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수하식양식 먹이활동활발덩치크고알차

회 전 찜 구이 부침등다양한요리입맛자극

고흥서맛보는피굴, 진석화젓은별미중별미

◇ 남성굴 명품굴로자리매김

국내에 유통되는 굴은 대부분 양식이다.

양식은 두 가지 방식으로 하는데 수하식과

투석식이있다.

서해보다 수심이 깊은 남해에서는 수하

식 으로굴을키운다.굴껍데기를줄에매달

아물에잠기게두면알아서자란다.

조수간만의 차가 적어 바닷속에 잠긴 채

햇볕을직접적으로받지않고큰다. 그래서

먹이활동이활발해남해의굴은덩치가크

고살이통통하다.

서해의 투석식 은굴이자랄만한뻘에돌

이나막대기를설치하고거기에달라붙는굴

을키운다.여기서키우는굴은하루한두번

물밖에나오기때문에먹이활동이짧아상

대적으로크기가작은게특징이다.

보통 굴하면 경상남도 통영이 유명하다.

통영은전국굴양식물량의70%정도를점

유하고있다.

하지만 고흥 바다의 지리적 특성이 고흥

굴을명품굴로자리매김하게했다.

고흥바다의평균수심은통영의절반정

도밖에되지않는다. 물살이얕은바닥을헤

집어물이뿌옇다. 그래서고흥굴은물속에

떠다니는먹이가더풍부하고수하식으로키

움에도불구하고 뻘맛 이풍부하다.양질의

미네랄이굴의맛을한층업그레이드시킨것

이다. 또고흥굴은빨리자란다. 보통수하

식굴은여름부터그다음해겨울까지키워

수확하는데, 고흥굴은여름부터그해겨울

까지키워건져올려도알이실하다.

특히고흥굴은더높은가격에거래된다.

고흥남성리에서나는굴이라고해서 남성

굴 이라고불린다.비싸게거래되는건그만

큼품질이뛰어나기때문이다.

◇고흥의맛 피굴 , 진석화젓

굴의제철은 9~12월이다. 굴은바다의우

유, 영양의보고라불릴정도로풍부한영양

분을가지고있다.

철분과 구리가 다량 함유돼 빈혈에 좋고

타우린이풍부해콜레스테롤을내리거나혈

압을낮추는효능도있다. 당질은대부분글

리코겐으로이뤄져소화가잘되고흡수가빠

르다.

굴은살이패주가뚜렷하게서있고둥그

스름하고,통통하게부푼것이신선하다.

지금고흥에는굴이산더미처럼쌓여있는

진풍경을볼수있다.

굴까는 작업은 아직도 기계가 대체할 수

없어일일이손으로직접깐다. 사람들이둘

러앉아 낫처럼 생긴 전용 도구 쪼시개 로

굴을까는모습은정겹고능숙하다.

이런굴은생으로먹어도맛있고구이,전,

찜, 무침, 부침등어떻게만들어먹어도제

격이다.

여러 요리로 먹는 굴이지만, 고흥에서만

맛볼수있는 피굴 이있다.

이음식은고흥에서예부터내려오는전통

음식이다.잔칫상이나차례상에빠지지않는

음식이기도하다.

피굴은 껍질이 있는 굴국이라는 말이다.

뜨거운물에굴을껍질째삶아찌꺼기를가

라앉히고윗물만따라내식힌다. 식힌물에

굴알맹이, 쪽파, 김가루, 깨소금을고명으

로올려먹는다.피굴은겨울에그맛의진가

를느낄수있다.

피굴은냉국처럼시원하고개운하다.시원

한국물을한입가득먹으면통통하고부드

러운 굴살과 씹을수록 달콤한 육즙이 터져

환상의맛을자랑한다. 깊고오묘한맛이구

미를당긴다.

또고흥에는고흥굴로담은굴젓인 진석

화젓 이있다.

이름봄에소금을넣고버무려1년이상밀

봉해 발효시킨 곰삭은 굴젓이다. 발효시킨

젓갈에온갖양념을버무려만들었다.

진석화젓을갓지은따끈한밥에올려먹

으면향긋한바다내음과굴의고소함을배로

즐길수있다. /이주연기자

요즘같은때엔힐링이필요하다. 고흥에는전국최

대규모의편백숲이있다. 팔영산편백치유의숲이

다. 편백나무는피톤치드함유량이가장많이나타

난다. 치유의숲은인체의면역력을높이고건강증

진을목적으로산림의다양한환경요소를활용할수

있도록조성한산림이다.

팔영산편백치유의숲은고흥을찾는관광객들에게

는최고의산림휴양을제공하는것이다. 울창한편

백숲, 힐링산림치유프로그램등다양한즐길거리

도가득하다.편백숲에서올라오는아득한향기가그

기운과어우러져심신이안정되는기분이다.가을의

선선함과힐링을느꼈다면식욕이샘솟는다.

고흥에는제철을맞은굴이한창이다. 바다의우유

라불리는고흥굴을맛봤다.

통통하고부드러워씹을수록달콤한맛

고흥굴요리

진석화젓.

굴을껍질째삶아걸러낸피굴.

냉국처럼 시원하고 개운한 맛

이일품이다.


