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Abstract

The mainly purpose of this research was to investigate tendency of changes regarding the recipe of Naengmyeon (Korean

cold noodles) based on water. In order to conduct of this research, we analyze the recipe data published in Korea from

1800’s to 1980’s. A method of mainly study was conducted by content analysis and literature review. The documents of

recipe used research were 42 literatures (euigwae, recipe book, magazines, and dictionaries). In addition, the recipes of

Naengmyeon based on water were total method of 84. The results of an analysis of recipe data published in the last 200

years showed 3 different types of the recipe of Naengmyeon based on water; 1) Naengmyeon based on water of Kimchi

juice type 2) Naengmyeon based on water of (meat) broth type 3) Naengmyeon based on water of mixed (Kimchi

juice+broth) type.
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I. 서 론

음식은 인간의 기본적 생리욕구를 충족시키는 수단 중에

하나라고 할 수 있다. 또한, 생산, 분배 및 소비 과정 속에서

음식의 경우, 단순한 물질의 이동만이 아닌 사회·문화적 함

의를 담고 있다. 따라서 음식의 소비 행위에 대한 연구는 그

것을 통해 사회·문화적 양상의 설명이 가능해 질 수 있다

고 볼 수 있다. 이러한 부분 때문에 학계에서는 지속적으로

음식문화에 관한 연구가 활기를 띠고 있는 것으로 생각된다.

그러나 물질적 요소의 변화 양상에 담겨있는 문화현상까지

심도 있게 연구하기 위해서는 음식물 자체의 조리법 변화에

관심을 가져야 할 주요 연구 대상이라는 인식이 필요할 것

으로 사료된다.

Cho(1998)는 올바른 음식문화의 연구를 위해 물질문화, 사

회조직, 정신문화의 영역이 모두 연구 범주에 포함되며, 역

사적, 인류학적 및 민속학적 연구방법론이 모두 필요할 것으

로 지적하였다. 이 세 가지 영역이 포함된 연구로 주영하 교

수의「김치, 한국인의 먹거리-김치의 문화인류학」라는 저

서를 하나의 본보기로 꼽은 바 있다. 연구결과를 살펴보면

자연과학분야에서는 김치의 조리법 자체에 관한 변화에만 주

목하고, 그 변화의 이면에 담긴 사회·문화적 환경을 간과

하고 있다는 문제의식에서 출발한 것이었다(주 1994). 본 연

구에서는 조리과학적인 변화와 함께 그 배경에 사회·문화

적 환경이 있다는 것을 보고한 선행연구의 연구 시각을 견

지하여 한국의 음식 중 조리법의 변화양상 추적을 통해 그

속에 담긴 문화현상의 이면을 짚어보고자 한다. 이러한 조리

법의 변화양상 추적에 적합한 주제로 냉면을 선정하였다. 냉

면을 연구주제로 선정한 이유는 역사적으로 물질적 변화양

상을 추적할 수 있는 자료가 존재하고 있으므로 연구주제로

적합하다고 판단하여 본 연구의 주제로 선정하였다.

냉면은 크게 국물을 기본으로 하는 물냉면과 양념장을 기

본으로 하는 비빔냉면으로 나누어질 수 있다. 그 중에 물냉

면은 메밀가루에 녹말을 약간 섞어 만든 압착형 국수를 가

지고 만드는 음식으로, 주로 메밀이 많이 생산되는 북부지방
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에서 발달하였다. 또한, 조선시대 후기부터 문헌에 조리법이

등장하여 현재에 이르기까지 연속적으로 맥을 이어온 음식

이며, 시간의 흐름 속에서 미묘한 차이들이 생겨나게 되었

고, 매우 다양한 유형으로 존재하는 음식 중 하나이다. 오늘

날 물냉면이라고 하면 바로 연상되는 이미지를 사전을 통해

살펴본 결과「한국민족문화대백과사전」1)에서는 ‘냉면은 차

게 식힌 국물에 말아서 만든 음식이다.’라고 정의한 후, ‘메

밀가루에 녹말을 약간 섞어 만든 압착형 국수를 이용하며,

고명으로 편육, 오이채, 배채, 쇠고기볶음 및 삶은 달걀 등을

얹고, 냉면국물로는 쇠고기를 고아 만든 육수, 꿩이나 닭고

기를 고아 만든 국물, 또는 시원하게 익은 배추김치국물이나

동치미국물, 육수와 동치미국물을 섞어 만든 것을 붓는다. 먹

을 때는 식초·겨자·설탕 등을 넣는다.’라고 정의되어 있

었다. 또한, 물냉면은 조선왕조의 26대 국왕이자 대한제국의

초대 황제인 고종이 야참으로 즐겨 드시던 음식 중 하나로

알려져 있다(한 등 1999; 한 & 정 2003).

물냉면을 주제로 한 연구 작업은 아직까지 식품·영양학

및 외식경영학적으로 분석을 한 연구가 주류를 이루고 있는

것으로 나타났다(Lee & Kim 1983; Kwon & Lee 1984;

So 1990; So 등 1994; So 등 1996; Seo 등 1997; Oh &

An 1998; So & Cho 1999; So 등 1999abc; Ann 2001;

Kim 등 2001; Kim 등 2003; Lee 등 2003; Kim 등

2004; Oh 2004; Kim & Jang 2005; Kim 등 2006ab;

Nam 등 2006; Chang 등 2008). 또한, 물냉면의 조리법에

관한 역사적 고찰이나 문헌조사를 통한 연구 역시 거의 전

무한 실정이며, 주로 면이나 국수에 관한 주제의 일부로서

연구가 진행되어 온 것으로 나타났다(Yoon 1991; Lee &

Ham 1992; Yoon 2006). 이에 본 연구에서는 내용분석과 문

헌고찰을 활용하여 냉면 중 물냉면의 조리법 변화에 관하여

조사하고자 하였다. 이를 통해 물냉면을 중심으로 한 외식업

체 및 식품 업체의 레시피 개발과 한식세계화에 있어서 우

리의 전통음식 증 하나인 물냉면을 세계적인 식품으로 발돋

움 하는데 도움을 주고자한다.

II. 연구내용 및 방법

1. 조사대상 문헌

물냉면 조리법의 변천과정을 살피기 위해 냉면의 조리법

이 처음으로 기록된 1800년대부터 1980년대까지의 의궤

(「진작의궤」,「진찬의궤」), 고조리서(「규합총서」,「음

식법」,「규곤요람(연세대본)」,「시의전서」), 근·현대조리

서 (「부인필지」,「(만가필비)조선요리제법」,「조선무쌍

신식요리제법」,「(일일활용)조선요리제법」,「간편조선요리

제법」,「조선요리법」,「우리음식」,「이조궁정요리통고」,

「우리나라 음식 만드는 법」,「세계요리대백과」,「한국의

요리」,「한국요리백과사전」,「현대 세계요리 백과」,「한

국요리A」,「한국요리B」,「현대식생활전집」,「주부생활

카드요리」,「하숙정 요리전집」,「한국요리백과」,「love

cooking」,「세계의 가정요리(한식편)」,「한국의 맛」,「한

국요리C」), 잡지(「여성」,「여원」,「여성동아(1971. 8; 1976.

8; 1986 .7)」,「여성중앙(1971. 7; 1978. 7; 1983. 6)」), 기

타 사전 및 정보지 성격의 문헌(「동국세시기」,「한국민속

대관」,「민속종합조사보고서」) 등 42개의 문헌을 조사 대

상 문헌으로 선정하였다. 대상 시기를 1980년대까지로 한정

한 이유는 1990년대 이후의 냉면의 조리법 자료는 연구자들

이 판단하기에 제법에 있어 일정한 계통성을 보이지 않는 경

향이 있었기 때문이다. 지나치게 개별화 된 레시피가 소개되

거나 재료들 간의 퓨전형태가 소개되면서 냉면조리법이 난

맥상을 보이고 있는 것으로 사료되어 분석대상에서 제외하

였다. 그 외에 냉면이 평양음식으로 알려져 있는 만큼 북한

의 조리서를 참고하였으나 1990년대 이후 발행된 자료들인

데다가 대외 홍보적 성향이 강한 문헌들이라 판단되어 분석

대상에는 포함시키지 않았다.

2. 조사 방법 및 세부주제 분류

1) 연구 조사 방법

본 연구는 문헌의 내용을 객관적이며, 체계적이고, 합리적

으로 조사할 수 있는 내용분석(Content analysis)을 활용하여

연구를 수행하고자 하였다(Holsti 1968; Kassarjian 1977;

Krippendorff 1980; Oh 2000; Lee & Cho 2008). 또한, 내

용분석은 질적·양적 연구를 모두 활용할 수 있는 방법론의

하나로 커뮤니케이션 분야에서 활용되는 연구방법 중에 하

나이기 때문이다(Oh 2000; Lee & Cho 2008; Lee & Kim

2008). 이러한 내용분석의 경우, 가장 중요한 수행방법은 유

목 분류이며(Oh 2000; Lee & Cho 2008), 유목분류는 다음

과 같이 수행하였다.

