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은은한 수박향에 담백한 은어요리

1급수 맑은 물에서만 서식하는 은어는 이끼만 먹고 살정도로 깨끗하기 때문에 민물고기임에도 회로 먹을 수 있고 은은한 수박냄새가 풍기

고 구수하면서도 담백한 맛을 자랑한다.

해마다 여름이면 은어가 섬진강을 거슬러 올라오는데, 마을 근처 사내들은 이때를 기다려 그물을 들고 강으로 나갔다.

지금은 은어의 수가 많이 줄어 꾐낚시(살아 있는 은어를 미끼로 다른 은어를 낚는 방법)로 겨우 한 마리씩 잡지만, 섬진강이 온통 은빛으로

물들 만큼 은어가 많던 옛날에는

그물로 뜨거나 대나무 작대기로 그냥 때려서 잡았다고 한다.

은어는 아주 깨끗한 물에서만 살기 때문에 기생충을 염려하지 않아도 되었고, 바위틈의 이끼만 먹기 때문에 살점에서 은은한 수박향이 났

다.

사내들이 은어 낚시를 즐기고 한바탕 회를 쳐 먹고도 은어가 잔뜩 남았을 정도였는데,

아낙들은 남편들에게 건네받은 남은 은어를 구워 술안주를 만들어주었다.

은어의 배를 갈라 내장을 빼내고, 다진 마늘, 청양고추, 생강, 후추, 깨 등으로 소를 만들어 대신 채워 넣은 뒤 구워내면 향긋한 냄새가 십리

밖까지 퍼져 나갈 정도라고 한다.

은어구이는 지금도 곡성 섬진강 주변 음식점에서 그 맛을 이어가고 있다.
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향긋한 내음의 은어 구이

은어의 배를 갈라 내장을 빼내고, 마늘, 청양고추, 생강, 부추, 깨 등으로 소를 만들어 대신 채워 넣은 뒤 중간불에서 15분정도 구워내면 향

긋한 냄새가 나는 등 여름철 보양식으로 자리잡고 있다.

은어는 비타민이 풍부하여 시력과 피로회복에 좋다고 알려져 있고 동의보감에는 성질이 평(平)하고 독이 없으며 속을 편안하게 하고 위

를 튼튼하게 한다.

생강과 함께 넣어서 국을 끓이면 좋다고 기록되어 있다.

몸에도 좋고 맛도 좋은 은어요리를 깨끗한 자연이 살아있는 곡성의 대황강과 섬진강 유역 식당가에서 꼭 드셔보시기 바란다.

은어 훈제구이 섬진강 은어 낚시
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