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일식;시마네현민의 전통 식문화
자연의 힘과 사람의 힘이 빚어낸 것

어묵의 미와 장인의 기술을 맛보다

내일을 향해 놓는 인연 젓가락

다도 문화를 배우다



自然の力と人の力が醸し出したもの 高侖希
　粉雪が舞い降り息が白くなる冬になると、外での活動が減って室内で過ごす

時間が長くなる。冬に雨や雪の日が多い島根県は、一段と外出しづらくなる。で

も、こんな寒い季節でも楽しみはある。冬のスポーツ、温泉、旬のおいしい料理。

特に、温かい鍋料理やおでんなどの汁ものは、冷えた体を温めてくれるありがた

い存在だ。ここに日本酒の熱燗を添えると長い冬の晩ももう怖くなくなる。

　豊かな自然環境に恵まれた島根県は、水がきれいで米が美味しい所である。

水と米が美味しいことから、ここで造る日本酒は美味しいに決まっている。 

　今日は島根にある30数ヶ所の酒蔵の中で、「月山」という日本酒を製造する吉

田酒造を訪れた。私は初めて飲んだ月山に惚れ、日頃から周りの人に勧めたりし

ていたので、吉田酒造を訪れるのがとても楽しみだった。

　吉田酒造は1826年からお酒を造ってきたという記録が残っている。ほぼ200

年の歴史を誇る由緒ある酒蔵だ。今は酒造や店の運営に携わっている人、合わ

せて10人がこの歴史を受け継いでいる。 

　酒蔵で私達を迎えてくれた専務取締役の吉田さんと杜氏の足立さんは、私の

予想と違ってとても若い方だった。そして、その若いエネルギーで、寒い日にも

関わらず月山について熱く語ってくれた。中でも最も強調されたのは原料の水と

米に関してだった。

　水は一般的な日本酒の約8割を占めるが、月山の場合1km離れた山奥の井

戸から引いてくるという。お茶の水にも使われるほど良い水で、ミネラル含量が

低い超軟水だそうだ。また米は島根の水を吸い込んで育った島根の酒造好適米

で、通常の飯米より1.3倍大きく、どれもコシヒカリより値段の高い品種だ。1年で

使われる米は約100トンで、雑な味や

苦い味を無くし純粋な味にするため

に削られる量が多い。特に大吟醸は1

トンの玄米を原料とすると、実際にお

酒にかわるのはわずか175kgだそう

だ。削られたものは家畜の飼料や畑

の肥料として使われるそうなので、

日本酒ってとても贅沢なものに感じ

られた。
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　흰 눈발이 흩날리고 하얀 

입 김 이  나 는  겨 울 이  되 면  

외부활동이 줄어들고 실내에서 

보 내 는  시 간 이  길 어 지 게  

마련입니다. 겨울에 비와 눈이 

많이 오는 시마네현은 더더욱 

외 출 이  힘 들 어 지 는  

시기입니다. 하지만 이런 추운 

계절에도 즐거움은 있습니다. 

겨울 스포츠, 온천, 맛있는 

제 철  요 리 .  특 히  따 끈 한  

전 골 이 나  오 뎅  같 은  

국물요리는 얼어붙은 몸을 

녹여주는 고마운 존재입니다. 

여기에 따끈한 사케 한 잔을 곁들이면 긴긴 겨울밤도 더이상 무섭지 

않습니다. 

　깨끗한 자연환경을 자랑하는 시마네현은 물이 맑고 쌀이 맛있는 

곳입니다. 물과 쌀이 좋으니 이곳에서 빚는 일본 전통주, 사케는 

맛있을 수밖에 없습니다. 

　오늘은 시마네 전역의 수십여개의 양조장 중에 ‘갓산（月山）’이라는 

사케를 제조하는 요시다 주조를 방문했습니다. 저는 처음 마셔본 

갓산에 단단히 반해서 평소에 주변 사람들에게 권하곤 했던지라 요시다 

주조를 둘러보는 것이 기대되었습니다. 

　요시다 주조는 1826년부터 술을 빚었다는 기록이 남아있는 거의 

200여년의 역사를 자랑하는 유서깊은 양조장입니다. 지금은 주조와 

가게 운영을 맡고 있는 총 10명이 이 역사를 이어가고 있습니다. 

