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1. “餠(떡, 병)”, “湯餠(탕병)”: 밀가루 음식의 출현과 식품 형태
밀은 껍질이 딱딱하고 가루는 점성이 있어 찌고 삶을 때는 쉽게 연화되지 않기 때문에 “麥飯(밀밥)”는

소화하고 흡수하는데 어려움이 있다. 가루음식으로 변형하여 섭취하여야만 그 장점을 취하고 단점을 피할

수 있다. 고대 문화의 유물에서 갈돌이 발굴된 것은 한 두번이 아니었다. 7200여년 전 역사 중 遼寧瀋陽

“新樂遺址”중의 한 곳에서 돌연쇄기기 종류를 6구나 발견하였다. 고고학자는 흔히 이런 받침돌을 “맷돌”이
라고 정의하는데 명확하지 못하다고 사료된다. 이런 받침돌, 돌밀대, 돌 또는 나무 절구의 용도에 대하여

많은 연구자들이 가루로 가공하는 도구라고 단언하는데 이는 명확하지 못하고 편면적인 것이다. 필자의

이해에 따르면 이런 도구는 밀거나 부술 때 사용하는 것으로 사료되며 롤러는 동물의 탈피를 파쇄할 뿐만

아니라 가루로도 갈 수 있다. 이런 연자방아의 받침돌 공예의 특징은 또한 시루가 있기 전 약 3000년 전에

인류가 솥으로 유동식 음식을 만드는데 사용하는 가공 도구의 역사에 부합된다. 사실, 맷돌이 나온 후부터

비로소 전문적으로 가루를 내는 도구가 형성되었다고 상징할 수 있다. 앞에서 언급된 받침돌, 밀대, 나무

및 돌 절구는 주로 탈곡, 즉 껍질을 제거하기 위하여 발명한 도구라고 할 수 있다. 先秦典籍에서 반복적으

로 언급되는 식품 중의 “糗(구)”는 곡물을 삶거나 찐 후 저장과 여행이나 행군의 편의를 위하여 절구를

사용하여 떡이나 과자형식으로 만들거나 미숫가루로 만든 것을 말한다. 이는 익힌 후 걸쭉한 가루 모양으

로 찧은 것이고, 직접 곡물 낱알을 가루로 가공한 것이 아니다. 물론 곡물을 찧거나 압축하여 껍질을 벗길

경우 찌꺼기와 가루가 따라 나온다. 그러나 그것인 극히 일부분의 부산물이어서 습관적으로 국에 넣어 기

타 동식물 식품재료와 함께 끓여 먹는다. 
곡물을 가루로 가공하는 것, 특히 밀을 가루로 가공하는 것은 兩漢時期에 큰 발전을 가졌으며, 그 후

가루음식 품종이 잇따라 급증하는 현상이 나타났다. 후에의 饅頭, 떡, 국수, 심지어 包子, 餃子 등 음식들의

초기형태도 이 시기로부터 시작한 것이라고 할 수 있다. 구 중에서 국수는 또한 역사 유구한 “國食”의 전형

적인 대표이다. 西漢(전2006～서기8)시기에 세계 밀가루 음식의 최초 點心인 “한구”가 있게 되었다. 漢代

이후 2000년 동안 밀은 중국에서 광범위하게 재배하게 되었고 면류의 품종도 다양화되었다. 즉, 밀을 심지

않은 곡이 없고, 면식을 먹지 않는 사람이 없었다. 

1)“湯餠”과“索餠”에 대한 독해

(1)“餠”

중국의 긴 고대역사에서 “떡”은 줄곧 면류식품의 총칭으로 불러왔다.《釋名․釋飮食》에서 餠에 관하여
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“餠, 幷也, 溲面使合幷也”라고 해석하였다. 이로 “餠”에 대한 漢代사람의 인식에서는 가루를 반죽하여 합치

는 것으로, 합친 후의 형태와 상관이 없으며, 조리 방법과도 관계가 없다. “떡”이 주식으로 되고 떡을 먹는

것이 사회의 주로 되는 것은 한대에 들어선 후부터 였다. 西漢시기, 사람들은 습관적으로 “餠, 餌, 麥飯”을
병렬하여 논하였다. 顔師古는 “溲面而蒸熟之則爲餠”15)

라고 해석하였다. 後漢시대에 끓이거나 굽는 등 여러

가지 떡이 출현되었다. 그러나 “餠”이란 명칭은 이미 春秋시절에 나타났으며《墨子․耕柱(묵자경주)》에서

“見人之作餠, 則還然竊之”라 기제되어 있다. “餠”은 각종 밀가루 음식의 보편적인 칭호로 조리하는 방법과

형태의 차이에 따라 “蒸餠”(찐 종류), “湯餠”(삶은 종류), “胡餠”(구운 종류), “蝎餠”, “索餠” 등 이름으로

구분된다. 송나라의 黃朝英은 “凡以面爲餐具者, 皆調之餠, 故燒而食者, 呼爲燒餠, 水㵸而食者, 爲湯餠, 籠蒸

而食者, 呼爲蒸餠, 而饅頭謂之籠餠, 宜矣.”16)
라고 하였다. 

(2)“湯餠”

중국의 고대문화 작품에서 “湯餠”에 대하여 가장 훌륭하게 구가하고, 사람들의 입에 오르도록 신비스럽

게 묘사한 것은 三國西晉(220～316)시기 사람인 束皙의《餠賦》에서 가장 잘 표현되었다.《餠賦》에는 安乾, 
粔籹, 豚耳, 狗舌, 劍帶, 案盛, 髓燭, 曼頭, 薄壯, 牢丸 등 여러가지 “떡”의 명칭을 나열하였으며, 이들은 “惑
名生于里巷”라고 하여 형상이 생동적이며 비속하고 흥미롭다. 또한, “或法出乎殊俗”라고 하여 새롭고 독특

한 분위기를 가졌다. 이 응용은 일식적에 적용하는 것도 있으며 사계적에 적합한 것도 있다. 혹 굶주림을

달래고 추위를 쫓거나 통쾌하게 즐기는 것도 있으며 각각의 가치가 있다고 할 수 있다. 제조 방법으로는

삶거나 찌거나 불에 굽는(굽는 방법이기에 발효법도 있게 되었으며 이는 빵의 탄생이라고도 할 수 있다.) 
방법, 그리고 튀기는 방법, 가마솥으로 굽는 방법(釜炙) 등이 있다. 형태로는 돼지귀 모양, 개혀 모양, 검대

모양이 있으며, “漫汗”은 案盛(大胡餠)을 사용하여야 하거나 圓團탕을 끓일때는 용기를 사용하여야 한다. 
圓, 團, 薄, 粗, 細, 長, 短, 象形 등 없는 것이 없다. 그리고 사용하는 재료로는 하얀 밀가루, 기름진 양과

돼지, 향료 등이 있으며 불의 온도와 국물의 온도, 칼의 기술은 눈부시게 하고 각자의 특징이 있다17). 
“賦” 글자체와 문자의 제한으로《餠賦》는 모든 “餠”에 품종에 대하여 빠짐없이 기재할 수가 없다. 물론

밀가루 음식의 각 품종에 대한 구체적인 가공 방법도 상세하게 서술하기 어렵다. 그러나 束皙 이후에 賈思

勰이《齊民要術》(약 530년전)에 실증할 수 있는 기록들이 남아 있다. 漢代의《急就篇》《方言》,《釋名》,
《說文解字》,《廣雅》,《四民月令》등 서적과《餠賦》,《齊民要術》 등 그 후의 문헌기록으로 보아 漢에서부

터 이미 오늘날 우리가 익숙한 국수, 수제비, 馄飩, 餃子, 油餠, 燒餠, 酥餠, 蒸餠, 饅頭, 包子, 湯團 등 각종

밀가루 음식(최소는 그의 원시적인 형태)이 있었다는 것을 확인할 수 있다.

