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10분만기다리시면따끈한황남빵을드실수있습

니다.

경북경주도심쪽샘유적지맞은편 황남빵 본점.

평일낮시간인데도매장은손님으로북적인다. 모락

모락김이나는황남빵이나오자손님들이앞다퉈사

간다.

황남빵은불국사,첨성대등이름난역사유적과함

께빼놓을수없는경주의명물이다.천안호두과자처

럼우리나라를대표하는 국가대표급빵이라고해도

과언이아니다.해외관광객들도어떻게알고찾아올

정도다. 올해로창업 82주년이됐을정도로역사또

한깊다.

황남빵은밀가루에계란을넣어잘치댄반죽에팥

소를듬뿍넣고고유의국화문양을찍어노릇노릇하

게구운단팥빵이다. 한입베어무는순간달콤함이

입에번진다.질리지않는단맛이다.

매장에서바라보는 10여명제빵사의손놀림은꽤

나유연하고재빠르다.손위에반죽을올리고손목의

힘을이용해리듬감있게팥소를넣는다.

간단해보이지만만드는방법은녹록지않다.전체

빵무게에서팥이차지하는비중이70%다.때문에얇

은반죽에팥을넣는과정에는숙련된기술이필요하

다. 팥소가 비칠 만큼 빵 껍질이 얇으면서도 터지지

않아야하고, 점성이있되질기지않아야하며, 촉촉

하되팥의달콤함을해치지않아야한다.

◇팥계약재배로지역농가와상생

맛의핵심은팥앙금이다. 다른모든공정은 1, 2년

만숙련되면누구나따라할수있지만 80년을이어온

앙금의맛은쉽게흉내낼수없다는게황남빵측의설

명이다.황남빵의목표는단하나,언제먹어도똑같은

맛이다. 82년전이나지금이나변하지않는맛,수많은

유사품이그고유의맛을따라오지못하는이유다.

고유의맛을유지하기위해밀가루는제분회사에서

황남빵용으로특별제조한것을쓴다.핵심재료인팥

역시 100%국내산붉은팥만고집한다. 지금까지팥

값이아무리비싸도수입팥을쓴적이없다. 국산팥

값이너무올라 적자를 보는 한이 있어도 국산만 쓴

다.전통이고자존심이기때문이다.

예전엔강원영월과정선등지의팥을썼다. 2011

년부터는계약재배를통해경주지역농가로부터팥을

공급받고있다.

최상은(69)황남빵대표는 경주에기여할수있는

방향을고민하다내린결정이었다. 가격적인측면에

서만보자면강원도팥이싸지만,경주특산품인만큼

지역에서생산된원료를쓰고지역농가와상생한다

는점에서의미가크다고했다.

황남빵은 2011년농가 173곳과계약을맺고 39㏊

규모의팥을재배하기시작했다.팥생산불모지였던

경주가단숨에주산지로부상했다. 2012년 420여농

가(재배 면적 125㏊)에서 2013년 700여 농가

(205㏊)로 정점을찍은뒤최근 450여계약재배농

가(150㏊)규모를유지하고있다.

경주지역팥재배농가가늘어난이유는황남빵영

향이컸다.황남빵은계약농민이생산한팥을등급과

상관없이전국평균보다높은가격으로전량수매하

고있다. 팥의가격은매년등락폭이심한데, 수확기

한달간강원도영월군,정선군농협수매가를조사한

뒤이보다높은가격으로결정해농가에지급하는식

이다.

특히 2016년엔여름가뭄과비피해등으로팥값이

급등하며애로도컸지만,최고가로팥을전량수매하

고종자비용을면제해주는식으로농민과아픔을나

눴다.

◇1939년창업…3대가이어온100년의맛

황남빵의역사는일제강점기인 1939년으로거슬러

올라간다.창업주인고최영화씨가 21살되던해경주

시황남동에서빵가게를차린뒤처음세상에나왔다.

조상대대로집안에서팥으로떡을빚어먹던방법을

기반으로자신만의독특한제조방법을창안한것이었

다. 얇은반죽속에꽉들어찬국산팥의구수한맛은

서서히입소문을타고퍼져나갔고, 수십년을거치며

전국적으로모르는사람이없을정도로유명해졌다.

황남빵은빵을사먹던소비자들이붙여준이름이

다. 창업초기변변한간판도없던시절 황남동에서

유일한빵집에서만든빵이라고해서황남빵으로불

렸고,지금까지도이어져오고있다.

최상은황남빵대표는창업주고최영화씨의둘째

아들이다. 창업주는자신이일궈놓은황남빵을자식

들이이어가길바랐다.그러나1970년대말까지만해

도황남빵인지도는그리높지않았다.다니던대기업

을그만두고선뜻이어받기가쉽지않았다.최대표는

내가 아니면 황남빵 역사가 여기서 끝날 수도 있겠

다는 절박한 심정으로 가업을 잇기로 결심했다.

1978년의일이었다.

최상은대표체제이후황남빵은비약적으로성장

했다. 명품화를 위해 1987년 황남빵 을 상표등록한

것을시작으로1998년엔현재본점자리로사옥을확장

이전했다. 2002년철탑산업훈장수상, 2005년전통산

업선정, 2013년경북도향토뿌리기업으로선정되면서

대한민국대표먹거리임을재확인했다. 2014년에는연

매출이 100억원에이를정도로성장했다.정식직원이

90여명이나되는,제빵업체로는중견기업이다.

현재황남빵의가업은3대째이어지고있다. 최대

표의아들진환(45)씨가 서울롯데월드몰점과경주

를오가며생산과정전반을직접관리하며아버지밑

에서경영수업을받고있다.

◇모든공정은수작업…창업주뜻지켜

음식사업이대개그렇듯이유명세를타면전국곳곳

에분점을내고프랜차이즈로확장하는경우가많지만

황남빵은다르다. 1994년경주시향토음식지정이후

국내유명백화점과유통업체가러브콜을날렸지만흔

들리지않았다.창업주의뜻을지키기위해서였다.창

업주는생전고유의맛과품질을유지하기위해 모든

공정은수작업으로진행하고, 국내산팥만사용해팥

소를만든다는제조원칙을고수했다. 프랜차이즈는

품질관리등여러면에서적합하지않았다.

고유의맛을지키기위해선신선도가필수인만큼

제작한빵은당일소화가원칙이다. 소비자들이황

남빵은창업후 지금까지 가격 외에 변한 게 하나도

없다고입을모으는이유다.

이런노력은온라인(www.hwangnam.co.kr) 판

매에서도고스란히드러난다.온라인으로판매하는제

품은 식품안전관리인증기준(HACCP 해썹) 인증을

받은별도의온라인판매를위한공장에서빵을생산

한다.제품엔차이가없지만, 빠른배송을통해좀더

신선도높은빵을소비자에게제공하기위해서다.

/매일신문김도훈기자hoon@

손으로빚어져손으로전해지는

경주의맛 황남빵

新팔도명물은한국지방신문협회9개회원사가공동취재 보도합니다.

황남빵매장내부.고유의맛과품질을유지하기위해 모든공정은수작업으로진행한다.

최상은황남빵대표가직접빚은황남빵을오븐에담고있다.

황남빵

노릇노릇하게구운국화문양단팥빵

1939년창업해맛 전통3대째이어져

핵심재료 팥 지역농가173곳과계약재배

품질유지모든공정수작업…온라인으로도판매


