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 アンダルシア
想像力を駆使しながら料理に真の意味を与えようと切磋琢磨
しています。カディス人シェフÁngel León（ガストロノミーナ
ショナルアワード受賞）、マラガ人シェフDani García、 Diego 
del Río、José Carlos GarcíaそしてAlejandro Sánchez、セ
ビーリャ人シェフJulio Fernández、コルドバ人シェフKisko 
Garcíaがミシュランガイドの名誉ある星を獲得しています。

約7世紀にアンダルシアの地にたどり着いたフェニキア人が
初めて塩漬け技術を導入し、この地に重要な水産業を築きま
した。その後、オリーブとオリーブオイルを持ちこんだギリシ
ャ人がスペイン南部のガストロノミーに味わいを与え、続く
ローマ人が高価なマグロ、アルマドラバ漁によるマグロの捕
獲といった沿岸地域での水産物・産業の発展に尽力しまし
た。タリファのBolonia海岸のすぐ脇には重要なローマ都市
Baelo Claudia遺跡があります。ここは漁業およびガルムと呼
ばれる、当時重宝されていた魚醤の加工が経済活動のベー
スでした。ローマ料理にチーズ、野菜、フルーツ、パン、魚はな
くてはならないものでした。そして食事のお供は大量のワイ
ン。

とはいえ、アンダルシアのガストロノミーの直接のルーツは
アル＝アンダルス料理であると言っても過言ではないでしょ
う。野菜、フルーツが好きなこと、肉料理、野菜料理の煮物に
ドライフルーツを使うこと、甘味と酸味のミックス、そして特
徴的なスイーツ、どれもアル＝アンダルスを継承したもので
す。それらをキリスト教徒は見事に受け入れ、さらに、肉は豚
肉を導入しました。アメリカ大陸発見に伴い、アンダルシア
の料理はさらに発展。伝統的な料理にとうもろこし、ジャガイ
モ、ピーマン、トマト、インゲンマメ、また、パイナップル、チェ
リモヤ、アボカド、パパイヤ、マンゴといったエキゾチックな
フルーツなど、新しい味・産物が取り入れられるようになりま
した。 

異なるガストロノミーが時代を超えて共存して混ざり合い、
適応し、今日アンダルシア料理と呼ばれる独特な伝統料理
が完成したのです。21世紀に入り、スペイン料理は世界の料
理界をリードしてきました。そして、この現象にはアンダルシ
ア人シェフたちが大きく貢献しました。新しく独創的な料理
を築き上げた彼らは土地固有の産物を使い、巧妙な技術と
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保存食です。アンダルシアの物産リストの最後を飾るのは、
確実な品質のグラナダ産ハチミツ (DOP)、Garbanzo de 
Escacena (IGP)、伝統的特産品保護を受けている“Leche 
certificada de Granja”  。

アンダルシア料理の特徴の一つは素材重視です。それは、当
地方の多彩な地理と気候が生み出す非常に高品質な食材
が豊富なおかげです。当地方の産物の多くが品質認証・高
品質評価を受け、消費者に対して品質を保証する原産地呼
称統制委員会によって管理されています。

中でも、オリーブオイルは2010年にスペイン、ギリシャ、イタ
リア、モロッコの無形文化遺産として共同登録された地中海
食の基本素材である上に、アンダルシアのガストロノミーに
魅力や個性を添えるエレメントです。現在、当自治州ではス
ペインのバージンオリーブオイルの80％以上を生産していま
すが、これは全世界で生産されるバージンオリーブオイルの
約3分の1にあたります。アンダルシアの豊かなオリーブオイ
ルの品種の豊富さは、次に挙げる12つもの保護指定原産地
呼称（DOP）を見れば、一目瞭然です。カディス県（‘Sierra de 
Cádiz’）；コルドバ県（‘Baena’、 ‘Montoro-Adamuz’、‘Priego 
de Córdoba’、‘Aceite de Lucena’}；グラナダ県（‘Poniente 
de Granada’ 、‘Montes de Granada’ ）；ハエン県（‘Sierra 
de Cazorla’, ‘Sierra Mágina’、 ‘Sierra de Segura’ ）、マラガ

