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日本・ハンガリー外交関係開設 150 周年記念事業 
 
 本年、2019 年は、日本とハンガリーが外交関係を開設して
150 周年になる記念の年です。記念行事として、｢ハンガリーフ
ェスティバル in愛知」と｢ハンガリー刺繍サークル作品展カロチ
ャ刺繍」が開催されました。 
 
 
 ハンガリーフェスティバル in 愛知 
 

 2019 年 6 月 9 日（日）、名古屋国際センターホールにおい
て、恒例の「ハンガリーフェスティバル in 愛知」が開催されま
した。 
 会長代理・理事の寺西むつみ愛知県議会議員の開会あいさつ
につづき、パラノビチ・ノルバート大使により「日本・ハンガ
リー外交関係開設 150 周年を記念して」と題して、日本各地で
行われる記念行事の数々が紹介されました。 
 第 1 部「とっておきのハンガリー」では、ハンガリーの文化
や芸術に造詣の深い三苫民雄さん（愛知産業大学短期大学教
授）、冨田智容子さん（ピアニスト）、大塚奈美さん（ハンガリ
ー舞踏研究家）が、それぞれハンガリーの魅力を熱く語りまし
た。リスト、バルトーク、コダーイの音楽、民族舞踊とターン
ツハーズ、ハンガリーのジャズや画家のチョントヴァーリなど
が紹介されました。 
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 第 2 部はピアニストのファルカシュ・ガーボルさん
による「“ピアノの魔術師”リストのピアノの調べ」と題
したコンサート。繊細で優美な調べ、迫力のある超絶
技巧、すばらしい演奏に拍手が鳴り止まず、アンコー
ル演奏もありました。 
 その後、ハンガリーに送る絵を描いてくれた子ども
たちの表彰式が行われました。当友好協会では毎年、
ハンガリーの子どもたちと絵の交換を行っています。
今年はペーチのセント・モール学園の生徒たちが、「不
思議な鹿」などハンガリーの伝説や民話に題材をとっ
た絵を描いてくれました。大使から表彰状と記念品が
贈られ、子どもたちは大感激していました。絵ととも
に、ハンガリー刺繍サークルの作品も展示されまし
た。 
 交流会ではハンガリーのお菓子やワインがふるまわ
れました。雨模様のあいにくのお天気でしたが、入場
者は 242人もあり、大盛況のうちに幕を閉じました。 
 

 フェスティバルの打ち上げをしたレ
ストラン「オステリア・ラ・マンテ」、
ハンガリーの国宝「マンガリツァ豚を
食べることができます。当日、記念に
パラノビチ大使が壁にサインをしまし
た。 
 
Nagyon finom volt a Mangalica! 
Köszönöm szépen! 
    Palanovics Norbert 
   パラノビチ ノルバート 
   Ambassador of Hungary 
   Nagoya, 2019.06.09 
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ハンガリーフェスティバルについては、愛知県国際交流協会の機関誌「あいち国際プラ
ザ」や中日新聞でも紹介されました。 
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第 4 回 ハンガリー刺繍サークル作品展「カロチャ刺繍」 
 

 
第 4 回ハンガリー刺繍サークルの作品展が行わ
れました。 
 
日時 2019 年 7 月 26日(金)～31 日(水) 

10：00～18：00 (ただし、最終日
31 日(水)は 14：00閉館) 
会場 ギャラリーチカシン(名古屋市栄) 
 

