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Abstract

This study was conducted to track the appearance of Aguijjim and its popularity on the national level. Furthermore,

changes in the monkfish recipe and how they impacted the consumption of monkfish were investigated. It is assumed that

monkfish was consumed by Japanese in Korea during the Japanese colonial era. After liberation, people cooked the fish as

soup. In the 1960s, Aguijjim was invented in Masan. There is great controversy regarding how the dish was born. It has been

asserted that it was created by one specific person, that refugees with insufficient food developed, and that it is just an

advancement of Bugeojjim. Aguijjim restaurants began to appear in Seoul in the 1970s, and in the 1990s streets full of

Aguijjim restaurants formed. Moreover, popular music and literature referenced Aguijjim in the late 1990s. As Aguijjim has

developed and the formation of Aguijjim street have combined, the consumption of monkfish has increased drastically,

leading to its import. As cooking methods have transformed, the fish with the unpleasant look which was thrown out in the

past, have dramatically gained public interest. ‘Masan Aguijjim’ became an independent brand that represents a local food

that has also been nationalized in a short amount of time.
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I. 서 론

어떤 음식의 탄생과 변화 과정을 추적하는 것은 매우 어

려운 일이다. 특히 과거에 음식문화는 기록으로 남길 정도로

중요한 분야로 인식되지 않았기 때문에 문헌자료가 대단히

빈약하다. 따라서 온갖 추측이 난무하고 설만 분분할 뿐 정

확한 내용은 알 수 없는 경우가 많다.

마산의 대표적 향토음식으로 꼽히는 ‘아귀찜’의 등장과 확

산에 대해서도 정확히 알려진 사실이 많지 않다. 아귀찜은

지역 향토음식에 머물지 않고, 수도권 등 여러 지역에 전문

‘먹자골목’을 형성하며 소위 ‘전국화’에 성공한 음식이다. 이

렇게 널리 알려진 아귀찜에 대해서도 출처가 확실한 사실보

다는 떠도는 다양한 설들이 더 많은 실정이다. 아귀에 대해

서는 “옛날에는 그물에 걸려 올라오면 그 흉측한 몰골 때문

에 어부들이 바다에 던져버렸던 생선”이라는 것이 상식처럼

되어 있다. 또한 아귀찜은 “마산의 혹부리 할머니가 어부가

가져다준 아귀를 던져버렸다가 나중에 말라있는 것을 발견

하고 찜으로 만들었다”는 이야기가 확실한 출처도 밝혀져 있

지 않은 상황에서 계속 재인용되고 있다.

아귀는 정약전(1758~1816)이 흑산도 유배 중에 지은

「Jasaneobo (玆山魚譜)」에 ‘조사어(釣絲魚), 속명 아구어(餓

口魚)’라는 이름으로 실려있다(Jeong 1814). 그리고 김해에

서 24년간의 유배생활을 한 이학규(1770~1835)는 1813년에

집필한「Nakasaengjip (洛下生集)」11권 ‘남식행(南食行)’

에서 영남지역에서 먹는 다양한 물고기 가운데 하나로 “속

명 아귀어(餓鬼魚), 또 다른 이름은 수치(水雉)”를 소개하였

다(Institute for the Translation of Korean Classics). 그러

나 이후 조리서나 문헌자료에서 아귀 식용에 대한 내용은 찾

아보기 힘들다. 아귀찜에 대해서는 Choo et al.(1998)와

Kim(2002)이 각각 전라북도 향토음식, 그리고 부산향토음식

으로서의 표준조리법과 영양성분을 연구하였을 뿐, 정작 원

조라고 알려진 마산아귀찜에 대한 연구는 없다.

본 연구는 한때 버려졌다고 이야기되던 아귀를 이용한 음

식이 어떻게 전국화를 이루며 각광 받는 음식이 되었는지를

밝히려는 시도이다. 특히 여러 지역에 아귀 음식이 있었지

만, 유독 ‘마산아귀찜’이라는 이름이 브랜드화 되어 전국적
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으로 사용되게 된 과정을 살펴보려는 것이다. 한 지역의 음

식이 확산되는 과정에서 어떤 요인이 영향을 미쳤으며 어떤

변화를 거쳐 왔는지를 밝히는 것은 향토음식의 발전과정을

이해하는데 반드시 필요하다. 또한 이러한 시도는 음식에 스

토리텔링을 부여함으로써 관광 상품으로서의 가치가 높아질

뿐 아니라 해당 지역의 이미지 제고에도 기여할 수 있다.

본 연구에서는 크게 네 시기로 나누어 첫 번째 일제강점

기에는 주로 아귀 어획량에 대한 자료를 통해 아귀 식용의

가능성이 높았다는 사실을 밝힐 것이다. 두 번째는 광복 이

후부터 1960년대 중반까지로 주로 아귀를 탕으로 먹던 것에

대해 살펴볼 것이다. 세 번째는 1960년대 중반부터 1970년

대 말까지로 아귀찜이 등장하여 발전하던 시기이다. 지역별

아귀 음식의 특징을 조사하고, 아귀찜의 등장과 거기에 영향

을 준 것으로 추정되는 요인들을 살펴볼 것이다. 마지막 시

기는 1980년대 이후로 아귀찜이 전국적인 음식이 되어간 과

정을 추적할 것이다. 더불어 아귀 조리법의 변화와 아귀 소

비량의 증가의 상관관계를 살펴보고자 한다. 본 연구에서는

표준어인 ‘아귀’라는 표기법을 따르지만, 인용문헌의 표현이

나 고유 상호 등에서 ‘아구’를 사용한 경우는 그대로 표기하

였다.

II. 연구 내용 및 방법

본 연구에서는 문헌연구방법과 심층 인터뷰를 이용하였다.

문헌연구는 식민지 시기의「Hanguksusanji (韓國水産志)」,

「Joseon Chongdokbu tonggyeyeonbo (朝鮮總督府統計年報)」

(1930~1942)에 실린 아귀 기록과 생산량을 살펴보았다. 해방

이후는「Fisheries statistics of Korea (韓國水産統計年鑑)」,

「Susanyeongam (水産年鑑)」등의 공식문서와 통계청의 아귀

생산량, 수출입 물량 등을 통해 아귀 소비량의 변화를 조사하

였다. 또한 향토음식조사연구보고서, 시사(市史), 국어사전, 조

리서와 더불어 당시 신문 기사와 문학작품, 대중가요에 이르

기까지 아귀에 대한 문헌적 자료를 최대한 찾아보고자 하였

다. 연구에 활용한 신문명은「Donga ilbo (동아일보)」,

「Jungangilbo (중앙일보)」,「ChosunIlbo (조선일보)」, 「Maeil-

gyeongje (매일경제)」,「Gyeonghyangsinmun (경향신문)」,

「KyongnamdominIlbo (경남도민일보)」,「Jeonbukdominilbo

(전북도민일보)」등이다.

더불어 문헌자료의 부족을 보완하고 현장의 생생한 목소

리를 담고자 마산, 군산, 서울의 아귀 음식점 경영자, 마산

어시장 아귀 유통업자, 전직 마산시 공무원과 소비자 등 다

양한 관계자들의 심층 인터뷰를 시도하였다. 또한 구술자료

와 문헌자료를 크로스 체크하여 최대한 객관적 자료로 검증

되는 내용을 정리해서 실체에 다가서려는 노력을 하였다. 심

층인터뷰 대상자는 <Table 1>과 같다.

III. 결과 및 고찰

1. 일제강점기

일본에서 아귀는 ‘안코(あんこう)’, 한자로는 ‘안강어(鮟鱇

魚)’로 불리는데 옛날부터 고급 어종으로 취급되었고 즐겨

먹어온 식재료이다.

鮟鱇は, 江時代の頃の「三鳥二魚」と呼ばれる5大珍味の

1つであり, 歷史的にも名高い高級食材 (Food and Agricultural

Materials Inspection Center).

아귀는 에도시대(17세기초)에 ‘三鳥二魚’로 불리는 ‘5대 진

미’ 중의 하나였고, 역사적으로 이름 높은 고급 식재료였다.

여기에서 ‘二魚’는 도미(魚周, タイ)와 더불어 아귀(鮟鱇, ア

ンコウ)이다. Kim(2002)의 연구에 따르면, 일본은 아귀의 부

위별 요리가 세계에서 가장 발달한 나라로 내장부위(간, 아

가미, 지느러미. 위, 껍질, 뽈살, 난소)를 귀한 것으로 여겨 7

가지 부위별 메뉴가 있으며 그 중에서도 간을 가장 귀하게

취급한다. 일본에서 아귀는 구이, 튀김, 회 등으로 이용되어

왔고 아귀껍질요리는 복어껍질, 대구껍질요리와 함께 오래전

부터 먹어왔다.

