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Merry 

Christmas☆☆☆☆ 

 
 

ヨーロッパのクリスマスは、日
に

本
ほん

のお正
しょう

月
がつ

のように、家
か

族
ぞく

みんなが集
あつ

まる大
だい

事
じ

な祝
しゅく

日
じつ

です。ヨーロッパ出
しゅっ

身
しん

の国
こく

際
さい

交
こう

流
りゅう

員
いん

がお勧
すす

めする、母
ぼ

国
こく

で人
にん

気
き

のクリスマス料
りょう

理
り

レ

シピを紹
しょう

介
かい

します。この料
りょう

理
り

と共
とも

に、楽
たの

しいクリスマスをお過
す

ごしください！ 

 

グリューワイングリューワイングリューワイングリューワイン（（（（GlGlGlGlühweinhweinhweinhwein））））    
 

スイス出
しゅっ

身
しん

のロミーがお勧
すす

めするのは、スイスの冬
ふゆ

を

代
だい

表
ひょう

する温
あたた

かくて甘
あま

いワインです。 

 

＜材
ざい

料
りょう

＞ 

赤
あか

ワイン* … 1Ｌ  シナモン      … 2本
ほん

 

オレンジ* … 3個
こ

  スターアニス  … 1個
こ

 

レモン*  … 1個
こ

   砂
さ

糖
とう

      … 50g  

クローブ* … 7個
こ

  バニラビーンズ※ … 1/2本
ほん

 

 

*オレンジとレモンは皮
かわ

ごと使
つか

いますので、無
む

農
のう

薬
やく

のものをお勧
すす

め

します。 

※バニラビーンズは好
この

みによって、入
い

れなくても大
だい

丈
じょう

夫
ぶ

です。 

 

①赤
あか

ワインを鍋
なべ

に入
い

れ、ゆっくり弱
よわ

火
び

で温
あたた

めます。その

間
あいだ

に、オレンジとレモンをスライスし、種
たね

を取
と

ります。 

 

②スライスしたオレンジとレモン、クローブ、シナモン、

スターアニスをワインに入れて、弱
よわ

火
び

で１時
じ

間
かん

くらい

とろとろ煮
に

ます。この時
とき

、ワインを沸
ふっ

騰
とう

させないよう

に注
ちゅう

意
い

してください。バニラビーンズは、縦
たて

に切
き

って、

種
たね

を入
い

れます。 

③果
くだ

物
もの

とスパイスをワインから取
と

り出
だ

します。取
と

り出
だ

し

た果
くだ

物
もの

を搾
しぼ

って、その果
か

実
じつ

をワインの中
なか

に入
い

れます。 

④お好
この

みで砂
さ

糖
とう

の量
りょう

を調
ちょう

整
せい

しながら、味
あじ

を仕
し

上
あ

げます。 
 
 

☆☆☆☆国国国国
こ く

際際際際
さい

交交交交
こ う

流流流流
りゅう

イベントイベントイベントイベントカレンダーカレンダーカレンダーカレンダー☆☆☆☆    
    

文文文文
ぶん

化化化化
か

イベントイベントイベントイベント「「「「教教教教
おし

えてえてえてえて！！！！韓韓韓韓
かん

国国国国
こ く

語語語語
ご

のののの秘秘秘秘
ひ

密密密密
みつ

！」！」！」！」    

ハングルの構
こ う

成
せい

や歴
れき

史
し

、日
に

本
ほん

語
ご

と韓
かん

国
こ く

語
ご

の違
ちが

いなどを 

紹
しょう

介
かい

します！また、あそぶっく館
かん

内
ない

で韓
かん

国
こ く

についての展
てん

 

示
じ

会
かい

や観
かん

光
こ う

・ワーキングホリデー相
そ う

談
だん

会
かい

も開
かい

催
さい

します。 

・日
にち

時
じ

：12月
がつ

10日
か

（水）13時
じ

30分
ぷん

～15時
じ

 

・場
ば

所
し ょ

：あそぶっくコミュニティールーム 

*相
そ う

談
だん

会
かい

と展
てん

示
じ

会
かい

は 10時
じ

から開
かい

催
さい

します。* 

 

