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눈으로한번

향기로한번

입으로한번

말이필요없는뒷고기의참맛!

전주시 덕진구 하가지구에 둥지를
틀고 있는‘첨본구이 특수부위 전문
점’이 천하일미 숯불 뒷고기 맛으로
유명하다.�
뒷고기의 숨겨진 맛은 말이 필요 없

다.
눈으로 한번 먹고,�향기로 한번 먹

고,�입으로 한번,�합 세 번을 먹는다.
그 누구도 흉내 낼 수 없는 참숯과

어울어진 고기의 참 맛이다.
특히,�그날그날 잡은 국내산 고기만을 엄선 24시간 저온 숙성 후 국

내산 참숯으로 은은하게 구어내면 숯불 첨본 맛 고기가 탄생된다.
이 음식점은 전북도내에서 생산 된 농산물인 신선한 배추,�파,�상추.

고추 야채 재료로만 사용한다.�

‘첨본 구이전문점 전주하가 본점’음식점의 특징은 뒷고기가 지방
부분이 전혀 없어 남녀노소 누구나 좋아하고 특히 많은 여성들 사이
에 최고 인기 다이어트로 손꼽힌다.�
또 하나는 여름 철 별미 가슴속까지 시원한‘얼음 설악 칡냉면’,�‘특

수부위제육볶음’을 점심 런치도 하고 있다.
귀한 부위 특수 부위는 그 옛날 도축인 들이 수량이 적어 일반인에

게 판매 하지 못하고 도축인들 만의 음식이기도 했다.
김용주 대표는 요리 경력 30년 노하우와 한식,�양식 조리사 자격증

을 보유하고 있다.��
또한 전 직장 대전 카이스트대학교에서 대한민국 최고 과학도 대학

생들의 밥상을 책임질 만큼 훌륭한 요리사이다.
김 대표는 어머니에게 한식 깊은 맛을 전수 받고,�손끝에 묻어있는

노하우 30년 경력의 음식 전문가이다.�
아울러 오랫동안 요리 경력과 그만의 요리 비법,�요리의 진수를 자

랑한다.�
김용주 대표는“내 고향에 요리집 개업하는게 작은 소망이었다”며

올해 초에 개업과 동시에 빠른 성장,�전주 맛집으로 자리 잡았다.�
전주는 맛의 도시,�음식 창의 도시로서 젊은 요리사의 한판 승부가

기대되고 있다.�
그는“꿈은 그리는 사람 거”라며“한 가지 꿈이 있다면 대한민국에

체인점 1000호점을 만드는 것이 목표”라고 강조했다.�
김 대표는“손님이 왕이다”라며“맛과 정직 두 마리 토끼가 아니라

두 마리 돼지를 잡겠다”며 고객들에게 최고의 서비스를 약속했다.�
/김영태기자

전북도내에서생산된농산물들을재료로사용

지방부분이전혀없어다이어트음식으로손곱아

여름철별미‘칡냉면’·점심‘제육볶음’도선봬

그날그날잡은국내산고기만엄선

국내산참숯으로은은하게구어내


