
40 생활과 농약

특히 내한성ㆍ내
서성이 강한 파(蔥
白)는 백합과에 속
하는 다년생 초본으
로 중국 서부가 원
산지다. 우리나라는
중국을 거쳐 고려
이전에 들어온 것으
로 추정되며 주로

진도, 김해, 남해, 아산, 남양주등대도시근교
에서많이재배된다. 사계절연중출하된다. 경
채류과 채소인 파는 그 잎이 녹색인 부분과 백
색인 줄기부분이 있고 지하의 짧은 줄기에서
여러장의 원통상색 잎이 나고 밑 꼭지는 백색
의 칼집상으로 흰 꼭지부분을 백근이라고 한
다. 수분 91.6%, 탄수화물 6.7%, 단백질
1.1%, 지질 0.1%, 비타민A와 C, 회분을 함유
하고있다.

휘발성 황함유물질 때문에 특유한 자극냄새
와매운맛을지니고있다. 열에의하여분해되
기 쉽고, 생식하면 자극제로 작용하여 소화액
의 분비를 촉진시키며 진정제나 발한작용도 한
다. 또 파는 조리할 때 다른 식품의 좋지 않은
냄새를 없애준다. 뿐만 아니라 가열에 의해 자
극성이 없어지고 단맛으로 변화되어 맛을 조화
시키고살균·살충효과도있다.
휘발성 향기성분에는 디프테리아 황색포도

상구균, 연쇄상구균, 결핵균, 이질균에 대한 정
균작용이 있으며, 각종 반찬에 양념으로 쓰인
다. 육류, 생선요리에 냄새를 제거하며 풍미를
좋게 할 뿐만 아니라 스프의 재료로서도 널리
이용된다.
탄력이 있고 연백부는 희며 단단하여 윤기가

있다. 청엽부분은 끝까지 새파란 것이 좋은 파
이며 물로 잘 씻어 세로로 세워서 5℃전후에서
냉장보관한다.
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