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같이 보기

자기 앞가림하는 똘똘한 요즘 세대

지난해 이맘때, 고3 수험생인 조카를 위해 합격 엿을 선물하려고 온라인 쇼핑몰을 기

웃거리고 있었다. 시험 잘 찍으라는 ‘도끼엿’부터 딱풀 모양 상자에 담긴 엿까지 다양

한 상품을 구경하며 시간 가는 줄 몰랐다. 물론, 코로나19로 준비도 제대로 못하고, 

시험 일정이 지연되긴 했지만, 당연히 대학수학능력시험을 볼 것이라 생각했다. 하지

만 이는 나의 거대한 착각이었다. 

새언니와 통화한 엄마의 말로는 조카가 대학을 안 갈 것이라고 선언했다는 것이다. 뭐

라? 요즘 세상에 누구나 다 가는 대학을 안 간다고? 대체 무슨 생각일까 싶었지만, 조

카의 말을 들으니 이해도 됐다. 조카 왈 ‘대학에서 배우고 싶은 것도 없는 상태로 가는 

건 의미가 없다, 조금 이르지만 사회생활을 하면서 하고 싶은 일을 찾겠다, 그때 공부 

욕심이 생기면 등록금 벌어 내 힘으로 가겠다’라니. 역시 요즘 아이들답다. 남 따라 우

르르 쫓아가던 우리 때는 생각도 못했는데 말이다. 조카는 아직도 아르바이트하면서 

하고 싶은 일을 찾고 있다. 이젠 해보고 싶은 것이 너무 많아져서 고민이란다. 그래서 

진지하게 하나씩 해보고 있다. 기특하기도 하고, 부럽기도 하다. 

조카를 위한 엿을 선물하진 못했지만 역시 해마다 이맘때면 불티나게 팔리는 것이  

언젠가부터 이 단어가 쓰이면 험한 말이 됐다. 

물론 억양과 강조하는 부분에 따라 달라지긴 한다. 바로 ‘엿’이다. 

그런데, 엿은 예전부터 달달한 우리의 전통 간식이자 합격을 기원하는 

특별한 음식이기도 했다. 

글 조인숙

합격을 기원하는

전통 디저트,

Yeot엿
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있다. 바로 수험생을 위한 ‘합격기원 선물’이다. 요

즘에는 색다른 선물을 하기도 하지만 가장 대중적

인 선물의 주인공은 바로 엿과 찹쌀떡이다. 물론 

엿에 익숙하지 않은 요즘 학생들 취향에 맞추어 

초콜릿이나 사탕으로 대체한다지만, 역시 ‘합격’

이란 단어에는 엿이 최고인 듯 하다. 끈끈한 엿처

럼 특유의 끈적임으로 대학에 찰싹 붙으라는 바

람도 전해지기 때문이다. 

당 섭취가 필요한 수험생을 위한 음식 

엿은 곡류의 전분을 엿기름물로 삭힌 뒤 졸여 만

든 전통 간식이다. 수분 함량에 따라 묽은 엿(조

청)부터 딱딱한 엿(갱엿)까지 다양한 형태의 엿을 

만들 수 있다. 

엿은 예나 지금이나 달달한 간식거리이자, 수험생

을 위한 음식이었다. 「영조실록」을 보면 과거 시험

을 치르는 유생들이 엿을 입에 물고 시험장에 들

어갔다는 기록이 나온다. 조선의 왕들도 조청(물

엿)을 먹고 공부했다고 한다. 엿을 통해 섭취하는 

당분으로 시험을 보거나 공부를 위해 뇌 활성화

를 높이려는 선조들의 지혜라 할 수 있다.

엿은 먹을 것이 없던 시절에 그나마 사 먹기 쉬웠

던 군것질거리였다. 구경하기 힘든 한과와 달리 평

민들도 접할 수 있는, 길거리 음식이었다. 영조대 

기록에는 엿장수와 떡장수, 술장수들이 과거시험

장으로까지 가서 음식을 팔아 과거시험장 이 시끄

럽다는 내용도 있다. 

엿에 얽힌 이야기는 시험뿐 아니다. 결혼한 딸에

게 엿을 함께 보내면 시집살이가 덜 심하다는 이

야기가 있다. 이는 시집 식구들이 엿을 먹는 동안 

며느리 흉을 잡지 못하도록 입막음을 한다는 데 

따른 것이다. 한국전쟁 이후에는 엿장수가 고물상

을 겸하기도 했다. 고물을 갖다주면 엿을 잘라  

고물에 맞는 값어치만큼 주었다. 사실 주는 사람 

마음이었기 때문에 ‘엿장수 마음대로’라는 말도 

생겨났다. 

엿은 대부분 지역에서 가장 많이 나는 농산물을 

사용했다. 지방에 따라 고구마엿, 무엿, 황골엿 

등이 유명한 이유다. 최근에는 몸에 좋은 복분자·

오미자·어성초·쑥·생강·가시오가피 등 각종 약

초 분말을 넣은 웰빙엿도 등장했다. 

대한민국 엿전도

강원도 황골엿

옥수수를 갈아서 죽을 쑤고 엿기

름가루를 넣어 삭혀 만든다. 다른 

엿보다 황색을 많이 띠기 때문에 

황골엿이라 불린다. 강원도에서 

많이 생산되는 옥수수로 만든 지

역 음식이다. 

충청도 무엿

불린 쌀을 갈아 엿기름물에 삭

힌 다음 끓이다가, 무채를 넣고 

더 조린다. 주걱으로 떨어뜨려서 

굳어질 정도가 되면 완성. 특이한 

점은 다른 엿과 달리 숟가락으로 

떠먹는 엿이다.

전라도 고구마엿

고구마 껍질을 벗긴 뒤 삶아서 으

깬 다음, 엿기름물을 넣고 삭힌

다. 이것을 자루에 넣어 찌꺼기는 

버리고 액체만 솥에 넣고 졸인다. 

색깔이 짙고 감미가 덜하다. 

제주도 꿩엿 

차조로 밥을 지어 엿기름물에 삭

힌 뒤, 이 물에 꿩을 넣고 끓인다. 

꿩이 익으면 건져내고, 남은 물에 

꿩고기를 찢어 넣고 졸여서 엿을 

만든다. 꿩 대신에 닭을 넣으면 닭

엿이 된다.
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