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제주해녀음식이야기▪ ▪

홍옥랑 양경령- , -

물질은 언제부터* ?

살 때부터 테왁 가지고 할 때가 어릴 땐 말도 못하게 언니하고 나하고 자매인데 한 동네9 . ..

에서 같은 또래에 나 또래 거기도 우리 언니하고 같은 또래 같이 물질을 배웠어 동그란 여, .

에 헤엄쳐 가기 시합을 하는데 가다가 우리 형제는 내가 꼭 눌러 졌나봐 꼭 눌러서 거기에서.

죽었어 그래서 살 때부터 테왁을 가지고 공부할 생각할 생각도 안하고 왜 테왁을 가졌나 하. 9

면 우리 어머니가 물질 잘 했었지 어머니가 여기에서 난 콜락 요즘은 스티로폼으로 하지만, ,

그전에는 콜락 박으로 테왁을 만들고 망사리를 만들어줬어 가 보니까 잠수들 막 나와서 불,

쬐는데 저기 가서 들라 가 보니까 물이 바짝 빠졌어 가다 보니까 그 때 사촌 언니가 미역을, ,

그 땐 미역도 많이 없어 미역을 둘러매고 나오는데 사촌 언니가 옥랑아 여기로 와라 이만한. ‘ ’

물통에 미역을 던져 줬어 그 때부터 그것을 하기 시작하니까 아이고 많이 했다 해서 그 때부,

터 하기 시작 했어 그 때부터 한 줌도 하고 두 줌도 하고 연습으로 그렇게 해서 하다보니 학, ..

교도 금능학교 있었는데 배워졌나 야학 복습이라고 했어 어렸을 때 거기 가서 하고 물질도. . .

하고 그러면서 살 때 육지에 나갔어 물질하러 바깥물질 가서 거기에서 개월 갈 때 모두19 , , 6 ,

어머니가 보리쌀 말 좁쌀 말 말 메주 장 담글 꺼 메주 실어서 여기에서 가마니에 묶어12 , 3 , 15

서 실어주면 통통 배에 싣고 연락선 타고 가고

금능에서 많이 잡히는 해산물은* ?

옛날에는 미역 소라는 해 봐야 팔리지도 않고 팔 생각도 안하고 돈이 돼야 팔지 그 후에 우, .

리가 물질 배운 후에야 소라도 수협에서 받아서 판로도 되고 일본으로 수출하면서 그랬지 옛

날에는 오로지 미역 한 낭하고 두 낭하고 탁탁 떨면서 고무옷도 없고 옛날에는 발가벗어서, ..

속곳입고 물 적삼입고 머리에 쓰고 오리발도 없고 아무것도 없어 그래서 조금 바다에 들어가,

면 물도 춥고 막 떨어 그러면 불 쬘 거 바구니에 보리낭 가지고 가서 달달 떨면서 불 쬐고,

그 후에 집에 오면 다섯 낭이여 열 낭이여 뿌리 있는 건 한 날가기 뿌리 하나 기둥 삼아 뿌, , ,

리 없는 건 여러 개 붙이면 한 낭 두낭 열 개 묶으면 한 묶음 말리서 제긴 것 그것을 하면, . . ,

상인이 와 그걸 상인한테 팔아 상인이 우리 집에 오면 같이 받으러 다니고 말린 미역으로, , .

팔고 먹는 것도 그 미역 하나 가지고 먹고 그것 가지고 생활해 나갔지 요즘은 주로 소라, . . ,

해삼은 철회 거의 끝나가고 있어 양식하고 해서 한림수협에서 여러 종류를 양식하고 있어, , .. ,

수산과에서 와서 금능 바다가 좋다고 해서 양식하고 있어 양식하니까 공동으로 며칠하고 전.

복 오분자기 오분자기도 양식하고 있어 수산과에서 년 계획하고 억 투자해서 시험 양식, , , 5 50

하고 있어 지금 년차니까 년차부터 한번 건져 보는 거야 어느 정도 크고 판로가 어떻게, 3 3 ,

되나 조사 과정이지 그 때에는 정말 하루에 번 들어가 물에 들어갔다가 나와서 불 쬐고 젖, 5 , ..

