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Abstract

This study was intended to examine the continuance and transformation of food culture during the enlightenment and

Japanese ruling era by analyzing the novel of『Toji』. In the novel『Toji』, the chaotic political and economic situation is

reflected, along with the peoples’ hard lives in the latter era of the Choson Dynasty. After the full-fledged invasion of China

by the Japanese, the shift to a wartime posture was accompanied by an increased need for food. This led to a rationing and

delivery system for rice in the late 1930s. While it was hard for people to obtain even brewer’s grains and bean-curd dregs,

food distribution officers were well off. Another distinctive feature of the food culture during the enlightenment and Japanese

ruling era was that foreign food and recipes were introduced naturally to Korea through the influx of various foreigners. The

industry of Choson was held by Japanese monopolistic capital, as a result, Choson had equal to the role as a spending site

and was only gradually left destitute. In the Japanese ruling era, there were new type of business including such as patisserie

of the types of civilization in the town, and those tempted Korean people. However, the Japanese and pro-Japan

collaborators dominated commercial business. Being urbanization through the modernization, it was became patronized fast

food in the populous downtown, and the change of industry structure and life style greatly influenced into our food culture.

Acceptance the convenient Japanese style fast food such as Udong, pickled radish made was actively accepted with a

longing for the advancement civilization. After the enlightenment, many Japanese exchange students went to Tokyo to get

advanced civilization and provided urban mood according to their consumption of bread, coffee, Western food, which were

considered a part of the elite culture.
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I. 서 론

음식의 생산과 소비는 사회, 경제적 힘에 의해서 영향을

받기도 하고, 전통이나 금기와 같은 문화적 규범에 의해 규

정되기도 한다. 음식문화는 음식을 둘러싼 사회구조와 체계

의 변화에 초점을 두고 사회경제적 조건의 변화로 인하여 야

기되는 거대한 흐름이라 할 수 있다. 따라서 시대의 변화에

따른 음식 생산과 소비의 변화는 당연한 것이며 여기에 대

한 진지한 고찰은 매우 의미 있는 작업이 될 것이다.

개화기에서 일제강점기는 국권 수탈이라는 시대적 아픔이

있었던 시기이며, 근대화 과정에서 오랫동안 유지해오던 전

통적 삶의 방식이 소멸되거나 다양한 양상으로 바뀐 시기이

기도 하다. 특히, 일반인들의 삶의 근간이라 할 수 있는 식

생활은 이전 시기와 비교가 되지 않을 정도로 많은 변화가

있었다.

개화기와 일제강점기까지는 우리의 역사에서 볼 때 짧은

기간으로 볼 수 있다. 하지만 이 기간은 서구적 사고의 도입

과 함께 일제가 우리나라를 지배하고 있었다는 점에서 보면

문화전통의 변화가 가장 격렬했던 시기이다. 서구적 사고의

도입으로 기존의 문화와 새로운 문화가 접목되거나 혹은 충

돌이 불가피했고, 일제의 지배 하에서는 우리의 전통을 부정

하고 맹목적으로 일본의 문화를 받아들여야만 했다. 개항 이

후 점진적으로 수용되었던 서구의 과학기술은 20세기를 거

치면서 정치, 경제, 사회, 문화, 생활 어느 분야에서도 맹위

를 떨치지 않는 곳이 없게 되었다. 하지만 20세기 초 우리는

자주적 근대화에 실패하고 식민지로 전락하는 아픔과 함께
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서구 과학기술은 문명의 이기로서 보급되기보다 외세 침략

의 발 노릇을 하면서 환영받지 못한 존재가 되고 말았다. 조

선 공업화는 일제 식민지인 조선이라는 지역에서 이루어지

는 것일 뿐, 조선 공업화가 진행되면 될수록 조선의 산업은

일제 독점 자본에 장악되고, 그 결과 일제가 만든 상품에 종

속된 조선민족은 점점 궁핍해질 따름이라는 것이다(정 2008).

구한말 개화기와 일제강점기는 음식문화사적으로 매우 중

요한 시기이나 그동안 이 시기의 연구는 많지 않다. 따라서

본 연구에서는 개화기와 일제강점기까지의 음식 문화 전통

의 지속과 변용을 살펴보기 위해 이 시대를 본격적으로 다

룬 대하역사소설『토지』를 분석하였다. 소설『토지』는 일

제 식민지를 살아낸 우리 민족의 역사를 민중의 대화를 통

해 그려내고 있는 대하(大河)소설이다(이 2002). 20세기의 역

사를 시간적인 배경으로 삼고 있으며, 역사적인 맥락을 이야

기의 바탕에 깔고 있다는 점에서 역사소설의 성격을 지니고

있다. 격변기에 한반도에 살고 있던 사람들이 보여준 다양한

삶의 궤적을 통해 한국 근대사의 총체적 모습을 드러내 주

고 있다(박 1995). 즉, 이 시기 식생활상의 모습을 고스란히

반영하고 있는 당시의 자료가 녹아 있다.『토지』에서 개화

기와 일제강점기의 음식문화의 지속과 변용을 엿 볼 수 있

는 이유는 사건이나 현상을 단순히 기술하고 있는 것이 아

니라 삶으로서 직접 체험한 작가가 새로운 창작활동을 통해

재 반영한 것이기 때문이다.

그동안 이루어진 소설『토지』에 대한 연구로는 박경리

『토지』의 공간 연구(Cho 2003; Lee 2005; Lee 2009), 소

설에 나타난 가족 이데올로기 연구(Lee 2006),『토지』에 나

타난 페미니즘 연구(An 2004; Lee 2008) 등 인문학, 사회학

적 연구가 주가 되어 왔다. 하지만 소설『토지』를 통한 음

식 문화사적 연구는 찾을 수 없는 실정이다.

따라서, 본 연구에서는 소설『토지』의 분석을 통하여 개

화기와 일제강점기까지의 음식 문화 전통의 지속과 변용을

살펴보고자 한다. 일본을 필터로 하여 받아들여진 근대화와

서구문물이 우리의 가치관과 식생활상에 어떠한 변화를 가

져오게 되었는지 소설『토지』텍스트를 바탕으로 논의를

전개하고자 한다.

II. 본 론

1. 연구대상: 소설『토지』의 배경

소설『토지』는 한국의 대표적 소설가인 박경리가 1969

년에 제 1부를 시작하여 26년만인 1994년 8월 15일에 총 5

부와 완결 편까지 모두 16권으로 완성한 대하소설이다. 본

논문 연구대상 텍스트는 2010년도 제 23쇄 본으로 나남 출

판사 판을 사용 하였다. 소설『토지』 23쇄 본은 1부 1권-4

권, 2부 1권-4권, 3부 1권-4권, 4부 1권-4권, 5부 1권-5권의

총 21권으로 이루어졌다(박 2010).

1) 시간적 배경

『토지』의 경우 전체의 시간적 배경은 1897년부터 1945

년까지로 나타난다. 총 5부로 되어 있는 작품의 시간적 배경

을 각 부별로 살펴보면 먼저 1부는 1897년 한가위에서 1908

년 5월까지를 배경으로 하고 있다. 이 시기는 러일전쟁에서

승리한 일본과 을사보호조약이 체결되고 의병항쟁이 일어나

는 때로서 작품에서는 최참판 댁의 몰락과 조준구의 재산탈

취 과정이 나타나고 있다. 2부에서는 1911년 5월부터 1917

년 여름까지가 시간적 배경으로 나타난다. 간도를 둘러싼 중

국과 러시아의 정세가 우리나라에 많은 영향을 미칠 때이다.

작품에서는 용정대화재로 시작하여 서희의 복수, 귀환의 과

정에 집중되어 있다. 3부는 1919년 3.1운동 이후로부터 1929

년 광주학생사건 무렵까지인데 이때는 서희가 토지와 집을

되찾은 후 삶의 목적을 자녀들에게 집중시키는 시기로 그려

진다. 여기에서 당시의 서민들의 삶과 지식인들의 모습도 그

려지고 있다. 4부는 1930년부터 1938년 남경학살에 이르는

시기까지가 배경으로 되어있다. 길상의 출옥과 그 외의 인물

들의 일들이 다원적으로 그려지고 있다. 마지막으로 5부에서

는 1940년 8월부터 1945년 8월 해방까지가 배경으로 해방

이 되는 날까지의 서희일가의 삶과 민족의 삶이 그려져 있다.

2) 공간적 배경

『토지』에서 다루고 있는 공간은 경남 하동 평사리에서 시

작하여 만주와 연해주, 일본 동경까지 걸쳐 있으며, 동시대

에 펼쳐진 각 지역의 역사와 의미가 새로운 역사적 맥락을

형성하고 있다.

1부는 경남 하동의 평사리를 주 무대로 펼쳐지며 그 중심

에는 최참판댁이 있고 주위의 가솔들과 소작농들의 삶의 이

야기가 펼쳐진다. 경남은 작가 박경리의 고향이기도 하여 작

가의 체험에 대한 기억을 바탕으로 상세히 묘사되고 있다.

2부에서 서희가 간도로 옮겨가면서는 만주지역이 배경으

로 들어오게 되는데 중국 및 중국 접경지역, 용정, 길림, 훈

춘, 하얼빈, 신경(장춘), 연추 등에서 진행된다.

3부 이후 주요 공간은 조선의 경성, 일본의 동경, 만주국의

중심부였던 신경(장춘)이다. 경성은 작품이 시작된 평사리와

대조적인 물욕의 공간으로 의미화 되고 점차 지식인들의 담

론 장이자 일제의 식민화와 자본주의화로 피폐해가는 모습

에 초점을 두고 진행된다. 지식인들의 유학과 방황이 이야기

되면서, 근대적 교육의 장소이자 지식인들의 도피처로서 동

경이 배경으로 등장한다. 이후 도피와 생존을 위해 옮겨간

이주 노동자들의 삶이 겹쳐지며 민족 탄압의 숨겨진 현장인

동경이 서사의 한 줄기를 이루게 된다(Lee 2009).

2. 소설 『토지』에 나타난 구한말(1800년대 말) 경제난과 구

황식량 

식문화의 근간이 되는 먹을거리는 햇빛, 물, 토양조건에서
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식물이 광합성을 통하여 합성해내는 유기탄소화합물에 근거

하여 만들어진다. 따라서 식량 확보는 자연현상에 따라 크게

좌우되는 것이며 가뭄과 홍수 같은 천재지변으로 자연조건

이 악화되면 기근(飢饉)과 같은 굶주림 현상이 일어나게 된

다. 특히 자연현상의 과학적 예측이 불가능하고 대처 능력이

부족했던 전근대사회에서는 하늘의 뜻에 더욱 의지할 수밖

에 없었다.

