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음식기행

 예로부터 강을 낀 고장에서는 여름이 되면 천렵을 즐겼다. 맑고 시원한 
강물에서 물고기를 잡으면 강가에 걸어 둔 솥단지에 인근 밭에서 딴 채소와 

국수 등을 함께 넣고 푹 끓여 어죽을 쑤어 먹었다. 여름철 강가에서 끓여 먹는 
어죽은 서민들에게 최고의 보양식이었다. 

글 김희선 · 사진 전수영 기자
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충북 영동은 물 맑은 금강(錦江)을 품은 고장이다. 비단강이라는 뜻의 금강은 강줄기를 

따라 펼쳐진 산수가 아름다워 붙은 이름. 사계절 아름다운 풍경과 함께 풍성한 먹거리

를 제공한다. 강에서 건져 올린 민물고기로 만든 어죽과 도리뱅뱅이는 금강이 선사한 

대표적 토속 음식이다. 금강 변을 따라 충북 영동과 옥천, 충남 금산 등지에 어죽과 도

리뱅뱅이를 만들어 파는 식당들이 모여 있다.

영동군 양산면 가선리에 있는 가선식당은 이 일대에 들어선 어죽 식당 가운데 원조로 

꼽힌다. 가선식당이 음식점 등록을 낸 것은 약 30년 전이지만, 식당 역사는 50여년 전으

로 거슬러 올라간다. 현 주인인 채미화 대표의 시어머니가 30대였던 1960년대부터 이곳

에서 식당을 운영했다고 한다. 

채 대표는 “강가에 놀러 온 사람들이 민물고기를 잡아 오면 어머니가 바닥에 큰 가마솥

을 걸고 끓여줬다”며 “집에서 기르는 콩나물이나 미나리를 넣어 보기도 하고 주문하는 

이들의 취향에 맞춰 수제비나 국수를 넣어보기도 하면서 지금의 어죽 조리법이 완성된 

것”이라고 설명했다. 시집와서 시어머니로부터 조리법을 전수한 채 대표는 20년 전부

터 식당을 이어받아 운영하고 있다.

어죽은 곰탕처럼 오랜 시간 정성을 들여야 하는 음식이다. 국물을 

내는 데 쓰이는 주재료는 금강에서 잡아 올린 빠가사리(동자개)와 

메기 등의 민물고기다. 운이 좋으면 쏘가리도 들어간다. 우선 민물

고기의 내장을 제거하고 잘 씻은 뒤 살과 뼈가 부드럽게 부서질 때

까지 푹 고아 국물을 우린다. 이렇게 종일 고아내면 생선 살은 물론, 

뼈까지 흐물흐물해져 국물에 녹아들게 된다. 민물고기 외에는 아무

것도 넣지 않은 채 우려낸 국물을 채반에 밭쳐 육수를 낸 뒤 양파와 

생강 등을 넣어 다시 한번 끓인다. 이렇게 두 차례 우린 육수에 콩나

물·부추 등의 채소와 고추장, 마늘, 들깻가루, 국수, 수제비, 잘 불린 

쌀 등을 넣고 끓인 것이 어죽이다.

양푼에 담아 나온 어죽은 고추장이 들어가 적당히 칼칼했지만, 전

혀 자극적이지 않고 담백했다. 마치 시골집에서 할머니가 끓여준 

것 같은 맛이다. 생선 살과 뼈가 녹아든 국물에서는 신기하게도 민

물고기 특유의 비린내가 전혀 나지 않았다. 육수를 두 차례에 걸쳐 

푹 우려내는 것이 비결인 것 같다. 금산 등 인근 어죽 식당들이 비린

내를 제거하기 위해 인삼을 넣는 것과 달리 가선식당은 인삼을 넣

지 않는다. 어죽 고유의 맛을 해치지 않기 위해서라고 한다. 

3 잘 불린 쌀 4 어죽에 들어갈 양념들. 고추장은 직접 만든 고추장과 시판 고추장을 반반씩 넣는다. 
5, 6 민물고기를 푹 고아 우린 육수에 각종 재료를 넣고 어죽을 끓인 뒤 양푼에 담아낸다. 7 완성된 어죽

1 가선식당 주방 찬장에 가지런히 놓인 뚝배기와 냄비들 
    2 가선식당 전경
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1 빙어를 프라이팬에 둥글게 돌려 담은 뒤 기름을 넉넉히 두르고 바싹 튀긴다. 2 튀겨낸 빙어에 양념장을 바른다. 
3 영동군 양산면 가선리 어죽마을 담장에 그려진 도리뱅뱅이 

어죽과 함께 곁들이면 좋은 요리가 도리뱅뱅이다. 도리뱅뱅이는 금강에

서 잡아 올린 빙어나 피라미 등으로 만든다. 우선 밑간한 빙어를 프라이

팬에 동그랗게 돌려 담은 뒤 기름을 넉넉히 둘러 튀겨낸다. 한 차례 튀긴 

빙어를 급랭했다가 손님이 주문하면 다시 한번 바싹 튀겨낸 뒤 양념장을 

발라 낸다. 프라이팬에 돌려 담은 빙어를 돌려가며 먹으라고 해서 도리뱅

뱅이라는 이름이 붙었다고 한다.

빨간 양념을 묻히고 뱅글뱅글 줄지어 있는 도리뱅뱅이는 외관부터 침샘

을 자극한다. 한 마리 젓가락으로 집어 입속에 넣으니 매콤달콤한 양념과 

바삭한 껍질, 고소한 속살이 어우러진다. 양념이 과하지 않아 빙어 특유

의 고소함을 그대로 느낄 수 있었다. 밥반찬으로도 어울리지만, 술안주로

도 제격일 것 같다. 가선식당에서는 피라미로 만든 도리뱅뱅이를 ‘큰고기

뱅뱅이’라는 메뉴로 따로 만들어 팔고 있다.

어죽과 도리뱅뱅이는 맛도 좋지만, 영양 면에서도 우수한 식품이다. 생선 

살은 물론, 뼈까지 먹는 만큼 칼슘을 비롯한 무기질을 많이 섭취할 수 있

다. 한여름 떨어진 입맛을 살리고 기력을 보충하기에 좋은 보양식이다. 

어죽은 1인분에 7천원, 도리뱅뱅이는 한 접시에 1만원에 팔린다. 큰고기뱅

뱅이는 1만2천원이다.  
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