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전통문화연구소 온지음이궁중및반가음식에뿌리를두고현대적식감을고려해만든반찬서?찬?(중

앙books)을최근출간했다. 조은희온지음맛공방방장(사진앞)과박성배수석연구원이여름철별미인

오이뱃두리를만들어보이고있다. 박종근기자

온지음 조은희방장,박성배수석연구원

궁중반가반찬연구한 찬 출간

제철재료활용하고아이디어가미

맛본손님호응높은 77가지소개

맛에도음양오행이있어계절감안

여름엔쓴것, 가을엔매운것고려

인문학공부하며음식에철학담아

정형모전문기자/중앙컬처&라이프스타일랩

hyung@joongang.co.kr

중앙books에서출간한

찬(CHAN)

병어고추장양념구이[사진민희기]

쪽파굴김치

병어

쑥콩전

옛것을 바탕으로 바르고 온전하게 지금을 짓는

다는 뜻을 담고 2013년 문을 연 전통문화연구소

온지음에는공방이셋있다. 한복을짓는옷공방,

한식을짓는맛공방,한옥을짓는집공방이다.그중

맛공방에서<찬(Chan)>을최근출간했다.<온지음

이차리는맛>(2016)에이은두번째책이다. 반가

음식에뿌리를두고재료본연의맛을섬세하게끌

어올리는여러가지반찬에대한연구를담았다는

것이 홍정현 온지음 기획위원의 설명이다. 패스트

푸드로 한 끼 때우는 식사에 너나없이 익숙해지고

있는요즘, 제대로된 찬은어떤것일까.

오이뱃두리,토마토김치등별미

맛공방을이끄는조은희(48) 방장은 궁궐과양

반가에전해지는음식중재철재료를활용해손쉽

게만들수있는것들로골랐다고말한다. 국가무

형문화재제38호로지정된조선왕조궁중음식이수

자로서반가음식까지오래연구한내공을듬뿍담

았다는 얘기다. 신라호텔 한식당 서라벌 출신으로

일식 요리사인 박성배(38) 수석연구원은 온지음

맛공방이예약손님들에게올리는식사메뉴중 감

동받았다고칭찬받은반찬들이라고덧붙였다.

책에소개된77점의반찬은하나같이먹음직스럽

고또멋스럽다. 더덕핫소스무침이나 토마토김

치처럼 식재료를 색다르게 조합하고, 흔한 꽃게

장이아닌 단새우장처럼원재료를슬쩍교체하는

가하면, 천리장처럼옛조리서에글로만존재했

던 만능소스를재현해내기도했다.

오이 뱃두리라는 이름이 있어서 뱃두리가 뭐

냐고물었더니 양념과꿀을넣어두는항아리

를뜻하는우리말인데, 오이를간장

과 꿀로 조려 독특한 식감을 낸

것이라는대답이돌아왔다.표

정이 궁금해보였는지 성큼

재료를 내왔다. 오이와 양

념한쇠고기육회가전부

다. 그런데 오이가 남다

르다.마트에서파는것

처럼길지않고어른손

한뼘이채안될정도로

작고앙증맞다. 요맘때

나오는피클오이인데,

재래시장에 가면 팔아

요.씨가작아먹기에좋

죠. (조은희)

적당히자른오이에칼집을내고

1시간정도절인뒤칼집사이에육

회를집어넣으면준비끝. 프라이

팬에간장양념을넣고끓이다가

걸쭉해지면오이를넣고자작자

작 조린다. 먹어보니 아삭한

오이와함께씹히는따뜻한쇠

고기의 감칠 맛이 밥반찬으로 또 안주로도 그만이

다. 오이가많이나오는여름에즐기는별미죠.오

이 감정이라고 고추장 넣고 찌개로 먹어도 맛있어

요. (박성배)

-제철재료를적극활용하네요.

우리음식엔계절이, 24절기가있어요.반가에서

는 2주마다철에맞는재료로바꿨다고합니다.꽃

피는봄이면진달래화전을,가을에는향이좋은들

기름에갓뽑은무를볶아먹었죠. 사실제철재료는

양념이들어가지않어도맛있잖아요.노량진시장이

나 경동시장으로 좋은 제철 식재료를 찾으러 다니

죠. (조)

-궁중음식과반가음식을오래연구하셨죠.어떤

특징이있나요.