일제강점 직전인 1909년 조선총독부가 한반도의 수산자원

을 조사한「Hanguksusanji (韓國水産志)」에 60종 어류 중

하나로 “안코(鮟鱇魚, あんこう)”가 발견된다. 또한 「Joseon

Chongdokbu tonggyeyeonbo (朝鮮總督府統計年報)」를 통해

서 1930년부터 1942년까지 아귀 어획고를 살펴볼 수 있다.

조선총독부통계연보에서 아귀 어획고가 통계에 잡히기 시작

<Table 1> In-depth interview interviewee

 interviewee age careers date of interview

Kim * yeon 72 * An owner of ‘Odongdongaguhalmae’ in Masan (Second Generation) 2018.10.13

Lee * hyo 72 * An owner of ‘Wonjo gyeongsanok’ in Gunsan (Second Generation) 2018.7.19

Hwang * suk 54 * An owner of ‘Masan Aguijjim' in Sinsa-dong, Seoul (Second Generation) 2018.10.29

Lee * seon 56 * An owner of ‘Somunnan agujip’ in Masan (Second Generation) 2018.9.29

Lee * ui 48
* A distribution industry of Masan fishmarket (Second Generation)

* An owner of ‘Naya agu’ in Masan
2018.8.13

Lee * yong 70
* A former section chief of environment sanitation in Masan

* Established the character of Masan Aguzzim in 2001
2018.10.24

Park * ja 75 * Citizen of Masan 2018.6.20
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한 것은 1930년인데 1932년까지는 일본인과 조선인의 어획

량을 나누어 조사하였고, 이후 1933년부터 1942년까지는 각

도별로 어획량을 조사하였다.

1930년부터 1932년까지의 아귀 어획고를 정리한 <Table

2>을 보면 일본인뿐 아니라 조선인도 아귀를 잡았다. 그리고

<Table 3>에 나타난 것처럼 충북과 평남을 제외하고 전국에

걸쳐 아귀를 어획하였다. 통계연보에서는 1930년부터 1932

년까지 수량의 단위가 관(貫)으로, 이후 시기는 kg으로 기록

되어 있었다. 이에 단위의 통일을 위해서 <Table 2>은 1관

을 3.75 kg로 계산하였고 소수점은 반올림해서 정리하였다.

아귀 어획고를 <Table 3>를 통해 보면 1935년까지는 함경

북도에서만 나타났고, 1936년에는 강원도에서도 소량 잡혔

다. 1937년부터는 서해, 남해, 동해 전역에서 잡혔는데 그 가

운데서도 북쪽에서는 함경도 지역, 남쪽에서는 경상도 지역

이 우세한 것을 볼 수 있다. 식민지 시기 수산물 어획고를

연구한 Kim(2016)에 의하면, 전체 어획고는 1930년대 전반

까지 경남과 전남, 1930년대 중반부터 1941년까지는 함경도,

이후 1942년과 1943년은 다시 경남과 전남이 우위를 보였다.

이렇게 잡은 아귀를 얼마나 조선인이 먹었는지에 대한 기

록은 찾기 어렵다. 그러나 앞서서 살펴본 것처럼 일본에서는

‘5대 진미’로 꼽혔던 아귀를 당시 우리나라에 거주했던 일본

인들은 식용했을 것이다. 그리고 이 모습을 목격하면서 자연

스럽게 한국인들도 아귀를 먹었으리라 짐작할 수 있다. 일본

식 아귀탕인 ‘아귀나베(アンコウ鍋)’는 나중에 한국인들이 먹

었던 아귀탕으로 연결되었으리라 생각된다.

위의 표에서 나타난 무게와 금액을 통해서 아귀 1 kg 가격

을 환산해보면 1930년에는 아귀 1 kg당의 가격이 0.032엔에

불과했지만, 1942년에는 4.598엔까지 올랐다. 즉 이것을 통

해 아귀는 버려지던 생선이 아닌, 수요가 있었고 상품가치가

있었던 생선이라는 것을 알 수 있다.

2. 해방 이후

해방 이후인 1952년 판「Fisheries statistics of Korea (韓

國水産統計年鑑)」창간호에는 어류명표(魚類名表)가 실려있

는데, 56번째에 “아귀”가 수록되었으며 일본어명으로는 “鮟

鱇, 안고우”, 영어명은 “Angler”로 기록되어 있다(Central

<Table 2> Amount of monkfish caught (1930-1932) (unit: weight (kg), price (円))

 Subject

Year

Japanese Korean Total

weight price weight price weight price

1930 133,856 4,283 10,331 330 144,188 4,613

1931 8,888 2,326 50 8,074 59,033 10,400

1932 154,339 1,976 90,394 1,137 244,733 3,113

source:「Joseon Chongdokbu tonggyeyeonbo (朝鮮總督府統計年報)」 (1930-1932). p 141, p 147 

<Table 3> Amount of monkfish caught (1933-1942) (unit: weight (kg), price (円))

Subje ct

year

price

(weight)
Gyeonggi Chungnam Jeonbuk Jeonnam Gyeongbuk Gyeongnam Hwanghae Pyeongbuk Gangwon Hamnam Hambuk

1933
2,421

(183,920)
- - - - - - - - - - 183,920

1934
12,016

(922,945)
- - - - - - - - - - 12,016

1935
11,503

(814,610)
- - - - - - - 11,503

1936
5.244

(292,605)
- - - - - 42 - 5,202

1937
7,885

(220,257)
260 718 - 313 217 1,100 40 2,012 3,225

1938
22,956

(458,395)
270 1,165 - 3,899 1,137 2,780 49 7,868 5,788

1939
31,288

(1,181,491)
189 100 - 3,947 2,603 2,915 4,910 456 6,919 3,249

1940
134,291

(1,236,103)
- 100 - 2,635 7,202 13,340 5,856 193 10,259 94,706

1941
95,096

(751,319)
7,100 1,190 2,200 2,737 17,426 16,554 6,343 150 9,821 31,575

1942
112,092

(515,441)
4,370 4,945 6,180 19,000 3,902 15,669 - 75 5,855 24,862 27,234

source:「Joseon Chongdokbu tonggyeyeonbo (朝鮮總督府統計年報) (1933-1942). p 115, p 117, p 117, p 117, p 105, p 97, p 85, p 87, p 89, p 89
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Fishery Products Inspection Station 1966).

그리고 국어사전에서 ‘아귀’, 혹은 ‘아구’를 발견할 수 있

는 시점은 현재까지 조사된 바로는 1958년부터다.「국어새

사전」에는 ‘아귀’가 수록되어 “아귀과에 딸린 바닷 물고기,

안강(鮟鱇)”이라고 설명하였고 아귀의 삽화까지 있다(Korean

Language Society 1958). 한편 ‘아구’는 표제어로 수록되어

있지 않았다. 그런데 같은 1958년에 발간된「표준국어사전」

에는 “아구: 안강과(鮟鱇科)에 붙은 심해어(深海魚)”라고 되

어있고, ‘아귀’는 생선 이름이 아닌 “늘 굶주리는 귀신”, “물

건과 물건의 갈리는 곳” 두 가지 뜻으로만 실려 있다(Mun

SY 1958). 즉 1958년에는 ‘아구’가 표제어로 국어사전에 나

타나기도 했다. 그런데 1963년 사전에는 ‘아귀’만 있고 그 이

후로도 계속 ‘아구’는 생선이름으로 나타나지 않아 1960년대

초에 아귀가 표준어로 정착된 것으로 보인다.

1) 경상남도 지역의 아귀탕

1950년대 경남지역의 아귀 식용방법은 다음과 같은 두 문

인의 회고를 통해 볼 때 주로 탕으로 먹었던 것으로 보인다.

먼저 1941년 부산 출생인 김종해 시인이「Siinsegye (시인

세계)」에 발표한 ‘술국 아귀탕’의 추억이라는 글을 살펴보면

다음과 같다.

열 살 무렵 겨울 새벽에 어머니가 끓여주는 술국은 큼직큼직

하게 썰어 넣은 무와 아귀의 물렁뼈, 아귀껍질, 생선살 그리고

아귀내장이 들어있어 입맛을 냈다.(중략) 우리 집은 막걸리를

팔고 있었기 때문에 동네 어른들이 새벽 노동일 나가기 전에

들러 막걸리 두세 잔과 찬밥 한 덩이를 넣은 뜨거운 해장국 아

귀탕을 맛있게 드셨다.

