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ペコリーノ・ロマーノDOP
特別な味わいを
多くの機会に
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国際レベルの最高食品の製造法

何世紀にもわたり変わらずに残っている古代の情熱。
伝統と経験が並外れた結果を生み出すとき。

DOP認定を受けているペコリーノ・ロマーノ
は、バラエティに富んだ欧州連合のDOP表示チ
ーズの一種であり、イタリア国内および国際的
なレベルで最も高く評価されているものの1つ
です。
ペコリーノ・ロマーノDOPの生産期間は10月から
翌年（チーズ製造年）の7月までです。原産地
の飼育場で採れた羊乳は、搾られるとすぐにチ
ーズ製造所へ運ばれます。
次に、大鍋に入れて、乳酸発酵の自然培養であ
る乳清をスターターとして追加します。これに
より、チーズが生産地域の典型的な特性を維持
できるようになります。
この羊乳に同じ原産地のラムレンネットペース
トを加え、直ちに凝固させます。凝固が確認さ
れたら、このカードを短時間で加工し、得られ
たペーストを粉砕して、熱を加え、ブロックに
分けて型に入れ、プレスしてファシェラという

型に入れます。この時点で、チーズの原産地
呼称のマーキングと加塩が行われます。5か月
後、このチーズの最初の熟成が完了し、食卓
チーズとして消費することができます。8か月
後、すりおろし用のチーズになります。
ペコリーノ・ロマーノは、熟成中に乳糖が変化
するため、そもそも完全に乳糖を含まない食品
だとみなすことができます。したがって、乳糖
不耐症の人々による消費に適しており、ラクト
ースフリー製品に対する世界的な需要の高まり
に応えます。
ペコリーノ・ロマーノDOP！非常に古くからの
価値を持つ栄養価の高い食品であると同時に、
用途が広いモダンな製品です。幅広い料理に活
用して、あらゆる味覚を虜にする深みのある独
特な乳製品は、味わいや力強さ、そして消化し
やすい軽さが兼ね備わっています。



カッティングの方法：一番美味しく召し
上がるための秘密

後藤祐司（ごとう・ゆうじ）

ペコリーノ・ロマーノの味と香りは、チーズの外皮から中心まで、
カットによって異なります。

この本物の絶品グルメが持つさまざまな濃厚さ
や香りのニュアンスを楽しめるように、いろい
ろなカットの仕方があります。
たとえば、定番のドロップポイントナイフを使用
すると、ハードチーズに典型的な粒状の特性を存
分に味わえるフレークが得られます。一方、プロ
仕様のナイフを使用してくし形にカットすると、
一定の歯応えのある旨味を味わうことができ、チ
ーズの外皮から中心に向かって変化するアロマと
香りを堪能することができます。
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ペコリーノ・ロマ
ーノとカリフラワ
ー、グレープフル
ーツのサラダ

【作り方】

カリフラワー 30g
マッシュルーム（スライス） 2個
グレープフルーツ 1/4個
トレビス 2枚
ペコリーノ・ロマーノ（すりおろし） 10g
レモン汁 10cc
エクストラ・バージン・オリーブオイル 20cc
塩・こしょう 適量

1 ゆでたカリフラワーとスライスしたマッシ
ュルーム、グレープフルーツ、トレビス
に塩・こしょうをする

2 レモン汁とすりおろしたペコリーノ・ロ
マーノ、エクストラ・バージン・オリー
ブオイルで和えて皿に盛る。

【材料（2人分）】







ペコリーノ・ロマ
ーノと枝豆のブル
スケッタ

【作り方】

1 バケットを、オーブンやフライパンでカリ
カリに焼く。

2 ゆでた枝豆 とにんにく、レモン汁、すりお
ろしたペコリーノ・ロマーノ、ヨーグルト、マヨネーズを合わせて
ペースト状にする。

3 ① のバゲットに②のペーストをたっぷりと塗り、焼いた枝豆とス
ライスしたペコリーノ・ロマーノ、ミントをのせ、パプリカパウダ
ー、エクストラ・バージン・オリーブオイルをかける。

【材料（2人分）】
茹でた枝豆 100g
にんにく 少々
レモン汁 10cc
ヨーグルト 30g
ペコリーノ・ロマーノ
（すりおろし） 40g
マヨネーズ 30g
焼いた枝豆 16粒
ペコリーノ・ロマーノ
（スライス） 10g
ミント 少々
パプリカパウダー 少々
エクストラ・バージン・
オリーブオイル 少々
バケット 2枚



ほくほくポテトの
バター焼き　ペコ
リーノ・ロマーノ
風味

【作り方】

メークイン 中2個
バター 100g
生クリーム 50g
ペコリーノ・ロマーノ（すりおろし） 40g
スパイスパウダー（クミン3g、カルダ
モン3g、コリアンダー3g）
クラッシュアーモンド 10g
黒七味 2g
塩・こしょう 適量
パプリカパウダー 適量

