
22 제21346호2020년9월17일목요일 팔도명물

新팔도명물은한국지방신문협회9개회원사가공동취재 보도합니다.

안동간고등어제품숯불에구운간고등어

내륙지방서고등어먹기위해염장처리

고소한감칠맛…DHA EPA등풍부

가장맛있는조리법은 숯불구이

경제효과 브랜드가치1천억…美 中 日수출

고등어는꽁치, 청어와더불어등푸른생선의대명사로불린다.

DHA, EPA등몸에좋은성분은매우잘알려졌어설명이더필

요없을정도다.

400년전부터우리민족이즐겨온생선인고등어는동국여지승

람과 자산어보, 세종실록지리지 등 고서적에도 고도어(古刀魚),

벽문어(碧紋魚) 등의 이름으로 등장한다. 우리 민족 음식문화와

오랜역사를함께한생선임이틀림없다.

이런고등어중우리나라에서가장유명한브랜드가바로우리나

라내륙지역인경북안동에서생산하는 안동간고등어다.

최악의 경제난을 가져온 IMF로 중소기업 잿더미 속에서 지난

2000년 탄생한안동간고등어는창업 20주년을맞았지만, 아직도

전국소비자들로부터꾸준한인기를얻고있다.숙질줄모르고인

기를얻는안동간고등어의탄생과정과인기비결을들여다본다.

◇1000리길거쳐탄생한안동간고등어

지금처럼교통수단이발달하지않은조선시대때고등어는달구

지에실려바닷가에서산간내륙으로옮겨졌다.지금은매일부산공

동어시장을통해원료고등어를사들이지만그옛날에는동해안영

덕에서출발해영덕황장재와청송가랫재두고개고등어길300리

를넘어서안동신시장에다다를즈음이면꼬박하루가걸렸다.

마찬가지로서해안천일염이부산에서소금배에실려낙동강뱃

길700리를거슬러강상류로올라온다.그소금배의최종나루터

가안동시내개목나루다. 더이상은강물이가파르고급류라상류

로더올라갈수가없다.

이렇게고등어와천일염이1000리를거쳐내륙깊숙한안동에서

만나게된다. 영덕에서안동으로옮겨오는과정에서고등어가상

하기시작하는곳도안동이다. 지금처럼냉장고가없던시절인만

큼내륙깊숙이더운반해가자면상하지않도록갈무리를해야했

던것이다. 때문에간잽이들이생선의내장을제거하고소금을치

는염장작업이필수다. 등넘어재넘어온바다생선고등어가내

륙특산생선 간고등어로바뀌는순간이다.

이렇듯안동은바다와내륙을잇는지리적인특성에의해생선염

장업이자연스럽게발달하게됐다.안동간고등어의고소하고감칠

맛은어느한순간만들어진게아니라오랜세월을거쳐우리입맛

에딱맞게다듬어진 대를이어온우리의맛이다.

◇저염식 현대인입맛맞춰브랜드화성공

올 추석을 보름여 앞둔 최근 안동간고등어는 명절특수를 맞았

다. 요즘은전임직원이생산라인에매달려야할정도로주문량이

밀려눈코뜰새없이바쁘다. 이러한명절대목은 1년에두차례,

설날과추석을앞두고지난20년간반복됐다.

냉장고보급과교통수단발달로점차사람들의기억속에서잊혀

가던안동간고등어가2000년을기점으로새롭게특산화, 전국화되

면서그옛날명성을되찾아20년을이어오고있다.안동간고등어의

명성회복은국내처음으로공장형간고등어생산라인을연구개발한

권동순(61)씨의향토음식브랜드화작업으로부터출발했다.

권씨는시장어물전에서재래식으로생산되는간고등어를양산

체계인공장형으로새롭게바꾸고, 위생적인포장방식개발과함

께전통염장공정도현대화했다.

안동간고등어가브랜드화되기전인 2000년대까지안동간고등

어가뱃자반형태의짠독간잽이였다. 독간잽이는고등어에왕소

금을쳐놓아시간이갈수록짠맛이강해지는단점이있다.이에따

라금방간을한얼간잽이는간이삼삼해현대인의입맛을사로잡

을수있다고판단,웰빙시대를겨냥해잔여염장소금을털어내고

냉풍숙성을추가하는저염식얼간염장방식으로상품화에들어간

것이소비자들의관심을끄는데주효했다.

◇국내대형유통매장입점…연간20t가량수출도

2000년1월안동간고등어는출시되자마자전국유명백화점으로

부터납품주문이쇄도했다. 또 홈쇼핑과쇼핑몰에서도앞다퉈판

매하기 시작해 현재 납품되고 있는 유통업체는 400여 곳에 이른

다.

이에 힘입어 창업 3년 만인 2003년 안동간고등어 업체는 안동

인근의성,봉화,영주,문경,포항지역으로확산해안동권만해도

10여개소로늘어났다. 또한 2005년도까지대구와부산경남지

역일원에서도창업열풍이이어져전국에서약60여개소의간고

등어업체가탄생했다.

삼성경제연구소는안동간고등어가운송, 유통, 판매, 포장등으

로연계된업계에대한긍정적인파급효과등전반적인경제유발

효과와브랜드가치가1000억원에이른다고분석했다.

2011년 태국 방콕에서 열린 제33차 APEC 중소기업회의에서

글로벌우수브랜드로선정된바있는업계선두주자(주)안동간고

등어는 해외 수출도 주도하고 있다. (주)안동간고등어는 지금도

미국,일본,중국에다연간10t~20t을꾸준히수출하고있다.

◇안동간고등어최고의조리법은 숯불구이

안동간고등어가브랜드화된이후다양한조리방법도함께소개

됐다.매콤하고감칠맛나는무조림,풋고추와다진마늘이잘어우

러져구수한찜요리,고추장을발라굽는고갈비에다푹삶아뼈를

발라내고갖은채소를넣고끓이는간고등어해장국도일품이다.

특히노릇노릇구워내기름이자르르배어나는숯불구이는전국어

느축제에서도선보일정도로안동간고등어요리중최고로손꼽힌

다.

안동에서간고등어하면유명한음식점으로단연예미정이첫번

째다. 이식당의간고등어구이는숯불에구워고소한맛과감칠맛

이더욱도드라지고고등어특유의비린내가없는것이특징이다.

박정남 예미정 안동종가음식교육원장은 안동간고등어는 염도

가딱맞는저염이라서물에불려소금기를뺄필요가없다며 연

한숯불에천천히구워내면감칠맛이배어나는육즙맛까지잘느

낄수있어서고소한맛이두배가된다고설명했다.

안동에서안동간고등어요리를제대로맛볼수있는곳은예미정

이외에도여러곳이있다. 안동역앞일직식당과안동간고등어도

청본점, 안동간고등어양반밥상, 안동간고등어직영식당, 안동간

고등어숯불가든등이있다. /매일신문=김영진기자

장인의손거치며맛업그레이드…밥도둑 안동간고등어

안동간고등어를염장하는모습.안동간고등어는현대인의입맛에맞춰특별한방식의저염식염장을통해짠맛을제거하고요리할때담백한감칠맛이나도록한것이특징이다.


