
鳥取 探
돗토리 식탐

돗토리현에서 맛있는 음식을 즐기기 위한 스페셜 가이드

돗토리현의

가득!

맛있는 음식이
돗토리현에서 맛보는 기쁨!

돗토리현에서 맛보는 기쁨!
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http://www.pref.tottori.lg.jp/syokunomiyako/맛있는 돗토리현 발신 중 2016년도 지역 특산 먹거리 홍보 책자 ‘식탐’리뉴얼 업무로 발행

본 책자는 2012년도 제작 ‘돗토리 식탐 East·West’를 돗토리 정보문화연구소의 정보를 바탕으로 업데이트하여 만들었습니다.



·본 책자에 게재된 정보는 2016년 12월 현재의 것입니다. 표시 

가격은 부가세 포함 가격입니다.

·소개 점포에 있는 2차원 바코드는 지도 정보입니다. 스마트폰 

등의 기종에 따라 전용 어플이 필요할 경우에는 다운로드한 

후 이용해 주십시오.

·위의 로고가 있는 점포는 ‘맛의 고장 돗토리현’추진 서포터 가운데 특히 활발한 

활동을 하고 있는 ‘별 셋 서포터’의 칭호를 수여받은 점포입니다.

맛의 고장 ‘폭풍흡입 약속’
돗토리 브랜드 코스

P1
돗토리현이 자랑하는 산과 바다의 스페셜 식재료를 맛본다!

돗토리 현지 먹거리
맛집 탐방 대작전

P9

P13

직접 만드는 장인정신과 자부심! 돗토리현에서 사랑 받고 있는
‘맛집 탐방’으로 맛보고 싶은 음식을 일거 공개!

‘게 풀코스’ ‘한치·바윗굴’ ‘활참다랑어’

‘도루묵’ ‘와규 왕국 돗토리현’ ‘주목 토종돼지’

‘돗토리 토종닭 피요’ ‘원목 표고버섯’ ‘파’

장르별 도감 ‘돗토리 식탐 수첩’

P15
돗토리현의 추천&인기 점포 셀렉트 가이드

일식, 양식, 우동·소바, 직매장

돗토리 기념선물 셀렉션

P17
세대를 초월하는 명품부터 최신작까지

돗토리의 술과 안주

P19
오늘 밤은 향토주로 건배!

돗토리 쿨 디저트 갤러리

P9 P21

현지 소프트아이스크림&젤라토

돗토리 ‘덮밥’도감
한번 먹으면 또 다시 먹고 싶은 맛!

‘돗토리 사골 라멘’ ‘이타다키 유부초밥’ ‘스라면’

‘갈분소스 짬뽕’ ‘고토우라 날치 커틀릿 카레’

‘이나바의 소금맛 고등어’ ‘당면 계란찜’ ‘다이센 지에밥’

돗토리발! 음식문화

‘맛의 고장 돗토리현’에 있는 
전국의 주목을 받고 있는 ‘먹거리’의 내용을 꼼꼼히 파헤쳐 본다!

‘돗토리 지비에’ ‘카레 파라다이스’

‘긴 행렬이 생기는 “유명 가게” ‘커피 왕국’

구르메 그라비아

콘텐츠 ‘맛의 고장 돗토리현’에는 춘하추동 사계절의 ‘제철 먹거리’가 가득

●맛의 고장 돗토리현의 최신 정보는 여기에서 확인
　(돗토리현 ‘맛의 고장 추진과’사이트)

●본 책자를 보는 방법

鳥取 探
맛의 고장 돗토리현

‘맛있는 식재료’제철 달력
언제나 제철!

맛의 고장 ‘폭풍흡입 약속’맛의 고장 돗토리현이 자랑하는 스페셜 식재료를 맛본다!

‘게’의 명산지

돗토리현에서 맛있는 게 풀코스

선어점의 ‘활 마쓰바 대게’ 풀코스. 1인분에 3마리를 사용하여 

게 전골, 삶은게, 회, 게 구이(게 내장 등껍데기 구이도!) 등 

여러 조리법으로 마쓰바 대게의 참맛을 만끽할 수 있다. 

고객들에게 ‘천하 일품’이라 절찬받고 있는 비전의 육수로 

끓이는 게 전골은 육수의 깊은 맛이 스며든 두툼한 게살 맛이 

일품이고 마무리로 밥을 넣어 끓여 먹는 죽도 감동적.

p도하쿠군 유리하마초 아사히102　g예약제　X무휴

선어점의 ‘활 마쓰바 대게’ 풀코스. 1인분에 3마리를 사용하여 

게 전골, 삶은게, 회, 게 구이(게 내장 등껍데기 구이도!) 등 

여러 조리법으로 마쓰바 대게의 참맛을 만끽할 수 있다. 

