
ロッカ ・ ディ ・ モンテグロッシ

 夏はトウモロコシが美味しいね。蒸しても塩茹でしても焼いても、さらにカレーやスープやシチ

ュー、味噌汁、煮物などなんでも料理にできるのでとっても重宝します。 

今回は、衣ふわっふわのフリットを紹介します。薄力粉に炭酸水を加えて手早く混ぜ、粉にガス

を含ませることでトウモロコシを包み込むため揚げている時もあまり油がはねません。フリットを

噛んだ時にカリッ、ふわっとしてトウモロコシの甘さも際立ちすごく美味しいです。是非、塩でお

召し上がりください。 

 トウモロコシは、利水作用があるのでむくみに効果的、また便秘や高血圧予防にも良いです。但

し、お腹の弱い方は食べ過ぎにご注意ください。  
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＜トウモロコシのフリット＞ 2～3 人分 

材料 トウモロコシ・・1 本 玉ねぎ・・1/6 コ 薄力粉・・1/2 カップ 塩・・ひとつまみ 炭酸水・・1/2 カップ 揚

げ油・・適量 

    

作り方 

①トウモロコシは半分に切ってから立てて包丁で実をそぎ落とす。玉ねぎはみじん切りにする。 

②ボウルに薄力粉と塩を入れてよく混ぜ、炭酸水を入れてさっくり混ぜ衣を作り、トウモロコシと玉ねぎを入

れてさっくり混ぜる。 

③フライパンなどに揚げ油を 1～2ｃｍのかさの分量を入れて温め、170℃くらいになったら②のタネをスプー

ンですくって静かに入れる。 

④衣がカリッとなったらひっくり返し、さらに揚げてきつね色になったら揚げ上がり。  

⑤キッチンペーパーにとって油を切り、盛り付ける。 

＊フリット衣はトウモロコシを包みますが、飛び出している粒は揚げている途中ではねる場合があるので火

傷に充分気を付けてください。 

＊トウモロコシの芯からも甘味がでるので味噌汁やスープのダシに使ってから処分し、有効活用しましょう。 

〈トウモロコシのフリット〉　２～３人分
材料 トウモロコシ‥１本　玉ねぎ‥１/６玉　薄力粉‥1/2 カップ　塩‥ひとつまみ

　　　炭酸水‥1/2 カップ　揚げ油‥適量

作り方

①トウモロコシは半分に切ってから立てて包丁で実をそぎ落とす。玉ねぎはみじん

切りにする。

②ボウルに薄力粉と塩を入れてよく混ぜ、炭酸水を入れてさっくり混ぜ衣を作り、

トウモロコシと玉ねぎを入れてさっくり混ぜる。

③フライパンなどに揚げ油を 1～２㎝のかさの分量を入れて温め、170℃くらいに

なったら②のタネをスプーンですくって静かにいれる。

④衣がカリッとなったらひっくり返し、さらに揚げてきつね色になったら揚げ上がり。

⑤キッチンペーパーにとって油を切り、盛り付ける。

※フリット衣はトウモロコシを包みますが、飛び出している粒は揚げている途中で

はねる場合があるので火傷には充分気を付けてください。

※トウモロコシの芯からも甘みがでるので味噌汁やスープのダシに使ってから処分し

有効活用しましょう。

今回はモンテグロッシのアイテムを幾つかご紹介していきたいと思います。

最初はロッカ・ディ・モンテグロッシ。品種はサンジョヴェーゼを主にカナイオーロとコロリーノ

をブレンドしています。聞き慣れない品種のカナイオーロとコロリーノですが両方ともイタリア原産

の土着品種と言ってよいと思います。ヴィンテージ (年度 )によってカナイオーロのみだったりしま

すが、近年ではコロリーノも一緒にブレンドしています。

サンジョヴェーゼが果実味が強くタンニンが強いため、タンニンの渋みを和らげる意味合いでカナイ

オーロをブレンドしています。ですがキャンティ･クラシコの規定でサンジョヴェーゼが 80％以上占め

