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[일러두기]

1. �본서에 수록된 음식서는 나주 도래마을 풍산홍씨 석애문중에 가전된 『음식보』와 담양 

홍주송씨가에 전하는 『하심당가음식법』 사례이다. 현재 『음식보』는 한국학호남진흥원에서 

기탁자료로 관리 · 보존하고 있다. 『하심당가음식법』은 담양 홍주송씨가에 소장되어 있다.

2. �본서의 구성은 크게 2종의 음식서 사례를 구분하여 해제, 원문 판독 및 현대어역과 주석,  

음식 재현, 원서 이미지 순으로 내용을 수록하였다. 자료에 대한 전반적인 내용을 이해할 수 

있는 해제(解題), 고한글로 기록 되어있는 원문을 판독하여 정서(正書)하고 번역하였으며, 상세한 

주석 내용을 추가하여 전문 용어나 개념 등을 이해할 수 있도록 정리하였다. 이러한 내용을 

바탕으로 각각의 음식에 대한 조리법(레시피)을 복원하였고, 음식 및 술 분야의 명인들과 함께 

조리법대로 재현한 내용을 함께 수록하였다. 원서 이미지는 원자료의 특성을 고려하여 역순으로 

편집하여 수록하였고, 열람 편의상 이미지 하단에 별도로 쪽 번호를 표기하였다.

3. �본서에 수록된 해제, 원문 판독 및 현대어역과 주석, 음식 재현에 관한 내용은 2024년도에 

추진한 「전남 종가 음식서 복원 사업」의 결과물을 바탕으로 2025년도에 교정 · 교열 및 윤문, 

전문가 자문 등을 추가로 진행하였다. 그리고 『음식보』의 경우, 해제는 사업 종료 이후의 연구 

성과를 함께 반영하여 정리하였다. 영인 도판은 한국학호남진흥원에서 보존처리를 진행한 후에 

촬영한 이미지 파일을 사용하였다.
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남도의 산천은 예로부터 풍요로웠고, 그 품에서 숙성된 문화는 깊고 그윽했습니다. 

특히 대를 이어 전통을 지켜온 종가의 내림음식은 단순한 먹거리를 넘어, 삶의 지혜

이자 우리 음식문화의 정수라 하겠습니다. 호남의 두 명문가가 오랫동안 비장해 온 

귀중한 음식서를 현대의 언어로 번역하는 한편, 직접 재현해 낸 성과를 세상에 선보

이게 되어 반갑기 그지없습니다. 나주 도래마을 풍산홍씨 집안의 『음식보』와, 창평 

화양마을 홍주송씨 집안의 『하심당가음식법』을 많은 어려움을 헤치고 한 권의 책으

로 발간하였습니다. 

도래 풍산홍씨 가문의 『음식보』는 호남의 젖줄인 영산강을 품은 나주 고유의 풍요

로운 식재료를 활용하여 절제미와 품격을 갖춘 사대부가 여성의 식생활은 물론 규

방 문화를 잘 보여줍니다. 창평 홍주송씨 가문의 『하심당가음식법』은 ‘마음을 내려

놓다’라는 당호처럼, 겸손한 가풍의 술 빚는 법 등을 간명하게 전해줍니다. 

하지만 오래된 한지에 한글 고어로 기록된 음식서를 오늘날의 언어로 풀어내어 재

현하는 작업은 순탄치 않았습니다. 기존의 번역자와 연구자마다 해석의 차이가 있

었기 때문입니다. 또한 계량화와는 거리가 있는 전통 조리법의 특성상, 재현하는 과

정에서 봉착한 어려움도 적지 않았습니다. 그럼에도 불구하고, 연구자 선생님의 전

문적인 식견과 조리 전문가의 풍부한 경험으로 수백 년 전 선조들이 대를 이어 전

한 음식과 술을 현대적으로 재현해 냈습니다. 그 결과 고문헌 속에 갇혀 있던 옛 문

자들이 남도의 정감을 담은 한 그릇의 요리와 은은한 향을 머금은 한 잔의 가양주로 

되살아났습니다. 난해하기 짝이 없는 고어를 해독하여 우리가 즐길 수 있는 음식으로 

재현하는 모든 과정에 참여하신 선생님들의 노고에 진심으로 감사드립니다.

‘전통은 과거로부터 이어져 내려온 문화유산 가운데 오늘날에도 생명력을 지니는 것’이

라는 말이 있습니다. 이 책은, 할머니에서 어머니로, 다시 며느리의 손끝으로 이어진 

남도 종가 여성의 손맛을 책으로 잇다

홍영기(한국학호남진흥원장)
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두 집안의 음식문화 전통을 오늘날 우리의 식탁 위로 불러내는 초대장입니다. 이 한 

권의 책이 남도 종가 음식을 연구하는 이들에게는 귀중한 사료가 되고, 전통 음식을 

사랑하는 이들에게는 주방의 훌륭한 지침서가 되기를 진심으로 바랍니다.

끝으로 가문의 소중한 보물인 음식서를 제공해 주시고 고증에 큰 도움을 주신 나주 

풍산홍씨 종가와 담양 홍주송씨 하심당 관계자분들께 머리 숙여 깊은 감사를 드립

니다. 아울러 해제와 번역, 재현에 매달려 수고하신 모든 선생님께 아낌없는 격려의 

박수를 보냅니다. 이 책을 통해 호남 반가의 봉제사 접빈객 문화가 현재의 식탁 위에 

널리 전해짐으로써 미향 남도의 연원과 전통을 오래도록 이어가기를 기원합니다.

감사합니다.
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1514 나주 풍산홍씨 석애문중 『음식보』

「음식보」는 전라남도 나주시 도래마을의 풍산홍씨(豊山洪氏) 창애공파(蒼崖公派) 

석애(石崖) 문중에서 대대로 소장해 온 음식 조리법 문헌으로, 

단순히 개별 조리법의 나열을 넘어 18세기 호남 사대부가의 지식 전승 체계와 

지역적 특수성을 응축하고 있는 핵심 사료로서 다면적인 가치를 지닌다. 

제첨 우측에는 작성 주체를 추정할 수 있는 인적 사항인 

‘주은공부인 숙부인 진원오씨 수필(酒隱公夫人 淑夫人 珍原吳氏 手筆)’과 

석애선생부인 숙부인 진주정씨 수필(石崖先生夫人 淑夫人 晋州鄭氏 手筆)’이 

명시되어 있다. 현재 『오복제 음식보 합부』라는 가장본[底本] 내에 

포함되어 전하고 있다. 



17 나주 풍산홍씨 석애문중 『음식보』

「음식보」는 전라남도 나주시 도래마을의 풍산홍씨(豊山洪氏) 창애공파(蒼崖公派) 석

애(石崖) 문중에서 대대로 소장해 온, 음식의 조리법을 적은 문헌으로, 현재는 『오복

제 음식보 합부』라는 가장본(底本) 내에 포함되어 전하고 있다. 본래 이 문헌은 1981

년 마이크로필름 촬영본을 통해 세상에 처음 알려졌으나, 당시 자료는 수정과 가필

이 많아 원본의 필적 및 내용을 온전히 파악하기에 한계가 있었다. 그러나 2021년 

문중 고서를 한국학호남진흥원에 기탁하는 과정에서 원본 격인 실물 자료가 발견됨

으로써 그 전모가 비로소 드러나게 되었다.

본 문헌의 제첨 서명인 ‘오복제 음식보 합부(五服制飲食譜 合部)’에서 알 수 있듯이, 

이는 본래 독립된 서첩으로 존재하던 「오복제」와 「음식보」 등을 후대에 하나로 묶어 

장책(粧冊)한 것이다. 문헌의 구성은 「귀거래사」, 「손녀에게 당부하는 글」, 「오복제」, 

「음식보」를 비롯하여 「윷점」, 「동생에게 당부하는 글」, 「소학 일부 필사」 및 문중의 

인척 관계를 기록한 글 등 총 10편의 다채로운 한글 자료로 이루어져 있다. 특히 23

세손인 홍석희(1904~1980)가 낱본 상태의 글들을 모아 정리하는 과정에서 내용의 

중요도와 배열 순서를 고려하여 표제를 정한 것으로 판단된다.

「음식보」는 단순히 음식 조리법을 기록한 서적을 넘어, 18세기 사대부 가문 여성들

의 지적 활동과 가계 운영의 단면을 보여주는 귀중한 자료이다. 문헌 내부에는 진원

오씨(1698~1770)와 진주정씨 등 실존 인물의 수필(手筆)임이 명시되어 있으며, 작성 

시기 또한 1745년(을축년)과 1756년(병자년) 등으로 구체적으로 기록되어 있어 국어

사 및 식생활사 연구에서 높은 신뢰도를 제공한다. 또한 기존 한글 조리서에서 보

기 드문 독자적인 음식명과 전라도 지역의 방언적 특색이 반영된 표현들은 이 자료

가 지닌 독보적인 학술적 위상을 뒷받침한다. 따라서 본고에서는 이처럼 다양한 화

자가 참여하여 형성된 다층적 구성의 문헌적 성격을 고찰하고, 면밀한 서체 분석과 

내용 검토를 통해 「음식보」의 작성 주체와 그 역사적 가치를 체계적으로 규명하고자 

한다.

1. 개요『음식보』의 해제 

1. 개요

2. 『오복제 음식보 합부』 서지와 구성

1) 『오복제 음식보 합부』 서지적 특징과 텍스트의 중충성

2) 『오복제 음식보 합부』의 구성과 내용

3. 「음식보」의 구성과 수록 음식

1) 「음식보」의 구성

2) 「음식보」 음식의 종류 및 특징

4. 「음식보」의 작성자 및 작성 시기

1) 서체 비교를 통한 「음식보」의 작성자 추정

2) 「음식보」의 작성 시기 추정

5. 결론: 「음식보」의 가치
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1) 『오복제 음식보 합부』 서지적 특징과 텍스트의 중층성

본 문헌의 제첨(題簽)은 한문의 전통적인 서사 방식인 오른쪽에서 시작하는 세로쓰

기를 따르고 있다. 이에 따라 서명은 ‘오복제 음식보 합부(五服制 飮食譜 合部)’로 판

독되며, 이는 본고의 중심 텍스트인 「오복제」와 「음식보」가 병기된 형태이다. 이러한 

명명 방식은 문헌의 전체 체제와 밀접한 연관이 있다. 수록된 총 10편의 문헌 중 가

문 내 위상과 내용의 중요도 측면에서 가장 핵심적인 ‘오복제’와 ‘음식보’를 대표 표제

로 채택한 것이며, 특히 세 번째 수록작인 「오복제」에 이어 「음식보」가 배치된 구성 

순서가 제첨에 그대로 반영된 것으로 해석된다.

‘합부(合部)’라는 표현은 본 문헌의 성립 과정을 시사하는 결정적인 단서가 된다. 이

는 본래 독립된 서첩이나 낱본, 혹은 낱장의 형태로 존재하던 개별 문헌들을 후대에 

수습하여 하나의 책으로 장책(粧冊)했음을 의미한다. 구전 및 서지적 정황을 종합할 

때, 이러한 정리 작업은 풍산홍씨 23세손인 성남 홍석희(洪錫憙, 1904~1980)에 의해 

이루어진 것으로 판단된다.

제첨 우측에는 작성 주체를 추정할 수 있는 인적 사항인 ‘주은공부인 숙부인 진원

오씨 수필(酒隱公夫人 淑夫人 珍原吳氏 手筆)’과 ‘석애선생부인 숙부인 진주정씨 수

필(石崖先生夫人 淑夫人 晋州鄭氏 手筆)’1이 명시되어 있다. 여기서 주은공(酒隱公)

은 주은(酒隱) 홍수원(洪壽源, 1702~1745)을 이르는데, 그는 승정원 좌승지에 추

증되었으며 문집 『주은세고』가 전해진다. 홍수원은 오수겸(吳受謙)의 딸 진원오씨

(1698~1770)와 결혼하였으며 그 아들이 석애(石崖) 홍봉주(洪鳳周, 1753~1799)이다.

1	 유춘동(2022: 206)에서는 ‘酒隱公夫人淑夫人珍原吳氏手筆, 石崖先生夫人淑夫人晋州鄭氏手筆’로 올바르게 읽었
으나, 박채린(2023: 252)에서는 ‘石崖先生夫人 淑夫人 晋州鄭氏 手筆 酒隱公夫人淑夫人 珍原吳氏 手筆’로 읽었다.

2. 『오복제 음식보 합부』 서지와 구성 석애 홍봉주는 문과 급제 후 권지승문원부정자, 사헌부 지평, 형조참의, 동부승지 

겸 경연참찬관, 춘추관수찬 등 요직을 두루 역임하였으며, 최종 관직은 정삼품 당

상관직인 승지에 이르렀다. 특히 그는 정조(正祖)의 각별한 총애를 받았던 인물로 

유명하다. 그가 병으로 낙향하였을 당시 정조는 내의원(內醫院)과 관찰사(觀察使)

에게 명하여 그를 각별히 돌보도록 배려하였으며, 그가 별세하자 관찰사 서정수(徐

鼎修)에게 호장(護葬)을 명하여 장례를 돕게 할 정도로 신임이 두터웠다. 현재 그

의 유집으로는 『석애문집(石崖文集)』이 남아 있다. 표지에 기록된 숙부인 진주정씨

(1736~1802)는 홍봉주의 셋째 부인이다.2 표지에 기술된 인물의 순서는 가문의 세차

(世次)를 반영한 것이며, 이는 본 문헌이 시대를 달리하는 두 여성의 저술을 주된 근

간으로 한 공동의 산물임을 방증한다.

그러나 본 문헌을 단순히 두 인물의 수필(手筆)을 합본한 것으로 규정하기에는 텍스

트 내적 양상이 매우 복합적이다. 필체 분석 결과, 진원오씨와 진주정씨 외에도 확

연히 구분되는 이질적인 필적이 확인되며, 작성자를 남성으로 추정할 수 있는 텍스

트도 존재한다. 또한 글 사이의 여백에 가해진 가필, 마모된 낱장의 이면(裏面)을 활

용한 추가 기록 및 낙서 등이 존재한다. 

결론적으로 『오복제 음식보 합부』는 진원오씨와 진주정씨의 수필 자료를 핵심 층위

로 한 가문에 전해지던 편차 있는 필사본들을 후대의 편집자가 하나의 체제로 구조

화한 결과물로서, 후대 필사자의 개입과 가필이 중첩된 ‘다층적 구성의 문헌’으로 정

의할 수 있다. 따라서 본 문헌의 중층성은 정보의 지속적인 확장을 보여주는 아카이

브적 성격보다는, 분절된 자료들을 가문의 역사적 자산으로 통합하고자 했던 후대 

종손의 장책 의도와 그에 따른 물리적 병치 구조 속에서 파악되어야 한다.

2) 『오복제 음식보 합부』의 구성과 내용

『오복제 음식보 합부』는 「귀거래사」, 「손녀에게 당부하는 글」, 「오복제」, 「음식보」, 

「윷점」, 「동생에게 당부하는 글」, 「소학 일부 필사」, 「기일안 시가 풍산홍씨」, 「풍산

홍씨 일가 인척」, 「인척들의 소재지」까지 총 10편으로 구성되어 있다.3 박채린(2023: 

2	 첫째 부인은 정형동(鄭馨東)의 딸인 진주정씨(1730~1751)이고 그 사이에 딸 하나를 두었다. 둘째 부인은 조하유
(曺夏裕)의 딸인 창녕조씨(1730~1752)이다. 1794년(정조 18년)에는 당상관 부인에게 내려지는 숙부인 교지를 세 
부인이 모두 받았다.

3	 유춘동(2022: 207～208)에서도 『오복제 음식보』의 체재를 제시하고 있다. 이 연구에서는 이 문헌의 기사에 제목이 
있을 때는 그 제목대로, 제목이 없을 때는 ‘무제(無題)’로 기술하고 항목의 순서대로 제시하였다. 이 연구에서 ‘무
제’라 한 것을 박채린(2023: 250)에서는 「인척들의 소재지」로 바꾸었다.
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248～250)에서 제시한 구성을 수정하여 제시하면 다음과 같다.

표 1. 『오복제 음식보 합부』의 구성

면(수정) 기록 내용 비고

1a～3b
「귀거래사」
「손녀에게 당부하는 글」

4a～7b 「오복의 예제라」

8a～10a
◦ 삼듀법, ◦ 쳥명듀법 ◦ 화듀법 ◦ 태화듀법 ◦ 두
강듀법 ◦ 병쥬 밧깃거 빗 법 ◦ 긔증편법 ◦ 잡과편법 

◦ 쇼병법 ◦ 교의상화법

10a-1
◦ 진향쥬방문 ◦ 졈쥬방문

10a의 뒷면

10b-1 10b의 뒷면

10b～13a

◦ 뉴화젼법 ◦ 모밀편법 ◦ 잡법 ◦ 강뎜과법 

◦ 동화뎜과법 ◦ 모과졈과법 ◦ 삼일식혀법 ◦ 겸젼편법 

◦ 자렴법 ◦ 산자반법 ◦ 침강법 ◦ 셕화느름이법 

◦ 난젹법 ◦ 고기느름이법 ◦ 동화느름이법 

13b
◦ 가지법 ◦ 가지약지히법 ◦ 동침이법

◦ 건듁슌 여 먹 법 ◦ 건숑이 어 먹 법이라

14a～15a
◦ 모희편법 ◦ 삼일식혀법 ◦ 과하듀법 ◦ 오병듀법

◦ 쇼국쥬방문 ◦ 칠일듀방문

16a～19a 「동생에게 당부하는 글」

19a-1
윷점의 점괘

19a의 뒷면

19b-1 19b의 뒷면

19b 「동생에게 당부하는 글」(계속)

20a 빈 면

20b-1 시 아 거시 올타 20b의 뒷면

20b ◦ 댱 니젹의 ᄌᆞᄂᆞᆫ 무공이니

21a 빈 면

20b-1 낙서 - 오가리 오가리 21b의 뒷면

21b～23a

「소학 일부 필사」

◦ �□(한) 의 포션의  되□(니) □□□□□ 이오나 
쳐 환 의  쇼군이라(21b-22a)

◦ 목륭의  예옹이니(22a-22b)
◦ 소경이 청하 태슈를(22b)
◦ �딘 함녕 예 염역이 □치더니 유곤의 두 형이 다 망

고(22b-23a)

면(수정) 기록 내용 비고

23b 빈 면

24a～24b 「기일안 시가 풍산홍씨」

25a 「풍산홍씨 일가 인척」

25b 「진주정씨 인척들의 소재지」

「귀거래사」는 동일한 제목 아래 도연명의 글을 한자가 아닌 한자음으로 적어 놓은 

것이다. 이 글의 마지막에 ‘병 월 초오일 쓰다’라고 그 필사 연대가 적혀 있다.

「손녀에게 당부하는 글」은 제목이 없다. 이 글은 ‘어머니 없는 손녀를 가엾게 여겨 

정성을 다해 길러 왔으나 제대로 가르치지 못함을 안타까워하며, 장차 글을 익히면 

이 글을 읽고 조모의 마음을 알기를 바란다’고 하며 ‘손녀가 자라서는 여도의(女道

義)와 효행, 침선, 제사·접객·시가 섬김 등 여자가 해야 할 일을 성심껏 익혀 가문의 

이름을 욕되게 하지 않도록 살 것이며 마음대로 방자하게 살아서는 안 된다.’고 경계

하는 할머니의 글이다. 이 글의 마지막 부분에 ‘시 병 월 초오일의 잠간 긔

록노라 노뫼 오십구 셰라’ 되어 있어, 이 글이 할머니가 59세인 병자년(1745년)에 

작성되었음을 알 수 있다.

「오복의 예제라」는 ‘오복의 녜졔라’라는 제목 아래 부인(여성)이 친가와 시가에서 어

떤 친족에게 얼마만큼의 상복을 입는지를 오복(五服) 체계에 따라 정리하고, 복제의 

등급과 강등 규칙, 상복 기간과 적용 방법을 상세히 설명하고 있다. 

「음식보」는 따로 제목이 제시되어 있지 않지만, 이 책의 표제에 포함되어 있는 ‘음식

보’가 이 부분에 해당한다. 총 9장에 걸쳐 39개(중복 제외 38개) 음식에 대한 만드는 

방법이 수록되어 있다. 

「동생에게 당부하는 글」에서는 1745년(을축년)에 가족의 중요한 인물이 별세한 것을 

언급하며, 이후 자신의 책임과 역할에 대해 깊이 고민하는 모습을 보인다. 그는 조

모와 어머니를 모시면서도 충분히 효를 다하지 못한 것을 자책하며, 가족 및 친척과

의 관계를 소홀히 해서는 안 됨을 강조한다. 특히 동생에게 올바른 삶의 자세를 가

질 것을 당부하며, 부모와 조상을 공경하고, 친척 간의 유대를 유지할 것을 강조한

다. 또한, 필자는 자신의 실수와 부족함을 반면교사 삼아 동생이 올바르게 성장하

길 바라는 마음을 담아 조심스럽고 신중한 삶을 살 것을 권고한다. 그는 술을 조심

하고, 경솔함을 피하며, 가업을 유지할 것을 강조하며, 외가의 어른들에 대한 예의

를 잊지 말 것을 충고한다. 마지막으로, 필자는 자신의 당부가 단순한 훈계가 아니

라 가족을 위한 진심 어린 충고임을 강조하며, 동생이 이를 명심하기를 바라는 뜻을 

전한다. 또한, 언문(한글)으로 기록한 것은 특별한 의도를 담고 있기 때문이라고 명
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시하고 있다.

「윷점」에는 윷을 던져 나온 14가지의 결과에 따라 개인의 운수나 상황을 비유적인 

문구로 풀이한 윷점(척사점)의 내용을 담고 있다.

「소학 일부 필사」에는 총 5편의 글을 소개하고 있다. 小學, 善行第六, 32章 1節, 小

學, 善行第六, 33章 1節, 小學, 善行第六, 36章 1節, 小學, 善行第六, 39章 1節에서 

뽑은 다섯 편의 글을 소개하고 있다. 이 다섯 편의 글은 가족과 친족을 위해 몸과 

마음을 다해 정성을 다하는 사례를 들어, 인간이 마땅히 실천해야 할 효(孝)·제(悌)·

우애·근본 도리를 가르치는 교훈적 기록이라는 공통점을 지닌다.

「기안일 시가 풍산홍씨」에서는 제9대 조고와 조비부터 조고까지 총 25명의 기일을 

기록하였으며, 조고대에는 시삼촌, 외조고, 외조비도 함께 기록하였다.

「풍산홍씨 일가 인척」은 총 15명의 자식에 대해 관직·품계·배우자 및 혼인 가문을 

기록하고 있다.

「진주정씨 인척들의 소재지」는 진주정씨의 외가, 진외가, 증외가를 비롯하여 11명의 

인척 가문들의 거주지와 혼인 관계를 기록하고 있다.

1) 「음식보」의 구성

『오복제 음식보 합부』에서 「음식보」는 8a~15b까지 8장에 걸쳐 기술되어 있다. 이 가

운데 10a~10b의 접힌 부분이 닳아 떨어져 드러난 10a와 10b의 뒷면에 추가한 부분

까지 포함하면 총 9장에 걸쳐 기술되어 있다. 각 음식명을 중심으로 정리하면 다음

과 같다.

표 2. 「음식보」의 구성

면 내용 비고

8a 삼듀법(8a), 쳥명듀법(8a-8b)

8b 방문명 미상(예주, 8b), ᄇᆡᆨ화듀법(8b), 태화듀법(8b)
‘방문명 미상’은 ‘예주법’으로 

추정된다.

9a 두강듀법(9a), 병쥬 밧깃거 빗 법(9a~9b)

9b 긔증편법(9b~10a)

10a 잡과편법(10a), 쇼병법(10a), 교의상화법(10a~10b)

10a-1 진향쥬방문(10a-1), ᄃᆞᆫ졈쥬방문(10a-1~10b-1) 10a의 뒷면

10b-1 ᄃᆞᆫ졈쥬방문(계속) 10b의 뒷면

10b 뉴화젼법(10b), 모밀편법(10b-11a)

11a 잡법(11a), 강뎜과법(11a)

11b 동화뎜과법(11b) 모과졈과법(11b)

12a 삼일식혀법(12a), 겸젼편법(12a), 자렴법(12a~12b)

3. 「음식보」의 구성과 수록 음식
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면 내용 비고

12b 산자반법(12b), 침강법(12b), 셕화느름이법(12b~13a)

13a
난젹법(13a) 고기느름이법(13a), 동화느름이법

(13a-13b)

13b

가디법(13b), 가디약디히법(13b), 동침이법

(13b-14a)

건듁슌 여 먹 법(13b)
‘가디ᄶᅵᆷ법’과 ‘가디약디히법’ 

사이 빈 공간

건숑이 어 먹 법(13b)
‘가디약디히법’과 ‘동침이법’ 

사이 빈 공간

14a 모희편법(14a), 삼일식혀법(14a~14b)

14b 과하듀법(14b), 오병듀법(14b~15a)

15a 쇼국쥬방문(15a), 칠일듀방문(15a~15b)

15b 칠일듀방문(계속)

표 2에서 보는 바와 같이 총 39가지 음식 방문이 적혀 있는데, 그 가운데 ‘삼일식혀

법’이 중복으로 기재되어 있어4, 음식 종류는 총 38가지이다. 〈8b〉 서두에 방문명이 

결락된 음식 방문이 있는데, 그 내용이 『산가요록』의 ‘예주’와 동일하므로 ‘예주’의 방

문으로 추정할 수 있다.5 그리고 〈13b〉의 ‘가디찜법’ 뒤에 “외  소옥 술노 글거 구무 

내여 소 녀허 가디치 라(외도 또 속을 숟가락으로 긁어 구멍을 낸다. 소를 넣어 가

지찜같이 한다)”라고 된 부분에서 ‘외찜법’이 언급되었고, ‘뉴화젼법’의 마지막 부분에 

“져믄 숑피 조각지 믈의 게 니겨 쑥 쳬로 면 됴니(어린 소나무 껍질 조각을 

잿물에 무르게 이겨(무르게 익혀, 파랗게 익혀) 쑥처럼 하면 좋다)”라고 하여 ‘송기편법’

의 일부가 언급되어 있어 이들까지 포함하면 총 40가지의 음식 조리법이 수록되어 

있다. 

「음식보」의 음식 수록 순서는 술류, 면병류, 정과류, 자반류, 나물류, 구이류, 김

치류, 다시 술류 순이지만, 나물류, 김치/식해류, 면병류 1~2개가 중간에 끼어들어

가 있다. 진향쥬방문(10a-1)와 ᄃᆞᆫ졈쥬방문(10a-1~10b-1)은 앞에서 언급한 바와 같이 

〈10a〉와 〈10b〉의 접힌 부분이 낡아 떨어져 뒷면이 드러나게 된 곳을 활용하여 후대

에 기록한 것으로 보인다. 다른 음식 방문의 서체와는 확연한 차이를 보인다.

4	  〈14a~14b〉의 ‘삼일식혀법’은 일부 결락되어 있으나, 남아 있는 부분은 〈12a〉의 ‘삼일식혀법’의 내용과 동일하다. 
다만, 〈12a〉의 ‘삼일식혀법’에서의 ‘븨’, ‘너레’, ‘집’이 〈14a~14b〉에서 각각 ‘ᄇᆡ’, ‘녀혀’, ‘딥’으로 표기되어 있다. 

5	 正月極寒, 粘米一斗, 細末, 水三斗, 作粥, 待冷, 匊一升, 和入, 堅封, 置冷處. 令凍. 桃花盛發時, 粘米一斗, 作飯, 
不歇氣, 入瓮. 端午後, 用之.(산가요록)

2) 「음식보」 음식의 종류 및 특징

 

(1) 「음식보」에만 나타나는 독특한 음식명

「음식보」는 조리법의 구성과 음식명 표기에서 지역적 특수성이 복합적으로 반영된 

자료로서, 기존의 한글 필사본 조리서에서는 확인되지 않는 11가지의 독자적인 음

식 방문을 수록하고 있다. 이처럼 타 문헌에서 찾아볼 수 없는 희귀 음식명이 다수 

포함되어 있다는 점은 본 문헌의 조리서사적 가치를 제고하는 핵심적인 요소로 평

가된다. 아래의 표6는 「음식보」에서만 확인되거나 한문본 조리서에서만 출현하는 

독특한 음식 방문들을 추출하여 현대 국어 명칭 및 비교 문헌과 함께 정리한 것으

로, 이를 통해 본 자료가 지닌 문헌적 위상과 독자성을 체계적으로 파악할 수 있다.

