ
リ
コ
豚
は
極
め
て
貴
重
で
特
別

な
も
の
、
基
本
的
に
は
50
％
の
血
統
で
あ
れ
ば
イ
ベ
リ
コ

豚
と
表
記
で
き
ま
す
。

育
て
方
に
よ
る
分
類
で
、
ま
ず
は
『
ベ
ジ
ョ
ー
タ
』。
ベ

ジ
ョ
ー
タ
は
ス
ペ
イ
ン
語
で
ド
ン
グ
リ
の
意
味
を
持
つ
言

葉
で
分
か
る
通
り
、
デ
エ
サ(

ド
ン
グ
リ
林)

で
、
モ
ン
タ

ネ
ー
ラ(

放
牧)

さ
れ
た
イ
ベ
リ
コ
豚
だ
け
に
使
用
す
る
こ

と
が
で
き
ま
す
。
天
然
の
ミ
ネ
ラ
ル
と
ド
ン
グ
リ
を
摂
取

す
る
こ
と
に
よ
っ
て
蓄
え
ら
れ
る
オ
レ
イ
ン
酸
が
、
こ
の

豚
の
脂
に
特
別
な
味
わ
い
を
も
た
ら
し
ま
す
。

デ
エ
サ
で
は
な
い
な
が
ら
、
一
定
期
間
の
放
牧
が
施
さ
れ
、

天
然
の
牧
草
と
バ
ラ
ン
ス
よ
く
配
合
さ
れ
た
飼
料
を
食
べ

て
育
つ
の
が
『
セ
ボ 

デ 

カ
ン
ポ
』。
そ
し
て
、
豚
舎
で
専

用
の
餌
で
育
つ
の
が
『
セ
ボ
』
と
な
り
ま
す
。

　
２
０
１
４
年
１
月
に
ス
ペ
イ
ン
国
内
法
に
て
イ
ベ
リ
コ

豚
の
生
ハ
ム
に
は
タ
グ
付
け
す
る
こ
と
が
規
定
と
な
り
ま

し
た
。
タ
グ
の
色
は
黒
、
赤
、
緑
、
白
と
あ
り
血
統
で
分

け
ら
れ
ま
す
。
黒
タ
グ
は
１
０
０
％
イ
ベ
リ
コ
豚
ベ
ジ
ョ
ー

タ
で
、
赤
タ
グ
が
50
％
以
上
の
ベ
ジ
ョ
ー
タ
、
緑
が
セ
ボ 

デ 

カ
ン
ポ
、
白
が
セ
ボ
と
な
り
ま
す
。
ス
ペ
イ
ン
作
ら
れ

る
生
ハ
ム
４
千
万
本
の
た
っ
た
約
１
割
弱
が
ハ
モ
ン
・
イ

ベ
リ
コ
に
な
り
ま
す
。
そ
こ
か
ら
黒
タ
グ
の
ハ
モ
ン
・
イ

ベ
リ
コ 

ベ
ジ
ョ
ー
タ
と
い
う
と
極
め
て
貴
重
な
も
の
と
い

う
事
が
う
か
が
え
ま
す
。

※

イ
ベ
リ
コ
豚
製
品
の
品
質
に
関
す
る
規
定
は
２
０
１
４

年
１
月
12
日
に
発
行
さ
れ
て
い
る
た
め
、
熟
成
期
間
が
長

い
生
ハ
ム
に
は
未
だ
タ
グ
が
付
け
ら
れ
て
い
な
い
物
も
あ

り
ま
す
。
ま
た
、
こ
れ
ら
の
規
定
は
ス
ペ
イ
ン
の
国
内
法

で
す
。

スペイン、及び
英国王室御用達
の最高品質ハモン・イベリコ
・5Jを生み出すS.R.C. 社は、消えようとしていた
「100%純血のイベリコ豚」を守っていくことをポリシー
としています。そして血統だけでなく、デエサと呼ばれる
自然放牧の中でベジョータを名乗れるクラスとそうでないものを明確に分け、最高品質の作品にのみ
「5J」の名を与えます。 

