
“이 차는 어떻게 마셔야 될까?”“기름진 음

식에는어떤차가어울릴까?”

최근 세계 각국의 차들이 수입됨에 따라

차를 즐기는 사람들의 고민도 늘어나고 있

다. 수십여 종이 넘는 각 차의 특성을 파악하

기도 힘들뿐더러 어떻게 해야 차의 맛을 제

대로 즐길 수 있는지 알기 어렵기 때문이다.

이러한 사람들을 위해 등장한 신종 직업이

바로티소믈리에(Tea Sommelier)다. 

소믈리에(Sommelier)란 원래 와인 감식 전

문가를 뜻하는 말로, 와인의 구매와 관리ㆍ

서빙뿐만 아니라 고객의 와인에 대한 이해를

돕고 요리와 잘 어울리는 와인을 추천해주는

사람을일컫는다. 이러한개념을‘차’에도입

한것이‘티소믈리에’다. 

티 소믈리에란 용어가 일반에 알려지기 시

작한 것은 지난 2003년 롯데호텔 중식당 도

림이 호텔리어 민지현 성은영씨를‘티 소믈

리에’로 명명하면서 부터다. 이후 차 전문 매

장이나 호텔 중식당 등에서 차 품질을 감별

하거나 고객에게 차의 정보를 제공하고 직접

차를 우려내주는 사람을 통칭해‘티 소믈리

에’라부르고있다. 

인터콘티넨탈 호텔이 운영하는 마르코폴

로 무역클럽에서 일하는 강윤희(32)씨는

2003년부터 전문 티 소믈리에로 활동하고

있다. 마르코폴로의 전신이라 할 수 있는 중

식당 청해에서부터 차 서빙을 맡아온 강씨는

대학에서 중국어를 전공했을 뿐 아니라 중국

문화에 많은 관심을 가지고 있다는 점이 높

이 평가돼 전문 티 소믈리에의 길을 걷게 됐

다. 틈틈이 한국차인연합회 다예랑다도원 김

미려 원장으로부터 차문화 이론과 실습교육

을 받았고, 관련된 책을 읽으며 티 소믈리에

로서의전문성을키워왔다.

강씨가하는일은전문카터를가지고다니

며고객이주문한요리에어울리는차를추천

하고, 주문을 받아 차를 우려내 제공하는 것.

‘차우려내는것이뭐그리어렵냐’고생각하

는 사람도 있지만 각 차의 특성에 따라 찻잎

의 양과 물 온도를 정확히 맞춰야 하는 것은

물론 다구 사용법과 우리는 순서 등의 다법

(茶法)도지켜야하는까다로운작업이다. 

“처음에는 차 우리는 복잡한 절차와 생소

한 차 용어, 수백여 가지에 이르는 다구 이름

을 외우는 것만으로도 힘들었다”는 강씨는

이제 차 우리는 것을 자신의 수행으로 삼을

만큼여유가생겼다. 

“고객에게 공양(供養)한다는 마음으로 차

를 우리다 보면 마음을 차분히 정리할 수 있

는 것은 물론 차 맛도 훨씬 좋아지는 것을 느

낍니다. 티 소믈리에란 직업의 첫 발을 내딛

게 된 만큼 더 열심히 배워 최고의 서비스를

제공하는티소믈리에가되겠습니다.”

지난해 문을 연 서울 청담동 차 전문카페

‘천재향’에서도티소믈리에를만날수있다.

50여 가지의 차를 판매하고 있는 천재향에서

는 직원이라면 누구나 3단계에 걸친 체계적

인 교육을 받고 있다. 천재향에서 취급하는

차를 중점적으로 배우는 1차 교육과 외부 수

탁을 통해 이뤄지는 2, 3차 교육을 통해 차에

관한전반적인지식과다법을익히게된다. 

이 밖에 서울 인사동의‘아름다운차박물

관’과 태평양이 운영하는 차 전문까페‘오설

록티하우스’, 현대백화점 무역센터점의‘티

톡스(tea talks)’등에서도 티 소믈리에가 고객

의차선택과감별을도와주고있다. 

