
YOKO DESIGN KITCHEN 

アペリティーボ アメリカのハッピーアワーのような感じで、食事前におつまみとスパークリングワイ
ンや、アペロール・スプリッツなど、アルコールの低いカクテルを飲んで、胃を軽く
刺激することで、料理の消化を良くすることが目的とされています。 

アンティパスト 前菜のことで、温かい前菜もありますが、一般的にサラダや生ハムメロン、カル
パッチョといった、切って盛るだけだったり、作りおきできたりといった簡単なも
のが中心になります。 

プリモ・ピアット 「第一のお皿」という意味で1つ目のメイン料理になります。パスタやリゾットなど
の炭水化物や、ミネストローネなどのスープ料理が基本です。 

セコンド・ピアット 「第二のお皿」という意味で2つ目のメイン料理になります。魚や肉料理が一般的で
す。 

コントルノ＆サラダ 副菜・野菜料理のことで、日本では、セコンド・ピアットと一緒に盛られることが
多いです。野菜のソテーやロースト、サラダなどが一般的です。野菜料理とサラダが
別のカテゴリーになっている場合は、サラダが最後に出てきます。 

フォルマッジィ& 
フルタ

チーズとフルーツのことで、次のドルチェを食べる前の、消化剤の役目を持ってい
ます。 

ドルチェ デザートのことで、一緒にコーヒー（主にエスプレッソ）を飲むことが多いです。 

Italian Meal Courses 
イタリア料理のコース 

イタリアの伝統的なコース料理の構成は以下になりますが、全部オーダーする必要はなく、好みで組
み合わすことができます。イタリア料理というのは一品一品シンプルなため組み合わせがしやすく、
それを好みで組み合わせて食べる様子は、まるで重ね着をしてスカーフやアクセサリをつけていく感
覚に似ている気がします。




ディジェスティーヴォ 食後酒のことで、グラッパ（ワインを作った後に残るぶどうを絞って蒸留する）や
レモンチェッロ（レモンのリキュール）など、アルコール度数の高く甘いものを少
量飲みます。食べたものを消化することを促してくれます。 

コースの組み合わせ例 
 
アンティパスト　＋　プリモ・ピアット　or　セコンド・ピアット


プリモ・ピアット　＋　コントルノ


プリモ・ピアット　＋　セコンド・ピアット


プリモ・ピアット　＋　セコンド・ピアット　＋　コントルノ


セコンド・ピアット　＋　コントルノ


セコンド・ピアット　＋　デザート