또한「Dong-A Ilbo (동아일보)」 1977년 11월 8일자 기사

에서는 1944년 경상남도 남해 출생인 작가 백시종의 회고에

서도 ‘아꾸국’이라 불렸던 아귀탕을 발견할 수 있다.

아꾸란 아귀의 경상도 사투리인데 터무니없이 입만 커서 살보

다 뼈가 많은 지저분한 놈이었지만 국으로 끓여놓으면 그렇게

시원할 수가 없었다. 술을 좋아하시는 아버지 때문에 아침 속

풀이용으로 아꾸국을 끓이던 어머니가 새벽같이 책보자기를 들

고 나오는 나를 부엌으로 불러들였고 그것을 쪽바가지에 듬뿍

떠서 건네주는 것이었고 속이 뜨뜻하게 훌훌 마시라고 강요하

는 것이었다. 생긴대로 뚝뚝 썰어 넣은 무가 몇 쪽 떴을 뿐인

데 왜 그것이 그렇게 맛이 있었을까.

김종해 시인이 열 살 무렵이던 1950년대 초반에 시인의 어

머니는 부산 지역에서 새벽일을 나가는 일꾼들이 즐겨 먹었

던 아귀탕 파는 식당을 했다. 그리고 백시종 작가가 가정에

서 어머니가 끓여주시는 아귀탕을 먹었던 시기도 비슷한 때

로 추정된다. 또한 Kim(1990)의 연구에 따르면, 1986년도부

터 1989년까지 조사한 경상남도의 향토 탕 중 하나로 부산

지역의 ‘물꿩국’이 포함되었다. ‘물꿩’이란 아귀의 경상도 방

언으로 생선의 맛이 좋아 물에 사는 꿩고기 같다는 뜻이며

‘물꿩국’이란 아귀탕을 의미한다. 따라서 1950년대에 아귀탕

은 가정과 식당에서 먹어왔던 음식이며 경남 지역민들에게

향토음식으로 인식되었음을 알 수 있다.

2) 전라남도 지역의 아귀탕

전라남도에서도 “아구탕”을 향토음식으로 꼽았다. 1979년

‘전라남도농촌진흥원’에서 펴낸「Collection of Local Foods

(향토요리모음)」의 서문에서는 “향토지역에서 오래전부터 전

래 되어온 인기 있는 요리”를 발굴했다고 밝히고 있는데, 수

집된 147개 요리 중 하나가 ‘아구탕’이다. ‘목포시 보광동 3

가 4번지 전용애’가 전수한 ‘아구탕’ 조리법은 “아구를 적당

한 크기로 도막치고 멸치국물을 만들어 된장을 풀어 넣고 끓

으면 아구와 고춧가루를 넣고 쑥갓, 미나리, 대파, 마늘, 생

강을 넣고 그릇에 담고 통깨를 뿌리고 참기름을 쳐서 먹는

다(Jeollanamdo Nongchonjinheungwon 1979)”라고 하였다.

이 음식은 앞서 경상도 출신 두 문인의 회고에서 나오는

아귀와 무로 끓였던 맑은 탕과는 확연히 다르다. 된장과 고

춧가루로 간을 하고 여러 가지 채소가 들어가며 통깨를 뿌

리고 참기름을 쳐서 먹는 것으로 보아 오히려 지금의 아귀

찜과 비슷한 면을 보이고 있다. 그러나 자료에서 이 음식의

제목은 ‘아구탕’이라고 되어 있으며, 특기사항에 “몇 년 전

부터 기름기를 좋아하지 않는 분들이나 술을 좋아하시는 분

들이 속을 푸는데 시원한 국물로 많이 애호하고 있다.”라고

되어 있다.

3) 인천 지역의 아귀탕

인천 역시 아귀탕이 유명한 지역인데 한국전쟁 후 인천항

부근에서 시작한 것으로 알려져 있다. 당시 인천항은 서해의

수산물이 집합하는 장소이기도 하며, 또 노동자들이 집합하

는장소였다(Incheonagwi, https://terms.naver.com/entry.nhn?

docId=3568547&cid=58987&categoryId=58987). 그들을 위

해 당시 저렴한 생선이었던 생 아귀를 이용해 탕을 끓였다.

1972년 개업한 ‘성진 물텀벙’이라는 식당이 현재 영업 중이

며, 1999년 인천의 용현동에는 ‘물텀벙이 거리’까지 조성되

었다.

이것으로 보아 ‘찜’ 개발 이전의 아귀는 우리나라 남해안

지역인 경남과 전남뿐 아니라 서해안의 인천에서까지 ‘탕’으

로 많이 식용했음을 알 수 있다. 뿐만 아니라 각기 자기 고

장의 향토음식으로 여겼을 정도로 각 지역에서는 익숙한 음

식이었던 것으로 보인다.

3. 아귀찜의 등장과 발전

주로 ‘탕’으로 먹던 아귀는 1960년대 ‘찜’이라는 새로운 조

리법으로 소비되기 시작했다. 아귀찜으로 유명한 지역은 마

산과 인접한 부산, 그리고 군산을 들 수 있다.
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1) 마산

아귀찜의 원조는 마산이다. 창원시 마산합포구 출신 언론

인 김형윤(金亨潤, 1903~1973)의「The behind history of

Masan [馬山野話]」에 의하면, “최근 새로운 음식이 나타났

다. 즉 ‘아구’라는 것인데 3, 4년 전만해도 어망에 걸리면 어

부는 이걸 바다에 버리던 것이 갑자기 밥 반찬과 술안주로

대중의 총애를 받고 있다. 이게 지독하게 매운 약념으로 만

들어져서 도리어 구미에 매력이 있다는 것이다. 이것을 먹을

땐 휴지나 수건을 갖고 있어야 땀, 콧물, 눈물을 닦을 수가

있다. 아주 맵다(Kim 1973).”라고 하였다. 식생활문화연구가

김영복은 “김형윤 선생이 1970년 10월부터 마산시사를 편찬

하면서 원고를 쓰기 시작”했으니 대략 아구음식의 등장을

“1966-1967년 경으로 생각되나, 구전에 의하면 1964년경

(Kim 2008)”이라고 하였다.

마산아귀찜 유래에 대해서는 여러 주장이 있는데 첫째, 어

느 한 개인에 의해 이루어졌다는 주장이며 최초 개발자에 대

한 의견도 분분하다.「The history of Masan City (馬山市史)」

에는 “오동동에서 장어국을 팔던 ‘혹부리 할매’가 된장과 고

추장을 섞고 마늘, 파 등을 첨가해 만든 양념장을 꼬들꼬들

하게 말린 아구에 발라 북어찜처럼 구워서 팔다가 매운 맛

을 감하기 위해서 삶은 콩나물을 곁들인 것이 시초(Masansi-

sapyeonchanwiwonhoe 2011)” 라고 했는데 혹부리 할머니의

이름은 밝혀져 있지 않다.

한편 1965년에 개업한 ‘오동동원조 진짜초가집’ 박영자 창

업주가 최초라는 주장도 있다. “갑작스런 손님의 주문에 콩

나물에 말린 아귀를 넣고 고춧가루와 파, 마늘로 버무려 된

장으로 간을 해 쪄냈는데 그것이 바로 아귀찜의 시초(Korean

Food Foundation 2012)”라고 한다.

또한 1973년 8월 28일자「Chosun Ilbo(조선일보)」에 의

하면 “마산의 오동동 요정골목에서 음식점을 해오던 ‘구강

집’ 여주인 구봉악씨가 8년 전부터 애주가들의 기호에 맞도

록 막걸리 안주로 만든 것이 동기, 지금은 널리 퍼져 아구찜

파는 집은 마산시내만도 50여곳, 부산, 대구, 서울 등지까지

마산아구찜 전문이란 간판을 볼 수 있다.”라고 하여 최초 개

발자에 대해 이견이 분분하다.

아귀찜 유래에 대한 둘째 주장은 6.25때 피난민이나 반공

포로 등이 만들어 먹던 음식이라는 것이다. 마산향토사연구

소 이학렬 대표의「Summary of Masan history (간추린 마

산역사)」에 의하면, 한국전쟁시기에 마산으로 몰린 피난민

들이 버려지던 아귀를 요리해 먹었다고 하였다.

한 가지 특이한 것은 6.25피난민들에 의해서 아귀찜이 나타났

다. 원래 아귀는 그물에 걸리면 재수가 없다는 속설이 있었다.

