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같이 보기

어붙은 땅위로 제일 먼저 새싹을 틔우는 어린쑥이

었다. 이 여린 잎을 뜯어다 된장찌개나 쑥국을 끓여

먹으면 깔깔하던 입맛이 돌아왔고 잘 빻은 멥쌀가

루와 잘 쪄내면 맛있는 쑥절편이나 설기떡이 되었다.

볕 잘드는 땅위에서 새초롬하게 잎을 내미는 어린

쑥 자체가 풍기는 그 특유의 풀향이 어찌나 좋던지. 

그 향을 맡아야 진짜 봄이 오는구나,를 온 몸으로 깨

닫곤 했다. 그리고 그 기억은 몸에 새겨져 어느새 봄

만 되면 쑥이 잔뜩 들어간 쑥국을 당연하게 찾고 있

었고, 봄에 냉동실에 쟁여두었다가 추석 송편을 만

들 때면 잔뜩 넣어 쑥향과 솔잎향 가득한 송편을 만

들곤 한다.

물론 쑥이 봄 한철에만 나는 것이 아니다. 우리나라 

산과 들에 자생하는 쑥은 여러해살이풀로 보통쑥, 

황해쑥, 산쑥, 개똥쑥 등 종류만 30여 종에 달한다. 

우리에게 가장 익숙하고 잘 알려진 건 인진쑥으로 

바로 이것이 사철쑥이다. 인진쑥은 맛은 쓰지만 간

을 이롭게 하는 성질이 있어 예로부터 황달이나 간

염에 쓰였고, 그 외에도 위염이나 변비, 습진, 피부 

가려움증, 지혈에 많이 쓰였다. 쑥은 땅 속 깊이 뿌

리를 뻗은채 여러해를 살며 그 끈질긴 생명력을 이

른 봄부터 늦은 가을까지 피어낸다. 하지만 온전히 

그대로 식용으로 섭취할 수 있는 쑥은 이른 봄에 나

는 봄쑥뿐이다. 뜯는 시기가 조금만 지나도 쑥은 억

세지고 향이 진해져서 식용보다는 약용으로 쓴다. 

약으로 쓰는 쑥은 음력 단오(양력 6월초 경) 전에 채

취할 때 가장 약효가 좋다고 한다. 그래서 잘 말려서 

쑥뜸을 뜨는데 쓰기도 하고, 여름에는 모기를 쫓는 

모깃불용으로 태우기도 했다.

향과 맛으로 먹는 쑥

봄에 파릇 파릇 돋아나는 어린 봄쑥은 특히 맛과 향이 

좋다. 그래서 우리는 오래전부터 이 쑥을 다양하게 

얼어붙은 땅을 뚫고 자라는 생명력

정월대보름에 부럼과 온갖 나물을 먹고난지 얼마 

안되면 언제 그랬냐는 듯 정말로 햇살의 느낌이 바

뀐다. 그맘때면 우리 가족은 인근 야트막한 야산이

나 논두렁으로 나가 햇볕 잘 드는 곳을 둘러보며 파

릇파릇 올라오는 작은 새싹들을 잘라오곤 했다. 얼

인간이 되고 싶었던 곰과 호랑이에게 단군은 쑥과 

마늘을 100일 동안 먹는 시험을 내렸다. 육식 동물이 

어떻게 채식만 할 수 있었으랴. 하지만 쑥의 효능을 

생각한다면, 곰이 100일 동안 쑥과 마늘만 먹고도 

100일을 견디는 것은 가능하리라 생각할 것이다.
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봄의 맛이 싹트다쑥
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활용해 섭취해 왔다. 기본적으로 국을 끓여먹기도 

했고 살짝 데쳐서 쓴맛을 우려낸 다음에 나물로 무

쳐 먹기도 했다. 생식 그대로 활용하는 쑥은 겨우내 

잃어버렸던 입맛을 단번에 되돌리면서 부족했던 영

양소도 보충해준다. 쑥에는 다량의 엽록소, 비타

민A, B1, B2, C 등 다양한 비타민과 함께 철분, 칼

슘, 무기질이 풍부하기 때문이다. 따라서 우리가 봄

철 쑥을 먹는 것은 단순히 입맛을 돋우기 위한 것 뿐 

아니라 겨울철에 약해진 몸의 저항력을 높여주고, 

스트레스 해소와 피로회복에도 도움을 주는 것이

다. 곰이 100일 동안 마늘과 함께 쑥을 먹은 것은 탁

월한 선택이었던 것이다.

쑥을 즐기는 방법으로는 쌀가루에 버무려 찜통에 

쪄서 쑥 버무리를 만들어 먹거나 봄철에 먹는 화전

처럼 쑥전으로 지져 먹을 수도 있다. 또 인절미, 쑥

개떡, 칼국수 등 다양한 음식에 넣어 먹기도 한다. 

그리고 생즙으로 마시기도 하며, 찜통에 살짝 쪄서 

그늘에 말린 다음 쑥차로 마실 수도 있다. 요즘에는 

봄에 캐낸 쑥을 잘 씻고 말려서 냉동실에 보관해 1년 

내내 먹기도 한다. 이제 봄쑥의 따뜻하고 향긋한 기

운을 1년 내내 즐겨보자. 

도다리쑥국

경남 통영의 향토음식인 도다리쑥국은 봄

철 제철인 도다리와 자연산 봄쑥이 들어

가서 여러 종류의 쑥국 중에서도 시원하

고 영양가 풍부하다. 잘 손질한 도다리와 

함께 나박 썬 무와 줄기를 뗀 쑥잎, 향신

채에 된장이 들어가는데 때문에 담백하고 

향이 깊다. 특히 단백질이 풍부하여 환자

들이나 노인들에게 보양식으로도 좋고 몸

이 차가운 사람들에게도 좋다.

쑥버무리(쑥범벅)

버무리는 떡과 달리 멥쌀가루에 재료를 

버무려 찌는 전통 디저트로 떡보다 만들

기 쉽고, 특히 쑥을 섞으면 쑥의 향을 그

대로 즐길 수 있어 봄철에 먹기 좋다. 여

린 봄쑥을 사용하되 멥쌀가루와 섞을 때 

상하지 않도록 살살 버무려야 하며 소금

과 설탕은 조금만 넣어 쑥 특유의 향과 맛

을 살린다.

쑥전

봄철에만 먹을 수 있는 별미 중 하나로 밀

가루나 찹쌀가루에 물과 소금 등을 넣은 

반죽에 여린 봄쑥을 넣고 기름에서 얇고 

동그랗게 지진다. 갓 캐낸 봄쑥으로 해야 

그 향과 맛이 제대로이기 때문에 봄에만 

먹을 수 있는데, 쑥 외에도 당근이나 연근 

같은 다른 재료들도 함께 넣을 수 있다.

향긋한 봄 제철 쑥 요리
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