
영귤의 본고장은 일본 도꾸시마현(德

島縣)으로 오래 전부터 집집마다 툇마루

에한두그루씩심었다. 예로부터영귤을

먹으면 장생한다고 하여 이곳 주민들의

식생활에서빠지지않는가정요리재료로

사용하여왔다고한다. 특히, 더운여름철

지친 몸을 보하고 식욕을 되찾는데 으뜸

으로 쳐왔다. 도꾸시마에서 본격적으로

영귤을 재배하기 시작한 것은 1 9 6 0년대

중반 영귤협의회가 발족된 이후이다. 봄

철에 피는 영귤꽃을 도꾸시마 꽃으로 지

정하는 한편, 온주밀감의 대체작물로 적

극적인 정책을 추진

하였던 것이다. 특히

요리법과 가공식품

을 개발하여적극보

급 홍보함으로써 이

지역의가장 높은소

득원으로 자리메김

하였다. 이곳에서는 영귤의 특성을 이용

하여자연초, 영귤과피혼합꿀, 과즙, 고기

양념류, 희석식 음료등 다양한가공식품

을개발하여관광특산품으로판매하고있

으나원료수급이모자란실정이다.         

영귤을착즙하여일식소스류를제조하

여신맛과향을중시하는요리에적용시킨

결과, 본즈, 와후드래싱, 아와세스, 삼바이

스(초회소스), 스미소및 간장구이소스등

이기호도가높았다(표 1). 특히식초를영

귤즙으로대치하거나식초와영귤즙을혼

합하여사용할수있는장점이있다. 

도내 호텔과 일반 일식당에서는 영귤

청과를 이용 가능한 시기( 9월 - 1 1월)에

주로 생선회에 레몬 슬라이스 대신에 영

귤 슬라이스를곁들이는 수준에있다. 일

식당에서 레몬 대신 영귤로 각종 소스에

이용한다면, 도내는 물론 전국적으로 영

귤소비를크게촉진시키리라기대된다.  
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송이요리는

일본인들이 매

우 선호하는 가

을철 요리로써

도내 특급 호텔

일식당에서 주

로 제공되고 있

다. 송이요리에

영귤웨지, 슬라이스, 과즙 등으로적용시

키면, 송이요리의기호도를 높일수 있다

(표 2). 송이구이, 샤브샤브, 주전자찜, 냄

비요리등에매우적합하다. 레몬을영귤

로 대치하였을 경우 단순히 강한 신맛의

레몬맛 보다 송이버섯 특유의 향과 맛이

영귤의그것과잘 조화된다. 지금까지일

식조리사들이관습상레몬으로쓰는경우

가많았으나, 영귤로대치할필요가있다.  

또한, 일본식 구이와 튀김류에 영귤

을 적용시켰을 때 기호도는 표 3과 같

다. 구이과정 중 또는 구이 후 영귤 생과

즙을 뿌리면 생선어패류에서는 비린내

가 감춰지고 식미와 풍미가 돋아난다.

튀김류에 영귤절편 생과즙을 떨어뜨리

면 느끼한 맛이 감소되고 많이 먹었을

때 생기는 가슴이 답답하게 막히는 현상

도 없어진다. 동물성재료에서는 이취

(예: 돼지고기의 비릿한 냄새등)가 감소

되어 기호도가 좋아진다. 동물성 식품에

영귤과즙을 첨가하면 캄슘이 소화과정

에서 쉽게 용해되어 흡수를 촉진시킨다.

칼슘은 우리 한국인에게 가장 부족되기

쉬운 영양소로 그 섭취가 부족하면 골다

공증의 원인이 된다. 영귤과즙은 갱년기

여성에게 흔히 발견되는 골다공증의 예

방과 치료에 효과적인 식품으로 추천할

만하다. 

영귤을착즙, 생과즙, 과피또는슬라이

스 하여초밥, 회, 냄비, 찜, 죽 및 국류에

적용시킬수 있다(표 4). 특히초밥, 활어

회, 지리, 된장국등에잘어울린다. 

<표 1> 영귤을 이용한 일식 소스의 적용 가능한 일식요리

<표 2> 영귤의 송이요리에 이용 및 기호도

소스 재료명 적용가능요리

본즈 다시물, 정종, 미림, 진간장, 영귤즙 복사시미, 지리, 나베류

와후드레싱 양파, 당근, 마늘, 간장, 식용유, 영귤즙 야채샐러드

아와세스 설탕, 소금, 다시마, 영귤즙 초밥초, 초밥생강

삼바이스 다시국물, 국간장, 설탕, 소금, 영귤즙 초회류(문어, 모듬, 해삼)

스미소 설탕, 다시, 식초, 된장, 참깨, 영귤즙 무침류(농어, 오징어, 문어)

