
日本の飲み物〜お酒編

動画リンク：https://youtu.be/OC1wFmSc2g4

この動画は、前半は敬語または丁寧語で、漢字には「ふりがな」があります。

後半は話し言葉（友だち言葉／タメ語）になり、漢字に「ふりがな」はありません。

学習にお役立てください。

今回は「日本の飲み物〜お酒編」を学びながら、日本語を勉強しましょう。

日本には、たくさんのお酒があります。日本酒や焼酎、梅酒、ビール、ウイスキーなど、いろいろ

なお酒を楽しむことができます。この動画では、日本のお酒について、いろいろな種類や作り方、

飲み方などを紹介します。また、日本のお酒の歴史や文化についても、少しだけ触れます。日本

のお酒をもっと知りたい、楽しみたいという人にとって、役に立つ動画になればうれしく思います。

それでは、さっそく始めましょう！

■お酒の種類
日本には、いろいろなお酒があります。それぞれのお酒には、それぞれの特徴や作り方がありま

す。まずは、日本でよく飲まれているお酒をいくつか紹介します。

日本酒は、日本の伝統的なお酒です。お米を使って作られています。甘口というのは、甘い味の

お酒で、辛口というのは、少しピリッとした味のお酒です。日本酒は、冷たくして飲んだり、温めて

飲んだりすることができます。

焼酎は、日本の南のほう、特に九州という地方でよく飲まれるお酒です。焼酎は、お米やいも、麦

など、いろいろな材料から作られます。水で薄める水割りや、お湯で薄めるお湯割りで飲むことが

多いです。

梅酒は、果物の梅を使って作られるお酒です。甘くて飲みやすいので、女性やお酒があまり強く

ない人にも人気があります。ストレートで飲んだり、ソーダで割って飲んだりします。

ビールは、日本でも世界中でも人気のお酒です。日本には、アサヒ、キリン、サッポロという有名

なビールブランドがあります。最近では、クラフトビールという、少し特別なビールも人気です。ク

ラフトビールというのは、少しだけ作られるこだわりのビールで、いろいろな味を楽しむことができ

ます。

ウイスキーは、麦を使って作られるお酒で、少し強いお酒です。日本のウイスキーは、世界中で

高い評価を受けています。山崎や白州というブランドが有名です。

このように、日本にはたくさんの種類のお酒があります。それぞれの特徴や作り方、飲み方を

知って、日本のお酒をもっと楽しんでみましょう。

■日本のお酒の歴史



日本のお酒の歴史は、とても古いです。日本酒の起源は、なんと2000年以上前にさかのぼりま
す。当時の日本人は、お米を使ってお酒を作っていました。お酒は、神様にお供えしたり、お祝い