 中央ヨーロッパに位置するハンガリーには地方ごと
に多種多様な刺繍文化が息づいています。なかでもカ
ロチャ刺繍は、ハンガリーを代表する伝統的な刺繍で
す。カロチャ刺繍のほかに、マチョー、ベーケーシ
ュ、イーラーショシュなどの刺繍も展示しました。 
 初心者の方の小さなものからとても大きなものま
で、たくさんの作品がならびました。1つの作品に 8
ヶ月もかかったのもありました。マネキンに着せたベ
ストとエプロン（ソモルーと華麗なカロチャ）はじ
め、すばらしい力作ばかりでした。 
 来場者には会員が資料にもとづいて、ハンガリー刺
繍の歴史や種類について丁寧に説明をしました。 
 今回は展示だけではなく、ワークショップも行いま
した。ワークショップも会員が交代で指導しました。
27人の方の参加があり、みなさんとても楽しんでい
たようです。 
 来場者は全部で371 人でした。会員の知人の方
や、通りがかりの方、多くの人にハンガリーの文化を
代表する刺繍に親しんでいただけ、大成功でした。会
員にとっても、有意義で楽しい経験になりました。 
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ブダペストに行ってきました 
恩田 昌彦 

  
 友好協会でお世話になっています恩田と申します。私は２００５年に新工
場の立ち上げでハンガリーに派遣となり、その後２００８年までの３年間家
族と共にブダペストで暮らしていました。今いちばん行きたい外国、それは
私たちにとっては言うまでもなくハンガリー、ということで、今年のゴール
デンウィークは妻と２人でハンガリーに行ってきました。訪れたのはブダペ
ストのみで、観光に行ったというよりは、久しぶりに戻って１週間暮らして
きたと言った方があてはまるかもしれません。 
滞在中に「ハンガリーフェスティバル in愛知」の絵画交換のためにブダペ
スト日本人学校にお伺いしてきました。持参した犬山市の小中学生の絵を預
かっていただき、また預かっていただいていたペーチ市の子供たちの絵を受
けとってきました。「絵画による日本とハンガリーの子供たちの交流はとて
も素敵なことですね」と絵もご覧いただいて、また２人の娘が第１期生とし
て通っていたこともあり、いろいろな話に花が咲いて長い時間お邪魔してき
てしまいました。日本人学校は家族にとって数多くの思い出が詰まった場所
であり、ありがたいことに日本人学校を訪れる機会をいただき、訪問はとて
も楽しく懐かしかったです。     

会員便り 

 今回、恩田さんご夫妻には、子どもの絵の交換プログラムのお手伝いをしていただ
きました。犬山の子どもたちが書いた絵をハンガリーにもっていっていただき、かわ
りにペーチの子どもたちの絵を持ち帰っていただきました。たいへん助かりました。
ほんとうにありがとうございました。 
 ハンガリーにお出かけになるご予定の方がいらっしゃいましたら、ぜひ声をおかけ
ください。旅行記も大歓迎です。 

追伸：５月１日の令和初日をハンガリー
で迎えましたが、テレビでは天皇の即位
の報道特集が組まれ、ブダペストではF１
マシンをはじめとしたレーシングマシン
のデモ走行が行われてブダペストは１日
お祭りでした。 
 

 旅行の方はと言いますと、初日に７日券を購入して、行きたい所をぶ
らぶらと回ってきました。以前お世話になったお店にご挨拶に、新しく
できたお店の味を確かめに、カロチャ刺繍店をめぐって材料を買いに、
以前住んでいた家を見に、よく使っていたスーパーマーケットに買い物
に行き、そしてもちろん温泉など観光スポットを巡ってきました。あと
は外のカフェでひたすらまったりでした。ドナウ川沿いのカフェでアイ
スコーヒーを飲みながら、王宮をただのんびりと眺めている、これこそ
が私がずっと望んでいた至福のひとときでした。久しぶりにブダペスト
を訪れましたが、古き良きヨーロッパの面影を多く残し自由で活気あふ
れるこの街は、やはりとても素敵です。自分をワクワクさせてくれま
す。また戻ってきたいと思います。  
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      夏 の 定番料理  レチョー 

