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음 식 기 행

안동 시내를 들를 때 한두 번 가본 적이 있는 

상아동 월영교 앞 헛제삿밥 전문 식당을 최근 

다시 한번 찾았다. 예전엔 몰랐는데 이번에 다

시 보니 식당 간판에 '맛 50년'이란 문구가 눈

에 들어온다. 

안동을 비롯한 경상도 지역에서는 제사를 지낸 

음식 재료로 비빔밥을 만들어 먹곤 했다. 여기

서 개발된 것이 헛제삿밥이다. 밥에 다시마와 

무, 두부를 넣고 끓인 탕과 간고등어, 쇠고기 

꼬치 등이 주메뉴를 이룬다. 어떤 시인은 '혼령 

떠나고 난 뒤의 그 심심한 뒷맛'이라는 말로 안

동의 헛제삿밥을 표현했다. 혼백의 허허로움

을 달래는 음식이었던 제삿밥이 살아있는 사람

들을 위한 음식으로 재탄생한 것이다.

조선 말기의 문신이자 서예가인 최영년(1859

∼1935)이 지은 책 '해동죽지'(海東竹枝)에는 

다음과 같은 글이 나온다. "제사에서 음식이 남

으면 비빔밥을 만들었는데, 대구부 안에서 이

를 모방해 시장의 가게에서 판매하며 이름을 

헛제삿밥이라고 하였다." 1800년대에 이런 기

록이 남아있는 것을 보면, 이미 그 이전부터 이

런 전통이 내려왔던 모양이다. 최영년은 신소설 

'추월색'(秋月色)을 쓴 최찬식의 아버지다.

헛제삿밥의 유래

헛제삿밥은 경상도 지역에서 제사음식을 흉내 

내 장만한 갖가지 나물과 밥을 버무려 먹었던 

것에서 유래했다. 조선 시대 도산서원과 병산

서원 등 서원에서 공부하던 학자와 유생들이 

 경북 안동만큼 우리나라의 유교적 전통이 잘 살아있는 지역은 없다. 1999년 우리나라를 처음 방문한 영국의 

엘리자베스 여왕이 나흘간의 짧은 방문 기간에 안동 하회마을을 방문한 것도 이 때문이다. 그렇다면 유교 

문화를 상징하는 도시 안동을 대표하는 음식에는 어떤 것이 있을까? 다양한 음식이 있지만, 가장 대표적인 

것을 꼽으라면 제사에 사용된 재료로 만들어진 헛제삿밥을 들 수 있다. 

글 · 사진 성연재

‘혼령 떠난 뒤의 그 허한 뒷맛’

헛 제 삿 밥 과  안 동 식 혜

헛제삿밥 메뉴에 포함된 

안동 식혜
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출출함을 달래려 제사상을 보게 한 뒤 실제로 

제사는 지내지 않고 그 제사음식만 먹었다는 

설이 전해져 내려온다. 제사를 핑계로 음식을 

만들어 먹은 데서 기원했다는 것이다. 

연유야 어찌 됐든 제사음식에서 시작된 이 헛

제삿밥이 본격적으로 개발된 것은 1970년대에 

들어서다. 상아동 식당의 주인 전명자 씨는 헛

제삿밥이 1977년에 상품화됐다고 증언한다. 

어 꼬치는 상어고기를 토막 내고 포를 뜬 뒤 

소금에 절인 것이다. 경상도에서는 이를 '돔배

기'라 부르기도 하는데, 안동지역에서는 상어 

꼬치라 표현한다. 선비상에다 불고기와 육회, 

문어 숙회가 더해지면 3만원짜리 '현학금상'으

로 변한다.

