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Nhật Bản ngày nay 
～ Nhậu tại gia ～ 

 
Không hiểu có phải do tình hình kinh tế bị đình đốn

hay do xu hướng chi tiêu tiết kiệm gia tăng hay không mà 
gần đây số người đi nhậu tại các quán rượu đang giảm đi. 
Ngược lại, ngày càng có thêm nhiều người thích mời bạn 
bè tới nhà hoặc trong người trong gia đình cùng vui vẻ ăn 
nhậu tại nhà, và gọi việc này là “nhậu tại gia”. 

Có lẽ một phần nguyên nhân của hiện tượng này là 
do loại đồ uống có cồn, thường được gọi là “bia loại 3”, 
nhưng rẻ hơn bia, có tên là “Happoshu”, đang ngày càng 
chiếm vị trí ưu thế tại các quán nhậu hoặc tại các giá bày
hàng của các cửa hàng tiện ích bán hàng 24/24 giờ. Gần
đây, các loại đồ uống hương vị giống bia nhưng lại không 
có cồn và không có calories đã khiến sự lựa chọn của dân 
nhậu thêm phần phong phú. 

Khi có rượu ngon, mà bạn lại muốn tự tay mình làm 
một món nhậu hợp ý ta đã có một người hướng dẫn nấu 
ăn vô cùng tiện lợi. Đó là mạng internet. Chính sự tiện lợi 
của những trang web hướng dẫn làm món nhậu như vậy
càng thúc đẩy trào lưu nhậu tại gia. Đây là những trang 
web hết sức tiện lợi. Qua đó, từ những nguyên liệu sẵn có 
trong tủ lạnh, hoặc làngười không thạo nấu ăn cũng có thể
dễ dàng làm được những món nhậu ngon. 

 
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。 

 
Khí hậu Nhật Bản 

～ Akibare- Ngày đẹp trời mùa Thu ～ 
 

Đúng như tên gọi “Ngày đẹp trời mùa Thu” là để chỉ
những ngày đẹp trời vào mùa Thu. Vào mùa Thu, luồng 
khí áp cao, nhiệt độ thấp từ lục địa thổi tới Nhật Bản, khiến 
cho bầu trời trong xanh, cao vút, trải dài như vô tận. Tuy 
nhiên, luồn khí áp này di chuyển rất nhanh, nên thường
những ngày đẹp trời như vậy chỉ kéo dài từ 2 đến 3 ngày
mà thôi. 

Người ta tận dụng những ngày Akibare này để 
“Mushiboshi”, có nghĩa là quần áo, sách vở, và những đồ 
dùng trong gia đình thường không sử dụng, cất một chỗ, 
nay lấy ra để phơi phóng cho khô ráo, phòng chống mốc
và sâu bọ. Có thể nói đây là một tập quán đặc thù của
Nhật Bản, một nước có độ ẩm khá cao. Người Nhật còn
dùng từ tương đối cổ là “ Bakuryou” để chỉ việc phơi 
phóng này. Tại các chùa chiền ở Nhật Bản, nhân dịp 
Mushiboshi, nhà chùa thường đem những bảo vật, 
thường chỉ giữ trong kho, ra để phơi phóng, nhân thể
trưng bày cho khách tới tham quan, và việc trưng bày này
được gọi là “ Bakuryouten”. 

Ngoài ra, Akibare cũng liên quan mật thiết tới rượu 
sake của Nhật Bản. Sake được chiết vào mùa Xuân, được 
để cho ngấu trong suốt những tháng hè và cho tới khi Thu 
sang, thì vị của sake đã trở nên rất mềm. Người ta gọi quá 
trình để sake ngấu như vậy là “ Akibare suru”. 

 
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。 

 