1年を通じて気候が良いこととアンダルシア人のオープンな
性格が相まって、アンダルシアの伝統とも言えるようになっ
た食習慣はタパスです。タパスはいわゆる小皿料理で、通常
ビールや地元のワインを片手にアンダルシアの典型的な数
々の料理を少量ずつ満喫することができます。アンダルシア
のバル、タベルナ、レストランのタパスには、伝統的なテーブ
ルオリーブ、トルティーリャ、Ensaladilla、生ハム、チーズ、Ca-
racolesの他、高級料理に出てくるオシャレな料理のミニサ
イズに至るまで、数えきれないほどのバリエーションがあり
ます。アンダルシアでは、アルメリア県、グラナダ県、ハエン県
のように、飲み物を頼むとタパスが無料でついてくる地方も
あります。

使われます。 山沿いの地域では上質なバージンオリーブオ
イルを産出する他、carnes de retintoと伝統的なマタンサ
の腸詰めの付け合せにピッタリな手作りチーズがよく知ら
れています。その他、忘れてはならないのはマルコ・デ・へレ
ス地方の、シェリー 、Sanlúcar産マンサニーリャといったワイ
ン。  

コルドバ県は土地自体が食糧庫といってもいいほど多彩で
高品質な素材に恵まれているため、その料理は幅広く、趣深
いのが特徴です。 この地方の山岳地帯は ハモン・デ・ロス・
ペドロチェス となる極上のイベリコ豚、ハチミツ、栗、天然ア
スパラガス、グロ・ジビエが特産。オリーブオイル、ワイン、モ
ンティーリャ・モリレスビネガーの他、パルマのオレンジ、プ
エンテ・ヘニルのかりんの実、アルモドバルの桃といったフ
ルーツはラ・カンピーニャとGuadalquivir 川周辺の沃地の
特産。ルテのアニス酒とスイーツmantecado、スエロスのチ
ーズ 、カニェテ・デ・ラス・トレスの ひよこ豆 、モンタルバン
のにんにく も忘れてはなりません。また、コルドバのポピュ
ラーな料理の代表はSalmorejo、コルドバ風 Flamenquín、 
Alcachofas a la montillanaです。

アンダルシアはスペインガストロノミー界の一大大陸。アン
ダルシアの8県が誇る多様で独自性に富んだ料理はそうそ
うありません。 

アルメリア県の料理は想像力・独自性・バリエーションに富
み、オリジナリティにあふれています。長い年月の間隔離さ
れていたことが、当地の料理に多大な独自性を与えました。
当地の料理の基本はアル＝アンダルス料理です。また、そ
の料理はピーマン、パプリカ（実際、パプリカスープやajo 
coloraoのような最も典型的な料理に使われています）、知
名度の高いla Cañada産トマトといった畑で採れるものと海
の幸を融合させているため、とてもヘルシーです。海の幸で
一際傑出しているものは、伝統的なmoragasで使われる魚
と誰もが大好きなGarruchaの赤エビなどの新鮮な魚介類
です。これらは、Tabernas砂漠で作られるバージンオリーブ
オイル、アルプハラのチーズ、Jamón de Serón、Vinos de la 
Tierraと並んで地中海食を特徴づける食材です。 

カディス県の料理は海、畑、山の組み合わせ。当地の料理は
カディスの地と同じように豊かでバリエーションに富んでい
ます。伝統の全風味が出る料理が作れるよう、最高品質の
食材を生み出しています。カディス県は、アーティチョーク、
ベルサ（キャベツの一種）、有名なアルカラ・デル・バジェの
アスパラガス、Los Alcornocales自然公園のキノコ類を使っ
た料理が一般的です。カディス県の野菜畑からガスパチョと
piriñacasが生まれ、一方、沿岸地域の主役はurta、舌平目、
アルマドラバ漁でとれたマグロといった魚とlangostino de 
Sanlúcarなどの魚介類。これらの料理法は通常、鉄板焼き、
漁師風煮込み、“encebollaos”、 もしくは“pescaíto frito”に