그러니 구마산 선창가에 가면 아귀는 그냥 버려져 길바닥에 쌓

여 있었는데 농민들이 이것을 비료로 사용하기 위해 가마니에

넣어서 가져갔던 것이다. 6.25 사변 때 일부 경기도 지방에서

피난 온 피난민이 버려져 있는 아귀를 주워서 매운 양념으로

찜을 만들어 부식으로 먹었다. 예부터 마산의 진미라면 대구깡

다구찜이나 미더덕찜이다. (중략) 아귀찜이 대구찜을 대신하고

아귀탕이 대구탕을 대신하게 되면서 오늘날에는 ‘마산 명산’이

라는 이름까지도 얻고 있다(Lee HR 2003).

 한편「JoongAng Ilbo (중앙일보)」 2017년 11월 17일자

기사에서는 “창원시 마산합포구에 포로 수용소가 있었는데,

1953년 ‘반공포로 석방’이 이루어지면서 수용소 마을이 생기

게 되었다. 마을 주민들은 당시에는 흔했던 아귀를 주로 탕

으로 끓여 먹었지만 조려서 먹기도 했다. 간을 맞추기 위해

서 된장, 간장, 고추장, 고춧가루 양념을 썼을 것으로 추정되

는데, 1950년대 후반부터 집에서 그렇게 해 먹은 게 마산아

구찜의 원형이라고 믿는 현지인들이 많다.”고 했다.

실제로 마산시민의 인터뷰에 의하면, 아귀찜은 상업화되기

전에 가정에서 해먹었던 음식이었다. 김길자 씨(78)는 경남

대학교 앞에서 1973년부터 아귀탕과 아귀찜 전문식당을 운

영해왔는데, 2006년부터 그 뒤를 이어 온 이미선 사장(56)에

의하면, 김길자 할머니는 어려서 어머니가 자주 끓여주시던

아귀탕에 대한 기억과 그 맛을 바탕으로 창업 때부터 아귀

탕, 아귀찜, 아귀수육 등을 해왔고 그 메뉴는 현재 그대로 유

지되고 있다. 다만 아귀찜의 경우 초기에는 건아귀를 사용했

는데 1990년대 이후 생아귀를 사용하고 있다고 하였다. 이

미선 사장 본인은 어렸을 때 가정에서 아귀탕을 먹은 기억

은 없고 대신 어머니가 아귀찜을 해주셔서 먹었는데 당시 집

집마다 아귀찜을 많이 해서 먹었고 본격적으로 상업화 된 것

은 이후의 일이라고 하였다. 이렇게 가정에서도 먹었던 아귀

찜은 1960년대 중반 상업화 되면서 비슷한 시기에 여러 음

식점들이 문을 열었다. 박희자 씨(75세)는 1965년 결혼과 동

시에 마산으로 왔고, 1960년대 말에 음식점에서 아귀찜을 처

음 먹어봤다고 했다. 당시 먹었던 기억을 되짚어보면 “정말

매웠던 것이 기억난다. 콩나물이 많고 아귀는 별로 없었다.

더구나 건아귀라서 아귀 살점은 별로 먹을게 없었다. 어떨

때 건조가 잘못된 아귀는 꼬리한 냄새도 났다.”고 하였다.

아귀찜 유래의 세 번째 주장은 기존 음식의 응용이라는 것

이다.「Traditional Local foods of Korea: Gyeongsangnam-

do」에서는 아귀찜의 유래를 ‘북어찜’의 응용이라고 보았다.

“북어찜에 이용한 된장과 고추장, 마늘, 파 등을 아귀에 적용

한 것에서 시작되어(1960년대) 지금은 콩나물, 미나리 등의

채소를 첨가한 찜을 만들고 있다. 마산 아귀찜의 특성은 바

람이 잘 통하는 그늘에서 적당히 말려 꼬들꼬들한 상태의 아

<Figure 1> Masan ‘Odongdong wonjo Jinjjachogajip’ & Aguijjim
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귀를 사용하는 것이다(Culture and Public Information

2008).”라고 하였다.「Native local foods」에서도 아귀찜에

대해 “말린 아귀를 북어찜을 하듯이 파, 마늘, 된장, 고추장

을 넣어 쪄낸 것이다(Jeong & Cha 2007)”고 하였다.

또한 ‘복찜’을 대체해서 개발되었다는 주장도 있다. 어류

연구가 정해석은 “아귀가 귀여움을 받게 된 데에는 몇 가지

이유가 있다. 그 중에서 ‘복’이 귀해지면서 대타로 등장했다

는 설이 가장 유력하다. (중략) 그러던 것이 조리법도 발달

하고 또 복어 맛과 흡사해서 마산에서 경상도, 부산 바닷가

의 요리로 사랑을 받더니 급기야 서울의 술꾼들에게까지 귀

여움을 받는 물고기가 되었다(Jeong 1991).”고 하였다.

이 외에 하나 더 아귀찜에 영향을 준 음식으로 생각해 볼

수 있는 것은 ‘지지미’이다. 1948년 손정규(孫貞圭)의 조리서

「Urieumsik (우리음식)」에서는 ‘지지미’에 대해 설명하면서

“국과 찌개의 중간 정도인 음식”이라고 했다. 재료는 각종 생

선과 콩나물을 비롯한 채소가 사용되는데, “쇠고기 지방을

조금 넣고 된장, 고추장, 간장으로 간을 맞추고 굵은 고춧가

루, 파, 마늘을 넣는다. 건건찝찔하고 얼큰하며 구수하여 밥

에나 술에나 모두 잘 맞는다(Korean Traditional Knowledge

potal http://www.koreantk.com/ktkp2014/kfood/kfood-view.

view?foodCd=105820).”고 하였다.

아귀찜 조리법이 문헌에 등장하기까지는 많은 시간이 필

요했는데, 1978년『전통향토음식조사연구보고서』에는 경상

도 향토음식 10개 중 아귀찜은 들어가지 않았다. 1984년에

이르러야「A Report of Korean National Folk」향토음식편

경상도지방 찬류(饌類) 목록에 ‘아구찜’이 수록되었는데, 현

재로서는 이 보고서에 실린 아래의 기록이 마산아귀찜의 가

장 오래된 조리법이다.

재료: 아구 마른 것, 콩나물, 미나리, 파, 멸치국물, 양념(고추

장, 마늘, 생강, 소 금, 된장, 고춧가루), 붉은고추, 간장, 설탕

1. 마른 아구를 토막쳐서 물을 붓고 푹 삶는다.

2. 콩나물은 따로 삶는다.

3. 고추장에 마늘, 생강, 소금으로 양념하여 멸치 국물에 개어

놓는다.

4. 아구 삶은 것에 고추장 양념을 넣고 끓이다가 콩나물, 미나

리, 파, 붉은 고추 를 넣어 끓을 때 된장과 양념을 넣고 간을

맞춘다.(Culture and Public Information 1984) 

한편 1943년 조자호(趙慈鎬)의「Joseonyoribeop(朝鮮料理

法)」에 수록된 ‘명태 지짐이’의 재료와 조리법은 다음과 같다.

재료: 생명태, 정육, 파, 무, 콩나물, 마늘, 깨소금, 참기름, 고추

장, 간장

조리법: 1) 동태를 깨끗이 다듬어 내장을 꺼내고 대가리를 자

른 후 알맞게 토막을 낸다. 2) 고기를 조금만 잘게 썰고, 무는

얄팍하게 나박김치같이 썰어 넣는다. 3) 콩나물을 거두절미하

여 같이 넣어 갖은양념을 하여 고추장, 간장으로 간을 하고 물

을 알맞게 붓고 끓인다. 4) 콩나물이 거의 익으면 생선을 넣고

충분히 끓인다(Korean Traditional Knowledge potal http://

www.koreantk.com/ktkp2014/kfood/kfood-view.view?foodCd

=109244).

1984년 보고서의 아귀찜 조리법과 비교해보면, ‘명태 지짐

이’의 조리법에서 2번을 생략하면 3번의 조리법은 아귀찜과

상당히 흡사한 것을 볼 수 있다. 이미 과거에 북어찜 같이

마른 생선에 고추장 양념을 해서 먹는 요리법은 일반적이었

다. 그리고 지짐이 같이 생선과 채소를 재료로 고추장, 된장,

간장으로 간을 맞추고 고춧가루, 파, 마늘을 넣어 얼큰한 맛

의 국물이 자작한 음식도 있었다. 그러므로 기존 요리법에

당시 마산에 흔했던 건아귀를 적용했다고 볼 수 있다.

