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“피로야, 가라~!”
 용왕님도 드셨던 보양식 풍천장어 탕&구이

바다에서 부화된 실뱀장어는 민물로 올라와 7~9년 이상 성장하다가 산란을 위해 다시 바다로 나가기 전 바닷물과 민물이 만나

는 하구에 머무는데, 고창 선운산 근처 인천강 하구의 풍천 지역에서 잡힌 뱀장어를 ‘풍천장어’라고 한다.  고창이 낳은 판소리 

명창 신재효 선생의 퇴별가(토끼전) 완판본에는 ‘용왕이 병이 나서 임금 자리에 높이 누워 여러 날 신음하여 용의 소리로 우는구

나. (중략) 양기가 부족한가? 해구신도 드려보고, 폐결핵을 초잡는지 풍천장어 대령하고…’라는 대목이 나온다. 그러니까 ‘풍천

장어’가 용왕님이 드실 정도로 알아주는 보양식이라는 사실을 알 수 있다. 글 서창석  그림 주영휘

행복한 생활* 카툰푸드 | 고창의 명물 ‘풍천장어’ 

FOOD 2 장어탕 

장어탕을 끓이기 위해서는 먼저 구이를 위해 살을 발라낸 장

어 뼈와 머리를 넉넉하게 넣고 푹 고아 ‘진한 육수’를 만드는 

정성이 따라야 제대로 된 장어탕을 만들 수 있다. 탕에 들어

가는 장어는 내장과 뼈를 제거해 푹 삶은 뒤 살을 갈아 넣고, 

각종 채소와 양념을 해 추어탕처럼 끓여내는데 비린 맛이 전

혀 없고, 들깨 가루와 부추, 매운 고추를 곁들이면 칼칼한 

국물 맛이 일품이다.  

FOOD 1 장어구이 

풍천장어는 타 지역에서 잡힌 장어와 비교해 육질이 유달리 부드러

우면서도 탱글탱글하고, 그 맛 또한 담백하고 구수하여 풍천장어의 

깊은 풍미를 즐기기 위해서는 탕보다는 구이가 제격이다. 적당히 구

워진 장어는 생강과 마늘 등을 얹어 깻잎이나 상추에 싸 먹는 것도 

맛있지만 선운산에서 채취한 곰취나 뽕잎장아찌에 싸서 먹으면 ‘입

이 호강한다’는 생각이 절로 들 정도로 각별한 맛이다. 특히 검붉게 

익어 새콤달콤한 맛이 매혹적인 복분자술을 곁들이면 콜레스테롤 

대사를 촉진시켜 주고, 동맥경화 및 암 예방, 노화억제, 피로회복 

등에 탁월한 효과가 있다고 한다.  

고창에 왔으니까

꼭 풍천장어를

먹어야 한다고?

장어탕도 좋고

구워먹어도

끝내주고 

용왕님도 기력

달릴 때는 이걸

드셨답니다.

풍천장어가

그 정도로

유명해?

이 부드럽고

탱글탱글한

육질…

담백하고

구수한 이 맛!

이래서 풍천장어와

복분자술이 찰떡궁합

이라는 건가?

용왕님의 

보양식이라

잖아요?!

여보!

힘이 

넘치는걸!

하하하 

당신이

웬 

일이우?

오늘 
대청소 
좀 해볼까!

헉~!!

몸이 좋아지는

이 느낌!!


