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'장이 익어가는 장수마을' 표선면 세화1리  

주민 참여로 '된장 만들기' 주도해 농가 소득 창출 
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▲ 된장이 익어가는 전통 옹기 항아리 모습. 서귀포시 표선면 동남쪽에 위치한 중산간마을인 세

화1리는 물이 깨끗하고 청정한 환경을 유지하면서 장수 마을로 꼽히고 있다.  

 

설촌 유래를 보면 대대로 장수할 기운을 보여준다. 약 500년 전인 1480년 정의현감을 보좌하던 

별감 허영익은 지역을 순시하던 중 ‘가매물’이라 불리는 냇가에서 바닥을 긁고 있는 사슴과 마주

쳤다.  

 

지관을 통해 풍수지리를 알아보니 자라가 알을 품는 형상으로 자손이 번창할 지형으로 나타났다.  

 

허 별감은 온 가족을 이끌고 이 마을에 처음 정착했다. 이후 고씨·강씨·현씨·김씨·정씨가 입주해 마



 

을이 확대됐다.  

 

옛 지명은 ‘도내오름’이었으나 1936년 행정구역 정비로 ‘세화리’로 개명됐다.  

 

현재 인구는 275가구, 750명으로 65세 이상 노인은 120명(16%)이다.  

 

물이 깨끗해 예로부터 백수를 누리는 노인이 많았고 2006년 농림부로부터 ‘장수 마을’로 선정됐

다.  

 

그런데 주민 95%가 감귤을 재배하는 가운데 자유무역협정(FTA) 타결과 감귤값 하락으로 사정이 

열악해졌다.  

 

노인들에게 일거리를 제공하고 주민 모두가 참여할 수 있는 사업으로 2007년 메주 작업장을 설

치한 것이 ‘장 담그는 장수마을’로 거듭나게 됐다.  

 

주민들이 직접 재배하는 콩은 농약을 치지 않았다. 친환경 콩을 엄선해 미네랄이 함유된 제주 지

하수로 세척한 후 옛 방식대로 가마솥으로 삶았다.  

 

메주를 만든 후 새끼줄에 매달아 50일 동안 따뜻한 햇살과 바람을 받고나면 자연 발아한 곰팡이

를 틔워낸다.  

 

이어 전통 옹기에 담아 천일염으로 만든 간수 속에서 30일 동안 발효를 시켜 된장과 간장을 분리

해 낸다. 이후 10개월 동안 숙성시키면 비로소 명품 된장이 탄생한다.  

 

‘해풍담은 깊은 맛 된장’으로 명명된 된장은 마을에서 운영하는 도내오름 영농조합법인에서 생산·

판매하고 있다.  

 



 

주민들이 직접 만든 장은 어머니의 정성이 담긴 구수한 맛을 자랑하면서 2008년 여성소비자가 

선정한 프리미엄브랜드 시상식에서 대상을 수상했다.  

 

이 마을에선 요즘 가마솥에서 풍겨 나오는 고소한 향기가 가득하다. 따스한 봄 날씨에 익어가는 

된장은 입 안 가득 개운하면서도 착착 달라붙는 구수한 맛이 가득하다.  

 

오랜 숙성기간을 거쳐 된장의 맛과 품질을 높였다.  

 

속성으로 공장에서 찍어낸 인스턴트 된장의 달짝지근한 맛과 차별화한 것이다.  

 

입소문이 나면서 한번 맛에 길들어진 주부들은 ‘해풍담은 깊은 맛 된장’만을 고집하고 있다.  

 

다른 지방의 고객을 위해 진공 포장한 후 택배로 부쳐주고 있다. 항아리에 담긴 된장은 선물용으

로도 인기를 끌고 있다.  

 

한편 마을 입구에는 비경이 아름답기로 유명한 ‘가세봉’이 있다. 산봉우리가 두 갈래로 갈라진 것

이 마치 가위처럼 생겼다고 해서 붙여진 이름이다.  

 

주민들이 옹기종기 모여 살던 마을에는 최근 외지인들의 유입이 늘면서 지난 2년 동안 30가구가 

입주했다.  

 

펜션과 별장이 들어서고 관광객들이 머물면서 마을에 활력을 불어 넣고 있다.  
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