(3)“水引面”

여기서 특별히 탐구해야 할 것은 중국 역사에서의 “湯餠”-탕으로 하는 떡-중의 한가지인 국수의 실질적

인 이름과 그에 통용되는 내용이다. 현재, 세계 식문화와 식품과학기술 역사계에서는 “국수의 기원은 중국

이다”란 관점에 대하여 공동의 인식을 가졌다. 기초적인 근거가 바로《齊民要術》중에서 “水引” 떡의 제조

방법에 대하여 “挼如箸大, 一尺一斷, 盤中盛水浸, 宜以手臨鐺上, 挼令薄如韭葉, 逐沸煮.”18)라고 기록하였다. 
즉, 반죽한 밀가루를 가늘고 긴 노끈 모양으로 비빈 후 길이를 한자씩 되도록 절단하고 물에 담근다. 물이

끓으면 노끈 모양으로 만든 밀가루를 다시 부추처럼 얇게 눌러 끓는 물에 넣어 삶는다. 본 서에서 <水引

面>의 규격에 대하여 명확하게 기재하였으며, 심지어 맛에 대한 느낌도 쉽게 상상할 수 있다. 우선 賈思勰

시대 사람들이 사용하는 나무 또는 대나무 젓가락의 규격은 통상적으로 25～30 mm의 길이로 되어 있으며, 
밑부분과 윗부분의 0.5 mm와 0.6 mm정도이며, 긴 원추형으로 되어 있다

19).《齊民要術》시기의 “尺”도는

이미 30.9 mm로 연장되었다. 이를 토대로 하여 실험을 통하여 賈思勰가 기록한 “水引”면의 길이와 너비를

대략으로 측정할 수 있다. 오늘날의 경험에 따르면 현대의 조건을 이용하고 역사사화에 대한 이해를 토대
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로 하여 반복 실험한 결과 “水引”면의 표준은 길이 약 75 mm, 너비 약 1 mm인 것으로 나타났다. 물론, 
이는 여전히 “薄如韭葉” 정도에 미치지 못한다.

“水引”면은 賈思勰가 기록한 것과 같이 기술적인 핵심과 특징은 면을 물에 담그면 또한 물에서 길게

당기고 끓는 물에 넣어 끓이는 것이다. 면을 오랫동안 반죽하고 주물러서 치밀한 글루텐망을 형성하여 끊

기와 탄력이 있으며 표면도 매끄럽고 광택이 있다. 또한, 면발마다 오늘날처럼 칼로 자른 것이 아니라 손으

로 힘껏 주물러 만들었기 때문에 면발마다 글루텐이 치밀한 구조를 갖게 되어 쫄깃한 느낌은 현재의 “手擀
面”보다 훨씬 뛰어난다. 면발은 물에 잠깐 담그면, 즉 충분히 흡수하고 말은 밀가루를 제거하였기 때문에

부드럽고 점성이 있으며, 미끄럽고 광태가 있으며 동시에 얇은 박편으로 만들기에 편리하다. 면발을 끓인

물에 끓으면 하얗고 투명하게 되며, 질감도 점성이 있으며 달콤하여 사람들의 입맛에 맞다. 

(4)“索餠”

東漢 말년 사람인 劉熙는《釋名》에서 “索餠”에 대하여 “蒸餠, 湯餠, 蝎餠, 髓餠, 金餠, 索餠之屬, 皆隨形

而名之也.”라고 해석하였으며, 東漢 말년의 “索餠”은 독특한 형도로 명명한 여러 가지 “餠”중의 하나이다. 
그렇다면 “索餠”이 도대체 무엇인가에 대하여 淸代 寶應(지금의 江蘇寶應) 학자인 成蓉鏡(자 芙卿)의《釋

名補證》에서는 “索餠, 疑即水引餠, 今江淮間謂之 ‘切面’.”라고 기록되어 있다. 東漢 말기의 “索餠”을 淸代

중엽의 下江 지역의 삶은 탕으로 ‘면’이라는 범주로 고치기에는 막연하고 경솔하지만 그 합리적인 부분도

있다. 즉 논자는 정확하게 “索餠”이 삶은 면이라는 속성을 지적하였고, 이런 관점으로 보아 成씨는 東漢末

의 “索餠”, 北魏末의 “水引面”과 淸代 중엽의 “切面”을 같은 것으로 인식하였다. 그러나 삼자 중에서 또한

확실한 다른 점이 있으며 큰 차이가 있다. 우선, “切面”은 물에 담그는 과정이 없으며, 또한, 賈思勰이 서술

한 손으로 반죽하고 비비는 과정이 없다. 세 번째로 切面은 칼로 잘라서 만든 것이고(청나라 중엽에는 없었

지만 후에 나온 切面機), 水引面은 완전히 수작업으로 하는 것이다. 네 번째로 切面은 단번에 형태를 이루

고 한꺼번에 끓는 물에 끓이나, 水引面은 형태를 이루어 가면서 끓는 물에 넣는 것으로 전자는 한번에 많

은 양을 만들어 많은 사람들이 동시에 식사할 수 있도록 제공할 수 있으나, 후자는 만드는 시간이 길고

끓일 수 있는 양이 적어 한 사람이나 아주 적은 사람(순서로)들이 먹을 수 있다. 
索餠, 水引面, 切面 중에서 索餠과 水引面이 공동 부분이 많은 편이며, 또한 우리가 토론해야 할 핵심이

다. 중요한 것은 東漢末年의 索餠의 형태와 만드는데 있어서 사용하는 도구를 알아야 한다. 索餠의 형태는

劉熙가 기록한바 “隨形而名之也”와 같이 索餠이란 이름은 “索”으로부터 기원된 것으로 우선 “索”자의 의

미를 알아야 한다. 즉 東漢末年의 “索餠이란 이름은 그 때의 “索”자와 어떤 관계로 이루어 졌는지를 알아

야 한다. “索”자의 甲骨文은 밧줄 형태와 유사하다. 西周 시기(전1046～전771)의 문헌 중에서 “索”주에 대

하여 명확한 표기가 있다. 즉 광범위로 사용되는 명사로는 밧줄(작은 것은 노끈, 굵은 것은 밧줄)이고 동사

로는 비비다, 묶는다는 기본적인 뜻을 가지고 있다. 索餠이라는 이름은 시간상으로 東漢末보다 더 일찍

명명된 것으로 사료되며, 그 시기의 재료는 비교적 굵어 사람들이 “노끈”보다 굵은 “밧줄”로 명명한 것으

로 추측한다. 이로부터 索餠이라고 명명하는 시기에 유행하는 양식은 비교적 굵은 것으로 본다. 
따라서 “索餠”의 명명은 “索”자의 동사 성격을 취한 확률이 큰 것으로 본다. 즉 밧줄을 비비고 꼬는 동작

