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Jepang Saat Ini 
～ Menikmati minuman keras di rumah ～ 

 
Entah karena resesi, atau karena meningkatnya 

kecenderungan penghematan karena resesi itu, membuat orang-orang 
yang pergi minum-minum ke bar atau ke tempat minum semakin 
berkurang.  Sebagai gantinya akhir-akhir ini ada kecenderungan 
[ienomi = minum di rumah], di mana semakin banyak orang-orang 
yang minum minuman keras dan cemilannya di rumah sendiri, 
bersama keluarga atau teman-temannya. 

Kemungkinan meluasnya kesempatan minum di rumah ini 
karena di toko-toko minuman keras atau di mini market kini di rak 
bir-nya banyak dipajang minuman keras yang rasanya mirip bir (biasa 
disebut Bir ke-3) dan [Happoshu], yang harganya lebih murah 
daripada bir, dikarenakan adanya perbedaan pajak minuman keras. 
Akhir-akhir ini semakin banyak jenis minuman dengan citarasa bir, 
yang komponen alkohol atau kalorinya = 0, membuat lebih banyak 
pilihan untuk menikmati minuman keras ini. 

Untuk cemilan teman minum sake yang lezat, yang paling 
praktis ketika membuat cemilan tersebut adalah dengan melihat resep 
di situs internet.  Tampaknya, kemunculan berbagai situs resep 
akhir-akhir ini juga berperan dalam tren [ie nomi= minum di rumah] 
ini.  Bagi orang yang tidak terbiasa memasak sekali pun terasa 
sangat praktis, karena ada resep-resep yang mudah dibuat, dan juga 
dengan memasukkan kata kunci tentang sayuran yang ada di dalam 
lemari pendingin kita, bisa mencari resep masakan yang memakai 
bahan tersebut di situsnya. 

 
日本のいま 

～ 家でお酒を楽しむ ～ 
 

不景気のせいか、それに伴った節約志向
の高まりからか、居酒屋やバーに行く人が
減り、それに代わって最近は「家飲み」と
称して、家族や仲間と自宅でお酒やおつま
みを楽しむ人が増えています。 
日本の酒税の関係でビールより安価な

「発泡酒」とビール風味のアルコール飲料
（俗に言う「第三のビール」）が酒屋やコン
ビニのビールの棚を席巻するようになった
ことも、家で飲む機会を増やしているのか
もしれません。最近はアルコール成分やカ
ロリーがゼロというビール風飲料なども増
え、飲酒の楽しみ方の選択肢も増えました。
美味しいお酒に合わせて美味しいおつま

みを手作りしようという時に、便利なのが
インターネット上のレシピサイトです。最
近のレシピサイトの充実もまた、「家飲み」
ブームに一役買っているようです。料理に
不慣れな人でも簡単にできるレシピや、冷
蔵庫にある材料を入力すると作れる料理な
どが検索でき、とても便利になっています。

 
Iklim di Jepang 

～ [Akibare = Cuaca Cerah di Musim Gugur] ～ 
 

Sesuai dengan arti hurufnya, [akibare] berarti cuaca cerah 
di musim gugur.  Tekanan udara tinggi yang berpindah dari daratan, 
membawa udara kering bertemperatur rendah ke sekitar negeri 
Jepang, sehingga membawa cuaca yang cerah sejuk di musim gugur. 
Tetapi oleh karena gerakan tekanan tinggi ini sangat cepat, maka 
cuaca cerah di musim gugur ini juga hanya bisa berlangsung sekitar 
2-3 hari saja. 

Kegiatan yang dilakukan ketika [akibare] ini adalah 
[mushiboshi = menjemur].  Maksudnya ; barang-barang seperti 
pakaian, lukisan, dan mebel dikeluarkan dari tempat 
penyimpanannya, dan diangin-anginkan untuk menghilangkan 
kelembaban dan menghindari jamur atau kutu perusak.  Ini bisa 
dikatakan suatu kebiasaan khas di  Jepang yang kelembabannya 
tinggi.  Dulu disebut juga [bakuryou], setiap tahun pada musim ini, 
wihara-wihara melakukan [mushiboshi] untuk berbagai benda pusaka 
koleksi mereka yang biasanya tidak pernah diperlihatkan kepada 
umum, ada pula yang sekaligus menyelenggarakan [bakuryouten] 
yaitu pameran untuk diperlihatkan kepada umum. 

[Akibare] juga mempunyai hubungan erat dengan minuman 
sake Jepang.  Sake yang diperas pada musim semi, akan menjadi 
matang setelah melewati musim panas, dan pada musim gugur 
rasanya akan menjadi lembut.  Oleh karena itu, minuman yang 
rasanya berubah menjadi lembut dan segar disebut [akibare suru = 
menjadi akibare]. 

 
日本の気象 

～ 『秋晴れ』 ～ 
 

文字通り秋の晴天のことを「秋晴れ」と
言います。秋は、大陸からの移動性高気圧
が低温で乾燥した空気を日本付近に運んで
くるため、澄み渡ったさわやかな天気とな
ります。ただ、この高気圧は動きが速いの
で秋晴れは2～3日しか続きません。 

この「秋晴れ」を利用して行われるのが

「虫干し」です。「虫干し」とは衣服、書

画、調度品などの湿気を除き、カビや虫害

を防ぐために保管場所から取り出して風を

通すことをいいます。湿度の高い日本なら

ではの習慣といえるでしょう。古くは

「曝涼
ばくりょう

」とも呼ばれ、お寺の中には毎年こ

の時期に、普段は非公開である寺が所蔵する

名宝を年1回の虫干しを兼ねて一般公開する

「曝涼展」を開催するところもあります。 

また、「秋晴れ」は日本酒とも深い関わ
りがあります。春に搾られたお酒が夏を越
して熟成が進み、秋にまろやかな味わいと
なり、すっきりとした飲み口に変わること
を「秋晴れする」と言います。 

   