조선조에 이르러, 세종(世宗)은 권농을 위한『농사직설』

<Table 1> The classification of food in the novel『Toji』

1부(1-4권):

1897-1908년

2부(1-4권):

1911-1917년

3부(1-4권):

1919-1929년

4부(1-4권):

1930-1938년

5부(1-5권):

1940-1945년

主

食

類

飯類

쌀밥, 보리밥, 찰밥

(콩가루 묻힌), 깡보리밥, 

콩밥, 나물밥

주먹밥 쌀밥, 보리밥, 콩밥 등겨밥, 싸래기밥, 보리밥
찰밥, 쌀밥, 보리밥,

주먹밥, 초밥, 콩깻묵밥

餠湯 떡국 - 떡국 - -

湯飯 국밥 국밥 국밥 국밥 국밥, 장국밥

麵類 콩국수 국수 국수 우동 우동, 수제비

粥類
보리죽, 시래기죽,

팥죽, 호박풀떼기

보리죽, 미음,

시래기죽, 강냉이죽
- 밀죽 시래기죽, 보리죽

一品類 - 비빔밥 비빔밥 - 오야코돈부리(닭계란덮밥)

副

食

類

湯類 우거지국 해장국, 탕수국, 개기국 선짓국, 설렁탕
냉이국, 시래기국, 조갯살

된장국, 미역국, 해장국

미역국, 해장국, 챗국,

멩태국, 설치국,

우거짓국, 미소시루

措置 된장뚝배기, 된장찌개 - - 된장뚝배기
된장찌개, 된장뚝배기,

두부찌개

炙 어포구이 - - 조기구이, 자반구이 꿩고기, 갈치구이

炒 - 쇠개기볶음 - 꿩고기볶음 멸치볶음

蒸 - 생선찜, 삶은 돼지고기
낙지찜, 가자미찜,

계란찜, 영계백속
닭찜, 계란찜

煎 - - - 생선전

菜類 - 잡채, 산나물무침

산채나물, 고사리나물,

시금치나물, 콩나물,

조갯살나물무침

가지나물, 무나물

膾 - 회 -

脯 대구포 어포

菹 김치, 짠 김치 - 김치
무김치, 햇김치, 김치,

단무지, 오싱코

김치, 열무김치, 마늘장아

찌, 콩잎장아찌, 단무지

佐飯 - - - 파래무침 콩자반

- - -
대구아가미젓, 굴젓,

대구알젓
명란젓(무침)

醬類 고추장 - 고추장, 된장, 간장, 초장 간장, 된장

嗜

好

食

類

餠類
떡, 팥시루떡,

시루떡, 인절미
호떡, 개떡, 쑥떡

떡, 시루떡, 쑥떡, 좁쌀떡, 

반달떡, 고사떡
찰떡, 시루떡, 숙버무리 찰떡, 인절미

酒類
막걸리, 탁배기,

매화주
막걸리

술, 황주, 막걸리, 소주, 

정종, 탁배기

술, 매화주, 머루주,

참꼿술, 소주, 양주

머루주, 막걸리,

포도주, 밀주

韓菓類 콩엿, 엿 엿 - 화전 유과, 약과

果實類
밤, 잣, 대추,

곶감, 감, 참외
-

밤, 대추, 사과, 백도,

수박, 참외
수박, 참외, 복숭아 수박, 배, 군밤

飮淸類 숭늉 중국차, 숭늉 커피
커피, 숭늉, 홍차, 녹차, 

오렌지주스
숭늉, 작설차, 홍차

其他 - 눈깔사탕

빵, 생과자,

에이지캐러멜,

모리나가 밀크

눈깔사탕, 센베이,

구고하빵, 찐고구마

스프, 샐러드, 빵, 군고구

마, 누룽지, 미숫가루,

만게츠, 건빵, 눈깔사탕
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편찬과 함께 각종의 구황방들을 수집, 정리하여 구황서를 편

찬 보급토록 하였다. 굶주린 백성을 살려내는 일에 스스로

해결책을 도모할 수 있도록 하는 방편이 필요하였기 때문이

다(염 2009). 구황방의 수집과 정리는 구황서라는 특수한 농

서의 편찬이라는 방향으로만 정리된 것이 아니고 홍만선

(1715년경)이 편찬한『산림경제(山林經濟)』(이 1992)이후

종합농서의 주요한 항목으로 설정되어 편입되었다. 따라서

야생에서 얻을 수 있는 식용에 적당한 식물을 찾아내어 이

를 조리하고 식용함으로써 기근을 해결하려 하였다.

조선시대는 2,125회의 재난 회수 중 기근이 가장 많은

419회나 기록되어 있으며 수해가 322회, 한해가 78회로 나

타나고 있고 전란, 민란 등의 인위적 재해도 매우 컸다(임

1985). 이러한 기근을 이기기 위해 구황(救荒)식품이 발달할

수밖에 없었다. 또한 조선조에 이르러 황정(荒政)이라는 개

념으로 펼쳤던 구황정책은 한걸음 더 적극적인 시책으로 펼

쳐졌다. 백성의 생존과 농업 생산에 필수적인 식량과 종자를

대여, 분급할 뿐만 아니라 여러 가지 부세와 노력동원을 감

면하고 기민을 무상으로 구휼하는 등의 시책을 펼쳐왔다. 이

와 같이 황정은 단순한 일과성 재해대책이 아니라 토지에 긴

박된 농민의 최소한의 재생산 기능을 국가가 보살펴 줌으로

써 체제유지의 물적 기반을 확보하는 지속적 국가정책의 일

환이었다(Chung 1992).

소설『토지』의 시대적 배경인 구한말(19세기-20세기 초)

은 상품화폐경제가 발달하면서 사회 각 부문에서 변화가 일

어나고 있었다. 특히 농업생산력 발전에 따라 토지의 소유

분해가 일어나 토지가 소수의 지주, 부농에게 집중된 반면

대다수 농민들은 토지 소유에서 배제되어 소작농, 또는 무전

농민으로 전락해 갔다. 농업생산력의 발전은 지주제를 확대

시키는 계기가 되었으며 지주제가 발달하는 가운데 농민층

의 양극 분해는 심화되어 갔다. 농민층은 소수의 부농과 다

수의 빈농으로 분화되는 가운데 농촌에서의 빈부대립은 심

각해졌으며 영세 빈농, 극빈농, 무전농민의 몰락은 구한말 국

권 약화에 따른 각종 조세 수탈과 재난(災難) 등으로도 가속

화 되었다.

1) 깡보리밥과 싸래기밥

『토지』 1부의 시대적 배경은 1897년 한가위에서 1908년

5월까지를 배경으로 하고 있다. 이 시기는 러일전쟁에서 승

리한 일본과 을사보호조약이 체결되고 의병항쟁이 일어나는

때로서 자연 재해뿐만 아니라 민란, 조세 수탈 등의 인재(人

災)에 의하여 대다수의 빈농들은 기아에 허덕이고 있었다.

추수하는 제철에도 농사꾼들은 쌀밥을 먹지 못한다. 명

절이라고 쌀밥을 양껏 먹을 수 있는 집은 흔하지 않았다

(토지 1부 4권 p 22).

본문에도 표현되었듯이 당시 백성들의 대부분을 차지했던

농민들은 춘궁기 보릿고개가 아닌 수확의 계절인 추수철에

도 쌀밥을 먹지 못하는 실정이었다. 다음은 최 참판가 침모

봉순네의 딸로 서희와 친동기간처럼 지내는 봉순이가 생각

하는 농사짓는 외가의 모습이다. 사계절 얇은 무명옷 한 가

지에 깡보리밥을 먹으며 농사일을 하는 것이 서민들의 보편

적인 삶의 모습으로 표현되어 있다.

외가에 가보아야 넉넉지 못한 농사살림에 자식들은 많고

사촌들과 동등한 대접을 받는다 하더라도 사철 무명옷에

깡보리밥, 농사일을 거들어야 한다(토지 1부 4권 p 217).

<Table 1> The classification of food in the novel『Toji』

1부(1-4권):

1897-1908년

2부(1-4권):

1911-1917년

3부(1-4권):

1919-1929년

4부(1-4권):

1930-1938년

5부(1-5권):

1940-1945년

食

材

料

菜類

무, 배추, 배추 시래기, 

시금치, 고비너물, 죽순, 

비름, 호박오가리, 오이, 

가지, 배추뿌리, 고사리, 

고구매, 칡뿌리, 칡가루, 

미나리

땅콩 채소
고추, 배추, 김장배추,

콩, 도라지, 마늘

칡뿌리, 무꼬랑지, 고추, 

나물거리, 마늘, 생강,

콩나물, 푸성귀

穀類

보리, 메밀가루, 옥수수, 

조, 수수, 팥, 찹쌀,

보릿가루, 수수알갱이,

차조, 녹두, 깨

보릿가루, 콩, 보리쌀,

수수, 옥수수, 고구마,

강냉이가루

잡곡, 쌀, 보리,

콩, 고구마

찰수수, 찰조, 찹쌀, 녹두, 

삶은 보리, 보리쌀
밀가루, 고구마, 검정깨

海藻類 미역 - - 미역, 생미역, 파래

魚類 북어, 건어 간청어
대구, 어란, 생선,

낙지, 문어
마른대구, 간조기

볼락, 조개, 건어, 홍합, 

바지락, 멸치, 가자미,

조갯살, 갈치, 은어

肉類 - 쇠고기 닭 까투리 까투리, 돼지고기, 소개기

其他 메주, 생청 소금 흑설탕, 미린
누룩, 술찌꺼기,

비지, 실백



소설『토지』를 통한 음식문화 연구 543

다음은 두만네가 사돈이 온다는 소식에 정성껏 음식을 준

비하지만 손님이 오지 않아 아이들과 늦은 저녁을 먹는 장

면이다. 가장 어려운 관계인 사돈인지라 귀한 음식을 대접하

고 싶지만 형편이 여의치 않아 고작 준비할 수 있는 것은 풋

콩을 까서 보리쌀을 적게 넣고 콩밥을 지어 준비하는 것이

다. 쌀밥은 꿈도 꾸지 못한다. 하지만 오랜만에 깡보리밥이

아닌 쌀이 들어간 밥을 먹는 두 아들들은 한 그릇 다 먹고도

또 먹으려 한다. 거친 깡보리밥을 일상으로 먹던 아이들에게

쌀을 넣은 달콤한 콩밥은 그야말로 꿀맛이었을 것이다.

 두 내외는 기다리다 지쳐서 아주 캄캄하게 어두워진 뒤

사돈을 위해 보리쌀은 적게 넣고 콩을 두어서 지은 밥을

아들 형제하고 함께 먹는다. 두만이와 영만이는 오래간

만에 먹는 콩밥을 한 그릇 다 먹고도 또 먹으려 했다.

