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― 橘子果冻 ― 

 

大家是否知道“暖桌”这一日本独特的取暖设备？暖桌是

带有取暖设备的矮桌，上面铺上一张厚棉被（暖桌被子），把

腿伸到里面取暖。围着暖桌的一家团聚可以说是日本冬天的乐

趣，但是在这舒适的温暖之余也有需要注意的地方。因为进了

暖桌后就一步也不想从暖桌被子里出来了。更何况，把冬天的

代表水果“橘子”装在篮子里放在暖桌上的话，就会剥很多橘

子来吃，不知不觉人就变得没精神了。甚至有“暖桌橘子”这

个词，这种状态也可以说是日本冬天具有代表性的风景线。

日语的“橘子”有时也用做柑橘类的总称，但一般情况下

是指可以简单剥皮没有籽、且吃起来很方便的“温州蜜橘”。

以前一纸箱的橘子每个家庭都会有，是冬天几乎每天都吃的东

西，但是最近因为餐桌上水果种类的多样化，橘子的生产似乎

有减少的趋向。 

那么诸位在日本的冬季生活有暖桌和橘子吗？  如果有

的话，新年的时候悠悠闲闲地围着暖桌吃着橘子度过也未尝不

可。另外，如果橘子吃多了有点厌了的话，就试试看果冻吧。

在温暖的房间里吃着凉凉的果冻也是相当不错的。 

 

［材料（4人份）］ 

橘子…8个左右 明胶粉、或者寒天粉…4g  

砂糖…50g 水…100ml 

［做法］ 

１．橘子剥皮。之后橘子皮用做容器时则切去上部，将中间掏

空。 

２．将 1剥出的橘子果肉挤压，或用搅拌机榨汁后过滤，榨出

300ml 左右的橘子汁。橘子汁不够的话可以用水或者橙汁补

足。 

３．锅中加入水、明胶粉（或寒天粉）和砂糖，搅拌均匀后开

火煮。明胶粉和砂糖溶化后加入 2搅拌至融合，关火。 

４．待3稍稍冷却后倒入杯子中或用1的橘子皮做成的容器中，

放入冰箱冷藏，凝固后即完成。 

 

〈日本語できるかなの答え〉 

        か る た 

        ど  こ ま

     お と し だ ま   

  か   ぞ  し  つ   

ね ん が じ ょ う  ま     

  み   に  い     

は つ も う で       

ご  ち         

い           

た            

  

― みかんゼリー
ぜ り ー

 ― 

 

 「こたつ」という日本
に ほ ん

独特
どくとく

の暖房
だんぼう

器具
き ぐ

をご存
ぞん

知
じ

ですか。暖房
だんぼう

具
ぐ

付
つ

きの座卓
ざ た く

のことで、これを厚
あつ

い掛布
か け ふ

（「こたつぶとん」）で覆
おお

い、

中
なか

に足
あし

を入
い

れて暖
あたた

まります。こたつを囲
かこ

んでの団欒
だんらん

は日本
に ほ ん

の冬
ふゆ

の楽
たの

しみとも言
い

えますが、この心
ここ

地
ち

よい暖
あたた

かさには注意
ちゅうい

が必要
ひつよう

です。何
なぜ

故ならこたつぶとんから一歩
い っ ぽ

も出
で

たくなくなってしま

うからです。まして、冬
ふゆ

を代表
だいひょう

する果物
くだもの

「みかん」がかごに盛
も

られてこたつの上
うえ

に置
お

かれていたら、みかんをいくつも剥
む

いて

は食
た

べ、ついつい不精
ぶしょう

になってしまいます。「こたつみかん」と

いう言葉
こ と ば

もあるほど、こんな状態
じょうたい

もまた日本
に ほ ん

の冬
ふゆ

の風物詩
ふ う ぶ つ し

と言
い

えるのですが。 

 日本語
に ほ ん ご

の「みかん」は柑橘類
かんきつるい

の総称
そうしょう

でもありますが、普通
ふ つ う

は

簡単
かんたん

に皮
かわ

が剥
む

けて種
たね

も無
な

く食
た

べ易
やす

い「ウンシュウミカン
う ん し ゅ う み か ん

」のこ

とを指
さ

します。以前
い ぜ ん

は段
だん

ボール箱
ぼ ー る ば こ

一杯
いっぱい

のみかんがどこの家
いえ

にも

あって、それを冬
ふゆ

の間
あいだ

毎日
まいにち

のように食
た

べたものでしたが、最近
さいきん

は食卓
しょくたく

に上
のぼ

る果物
くだもの

の種類
しゅるい

も多様化
た よ う か

し、みかんの生産
せいさん

も減少
げんしょう

傾向
けいこう

だそうです。 

 さて皆
みな

さんの日本
に ほ ん

での冬
ふゆ

の暮
く

らしにこたつやみかんはありま

すか？ もしあれば、お正
しょう

月
がつ

ぐらいノンビリ
の ん び り

「こたつみかん」

で過
す

ごすのもいいかもしれません。また、もしみかんがたくさ

んあって少 々
しょうしょう

食
た

べ飽
あ

きた場合
ば あ い

はゼリー
ぜ り ー

にしてみましょう。暖
あたた

かい部屋
へ や

で食
た

べるひんやりしたみかんゼリー
ぜ り ー

もまたいいもので

す。 

 

［材料
ざいりょう

（4人分
にんぶん

）］ 

みかん…8個
こ

程
ほど

 粉
こな

ゼラチン
ぜ ら ち ん

、または粉
こな

寒天
かんてん

…4g 砂糖
さ と う

…50g 

水
みず

…100ml 

［作
つく

り方
かた

］ 

１．みかんの皮
かわ

を剥
む

く。後
あと

で皮
かわ

を器
うつわ

にする場合
ば あ い

は上部
じょうぶ

を切
き

り取
と

り、中身
な か み

をくり抜
ぬ

く。 

２．1で剥
む

いたみかんは絞
しぼ

るか、あればミキサー
み き さ ー

をかけてから濾
こ

して、みかんジュース
じ ゅ ー す

を300ml程
ほど

作
つく

る。ジュース
じ ゅ ー す

が足
た

りない

場合
ば あ い

は水
みず

かオレンジジュース
お れ ん じ じ ゅ ー す

を足
た

す。 

３．鍋
なべ

に水
みず

を入
い

れ、粉
こな

ゼラチン
ぜ ら ち ん

（または粉
こな

寒天
かんてん

）と砂糖
さ と う

を入
い

れ

よくかき混
ま

ぜてから火
ひ

に掛
か

ける。ゼラチン
ぜ ら ち ん

と砂糖
さ と う

が溶
と

けたら2

を入
い

れて混
ま

ぜ合
あ

わせ、火
ひ

を止
と

める。 

４．3が少
すこ

し冷
さ

めたらカップ
か っ ぷ

や1で剥
む

いた皮
かわ

の器
うつわ

に注
そそ

ぎ、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で冷
ひ

やして固
かた

まればできあがり。 




