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地方料理～スパゲッティ・アッラマトリチャーナ 

田舎から町に伝わったパスタ 

 

 

 

 

 

 

―マのシンボルとなっているス

パゲッティ・アッラ・アマトリチ

ャーナspaghetti all’amatricianaは、ローマ

ではアッラ・マトリチャーナ alla 

matricianaと呼ばれる。有名な美食家の

ルイジ・カルナチーナは、親友で同じく

美食家として有名なルイジ・ヴェロネッ

リに宛てた手紙で、「私が見習い給仕を

していたオステリアは、カステッリワイ

ンの運送業者が通う店だった。肉体労働

者の彼らはがっちりした体で、がっつり

した味の料理が好きだった。荷物を届け

た後は、必ずスパゲッティ・ア・マトリ

チャーナを１ポンド注文した。 

 アマトリーチェの羊飼いが考え出し

たこのボリュームのある料理を、彼らほ

ど大好物だった人たちはいない。アマト

リチャーナはリエーティ県の北の村で、

アブルッツォ州からローマに編入され

た。 

この料理が広まった陰には、アンナ・

デ・アンジェリスという女性の存在があ

ったと言い伝えられている。彼女はアマ

トリーチェから旅行者用の大きなショ

ルダーバックに自家製パスタと熟成さ

せた豚肉の切り身、ペコリーノチーズ、

野草を入れて駅の近くの町に行き、質素

な道具でオリジナルバージョンのアマ

トリチャーナを作った。 

最初の客は通りがかった農民だった。

田舎の味の美味しいパスタは、あっとい

う間に町の住民の間にも広まった。町の

住民には馴染みのないものだったので、

一部には奇妙 “マトリチャーノ” な料

理とも呼ばれたが、後にトマトが加えら

れて、アマトリチャーナは５つのＰの料

理、と呼ばれるようになる。パスタ、パ

ンチェッタ、ポモドーロ、ペペロンチー

ノ、ペコリーノだ。パンチェッタは実際

には、豚の頬肉に特別な配合のスパイス

をまぶして熟成させたグアンチャーレ

のことだが。 

カルナチーナはパンチェッタとグア

ンチャーレの違いをこう説明する。グア

ンチャーレはオリジナルの料理と産地

が同じというだけでなく、身が締まって
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いて歯ごたえがあり、嚙み切れるが、パ

ンチェッタは柔らかくて弾力があり、ゴ

ム状だ。グアンチャーレは赤身で大きめ

に切り、しっかり炒めることが必要だ。

アマトリチャーナの個性を出すために

オリジナルのリチェッタを考案する店

も多いが、グアンチャーレを使うという

点では一致している。 

ローマのリストランテ・ラ・マトリチ

ャーナは、1870年にオステリアとして誕

生したが、現在は イタリア老舗店協会

のメンバーで、本物のアマトリチャーナ

を探すグルメが必ず訪れる店だ。マウ

ロ・クリッショッティ・シェフは、グア

ンチャーレは赤身も脂身もパンチェッ

タより締まっているので風味が強い、と

語る。トマトはフレッシュよりパッサー

タのほうがパスタによく絡むので人気

がある。仕上げのマンテカーレでトマト

の水分を飛ばして酸味を軽くしている。

そこにアルデンテにゆでたパスタを加

えて必要ならゆで湯も少量加える。ペコ

リーノは火を止めてから、最後に加える。 

アマトリチャ

ーナに合うワイ

ンは、冬なら若い

赤だが、夏はもっ

とカジュアルで

フレッシュさの

ある素朴なワイ

ンが合う。マル 

コ・カルピネーティのスプマンテ・ブリ

ュットは、ラツィオのコーリ平野で土着

品種から造られたワイン。 

 

スパゲッティ・アッラマトリチャーナ 
Spaghetti all’amatriciana

／スパゲッティ・アッ

ラマトリチャーナ(P.8） 
 

材料／６人分 

スパゲッティ･･500g 

グアンチャーレ･･125g 

サン・マルツァーノトマト･

400g 

おろしたペコリーノ･･100g 

赤唐辛子･･１本 

白ワイン･･1/2カップ 

EVオリーブオイル、塩 

 

❶グアンチャーレは皮をすべて取り除

いて小角切りにする。 

❷浅鍋に油大さじ１を入れてグアンチ

ャーレをカリッとなるまで炒める。唐

辛子とワインを加え、火を強めてアル

コール分を飛ばす。グアンチャーレを

取り出して保温する。 

❸トマトは皮を湯むきして種を取り除

き、細く切る。 

❹②にトマトと塩少々を加えて10分煮



  スパゲッティ・アッラマトリチャーナ 

4 

る。 

❺グアンチャーレを戻して塩味を整

え、２分煮て火から下ろす。 

❻スパゲッティをアルデンテにゆでて

熱したボールに入れ、ペコリーノの半

量を散らす。ソースであえて皿に盛り

付け、残りのペコリーノを器に入れて

添える。ソースのフライパンでパスタ

を直接マンテカーレしてもよい。その

場合もペコリーノは火から下ろしてか

ら加える。 

 

 

 

 

 

 

 

お勧め店 

■RISTORANTE LO SCOIATTOLO；Via Ponte 

Tre Occhi Sud, km1.5, Amatrice(Ri) 

0746.825086 

バカンス村のスポーツ施設のレストラ

ン。夏は戸外で食事ができる。アマト

リチャーナの他に、カルボナーラ、ア

ッラ・グリーチャもお勧め。 

■RISTORANTE L’OSTE DELLA BON’ORA；Via 

Vittorio Veneto 133 Grottaferrata(Rm) 

06.9413778 

地元料理に創作料理を加えた家族経営

の店。盛り付けが斬新。 

■TRATTORIA LA TAVERNACCIA; Via Giovanni 

da Castel Bolognese 63, Roma Trastevere 

06.5812792 

アマトリチャーナを初めとする定番ロ

ーマ料理の店。パスタはブカティーニ

かリガトーニを選べる。 

■GIULIO PANE E OJO ;Via Lucovico 

Muratori 10 Milano 02.5456189 

ミラノの賑やかなローマ料理の店。深

夜までアマトリチャーナを出してい

る。 
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