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함께해서 따뜻한 12월의 전북여고♬
제철 식재료 ‘명태’

  12월 제철을 맞은 
명태는 한국인들에게 
매우 친숙한 생선입니다. 
국물 요리, 구이, 찜 등 
다양한 형태로 사용되며, 
종류와 가공 방법에 
따라 무려 36가지의 

이름을 가지고 있습니다. 대표적으로 우리 주변에서 
자주 만날 수 있는 명태의 이름을 확인해 볼까요?

생태 갓 잡아 올리거나 얼리지 않은 명태

동태 얼린 명태

코다리
내장과 아가미를 제거 후 코에 꿰어 
반 건조한 명태

북어 바싹 말린 명태

황태
얼렸다 녹이기를 반복하여 노랗게 
말린 명태

먹태
황태와 비슷하게 건조한 명태를 불에 
구워낸 것

노가리 바싹 말린 새끼 명태

[출처: 명태 이름, 생태 동태 황태 먹태 너의 이름은? 
/ 한국수자원공단 블로그 (2024)]

 

호호 불어 먹는 겨울 간식 이야기
<호떡>
  밀가루나 찹쌀가루를 
반죽한 뒤 설탕 소 등을 
넣고 둥글넓적하게 
구워내는 떡으로, 오랑캐 
‘호(胡)’와 우리말인 ‘떡’이 

합쳐진 이름입니다. 호떡은 현재의 중앙아시아와 
아랍권에서 유래된 음식으로, ‘호’는 오랑캐, 서역에 
사는 사람들을 일컫는 말이었어요. 우리나라에서는 
1880년대 임오군란 때 우리나라에 들어온 청나라 
상인들에 의해 시작된 것으로 전해지고 있습니다. 

[출처: 잇다 스튜디오 / 시사상식사전]

<붕어빵>
  붕어빵은 1930년대에 일본의 
‘다이야키(たい焼き)’라고 불리는 
도미 형태의 빵이 들어오며 
시작되었습니다. 생선이 흔하지 

않았던 옛 시기에 가장 친숙한 붕어를 바탕으로 하여 
붕어빵 형태로 우리나라에 자리 잡게 되었다고 
추측하고 있어요. 광복 이후 1950~1960년대에 전쟁 
원조로 대량의 밀가루를 수입하게 된 것을 계기로 
붕어빵이 대중화되기 시작했습니다.

[출처: 잇다 스튜디오 / 한국의 생활 디자인]

<찐빵/호빵>
  밀가루 반죽 속에 팥이나 
채소로 만든 소를 넣고 김에 
쪄서 먹는 찐빵! 호빵은 
찐빵을 집에서도 간편하게 

먹을 수 있도록 상품화하며 붙여진 이름입니다. 
비슷한 음식으로는 중국의 바오쯔(包子)가 있습니다. 
우리나라에서는 특히 강원도 횡성군 안흥면의 
‘안흥찐빵’이 유명합니다. 안흥찐빵은 밀가루를 
막걸리로 발효시켜 만들어 쫄깃한 식감이 특징이라고 
해요!                  [출처: 잇다 스튜디오 / 두산백과]
 

밤이 가장 긴 날, ‘동지’
  우리나라의 24절기 중 
22번째인 ‘동지’는 1년 중 
밤이 가장 길고 낮이 가장 
짧은 날입니다. 옛날부터 
‘작은 설’이라고 부르며 
중요하게 생각한 동짓날에는 
팥으로 팥죽을 끓여 먹는데 
팥의 붉은 색이 나쁜 기운을 물리치고 좋은 기운을 
가져온다고 믿었기 때문입니다. 팥죽에는 찹쌀로 
단자를 만들어 넣어 끓이는데, 단자는 새알만한 
크기로 만들어 새알심이라 부릅니다. 새알심은 먹는 
사람의 나이만큼 넣어 먹는데, 새알심을 먹으면 
나이를 한 살 더한다고 여겼습니다.

[출처: 한국민속대백과사전 ‘동지’]
 

[출처: 참쌤스쿨 참미료]