고객들에게 ‘천하 일품’이라 절찬받고 있는 비전의 육수로 

끓이는 게 전골은 육수의 깊은 맛이 스며든 두툼한 게살 맛이 

일품이고 마무리로 밥을 넣어 끓여 먹는 죽도 감동적.

p도하쿠군 유리하마초 아사히102　g예약제　X무휴

돗 토 리 현 이  자 랑 하 는  마 쓰 바  대 게  

중에서도 초대형 ‘이쓰키보시’ . 등껍데기 

13.5cm&무게 1.2kg 이상 등 5개의 기준에 

근 거 하 여  1 0 명 의  감 정 인 이  선 정 한  

프리미엄 브랜드다.

돗 토 리 현 이  자 랑 하 는  마 쓰 바  대 게  

중에서도 초대형 ‘이쓰키보시’ . 등껍데기 

13.5cm&무게 1.2kg 이상 등 5개의 기준에 

근 거 하 여  1 0 명 의  감 정 인 이  선 정 한  

프리미엄 브랜드다.

1인분 10,800엔.
게 요리는 ‘게 전골 코스(1마리)’
는 4,320엔부터, 예산에 따라 준비

※게의 어획기는 P2를 참조해 주십시오

1마리 1,300,000엔! ★★★★★

마쓰바 대게‘이쓰키보시’
마쓰바 대게‘이쓰키보시’

활 마쓰바 대게를 만끽한다

본 고장 마쓰바 대게의 맛을 예약
없이 만끽할 수 있다!

게의 풀코스
☎0858-32-0236☎0858-32-0236가와모토우오텐

활어조 직송의 초신선 ‘활 마쓰바 대게’를 만끽!활어조 직송의 초신선 ‘활 마쓰바 대게’를 만끽!

J R 마 쓰 자 키  역  근 처 에  
위치한 인기 ‘생선가게’ .  
생 선  미 식 가 에 게 도  인 정  
받고 있는한 존재다.

경매에서 사들인 활 마쓰바 
대게는 보시는 바와 같이 
활어조에서 관리.
신선도가 발군.
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돗토리 토종닭 피요

다이센 루비 돼지

돗토리 와규(오레인55)

홍게

마쓰바 대게

어린 마쓰바 대게(탈피를 끝낸 대게)

대게 암컷

생염교

입에서 살살 녹는 수제 게 내장, 게 구이, 생선회, 게 전골, 죽으로 

이어지는 훌륭한 ‘풀코스’ . 게는 1마리 반을 둘이서 맛보는 것도 추천. 

당점이 자랑하는 50종 이상의 향토주로 최상의 연회를.

p요나고시 메이지초271　g17:00~24:00(최종 주문시간 23:30)　X무휴

입에서 살살 녹는 수제 게 내장, 게 구이, 생선회, 게 전골, 죽으로 

이어지는 훌륭한 ‘풀코스’ . 게는 1마리 반을 둘이서 맛보는 것도 추천. 

당점이 자랑하는 50종 이상의 향토주로 최상의 연회를.

p요나고시 메이지초271　g17:00~24:00(최종 주문시간 23:30)　X무휴

게 5종 코스
☎0859-32-3040다이헤이키

직접 구워 먹는 게 구이는 고소함이 만점.
6,000엔. 제철은 11~3월.

요나고 역 앞에서 부담없이 본격 풀코스요나고 역 앞에서 부담없이 본격 풀코스

※11월~3월은 게 
어업기와 겹치기 
때문에 어획량은 
적다

p…주소　g…영업시간　X…정기휴일

2 0 1 6 년  1 1 월 의  첫  

경매에서는 1마리 130

만 엔 으 로  전 국 의  게  

중에서 최고가를 기록!

2 0 1 6 년  1 1 월 의  첫  

경매에서는 1마리 130

만 엔 으 로  전 국 의  게  

중에서 최고가를 기록!
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정말 맛있는 게는 돗토리현에 있다

게 의  진 정 한  맛 을  맛보 고  싶 다 면  

본고장에서 제철 ‘활 게’를 이용한 

맛있는 요리를 맛보는 것이 제일. 최고급 

게가 즐비한 돗토리현으로 렛츠코!