의 뜻을 취한 것으로, 마치 중국사람이 餃子를 빚을 때 먼저 길게 비빈 동작과도 같다. 아는 바와 같이

띠풀을 사용하든 기타 재료를 사용하든 “索”이나 고인이 말하는 大繩一索는 모두 두가닥(또는 두가닥 이

상)을 사용하여 꼬아 만든 것이다. 그러므로《玉篇》에서는 “索”에 대하여 “糾繩曰索”라고 해석하였다. 
“糾”자에 관하여 고대로부터 두가지 서로 다른 해석이 있다. “糾, 繩三合也”(《說文․口部》), “糾, 兩合繩, 
纆, 三合繩”(《字林》), “二股謂之糾, 三股謂之纆.”(《漢書音義》). 그러나 “兩合”, “三合”이든 “二股”, “三股”
는 모두 “索餠”의 “索”과 관계가 없다. 그 원인은 국수는 기름에 튀긴 꽈배기처럼 꼬여서 형성 된 것이

아니라 비벼서 단일한 가닥으로 형성되어 있기 때문이다.《史記》 84卷《屈原賈生列傳》 裴駰集解에서 “瓚



- 20 -

曰: ‘糾, 絞也, 纆, 索也.’”라고 기록하였으며, 司馬貞索引에서 “《通俗文》왈: ‘合繩曰糾.’”라고 기록되었다. 
“索餠”의 “索”은 “合繩”(두가닥 이상으로 꼰 끈) 이전의 비비거나 꼬는 동작이나 과정이다. 이런 과정에서

국수는 점점 가늘게 되고 만드는 사람의 표준에 맞을 때까지 계속 비비고 꼰다. 錢鍾書 선생은 束晳의《餠

賦》에서 “煮面僅道片兒, 扢搭, 末及細絲索面”라고 생각하였으며, “當以庾(闡), 傅(玄)文中之 ‘緖’, ‘線’ 補
遺”25)라고 주장하였다. 실은 束晳은 다만 형태에 대하여 명확하게 설명을 하지 않았을 뿐 “細絲索面”을
누락한 것은 아니다. 그러나 錢先生은 “索面”을 東漢말년 사람인 劉熙의《釋名》에서 기록한 “索面”을 庾闡
《握餠賦》중의 “緖”와 傅玄《七謨》중의 “緖”, “線”과 이름이 다를 뿐 같은 것이라고 인정하는데 이는 또한

탁견이기도 하다.
이상 내용을 종합하여 다음과 같은 결론을 얻을 수 있다. 
① 중국 역사상 최초의 삶은 국수는 東漢末年 劉熙의《釋名》중에 기록된 “索餠”이며, 北魏末年 賈思勰

의《齊民要術》(6세기 30년대)에서 기록한 “水引”面이 아니다. 
② 東漢 시기의 “索餠”은 (그 후 오랜 시기 동일) 수작업(칼 등 도구를 사용하지 않음)으로 비비고 당겨

서 많든 길고 가는 면발의 형태이다.
③ 당시의 “索餠”은 조리하는 자가 만드는 동시에 끓는 탕에 넣어 삶은 것이다. 
④ 당시의 끓는 탕은 “三牲之和羹”류의 육수가 가장 좋았으며 최소한 상류층과 시장에서 판매하는 자는

이것을 사용하였다.
⑤ 중국고대문헌에서 기록하기를 東漢으로부터 시작하여 魏晉南北朝까지 약 8세기 동안 “湯餠”을 시작

으로 뒤를 이은 “水引面”이 대표적인 국수로 줄곧 모든 사회사람들의 사랑을 받아왔으며, “湯餠”은
면식 중에서 가공 방법이 가장 대표성과 민족의 보편성을 지닌 민족 식품의 하나이다.

⑥ 현재까지 “索餠”에 관한 문헌은 東漢末年의《釋名》이며, “索餠”은 이미 표준형태의 면이다. 그러나

이로 중국 면 최초 시기는 東漢末年이라고 소홀히 결론을 내릴 수 없다. 국수의 출현은 더 일찍일

것으로 삶은 국수의 초급 형태는 “湯餠”에 포함되었으며 “餠”을 통틀어 칭하는 東漢중엽이전에 심지

어 西漢시기부터 있었다고 할 수 있다. 그때는 삶은 국수는 일반적인 식용 방법의 일종으로 이런 식

용방법 중에서 선상과 납작한 형태의 구별과 선택은 매우 접근하였다.

상기 6가지는 필자가 음식학을 연구하는데 있어서 줄곧 주장해온 관점이며 30년 동안 교육하는데 있어

서도 중요한 내용이었다. 필자는 또한 수업시간에 “혹 지하의 어디에 아직도 면발의 실물이 보존되어 있는

지도 모르며, 이는 미래의 고고학자들이 발굴하여 사람들에게 직접적인 증거를 제공하기를 기다릴 수밖에

없다.”고 하였다. 여기서 “사람들”이라 하고 “우리”라고 하지 않은 것은 우리가 지하의 실물이 출토될 때까

지 기다릴 수 없을까 염려하기 때문이다. 그러나 행운인 것은 우리의 기대를 저버리지 않고 2002년 고고에

서 사람들에게 4,000년 전 중국사람이 국수를 식용하였다는 실물 증거를 발견하였다. 4,000년전, 지진으로

중국 서북지역의 한 마을은 10피트 되는 땅속에 묻혔다. 오늘 날 이 선사시대에 매몰된 마을은 고고학자들

에 의하여 발견되었으며, 이곳이 바로 靑海省 신석기 시대 齊家文化層의 喇家유적이다.《보고서》에 따르면

국수는 서로 뒤바꾸는 그릇이 있었기 때문에 지금까지 보존이 가능하였다. 전문가들은 연구를 통하여 이 실

물은 4,000년 전에 조와 쌀을 혼합하여 만든 국수라고 인식한다. 국수의 길이는 50 cm, 지름은 0.3 cm였으

며, 굵기는 일정하였고 색상은 밝은 노란색을 띄어 지금의 라면 형태와 유사하였다. 이 국수는 생밀가루로

만들었으며 아마 주인이 삶기 전에 재해가 일어났기 때문에 오늘날까지 현존된 것으로 본다
26). 그러나 “喇

家索面”은 또한 우리에게 새로운 의문을 가지게 하였다. ① 그의 제조하는 공예는 수공으로 비벼서 많든

것으로 “索面”이라고 부르는 것이 비교적 알맞을 것으로 생각되며 “喇家索面 칭하는 이유가 있다. ②《보

고서》에서는 조와 쌀의 “생가루”로 만든 것이라고 기록하였지만 팔자는 실물을 보지 못하였고 또한 전문

가들이 무엇을 근거하여 판단한 것인지 모른다. 그러나 필자는 오직 얼마밖에 없는 음식사, 인류학, 과기사
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등 지식으로 가장 가능한 추측으로 우선 먼저 조와 쌀을 삶은 후(찌거나) 가루로 빻아 비벼서 만든 것으로

