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8가지야생버섯전찌개회…입안가득 미각무지개

이택희

음식문화이야기꾼

파주금촌시장 고기랑찌개랑

황금비단그물등데친 회버섯

파전보다싼흰깔때기밤버섯전

향식감좋은찌개,국물일품

능이더덕닭백숙은깔끔시원

왼편의8가지버섯이들어간버섯찌개. /신인섭기자

왼편의8가지버섯이들어간버섯전.

붉은비단그물버섯(검은빛) 황금비단그물버섯숙회.

능이더덕닭백숙

꾀꼬리버섯

황금비단그물버섯

밤버섯

달걀버섯

붉은비단그물버섯

흰깔때기버섯

싸리버섯

뽕나무버섯

야생버섯의계절이막지나가고있다. 절정은대

략백로(9월 8일 무렵)부터 한로(10월 8일 무렵)

사이다. 올해는음력 4월에윤달이끼어계절이좀

늦고,긴장마로버섯포자발생이늦어져예년보다

일주일쯤 지연되고 있다는 게 산지에서 들려오는

소식이다. 9월하순돼서야능이버섯이나오기시작

했고, 그때까지드물던송이는추석연휴무렵부터

좀올라온다고했다.

야생버섯을워낙좋아해해마다9~10월이면버섯

이 많이 나오는 5일장 날짜를 알아보느라 바빴다.

지난20여년동안강원도홍천속초양양, 충북청

천(괴산) 보은옥천영동,전북무주,경북황금(김

천) 풍기봉화춘양영양청송영덕죽변(울진) 5

일장을 쫓아다녔다. 전국에서 버섯이 모이는 서울

경동시장에는이계절에몇번씩들락거렸다.

올해는아직버섯나오는시장에가보지못했다.

신종코로나바이러스감염증(코로나19)탓에나들

이를 줄였고, 정기시장들이 일시 폐쇄하는 경우가

많았기때문이다. 대신경기강원산지 4곳에서지

인들이맛보라며보내준햇버섯여러가지를집에

서맛보는 난세의호사를누렸다.

황금비단그물버섯진액많아더끈적

반가운발견도했다.서울에서멀지않은파주금

촌시장에있는 야생버섯고수의음식점을알았다.

상호( 고기랑찌개랑 )만 보면버섯음식을 하는 집

인지 짐작조차 하기 어렵지만, 1년 내내 능이(더

덕)닭백숙, 자연산버섯찌개, 버섯전, 버섯회등의

요리로손님을맞는집이다.

이집에서는매년장마가끝나는8월하순꾀꼬리

버섯부터 11월 중순 개암서리버섯까지 약 3개월

가까이경기 강원 경북일대에서버섯을수집해한

해쓸물량을확보한다.버섯은소금물에삶고여러

차례헹궈서소금을치고냉장고에저장한다. 요리

할때는소금물을다시우린다.대부분의버섯이가

진독성은이런과정을거치면서빠진다.

지난달17일늦은점심시간에찾아갔다. 주인부

부는감악산에서막따온버섯을손질하고있었다.

솔잎 검불이 묻은, 누런 황금비단그물버섯 더미에

서거무스레한붉은비단그물버섯을고르는작업이

다.만져보니버섯몸에서나오는진액으로끈적인

다.황금비단이진액이많아더끈적인다고한다.

남편이청길(63)씨가 회버섯맛좀보실래요?

하고물었다. 버섯으로회를하다니, 먹어본적이

없는음식이어서그런회도있냐며청했다. 오전에

따온황금비단그물버섯과붉은비단그물버섯을살

짝삶아찬물에헹궈흰접시에담아내왔다.버섯은

삶는동안자주색(황금)과흑갈색(붉은)으로변했

다.초고추장과참기름소금장이함께나왔다.

참기름소금장찍어한점을맛봤다. 씹는느낌이

미끈졸깃아삭하다. 천엽과생선숙성회의중간쯤

이라할까.버섯은맛보다향과씹는느낌을즐기는

식품인데,이버섯은가벼운솔향기가났다.식감은

토종소나무아래서자라는황금비단그물버섯이전

나무아래주로자라는붉은비단그물버섯보다부드

러웠다. 몸에진이많아서그렇다한다. 회버섯은

올해처음마련한메뉴다. 200g 한접시에1만원으

로책정하고,준비한재료가떨어질때까지해보기

로했다.

이어서나온버섯전에는8가지버섯이들어갔다.

