
 

복어는 살집이 차오르는 늦가을부터 이듬해 초봄까지가 맛이 가장 좋다. 한반도는 임진강 유역부
터 제주도까지 천혜의 복어 서식지로 알려져 있다. 서해안과 남해안의 청정해역을 따라 참복, 까치
복, 밀복, 은복, 졸복, 황복이 주로 잡힌다.

마산 역시 낙동강이 남해로 흘러드는 리아스식 해안에 위치해 예부터 복어가 많이 났다. 이를 기반
으로 현재 마산 어시장 앞 복요리 거리에는 30여 개의 복 전문 식당이 즐비하다. 저마다 고유한 맛
을 선보이는데, 두주불사하는 미식가들을 위해 24시간 불이 꺼지지 않는다.

복요리 거리 앞은 한 세대 전만 해도 어선이 들고나던 자리였다. 남해안에서 잡어를 잡는 저인망어
선들이 드나들던 선창이었다. 지금은 매립으로 인해 해안선이 아스팔트 도로로 변모했다. 이곳에
최초로 복국을 들여놓은 숙수(熟手)는 5년 전 91세 나이로 작고한 박복련 할머니다. 친정어머니로
부터 복어 다루는 법을 배워 해방 이후 유곽과 술집이 밀집한 오동동에 복국 전문 남성식당(055-
246-1856)을 냈다. 독이 제거된 복으로 맑은 국을 끓여 술꾼들에게 아침 해장국으로 내놓았는데 숙
취 해소에 더할 나위 없이 좋았다.

할매집으로 통하던 남성식당이 전국적인 명성을 얻은 것은 1970년대 초반이다. 박정희 전 대통령
이 마산 수출자유지역을 방문하면서 점심 식사를 위해 들른 곳이 박 할머니의 복국 식당이었다. 마
산 인근 옥계 출신인 박종규 경호실장이 젊은 시절 맛보았던 복국 맛을 잊지 못하고 대통령께 추천
했다. 박 실장은 3일 전 미리 식당에 전화를 걸어 복국과 막걸리를 주문했다고 한다. 유일한 요구사
항은 “막걸리 항아리에 플라스틱 바가지가 아닌 조롱박 바가지를 띄어놓으라”는 것이었다. 대통
령이 다녀간 후 얼마 지나지 않아 MBC 방송 프로그램에 복국이 마산 명물로 소개됐고, 이에 힘입
어 남성식당은 경남 일대는 물론 전국 각지에서 손님이 모여드는 명소가 됐다. 이때부터 주변 칼국
수, 수제비 식당들이 복요리 식당으로 하나 둘 간판을 바꿔달았다.
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현재, 복요리 거리 식당들의 주 메뉴는 복국이다. 육수에 복어, 미나리, 콩나물, 파, 마늘을 넣고 끓
이는 게 기본이다. 특히 미나리는 줄기가 얇고 잎이 신선한 것만 골라 큼지막하게 썰어 넣는다. 알
싸한 향취를 내는 미나리의 독특한 성분은 몸에 쌓인 술기운을 풀어주고 신진대사를 증진시킨다.

북국은 해장을 위해 찾지만 다른 메뉴는 오히려 술 안주로 인기가 높다. 겉은 바삭바삭하고 속은
야들야들한 복 튀김은 주로 복어 아랫배와 꼬리의 살을 소금, 후추, 청주로 밑간을 해 튀겨낸다. 복
수육과 함께 최고의 술안주로 친다. 복 껍질은 콜라겐 성분이 많아 물에 데치면 꼬들꼬들해져 씹는
맛이 좋아지는데, 무침을 주당들이 많이 찾는다. 각 메뉴의 가격은 식당과 복의 종류에 따라 천양
지차인데 복국과 매운탕이 7000~1만5000원, 튀김과 수육이 3만~6만 원, 껍질 무침이 2만~3만 원이
다.

조리법은 대동소이하지만 복요리 거리의 복국 맛은 식당마다 제각각이다. 육수를 만드는 법과 사
용하는 복어, 미나리, 콩나물이 집집마다 다르다. 복어만 놓고 보면, 어느 집은 국산 선동(어획 직
후 급랭시키는 방식) 복어를 쓰지만 어느 집은 수입산 냉동 복어를 사용한다. 선동 복어는 그물에
걸려 손님 입에 들어갈 때까지 보름 남짓 걸리지만 냉동 복어는 통관 절차와 유통 단계를 거쳐 수
개월이 소요된다. 맛이 차이날 수밖에 없다.

복어 재료뿐 아니라 각 식당의 육수와 양념 제조법 역시 일급비밀로 취급된다. 각 식당 옥상 위 장
독대에서 숙성시키는 간장과 된장이 그 비밀의 시작이다. 식당 주인들은 종업원들이 모두 퇴근하
고 난 뒤 육수와 양념을 만든다고 한다. 재료 선택부터 조리 비법까지 조리 과정의 핵심은 며느리
나 딸에게만 전수된다. 마산의 명소 복요리 거리가 전국 최고의 복국 맛을 유지하는 비결은 다름
아닌 대를 잇는 비전(秘傳)의 손맛에 있는 셈이다.
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