
日本の飲み物 #N3

動画リンク：https://youtu.be/ofITn1rF-nM

今回は"日本の飲み物"を学びながら、日本語を勉強しましょう。

この動画は、前半は少しゆっくりのスピードで、漢字には「ふりがな」があります。

後半は少しだけ速く（＋20％）なり、漢字に「ふりがな」はありません。
学習にお役立てください。

■お茶
こんにちは。今日は日本の"飲み物"についてお話しします。
まず最初に紹介するのは"お茶"です。
日本では、お茶が日常的に飲まれています。日本のお茶には、いくつかの種類があります。それ

ぞれのお茶には独特の風味と楽しみ方があり、歴史や文化が詰まっています。

最も一般的なお茶は"緑茶"です。緑茶は、お茶の葉っぱから作られるお茶です。
日本の多くの家庭で日常的に飲まれています。緑茶の色はうすい緑色をしています。

緑茶は、他のお茶と比べて旨みが多いと言われています。とてもおいしいお茶で、多くの日本人

が好んで飲んでいます。

緑茶は、健康にも良いとされています。緑茶にはカテキンという成分が含まれており、抗酸化作

用があります。

これは、細胞の老化を防ぎ、病気の予防にもつながります。また、ビタミンCも豊富で、風邪予防
にも効果的です。

夏は冷たい緑茶を、冬は温かい緑茶を飲むことが一般的です。日本の家庭では、食事と一緒に

緑茶を飲むことが多いです。

特に、お寿司や和食と一緒に飲むと、その旨みが一層引き立ちます。

さらに、緑茶にはリラックス効果もあります。

緑茶に含まれるアミノ酸の一種であるテアニンという成分が、心を落ち着かせる効果があります。

これにより、緊張を和らげ、リラックスした状態を作り出します。忙しい日常の中で、緑茶を飲むこ

とでほっと一息つくことができるのです。

次に紹介するのは"麦茶"です。麦茶は、麦から作られるお茶です。
麦茶の色は茶色です。麦茶も緑茶と同じように、日常的に飲まれています。

麦茶の特徴は、麦の香ばしい風味です。飲みやすいお茶なので、毎日飲んでも飽きません。

麦茶は特に夏に冷たくして飲むことが多いです。夏の暑い日に冷やした麦茶を飲むのは、日本

の夏の風物詩です。

麦茶はカフェインが含まれていないため、子どもから大人まで誰でも安心して飲むことができま

す。

日本の家庭では、冷蔵庫に冷やした麦茶が常に入っていることが多いです。

また、麦茶にはミネラルが豊富に含まれており、夏の暑さで失われた体の水分や栄養を補うのに

役立ちます。

麦茶には、利尿作用があり、体の中の老廃物を排出するのにも効果があります。

さらに、胃腸の調子を整える効果もあり、消化を助ける働きがあります。



これにより、食後に飲むと胃がすっきりします。日本の家庭では、食事の後に麦茶を飲むことが

多いです。

次は"紅茶"です。紅茶もお茶の葉っぱから作られるお茶です。
紅茶の特徴は、その上品な香りです。紅茶にはいろいろな飲み方があります。

たとえば、牛乳を加えてミルクティーにしたり、レモンを入れてレモンティーにしたりします。

紅茶は、リラックスしたいときに飲むのがおすすめです。

紅茶は、イギリスやインドでも人気のある飲み物ですが、日本でも広く飲まれています。

日本のカフェやレストランでは、紅茶を提供しているところが多いです。

紅茶の種類も豊富で、アールグレイやダージリン、セイロンなど、さまざまな種類を楽しむことが

できます。

紅茶には、カフェインが含まれており、集中力を高める効果もあります。これにより、仕事や勉強

の合間に紅茶を飲む人も多いです。

紅茶の歴史は古く、特にイギリスでは"アフタヌーンティー"という文化が根付いています。
日本でも、アフタヌーンティーを楽しむカフェが増えており、おしゃれなティータイムを楽しむことが