アンダルシアのほとんどの市町村では、年間を通じてタパス
ルートを企画しています。テーマ別（例えばハエンのエコロジ
ータパスルート）や、マスを使ったエル・ボスケ(カディス)の
ように 特産品に関わるルートや、コンクール形式で企画され
ているもの(コルドバのタパスコルドバガストロノミーコンク
ールとグラナダタパスコンクール)や、フェスティバルの一部と
して開催しているもの(セビーリャ県ウトレラ市信心会タパス
ルート)など、形式は様々です。アンダルシアの多くの市町村
では、アイデンティティを失うことなくオシャレに、そしてイン
ターナショナルに変身したタパスを出すグルメマーケットが
流行っています。セビーリャでは、Mercado Gourmet de la 
Lonja del Barrancoが、グラナダではMercado San Agustín 
Gourmetがひときわ注目を浴びています。

グラナダ県のバリエーションに富んだガストロノミーのルー
ツは、長年にわたる文化背景、特徴的な地形、そして気候。
ベガでは知名度の高いHuétor Tájar産アスパラガスなどの
各種野菜が栽培される一方、内陸部では 絶品の Cordero 
segureño など、寒さに打ち勝つための肉をメインにした濃
厚な煮込みが食されます。アルプハラは豚肉を使った食品
が多く（Jamón de Trevélezはそのスター的存在）、新鮮な
魚やチェリモヤに代表されるようなトロピカルフルーツを使
う熱帯海岸（Costa Tropical）の料理と対照的です。Habas 
con jamón、Papas a lo pobre、またはPlato alpujarreño
といったこの地の代表的な料理は、この県で生産される上
質なオイルで和えて、食します。高級なCaviar ecológico de 
Riofríoは、他では見ることができない注目の製品。また、ス
イーツのカテゴリーで最も目を引くのは上質なグラナダ産
ハチミツを使った修道院のスイーツ。  

多様性がウエルバ県の料理の特徴。海と山が見事に調和
し、さらには隣のエストレマドゥーラ州、さらには隣国ポル
トガルの伝統的調理法も取り入れています。山岳地帯では
イベリコ豚産業が傑出、ハモン・デ・ウエルバはまさにその
スター的製品です。このごちそうの他、あらゆる種類の腸詰
め、ジビエを含めた旨み深い鮮肉、ヤギのチーズ、濃厚な
Aracena山脈のキノコ類も自慢です。これらの料理のお供
はもちろんCondado de Huelvaのワイン。絶品です。海は
当県が持つもうひとつの大食糧庫。ウエルバの白エビ、また
はポピュラーなコウイカ（choco）といった名高い魚介類は
食卓に欠かせません。また、デザートはもちろん地元名産
の美味しいイチゴ。 

ハエン県のガストロノミーは、ローマ時代から受け継いだ
もの（ブドウの木、穀物、オリーブの木）とアル＝アンダルス
時代から受け継いだ製菓の特徴に、隣接するラマンチャ地
方とグラナダ県から受けた食の影響を組み合わせたもの。
さらにアンドゥハルのナスといった畑の作物、山岳地帯で
育った家禽類、シカ、イノシシ、豚の肉を見事に融合する術
を心得ていました。この融合は、この県が誇るハーブと必要
不可欠なエキストラバージンオリーブオイルを以て完成し
ます。上質なこれらの産物を使ってPipirrana のようなサラ
ダ、 ガスパチョ 、 オリーブ漬け保存食 、ポタヘ（Potaje）、有
名なAndrajoのような豆類と小麦粉で作ったパスタのコシ
ードを作ります。内陸に位置するハエン県料理の食材とし
て使われる魚は、エスカベッシュ、塩漬けなどで、タラの塩漬
けはその代表的な例です。デザートには、カステーリョ・デ・
ロクビンのさくらんぼからアルカウデテの桃にいたるまで、
この県で栽培されている飛切りのフルーツに敵うものはあ
りません。 

マラガ県の料理の特徴は、シンプルな素材、料理の多彩さ・
豊富さ、そして特徴的な味付けです。ガストロノミーにおけ
る伝統と現代性がタッグを組みました。料理の主役である
野菜、肉、魚、豆類、フルーツといった海と山の幸が見事に

融合されています。ガスパチョ、サラダ、 アホ・ブランコ（アー
モンドとマスカットを使ったガスパチョのマラガバージョ
ン）、小魚のフライ、有名な Espeto（イワシの串刺しを砂に
刺して炭火で焼いたもの）、Fideos a la malagueña、または
Porra antequerana。これらは有名なマラガを代表する料
理のほんの一例。さらに、マラガワインとSierras de Málaga
ワインも非常に有名です。