“식충이 될라꼬 그러나. 깡보리밥도 아닌데.” (토지 1부

4권 p 79)

『토지』 4부는 1930년 이후 시기로서 일제강점기 중 제3

기에 해당하는 병참기지화 및 민족말살정책기이다. 이 기간

은 일제가 만주사변, 중일전쟁 등으로 식민지 침략전쟁을 확

대하고 조선에 대해서 전쟁협력을 강요하던 시기여서 침략

전쟁에 필요한 자원들을 폭력으로 약탈하던 시기이다. 따라

서 이 시기 일반 백성들의 식량사정은 극도로 악화되어 깡

보리밥 먹던 농사꾼들은 그 마저도 먹지 못하고 가축의 사

료로 사용되었던 등겨밥, 싸래기밥 등을 먹어야만 했다. 이

시기 많은 농민들이 생존을 위해 만주 땅으로 무작정 떠나

게 되는 농민의 이주현상이 가속화되기도 하였다.

결국 살려고 버동거려보다가 안된께 우떤 곳인지 연비

도 없는 만주땅으로 무작정 떠나는 거 아이겄나. ‘그렇

지요’ “쌀을 맨들어내는 농사꾼이 등겨밥, 싸래기밥, 밀

죽을 묵어야 하니 비참한 얘기가 아니겄나.” (토지 4부

13권 p 326)

2) 보리죽, 시래기죽과 강냉이죽

소설『토지』를 통하여 본 구한말 농민들의 상황은 힘든

육체노동을 하는 농사꾼들에게 더 많은 열량이 필요함에도

불구하고 농사꾼들은 쌀로 지은 된밥 한번 제대로 먹을 수

없고 보리밥도 여의치 않아 겉보리를 껍질 채 볶아서 가루

를 내어 많은 물을 붓고 멀겋게 끓인 보리죽을 상용하였다.

등 빠진 적삼에 보리죽 먹는 농사꾼은 되지 않겠다고 칠

성이 고향을 등지고 나간 것은 그의 나이 이십 세 전의

일이었다(토지 1부 1권 p 108).

1554년 우부승지(右副承旨) 이택(李澤)이 쓴『구황촬요』

서문에는 ‘해마다 온 재난이 호남과 영남에 닥쳐서 참으로

심각하였기 때문에 나라에서는 사람을 내려 보내어 진휼, 구

제하게 하는 한편으로 구황에 가장 긴요한 방법들을 초집하

여 언문으로 풀이를 엮었으니 이름하여『구황촬요(救荒撮

要)』라 한다’고 되어 있고 여기에 곡식가루 내는 법(取穀末

法)이 기록 되었다. ‘흰쌀 1되로 가루를 내면 2되 5홉이 나

고 겉보리는 까락을 떨어낸 것으로 껍질 채 볶아서 가루를

내면 2되가 된다. 또 조나 피도 이와 마찬가지이다. 대체로

1되 쌀의 가루는 약 2되 5홉을 내며 25명을 먹일 수 있고,

쌀 한 말로는 가루를 내어 250명을 먹일 수 있다. 만일 한

사람이 먹기로 든다면 넉 달을 먹을 수 있고, 3말의 쌀이라

면 가루 내어 한 해를 먹으면서 살아 견딜 수 있다’ (농촌진

흥청 2010).

『구황촬요』에는 또한 보리뿐만 아니라 보리잎도 음식에

활용하였다. “보리(大麥)는 초가을에 양지(陽地)에 파종하여

싹이 터 잎이 자라기를 기다렸다가 잎을 베어 죽을 쑤고 국

을 끓여 먹는다. 비료를 주고 점차 길게 나오는 것이 보이면

자라는 대로 자주 베어도 오히려 나쁘지 않다”고 기록되어

보리잎을 나물처럼 죽이나 국을 끓여 먹었음을 알 수 있다.

과거 기근과 재난을 극복하기 위해 궁여지책으로 활용되

었던 구황작물들이 최근 다양한 생리활성 물질로 인하여 새

로운 건강식품으로 각광을 받고 있다. 보리잎에는 단백질과

각종 비타민, 무기질, 효소가 풍부하게 함유되어 있으며 최

근 여러 생리활성 물질에 의한 항산화, 항염, 혈압강화, 항궤

양, 항바이러스, 항알러지, 해독작용 뿐만 아니라 암의 억제

효과(Miyazaki 등 2001; Yang 등 2004) 까지 있다는 것이

밝혀짐에 따라 새로운 건강식품으로 가능성이 높이 평가되

고 있다. 보리잎은 유휴경지를 이용할 수 있으며 노동력이

적게 들고 농약의 피해가 전혀 없는 무공해 식품원료로서 천

연 약물 및 건강 보조 식품으로 더욱 각광을 받고 있다(Kim

등 2003).

『토지』 2부는 1911년에서 1917년까지를 배경으로, 일제

에게 국권을 빼앗긴 조선 백성들의 식량사정은 더욱 나빠지

고 있었다. 속악과 탐욕의 상징인 조준구에게 누명을 쓰고

어이없이 남편을 잃은 석이네는 아이들을 키우며 힘겹게 살

아간다. 이는 탐욕의 일제에게 억울하게 국권을 빼앗기고 목

숨을 연명하는 일반 백성들의 삶과 다르지 않다. 식사는 시

래기죽이었으며 아이들은 언제나 양이 차지 않아 허기를 느

꼈다. 하지만 양푼에 퍼 놓은 시래기죽을 좁은 방에 둘러 앉

아 먹을 지라도 아이들은 먹는다는 것만으로도 행복하였다.

시래기죽을 끓여 양푼에 퍼다놓고 식구들이 좁은 방에

둘러앉았을 때 석이 눈은 시퍼렇게 멍이 든 순연의 얼굴

쪽으로 쏠린다. 어글어글한 눈이 확 풀어지는가 싶더니

빛이 번쩍 난다. 언제나 양이 차지 않는 아이들 배에서

는 꾸럭꾸럭 소리가 난다. 먹는다는 기쁨에서 침이 넘어

간다. 설움이 무엇이며 추위가 무엇인가 그런 것쯤이야,

아이들은 먹을 것을 앞에 둔 이 순간이 무한하게 행복할

뿐이다. 어미는 석이 몫의 시래기죽을 먼저 떠서 밀어준

다.(토지 2부 2권 p 296)
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당시 농촌에서의 빈부대립은 심각해졌으며 무전농민들이

증가하고 급기야 화전민이 되어 하루하루 목숨을 연명하는

사람들이 늘어만 갔다. 사당패 출신으로 세석에서 술집을 하

다가 남편이 죽은 후 지리산의 화전민이 된 춘매도 고구마

를 삶거나 수수, 옥수수 등을 가루 내어 죽을 쑤어 힘겨운

삶을 지탱한다. 강냉이가루를 끓인 뻑뻑한 죽 한 사발이 산

간지역 화전민들의 주 식량원이었다.

함께 살던 남정네는 십년 전에 죽고 오도 가도 못하게

된 춘매는 살던 산막에 주질러앉아 일굴어 놓은 화전에

수수, 옥수수, 고구마 등속을 심어 오늘까지 연명을 하

고 있는 것이다. (중략) 춘매 노파는 강냉이가루를 끓인

뻑뻑한 죽 한 사발을 데워서 가지고 왔다. 뭐 특별이 환

이를 위해 미음을 따로 쑨 것은 아닌 모양이다.(토지 2

부 3권 p 52)

이렇듯 소설『토지』에서는 구한말에서 일제강점기로 시

간의 흐름에 따라 식량 사정은 점점 악화되고 깡보리밥을 먹

던 농민들은 이제 보리죽, 시래기죽과 강냉이죽으로 목숨을

연명하고 있음이 잘 묘사되고 있다.

3) 칡뿌리와 고구마

소설『토지』 1부에서는 구한말 농가에서 곡식을 대신할

수 있는 다양한 먹을거리를 찾아 거두고 보관하여 준비하는

모습들이 나타난다.

조급한 농가에서는 아낙들 아이들이 들판을 쏘다니며 벌

써 쇠어버린 비름을 뜯고, 나물밥, 시래기죽을 쑤었다. 칡

뿌리를 캐어다 칡가루를 만들어 저장하기도 했다. “아따

방정 고만 떨어라! 들어오는 복도 나가겄다.” 해물 도부

꾼에게 미역을 바꾸었다가 무르려고 쫓아 나온 봉기에

게 두만 아비 이평이가 타박을 주는 것이다(토지 1부 2

권 p 9)

1919년 여름 조선에 보기 드문 가뭄이 있어 총독부에서

100여종의 구황식물 활용법을 수집하고 기술하여『조선의

구황식물』이라는 책을 편다(조선농회 2010). 여기에 갈분

의 제조법이 자세히 등장한다. “갈분의 제조법은 캐어낸 칡

뿌리를 물속에서 깨끗이 씻고 1-2일 동안 말린 다음 칼로 잘

라서, 이때 갈색을 띠는 뿌리 토막은 전분을 별로 많이 함유

하지 않은 것이므로 골라낸다. 흰색을 띠는 것들만 가려서

돌절구에 넣고 찧는다. 이것은 대삼태기에 넣고 그 밑에 그

릇을 놓은 뒤 뒤편 위쪽으로 층층이 물을 대게 되면 전분은

물과 함께 섞여 그릇 속으로 떨어진다. 이것을 포대로 여과

하여 즙액을 정치 침전시킨 뒤 윗물을 버리고 불순물이 많

아 보이면 과정을 거듭하여 수거된 전분을 얻어 건조하고 갈

무리한다. 햇살에 쬐어 말리면 거친 전분을 얻게 되며, 원료

의 약 20%정도 되는 전분을 얻을 수 있다”고 하였다.

고구마를 베어 먹던 홍이 당황하며 일어선다. 월선이도

당황한다. 홍이는 고구마를 찌른 젓가락을 든 채 월선이

를 힐끗 쳐다보더니 허둥지둥 나간다. “그기이 머꼬!” 가

시가 돋친 임이네 목소리다. “고, 고구매.” 머리에 이고

온 자루를 마룻바닥에 내려놓고 임이가 이고 있는 짐도

받아 내려놓고 “고구매라니!” (토지 1부 4권 p 369-370)

 작자와 연대가 미상인 조선시대 고구마 재배에 관하여 기

술한 책인『감저경장설(甘藷耕藏說)』(농촌진흥청 2010)은

고구마가 구황작물로 우수한데도 불구하고 우리 농민들은 재

배법과 저장법을 모르기 때문에 이 책을 엮는다는 요지로 되

어 있다. ‘고구마(甘藷)는 오곡 이외의 제일가는 구황작물이

다. 비록 풍년이 든 해에도 그 이로움은 모든 곡식을 심는

것보다 본래 몇 배가 되는데 하물며 흉년일 때랴! 가뭄과 장

마의 재해를 입지 않을 뿐만 아니라 구황의 효과가 오곡과

같으니, 그 이로움이 역시 어찌 수십배에 그칠 뿐이겠는가’

하였다. 이 책은 고구마의 재배법, 조리법, 저장하기 등이 자

세히 소개되어 있다. 특히 고구마의 좋은 점을 12가지로 들

고 있다. 많이 거둘 수 있고, 색깔이 희고 맛이 달다. 여러

토양에 심기에 좋다. 산약과 같은 효능이 있다. 줄기를 잘라

종자로 쓸 수 있다. 바람 불고 비가 내려도 손상되지 않는

다. 미곡이 흉년인 해에도 재해를 입지 않는다. 과실로 쓸 수

있고 술을 빚을 수도 있으며 말리면 오래 저장할 수 있고 날

것이나 익힌 것을 모두 먹을 수 있다. 사용하는 땅이 적어

관개하기 쉽고 잎이 무성해 잡초가 잘 자라지 못하기 때문

에 재배가 쉽다 등 고구마의 좋은 점 12가지가 소개되어 있다.

