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산둥성 이난현 안디진의 궁피화 두부피는 중국 북부 식탁에서 손꼽히는 인기 식재료다. 얇고 투명한 피, 깨지지 않는 반원형 모양, 윤기 나는 노란색, 부드럽고 끈적임 없는 식감으로 요리의 보석이라는 찬사를 받는다. 매끄러운 표면과 크림 같은 흰색을 띠는 황색 빛깔 두부피는 이난현뿐만 아니라 린이시 전역에서 뛰어난 맛과 품질로 널리 사랑받고 있다. 현재 안디진 두부피는 식탁 위의 진귀한 별미일 뿐만 아니라 하나의 문화 체험이기도 하다.
 
두부피 제조 과정: 먼저 콩을 불린 후 갈아서 반죽을 만들고 두유를 끓여 통에 붓고, 두부피를 떠서 헝겊으로 싼다. 이후 눌러서 물기를 제거하고 천에서 떼어 자연 건조하면 맛있는 두부피가 완성된다. 이 정교한 과정은 균형, 시간, 숙련된 기술이 필요하다. 완성된 두부피는 서늘한 곳에 보관해야 한다.
 
두부피는 조리법이 간단해 차가운 요리나 볶음에 야채와 함께 곁들여 먹는 경우가 많다. 기름에 튀긴 두부피로 만든 요리는 더 다양하다. 안디진의 궁피화 두부피는 30년이라는 긴 세월 동안 이어져 오고 있다. 다만 앞서 소개한 것처럼 수작업으로 두부피를 만드는 곳은 드물다. 콩 한 알, 두부피 한 조각에는 이난 사람들의 깊은 요리 전통과 삶이 담겨 있다.
 
두부피는 영양 가치가 매우 높은 식품이다. 중의학에서 두부피는 성질이 중성적이고, 맛이 달며, 열을 식히고, 폐를 촉촉하게 하며, 기침을 완화하고, 가래를 해소하는 데 효과가 있으며, 위장에 영양을 공급하는 효능이 있는 것으로 알려졌다. 또한 두부피는 단백질, 지방, 섬유질이 풍부하고 인체에 필수적인 칼륨, 칼슘, 철분 등의 무기질도 함유하고 있다. 소화가 잘되고 흡수가 빠르기 때문에 여성, 어린이, 노인, 허약 체질에 적합한 식품이다.
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