
감잎초밥(가키노하즈시) 

 

가와카미의 전통 음식인 감잎초밥은 언뜻 보면 초밥처럼 보이지 않습니다. 초록색 

직사각형 모양으로 정갈하게 싸여 있는데, 한입 크기의 초밥을 감잎으로 예쁘게 감싼 

것입니다. 살짝 눌러 만든 누름초밥은 약간 소금 간을 한 생선과 식초를 넣은 밥, 

감잎에서 나는 살짝 떫은 맛이 한데 어우러지는 풍미가 특징입니다. 이러한 조리법은 

몇 세기 전에 시작된 것으로, 냉장고가 없던 시절에 마을 사람들이 음식을 보존했던 

기발한 방식을 엿볼 수 있습니다. 

 

생선은 일본 식문화의 중심이지만, 나라현은 해안에서 멀리 떨어져 있습니다. 연어나 

고등어 같은 바닷물고기는 기이 반도의 와카야마 또는 미에 지방에서 들여와야 했으며, 

험준한 산길로 생선을 운반하는 데는 생선이 신선하게 유지될 수 있는 시간보다 훨씬 

더 오랜 시간이 걸렸습니다. 이에 따라 사람들은 생선을 소금에 절이거나 같이 

제공하는 밥에 식초를 넣는 것보다 생선을 더 오래 보존할 수 있는 방법을 찾기 

시작했습니다. 그러다 감잎에 든 폴리페놀 성분이 천연 방부제 역할을 하도록 눌러 

만든 초밥을 신선한 감잎으로 하나씩 싸는 방법을 생각해 냈습니다. 

 

현재 가와카미에서 감잎초밥을 만드는 곳은 8 곳입니다. 각 점포에서 독자적인 

조리법(염지 시간, 식초 양, 누르는 강도)이 있어 맛이 강하고 짠 곳이 있는가 하면 

맛이 가볍고 단 곳도 있어 다양하게 즐길 수 있습니다. 고등어가 들어간 초밥이 가장 

흔하지만 연어나 다른 생선을 넣은 초밥도 판매합니다. 감잎초밥은 약 3 일 정도 냉장 

보관을 하지 않아도 되지만, 맛이 잘 어우러지도록 그 다음 날 먹는 것이 가장 

맛있습니다. 

 

여러 생산자들이 자신의 가게에서 직접 판매하지만, 가와카미 게이트웨이, 미치노에키 

스기노유 가와카미와 같은 도로변 매장에서도 다양한 감잎초밥을 구매할 수 있습니다. 

이러한 판매점에서는 여러 점포의 초밥을 버라이어티 팩으로 판매하고 있어 서로 다른 

맛을 비교해 보기 좋습니다. 


