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우리의 맛… 장(醬) 이야기

강  욱󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏󰠏
자유기고가

우리 민족은 모든 음식을 간장, 된장, 고

추장으로 간을 하므로 간장, 된장, 고추장

이 상비되어 있어야 했다. 그리고 반찬 음

식으로 김치 또한 늘 준비되어 있었다. 뿐

만 아니라 계절의 변화가 뚜렷하므로, 비

(非)철에 대비하여 제철의 식품을 말리거

나, 소금에 절여 젓갈을 담고 장아찌를 담

가 비축해 두었다.

  이 같은 상비식품을 계절에 맞추어 만들

면서 생활하던 풍습은 ‘농가월령가’에 잘 

나타나 있는데, 시월령(十月令)은 다음과 

같이 읊는다.

무 배추 캐어들어 김장을 하오리라 /

앞 내에 정히 씻어 염담을 맞게 하고 

고추 마늘 생강 파에 젓국지 장아찌라 /

독 곁에 중들이요 바탕이 항아리라 

양지에 가가 짓고 짚에 싸 깊이 묻고 /

박이 무 알암밤도 얼잖게 간수하소…

  장류에는 보편적으로 연중 먹고 있는 간

장, 된장, 고추장이 기본이고, 지역에 따라 

막장, 보리장, 뜸장 등을 담기도 하며 그 

계절에만 먹는 계절장이 있다. 일반적으로 

‘장’이라 할 때에는 간장이나 된장을 지칭

하는 경우가 많다. ‘증보산림경제’ 첫머리에

는 “장은 모든 음식 맛의 으뜸이다. 집안의 

장맛이 좋지 아니하면, 좋은 채소와 고기가 

있어도 좋은 음식이라고 할 수 없다. 설혹 

촌야의 사람이 고기를 쉽게 얻을 수 없어

도, 여러 가지 좋은 맛의 장이 있으면 반찬

에 아무 걱정이 없다. 우선 장 담그기에 유

의하고, 오래 묵혀 좋은 장을 얻게 함이 도

리이다”라고 하여 장의 중요성을 강조하고 

있다.

  즉 장맛은 모든 음식 맛을 좌우하며, 가

족의 건강까지 책임지는 기본 식품이었던 

것이다. 오늘날처럼 장이 없으면 사오고, 

장의 맛이 없으면 맛이 좋은 것으로 골라 

사올 수 있는 생활에서는 좀처럼 상상하기 
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힘들 정도로, 과거 우리 선조들의 장담기와 

장독의 간수는 중책의 하나이었다.

  어느 집이나 봄에 장 담그고 나물 말리

고, 여름이면 누룩을 빚어 술 빚기에 대비

하고, 가을이면 과일을 수장하고 김장을 하

고 메주를 쑤어 띄워야 하는 것이 연례 행

사였다. 메주는 입동을 전후해서 김장을 끝

내고 시작한다. 보통 한 가정에서 4～5말의 

콩으로 메주를 쑤는데, 콩은 하루쯤 충분하

게 불린다. 그 다음 큰 무쇠 솥에 끓여 콩

이 말씬하도록 익으면 절구에다 찧어서 단

단하게 만든다.

  메주띄우기는 농가에서는 더운 뜰아래 

방에다 짚을 깔고 드문드문 포개어서 습도

와 온도를 맞추어서 띄운다. 또는 한 개 한 

개 짚으로 엮어 매달아 띄우는 경우도 있

다. 표면에 노란 곰팡이가 잘 슬어야 잘 뜬 

메주이다. 잘 뜬 메주를 꺼내어 바싹 말린

다. 예나 지금이나 시골에 사는 어머니는 

분가한 아들딸의 집에 메주를 쑤어 주면서 

살았다. 한국 고유의 정감어린 흐뭇한 풍속

인 것이다.

  조장(造醬), 즉 장을 담그는 민속도 다양

했다. 장을 담그는 시기는 우수(雨水) 절기

가 가장 좋은 때라고 했는데, 택일은 신일

(辛日)을 기피했다. 이날 담으면 신(辛)이

란 말이 유사하여 장이 시어지기 때문으로 

알았다. 또 신(申)씨나 신(辛)씨 가문에서 

간장을 담글 담을 때는 성이 다른 사돈네 

집에 가서 담고 그 이튿날 옮겨온다.

