
‘물냉’이냐 ‘비냉’이냐…맛있으면 ‘장땡’

1849년 조선후기 대표적인 풍속서인 ‘동국세시기’에는 ‘냉면’에 대한 최초 기록이 담겨 있는 것으로

알려지고 있습니다.

“11월 무김치나 배추김치에 메밀국수를 말고 여기에 돼지고기를 얹어 먹는것”이라고 간략히 소개

가 되어 있네요.

하지만 170여년이 지난 지금.

냉면에 대한 수많은 학설들이 젓가락 앞에서 다툼을 벌이고 있습니다.

뭐가됐든 맛있게 먹는 것이 중요하다고 생각됩니다만 냉면집에서 벌어지는 사소한 다툼들에 대해

정리해보는 코너를 마련해 보았습니다.

 

냉면은 겨울음식이다

https://newsroom.koscom.co.kr/17324


원래 냉면은 겨울음식이었습니다.

얼음이 귀하던 시절, 냉면에 필요한 얼음을 겨울에 쉽게 구할 수 있었기 때문입니다.

 

평냉에 겨자 치면 하수?



평양에서는 식초를 듬뿍 뿌리고 겨자도 팍팍 넣어 냉면을 먹습니다.

지난 4월 남북평화 예술단으로 참여한 걸그룹 레드벨벳이 옥류관에서 냉면을 먹는데 현지 직원들

이 “식초와 겨자를 넣어 먹어라”라고 조언한 것으로 알려지고 있습니다.

슴슴한 맛을 즐기는 것도 방법이지만 자기 입맛대로 맛있게 먹는 것이 중요합니다.

 

가위로 잘라먹으면 초짜?



냉면은 원래 ‘한입’음식이라고 합니다. 한입 가득 면을 말아 입에 넣고 우적우적 씹으면서 메밀의 맛

을 음미해야합니다. 쇠붙이가 음식에 닿으면 맛이 변한다는 설도 있고요

이북에서는 긴 면이 장수의 상징이기도 합니다. 하지만 함흥냉면이 너무 맵거나 면발이 잘 안끊길

경우, 한번 정도는 잘라 먹어야 한다는 학설의 다툼이 있습니다.

 

냉면 원조는 메밀 100%가 맞다?



평냉은 메밀이 주 원료이지만 함흥냉면은 전분으로 만듭니다.

요새는 잘 끊기는 면이 대세라 평냉도 메밀과 전분을 섞는 경우도 많습니다. 결국 개인 취향입니다.

 

냉면은 서민음식?



이제 만원 이하 냉면을 찾아보기 어려워 졌습니다.

질좋은 고기를 잘 우려내 육수를 끓이고 면이 불지 않도록 국수를 말아내는 과정이 매우 까다롭다보

니 비싸다는 겁니다.

하지만 2만원이 넘는 파스타는 잘 먹으면서 냉면만 비싸다고 지적하는 것은 받아들일 수 없다는 매

니아들의 반론도 만만치 않습니다.

 

결론

냉면, 가르칠려고 하지 맙시다!

조선시대 중기 문신인 장유(1587~1638)의 계곡집이라는 문집 27권에 ‘자장냉면(紫漿�?, 자줏빛



육수의 냉면)’이라는 시가 실렸습니다.

그 중 냉면과 관련된 대목을 소개하면 다음과 같습니다

“자줏빛 육수는 노을빛처럼 비치고, 옥색의 가루가 눈꽃처럼 흩어진다.

젓가락을 입에 넣으니 그 맛이 입속에서 살아나고, 옷을 더 입어야 할 정도로 그 차가운 기운이 온몸

을 뚫는다”

[네이버 지식백과] 냉면 [�麵] (한국세시풍속사전에서)

맛있게 먹고 입 안에서 작은 불꽃놀이를 느낄 수 있으면 ‘장땡’아닐까요?

추우면 춥다고 먹고 더우면 덥다고 먹고

냉면사랑에는 남녀노소와 등급이 따로 없습니다. 그냥 개취(개인취향)대로 즐기면 됩니다.

오늘부터 “형이 냉면 좀 먹어봤는데…”

금기어입니다!^^