ないと駄目なので、ロッカ･ディ･モンテグロッシも 90％がサンジョヴェーゼです。

ロッカ･ディ･モンテグロッシの味わいの特徴としてサンジョヴェーゼ特有の果実感と香りが際だって

いると思います。ヴィンテージによっては若々しいタンニンの主張が感じられますが、年数を重ねるに

つれて熟れたタンニンになり、より味わい奥行きが充分に出てくると思います。お値段がグルッペで

取り扱うワインとして高めですが、イタリア･トスカーナのキャンティ･クラシコを味わうのであれば

優れた逸品だと思います。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　(吉祥寺店･平井）

ロッカ･ディ･モンテグロッシ③

グルッペ通信
２０２１･６月号 Vol 212

スタッフの
おすすめ商品紹介！

第２弾！

膨張剤を使わず
豆腐をそのまま叩いて
伸ばして、非遺伝子
組み替え一番絞りの
菜種油で揚げている
油揚げです。

刻んでカリカリに炒めてお酒のあてに良し！
醤油を垂らせばご飯がススム！
ちょっと多めに購入しても刻んで冷凍保存して
使うときに、そのままお味噌汁にイン！

海藤さんの
あきたこまち

グルッペのお米はどれも美味しいですが、
なかでも山形県の海藤さんのあきたこまち
｢百姓米」の味が好きです。
分搗き米はないのですが、玄米・白米ともに
噛みしめるごとに旨みが広がりしみじみと
幸せになります。
ちょっと硬めの炊きあがりが個人的な好みです。
海藤さんは過疎化してきている地元も大石田村
を盛り上げようと日々努力をなさっている方な
ので、応援の意味も込めて購入しています。

今、日本ではコロナウィルスの影響で外食産業での
需要が減り、米の在庫が過剰になりすぎて全国で
備蓄倉庫が足りなくなる事態だそうです。
お米、たくさん食べましょう☆

百姓米

（荻窪店・稲津）

（吉祥寺店・小池）

丸友しまか

鮮魚
わたしのイチ推しは、「丸友しまか」さんの
鮮魚です。三陸は宮古産、前日獲れた魚介が
朝一にグルッペの店頭に並びます。
入荷は毎週水曜日。発泡に満載されたお魚たち
がドーンと届くのです。
フタを開けた瞬間、海の香りがいっぱいに広が
ります。どれもキラキラと輝いて美味しそう。
毎回ウットリします。
切り身あり、三枚おろしあり、一匹物は下処理
が済んでます。お気に入りのネタをお選び
ください海藻類はシャキシャキだし、
イカはブリブリ、カキやホタテに至っては
これほどか！というぐらい
ボリューミー。そしてその中でもタコです。
タコってこんなに味があって柔らかいんだー
って目からウロコが落ちます。
当日売り切れ必至の鮮魚たち。
水曜のグルッペは見逃せない！

（荻窪店・上田）

北海道産極小粒の大豆を 100％使用した 
こだわりの納豆です。包装資材も環境に配慮して全て燃やせる紙や経木を使用。 
タレやカラシが付いていないのでお好みの味付けで味わいたい！ 
食感も素晴らしく小粒ながらしっかりと大豆が味わえる堅さです。 
これから夏本番、納豆のネバネバパワーで夏バテ防止策に最高です！ 

保谷納豆
豆くらべ味くらべ

(極小粒 )

北海道産極小粒の大豆 100％使用した
こだわりの納豆です。
包装資材も環境に配慮して全て燃やせる
紙や経木を使用。
タレやカラシが付いていないのでお好み
の味付けで味わいたい！
食感も素晴らしく小粒ながらしっかりと
大豆を感じる堅さです。
これから夏本番、納豆のネバネバパワー
で夏バテ防止に最高です！

（吉祥寺店・平井）

膨張剤を使わず豆腐をそのまま叩いて
伸ばして、非遺伝子組み替え一番絞りの
菜種油で揚げている油揚げです。

大豆工房｢みや｣の

油揚げ