이렇듯 다양한 분야에서 티 소믈리에가 활

동하고 있지만, 국내에는 아직 티 소믈리에

를 양성하는 정식 교육기관이나 자격증 제도

가 존재하지 않는다. 때문에 티 소믈리에가

되려는 사람들은 중국차 전문가나 차 전문단

체 등에서 교육을 받은 후 중국 다예사(茶�

師) 자격증을 취득하고 있다. 다예사란 다관

(茶館) 등에서 차를 우리고 맛을 감별하는 차

전문가를 말하는 것으로, 중국 정부나 단체

등에서자격증을발급하고있다.

하지만 다예사 자격증이 차에 관한 전문성

을 담보해주지 않는다는 것이 전문가들의 지

적이다. 몇 개월간의 교육만으로 차 우리는

기술은 배울 수 있을지 몰라도 차의 품질을

평가하고 차가 갖는 고유한 특성을 파악하기

는 힘들기 때문이다. 중국다예연구중심 김영

숙 원장은“차문화 전반에 걸친 지식과 차 자

체에 대한 이해가 선행되어야 진정한 티 소

믈리에라할수있다”고말한다.

여수령기자 snoopy@buddhapia.com
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“이곳의 사대부 그리고 백성들이

마시는 차는 찻잎을 찐 후 덩어리

모양을 만든다. 그들은 이를 보차

(普�)라고부른다.”

명나라 사람 사조제(謝肇 )의 <

전략(   略)>에 기록된 글이다. 이 글

은 일반인들에게는 그저 평범한 글

로보일수있지만, 필자의눈에는보

이차에 관한 궁금증을 풀어줄 수 있

는열쇠가담겨져있는글로보인다. 

첫째, 여기서 말한‘보차(普�)’는

보이차를 말한다. 지금까지 발견된

최초의 보이차에 관한 사료(史料)는

여기에서 비롯된다. 둘째, ‘전( )’

이라는 곳은 지금의 운남(雲南)을

가리킨다. 즉 보이차의 원산지는 운

남이라는 것을 말해주고 있다. 셋째,

차의 모양은 줄기 형태가 아닌 덩어

리상태로되어있다는것이다.

여기서 얘기하고자 하는 요지는

당시에도 지금처럼 찻잎을 우려 마

시는 것이 일반적인데도 불구하고

운남 지역에서는 덩어리 형태의 차

를마시고있다는것이다.

보이차에 대한 총애는 청나라에

들어오면서부터빛을발하기시작했

다. 조공으로바치는공차(貢�)의가

지수는무려여덟가지다. 이중가장

큰 것은 마치 사람의 머리모양과 같

은 것으로 무게는 자그마치 다섯 근

이다. 이를‘인두공차(人頭貢�)’라

고 한다. 지금도 금과공차(金瓜貢�)

가 하나 남아있어 항주의 중국농업

과학원차엽연구소(中國農業科學院

�葉硏究所)에서소장하고있다.

청나라부터 흥하기 시작한 보이

차의 인기는 청나라와 함께 스러져

갔다. 보이차가 공차로 지정된 것은

1729년 옹정(雍正) 10년 때의 일이

다. 그러나 정권말기에 도달하자 혼

란과 소요로 인하여 공차는 방화와

약탈의 운명에 처하게 된다. 이에

1908년 광서(光緖) 30년 때 공납을

폐지시켰으며, 200년 동안 궁중의

영욕과 함께 했던 보이공차는 역사

의뒤안길로영원히사라진다.

조공으로 바쳤던 공차가 사라졌

음에도 불구하고 민간인들의 사업

은 계속 이어졌다. 당시 운남에서

보이차를 운영하는 상점들이 상당

했다. 대부분 이무(�武)라는 곳에

모였다. 대체로 품질 좋은 것은 해

외로 갔고, 질이 낮은 것은 티베트,

몽골, 위구르등빈민지역에팔았다.

