
2014년 5월 1일 목요일제19731호��
기 획

답답한세상뚫어주고위로해주는맛

홍어경매현장 홍어삼합
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홍어가인천에서가장많이잡힌다고?

홍어 하면 단연 신안 흑산도다 하지만 최근 홍어가인천에서

가장많이잡힌다는소식이전해지면서지역민과소비자들의머

리를갸웃거리게했다

사실은 이렇다 최근 발표된 인천시의 통계청 분석 결과 지난

해인천의참홍어어획량이 188t으로전남(126t)을크게제쳤다

지난해국내참홍어어획량은총 406t으로인천에서절반가까

이 잡힌 셈이다 국내에서는 흑산도가 홍어로 가장 잘 알려졌지

만 사실 인천의 홍어 어획량은 전국 최고 수준을 꾸준히 기록해

왔다

통계청이자료를내기시작한지난 2010년인천의참홍어어획

량은전국 1위(318t)였고 2011년에도 1위(197t)를기록했다 2012

년엔전남(135t)에 1위를내주고 2위(126t)로 잠시주춤했으나인

천은지난해다시가장홍어를많이잡은지역이됐다

국내 참홍어는 주로 서해안을 따라 분포한다 참홍어는 수심

50m이상심해에서수온이낮은해역을찾아집단으로이동한다

봄철흑산도북서쪽에분포하다가날씨가더워지면인천대청

도 해역까지 올라온 뒤 겨울철에 다시 남쪽으로 이동하는 경로

다

이때문에인천과전남에서잡히는참홍어는결국같은집단이

다

참홍어이동경로에따라대청도와흑산도어민들이충청지역

근해까지가서어업을하기도한다

하지만 인천 홍어와 흑산도 홍어는 따라올 수 없는 차이가 있

다

흑산도 홍어 어획량이 적은 이유가 어구어법이 인천과 크게

다르기 때문이다 인천은 그물을 이용해 다른 어종과 같은 방법

으로 잡고 흑산도는 미끼가 없는 낚시를 바다 저층 바닥에 놓은

상태로잡는다

가장중요한점은흑산도에서는홍어가낚시에걸리는순간부

터상처로의한출혈이 시작돼 살에 핏기가없고 노폐물을 모두

뱉어내 살과 내장이 깨끗해진다는 것이다 이 과정을 거치기 때

문에톡소는홍어의참맛을낼수있는홍어의 삭힘과정이 가

능해지는것이다

한편현재흑산도홍어잡이어선은6척으로지난해신안군수협

흑산도지점위판량기준 116t(43억원)이었으며 올해는 67t(20억

원)의위판고를올리고있다 또흑산홍어의단가는상품기준

당 7만원이지만인천홍어는 2만5000원3만원선이다

신안이상선기자 sslee@kwangjucokr

그물잡이 인천홍어

낚시질흑산홍어맛

못따라온다

내장속노폐물제거돼삭힘가능

검붉은빛깔에연잎같고등뒤에코가있고 코뒤에눈이붙어있다 꼬리는돼

지꼬리같다

신안 흑산도로 유배를 왔던 실학자 손암 정약전(17581816) 선생은 자산어보

(玆山魚譜)에서 홍어에 대해 이렇게 묘사했다 그는 흑산도 근해에 자생하는 다양

한어종과해초를관찰한후비늘을가진어류 71종과비늘이없는 43종 해조류 45

종조개류 50종 바닷게 17종등으로나눠기록했다

가오리과에속하는바다물고기인홍어는한자로洪魚또는紅魚로표기한다

신안대표수산물인홍어가지역관광과지역경제활성화에기여하고있다

흑산도 선박 6척이 홍어조업 나서신안군에 따르면 연간 평균 홍어 어획량

은 130150t 규모로 30억40억원의 어획고를 올리고 있다 현재 흑산에서는