　양조장에서 우리를 맞아준 요시다 전무와 제조 책임자 아다치 씨는 

예상과는 달리 무척 젊은 분들이었습니다. 그리고 그 젊음만큼 추운 

날씨에도 불구하고 열정적으로 갓산에 대해 설명해주었습니다. 

그중에서도 가장 강조한 것은 원료인 물과 쌀에 대해서였습니다. 

　물은 사케의 약 80퍼센트를 차지하는데, 갓산의 경우에는 1km 

떨어진 산 속 우물에서 길어온다고 합니다. 찻물로도 사용될 정도로 

좋은 물이며 미네랄 함량이 낮은 초연수（超軟水）라고 합니다. 또한 

쌀은 시마네의 물을 먹고 자라난 시마네의 주조미（酒造米）로 보통 

쌀보다 1.3배 크고 고시히카리보다 비싼 품종이라고 합니다. 1년에 

사용되는 쌀만 해도 100톤 정도이며 잡스러운 맛과 쓴 맛을 없애고 



　日本酒は何の添加物も入れず酵母菌と麹による並行複発酵で造られるそう

だが、他の菌の繁殖を抑えるために主に寒い冬に造られる。私達は「蔵に来る日

は納豆を食べないように」と注意されたが、これも力の強い納豆菌が酒造に必

要な菌を殺してしまう可能性があるからだ。 

　私達は蔵の中で精米室、酵母室、麹室、発酵タンク室、濾過室、貯蔵室などを

次々と見て回った。特に印象的だったのは発酵タンク室だった。ここは琺瑯（ほう

ろう）で作られた大きなタンクが並んでいる所で、日本酒の仕込みが行われる最

中だった。仕込みは米と水と麹を一回で混ぜず三回に分けて混ぜる三段仕込み

をするそうだ。最後の仕込みが終わってから15日が経ったタンクの中では甘く

て香ばしい香りが漂っていた。タンクの中を覗いてみたら、マッコリのような乳白

色の液体からブクブクと泡が立ち、発酵する元気な音が聞こえた。こうして発酵

が終わったものは絞る過程に入るが、絞ったものを味見してみる作業も欠かせ

ない。新しい日本酒の誕生を見守る過程はこのように目と耳と口で行われる。

　現在、吉田酒造は14種類の日本酒を生産しているが、同じ種類でも原料と時代

の流行によって味は変わっていくそうだ。そして、一つの瓶の中のお酒でも時間が

経つと味が丸くなるそうだ。月山は夏が過ぎ

た頃が一番おいしいと足立さんが教えてく

れた。

　水と米と麹、ここに酵母の力と人の力が

合わさって生まれる日本酒。単純な材料か

ら広がる多彩な味と香り。日本酒の魅力と

奥深さを再び感じた一日だった。
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吉田酒造 
〒692-0404 安来市広瀬町広瀬1216
TEL 0854（32）2258 
FAX 0854（32）2267
http://www.e-gassan.co.jp/ 

요시다 주조 
〒692-0404

야스기시 히로세초 히로세 1216

TEL: 0854-32-2258

FAX: 0854-32-2267

http://www.e-gassan.co.jp/ 

순수한 맛을 내기 위해 깎아내는 부분이 많습니다. 특히 다이긴조（大吟

醸）라는 고급 술은 현미 1톤을 사용했을 때, 실제로 쓰여지는 양은 

겨우 175kg에 불과하다고 합니다. 깎여나간 부분은 가축의 사료나 

밭의 비료로 사용된다고 하니 사케라는 것이 무척 사치스럽게 

느껴졌습니다. 

　사케는 아무런 첨가물 없이 오로지 효모균과 누룩에 의한 

병행복발효를 통해 탄생하기 때문에 다른 균들의 번식을 억제하기 위해 

주로 겨울에 빚습니다. 우리는 공장을 방문하는 날에는 낫토를 먹지 

말도록 주의를 들었는데 이것 역시 강력한 낫토균이 주조에 필요한 

균을 죽여버릴 가능성이 있기 때문이었습니다. 