のときに飲んだりしていました。

江戸時代になると、日本酒の作り方がどんどん進歩しました。お酒を作るたくさんのお酒の工場

がつくられました。お酒を作る工場のことを「酒蔵」といいます。

江戸時代の人々は、お酒を飲むことが大好きで、いろいろな種類の日本酒が作られるようになり

ました。この時代に、甘口や辛口といった日本酒の味の違いもできました。

明治時代になると、日本のお酒文化がさらに発展しました。海外からも新しい技術が入ってきて、

ビールやウイスキーのような新しいお酒も作られるようになりました。また、日本酒の品質も向上

して、日本の中でも外でも人気が高まりました。

近年では、クラフトビールや高級ウイスキーといった、特別なお酒も人気を集めています。クラフト

ビールというのは、少しずつ丁寧に作られた特別なビールのことです。日本各地でクラフトビール

が作られ、その土地ならではの味を楽しむことができます。高級ウイスキーも、世界中で高い評

価を受けています。

このように、日本のお酒は長い歴史の中で、少しずつ進化し、今の形になりました。日本のお酒

の歴史を知ることで、もっと深く日本の文化を理解できるようになると思います。

■日本酒
日本酒は、日本を代表する伝統的なお酒です。日本酒は、お米と水を使って作られます。作り方

はとても細かく、長い時間をかけて作られます。まず、お米を蒸してから、米麹という特別な材料

と一緒に発酵させます。発酵というのは、酵母という微生物の働きで、アルコールを作ることで

す。そのあと、発酵したお酒をしぼって、日本酒ができあがります。

日本酒には、甘口と辛口という味の違いがあります。甘口というのは、甘い味がする日本酒で

す。一方、辛口というのは、少しピリッとした味がする日本酒です。また、日本酒には、冷たくして

飲むものと、温めて飲むものがあります。季節や食べ物によって、どちらで飲むかを変えることも

あります。

冷たくして飲む日本酒は「冷酒」とも呼ばれ、夏の暑い日にぴったりです。温めて飲む日本酒は

「燗酒」と言い、寒い冬に体を温めるために飲まれることが多いです。どちらも、日本酒ならでは

の楽しみ方です。

日本酒には、たくさんの種類があります。それぞれの地域で作られる日本酒には、その土地なら

ではの味や香りがあります。たとえば、お米がおいしいことで知られる新潟県では、淡麗という

すっきりとした味わいの日本酒が多く作られています。一方、濃厚な味わいの日本酒は、特に西

日本で人気があります。

肉や魚、チーズなどと一緒にワインを飲むように、日本酒は和食に合います。

日本酒は、日本の食文化にも深く関わっています。和食と一緒に楽しむことで、さらに美味しさを

引き出すことができます。たとえば、刺身や寿司と一緒に飲むと、日本酒のさわやかな味わいが

引き立ちます。



このように、日本酒は日本の伝統を感じることができる特別なお酒です。日本酒の作り方や種

類、飲み方を知って、もっと日本酒を楽しんでみましょう。

■焼酎
焼酎は、日本の南の地方、特に九州でよく飲まれているお酒です。焼酎は、日本酒とは少し違っ

た作り方をします。焼酎の主な材料は、お米、いも、麦などです。それらの材料を発酵させてから

蒸留します。蒸留というのは、発酵したお酒を加熱して、アルコールだけを集める方法です。これ

によって、焼酎はアルコール度数が高くなります。

焼酎には、いくつかの種類があります。たとえば、いも焼酎は、さつまいもを使って作られます。

いも焼酎は、少し甘い香りと深い味わいが特徴です。麦焼酎は、麦を使って作られ、すっきりとし

た味わいが楽しめます。米焼酎は、お米を使って作られ、まろやかでやさしい味わいがあります。

焼酎の飲み方にもいろいろな方法があります。水で薄めて飲む「水割り」、お湯で薄めて飲む「お

湯割り」が一般的です。水割りは、焼酎の味をやわらげて飲みやすくする方法で、夏にぴったりで

す。お湯割りは、焼酎を温かくして、香りを引き立たせる飲み方で、冬にぴったりです。また、焼酎

は氷を入れてロックで飲むこともあり、これもまた違った味わいを楽しむことができます。

焼酎は、食べ物との相性もよく、いろいろな料理と一緒に楽しむことができます。たとえば、魚料

理や肉料理と一緒に飲むと、その味が引き立ちます。また、九州地方では、焼酎を使ったカクテ

ルも人気です。焼酎にみかんやレモンのジュースを混ぜたり、炭酸で割ったりして飲むこともあり

ます。

このように、焼酎はその種類や飲み方が豊富で、日本のお酒文化の一部として、長い間親しまれ

てきました。自分に合った焼酎の楽しみ方を見つけて、ぜひその味わいを楽しんでみてください。

■梅酒
梅酒は、日本で古くから親しまれているお酒です。梅酒は、果物の梅を使って作られます。梅の

実をお酒や砂糖と一緒にビンに入れて、しばらくの間置いておくことで、梅の味がしみこんだ甘い

お酒ができます。梅酒は、特に女性やお酒が苦手な人にも人気があります。

梅酒の作り方はとてもシンプルです。まず、梅の実をよく洗い、水をふき取ります。その後、ビンに

梅の実と砂糖、そして焼酎やホワイトリカーという透明なお酒を入れます。このビンを暗い場所に

置いて、約半年から1年ほど待つと、美味しい梅酒ができあがります。作り方が簡単なので、自分
で梅酒を作る人も多いです。

梅酒は、いろいろな飲み方が楽しめるお酒です。ストレートで飲むと、梅の濃い味を楽しむことが

