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어렸을 적부터 떡이라면 하루도 빠짐없이 보고 자라왔다는 민 음식장은 화순 여흥

민가집안에서태어났다 조선시대 5대양반가에들었다는집안내력답게어렸을적부

터할아버지에게교육도많이받았다 시골부자는일부자라고해서집에농사가많

았다 그러다보니일하는사람도많았고음식도늘풍족했는데그중에서도떡은떨어

질날이없었다 나이가들어결혼할나이가되자어머니께서늘하시던말씀이있었

어요 떡이짠집안과는사돈도맺지말아라 간을잘맞추라는의미이기도하지만그

만큼음식에대한정성과마음이중요함을강조한것같아요

송편은추석을대표하는음식으로오래전부터먹어오던친근한떡이기도하다햅쌀

로반죽을빚고밤이나콩 깨 녹두등햇곡식을소로넣는다 잘빚은떡은시루에넣

고찌는데이때솔잎을넣고찐다고해서송(松)편이다

송편은먹기에편하고맛이좋지만만드는과정때문에쉽게도전할수없는음식이

기도하다 일일이손으로만들어야한다는점에서도부담이크다 정성을들이는만큼

맛도보장이된다면도전해볼만하지않을까

송편의생명은쫄깃한식감에있습니다 민 음식장은식은뒤에도맛있는송편을

만들기위해서는반죽을잘해야한다고강조한다 햅쌀로반죽을하는데우선은쌀을

물에충분히불려야한다 송편속에넣는소가단맛을주긴하지만쌀자체를즐기는

음식이기때문에좋은쌀을써야함은기본이다

방앗간에서쌀가루를빻을때도중간에물주기를해야떡이쉽게굳지않는다 빻은

쌀가루를집으로가져와반죽을할때도잘치대야찰지고쫀득한떡을만들수있다

송편은일반적으로흰송편과모싯잎송편두가지색으로표현을하지만단호박 대추

등을넣어여러색을내기도한다

어렸을 적 어머니는 대추송편을자주만드셨어요 돌려깎기 한대추를다져서반

죽에섞어주는거지요 색깔도예쁘고대추향이좋아서가족들도좋아했어요

송편속에넣는소는주로깨를넣는다 윗지방으로올라가면콩을넣는경우가많은

데전라도에서는깨를넣는집이많다 농사가많은고장이라깨가풍족하기도했지만

추석때는아무래도기온이높기때문에깨를넣어야보관하기가수월한까닭도있다

반죽이마무리되고소가준비되면본격적으로송편빚기가시작되는데적당한크기의

덩어리를떼어내고손으로만지작거릴때의 찰나를잘포착해야한단다 손에서동글동

글굴리다보면최적의말랑말랑한상태가되는데

그순간을잘포착해서소를넣으면쫀득함이더해

진다 이론상으로감이오지않지만빚다보면그

찰나가어느때인지깨달을때가오지않을까

송편 빚기가 완성됐다면 마지막으로 찌기만

하면된다 전통방식으로라면시루바닥에솔잎

을 깔고 송편을 가지런히 올린 다음 위에 다시

솔잎을 덮는 식으로 차곡차곡 올려 쪄낸다 떡

에 솔잎의 향이 스며들어 맛이 좋아진다 솔잎

때문에색이물들거나모양이흐트러지는게싫

다면그냥쪄도좋다

익힌송편은식히는과정도중요하다뜨거울

때바로식히면뻣뻣하게굳어버리기때문에뜨

거운 한 김이 나가면 비닐 등으로 가볍게 덮어

주는게좋다 다음날까지도촉촉하면서쫀득한

맛을즐길수있다 송편이서로붙지않도록식

기 전 옥수수유를 섞은 참기름을 손에 묻혀 송

편하나씩발라주는것도방법이다

추석에는조상들께새로운것들을올리려는

마음이 있어 음식이 항상 풍성합니다 떡도 풍

성한 맛이 있어야 떡이지요 올 추석에는 가족

들과함께송편을빚으며 나눔의 의미를되새

겨보는건어떨까요

글이보람사진최현배기자choi@

솔향그윽전라도손맛으로빚은 추석의情

추석하면떠오르는게송편이잖아요 송편은어느지역에서나만들어먹던우리의

전통음식입니다특히남도지역에서만드는송편은겉모양뿐아니라맛이나식감에

서도월등했어요 바로전라도사람들의 손맛 때문이지요

민족대명절추석을앞두고찾아간민경숙전통음식연구소에송편빚기가한창이다

민경숙(56) 소장은 광주무형문화재 제17호 남도의례음식 기능보유자다 명절을 맞아

귀한지인들에게선물하고싶어주문이많이들어온모양이다 송편이라고다같은송

편 일 수는 없다 음식장인이 만든 송편에는 뭔가 특별함이 더해 있을 거라는 확신이

든다
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쫄깃한식감이생명좋은쌀로손반죽잘해야

쪄낸송편비닐로덮어두면다음날까지쫀득


