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팜앤드파크설립한양재중김민성

25~30년요리하며와사비에욕심

지리산자락남원에직접농장일궈

일본산맞먹는맛향나게키우려

현지발품팔며생육재배시설고안

잎줄기활용해가공품생산도구상

왼쪽부터일본이바라키현북부내륙산간의다이고마치[大子町]깊은골짜기에있는와사비농장의모습.

계곡의물흐르는모래밭서자라고있는와사비. <사진김민성>

1 양재중셰프(오른쪽)와김민성셰프가함께와사비재배시설을살펴보고있

다. 2 3년정도자란일본산와사비. 3 와사비씨앗(아래)과씨가들어있는씨

방. 4양재중셰프가뿌리부분을보여주고있다. /신인섭기자

일본의대표적향신료와사비를재배하는현장을

보려고지난 5월 지리산계곡을찾아갔다. 주인공

은하얀스티로폼상자뚜껑에검은검불을펼쳐놓

고핀셋으로뭔가를고르고있었다.들여다보니작

은꼬투리와씨앗이다.

지난해 봄 모종을 사다 심었는데 올 봄에 꽃이

피었다.벌나비가들어와수정을하도록비닐하우

스를 개방해 씨를 한 줌 수확했다. 벌레도 맛있는

걸 아는지 해충도 따라 들어와 잎을 다 갉아먹었

다.포기나누기와씨앗번식을함께하려고한다.

일본에살때방법을배웠다.요리사시작할때부터

와사비를워낙좋아해언젠가나도키워보려고기

회있을때마다농장을찾아다녔다.

그는일본에서어깨너머로배운씨앗발아과정

을열심히설명했다.양파망에넣어흐르는물에담

가두면일주일쯤지나씨껍질이벌어지면서싹이

튼다.그걸바로흙에뿌리면다썩는다.묘판에핀

셋으로하나씩꽂아야뿌리가나오고잎이자란다.

가을에싹을틔워보온상태로겨울을나야한다.여

름에는더워서싹이녹는다.잎이4~5장나오면잎

은자르고뿌리를물이흐르는자갈밭에옮겨심는

다. 그러면뿌리가자라면서땅속줄기도굵어지고

새잎이나온다.

옮겨심기를한번은해야하는데,잎을자르지않

으면수분과영양이잎으로많이가서뿌리와땅속

줄기성장이더디다.포기가자리를잡아땅속줄기

가굵어지면채취한다. 이때노두(蘆頭)에발생한

어린새싹을떼어내재배장에심는다.포기나누기

다.그걸모종으로팔수도있다.

와사비,고추냉이와는다른식물

농장마당의수도아래에는항아리뚜껑에자갈

을 담고 잎을 잘라낸와사비뿌리네포기를심어

생육시험을하고있었다. 방울방울떨어지는수돗

물은 땅속 150m에서 뽑아 올리는 연중 수온 15~

20도지하수다.와사비는수온이너무급격히변하

면 뿌리줄기 속이 비는 병이 생긴다. 이 지하수는

그럴염려가없어재배에좋은조건이다.

작물에이토록해박한그는농부가아니다.유명

한 어란 장인 양재중(49) 요리사다. 그가 횟집

쿠마를운영하는 여의도용왕 김민성(48) 요리

사와손잡고와사비재배에도전했다. 2년전㈜팜

앤드파크라는농업회사법인을공동설립했다. 25~

30년동안일식을하면서늘아쉬움을떨칠수없는

식료품이와사비였기때문이다.두사람은일본에

서 8~9년(양 1998~2005년, 김 1997~2005년) 음

식을공부하고생업까지일궜던일식요리사다.

지난 4월21일일본에갔던김셰프가29일귀국

한다고연락을했다.이바라키현북부산간의다이

고마치(大子町) 지역 깊은 산골짜기에 있는 와사

비농장에다녀오는길이다.농장하루방문하려고

코로나격리 6일을감수해 8일이나걸린출장이다.

가보니까농장이아이데예.물이여기저기퐁퐁솟

아나는깊은계곡숲그늘의물흐르는모래밭에줄

맞춰포기를꽂아주고자라면캐기만하는거같더

라고예.

여의도 쿠마의회작업실에서마주한그는가방

에서와사비땅속줄기, 즉생와사비를꺼내즉석에

서상어가죽강판에갈아맛을보여줬다.갈아서잠

시둔두가지와사비를비교해먹어보니맛이확연

히달랐다.

같은재배지에서가지고왔는데맛과성질이약

간씩다르더라고예. 하나는처음엔맵고뒤로가면

서달아서생선요리(회스시)와맞는성질입니더.

