
トウモロコシの粉で作るイタリア料理

ポレンタ

… それは、創造性に富んだ料理を引き立てる、

黄金色のキャンバス …

カスレのような豆シチューにソテーしたポレンタを並べチ

ーズを散らしてオーブンで温め、スイートバジルを飾る
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そ
の
国
の
文
化
や
国
民
性
を
表
現

す
る
の
に
、
伝
統
料
理
を
例
に
挙
げ
る

こ
と
が
よ
く
あ
り
ま
す
。
イ
タ
リ
ア
を

表
現
す
る
食
べ
物
と
言
え
ば
、
パ
ス
タ

と
ピ
ザ
が
代
表
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。
し

か
し
北
部
ト
ス
カ
ー
ナ
地
方
や
ロ
ン

バ
ル
デ
ィ
ア
地
方
で
は
、
ポ
レ
ン
タ

（P
o
le

n
ta

）
と
い
う
、
お
餅
の
よ
う

な
、
あ
る
い
は
お
粥
の
よ
う
な
料
理
が
、

伝
統
的
家
庭
料
理
と
し
て
好
ま
れ
て

い
ま
す
。
北
イ
タ
リ
ア
出
身
の
人
に
と

っ
て
は
、
祖
国
や
故
郷
を
思
い
出
さ
せ

る
食
べ
物
な
の
で
す
。

実
際
ポ
レ
ン
タ
は
ピ
ザ
や
ス
パ
ゲ

ッ
テ
ィ
よ
り
古
い
歴
史
を
持
つ
、
イ
タ

リ
ア
の
国
家
的
料
理
で
す
。
ポ
レ
ン
タ

は
、
イ
タ
リ
ア
料
理
の
三
位
一
体

（F
o
od

T
rin

ity

）
つ
ま
り
①
経
済
的

で
、
②
応
用
が
効
い
て
、
し
か
も
③
大

変
美
味
し
い
食
べ
物
、
の
代
表
と
言
え

ま
す
。

ポ
レ
ン
タ
（P

o
le

n
ta

）
と
い
う
名

前
は
、
イ
タ
リ
ア
語
で
そ
の
料
理
名
を

指
す
こ
と
も
あ
れ
ば
、
ト
ウ
モ
ロ
コ
シ

の
粉
を
指
す
こ
と
も
あ
り
ま
す
。
ル
ー

マ
ニ
ア
で
は
マ
マ
リ
ガ
、
ハ
ン
ガ
リ
ー

で
は
ブ
リ
ッ
カ
、
フ
ラ
ン
ス
で
は
ミ
ヤ

ス
と
呼
ば
れ
、
食
事
や
デ
ザ
ー
ト
に

様
々
な
料
理
に
ア
レ
ン
ジ
さ
れ
て
食

さ
れ
て
い
ま
す
。

コ
ロ
ン
ブ
ス
が
「N

e
w

W
o
rld

、
つ

ま
り
ア
メ
リ
カ
大
陸
」
か
ら
「O

ld

W
o
rld

、
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
」
へ
「
メ
イ
ズ
」

と
呼
ば
れ
る
ト
ウ
モ
ロ
コ
シ
を
持
ち

帰
る
前
か
ら
、
ポ
レ
ン
タ
の
料
理
方
法

は
そ
ば
粉
や
キ
ビ
な
ど
の
穀
物
で
使

わ
れ
て
い
ま
し
た
。
し
か
し
、
北
イ
タ

リ
ア
を
中
心
に
ト
ウ
モ
ロ
コ
シ
が
植

え
ら
れ
る
よ
う
に
な
る
と
、
そ
の
収
穫

の
多
さ
か
ら
、
ポ
レ
ン
タ
料
理
の
主
流

と
な
り
、
今
で
は
イ
タ
リ
ア
で
ポ
レ
ン

タ
と
い
え
ば
、
ト
ウ
モ
ロ
コ
シ
の
粉
、

あ
る