국립국어원의 표준국어대사전에 실린 ‘찜’에 대한 정의는

“여러 가지 양념을 한 고기나 채소를 찌거나 국물이 바특하

게 삶은 음식”이며, ‘볶음’은 “어떤 재료에 양념을 하여 볶는

조리법. 또는 그렇게 만든 음식”이다. 이러한 정의로 보면 현

재 생아귀찜은 볶음에 가까운 음식이다. 그런데 앞서 살펴본

1984년 건아귀를 사용한 마산의 조리법은 “마른 아구를 토

막쳐서 물을 붓고 푹 삶는다.”라고 하였으므로 찜의 조리법

을 쓴다. 건아귀 조리를 위해서는 수분이 필요하여 찜으로

조리했는데 이후 생아귀를 사용하면서 볶음에 가까운 조리

법을 하게 되었다. 그러나 명칭은 이미 알려진 ‘아구찜’으로

굳어진 것으로 보인다.

2) 부산 물꽁찜

김영복은 “한국전쟁 후 1950년대 중반에 서면 미국부대 옆

물탱크 근방에 술도가가 있었는데, 이 술도가 창고에서 할머

니 두 분이 생아귀를 쪄서 양념장에 찍어 술안주로 먹을 수

있도록 조리했고 이름을 물꽁찜이라 하였다.(중략) 그 외에

도 물꽁집은 서면 일대에 몇 집이 있었으니 비록 음식의 이

름은 다르다해도 아귀어찜은 마산보다 부산이 먼저라 할 수

있다. 이렇듯 부산의 물꽁찜이나 아구찜은 생아귀어를 주재

료로 한다.(중략) 그러나 아귀어 요리를 대중화시킨 마산의

아귀찜은 마른 아귀가 주재료이다(Kim 2008).”라고 하였다.

“생아귀를 쪄서 양념장에 찍어 먹는” 물꽁찜은 ‘아귀로 만든

찜’은 맞으나 마산의 건아귀찜과는 다른 조리법이라고 볼 수

있다.

현재 “부산식 아귀찜은 마산식보다 덜 맵게하여 여러 가

지 해물을 넣는 것이 특징”인데, 부산광역시 중구 아귀찜 전

문 음식점인 ‘물꽁식당’은 1965년 홍계순씨가 창업했으며 생

아귀를 이용한 부산식 찜의 원조(The Academy of Korean

Studies, http://busan.grandculture.net/Introduce/Index?local=

busan)라고 알려져 있다.

「Traditional Local foods of Korea」에서는 마산과 부산

의 아귀찜을 구별해놓았는데 재료와 양념의 차이는 다음과

같다.

마산 아귀찜(건아구찜)

재료: 말린아귀, 콩나물, 미나리, 대파
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양념: 된장, 고춧가루, 들깨가루, 찹쌀가루, 다진마늘, 소금

부산아귀찜(생아귀찜, 해물생아귀찜)

재료: 생아귀, 아귀내장, 아귀간, 미더덕, 콩나물, 새우살, 홍합,

미나리, 대파

양념: 고춧가루, 감자전분, 육수, 다진마늘, 간장, 들깨가루, 설

탕, 후추가루, 참기름, 깨소금, 소금, 식용유(Culture and Public

Information 2008)

3) 군산 아귀찜

「Gyeonghyangsinmun (경향신문)」1978년 1월 20일자 기

사에서는 한국의 향토별미로 “전주 비빔밥, 충남 담북장, 군

산 아구어찜, 제주 꿩찜, 설악산 감자떡, 함경도 가자미 식해”

를 꼽고 있다. 그만큼 과거에는 군산의 아구찜도 유명했는데

여기에는 “군산의 아귀찜과 동의어로 불리는 경산옥 주방장

김양식(「JoongAng Ilbo (중앙일보)」 1981.3.18.)”의 역할이

절대적이었다. 작가이자 맛컬럼니스트인 홍성유(洪性裕)는

1978년 ‘월간문학’에 ‘맛과 멋을 찾아서’라는 음식 칼럼 “연

재를 시작하면서 아구와 복을 찾아 군산을 찾곤 했다”고 했

는데, “아구찜과 복찜에 관한 한, 군산을 따를 곳이 없다고

하는 사람들은 거의 ‘경산옥’의 그것을 먹어보고 하는 말

(Hong 1992)”이라고 하였다.

또한 심지어 전라북도는 김양식의 인간무형문화재 지정을

추진하기도 했는데, 이에 대한「Gyeonghyangsinmun (경향

신문)」 1977년 11월 28일 기사는 다음과 같다.

전북도는 최근 군산시 신창동 39 음식점인 경산옥 주인 김양

식씨(39)를 인간무형문화재로 지정해 줄 것을 정부에 건의, 화

제가 되고 있다.... 김씨가 전문으로 하는 요리는 아귀찜과 복

찜 등 생선을 재료로 하는 음식, 특히 김씨가 만드는 아귀찜

요리는 전국의 식도락가를 매료시킬 정도의 일품이라는 것이

다..... 아귀어를 골라 배를 째어 내장을 모두 꺼내고 깨끗이 씻

어 길이 5 cm 정도로 먹기 적당하게 자른다. 그 다음 된장과

고춧가루를 푼 멸치국물에 넣어 20분간 삶은 다음 건져내 그

위에 삶은 파와 미나리, 조미료, 마늘, 참기름 등 갖은 양념을

섞어 만든다는 것이 김씨가 밝힌 아귀찜 요리법이다.

김양식 사장의 큰처남인 현(現) ‘원조 경산옥’ 이현효 사장

(72)에 의하면, 김양식 사장은 16세 때부터 일식집 주방에서

일을 했으며, 1973년에 독립해서 아귀찜과 복찜을 주 메뉴

로 하는 ‘경산옥’을 창업했다. 이현효 사장은 매형인 김 사

장을 도우면서 군산식 아귀찜 개발에도 참여했다고 하였다.

이 사장은 “그때 마산 아구찜이 유명하다고 들었고 먹어

보기도 했는데, 많이 매워서 그보다는 전라도 사람들은 된장

을 좋아해서 된장을 넣어 개발하면 어떨까 했지요. 식구들끼

리 먹어보고 의논해서 아구찜 맛을 조정했어요”고 하였다.

또한 “마른 아귀를 콩나물, 미나리와 함께 볶아내는 ‘마산식

아귀찜’과 달리, ‘군산식 아귀찜’은 생물 아귀를 쓴다. 다시

멸치 국물에 된장을 넣고, 간도 자극적이지 않고 양념도 그

리 진하지 않다. 콩나물 없이 전주의 미나리를 듬뿍 넣는데

계절이 아니면 대신 부추랑 양파를 쓴다.”고 하였다.

그리고 이 사장은 “1980년대에는 근처에 풍원식당, 김천옥,

화신옥 등 아구찜 집들이 여럿 있었고, 그 중 가까운 사장님

네다섯 분은 정기적으로 모여서 어떻게 만드는 것이 더 맛

있는지 레시피를 공유하고 의논하던 공생관계였다”고 하였

다. 이 당시 군산 아귀찜의 인기는「JoongAng Ilbo (중앙일

보)」 1981년 3월 18일 자에 “군산 영화동엔 순전히 아귀찜

만 하는 전문집이 20여 곳이나 성업 중”이라는 기사를 통해

확인이 가능하다.

또한「JoongAng Ilbo (중앙일보)」 1995년 2월 22일 기사

에 의하면, 군산시가 “경산식당(주인 김양식)의 아귀찜” 등

을 “97년 1월 전주와 무주에서 열리는 겨울 유니버시아드 대

회에서 세계인에 선보일 향토음식으로 발전시키기 위해서 1

억원의 식품진흥기금을 지원”한다고 하였다.

이렇게 각광 받던 군산 아귀찜은 갑자기 2000년을 전후해

서 음식점 수가 급격히 줄어들었다. 그 원인을 이 사장은 “신

시가지 개발로 인한 구도심의 쇠락”과 더불어 “김양식 사장

개인적인 사정도 겹쳐서 경산옥이 경매에 넘어가게 됐기 때

문”이라고 하였다. 경산옥 자리는 근처에서 음식점을 하던

이웃이 1997년 인수를 해서 현재 ‘(구)경산옥 생뚝’으로 간

판을 걸고 운영을 하고 있다. 그리고 같은 해, 이 현효 사장

은 군산시청 후문 쪽 경장동으로 이전해서 ‘원조 경산옥’이

라는 상호로 경산옥의 명맥을 잇고 있다. 이 사장은 “우리는

미나리만 올리는데 마산아구찜에 익숙한 손님들이 주문을 하

면 별도로 콩나물과 미더덕을 따로 내기도 한다. 마산아구찜

과 별도로 군산아구찜도 또 다른 맛으로 손님들 앞에 계속

선보였으면 한다.”고 소망을 밝히기도 했다.

