
가스베니(가오리 조림) 

 

메뉴나 식탁에 가스베니(가오리 조림)가 오른다면 쓰치자키 미나토 히키야마 

축제가 가까워졌다는 뜻입니다. 가스베니는 말린 가오리를 물에 불려 간장, 설탕, 

미림을 넣고 푹 조려 만드는 요리입니다. 물에 불린 가오리는 독특한 감칠맛이 

있어 현지 사케와 잘 어울립니다. 말렸다가 물로 다시 불리는 조리법은 냉장 

기술이 발달하기 이전 시대에 운반을 위해 생선을 보존해야 했던 데서 유래합니다. 

가스베니는 과거에는 일상적인 가정식이었으나, 시간이 걸리는 조리법으로 인해 

지금은 쓰치자키 미나토 히키야마 축제 기간의 특별 요리로 음식점에서 

제공됩니다. 

 

복어 

복어는 아키타현 연안의 차가운 바다에서 천천히 성장합니다. 느린 성장으로 

인해 아키타산 복어의 살은 탄력이 있는 것이 특징입니다. 현지의 어부들은 가장 

인기가 높았던 도루묵이 1992 년경부터 어획 금지 어종이 되면서 이에 대한 

대책으로 복어 어획량을 늘렸습니다. 도루묵은 남획 상태에서 개체수 회복을 위해 

3 년간 소비가 금지되었습니다. 이에 현지 음식점에서는 아키타 복어 특유의 맛을 

홍보하며 새로운 향토 요리를 만들어냈습니다. 복어는 고급 식자재이기도 한데, 

복어에는 치명적인 독이 있는 부위가 있어 면허가 있는 조리사만 조리하여 제공할 

수 있기 때문입니다. 


