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보글보글

겨울에 제 맛

찌
개
끓는 것만 봐도 군침 도는 찌개.

그중 김치찌개는 국민 음식이나 다름없다. 

찌개는 직장인에게 점심 메뉴 1위며,

겨울에는 온몸을 따끈하게 데워주는 안주로 

무한 변신한다. 집집마다 고유의 맛을 가진

절대 음식, 찌개를 소개한다.

여름에는

된장찌개,

겨울에는

김치찌개

:  KIHA 미식회
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글 이종철

어릴 적 겨울 오후 시간은 유난히 짧았다. 방과 후 칼바람

을 헤치며 공 몇 번 차다 보면 바로 땅거미가 축구 골대에 

걸렸다. 서둘러 철봉 옆에 놓아둔 책가방을 둘러메고 집

에 돌아오면 누런 콧물을 힘차게 빨아들이며 킁킁거리게 

만드는 냄새가 있었다. 연탄불 위에서 바글바글 끓고 있

는 김치찌개 냄새였다. 숭덩숭덩 들어간 돼지고기 기름이 

더해져 ‘비단결 시큼함’이 코를 자극했다. 주체할 수 없는 

허기에 “엄마, 밥!”을 외치면 흙먼지를 씻지도 않은 채 밥

상을 받았던 기억이 난다.

내 어릴 적 대표적인 겨울 음식은 김치찌개였다. 겨우내 

물리도록 밥상에 올라오는 단골 메뉴였다. 맛있게 소를 

버무려 넣은 김장김치가 있어야 했고, 동장군의 찬바람에 

느릿느릿 익은 신맛과 감칠맛이 최고조에 달한 숙성도가 

있어야 했다. 김치냉장고가 보편화되기 전까진 그랬다. 

한여름에는 된장찌개가 제철 메뉴였다. 하우스 재배로 

동네 마트에 사시사철 애호박과 풋고추가 진열되기 전까

지 그랬다. 싸리문 옆 텃밭에 애호박이 열리고, 고춧대에 

풋고추가 매달렸다. 강렬한 햇볕을 고스란히 담은 싱그러

움이 더해져야 구수한 된장 맛이 배가되었다. 여기에 소 

기름까지 슬쩍 지나가면 코끝에 와 닿는 ‘쿰쿰함’은 ‘럭셔

리 쿰쿰함’으로 업그레이드됐다. 

김치찌개와 된장찌개는 한식 찌개의 쌍두마차였다. 김치

와 된장은 ‘발효와 숙성’이라는 화두를 대표하는 각각의 

주재료다.

80



81

2020  JANUARY  VOL .381 802020  JANUARY  VOL .381

81

일제 강점기와 한국전쟁으로 이어지는, 굶주림이 일상이

던 시절엔 ‘김장’ 자체도 호사였다. 된장찌개도 마찬가지

다. 장 자체는 <삼국사기>에 등장할 정도로 오래됐지만 

된장이 찌개 재료로 쓰인 기록은 100년이 채 안 된다. 일

제 강점기의 조리서 <조선무쌍신식요리제법(朝鮮無雙新

式料理製法)>에 소개돼 있지만 그나마 서민의 토속적인 

음식도 아니었다. 

‘찌개’라는 음식의 형태 역시 조선 말기에 나온 <시의전서(

是議全書)>에 ‘조치’라는 이름으로 나온 걸 보면 고작해야 

한 세기 정도밖에 안 된 음식이다. 그래도 김치찌개나 된장

찌개만큼 한국인이 즐겨 찾는 음식은 없다. 얼큰한 김치찌

개 한 냄비, 구수한 된장찌개 한 뚝배기를 가운데에 놓고 숟

가락을 부딪치며 먹는 밥상 풍경이 우리네 모습이다. 

요즘의 김치찌개와 된장찌개는 참 많이 달라졌다. 김치찌

개의 경우 김장김치 대신 총각김치나 깍두기를 쓰기도 한

다. 돼지고기 대신 참치나 꽁치 통조림을 넣어 아이들 입

맛까지 사로잡은 것도 나왔다. 된장찌개도 팔색조가 됐

다. 차돌박이를 넣은 차돌된장찌개, 우렁이를 넣은 우렁

된장찌개, 해물을 넣은 해물된장찌개 등 식재료의 새로

운 조합으로 선택의 폭을 넓혔다. ‘김치찌개는 냄비, 된장

찌개는 뚝배기’란 말에 상관없이 둘 다 여전히 내겐 엄마

의 양쪽 젖가슴과 같은 소울(soul) 푸드다. 그래서인지 아

직까지 꽁꽁 언 몸을 녹이는 데는 김치찌개가 최고고, 뜨

거운 햇살을 피해서 먹는 된장찌개가 가장 맛있다. 

달라진 찌개문화,

그래도 여전한 소울 푸드

서울, 경기

충청남도

전라북도

황해도

서울, 경기  부대찌개

부대찌개는 의정부 미군 부대 근처 식당에서 

탄생했다. 부대찌개가 처음 만들어졌을 

때 미국 대통령 린든 B. 존슨의 성을 따서 

존슨탕이라고 부르기도 했다.

충청남도 갯국지찌개

갯국지찌개는 서산의 향토 음식이다. 양념한 

배추김치와 절인 무를 납작납작하게 썰고, 

다진 게살과 새우 등을 넣어 함께 버무린 후 

숙성시킨 갯국지를 넣어 끓인다.

전라북도 순두부찌개

양념한 돼지고기와 김치를 함께 볶다가 

순두부를 넣고 끓이는 전라북도 향토음식이다. 

전라북도에서는 다진 돼지고기에 청주를 약간 

넣고 참기름으로 볶다가 조개국물을 넣고 

조리한다.

황해도 호박지찌개

호박지찌개는 김장 끝에 늙은 호박과 무청을 

버무려 호박지를 만들어두었다가 겨우내 

지져먹는 황해도 별미 음식이다. 칼칼하면서도 

달큼한 맛이 특징이다.
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