표 3. 「음식보」에만 나타나는 독특한 음식명

「음식보」 
음식명

현대국어
음식명 한글필사본 음식조리서

태화듀 태화주(太和酒)

병쥬 백병주(百甁酒)

쇼병 소병(燒餠)
 ‘원쇼병’이라는 음식명은 『이씨음식법』, 『규합총서』에 
나타남

진향쥬 진향주(震香酒)  한문본 『주찬』에 유일하게 출현

뉴화젼

누호전(蔞蒿煎)/
누호편(蔞蒿―)/
유화전(柳花煎)/
유화편(柳花―)

한문본 『역주방문』에 유일하게 출현

모밀편 메밀편

쟈렴 자렴

고기 
느름이

쇠고기누르미

건듁슌 건죽순(乾竹筍)

가디약디히 가지약지

모희편 모희편 한문본 『역주방문』 毛海餠으로 출현

6	 송지혜(2025)를 참고하여 정리하였다.



2726 나주 풍산홍씨 석애문중 『음식보』

(2) 「음식보」 수록 음식의 분류

『오복제 음식보 합부』 내에 수록된 「음식보」는 전라도 사대부 가문의 식생활 문화

와 조리 기술을 집약적으로 보여주는 문헌으로서, 그 내용 구성과 조리법의 분류 체

계가 매우 정연하게 갖추어져 있다. 본 문헌에 기록된 음식들은 당대의 보편적인 분류 

기준을 충실히 따르면서도, 필사자 고유의 조리 지식과 전라도 나주 지역의 특수한 식

재료 활용법이 반영되어 있다는 점에서 차별성을 지닌다. 구체적으로는 곡물을 가공

한 면병류와 주류(酒類)를 비롯하여 정과, 구이, 찜, 침채, 식해 등 저장 음식에 이르

기까지 폭넓은 영역을 포괄하고 있어 조리서사(史)적으로 중요한 가치를 지닌다.

음식은 통상적인 기준에 따라 조리법별로 면병류, 정과, 구이, 찜, 볶음, 저장 음식 

등으로 분류된다. 이에 따라 「음식보」의 음식들을 분류하면 다음과 같다.

가. �술(酒) 13종 : ○삼듀(삼해주) ○쳥명듀(청명주) ○ᄇᆡᆨ화듀(백화주) ○태

화듀(태화주) ○예주 ○두강듀(두강주) ○ 병쥬(백병주) ○진향쥬(진향

주) ○졈쥬(단점주) ○과하듀(과하주) 법 ○오병듀(오병주) ○쇼국쥬(소국

주) ○칠일듀(칠일주)

나. �면병(麵餅) 8종 : ○긔증편(기증편) ○잡과편(잡과편) ○쇼병(소병) ○교의

상화(교의상화)  ○뉴화젼(유화전+송기편) ○모밀편(메밀편) ○겸젼편(겸전

편) ○모희편(모희편)

다. �정과(正果) 3종 : ○ᄉᆡᆼ강뎜과(생강정과), ○동화뎜과(동아정과) ○모과졈

과(모과정과)

라. 식해(醢) 1종 : ○삼일식혀(삼일식해)

마. 자반(佐飯) 2종 : ○산ᄉᆞᆷ자반(산삼자반) ○자렴법

바. �구이(炙) 4종 : ○난젹(난적) ○셕화느름이 ○동화느름이 ○​고기느름이

(쇠고기느름이)

사. �채(菜) 4종 : ○잡ᄎᆡ(잡채) ○가디(가지찜+오이찜) ○건듁슌(건죽순) ○건숑

이(건송이)

아. 침채(沈菜) 2종 : ○가디약디히(가지약지히), ○동침이(동침이)

자. 초첩(醋楪) 1종 : ○침강법

(3) 음식명 및 조리상의 특징

가. 주류

술(酒)은 전체 38개 항목 중 13개를 차지할 정도로 절대적으로 비중이 높다. 정월에 

빚는 ‘삼해주’, 단오에 먹는 ‘청명주’, 한여름에 먹는 ‘과하주’, 섣달에 담는 ‘태화주’ 

등 일 년 내내 있는 계절별 술 담그는 법을 다양하게 기록해 둔 것을 알 수 있다. 이 

중 ‘태화주’, ‘백병주’, ‘진향주’, ‘단점주’는 다른 조리서에서 찾기 어려운 독특한 이름

과 제조 방식을 지닌 술들이다.

태화주는 「음식보」에 유일하게 출현하는 술이다. ‘태화주’는 “섣달 스무사흗날부터 

멥쌀 가루로 구멍떡을 빚어 삶아서 좋은 누룩 두 되를 섞어 넣기를 반복하여 정월 

열이렛날 찹쌀을 끓여 밑술을 섞어 두었다가 먹는 술”로, 송지혜(2025)에서는 한자 

표기가 ‘太和酒’로, 그 명칭은 심수경의 시에서 유래했거나 관련이 있을 것7으로 판

단하였다. 

「음식보」의 ‘화듀법’에 기술된 백화주는 흰 쌀가루와 물, 누룩가루, 밀가루 등을 

섞은 후 쌀밥과 끓인 물을 더해 발효시키는 방식으로 빚는 술로, 주조 과정 어디에

서도 꽃을 재료로 사용하지 않는다. 이러한 점에서 송지혜(2025)에서는 「음식보」의 

‘화듀’를 ‘百花酒’가 아닌 ‘白花酒’로 파악하였다. 송지혜(2019)의 연구에 따르면, 

조선시대 한글 음식조리서에 나타나는 ‘백화주’는 꽃을 재료로 사용하는 ‘百花酒’와 

꽃이 전혀 들어가지 않는 ‘白花酒’ 두 종류로 구분된다. 전자는 『온주법』, 『규곤요

람』 등에서, 후자는 『음식디미방』, 『주방』, 『김승지댁 주방문』 등에서 확인된다. 일

부 조리서에서는 동음·동철 때문에 두 술이 혼용되는 사례도 보이나, 「음식보」의 백

화주는 주조법상 ‘白花酒’로 보는 것이 타당하다. 또한 ‘白花酒’라는 명칭은 꽃 재료

를 사용한다는 의미가 아니라, 발효 과정에서 밥알이 떠오르는 모습이 흰 꽃이 핀 

것처럼 보이는 데서 비롯된 명칭(박록담 2002)으로 이해된다. 문헌에 나타난 주조 방

식과 기존 연구를 종합할 때, 「음식보」의 ‘화듀’는 꽃을 사용한 ‘百花酒’가 아니라, 

발효 과정에서 나타나는 시각적 효과에 기반하여 명명된 ‘白花酒’로 규정하는 것이 

타당하다.

‘병쥬 밧깃거 빗 법’의 ‘백병주’는 「음식보」에 유일하게 등장한다. ‘백병주’는 멥

쌀 가루와 끓인 물, 누룩가루를 단계적으로 더해 발효시키는 방식의 술이다. 송지혜

(2025: 142-145)에서는 ‘병쥬 밧깃거 빗 법’의 ‘밧깃거’는 ‘밧긔셔’의 오기로 보고8, 

백병주를 삼양주(三釀酒)에 해당하는 저온 발효주로 보았다. 특히 덧술 시점을 ‘괴

거든’으로 제시한 점은 일정하지 않은 외부 온도 조건, 예컨대 늦가을 이후 헛간과 

같이 기온 차가 큰 야외 공간에서 빚는 술임을 보여주며, 이러한 양조 특성은 방문

명 ‘병쥬 밧깃거 빗 법’을 ‘병쥬 밧긔셔 빗 법(백병주를 밖에서 빚는 법)’의 오

기로 해석할 수 있는 근거가 된다. 또한 ‘백병주’라는 명칭은 특정한 재료의 양을 의

7	 송지혜(2025: 140)는 심수경(沈守慶, 1516~1599)이 견한잡록(遣閑雜錄, 1590)에 남긴 기록을 근거로, 그의 당질 
심일승(沈日昇)이 사옹원 참봉으로 사기소 감조관이 되었을 때 새 술잔에 새길 시를 청하자, 심수경이 “酒德眞堪
頌 醺醺養太和 巵觴我寓戒 唯願酌無多”(주덕송은 참으로 읊을 만하며 / 얼큰히 취하면 화평스럽다 / 술잔에 내 
훈계를 부치노니 /오직 원하건대 술은 많이 들지 마소.)라는 5언 절구를 지어 보냈다고 설명한다. 심일승은 이 시를 
잔에 새겨 구워 보냈으며, 송지혜는 여기에서 나타난 ‘태화(太和)’가 ‘취기가 사람과 분위기를 화평하게 만든다’는 
의미를 지니므로, 이후 ‘태화주’라는 술 이름의 유래로 이어졌을 가능성을 제시하였다.

8	 필사 과정에서 ‘밧긔셔’를 ‘밧깃거’로 잘못 적었을 가능성이 높아, 필사자가 다른 자료를 보며 베끼는 과정에서 생긴 
오류로 보았다.



2928 나주 풍산홍씨 석애문중 『음식보』

미하기보다는 주조 과정에서 사용되는 물의 양과 술의 산출량이 많다는 점을 ‘백

(百)’으로 표현한 것으로 파악된다고 하였다. 이에 따르면 ‘백병주’는 다량의 물과 높

은 주조량을 특징으로 하며, 「음식보」에서만 확인되는 독자적 술 명칭이다.

「음식보」의 진향주는 찹쌀 죽에 누룩을 더해 닷새 간격으로 찹쌀밥과 물을 차례로 

보태어 빚는 방식의 삼양주류 술로, 동일한 명칭이 다른 한글 음식조리서에는 나타

나지 않는다. 송지혜(2025: 145-146)에 따르면 19세기 초 필사본 한문 조리서인 『주

찬(酒饌)』에서만 ‘진향주(震香酒)’가 확인되며, 그 주조법은 음식보와 쌀·물의 비율 

및 후수(後手) 과정에서 일치한다. 『주찬』에서는 진향주가 “則味甚甘烈，香滿口中”이

라 하여 맛이 매우 달고 강하며 향기가 입안 가득 퍼지는 술로 설명되는데, ‘震香’이

라는 명칭은 ‘香滿’을 강화한 표현으로 ‘향기가 진동하듯 퍼지는 술’을 의미한다. 곧 

진향주(震香酒)는 음식보와 『주찬』에만 기록된 독특한 술로, 강렬한 향의 확산을 형

상화한 후각적 명명법에 기반한 술임을 확인할 수 있다.

‘졈쥬’는 「음식보」와 『주방문 조과법』에만 나타나는 희귀한 술 명칭이다. 송지혜

(2025: 142–145)에서는 일부에서 이를 ‘시간을 단축해 빚는 술’로 해석한 바 있으나 

이는 ‘’을 ‘단(短)’으로 잘못 본 데에서 비롯된 것으로 지적하였다.9 또한 ‘졈쥬’는 

「온주법」에 확인되는 ‘감뎜듀(甘粘酒)’와 조리법·재료·점성 면에서 동일하며, 중세국

어 ‘-’[甘]의 관형사형이 ‘’임을 고려하면 ‘졈쥬’는 ‘단맛이 강한 점주(粘酒)’로 해

석하는 것이 타당하다. ‘졈주(粘酒)’는 찹쌀 사용을 반영하는 명칭으로 점성이 강

한 술을 의미하며, 「음식보」의 ‘졈쥬’ 역시 단맛과 점성을 강조하는 술이라는 특징

을 지닌다. 따라서 ‘졈쥬’는 ‘시간을 줄여 빚은 술’이 아니라, ‘’[甘]+-ㄴ(관형사형 어

미)+점주(粘酒)의 결합으로 이루어진 명칭으로서, 단맛과 점성을 강조하는 미각·촉

각 복합 표현의 술로 규정된다.

나. 면병류

「음식보」에 면병류는 총 8종이 실려 있다. 그 가운데 소[餡]를 넣지 않은 면병류 4종

이 있으며, ‘뉴화젼’에 ‘송기편’이 함께 언급되어 있다. ‘긔증편’은 ‘기증편(起蒸-/起烝-)’

으로 음식보 외에 주방문에만 출현하며, 『음식디미방』을 비롯한 다른 한글 조리서에

서는 ‘증편’으로 나타난다. 떡이 부풀어 오르는 것을 음식명과 조리법에 ‘기(起)’로 표

현한 것으로 볼 수 있다. 

‘뉴화젼’ 역시 「음식보」에서만 확인되는 독특한 음식명으로, 쑥을 주재료로 하여 찹

쌀가루 반죽을 쪄 치대고, 꿀과 팥을 넣어 만든 떡류 음식이다. 조리 과정에 쑥이 

사용된다는 점에서, 송지혜(2025: 157-159)에서는 본래의 음식명은 ‘유화(柳花)’가 아

9	 송지혜(2025: 147)에 의하면, 중세국어에서 ‘短’의 한자음은 ‘단’이지 ‘’이 아니며, 조리서에서 ‘단축’의 의미로 ‘短’
이 사용된 예도 존재하지 않는다. 또한 ‘졈쥬’를 ‘단축주’로 해석할 만한 어휘적 근거 역시 미약하다.

니라 물쑥을 의미하는 ‘누호(蔞蒿)’에서 유래한 ‘누호전(蔞蒿煎)’ 혹은 ‘누호편(蔞蒿片)’

일 가능성이 높으며, 특히 음식보의 조리법과 동일한 내용이 「역주방문(歷酒方文)」

에 ‘柳花片’으로 기록되어 있어 필사 과정에서의 음차(音借) 또는 표기 변이가 존재했

음을 시사하였다.10

‘모희편’은 다른 한글 조리서에 나타나지 않는다. 조선시대 조리서 가운데 이와 비슷

한 이름이 있는 예는 19세기 필사 한문 조리서인 『역주방문』에 보이는 ‘모해병(毛海

餅)’이 유일하다. 박채린(2023: 272-273)에서는 두 음식의 조리 내용을 비교하여 감, 

대추, 밤, 더덕에 멥쌀가루를 섞어 쪄내는 설기떡 계열로 구성되어 있어 서로 다른 

표기일 뿐 같은 종류의 음식으로 추정하였다. 또한 ‘모해(毛海)’라는 한자 자체가 조

리 과정이나 재료와 직접 관련되지 않기 때문에, 실제 의미보다는 소리를 빌려 적은 

차자(借字)일 가능성을 제기하고 ‘모(ㅎ)’를 핵심 의미 요소로 보고 관련 명칭을 조사

한 결과, 전라도 지역에서 백설기를 ‘모설기’라 부르는 사례를 확인하였다. 이러한 분

석은 타당성이 있다. ‘멥쌀’의 ‘메’가 15세기 국어에서 ‘뫼ㅎ’이었던 점을 고려하고, 전

라도에서 ‘모쌀’이 남아 있는 점을 고려하면 ‘모희편’이 ‘모ㅎ+ᄋᆡ/의+편’으로 분석 가능

하기 때문이다. 따라서 ‘모희편’은 멥쌀가루에 감·대추·밤·더덕을 잘게 다져 넣어 찐 

설기떡을 가리키는 명칭으로 지역의 방언이 반영되어 있다.

소[餡]를 넣어 만든 면병류로는 4종이 소개되어 있다. ‘쇼병(소병)’은 『역주방문』과 「음

식보」에서만 보이는 특이한 음식이다.11 ‘소병(소병)’은 밀가루를 반죽하여 기름을 발

라 두었다가 건실과를 소로 넣고 번철에 구워 낸 떡이다. ‘번철에 모래를 깔고 그 위

에 종이를 펼친 뒤 이 위에 반죽을 올려 간접 열로 은근히 굽는 방식’이 독특하다. 

‘교의상화’는 조선시대 음식조리서에서 드물게 확인되는 명칭으로, 17세기 『최씨음식

법』과 일부 궁중 기록(갑오 재동 제물정례책의 ‘교상화’, 『이조궁정요리통고』의 ‘규아

상’) 등에만 나타난다. 송지혜(2025)는 「음식보」의 ‘교의상화’를 분석하면서, 이 명칭

이 조선시대 여러 조리서에서 ‘수교의(교자류)’와 ‘상화(발효 만두)’가 혼용되어 온 전

통적 명명 방식의 일환임을 지적하였다. ‘교의상화’는 기본적으로 만두(교의·수교의)

류와 상화병(霜花餠)의 조리 특징이 혼합된 음식으로, 만두피를 발효하지 않는 점에

서는 ‘교의’에 가깝지만, 당시에는 발효병(상화)과 비발효병(교의)을 엄밀히 구분하지 

않아 이러한 혼합 명칭이 사용된 것으로 보았다. 여러 자료에서 확인되는 ‘교의상화’ 

계열의 음식들은 재료와 조리법이 유사하여 17세기부터 20세기까지 동일하거나 유

사한 음식으로 전승된 명칭으로 판단된다.

‘모밀편’ 역시 「음식보」에서만 볼 수 있는 음식명이다. 메밀을 이용해 피를 만들고 그 

10	 ‘뉴화젼’은 ‘뉴화편’의 오기일 가능성이 많다. 흘림체로 쓸 경우 ‘ㅍ’이 ‘ㅈ’과 잘 구별되지 않기 때문에 ‘편’을 ‘젼’으로 
오독할 수 있다.

11	 『이씨음식법』, 『규합총서』에 ‘원쇼병’이라는 명칭이 보이기는 하지만, 「음식보」의 ‘쇼병’과는 차이가 있다. 
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속에 소를 넣어 빚는 음식은 조선시대 만두류에서 자주 확인되지만, 이를 ‘메밀편’이

라는 명칭으로 기록한 사례는 매우 드물다. 특히 소를 넣어 형태를 잡은 뒤 기름에 

지지는 조리 방식을 취하고 있어, 이러한 조리 절차의 특성은 ‘겸전편’과 상당히 닮

았다.

다. 정과류와 자반류

「음식보」에 정과류로 3종이 소개되어 있으며, 만드는 방법은 여타 조리서의 방식과 

큰 차이가 없다. 자반류로는 2종이 실려 있다. 그 가운데 ‘자렴’은 「음식보」에만 나타

나는 음식으로, 모쟝(모쟁이)을 구워 건조시켜 만든다. 식초에 담갔다가 말려 저장성

을 높인 방법은 다른 조리서에서 보기 어려운 생소한 방식이다. 일반적으로 음식 명

칭들은 대체로 재료, 조리 방식, 특징, 그리고 음식 분류 접미어를 함께 사용해 음

식의 성격을 명확히 드러내는 방식으로 구성되는데, 그러나 ‘자렴(炙簾)’은 이러한 일

반적 구성과 달리 특정 재료나 음식의 종류를 밝히지 않고, 조리 방식 자체만을 명

칭으로 삼은 점이 특징적이다. 주재료로 나오는 ‘모쟝’에 대해 박채린(2023: 268-269)

에서는 새끼 숭어를 뜻하는 용어로 나주 영산강 일대가 유명 산지였던 것으로 확인

된다고 하였다.

라. 구이류

구이[炙]류로는 4종이 실려 있다. ‘난젹’, ‘동화느름이’, ‘셕화느름이’는 다른 한글 음식 

조리서에도 나오나, ‘ᄉᆈ고기느름이’는 「음식보」에만 등장한다. ‘ᄉᆈ고기느름이’는 양·허

파 같은 쇠내장을 데쳐 손질한 뒤 가늘게 썰어 도라지, 참버섯 등과 함께 꼬치에 번

갈아 꿰어 구워 낸 후, 마리즙을 끼얹어 조리하는 음식이다. 구이류에 등장하는 4가

지 음식은 모두 ‘마리즙’을 끼얹는다는 공통점이 있다. 김귀영·이성우(1988)에서는 

‘마리즙’을 박채린(2024)은 기존에 김귀영·이성우(1988)가 ‘마리즙’을 깨즙으로 추정

한 견해에 대해 재검토하며 『산가요록』의 “말유즙(末油汁)” 사례를 참고하였다. ‘말

유즙’은 가루(末)에 기름(油), 간장 등을 섞어 만든 소스를 의미하는데, 이후 전승 과

정에서 어형·어의가 탈락하여 ‘마리즙’으로 굳어졌을 가능성이 높다고 보았다.

마. 채류

채(菜)류로는 4종이 실려 있다. ‘건듁슌’은 ‘건듁슌 ᄒᆞ여 먹ᄂᆞᆫ 법’이라는 명칭으로 되

어 있으며, 「음식보」에만 등장하는 음식 조리법이다. 건조된 죽순을 깨끗이 씻은 

뒤, 펄펄 끓는 물에 넣고 삶되 그 과정에서 솥이나 아궁이의 검댕을 긁어 함께 넣

어 삶아, 건죽순 특유의 냄새와 질감을 제거하고 부드럽게 만든 후 나물로 무쳐 먹

는다. 아궁이의 검댕을 넣어 삶는다는 점에서 특징적이다. ‘잡ᄎᆡ’는 각색 나물을 곱

게 썰어 기름간장에 볶은 후 ‘마리즙’을 뿌린다고 되어 있다. ‘가지찜’은 가지에 칼집

을 낸 뒤 차조기(紫蘇), 미나리, 간장, 참기름으로 양념을 만들어 속을 채우고 쪄서 

‘즙’을 뿌린다고 되어 있다. ‘건숑이’는 ‘건숑이 ᄒᆞ어 먹ᄂᆞ 법’이라는 명칭으로 되어 있

다. 송이를 진흙이나 황토에 담가 두었다가 사용하는 방식이 적혀 있어 다른 조리서

에 비해 구체적이다.

바. 김치류 및 식해류

김치류 및 식해류로는 김치류 3종, 식해류 1종이 기록되어 있다. 그 가운데 ‘가디약

디히(가지약지)’는 「음식보」에만 등장하는 음식으로, 가을 찬 이슬이 내릴 무렵 작은 

가지를 세 갈래로 잘라 데친 뒤, 물기를 제거하고 생강을 넣어 양념 간장에 절여 겨

울까지 저장해 두었다가 먹는 저장용 절임 가지 요리이다. 동치미는 무를 얼렸다가 

담그는 방식이 독특하며, 침장은 3일간 소금물에 담갔다가 건져 다시 식초에 7일간 

담가 완성시키는 요리로, 『주찬방』과 동일하다.  

식해류로 ‘삼일식혀(삼일식해)’가 수록되어 있다. 이는 민물 생선을 이용해 3일 만에 

만드는 속성 식해라는 점에서 명칭이 부여된 것이다. 『주방문』에도 ‘삼일식해’가 실

려 있다. 역시 같은 방식으로 고기를 유지로 싸고 재를 깔아 발효시키는 공통된 조

리법을 보이지만, 「음식보」에는 가루누룩을 위에 뿌려 더 빠르게 익히는 방법이 추

가로 제시되어 있어 조리 방식에서 차이를 보인다.
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1) 서체 비교를 통한 「음식보」의 작성자 추정

작성자가 진원오씨임을 명확히 밝힐 수 있는 글은 「귀거래사」와 「손녀에게 당부하는 

글」이다. 두 글 모두 ‘병자년’이라는 시점이 명시되어 있는데, 「귀거래사」에는 “병 

사월 초오일 쓰다(2b)”라고, 「손녀에게 당부하는 글」 말미에는 “시 병 월 초

오일의 잠간 긔록노라 노뫼 오십구 셰라(3b)”라고 적혀 있다. 진원오씨(1698~1770)

의 생몰년을 고려하면 ‘병자년(丙子年)’은 1756년에 해당하며, 이때의 연령이 59세였

다는 점이 기록과 부합하여 두 글의 필자를 동일 인물로 보게 해 준다. 

「기일안 시가 풍산홍씨」(26a–26b)는 진주정씨가 작성했을 가능성이 매우 높다. 9대

부터 조고에 이르는 인물들의 기일이 기록되어 있다. 9대는 ‘참봉부군’, 8대는 ‘주부

부군’, 6대는 ‘봉사부군’으로 표기되어 있는데 『풍산홍씨 대동보』와 대조해 보면 9대

조 홍한의 참봉, 8대조 홍연 주부, 6대조 홍시정 봉사와 정확히 대응한다. 대에 따

라 내려오면 ‘조고’는 ‘홍이동(1677~1706)’에 해당되며, 몰년이 병술인 것도 일치한다. 

‘홍이동’을 ‘조고’로 부를 수 있는 이는 홍이동의 손자인 홍봉주이다. 이러한 일치로 

보아 이 문서는 홍봉주의 세대에 작성된 것으로 판단되며, 따라서 필자는 홍봉주의 

부인 진주정씨로 보인다. 또한 이어지는 글인 「풍산홍씨 일가 인척」은 필체가 「기일

안 시가 풍산홍씨」의 〈23b〉, 「진주정씨 인척들의 소재지」(24a)와 동일하고, ‘(氏)’

의 어두 합용병서 ‘ㅄ’ 표기가 세 글만에서 동일하게 나타나 동일인이 작성한 것으로 

판단할 수 있다. 특히 마지막 글인 「진주정씨 인척들의 소재지」는 진주정씨 사람들

의 소재지를 적어 놓은 것이라, ‘진주정씨’가 작성했다는 것을 뒷받침한다. 

기존의 연구에서 「오복제」는 「풍산홍씨 일가 인척」은 필체가 「기일안 시가 풍산홍씨」

의 〈23b〉, 「진주정씨 인척들의 소재지」와 필체가 동일하여 진주정씨가 작성한 것으로 판

단하였다. 다음과 같은 필체의 비교를 통해 이러한 결론은 타당한 것으로 여겨진다.

4. 「음식보」의 작성자 및 작성 시기
풍산
홍씨

방 쟝 삼 고 부 월 쵸 유

오복제

당 샹 삼 고 부 월 쇼 츌

「풍산홍씨 일가 인척」과 「오복제」는 개별 글자에서 드러나는 자형적 특징과 필획의 

운용 방식에서 높은 수준의 일치성을 보인다. ‘방/당’에서의 ‘ᆼᅡ’, ‘쟝/샹’에서의 ‘ᆼᅣ’과 

‘ㅇ’의 모양이 동일하고 ‘삼/삼’, ‘고/고’, ‘부/부’, ‘월/월’은 두 글자가 거의 동일하며 ‘쵸/

쇼’의 ‘ㅛ’, ‘유/츌’의 ‘ㅠ’도 비슷하다. 이들은 기본 자형의 구성 방식이 유사할 뿐 아니

라, 획의 굵기 변화와 필획의 방향, 기울기, 획과 획 사이의 간격 등에서 공통된 필

기 습관이 반복적으로 확인된다. 특히 종성의 마무리 방향, 수평획의 기울기 등은 

개별 필사자의 습관적 특징으로 지적될 수 있는 지점인데, 두 문헌 모두 이러한 특

징을 거의 동일한 방식으로 구현하고 있다. 이상의 점을 종합하면, 「풍산홍씨 일가 

인척」 및 「오복제」에 나타난 서체는 자형적 구조, 필획 처리, 기울기 및 획의 마무리 

방식 등에서 전반적으로 높은 유사도를 보인다. 결과적으로 「오복제」는 진주정씨에 

의해 필사된 문건으로 볼 수 있다.

기존 연구에서 「귀거래사」, 「손녀에게 당부하는 글」과 「음식보」에서 나타나는 서체

의 특이한 습관을 근거로 두 서체의 동일성이 두드러진다고 하여 「음식보」의 작성자

를 진원오씨로 추정하였다. 그런데 「손녀에게 당부하는 글」은 흘림체이고, 「음식보」

의 많은 방문이 정자체에 가까워 전체적으로 서체의 동일성을 비교하기는 어렵다. 다

만, 「음식보」에는 약간의 흘림체로 쓴 방문들이 있는데, 이를 비교해 볼 수는 있다.
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손녀에게 당부하는 글 〈3a〉 손녀에게 당부하는 글 〈2b〉

음식보 〈14a〉 음식보 〈13b〉

두 글의 필체는 「손녀에게 당부하는 글」에서 ‘ㅡ’, ‘ㅗ’ 등의 가로획을 길게 빼서 쓰

고, 왼쪽이 상당히 기울어져 있다는 측면에서 인상적으로 달라 보이기도 하지만, 한 

글자씩 검토해 보면 차이점이 더 보이기도 한다. 흘림체이든 정자체이든 사람마다 

필사 습관이 있는 것이 ‘ㅎ’, ‘ㅑ’와 연결획 종성 ‘ㅁ’ 등이다.12 「손녀에게 당부하는 글」

과 「음식보」 약간의 흘림체로 쓴 방문에서 이들의 필체를 확인하면 다음과 같다.

12	 필체는 시기, 필력, 속도, 심적 환경 등에 따라 달라질 수 있기 때문에 섣불리 동일성을 판단하기 어렵지만, 기본적
인 특이한 필사 습관은 쉽게 달라지지 않는다.

