
다카사고의 명물 

 

 다카사고 지역은 ‘오코노미야키’와 비슷한 ‘니쿠텐’이라는 요리의 발상지입니다. 

‘오코노미야키’는 야채와 함께 고기나 어패류를 넣고 튀기듯이 구워 거기에 다양한 

양념을 얹은 부침개 같은 요리입니다. 그러나 오코노미야키와 달리 ‘니쿠텐’에는 양념한 

감자, 소고기 힘줄, 바삭하게 튀긴 튀김 부스러기, 곤약 등이 들어갑니다. ‘니쿠텐’은 

굽는 방법도 ‘오코노미야키’와는 다른데, 반죽을 프라이팬에 구운 뒤 다른 재료를 

올립니다. 그런 다음 반으로 접고 거기다 반죽과 재료를 더해 샌드위치처럼 만듭니다. 

대단히 포만감을 주는 요리입니다. 

 

 니쿠텐은 원래 현지 레스토랑에서 손님의 요청으로 만든 것이 그 시작이라고 알려져 

있습니다. 정확한 이름의 유래는 알 수 없지만, 아마도 소고기 힘줄(스지니쿠)과 

바삭바삭한 튀김 부스러기(덴카스)가 들어가 있어 ‘니쿠텐’이라고 불리게 된 것으로 

보입니다. 

 

 세토 내해의 동부 하리마탄에 접한 다카사고 지역의 또 다른 명물은 

붕장어구이입니다. 해안을 따라 있는 입지는 오랜 세월에 걸쳐 붕장어가 많이 잡히는 

풍부한 어장을 제공해 주었습니다. 현재는 이 지역에서 붕장어는 잡히지 않지만, 현지 

레스토랑에서는 지금도 전통적인 방법으로 조리한 붕장어 요리를 제공하고 있습니다. 

다카사고 지역의 붕장어구이는 고소한 향, 풍부한 풍미, 부드러운 식감으로 인기 있는 

일품요리입니다. 