できます。ソーダで割ると、さわやかな飲み口になり、暑い夏の日にもぴったりです。また、梅酒

は氷を入れて「ロック」で飲むこともできます。氷が溶けることで、少しずつ味が変わり、それを楽

しむのも梅酒の魅力の一つです。

梅酒は、そのまま飲むだけでなく、料理にも使うことができます。たとえば、梅酒を使って豚肉を

煮ると、肉がやわらかくなり、ほんのり甘い味がつきます。また、デザートにも梅酒を加えること

で、少し大人の味わいにすることができます。

このように、梅酒は飲み方や使い方がたくさんあり、さまざまな場面で楽しむことができるお酒で

す。自分に合った飲み方を見つけて、梅酒をもっと楽しんでみましょう。



■ビール
ビールは、日本だけでなく世界中で人気のお酒です。日本でも、ビールは多くの人に愛されてい

ます。ビールは、麦という植物を使って作られます。まず、麦を発酵させてから、ホップという苦み

を出す材料を加えて作ります。この苦みが、ビールの特徴の一つです。

日本には、アサヒ、キリン、サッポロといった有名なビールのブランドがあります。これらのビール

は、スーパーやコンビニで手軽に買うことができ、家庭でもよく飲まれています。また、ビールは、

特に夏の暑い日に冷たくして飲むと、とてもおいしいです。ビールは、食べ物ともよく合い、焼き鳥

やおつまみと一緒に楽しむことが多いです。

最近では、日本でもクラフトビールが人気です。クラフトビールというのは、お酒を作る小さなビー

ル工場で作られる特別なビールのことです。クラフトビールは、それぞれの小さなビール工場がこ

だわって作るため、いろいろな味や香りを楽しむことができます。たとえば、フルーツの香りがす

るビールや、チョコレートのような味がするビールもあります。また、クラフトビールは、その地域

ならではの材料を使って作られることが多く、地元の味を楽しむことができるのも魅力の一つで

す。

ビールの飲み方にもいくつかあります。一般的には、冷たいグラスに注いで飲むことが多いで

す。ビールの泡がしっかりとしたものは、「生ビール」と呼ばれ、特に居酒屋などで人気です。ま

た、ビールを飲むときには、乾杯という習慣があります。乾杯というのは、みんなでグラスを持ち

上げて、「かんぱい！」と言いながら、一緒に飲み始めることです。これは、友だちや家族と楽し

い時間を共有するための大切な儀式です。

このように、ビールは多くの人に親しまれているお酒で、さまざまな場面で楽しむことができます。

ビールの種類や飲み方を知って、もっとビールを楽しんでみましょう。

■ウイスキー
ウイスキーは、少し強いお酒で、麦を使って作られます。日本のウイスキーは、世界中で高い評

価を受けていて、とても人気があります。ウイスキーの作り方はとても細かく、時間がかかりま

す。まず、麦を発酵させてから蒸留します。蒸留というのは、アルコールだけを集める作業です。

これによって、ウイスキーのアルコール度数が高くなります。そのあと、ウイスキーは木の樽（た

る）に入れて、長い間保管します。ウイスキーを木の樽で大事に保管することを「ウイスキーを寝

かせる」と言います。この時間が、ウイスキーの味や香りをとても豊かにします。

日本のウイスキーには、山崎や白州という有名なブランドがあります。これらのウイスキーは、特

に海外で高く評価されています。山崎というブランドは、ふくよかな香りと深い味わいが特徴で

す。白州は、さわやかな香りと軽い口当たりが魅力です。これらのウイスキーは、特別な日のプレ

ゼントや、自分へのごほうびとしても人気があります。

ウイスキーの飲み方にも、いろいろな方法があります。ストレートで飲むと、ウイスキーそのもの

の味をしっかりと楽しむことができます。ロックで飲むと、氷が少しずつ溶けることで味が変わり、

時間をかけて楽しむことができます。また、水で薄める「水割り」や、炭酸水で割る「ハイボール」

という飲み方も人気です。ハイボールというのは、ウイスキーを炭酸水で割った飲み物のことで

す。特に、食事と一緒に楽しむときにぴったりです。

ウイスキーは、そのまま飲むだけでなく、料理にも使うことができます。たとえば、ウイスキーを

使ったソースを肉料理にかけると、深い味わいが加わります。また、デザートにもウイスキーを少

し加えることで、大人の味わいを楽しむことができます。



このように、ウイスキーは日本でも世界でも愛されているお酒です。ウイスキーの飲み方や楽し

み方を知って、自分にぴったりの方法でウイスキーを楽しんでみましょう。

■お酒のマナー
日本でお酒を飲むときには、いくつかの大切なマナーがあります。マナーというのは、他の人と気

持ちよく過ごすためのルールのことです。お酒を楽しむためには、これらのマナーを知っておくと

よいでしょう。

まず、日本でお酒を飲むときには、「乾杯」という習慣があります。乾杯というのは、みんなでグラ

スを持ち上げて、「かんぱい！」と言いながら、一緒に飲み始めることです。これは、お祝いの気

持ちや、楽しい時間をみんなで共有するための大切な儀式です。乾杯をするときには、グラスを

軽くぶつけますが、その際、目上の人や年上の人と乾杯するときは、自分のグラスを少し低く持

つのが礼儀です。

次に、お酌というマナーがあります。お酌というのは、他の人のグラスにお酒を注ぐことです。日

本では、特にビジネスの場や、目上の人と一緒に飲むときには、このお酌がとても大切です。自