은 속곳 입고 물에 들어서 살 사이에 그렇게 추워서 탁탁 떨면서 그 후 육지갔다 온 후9~12 . .

에 고무옷이 막 났어 년대 육지 살부터 가서 년간 다녔지 결혼해서 남편이 군대 가니, 70 . 19 6 ,

까 한 해 가서 년간 다녔어 거기에서도 고무옷이 안 났어 우리 육지 다닐 때에도 그 강원7 , , .

도 물살 차가운데 그 후에 스폰지 고무옷이 났어 어떻게 편안한지 그런데 잠수복 하면 옷값, , ..

을 못 할 까봐 안 하고 떨고 있으니까 동네 언니가 옷 해라 옷 한 것이 돈도 없고 아무것도,

없어서 옷 하면 돈을 못 갚을까봐 동네 언니가 자기네 동생 고무옷을 주면서 돈 갚지 말고 돈
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벌어서 갚아라 하니까 그 고무옷 입고 미역을 엄청 많이 했어 그것을 산간 조수 저지 신창, , ,

가서 두 묶음 빵빵 져서 내려놓고 거기에 하나만 짊어 가면 거기 가면 돈도 주고 쌀도 주고

그 때부터 이렇게 돈이 모아지는 구나하고 살았지‘ ’

해산물별 조리법*

소라1.

옛날도 마찬가지지 그렇게 많이 하지 못하니까 판로도 못하니까 하나씩 두 개씩 따다가 불,

쬐는 곳에서 구워먹고 그처럼 맛도 없고 집에서는 삶아서 적도 하고 처음에는 소라를 안 잡으

니까 별로 할 생각도 안하고 저게 년대에 소라가 우리 국내에서 알아주지 않으니까 일본. 70

수출을 하게 됐어 그 때 당시 년대에 이 동네 어촌계장을 했는데 그 때 양식 사업을 했어, 70 .

작은 소라를 잡아다가 우리 근해 어장에 투입해서 커서 잡았어요 그 땐 년에 만 이제는, 1 2 kg.

나는데 전부 수출 계통 판매 수협으로 가져가야 일본으로 수출했지만 지금은 와서2~3000kg , ,

수협에서 다 받아가 그 때는 받아가지 않으니까 계장 하니까 우리 배에 실어서 한림 부두에,

가서 일본 보내는 중간 상인에게 넘기면 거기에서 물에 담갔다가 수출하기 위해 실어가고 이..

제는 젓갈도 해 먹고 소라젓갈은 전복 게웃 넣고 성게 좀 넣고 버무리면 맛있어 간 맞춰서, ,

그냥 무쳐도 돼 초무침처럼 오이넣고 물회도 해 먹고 제사 때 소라꼬치도 하고 우리는 꼭. , ..

올립니다 부모님들 잡쉈던 것 소라국은 잘 안먹어 냉국은 합니다 물회. , , . .

보말2.

옛날 보말은 잘 먹었죠 보말은 삶아서 먹는 게 일이었는데 지금은 그것으로 죽도 쒀 먹고 국,

도 끓여 먹고 보말만큼 맛있는 게 없어 많이 나면 까서 수협에 계통 판매도 하고 간장 넣어,

서 조림도 하고 무쳐 먹어도 좋고 삶아서 깨끗이 씻고 보말은 전부 삶아야 소라는 날 것이,

좋지만..

전복3.

전복은 생채로도 먹고 그거야 생 것으로 깨끗이 씻고 썰어서 초장하면 그건 최고지 죽도 쑤.

워 먹고 국도 끓여 먹고 전복국은 미역 무 아무거나 어울려 전복 썰고 성게국처럼 참기름.. ,

넣고 돌돌 조금 볶다가 많이 볶으면 질기고 전복은 비싼 거니까 적은 안하고 그냥 삶아서..

통째로 올리기도 하고 지금은 큰 것도 없어 양식은 하지만 자연산은 옛날은. , 1kg, 500g,

짜리 하지만 이제는 없어300g ,

해삼4.