　우리는 공장 안의 정미실, 효모실, 누룩실, 발효 탱크실, 여과실, 

저장실 등을 차례로 둘러보았습니다. 특히 인상적이었던 곳은 발효 

탱크실이었는데 법랑으로 만들어진 커다란 탱크가 늘어선 곳에서 한창 

맛있는 사케가 만들어지고 있었습니다. 사케를 담글 때는 쌀과 물과 

누룩을 한 번에 섞지 않고 세 번에 걸쳐 첨가하는 방식을 사용한다고 

합니다. 마지막 첨가가 끝난지 15일 지난 탱크 안에서 향긋하고 

달달한 향기가 피어오르고 있었습니다. 안을 들여다보니 막걸리 같은 

색깔의 뽀얀 액체에서 보글보글 거품이 나며 발효가 이루어지는 건강한 

소리가 들렸습니다. 이렇게 발효가 끝나면 여과 과정에 들어가는데 

짜낸 술을 맛보는 작업도 빼놓을 수 없습니다. 새 술의 탄생을 

지켜보는 과정은 이처럼 눈과 귀와 입으로 이루어지고 있었습니다.

　요시다 주조에서는 현재 14종류의 사케를 생산하고 있는데 같은 

종류의 사케라도 원료와 시대의 유행에 따라 맛이 달라지기 마련이라고 

합니다. 그리고 같은 병의 술이라도 시간이 지남에 따라 맛이 

둥글어진다고 합니다. 갓산은 여름이 지난 후가 가장 맛나다고 아다치 

씨가 귀뜸해주었습니다. 

　물과 쌀과 누룩. 여기에 효모의 힘과 사람의 힘이 더해져서 탄생하는 

사케. 단순한 재료에서 퍼져나오는 수많은 맛과 향. 사케의 매력과 

깊이를 다시 한번 느낀 하루였습니다. 
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蒲鉾の美と匠の技を味わう 李　琨
　昨年末、「和食―日本人の伝統的な食文化」はユネスコ無形文化遺産に登録

された。和食は世界中で注目を浴びている。和食としての一翼を担う蒲鉾は、美

味しさ・ヘルシーさ・鮮やかな彩りを兼ね備え、日本人に好まれる身近な食品

だ。日本で魚が美味しいところには必ず蒲鉾の名産品があるという説がある。豊

かな水産資源に恵まれた島根県も無論例外ではない。同県の出雲地域の蒲鉾

は全国にその名を馳せている。

　先日、私は出雲大社の近くにある、長い歴史を有した出雲市の老舗蒲鉾屋

「岩永邦商店」を訪れ、その製造の模様を取材した。1960年に開業した岩永邦

商店は数十年来、手を緩まずにより高い品質の蒲鉾作りに努めており、島根県

の代表的な老舗ブランドの一つだ。このお店の10名の職人さんは誰もがベテラ

ンだという。

　2代目社長の岩永邦夫さんに蒲鉾の製造工場を親切に案内して頂き、さらに

細工蒲鉾の作り方を披露して頂いた。厳選された鯛とスケソウダラを主原料に

したすり身には粘りと弾力があり、柔らかな白さが特徴だ。岩永社長は蒲鉾の専

用道具の手付包丁で、すり身を蒲鉾板に盛り付け、鯛の形の輪郭を作り、丁寧に
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蒲鉾の美と
匠の技を味わう

　작년 말에 ‘일식（和食）-일본인의 전통 식문화’가 유네스코 

무형문화유산에 등재되면서 일식은 전세계적으로 주목을 받고 

있습니다. 일식의 한 부분을 차지하는 어묵은 맛있고 건강에 좋고 

색채도 아기자기해서 일본인들에게 사랑받는 친근한 식품입니다. 

일본에는 생선이 맛있는 지역에는 반드시 유명한 어묵 제품이 있다는 

이야기가 있습니다. 풍요로운 수산자원을 보유한 시마네현 역시 예외는 

아니라서 이즈모 지역의 어묵은 전국에 널리 알려져 있습니다. 

　얼마 전에 저는 이즈모타이샤 근처에 위치한 오랜 역사를 자랑하는 

이즈모시의 어묵 공장 ‘이와나가쿠니 상점（岩永邦商店）’을 찾아가 

어묵 제조과정을 취재했습니다. 1960년에 개업한 이곳은 수십년간 쉼 

없이 고품질의 어묵을 만들어온 시마네현의 대표적인 브랜드 중 

하나입니다. 이 공장의 직원 10명 모두 베테랑이라고 합니다. 