できます。

紅茶と一緒にスコーンやサンドイッチを食べるのが定番です。

"ほうじ茶"も人気のお茶です。ほうじ茶は、焙煎したお茶の葉を使って作られます。
ほうじ茶の香りはとても香ばしく、飲みやすい味です。ほうじ茶は、温かくしても冷たくしてもおいし

く飲めます。

ほうじ茶は、カフェインが少ないため、夜に飲んでも眠れなくなる心配はありません。

ほうじ茶は、胃にやさしいとされています。食事の後に飲むと、消化を助ける効果があると言われ

ています。

ほうじ茶は、日本のレストランやカフェでもよく提供されています。特に、和食レストランでは、食

事と一緒にほうじ茶を提供することが一般的です。

ほうじ茶の独特の香りは、和食の味を引き立てる効果があります。

また、ほうじ茶は、子どもからお年寄りまで幅広い年齢層に愛されています。

特に、夏の暑い日に冷たいほうじ茶を飲むと、体がすっきりとします。

ほうじ茶は、手軽に作ることができるため、家庭でも簡単に楽しむことができます。

最後に紹介するのは"抹茶"です。抹茶は、特別なお茶の葉を粉末状にして作られます。
抹茶は、茶道という伝統的な日本の文化で使われることが多いです。また、抹茶はスイーツにも

