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教会を改修して造られた、雰囲気のあるレストラン。おすすめは上にも紹介されて
いる、コラトゥーラ・ディ・アリーチ（魚醤）を使用したスパゲティ。また、パッケリ
（Paccheri）などカンパーニア州の郷土パスタを使った料理もこのレストランを代表
するメニューです。カンパーニア州を中心として、イタリア全土から集められたワイ
ンが料理をよりいっそう引き立てます。

前回の春号ではイタリアの野菜について触れました。今回は夏号ですので、夏

といえば南イタリア、南イタリアといえば・・ということでアマルフィ（Amalfi）にスポッ

トを当ててみたいと思います。皆さん、アマルフィといえば何を思い浮かべますか？

世界遺産にも指定されたアマ

ルフィ海岸を思い浮かべる方も

多いことでしょう。

ここで有名なのがレモン

（Limone）です。レモンの木と

いうのは日本人にはあまり馴染

みのない木ですが、アマルフィ

海岸には数多くのレモンの木

が自生しています。青い海に面した海岸から顔を出す黄色いレモンはまるで宝石の

ような美しさを放っています。実はこのレモン、少なくとも300年も前からアマルフィ

海岸で育てられていたのですが、カンパーニア州での歴史はさらに古く、紀元後79

年のヴェスビオ火山の大噴火によって埋没したポンペイ遺跡の、とある家の壁にも

綺麗なレモンの木が描かれています。

イタリアでレモンといえば、シチリア産など

いろいろとありますがI.G.P.（保護指定地域表

示）に認定されているのは、このアマルフィ産

レモンとアマルフィのすぐ近くにあるソレント産

レモンの2つだけ。

“アマルフィ産”と表示できるレモンは、限

られたアマルフィ海岸の土地を使って植えら

れているわけですから生産数にも限りがあり、

足場の悪い場所での栽培になるため人件費

もかかります。したがって市場に出ても非常に高い値段で売買されることになります。

アマルフィのレモンは長い楕円系状の形をして

おり、非常に明るい黄色をした皮、エッセンシャル

オイルの含有量が多く、香りがとても豊か。また

種も少なく、軟らかい酸味も特徴です。

この黄色い宝石の強い香りと味わいはたいへん

重宝され、イタリア料理、特にこのエリアのデザ

ートや料理に良く使われています。皆さんもイタリ

アにお越しの際にはぜひ、アマルフィ海岸の青い

海と“アマルフィの黄色い宝石”を味わってみてく

ださい。

モンテ物産イタリアオフィス 宮西憲洋

古代ローマの万能調味料

アッラ・ガルム
日本でも『しょっつる』や『いしる』で知られている魚醤

（ぎょしょう）ですが、イタリアでもGarum（ガルム）という名

称で古代ローマ時代から作られており、世界の食文化で非

常に古い調味料の一つです。

魚醤とは魚介類を原料にした調味料で、塩といっしょに漬け込んで発酵・熟

成させ、ろ過したものです。旨みのもとであるグルタミン酸を多く含み、料理に

少し使うだけでも味に深みを感じさせる調味料です。

