
宮崎会員の「モロッコ紀行」第３話 

モロッコの食文化あれこれ 
 

モロッコを代表する料理と言えば「クスクス」と「タジン」である。家庭でもレストランでも、いつで

もどこでも味わえるモロッコ人の常食である。日本人の口にも合う豊かな風味をもっている。 

クスクスは粒状で世界最小のパスタといわれ、見た目は粟粒と見間違える形状である。これを専用の鍋

で蒸しこの上に野菜や肉や魚を煮込んだ美味しいスープをかけて食べるのである。これはうまい。 

かつてモロッコはフランスの保護領であったのでその影響であろうか、パリのレストランのメニューに

はクスクスを加えているところもある。 

タジン料理はモロッコ人の食の定番であり独特の器で調理する。タジン鍋は陶製の土鍋に三角帽子をか

ぶせたような形状をしている。 

タジン鍋の中に様々な野菜と一緒に魚や肉、香辛料を入れて弱火でじっくりと蒸煮する。多くの食材が

蒸され混ざり合って得も言われぬ香りと味を醸す。 

タジン料理に魅せられ、この器を日本へ買っていこうと思ったが、ずっしと持ち重りがして旅行者には

まったく不向きと諦めた。 

クスクスやタジンは家庭料理の定番で食卓ではこの鍋を囲み各自がスプーンで掬って自由に食べるのが

一般的だ。日本や欧米では、食卓の料理は個人個人に取り分けて出されるのが通常であるが,多人数で一

つの鍋を囲むのがモロッコ流で慣れないとつい気後れする。 

マナーとしては自分の目の前の料理を食べるが、反対側にあるものに手を伸ばすのは違反でありマナー

がいいとは言い難い。 

日本でも冬の鍋料理は家族や親しい者同士が一つ鍋を囲む、それと雰囲気は同じだ。 

クスクスにかける熱々のスープに入れ込む食材やタジンの食材等は地域や季節によってさまざまで、そ

の時々に用いる材料によって千変万化の味を醸す。 

モロッコは今日大きく変貌を遂げつつあるが、基本的には農業国である。柑橘類や野菜などの豊富な農

産物はヨーロッパ諸国へ輸出されている。スペインやフランスのマルシェに並ぶ多彩な野菜や果物は多

分モロッコからの輸入品であるかもしれない。不思議なことに日本で見慣れたビニール・ハウスはモロ

ッコでは一度も見かけていない。 

ヴォルビリス遺跡は古代ローマの遺跡で紀元 2～３世紀ごろに盛んであった。当時モロッコは古代ローマ
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の属州であったが今に伝わるオリーブ・オイルやワインの製法は古代ローマ時代から綿々と伝えられて

きたものである。 

モロッコ産のワインは日本も輸入しているが安価で美味しいとその評価は高い。またビールも”カサブラ

ンカ“ブランドがあっていつでもどこでも喉を潤せる。 

古代ローマの影響かも知れないがモロッコでは小麦から作るパンが常食である。今も素朴で味わいのあ

る丸いパンが食卓に並ぶ。 

モロッコは米の文化圏ではない。川を見てイタリアのポー川を舞台にした名画“苦い米”をふと連想し

た。そして白い飯が無性に食べたいと思った。モロッコでは米は一般的な主食ではなく米好き人間にと

ってモロッコツアーはご飯恋しやの旅路である。 

レストランなどで最初に出てくるモロッカン・サラダはトマ

ト・キュウリ・玉ねぎ・ピーマン・オリーブなど季節の野菜を

細かく刻んだものでこれでもかと盛りつけられ量の多さに驚

く。 

ひよこ豆やトマト等が入ったハリラという独特のスープも親し

まれており、特にラマダン（断食月）の期間には欠かせない料

理の一つになっているが、個人的には見てくれも味も薄ぼやけ

たような気がしてもうひとつパンチが欲しいなと感じた。 

最近は都内にもモロッコ料理店が何軒か出来て、時々友人たち

と連れ立って食べに行くが「これはうまい！」と一様にほほを緩めてくれる。 

現地のスーパーなどを覗くとクスクスは日本の米と同じように袋詰めで売っている。 

私には味の良し悪しの区別はつけ難いが、粒の大きさ等で等級がつけられておりブランドもあるよう

だ。 

以前モロッコを訪ねたおり広瀬モロッコ協会会長らと高級なクスクスを土産に持って帰り駐日大使を喜

ばせたことがある。 

肉は鶏肉か羊肉が主であるが、牛肉も料理によく使われている。

中東カタールのドーハ―では食肉用としてラクダを飼育していた

が、モロッコでもラクダの肉を食べる。食卓に主に並べられる肉

は鳥・羊・牛さまざまである。ひょっとしたらラクダの肉も知ら

ずに食べているかもしれないが、味は牛肉に似ているそうだ。地

方に行くと遊牧している羊の群れに出会うことがある。モロッコ

では羊の肉はイスラム教の犠牲祭の際に供される特別な食材でも

ある。ところでモロッコの市場を歩いていると日本では決して見

ることのない光景に出くわし度肝を抜かれることがある。 

古都フェズの迷路のような狭い通りを案内されているとき不意に肉屋の店先にラクダの生首がぶら下が
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っているのが目に入り悲鳴をあげそうになった。まつ毛の長いつぶらな目は閉じていたが、びっくりす

