
ヌォヴォ・ラッコルト

長尾智子さんの
ヌォヴォ・ラッコルトの楽しみ方

詳しいレシピはこちらから www.cherryterrace.co.jp
https://www.cherryterrace.co.jp/kitchennews_hp/vol_16/d_r_raccolto.html

　手軽に作れて、少しよそ行きの雰囲気にな
るので、おもてなしの前菜としてとてもおすす
めのウフマヨネーズ。マヨネーズは自家製なら
なおよい。

ウフマヨネーズ
ケイパーとクミンオイル

　水切りしたヨーグルトにレーズン、アンチョ
ビを入れてざっと混ぜ合わせ、スプレッド状に
してからパンに塗り、仕上げにラッコルトを細
く垂らします。

水切りヨーグルトと
アンチョビのクロストーネ

　レモンは皮だけをすりおろしてラッコルトと
馴染ませます。果汁は使い道がたくさんある
ので、今回は使わずに皮の強い風味だけを生
かします。

鶏肉と
マッシュルームのソテー
レモンオイル

　まぐろは、メジマグロ、キハダマグロなど味
がさっぱりとして手頃な種類を選んで、青じそ
とラッコルト、マグロには塩でしっかり目に下味
をつけておくと、それぞれの風味が際立ちます。

まぐろのタルタル

と、つい心配してしまします。
今年のヌォヴォ・ラッコルトは、オリー
ブも豊作で、風味豊かなとても良い
仕上がりと聞きました。自然の変化
に一喜一憂する私たちより、作物は
逞しく力強いのでしょうね。
ラッコルトは、イタリア語で収穫を
意味する言葉。トスカーナの収穫物
をひとさじ、器に乗せて味わってくだ
さい。

仕上げに少しかけるだけで十分な
ラッコルト。今回は青じそ、レモン
やケイパー、クミンシードなどと馴
染ませたソースにするものと、その
まま仕上げに使う２つのやり方にし
てみました。混ぜるだけ、かけるだ
けで仕上げはラッコルトがなんとか
してくれる、とまで頼りになるオリー
ブオイルですが、他の素材と合わせ
ることで、さらに美味しさと豊かさ
が倍増するように思います。そして
食べる楽しさも。
個性豊かな風味ですから、スタン
ダードなラウデミオくせのない植物
油に足しただけでも風味が倍増しま
す。風味づけのほんのひとさじで効
果抜群、自在に使うこともできるの

です。日々のキッチンで試すことで、
自分好みのアレンジが生まれます。

材料と手順はなるべくシンプルにし
て、その分気を使うところは、クミ
ンやくるみは焼いておくとか、食べる
直前に仕上げるとか、茹で卵はゆっ
くり冷ますとか。ちょっとした気遣い
をすることで、香りと食感は変わっ
ていきますから、シンプルな料理ほ
ど細部を丁寧にするというのが、年
に一度の特別なオリーブオイルであ
るラッコルトに教わったことです。ス
プーンでそっと丁寧に、魔法のひと
さじという気分で仕上げてください。
次第に料理がシンプルになり、素材
感が引き出されていくはずです。

が長くなり、季節の区切り
が変わってきている変化は、

今までで一番感じた今年でした。
やっと落ち着いて仕事や家事をした
り、忘れていたような秋から冬の楽
しみが始まります。
野菜や果物に加えて、毎年気になる
のがオリーブオイルのこと。毎日に
欠かせない大事な調味料ですから、
気候変動の中で今年は大丈夫かな
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料理研究家。”食は暮らしの
土台であり、自分で作るもの
は生活の核として一番大切
なもの“という思いのもと、執
筆活動や商品開発メニュー
提案などを通じ、素材を主
体とした料理の魅力を伝え
ている。

長尾智子さん

2025年の
ヌォヴォ・ラッコルト

レモンの香りが加わり、とびきりのソースに 仕上げにかけて風味を楽しむ 青じそとラッコルトの美味しさが際立つソース クミンとラッコルト、それぞれの香りを生かして

06
Nuovo Raccolto

青じそを細かくちぎ
り、塩少 と々ラッコル
トを加え、グライン
ダーでソースに。

にんにくが焦げすぎ
ないように。鶏肉は
なるべく動かさない
ように焼く。

ヨーグルトの水切りを
短く済ませ、ショート
パスタのソースに（写真
は Pasta Tirrena の
メッツェマニケ）。

クミンシードは少量で
もあらかじめ軽く炒っ
て香りを立たせておく
と、オイルと混ぜた
時に個性を発揮する。
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※スミ部分全てスミ、またはスミノセ
※白部分、白抜き
※photoと平アミ、平アミどうし、phどうし、ケヌキアワセ

※指定外、全てデータを参照してください。　※色入力済み。
※テキストは全てダミーです。正しい原稿に差し替えてください。
※配置の画像はアタリです。同名の本画像に差し替えてください。キリヌキ画像、キリヌキ丁寧にお願いします。
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