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Abstract

The main purpose of this study was to perform a literature review regarding bibimnaengmyeon (cold buckwheat noodles

mixed with sauce)-related recipes. To conduct this research, we analyzed recipe data published in Korea from the 1800’s to

the 1980’s. The research was conducted by content analysis and literature review. The documents used in the research were

30 books (dictionaries and recipe books). A total of 37 bibimnaengmyeon-related recipes were identified. The results of the

analysis of documented data published within the last 200 years showed two different types of main ingredients for

bibimnaengmyeon-related recipes; noodles based on buckwheat flour, and noodles based on wheat flour. Additionally, the

bibimnaengmyeon-related recipes were divided according to the sauce; 1) noodles mixed with red pepper sauce and 2)

noodles mixed with soy sauce.

Key Words: cold buckwheat noodles mixed with sauce, Review, Korean cold noodle, Korean traditional food,

bibimnaengmyeon

I. 서 론

비빔냉면을 포함한 냉면에 관한 문헌상 최초의 기록은 조

선시대의 세시풍속을 정리한「동국세시기」에 처음으로 소

개된 것으로 보고 있다(한 등 1999). 또한, 한국문화 관련 항

목들을 총망라하여 소개하고 있는「한국민족문화대백과사

전」에서 비빔냉면 항목을 찾아보면 별도의 항목명으로는 존

재하지 않으며 비빔국수라는 항목에 포함하여 설명하고 있

다는 것을 확인할 수 있었다. 백과사전의 본문 내용을 좀 더

자세히 살펴보면 비빔냉면을 비빔국수 유형의 한 가지로 설

명하였으며, “국수에 여러 가지 재료를 넣고 비빈 음식. 국

수비빔 또는 골동면(骨董麵)이라고도 하는데, 여기서 골동이

란 뒤섞는다는 뜻을 가지고 있기 때문이다. 또한, 국수를 비

비지 않고 대접에 담아 위에 여러 가지의 재료를 색색으로

얹어서 상에 올리는 방법도 있다. 함흥의 회냉면도 비빔국수

의 일종인데, 감자녹말로 국수를 만들어 국숫발이 질기고 오

돌오돌하며, 육회나 생선회 등을 고명으로 얹어 얼큰하게 비

벼낸 것이 특징이다.”라고 정의되어 있었다.

사전의 내용과 같이 비빔냉면을 비빔국수의 한 유형이라

고 본다면 비빔냉면의 기원은「동국세시기」의 골동면으로

보는 것이 타당할 것으로 사료된다. 그러나 현재 우리가 먹

고 있는 비빔냉면은「동국세시기」의 골동면과 상당한 거리

를 보이고 있을 뿐만 아니라 비빔국수 또한 비빔냉면에 못

지않은 존재감을 가지고 한국의 면류 음식문화의 한 부분을

차지하고 있는 것으로 생각된다. 망향잔치비빔국수, 춘천메

밀비빔막국수 및 부산 밀면 등 최근 한국 면류 외식업계에

서 이러한 비빔국수들이 각각의 독자적 정체성을 가지고 분

화하고 있는 경향성이 이를 증명해주는 것이라 사료된다. 따

라서 비빔냉면의 최초형태인 비빔국수형 면이 어떻게 비빔

냉면과 비빔국수라는 별도의 명칭과 독자적 조리 특징을 가

지고 분화되어 왔는지 그 초기의 변화 과정에 대한 해명이

필요하리라 생각된다. 이러한 내용을 토대로 선행연구들을
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살펴본 결과 비빔냉면과 관련된 조리법에 대한 역사적 고찰

이나 문헌조사를 통한 연구는 Yoo & Cho(2009)의 ‘1800년

대 말 이후 조리서에 수록된 비빔국수의 문헌적 고찰’에 관

한 학술대회 초록자료 이외에는 거의 전무한 실정으로 나타

났다. 또한, 비빔국수와 비빔냉면에 관한 문헌 및 역사적 고

찰을 수행한 연구들을 살펴보면 국수나 면에 관한 주제의 일

부로서 연구가 진행되어 온 것으로 나타났다(Yoon 1991;

Lee & Ham 1992; Yoon 2006). 따라서 본 연구에서는

1800~1980년대 문헌을 중심으로 비빔냉면과 관련된 조리법

의 변화에 관하여 조사하고자 하였다. 이를 통해 비빔냉면과

관련된 메뉴를 전문으로 한 외식업체와 식품업체의 레시피

개발과 마케팅 전략 및 학계의 비빔냉면과 관련된 연구에 기

본방향을 제시하는데 도움을 주고자 한다.

