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トスカーナ料理のルーツを探る
―古代エトルリア人から伝えられた食文化―

アモロソ フィリッポ＊

TracingtheRootsofToscanaCuisine

—CuisineCultureDecendedfromtheAncientEtruscan—

AMOROSOFilippo＊

Abstract

FlorencewherethewriterwasbornandraisedisthecityofToscanaprovince,andthatthere
wasalsoinfluenceofmyfatherwhoisaresearcheronthetraditionalToscanacooking.Thesearethe
reasonswhyIstartedinvestigatingthehistoryofToscanacooking.

EverytimeIvisitedsmalltownsofToscana,Iwassurprisedattheoldhistoryofthesetowns.I
wasparticularlyinterestedinlocalrecipes.Youprobablycansaythattheserecipeshavebecomethe
basisofpresentItalianfood.Butthedatawhichshowsthesecookingmethodsdoesnotexist.So,how
hasthiscookingmethodbeenpassedontothepresent?WhenwetraceToscanawordstotheirorig-
in,itispossibletogobacktotheancientEtruscan.ThetomboftheancientEtruscanwasrecently
discovered.Throughtheinvestigationofnumerousfood-relatedfuneralgoodswhichwereexcavated
fromthetomb,itwasrevealedthattherearemanycommonpointswiththefoodswhichourItalian
peopleeattoday.Thisstudysearchestherootsof“Toscanacooking”onthehypothesisthat,thefoun-
dationofpresentItalianfoodculturewasmadebytheancientEtruscan.

ThisstudyfirstdescribestheEtruscananditsindigenousfoodculture,andthentrytotracethe
roothowtheirfoodculturewasdescendedtothepresent,citingrecipeswhichhavebeensucceeded
tothepresentasexamples.

抄 録

筆者が生まれ育ったフィレンツェはトスカーナ州に属しており、トスカーナ伝統料理研究家
である父の影響もありこの料理の歴史について調査をしてきた。トスカーナの小さな町を訪れ
るたびにその歴史の古さに驚かされる。中でも注目したのがその土地に伝わる料理だ。その調
理法は現在のイタリア料理の基本にもなっているといえるだろう。しかしこれらの調理法を示
した資料が存在しない。では、この料理はいったいどのような経緯で伝えられてきたのだろう
か。トスカーナの語源を辿っていくとエトルリアの時代まで遡ることができる。近年、エトル
リア人の墓が発見され、そこから出土した数々の食に関する副葬品からエトルリア人と我々イ
タリア人が食しているものに共通点が多いことがわかった。彼等によって現在のイタリアの食
文化の基礎がかたちづくられたという仮説をたて、「トスカーナ料理」のルーツを探る旅がはじ
まったのである。
本稿では先住民族であるエトルリア人とその食文化に迫り、さらに現在に受け継がれている

料理を例にあげながら、その軌跡を辿ってみる。

キーワード：トスカーナ、エトルリア、都市国家、言語、DNA、先住民族、ヴィッラノヴィ
アーニ、食文化、料理

筑波学院大学紀要第４集 ７３～８２ページ ２００９年

＊ 情報コミュニケーション学部非常勤講師、TsukubaGakuinUniversity



１．トスカーナの地理と気候

トスカーナ地方は、イタリアの中北部に位
置しており、州都フィレンツェを中心とする
１０県からなる。フィレンツェ、シエーナ、ピ
サなどの古都が多く存在し、また農業が盛ん
で、ワインやオリーブなどを生産している。
なかでもオリーブは良質で美味である。ワイ
ンではキャンティが有名である。
トスカーナ州の県名は次のとおりである。
フ ィ レ ン ツ ェ （Firenze）、 アレ ッ ツ ォ

（Arezzo）、ピサ（Pisa）、プラート（Prato）、
シ エ ー ナ （Siena）、 グロ ッ セ ー ト

（Grosseto）、 リヴォルノ（Livorno）、ルッカ
（Lucca）、マッサ・エ・カッラーラ（Massae
Carrara）、ピストイア（Pistoia）

イタリア半島を含む地中海沿岸の気候は、
夏に乾燥、冬に湿潤となり地中海性気候と呼
ばれる。この気候のため、土壌は石灰岩の風
化によってできたテッラロッサ（terrarossa）１）