홍게의 ‘진수’를 맛보고 싶다면 이것. 1인분에 게 약2마리를 푸짐하게 
사 용 한  코 스 요 리 로 ,  신 선 도  만 점 인  회 ,  게  구 이 ,  전 골 에  
퓨전요리까지 포함. 오리지널 단품요리도 즐겨 보십시오.
p사카이미나토시 교마치6　g17:30~23:00(최종 주문시간 
22:30)　X일요일, 국경일의 월요일, 12월 31일~1월 6일

홍게의 ‘진수’를 맛보고 싶다면 이것. 1인분에 게 약2마리를 푸짐하게 
사 용 한  코 스 요 리 로 ,  신 선 도  만 점 인  회 ,  게  구 이 ,  전 골 에  
퓨전요리까지 포함. 오리지널 단품요리도 즐겨 보십시오.
p사카이미나토시 교마치6　g17:30~23:00(최종 주문시간 
22:30)　X일요일, 국경일의 월요일, 12월 31일~1월 6일

홍게 코스
☎0859-42-3817아지도코로 미사 

9~6월말 한정. 자세한 내용은 확인 필요. 4,320엔9~6월말 한정. 자세한 내용은 확인 필요. 4,320엔

만족도 120%만족도 120%

돗토리의 향토요리점에서 게의 맛을 즐긴다돗토리의 향토요리점에서 게의 맛을 즐긴다

“게의 맛이 응축되어 있다!”고 미식가들이 환희하는 
숯불구이. 먼저 껍질채로 구어 맛을 유지하고 이어 뒤짚어 
구운 다음, 게살이 부풀어 오르면 바로 이 때가 가장 맛있는 
순간. 부위별로 다른 다채로운 식감과 맛도 매력적이다.
p 돗 토 리 시  가 와 라 마 치 5 2 6 　g 1 1 : 0 0 ~ 1 4 : 0 0 ,  
17:00~22:00(최종 주문시간 21:30)　X일요일 밤

“게의 맛이 응축되어 있다!”고 미식가들이 환희하는 
숯불구이. 먼저 껍질채로 구어 맛을 유지하고 이어 뒤짚어 
구운 다음, 게살이 부풀어 오르면 바로 이 때가 가장 맛있는 
순간. 부위별로 다른 다채로운 식감과 맛도 매력적이다.
p 돗 토 리 시  가 와 라 마 치 5 2 6 　g 1 1 : 0 0 ~ 1 4 : 0 0 ,  
17:00~22:00(최종 주문시간 21:30)　X일요일 밤

게 구이 
☎0857-23-0494향토요리 하나노렌

게 구이 포함 가이세키요리는
1만엔 전후~(예약제)
게 구이 포함 가이세키요리는
1만엔 전후~(예약제)

바구니에 넘치도록 담긴 어린 마쓰바 대게는 어부였던 
점주가 자신 있게 선택한 아지로산. ‘1마리 포함 코스’는 1
만 1,880엔~. 숙박하면서 달콤한 회와 탱탱하게 데친 
게살을 만끽해 보고 싶다.
p이와미군 이와미초 우라도메2827　g예약제　X무휴

바구니에 넘치도록 담긴 어린 마쓰바 대게는 어부였던 
점주가 자신 있게 선택한 아지로산. ‘1마리 포함 코스’는 1
만 1,880엔~. 숙박하면서 달콤한 회와 탱탱하게 데친 
게살을 만끽해 보고 싶다.
p이와미군 이와미초 우라도메2827　g예약제　X무휴

게 풀코스※

☎0857-72-0184민박 산겐야

어린 마쓰바 대게 회도 포함하여 당일치기 1인분 8,640엔~어린 마쓰바 대게 회도 포함하여 당일치기 1인분 8,640엔~

달콤한 어린 마쓰바 대게가 푸짐달콤한 어린 마쓰바 대게가 푸짐

큼지막한 스시 2개에 518엔 

돗토리현 내의 항구에서 직송된 활 홍게가 듬뿍 얹혀진 명물 
군함말이. 활 게에서만 느낄 수 있는 단맛과 육즙이 매력.
p돗토리시 오쿠테348 ‘이온몰 돗토리키타’ 1층 레스토랑가
g11:00~22:00(최종 주문시간 21:30)
X이온몰 돗토리키타의 방침에 준한다

돗토리현 내의 항구에서 직송된 활 홍게가 듬뿍 얹혀진 명물 
군함말이. 활 게에서만 느낄 수 있는 단맛과 육즙이 매력.
p돗토리시 오쿠테348 ‘이온몰 돗토리키타’ 1층 레스토랑가
g11:00~22:00(최종 주문시간 21:30)
X이온몰 돗토리키타의 방침에 준한다

푸짐한 게살(2개)
☎ 0857-38-3736도레토레이치바 니혼카이

게의 고장 돗토리현의 호쾌한 회전초밥게의 고장 돗토리현의 호쾌한 회전초밥

싱싱하고 입에서 살살 녹는 어린 마쓰바 대게
wakamatsuba

만끽!!