2) 유목 분류 및 세부주제

유목 분류란 연구를 위해 수집 된 자료를 체계적으로 분

류하는 방법이라고 할 수 있다. 또한, 내용분석을 활용한 연

구에서 연구주제 및 세부적인 항목 및 주제에 적합하게 유

목을 구성하는 것이 연구의 관건이 될 수 있다(Oh 2000;

Lee & Cho 2008; Yoo & Kim 2009). 본 연구를 위한 유

목 분류 및 세부주제는 <Table 1>과 같다.

1) 필자 이효지,「냉면」항목,「한국민족문화대백과사전」, 한국학중앙연구원 <http://api.grandculture.net/Encykorea/ViewEKItem.aspx?ID=J08777 2010.5.20
검색>
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III. 연구 결과 및 고찰

1. 조리서별 물냉면 관련 조리법에 관한 연구

1) 고 조리서에 수록된 물냉면 조리법

고 조리서에 수록된 물냉면 조리법에 대한 내용은 <Table

2>와 같다. 1800년대 조선후기 조리서 중 냉면 조리법이 수

록된 조리서는「규합총서」,「음식법」,「시의전서」,「규

곤요람(연세대본)」 등 총 4편이다.「규합총서」와「음식법」

에는 항목명 표기 없이 물냉면의 제법을 설명하고 있는 것

으로 나타났다. 또한,「시의전서」에서는 ‘냉면, 장국냉면’

의 두 가지 유형의 제법을,「규곤요람」에서는 냉면법이라

는 항목으로 물냉면 조리법을 소개하고 있었으나 조리 순서

와 재료의 종류만 간단히 설명된 것으로 조사되었다.

2) 근·현대 조리서에 수록된 물냉면 조리법

근·현대 조리서에 수록된 물냉면 조리법에 대한 결과는

<Table 3>과 같다. 조리방법의 순서와 각 재료의 분량이 체

계적으로 제시되기 시작하는 것은 근대 이후 조리서부터 나

타났다. 일제강점기부터 1960년대까지 총 10편(「부인필

지」,「(만가필비)조선요리제법」,「조선무쌍신식요리제법」,

「(일일활용)조선요리제법」,「간편조선요리제법」,「조선요

리법」,「가정요리(고려대소장)」,「우리음식」,「이조궁정

요리통고」,「우리나라 음식 만드는 법」)에 해당하는 조리

서에서 냉면관련 조리법이 소개되고 있다. 특히 근대 시기의

조리서는 계몽적 성향이 특히 두드러진 것으로 사료되며, 영

양학 및 식품학, 위생학 교육을 받은 신지식인들에 의해 저

술된 조리서들로 근대 가정학 학문이 추구하는 합리성을 지

향하고 있는 것으로 생각된다. 또한, 전통적인 식문화에서 계

승하여야 할 것과 개선하여야 할 사항을 구별하고, 올바른

방향성을 제시해야한다는 사명감이 이들 1세대 학자들에게

충만하였던 결과가 반영된 것으로 사료된다. 한편, 해방이후

1970년대부터는 가정조리서의 출판이 두드러지는 데 이들 중

집필자와 구성 내용을 확인·선별하여 주요 저서 15편(「궁

중음식」,「세계요리대백과」,「한국의 요리」,「한국요리

백과사전」,「현대 세계요리 백과」,「한국요리A」,「한국

요리B」,「현대식생활전집」,「주부생활카드요리」,「하숙

정 요리전집」,「한국요리백과」「love cooking」,「세계의

가정요리(한식편)」,「한국의 맛」,「한국요리C」)을 분석 자

료로 활용하였다. 근대 조리서의 저자들이 주로 교육자였던

것과 달리 이 시기 가정조리서의 저자들은 식생활관련 학계

연구자 뿐만 아니라 요리 아카데미를 운영하며 실무조리교

육을 담당하는 요리연구가2) 들이 주류를 이루고 있었다. 조

리백과사전의 개념으로 집필된 가정조리서의 경우에는 많은

종류의 냉면 조리법이 모두 소개되고 있었다.

3) 여성지 및 잡지에 수록된 물냉면의 조리법

1980년대까지 주요 여성지에 수록된 냉면조리법에 관한 내

용은 1936년 여성부터 1986년 여성동아에 이르기까지 총 8

편의 여성지 및 잡지에 수록되어 있었다<Table 4>. 주로

6~8월에 여름철 면요리 특집 기사의3) 일부로 게재되었는데

<Table 1> 유목 분류 및 세부주제

연구주제 유목 분류 및 세부주제

조리서별 물냉면 관련 조리법에 관한 연구

• 고 조리서에 수록된 물냉면 조리법<Table 2>

• 근·현대 조리서에 수록된 물냉면 조리법<Table 3>

• 여성지 및 잡지에 수록된 물냉면의 조리법<Table 4>

• 기타 문헌에 수록된 물냉면 관련 조리법<Table 5>

면의 원재료 따른 제면과 전처리 법
• 냉면 제면 방식에 관한 기록들<Table 6>

• 냉면용 국수의 유형<Table 7>

문헌에 등장하는 냉면의 유형분류와 유형별 특징

• 냉면의 유형 분류<Table 8>

• 냉면국물의 변화 양상<Table 9>

• 냉면 꾸미와 고명에서 나타나는 변화 양상<Table 10, 11>

2) 왕준련, 정순자, 하숙정, 한복려, 황혜성, 한복려, 한정혜, 이순애 등은 1970년대 주요 조리서의 저자들이다.
3)「여원」「여름철의 代用食」(1965.8);「初夏의 싱그러움을 식탁위에」(1976.6);「여름의 別味:국수」(1981.7);「맛깔스런 여름국수: 더위 속의 別味」(1984.8);
「계절요리: 국수요리 20가지」(1985.8);「여름식탁 특별메뉴 7가지 : 별미국수」(1987.8);「新女苑」「더위를 식혀주는 국수요리」(1974.7);「여성동아」「이
달의 여름요리 소면」(1989.8);「냉 국수요리」(1984.7) 등 이 외에도 시원한 면요리를 주제로 한 기획기사는 무수히 많으나 그 중 냉면제법을 소개하는 경우는
많지 않은 것으로 조사되었다.

<Table 2> 1800년대 고 조리서에 수록된 물냉면 조리법 관련 항목

서명 집필자 출간 및 저작시기 항목명

규합총서 빙허각이씨 1815 항목명 無 (물냉면법)

음식법 저자 미상 1854 항목명 無 (물냉면법)

규곤요람(연세대본) 저자 미상 1896 냉면법

시의전서 저자 미상 1800년대 말 냉면/장국냉면
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밀가루 소면을 이용한 응용요리들이 대부분이었으며, 냉면제

법의 분량은 생각보다 많지 않은 것으로 나타났다. 이들 기

사는 같은 시기 활발한 요리연구 활동을 했던 가정조리서의

저자나 대학 교수들이 집필한 원고로 잡지의 특성상 시대적

트렌드와 동일시기 조리서의 경향이 반영되어 있으며, 편집·

기획 의도에 따라 냉면의 소개 항목이 조정된 것으로 사료

된다. 따라서 주요 분석은 출간된 조리서를 중심으로 하고

여성지 및 잡지는 이들의 경향성을 검증하는 자료로 활용하

였다.

4) 기타 문헌에 수록된 물냉면 관련 조리법

그 밖에 사실 기록·조사 자료인 의궤 두 편과「민속종

합조사보고서」, 그리고 기타 사전 및 정보지 성격의 문헌으

로「동국세시기」,「한국민속대관」이 대상 자료로 활용되

었다<Table 5>. 이 중 궁중의 잔치를 기록한 의궤의 경우,

1848년의 의궤는 순조비 육순과 익종비 조씨 보령 망오 축

하 잔치에 관한 기록이 수록된 잔치이며, 1873년의 의궤는

화재로 소실되었던 강령전 재건 축하 잔치를 기록한 의궤이

다(한 & 정 2003). 의궤에 수록된 냉면의 재료에 대한 내용

<Table 3> 일제강점기~1980년대 근·현대 조리서에 수록된 물냉면 조리법 관련 항목

서명 집필자 출간 및 저작시기 항목명

부인필지 빙허각이씨 1915 명월관 냉면

(만가필비) 조선요리제법 방신영 1917 냉면/동침이국냉면

조선무쌍신식요리제법 이용기 1924 동랭면(冬냉면)/여름냉면(夏냉면)-가게/여름냉면(夏냉면)-집

(일일활용) 조선요리제법 방신영 1930 랭면(동절랭면)/랭면(하절랭면)

간편조선요리제법 이석만 1934 랭면(동절랭면법)/랭면(하절랭면법)

조선요리법 조자호 1943 생치냉면/김치국냉면/장국냉면

우리음식 손정규 1948 동치미냉면/냉면/닭냉면

가정요리(고려대소장) 저자 미상 1940년대말 콩국냉면/김치국냉면

이조궁정요리통고 한희순 외 1957 김치국냉면/콩국냉면/장국냉면 

우리나라 음식만드는법 방신영 1960
냉면(1)여름철/장국냉면(여름철)/냉면(2)겨울철/김치냉면(봄철-나박김치)/

밀국수 냉면(여름철)

궁중음식 황혜성 1971 냉면/장국냉면/김치국냉면/콩국냉면

세계요리대백과 왕준련 1972 냉면

한국의 요리 정순자 1975 냉면

한국요리백과사전 황혜성 1976 냉면/장국냉면/김치냉면/동치미냉면/콩국냉면

현대 세계요리 백과 이순애 1976 냉면

한국요리A1) 왕준련 1977 김치국냉면/김치냉면/국수냉면

한국요리B2) 하숙정 1979 물냉면

현대식생활전집 한국식생활연구회 편 1980 냉면/김치냉면

주부생활카드요리 황혜성 1983 냉면/동치미국수/장국냉면

하숙정 요리전집 하숙정 1983 물냉면

한국요리백과 왕준련 1983 동치미냉면/김치국냉면/냉면

love cooking 한복려 1985 물냉면

세계의 가정요리(한식편) 김경진 외 1986 냉면

한국의 맛 강인희 1987 동치미냉면/장국냉면/냉면

한국요리C3) 한정혜 1988 냉면

1)-3)한국요리 뒤에 표기되어 있는 알파벳은 연구의 편의상 출간 시기에 따라 순서를 정하여 붙였음.