요즘 거의 끝날 때 해삼도 막 세어서 부드럽게 하려면 물 펄펄 끓여서 토렴하면 부드러워, ,

그냥 생채로 초장 찍어서 먹고 물회도 해 먹고 무쳐서도 먹고 무침은 소라무침 하듯이 고추

장 참기름 넣고 쓱쓱 비벼서 먹으면 잘도 좋아요 해삼 내장이 그렇게 맛있어요 째어서 보면, , ,

모래 있는 것 말고 내장이 따로 있어 노란 것 그것 먹으면 막 달큰한 게 그게 최고 해삼에, , ,

서는 그 자리에서 손으로 훑어서 모래 담아진 것은 안 먹고 모래 안 담아지는 것이 있어 따. ,

로 노란 거 그것이 그렇게 맛있어 붉은 거 약간 주황색, .. . .. ..

우무5.
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우리는 잘 우무 작업 안하는데 옛날에는 많이 했었죠 안해 가니까 우무가 돌가사리 돼 버려. ,

나긴 나는데 그걸 소라 잡으려고 하지 우무하려고 안하지 비싸지 않으니까 옛날에는 많이. ..

했지 비양도도 가서 해 오고 옛날에는 많이 팔았지 수협에서 와서 씩 해서 말린 것. . . 100kg ,

여기에서도 중간 상인해서 말려도 가고 했는데 우리가 조금 해다가 먹으려면 그걸 말렸다가

물로 자꾸 씻어서 널고 빨아서 널고 그러면 하얗게 바래져 그걸 삶아 삶으면 거기에서 뽀얀, ,

물이 나와 그러면 그걸 받쳐서 깨끗하게 곱게 받치면 우무 두부가 돼 두부처럼 막 쳐서 오, .

이 좀 넣고 버무려 먹고 식초 넣고 콩가루도 넣고 좋아하는 사람은 좋아하고 그냥 그것만, ..

먹는 사람은 그것만 좋아하고 우무 가사리가 위 청소 한다고 년에 세 번 먹으라고 우무 먹.. 1 ..

으면 위 청소가 싹 돼 그것에 다 섞어져 나와 큰 맛은 없는데 년에 세 번 먹으면 좋다고. , 1 .

군소6.

굴멩이 옛날에는 그냥 째서 삶았지만 지금은 바다에서 깨끗이 째고 와서 한 번 끓여 샘에서,

딱딱 밀어 밀고 양념해서 삶으면 복삭복삭 식초 좀 넣고 맛소금 좀 넣고 썰어 먹어도 좋, .. .

고 군소가 질기니까 부드럽게 식초 같은 것 넣는 거 부드러워지라고 그 후에 다시 양념해, .. ..

서 먹어야 반찬 할 때 옛날에는 그냥 삶아서 먹었지만 지금은 손대지 말고 그냥 삶아 똥만. .. .

빼고 와서 삶아서 한 번 끓으면 수도에서 막 밀면 까만 물이 나와 밀고 나서 깨끗이 씻고 솥,

에 넣고 식초와 양념 몇가지 넣고 삶아 내면 복삭복삭 그렇게 맛있어 그냥 먹어도 맛있고 무,

쳐먹어도 맛있고 적은 안해 보고 그냥 반찬용으로만 먹어봤지 검퍼래 굴멩이라고 있어요 그. . .

거는 파랑해 그것은 안 먹고 까만 것은 먹고 안 먹는 건 파란 것 냄새나고 안돼 우린 다, , , .

알 수 있어요 바다 속에서도 안 먹는 굴멩이는 달라 파랗고 냄새나고 색깔로 알아 파래색, , . ,

깔.

청각7,

청각도 나요 옛날에는 위험한 데에 많이 났어요 한 때 청각으로 돈 많이 벌었죠 해다가 말, , .

려서도 팔고 생채로도 팔고 했는데 지금은 안나 그런데 가에 조금 깊은 바다엔 거의 없고, ,

가에 그리고 협재 금능 사이 바다에 조금 납니다 그것은 옛날엔 말려서도 팔고 생채도 받아. .