위와 같이 소설『토지』에는 구한말 어려워진 정치, 경제

상황이 반영되며 그에 따라 일반 백성들의 어려워진 삶의 모

습들이 반영되어 있다. 특히 조선시대의 구황식품은 반드시

재해로 인한 기근이 들었을 때만 사용되었던 식품이라기보

다는 가난한 농민들이 생존조차 위협받는 상황에서 살아 남

기위해 산과 들에 있는 자연식품을 찾아 나서게 된 과정에

서 찾아내게 된 것으로 목숨을 담보한 귀한 문화 유산이라

는 점이다.

3. 일제강점기 경제정책과 음식문화 특성

일본은 선진 자본주의 영향으로 후발 자본주의로 성장한

후에 자신의 경제적 기본을 한반도내에서 창출시켜 한반도

를 자신의 영구적인 식민지로 전락시키기에 온 힘을 기울였

다. 제일 먼저 한반도내의 경제권에 영향력을 행사한 것으로

조선의 경제적 기반인 농업경제를 식민본국인 일본의 이익

을 위한 기반으로 만들어 나가기 시작한 것이다(이 2002).

1910년대의 경제정책은 ‘토지조사사업’ 등을 비롯하여 조선

을 본격적으로 지배하기 위한 발판을 마련하는데 그 목적이

있었고, 1920년대는 일본 식량문제 해결을 목적으로 ‘산미증

산계획’이 입안되어 수탈적 농업정책이 실시되었다. 그리고

1930년대에 들어서는 대륙침략을 목적으로 한 조선의 ‘병참
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기지화’와 ‘공업화’ 정책이 적극 추진하였다(Heelasawa 2008).

1) ‘토지조사사업’으로 농촌 붕괴에 따른 도시화와 매식(買

食)문화(1910년대)

일제의 식민통치를 가능케 한 가장 핵심적 기초 작업은 토

지조사사업과 지방행정구역의 개편을 통한 강력한 중앙집권

적 체제의 구축이라고 할 수 있다(Choi 2005). 1910년 한일

합방 이후에 식민통치권력의 물질적 기초를 확립하고 식민

지 수익을 극대화하기 위해 토지조사 사업을 본격적으로 추

진하였는바 무신고지의 국유화, 소유증명제 확립으로 농민의

권리 배제, 농민의 토지 경작권 박탈, 지세 부과 기반 확립,

일본 상업자본의 토지 점유 정당화, 일본의 식량 확보를 위

한 미곡의 일본 수출 증가, 식민사업의 지원체계 확립을 위

한 농업이민 확보 등의 목적이 있다 하겠다(신 2001).

이와 같이 토지조사사업은 조선의 경제기반을 일본의 이

익을 위한 수탈경제로 바꾸기 위해 그 구실을 더하여 주었

다. 또한 식민지 농업경제의 결과 한반도내에서 서서히 성장

하려는 자영농민층을 몰락시키면서 소작농민층을 급격히 증

가시켰고, 거기에 따라 소수의 지주층들을 대지주화로 만들

면서 농민계층을 분열 시켰으며 농촌은 피폐해져 갈 수밖에

없었다. 농민들은 적자영농과 농가부채에 허덕이고 있었으며

감당하지 못할 지경에 이르면 야반도주를 하여 유랑민이 되

거나 도시 일용근로자, 화전민 심하면 걸인으로 전락할 수밖

에 없었다.

한편 조선의 식민지화로 조선에 거주하는 일본인은 점진

적으로 증가하였으며 주로 경성(京城)을 중심으로 한 도시에

거주하게 된다. 조선총독부통계 연보에 의하면 1914년-1920

년 사이의 인구증가는 한인 8.3%, 일본인 19.4% 합계 8.5%

증가율을 나타내고 있다. 또한 일제강점기 소득과 소비가 증

가하였음은 여러 경제 지표나 연구에서 밝혀지고 있다(손

1996). 물론 1인당 소득과 소비가 증가하더라도 불평등한 분

배나 생활환경의 악화, 여가 감소 등의 원인으로 대중의 생

활수준의 향상과는 무관하였지만 경제규모의 증가는 화폐경

제의 활성화를 가져오게 되었다.

따라서, 일제강점기 일부 지주층의 소득 증가와 도시 일용

근로자와 같은 유동인구의 증가는 도시화를 가속화 하였으

며, 생존을 목적으로 하는 온갖 종류의 다양한 직업으로 삶

의 방식을 바꾸어 놓았다. 또한 도시화는 음식의 매식(買食)

필요성을 증가시켜 음식을 상업화하게 하였다. 물론 농촌지

역에서는 아직도 자급자족의 가족, 친족 중심 생활이었고 외

부 출입은 주기적 시장에 나가는 정도였으나, 도시를 중심으

로 하는 화폐경제의 발달과 유동인구 등의 증가는 음식문화

의 변화를 가져오기 위한 충분한 조건이 형성된 것이었다.

용이는 몇 해 동안 용정촌에서의 생활을 몸서리치며 생

각한다. 지긋지긋한 생활이었다. 월선이 공 노인의 도움

을 받아 국밥집을 시작한 것은 영팔이 퉁포슬로 떠나기

전의 일이다. 옛날 이곳에서 국밥집을 차린 경험이 있었

고 또 주막도 차린 일이 있는 월선이기에, 처음에는 용

이도 대수롭게 생각지 않았었다.(토지 2부 1권 p 17)

퉁명스러운 음성과 함께 중년사내 셋은 땀냄새를 풍기

며 술청에 오른다. “어디 갔다오는 길이라? 아침부텀서,”

술시중을 들면서 영산댁이 물었다. “밥맛 떨어지는 데

갔다오느마.” 윗마을 오 서방의 대답이다. “밥 맛 떨어지

는 데랑이?” 술을 벌떡벌떡 들이켜고, 세 사내는 해장국

을 훌훌 마신다.(토지 2부 3권 p 23)

“두만이 아버지는 잘산다 하던가요?” “두만이가 야물어

서 땅도 사고, 진주 가서 산다 카더마는.” 월선은 쪼깐이

집이라던 비빔밥집 얘기는 하지 않는다. 자기 처지와 흡

사한 얘기여서 말하기 민망스러운 것이다. (중략) 사무

실 안에서 비쳐나온 불빛 아래 길서상회라는 먹글씨의

간판이 꺼무꺼무 들떠 보인다. 창고 가까운곳, 그러나까

연립으로 지어 전포로 세내 건물 중 왼쪽 끄트머리에 자

리한 곡물 무역의 사무실이다. (토지 2부 3권 p 168)

『토지』 2부는 1911년에서 1917년까지를 배경으로 하였

으며 주로 읍내와 같은 지역 소도시에 주막, 국밥집, 비빔밥

집이 등장한다. 우리나라 대중음식점의 모태가 된 주막(酒幕)

은 술을 팔던 곳이었다. 1900년대 초반 도회지의 주막은 음

식점의 기능이 강했고, 시골의 주막은 여관을 겸했다. 20세

기 초반의 주막은 술과 음식을 동시에 팔았고 아직은 전문

화되지 못하였으며 분화되지 않고 통합된 기능을 가지고 있

었다(Joo 2008).『토지』에 등장하는 음식점 역시 술과 음

식을 동시에 파는 분화되지 않고 전문화 되지 않은 모습을

보이고 있다. 또한 음식점을 운영하는 주인들이 모두 여성임

이 특징이다. 다양한 이유에서 남편이 없거나 잃은 여성들은

생계를 유지하기 위해 노동을 해야 했으나 농촌의 대지주화

등으로 농사지을 기회마저도 얻지 못하고 생계를 위해 쉽게

접근 할 수 있는 일이 바로 음식을 만들어 장사를 하는 일이

었다.

“국밥 두 그릇 말아주고, 먼저 술 한잔 줄라나.”(중략) 국

솥은 술청 안에 있었다. 숙이는 솥뚜껑을 열고 크고 긴

놋국자로 밥을 담은 사발에 국을 퍼 담는다. 김이 무럭

무럭 서려 오른다. 술판에 국밥 두 그릇과 양념장이 놓

여졌을 때 처음으로 “배고플 긴데 어서 묵어라.”(토지 4

부 3권 p 64)

마당 한구석에 짐을 내려놓고 가겟방으로 들어간 그는

“여기 비빔밥 한 그릇 주소.” 서울네가 힐끗 쳐다본다.

심부름하는 아이가 밖을 향해 “비빔밥 하나아!”하고 소

리를 질렀다. (토지 3부 3권 p 136)

“솥에서 북적북적 끊고 있는 기이 선짓국인 모앵인데 맞
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돈 드릴 기니 국부터 두 그릇 떠놓으소. 허 참 그러고

본께 백정이 없어도 안 되겄네. 백정이 없이믄 이 집 장

사 못할 거 앙이가.” “남이 걱정까지 할 거 없어요.” 서

울네가 응수한다.(토지 3부 2권 p 385)

 조선 풍속화 중 주막이나 장터에서는 으레 주모가 큰 가

마솥을 걸어 놓고 국밥을 떠 주는 모습을 볼 수 있는데, 국

밥은 예로부터 전쟁터나 노역장, 행사 때에 많은 사람에게

간편하게 급식 할 수 있는 메뉴였다. 국에다 밥을 만 국밥은

특별히 다른 찬을 갖추지 않아도 김치 한 가지만 있으면 간

단히 한 끼를 해결할 수 있는 실용적인 음식이다. 또한, 전

문화되지 않은 대중음식점에서 술꾼들이 안주삼아 시장 끼

를 해결 할 수 있는 메뉴로는 역시 해장국이 최고였다. 술로

시달린 속을 풀어주는 술국인 해장국은 보통 쇠뼈다귀를 푹

고아서 된장을 섞고 배추우거지나 여러 채소를 넣고 끓인 국

이다. 해장국은 지방에 따라 지역 특산물로 다양하게 발달된

가장 보편적인 한국음식이다.『토지』의 배경인 경상남도의

해장국에는 대구머리에 무를 넣고 맑게 끓인 대구 뽈국이나

(한 2007), 살코기와 선지·간·허파·천엽·내장을 푹 곤

국물에 작고 도톰하게 썬 무와 콩나물, 대파를 넣어 만든 선

지국이 유명하다.

