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보리개떡이유일한간식이었던시절이있었다밥을해먹을쌀도부족해

떡은 꿈도 못 꿨던 1950년대는 지독한 가난과 싸워야 했던 시절이었다 그

시대를 살았던 부모님들은 보리 껍데기를 가루로 만들어 먹은 보리개떡으

로배를채웠던일을추억으로떠올리기도한다

곡식이 없을 때라 그마저도 감지덕지했다 보리껍질을 으깨서 소다를 넣

어밥위에얹거나밥솥뚜껑안쪽에붙여서만들어먹었다 양을늘려볼생

각으로쑥잎을뜯어다가찧어서섞으면양이불어나기도했다

보리쌀도 아닌 보리겨를 빻아서 반죽해 쪄 놓은 떡이 무슨 맛이 있었을

까 오죽하면음식에 개떡이라는이름이붙었을까

195060년대는 먹을게 없어서 굶어주는 말 그대로 기아현상이었다

지금은돈만주면언제든사먹을수있는음식이지만당시에는떡을만들재

료를구하기도힘들었던시절이었다 결혼식이나제사 명절에집에서떡을

해먹었던것도 1970년대부터나가능했다 아이들은떡을먹을수있는제삿

날을손꼽아기다리기도했다

결혼식등집안에잔치가있을때는흰떡과찰떡을제사나명절에는시루

떡을해먹었다 양은푸짐했고동네이웃들과조금씩나눠먹는풍경이정겨

웠다

상차림에 올라가는 떡

도그종류가다양했다 백

일상이나 돌상에는 백설

기와 오색 송편 수수팥떡

이 올라갔다 백설기는 순

수함과 장수를 뜻하고 오

색 송편은 아이가 품어갈

꿈을 상징한다 붉은수수

팥떡은사악한귀신을물리쳐건강하게자라라는기원이담겨있다

서당에서공부하고책한권을뗐을때스승께고마운마음을표시하며동

료와함께나눠먹던책례(책걸이) 상엔 국수와오색경단 시루떡이푸짐하

게놓였다

설날아침이면가래떡으로만든떡국을끓여먹었고이사를가면팥시루

떡을이웃에게나눠주면서인사를하곤했다설에먹는떡국은흰쌀가루에

다가 아무것도 넣지 않고 쳐서 떡을 만들고 역시 아무것도 넣지 않고 국을

끓여먹었다고전해진다

이렇듯특별한날에나겨우먹을수있었던 귀한떡을보다쉽게접할수

있었던건 1980년대말에서 90년대 초 시장에떡방앗간이생기면서부터였

다

요즘에도명절이나제사때면떡방앗간으로향하는어머니들이많다 찹

쌀가루를 떡 판에 넣고 김이 모락모락 나는 갓 나온 떡을 바라보며 군침을

흘리는모습은예나지금이나변함이없다

과거에비해떡방앗간의수는줄었지만대신떡카페가새롭게등장하면

서떡의대중화에 기여하고있다 먹을만큼의떡을 직접 고른후커피나우

리 차를 마시면서 지인들과 이야기를 나눌 수 있는 떡 카페는 5060대의

중년여성들뿐아니라대학생등젊은층도많이찾는문화공간이됐다

떡카페에서 판매되는 떡은 디저트 형식으로 작고 앙증맞게 개별 포장돼

있다세계화의추세에맞춰고급화 대중화시킨노력의결과다

모양의변화만큼이나 건강을염두한떡개발도계속되고있다 오미자나

인삼 백년초 쑥 솔잎 치자 등 한방재료와 기능성 식품을첨가한 떡이 꾸

준히등장하고있다 없어서못먹었던 시절쑥을섞어먹었던보리쑥개떡

은 웰빙음식으로귀한대접을받고있다

식사를하고가볍게디저트로떡을찾는분들도있고한끼식사를떡으

로대신하는분들도종종있어요떡은쌀로만들어졌기때문에빵보다칼로

리가낮고건강에도좋거든요

떡의 대중화와 세계화에 기여하고자 최근 광주 북구 삼각동에 떡카페를

오픈한임영란(48)씨는남도의례전통음식보존연구회회원이다 14년째전

통음식을연구하고만들어오고있는임씨는여러가지디저트떡과떡케이

크를만들고있다

임씨가이곳에서가장인기가좋다는 와플쑥인절미구이와 미니떡케

이크를 소개했다 퓨전 스타일의 와플 쑥 인절미구이는 쉽게 말해 떡으로

만든와플이다 100%찹쌀과쑥이주재료다 쑥은말리고찧어서덩어리가

느껴지는게특징이다 떡와플위에조청을끼얹고견과류를섞은콩가루에

찍어먹으면된다 옛날맛이난다며 5060대 고객들에게인기가많다

미니떡케이크는젊은층이선호한다찌는떡인설기를기본으로복분자

단호박뽕잎 초코 백설기까지다섯가지맛과색으로구분된다 설기위에

는흰팥과생크림을섞어만든흰팥크림을꽃모양으로꾸몄다선물용으로

많이판매된다

임씨는 예전에는크고많은양의떡을만들어먹는게추세였다면요즘에

는작고아기자기하면서도예쁜 모양의떡을만드는곳이많다며 앞으로

도떡의세계화와대중화를위해노력하겠다고말했다
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젊은층문화공간된떡카페

미니떡케익와플인절미

세계화맞춰무한변신중

세계화에 맞춰 떡 문화도

진화하고 있다 밥솥 뚜껑에

붙여 만들어먹던 떡은 어느

새 떡방앗간을 거쳐 떡카페

까지 생겨났고 형형색색 모

양을 갖춘 아기자기한 떡이

개발되면서 디저트 문화를

이끌고 있다 (위부터 시계방

향)와플 인절미구이 녹두 빈

대떡 모과떡 쑥개떡 미니

떡케이크

시대와

찰지게

호흡하다

떡은우리민족의삶과함께발전해온전통음식이다태어나면서부터떡

으로축하를받았고명절이나잔칫상에도떡은빼놓을수없는민족음식이

었다외식문화가발전하면서패스트푸드나과자빵등에밀려소외받았던

때도있었지만건강과자연식에대한관심이높아지면서다시 최고의음식

이라는명성을되찾아가고있다 요즘에는현대인들의입맛에맞춰색이나

맛모양에다양한변화가생겨났고 떡카페라는새로운문화가생겨나기도

했다 보릿고개 시절 유일한 간식이었던 보리개떡이 고급 디저트가 되기까

지거쳐왔던기나긴떡변천사를되돌아봤다

보릿고개넘을땐끼니로

웰빙시대고급디저트로