が広く分布し、乾燥に強いオリーブや、ブド
ウなどの果物、レモンなどの柑橘類の栽培、
牧畜が広く行われている。またリゾートとし
て発展している場所も多く、乾燥する夏季を

中心に多くの人が訪れる。

２．エトルリア人

エトルリア人とは、イタリア半島中部の先
住民族とされ、エトルリア語を話し、後に古
代ローマ人と同化し消滅していった民族のこ
とである。

２．１ 起源
エトルリア人の起源については多くの歴史

家が文献を残しているが、未だ解決されてい
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図 １ 現在のトスカーナ州

図 ２ フィレンツェの街
SanMiniatomonteからの眺め

図３ モンテプルチャーノの古い町並み



ない。それでは彼らはいったいどこからやっ
て来たのか。
「歴史の父」ヘロドトス（Erodoto 紀元前

４８４年－紀元前４２５年）は、エトルリア人はア
ナトリア半島のリディア（現在のトルコ）か
らこの地にやってきたと説いた２）。一方、ハ
リカルナッソスのディオニュシオス（Di-
onigidiAlicarnasso紀元前１世紀）は、エト
ルリア人はイタリア古来の民族だと主張し
た３）。

２．１．１ ヘロドトスとディオニュシオス
の説

（１）ヘロドトスの説
当時、リディアでは１８年間にもわたる飢饉

で深刻な食糧不足に陥っていた。そこで国王
アティス（Atis）は国民全員を二つに分け、
片方を国に残し、もう片方には船をつくらせ
て息子のティレーノ（Tireno）に全財産を預
け船を率いさせた。船は新天地を求めて最終
的にイタリア半島のウンブリア（Umbria）の
海岸に到着した。息子の名を当初リーディ
（Lidii）といった。人々はリディア人を救っ
たリーディを称え、到着したこの地の名に因
んでティレーノと呼ぶようになり、さらには
自分たちをティレーニ（伊：Tirenoの複数形
でTireniとなる）と呼ぶようになった４）。こ
れをきっかけに、この海岸を「ティレニア人
の海（ティレニア海）」と呼ぶようになった。
（２）ディオニュシオスの説

ハリカルナッソスのディオニュシオスが生
きた時代はローマ時代であり、彼はローマを
称賛していた。そのためローマの起源はエト
ルリアではなく、ギリシャだと主張した。さ
らに２０世紀に入りファシズム（伊：fascismo）
の時代になるとヨーロッパの血筋を重んじる
動きが強くなり、祖先がアジアから到来した
という考え方は否定された。その結果、人々
は彼の説を支持したのである５）。

２．１．２ DNA鑑定
２００７年６月に遺伝学者のアルベルト・ピ

アッツァ（AlbertoPiazza：トリノ大学）は、
北イタリアをはじめシチリア、サルデー
ニャ、トルコ、ギリシャのレムノス島の人々
のDNA鑑定を行った。その結果、ヴォル
テッラ（Volterra）とムルロ（Murlo）在住の
人々から採取したDNAとアナトリア半島

（現在のトルコ）に代々住んでいる人々の
DNAが似ていることを突きとめた発見した。
考古学的にヴォルテッラは重要な場所である
とし、ピアッツァ教授率いる調査チームは、
今もなおヴォルテッラとムルロを中心とした
トスカーナ周辺地域に住む人々のDNA分析
調査を続けている６）。

２．１．３ 先住民族「ヴィッラノヴィアー
ニ」の存在

これまでの説から、ヘロドトスの説が全て
正しいとは考えにくい。しかし、古文書や
DNA鑑定、また現存する遺跡からも確かに
エトルリア人がアナトリア半島のリディアか
ら到来したということも推測できる。しかし
筆者はトスカーナにはリディア人が到来する
以前から先住民族が存在し、この人々は

アモロソ フィリッポ：トスカーナ料理のルーツを探る

―７５―

図 ４ ヴォルテッラの遺跡
TeatroRomano



ヴィッラノーヴァ時代（伊：Villanova）の
ヴィッラノヴィアーニ人（伊：Villanoviani）７）

で、リディア人到来後、彼らは交りあいエト
ルリア人となっていったのではないかと考察
する。

２．２ 言語
言語学者のマッシモ・ピッタウ（Massimo

Pittau：サッサリ大学教授）によれば、サル
デーニャ（Sardinian）およびエトルリア

（Etruscan）の言語はリディア（Lidia） 語か
ら派生している古代言語であり、ヘロドトス
の説いたリディア起源説はこれにより裏付け
されたとしている８）。しかし、ハリカルナッ
ソスのディオニュシオスによれば、エトルリ
ア語は他のどの言語とも似ていないとい
う９）。エトルリアのアルファベットは、ギリ
シャのアルファベットをもとにつくられてい
るが、語彙や文法はまったく異なる。また、
ローマのアルファベットは、エトルリア文字
からつくられたとされている。現存するエト
ルリア語の大部分は墓碑名であり、これまで
の研究により多くの固有名が判読されてき
た。しかしエトルリア語の文書は発見されて