바쁜 일정 속 집 떠나 외지에서 해결하는 한 끼 식사 메뉴

로는 비빕밥 만한 것이 없을 것이다. 최남선의『조선의 상

식』에는 ‘지방마다 유명한 음식은 어디의 무엇입니까?’라는

질문에 ‘진주의 비빔밥이 이름난 것이다’고 적혀 있다(최

2007). 진주의 비빔밥은 나물을 여러 가지 넣는다고 하여 화

반(花飯)이라고 부르기도 하였다. 놋그릇에 사골국물로 잘 지

은 밥을 담은 후 장만해 놓은 나물을 꽃 모양으로 담고, 여

기에 속대기라는 푸른 해초를 얹은 다음, 얇고 가늘게 썬 야

들야들한 육회를 얹고 참기름을 몇 방울 떨어뜨린다. 그리고

보탕국과 따끈한 선지국으로 함께 상을 차린다(진주문화원

2001).

도시화에 따른 매식(買食)문화의 발달은 다양한 매체의 발

달과 함께 이 시기에 특정 지역에서만 맛볼 수 있었던 향토

음식이 다른 지역에 까지 널리 알려지기 시작하는 계기가 되

었다. 최남선(1946) <조선의 상식>, 이석만(1934) <간편조선

요리제법>, 최영년(1925) <해동죽지> 등의 조리서나 다양한

잡지 등의 자료를 통해서 이를 확인 할 수 있다(이 1992).

이점은 이전 시기에는 지역별 향토음식을 중심으로 한 음식

문화가 존재했다면 이시기에 오면서 특정 지역에서 먹던 음

식이 다른 지역에 소개되어 일반인들이 보다 다양한 음식을

접할 수 있게 되었음을 보여준다. 그리고 이런 과정에서 한

국의 음식문화는 외래에서 유입된 다양한 음식과 함께 국내

의 특정 향토음식들이 활발하게 교유(交遊)되면서 보다 다양

해졌음을 알 수 있다.

2) 산미증산계획과 밀주 제조(1920년대)

일본은 자국의 필수적인 저임금 유지를 위한 식량대책으

로 조선을 식량 공급기지로 만들려는 산미증산계획을 수립

하여 식민지 농업정책을 실시하였다. 제1기 계획은 1920년

~1925년, 제2기 계획은 1926년∼1934년 두 차례에 걸쳐 시

행되었다. 산미증식계획은 조선 쌀의 일본 유출을 증가시켰

으며 또한 식민지 지주제를 강화하였다. 그리고 토지개량사

업의 중심사업인 수리조합이 지주를 중심으로 운영되어 일

본인·조선인 대지주들은 혜택을 받을 수 있었던 반면 중소

지주·자작농·소작농들은 농업금융에서 배제되어 수리조

합비의 부담, 고율 소작료, 고리대 등에 의해 몰락하였다(조

1987). 이렇게 산미증식계획으로 증산된 양보다도 더 많은

쌀이 일본으로 반출되었기 때문에 조선 농민은 만성적인 식

량부족에 허덕이게 되었다.

반면 우리나라는 각 가정마다 정성들여 빚은 술을 조상에

올리는 제주(祭酒)나 절기마다 빚어 마셨던 계절주(季節酒)

등 다양한 전통주 문화가 뿌리 깊이 존재하였다. 하지만 일

제의 산미증식계획과 같은 식민지 정책으로 식량마저 부족

해진 백성들은 집집마다 전통적으로 내려오는 가양주의 전

통마저 지킬 수 없게 되었다. 그리고 전통주의 말살로는 무

엇보다도 1909년에 발표된 주세법(酒稅法)의 영향이 가장 크

다 할 것이다. 주세법은 술의 양조를 자가용, 판매용을 가리

지 않고 무제한 면허제로 하여 해마다 12월까지 다음해에 양

조할 생산량을 소속 세무서에 신고하면 그 생산량에 따라 과

세를 하는 것이었다(이 2009). 또한 자가용 술의 과세율을 영

업용 술보다 높여서 업자를 보호하였다. 자가용 술의 제조자

는 그 술을 타인에게 양도하거나 판매할 수 없을 뿐만 아니

라 그 면허의 상속을 일체 금지시켰다. 반면에 판매용 술의

제조자는 그 영업의 상속이 인정되었다. 그리하여 1917년부

터는 주류제조업의 정비가 시작되면서 각 고을마다 주류제

조업자를 새로 선정 배정하였다. 그 후 주세령은 5차에 걸쳐

개정되고, 주세에 의한 착취가 지능화하고 자가용 술의 면허

제도도 극도로 억제하여 1934년에는 자가용 술 면허자가 완

전히 없어졌다. 이에 따라 주조업자가 비대해 가고 술의 품

질이 규격화됨으로써 우리의 전통 명주는 완전히 맥이 끊기

게 되었다.

사잣밥을 내놨고 영호가 급히 달려가서 이웃의 밀주하

는 집에서 술을 사왔으며 상주는 상청에 남겨둔 채 세

사나이는 아랫방에 내려와 술상 앞에 앉았다.(토지 5부

3권 p 95)

한편 심한 주세에 대한 백성들의 원성이 높아져 밀주의 성

행과 일제의 악질적 단속의 악순환이 되풀이되기에 이르렀

다. 소설『토지』에도 조준구의 죽음으로 상례를 치르기 위
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해 영호가 이웃의 밀주하는 집에서 술을 사오는 장면이 있

다. 밀주(密酒)는 막걸리를 부르는 다른 이름이기도 한데 주

세법에 의해 일제의 단속이 심해지자 백성들이 은밀히(密)

집에서 술을 담가 먹는데서 생겨난 말이기도 하다.

국권이 일본으로 넘어가고 총독의 정치로 이어지면서 일

제 수탈 작업의 일환으로 주세(酒稅)가 세금원으로 이용되면

서 전통 향토주는 그 자취를 감추게 되고 신식술이라는 획

일적인 술들이 일제의 통제하에 제조되기 시작하였다.

상현은 갖다놓은 국밥을 먹는다. “이 선생 술 끊었소?” “누

가 장담을 해요.” “이래서 마시고 저래서 마시고 조선에서

돈버는 것은 술장사밖에 없겠소.” “술장사도 조선 사람만 한

다면야.”(3부 2권 p 68)

“아니 술부터 먼저 주소. 무신 술이 있노.” 아이한테 묻는

다. “소주, 정종, 탁배기도 있소.” “소주를 도라.” 소주를 마

시고 날라온 비빔밥을 먹으려고 숟가락을 드는데 연락이 나

타났다. (토지 3부 3권 p136)

일제시대 이후 획일적인 신식술의 대표가 바로 소주이다.

우리나라에서도 고려시대 이후 증류식 소주가 있었으나 전

통적인 소주는 많은 양의 쌀을 써서 만들지만 그 생산량이

극히 적어 소주 제조는 곧 식량을 축내는 일로 연결 되었다.

국가적 차원에서 이루어진 주세법 시행은 상업적인 술의 생

산과 판매를 활성화 시키는 계기를 마련하였고 이것은 결국

총독부의 수입을 증가시키는 원천이 되었다. 또한 상업적 목

적이 개입되면서 술의 질은 떨어지게 되었다. 재래식 소주는

점차 사라지고 재래식 소주에 에틸알코올을 섞어 만드는 개

량식 소주가 등장하기 시작했다. 총독부에서도 주세가 높은

소주를 권장하였다. 소주는 화학적 방법을 이용하여 만든 희

석식 소주이다. 사탕수수나 사탕무에서 사탕을 뽑고 남은 즙

액으로 시럽 형상의 검은빛 당밀(糖蜜)을 원료로 주정(酒精)

을 만든다. 고체 형태의 당밀을 발효시켜 에틸알코올만 추출

해 내는 연속식 증류기에서 뽑아낸 알코올이 희석식 소주의

원료인 주정이다. 또한 희석식 소주의 알코올 원료는 고구마

나 감자가 이용되기도 하였다(정 2009). 고구마나 감자를 이

용하여 알코올을 추출하는 방법은 이미 19세기 말 일본에서

개발되기 시작했다. 쌀을 대체할 식량으로 고구마와 감자가

국가적 차원에서 이미 주목받고 있었으며 수분이 함유되지

않은 에틸알코올은 전시에 연료로도 쓰일 수 있기 때문에 일

제는 더욱 그것의 대량 생산화에 연구를 매진하였다. 1938

년 조선총독부의 주선으로 동양척식주식회사가 제주도에 고

구마를 원료로 하는 무수알코올 공장을 설립하였으며 고구

마나 감자에서 주정을 추출해 낸 희석식 소주가 점차 국민

들의 환영을 받으며 국민의 술로 자리 잡아 갔다(주 2006).

특히 일용직 도시 노동자들로 전락한 많은 백성들의 고된 노

동의 고통을 술로 해결하려는 성향도 소주의 소비를 더욱 부

추기는 결과를 가져왔다.

3) ‘병참기지화 정책’과 배급식(1930년대 이후)

1930년대 후반기에는 일제의 침략전쟁이 확대되면서 전기

화학공업을 중심으로 하는 군수공업이 발전하였다. 조선의

공업화는 이식자본주의의 양적확대 속에서 공업 노동자의 대

량창출, 실업 및 임금의 하락을 초래하였다. 본격적인 중국

침략 개시 이후 전시체제에 돌입하면서 식량의 수요가 증대

하자 쌀의 배급제도 및 공출제도가 강압적으로 실시되었다.

수탈이 강화될수록 총독부의 미곡통제책의 혜택이나 구제금

융정책의 배려를 받는 소수의 대지주를 제외한 대부분의 자

작농, 소작농들은 몰락의 길을 걷지 않을 수 없었다.

