어업

야쿠시마 섬은 구로시오 해류가 만들어내는 영양이 풍부한 해역 덕택에 잡히는 물고기의 종류와 양이 많아 어업이 번성하고 있습니다. 남동부에 있는 안보와 북부에 있는 잇소는 이 섬의 주요한 두 어항입니다.

날치
안보는 약 540세대(2020년 시점)가 사는 마을로서 항구 동쪽의 해역에서 잡히는 날치는 일본에서 손꼽히는 어획량을 자랑합니다. 옛날에는 밤에 알을 낳으려고 해안까지 온 날치 떼를 배와 배 사이에 펼친 그물로 잡았습니다. 요즘은 아마도 기후의 변화, 콘크리트 항구, 소나무 숲의 감소, 치어가 성장하는 데 필요한, 해조류가 많이 자라는 곳의 부족 때문에 해안에 가까이 오는 날치가 거의 없어 어부들은 먼바다까지 나가야만 합니다.
날치는 해수면 가까이에서 헤엄치기 때문에 어군탐지기에는 잡히지 않습니다. 어부는 배가 접근했을 때 날아오르는 물고기 수를 관찰하여 물고기 떼의 크기를 예측하고, 물고기 떼의 움직임과 바람의 방향, 조수의 흐름 등을 바탕으로 그물을 설치합니다. 그런 다음 배를 움직여 놀란 날치 떼를 포위해 두 척의 배 사이의 그물에 끌어들입니다. 날치는 연중 잡을 수 있지만 봄부터 여름이 제철로서, 이는 산란 기간과 해수온이 상승하여 날치가 먹이를 찾아 연안에 접근하는 시기와 일치합니다. 겨울철에는 해역이 거칠어 어획량이 적어지는 경우도 있습니다. 날치는 종종 소금구이를 하거나 조려서 먹을 수 있습니다. 야쿠시마의 명물 가운데 하나는 하룻밤 말린 날치를 다져 튀긴 ‘쓰케아게’라는 어묵입니다.

고등어
잇소는 약 330세대가 사는 마을(2020년 시점)로서 주요한 고등어 어장입니다. 망치고등어는 일본의 더 북쪽에서 볼 수 있는 고등어보다 지방이 적은 물고기로서 근해에서 한 마리씩 낚아 올리는 방식으로 잡고 있습니다. 어부들은 정원이 불과 4~5명밖에 안 되는 배를 타고 밤에 출항하여 이튿날 이른 아침부터 잡은 고기와 함께 항구로 돌아옵니다. 잡은 물고기의 대부분은 가공―우선 지방분을 빼기 위해 삶은 다음 며칠에 걸쳐 훈제 및 건조―됩니다. 이 말린 고등어는 자연적인 곰팡이에 의해 발효하여 독특한 풍미를 갖게 됩니다. 사바부시(고등어포)라고 하는 이 건어물은 메밀국수의 국물이나 오코노미야키 소스 등의 조미료를 만드는 데 사용되고 있습니다.
‘구비오레사바 (머리가 꺾인 고등어) ’는 현재는 야쿠시마 섬에서만 먹을 수 있는 진미입니다. 지역 어부들은 고기를 물에서 끌어올림과 동시에 머리를 꺾어 피를 뽑는데, 이는 냉장고와 얼음이 없었던 19세기 후반에 물고기를 보존하기 위해 확립된 방법입니다. 고등어는 보통 기생충을 걱정하여 날로 먹는 경우가 거의 없지만, 구비오레사바는 신선도가 높아 안전하게 먹을 수 있고 또한 무척 맛있습니다.

사바부시 공장
잇소 항구 근처에는 옛날부터 삶아 훈제하는 방법을 이용하여 사바부시를 만드는 공장이 몇 군데 있습니다. 그중 한 곳은 200년이 넘는 역사가 있습니다. 모두 개인이 경영하는데, 일반에 공개하며 고등어 손질하는 방법, 가공, 또한 포장까지 실제로 이루어지는 과정을 볼 수 있습니다. 여러 공장을 방문하여 다양한 상품을 체험해보세요.
