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라우스 다시마 손질 체험 

 

 라우스 다시마는 라우스의 해안에서만 자라는 다시마입니다. 이 다시마는 감칠맛이 

강해 전 세계의 유명한 레스토랑에서 높은 평가를 받고 있습니다. 감칠맛이란 일본 

요리의 기본인 육수의 진한 풍미를 가리킵니다. 라우스초를 방문했을 때는 이 특별한 

다시마에 대해 배울 수 있는 다시마 손질 체험에 참가해 보시기 바랍니다. 다시마 

손질은 다시마의 등급을 좌우하는 중요한 공정입니다. 

 

 라우스 다시마는 네무로 해협의 얕은 여울에서 2 년간 키운 후 수확합니다. 큰 것은 폭 

25cm, 길이 3m 나 되기에 수심에 맞추어 4~10m 나 되는 다시마 장대를 용도에 따라 

구분해 사용하며 물에서 끌어올립니다. 그리고 라우스의 어부들은 

건조・펴기・말기・손질・포장 등 23 개나 되는 공정을 약 100 일에 걸쳐 진행하여 

감칠맛이 듬뿍 담긴 다시마를 완성합니다.  

 

 라우스 다시마 손질 체험에서는 일단 다시마의 수확과 가공 과정의 영상을 본 후 

다시마 손질・포장을 실제로 진행합니다. 그 후 라우스항의 다시마 창고를 견학하고 

다시마의 등급 분류와 보존 방법에 관해 배웁니다.  

 

 라우스 해안의 바다는 겨울 동안 네무로 해협으로 흘러들어온 유빙이 옮겨 오는 

풍부한 플랑크톤 덕분에 영양이 풍부합니다. 이 미네랄이 풍부한 바닷물이 라우스 

다시마가 이곳에서만 자라는 이유라고 여겨집니다. 라우스 다시마 손질 체험의 자세한 

내용은 미치노에키(도로변 휴게소) 시레토코・라우스 관광 안내소에 문의해 주시기 

바랍니다. 

 

 

  


