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잡학서고 지식의 기록

옥수수를 잿물에 삶는 지혜, 닉스타말
화(Nixtamalization)
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멕시코 음식점에서 먹는 토르티야는 밀가루 빵과는 다른 고소한 향과 쫀득한 식감을 지니고 있습니다. 그런데 이 토르
티야를 만드는 옥수수 반죽은 옥수숫가루에 물만 부어서는 만들어지지 않습니다. 반죽을 빚기 전에 옥수수를 특별한
물에 삶는 과정을 먼저 거쳐야 하기 때문입니다. 그 과정이 바로 ‘닉스타말화(Nixtamalization)’입니다. 닉스타말화
란 말린 옥수수 알갱이를 석회수 같은 알칼리성 물에 삶고 불린 뒤 씻어 껍질을 벗겨 내는 전통 가공법으로, 옥수수를
더 부드럽고 영양가 있는 식재료로 바꾸는 방법을 의미합니다. 본 자료에서는 닉스타말화가 시작된 역사와 실제 만드
는 과정, 알칼리가 옥수수 속에서 일으키는 변화, 그리고 이 기술을 함께 가져가지 않은 지역에서 벌어진 일까지 차례
로 살펴보겠습니다. 옥수수를 바꾸는 알칼리의 힘 메소아메리카에서 시작된 오래된 지혜 닉스타말화는 옥수수가 처
음 재배된 메소아메리카(Mesoamerica), 곧 오늘날의 멕시코와 중앙아메리카 지역에서 시작되었습니다. (1) 3천 년
이 넘는 역사지금까지 발견된 가장 오래된 흔적은 과테말라 남부 해안에서 나온 도구로, 기원전 1500년에서 1200년
무렵의 것으로 추정됩니다. 옥수수 농