るような大きな生首は心なしか恨めしそうにぶら下っていた。 

またイスラム教の戒律では適切に屠られていない動物の肉は口にしないとされる。そのため市場では鶏

が生きたまま売られている。客が指さす一羽を店員がつかみ出し、客の見ている前で大きなはさみで首

を切り落とし、血を抜きビニール袋に入れて手渡す。ぎょっとする場面だが買った客は平然として受け

取っている。異邦人には目をそむけたくなるような光景だが、地元の人にとっては日常生活の営みの一

つに過ぎないのだろう。 

 

 

 

 

 

 

 

肉屋の店先にはひずめと毛がまだ付いたままの牛の足が何本か並べられていたし、牛の生首が看板代わ

りにぶら下がっているのも目にした。 

夏の盛りになると彩り豊かに果物が溢れかえり、街全体が華やいで見える。彩色豊かな果物を見るとそ

れだけで豊かさを感じてしまうから人間の感覚とは魔訶不思議なものだ。 

盛夏に山積みとなる大きな黄色いメロンの果肉は真っ白でみずみずしく甘い、暑い盛りにかぶりつくと

ほっと一息つく。 

季節になると桃は都会でも地方でもどこにも溢れかえっていて、いかにもうまそうに見えるが日本と比

べると小粒で、果汁の滴るあの甘さを期待すると、彼の地の物は固く水気が少なくちょっとがっかりす

る。水蜜桃と言われるあの味は、日本の優れた品種改良技術のお陰なのであろう。 

握りこぶしほどもある日本の化け物のように大きな品ではないが小粒なイチゴも豊富に出回っている。

色彩に乏しい冬でも店先を飾っているオレンジは香り強く美味い。 

体がアルコールを全く受け付けないのでいつもジュースをオーダーするが、ジュースはなかなか出てこ

ないで何時も乾杯を待つ皆を待たせてしまう。ジュースは注文を受けてから必ず新鮮な果物を絞ったも

のが供される。手軽な瓶や缶入り物は使わず、ジュースは搾りたてを提供するのがごく当たり前だそう

だ。 



日本では味わうことが出来ないものの一つに、うちわサボテ

ンがある。サボテンの果肉は鋭いとげをそいで料理に使う

し、路上ではピンポン玉の大きさのサボテンの実を、売人が

器用にとげをそいで一つ１０円ほどで売っている。水気が多

くほのかな甘みを感じ、夏の喉の乾く季節に口にすると一息

つく。サボテンの実にゴマ粒より小さな種が沢山あるが近年こ

の小さな種を絞って油を抽出し売り出している。サボテンのオイ

ルは美容に優れた効果を持つというのだが大変高価である。 

またイチジクは古代ローマではよく食べられていたがモロッコでも店先にたくさん並べられていて日本

の干し柿に似て甘い。生のイチジクとは別に見てくれは悪いが、干して紐に通したものも売っている 

きわめて栄養価の高いデーツ（ナツメヤシ）は中東では常食である。

とりわけイスラム文化圏にはラマダンの戒律があり 1か月続く。昼は飲み食い一切が禁じられているが

夜はたらふく食べる。腹を空かせている時にまず口に入れるのがデーツである。栄養価が非常に高いそ

うだ。歯触りも味も干し柿に似て甘くねっとりしている。 

デーツには品質によって 5 段階くらいのランクがあり、食べ比べてもランクの高いものは色つやもよく

明らかに美味い。 

地方の露店で並んでいたデーツの山に沢山のハエがたかっていてギョッとしたが、よく見るとハエでは

なく全て蜂であった。店先に立つオヤジが面白い男で、彼の口車に乗って争って土産に買い求めたもの

である。 

日本では「寒天パパ」がダイエットにいいと人気であるが、信州伊那にある工場へ見学に行ったことが

ある。寒天の原料テングサはモロッコから輸入していると説明があった。 

モロッコの人々は甘いものが大好きであるが、家庭でも公の席でも「ミントティー」がしばしば出され

よく飲む。原料の茶葉は、かつては日本の緑茶を使っていたが、高価であるので、いつの頃か中国製の

安価な茶葉に代わり強い香りのミントの葉を入れ、そこへ大量の砂糖を加えて煮立てこれを一日に何杯

も飲むのである。今モロッコでは糖尿病患者の増加に伴い砂糖を控えるための政策が推進されているの