いない。

２．３ 都市国家の形成
エトルリアは紀元前８世紀－紀元前１世紀

ごろにイタリア半島中部にあった都市国家群
であり、１２の都市国家を有していた。
ヴォルテッラ（Volterra）、アレッツォ

（Arezzo）、コルトーナ（Cortona）、ポプロニ
ア（Populonia）、ヴェトゥロニア（Vetulonia）、
キウージ（Chiusi）、ペルージャ（Perugia）、
ヴルチ（Vulci）、ヴォルジニ（Volsinii）、タル
ク イ ニ ア （Tarquinia）、 チェ ル ヴ ェ テ リ

（Cerveteri）、ヴェイオ（Veio）
エトルリア人社会では、政治・軍事・経済・

宗教上の実権をにぎった首長による支配がお
こなわれていた。しかしこの１２の国家が一つ
に纏められ統一される事はなく、連邦制を取
り、自治領の共存であった。各国内は政治的
性格よりも宗教的性格のほうが強く、この事
が後にローマに迫られ次第にローマ化されて
いく原因となる。紀元前３世紀には急激に衰
退しローマに服従する事になるのである。
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図 ５ モンテリッジョーニ
城壁の街

図６ エトルリア時代のトスカーナ



２．４ 交易
考古学者のマッシモ・パロッティーノ

（Massimo Pallottino１９０９-１９９５、Roma）と
ジョバンニ・ウガス（GiovanniUgas）は、エ
トルリアはリディア（Lidia）から来たのでは
なく、先住民族であり、既に紀元前７世紀頃
にはサルデーニャ（Sardinian）を植民地化し、
アジアとの交易を通して言葉やその文化を取
り入れていたのではないかと説いている１０）。
ギリシャの古文書１１）には「Teresまたは
Tursa：エトルリア人」の人々とシャルダーナ

（Shardana：現在のサルデーニャ人）は「海の
民１２）」だと記してある。これによりエトル
リア人とサルデーニャ人が行動を共にしてい
たことが推測できる。「TeresまたはTursa」
を「TyrsenoiまたはTirreni」と呼び、Tyrsenoi
とはギリシャ語で「タワーをつくる」という
意味であり、サルデーニャにはヌラーゲ
（Nuraghe）と呼ばれる大きな塔状の先史時代
の石造建築物が現存している。
こうして彼らがアジアやギリシャとの交易

をとおして取り入れてきた文化の中には食に
関するものも少なくなかったはずである。

３．エトルリア人の食文化

エトルリア人はいったい何を食べていたの
だろうか。
彼らは調理法についての史料をいっさい残

していないため、これを推測するのは難し
い。しかしローマ時代に書かれたエトルリア
の食文化についての史料が発見されたことに
より、彼らの食文化を探る手がかりができ
た。さらに「レリーフのお墓（Tombadei
rilievi）１３）」が発見されたことにより、さら
にその詳細が明らかになってきた。だが残念
ながら、我々が推測できるのは上流階級の
人々が食していたもののみであり、一般の
人々が食していたものについては現段階では
史料がなく推測するのは難しい。

３．１ 上流階級の食事
レリーフのお墓に残されていたレリーフお

よび史料１４）から推測できる彼らの食事につ
いてみていこう。
彼らの食事は昼食と夕食の１日２食であっ

たようだ。これはローマ人が残した史料１５）

に書かれてあり、おそらくギリシャから伝
わったか、アジアからとりいれた習慣ではな
いかと考えられている。昼食はつましい食事
を摂り、夕食は豪華絢爛な宴を催していたよ
うだ。ではなぜ彼らは夕食を豪華にしていた
のか。それは富と権力を誇示するためと多く
の人とコミュニケーションを計るためではな
かったかと考えられている。

