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Culinária Local Fukui possui uma grande variedade de pratos deliciosos, com muitos dos ingredientes 
sendo produzidos dentro da própria prefeitura. Desde a rica agricultura até frutos do 
mar frescos, há muito o que saborear na região.

Arroz cultivado localmente
Fukui é amplamente conhecida por sua significativa produção 
de arroz. O arroz cultivado na província é de alta qualidade 
graças à abundância de água fresca e limpa proveniente das 
montanhas e rios da região.

Fukui é o local onde a famosa variedade de arroz Koshihikari 
foi desenvolvida pela primeira vez, em 1956. Hoje, esse arroz 
é cultivado em cerca de 36% de todos os arrozais do Japão e 
é amplamente considerado a principal marca de arroz do país. 
Mais recentemente, outra variedade chamada Ichihomare foi 
criada em Fukui e vem ganhando popularidade.

Algumas áreas de Fukui também começaram a adotar métodos 
de agricultura orgânica, que exigem mais trabalho, mas são 
mais sustentáveis para o meio ambiente. Essas práticas agrícolas 
ajudaram a trazer de volta a cegonha-oriental, uma espécie que 
havia desaparecido em algumas partes do Japão.

Caranguejo Echizen Gani  
Os caranguejos capturados na costa de Echizen são famosos em 
todo o Japão por sua qualidade e sabor, sendo pescados apenas 
durante as estações de outono e inverno. Eles podem ser 
reconhecidos pelas distintas etiquetas amarelas que comprovam 
que foram capturados nesta região. Para manter sua qualidade, 
os caranguejos são leiloados imediatamente após a captura e 
rapidamente entregues aos consumidores.

Alguns caranguejos que atendem a rigorosos padrões de tamanho 
e qualidade recebem a marca kiwami. Apenas cerca de 1% dos 
caranguejos capturados anualmente alcançam esse nível. Esses 
exemplares podem facilmente ultrapassar 100.000 ienes, com 
alguns chegando a ser vendidos por 300.000 ienes.

Os caranguejos são considerados uma iguaria e podem ser 
encontrados em ryokan (pousadas japonesas) e restaurantes de 
alto padrão em toda Fukui durante a temporada. Recentemente, 
bentôs de caranguejo também passaram a ser vendidos na Estação 
de Fukui, para quem deseja saborear a iguaria enquanto viaja.

Echizen 
Oroshi Soba

O Echizen Oroshi Soba é uma versão local do prato de macarrão soba (feito de trigo‐sarraceno) que leva rabanete ralado, 
cebolinha e lascas de bonito seco. O rabanete ralado adiciona um toque picante ao prato, que combina perfeitamente 
com o caldo dashi. Restaurantes de soba podem ser encontrados por toda a província de Fukui, e muitos deles produzem 
seus próprios noodles do zero. O processo envolve diversas etapas e pode levar anos para ser dominado.

Uma comida típica 
(Soul food) de Fukui, 

composta por costeletas 
de porco fritas e crocantes,

 cobertas com um molho agridoce, 
servidas sobre uma tigela de arroz quente.

Sauce Katsudon  (Carne de porco empanado)

Um prato local robusto 
que consiste em costeletas de porco 
servidas sobre omurice (omelete sobre arroz 
com frango) e cobertas com um molho rico e saboroso.

Volga Rice

Recebe esse nome por causa 
de sua textura semelhante à 
seda e pelo fato de Fukui ter 
sido um grande produtor de 
seda. O mochi é macio e doce.

Habutae 
Mochi

Uma gelatina feita de pasta de feijão 
vermelho, encontrada em todo o Japão. 
No entanto, Fukui é conhecida por consumi-la 
durante o inverno, enquanto se está sentado sob um kotatsu.
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