생각된다. 이는 4,000년 전의 중국 선조들은 아직 가루 음식에 대한 규격이 없을 뿐만 아니라 생조가루나

쌀가루로는 긴 선상으로 만들기 어렵기 때문이다. ③ 조와 쌀의 조합은 다만 원료학적의 의미를 지닌 것인

지, 그 외에 이념, 습속, 제도 등 기타 우의가 포함되어 있는지 의문을 남게 된다. ④ 이는 우리가 이해하고

있는 先秦時期 밀이 아직 가루음식으로 식용되지 않았다는 역사와 일치하다. ⑤ 왜 索面이 한가닥 밖에

없었을까? 그때 사람들이 면을 먹을 때는 한 가닥만 먹는 것인지? 그렇다면 무슨 의미를 가지고 있는지

의문이 남는다. ⑥ 물론, 조와 쌀의 조합은 인성을 강화하여 밧줄 모양으로 만들고 길게 만들 수 있으며

쫄깃한 맛을 더해주는 효과가 있다. 그러나 무한으로 한 가닥으로만 만들고 여러 가닥으로 만들지 않는

것은 제작, 조리, 식용 등 여러 측면의 난도를 높였기 때문에 “喇家索面”이 일상 식용품이라면 그 특별한

관념과 우의가 있을 것이다. ⑦ 만약 “喇家索面” 유물이 일상 음식이 아니라 특수한 용도를 가지고 있었다

면 제사에 사용되는 가능성이 높다. 물론 상기 모든 것은 더욱 깊은 고찰과 연구가 필요하다.
. 

2) 胡餠의 명실

(1)“胡餠”

“胡餠”은 중국의 飮食史와 飮食科技史에서 사람들의 관심을 끌고 있는 흥미진진한 테마 중의 하나이다. 
“胡餠”라는 단어가 최초로 기록된 문헌은 東漢末期였으며, 호칭은 그보다 더 일찍 있었을 것이다.《後漢

書》에서 기록한바, 東漢末年 경조장릉(지금의 陝西 함양현 동북 40리 지역) 사람인 趙岐(108～201)는 中常

侍 唐衡의 형인 唐玹의 가해를 피하기 위하여 延憙元年(159, 唐玹이 초기 京兆尹으로 임직)에 “逃難四方, 
江, 淮, 海, 岱, 靡所不歷. 自匿姓名, 賣餠北海市中”47)라고 하였다. 趙岐가 판 떡이 바로 胡餠이다. 裴松之는

趙岐에 대하여 “聞有家禍, 因從官舍逃, 走之河間, 變姓字, 又轉詣北海, 着絮巾布袴, 常于市中販胡餠.”48)
라고

서술하였다. 여기서 언급한 “北海”는 지금의 山東壽光 일대이고, “河間”는 지금의 河北献縣 일대를 일컫는

다. 즉 “胡餠”은 늦어도 東漢中期에는 이미 陝西, 山西, 河北, 山東 등 광대한 지역에서 민간에서 많이 먹고

있다는 것을 설명한다. 민간도 그렇고 궁궐에서도 마찬가지였다. “靈帝(155～189)好胡餠, 京師皆食胡餠.”49)

라는 기록이 있다. 東漢末年에 유행한 胡餠에 대하여 劉熙의《釋名․釋飮食》에서는 “胡餠, 作之大漫汗也, 
亦言以胡麻着上也.”라고 기록하였으며 그때 보편적으로 먹는 “蒸餠, 湯餠, 蝎餠, 髓餠, 金餠, 索餠”과 동존

하는 胡餠은 마찬가지로 모두 형태에 따라 명명한 것이다. “胡”는 멀고 크다는 의미가 있다. 鄭玄은 “胡, 
犹遐也, 遠也.”50)

라고 하였고 胡餠의 형태 특징으로는 개체에서 크기가 크며, 위에는 아마 깨가 뿌려져 있

을 것이다.
胡麻는 바로 참깨이며 이름은 최초로《神農本草經》에 기록되었다. 胡麻라고 불리는 원인으로 “本生大

宛, 故曰胡麻”라는 설명도 있고 “胡之言大, 或以葉大于麻, 故名之”51)
라는 설명도 있다. 그러므로 胡餠의 명

명은 위에 덮인 참깨와 관계가 있는 것이 분명하다52). 그러나 이런 관계는 다만 문화적인 표면 현상일 뿐

민속과 사회의 깊은 의미로는 “胡地”와 “胡人”의 풍습이고, 그 지역과 주민의 조리 공예를 내포한 것이다. 
“胡”는 중국 고시대의 中原지역의 염황 문화 관념으로 북방과 서쪽지역 각 민족에 대한 호칭이며, 또한 그

민족의 사물에도 사용한다. 예를 들면 胡桃, 胡椒, 胡琴 등이 있다. “胡”란 칭호는 간혹 얕잡아 본다는 뜻이

있기 때문에 소수민족들은 이데 대하여 거리껴 한다. 그러므로 오호십육국시기의 後趙(319～333)정권의

수립자인 石勒(274～333) 재위(319～333)시 “諱胡, 胡物皆改名, 胡餠曰麻餠, 胡綏曰香綏, 胡豆曰國豆.”53)
로

하였다. 그러나 胡餠의 칭호는 그 시절에 너무 유행하여 완전히 폐지하지 못하였다. 특히 고대 문화에 대하

여 농후한 관심을 가진 중국역대의 관직자들의 문장에서는 “胡餠”이란 단어가 계속 사용되었다. 여기서

주의해야 할 것은《齊民要術》에서도 “胡餠”이라는 호칭을 사용하였다. 이치에 따르면 작가인 賈思勰은 高
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陽(지금의 山東臨淄 서북 삼십리 지역)태수로 임직하고 있어 선비귀족이자 정권관리로써 거리끼는 것을

피해야 한다. 서적 본문에서는 “髓餠法: 以髓脂, 蜜, 合和面. 厚四五分, 廣六七寸. 便着胡餠爐中, 令熟. 忽令

反復. 餠肥美, 可經久.”54)
라고 기록되어 있어 “胡餠”이라고 하지 않았지만 “胡餠爐”란 단어가 등장하는데

이는 중요시하여야 하는 뜻이 깊고 심오한 문제이다.

(2)“髓餠”

상식에 따르면 “胡餠”의 식습관은 늦어도 東漢 중엽에 황하 유역과 광대중원 지역으로부터 점차 보급화

되었다면 賈思勰이 “餠錄”에서 절대로 언급하지 않을 리가 없다. 사실상 賈思勰은 결국 누락하지 않았다. 
충실한 학자인 賈思勰이 우리에게 남겨준 것은 다름이 아닌 그가 생활하는 시기의 진실한 역사적 사실이

었다. 그러나 이 역사적 사실은 이미 東漢말년에 휴행했던 “胡餠”이나 石勒이 개명하려던 시기의 “胡餠” 
형태가 아니었다. 삼세기 또는 더욱 긴 시간의 유표 과정에서 최초의 “胡餠” 형태는 지역의 풍속에 따른

변형이나 “변이”가 있었다는 것을 추측할 수 있다. 賈思勰이 기록한 것은 바로 그런 변화 과정을 거친 胡餠

의 실물이며, 그 문장속의 “髓餠”이 바로 그 대표적인 실물이다. “髓餠”은 漢代 사람의 문장에서 다만 굽는

방법을 사용하는 여러가지 “떡” 중의 하나이다. 
《齊民要術》에 “髓餠”은 냄비와 같은 용기에서 구어야 한다. “髓餠” 굽는 공예를 “煎”이라고 하며, “煎餠” 

