
グヤーシ ュグヤーシ ュ
材料（1人
分）

材料（1人分）材料（1人分）
・シチュー用牛肉
・玉ねぎ(みじん切り)
・にんじん(乱切り)
・ダイスポテト
・赤パプリカ(乱切り)
・セロリ(みじん切り)
・トマト缶
・冷凍大豆

40ｇ
15ｇ
10ｇ
17ｇ
20ｇ
10ｇ
20ｇ

8ｇ

1. 鍋に油を熱して牛肉の表面を焼く。玉ねぎ、にんにくも加えて香りを出し、
玉ねぎがあめ色になるまで焼く。牛肉は表面が焼けたら一度取り出す。

2. 火を弱めてパプリカパウダーを加えて全体に馴染ませる。
3. にんじん、パプリカ、セロリ、トマト缶、水、コンソメ、ローリエを入れて

具材が柔らかくなるまで煮込む。
4. 牛肉、ダイスポテト、大豆を入れて更に15分煮る。
5. 最後に塩・こしょうで味を調えて完成。

作り方作り方

正式名称：ハンガリー
首都：ブダペスト
人口：約950万人(2025年時点) ※
面積：約9.3万㎢ ※

※外務省HPより

ヨーロッパ中央の内陸に位置し、オーストリア、
ルーマニア、クロアチアなどの国に面しています。
日本と同様に四季がはっきりしており、夏と冬の
温度差が大きい特徴があります。冬の寒さが
厳しく1月や2月には最低気温が－10℃近く
なることもあります。

ハンガリーは地下に豊富な温泉があり、首都
ブダペストには多くの温泉施設があります。
そのため「温泉の国」とも呼ばれています。
また作曲家「フランツ・リスト」の出身国です。

～ハンガリー料理～～ハンガリー料理～

ハンガリーはキリスト教国として長い歴史を持つ
国なので、クリスマスを大々的にお祝いします。
街には美しいクリスマスのイルミネーションが
飾られますが、日本のようにパーティーを楽しむ
よりは、家で家族と一緒にクリスマスの日を
過ごします。

クリスマスに欠かせないのは、クリスマスイブに
食べる「ハラースレー」と、くるみやけしの実の
ペーストを詰めたお菓子の「ベイグリ」です。
ハラースレーはお父さんが作る習慣があり、家庭に
よって様々な味があります。焼いたガチョウや
七面鳥、トゥルトット・カーポスタ（ロールキャベ
ツ）を食べることもあります。

・おろしにんにく
・パプリカパウダー
・コンソメ
・塩
・胡椒
・ローリエ
・水
・油

少々
小さじ1

2ｇ
少々
少々
1枚

200ｇ
適量

世界の郷土料理

月12

・ロールパン
・ソーセージ
・チャラマーデ
※キャベツのサラダ

★グヤーシュ

ハンガリーを代表する伝統的なスープ
料理です。牛肉や野菜をたっぷり使い、

パプリカの風味をきかせて作ります。寒い季節に
体を温めてくれる、ハンガリーの家庭の味です。

グヤーシュはもともと、ハンガリーの草原地帯で働く牛飼い
たち（グヤーシュ＝牧童）が大鍋で作って食べていた料理が
起源とされています。ハンガリーでは冬になると温かい
スープがよく食べられます。グヤーシュは家庭やレストラ
ンで親しまれており、クリスマス前後の寒い季節にも
よく登場する、体を温める郷土料理の一つです。

野菜の甘みと肉のうま味の中にパプリカの
味と風味がしっかり感じられます。

12月22日「スープの日」向けの
メニューにおすすめです♪

グヤーシュとはグヤーシュとは ハンガリーってどんな国？ハンガリーってどんな国？

ハンガリーは冬の寒さが厳しく、煮込み料理や
スープ料理が多いです。「スープの国」と呼ばれ、
野菜、肉、豆類をたっぷり使ったスープがよく
食べられています。また、牧畜文化の影響から
肉料理が発達しており、牛肉、豚肉、鶏肉、
ソーセージをよく食べます。

ハンガリー料理の一番の特徴は、パプリカを
よく使うことです。パプリカは、南アメリカ大陸
原産のとうがらしがヨーロッパに伝わり、
ハンガリーで品種改良されました。今では種類も
たくさんあります。生のパプリカに具をつめて
焼いたり、パプリカの実を乾燥させて粉末にして
香辛料として使います。
パプリカを使った料理として特に有名なのが、
「グヤーシュ」の他に、鶏肉・サワークリームを
使って煮込む「パプリカーシュ・チルケ」や
川魚を使ったスープ「ハラースレー」です。

ブタペスト

首都
ブダペスト

ハンガリーのクリスマスハンガリーのクリスマス

ハンガリー献立例ハンガリー献立例

ハンガリーの食文化ハンガリーの食文化
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