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시마바라 구조니 

시마바라 구조니는 부드러운 둥그란 떡에 시마바라반도 각지의 신선한 식재료를 

듬뿍 사용한 담백한 국물이 특징입니다. 조니는 일본에서 설날에 먹는 일반적인 

음식인데, 시마바라 구조니는 산해진미가 듬뿍 들어간 그야말로 시마바라 특산물의 

집대성과 같은 요리로, 명물이기 때문에 현지 음식점 등에서 시간이나 계절에 관계없이 

항상 먹을 수 있습니다. 

 

소면 

‘소면’은 매우 가는 면으로 여름에는 차갑게 해서 장국과 함께 나오는 경우가 

많습니다. 소면을 가장 재미있게 즐기는 방법으로 ‘세류 소면’이 있습니다. 현지에서 

나는 용수로 채워진 죽통에 삶은 소면을 넣고 자기 쪽으로 흘러오면 젓가락으로 

집어먹는 것입니다. 시마바라에 있는 세류 소면 가게의 대부분은 면을 삶는 데 용수를 

사용합니다. 

 

간자라시 

현지에서 나는 용수로 만든 ‘모치시라타마당고’에 꿀을 뿌려 내는 시마바라의 

인기있는 전통 디저트입니다. 입안에서 사르르 녹는 고급스러운 달콤함과 목넘김이 

좋아 여름 식후 디저트로 제격입니다. 

 

감자 

시마바라반도에서 발생한 수십만 년에 걸친 화산 분화는 다양한 유형의 비옥한 

토양을 만들어 냈습니다. 시마바라는 농업이 활발하여 다양한 품목이 생산되고 있는데, 

그 중에서도 감자가 가장 유명합니다. 실제 시마바라반도 남부에서 발생한 화산에 의해 

만들어진 부드러운 토양은 감자 재배에 최적으로 일본 국내에서도 손꼽히는 생산량을 

자랑합니다. 