II. 연구내용 및 방법

1. 조사대상 문헌

비빔냉면 관련 조리법의 변천과정을 살펴보기 위해 비빔

냉면 관련 조리법이 처음으로 기록된 1800년대부터 1980년

대까지의 조리서(「시의전서(1800년대 말)」,「부인필지

(1915)」,「(만가필비)조선요리제법(1917)」,「조선무쌍신식

요리제법(1924)」,「조선요리제법(1930)」,「간편조선요리제

법(1934)」,「신영양요리법(1935)」,「조선요리법(1939)」,「우

리음식(1948)」,「이조궁정요리통고(1957)」,「우리나라 음

식 만드는 법(1960)」,「궁중음식(1971)」,「한국요리백과사

전(1976)」,「계절과 식탁(1976)」,「한국요리(1979)」,「주

부생활카드요리(1983)」,「하숙정 요리전집(1983)」,「한국

요리백과(1983)」,「생활요리(1984)」,「세계의 가정요리A

(1984)」,「love cooking (1985)」,「세계의 가정요리B

(1986)」,「한국의 맛(1987)」), 기타 사전 및 정보지 성격의

문헌(「동국세시기(1840년대 말)」「한국민속대관(1982)」,

「민속종합조사보고서(1984)」), 여성지 및 잡지(「주부생활

(1970.8)」,「여성중앙(1971.7; 1978.7; 1983.6)」) 등 30개의

문헌을 조사 대상 문헌으로 선정하였다. 대상 문헌의 시기를

1980년대까지로 선정한 이유는 선행연구인 Park 등(2011)의

연구에서와 같이 1990년대 이후의 비빔냉면의 조리법 자료

는 연구자들이 판단하기에 조리법에 있어 일정한 계통성을

보이지 않았으며, 지나치게 개별화 된 조리법이 소개되거나

재료들 간에 퓨전형태의 조리법이 소개된 경향이 있는 것으

로 사료되어 본 연구에서 제외하였다.

2. 조사 방법 및 연구주제

1) 연구 방법

본 연구는 문헌조사 연구에 활용된 자료의 내용을 체계적

이고, 객관적이며, 합리적으로 조사할 수 있는 내용분석

(Content analysis)을 이용하여 연구를 수행하고자 하였다

(Holsti 1968; Kassarjian 1977; Krippendorff 1980; Oh

2000; Lee & Cho 2008). 내용분석은 정성적(Qualitative)인

연구방법론의 하나로 커뮤니케이션 분야의 연구에서 객관적

인 기술내용을 합리적이고, 체계적으로 비교·분석할 수 있

는 연구방법이다(Holsti 1968; Kassarjian 1977; Krippendorff

1980; Oh 2000; Lee & Cho 2008). 내용분석을 연구 방법

으로 수행하는 경우, 연구주제를 분류하는데 필요한 유목의

분류가 가장 중요하다고 볼 수 있다(Oh 2000). 본 연구의

유목 분류는 다음과 같다.

2) 연구 주제 및 유목 분류

본 연구의 연구 주제 및 유목 분류에 대한 내용은 <Table

1>과 같이 나타내었다. 연구주제의 경우, ‘조리서별 비빔냉

면 관련 조리법에 관한 연구’와 ‘문헌에 등장하는 비빔냉면

및 비빔국수의 유형 분류 및 특징’으로 나누었으며, 연구 주

제의 유목은 총 5가지로 분류되었는데. 첫 번째 주제의 경

우, 두 가지 세부 주제(고 문헌 및 근대 조리서에 수록된 비

빔냉면 및 비빔국수 조리법, 현대 조리서 및 문헌에 수록된

비빔냉면 및 비빔국수의 조리법)로 분류하였으며, 두 번째 주

제는 세 가지 세부 주제(비빔냉면 및 비빔국수의 유형 분류,

비빔냉면의 분화에 대한 경향, 비빔냉면 및 회냉면의 계통분

화와 다양성)로 분류 하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조리서별 냉면 관련 조리법에 관한 연구

