
강원도햇콩사용…불세기 간수양조절중요

초당두부의제조과정은콩불리기-콩갈기-콩물걸러내기-

콩물을가마솥으로끓이기-바닷물넣기-순두부완성-나무틀

에담기-촛물빼기-절단-초당모두부완성순으로진행된다.

두부의가장기본재료인콩선택이중요한데,이는두부의

맛을좌우하는데결정적인역할을한다.그래서두부의재료

로사용하는콩은국산콩중에서도강원도콩을, 묵은콩보

다는햇콩을사용한다.

두부만들기의첫순서는콩불리기다.콩을충분히불려야

단단한 콩이 부드러워져 고소한 맛을 더할 수 있기 때문이

다. 초당마을주민들은콩을불리는작업에가장큰공을들

인다. 겨울에는 12시간이상, 여름에는 6시간가량맑은물

에불린뒤콩을간다. 전통적으로는맷돌에콩을갈았으나

요즘엔 대부분 기계식 맷돌을 이용한다. 이후 걸러진 고운

콩물만30여분끓여낸다.

초당마을사람들은콩물을끓일때불의세기조절과간수

맞추는것을특별한비법으로여긴다. 바닷물을미리떠불

순물을가라앉힌후간수로사용하는것이특징이다.간수의

양이조금만더첨가돼도두부가만들어질때단단해진다.

이렇게간수를부을때엉기는것이바로순두부다. 강릉사

람들은초두부라고도부른다.

순두부가만들어지면두부틀에면포를얹고순두부를붓

는다.그리고면포에두부가꽉차면누름판을누른다.그위

에돌한덩이를눌러놓고물을뺀후절단하면모두부가된

다. /강원일보=최영재기자
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강릉초당순두부찌개 강릉초당두부전골

고혈압 동맥경화등각종성인병예방

두부전골 두부정식 순두부짬뽕인기

케이크 젤라또등다양한제품개발

음식점옹기종기두부촌관광객발길

◇초당두부의유래

초당(草堂) 은조선중기의문신이자성리학자였던허엽

(許曄1517~1580)의 호다. 허엽은 여류시인 허난설헌과

홍길동전 작가허균의아버지이기도하다. 그가강릉부사

로재임할때탄생한게바로초당두부였다.

예부터서민들은두부를만들어먹었지만소금기가없어

맛이좀싱거웠다고한다. 강릉앞바다는수심이깊고바람

이강해천일염생산이어려웠다.때문에서민들이소금기를

넣을생각을못했지만허엽은바닷물이라는천연간수로두

부를만들게했고, 특유의맛이소문나며대표음식이됐다

고전해진다.이후초당두부가널리확산된것은한국전쟁이

끝난뒤부터였다. 전쟁중마을에서두부를만들어시장에

내다파는 집이 한두 집 생기기 시작했다. 집집마다 형편이

어렵다보니전쟁이후에는그수가급격히늘어났다.

1986년초당마을에서처음으로두부를메뉴로한원조초

당순두부집이영업을시작했다. 피폐해진가정경제를이끌

기 위해 가족들이 밤새 두부를 만들었고, 여성들은 대야를

이고강릉시내에나가팔았던것이차츰이름을얻어지금의

유명세를갖게됐다.

◇맛영양만점

밭에서나는고기라는콩으로만든식품인두부는양질

의단백질과지방, 칼슘이풍부한데다아미노산도많이함유

하고있다.특히콩에들어있는지방은불포화지방산즉,리

놀레산으로체내에있는콜레스테롤을제거하는역할을한

다. 심장병과비만증, 고혈압,동맥경화를비롯한각종성인

병을예방하고치료하는효과까지있다.더욱이상당량의토

코페롤은피부를곱고튼튼하게해주므로노화방지에도한

몫한다.천연해수(海水)를사용한두부는콩물이응고되는

모양이독특하다.

강릉 초당에서는 눈이 내린 듯 몽글몽글한 순두부(초두

부)를만날수있는데,다른두부와다른뭉게구름모양의담

백한순두부가특징이며, 이순두부로만든두부는맛과품

질이뛰어나다.