<Table 4> 1930년대~1980년대 여성잡지 게재 물냉면 기사

서명 집필자 출간 및 저작시기 기사제목 항목명

여성 저자 미상 1936.7 여름철 손님에게는 냉면을 냉면

여원 김제옥(요리연구가) 1958.8 시원한 냉면과 맥주 안주 냉면

여성중앙 저자 미상 1971.7 7월 땀을 식히는 냉국수 냉면/김치냉면

여성동아 최성숙(수도여사대 가정과 교수) 1971.8 간단히 요기하는 국수 20가지 냉면/김치냉면

여성동아 장기숙(성신여대 가정과 강사) 1976.8 여름국수 16가지 냉면/속성냉면

여성중앙 김병설(숙명여대 가정대 교수) 1978.7
요리연구가와 본고장인사가 추천하는

무형문화재 후보- 우리 고유음식을 찾자

의주냉면/진남포냉면/

용강냉면

여성중앙 노진화(요리연구가) 1983.6 시원한 냉국수 물냉면

여성동아 한복려(요리연구가) 1986.7 이달의 요리 냉국수 물냉면



132 韓韓韓韓韓韓韓韓韓韓 Vol. 26, No. 2 (2011)

은 한복진 등(1999)의 저서에 보면 자세히 설명되어 있었다.

이를 살펴보면 다음과 같다. ‘재료는 메밀국수, 양지머리, 돼

지다리, 배추김치, 배, 꿀, 잣 등이 들어간다. 1873년의 경우,

여기에 고춧가루를 더 사용했다.’라고 설명되어 있었다.

2. 면의 원재료 따른 제면과 전처리 법

1) 냉면 제면 방식에 관한 기록들

냉면 제면 방식에 관한 기록들에 관한 결과는 <Table 6>

에 나타내었다. 본 연구에서 활용된 문헌 중 20세기 이후 조

사대상 문헌에서는 국수를 직접 만드는 과정에 대한 설명을

찾기 어려운 것으로 나타났다. 이는 면류가 상업화된 제품으

로 존재했음을 간접적으로 알려주는 것으로 사료된다. 또한,

아동문학가 어효선의 글에도 1940년대 전후 서울의 국수가

게 풍경이 자세히 설명되어 있었다(어 1990). 현재까지 조사

된 근대 조리서에서 면을 뽑는 과정은 설명되지 않고 삶아

내는 과정부터 기술 되어있는 것도 국수가 이미 상품화 되

<Table 5> 기타 기록 및 보고서에 소개 된 물냉면 항목 

서명 출간 및 저작시기 항목명

진찬의궤 1848년 냉면

진작의궤 1873년 냉면

동국세시기 1840년대 항목명 無 (냉면)

한국민속대관 1982년 김치냉면/평양냉면

민속종합조사보고서 1984년 출간(1978년 조사) 평양냉면/생치냉면/건짐국수/냉면(밀국수)

<Table 6> 냉면 제면 방식에 관한 기록들

서명 내용

증보산림경제
(1765)

메밀을 가루로 만들어 수비한 다음 베 위에 펴서 햇볕에 1말을 말리고 껍질을 깐 녹두 2되를 가루로 만들기를 보

통 방법과 같이 하여 가는 국수틀에 찍어 흰면을 만든다...혹은 메밀가루를 만들어 물과 반죽한 뒤에 칼로 썰어 면

을 만드는 것도 좋다. *메밀:녹두=5:1 비율

임원십육지 면자기
(1827)

큰 통나무 중간에 지름 4~5촌의 구멍을 뚫고 안을 무쇠 솥위에 고정시켜 놓고 국수반죽을 넣고 지렛대를 누르면 

가는 국수발이 물 끓는 솥으로 줄을 이어 흘러내린다. *메밀:녹두=5:1 비율

규곤요람

(연세대 본, 1896)

메밀가루를 더운물의 되게 반죽-솥에 물끓여 반죽에 담아 반죽 여러번 반복-국수통에 넣어 베보자기 덮음- 국수 통 

밑으로 국수발이 솥으로 흘러가도록- 솥에 국수발 들어가면 건져내어 냉수에 헹굼

별건곤
(1931. 7)

국수 누르는 방법도 평양식과 서울식이 다르다. 서울에서는 분공이 위에 여러 사람이 타고 안저서 나리 누르지만은 

평양에서는 새다리 가튼 것을 놋코 한사람이 분공이 우에다 등을 대고 각구루 매달녀서 그 새다리를 한간 한간식 

발로 뻣띄듸며 누른다. 냉면 많이 먹는 나라 사람으로 아즉까지 냉면 누르는 무슨 편리한 긔계 하나를 발명하지 

못한 것은 참 냉소할 일이다

<단편소설>냉면집

(이기영, 1942)

물을 저으고 큰솥에다 그것을 부은 뒤에 장작으로 불을 지폈다. 그담에는 노파가 만드는 반죽을 거들고 국수를 눌

를 때는 세 사람이 함께 돌맹이를 매달고 국수틀을 내리눌렀다. 

<수필>냉면

(오인환, 1974)

지금은 손기계로 가볍게 눌러내지만 우리가 예전에 본 것으론 큰 냉면 국수틀이 있었다. 설설 끓는 가마솥위에 설

치해 놓고 사람이 거기 올라가 거꾸로 눕는다. 그리고 발을 뻗쳐 사다리를 짚어 내리며 등으로 틀을 눌러 국수를 

뽑아내었던 것이다. 

내가 자란 서울

(어효선, 1990)

물이 끓는 가마솥 위에 국수틀을 세워놓고 반죽한 덩어리를 국수틀에 넣은 다음 빡빡하게 꽂힌 둥근 나무토막으로 

꽉 누르는데 굵은 동아줄 끝에 커다란 돌이 매달렸다. 이 동아줄을 잡고 벽에 붙은 사다리를 딛고 거의 눕다시피 

해서 당긴다. 그러면 국수틀에서 국수가 빠진다. 지켜 섰던 사람이 국숫발 끝이 끓는 물 위에 닿기 전에 칼을 국수

틀 밑에 바싹 대고 자르면 둑 떨어져서 삶아진다. 삶아졌다 싶으면 막대기로 건져내어 찬물에 담갔다가 건져내는데 

한 번에 집은 것을 한 사리라고 한다. 한사리 한사리씩 채반에 차례차례 늘어놓는다. 채반은 껍질을 벗긴 싸릿개비

로 울이 없이 결어 만든 그릇으로 너비가 30센티미터, 길이가 1미터쯤 되는데 더 긴 것도 있다. 

<수필>냉면(월간중앙 
1968. 7)

안방 벽을 사이에 두고 웃방에서 소경이 앉아 하루 종일 맷돌에 메밀을 갈아 가루를 내었고, 그 가루를 반죽해서 

냉면을 만들었다. 

세계의 요리대전집, 

(황혜성 1973초판/ 

1977재판)

국수틀을 큰 무쇠 솥 위에 고정시켜 놓고 국수 반죽을 넣어서 누르면 가는 국수가 나오면서 밑에 있는 솥의 끓는 

물에 떨어지면서 삶아지게 되었습니다....최근에는 간단한 국수기계가 등장하여 쉽게 국수를 만들어 여러 가지로 편

리하게 되었습니다. 그리고 또 시중에는 집에서 국수를 만드는 번거로움을 피하기 위해 기계로 뺀 국수를 파는 많

은 국수가게가 생겨나서 손쉽게 국수를 먹을 수 있게 되었고 각종의 인스턴트식품의 등장과 함게 국수종류도 많이 

나와 있습니다. 하지만 맛이 비슷비슷해서 그 가정의 특유한 맛을 상실한 것이 아쉽기도 합니다. * 메밀:녹두=5:1 

비율로 익반죽

한국민속종합조사보고서

제 15책 향토음식편 
(1984)

국수틀은 옛날부터 가정에서도 큰가마슬에 고정되어 설치하고 있었다고 한다. 현재는 음식점에 쇠파이프로 국수틀

을 만들고 옛날 것을 본떠서 제작하여 쓰고 있다. 냉면은 큰 사기대접에 흘흘하게 국수가 돌 수 있게 찬국이 많아

야 한다.
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어 있다는 사실을 증명해 준 것으로 생각된다. 그러나 상업

적으로 냉면을 파는 음식점에서는 즉석에서 국수를 뽑아 사

용하였으며, 조리서 이외에 수필이나 자서전, 개인 인터뷰 글

을 통해 1940~1950년대 경 집에서 국수를 직접 눌러 먹는

경우가 드물지 않았다는 것을 알 수 있었다(김 1993). 또한,

조사된 문헌들의 기록들을 보면 냉면용 국수는 무쇠 솥 위

에 국수 통을 놓고 압력을 가해 국수 반죽을 누르는 방식으

로 만들어 지는 것으로 나타났다. 힘을 가하는 방법에 있어

서도「별건곤」 1931년 7월 기사를 살펴보면 국수틀의 크기

에 따라 차이가 있었던 것으로 보여진다4).