먹는 데서 인심 나더라고 밥 한술, 술 한잔 나누어 먹을

것이 없게 된 세상, 늙었거나 병들었거나 의지할 남정네

없는 젊은 아낙들 아이들, 이슬같이 서글픈 명줄이나마

잇기 위해 식량배급에만 매달려 있는 일상에서 사람들

은 원시세계로 돌아간 듯 일체를 생략하고 살았으며 냉

수 한 그릇 떠놓고 혼례하는 것이 예사요, 장례식인들

무슨 수로 조문객 대접을 하겠는가. 징용 나가는 아들

남편을 위해 주먹밥이라도 몇 개 뭉치고 나면 식구들 죽

그릇에서 푸성귀만 돌아야 했다.(토지 5부 3권 p 398)

생산량이 날로 줄어만 가는 양조장의 술찌꺼기, 두부공

장의 비지조차 구하기 힘들게 되었다. 식량 배급소의 유

세는 대단했으며 배급계 관리들은 살림이 윤택하여 태

평성세였다. 죽 한 그릇에 급급하니 내일 닥칠지 모를

불행은 일단 접어두고(토지 5부 3권 p 399)

1940년대 이후의 상황이 묘사되고 있는『토지』 5부에도

강압적인 일제의 식량수탈로 인하여 극도로 어려워진 백성

들의 삶이 표현되고 있다. 식량배급에만 매달려 있는 일상에

서 사람들은 원시세계로 돌아간 듯 일체를 생략하고 살아야

하였으며 밥 한 술, 술 한 잔 나누어 먹을 것이 없게 된 세

상은 명줄이나마 잇기 위해 서글프게 살아가야 했다. 일반

백성들은 술을 짜낸 후 버리는 양조장의 술 찌꺼기와 두부

공장의 비지조차도 구하기 힘들게 되었으나, 식량 배급소 관

리들은 살림이 윤택하여 태평성세를 이루었으니 일제의 민

족 분열과 말살정책은 식량을 통제함으로써 효과를 극대화

하였다.

“산더미 같은 쌀밥 많이 먹었어요?” “배탈이 나도 쌀밥

한번 실컷 먹어봤으면 좋겠어요.” “말이 그렇지. 어떻게

실컷 먹을 수 있었겠니? 그것도 사감들이 따라가지 않아

서 눈치껏 먹은 거지.” “어쨌든 언니들은 좋겠어요. 졸업

이 얼마 안 남았는데 졸업하면 콩깻묵밥은 면할 거 아니

에요?” “여기보담은 낫겠지만 식량사정이야 비슷하지

뭐” (토지 5부 5권 p277)

공출된 쌀은 일본으로 유출되거나 전쟁 준비를 위한 식량

으로 모두 이용되었으며 배급식량은 동물사료로 이용되던 콩
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깻묵이 전부였고 그나마 양도 충분치 않았다. 이렇게 식량으

로 먹을 수 있는 곡식의 양이 턱없이 부족할 수밖에 없었기

때문에 이 문제를 해결하기 위해 여러 가지 대안을 마련해

야 했다. 일제는 당시 신문이나 잡지 등의 대중매체들을 통

하여 계몽운동을 하였다. 계몽운동은 크게 두 가지 양상으로

진행되었다. 첫째는 식량을 아끼자는 것이고 다른 하나는 새

로운 대용식에 대한 관심을 갖자는 것이었다.『조광(朝光)』

제9권 5호에는 식량이 부족하여 배급의 어려운 가운데에서

잡곡의 하나인 대두콩 한쪽이라도 감사히 생각하고, 배급량

이 부족하더라도 서로가 마음을 합하여 어려운 현실을 타개

해 나가자고 일반인에게 독려하고 있다. 또한『조광(朝光)』

제8권 5호에는 여러 전문가들이 모여 도시 사람들이 쉽게 맛

보거나 접할 수 없는 산간 지역에서 재배되는 여러 종류의

산채, 야채를 소개하면서 이들을 대용식으로 사용할 것을 강

조하고 있다(단 2010).

이와 같이 소설『토지』에서는 시간의 흐름과 함께 일본

의 식민지 경제정책의 변화에 따른 조선인들의 식생활상의

변화가 등장인물들의 일상생활의 삶속에 자연스럽게 녹아 있

어 당시대 음식문화의 변용을 보는 사료로서의 가치가 있다

할 것이다.

4. 20세기 초 활발한 외래문화의 유입과 음식문화

소설『토지』는 갑오경장 후부터 일제시대를 거치는 역사

와 사회를 보여 주고 있다. 따라서 현대와 다른 토속적 풍속

이 많이 나타나며, 시대의 흐름에 따른 생활의 변화도 나타

내고 있다. 개화기와 일제강점기까지의 음식 문화와 관련된

두드러진 특징 중에 하나는 외부에서 다양한 문물이 유입되

는 과정에서 자연스레 외래음식과 조리법이 우리나라에 소

개되었다는 점이다.

<Table 1>과 같이 소설『토지』전반부에서는 서양 음식

이 등장하지 않다가 3부에 오면서 음식 종류에 변화가 보이

기 시작한다. 소설 3부의 배경은 일제에 의하여 추진된 자본

주의화와 경제적 억압이 도시를 중심으로 펼쳐지고 있던 시

기이다. 따라서 당시의 도시 중심적인 식생활 모습이 반영되

어 있다. ‘센베이’는 일본을 통해 들어온 과자로 이 언어는

과자와 함께 광복 후까지 존재한다. 한편 개방 후, 서양식 과

자나 음식도 들어오게 되는데, 이는 여러 소설 텍스트에서

알 수 있다. ‘에이지 캐러멜, 모리나가 밀크, 커피’ 등의 음

식이 서양식 언어와 함께 들어와 존재하게 되고 서양식 ‘양

과자점’도 생겨난다. 젓가락으로 집어 먹는 식사 문화에 새

롭게 서양의 식사법이 들어오게 된 것도 소설 속에서 알 수

있다.

 여옥은 국을 마시고 나서 낙지찜을 집는다. 선혜는 “여

기 앉은 사람들은 모두 음식 맛 아는 사람들이지.” 그건

또 왜요? 명희가 물었다. “사대부 집안이 아니란 얘기

야.” ‘음식 맛 아는 것과 신분이 무슨 관계있을까?’ “특

히 양반들 종가의 음식이란 사람 쳐다보지.” (중략) “음

식이야 중인들이 즐기고 중인들보다는 돈 있는 장사꾼

이 더 잘해먹지. 아무리 돈 벌어봐야 먹는 재미밖에 없

는 사람들이니까.” 밥상을 물리고 과일이 들어왔다. 커

피도 들어왔다.(토지 4부 1권 p152)

조선후기부터 상공업을 통한 경제력을 바탕으로 부(副)를

축적한 새로운 중인층, 부민층(富民層)의 등장은 계급 신분

사회를 무너뜨리고, 농업이 기조였던 전통사회를 점차 상업

이 유망한 직업으로 인정되는 사회로 만들어 놓고 있었다.

위의 본문과 같이 음식이야 중인들이 즐기고 중인들보다는

돈 있는 장사꾼이 더 잘해먹는 사회가 도래한 것이었다.

1) 구한말 생존을 위한 간도 이주와 ‘호떡’

한일합방 이후 토지조사 사업 등 본격적인 일제의 경제침

탈 정책으로 농민들은 적자영농과 농가부채에 허덕이고 있

었으며 감당하지 못할 지경에 이르면 야반도주를 하여 유랑

민이 되거나 도시 일용근로자, 화전민 심하면 걸인으로 전락

할 수밖에 없었다. 소설 『토지』 2부에서도 재산을 강탈당

한 주인공을 비롯한 많은 평사리 주민들이 만주 간도로 이

주를 떠난다. 간도로의 이주는 생존을 위한 마지막 선택이었

다. 농민들이 이촌을 결심하게 한 결정적 요인은 역시 빈곤

의 문제에 있었다.

“자아 옥인 호떡 먹고 아주방인 술 마시자.” 아이는 침

을 꼴깍꼴깍 삼키다가 호떡을 집어 베어문다. (중략) “이

제 고만 먹구, 자아 아주방이가 고기 줄게. 호떡은 싸달

라 해서 집에 갖구 가자.” “응.” 아이는 미련이 남는 듯

베어 먹던 것을 손에 든 채 접시에 남은 것을 내려다본

다. “이봐요.” “예, 예.” 하고 사내가 쫓아온다. “접시에

남은 호떡, 종이에 싸주시오. 서너 개 더 넣고.” “예, 예.”

“자아 고기.” 길상은 잡채 속의 고기 한 점을 집어 아이

입에 넣어준다.(토지 2부 1권 p 202-203)

호떡 열 개를 사든 홍이와 두메가 문을 닫고 나오는데

호떡집 간판이 간판에 걸려 있는 붉은 천이 흔들렸다.

“저 눔의 간판 좀 높이 매달 수는 없을까? 매번 부딪친

단 말이야” 머리를 매만지며 화가 나서 두메는 말했다.

“형.” “왜.” “우리 선생님한테 가지 말고 강가에 안 가겠

어?” “강가는 왜.” “그냥.” “그럼 가자꾸나. 나는 아무래

도 좋아.”호떡 봉지를 들고 홍이는 터덜터덜 앞서 걷는

다(토지 2부 4권 p 105)

2부의 배경이 된 용정은 북간도 지역 한인사회의 중심도시

로 토지가 비옥하고 맑은 물이 있어 도시로 발전 할 수 있는

기본적인 여건을 갖추고 있었다. 1870년대까지만 하여도 용

정은 황량한 무인지대였다. 살길을 찾아 두만강을 건넌 평안

북도, 함경북도 출신의 14세대 이주 한인들이 마을을 개척하
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여 이곳에서 화전 농사를 시작하여 많은 한인들이 비옥한 땅

으로 정착할 수 있는 계기를 마련한 것이다(Kim 2010). 소

설『토지』의 북간도 한인사회 묘사에서 아이들이 호떡을

먹는 모습들이 자주 보인다. 호떡은 우리나라에 정확히 언제

들어왔는지 알 수 없으나 ‘오랑캐 호(胡)’자에서 따온 떡이라

는 게 다수설이다. 오랑캐의 떡이 우리나라에 본격 들어오기

시작한 것은 화교(華僑)가 들어오면서 부터로 알려졌다. 호

떡은 19세기 말 한국으로 이주해 왔던 중국 상인들이 개발

한 것으로 보고 있다. 수많은 다른 중국의 비슷한 요리와는

달리(중국 요리는 고기로 소를 만들어 넣는 경우가 많다), 호

떡은 한국인의 입맛에 맞게 달콤한 재료를 속에 넣었다.

배고프면 청요리 시켜다 먹을 거고 소증 나면 돼지고기

사다가 삶아 먹을 거구, 그러는 사이 아들은 창문만 바

라보고 있겠지요. (토지 5부 2권 p 211)

호떡뿐만 아니라 중국식당은 1882년 임오군란 이후 한국

인들에게 특별한 외식을 할 수 있는 곳이 되었다. 과거 중국

요릿집은 특수한 부유층이 아니면 찾기 어려운 전통적인 대

륙풍의 중국식당이었다고 한다. 중국인들은 손님이 오면 집

에서 직접 요리를 만들어 대접하거나 특별한 손님이 오면 요

릿집에서 요리를 주문한다. 이때 요릿집 직원이 나무로 만든

수레에 음식을 담아서 직접 집으로 배달했으며, 이것은 중국

인들의 오래 된 습관이다. 화교들은 세계 각지에 중국요리를

퍼뜨렸을 뿐 아니라 이러한 요리 배달업까지 보편화시켰다

(주 2006). 본문에 나온 청요리란 바로 중국 요리를 뜻하는

것으로 일제 강점기에는 이렇게 불렀다. 당시 청요리를 불러

먹을 수 있을 정도니 상당한 경제력이 있음을 알 수 있다.