分でお酒を注ぐのではなく、相手にお酒を注いでもらうことが多いです。そして、自分が飲んでい

るお酒が少なくなってきたら、相手に注いでもらうようにお酌をお願いすることもあります。また、

他の人のグラスがカラになりそうなときには、さっとお酒を注いであげると、とても喜ばれます。

さらに、日本では、お酒を飲むときに騒ぎすぎないことも大切です。お酒を飲んでいると、楽しく

なって声が大きくなりがちですが、周りの人のことを考えて、静かに楽しむようにしましょう。特に、

電車の中や公共の場所では、周りの人に迷惑をかけないように気をつけることが大切です。

最後に、酔いすぎないようにすることも大切なマナーです。酔うというのは、お酒を飲んで気分が

悪くなったり、コントロールができなくなったりすることです。自分の限界を知って、楽しくお酒を飲

むことが大切です。飲みすぎてしまうと、自分も周りの人も困ってしまうことがありますので、注意

しましょう。

このように、日本でお酒を楽しむためには、いくつかのマナーがあります。これらのマナーを守る

ことで、みんなで楽しい時間を過ごすことができます。日本のお酒の文化を楽しむために、ぜひこ

れらのマナーを覚えておいてください。

■お酒と料理のペアリング
お酒と料理を一緒に楽しむことを、ペアリングと言います。ペアリングというのは、お酒と料理を組

み合わせることで、よりおいしく楽しむ方法のことです。日本では、お酒と料理の相性を大切にし

ています。ここでは、日本のお酒と料理のおすすめの組み合わせを紹介します。

まず、日本酒と和食の組み合わせです。日本酒は、和食との相性がとても良いです。たとえば、

刺身や寿司と一緒に飲むと、日本酒のさっぱりとした味わいが、魚の新鮮な味を引き立てます。

また、天ぷらのような揚げ物には、少し冷やした日本酒がぴったりです。揚げ物の油っこさを、日

本酒がさっぱりとさせてくれるからです。

次に、焼酎と料理の組み合わせです。焼酎は、特に濃い味の料理とよく合います。たとえば、焼

き鳥や豚肉の料理には、芋焼酎がよく合います。芋焼酎の深い味わいが、肉の旨味を引き立て

ます。また、魚料理には、麦焼酎がぴったりです。麦焼酎のすっきりとした味が、魚の味を邪魔し



ません。焼酎は、水割りやお湯割りで飲むことが多いですが、料理に合わせて飲み方を変える

と、さらに楽しめます。

梅酒は、甘い味が特徴のお酒です。そのため、デザートと一緒に楽しむことが多いです。たとえ

ば、バニラアイスクリームに梅酒を少しかけると、大人のデザートになります。また、果物のデ

ザートにも、梅酒はぴったりです。梅酒の甘さが、果物の酸っぱい味とよく合います。

ビールは、幅広い料理と相性が良いお酒です。特に、ピザやハンバーガー、焼き肉など、味が濃

い料理とよく合います。ビールの泡が、口の中をさっぱりとさせてくれるので、重い料理でも飽き

ずに食べることができます。また、クラフトビールは、それぞれの味に特徴があるので、いろいろ

な料理と合わせて試してみるのも楽しいです。

ウイスキーは、そのまま飲むことが多いですが、チーズやナッツと一緒に楽しむと、さらに美味しく

なります。特に、熟成されたウイスキーと熟成されたチーズは、お互いの風味を引き立て合いま

す。また、ウイスキーを使ったカクテルは、軽い食事やデザートと合わせると良いでしょう。

このように、日本のお酒と料理のペアリングを楽しむことで、食事の時間がさらに楽しくなります。

ぜひ、自分のお気に入りの組み合わせを見つけてみてください。

■お酒の購入と保存
お酒を楽しむためには、購入の仕方や保存の方法を知っておくことが大切です。お酒は、どこで

買うかや、どうやって保存するかによって、味が変わることがあります。ここでは、お酒の購入と

保存について説明します。

まず、お酒を購入する場所についてです。日本では、お酒はスーパーやコンビニ、酒屋などで買

うことができます。スーパーやコンビニでは、手軽にビールや缶チューハイを買うことができます。

また、特別な日本酒やワイン、ウイスキーなどを探しているなら、専門の酒屋に行くと良いでしょ

う。酒屋では、店員さんがおすすめのお酒を教えてくれることもあります。

次に、お酒の選び方についてです。お酒を買うときには、ラベルをよく見て選びましょう。ラベルに

は、お酒の名前や種類、アルコール度数、製造元などが書かれています。たとえば、日本酒を選

ぶときには、甘口や辛口、純米酒や吟醸酒など、自分の好みに合ったものを選ぶと良いです。ま

た、クラフトビールを選ぶときには、そのビールがどのような味や香りがするのかがラベルに書か

れていることが多いので、それを参考にしてみてください。

お酒を買ったら、次は保存方法が大切です。お酒は、保存の仕方によって、味が変わることがあ

ります。たとえば、日本酒やビールは、冷蔵庫で保存すると良いです。冷たくしておくことで、フ

レッシュな味を楽しむことができます。一方、ウイスキーや焼酎は、常温で保存しても大丈夫で

す。直射日光を避け、風通しの良い場所に置くと、長い間美味しさを保つことができます。

また、開けたあとのお酒の保存も重要です。ビールやワインなどは、開けたら早めに飲み切るの

がおすすめです。時間が経つと、味や香りが変わってしまうことがあります。ウイスキーや焼酎

は、開封後もしっかりキャップを閉めて、暗い場所で保存すれば、長く楽しむことができます。

最後に、期限についても気をつけましょう。お酒には賞味期限が書かれていることがあります。特