냉면의 면 원료인 메밀의 경우, 점성이 낮아 밀가루와 같

은 제면 성을 갖지 못한다. 따라서 100% 순 메밀만으로 제

면을 하기도 쉽지 않을 뿐 아니라 타전분과 섞더라도 압출

식으로 성형을 해야 면가닥이 모양을 유지할 수 있었다. 전

분의 비율은 여러 문헌들을 살펴본 결과「증보산림경제」,

「임원십육지」,「세계의 요리대전집」 등의 기록에서 메밀과

타전분 (녹두 녹말이나 감자전분)을 5:1로 섞는 것이 가장 높

은 비중을 보였으며「규곤요람」의 기록을 살펴본 결과 순

메밀만으로 만드는 경우도 있는 것으로 나타났다.

2) 냉면용 국수의 유형

냉면용 국수의 유형을 살펴보면 <Table 7>과 같다. 냉면용

4) 1931.7 별건곤 제41호 珍奇,大珍奇 녀름철의 8대 직업

<Table 7> 냉면용 국수의 유형

서명 시기 면 처리 공정 면 유형

오주연문장전산고 1850

시장에서 좋은 메밀국수를 취해 얇은 천이나 박달나무 대나무 광주리를 사서 햇볕

에 말려 저장해 두면 창졸간에 손님 접대할 때나 혹은 먼 길을 여행하는 갈 때 가

치가 있다.(걸맞다) 장수에 넣고 한번 끓여내면 국수가 윤기가나 부드러워지고 새로

운 국수와 같아진다. 이것은 산중에 살거나 시장이 먼 사람들이 마땅히 하여야 할 

일이다.

숙면→건조

규곤요람(연세대 본) 1896
메밀가루를 더운물의 되게 반죽-솥에 물끓여 반죽에 담아 반죽 여러번 반복

-국수통에 넣어 베보자기 덮음- 국수통 밑으로 국수발이 솥으로 흘러가도록

-솥에 국수발 들어가면 건져내어 냉수에 헹굼

즉석 생면

(만가필비)조선요리제법 1917 국수를 더운물에 잠간 담궜다가 건짐 숙면

조선무쌍신식요리제법 1924

1) 메밀수비5+녹말가루1 -익반죽-국수틀1)

2) 국수를 더운물에 잠간 담궜다가 건짐

3) 파는 냉면은 금방 내린 국수 말고 얼음 넣음

* 꿀을 넣으면 부드러워짐, 물에 빨면 불으므로 기름 쳐서 버무리라

1) 3) 즉석면

2) 숙면

(일일활용)조선요리제법 1930 국수를 물에 속히 정하게 빨아 즉시 건짐 숙면

간편조선요리제법 1934 국수를 더운물에 잠깐 흔들어서 건짐 숙면

「여성」 1936. 7 1936 국수를 냉수에 손빨리 씻어서 건짐 숙면

「조선요리법」 1943 국수를 찬물에 빨아서 건짐 숙면

「우리나라 음식 만드는 법」 1960 국수를 손빨리 냉수에 한번만 헹군다 숙면

「여성중앙」 1971. 7 1971 인스턴트 냉면 2분간 끓는 물에 삶아 냉수에 건져냄 건면

「여성동아」 1971. 8 1971 끓는 물에 3분간 넣어 두었가 냉수에 5번 이상 씻어야 윤기남 건면

「여성동아」 1976. 8 1976 떡집에 미리 주문하여 맞춤,불지않도록 얼음 소금물에 헹군다 숙면

「한국요리백과사전」 1976 국수를 삶아 맑은 물 나오도록 비벼 씻음 건면(?)

「여성중앙」 1978. 7 1978
순메밀가루가 좋다 ,도시에서는 soda나 녹말을 써 본맛이 안남

분통에서 뽑은 즉시 먹되 김치국물에 한번 헹구어 사린다
즉석 생면

한국요리 1979 순모밀로만 뽑은 사리를 동치미국물에 헹구어 둔다 즉석 생면

하숙정요리전집 1983 끓는 물에 2분쯤 삶아 찬물에 비벼 씻음 건면

한국요리백과 1983
1) 손으로 비벼 가닥가닥 떼어 끓는 물에 살짝 데쳐냄

2) 건면이면 그냥 삶음

1) 건조 숙면

2) 건면

「여성동아」 1986. 7 1986 삶아서 말끔히 헹굼 ?

한국요리 1988
발이 가는 것을 끓는 물에 넣고 끓어오르면 냉수 반컵 붓고 다시 끓임

-2번 끓어오른 뒤 익었는지 확인-익었으면 냉수에 건짐
건면

1) 한국음식: 역사와 조리(윤서석, 1980)에 의하면 평양식은 메밀:녹말=2:1, 함흥식은 메밀:녹말=1:2로 제조하여 함흥식이 더 질기다고 함. 또한,

한국민속대관(1982)에 의하면 메밀:감자녹말=3:2의 비율로 익반죽하여 국수틀에 누른 것으로 순메밀 이용하기도 한다고 하였다.
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국수의 유형을 살펴보면 주로 반죽을 압출하여 끓는 물에 직

접 넣는 것으로 나타났다. 이는 제면과 동시에 전분을 호화

시켜 면 형상이 유지되기 위한 조치인 것으로 사료된다. 따

라서 메밀면은 제면 후 전분의 호화과정 없이 건조시켰다가

사용하려면 메밀의 함량을 30~40% 이하 수준으로 사용해야

가능하다(Kim & Kim 1983; Kim 등 1999). 이러한 메밀

전분의 물성 때문에 조리서에 나타난 면의 전처리 공정은 면

의 유형에 따라 차이가 나고 있는 것으로 생각된다. 조리법

기술내용에는 자세한 면의 형상이 나타나지 않았기 때문에

전후의 내용을 분석하여 면 유형을 추정해 보면 다음과 같다.

조선시대 이후 국수틀을 이용해 국수를 뽑아 바로 냉면을

만들어 먹는 경우 국수틀을 물이 끓는 솥 위에 고정해 둠으

로써 면이 성형됨과 동시에 끓는 물에서 바로 호화되도록 하

고 있다. 면이 익으면 바로 건져 내어 냉수에 헹군 후 사용

하는 즉석생면의 형태이다. 그런데 1850년「오주연문장전

산고」의 기록을 보면 이미 그 당시 시장에서 메밀국수를 판

매한 적이 있었다는 사실을 확인할 수 있었다. 기록을 살펴

보면 시장에서 산 메밀을 볕에 말려두면 갑작스럽게 손님이

찾아올 경우나 여행을 갈 때 사용하기 좋다고 하였다. 문맥

으로 미루어 국수를 뽑아 호화시킨 면을 시장에서 사다가 집

에서 건조시킨 후 저장해 두었다가 사용하는 방법을 소개한

것으로 보인다. 장에서 파는 이러한 숙면 형태의 면은 조사

된 문헌들을 살펴본 결과 일제강점기를 거쳐 1970년대까지

도 판매되고 있었던 것으로 보였다. 1924년「조선무쌍신식

요리제법」에서는 다음과 같이 기록되어 있었다.

‘국수를 물에 빨면 부러 못써나니 기름을 쳐서 버무리면

자연 풀어지나니라’

1976년「여성동아」 8월호의 기사를 보면 ‘떡집에서 주문

한 국수를 가져다가 불지 않도록 얼음물에 전처리’하는 내용

이 소개되어 있었다. 또한, 1960년대까지의 조리서 대다수에

서 기록된 면의 전처리 과정을 보면 뜨거운 물에 잠깐 담갔

다가 찬물에도 금방 헹궈 내도록 처방하고 있었다. 이는 당

시 면의 형태가 국수가게에서 메밀면을 압출해 솥에 삶아 건

진 후, 물만 빼거나 반 건조 시켜 운반이 가능할 정도로만

처리해 둔 것임을 짐작하게 하였다. 면의 호화상태를 복원시

키기 위해 잠시 뜨거운 물에 담그되 건조되지 않아 수분함

량이 많으므로 찬물에도 오래 담그지 않고 바로 헹구었을 것

이다.