일단 고추장이 들어가지 않은 비빔밥은 오히려 

깔끔한 느낌을 줬고, 원재료의 맛을 더 생생하

게 느끼게 했다. 무엇보다 짭조름한 상어 꼬치

와 쇠고기 산적은 몇 번 씹자 침이 가득 고일 

만큼 맛났다. 밥숟가락을 움직이다 보니 놋그

릇 특유의 댕댕거림도 멋스럽게 느껴졌다. 탕

국은 밥을 추가하고픈 욕구를 불러일으킬 만

큼 시원했다. "안동에 왔으면 간고등어를 좀더 

먹는 것이 어떠냐"는 주인 아주머니의 권유에 

한 접시를 시켰는데, 배가 너무 부를 정도였다. 

양이 적은 사람은 1만원짜리 헛제삿밥 정도도 

좋을 것 같았다.

음식은 육체의 허기와 
영혼까지 채워주는 존재요, 지쳐 
쓰러질 것 같은 힘든 삶을 일으켜 
세워주는 원동력이다. 원래 죽은 
자를 위한 음식이었던 제삿밥은 

선조들의 재치로 인해 산 사람을 위한 
음식인 헛제삿밥으로 재탄생했다. 

헛제삿밥은 진정 육체와 영혼을 위한 
음식인 셈이다.1
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1 의외로 깔끔한 맛에 

놀라게 되는 헛제삿밥 

2 월영교 앞에서는 헛제삿밥 

전문집들을 만날 수 있다

3 주방에서 안동의 별미인 

간고등어가 요리되고 있다.

4 상어 꼬치와 쇠고기 산적 

헛제삿밥 메뉴

가장 기본적인 상차림은 탕과 삼색 나물이 주

재료인 비빔밥, 고기와 전, 안동 식혜 등 핵심적

인 메뉴들로만 구성된 것으로, 가격은 1만원이

다. 헛제삿밥의 비빔밥은 고추장을 쓰지 않고 

깨와 참기름이 더해진 조선간장으로 간을 맞

춘다. 비빔밥에 들어가는 산나물은 제주도에서 

계약재배를 한다. 탕은 어류와 육류, 채소의 

맛을 잘 낼 수 있도록 쇠고기와 무, 명태와 오

징어, 다시마 등을 써서 끓여낸다. 이 집 탕은 

약한 불로 오랫동안 끓여내 고유의 제사 탕 맛

을 재현하고 있다. 헛제삿밥을 가장 제사음식

처럼 보이게 하는 메뉴는 제기 위에 올라가 있

는 음식들로, 쇠고기 꼬치와 간고등어 꼬치, 배

추전과 호박전, 다시마 전, 두부 전, 삶은 계란 

등이다. 

여기에 조기와 상어 꼬치, 쇠고기 산적, 떡 등

이 더해진 것이 1만8천원짜리 선비상이다. 상

빨간색이 강렬한 안동 식혜

이 집에서 또 하나 빠뜨릴 수 없는 것이 바로 안

동 식혜다. 안동 식혜는 밥에 무를 썰어 넣고 생

강즙, 고춧가루, 엿기름물을 넣고 따뜻한 곳에서 

발효시켜 만든 음료다. 헛제삿밥을 시키면 함께 

나온다. 전씨는 "제사를 지낸 뒤 새벽에 잠자리

에 들면 소화가 안 되니 소화제 역할을 한 것이 

안동 식혜"라고 말했다. 식당 주방에는 옛날 아

이스크림 통 형태의 식혜 전용 냉장고가 있다. 

주문이 들어오면 바로 낼 수 있는 식혜와 조금 

삭혀야 하는 식혜 등이 나눠 보관돼 있다. 

전씨는 진성 이씨 집안의 맏며느리였던 조계행 

할머니가 안동민속촌에서 헛제삿밥을 만들어 

팔기 시작했는데 며느리인 방옥선 씨에게 전수

됐고, 이후 2003년부터 본인이 이어받아 지금

에 이르고 있다고 말했다. 

헛제삿밥은 제삿밥인 만큼 화학조미료가 전혀 

들어가지 않은 것이 특징이다. 또한 재료도 국

산만 쓴다.