セビーリャ県が誇るガストロノミーの豊かさ・多彩さのル
ーツは、アンダルシア伝統料理と現代的な地中海料理の
見事な組み合わせにあります。いわゆる地中海料理ベース
は最高品質のオリーブオイル、エル・アルハラフェとレブリ
ハの地域で作られるようなムストとワイン、バリエーショ
ンに富んだ新鮮なフルーツ・野菜（その代表的な例は、ロ
ス・パラシオス産トマト）、湿地帯で栽培される米、豆類、グ
ロ・ジビエとプティ・ジビエ、シエラ ノルテの生ハム・腸詰
め。セビーリャ県の料理は幅広く、想像力豊か。Huevos a la 
flamenca、Soldaditos de pavía、Menudo、牛テールの煮
込み、Arroz con patoなど、絶品に溢れています。スイーツ
はエステパのMantecadoとポルボロン、カスティジェハ・
デ・ラ・クエスタのTorta de aceiteなどバリエーションに富
み、どれもカサリャのアニス酒によく合います。

アンダルシアは多様性の見本、そして共存の地。ここは、地中海と大西
洋が交わる場所。8県のガストロノミーはまさに習慣、風景、香り、風味
でシーズニングされた文化の融合の成果であると言えます。国際的に
著名なアンダルシア人シェフの手により、伝統が現代性や革新と見事
に溶け合います。彼らは他に類を見ない原産地呼称の地の食材を創
作料理に活用するアンダルシア料理のベストアンバサダーです。 

歴史を 
“ひとかじり” 

県（‘Antequera’)；セビーリャ 県(‘Estepa’）。この他に、DOP
マラガ産テーブルオリーブAloreña もあります。

アル＝アンダルスの時代以来、フルーツと野菜はアンダル
シア料理の基本食品です。アルメリア県では、スペイン初、
そして、唯一の保護地理的表示（IGP）が認められているLa 
Cañada産トマトが栽培されています。一方、グラナダ県で
は ‘Huétor-Tájar産アスパラガス’ (IGP)、またグラナダ、マラ
ガ両県の沿岸地域は亜熱帯フルーツが有名で、DOP Costa 
Tropical de Granada-Málaga産チェリモヤは、その最たる
例です。さらに、マラガ県にはDOPレーズン ‘マラガの干しぶ
どう’も存在します。

生ハムはアンダルシアの伝統的な生産物。スペインガストロ
ノミーのスター的存在の一つであり、スペインを代表するも
のの一つです。最近、2つの保護指定原産地呼称、DOP ‘ハモ
ン・デ・ウエルバ’とDOP ‘ハモン・デ・ロス・ペドロチェス’は国
境を越え、多くの国々の消費者もこれらの生ハムの素晴らし
さを満喫できるようになりました。生ハムには、さらに2つの
地理的表示保護、IGP ‘Jamón de Trevélez’とIGP ‘Jamón de 
Serón’ 、さらに、 伝統的特産品保護“ハモン・セラーノ”もあり
ます。さらに、肉に関してはIGP‘Cordero Segureño’が群を抜
いています。

ワイン部門は、国内外に向けてアンダルシアのイメージを
アピールするためのキーポイントです。国際的にも知名度
の高い大企業がこの地に構えているほか、ここ数年で品質
の高いワインを作り出す家族経営の企業・ワイナリーも増
え、新たな市場で新たな地位を築いています。アンダルシ
アワインの評判は次に挙げる7つもの保護指定原産地呼称

（DOP）という形で認識されるようになりました。ウエルバ
県の‘Condado de Huelva’と‘Condado de Huelva産オレ
ンジワイン’（フレーバーワインとしてはスペイン初）、カディ
ス県の‘ヘレス・ケレス・シェリー’、‘Manzanilla-Sanlúcar de 
Barrameda’、 ‘マラガ’、 ‘Sierras de Málaga’ 、そして‘モンティ
ーリャ・モリレス’ （コルドバ）。その他、2つの地域名称付き高
級ワイン ‘グラナダ’と‘Lebrija’、さらにVinos de la Tierraとも
称される16ものIGPワインが複数の県に存在します。ワイン
に関連し、3つのDOPビネガー（‘へレスビネガー’、‘Condado 
de Huelvaビネガー’ 、 ‘モンティーリャ・モリレスビネガー’）
とスピリッツ‘ブランディ・デ・へレス’ (IGP)も特記すべきもの
です。