　2대에 걸쳐 공장을 운영하고 있는 이와나가 구니오（岩永邦夫） 

사 장 님 은  친 절 히  공 장  안 을  

안내해주시고 세공어묵을 만드는 방법을 

보여주셨습니다. 엄선된 도미와 명태를 

주원료로 한 다진 어육은 찰기와 탄력이 

있고 부드러운 흰색이 특징입니다. 

이와나가 사장님은 어묵 전용칼로 다진 

어육을 어묵틀에 넣어 정성껏 도미 

모양을 만든 후, 손으로 어묵틀을 잡고 

어묵칼로 튀어나온 여분의 어육을 

덜어서 깔끔한 곡선을 만들었습니다. 그런 다음 빨간색 식용색소와 

대나무숯 파우더로 색을 입힌 어육으로 도미의 눈과 수염, 비늘까지 

세밀하게 그려넣었습니다.  순식간에 한 마리의 붉은 도미가 

리 콘(李琨)   
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椿などが形造られる。形が精巧になればなるほど職人技が問われるようになる。

蒲鉾の技は正に長い歳月で積み重ねた経験だ。入門から蒲鉾の技に熟達する

まで少なくとも3年以上かかるのだ。細工蒲鉾の技を身につけるために更なる時

間が必要だ。

　社長によると、蒲鉾は歴史が長く、確認できる最古の資料として、1115年の文

献（『類聚雑要抄』）に載っている。業界団体はその数字をとって11月15日を「蒲

鉾の日」としている。彩り豊かな蒲鉾は数百年の歴史を歩んできた今、なお強い

生命力があり、正に歴史をしっかりと受け継ぎ、生きている食文化と言える。それ

は単に「おいしい」という感覚にとどまらず、自然観・宗教・哲学などといった日本

人の精神性と美学に深く根ざしていると言えるだろう。

　勿論、飲食生活は次第に洋風化され、商品が大量生産される中で、如何に「和

食」を受け継ぐのか既に課題の一つになりつつあるが、蒲鉾は国内外から注目

され、好まれている中、きっとより輝かしい将来があるに違いない。

整え、指先で蒲鉾板を支え、手付包丁で余分なすり身を削り、きれいに曲線を形

作った。それから、食紅や竹炭パウダーで着色されたすり身で鯛の目やひげやう

ろこまで細かく描いた。あっという間に一匹の赤鯛ができあがった。さすがに老

舗蒲鉾屋さんだけあって、手際よく、両手をテンポ良く動かし、軽快に一連の作

業をされた。この素晴らしい匠の技に驚嘆の気持ちで胸が一杯になり、脱帽した

くなる。

　品揃えの豊富なこのお店では、「あご野焼」と「細工蒲鉾」がものすごく人気が

ある。特に「あご野焼」はお店の最も自慢する目玉商品だ。その主原料は地元産

の貴重な食材のトビウオだ。トビウオは肉質が柔らかく、脂肪率が低く、栄養が

豊富で、一年で、6月～8月までの3ヶ月間しか捕れないため、産量は極めて限ら

れる。間違いなくとても得難い珍味だ。

　「細工蒲鉾」は重要な行事で最高のおもてなし料理に欠かせないものだ。そ

の時によって、細工蒲鉾の形も意味も異なる。例えば結婚式などお祝い行事に

は、縁起の良さのシンボルとして鯛・鶴・亀・松竹梅・伊勢海老など色彩豊かな図

柄がよく使われる。一方で、法事用の場合、お仏様への供え物とされる葡萄・菊・

●Japanese
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탄생했습니다. 오랜 역사를 자랑하는 곳답게 솜씨 좋게 두 손을 척척 

움직이며 경쾌하게 일련의 작업을 수행했습니다. 이런 멋지고 

감탄스러운 장인의 기술에 경의를 표하고 싶어졌습니다. 

　이 공장의 다양한 제품 중에 날치 어묵인 ‘아고노야키’와 세공어묵은 

상당히 인기가 많습니다. 특히 아고노야키는 이 공장이 자랑하는 핵심 

상품입니다. 주원료는 이 지역의 귀중한 식자재인 날치입니다. 날치는 

육질이 부드럽고 지방 함량이 낮으며 영양가가 풍부한데 1년 중에 ６

월~8월까지 3개월밖에 잡히지 않아 생산량이 매우 제한되어 있습니다. 

