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ロ
ー

マ

　ロ
ー

マ か ら戻 っ て は や 一年が 過 ぎた。実 りの 秋 とい

うと毎週 土 曜 の 朝 か ら ロ
ー

マ の 北 に 位 置する トス カー

ナ へ 愛車 を飛ば し ， 古 い 教会や街 並 み を故策し な が ら ，

午後の ひ と と き小 さな レ ス トラ ン を訪ね ， そ の 村 の 名

産で あ る キ ノ コ の ポ ル チー
二 や 白 トリ ュ フ （tartufo

bianco ），イ ノ シ シ，パ ス タ，ワ イ ン な ど を家族と と も

に 楽 しん だ もの で あ る。20 年近 く食品技術者 と して 味

覚 ・栄養 の 研究に 従事 して きた 立 場か ら，
U 一

マ で の

2 年 間 の 暮 らしを振 り返 っ て み た い 。筆 者 は，1999年

7 月か ら 2 年間 ロ
ーマ に 本部 の あ る国連食糧農業機 関

（Food 　and 　Agriculture　Organization　of　the　United

Nations ：FAO ）に 客員研究員 と して外務省 か ら派遣

さ れ．た 。 余談 に な るが ，映画 ロ
ー

マ の 休 日 （Holiday　in

RQme ：1953年）で は，オー ドリ
ーヘ

ッ プ バ ーン 演 ず る

某国王妃 が 公 務で あ る要人 との 面会 の 日々 に 辟易 して

密 か に ホ テ ル を抜 け 出 しロ
ー

マ の ひ と ときを謳歌する

と い うス ト
ー り一で あ り，こ の 日 の び っ し り詰 ま っ た

王妃 の ス ケ ジ ュ
ール の 中に は FAO を午前に表敬 訪問

す る と い う予定 が 入 っ て い た。こ の大切 な行事 （！）

をす っ ぽ か して 王妃 は新聞記者の グ レ ゴ リ
ーベ ッ クの

ス クータ
ー

に 乗 っ て ロ ーマ の 街中を走 り回 る の だ が ，

そ の 当時 の 街並 み は今で もほ とん ど変わ っ て い な い 。

イ タ リア の 食 ， イタ リア料理 と い うこ とに つ い て の 本

エ ッ セ イで あ るが ，イ タ 1）ア は 地方色が 強 くひ と くく

りで は語 り尽 くせ ない の で ，本稿 で は ロ
ー

マ の 食 を中

心 に し て 話題 を提供 した い
。

　 こ こ に ピ ザ に 関す る 興味深 い 記事が あ る 〔2001年 4

月 5 日 Metro 誌）。「イ タ リア に は 45，000軒 の ビ ッ ツ

＊
味 の 素   品 質 保 証部

エ リア が あ り（註 ： 日 本 に おけ るすし店 44，974軒 と ほ

ぽ 同数 に あ た る，
“