ᄒᆞ야

손녀에게

음식보

손녀에게

받침의 ‘ㅁ’

ᄎᆞᆷ 금 침 셤김 몸

음식보

삼 담 몸 곰 잠

손녀에게

초성의 ‘ㅆ’

쓰랴 ᄊᆞ여 쓰고 쓴 후

음식보

쓰면 ᄊᆞᆯ 싸ᄒᆞᆯ
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‘ᄒᆞ야’의 경우, 「손녀에게 당부하는 글」에서는 ‘ㅎ’의 두 번째 가로획이 상당히 왼쪽

으로 빠져 있고 기울어져 있으며, ‘ㅎ’의 ‘ㅇ’ 부분이 ‘ㅇ’의 형태를 갖추지 못하고 짧

게 쓰여 있다. 반면 「음식보」에서는 ‘ㅎ’의 두 번째 가로획이 짧고 ‘ㅇ’이 약간 세모 형태

이다. 또한 「손녀에게 당부하는 글」에서는 ‘야’의 두 가로획이 서로 떨어져 평행하지만 

「음식보」에서는 이어져 있다. 받침의 연결획 ‘ㅁ’은 두 획으로 처리한 것은 공통적이나 

「손녀에게 당부하는 글」의 ‘ㅁ’이 아주 간략화되어 있다. 하지만, 「음식보」에서는 온

전한 ‘ㅁ’의 형태를 갖추고 마지막 획의 방향이 오른쪽으로 삐쳐 나와 있음을 볼 수 

있다. 

‘ㅆ’의 필체도 상당히 다르다. 「손녀에게 당부하는 글」에서는 ‘ㅆ’의 첫 번째 ‘ㅅ’의 두 

번째 획을 첫 번째 획과 평형하게 쓰거나 그 끝이 첫 번째 획과 평행해지도록 처리

하고 있으나, 「음식보」에서는 첫 번째 ‘ㅅ’이 온전한 ‘ㅅ’의 형태를 갖추고 있다. 

비단 이러한 글자뿐만 아니라 다른 글자들에서도 차이점을 찾을 수 있다. 이러한 자

형상의 차이를 고려할 때, 「손녀에게 당부하는 글」과 「음식보」의 필체는 동일한 필

사 습관을 공유한다고 적극적으로 말하기는 어렵다. 개별 글자의 구성 방식뿐 아니

라 획의 처리, 기울기, 간략화 방식 등에서 지속적으로 상이한 특징이 나타나므로, 

두 문헌은 동일 필사자 곧 진원오씨의 산출물이라기보다는 서로 다른 필사자가 작성

했을 가능성도 고려해 볼 수 있다.

앞에서 「풍산홍씨 일가 친척」과 「오복제」의 글자체가 유사하여 동일인 즉 진주정씨

가 필사하였을 것으로 추정하였다. 그렇다면 「오복제」와 「음식보」의 필체를 비교해 

보기로 하자.

오복제 〈4a〉 오복제 〈7a〉

음식보 〈9b〉 음식보 〈8a〉

「오복제」와 「음식보」 두 문헌은 서사(書寫)의 속도나 필사 당시의 환경 차이로 인해 

전체적인 인상에서 미세한 차이가 감지되기도 하나, 개별 글자를 분리하여 대조해 보

면 자형적 구조와 필획의 운용 방식에서 무시할 수 없는 수준의 공통점이 발견된다.

오복제

가 고 나 ᄂᆞᆫ 다 라 마 모 부 비

음식보

오복제

 월 이 지 하 삼 ᄒᆞ야

음식보

「오복제」와 「음식보」는 개별 글자의 결구와 운필에서 높은 일치성을 보인다. ‘가’, 

‘나’, ‘라’, ‘이’, ‘월’ 등에서 초·중·종성의 배치 비례와 공간 운용이 거의 동일하며, 획

의 비압 변화, 필획의 진입 각도, 수평획의 우상향 기울기 등 미시적인 필기 습관에

서도 공통점이 확인된다. 이러한 서체적 인접성은 두 문헌의 필사자가 동일인일 가
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능성을 시사하며, 「오복제」의 작성자인 진주정씨가 「음식보」를 직접 작성했을 개연성

을 뒷받침한다.

그러나 세부적인 습관의 차이도 발견된다. ‘마’와 ‘삼’의 ‘ㅁ’ 폐쇄 방식, ‘부’와 ‘비’ 내 

초성 ‘ㅂ’의 상대적 비율에서 변별적인 양상이 나타난다. 특히 ‘ᄒᆞ야’에서 ‘ㅎ’과 아래

아(‘ㆍ’)의 연면(連綿) 정도, ‘ㅑ’의 두 가로획을 연결하거나 분리하여 처리하는 방식의 

차이가 두 문헌 사이에서 관찰된다.

이처럼 서체적 골격의 유사성과 미시적 상이함이 공존하는 양상은 동일 필사자의 시

차적 산출물일 가능성과 서풍을 공유하는 타인의 개입 가능성을 동시에 시사한다. 

따라서 동일 필사자 여부를 확정하기 위해서는 필압, 입필 각도, 자간 흐름 등에 대

한 더욱 면밀하고 계량적인 서체 분석이 요구된다.

한편, 『오복제 음식보 합부』의 다층적 구성을 보여주는 중요한 지표 중 하나는 본문

의 여백이나 마모된 낱장의 이면(裏面)을 활용하여 기록된 후대의 가필이다. 특히 

10a와 10b의 접힌 부분이 닳아 떨어짐에 따라 드러난 뒷면 공간에 기술된 ‘진향쥬방

문’과 ‘졈쥬방문’은 「오복제」 및 「음식보」 본문과는 확연히 구분되는 서체적 특징을 

보여준다.13

진향쥬방문, ᄃᆞᆫ졈쥬방문 〈10a〉 뒷면 ᄃᆞᆫ졈쥬방문 계속 〈10b〉 뒷면

무엇보다 필체 운용의 숙련도와 자형의 구조적 인상에서 뚜렷한 변별점이 관찰된다. 

「오복제」와 「음식보」 본문이 자형의 균형미와 필획의 일관성을 유지하며 정돈된 필

치로 기술된 것과 달리, 뒷면의 방문들은 필치가 상대적으로 거칠고 획의 굵기 변화

13	 ‘진향쥬방문’, ‘졈쥬방문’과 동일한 서체인 ‘윷점’이 「동생에게 당부하는 글」(15a~19b)의 마지막인 19a 뒷면과 
19b 뒷면에 실려 있다. 이 역시 2024년 보존 처리 이후 배접되어 원본에서 확인할 수 없다.

가 불규칙한 양상을 띤다. 「오복제」와 「음식보」 서체에서 공통적으로 발견되는 미시

적 습관인 종성의 마무리 방식이나 수평획의 기울기 등도 이들 가필 텍스트에서는 

확인되지 않으며, 전반적인 필사 습관이 본문의 주된 필사자인 진주정씨나 진원오

씨의 것과는 자형적 접점을 공유하지 않는다.

기록의 위치와 문헌의 보존 상태 역시 작성 주체의 상이함을 입증하는 외적 근거가 

된다. 해당 글들은 낱장의 마모로 인해 우연히 노출된 뒷면 공간을 활용하고 있는

데, 이는 문헌이 일정 기간 수용되면서 물리적 노후화가 진행된 이후에 추가된 것임

을 시사한다. 

결론적으로 10a와 10b 뒷면에 나타난 서체는 「오복제」를 필사한 진주정씨나 「귀거래

사」 등을 기술한 진원오씨의 서체와는 확연한 차이를 보인다. 따라서 해당 방문들

은 문헌이 가문 내에서 수용 및 전승되는 과정에서 본문의 필사자와는 다른 제3의 

인물이나 후대인에 의해 추가된 기록으로 규정하는 것이 타당하다.

2) 「음식보」의 작성 시기 추정

「음식보」의 구체적인 성립 시기를 규명하는 문제는 본 문헌의 주요 필사자가 누구인

가에 따라 그 하한선과 집필 배경이 상이하게 도출된다. 본 절에서는 기존 논의와 

서체 분석 결과를 바탕으로, 작성 주체에 따른 예상 집필 시기를 두 가지 관점에서 

고찰하고자 한다.

기존 연구에서는 「음식보」의 주된 필사자를 진원오씨(1698~1770)로 상정하고, 문헌 

내 집필 배경이 명시된 「손녀에게 당부하는 글」과의 선후 관계를 통해 시기를 비정

하였다. 진원오씨가 59세 되던 1756년(병자년)에 「손녀에게 당부하는 글」을 작성했

다는 점에 근거할 때, 이와 인접하여 배치된 「음식보」의 상당 부분은 1756년(병자년) 

전후에 기록된 것으로 추정할 수 있다. 이 가설을 따를 경우, 이후 시차를 두고 추

가된 항목들은 진원오씨의 몰년인 1770년 이전에 기록되었을 것이며, 며느리인 진

주정씨(1736~1802)가 가필한 부분은 진주정씨의 몰년인 1802년 이전까지 확장된다. 

따라서 이 관점에서의 집필 시기는 1756년에서 1802년 사이로 구획된다.

반면, 서체 분석 결과를 근거로 진주정씨(1736~1802)를 주된 작성자로 상정할 경우 

집필 시기는 다소 하향 조정된다. 진주정씨가 남편인 석애 홍봉주(1753~1799)의 가

계와 인척 소재지를 상세히 기록하고 있다는 점은, 그가 시어머니인 진원오씨로부터 

자료를 물려받거나 혹은 가문에 전해지던 낱권들을 수습하여 본격적으로 필사 활

동을 한 시기가 홍봉주의 관직 활동 및 가문의 안정기인 18세기 후반임을 시사한다. 

이 경우 「음식보」는 진원오씨의 사후 혹은 만년 이후에 진주정씨에 의해 체계적으로 
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정리되었을 것이며, 구체적인 작성 시기는 진주정씨가 성년이 되어 가문의 안살림을 

주도하고 친가 및 시가의 인적 관계를 명확히 파악할 수 있었던 1770년대 이후부터 진

주정씨의 몰년인 1802년 이전까지로 추정하는 것이 논리적으로 타당하다.

한편, 10a와 10b의 뒷면에 기록된 ‘진향쥬방문’과 ‘졈쥬방문’은 본문의 핵심 필사자

인 진원오씨나 진주정씨의 활동기보다 늦은 시기에 성립된 것으로 판단된다. 해당 

방문들은 종이의 접힌 부분이 닳아 떨어져 노출된 뒷면 공간을 활용하여 기록되었

다. 이는 ‘진향쥬방문’과 ‘졈쥬방문’은 「음식보」를 비롯한 수필(手筆)들의 작성이 완

료되고 문헌의 훼손이 시작된 19세기 이후에 기록된 후대 텍스트로 추정된다.

『오복제 음식보 합부』 원본에 대한 정밀한 재검토와 다각적인 분석을 통해 도출된 

「음식보」의 가치와 학술적 위상은 다음과 같이 정리할 수 있다. 본 문헌은 단순히 개

별 조리법의 나열을 넘어, 18세기 호남 사대부가의 지식 전승 체계와 지역적 특수성

을 응축하고 있는 핵심 사료로서 다음과 같은 다면적인 가치를 지닌다.

첫째, 본 문헌은 최초로 발굴된 조선시대 호남 지역의 한글 조리서라는 점에서 독보

적인 학술적 가치와 문헌적 위상을 점한다. 그간 학계에 보고된 고조리서들은 대다

수가 영남권과 충청권에 편중되어 있었으며, 음식 문화의 중심지로 평가받는 호남 

지역의 조리법을 기록한 실증적 사료는 극히 드물어 전통 한식의 지역적 변천사를 

규명하는 데 일정한 한계가 존재해 왔다. 이러한 상황에서 풍산홍씨 가문의 식생활 

지식을 담은 「음식보」의 등장은 호남 음식 문화의 원형을 복원하고, 전통 조리법의 

전국적 공통성과 지역적 특수성을 비교 분석할 수 있는 결정적인 전기를 마련하였

다. 특히 본 문헌에는 나주 영산강 유역의 지역 특산물인 ‘모장’(숭어 새끼)을 주재료

로 활용한 ‘자렴법’이나, 파초(芭蕉)를 부재료로 사용하는 독특한 ‘동치미’ 등 호남 지

역만의 고유한 식재료 운용법이 상세히 기술되어 있다. 또한 설기떡의 일종인 ‘모희

편’과 같이 전남 방언이 직접적으로 반영된 음식 명칭들은 당대 호남의 언어 생태와 

식문화가 어떻게 유기적으로 결합하였는지를 보여주는 중요한 단서가 된다. 이처럼 

지역적 색채가 선명하게 투영된 조리 정보들은 「음식보」가 단순한 가문의 기록을 넘

어, 18세기 호남 사대부가의 실질적인 식생활 양식과 향토적 미의식을 집약하고 있

는 인류학적 아카이브임을 입증하며 조리서사(史)적으로 매우 큰 가치를 지닌다.

둘째, 「음식보」 내부의 필적 대조를 통해 확인되는 텍스트의 중층성과 가문 내 지식 

전승의 실상을 입체적으로 규명할 수 있게 되었다는 점이다. 본고의 분석 결과, 「음

식보」는 단일한 시점에 일괄적으로 기록된 문헌이 아니라, 후대 가필 층위가 공존하

는 중층적 구조를 띠고 있음이 확인되었다. 이는 「음식보」라는 하나의 조리서 내에

서 사대부가의 식생활 지식이 세대를 거쳐 어떻게 축적되고 전승되었는지를 보여주

5. 결론: 「음식보」의 가치
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는 결정적인 대목이다. 특히 「음식보」 10a와 10b 뒷면에 나타나는 ‘진향쥬방문’과 ‘단

점쥬방문’ 등의 가필 층위는 이 조리서가 진주정씨 대에서 종결된 것이 아니라, 19세

기 이후 후대인들에 의해서도 지속적으로 수용되고 확장되었음을 보여준다. 

셋째, 다른 조리서에서 확인되지 않는 독자적인 음식 명칭과 희귀 방문(方文)을 다

수 수록하여 전통 음식 연구의 외연을 넓혔다는 점이다. ‘태화주’, ‘백병주’, ‘진향주’, 

‘단점주’, ‘유화전’, ‘쇠고기느름이’, ‘가지약지’, ‘모희편’ 등 다른 한글 조리서에서 찾아

보기 어려운 명칭들이 확인되며, 이들은 단순한 명칭의 차이를 넘어 제조 방식에서

도 차별화된 독창성을 지니고 있어 조리서사적으로 중요하게 평가된다. 

넷째, 「음식보」는 18세기 전남 나주 지역의 언어 생태를 생생하게 보존하고 있는 방

언의 보고로서, 국어학 및 음식 문화사 측면에서 탁월한 사료적 가치를 지닌다. 본 

문헌에는 숭어 새끼를 뜻하는 ‘모쟝’이나 멥쌀의 방언인 ‘모쌀’, 죽순 전처리에 쓰인 

검댕을 일컫는 ‘거무양’ 등 타 조리서에서는 찾아보기 힘든 희귀한 전남 방언과 구어

적 표현이 풍부하게 수록되어 있다. 특히 ‘조마니예(주머니에)’, ‘무오(무)’, ‘가리(가루)’

와 같은 어휘들은 ㅣ-모음 순행 동화나 원순모음화 등 당시 지역어의 음운 변화를 

고스란히 반영하고 있으며, 겹받침 ‘ㄼ’이나 ‘ㄺ’에서 ‘ㄹ’을 탈락시켜 발음하는 전라도 

특유의 음운 체계를 ‘ 게(얇게)’, ‘흑을(흙을)’과 같이 표기에 직접 투영한 점은 당대 

호남의 입말 실상을 복원하는 데 결정적인 단서가 된다. 이처럼 지역적 특색이 강한 

언어로 기록된 조리법들은 「음식보」가 특정 문중의 폐쇄적 기록을 넘어, 18세기 호

남 사대부가의 실질적인 식생활과 언어문화를 응축하고 있는 자료임을 입증해 준다.
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기호 기호 설명

( ) 한자어의 한자(漢字) 또는 설명 표시

[ ] 음이 다른 한자(漢字) 표시

(=)  같은 뜻의 다른 표현 표시

【 】 원문에는 없는 주어나 목적어 등의 보충 표시

{ ① ② } 두 가지 이상의 해석 표시

〈 〉 출전 표시

〈일러두기〉

『음식보』의 

원문 판독 및 현대어역과 주석
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〈음식보 8a〉

원월2 첫 돗날3 미4  말 셰작말야5 작말6 믈 마7 닷 되예8 닉

게9 여10 식거든 누록11  되 딘12 닷 홉 섯거13 비젓다가 

두채14 돗날 미 두 말 셰 작말ᄒᆞ야 믈 서 말 닉게 여 식거든 

그 밋ᄐᆡ15 섯거가16 셋채17 돗날 미 열 말 셰야 닉게 18 탕

슈19 닐곱 말 닷 되 곤와20 식거든 그 미틔 섯그라

삼

듀
법

정월 첫 돼지날(=해일)에 멥쌀 한 말을 여러 번 씻어 가루로 만든

다. 이 가루를 물 한 말 다섯 되에 익도록 개어서 식으면 누룩가루 

한 되와 밀가루 다섯 홉을 섞어 빚는다. 둘째 돼지날에 멥쌀 두 말

을 여러 번 씻어 가루로 만든다. 이 가루를 물 서 말에 익도록 개어

서 식으면 그 【첫 돼지날에 만든】 밑에 섞어 둔다. 셋째 돼지날에 멥

쌀 열 말을 여러 번 씻어 익도록 쪄서 끓인 물(=탕수) 일곱 말 다섯 

되를 고루 섞어서 식으면 그 밑에 섞는다.

삼
해
주
법

1

1	 삼듀법: 삼해주법(三亥酒法). 삼해주를 만드는 방법. 삼해주는 주조(酒造) 기간을 표현
한 술 명칭이다. 정월에 첫 돼지날(해일. 亥日)부터 두 번째 돼지날, 그리고 다시 세 번째 돼
지날에 걸쳐 빚는 술이다. 『수운잡방』 등 여러 음식조리서에 기록되어 있다. 

2	 원월: 원월(元月). 정월. 
3	 돗날: 돼지날. 지지(地支)가 해(亥)인 날. 〈표준국어대사전〉의 ‘돼지날’에는 한자어 ‘해일(亥

日)’과 ‘시일(豕日)’만 동의어로 나타난다. 현대 국어에서 ‘돝’은 사전에 등재되어 있으나 ‘돝
날’은 등재되어 있지 않다. 옛 문헌에는 ‘돝날’이 ‘돋날’, ‘돗날’로 나타난다. 예) 구월은 암
날이오 십월은 돋날이오 〈1682 마경초집언해上:48b〉. 

4	 미: 백미(白米). 흰쌀. 흰 멥쌀. 
5	 셰작말야: 백세작말(百洗作末)하여. 동사 ‘셰-’는 ‘백 번 씻다’, ‘여러 번 씻다’의 의

미로서, 불순물을 최대한 씻어 맑은 물이 나올 때까지 여러 번 씻으라는 뜻이다. ‘작말ᄒᆞ-’는 
‘가루로 만들다’, ‘가루 내다’의 의미이다. 『음식보』를 비롯한 여러 음식조리서에는 이렇게 
‘백세작말하다’가 합성어처럼 쓰인 예가 많으나, ‘셰-’와 ‘작말ᄒᆞ-’가 단독으로 사용된 예
도 많이 나타난다.

6	 작말: 작말(作末)을. 만든 가루를. 명사 ‘작말’에 목적격 조사 ‘을’이 결합해야 하나 ‘ㄹ’ 음이 
연속되어 목적격 조사를 생략하였다.

7	 마: 말[斗]. 한 말. ‘말’에서 종성 ‘ㄹ’이 탈락한 것은 중세 국어에서 합성어를 만들 때 ‘ㄹ’이 

탈락하는 현상과, 근대 국어에서 용언 어간의 말음 ‘ㄹ’이 ‘ㄴ, ㄷ, ㅅ, ㅈ’ 등의 자음 어미 앞
에서 탈락하는 현상과 관련이 있는 듯하다. 중세 국어에서는 ‘별[星]’과 ‘달[月]’이 합성어
를 이루면 ‘벼ᄃᆞ리 〈1459 월인석보 8: 7〉’와 같이 ㄹ이 탈락하기도 하였다. 근대 국어에서는 
어간 ‘길-’과 어미 ‘-되’가 결합하면 ‘기되 〈1623~1649 마경초집언해 상 32〉’와 같이 어간말 
ㄹ이 탈락하는 현상이 활발했다. 『음식보』의 ‘믈 마 닷 되’의 ‘ㄹ’ 탈락은 ‘말[斗]’이 용언 어
간도 아니고 ‘마 닷’이 합성어를 이루는 것도 아니므로 중세 국어나 근대 국어에서 볼 수 있
는 ㄹ탈락 현상과 동일한 환경은 아니지만 관련이 있는 현상으로 보인다. 『음식보』의 ‘마 닷’
은 다른 문헌에서 보기 힘든, 단어 경계에서도 ‘ㄷ’ 앞에서 ‘ㄹ’이 탈락하는 특이한 용례이다.

8	 되예: 되에. ‘되[升]’와 조사 ‘에’가 결합하면서 ‘되’의 모음 ‘ㅣ’의 영향으로 ‘j’가 첨가되었다.
9	 닉게: 익게. 익도록. 닉[熟]-+-게. 
10	 여: 개어. 으깨어. 동사 ‘ᄀᆡ-’와 어미 ‘-어’가 결합하면서 ‘ᄀᆡ’의 모음 ‘ㅣ’의 영향으로 ‘j’가 첨

가되었다.
11	 누록: 누룩가루. 누룩은 술을 빚는 데 쓰는 발효제로서, 15세기 문헌에서부터 ‘누룩’으

로 나타났는데 여기에서는 둘째 음절 모음이 ‘ㅜ’에서 ‘ㅗ’로 변화하였다. 예) 길헤 누룩 시른 
술위 맛보아 이베 추믈 흘리고 〈1481 두시언해 초간본 15:40ㄴ〉.

12	 딘: 진(眞)가루. 밀가루. 진말(眞末). 17세기 전기 음식조리서 『주찬방』과 17세기 후기 
음식조리서 『음식디미방』에는 ‘진ᄀᆞᄅᆞ’와 ‘진말’만 쓰였고 ‘딘ᄀᆞᄅᆞ’나 ‘딘말’은 쓰이지 않았다. 
『음식보』의 ‘딘ᄀᆞᄅᆞ’는 ‘진ᄀᆞᄅᆞ’에서 역구개음화한 과도교정형이다. 『음식보』에는 ‘딘ᄀᆞᄅᆞ’만 
나타나는 것이 아니라 ‘진ᄀᆞᄅᆞ’도 함께 나타난다. 예) 누록 너 되 닷 홉 진 구 홉의 
섯거가 〈음식보. 쳥명듀법〉.

13	 섯거: 섞어. -+-어. ‘다’는 15세기 문헌에서부터 ‘섞다’의 옛말로 나타난다. 예) 오로 섯
근 거시 업서 淸白ᄒᆞ고 〈1447 석보상절 13:28ㄴ〉.

14	 두채: 둘째. 15세기에 사용되었던 ‘둘채’에서 ‘ㄹ’이 탈락한 어형이다. 예) 둘채 사ᄅᆞᆷ 〈1465 
원각경언해 下三之二 83〉. 15세기 문헌에는 ‘둘채’ 외에 ‘둘차히’와 ‘둘차’도 쓰였다. 

15	 밋ᄐᆡ: 밑에. 문맥상 이 ‘밑’은 첫 돝날 만들어 두었던 것을 이른다. 명사 ‘밑’과 조사 ‘-ᄋᆡ’가 결
합하면서 중철 표기하였다. ‘밑’은 15세기 문헌에서부터 ‘밑’으로 사용되었다.

16	 섯거가: 섞었다가. -+-엇-+-다가. ‘-엇-’은 과거 시제 선어말어미인데 받침 ‘ㅅ’이 뒷음절로 
연철되어 ‘ᄯᅡ’로 표기되었다. 원문에서 2줄 앞에 ‘비젓다가’는 같은 환경에서 과거 시제 선어
말어미의 받침 ‘ㅅ’을 뒷음절에 적지 않고 앞 음절의 종성으로 표기하였다. 과거 시제 선어말
어미를 같은 환경에서 앞 음절에 적기도 하고 뒷음절에 적기도 한 것은, 『음식보』의 필사자
가 ‘섯거가’와 ‘섯것다가’로 형태를 다르게 적을 수 있지만 실제 발음은 같다는 것을 인식
했음을 보여 준다.

17	 셋채: 셋째. 앞에 나온 ‘두채’와 더불어 서수사(序數詞)를 만드는 접미사 ‘-채’가 18세기에 
전라도에서 사용되었음을 보여준다. 15세기에 사용된 ‘세차히’에서 ‘-차히’가 축약되어 ‘세
채’로 변화한 후 ‘셋채’로 중철 표기되었다. 예) 세차힌 山行 거나 노 거나 〈1447 
석보상절 9:37a〉.

18	 : 쪄. 뜨거운 김으로 익혀. ᄶᅵ-+-어. ‘ᄶᅵ-’는 15세기에 사용된 ‘ᄠᅵ-’가 구개음화한 어형이다. 
예) 우흐로  ᄊᆡ 上蒸 〈1461 능엄경언해 4: 18〉.

19	 탕슈: 탕수(湯水). 끓인 물.
20	 곤와: 고르게 섞어. 고루 섞어. ‘골와’의 ‘ㄹ’과 ‘ㄴ’ 교체 표기 또는 ‘골와’의 오기로 볼 수 있

다. ‘골와’는 ‘고ᄅᆞ[均, 調]-+-오-(사동접미사)+-아(연결어미)’로 분석되며 직역하면 ‘고르게 
하여’의 뜻이다. 『음식보』에서 ‘곤와’는 이곳 삼해주법에만 한 번 나타나며, ‘골와’가 백화주
법, 태화주법에 한 번씩 나타난다. 

     	� ‘곤와’를 단순히 ‘골와’의 오기로 볼 수도 있지만, ‘골와’의 ‘ㄹ’이 ‘ㄴ’으로 교체 표기된 것으로 
볼 수도 있다. 단독으로 나타나는 ‘ㄹ’과 ‘ㄴ’의 교체 표기는 17~18세기를 중심으로 영남 문
헌에 흔히 보이는데, ‘구눔(구름) 〈1632 두시언해 중간본 11, 17b〉’이나 ‘계난 〈1670년경 음
식디미방 10b 난면법〉’과 같이 하나의 어간 안에서도 발생하고 ‘머리ᄂᆞᆯ[首] 〈1632 두시언해 
중간본 7, 24b〉’과 같이 조사나 어미에서도 발생하며, 발생 환경이 대부분 모음 사이이다. 
‘곤와’ 역시 모음 사이에서 ‘ㄹ’이 ‘ㄴ’으로 교체된 예이다. 18세기 후기의 호남 문헌에서 활용
하는 어간의 ‘ㄹ’이 ‘ㄴ’으로 교체된 예가 출현함을 알 수 있다.
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〈음식보 8a〉

미 서 말 셰작말야 졍화슈2 엿 말의 익기3 여 서리4  

와5 누록 너 되 닷 홉 진6 구 홉의 섯거가 괴거던7  

엿 말을 이기8  서리 와 밋술9의 섯거 너허가 괴거든10 쓰라 

쳥
명
듀
법1

멥쌀 서 말을 여러 번 씻어 가루로 만들어 정화수 여섯 말에 익도

록 개어서 서늘하게 식힌다. 【이것을】 누룩가루 넉 되 다섯 홉, 밀가

루 아홉 홉에 섞었다가 【이 밑술이】 괴면(=발효하면) 찹쌀 여섯 말을 

익도록 쪄서 서늘하게 식혀 밑술에 섞어 넣었다가 괴면(=발효하면) 

쓴다.

청
명
주
법

1	 쳥명듀법: 청명주법(淸明酒法). 청명주를 만드는 방법. 청명주(淸明酒)는 24절기의 하나인 
청명날에 술을 빚으므로 주조 시기를 명칭에 표현한 술 이름으로서 〈우음제방〉, 〈주방문
초〉, 〈주방문〉, 〈온주법〉 등 여러 조리서에 기술되어 있다. 

2	 졍화슈: 정화수(井華水). 이른 새벽에 길은 우물물 〈표준국어대사전〉.
3	 익기: 익게. 익-[熟]+-이. 바로 뒤에 ‘이기’가 같은 뜻으로 나타나므로, ‘익게’의 오기로 단정

하기 어렵다. 어간 ‘익-’에 부사화 접미사 ‘-이’가 결합한 후 ‘ㄱ’을 중철했을 가능성이 크다.
4	 서리: 서늘히. 서ᄅᆞᆯᄒᆞ(서늘ᄒᆞ)-+-이. 형용사 ‘서늘하다’와 부사 ‘서늘히’는 15세기에 ‘서늘ᄒᆞ

다’와 ‘서늘히’로 쓰였다. 예)  아미 서늘고 〈1459 월석 2:51ㄱ〉. 서늘히 셴 머리터리 
凜然히 주븓야 섯 곳가 다 딜오 아로라 〈1481 두시-초 17:8ㄴ〉. 『음식보』의 ‘서ᄅᆞ리’
는 자음 ‘ㄴ’이 ‘ㄹ’로 교체되고 모음 ‘ㆍ’가 ‘ㅡ’로 변화했으며 ‘ᄒᆞ’가 탈락된 표기이다.