1970년대 이후 기록에 나오는 면은 2~3분간 삶은 뒤 냉수

에 여러 번 헹구도록 권하고 있다. 이는 압출 후 일정시간이

지난 건조 면이라 호화에 시간이 오래 걸리기 때문이며, 건

조된 면의 표면이 마르면서 생긴 전분가루는 찬물에서 충분

히 헹궈 내야 면발에 윤기가 돌게 되었다. 그런데 1983년

「한국요리백과」의 면은 손으로 비벼 가닥가닥 떼어낸 후 끓

는 물에 살짝 데치도록 되어있었다. 완전히 건조되지 않아

면들이 붙어 있기 때문에 떼어내지 않고, 조리하면 풀처럼

엉겨 붙는 대신 조리시간을 건면에 비해 절반 이하로 단축

시켜준 것으로 나타났다. 이는 압출·성형 후 증숙한 면을

반건조 시켜 판매하는 공장형 숙면의 유형을 보여주는 것으

로 보인다5).

3. 문헌에 등장하는 냉면의 유형 분류 및 특징

1) 냉면의 유형 분류

문헌에 등장하는 냉면의 유형분류와 유형별 특징에 대한

결과는 <Table 8>과 같다. 조사 대상 문헌에 기록되어 있는

냉면의 원료 구성 형태는 ‘면+꾸미와 고명6)+국물 혹은 양념

장’으로 이루어져 있는 것으로 나타났다. 보통의 경우 꾸미

와 고명을 구별하지 않고 사용하는 경우가 많지만 본 연구

에서는 냉면의 부 재료들을 꾸미와 고명으로 나누어서 명명

하였다. 먼저 김치, 배, 편육 및 달걀 등은 꾸미로, 모양과 빛

깔을 좋게 하는 역할을 주로 하는 재료들인 잣, 실고추 등은

고명으로 나누어 명명하였다. 냉면은 육수를 부어 말아먹는

지, 양념장을 넣어 비벼 먹는지에 따라서 다음과 같이 물국

수형과 비빔형으로 분류할 수 있었다. 물국수형 냉면은 통상

물냉면으로 지칭되며 육수나 김치 국물에 메밀을 주원료로

한 국수를 넣고 꾸미와 고명을 얹어 차갑게 먹는 음식이다.

국물의 종류에 의해 다시 세분할 수 있는데 통상 쇠고기, 닭

고기 및 돼지고기 등의 육류의 육수와 김칫국물이 주종을 이

루나 깨국물이나 콩국물 등이 사용되기도 하였다.

5) 현재 시장에서 시판되는 냉면용 면은 소면 형태로 완전 건조시킨 건면과 (유통기한 수개월, 메밀30% 수준) 압출 후 전분을 뿌려 15일 이내로 냉장 유통시키
는 생면(이 경우는 메밀 함량이 40% 미만), 그리고 압출 후 증숙·반건조 시켜 60일 정도 냉장 유통시키는 숙면(순메밀) 등의 형태가 있다.

6) 음식의 모양과 빛깔을 보기 좋게 하고, 맛을 돋우며 영양가를 높이기 위해 음식 위에 올려 놓는 재료를 꾸미, 웃기 또는 고명이라고 한다. 통상 국수나 떡국 위
에 얹는데 ‘꾸민다’는 말에서 유래하였다. 꾸미는 기본음식의 맛과 잘 어울려야 하며 맛이 있어야 한다. 통상 국수꾸미는 김치, 생나물, 배, 편육, 불고기, 다진 고
기구이, 달걀전 같은 것으로 꾸미며 반드시 식혀서 놓아야 국수 맛이 좋다. <출처; 브리태니커 사전 참조 http://enc.daum.net/dic100/contents.do?query1=

b03g2286a 2010. 5. 20 검색>

<Table 8> 물냉면의 유형 분류

구분 면 꾸미와 고명 국물 양념장 비고

물국수형

순 메밀면

또는

메밀+녹말면

김치, 배, 오이, 편육, 달걀, 잣

• 육류육수

• 김치국물

• 깨(콩)국물

경우에 따라 사용
기호에 따라 다대기

(다진양념)를 넣기도 함
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2) 냉면국물의 변화 양상

본 조사 대상 문헌을 보면 1960년대까지의 조리서와 1970

년대 이후 가정조리서의 계절별 냉면국물 제법에 차이가 생

기고 있음을 확인할 수 있었다. 냉면국물 조리법을 보면 국

물의 제법을 3가지 유형으로 분류할 수 있는데 1960년대까

지의 조리서에서는 유형별 계절성을 찾아볼 수 있었다<Table

9>.

물국수형 냉면의 국물은 김치국물 베이스형(I), 고기육수

베이스형(II), 고기육수+김치국물 베이스 혼합형(III) 3가지로

분류할 수 있었다. 고기육수 베이스는 여름 형으로 대부분

쇠고기 정육을 이용하며 드물게 닭고기나 돼지고기 육수를

사용하는 경우가 있었다. 무를 이용해 담근 김치국물을 단독

으로 사용한 경우는 겨울 형이며, 육수와 김치 두 가지를 동

시에 혼합해 사용하는 유형은 경우에 따라 세분화되었다. 적

어도 조사된 1960년대까지 조리서의 기록만으로는 냉면은

확실히 겨울철 음식으로 겨울 김치인 동치미국을 기초로 사

용한 I유형의 음식임을 확인할 수 있었다. 꾸미로 올리는 육

류(꿩, 닭, 소, 돼지)를 편육(찜)의 형태로 사용하고 있어 조

리 과정 중 부산물로 육수가 생산되기에 국물에 이를 첨가

하였을 가능성도 배제할 수는 없을 것으로 사료된다. 그러나

기술된 조리법의 문맥만을 분석해 보면 고기를 삶아 낸 육

수를 사용한 흔적을 찾을 수는 없었다.

육류를 삶은 육수만을 냉면의 국물로 사용할 경우 장국냉

면이라는 이름으로「시의전서」에 처음 등장한다. 원문을 살

펴보면 다음과 같다.

‘고기 국 히여 느러키 식혀 국슈말고 우희난 외

쳐 소곰에 간 져리여 라 져 살  복가

소금 고추가루 유 에 뭇친것과 양지머리 쳐 셕거

언고 실고초 석이 계란 부쳐 쳐 언져 쓰라 호박도 외

와 갓치 복난니라.’

1924년에 발행된「조선무쌍신식요리제법」에서는 장국냉

면이라고 따로 별칭하지 않고 냉면이라는 제목 하에 여름철

제법으로 소개하고 있다. 원문을 살펴보면 다음과 같다.

‘여름냉면은 두가지가 잇으니 가게에서 파는 냉면은 고

기나 닭국을 십혀서 금방 내린 국수를 말고 한가운데다

가 어름 한덩이를 느코 국수위에다가 제육과 수육과 전

유어와 배추김치와 배와 대초와 복숭아와 능금과 실백

과 계란살마 둥굴게썬 거와 알고명과 석이 채친 거와 실

고초와 설당과 겨자와 초를 쳐먹으나 여러가지 늣는 것

이 조치 못하니 잡고명은 느치말고 김치와 배와 제육만

늣는것이 조흐니라’

이는 냉면이 겨울음식에서 여름철 및 4계절 음식으로 자

리 잡게 된 배경과 무관하지 않을 것으로 사료된다. 한 겨울

별다른 꾸미와 양념 없이 김치국물과 김치 꾸미만으로도 쉽

게 만들 수 있었던 겨울냉면에 비해 김치국을 사용할 수 없

을 경우, 고기육수를 이용해 만들었던 장국냉면은 여름철 냉

면의 대표적 국물의 기초로 굳어지면서 점차 ‘장국’이라는

별도의 호칭이 사라지게 된 것으로 생각된다. 오히려 원래

김치국물을 기초로 한 메밀면에 ‘김치’ 또는 ‘동치미’라는 별

칭이 붙여지면서 냉면의 계절성이 불분명해지는 경향이 1970

년 이후 가정조리서에서 두드러진다. 이 경향은 잡지의 기사

에도 그대로 반영되어 1960년대 이전에 발행된 잡지 기사 2

편 (「여성」 1936. 7,「여원」 1958.8)은 고기육수 베이스를

사용한 냉면을 하절기인 7, 8월에 소개하고 있었다. 그런데

1971년 7월「여성중앙」기사 이후부터는 ‘고기육수+김치국

물 베이스 혼합형’ 인 III 유형 냉면이 ‘김치냉면’ 혹은 ‘물냉

면’이라는 이름을 가지고 여름철에 소개되고 있어 본 연구에

서 조사된 가정조리서에서 보인 경향성과 일치됨을 알 수 있

었다.