구하기 어려운 진미라고 할 수 있습니다.

　세공어묵은 중요한 행사에서 손님을 대접하는 최고의 요리의 

하나로써 빼놓을 수 없습니다. 어떤 자리인지에 따라 세공어묵의 

형태와 의미는 달라집니다. 예를 들어 결혼식 같은 축하 행사에는 

상서로움의 상징으로 도미, 학, 거북이, 송죽매, 금닭새우 등 색깔이 

다채로운 도안이 주로 사용됩니다. 한편, 제사용일 경우에는 돌아가신 

분께 바치는 제물인 포도, 국화, 동백 등의 도안이 사용됩니다. 형태가 

정교할수록 장인의 기술이 중요해집니다. 어묵을 만드는 기술은 실로 

오랜 세월동안 쌓아온 경험에 바탕을 둔다고 할 수 있습니다. 입문 후 

숙련될 때까지 적어도 3년 이상 걸립니다. 세공어묵 기술을 익히려면 

이보다 더 시간이 걸립니다.

　사장님의 말에 따르면 어묵은 역사가 길며 확인 가능한 가장 오래된 

자료로는 1115년의 문헌인 『유취잡요초（類聚雑要抄）』에 실려있다고 

합니다. 업계에서는 그 숫자를 따서 11월 15일을 ‘어묵의 날’로 

정했습니다. 다채로운 색상의 어묵은 수백년의 역사를 걸어온 지금, 

더욱 강한 생명력을 가지고 힘차게 역사를 계승해나가는 살아있는 

식문화라고 할 수 있습니다. 이는 단순히 ‘맛있다’는 감각에 그치지 

않고 자연관, 종교, 철학 등 일본인의 정신성과 미학에 깊이 뿌리를 

내리고 있다고 할 수 있을 것입니다. 

　식생활이 점점 서양화되고 상품이 대량생산되는 가운데 어떻게 

일식을 계승할지가 과제로 떠오르고 있습니다. 하지만 어묵은 

국내외로부터 주목받고 사랑받고 있으니 분명히 더 밝은 미래가 있을 

것입니다. 

島根県水産技術センター提供 시마네현 수산기술센터 제공
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明日に架ける縁結び箸 デミアン・クレイグ
　出雲大社の真ん前にある神門通りに創業明治40年で100年以上の歴史のあ

る「ひらの屋」という特別な店があります。ここに不思議な物があると聞き、2月の

中旬に行ってきました。その物は｢縁結び箸｣というのです。車から降りると、奇妙

な雰囲気を感じました。それは出雲大社の雰囲気です。

　出雲地域は「神話の国」と呼ばれ、古代から日本の文化にとって大事な場所で

す。60年に1度の大遷宮で大社の本殿を修造することをきっかけに神門通りの

周辺も新しくなりました。ひらの屋の店舗もリフォームされ、去年12月に再開し

ました。店入口横に大型の縁結び箸も模型がついています。

　実は縁結びと言えば、男女の関係だけではなく、親子や友情など、人と人の間

にある絆を指す言葉です。しかし、縁結び箸はやはり男女の関係に集中していま

す。数年前から、都会の独身の女性の間で出雲大社が人気になり、恋愛や結婚

が成就するよう、祈りに来る観光客が増えてきました。男女が巡り合う赤い糸で

結ばれた箸がその観光客に大人気だそうです。

　ひらの屋の店長である平野顕久（ひらのあきひさ）さんによると、その糸が近く

の平田町にある縁結び神社でお祓いしていただき、箸を結びつけているそうで

す。箸を買ったら、糸を解き、その糸だけを結んで、お守りの中に入れると、必ず

良い恋愛に出会うということです。無料で箸に自分の名前を刻んでもらうことも

できます。ハングルの文字などは難しいらしいですが、英語のアルファベットなら

刻めます。ピカピカ光った金色の名前を見ると、いつか結婚ができるんだと勝手

に思いました。一緒に取材に来ていた国際交流員も箸を買い、自分の名前を刻

んでいただきました。出雲大社まで来られない方のため、ホームページで注文

ができ、国内配達は可能だそうです。

　結婚し、また来店したら、自分の箸に結婚相手の名前を刻み、結婚相手は違う

色の縁結び箸をプレゼントされます。もちろん、無料で2人の名前も刻んでもらえ

ます。特別なボックスももらいます。壁に貼ってあるのは縁結び箸で結婚した夫

婦の写真ばかりです。

　なぜ箸とご縁が関係しているのでしょう？それは「ヤマタノオロチの退治」とい

う神話の中でスサノオノミコトが地上に舞い降り、斐伊川の川面に流れるお箸に

導かれ、稲田姫に出会えたからです。

　子供の結婚の際、高級である輪島塗の手作り箸を買う親や親戚もいるそうで

●Japanese
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　이즈모타이샤 바로 앞에 위치한 신몬거리에는 1907년에 창업한 

