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․ 추석 (9.28)

 햇곡식을 추수하여 떡을 빚고, 밤*대추*감 등 

 햇과일을 따서 선조께 차례를 지내는 날

  맛있는 추석(秋夕) 이야기

․ 송편의 의미 
추석 때 제일 먼저 수확한 햅쌀과 햇곡식으로 빚

는 송편은 한 해의 수확을 감사하며 조상의 차례 

상 등에 올리던 명절 떡이었다.

⇒송편은 반달 모양이지만 송편 안에 소를 넣고 

접기 전에는 온달 모양이다. 달의 생성→숙성→

소멸 단계처럼 곡식도 생성되고 숙성되므로 송편

을 달의 열매로 이해할 수 있다고 한다.

․ 송편 만들기
재료 : 멥쌀가루, 소금, 소(팥, 콩, 깨, 설탕)

① 맵쌀가루에 소금, 끓인 물을 넣고, 고루 섞어 

치대 매끈하게 반죽한다. 

② 반죽이 완성되면, 조금 떼어내 지름 3㎝ 정도

로  동그랗게 만든다. 

③ 반죽 가운데를 오목하게 눌러 준비된 속을 넣

은 후, 반죽을 아물려 빚는다. 

④ 찜통에 낮은 면보를 깔고 송편 빚은 것을 놓고 

솔잎을 덮어 김 오른 찜통에서 25~30분 찐다. 

⑤ 쪄낸 송편에 참기름을 묻혀 식힌다. 