※1… 2014년도 농림수산성 조사

어획기:11월 6일~3월 20일

마쓰바 대게

대게의 수컷. 7,  8년에 걸쳐 
성장한 게로 돗토리현에서는 
산 인  지 방 의  호 칭 인  
마쓰바가니라 불린다. 살이 꽉 
차 고  다 리 가  굵 을  수 록  
고급품으로 취급된다.

달고 방순하며 살이 가득

‘알뜰 가격’의 게도 충실!

어획기:1월 20일~2월 28일어획기:11월 6일~12월 31일
돗 토 리 현 에 는  ‘ 맛 있 고  알 뜰 한  

가격’의 게가 3종류나 있다!

3종류의 개는 어획기가 각기 다르고 

독특한 맛을 가지고 있다. 3개의 

보물을 다 먹어봐야 진정한 ‘게 

미식가’라고 할 수 있다.

홍게

홍게

대게보다 심해에 서식. 
강한 단맛과 농후한 게 
내 장,  어획기도 길며 
가격도 저렴한 편.

어획기:9월 1일~6월 30일

풍미가 풍부하고
봄 이후에도 잡힌다

게  미 식 가 에 게 인 기  
만 점 인  소 토 코  게 알 ,  
우치코 게알의 열혈 팬도 
많다.

내측 게알과 외측 게알, 
육즙도 맛있는 대게 암컷. 

갓 탈피하여 껍데기가 
무른 대게. 입에 살살 
녹 는 식감과 단 맛이 
인기.

육즙이 가득, 
단맛도 매력

대게 암컷홍게 어린 마쓰바 대게

돗토리현의 게

돗토리현의 게 3연발

연중 제공

9~6월 제공

11월 해금~3월 제공

소개한 게 요리의 제공 기간은 게 어업 상황에 따라 변경될 수 있습니다

※마쓰바 대게 코스가 기본. 어린 마쓰바 대게는 1월 해금 후에 제공

2015년에 히라이 신지 도토리현지사가 ‘매년 11월에서 3월까지 ‘게의 돗토리현’이 

된다’라고 선언. 더욱이‘게의 돗토리현’이 자랑하는 ‘게 일본 제일’을 무려 5개나 

가지고 있는 게의 본고장이다.

●게 어획량이 일본 제일 (돗토리현 내 주요 
어항의 총어획량은 9,688톤 ※1. 2위인 홋카이도의 3배 

이상으로 압도적이다!)

●신선 활게 출하 일본 제일(활어 수조를 
정비한 대형 바닥 예인선의 어획으로 활게 출하 판매)

●게 소비량 일본 제일 (1가구당 게 소비량은 
전국 평균의 약6배, 3,818g. 이와미초의 중학교에서는 

급식으로 와카 대게도 나온다) 

●게 양식장 일본 제일(돗토리현이 바다의 수심 
230m에 도쿄돔 2,340개 크기의 1만 100헥타르의 

증식장을 정비)

●게에 대한 열정 일본 제일(마쓰바 대게의 
등껍데기 11cm 이상은 전용 태그를 부착하여 출하, 

2015년 11월부터는 초프리미엄 게 ‘특선 돗토리 

마쓰바 대게 이쓰키보시’도 탄생하였다) 

전국의 게 미식가가 절찬하는 초특선 대게전국의 게 미식가가 절찬하는 초특선 대게

전국의 유명인사도 게 미식미식가가 많다. 사용하는 것은 게 
중개업자인 점주가 엄선한 최고급 마쓰바 대게. 비전의 육수에 넣어 
먹으면 탱탱한 식감과 최상의 단맛이 우러난다. ‘꼭 한번 먹어 보고 

싶다’라는 평판에 납득이 간다.　p돗토리시 스에히로온센초271
g17:00~22:30 ※토·일요일은 13:00~15:00도 영업
※예약제　X무휴

전국의 유명인사도 게 미식미식가가 많다. 사용하는 것은 게 
중개업자인 점주가 엄선한 최고급 마쓰바 대게. 비전의 육수에 넣어 
먹으면 탱탱한 식감과 최상의 단맛이 우러난다. ‘꼭 한번 먹어 보고 

