
THE TOWN NEWS 27April 8, 2019   Vol. 1258여행

비스테카 알라 피오렌티나 (‘플로렌티나’인 줄 알았는

데 스펠링을 자세히 보니‘피오렌티나’였다).  피렌체와 인

근 토스카나 지방에서만 맛볼 수 있는 지역 별미 비프 스테

이크이다. 한국에서는 한우가 유명하듯이 토스카나 지방

에서는‘키아니나’라는 품종의 소에서 나오는 고기를 최상

급으로 친다. 비스테카 알라 피오렌티나를 위한 고기는 갈

비살에 가까운 부위인데 미국에서는‘티본스테이크’라고 

부르는 부위이다. 비스테카 알라 피오렌티나 무게는 대략 

800 그램에서 1.2 킬로그램 정도이고 두께는 손가락 3-4

개를 합친 정도. 15일에서 21일 정도 숙성시켜야 하고, 스

테이크를 구울 때에 고기는 냉장고에서 금방 꺼낸 듯 차가

우면 절대 안 되며 반드시 실온 상태에서 구워야 한다고. 고

온의 숯불 위 그릴에 얹어 한 쪽에 3-5 분씩 딱 한 번만 뒤

집는다. 고기 속은 거의 날 것인 것처럼 레어(rare)로 익혀져 

뜨겁지 않고 따뜻한 정도에 그쳐야 하며, 고기 위에는 소금

만 가볍게 뿌릴 뿐 후추나 올리브 오일 같은 것은 전혀 추

가되지 않는다.

우리가 미리 검색해서 알고 온 것은 이 정도였다. 두께와 

무게가 보통 스테이크와는 비교가 안 된다는 것을 알고 왔

지만 막상 우리 비스테카 알라 피오렌티나가 나왔을 때 실

제의 모습을 보고는‘오 마이 갓!’하며 놀랄 수밖에 없었

다. 부페 서빙 그릇같은 커다란 접시 위에 육중하게 얹혀 나

온 스테이크는 주방에서 미리 썰어서 내 주었는데 한 조각

만 먹어도 배 부를 것 같았건만 큼직한 티본에 달린 고기는 

열 조각도 넘어 보였다. 까맣게 숯불에 그을린 겉면과는 달

리 속은 핑크 빛이었고 고기 위에는 굵은 소금이 뿌려져 있

었다. 요리 기술을 발휘해 장시간 꼼꼼하게 조리한 것이라

기 보다는 노련한 직관과 경험으로 순식간에 구워 낸 야성

적인 음식 같았다. 

R과 나는 다시 한 번 포도주 잔을 들어 부딪히고 용감하

게 포크와 나이프를 들었다. 큰 조각을 하나씩 가져다가 썰

어서 동시에 입에 넣고 처음으로 씹는 순간 둘 다 눈이 동그

래져서 또 한 번‘오 마이 갓!’을 외쳤다. 육즙이 입에 퍼지

면서도 쫄깃한 감촉이었고 고기를 씹는 맛이 최대한 살아 
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영원한 봄을 찾아서 
김효신의 피렌체 여행기

있었다. 한우나 미국 소고기 맛과 또 다른 맛인데 전혀 비리

지 않고 양념이 일체 배제되어 깔끔한 소고기 그 자체의 맛

이었다. 기름이 쪽 빠진 듯 느끼하지도 않고 잘 구워진 최상

급 고기에 딱 소금 하나로 간을 한 오염되지 않은 맛. 마블링

이 잘 되어 입에서 살살 녹는 연한 맛이 아니고 충분히 씹으

면서 고기의 맛을 최대한 음미할 수 있는 거의 원시적이라

고 표현할 수 있는 맛. 그러나 먹으면 먹는 대로 육신과 정신

에 영양분이 될 것처럼 큰 위안을 주는 맛과 느낌이어서 커

다란 뼈에 붙은 붉은 고기 덩어리를 썰어 먹고 있는데도 전

혀 부담이 되지 않았다.  R과 나는 마치 딴 세상 스테이크 같

은 비스테카 알라 피오렌티나의 매력에 흠뻑 빠져 버렸다. 

그때 일본인처럼 보이는 아줌마 두 명이 새로 들어 왔다. 

내 나이 또래쯤 되어 보이는 중년 부인들은 화려한 꽃무늬

의 구찌 실크 드레스를 입고 우아하게 서서 실내를 둘러 보

고 있었다. 후덕한 웨이터가 또 한 번‘아름다운 숙녀들’을 

안내했는데 우리 바로 옆 자리에 앉혀 주었다. 일본 부인들

은 자리에 앉으며‘스미마센’하고 우리에게 인사를 했다. 나

도 얼떨결에‘스미마센’하며 내 가방을 치워 주었더니 일본 

부인들은 우리가 일본 사람들이라고 생각한 것 같았다. 웨

이터가 주문을 받으려니 내 옆에 앉은 부인이 내게 일본어

로 뭐라고 하는데 아마도 주문을 좀 해달라고 하는 것 같았

다. 나는 당황해서 손을 저으며 일본어를 못한다고 영어로 

말했다. 그러자 일본 부인은‘아!’하더니 우리 테이블을 손

가락으로 가리키며 똑같은 것을 달라고 떠듬거리는 영어로 

말했다. 일본어 액센트가 심한 영어였다. 언어의 천재 우리 

웨이터는 일본어까지는 못 했지만 그래도 만면에 웃음을 띠

고 친절하게 주문을 받아 갔다. 그러는 와중에 일본 부인들 

옆 테이블에는 중년 프랑스 아저씨와 아줌마 커플이 들어 

와 앉았다. 이제 하얀 멧돼지 선술집 안은 정말로 손님이 가

득 들어 차고 있었다. 

일본 아줌마들은 화이트 와인 한 병을 주문해서 마시기 시

작했다. 내 옆에 앉은 부인이 그나마 영어를 조금 하고 다른 

부인은 전혀 못하는 것 같았다. 두 부인은 일본 고베에서 왔

는데 40년지기 친구라고 한다. 40년 전에 유럽 배낭 여행 중

에 만나 그때부터 매년 함께 외국 여행을 하는 사이라고. R

과 나를 보고는 모녀가 여행 중이니 보기 좋다고 말하며 특

별한 여행이냐고 물었다. 나는 우리 딸의‘영원한 봄’을 위

해 피렌체에 보티첼리의‘프리마베라’를 보러 왔다고 대답

했다. 영어하는 부인이 친구에게 일본말로 통역해 주자 친

구가‘아!’하면서 활짝 미소를 지었다. 그러는 동안에 이번

에는 일본 부인들의 비스테카 알라 피오렌티나가 나왔다. 


