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맛 난  음 식 

가을은 풍성한 맛으로 온다. 요즘 제철 음식을 어디서나 맛볼 수 있지만 역시 산지에서 먹어야 

제 맛을 느낄 수 있다. 이 가을을 보내면서 안 먹으면 후회할 음식을 꼽으라면 단연 대하와 전어다. 

가을 여행 겸 충남 홍성군 남당항으로 가본다면 먹을거리와 체험거리가 풍성한 여행길을 만나게 된다.

글 이창호 기자 · 사진 이진욱 기자

남당항 대하
담백하고 고소한 맛, 가을철 최고 별미 
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가을진미로 꼽히는 대하(大蝦)의 담백, 고소한 맛은 가을철 빼놓을 수 없는 별미이다. 인천 앞바다에서 전라남도 앞바다까지 

서해안 전역에서 잡히는 대하는 서해안의 대표 먹을거리. 서해안을 따라 움직이면 조그맣고 이름 없는 항에서도 어김없이 대

하를 맛볼 수 있다. 

대하의 맛을 제대로 즐기기 위한 곳으로는 충남 홍성군 남당항이 제격이다. 안면도와 마주보고 있는 남당항은 싱싱한 해산

물이 넘쳐 나는 ‘맛의 항·포구’로 통한다. 천수만을 끼고 있어 봄에는 주꾸미, 가을에는 대하, 겨울에는 새조개가 많이 잡히는

데, 9〜10월이면 제철 대하를 찾는 사람들의 발길로 북적인다. 특히 10월 초 ‘남당항 대하축제’ 때는 맨손 대하 잡이 등 다채

로운 행사가 열린다. 

남당항 대하는 천수만에서 잡아 올린 자연산이다. 대하는 요즘 살이 통통하게 오른 상태라 씹는 맛이 좋다. 대하는 몸집이 

큰 새우라는 뜻으로 살이 많고 맛이 좋은 고급새우를 가리킨다. 대하는 저칼로리 고단백 식품으로 스태미나에 좋고 키토산

과 무기질 함량이 풍부해 가을 영양식으로도 손색없다. 

4〜5월에 알에서 깬 대하는 가을 무렵 10〜15㎝ 정도까지 자란다. 11월이 되면 대하는 깊은 바다로 들어갔다가 이듬해 봄

에 천수만으로 올라와 산란을 하고 죽는다. 따라서 대하가 가장 맛있고 크기도 적당한 시기는 보통 9월 중순부터 10월이

다. 이곳에서 맛보는 제철 대하의 맛은 대형마트에서 파는 수입산 냉동 대하와는 완전히 다르다. 수입산은 대하 특유의 고

소한 맛이 없고, 속살이 뻑뻑하게만 느껴진다.

김용태 남당항 대하축제추진위원장은 “천수만 갯벌은 대하에게 풍부한 영양을 제공해 살이 통통하고 그 맛이 담백하다”며 

“10월이 되면 대하가 어른 손바닥만해지고 맛도 더 진하다”고 자랑한다.

남당항은 봄에는 주꾸미, 가을에는 
대하, 겨울에는 새조개를 맛볼 수 
있어 사시사철 미식가들의 발길이 
끊이지 않는다. 서해의 아름다운 
낙조는 미각 여행의 덤이다.

서해안 대표 먹거리, 대하의 제맛은 소금구이

대하를 먹는 방법은 구이, 회, 튀김, 탕, 찜 등 다양하다. 이중 토실토

실한 속살을 그대로 느낄 수 있는 소금구이를 남녀노소 누구나 좋아

한다. 프라이팬에 굵은 소금을 깔고 대하를 올린 뒤 뚜껑을 덮고 불

에 올려놓으면 된다. 구이에서는 특히 소금이 중요한데, 서해에서 나

온 입자가 굵은 천일염만을 사용한다. 보통 소금은 간수를 빼기 위해 

미리 구입해 저장했다가 가을에 쓴다.

대하를 너무 오래 구우면 살이 껍질에 달라붙기 때문에 적절한 시점

에 뒤집어줘야 한다. 8분 정도 지나면 대하 특유의 비린내가 없어짐

과 동시에 불그스레 익는다. 초고추장이나 고추냉이 간장에 찍어 먹

기도 하는데 소금구이로 간이 어느 정도 돼 굳이 안찍어 먹어도 된다. 

빨갛게 익은 대하의 껍데기를 살짝 벗기고 탱글탱글한 속살을 한 입 

베어 물면 입 안에 착 붙는다. 그리고 가을 바다 냄새가 입안 가득 번

져온다.

횟집 수조에 있는 대하는 거의 양식이다. 양식산 구이는 대하가 퍼덕

거리기 때문에 불소금 위에 올리자마자 유리 뚜껑을 덮어줘야 한다. 

머리 부분은 버리지 말고 몸통을 먹고 난 뒤 바싹 익혀 껍질째 먹어야 

제맛이라고 한다. 특히 맥주 안주로 그만이다.

붉게 물든 서해 낙조와 함께 대하를 맛볼 수 있는 ‘바다나라’의 김연

숙씨는 “자연산은 전반적으로 흰빛이 도는 가운데 약간 불그레한 자

갈색을 띠는 반면 양식 새우는 검은빛이 강하다”며 “자연산이 좀 더 

담백하고 고소한 맛이 있지만 양식과의 맛 차이는 일반인이 구분하기 

쉽지 않다”고 말한다. 

대하의 맛을 그대로 즐기려면 회가 좋지만 자연산 회를 맛보기는 힘

들다. 성질이 급한 대하는 잡히는 즉시 죽기 때문에 바로 얼음을 채

워 아이스박스에 담기는 탓이다. 대하 회는 대부분 양식으로 머리와 

껍질만 대충 떼어내 초장에 찍어 먹는다. 탱탱하고 오독오독하게 씹

히는 맛이 입안을 감싼다.

남당항에서 판매되는 자연산 대하 가격은 9월 중순 1㎏에 3만5천원

이다. 대하는 위판 가격에 따라 날마다 가격이 달라지는데, 더 커지는 

10월이면 4만〜5만원까지 오른다.

지금 남당항에 가면 대하뿐 아니라 ‘집 나간 며느리가 전어 굽는 냄새

를 맡고 돌아올 정도’로 별미 중의 별미로 꼽히는 전어도 맛볼 수 있

다. 가장 맛 좋을 때가 9월 말부터 11월 초까지이고, 15㎝ 정도의 전

어가 가장 맛이 좋다고 한다. 

가을철의 대표적인 별미로 꼽히는 게 대하와 전어다. 남당항의 횟집은 대하를 

주문하면 전어구이를 서비스로 주기도 한다.

대하는 서해의 가을철 진객이다. 대하는 회나 탕, 튀김으로 먹기도 하지만 역시 최고 인기는 소금구이다. 자연산은 껍질이 투명하고 윤기가 흐르며 양식은 자연산에 비해 더 검은 빛이 난다. 


