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통영욕지도 활고등어 회로즐기세요

新팔도명물은한국지방신문협회9개회원사가공동취재 보도합니다.

담백하고고소한맛이일품인활고등어구이.

욕지도활고등어회

부드럽고탄력있는식감 씹을수록고소한맛으뜸

어린고등어잡아가두리양식 활어로전국에공급

◇고등어의고향통영욕지도

통영욕지도는고등어의고향이라고부를만한

곳이다.

일제강점기근대어업이시작될무렵남해안일

대에서잡아올린고등어는모두욕지도로모여들

었다. 욕지도는망망대해가펼쳐진먼바다와섬으

로둘러싸인내만의경계에위치해출어를나가기

도좋았고잡은어획물을싣고오기도좋았다.

당시욕지도는근대어업이시작된전진기지였

다. 이때문에욕지도에는 1900년대초부터근대

화된일본대형고등어선단들이밤새불야성을이

뤘다. 일본배들은배와배에큰그물을걸어고등

어떼를포위해대량으로잡아들이는방식의건착

망(巾着網)어업으로고등어를잡아들였다.오늘

날선망어업의시조격인어업방식이었다.

일본배들의고등어잡이가한창불이붙었을때

는욕지도에건착선단어선만500여척, 운반선이

290여척에달했다고한다.그렇게잡아들인고등

어가당시하루에10만~50만마리에달했다.

1929년 7월동아일보기사에는 욕지도근해고

등어어업은매년수백척이출입하는데지난 2일

10만미, 3일에는15만미, 4일에는 50만미를포

획하였다고기록돼있다.

일본의어업인들은이렇게잡은고등어를얼음

과함께자국(自國)인일본으로, 중국다롄(大連)

등지로반출했다.우리나라해역의어자원을이런

방법으로수탈해갔던것이다.

당시욕지도에는고등어어업에종사하는일본

인이모여마을(지금의좌부랑개마을)을만들었

고 이 마을에는 주재소우편소어업조합 등 주요

기관과 술집유곽목욕탕당구장까지 들어섰다.

욕지도인구가 1만5000여명. 통영인구가 3만여

명시절이었다.그러나욕지도앞바다가 물반고

등어반이던시절은옛이야기가돼버렸다. 1970

년대이후부터욕지도앞바다에는고

등어가씨가말라먼바다에나

가야잡을수

있는

어종이됐다.일제강점기부터시작된남획이해방

후 1970년대까지이어진결과다.

◇양식으로부활날갯짓

그런욕지도가다시고등어로부활의날개를펴

고있다.바로활(活)고등어양식업이다.

성질이급한고등어는잡아올리자마자바로죽

기때문에회로먹기힘들지만양식고등어는살아

있는상태로유통이가능해신선한횟감이되고있

다. 대략 2005년부터서울등대도시에횟감으로

선보이기시작했다.

내파성가두리양식시설을이용해국내에서처음

으로고등어가두리양식에성공한것이그시작이

다. 정치망그물에들어온어린고등어를잡아한

계절 키워서 활어로 전국에 공급한다. 지금은 80

여어가가고등어양식에나서고있다. 고등어양

식은어황이나기후조건등에따라해마다천차만

별이지만욕지도에서생산되는고등어는한해 18

만마리정도로추산된다.

고등어양식은정치망에잡힌 20㎝(200g)크기

의작은고등어를3~6개월정도키워출하하는방

식으로이뤄진다. 출하할때는최소 320g까지자

란다.

전국활고등어전문횟집의고등어는대부분이

욕지도산이다.제주도에서맛보는고등어회도대

부분욕지도에서키워낸것이라고보면된다.

그러나활고등어는대량유통이쉽지않아일부

고등어회전문점을중심으로유통되는것이전부

인실정이다. 살아있는고등어를산채로운반하

는것도상당한노하우가필요한작업이다.

우선고등어는죽어야움직임을멈추는활동성

어종이기때문에활어운반차량에많은양의고등

어를 실을 수 없다. 1t 크기의 활어 운반차량에

100여마리를실어나르는것이고작이다.또, 운

반하는 동안 더 많은 산소를 주입해야 하고 활어

차량내부의바닷물도신선한것을써야한다.

이때문에활고등어운반차량은고등어만전문

으로운반하고있다.

◇활고등어메카로자리매김

활고등어유통이한계를갖게되면서반대급부

로욕지도가활고등어의메카로자리잡게됐다.

활고등어의산지인욕지도에서맛보는활고등어

가으뜸으로인식되고있는것이다.

여객선을타고욕지항에내리면스무곳의횟집

이줄지어서있다. 모두활고등어를전문으로하

는 횟집들이다. 횟집 입구마다 놓여 있는 동그란

수족관에는한무리의고등어가빙글빙글원을그

리고있다.선창가로줄지어있는해물포장마차도

마찬가지다.

욕지도어디에가더라도수조안에는활고등어

가 그득하다. 온 동네가 활고등어를 수조에 두고

육지손님을맞고있다.

갓잡은고등어회는비릴것같지만막상먹어

보면놀랄만큼비리지않다.오히려부드러우면서

도탄력있는식감은씹을수록고소한맛을자랑한

다. 어지간한고급생선회와도안바꿀정도로맛

이깊고진하며,풍성한감칠맛을낸다.

흔히먹는고등어조림도욕지도의것은확실히

다르다.시래기와무를넣은일반고등어조림이지

만활고등어로요리한조림은전혀비린내가나지

않는다. 고등어속살의색깔도눈처럼하얗다. 담

백하고고소한맛을낸다.

욕지도에서맛보는활고등어구이도육지의그

것과는차원이다르다.소금만뿌려구웠지만자글

자글살속에서나오는기름기로윤기가더한다.

특히가을에서겨울에이르기까지고등어는뱃

살에기름이가득차더없이고소하고맛이깊어진

다.특히이시기에욕지도고등어는씨알도굵고,

담백하면서도부드러우며,살집또한풍성하다.

/글 사진=경남신문김성호기자

고등어는예부터우리민족이더불어즐겨먹던생선이었다. 값싸고맛있으면서도영양소가

풍부해서민의밥반찬으로널리사랑받아왔다.그래서고등어를지칭하는이름도무척이나다

양하고많다.

자산어보에서는푸른무늬가있는생선이라벽문어(碧紋魚)라했고, 동국여지승람에서는

칼처럼생겼다고고도어(古刀魚)라불렀다. 경상도속한지리지에서는고도어(古都魚)라기록

하고있기도하다.그밖에지역에따라고동어,고망어등으로, 크기에따라고도리,열소고도리,

소고도리,통소고도리등으로도불린다.이렇듯다양하고많은별칭이있다는것은, 그만큼사람

들에게친근하면서도귀한대접을받았다는뜻이기도하다.

고등어의고향욕지도에는횟집마다수족관에고등어를한가득채워놓고있다.