平成 13 年度 食品産業統 計年報
”
食

品産業 セ ン タ→ ，そ の 内訳 は ， 昔な が らの ピ ッ ツ ァ 専

門 レ ス トラ ン
ー

（71．4％）
一

般 の レ ス トラ ン が か ま ど

を持 っ て い て 兼ね て い る場合 も含 ま れ る
一

， 切 ワ売 り

の 店頭 ピ ザ屋 （27．7％），宅配店 （0．9％〉とな る」「ま

た イタ リア 人 に最 も好 ま れ る ピ ッ ツ ァ は，（トマ ト，モ

ッ ツ ァ レ ラ チ
ーズ

，
バ ジ ル で 作 ら れ る シ ン プ ル な）マ

ル ゲ リ
ー

タで あ り，消費さ れ．る ピ ッ ツ ァ 全体 の 70％ を

占め る」「有能な ピ ザ 職 人 （pizzaiolo）の 月給 は 手取 り

で 3 百 万 リラ （註 ：課税前 で は 5 百万 リ ラを超 え企業

の 管理 職並 み の 稼 ぎとなる，
“
イ タ リア へ の 企 業進出 の

た め の 基本事項
”
JETRO ）」私 が イタ IJアへ 行 っ て 驚

い た こ と の ひ とつ が ，
ピ ッ ツ ェ リア で は 通常夕方か ら

釜 土 に 火 を入 れ始 め る た め ，伝統的 な ピ ッ ツ ァ は 夕 食

時に しか 食べ られない と い うこ と で あ る。我 々 が 良 く

通 っ た ピ ッ ツ ェ リ ア で の 例 を挙 げ る と，前菜 と して

Crochette　di　riso （ラ イス コ ロ ッ ケ ：
一

ロ サイ ズ の モ

ッ ツ ァ レ ラチ
ーズ を トマ ト ソース 味 の ご 飯 で 包 ん で 作

っ た 真丸 い コ ロ ッ ケ）や Crochettine　Cli　elivo （緑 の オ

リ
ーブ の 実 の 小 さな コ ロ ッ ケ ）をお店の ひ とに 勧 めら

れ，メ イ ン デ a ッ シ ュ に お 好 み の ピ ッ ツ ァ を
一

枚

（12，000〜15
，
000 リラ ：700〜800 円）注文 す る。ひ と

り
．
枚 を フ ォ

ー
ク とナ イフ で食べ る の が 基本 で あ る。

ピ ッ ツ ェ リア 以外 の レ ス トラ ン で は イタ リア 人 の 飲 み

物 は ワ イ ン か aqua 　mineralle 　frizantte（発泡性 の ミネ

ラ ル ウ ォ
ー

タ
ー

） と決 ま っ て い る が ， ピ ッ ツ ェ リア で

は なぜ か ビ
ー

ル を注文す る 人をよ く見か け た。

　 我 々 が 日 常慣 れ 親 し ん で い る ピザ ひ とつ と っ て み て

も，同 じ物が イ タ リア で は 日本 と全 く異な る 食文化 の
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．でタ リ ア の 食