1960년대까지 문헌기록에서 장국냉면이라는 명칭으로 불

렸던 하절기용 고기육수 베이스의 냉면이 20세기에 접어든

후 냉면의 대표 격으로 서울의 음식점에서 팔렸다는 기록은

일제강점기 신문, 잡지 등의 기사나 당시 생존인물들의 수필

및 회고담 등에 남겨져 있는 상업화된 냉면집에 관한 기록

들에서 찾아볼 수 있었다. 1920년대 초반 평양냉면을 판매

하는 음식점은 이미 서울에 자리 잡고 있었다. 1926년 12월

1일자 잡지「동광」 제8호에 실린 소설 중 김랑운의「냉면」

이라는 글에 묘사 된 ‘저육과 채로가신 배(梨)쪽과 노란 게

자를 우에 언즌 수북한 냉면 그릇’이라는 표현과 1924년 조

<Table 9> 냉면국물의 유형과 명칭관계

구분 유형 주재료
1960년대 이전 조리서 1970년대 이후 조리서

계절 주명칭 계절 주명칭

I형 김치液 단독 동치미 겨울 냉면 모호/거의無 동치미국수

II형 肉水 단독 정육 여름
[장국]냉면

[여름]냉면
여름 냉면

III형 肉水+김치液

꿩+동치미液 겨울
거의 無

생치냉면(1건)
모호

김치냉면

평양냉면

물냉면
정육+김치液 ? 거의 無

나박김치냉면(1건)정육+나박김치液 봄, 여름
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리서인「조선무쌍신식요리제법」에 소개된 ‘가게에서 파는

냉면’의 조리법을 통해서도 당시 서울에서 팔 던 냉면의 구

체적인 모습을 좀 더 세밀하게 보완할 수 있다. 이에 대한

원문을 살펴보면 다음과 같이 나타났다.

‘가게에서 파는 냉면은 고기나 닭국을 식혀서 금방 내린

국수를 말고 한가운데다가 어름 한덩이를 느코 국수위

에다가 제육과 수육과 전유어와 배추김치와 배와 대초

와 복숭아와 능금과 실백과 계란 살마 둥굴게 썬거와 알

고명과 석이 채친 거와 실고초와 설당과 겨자와 초를 쳐

먹으나 여러가지 늣는것이 조치 못하니 잡고명은 느치

말고 김치와 배와 제육만 늣는 것이 조흐니라’

고기나 닭 육수를 식혀 얼음을 띄운 육수를 사용하고 있

어 전형적인 고기육수 베이스의 냉면국물임을 확인할 수 있

었다. 꾸미는 제육, 수육, 배추김치, 배를 기본으로 하고 숙

란, 계란지단, 석이, 실고추, 실백을 고명으로 얹고 설탕, 겨

자, 초를 곁들여 먹는데 과실류로 배 이외에 대추, 복숭아,

능금도 푸짐하게 추가되어 상품성을 높이고 있었다. 한편, 해

방이전 조리서에서 냉면국물로 고기육수와 김치국물을 동시

에 사용한 (III형) 조리법은 조자호의「조선요리법」에 소개

된 생치냉면에만 나타나 있었다. 이에 대한 내용을 원문에서

살펴보면 다음과 같이 기록되어 있었다.

‘정한 생치를 정히 다려서 살만 얇게 점여 갖은 양념해

서 볶고 뼈는 물을 붓고 푹 고읍니다/배는 자근것이면

다섯쪽에 내서 속을 빼고 껍질을 벗겨가지고 가로놓고

착착 써릅니다. 동침이도 껍질을 벳기고 같은 치수로 썰

습니다. 준비가 되었으면 뼈 삶은 국물을 차게 식혀가지

고 동침이국과 반반식 석어서 간장, 초, 설탕, 기름 간맞

게 해서 국수를 찬물에 빨어서 알맞은 그릇에 담고, 우

에다 고명을 얹은 후 국물을 붓고 실백을 떼웁니다. 깊

은 겨울에 하는 냉면입니다’

본 연구에서 조사된 1970년대 가정조리서 출현 이전 기록

에서는 이 III형을 냉면국물로 이용한 경우가 거의 없었고,

대체로 여름철에는 II형을 겨울철엔 I형을 사용하고 있었다.

6·25 이전 이북지역에 거주했었던 실향민들의 증언이나 수

필 등의 기록에 의하면 1940년대에도 냉면국물은 김치국물

베이스의 I형과 혼합형인 III형 두 가지가 모두 존재하고 있

었다고 한다. 김치국물을 베이스로 한 냉면에 대해 이기영의

‘생활의 윤리’에「냉면집」에 나타난 기록을 살펴보면 다음

과 같다(이 1942).

‘국수를 한 그릇씩 담아서 상에다 차려놓고 잘게 쓴 갓

김치를 고명으로 술술 얹는 중이었다...말이 냉면이지 고

명이라곤 돼지고기 한칼도 안들은 소면이다. 오직 우거

지 배추김치를 숭덩숭덩 쓰러넣고 간국을 친 것 뿐이었

다. 그래도 그들은 그 냉면을 달게 먹었다. 갓김치를 동

침이 국 대신 마시며 맵게 먹는 사람들은 막고추가루를

넣어서 뒤적여 가지고는 입안이 뿌듯하게 국수가락을 집

어 삼킨다.... ‘서울 냉면처럼 맛이 있겠니 그렇지만 좀

더 먹어바라’... ‘원체 서울음식을 먹든 입으로는 벼란간

이런 것을 먹을 수 없을게다. 그렇지만 여기서는 돈이

있어도 벼란간은 구격이 맛게 할 수가 없구나 가만 있거

라 응주가 올라가기 전에 내 닭을 잡든지 돼지고기를 사

다가 서울냉면 뽄새로 한번 잘 해줄테니까....맛이라니 무

슨 맛이 있겠니 간장국에 소로 말은 것이...’

따라서 조리서 기록자들의 의도된 분류인지, 아니면 기술

과정에서 고기육수를 첨가하는 과정이 누락된 것인지 좀 더

확인이 필요할 것으로 사료된다. 앞서 기술한 바 있듯이 편

육을 꾸미로 올리기 위해 사태나 양지 등 육류를 삶게 되면

자연히 부산물로 고기육수가 나오기 때문이다7).

 고조리서인「규합총서」의 냉면법은 냉면의 조리법을 구

체적으로 확인할 수 있는 문헌 중 가장 앞서는 기록이라고

볼 수 있다. 겨울 김치인 동치미에 메밀국수를 말고 고명과

양념을 곁들여 먹는 음식으로 냉면이 소개되고 있다. 좀 더

구체적으로 살펴보면 동침이국에 면을 말고 꾸미로 제육,

무, 배, 유자, 계란지단, 실백, 후추를 넣은 것으로 소개되었

다. 그런데 동침이국의 실체가 무엇인지에 따라 면을 말았던

국물은 달리 해석될 수 있었다. 동치미 항목에 일반 동치미

와 생치침채를 함께 설명하고 있기 때문에 순수 김치국물만

을 이용한 것인지 생치침채 동침이에 국수를 만 것인지 단

정하기 어려울 것으로 사료된다.「규합총서」를 필사한「부

인필지」 역시 같은 형식으로 서술되어 있는데 마지막 부분

에 수록된 내용을 살펴보면 다음과 같다.

‘동침이 국에 국슈를 말고 무오와 와 유자를 얇게 졈

여 넛코 졔육 써을고 계란부쳐 채쳐 넛고 호쵸 자를

너으면 명월관 면이라 니라.’

유명 요리집인 명월관에서 판매하는 냉면이었던 만큼 육

수를 기초로 한 생치동치미에 메밀국수를 말았을 가능성이

고려될 수 있을 것이다. 그러나「규합총서」나「부인필지」

의 냉면을 ‘꿩육수+동치미국’을 기초로 볼 경우, 현재까지 조

사된 그 이후의 조리서에서 고기육수와 김치국물을 합하여

사용하는 동일한 조리법이 상당기간 등장하고 있지 않다는

점은 이러한 추정에 확신을 갖기 어렵게 하는 부분이라고 사

료된다.

조리서에서 물국수형 냉면이 평양이라는 지역과 연계해 설

명되기 시작하는 것은 연구대상 문헌 중 1976년 황혜성의

「한국요리백과사전」 기록부터이다.「한국요리백과사전」에

7) <이기영(1942), 생활의 윤리「냉면집」pp. 44~51에서 발췌> 이 소설은 이북지역 산촌에서 먹는 소박한 냉면과 서울식 냉면의 모습을 잘 대비하고 있어 당
시 냉면이라는 음식이 지닌 2가지 층위를 보여주었다.
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서 각 지역의 향토음식을 다루면서 소(牛)다리와 동치미를

이용해 만든 육수에 편육·김치·계란·지단을 재료로 하

여 만든 냉면을 평양음식으로 소개한 것이 현재까지 조사된

조리서의 기록 중 처음이었다. 요리 백과사전이라는 서명에

맞게 한국의 모든 요리를 망라하여 소개하면서 지역 음식 부

문에 향토 음식의 하나로 소개된 것이다. 평양냉면이라는 명

칭은 조리서류에서 공식적인 음식명으로 사용되고 있지는 않

고 있으며 ‘냉면’이라는 표제를 사용하면서 ‘평양식’이라는

표현을 요리법 설명에 포함시키는 방식으로 나타난다. 그러

나 1980년대의 지역음식 조사보고서, 한국 민속 소개 책자,

북한 요리소개서와 같은 책자에서는 지역과 연결하여 설명

할 때 ‘평양냉면’이라는 명칭을 사용하고 있었다. 일제강점

기 잡지, 신문들의 기사에서 평양냉면이 냉면의 대표로 인식

되었고, 경성에 평양식 냉면집이 성업하는 기록을 보았을 때

조리문헌에서 보이는 경향성은 다소 의외라고 볼 수 있었다.

