




北部は牛乳製チーズの宝庫といえます。グラーナ・パダーノや、パルミジャーノ・レッジャーノ
といったハードチーズが有名です。
グラーナ・パダーノが主に造られる広大で肥沃なポー川流域のパダーノ平野では、消費地への流
通の便もよいことからフレッシュチーズも多く造られています。
他にも、「アルペッジョ（夏期高地放牧造り）」とよばれる、長期保存可能な大型のハードチーズ
があります。これは、アルプスの山々で短い夏に放牧された牛の乳から造られます。
また、夏が終わり、アルプスからようやく下山した牛の乳から造られたことから、「ストラッ
キーノ（疲れた）」と名づけられたチーズもあります。ゴルゴンゾーラやタレッジョなどがよく
知られています。

中南部や島々は、放牧に適した広大な土地に恵まれていたことから、古くから羊の飼育が盛んに
行われてきました。イタリア最古のチーズといわれているペコリーノ・ロマーノをはじめ、各地
域で特色のあるペコリーノ（羊乳製チーズ）が生産されています。
また、湯を加えて引き延ばして造るパスタ・フィラータタイプのチーズは、南部で生まれまし
た。モッツァレッラやブッラータなどのフレッシュタイプから、カチョカヴァッロやスカモル
ツァなどの熟成・乾燥タイプまで、さまざまなチーズが親しまれています。なかでも、カンパー
ニア州の水牛乳から造られるモッツァレッラはその代表格の一つです。







本冊子では、2026年 7月現在、欧州連合からDOP/IGP/STGの認可を受けている

59種類のチーズ（乳製品を含む）と、イタリアでおなじみの12種類のチーズを紹介します。

DOP/IGP/STGチーズの生産地は州単位で表示しています。

Asiago DOP
Bitto DOP
Bra DOP
Burrata di Andria IGP
Caciocavallo Silano DOP
Caciottone di Norcia IGP
Canestrato di Moliterno IGP
Canestrato Pugliese DOP
Casatella Trevigiana DOP
Casciotta d’Urbino DOP
Castelmagno DOP
Fiore Sardo DOP
Fontina DOP
Formaggella del Luinese DOP
Formaggio di Fossa di Sogliano DOP
Formai de Mut
dell'Alta Valle Brembana DOP
Gorgonzola DOP
Grana Padano DOP
Montasio DOP
Monte Veronese DOP
Mozzarella di Bufala Campana DOP
Mozzarella di Gioia del Colle DOP
Mozzarella Tradizionale STG
Murazzano DOP
Nostrano Valtrompia DOP
Ossolano DOP
Parmigiano Reggiano DOP
Pecorino Crotonese DOP
Pecorino delle Balze Volterrane DOP
Pecorino del Monte Poro DOP

P14
P11
P10
P17
P17
P16
P17
P17
P14
P15
P10
P19
P10
P11
P15

P12
P11
P13
P14
P14
P16
P17
P19
P10
P12
P10
P15
P18
P15
P18

Pecorino di Filiano DOP
Pecorino di Picinisco DOP
Pecorino Romano DOP
Pecorino Sardo DOP
Pecorino Siciliano DOP
Pecorino Toscano DOP
Piacentinu Ennese DOP
Piave DOP
Provola dei Nebrodi DOP
Provolone del Monaco DOP
Provolone Valpadana DOP
Puzzone di Moena DOP
Quartirolo Lombardo DOP
Ragusano DOP
Raschera DOP
Ricotta di Bufala Campana DOP
Ricotta Romana DOP
Robiola di Roccaverano DOP
Salva Cremasco DOP
Silter DOP
Spressa delle Giudicarie DOP
Squacquerone di Romagna DOP
Stelvio / Stilfser DOP
Strachitunt DOP
Taleggio DOP
Toma Piemontese DOP
Valle d'Aosta Fromadzo DOP
Valtellina Casera DOP
Vastedda
della Valle del Belìce DOP