1629t급선박 6척이홍어잡이를하고있다

또한흑산홍어를먹기위해흑산도를방문하는관광객의발걸음이이어지며지

역경제유발효과도상당하다

홍어 조업배가 흑산도 예리항에 들어오면 부둣가에서 이색적인 경매 풍경이 펼

쳐진다 우선 홍어잡이배들이 부어 놓은 홍어들을 암수를 구분하고 몸무게에 따

라분류해등급을매긴다 수놈보다는암놈이 또 사이즈가클수록상품가치가높

아진다 일반적으로 암컷은 크고 수컷은 작다 큰 것은 너비 67자 안팎인데 8

이상크기의암컷은최상품으로꼽힌다

분류가끝나면원산지와무게날짜등이표시된바코드가홍어에붙여진다이는

칠레등외국산홍어와오리지널흑산홍어를구분하기위한것이다칠레산홍어가

검은빛이나는데비해흑산홍어는붉은빛이돌며쫄깃쫄깃하고차진맛이난다고

한다

홍어처럼 호불호(好不好)가분명히갈리는음식이없을것이다좋아하는이들은

안먹고는못배길음식이지만처음접하는이들에게는코를찌르는특유의역한냄새

때문에질겁하기일쑤다하지만한번맛을들이면자꾸만찾게되는중독성이있다

홍어를좋아하는이들도 날 것과 삭힌 것으로갈린다 홍어마니아들은맛있

는부위 1순위로 코를꼽는다애(창자)와날개 구섬치(아가미)도빼놓을수없다

또 생홍어를초장대신소금기름장에찍어먹어야 구수한 맛을느낄수있다고말

한다 홍어 특유의 냄새는 발효과정에서 나오는 암모니아 때문이다 홍어는 다른

생선과달리시간이지나도상하는대신발효되면서몸안의요소가암모니아로분

해되며산도가증가한다

삭힌홍어잔치음식으로제격삭힌홍어에대한유래는고려말까지거슬러

올라간다 당시 왜구의 약탈이 심해지자 나라에서 섬주민들을 내륙으로 이주시키

는 공도령(空島令)을내렸다섬을비우고육지로주민들을모두옮기도록한것이

다 흑산도사람들은영산강을거슬러올라영산포에자리를잡았는데고향에서먹

던홍어의맛을잊지못했다

그래서옛삶의터전인흑산도해역에서홍어를잡아영산포로싣고오는과정에

서자연스럽게홍어가삭혀졌다 먹고살기힘든때라썩은홍어를버릴수없어먹

어보니탈이없고오히려건강에좋아이후남도별미로자리잡게됐다고전해진다

신안흑산도외에나주영산포가홍어로유명한까닭이다

흔히 전라도잔칫상에홍어가빠지면안된다고한다 삭혀서먹을수있는특성

탓에 바닷가에서 멀리 떨어진 내륙지방에서도 사람들이 많이 모이는 잔치 음식으

로제격이었던것이다

자산어보에서도 뱃속에어혈이생긴복결병이있는사람은삭힌홍어로국을

끓여먹으면더러운것이제거되고 홍어국은주기를없애는데도효과가있다고

적고있다

홍어는회와회무침애탕등다양한요리법이있다특히홍어와비계가붙은돼

지고기푹삭힌묵은김치를곁들이는 삼합은 상호맛을보완하며홍어의풍미를

높인다 여기에 막걸리를 곁들이는 홍탁 삼합은 남도 잔치상에 빠질 수 없다 애

(창자)를넣어끓이는 홍어애보리국도주당들의해장음식으로선호하고있다

한편신안군은오는 1011일이틀간흑산도에서제7회 홍어축제를열기로했

다가 세월호침몰사고에따른애도분위기확산에맞춰무기한연기했다

신안군은 여객선 세월호 침몰사고희생자와유가족의아픔을함께하기위해

당초 흑산도에서 개최키로 했던 홍어 축제를 무기한 연기하기로 결정했다고 밝

혔다 신안이상선기자 sslee@kwangjucokr

1629t급선박 6척 40억원어획고

관광객방문줄이어 지역경제견인


