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같이 보기

코끝 싸한 겨울에는 된장수제비

평소에는 잘 생각나지 않다가 불현듯 먹고 싶어지는 

음식이 있다. 추운 겨울에는 종종 진하고 구수한 국

물 맛의 된장수제비가 간절해진다. 엄마는 종종 어릴 

때 외할머니로부터 배운 된장수제비를 끓여내곤 했

는데, 반죽을 할 때면 항상 나를 불러서 반죽 치대는 

작업을 시키곤 했다. 

30분간 냉장고에서 휴지시킨 반죽을 치댈 때면 손목

이 아파서 조금 주무르다 쉬고 이어 주무르다 또 쉬

곤 해서 엄마의 잔소리를 듣기 일쑤였다. 언제 한 번

은 TV에서 반죽을 발로 밟아 다지는 족타식 조리법

을 보고 호기롭게 따라했다가, 엄마로부터 ‘일 벌이

는 꼴’이라는 잔소리만 들었던 일도 있었다.

반죽 만들기가 오롯이 내 몫이었다면 육수와 수제비 

뜯는 작업은 엄마 몫이었다. 집된장을 채에 걸러 장국

을 만들고 한소끔 끓어오를 때 애호박, 버섯, 감자를 

넣고 기다리다가 수제비 반죽을 쥐어뜯어 넣어 5분가

량 더 끓여주면 소담한 자태의 수제비가 완성됐다.

적당히 쿰쿰한 냄새가 나는 집된장 맛은 언제나 별미

였고, 손으로 무심한 듯 뚝뚝 뜯어 팔팔 끓여낸 반죽

의 그 묵직한 쫄깃함은 내가 집에서 끓인 수제비를 

좋아하는 이유였다. 엄마의 손끝에 서린 고단함과 정

성이 가득 베인 수제비는 삐뚤빼뚤 울퉁불퉁 못생겨

서 더 정겹고 좋았다. 

밀가루를 반죽해 적당한 크기로 뜯어 육수에 넣어 끓였을 뿐인데, 한번 숟가락을 가져다 대면 

멈추지 못한다. 겨울바람에 가슴까지 시린 계절이면 절로 생각하는 정겨운 음식이 바로 수제비다. 

글 이은진

추위도 마음도 달래는 수제비

52

53

2021  JANUARY  VOL .393



상류층의 음식에서 대중의 음식으로

옛 고서를 보면 고려시대에는 밀의 수확량이 적어 중

국으로부터 수입되었다는 기록이 있다. 따라서 밀을 

주재료로 하는 수제비를 서민의 음식으로 보기는 어

렵다. 수제비는 분명 상류층의 음식이었다. 「조선무

쌍신식요리제법」에 기록된 ‘운두병’(지금의 수제비)의 

조리법을 보면 밀가루에 다진 고기와 파, 장, 기름, 후

추 등을 넣고 반죽한 것을 닭을 삶아낸 장국물에 익

혀 닭고기와 함께 먹었다고 한다. 

수제비라는 이름은 최소 조선 중기 이전부터 있었던 

말이다. 조선 중종 12년인 1517년에 발행된 「사성통

해」라는 중국어 통역서에는 ‘박탁’, 즉 ‘수저비’라는 

단어가 수록돼 있었다. 당시 외국어 문서에 수록될 

정도면 비교적 익숙한 음식이었을 것이다. 

수제비가 대중적인 음식으로 자리 잡게 된 시기는 한

국전쟁 때부터로 본다. 전쟁 이후 다량의 밀가루가 

구호물자로 유입되면서 사람들이 수제비를 많이 해 

먹기 시작했다고 한다. 

수제비를 만드는 방법은 지역마다 차이가 있다. 해안

가에는 주로 조개와 미역 등 해산물을 곁들이고, 내

륙에는 소고기를 주로 사용하여 육수를 만든다. 반

죽에 따라서도 밀가루로 만든 밀 수제비, 통밀을 맷

돌에 갈아 만든 막갈이수제비 등 수많은 종류로 나뉜

다. 반죽을 뜯어 넣는 방법도 제각각인데, 손으로 뜯

어 넣는 것이 일반적이나 나무주걱 위에 반죽한 것을 

놓고 납작하게 두드려 숟가락으로 뜯어 넣는 방법도 

있다. 

다 익으면 그릇에 담고 고명 얹는데 고명은 특별한 것

으로 정해진 것은 없다. 또 수제비는 국물이 많고 주 

식재료가 밀가루인지라 필요한 영양분을 섭취하기 위

해서는 다른 채소 반찬들과 함께 먹는 것이 좋다. 

대한민국 수제비전도

경기(파주) 참게수제비

경기도 파주 지역의 향토음식으로 이 지역 

특산물인 참게와 버섯을 넣고 끓인 수제비

다. 된장과 고추장을 푼 물에 다시마를 넣고 

끓이다가 참게를 넣고 끓이면 된다. 칼칼하

고 구수한 맛이 일품이라고 한다. 

강원도 옥수수수제비

밀이 귀한 강원도에서는 지역에서 흔한 옥

수수로도 수제비를 만들었다. 옥수수수제비

는 멸치육수에 옥수숫가루로 반죽한 수제

비를 떼어 넣고 끓인 음식으로, ‘강냉이수제

비’라고도 부른다. 

경상북도 찹쌀수제비

미역수제비, 미역옹심이로도 불리는 찹쌀

수제비는 불린 미역을 기름에 볶다가 북어

를 넣고 끓인 국물에 찹쌀로 새알심을 빚어

서 끓인 음식이다. 부드러운 수제비 식감에 

고소하면서도 깔끔한 국물 맛이 특징이다. 

전라북도 메기수제비

손질한 메기에 생강과 청주를 넣고 푹 삶아 

살만 으깨어 국물에 다시 넣은 뒤 고추장과 

고춧가루를 넣어 끓이다가 채 썬 채소를 넣

고 다시 끓어오르면 수제비 반죽을 떼어 넣

어 익힌 것이다. 맵싸한 맛이 난다. 
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