　卜
．
に 位 置づ け ム：

・ れ る こ とが こ ち らへ 来 て 始 め て わ か っ

た　 こ れ．に ちなん だ こ と で い え ば， i
−．
供 の 頃，私 の ほ

来見力
tt
弁当 に f乍・．

っ て く才
．
L た／

＝7 カ ロ ．ニ サ ラ ダ 〔マ カ ロ ニ ＆

マ 1 ネー
ズ ）． ス パ ゲ テ ィ

・．ナ ボ il タ ン 〔ス パ ゲ テ ィ

ー＆ トマ トケ チ ャ ソフ ． 
．
大学 ニヒの 頃 に 外 食 チ ェ

ー
ン 店

に 出始．め た シ ュ レ ソ ドチ ーズ を ト ・ピ ン グ に ふ ん だ ん

に
．
載せ た ピ ザ な ど は、い ず れ もイタ リ ア 南部の 移民 が

ア メ リカ で 作 り一．ヒ1デた食文 化 で あ り，それ が ri本 へ の

輸 入 さ れ た もの で あ る と 伝 え られ て い る。

　 取 近 で こ そ 本揚 イ タ リ ア で 修 行 を積 ん だ 1二1本 の シ ェ．
フ カ

’
増 え て い るが ，　ロ ー

マ で 再会 した 某　1：：イ タ リ
’一）

八

を奥さ ん に 持 つ ）「i本 人 シ 」一フ は，　例え ば 日 本料理 と

い っ て 外国人 シ ュ フ が，
Lし
親 了

・
丼 の 上に 三 つ 菓 の 替 わ り

に グ リー一
ン ア ス ・・ ラ を！霞・ぜ た メ ニ 1

− ”
を シ ェ フ の 倉叮

作料 埋 ヒ L て お 店 で 出 して い た ら．日 本人 と L て い い

気持 ち は し な い で し ょ う
．
〜　それ と 同 じよ うな こ とカ

ご

東京 の イタ リア 料埋 店 で は 行 才）才L て い ます 1 と話 して

くれ た 、、1単 に 味 や 形 を．模 倣 す るの で は な く，イ タ リア

の 人 の よ うに もの を考え る こ とが で
噛
きるよ うに な っ て

初め て，そ の 料 理 が 本当の もの と な る 1と い う彼 の 哲

学 に は 自分な りに 共感 す る とこ ろ が 多 くあ 一．
っ た．

　 そ こ で
．
本題 に 入 る前 に，イ タ リ ア の 食を論 じる上 で

至要 とな り そ うな諸妻索，彼 らの もの の 考えか た を象

徴す るエ ピ ソ
ー

ドな ど を紹 介 した い ．，卩
一

マ は ．典型 的

な 地 中海 性気候 で
．
匡LI季 を通 し て 穏 や か と さ れ る か，夏

は サ ハ ラ 砂 漠 か ら 「吹 く
．
季節 風　1〔シ ロ ・

ソ コ ：：1 が 運 ぶ 砂 で

クル マ は 真 っ 自 と な り，肝 暑に 見舞 わ れ る こ と もた び

た ひ あ っ た、．
．
私が 勤務 L．た匡i際機関 で

・
すら，私 の 辻任

す る 前 の 年 ま で は 全館 に は ク
ー

ラ
ー一が な か っ た た め．

気 温 が 35
’
C を 超 え る と仕事 を中止 L て 白宅 へ 帰 ・r

， て

もよい とい う決 ま り と な ．．
っ て い た t／　 1か な海 の 幸山 の

平に 恵 ま れ 古代 か ら栄 え た ロ
・

マ に あ っ て は，人 々 が

あ くせ く働 く と い う必 然性 が か な 11弱 い よ うに 感 じ ら

れ る，

　　
・
方で 彼 ら の フ ァ ッ シ 1 ン に 対す る 関心，爵，正確

に い えは彼 らの 肉体 に 対 す る 美意識 は と て も高 い ，，目

本 の 舌籍 の 挿 L絵な どに は ，太 っ ち ょ で お 人 好 しの イ

タ リア 人
．．i三婦 の 姿 が 登場 する よ うだ が ．ロ

・．
マ に住ん

で い る限 り こ の よ うな人に 出会 うこ とは 多 くな い 。女

性 は お しゃ れ の セ ン ス が よく，街中 に は エ 1．テ テ ノ ッ

ク の 広告．TV で
．
は お な か や お 尻の 贅肉 を取 る ハ イテ

ク痩身 器具 の 宣伝 が 一・
冂 中流 れ て い る t／イ タ リア で は

健康美
・