싶다’라는 평판에 납득이 간다.　p돗토리시 스에히로온센초271
g17:00~22:30 ※토·일요일은 13:00~15:00도 영업
※예약제　X무휴

게 전골 
☎0857-22-7738가니요시

육수까지 다 마시지 않을 수 없다. 1만 5,000엔~+서비스 요금 10%

3,500엔(1월말까지 사전 확인 필요)3,500엔(1월말까지 사전 확인 필요)

“해금되면 반드시 맛보러 갑니다!”라는 열혈 팬이 다수. 덮밥을 
푸짐하게 얹은 게살 가운데 절반은 게 내장 버무림. 등껍데기 
안쪽에 달라붙은 게알 데침, 점주가 직접 담근 소토코 게알에 
농후한 우치코 게알까지, 대게 암컷의 맛이 이곳에 있다!
p돗토리시 야요이초175-2　g18:00~22:00　X일요일
※대게 암컷 덮밥의 제공 시기는 무휴. 평일 12:00 ∼ 13:30, 토·일·국경일 11:00 ∼ 14:00도 영업 

“해금되면 반드시 맛보러 갑니다!”라는 열혈 팬이 다수. 덮밥을 
푸짐하게 얹은 게살 가운데 절반은 게 내장 버무림. 등껍데기 
안쪽에 달라붙은 게알 데침, 점주가 직접 담근 소토코 게알에 
농후한 우치코 게알까지, 대게 암컷의 맛이 이곳에 있다!
p돗토리시 야요이초175-2　g18:00~22:00　X일요일
※대게 암컷 덮밥의 제공 시기는 무휴. 평일 12:00 ∼ 13:30, 토·일·국경일 11:00 ∼ 14:00도 영업 

대게 암컷 덮밥
☎0857-29-9125아지고요미 안베 

대게 암컷의 모든 것! ‘극상 덮밥’대게 암컷의 모든 것! ‘극상 덮밥’

대게 암컷

11월 해금~1월 제공

게의 ‘진짜 맛’을 즐긴다

‘3대’
  보물 게

0302



돗토리현 외의 팬들도 많은 항구도시의 명물 덮밥돗토리현 외의 팬들도 많은 항구도시의 명물 덮밥

한치를 120% 만끽! 위에는 신선한 회 그리고 밥 속에는 
농후한 맛의 오징어 다리 양념구이가 있어 2가지 맛을 
동시에 만끽. 오징어 누룩절임과 오징어 젓갈도 딸려 
나오므로 마지막에는 모두 비벼서 먹는 것도 추천.
p돗토리시 가로초 기타1-5-36　g11:00~14:00, 
17:00~19:00(야간에는 문의 요망)　X부정기 휴무

한치를 120% 만끽! 위에는 신선한 회 그리고 밥 속에는 
농후한 맛의 오징어 다리 양념구이가 있어 2가지 맛을 
동시에 만끽. 오징어 누룩절임과 오징어 젓갈도 딸려 
나오므로 마지막에는 모두 비벼서 먹는 것도 추천.
p돗토리시 가로초 기타1-5-36　g11:00~14:00, 
17:00~19:00(야간에는 문의 요망)　X부정기 휴무

원조 한치 덮밥
☎0857-28-1004맛자랑 여관 야마다야

5~10월경이 제철.
100g에 2,160엔
(한 마리는 200~300g)

5~10월경이 제철.
100g에 2,160엔
(한 마리는 200~300g)

풍미가 풍부한 소스를
뿌려 먹는다. 1,080엔

덮밥도 인기
여름의 명물도 먹고 싶다

맛의 고장 ‘폭풍흡입 약속’

오징어 미식가가 좋아하는 ‘한마리 회’ . 식감이 일품인 
투명한 살은 활어조에서 꺼내어 1~2분만에 회를 뜬 장인 
기술의 정수. 단맛이 우러나는 회간장과 생강을 곁들여 
행복한 순간을. 오징어 다리와 귀는 튀김과 소금구이 

중에서 선택할 수 있다.　p돗토리시 가로초 니시3-27-1
g11:00~15:00, 17:00~22:00(최종 주문시간 21:00)
X무휴

오징어 미식가가 좋아하는 ‘한마리 회’ . 식감이 일품인 
투명한 살은 활어조에서 꺼내어 1~2분만에 회를 뜬 장인 
기술의 정수. 단맛이 우러나는 회간장과 생강을 곁들여 
행복한 순간을. 오징어 다리와 귀는 튀김과 소금구이 

