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เผยแพร่บทเรียงความภาษาญีปุ่่น 

ทีม่ช่ืีอเสียงในอดตี! ~มาทาํความคุ้นเคยกบัอาหารญีปุ่่นกนั 
 

ต่อเน่ืองจากฉบับที่แล้ว ในฉบับนีก้็เช่นกัน อยากจะชวนให้ทุกท่าน
มาคดิถงึเร่ือง “อาหาร” กันต่อ 

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารในแต่ละประเทศและท้องถิ่น
แตกต่างกันออกไป การได้รู้ถึงลักษณะเฉพาะดังกล่าว จะช่วยทาํให้เรา
ได้เข้าใจถึงประเทศและท้องถิ่นนัน้ ๆ ได้เป็นอย่างมาก คงเคยได้ยินอยู่
บ่อย ๆ ว่า ผู้ฝึกปฏิบัติงานด้านเทคนิคทําอาหารประจําชาติของตนให้
ชาวญ่ี ปุ่นในบริษัทหรือคนในท้องถิ่ น รับประทาน ทําให้เกิดการ
แลกเปล่ียนทางวัฒนธรรมได้ลึกซึง้ยิ่งขึน้ กล่าวได้ว่านัน้เป็นสิ่งที่ได้รับ
จาก “อาหาร” ก็ว่าได้ ทัง้นีใ้นทางกลับกัน หากทุกท่านได้ลองสัมผัสกับ
วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของญ่ีปุ่น ท่านก็เข้าใจชาวญ่ีปุ่นและ
ขนบธรรมเนียมของประเทศญ่ี ปุ่น อีกทั ้งยังจะก่อให้ เกิดความ
เพลิดเพลินในการดาํเนินชีวติในประเทศญ่ีปุ่นอีกด้วย 

“วะโชคุ” หรืออาหารญ่ีปุ่นได้รับการขึน้ทะเบียนให้เป็นมรดกโลกทาง
วัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้โดยองค์กรยูเนสโก้ในปี 2013 อุตส่าห์มาอยู่ใน
ประเทศญ่ีปุ่นทัง้ที  ทุกท่านก็ควรจะทําความคุ้นเคยกับอาหารญ่ีปุ่น 
ทั ้งนี ้ไม่ใช่เร่ืองเอิกเกริกใหญ่โตแต่อย่างใด ตัวอย่างเช่น ลองใช้
เคร่ืองปรุงของญ่ีปุ่นที่ รู้จักกันดี อาทิ “โชยุ” หรือ “มิโซะ” ที่ ได้จากการ
หมักถ่ัวเหลือง ทาํอาหารประเภทผัดที่ทาํอยู่เป็นประจาํ ใช้เกลือหรือโช
ยุหมักกับผักชนิดต่างๆ ทาํเป็น “ผักดอง” ซึ่งเป็นอาหารที่ในแต่ละท้องที่
ของประเทศญ่ี ปุ่นต่างมีรสชาติแตกต่างกันออกไป ก่อนอ่ืนลอง
รับประทานกับข้าวสวยด ู

ผักดองที่ เป็นที่ รู้จักกันดีอันหน่ึงคือ “ทะคุวัน” (หัวไชเท้าดอง) ใน
คราวนีอ้ยากจะแนะนําบทเรียงความที่เขียนเก่ียวกับ “ทะคุวัน” หวังว่า
ท่านจะรู้สึกได้ถงึพลังของ “อาหาร” ได้จากบทเรียงความนี ้
※เราตพีมิพ์บทความนีเ้ป็นภาษาญ่ีปุ่นตามที่ผู้ฝึกปฏิบัตงิานด้านเทคนิค
เขียน โดยใส่ตวัอักษรแสดงคาํอ่านฟุริงานะที่ตวัคันจ ิ

 

日本語
に ほ ん ご

作文
さくぶん

コンクール
こ ん く ー る

  