100년 넘는 역사의 ‘히라노야’라는 특별한 가게가 있습니다. 이곳에 

재미있는 상품이 있다는 말을 듣고 2월 중순에 다녀왔습니다. 그 

상품은 바로 ‘인연 젓가락’입니다. 차에서 내리자 이즈모타이샤만의 

묘한 분위기가 느껴졌습니다. 

　이즈모 지역은 ‘신화의 나라’로 불리며 고대부터 일본문화에 있어 

중요한 지역이었습니다. 60년에 한 번 있는 대천궁(大遷宮)으로 본전 

수리가 이루어진 것을 계기로 신몬거리 주변도 새롭게 단장되었습니다. 

히라노야도 리모델링을 마치고 작년 12월에 재개장했습니다. 가게 

입구 옆에는 대형 젓가락 모형도 세워졌습니다. 

　사실 ‘인연’이라는 말은 남녀 관계뿐 아니라 부모 자식이나 친구와 

같은 사람과 사람 간의 인연을 가리키는 말입니다. 하지만 그래도 역시 

인연 젓가락은 남녀 관계에 중점을 두고 있습니다. 수년 전부터 도시의 

미혼 여성들 사이에서 이즈모타이샤가 인기를 끌기 시작하면서 연애나 

결혼에 대한 소원을 빌러 오는 관광객이 늘었습니다. 남녀를 만나게 

해주는 붉은 실로 묶인 젓가락이 그런 관광객들에게 대단히 인기라고 

합니다.

　히라노야의 점장인 히라노 아키히사（平野顕久） 씨에 따르면 이 실은 

데미안 크레이그

내일을 향해 놓는 인연 젓가락
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す。大会に参加したチームや同窓会の参加者のためにも縁結び箸があり、もち

ろん名前も刻むこともできます。

　「恋愛をしたい!」という方、神話との関係が深い出雲大社に来たら、ひらの屋

で縁結び箸を買いませんか？きっといい相手に出会えます!

●Japanese

근처 히라타초에 있는 인연신사에서 액막음을 해온 뒤 젓가락에 

묶는다고 합니다. 젓가락을 사서 실을 풀고 그 실만 따로 묶어서 부적 

안에 넣어두면 반드시 좋은 인연을 만날 수 있다고 합니다. 무료로 

젓가락에 자신의 이름을 새겨넣을 수도 있습니다. 한글은 어렵지만 

영어 알파벳은 새겨넣을 수 있습니다. 금색으로 반짝반짝 빛나는 

이름을 보니 ‘나도 언젠가 결혼을 할 수 있겠구나’라는 마음이 

들었습니다. 함께 취재를 나온 국제교류원도 젓가락을 사서 자신의 

이름을 새겨넣었습니다. 이즈모타이샤까지 올 수 없는 분들을 위해 

홈페이지에서 주문도 가능하며 일본 국내라면 배달도 가능하다고 

합니다. 

　결혼해서 다시 가게로 찾아오면 가게에서는 자신이 샀던 젓가락에 

결혼 상대방의 이름을 새겨주고 상대방에게는 다른 색깔의 인연 

젓가락을 선물한다고 합니다. 물론 무료로 두 사람의 이름을 새겨주고 

특별한 상자도 줍니다. 벽에는 인연 젓가락으로 결혼한 부부들의 

사진이 붙어있었습니다. 

　그럼 젓가락과 인연은 대체 무슨 관계일까요? ‘야마타노오로치 

퇴치’ 신화에서 지상으로 내려온 스사노오노미코토는 히카와 강물에 

흘러가는 젓가락을 따라가 이나타히메를 만날 수 있었다고 합니다.