1) 고 문헌 및 근대 문헌에 수록된 비빔냉면 및 비빔국수

조리법

본 연구에 활용된 문헌들을 살펴 본 결과 조리제법의 순

서와 재료의 분량이 체계적으로 제시되기 시작하는 것은 근

<Table 1> Research subject and Category

연구 주제 유목 분류

·조리서별 비빔냉면 관련 조리법에 관한 연구

·고 문헌 및 근대 문헌에 수록된 비빔냉면 및 비빔국수 조리법

·현대 문헌에 수록된 비빔냉면 및 비빔국수의 조리법

·여성지 및 잡지에 나타난 비빔냉면 및 비빔국수의 조리법

·문헌에 등장하는 비빔냉면 및 비빔국수 유형 분류 및 특징

·비빔냉면 및 비빔국수의 유형 분류

·비빔냉면 및 비빔 국수류의 계통분화 과정

·비빔냉면 및 회냉면의 계통분화 과정
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대 이후에 발행된 조리서부터인 것으로 나타났다. 조선 말기

부터 1960년대까지 총 11편 이었으며, 그 중 조선시대의 문

헌은 2편(「동국세시기(1849)」,「시의전서(1800년대 말)」),

근대조리서는 9편(「부인필지(1915)」,「(만가필비)조선요리

제법(1917)」,「조선무쌍신식요리제법(1924)」,「(일일활용)

조선요리제법(1930)」,「간편조선요리제법(1934)」,「조선요

리법 (1943)」,「우리음식 (1948)」,「이조궁정요리통고

(1957)」,「우리나라 음식 만드는 법(1960)」)으로 나타났다

<Table 2>. <Table 2>에서 보는 바와 같이 본 연구에서 조

사된 1800년대부터 1960년대까지의 문헌에서는 아직까지 비

빔냉면이라는 용어는 나타나지 않았으며「부인필지(1915)」

에서 사용한 ‘국수비빔’이라는 용어를 1960년대까지 계승하

고 있음을 확인할 수 있었다. 이는「동국세시기(1840년대)」

의 ‘골동면’ 조리법을 좀 더 과학적으로 구체화 하되 전통적

조리법을 최대한 유지했던 것으로 사료된다.

2) 1970~1980년대 문헌에 수록된 비빔냉면 및 비빔국수의

조리법

1970~1980년대 문헌 중 본 연구에 활용된 문헌은 총 14편이

었다. 조리서의 경우, 총 12편(「궁중음식(1971)」,「한국요리

백과사전(1976)」,「계절과 식탁(1976)」,「한국요리(1979)」,

「주부생활카드요리(1983)」,「하숙정 요리전집(1983)」,「한

국요리백과(1983)」,「생활요리(1984)」,「세계의 가정요리

A(1984)」,「love cooking(1985)」,「세계의 가정요리

B(1986)」,「한국의 맛(1987)」)으로 비빔냉면 및 관련된 조

리법의 하나인 회냉면으로 명명된 조리법이 처음으로 소개

되고 있었다. 또한, 사전 및 정보지 성격의 문헌으로「한국

민속대관(1982)」,「민속종합조사보고서(1984)」를 조사문헌

으로 활용하였다<Table 3>. 본 연구에 활용된 문헌들을 보

았을 때 1970년대 이후 조리백과사전의 개념으로 집필된 가

정조리서의 경우, 비빔국수뿐만 아니라 비빔냉면과 관련된

조리법이 모두 소개되고 있었다(황 1976; 안 등 1985).

3) 여성지 및 잡지에 나타난 비빔냉면 및 비빔국수의 조리법

1980년대까지 주요 여성지 및 잡지에 수록된 비빔냉면 및

비빔국수 조리법에 대한 기사는 1970년대 잡지인「주부생

활」에서부터 1983년「여성중앙」에 이르기까지 총 4편을

찾을 수 있었다<Table 4>. 주로 여름철인 6~8월의 면요리

<Table 2> Recipe regarding the bibim noodle and bibimnaengmyeon by Doccument (1800’s~1960’s)

서명 집필자 출간 및 저작시기 항목명

동국세시기 홍석모 1849 항목명 無 (골동면)

시의전서 저자 미상 1800년대 말 부 국수

부인필지 빙허각이씨 1915 국수비빔

(만가필비)조선요리제법 방신영 1917 국슈비빔/국수비빔 별법

조선무쌍신식요리제법 이용기 1924 국수부

조선요리제법 방신영 1930 국수비빔

간편조선요리제법 이석만 1934 국수비빔

신영양요리법 이석만 1935 국수비빔

조선요리법 조자호 1939 국수비빔

우리음식 손정규 1948 국수비빔

이조궁정요리통고 한희순 등 1957 국수비빔[메밀]

