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위원단상

 고창 풍천장어

7월 초의 어느 주말, 위원들과 같이 고창 선운산 산행을 마치고 들른 풍천장어 식당의 장어는 고소하면서도 부

드러웠다. 맛 칼럼니스트 황교익 씨는 장어의 진미는 가을에 더 느낄 수 있다고 했는데 주인이 서비스로 제공한 

복분자주와 함께 먹는 여름 장어 소금구이도 감칠맛이 그야말로 짱이었다. 

주인에 따르면 장어는 비타민 A, B, E 및 천연 토코페롤이 풍부해서 정력뿐만 아니라 시력에도 좋아 남녀노소 

모두의 사철 건강식으로 좋으며 또한 암세포를 이기는 힘을 준다고 한다. 파란 깻잎이 아니라 푹 익은 노란 깻잎

에 싸먹으니 향이 잘 어우러져 더욱 맛있으면서도 입안에서 살살 녹았다. 복분자주를 선운산 근처에서 마시면 다

음날 숙취가 별로 없다고 한다.

 남원 흑돼지 허브 삼겹살

매년 오월마다 철쭉으로 붉게 물들어 천상화원을 이룬다는 남원 바래봉. 지난 5월 위원들과 바래봉을 올라 본 

철쭉도 좋았지만 내려와서 먹은 운봉읍의 흑돼지 삼겹살 역시 일품이었다. 일반 돼지보다 성장 속도가 느려 일반 

농가에서 환영받지 못한다는 토종 흑돼지. 하지만 일반 돼지에서 맛볼 수 없는 육질의 쫀득한 고소함과 바삭함이 

가히 최고였다. 생고기 삼겹살에 허브를 뿌려서 신선함과 허브향은 덤. 

 전주 민어탕

‘복더위에 민어탕이 일품(一品), 도미탕이 이품(二品), 보신탕은 삼품(三品)’이라는 말이 있을 정도로 민어는 여

름이 제격이다. 민어는 여름에 산란을 하려고 살이 오를 대로 오르기 때문이다. 민어는 육질이 단단하고 아미노

산이 풍부하며 맛이 달고 성질이 따뜻해서 특히 삼복더위에 지친 기력 회복에 좋다고 한다. 전북 고유의 보양식은 

아니지만 심리 끝나고 들르게 되는 민어탕집이 유명해서 소개하고자 한다. 늦게까지 당사자들과 실랑이를 벌이다 

간신히 합의시킨 후 위원, 직원들과 기운 보충하러 자주 가는 식당. 외진 위치와 허름한 간판, 좁은 식당 내부와 

부실한 냉난방에도 불구하고 우리의 힐링 푸드 민어탕이 기다리기 때문. 얼큰 시원한 국물과 함께 찰지고도 단단

한 생선살을 먹다보면 이마에 땀이 맺히면서 어느새 뚝배기는 바닥을 드러낸다. 한옥마을에서 가까우니 타 지역 

계신 분들은 전주 오시면 꼭 한번 드시길.

건강한 여름을 위한 

전라북도 보양식 열전

예로부터 돈을 벌면 충청도 사람들은 옷을 사 입고, 경상도는 집을 고치며, 전라도 사람들은 좋은 음식을 해먹는다고 할 정

도로 전라도는 식도락의 본향이라 할 만하다. 복더위가 절정에 달하는 요즘, 맛과 멋의 전주에서 전북 중재부 위원들과 같이 맛

본 여름 보양식을 소개하고자 한다. 이번 여름, 지역 특색을 잘 살리는 보양식을 찾아 삼복더위에 맞서보면 어떨까.

<남원 바래봉에서. 오른쪽 끝이 필자>
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