　자식이 결혼할 때, 고급 와지마누리（輪島塗） 칠기 수제 젓가락을 

사는 부모님이나 친척들도 있다고 합니다. 시합에 참가하는 팀이나 

동창회 참가자를 위한 인연 젓가락도 있고 물론 이름도 새겨넣을 수 

있습니다.

연애하고 싶으신 분! 신화와 관련이 깊은 이즈모타이샤에 오시면 

히라노야에서 인연 젓가락을 사지 않으시겠습니까? 분명 좋은 사람을 

7

Here

Map

Shimane

히라노야
〒699-0711

島根県出雲市大社町杵築南838-6
http://www.enmusubi-izumo.com

（일본어）

ひらの屋
〒699-0711 
島根県出雲市大社町杵築南838-6
http://www.enmusubi-izumo.com

（日本語のみ）

A magazine about

Shimane Prefecture, Japan



茶道文化を習う タチアナ・クラピヴィナ
　日本の伝統的な生活と文化を味わいたい人には、大都市から離れた場所に旅

行することをおすすめしています。例えば、島根県の松江市です。松江市は城下町

であり、松江城の周りに武家屋敷が並ぶ風景がまるで江戸時代のように保存され

ています。その街並みと松江城の辺りを歩いてみると、地元生産の和菓子と抹茶

のお店をたくさん見かけます。松江市は茶道と和菓子の文化が盛んで、小京都と

も呼ばれています。

　茶道について詳しく言うと、松江市には茶道の流派が10以上あります。例えば、

素心流（そしんりゅう）、三斎流（さんさいりゅう）、小笠原流（おがさわらりゅう）、不

昧流、羽楽流（うらくりゅう）、表千家、方円流（ほうえんりゅう）、裏千家等です。その

中で、不昧流が現地流派として有名です。不昧流を始めたのは出雲松江藩の第7

代藩主である松平 治郷（まつだいら はるさと）です。

　すべての流派を楽しめる「松江城大茶会」というイベントが毎年10月に行われ

ます。松江城の周りにそれぞれの流派のチームがブースを設置し、お手前を披露

したり、抹茶と和菓子で来場者をもてなしたりします。すべての流派を楽しもうと

思ったら、朝から晩までの丸2日間かかるでしょう。2013年に大茶会の30回目が

行われ、例年開いている2日間の茶会以外にも10～11月に松江歴史館、塩見縄

手、堀川遊覧船で特別の記念事業が展開されました。やはり、茶道のパラダイスで

した!

　私自身は日本茶道に子供の時から興味があり、学校で日本の茶道について発

表したこともあります。松江市に住みはじめてから、茶道が盛んであると知り、とて

も喜びました。そして、自分の家の近くの表千家の教室に通うことにしました。稽古

は佐々木先生が住んでいる伝統的な家の茶室で行われています。茶道の道具も

全部揃っています。先生が茶碗、そして床の間の掛け軸や活け花を季節に応じて

用意しています。例えば、初春にはこの時期に咲く梅の花をあしらった茶碗でお茶

をたてます。私は週に一回通っていますが、「今日はどんな茶碗、何の花を拝見で

きるのかな。掛け軸に何が書いてあるのかな。」と楽しみにしながら先生の家へ向

かっています。

　私と同じ日に通っている生徒が4～5名来ていますから、それぞれがお手前を

順番にします。一人がお手前をしている間、その他の生徒たちが客の役割をしま

す。皆がお手前を終えるまで約3時間かかります。積極的な行動があまりなく、客席

で正座をしながら、じっとお手前の動作を見ます。最初の2回ぐらいは退屈に感

じ、とても眠くなりました。ですが、どんどん茶道の奥深い意味に親しみを感じ、瞑

想をしながら、その時間を楽しむことが出来るようになりました。

　今年の一月に「初釜」（年明けの最初の茶道）というイベントにも参加し、着物を

着て本格的にお手前をし、おせち料理もいただきました。

　茶道を習うことによって、日本の文化のわび、さび、幽玄等の奥ゆかしさと仏教

の背景の理解に広く浅く近づけたのではないかと思います。

　皆さんも松江市にいらしてください!　茶道の文化と触れあったらいかがでしょうか。

●Japanese

Ko YunheeGuo Tian LinLi Kun

　일본의 전통문화와 생활을 맛보고 싶은 

분께는 대도시를 벗어난 곳으로 여행해볼 

것을 권합니다. 예를 들어 시마네현 마쓰에시 같은 곳 말이지요. 

