
5	 	장영실이 노비 신분을 어떻게 이겨 냈는지 생각하며 「장영실」을 읽어 봅

시다.

장영실은 세종 대왕이 나라를 다스리던 때의 과학자이자 발명가였습니다. 그

는 별의 움직임과 위치를 알 수 있는 ‘혼천의’를 만들고 우리나라 최초로 물시계

인 ‘자격루’도 만들었습니다. 세종 대왕은 이런 장영실에게 큰 벼슬을 내렸습니

다. 그런데 장영실의 원래 신분은 관아●의 노비였습니다. 

장영실이 동래 지방 관아의 노비로 살 때였습니다. 가뭄이 심하게 들어 논바닥

이 거북 등처럼 쩍쩍 갈라졌습니다. 농부들은 논바닥에 주저앉아 울고 있었습니

다. 곰곰이 논둑을 걷던 장영실에게 번뜩이는 생각이 떠올랐습니다.

“제가 윗마을에 있는 저수지에서 논으로 물을 끌어오겠습니다. 물은 높은 곳에서 

낮은 곳으로 흐릅니다. 저수지보다 낮게 도랑을 파서 아래로 흐르게 하면 됩니다.”

사람들은 투덜거리며 몇 날 며칠 동안 도랑을 팠습니다. 드디어 마지막으로 장

영실이 저수지의 둑을 텄습니다. 그러자 저수지의 물이 콸콸 흘러 논으로 들어

갔습니다. 사람들은 덩실덩실 춤을 추었습니다.

사또는 장영실의 재주를 자세히 쓴 편지를 임금님께 올렸습니다. 임금님은 얼

른 장영실을 만나고 싶었습니다. 그래서 장영실은 꿈도 꾸어 보지 못했던 한양

으로 가게 되었습니다.

“네가 장영실이구나. 이제부터는 관아의 노비가 아니라 나라를 위해 일하거라.”

임금님은 장영실에게 벼슬을 내렸습니다.

음식 무엇으로 만든 음식일까요?

두부

케첩

바게트

요구르트

동치미

   글을 읽고 인물들이 어려움을 어떻게 이겨 냈는지 알아냈나요?

배움 다지기

 글을 읽고 새로 알게 된 사실을 정리해 봅시다.

건강에 좋은 음식10

음식을 만드는 재료를 알아보는 문제를 풀어 봅시다.

● 관아: 옛날에 고을을 다스리던 곳

장영실
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10
장 담그기

추수가 끝난 지 얼마 되지 않은 날이었어요. 지수는 할머니께서 부르신다는 

말에 방을 나섰어요. 할머니 방에는 이미 어머니가 와 있었어요.

지수가 어머니 옆에 가까이 앉자 할머니께서 말씀하셨어요.

“지금부터 장을 만드는 법을 배우도록 하거라. 옛날부터 음식 맛은 장에서 

난다고 한 것을 잘 알고 있겠지?”

지수가 “예.” 하고 대답하자 할머니는 지수의 어머니를 쳐다보았어요.

“사흘 전에 삶아 두었던 콩은 어떻게 되었니?”

“예, 아주 잘 떴습니다.”

‘떴다’는 것은 콩이 잘 발효되었다는 것을 말해요. 어머니의 대답에 할머니

는 고개를 끄떡였어요.

“그럼 지수를 데리고 메주를 만들도록 해라.”

‘메주’는 삶은 콩을 으깨어 동글거나 네모나게 만든 것이에요. 장을 담그려

면 삶은 콩을 메주로 만들어 한 번 더 발효시켜야 하지요.

“지수야, 이 틀에 콩을 꾹꾹 눌러 담도록 해라.”

어머니는 먼저 메주 만드는 틀에 삶은 콩을 꾹꾹 눌러 담기 시작했어요. 그

것을 틀에서 떼어 내자 네모난 메주가 되었어요. 지수도 어머니를 따라 메주

를 만들었어요. 어머니와 지수는 그렇게 만든 메주를 햇볕이 잘 드는 처마 밑

에 매달았어요.

며칠이 지나자 메주가 딱딱하게 말랐어요. 그러자 어머니가 지수를 불렀어요.

“지수야, 이젠 메주를 띄우자.” 

지수는 어머니를 도와 메주를 건넌방으로 옮겼어요. ‘메주를 띄운다.’는 것

은 메주를 잘 보관해 우리 몸에 좋은 곰팡이가 피게 만드는 것이에요. 곰팡이

가 잘 피어야 장맛이 좋거든요. 그래서 바람이 잘 통해 메주 띄우기에 좋은 건

넌방으로 메주를 옮긴 것이지요.

그렇게 겨울이 가고 봄이 시작될 무렵의 어느 날이었어요. 어머니는 지난여

름에 사 둔 커다란 항아리에 물을 붓고 소금을 넣었어요. 그런 다음 그 항아리 

속에 메주를 넣었지요. 그리고 옆에 있던 고추와 숯을 넣으며 이렇게 해야 장

에 나쁜 귀신이 붙지 않는다는 말도 했지요. 귀신이 고추의 붉은 빛을 무서워

한다나요? 또 귀신이 들어와도 숯의 구멍 속에 귀신을 가둔다고 했어요. 이렇

게 장을 담그고, 어머니는 장독대에 금줄을 쳤어요. ‘금줄’은 새끼줄에 고추와 

숯을 끼워 만든 줄이에요. 장독대에 금줄을 쳐서 나쁜 귀신이 오는 것을 이중

으로 막는 것이지요.