過去
か こ

の名作
めいさく

公開
こうかい

！～和食
わしょく

に親
した

しもう 

 
 前号

ぜんごう

に続
つづ

き「食
しょく

」について、今号
こんごう

も考
かんが

えてみましょ

う。 

 食
しょく

文化
ぶ ん か

は国
くに

や地域
ち い き

によって異
こと

なり、その独
どく

特
とく

さを知
し

る

ことは、その国
くに

や地域
ち い き

を理解
り か い

する大
おお

きな手
て

助
だす

けとなりま

す。技能
ぎ の う

実習生
じっしゅうせい

が会社
かいしゃ

や地域
ち い き

の日本人
にっぽんじん

に母国
ぼ こ く

の料理
りょうり

を

作
つく

ってふるまい、交流
こうりゅう

が深
ふか

まったというお話
はなし

をよく聞
き

きますが、それも「食
しょく

」のなせる技
わざ

ではないでしょう

か。逆
ぎゃく

に、皆
みな

さんが日本
にっぽん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

に触
ふ

れてみれば、そ

れは皆
みな

さんが日本
にっぽん

の風土
ふ う ど

や日本人
にっぽんじん

を理解
り か い

することの助
たす

け

となり、日本
にっぽん

生活
せいかつ

を楽
たの

しむ余裕
よ ゆ う

にも繋
つな

がるのではないか

と思
おも

います。 

 「和食
わしょく

」は 2013年
ねん

にユネスコ
ゆ ね す こ

無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
とうろく

さ

れました。皆
みな

さんもせっかく日本
にっぽん

に居
い

るのだから、和食
わしょく

に親
した

しんでみましょう。といっても大仰
おおぎょう

なことではあ

りません。例
たと

えば日本
にっぽん

の代表的
だいひょうてき

な調味料
ちょうみりょう

で、大豆
だ い ず

など

を発酵
はっこう

させて作
つく

る「醤油
しょうゆ

」や「味噌
み そ

」を使
つか

って、いつも

の炒
いた

め物
もの

を作
つく

ってみましょう。また様々
さまざま

な野菜
や さ い

を塩
しお

や

醤油
しょうゆ

などに漬
つ

けた「漬物
つけもの

」は、日本
にっぽん

各地
か く ち

にその土地
と ち

なら

ではのものがあります。まずは白
しろ

いご飯
はん

のお供
とも

に試
ため

して

みましょう。 

 漬物
つけもの

の代表的
だいひょうてき

なものに「沢庵
たくわん

」（大根
だいこん

漬
づけ

）があります。

この「沢庵
たくわん

」について書
か

かれた作文
さくぶん

をご紹
しょう

介
かい

します。

この作文
さくぶん

から「食
しょく

」の持
も

つ力
ちから

を感
かん

じることでしょう。

※作文
さくぶん

は技能
ぎ の う

実習生
じっしゅうせい

が書
か

いた通
とお

りの日本語
に ほ ん ご

で掲載
けいさい

して

います。振
ふ

り仮
が

名
な

は編集部
へんしゅうぶ

で付
つ

けました。 

“การประกวดเรียงความภาษาญ่ีปุ่นของผูฝึ้กงานและผูฝึ้กปฏิบติังานดา้นเทคนิค
ชาวต่างชาติ รางวลัท่ีสามประจาํปี 201” 
มาแอบดูชาวญีปุ่่นจากทะคุวนั (ZHU XIAOBIN) 

เม่ือตอนตน้ปีน้ี ฉนัไดมี้โอกาสไปร่วมงานข้ึนปีใหม่ท่ีบา้นของชาวญ่ีปุ่น ฉนั
บอกคุณนายวา่ตวัเองชอบทาํอาหาร และขอช่วยงานในครัว พอเขา้ไปในครัว 
คุณนายกว็านฉนัวา่ “คุณซู ช่วยหัน่ทะคุวนัใหห้น่อยไดไ้หม” ฉนัเป็นคนถนดัใช้
มีดอยูแ่ลว้ พอถูกไหวว้านกเ็ร่ิมหัน่ทะคุวนัใหบ้างท่ีสุดเท่าท่ีจะทาํได ้

พอหัน่ทะคุวนัไปได ้1 แท่ง คุณนายซ่ึงยนืดูอยูข่า้ง ๆ กบ็อกฉนัวา่ “คุณซู ทะ
คุวนัน่ะ ตอ้งหัน่ใหห้นาประมาณแผน่ละเท่าน้ิวกอ้ยนะ” 