우리나라 음식만드는법 방신영 1960 국수비빔

<Table 3> Recipe regarding the bibim noodle and bibimnaengmyeon by Doccument (1970’s~1980’s)

서명 집필자 출간 및 저작시기 항목명

궁중음식 황혜성 1971 비빔국수

한국요리백과사전 황혜성 1976 비빔국수/회냉면

계절과 식탁 유계완 1976 감자비빔칼국수/비빔국수

한국요리 하숙정 1979 회냉면

한국민속대관 문화재청 1982 회냉면

주부생활카드요리 황혜성 등 1983 회냉면/비빔냉면

하숙정 요리전집 하숙정 1983 회냉면

한국요리백과 왕준련 1983 회냉면/비빔냉면

생활요리 삼성출판사편집국 1984 회냉면 

세계의 가정요리A 황혜성 1984 회냉면

민속종합조사보고서 문화공보부 1984년 출간(1978년 조사) 비빔국수[소면]

love cooking 안승춘 등 1985 회냉면/비빔냉면/비빔국수

세계의 가정요리B 김경진 등 1986 비빔국수

한국의 맛 강인희 1987 비빔면
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특집 기사의1) 일부로 게재되었는데 밀가루 면을 활용한 조

리법들이 주류를 이루었으며, 비빔냉면 관련 조리법에 대한

내용은 많이 게재되어 있지 않았다. 여성지 및 잡지에 수록

된 비빔냉면 관련 조리법은 같은 시기에 활발하게 요리연구

가로 활동을 했던 조리서의 저자나 대학 교수들이 집필한 원

고가 대부분으로 여성지나 잡지의 특성상 시대적 트렌드와

동일한 시기에 발행된 조리서의 경향이 반영되어 있을 것으

로 사료된다. 또한, 편집·기획 의도에 따라 비빔냉면과 관

련된 조리법의 소개 항목이 조정된 것으로 사료된다. 따라서

본 연구에서는 선행연구인 Park 등(2011)의 연구와 마찬가지

로 주요 조리법에 관한 분석은 비빔냉면과 관련된 조리법이

수록된 조리서를 중심으로 하였으며, 여성지 및 잡지는 이들

의 경향성을 검증하는 자료로 활용하였다.

2. 문헌에 등장하는 비빔냉면 및 비빔국수의 유형분류 및 특징

1) 비빔냉면 및 비빔국수의 유형 분류

문헌에 등장하는 비빔냉면의 유형분류와 유형별 특징에 대

한 결과는 <Table 5>와 같다. 조사 대상 문헌에 기록되어 있

는 비빔냉면 및 비빔국수의 원료 구성 형태는 ‘면+꾸미와 고

명+양념장’으로 이루어져 있는 것으로 나타났다. 보통의 경

우 꾸미와 고명을 구별하지 않고 사용하는 경우가 많지만 본

연구에서는 비빔냉면 및 비빔국수의 맛을 내는데 비중 있는

역할을 하는 재료들은 꾸미(김치, 배, 편육, 달걀, 회 등), 모

양과 빛깔을 좋게 하는 역할을 주로 하는 재료들은 고명(잣,

실고추 등)로 나누어 명명하였다. 비빔형 냉면 및 국수는 냉

면보다 국수라고 명명되는 경우가 많았으며, 메밀면에 국물

을 붓는 대신 간장 또는 고춧가루가 들어간 양념장을 넣는

것으로 나타났다. 또한, 꾸미의 종류와 양념 및 면발에 따라

점차 몇 가지 갈래로 나누어지는 것으로 나타났다.

2) 비빔냉면 및 비빔 국수류의 계통분화 과정

비빔냉면 및 비빔 국수류의 계통분화와 다양성에 대한 결

과는 <Table 6>와 같이 나타났다. 비빔냉면과 관련된 조리

법이 수록된「동국세시기(1849)」의 ‘골동면’이라는 음식은

비빔냉면의 존재를 확인시켜주는 가장 오래된 기록인 것으

로 확인되었다. 이 원문을 살펴보면 다음과 같다.

‘用蕎麥麵 沈菁菹 菹 和猪肉 名曰冷麵 又和雜菜梨栗牛猪

切肉油醬於麵 名曰骨董麵 關西之麵最良’

위에 나타난 원문을 국문으로 해석하면 다음과 같다.