1 ポマード状になるまでやわらくしたバターに、泡立てた生クリームを少しず
つ加えてなじませる。

2  これに、すりおろしたペコリーノ・ロマーノとスパイスパウダー、クラッ
シュアーモンド、黒七味、塩、こ しょうをさらに加えて味を調える。

3  丸ごとゆでたメークインを耐熱皿に入れて②をのせ、180℃のオーブンで15
分ほど焼く。

4 仕上げにパプリカパウダーをふりかける。

【材料（2人分）】







カルボナーラ　伝
統的な作り方で

【作り方】

スパゲッティ 100g
グアンチャーレ 20g
ペコリーノ・ロマーノ（すりおろし） 30g
卵黄 2個
白ワイン 20cc
黒こしょう 適量
エクストラ・バージン・オリーブオイル 少々

1 ボウルにすりおろしたペコリーノ・ロマーノと
溶いた卵黄に少量の水を加えてまぜておく。

2 フライパンにエクストラ・バージン・オリーブオ
イルをひき、グアンチャーレをじっくりと炒める

3 グアンチャーレが香ばしくなったら白ワインを加
える。アルコール分をとばした後に水を加えてよ
くなじむまで火にかける。

4 ゆで上げたスパゲッティを③のフライパンに入
れ、そこに①の卵液を加えて弱火で加熱し、トロ
っと仕上げる。

5 皿に盛り、たっぷりと粗目の黒こしょうをふりか
ける。

【材料（2人分）】



ペコリー
ノ・ロマー
ノのチキンナゲット

【作り方】

鶏むね肉 200g
ペコリーノ・ロマーノ（砕き） 40g
卵 1個
コーンスターチ 40g
マヨネーズ 50g
カレー粉 5g
ヨーグルト 10g
はちみつ 10g
ペコリーノ・ロマーノ（すりおろし） 20g
こしょう 少々
揚げ油 適量
ハーブサラダ 適量
ガラムマサラ 適量

1  鶏むね肉とペコリーノ・ロマーノを包丁で細かくたたきボウルに入
れ、卵とコーンスターチを加えて混ぜる。

2  ①をスプーンですくい取り、一口サイズにして１８０℃の油で５分ほ
ど揚げる。

3 マヨネーズにカレー粉、ヨーグルト、はちみつ、すりおろしたペコリ
ーノ・ロマーノ、こしょうを加えて混ぜてソースをつくる。

4 皿に③のソースを引いて揚げたナゲットを盛り、ガラムマサラをふり
かけハーブサラダを飾る。

【材料（2人分）】







カツオのタタキ　
ニンニクとペコリー
ノ・ロマーノ風味

【作り方】

カツオ 80g
塩 少々
にんにく 1/4片
ペコリーノ・ロマーノ（粗みじん） 40g
大葉 10枚
たまねぎ 1/2個
白だし 50cc
はちみつ 20g
ラディッシュ 適量
カイワレ 適量

1 カツオは塩をしてからタタキにして皿に盛る。

2 にんにく、ぺこりーの・ロマーノ、大葉、たまねぎをすべて粗みじん切
りにし、白だしとはちみつで和えてソースをつくる。

3 カツオにソースをかけ、ラディッシュとカイワレを飾る。

【材料（2人分）】



キューバ風グリルド
コーン　ペコリー
ノ・ロマーノ風味

【作り方】

とうもろこし 1本
マヨネーズ 20g
ペコリーノ・ロマーノ（すりおろし） 40g
ミックススパイス 3g
ライム 1/3個
塩・こしょう 適量

1  とうもろこしをゆでるかレンジで加熱す
る。これにマヨネーズを塗ってグリル（
網焼き）する。

2  焦げ目がついたら皿に盛り付け、すりお
ろしたペコリーノ・ロマーノをたっぷり
とまぶし、ミックススパイス、塩、こし
ょうをかけ、ライムを添える。

【材料（2人分）】







ペコリーノ・ロマ
ーノのフレンチト
ースト】

【作り方】

バゲット 1/3本
卵 2個
牛乳 400cc
グラニュー糖 30g
ペコリーノ・ロマーノ（すりおろし） 50g
グラニュー糖 5g
ペコリーノ・ロマーノ（すりおろし） 5g
バター 20g
ベーコン 2枚
アスパラガス 3本
はちみつ 20g

1 卵と牛乳、グラニュー糖、すりおろしたペコリーノ・ロマ
ーノをよく混ぜて、そこに厚く切ったバケットを一晩浸た
す。

2 フライパンにバターを加え、バゲットをこんがりと焼く。

3 バゲットに焼き色がついたら、グラニュー糖とすりおろしたペ
コリーノ・ロマーノをかけてさらに焼く。

4 ④ 皿に盛り、焼いたベーコンとアスパラガスをのせはちみつ、
スライスしたペコリーノ・ロマーノをかけて仕上げる。

【材料（2人分）】



e n j o y t h e t a s t e o f l i f e . c o m

本 プ ロ モ ー シ ョ ン キ ャ ン ペ ー ン の 内 容 は 、 著 者 の 見 解 の み を 表 す も の で あ り 、 著 者 が 単 独 で 責 任 を 負 い ま す 。 欧 州 委 員 会 お よ
び 消 費 者 ・ 健 康 ・ 農 業 ・ 食 品 安 全 執 行 局 （ C h a f e a ） は 、 こ こ に 含 ま れ る 情 報 を 使 用 さ れ る 場 合 に 対 し て 一 切 責 任 を 負 い ま せ ん 。


