
82
퓨전동파육과소동파

퓨전동파육과소동파

김선미

요리연구가

요즘각종요리사이트에서중국요리중하나인동파육이선풍적인인기를끌고있다. 좋

은레시피들이많기에이것들을모아분석해보면더맛있는동파육을만들수있다는생각이

들었다. 그래서동파육레시피를 7개쯤모아서분석해보았다. 각각의레시피는모두조금씩

변형된방법을제시하고있기는했지만하나같이돼지고기를푹삶아진한양념장에검게조

린다는공통점을찾을수있었다. 그밖에또하나공통적인사실을발견했다. 내가찾아낸동

파육레시피에는다들다음과같은댓글을달아놓은것이다. 

“소동파가좋아했다던….”

그렇지만이야기를해주려면끝까지할일이지, 자세한내막을말해주는이가아무도없었

다. 레시피의무책임함을탓하기보다는스스로“소동파가좋아했다던…”의의미를찾아보자

고생각했다.

나는요리에대한설명과요리의의미를아는것은행복한식도락의시작이자끝이라고생

각하는사람이다. 맛있는음식을먹으면서그유래를찾아보는일은음식의맛을한층돋우는

즐거운탐구라고할수있다. ‘동파육’앞에요리사가아닌학자의이름이항상붙어다닌다

는사실이궁금증을배가시켰다.

동파육이중국요리라고는하지만, 자장면이나탕수육을먹듯이흔하게시켜먹는요리는

아니다. 중식코스요리를먹을때나한두번먹어본기억이전부인동파육은1994년이안감

독이만든영화「음식남녀」에서본기억이뚜렷하다. 요리사출신아버지가딸들을위해매주

일요일현란한솜씨를자랑하며썰고다지고볶아서만드는중국요리의향연이펼쳐졌던영

화. 거기에도양념장에푹쪄낸동파육이청경채와함께먹음직스럽게등장했다. 동파육은이

처럼가족간소통의장에도자연스럽게어우러지는중국의일상에서만날수있는맛있는요

리이다.
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백성을사랑하는소동파의삼겹살요리 - 동파육
소동파는왜동파육을좋아했을까? 소동파는시문으로는‘당송 8대가’, 글씨로는‘당송 4

대가’에꼽힐만큼시와글씨에능했던뛰어난문필가이다. 그는한때서호지방으로좌천된

적이있었는데, 지방부호들을설득해가난한백성을구제하기도하고조정에서재정지원을

받아교량공사를벌여요즘말로실업자구제에도적극적으로나섰다고한다. 백성들을자기

몸같이사랑했던그는서민영양식으로값싸고맛좋은메뉴를개발했는데, 그음식이바로동

파육이다. 소동파는문장이나시에도능했지만, 뜻밖에도술이나요리를만드는데도큰행적

을남겼다. 그가개발한수많은요리가운데오늘날까지그인기가쇠락하지않은요리가바

로동파육이다. 

그는한때『저육송( 肉頌)』에서이렇게말한바있다. 

“유배지인황주에서는저육(돼지고기)이흙값만큼싼데부자는먹지않고빈자는먹을줄

을몰라못먹으나나는나대로요리하여매일아침두그릇씩배불리먹었다.”

바로이구절을통해동파육이탄생하게된배경과동기를알수있다. 당시서민들은돼지

고기조리법을잘알지못했기때문에실질적으로양질의영양공급원이될수있는값싼돼

지고기를섭취하지못했다. 이런상황에서 소동파는백성을아끼는마음을담아동파육이라

는요리를개발해냈다. 그때문에서호지방사람들은지금도그에대한존경과사랑의뜻으

로동파육을‘동파회증육(東坡回贈肉)’이라고한다. 즉백성에대한애정이많았던소동파에

대한추억을기리며먹는음식이라는뜻이다. 

소동파는말년에자신의아호를‘먹보’라는뜻의‘노도(老 )’라고했을정도로요리와식

도락에큰관심을가진독특한학자였다. 그가얼마나공부를열심히했는지이런전설도전

해진다. 소동파가젊은시절그의고향인쓰촨성에있는절에들어가공부를하는데글씨연

습을많이해서개천에벼루와붓을자주씻었다. 그먹물때문에그곳물고기들의색이까맣

게변할정도였다. 그 고기들을사람들은‘동파묵어(童坡墨魚)’라고했다. 이 묵어를중국식

특유의요리법으로맛나게만들면소동파의묵향이그윽하게날것만같은물고기요리가된

다. 동파육도색깔이까무잡잡하고, 묵어도까무잡잡하니, 아무래도문예에뛰어났던소동파

의먹물근성이잘드러난요리가아닐까. 

이렇게동파육의의미찾기로나의요리는이미시작되었으니이제삼겹살을삶으러부엌

으로가볼까?
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▶퓨전동파육만들기◀

<재료> 

돼지고기 600g, 향채(마늘 6쪽, 생강 2쪽, 대파 1뿌리, 양파

1/2개, 통후추 7~8알), 파 2뿌리

조림장 : 간장₩설탕 4큰술씩, 청주 1/2컵, 생강 2쪽, 마늘 5쪽,

대파 1뿌리, 통후추 5~6알, 물 1/2컵

허니머스터드소스 : 양겨자₩마요네즈 1큰술씩, 꿀 1과 1/2작은

술, 레몬즙 1과 1/2작은술, 소금 약간

<만드는법> 

1. 향채를 모두넣고끓는물에고기를푹삶는다.

2. 분량의재료를섞어만든조림장에삶은돼지고기를바짝졸인다. 

3. 파는 채 썰어물에담가매운맛을제거한다.

4. 분량의재료로허니머스터드소스를만들어완성된요리에곁들여낸다.

▶삼겹살색다르게즐기기◀

1. 삼겹살양파통구이

<재료> 

통삼겹살 600g, 로즈메리 2~3줄기, 양파 2개, 소금₩후추약간씩

<만드는법> 

1. 통삼겹살에소금, 후추, 로즈메리를발라서 1시간 정도둔다.

2. 양파는가늘게채썬다.
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3. 오븐 팬 바닥에 채 썬 양파를 깔고 그 위에 ①의 통삼겹살을 올린다. 그 위에 남은 양파

를골고루뿌린다.

4. 230℃로 예열한 오븐에서 40~50분 구워서 썰어 낸다. 고기 표면을 바삭하게 하고 싶

으면마지막 10분 정도는양파를걷어내고굽는다.

2. 삼겹살김치말이

<재료> 

삼겹살(샤브샤브용으로 얇게 썬 것 : 길이 10cm) 200g, 김치 1/2폭, 모짜렐라치즈 1컵,

소금₩후추약간

<만드는법> 

1. 삼겹살은소금과후추로밑간을한다.

2. 김치는속을가볍게털어내고 10cm 길이로썬다.

3. 삼겹살을한장펼쳐놓고, ②의 김치를위에놓고돌돌만다.

4. 팬에 ③을놓고지지다가거의다익었을즈음, 피자치즈를올리고뚜껑을덮어익힌다.

[사진제공｜김선미]

맛있는 TIP맛있는돼지고기고르는법

좋은 돼지고기는 분홍색에 가깝다. 색깔이 창백한 고기는 조리했을 때 퍽퍽하고, 진한 암적색은

늙은 돼지이거나 유통기간이 오래된 것일 가능성이 높다. 결이 곱고 탄력이 있는 고기는 신선한

어린돼지고기로연하고맛이좋다. 지방의색은희고굳은것이대체로맛이좋은고기다.
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