‘메밀면(蕎麥麵)에 무김치(菁菹)와 배추김치( 菹), 돼지고

기(猪肉)를 넣은 것을 냉면이라 하고, 여러 채소(雜菜)와 배

(梨), 밤(栗), 쇠고기(牛切肉), 돼지고기 썬 것(猪切肉)과 기름

(油), 간장(醬)을 면에 넣은 것을 골동면(骨董麵)이라 한다. 관

서지방의(關西 평양) 것이 가장 좋다.’

여러 가지를 섞는다는 의미의 골동이라는 중국식 한자어

가 한국 땅에서 비빔음식을 뜻하는 말로 고착된 것으로 보

이지만 원래 한국음식에 존재하던 비빔이라는 낱말을 한자

어 골동으로 표기한 것인지, 골동이라는 한자어가 한국에 유

입된 이후 비빔이라는 음식이 탄생하게 된 것인지 선후관계

는 밝히기 어렵다. 중국의 골동반이라는 음식물의 조리형태

나 재료 구성을 살펴보았을 때 한국 비빔음식의 그것과 유

사점을 찾기 어려우므로 낱말 형성과정과는 별개로 한국만

의 고유성이 짙은 음식물로 형성된 것으로 볼 수 있다(장

2004; Joo 2010).

조리서에서 비빔이라는 단어가 처음 쓰이기 시작한 것은

1800년 대 말의 조리서인「시의전서(1800년대 말)」의 ‘부

1) 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);「냉국수요리」 (1984.7) 등 이 외에도 시원한 면요리를 주제로 한 기획기사는 매우 많으나 그 중 비빔냉면 관련 조리법을 소개하
는 경우는 많지 않은 것으로 조사되었다.

<Table 4> Women's magazines (1930’s~1980’s) published articles of the bibimnaengmyeon related recipe

서명 집필자 출간 및 저작시기 기사제목 항목명

주부생활 김천호(한양여대 교수) 1970.8 집에서 만드는 여름철의 면음식 비빔냉면

여성중앙 저자 미상 1971.7 7월 땀을 식히는 냉국수 비빔국수(밀가루 소면)

여성중앙 김병설(숙명여대 가정대 교수) 1978.7
요리연구가와 본고장인사가 추천하는 무형문

화재 후보-우리 고유음식을 찾자 ③
함흥식 회냉면

여성중앙 노진화(요리연구가) 1983.6 시원한 냉국수 회냉면

<Table 5> Classification of the types regarding the bibimnaengmyeon related recipe

구분 면 꾸미와 고명 양념장

비빔형
냉면 메밀면

배, 편육, 달걀(비빔냉면)

생선회 (회냉면)
파·마늘·고추 향신양념

국수 밀가루소면 또는 메밀면 볶음채소류 간장 또는 고춧가루/고추장을 넣은 양념
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국슈’이다. 시의전서에 나타난 원문은 다음과 같다.

‘황육 다져  복고 슉쥬 미나리 살마 묵 무쳐 양념 갓

초 너허 국슈을 부 여 그릇에 담고 우희난 고기 복근 것과

고쵸가루 소곰 려 쓰되 에 국 노으라.’

「시의전서(1800년대 말)」의 비빔국수의 주재료는 국수를

기본으로 기본형상은 ‘면+꾸미와 고명+양념장’이지만 원료

구성과 제법은 현재의 비빔형 냉면과 크게 차이가 난다.

1800년대~1960년대까지의 조리서 기록에는 주로 ‘국수비빔’

으로 소개되며 간장베이스의 양념장에 김치, 버섯류, 배 등

의 꾸미를 올렸다. 본 연구에서 조사된 문헌들만 보았을 때,

1970년대 이후 기록부터 두 가지 형태의 계통으로 분화가 일

어나는데 이전까지의 국수비빔과는 형상에서 차이가 나고 있

었다. 하나는 비빔국수이고 다른 하나는 비빔냉면이라 불리

는 것이다. 비빔국수는 압착식 메밀면을 사용하지 않고 밀가

루 소면을 이용한 것에만 붙여짐으로써 비빔냉면이라는 명

칭과 구별되어 사용되기 시작한 것으로 나타났다. 뿐만 아니

라 국수라고 불리는 음식에 사용되는 꾸미와 양념은 냉면에

사용되는 그것과 확연히 차이를 보이는 것으로 나타났다. 이

는 밀가루 소면을 이용한 비빔국수의 등장은 당시 정부의 분

식장려 정책과도 일정부분 연관되어 있을 것으로 사료된다.