“เอะ๊ เหรอคะ? เขา้ใจแลว้ค่ะ” ฉนัตอบรับไปทั้ง ๆ ท่ีในใจเตม็ไปดว้ยคาํถาม 

［外国人
がいこくじん

技能
ぎ の う

実習生
じっしゅうせい

・研修生
けんしゅうせい

日本語
に ほ ん ご

作文
さくぶん

コンクール
こ ん く ー る

2013年
ねん

優良
ゆうりょう

賞
しょう

］ 

沢庵
たくわん

から日本人
にっぽんじん

を覗
のぞ

いてみよう（朱
Z H U

 小
XIAO

斌
B I N

） 

 今年
こ と し

の初
はじ

め、日本人
にっぽんじん

の家
いえ

で新年会
しんねんかい

が私
わたし

も招待
しょうたい

され

参加
さ ん か

しました。その家
いえ

の奥
おく

さんに私
わたし

は料理
りょうり

をすること

が好
す

きだと話
はな

し、お手
て

伝
つだ

いをさせていただきました。

キッチン
き っ ち ん

に入
はい

ると「朱さん、沢庵
たくわん

を切
き

ってもらっていい」

と奥
おく

さんに頼
たの

まれました。私
わたし

は包
ほう

丁
ちょう

使
づか

いが得意
と く い

なので

出
で

来
き

るだけ薄
うす

く切
き

り始
はじ

めました。 

 沢庵
たくわん

を一本
いっぽん

切
き

りました時
とき

、そばて見
み

ていた奥
おく

さんを「朱
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“ทาํไมตอ้งหัน่ใหห้นาดว้ย? หัน่บาง ๆ ไม่สวยกวา่เหรอ น่ีเป็นความเคยชิน
ส่วนบุคคล? หรือคุณนายเป็นคนหวัแขง็…” ฉนัไดนึ้กในใจ แต่กห็ัน่ทะคุวนัให้
เป็นช้ินหนาตามท่ีถูกสัง่ จากนั้นกเ็อาส่วนท่ีตดัเป็นช้ินบางและช้ินหนาแยกใส่

ลงในสองจานใบแลว้นาํไปเสิร์ฟ สุดทา้ยทะคุวนัท่ีหัน่เป็นช้ินหนาถูก

รับประทานเกือบหมด แต่ท่ีฉนัหัน่เป็นช้ินบาง ๆ ถูกหยบิทานเพียงช้ินเดียว ฉนั
สงสยัวา่ “เป็นเพราะอะไร?” จึงถามคุณนายวา่ “ทาํไมทุกคนไม่ทานทะคุวนัท่ี
หัน่เป็นช้ินบาง ๆ  คะ ทั้ง ๆ ท่ีเป็นหวัไชเทา้เหมือนกนั” 

“เหมือนกนักจ็ริง แต่รสชาติต่างกนั ไม่เช่ือ คุณซูลองทานดูซิ” คุณนายตอบ
พร้อมกบัยิม้เลก็นอ้ย 

พอหยบิเอาช้ินท่ีหัน่หนาเขา้ปาก นํ้าท่ีอยูใ่นเน้ือทะคุวนักไ็หลพรูออกมา 
รสชาติกระจายไปทัว่ปากและสมัผสัเค้ียวท่ีกรุบกรอบ จากนั้นพอหยบิช้ินท่ีหัน่

บาง ๆ เขา้ปาก แมจ้ะมีความกรุบกรอบ ไม่มีนํ้าในเน้ือและรสของผกัดองกอ็อก
จะจืดชืด 

“นอกจากน้ี ช้ินท่ีหัน่หนา ๆ กย็งัหยบิดว้ยตะเกียบไดง่้ายอีกดว้ย” คุณนาย
เสริมใหฟั้งต่อ พอไดฟั้งฉนักเ็ผลอพดูออกมาวา่ “ช่างอ่อนโยนเสียจริง ๆ” 

“เอะ๊? อา ขอบคุณค่ะ” คุณนายตอบรับดว้ยหนา้ตาฉงน ส่วนฉนักพ็ดูอะไรไม่
ออก “…….”  

ช่างอ่อนโยนเสียจริง ๆ ทั้งคน ทั้งรสชาติ ฉนัเขา้ใจผดิวา่ คุณนายเป็นคนด้ือ
ร้ันหวัแขง็ เม่ือไม่ก่ีวนิาทีท่ีผา่นมาฉนัเอาแต่คิดวา่ชาวญ่ีปุ่นเป็นคนหวัแขง็ เพียง
ชัว่พริบตาภาพลกัษณ์ของชาวญ่ีปุ่นกเ็ปล่ียนไปอยา่งส้ินเชิง คิดไม่ถึงจริง ๆ วา่
รสชาติความอร่อยของทะคุวนัจะมีอิทธิพลขนาดน้ี แมแ้ต่คุณนายท่ีเป็นเพียง

แม่บา้นของครอบครัวธรรมดา ๆ กย็งัรู้จกัคิดดดัแปลงถึงเพียงน้ี คุณนายไม่ได้
ตอ้งการอวดฝีมือทาํอาหาร เพียงแค่อยากใหทุ้กคนไดรั้บประทานอาหารอร่อย

เท่านั้นเอง  หวัใจแห่งการตอ้นรับผูม้าเยอืนท่ีหยัง่รากลึกอยูใ่นใจของชาวญ่ีปุ่น 
ตั้งแต่น้ีไป คุณนายกจ็ะยงัคงทาํทะคุวนัท่ีหัน่เป็นช้ินหนาอยา่งไม่เปล่ียนแปลง

อยูเ่ป็นแน่ 
คาํพดูท่ีวา่ “หัน่ใหห้นาประมาณแผน่ละเท่าน้ิวกอ้ยนะ” ยงัดงักอ้งราวกบั

