
もともとのモッツァレラは水牛乳で作られていました。

これは、 とにかくフレッシュです。 中まで水分たっぷりで、 どこまでも瑞々しい。 ヨー

グルトのような甘みと、 しっかりとしたコクがあります。 塩気が少し強いのですが、

不思議とすぐ口から引き、 塩辛いという感じはまったくしません。 これもまた、 今

まで食べてきたモッツァレラのイメージが変わる一品です。 硬さや弾力はそこそこ

で、 ふわっともっちりな “赤ちゃんのほっぺ” のよう。 スライスしたトマトと、 生で

食べるもよし。 ピザに乗せるもよし、 です （絶品でした）。

● 外国映画の食事のシーンでは

チーズを食べている事が多い。気

になるんです→私 (^^;。女性に

圧倒的人気の「アメリ」（フラン

ス映画・2001 年公開）。主人公

がパスタを茹でチーズを削り食べよ

うとしている…横にバターが見える、具はそれだけ？！ (-_-;)。

この度、まほろばに入った輸入チーズのパルミジャーノ・レッジャーノ

（ハード系チーズ）が入荷したので、早速、大根おろし器でチーズを削り

（チーズ削り器が持ってなくて )、映画「アメリ」を真似て作ってみました。

これは、日本人が手っ取り早く、「ふりかけでご飯を食べる」のようなも

のだそうです。美味しいチーズ（パルミジャーノ・チーズ）がなくては

成立しません。チーズとバターを使うのが本場・北イタリア風。

●作り方：塩たっぷり入れてパスタを茹でる。バターをフライパンで弱火にかけて溶かすし、泡立ってきたらパス

タの茹で汁大 2を加えて混ぜる。そこに茹で上がったパスタ、削ったパルミジャーノ（山盛り大 2）、塩、ブラックペッ

パー（多めに）を和える。「アメリ」も食べてる北イタリア風、Wonderful ！！チーズは本場ものが「段違い｣に美味しい。
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「イタリアチーズの王様」 と呼ばれ、 粉チーズでもお馴染みのパルミジャーノ ・ レッ

ジャーノ。 パイナップルのようなフルーティーな香りがします。 チーズからこんなにフ

ルーティーな香りがするなんて驚きです。 長い熟成期間をかけたハードタイプなので、

水分が少なく、口に含むと、 「これはチーズを超えた純粋な旨み成分の塊だ！」 と、笑っ

ちゃうくらいの衝撃。 例えるなら、 「まるで、 かつお節」 です。 そのまま食べるのも良

いですが、 チーズ自体の塩気は強くないので、 料理に旨みを足すようなかたちで削っ

て振りかける。 素材の味を生かしたレシピのお供に！という感じです。
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まるで、かつお節

食べる牛乳！！

パルミジャーノ ・ レッジャーノ
（ハードタイプ） イタリア産　763 円
（税込） /100ｇ当たり

パルミジャーノ ・ レッジャーノ
（ハードタイプ） イタリア産　763 円
（税込） /100ｇ当たり

水牛乳のモッツァレラ（フレッシュタイプ）

イタリア産　835 円 /2粒入り
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● イタリアはチーズの本場。映画も「美

味しそうな映画」（笑）がたっぷりあり

ます。アメリカの名優：ジャック・レ

モンとイタリアの名優：マルチェロ・

マストロヤニが共演するイタリア映画

の名作「マカロニ」（1985 年公開）。

タイトルにもなっているように、最後

に美味しそうなマカロニに登場！！家族を大切にするイタリアですから、

大家族でトマトソースをかけた「マカロニ」にたっぷりとチーズかけて頂くのですが、これは間

違いなく本場のパルミジャーノ・チーズですね。ストリーの最後は仮死状態となったアントニオ（マ

ルチェロ・マストロヤニ）の横で、蘇生を信じて家族と親友（ジャック・レモン）の皆でアント

ニオの大好物の「マカロニ」をいただくと…。観た後の夕食はイタリアンとなります (*^_^*)

● イタリアはチーズの本場。映画も「美

味しそうな映画」（笑）がたっぷりあり

ます。アメリカの名優：ジャック・レ

モンとイタリアの名優：マルチェロ・

マストロヤニが共演するイタリア映画

の名作「マカロニ」（1985 年公開）。

タイトルにもなっているように、最後

に美味しそうなマカロニに登場！！家族を大切にするイタリアですから、

大家族でトマトソースをかけた「マカロニ」にたっぷりとチーズかけて頂くのですが、これは間

違いなく本場のパルミジャーノ・チーズですね。ストリーの最後は仮死状態となったアントニオ（マ

ルチェロ・マストロヤニ）の横で、蘇生を信じて家族と親友（ジャック・レモン）の皆でアント

ニオの大好物の「マカロニ」をいただくと…。観た後の夕食はイタリアンとなります (*^_^*)