마쓰에시는 성을 중심으로 발달한 도시로 마쓰에성 주변에 무사의 

저택이 늘어선 풍경은 마치 에도시대처럼 보존되어 있습니다. 이 

거리와 마쓰에성 주변을 걷다보면 이 지역에서 생산되는 화과자와 

말차를 파는 가게가 여러 곳 눈에 띕니다 마쓰에시는 다도와 화과자 

문화가 발달한 곳으로 작은 교토라고도 불리고 있습니다. 

　다도에 대해 자세히 설명하자면, 마쓰에시에는 10개 이상의 다도의 

유파가 있습니다. 예를 들어 소신류（素心流）, 산사이류（三斎流）, 

오가사와라류（小笠原流）, 후마이류（不昧流）, 우라쿠류（羽楽流）, 

오모테센케（表千家）, 호엔류（方円流）, 우라센케（裏千家） 등입니다. 그 

중에서도 후마이류는 이 지역의 유파로 유명합니다. 후마이류를 창시한 

것은 이즈모마쓰에번의 7대 번주인 마쓰다이라 하루사토（松平治郷）입니다. 

　매년 10월이 되면 모든 유파를 즐길 수 있는 '마쓰에성 대차회（松江

城大茶会）’라는 이벤트가 열립니다. 마쓰에성 주변에 각 유파의 팀들이 

부스를 설치하고 다도의 예법을 보여주거나 말차와 화과자를 

방문객에게 대접합니다. 모든 유파를 다 경험해보려면 아침부터 밤까지 

꼬박 이틀이 걸릴 것입니다. 2013년은 대차회 30주년이어서 예년의 

이틀간의 일정 이외에 10~11월에 마쓰에역사관, 시오미나와테, 

호리카와유람선에서 특별 기념사업이 열렸습니다. 역시나 다도의 

천국이었습니다! 

　저는 어렸을 때부터 일본의 다도에 관심이 있어서 학교에서 이에 

대해 발표한 적도 있습니다. 마쓰에시에 살게 되면서 다도가 발달된 

곳이라는 사실을 알고 무척 기뻤습니다. 그래서 저희 집 근처에 있는 

우라센케 교실에 다니기로 했습니다. 강습은 사사키 선생님 댁의 

전통적인 다실에서 이루어집니다. 이곳에는 다도 도구가 모두 갖추어져 

있습니다. 선생님께서는 찻잔, 그리고 도코노마（床の間）의 족자와 꽃을 

계절에 맞게 준비하고 계십니다. 예를 들어 이른 봄에는 이 시기에 

피는 매화 모양이 들어간 찻잔에 차를 냅니다. 저는 일주일에 한 번 

이곳에 다니고 있는데 오늘은 어떤 찻잔과 꽃을 볼 수 있을지, 

족자에는 무엇이 쓰여있을지 기대하면서 선생님 댁으로 향합니다.

저와 같은 날에 오는 학생이 4~5명 정도 있는데 각각 번갈아가며 차를 

준비합니다. 한 사람이 차를 준비하는 동안 다른 학생들은 손님 역할을 

합니다. 모두 한 번씩 차를 내는데는 약 3시간 정도 걸립니다. 

적극적인 행동은 별로 없고 손님석에서 정좌를 하고 차를 준비하는 

동작을 가만히 지켜봅니다. 처음 두 번 정도는 지루했고 무척 

졸렸습니다. 하지만 점점 다도의 깊은 의미에 친밀감을 느꼈고 명상을 

하면서 그 시간을 즐길 수 있게 되었습니다.

　올해 1월에는 하쓰가마（初釜: 연초의 첫 다도）라는 이벤트에도 

참가해서 기모노를 입고 본격적으로 다도 솜씨를 뽐내고 오세치 요리도 

먹었습니다.

　다도를 배움으로써 일본문화의 와비, 사비, 유현（幽玄）의 그윽함과 

불교라는 배경에 대한 이해에 얕고 넓게 다가가지 않았나 생각합니다. 

여러분도 마쓰에시를 찾아주세요! 다도 문화를 접해보시면 어떨까요?

타치아나 크라피비나

다도 문화를 
배우다
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