肉体美 とい うこ とに ．こ とさら関心 が 高い 、．ひ

た む きに フ ィ ッ ト ネ ス ク ラ ブ や シ ，ギ ン グに 汗 を 流
一
蚕
一

とい ・．
フ た ア メ IJ カ の エ リー トビ ジ ネス マ ン の 健康 つ く

　り と は ひ と味遜 い ，女性 は バ ス トを大 き く L た 11 ヒ ッ

プ ア ッ プ ，　男性 は 胸板 と 二．の 腕 を太 くす る と い
．
〕こ と

に も っ ぱ ら関心 が 向 い て い る よ
．
）だ。こ の よ う な 背

．．
1

に は コ ロ ッ
．
ヒ オ で の 剣閲 ．1．；の 戦 い に 熱 い 声扱 を送 っ た

．
占代 n −一

マ 帝田 の 市民 と ど こ か 」】3ufiす る もの が あ る と

思 え て な ら な い 。そ
’
う考

．
え る と，．ごに は た ガ で さ え ブ

ル ー
ネ ッ トの 肌 を小麦色と い うよ り は カ サ ヵ サ に な る

ま で 日焼 け Lて バ カ ン ス か ら もど っ て く る ロ
ー

マ の 女

性 た ち の 気持 ち も，そ ゴしが ロ ーマ の 人 々 に と・．．て の
“
健

康 遼と い うス テ イタ ス
野

と促 え る と理 解で
．
き る、、

　 い に しえ の 昌
：
か ら本質的 に は ．

変 わ ・
：，て い な

．
い と考 え

ら れ る ロ
ー

マ の 気候，そ こ に 付 む 人 々 の 名 候 が 食習慣

に 与 え る影 劉：に ノ川 丿ミて ，1’t・XEを ；
．
1
．
1・L・とす る家族主義 と

い う もの を忘 れ る こ と は で きな・  私 自身 ロ
ー

マ の 内

料 医院 で 興味深 」・体．験を L た。　｝乞約 Lた 時闘 に 訪ね る

と す で に 7 人 力
’
待合．室に お リ，か な り待 た さ れ．る な と

思 ．
っ て い る と，1組 は 20代 の OL と 女性 の 村 き添 い で

来 て い た と思 わ れ る 母
．
親，他の 3 人 は 大学生 く ら い の

息 了
．
と 彼に 付 き添 っ

‘
（き て い る 父 親 と

．
母親，後 の 2．人

は．旦 那 さ ん と一・緒 に 来 て い た 奥 さ ん で あ り，忠
．
者 3fk

に 対
．
し て 付 き添 い が 4 名，患者 が ひ と りで 来 て い るの

は な ん と私 だ け で あ っ た．同 じよ うな光景 は 銀行 で も

見か け．　口 座 を開 くr．二め に 窓 口 を訪 れ．た 成．人 男 性iに は

そ の 麦 と 彼 の
．
母 親 ら しき女性 が 付き添 っ て い た n

い ず

れ に せ よ病院 に か か った り，銀行 口 座 を開設する とい

り こ とは ロ
ー

マ の 人 々 に と ．
っ て お 家 ク）

一一
大干 で

．
あ り，

．
母視 を中心 に

一
家総出 と な っ て 対

．
処 す る こ と なの で あ

ろ うt、現 在 の イ タ リ ア で は 出生率 が 1．19 と 凵 本 の

1．34 と比較 Lて も国際的 に 際
’
t：・．っ て 低 く．25−− 34茂 の

働 く男女の 4 割 が 両 親 の 家で
’
暮 ら して い る と さ れ る。

二 の よ 〕な 超 少 舟
’
親子 同 居 の 現 伏に あ る か らこ そ「マ

ン マ 1母 親 ♪ の r一作 「1の 味が 最高 1 と い うこ とば が，

今 口で もなお健 在なの で あ ろ う。

　 そ れ で は イ タ リア 人が 日常 ど の よ うな食生 泌 を し て

い るか を 垣 同 見 て み よう，人 々 の 朝 食は バ ー 1レ 〔Bar：1

で カプ チー
ノ に α ｝rnetto （ジ ャ ム や ク リ

ー
ム の 入 っ た

ク ロ ワ ・
ン サ ン 〕 で軽 く済 ．ますよ ラtLi　．，1職場 に あ る
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写真の 説 明　ロ
ー