  또 민간에 전해지는 풍속으로는 신(申)

씨 이웃에 사는 집에서는 그 접경에서 가

장 먼 곳에다 장독대를 차리는 것이 상식

이었다. 또 장을 담그는 주부는 사흘 동안 

부정을 타서는 안 된다. 외출해서는 안 되

고 개를 꾸짖어서도 안 되고 물론 성교(性

交)를 금해야 한다. 법도가 엄한 집안에서

는 이 장 담그는 여인의 입을 창호지로 봉

하고서 작업을 시킨다. 침이 튀는 것을 막

기 위해서가 아니라 여성의 기(氣)인 음기

(陰氣)가 간장에 좋지 않다는 속설 때문이

었다.

  장독도 7월과 8월의 여름 동안에 구운 

것을 택하여 옹기장수의 나이가 홀수일 때 

사놓은 항아리여야 했다. 장독의 모습은 그 

집안 살림의 격조를 알리는 척도이므로, 주

부는 장독에 신경을 많이 써야 했다. 각 가

정의 주부는 저장되어 있는 장류의 맛이 

변질되지 않도록, 새벽이면 뚜껑을 열어 새

벽공기와 아침볕을 쪼이게 하고, 장독을 청

결하게 간수하여 잡균이 들지 않도록 항상 

유의하였다.

  또한 물을 선택하는 택수(擇水)도 까다

롭다. 반드시 북쪽의 음지에 있는 샘물이어

야 한다. 양지나 남쪽에 있는 물로 장을 담

그면 “3년장”, “5년장” 등 겹장을 담그지 

못하는 것으로 알았다. 광물성이 많은 물을 

좋아하며, 겨울에 빈 항아리에 눈을 가득 

담아 두었다가 봄에 이 물로 장을 담그면 

‘불생충미품가(不生蟲味品佳)’ 의 납설수장

(臘雪水醬)이라 하여 사랑방 손님상에만 

올리는 귀한 장으로 쳤다. 장 담그는 소금

도 미리 사서 남풍(南風)을 피한 곳간에 

며칠 저장해서 썼다.

  이같이 정성스레 담근 장독에는 금줄을 

치고 부정한 요소의 접근을 엄격히 금했다. 
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장독에 숯과 붉은 고추, 구운 대추를 넣는 

것은 벌레가 생기는 것을 막는 화학작용이 

아니라 부정한 요소를 막는 주술작용에서 

넣는 것이며, 장독 둘레에 붉은 고추와 숯

으로 얽은 금줄의 주술적 효과를 장독 속

에 그것들을 넣어버림으로써 얻어 보려는 

것이었다. 한편으로 고추와 대추는 자손의 

번창을 뜻하고 있어 집안의 화평과 번성을 

기원하는 바람이 담겨져 있다.

  텁텁한 미각으로 잃었던 밥맛을 되찾게 

해주는 청국장은 한겨울의 계절장이다. 콩

을 무르게 삶아 자배기나 옹배기 같은 그

릇에 꼭꼭 눌러 담아, 뜨거운 곳에 두꺼운 

것을 덮어두면, 2～3일 만에 하얗게 실이 

생긴다. 여기에 심심하게 소금간을 하고 굵

은 고춧가루, 마늘 다진 것을 함께 섞어 절

구에서 쿵쿵 찧어 항아리에 담아두고 쓴다. 

  끈기 있고 독특한 맛과 냄새가 있는 청

국장은 자연 발효로 만들어진 까닭에 영양

분이 많고 소화가 잘된다. 청국장을 되직하

게 풀고, 김장김치, 돼지고기, 두부 등을 넣

고 끓이면 한겨울의 추위를 막아주는 좋은 

음식이 된다.

  청국장은 이미 삼국시대부터 먹어 내려

온 것으로 보이나, 그 장 이름이 청국장(淸

國醬), 또는 전국장(戰國醬)으로 불려 내린 

것은, 병자호란 때 청나라 군사들이 군량품

으로 많은 양의 장을 댈 수 없어 콩을 숙

성 발효시켜 쓴 연유에서 기인한다.

  우리 민족은 장과 된장을 만드는데 이와 

같이 신앙에 가까운 정성을 들였다. 된장은 

한국인에게 있어 일종의 내셔널리즘과 결

부된 한국의 심벌인 것이다. 고려취(高麗

臭) 곧 한국취(韓國臭)가 ‘된장 냄새’로, 그

리고 한국적 표현을 ‘된장 살’로, 한국적 끈

기를 ‘된장 힘’으로 표현한 것 등이 모두 

이 된장과 결부되기 때문이다.

  찬바람이 옷깃을 스치고 보도에는 노란 

낙엽들이 흩날리고 있다. 겨울로 접어드는 

절기인 입동(立冬) 무렵이다. 시골집 온돌

방에서 뚝배기에 보글보글 찌개를 끓여주

시던 어머니의 그 포근한 정과 청국장의 

그 푸근하고 구수한 맛이 그리워지는 계절

이다.