4. 아귀찜의 전국화

1) 아귀찜의 확산

「Kyongnamdomin Ilbo (경남도민일보)」 2015년 2월 13

일자 기사에 의하면, 이미 1972년 서울 낙원동에는 마산과

직접적인 연관이 없는 ‘옛날집 낙원아구찜-처음집’이 있었다.

주인 전낙봉씨는 처음에는 아귀탕만 하다가 아는 사람이 찜도

해보라고 해서 시작했는데 우연히도 이 집 식당에 일 나오는

아줌마가 마산 사람이어서 맛에 그 영향을 받았다고 한다.

그리고 1981년 4월 27일「Gyeonghyangsinmun (경향신문)」

기사를 보면 이미 당시 서울 명동 한복판 음식백화점에 아

<Figure 2> Gunsan ‘Wonjo Gyeongsanok’ & Aguijjim
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귀찜이 등장했던 것을 알 수 있다. 서울에 ‘음식백화점’이라

는 것이 생겼는데, “명동에 3층 규모의 대형 음식전문백화점

이 등장한 후 지난 3월 14개소, 4월 한 달 사이에 40여개소

로 늘어났다.”라고 하였다. 그리고 “대부분의 백화점은 대개

40~50가지의 음식을 준비하고 있다. (중략) 한쪽에는 냉면,

곱창, 설렁탕, 불고기 등 한식전문코너가 마련되어 있고 다

른 한쪽에는 아구찜과 매운탕 코너를 마련, 남성들의 술맛을

돋운다.”고 하였다.

지역 음식으로서의 아귀찜은 마산뿐 아니라 부산, 군산, 인

천 등지에 있었지만, 전국적으로 퍼진 것은 ‘마산아귀찜’이

우세했다. 1981년 5월 28일부터 6월 1일까지 서울 여의도에

서 ‘국풍 81’이 열렸다. 이 행사에서 각 도의 향토음식을 알

리는 ‘팔도 味樂亭(미락정)’이 차려졌는데, 마산 ‘오동동아구

할매’ 대표이자 ‘아구데이’ 위원회 공동위원장인 김삼연 회

장(72)은 여기에 ‘마산아구찜’이 참여했다고 회고했다.

주영하 교수는 마산아귀찜 전국확산의 계기로 1982년 마

산에서 열린 ‘전국체전’을 주목했다(「Kyongnamdomin Ilbo

(경남도민일보)」2015.2.13.). 전국체전 당시인 1982년 10월

16일자「Gyeonghyangsinmun (경향신문)」에서는 “마산에 아

구가 동났다. (중략) 제63회 전국체전에 참가한 1만 7000여

명의 임원과 선수들은 물론 수많은 관광객들까지 즐겨 아구

찜 전문음식점을 찾는다. 마산시 오동동 번화가에 자리잡은

‘할매집’ 등 30여 군데 아구찜집엔 매일 300~500여 명의 손

님이 몰려 붐비는 바람에 일부 식당에서는 몰려드는 손님을

수용키 위해 아예 종합운동장 근처에 분점까지 내고 있을 정

도다.”라고 했다.

1982년 체전 당시 36세 나이로 위의 기사에 인터뷰를 했

던 김삼연 회장은 그때 분위기를 이렇게 전했다.

체전 개막을 하니 사람들이 줄로 서데요. 신문기자들도 찾아오

더라구. 도대체 아구찜이 어떤 음식이냐고..... 그 후에 새마을

야시장, 86 아시안 게임, 88 올림픽 때도 내가 아구찜 홍보하

러 나갔지요. 처음엔 서울사람들이 아구를 보고 동태냐고 하더

라구. 시뻘거니까 사람들이 안오는기라. 그리고 처음엔 맵다,

별로다, 그랬어요. 관심이 없었어요. 그래서 영업은 별로였어.

그래도 나는 테레비 인터뷰는 했어요. 사람들이 아구찜을 너무

모르니까.... 한해 두해 계속 나가니까 조금씩 알려지면서 반응

이 점점 나아졌어요.

이러한 전국적인 행사와 방송을 통한 마산 아귀찜 홍보는

인지도를 높이는 효과를 가져왔다고 생각된다.

그 후 1985년 9월 26일자「Dong-A Ilbo (동아일보)」에는

“구마산 중심가인 오동동 골목에는 아귀찜 전문집이 처마를

맞대고 20여개나 몰려있다.”라고 하였고 이때를 기점으로 ‘마

산 아구 거리’가 본격적으로 형성됐다고 알려져 있다.

1983년 11월 16일「Gyeonghyangsinmun (경향신문)」기

사에는 “서울로 쳐들어 온” 향토음식의 목록에 마산의 아구

찜이 포함되어 있다. “해운대나 수원 갈비는 일찌감치 서울

에 터를 잡았고 전주 해장국이나 마산의 미더덕찜과 아구찜,

그리고 충무 김밥과 자갈치 시장의 횟밥이 뒤이어 서울로 쳐

들어 온 것이 그것이다.”라고 하였다.

그리고 1980년대 말부터 1990년대 초 사이에 ‘낙원동 아

귀찜 거리’와 강남구 신사동 사거리에서 잠원동으로 가는 골

목, 방배동 등지에도 아귀찜 골목이 형성 되었다. 이러한 분

위기를 전하는 1997년 4월 12일자「Dong-A Ilbo (동아일보)」

기사는 다음과 같다.

서울 잠원동의 먹자골목이 마산아귀찜 골목으로 변모했다.(중

략) 10년 전부터 마산아귀찜집이 들어서기 시작해 지금은 10

여집이 성업 중이다.(중략) 모두 간판에 원조와 마산이라는 말

을 붙이고 있으나 실제로 정통 마산식 아귀찜을 내놓는 것은

아니다. 정통 마산식 아귀찜은 구덕구덕하게 말린 아귀로 찜을

하는데 양념을 많이 해 상당히 맵다. 마산아귀찜 골목이 형성

되기 전 초창기에 정통 마산식 아귀찜집들이 있었으나 서울사

람의 입맛과는 달라 모두 문을 닫았다. 현재 성업 중인 마산아

귀찜집들은 서울사람의 입맛에 맞춰 말리지 않은 생아귀를 쓰

며 아린듯한 매운 맛이 없고 색이 고운 무주진안 장수산 고추

를 빻은 고춧가루를 양념으로 넣고 있다

흥미로운 것은 간판은 모두 ‘마산아귀찜’으로 달고 있으면

서 음식은 마산식이 아니라는 지적이다. 초창기 정통 마산식

음식의 실패를 교훈 삼아 생아귀를 쓰며 서울식 입맛에 맞

게 변형되었다는 것이다. 여기에는 서울에서는 마산식의 건

아귀를 구하기 힘들다는 점도 작용한 것으로 보인다.

서울 신사동 아귀찜 골목에 위치한 ‘마산아구찜’의 2대 사

장 황혜숙 씨(54)에 의하면, 1대 창업주 손덕희 씨가 1977년

창업해서 41년째 전통을 이어오고 있는데 시숙인 손 사장의

고향이 마산이다. 손 사장은 고향 음식인 아귀찜이 서울에서

도 인기가 있을 것으로 생각해서 창업을 했고, 처음부터 생

아귀를 사용했다고 하였다.

이 기사를 보면 이미 당시에 조리법과 상관없이 ‘아귀찜=

마산’이라는 브랜드 이미지가 만들어졌다고 생각된다.

그런데 여기에 도전장을 내민 것은 군산이었다. 1997년 12

월 8일자「Gyeonghyangsinmun (경향신문)」에는 ‘군산아구

탕아구찜 분점 모집’ 광고가 실렸다. 광고에 따르면 “군산 아

구는 20여 년 전 최초로 서울 마장동에 개업하여 현재 익산,

전주, 군산, 그리고 서울 대치동, 안암동, 일원동 등 전국에

10여개 점포가 개설”되어있다고 하였으니 1970년대 말경 군

산아귀찜도 서울에 상경했다는 것을 알 수 있다.

<Figure 3> Masan ‘Odongdong Aguhalmae’ & Aguijjim
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 더 나아가 1998년 7월 8일자「Jeonbukdominilbo (전북도

민일보)」에 따르면, “군산지역의 대표적 토속음식인 아귀찜

을 지역 특화상품으로 개발”하기로 하고 “상표권과 포장디

자인 특허 등록을 출원”하고자 한 것이다.

그런데 이런 움직임이 마산에 알려지자 오히려 자극이 되

어, 마산시에서 먼저 2001년 6월 22일 ‘마산아구찜’ 캐릭터

에 대해 상표등록(등록번호 0496138)을 하게 되었다. 당시

마산시 환경위생과장으로 그 상표등록 업무를 했던 이삼용

씨(70)는 다음과 같이 회고하였다.

