
６月１７日（水） 

きょうは、“ジャンバラヤ”のお話をします。 

 “ジャンバラヤ”は、スペインのエビやイカなどを使った「パエリ

ア」がもとになった料理で、ヨーロッパからアメリカへ移
うつ

り住んだ人

が作った料理です。しかし、当時
と う じ

はエビやイカなどが使えなかったた

め、その代
か

わりに鶏肉
とりにく

やソーセージを使用して作り、それが今の“ジ

ャンバラヤ”になったと言われています。さらに“ジャンバラヤ”の

特徴
とくちょう

の一つに「ケイジャンスパイス」といわれる、黒コショウやに

んにくの粉
こな

などの、スパイシーな材料が合わさったスパイスが使わ

れていることがあります。このスパイスには肉の臭
くさ

みをとる効果
こ う か

が

あります。 

たまねぎやにんじん、セロリなどの野菜もたっぷりと使われてい

て栄養
えいよう

満点
まんてん

にできていますので、残さずにしっかり食べましょう。 


