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음식기행

자칫하면 기력을 잃기 쉬운 계절 여름이 왔다. 이럴 때는 뜨거운 짚불로 구운 곰장어로 
한여름을 이겨내는 것도 나쁘지 않다. 곰장어는 숙취를 없애고 허약체질을 개선하는 
효능이 있어 스태미너 음식으로 꼽힌다. 부산 기장군에서는 예로부터 짚불로 익힌 
곰장어를 먹어왔다. 지역 사람들은 이를 ‘짚불 꼼장어’라고 부른다. 

글 · 사진 성연재 기자

곰장어는 먹장어목 꾀장어과에 속하는 바닷물고기로, 표

준어 표기로는 곰장어, 학술적인 용어로는 먹장어로 불린

다. 부산지역에서는 모두 꼼장어라고 부른다. 부산 사람

들은 특히 이 꼼장어란 단어에 애착이 강하다. 부산시는 

‘살아있네, 부산꼼장어’라는 명칭과 브랜드 아이덴티티

(BI)를 개발하기도 했다. 곰장어는 단백질과 지방, 비타민

A가 많아, 심장 및 혈관질환, 당뇨, 폐질환, 피부미용 등에 

효능이 있는 것으로 알려졌다.

기장 사람들은 근해에서 잡은 곰장어를 짚불에 구워 먹

었다. 곰장어 짚불구이는 조선 시대 먹을 것이 부족해지

자 벼농사를 짓고 남은 짚을 태운 불에 곰장어를 구워 먹

으면서 시작됐다는 설이 유력하다. 이후 한국전쟁 때 부

산으로 내려온 피란민들이 이것저것 양념을 추가해 먹으

면서 양념 곰장어로 발전했다고 한다. 예전에는 기장군에

서 잡힌 곰장어로도 충분히 손님들을 맞았으나, 최근에는 

수요가 늘어나자 경남 남해 등지에서 잡은 곰장어를 재

료로 쓰는 집이 많다. 
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1 짚불에 익어가는 
곰장어
2 식당 외경
3 새카맣게 탄 
곰장어
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20여년 전 기장을 방문했을 때 짚불 곰장어를 먹었던 기억이 났다. 

그때는 바깥에 차려진 식탁에 삼삼오오 둘러앉아 직접 짚불에 곰

장어를 구워 먹었다. 이번에 방문한 기장군 기장읍의 식당 기장촌

집장어에서는 예전의 짚불 연기는 찾아볼 수 없었다. 깔끔한 식당 

내부에 앉아 있으면 다 익힌 짚불 곰장어가 테이블로 배달된다. 매

캐한 짚불 연기 속에서 곰장어를 먹었던 예전과는 많이 다른 모습

이다.

기장촌집장어 박광식 대표는 25년간 부산시내에서 곰장어 식당을 

운영하다 4년 전 이곳으로 옮겨 식당을 열었다. 박 대표는 “예전에

는 손님들이 직접 굽다 보니 제대로 익지 않은 곰장어를 먹는 경우

도 많았다”면서 “요즘에는 이렇게 식당에서 전문가가 따로 구워 음

식을 내놓는다”고 말했다. 

창문 밖을 보니 식당 뒤쪽에 있는 작은 건물에서 연기가 올라오고 

있다. 그곳으로 들어갔더니 한 남자가 짚불에 곰장어를 굽고 있다. 

곰장어를 큰 석쇠 위에 올린 뒤 아래쪽에 불이 꺼지지 않도록 계속 

짚을 넣는다. 짚을 넣자마자 큰 불길이 위로 올라온다. 이곳에서 다 

구워진 곰장어는 식당으로 배달돼 주인의 손질을 받는다. 

 3 껍질을 벗긴 짚불 곰장어
    4 껍질을 벗기기 전의 곰장어

    5 곰장어 볶음밥

1 연탄초벌 양념곰장어
2 짚불로 곰장어를 익히는 모습 

강한 짚불에 구워진 곰장어는 표면이 새카

맣게 타버린다. 그 상태로서는 먹을 수 없으

므로, 새카맣게 탄 부분을 벗겨내면 하얀 속

살이 나온다. 강한 불 냄새가 입맛을 돋워준

다. 처음 식당으로 들어온 곰장어는 새카만 

모습이었으나, 손님이 보는 앞에서 주인이 

탄 부분을 제거한다. 식탁으로 배달된 곰장

어는 매끈한 맨살 그대로의 모습이다. 기름

장에 찍어 파무침과 함께 먹으면 불의 향과 

고소한 느낌이 입안 가득 퍼진다. 곰장어의 

식감도 그대로 느껴지고 씹을수록 고소함

은 더해진다.

매끈한 속살을 보여준 곰장어 말고 빨간 양

념 옷을 입은 곰장어도 있다. 연탄불 위에서 

익힌 ‘연탄초벌 양념곰장어’다. 양파와 파, 

마늘 등으로 버무린 양념곰장어는 매콤달

콤한 맛과 짚불 향이 함께 느껴져 더욱 풍

미 있다. 개인적으로는 양념구이가 더 맛있

게 느껴졌다.

양념곰장어를 충분히 즐겼다면 마지막에

는 곰장어 볶음밥을 만들어 먹을 차례다. 남

은 곰장어와 양념에다 밥과 김 가루, 참기름 

등을 더해 중간 불로 몇 분가량 익히면 볶

음밥이 완성된다. 곰장어 볶음밥은 여느 볶

음밥보다 맛이 있었다. 식당에 따라 볶음밥

에 콩나물을 더하는 곳도 있으나 이 식당은 

콩나물이 들어가지 않는다.  
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짚불 곰장어와 연탄초벌 양념곰장어는 각각 
1㎏에 5만5천원이다. 볶음밥은 1인분에 2천원을 
더 내면 된다. 짚불 곰장어의 경우 볶음밥을 
추가할 수 없고, 연탄초벌 양념곰장어를 
주문한 사람만 볶음밥 추가가 된다. 곰장어 
외에 바다장어와 민물장어 요리도 판매한다. 
바다장어구이는 1인분(300g)에 2만5천원이며, 
고창 민물장어구이는 1인분(180g)에 3만원이다.
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