1970년대 이전 기록에서 메밀을 이용해 만든 국수비빔의 꾸

미 구색 중 김치류와 배는 이후 비빔냉면의 꾸미로 이어지

고, 미나리, 표고, 석이 등 채쳐서 볶아서 올리던 꾸미들은

비빔국수의 꾸미로 계승되었다. 이전의 국수비빔에서 보이지

않던 생오이채가 비빔냉면의 꾸미로 새롭게 들어가게 되는

데 이는 물국수형 냉면의 꾸미와 공통분모를 갖게 되는 부

분으로 사료되며, 면은 메밀면을 이용하되 꾸미는 물냉면에

사용하는 것과 유사한 형태로 바뀌는 것으로 나타났다(park

등 2011). 육류는 주로 편육이 사용되고 냉면용 무김치와 오

이, 배가 올려지고, 비빔 양념은 고춧가루와 파, 마늘 등의

향신양념을 배합한 자극적인 형태로 변화되었다. 비빔국수의

경우, 주로 간장을 기본으로 한 담백한 국수와 비빔냉면과

유사한 고추장 양념장이 가미되어 매콤한 맛을 지닌 음식으

로 분화되는 것으로 나타났다.

3) 비빔냉면 및 회냉면의 계통분화 과정

본 연구의 조사문헌 중 1976년 이후 자료를 보면 비빔냉

면은 다시 비빔냉면과 회냉면, 2가지의 유형으로 나뉘는 것

을 확인할 수 있었다<Table 7>. 회냉면은 생선회무침을 메

밀(메밀+전분)면 위에 얹어 비벼먹는 음식으로 넓은 범위에

서 비빔냉면에 속하는 것으로 볼 수 있다. 또한, 평양물냉면

의 면발이 순메밀 혹은 녹말가루를 일부 혼합한 것을 사용

하는데 비해 회냉면은 녹말의 비중이 높아 매우 질긴 것이

특징이다. 그러나 이는 회냉면의 특징이라기보다 회냉면을

주로 이용했던 지역(함경도, 강원도)의 자연환경 때문에 생

긴 특성으로 보아야 할 것으로 사료된다. 회냉면의 제법은

문헌자료에서 추적할 수 있는 기간이 조사된 문헌 중에서는

10년 남짓 되기 때문에 조리법의 변화상을 확인하기는 어렵

고 기본적인 유형 정도만 가릴 수 있을 것으로 사료된다. 회

냉면은 평양냉면과 마찬가지로 지역음식을 소개하는 책자인

1976년「한국요리백과사전」의 함경도 음식으로 실렸던 것

을 시작으로 냉면 조리법 소개 기사에 자주 등장하고 있었

다. 기본적인 구성 형태는 ‘면+생선회무침(가자미, 홍어 등+

무+미나리)+고명과 꾸미+향신 양념장’으로 나타났다.

<Table 6> Tendency regarding changes of the bibimnaengmyeon related recipe

유형 면 원료 꾸미 1 꾸미 2 양념형태 시기

국수비빔류 메밀면
육류(편육, 볶음),

계란

김치(무 또는 배추), 배,

미나리, 표고, 석이, 기타

간장 베이스+

(고추가루)+실백

동국세시기~1960년

우리나라 음식 만드는 법까지

↓

비빔냉면류 메밀면
생선회, 육류

(편육, 볶음), 계란
무김치, 배, 오이

양념장

(고추, 파, 마늘 등 향신양념)

1970년대 이후 문헌 출현/

국수비빔류와 공존

+

비빔국수류 밀가루면 육류(볶음), 계란 미나리, 표고, 석이

1) 간장 베이스+(실고추

   또는 다진고추)

2) 고추장 양념

<Table 7> Two types of bibimnaengmyeon related recipe

유형 면 원료 주요 필수 꾸미 선택 양념형태 시기

비빔냉면 메밀국수
육류(편육 또는 고기볶음), 계란,

오이, 냉면용 무김치, 배
고추가루 양념장 1970년 문헌부터 출현

회냉면
메밀면

(메밀+감자녹말)
생선회무침+배 계란, 오이

양념장 (고추, 파, 마늘 등 

향신양념+식초, 설탕)
1976년 문헌부터 출현
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IV. 요약 및 결론

비빔냉면 및 비빔국수의 조리법이 처음 등장하는 1849년

의「동국세시기」부터 1987년의「한국의 맛」까지 약 200

년의 문헌에 기록된 비빔냉면 및 비빔국수 조리법을 분석한

결과를 통해 앞으로의 연구에서 보완되어야 할 과제를 중심

으로 정리 해보면 다음과 같다.

