
‘경상도 음식은 맛이 없다’는 것이 일반적인 생각이다. 지역 간의 잦은 왕래와 전국 단위 음식 체인
점으로 인해 어느 정도 맛이 표준화되었다고 하지만 지금도 경상도 지역을 여행할 때면 ‘무엇을
먹을까’라는 고민에 빠지게 된다. 그러나 부산이라면 이런 고민에서 조금은 자유로울 것 같다.

부산은 남해와 동해를 끼고 있는 항구도시답게 해산물이 풍부하고, 지리적으로 가까운 탓에 일본
에서 건너온 식재료와 먹을거리도 풍부하다. 한국전쟁 때 피난민들이 발휘하던 손맛이 50여 년이
지나도록 이어져 부산의 음식이 되어버리기도 했다. 해산물은 물론 부산오뎅(어묵)과 돼지국밥,
동래파전, 이북사람들이 냉면 대신 만들어 먹었다는 밀면 등 자기 입맛에 맞는 음식을 골라 먹을
수 있다. 부산 해운대나 송정해수욕장을 들른다면 한번쯤 맛볼 만한 것이 있다. 포장마차의 단골
술안주로 알려진 곰장어가 바로 그것이다. 곰장어는 흔히 꼼장어, 꾀장어 등으로 불리기도 하지만
‘먹장어’가 표준말이다.

흔해빠진 곰장어를 부산에서 맛볼 필요가 있을까라는 생각이 들지도 모르지만 짚불에 구워내는
가장 원시적인 형태의 곰장어는 이곳에서만 맛볼 수 있다. 또 진정한 원조 짚불 곰장어를 원한다면
송정해수욕장 인근 기장군 시랑리를 찾으면 된다. 이곳에는 곰장어 전문 식당이 8곳 있는데 4대째
곰장어 요리를 만들고 있는 ‘기장곰장어’가 원조 중의 원조라 할 수 있다. 곰장어는 눈이 거의 없고
뱀처럼 길쭉한 것이 징그러워 예전에는 모두 버려졌던 어종이었다. 양반이 거들떠보지도 않았던
것은 당연하고, 배곯던 이들마저 흉물이라며 천시했다. 그러나 150여 년 전 춘궁기의 지독한 배고
픔에 힘들어하던 이 지역 주민들이 버려지던 곰장어를 짚불에 던져 구워먹게 되었고, 이것이 짚불
곰장어 구이의 시초가 되었다.
짚불 곰장어 구이가 외부인에게 알려진 것은 한국전쟁 때였다. 부산에서 타향살이를 하던 피난민
들은 하루 끼니를 때우는 것이 가장 큰 걱정거리였다. 기장에서는 넘쳐나는 것이 곰장어였고, 피난
민들은 마을 주민들이 건네주는 곰장어를 3~4마리씩 짚불에 구워 먹으며 허기를 달랬다고 한다.
“큰 곰장어는 장에 내다 팔고, 작은 것들은 마을 사람들과 피난민들이 짚불에 구워 먹었죠. 곰장어
는 영양이 풍부하고 포만감이 있어 3~4마리만 먹어도 하루를 거뜬히 날 수 있었어요.”

한국전쟁 당시 초등학생이었던 김영근 씨(64)는 1970년대 중반 짚불 곰장어 구이를 처음으로 식당
메뉴로 냈고, 이때부터 곰장어는 부산의 대표적인 향토음식이 되었다. “곰장어를 구울 때는 불이
활활 타올랐다가 금방 사그라지는 볏짚이 가장 좋아요. 참나무나 소나무는 너무 화력이 세고 오래
가서 좋지 않죠. 속살은 채 익지 않았는데 껍질과 속살 일부가 까맣게 타버려 먹을 게 없어지죠. 짚
불 곰장어 구이에 길이 25cm 미만의 작은 것을 사용하는 것도 같은 이유죠.”

햇볕에 잘 말린 볏짚에 불을 붙이고 활활 타는 불 속에 살아 있는 곰장어를 던져 놓으면 꿈틀거리
다가 곰장어가 동그랗게 말린다. 불씨가 살아있는 짚불 속에서 3~4분 정도를 더 익히면 ‘타닥타닥’
하는 소리와 함께 곰장어는 검붉은 빛으로 변한다. 전통 방식으로 구운 곰장어는 검붉은 빛을 띠지
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하는 소리와 함께 곰장어는 검붉은 빛으로 변한다. 전통 방식으로 구운 곰장어는 검붉은 빛을 띠지
만 석쇠 위에 곰장어를 올려놓고 구워내는 현대식 짚불 곰장어는 껍질이 완전히 새까맣다. 하얀 면
장갑을 끼고 구워진 곰장어의 가운데를 잡고 양쪽 끝으로 당기면 껍질이 쉽게 벗겨지면서 하얗고
탱탱한 속살이 나온다. 속살에 바닷물의 소금기가 배어 있어 그냥 먹으면 짭조름하고 기름장에 찍
어 먹으면 고소한 맛이 난다. 내장과 쓸개를 함께 먹기 때문에 약간 쌉싸래한 맛도 함께 즐길 수 있
다. 쓸개의 씁쓰레한 맛이 싫다면 쓸개를 떼어낸 후 먹는 것이 좋다.

짚불구이를 그냥 먹는 것이 꺼림칙하다면 양념구이나 소금구이, 매운탕 등이 있다. 양념구이는 껍
질을 벗기고 내장을 제거한 후 큼직하게 썬 곰장어에 양파, 대파, 수제비 등을 넣고, 감초, 칡, 대추
등 13가지 재료를 이용해 직접 개발한 양념으로 끓여내는 것이다. 곰장어의 쫄깃함과 양념의 매콤
함이 어우러지는 색다른 맛이다. 또 소금구이는 넓적한 프라이팬에 곰장어와 버섯, 양파를 넣고 뜨
거운 불에 구워내는 것으로 기름장에 찍어 먹으면 쫄깃하면서도 고소한 맛이 그만이다. 부산만의
특별한 먹을거리인 곰장어를 맛보고 인근의 해운대해수욕장과 송정해수욕장, 바닷가 사찰인 해동
용궁사 등을 돌아보는 것도 좋겠다.

짚불 곰장어 전문 마을 해운대 해수욕장에서 10여분 거리의 기장
군 시랑리에는 ‘기장곰장어’를 비롯해 8곳의 짚불 곰장어 전문 식
당이 성업 중이다. 2~3명이 먹을 만한 짚불구이, 소금구이, 양념구
이, 통구이, 삶은 곰장어 등을 비롯해 짚불구이에 생솔잎을 함께 넣
어 구워내는 향긋한 솔잎향의 생솔잎구이, 7~8명이 안주 삼아 술
을 마시기에 좋은 매운탕이 있다. 가격은 1kg에 3만 원이다. 문의
051-721-2934

가는 길 경부고속도로 원동 IC로 진입해 재송동 방면으로 진행한
후 벡스코(BEXCO) 사거리에서 좌회전해 터널 4개를 지난 후, 마
지막으로 송정 터널을 통과해 기찻길을 건너 좌회전하면 시랑리에

도착한다. ‘기장곰장어’는 해동 용궁사 가는 방향으로 도로 오른쪽에 있다.
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