그때 군산서 아구찜 상표등록을 할라고 하더라구. 아구찜의 원

조는 마산인데.... 그래서 우리가 군산도 쫓아가고 그랬어요. 지

방자치 단체끼리 경쟁인데.... 군산보다는 빨리 우리가 해야 안

되겠나.... 우리걸 지켜야겠다 싶어 서둘러 받았지. 2000년 3월

상표등록 출원, 1년 3개월만에 받았어요. 아구찜 등록은 전국

최초로 우리가 먼저 했지요. 마산아구찜 캐릭터 디자인을 경남

대학교 교수가 개발해줬는데, ‘마산아구찜’이란 상호는 누구나

쓸 수 있지만 이 캐릭터는 함부로 못쓰지요.

‘아귀찜’이 유명해지면서 국어사전에도 표제어로 실리게 되

었다. 현재까지 발견된 바로는 1991년 판「Korean language

dictionary」에 ‘아귀찜’이 처음 나타나는데 ‘아귀 매운탕’도

함께 다음과 같이 소개되어있다.

아귀찜: 아귀를 주재료로 하여 갖은 양념을 다하여 된장을 풀

어서 찐요리

아귀 매운탕: 아귀를 도막쳐서 콩나물과 미나리 등을 넣고 끓

인 고추장 찌개(Lee et al. 1991)

사전의 설명만 보면 아귀 매운탕이 현재의 아귀찜과 더 흡

사한 것처럼 보인다. 그러나 같은 해 조리서인「Traditional

Korean Food」 (Hwang 1991)과 1992년「Korean Food」

(Yeom 1992)에는 경상도 음식 ‘아구찜’이 수록되어 있는 것

으로 보아 ‘아귀 매운탕’이 아닌 ‘아귀찜’이라는 명칭이 정착

된 것으로 보인다.

1990년대 아귀찜이 확산된 증거는 대중가요나 시의 소재

로 등장하는 것을 보고도 알 수 있다. 1993년에는 “마산 아

구찜”이라는 제목의 대중가요가 등장한다. 1993년 무학음반

에서 발매한 “김미진 신풀이 3집”에는 전주비빔밥, 마산아구

찜, 충무할매김밥 등 음식이름의 노래가 실려 있다. “마산하

면 아구찜이 아니요”라는 후렴구 가사를 통해 1990년대 초

반에는 아귀찜이 마산의 명물이 되었음을 알 수 있다. 그 외

에도 2004년 최승호 시인의 시 “아구찜”, 2009년 김산의 “아

구찜이 좋아”라는 대중가요 등에서도 아귀찜이 등장한다.

「Dongailbo (동아일보)」 1999년 1월 25일자에 실린 “동

아희평”에는 하루 전날인 24일 경남 마산역 광장에서 한나

라당이 당시 김대중 정부 규탄집회를 연 것과 관련해서 김

대중, 이회창 두 정치인의 캐리컬처를 통해 마산아귀찜의 매

운맛을 민심에 빗대어 그린 시사만평이 실리기도 했다.

「Kyongnamdomin Ilbo (경남도민일보)」 2015년 2월 13

일자 “간판에 ‘마산아구찜’ 달고 있는 곳”이라는 제목의 기

사에 의하면, 전국에 ‘마산아구찜’ 이라는 상호를 쓰고 있는

음식점은 515개에 달한다. 원조 마산에 21개 업소가 있는 것

을 비롯해서 경남에 57개, 부산에는 70개 업소가 있다. 그

외에 서울 135개, 인천 10개, 경기 123개, 강원 10개, 충북

16개, 충남 18개, 세종 1개, 대전 3개, 전북 4개, 광주 4개,

전남 3개, 경북 17개, 대구 22개, 울산 19개, 제주 3개 업소

등이다. 이를 통해 마산아귀찜의 전국화를 확인할 수 있다.

2) 아귀찜 전국화와 아귀 소비량의 변화

1960년대 아귀는 수출까지 하는 어업자원이었다. 1965년

판「Annual Report for Fishery Products Inspection (水産

物檢査)事業報告書)」에는 “유용자원(有用資源)의 개발에 주

력한 결과 지금까지 수출용으로 이용되지 않고 있던 어종을

가공하여 신제품을 생산 수출하였다(Central Fishery Products

<Figure 4> Sinsa-dong, Seoul, ‘Masanagujjim’ & Aguijjim

<Figure 5> The character of Masan Aguzzim

Source: http://www.kipris.or.kr/khome/main.jsp

 <Figure 6> Masan Aguijjim

 Source:「Dongailbo (동아일보)」 1999.1.25. 
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Inspection Station 1966)”고 하고 예를 든 품목 중 하나가 “아

귀냉동품”이었다.「Fisheries statistics (水産年鑑)』을 통해서는

아귀를 1967년에는 2,142마리(41,500 kg), 액수로 6,227,661원,

1968년에는 1,493마리(22,290 kg), 액수 3,782,789원 어치를

수출했음을 알 수 있다(Hanguksusangisulhyeopoe 1968-1969).

이렇게 수출이 되던 아귀는 아귀찜의 유행과 더불어 국내

아귀 소비가 급증하게 되자 1989년에는 불법 수입까지 이루

어졌다. 1989년 10월 7일「Maeilgyeongje (매일경제)」 기

사를 보면, 불법으로 수입된 수산물이 8백 39.5톤에 달하는

데 그 중 냉동 아귀가 42톤에 이르렀다.

<Table 4>는 1988년부터 2016년까지 국내 아귀 생산량과

수출, 수입량의 변화를 정리한 것이다. 정확한 국내소비량에

대한 자료는 찾을 수 없어서 국내 추정소비량을 생산량 -수

출 +수입으로 계산하였다.

<Table 4>를 통해 수출량을 보면, 1988년 이후 1990년대

중반까지는 점차 줄어드는데 비해, 아귀 수입량은 1993년에

아귀가 수입자유화가 된 수산물 20품종에 포함(「Maeilgyeongje

(매일경제)」1993.1.4) 되면서 1,065t이 수입됐다. 그 후 4년

만에 10배 이상 폭발적으로 수입량이 늘어났다. 1990년대 중

반 이 시기는 아귀찜이 서울로 상경해서 아귀찜 거리를 형

성하던 시기와 맞물린다. 국내 아귀 소비량의 증가는 안정적

이지 않은 생산량에 의존하기 보다는 수입의 증가로 이어졌

음을 알 수 있다. 이후로도 2007년경까지 아귀의 수입은 지

속적으로 늘어났다. 국내 추정 소비량은 2008년 최고조를 이

루고 이후 약간 하락세를 보이고 있다.

마산에서 ‘나야 아구’라는 아구요리 전문점을 운영하고 있

는 이태의 사장(48)은 시어머니 김옥순 여사(78)가 40년 전

작은 좌판부터 시작해 일궈 온 아귀 유통을 이어받아 마산

어시장에서 ‘마산생물아구’를 운영하고 있다. 오동동 아귀거

리에 들어가는 물량을 많이 해온 이 사장이 이야기하는 우

리나라 아귀 소비 현황은 다음과 같다.

아귀는 우리나라 삼면 바다에서 다 잡히는데, 남해에서 잡히는

것이 가장 맛이 좋고, 동해는 쫄깃하고, 서해는 부들부들하고

..... 삼면 맛이 다 달라요. 국내에서 잡히는 아귀는 생물 아귀

와 국산 냉동으로 나뉘는데, 생물 아귀와 더불어 아귀에서 귀

한 부위인 간은 일정량 일본으로 수출됩니다. 반대로 국내에

수입되는 냉동 아귀는 주로 중국과 미국에서 많이 들어오는데,

중국산인 경우 애는 빼고 위만 달린 채 납작하게 진공 상태로

수입되요. 아귀 산지가 아닌 서울 등지에서 먹는 아귀찜에 내

장이 없는 이유가 주로 이런 수입산을 쓰기 때문이지요....(중

략) 마산에는 아귀 전용 덕장이 있어서 건조를 할 수 있는데

여름에는 아귀가 썩기 때문에 한겨울에만 건조해요. 옛날에는

바짝 말려 아귀를 하루 불려서 썼는데 과거에는 완전 건조였

다면 현재는 반건조를 더 선호하고, 젊은 사람들은 생물을 좋

아하지요.