이러한 의문점은 가정조리서들이 주부들에게 가정 내에서 만

들 수 있는 조리방법을 제시하기 위한 서적이라고 생각했을

때 풀이가 가능해질 것으로 사료된다. ‘평양냉면’이라는 용

어는 음식점에서 파는, 마케팅적인 효과를 극대화시키기 위

한 ‘음식상품’이라는 인상을 갖게 하므로 조리안내서의 공식

음식명으로 채택하지 않았을 것으로 사료된다.

냉면국물은 물냉면과 비빔형 냉면의 유형을 크게 구분 짓

는 요소이자 각 유형은 계절성과 관련을 지니고 있었다는 사

실을 볼 수 있었다. 현재까지 조사된 조리서들을 살펴보면

실제 조리 관습이 그대로 기술된 고조리서와 계몽적 성격이

강한 근대의 조리서에서 이러한 계절관련 조합은 두드러지

다가 1970년대 이후 가정 조리서에서 점차 희석되는 경향을

보였다. 냉면국물의 유형은 이후 설명할 꾸미와 고명의 조합

을 결정하는 변수로서 냉면의 맛을 좌우하는 핵심으로 작용

하게 된 것으로 사료된다.

3) 냉면 꾸미와 고명에서 나타나는 변화 양상

냉면의 고명과 꾸미를 냉면에서 가장 중요한 비중을 차지

하는 육류와 기타 부재료로 분류하여 다루고자 한다. 육류꾸

미는 냉면국물의 유형 및 계절적인 요인과 밀접하게 연관되

어 있었으며, 냉면국물 유형은 다시 산미(酸味)를 내는 조미

료인 식초의 첨가 여부와도 관련이 있을 것으로 사료되어 별

도로 살펴볼 필요가 있기 때문이다.

(1) 계절별 육류꾸미와 육수 유형의 조합

육류 꾸미는 다음과 같이 3가지의 유형으로 나눌 수 있었

다<Table 10>. 첫째는 쇠고기 양지머리, 사태, 돼지고기 등

을 수육으로 삶아 베보자기에 눌러 편육으로 만들어 사용하

는 방법, 둘째는 꿩이나 닭과 같은 가금류를 삶아 살은 발라

서 양념에 무쳐서 고명으로 얹는 법, 셋째는 육류를 볶거나

섭산적 혹은 완자로 만들어 고명으로 얹는 방법이다. 각 유

형 중 어떠한 것을 사용하는지는 냉면국물의 유형과 밀접하

게 연관되어 있다는 것을 확인할 수 있었다.

현재까지 조사된 1960년대까지의 조리서 기록에서 겨울철

음식으로 소개된 냉면 경우에는 김칫국물을 기초로 하고 편

육 형태로 고기 고명을 얹는다. 반면, 고기 장국을 기초로 한

여름철 냉면의 경우는 고기를 볶거나 섭산적, 완자로 만들어

이용하고 있었다8). 조리서를 저술한 저자들이 하절기 수육의

부패문제를 염려해 이를 감안하여 갖은 양념을 해서 뜨거운

불에 한 번 더 볶아내는 조리법이 계몽적 차원에서 제안된

것이라 생각된다. 이러한 조합은 현재까지 조사된 조리서 중

1970년대 이후의 간행 된 가정조리서부터 변화되기 시작한

것으로 사료된다. 1972년「세계요리대백과」, 1976년「한

국요리백과사전」의 냉면 3종의 경우, 고기육수를 이용한 하

절용 냉면임에도 편육을 사용하였고, 편육에 완자, 볶음 고

기를 추가하여 함께 사용하는 혼란 성을 보였다. 1977년「한

국요리A」 이후의 문헌에서는 국물의 유형이나 계절에 관계

없이 편육만을 고명으로 사용하는 경향을 보였으며, 볶음 고

기나 완자를 사용한 예가 예외적으로 1건씩 나타난다. 잡지

기사의 경우 1936년「여성」과 1958년「여원」 두 건의 여

름호 기사는 육류 고명으로 조리된 고기를(섭산적이나 고기

볶음), 1971년 8월「여성동아」 자료에서는 편육과 볶은 닭

고기를 혼용하였다. 1976년 8월「여성동아」의 기사부터는

항상 편육만을 사용하고 있어 가정조리서에서 보인 경향성

과 시기적으로 비슷한 양상임을 확인시켜 주었다. 좀 더 구

8) 여름용 냉면 중 편육을 사용한 사례는「조선무쌍신식요리제법」의 ‘여름철 가게에서 파는 냉면’의 고기꾸미는 단 한 건에서만 나타난다.

<Table 10> 냉면 부재료 변화의 주요 트렌드-육류

냉면 국물 유형 1960년대 이전 자료 1970~1976년 자료 1977년 이후 자료

I형1) 김치液 단독 편육 편육

편육만 사용3)II형 육수 단독
볶음 or 섭산적 or 완자

편육+볶음 편육 단독

편육+완자+볶음고기 등 혼용
III형 육수+김치液 볶음 고기 or 편육2)

1)1977년 이후 기록 중에서는「주부생활카드요리」에 단 1건만 나옴
2)1960년 이전 자료 중에서는「조선요리법」,「이조궁중요리통고」,「우리나라 음식 만드는법」에 단 3건만 나오며 육류 부재료의 조리 형태

는 볶음 고기 or 편육의 형태임
3)「한국의 맛」의 경우, 장국냉면과 냉면, 동치미 냉면을 모두 소개하고 있었으며, 완자와 편육 조리법을 모두 소개하고 있었음
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체적인 근거 확인이 필요하겠지만 이는 빠르고 간편한 조리

법을 추구하기 시작하게 되는 편의주의 지향, 냉장기기의 보

급, 위생의식 향상 등의 사회적 조류와 무관하지 않을 것으

로 추측되는 부분이다. 냉면국물의 계절성이 변화되면서 형

태도 III형으로 급격히 변화하는 시점과도 일치하며, 이로 인

해 육류의 꾸미는 주로 I형에 올리던 편육형태가 냉면국물

III형과 조합하게 되는 경향을 보이고 있다. 그러나 이 부분

은 더욱 심도 있는 자료 조사를 통해 검증되어야 할 부분이

므로 향후 보완된 연구가 필요할 것으로 사료된다.

(2) 기타 부재료의 계절성 상실· 단순화 및 조미료 변화

육류꾸미의 변화에서도 보였듯이 기타 부재료의 조리과정

역시 점차 간단해지는 경향성을 보였다<Table 11>.

1976년에 출간된 조리서인「한국요리백과사전」에서는 계

란 지단만을,「현대세계요리백과」까지는 냉면 한 그릇에 계

란지단과 숙란을 모두 사용하고 있는데, 이 두 문헌의 출간

시점 전후에 출간된 조리서들에서는 과거의 복잡한 방법과

간단한 방법이 교차·혼재되는 양상을 보였다. 잡지에서는

1983년「여성중앙」과 1986년「여성동아」에서 자료부터

숙란이 등장하는데 예외적으로 1971년 7월 인스턴트 냉면

만드는 법을 소개한「여성중앙」의 기사에서만 계란 지단

대신 숙란을 사용한 사례가 나오고 있었다. 그러나 각각 부

재료의 세부 전처리가 간단해지는 시기가 일률적이지 않기

때문에 조사 대상 문헌만으로 시기구분을 할 수 없어 변화

의 경향성만을 본 연구에서 나타내 보았다. 계란을 주로 황

백으로 나누어 지단으로 사용하다가 삶은 달걀을 이등분해

사용하는 쪽으로 변화되며, 오이는 절여서 볶아 사용하였으

나 점차 볶는 과정은 생략하고 있었다. 김치는 배추김치나

동치미 무김치, 나박김치를 사용해 왔으나 꾸미용으로 무를

별도로 새콤달콤하게 양념해 올리는 방법이 시작된 것으로

나타났다. 또한, 고춧가루나 실고추를 고명으로 올리다가 다

대기(다진양념)9)라는 양념이 식성대로 제공되면서 고춧가루

와 실고추는 사라지게 되었다. 표고와 석이 등의 버섯류를

볶아서 올리던 것은 고명에서 아예 사라지며 실백(잣)도 거

의 들어가지 않고 있었다.

배는 냉면의 종류와 문헌의 시기와 관계없이 거의 사용하

고 있으며, 김치, 오이, 계란 그리고 고기꾸미는 재료의 전처

리 방법이 달라지면서 지속적으로 사용되는 부재료에 해당

되었다. 조사된 문헌 중 1983년 이후 문헌의 조리법을 보면

냉면을 만들 때 사용되는 꾸미와 고명 준비에 따른 전체적

인 과정이 매우 단순해졌다는 것을 알 수 있었다.

기타 국물의 맛을 가미 해주는 역할의 양념으로 겨자와 식

초가 있었다. 겨자는 톡쏘는 매운맛을 제공하는 양념으로 대

부분의 시기와 계절에 관계없이 대부분의 냉면에서 사용되

고 있었는데 현재까지 조사된 문헌 중 1920년대 전·후의

문헌인「부인필지」,「(만가필비)조선요리제법」과「조선

무쌍신식요리제법」에서는 후추가 겨자를 대신해 사용된 사

례가 있었다. 특히「조선무쌍신식요리제법」에서는 후추를

사용한 겨울김치와 겨자를 사용한 여름김치가 동시에 등장

하다가 이후 문헌에서 후추는 찾아볼 수 없고 겨자만 이용

된 것을 확인할 수 있었다.