P17
P16
P19
P19
P18
P15
P18
P14
P18
P16
P13
P13
P12
P18
P11
P16
P16
P11
P12
P12
P13
P15
P14
P12
P13
P11
P10
P13

P19

Burrata
Crescenza
Mascarpone
Mozzarella
Provola
Provolone

P20
P20
P20
P20
P20
P20

Stracchino
Ricotta
Robiola
Scamorza
Tomino
Formaggio ubriaco

P21
P21
P21
P21
P21
P21



小ぶりの円盤型ソフトチーズ。山羊乳100％製もある
が、50％未満なら羊乳や牛乳を混ぜてもよい。熟成期間
の違いで2種類に分けられる。（ロビオラ→P.21参照）

ロビオラの一種で、銘醸ワインの産地ランガ地方で造
られる。口どけがよく、クリーミーなソフトチーズ。羊
乳由来のコクが特徴的。（ロビオラ→P.21参照）

名前は同名の村に由来。優しい風味のドルチェと刺激的
な味わいのピッカンテがある。ストラッキーノの一種と
して知られる。世界三大ブルーチーズの一つといわれて
いる。（ストラッキーノ→P.21参照）



（ストラッキーノ→P.21参照）

（ストラッキーノ→P.21参照）

（ストラッキーノ→P.21参照）

まろやかな味わいのドルチェと、シャープな風味の
ピッカンテの2種類がある。熟成期間は10日から90日間
と幅広い。メロン型、サラミ型、円錐型、フラスコ型な
ど、さまざまな形状で製造される。



カザテッラ・トレヴィジャーナ DOP



ラツィオ生まれのリコッタは、アッシジの聖フランチェ
スコが広めたといわれるフレッシュタイプの乳製品。羊
乳製チーズ製造後のホエイ（乳清）を再利用して製造。
（リコッタ→P.21参照）

（リコッタ→P.21参照）

年間少なくとも150日間放牧された牛のミルクを使用。
その風味と色がチーズに独特の深みを与える、繊細な酸
味と豊かな味わいが特徴なモッツァレッラ。球型・結び
目型・三つ編み型の3種類がある。目型・三つ編み型の3種類がある。

モッツァレッラ・ディ・
ジョイア・デル・コッレ DOP
Mozzarella di
Gioia del Colle DOP

牛乳と羊乳の混乳で作られる、セミハード／ハードタイ
プのチーズ。熟成期間によって、ドルチェ、メディオ、リ
ゼルヴァの３種類がある。

カチョットーネ・ディ・ノルチャ IGP

Caciottone di
Norcia IGP

（ブッラータ→P.20参照）



濃厚でなめらかなナッツのような香りがする羊乳製の
チーズ。熟成期間の違いによって、フレスコ、セミスタジ
オナート、スタジオナートの３種類がある。

ペコリーノ・デル・モンテ・ポーロ DOP

Pecorino del
Monte Poro DOP

天然の乳酸菌を用い、新鮮な牛乳から伝統的な製法で丁
寧に作られるモッツァレッラ。均一でなめらかな弾力
と、芳醇な香りが特徴。南イタリア発祥だが、現在ではイ
タリア全土で製造されている。

モッツァレッラ・トラディツィオナーレ STG

Mozzarella
Tradizionale STG

熟成期間の違いによって、フレスコ、セミスタジオナー
ト、スタジオナートの3種類に分類される。グリーンレモ
ンを丸ごと生地に包み込み、そのまま熟成させるユニー
クなタイプもある。

プローヴォラ・デイ・ネブローディ DOP

Provola dei
Nebrodi DOP
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（ストラッキーノ→P.21参照）

名称は、熱々の生地を「引きちぎる（モッツァーレ）」に
由来。様々な乳から造られ、牛乳製は「フィオル・ディ・
ラッテ」、水牛乳製はブファリーナ」と呼ばれる。

モッツァレッラ
Mozzarella

13世紀北イタリア発祥の伝統なフレッシュチーズ。名
称は、山からの移動で「疲れた」（ロンバルディアの方
言で”stracch”）牛の乳で作られたことに由来。クリー
ミーで軽やかな味わいが特徴。

ストラッキーノ
Stracchino

南イタリア伝統の洋梨型パスタ・フィラータチーズ。
名称は、製造中に生地の伸び具合を確かめる「試し
（プローヴァ）」に由来。熟成期間は24時間～10日間
が一般的だが、最長6ヶ月のものもある。

プローヴォラ
Provola

南イタリア発祥のパスタ・フィラータチーズが、19世
紀のイタリア統一期に北イタリアへ伝わり誕生した
チーズ。名称は、小型のプロヴォラに対して「大きな
プローヴォラ」を意味することに由来。

プロヴォローネ
Provolone

南イタリア各地と中部イタリアの一部で造られてい
るパスタ・フィラータチーズ。未熟成と短期熟成の2タ
イプがある。燻製仕上げのスカモルツァ・アッフミ
カータも人気。
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