
모리타케의 순채 전골은 현지에서 기른 닭고기와 순채를 사용한 명물 전골 

요리입니다. 순채가 제철인 5 월에서 8 월 사이에 제공됩니다. 

순채는 수생 다년초로 얕고 맑은 연못에서 자랍니다. 순채 수확에서는 상자 모양의 

얕은 배를 타고 수면 바로 아래에 나는 아직 피지 않은 꽃봉오리를 손으로 따냅니다. 

신선한 경우 꽃봉우리에는 투명한 젤리 형태의 천연 보호막이 있습니다. 미타네초는 일본 

우수 순채 생산지입니다. 

 

锅전골 국물은 닭뼈, 간장, 물, 니혼슈(일본술)를 끓여 만들고 다양한 종류의 전골 

요리와 마찬가지로 배추, 파, 당진, 기타 야채를 넣습니다. 이 지역에서는 우엉과 

파드득나물이 흔히 전골 요리에 들어갑니다. 아키타산 순종 닭과 로드 아일랜드 레드 

교배종인 히나이 토종닭 닭고기가 사용되고 있습니다. 순채는 보통 전골에 곁들여 끓는 

국물에 담가 충분히 데운 후 자기 접시에 덜어 먹습니다. 

순채 전골은 아키타의 또 다른 명물 기리탄포와 함께 먹는 경우가 많습니다. 

기리탄포는 갓 지은 밥을 꼬치에 감아서 모양을 내는 속이 빈 단고로 전골 국물에 

데워 부드럽게 만들어 먹습니다. 그 밖에도 순채 튀김을 전골에 곁들여 먹기도 합니다. 

순채 라멘을 제공하는 가게도 있습니다. 일본에서는 아키타현이라고 하면 아키타 

미인이라고 불리는 희고 아름다운 여성을 떠올립니다. 이 이미지는 모리타케 순채 

전골을 홍보하기 위해 사용된 것으로 현지인들에 따르면 순채를 먹으면 아키타 미인이 

될 수 있다고 합니다. 
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