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지역요리 후쿠이에는 현내에서 생산된 다양한 재료를 사용한 맛있는 요리가 많이 있습니다. 
풍부한 농산물부터 신선한 해산물까지 지역의 맛있는 것들이 많이 있습니다.

지역 쌀
후쿠이는 쌀 생산으로 매우 유명합니다. 주변의 산과 강에서 풍부하게 
얻을수 있는 맑고 신선한 물 덕분에 후쿠이에서 생산되는 쌀은 품질이 
높습니다.

유명한 브랜드 쌀 "고시히카리"는 1956년 처음으로 후쿠이에서 개발
되었습니다. 현재는 전국 논의 36%로 재배하고 있으며 일본에서 가장 
유명한 브랜드 쌀로 널리 알려져 있습니다. 최근 후쿠이에서 "이치호
마레"라는 다른 브랜드 쌀이 개발돼 인기가 점점 높아지고 있습니다.

후쿠이 일부지역에서는 더 많은 손이 가지만 환경친화적인 유기농법을 
도입하기 시작했습니다. 이러한 농업활동 덕분에 한때 일본에서 멸종위
기에 처했던 황새가 일부 지역으로 다시 돌아오게 되었습니다.

에치젠가니
에치젠 해안에서 잡아올린 (어획된) 게는 그 품질과 맛이 뛰어나 일본전
국에서 유명합니다. 이 게는 가을과 겨울사이에만 잡을수 있습니다. 그리
고 이 지역에서 잡은것을 증명하는 특징적인 노란색의 태그를 표시로 
붙입니다. 품질을 유지하기 위해 잡은 즉시 경매에 붙여져 신속히 소비자
에게 전달됩니다.

크기와 품질에 대한 엄격한 기준을 통과한 게에게는 "키와미"라는 브랜
드 명이 부여됩니다. 매년 잡힌 게 중에 1%만이 이 기준에 달합니다. 이 
게들은 10만엔이 넘는 경우도 자주 있으며 때로는 30만엔에 거래되는 
경우도 있습니다.

에치젠가니는 시즌 중에 후쿠이 각지의 고급 료칸이나 레스토랑에서 즐
길수 있는 후쿠이 명물입니다. 최근에는 이동 중에도 게를 즐기고 싶은 
사람들을 위해 게 도시락을 후쿠이역에서 판매하고 있습니다.

에치젠 오로시 소바 에치젠 오로시 소바는 무즙, 파, 가츠오부시를 곁들인 후쿠이현 지역 메밀국수요리입니다. 무즙이 소바에 약간의 매운 맛을 
더해 그 맛이 육수와 잘 어울러집니다. 가게마다 특제소바를 직접 만들어 제공하는 소바가게가 현내 곳곳에 있습니다. 소바를 
만들기 위해 많은 공정이 있으며 그것을 습득하기 위해서는 수년이 걸립니다.

바삭한 돈까스를 달콤하고 
감칠맛나는 소스에 적셔 
따뜻한 밥 위에 올린 후쿠
이의 솔 푸드.

소스가츠동

오므라이스 위에 돈까스를 올려 진하고 
감칠맛 나는 소스를 끼얹는 지역요리.

볼가라이스

그 식감과 
한 때는 후쿠
이가 실크 제품의 
주요 생산지였던 점을 
고려하여 실크 천에서 
이름을 따왔습니다. 떡 
자체는 부드럽고 달콤합니다. 하부타에모치

팥앙금으로 만든 
젤리 미즈요캉은 일본전국에 
있습니다만 후쿠이의 미즈요캉은 겨울에 
따뜻한 고타츠에서 먹는 것으로 알려져 있습니다.

미즈요캉