スイーツ部門では、‘Pan de Alfacar’ (IGP)、 ‘Alfajor de 
Medina Sidonia’ (IGP)、 ‘Mantecados de Estepa’ (IGP)、そ
して ‘Tortas de aceite de Castilleja de la Cuesta‘ (伝統的
特産品保護)が品質的に傑出、地理的表示によって保護さ
れている‘Caballa de Andalucía’ と‘Melva de Andalucía’ 
の高級缶・瓶詰は、EUに登録されている唯一のスペイン産

詳細は品質認証と原産
地呼称統制委員会の紹

介サイトをご覧ください。 

JUNTA DE ANDALUCÍA
Consejería de Turismo y Deporte
Empresa Pública para la Gestión
del Turismo y del Deporte de Andalucía, S.A.
C/Compañía, 40.
29008 Málaga
www.andalucia.org

アンダルシアでは、パンフレットに使用された紙をリサイクルすること
で、2015年には環境に与える影響を以下の通り軽減できた。
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/01. セビーリャ県のオイルとテー
ブルオリーブのルート      
共通テーマはオリーブオイル・テーブルオリーブ。品種および生産量・輸
出量の豊富さが傑出しているセビーリャ県の43市町村を巡るルート。

シエラ ノルテ:グアダルカナル、カサリャ・デ・ラ・シエラ、アルマデン・デ・ラ・
プラタ、エル・ペドロソ、コンスタンティナ、ラ・プエブラ・デ・ロス・インファン
テス 

銀の道:ヘレナ

グアダルキビル川-ドニャーナ:ビジャヌエバ・デル・リオ・イ・ミナス、アルコレ
ア・デル・リオ、ドス・エルマナス、ピラス

アルハラフェ:アルバイダ・デル・アルハラフェ、ウエバル・デル・アルハラフェ、
ボジュジョス・デ・ラ・ミタシオン

ラ カンピーニャ:エル・ビソ・デル・アルコル、マイレナ・デル・アルコル、アル
カラ・デ・グアダイーラ、ウトレラ、ロス・モラレス、アラアル、パラダス、マルチ
ェナ、エシハ、ラ・カンパナ、ラ・プエブラ・デ・カサリャ、エル・ルビオ、マリナレ
ダ、オスナ 

シエラ スール: モロン・デ・ラ・フロンテーラ、エル・コロニル、モンテリャノ、
コリペ、プルナ、アグアドゥルセ、ラ・ペドレラ、ラ・ロダ・デ・アンダルシア、ヒ
レナ、ロラ・デ・エステパ、コルコヤ、バドラトサ、カサリチェ、エレラ、エステパ

/02.セビーリャ県の米のルート  
 

共通点は米栽培していることとサンルーカル・デ・バラメダの河口までグ
アダルキビル川に沿っていること。セビーリャ県の9市町村が誇る自然、
遺産、フェスティバル、ガストロノミーを巡るルート。 

アスナルカサル、コリア・デル・リオ、ラ・プエブラ・デル・リオ、イスラ・マヨー
ル、レブリハ、ラス・カベサス・デ・サン・フアン、ロス・パラシオス・イ・ビジャフ
ランカ、ウトレラ、ドス・エルマナス 
î  www.federaciondearroceros.es

/03.カディス県のアルマドラバ漁の 
タイセイヨウクロマグロルート      
海沿いならではのカディス県の市町村が有する遺産、自然、ガストロノミ
ー、スポーツ、そして海の宝石かつ重要産業であるマグロ漁業に価値を
見出します。  

コニル・デ・ラ・フロンテーラ、バルバテ、タリファ 

/04.ハブーゴのルート   
イベリコ豚が生息する森林地帯（デエサ）からハモン・イベリコと腸詰め
の貯蔵庫での乾燥・熟成過程、テーブル試食まで、ウエルバ山岳地帯で
イベリコ豚ワールドと触れ合う観光美食プロジェクト。

