
여수10미(味) 중하나갯장어

회 샤부샤부 소금 된장구이 무한변신

장어에비해부드럽고가시많아

기름기적고포만감가득

1000만관광도시 여수는갈곳이참많다.

일출이일품인향일암과금오도비렁길,해상케이블카,오

동도, 하화도 꽃섬길, 백리섬섬길 등으로 발걸음을 옮기다

보면어느덧해지는줄도모른다. 뙤약볕에지친몸과마음

을충전할때,여수대표보양식갯장어의진가가드러난다.

여수여행자들이마무리일정으로갯장어집을택하는이유

가여기에있다.

여름원기회복에는갯장어요리만한게없다.

갯장어는 게장백반, 돌산갓김치, 갈치조림, 굴구이, 새조개

샤부샤부,서대회,장어탕,전어회구이,군평선이(딱돔)등과함께

여수10미(味) 에당당히이름을올렸다.

입에서살살녹는부드러운갯장어회와끓는물에살짝데쳐먹는갯장어샤부샤부로먹

을수있다.

샤부샤부외에도물회, 소금구이, 된장통구이, 고추장양념구이등으로다양하게변신

한다.민물장어에비해기름기가적고포만감이있어다이어트식품으로손색이없다.

속살이뽀얀갯장어는단백질이많이함유돼남녀노소즐길수있는건강식으로꼽힌다.

단백질성분인글루탐산이풍부해독특한향이나고기력회복에으뜸이다. 고도불포화

지방산(DHA)과콘드로이틴성분은혈전과관절염예방에효험이있다.

갯장어는참장어와붕장어가있는데샤부샤부를해서먹는갯장어, 이른바 하모 는참

장어이다. 남해안청정해역에서 4월중순부터 10월하순까지영양분을충분히축적해가

장맛이좋다.주낙을놓아5월부터11월에많이잡는다.

갯장어는 동의보감에 해만 , 자산어보에는 견아려라고기록됐다.전라도에서는참

장어, 경남지방에서는바닷장어, 뱀장어라는이름을지녔다. 무엇이든잘무는습성때문

에일본에서는하모(Hamo)라부른다. 생김새는장어와비슷하지만장어에비해부드러

우면서잔가시가많다.

남쪽해역특성덕분에여수갯장어는전국팔도에서찾는명물이됐다.

남해안은서해안에비해수심이깊고조수간만의차가커서갯장어특유의육질을만들

어낸다.

거센조류속에서헤엄치다보니갯장어가도마위에올라도팔딱팔딱뛰며생명력을유

지하는것이다.

여수토박이 한남일(57)여수수협경제상무는갯장어가대중화된지는10년안팎에불

과하다고말했다.

1990년대까지는갯장어어획량의대부분을일본에수출했지만이후국내수요가급증

하면서내수가수출을역전한것이다.

여수수협의갯장어위판액은지난해38억9400만원에달했다. 6월(10억원)을시작으로

7월(13억원), 8월(9억6000만원)등여름철물량이전체의85%를차지한다. 여수수협에

위탁판매하는어선은50척안팎이다.

올해갯장어는 1㎏당 7000원가량에위판되고있다. 소비자들은시중㎏당 1만원에갯

장어를접하고있다.

예년위판가(㎏당4만~5만원)에비해서는많이내려간상태다.해마다수온이올라가고

어족자원은고갈되면서갯장어생산량은예전을회복하지못하고있다.

여수갯장어는 식도락가의천국 봉산동과 하모의섬 경도에서오감으로즐길수있다.

여수수협공판장이있는봉산동에는오랜내공을쌓은갯장어횟집들이늘어서있다.국

동항에서배로10분마다오갈수있는경도에서는여수밤바다와함께갯장어의깊은맛을

오롯이느낄수있다.

남산공원너머돌산대교가는어귀에는남산동당머리참장어거리도있다. 국동과신월

동에서도진짜배기갯장어맛집을찾는재미가쏠쏠하다.

/백희준기자bhj@kwangju.co.kr
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코로나 폭염에지친여름

여수갯장어로원기 Get

색깔이검고씨알굵을수록육질좋아

회는오래씹을수록고소한맛배어나

5초.

투명한갯장어살코기가끓는물에서새하얀꽃으로피어나는데걸

리는시간이다.

끓여서우려낸육수에얇게저민갯장어를데쳐갖은야채와곁들여

먹는샤부샤부는여름철최고보양식이다.

갯장어의 육질과 정교한칼질 , 5초의기다림 3박자가어우러져

야갯장어의값어치를실감할수있다.

수산물경매25년경력의최삼현(54) 여수수협경매팀장은최고의

갯장어를경험하려면갯장어를고르는것부터중요하다고귀띔한다.

갯장어는색깔이검고씨알이굵을수록육질이좋다.

육안으로감별하기힘들다면어항속에서가장팔딱팔딱뛰는

녀석을고르면된다.

시중에서회나샤부샤부로즐기는갯장어는40~60㎝정도

길이다. 생태계보호를위해여수어민들은 40㎝미만길이

가잡히면곧바로놓아주고있다.

길이 1ｍ가넘는갯장어는대(大)자로분리해한약재료

로쓴다. 1ｍ이상은 100마리중한마리도잡기힘든귀한

몸이다.수심200ｍ이상여수깊은바다에서잡히며,한마리

당20만원을호가한다.

최팀장은10년전까지만해도이같은대어를수없이봤다고

말했다.

연안은잘고심해는큰갯장어가잡힌다는게통설이죠. 25년동안

수협공판장경매일을하면서1ｍ50㎝넘는갯장어를보기도했어요.

온국민이힘이차고넘치는갯장어를즐기면서코로나19를이겨내길

바라는마음입니다.

살이단단한갯장어회는오래씹을수록고소한맛이배어난다. 잔

가시가많지만전문가의손길을거치면더맛있게먹을수있는갯장

어로거듭난다. 갯장어큰뼈를바르고잔가시반대방향으로어슷썰

면독특한식감을자아낸다.갯장어손질에정통한기술자

로거듭나려면3~4년동안부단한훈련을거쳐야

한다.

갯장어 샤

부샤부는 안

먹어본 사람

은있어도한번만먹어본사람은없다. 장어를좋아하지않았더라도

한번맛을보면매력에빠져들기마련이다.

갯장어샤부샤부는각자식성에맞게곁들여먹는재미가있다. 장

어뼈로맛을낸육수에갯장어를앞뒤로살짝데쳐싱싱한양파위에

얹어먹으면저절로힘이난다. 데친부추나미나리, 팽이버섯도갯장

어의좋은친구가된다. 요즘여수시민들은갯장어를품은깻잎의은

은한향에매료돼있다고한다.

살에촘촘히칼집을넣어잔가시와함께된장이나고추냉이에찍어

먹어도풍미가일품이다.

/백희준기자bhj@kwangju.co.kr

샤부샤부맛있게먹는법

5초만데친 새하얀꽃

갖은채소와한입에쏙

잔가시반대방향으로무심한듯어슷썬갯장어회는독특한식

감을자아낸다.

여수갯장어는육수에앞뒤로5초간데쳐부추와팽이버섯, 깻잎, 생양파

와곁들여먹어야제맛이다. <여수시제공>


