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같이 보기

빠져서도 안 되고 빠지면 아쉬운 소고기 탕국

아침저녁으로 일교차가 커지고 뒷목이 서늘해질 

때가 되면 부엌 가스레인지 위에는 커다란 들통이 

올려지고 한가득 소고기 탕국이 보글보글 끓는다. 

나박나박 썬 무와 커다란 고깃덩이를 넣고 팔팔 끓

이다가 기름을 거둬 맑고 담백하고 뽀얀 국물이 되

면 밥 한 공기는 뚝딱할 것만 같은 탕국이 완성된

다. 보통 제사상에서 한 자리를 차지하는 이 소고기 

탕국은 어쩐 일인지 평소 끓여 먹는 소고기뭇국보

다 더 풍성하고 깊은 맛이 나는 기분이 든다. 차례

상이나 제사상에 올리기 때문에 마늘이나 파, 후춧

가루가 들어가지 않음에도 불구하고 더 깊고 담백

한 맛이 나는 이유는 무엇일까. 차례를 지내고 난 

뒤 동그랑땡과 나물밥에 소고기 탕국 하나면 명절

의 하이라이트를 보내는 기분이 드는 사람이 많을 

것이다.

재미있는 것은 집안 대대로 기독교라 제사나 차례

를 지낸 적이 없음에도 우리 집은 소고기 탕국을 종

종 끓여 먹었다는 사실이다. 소고기뭇국이 아니라

고 분명히 말할 수 있는 것이 마늘이나 파, 후춧가루

가 들어가지 않고 무, 소고기, 두부만 넣어 맑

고 담백하게 끓여내 제사상에 올리는 

소고기 탕국 요리법을 어머니께

서 어디선가 배워와 끓이셨기 

때문이다. 어렸을 때부터 그 

맛에 길들여져서일까. 

지금도 명절이 되면 여전히 제

사나 차례를 지내지 않아도 이 소

고기 탕국을 떠올리곤 한다. 한 

김 나간 밥 한 공기를 푹 말고 여

기에 동그랑땡을 얹어 아삭아삭한 

김치와 한 입 먹으면 좋겠다고 생각하

며 입맛을 다시는 것이다.

명절 최애 음식

구수하고 담백한               

소고기 탕국
명절이다. 얼굴 보기 어렵던 이들이 한자리에 모이고 정성 

가득 담긴 음식이 한가득 올라간 제사상이 차려진다. 

지역마다 집안마다 올라가는 음식은 다르지만 그래도 꼭 

빠지지 않는 음식이 있다. 바로 소고기 탕국이다.

글 양샘
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소고기, 무, 두부를 기본으로 지역 따라 특색있게

제삿밥의 중요한 요소 중 하나인 소고기 탕국은 이

름 그대로 소고기와 함께 무, 두부가 가장 기본 재료

다. 여기에 지역에 따라 그 지역 특산물 등이 들어가

는데 영천, 경주, 울산 지방에서는 돔배기, 경남 해

안 지방에서는 홍합, 새우, 오징어나 조개 같은 해

산물이 들어간다. 곤약이나 무 대신 박이 들어가기

도 한다. 

대구, 경북에서는 소고기와 문어가 쌍두마차인데, 

소고기와 문어는 육지와 바다의 만남만큼 조화롭고 

궁합이 좋다. 부산에서는 속이 빈 원통 어묵인 치쿠

와를 넣기도 한다고. 이렇게 경상도 지방에선 바다

에서 나는 것들부터 산에서 나는 것까지 다양하게 

들어간다. 

전라도 지역에서는 내륙 쪽에서는 두부, 소고기, 무

를 기본으로 하고 여기에 토란을 넣기도 하며, 해안 

쪽으로 갈수록 낙지, 굴, 새우, 피문어, 홍합 등을 

넣으며 일부 지역에서는 오리고기를 넣기도 한다. 

경기도로 올라오면 일부 지방에서는 북어를 넣고, 

강원도에서는 명태와 소고기, 다시마를 넣는다. 

중요한 것은 재료의 가짓수를 홀수로 맞추어야 한

다. 또 마늘이나 파, 후춧가루 같은 향신채를 넣지 

않기 때문에 표고버섯, 다시마 등을 넣어 그 맛을 보

충해 준다. 사실 질 좋은 사태나 양지를 잘 손질해 

넣고 여기에 함께 넣는 재료들이 신선하기만 하다

면 이미 기본은 먹고 들어가는 것이 소고기 탕국 아

닐까. 조상님께 한 해 동안의 안녕을 고하고, 이렇

게 잘 살고 있습니다를 보여드리기에 이 뜨끈한 한 

그릇의 국은 그야말로 제격일지 모른다. 든든하고 

맛있는 것을 잘 먹고 행복해하는 것을 보는 것만으로

도 조상님은 배가 부를 테니까 말이다. 

지역별 소고기 탕국 재료

강원도

명태, 소고기, 다시마

경상북도 영천, 경주, 울산 등

돔배기(상어 고기)

경상남도 김해 등

홍합, 오징어, 낙지, 굴, 말린 문어

전라도 내륙

토란

충청도

토란

경기도

말린 북어, 양고기

경상북도, 대구

문어, 박

전라도 해안

낙지, 새우, 피문어, 굴, 홍합
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