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구술 개요

장사를 시작한지 14년 째, 배를 직접 타고 나가서 낙지를 잡아옴, 현재 사용하는 모든 

재료가 국산, 연포탕에 들어가는 박은 충청도 친구에게 씨를 받아 농사 중, 사람들이 

많이 왔다갔다 할 수 있는 ‘마당’과 낙지가 뿌려져 있는 마당은 사람들이 먹음직스

럽고 좋다는 인식을 주기 위해 낙지마당이라고 지음, 앞으로 매사 친절하고 변함없는 

맛있는 집으로 기억되길 바람

주요 색인어

연포탕, 낙지볶음, 미추홀구, 낙지마당, 배, 가게, 생선, 수협, 낙지, 영종도, 덕적

도, 연평도, 통발이, 장소, 체인점, 반찬, 국산, 배추김치, 고춧가루, 콩나물, 무, 

박, 박송낙지, 육수, 양념, 마당, 맛, 재료, 친절, 산낙지 초무침, 농어, 낙지젓, 조

미료

구술 상세목록 내용 시간 관련 파일(비공개)

1. 낙지마당의 시작

-

▷기록기획안

▷구술활용동의서

▷개인정보동의서

▷기록검수확인서

▷녹취문

- 미추홀구에는 99년도에 와서, 22년 되었음.

- 낙지마당은 14년 전에 시작함.

- 영종도에서 낙지, 박하지, 꽃게, 소라 등 잡는 배가 있는데 어렵

게 잡은 것을 매일 남을 갖다 주다 보니 가게를 하는 게 어떻겠냐 

해서 낙지만 가져와서 낙지 가게를 시작함.

2. 배

-

- 배를 구입한 지 18년 되었고 그 이후로 가끔 나가서 잡아오기도 

함.

- 일부는 수협으로 주고, 일부는 가게로 가져와 판매하고 있음.

- 낙지는 덕적도, 연평도 근처에서 잡아옴. 환경과 온도에 따라 잡

히는 양과 종류가 매번 다름.

- 맛은 지역에 따라 다소 다른 것이 있음.

3. 장소

-
- 14년 전부터 똑같은 자리에서 장사 하고 있음.

- 체인점으로 이어서 하다가 직접 잡은 낙지를 사용하기로 해서 체

인점을 취소함. 현재 사용하는 모든 재료가 국산임.

4. 박 -



- 연포탕에 들어가는 박은 직접 농사하는 박을 사용하고 있음.

- 처음엔 농수산시장에서 박을 사와 사용했는데, 해마다 없을 때가 

있어서 충청도에 사는 친구에게 박 씨를 받아 사용하고 있음.

- 박 하나에 약 40인분 나감. 7월 말에 박 수확을 한 후 필요할 때 

사용.

5. 낙지

-
- 낙지는 별도로 손질이 필요 없고 민물에 한번만 씻어서 넣음.

- 연포탕에 들어가는 낙지는 탱탱해지기 위해 소금을 넣고 비벼서 

물에 담가놓고 사용함.

6. 육수와 양념

-

- 50cm 통에 9-10가지 재료가 들어감. 하루 숙성 후 연포탕 육수로 

사용.

- 양념에 들어가는 야채는 집안에서 농사 지은 재료로 사용하되, 흉

년이면 농산물 시장에서 사와서 씀.

7. 낙지마당

-
- 사람들이 많이 왔다갔다 할 수 있는 ‘마당’과 낙지가 뿌려져 있

는 마당은 사람들이 먹음직스럽고 좋다는 인식을 주기 위해 선정.

- 현재 사촌동생, 제수씨, 마누라 3명이서 운영 중임.

8. 중요하게 생각하는 것

-- 첫째로 맛이 변함 없어야 하고, 재료가 좋아야 함.

- 친절하게 지속적으로 하는 것.

9. 메뉴

-

- 몇몇 단골손님들이 배를 타는 것을 알아서 다른 어종으로 주문하

시는 경우가 있음.

- 낙지 죽어온 것도 많아서 소금을 넣고 절여 낙지젓으로 만듬.

- 조미료를 거의 사용하지 않음.

- 변함없이 직접 만든 반찬을 내는 것이 자부심. 변함없는 재료와 

맛과 친절이 사랑받는 비결.

10. 변화

-
- 도로가 활성화 되고 법원쪽 안의 장사가 예전보다 못해서 살아나

고 죽어지는 가게들이 있음.

- 앞으로 매사 친절하고 변함없는 맛있는 집으로 기억되길 바람.