가고 상인들이 우리 먹는 것은 삶아 말렸다가 김치 담글 때도 넣고 속으로 젓갈과 함께 넣, ,

으면 최고야 삶아서 초장도 찍어 먹고 물회도 해 먹고 시원하고 맛있어 자리물회 오이 물. , , ,

회 할 때도 섞어 먹어도 되고 김치에 넣으면 달라 그것을 넣으면 김치가 시지도 않고 없어. , .

서 못 놓지 한림 시장에 많이 나요 김장 땐 나지 않으니까 봄 여름에만 나는 거니까 바다.. , .. , ..

가 다 그런 것이 갯녹음으로 없어요 옛날에는 미역 감태 ᄆᆞᆷ도 많이 나고 미역 감태가 소, , , , ,

라 전복 먹인데 그게 없으니까 소라 전복도 없어져요 비양도 물 때에 가면 그 때는 ᄆᆞᆷ 때문.

에 헤엄치지 못해 ᄆᆞᆷ이 꽉 찼었는데 지금은 아예 없어 배도 못가고 사람도 헤엄치지 못하고, ,

그냥 꽉찼었는데 갑자기사라진거야 감태도 없고 ᄆᆞᆷ은 ᄆᆞᆷ국 팔지를 못하지 ᄆᆞᆷ도 여러, .. , ,

가지종류가있는데먹는ᄆᆞᆷ있고안먹는ᄆᆞᆷ있고모자반참ᄆᆞᆷ은먹고그냥ᄆᆞᆷ은육지거름

용 밭에생김이달라 자반용은그렇게크지 않고그냥일반ᄆᆞᆷ은막길어 ᄆᆞᆷ국하고ᄆᆞᆷ자. .. , ,

반 옛날에는 집에서 잠 담그면 생으로 말린 ᄆᆞᆷ을 빨아서 말아서 된장 속에 꼭 찔러 놔 두면,

꺼내면 반찬도 없을 때도 그렇게 맛있어 그냥 그대로 장맛으로 먹는 거 그렇게 맛있었어 그, , .

것에 밥 먹었지 메주 속에 다 찔러 넣어 간장 거르기 전에 꺼내서 된장에 넣었다가 주로 반. ,

찬으로 많이 했지 무칠 때에는 삶은 것 된장 꺼는 날 것 이게 더 맛있어 옛날 반찬 없을, , , ,

때 그것으로 주로 반찬했지 아주 맛있었어 밥 많이 먹었지, ,
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미역8.

미역은 역시 마찬가지 국도 끓여 먹고 냉국도 해 먹고 무쳐서도 먹고 옛날 쌀이 없어서 배, ,

고플 땐 톳을 해다가 썰어서 밥에 같이 썰어놔 톳밥 그거 완전 좋은 거였어 거멓게 무쳐 놓, .

으면 미역귀도 아주 맛있어 귀는 해다가 목으로 잘라서 짝짝 해서 물 끓여서 딱 넣으면 파.. .

래 그 때 고추장에 찍어 먹어 우리는 그냥 먹어 영양소도 좋고 맛도 좋고 줄기는 말려 썰, , , ,

어서 먹고 톳밥 무쳐 먹고 냉국도 해 먹고 분말로 해서 고혈압 당뇨에 효과가 좋다고 옛.. , .. , ..

날에는 몰랐지 그리고 우리 어렸을 때 물질 가면 그 땐 육지 먹을 게 없으니까 배추도 없고.

무도 없고 배추 밭에 심었다가 소금이 없으니까 바다에 담갔다가 그냥 먹어도 맛있어 배추,

뿌리를 파다가 삶아서 된장 찍어 먹어 그거 해다가 반찬으로 밥 먹고 자리젓 해다가 밥 먹,

고 비양도 물질 가면 두 번 세 번 물에 들었다가 비양도 꼭대기 아래 홈이 있어 솜자갈 있, ,

으면 거기에 들나물이 있어 캐다가 소금이 어딨어 바닷물에 담갔다가 집에 와서 단지에 담, ,

가두면 새콤 달콤 아주 맛있어 아무 양념도 안하고 그대로 먹을 게 없어서, .. ..

성게9,

옛날에는 성게 먹을 거로도 안 알고 할 것으로도 안 했어 그걸 여기에서 받고 그러니까 먹으.