5	 와: 차게 하여. 식혀. ‘ᄎᆡ오다’는 ‘차게 하다’라는 뜻으로 15세기 자료에서부터 나타난다. 
예) 기름 넉 을 달혀 닉거든 와 아기 낟 어미 머긴 후에 술  머구믈 머기라 〈1489 
구급간이방언해 7:40a〉. ‘ᄎᆡ와’는 어간 ‘ᄎᆞ-’에 사동 접미사 ‘-ㅣ’와 사동 접미사 ‘-오’가 이중
으로 결합한 동사 ‘ᄎᆡ오-’에 어미 ‘-아’가 결합한 활용형이다. 

6	 진: 진(眞)가루. 밀가루. 진말(眞末). 『음식보』에는 ‘진ᄀᆞᄅᆞ’만 나타나는 것이 아니라 ‘진
ᄀᆞᄅᆞ’의 구개음화 과도교정형인 ‘딘ᄀᆞᄅᆞ’도 함께 나타난다. 예) 누록  되 딘 닷 홉 
섯거 비젓다가 〈음식보. 삼ᄒᆡ듀법〉.

7	 괴거던: 괴거든. 괴-+-거던. ‘괴다’는 현대국어에서도 사용하는 단어로, ‘술이 발효하여 거품
이 일다’라는 뜻이다. ‘-거던’은 ‘-거든’의 음운변화형 또는 방언형이다. 『음식보』에는 어미 ‘-
거든’과 ‘-거던’ 그리고 ‘-거ᄃᆞᆫ’이 함께 출현한다. ‘-거든’은 바로 이 ‘쳥명듀법’의 가장 마지막 
부분에 ‘괴거든 쓰라’에도 나타난다. ‘-거ᄃᆞᆫ’은 ‘ᄇᆡᆨ화듀법’에 ‘탕슈 너 말 닐곱 되 골와 식거ᄃᆞᆫ’
에 나타난다. 

	� 글자는 ‘킈거던’처럼 보이기도 하는데, 이것은 필사자가 글자 ‘고’를 적는 특이한 필체로 보
아야 한다. ‘고’가 ‘고’로 보이는 경우와 ‘코’처럼 보이는 경우가 섞여 나타난다. 바로 다음 줄
에 나타나는 ‘괴거든’처럼 ‘고’가 비교적 확실한 경우도 있지만, 이곳의 ‘괴거던’과 ‘고쳐(태화
듀법 〈9a〉 넷째 줄)’ 등에서는 ‘코’처럼 ‘고’를 적기도 한다.

8	 이기: 익게. 익[熟]-+-이. 어간 ‘익-’[熟]에 부사화 접미사 ‘-이’가 결합한 후 연철한 표기이다. 
『음식보』의 다른 방문에는 흔히 ‘닉게’로 나타나는데 여기에는 ‘이기’로 적어 놓았다. 그러
나 바로 앞에도 ‘익기’가 나타나 오기로 보기는 어렵다. 『음식보』에서 ‘’ 앞에 공기하는 부
사어로서 ‘닉-’ 또는 ‘익-’의 활용형이나 파생어로는 ‘닉게’가 3회 출현하고, ‘이기/익기’가 2
회 출현한다. ‘닉게’와 ‘이기/익기’의 출현 빈도가 비슷한 것을 보면 『음식보』가 필사된 18세
기 전남 방언에서 ‘익게’의 의미로 ‘닉게’와 ‘이기’를 함께 사용했을 가능성이 높아 보인다. 

     	� ‘닉게’와 ‘이기/익기’는 각각 부사형 어미와 부사화 접미사가 결합한 것도 서로 다르지만, 두
음법칙의 적용 여부도 다르다. 15세기부터 ‘熟’의 의미로 ‘닉다’가 사용되었으며, 주로 19세
기 자료에서부터 두음법칙이 적용된 ‘익다’가 나타난다. 『음식보』에는 두음법칙이 적용된 
‘이기/익기’와 적용되지 않은 ‘닉게’가 함께 나타난다. 한편 현대국어와 같이 두음법칙이 적
용되고 부사형 어미 ‘-게’가 결합한 ‘익게’는 『음식보』에 출현하지 않는다. 

9	 밋술: 밑술. 술을 빚을 때에 잘 발효되도록 빚는 1단 담금 술.
10	 괴거든: 괴거든. 괴-+-거든. ‘괴다’는 현대국어에서도 사용하는 단어로, ‘술이 발효하여 거품

이 일다’라는 뜻이다. 앞에서 밝혔듯이 『음식보』에는 어미 ‘-거든’과 ‘-거던’ 그리고 ‘-거ᄃᆞᆫ’이 
함께 출현한다. 
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ᄎᆞᆸᄊᆞᆯ2 ᄒᆞᆫ 말 ᄇᆡᆨ셰작말ᄒᆞ야 믈 서 말ᄀᆞ디3 와4 누록  되 섯거 너허 

 ᄃᆡ5 둣다가 복셩화6 야로 픨7 제   말 셰야  더

우니8 밋술의 섯거 녀헛다가 단오 후 쓰라

결
락(

예
듀
법)

찹쌀 한 말을 여러 번 씻어 가루로 만들고 물을 서 말까지 채워서 

누룩 한 되를 섞어 넣어 찬 데 둔다. 복숭아꽃이 바야흐로 필 때 찹

쌀 한 말을 여러 번 씻어 쪄 뜨거운 것(=찐 찹쌀)을 밑술에 섞어 넣

었다가 단오 후에 쓴다. 

결
락(

예
주
법)

1

〈음식보 8b〉

1	 결락(예듀법): 방문명인 ‘예듀법’과 예주 방문의 첫 10자 정도가 결락된 것으로 판단된다. 
책의 서구(書口) 부분인데 종이가 닳아 떨어져 나갔다. 세로로는 10자 정도의 분량이, 가로
로는 두 줄 분량이 결락되었다. 

	 결락 부분의 방문 내용은 세 가지로 추정해 볼 수 있다. ①청명주의 덧술 ②청명주의 또 다
른 법 ③청명주가 아닌 다른 술. 〈8a〉에서 ‘쳥명듀법’이 ‘괴거든 쓰라’로 끝나는데, 마지막 
줄에는 ‘든 쓰라’만 적혀 있고 그 아래에 모두 여백으로 줄을 비워 두었다. 『음식보』에는 한 
방문을 다 적으면 줄을 바꾸어 그다음 줄에 다른 방문을 적기 시작한다. 하나의 방문이 다 
끝나지 않았는데도 쓰다가 줄 아래에 여백을 두고 줄을 바꾸어 내용을 계속 이어나가는 방
문은 전혀 없으므로, 청명주의 주조법은 앞에서 마무리 지었다고 보아야 한다. 그러므로 ①
일 가능성은 희박하다. ②라면 이 결락 부분 이후의 내용이 청명주를 만드는 방법이어야 한
다. 그러나 기록된 내용은 겨울에 술을 빚는 것으로 청명주의 방법과 전혀 다르다. ③이라
면 떨어져 나간 부분에 술 이름까지 적혀 있어야 하므로 가로로 두 줄 정도의 폭이 필요한
데, 원본을 확인한 결과 두 줄을 쓸 정도의 가로 폭이 마모된 것을 확인하였다. 그러므로 ③
일 가능성이 가장 높다. ‘우리술학교’ 이상훈 교장도 이 의견에 동의하며 결락된 내용의 제
목을 ‘예주’로 추정하셨다. 이 술은 추운 계절에 빚어 찬 곳에 두고 복숭아꽃이 필 때 덧술
하며, 덧술은 고두밥이 뜨거울 때 혼화하고 단오 후에 쓴다고 적혀 있는데, 이와 유사한 서
술 구조를 가지는 주품을 고조리서에서 찾아보면 ‘예주’임을 알려주셨다. 

문헌 술 내용(원문)

산가요록 예주
正月極寒, 粘米一斗, 細末, 水三斗, 作粥, 待冷, 匊一升, 和入, 
堅封, 置冷處. 令凍. 桃花盛發時, 粘米一斗, 作飯, 不歇氣, 入
瓮. 端午後, 用之.

수운잡방 예주1

正月上旬, 粘米五斗, 百洗, 浸水一兩日, 更洗, 細末, 湯水每米
一斗二鉢式十鉢, 和作粥, 待冷, 曲二斗, 和入瓮, 堅封後, 置於
不寒不熱處, 慎莫凍, 凍則無味. 至三月桃花時, 米十五斗, 百
洗, 浸水一兩日全蒸, 潤二度, 待冷, 和前酒入瓮, 端午用之.

수운잡방 예주2

又正月上旬, 粘米五斗, 百洗, 細末, 作醅以熟水十二斗, 待醅冷
置净處, 隔三日好曲一斗二升, 合造堅封, 置不寒不熱處. 待桃
花時, 又以粘米二斗白米八斗, 如前洗净全蒸和前酒入瓮, 端
午時用之. 熏蒸時洒水不過一斗, 多則味薄.

주찬 예주
正月初, 粘米一斗, 細末, 作粥, 俟冷, 曲末二升, 眞末二升, 合調
釀. 至桃花發時, 白米三斗, 百洗, 熟烝, 待冷, 調釀於本酒. 五
月五日用之.

김승지댁 
주방문

예주

졍월 초갱의 졈미  말 셰여 로 뇌려 듁 쓔여 식거든 누
룩가루 듀 되 진말  되 셕거 너헛다가 삼월의 복셩화꽃 피거든 
경미 셔 말 여서 (셕)거든 밋슐의 섯거 너헛다가 오월 오일
의 쓰니라

	 위와 같이, 이 방문은 『산가요록』의 예주와 거의 동일하다. 그러므로 결락된 부분의 방문 
제목은 ‘예주’로 추정한다. 

2	 ᄎᆞᆸᄊᆞᆯ: 찹쌀. 글자 ‘ᄎᆞᆸ’은 사진에서는 보이지 않으나 원본을 확인하였다. 
3	 ᄀᆞ디: 까지. ‘ᄀᆞ디’는 조사 ‘까지’를 적은 것으로 보인다. ‘믈 서 말ᄀᆞ디 ᄎᆡ와’는 ‘물을 서 말까지 

채워서’라는 의미이다. 15세기 문헌에서부터 나타나는 ‘’이나 17~18세기에 사용된 ‘
지’와 달리, ‘ᄀᆞ디’는 경음이 평음화되고 역구개음화를 겪은 형태이다. 

4	 ᄎᆡ와: 채워서. 15세기의 ‘오다’는 어간 ‘ᄎᆞ-’에 사동접미사 ‘-이-’와 ‘-오-’가 중복하여 결합
하였다. ‘ᄎᆞ-’는 ‘가득 차다[滿]’라는 뜻이다. 

5	 ᄃᆡ: ‘듸’처럼 보이기도 하나 ‘ᄃᆡ’이다. 바로 뒤의 ‘셰야’와 같이, 이 문헌의 필사자는 ‘ㅢ’와 
‘ㆎ’를 매우 비슷하게 써 놓았다. 

6	 복셩화: 복숭아꽃. 여기에서는 ‘복셩화’가 동사 ‘픠다’와 결합하여 나타나므로, 복사나무의 
열매가 아니라 꽃을 가리키는 것으로 보인다. 복숭아는 15세기 문헌에서 ‘복’ 또는 ‘복

화’로 표기된 것이 확인된다. ‘복화’는 복사나무의 열매를 가리키는 ‘복’에 꽃을 뜻하는 
‘화(花)’가 결합한 합성어이나, 15세기부터 열매인 복숭아나 복사나무를 주로 가리켰다. 그
러므로 『음식보』에 나타난, 꽃을 가리키는 ‘복셩화’는 드문 예이다. 필사자가 ‘화(花)’의 의미
를 강하게 인식하고 쓴 것으로 해석된다. 

7	 픨: 필. 픠-+-ㄹ. ‘피다’는 15세기 문헌에 ‘프다/픠다’로 나타난다. 예) 時節 아닌 곳도 프며 
여름도 여러 닉더라 〈1447, 석보상절 11:2〉. 곧 고로 여 픠게 호 〈1481, 두시언해 초 
10:7〉. 

8	 더우니: 더운 것. 뜨거운 것. 형용사 ‘덥-’에 어미 ‘-은’이 결합한 ‘더운’에 의존명사 ‘이’가 결
합한 후 연철된 표기이다. ‘더우니’가 여기에서는 문맥상 찐 찹쌀을 가리킨다. ‘덥다’는 기온
뿐만이 아니라 만질 수 있는 물질명사와 공기하는 용례가 15세기 국어사 자료에서부터 20
세기까지도 지속적으로 나타난다. 
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미 마 닷 되 셰작말야 믈 두 말 혀 그 ᄀᆞᆯᄂᆞᆯ 동ᄒᆡ예2 담고 그 

믈을  브어 면 반은 닉고 반은 서니3 거 누록 칠 홉 

딘 홉 섯거 둣닷가4 괴여 ᄀᆞᆯ안거5 미 서 말 닷 되 셰야 

밥  탕슈 너 말 닐곱 되 골와6 식거7 누록 되 칠 홉 딘 

되 칠 홉 섯거 너흐라 


화
듀
법

멥쌀 한 말 다섯 되를 여러 번 씻어 가루로 만든다. 물 두 말을 끓

여 그 【멥쌀】 가루를 동이에 담고 그 【끓인】 물을 떠서 부어 개면 

반은 익고 반은 설익는다. 차가워지거든 누룩가루 일곱 홉, 밀가루 

한 홉을 섞어 둔다. 괴어(=발효하여) 가라앉으면 멥쌀 서 말 다섯 되

를 여러 번 씻어 밥을 찐다. 끓인 물 너 말 일곱 되를 고루 섞어 식

으면 누룩가루 한 되 일곱 홉, 밀가루 한 되 일곱 홉을 섞어 넣는다. 

백
화
주
법
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1

1	 화듀법: 백화주법(白花酒法). 백화주(白花酒)를 만드는 방법. 『음식보』의 백화주법에는 
꽃이 재료로 들어가지 않으므로 ‘白花酒’로 파악된다. ‘白花酒’에 해당하는 백화주는 『음식
디미방』, 『주방』, 『김승지댁 주방문』, 『주방문초』 등에 나타난다. ‘백화주(白花酒)’는 꽃을 
전혀 사용하지 않지만, 박록담(2002: 128)과 같이 밥알이 동동 떠 있는 것이 흰 꽃이 피어
있는 것처럼 보여 붙여진 이름이다. 

	 송지혜(2019: 9)는 여러 음식조리서에 나타나는 술의 명칭을 살핀 결과, ‘백화주’가 다른 한
자를 쓰는 두 가지 종류의 술로 나뉠 수 있음을 밝힌 바 있다. 여러 음식조리서에 기술된 백
화주의 주조법을 검토한 결과 꽃이 재료로 사용되는 것과 전혀 사용되지 않는 것으로 나눌 
수 있었기 때문이다. 따라서 양조법에 꽃이 재료로 들어가는 백화주는 ‘百花酒’로, 꽃을 전
혀 사용하지 않는 백화주는 ‘白花酒’로 구분할 필요가 있다. 『표준국어대사전』에는 백화주
(百花酒)만 등재되어 있는 실정이다. 

	 국어 발음으로는 동음어이다 보니, 때로는 필사본과 한문본 등 여러 음식조리서에서 ‘百花
酒’와 ‘白花酒’가 혼용되는 양상도 보인다. 백화주 두 주품의 구분이 혼용된 사례는 『역주
방문』과 『수운잡방』에 나타난다. 『역주방문』의 百花酒에는 꽃이 전혀 들어가지 않는다. 한
편 『수운잡방』의 白花酒에는 꽃이 들어가지 않지만, 百花酒는 여러 가지 꽃이 들어가는 술
이 아니라 ‘百花滿開’ 할 때에 덧술하는 술이다. 

2	 동ᄒᆡ예: 동이에. ‘동ᄒᆡ’에 조사 ‘에’가 결합하면서 ‘ㅣ’모음 순행동화가 일어났다. 동이는 흔히 
물 긷는 데 쓰는 질그릇의 하나로서 15세기 문헌에서부터 ‘’로 나타난다. 예) 븘독이 업
거든 해 내야 로 둡고 〈1489, 구간 1:112ㄴ〉. 

3	 서니: 설익으니. 설-+-ᄂᆞ-+-니. ‘설다’는 ‘제대로 익지 않다’라는 뜻이다. 
4	 둣닷가: 두었다가. ‘둣닷가’는 ‘둣다가’의 오기이다. 두-+-ㅅ(과거 시제 선어말어미)-+-다가.  
5	 ᄀᆞᆯ안거: 가라앉거든. 가라앉으면. ᄀᆞᆯ앉-+-거ᄃᆞᆫ. ‘ᄀᆞᆯ앉-’은 ‘ᄀᆞᄅᆞ앉-’의 준말, 즉 축약형이다. 

‘ᄀᆞᄅᆞ앉-’은 어간 ‘-’과 어간 ‘앉-’이 어미 ‘-아’로 결합한 통사적 합성어이다. 
6	 골와: 글씨가 ‘클와’처럼 보이나, 문맥상 ‘골와’이다. 필사자가 ‘고’를 ‘크’처럼 보이도록 적는 

경우가 있는 필체의 특성이 있으므로 ‘골’자로 읽는다. 
7	 식거ᄃᆞᆫ: 식거든. 식으면. 식-+-거ᄃᆞᆫ. 여기에는 ‘-거ᄃᆞᆫ’이 쓰였으나 앞서 밝혔듯이 『음식보』에는 

어미 ‘-거든’과 ‘-거던’ 그리고 ‘-거ᄃᆞᆫ’이 함께 출현한다. 
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태
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1

섣달 스무사흗날(=12월 23일에) 멥쌀 다섯 되를 여러 번 씻어 하룻

밤을 지낸다. 이튿날 다시 건져 가루를 내어 구멍떡으로 빚어서 삶

고 좋은 누룩 두 되를 섞어 넣어 둔다. 정월 초닷샛날(=1월 5일에) 

또 멥쌀 한 말을 여러 번 씻어 가루로 만들어 구멍떡을 빚어 삶아

서 먼저 한(=만든) 밑술에 넣어 둔다. 또 열이렛날(=17일에) 흰 찹쌀 

서 말을 여러 번 씻어 하룻밤이 지나면 다시 씻어 물은 【양을】 짐

작하여 알맞게 고루 섞는다(=고루 섞어 끓인다). 식으면 밑술을 고루 

섞어 쳐서 넣어 두었다가 익으면 쓴다.  

섯 스믈사ᄒᆞᆫ날2 미 닷 되 셰야 밤 디내거든 잇ᄐᆞᆺ날 다시 

건져 작말ᄒᆞ야 구무턱3 비저 마 됴 누록 두 되 섯거 여허 둣다

가 졍월 초닷샌날  미  말 셰작말야 구무 비저 마 몬

뎌  밋 녀허 둣다가  열닐웬날 흰  서 말 셰야 밤 

디내거든 고쳐 시서 믈은 딤쟝야4 알맛게 골와5 식거든 밋술 고로 

섯거 쳐 녀허 둣다가 닉거든6 라

〈음식보 8b~9a〉
1	 태화듀법: 태화주법. 태화주를 만드는 방법. 태화주는 다른 음식조리서에 전혀 나타나

지 않는 술이다. 태화주가 『음식보』에 유일하게 출현하여 그 가치가 남다르다. ‘태화주’라
는 한자 표기는 ‘太和酒’로 판단된다(송지혜 2025 ㄱ:140). ‘태화(太和)’는 심수경(沈守慶, 
1516~1599)의 문집 『견한잡록(遣閑雜錄)』 중 ‘酒德頌’이라는 제목의 시에 등장한다. ‘酒德
眞堪頌 醺醺養太和 巵觴我寓戒 唯願酌無多’라는 시의 전문에서,  앞부분을 ‘술의 덕이 참
으로 칭송할 만하니, 큰 취기는 크게 화평스럽게[太和] 한다’라고 해석할 수 있다. 이 ‘태화
(太和)’와 관련하여 국립중앙박물관에 소장되어 있는 〈백자청화 ‘태화배’ 명화형잔(白瓷靑
花 ‘太和盃’ 銘花形盞)〉도 참고가 된다. 국가유산청에 따르면 〈白瓷靑花 ‘太和盃’ 銘花形
盞〉은 단아한 꽃잎의 모양을 본떠 관요(官窯)에서 제작된 조선 전기의 술잔인데, 술이 담기
는 바닥에 ‘太和盃’라고 적혀 있다. (국가유산청 https://www.khs.go.kr). 

2	 스믈사ᄒᆞᆫ날: 스무사흗날. ‘사흘’은 15세기 어형이 ‘사’이었으며 16세기부터 ‘ㅎ’이 첨가된 
‘사ᄒᆞᆯ/사흘’로 나타난다. ‘사ᄒᆞᆫ날’은 ‘사ᄒᆞᆯ’과 ‘날’[日]이 합성어를 이루면서 사이시옷이 결합한 
‘사ᄒᆞᆳ날’에서 종성 ‘ㄹ’이 탈락하여 ‘사ᄒᆞᆺ날’이 된 후 사이시옷이 ‘날’의 초성 ‘ㄴ’에 동화된 것
이다. 

3	 구무턱: 구멍떡. ‘구무’는 ‘구멍’의 옛말로 15세기부터 19세기의 자료에까지 나타난다. 예) 
如來ㅅ 모매 터럭 구무마다 放光샤 〈1447, 석보상절 11:1ㄴ〉. 떡은 15세기 문헌에서부터 
‘’으로 쓰였고 18세기에도 ‘’이나 ‘’ 등으로 쓰였는데, 『음식보』에서는 ‘턱’으로 유기음
화하여 나타난다.  

4	 딤쟝야: 짐작(斟酌)하여. ‘딤쟝’은 ‘딤쟉’ 혹은 ‘짐쟉’의 오기이다. ‘짐작하다’는 15세기부터 
‘짐쟉ᄒᆞ다’로 쓰였으므로, ‘딤쟝ᄒᆞ다’는 ㄷ구개음화의 과도교정형이다. 예) 光 도혀 도라 
펴 혜아리며 짐쟉면 〈1482, 남명집언해 上:6ㄱ〉. 

5	 골와: 글씨가 ‘클와’처럼도 보이지만, 필사자의 필체상 ‘골와’이다. 필사자가 ‘고’를 ‘크’처럼 적
는 경우가 있는 필체의 특성이 있으므로 ‘골’자로 읽는다. ‘골와’는 ‘고ᄅᆞ[均, 調]-+-오-(사동 
접미사)+-아(연결어미)’로 분석되며 직역하면 ‘고르게 하여’라는 뜻이다. 문맥상으로는 ‘골
와 ᄭᅳᆯ혀(고루 섞어 끓여)’가 올 자리이다. 바로 이어서 ‘식거든’이 나타나지만 앞에 가열하는 
행위가 전혀 나타나지 않는다. 그러므로 ‘골와’ 다음에 ‘ᄭᅳᆯ혀’를 빠트린 것으로 보인다. 

6	 닉거든: 익거든. 원래 ‘닉괴거든’을 쓰고 글자 ‘괴’는 지우려고 붓으로 뭉개 놓았다. 
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1

멥쌀 한 말을 여러 번 씻어 가루로 만들어 끓인 물 서 말로 죽을 쑨

다. 【죽이】 식으면 누룩가루 한 되와 밀가루 다섯 홉을 한데 섞어 

넣는다. 사흘 만에 찹쌀 두 말을 여러 번 씻어 찌고 차가워지면 앞

의 술에 섞어 넣어 스무날 후에 쓰면 가장 좋다.

미  말 셰작말야 힌 믈 서 말로 쥭 쑤워 식거든 누록 

 되 딘 닷 홉2 ᄃᆡ 섯거 녀혀 사 만의  두 말 셰야 

 거든 젼술의 섯거 녀혀 스므날 후의 쓰면 장 죠ᄒᆞ니라 

〈음식보 9a〉

1	 두강듀법: 두강주법(杜康酒法). 두강주를 만드는 방법. 두강은 옛날 중국에서 술을 최초로 
빚었다는 사람의 이름에서 유래한다(박록담 2006: 82). 

2	 홉: 원래 ‘되’를 쓴 뒤 ‘되’를 지우려고 사선으로 긋고, ‘되’ 글자의 오른쪽에 ‘홉’을 보필(補筆)
해 놓았다. 
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멥쌀 다섯 되를 【여러 번 씻어 가루로 만들어】 끓인 물 한 말에 개

어서 좋은 누룩가루 다섯 홉을 섞어 둔다. 괴면(=발효하면) 멥쌀 한 

말을 여러 번 씻어 가루로 만들고 끓인 물 두 말로 개어 그 밑에 섞

어 둔다. 괴면(=발효하면) 멥쌀 서 말을 여러 번 씻어 끓인 물 서 말

을 고루 섞어 차가워지면 그 밑에 섞어 둔다.

ᄇᆡᆨ미 닷 되 □□□ᆯ3ᄒᆞ야 탕슈 ᄒᆞᆫ 말의 여4 누록 됴5 닷 

홉 섯것다가 괴거든 미  말 셰작말고 탕슈 두 말노 여 그 

미 섯거 둣다가 괴거든 미 서 말 셰야 탕슈 서 말 골아 거

든 그 밋 섯거 두라

〈음식보 9a~9b〉

2

1

1	 병쥬: 백병주(百甁酒). 〈음식보 14b〉에 기술된 ‘오병듀법’의 오병주(五甁酒)는 다섯 병
(甁)의 물이 들어가는 것을 표현한 것이지만, 백병주라는 명칭은 정확한 주조량(酒造量)을 
표현한 것은 아니다. 백병주는 삼양주(세 번에 걸쳐 빚는 술)로서 모두 멥쌀로만 술을 빚는
데, 전체 쌀 양은 너 말 다섯 되이고 물 양은 여섯 말이며 누룩 양은 다섯 홉에 불과하다. 물
이 ‘많이’ 들어가는 술이고 주조량이 ‘많은’ 술이므로 ‘백(百)’으로 표현하여 ‘백병주’라 부른 
듯하다. 

2	 밧깃거: ‘밧긔셔’의 오기. 이 방문은 다른 자료를 보면서 필사하는 중에 필사자가 ‘긔셔’를 
‘깃거’로 잘못 판독하고 적었을 것으로 보인다. 이러한 판단은 ‘우리술학교’ 이상훈 교장이 
이 술을 양조적 측면에서 보면 ‘백병주 바깥에서 빚는 법’이라고 알려주신 데에서 착안하 
였다. 

	 이 술은 삼양주로, 삼양주는 거의 대부분 겨울에 빚는 술빚기이다. 겨울에 빚는 술은 저온
을 이용하여 장기 발효를 하는 탓에 누룩의 비율이 아주 낮고, 급수율은 높은 편이다. 그
런데 이 술은 누룩의 비율이 0.74%로 다른 겨울 술에 비해서도 아주 낮고, 급수율도 약 
148%로 일반적인 겨울 술에 비해 아주 높은 편이다. 즉 전형적인 저온 발효주로 다른 술보
다 더 저온에서 빚는 술이다. 그런데 밑술(1단)/중밑술(2단)/덧술(3단) 사이의 기간이 삼해
주나 소국주처럼 정해져 있지 않고 ‘괴면’ 덧술을 하라고 한다. 이는 저온이 일정하지 않은 
곳임을 나타내며 밤낮의 온도 차이가 있는 곳, 또는 실내보다 실외에서 술을 빚는 경우에 
해당한다. 또 전형적인 저온 발효주임에도 ‘괴면(익으면)’ 덧술하는, 즉 외부 온도 조건에 따
라 덧술 시기가 달라질 수 있음을 보이는 것으로 추정된다. 이는 늦가을 이후 날씨가 추워
진 뒤, 헛간과 같이 눈 또는 비를 피할 수 있는 개방된 공간에서 술을 빚는다면 가능한 설명
이다. 결론적으로, 양조상으로 헛청과 같은 바깥에서 밤과 낮의 온도차를 이용하여 예상되
지 않는 기후 조건의 저온에서 술을 빚는 방법이다. 