김칫국물만을 기초로 한 냉면의 경우 식초는 거의 사용되

지 않고 있는데 이는 냉면의 새콤한 맛을 김칫국물이 대신

내주고 있기 때문인 것으로 사료된다. 또한, 현재까지 조사

된 1960년대까지 조리서에서는 김칫국물만을 기초로 한 냉

면에서는 식초가 쓰이지 않고 있다는 점은 이러한 사실을 뒷

받침해 준다. 그러나 냉면국물에 기본적으로 고기육수를 사

용한 육수 단독형과 육수와 김칫국물 혼합형이 주종을 이루

게 되면서 육수를 준비할 때 식초, 설탕, 간장 및 소금을 이

용한 간을 필수적으로 하고 있었다. 식초가 사용되는 이유는

냉면국물의 새콤한 맛을 보완하면서 고기육수의 기름진 맛

을 상쇄시킬 수 있기 때문인 것으로 사료된다. 또한, 주로 여

름철에 냉면을 식용하였기 때문에 육수를 산성으로 만듦으

로써 세균성 식중독을 예방하는 효과도 기대할 수 있었을 것

으로 생각될 수 있다(고 2002)10).

지금까지 냉면의 기본 형태인 ‘면+냉면국물+꾸미와 고명’

9) <홍성유,「우리맛 좋은집」 동학사, 1990, 105쪽> 재래식 진짜 평양식 냉면은 고춧가루만 뿌려야지 다대기(다진양념)는 정체불명의 개량된 양념장일 뿐 제
맛을 흐리게 한다는 것이다. 

10) <고상권(2002),「생활과 음식묘리」(외국문도서출판사: 평양) pp. 26~27> 식초의 유기산은 여름철 피로회복제의 역할을 해주기 때문에 지친 여름철 새콤한
맛을 더 즐기게 되는 것이다.

<Table 11> 냉면 부재료 변화의 주요 트렌드- 기타재료

부재료 종류 조선시대~1960년대까지의 조리서
1970년대 이후 가정조리서 및 잡지에서 간편화 경향

1970년대 중반 1970년대 후반 이후

김치 배추김치, 동치미무, 나박김치 이용

두 가지 유형 모두 공존

냉면용 무김치

오이 절여서 볶음 볶지 않음 (생 또는 절임)

계란 황백 지단 숙란

표고, 석이 채쳐서 볶음 사용하지 않음1)

잣 마지막에 띄움 사용하지 않음

양념 실고추, 고춧가루 다진양념(양념다대기)

1)「한국의 맛」에서만 사용되는 것으로 나타남
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중에서 냉면국물 및 꾸미·고명에 대해 분석해 보았다. 앞

서 언급한대로 냉면국물은 물냉면과 비빔형 냉면의 유형을

크게 구분 짓는 요소이자 계절과 관련이 있어 냉면 위에 얹

는 꾸미와 고명의 조합을 결정하는 변수로서 냉면의 맛을 좌

우하는 핵심이 된다는 사실을 확인할 수 있었다.

IV. 요약 및 결론

냉면의 제조 방법이 처음 등장하는「규합총서」부터 1980

년대까지의 문헌에 기록된 냉면조리법을 분석한 결과 계절적

인 변수를 지닌 음식 부재료의 공급·조달·보존성 여부가

완성된 음식물의 조리형태와 방법에 직접적인 영향을 미친다

는 사실을 확인 할 수 있었다. 또한, 이러한 제한성에서 벗어

나게 되면서 음식이 지닌 계절성이 상실되고 있다는 경향성

도 볼 수 있었다. 역사적으로 문헌 자료의 기록들을 검토해봄

으로써 전체적인 경향성을 살펴 본 것이므로 구체적인 시기

와 변화 요인에 대해서는 좀 더 세밀한 확인 작업이 필요할

것으로 사료된다. 본 연구 결과를 통해 향후 연구에서 보완되

어야 할 과제를 중심으로 재정리 해보면 다음과 같다.

첫째, 냉면의 계절성 변화와 음식 원형으로서 평양냉면과

의 관계성에 관한 부분이다. 냉면의 육수와 꾸미·고명으로

이용되는 부재료는 그것을 즐기는 계절과 관계를 지니고 있

다가 점차 그 특성이 소멸되어 가는 것으로 나타났다. 동치

미와 같은 김치를 쉽게 구할 수 없었던 한여름에는 김칫국

물을 이용하지 않고, 고기 육수만을 사용한 냉면만을 만들

수 있는 것으로 조사되었다. 굳이 김칫국물을 이용하여 만든

다면 나박김치 국물을 이용해 만드는 정도로 나타났다. 그런

데 조사대상 문헌을 분석해보면 하절기 고기육수를 사용할

때도 꿩고기나 돼지고기보다 쇠고기 사용 빈도가 월등히 높

게 나타났다. 조사대상 문헌에서도 나타났듯이 평양냉면의

경우, 대표적인 냉면으로 나타났으며, 주로 육수와 김칫국물

을 혼합한 형태로 조사되었다. 이를 통해 장국냉면이나 김칫

국물을 단독으로 이용한 냉면의 경우, 상업화 과정에서 4계

절 음식으로의 전환을 위한 선택이었는지, 출간된 조리문헌

이 서울을 표준으로 삼고 있는데다가 가정에서 쉽게 조리할

수 있는 방법을 제안하기 위해 재료를 변경한 것인지 실제

냉면이 제조되었던 방식과 조리서와의 비교를 위한 현지조

사 및 인터뷰 등의 연구가 필요할 것으로 사료된다. 또한,

‘순평양식’이라는 별칭은 꿩고기 육수를 사용한 냉면집에 붙

여진 이름이었다는 점을 미루어 보았을 때, 근대시기 조리서

에 ‘평양냉면’이라는 타이틀을 붙이지 않았던 이유도 꿩고기

를 이용한 음식점의 평양냉면과 차이를 인식하고 있었기 때

문이었을 가능성도 배제할 수 없었다. 본문에서 언급한 바

있듯이 평양이라는 지역성이 담보해주는 상업적 마케팅 요

소를 제거하기 위한 것이었는지도 향후의 연구에서 수행 되

어야 할 것으로 사료된다. 한편, 1920년대 상당수의 평양냉

면점에서 이미 MSG계 조미료(아지노모토(味の素))가 사용

되고 있었음에도 불구하고 조사된 대부분의 조리서에서는 드

러나고 있지 않는 것으로 조사되었다(「여성동아」 1974. 9;

왕 1977; 왕 1983; Jung 2004). 이 역시 상업화된 평양냉면

의 맛과 가정 제조 냉면의 차이를 극명하게 차별화시키는 원

인이 되거나, 실제 조리 관습을 반영하지 못한 조리서가 지

닌 한계로 사료된다.

둘째, 냉면 조리법의 단순화와 표준화 경향에 대한 사항이

다. 냉면 국물과 기타 부재료의 계절적인 변수의 영향력이

감소함과 동시에 조리의 과정이 간소화되는 방향으로 변화

한 것으로 나타났다. 점차 4계절 동일한 재료를 사용하는 표

준화된 형태로 고착되어 가는 과정에 나타난 것으로 사료된

다. 이러한 간소화 경향이 산업화, 상업화의 경향에 관한 간

편 편의성 추구하는 라이프스타일 변화 시기와 어떻게 맞물

리고 있는지도 확인이 필요할 것으로 사료된다.

셋째, 면 제조방식과 취식 기호의 변화에 관한 것이다. 본

조사 대상 문헌자료만으로 근대이후 음식점에서 바로 제조

하는 면의 전분 비율을 세밀하게 확인할 수 없었다. 가정에

서 조리하는 냉면의 경우도 대부분 판매되는 제품을 이용하

는 것을 전제로 제면방법이 소개되어 있지 않기 때문에 전

분비율과 같은 대략의 윤곽만을 알 수 있을 뿐이다. 면의 질

감은 면발의 굵기·전분 외의 첨가제 사용·반죽 방식·제

면기 발달 등에 따라 달라지며, 여기에는 시대의 흐름에 따

라 바뀌는 사람들의 기호가 반영되게 되므로 중요한 정보가

될 것이다. 향후의 연구에서는 이에 대한 연구가 필요할 것

으로 사료된다.

연구에 활용된 문헌들의 결과를 종합해보면 냉면은 조선

후기의 조리서에서 조리법이 소개되었으며, 일제강점기를 거

쳐 현대까지 내려오면서 조리법의 다양한 변화가 나타난 것

으로 조사되었다. 본 연구의 한계점으로는 조리서와 잡지 중

심의 연구를 수행하였기에 냉면의 조리방법과 역사적인 경

향을 보는데 많은 한계점이 있을 것으로 사료된다. 이러한

결과들을 토대로 앞으로의 연구에서는 현지조사나 질적 연

구인 심층면접를 통한 보다 심도 있는 연구가 필요할 것으

로 사료된다.
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