냉장시설이 빈약하던 시절에 건조한 아귀로 시작된 마산

아귀찜은 전국화 과정에서 건아귀 수급의 어려움, 생아귀를

선호하는 입맛의 변화 등의 이유로 변화되어 현재는 마산에

서도 생아귀를 많이 이용하고 있는 상황이다. 그러나 심층

인터뷰에 응한 김삼연 회장, 이삼용 선생, 이태의 사장 등 마

산 시민들은 한결같이 마산아귀찜의 정체성은 건아귀이며 생

아귀와 더불어 이 전통을 지켜나가야 하고 또한 적극적인 메

뉴개발이 이루어져야 한다고 역설하였다.

한 걸음 더 나아가 한국을 찾는 관광객들에게 아귀를 이

용한 다양한 메뉴를 선보이기 위한 노력도 필요하다. 일본인

들은 아귀는 버릴 것이 없는 생선으로 생각하며 여러 부위

를 다양한 요리방식으로 즐긴다. 이에 비해, 중국에서는 아

귀가 전통적으로 즐기던 생선은 아니었다(Yun 2017). 그러

나 아귀가 건강식품으로 인식되면서 중국에서도 아귀를 이

용한 훠궈(安康魚火鍋), 마유아귀탕(麻油鮟鱇魚湯), 아귀그릴

<Table 4> The change of estimation in Monkfish consumption

within the nation                                                    (unit: t)

 Subject

year
production export import

estimation in 

Monkfish 

consumption

1988 8,172 474 2 7,700

1989 5,199 167 - 5,032

1990 8,759 27 16 8,748

1991 8,206 13 - 8,193

1992 7,681 10 - 7,671

1993 6,312 7 1,065 7,370

1994 5,064 2 3,861 8,923

1995 8,173 8 4,318 12,483

1996 11,720 122 8,559 20,157

1997 5,045 68 13,477 18,454

1998 3,970 49 10,281 14,202

1999 3,406 11 14,076 17,471

2000 4,930 226 16,944 21,648

2001 5,813 115 19,613 25,311

2002 9,500 127 25,512 34,885

2003 10,486 108 24,865 35,243

2004 11,885 129 26,962 38,718

2005 11,448 127 28,239 39,560

2006 12,226 107 30,446 42,565

2007 14,417 242 32,386 46,561

2008 17,931 255 31,104 47,780

2009 14,961 288 30,428 45,010

2010 13,104 266 30,281 43,119

2011 15,808 389 25,993 41,412

2012 12,090 592 21,892 33,390

2013 11,686 479 23,103 34,310

2014 12,848 514 26,149 38,483

2015 11,888 532 31,206 42,562

2016 13,850 497 27,274 40,627

source of production: Statistics Korea, Fishing Production (https://

www.fips.go.kr/p/S020702/#)

source of export & import: Minister of Oceans & Fisheries, State of

import and export (https://www.fips.go.kr/p/S020702/#)



‘아귀찜’의 등장과 확산 11

구이(香煎鮟鱇魚) 등의 다양한 아귀요리가 인기를 누리고 있

다(https://www.tasteofregent.com). 또한 과거 서양에서는 아

귀를 ‘가난한 사람이 먹는 바닷가재(poor man’s lobster)’라

불렀으며 부자들은 먹지 않는 생선이었는데, 제2차 세계대전

을 계기로 신선한 생선이 부족해지자 많은 사람들이 먹기 시

작(Yun 2017)했다. 현재는 인기 있는 고급생선으로 인식되

고 있으며 아귀 소금구이는 물론이고 차우더(chowder), 소테

(saute), 부야베스(bouillabaisse) 등 각종 음식에도 사용되고

있다(https://www.cooks.com/rec/sch/0,1-0,monk_fish,FF.html).

방한 관광객들의 한식 선호도를 조사한 논문에 의하면

(Youn et al. 2010), 중국 관광객들의 경우 매운 한식을 선호

하는 것으로 나타나서 아귀찜이 중국인들에게 만족감을 줄

수 있는 메뉴라고 보인다. 실제로 인터뷰 대상이었던 서울

신사동의 ‘마산아귀찜’을 방문했을 때 대부분의 손님이 중국

인 단체 관광객들이었고, 아귀찜 골목의 여러 음식점에서도

줄을 서서 먹는 모습이 목격되었다. 한편 일본인들의 경우는

매운맛을 다소 불편하게 느끼고 있는 것으로 나타나, 일본인

들과 매운맛에 익숙지 않은 서양인들을 위해서는 맛에 변화

를 주고 조림이나 튀김 등 다양한 메뉴개발이 필요할 것이

다. 고단백 저지방 심해어인 아귀는 단백질, 인, 철분의 좋은

급원 식품이며, 비타민 B1, B2, 비타민 C, 비타민 A 등 각

종 비타민이 풍부한 것으로 조사(Kim 2002)되어 앞으로도

건강 식재료로 각광 받을 것으로 기대된다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 아귀찜의 등장과 전국화 과정을 추적하기 위해

서 ‘탕’에서 ‘찜’으로의 아귀 조리법의 변화를 살펴보고, 지

역별 아귀 음식의 특징과 전국화 되는 과정에 대해서 알아

보았다. 또한 아귀 조리법의 변화와 시대에 따른 아귀 소비

량의 관계를 포괄적으로 살펴보았다.

19세기 초 문헌을 통해 전라도, 경상도 지역에 모두 아귀

가 있었으며, 특히 경남 김해에서 식용되었음을 알 수 있다.

일제강점기에 아귀는 주로 우리나라에 거주했던 일본인들에

의해 소비된 것으로 보이나, 조선인들도 전국에 걸쳐 아귀를

잡았다는 것이 확인되며 자연스럽게 식용으로 이어졌으리라

생각된다. 해방 후 경남, 전남, 인천 등지에서는 가정과 식당

에서 아귀를 주로 ‘탕’으로 먹었고, 각기 자기 지방의 향토

음식으로 인식했다.

1960년대 마산에서는 건아귀를 이용한 아귀찜이 탄생했다.

마산아귀찜 유래에 대해서는 어느 특정인이 개발했다는 주

장부터 먹을 것이 부족했던 피난민들이 만들어 먹기 시작했

다는 주장, 그리고 기존에 있었던 북어찜, 복찜이나 지지미

같은 음식에 아귀를 적용해서 만들어졌다는 주장 등이 있다.

마산에서 건아귀에 ‘찜’이라는 조리법이 적용되고 마산시민

들에 의해 소비, 발전되면서 외식 상품화가 되었다. 이를 통

해 그때까지 귀하게 여겨지지 않던 아귀라는 식재료가 재발

견되었고 그 가치가 극대화 될 수 있었다. 또한 마산아귀찜

은 지역 음식에 머물지 않고 1982년 전국체전 등 국가적 행

사시 적극적인 홍보를 했으며, 이런 노력을 통해 타 지역에

도 알려지기 시작하면서 전국화의 발판을 마련했다. 1970년

대 말부터 서울 낙원동, 신사동 등지에 아귀찜 음식점이 생

기다가 1990년대에는 아귀찜 거리가 형성되었다. 1990년대

중반에는 대중가요나 문학작품의 소재로도 아귀찜이 등장했다.

원조인 마산아귀찜이 건아귀에 콩나물을 넣어 만든다면,

군산지역에서는 생아귀를 쓰고 미나리를 듬뿍 넣은 군산식

아귀찜이 한동안 유명세를 탔다. 아귀찜 상표등록을 둘러싸

고 마산과 군산은 신경전을 벌였지만, 2001년 마산이 상표

등록을 하는 것으로 마무리 되었다. 서울에 상경한 아귀찜은

마산을 앞세운 간판을 내걸었지만, 마산아귀찜의 가장 큰 특

징인 건아귀 대신 생아귀를 쓰며 서울사람들 입맛에 맞게 변

형되었다. ‘아귀찜’이라는 음식명 자체는 건아귀를 이용했을

때 적합한 이름이고 생아귀로는 ‘아귀 볶음’이 더 가까울 수

있지만, 이미 굳어진 아귀찜이라는 명칭을 그대로 사용하며

향토색을 느낄 수 있는 마산이라는 지명이 합쳐져서 ‘마산아

귀찜’은 하나의 브랜드가 되었다.

1960년대 아귀는 주로 수출하는 어업자원이었다. 그런데

아귀찜 개발과 아귀거리 형성과 맞물려 국내 소비가 급증하

게 되자 1990년대부터 수입이 급격하게 늘어났다. 이처럼 “흉

한 생김새 때문에 버려졌던 생선”이라고까지 일컬어졌던 아

귀는 조리법의 변화에 따라 소비량이 극적으로 달라진 식재

료이며, 아귀찜은 지역 음식을 넘어서서 비교적 짧은 시기에

전국화에 성공한 대표적 음식이 되었다.
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