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맛있는 닭요리 전문점
_Restaurant

Delicious Chicken
스페인음식점

MI MADRE(미 마드레)
점심시간마다“무엇을 먹을까?”라고 누가 질문이라도 하면, “한식, 중

식, 양식, 일식 중에 골라!”라는 답이 돌아온다. 하지만 그 답을 찬찬

히 들여다보면‘양식’에 얼마나 많은 나라의 음식이 속하는지 쉽게 알 수

있다. 

서양음식의 표주자는 단연‘이탈리아’다. 우리에게 친숙한 피자(물

론 미국피자도 유명하지만)도 이탈리아에서 왔고, 스파게티는 여성들이조 해 인 기자
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좋아하는 외식메뉴가 됐다. 이 외에도 미국, 호주, 유럽

등에서 햄버거, 스테이크 등 다양한 음식이 소개되어

우리나라에 들어왔지만 생소한 국가의 음식들은 여전

히 많다.

다양한 나라의 음식을 찾아가는 것도 숙제이자, 재미

가 된 가운데 이 달에 소개할 맛집은 스페인 음식점인

‘MI MADRE(미 마드레)’다. 

스페인어로‘나의 어머니’라는 뜻의 이 음식점은 이

태원 녹사평역에서 2번 출구로 나오면 건너편 이색적인

맛집이 많은 그 곳에 문을 열었다. 예전에 지면을 통해

소개한 적이 있는 멕시칸 음식점‘타코’를 비롯해 조각

피자, 와플, 케밥, 그유명한썬더버거등다양하지만특

색있는작은음식점들이곳곳에자리잡고있다.

차를 타고 도로를 지나다 보니, 노란 간판 하나가 눈

에 띄었고, 성급한 마음에 처음 이곳을 찾았을 때는 오

픈이 준비되지도 않았던 때 다. 일요일 늦은 오후, 허

기진 상태에서 두 번째로 미 마드레를 찾았을 때는 다

행히 업중이었지만, 안달루시아 닭요리를 먹겠다고

했을 때 준비가 안되어 1시간이 넘게 걸린다는 소리에

다시 한 번 문을 나와야 했다.

얼마전 토요일 3번째 방문, 우리 말고도 2팀이 화

를 나누며 식사중이었고, 오늘에서야 안달루시아 닭요

리와 혼합 빠에야를 주문할 수 있었다.

무어식의 안달루시아 닭요리

주문 후 에피타이저가 나왔다. 바게트빵 위에 올리브

유로 버무려진 생토마토가 얹혀 나왔는데, 맛이 상큼했

다. 스페인은 지리적으로 지중해를 끼고 있어 올리브,

토마토 등이 많이 생산되고 음식에도 많이 활용한다고

들었는데, 올리브유에 버무린 토마토 맛이 의외로 식욕

을당겼다.

이후안달루시아닭요리가나왔다. 우리나라로치면찜

닭이라고 해야 할까? 닭고기를 향신료에 재워 올리브 열
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� 에피타이저. 바게트빵 위에 올리브유로 버무려진 생토마토
가 식욕을 자극한다.

�� 혼합 빠에야. 샤프란으로 물들인 밥에 닭고기와 새우, 홍
합 등 각종 재료들이 조화를 이룬다.
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매와 함께 익혀나온 요리다. 양은 그다지 많지

않은듯하다. 

향신료는 아시아 커리요리와 비슷한 향을 갖

고 있지만, 다른 향신료와 섞인 듯하다. 여기에

올리브열매가잔뜩들어있는게특징적이다.

메뉴판에는“Chicken with Moorish Spicy

sauce”라고 적혀져 있다. 나중에 알아보니 안

달루시아 지방은 수세기동안 카르타고인, 로마

인, 무어(Moor)인에 의한 식민지 다. 무어인

은 15세기 중반까지 이곳을 지배했으며 안달루

시아 문명을 창조했다고 한다. 그리고 무어인

은식문화에도 향을끼친것으로보인다. 

여러 가지 식재료로 만든‘혼합 빠에야’

주 식사메뉴로 주문한 것은‘혼합 빠에야’이

다. 혼합 빠에야에는 2㎝로 두툼하게 썬 닭고

기와 새우, 홍합이 들어있다. 육류와 해물이

섞여있어 독특하다. 밥은 샤프란으로 물들이

고 닭고기와 새우, 홍합, 조개 등 조합이 되지

않을 듯한 재료가 섞여 있고, 구운 파프리카로

예쁘게 장식되어 있다. 양도 1인분이라고 하기

엔 많은 양이다.

빠에야는 스페인의 표하는 요리 중 하나로

얇고 평평하며 양쪽에 손잡이가 달린 프라이

팬을 사투리로‘빠에에라’라고 부른 데에서 유

래하며, 오늘날 이를 활용한 쌀요리를 가리켜

‘빠에야’라고 부른다고 한다. 

역사와 문화를 담고 있는 스페인 음식들

1일 5식의 식문화를 갖고 있을 정도로 식사

를 큰 기쁨이자 오락으로 생각하는 스페인 사

람들은 하루의 시작을 음식으로 시작해서 음

식으로 마감한다고 한다. 하루에 무려 5끼를

챙겨 먹으면서도 연신 마시고 또 먹는다. 이렇

게 음식을 좋아하는 국민들이다 보니 당연히

음식의 종류도 다양해질 수밖에 없었다고 한

다. 

그래서 스페인 음식은 특징이 없는 특징을

가지게 되었다. 다른 나라에선 볼 수 없는 다

양한 요리법은 스페인의 음식을 유명하게 만

든 특징이 되었고, 혼합 빠에야처럼 조류, 어

패류, 육류를 섞어 만든 요리로도 최고의 맛을

내게 되었다. 거기에 스페인의 유명한 올리브

유가 음식의 맛을 높여 느끼함을 뺀 담백함으

로 더욱 입맛을 당기게 한다. 

또 고추와 마늘을 이용한 음식이 많아 강하

고 얼큰한 맛을 내어 특히 우리나라 사람들의

입맛을 즐겁게 한다. 

스페인의 역사가 담긴 특색있는 안달루시아

닭요리와 스페인의 식문화를 그 로 담고 있

는 혼합 빠에야를 먹고 나니 스페인에 다녀온

기분이다. 덕분에 스페인 식문화 공부도 톡톡

히 했다.

2008. 12�121

인달루시아 닭요리
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