
                            

      

    

  식문화 이야기 [ 치즈 ]

1. 치즈의 유래

  치즈는 가축의 젖을 응고시켜 만든 음식으로 인류가 가축을 기르면서부터 만들어 먹었을 것으로 추측하고 있다. 

인류가 양을 사육하기 시작한 것은 약 12,000여 년 전인데, 최초로 가축을 사육했던 중앙아시아의 유목민들이 치즈를 

처음 발견했을 것이라는 주장이다. 가축과 더불어 생활했던 인류는 자연스럽게 가축의 젖으로 단백질을 보충하였

다. 송아지의 4번째 위 속에는 젖을 응고시키는 효소인 ‘레닌’이 들어있는데, 당시 그릇으로 사용하던 동물의 내장 주

머니에 가축의 젖을 보관하다가 우연히 치즈로 응고되어 있는 것을 발견하게 되었고, 이때부터 치즈의 역사가 시작

되었을 것으로 보고 있다. 

2. 치즈의 발전

  치즈는 소, 염소, 양 등 동물의 젖에 들어있는 단백질을 응고 및 발효시킨 식품이다. 액체이고 상하기 쉬운 가축

의 젖은 치즈가 되면 보존성과 휴대성뿐만 아니라 풍미도 향상된다. 수분의 함량을 줄이는 과정을 거쳐 보존성과 

휴대성이 향상되고, 숙성과정에서 미생물의 발효를 통해 맛과 향이 더해진다. 치즈는 원료, 숙성방법, 발효균의 종

류 등에 따라 다양한 모양과 맛을 낸다. 현재 약 1천여 종의 치즈가 존재하나 이 중 사람들이 즐겨 먹는 것은 20

여종에 불과하다고 한다. 대표적으로 많이 알려진 치즈로는 콩테, 모차렐라, 에멘탈, 브리, 카망베르, 체더, 로크포

르, 고르곤 등이 있다.  치즈는 우유의 10배에 해당하는 단백질과 지방이 농축되어 있고, 소고기의 1.5배에 해당하

는 단백질과 200배의 칼슘이 들어있어 식량이 부족하던 때에 안정적인 식량원이 되었다. 액체인 우유와 달리 고체형

태인 치즈는 운반성이 좋아 휴대가 편리하고, 이동 중에도 오래 보관하며 먹을 수 있어 군대의 보급 식품으로도 

활용되었다. 그리스 사람들은 소보다는 양이나 염소의 젖으로 만든 치즈를 만들어 먹었고, 로마인들은 그리스의 치

즈제조법을 좀 더 발전시켜 스모크치즈, 크림치즈을 만들어 먹었다. 중세시대에는 육식이 금지되었던 수도원 사람

들이나 가난한 농민들에게 중요한 단백질 공급원이었다. 각지의 수도원들은 단조롭고 한정된 식사에 변화를 주기 

위해 다양한 치즈 제조기술을 발전시켜 농민들에게 전수해 주면서 유럽의 치즈문화를 이끌었다. 오늘날 유명한 치즈 

중에 수도원이나 수도사와 관련된 치즈가 많은 이유이기도 하다. 근대에 들어서면서 학문과 기계의 발달, 냉장고의 

발명, 파스퇴르의 저온살균법 개발 등으로 대량생산이 가능해지고 치즈산업은 더욱 발전하게 되었다.

3. 우리나라와 치즈

  그렇다면 우리나라에서는 언제부터 치즈를 먹기 시작했을까? 『삼국유사』, 『고려사』, 『조선왕조실록』 등에 우유에 

관한 이야기는 나오지만 치즈에 관한 기록은 찾아볼 수 없다. 우리나라에서 처음 치즈를 만든 것은 1966년 전라북

도 임실에서이다. 로마 가톨릭 선교사 지정환(디디에 세스테벤스) 신부가 앞장섰으며, 직접 프랑스로 가서 치즈 기

술을 배워오기도 한 결과 1970년 단단한 치즈를 만드는데 성공했다. 임실은 치즈마을이 조성되어 치즈 만들기 체

험을 하기 위해 많은 관광객들이 찾고 있기도 하다.

                                                       

                                                [ 출처 ] 1. 세상을 바꾼 음식이야기(2018)/ 홍익희 지음  
 2. 세계를 바꾸는 착한식탁이야기(2015)/ 박소명 지음

                                                      3. 그림에 차려진 식탁들(2016)/ 이여신 지음
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