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아삭아삭새콤달콤…피클하나면집나간입맛이돌아온다
오이 달걀 홍합 멜론 렌틸콩 고구마로도…잔뜩남은채소 과일로도손쉽게…보관쉽고느끼함도없애주고

오이, 올리브등다양한피클들.

영국런던의한레스토랑주방에놓여진양파, 달걀, 오이피클. 피클튀김. 독일의사우어크라우트.

명절 때 잔뜩 사다놓은 채소나 과일을 처

치하기어렵다면피클로만드는것도방법이

다. 식초나 소금물에 절여놓으면 보다 오랫

동안보관해놓고먹을수있기때문이다. 아

삭한 피클은 기름진 음식을 먹을 때 느끼함

을없애주기도한다.

흔히 피클하면 오이를 떠올리지만 달걀,

홍합, 멜론, 렌틸콩, 고구마등피클의재료

는무궁무진하다.한국의장아찌처럼전세계

인들의식탁에는수많은종류의피클들이올

라와입맛을돌게한다.

▶계란 피클, 청어 피클…각국의 독특한 피

클=중국의 피클로는 파오차이 가 유명하

다. 배추, 오이 등을 소금에 절여 만든 김치

의일종이다.

일본의 채소절임은 쓰게모노 라고 불린

다. 무를소금에 절인 단무지나 매실을 절인

우메보시등이대표적이다.고급음식점에서

는작은멜론을절여서내놓기도한다.

열대과일이 많이 나는 동남아시아에서는

파파야나 파인애플도 피클로 만들어 먹는

다. 필리핀에는 그린파파야를 식초에 넣어

만든 아차라 가있다.

인도에서는고추,라임,망고등을소금에

절인 아차르 를먹는다. 아차르 는매운맛

을낸다.

미국과캐나다에서는 피클이라고하면보

통오이를식초에절인것을말한다. 반면 영

국에서는계란도피클로만들어먹는다.삶은

달걀에 식초를 부어 만드는데, 맥줏집 중에

는계란피클을안주로내놓는곳도있다.

독일에서는 잘게 썬 양배추를 발효시킨

사우어크라우트를 주로 고기나 소시지에

곁들여먹는다.

터키등에서주로먹는 투르시도오이,토

마토, 당근등으로만드는피클의일종이다.

멕시코하면매운고추로만든 할라페뇨

가 유명한데, 익지않은 망고 등으로도 피클

을만든다.

북유럽에서는 청어나 연어를 소금에 절여

피클로만들어먹는다.

▶피클로 튀김까지=피클을 만드는 방법은

그리 어렵지 않다. 보통 물, 식초, 설탕을 2:

1:1의 비율로섞어서만든다.

오이 피클의 경우 오이를 소금으로 문질

러깨끗이씻고적당한크기로썬다. 피클물

(피클링스파이스, 물, 식초, 설탕, 소금)에

레몬, 생강을 넣고 끓인다. 끓인 물을 식힌

후 오이를 넣으면 된다. 후추, 겨자 등이 들

어간피클링스파이스는대형마트,백화점등

에서 구입할 수 있다. tvN프로그램 집밥백

선생 에서 백종원은 피ㅁ클링스파이스 대

신후추만넣어도된다 고말했다.

농촌진흥청은 인삼, 그린망고 등 색다른

재료로피클만드는법을소개하기도했다.

인삼 피클은 인삼(600ｇ), 당근(50ｇ), 양

파(50ｇ), 마늘(1통), 생강(30ｇ), 정향

(10개), 붉은 고추(3개), 통후추(20개), 월계

수잎(5장), 물(3컵), 식초(2컵), 설탕(2컵), 소

금(4큰술)이 필요하다.

우선 인삼을 3㎝ 길이로 자른다. 냄비에

물을 붓고 마늘, 생강, 통후추, 붉은 고추,

설탕, 소금을넣어한소끔끓이다식초를넣

고다시한번끓인다. 병에인삼, 당근, 양파

를넣고국물이따뜻할때붓는다. 3~4일후

에 국물을따라내고다시끓여 식힌다음 병

에부으면된다.

그린망고피클은익지않은그린망고100ｇ

과소금, 레몬과즙, 식초가필요하다. 소금,

레몬과즙, 식초에 기호에 따라 설탕이나 벌

꿀을 섞은 뒤 얇게 자른 망고를 넣으면 된

다. 바로 먹을 수도 있고 냉장고에서 1주일

정도보관할수있다.

피클은 끓는 물로 소독한 유리병에 담으

면보다오랫동안보관할수있다.

피클은반찬취급을받지만애피타이저로

변신할 때도 있다. 미국에서는 피클튀김을

애피타이저로 먹는다. 오이 피클을 잘라 물

기를뺀뒤밀가루반죽을입혀튀긴것이다.

피클튀김은마요네스, 케첩, 고추냉이, 케이

준시즈닝을섞어만든소스에찍어먹는다.

신수정기자