３．１．１ エトルリア人の宴の特徴
発見された史料から、彼らの夕食会には女

性が参加していたことが推測できる。男性が
集う食事会に女性が参加することはギリシャ
時代には考えられないことであり、これはエ
トルリア時代の特徴の一つともいえる。ま
た、現在の我々とは違い、彼らはカウチ１６）

のようなものに横たわって食事をする習慣が
あったようだ。

３．１．２ 現代人に受継がれている食習慣
我々イタリア人の朝食は基本的にエスプ

レッソコーヒー（Café）のみで済ませること
が多く、食事らしいものは摂っていない。昼
食にしてもパンとチーズとワインだけといっ
た軽い食事で済ませることが多い。それとは
対照的なのが夕食で、我々にとってこの夕食
の時間は重要なものであり、家族全員、また
は参加者全員が揃わないと食事が始まらな
い。テーブルいっぱいに並べられた料理とと
もに数本のワインがボトルごと並べられ、全
員で食卓を囲みながら話に花を咲かせるので
ある。

アモロソ フィリッポ：トスカーナ料理のルーツを探る

―７７―



３．２ 食材
我々がトスカーナ料理を作る際に欠かすこ

とのできない食材が既にエトルリア時代には
存在し、彼らはそれを食していた。こうして
考えてみると、やはり我々トスカーナ人が食
している料理の基礎はエトルリアの流れを汲
んでいると考えるのが自然であろう。では、
彼らはその食材をどのように入手し、どのよ
うに調理していたのだろうか。

３．２．１ スペルト小麦（ilfarro）
現在、世界的にも知られているイタリア料

理といえばパスタやピザが挙げられるだろ
う。これらはおそらくエトルリア時代には既
に食べられていたと考えられており、彼らの
お墓に彫られた調理道具のレリーフからも確
認することができる１７）。そのレリーフには
麺棒と包丁が彫られており、これらの道具は
現在でもパスタを打つ際に広く使用されてい
る。また彼らはスペルト小麦（farro）を使用
してピザ生地を作っていたが、当時はまだ酵
母菌がなかったため、その生地は薄くて固い
ものだったようだ。そのため皿のような役割
をしていたとも考えられている。この時代に
は、まだトマトは存在していないため、現在
我々が食しているピザとは大きな違いがあ
る。イタリアにトマトが伝来するのはエトル
リア時代から２０００年後の１５００年代のことだと

されている。これについては、別の機会にふ
れることにしよう。

３．２．２ 玉 葱 と 大 蒜 （lacipollae
l’aglio）

エトルリア料理のベースは玉葱と大蒜だっ
たようだ。これには味のためと病気の予防お
よび治療のためという大きな２つの意味が
あったようだ。また、玉葱の他にも長葱が存
在しており、これはトスカーナ地方に多い自
生植物１８）だったようだ。

３．２．３ 月桂樹（l’alloro）の存在
トスカーナの自生植物に、もうひとつ重要

な植物が存在する。それはアッローロと呼ば
れる月桂樹のことで、これも彼らの料理には
欠かすことのできないものであった。用途は
肉料理の装飾用として、また調理の際に肉の
臭みを取り除くために使われていたよう
だ１９）。そしてもう一つ忘れてはならない重
要な役割をもっていた。彼らが所有していた
ローリエの森（boscodialloro）は宗教的な場
所であり、神聖な場所であった。そのためコ
ロナ（lacorona）と呼ばれる月桂樹の冠をつ
くり、頭に戴せて権力を誇示する際に使用
し、権力の象徴にしていたようだ。これらの
習慣はやがてローマ人にも受け継がれていく
のである。

３．２．４ 薬 草 と し て の パ セ リ （il
prezzemolo）

現在ではトスカーナ料理には欠かせないパ
セリだが、当時は薬草として使用されること
が多く、蜂に刺された際の鎮痛剤としての効
能があった。また料理にも利用され、大蒜と
一緒に調理されており、主に羊や山羊料理に
使用されていた。

３．２．５ 肉（lacarne）
肉は豚、羊、牛を中心に食べられていた
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図７ イタリアの家庭用モカマシーン
とカフェ



が、当時牛は農作業のために必要不可欠な労
働力であり食用の対象ではなかった。肉は火
で炙って食べるか茹でて食べていたようだ。
さらに狩猟によって野兎や鹿、ノロ２０）と
いった動物も食べられていた。エトルリアの
時代には紙幣がなく、物々交換をして必要な
ものを手に入れており、その際に肉は取引と
して使われていた。
現在でもトスカーナではエトルリア人が食

していた肉、すなわち豚、羊、牛、野兎、鹿
などを食べている。

３．３ 生産
エトルリア人は既にオリーブオイルやワイ

ンなどの生産をしていた。では彼らはどのよ
うにしてそれらを生産していたのだろうか。

３．３．１ ワイン（ilvino）
紀元前７世紀には既にワインの生産がされ

ており、おそらくワインはギリシャから伝え
られたものだと考えられている。しかし現在
のものとはかなり味の違うものだったよう
だ。エトルリア時代のワインのアルコール度
数はかなり高いもので、その飲み方も我々と
は違い、蜂蜜と水で割って飲んでいたよう
だ。この飲み物はムルスン（mulsum）と呼ば
れていた。では、なぜ蜂蜜と水だったのか。
それはワインの酸味がきつく、とてもスト
レートで飲める状態ではなかったからのよう
だ。このことはローマ時代のオラーツィオ
（Orazio）とマルツァーレ（Marzale）の残した
文書２１）によってわかったことである。ワイ
ンの製法は今や機械化されているが、当時は
大樽に収穫した葡萄の実を入れ、数人が樽の
中にはいって足で葡萄を踏みつぶしてその絞
り汁を採取する方法をとっており、これは
１９７０年代まで続けられていた。

３．３．２ 蜂蜜（ilmiele）
エトルリア人の中に養蜂家（apicultore）と

呼ばれる人々が存在していたことがわかっ
た。それはエトルリア人の墓からアンフォラ
（anfora：蜂蜜用の壺）が発見され、そのアン
フォラの中に蜂蜜が残されており、そこから
これが蜂蜜の壺であることが明らかにされた
からだ２２）。これにより、エトルリア時代に
は既に蜂蜜が存在し、彼らが好んで食してい
たこともわかってきた。なぜ彼らは蜂蜜を好
んだのか。それは蜂蜜がゴールドのような輝
きをもっていたからのようだ。彼らにとって
ゴールドは大切なものであり、蜂蜜はそれを
彷彿とさせるものであったためと考えられて
いる。また、エトルリア人は蜂を観察して彼
らの民主的な行動を称賛していたようだ。特
に彼らが好んで食していたのはアカチャ（ア
カシア）の蜂蜜だったようだ。しかし、現在
では蜂蜜をワインに入れて飲むことはなく、
蜂蜜をチーズにつけて食べる習慣が定着して
いる。

３．３．３ オ リ ー ブ オ イ ル （l’oliodi
Oliva）

エトルリア人にとってオリーブの木は宗教
的な意味を持っていたとされる。彼らはオ
リーブの実を食べ、オイルを採取していた。
オイルは料理に利用されるほか、美容のため
に女性の皮膚にぬられたり、兵士たちの筋肉
マッサージのために利用されていた２３）。当
時でもトスカーナのオリーブは良質で美味で
あったため、エトルリア人によってイタリア
全土に売られていた。また、エトルリア料理
には欠かすことのできない調味料であり、こ
れは現在のトスカーナ料理にも共通している
ことである。
現在でもトスカーナ産のオリーブは高価で

あり、イタリア全土で最も良質で美味である
と定評がある。
通常、イタリアではオリーブを収穫する際

に、木の根元に網を張り、棒のようなもので
木を叩いて実を落としているが、トスカーナ
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の収穫方法は独特であり、この地方でしかそ
の光景を見ることができない。それはオリー
ブの木に梯子をかけ、人が木に登って一つ一
つ丁寧に実を収穫するというものだ。その実
は青々として傷がなく美しい。この収穫方法
はトスカーナ特有のものであり、おそらくエ
トルリア時代からの習慣が伝わったものだろ
うと推測することができる。

３．３．４ チーズ（ilformaggio）
なぜ彼らがチーズを作ったのか。エトルリア
人は家畜を飼育しており、消費しきれないほ
どの牛乳を生産していた。しかし、当時は冷
蔵技術がなかったため、多くの牛乳を無駄に
していた。このためエトルリア人たちは牛乳
を凝固させる技術を考えだし、これが現在
我々が食しているチーズの起源になった２４）。
しかしチーズはトスカーナに限らず、イタ

リア全土で生産されている。これはエトルリ
アがローマ勢力によって滅亡し、その後ロー
マ人がエトルリアの技術を受け継ぎ、イタリ
ア全土に広めたことによるためだと考えられ
ている。
ここで古くから庶民の間で伝えられてきた

チーズに因んだことわざ（dettopopolare）を
紹介しておこう。“Laboccanonstaccasenon
sadivacca”「牛のチーズを食べないことには
食事が終わらない」
このように、トスカーナでは食後に牛の

チーズを食べる習慣がある。

４．エトルリア料理の再現

ここではエトルリア人から伝えられてきた
料理をいくつか紹介していこう。ここに挙げ
るレシピはエトルリア時代に作られていたも
のに最も近いとされている。

野兎を使った料理
これは彼等が狩猟をしていたことがうかが

える一品である。しかし現在は法律で血液を
使用することを禁止されているため、血液の
代わりにトマトソースを使用している。また
脾臓は入手困難なため使用しない。ここでは
パスタソースのつくり方のみを記載した。
「パッパルデッレ・アッラ・レプレ“Pappar�
delleallaLepre”～野兎のパスタ～」

【材料】
パッパルデッレ２５）（パスタ）
野兎のレバー
野兎の血液（現在ではトマトを使用）
野兎の脾臓
野兎の肉
【つくり方】

レバー、（脾臓）、肉をみじん切りにし、さ
らに大蒜、ローリエ、パセリもみじん切りに
する
フライパンにオリーブオイルをあたためて

みじん切りした材料と血液（トマトソース）
を入れ、カップ一杯の赤ワインを加えて弱火
で煮込み、別の鍋でパスタを茹でて水を切
り、ソースに絡める

キジを使った料理
材料をみるとブイヨンを使用しているが、

これは近年に入ってから加えられたものだと
考えられる。
「ファジャーノ・アル・ヴィーノビアンコ
“Fagianoalvinobianco”～キジの白ワイン焼
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き～」
【材料】
キジ
白ワイン
コンソメ
【つくり方】

キジは羽と頭、そして内臓を取り除き、丸
ごと天板にのせて１９０℃のオーブンで約１０分
焼き、焼き色がついたら刷毛でコンソメと白
ワインをたっぷりめにぬり、さらに一時間焼
く

オリーブの実の漬物
これはイタリアの漬物である。

「オリーベ・ネレ“leolivenere”～黒オリーブの
実の漬物～」
【材料】
オリーブの実（黒）
オリーブオイル
塩
【つくり方】

オリーブの実は天日干しし、乾燥させたら
瓶に入れ、塩とオリーブオイルを入れて約
１ヵ月間漬け込む

５．現代に受け継がれるエトルリアの料理

エトルリア文明はローマ勢力によって滅亡
したが、エトルリアの文化はローマ人によっ
て受け継がれた。やがてローマ帝国も滅亡
し、イタリア半島は北からは未開民族が、南
からはアラビア人が侵略し、これによって料
理は大きく変わっていく。しかし、筆者はエ
トルリア人によって築かれた文化は、今もな
おトスカーナの小さな町に受け継がれている
と考察する。現在では新しい料理が持て囃さ
れ、レストランではこれらの料理を味わうこ
とが難しくなってきている。この料理を味わ
うことができるとすれば、それはトスカーナ
の小さな町で代々受け継がれてきた家庭料理

の中に見出すことができるだろう。そこには
２６００年という歳月を越えて守られてきたエト
ルリアの文化が残されており、これからも時
代にあった方法で静かに受け継がれていくこ
とだろう。

６．イタリア人の主食はエトルリア人の
ファーストフードだった

これまでエトルリア人の食文化について調
査してきたが、最後に「パン」について考察
してみたい。「イタリア人の主食は？」と聞
かれたら、どう答えるだろうか。「パスタ」
と答える人は多いだろう。実はイタリア人の
主食はパンであり、我々にとってパンは欠か
すことのできない重要な食べ物である。おそ
らくこれはカトリックの影響によるものだろ
う。ではエトルリア人にとってパンはどのよ
うな存在だったのだろうか。それは時間のな
いときに急いで食べる現在のファーストフー
ドのようなものだったようだ。あの時代に既
にファーストフードのようなものが存在して
いたことに筆者は驚きをかくせない。
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