マ の 北 西約 80km ヴ ィ テ ル ポ （Viterbe）

を訪 れ イ タ リア 式 澁 泉 に浸 か った後，レ ス トラ ン La　 Zuf・

feraに て ラ ン チを とる c ヴ ィ テ ル ポ は紀 元前 4世 紀 に ロ
ー

マ 人の 手に 落 ち る 以前か ら，エ トル リア 人 の 集落が 築 か れ

て い た 歴史の 古 い 町。（イ タ リア の 小 さ な 田 舎町 双 葉 社 参

照 ）コ

　一
日の うち で

一
番大 きな食事 を 「プ ラ ン ゾ （pran −

z〔， ：正 餐）」 と呼 ぶ が ，こ の 「プ ラ ン ゾ 」とい う言葉は

限定 されな い 限 り 「昼 食」の 意味 に 用 い られ る （伊和

中辞典 小 学館）。 我 々 の 職場 に あ る カ フ ェ テ リア 〔自

分 で 好 きな もの を トレ イに 載せ て
．
最後 に 清算 す る方

式）で 食事 を共 に する い わ ゆ る イタ リア 人労働階級 （電

気技師 ， 宅配便
・銀行 の 受付）の 人 た ち が ラ ン チを と

る様子 を見て い て も， 彼 らは実 に ゆ っ た D とお 酒 とお

しゃ べ り を楽 しみ な が ら コ
ー一

ス 料理 をと っ て お り，そ

の こ とか ら もラ ン チ （午 後 1時
〜2 時半）が そ の 日の メ

イン と なる食事で あ る こ とが 推測 さ れ る、，第一
の 皿 （プ

リモ ：パ ス タ か リゾ ッ トま た は 豆 ， 野菜 ，
コ メ （また

は シ ョ
ー

トパ ス タ）な ど が 入 っ た具 沢山 ス
ープ1総 称 ミ

ネ ス トラ） と第二 の 皿 （セ コ ン ド ：肉また は 魚，軽 く

済 ませ るときは チーズ）の 組 み 合 わせ が 基本 で あ る。

ロ
ー

マ で は 魚屋 が 開 くの は 火 曜 日 と木 曜 日 で あ る た

め，新鮮な魚 を食べ る の は こ の 両 日に 限 ら れ る u また

そ の 日の メ ニ ュ
ーに よ っ て は ， 前菜 （ア ン テ ィパ ス ト ：

例 えば シ
ー

フ
ー ドの 盛 り合 わせ ）と第

一・
の   の 組 み 合

わ せ と い うケ
ー

ス もあ り得 る。い ずれ にせ よ 2皿 を注

文 し，典型的 な トラ ッ テ リア （庶民向 け の レ ス トラ ン ）

で は 野菜 の 付 け 合 わ せ ま た は サ ラ ダ を コ ン トル ノ

（contorno ）と して 別 に 注 文 す る。食事 の 締め く く りに

は
“
目
‘
い
”