면 그렇게 맛있고 일본 수출해 가니까 옛날에는 귀한 게 아니야 봐도 그만 말아도 그만, . , , ,

먹을 걸로 안 알았지 그런데 지금은 그렇게 비싸고 맛도 좋고 옛날엔 깔 줄도 모르고 수출하, ..

니까 이것이 아 우리도 먹으면 맛도 좋고 그 땐 깔 줄도 모르고 가시 있는 거니까 딸 줄도,,

모르고 심상 내 버렸지 수출하면서 돈 많이 주니까 팔고 그 후에는 미역국도 끓여 먹고 미, , .

역국 끓일 때 조금 넣으면 성게국 소라에도 조금 넣어서 젓갈 무치고 돈 있는 사람은 밥도, ,

비벼 먹고 밥 비벼 먹는 게 최고지 에 원 까기도 힘들고 남편들이 도와 줘야, . 1 kg 75000 . .. ,

캐 오면 바로 손 봐야 잘못 따뜻한 볕 맞으면 알이 없어 시원한 곳에 놓고 까기도 하고 그. , .

것 또 시기가 넘어가면 못해 고 까지도 못하고 솜도 마찬가지 솜은 까긴 좋아 많이 나지.. . .ㅆ

도 않고 하려고도 않고 우린 성게 구워서 먹을 정도면 불턱 속곳만 입을 때지 그 땐 그거, . , ,

할 생각도 못하고 가시 무서워서 어느 겨를에.. ..

문어10.

문어는 삶아서도 먹고 튀겨서도 먹고 후라이팬에 볶아서 무쳐 먹을 때 야채 넣고 제사 때 적.

할 때도 하고 꼬치 죽도 좋지 죽 쑬 때는 막 생채로 빻아서 오래 삶으면 죽이 그렇게 맛좋, ,

아 영양 많은 거지 문어만 넣고 죽을 쒀 큰 문어는 죽을 쒀 먹지 작은 것은 약이 안되지, , , , ,

약으로 먹는 거니까 보신탕으로 문어에 인삼 넣기도 하고 대추 인삼 놓을 수 있으면 하고, .. , ,

보신탕으로 먹으려면 그거 넣어야지

오분자기11.

오분자기는 지금도 없어 옛날에는 오분자기가 전복보다 많았지 어느 샌가 갑자기 없어진 거, ,

야 양식으로 조금 나 전복이나 마찬가지로 먹어 전복죽 보다 오분자기 죽이 맛있어 전복과, . . .

비슷하게..

배말12.

그냥 옛날에 먹을 줄 모르니까 보말에도 삶아서 먹고 그냥 생채로 후라이팬에 넣어서 졸여서,
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먹고 많이 나지도 않고 요즘 사람들은 그걸 잘 안 캐 거북손도 여기 사람 보지도 않아 방송, , .

타니까 요즘 먹지..

깅이13.

깅이가 좋지 깅이는 옛날에 먹을 게 없을 때 반찬 없을 때 소금만 해서 놔 두면 깅이젓이라,

고 해서 양념도 안하고 소금만 해서 젓갈 담듯이 놔 두면 깅이젓이라고 해서 먹었지만 좀 있,,

다가 간장 끓여서 깅이 작은 것 잡아다가 우리 모래에 많이 있거든 간장 끓여서 양념 넣어서,

먹고 깅이 작은 것은 빻아서 국도 끓여 먹고 죽도 끓여 먹고 술도 담가 먹었어 보약이라고, ,

해 날 게를 빻아서 병 속에 소주에 담아 좀 있으면 먹어 한달 이상 있다가 술 색깔이 탁, , , ,

해 좀 비린내 나 그것을 먹으면 다리가 가볍다고 해서 먹어 깅이가 빠르거든 그것을 먹으. , , ,

면 몸이 빠르다고 해 깅이 술 좋지 큰 것으로 술 담그고 작은 것은 젓 담그고 깅이는 빻아, ,

서 술에 담가 먹어야 술 담그는 것은 그냥 빻아서 그냥 단지 속에 넣고 술을 비워야 그것이,, ,

숙성되면 불그스레 해 비린내 나 우린 못 먹어 깅이는 볶아 먹고 죽 끓여 먹고 국 끓여 먹, . ,

고 젓갈도 만들어 먹고 오늘하면 내일도 먹고 바로 깨나 뿌리고 먹고 간장 끓여 놔서 먹, , ,,

고 간장 게장처럼 똑 같아 맛있어, ,

감태14.