3	 □□□ᆯ: 미상. 책을 꿰맨 가운데 부분인데 닳으면서 종이가 조금 남아 있다. 남은 종이 부
분에는 8자 정도의 연한 먹색의 글자가 적혀 있다. ‘ᄇᆡᆨ미 닷 되’는 판독되지만 그 뒤의 네 글
자는 읽기 어렵다. 통상의 문맥으로 보아 판독이 어려운 부분은 ‘ᄇᆡᆨ셰 작말’로 추정한다. 마
지막 글자의 받침 ㄹ이 확실히 보이므로 ‘ᄇᆡᆨ셰 작말’로 판독함이 적절하다. 

4	 ᄀᆞ여: 개어. ‘ᄀᆡ어’의 오기. ᄀᆡ-+-어. 
5	 누록 됴: 좋은 누룩가루. ‘됴ᄒᆞᆫ’과 ‘누록’을 도치하여 적어 두었다.
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1

한 말을 하려고 하면(=덧술을 한 말로 만들려면) 멥쌀 서 홉을 가루

로 만들어 범벅을(=범벅으로) 개고 좋은 술(=물을 타지 않은 술)을 

많이 섞는다. 나흘 만에 멥쌀 한 되를 여러 번 씻어 담갔다가 새벽

에 흰죽으로 녹아지도록 쑨다. 【흰죽이】 조금의 온기가 있을 때 그

(=앞에 담근) 술에 물을 조금 넣어 고루 섞어 두면 요란히 괸다(=발

효한다). 식후(食後)에 걸러서 베에 밭고 멥쌀 한 말을 가루로 만들

어 겹체에 쳐서 그 술에 반죽한다. 반죽할 때 소금을 조금만 넣고, 

국자로 떠서 들면 주루룩 흐르도록 눅게(=무르게) 한다. 【반죽이 

 말 려 면 미 서 홉 작말여 범벽2 여 됴 술3 만히 섯

거 나 만의 미  되 셰야 갓다가 새볘4 흰쥭 노가지계5 

쑤어 잠간6 온기 니신7 제 그 술의 믈 됴곰 노화 고로 섯거 두면 요

란히 괴거ᄃᆞᆫ 식후의8 걸너 뵈예9 밧고10 미  말 작말야 겹체예 

처11 그 술의 반쥭ᄒᆞᆯ 제 소곰 됴고만 노화 쟈12로  들면 주로록 흐

ᄅᆞ게 눅게 야 ᄀᆞ장13 ᄆᆡ이14 지어15 유지16로 싸 볏 노핫다가 긔

ᄒᆞ거든17 ᄯᅩ 솟 노18 초여 혈알 쳐19 두터온 유디로 김 아니나

게 싸ᄆᆡ여 막 기을 만ᄒᆞ거든20 ᄯᅥ여 내라 너모 오래면 비시 사오납ᄂᆞ 
니라

〈음식보 9b~10a〉

1	 긔증편법: 기증편법(起蒸-法/起烝-法). 기증편을 만드는 방법. ‘긔증편’은 기증편(起蒸-/起
烝-)으로서 ‘기증떡’이라 부르기도 한다. 기증편이라는 명칭이 나타나는 다른 음식조리서로
는 ‘긔증편 起蒸餠’이라 출현하는 18세기 전기 자료인 『酒方文(주방문)』이 있다.

	 ‘증편’은 ‘증병(蒸餠/烝餠)’과 동의어로서, 멥쌀가루에 술을 많이 섞어 반죽을 부풀어 오르
도록 찐 떡이다. 『표준국어대사전』에는 ‘멥쌀가루를, 막걸리를 조금 탄 뜨거운 물로 묽게 반
죽하여 더운 방에서 부풀려 밤, 대추, 잣 따위의 고명을 얹고 틀에 넣어 찐다’라고 풀이되어 
있으나, 『음식보』에는 고명을 올리는 내용이 나타나지 않는다. 『표준국어대사전』과 달리 
증편은 고명을 올리기도 하지만 올리지 않기도 함을 알 수 있다. 

	 ‘증편’이라 하지 않고 ‘긔증편’이라 부른 것은 술이 반죽을 발효시켜 떡이 부풀어 오르기 때
문에 ‘기(起)’를 붙인 것으로 해석된다. 『이씨음식법』, 『정일당잡지』, 『음식책』 등 여러 음식
조리서에 ‘증편법’이 나타난다. 한편 『주방』의 ‘증편 긔듀법이라’라는 방문과 같이, 음식조
리서에는 ‘증편 기주법’이라고 하여 증편을 이용해 기주를 만드는 법도 나타난다. ‘기주(起
酒)’란 술이 발효하는 것을 일컫는다. 

	 여러 음식조리서에 나타난 증편법의 비교는 백두현(2011)을 참고할 수 있다. 『음식보』의 기증
편법은 전남 지역 고유의 증편 만드는 법이 나타나 여타의 조리서에 기술된 방문과 다르다. 

2	 범벽: ‘범벅’의 오기. 
3	 됴 술: 좋은 술. 주조법에서 좋은 술이란 ‘전내기(全--)’, 즉 물을 타지 않은 술을 일컫는다. 

전내기는 전술(全-)이라고 부르기도 한다.  
4	 새볘: 새벽에. 새벽+에. 종성 ㄱ이 탈락하고 조사를 축약했다. 
5	 노가지계: 녹아지게. 녹아지도록. ‘노가지게’의 오기. 
6	 잠간: 조금. 축자적 의미는 ‘잠깐’이지만 문맥상으로는 ‘조금’이라는 의미다. ‘흰쥭 노가지계 

쑤어 잠간 온기 니신 제’는 ‘흰죽을 쑤어 완전히 식히지는 말고 조금은 온기가 있을 정도로 
식었을 때’라는 의미이다. 

7	 니신: ‘이신’의 두음법칙 과도교정형 또는 어두 ㄴ첨가이다. 
8	 식후의: 식후(食後)에. 아침 식사 후에. 바로 앞에 ‘새볘(새벽에)’라고 적혀 있으므로, 이곳

의 ‘식’은 아침 식사를 뜻한다. 
9	 뵈예: 베에. ‘뵈+에’에서 ‘ㅣ’모음 순행동화가 일어났다. 
10	 밧고: 밭고. 거르고. 밧-+-고. 
11	 처: 쳐. 사진상으로는 ‘처’처럼 보인다. 종이가 조금 접혀 있어서 원본을 확인한 결과 ‘처’가 

분명하였다. 
12	 쟈: 국자. ‘국자’는 ‘국자(羹箸) 〈1880, 한불 205〉’와 같이 19세기 문헌에서부터 나타난다. 

18세기 이전 자료에는 ‘국자’를 찾기 어려운 대신 이와 같이 ‘쟈’가 사용되었다. 『음식디미
방』에도 ‘셕뉴탕’ 방문에 ‘근 쟝국을 안쳐 장 커든 쟈로 ’라는 문장이 나타난다. 

13	 ᄀᆞ장: 가장자리를. 끝을. 반죽이 눅으니 흐르지 않도록, 반죽이 담긴 그릇의 가장자리를 단
단히 여미라는 문맥이다. ‘ᄀᆞ장’은 ‘그 나랏 ᄀᆞ자ᅌᆞᆫ 낫ᄀᆞ티 ᄇᆞᆰᄂᆞ니라 〈월인석보 1:26〉’와 같이 
15세기부터 ‘끝’이라는 의미로 사용되었다.

14	 ᄆᆡ이: 매. 매우. 보통 정도보다 훨씬 심하게. ‘ᄆᆡ이’는 ‘사미 두 가라로 귀 이 마

면 〈1461, 능엄경언해 3:4b〉’과 같이 15세기부터 ‘매우’라는 뜻으로 사용되었다. 

담긴 그릇의】 가장자리를 매우 【단단히】 여며서 기름종이로 싸서 

볕에 놓는다. 【반죽이】 부풀어 오르면 또 솥에 노(爐)를 갖추어서  

{①【떡 반죽에】 구멍을 뚫어 ②아궁이의 구멍에 바람을 일으키고 

③【시룻】 구멍을 쳐서(=막아서)} 두꺼운 기름종이로 김이 나지 않도

록 【솥을】 싸매었다가 막 부풀어 오를 만하면 떠서 낸다. 너무 오래 

두면 빛이 좋지 않다. 
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15	 지어: 지어서[作]. 여며서. ‘지어’는 ‘짓다’[作]의 활용형이며 ‘짓다’는 15세기부터 사용되었다. 
예) ᄒᆞᆫ 남ᄀᆞᆯ 지ᅀᅳ니 즉자히 가지 퍼디여 〈석보상절 6: 30〉. 

16	 유지: 유지(油紙). 기름종이. 『음식보』에는 ‘유지’, ‘유디’, ‘뉴디’가 섞여서 나타나는데, 이곳
에 적힌 ‘유지’가 가장 오래된 어형이다. 예) 기름 유(油) 〈1527, 훈몽자회 중 21〉. 죠 지
(紙) 〈1527, 훈몽자회 상 34〉. ‘유’ 글자 아래에 바로 ‘로’를 쓴 뒤 두 글자 사이의 왼쪽에는 작
은 동그라미를 그려 글자를 빠트렸음을 표시해 놓고, 두 글자 사이의 오른쪽에는 ‘홉’을 보
필(補筆)해 놓았다.

17	 긔ᄒᆞ거든: 기(起)하면. 반죽이 부풀어 오르면. 
18	 노: 노(爐). 불을 피우거나 숯불 따위를 담아 물건을 데우기 위해 쓰는 장치.
19	 혈알 쳐: 필사하는 지면(紙面)이 10a로 바뀌면서 첫 단어로 ‘두터온’을 적어 놓고 그 앞에 

‘쳐’를 빠트렸기에, ‘두’ 글자의 상단 왼쪽에는 작은 동그라미를 그려 글자를 빠트렸음을 표
시해 놓았다. ‘두’ 글자의 오른쪽에는 ‘쳐’를 보필(補筆)해 놓았다. 

	 ‘혈알 쳐’는 혈(穴)을 친다는 뜻이다. 혈을 친다는 것은 의미가 명확하지 않으나, 세 가지 의
미로 생각할 수 있다. 첫째, 떡 반죽에 기포가 잘 생기도록 반죽에 구멍을 뚫는다는 뜻이다. 
떡 반죽이 처음에는 흐를 정도로 눅지만, 볕에 내어놓아 부푼 상태이므로 구멍을 뚫는 것이 
가능하다. 둘째, 바로 앞의 문맥상 솥에 노를 갖추었으므로 아궁이의 구멍에 바람을 일으
켜서 불을 세게 조절하라는 의미로 해석할 수 있다. 셋째, 시루 구멍을 막는다는 뜻이다. 증
편은 시루에 찌는데, 반죽이 시루 구멍으로 샐 수 있기 때문에 시루 구멍을 막는 작업이 필
요하다. 바로 뒤에 이어지는 ‘두터온 유디로 김 아니 나게 싸 ᄆᆡ여’와 비슷한 의미로 김이 나
가지 않도록 구멍을 막으라는 문맥이다. 한편, 글자는 ‘혈ᄋᆞᆯ’이 아니라 ‘혈알’이 명백하여 ‘혈
알’이 명사일 가능성도 높다. 

20	 기을 만ᄒᆞ거든: 기(起)할 만하거든. 부풀어 오를 만하면. 

잡
과
편
법

잡
과
편
법

1

찹쌀가루로 작은 산삼같이 빚어 삶는다. 【삶은 떡을】 꿀에 【담갔다

가】 건져서 대추, 곶감, 잣, 익은 밤을 매우 잘게 썰어 묻힌다. 

로 효근2 산ᄀᆞᆺ치 비저 마 의 건녀3 대초 건시4 잣 슉

뉼5 ᄀᆞ장 ᄉᆞᆯ게6 싸ᄒᆞ라 무치라

〈음식보 10a〉

1	 잡과편법: 잡과편법(雜果―法). 잡과편을 만드는 방법. 잡과편은 곶감, 대추, 밤, 잣, 호두 등 
잡과를 섞어 만든 떡이다. 

2	 효근: 작은. 횩-은. ‘횩다’는 ‘작다’ 또는 ‘잘다’의 옛말이다. 예) 簫 효 대 엿거 부는 거
시라 〈석보상절 13:53〉

3	 건녀: ‘건뎌’의 오기. 
4	 건시: 건시(乾柹). 곶감. 
5	 슉률: 숙률(熟栗). 익은 밤/삶은 밤. ‘싸ᄒᆞ라’와 결합하는 문맥으로 보면 삶은 밤을 썰기는 

어려우므로 ‘생률(生栗)’이 와야 어울리나, 글자는 확실히 ‘슉률’이다. 조리법상으로도 잘게 
썰려면 삶은 밤보다 ‘익은 밤’으로 보는 것이 좋다. 현대국어에서 ‘숙률’은 〈표준국어대사전〉

과 같이 ‘삶은 밤’을 뜻하는데 『음식보』의 숙률을 동일한 의미로도 볼 수 있고, 아직 덜 익
은 ‘풋밤’의 반의어로서 잘 여물어 익은 밤을 뜻하는 것으로 볼 수도 있다. 한편으로 생각하
면 삶은 밤을 써는 것이 불가능하지는 않으므로, 썰면 잘게 으스러지는 부분도 있을 수 있
지만 오히려 그런 점도 고려하여 잘게 써는 행위를 하라는 의미로 해석할 수도 있다. 『음식
보』에서 숙률은 긔증편법과 모희편법에 나타나는데, 모두 잘게 또는 가늘게 썰도록 나타난
다. 본고에서는 익은 밤과 삶은 밤의 가능성을 모두 열어 둔다. 

6	 ᄉᆞᆯ게: ‘ᄌᆞᆯ게’의 오기. 
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쇼
병
법

소
병(

燒
餠)

법

1

가장 고운 밀가루를 소금물에 알맞게 반죽하여 매우 【오래】 쪄서 

기름을 발라 둔다. 갖가지 색깔의 말린 열매를 만두소처럼 두드려 

소로 넣어 빚는다. 숯불에 번철을 놓고 번철 안에 모래를 깔고 종이

를 펴서 그 위에 놓아 굽는다. 【구울 때】 자주 뒤집어서 노릇노릇하

게 굽는다.

장 고은 밀 념슈2의 알마초 반듁야 이3  기 라 두

고 각4 건실5 만도소쳬로6 두려 소 녀허 비저 숫블의 쳘7 노코 

쳘 안 모래 고 됴ᄒᆡ8 펴 그 우 노화 구의되 로9 뒤져셔10 노

롯노롯게11 구으라 

〈음식보 10a〉

1	 쇼병법: 소병법(燒餠法). 소병을 만드는 방법. 소병(燒餠)은 불에 구운 떡이다.
2	 념슈: 염수(鹽水). 소금물. 
3	 이: 매. 매우. 보통 정도보다 훨씬 심하게. 매 〈이 〈이 〈1461, 능엄경언해 3:4ㄴ〉. 예) 

믄득 소리를 ᄆᆞ이 ᄒᆞ야 니ᄅᆞ샤ᄃᆡ 〈번역소학 10:27〉. 
4	 각: 각색(各色). 여러 가지의 빛깔(색채). 
5	 건실: 건실(乾實). 건과(乾果). 
6	 만도소쳬로: 만두소처럼. ‘만두(饅頭)’는 16세기 문헌에서부터 나타난다. 예) 餛 만두 혼 飩 

만두 둔 〈1527, 훈몽자회 중:10ㄱ〉. ‘소’는 어떠한 음식 속에 넣는 여러 가지 재료를 뜻하는
데, 16세기 문헌에서부터 나타난다. 예) 상홧 소해 ᄡᅳ다 〈1517, 번역노걸대 하 39〉. ‘쳬로’는 
‘처럼’의 뜻으로, 16세기 문헌에서부터 ‘톄로’로 나타난다. ‘쳬로’는 16세기 ‘톄로’에서 ㄷ구
개음화를 겪은 어형이다. 예) 기러기톄로 ᄃᆞᆫ니고 〈1588 소학언해 2: 64〉.

7	 쳘: 철(鐵). 번철(燔鐵). 전을 부치거나 고기 따위를 볶을 때 쓰는, 솥뚜껑처럼 생긴 무쇠 그
릇 〈표준국어대사전〉. 

8	 됴ᄒᆡ: 종이. ‘죠’는 15세기 문헌에서부터 나타난다. 예) 죠[爲紙] 〈1446, 훈민정음언해 
56〉. ‘됴ᄒᆡ’는 ‘죠’의 ㄷ구개음화 과도교정형이다.

9	 ᄌᆞ로: 자주. 예) 부톄 로 니샤도 從디 아니더니 〈석상 6:10〉.
10	 뒤져셔: 뒤집어서. 원본을 확인한 결과 처음에 ‘되져셔’로 적었다가 ‘되’를 ‘뒤’로 덧칠하여 수

정해 놓았다. 뒤지-+-어셔. ‘두위-’가 축약한 ‘뒤-’에 ‘디-’가 결합한 어간 ‘뒤디-’가 근대 국어 
시기에 구개음화하여 ‘뒤지-’로 변하였다.

11	 노롯노롯게: 노릇노릇하게. ‘노랗다’는 15세기 문헌에서 ‘비치 노ᄅᆞ고’ 〈1459 월인석보 1:44〉
와 같이 ‘노ᄅᆞ다’로 나타나며 ‘노라커든’ 〈1466, 구급방언해 상 3〉의 활용형도 보인다. 17세
기에는 ‘노로다’도 나타난다. 예) ᄯᅩ ᄒᆞᆫ 부리 노론 수죵다리 〈1677, 박통사사언해 중 1〉. 『음
식보』의 ‘노롯노롯게’는 ‘노롯노롯ᄒᆞ-’에 부사형 어미 ‘-게’가 결합한 부사형이다. ‘노롯노롯’
의 ‘노롯’은 ‘노라ᄒᆞ-’의 ㅎ이 어근에 융합되면서 받침이 ㅅ으로 표기된 것으로 19세기 음식
조리서에도 나타난다. 예)  솟 건져 솟 진유을 너코 노릇노릇게 복가 〈酒食是儀 
14b 힌쥭〉. 
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1

매우 흰 밀가루를 찬물에 반죽하고 생치만두의 소같이 【소를】 만든

다. 소를 넣어 【만두를】 빚을 때 잣을 하나둘씩 넣어 빚는다. 반죽

이 매우 눅어야(=물러야) (상화가) 연하다. 소반에 가루를 많이 깔고 

놓아야 반 (결락) 니 물을 매우 【오래】 끓여 익게 삶는다. 찬물에 건

져 기름을 발라 초간장을 쳐서 쓴다(=먹는다).

장 흰 밀 믈의 반듁고 치만도2 소치 야 소 녀혀 비

ᄌᆞᆯ 제 잣 ᄒᆞ나둘식 녀혀 비라 반쥭이 장 누게야3 연ᄒᆞᄂᆞ니 쇼반4

의 ᄀᆞᄅᆞ 만히 ᄭᆞᆯ고 노하야 반 【결락5】 니 믈 ᄆᆡ이6 혀 닉게 마 

믈의 건져 기ᄅᆞᆷ ᄇᆞᆯ라7 초지령8 쳐 쓰라

〈음식보 10a~10b〉

1	 교의상화법: 교의 상화법(霜花法). 수교위 상화법(霜花法). 수교위 상화를 만드는 방법. ‘교
의상화’라는 명칭은 『음식보』 외에는 『최씨음식법』에서만 확인되고 있다. 

	 ‘교의’는 중국에서 밀가루 피에 소를 싸서 먹는 만두를 칭하는 각자(角子), 교자(餃子)에서 
나온 말이다. ‘자(子)’ 대신 ‘아(兒)’가 붙은 각아(角兒), 교아(餃兒)는 남송의 수도 임안(臨
安, 현재의 항저우) 지역의 표기 방식이다(박정배 2021). 조선시대 한글 조리서에서는 ‘수
고아 〈술빚는법〉’, ‘수교ᄋᆡ 〈음식디미방〉’, ‘수교의 〈주식방문〉’, ‘수교애 〈윤씨음식법〉’, ‘숙교 
〈술만드는법〉’ 등으로 나타나며, 『산가요록』에는 한자어로 ‘수고아(水羔兒)’로 표기되어 있
다. 다만 『열양세시기』에서 ‘수각아(水角兒)’라는 표기를 확인할 수 있다. 『표준국어대사
전』에는 ‘수교위’가 등재되어 있으며, ‘밀가루를 반죽하여 얇게 빚어서 그 속에 고기와 오이 
따위를 잘게 썬 소를 넣고 만두 모양으로 찐 음식’으로 풀이되어 있다. 

	 ‘상화’는 상화떡의 일명 상화병(霜花餠)을 일컫는다. 상화병은 『표준국어대사전』에 ‘밀가루
를 누룩이나 막걸리 따위로 반죽하여 부풀려 꿀, 팥으로 만든 소를 넣고 빚어 시루에 찐 떡’
이라고 풀이되어 있다. ‘교의상화법’은 밀가루 반죽에 누룩이나 술을 넣지 않으므로 ‘상화’
보다는 ‘수교위’에 더 가깝다. 교자와 상화의 차이는 만두피를 발효시켰는지 여부로 나뉘는
데, 상화는 발효시킨 피로 만든 만두이다. 조선시대 이 부류의 음식들은 모두 발효하지 않
은 피에 채소나 고기로 소를 싸서 찌거나 삶아 낸 음식이었으므로, 엄밀히는 ‘교의’라고 해
야 맞는 표현일 것이다.

2	 치만도 : 생치만두(生雉饅頭). 꿩고기 만두. 생치는 익히거나 말리지 않은 꿩고기이다.
3	 누게야: 눅어야. 물러야. 눅-+j+-어야. 
4	 쇼반: 소반(小盤). 자그마한 밥상. 
5	 결락: 책의 서구(書口) 부분인데 종이가 닳아 떨어져 나갔다. 세로로는 아홉 글자 정도의 분

량이 결락되었다. 문맥상 소반에 가루를 많이 깔고 놓아야 ‘반죽이 눌어붙지 않으니’에 해당
하는 글이 적혀 있었을 것으로 추측된다. 

	 한편 〈10a〉와 〈10b〉 사이에 종이가 닳아 떨어진 까닭에, 〈10a〉와 〈10b〉의 이면에 해당하
는 속 부분이 노출되었다. 이 이면에 진향주 방문과 단점주 방문이 기록되어 있다. 이면에 
기록된 진향주 방문과 단점주 방문은 주된 필사자와 다른 필체로 적혀 있다.  

6	 이: 매. 매우. 보통 정도보다 훨씬 심하게. 매 〈이 〈이. 예) 사미 두 가라로 귀 
이 마면 耳根이 잇븐 젼로 머릿 中에 소리 지리니 〈1461 능엄경언해 3:4ㄴ〉. 

7	 ᄇᆞᆯ라: 발라. ‘기ᄅᆞᆷ’ 아래에 한 글자가 정확히 보이지 않아 문맥상 ‘ᄇᆞᆯ’자로 추정했고, 원본을 
본 결과 ‘ᄇᆞᆯ’임을 확인하였다. 

8	 초지령: 초간장. 예) 染 초지령 소곰 〈물보 하:3〉. 
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1

찹쌀 한 되를 아침 식전에 맑은 물이 나도록(=나올 때까지) 씻어 담

가 【두었다가】 식후(食後)에 건져서 물 너 되에 죽을 쑤고 누룩 두 

되를 【체에】 쳐서 넣는다. 닷새 만에 찹쌀 한 말을 여러 번 씻어 이

튿날 익게 쪄서 밑에 더한다(=넣는다). 또 닷새 만에 물 여덟 되를 

부어 맑아지면 쓴다. 【되 단위가 아니라】 말로(=한 말로. 말 단위로) 

한다면 이를(=이 방문을) 보아 【양을 계산하여】 만든다. 

졈미3  되 죠 젼의4 근 물 나록 시서 가5 식후의6 건져 물 너 

되여7 쥭 쑤어 누록 두 되예 쳐 너허 닷샌 만의 졈미  말 셰여 

잇튼날 닉게  밋 덧터8  닷샌 만의 물 여ᄃᆞᇣ9 되 부어 ᄆᆞᆰ거든 

쓰라 말로 ᄒᆞ거든 이ᄅᆞᆯ 보아 ᄒᆞ라

〈음식보 10a 이면〉

1	 진향쥬: 진향주(震香酒). 진향주는 다른 한글 필사본 음식조리서에 나타나지 않으며, 19세
기 초에 필사된 것으로 보이는 한문 음식조리서 『주찬(酒饌)』에 유일하게 기록된 술이다. 
이상훈 선생님의 조언에 따르면 『음식보』와 『주찬』의 진향주는 쌀량의 총합과 5일 만에 물 
여덟 되를 붓는 후수법이 동일하다. 

2	 진향쥬 방문: 진향주 방문. 이 방문은 필체가 다르고 이면에 필사되어 있다.
3	 졈미: 점미(粘米). 찹쌀. ‘졈 ᄒᆞᆫ 되’로 적었다가, ‘졈’과 ‘ᄒᆞᆫ’ 사이의 오른쪽 여백에 ‘미’를 보필

하였다. ‘졈’과 ‘ᄒᆞᆫ’ 사이의 왼쪽에는 아무것도 표시하지 않았다. 
4	 죠 젼의: 조(朝) 전에. 아침 전에. 아침 식전에. 
5	 가: 담가. ‘ᄃᆞᆷ가’ 뒤에 ‘다가’를 쓰고는 ‘다가’는 붓으로 뭉개어 지워 놓았다. 
6	 식후의: 식후(食後)에. 아침 식후에. 식후+의.
7	 되여: 되에. ‘되에’ 또는 ‘되예’의 오기. 
8	 덧터: 덧하여. 더하여. 덧트-+-어.
9	 여ᄃᆞᇣ: 여덟. ‘여덟’은 15세기 문헌에 ‘여듧’으로 나타나나, 16세기에는 ‘여듧’과 ‘여’이 혼기

되었다. ‘여ᄃᆞᇣ’은 ‘여’에서 발음되는 ‘ㅂ’을 먼저 표기하여 겹받침의 순서를 서로 바꾼 것이
다. 참고로 『하심당가 음식법』에는 ‘여답’도 나타난다. 예) ᄇᆡᆨ미 여답 되 〈하심당가 음식법 
2a〉.
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1

【단점주】 한 말을 만들려면, 찹쌀 한 되를 가루로 만들어 【물을 많

이 부어】 눅게(=무르게) 범벅으로 갠다. 누룩가루를 밑술을 재던 되 

그릇으로 한 되 가득 차거든 넣어 둔다. 막 달거든(=괴거든) 찹쌀 한 

말을 미리 담갔다가 무르게 찐다. 밑술을 물을 넣지 말고 체에 죄

다(=모조리) 거른다. 그 밥(=찐 찰밥)을 식혀 차가워지면 쳐서 넣는

다. 세이레(=삼칠일. 21일) 후에 먹으면 맛이 비상(非常)하다(=예사롭

지 않다). 객물(=군물. 客水)을 조심조심한다. 여름 내내 두고 쓴다. 

말  ᄃᆡ 졈미  되 작말여 눅게 범벅 여 누록 밋 

되던 되3로  되 득 거든 너허 두엇다 막 거든4 졈미  말 

미리 가다5 무로6  밋슐을 쳬예 물 주지 말고 죄죄7 걸너 그 밥 

시긔여8 거든 쳐 너허 세이레 후 먹으면 맛시 비샹〃ᄒᆞ니9 물10

을 조심〃라 여ᄅᆞᆷᄂᆡ11 두고 쓰라

〈음식보 10a~10b 이면〉

1	 졈쥬: 단점주. 감점주(甘粘酒). 점감주(粘甘酒). ‘’은 ‘ᄃᆞᆯ-’[甘]의 관형사형으로서 단맛이 
강한 ‘졈쥬’임을 나타낸다. 『음식보』의 ‘ᄃᆞᆫ졈주 방문’과 1923년에 필사된 것으로 추정되는 
『쥬방문 造果法』의 ‘ᄃᆞᆫ졈쥬법’은 예외적으로 ‘감(甘)’ 대신 순우리말 ‘달다’의 활용형이 사용
된 술 이름이다. ‘점주(粘酒)’는 점성이 있는 술이다.

2	 졈쥬 방문: 단점주 방문. 이 방문은 필체가 다르고 이면에 필사되어 있다.
3	 밋 되던 되: 밑을 되던 되. 밑술을 재던(=계량하던) 되 그릇. 정확한 계량을 위하여, 되를 재

는 그릇을 바꾸지 말고 밑술을 계량한 되 그릇을 그대로 사용하라는 문맥이다. 
4	 거든: 괴거든. 괴면. 발효하거든. ᄃᆞᆯ-+-거든. 여기에서 ‘ᄃᆞᆯ다’는 ‘괴다’와 같은 의미로 쓰였

다. 『음식보』에는 ‘ᄃᆞᆯ다’와 함께 ‘괴다’도 함께 나타난다. 예)  엿 말을 이기  서리 
와 밋술의 섯거 너허가 괴거든 쓰라 〈음식보 8a 쳥명듀법〉.