よく使われます。

抹茶を使ったアイスクリームやケーキはとても人気があります。

抹茶の色は鮮やかな緑色で、その独特の苦味と風味が特徴です。

抹茶には多くの健康効果があり、老化予防やリラックス効果があると言われています。

抹茶は特別な機会に飲むことが多く、お茶会や特別な行事で提供されることが多いです。抹茶を

使った料理やスイーツは、特に若い世代に人気があります。

抹茶の作り方は独特で、茶筅という専用の道具を使って、お湯と抹茶の粉を混ぜます。

この過程も楽しみの一つであり、茶道の精神が表れています。抹茶は、その美しい色合いや風

味だけでなく、作る過程も楽しめる特別なお茶です。

■ソフトドリンク
日本では、ソフトドリンクも日常的によく飲まれています。それぞれのソフトドリンクには独自の特

徴と楽しみ方があります。



まず最初に紹介するのは"炭酸飲料"です。炭酸飲料は、炭酸ガスが入った甘い飲み物です。口
の中に炭酸飲料が入ると、口の中がシュワシュワします。

日本では、コーラやサイダーなどの炭酸飲料が人気です。特に、暑い夏の日には、冷たい炭酸

飲料がとてもおいしく感じられます。

日本には、いろいろな種類の炭酸飲料があります。たとえば、"三ツ矢サイダー"はとても有名で
す。

三ツ矢サイダーは、さわやかな味わいで、多くの人に愛されています。また、"カルピスソーダ"も
人気があります。

カルピスソーダは、乳酸菌飲料であるカルピスに炭酸を加えた飲み物です。甘酸っぱくて飲みや

すいです。

炭酸飲料には、他にもたくさんの種類があります。たとえば、"メロンソーダ"や"クリームソーダ"な
どがあり、特に子どもたちに人気があります。

また、炭酸飲料は、ファストフード店やカフェでもよく提供されています。日本の炭酸飲料は、甘さ

や炭酸の強さが多くの人に好まれるように調整されており、非常に飲みやすいのが特徴です。

次に紹介するのは"フルーツジュース"です。フルーツジュースは、果物から作られる甘い飲み物
です。

オレンジジュース、りんごジュース、グレープジュースなど、さまざまな種類があります。フルーツ

ジュースは、朝食と一緒に飲むことが多いです。ビタミンが豊富で、健康にも良いです。

日本では、100%のフルーツジュースが人気です。果物そのままの味を楽しむことができるからで
す。

また、野菜を混ぜたフルーツジュースもあり、健康志向の高い人々に好まれています。

たとえば、トマトジュースやにんじんジュースは栄養がたくさんあり、忙しい朝にぴったりです。

フルーツジュースは、季節ごとに旬の果物を使ったものが販売されることが多く、季節感を楽しむ

こともできます。

例えば、夏にはスイカジュースやメロンジュース、冬には柚子ジュースなどが人気です。

また、日本では地方ごとに特産の果物を使ったジュースもあり、旅行先でその土地のフルーツ

ジュースを飲むのも一つの楽しみです。

次は"野菜ジュース"です。野菜ジュースは、野菜から作られる飲み物です。
日本では、野菜を手軽に摂るために、野菜ジュースがよく飲まれています。

トマトジュースやにんじんジュース、複数の野菜をミックスしたものなど、いろいろな種類がありま

す。

野菜ジュースは、忙しい日常生活の中で、栄養を補うために便利です。また、野菜が苦手な人で

も、ジュースにすることで飲みやすくなります。