강릉초당두부는대표적인슬로푸드이자웰빙먹거리의대

명사이다.편하게즐길수있는즉석식품들이주변에많지만

두부에는시간과정성이듬뿍들어있기때문이다. 처음접

한이들은별맛을느끼자못할수도있다.하지만담백한맛

이자극적이지않아남녀노소누구나즐길수있고혀끝에감

기는부드러움이오랜시간남는다.자극적인요즘의식단에

서순한그맛이그리워다시찾게되는요리다.

강릉초당두부보존회장인김규태(53)대표는 3대째 초당

토박이할머니순두부를운영하며직접두부를만들어판매

하고있다.

김대표는 옛날전통방식을고수하는집도있고,최근에는

트렌드에맞춰젊은층의신규창업도확산되고있는데그덕

에 손님도 더 늘어났다고 했다. 또 더욱 다양하고 새로운

두부요리가생길것이고거기에맛과친절까지갖춰강릉초

당두부가더발전하도록노력하겠다고말했다.

◇진화하는두부요리들

강릉의 두부요리집을 찾는 손님들에게 인기있는 메뉴는

두부전골이다.쑥갓팽이버섯느타리버섯호박등각종야채

에순국산재료강릉초당두부를넣어만든두부전골은얼큰

하면서도시원한맛이일품이다. 또두부본연의깊은맛을

느낄수있는순두부정식,모두부가메인메뉴다.

초당두부도시대흐름에맞춰활발히진화하고있다.최근

에는순두부짬뽕도많이찾는다. 강릉짬뽕순두부동화가든

본점과소나무집초당순두부등초당두부거리대부분의가게

들이맛집으로정평나있다. 주말과휴일은물론평일에도

번호표를뽑고대기해야할정도로긴줄이늘어서있다. 매

콤한짬뽕향과보들보들한순두부의조화가일품으로해장

용으로탁월한효과가있다.

문어순두부등다양한메뉴가개발되고,밑반찬도기존김

치장아찌에서벗어나계란말이등신세대입맛에맞춰제공

하고있다. 순두부젤라또매장역시고소한두부의맛과시

원쫀득한젤라또의풍미가더해져MZ세대사이에서필수

방문코스가됐다.

이밖에도초당두부를활용한다양한제품이속속등장하

고있다. 강릉초당두부아이스크림, 초당두부케이크, 초당

두부유제품, 초당두부만두등이개발돼출시됐다.

◇초당두부맛있게먹기

두부음식점이옹기종기모여두부촌을형성한초당두부

마을에는두부집이20곳운영되다최근더늘어나25개소가

됐다. 해마다초당두부를맛보기위해초당두부마을을찾는

관광객은 300만명이넘는다. 초당두부가지역경제에도효

자노릇을하고있는셈이다.

대부분지역주민이운영해역사가비슷하고,바닷물로응

고해 두부를 만든다는 점이 유사하다. 단 집집마다 콩물을

내는방식과끓이는방식이조금씩다르고음식을내는스타

일도약간씩다르다. 흰순두부만을고집하는곳도있고,양

념을 더한 전골을 주력으로 하는 업소도 있다. 초당두부의

제맛을보려면갓만든두부를맛볼수있는아침에가는것

이좋다.아무리잘만든두부라도찬물에넣고하루를넘기

면그진미가달아나기때문이다. 이른아침초당두부가게

에가면새벽 4시부터콩을갈아만들기시작해 7시쯤완성

된갓만든두부를먹을수있다.

강릉초당마을주변에는허균-허난설헌기념공원, 아르떼

뮤지엄,경포아쿠아리움등관광지가인접해있으며안목커

피거리도가깝다.마음이잘통하는사람들과강릉에서초당

두부를맛보며식도락여행을즐기고잊지못한추억을만들

어보자. /강원일보=최영재기자
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옛방식그대로천연해수로만든 강릉초당두부

콩불리기

콩갈기

콩물걸러내기

가마솥에끓이기

간수넣기

순두부완성

나무틀에담기

모두부완성

봄을시샘하듯찬바람이부는이계절에는

따뜻한두부전골이나순두부찌개한그릇이떠오른다.

두부중전국에서가장널리알려진 강릉초당두부는

강릉시초당동에서탄생한팔도명물이다.

가마솥에서강릉초당두부를만드는과정

강릉초당두부제조과정

강릉초당두부