にビールや日本酒は、新鮮なうちに飲むと、より美味しく楽しめます。ワインやウイスキーなど、

一部のお酒は時間が経つとさらに味が深まるものもありますが、基本的には早めに楽しむことが

大切です。



このように、お酒の購入と保存には、いくつかのポイントがあります。これらを守ることで、いつで

も美味しいお酒を楽しむことができるでしょう。

■お酒の楽しみ方
お酒は、いろいろな楽しみ方があります。日本では、お酒を飲むことは、ただ酔うためだけではな

く、友だちや家族と楽しい時間を過ごすための大切な習慣でもあります。ここでは、家で楽しむ方

法と、居酒屋やバーで楽しむ方法について紹介します。

まず、家でのお酒の楽しみ方です。家でお酒を飲むときは、自分の好きなペースでゆっくりと楽し

むことができます。たとえば、テレビを見ながら、好きな音楽を聴きながら、お酒を飲むのもリラッ

クスできて楽しいです。また、家族や友だちを招いて、一緒に食事をしながらお酒を楽しむのも良

いでしょう。自分で料理を作り、それに合うお酒を選ぶことで、食事の時間がさらに楽しくなりま

す。

また、最近では、家でお酒を楽しむためのアイテムもいろいろあります。たとえば、ビールサー

バーという機械を使えば、家でも居酒屋のように冷たくて泡のきれいなビールを楽しむことができ

ます。ワインが好きな人は、ワインセラーという冷蔵庫で、ワインを適切な温度で保存しながら楽

しむことができます。こうしたアイテムを使うことで、家でのお酒の時間がもっと特別なものになる

はずです。

次に、居酒屋やバーでのお酒の楽しみ方です。居酒屋は、日本の伝統的なお酒を楽しむ場所

で、友だちや同僚と一緒に訪れることが多いです。居酒屋では、日本酒や焼酎、ビールなど、さ

まざまなお酒が提供されます。また、居酒屋の料理は、お酒に合うように工夫されたものが多く、

いろいろな料理を少しずつ楽しむことができます。居酒屋では、店員さんにおすすめのメニューや

お酒を聞いてみると、新しい発見があるかもしれません。

バーは、少しおしゃれな雰囲気の中でお酒を楽しむ場所です。バーでは、カクテルやウイスキー

がよく提供されます。バーテンダーというお酒を作るプロが、あなたの好みに合ったカクテルを

作ってくれることもあります。バーでは、静かにお酒を楽しむことができ、友達とゆっくり話したり、

考えごとをしながらお酒を飲むのにぴったりです。

このように、お酒の楽しみ方は人それぞれです。家でリラックスしながら楽しむのも良いですし、

居酒屋やバーでにぎやかに楽しむのも良いでしょう。自分に合った方法で、お酒を楽しんでみてく

ださい。

「日本の飲み物〜お酒編」は、いかがでしたか？

今後の動画制作に活かしますので、感想を是非コメント欄から教えてください。

前半は丁ねいな言葉で読み上げましたが、ここから先の後半は家族や親しい友人と話すときの

ような｢話し言葉｣で読み上げます。

話し言葉は｢友だち言葉｣や｢タメ語｣などと呼ばれることもあります。

それでは後半スタートです。

日本の飲み物〜お酒編



日本には、たくさんのお酒があるんだよね。日本酒とか焼酎、梅酒、ビール、ウイスキーとか、い

ろんなお酒を楽しむことができるんだ。この動画では、日本のお酒について、いろんな種類とか作

り方、飲み方とかを紹介するね。あと、日本のお酒の歴史とか文化についても、少しだけ触れる

からね。日本のお酒をもっと知りたい、楽しみたいという人にとって、役に立つ動画になったらうれ

しいなぁ。じゃあ、始めていくよ！

■お酒の種類
日本には、いろんなお酒がある。それぞれのお酒には、それぞれの特徴とか作り方があるんだよ

ね。まずは、日本でよく飲まれているお酒をいくつか紹介するね。

日本酒っていうのは、日本の伝統的なお酒のこと。お米を使って作られてるんだよね。甘口って

いうのは、甘い味のお酒で、辛口っていうのは、少しピリッとした感じのお酒のことね。日本酒は、

冷たくして飲んだり、温めて飲んだりすることができるよ。

焼酎っていうのは、日本の南のほう、特に九州地方でよく飲まれるお酒だね。焼酎は、お米とか

いも、麦とか、いろんな材料から作られるよ。水で薄める水割りとか、お湯で薄めるお湯割りで飲

むことが多いかなぁ。

梅酒っていうのは、果物の梅を使って作られるお酒のことね。甘くて飲みやすいから、女性とかお

酒があまり強くない人なんかにも人気があるんだよね。ストレートで飲んだり、ソーダで割って飲

んだりする。

ビールは、日本でも世界中でも人気のお酒だよね。日本には、アサヒ、キリン、サッポロみたいな

有名なビールブランドがある。最近だと、クラフトビールっていう、少し特別なビールも人気なんだ

よね。クラフトビールっていうのは、少しだけ作られるこだわりのビールのことで、いろんな味を楽

しむことができるんだよね。

ウイスキーは、麦を使って作られるお酒で、少し強いお酒だね。日本のウイスキーは、世界中で

高い評価を受けてるらしい。山崎とか白州とかのブランドが有名だよね。

こんな感じで、日本にはたくさんの種類のお酒があるんだよね。それぞれの特徴とか作り方、飲

み方を知って、日本のお酒をもっと楽しめたらいいよね！

■日本のお酒の歴史
日本のお酒の歴史は、とても古いよ。日本酒の起源なんて2000年以上前にさかのぼるしね。当
時の日本人は、お米を使ってお酒を作っていたんだよね。お酒は、神様にお供えしたり、お祝い

のときに飲んだりしてたらしい。

江戸時代になると、日本酒の作り方がどんどんレベルアップしたみたい。お酒を作るたくさんのお

酒の工場がつくられたらしい。あっ、ちなみに、お酒を作る工場のことを「酒蔵」っていうから覚え

ておいてね。

江戸時代の人たちって、お酒を飲むことがマジで大好きで、いろんな種類の日本酒が作られるよ

うになったんだって。この時代に、甘口とか辛口といった日本酒の味の違いもできたらしい。



明治時代になると、日本のお酒文化がさらにレベルアップしたね。海外からも新しい技術とかが

入ってきて、ビールとかウイスキーのような新しいお酒も作られるようになったんだって。あと、日

本酒の品質もレベルアップして、日本の中でも外でも人気が急上昇したみたい。

最近は、クラフトビールとか高級ウイスキーとか、そういう特別なお酒も人気なんだよね。クラフト

ビールっていうのは、少しずつ丁寧に作られた特別なビールのことね。日本各地でクラフトビール

が作られて、その土地ならではの味を楽しむことができるんだよね。高級ウイスキーも、世界中で

高い評価を受けてるしね。

こんな感じで、日本のお酒は長い歴史の中で、少しずつレベルアップして、今の形になったんだよ

ね。日本のお酒の歴史を知ることで、もっと深く日本の文化を理解できるようになると思うよ！

■日本酒
日本酒は、日本を代表する伝統的なお酒だよね。日本酒って、お米と水を使って作られるんだよ

ね。作り方はめちゃ細かくて、時間もたくさんかかるんだよね。まず、お米を蒸してから、米麹って

いう特別な材料と一緒に発酵させる。発酵っていうのは、酵母という微生物の働きで、アルコール

を作ることね。そのあと、発酵したお酒をしぼって、日本酒ができあがりってわけ。

日本酒には、甘口と辛口っていう味の違いがある。。甘口っていうのは、甘い味がする日本酒の

ことね。辛口っていうのは、少しピリッとした味がする日本酒のこと。あと、日本酒には、冷たくして

飲むものと、温めて飲むものがあるよ。季節とか食べ物によって、どちらで飲むかを変えることも

あるんだよね。

冷たくして飲む日本酒は「冷酒」って呼ばれて、夏の暑い日にぴったり。温めて飲む日本酒は「燗

酒」っていって、寒い冬に体を温めるために飲まれることが多いよね。どっちも、日本酒ならでは

の楽しみ方で最高にうまいから。

日本酒には、めちゃたくさんの種類があるんだよね。それぞれの地域で作られる日本酒には、そ

の土地ならではの味とか香りがあるわけ。たとえば、お米がおいしいことで知られる新潟県では、

淡麗っていって、すっきりとした味わいの日本酒がたくさん作られてるんだよね。一方、濃厚な味

わいの日本酒は、そうだなぁ、西日本で人気が高いかな。

肉とか魚、チーズとかと一緒にワインを飲むように、日本酒は和食に合うんだよね。

日本酒って、日本の食文化にも深く関わってる。和食と一緒に楽しむことで、さらにおいしさを引

き出してくれるんだよね。たとえば、刺身や寿司と一緒に飲むと、日本酒のさわやかな味わいが

引き立って最高にうまい。

こんな感じで、日本酒は日本の伝統を感じることができる特別なお酒なんだよね。日本酒の作り

方とか種類、飲み方とかを知って、もっと日本酒を楽しんでいこう。

■焼酎
焼酎は、日本の南の地方、特に九州でよく飲まれているお酒だね。焼酎は、日本酒とは少し違っ

た作り方をするんだよね。焼酎の主な材料は、お米、いも、麦とかだね。それらの材料を発酵させ

てから蒸留するの。蒸留っていうのは、発酵したお酒を加熱して、アルコールだけを集める方法

のことね。これによって、焼酎はアルコール度数が高くなるってわけ。



焼酎には、いくつかの種類がある。たとえば、いも焼酎は、さつまいもを使って作られる。いも焼

酎は、少し甘い香りと深い味わいが特徴だね。麦焼酎は、麦を使って作られて、すっきりとした味

わいが楽しめる。米焼酎は、お米を使って作られて、まろやかでやさしい味わいって感じ。

焼酎の飲み方にもいろいろな方法があるんだよね。水で薄めて飲む「水割り」、お湯で薄めて飲

む「お湯割り」が一般的かなぁ。水割りは、焼酎の味をやわらげて飲みやすくする方法で、夏に

ぴったりなんだよね〜。お湯割りは、焼酎を温かくして、香りを引き立たせる飲み方で、冬にぴっ

たりだね。あと、焼酎は氷を入れてロックで飲むこともあって、これもまた違った味わいでうまいん

だよね。

焼酎は、食べ物との相性も最高なんだよね。いろんな料理と一緒に楽しむことができる。たとえ

ば、魚料理とか肉料理と一緒に飲むと、その味がめちゃ引き立つ。あと、九州地方だと、焼酎を

使ったカクテルも人気らしい。焼酎にみかんとかレモンのジュースを混ぜたり、炭酸で割ったりし

て飲むこともあるよ。

こんな感じで、焼酎はその種類や飲み方がめちゃたくさんあって、日本のお酒文化の一部とし

て、長い間親しまれてきたんだよね。自分に合った焼酎の楽しみ方を見つけて、ぜひその味わい

を楽しんでみてほしいなぁ。

■梅酒
梅酒は、日本で古くから親しまれているお酒だね。梅酒は、果物の梅を使って作られる。梅の実

をお酒とか砂糖と一緒にビンに入れて、しばらくの間置いておくと、梅の味がしみこんだ甘いお酒

ができる。梅酒は、特に女性やお酒が苦手な人にも人気があるんだよね。

梅酒の作り方はめちゃシンプル。まず、梅の実をよく洗って、水をふき取る。そのあと、ビンに梅

の実と砂糖、あと焼酎とかホワイトリカーっていう透明なお酒を入れるんだよね。このビンを暗い

場所に置いて、半年とか1年とか待つと、おいしい梅酒ができるってわけ。作り方が簡単だから、
自分で梅酒を作る人も多いよ。。

梅酒は、いろんな飲み方が楽しめるお酒なんだよね。ストレートで飲むと、梅の濃い味を楽しむこ

とができる。ソーダで割ると、さわやかな飲み口になって、暑い夏の日なんかぴったりだよ。あと、

梅酒は氷を入れて「ロック」で飲むこともできるよ。氷が溶けると、少しずつ味が変わって、それを

楽しむのも梅酒の魅力の一つってわけ。

梅酒は、そのまま飲むだけじゃなくて、料理にも使うことができるんだよね。たとえば、梅酒を使っ

て豚肉を煮ると、肉がやわらかくなって、ほんのり甘い味がつく。あと、デザートにも梅酒を加える

ことで、少し大人の味わいにすることもできるしね。

こんな感じで、梅酒は飲み方とか使い方がたくさんあって、いろんな場面で楽しむことができるお

酒なんだよね。自分に合った飲み方を見つけて、梅酒をもっと楽しんでみよう！

■ビール
ビールは、日本だけじゃなくて世界中で人気のお酒だよね。日本でも、ビールは多くの人に愛さ

れてるよ。ビールは、植物の麦を使って作られてる。まず、麦を発酵させてから、ホップという苦み