는 동사목적어 구조이다. “煎餠”의 煎은 납짝한 떡을 냄비로 익을 때까지 반복 뒤집히면서 굽는 방법에

속한다. 즉 “煎, 火乾也……”(《方言》卷七), 이는 胡餠爐의 “勿令反復”의 공예 특징과 전혀 다르다. 여기서

주의해야 할 점은 “勿令反復(사실상 반복할 필요가 없거나 할 수가 없음)”의 공예 도구는 지금도 광범위하

게 사용되고 있다. 신강 등 넓은 서북 지역은 아직도 “饢坑”을 사용하고 있으며, 내륙의 많은 지역에서는

떡을 굽는 烤餠爐를 사용하고 있다. 후자는 대부분이 큰 철통속에 황토를 발라 만든 것이다. 이것은 서북 소수

민족 饢坑이 내륙 지역에서의 변형이라고 할 수 있으며, 두 가지 모두 고시대의 “胡餠爐”에서 유래되었다. 
농사 전문가인 石聲漢선생은 이런 점을 보고 앞에서 인용한 賈思勰의 “便着胡餠爐中”라는 말을 “떡을

붙이는 아궁이에 넣는다”라고 해석하였다. 그러나 石선생이 賈思勰의 “胡餠爐”를 “떡을 붙이는 아궁이”라
고 직역하는 것은 양자사이에 존재하는 차이를 소홀한 것이다

55). 흥미로운 것은 賈思勰의 문장에서 기름이

섞인 “白餠”이 “胡餠爐”에 들어가면 漢代로부터 내려온 “髓餠”으로 불리게 되어 “胡餠” 실물은 “髓餠”으로

인하여 가리게 된다. 그러나 한나라 이후, 髓餠의 실물은 솥이 아니라 아궁이를 사용하게 되어《齊民要

術》에서 유명무실하게 되었다. 
당나라 釋慧琳(姓裴, 西域疏勒國 사람, 당나라 大興善寺 승려)은 그때 유행한 “胡食”에는 餢飳, 饆饠, 燒

餠, 胡餠, 搭納 등 여러 가지 품종으로 구분되어 있으나 “中國效之, 微有改變.”56)
라고 하였다. 慧琳의 관점

으로 아래 4가지를 증명할 수 있다.
① “胡食”은 중원이외 지역인 서역 등 “胡地”, “胡人”으로부터 유래되었다.
② 이미 중원화 된 것은 조금의 변화가 있다.
③ “胡餠”은 일반 “燒餠”과 다르다.
④ “燒餠”과 “胡餠”을 “胡食”으로 귀납하였다.
이런 내용들은 우리가 앞에서 서술한 “胡餠爐”에 넣어 굽는 공예는 “胡”의 주요 특징이라는 것을 증명하

였다. 중원의 전통적인 솥에서 굽는 떡을 胡餠爐에 넣어서 굽게 되면 “胡食”을 풍격을 띠게 되고 胡餠이나

“胡”의 떡으로 된다. 같은 “胡食”에 속하고 모두 胡餠爐에서 익힌 胡餠과 燒餠의 차이는 다만 떡 위에 깨가

덮여있나 여부이다. 즉 東漢말 劉熙의《釋名》에서는 胡餠을 “亦言以胡麻着上也”라고 하였다. 이에 대하여

白居易(772～846)의 시편《寄胡餠與楊萬州》는 가장 생동적인 증거라고 할 수 있다. “胡麻餠樣學京都, 面脆
油香新出爐. 寄與飢馋楊大使, 嘗看得似輔興無.”57) 시절 중의 “胡麻餠”은 “以胡麻着上” 설을 실팍하였으나

바삭바삭한 것은 동물기름을 섞은 것 같아 賈思勰의 “髓餠”와도 비슷하다.
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송나라, 특히 남송 이후 민족 모순이 날로 격렬하여 “胡”자의 칭호는 점점 담화되었다. 옛날에 보편적으

로 불리는 “胡餠”이란 이름은 “爐餠”, “燒餠”으로 바뀌었다. 간혹 “胡餠”이라고 칭하지만 대부분이 문인들

이 고대문화에 대한 숭상일 뿐 실물을 가리키는 것은 아니다. “餠”이나 “餠餌”루 밀가루 음식은 다수가

물에 삶거나, 기름에 튀기거나, 찌거나, 굽는 등 조리방법으로 구분되며, “胡”라는 개념은 이미 살아져, 남
은 것은 피차의 갈라놓을 수 없는 역사문화의 철저한 융합이다.

(3)“胡麻”

“胡餠”에 대하여 보충 설명해야 할 중요한 내용은 “芝麻:와 “胡麻”의 명실과 차이점으로 “胡麻”는 “胡
餠”의 명실과 밀접한 관계가 있다. “胡麻” 명실의 혼돈으로 인하여 “胡餠”에 대한 역사적 의혹이 남았다. 
중국의 현재 식물 삼작물은 주로 대마, 참깨, 아마 세종류로 나눌 수 있으며 “胡餠”의 역사 의혹과 상관도

는 것은 참깨와 아마이기 때문에 여기서 주된 내용으로 토론하겠다.
대마(Canabis sativa L.)는 암수로 나누며 수그루는 “枲”, “枲麻”, “牡麻” 등이라고 칭하며, 암그루는 “苴
麻”, “子麻”, “苎麻”, “小麻”라고 한다. 대마의 수그루는 섬유가 길고 질겨 주로 삼베, 어망, 밧줄과 종이를

만드는 원료로 사용하였으며, 암삼씨는 주식 재료로 사용할 뿐만 아니라 기름을 짜서 식용하고 찌꺼기는

사료로 사용할 수 있으며, 麻仁은 약재로 사용할 수 있다. 신석기시대 유적에서 출토한 많은 실물들은 사원

원시 농업시기에 대마는 중국선민들의 중요한 섬유이자 식용 작물이라는 것을 알 수 있으며94), 또한, 南北

朝(420～589) 이전까지 줄곧 백성들의 중요한 “五谷” 중의 하나이다. 
芝麻(Sesam umorientale L.)는 중국의 전통적인 유료 작물로써 종자의 기름 함유률은 50%에 달하여 기

타 작물보다 함유량이 높다. 참깨에 관하여 고도문헌에는 “胡麻, “巨勝”, “方莖”, “狗虱”, “鴻藏”, “交麻”, 
“脂麻”, “油麻”, “水寶” 이란 명칭이 있었으며

