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손님들문전성시대기줄기본

막창 특수부위 껍데기다양

오돌뼈볶음에소면침샘자극

사장님친절한설명은 덤

막창과불고기맛특수부위맛집광양옛날

곱창. 옛날이라는단어가들어가이름만들

어도진짜맛집같은느낌인데외관은폐가

를연상시킬정도로허름하다.

처음에도착했을땐여기가장사하는식당

이맞나하는의심도들었다. 하지만항상사

람들이 북적북적해 늦게 오면 줄까지 서야

한다.

요즘을지로가이런 힙 하고독특한분위

기의술집으로급부상하고있는데그못지않

은 힙 함과 레트로 의감성을느낄수있

었다.

메뉴가막창,특수부위,오돌뼈,껍데기등

이라서최신식인테리어보다는오래된멋스

러움이음식과술맛을더진하게느끼게해

주는것같다.

오래된맛집인만큼실내또한세월의흔

적을고스란히담고있다.

연탄불이 들어가는 원형 테이블이 6개쯤

놓여있다. 자리에앉으면콩나물국, 깍두기

등 소박한 상차림이 1인 1반찬으로 내어진

다.

앞접시는따로주지않는데그이유는고

기가익었을때바로먹어야맛있기때문이

라는사장님의자부심이었다.

특수부위와막창, 껍데기를주문했다. 잠

시후연탄불이들어오고불판이놓이면사

장님이무심한듯고기를가져와구워준다.

이곳사장님은고기에대한철학과프라이

드가매우뛰어나다. 사장님이알려주신대

로굽지않으면혼이난다.

고기는무조건소금에찍어먹어야제맛이

라고했다.소금도죽염을쓴다.

특히껍데기는노릇노릇해질때까지안쪽

3초겉은 7초씩자주뒤집어주고생막창은

약한불에서천천히구워야한다고했다.

노릇하게구워진껍데기는소금13알정도

찍어먹으라고친절한설명까지더해져웃음

이나온다.

보통고깃집은양념된껍데기가나오는데

이곳은양념에의존하지않고싱싱한재료로

소금만살짝찍어본연의맛을느낄수있었

다. 쫀득한식감과씹을수록고소한기름의

맛은일품이었다.

막창은약한불에오래익혀겉은바삭한

느낌이라서 막창의 촉촉한 육즙을 잘 느낄

수있다.

마지막으로특수부위를불판에올렸다.특

수부위는불고기양념이돼서마지막에구워

야한다. 자칫양념이탈수있기때문이다.

특수부위불고기는강한불에서한번만뒤

집어줄것.이것이포인트다.

이래서 광양불고기라고하나보다. 양념

도맛있고고기도입에서녹는다.

또 다른 시그니처 메뉴는 오돌뼈볶음이

다. 이곳오돌뼈볶음은국물이자작하고소

면이함께나온다. 가득뿌려진통깨는침샘

을더욱자극하는비주얼이다.

매콤달콤한소스에오독오독씹히는오돌

뼈, 진한소스머금은소면이어우러져환상

의궁합이다. 술안주는물론소스에밥한공

기는뚝딱이다.

이미동네분들사이에서는유명한곳이지

만광양여행을계획중이거나방문한다면꼭

가보길추천하는맛집이다. /이주연기자

막창 껍데기구이

특수부위구이.

오돌뼈볶음.

허름하다고요?연탄구이맛은최고랑께

광양에전남도립미술관이들어섰다. 위치는

옛광양역자리. 광양버스터미널과도매우

가깝고순천에서광양읍으로넘어가는길목

에있어서접근성이아주좋았다.

본관앞에있는광양예술창고에서는광양의

역사를필름으로볼수있는데,그당시의소

소한일상들이사진으로담겼다.

본관전시장은통유리로만들어져빛이아주

잘들어온다. 포근함,화사함이공존하는공

간이다. 달마다매번새로운전시로관람객

을맞이한다. 잔잔한여유를즐기고싶다면

한번쯤들를만하다. 전시를구경하고광양

노포음식점을찾았다.미술관과도매우가까

워추천하고싶은맛집이다.

광양옛날곱창


