
미역 마키즈시(말이 초밥) 만들기 체험 

 

 오비키 어항에서는 어업 관계자가 현지 어부와 가족들의 생활과 전통을 소개하는 

워크숍을 개최하고 있습니다. 그중 하나로 일반적인 김이 아니라 지역 특산물인 건조 

미역을 사용한 마키즈시(말이 초밥) 만드는 법을 배우는 스시 만들기 체험이 있습니다. 

 

 유라에서는 보통 겨울에 미역을 수확합니다. 그중 대부분은 일 년 내내 이용할 수 

있도록 건조시키거나 소금에 절입니다. 유라에서는 김이 자생하지 않아 비싸고 

조달이 어려웠기 때문에 그 대체품으로 미역을 사용해왔습니다. 스시용 미역의 가공 

기술은 몇 세대에 걸쳐 발전해 온 것입니다. 

 

 마키즈시 만들기 체험에서는 미역 마키즈시와 현지의 미역 산업에 대해 배웁니다. 

먼저 미역을 판 모양으로 붙여 건조 미역 시트를 만드는 전통 공정에 대한 설명이 

있습니다. 이 시트 만들기는 대단히 손이 많이 갑니다. 또한, 작업할 수 있는 

계절이 한정되어 있습니다. 미역이 어리고 부드러우며, 기후가 건조 작업에 적합한 

2 월의 아주 짧은 기간에만 할 수 있습니다. 

 

 미역 마키즈시의 시연 다음으로는 준비된 재료 중 좋아하는 것을 골라 마키즈시를 

만듭니다. 많이 사용되는 재료는 달걀지단, 표고버섯, 오이, 당근 등입니다. 재료가 너무 

적으면 어딘가 부족한 마키즈시가 되고 너무 많아도 미역이 찢어져 스시가 엉망이 

되어버립니다. 하지만 마는 요령부터 밥과 재료의 최적 비율까지 지도해 주기 때문에 

바로 마키즈시를 만드는 방법을 익힐 수 있습니다. 먹으면 입안에 바다의 풍미가 

퍼지면서 뛰어난 감촉을 즐길 수 있습니다. 

 

 체험 마지막에는 참가자 전원이 식탁에 둘러앉아, 차를 마시면서 자기가 만든 

마키즈시를 먹고 대화를 즐기기도 합니다. 지도해 준 지역 주민은 유라와 오비키 

어항의 역사 및 문화, 지역의 뒷이야기 등을 말해줍니다. 개최 장소는 오비키 어항으로, 

바다가 보이는 야외에서 하는 체험입니다. 체험하려면 예약이 필요합니다. 그 외에 

어부가 안내하는 관광 크루즈와 생선 손질 체험 등의 워크숍과 액티비티도 있습니다. 