58), 송나라 이후의 문헌에서는 胡麻, 脂麻, 芝麻라고 기록하였

는데 모두 참깨를 일컫는다. 蘇軾의《服胡麻賦》의 서론에서 “何者爲胡麻?…脂麻是也”59)
라고 기록되어 있

고, 王禎의《農書》에서는 “胡麻卽今脂麻是也.”60)라고 기록하였다. 20세기 50년대 말에 浙江吳興縣 錢山漾

지역의 良渚文化유적에서 참깨를 포함한 식물씨앗을 발견하였으며 고고 발굴한 유물은 선조들의 참깨재배

역사는 최소한 5000년의 역사를 가지고 있다는 것을 증명할 수 있다
61). 그러므로 “胡麻”의 “胡”는 고대

문헌에서 가리키는 소수민족 변경지역이나 외국과는 다를 뜻을 가지고 있다. 그ㅓㄹ나 중구그이 역사에서

확실히 “胡麻”는 변경지역이나 외국에서 들어왔다는 말이 있는데 지금 소장하고 있는 자료에 따르면 처음

으로 제기한 사람이 賈思勰이며 “《漢書》張騫外國得胡麻”62)
라고 하였다. 그 후 역대의 논자들은 모두 그

이론을 답습하였다. 그러나 이 이론은 출토한 실물이 증명한 선사시대의 농업문명과 완전히 다르며, 기본
적인 문자근거도 없다. 賈思勰의 “《漢書》기록설”은 억단인 것으로 추정된다. 물론 賈思勰은 완전히 근거

없이 저술하지는 않을 것이다.《齊民要術》이 만들어질 무렵(6세기 30년대 정도), “胡”문화와 “胡”를 숭상

하는 열풍이 이미 4세기 동안 성행하였으며, 황하 유역이 또한 “胡”의 천하였다. 게다가 서적의 내용을

깊이 생각하지 않으면서 토론을 좋아하는 지식인들은 태초부터 기이한 사물은 대게 외국의 것이라는 사고

습관을 가지고 있기 때문에 賈씨가 저서 시 이런 이야기가 있어 그 출처로 된 것이라고 사료된다. 西漢(전
206～기원8)말년《氾勝之書》에 한나라 시기 농민들이 오랫동안 경험을 쌓아 광범위하게 참깨를 재배하는

기술에 대하여 기록하였는데 그 내용은 “胡麻相去一尺. 區種, 天旱常澆之, 一亩常收百斛.”이였다. 저명한

농업 역사 전문가인 萬國鼎선생은 “胡麻即脂麻, 今通作芝麻.”63)
라고 해석하였다. 

亞麻(Linum usitatissimum L.)의 속칭은 “胡麻”로 고대의 참깨 명칭과 같다. 섬유용과 기름용, 섬유기름

겸용형 등 세가지 종류로 나뉜다. 그 중에서 섬유용과 겸용형은 중국에서의 재배 역사가 짧지만, 기름형

아마의 재매는 늦어도 兩漢시기에 이미 서북 지역에 널리 보급되었으며 漢簡文獻에 역사적 기록을 남겼다
64). 

그 후 더욱 많은 기록이 있었으며, 그 중에서 陶弘景은 형태적으로 비교를 한 후 “莖方者爲巨勝, 莖圓者爲

胡麻”65)
라고 명확하게 설명하였는데, 줄기가 둥근 것은 바로 기름용 아마의 형태이다. 송나라 사람인 蘇頌
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(1020～1101)의《圖經本草》, 송나라 사람인 寇宗奭(11～12세기쯤)의《本草衍義》에서 묘사한 “胡麻”의 식

물, 줄기, 잎, 색깔과 냄새 및 약성과 효능은 모두 기름용 亞麻임이 틀림없다66). 李時珍은 색, 형태의 특징에

따라 “壁虱胡麻”67)
라고 하였다.

참깨와 아마씨를 비교하여보면 형태에서 세밀한 차이가 있다는 것을 알 수 있다. 아마씨는 참깨보다 조

금 크며 참깨는 뾰족하고 끝이 짧지만 아마씨는 뾰족한 부분이 길고 약간 한쪽으로 구부러졌다. 고대사람

들은 그들을 형상적으로 “狗虱”과 “壁蝨”라고 불렀는데 이는 정확한 구별로 된다고 할 수 있다. 이는 고대

의 “胡麻”란 칭호는 확실히 참깨와 기름용 아마를 포함하였다는 것을 설명한다. 이런 유사한 사물에 대하

여 쉽게 헷갈릴 수 있다는 것은 이해할 수 있다. 사실 경험으로만 판단하는 고대에서뿐 아니라 지금도 사

람들은 일상생활에서 이 두 가지를 구분하지 못하는 경우가 많다. 참깨와 아마는 모두 기름의 함유량이

높은 중요한 기름 원료로 서로 다른 맛과 향기를 가지고 있다. 양자는 모두 “떡” 등 음식의 향과 맛을 내는

데 사용하여 왔으며 게다가 그들의 구분은 아주 세밀하여 역사적 문헌 기록에서 야기한 오해는 이해할

수 있다. 그러므로 “胡麻”는 “胡”지나 외국에서 온 것이 아니라는 것임을 알 수 있으며, “張騫始携入中國

說”은 해석이 충분하지 않다. “胡餠”은 초기에 황하 유역과 서북지역 사람(역사서에 기록한 변경 지역과

외국인인 “胡人”을 포함)들이 즐겨먹은 음식으로 한나라 이후 그 형태가 점점 작게 변화되었고 隋唐 시기

에는 이미 참깨와 아마씨가 덮인 爐餠으로 되었다. 

2. “起餠”: 밀가루 발효 기술의 발명과 이용

1) 알코올 발효법

밀가루 음식의 발효 기술은 중국 음식 과학 기술 역사에서 중요한 테마로 된다. 東漢시기 崔寔은《四民

月令》에서 “五月……距立秋, 無食煮餠及水溲(一作引)餠”라고 하였는데 즉 오월부터 입추까지 삶은 면과 발

효하지 않은 麵餠을 먹지 않는다는 뜻이다. 그는 “夏月食水時, 此二餠得水, 即堅强難消, 不幸便爲宿食, 傷
寒病矣.”라고 생각하였으며 “唯酒引餠入水即爛也.”라고 하였는데 여기서 “酒引餠”이란 알코올 발효법으로

밀가루를 발효하여 만든 밀가루 음식을 말한다. 崔寔은 東漢 후기 사람으로 靈帝建寧(168～172)에 사망하

였다. 이로 崔寔이 술 반죽면에 관한 기록에서 반영한 상황은 늦어도 동한 중엽보다 늦지 않으며 기원 일

세기 전후로 된다. 酒溲面의 구체적인 방법에 대하여 가장 상세하게 설명한 서적은 현존하는 사료에서 가

장 빠른 서적은 北魏(386～534) 초년 崔浩의《食經》이다. 北魏 賈思勰의《齊民要術》(약 6세기30년대)에서

《食經》의 내용을 복사하여 “作白餠法: 面一石. 白米七八升, 作粥, 以白酒六七升酵中, 着火上. 酒魚眼沸, 絞
去滓, 以和面. 面起可作.”74)

라고 하였으며 문장에서의 “白酒”는 막걸리와 같은 단술을 말하며 후세의 증류

주가 아니기 때문에 찌꺼기를 제거하여야 한다.