전국에서진상된가장좋은식재료를수십년요

리한숙수와상궁의솜씨로만든것이궁중음식이

죠.그런데궁중과양반가는서로교류가잦았어요.

반가에서 궁궐로 시집가면 그 가문의 음식이 궐에

전해지는것이죠. 궁궐잔치에초대받아먹어본음

식을집에와서다시만들어먹기도하고요.그렇게

한국식문화의정수가형성된것입니다. (조)

-반찬을만들며에피소드도많을텐데.

도루묵구이를하려는데, 우연히알이좀덜밴

생선을사게됐어요.그런데먹어보니알이통통한

것보다더맛있더라고요. (박)

-요즘음식이달고짜고맵고, 너무자극적인것

같습니다.

저희는맵고짜지않아도훌륭한맛을낼수있다

는걸보여드리고싶어요.예를들어매운맛이필요

하면겨자를더넣거나청양고추를조금잘라넣으

면되죠. (박)

- 공방이라는 명칭이 재미있습니다. 셰프가 아

니라연구원이라부르는것도요.특히인문학공부

를많이한다고들었는데요.

전문가이전에기술자가돼야하는데, 기술자는

스킬을먼저완전하게익혀야죠.그다음엔인문학

적인풋이있어야합니다.그래야음식에대한철학

이나올수있죠.저희는음식을과하지않게또부

족하지도않게만들려합니다. 검이불루화이불치

(儉而不陋華而不侈) 랄까요.검소하되누추하지않

고,화려하되사치스럽지않다는뜻이죠. (박)

-인문학공부는어떻게합니까.

한달에두번정도각계의좋은선생님을모시고

공부합니다. 최근에는 연세대 경영대 신동엽 교수

님께 리더십과비전에대한강의를들었어요. 도

자사 조선시대 양반사회 미술사 등도 공부했

죠. 맛공방13명에옷공방과집공방까지총 23명의

연구원이참석합니다. 중간중간특별한분을모시

는특강도있고, 1년에한번은다같이해외답사도

나가죠. 얼마전에는중국의건축가왕슈(王澍)가

지은건물들을보고왔어요. 장자의사상을자연스

럽게담아낸분으로유명하죠.물론재야에숨어있

는 요리사 분들을 모시는 것도 빼먹지 않습니다.

(조)

여름엔백자,겨울엔유기주로써

-그래서얻게된것은무엇입니까.

음식을맛있게만드는기술보다드시는분의입

장을더생각하게됐죠. 계절을감안하고,색깔을맞

추고, 음양오행이있어서봄엔신것, 여름엔쓴것,

가을엔 매운 것, 겨울엔 짠 것까지 고려하죠. 어떤

그릇에담아내는지도중요합니다. 여름엔백자, 겨

울엔유기를주로썼던것도다이유가있죠. (박)

-책을만들며중요하게생각한것은.

레시피도 중요하지만 그보다 맛을 기억하라고

말씀드리고 싶어요. 똑같은 레시피로 만들더라도

봄에만든거랑겨울에만든거랑맛이다르거든요.

무는 가을에 맛있는데 여름에 써서 만든다면 같은

맛을내기위해재료를가감해야겠죠.혀가맛을간

직하고있는게그래서중요합니다. (조)

책을보시고 다른사람들은이런재료로이렇게

도만들어먹는구나 생각하는계기가됐으면좋겠

어요. (박)

-그렇다면본인에게음식은무엇입니까.

교감입니다. 음식을만드는사람이행복해야그

감정이먹는사람에게전해지죠.그런면에서연구

원끼리서로소통하는걸중요하게생각하죠. (조)

저는감동을주는것이라고생각합니다.세계적

으로음식이다비슷비슷해지고있는데, 이게한식

입니다,이게우리음식입니다하고널리알리고싶

어요. 저희는 맛의끝에는뭐가있을까 고민하는

사람들이고요, 그래서 계속 먹으러 다니는 사람들

이기도합니다. (박)

<광주일보와중앙SUNDAY제휴기사입니다>

레시피보다혀로맛기억해음식만들어야
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