차라는 것은 원래 잎으로 만든 줄

기형태인데, 운반할 때 부피가 크고

쉽게 끓어지는 단점도 지닌다. 이런

문제를 해결하고자 고안된 방법이

바로 찻잎을 압착하여 긴압차(緊壓

�)로만드는것이다. 

보이긴압차 중 가장 많이 보이는

것이 둥근 형태의 원차(圓�)이다.

원차의 무게는 357g이다. 예로부터

일곱 편을 묶어 대나무껍질로 포장

하는것이전통방법이다. 

둥근 형태의 원차는 70년대 접어

들어 이름을‘칠자병차(七子餠�)’

로 고쳐져 오늘날까지 이어진다. 또

다른 형태의 보이차가 보이는데, 사

발처럼생긴타차(    �), 심장모양처

럼 닮은 긴차(緊�) 그리고 네모난

모양중벽돌처럼생긴전차(    �)와

정사방형의방차(方�)가있다.

가장 오랜 정통을 지니는 차는 병

차와 방차이다. 특히 방차는 공차로

서 청대부터‘복록수희(福祿壽禧)’

라는 네 글자가 새겨져 있어‘사희

방차(四喜方�)’라고도불린다. 

예로부터 티베트로 공급하는 차

는 심장처럼 만든 긴차였다. 모양이

버섯처럼 생겼다하여‘마고두

(      頭)’라고도 한다. 1967년 보다

효율적으로 운송하기 위해 모양을

벽돌처럼 바꾼 것이 전차에 관한 유

래이다. 긴차는 1986년 당시의 반선

(班禪)라마의 요청으로 다시 만들어

져 오늘날 시장에서도 보인다. 그리

고 그릇처럼 생긴 타차는 1902년 운

남 하관(下關)의 차상들이 둥근 형태

의‘구냥단병차(姑娘團餠�)’라는

작고 둥근 보이차를 그릇 모양으로

개조하여 만든 것이 유래다. 타차는

지금 사천(四川), 중경(重慶) 지역에

서도만든다. ■한서대학교

4. 보이차의 종류

‘전략(  略)’에 많은 보이차 이야기 수록

운반의 편의성 위해 다양한 긴압차로 제조

buddhanews.com/category/tea.asp2266
짱유화(姜育發) 교수의

보이차이야기

보이병차를대나무껍질로포장하는모습.
전문인이 도와주니

차 맛 나네

정식 교육기관 없어 中 다예사 자격증 취득

“ 우리 차문화에 대한 지식, 이해 선행돼야”

Tea Sommelier
- ‘티 소믈리에’아세요?- 

와인 감식 전문가란 뜻으로 차에 개념 도입

전문 매장 등에서 품질 감별, 차 정보 제공

서울인터콘티넨탈호텔이운영하는마르코폴로무역클럽의티소믈리에강윤희씨가손님에게제

공할차를우리고있다.  사진=박재완기자

중국차의 이해!
차문화가급속하게보급되고있는가운데이미우리국내는상당부분중국차가보급되어져있다. 

또한우리가중국을여행하면서차를구입하거나아니면선물을받아집에는한두종류의중국차는누구나있을것이다. 

그런데정작선물을받았으나이차가무슨차인지어떻게우려마시는지모르는사람들이많을것이다. 

이책에서소개되는내용들은필자가현장을직접다니면서사진을찍고내용을정리하여중국차가만들어지는과정

자사호제작과정 차를판매하는시장등을소개하여쉽게중국차를이해할수있는책이다.

컬러(183×235), 288페이지

가격 : 24,000원

저자 : 김경우

중국차가어떻게만들어지는지알고싶으세요?

자사호(紫沙壺)에대해알고싶다고요?

중국차우리기에대해알고싶다고요?

중국차의 이해를보시면이모두를알수있습니다.

중국차의현장을

현재진행형으로생생하게기록한중국차지침서

│구입문의: 월간다도 Tel : 02)722-7777 │
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