2) 꽈리 발효법

알코올 발효법외에 또 다른 두 가지 발효법도 漢代에 발명된 것이다. 그 중의 하나가 꽈리 발효법이다. 
이런 발효법도 역시 崔浩의《食經》에 기록되어 있으며《齊民要術》에서 그 내용을 복사하여 “作餠酵法: 酸
漿一斗, 煎取七升, 用粳米一升着漿, 遲下火, 如作粥. 六月時, 溲一石面, 着二升, 冬時, 着四升作.”라고 하였

는데 즉 꽈리 한말을 일곱되 되도록 삶은 후 찹쌀을 한되 넣어 작은 불로 죽이 될 때까지 삶는다. 유월
때는 다 끓은 죽 2되에 밀가루 한섬을 첨가하고 겨울에는 기온이 낮기 때문에 4되의 죽에 한 섬의 밀가루

를 섞는다는 뜻이다.《食經》의 기록과 賈씨의 응용하는 순서로 보아 꽈리발효법은 늦어도 晉魏(北魏) 시기

에 이미 사람들이 흔히 사용하는 밀가루 발효법이다. 그러나 역사적 논리에 부합하려면 꽈리 발효법은 더

욱 긴 역사가 있을 것이다. 이런 점에 관하여 중국의 곡물로 술을 담그는 역사, “苦酒” 및 “醯”의 발명을
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안다면 쉽게 이해할 수 있다. 조기에 술을 담근 후 극히 쉽게 산패하여 苦酒로 되며, 식초와 술의 “一而二”
의 특수 관계와 식초에 대하여 능수능란하고 활용한 특수한 역사, 그리고 고대 사람이 식초를 마시는 오랜

역사로부터 꽈리 발효법으로 밀가루를 발효하는 것은 밀가루음식 이후 얼마 안돈 후부터 이용되었다고 본

다. 그러므로 꽈리 발효법은 알코올 발효법과 같이《食經》과《四民月令》의 작가가 발명한 것이 아니라 다

만 그들이 기록한 것이라고 본다. 즉 상기 두가지 발효법은 모두 兩漢시기에 발명되었다. 

3) 酵面法

酵面法은 후세에서 말하는 “面肥” 밀가루 발효법을 가리킨다. 과거 과학기술 역사계는 酵面 발효법의

발명은 기원 12세기라고 하는데 이는 잘못된 것이다. 송나라 程大昌의《演繁露》에서 晉惠帝가 太廟에서

제사를 지날 때 “面起餠”을 사용한 것에 대하여 해석할 때 “起者, 入敎(酵)面中, 令松松然也.”라고 하였다. 
또한《南齊書․志第一․禮上》에서 齊武帝가 永明9년(491) 정월에 태묘 四時祭를 알릴 때 “薦宣皇帝面起

餠. 鴨賀,  孝皇后筍, 鴨卵, 脯醬, 炙白肉, 高皇帝薦肉膾, 菹羹, 昭皇后茗, 粣, 炙魚, 皆所嗜也.”75)
라고 하였다. 

胡三省의《資治通鑑》에서 “起面餠, 令北人能爲之. 其餠浮軟, 以卷肉噉之, 亦謂之卷餠.”라고 하였다. 이상

두 역사적 자료를 연구자들이 사용하고 있으나 전통적으로는 程씨와 胡씨의 “酵面”에 대한 주석은 그 시대

에 있는 지식으로 인식한 것이다. 程大昌은 송나라 사람이고 胡三省은 원나라 사람이기 때문에 어떤 연구

자는 “酵面”법은 程大昌의 생활시대인 기원 12세기의 산물이라고 인식한다. 역사적 사살은 程, 胡 두 사람

은 晉惠帝 永平元年과 齊武帝永明9년의 두가지 起面餠을 “酵面” 발효한 밀가루 떡이라고 하였다. 이에 대

하여 필자는 다음과 같은 연구자들이 주의하지 못한 사료로 증명할 수 있다. 
①《晉書․食貨志》 26卷에서 “懷帝(司馬熾)爲劉曜所圍, 王師累敗, 府帑旣竭, 百官飢甚, 皆屋不見火烟, 飢

人自相啖食. 愍皇西宅, 餒饉弘多, 斗米二金, 死者太半. 劉曜陳兵, 內外斷絶, 十餠之曲, 屑而供帝, 君臣
相顧, 莫不揮涕.”라고 기록하였는데 문장중의 “十餠之曲”은 바람에 말린 발효한 밀가루덩어리 있다. 
“十”자의 뜻은 “罅坼”으로 갈라진 십자형 금이다. “曲”에 대하여 劉熙는《釋名․釋飮食》에서 “朽也, 
鬱之使生衣朽敗也.”라고 해석하였으며 생활 경험과 미생물학 지식으로부터 우리는 “蒸”하여 멸균 과

정을 거친 “蒸餠”은 탈수 건조 후 쉽게 부패하거나 곰팡이 피지 않는다는 것을 알 수 있다. 더욱이

초목과 소, 말의 털마저 없는 처참한 환경에서 포위된 성안에 있는 사람은 蒸餠을 잊을 리가 없다. 
그러므로 인용문의 뜻은 단 한가지의 합리적이고 과학적인 해석이 있다. 즉 晉愍帝 군신들이 장기적

인 굶주림이 시달려 있을 때 시중드는 시하가 말은 “敎面” 덩어리를 찾아 가루로 만든 후 불쌍한

황제에게 허기를 때우도록 하였다. 이런 곰팡이로 변질된 발효한 밀가루 덩어리는 이상한 냄새가 있

을 마련이며 막다른 길에 다다른 황제는 간신이 먹을 수 밖에 없었다. 그리하여 “君臣相顧, 莫不揮
涕”라고 표현되었다.

②《晉書․孝愍帝》 5卷에서 “四年……冬十月, 京師飢甚, 斗米金二兩, 人相食, 死者太半. 太倉有曲數十餠, 
(領軍將軍)麴允屑爲粥以供帝, 至是覆盡. ……十一月乙末, 使侍中宋敞送箋于曜, ……(愍帝)輿櫬出降.”
라고 기록하였으며 결국 西晉이 멸망하였다. 

③《資治通鑑․晉紀․愍帝建興四年》 89卷에 “曜攻陷長安外城, 麴允, 索琳退保小城以自固. 內外斷絶, 城
中飢甚, 斗米金二兩, 人相食, 死者太半, 亡逃不可制, ……太倉有曲數十餠, 麴允屑之爲粥以供帝, 旣而

亦盡.”라고 기록되었다.
 
상기 세가지 인용문은 모두 한가지 사실을 서술하였으며《資治通鑑》은《晉書․孝愍帝》 의 조항을 복사

한 것이 틀림없다. 제1, 2의 사료에서는 “曲”이 관가에서 술을 빚는 누룩일 가능성을 완전에 배제하였으며

“酵面”으로 못을 박았다. 우리의 결론은 본의에 부합될 뿐만 아니라 하기의 몇 가지 측면으로부터 사고할

수 있다.
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(1) 누룩, 마른 후 딴딴하지 않지만 물에 끓으면 쉽게 풀어지고 녹는다. 
(2) 누룩, 점성이 없으며 오랫동안 끓여도 죽으로 되지 않는다.
(3) 누룩, 술을 담는 향기를 가지며 마른 체로 먹어도 사람이 괴로워할 정도는 아니다. 서명이 “西周生”

인 청나라 시대의 사회소설《醒世姻緣傳》의 제57회에서 “孤兒將死遇恩人, 凶老禱神逢惡報”라는 내

용이 있는데 어떤 집에서 문 앞에 누룩을 말리는데 거지들이 대량으로 훔쳐 먹었다는 사건으로 누룩

의 맛을 증명할 수 있다. 
(4) 酵面, 탈수하면 유난히 단단하여 힘껏 으깨지 않으면 가루로 될 수 없으며, 사용하려면 먼저 가루를

내야 한다.
(5) 酵面, 가루를 낸 후 끓으면 꼭 죽이 된다.
(6) 酵面, 어쩔 수 없이 먹되, 먹으려면 반드시 죽으로 끓여야 한다.
(7) 특히 중요한 것은 알코올 발효법과 꽈리 발효법을 사용하여 발효한 밀가루는 다음의 밀가루 반죽할

때의 酵面- “敎面”으로도 된다. 즉 앞에 두가지가 있으면 제삼자인 “敎面”은 반드시 같이 생성된다.

