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อาหารญี่ปุนใกลตัว 身近にある日本の食物 

 
― ของกินที่เปนสิริมงคล ― 

 
 ขอแนะนําอาหาร “โอะเซะจิเรียวหริ (อาหารที่รับประทานในเทศกาลวนั
ข้ึนปใหม)” อาหารที่ถือวา เปนอาหารที่นํามาเพื่อความเปนสิริมงคล  
 วันขึ้นปใหม (วันที่ １เดือนมกราคม) เปนวันเริ่มตนของป  ที่ญี่ปุนมีพิธี
ตอนรับโทชิกะมิ (เทพเจาแหงป) และพิธีอธิษฐานขอใหครอบครัวอยูเย็นเปน
สุข ไดผลผลิตที่อุดมสมบูรณ  และเพื่อใหเทพเจาสามารถสถิตยอยูในบานได
ครบ 3 วัน (3วันแรกของป)  จึงมีธรรมเนียมไมทําอาหารกัน ในวันสิ้นปจะมีการ
เตรียมอาหาร “โอะเซะจิเรียวหริ” มากมายใสกลองอาหารจูบาโกะ (กลองอาหาร
ที่ซอนกันเปนชั้น ๆ ) ไวรับประทานกันในครอบครัวในชวงวันขึ้นปใหม 
 อาหารหลักโดยทั่วไปของ “โอะเซะจิเรียวหริ” จะใชเครื่องปรุงที่เปนสริิ
มงคล และสามารถเก็บไวไดนาน ในที่นี่จะขอแนะนําอาหารบางอยางที่ใชกัน
ในเทศกาลวันขึ้นปใหม 

● เอะบิ (กุง) 
 จากลักษณะหลังที่งอ  มีความหมายถึง ความปรารถนาที่จะมีชีวิตอยูอยางยืน

ยาวจนหลังงอ 
● ปลาไท (ปลากระพงแดง)  
 ญี่ปุนนยิมสีแดง สีที่ถือวาเปนมงคล  และคําวา “ไท” พองกับคําวา “เมเดะ

ไท (มงคล)”  จึงถือวาปลาไท เปนปลาสิริมงคล ที่ขาดเสียมิไดในงานมงคล
ตาง ๆ 

● คะสึโนะโกะ (ไขปลาเฮริง) 
 ไขปลานิชินตากแหงหมักเกลือ มีความหมายถึงความปรารถนาที่จะมีลกู

มากๆ  และมีความรุงเรืองชั่วลูกชั่วหลาน 
● คุโระมะเมะ (ถั่วดํา) 

 เปนการเลนคําของคําวา “คุโระขุมะเมะมะเมะชิขุ” มีความหมายถึง การมี
สุขภาพที่แข็งแรง และสามารถทํางานไดอยางขยันขันแข็ง 

● คินตง (มันบดเชื่อม) 
 เขียนเปนตัวอักษรจีนวา “「金団」(กอนทอง)” มีความหมายถึง ทรัพยสมบัติ  

มีโชคลาภเกี่ยวกับเงินทอง และใชชีวิตไดอยางอุดมสมบูรณ 
● โคะบุมะขิ (สาหรายสีเขียวมวน) 
 เปนการเลนคําของคําวา “โยะโระโคะบุ )ดีใจ สุขใจ(”  ถือเปนอาหารที่เปน

มงคล 
● เรงกง (รากบัว) 

 เนื่องจากมีรูกลวง  จึงหวังวาจะสามารถมองเห็นอนาคตไดอยางปลอดโปรง 

 นอกเหนือจากนี้ ยังมีเครื่องปรุงและอาหารอื่น ๆ อีกมากมาย  แตกตางกัน
ไปตามแตละทองที่ 
 ในอดีต วันสิ้นปไมวาจะเปนครอบครัวไหนก็ตาม  การทําอาหารเทศกาล
วันขึ้นปใหมเปนงานที่ยุงยากสําหรับแมบาน แตในปจจุบัน ความสะดวกสบาย
มีข้ึนมาก เนื่องจาก ตามหางสรรพสินคามีอาหารเทศกาลปใหมที่บรรจุใสกลอง
จูบะโกะไวจําหนาย หรือสามารถซื้ออาหารที่ชอบ ในจํานวนที่ตองการไปบรรจุ
ใสกลองจูบะโกะของตนที่บานได  
 

 

― 縁起を担ぐ食物 ― 
 
お正月に食べる「おせち料理」のなかから、縁

起を担ぐ食物を紹介します。 
元日（一月一日）は一年の節目にあたり、日本

では、歳神（としがみ）様をお迎えし、新しい年
の豊作と家内安全を祈る行事が行われます。三が
日の間は神様がおられるために炊事をしない風習
があったため、暮れに「おせち料理」を沢山作っ
て重箱に詰めておき、正月の間、家族みんなで食
べました。 

「おせち料理」は、縁起がよく、日もちのする
食材・料理が献立の基本となります。そのいくつ
かを紹介します。 

 

 

 

 海老 

腰が曲がっている姿から、腰が曲がるまで長生

きするようにという長寿の願いがあります。 

 鯛 

日本では赤い色がめでたい色とされており、

また「タイ」が「めでたい
・ ・

」に通じることから

縁起のよい魚とされていて、慶事には欠かせま

せん。 

 数の子 

ニシンの卵を乾燥させたり、塩漬けにしたもの

で、子がたくさん生まれて、代々栄えますよう

にという願いがあります。 

 黒豆 

「黒くまめまめしく」という語呂合わせで、元

気でまめに働けますようにという意味がありま

す。 

 きんとん 

「金団」と書き、財宝という意味があります。

金運を招いたり豊かな生活が送れますようにと

の願いがあります。 

 昆布巻 

「よろこぶ
・ ・

」という語呂合わせで、おめでたい

食材とされています。 

 れんこん 

穴があいているので、将来を見通せるようにと

の願いがあります。 

まだまだ、食材・料理は沢山ありますし、地方

によって違いもあります。 

昔は、どこの家庭でも暮れに、おせち料理を作

るのは、母親の仕事で大忙しでした。最近では、

デパートなどで、重箱に詰めたものが売られてい

たり、好きな料理を好きな量だけ買ってきて、自

分で重箱に詰めたりできるなど、とても便利にな

ってきています。 