で最近では砂糖を入れないミントティーを飲む人が増えているようだ。甘みのないミントティーは、ミ

ントの香りは良いがそう美味しいものではない。やはり砂糖は欠かせないように思うのだが。 

たわわに実るデーツの木 

サボテンの実は清涼剤のよう 

路上のデーツ売り デーツ陳列 



街を歩いていると大きな町ではお菓子屋を見かける。いわゆ

る日本のショートケーキのような洋菓子の類は見たことがな

いが、モロッコのお菓子屋では蜂蜜やナッツをふんだんに使

った伝統菓子が整然と美しく積み上げられた菓子屋のショウ

ウインドウは印象的である。日本モロッコ協会が毎年開催し

ている「モロッコの夕べ」では、会員が現地のレシピ使って

モロッコのクッキーを手作りし提供している。蜂蜜を使った

甘くておいしい手作り菓子は来場者に大層好評である。 

カサブランカやマラケシュ等大都市では時々魚屋を目にする。冷凍設備が完備していないのに新鮮な魚

が並んでいる。商社の駐在をしている友人は、マグロのトロが嘘のような値段で手に入るので、これに

惹かれて日本にはまだ帰りたくないと笑っていた。 

マグロ・タイ・いわし・ほうぼう・かに・えび・アンコウなどが魚屋の店先を賑わしている。ローマの

魚屋は見事なディスプレイで思わず見とれ芸術的なセンスを感じるが、モロッコでは雑に並べるという

よりも、ぶちまけたように置いてある。 

カサブランカや首都ラバトにはレストランも多い。ステーキをミディアムでオーダーしたのに焼き過ぎ

てぱさぱさして美味しくなかった。イスラム国では血を嫌う、したがってよく火を通し焼き過ぎるのだ

そうだ。血の滴る焼き加減を好む人はがっかりしてしまうだろう。 

人伝に聞いた話だがカサブランカには、日本人経営の目の玉の飛び出るような高級寿司屋が大繁盛して

いるという。すしネタの魚は沢山取れるがシャリはどうしているのかとつい余計な心配をしてしまう。

モロッコでは寿司は未だ庶民には遠い味と言える。 

イスラム教の国なら当然ではあるが決して目にしないのは「とんかつ屋」である。イスラム教では豚は

食べないし不浄の動物と聞いた。ユダヤ教は食べる物にも厳しい戒律があって、蹄が二つに分かれてい

る動物以外は食べてはいけない決まりがあるが、蹄が二つに分かれていても、豚は忌避され除外されて

いる。 

モロッコはイスラム教の国である。酒飲みの友人から酒が飲めない国は敬遠したいと言われたがそれは

まったく杞憂である。 

国民のほとんどがイスラム教スンニ派である。のんびりした人のいい国民性なのか、戒律の厳しいイス

ラム圏とは宗教感がいささか異なるように感じる。 

極論すればすべてのレストランやホテルで、ビールやワインが自由に飲める。オーナーがイスラムの戒

律を忠実に守る敬虔な信者ならアルコール類を客に提供しない、ただし外から買ってきて飲むのは客の

自由だというレストランに、たった１度だけ出くわしたことがある。政府の要人でも大勢が集うパーテ

ィーではジュースを手にしているが気心の知れたもの同士の集まりでは日本酒、ウイスキーなどアルコ

ール大好きという人もいる。 

菓子屋のディスプレイ 



オリーブの実は、スーク（市場）などで沢山売

っている。日本の漬物のようにつまんだりタジ

ンやサラダにも刻み込んである。オリーブの専

門店は買い求める客が多くいつも賑わってい

る。 

モロッコで忘れてはならない貴重な食材にアル

ガンオイルがある。油はそのまま美容に使う

が、油をローストすると苦みが消え美味しく高

価な食用油となる。 

世界を見ると貧しく食べる物にも事欠く国が少なからずある。モロッコを歩いていると至る所に食べ物

が溢れ、国民は満ち足りゆったりしている。 

アフリカの先進国モロッコには日本との共通点もおおいが、食べ物に限ってみるとモロッコには独特の

食の文化がある。 

アルガンの実を石で砕く 取り出した中身を絞る アルガンオイルの店 

オリーブ店 

溢れる果物・野菜 狭い路地にも並ぶ食材 パン屋の店先 


