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지난 6월‘부산국제차문화대전’이 열린데

이어 오는 10월 19일부터 22일까지 부산 벡

스코에서‘2006 부산국제차ㆍ공예박람회

(http://teafair.co.kr)’가 열린다. 

올해 처음으로 열리는 이 행사는 부산차인

연합회와 컨벤션센터 벡스코, 전시전문업체

메세코리아가공동주최한다.

부산국제차ㆍ공예박람회 조직위원회(위원

장허충순ㆍ부산차인연합회장)는“차에대한

관심이 급증하고 있는 때에 차 산업발전을

위한 비즈니스 및 문화교류의 장이 필요하다

고 판단돼 박람회를 개최하게 됐다”며“대기

업뿐 아니라 지역 특화기업과 중소기업도 적

극 참여할 수 있도록 유도하겠다”고 밝혔다.

이번 행사에는 차 생산업체와 가공제품업체,

차 도구 및 공예품 제조업체, 포장기기업체,

음료체인점 등의 프랜차이즈업체 등 국내외

차 관련 120개 업체와 45개 차회가 참여할

것으로 전망된다. 부대행사로는 학술심포지

엄과 차문화 강좌, 다도구 전시와 다석화전

등의특별전등도마련된다.

한편 참가업체에게는 야후코리아에서 제

공하는‘브랜드테마검색’과‘홍보스페셜 프

로그램’이무료로제공된다. (051)740-7705

⑤커피플랜테이션

이슬람에서는‘커피를 마신 자는

지옥으로 떨어지지 않는다’는 속담

이 있을 정도로 커피는 중요한 종교

적 함의를 가지고 있었다. 때문에

국외로 수출하는 모든 커피는 커피

열매를 익히거나 말려 가공하는 것

을 원칙으로 했다. 이것은 원천적으

로 커피나무가 국외로 유출되는 것

을막기위한조치였다. 

프랑스의 루이 14세는 선물로 받

은 커피나무를 궁정에 심었다. 한편

탐험가들은 신세계에서 발견한 식

물을 가져와 옮겨 심는 것도 탐험의

중요한목적중의하나였다. 

커피에 있어서 전설적인 인물 프

랑스인 가브리엘 드

클리외는 왕의 주치

의와 여인의 도움으

로세그루의커피나

무를몰래가져와앤

틸리스제도에 심어

재배하기 시작하였

다. 그는 커피나무를

운송하던 배가 폭풍

을 만나자 자기가 먹을 식수를 커피

나무에 주면서 천신만고 끝에 마르

티니크에 커피나무를 심게 되었다.

몇 년 후 커피콩을 수확하면서부터

많은양의커피를수출했다. 

파리의 지식인들이 마시는 품질

좋은 커피를 다량 생산하게 된 것은

1740년 이후였다. 이 커피나무 묘목

은 멕시코와 산토도밍고의 농원으

로 이식되어 주변으로 퍼져나갔으

며 프랑스는 세계 제일의 커피 생산

지가되었다. 

18세기 중엽 프랑스 왕은 필요한

재정을 확충하기 위한 수단으로 허

가증을 남발하여 파리의 카페는

600여 곳에 이른다. 커피는 파리 사

람들을 카페라는 공공의 장소로 모

여들게 했으며, 자유로움을 토로하

고 자신의 생각을 토론하는 대화의

장을열게했다. 

루소, 볼테르, 디드로와 같은 계몽

주의자들과 선각자들은 카페에서

매일 커피를 마시며 열띤 토론을 벌

였다. 그들의 대화는 카페 밖의 사

람들에게까지 관심을 끌었으며 사

회를계몽하기시작한것이다. 

이처럼 카페는 다양한 정보와 관

심거리가 사람들의 입에서 오르내

리며, 지금의 인터넷과 미디어의 역

할처럼 유행이나 정보의 진원지가

되었다. 

정부는 카페를 감시하여 선동자

들을 체포하기도 했지만 카페를 폐

쇄하지는 않았다. 이는 재정상태가

나빠진 정부로서는 사회문제에 대

한 관심과 해결보다는 재정 확충에

만신경을쓴탓이다. 

결국 카페 드 포이에서 젊은 법률

가인 카미유 데뮬랭은 왕정에 대한

불만이 가득한 성난 군중으로 하여

금 무기를 들도록 선동하게 된다.

이것이 프랑스 혁명의 시발점이 되

었다. 반란군은 커피 농원에 불을

질러 섬의 통치권을

장악하기 시작했고,

프랑스는 세계 최고

의 커피 생산국 자리

를 내놓아야 했다.

부의 원천인 커피의

생산지 산토도밍고

에서 철수를 해야 했

고 이는 가장 큰 손

실이었다. 유럽의 커피는 앤틸리스

제도에서자바로넘어갔다. 

한편 많은 상선을 보유하고 있었

던 네덜란드는 영토 확장이나 종교

적인 정복보다는 상업적 이익에 많

은 관심이 있었다. 그들은 자바에서

커피 플랜테이션을 시작으로 원주

민들의 노동력을 이용하여 커피농

사를 지어 농장에서 정치적, 경제적

권력을행사했다.

네덜란드인들은 커피의 가격을

마음대로 조절하기위해 수확한 커

피를 버리거나 창고에 쌓아 두었다.

또한 네덜란드령 동인도제도가 커

피 소비국의 2/3정도를 공급하게

되면서 실제적인 커피가격을 주도

하는 등 타고난 상술을 발휘하기도

했다.  