い
は
そ
の
粉
で
作
ら
れ
る
お
粥

や
餅
の
よ
う
な
料
理
を
指
す
よ
う
に

な
り
ま
し
た
。

歴
史
的
に
は
ま
ず
、
細
か
く
挽
い
た

粉
が
ベ
ネ
チ
ア
で
お
菓
子
用
な
ど
に

普
及
し
、
粗
挽
き
の
粉
は
ロ
ン
バ
ル
デ

ィ
ア
地
方
や
ピ
エ
モ
ン
ト
地
方
な
ど

で
広
ま
り
ま
し
た
。
そ
れ
ぞ
れ
の
地
元

で
生
産
さ
れ
る
素
材
と
組
み
合
わ
せ

て
料
理
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
、
そ
れ
が

ポ
レ
ン
タ
の
様
々
な
バ
リ
エ
ー
シ
ョ

ン
を
楽
し
め
る
理
由
で
す
。

一
見
、
作
り
方
は
単
純
で
す
が
、
粗

挽
き
の
コ
ー
ン
グ
リ
ッ
ツ
を
使
う
場

合
、
グ
リ
ッ
ツ
が
十
分
柔
ら
か
く
な
る

ま
で
煮
詰
め
る
間
、
餅
の
よ
う
な
粘
り

が
出
る
よ
う
に
忍
耐
強
く
鍋
を
か
き

混
ぜ
な
く
て
は
な
り
ま
せ
ん
。
調
理
す

る
人
泣
か
せ
の
ポ
レ
ン
タ
で
す
が
、
そ

れ
で
も
五
世
紀
以
上
も
の
長
い
間
、
北

イ
タ
リ
ア
の
家
庭
で
主
食
と
し
て
の

地
位
は
続
い
て
き
た
の
で
す
。

小
麦
が
あ
ま
り
収
穫
で
き
な
い
北

イ
タ
リ
ア
で
食
さ
れ
た
の
で
、
一
時
は

そ
の
素
朴
な
味
わ
い
か
ら
貧
し
い

人
々
の
食
事
の
よ
う
な
イ
メ
ー
ジ
を

持
た
れ
た
ポ
レ
ン
タ
で
す
が
、
現
代
で

は
、
イ
タ
リ
ア
、
あ
る
い
は
日
本
で
も
、

む
し
ろ
グ
ル
メ
料
理
と
し
て
、
高
級
料

理
店
の
メ
ニ
ュ
ー
で
こ
そ
多
く
見
ら

れ
ま
す
。
そ
う
し
た
ポ
レ
ン
タ
を
愛
す

る
グ
ル
メ
派
の
人
々
は
、
便
利
な
調
理

道
具
を
使
う
の
で
は
な
く
、
昔
な
が
ら

の
料
理
法
と
道
具
で
根
気
強
く
鍋
と

向
か
い
合
っ
て
、
時
間
を
掛
け
て
料
理

す
る
方
法
を
好
む
人
が
多
い
の
も
事

実
で
す
。
北
イ
タ
リ
ア
は
ス
ロ
ー
フ
ー

ド
運
動
の
発
祥
の
地
と
言
わ
れ
る
所

以
が
わ
か
る
気
が
し
ま
す
ね
。

ポ
レ
ン
タ
の
作
り
方
（
六
人
分
）

大
鍋
で
一
㍑
の
湯
が
沸
騰
し
た
ら
中

挽
き
コ
ー
ン
グ
リ
ッ
ツ
二
百
ｇ
と
塩

五
ｇ
を
入
れ
て
か
き
混
ぜ
な
が
ら
弱

火
で
四
〇
～
六
〇
分
茹
で
る
。
硬
く
な

り
過
ぎ
た
ら
湯
を
少
し
足
す
。
仕
上
げ

十
分
前
に
好
み
で
バ
タ
ー
八
十
ｇ
、
又

は
エ
キ
ス
ト
ラ
バ
ー
ジ
ン
オ
リ
ー
ブ

オ
イ
ル
大
匙
三
を
入
れ
て
良
く
か
き

混
ぜ
る
。

ビ
ー
フ
、
ア
ス
パ
ラ
、
ト
マ
ト
、
ア
ボ
カ

ド
と
デ
ミ
グ
ラ
ス
ソ
ー
ス
を
載
せ
て


