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청송 달기약수 닭백숙
 가을산행철이면 빼놓을 수 없는 곳이 경북 청송의 

주왕산이다. 들머리인 대전사(大典寺) 앞쪽 여섯 봉우리가 
단풍 위로 우뚝 솟은 모습은 절경이다. 주왕산 산행을 

마치고 꼭 찾는 메뉴가 바로 청송군 청송읍 부곡리에서 
샘솟는 달기약수로 한 닭백숙이다.

글  · 사진 성연재 기자

청송 달기약수는 톡 하고 쏘는 맛이 강해 한번 맛을 본 

사람은 절대 잊을 수가 없다. 예로부터 위장병과 신경통, 

빈혈 등에 효능이 있다고 알려져 왔다. 달기약수터는 매

일 물을 뜨러 오는 사람들로 붐빈다. 때를 잘못 맞추면 수

십ｍ 줄을 선 물통만을 구경해야 하는 경우도 많다. 일대

에서 모두 이곳으로 약수를 구하러 오기 때문이다. 일대

에는 상탕, 중탕, 천탕 등 10여개의 약수터가 있다. 이중 

원탕 앞에는 40년간 닭백숙을 내온 서울여관식당이 있

다. 이번 음식기행을 위해서 읍내의 해성식당과 원탕 앞

의 서울여관식당 등 두 곳을 찾아봤는데 둘 다 특별한 느

낌이 있었다. 

먼저 서울여관식당으로 들어갔더니 안주인이 밖에서 고

구마 줄거리를 다듬고 있고 그 아들이 손님을 맞는다. 이

름에 왜 여관이란 단어가 들어있는지 물어보니 예전에는 

여관업도 함께 했다고 한다. 여행문화가 발달하지 못한 

예전에는 주왕산을 찾은 사람들이 이곳에서 숙박과 식사

를 함께 했다는 것이다. 양해를 구하고 주방에 들어가 봤

는데 깔끔하게 정리가 돼 있다. 오랜 기간 가업을 이어온 

식당은 주방에도 노하우가 전수되기 마련인가 보다. 해

성은 26년간 달기약수터 앞에서 식당을 해 왔으나 주차

공간이 협소하다는 점 등의 이유로 지난해 청송읍으로 

자리를 옮겼다고 한다. 

음식기행

닭백숙과 닭떡갈비 상차림

서울여관식당 vs 해성
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달기약수가 부드러운 맛 내
달기약수 닭백숙은 특별한 양념이나 향신료가 들어가 있지 않고 토종닭 한 마리가 통째로 들어

가 있다. 철분 함량이 많은 탄산 약수가 닭의 잡내를 없애고 고기 맛을 부드럽게 한다. 달기약수

로 밥을 지어본 사람들은 잘 아는 사실이지만, 밥이 차지고 반지르르 윤이 난다. 닭백숙도 약수 

덕분에 고소하고 담백하고 부드럽기 짝이 없다. 여기에 청송에서 난 대추와 인삼, 당귀, 천궁, 강

황, 오가피 등 다양한 한약재가 들어가 있어 먹으면 건강해지는 느낌이 절로 든다. 함께 내놓은 

밥 역시 약수로 지었기 때문에 윤기가 났다. 여기에 걸쭉한 진국이 우러난 죽이 함께 서빙된다. 

서울여관식당과 해성식당 모두 죽과 닭백숙이 따로 서빙됐다. 곁들여 나오는 반찬들은 곰취와 

취나물, 산도라지 등 지역에서 나오는 산나물이 주재료로 쓰인다. 해성식당의 경우 특히 울릉도 

취나물이 맛났다. 부드럽게 씹히는 맛이 일품이었고, 입에 넣기가 무섭게 살살 녹

았다. 나물을 좋아하는 사람에게는 해성식당을 추천하고, 원탕 근처의 전통적인 분

위기를 느끼고 싶은 사람에게는 서울여관식당이 나을 듯 싶다. 또 시간이 없고 복

잡한 주차공간에 스트레스를 받고 싶지 않다면 넓은 주차장을 가진 해성이 좋다.

빼놓을 수 없는 닭떡갈비
닭백숙과 덤으로 맛볼 수 있는 또 하나의 빼놓을 수 없는 메뉴는 바로 빨간색의 매

콤한 닭떡갈비다. 닭떡갈비는 닭을 다져서 대체로 모양을 동그랗게 만든 형태로 

서빙되는데, 예전에는 닭불고기라고 했으나 요즘에는 닭떡갈비라 부른다. 떡갈비

와 비슷하면서도 고소한 구운 닭고기 맛이 나는 것이 특징이다. 닭떡갈비는 원래 

닭백숙을 만들고 남은 부산물을 재료로 했으나, 최근에는 닭 날개 부분 등을 따로 

추려서 빼놓는다 한다. 이 부산물들을 매콤한 숯불에 구운 것이 닭떡갈비다.

한 가지 다른 것은 해성의 경우 닭떡갈비가 별다른 양념이 없이 나왔지만, 서울여

관식당의 경우 불고기 위에 다진 마늘 양념이 얹혀 나왔다. 해성의 경우 동그란 모

양을 하고 있었지만 서울여관식당의 닭떡갈비는 그릇 모양 때문인지 약간 각진 

모습으로 나왔다. 서울여관식당의 닭떡갈비를 먹고 난 뒤 한참 동안 마늘 냄새가 

났다. 마늘을 좋아하는 사람은 서울여관식당으로, 아닌 사람은 읍내의 해성으로 

가는 것이 좋을 듯하다. 

마지막으로 한 가지, 달기약수를 방문

하시는 분은 반드시 물통을 준비해 가

길 바란다. 오랜만에 달기약수를 찾은 

것이 반가워 약수를 받아 가려 했더니 

물통이 없다. 원탕 앞에 즐비한 물통 

집 문을 두드렸더니 20ℓ들이 빈 통 하

나에 7천원을 달라고 하는 것이 아닌

가. 닭백숙을 잘 먹고도 기분이 찜찜했

다. 차에서 찾은 2ℓ짜리 생수통에 약수

를 담아와 소심한 복수를 했다. 1 서울여관식당의 
닭백숙 2 서울여관식당의 

닭떡갈비 3 서울여관식당의 주방 
4 윤기 자르르한 밥 한 숟가락 

5 해성식당의 닭백숙  
6 청송 달기약수 원탕

7 해성식당의 닭떡갈비
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