감태 옛날엔 먹었지 미역처럼 데워서 먹었지 세어도 부들부들 맛있어 데워서 초장 찍어서. , , ,,

옹포에 감태 공장이 있었어 화학 약품으로 공출 일본 놈들이 할당시킨 거야 부락에 얼마만, , ,

큼 바쳐라 해서 그것만 했지 그 외에는 식용으로는 생각이 안 나고 그 후에는 밭에 거름으로,

하고 보통 화학 제품으로 가공해서 이젠 우리 동네 하나도 안해 흉년 때 톳 우무가사리,, . , ,

쌀겨 그것에 톳 혼합 시켜서 그것을 먹었거든 흉년 때 감태도 그 때 먹었지 않나 톳도 그때. ,

먹고 그 후에 감태 해다가 미역처럼 쌈 싸먹기도 했어 감태는 생채로 못 먹어 삶아야 미역, , ,

은 생채로 먹어도 딱딱해서 부드럽지 못해 그런데 일반적으로 먹진 않고 배고플 때 흉년, , , , ,

때 미역 맛은 아니지 화학 제품으로 했지 화장품도 그걸로 만들고 바다에서 나는 것 안 먹.. . , ..

는 거 있어?

가시리 성묵15. ,

옛날에는 났지 자금은 안 나 가시리 넣고 밥도 해 먹었어 톳밥처럼 가시리는 보통 풀용, , . , ,

도배할 때 풀로 씀 지금은 많이 안나 미역 구들이 그것도 풀용이고 미역 구들이는 안 먹어, , .

보고 성묵도 먹어보지 않고 해다가 팔았지 성묵이 ᄆᆞᆷ이 이렇게 많이 나니까 성묵이 달려 있, .

어 ᄆᆞᆷ있는 데가 많이 있어 가시리는 먹었었지 막 뽑아다가 물에 씻어서 밥 할 때 같이 넣으, , .

면 부들부들 맛있어 풀 도배할 때 옛날에는 밀가루 안 써 그걸로 풀을 쒀 도배하고, , . ,

파래16.

옛날에는 많이 났지 지금은 없어 파래는 국을 끓여 그냥 된장국에 넣고 자반용 파래가 있, , .

어 지금 파는 것은 생것 양식한 거지 서대국에 그냥 무쳐 먹고 옛날 파래는 따로 있어 참. , , .. ,

파래라고 지금은 굵고 크고 옛날은 작아 옛날에는 불 때서 밥을 해 먹을 때 불채 담아가서, ,

적셔서 파래를 뽑았지 그렇지 않으면 못 뽑아 맨질맨질해서 손에 꼭 적셔 하면 돼 전복 껍, . , ,

질로 긁어서도 오고
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해녀 집에서만 나오는 음식은* ?

소라젓 처음에는 했지만 지금은 모두 사서 하니까 다 나옵니다 옛날에는 해녀 집에만 나는, .

것은 소라젓 소라젓은 비싸 만원어치 사야 잔치를 해 집에서 하니까 손님도 많고 미, , 50~100 ,

리 다 장만해서 제사 때에는 할 수 있는 거 문어 소라 생선적 전복 있으면 올리고 통째.. , , , .

로..

몸이 힘들 때 보신하는 것은* ?

전복이나 하고 그렇게 몸 보신해 보지 못해 해녀들 잡은 거 절대 안 먹어 돈 만들어야 하니. , ,

까 옛날 문어나 큰 것 잡으면 다려서 보신탕으로 먹었지 그 외에는 아까워서 보자기가 큰. , ..

것 다 팔고 미끼하던 거나 걷어서 먹지 우리도 배 할 때 이번엔 오면 벤자리 큰 걸로 선원들.

과 먹어야지 하다 보면 다 팔고 파치만 배하고 물질하고 하는 걸로 애들 다 키웠지.. .

애쓰셨습니다.... ..