現在イタリアでは、この古代ローマのガルムに似た魚醤は、「コラトゥーラ・

ディ・アリーチ（Colatura di alici）」という名前で知られ、なかでもカンパーニア

州のチェターラ（Cetara）村産が特に有名です。コラトゥーラはアンチョビの副産

物として作られますが、原料となる鰯は3月から7月の初めにかけてサレルノ湾を周

遊し、『チャンチョーロ（Cianciolo）』と呼ばれる集魚灯を使用した漁法で捕獲さ

れます。捕獲された鰯は『Testa-Coda（テスタコーダ）』と呼ばれる鰯と塩を交互に木

製の桶に入れる方法で詰め込まれ、その上に重石を乗せて水分を抜いていきます。

通常のアンチョビ作りでは捨てられてしまうこの水分を、コラトゥーラ作りでは別に保

存しておきます。4～5ヶ月後（10月末～11月初め）、水分が出きったアンチョビは熟

成工程完了となりますが、ここで別に保存しておいた液体を、アンチョビと塩の層

に再度注ぎいれてろ過させることで、熟成による旨みと香りを含んだコルトゥーラ

（伊語で「ろ過」という意）が生まれま

す。コラトゥーラは貴重な調味料とし

てパスタ、魚、野菜料理に使われ

ます。また、12月には、チェターラ

村の漁民がその年のコラトゥーラの

出来を祝うお祭りが行われます。

モンテ物産イタリア駐在員が
お届けする、旬のイタリア情報

世界遺産の美しい海岸から

アマルフィの黄色い宝石

トレンド情報 in Italia イタリアの食材めぐり

アマルフィ（Amalfi）�

カンパーニア州�

住　　所 Piazza San Francesco,16
電話番号 089/261039
予　　算 35ユーロ
定 休 日 水曜（10月～4月）
アクセス Cetara中心部

Al Convento
［アル・コンヴェント］

Andiamo a mangiare bene!
おいしい料理を食べに行こう！

鰯を塩漬けにして熟
成させた“アンチョビ”

モンテベッロ
アッラ・ガルム
300ml／1,700円（参考価格）
現在は南イタリアのごく限られた
地域にわずかに生産されているだ
けのガルムを日本で再現しました。



カ�ン�パ�ー�ニ�ア�州�は�、�ロ�ー�マ�皇帝�も�愛�し�た�

風光明�媚な�地方�。�中心�地�の�ナ�ポ�リ�は征�

服者�た�ち�が残�し�た�貴族�的�な�文化�と�、�陽気�

で寛�容�な人々�の活�気あ�る�庶民生活が複�

雑�に�絡み�合�う�魅力�的�な街です�。�ま�た、�こ�の地�方は�ワ�イ�ン�

の産�地�と�し�て�も�「�こ�れ以上�す�ば�ら�し�い�と�こ�ろ�は�な�い�」�と�い�う�

意味の�“�カ�ン�パ�ー�ニ�ア�・�フ�ェ�リ�ッ�ク�ス�”�（幸多�き�カ�ン�パ�ー�ニ�ア�）�

と�称�え�ら�れ�て�き�ま�し�た�。�

フ�ェ�ウ�デ�ィ�・�デ�ィ�・�サ�ン�・�グ�レ�ゴ�リ�オ�社�最新情報�
フ�ェ�ウ�デ�ィ�・�デ�ィ�・�サ�ン�・�グ�レ�ゴ�リ�オ�社が�、�数年前�か�ら�着手�し�て�い�る�新�カ�ン�テ�ィ�ー�ナ�が、�2004�年�

つ�い�に完成�し�ま�し�た�。�こ�れが�カ�ン�テ�ィ�ー�ナ�か、�と�い�う�ほ�ど非�常�に�モ�ダ�ン�な�デ�ザ�イ�ン�と�各種設�備�

の整�っ�た�カ�ン�テ�ィ�ー�ナ�で�す�。�イ�タ�リ�ア�初�と�も�い�え�る�、�近代�的�な�施設�内�に�は、�野外�で�の催�し物が�

可能�な�ス�ペ�ー�ス�や、�こ�の地�方�の食�材�を�主体に�

伝統的か�つ�現代�的な�料�理を�提供�す�る�レ�ス�ト�

ラ�ン�、�宿泊施設�等�も�兼ね備�え�て�い�ま�す�。�

こ�の�カ�ン�テ�ィ�ー�ナ�の�コ�ン�セ�プ�ト�は�「同社�の�あ�る�

ソ�ル�ボ�・�セ�ル�ピ�コ�に�伝�わ�る�、�古代�か�ら�の�イ�ル�ピ�ニ�

ア�文化�を�イ�タ�リ�ア�内外�に伝�え�て�い�く�こ�と�」�。�文化�

と�は人�、�食物�、�言葉�、�そ�し�て何�よ�り�こ�の土地が�

生ん�だ�ブ�ド�ウ�、�す�な�わ�ち�ワ�イ�ン�と�い�え�ま�す�。�そ�の�

“�発信基地�”�と�し�て�の�カ�ン�テ�ィ�ー�ナ�な�の�です�。�ま�

た�、�ス�ロ�ー�フ�ー�ド�協�会�と�も�協�力�しあい�、�今後�

様々�な�イ�ベ�ン�ト�の会�場�に�も�な�る�よ�う�です�。�

今後�の展開が�常�に気�に�な�る�ワ�イ�ナ�リ�ー�、�フ�ェ�

ウ�デ�ィ�・�デ�ィ�・�サ�ン�・�グ�レ�ゴ�リ�オ�社。�近�い�将来�、�ま�

た�、�わ�た�し�た�ち�を�び�っ�く�り�さ�せ�る�、�そ�ん�な�情報が�

待�ち�遠�し�い�ワ�イ�ナ�リ�ー�です�。�

名前の�由来　�こ�の�地�に�辿�り�着�い�た�古代�の�有名詩�

人�レ�オ�ニ�ダ�が故�郷�ギ�リ�シ�ャ�を�懐か�し�ん�で詠�ん�だ詩�

の�中�に�『�陽�は�ま�た�昇�る�（�ogn�i�‐�sole�）�』�と�い�う�一節があ�

り�ま�す�。�永遠�に�輝�き�の�あ�る�ワ�イ�ン�を�造�り�つ�づけ�よ�う�と�

す�る�サ�ン�・�グレゴリオ�社�の�願�い�が�込�め�ら�れ�て�い�ま�す�。�

名�前�の�由来　�ギ�リ�シ�ャ�人�と�の�戦�い�で�対�峙�し�、�最�後�

ま�で戦�っ�た地が�こ�の地域�。�『戦い�の�中心�地�（�メ�ッ�

ツ�ォ�）�だ�っ�た�場所�の�ブ�ド�ウ�畑�』�と�い�う�意味�を�も�ち�ま�す�。�

革新�を続�け�る�南�イ�タ�リ�ア�の雄�

フ�ェ�ウ�デ�ィ�・�デ�ィ�・�サ�ン�・�グ�レ�ゴ�リ�オ�社�
創業�：�1986�年設立�

カ�ン�パーニ�ア州�ア�ヴ�ェ�ッ�リ�ー�ノ�県ソ�ルボ�・�セル�ピ�コ�

伝統�的�な�ブ�ド�ウ�品種�を�最大�限�に�
活か�し�た�ワ�イ�ン�造�り�
フ�ェ�ウ�デ�ィ�・�デ�ィ�・�サ�ン�・�グ�レ�ゴ�リ�オ�社�は�1986�年�の創業以�

来、�常に南�イ�タ�リ�ア�ワ�イ�ン�の将�来�を�考�え�な�が�ら�、�最新�テ�

ク�ノ�ロ�ジ�ー�と�農学研�究�を�駆使�し、�畑や醸造設�備に大�き�

な投�資�を�行�な�っ�て�き�ま�し�た�。�カ�ン�パ�ー�ニ�ア�州�の伝統�的�な�

ブ�ド�ウ�品種�が�も�つ�、�そ�れ�ぞ�れ�の特�徴�を�最大�限�に�生か�す�

こ�と�を�テ�ー�マ�に、�新�し�い�ワ�イ�ン造�り�に取�組ん�で�き�た�の�で�

す�。�そ�の結果�、�同社の�ワ�イ�ン�は�こ�の数年�間に急速�な発�

展�を�遂げ�、�世界�に�そ�の名�を�知�ら�し�め�る�こ�と�と�な�り�ま�し�た�。�

ヴ�ェ�ス�ー�ヴ�ィ�オ�山麓�で�造�ら�れ�る�“�キ�リ�ス�ト�の涙�”�と�い�う�名の�ワ�イ�ン�

ラ�ク�リ�マ�・�ク�リ�ス�テ�ィ�・�デ�ル�・�ヴ�ェ�ス�ー�ヴ�ィ�オ�・�ビ�ア�ン�コ�
750ml�／�2,100�円�（�参考価格�）�
ブ�ド�ウ�品種�：�コ�ー�ダ�・�デ�ィ�・�ヴ�ォ�ルペ�、�グ�レ�コ�、�フ�ァ�ラ�ン�ギ�ー�ナ�
格付�：�D.O.C�
※赤�ワ�イ�ン�「�ラ�ク�リ�マ�・�ク�リ�ス�テ�ィ�・�デ�ル�・�ヴ�ェ�ス�ー�ヴ�ィ�オ�・�ロ�ッ�ソ�」�も�あ�り�ま�す�。�

世界の評�価�を�受�け�る�、�赤�ワ�イ�ン�の逸品�
2000�、�2001�年�ヴ�ィ�ン�テ�ー�ジ�ト�レ�・�ビ�ッ�キ�エ�ー�リ�受賞�

“�セ�ル�ピ�コ�”�イ�ル�ピ�ニ�ア�・�ロ�ッ�ソ�
750ml�／�9,700�円�（�参考価格�）�
ブ�ド�ウ�品種�：�ア�リ�ア�ニ�コ�
格付�：�I.G.T.�

南�イ�タ�リ�ア�に�広�が�る�、�
フ�ェ�ウ�デ�ィ�・�デ�ィ�・�サ�ン�・�グ�レ�ゴ�リ�オ�社�の2つ�の�ブ�ラ�ン�ド�

カ�ン�テ�ィ�ー�ナ外観�

バ�リ�ッ�ク�熟成庫�

“�オ�ン�ニ�ソ�ー�レ�”�

プ�ー�リ�ア州�

“�ヴ�ィ�ー�ニ�ェ�・デ�ィ�・�メ�ッツォ�”�

バ�ジ�リ�カ�ー�タ�州�

メディコ・デ�ィ�・マリ�エ�（�白�ワ�イ�ン�）�
Medico di Maglie I.G.T.�

NE�W�ア�イ�テ�ム�

“�エ�フ�ェ�ス�ト�”�ア�リ�ア�ニ�コ�・�デ�ル�・�
ヴ�ル�ト�ゥ�レ�（赤�ワ�イ�ン�）�
"Efesto" Aglianico del Vulture D.O.C.�

NE�W�ア�イ�テ�ム�



食欲�が�な�く�な�る�夏�の�時季�、イ�タ�リ�ア料理�で�は�、北部�の�バ�タ�ー�や�生�ク�リ�ー�ム�を�使っ�

た�も�の�よ�り�、�南部�の�オ�リ�ー�ブ�オ�イ�ルや�ト�マ�ト�を�使�っ�た�料理�の�ほ�う�が好�ま�れ�ま�す�。ま�

た�、�南部の料�理�に�は�、�赤唐辛�子�を�使�っ�て�ピ�リ�辛�に�仕上�げ�る�も�の�も�あ�り�、�食欲増�進�

に�も�繋�が�り�ま�す�。�

今回の料�理�は�、カ�ジ�キ�マ�グ�ロ�や�ト�マ�ト�を�使�い�、オ�レ�ン�ジ�の風�味が加�わ�っ�た�南�イ�

タ�リ�ア�を�感�じ�さ�せ�る�一品�で�す�。こ�の料�理�に�合�わ�せ�る�ワ�イ�ン�は�、オ�レ�ン�ジ�の香�り�や�カ�

ジ�キ�マ�グ�ロ�の旨�み�を�邪魔�し�な�い�、フ�レ�ッ�シ�ュ�感の�あ�る�ミ�デ�ィ�ア�ム�ボ�デ�ィ�の�白�が�お�す�す�

め�で�す�。�「�フィアーノ・ディ・�ア�ヴ�ェ�ッリーノ�」�は�、白�い花の蜜�の�よ�う�な�甘�い香�り�が�

心地�よ�く�広が�り�、料理に�使�っ�て�い�る�オ�レ�ン�ジ�の香�り�と�の�ハ�ー�モ�ニ�ー�を�楽�し�む�こ�と�が�

出来�る�ワ�イ�ン�で�す�。ま�た�こ�の�ワ�イ�ン�は�、な�め�ら�か�な�口当�た�り�で�程�よ�い余�韻が�あ�り�ま�

す�の�で�、魚�介�に�は�も�ち�ろ�ん�、�鶏や豚肉等�の�白身�肉�に�も�良�く�合�い�ま�す�。付�け�合�せ�に�

ナ�ス�や�ピ�ー�マ�ン�等の夏野�菜�を�グ�リ�ル�に�し�た�も�の�を�添�え�て�も�よ�い�で�し�ょ�う�。�

フ�レ�ッ�シ�ュ�感�の�あ�る�白�ワ�イ�ン�は�、�温度�が上�が�ら�な�い�よ�う�に�小�ぶ�り�の�グ�ラ�ス�で�い�た�だ�く�

の�が一般�的�で�す�が�、�こ�の�ワ�イ�ン�の�場合�は�、�ふ�く�よ�か�な�香�り�を�引�き�出�す�た�め�に�、�大�き�め�の�

グ�ラ�ス�で�召�し�上�が�っ�て�み�て�く�だ�さ�い�。�食前�酒�か�ら�メ�イ�ン�料理�ま�で�合�わ�せ�て�、�ワ�イ�ン�の�心�

地�よ�い�香�り�を�楽�し�ん�で�い�た�だ�く�と�、�食欲�も�増�し�、�夏バ�テ�解消�に�も�な�る�か�も�し�れ�ま�せ�ん�。�

ヴ�ィ�ン�チ�ェ�ン�ツ�ォ�・�ガ�ラ�ー�ノ�シ�ェ�フ�
1958年11月�2日�、�ソ�レ�ン�ト�生�ま�れ�
ソ�レ�ン�ト�在住�

[材料�（4人分�）�]
リ�ン�グ�イ�ネ�【�ア�ン�ト�ニ�オ�ア�マ�ー�ト�】�・・・・・・・・・�450g
カ�ジ�キ�マ�グ�ロ�・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・� 200g
白�ワ�イ�ン�・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・� 100ml
オ�レ�ン�ジ�（皮�を�使�う�）�・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・�4個�
プチトマト�・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・�100g
パルミジャーノ・レッジャーノ�・・・・・� 30g
塩、�胡椒�・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・� 適量�

［下ご�し�ら�え�］�
①�オ�レ�ン�ジ�の皮�を�剥�い�て�お�く�。�
②�カ�ジ�キ�マ�グ�ロ�は�、�カ�ッ�プ�（型）�の形�に�合�わ�せ�て�、�ひ�と�ま�わ�り�大�き�く�カ�ッ�ト�し�て�お�く�。�
③パ�ル�ミ�ジ�ャ�ー�ノ�・�レ�ッ�ジ�ャ�ー�ノ�を�お�ろ�し�て�お�く�。�
④ジ�ャ�ガ�イ�モ�の�ソ�ー�ス�を�つ�く�る�。�
フ�ラ�イ�パ�ン�で�タ�マ�ネ�ギ�が�し�ん�な�り�す�る�ま�で�炒�め�る�。�ジ�ャ�ガ�イ�モ�を�加�え�、�さ�っ�と�炒�め�た�ら�ブ�ロ�ー�ド�と�
タ�イ�ム�を�加�え�て�煮�る�。�ジ�ャ�ガ�イ�モ�が�や�わ�ら�か�く�な�っ�た�ら�、�ミ�キ�サ�ー�に�か�け�る�。�

［作�り�方］�
①�た�っ�ぷ�り�の湯�を�沸騰�を�さ�せ�、�塩�を�入�れ�て�リ�ン�グ�イ�ネ�を�茹�で�る�。�
②�オ�リ�ー�ブ�オ�イ�ル�を�し�い�た�フ�ラ�イ�パ�ン�で�カ�ジ�キ�マ�グ�ロ�を�ソ�テ�ー�す�る�。�
白�ワ�イ�ン�を�加�え�、�ア�ル�コ�ー�ル�が�充分�に�と�ん�だ�ら�、�カ�ジ�キ�マ�グ�ロ�を�取�り�出�す�。�
③茹�で�上�が�っ�た�リ�ン�グ�イ�ネ�、�プ�チ�ト�マ�ト�、�パル�ミ�ジ�ャ�ー�ノ�・�レ�ッ�ジ�ャ�ー�ノ�を�②の�フ�ラ�イ�パ�ン�に�入�れ�、�塩�、�
胡椒�で�味�を�と�と�の�え�る�。�（�ソ�ー�ス�が残�っ�て�い�れ�ば�あ�と�で�使�う�）�
④�カ�ッ�プの�底�に�②の�カ�ジ�キ�マ�グ�ロ�を�敷�き�、�側面�に�オ�レ�ン�ジ�の皮�を�は�り�つ�け�る�。�中�に�③の�リ�ン�グ�イ�
ネ�を�詰�め�、�160℃�の�オ�ー�ブ�ン�で�5分焼�く�。�
⑤平�ら�な�皿�に�ジ�ャ�ガ�イ�モ�の�ソ�ー�ス�を�敷�き�、�そ�の上�に�カ�ッ�プ�か�ら�出�し�た�④�を�置�く�。�
⑥上�か�ら�エ�キ�ス�ト�ラ�・�ヴ�ァ�ー�ジ�ン�・�オ�リ�ー�ブ�オ�イ�ル�と�③の�残�り�の�ソ�ー�ス�を�か�け�て�で�き�あ�が�り�。�

ブ�ド�ウ�品種�：�フ�ィ�ア�ー�ノ�
格　　�付�：�D.O.C.G.

川田�晶子�モ�ン�テ物�産�シ�ニ�ア�・�ワ�イ�ン�ア�ド�バ�イ�ザ�ー�。�イ�タ�リ�ア�塾で�の料�理�・�ワ�イ�ン�教室の�
企画運営�や�オ�リ�ジ�ナ�ル�レ�シ�ピ�の編�集�な�ど�を�手�が�け�て�い�る�。�

リ�ン�グ�イ�ネ�の�ス�フ�ォ�ル�マ�ー�ト�
カ�ジ�キ�マ�グ�ロ�添�え�オ�レ�ン�ジ風味�

エ�キ�ス�ト�ラ�・�ヴ�ァ�ー�ジ�ン�・�
オ�リ�ー�ブ�オ�イ�ル�【�ベル�ト�ー�リ�】�・・・・・・・・・・・・・�適量�
ジ�ャ�ガ�イ�モ�の�ソ�ー�ス�
ジ�ャ�ガ�イ�モ�・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・�500g
タ�マ�ネ�ギ�・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・�15g
ブ�ロ�ー�ド�・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・�150g
タ�イ�ム�・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・�適量�

Fiano di Avellino
フ�ィ�ア�ー�ノ�・�デ�ィ�・�ア�ヴ�ェ�ッ�リ�ー�ノ�
750ml／�2,600円�（�参考価格�）�
フ�ロ�ー�ラ�ル�で�フ�ル�ー�テ�ィ�、�エ�レ�ガ�ン�ト�な�香�り�。�良�質�
な�酸�と�ほ�ど�よ�い�ボ�デ�ィ�の�な�か�に�は�ハ�チ�ミ�ツ�の�よ�う�な�
ニ�ュ�ア�ン�ス�も�広が�っ�て�き�ま�す�。�

桃や�

熟れ�た洋梨�を�
思�わ�せ�る�香�り�が心�地�よ�く�持続�し�ま�す�。�


