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Introduzione はじめに 

La città, la scrittura e l’alimentazione hanno 
origine religiosa, sono in contatto con il cielo. 

都市や文字そして食生活は宗教に起源をもち、
天とつながりをもっていました。 
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石器時代、放牧民は獲物を
狩り果物を採取して暮らし
ていました。法則はなくと
も獲物や果実のありかを
知っていました。                     

Nell’età della pietra le popolazioni nomadi 

cacciavano gli animali e raccoglievano i frutti.  

Non c’era ancora la legge, ma sapevano dove 
trovare gli animali e i frutti.                      



.  

  
農業が始まり家畜を飼い始めると村落ができました。食物の質
が向上し人口が増加しました。共同体においては大人は建築か
ら農業から牧畜まであらゆる仕事をこなしました。女子供は住
居と食餌の世話をしました。 
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Il villaggio si sviluppa con l’agricoltura e l’allevamento. Migliora 
la qualità dei cibi e aumenta la popolazione.  
Nel villaggio una persona fa tutti i lavori di costruzione, 
agricoltura e allevamento. Le donne e bambini  si occupano 
della abitazione e della nutrizione.  
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 Con un colpo di fortuna 4000 anni 
fa i nuovi agricoltori trovano tipi di 
cereali (grano) che crescono 
velocemente e producono molto. 
Queste piante sono adatte 
all’agricoltura e si usano ancora 
oggi.  
Prima mangiavano carne, radici e 
frutti, con i cereali iniziano le carie 
ai denti e l’artrosi. La cottura è in 
terracotta con acqua, oppure 
arrosto. 
 

 

. 

四千年前、幸運にも生育が早く生
産性の高い穀物農業が興りました。
農業向きの作物生産は今日まで続
いています。以前は肉や根や果実
を食していましたが、穀物を食す
るようになり虫歯と関節症が起こ
りました。テラコッタで茹でたり
火で炙り焼きにして調理していま
した。 
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 Il piccolo mare Mediterraneo bagna 3 
continenti con numerose diverse civiltà.  
Il clima è simile, si coltivano le stesse 
piante (grano, segale, orzo, lenticchie e 
piselli) e si allevano gli stessi animali. 
Le navi di diverse forme e dimensioni 
trasportano merci di ogni genere. Le merci 
sono scambiate in  “empori”, tanti punti di 
approdo lungo le coste  per organizzare i 
trasporti e il  
commercio. 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

Gli etruschi erano 

agricoltori e  

industriali dei 

metalli sparsi in 

villaggi in Toscana 

(eTrUSCHI) in 

Lazio, a nord in 

Emilia e oltre il 

fiume Po a 

Mantova. 
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小さな地中海を３つの大陸が取り囲み無数

の都市が発達しました。 気候、植物（小

麦、ライ麦、大麦、レンズ豆やグリーン

ピース）や家畜も共通していました。 

 

形や大きさの異なる船があらゆる種類の商

品を運搬しました。商品は沿岸にある輸送

と商業のための無数の接岸地にある「交易

所」で交換されました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

エトルリア人はト

スカーナ（語源は

エトルスキ）、ラ

ツィオ、エミリア

北部とマントヴァ

のポー川北部の地

域に散在する鉱業

および農業に従事し
ていました。 
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La città etrusca è un luogo religioso, segue la direzione degli 
astri e le leggi dell’universo. Nello spazio della città ci sono forze 
della natura: dove c’è acqua o una collina ci sono forze 
magnetiche che per gli etruschi sono in connessione con il cielo. 
La città non può esistere se non segue le leggi della natura e del 
cielo. 
E’ una proiezione, tempio (templum = spazio visivo di 
osservazione del cielo). 

 
 

  

 

 

L’alimentazione ha un carattere 

sacro come la nutrizione materna.
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エトルリア都市は宗教色が濃く、星を読み、宇宙の法則を重ん
じました。都市の空間には自然界の力学が存在しました：水ま
たは丘陵があるところには磁力がありエトルリア人にとって神
と接触する場所でした。自然と天の法則に従わないところに都
市は存在しえなかったのです。 
都市は投影であり神殿（天を観る視野）でありました。 

 

  

 

 

食生活は母乳のように神聖なものでした。
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Lo spazio con i limiti è il «territorio». 
 
La città è:  
 
Organizzazione di servizi comuni  
(acquedotto, strade, luoghi pubblici),   
 
 
 
Specializzazione dei lavori  
(fabbro, falegname, vasaio, calzolaio, 
sarto)   
 
 
 
Specializzazione degli spazi  
(fonderia del ferro, fornace per i 
mattoni, le tegole e i vasi).  
 
 
Nel villaggio invece la stessa persona 
fa tutto: lavora la terra, il legno, 
costruisce la casa, mentre la moglie 
alleva i bambini e cucina. 
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境界のある空間を領地と呼びました。 
都市とは： 
 
公共サービス機構  
(水道、道路、公共スペース) 
 
 
 
職業の専業化 
(繊維業、大工、壺売り、靴職人、仕立
て職人)   
 
 
 
専門機能を帯びた場  
(鋳造所、煉瓦・瓦・壺焼き窯)  
 
 
 
村落では専業化はなく各自があらゆる
仕事をしました：男が土を耕し、木を伐
り、住居を建てる一方で女は子を産み
育て炊き出しを行いました。 
 



 

 

 

 

         Cap. 3  Gli etruschi    Fondere e forgiare i metalli, cuocere e combinare i cibi   pag. 8 

 

エトルリア人は、銅、青銅（銅に一割の鉛を加え

たもの）や鉄といった、金属のおかげで工業文明

をなしました。合金を生成するために必要な、異

なる温度帯での火の使い方を習得しました。  

この加熱技術が調理技術へと発展しました。  

(加熱する/調理師/調理する) 

 
 

 

Gli etruschi diventano una civiltà industriale 

grazie ai metalli – rame, bronzo (=rame + 

10% di zinco) e poi ferro. Per le leghe dei 

metalli sanno usare il fuoco con diverse 

temperature.  

Questa abilità di cottura, diventa cucina. 

(Cuocere/cuoco/cucinare).  
 

 



Preparazione della carne Orvieto 
IV secolo a.C. 

 
 

 
 
Nella città migliora la qualità del cibo per 
le famiglie benestanti e si  profila la 
cucina in senso moderno.  
Mangiano frutta, minestre di cereali, 
legumi, zuppe di verdura, frittelle e 
focacce di legumi e carne soprattutto 
maiale. 
Definiscono il modo di macellare e il 
modo di tagliare, la carne bollita ed 
arrostita.   
 
Usavano molto aglio e cipolla (cotta) 
perché erano curativi, afrodisiaci e 
stimolanti. Mangiavano pesce: piccoli 
tonni, pesce spada razza, anguilla, 
spigole e orate. Il condimento era l'olio 
d'oliva, l’alloro per gli arrosti.  
I servi si nutrivano con cipolla cruda 
condita con sale.  
Importano oggetti di lusso e vasi greci. 
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Preparazione della carne Orvieto 
IV secolo a.C. 

 
 

都市においては裕福な家庭での食物の品質が向
上し、近代的な意味合いでの料理というものが
出現しました。 

果実を摂取したり、 穀類や豆類入りのミネスト
ラや 野菜のスープ、油で揚げたフリッテッレや
豆のフォカッチャ、肉ことに豚肉を摂取するよ
うになりました。 

屠殺の方法や包丁をの使い方、茹でたりロース
トした肉の食べ方などが発達しました。   

 

治癒効果や催淫効果、昨日増進効果が見込まれ
るにんにくや（加熱した）玉葱が多用されまし
た。小型のマグロ、メカジキ、スズキやクロダ
イなどの魚も摂取しました。調味料はオリーブ
オイル、ローリエなどがロースト調理に使われ
ました。 

奴隷は塩を振った生の玉葱を栄養源としました。  

奢侈品やギリシャ壺の輸入が行われました。 
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Cap. 3  Gli etruschi         Tombe             pag. 10 

Le informazioni sulla 

alimentazione degli 

etruschi derivano dalle 

tombe, dove si trova il 

cibo lasciato per la 

persona defunta e ci 

sono affreschi alle 

pareti.  

Gli etruschi ricchi fanno due pasti abbondanti al  giorno. 

Mangiare molto è segno di salute, chi mangia poco non 

è forte in battaglia e non può comandare.  

Poco appetito è segno di cattiva salute. 
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エトルリア人の食生活
に関する情報は彼らの
墓に埋められた死者の
ための食物の遺跡や壁
画から得られます。  

エトルリア人の富裕層は日に二回、十分な量の豊かな

食事を取っていました。食が太いということは健康の

証であり、食が細いものは戦場で弱く、したがって指

導者になれませんでした。 

食欲不振は不健康を意味していました。 



 Cap. 3  Gli etruschi         Donne         pag. 11 

 
Il banchetto celebra la vita e la salute con la partecipazione del defunto. 
È una festa che dà il segno del prestigio della famiglia del morto. Uomini 
e donne sdraiati sul triclinio (un letto) a coppie hanno pari dignità.  
Le donne etrusche stanno a  
tavola con gli uomini e  
possono uscire da sole e  
mostrarsi tra la gente.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Non è matriarcato, ma le 
donne etrusche sono 
libere. Le donne greche 
invece stanno chiuse nel 
gineceo, il luogo delle  
donne.  
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死者の魂とともに、生命と健康とを祝う宴会が行われました。亡くなった人の家庭の地
位を示すための祭祀としての会食です。トリクリニオという寝台の一種に、男も女もと
もに同等の威厳をもって横たわって参加しました。エトルリア人の女性は男性とともに
食卓につき、男性のエスコートなしに外出したり人前に出ることができました。母系社
会ではありませんでしたが、エトルリア女性は自由でした。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

一方ギリシャ人女性は女性専用の 
場所に籠って暮らしていました。 



. 

 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 

Preparazione della carne Orvieto IV secolo a.C 

ワインは宴席で振舞われる飲み物であり、強
く、リンゴやクルミ、ザクロ、蜂蜜やスパイ
スで香りづけされました。 発酵乳を飲む習慣
もあり、穀類を発酵させてビールを製造して
いました。 (リエーティのサビーニ族領地の墓
地から発見された壺の残滓より） 
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Il vino era la bevanda dei banchetti, era 
forte  e veniva  bevuto aromatizzato con 
mele, nocciole, melograni, miele e 
spezie. Bevevano latte fermentato e 
facevano fermentare anche i cereali (lo 
sappiamo per i residui dei vasi in una 
tomba in territorio sabino a Rieti) per 
fare la «birra». 



Cap. 4    La civiltà romana    Le abitudini alimentari a Roma     pag. 13  
Le abitudini dei romani a 
tavola derivano dagli 
etruschi. 
La cerimonia etrusca del 
banchetto non è più 
religiosa per i romani. 
 
E’ un momento di piacere 
con cibi molto elaborati, 
per esempio lingue di 
fenicottero e uccelli rari. 
La musica è prodotta da 
cetre e flauti.  
Il banchetto romano 
diventa esagerato e 
volgare perché gli schiavi 
liberati vivono come i 
ricchi, ma senza 
eleganza. 
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古代ローマ人の食卓での様々な
習慣はエトルリア人の習慣からき
ています。 

エトルリア人の宴会は古代ローマ
人に引き継がれ、その宗教的な意
味を失いました。 

 

宴会は趣向を凝らした料理、一例
を挙げればフラミンゴの舌や特殊
な料理や希少な野鳥料理などで
飾られた楽しい時間の過ごし方に
なりました。シターンやフルートに
よる音楽も行われました。 

 

エレガンスをもたない解放奴隷が
富裕層の暮らしぶりを真似するよ
うになり、次第に古代ローマ人の
宴会は度を越したものとなり俗悪
なものになりました。 
 

 

 

 



La cucina di Roma 

Nel II secolo a.C. con le conquiste e gli scambi si accumula 

ingente ricchezza,  dalla Gallia arriva  a Roma il prosciutto. 

Arrivano cibi da tutto il mondo. Si diffondono i polli tra i ricchi, 

che prima mangiavano solo le classi umili. 

Nel I secolo dopo Cristo i cuochi  diventano figure professionali 

più importanti  dei filosofi. 

Gli ingredienti sono meno importanti del cuoco,  mescolano 

gli alimenti con spezie e salse. Seneca (maestro di Nerone) 

critica: “cibo confuso, come vomitato”. 

Mangiavano carne con piatti a forma di pesce, pesce senza 

pesce  credendo di mangiare pesce. (fegato, agnello, pollo 

tritato con pepe sale e olio). 
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ローマにおける料理 

紀元前2世紀にはいると、領土拡大とそれにともなう物々交換によっ
て富が集積し、ガリアからローマへ 

生ハムが伝播しました。 

世界中から食物が集まってきました。富裕層のあいだで、かつては
下層階級で食されていた鶏肉がひろまりました。 

紀元前1世紀にはいると、料理人が専門職となり、哲学者よりも重要
な地位をしめるようになりました。 

料理人に比べると食材は重要でなく、スパイスやソースで混ぜ合わ
せた料理が作られるようになりました。ネロ皇帝の教師セネカは、
これを批判して「吐瀉物のようなごたごたした食べ物だ」と述べま
した。 

魚の形をした食器に肉料理を盛りつけ、レバーや仔羊や鶏肉を刻ん
で塩コショウとオイルで調味したものを魚だと思い込んで、魚のな
い魚を食べるといった趣向まで凝らすさまでした。 
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Cap. 5   Il medioevo     I Longobardi     pag. 15 

I Longobardi  nel VI sec. d.C. 
occupano l’Italia.  
I barbari mangiano  in modo 
semplice. 

 
 

６世紀にはいるとロンゴバ
ルド族がイタリア半島を支
配しました。 
 

蛮族の食事作法は簡素な
ものでした。 
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Il Cristianesimo porta il digiuno dei monaci nella vita 
comune. La gola è un peccato grave contro Dio. Ancora oggi 
alcuni religiosi non mangiano carne il venerdì e mangiano il 
pesce.  

キリスト教が広まると、修道僧の断食が一般の生活に広まりました。
食い意地は神に背く大罪のひとつだと伝えられました。今日でも敬
虔な信者のなかには金曜日に肉を避けて魚を食べる習慣が引き
継がれています。  



 
Nell’VIII secolo nuovi barbari, i 
Franchi di Carlo Magno, 
occupano l’Italia.  
Inizia la “crapula” (mangiare 
molto) dei barbari. Si 
alternano le astinenze 
(cristiane)  con il pasto 
abbondante dedicato a Dio 
durante le feste come Natale e 
Pasqua ancora oggi.  
８世紀にはいると新たな蛮族、シャ
ルルマーニュのフランク族がイタリ
ア半島を支配しました。 
 

蛮族による「暴飲暴食」が始まりま
した。キリスト教徒による「禁欲」に
とって代わり、神に捧げる大量の食
事がクリスマスと復活祭に行われ
るようになり、今日に至っています。 
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Non esiste ancora la 
gastronomia, dove i diversi 
gusti sono messi in armonia. 



Cap. 5   Il Medioevo       IX secolo, la pasta secca    pag. 18  

Nel IX secolo la Sicilia è araba, qui si 
usa la pasta secca usata dai nomadi 
del deserto. Dalla Sicilia la pasta 
secca arriva a Napoli e a Genova, in 
Italia, Francia e Spagna. 

９世紀のシチリアは
アラブ色に染まって
いました。砂漠の放
牧民による乾燥パス
タが広まりました。そ
こから乾燥パスタは
ナポリやジェノヴァへ
広がり、フランスやス
ペインへも普及しまし
た。 
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Nel XII secolo rinasce la 
vita delle città.  
Riprende la cottura al 
forno che era stata 
abbandonata nel 
medioevo e anche la 
cottura nei tegami 
posati sulle braci del 
camino. Si riprende 
l’arte antica delle salse, 
che non usavano i 
barbari. 

  

Si introduce lo zucchero di canna degli 
arabi in Sicilia. Lo zucchero si diffuse al 
posto del miele. I confetti  sono piccole 
uova di zucchero glassato duro attorno a 
una mandorla. Ancora oggi per i matrimoni 
e le feste religiose si regalano confetti.  
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１２世紀、都市生活が
誕生しました。中世時
代に一旦放棄された炉
での加熱調理が復活し、
囲炉裏を使った鍋料理
も行われるようになりま
した。蛮族には無縁で
あったソースの調理法
も、復活しました。 

  
アラブ人によってキビ砂糖がシチリア島に
上陸しました。砂糖は蜂蜜にとって代わり
普及しました。コンフェッティはアーモンド
を砂糖で固めた小さな卵の形をした砂糖
菓子です。今日でも結婚式や宗教上の祭
事でコンフェッティが振舞われます。 



Nel 1300 la tavola era ricca con 
candide tovaglie ricamate. Piatti e 
boccali di argento, bicchieri di vetro 
pregiato, saliere smaltate, i taglieri 
erano incisi, anche i candelieri, le 
confettiere, i bacili per lavarsi le mani. 
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Il vino era una bevanda piacevole. Il 
vino era anche importante nella 
religione, aveva una funzione augurale 
(brindisi). Era anche usato come 
medicinale (salute).  

1300年代、食卓は刺繍を施した真っ白なテーブ

ルクロスで覆われるようになりました。銀製の食
器や水差し、高級ガラス製のグラス、琺瑯の塩
入れが使用され、皿には刻印が施され、蝋燭台
やキャンディー入れ、手洗い用のたらいが使用さ
れるようになりました。 

ワインは心豊かにすると同時に宗教的な
意味をもつ飲み物であり、幸運を祈るため
のものでした。また健康維持のために薬と
しても用いられました。 



Nel 1500 Baldassarre  Castiglione 
pubblica un codice di 
comportamento con le regole della 
buona educazione: come si mangia si 
usa sempre la forchetta, come si 
beve e come si comporta il 
cortigiano nella Corte (del re, 
principe, duca). 
La gente del popolo  mangiava  
polenta  di castagne, zuppa di  pane, 
fagioli, ceci, piselli.  
 
Nei giorni di festa mangiavano un 
impasto di pan grattato, uova e 
formaggio, allungati come lunghi 
cilindri, poi cotti nel brodo. Ancora 
oggi si mangiano a Bologna, sono i 
deliziosi passatelli. 
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1500年代にはバルダッサーレ・カスティリ

オーネによる、高い徳育に則った立ち居
振る舞いの基準書が出版され、食事に
際して常にフォークを使うことや、王や王
子のほか公国の君主などの宮廷人がい
かに振舞うかについて記されました。 
 

庶民階級は栗のポレンタやパン粥、イン
ゲン豆やレンズ豆やグリーンピースなど
で作ったスープを食べていました。 
 

祝祭日にはパン粉に卵とチーズを混ぜ
て捏ねたものを細長いシリンダー型に成
形したパスタの一種を食べていました。
今日でもこの美味しい「パッサテッリ」は
ボローニャのひとびとに引き継がれてい
ます。  
 

Cap. 6     Il Rinascimento     Il codice di Baldassarre Castiglione      pag. 21 

 



貧困に反対する意味で教会は贅沢と豊かな食事で神を讃えました。
1500年代から1600年代にかけて歴代の法王が神を讃えるための会
食を習慣としました。暴飲暴食が容認されるようになりました。 

Cap. 6     Il Rinascimento      Onorare Dio a tavola    pag. 22 

Contro la povertà la Chiesa onora Dio con il lusso e la buona 
cucina, così i papi nel 1500 e nel 1600 accolgono l’abitudine di 
onorare Dio a tavola. La gola non spaventa più.  



Cap. 7         1492              I prodotti dall’America                     pag. 23 

               
 pag. 16 

La patata, il pomodoro il peperone. La patata è una rivoluzione 
contro le carestie. La pasta in Italia si allea al pomodoro, le 
salse sono in gran parte a base di pomodori. I peperoni sono 
verdure piccanti al posto del costoso pepe. Crescono 
facilmente.  

ジャガイモ、トマト、ピーマン。ジャガ
イモは革命的な飢饉対策でした。イタ
リアにおいてパスタはトマトと同盟を
組み、ソースといえば大概はトマト
ベースです。ピーマンは辛みのある
野菜として高価な胡椒の代用となり
ました。簡単に栽培できるのです。  



La scatoletta di latta permette di conservare il 
cibo.  Molti prodotti  arrivano in grandi quantità in 
nave o in treno e costano poco. Cambiano le 
abitudini alimentari. 

Cap. 8     Il 1800 e il 1900     pag. 24 

L’Italia resta fedele alla tradizione. I 
Futuristi si oppongono alla 
pastasciutta, ai cibi della tradizione.  
La gente è sobria. 
Il pudore per il cibo è diffuso, si 
mangia nella intimità familiare 
borghese. Cibi semplici e poveri. 
Ancora oggi non è educato mangiare 
per strada. 
ブリキ缶の出現により食品の保存が可能
になりました。様々な製品が船や汽車で大
量に運ばれ、安価に提供されました。これ
により食生活が変わりました。 

イタリアは忠実に伝統を維持しました。未来派のひとびとは伝統食である乾燥パスタに反対し
ました。国民は節度を保ちました。 

食べ物への羞恥心が広く行き渡っており、一般家庭では親しい家族のあいだで食事をとるの
が習わしでした。簡素で貧しい食べ物でした。 
今日でも道で歩きながら食べるのは不躾だとみなされます。 



Cap. 9       Oggi               Bologna la grassa: la cucina         pag. 25 

Bologna è la grassa per la buona cucina, grassa significa piena di 
benessere, ricca.   A Bologna si mangia bene!                                            ボ
ローニャは美食で肥えた町。つまり暮らし向きの良い豊かな町。ボローニャでは食事
が美味しいのです！ 
 

Tagliatelle 
Tortelloni verdi (con spinaci nella pasta) 

Prosciutto Parmigiano Reggiano 

Salame 



Non esiste una cucina 
italiana, ma una cucina 
delle diverse città. 
I prodotti della pianura, 
della collina, della 
montagna e della costa 
sul mare sono diversi.  
L’Italia è una lunga 
penisola in mezzo ci sono 
le montagne, le colline e 
pianure e km 8000 di 
costa.  Ci sono  tante 
cucine diverse.  
Le abitudini alimentari 
sono diverse anche per il 
clima tra l’Italia del Nord 
e l’Italia del Centro e 
Sud. 

Cap. 9          Oggi           In Italia ci sono tante cucine      pag. 26 



イタリアにはいわるゆイタリア

料理はありません。各地の地

方料理があります。 

 

平野部の料理や丘陵地の料

理、山岳地帯や沿岸部の料

理はそれぞれ特徴が異なり

ます。 

 

イタリアは南北に長い半島で

中央を山脈が走り、丘陵地と

平野部と8000kmにおよぶ海

岸地帯があります。それぞれ

に地方料理が存在します。 

食習慣は北イタリアと中央そ

して南イタリアの気候の違い

によっても異なります。 

Cap. 9          Oggi           In Italia ci sono tante cucine      pag. 26 



Bologna è in Emilia Romagna. Questa regione è 
il passaggio tra l’Italia del Nord e del Centro-Sud 

Cap. 9      Oggi         Cucina globale                   pag. 27 

Nella storia la cucina era molto varia, con tanti 
piatti, tanti prodotti della 
terra del Nord e del Sud, 
della montagna, della collina 
della pianura e del mare 

La prima cucina 
globale, non  
locale, della storia  

Tanti  
menu a  
Bologna 



ボローニャはエミリアロマーニャ州にあり、 
北イタリアから中部・南イタリアへの通り道です。 

Cap. 9      Oggi         Cucina globale                   pag. 27 

歴史上ボローニャ料理はイタリア北
部、南部、山岳部、丘陵地帯、平野

部や沿岸部の各地の料理や特産物

を含む多様性を特長としてきました。 

歴史上初の 
グローバル料理  

メニュ豊富な 
ボローニャ料理 



Cap. 9      Oggi      La pecora e il maiale            pag. 28 

La regione Emilia Romagna è l’unione di due regioni 
geografiche: Emilia a nord, Romagna a sud di Bologna  

A Bologna, in 
Emilia, si mangia il 
maiale (prosciutto 
e mortadella) per 
le influenze della 
Germania  

Pochi km a  
Sud di Bologna, in 
Romagna a Imola, 
Faenza, Ravenna si 
mangia la pecora 
(formaggi) per le 
influenze della Turchia 



Cap. 9      Oggi      La pecora e il maiale            pag. 28 

エミリアロマーニャ州は２つの地方から成り立っています：ボ
ローニャから北のエミリア州、南のロマーニャ州です。  

エミリアのボロー
ニャでは生ハムや
モルタデッラなど
豚肉を食べますが、
これはドイツの影
響です。  

ボローニャから南へ 
数ｋｍのところにある、 
ロマーニャのイモラ、 
ファエンツァ、ラヴェンナ
では羊乳のチーズを食
べる習慣がありますが、
これはトルコの影響です。 



A Bologna non si 
preparavano in 
cucina solo i 
prodotti della 
agricoltura di 
Bologna, ma si 
usavano anche 
gli ingredienti 
del sud Italia, 
della Turchia  
e le spezie che 

                   
  
  
  
 pag. 23 

Cap. 9       Oggi          Verdure e spezie di tradizioni diverse                 pag. 29 

venivano da oriente passando per  
Venezia.  



ボローニャの台
所では、古くから
ボローニャの農
産物だけでなく南
イタリアやトルコ
産の材料、そして
スパイス類など
中近東からヴェ
ニスを経由して 

                   
  
  
  
 pag. 23 

Cap. 9       Oggi          Verdure e spezie di tradizioni diverse                 pag. 29 

もたらされる食材を利用していました。  



Cap. 9       Oggi       I prodotti tipici di Bologna             pag. 30 

I prodotti tipici di Bologna sono la mortadella, i salumi, il parmigiano reggiano (prodotto anche a 
Bologna) e le tagliatelle. 

 
Bologna dalle colline a sud alla pianura a nord    Bologna da nord a sud 



Cap. 9       Oggi       I prodotti tipici di Bologna             pag. 30 

ボローニャの特産品：モルタデッラ、サラミ、 
              パルミジャーノ・レジャーノそしてタリアテッレ 

南側の丘からの北側の平原 北側からの南側 



  

イタリアの小さな生産者の

作る小麦粉の品質は最高

です。しかしイタリアは工業

製小麦粉を生産しています

し、アメリカ、カナダ、東ヨー

ロッパのプランテーションか

らも工業製小麦粉を輸入し

ています。 

Cap. 9       Oggi        La buona pasta dipende dalla qualità della farina               pag. 31 

La farina dei piccoli produttori 
italiani è ottima. Ma 
produciamo e importiamo 
farina industriale dalle grandi 
piantagioni americane, 
Canada e Est Europa 



Cap. 9       Oggi        La buona pasta dipende dalla qualità della farina               pag. 32 

 
 
 
 
Pasta all’uovo, asciutta 
con diversi condimenti o in brodo.  
Le tagliatelle  al ragù, i tortellini in brodo, i tortelloni di ricotta 
con burro e salvia, o salsa di pomodoro 
 i tortelloni di zucca  
con burro, salvia, sale, 
parmigiano e pepe.  

Pasta di patate  
gli gnocchi al 
pomodoro 

I piatti più appetitosi  
della cucina di Bologna  
sono i piatti di pasta  

Pasta senza uovo le 
trofie, gli strozzapreti 
(pasta ‘’strozzata’’ tra le mani 
come volevano fare con i preti 
della Chiesa che governavano e 
prendevano le tasse) 



Cap. 9       Oggi        La buona pasta dipende dalla qualità della farina               pag. 32 

 
 
様々な味の乾燥卵いりパスタや 
ブロードに浮かべる卵いりパスタ。 
ラグーソースのタリアテッレやブロードに 
浮かべるトルテッリーニまたはバターと 
サルビアやトマトソースで和えたリコッタいりのトルテッローニ。 
 バター、サルビア、塩胡椒
パルミジャーノで和えた 
南瓜のトルテッローニ。 

ジャガイモのパスタ 
ニョッキのトマトソー
ス和え 

ボローニャ料理のなかで最も食欲
をそそるものはパスタ料理です。 

卵なしのパスタ、トロフィエ
とストロッツァプレーティ 
(両手で絞めて成形するパスタ
で、かつて税金を徴収していた
教会に対する思いをこめたネー
ミング） 



Cap. 9       Oggi        La sfoglia               pag. 33 

La sfoglia 
 
farina e 
uova 

Impastare con le mani 

Tirare la 
pasta 
per farla 
sottile 
con il 

mattarello 



Cap. 9       Oggi        La sfoglia               pag. 33 

スフォリア 
 
小麦粉、卵 
     

手で粉を捏ねます 

麺棒で
生地を平
らにのば
します 



Cap. 9       Oggi                  Impastare            pag. 34 

Impastare: farina, uova, un pizzico di sale 

Tirare con il mattarello 



Cap. 9       Oggi                  Impastare            pag. 34 

生地作り: 小麦粉、卵、塩一つまみ 

棒で平らにのばす 



Cap. 9       Oggi             Il tortellino            pag. 35 

Il principe della cucina bolognese è il 
tortellino. Era il piatto di Natale. Un 
quadrato ripieno di carne di maiale e di 
vitello, mortadella, parmigiano reggiano 
e noce moscata. Si chiudono gli angoli del quadrato, si gira 
attorno al dito e prende la forma  
dell’ombelico, si chiama «Ombelico  
di Venere». 

