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고성군의미래를밝히는고성신협의중심은언제나사람입니다

고성신협이사장전연표
창간11주년

옷을 몇 겹이나 입었는데도 매
서운 바람과 한기가 체온을 떨어
뜨리고, 몸을 오싹하게 움츠러들
게만든다. 
설이 지나서 매서운 추위가 한

풀 꺽 일줄 알았는데, 이런 예상
을 비웃듯 동장군의 기세는 좀처
럼수그러들지않는다. 
이쯤이면 몸속을 파고드는 바

람과추위를녹여줄수있는얼큰
하고 따끈한 국물이 절로 생각난
다.
본지 남숙희 칼럼위원은 한 겨

울 추위를 녹여주며 영양과 맛도
좋은 고성지역의 대표 음식으로

도치알탕을추천했다.  
도치는‘심퉁이’라고도 불리는

동해안에서만 나는 어류로 11월
말부터2월말까지겨울철에잡히
는 것이 제 맛을 내며, ‘고성 8
미’에도 들어갈 정도로 고성군의
대표음식이다.
고성지역의 많은 식당들이 도

치알탕을 취급하지만, 거진항에
있는 염광활어횟집의 도치 알탕
이특히맛있다.
횟집 입구에 들어서자 수족관

에서 살아있는 싱싱한 도치들이
영문도모른채나를반긴다. 산모
와도같이배가불룩하게나온암

놈이오늘의도치알탕재료다. 
주문을 하고나서 이 횟집의 김

정환 실장(36세)이 도치를 손질
하는모습을살펴보았다. 살아있
는 도치를알과껍데기, 뱃살, 새
꼬시등부위별로나눠요리를한
다고한다. 
서울의 대형수산과 일식집에서

10년의경력을쌓은김정환실장
은“일반 식당에서는 도치알과
도치살로만 나눠 알탕을 만드는
데, 우리는 쫄깃하며 오돌오돌한
도치고유의 맛을 살리기 위해 조
금손이더가더라도부위별로나
눠요리하고있다”고소개했다.

잠시후 주문한 도치알
탕이 나왔다. 보기에도
싱싱한 도치알과 부위별
도치살, 빨간고추, 청양
고추, 신김치 등을 보는
순간 식욕이 확 살아났
다.
얼큰하고 담백한 국물

맛과 오돌오돌 씹히는
도치살, 그리고 씹으면
씹을수록 고소한 도치알
맛에흠뻑취해밥한공
기를 금방 비웠고, 어느
새 움츠러들었던 몸이
풀어지고 얼굴은 땀방울
로가득했다.
이전에 주로 선어인

도치로 만든 알탕을 먹다가 이번
에는 활어로 만든 알탕을 먹었더
니 그 맛이 확연하게 달랐다. 역
시 해산물은 선도가 생명 인가보
다. 
도시인들은 살아있는 도치를

맛보려면 먼 길을 내려와야 하는
데 고성 주민들은 언제든지 바닷
가로향하면맛볼수있으니, 도
시인들의부러움을살만도하다.  
염광활어횟집은 고성군에서 최

대규모인 350석의 연회석과 고
급스러운 실내분위기로 강원도
모범음식점으로 선정됐고, KBS

와 MBC 등 공중파에 맛집으로
소개되기도했다.
염광활어횟집 조선영 대표(52

세)는“지역특산물을활용한퓨전
음식 개발을 위해 지속적으로 연
구하고 있다”며“요즘은 맛도 중
요하지만 홍보마케팅도 간과 할
수없는만큼, 고성군의대표음식
을널리알리기위해다각적인마
케팅을펼쳐나가겠다”고했다.
영업시간은 아침 9시부터 밤

10시까지이다. <전화 682-
3131>

원광연기자

식욕확살아나…얼굴엔땀방울가득
도치살을껍데기·뱃살·새꼬시등부위별로나눠요리 …본지남숙희칼럼위원추천

추천!고성지역맛집기행③염광활어횟집‘도치알탕’

염광활어횟집의‘도치 알탕’은 활어를 재료로 사용하기 때문에 더욱 맛있다.

본지가 임진년 새해부터 기획보도하고 있는‘추천! 고성지역 맛집 기행’에 소개
되기를 바라는 맛집을 추천받습니다. 독자 여러분의 많은 참여 바랍니다. 
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