ラジオニセコラジオニセコラジオニセコラジオニセコ 76.2MHz76.2MHz76.2MHz76.2MHz「「「「世世世世
せ

界界界界
かい

のののの耳耳耳耳
みみ

へへへへ」」」」    

金
きん

曜
よ う

日
び

、午後
ご ご

３時
じ

から１時
じ

間
かん

！生
なま

放
ほう

送
そ う

でお届
と ど

けします。 

・12月
がつ

 5日
か

 ロミー ベール 「スイスの教
きょう

育
い く

制
せい

度
ど

」 

・12月
がつ

12日
にち

 羅
ラ

 宇
ウ

晴
セイ

 「中
ちゅう

国
ご く

の観
かん

光
こ う

地
ち

ー蘇
そ

州
しゅう

」 

 

クリスマスクリスマスクリスマスクリスマス・・・・プディングプディングプディングプディング（（（（ChrisChrisChrisChristmas Puddingtmas Puddingtmas Puddingtmas Pudding））））    
 

イギリスで「プディング」は「デザート」の意
い

味
み

です。

イギリス出
しゅっ

身
しん

のエリーがお勧
すす

めするのは、イギリスの

クリスマス・プディング。こってりして、お酒
さけ

がたっぷ

り入
はい

った、大人
お と な

のデザートです。 
 

＜材
ざい

料
りょう

＞ 

ドライフルーツ … 900g      卵
たまご

 … 4個
こ

  

ブランデー  … 150ml        パン粉
こ

   … 110g 

オレンジ  …… 1個
こ

          シナモン … 小
こ

さじ 1 

バター    …… 225g         ナツメグ … 小
こ

さじ 1 

自
じ

己
こ

調
ちょう

達
たつ

小
こ

麦
むぎ

粉
こ

* … 110g     ナッツ   … 85g 

 

ダークブラウンシュガー … 225g  

 

*自
じ

己
こ

調
ちょう

達
たつ

小
こ

麦
むぎ

粉
こ

がない時
とき

は、小
こ

麦
むぎ

粉
こ

１カップにベーキングパウ

ダー小
こ

さじ 1.5、塩
しお

小
こ

さじ 1/４の割
わり

合
あい

で作
つく

れます。 

 

①ドライフルーツ、ブランデー、オレンジの皮
かわ

のすりお 

ろしと果
か

実
じつ

を搾
しぼ

ったジュースをボウルに入
い

れてよく 

混
ま

ぜます。ラップをし、涼
すず

しい所
ところ

で一
ひと

晩
ばん

寝
ね

かせます。 

②プディング用
よう

の器
うつわ

（蒸
む

して良
よ

い物
もの

）にバターを塗
ぬ

り、 

器
うつわ

の底
そこ

にワックスペーパーを敷
し

きます。 

③ボウルに砂
さ

糖
とう

と柔
やわ

らかくしたバターを入
い

れて泡
あわ

立
だ

て 

器
き

で混
ま

ぜます。その後
あと

、溶
と

いた卵
たまご

も少
すこ

しずつ加
くわ

えな 

がら、泡
あわ

立
だ

て器
き

で混
ま

ぜます。 

④③に①と小
こ

麦
むぎ

粉
こ

、パン粉
こ

、ナッツ、ナツメグ、シナモ

ンを入
い

れて、優
やさ

しく混
ま

ぜます。 

⑤プディング用
よう

器
き

に④を入
い

れ、ワックスペーパー2枚
まい

と

アルミホイル 1枚
まい

で蓋
ふた

をし、4時
じ

間
かん

蒸
む

します。（蓋
ふた

が取
と

れないように紐
ひも

などでしっかり固
こ

定
てい

してください。） 

⑥出
で

来
き

上
あ

がったプディングを大
おお

きな皿
さら

に移
うつ

し、チェリー

や、ブランデー、カスタードクリーム、生
なま

クリーム、

アイスクリームなどと一
いっ

緒
しょ

に盛
も

り付
つ

けて完
かん

成
せい

です。 
 

＜＜＜＜国国国国
こ く

際際際際
さい

交交交交
こ う

流流流流
りゅう

新聞新聞新聞新聞
しんぶん

及及及及
およ

びびびびイベントイベントイベントイベントについてについてについてについてのののの問問問問
と

いいいい合合合合
あ

わせわせわせわせ先先先先
さき

＞＞＞＞    

ニセコニセコニセコニセコ町町町町
ちょう

国国国国
こ く

際際際際
さい

交交交交
こ う

流流流流
りゅう

推推推推
すい

進進進進
しん

協協協協
きょう

議議議議
ぎ

会会会会
かい

    