맑은 물이 흐르는 곳에서 자란 깁니더. 또 하나는

처음엔달고뒤로가면서매워가기름진고기와잘

맞습니더. 이건물이적은곳에서자란기라예. 도

쿄에서이바라키현도미토(水戶)까지차로 1시간

40분, 거서다이고마치까지 2시간을더간다음에

경트럭타고산속으로 20여분을더가더라꼬예.그

라고다시걸어가5~6분올라가니까네계류를따라

와사비를심은계단식재배지가나오더라고예.

이쯤에서독자들은,신문에서왜우리말순화어

고추냉이가아니라일본말와사비를쓰는지의아할

것이다.화를낼수도있다.그국어사랑은존중하

지만, 와사비와고추냉이는다른식물이기때문에

구분하기위해일본말을그대로쓴다.국립국어원

도 상담 코너 온라인가나다에서 와사비와 고추

냉이가다른식물이고먹는방식이나모양, 특성이

다르긴 하나 (언중이) 비슷한 대상으로 인식해왔

으므로그렇게순화했다고양해를구하는취지로

답변한다(2020년 9월28일).

사정이이렇다보니국내에서가장큰규모로와

사비를 재배해 팔고 있는 평창 흥농장 차대로

(44) 대표는블로그에이런하소연을했다. 제가

와사비를경작하며몇번TV에출연했습니다. 그

때마다와사비라는단어를사용하다가욕을먹었습

니다.욕먹는것은아무렇지않지만,고추냉이가아

닌와사비를키우는농부입니다.

양산단계전엔일본서수입병행

많은 요리사가 스스로 키운 농산물로 요리하는

걸궁극의꿈으로삼는다.그래도와사비에인생을

건두일식요리사의도전은어딘지생소하고,시작

은아직미약하다.하지만꿈은창대하다.

재배시설은 양 셰프가 일본에서 관찰한 기억을

살려직접만들었다.지리산주능선전체를마주보

는전북남원시산내면중기리서룡선(1073m) 중

턱의해발450m바람골에있다.필요한자재가국

내엔없어서개척자의고난을즐기면서비슷한것

을찾아내거나손수제작했다.가로 3m, 세로6m,

높이 70㎝ 재배상 21칸을 들일 수 있는 400㎡

(120평)

3중비닐하우스에재배상3칸을만들었다. 현재

1칸에와사비70여포기를키우고, 2칸에서는번식

실험을한다.

재배상에는바닥부터자

갈(20㎝) 모래(30㎝)를깔

고상토(床土)를덮어와사

비포기를심었다. 일정간

격으로작은구멍을뚫은

파이프를 지하수 펌프에

연결해 물이 뿌려지도록

하고하루1시간씩2회살

수한다. 이런 비닐하우스

가30개는돼야경제성이있

다고 한다. 갈 길이 멀다. 와

사비 생육 기간이 2~3년이기 때

문에첫수확도 1년더기다려야소

량이나마할수있다.

재배한걸로수급이가능할때까지는다이고마치

에서와사비를수입하기로계약했다.대신일본에

서는한국의감말랭이를원한다.양셰프가곶감전

문생산자인덕택에교환무역을할수있게됐다. 7

월 초 첫 물량이들어올와사비는매월받기로한

양이매우적어서일반판매는못하고업장에만기

업간거래(B2B)로공급한다.

사업성을걱정하자두사람목소리에힘이들어

갔다. 국산은물이많고향과단맛이

적어업장에서선호하지않는다. 한

국에서모종을구입한기존품종

에일본서몇가지더들여오고,

좋은자연환경에서재배해원산

지맛이나게해보겠다.요리사

특기를 살려서 다양한 가공품

을만들생각이다. 잎줄기뿌

리하나도버리지않고다쓸수

있는데,우리나라는장아찌만담

근다.색다르게,신세대식성에맞

는식품으로개발할여지가많다.일본

에는가공품이 80~100가지는된다. 우리

가잘하는게요리니까, 그실력을살려서다른재

배자들이하지못하는걸하면된다.

<광주일보와중앙SUNDAY제휴기사입니다>

이택희전중앙일보기자.늘열심히먹고마시고

여행한다. 한국 음식문화 동향 관찰이 관심사다.

2018년신문사퇴직후한동안자유인으로지내다

가현재는경희대특임교수로일하고있다.

FOOD 이택희의맛따라기

와사비재배2년째 베테랑두일식셰프의맛깔난도전

이택희
음식문화이야기꾼
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