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싱싱한 해산물을 주재료로 만든 다양한 음식들

청정지역 남해안의 싱싱한 해산물을 주원료로 하여 40여 개의 다양한 음식들!
맛의 아름다움에 놀라고 싱싱함에 놀라고 다양한 해산물에 놀랍니다.

상차림에 청정해역 여수 앞바다의 싱싱함과 푸짐함에 놓여있고 여수의 정성을 느낄 수 있습니다.

여수의 특징을 그대로 살린 바다가 그대로 옮겨온 밥상

여수를 찾으면서 결코 지나쳐서는 안 되는 것이 있다면 바로 여수의 정체성이 그대로 보이는 한정식이다. 한 상 가득 나오는 한정식은 우리가 알고 있는 육해공군이 준비된 한정식이라기보다

는 여수의 특징을

그대로 살린 바다가 그대로 옮겨온 밥상이기 때문이다.

청청지역 남해안의 싱싱한 해산물을 주원료로 하여 40여 가지의 다양한 음식들이 주류를 이룬다. 더구나 여수 한정식을 처음 접하는 관광객들 대부분은 음식 가짓수에 놀라고, 맛에 놀라고,

저렴한 가격에 놀랄 만큼 인심 좋은 여수의 대표 음식이다.

한정식은, 우리 선조들이 먹던 전통반상차림을 현대에 맞게 변형시킨 것으로 가볍게 먹을 수 있는 전채, 곡물위주의 주식과 부식(반찬) 및 후식으로 구성되어 있다. 각 지역별로 생산되는 재료

에 따라 음식의 재료와 조리법, 향신료나 조미료를 다르게 사용하며 다양한 조리법과 가공법으로 입맛을 기억하고 전통으로 계승, 발달하였다.

맛에 놀라고 음식가짓수에 놀라고 저렴한 가격에 놀라고

한정식의 상차림은 주로 밥과 국, 김치, 조치(찌개), 그리고 종지에 담은 간장, 초장 등을 제외한 반찬을 기본으로 하여 생채, 숙채, 구이류, 조림류, 전류, 장과류, 마른 찬, 젓갈류, 회, 편육 등

을 다양한 방법으로

조리하여 영양과 맛, 색채감, 온도 등 여러 면에서 조화를 이루어 주식을 보조할 뿐 아니라 계절과 지역, 기호에 따라 다양하게 전해져 내려오고 있다.

이런 전통적인 한정식의 상차림에서 지역적인 정체성을 그대로 간직하고 표현하고 있는 것으로는 여수식 해물 한정식이 으뜸이다. 한 상 잘 차려진 해물한정식은 보는 즐거움을 넘어 맛도 일

품이다.

서너 차례에 걸쳐 40여 가지의 해물이 주 재료인 음식이 잔칫상처럼 나온다.

전복죽, 갓김치, 물김, 양상추 샐러드를 시작으로 찬 음식이 먼저 차려진다. 두툼한 살점으로 단맛까지 내는 농어회를 비롯해 키조개 관자, 해삼, 멍게, 굴, 참소라, 병어, 문어, 연어샐러드, 복

껍데기 등이 한 상 가득하다. 소라와 문어도 빠질 수 없다. 상차림에 놀라고 맛에 놀라는 건 시간문제이다.

따뜻한 음식들이 또 한 상 가득이다. 조기구이, 버섯깐풍기, 해물표고버섯볶음 떡갈비, 낙지호롱, 담치, 생선가스, 전복구이, 튀김, 생선, 맑은 국, 한정식 집에 따라서는 쉽게 맛볼 수 없는 낙지

호롱을 상에 내놓기도 하고 대나무통 밥을 올리기도 한다
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