생활 현상의 관계로부터 보면 앞의 두가지 발효법을 장기적으로 이용되는 일상생활의 실천 과정에서

酵面法은 의식이나 무의식중에서 사람들의 관심을 갖게 되고 최종적으로 새로운 방법으로 사용하게 된 것

은 논리에 부합되는 일이다. 그러므로 西晉 시기뿐만 아니라 더욱 일찍인 兩漢시기에서도 酵面법은 이미

사용되었을 것이다. 그러므로 우리는 전통적인 酵面醱酵法은 “12세기설”보다 10세기 더 일찍 나타난 것으

로 생각한다. 한가지 더 설명해야 할 것은 酵面法에서 사용된 酵面은 다시 사용하기 전의 시간 간격은 흔

히 상기 사료에서 서술한 것처럼 완전히 마른 후 “酵干”으로 되는 것이기 때문에 양자는 같은 방법이며

지금도 북방 주민 집에서 자주 사용하는 “面肥”法이다76). 

요  약

“떡”을 대표로 하는 중국 밀 문화는 선사시기의 야생 식물 재배는 역사상의 가공과 이용으로부터 현대

사회의 정밀 가공, 더 깊은 가공의 광범위한 이용에 이르기까지 수천 년의 긴 역사과정을 거쳤다. 그러나

20세기말 이전까지만 해도 밀가루는 중국 사람의 주식 원료 구성에서 그다지 중요하지 않은 위치에 있었

다. 하지만 분명해야 할 것은 어떤 종류의 곡물이 한 민족의 주식 원료 구성에서의 높고 낮은 비중이 결코

간단하게 그 사회 의미와 문화가치의 높고 낮음과는 동일시할 수 없다. 
중국 사람의 밀 식용 역사가 바로 하나의 전형적인 사례이다. 先秦시기, 밀의 재배와 식용은 주로 식량

공급이 줄곧 긴장된 상태에 처해있는 각 정권의 “接濟靑黃”(구제식량)하는 전략적 물자였다. 그러나 先秦

시기에서 밀은 경제가치가 아주 높은 곡물은 아니었다. 그 원인은 밀의 亩생산량이 상대적으로 낮을 뿐만

아니라 종자의 수요량도 상대적으로 크기 때문이다. 묵은 곡식은 다 사용되고 새 곡식이 무르익지 않은

공백기에 있는(청황불접) 시기에 전략적 곡식의 사회와 정치 의미 외에 강한 적응성, 광범위한 분포와 낮은

단가가 또한 밀의 상대적 장점으로 될 수 있다. 
밀의 경제와 문화가치는 주로 漢代 이후 차츰 드러났다. 혁명적인 변화는 바로 가루 음식의 섭취와 계속

적인 확대이다. 밀을 가루로 내어 식용한 후 차츰 기타 곡물의 편의식품 전통 공간을 대체하였고, 漢代의

딤섬류 식품 “寒具(고대에 곡물가루 튀김 음식물 현재의 타래떡 등)”에 사용되는 재료도 거의 밀가루를

사용하였다. 오늘날 중국 사람이 자랑으로 여기는 전통식품인 국수, 만두, 馄饨, 包子, 燒麥, 떡, 찐빵(饅頭), 
糕 및 공업화 식품인 과자, 빵, 라면, 햄버거 등은 모두 밀가루를 기본 원료로 사용하고 있다. 나아가서

더욱 정밀하고, 다양한 딤섬 종류도 밀가루를 기본 원료로 한 주요 무대이다. 



- 27 -

20세기말 이후 밀 소비 인구가 계속 확대되는 추세였으며 높은 소비량은 밀의 재배 면적 확대와 재배

지역 확장을 결정하였다. 밀 소비량은 중국 사람의 주식 원료 소비에서 이미 근근이 벼 뒤를 잇는 지위에

올랐다. 통계 자료에 따르면 1949년 중국 밀 면적은 2,185만 헥타르로, 전국 식량 작물 총 면적의 19.6%, 
총 생산량 1,380만 톤으로 전국 식량 작물 총 생산량의 12.2%에 달한다. 1980년에 이르러 면적은 2,884만
헥타르로, 총 생산량은 5,416만 톤에 달하였으며, 각각 식량작물 총면적의 24.8%, 총 생산량의 17.0%를 차

지하였다. 1981이후 중국 밀 생산량은 또한, 새로운 발전을 가졌으며, 주로 단위 면적 생산량이 비교적 크게

증가되었고 총 생산량도 큰 폭으로 증가되었다. 1981～1985년과 1976～1980년의 5년 평균치를 비교한 결

과 재배 면적은 같았으나(단지 0.2%만 증가), 단위 면적당 생산량 및 총 생산량은 46% 증가하였으며, 연
평균 증가율이 9.2%에 달하여 50년 이래에 증가 속도가 가장 빠른 시기였다. 비록 지금 중국인의 “배부르게

먹기”문제는 이미 기본적으로 해결되었으나 장기적으로 “배부르게 먹기”의 물질적 보장은 여전히 취약하

다. 농사가 가능한 경지면적의 급속한 격감으로 단위 면적당 생산량의 압력을 증가되었다. 국가 표준에 따

르면 품질이 좋은 밀은 “탄력이 강한 고품질 밀”과 “탄력이 약한 고품질 밀” 두 가지로 구분된다. 지금 중국

시장의 추세를 보면 밀 품종의 선택에서 주로 탄력이 강한 고품질 밀을 선택하는데 즉 글루텐량이 높고

탄력이 강하며 품질이 좋은 전문 용도에 사용되는 밀을 선택한다. 탄력이 강한 고품질 밀은 주로 빵, 라면, 
만두 등 밀가루 탄력을 요구하는 음식을 만드는데 사용된다. 그 중에서 모든 빵은 탄력이 강한 고품질 밀을

사용하고 밀에 대한 품질 요구도 또한 높다. 빵가루의 품질을 높이기 위하여 일부 전문 밀가루 생산 공장에

서는 국산 고품질 밀에 수입 고품질 밀을 첨가하여 사용한다. 만두가루를 가공할 경우도 고품질 밀을 첨가

하여 밀가루의 품질을 높이고 음식을 맛을 증가한다. 일부 품질이 떨어진 밀에 대하여 고품질 밀을 첨가하

여 내부의 품질을 개선하고 찐빵이나 기타 밀가루 음식으로 가공한다. 예를 들면 중국 동북 지역에서는 고

품질 밀과 봄밀을 섞어 밀가루의 봄밀의 품질을 개선한다. 총괄적으로 밀에 대한 욕구는 계속 장기적으로

벼에 버금가는 위치를 유지할 것이며 고품질 밀에 대한 욕구는 더욱 강한 추세로 발전할 것이다.
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