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같이 보기

우리나라는 삼면이 바다에 접해 있어 지역별로 다양

한 젓갈이 생산된다. 맛도 부르는 이름도 제각각이지

만 공통점은? 하나같이 집 나간 입맛을 되찾아주는 

밥도둑이라는 것. 혀에 착 달라붙는 감칠맛의 세계, 

젓갈을 만나본다.

글 이은진

애호박새우젓국 한 그릇에 담긴 갸륵한 정성

찬바람이 오소소 부는 날이면 국이든 찌개든 상관

없다. 뜨끈한 걸 마셔야 한다. 가을이 깊어지는 이맘

때쯤이면 평소보다 더 간절해지는 음식이 있으니 바

로 ‘애호박새우젓국’이다. 풋풋한 애호박을 숭덩숭덩 

썰어 넣고 새우젓으로 간을 한 뒤 한소끔 끓이면 맛 

좋은 국이 완성되는데, 물컹하면서도 온갖 맛이 밴 

애호박 맛이 황홀하다. 특히 애호박이 새우젓의 비

린내를 흡수해 담백하고 깊은 맛이 난다. 목구멍에 

걸리는 따뜻하고도 달짝지근한 맛도 일품이다. 화려

하지 않지만 소박한 만큼이나 참 정직한 음식이다.

그 깊고 들척지근하면서도 혀끝에 짭짤하게 감기는 

맛이 각인된 최초의 기억은 초등학교 5학년 겨울이다. 

매년, 나는 겨울방학이면 동갑내기 사촌과 외할아버

지께 갔다. 외할아버지는 불의의 사고로 외할머니와 

사별하신 뒤 줄곧 혼자셨다. 노년의 적적함을 털어내

기 위해 외할아버지는 매년 방학 때마다 손자들을 자

신의 집으로 초대하곤 했다. 다만 그해 겨울이 특히 더 

기억에 남은 것은 채소를 싫어하던 내가 외할아버지

가 끓여주신 애호박새우젓국을 몇 그릇이고 비워내

던 기억 때문이다. 

오랜만에 만난 손녀들에게 인스턴트가 아닌 맛있는 

저녁을 해먹이고 싶었던 외할아버지는 오랜 시간 부

엌에서 서서 애를 쓰셨다. 주메뉴는 커다란 냄비에 

돼지고기를 넉넉히 넣고 새우젓으로 간을 해 끓인 

후 애호박과 두부를 썰어 넣고 마늘 정도만 넣어주

면 끝나는 소박한 국이었다. 행여 손녀들의 입맛에 

밥도둑 주의보

젓갈
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충청도 밴댕이젓

밴댕이는 우리나라 서남해안에서 잡히는데 주로 

조류가 센 서해안에서 잡힌다. 외모는 볼품없지만 

맛은 훌륭하다. 소금에 잘 삭혀진 젓에 파, 마늘, 깨

소금 같은 양념을 넣고 버무리면 밑반찬으로 그만

이다. 

전라도 황석어젓

참조기 새끼와 생김새가 비슷한 황석어는 민어과 

물고기다. 그냥 먹기도 하나 전라도 서해안 지역에

서는 황석어를 젓갈로 먹기도 한다. 황석어젓은 서

해안 지역에서 5∼6월에 잡은 황석어를 소금에 절

여 석 달 이상 발효시킨 음식인데 뒷맛이 구수하다.

강원도 서거리젓

명태 아가미를 강원도에서는 서거리라고도 한다. 

서거리젓은 명태 아가미를 잘게 썰어 소금에 버무

린 젓갈로 2~3개월 삭혀서 먹는데, 오독오독한 식

감이 특징이다. 참고로 명태로 만드는 젓갈은 크게 

세 가지인데 나머지 두 개는 명란젓과 창난젓이다. 

제주 자리젓

자리젓은 제주 근해에서 많이 잡히는, 크기가 6~12

㎝ 정도인 자리돔으로 만든 젓갈이다. 초여름에 중

간 크기의 자리에 소금을 넣고 자리젓을 담갔다가 

가을이면 먹기 시작한다. 양념을 해서 통째로 또는 

잘게 썰어 먹는다. 

대한민국 젓갈전도

안 맞을까 곁들임 반찬으로 햄까지 준비하신 외할아

버지는 조용히 손녀들의 반응을 살피며 한사코 먼저 

숟가락 들기를 주저하셨다. 외할아버지의 갸륵한 정

성이 담긴 국 한술을 뜨자 깊고 들큰한 맛이 혀에 착 

감겼다. 그날 밤, 나는 뜨거운 국물을 입으로 호호 불

어가며 참 맛있게도 먹었다. 

이제는 누구보다 맛있는 애호박새우젓국을 끓일 줄 

알게 됐지만 가끔씩 외할아버지가 끓여주던 국의 맛

이 그립다. 내가 감히 흉내 낼 수 없는 추억이 서린 그 

맛 말이다. 

젓갈, 알고 먹자

젓갈은 생선이나 패류의 살이나 알, 내장 등을 소금에 

절여 만든 발효식품이다. 냉장고가 없었던 옛날에는 

해산물이 많이 잡히면 신선하게 보관하기 어려워 소

금에 절여 먹곤 했다. 이러한 식문화가 점차 발전해 젓

갈이 탄생하게 된 것이다. 

젓갈은 오랜 세월 밥상의 한자리를 지켜온 오래된 음

식이다. 이에 대한 첫 기록은 「삼국사기」에 나온다. 「삼

국사기」 ‘신라본기’를 보면 신문왕 8년(683년) 김흠운

의 딸을 왕비로 맞이할 때 납폐 품목에 ‘장’과 함께 ‘해’

가 적혀 있다. 여기서 해는 젓갈을 말한다. 이때의 젓

갈은 어패류로 담근 것뿐만 아니라 채소류에 누룩, 술

지게미 등을 섞어 담근 절임도 있었다. 고려 때 보편화

된 젓갈은 조선시대에는 거의 모든 어종이 젓갈의 원

료로 사용돼 종류만 100여 가지에 달했을 정도로 전

성기를 맞기도 했다. 

아울러 젓갈은 재료, 발효 방법, 숙성 시간에 따라 젓

갈, 식해와 액젓으로 구분된다. 소금으로 염장해 담

근 젓갈을 오랜 시간 숙성하면 원료의 육질이 발효돼 

걸쭉한 상태가 되는데, 이를 걸러 달인 것이 바로 액젓

이다. 식해는 어패류에 멥쌀·찹쌀 등 곡류와 고춧가

루 등의 부재료를 혼합해 숙성한 것을 말한다.

사실 젓갈의 독특한 맛을 내는 요소는 주재료가 되는 

어패류의 근육이나 내장의 주성분인 단백질을 분해

하는 효소다. 단백질에서 아미노산까지 분해되면서 

특유한 점성을 띠고 독특한 풍미를 나타내게 된다.

지역에 따라 젓갈을 담그는 방법도 천차만별이지만, 

가장 독특한 제조법을 지닌 지역을 꼽으라면 전북 김

제군을 빼놓을 수 없다. 전북 김제군 김제읍의 일부 

지역에서는 소금, 누룩가루와 콩가루로 젓갈을 담근

다고 한다. 
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