を意味 す る ドル チ ェ が 控 え て お り，ケ
ー

キ

か 果物 を い た だ く。レ ス トラ ン で は コ
ー

ス 料 理 を控 え

め に して も，ドル チ ェ は よほ どの 理 由 が な い 限 り頼 む

とい うの が こ の 国 の 決 ま りの よ っ だ 。

　 職場 の カ フ ェ テ リア で は こ の 後席 を 立 っ て Bar に

移 り，エ ス プ レ ッ ソ を片 手に 食後 の 会 話 を楽 しむ u 毎

日の 食事で 1 時間半程 度 は か か る。一
皿
一

皿 サ ーブ さ

れ る レ ス トラ ン で ワ イ ン を味わ い な が ら食事す る と，

消化 を助 け る とい う食後酒 （digestivo）まで 合 わせ る

と 2 時間半 は か か る。こ の よ うに 時間をか けな が ら
一

日 で
一

番大 きな 食事 を昼 に と る と い うこ とは 代謝 ・消

化 か ら見 て理 想的 で あ り，また 青空市場で見られるよ

うに 季節の 果物 の 豊 か さは 実 に 印象的 で あ る。正 餐 に

は パ ス タ だ け で な くパ ン も摂 っ て い る こ と に も注 目し

た い 。私 の 知 る 限 り ロ
ー

マ で はパ ン に バ タ
ー

を付け る

習慣 は な く， トス カ
ー

ナ地方 の パ ン に 至 っ て は 小麦粉

に 塩 さ えも加 えず に 作 ら れ て い る。まさ に 我々 が 味付

け をせ ず 白飯 を食べ る よ うに ， イタ リア 人 は滋 味に 富

ん だ 深 い 味 わ い の 料理 と ワ イ ン を食 し た 余韻 を次 の 料

理 の 前に す っ か りか き消す 目的 で ， 敢え て 質素な パ ン

を食べ て い る と もい え る の で はない だ ろ うか 。
ロ
ー

マ

名物 の ロ ゼ ッ タ （U 一ズ の 花 の つ ぼ み を思わせ る中身

が 中空 で ， 表面 に 星型 の 割 れ 目をつ け た 球 状 の パ ン ）

な ど は まさに こ れ に相当す る。

　 イタ リ ア で は 夕食 が 8時 か ら始 ま る こ と が 多 い た

め，夕食 ま で の 間 に ス ナ ッ クや お や つ を午後 の 問 食

（merenda ／spuntino ＞と して つ まむ 習慣 が あ る よ っ だ 。

昼 食をし っ か り と っ た場合 に は 夕食 は 軽 くと る と イ タ

リア 人 は い っ て お O，一
例 を挙げれ ば，魚か 肉を メ イ

ン デ ィ ッ シ ュ に ，付 け合 わ せ の 野菜，パ ン ，果物 とい

う程度の もの で あ り，我 々 日本 人 ビ ジ ネ ス マ ン が 食べ

て い る オ フ ィ ス 街 の ラ ン チ とほ ぼ 同 じ内容 と考 えて 良

い で あ ろ つ e ．

　 こ の あ た りで 本 題 で あ る イ タ リア 料 理 の 魅力 へ と話

を移 そ う。そ の 素 晴 ら し さ を ひ と こ と で い うと
」‘
素材
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イ タ リア の 食

　の 良 さ
”

と
“
そ れ ご 引 き出す調理 方法

”
に よ る もの と

　い え る、．つ ま f）　，一一
見手 を加 え て お ら ず なん と い う．こ

　と は な く見え る料 理 で もひ とた び 口 に す る と ウ
ー

ン お

　
い しい と唸 ．

っ て し 圭 う，そ し て，「自
．
分 に も出米 そう」

　と家 で
．
手兆戦 す る と 惹：外 と脅三る の が

．
難．しい と い うの が ／膨、

　に と っ て の イ タ リア 料 理 の イ メ
．一

ジ だ v 以下，農産物

の 豊か さ と質 の 良 さに つ い て ，生 野 裏，調 味 料 と して

の トマ トをf列に あげ ，　また、誹汁オに 」豊した 料理 法 と L
て オ リーブ オ イル ．塩 に 話題 を絞 っ て 話 を進め て い く

こ とi’二．．9
一
る。

　 ロ
ー

マ
．の レ ス 1・7 ン で の 付 け 合 わ せ の 野 菜 と し て

　も，　ま た ，　ピ・
ノ ツ ァ の ト．．

ノ ピ ン グ として も良 く／今
一
う堕年

サ　
米 と い えば 周違 い な くル ッ コ ラ 〔1

’
uc 〔〕la）が 挙 げ ’

っ れ よ
．
弧 　日本で 栽培 され て い る もの は ゴ マ の 香 りが す る と

い わ れ てい る よ うだ か ，　イ タ リア の もの は 野 生 の 草そ

の もの で 苦 味 が 強 くそ れ が 心地 よ い tttロ ．一
マ の 料埋 で

’