（ニセコ町
ちょう

役
や く

場
ば

企
き

画
か く

環
かん

境
きょう

課
か

 担
たん

当
と う

： クォン、ロミー）    

・TEL:0136-44-2121  ・FAX: 0136-44-3500  

・E-mail: kikaku@town.niseko.lg.jp 



 
 

‐日
に

本
ほん

語
ご

は裏
うら

面
めん

にあります‐ 

Niseko    Town’s  

    Monthly     International Exchange 

www.facebook.com/nisekokokusaikouryuu    Volume 26, December 2014 
 

Merry 

Christmas☆☆☆☆ 

 

 

In Europe, Christmas is a big holiday when all the family gets together, like 
Japanese New Year. This month, the European CIRs (Coordinator for International 
Relations) each introduce a famous Christmas recipe from their home countries. We 
hope you spend a happy Christmas with these dishes! 
 
 

Glühwein 

 

Glühwein, Romy’s recommendation, is a hot, sweet 
wine popular in winter in Switzerland.  

 

＜Ingredients＞ 
1 litre red wine*   2 cinnamon sticks  
3 oranges*         1 whole star anise 
1 lemon*           50g sugar 
7 whole cloves     1/2 vanilla bean※

 

 

*Using organic fruits is recommended, because you need the 

zest from the oranges and the lemon. 

※Vanilla bean is optional. 
 

①Pour wine into a saucepan and simmer on a low 
heat. While the wine simmers, slice the oranges and 
lemon and remove the seeds. 

②Add the sliced oranges and lemon, cloves, cinnamon 
sticks, and star anise to the wine and simmer for 
about an hour on a low heat. Take care that the wine 
doesn’t boil over. Cut the vanilla bean in half  
vertically and add its seeds to the wine. 

③Remove fruits and spices from wine. Squeeze the 
fruits and pour the juice into wine. 

④Add sugar to taste. 
 
 
 
 
 

☆☆☆☆International Exchange Events Calendar☆☆☆☆ 
 

Monthly International Culture Event  

“Tell me the Secrets of the Korean Language!” 
 

I will introduce the history and composition of the 

Korean script Hangul, and explain the differences 
between Korean and Japanese. There will also be 
information booths in Asobook about working holidays 
and tourism in Korea. 

 

·Date and Time: 1:30pm-3pm 10th December (Wed.) 
·Place: Asobook Community Room 

*Information booths will open from 10am.* 
 

Radio Niseko 76.2MHz  

“To the Ears of the World” 
 

The CIRs’ Live Radio Show from 3pm to 4pm on Friday! 
 

·5th December Romy Beer 
“The Education System in Switzerland” 

   ·12th December Yuqing Luo 
    “Tourist Spots in China - Suzhou” 
 

 
 

Traditional British Christmas Pudding 

 

“Pudding” in British English means “dessert”. 
British Christmas Pudding, Ellie’s recommendation, 
is a very rich, alcoholic dish with a flavour preferred 
by adults. 

 

＜Ingredients＞ 
900g dried fruit           4 eggs  
150ml brandy           110g breadcrumbs 
1 orange                1tsp cinnamon powder 
225g butter              85g nuts 
110g self-raising flour*     1tsp grated nutmeg 

225g dark brown sugar  

 

*You can make self-raising flour using 1.5tsp of baking 

powder and 0.25tsp of salt for 1 cup of flour. 
 

①Place the dried fruit in a large bowl, add the  
brandy, the grated orange zest and orange juice  
and mix well. Cover bowl with cling film and leave  
in a cool place overnight. 

②Grease pudding basin. Place greaseproof paper 
  disc into the base. 
③Cream the softened butter and sugar using a  

whisk in a large bowl. Whisk in the beaten eggs a 
little at a time. 

④ Add ① , the flour, breadcrumbs, the nuts, 
cinnamon, and nutmeg to ③ and mix them gently. 

⑥Spoon mixture into the pudding basin, cover with 2 
layers of greaseproof paper and one sheet of 
aluminium foil and steam for 4 hours. (Tie the 
covers tightly with string to keep the lids on). 

⑦Turn pudding onto a serving plate. Serve with  
cherries, more brandy, custard, thick cream, or 
ice-cream. 

 

 

＜Inquiries about Monthly International Exchange and Events＞ 

Niseko International Exchange Association 
(Niseko Town Council Planning & Environment Division, 

Representatives: Joohyun Kwon, Romy Beer)  

・Tel: 0136-44-2121  ・Fax: 0136-44-3500  

・E-mail: kikaku@town.niseko.lg.jp 