著名な料理人たちが「世界一のハモン・イベリコ」と称賛
・イベリコ豚の中でも味、品質ともにより優れている「PURO BELLOTA」を
36ヶ月以上熟成。上品でほんのりと甘く、ほど良い塩味と独特のナッツ香が感じられ
薄くスライスするとしっとりとビロードのような滑らかな食感を堪能できます。
『スペインの宝』と称されているイベリコハムの中でも、ひと際輝きを放つ逸品です。
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スペイン
ハモン入門

4
、
ハ
モ
ン
・
ブ
ラ
ン
コ
の
種
類
。

　
白
豚
か
ら
作
ら
れ
る
ハ
モ
ン
・
ブ
ラ
ン
コ
。
白
豚
の
品

種
に
は
、Pietrain(

ピ
エ
ト
レ
ン)

・Landrace(

レ

ン
ド
レ
ー
ス)

・Large W
hite(

ラ
ー
ジ
ホ
ワ
イ
ト)

・

D
uroc(

デ
ュ
ロ
ッ
ク)

な
ど
が
あ
り
ま
す
。
基
本
的
に

は
交
配(

三
元
豚)

さ
れ
て
い
る
も
の
が
主
で
す
が
、
特

に
デ
ュ
ロ
ッ
ク
種
は
大
き
な
体
躯
と
適
度
な
脂
肪
交
雑
が

あ
る
た
め
評
価
が
高
い
傾
向
が
あ
り
、
そ
の
掛
け
合
わ
せ

で
で
作
ら
れ
る
ハ
モ
ン
に
は
商
品
名
に
デ
ュ
ロ
ッ
ク
が
付

与
さ
れ
差
別
化
さ
れ
ま
す
。

　
世
界
三
大
ハ
ム
に
数
え
ら
れ
る
ハ
モ
ン
・
セ
ラ
ー
ノ
は

ハ
モ
ン
・
ブ
ラ
ン
コ
の
分
類
に
な
り
ま
す
。

一
般
的
に
よ
く
知
ら
れ
る
ハ
モ
ン
・
セ
ラ
ー
ノ
で
す
が
、

そ
の
呼
び
名
を
使
用
す
る
に
は
最
低
で
も
７
ヵ
月
以
上
の

熟
成
が
必
要
に
な
り
ま
す
。
ち
な
み
に
、
９
ヵ
月
以
上
ボ

デ
ガ
、
12
ヵ
月
以
上
レ
ゼ
ル
バ
、
15
ヵ
月
以
上
を
グ
ラ
ン

レ
ゼ
ル
バ
で
、
７
ヵ
月
以
下
の
熟
成
で
は
ハ
モ
ン
ク
ラ
ー

ド
と
呼
ば
れ
ま
す
。

さ
ら
に
、
メ
ス
豚
に
限
定
さ
れ
て
作
ら
れ
る
生
ハ
ム
は
、

そ
の
肉
質
が
オ
ス
豚
に
比
べ
繊
細
で
、
脂
肪
に
特
別
な
甘

み
と
し
っ
と
り
感
が
あ
る
と
さ
れ
る
の
で
、商
品
名
に
『
エ

ン
ブ
ラ
』
と
表
記
さ
れ
差
別
化
さ
れ
ま
す
。

5
、
セ
ラ
ー
ノ
の
表
記
に
関
し
て
。

　
厳
選
さ
れ
た
原
料
を
使
用
し
、
伝
統
的
な
方
法
に
よ
っ

て
定
め
ら
れ
た
期
間
じ
っ
く
り
と
熟
成
を
し
て
、
素
晴
ら

し
い
商
品
に
仕
上
が
っ
て
い
る
と
し
て
も
、
商
品
名
に
セ

ラ
ー
ノ
と
表
記
で
き
な
い
場
合
が
あ
り
ま
す
。
な
ぜ
な
ら

ば
、
セ
ラ
ー
ノ
の
表
記
に
はETG

(Especialidad 
Tradicional G

arantizada)