5	 가다: 담갔다가. ‘ᄃᆞᆷ갓다’에서 ‘ㅅ’이 생략된 표기로 추정된다.
6	 무로: 무르게. 무르-[軟]+-오(부사화 접미사). ‘무르-’는 15세기 ‘므르-’의 원순모음화형이다. 

예) 猛火ㅣ 외야 骨髓 데워 므르게 씨라 〈능엄경언해 8:103〉.
7	 죄죄: 죄. 죄다. 남김없이 모조리. 모두. 이러한 뜻을 지닌 부사 ‘죄’는 17세기부터 나타난다. 

예) 흰 믿불휘조차 죄 시서 믈 브어 달혀 머기라 〈두창집요 하 71〉. ‘죄죄’는 부사 ‘죄’를 반복
한 것이다. 현대국어에서 이러한 뜻의 ‘죄’는 사전에 등재되어 있지만 ‘죄죄’는 등재되어 있지 
않다.

	 이곳에 ‘죄〃’로 적지 않고 ‘죄죄’로 적었다 하여 글자를 반복하는 방법이 필사자마다 달랐
다고 볼 수는 없다. 여기에는 글자를 반복하여 적었지만, 동일한 방문에서 뒤에는 ‘〃’로 적
고 있기 때문이다. 

8	 밥 시긔여: 밥을 식혀. 원래는 ‘밥긔 여허’로 적은 후, 잘못 적었음을 알고 글자 ‘허’에는 가필
(加筆)하여 뭉개어 지웠다. ‘긔’ 글자의 상단 왼쪽에는 작은 동그라미를 그려 글자를 빠트렸
음을 표시해 놓고, ‘긔’ 글자의 오른쪽에는 ‘시’를 보필(補筆)해 놓았다. 

9	 비샹〃ᄒᆞ니: 비상비상(非常非常)하니. 예사롭지 않으니. 
10	 ᄀᆡᆨ물: 객물(客-). ‘ᄀᆡᆨ물’은 현대의 ‘객물’과 달리 ‘끓이지 않은 생수’를 뜻한다. 현대의 ‘객

수’(客水. 다른 데서 들어온 겉물)나 ‘군물’(뜨거운 물에 타는 맹물)과 뜻이 비슷하다. ‘ᄀᆡᆨ물’
은 다른 음식조리서에 ‘ᄂᆞᆯ믈’이나 ‘ᄂᆞᆯ믈’로도 나타난다. 예) 독을 믈 업시야 〈주찬방, 
감주〉.  

11	 여ᄅᆞᆷᄂᆡ: 여름내. 여름 한 철 동안 내내.



7574 나주 풍산홍씨 석애문중 『음식보』

뉴
화
젼
법

유
화
전
법 (=

누
호
편
법)

1

팥 서 되를 껍질을 벗겨 찐다. 멥쌀 서 되, 찹쌀 다섯 홉을 가루로 

만들어 절편 반죽같이 만들어 익도록 찐다. 쑥을 잿물에 파랗게 데

쳐 【물기를】 매우 많이 짜서 【절편 반죽에】 넣는다. 유청을 가(可)히 

많이 치고 팥을 흩는다. 【절편 반죽을】 안반에 밀어 【절편 반죽이】 

네모나게 메워져야 좋다. 어린 소나무 껍질 조각을 잿물에 {①무르

게 익혀 ②무르게 이겨 ③파랗게 익혀} 쑥처럼 하면(=쑥처럼 물기를 

짜서 반죽에 넣으면) 좋다. 유청이라야(=유청을 써야) 부드러워 좋다. 

 서 되 거ᄌᆡ야2 고3 미 서 되  닷 홉 작말야 졀편4 반

듁치 여 닉게  쑥 ᄌᆡᆫ믈5ᄋᆡ 게 더어쳐6 이7  녀혀 유 

쳥8 만히 ᄀᆞ이9 쳐 ᄑᆞᆺ 허ᄎᆞ면10 안반11의 미러 여방게 미이저야12 됴

니 져믄 숑피13 도각지14 믈의 게 니겨15 쑥쳬로 면 됴

니 유쳥이라사16 누흐러워17 됴니라

〈음식보 10b〉

1	 뉴화젼법: 누호전법(蔞蒿煎法) 또는 누호편법(蔞蒿―法). 유화전법(柳花煎法) 또는 유화편
법(柳花―法). 누호전(누호편) 또는 유화전(유화편)을 만드는 방법. 이 방문의 내용에 따르
면 ‘누호편법(蔞蒿―法)’이 가장 정확한 표현이다. 

	 ‘뉴화’는 ‘유화(柳花)’가 아니라 ‘누호(蔞蒿)’에서 변화한 말일 가능성이 높다. ‘누호(蔞蒿)’는 
‘물쑥’을 뜻하는 한자어이다. 물쑥은 봄에 나는 연한 줄기와 잎을 나물로 먹으며, 요즘도 떡
으로 만들어 먹기도 한다. 물쑥은 16세기에 ‘믈ᄡᅮᆨ’으로 쓰였다. 예) 蔞 믈 루 〈1527, 훈몽
자회 상:8ㄱ〉. 蔞蒿 믈 〈1613, 동의보감 2:36ㄴ〉.    

	 이 방문은 그 내용으로 보아 떡의 일종인데 『음식보』에는 글씨가 명백히 ‘젼’으로 적혀 있
다. 그러므로 ‘뉴화젼’의 실체는 두 가지로 생각해 볼 수 있다. 첫째, ‘뉴화젼’이 찌는 떡이지
만, 떡 중에서 꽃잎을 붙여서 기름에 지진 떡을 뜻하는 ‘화전(花煎)’에서 유추되어 ‘뉴화젼’
이라 부르고 표기했을 가능성이 크다. 둘째, ‘뉴화젼’은 ‘뉴화편’의 오기일 수도 있다. 1860년
대 필사된 한문 음식조리서 『역주방문(歷酒方文)』의 ‘柳花片’에 이 ‘뉴화젼법’과 동일한 내
용이 나타나기 때문이다. 

	 『음식보』와 『역주방문』의 두 방문은 모두 쑥[蒿菜]을 주재료로 하지만, 음식 명칭에는 ‘뉴
화(柳花)’ 즉 버드나무의 꽃으로 표현하고 있어 특이하다. ‘뉴화(柳花)’는 음차했을 가능성
이 높다. 또는 ‘뉴화젼/유화편’이 버드나무꽃의 색깔과 비슷한 초록색을 띠기도 하고, ‘뉴화
젼/유화편’의 모양이 초록색의 떡에 거피한 팥이나 녹두 고물을 묻혀 놓아 마치 버드나무꽃
의 모양과 흡사하여 유래한 명칭일 가능성도 크다. 

	 현대국어에서 이 ‘뉴화젼’은 ‘쑥굴리’에 해당한다. 쑥굴리는 〈한국민속대백과사전〉에 따르
면 찹쌀가루에 삶아 다진 쑥을 섞고 둥근 모양으로 만들어 끓는 물에 삶아 내어 고물을 묻
힌 떡으로서 ‘쑥경단(艾瓊團), 보풀떡, 쑥굴레, 쑬글래, 쑥구리’ 등으로 불리기도 한다. 또한 
쑥굴리는 〈한국민족문화대백과〉에 따르면 경상남도와 전라남도에서 만들어 먹는 떡으로 
유명하다. 그러므로 현재 ‘뉴화젼’이나 ‘유화편’이라는 명칭은 쓰이지 않고 ‘쑥굴리’가 쓰이
고 있으므로 유의어 경쟁에서 고유어 명칭이 살아남은 예로 볼 수 있다. 

2	 거ᄌᆡ야: 거재(去滓)하여. 찌꺼기를 버리어. 또는 ‘거피ᄒᆞ야’의 오기. 거피(去皮)하여. 껍질
을 벗겨. 『역주방문』의 ‘柳花片’에 거피한 팥을 사용하기 때문에, 여기에서도 조리법상으로 
‘거피’일 가능성이 높다. 글씨는 ‘거ᄌᆡ’가 맞고, 다른 한글 음식조리서에도 거재하는 행위와 
거피하는 행위가 모두 나타난다. 그러므로 국어학적으로는 ‘거재(去滓)하여’의 뜻과 ‘거피
(去皮)하여’의 오기일 가능성을 모두 열어 둔다. 

3	 고: 찌고. 15세기의 ‘-’에서 ‘ᄯᅵ-’로 변화하였다. 
4	 졀편: 절편. 떡살로 눌러 만든 떡.
5	 ᄌᆡᆫ믈: 잿물. ᄌᆡ+-ㅅ+믈. 재를 우려낸 물. 
6	 더어쳐: 데쳐. ‘데치다’의 ‘데’의 장모음(長母音)이 반영된 표기이자, 장모음을 두 음절로 인

식한 표기이다. 
7	 이: 매. 매우. 보통 정도보다 훨씬 심하게. 예) 사미 두 가라로 귀 이 마면 

〈1461, 능엄경언해 3:4ㄴ〉. 
8	 유쳥: 유청(流淸). 맑은 꿀. ‘청’(淸)은 궁중어에서 꿀을 뜻하는 낱말로 쓰였다. ‘청밀’(淸蜜)

도 맑은 꿀을 뜻한다. 『역주방문』의 ‘柳花片’에는 ‘清蜜多多益好’라 적혀 있다. 『음식보』에
는 ‘ᄉᆡᆼ강뎜과법’에 ‘쳥밀’이 꿀의 의미로 쓰였다. 

9	 ᄀᆞ이: 가(可)히. ‘ᄀᆞᄒᆞ-’와 부사화 접미사 ‘-이’가 결합하며 모음 사이에서 ㅎ이 탈락되었다.  
10	 허ᄎᆞ면: 흩으면. 어간 ‘헟-’(散)은 문헌에 잘 보이지 않는 낱말이다. 17세기 전라 방언을 반영

한 낱말로 보인다. 여기서부터는 ‘면’ 글자를 특이하게 적어 놓았다. ‘며’를 적은 후 종성 ‘ㄴ’
을 다른 받침보다 매우 아래로 내려 적었고, ‘ㄴ’ 글자를 꺾임이 없이 가로로 짧게 ‘ 、’처럼 
적어 마치 쉼표처럼 보인다. 그러나 이렇게 적은 모든 글자를 보면 문맥상 모두 ‘면’이다.

11	 안반 : 안반. 떡판. 떡을 칠 때 쓰는 두껍고 넓은 나무판. 
12	 여방게 미이저야: (절편 반죽이) 여방(如方)하게 메워져야. 절편 반죽을 안반에 밀어 절편 

반죽이 네모나게 메워져야. 절편의 모양을 좋게 만들려면 절편 반죽을 안반에 밀어 네모나
게 메워야 좋다는 의미의 문맥으로 해석된다. ‘여방게’는 ‘여방ᄒᆞ게’에서 ‘ᄒᆞ’가 탈락한 형태
이다. ‘미이저야’는 ‘미어지-’에 ‘-어야’가 결합한 ‘미어저야’의 오기로 보인다. ‘미어지-’는 첫
째, ‘가득 차다’는 뜻으로서 ‘믜-+-어+디-’의 결합형인 ‘믜여디-’ 〈두시-초〉의 전라도 방언형
이거나 둘째, 〈우리말샘〉에 따르면 ‘메우다’의 전남 방언으로 ‘미-’가 있으므로 ‘미-+-어+디-’
의 결합형으로 보인다. 

13	 숑피: 송피(松皮). 소나무의 속껍질. 쌀가루와 함께 섞어서 떡이나 죽을 만들어 먹기도 한
다. =송기(松肌). 

14	 도각지: 조각. 경상 방언의 ‘쪼가리’에 대응하는 ‘조각’의 전라 방언 어형으로 보인다. ‘조각
지’의 오기로 볼 여지도 있다. ‘도’ 글자는 바로 뒤의 방문인 모밀편법의 둘째 줄 ‘조만이’의 
‘조’와는 글자가 다르며, 모필편법의 마지막 줄 ‘졉시예도’의 ‘도’와 글자가 동일하다.

15	 게 니겨: 세 가지 해석을 생각할 수 있다. 첫째, ‘무르게 익혀’로 해석할 수 있다. 어린 송
피 조각을 잿물에 무르게 익히라는 뜻이다. ‘ᄆᆞᄅᆞ게’는 15세기부터 사용된 ‘므르-’의 활용
형 ‘므르게’의 모음 변화형으로 볼 수 있다. 예)  업슨 술 두 되로 글혀  므르게 야 
〈1466, 구급방언해 상:88ㄱ〉. ‘니겨’는 ‘니기-+-어’로서 ‘니기-’는 현대어 ‘익히-’의 옛말이다. 
예煅煉 쇠 두드려 니길씨라 〈능엄 7:18〉. 

	 둘째, ‘무르게 이겨’로 해석할 수 있다. ‘니겨’를 ‘니기-+-어’로서 현대어 ‘이기-(가루 등에 물
을 부어 반죽하다)’의 활용형 ‘이겨’로 해석할 수 있다. 예) 모싯 불휘 조히 시서 디호 니
균 티 야 〈1466, 구급방언해 상:47〉. 

	 셋째, ‘파랗게 익혀’로 해석할 수 있다. ‘ᄆᆞᄅᆞ게’를 ‘ᄑᆞᄅᆞ게’의 오기로 보는 해석이다. ‘니겨’는 
익힌다는 뜻이다. 앞에서 쑥을 ‘ᄌᆡᆫ믈ᄋᆡ ᄑᆞᄅᆞ게 더어쳐’라고 적었듯이, 어린 송피 조각을 잿
물에 파랗게 익히라는 뜻이다.

16	 유쳥이라사: 유청이라야. 꿀이라야. 유쳥+이-+-라사. ‘-라사’는 ‘-라야’의 옛말로서, 강조의 
뜻을 나타내는 보조사이다. 유청(=꿀) 대신 다른 재료를 쓰면 좋지 않다는 뜻이다. 

17	 누흐러워 : 느른하여. 어간 ‘누흐럽-’에 어미 ‘-어’가 결합한 단어이다. ‘느른하다’는 힘이 없이 
부드럽다는 뜻인데, 여기에서는 문맥상 구름이 ‘엷고 부드러워’라는 뜻으로 해석된다. 예) 
비 바랏 뫼해 개니 도라오 구루미 누흐럽고 〈백련-동 11〉. 
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모
밀
편
법

메
밀
편
법

1

껍질을 벗긴 메밀을 온전한 쌀로(=가루로 빻지 말고 온전한 모양 그대

로) 【물에】 담가 완전히 불면(=붇거든), 가는 모시 주머니에 넣고 깨

끗한 물을 놋동이에 부어 매우 많이 친다. 두 번째 밭는(=거르는) 물

까지는 곱지 않으니 제각각 밭는다(=거른다). 그 후에는 한 곳에 밭

아(=걸러) 나중에 물이 맑아지면 【메밀편 하나를 만들 만큼의 양으

로】 제각각 놓아서 가라앉으면 【물을】 따라 놓는다. 채소로 만든 소

이거나(=소이든) 고기로 만든 소이거나(=소이든) 만두소같이 만든

다. 솥뚜껑에 기름을 가득히 두르고 【메밀 반죽을】 한 쪽씩 놓아서 

얇게 부쳐 소를 싸 둔다. 잡술(=드실) 적에 서너 개씩 썰어 곱게 담

으면 한 접시에도 많이 담을 수 있다. 생강즙을 풀어 {①드린다 ②

들인다}. 

거피 모밀2 오온3 ᄊᆞᆯ로 ᄃᆞᆷ가 채4 붓거든5 ᄀᆞᄂᆞᆫ 모시 조만이예6 너

코 조ᄒᆞᆫ 믈 놋동ᄒᆡ예 브어 ᄆᆞ이 쳐 두 믈ᄀᆞ지ᄂᆞᆫ7 곱지 아니ᄂᆞᆫ니 제 

곰8 밧고 그 후ᄂᆞᆫ ᄒᆞᆫᄃᆡ 바닷다가 나죵이면 믈이 ᄆᆞᆯ거ᄃᆞᆫ 제곰 노화 ᄀᆞᆯ
안거ᄃᆞᆫ9 ᄯᆞᆯ와 노라10 ᄎᆡ 쇠여나11 고기 쇠여나12 맛도소ᄀᆞᆺ치13 ᄆᆡᆫᄃᆞᆯ고 

솟두에14예 기ᄅᆞᆷ 이득이15 두로고 ᄒᆞᆫ 족식16 노하 엷게 부처 소 싸 

잇다가 잡ᄉᆞ올 제 서너희곰 싸ᄒᆞ라 고이 다ᄆᆞ면 ᄒᆞᆫ 졉시예도 만히 

담기ᄂᆞ니 ᄉᆡᆼ강즙 프러 드리라

〈음식보 10b~11a〉

1	 모밀편법: 메밀편법(___法). 메밀부침법. 메밀편/메밀부침을 만드는 방법.
2	 모밀: 메밀. 예) 蕎 모밀 교 〈1527, 훈몽 상:6ㄴ〉. 17세기부터 19세기 말까지 계속 ‘모밀’이 쓰

였으며, ‘메밀’은 쓰이지 않았다.  
3	 오온: 온. 완전한. 부사 또는 접두사 ‘온’이 장모음(長母音)임이 반영된 표기이자, 장모음을 

두 음절로 인식한 어형이다. 메밀을 가루로 만들거나 잘게 빻지 말고 껍질만 벗긴 그대로의 
모양으로 사용하라는 문맥이다.  

4	 채: 완전히. 차-[滿]+-이(부사화 접미사). 
5	 붓거든: 붇거든. 부피가 커지면. 
6	 조만이예: 주머니에. ‘조만이+에’에서 ㅣ순행 동화되었다. ‘주머니’의 전남 방언으로 ‘조마

니’가 남아 있다. ‘주머니’는 15세기 문헌에서부터 나타난다. 예) 보ㅉ라온 주머니예 녀허 
〈1489, 구간 7:72ㄴ〉. 

7	 두 믈ᄀᆞ지ᄂᆞᆫ: 두 물까지는. 두 번째 밭는 물까지는. ‘모시 주머니에 두 번째 거르는 물까지는 
곱지 않다’라는 뜻을 표현한 문장이다. 

8	 제곰: 제각각. 예) 제곰 사롤 쳐소ᄅᆞᆯ 얻디 못ᄒᆞ엿거든 〈번역소학언해 8:3〉.
9	 ᄀᆞᆯ안거: 가라앉거든. 가라앉으면. ᄀᆞᆯ앉-+-거ᄃᆞᆫ. ‘ᄀᆞᆯ앉-’은 ‘ᄀᆞᄅᆞ앉-’의 준말 즉 축약형이다. 

‘ᄀᆞᄅᆞ앉-’은 어간 ‘-’과 어간 ‘앉-’이 어미 ‘-아’로 결합한 통사적 합성어이다. 
10	 노라: 놓으라. ‘노’ 글자는 ‘오’ 글자와 비슷하게 적어 놓았다. 
11	 ᄎᆡ 쇠여나: 채소 소이거나. 채소로 만든 소이거나. 채(菜)#소+이-+-거나.
12	 고기 쇠여나: 고기 소이거나. 고기로 만든 소이거나. 고기#소+이-+-거나. 
13	 맛도소ᄀᆞᆺ치: 만두소같이. 만두소처럼. ‘맛’은 ‘만’의 오기. 
14	 솟두에: 솥뚜껑. 솟#두에. ‘두에’는 ‘두’의 변화형으로 ‘뚜껑’의 옛말이다. 예) 가마 두에 덥

고 〈1670, 노걸대언해 상 19b〉. 
15	 이득이: 가득히. 이득ᄒᆞ-+-이(부사화 접미사). 
16	 족식: 쪽씩. ‘족’은 15세기 문헌에서부터 나타나는 ‘’이 ‘족’으로 평음화한 것이다. 예) 瓣 

 판 〈1527, 훈몽자회 하:3ㄱ〉. ‘-식’은 ‘-씩’의 옛말이다. 예)   피레 두 식 주고 사 야
과 쇼 드리노라 〈번역노걸대 상:13〉.



7978 나주 풍산홍씨 석애문중 『음식보』

잡

법

잡
채
법

1

갖가지 색깔의 나물을 제각각 하되(=준비하되), 잘고 곱게 썰어 기

름간장에 볶아서 오성(五星)을 꾸미듯 【나물을 섞지 말고 각각 따

로】 놓는다. 가루즙을 흩뿌려 쓴다.

각ᄉᆡᆨ ᄆᆞᆯ 제곰2 호ᄃᆡ 고 곱게 싸흐라3 기ᄀᆞᆫ쟝4의 봇가 오셩5 

미ᄃᆞᆺ 노코 다리즙6 허쳬7 쓰라 

〈음식보 11a〉

1	 잡법: 잡채법(雜菜法). 잡채를 만드는 법. 잡채는 1670년경 필사된 『음식디미방』에 ‘잡’ 
방문이 나타난다.

2	 제곰: 제각각. 예) 제곰 사롤 쳐소ᄅᆞᆯ 얻디 못ᄒᆞ엿거든 〈번역소학언해 8:3〉. 
3	 싸흐라: 썰어. 싸흘-+-아. 15세기 문헌에는 ‘싸다’가 나타난다. 예) 一切  자바 싸며 

버히고 〈1459, 월인석보 23:79〉.
4	 기ᄀᆞᆫ쟝: 기름간장. 기름을 친 양념장.
5	 오셩: 오성(五星). 다섯 개의 별이 따로 있는 모양처럼 나물을 섞지 말고 각각 따로 놓으라

는 뜻이다. 각색의 나물을 오색(五色)을 꾸미듯이 놓으라고 해석한다면 ‘오ᄉᆡᆨ’의 오기일 가
능성도 높다.  

6	 다리즙: 즙의 한 종류. ‘마리즙’의 오기로 보인다. ‘마리즙’은 ‘말즙(末汁)’ 즉 ‘가루즙’으로
서, 가루를 탄 걸쭉한 즙이다. 18세기에는 잡채에 즙을 뿌려 먹었음을 알 수 있다. 이곳 ‘잡
ᄎᆡ법’의 즙은 자형상 ‘다리즙’이 명확하다. 그런데 ‘셕화느름이법’에는 ‘마티즙’으로 적혀 있
고, ‘난젹법’에는 ‘마리즙’으로 쓰여 있다. 같은 즙 이름이 ‘다리즙’, ‘마티즙’, ‘마리즙’으로 표
기되어 있는 셈이다. 이 중에서 가장 정확하게 표기된 것은 ‘마리즙’이다. ‘다리즙’, ‘마티즙’, 
‘마리즙’ 셋을 서로 비교해 보면 첫음절이 ‘마’자인 것이 2개, 둘째 음절이 ‘리’자인 것이 2개
이다. 빈도상으로 보아도 ‘마리즙’을 표준 표기로 택하는 것이 합당한 듯하다. 

	 박채린(2023: 274-275)에서는 『음식보』에 나타나는 즙을 모두 ‘마리즙’으로 해독하고, 가
루즙이 한자어로 말즙(末汁)이라는 것에 착안하여 ‘말즙(末汁) 〉 말의즙 〉 마리즙’으로 변
했을 가능성이 높다고 보았다. 이 해석은 김귀영·이성우(1988)에서 ‘마지즙’으로 해독한 것
을 수정한 것이고, 조리법상 적절한 ‘말즙(末汁)’과 관련지었다는 점에서 설득력이 있다. 

7	 허쳬: 흩어. 흩뿌려. 헟-[散]+j+-어. 
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
강
뎜
과
법

생
강
정
과
법

1

생강을 알맞게 저며 매우 【오래】 삶는다. 손톱으로 잡아 생강 알이 

말랑말랑하면 티 없이 헹군다. 생강 삶은 것이 한 사발이면 청밀(=꿀)

을 반 되 정도 넣고 물을 한 되 정도 탄다. 숯불에 달여 생강이 날

생강같이 생생하고 붉고 고와지면 퍼낸다. 덜 붉으면 물을 더 넣어 

달인다. 

강 알마초 뎜여2 이3 마 손톱곳4 자보면5 알이 이〃거든6 

틔7 업시 헤워8 강 니  사발이면 쳥밀9 반 되나 노코 믈  

되나 타 숫블의 달히면 강이 ᄂᆞᆯᄉᆡᆼ강ᄀᆞᆺ디 ᄉᆡᆼ〃ᄒᆞ고 블고 곱거든 프

라10 덜 블거든 믈 더 노화 달히라

〈음식보 11a〉

1	 ᄉᆡᆼ강뎜과법: 생강정과법(生薑正果法). 생강정과를 만드는 방법. 생강정과는 생강으로 만든 
정과이며, ‘새앙정과’라고도 부른다. 정과는 과일, 채소 등을 꿀에 조려 만든 음식으로서 ‘전
과(煎果)’라고도 한다. 이곳에는 ‘뎜과’로 쓰고 바로 뒤의 ‘동화졈과법’에는 ‘졈과’로 써 놓았
다. 1670년경 『음식디미방』의 ‘슌탕’ 방문에는 ‘슌을 의 졍과 장 됴니라’와 같이 ‘졍과’
로 나타난다. 『음식보』 외의 다른 문헌에 정과를 ‘뎜과’나 ‘졈과’로 기록한 것은 찾기 어렵다. 
‘뎜과’나 ‘졈과’의 받침 ㅁ은 ‘졍과’의 받침 ㅇ을 오기한 것이다. ‘뎜과’의 ‘ㄷ’은 ‘졍과’가 ㄷ구
개음화된 것으로 잘못 알고 과도교정한 어형이다.

2	 뎜여: 저며. 뎌미-+-어. ‘뎌미-’가 분철되어 ‘뎜이-’로 표기되었다. 15세기 문헌에 ‘뎨미다’가 
나타난다. 예)  湯火傷 고튜  뎨며 브티면 므르디 아니며 〈1466, 구급방언해 
하:15ㄱ〉. 

3	 이: 매. 매우. 보통 정도보다 훨씬 심하게. 예) 사미 두 가라로 귀 이 마면 
〈1461, 능엄경언해 3:4ㄴ〉. 

4	 손톱곳: 손톱곧. 손톱으로. ‘곧’은 앞말을 강조하는 뜻을 나타내는 보조사이다.
5	 자보면: 잡으면. ‘잡-+-으면’에서 원순모음화한 것이다. 
6	 이〃거든: 말랑말랑하거든. 부드럽거든. 16세기부터 ‘ᄆᆞᆫᄆᆞᆫᄒᆞ다’가 자료에 나타나고, 현

대국어에서도 ‘만만하다’가 ‘연하고 보드랍다’의 뜻으로 쓰인다. 다른 문헌에서 ‘ᄆᆞᆫ이ᄆᆞᆫ이ᄒᆞ
다’의 용례는 보이지 않는다. 예) 지고  도 기름진 고기  무저글(肥嫩猪一塊) 
〈1517, 창진방촬요 21b〉. 물읫 ᄉᆈ고기 늘근 ᄃᆞᆰ이나 아모 거시라도 이ᄉᆞ랏 남글 고기 ᄒᆞᆫᄃᆡ 녀
코 ᄲᅭᆼ남글 다혀 ᄊᆞᆯ무면 수이 무ᄅᆞ고 ᄆᆞᆫᄆᆞᆫᄒᆞ니라 〈음식디미방 9a 질긘 고기 ᄡᆞᆷᄂᆞᆫ 법〉. 

7	 틔: 티. 띠끌. 16세기 문헌에서부터 ‘틔’가 나타난다. 예) 귓구무 닷가 틔 업게 라 〈1517, 번
역박통사 상:45ㄱ〉.

8	 헤워: 헹궈. 헤우-+-어. ‘헤우다’는 현재 경남, 제주, 평안, 함경도 방언으로 남아 있다. 
9	 쳥밀: 청밀(淸蜜). 꿀. 
10	 프라: 퍼라. 퍼내라. 프-+-라. ‘푸다’의 옛말인 ‘프다’의 활용형이다. 
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동
화
졈
과
법

동
아
정
과
법

1

가장 센 동아를 푸른 껍질을 없애고(=벗기고) 속 연한 데(=연한 속)

를 없애어(=파내어) 사회(沙灰)에 묻는다. 사흘 만에 【동아가】 노랄 

때(=노래지면) 【동아를】 넣고 꿀을 조금 뿌려 두었다가, 겨울이나 동

아정과를 쓸 때에 깨끗이 씻어 껍질을 다시 벗겨 약과같이(=약과 

크기로) 썬다. 찬물에 담가서 자주 물을 갈아 이틀 정도 우려서 다

시 손보아 씻는다. 동아를 썬 것이 한 사발이면 청밀(=꿀)은 한 되, 

물은 서 되 정도를 넣어 숯불에 달인다. 빛도 붉고 부드러워지면  

쓴다.