子どもでも飲みやすい味付けになっていることが多いです。日本の野菜ジュースは風味が良く、

栄養価が高いのが特徴です。

野菜ジュースは、特に健康を気にする人々に人気があります。ビタミンやミネラルがたくさん含ま

れており、免疫力を高める効果があります。

さらに、食物繊維も含まれているため、腸内環境を整えるのにも役立ちます。

日本の野菜ジュースは、さまざまなブランドがあり、それぞれに独自のレシピや風味があります。



次に紹介するのは"スポーツドリンク"です。スポーツドリンクは、運動した後や体が疲れたときに
飲むのに適した飲み物です。

体に必要な水分や電解質を補うことができます。日本では、"ポカリスエット"や"アクエリアス"など
が有名です。

スポーツドリンクは、特に夏の暑い日やスポーツをした後に飲むと、体がすっきりとします。子ども

から大人まで、幅広い世代に愛されています。

スポーツドリンクは、飲みやすく、適度な甘さと塩分が含まれているため、汗をかいた後の水分補

給に最適です。

ちなみに、ポカリスエットは夏の暑い時期には1ヶ月で1億本以上売れるそうです。

スポーツドリンクは、運動だけでなく、風邪をひいたときや体調が悪いときにも役立ちます。

体が弱っているときに必要な水分と栄養を補給することができます。

また、登山やキャンプなどのアウトドア活動でも、スポーツドリンクは必需品となっています。

■コーヒー
コーヒーは、日本でも広く飲まれている人気の飲み物です。

まず、コーヒーにはさまざまな種類があります。

一般的なブラックコーヒーから、ミルクを加えたカフェラテ、泡立てたミルクを使ったカプチーノ、砂

糖をたっぷり入れたカフェオレなど、いろいろな飲み方があります。

日本のカフェやレストランでは、これらのコーヒーを楽しむことができます。

ブラックコーヒーは、最も基本的なコーヒーの飲み方で、コーヒー豆の風味をそのまま楽しむこと

ができます。

苦味が強いですが、砂糖やミルクを加えることで、自分好みの味に調整できます。

カフェラテは、エスプレッソにたっぷりのミルクを加えたもので、まろやかな味わいが特徴です。

カプチーノは、エスプレッソに泡立てたミルクを加えたもので、ふわふわの泡が楽しめます。

カフェオレは、コーヒーとミルクを1対1の割合で混ぜたもので、甘くて飲みやすいです。

日本では、仕事や勉強の合間にコーヒーを飲む習慣が根付いています。

コーヒーにはカフェインが含まれており、集中力を高める効果があります。

そのため、多くの人が朝起きたときや、午後の休憩時間にコーヒーを飲んでいます。

日本のカフェ文化も発展しており、スターバックスやタリーズ、ドトールコーヒーなどの大手チェー

ン店が人気です。

また、個人経営のこだわりのあるカフェも多くあり、そこで提供されるスペシャルティコーヒーを楽

しむことができます。

スペシャルティコーヒーとは、コーヒー豆の品質が高く、生産者や管理がしっかりされたすごくおい

しいコーヒーのことを指します。

カフェでは、コーヒーだけでなく、ケーキやサンドイッチなどの軽食も楽しむことができ、友人との

会話や読書の時間を過ごすのに最適な場所です。

また、日本には"コーヒー専門店"という、特にコーヒーにこだわったお店も多くあります。
これらのお店では、店主が厳選したコーヒー豆を使い、たくさん時間をかけて淹れた一杯のコー

