
채소지 

채소를 알고 기록하는 곳
 
똑같은 채소라도, 농부마다 수많은 채소의 맛이 있습니다. 채소지에는 
채소를 키우는 농부의 삶과 농사 이야기를 담습니다.

흙과 풀과 벌레 그리고 사람의 이야기가, 서로에게 기대어 살아가는 하
나의 숲처럼 자연스럽게 어우러집니다. 그곳에, 그 숲에서 자라나 지금 
가장 맛있는 채소가 있습니다.

그 농부만의 특별한 채소 맛을 전합니다.

첫 번째 이야기
해와 땅의 온기로 크는 목이버섯
 
두번째 이야기
천천히 나만의 가치를 키우는 작은 농부

세 번째 이야기
지금 가장 맛있는 채소, 11월
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천천히 작게 그래서 단단하게 농사를 이어가는 부부 농부, 새암농장

우리 밥상에는 이제 사시사철 만날 수 있는 채소들이 많지만 그중에서도 버섯은 제철을 모르는 대표적인 채소 중 

하나일 것이다. 버섯의 제 맛과 향이 가장 깊다는 가을을 기다려 버섯 농가들을 방문했다. 

코로나19는 말할 것도 없고, 봄 냉해와 기나긴 장마 등 날씨 때문에도 유난히 힘들었던 올해는 아무리 기술이 발

전하고 도시화되어도 우리는 결국 자연 안에 있다는 것을 더욱 느끼는 해이기도 했다. 그래서 시설재배로 자라는 

버섯도 이 가을이면 제맛과 향을 더욱 간직한다는 사실이 새삼 놀랍기보다 반갑다. 그런 자연의 흐름에 맞추어 

천천히 목이버섯을 키우는 새암농장을 찾았다.

도시 외곽과 농촌의 풍경이 섞여 있는 작은 시가지를 지나니 고가도로 옆에 비닐하우스 2동이 오롯이 있다. 농부

님들이 새 농장을 마련하느라 고생하셨다는 소식을 간간히 들었기에, 어엿하게 세워진 하우스들이 반갑다. 

버섯이 한창 제철이라는 10월 말.
해와 땅의 온기로 목이를 키우는 농부, 새암농장을 만났다.



새암농장
세 번째 이야기

지금 가장 맛있는 채소, 11월

목이버섯

목이는 포자 날리기 전 도톰하고 해도 많이 받았
을 때 수확하는 것이 좋은데, 그러면 육질이 탄
력 있어요. 균이 자라는 건 영양성장이에요. 버
섯의 형태로 되어 밖으로 나오는 건 번식을 위해 
말그대로 꽃을 내미는 거고요. 영양은 균사체에 
많다고 하더라고요. 번식을 위해 나온 잎이 자라



다 얇아지면 하얀 가루 같은게 끼는데, 그게 포
자가 날리는 거예요. 그 전에 수확을 해줘야 해
요. 그리고 우리는 바람을 많이 안 주거든요. 바
람을 많이 주면 포자가 쉽게 많이 날아가니 잎
이 얇아지고 커져요. 그러면 아무래도 식감이 떨
어지죠.  

물로 생육을 조절해요. 적당한 속도로 천천히 키
우는게 핵심 기술이에요. 우리는 물을 짧게 짧게 
끊어서 줘요. 대사를 할 수 있을 정도로만 주는 
것이죠. 여름처럼 따뜻할때 물을 많이 주면 금방 
자라고 엄청 크게 자라지만 흐믈거리고 맛이 없
어요. 겨울에 더디 키우면 크기는 작지만 육질이 
단단하고 맛있죠. 

목이는 원래 가을 목이, 추목이 좋다고 해요. 지
금이 특히 향도 좋고 제일 맛있을 때죠. 가을에



는 점점 추워지니 느리게 자라는데, 더디 자라면 
향이 강하거든요. 봄에 자라는 아이들은 날이 점
점 뜨거워지면서 점차 육질이 물러지고 향도 약
해지더라고요. 버섯이 나와서 살짝 마르기 시작
하면 따는데, 포자가 날리기 전에 향이 확 좋아
지거든요. 그때 수확하면 정말 맛있어요. 

시중에서 생목이를 구매하실 때에도 끝이 얇아
서 말리지 않은 것, 크기도 너무 크지 않고 도톰 
탱글한 것이 좋아요. 뒷면에 힘줄이 선명한 것이 
식감도 오독오독하고 좋고요. 목이의 색은 균에 
따라서도 달라져서 맛에는 큰 차이가 없어요. 아
예 너무 밝은 것은 냉해 등 이상이 있는 것이지
만 갈색 이상만 나오면 돼요. 가을에는 생목이버
섯 꼭 드셔보세요!

맛있게 먹는 방법

이미영: 사실 우리는 목이를 잘 안먹어요. 하하~ 
못 먹는거죠. 사실 밥 자체를 잘 못 먹거든요. 둘
이 일하다보면 밤 9시쯤에 같이 먹는 게 하루 한
끼에요. 각자 일하다 보면 바쁘니 점심을 잘 안 
먹게 되요. 농장에 계속 있어도 시시각각 버섯을 
봐야하니 불안하더라고요. 여유가 생기면 밥도 
해먹고 그러고 싶어요. 



오호영: 제가 빵 같은 걸 많이 사먹어요. 목이버
섯 뮤즐리도 그래서 개발한 것도 있어요. 내가 
먹으려고. 

이미영: 저희는 스크램블 에그에 목이를 잘라넣고 
새우젓 간만 해서 자주 해먹어요. 정말 든든한 
한끼가 돼요.

오호영: 목이를 맛있게 먹는 비법이 있어요! 목이
버섯을 선풍기에 1시간 정도 말리면 겉이 마르거
든요. 그때 소스에 담그면 그 소스를 쫙 머금어
서 맛이 잘 들어요. 그냥 탱탱한 채로 하면 맛이 
덜 들더라고요. 요리 꿀팁!