を出す材料を加えて作るんだよね。で、なんといってもこの苦みが、ビールの特徴。

日本には、アサヒ、キリン、サッポロとかの有名なビールのブランドがある。こういうビールは、

スーパーとかコンビニで簡単に買うことができるし、家でもよく飲まれてるよ。あと、ビールは、特



に夏の暑い日に冷たくして飲むと、最高においしいよね。ビールは、食事ともよく合うし、焼き鳥と

かおつまみと一緒に飲むと最高だよね。

最近は、日本でもクラフトビールが人気だね。クラフトビールっていうのは、お酒を作る小さなビー

ル工場で作られる特別なビールのことね。クラフトビールは、それぞれの小さなビール工場がこ

だわって作るから、いろんな味とか香りを楽しめるんだよね。たとえば、フルーツの香りがする

ビールとか、チョコレートのような味がするビールもあるよね。あと、クラフトビールは、その地域な

らではの材料を使って作られることが多くて、地元の味を楽しむことができるのも魅力の一つなん

だよね。

ビールの飲み方にもいくつかある。普通は、冷たいグラスに注いで飲むことが多いよね。ビール

の泡がしっかりとしたものは、「生ビール」って呼ばれて、特に居酒屋とかで人気だよね。あと、

ビールを飲むときには、乾杯という習慣がある。乾杯っていうのは、みんなでグラスを持ち上げ

て、「かんぱい！」って言いながら、一緒に飲み始めることね。これは、友だちとか家族ともっと楽

しくするための儀式みたいなもんかなぁ。

こんな感じで、ビールは多くの人に親しまれているお酒で、いろんな場面で楽しむことができる。

ビールの種類とか飲み方を知って、もっとビールを楽しもう！

■ウイスキー
ウイスキーは、少し強いお酒で、麦を使って作られるよ。日本のウイスキーは、世界中で高い評

価を受けていて、めちゃ人気がある。ウイスキーの作り方はすごい細かくて、時間もかかる。ま

ず、麦を発酵させてから蒸留するんだよね。蒸留っていうのは、アルコールだけを集める作業の

ことね。これによって、ウイスキーのアルコール度数が高くなるってわけ。そのあと、ウイスキーは

木の樽（たる）に入れて、長い間保管するんだよね。ウイスキーを木の樽で大事に保管することを

「ウイスキーを寝かせる」とか言ったりする。この時間が、ウイスキーの味や香りをとても良くする

んだよね。

日本のウイスキーには、山崎とか白州っていう有名なブランドがある。こういうウイスキーは、特

に海外で高く評価されてるみたい。山崎というブランドは、ふくよかな香りと深い味わいが特徴だ

ね。白州は、さわやかな香りと軽い口当たりが魅力。こういうウイスキーは、特別な日のプレゼン

トとか、まぁ、自分へのごほうびとしても人気があるみたい。

ウイスキーの飲み方にも、いろいろな方法がある。ストレートで飲むと、ウイスキーそのものの味

をしっかりと楽しむことができる。ロックで飲むと、氷が少しずつ溶けることで味が変わって、時間

をかけて楽しむことができるんだよね。あと、水で薄める「水割り」とか、炭酸水で割る「ハイボー

ル」っていう飲み方も人気だよね。ハイボールっていうのは、ウイスキーを炭酸水で割った飲み物

のことね。特に、食事と一緒に楽しむときにぴったりのお酒だね。

ウイスキーは、そのまま飲むだけじゃなくて、料理にも使うことができるよ。たとえば、ウイスキー

を使ったソースを肉料理にかけると、深い味わいになる。あと、デザートにもウイスキーを少し加

えることで、なんていうのかな、大人の味わいになるよね。

こんな感じで、ウイスキーは日本でも世界でも愛されているお酒だよね。ウイスキーの飲み方と

か楽しみ方を知って、自分にぴったりの方法でウイスキーを楽しんでみてね！

■お酒のマナー



日本でお酒を飲むときには、いくつかの大切なマナーがある。マナーっていうのは、他の人と気

持ちよく過ごすためのルールのことね。お酒を楽しむためには、こういうマナーを知っておくと役

立つよ！

まず、日本でお酒を飲むときには、「乾杯」という習慣がある。乾杯というのは、みんなでグラスを

持ち上げて、「かんぱい！」って言いながら、一緒に飲み始めることね。これは、お祝いの気持ち

とか、楽しい時間をみんなで共有するための大切な儀式だと思ってくれればいいかな。乾杯をす

るときには、グラスを軽くぶつけるんだけど、そのとき、目上の人とか年上の人と乾杯するとき

は、自分のグラスを少し低く持つのが礼儀って言われてるね。

次に、お酌っていうマナーがある。お酌っていうのは、他の人のグラスにお酒を注ぐことね。日本

では、特にビジネスの場とか、目上の人と一緒に飲むときには、このお酌がとても大切なんだよ

ね。自分でお酒を注ぐんじゃなくて、相手にお酒を注いでもらうことが多いかなぁ。で、自分が飲ん

でいるお酒が少なくなってきたら、相手に注いでもらうようにお酌をお願いすることも、まぁ、たま

にある。あと、他の人のグラスがカラになりそうなときには、さっとお酒を注いであげると、めちゃ

喜ばれる。

日本では、お酒を飲むときに騒ぎすぎないことも大切だね。お酒を飲んでると、楽しくなって声が

大きくなったりするじゃん。周りの人のことを考えて、静かに楽しむのがいいよ、やっぱり。特に、

電車の中とか公共の場所では、周りの人に迷惑をかけないように気をつけることが大切だよね。

あと、酔いすぎないようにすることも大切なマナーだよね。酔うっていうのは、お酒を飲んで気分

が悪くなったり、コントロールができなくなったりすることね。自分の限界を知って、楽しくお酒を飲

むべきだよ、みんな。飲みすぎちゃうと、自分も周りの人も困っちゃうからね。そのへんは注意し

たほうがいい。

そんな感じで、日本でお酒を楽しむためには、いくつかのマナーがあるってわけ。こういうマナー

を守ることで、みんなで楽しい時間を過ごすことができるんだからね。みんなも、日本のお酒の文

化を楽しむために、こういうマナーを覚えておいてねー。

■お酒と料理のペアリング
お酒と料理を一緒に楽しむことを、ペアリングっていう。ペアリングっていうのは、お酒と料理を組

み合わせることで、よりおいしく楽しむ方法のことね。日本では、お酒と料理の相性をめちゃ大切

にしてるんだよね。ここでは、日本のお酒と料理のおすすめの組み合わせを紹介するからね。

まず、日本酒と和食の組み合わせ。日本酒は、和食との相性がめちゃくちゃ良い。たとえば、刺

身や寿司と一緒に飲むと、日本酒のさっぱりとした味わいが、魚の新鮮な味を引き立てる。あと、

天ぷらみたいな揚げ物には、少し冷やした日本酒がぴったり。揚げ物の油っこさを、日本酒が

さっぱりとさせてくれるからね。