붉은비단그물버섯꾀꼬리버섯황금비단그물버섯

흰깔때기버섯달걀버섯뽕나무버섯밤버섯싸리버

섯을한데모아보여줬다. 많을때는 10가지가들

어갈때도있다한다. 거기에양파 대파와매운풋

고추를다져넣고반죽은최소화해서부쳤다.

여덟 가지 버섯이 번갈아 뭉클졸깃하게 씹히면

서 재잘대는 듯한데 아삭한 양파가 간간이 단맛을

터트리고 툭툭 튀는 매운맛에 놀라다 보면 기름기

가혀를살살달래며입안을고소함으로채운다.놀

라운맛이다. 값은더놀랍다. 흔한파전보다싸다.

큰접시에가득하고두툼한전이1만원이다.

식사는 자연산버섯찌개를먹었다.전에들어가

는여덟가지버섯에돼지앞다릿살,양파,고추, 대

파, 찌개용고추장, 고춧가루를넣고끓인다. 밑국

물을따로내지않고맹물을쓴다.버섯자체의진액

이맛을내기때문에다른걸가미하지않아도된다

고한다.

순수한 버섯 맛이라는 얘기다. 집게손가락 굵기

로길쭉하게잘라넣은고기와크기가비슷한버섯

가닥을올리고뻘건국물을떠서한술에먹으면얼

굴에웃음이퍼진다.본성이진한고추장맛을뚫고

피어나는 버섯 향과 다채롭고 독특한 식감이 어우

러져 빚어내는 미각의 무지개가 입안에 뜨는 듯하

다.야생버섯음식을먹어본사람이라면짐작할듯

하다.값은크기에따라2만5000~5만원.

8월22일점심에는능이더덕닭백숙을맛봤다.상

에오른냄비를보니아무장식도없고내용은단순

간결하다. 능이버섯을두툼하게올렸을뿐닭도보

이지않았다.주인이씨는 헛개나무가지와열매를

우린국물에산에서뛰놀던닭, 능이, 산더덕만넣

고고은겁니다라고자랑했다.

하루전전화예약해야헛걸음안해

국물부터 한술 떴다. 진하고 깔끔하면서 시원한

맛이다.닭이안보여서뒤적여보니껍질도벗기지

않은산더덕여러뿌리가먼저드러났다.고기는닭

다리와날개뼈만남기고나머지는살만발라바닥

에깔았다.닭이워낙커서국물에잠기지않기때문

에그렇게한듯하다.

능이버섯한가닥을건져먹어봤다.능이살이차

지고부드럽고향이진동한다. 한동안맛보지못한

국산능이가분명하다.지난해구해저장해둔듯하

다.산에서뛰놀며근육을키운닭고기도살이질긴

듯쫄깃한게씹으면고기맛이계속배어나인간의

저작(씹기) 본능에쾌감을준다. 국물을참옻물로

하거나더덕추가는선택이다.하루전예약해야가

능하며값은닭1마리기준9만원이다.이런음식점

이드문것은흔히잡버섯으로분류하는많은야생

버섯이 시장에 나오지 않아 상업용으로 구하기 어

렵기때문이다.

시골 5일장에 가도 송이능이싸리꾀꼬리밤버

섯까치버섯(먹버섯혹은곰버섯)정도는보이지만

그밖의버섯은구하기어렵다.하지만이씨는전국

의버섯루트를15년갈고닦은고수인지라시장을

통하지않고조달한다. 독없는야생버섯을어떻게

구별하는지묻자 안먹어본버섯은아무리탐나도

건드리지않는게철칙이라고했다.

파주광탄에서 7년전시작해 2017년 10월현재

자리로 옮긴 다음에도 버섯음식을 계속해 온 식당

은부부가운영한다.남편은버섯수집과접객담당

이고,부인김숙경(54)씨가홀로주방을책임진다.

일손이적다보니손님이한꺼번에몰리면손님도,

주인도불편할수밖에없다.또버섯철에는예약이

없으면점심에는문을열지않는다. 헛걸음하지않

으려면하루전에전화(031-959-6689)해 보거나

예약하고가길권한다.
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이택희전직신문기자.기자시절먹고마시고여행

하기를본업다음으로열심히했다. 2018년처음무

소속이돼자연으로가는자유인을꿈꾸는자칭 자

자처사(自自處士) 로살고있다.

맛따라기-자연산버섯숨은고수


