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물맑고 깨끗한 섬진강의 자랑, 참게

섬진강 참게는 민물과 바다를 드나들면서 서식한다.

섬진강 참게 잡이는 9월~11월 사이, 그리고 3월 무렵 산란기에 이루어진다.

음력 2월에 잡힌 참게의 맛이 가장 좋다고 알려져 있다. 참게 요리로는 참게 매운탕, 참게 수제비, 참게장이 있는데 특히 참게 수제비는 곡

성에서만 맛볼 수 있는 일품요리다.

물이 맑고 깨끗한 곳에서만 사는 참게는 섬진강이 아직 건강함을 입증해준다.

참게는 강에서 살다가 산란기면 바다와 인접한 강 하구로 내려가 그곳에 알을 낳는데 알에서 깨어난 새끼손톱만한 어린참게는 제 어미의

고향을 찾아 수백리 길을 거슬러 오른다.

참게는 산란을 하러 내려가는 가을참게도 좋지만, 음력2월 영등철에 잡히는 참게를 가장 알아준다. 이 무렵 참게는 ‘황소가 밟아도 안 깨진

다“라는 말이 있을 정도로 속이 꽉차있다.

이때쯤이면 섬진강과 지리산 자락에는 노란 산수유가 활짝 피어나고 벚꽃이 만개할 채비를 갖춘다. 벚꽃 구경도 하고 참게도 먹고 일석이

조가 아닐 수 없다.

참게장 참게수제비 참게탕

얼큰하고 시원한 참게요리

참게탕은 바다에서 잡히는 꽃게탕보다 국물과 맛이 더욱 진하고 구수하고 여행의 허기와 힘을 충분히 채워줄 참게탕은 곡성여행의 필수

코스이다.

참게요리
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참게탕은 40여년 전 곡성군 압록 일대의 매운탕집에서 개발해 퍼져나갔다. 우리지역에서는 참게탕을 뚝배기에 끓여낸다.

겨울과 봄에는 시래기를 여름과 가을에는 우거지를 넣고 들깨를 갈아 넣고 된장을 풀어 국물을 낸다. 그런 다음 생고추를 갈아서 넣고

미나리, 쑥갓 등과 함께 참게를 두 토막으로 잘라 넣어 알맞게 끓인다. 참게껍데기가 발갛게 변할즈음 손님상에 낸다.

매운 고추와 양파를 넣고 매콤하게 끓여내는데, 곡성에서는 산초나무 열매 껍질을 살짝 넣어 향이 좋다.

방안에는 참게 특유의 단내가 가득하고 입안에는 침이 괸다. 등껍질만 떼어내고 몸통부터 다리까지 아작아작 씹는 맛이 그만이고, 국물

은 적당히 걸쭉하고 시원하다.헤슬헤슬해진 시래기가 참게 국물과 어울려 혀에 착착 달라붙는다.

밥도둑의 대명사 간장게장~ 게 중에도 참게!

통째로 장에 담근 참게를 호로록 빨아먹는 짧조름한 맛과 등딱지에 비벼먹는 밥맛은 대한민국 사람이라면 모두가 밥도둑으로 인정한다.
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