장 센 동화2 프 겁딜 업시코3 소옥 연 ᄃᆡ 업시 야 ᄉᆞ회예4 

므더 사흘 만의 노ᄅᆞᆫ ᄌᆡ5 여코  잠간 려 둣다가 겨히이나6 졈

과 쓸 예 조히 시어 겁딜 다시 벳겨 양과7티 싸라 믈의 

과다8 ᄌᆞ로 믈 라 이이나 우려 다시곰 손 뵈여 시서 동화 싸니 

 사발이면 쳥밀  되 믈 서 되나 노화 숫블의 달이면 빗도 블고 

삭〃ᄒᆞ거든9 쓰라

〈음식보 11b〉

1	 동화졈과법: 동아정과법. 동아정과를 만드는 방법. 동아로 정과를 만드는 방법. 이곳에는 
‘졈과’로 쓰고 바로 앞의 ‘ᄉᆡᆼ강뎜과법’에는 ‘뎜과’로 써 놓아 ㄷ구개음화가 활발히 일어났
음을 알 수 있다. ‘동화’는 15세기부터 쓰인 ‘동아’의 옛말이다. ‘동아정과’에서 동아는 동아 
열매를 일컫는데, 옛날부터 약용해 왔다. 예) 댓무 믿과 화와 팟 믿   각 넉  
〈1489, 구간 3:105ㄱ〉. 

2	 장 센 동화: 가장 쇤 동아. 가장 늙은 동아. ‘센 동화’는 한글 음식조리서에 자주 나타나는
데, 어린 동화가 아니라 푹 익은 늙은 동아를 뜻한다. 오이에 비유하면 노각(老-)에 해당하
는 셈이다. 예) 동과선법. 센 동과 념 갓아 고이 흐라 솟츨 조히 고 〈쥬식방문 4b〉. 

3	 업시코: 없이 하고. 없애고. ‘ᄒᆞ고’가 축약되어 ‘코’로 나타났다. 
4	 ᄉᆞ회예: 사회(沙灰)에. ᄉᆞ회+j+에. 사회는 굴 껍데기를 태워 만든 가루이다. 15세기 문헌에 

나타나는 ‘ᄉᆞᄒᆡ’에서 모음 변화를 겪었다. 예) 阿膠ᄅᆞᆯ ᄉᆞᄒᆡ예 봇고니와 〈1489, 구급간이방언
해 상 62〉. 

5	 노ᄅᆞᆫ ᄌᆡ: 노랄 적에. 노란 때에. 노ᄅᆞᇂ-+-ㄴ#ᄌᆡ. ‘ᄌᆡ’는 명사 ‘적’에 조사 ‘ᄋᆡ’가 결합한 줄임말 
이다. 

6	 겨히이나: 겨울이나. 겨ᄉᆞᆯㅎ+이나. ‘겨ᄉᆞᆯ히나’로 충분한데 ‘이’가 한 번 더 반복되었다. ‘겨
울’은 15세기 문헌에서부터 ‘겨’, ‘겨’로 나타나며 ㅎ종성 체언이었다. 그런데 조리법의 
문맥상으로는 계절이 나오는 것이 썩 어울리는 자리는 아니다. 

	 문맥상으로는 ‘사흘 만에 동아가 노랄 때 넣고 꿀을 잠깐 뿌려 두었다가 씻거나, 정과를 쓸 
때 깨끗이 씻어’로 해석하는 것이 자연스러워 보인다. 이렇게 보면 ‘겨히이나’는 ‘조히 시
어’와 대구를 이루고 ‘시어’와 비슷한 의미의 단어일 가능성이 높다. 

	 또는 문맥상 ‘사흘 만에 동아가 노랄 때 넣고 꿀을 잠깐 뿌려 두었다가 썰거나, 정과를 쓸 때 
깨끗이 씻어 껍질을 다시 벗겨 약과같이 썰어’로 해석할 수도 있다. 이렇게 보면 ‘겨히이
나’는 ‘싸ᄒᆞ라’와 대구를 이루고 ‘싸ᄒᆞ라’와 비슷한 의미의 단어일 가능성이 크다. ‘겨히이
나’를 ‘(풀 따위를) 베다’의 의미를 지닌 ‘거스르다’의 활용형 ‘거스르거나’ 정도로 해석하는 
것을 떠올릴 수 있다. ‘베다’의 의미를 지닌 ‘거스르다’는 제주에 ‘거슬르다’, ‘거시리다’, ‘거실
르다’ 등의 방언이 남아 있다. 그러나 ‘겨히이나’라는 글자와 일치하지 않으므로 현대어역
에는 반영하지 않는다. 

7	 양과: ‘약과’의 오기로 보인다. 약과의 오기로 보는 까닭은 『쥬식방문』의 ‘연동와뎡과’ 방문
을 참고한 것이다. “연동와을 너모 어린 것도 말고 너모 쇤 것도 말고 연기 쇨 만거든 겁
피을 죄 벗겨 약과 만콤 졈여 속을 바리고 〈쥬식방문 4b 연동와뎡과 軟東花正花〉”와 같
이 약과 하나만큼 저미라고 적혀 있다. 『음식보』에서도 ‘약과같이’, 즉 약과 하나의 크기나 
두께로 썰라는 뜻이다. 

8	 과다: 담가다가. 담가서. ᄃᆞᆷ고-+-아다. ‘ᄃᆞᆷ고-’는 ‘ᄃᆞᆷ그-’의 변화형이다. 
9	 삭〃ᄒᆞ거든: 무르거든. 부드럽거든. 무르면. 부드러워지면. ‘삭삭ᄒᆞ다’는 부드럽다는 의미로 

사용되었다. 예) 삭삭ᄒᆞᆫ  귿 〈번역노걸대 下 38〉.
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모
과
졈
과
법

모
과
정
과
법

1

모과를 곱게 썰어서 신 물(잿물)을 물만 데쳐 청밀(=꿀)과 물을 부어 

오래 끓인다. 너무 물러서 푸지 못할 듯하거든 뚜껑을 덮은 채로 두

었다가 익으면 익을 때 물을 탄다. 달여서 단단해지면 숟가락으로 

가만가만 퍼낸다. 김이 나지 않게 해야 빛이 좋다. 

모과 고이 싸라 싄 믈2을 믈만 데쳐 쳥밀과 믈 브어 오래 히면 

너모 믈너 프지 못 거든 두에 덥픈 채로 둣다가 이그면 니글3 

제 믈 되 달호기 〃거 술로4 감안〃5 프라 김 아니 나게 

여야 빗티 됴니라

〈음식보 11b〉

1	 모과졈과법: 모과정과법. 모과정과를 만드는 방법. 이곳에는 ‘졈과’로 쓰고 앞의 ‘ᄉᆡᆼ강뎜과
법’에는 ‘뎜과’로 써 놓아 ㄷ구개음화가 활발히 일어났음을 알 수 있다.

2	 싄 믈: 신 물. ‘ᄌᆡᆺ믈’의 오기일 가능성이 가장 높다. ‘싄 믈’이 오기가 아니라면 무엇인지 정체
가 불분명하다. 모과에서 나오는 신 물[酸水]인지 알 수가 없다. ‘싄 믈’ 또는 ‘싄 물’, ‘신 믈’, 
‘신 물’ 등은 다른 한글 음식조리서에 나타나지 않아 특이한 표현이다. 

3	 이그면 니글: 익으면[熟] 익을[熟]. 『음식보』에는 두음법칙이 적용된 ‘익-’과 적용되지 않은 
‘닉-’이 함께 나타난다. 15세기부터 ‘熟’의 의미로 ‘닉다’가 사용되었으며, 주로 19세기 자료
에서부터 두음법칙이 적용된 ‘익다’가 나타난다. 

4	 술로: 술로. 숟가락으로. 술+로(도구격조사). 
5	 감안〃: 가만가만. ‘〃’를 글자 수만큼 반복하지 않고 두 글자를 반복해야 하는 곳이지만 ‘〃’

를 한 번만 표기하였다. 
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삼
일 

식
혀
법

삼
일 

식
해
법

1

소천어를 배를 갈라 장기를 꺼내고 비늘을 거슬러 없애고, 굵은 것

(=소천어)이면 가운데를 잘라 넣는다. 짚을 깔고 고기를 깔고 얼추 

기다려 물기가 없어지면(=마르면) 멥쌀로 밥을 지어 소금과 밀가루

를 알맞게 섞는다. 식으면 알맞은 그릇(용기)에 넣어 유지로 싸서 매

운 재를 깔아 사흘 후에 쓴다. 이 식해를 더 쉽게(=빨리) 익게 하려

면(=익히려면) 누룩가루를 보슬보슬 뿌린다.

쇼쳔어2을 븨3 앗고4 비 거려 굴근 이여5 가온대 려6 너테 집 

고 고기 고 널초7 기와 믈긔 업거든 미 밥 지어 소곰과 딘

와 맛게 섯거 식거든 마ᄌᆞᆫ8 그ᄅᆞ세 너허 유디9로 싸 온 ᄌᆡ ᄭᆞᆯ아 

살10 후의 쓸라11 이 식혀을 더 쉬히 익게 랴면 ᄀᆞᄅᆞ누록을 

〃 ᄲᅳ리라12 

〈음식보 12a〉

1	 삼일식혀법: 삼일 식해법(三日 食醢法). 삼일 만에 식해를 만드는 방법. 식해는 16세기 문
헌에서부터 ‘식혜’로 출현한다. 예) 진 고기와 보육과 식혜를 가져다가 대통 가온 녀허 
〈1588, 소학언해 5:47b〉. 그러나 18세기 문헌에서부터는 『음식보』와 마찬가지로 대부분 
‘식혀’로 쓰였다. 예) 진 고기와 脯육과 식혀 가져다가 대통 온대 녀코 〈1736, 어제내
훈언해 1:55a〉. 『음식보』의 ‘식혀’는 호남 문헌에서도 ‘예 〉 여’ 현상이 출현하는 예를 보여
준다. ‘식혜’가 ‘식혀’로 변화한 것은 ‘여 〉 예’ 현상의 과도교정형으로 볼 수 있다. 

	 『음식보』 외에 ‘삼일 식혀법’이 나타나는 문헌으로는 『주방문』에 ‘식혀 食醯’ 〈주방문 
19a-19b〉 방문이 나타나고 바로 이어서 ‘삼일 식혀 三日 食醯’ 방문이 나타난다. 『음식보』

와 『주방문』의 ‘삼일 식혀’와 ‘식혀’는 모두 내용을 읽어 보면 생선이 들어간 음식이므로, 단
술(감주, 甘酒)이 아니다. 두 문헌의 ‘식혀’는 모두 식해(食醢), 즉 생선과 밥을 섞어 숙성시
킨 식품이다.

2	 쇼천어 : 소천어(小川魚). 냇물에서 잡히는 작은 물고기.
3	 븨: 배[腹]. 『석보상절』 등 15세기 자료에는 ‘ᄇᆡ’로 적혀 있다.
4	 앗고: 앗고. 갈라 장기를 빼내고. 현대국어에서는 수수나 팥 등의 껍질을 벗기거나 목화의 

씨를 빼는 행위를 ‘앗다’로 표현하는데, 이 문헌에서는 생선의 배를 갈라 장기를 빼는 행위
의 표현에 ‘앗다’를 쓰고 있다. 

5	 이여: 것이거든. 이(의존명사)+이-(서술격조사)+-어ᄃᆞᆫ. 
6	 려: 잘라. 깨트려. 리-+-어. 15세기 문헌에는 ‘리다’로 나타났다. 예) 바리 리ᄂᆞᆫ ᄉᆈ 거

츨언마ᄅᆞᆫ 〈1447, 월인천강지곡 상 28〉
7	 널초: 얼추. 어지간한 정도로 대충. ‘널초’는 ‘얼추’의 고형이거나 전남 방언형으로 보인다.
8	 마ᄌᆞᆫ: 맞은. 알맞은. 맞-+-ᄋᆞᆫ. 
9	 유디: 유지(油紙). 기름종이. 『음식보』에는 ‘유지’, ‘유디’, ‘뉴디’가 섞여서 나타난다. 이곳

에 적힌 ‘유디’는 ‘유지’를 구개음화된 형태로 잘못 보고 과도교정한 것이다. 예) 기름 유 油 
〈1527, 훈몽자회 중 21〉. 죠 지 紙 〈1527, 훈몽자회 상 34〉. 

10	 살: ‘사ᄒᆞᆯ’의 오기. 
11	 쓸라: ‘쓰라’의 오기.
12	 ᄲᅳ리라: 뿌리라. 처음에는 ‘ᄲᅳ라라’로 적은 후, ‘ᄲᅳ리라’로 수정하기 위하여 첫 번째 ‘라’ 글자

의 모음 세로획 ‘ㅣ’를 더 굵게 덧칠하였다.



8988 나주 풍산홍씨 석애문중 『음식보』

겸
젼
편
법

겸
전
편
법

1

좋은 밀가루 한 되와 메밀가루 다섯 홉과 녹두가루 두 홉과 이대로 

【물을】 짐작하여 섞어 떡을 만든다. 상화를 만들듯이 하여 소를 넣

어 만두같이 빚어 기름에 지진다. 생강, 마늘, 초장에 먹으나(=먹는

데), 소를 만두같이 이긴다(=이겨서 만든다).

됴 딘  되와 모밀 닷 홉과 녹도 두 홉과 이대로 딤

작야 석거  그라 상화 더시 야 소 녀허 만도치 비저 기

ᄋᆡ 디져2 강 만3 초쟝의 머그나 소 만도치 니기라 

〈음식보 12a〉

1	 겸젼편법: 겸전편법. 같은 음식으로 보이는 기록으로서 『주방문』에는 ‘겸졀편법兼節餠’이 
기록되어 있고, 『정일당잡지』에는 ‘견젼편’ 방문이 있다. 모두 만두처럼 소를 싸서 기름에 지
져 먹는 음식이다.

2	 디져: 지져. ‘지지다’는 『월인석보』 등 15세기부터 사용된 단어이므로, ‘디지다’는 ‘지지다’의 
구개음화 과도교정형이다. 

3	 만ᄂᆞᆯ: 마늘. ‘마ᄂᆞᆯ’이 중철되어 ‘만ᄂᆞᆯ’로 표기되었다. 15세기 문헌에서부터 ‘마’이 나타난다. 
예) 夫人이 마 받 좌시게 니 〈1477, 석상 24:51ㄱ〉.
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쟈
렴
법

자
렴
법

1

좋은 모쟁이를 편(片)지어(=작편하여) 누르지 말고 구워 물기가 없는 

체에 받친다. 좋은 초에 【적셔】 말려서 도로 편지어(=작편하여) 평상

시에도 쓰며, 【먼】 길을 갈 사람은 국도 만들어 먹는다. 

됴ᄒᆞᆫ 모쟝2 편지어3 누르디 말고 구어셔 믈긔 업ᄉᆞᆫ 체여 처 됴ᄒᆞᆫ 초

ᄒᆡ ᄆᆞᆯ이 도로4 편지어 샹5시6도 쓰며 길 갈 사도 국도 야 먹ᄂᆞᆫ 
니라

〈음식보 12a~12b〉

1	 쟈렴법: 자렴법. 박채린(2023: 268)에서 밝혔듯이, 문맥을 보면 ‘모쟝’을 얇게 썰어 구워서 
식초에 담갔다가 말려 두고 먹었던 숭어 저장법의 하나이다. 자렴은 조리 과정으로 미루어 
볼 때 ‘자’는 ‘炙’를 적은 것으로 볼 수 있다. ‘렴’은 ‘鹽’을 생각할 수 있으나 조리법에는 소금
을 사용하고 있지 않아, ‘저장해 둔다’라는 의미의 ‘斂’ 또는 ‘발에 널어 말려 둔다’는 뜻에서 
‘簾’을 표기했을 가능성이 높다. 『음식디미방』에서 고기를 말릴 때 ‘발 ᄭᆞᆯ고 그 우희 널고 그 
아래 불 픠워 ᄆᆞᆯ로이라’가 나타난다.

2	 모쟝: 모쟁이. ‘모쟝’은 전남 방언형을 반영한 낱말이다. 〈표준국어대사전〉에 따르면 ‘모쟁
이’는 숭어의 새끼로서 ‘모롱이’와 동의어이다. 이와 관련하여 〈한국민족문화대백과사전〉

과 〈한국민속대백과사전〉에는 숭어의 다양한 명칭에 대하여 아래와 같이 실어 놓았다.
	 “『세종실록』 지리지에 의하면 숭어는 경상도와 함경도를 제외한 전국에서 생산되었다. 광

해군 때에 허균(許筠)이 지은 『성소부부고(惺所覆瓿藁)』에는 ‘수어(水魚)는 서해에 모두 
있는데 경강(京江: 뚝섬으로부터 양화도에 이르는 한강의 일대)의 것이 가장 좋으며, 나주
(羅州)에서 잡은 것은 극히 크고 평양에서 잡은 것은 언 것이 좋다.’라고 하였다. 그리고 정
약전(丁若銓)의 『자산어보(玆山魚譜)』에는 ‘그 작은 것을 속칭 등기리(登其里)라 하고 가
장 어린 것을 속칭 모치(毛峙)라고 한다(毛當이라 부르기도 하고 또 毛將이라고도 부른다)’
라고 기록되어 있다.” (한국민족문화대백과사전, https://encykorea.aks.ac.kr). 

	 “숭어는 우리나라 해역에서 서식하는 어류 중 명칭이 가장 다양하다. 수어, 굴목숭어, 나머
렉이, 게걸숭어, 살치, 모쟁이, 뚝다리, 모그래기, 모대미 등 지역에 따라 다르게 불리는 이
름이 100여 개에 이른다. 강화도 지역에서는 숭어 길이가 손가락만 할 때 ‘모쟁이’, 20cm 정
도 자라면 ‘접푸리’, 다 자라면 ‘숭어’라 부른다. 강화도 염하수로에 위치한 황산도 주민들
은 숭어를 더 세분화하여 11등급으로 구분한다. 모치(6cm 이하), 동어(8cm 이하), 글거지
(13cm 이하), 애정어(18cm 이하), 무근정어(21cm 이하), 애사슬(25cm 이하), 무근사슬
(27cm 이하), 패(30cm 이하), 미렁이(34cm 이하), 나무레기(65cm 이상), 덜미(1m 내외)
로 구분하기도 한다. 전라도 영산강 일대에서는 성장 과정에 따라 모쟁이, 모치, 무글모치, 
댕기리, 목시락, 숭어로 구분한다. 전라남도 강진 지역에서는 모치, 동어, 모쟁이, 준거리, 숭
어로 나눈다. 무안 도리포 지역에서는 모치, 훑어빼기, 참동어, 덴가리, 중바리, 무거리, 눈
부럽떼기, 숭어로 구분한다.” (국립민속박물관, 한국민속대백과사전 https://folkency.
nfm.go.kr)

	 이로 보아, 나주의 숭어는 매우 크기 때문에 작은 숭어를 크기에 따라 다양하게 구별하
여 부르는 명칭이 발달하였을 것이다. 그래서 현대국어의 모쟁이에 해당하는 ‘毛當’과 ‘毛
將’, 즉 ‘모댱’이나 ‘모쟝’이 18세기 나주 지역에 사용된 방언형으로 『음식보』에서 ‘모쟝’으로 
기록된 것으로 보인다. ‘모쟝’은 다른 음식조리서에서는 볼 수 없었던 희귀한 단어이다. 음
식조리서가 아닌 다른 한글 문헌에서도 『한불자전』에 “모치 小水魚 슝어 모롱이 모장이” 
〈1880, 한불자전 248〉가 보일 뿐이다. 

3	 편지어: 편지어. 작편(作片)하여. ‘편짓다’는 편(片)을 일정한 수효로 나누어 둔다는 뜻이다. 
4	 ᄆᆞᆯ이 도로: ‘ᄆᆞᆯ려 도로’의 오기. 말려서 도로. 국어학적으로는 ‘ᄆᆞᆯ아 도로’의 가능성도 크지

만, 박채린(2023)에 따라 좋은 초에 적셔 말려 두고 먹는 숭어 저장법으로 해석한다. 식초
로 적셔 말려서 도로 편을 짓는다는 뜻으로 해석해 둔다. 

5	  〈음식보 12a〉에서 〈음식보 12b〉로 넘어가는 부분의 종이가 닳아 그 사이에 여백인 것처럼 
종이가 남아 있다. 이 여백에 훗날의 누군가가 한문으로 다음과 같이 기록해 놓았다.

	 忌日
	 高祖父 癸祠 四月 十三日 
	 高祖母 吳氏 癸 七月 十二日 
	 曾祖父 正月 初五日 
	 ‘제사’나 ‘제’는 ‘祭祀’와 ‘祭’를 쓰는 것이 보통인데, 원본에는 ‘癸祠’와 ‘癸’로 적혀 있어 오

기일 가능성이 높지만 그대로 옮겨 두었다. 『豐山洪氏大同譜』를 확인한 결과 이 한문에 
적힌 고조부에 해당하는 홍수원(洪壽源)은 ‘一七四五年 四月 十三日 卒’, 고조모에 해
당하는 진원오씨는 ‘一七七○年 七月 十一日 卒’, 증조부에 해당하는 홍봉주(洪鳳周)는 
‘一七九六年 正月 五日 卒’로 기록되어 있다. 진원오씨의 기일만 하루 차이가 있을 뿐, 다른 
두 명의 기일은 일치한다. 한편 증조부의 기일까지만 적혀 있고 증조모의 기일은 아직 적혀 
있지 않다. 증조모인 진주정씨는 『豐山洪氏大同譜』에 따르면 1802년 졸(卒)하였다.

	 진원오씨를 ‘고조모’라고 적고 있으므로, 위 기록을 적은 이는 홍수원(洪壽源)과 진원오
씨의 고손(高孫)일 것이라 추측할 수 있다. 진원오씨의 고손(高孫)으로는 홍승설(洪承說 
1809~1837), 홍승록(洪承綠 1819~1842)과 딸 3명이 있다. 高祖 홍수원(洪壽源), 曾祖 홍
봉주(洪鳳周), 祖父 홍익진(洪翼鎭 1766~1801), 父 홍우덕(洪祐德 1788~1850), 子 홍승열
(洪承說)로 가계가 이어지고 있음을 감안했을 때, 이 글을 적은 사람은 홍승열(洪承說) 또
는 그의 부인(1805~1869)일 가능성이 가장 크다. 진주정씨가 기록한 ‘긔일 안 싀가 풍산홍
씨’ 〈25a〉의 기일(忌日)이 진주정씨의 조부(祖父)인 홍이동까지만 기록되어 있으므로, 바
로 그 후대인 홍수원(洪壽源)부터 기록자의 증조인 홍봉주(洪鳳周)의 기일을 빈 면에 부기
(附記)한 것임을 알 수 있다. 홍봉주의 둘째 부인이 사망한 시점이 1752년 12월 18일이므로 
셋째 부인인 진주정씨가 홍씨 집안에 시집온 시기는 일러야 1753년이다. 아버지 홍수원은 
1745년, 증조모인 남평 문씨(홍이동의 부인)가 1752년 1월 29일에 사망한 이후이나 이들의 
기일은 기록하지 않았다.

	 특이한 점은 이 기록이 『음식보 오복제 합부』를 통틀어 유일한 한자(漢字) 기록이라는 점
이다. 기록자가 남성일 여지가 있다. 진원오씨의 고손(高孫)인 홍승열의 생년이 1809년이
고 그가 장성하여 혼인한 시기를 15세 이후로 가정한다면 1820년대 이후에 쓴 것일 가능성
이 높아 보인다. 하지만 이 기록이 집안 여성들에게 읽힐 목적으로 대대로 이어 쓴 책이라는 
점, 진원오씨의 경우 오언절구(五言絶句) 한시를 남기기도 했다는 점으로 미루어 홍승열의 
부인이 썼을 가능성도 충분하다. 다만 그의 부인이 쓴 것이라 하더라도 시기는 크게 차이 
나지 않을 것이다. 이 기록은 진원오씨가 『음식보』를 적고, 며느리 진주정씨가 이어 음식 방
문을 추가한 후에 또 다른 후손이 여백 지면을 이용하여 새로운 기록을 보탰음을 보여준다. 
여러 대의 손길과 필적이 담겨 있음을 확인할 수 있다. 

6	 샹시: 상시(常時). 평상시(平常時). 
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산삼(더덕)과 도라지 중 【하나를】 겉껍질을 벗겨 버리고 짓두드린다. 

성긴 베 주머니나 바구니에 담아서 흐르는 물에 담가 우려서 찐다. 

소금과 간장과 기름과 후추를 함께 쳐서 재워 하룻밤 지낸다. 볕에 

말려 두고 쓸 때 구워서 쓴다. 

산도랏3 듕의 웃겁딜4 벗겨 리고 즛두려 얼ᄆᆡᆫ5 뵈 주머니예나 

바고리6예나 담아 흐 믈의 과 우려  소곰과 쟝과 기과 

호쵸와 ᄃᆡ 쳐 자여 ᄅᆞ밤 디내거든 벼ᄐᆡ ᄆᆞᆯᄂᆡ여 두고 쓸 제 구어 

쓰라 

〈음식보 12b〉

1	 산ᄉᆞᆷ: 산삼. 더덕. 『음식디미방』에는 ‘섭산ᄉᆞᆷ법’ 방문이 있으며, 이것은 백두현(2006: 91)에
서 ‘더덕법’으로 간주되었다. 더덕은 옛 문헌에 ‘蔘, 沙蔘, 山蔘’ 등으로 나타난다. 예) 山蔘 
더덕 〈1690, 역어유해 下 12〉. 그러나 『물명고』에서는 沙蔘을 더덕이라 하였고, 山參은 별
개의 식물로 나온다(『물명고역해』 8(2023: 103~105)). 

2	 자반법 : 자반법(__法). 자반을 만드는 방법. ‘자반’은 나물이나 해산물 따위에 간장 따위의 
양념을 발라 말린 것을 굽거나 기름에 튀겨서 만든 반찬인데, 한자를 빌려 ‘佐飯’으로 적기
도 한다(표준국어대사전). ‘자반’은 15세기 문헌에서부터 ‘자반’으로 쓰였다. 예) 밄 섯
래 자반 도 기르매 라 브티면 됴리라 〈1489, 구급간이방언해 3:15ㄱ〉.

3	 도랏: 도라지. 15세기 문헌에서부터 ‘도랏이 나타난다. 예) 도랏 론  〈1489, 구간 1:52ㄱ〉. 
4	 웃겁딜: 겉껍질. 조선시대 자료에 나타나는 ‘웃겁딜’이나 ‘웃거플’ 〈구급간이방언해〉 등은 현

대국어의 표준어로는 ‘겉껍질’이다.
5	 얼ᄆᆡᆫ: 성긴. 얼ᄆᆡ-ㄴ. ‘얼ᄆᆡ다’는 ‘성기다’의 뜻으로 15세기부터 사용된 ‘얼믜다’의 모음 변화

형이다. 예) 몬져 블로로 後에 應야 얼믠 그므를 디허도 디 아니며 〈1459, 월인석보 
13:59〉.

6	 바고리: 바구니. 지금도 전북에서는 ‘대바구니’를 ‘대바고리’로 부른다. 15세기 문헌에서부
터 ‘바고니’가 나타난다. 예) 바고니예  이슬 마 염규를 유무야 求호 기들오디 
아니리로다 〈1481, 두시-초 16:72ㄴ〉. 
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생강 껍질을 갉아 깨끗이 씻어 항아리에 넣고 뜨거운 물에 소금을 

알맞게 타서 부어 둔다. 사흘 정도 되면 걸러서 그 물을 다 버리고 

도로 항아리에 넣고 초를 가득히 부어 둔다. 이레(=7일) 후에 쓴다. 

강 겁플2 가3 조히 시서 항ᄋᆡ 너코 더운 믈ᄋᆡ 소곰 맛게 타 부어 

둣다가 사만 거든 걸너 그 믈 다 리고 도로 항의 너코 초 

이 브어 둣다가 닐웨 후의 쓰라

〈음식보 12b〉

1	 침강법 : 침강법(沈薑法). 침강을 만드는 방법. 침강은 생강을 식초나 소금에 담가 먹는 음
식이다.

2	 겁플: 꺼풀. 껍질. 15세기 문헌에서부터 ‘거플’로 나타난다. 예) 粳米 나 한 됴 마시 다 
더니 거플 업고 기리 닐굽치러니 〈1459, 월석 1:43ㄴ〉. 여기에서는 ‘거플’을 중철하여 ‘겁
플’로 표기하였다. 