次に、焼酎と料理の組み合わせ。焼酎は、特に濃い味の料理とよく合う。たとえば、焼き鳥や豚

肉の料理には、芋焼酎がよく合うよね。芋焼酎の深い味わいが、肉の旨味を引き立てるってわ

け。あと、魚料理には、麦焼酎がぴったりだね。麦焼酎のすっきりとした味が、魚の味を邪魔しな

いんだよね。焼酎って、水割りとかお湯割りで飲むことが多いんだけど、料理に合わせて飲み方

を変えると、さらに楽しめるんだよね。



梅酒は、甘い味が特徴のお酒。だから、デザートと一緒に楽しむことが多いね。たとえば、バニラ

アイスクリームに梅酒を少しかけると、大人のデザートになる。あと、果物のデザートにも、梅酒

はぴったりだね。梅酒の甘さが、果物の酸っぱい味とよく合うんだよね。

ビールは、ぶっちゃけ何にでも合うお酒だよね。特に、ピザとかハンバーガー、焼き肉とか、味が

濃い料理とよく合う。ビールの泡が、口の中をさっぱりとさせてくれるから、重めの料理でも飽きず

に食べることができちゃうんだよね。あと、クラフトビールは、マジでいろんな味とか特徴があるか

ら、いろんな料理と合わせて試してみるのも楽しいんだよね。

ウイスキーは、そのまま飲むことが多いけど、チーズとかナッツと一緒に楽しむと、さらにおいしく

なるね。特に、熟成されたウイスキーと熟成されたチーズは、お互いの風味を引き立て合うんだ

よね〜。あと、ウイスキーを使ったカクテルは、軽い食事とかデザートと合わせるのがおすすめ。

こんな感じで、日本のお酒と料理のペアリングを楽しむことで、食事の時間がさらに楽しくなるん

だよね。ぜひ、自分のお気に入りの組み合わせを見つけてみてね。

■お酒の購入と保存
お酒を楽しむためには、購入の仕方とか保存の方法を知っておくことが大切だよね。お酒は、ど

こで買うかとか、どうやって保存するかによって、味が変わったりすることがあるしね。ここでは、

お酒の購入と保存について説明するよ。

まず、お酒を購入する場所だね。日本では、お酒はスーパーとかコンビニ、酒屋などで買うことが

できる。スーパーとかコンビニでは、簡単にビールや缶チューハイを買うことができる。あと、特別

な日本酒とかワイン、ウイスキーとかを探しているなら、専門の酒屋に行ったほうがいいよ。酒屋

では、店員さんがおすすめのお酒を教えてくれることもあるしね。

次に、お酒の選び方について。お酒を買うときには、ラベルをよく見て選ぼう。ラベルには、お酒

の名前や種類、アルコール度数、製造元とかが書かれてる。たとえば、日本酒を選ぶときには、

甘口や辛口、純米酒や吟醸酒など、自分の好みに合ったものを選ぶといいよ。あと、クラフトビー

ルを選ぶときには、そのビールがどんな味なのかとか、香りがするのかがラベルに書かれている

ことが多いので、それを見て選ぶといいと思う。

お酒を買ったら、次は保存方法も大切だよね。お酒は、保存の仕方によって、味が変わることが

ある。たとえば、日本酒やビールは、冷蔵庫で保存するのがおすすめ。冷たくしておくことで、フ

レッシュな味を楽しむことができるからね。一方、ウイスキーとか焼酎は、常温で保存しても大丈

夫。直射日光を避けてね。風通しの良い場所に置くと、長い間おいしさを保つことができるよ。

あと、開けたあとのお酒の保存も重要だよね。ビールとかワインとかは、開けたら早めに飲み切

るしかない。時間が経つと、味とか香りが変わっちゃうからね。ウイスキーとか焼酎は、開けたあ

ともしっかりキャップを閉めて、暗いところで保存すれば、長く楽しむことができるよ。

あとは、期限か。機嫌にも気をつけたほうがいいね。お酒には賞味期限が書かれていることがあ

る。特にビールとか日本酒は、新鮮なうちに飲むと、よりおいしく楽しめる。ワインとかウイスキー

とか、一部のお酒は時間が経つとさらに味が深まるものもあるんだけど、基本的には早めに楽し

むことが大切なんだよね。

こんな感じで、お酒の購入と保存には、いくつかのポイントがある。こういうことを知ることで、いつ

でもおいしいお酒を楽しむことができると思う！



■お酒の楽しみ方
お酒は、いろいろな楽しみ方があるよね。日本では、お酒を飲むことは、ただ酔うためだけじゃな

くて、友だちとか家族と楽しい時間を過ごすための大切な習慣でもあるんだよね。こ最後に、家で

楽しむ方法とか、居酒屋とかバーで楽しむ方法について紹介するね。

まず、家でのお酒の楽しみ方について。家でお酒を飲むときは、自分の好きなペースでゆっくりと

楽しむことができる。たとえば、テレビを見ながらとか、好きな音楽を聴きながらお酒を飲むのもリ

ラックスできて楽しいよね。あと、家族とか友だちを呼んで、一緒に食事をしながらお酒を楽しむ

のもやっぱりいいよね。自分で料理を作って、それに合うお酒を選ぶことで、食事の時間がさらに

楽しくなったりするしね。

あと、最近では、家でお酒を楽しむためのアイテムもいろいろあるんだよね。たとえば、ビール

サーバーっていう機械を使えば、家でも居酒屋のように冷たくて泡のきれいなビールを楽しむこと

ができる。ワインが好きな人は、ワインセラーっていう冷蔵庫で、ワインを適切な温度で保存しな

がら楽しむことができたりするしね。こういうアイテムを使うことで、家でのお酒の時間がもっと特

別なものになると思う！

居酒屋とかバーでのお酒の楽しみ方について。

居酒屋は、日本の伝統的なお酒を楽しむ場所で、友だちとか同僚と一緒に行くことが多い。居酒

屋では、日本酒とか焼酎、ビールとか、いろんなお酒を出してくれる。あと、居酒屋の料理は、お

酒に合うように工夫されたものが多くて、いろんな料理を少しずつ楽しむことができるんだよね。

居酒屋では、店員さんにおすすめのメニューとかお酒を聞いてみると、新しい発見があったりし

て、それもまたおもしろいんだよね！

バーは、少しおしゃれな雰囲気の中でお酒を楽しむ場所だね。バーでは、カクテルとかウイス

キーがよく提供されるよね。バーテンダーっていうお酒を作るプロが、あなたの好みに合ったカク

テルを作ってくれることもある。バーでは、静かにお酒を楽しむことができるから、友だちとゆっくり

話したり、考えごとをしながらお酒を飲むのにぴったりな場所だよね。

こんな感じで、お酒の楽しみ方は人それぞれ。家でリラックスしながら楽しむのも良いし、居酒屋

とかバーでにぎやかに楽しむのもそれはそれでおもしろい。自分に合った方法で、お酒を楽しん

でみてねー。

「日本の飲み物〜お酒編」は、いかがでしたか？

今後の動画制作に活かしますので、感想を是非コメント欄から教えてください。

それでは、また別の動画でお会いしましょう。
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