は
， 香．辛料

．
はあ ま り使 ナっ な い 代 わ りに ほ ろ 苦 い 素材

．
が

よ く用 い られ．る．，サ ラ ダ に は 欠か・
ぜ ない 彩 1）の ラ

『
广 イ

・
ノ キ オ （radicchio ：．紫色の チ コ リの 一一種 ）．す り潰した

ア ン チ ョ ビ
ー

を か け て 食べ る フ 冫 タ レ ・
7 レ （

（punt．nr −

elle ： チ コ リの ．一
種 で 茎 の 部 分 だ け を食す る ） な ど

．
い

ず れ も苦味 が 生野菜 の 魅力 とな っ て い る．夏 に は 香味

野菜 の フ ィ ノ ッ キ オ（フ j．ン ネ廟
， セ 卩 リ，食感 を楽

しむ 赤 カ ブ な ど を白 い 小 lntに オ リ．一ブ オ ィル ，士．，， コ

シ ・ ウ を い れ た だ け の ピ ン ツ イ モ ニ オ （pit・zfMOIIiC ，11
に つ け て 食べ る 幸

．
福感 ！　 また ，初 夏

．
の 訪 れ と と もに

レ ス 「・ラ ン で は　
“
生 の そ ら 豆

”
に ぺ ．

ソ コ リー ノ と呼 ば

れ る イタ リ ア で 最 も
．
占
』
くか ら食さ れ て い る 羊・の ハ ー

ド

チ ーズ を添 え て 出 し て くれ る、，生野菜 に つ い て の レ パ

　
ー
トリ

ー
の 広 さ，その ク セ の あ る味 わ い と 香 りの 強 さ

と い う点 に お い て は ， ロ
ー

マ の
．
市場 は 東京 を大 さ く引

き離 し て い る。素材 が お い しい か ら こ そ，手 をか け な

くて もお い しくい た だ け る の で あろう。

　
一
咋年， トマ トの 産 地 で あ る 南 イ タ リア ・

シ チ リ ア

に旅 して ス パ ゲ テ ィ を食べ た時， トマ トソ
ー

ス の 「
．
1
．
1に

身体 ゾ ）芯 に グー
ン とふ つ か っ て くる よ うな，ノJ強 い 何

か を舌全体 で 感 じた。NHK た め して ガ ッ テ ン 1
一
赤 い だ

．

け じ ゃ ダ メ ！ 1・マ トの 新常 ：kl ［ILOo（咋 6 月 7 日放

送 〕 で
．
は ，

一．
般 の 目 本の 主婦 が お い L．い と選 ん だ トマ

トは 水 に 沈 み，そ うで
．
な い もの に 比 べ て糖分 が 多い こ

と を紹 介 して い る，，糖度 6％ を超 え る と トマ トは 水 に

沈 む と し て い る が ，残 念 な が ら イ タ リ ア の トマ トは 水

に 浮 き，そ の ま ま 食 べ て も 目 本 人 に は 必ず し もお い し
い と評価さ れ．な い とい う結．

果で あ 一．、た、，　．
方，稲葉iら

の 言侖π辷　〔」．Jpn．　Soc．　Hertic．　Sd ，，49，435　441．198〔｝）

で は・ トマ 団
．
・の ダ ノレ タ ミ ン 酸 ・核醗 智 ：は 1ヒ械 ：過程

　で 糖度 の L昇が 1ヒま っ た 後 も堀 え続け る と い う報告 が

　な さ れ ，う ま 味物 質が トマ トの お い L、さに も大 き く関

　与・して い る．こ と が 示 1唆さ れ．て い る。　イタ リ ア 産の ソー

　ス に 適 し た トマ トは糖 度 こ そ 際 ・：C−．・ て高 くは な い か
’
，

サ ン サ ン と 降 り注 ぐ 太 F易の ト
．
で，ア 三 ノ 酸 の 紹成や う

　ま11末弓勿質 の 含茸｛：カごロニ4⊆ ク）ト
ー
7 トと、違 うこ と力

斗
考 え られ

　る．さ ら に は，そ の 昔船 貝が 船内 に 食料 と して 嶺 み 込

ん だ オ リ
ー一

ブ オ ．イ ル，．ニ ン ニ 久 唐辛子，｛1