“됐다. 이젠 45일 정도만 기다리면 다 끝나는구나.”

장은 이렇게 가을부터 이듬해 봄까지 오랜 시간에 걸쳐 만들어요. 그런데 

이게 끝이 아니지요. 지수 어머니의 말처럼 45일 정도가 더 지나야 완성되지

요. 45일 정도가 지나 메주에서 영양소가 빠져나와 소금물이 까맣게 되면 그 

물을 퍼내요. 그럼 항아리 속에 메주 찌꺼기만 남게 되는데 그게 바로 된장이

에요. 그리고 퍼낸 까만 물을 달이면 간장이 되는 것이고요.

장을 만드는 데는 이렇게 오랜 시간과 정성이 들어갔어요. 사람들은 집안일 

중에 장 만드는 것을 가장 중요한 일로 여겼지요. 왜냐고요? 우리나라 사람들

한테 장은 가장 중요한 음식이기 때문이에요.
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101 「장 담그기」를 읽고 물음에 답해 봅시다.

2 된장 만드는 방법을 정리하였습니다. 빈칸에 알맞은 내용을 써 봅시다.

3 빈칸에 공통으로 들어갈 낱말을 글에서 찾아 써 봅시다.

4 「장 담그기」에서 새로 알게 된 사실을 써 봅시다.

1   장을 담그기 위해 삶은 콩을 발효시키는 방법은 무엇인가요?

2   ‘메주를 띄운다.’는 말의 뜻은 무엇인가요?

3   사람들이 장을 만드는 일을 중요하게 여긴 까닭은 무엇인가요?

콩 삶기

45일 기다리기 완성

•형주는 시냇물에 종이배를  .

•할머니께서 청국장을         .

•아빠와 나는 풍선을 하늘 높이            .

1. 된장은 콩으로 만든다.

2.

3.

4.

5.
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5	 「발효 식품」을 읽고 알게 된 사실을 정리하여 이야기해 봅시다. 

불만 목록
 이소라

1. 동생이 언니한테 까분다.

2. 동생이 내 물건을 함부로 만진다.

3.  동 생 은  맨 날  아 무 것 도  아 닌  일 도 
엄마께 나를 일러바친다.

4. 엄마가 동생 편만 든다.

5. 엄마가 다른 애들 하고 비교한다.

1.  언니는 맨날 내 말을 안 들어 주고 저리 
가라고만 한다.

2.  엄마가 같이 쓰라고 사 준 것도 언니는 
자기 거라며 물건에 손도 못 대게 한다.

3.  언니는 내가 말을 걸어도 들은 척도 안 
하고, 학교에서도 못 본 척한다.

4.  언니는 나보다 내 친구들한테 훨씬 더 
친절하다.

5.  엄마는 내가 무슨 말을 하면 잘 믿지 
않는다.

불만 목록
 이소희

언니한테

까불지 마!

왜 내 말을

안 들어 줘?

세계적인 장수 마을의 특징 중 하나는 

텃밭을 가꾸는 등 가벼운 일을 꾸준히 하

며, 치즈나 요구르트 같은 발효 식품을 즐

겨 먹는 것입니다.

발효 식품은 눈에 보이지 않는 미생물

의 작용을 이용해 만든 음식입니다. 발효 

식품은 맛이 좋고 저장하기에도 편합니다. 발효 식품에는 건강에 좋은 영양소가 

많이 들어있습니다. 또한 소화가 잘되고 혈관을 튼튼하게 하며 암을 예방하는 

데에도 효과가 있어 사람들이 즐겨 먹습니다.

우리나라의 발효 식품에는 된장, 김치, 청국장, 막걸리, 젓갈 등이 있습니다. 

다른 나라의 발효 식품에는 일본의 낫토, 중국의 취두부, 유럽의 치즈와 요구르

트 등이 있습니다. 일본의 낫토는 삶은 콩을 발효시켜 만든 음식으로 우리나라

의 청국장과 비슷합니다. 냄새가 독특하고 집으면 실타래처럼 끈적끈적하게 늘

어나는 것이 특징입니다. 중국의 취두부는 소금에 절인 두부를 발효시킨 식품으

로 냄새는 역겨워도 맛은 고소하다고 합니다. 옛날 중국의 두부 장수가 곰팡이

가 핀 썩은 두부를 소금물에 절였더니 푸르게 색이 변했고 맛이 특이해 취두부 

간판을 걸고 팔았다고 합니다.

   글을 읽고 새로 알게 된 사실을 정리했나요?

배움 다지기

 글을 읽고 나의 생각을 펼쳐봅시다.

가족 사랑 실천11

소라와 소희의 불만 목록을 읽고 서로의 생각을 비교해 봅시다.

발효 식품
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