 
 ハンガリーで、夏の料理といえば最初にレチョーを思いつきます。いろんな野菜を煮込むこの
料理は、ラタトゥユに似ています。この料理には、生のパプリカも使います。 
 ハンガリーの特産物といえば、パプリカですが、ビタミンをとても多く含んでいます。そし
て、このパプリカからビタミン C を発見したのが、ハンガリーの科学者アルベルト・セント・ジ
ュルジ博士です。 
 栄養的な面からも、夏に食べたい一品ですね。 

材料 
 
パプリカ(赤、黄) 各 1こ 
トマト 2こ 
たまねぎ 1こ 
厚切りベーコン 60g 
カルパス（ドライソーセージ） 
 小１本 
 サラミやベーコンでも代用可 
塩こしょう 適量 
パプリカ粉 小さじ 1 
すりおろしにんにく お好みで 

1. 野菜とベーコンを一口サイズに、カルパスを
約１cm幅に切る。 

2. 油を敷いたフライパンで、ベーコンとカルパ
スを炒め、玉ねぎを加えて透明になるまで炒
める。 

3. フライパンを火からおろし、パプリカ粉を加
えて全体をなじませる。 

4. トマト、パプリカ、塩こしょう、にんにくを
入れ、フタをして野菜が柔らかくなるまで煮
込む。途中、底がこげつかないように時々混
ぜる。 

 

あなたはたまご派？サワークリーム派？ 
 
 最後に仕上げとして、2つの方法があります。 
 たまご：卵とじの要領で、溶き卵を回し入れ少し加熱
する。 
 サワークリーム：ヨーグルトと同量をあらかじめ混ぜ
ておき、レチョーに混ぜ込む。または、皿に盛り付けた
レチョーの上にのせる。 
 
 ハンガリー人の間でも好みがわかれるようです。あな
たはどちらがお好みでしょうか？両方トッピングしてみ
るのも、おもしろいかもしれませんね。 
 
 付け合わせは、パン、ゆでたじゃがいも、ライスな
ど、こちらもお好きなものーと一緒に召し上がってみて
ください。 
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秘密の調味料 
 
 グヤーシュクリームといって、パプリカ粉の入る煮込み
料理なら、何に入れても OKです。 
 ハンガリーではほとんどの家庭にあると思います。 
 

シロップジュース  szörp 
 
 シロップを水や炭酸で割って飲む習慣があります。ブルーベリー、ラズベリー、いちご、
レモングラスなど様々なフレーバーがあります。 
 ハンガリー人が一番好きなものは、エルダリーフラワー味かもしれません。 
日本名は「ニワトコ」、ハンガリー語では「ボッザ(bodza)」といいます。 
 今回、ブルーベリーと同量の氷砂糖を瓶に入れて 2 週間ほど浸けて作りました。日本の梅
酒作りと同じような方法ですね。 
 
 
 
 

 
  

 日本でもおなじみのいんげん豆。学名は Phaseolus vulgaris、ハンガリー語では一般に
zöldbab と呼ばれますが、トランシルヴァニアでは paszuly と呼びます。いろいろな種類があり
ますが、未熟な豆をさやごと食べるさやいんげんとしては、日本でよく見る緑色のものよりも明
るい緑色や黄色のものが柔らかくて瑞々しく、お勧めです。カリウムを豊富に含んでおり、トラ
ンシルヴァニアの農村で栽培する主要な農産物のひとつです。スープやシチューによく使われる
ほか、成熟した豆は貯蔵して利用します。代表的なハンガリー料理のひとつであるパローツスー
プ (palócleves) にも欠かせない素材です。 
 
ナトゥール農園 大塚 奈美 

nI>�� � いんげん豆 
 

  
 
2019年夏号をお届けします。暑い夏をハンガリー料理でのりきってみてはいかがでしょうか。 
みなさまからのご意見や情報、記事などをお待ちしています。                                

愛知県ハンガリー友好協会 
E-mail: ambt@hotmail.co.jp 

http://aicsimagyar.sakura.ne.jp/wp/ 
 