の
認
証
が
必
要
で
、
こ

れ
を
得
る
た
め
に
は
ハ
モ
ン
・
セ
ラ
ー
ノ
協
会
へ
加
入
が

必
要
だ
か
ら
で
す
。
し
か
し
、
こ
の
制
度
自
体
が
商
品
の

品
質
維
持
に
寄
与
し
て
い
る
か
ど
う
か
、
ま
た
協
会
の
方

針
に
関
し
て
は
様
々
な
意
見
が
あ
り
、敢
え
て『
セ
ラ
ー
ノ
』

の
表
記
を
使
用
し
な
い
メ
ー
カ
ー
も
あ
り
ま
す
。
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に
比
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繊
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で
、
脂
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に
特
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な
甘
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と
し
っ
と
り
感
が
あ
る
と
さ
れ
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の
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品
名
に
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エ

ン
ブ
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と
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さ
れ
差
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化
さ
れ
ま
す
。

5
、
セ
ラ
ー
ノ
の
表
記
に
関
し
て
。

　
厳
選
さ
れ
た
原
料
を
使
用
し
、
伝
統
的
な
方
法
に
よ
っ

て
定
め
ら
れ
た
期
間
じ
っ
く
り
と
熟
成
を
し
て
、
素
晴
ら

し
い
商
品
に
仕
上
が
っ
て
い
る
と
し
て
も
、
商
品
名
に
セ

ラ
ー
ノ
と
表
記
で
き
な
い
場
合
が
あ
り
ま
す
。
な
ぜ
な
ら

ば
、
セ
ラ
ー
ノ
の
表
記
に
はETG

(Especialidad 
Tradicional G

arantizada)

