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  계절이 여름이니 냉면 이야기를 하지 않을 수가 없다. 

평양식, 함흥식, 심지어는 중국식도 있지만 이번 지면을 

통해서는 평양식 냉면에 초점을 맞춰보고자 한다. 물론 

오랜 분단의 역사를 감안할 때 이남에서 먹을 수 있는 

평양냉면이 얼마나 원형에 가까운지는 각자의 판단에 

맡길 일이다. 

  찾아보면 평양냉면이나 그 변형을 찾는 것이 아주 어

렵지도 않건만, 아직도 평양냉면은 ‘마니아’를 위한 냉

면이라는 인식이 팽배하다. 헤아려보면 여러 이유가 있

는데, 무엇보다 면 때문이 아닌가 싶다. 잘 알려진 것처

럼 평양면발의 주재료는 메밀이다. 밀은 밀이지만 메밀

에는 빵이며 국수 특유의 쫄깃함을 책임지는 글루텐이 

거의 없다시피 하다. 밀가루에는 

‘글루테닌’과 ‘글리아닌’이라는 두 

종류의 단백질이 있는데, 이 둘에 

물을 섞어 치대면 글루텐이 형성

되며 반죽에 탄성을 불어넣는다. 

그래서 소면 같은 경우 길게 늘

여 가공을 해도 끊어지지 않는다. 

반면 글루텐이 부족한 메밀 반죽

은 탄성이 전혀 없이 퍼석퍼석하

므로, 잡아 당겨도 늘어나지 않고 

조각이 떨어져 버린다. 따라서 늘이는 대신 일정량의 반

죽을 떼어 내어 틀에 넣고, 압력을 가해 나오는 면을 바

로 물에 넣어 익히는 압출 가공 방식으로 면을 뽑는다. 

몇 해 전 국수의 역사를 되짚어 시청자를 즐겁게 했던 

다큐멘터리 <누들 로드>에서 볼 수 있었던 장면이기도 

하다. 

  순 메밀 100%로 면을 뽑았을 경우 탄성이 전혀 없고 

너무 쉽게 끊어지므로, 대부분의 평양냉면 집에서 대표

주자로 내놓는 면에는 일정 비율로 전분을 섞어 힘을 

더하는데 지나치게 쫄깃거리는 경우 평양냉면으로의 정

체성을 의심해봐야 한다. 같은 맥락에서, 제대로 만든 

평양냉면이라면 면을 짧게 잘라내기 위해 가위를 쓸 필

요가 절대 없어야만 한다. 위에서 언급한 것처럼 순 메

밀 100%인 ‘순면’은 힘없이 쉽게 끊어지는 편이지만 그 

특유의 질감이 먹는 재미를 불러일으키므로 시식해보는 

것도 좋다. 추가금을 내면 먹을 수 있는 경우가 있으므

로 메뉴를 확인하거나 종업원에게 확인할 것을 권한다. 

  이렇게 글루텐이 없어 퍼석한 반죽을 만들어 내는 메

밀가루는 거의 대부분 수입산이라고 보면 되는데, 이는 

국산 메밀이 너무 소량이기도 하고 당연히 가격도 비싸 

수지 타산이 맞지 않기 때문이다. 메밀을 주식으로 먹지 

않으므로 재배를 위한 수요가 생기지 않는 것이다. 밀 

자급을 위해 우리밀 재배를 적극 장려했지만 소득의 측

면에서 어려움을 겪는 농가의 현실 또한 어찌 보면 비

슷하다. 

  면도 면이지만 평양냉면은 육수

도 특유의 정체성을 확립하는데 

한 몫 단단히 거든다. 면도 물론이

지만 육수는 더더욱 냉면에서 비

법의 비중이 가장 큰 요소다. 그야

말로 국민만화가 되어버린 ‘식객’

에도 등장하지만, 기본적으로 쇠

고기를 중심재료로 삼으면서도 다

양한 재료가 맛에 대한 각자의 몫

을 담당한다. 한편, 평양냉면의 국물 맛을 두고 많은 사

람들이 ‘밍밍하다’라는 표현을 하는데, 이는 사실 소위 

말하는 함흥식 냉면의 새콤, 달콤, 매콤함에 지나치게 

길들여진 데 따른 부작용이다. 기본적으로 가짓수와 양

의 측면에서 압도하는 양념은 재료 본래의 맛을 감추는 

역할을 한다. 식초나 고춧가루, 설탕 등의 도움이 전혀 

없이 차가운 고깃국물을 손님에게 내려면 일정 품질 이

상의 재료가 아니고는 엄두조차 내기가 어렵다. 만약 육

수가 고기 잡내 하나 없이 깔끔하다면, 습관처럼 곁들이

는 겨자며 식초는 더하지 않아야 격이 맞는다. 취향이며 

입맛도 중요하지만 음식 스스로가 가지고 있는 정체성

을 존중하는 것도 어찌 보면 그 음식을 즐기는 하나의 

방법이기 때문이다.
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