アラハル、アルモナステル・ラ・レアル、アラセナ、アロチェ、アロヨモリノス・
デ・レオン、カラ、カニャベラル・デ・レオン、カスタニョ・デル・ロブレド、コル
テコンセプシオン、コルテガナ、コルテラソル、クンブレス・デ・エンメディオ、
クンブレス・デ・サン・バルトロメ、クンブレス・マヨーレス、エンシナソラ、フ
エンテエリドス、ガラロサ、イゲラ・デ・ラ・シエラ、イノハレス、ハブーゴ、ラ・
ナバ、リナレス・デ・ラ・シエラ、ロス・マリネス、プエルト・モラル、ロサル・デ・
ラ・フロンテーラ、サンタ・アナ・ラ・レアル、サンタ・オラジャ・デ・カラ、バルデ
ラルコ、スフレ
î www.rutadeljabugo.travel

美食
ルート

/05. シエラ ノルテ のイベリコ豚ル
ート  
イベリコ豚の飼育とハモン・イベリコの熟成加工過程に適した土地である
セビーリャ県の10市町村を巡るルート。当ルートでは、腸詰めの乾燥・製
造工場の見学も可能。宿泊施設、レストランなども用意されています。

アラニス、アルマデン・デ・ラ・プラタ、カサリャ・デ・ラ・シエラ、コンスタンティ
ナ、エル・ペドロソ、エル・レアル・デ・ラ・ハラ、グアダルカナル、ラ・プエブラ・
デ・ロス・インファンテス、ラス・ナバス・デ・ラ・コンセプシオン、サン・ニコラ
ス・デル・プエルト

/06. マルコ・デ・へレスのワインと 
ブランディのルート  
著名な”bodegas-catedrales”　を訪れ、ブドウ畑に囲まれた離れ家に
宿泊し、洗練された芸術テイスティング…。これだけではありません。ワイ
ンツーリストはマルコ・デ・へレスで広範囲にわたる歴史・自然遺産、格別
に恵まれた気候、伝統、フェスティバルを満喫することもできます。夢中に
なること間違いなし。 

チクラナ・デ・ラ・フロンテーラ、チピオナ、エル・プエルト・デ・サンタ・マリア、
へレス、プエルト・レアル、ロタ、サンルーカル・デ・バラメダ、トレブヘナ 
î www.rutadeljerezybrandy.es

/07. モンティーリャ・モリレスの
ワインルート    
アンダルシアのコア地帯への旅。オノロジーの宝石が生まれる地、コルド
バ県の9つの市町村を通じて、幅広い文化・自然・芸術・ガストロノミー・
テーマ別レジャーをじっくりお見せします。

コルドバ、モンテマヨール、モンティーリャ、モリレス、アギラール・デ・ラ・フ
ロンテーラ、ルセナ、ラ・ランブラ、フェルナン・ヌニェス、プエンテ・ヘニル
î www.rutadelvinomontillamoriles.com

/08.Condado de Huelvaの 
ワインルート   
ルートには、Condado de Huelvaの自然・建築物・歴史・伝統がぎっしり
詰まった魅力たっぷりの10つの観光パックがあります。さらに、厳選に選
び抜かれたワイナリー・各施設は訪れる人をワイン文化・知識の魅惑的
な世界に誘い込みます。 

アルモンテ、ボジュジョス・パル・デル・コンダド、ボナレス、チュセナ、エスカ
セナ・デル・カンポ、イノホス、ラ・パルマ・デル・コンダド、ルセナ・デル・プエ
ルト、マンサニーリャ、モゲル、ニエブラ、パテルナ・デル・カンポ、ロシアナ・
デル・コンダド、ビジャルバ・デル・アルコル、ヴィジャラサ
î www.rutadelvinocondadodehuelva.es

/09. ロンダ山岳の 
ワインルートとワイナリー    
ブドウ栽培・醸造が昔から盛んなマラガ県のブドウ畑の中をワイン醸造家
と散歩したり、上級または入門テイスティングコースに参加したり、地元ガ
ストロノミーとのマッチング、リラクシングワインテラピートリートメントな
ど、またとない経験を楽しむことができます。

