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비중이 높은 떡, 여기에 색색의 이름 모를 시럽과 레

인보우 가루를 위에 뿌려 팥빙수라는 이름에 무색

하게 다양한 재료가 조합된 알록달록한 모양새가 

된다. 다양한 식감의 재료 때문일까. 한입 떠먹으면 

처음에는 차가운 기운이 찌릿 흐르고, 이내 바삭바

삭한 시리얼과 쫀득쫀득한 떡, 젤리가 입안에서 자

기주장을 강하게 한다. 듬뿍 뿌린 연유와 설탕을 잔

뜩 넣고 조린 팥은 그 모든 맛을 강한 단맛으로 아우

른다. 결코 고급스럽다고 할 수는 없지만 맛없다고

도 할 수 없는, 시원함과 달달함으로 더위를 녹여 내

리는 그런 맛이었다. 조금 더 고급스러운 카페에서

는 여기에 통조림 과일이 아닌 조린 딸기나 수박 등

을 올려주기도 했다. 그와 달리 요즘 빙수는 얼음 베

이스부터 다르다. 우유를 얼린 얼음을 말 그대로 눈

시원 달콤 쫀득한 빙수야, 녹지마

어느 가수는 팥빙수를 찬양하는 헌정시에 음률을 

붙여 노래했다. “빙수야 팥빙수야 사랑해 사랑해, 

빙수야 팥빙수야 녹지마 녹지마.” 이보다 절절한 사

랑 고백이 있을까. 이 노래는 단지 팥빙수 찬양만 한 

것이 아니다. 만드는 과정까지 친절하게 알려준다. 

푹 삶은 팥에 설탕을 넣어 서서히 졸이고, 꽁꽁 얼린 

얼음을 예쁜 그릇에 갈고 그 위에 국물을 따라낸 후

르츠 칵테일 통조림과 꼭지를 딴 체리, 무엇보다 찰

떡, 젤리, 연유가 빠지면 섭섭하다고 하는데 이 묘

사는 90년대~2000년대 초중반에 흔히 먹던 빙수

를 떠올리게 한다. 당시 여름철 기호 식품으로 판매

되던 빙수는 앞서 언급한 후르츠 칵테일 통조림과 

함께 콘푸로스트로 통칭되는 시리얼 과자와 전분의 

더위사냥

명불허전                빙수
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처럼 고운 입자가 되도록 특수한 빙삭기에서 갈아

낸다. 여기에 인절미 빙수, 딸기 빙수, 멜론 빙수처

럼 한두 가지 재료가 듬뿍 들어가는데, 식감과 맛, 

재료부터 다른 고급 디저트로 대접받는다.

오랜 세월 여름 더위를 식혀준 빙수

생각해보면 빙수란 너무나도 현대적이고 한국적인 

음식 같아서 역사가 기껏 해봐야 20~30년 정도 됐

겠다 싶다. 냉장고가 1910년대에 도입되어 제2차 세

계대전 이후가 되어서야 확산하였으니 그 이전에는 

한여름에 꽁꽁 언 얼음을 어떻게 구할 수 있었을까. 

하지만 생각 외로 빙수의 역사는 길다. 보통 기원전 

3,000년경 중국에서 얼음을 잘게 부숴 꿀과 과일즙

을 섞어 먹은 것이나 기원전 300년경 마케도니아의 

알렉산더 대왕이 페르시아를 점령할 때 높은 산에 

있는 눈에 꿀과 과일즙 등을 섞어 먹은 것을 빙수의 

기원으로 본다. 우리나라에 본격적으로 빙수가 도

입된 것은 개항 뒤 조선에 들어온 일본 장사꾼들에 

의해서다. 일본은 이미 19세기부터 상류 특권층이 

여름에 작은 칼로 깎은 얼음을 먹었으며, 1882년에 

얼음을 깎는 빙삭기가 개발되어 있었다. 1897년경 

조선으로 이주한 일본인 장사꾼이 칡가루와 생강을 

넣어 우려낸 물에 설탕이나 사카린을 넣어 만든 냉

차 형태의 ‘어름물(빙수)’을 처음 선보이고, 이것이 

1900년대로 넘어오면서 빙삭기로 얼음을 갈아 만

든 형태로 바뀐다. 곱게 간 얼음 위에 설탕을 버무린 

단팥을 얹은 팥빙수나 노랑, 빨강 같은 인공 착색료

와 인공 향료 같은 첨가물이 들어간 일본식 빙수가 

조선인 사이에서 큰 인기를 끌어 1915년 당시 서울

에만 빙수 장수가 442명에 이르렀다 한다. 처음에

는 얼음저장소나 인공제빙소가 있는 대도시에만 빙

수 가게가 생겼고, 이후 소규모 자본금과 낮은 기술

력으로 진입이 어렵지 않아 대도시를 중심으로 빙

수 장사는 계속 이어졌다. 광복 후에는 제과점, 과

자점, 다방 등에서 여름철 기호식품으로 판매되었

고, 1990년대가 되면서 가정용 빙수기와 단팥 통조

림, 후르츠 칵테일 통조림 등 빙수 재료를 가정에서 

쉽게 구입할 수 있게 되면서 대중적인 디저트로 자

리매김한다. 이후 2010년 초반 퓨전 떡 카페에서 눈

처럼 곱게 간 얼음에 콩가루와 인절미를 얹은 인절

미 빙수를 선보이면서 대중적인 인기를 끌고 이후 

과일, 초콜릿, 치즈처럼 다양한 재료들과 어우러지

는 빙수들이 사계절 내내 인기를 끌게 되면서 빙수

가 고급화되어 오늘에 이르게 된다. 

일본 빙수 카키코오리(かき氷)

일본 빙수는 곱게 간 얼음 위에 시럽을  

뿌려 먹는 형태로 카키코오리라고 불리는 

데 깎는다는 의미의 카쿠(欠く)와 얼음을  

뜻하는 코오리(氷)의 합성어다. 헤이안  

시대(794~1185)부터 귀족들이 얼음을  

깎아 먹던 것에서 유래되어 역사가 긴 전통  

디저트로 메이지 시대(1868~1912)에 들어서야  

대중화되었다.

대만 빙수

대만은 1년 내내 차갑고 달달한 디저트류를 

즐기는 나라답게 다양한 빙수가 발달했는

데 그 중 보편적인 빙수는 굵게 갈린 빙

수 얼음에 강낭콩이나 팥, 녹두 등을 설탕

에 잘 조려서 올린 타입이다. 여기에 망고

가 잔뜩 올라간 망고 빙수, 대패로 얼음을 밀

어서 만든 듯한 형태와 질감을 가진 빙수 등 다양

한 형태와 토핑의 빙수를 1년 내내 먹을 수 있다.

각 나라 빙수 열전
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