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     地方料理～スパゲッティ･アッレ･ヴォンゴレ 

ナポリの定番パスタ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

元１世紀頃の古代ローマの学者で

海軍司令官のプリニウスは、アサ

リを生で食べるのが好きだった。同じ時代

のローマ皇帝トラヤヌスは、火を通したア

サリが好きだった。『三銃士』で知られる

19世紀のフランスの作家、アレクサンド

ル ･ デ ュ マ は 、『 料 理 大 辞 典 Grand 

Dictionnaire de Cuisine』の著作もあるほど

の美食家だが、彼もアサリが好きだった。 

料理人で文学者のイッポリート･カヴァ

ルカンティ(1787-1859)は、19世紀のナポ

リ料理を中心とした料理書『Cucina teorico 

pratica』の著者だ。彼はアサリのことを、

「消化しやすい食材。消化と食欲を刺激す

るだけでなく、食べたいという欲求を生み

出す食材でもある」と書いている。 

アサリは、ヴォンゴレ･ヴェラー

チvongole veraciという品種がもっ

とも上質とされる。殻から長い２本

の管が分かれて伸びているのが特

徴。砂抜きは、海水か塩水に２～３

時間漬け、底にたまった砂が舞い上

がらないように水を切って流水で

数回洗う。 

 

世界中が認めるアサリとスパゲ

ッティの幸せな組み合わせは、漁師

の天才的なひらめきで生まれた料

理かもしれない。トマト入りのバー 

ジョンは、ナポリでは、トマトの量によっ

てスパゲッティ･ア･“ヴォンゴレ･ロッセ

vongole rosse”、“ヴォンゴレ･ロザーテ

vongole rosate”と区別して呼ぶ。ロッセは、

オイルとにんにくのソッフリットにホー

ルトマトとパッサータ500gを加え、ここに

漉したアサリの汁とアサリを加える。ロザ

ーテは、手で潰した生のミニトマトを数個

加える。 
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スパゲッティ･アッレ･ヴォンゴレ 
Spaghetti alle vongole／

スパゲッティ・アッレ・ヴ

ォンゴレ（P.112） 
 

材料／４人分 

スパゲッティ･･300g 

アサリ･･1.5㎏ 

にんにく･･２かけ 

イタリアンパセリ･･１束 

乾燥赤唐辛子･･２本 

ノーワックスレモン･･１個 

EVオリーブオイル、塩 

 

❶フライパンに油大さじ２を熱し、アサリ

を入れて強火でさっと炒める。開いたもの

から取り出し、開かないものは取り除く。 

❷アサリを殻から出す。約20個は殻を残す。

フライパンに残った汁は布巾で漉す。 

❸フライパンに油大さじ４と潰したにん

にくを入れて弱火でソッフリットにし、に

んにくに色がついたら取り除く。レモン

個分の皮のすりおろしとアサリの汁を

加えて強火で煮詰める。 

❹③にむき身と殻つきのアサリ、刻んだ唐

辛子を加えて手早く混ぜ、２分なじませて

火から下す。 

❺塩を少なめに加えた湯でパスタをアル

デンテにゆでる。 

❻アサリを再び火にかけてパスタを加え

る。手早く混ぜ、ゆで汁大さじ２～３でゆ

るめる。イタリアンパセリのみじん切りを

散らして火から下ろす。 

※応用のアサリのソテー(４人分)；EVオリ

ーブオイル１カップでにんにく２～３か

けをソッフリットにし、アサリ約２㎏を入

れて炒める。こしょうをたっぷり加え、強

火で熱して貝を開ける。アサリを取り出し、

汁を漉す。フライパンに汁とアサリを戻し、

イタリアンパセリのみじん切りを散らし

て２分なじませる。トーストしたパンを添

える。 
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