2) 일본인들의 상권 확대와 양과자점

음식문화사에 있어 음식의 근대화는 산업화와 가공 상품

화와 같은 개념으로 인식된다. 특히 조선의 산업은 일제 독

점 자본에 장악되고, 그 결과 조선은 일제가 만든 상품의 소

비지로서 역할을 감당하였고, 종속된 조선민족은 점점 궁핍

해질 따름이었다.

어디로 가든지, 특히 소도시나 소읍 같은 곳은 거의가

다 그러한데, 양과자점을 위시하여 담배가게, 이발소, 목

욕탕, 대개 그런 비슷한 업종은 일본인 경영이다. (중략)

일상화되어 가고 있음에도 불구하고 그런 것들이 조선

의 산천과 사물과 사람들에게 어울리지 않는 것은 (중

략) 일본에서 건너 왔고 일본인 그들에 의해 주로 경영

이 된다는 사실 (중략) 서양것 일본것이 혼합된 그 같은

새로운 업종을 이용하고 거래하면서도 못마땅했을 것이

며 (토지 4부 1권 p 11)

본문에서와 같이 당시 어디로 가든지 소도시나 소읍과 같

은 도회지에는 양과자점을 위시한 선진문물의 새로운 업종

들이 생겨나 조선인들을 유혹하였다. 하지만, 대부분의 상업

을 주관하거나 주류를 이룬 것은 일본인과 몇몇의 친일자들

이었다. 이들을 중심으로 상업의 독점이 이루어지고 일반인

들은 화려한 네온사인만을 바라볼 뿐이었다.

아이들 역시 동전 한 닢으로 향료도 없는 흑설탕의 눈깔

사탕 한 두개, ‘센베이’가 두세 개, 그걸 입에 물면 행복

해지는데 단순한 그 행복도 위협을 받고 마음에 상처를

받아야 얻어진다. 과자점의 하얀 앞치마 입은 오카미상

(여주인)은 동전을 내미는 아이를 노려보기 일쑤였고 과

자집게가 아이 손에 닿지 않게 사탕을 떨어뜨려주곤 했

었다. (중략) 일인 업주는 소비자를 거지 보듯 오만불손

하였고 식민지의 가난한 백성은 내 돈 내고도 빌어서 먹

는 시늉을 해야만 했다. (토지 4부 1권 p 13)

가공된 과자를 파는 양과자점은 생산자 위주의 상업의 독

점이 이루어지고 상업주가 조선인을 지배하는 일본인들이 대

다수다 보니 물건을 사먹는 손님에게 일인업주는 거지 보듯

오만불손하였고 식민지의 가난한 아이들은 내 돈 내고도 빌

어서 먹는 시늉을 해야만 했다.

금종이 은종이에 싼 유리통 속의 꿈과 같은 고급과자 무

슨 옥(屋)이니 헌(軒)이니 하는 명(銘)이 찍힌 생과자를

아무나가 먹는가. (중략) 재주껏 발돋움을 해보아야 ‘메

이지 캐러멜’, ‘모리나가 밀크’가 고작이며 담배는 십전

짜리 ‘피전’이 상한선, 조선인은 그 정도로 상류에 속한

다고 착각들 한다. (토지 4부 1권 p 12-13)

지금도 ‘센베이 과자’라 불리는 전병(煎餠)은 일제강점기

에 앞서가는 문물의 상징으로 우리나라에 들어와 오랫동안

사랑 받아온 과자이다. 일본은 막부시대부터 빵을 군대 식량

으로 비축하기 위해 많은 노력을 기울여 왔다. 1898년 육군

은 영국, 프랑스, 독일 등지에 조사단을 파견해 현지의 군용

빵을 조사하고, 1905년에는 밀가루, 쌀가루, 계란을 배합하

고 여기에 맥주효모를 이용해 ‘고빵’을 만들었는데, 이 빵은

러일전쟁 때 대단한 활약상을 보여주었다. 또 볶음 콩가루를

넣어 베이킹파우더로 부풀린 ‘오쓰빵’도 만들었으며 이 빵은

일본인의 입맛을 고려해 빵에 쌀가루, 볶은 콩가루, 검은깨

등을 첨가한 것이었다. 그 밖에 비상식량으로 비축할 수 있

는 ‘건빵’도 탄생하였다(오카다 2007). 이렇게 앞서가는 다양

한 제빵기술은 값싼 밀가루와 베이킹 파우다, 사카린을 섞어

구운 센베이 과자를 만들었고, 속에 달콤한 팥소가 들은 고

급 생과자를 만들어 조선 백성들의 입맛을 사로잡았다.

아이 입에 사탕만 물리던가? 돈 생기면 허기부터 달래려

고 우동을 사먹게 된다. 우동만 사먹는가? (중략) 급한

김에 아이 입에 사탕 물리고 허기 달래려고 우동이며 국

수며 혹은 떡이며, 해서 이들은 왕도 손님도 아닌 거지

의 시늉을 내는 소비자인 것이다.(토지 4부 1권 p 16)

‘우동’이라 써붙여 놓은 작은 식당이 있었다.(중략) 식당
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안에는 서너 명의 손님들이 우동을 먹고 있었다. 명희는

구석진 곳에 가서 앉았다. 여자가 말없이 우동 한 그릇

과 단무지가 서너 쪽 들어 있는 작은 접시를 갖다놓고

간다.(토지 5부 2권 p 378)

밀가루를 반죽하여 숙성시켜 밀어 통통하게 뽑아 가쓰오

부시 국물과 튀긴 유부를 넣은 대표적인 일본 서민음식인 우

동도 일제강점기부터 우리나라에서 사랑 받은 음식이다. 우

동은 밀가루의 글루텐 성질인 찰기 있는 탄력성을 이용하여

만든 면(麵) 음식이다. 에도시대에는 튀김기름이 화재의 원

인이 된다고 생각하여 건물 안에서 영업하는 것을 금지하였

다한다(오쿠보 2004). 또한, 대도시인 에도에는 일용직 근로

자와 가족과 떨어져 에도에 와 있던 남성들이 많아 집에서

음식을 만들어 먹지 않고 그 자리에서 금방 먹을 수 있는 음

식을 애용하게 되었다. 따라서 국물이 있는 메밀국수, 우동

등과 덴푸라, 장어구이, 경단 등은 노상의 포장마차나 이와

비슷한 노점에서 팔았다고 한다. 또한, 우동과 셋트 메뉴인

단무지 역시 이 시기에 소개되는데 단무지는 다쿠앙(takuan

澤庵)이라는 일본의 저장음식으로 무를 시들시들하게 말려

소금에 절여서, 쌀의 속겨로 격지를 지어 담가 만드는 일본

식 짠지이다.

근대화와 함께 도시화가 진행되면서 유동 인구가 많은 도

심에는 의례히 패스트푸드를 애용하게 되는데 이러한 산업

구조와 생활양식의 변화는 우리의 음식문화에도 많은 영향

을 주게 되었다. 우동, 단무지와 같은 일본식 간편한 패스트

푸드의 수용은 선진문물에 대한 동경과 함께 더욱 적극적으

로 받아 들여졌다.

3) 동경유학파의 엘리트문화와 서양음식

근대문명이 자리 잡는 것을 근대화라 하고 그것은 다시 산

업화와 도시화라는 모습으로 우리 앞에 나타났다. 문화는

‘한 인간집단의 생활양식의 총체’라는 뜻인데 1920년대의 문

화는 오히려 문명개화(文明開化)라 불리워 문명에 가깝게 이

해되었다(고 2008). 문화란 과학으로 대변되는 근대문명의

근간이 되는 것이며 그 문명의 도래처는 서양이었다. 일본의

식민통치에 의해 근대화를 맞이한 우리는 일본을 통한 서양

문화 즉 과학으로 대변되는 서양문물을 접하게 되었다. 일본

역시 메이지 시대에 빠른 속도로 근대화를 이뤄가는 과정에

서 서구세계를 모방하기에 급급한 분야도 있었고, 서양에서

들어온 상품과 풍조를 숭배하는 분위기는 오랫동안 지속되

었다.

그나마 그들에겐 밟을 땅이 있지. 보리밥에 굶지 않을

정도의 소시민은 낭만인지 감상인지 알쏭달쏭한 껍질을

핥으면서 신식으로 자위하고 바야흐로 서구문물이 계몽

을 앞장세우면서 그들 외래인들이 주장하듯 우매한 이

땅에 들어오는데 선봉장은 기독교요 동경 유학생, 후원

자는 일본으로서 그들은 깨쳐라(토지 4부 4권 p 89)

개화기 이후 한 발 앞선 선진문물을 배우기 위해 동경 등

으로 유학한 유학생들이 많아졌다. 문명개화의 욕구와 선진

문명의 경험은 지식과 기능을 쌓을 기회를 얻게 하였으며 이

론학습을 바탕으로 현실인식과 미래 전망을 가능하게 하였

다(Kim 2004). 동경 유학파를 중심으로 한 유학생들은 일본

이 앞서 받아들인 서양 문명을 체험하게 되었으며 서양에서

들어온 상품과 풍조도 역시 동경하게 되었다. 그리하여 유학

파를 중심으로 조선에서도 엘리트 문화를 형성하고자 하였다.

그런 유니크한 시인들의 시를 읽으며, 커피와 홍차를 마

시고 음악회, 화랑에 가끔 모습을 나타내며 신극(新劇)

에서 상연되는 연극도 보고 골프치는 모습은 본바닥만

큼 세련돼 있다.’(토지 4부 2권 p 58)

커피와 홍차로 대변되는 서양 문물과 음악회, 화랑, 골프

등의 문화 향유는 세련됨의 상징이었으며 누구나 누릴 수 없

는 고매한 인격의 표현이었고 이러한 경험들은 조선에서 특

수한 계층 문화를 만들어 가기에 충분한 것이었다.

형제는 집 앞에까지 와서 서로 얼굴을 쳐다보다가 집안

으로 들어간다. “도련님, 점심도 안 드시고 여태 강가에

계셨드랬어요?” 안자가 나오며 묻는다. “배고파서 빵은

사 먹었지만, 밥 빨리 차려주어.” 환국은 아무 말 않고

사랑으로 들어간다(토지 3부 3권 p 175)

앞선 서양문물의 향유는 서양음식을 즐김으로 누릴 수 있

다 생각 될 것인데 소설『토지』에 등장하는 대표적인 서양

음식들이 커피, 홍차, 빵, 양주, 오렌지 쥬스, 샐러드, 스프,

포도주 등이다. 특히, 빵은 서양의 주식으로 쌀의 입맛에 길

들여진 우리에게 받아들이기란 쉽지 않았지만 일본을 통하

여 이미 굴절, 변형된 상품의 개발은 우리나라 사람들의 입

맛에 더욱 쉽게 접근될 수 있었다. 빵은 16세기에 일본에 전

해졌지만, 오랜 쇄국정책으로 빛을 보지 못했다. 그러다 막

부 말이 되면서 군용 빵을 개발하기 시작했고, 육해군이 정

백미 과잉섭취로 생긴 각기병에 대한 대책으로 빵을 군사식

량으로 채택하기에 이르렀다. 그러나 빵은 서민들이 좀처럼

익숙해지기 어려운 외국음식이었다. 그렇지만 1874년 ‘단팥

빵’이라는 전혀 새로운 음식이 만들어지자 그것은 눈 깜짝할

사이에 전국을 제패하고 천황의 식탁에 까지 오르게 되었다.

