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일본 간식의 어원
일본에서 간식의 뜻은 오야쯔(おやつ)로 에도시대에 탄생한 말이다. 당시 시대를 살펴보면 에도시대에는 1일2식로 이루어져 있었기에 주로 서민들은 그 사이의 시간에 간식을 챙겨 먹었다. 이것이 무슨 상관이 있겠냐 싶겠지만 당시 일본사람들은 시간을 세울 때, 2시간 간격으로 시간을 세었다. 밤 12시에는 9개로 표시하여 2시간에 한번 씩 8개, 7개, 6개로 숫자가 돌아 낮12시에는 다시 9개로 돌아온다. 그래서 서민들이 주로 간식을 먹는 시간인 2시~4시 사이를 8개[얏 쯔시]라고 불러서 그 시간에 먹는 간식을 오야쯔(おやつ) 라고 부르게 되었다. 그리고 현대에 들어서는 다른 시간에 먹는 간식도 오야쯔(おやつ)라고 부른다.


일본 간식의 발전과정

고대시대에는 농경생활이 주를 이루었기 때문에 야생 열매나 과일을 간식으로 먹었다. 하지만 나라가 세워진 후 704년(문무천황시절)에 당나라의 사절로 불리는 간당사를 통해 8종의 당나라 과자와 제조법이 일본에 전해지게 되었다. 그리고 1191년 가마쿠라 시대에 본격적으로 재배 보급에 주력하게 되었고, 간식을 먹을 때에도 차와 주로 같이 먹게 되었다. 이러한 과정에서 일본사람들은 간식이 시각적으로 차와 어울리기를 원했고 아름다운 모양의 간식들이 만들어지게 되었는데, 이러한 변화가 오늘날까지 이어지고 있다.

1543년 무로마치 시대에는 포르투갈 선박을 통하여 카스텔라, 비스킷, 별 사탕의 과자가 전래되었다. 이 과자들은 일본의 과자 원료들에 있어서도 큰 변화를 가져오게 되었고 설탕 제조법 재배가 활발하게 이루어지게 되어 오늘날의 일본 간식의 많은 영향을 주었다.
에도 시대에 들어서게 되면서 과자산업이 빠르게 발전하였는데 사쿠라 모찌, 전병 등 생활에 밀착한 과자들이 많이 만들어졌다
메이지 시대에 들어서면서 서양의 문물들이 자유롭게 들어오게 되었고 그와 동시에 양과자 제조기술과 서양식 재료가 도입되면서 많은 제과 회사들이 설립되게 되어 오늘날 일본에서 인기있는 간식들의 영향을 주었다.

일본인들이 생각하는 간식의 뜻

 일본인들은 간식을 ‘욕탕과 같은 존재’ 라고 표현하는데 그 만큼 지치고 힘들어도 간식을 먹으면 몸과 마음이 편안해지는 것으로 보고 있다. 그리고 처음 보는 사람과 이야기를 할 때에도 간식을 건네면 보다 의사소통이 원할 하게 해준다고도 보고 있다. 
 또한 일본인들은 간식은 인류의 평등과 세계평화에도 기여할 것이다 라고 보고 있으며 그것이 간식의 미래라고 보고있다.



일본의 관광지와 간식

(1) 이누야마 시
 일본 아이치현 가장자리에 위치하고 있으며 도시 안팎에 여러 명소가 존재하고 있으며 대표적으로는 일본의 국보로 지정된 이누야마 성이 유명하다. 이누야마 시에서 파는 간식들은 디자인이 알록달록 하기에 사진으로 찍기에도 좋아서 여성들에게 인기가 많다고 한다.


(2) 아라시야마[교토]
 일본 교토시에 위치한 지역이자 일본을 대표하는 관광지이다. 아라야시마는 벚꽃과 단풍의 명소이기에 일본 벚꽃 명소 100선 및 일본 단풍 명소 100선에 선정되었다. 아라시야마의 중심부를 흐르는 가쓰라 강에 개설되어 있는 도게츠교는 아라시야마의 상징이다. 고사리 떡이나 녹차 스위트 같은 달콤한 간식들이 많이 있는데 그 중에서도 거꾸로 뒤집어도 떨어지지 않는다는 두부 소프트 아이스크림이 유명하다.


(3) 오카야마현
 일본 주고쿠 지방에 위치하고 있는 현(縣)이다. 도쿄와 규수를 잇는 중요한 위치에 있어서 문화산업이 일찍 발달하였다. 오카야마현의 경우 농업이 일찍이 발달하여 포도, 복숭아, 배 등의 과일들이 재배되어 과일을 주 재료로 하여 만든 파르페같은 간식들이 인기가 많다.



일본인들이 자주먹는 간식

(1) 도라야키(과자류)
 밀가루, 달걀, 설탕을 사용하여 만든 스펀지 반죽에 팥 반죽을 끼워넣은 간식이다. 원래는 빵이 한 면으로만 이루어져 있었고 그 위에다가 팥 반죽을 올린 뒤 접는 방식이었는데, 오늘날의 형태는 1927년에 도쿄 우사기야에서 완성되었다.

(2) 경단(과자류)
 구슬 모양 떡으로 찹쌀가루나 찰수수 가루 등을 반죽해 작은 크기로 동글동글하게 빚어 끓는 물에 삶아 만든다. 그 안에 팥을 넣은 뒤 꿀이나 엿물을 발라먹는 일본의 대표 간식이다.

(3) 푸딩(과자류)
 계란, 설탕, 버터, 우유, 크림, 설탕, 향료 등을 주재료로 하여 만든 디저트이다. 과일을 다져 넣어서 만들어 먹기도 하며 다양한 맛의 푸딩들이 존재한다. 일본에서는 주로 아이들이 좋아하는 간식으로 개량 품종으로 푸딩찹쌀떡이란 것도 나오고 있다.

(4) 파르페(과자류)
 키가 큰 유리잔에 아이스크림, 과일 등을 넣어 먹는 빙과의 한 종류이며 취향에 따라 초콜릿, 시리얼 ,견과류, 각종 시럽 등의 재료들을 추가 할 수 있다.

(5) 전병(과자류)
 쌀가루를 쪄서 만든 반죽을 넓게 펴서 굽거나 튀겨 만든 일본의 전통 과자이다. 밀가루에 달걀과 설탕을 넣어서 만든 전병도 있어 취향에 맞춰 먹을 수 있다.

(6 ) 멜론소다(음료류)
 탄산음료중 하나로, 탄산수에 식용 색소에서 녹색으로 착색하고 감미료로 단맛을 넣어 만든 음료이다. 이름과 달리 기본적으로 멜론의 과즙이 들어있지 않다. 맛은 감귤이나 사과맛에 가깝다고 한다.

[bookmark: _GoBack](7) 라무네(음료류)
 일본에서 사랑받고 있는 청량 음료. 라임이나 레몬향이 첨가되어 있으며 시원한 맛에 독특한 유리병에 담겨있어 여름에 제일 인기가 많다.

(8) 녹차(음료류)
 차나무의 잎이나 줄기를 가공하여 만든 음료. 약간 씁쓸한 맛이 나면서 목넘김이 인상적인 음료로 현대에 들어서도 주로 마시기 때문에 편의점에서도 쉽게 구할 수 있다.