．．
lliめ の ト

マ トで つ く っ た と い わ れ る 野菜 の
．
目
’
み の な い ン ン プ ル

な マ リナ ラ ソ ー．ス 〔船 ．員1虱 トマ トソ ー−7．　1） に．お い て，

　イ タ リ ア の トマ トの 特徴 が よ く：表れ る の か も知 れ な

い ．い ず れ に せ よ イ ク リ ア 料理 の 味 つ け に トマ トが 欠

か せ な い 理 由を シ チ リ ア へ 旅を して 実感 した
．
，，日 本 人

に もな じみ の あ る
一
ア サ リの ス ・・ケ ッ テ イ （Sp・ ghetti

alle 　vongole ）」 は ，　 v 一
マ で

．
食
．
べ る な ら，白 ワ イ ン

「
を

ソ
ー一

ス に 加 え た bian（：（） 怕 ：： よ P）も，トマ ト，上111〔漬 け

の ケ ッ
パ ．』，オ リ

ー
ブ ，ア ン チ ョ ビ を1川え て 作 るナ ポ

リ 風の mSS ⊂印 1：：’h
”
］ 力

厂

私 の お 気に 入 り
．
であ る、、

　 さ て，　
．イ タ リア 料

．理 で は，簿
「
刀 ワ肉，野菜， ハ ス タ

を 調 理 す る 時 に オ リ．．．一』プ オ ．イル に ニ ン ニ ク とパ セ リ を

加 え て 炒 め る こ とが よ くあ る が 〔trif〔，lare ： 「・リ 」，フ

の よ
’i なお い し さ を引 きf’1．1す こ tli，こ 酬 i純 な作 業 1こ

調 理 の 神髄 か 11急さ れ て い る ようだ。1フ ラ イパ ン に 汕 を

な じ ませ 熱 くな 一．遼 ら ニ ン ニ ク を入 れ て，、1 は 凵 本 で

の 油 の 使 い フみ 確 か に，サ ラ ダ 油や て ん ぷ ら油 で 調坦［

す る時 に は，フ ラ イ ハ ン と油 が一
．
刊ん だ 温1．度 に一Lが っ て

か ら 肉や 野 菜を
．一

気 に 人 れ て 表 面 を カ ラ ．
ン と，索材の

うま さ が 失わ れ．な い よ うに す る、、高温 ・ケ「加寺慣慌
「
｝tllljEか

基本 で、こ れ ら の 汕 は 熱 を伝 え る た め の 媒体 と い え る

だ ろ う。

　
一
方， イ タ リ ア 料理 で 油とい え は

1
生絞 りの オ IJ−．・ブ

オ イ ル が そ の 代 蚕で あ る 。 日 本 と千1頃は L ．な り，た 一．
冫

ぷ りの オ イル ．の 中 に まず ニ ン ーニ ク を人 れ て室 温 か ら じ

っ く り熱 ご 加 え，そ の エ キ ス 成分 を徐 ・々に 油 の 方 に 移

して い く．「
．
冷 た い 油 の 中に 素材 ヰ 入 れ て カll熱す る な ん

て一1 と思 わ れ る か も し才
’
〔．な い が，こ の 一丁＝順 は イ可1乏 も イ

タ リア 入の 台所 を 覗 い て い る妻 に よ る と こ ち ら．の 主婦

の 某本 だ と い 碗 こ の よ うに オ I！
−．．

ブ オ イル は 熱媒体

と して の 役 凵と同ll寺に，炒 、め 終わ っ た 後 に は 味 と風味

をさ らに イ・博 ・され た 貴重 な ソ
ー．．・フ、と な る。天 然 の 抗酸

化物質
．
を 含 み ，加 熱 し て も脂臭 く な ら ず に その 味 と香

り を保 つ こ とが 出 米 る と い う オ リーフ
．
オ イ ル なら で は

の 使 い 方 で あ ろ う。こ の よ うな手順 で 肉を焼けば 当然，
ウ ェ ル ダ ン と な ワ こ れ が イ タ リア 人の 家庭 で の 肉料理

〔
．
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