
채소지 

채소를 알고 기록하는 곳

 

똑같은 채소라도, 농부마다 수많은 채소의 맛이 있습니다. 채소지에는 채소를 키

우는 농부의 삶과 농사 이야기를 담습니다.

흙과 풀과 벌레 그리고 사람의 이야기가, 서로에게 기대어 살아가는 하나의 숲처

럼 자연스럽게 어우러집니다. 그곳에, 그 숲에서 자라나 지금 가장 맛있는 채소가 

있습니다.

그 농부만의 특별한 채소 맛을 전합니다.

첫 번째 이야기

천천히, 산을 아끼며 

두번째 이야기

건강한 산에서 스스로 자라는 나물  

세 번째 이야기

지금 가장 맛있는 채소, 4월

w
w
w
.m

archeat.net
I / @

 chesoji



우리 민족의 시작을 담은 단군신화에는 곰을 사람으로 만들어준 귀한 채소가 등장한다. 바로 쑥과 마늘. 그

런데 ‘마늘’은 지금 우리가 흔히 먹는 마늘이 아니라 옛부터 한국에 자생해온 ‘산마늘’이라고 한다. 이른 봄 

보릿고개 때 목숨을 이어 주던 풀이라 해서 목숨 ‘명’에 이을 ‘이’, ‘명이’나물이라고도 불리는 귀한 채소이다.

터져나오는 꽃망울도 조심조심 보게되는 이 봄, 신묘한 생명력을 품은 듯한 산나물을 맛보고 왔다. 나무 아래에

서 갓 딴 산마늘의 여린 잎은 온몸이 확 깨어나는 것 같은 놀라운 향과 맛을 지녀, 이 봄 내내 그리울 예정이다.

 

어릴적부터 동물과 자연을 좋아해 목장을 꿈꾸었다는 농부는 오랜 시간 산에서 절로 자라온 나물들을 

보며 농장을 시작했다. 산비탈에는 온갖 산나물이 자라도록 하고 길을 낸 곳에는 여러 꽃과 약이 되는 나

무들을 심어 연중 다양한 색과 모양들로 산이 채워지도록 큰 그림을 그렸다. 오랜기간 바삐 일하던 습관

대로 여전히 잠을 아끼며 산을 일구고 농장 안팎에서 삶을 짓고 있다. 산등성이 사이로 동그랗게 내려다

보이는 농장 길을 따라 걸으며 꽃과 나무들의 이름을 하나하나 알려주는 농부에게서 자부심과 함께 단

단한 힘이 전해진다. 

생명력 강한 산마늘이 보드라운 잎을 내민 3월 말,

산 속 숲에서 나물을 얻는 농부, 슬로우파머를 만났다. 



슬로우파머
세 번째 이야기

지금 가장 맛있는 채소 _ 4월 

산마늘

산마늘은 정말 다양하게 해먹을 수 있어요. 양
식과 한식 두루 사용 가능해요. 흔히 산마늘, 명
이나물 하면 장아찌로만 아시는데, 사실 고기집
에서 나오는 장아찌는 대부분 중국산이에요. 종
자가 달라요. 유럽이나 미국에서도 와일드 갈릭
(Wild Garlic)이라고 있어서 그걸로 스프레드나 



소세지도 만들고 말려서 파스타에 뿌려먹기도 하
던데 우리 종자랑은 다르더라고요. 

저는 생으로 드시길 권해요. 생 산마늘의 맛을 
꼭 보셔야 해요. 정말 맛있거든요. 크기가 너무 
큰 것보다 성인 남자 손바닥만한 크기가 좋아요. 
크기가 큰 것은 페스토로 만들고요. 
생잎은 김밥·전·볶음밥·간장 떡볶이 등에 마늘 
대신 넣어 먹어도 좋고, 고기나 회와 같이 드셔
도 좋아요. 

생잎을 잘라넣어 밥을 지으면 밥이 노릇노릇하면
서 단맛과 윤기가 돌아요. 알리신 성분 때문이죠. 
얇게 배추전처럼 전도 해먹어요. 효소로 만들어 
요리할 때 쓰면 정말 맛있어요. 

산마늘 페스토는 파스타, 빵, 크래커에 페타치즈 
놓고 어린 잎 얹어서 먹으면 맛있어요. 빵 만들
때 넣어도 좋아요. 마르쉐에 텃밭농사 지어서 빵 
굽고 요리하는 ‘엔빠스떼우’라는 팀이 있어요. 
시장에서 서로 옆자리였던 걸 계기로 친해졌죠. 
그 팀의 빵에 저희 산마늘페스토 발라서 서로 시
식하다가 이후 연결이 되서 반죽에 아예 산마늘
을 넣어서 빵도 만드셨거든요. 정말 고급진 빵이 
되었다고 하시더라고요. 요즘 채식하는 분들이 
많아 비건 페스토도 개발 계획 중이에요. 



눈개승마

눈개승마도 데쳐서 나물 해드시면 돼요. 새콤달
콤하게 무쳐도 좋고요. 육개장에 고구마순 대신 
넣어도 좋고, 장아찌로도 맛있죠. 

눈개승마는 뿌리가 엄청 커서 삽으로도 못 캐요. 
그냥 키우면 나무처럼 자라는 것을 겨울에 예초
기로 쳐주면 봄에 새순이 올라와요. 새순을 따주
다가 줄기가 약하게 올라오면 그냥 둬요. 그러면 
그게 줄기로 크면서 허리높이까지 자라는데 그걸 
늦가을에 베어주는 거에요. 나무로 키워도 줄기 
끝에서 새순이 나긴 하지만 뻣뻣하고 맛이 없어
지죠. 한뼘보다 작은 크기일 때 수확해요. 



우산나물

우산나물은 두릅맛이 나요. 올해는 우산나물이 
많이 나와서 사람들에게 좀 더 알리고 싶어요. 이 
나물도 이 산에 자생하는 거라 자연적으로 자란
건데, 채종 방법을 모르겠어요. 꽃피는 것도 모르
겠고. 뿌리번식인 것 같긴 해요. 이름처럼 생김새
도 귀여운데 데쳐먹으면 정말 맛있어요. 전분 묻
혀서 기름에 튀겨 드시면 깨송이튀김 같아요. 이
런 특이한 임산물 산채를 많이 선보이고 싶어요. 

나물류는 데쳐서 얼리면 장기보관이 가능해요. 모
든 나물류는 그 데친 물을 식혀서 나물과 같이 얼
려야 맛이 안변해요. 

생물로 판매하고, 생물로 먹는게 가장 좋아요. 농
부로서 수익을 생각하면 가공품이 팔리는 것도 
좋지만, 생물이 가장 건강하니까요.


