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가끔 주연보다 더 멋진 조연을 만나는 경우가 있다. 여행 
중 들른 음식점에서 가끔 서브 메뉴가 더 마음에 드는 
경우를 만나기도 한다. 태백시에 있는 태백막국수는 
막국수도 맛있지만, 정성스레 구운 닭갈비가 더 주목을 
받는 곳이다. 더운 바깥에서 땀을 뻘뻘 흘려가며 먹는 
닭갈비의 맛은 잊지 못한다.

글 · 사진 성연재 기자

각 지역의 특색있는 음식에 대한 기사를 쓰다 보니 노하우가 생

겼다. 현지 여행지를 취재하면서 현지인들로부터 음식점 추천을 

받는 것이 그중 하나다. 문화해설사 등 현지 사정을 잘 아는 사람

들은 지역민들의 사랑을 받는 곳을 솔직하게 추천하기 마련이다.

이번 태백의 음식점 취재도 마찬가지였다. 

새로 문을 연 목장 관계자로부터 음식점 몇 군데를 추천받았다. 

고래등 같은 기와집이 매력적인 갈비탕 전문점 등 여러 곳을 추

천받았지만, 최종 낙점을 받은 곳은 황지동에서 17년 동안 문을 열

어 온 막국숫집이었다.

강원도에서 흔하게 볼 수 있는 막국수 식당을 선택하게 된 것은 

무엇보다 이곳이 야외 테이블에서 식사할 수 있다는 점 때문이다. 

요즘 심심찮게 ‘모 식당 방문자는 보건소 등으로 연락하라’는 안

전 안내 문자를 접한다. 이럴 때 바깥에서 식사할 수 있는 곳을 찾

을 수 있다는 것은 행운이다. 한여름 땡볕이 무척이나 강한 날씨

였지만, 기쁜 마음으로 식당 바깥의 몽골 텐트 밑 식탁에 자리를 

잡았다. 

1 닭 한 마리를 포를 떠 구운 닭갈비 2 식당 외관
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1 텃밭에서 재배되는 채소들 2 메밀 맛이 강한 막국수면 
3 닭 육수에 과일과 태양초를 갈아 만든 양념장을 넣은 막국수

 막국수와 닭갈비 120g이 함께 나오는 ‘막갈비 세트 
점심특선’ 메뉴는 2인 이상 주문을 받는다. 1인분 
1만1천원이다. 닭갈비는 1인분 1만3천원이지만 350g으로, 

점심 세트 메뉴보다 양이 많다. 막국수 한그릇은 7천원이다.

>> Information

이 집 대표 메뉴는 막국수지만, 그보다 더 인기 있는 메뉴는 닭갈비

다. 점심때는 2가지를 한꺼번에 먹을 수 있는 세트 메뉴도 있다. 막국

수는 메밀 맛이 강하게 느껴졌고, 무엇보다 국물이 감칠맛이 났다. 

주인 신재경 씨는 과일 20가지와 태양초를 갈아 만든 양념장이 핵심

이라고 귀띔했다. 막국수 육수는 닭 육수를 쓴다. 대파와 양파 껍질, 

무 등을 넣어 2시간 반가량 끓인다.

이어 나온 닭갈비는 더욱 맛났다. 뜨거운 철판 위에 올려진 닭갈비

는 두툼하게 잘려져 있어 입 안에 넣었을 때 씹는 맛이 제대로 느껴

진다. 적당히 불에 탄 향이 미각을 자극했고, 철판에 구워서인지 쫄

깃했다.

그런데 가만 보니 닭을 얇게 포를 떠 그것을 자른 듯 닭갈비 모양이 

가지런했다. 신씨에게 물어보니 새벽 5시부터 식당 직원들이 닭의 

뼈를 하나하나 제거하고 포로 만든다고 했다. 포 한 장을 칼로 잘라 

그대로 굽다 보니 모양이 흐트러지지 않는다는 것이다. 

30도가 넘는 기온이었지만, 에어컨이 가동되는 실내를 마다하고 바

깥에 자리 잡은 사람도 많았다. 점심시간에 먹는 닭갈비는 철판에 1

차로 구워진 뒤 화로에 다시 구워져 식탁으로 나온다. 그러나 오후 5

시부터는 연탄불에 구워 먹도록 서빙된다. 연탄불 위에 닭갈비를 얹

어 고객들이 직접 구워 먹는 방식이다. 신씨는 전국에서 연탄불에 

닭갈비를 구워 먹는 곳은 이곳뿐이라고 했다. 자부심이 대단했다. 

닭갈비에 함께 나온 상추는 신선했다. 바로 옆에 200평 가까운 텃밭

이 있어 직원들이 직접 채소를 재배한다. 밭으로 가보니 채소 위에 

유기농 비료인 유박 비료가 뿌려져 있었다. 고추와 가지, 상추, 셀러

리, 비름나물 등 다양한 채소가 자라고 있었다. 
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