ヒーを楽しむことができます。

コーヒーの豆の産地や焙煎方法、抽出方法にこだわり、一杯一杯丁寧に淹れられたコーヒーは

格別です。



日本では、インスタントコーヒーもよく飲まれています。

インスタントコーヒーは、お湯を注ぐだけで簡単に作れるため、忙しい朝や職場での休憩時間に

便利です。

日本のスーパーやコンビニでは、さまざまなブランドのインスタントコーヒーが販売されています。

インスタントコーヒーは、その手軽さから多くの人に愛されています。味も年々改良されており、本

格的な味わいのインスタントコーヒーも増えています。

また、スティックタイプのインスタントコーヒーも人気で、ミルクや砂糖があらかじめ入っているた

め、手軽にカフェラテやカフェオレを楽しむことができます。

また、日本独自のコーヒー文化として"缶コーヒー"があります。缶コーヒーは、自動販売機やコン
ビニで手軽に購入できる飲み物です。

ホットやアイスの缶コーヒーがあり、外出先でも気軽にコーヒーを楽しむことができます。缶コー

ヒーのブランドも多く、ジョージアやボスなどが有名です。

缶コーヒーは、その手軽さとたくさんの種類で多くの人に愛されています。

仕事の合間や移動中、ちょっとした休憩時間にすぐに飲めるのが魅力です。

また、缶コーヒーには、甘さやミルクの量が調整されたものが多く、好みに合わせて選ぶことがで

きます。

さらに、季節限定のフレーバーや特別なデザインの缶もあり、コレクションする楽しみもあります。

コーヒーは、健康にも良いと言われています。適度な量のコーヒーを飲むことで、病気のリスクを

下げる効果があります。

例えば、糖尿病やアルツハイマー病の予防に役立つとされています。ただし、コーヒーの飲みす

ぎは体に良くありません。

カフェインが多く含まれているため、飲みすぎると眠れなくなったり、胃のトラブルを引き起こすこ

とがあります。

コーヒーには、抗酸化作用があり、体の老化を防ぐ効果があります。

また、カフェインには脂肪燃焼を助ける効果があり、ダイエットにも役立ちます。

さらに、コーヒーには心臓や肝臓の病気のリスクを低くする効果があるとも言われています。

コーヒーの生産地

コーヒー豆は、世界中で生産されています。特に有名な生産地は、ブラジル、ベトナム、コロンビ

アなどです。

これらの国々では、高品質なコーヒー豆が生産されており、世界中に輸出されています。

生産地によって、コーヒーの味や香りが違うため、いろいろな種類のコーヒーを楽しむことができ

ます。

ブラジル産のコーヒーは、バランスの良い味わいと豊かな香りが特徴です。

ベトナム産のコーヒーは、濃厚な風味と深いコクがあり、特にアイスコーヒーに適しています。

コロンビア産のコーヒーは、フルーティな酸味と甘みがあり、上品な味わいが楽しめます。

日本のカフェでは、これらのコーヒー豆を使ったスペシャルティコーヒーが提供されており、さまざ

まな味を楽しむことができます。

■水
日本では、水が非常に大切な飲み物として広く飲まれています。



日本の水道水

まず、日本の水道水についてお話しします。日本の水道水はとても安全で、直接飲むことができ

ます。これは、世界でも珍しいことです。

日本の水道水は、厳しい品質管理のもとで供給されており、安心して飲むことができます。多くの

日本人は、毎日水道水を飲んでいます。

日本の水道水は、各地の水源から取られた水をろ過し、消毒して家庭に供給されています。

このプロセスはとても厳しく管理されていて、定期的な検査が行われています。そのため、蛇口

から出る水はそのまま飲んでも問題ありません。

旅行者にとっても、日本の水道水は安心して飲める点が魅力です。

次に紹介するのは"ミネラルウォーター"です。ミネラルウォーターは、自然の水をボトルに詰めた
ものです。

日本では、たくさんの種類のミネラルウォーターが販売されています。

富士山の水や、北海道の水など、各地の名水が人気です。

ミネラルウォーターは、スーパーやコンビニで手軽に購入できます。

ミネラルウォーターは、水道水とは違った味わいがあり、好んで飲む人が多いです。

また、ミネラルウォーターは、硬水と軟水の2種類があります。日本の水は軟水が多く、飲みやす
いとされています。

硬水は、ミネラルが豊富で、健康に良いとされていますが、日本ではあまり一般的ではありませ

ん。

日本人の中には硬水の水を飲むとお腹が痛くなってしまう人もいます。

ミネラルウォーターは、ペットボトルに入っているため、持ち運びにも便利です。特に、外出時や

旅行の際に重宝します。

また、日本のミネラルウォーターは、各地の名水を使っているため、その地域ならではの風味を

楽しむことができます。

日本には"温泉水"という特別な水もあります。温泉水は、温泉地で採取される水で、ミネラルが
豊富に含まれています。

温泉水は、健康や美容に良いとされています。

温泉地では、温泉水を使った飲み物や料理が提供されることがあります。

温泉水は、独特の風味があり、飲むと体の中から温まる感じがします。温泉地では、"飲泉"と呼
ばれる温泉水を飲む習慣があります。

これは、温泉水が消化を助けたり、体内のデトックスを促進したりする効果があるとされていま

す。

また、温泉地のお土産として、ボトルに詰めた温泉水が販売されていることもあります。

日本には、特別に美味しい水が取れる場所がいくつかあります。これらの水は"名水"として知ら
れています。

名水は、自然の中で特別にきれいな水で、多くの人が遠くから訪れて水を汲みに来ます。名水百

選というリストもあり、日本全国の美味しい水が紹介されています。

名水は、その地域の自然環境が作り出すものであり、非常に貴重です。例えば、岐阜県の"長良
川（ながらがわ）の水"は、澄んだ清流が育むおいしい水として知られています。
名水を使ったお茶やコーヒーは、特別な味わいがあり、訪れた人々に感動を与えます。



日本では、いろんなシーンで水が飲まれています。たとえば、食事のときやスポーツの後、リラッ

クスしたいときなどです。

水は、体にとってとても大切な飲み物で、健康を保つためにも毎日1.5Lから2Lくらいの水を飲む
ことが良いとされています。

また、日本では冷たい水のことを"お冷や"といいます。レストランやカフェで無料で提供されること
が一般的です。

特に、夏の暑い日には、冷たい水がとてもおいしく感じます。夏は冷たい水を飲むことで体を冷や

す効果もあります。

■アルコール飲料
日本には、さまざまなアルコール飲料があり、それぞれ独特の文化があります。

まず最初に紹介するのは"日本酒"です。日本酒は、米を発酵させて作られる伝統的な日本のア
ルコール飲料です。

日本酒には、甘口から辛口まで、さまざまな味わいがあります。また、温かい日本酒は"熱燗"と
呼ばれ、冷たい日本酒は"冷酒"と呼ばれます。

日本酒は、特にお祝いの席や特別な行事で飲まれることが多いです。例えば、お正月や結婚式

などです。

日本全国には、たくさんの酒蔵があり、それぞれの地域で独自の日本酒が作られています。新

潟県の"越乃寒梅"や、京都府の"玉乃光"などが有名です。日本酒は、食事と一緒に楽しむのが
おすすめです。特に、和食との相性が抜群です。

日本酒の作り方も独特で、米を発酵させる過程で麹菌を使います。この発酵過程が、日本酒の

風味を決定づけます。

日本酒の種類には、純米酒、本醸造酒、吟醸酒、大吟醸酒などがあり、それぞれの風味や香り

が異なります。

純米酒は、米と水だけで作られたシンプルな味わいが特徴です。本醸造酒は、醸造アルコール

を加えることで、軽い口当たりになります。

吟醸酒や大吟醸酒は、特に吟味された材料を使い、低温でじっくりと時間をかけて発酵させるた

め、フルーティな香りと繊細な味わいが楽しめます。

次に紹介するのは"焼酎"です。焼酎は、米、麦、芋などを原料にして作られる蒸留酒です。日本
の南部、特に九州地方でよく飲まれています。

焼酎には、さまざまな種類があり、それぞれ独特の風味があります。芋焼酎、麦焼酎、米焼酎な

どが代表的です。

焼酎の飲み方もいろいろあります。水で割って飲む"水割り"、お湯で割って飲む"お湯割り"、その
まま飲む"ストレート"、氷を入れて飲む"ロック"などです。
焼酎は、カロリーが低く、糖分が少ないため、健康志向の高い人にも人気です。

また、焼酎は、長い期間の保存ができ、時間が経つとさらに味わいが深まるため、さらにおいしく

なります。

焼酎の作り方も日本酒とは異なり、一次発酵と二次発酵を経て作られます。一次発酵では、米や

麦、芋などの原料を発酵させ、アルコールを生成します。



二次発酵では、さらに発酵を進め、アルコール度数を高めます。蒸留過程で、アルコールを蒸発

させて一点に集中させることで、焼酎特有の風味が生まれます。

次に紹介するのは"ビール"です。ビールは、日本でも非常に人気のあるアルコール飲料です。
ビールは、麦芽、ホップ、水を主な原料として作られます。

日本には、たくさんのビールブランドがあります。アサヒ、キリン、サッポロなどが有名です。

ビールは、特に夏の暑い日に冷たいビールを飲むのが人気です。居酒屋やレストランでは、ビー

ルが定番のドリンクとして提供されています。

また、日本では"ビアガーデン"と呼ばれる、屋外でビールを楽しむイベントが夏に多く開催されま
す。これらのビアガーデンでは、さまざまな種類のビールと一緒に、バーベキューやおつまみを楽

しむことができます。

日本のビール文化も独特で"生ビール"と呼ばれる新鮮なビールが人気です。生ビールは、瓶や
缶に詰められたビールとは違い、ドラフトで提供されるため、新鮮な風味が楽しめます。

また、クラフトビールも最近人気が高まっています。クラフトビールとは、小規模な醸造所で作ら

れた個性的なビールを指します。

次に紹介するのは"梅酒"です。梅酒は、梅の実をアルコールと砂糖に漬け込んで作られる甘い
お酒です。

梅酒は、その甘さとフルーティな香りで、多くの人に愛されています。特に女性に人気がありま

す。

梅酒の飲み方もいろいろあります。ストレートで飲む、ロックで飲む、水割りやソーダ割りで飲むな

ど、好みに合わせて楽しむことができます。

梅酒は、家庭でも簡単に作ることができるため、自家製の梅酒を楽しむ人も多いです。

家庭で作る場合、梅の実と焼酎、砂糖を瓶に入れて数ヶ月待つだけで、美味しい梅酒が完成しま

す。

梅酒には、ビタミンCやクエン酸が豊富に含まれており、健康にも良いとされています。
疲れをとったり、お肌にも良い効果が期待できるため、健康志向の人々にも人気があります。