구이소스 진간장, 미림, 청주, 영귤즙 생선간장절임

요 리명 영귤전처리 적 용 방법 기호도

송이버섯소금구이 슬라이스 송이버섯에 영귤즙뿌리기 ○○○

송이버섯전골 웨지 전골에 영귤웨지짜넣기 ○○

송이버섯샤브샤브 슬라이스 육수에 영귤즙뿌리기 ○○○

송이버섯주전자찜 웨지 주전자에영귤웨지짜넣기 ○○○

○ 보통,   ○○좋음,   ○○○ 아주 좋음

<표 3> 영귤의 일본식 구이류 및 튀김류에 이용 및 기호도

<표 4> 영귤의 초밥, 회 및 국류의 이용 및 기호도

분류 요리명 적용가능품목 기호도 비고

구이류

소금구이 고등어, 갈치, 은어, 삼치 ○○○ -구이 과정중 영귤웨지를

짜서뿌림

-동물성 재료: 이취 감소,

풍미증진

-야채류: 식미증진

간장구이 장어, 방어, 참치, 닭고기 ○○

꼬치구이 어패류, 육류, 은행, 마늘 ○○○

불고기 양념돈육, 생고기 ○○

철판구이 어패류, 육류, 야채류 ○○

튀김류
튀김

(튀김옷)

새우, 가자미, 광어, 정어리,

오징어, 굴, 가지, 고구마,
○○○
-생선비린내감소

-튀김의느끼한맛감소

○ 보통,   ○○좋음,   ○○○ 아주좋음

분류 요리명 영귤전처리 기호도 첨가효과

초밥
초밥용와사비 껍질간것 ○○○ 향미증진

초밥용초물 과즙 ○○○ 식미증진

회
활어회 슬라이스 ○○○ 비린내감소

고등어초회 슬라이스 ○○ 비린내감소

국류

흰된장국 과즙, 슬라이스 ○○○ 식미향상

대합맑은국 과즙, 슬라이스 ○○ 식미향상

송이맑은국 과즙, 슬라이스 ○○○ 식미향상

○보통,   ○○좋음,   ○○○ 아주좋음
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폰즈소스(영귤소스간장)  제조

【재료】
영귤즙 2컵(400ml)  
식초 1 / 2컵
진간장 2컵
정종 2큰술
미림 3큰술
가소부시 2 0그램
다시마 손바닥크기

【만드는법】
1. 위의모든재료를스테인레스통이나유리그릇에넣고혼합하여2 4시간냉장고에저장한다.
2. 소창으로걸은다음, 냉암소에3개월동안숙성시킨다.
3. 필요시마다조금씩꺼내어일년동안쓸수있다.

【특징】
영귤소스간장은희석하는정도에따라서생선조림, 육류조림, 각종 사시미와샤브샤브소스,
국시장국, 지리소스등등다양하게사용할수있다. 제주도내일식당에서는다시2, 간장2, 식
초 2, 청주1/2, 설탕1, 조미료, 영귤즙1의비율로즉석에서만들어사용하고있다.  

생옥돔쇠고기 샤브샤브 ( 2인분)

【재료】
생옥돔(중간크기)     1마리
쇠고기 3 0 0 g
배추(결구)             7엽
대파 1개
무(작은것)             1 / 3개
생표고 2 0그램
다시마 5개
영귤 1개
영귤소스간장

【만드는법】
1. 쇠고기를얇게저며 (가로2cm, 세로5cm) 둥근접시에가지런히돌려담는다.
2. 옥돔도얇게저며쇠고기위에다펴개놓은다음, 가운데를파슬리나숙갓으로장식한다.
3. <육수만들기> 쇠잡뼈에마늘생강을넣고 5 ~ 6시간동안거품을걷으면서끓여육수를만
든다.  
4. <땅콩버터소스만들기> 땅콩버터4큰술, 간장 3큰술, 식초 1찻술, 그리고 영귤즙1큰술을
더운육수에걸죽하게풀어간장접시에담아낸다.   
5. 샤브샤브냄비에육수를걸러붓고소금으로간을맞추어낸다.

【특징】
부드럽고담백한옥돔 맛과 씹힐수록고소한쇠고기맛이 영귤소스와어울어지는즉석요리
이다.

송 이 주 전 자 찜(마스다께도빈무시)

【재 료】

송이 3개

대파 1개

은행 5개

새우 3개

흰살생선/닭고기 100g

다시, 간장, 소금 약간

영귤 2개

【만드는법】

1. 송이버섯은 뿌리쪽의모래를칼로 도려내고슬라이스하여주전자에 담는다.

2. 새우, 닭고기(혹은 흰살생선)는 끓는 물에살짝데쳐 한잎크기로 잘라낸다.

3. 기본다시에 소금, 연간장으로 맑은 국물정도로 간을한다.

4. 도자기로 된 주전자에 위의 재료들을 약한 불로 조정하여 끓으면, 거품을 살짝 걷어내

고 1분간 더끓여불을 끈다. 뚜껑을 덮어서뜨거울 때영귤과함께 곁들여낸다.

【특 징】

일본인들이 가장 고급스러운 요리에 속하며, 자연송이의 은은한 휘발성 향기와 영귤의 향

미가어울어진 맛이 특징이다. 또한 송이는 소금구이하여 연하게 만든 폰즈(영귤소스)에 찍

어먹기도한다.


