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약채락은 제천시가 만든 음식 브랜드로, '약이 

되는 채소를 먹으면 즐겁다'는 뜻이라고 한다. 

제천에서 생산되는 11종의 약초가 주재료다. 약

채락의 모든 음식은 자체 개발한 4가지의 '약

념'(藥念)을 기본으로 사용한다. 4대 약념은 황

기로 만든 약 간장, 당귀가 들어간 약 고추장, 

뽕잎이 들어간 약초 소금, 양채(서양 채소)가 

들어간 약초 페스토다. 서울, 대구, 금산과 함께 

4대 약령시장 중 하나인 제천은 황기와 당귀의 

본고장이다. 제천에서 생산하는 두 약재는 전

국 생산량의 80%를 차지한다. 페스토(pesto)는 

바질을 빻아 올리브유, 치즈, 잣 등과 함께 갈

아 만든 녹색의 이탈리아 소스다. 약채락 브랜

드에서 관리되는 18개 업소는 모두 4대 약념을 

기본으로 다양한 음식을 만들어 팔고 있다. 산

아래는 이 가운데 가장 잘 나가는 식당 중 한 

곳이다.

제천시 봉양읍의 산아래는 2006년 서울에서 

직장 생활을 하던 주인 박태현 씨가 귀촌하면

서 시작한 식당이다. 식당 가는 길은 식당의 이

름과 딱 맞아떨어지는 풍경이다. 연녹색 옷을 

갈아입은 가로수 사이로 난 길을 따라가니 그

야말로 야트막한 산 아래 식당이 자리 잡고 있

다. 식당 아래 밭둑에서 아주머니들이 냉이를 

캐는 모습이 보였다. 시골에서만 엿볼 수 있는 

푸근한 모습이다. 식당 인근의 산과 들에는 봄

꽃들이 피어 있었다. 

아른한 봄 정취에 취해 식당으로 들어섰다. 이

번에 소개할 메뉴는 우렁된장과 오덕(오징어

와 더덕) 쌈밥이다. 조금 기다리자 우렁된장, 

오징어 더덕 볶음, 발아현미 돌솥밥, 아욱국에

다가 20여가지 반찬이 한 상에 차려졌다. 신선

한 쌈 채소도 한쪽에 자리를 잡았다. 밥은 도정

을 하지 않은 발아 현미와 유기농 백미 등이 함

한방도시 제천에는 한약재 등 지역 특산품을 소재로 만든 음식 브랜드 
약채락(藥菜樂)이 있다. 약채락의 대표적인 맛집 산아래를 찾았다. 
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께 섞여 지어진 돌솥밥이다. 밥을 한술 뜨자 고소한 맛

이 전해져온다. 흰 쌀밥 대신에 영양가가 가장 많은 발

아 현미를 섞은 밥을 내놓게 됐다고 한다. 

신선해 보이는 쌈 채소에 우렁된장을 얹어 조심스레 

입안으로 싸 넣으니 은은한 우렁된장의 맛이 입안에 

퍼진다. 내친김에 오징어와 더덕 쌈을 먹어봤다. 달았

지만 인공적인 감미료에서 나온 맛이 아니었다. 쌉싸름

한 더덕 맛과 오징어의 오동통한 육질이 씹히는 맛도 

제대로였다. 서울의 고급 유기농 음식점에서 밍밍한 맛

의 음식을 비싼 값을 주며 먹었던 기억이 떠올랐다. 이

곳은 달랐다. 맵고 짜고 단 맛이 강하지 않으면서도, 재

료 본연의 맛이 은은하게 전달됐다. 박씨는 인공 조미

료를 전혀 쓰지 않는다고 했다.

이 식당은 쌈 채소는 물론, 모든 음식 재료가 유기농이

라고 한다. 반찬 가운데 인상적인 것은 평창군의 '육백

마지기'에서 말린 황태로 만든 황태 조림이었다. 맛은 

고소했다. 김부각에 쓰는 설탕도 유기농 설탕이다. 고

구마 맛탕은 어렵게 구한 옛날식 전통 조청을 쓰고, 참

나물과 말린 취나물 등도 유기농 식자재로 조리됐다. 

김도 염산처리를 하지 않은 것을 골라서 받는다. 

그가 가장 강조한 것은 유전자 변형 농산물(GMO)을 

쓰지 않는다는 점이다. 국내 유통되는 대부분의 콩이 

GMO 제품이어서, 콩을 재료로 한 두부요리는 내놓지 

않는다고 한다. 음식 철학과 맞지 않는다는 것이다. 계

란찜을 추가로 주문했는데 맛이 유달리 고소했다. 이 

식당은 '자연방사 유정란'을 사용한다. 자유롭게 다닐 

수 있도록 풀어놓은 닭이 낳은 계란만을 사용하는 것

이다. 박씨는 계란 보는 법을 알려줬다. 계란에 인쇄된 

숫자와 글자 가운데 맨 마지막이 중요하다고 한다. 식

당에서 사용하는 계란은 끝 번호가 1번이었다. 1번은 자

연 방사를 한 계란이다. 끝 번호가 높을수록 사육 환경

이 나빠지는데, 4번은 좁아서 닭이 움직이기 힘든 일반 

사육장에서 나온 계란이다. 박씨는 "집에 가서 계란 뒷

번호를 보시면 대부분 4번일 것"이라고 말했다. 

식사 중 밭둑에서 냉이를 캐던 아주머니들이 식당 안

으로 들어온다. 가게서 일하는 사람들인지 물었더니 단

골 손님들이라고 한다. 냉이도 캐 가고 식사도 하고 간

다고 한다. 가게 이름을 딴  막걸리도 생산하고 있다기

에 한번 맛을 봤는데 일반 막걸리와는 달리 톡 쏘는 맛

이 다소 부드러운 느낌이었다. 주인 박씨의 자부심이 

대단하다. 이런 노력 덕분인지 2013년에는 농림부 장관 

표창을 받았으며, 지난해에는 충청북도 향토음식 경연

대회에서 대상을 받기도 했다. 귀가해서 냉장고 문을 

열고 계란을 확인해봤다. 끝 숫자가 4번이었다.  

우렁쌈밥이 1만7천원이
며 두루치기 쌈밥은 2만
원이다. 오덕 쌈밥·한방 
수육 쌈밥·간장 두루치기 
쌈밥은 각각 2만원이다. 
계란찜은 5천원이다. 정
오에 문을 열어 오후 9시 
30분에 닫으며, 매주 둘
째·넷째 수요일은 쉰다. 
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1 김부각을 햇볕에 말리는 모습 2 유기농 설탕으로 만든 
김부각 3 발아 현미가 돋보이는 상차림 4 홈쇼핑에 
판매됐던 포장을 보여주는 박태현 대표 5 계란에 인쇄된 
번호가 1번으로 끝나면 자연방사 유정란이다.
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