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새싹이 움트는 계절이 되면 입맛 돋우는 봄

나물이 생각난다. 흰 쌀밥에 갖가지 봄나물

을 얹어 비빔밥 한 그릇을 뚝딱 해먹는 순간, 

어느새 겨울 찬 기운은 저 멀리 물러나 있다. 

봄을 부르는 한국의 대표 음식, 비빔밥을 만

나보자.

글 김일균

명절이 되면 친척들과 모여서 비빔밥을 해먹었다. 제

사상에 올랐던 음식을 나눠 먹는 음복의 일종이었지

만 어릴 적 나는 비빔밥을 먹는 게 무척 싫었다. 밥 위

에 얹은 색색의 나물이 예쁘다고 느끼기에는 너무 어

렸고, 삶았는데도 여전히 질긴 도라지를 꾸역꾸역 씹

어 삼키는 일 역시 고역이었다. 하지만 먹기 싫다고 

떼쓰는 사촌동생들과 달라야 한다는 생각으로 항상 

남기지 않고 그릇을 비웠다. 비빔밥을 먹을 때만큼

은 어른스럽다고 자부했다.

대학을 다니기 위해 고향 대구에서 서울로 올라와 

자취를 할 때도 비빔밥은 내게 어른의 음식이었다. 

늘 부족한 식비와 싸우면서도 이것저것 맛보고 싶었

던 시절, 왜인지 비빔밥은 입에 당기지 않았다. 하지

만 좋아하던 여자아이가 돌솥비빔밥을 즐겨먹는 바

람에 내가 주문한 돈가스를 잘라주고 그녀가 덜어준 

비빔밥을 나눠먹곤 했었다. 싫은 내색을 감추고 비빔

밥을 먹던 그 시절이 나를 어른스럽게 만들어주었다.

얼마 전, 산채비빔밥 전문점에서 오랜만에 비빔밥과 

마주했다. 몇 년 만에 만난 친구와 어색하게 거리를 

배회하다, 한 텔레비전 프로그램에 맛집으로 소개됐

다는 그곳에 들어가게 된 것이다. 각종 나물을 흰 쌀

밥에 비벼 한입 넣자 상큼한 향내가 입안을 가득 메

웠다. 나물이 만들어내는 시원하고 쌉싸름한 맛이 

새삼 신선하게 다가왔다. 세월이 흘러 나는 어느새 

나물맛을 아는 어른이 돼 있었다.

비빔밥은 나에게 어른스러운 음식이다. 각양각색 나

물이 만드는 시각적 아름다움, 언제 어디서나 쉽게 

맛볼 수 있는 편리함, 계절을 품은 상큼함이 나이를 

먹을수록 더욱 선명하게 다가온다. 그러나 비빔밥이 

지닌 진정한 어른스러움은 혼자 먹지 않고 함께 나

눠 먹는 음식이라는 점이다. 나눌 수 있기에 오래 전

부터 전해져 내려와 우리나라를 대표하는 음식으로 

자리매김했다.
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비빔밥은 왕과 양반들만 사용했다는 방짜유

기그릇 위에 색색으로 꾸며놓으면 세계인이 

함께 즐기는 고급스러운 음식이 되고, 양푼에 

밥과 냉장고 속 반찬을 모두 쏟아놓고 고추장

으로 비비면 가족이 나눠먹는 간편한 한 끼 

식사가 된다.

비빔밥은 1400년대 ‘골동반’이라는 이름으로 

불렸다. 골동반은 섞을 ‘골’, 간직할 ‘동’을 써

서 여러 가지 찬을 밥에 섞어 먹는 것을 뜻한

다. 먹기 편리하고 맛있어 평양냉면, 개성탕

반과 함께 조선시대 3대 음식으로 꼽혔다. 비

빔밥의 명칭은 시대에 따라 달라졌는데 1849

년 발간된 <동국세시기 동지달편>에서는 ‘골

동지반’이라는 이름으로, 1800년대 말 작자 

미상의 요리책 <시의전서>에는 ‘부빔밥’이라

고 쓰여 있다. 비빔밥이라는 이름은 1957년 

발간된 이화여자전문학교 가사과 방신영 교

수가 쓴 <우리나라 음식 만드는 법>에 처음으

로 등장했다.

비빔밥의 유래로는 여러 가지가 전해 내려온

다. 우선 조선시대 임금이 먹던 비빔 수라에

서 유래했다는 설이 있다. 비빔 수라는 점심

이나 임금의 종친이 입궐했을 때 먹는 식사였

다. 둘째로, 의례 음식설이다. 전통사회에서 

진행된 다양한 제사와 의식 때 사용한 음식

을 조상신과 함께 나눠 먹는 신인공식(神人共

食) 의식에서 비롯됐다는 이야기다. 셋째로 

섣달그믐 음식설이다. 섣달그믐날 묵은 때를 

벗고 새해를 맞이하기 위해 남은 음식을 밥에 

비벼 먹은 것이다. 

다양한 유래에 공통적으로 나타나는 특징은 

나눠먹는 행위다. 준비된 찬이 많든 적든 푸

짐하게 준비된 밥에 함께 비벼 먹으며 한국인

의 대표음식이 되었다. 

정겨운 사람을 떠올리면 자연스럽게 생각

나는 비빔밥 한 그릇, 오늘은 보고 싶은 누

군가와 맛있는 비빔밥을 먹어보는 것은 어

떨까. 

천의

얼굴로

입맛을

사로잡다
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충북 보은 산채비빔밥

콩나물, 고사리, 참나물, 취나물, 표고버섯, 

느타리버섯 등 산채에 상추, 다진 파, 다진 마늘, 

참기름을 넣은 양념 고추장을 곁들여 먹는다. 

스님들이 산사에서 생활하며 채취한 산나물로 

만들어 먹은 것이라는 이야기가 있다.

전북 전주 전주비빔밥

콩나물, 고사리, 호박, 무생채, 표고버섯 등 갖은 

야채와 황포묵, 익힌 소고기에 은행과 통깨를 

올려 고추장으로 비벼 먹는다. 하루에도 몇 번씩 

밥을 먹는 농번기에 구색 갖춘 상차림을 준비하기 

어려워 그릇 하나에 여러 가지 음식을 섞어 먹게 

됐다는 설이 있다.

경북 안동 헛제삿밥

콩나물, 고사리, 시금치, 도라지, 무 등의 나물을 

얹고 고추장 대신 간장으로 비벼서 전과 산적, 

생선찜과 함께 먹는다. 조선시대 안동에 모여 

공부하던 유학자들이 헛제사를 열어 제사 음식을 

맛본데서 유래됐다.

경남 진주 육회비빔밥

콩나물, 숙주나물, 근대나물, 애호박나물, 박나물 

등 야채에 육회를 얹어 고추장에 비벼먹는다. 

1592년 임진왜란 때 진주성에 들이닥친 왜군과 

싸우기 위해 병사들이 빨리 끼니를 때울 수 있게 

만들었다고 한다.