Si mangiano in brodo  
con una manciata di 
parmigiano sopra, 
quando sono nel piatto 



Cap. 9       Oggi             Il tortellino            pag. 35 

ボローニャ料理における王子といえば、トル
テッリーニ。もとはクリスマスの料理でした。豚
肉、仔牛肉、モルタデッラ、パルミジャーノ・レ
ジャーノとナツメグを四角形のパスタに包んだ
詰め物パスタです。 
四角い生地を角で綴じ、指に巻きつけておへその形をつくります。
「ヴィーナスのおへそ」と呼ばれています。 

ブロードに入れ、上から
パルミジャーノをすりおろ
します。 



Cap. 9       Oggi      Le tagliatelle pag. 36 

Le regine della cucina 
italiana sono le tagliatelle 
al ragù. A Bologna non 
esistono ‘’gli spaghetti alla 
bolognese’’.  Non funziona: 
gli spaghetti sono di pasta 
secca senza uovo, hanno la 
superficie liscia e non 
assorbono il ragù come le 
tagliatelle di pasta fresca 
che assorbono il sugo. 



Cap. 9       Oggi      Le tagliatelle pag. 36 

イタリア料理の女王といえば 
タリアテッレのラグーソース和
えです。  
 

ボローニャには「ボローニャ風
スパゲッティ」はありませんし、
ありえません。なぜならスパ
ゲッティは卵を使わない乾麺で
表面がつるつるしておりラグー
ソースと絡みませんし、生パス
タのタリアテッレのように肉汁
を吸収しないからです。 



Cap. 9         Oggi      Le lasagne      pag. 37 

Le lasagne: diversi strati di pasta con ragù e 
besciamella (salsa di burro, latte, farina e noce 
moscata), cotte al forno e parmigiano sopra 

Pasta normale Pasta verde con spinaci mescolati nella 
sfoglia 



Cap. 9         Oggi      Le lasagne      pag. 37 

ラザーニャ : ラグーソースやベシャメルソース（バター、
牛乳、小麦粉とナツメグのソース）をいく層か重ねて
オーブンで焼き、パルミジャーノをかけた料理です。 

基本の白いパスタ生地 生地にほうれん草を練りこんだ緑色のパス
タ生地 



Cap.9            Oggi              La piada          pag. 38 

La piada o piadina è un cibo povero della Romagna 
diffuso a Bologna, in Emilia (la parte nord della Regione 
Emilia Romagna).   
Un impasto di farina non lievitato, acqua e «strutto» 
grasso di maiale (oppure olio, che è più delicato) stesa 
con il mattarello e cotta su una superficie molto calda. 



Cap.9            Oggi              La piada          pag. 38 

ピアダ またはピアディーナと呼ばれるこの薄いパンはボ
ローニャを中心としたロマーニャ州とエミリア州を含むエミリ
アロマーニャ州の北部に広まっている貧しい食べ物です。   

酵母は使わず水とラード（またはオリーブオイル）で小麦粉を
捏ね麺棒で延ばして高温で焼きあげます。 



Cap. 9      Oggi       Si mangia la piada         pag. 39 

Si mangia con prosciutto e verdure, con ‘’squacquerone’’ 
(formaggio morbido quasi liquido) e rucola (radicchio 
piccante).  
La piadina tradizionale è il crescione con verdure diverse 
tritate e ‘’saltate’’ in padella. 

生ハムと野菜を挟んだり、ルーコラなど辛み
のある青い野菜と 
「スクアックエローネ」というミルキィなチーズ
を合わせて食べます。 
 
伝統的なピアディーナはクレシオーネ と呼ば
れ、数種の野菜を刻んで 
ソテーしたものを挟みます。 
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