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같이 보기

순대와 어울리는 소스는 무엇?

내 지인들은 모두 먹는 것에 ‘진심’이다. 몇 년 만에 

만났어도 메뉴로 싸울 정도다.(솔직히 각자 밥 먹

고 다시 만났으면 싶을 때가 많다. 커피나 마시지.) 

메인 음식이 정해지면 어느 식당으로 갈 것인지 또 

싸운다. 그나마 먹는 방식에 대해서는 쿨하다는 

점이 다행이랄까. 어떻게 먹든 신경 쓰지 않는다. 

생각할수록 웃긴 부분이긴 하지만, 개인 취향이

라 존중한단다. 그 얘기는 ‘네가 어떻게 먹는지 신

경 쓰지 않을 테니, 너도 내게 간섭하지 말아라’라

는 무언의 메시지라고 생각한다. 

그러던 그들이 먹는 방식으로 의견 충돌이 일었던 

적이 있다. 다른 것도 아니고 소스가 문제였다. 떡

볶이와 튀김의 단짝인 순대를 주문했는데, 소금

과 같이 나왔다. 나를 비롯한 몇몇 서울토박이들

에게 소금은 당연한 것이었다. 그러나 순간 부산

이 고향인 친구가 “막장이 더 맛있는데”라고 이야

기했다. 그러자 강원도가 고향인 선배는 “뭔 소리

야, 새우젓이지”라며 핀잔을 줬다. 

갓 튀긴 튀김과 맛난 떡볶이를 앞에 두고 난데없

는 설전이 벌어졌다. 새우젓의 짭조름함이 순대와 

잘 어울린다, 막장이야말로 돼지의 누린내를 없앤

다는 등. 고래 싸움에 새우 등 터진다 했던가. 두 

사람이 갑자기 서울토박이인 나와 다른 친구에게 

의견을 물었다. “아니...순대는 소금인데...” 서울토

박이 친구의 말 한마디에 더욱 격한 토론장(?)이 

되었다. 밥을 먹는 건지, 토론을 하는 건지 알 수 

없는 식사자리였다. 

떡볶이와 함께 대표적인 길거리 음식

결론? 아직도 안 났다. 지금도 누군가가 저 주제를 

꺼내면 같은 상황이 벌어진다. 근데, 소스보다 중

요한 게 순대의 맛 아닌가? 순대에도 다양한 종류

가 있는데 말이다. 순대 종류에 따라 어울리는 소

스가 다르다는 생각이지만, 친구들과의 자리에서 

쉽게 꺼내진 못한다. 순대 소스 하나로 펼쳐질 격

론은 다시 겪고 싶지 않다. 

순대는 소나 돼지의 창자 속에 여러 가지 재료를 

넣어 삶거나 쪄서 익힌 음식이다. 한국의 전통 음

식이자 철분을 보충할 수 있는 대표적인 길거리 음

식 중 하나다. 하지만 내장에 피까지 들어가다 보

니 잡내가 강해서 호불호가 심한 음식이다. 특히 

제주도 대창 순대는 순대를 좋아하는 사람도 먹기 

힘들 정도다. 

김밥, 떡볶이, 튀김과 함께 분식집에서 주문할 때 빠트리면 서운한 음식이 

있다. 떡볶이 영혼의 단짝인 순대다. 돼지 창자에 선지와 각종 채소, 당면 

등을 넣어 만드는 순대는 대표적인 길거리 음식이면서 다양한 요리에 

활용되는 만능 식재료다. 

글 조인숙

든든하게 배를 채워주던

서민음식, 순대
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 ‘순대’라는 단어가 최초로 언급된 요리책은 「음식

디미방」이다. 음식디미방에선 순대를 굉장히 고급

스러운 음식으로 언급하고 있다. 원래 순대는 생

일이나 명절에 먹을 수 있는 귀한 음식이었다. 흔

히 우리가 알고 있는 찹쌀순대는 전쟁 후 가난하

던 시절 배를 채우려고 만들어낸 음식이다. 하지

만 이제는 순대의 대표 격이며 순대 요리에 들어

가는 것도 대개 찹쌀순대다. 물론 들어가는 재료

에 따라 병천순대, 백암순대, 오징어순대 등 순대 

종류는 다양해진다. 

다양한 순대 종류와 요리만큼 무한한 맛을 즐길 

수 있는 순대. 언젠가 다시 펼쳐질 논쟁을 위해 내

가 좋아하는 소스 조합을 찾아보리라. 

충남 병천순대 

병천순대는 다른 순대와 달리 돼지창

자 속에 선지와 삶은 당면, 양파, 숙주, 

미나리, 배추 등을 넣는다. 창자 역시 

부드러운 소창을 사용해 누린내가 적

은 편이다. 

전라도 암뽕순대 

암뽕순대는 순대와 암뽕수육을 함께 

먹는 음식이다. 순대는 암뽕이 아닌 

돼지 막창에 야채와 찹쌀, 선지를 넣

어 만든다. 암뽕은 암퇘지의 자궁 부

위로 구이, 수육, 국밥 등의 재료로 활

용된다. 

경기 백암순대

채소와 기타 돼지고기 부속물 등의 

큼직큼직한 소가 들어간 고기순대. 

백암장에서 유래했다. 선지의 비율이 

적고 소의 비율이 많아 비교적 색상

이 밝다. 

강원 오징어순대

오징어가 많이 잡히는 강원도 지역 순

대다. 돼지 곱창 대신 오징어 몸통으로 

만든다. 오징어 몸통에 오징어 다리, 

찹쌀, 당면, 여러 가지 채소를 채워 쪄

낸 음식이다. 

대한민국 순대전도

서울&경기도 : 소금+후추

충청도&강원도 : 새우젓

경상도 : 막장

전라도 : 초장

제주도 : 간장, 고추냉이

<지역별 순대 소스>
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