아래에서 위로 진행된 커다란 변화였다(오카다 2007).

일부러 그들 가까운 곳에 자리를 잡은 선혜는 “애기야?

나한테도 커피 한잔 주겠니?” 푸른색 가운을 입은 소녀

는 덧니를 보이고 웃으며 “네.” 커피를 가지러 간다. 선

혜는 콤팩트를 꺼내어 얼굴을 비쳐보며 눈썹 옆에 난 뾰

루지에 신경을 쓴다.(토지 3부 3권 p 270)

거실에 마주 앉아 아침 커피를 마시는 부부 사이에 오가

는 말이 없다. 매일 아침 되풀이되는 풍경이다. 커피를

마신 뒤 조용하는 탁자 위의 신문을 들었다.(토지 3부 4
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권 p 270)

서양 문물에 눈을 뜬 지식인들이 늘어나면서 본격적인 다

방이 서울의 명동과 종로, 지방의 소도시에 생겨났다. 당시

의 다방은 식민지 말기 패배한 지식인들의 집합소 같은 곳

이었다. 커피를 마시는 것이 마치 지식인과 문화인을 상징하

는 것처럼 비추어졌던 시대, 비록 그 값은 비쌌지만 다른 사

람에게 커피 마시는 모습을 보여 줘 자신을 과시하려는 욕

구는 더욱 증대되어 갔다. 한국인에게 커피는 서양적 산물의

상징이었고 커피를 마시는 행위는 도시적인 분위기를 제공

해 주었고 엘리트 문화를 향유하는 것이었다.

III. 결 론

본 연구는 소설『토지』의 분석을 통하여 개화기와 일제

강점기까지의 음식 문화 전통의 지속과 변용을 살펴보고자

하였다. 일본을 필터로 하여 받아들여진 근대화와 서구문물

이 우리의 가치관과 식생활상에 어떠한 변화를 가져오게 되

었는지 소설『토지』텍스트를 바탕으로 논의를 전개하고자

하였다. 연구의 대상이 된『토지』텍스트는 2010년도 제

23쇄 본으로 나남 출판사 판을 사용 하였다.『토지』에서 개

화기와 일제강점기의 음식문화의 지속과 변용을 엿 볼 수 있

는 이유는 사건이나 현상을 단순히 기술하고 있는 것이 아

니라 삶으로서 직접 체험한 작가가 새로운 창작활동을 통해

재 반영한 것이기 때문이다.

소설『토지』에는 구한말 어려워진 정치, 경제 상황이 반

영되며 그에 따라 일반 백성들의 어려워진 삶의 모습들이 반

영되어 있다. 특히 조선시대의 구황식품은 반드시 재해로 인

한 기근이 들었을 때만 사용되었던 식품이라기보다는 가난

한 농민들이 생존조차 위협받는 상황에서 살아 남기위해 산

과 들에 있는 자연식품을 찾아 나서게 된 과정에서 찾아내

게 된 것으로 목숨을 담보한 귀한 문화유산이라는 점이다.

소설『토지』에서는 구한말에서 일제강점기로 시간의 흐름

에 따라 식량 사정은 점점 악화되고 깡 보리밥을 먹던 농민

들은 이제 보리죽과 시래기죽으로 목숨을 연명하였으며 여

러 식민지 정책으로 점차 토지 경작권마저 빼앗긴 농민들은

화전민이 되거나 날품팔이로 전락하여 구황작물로 식민지시

기를 견디고 있음이 묘사되고 있다.

일본은 한반도를 자신의 영구적인 식민지로 전락시키기 위

해 다양한 방법을 동원하며 이에 일부 지주층의 소득 증가

와 도시 일용근로자와 같은 유동인구의 증가가 가속화 되며

점차 농촌의 이주자가 늘고 도시화가 진행되었다. 이에 도시

에는 생존을 목적으로 하는 온갖 종류의 다양한 직업이 생

겨 삶의 방식을 바꾸어 놓았다. 또한 도시화는 음식의 매식

(買食) 필요성을 증가시켜 음식을 상업화하게 하였다.『토

지』에 등장하는 음식점 역시 술과 음식을 동시에 파는 분화

되지 않고 전문화 되지 않은 모습을 보이고 있었다. 또한 도

시화에 따른 매식(買食)문화의 발달은 다양한 매체의 발달과

함께 이 시기에 특정 지역에서만 맛볼 수 있었던 향토음식

이 다른 지역에 까지 널리 알려지기 시작하는 계기가 되었다.

일제의 산미증식계획과 같은 식민지 정책으로 식량마저 부

족해진 백성들은 집집마다 전통적으로 내려오는 가양주의 전

통마저 지킬 수 없게 되었다.『토지』에도 조준구의 죽음으

로 상례를 치르기 위해 영호가 이웃의 밀주하는 집에서 술

을 사오는 장면이 있다. 밀주(密酒)는 막걸리를 부르는 다른

이름이기도 한데 주세법에 의해 일제의 단속이 심해지자 백

성들이 은밀히(密) 집에서 술을 담가 먹는데서 생겨난 말이

기도 하다. 또한 일제강점기 쌀의 품귀현상으로 고구마나 감

자에서 주정을 추출해 낸 희석식 소주가 점차 국민들의 환

영을 받으며 국민의 술로 자리 잡아 갔다. 특히 일용직 도시

노동자들로 전락한 많은 백성들의 고된 노동의 고통을 술로

해결하려는 성향도 소주의 소비를 더욱 부추기는 결과를 가

져왔다.

1930년대 후반기 일제의 본격적인 중국침략 개시 이후 전

시체제에 돌입하면서 식량의 수요가 증대하자 쌀의 배급제

도 및 공출제도가 강압적으로 실시되었다. 수탈이 강화될수

록 총독부의 미곡통제책의 혜택이나 구제금융정책의 배려를

받는 소수의 대지주를 제외한 대부분의 자작농, 소작농들은

몰락의 길을 걷지 않을 수 없었다. 식량배급에만 매달려 있

는 일상에서 사람들은 원시세계로 돌아간 듯 일체를 생략하

고 살아야 하였으며 밥 한 술, 술 한 잔 나누어 먹을 것이

없게 된 세상은 명줄이나마 잇기 위해 서글프게 살아가야 했

다. 일반 백성들은 술을 짜낸 후 버리는 양조장의 술 찌꺼기

와 두부공장의 비지조차도 구하기 힘들게 되었으나, 식량 배

급소 관리들은 살림이 윤택하여 태평성세를 이루었으니 일

제의 민족 분열과 말살정책은 식량을 통제함으로써 효과를

극대화 하였다.

소설『토지』는 갑오경장 후부터 일제시대를 거치는 역사

와 사회를 보여 주고 있는데 시대의 흐름에 따른 생활의 변

화도 나타내고 있다. 개화기와 일제강점기까지의 음식 문화

와 관련된 두드러진 특징 중에 하나는 외부에서 다양한 문

물이 유입되는 과정에서 자연스레 외래음식과 조리법이 우

리나라에 소개되었다는 점이다. 농업의 기조였던 전통사회는

점차 상업이 유망한 직업으로 인정되는 사회로 변하였으며

음식이야 중인들이 즐기고 중인들보다는 돈 있는 장사꾼이

더 잘해먹는 사회가 도래한 것이었다.

소설『토지』의 북간도 한인사회 묘사에서 아이들이 호떡

을 먹는 모습들이 자주 보인다. 호떡은 우리나라에 정확히

언제 들어왔는지 알 수 없으나 ‘오랑캐 호(胡)’자에서 따온

떡이라는 게 다수설이다. 오랑캐의 떡이 우리나라에 본격 들

어오기 시작한 것은 화교(華僑)가 들어오면서 부터로 알려

졌다.

음식문화사에 있어 음식의 근대화는 산업화와 가공 상품

화와 같은 개념으로 인식된다. 특히 조선의 산업은 일제 독
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점 자본에 장악되고, 그 결과 조선은 일제가 만든 상품의 소

비지로서 역할을 감당하였고, 종속된 조선민족은 점점 궁핍

해질 따름이었다. 일제강점기 어디로 가든지 소도시나 소읍

과 같은 도회지에는 양과자점을 위시한 선진문물의 새로운

업종들이 생겨나 조선인들을 유혹하였다. 하지만, 대부분의

상업을 주관하거나 주류를 이룬 것은 일본인과 몇몇의 친 일

자들이었다. 이들을 중심으로 상업의 독점이 이루어지고 일

반인들은 화려한 네온사인만을 바라 볼뿐이었다. 가공된 과

자를 파는 양과자점은 생산자 위주의 상업의 독점이 이루어

지고 상업주가 조선인을 지배하는 일본인들이 대다수다 보

니 물건을 사먹는 손님에게 일인업주는 거지 보듯 오만불손

하였고 식민지의 가난한 아이들은 내 돈 내고도 빌어서 먹

는 시늉을 해야만 했다.

근대화와 함께 도시화가 진행되면서 유동 인구가 많은 도

심에는 의례히 패스트푸드를 애용하게 되는데 이러한 산업

구조와 생활양식의 변화는 우리의 음식문화에도 많은 영향

을 주게 되었다. 우동, 단무지와 같은 일본식 간편한 패스트

푸드의 수용은 선진문물에 대한 동경과 함께 더욱 적극적으

로 받아 들여졌다.

개화기 이후 한 발 앞선 선진문물을 배우기 위해 동경 등

으로 유학한 유학생들이 많아졌다. 앞선 서양문물의 향유는

서양음식을 즐김으로 누릴 수 있다 생각 될 것인데 소설『토

지』에 등장하는 대표적인 서양음식들이 커피, 홍차, 빵, 양

주, 오렌지 쥬스, 샐러드, 스프, 포도주 등이다. 특히, 빵은 서

양의 주식으로 쌀의 입맛에 길들여진 우리에게 받아들이기

란 쉽지 않았지만 일본을 통하여 이미 굴절, 변형된 상품의

개발은 우리나라 사람들의 입맛에 더욱 쉽게 접근될 수 있

었다. 또한, 커피는 서양적 산물의 상징이었고 커피를 마시

는 행위는 도시적인 분위기를 제공해 주었고 엘리트 문화를

향유하는 것이었다.
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