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우주 공간은 인류에게 불편한 장소이다. 지구와 중력

이 다르고, 대기권이 없어 호흡도 할 수가 없다. 그래서 

행동에 제약이 많아 우주선이란 특정 공간을 중심으로 

움직일 수밖에 없다.

이런 상황에서 가장 중요한 먹는 문제는 어떻게 해결

할까? 

‘아시아경제’에 따르면 우주 공간은 식품을 제때 보

급하기 어려운 장소여서 장기간 먹을 수 있도록 대개 건

조·진공 포장 돼 있다. 무중력 공간에서 음식의 국물이

나 가루가 떠다니다 우주선 내부의 기계고장이나 오작

동을 일으킬 수 있기 때문에 이런 음식은 되도록 제외

한다. 음료수나 물 같은 것은 팩에 넣어서 빨대로 빨아 

먹는다. 또 세균이 우주에 어떤 영향을 미칠지 알 수 없

기 때문에 모든 우주식품은 반드시 살균을 거친 뒤 우

주선에 실린다.

우주에서 오래 활동하면 근육에선 질소, 뼈에선 칼슘

이 빠져 뼈와 근육이 약해지면서 몸이 붓는다. 이를 방

지하기 위해 칼슘과 칼륨이 포함된 고영양 식품, 부스러

기가 남지 않는 음식은 기본이다. 이처럼 효율을 추구하

다보니 민간에서도 우주식품에 대한 수요가 있어 인터

넷 등을 통해 판매되기도 한다. 우주식품의 맛은 엄청나

게 자극적이다. 우주 공간에서는 후각이 둔해져 음식 원

래의 맛을 100% 느낄 수 없기 때문이다.

지구에서는 음식을 먹으면 음식물이 자동으로 식도에

서 위장 방향으로 이동하게 되고 근육의 연동운동으로 

위로 넘어간다. 하지만 중력의 영향을 받지 않는 우주에

서는 식사는 매우 힘든 일 중 하나이다.

중력이 없어도 근육의 연동운동으로 소화에는 큰 문

제가 없다. 다만, 음식은 최대한 천천히 먹어야 하고 소

화를 위해 꾸준히 운동도 해야 한다. 급히 먹다 사레라

도 들리면 씹다 뱉은 음식물 찌꺼기들이 둥둥 떠다니

는 우주선의 풍경, 그 찌꺼기들이 다른 우주인의 호흡

기나 정밀기기 속에 들어가거나 할 경우는 상상만으로

도 끔찍하다.

요즘은 수프나 국, 아이스크림 등의 식품도 보급되고 

맛도 대기권 안쪽과 비슷하게 낼 수 있다. 도시락처럼 

한끼 식사를 식판째로 동결 건조해서 데워 먹을 수 있

다고 한다.

초창기 우주인들은 갈린 상태로 튜브에 담긴 음식을 

먹어야 했다. 그러나 이제는 음식물 본래의 모습을 유

지하면서 소스나 재료의 점성을 강화시켜 서로 붙어있

게 하는 식으로 개선돼 지구와 우주의 음식 차이가 점

점 줄어들고 있다.

음식의 간을 맞추기 위한 소금은 소금물로, 후추가루

는 후추가루를 식용유에 섞은 페이스트를, 케첩이나 마

요네즈, 머스터드 등은 특수 용기에 넣어서 그대로 사

용한다.

미국 우주인들이 가장  즐겨먹는 우주식은‘토르티

야’이다. 부피가 작고, 싸서 먹기 때문에 가루가 날리지 

않는 것이 이유라고 한다.

나라별로 우주인들의 입맛에 맞춘 메뉴도 다른데 대

부분 자국의 고유 음식을 바탕으로 만든다. 한국의 음

식 가운데 우주식으로 등록돼 있는 것은 김치, 라면, 불

고기, 비빔밥, 미역국 등 총 14종이다. 

우주식품에는 어떤 비밀이 숨어 있을까?

▲ 다양한 우주식품. 요즘은 기술이 발달해 수프나 국, 아이스크림 

등도 함께 보급된다고 한다.  (사진: 유튜브 화면캡처)