중에서 선택할 수 있다.　p돗토리시 가로초 니시3-27-1
g11:00~15:00, 17:00~22:00(최종 주문시간 21:00)
X무휴

활 한치 한마리 회활 한치 한마리 회
☎0857-31-4649천연 해수 활어조 가이요테이천연 해수 활어조 가이요테이

꼭 한번 먹어 보고 싶다! 한치의 참맛꼭 한번 먹어 보고 싶다! 한치의 참맛

달고 쫀득쫀득하며 크리미한 여름의 즐거움

6~9월

6~8월

9~5월

즉석에서 껍데기를 까서 만끽

점주의 추천은 600엔대.
그대로 폰즈소스에 찍어 먹을 수도 있다

눈앞에 바다가 펼쳐지는 바윗굴 파라다이스눈앞에 바다가 펼쳐지는 바윗굴 파라다이스

바닷물이 담긴 활어조에서 꺼내 신선도가 뛰어난 바윗굴을 
즉석에서 껍데기를 까서 단숨에 먹는다! 350~800엔으로 
저렴하여 “이걸 먹으러 일부러 오사카에서 왔어요” (20대 남성)
라고 하는 돗토리현 외에서 온 젊은 관광객도 급증 중이다.
p돗토리시 아오야초 나가와세1072-5
g9:00~18:00　X부정기 휴무

바닷물이 담긴 활어조에서 꺼내 신선도가 뛰어난 바윗굴을 
즉석에서 껍데기를 까서 단숨에 먹는다! 350~800엔으로 
저렴하여 “이걸 먹으러 일부러 오사카에서 왔어요” (20대 남성)
라고 하는 돗토리현 외에서 온 젊은 관광객도 급증 중이다.
p돗토리시 아오야초 나가와세1072-5
g9:00~18:00　X부정기 휴무

활 바윗굴(6~8월)
☎0857-85-1452무라나카 수산(직매점)

1개 1,000엔대의 바윗굴을
사용할 때도 있답니다.
1,880엔(단품 1,580엔)
여름 한정, 품절되는 대로 종료

초특대 사이즈, 이것이 바로 굴튀김초특대 사이즈, 이것이 바로 굴튀김

중매직영점 특제의 특대 굴 튀김. 껍데기에서 꺼내 정성스럽게 물기를 빼고 
주문을 받은 후에 튀긴다. 갓 튀겨낸 굴을 한입 덥석 베어 물면 농후한 굴의 

육즙과 바다 내음이 입 안 가득 퍼진다.　p돗토리시 가로초 니시4-1803-2
g10:30~15:00※토·일·국경일 10:00~15:30　X1월 1일※

중매직영점 특제의 특대 굴 튀김. 껍데기에서 꺼내 정성스럽게 물기를 빼고 
주문을 받은 후에 튀긴다. 갓 튀겨낸 굴을 한입 덥석 베어 물면 농후한 굴의 

육즙과 바다 내음이 입 안 가득 퍼진다.　p돗토리시 가로초 니시4-1803-2
g10:30~15:00※토·일·국경일 10:00~15:30　X1월 1일※

자연산 바윗굴 튀김 정식
☎0857-28-2391가로바이치바 쇼쿠도

점내에는 크기별로 구분된 

바윗굴이 즐비하다.

갓 따낸 바윗굴을 맛보자

※설날 연휴 기간에 수 일간 휴무

생선의 다이아몬드!!

활 참다랑어
여름의 다이아몬드, 활어의 풍미를 만끽

2012년부터 전국에 출하되고 있는 새로운 브랜드 생선. 2011년 

3월에 발생한 대지진 재해 후에 이와테현에서 구라요시로 치어를 

이동시켜 양식을 시작. 2012년부터는 알에서 치어까지를 명산 

다이센의 복류수를 사용하여 담수 양식, 그 후에 미호만의 바다의 

거센 파도와 세찬 조류 속에서 6개월간 양식하여 어체에 상처를 

입히지 않도록 피시펌프로 이동시켜 1마리씩 신선한 상태로 

출하. 발군의 신선도와 꽉찬 살 그리고 적당히 오른 기름으로 

돗토리현 내 음식점에서도 생선회나 덮밥으로 호평이다.

