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같이 보기

보이는 그대로 믿으면 안 된다. 색은 초콜릿 

같지만 달콤하지 않다. 만지면 금방이라도 

터질 듯 탱글탱글하다. 묵 자체로는 아무 맛도 

안 나지만 다른 재료와 함께라면 최상의 맛을 

낸다. 어쩌면 한국인을 닮은 음식, 시간과 

정성이 듬뿍 녹아들어야 비로소 완성되는 

묵은 잃어버린 입맛도 되돌려주는 여름 별미 

음식이다. 

글 조인숙

프랑스 남자와 결혼해서 프랑스에 사는 친구가 있다. 시

댁이 있는 곳이 파리 같은 대도시가 아닌 작은 시골 마

을이라 동양인에 대한 편견이 있을까 처음엔 걱정했단

다. 하지만 그 걱정은 기우였다. 친구의 시댁 식구들은 

동양인에 대한 편견 따위는 없었다. 무엇보다 여행을 좋

아해서 안 가본 아시아가 없을 정도였다. 친구의 시부모 

집에는 일본, 중국, 한국 등 다양한 스타일의 장식장이

나 인테리어 소품이 가득했다. 가족들 모두 한국 음식도 

잘 먹는다. 

코로나가 터지기 전, 친구가 남편과 함께 오랜만에 한국

에 들어왔었다. 한국 음식을 좋아하지만 매운 것은 못 

먹는 친구 남편을 생각해서 함께 하는 저녁 메뉴로 보쌈

을 선택했다. 종류도 다양하고 양도 많은 밑반찬에 친구 

남편은 입을 다물 줄 몰랐다. 그날, 밑반찬 중에 도토리

묵이 나왔다. 친구는 오랜만에 먹는 도토리묵에 연신 즐

거운 탄성을 질러댔다. 반면 친구 남편은 처음 보는 음식

에 선뜻 용기를 내진 못했다. 

“이거 뭐야? 초콜릿 푸딩? 아니면 블랙 푸딩(돼지 피와 오

트밀 또는 보리를 넣어 만든 검은색의 소시지로 영국의 대

표 요리) 같은 건가?”

남편의 질문에 친구는 “일단 한 번 먹어봐”라고 대응했

다. 용기 있게 젓가락을 드는 친구 남편을 보며 친구와 

나는 ‘힘들 텐데’하는 눈빛을 주고받았다. 당연히 첫 시

도는 실패. 두 번째 시도는 숟가락으로 바꿨다. 양념이 

잘 배어든 야채와 함께 뜨는 데 성공! 생애 첫 도토리묵 

먹은 소감은 어땠을까. 친구 남편의 표정은 일그러졌다. 

“이게 대체 무슨 맛이야. 아무 맛도 안나. 그리고 왜 이리 

미끌거려. 이걸 왜 먹어~”

친구와 나는 한바탕 크게 웃었다. 당연한 거다. 도토리

로 묵을 만드는 곳은 전 세계에 한국밖에 없다. 그 맛을 

알면 한국인이지. 

여름철 입맛을

돌려주는 한국인의

특별한 음식,

묵

한국인이 사랑하는 묵 요리
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친구 남편의 반응은 지극히 정상적이다. 묵을 처

음 접하는 대다수 외국인이 같은 반응을 보인다. 

나 역시 묵을 처음 먹었던 때를 떠올려보면 비슷

한 반응이었던 것 같다. 초등학교 저학년 때 묵을 

처음 먹었던 이후 몇 년은 안 먹었다. 묵 특유의 물

컹한 식감에 아무런 맛도 안 나거나 씁쓸한 맛이 

싫었던 것 같다.  

묵은 곡식이나 열매의 전분을 추출해서 물을 붓

고 끓여 되직하게 쑤어서 굳힌 것이다. 탱탱하게 

탄력이 있고, 색은 말갛고 투명한 것이 좋은 녹말

로 만든 것이다. 메밀묵은 색이 일정하며 툭툭 끊

어지는 것, 도토리묵은 연한 갈색이 나며 손으로 

만졌을 때 하늘하늘한 탄력이 있는 것, 청포묵은 

색이 하얗고 투명해야 좋은 재료로 만든 묵이다. 

묵은 전분이 주성분으로 별다른 맛은 없지만 향이

나 질감이 독특하다. 주로 채소에 부재료로 넣거

나 무쳐서 양념 맛으로 먹는다.

「명물기략」에 의하면 묵은 “녹두가루를 쑤어서 얻

은 것을 삭(索)이라 한다. 민간에서는 이것을 가리

켜 묵이라 한다”고 되어 있다. 또, 「사류박해」에서

는 두부의 일종으로 보았는지 묵을 ‘녹두부’라고

도 불렀다. 도토리묵은 과거 임금의 수라상에도 

오른 음식이며, 백성을 살린 구황식품으로도 유

명하다. 

묵은 종류도 다양하다. 흔하게 접하는 메밀묵과 

도토리묵 외에도 청포묵, 올챙이묵, 황포묵, 우무

묵, 밤묵, 올방개묵, 마름묵, 가시리묵, 벌버리묵 

등 다양한 묵이 존재한다. 녹두묵은 봄에, 올챙이

묵은 여름에, 도토리묵은 가을에, 메밀묵은 겨울

철에 제맛이 난다. 묵은 같은 무게를 먹어도 수분

함량이 높고 열량은 적어 다이어트에 좋은 음식으

로 주목받는 중이다. 

대한민국 묵전도

충남  박대묵  

‘박대’라는 생선의 껍질을 이용하여 만든 묵. 말

린 박대의 껍질을 고아서 만든다. 기온이 조금만 

높으면 묵이 녹아 버리기 때문에 11월에서 이듬해 

3월까지 만들어 먹었다.

경기  올방개묵

논이나 습지에서 자라는 올방개라는 식물로 만

든 묵이다. 올방개 전분에 물을 넣고 끓여 묵이 

쑤어지면 참기름, 소금을 넣어 뜸을 들인 후 굳힌 

것이다. 옛날 춘궁기에는 구황식품으로 생으로

도 먹었으며, 간장풀을 쑤어 상용하기도 하였다.

강원 가시리묵

해초인 가시리로 만든 묵이다. 가시리에 물을 부

어 4시간 이상 푹 끓여 죽처럼 걸쭉해지면 고운

체에 걸러 묵 틀에 부어 굳힌 것이다. 강원도 주

문진 북쪽은 푸른색의 가시리가 나고, 강원도 옥

계, 경북 울진 남쪽 지역은 흰색 가시리가 난다.

경북 동부묵 

동부가루는 콩의 한 종류인 동부로 만든 가루

다. 동부가루에 물을 붓고 멍울이 생기지 않도

록 잘 저으면서 끓여 틀에 부어 굳힌 것이 동부

묵이다. 시중에 파는 청포묵(녹두묵) 중에는 동

부묵이 많다.

강한 개성, 다양한 묵의 세계
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