ロンダ、アリアテ
î www.ruta-vinos-ronda.com

/10.セビーリャ県のワインと 
リキュールのルート     
セビーリャ県にあるワイン・リキュール産業、ガストロノミーに関連した
企業を集結しました。ブドウ畑、ワイナリー施設、蒸留所に直に触れるチ
ャンスです。
エル アルハラフェ: エスパルティナス、ウンブレテ、ビジャヌエバ・デル・アリ
スカル、ウエバル、ベナカソン
シエラ ノルテ: カサリャ・デ・ラ・シエラ、コンスタンティナ、アラニス、グアダ
ルカナル
エル バホ グアダルキビル: ロス・パラシオス・イ・ビジャフランカ、レブリハ、
ウトレラ
ラ カンピーニャ:カルモナ、フエンテス・デ・アンダルシア、プルナ
î www.rutasdelvinodesevilla.com

各地方を巡る美食・観光ルートは、地元の最も代表的な
産物を通じてあるがままのアンダルシア料理をお見せ
します。各ルートの共通のテーマであるワイン、オイル、
米、生ハム、アルマドラバ漁のマグロ について深く知るこ
とができる上、訪れる町や村の文化、歴史、自然遺産、伝
統に浸ることができます。次に挙げるルートは、既に商
業化されているため、関連した観光インフラストラクチ
ャーが整備されています。これらの多くは一般企業、県
及び地元組織の協力のもと、品質基準に基づき、地域の
景観・料理の豊かさに価値を添えるためにConsejería 
de Turismo y Deporte de Andalucíaが推進するクオリ
ティー基準のプロジェクト『豊かな味わいのある風景*』
の一部です。 

*
アンダルシア、豊かな味わいのある風景プロジェクト認定ルート

県都DOPワイン・DOPビネガー Condado de Huelva
DOP Condado de Huelva産オレンジワイン
DOP Sanlúcar de Barrameda産マンサニーリャワイン - DOP
ワイン　ヘレス・ケレス・シェリー‐DOPビネガー　へレス

DOPワイン マラガ　-　原産地呼称(DO)ワイン Sierras de Málaga
DOPワイン・DOPビネガー　モンティーリャ・モリレス
DOP ハモン・デ・ウエルバ
DOP ハモン・デ・ロス・ペドロチェス
DOP マラガの干しぶどう
DOP Costa Tropical de Granada-Málaga産チェリモヤ
DOP グラナダ産ハチミツ
DOP マラガ産テーブルオリーブAloreña

DOPエキストラバージンオリー
ブオイル
12.a Sierra de Cádiz
12.b Antequera
12.c Estepa
12.d Lucena
12.e Baena
12.f Priego de Córdoba
12.g Poniente de Granada
12.h Montes de Granada
12.i Sierra Mágina
12.j Sierra de Cazorla
12.k Sierra de Segura
12.l Montoro-Adamuz

セビーリャ県のオイルとテーブルオリーブの
ルート
米のルート
カディス県のアルマドラバ漁のタイセイヨウク
ロマグロルート
ハブーゴのルート
シエラ ノルテのイベリコ豚ルート
マルコ・デ・へレスのワインとブランディのルート
モンティーリャ・モリレスのワインルート
Condado de Huelvaのワインルート
ロンダ山岳のワインルートとワイナリー
セビーリャ県のワインとリキュールのルート

史跡
考古学的遺跡
巨石建築物
洞窟・洞穴
灯台

人口10万人以上の市町村
人口2万人以上の市町村
人口2万人未満の市町村
観光地
有料・無料高速道路
幹線道路
周辺道路
鉄道及び高速鉄道
空港

Km 縮尺比 1:1.100.000
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http://www.federaciondearroceros.es
http://www.rutadeljabugo.travel/en/%2523
http://rutadeljerezybrandy.es/en/
http://www.rutadelvinomontillamoriles.com/en/
http://www.rutadelvinocondadodehuelva.es/%253Flang%253Den
http://www.ruta-vinos-ronda.com/index.php/en/
http://www.rutasdelvinodesevilla.com/
http://www.andalucia.org/en/eno-gastronomy/
http://www.andalucia.org/es/paisajes-con-sabor/