2012년부터 전국에 출하되고 있는 새로운 브랜드 생선. 2011년 

3월에 발생한 대지진 재해 후에 이와테현에서 구라요시로 치어를 

이동시켜 양식을 시작. 2012년부터는 알에서 치어까지를 명산 

다이센의 복류수를 사용하여 담수 양식, 그 후에 미호만의 바다의 

거센 파도와 세찬 조류 속에서 6개월간 양식하여 어체에 상처를 

입히지 않도록 피시펌프로 이동시켜 1마리씩 신선한 상태로 

출하. 발군의 신선도와 꽉찬 살 그리고 적당히 오른 기름으로 

돗토리현 내 음식점에서도 생선회나 덮밥으로 호평이다.

인기 상승 중 ‘사카이미나토 연어회’인기 상승 중 ‘사카이미나토 연어회’

동일본 대지진에서 복구한 일본산 연어.
문의:유미가하마 수산 주식회사　☎0859-30-2721
동일본 대지진에서 복구한 일본산 연어.
문의:유미가하마 수산 주식회사　☎0859-30-2721

어항 직송점에서 현지 생선 정식!

맛의 고장 ‘폭풍흡입 약속’

다타키, 튀김, 이리까지
전갱이 풀코스 900엔~
다타키, 튀김, 이리까지
전갱이 풀코스 900엔~

장소는 미쿠리야 어항의 생선 직매점의 2층. 

정식도 그 날에 잡아올린 신선한 식재료가 

주역, 전갱이도 ‘풀코스’로 맛볼 수 있다. 

덮밥도 인기.　p사이하쿠군 다이센초 

미쿠리야29-4　g11:00~14:00 ※토 일요일 

~14:30　X화요일(국경일은 영업)

장소는 미쿠리야 어항의 생선 직매점의 2층. 

정식도 그 날에 잡아올린 신선한 식재료가 

주역, 전갱이도 ‘풀코스’로 맛볼 수 있다. 

덮밥도 인기.　p사이하쿠군 다이센초 

미쿠리야29-4　g11:00~14:00 ※토 일요일 

~14:30　X화요일(국경일은 영업)

전갱이 정식

☎0859-54-5522
현지 생선요리  에비스

그날 잡아올린 생선이 가득.
1,250엔
그날 잡아올린 생선이 가득.
1,250엔

활어와 수제를 고집하며 양이 푸짐하기로 평판이 

자자한 일식당. 정식은 생선회, 생선조림, 튀김에 

소바까지 곁들여 나오는 푸짐한 정식이다.

p돗토리시 가로초 기타1-7-26
g11:00~14:00, 17:00~21:00 ※일요일 국경일 

11:00~15:00, 16:00~21:00　X부정기 휴무

활어와 수제를 고집하며 양이 푸짐하기로 평판이 

자자한 일식당. 정식은 생선회, 생선조림, 튀김에 

소바까지 곁들여 나오는 푸짐한 정식이다.

p돗토리시 가로초 기타1-7-26
g11:00~14:00, 17:00~21:00 ※일요일 국경일 

11:00~15:00, 16:00~21:00　X부정기 휴무

일식 정식

☎0857-31-1178
요리 와카바야시

미쿠리야 어항의 
‘신선한 식재료’

돗토리항 앞, 
여성에게도 인기

(평일·토요일 낮 한정)

6~8월

한 치 ,  굴 에  관 한  상 식 을  바 꿔 보 려 면  여 름 의  
돗토리에서.한치와 바윗굴 ‘나쓰키’는 꼭 맛보세요.

돗토리의 여름, 그것은 지금까지 먹어본 적 없는 
오징어와 굴을 맛볼 수 있는 기회.

●한치(돗토리현에서는 시로이카라고 부른다. 곧게 뻗은 탱탱한 살은 

실로 달콤하여 돗토리현 주민이 ‘가장 좋아하는 오징어’로 평판이 
자자한 존재. 6월에서 9월에 걸쳐 바다 한 면에 떠오르는 오징어잡이 
어선의 ‘어화’도 절경)

●바윗굴 ‘나쓰키’ (입에 넣는 순간 ‘입안 가득 퍼지는 바다 

내음!’ . 돗토리현산 바윗굴은 모두 자연산. 그 신선함과 농후한 맛 
그리고 방순한 향기는 ‘잊을 수 없을 정도’로 매혹적인 존재.  
‘나쓰키’의 태그가 부착된 굴은 껍데기가 13cm 이상의 대형 굴이다)

한치 ·
바윗굴 ‘나쓰키’

돗토리의 여름을
대표하는 감동의 해산물

굴과 오징어는 어떻습니까？

사카이미나토의 참다랑어는 라멘에도 어울린다!사카이미나토의 참다랑어는 라멘에도 어울린다!