카페에서 커피를 마시며 시작된

자유에 대한 외침, 즉 프랑스혁명은

결과적으로 커피를 즐기던 사람들

에게 값비싼 커피를 마셔야하는 원

인을제공하게됐다.

■이창숙(동아시아 차문화연구소 연구원)

6. 신비의 음료
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프랑스 혁명으로 유럽의 생산지 자바로 이동

네덜란드 원주민 이용 커피 플랜테이션 시작

커피 플랜테이션(F.M.페이놀즈,

19세기동판화)

산뜻한 맛을 내는 백차에

는 맛과 향이 강하지 않은

푸딩이 어울린다. 달걀과 우유, 과일 등을 이용해 만

드는 푸딩은 달지 않고 부드럽게 만드는 것이 관건.

백차에는 특히 복숭아나 포도, 오렌지 등을 이용한

과일푸딩이 어울린다. 과일 통조림이나 시판 과일주

스를이용하면간편하게만들수있다. 

[재료] 젤라틴 10g, 복숭아 3개, 설탕

①복숭아는깨끗이씻어물기를제거한후씨를제거하

고즙을낸다. ②젤라틴은30분정도찬물에불린후물

에서건져중탕으로녹인다. ③②에젤라틴과설탕을넣

고 중탕으로 조금 데워 골고루 섞는다. ④ ③을 용기에

부어준후냉장고에서4~5시간정도굳힌다. 

녹차를 마시는 찻자리에서

가장 흔히 볼 수 있는 것은

송홧가루나 검은깨 가루 등을 꿀에 섞어 만든 다식

이다. 최근에는건강식품으로인기를끌고있는청국

장을 이용해 만든 다식도 인기를 끌고 있다. 청국장

가루대신흑임자가루나콩가루등을넣어도좋다.

[재료] 청국장 가루 1컵, 꿀 5큰술, 소금

①청국장은햇볕에바짝말려믹서기에곱게간다. 시판

하는청국장가루를이용해도좋다. ②①에꿀과소금을

넣어 잘 섞는다. ③ 다식판에 참기름을 바른 후 반죽을

조금씩떼어넣고찍어낸다.

양갱은 일본과자의 대표적

인 것으로, 달콤한 맛이 청

차의 산뜻한 향과 어울린다. 우리나라에서는 한천과

설탕, 팥소 등을 조려 굳힌 연양갱을 주로 많이 먹는

다. 양갱을만들때차우린물을넣어‘차양갱’을만

들거나밤등의견과류를넣어주어도좋다.

[재료] 통조림팥 200g, 우유 200ml, 물 200ml,
한천가루 4g, 설탕 60g
①냄비에물과우유, 가루한천을넣고약한불에서2~3

분정도 잘 저어 끓인다. ② 한천이 녹으면 불을 끄고 설

탕을넣고녹인다. ③통조림팥을넣고잘섞는다. ④③

을준비한용기에나눠담은후조금식으면냉장고에넣

어굳힌다. 

차 중에서 가장 다식이 발

달한 것이 바로 홍차다. 티

타임에 곁들이는 과자나 케이크, 빵 등을‘티푸드

(teafood)’라 부르는데, 주로 달콤한 맛을 내는 음식

이 많다. 티푸드를 먹을 때는 홍차에 설탕을 넣지 않

는것이좋다. 

[재료] 박력분 260g, 달걀 1개, 설탕, 버터 20g,
연유 100g, 베이킹 소다 3g, 물, 팥앙금 500g,

깨, 달걀물 조금
① 계란에 설탕, 뜨거운 물을 넣어 섞은 후 녹인 버터와

연유를넣어잘섞는다. ②밀가루와베이킹소다는체에

내려①과함께반죽한다. 냉장고에30분정도넣어둔다.

③반죽을밀어앙금을채운후30분간냉동실에넣어둔

다.  ④반죽을꺼내적당한크기로자르고깨를올린후

170도로예열된오븐에서15분간구워낸다. 

맛이 강한 보이차나 흑차

를 마실 때는 담백한 맛을

내는떡이적당하다. 특히소화작용을돕는보이차와

속을 든든히 채워주는 떡은 그야말로‘찰떡궁합’. 단

호박이나 건포도 등을 섞은 설기는 집에서 만들기도

간편하다. 

<재료> 쌀가루 4컵, 찐 단호박 150g, 소금 2/3
작은술, 설탕 4큰술
① 찐 단호박을 면보에 싸서 꼭 짜 물기를 제거한다. ②

쌀가루에소금을넣고섞은후체에내린후물기를제거

한단호박을넣어섞는다. ③가루를다시체에한번내

려 설탕을 섞는다. ④ 찜통에 보자기를 깔고 ③을 넣은

후15분간찐다. 

글=여수령기자 snoopy@buddhapia.com

사진제공∙도움말=명과품다식

2006 부산국제차∙공예박람회, 10월 19~22일

차와다식

궁합따로있네

백차와푸딩 ■

녹차와다식 ■

청차와양갱 ■

홍차와만주 ■

흑차와떡 ■

아침저녁으로선선한바람이불기시작한다. 이맘때면

따뜻한차한잔이절로생각나게마련. 차를마실때

는차맛을돋우고허전한속도채울수있는다과를빼놓을

수없다. 요즘시중에는다양한다식들이판매되고있지만,

집에서직접만든다식을곁들인다면찻자리가훨씬풍요로

워질것이다. 

좋은 책, 향기로운 삶

다도 과월호를 판매합니다월
간

문의전화│02)722-7777
과월호의권당가격은5,000원


