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◎本場ナポリピッツァなら「パルテノペ」 
「パルテノペ」－イタリアン好きの方なら、もう知っていますよね？

恵比寿・広尾・品川にある人気イタリア料理店｢パルテノペ｣は、世界

に１８０店舗ほどしかない「ナポリピッツァ協会認定」の店。ナポリから

取り寄せた薪窯で焼き上げた、“真のナポリピッツァ”を楽しむことが

できます。ナポリで８年修行し、奥様もイタリア人という渡辺陽一氏が

総料理長をつとめるこの超人気店、実は仕掛け人は日清製粉。 

１０月の「セルピエ勉強会」は、日清製粉において同社東京営業部

副部長・豊田実氏から「パルテノペ」成功物語をお聞きしました。社内

プロジェクト秘話、渡辺陽一氏招聘ストーリーなど、ワクワクするお話

でした。ちなみに総料理長の渡辺陽一氏は「至福のナポリピッツァ」と

いう本も出しています。ご興味ある方はぜひご一読を！（編集部） 

 ア・プロポ・・・ところで  
「火腿」ホイテイ。聞いた事がありますか？

ヨーロッパでは「サルーミ」と呼ばれる食肉

加工（発酵食品）のルーツは紀元前５世紀頃。

当時は商業取引のための流通貨幣の役割を

果たし、父から子へと代々伝えられ、北イタ

リア、エミリア・ロマーニャ州の都、ボロー

ニャではサラローリ（塩漬け職人）の同業者

組合があったようです。肉を微生物で発酵さ

せて独特の香味を付けると同時に、防腐効果

を高めて保存性を長くするイタリアのドラ

イサラミやプロシュート、スペインのハモ

ン・イベリコのことは「セルピエ通信」第

53号～56号でご紹介しましたが、中国に

も「火腿」ホイテイと呼ばれる発酵食品が約

８00年前からあったようです。 

「ハモン・イベリコの原料になるイベリコ

豚は、トキワ木、コルク、トキワ樫などの常

緑樹が多い保有林に放牧され、ドングリなど

の木の実を好んで食

べ「デ・ベジョータ」

（ドングリ育ち）と

呼ばれますが、「火

腿」ホイテイの原料

になる「両烏豚」ル

ウウトンと呼ばれる

豚も残飯や小麦などの穀物を与えず野菜を

発酵させたような飼料だけで育てられ、不要

な脂肪が付かぬよう品種改良され、「火腿」

を作る目的だけの豚で、その腿を使用してい

ます。 

「火腿」の名前は、ロウソクの焔のような

美しい飴色から由来しているようで、作り方 

サルーミ各種 

は「セルピエ通信」第 91 号でご紹介した

「鰹節」に非常に似ており、「両烏豚」ルウ

ウトンの腿を軽く塩漬けにし発酵室に吊る

してカビの発生を待ちます。カビを取り除

き、カビの付着を待つ、この発酵と熟成の作

業を半年間ぐらい重ね、ロウソクの焔のよう

な美しい飴色のカチンカチンの保存食が出

来上がります。 

その食べ方は日本の鰹節と同じく出汁を

取ったり、切って煮物にしたり、炒めたりす

るのですが、日本の鰹節との歴史的な関係は

全く無いようです。鰹節は庶民の味ですが、

「火腿」は非常に高価なもので、その殆どが

香港から輸出され、製品１本１本に番号が付

けられ厳重に管理され中国の外貨獲得に貢

献しています。偽モノに充分注意を･･･！ 

（ベーカーズ・ブレーン代表 笹本正男） 

 ベーカリー紀行～「チョコレート」   
ハロウィンも終わり、もう間もなく街はク

リスマス。早い店舗ではクリスマス商品が店

頭を賑わしています。この時期、新カテゴリ

ーとして CVS やスーパーのエンドに並べ

られているのがチョコレートです。初秋から

冬にかけては新製品が続々登場。４年前に発

売されたグリコのムースポッキーは発売と

同時に口コミで爆発的な人気となり品薄状

態が続き、入手困難だったことはまだ記憶に

新しいと思います。チョコレートといえばバ

レンタインと考えがちですが、新商品はこの

時期に多く発売されます。旬の栗や苺を使っ

たもの、懐かしいい商品の復刻版など様々。 

 アモイはウマイ(５) ～ 魚丸麺  

アモイの旧市街にある福建小吃の老舗、

「呉再添」で朝食をとってみることにした。

前回もお伝えしたように、店頭のスタンドや

店内席は、朝から地元の人々でいっぱい。

福建料理といえば、「魚丸」を忘れるわけ

にいかない。魚丸とは魚肉で作ったダンゴの

ことで、サワラやウナギなど高級魚をすり身

にして、イモをつなぎの澱粉として用いる。

福州の魚丸が有名だが、アモイでももちろん

食べられる。スープに入れて食べるらしい。

そういうわけで、「魚丸麺」を食べてみる

ことにした。店内で食券を買い、お碗が積み

重ねられ湯気の立っている店頭スタンドへ。

チョコレートは虫歯やニキビの原因とい

われますが医学的には根拠の無い話だそう

です。最近ではカカオに含まれるポリフェノ

ールなど健康への効果も期待されています。

ここ2～３年、メリーチョコやGODIVAと

いったおなじみのチョコレート店のほかに

銀座やデパ地下に高級チョコレートの専門

店が相次ぎ出店。新宿伊勢丹の地下、丸の内

OAZOのドゥバイヨルは１個250円から

と高価にもかかわらず盛況。これらを購入す

るのは主に女性で、自分へのご褒美、ちょっ

とした贅沢という目的で購入する人が多い 

そうです。 
この秋の流行としては、はタルトを思わせ

るような果物や栗をふんだんに使ったより

高級感・季節感のある商品に人気が集まって

います。これからの季節、プレゼントとして

も喜ばれそうなアイテムのひとつになりそ

うです。 
コーヒーや紅茶といった飲み物と合わせ

てフレーバーを選ぶのも楽しみのひとつ。チ

ョコレートのおいしい季節、高級な逸品を楽

しむのもよいかもしれません。 

（食生活アドバイザー 関川みゆき）

 

「呉再添」の
麺類の店頭
スタンド。 
おばちゃん
が手際よく
麺をゆでて
お碗に入れ
てくれる。 
「魚丸麺」。
味は見た目
の通り、あっ
さり系。麺は
太めだが日
本のラーメ
ンに比べて
柔らかめ。 
なんと、魚丸
には中身が。
肉や椎茸を
刻んだもの。
たとえていう
なら肉まんの
中身みたい
な感じ？？

塩味でダシの効いたスープに魚丸が２つ

と柔らかい鶏肉と、やや太目の麺。さっぱり

していて、これはたいへん美味だ。こんなに

満足なのに、たったの２元（＝ 約30円）。

魚丸麺は、味・値段ともに「マル」！ 

（中小企業診断士 松沢裕之）

http://www.hirox.jp/celp_contribution.htm
http://vin.cside.biz/partenope
http://www.amazon.co.jp/exec/obidos/ASIN/4140880325/hirox-22