투명하고 담백한 맛의 국물은 호쾌하게 구운 활 참다랑어의 
머리를 향미 야채와 다시마를 넣고 오랜시간 고아낸 일품. 
양질의 밀가루를 사용하여 저온 숙성시킨 가는 면발도 
목넘김이 좋아 후루룩 하고 어느새 한 그릇 비워낸다.
p사카이미나토시 혼마치31　g10:00~17:00※　X무휴

투명하고 담백한 맛의 국물은 호쾌하게 구운 활 참다랑어의 
머리를 향미 야채와 다시마를 넣고 오랜시간 고아낸 일품. 
양질의 밀가루를 사용하여 저온 숙성시킨 가는 면발도 
목넘김이 좋아 후루룩 하고 어느새 한 그릇 비워낸다.
p사카이미나토시 혼마치31　g10:00~17:00※　X무휴

사카이미나토 참다랑어 라멘
☎0859-44-1245다랑어 라멘 혼포 다이요켄

다랑어절임과 돌김을 고명으로 얹은
라멘으로 바다의 맛을 만끽. 918엔.
다랑어절임과 돌김을 고명으로 얹은
라멘으로 바다의 맛을 만끽. 918엔.

※12~3월말까지는 영업시간 변경. 10:30~15:00, 토·일·국경일~17:00

붉은살에서 옆구리살·뱃살까지 활 다랑어 풀코스붉은살에서 옆구리살·뱃살까지 활 다랑어 풀코스

사카이미나토가 본점인 회전초밥집. 6월~8월 상순의 시기는 현지에서 다랑어 1
마리를 구입하여 붉은살에서 옆구리살·뱃살까지 저렴한 가격으로 제공. 초밥 위에 

얹은 큼직한 붉은살과 옆구리살, 뱃살을 모두 맛보자.　p사카이미나토시 
다케노우치단치280-1　g11:00~22:00(최종 주문시간 21:30)　X무휴

사카이미나토가 본점인 회전초밥집. 6월~8월 상순의 시기는 현지에서 다랑어 1
마리를 구입하여 붉은살에서 옆구리살·뱃살까지 저렴한 가격으로 제공. 초밥 위에 

얹은 큼직한 붉은살과 옆구리살, 뱃살을 모두 맛보자.　p사카이미나토시 
다케노우치단치280-1　g11:00~22:00(최종 주문시간 21:30)　X무휴

다랑어 스시다랑어 스시
☎0859-45-0788회전 초밥집 다이료마루 사카이미나토점

붉은살 185엔, 옆구리살과
뱃살은 공통 360엔.
둘 다 먹고 싶다!

붉은살 185엔, 옆구리살과
뱃살은 공통 360엔.
둘 다 먹고 싶다!

기름이 듬뿍 올라 있으면서도
부드러운 맛은 ‘활어’만의 매력
기름이 듬뿍 올라 있으면서도
부드러운 맛은 ‘활어’만의 매력

붉은살 185엔~ 옆구리살·뱃살 360엔붉은살 185엔~ 옆구리살·뱃살 360엔

※다이료마루 미나토사카이점(사카이미나토시 다이쇼마치215  ☎0859-44-5522)에서도 맛볼 수 있다

※

음주 후 식사로도 안성맞춤. 1그릇 700엔음주 후 식사로도 안성맞춤. 1그릇 700엔

농후하면서도 마일드한 국물농후하면서도 마일드한 국물

일식집에서 수행을 쌓은 점주가 
정성을 다해 만들어낸 퓨전 라멘.
농후한 진흙새우를 우려낸 육수 
베이스에 중화면에 잘 어울리는 
마일드한 된장맛 국물을 배합하였다. 
진흙새우의 풍부한 향도 일품이다.
p돗토리시 스에히로온센초158-3　
g 18:00~24:00(최종 주문시간 
23:30)　X일요일

일식집에서 수행을 쌓은 점주가 
정성을 다해 만들어낸 퓨전 라멘.
농후한 진흙새우를 우려낸 육수 
베이스에 중화면에 잘 어울리는 
마일드한 된장맛 국물을 배합하였다. 
진흙새우의 풍부한 향도 일품이다.
p돗토리시 스에히로온센초158-3　
g 18:00~24:00(최종 주문시간 
23:30)　X일요일

모사에비 라멘
☎0857-24-6528샨샨테이

진흙새우끝내주는 단맛
생선 미식가들이 북쪽분홍새우보다 달콤하다고
입을 모아 절찬. 회는 물론 불에 약간 구우면
더욱 맛있다.

mosaebi
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