
일본식의 특징 

 

일식 

일식(일본 요리)은 일본인의 전통적인 식문화로 2013 년에 유네스코 무형문화유산에 

등록되었습니다. 유네스코는 일식을 ‘음식의 생산부터 가공, 준비와 소비에 

이르기까지의 기술과 지식, 실천 및 전통에 관한 포괄적인 사회적 관습’ 이라고 

설명하며, 새해맞이의 일본 식문화에 주목하고 있습니다. 일본에서는 연말 휴가를 

대비해 찹쌀을 쪄서 떡을 만들고, 새해에는 신을 맞이하기 위해 조니와 오세치 

요리라고 불리는 아름다운 음식을 만듭니다. 이렇게 만든 요리를 가족과 지역 이웃들과 

함께 즐깁니다. 그리고 조니나 오세치 요리 등의 새해 음식에는 상징적인 의미도 

있는데 사용하는 재료와 음식 모양, 음식의 이름 등에서 유래합니다. 그 예로 잘 

알려진 것이 축하 자리에서 자주 사용되는 생선인 도미입니다. 이것은 생선 이름 

‘타이(도미)’ 는 일본어 ‘오메데타이(축하, 기쁘다)’ 와 비슷한 발음을 가지고 있는 데서 

비롯되었습니다. 

 

음식에 대한 깊은 존경심과 음식의 귀중함을 의식하는 것은 오랫동안 일본 문화의 

일부였습니다. 많은 사람들이 음식을 포함한 모든 것에 신이 깃들어 있다고 믿고 

있습니다. 일본에서는 식사 전에는 ‘잘 먹겠습니다’, 식사 후에는 ‘잘 먹었습니다’ 라고 

하며 기도할 때와 같이 두 손을 모아 모든 음식에 감사를 표합니다. ‘잘 먹겠습니다’

에는 음식을 가져다준 자연환경, 자연을 지켜온 조상, 그리고 그 축복을 베풀어준 

신들에 대한 감사와 식재료 생산에 관계된 사람들에 대한 감사의 마음도 담겨 

있습니다. 그리고 ‘잘 먹었습니다’ 는 식사 준비를 위해 수고 해주신 분들에게 감사를 

표현하는 말입니다.  

 

전통적인 일식에서는 국물요리 한 가지와 반찬 세 가지라는 표준적인 규칙에 따라 

제공됩니다. 야채나 해산물, 계란, 콩 가공제품 및 고기 등으로 만든 반찬과 주식인 밥, 

그리고 절임 반찬을 곁들입니다. 요리는 겉으로 보이는 외견도 매우 중요해서 요리에 

따라 각기 다른 그릇이나 접시에 담겨 제공됩니다. 자연의 아름다움과 사계절의 변화를 

표현하는 것도 특징적입니다. 제철 야채와 곁들이는 음식이 식탁을 밝게 하고 입맛을 

돋웁니다. 

일식에서 식단을 짤 때는 영양, 풍미, 색감의 모든 부분을 고려합니다. 균형 잡힌 

식단은 지방, 단백질, 탄수화물, 비타민, 미네랄의 5 가지 요소가 포함되어야 하며 짠맛, 

단맛, 쓴맛, 신맛, 감칠맛의 5 가지 맛으로 구성됩니다. 또, 일식은 색감도 중요시하기 

때문에 하양, 검정, 빨강, 노랑, 초록의 5 가지 색으로 구성해 시각적인 효과도 

계산해야 합니다. 또한, 모든 요리는 조리법에 중복되지 않도록 제각기 다른 방식으로 

조리해야 합니다. 일반적으로는 삶기, 굽기, 튀기기, 절이기, 데치기, 찌기, 날것으로 

제공하는 등의 조리법이 있습니다. 요리사는 제철 식재료의 맛을 살리기 위해 

노력합니다. 

 

일식은 지역에서 생산된 제철 식재료와 천연자원의 사용을 중요시합니다. 이것은 

사람들이 식재료를 얻는 땅과 바다와 밀접하게 연관되어 있습니다. 연중행사와 

통과의례에는 제철 음식과 함께 특정 식재료가 항상 사용되는데, 그 대부분은 상징적인 

의미를 지닙니다. 이는 사람과 지역 식문화가 밀접하게 연결되어 있다는 것을 

보여줍니다. 

 

풍부한 표정을 가진 와카사 오바마의 풍토 

산과 바다 등 천혜의 자연을 가진 오바마시는 다양한 식재료의 보고입니다. 산과 

바다, 숲, 논밭은 각각 지역에 풍부한 먹거리를 제공해 줍니다. 기온차가 있는 오바마의 



기후는 다양한 동식물을 자라게 합니다. 

 

일 년 내내 계절에 따른 식재료가 있으며, ‘헤시코’ 와 같은 식품을 보존하는 

전통적인 방법도 대대로 이어져 오고 있습니다. 이처럼 오바마시에는 대단히 풍부하고 

오랜 역사를 가진 식문화가 있습니다. 