เสียงระฆงัอยูใ่นใจของฉนั  หวัไชเทา้ดองเพียงตน้เดียวทาํใหฉ้นัรู้สึกถึงความ

อ่อนโยนและความตั้งใจจริงของชาวญ่ีปุ่นไดอ้ยา่งลึกซ้ึง ทะคุวนัเพียงช้ินเดียวก็
จริง แต่แสดงถึงความเอาใจใส่ในเร่ืองเลก็ ๆ นอ้ย ๆ และซ่อนรสชาติแห่งความ
อ่อนโยนเอาไว ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(ในฉบับนีข้อพกัคอลมัน์ <ลองทาน! ลองทาํ! อาหารอร่อยตามฤดูกาล>) 

さん、沢庵
たくわん

は一枚
いちまい

小指
こ ゆ び

くらいの厚
あつ

さで切
き

ってください。」

と言
い

われました。 

 「え～え？はい、わかりました。」といっぱい疑問
ぎ も ん

を

持
も

って返事
へ ん じ

をしました。 

 「どうして？薄
うす

く切
き

ってきれいじゃないか。個人
こ じ ん

の

習慣
しゅうかん

？頑固
が ん こ

な人
ひと

…」と思
おも

いましたけど、言
い

われるとお

りに厚
あつ

く切
き

りました。そして薄
うす

いのと厚
あつ

く切
き

ったものを

二
ふた

つのお皿
さら

へ分
わ

けて皆
みな

に出
だ

しました。結局
けっきょく

、厚
あつ

いほう

の沢庵
たくわん

はほどんと食
た

べられ、薄
うす

いほうは一枚
いちまい

だけ取
と

られ

ました。「なぜ？」と思
おも

いながら、奥
おく

さんに「どうして

みんな薄
うす

い沢庵
たくわん

を食
た

べないのですか、同
おな

じ大根
だいこん

ですよ。」

と聞
き

きました。 

 「同
おな

じですけど、味
あじ

が違
ちが

いますよ。朱さん食
た

べてみて」

と奥
おく

さんが微
ほほ

笑
え

みながら言
い

いました。 

 皿
さら

から一枚
いちまい

厚
あつ

いのをとって口
くち

の中
なか

へ入
い

れました。ぷー

と水分
すいぶん

がいっぱい出
で

て、バリバリ
ば り ば り

と感
かん

じ、味
あじ

が口中
くちじゅう

に広
ひろ

がっていきました。次
つぎ

に薄
うす

いのはパリパリ感
ぱ り ぱ り か ん

はあります

けれど、水分
すいぶん

がなく漬物
つけもの

の味
あじ

を薄
うす

く感
かん

じました。 

 「それに、厚
あつ

いのは箸
はし

で取
と

りやすい」と奥
おく

さんがまた

言
い

いました。「やさしいなぁ～」とついこの一言
ひとこと

が私
わたし

の

口
くち

から出
で

ていました。 

 「へえ？ありがとう」と奥
おく

さんが不
ふ

思
し

議
ぎ

そうな顔
かお

で言
い

いました。私
わたし

。「……」 

 人
ひと

も、味
あじ

も、どっちもやさしい。奥
おく

さんは頑固
が ん こ

だなん

て、私
わたし

は勘
かん

違
ちが

いをしていました。ここの何十秒
なんじゅうびょう

か前
まえ

ま

では日本人
にっぽんじん

はずっと頑固
が ん こ

だと思
おも

っていましたが、一瞬
いっしゅん

で

日本人
にっぽんじん

の印象
いんしょう

が変
か

わりました。私
わたし

は沢庵
たくわん

の厚
あつ

さがおい

しさに影響
えいきょう

することまで考
かんが

えていませんでした。そこ

まで工夫
く ふ う

している奥
おく

さんは普通
ふ つ う

の家庭
か て い

の主婦
し ゅ ふ

です。奥
おく

さ

んは皆
みな

においしいものを食
た

べさせたいだけ、料理
りょうり

の腕
うで

を

自慢
じ ま ん

して見
み

せるためではありません。日本人
にっぽんじん

の中
なか

で培
つちか

わ

れてきた、おもてなしの心
こころ

です。これからも、奥
おく

さん

は厚
あつ

みのある沢庵
たくわん

を変
か

わらず作
つく

ると思
おも

います。 

 「小指
こ ゆ び

くらい厚
あつ

さで切
き

ってください」という話
はな

しは私
わたし

の中
なか

で鐘
かね

の余韻
よ い ん

のように響
ひび

いています。ただ一本
いっぽん

の大
だい

根
こん

から染
し

み出
だ

した日本人
にっぽんじん

の優
やさ

しさと真
ま

面
じ

目
め

さを感
かん

じまし

た。たった一
ひと

切
き

れの沢庵
たくわん

ですが、些細
さ さ い

なことまで人
ひと

へ気配
き く ば

りが出
で

来
き

る、やさしい味
あじ

が隠
かく

されていました。 

 
（〈食

た

べよう！ 作
つく

ろう！ 旬
しゅん

の味
あじ

〉はお休
やす

みしました）
 