梅酒を使ったカクテルやデザートも多く、日本の飲食店で提供されています。

日本には、他にもさまざまなアルコール飲料があります。たとえば、ワインやウイスキー、カクテ

ルなどです。

日本のワインは、山梨県や北海道などで生産されています。日本のウイスキーは、世界的にも評

価が高く、特に"サントリー"や"ニッカ"のウイスキーが有名です。

日本のワインは、フルーティな味わいと柔らかい口当たりが特徴です。特に、山梨県のワインは、

日本のワイン産業の中心地として知られています。

ウイスキーは、熟成された深い味わいと香りが魅力で、シングルモルトやブレンデッドなど、さま

ざまな種類があります。

日本のウイスキーは、国際的なコンテストで多くの賞を受賞しており、その品質の高さが認められ

ています。

■その他の飲み物
日本には、お茶やソフトドリンク、コーヒー、アルコール飲料以外にも、さまざまな飲み物がありま

す。それぞれの飲み物には独自の特徴と楽しみ方があります。



まず最初に紹介するのは"牛乳"です。牛乳は、日本でも広く飲まれている飲み物です。
朝食と一緒に飲んだり、料理に使ったりします。

牛乳にはカルシウムが豊富に含まれており、骨を丈夫にする効果があります。また、ビタミンDも
含まれており、日常の栄養補給にも適しています。

日本の牛乳は、高品質で安全性が高いとされています。

多くの家庭では、子どもから大人まで毎日飲む習慣があります。

牛乳は、そのまま飲むだけでなく、カフェラテやシリアルにかけるなど、さまざまな方法で楽しむこ

とができます。

また、牛乳を使ったデザートやスイーツも人気です。

次は"豆乳"です。豆乳は、大豆から作られる飲み物で、牛乳の代わりに飲む人も多いです。豆乳
には、タンパク質やビタミンが豊富に含まれており、健康にも良いとされています。

豆乳は、そのまま飲むだけでなく、料理やスムージーに使うこともできます。

日本では、さまざまなフレーバーの豆乳が販売されており、バニラ味やココア味など、バラエティ

に富んでいます。

豆乳は、特に健康志向の高い人々に人気があります。豆乳には、コレステロールを下げる効果

や、骨を強くする効果があるとされています。

さらに、豆乳にはイソフラボンが含まれており、抗酸化作用や美容の効果が期待できます。日本

のスーパーやコンビニでは、手軽に購入できる豆乳製品がたくさんあります。

"カルピス"は、日本で非常に人気のある乳酸菌飲料です。カルピスは、水や炭酸水で割って飲む
ことが一般的です。

夏には、冷たいカルピスがとてもおいしいです。カルピスは、その爽やかな味わいで、子どもから

大人まで幅広い世代に愛されています。

カルピスの特徴は、乳酸菌による発酵によって生まれる独特の酸味と甘みです。

カルピスは、100年以上の歴史があり、その間に多くの人々に愛されてきました。
カルピスは、そのまま飲むだけでなく、フルーツジュースと混ぜてカクテルにしたり、デザートに

使ったりすることもできます。

最近では、カルピス味のアイスクリームやキャンディーも人気です。

カルピスには、腸内環境を整える効果があり、健康にも良いとされています。

特に、夏場の熱中症対策として、冷たいカルピスを飲む人が多いです。

カルピスは、家庭でも簡単に作ることができ、希釈用の濃縮カルピスが販売されています。これを

水や炭酸水で割ることで、好みの濃さに調整できます。

次に紹介するのは"甘酒"です。甘酒は、米と麹から作られる甘い飲み物です。
甘酒は、夏に冷やして飲むことも、冬に温めて飲むこともできます。

特に冬の寒い時期に温かい甘酒を飲むと、体が温まります。

甘酒には、ビタミンやアミノ酸が豊富に含まれており、健康にも良いとされています。

甘酒は、古くから日本の伝統的な飲み物として親しまれています。特に、お正月やひな祭りなど

の特別な日に飲まれることが多いです。

甘酒には、アルコールを含まない"ノンアルコール甘酒"と、微量のアルコールを含む"アルコール



甘酒"の2種類があります。
子どもでも飲めるノンアルコール甘酒は、健康ドリンクとしても人気です。

甘酒は、その自然な甘みと栄養価の高さから、日本では"飲む点滴"とも呼ばれています。特に、
美容や健康を意識する人々に人気があります。

甘酒は、家庭でも簡単に作ることができ、米と麹を混ぜて発酵させるだけで完成します。

また、市販の甘酒も多くあり、手軽に楽しむことができます。

次は"昆布茶"です。昆布茶は、昆布を使って作られるお茶で、独特の旨味と風味が特徴です。
昆布茶は、温かくして飲むことが多く、寒い日やリラックスしたいときにぴったりです。

