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আমি এবং কমিি সবাি সািনে মকভানব িান্না কিনব তা বযাখ্যা কনিমিলাি। একটু 

োভভাস মিলাি। সবাই েতুে িান্না ততমিি কািনে আেন্দিত মিল। সবাই ঠিকিনতা 

িান্না কিনি মকো তা িানে িানে  আমি দেখ্নত দেতাি।  

私
わたし

とカリムさんはみんなの前
まえ

でどうやって料理
りょうり

をするか説明
せつめい

しました。少
すこ

しドキ

ドキしました。みんなは 新
あたら

しい料理
りょうり

を作
つく

るので楽
たの

しそうでした。私
わたし

たちは時々
ときどき

，み

んながちゃんと作
つく

れているか見
み

に行
い

きました。分
わ

からない 所
ところ

を教
おし

えてあげました。 

先生
せんせい

： 

パタン エムディ ショヘルさん 

カリム エムディ シャハダットさん 

(バングラデシュ） 

カリムさん パタンさん 

বাংলানেশী িান্নাি ক্লাস 

文 章
ぶんしょう

：パタンさん 写真
しゃしん

：李
り

さん（中 国
ちゅうごく

） 

10 িানসি 10 তামিনখ্ hiro shimin centreদি বাংলানেমশ িান্নাি ক্লাস মিল। আমি এবং কামিি 

মবমিয়ামে এবং পানয়স  িান্না সবাইনক মশনখ্নয়মিলাি। মবিামে হনে চাল মেনয় ততমি খ্াবাি এবং 

পানয়ি হনে দেজাটভ। মবমভন্ন দেনশি িােুষ অংশগ্রহণ কনিমিল। মিমলমপে, ব্রান্দজল, চায়ো, 

আনিমিকা এবং জাপামেজ।  

１０月
がつ

１０日
にち

に「バングラデシュ料理
りょうり

教 室
きょうしつ

」が広市
ひろし

民
みん

センターでありました。私
わたし

とカリムさんは「ビ

リヤニ」と「パエシ」という料理
りょうり

をみんなに教
おし

えました。「ビリヤニ」はお米
こめ

の料理
りょうり

です。「パエシ」は

デザートです。色々
いろいろ

な国
くに

の人
ひと

が参加
さんか

しました。フィリピン，ブラジル，中 国
ちゅうごく

，アメリカ，日本
にほん

の人
ひと

で

す。 

りょうり  きょうしつ 
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ো বুোি অংশ বুন্দেনয় মেতাি। সবাই খ্াবাি 

খ্াওয়াি সিয় আমি বাংলানেনশি পমিমচমত তুনল 

ধনিমিলাি। সবাই আগ্রহ সহকানি বাংলানেশ 

সম্পনকভ জােনত দচনয়মিল এবং বাংলানেনশি ঘুিনত 

দেনত দচনয়মিল। তা শুনে আমি আেন্দিত 

হনয়মি।িান্না খ্ুবই সুস্বােু হনয়নি এবং সবাই উল্লাস 

みんなで料理
りょうり

を食
た

べる時
とき

に，私
わたし

はスライドでバン

グラデシュの事
こと

を 紹
しょう

介
かい

しました。みんなにバングラ

デシュについてもっと知
し

ってもらいたい，そして，来
き

てもらいたいと思
おも

いました。みんなは興味
きょうみ

を持
も

って

聞
き

いていました。だから 私
わたし

は嬉
うれ

しかったです。みん

なは食
た

べて，「美味
お い

しい！」と言
い

っていたので，幸
しあわ

せ

な気持
き も

ちになりました。 

কনি দখ্নয়মিল।পিবতীনত মবমভন্ন দেনশি িান্নায় অংশগ্রহণ কনি 

সবাি সানে মবমভন্ন ধিনেি আলাপ আনলাচো কিনত চাই। 

今度
こんど

は 私
わたし

も他
ほか

の国
くに

の料理
りょうり

を教
おし

えてもらって作
つく

りたいです。ま

たみんなに会
あ

って，色々
いろいろ

とお話
はな

したいです。 

パエシ ▶ 

▲ ビリヤニ 

ビリヤニ： 

①玉
たま

ねぎを 油
あぶら

で炒
いた

める。生姜
しょうが

とにんにく，シナモン，カルダ

モン，ビリヤニスパイスを加
くわ

える。 

②牛 肉
ぎゅうにく

を少
すこ

しの水
みず

で火
ひ

が通
とお

るまで煮
に

る。水
みず

を加
くわ

えて沸騰
ふっとう

した

ら，米
こめ

を入
い

れて炊
た

く。（時々
ときどき

混
ま

ぜる。） 

③火
ひ

を止
と

め，しばらく蒸
む

らす。その後
ご

，唐辛子
とうがらし

を入
い

れる。 

ご飯
はん

を皿
さら

に盛
も

り，トマト，キュウリ，ニンジンを添
そ

える。 

パエシ： 

①鍋
なべ

で 牛 乳
ぎゅうにゅう

を 温
あたた

め，シナモンとカルダモンを煮
に

る。 

②タピオカと砂糖
さとう

を加
くわ

え，タピオカが柔
やわ

らかくなるまで煮
に

る。 

③ボウル皿
さら

に移
うつ

して，レーズンとナッツを乗
の

せる。お好
この

みでド

イ（バングラデシュのヨーグルト）を混
ま

ぜる。 

★料理
りょうり

教 室
きょうしつ

で使
つか

った，ハラルの 牛 肉
ぎゅうにく

，ビリヤニスパイスやお米
こめ

，ドイはインターネットのお店
みせ

「BATICROM」で買
か

いました。 → https://www.baticrom.com/ 

つく  かた 