첫째, 비빔냉면 및 비빔국수 관련 조리법이 수록된 1800년

대부터 1980년대까지의 문헌을 조사한 결과 총 30개의 문헌

에서 37회의 조리법이 수록된 것으로 나타났다.

둘째, 비빔냉면 및 비빔국수의 유형 분류에 대한 결과를

요약하면 다음과 같다. 조사 대상 문헌에 기록되어 있는 비

빔냉면 및 비빔국수의 원료 구성 형태는 ‘면+꾸미와 고명+

양념장’으로 이루어져 있는 것으로 나타났다. 또한, 비빔형

냉면 및 국수는 냉면보다 국수라고 명명되는 경우가 많았으

며, 메밀면에 간장 또는 고춧가루가 들어간 양념장을 넣는

것으로 나타났다. 꾸미의 종류와 양념은 면의 종류에 따라

점차 몇 가지 갈래로 나누어지는 것으로 조사되었다.

셋째, 비빔냉면 및 비빔국수류의 계통분화 과정에 대한 결

과는 다음과 같다. 1800년대~1960년대까지의 조리서 기록에

는 주로 ‘국수비빔’으로 소개되었으며, 간장베이스의 양념장

에 김치, 버섯류 및 배 등의 꾸미를 올렸다. 본 연구의 조사

문헌들만 보았을 때, 1970년대 이후 기록부터 두 가지 형태

의 계통으로 분화가 일어나는데 이전까지의 국수비빔과는 명

칭과 조리법에서 차이가 나고 있었다. 하나는 비빔국수이고

다른 하나는 비빔냉면이라 불리는 것이다. 비빔국수는 압착

식 메밀면을 사용하지 않고 밀가루 소면을 이용한 것에만 붙

여짐으로써 비빔냉면이라는 명칭과 구별되어 사용되기 시작

한 것으로 사료된다. 뿐만 아니라 국수라고 불리는 음식에

사용되는 꾸미와 양념은 냉면에 사용되는 그것과 확연히 차

이를 보이게 된다. 비빔냉면의 경우, 육류는 주로 편육이 사

용되며, 냉면용 무김치와 오이, 배가 올려지고, 비빔 양념은

고춧가루와 파, 마늘 등의 향신양념을 배합한 자극적인 형태

로 변화되었다. 또한, 비빔국수는 주로 간장을 중심으로 한

담백한 국수와 비빔냉면과 유사한 고추장 양념장이 가미되

어 매콤한 맛을 지닌 음식으로 분화되는 것으로 나타났다.

넷째, 비빔냉면을 다시 비빔냉면과 회냉면, 2가지의 유형

으로 나누어 조사한 결과를 요약하면 다음과 같다. 회냉면은

생선회무침을 메밀(메밀+전분)면 위에 얹어 비벼먹는 음식으

로 넓은 범위에서 비빔냉면에 속한다. 회냉면은 본 연구에서

활용된 문헌 중 1976년「한국요리백과사전」의 함경도 음

식으로 실렸던 것을 시작으로 냉면 조리법 소개 기사에 자

주 등장하고 있었다. 기본적인 구성 형태는 ‘면+생선회무침

+고명과 꾸미+향신 양념장’으로 나타났다.

본 연구의 결과를 종합해 보면 다음과 같다. 비빔형 냉면

과 국수는 조사된 문헌 중 1800년대 문헌에 처음으로 소개

되었으며, 근대를 거쳐 현대로 오면서 비빔냉면과 비빔국수

로 분화되었으며, 다시 비빔냉면의 경우, 비빔냉면과 생선회

를 올리는 회냉면으로 분화되는 것으로 나타났다. 그러나 본

연구의 결과만을 가지고 이러한 결과를 일반화시키기에는 무

리가 있을 것으로 사료된다. 향후의 연구에서는 현지조사나

심층면접 등을 활용한 좀 더 심도 있고 세분화된 연구가 필

요할 것으로 사료된다.
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