昆布にはミネラルが豊富に含まれており、健康にも良いとされています。

日本では、お正月や特別な行事の際に飲まれることが多いです。

昆布茶は、その旨味成分であるグルタミン酸が豊富に含まれており、体にやさしい飲み物です。

昆布茶を飲むことで、体の中から温まり、リラックスすることができます。また、昆布茶は消化を助

ける効果もあり、食後に飲むと胃の調子が整います。

昆布茶は、料理にも使われることがあり、例えばスープのベースや煮物の味付けに使われます。

これにより、料理に深い旨味を加えることができます。

昆布茶は、特に和食との相性が良く、料理の味を引き立てます。

ちなみに、海外で見かける"kombucha"は紅茶と酵母からできた発酵飲料で、日本の「昆布茶」と
は別の飲み物です。

"黒酢飲料"は、健康志向の高い人々に人気の飲み物です。黒酢には、アミノ酸やクエン酸が豊
富に含まれており、体に良い影響を与えるとされています。

黒酢飲料は、そのまま飲むだけでなく、水や炭酸水で割って飲むこともできます。日本では、黒酢

飲料がスーパーマーケットや健康食品店で販売されています。

黒酢飲料は、その酸味と独特の風味が特徴です。黒酢は、発酵によって作られ、その過程で多く

の栄養素が生まれます。

黒酢飲料は、疲労回復や血糖値のコントロール、消化促進などの効果が期待されます。

特に、夏の暑い日や運動後に飲むと、さっぱりとした味わいでリフレッシュできます。

黒酢飲料は、日常的な健康管理の一環として飲まれることが多いです。

黒酢はそのままでは飲みにくいですが、飲みやすいように蜂蜜や果汁を加えた製品も多く販売さ

れています。

また、黒酢を使ったドレッシングや料理用のソースも人気があります。

最後に紹介するのは"クーリッシュ"です。
クーリッシュは、ロッテが製造・販売するアイスクリームの商品名です。

クーリッシュという 名称は、英語の"COOL"と"STYLISH"からその商品名になったそうです。
クーリッシュは、飲むアイスクリームとして知られているユニークな飲み物です。パウチに入って

おり、飲み口から直接アイスクリームを飲むことができます。

クーリッシュは、特に夏の暑い日にぴったりです。



クーリッシュには、バニラやチョコレート、フルーツ味など、さまざまなフレーバーがあります。

手軽に飲むことができるため、外出先でも楽しむことができます。クーリッシュは、コンビニやスー

パーで手軽に購入できます。

クーリッシュの特徴は、アイスクリームの濃厚な味わいと、"アイスを飲む"という新しいスタイルで
す。

これにより、子どもから大人まで幅広い世代に人気があります。

クーリッシュは、その手軽さから、スポーツ観戦やアウトドア活動の際にも人気があります。冷た

いクーリッシュを飲むことで、体が冷え、リフレッシュできます。

また、クーリッシュは、季節限定のフレーバーも登場し、その時期だけの特別な味わいを楽しむこ

とができます。

"日本の飲み物"は、いかがでしたか？

この動画を通じて、日本の飲み物についてもっと知りたいと思ってもらえたら嬉しいです。

これからも、いろいろなテーマで皆さんに役立つ情報をお届けしていきますので、ぜひチャンネル

登録をお願いします。

それでは、また別の動画でお会いしましょう。

Japanese-listening-SUSHI


