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อาหารญีÉปุ่นฝีมือคุณแม่  ／ 日本のおふくろの味 

 
昔ながらのホッとする甘味 

おしるこ 
材料（4 人分） 
●ゆであずき（こしあん または つぶあん）  250g ●水 400cc ●塩 少々 ●切り餅 8 つ 
 
作り方 
① 鍋にゆであずきと水を入れ、中火～弱火でよく混ぜる。 
② ①に塩を入れ味を調える（もし味見して甘みが足りないと感じたら砂糖を加えても良い）。 
③ 切り餅は焼くか、柔らかくなるまでゆでる。 
④ ③をお椀に入れ、上から②をかける。 
 
＊ おしるこは「ぜんざい（おぜんざい）」と呼ばれる場合もあります。両者は基本的に同じものですが、関東では汁気の多さ

で区別して汁気の少ないものを、関西ではこしあんかつぶあんで区別しつぶあんで作ったものを「ぜんざい」と呼ぶ傾向

にあるようです。 
＊ おしるこは日本に古来からある食べ物で、普段は甘味処（和菓子などを出す和風喫茶店）などでしかお目にかからないか

もしれませんが、家庭ではお正月の行事「鏡開き」の時に割った「鏡餅」で作って食べる風習があります。鏡餅はお正月

に神仏にお供えする餅でできた飾り物。これを割って食べる鏡開きという行事は地方によって時期が違いますが、お正月

の締めくくりとなります。 
＊ 今回のレシピではゆであずきを使いました。こしあんを使うかつぶあんを使うかは好みです。ゆであずきは主に缶詰など

で売られています。時間はかかりますが乾燥あずきを自分で煮てあんを作ることもできます。 
＊ 塩を入れるのは隠し味で、入れることでかえって甘みが増します。またおしるこにはよく塩昆布などが添えられますが、

これもしょっぱい塩昆布をつまみながらおしるこを食べることによって、おしるこの甘みを引き立たせる効果があります。

 
ขนมหวานโบราณ รสชาตคิุนลิ้น 

โอะชริโุคะ 
สวนผสม (สําหรบั 4 คน) 
●ถ่ัวแดงตมนํ้าตาล  โคะชิอัน (ถั่วแดงบด) หรือ ซึบุชิอัน (ถัว่แดงตมชนิดยังคงลักษณะเม็ดอยู)  250
กรัม 
●นํ้าสะอาด 400 cc  ●เกลือ เล็กนอย  ●โมจิชนิดตัดเปนแผน 8 ชิ้น 
 
 วิธีทํา  
① นาํถวัแดงตม้นาํตาลและนาํสะอÉ Ê Ê าด ใสลงในหมอ้ตม้่  ตงัไฟกลางถึงออนÊ ่  คอยคนอยเูสมอ่  
② ปรุงรส① ดว้ยเกลือ (หากชิมแลว้รสหวานไมพอ่  กส็ามารถเติมนาํตาลไดต้ามชอบÊ ) 
③ นาํโมจิตดั ยางหรือตม้ใหนิ้ม่ É  
④ ตกัโมจิในขอ้③ลงในถว้ย ราดดว้ยถวัแดงในขอ้É ② 
＊ โอะชิรุโคะเรียกอีกอยางหนึÉงวา่ ่  “เซ็นไซ (โอะเซ็นไซ)”  สวนประกอบหลกัของทงัสองไมตางกน่ ่ ่ ัÊ  ทางภาคคนัโตจะเรียกแยกกนโดยดูจากสัั ดสวน่
 ของนาํÊ  หากมีสดัสวนของนาํมากกจะเรียกวาเซ็นไซ่ ็ ่Ê  ในทางตรงขา้ม ภาคคนัไซจะแยกความแตกตาง่ ของถวัÉ โดยจะดูวาใชถ้วัแดงบด่ É  หรือถวัแดงÉ
 ทีÉยงัคงลกัษณะเมด็อยู ่ถา้ถวัยงัเป็นเมด็É อยจูะเรียก่ วา่ เซ็นไซ 
＊ โอะชิรุโคะเป็นของกนทีÉมีมาแตโบราณิ ่  โดยปรกติเราจะเห็นขนมชนิดนีเฉพาะในร้านอามามิโชะÊ (ร้านกาแฟสไตลญี์Éปุ่นทีÉเสิร์ฟของหวานแบบ
 ญีÉปุ่น) ในครัวเรือนทวัไปÉ ประเพณี “เปิดกระจก (คากามิฮิราคิ)” ในเทศกาลปีใหม จะนิยมรับประทาน ่ “คากามิโมจิ” ทีÉเคาะใหแ้ตกในพิธี คากามิ
 โมจิเป็นขา้วเหนียวปันÊ ประดบัสาํหรับเซนไหวเ้ทพ ่ หรือถวายพระพทุธองค ์โดยแตละภูมิภาคจะ่ ทาํพิธีคากามิฮิราคิ รับประทานโมจิขึนไมพร้อมกนÊ ่ ั  
 แตจะถือเอาวนัปีใหมเป็นวนัสินสุดของเทศกาล่ ่ Ê  
＊ สูตรนีเลือกใชถ้วัแดงตม้สาํเร็จÊ É รูป ทานจะเลือกใชอ้ะไรกไดแ้ลว้แตชอบระหวางโคะชิอนัและซึบุชิอนั่ ็ ่ ่  ซึÉงโดยปกติถวัแดงตม้นาํตาลมีวางขายในÉ Ê
 รูปเครืÉองกระป๋อง อยางไรกตาม่ ็ แมว้าจะใชเ้วลานานสกัหนอย่ ่  ทาน่ กส็ามารถนาํถวัเมลด็แหง้มาตม้เองได้É  
＊ เกลือถือเป็นเคลด็ลบัความอรอยทีÉชวยใหร้สหวานโด่ ่ ดเดน่ ยงิขึนÉ Ê  เชนเดียวกบการเสิร์ฟโอชิรุโคะพร้อมกบชิโอ่ ั ั ะคอมบุ (สาหรายหมกัเกลือ่ ) 
 โดยจะรู้สึกถึงรสหวานกลมกลอมระ่ หวางทีÉทานโอชิรุโคะแกลม้กบชิโอะคอมบุรสเคม็่ ั   