の
認
証
が
必
要
で
、
こ

れ
を
得
る
た
め
に
は
ハ
モ
ン
・
セ
ラ
ー
ノ
協
会
へ
加
入
が

必
要
だ
か
ら
で
す
。
し
か
し
、
こ
の
制
度
自
体
が
商
品
の

品
質
維
持
に
寄
与
し
て
い
る
か
ど
う
か
、
ま
た
協
会
の
方

針
に
関
し
て
は
様
々
な
意
見
が
あ
り
、敢
え
て『
セ
ラ
ー
ノ
』

の
表
記
を
使
用
し
な
い
メ
ー
カ
ー
も
あ
り
ま
す
。

D.O.P. ハモン テルエル 

こ
う
い
っ
た
こ
と
に
よ
り
、
セ
ラ
ー
ノ
と
い
う
表
記
の
有

無
が
品
質
の
優
劣
の
直
接
的
な
判
断
材
料
に
な
る
と
は
言

え
ま
せ
ん
。

マ
ー
ム
ア
ラ
モ
ー
ド
で
取
り
扱
う
ス
ペ
イ
ン
の
生
ハ
ム

メ
ー
カ
ー
の
一
つ
に
プ
ル
デ
ン
シ
ア
社
が
あ
り
ま
す
が
、

こ
こ
で
作
ら
れ
る
ハ
モ
ン
ブ
ラ
ン
コ
に
は
『
マ
タ
ン
サ
』

と
い
う
表
記
が
使
用
さ
れ
ま
す
。
こ
れ
は
、
こ
の
メ
ー
カ
ー

が
ハ
モ
ン
セ
ラ
ー
ノ
協
会
へ
の
加
入
を
し
て
い
な
い
た
め

で
も
あ
り
、
ま
た
１
０
０
年
に
渡
っ
て
行
わ
れ
て
き
た
手

造
り
に
よ
る
生
ハ
ム
作
り
の
誇
り
を
「M

atanza

」
と
い

う
言
葉
に
込
め
て
い
る
か
ら
で
も
あ
り
ま
す
。

６
、
特
別
な
ハ
モ
ン
セ
ラ
ー
ノ
。

　
こ
れ
ら
各
地
域
や
生
産
者
で
作
ら
れ
る
多
種
多
様
な
ハ

モ
ン
・
セ
ラ
ー
ノ
で
も
、
特
別
な
認
証
を
得
て
い
る
も
の

が
３
種
類
あ
り
ま
す
。
そ
れ
ら
は
、
ハ
モ
ン
ド
テ
ル
エ
ル

D
O
P

、IG
P

ハ
モ
ン
ト
レ
ベ
レ
ス
、IG

P

ハ
モ
ン
セ
ロ
ン
。

こ
れ
ら
は
ス
ペ
イ
ン
の
国
内
法
の
枠
を
超
え
て
、EU

(

欧

州
連
合)

に
お
い
て
、
そ
の
原
料
と
生
産
地
、
及
び
工
程

に
よ
り
特
別
な
価
値
が
生
ま
れ
て
い
る
こ
と
が
認
め
ら
れ

保
証
さ
れ
て
い
る
こ
と
に
な
り
ま
す
。
こ
の
為
、
商
品
名

に
表
示
さ
れ
る
生
産
地
の
名
前
は
独
占
的
に
使
用
す
る
権

利
が
与
え
ら
れ
こ
れ
が
守
ら
れ
て
お
り
ま
す
。

DO
P

：
素
材
、
生
産
、
加
工
全
て
が
指
定
地
域
で
行
わ
れ
、

伝
統
的
製
法
で
作
ら
れ
て
い
る
と
い
う
認
証

IGP

：
素
材
、
生
産
、
加
工
全
て
、
も
し
く
は
い
ず
れ
か
の

工
程
を
指
定
地
域
で
あ
る
こ
とDO

P

よ
り
や
や
緩
や
か
な

認
証

い
か
が
で
し
た
か
？
ス
ペ
イ
ン
の
生
ハ
ム
に
つ
い
て
少
し

ご
理
解
い
た
だ
け
た
か
と
思
い
ま
す
。
さ
ま
ざ
ま
な
ハ
モ

ン
を
食
べ
比
べ
吟
味
、
そ
し
て
使
い
分
け
さ
れ
て
み
る
の

も
い
い
か
も
し
れ
ま
せ
ん
ね
。

・スペイン北西部 アラゴン州南部の村テルエルは暑さは穏やかで、冬は氷点下まで冷え込む厳しい寒さ。こ
れら厳しい環境は生ハムの生産に最適で、スペイン国内最初のDO認定を受けています。原料となる豚はす
べてテルエル内で生まれ、飼育されたテルエル豚のみを使用。デュロックが50％以上の交雑種が原料で、
最低15ヵ月の熟成が必要です。

I.G.P. ハモン トレベレス
・シェラネヴァダ山脈ムラセン山中腹の高度1200m以上という高地にある村トレベレスで作られる伝統的
な生ハム。機械化されていない伝統的で自然な熟成庫内で14ヵ月期間熟成されます。保存料としての硝酸
は使用せず、塩分の使用も抑えているため、できあがりの製品は塩味がマイルドでジューシーであるという
特徴を有します。

ハモン マタンサ グランレゼルバ
・プルデンシア社が誇る、100年にも渡る伝統的な手作りによる生ハム造りを象徴する「Matanza( マタン
サ )」という名前を冠したハモン。グランレゼルバは、15ヵ月以上の熟成であれば使用できますが、あえて
24か月以上 (実際には約30ヵ月 )の長期間熟成を行う極めてシンプルにおいしさの追求で生まれたこだわ
りの商品。30ヵ月もの熟成された生ハムには「cristal de tirosina( クリスタル デ チロシナ )」というア
ミノ酸の塊を確認できることもあります。それは幸運の証です。
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