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가장신선한조갯살을사는방법은뭘

까?답은의외로간단하다

껍질을 까자마자 사는 것 광주 남광

주시장주변버스정류장앞에자리를펴

고 햇살을 받으며 조개를 까고 있는 할

머니들에게조갯살을사는게제일신선

하다는것이다 산지에서조갯살을분리

한뒤유통하면그만큼신선도가떨어지

기 때문이다 요리를 잘하는 비법 중 하

나가신선한제철재료를구입하는것이

다 남도한정식에곧잘오르는낙지호롱

과바지락젓갈을맛있게요리하는요령

도 재료에 있다 결론부터 말하자면 요

리가어렵다면신선한재료라도잘사다

주면 맛있는 음식을 먹을 수 있으니 남

자라고 해서 시장방문을 두려워하지 말

라는것

지난 12일 광주문화재단 전통문학관

에서열린제6기액티브시니어전통음식

특별강좌는 한정식이 주제였다 종류도

많고 요리법도 다양한 남도 한정식을

모두 배울 수는 없다 이날 강좌에서는

누구나즐겨먹는낙지호롱과 의외의 밥

도둑인바지락젓갈이었다

낙지호롱은 볏짚 속대에 감은 양념한

낙지를석쇠등에익혀먹는신안 무안

해남등지의해안가음식이었다몇몇바

다를낀지역의한정식식당에서상에올

리면서남도한정식의단골요리가됐다

만드는방법은신선한재료를잘손질

해 잘 구우면 된다 낙지는 머리 부분을

뒤집으면 나오는 내장을 잡아당겨 손질

해야 한다 내장은 따로 모아 볶아 먹으

면맛있고 술안주로도그만이다

낙지등해산물을소금이나밀가루등

으로 비벼 씻는 사람이 많은데 흐르는

물에 거품이 모두 나올 때까지 잘 문질

러 씻어도 된다 낙지 입은 떼어내는 게

보기에좋다

잘 씻어진 낙지는 가장 짧은 발이 있

는 쪽으로 배를 잘라야 볏짚에 끼우기

편하고 굽기도 좋다 볏짚을 구하기 힘

들면나무젓가락도좋다 붙어있는나무

젓가락을 분리하지 말고 써야 손쉽게

낙지를끼울수있다

머리에 볏짚이나 나무젓가락을 끼운

뒤 낙지 다리를 말고 가장 긴 다리가 조

금 남으면 볏짚이나 나무젓가락 사이를

관통해끼우면굽는과정에풀리지않는

다 여기서 중요한 것은 낙지 다리의 빨

판의 바깥을 향해야 잘 풀리지 않고 먹

기좋게구워진다

낙지를살짝찐뒤굽는것도요령이지

만 바로 구워도 된다 석쇠에 올려 숯불

에굽는게가장맛있지만가정에서는오

븐이나팬도가능하다 양념에참기름이

충분히들어가니팬에따로기름을두를

필요는없다양념은붓으로발라구워야

지만붓이없다면작은수저로조금씩떠

서잘퍼지도록문질러주면된다

낙지를 살짝 구운 뒤 양념을 발라야

양념이타지않는다

다구워진낙지를예쁘게담아내면요

리가끝난다깨나잣으로고명을올리는

데전통색인오방색을살리는것도 있어

보이는 요리를 완성하는 방법이다 계

란 흰자와 노른자로 각각 계란채(지단)

