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떡은 원시 농경시대부터 만들어 먹기 시작한 우리

의음식이다신에게풍요를빌거나조상을모시는제

사 각종경조사에도떡은빠지지않았다

특히남도는타지역에비해논밭이많았던이유로곡

식이 많아 떡이 발달했던 지역이었다 떡의 가짓수도

많았으며모양도화려하고사치스러웠다고전해진다

지역에서나는재료를넣어만든떡의종류도그수

를 헤아릴 수가 없을 정도다 감을 넣어 만든 감시리

떡 감고지떡 감인절미 감단자가있고무를얇게썰

어 넣어 만든 나복병 무시루떡도 있다 여러해살이

풀인띠의어린새순삘기를훑어서송편반죽에넣어

찧어 만든삐삐떡이나 보릿잎을넣어 만든보리떡도

이지역에서즐겨먹었던떡이다

이외에도 밀기울떡 구기자약떡 고치떡 콩대기

떡 차조기떡 섭전 주악 전주경단 나복병 수리취

떡 호박고지차시루편 복령떡 송피떡 해남경단 매

화꽃송편 모시송편 기정떡 등이 남도의 떡으로 널

리알려져있다

광주시무형문화재제17호인 남도의례음식장 기능

보유자인최영자씨는 전라도는논밭이많아곡식이

흔했고고장에서나는음식재료가 많아 이를 이용해

만든떡의종류도많았다며 절편이나부꾸미 송편

등 모양 역시 화려하고 예쁘게 만들었던 특징이 있

다고전했다

지역민들이 오늘날까지 가장 즐겨 먹는 대표적인

남도떡은기정떡과모싯잎송편 모시개떡이다

기정떡은 화순과 벌교에서 많이 만들었던 떡이다

증편의 전라도 방언인 기정떡은 막걸리를 발효시켜

만든술떡이다 진빵처럼폭신해서부담없이먹을수

있는데다 발효를 거쳤기 때문에 여름에도 쉽게 상하

지않아즐겨먹었다

3대째 기정떡을 만들어오고 있는 사평 기정떡이

그 명성을 이어오고 있다 외할머니와 친정어머니를

거쳐 현 구경숙 대표까지 3대째 기정떡 전통의 맛과

맥을이어가고있다새하얀기정떡외에도뽕잎을넣

은 초록 기정떡 자색 고구마로 만든 보랏빛 기정떡

울금을넣은노란기정떡도독특한맛을선사한다

전라도는 음식의 고장답게 송편도 다양하고 화려

했는데 치자 쑥 송기 포도즙 오미자즙 등 천연 재

료로색을내어반죽한꽃송편이먹음직스럽다

송편 가운데멥쌀가루에삶은모싯잎을넣어만든

모싯잎송편은쫄깃한식감에쉽게상하거나굳지않

아즐겨먹었던떡이다

여름철 힘든 농사일을 한 후 서로를 위로하고 정감

을나누기위해전남서해안지역에서주로만들어먹

기 시작했다는 이야기도 있고 과거 머슴들에게 나눠

주기위해만든커다란 노비송편에초록빛의모싯잎

을 넣은 것이 영광 고흥지역의 모싯잎 송편이라고도

전해진다추석에만먹었던송편이지만요즘에는주문

만하면일년사계절맛볼수있는게모싯잎송편이다

소를넣지않고멥쌀에모싯잎만을섞어만든모시

개떡은짙은초록빛에 기름을듬뿍 발라반질반질해

모양부터구미가당긴다둥글납작하게빚은개떡은

담백하고감칠맛이난다

감고지떡도 남도에서 많이 해먹은 떡이다 고지

는감이나호박 박등을얇게저며말린것을말한다

감고지를찹쌀에섞은다음팥고물을켜켜이안쳐시

루에찐것이감고지떡이다 남도지방에감고지떡이

외에 감단자 감떡 감장아찌 감잎차 감술 등 감을

이용한음식이많은것은기후가따뜻해감을많이수

확할수있었기때문이다

파릇파릇한새싹이돋는봄에집집마다즐겨해먹

었던 쑥떡도 있다 향긋한 향과특유의 맛을지닌쑥

은국을끓이면입맛을돋워주고찹쌀가루를넣어쑥

떡을 해먹기도 했다 남도지방에서는 멥쌀로 해먹기

도했는데찰지지않고꼬들꼬들한맛이독특하다

보리겨에 쑥을넣고 잘 반죽한 것을동글납작하게

빚어 쪄 먹었던 쑥개떡은 서민들이 즐겨 먹었으며

잘사는부자나양반들은멥쌀가루에쑥을넣어반죽

해서밀개떡을해먹기도했다

최영자씨는 쑥떡은전라도지역에서만많이해먹

었고강원도등위쪽지역에서는잘모르는것같다

며 인절미에다가도쑥을넣어해먹고멥쌀쑥떡찹

쌀쑥떡도즐겨해먹었다고설명했다
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