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음 식 기 행

동해안 양반집에서 전수돼 온 전통의 맛은 어떤 것

일까?

강원도 강릉의 관문인 강릉시 성산면 금산리에 400

년 가까운 세월을 버텨낸 종가(宗家)가 있다.

강원도 유형문화재 제55호로 지정된 전통한옥 '상

임경당'(上臨鏡堂)이다.

이곳은 조선 중기의 선비 김열(金說 :아호 임경당)의 

유덕을 기리기 위해 강릉 김씨 후손들이 지은 별당

이다. 김열의 아버지 김광헌은 1519년(중종 14)에 

진사에 올랐으나 관직에 나가지 않았고 김열(金說) 

또한 그러했다 한다. 

임경당은 아래쪽에도 한군데 더 있어, 위쪽 마을에 

있는 이곳을 상임경당이라 부르기도 하고 진사댁으

로 부르기도 한다.

금산평 벌판을 내려다볼 수 있는 곳에 있어 시야가 

탁 트여있다. 이 집 뒤편에는 같은 세월을 이겨 온 

목백일홍이 자리 잡고 있어 꽃이 피면 그윽한 향기

동해안 400년 종가의 손맛
강릉 한정식 ‘과객’

글·사진 성연재 기자
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가 코를 찌른다.

이런 고가에 식당 문을 연 것은 2013년이었다.

연로하신 부모가 "집을 지켜야 한다"며 서울의 자식들을 부르면서 시작됐

다. 그때 귀향한 자식들이 고풍스러운 가옥을 활용한 품위있는 음식점을 

열기로 하고, 식당 이름은 과객(過客)이라 지었다.

그전에는 이 오래된 고택을 통해 전해져 내려오는 맛을 아무나 보지는 못

했다. 그러나 이젠 달라졌다. 알음알음으로 알려지면서 외국인들의 발걸

음도 잦아졌다. 확실하게 인상을 심은 것은 이번 평창올림픽 때였다. 

덕분에 양반다리가 힘든 외국인을 위해서 입식 좌석까지 마련했다.

이 집의 요리 재료는 주로 주문진 향호리에 있는 외갓집 등에서 직접 농

사지은 고추와 배추 등이다. 밥도 강릉산 쌀로 지어졌다. 그래서 맛이 맛

깔스럽고도 고급스럽다.

세대와 세대를 연결해 온 메뉴들

종가에서 또는 대대로 장을 담그는 집에서 조선간장을 담글 때 예로부터 

내려오던 간장을 한 국자씩 넣어 다시 발효시킨다. 이 간장을 씨간장이라 

한다.

씨간장은 그래서 세대와 세대를 연결하는 맛이라 한다. 그 시간만큼 깊은 

맛과 정성이 들어가 있다.

이 집 장독대에는 씨간장과 강된장, 담뿍장, 막장 등 다양한 형태의 장이 

햇살을 머금으며 익어가고 있다.

종가의 음식을 발달시킨 것은 제사였다. 대구포를 주재료로 한 식혜가 바

로 그것이다. 

종가에는 제사가 많았다. 예전에는 한식, 단오까지 제사를 지냈다고 한다.

이렇게 제사를 통해 남은 대구포를 찧고 옥수수를 부숴 밥을 해서 식혜를 

만들어냈다. 

김치는 동태를 썰어 넣어 시원한 맛을 냈다.

문어 무침의 경우 씨간장으로 맛을 낸 뒤 직접 농사지은 참깨와 들깨 등

으로 짠 기름을 발라 내놓는다.

뜨끈한 된장찌개는 고추장과 된장, 청국장, 막장 등 네 가지를 섞어낸다. 

특히 싹을 살짝 낸 청밀을 갈아서 장에 넣는 것이 독특한 맛을 낸다. 

디저트로 나온 백설기도 특이하다. 모싯잎이나 쑥 등을 넣어 집에서 만들

었다. 백설기를 강릉지방에서는 '뭉생이'라 부른다. 

뭉생이와 함께 나온 식혜도 손수 엿기름을 내 만들어 감칠맛이 난다.

기본 메뉴와 코스

먼저 호박죽과 흑임자 샐러드가 전채요리로 나오는데 샐러드가 맛깔스럽다. 

묵무침도 예사가 아니다. 녹두를 갈아서 체로 거른 뒤 가라앉은 앙금을 

모아서 쑨 청포묵이다. 또 제철 채소인 호박과 가지 등으로 구성된 모둠

전도 맛깔스럽고 가자미조림과 한우 떡갈비 등도 입맛을 자극한다.

1인분 2만원인 과객진짓상을 시키면 종가의 기품이 서

려 있는 위의 메뉴를 맛볼 수 있다.

1인분 3만원인 떡갈비진짓상을 시키는 게 

경제적일 수도 있다. 1인분에 4만원인 문

어진짓상에 올라오는 문어 무침이 맛보기

로 나오기 때문이다. 반드시 예약손님만 받

으며, 토요일만 저녁까지 손님을 받고 평일은 

점심만 한다. 일요일은 쉰다. 

집에서 담근 술

'뭉생이'(백설기)와 식혜

명태 김치

농사지은 참깨, 들깨 등으로 맛을 낸 문어 무침

 씨간장이 익어가는 장독대