를 부치고 흔히 상점에 파는 붉은 실고

추와청고추를썰어넣으면된다욕심을

내자면검정인석이버섯을채썰어올리

면오방색고명이완성된다깨는손가락

으로으깨어뿌리면더욱고소하다

바지락젓갈은소금간만잘하면된다소

금은발효를위해넣고액젓으로간을맞추

면더욱맛있다 삭힌젓갈은한달가량냉

장보관해야하고굵은소금을넣는다

바로먹으려면군소금이나가는소금을

간을 하고 소금의 양은 살짝 줄여 짜지

않게하는게요령이다 마늘이나청양고

추를입맛에맞게썰어넣으면맛있는바

지락젓갈을상에올릴 수있다 한국음

식의 양념 기본은 마늘은 많이 생강은

적당히다 바지락젓갈에들어가는생강

도너무많이넣으면안된다 끝

오광록기자 kroh@kwangjucokr

오광록 기자의 광주 5味 요리 도전기 6 낙지호롱

빨판이 바깥쪽을보게말아야먹기좋아요

액자안에또다른액자가놓여있다

사진들을정교하게오려붙여만들어낸

풍경 속으로 걸어들어가면 결국 또 다

른액자에다다르게된다또다른세계

에다다르게되는것이다

광주시서구에위치한선이고운치과

갤러리는 오는 3월31일까지 김시영씨

를초대해 꼴라쥬놀이전을연다

김씨 작품의 매력은 무한한 세계를

만들어낸다는 것이다 원근법을 무시

한가축들이화폭을오가기도하고 거

대한화염속에나무등식물을배치하

기도한다 서로 상반된이미지의배열

들이 평온한 듯 보이지만 불편함을 주

기도한다

작가에서 콜라주 작업은 일종의 놀

이다 다양한 이미지를 오려 붙이면서

또 다른 세계를 만들어내는 작업이기

때문이다

김씨는 조선대 미술대학 회화과와

독일뮌헨예술조형대학을졸업했으며

독일에서 수차례 전시회에 참가했다

문의 0623672279

김경인기자 kki@kwangjucokr

낙지호롱

재료및분량

▲낙지 4마리 볏짚(나무젓가락 4

개) 참기름 1큰술 다진마늘 1큰술

▲양념장다진마늘 2큰술 생강즙

1큰술간장2큰술참기름1큰술깨

만드는법

1 낙지는 머릿속의 내장을 꺼내고

주물러깨끗이씻는다

2 참기름과 다진마늘로 주물로 밑

간한다

3 볏짚에 낙지 머리를 끼워 다리부

분을돌돌말아찜통에살짝져낸다

4 석쇠에 양념장을 발라가며 구워

낸다

바지락젓갈

재료및분량

▲바지락 500g천일염 50g

▲양념고춧가루 2큰술 마늘 2큰

술 생강 액젓 약간(간 맞추기 용)

조청 2큰술청주 2큰술청양고추 2

개 깨소금약간 참기름

만드는법

1 바지락은 천일염을 넣어 거품이

나오도록버무려소금을넣은뒤통

에 담아 냉장 보관한다(숙성기간 1

달가량)

2숙성된바지락을양념으로무친다광주문화재단전통문화관에서열린전통음식특별강좌의수강생들이낙지를볏짚에감아낙지호롱을만드는법을배우고있다

내장손질하고물에씻어내

나무젓가락에감아구워

양념은살짝구운뒤발라야

바지락젓갈은소금간하고

마늘고추생강을적당히

for wall decor 7

액자안에또다른액자가

김시영 꼴라쥬놀이 3월까지선이고운치과갤러리

인터넷 등을 통해 왜곡되고 있는 호

남의 역사를 바로잡는 심포지엄이 열

린다 전남문화예술재단전남문화재연

구소는오는 27일오후 2시전남개발공

사 10층 대회의실에서 인문정신 함양

과호남역사바로세우기를주제로심

포지엄을개최한다

1부에서는 인문정신함양과호남역

사 재정립의 방향(고석규 목포대학교

전 총장) 체험교육 프로그램 개발과

관련인프라구축(김덕진광주교대교

수) 중장기 발전계획 수립 방향과 타

지역 사례(이종범 조선대 교수) 등에

대한주제발표가이어진다

또 2부에서는 이영석 광주교대 교수

가좌장을맡고김성인도암역사문화연

구원장노성태국제고교사임영진전

남대교수 홍영기 순천대 교수 등 전문

가들이 토론자로 나선다 문의 061

2876803 오광록기자 kroh@

인터넷통해왜곡되는호남역사바로잡자

전남문화재단심포지엄

광주여성재단이 오는 4월 11일자로

임기가만료되는대표이사와사무총장

을공모한다

대표이사의응모자격은재단사업과

관련한 전문지식과 풍부한 경험 사회

적 덕망이 있는 여성이다 임기는 2년

이며 한차례 연임이 가능하다 대표이

사는 7명으로 구성된 대표이사 추천위

원회에서 후보자 모집방법 심사기준

등을결정한후 서류와면접심사를거

쳐 복수 후보를 시장에게 추천하면 시

장이최종선정한다

추천위는 시장과 재단 이사회에서

각 2명 시의회에서 3명을추천하며내

정자는시의회가주관하는인사청문회

를거쳐야 한다

사무총장은재단 직원 1급직급의임

용자격을 갖추고 여성정책업무 및 조

직관리 경력이 있어야 한다 임기는 2

년이며공모를거쳐연임할수있다 서

류와면접심사 이사회의결을거친후

시장이 임명한다 접수는 3월 9일13

일까지다 문의 0626700551

김미은기자mekim@kwangjucokr

광주여성재단 대표이사사무총장공모


