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상주 

‘삼백’(三白)의 맛을 입다

음 식 기 행

글 · 사진 성연재

경북 내륙지역의 음식은 크게 내세울 게 없는 

게 사실이다. 척박한 산지가 대부분이어서 음식 

재료가 많지 않다. 곡창지대도 적고 해산물이 

나오는 바다와도 거리가 멀다. 자연히 산해진미

가 다양한 다른 지역보다 음식문화가 발달하지 

못했다.  

그러나 상주는 사정이 조금 다르다. 낙동강 상

류지만, 드넓은 평야를 보유하고 있는 곳이다. 

지형적으로 보면 동쪽 지역은 분지이며, 북서부

는 산악지역이어서 겨울의 차가운 북서풍을 막

아준다. 이안천과 북천·남천이 동쪽으로 흘러 

낙동강에 합류하는 지역에는 비옥한 함창평야

와 상주평야가 발달했다. 게다가 맑은 날이 연

평균 156일에 달해 쌀 등 작물 재배에 좋은 조

건을 갖추고 있다.

이런 장점 덕분에 상주는 예로부터 '삼백'(三白)

의 고장이라 불렸다. 상주에서 나는 3가지 흰 

산물이란 뜻으로, 흰 쌀과 누에고치, 곶감이 그

것이다. 곶감은 익으면서 하얗게 변하기 때문에 

삼백에 포함됐다. 예전의 명성 그대로 상주 쌀

은 전국 최고급으로 인정받고 있다. 상주에서 

나오는 특산물들은 대체로 이름과 실상이 들어

여전히 성업 중이다. 밥과 국이 한 그릇에 말아

져 나오는 해장국밥이다. 

그러나 상주 오일장이 열리는 상주 시내 한가운

데 주인이 간간이 바뀌기는 했지만 20년 가까이 

영업을 해 온 한정식집 '수라간'이 있다. 

시내 한복판인 남성동. 현대식 콘크리트 건물들 

사이에 'ㄱ자' 한옥이 한 채 다소곳이 서 있다. 

제법 연식이 된 이 건물은 주인장 말로는 대략 

100년가량 됐다고 한다. 집으로 들어섰더니 발

이 시리다. 마룻바닥이니 당연한 일이었다. 주인

이 실내화를 내줘서 신었더니 좀 나아졌다. 집 

내부를 둘러보니 고풍스러운 옛 가옥의 느낌이 

제법 멋스럽다. 음식을 옮기는 종업원을 따라 

복도 쪽과 달리 따스하게 데워진 방으로 들어

갔다. 주방 한군데를 제외하고는 큰 방 3개에 

작은 방이 하나뿐인 작은 음식점이었다. 예전에

는 누군가의 가정집이었을 것이다.

이 집 음식은 대부분 지역에서 생산되는 음식 

재료를 사용한다. 

메뉴 가운데 '주인상'을 시켰는데 불고기 전골

과 조기, 잡채 등 맛깔스러운 메뉴 열대여섯 가

지로 구성돼 있다. 간장게장 등을 주메뉴로 한 

맞는다는 뜻을 가진 '명실상부'(名實相符)라는 

한자어에서 이름을 따온 것이 많다. 상주 쌀은  

'명실상주쌀'이란 브랜드로 팔리고 있다. '명실

상주곶감'으로 불리는 곶감 역시 당분함량이 높

은 데다 쫄깃거리는 식감으로 전국적인 인기를 

끌고 있다. 삼백에 속하지는 않지만, 이 밖에 상

주가 자랑하는 먹거리로는 '명실상감 한우' 등

이 있다.

상주는 이런 좋은 여건을 가졌음에도 '명실상

부'한 한정식집이 그리 많지는 않다. 국이나 찌

개 하나 해서 밥을 먹는 게 일상인 이 지역의 음

식문화를 생각하면 언뜻 이해도 될 듯하다. 실

제로 남성동에는 80년 된 해장국집이 한군데 

1 깔끔한 한옥 전경 2 방 내부로 음식이 배달되고 있다. 
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 3 삼불고기 전골과 조기, 잡채 등으로 구성된 주인상 메뉴 4 윤기 자르르한 쌀밥 5 익어가는 불고기 전골 6 상주 곶감이 들어간 샐러드

3만원 짜리 대감상은 지역 농수산물이 주재료

가 아닌 듯해서 2만원짜리 주인상을 주문했다. 

불고기에 쓰인 한우는 상주에서 나온 '명실상감

한우'라 한다. 명실상감한우는 최근 우수축산

물 브랜드 인증에서 2008년부터 12년 연속 우

수축산물인증을 받았다. 상주에서 생산되는 한

우는 순수 한우에서 태어난 송아지만을 엄선해 

키운 것이라고 한다. 놋그릇에 담긴 쌀밥은 뚜

껑을 열자마자 바로 그 참모습을 드러냈다. 윤

기가 자르르한 밥은 쌀이 혀 안에서 매끄럽게 

굴렀다. 삼백의 고장다운 맛이었다. 불고기 옆

에는 잘 쪄진 단호박 찜이 눈에 띄었다. 역시 상

주산 농산물을 썼다. 조기는 살짝 익힌 뒤 집에

서 직접 담근 조선간장으로 만든 특제 소스를 

넣어 다시 조렸다. 그냥 구운 조기와 달리 촉촉

한 육질이 전해졌다. 시래깃국 역시 집에서 직

접 말린 시래기로 국을 끓여 냈다고 한다.

샐러드를 자세히 보니 다른 지역엔 없는 재료가 

얹혀 있다. '삼백' 가운데 하나인 상주 곶감과 

제철 과일인 딸기다. 역시 곶감의 고장다운 샐러

드였다. 곶감의 쫄깃쫄깃한 식감과 달콤한 맛은 

샐러드 소스의 새콤한 맛과 잘 어울린다. 예로

부터 상주 곶감은 알아주는 명물이다. 상주는 

전국 곶감 생산량의 60% 이상을 차지하는 명

실상부한 곶감의 고장이다. 상주 외남면에는 이 

지역의 명물, '하늘 아래 첫 감나무'라고 불리는 

국내 최고령 감나무(국립산림과학원 추정 수령 

530년)가 아직도 건재하다.

식사를 끝낼 즈음 바깥이 떠들썩해 내다봤더니 

중절모를 쓴 노신사들이 우르르 들어왔다. 지

역 종교인들의 단체모임이라 했다. 사진 취재가 

좀 부실한 듯해서 복도에 서서 사진 몇장을 더 

찍고 있노라니, 들어와 식사를 같이하고 가라고 

권한다. 밥맛보다 인정이 더 구수했다. 갈길 바

쁜 나그네는 기분 좋은 권유를 뒤로하고 대문

을 나섰다. 
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여행을 하며 
지역 특산물을 재료로 한 음식을 
맛볼 수 있다는 것은 행복이다. 

현지의 특산물 또는 빠지면 
아쉬운 전통 음식, 

지역민들만 다니는 음식점이나 
술집을 찾아 맛을 느껴보는 것도 

여행의 기쁨이다.


