
향토요리 

 

고등어 

오래전부터 고등어는 오바마의 주요 식재료이며, 중요한 교역품이기도 했습니다. 

고등어는 상하기 쉽기 때문에 그에 맞게 조리해야 합니다. 여름에는 장기간 보존하기 

위해 고등어를 잡아올린 직후 바닷가에서 꼬치에 꽂아 굽는 방법이 이용되었습니다. 

고등어는 보통 굽기 전에 생강간장에 절이는데 구우면 고등어의 풍미가 더해집니다. 

고등어 꼬치구이는 여름철 오바마의 기온마쓰리에서도 인기입니다. 일본에서는 

축하하는 자리에서 도미를 자주 먹는데, 오바마에서는 축제나 정월 등의 축하에도 

고등어를 먹습니다. 구운 고등어 초밥도 이 지역의 향토요리입니다. 구운 고등어는 

‘나마구사지루’라고 불리는 국물요리에도 쓰입니다. 구운 고등어의 뼈와 머리로 육수를 

낸 다음, 고등어 살을 풀어 넣고 두부, 파, 무, 당근 등의 채소를 넣습니다. 

나마구사지루는 특별한 날이나 장례식 등의 모임에서 먹는 경우가 많습니다. 고등어와 

지역산 파로 만드는 향토요리 ‘누타’는 축제나 제사에서 자주 먹습니다. 

 

이사자와 붉돔 조릿대절임 

‘이사자’라고 불리는 사백어나 붉돔을 식초에 담가 나무통에 보존해서 만드는 ‘붉돔 

조릿대절임’도 와카사 오바마의 명물입니다. 사백어는 반투명한 몸에 검은 반점이 

아름답게 비치는 체장 약 4cm 의 작은 민물고기로 3 월에서 5 월에 거쳐 잡힙니다. 

전국시대(1467 년-1568 년)부터 이 지역에서는 이사자를 먹었습니다. 보통은 별미로 

날것을 고추냉이 간장이나 폰즈 소스에 찍어 먹거나 달걀요리로 먹습니다. 붉돔 

조릿대절임은 도미 토막을 소금과 식초에 절여 조릿대 잎과 함께 삼나무통에 담가 

만듭니다. 이 향긋한 붉돔 조릿대절임은 메이지시대(1868 년-1912 년)에 만들어졌으며, 

현재 연간 생산량은 약 100 만 통에 달합니다. 지금은 고베규 소고기 등과 함께 지역 

브랜드 특산품으로서 농림수산성에서 인정을 받았습니다. 빨간 원 안에 지리적 

표시라고 적힌 마크가 그 표식입니다. 

 

디저트 

와카사 오바마에는 팥을 사용한 2 가지 디저트 ‘구즈 만주’와 ‘뎃치 양갱’이 있습니다. 

둥근 모양의 젤라틴형 디저트 ‘구즈 만주’는 여름에 인기있는 시원한 화과자입니다. 

겉의 반투명한 층은 칡뿌리 분말로 만들어져 부드러운 풍미를 즐길 수 있으며, 속에 

살짝 달콤한 팥앙금의 맛을 더해줍니다. 물에서 식혀 유리나 투명한 접시에 올려 

제공되는 구즈 만주는 시원하고 깔끔한 맛이 매력입니다. 칡은 예로부터 한약재로도 

사용되어서 여름철 지친 몸에도 아주 좋은 디저트입니다. 겨울에는 팥을 굳힌 뎃치 

양갱을 맛볼 수 있습니다. 물양갱보다 덜 달며 부드러운 식감을 즐길 수 있습니다. 

주재료는 팥과 한천이며 직사각형으로 잘린 모양을 하고 있습니다. 보존료는 일체 

사용하지 않기 때문에 보통 무더운 여름에는 만들지 않습니다. 


