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Today’s Japan 
～ Enjoying alcoholic drinks at home ～ 
 

Maybe because of the poor economy, or because of the 
accompanying increase in desire to save money, fewer 
people are visiting Izakaya (Japanese-style pubs) and 
bars and instead more and more people these days are 
enjoying drinks and snacks at home with family and 
friends, so-called ienomi (at-home drinking). 

Happoshu (low-malt beer) and beer-flavored alcoholic 
drinks (so-called daisan no biiru or ‘third-category beer’) 
that are cheaper than regular beer because of the 
Japanese liquor tax are dominating the racks in liquor 
stores and convenience stores, possibly increasing 
chances for drinking at home. With the recent increase 
in beer-flavored drinks that are non-alcoholic or 
calorie-free, there are more and more choices available 
for ways to enjoy drinking alcohol.  

Sites on the Internet are useful for making tasty 
snacks that go well with your delicious alcoholic 
beverage. The recent plenitude of recipe sites seems to 
have contributed to the ienomi boom. These sites are 
very useful, offering recipes that are easy to make even 
for people with little cooking experience, and searches 
will show you recipes you can make simply by entering 
ingredients found in your refrigerator. 

 

 

日本
に ほ ん

のいま 

～ 家
いえ

でお酒
さけ

を楽
たの

しむ ～ 
 

不景気
ふ け い き

のせいか、それに伴
ともな

った節約
せつやく

志向
し こ う

の高
たか

まりからか、

居酒屋
い ざ か や

やバー
ば ー

に行
い

く人
ひと

が減
へ

り、それに代
か

わって最近
さいきん

は「家
いえ

飲
の

み」

と称
しょう

して、家族
か ぞ く

や仲間
な か ま

と自宅
じ た く

でお酒
さけ

やおつまみを楽
たの

しむ人
ひと

が増
ふ

えています。 

日本
に ほ ん

の酒税
しゅぜい

の関係
かんけい

でビール
び ー る

より安価
あ ん か

な「発泡
はっぽう

酒
しゅ

」とビール
び ー る

風味
ふ う み

のアルコール
あ る こ ー る

飲料
いんりょう

（俗
ぞく

に言
い

う「第三
だいさん

のビール
び ー る

」）が酒屋
さ か や

やコンビニ
こ ん び に

のビール
び ー る

の棚
たな

を席巻
せっけん

するようになったことも、家
いえ

で飲
の

む機会
き か い

を

増
ふ

やしているのかもしれません。最近
さいきん

はアルコール
あ る こ ー る

成分
せいぶん

や

カロリー
か ろ り ー

がゼロ
ぜ ろ

というビール風
び ー る ふ う

飲料
いんりょう

なども増
ふ

え、飲酒
いんしゅ

の楽
たの

しみ

方
かた

の選択肢
せ ん た く し

も増
ふ

えました。 

美
お

味
い

しいお酒
さけ

に合
あ

わせて美
お

味
い

しいおつまみを手
て

作
づく

りしようと

いう時
とき

に、便利
べ ん り

なのがインターネット上
い ん た ー ね っ と じ ょ う

のレシピサイト
れ し ぴ さ い と

です。

最近
さいきん

のレシピサイト
れ し ぴ さ い と

の充実
じゅうじつ

もまた、「家
いえ

飲
の

み」ブーム
ぶ ー む

に一役
ひとやく

買
か

っ

ているようです。料理
りょうり

に不
ふ

慣
な

れな人
ひと

でも簡単
かんたん

にできるレシピ
れ し ぴ

や、

冷蔵庫
れ い ぞ う こ

にある材料
ざいりょう

を入 力
にゅうりょく

すると作
つく

れる料理
りょうり

などが検索
けんさく

でき、と

ても便利
べ ん り

になっています。 

 

Weather in Japan 
～ Akibare (autumn sunshine) ～ 

 

Fair weather in autumn is called Aki-bare (autumn 
sunshine). In autumn, moving high pressure systems 
from continents brings cool dry air to areas near Japan, 
making the weather clear and breezy. However, these 
high pressure systems move so quickly that Aki-bare 
only lasts two or three days. 

A custom that utilizes Aki-bare is mushi-boshi, 
meaning ‘airing out clothes.’ Mushi-boshi removes 
moisture from clothes, paintings, furniture and other 
items, and involves removing these things from their 
usual places and airing them out in order to prevent 
mold and insect damage. This custom is typical to Japan, 
a country with high humidity. In olden times, this was 
called baku-ryo, and temples would exhibit baku-ryo-ten 
each year during this time where they combined opening 
their normally private collection of treasures to the 
public and airing out of those treasures. 

Aki-bare is also closely connected to Japanese sake. 
Akibare suru means sake that is extracted in spring and 
matures throughout the summer becomes mild-tasting 
and turns into a refreshing drink in autumn. 

 

日本
に ほ ん

の気象
きしょう

 

～ 『秋
あき

晴
ば

れ』 ～ 
 

文
も

字
じ

通
どお

り秋
あき

の晴天
せいてん

のことを「秋
あき

晴
ば

れ」と言
い

います。秋
あき

は、大陸
たいりく

からの移動性
い ど う せ い

高気圧
こ う き あ つ

が低温
ていおん

で乾燥
かんそう

した空気
く う き

を日本
に ほ ん

付近
ふ き ん

に運
はこ

んで

くるため、澄
す

み渡
わた

ったさわやかな天気
て ん き

となります。ただ、この

高気圧
こ う き あ つ

は動
うご

きが速
はや

いので秋
あき

晴
ば

れは2～3日
にち

しか続
つづ

きません。 

この「秋
あき

晴
ば

れ」を利用
り よ う

して行
おこな

われるのが「虫
むし

干
ぼ

し」です。「虫
むし

干
ぼ

し」とは衣服
い ふ く

、書画
し ょ が

、調度品
ちょうどひん

などの湿気
し っ け

を除
のぞ

き、カビ
か び

や虫害
ちゅうがい

を

防
ふせ

ぐために保管
ほ か ん

場所
ば し ょ

から取
と

り出
だ

して風
かぜ

を通
とお

すことをいいます。

湿度
し つ ど

の高
たか

い日本
に ほ ん

ならではの習慣
しゅうかん

といえるでしょう。古
ふる

くは

「曝涼
ばくりょう

」とも呼
よ

ばれ、お寺
てら

の中
なか

には毎年
まいとし

この時期
じ き

に、普段
ふ だ ん

は

非公開
ひ こ う か い

である寺
てら

が所蔵
しょぞう

する名宝
めいほう

を年
ねん

1回
かい

の虫
むし

干
ぼ

しを兼
か

ねて一般
いっぱん

公開
こうかい

する「曝
ばく

涼展
りょうてん

」を開催
かいさい

するところもあります。 

また、「秋
あき

晴
ば

れ」は日本酒
に ほ ん し ゅ

とも深
ふか

い関
かか

わりがあります。春
はる

に搾
しぼ

られたお酒
さけ

が夏
なつ

を越
こ

して熟成
じゅくせい

が進
すす

み、秋
あき

にまろやかな味
あじ

わいと

なり、すっきりとした飲
の

み口
くち

に変
か

わることを「秋
あき

晴
ば

れする」と言
い

います。  