3	 가: 갉아. ᄀᆞᆰ-+-아. ‘갉다’는 15세기부터 ‘ᄀᆞᆰ다’로 나타났다. 예) 니예 피 나 긋디 아니커든 
 댓거츨 가 두 兩 醋에 고 〈1466, 구급방언해 상:66ㄱ〉.
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싱싱한 굴을 따스한 물에 소금을 타서 속을 갉아 낸다. 무르게 삶

은 토란과 연한 두부와 섞어 기름간장을 발라 알맞게 구워 마리즙

(표기로는 ‘마티즙’)을 친다. 달걀 두 가지(=흰자와 노른자)를 제각각 

부쳐서 썰고 생강과 천촛가루를 흩뿌려 먹는다. 

셩2 굴을 3 믈의 소곰 타 소 오여4 므  토란과 연 두부

와 섯게여 기쟝 라 맛게 구어 마티즙5 치고 긔알6 두 가지 

제금7 부처 싸흘고 강 젼쵸8 허처9 먹니라 

〈음식보 12b~13a〉

1	 셕화 느름이법: 석화 누르미법. 석화 누르미를 만드는 방법. ‘셕화’(石花)는 ‘굴’을 가리키는 
한자어다. ‘느름이’는 현대국어에서 ‘누르미’로 적는다. 누르미는 찌거나 구운 재료에 걸쭉한 
즙(汁)을 끼얹은 음식인데, 조선 후기에 이르러 재료를 익혀서 꿰는 음식으로 조리법이 바
뀌어서 즙을 끼얹어 먹는 음식은 우리의 조리법에서 사라지고 말았다(한국민족문화대백과
사전). 이렇게 누르미가 누름적으로 조리법이 바뀐 시기는 1800년대부터라고 한다(한복려·
한복진·이소영 2016: 73). 

2	 셩ᄒᆞᆫ: 성한(盛-). 싱싱한. 
3	 : 다스한. 따스한. ‘ᄃᆞᄉᆞᆫ’은 ‘다스하다’의 15세기 어형 ‘ᄃᆞᄉᆞ-’에 관형사형 어미 ‘-ㄴ’이 결합

한 것이다. 예) 重니란 세 돈  므레 프러 브3 〈1466, 구급방언해 상 4〉. 
4	 오여: 오비어. 속을 갉아 내어. ‘오의-어’ 또는 ‘오비-어’로 분석할 수 있다. ‘오여’를 ‘오의-어’

로 분석한 것은 15세기 문헌에 ‘우의다’가 사용된 점을 고려하였다. 예) 를 그처 骨髓 내
오 두  우의여 내니라 〈1447, 석보상절 11:21ㄱ〉. ‘오의다’는 15세기에 쓰인 ‘우의다’
의 작은말로 볼 수 있다. ‘오의다’가 중세 및 근대 시기의 문헌에 나타나지 않으나, 『음식보』

의 ‘오여’는 ‘오의다’가 일찍부터 쓰였음을 보여준다. ‘오여’를 ‘오비-어’에서 비롯되었다고 본 
까닭은 18세기 문헌에 ‘우뷔다’가 쓰였고, 19세기 문헌과 현대 국어사전에 ‘오비다’가 쓰인 
사실이 있기 때문이다. 18세기 문헌의 예) 우뷔다 搲抸 〈동문유해 하 18〉. 우븨ᄂᆞᆫ 칼 剜刀 
〈역어유해보 45〉 19세기 문헌의 예) 오비다 曲鑿 〈1895, 국한회어 219〉. 

	 ‘오비다’나 ‘우비다’는 〈표준국어대사전〉에 ‘좁은 틈이나 구멍 속을 갉아 내거나 도려내다’
라는 의미로 풀이되어 있다. 이는 『음식보』의 ‘오여’와 같은 뜻이다. 그러므로 ‘오여’는 ‘오비-
어’에서 반모음화가 일어나 ‘오벼’로 변화한 후 ‘ㅂ’이 탈락한 형태로 볼 수 있다.

5	 마티즙: ‘마리즙’의 오기. 즙의 한 종류. 이곳 ‘셕화 느름이법’의 즙은 글자상으로는 ‘마티즙’
이 명확하다. 그러나 ‘말즙(末汁)’의 변화형인 ‘마리즙’의 오기로 해석해 둔다. ‘마리즙’은 앞
의 ‘잡ᄎᆡ법’의 ‘다리즙’ 주석에서 자세히 설명하였다. 박채린(2023: 274-275)에서는 가루즙
이 한자어로 말즙(末汁)이라는 것에 착안하여 ‘말즙(末汁) 〉 말의즙 〉 마리즙’으로 변했을 
가능성이 높다고 보았다. 

6	 긔알: 달걀. ‘+의#알’의 구가 단어 ‘달걀’로 변화하였다. 
7	 제금 : 제가끔. 제각기. 제각각(_各各). ‘제각각’에 해당하는 단어는 15세기에 ‘제여곰’과 ‘제

곰’이 쓰였다. 예) 八萬 부톄 안자 제여곰 뵈시니 〈1447, 월인천강지곡 24a〉.  사미나 제
곰 사롤 쳐소 얻디 몯엿거든 〈1518, 번역소학 8:3a〉. ‘제금’은 ‘제곰’에서 ‘ㅗ’ 모음이 비
원순모음으로 변화된 것이다. 

8	 젼쵸 : 천초가루. 천초(川椒)는 초피나무의 과피이다.
9	 허처: 흩뿌려. ‘흩-’의 모음이 ‘헡-’으로 변화한 형이다. ‘흩다’가 ‘떨어지게 하다’라는 뜻이므

로 ‘헡-’과 ‘-어’가 결합하여 ‘허터’면 충분하지만, 사동접사 ‘-이-’가 결합하여 ‘헡-+-이-+어’
에서 구개음화가 일어나 ‘허처’가 되었다. 
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젹
법

난
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1

달걀이나 오리알을 쓰되 매우 【많이】 갠다. 큰 대나무를 잘라서 막

은 데 없이 하고(=큰 대나무를 가로로 잘라 낸 대나무 조각을 또 세로

로 잘라 막힌 곳이 없게 하고), 도로 맞추어(=세로로 자른 두 도막을 맞

추어) 동여서(=동여 매어서) 위에서 그 【갠】 알을 부어 【아래를】 매우 

【단단히】 막아 익도록 삶는다. 찬물에 건져 식거든 꺼내어 두부같

이 썬다. 참버섯을 섞어서 기름간장을 발라 잠깐 구워 마리즙을 치

고 생강과 후추를 섞는다. 

긔알 올희알 쓰ᄃᆡ 이 여2 큰 대 려 마근  업시 고 도로 

맛초와 동여 우로셔 그 알 브어 이 막아 닉게 마 믈의 건져 

식거든 내여 두부치 싸라 버 섯거셔 기쟝 나 잠간 구

어 마리즙3 치고 강 후쵸 섯그라 

〈음식보 13a〉

1	 난젹법: 난적법(卵炙法). 난적은 달걀, 오리알 등의 알을 이용하여 만드는 음식법이다. 난적
은 『주방문』에도 ‘난젹법 卵炙法’ 방문이 나타나는데, 『음식보』의 ‘난젹법’처럼 대나무에 넣
어 삶는 방식이 동일하다. 예) 계란을 만히 려 쟝 호쵸 젼쵸 뎡걔 교합여 대통애 녀허 
마 내여 두부느름쳬로 라 기름쟝 라 구어 머그라 〈18세기 전기, 주방문, 난젹법 卵炙
法〉. 

2	 ᄀᆞ여: 개어. ᄀᆡ-+-어. 어간의 모음 ㅣ가 어미 ‘어’와 축약되었다. 예) 대쵸만 여 읏법티 비
븨여 머기라 〈1608, 언해두창집요 하:27〉.

3	 마리즙: 마리즙. 즙의 한 종류. 이곳 ‘난젹법’에서는 ‘마리즙’의 자형이 명확하다. ‘마리즙’은 
‘잡법’의 ‘다리즙’ 주석에서 자세히 설명하였다. 세계김치연구소의 박채린 박사는 『산가
요록』의 ‘剌化’에 ‘末油汁’이 나오고 있어 ‘마리즙’이 이것의 변형일 것으로 조언해 주셨다. 
『산가요록』의 ‘末’은 들깻가루로 보이며, 느르미에 들어가는 즙은 밀가루일 가능성이 높다
는 것이다. 그러므로 ‘마리즙’의 의미는 시대에 따라 변화한 것으로 볼 수 있다. 
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소의 위장(胃腸)을 곤 것, 허파 삶은 것을 아주 가늘게 썬다. 삶아 

우려낸 도라지와 참버섯을 섞어서 굽는다. 즙을 치고 양념을 흩뿌

린다. 

슝1 고오니2 허패 니3 장 이 싸고 마 우린 도랏 버

 섯거여 구어 즙 치고 약념 헛니라 

〈음식보 13a〉

1	 슝: 소의 위장(胃腸) 특히 양(羘). 또는 양지머리. ‘슝’의 뜻을 두 개로 나누어 본 까닭은 다
음과 같다. 첫째, ‘슝’을 소의 위장(胃腸)으로 보는 까닭은 19세기 음식조리서 『역주방문』의 
기록 때문이다. 소의 위장을 ‘슝’으로 표기한 예는 다른 문헌에서 찾기 어렵다. 그러나 『음
식보』의 ‘ᄉᆈ고기 느름이법’은 『역주방문』의 ‘牛肉引’ 방문과 매우 비슷한데, 『역주방문』에
서 ‘슝’에 해당하는 부분은 ‘우장지류(牛腸之類)’로 나타난다. 예) ○牛肉引. 牛腸之類及肺
烹出細細剉之, 以甘润吉更間隔貫而炙之, 以鷄卵煎薄細剉和胡椒末, 沾汁喫之. 즉 ‘슝’이 
소의 창자의 한 종류라 적혀 있다. 소의 창자는 15세기 문헌에서부터 ‘챵ᄌᆞ(腸子)’로 나타난
다. 예) ᄆᆞᄅᆞᆫ ᄯᅩᆼ이 챵자애 막 딜어 〈1489, 구급간이방언해 3: 73〉. ᄉᆈ 챵ᄌᆞ ᄠᅵᄂᆞᆫ 법 〈17세기, 
주찬방 38b〉. 그러나 소의 창자에 해당하는 단어로 ‘슝’이 있었을 가능성이 크다. 또는 창자
가 아니라 ‘슝’을 소의 위(胃)를 가리키는 ‘양(羘)’에 해당하는 단어로 볼 수 있다. ‘슝’을 ‘양
(羘)’의 음운변화형 또는 방언형으로 볼 수 있는 것이다. ‘양(羘)’의 중세국어 어형은 ‘야ᇰ’이었
다. 예) 야ᇰ 위 胃 〈훈몽자회 상 27〉. 

	 둘째, ‘슝’이 소의 양지머리를 가리키는 것으로 보는 까닭은 ‘양지머리’의 제주 방언으로 ‘숭’
이 나타나기 때문이다(우리말샘). 양지머리는 소의 가슴에 붙은 뼈와 살을 통틀어 이르는 
말이다(표준국어대사전). ‘양지머리’를 뜻하는 ‘슝’ 역시 옛 문헌에서 찾기 어렵다. 

2	 고오니: 곤 것. 고오-+-ㄴ#이(의존명사). ‘고다’의 15세기 어형은 ‘고으다’와 ‘고오다’가 함께 
나타난다. 예) 사 로 고온 갓플 〈1489, 구급간이방언해 3:99ㄱ〉.

3	 니: 삶은 것. ᄉᆞᆱ-+-ᄋᆞᆫ#이(의존명사).
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늙은 동아를 두 치만큼 하게 베되 네모반듯하게 벤다. 【벤 동아

를】 얇게 저며 잠깐 데쳐 매우 많이 짠다. 【소를】 만두소같이 만들

되 【소를 동아에】 채우거나 싸서 가느다란 적꼬치에 꿰어 어레미

에 담아 익을 만큼 찐다. 대접에 빼내어 놓고 즙을 치고 생강을 흩뿌 

린다.

늙근 동화 두 티만 게 버히되 너모1 반시 버혀 게2 계아다3 잠

간 데쳐 되오4  만도소ᄀᆞᆺ티 호되 ᄎᆡ오나5 싸  젹곳에 여 어

러미6예 다마 니글 만 7 대졉의 여 노코 즙 치고 ᄉᆡᆼ강 허ᄎᆞ라 

〈음식보 13a~13b〉

1	 너모: 네모. 예) 너모 〈1517ㅡ 번역박통사〉. ‘너모’의 어원은 숫자 넷을 뜻하는 ‘너’와 모서리
를 뜻하는 ‘모’가 합성한 것이다.

2	 게: 얇게. 사진의 글자상으로는 ‘ 게’처럼도 보여 원본을 확인한 결과 모음이 ‘ㅣ’가 아니
라 ‘ㅑ’가 분명하다. 여기에 표기된 ‘ ’은 현대국어와 겹받침의 순서가 다르다. 근대국어 시
기에는 이와 같이 어간말 자음군 ‘ㄼ’을 ‘ㅂㄹ’로 표기한 예들이 소수 있다. 예) 여  〈1617, 
동국신속삼강행실도 효자도 6: 27〉. ᄇᆞᇣ디 아니ᄒᆞ며 〈1737, 어제내훈언해 1: 22〉. ‘ 게’는 전
라도 방언의 발음을 반영한 표기로 보인다. 최학근(1991: 615)에서 밝혔듯이 전라도 방언은 
겹받침 ‘ㄼ’으로 끝나는 어간 뒤에 모음으로 시작하는 조사나 어미가 오는 경우를 제외하면 
‘ㄹ’이 발음되지 않고 ‘ㅂ’으로만 발음된다. 그러므로 발음되는 ‘ㅂ’을 먼저 적은 것으로 판단
된다. 

3	 계아다: 미상. 문맥상 ‘저며’, ‘저몄다가’의 의미이다. ‘저며’의 의미로 보는 까닭은, 동아누르
미 방문이 『술 만드는 법』에는 ‘동화를 ᄒᆞᆫ 치만콤 너비 되게 베혀 얄게 얄게 졈여’로 시작
하고, 『음식디미방』에는 ‘쇤 동화ᄅᆞᆯ 너븐 ᄇᆡᆫ닙마곰 열게 져며 ᄀᆞᆫ 쳐 두고’로 시작하기 때문 
이다.   

4	 되오: 되우. 아주 몹시. 되게.
5	 ᄎᆡ오나: 채우거나. 만두소같이 만든 것을 동아로 채우거나 싸라는 문맥으로 이해할 수 있다. 
6	 어러미: 어레미. 굵은 체.
7	 : 쪄. 서구(書口) 부분의 아래쪽 모서리 부분이라 닳았으나, 원본을 확인한 결과 ‘’이다.  
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1

연한 가지를 【한 쪽을】 세 발 모양이 나도록(=세 갈래로) 칼집을 낸

다. 차조기, 미나리를 두드려 기름간장에 가루를 섞어 【세 발 모양

의】 가지 속에 넣는다. 그릇에 담아 가지를 무르게 쪄서 대접에 담

고 즙을 친다. 오이도 또 속을 숟가락으로 긁어 구멍을 낸다. 소를 

넣어 가지찜같이 만든다. 

연ᄒᆞᆫ 가디 삼 발 나게 헤치고 조기2 미나리 두ᄃᆞ려 기쟝 ᄀᆞᄅᆞ 

섯거 가지 소옥애 여허 그 담아 ᄀᆞ디 므게  대졉의 담고 즙 치

라 외3  소옥 술노4 글거 구무5 내여 소 녀허 가디ᄶᅵᆷ치 라6

〈음식보 13b〉

1	 가디ᄶᅵᆷ법: 가지찜법. 가지찜을 만드는 방법. ‘가디’는 ‘가지’의 ㄷ구개음화 과도교정형이다. 가
지는 16세기 문헌에서부터 ‘가지’로 나타났다. 예) 茄 가지 가 〈1527, 훈몽자회 상:7ㄱ〉. ‘’
은 ‘ᄶᅵ-’에서 파생된 명사이다. ‘ᄶᅵ-’는 15세기의 ‘-’에서 변화한 표기이다.

2	 조기: 차조기. 소엽(蘇葉). 어린잎을 식용하는 한해살이풀이다. 16세기 문헌에는 ‘소기’
로 나타난다. 예) 蘇 소기 소 〈1527, 훈몽자회 상:8ㄱ〉.

3	 외: 오이. 외 과 瓜 〈1527, 훈몽자회 상 13〉.
4	 술노: 술로. 숟가락으로. 술+로(도구격조사). 
5	 구무: 구멍. ‘구무’는 ‘구멍’의 옛말로 15세기부터 19세기 자료에까지 나타난다. 예) 如來ㅅ 

모매 터럭 구무마다 放光샤 〈1447, 석보상절 11:1ㄴ〉. 
6	 라: ‘ᄒᆞᄂᆞᆫ다’ 또는 ‘ᄒᆞ니라’ 등의 오기.
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1

말린 죽순을 얼른(=살짝) 씻어 낸다. 물이 솟아오르듯이 끓으면 죽

순을 그 물에 넣는다. 정주(鼎廚=부엌)의 【붙은】 검댕을 긁어내어(=

닦아 내어) 한데 넣고 삶아 내어 나물을 만들면 시절(=제철)의 죽순 

같다. 

건듁슌을 얼풋2 시서 내여 물 솟ᄃᆞᆺ게3 ᄭᅳᆯ커ᄃᆞᆫ 듁슌을 그 물의 녀코 

졍쥬4의 거무양5을 쓰여6 ᄒᆞᆫᄐᆡ 녀허 ᄉᆞᆯ마 내여 ᄂᆞᄆᆞᆯ ᄒᆞ며7 시시졀8 

듁순 ᄀᆞᄐᆞ니라

〈음식보 13b〉

1	 ᄯᅩ 건듁슌 ᄒᆞ여 먹ᄂᆞᆫ 법이라: 이 방문은 ‘가디ᄶᅵᆷ법’이 끝난 후 ‘가디 약디히법’을 적고 그 후
에 두 방문의 사이에 있는 여백에다가 보통 글자의 1/4 정도 크기의 작은 글씨로 보필해 놓
았다. 필체로 보아 『음식보』의 주된 필사자가 아닌 사람이 기술한 부분이다. 

2	 얼풋: 얼핏. 얼른. 잠깐. 살짝. 예) 얼풋 와 얼풋 가다 〈한청문감 7:37〉.
3	 솟ᄃᆞᆺ게: 솟듯이. 솟아오르듯이. 
4	 졍쥬: 부엌. 한자어 ‘정주鼎廚’를 ‘졍듀’로 적었고, 이것이 구개음화된 어형이 ‘졍쥬’이다. 예) 

厨 졍듀 듀 〈신합 상:23〉.
5	 거무양: 검댕. 이 문맥은 죽순과 검댕을 한데 넣어 삶는 죽순의 전처리에 관한 설명이다. 부

엌 아궁이에 불을 때면 연기 속의 검은 물질이 아궁이 주변이나 부엌 내 벽 따위에 붙어서 
엉긴 것이 검댕이다. ‘거무양’은 『구급간이방언해』에 자주 쓰인 ‘거믜영’의 변화형이자 전라
방언형으로 보인다. 『구급간이방언해』에는 ‘브집 우흿 거믜’, ‘솓 미틧 거믜’ 등이 여
러 방문에 쓰이고 있음을 보여준다. 예) 브집 우흿 거믜을 수레  소솜이나 두 소솜이
나 글혀 그 수를 머그라 〈1489, 구급간이방언해 7,47b〉. 홧 여름 예 그려 외니 
하나 져그나 달힌 므레 솓 미틧 거믜을 프러  번만 머그면 됴리라 〈1489, 구급간이방
언해 2,109b〉. ‘거믜’가 ‘거무’로 변한 것은 이중모음 ‘ㅢ’의 단모음화(ㅢ〉ㅡ) 및 ‘ㅁ’ 뒤의 원순
모음화(ㅡ 〉 ㅜ)가 적용된 결과이다. ‘거믜 〉 거뮈 〉 거무’라는 변화 과정을 거친 것이다. 음
절말의 ‘영’이 ‘양’으로 바뀐 것은 방언에서 일어난 모음교체이다. 현대 전남 방언형으로는 
‘껌당(전남), 껌댕(전남), 껌댕이(전남), 껌덩(전남), 껌데이(전남), 끔방(전남), 검당(전라), 껌
두랑(전라)’ 등이 있다. 다른 지역 방언 중 ‘거무양’과 비슷한 것은 ‘거멍(강원, 충북), 거멩이
(제주, 평북), 꺼뭉(경북), 거망(경기), 걸망(경기)’ 등이 있다. 

6	 쓰여: 씻어. 닦아. ‘쓰여’는 ‘쓰서’의 방언형으로 보인다. 씃-+-어. - 〉 씃-. 
7	 ᄒᆞ며: ‘ᄒᆞ면’의 오기. 
8	 시시졀: ‘시졀’의 오기. ‘시’는 한 번 적은 후 줄을 바꾸면서 또 한 번 적어 중복되었다. 
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가
디 

약
디
히
법

가
지 

약
지
법

1

가을의 찬 이슬에(=찬 이슬이 내릴 때) 작은 가지를 윗부분과 아랫부

분을 끊어 세 발이 나게(=세 갈래로) 칼집을 낸다. 【가지를】 익도록 

데쳐서 물기 없이 짜고, 생강을 가늘게 썰어 【가지의】 속에 넣는다. 

단지에 담고 기름간장을 달여서 차가워지면 가지 위에 오르게(=가

지 위까지 오르도록) 부어 두고 겨울에 쓴다. 

  이의 효근2 가디 샹하 지졀ᄒᆞ야3 삼 발 나게 어혀4 닉게 

데쳐 믈 업시 ᄶᆞ고 강 ᄀᆞᄂᆞ이 싸라 소옥애 여코 단지예 담고 기

쟝 달혀 와 가지 우 오ᄅᆞ게 브어 두고 겨을에 쓰라

〈음식보 13b〉

1	 가디약디히법: 가지 약지법. 가지 장아찌 만드는 법. ‘가디’는 앞에서도 밝혔듯이 ‘가지’의 
ㄷ구개음화 과도교정형이다. 가지는 16세기 문헌에서부터 ‘가지’로 나타났다. 

	 ‘디히’는 채소 등을 소금이나 식초 또는 간장 등에 절인 음식이다. ‘디히’는 15세기 자료에서
부터 출현한다. 예) 長安엣 겨 디히 싀오  고 〈1481, 두시언해(초간) 3:50b〉. 다 
됴 앳 디히 밥야 먹다가 〈1517, 번역박통사: 55b〉. ‘디히’는 ‘디히 〉 지히 〉 지이 〉 지’ 
또는 ‘디히 〉 디이 〉 지이 〉 지’로 변화하였다. 『표준국어대사전』에는 ‘디히’나 ‘지히’, ‘지’가 
등재되어 있지 않고, ‘짠지’가 ‘무를 통째로 소금에 짜게 절여서 묵혀 두고 먹는 김치’로 풀이
되어 있다. 

	 ‘약디히’는 현대 국어사전에 등재되어 있지 않지만 ‘약지’를 전라남도에서는 여전히 많이 쓰
고 있다. ‘약지’는 ‘약(藥)’과 ‘지’의 합성어이다. ‘약지’는 『주방문』에도 ‘약지히 藥沉菜’라는 
방문으로 출현한다.

2	 효근: 작은. 횩-은. ‘횩다’는 ‘작다’ 또는 ‘잘다’의 옛말이다. 예) 簫 효 대 엿거 부는 거
시라 〈석보상절 13:53〉.

3	 다음의 두 가지 방법으로 띄어쓰기를 하여 끊어 읽을 수 있다. 
	 ① 샹하 지졀ᄒᆞ야: 상하(上下)를 지절(枝切)하여. 가지의 윗부분과 아랫부분을 끊어.  
	 ② 샹하지 졀ᄒᆞ야: 상하지(上下枝)를 절(切)하여. 상지(上枝)와 하지(下枝). 가지의 윗부분

과 아랫부분을 끊어.  
4	 어혀: 에어. 베어. 잘라. 어히-어. 
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건
숑
이 
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먹
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법
이
라

건
송
이
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요
리
하
여 

먹
는 

법
이
다

1

2

3

마른 송이를(=송이로) 나물을 만들려면, 붉은 흙을 물에 반죽하여 

땅에 쌓고 송이를 그 흙에다 꽂았다가 하룻밤을 지낸다. 【그 송이

를】 씻어 양념하여 나물을 만들면 생송이 같다. 

ᄆᆞᄋᆞᆫ4 숑이을 ᄂᆞᄆᆞᆯ ᄒᆞ야면5 불근 흑을6 물의 반쥭ᄒᆞ여 ᄯᅡᆼ의 싸코 숑이

을 그 흑에다 고자다가 ᄒᆞᄋᆡ밤7 지내거ᄃᆞᆫ 시서 양념ᄒᆞ아 ᄂᆞᄆᆞᆯ ᄒᆞ면 

ᄉᆡᆼ숑이 ᄀᆞᄐᆞ니라

〈음식보 13b〉

1	 ᄒᆞ어: ‘ᄒᆞ여’의 오기.
2	 먹ᄂᆞ: ‘먹ᄂᆞᆫ’의 오기.
3	 건숑이 ᄒᆞ어 먹ᄂᆞ 법이라: 건송이를 요리하여 먹는 법이다. 건송이법. ‘ᄒᆞ어’는 ‘ᄒᆞ여’의 오기

이고, ‘먹ᄂᆞ’는 ‘먹ᄂᆞᆫ’의 오기이다. ‘가디 약디히법’이 끝난 뒤에 ‘동침이법’이 이어져 있고, 두 
방문 사이의 여백에 건송이법이 보통 글자의 1/4 정도 크기의 작은 글씨로 보필되어 있다. 
필체로 보아 『음식보』의 주된 필사자가 아닌 사람이 나중에 써 넣은 것이다.

4	 ᄆᆞᄋᆞᆫ: 마른. 건조한. ‘ᄆᆞᄅᆞᆫ’의 오기. ‘마르다’의 15세기 어형은 ‘ᄆᆞᄅᆞ다’이다. 
5	 ᄒᆞ야면: 하려면. ‘ᄒᆞ려면’의 오기. 
6	 흑을: 흙을. ‘흙’의 어간말 자음군 ‘ㄺ’에서 ‘ㄹ’이 탈락한 표기다. ‘흑’은 『음식보』가 필사된 시

기의 나주 방언을 반영한 표기로 판단된다. 최학근(1991: 615)에서 밝혔듯이, 전라도 방언
에서는 ‘닭’, ‘흙’, ‘칡’ 등이 주격조사 ‘이’와 결합하면 ‘ㄹ’이 발음되지 않고 ‘ㄱ’만 발음된다. 
『음식보』가 필사된 시기의 전라도 지역에서 어간말 자음군 ‘ㄺ’이 목적격조사 앞에서도 ‘ㄱ’
만 발음하여 [흐글]로 발음하였기에 종성에 ‘ㄱ’만 적은 것으로 보인다. 

7	 ᄒᆞᄋᆡ밤: 하룻밤. 15세기부터 ‘ᄒᆞᄅᆞᆺ밤’이 사용되었다. 예) 밤 자고프거든 〈1459, 월석 
8:51ㄴ〉. ‘하룻밤’의 전남 방언으로 ‘하렛밤’이 쓰인다. ‘하렛밤’은 ‘ᄒᆞᆯㄹ+ᄋᆡ+-ㅅ-+밤’이 결합
한 ‘ᄒᆞᆯᄅᆡᆺ밤’의 변화형으로 보이며, ‘ᄒᆞᆯᄅᆡᆺ밤’에서 ㄹ과 ㅅ이 모두 탈락한 형태가 ‘ᄒᆞᄋᆡ밤’이다. 
‘ᄒᆞᄋᆡ밤’은 당시의 입말에서 쓰인 특이한 구어형으로 보인다.
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법
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치
미
법

1

고운 무를 씻지 않은 채로 구유에 담고 물을 부어 짚을 많이 넣어 

밟으면 무의 몸이 맑아진다. 【무가】 곧(=마치) 얼음같이 되면(=얼음

같이 맑아지면) 여러 번 헹구어 독에 넣되 【독의】 허리 부분을 넘기

도록 넣는다. 파초(芭蕉) 【줄기 심을】 두세 도막을 넣는다. 물기는(=

물은) 한 동이만 뜨겁게 데운다. 소금은 큰 되로 하나를 만들어 이

슥히(=얼마간 오래) 넣어 둔다. (소금물의) 거품이 가라앉아 고아 둔 

기운이 있을 만큼만 식으면 (독에) 가득 붓는다. 땅을 파고 붓되 맛

나게 묻어 두었다가 세시(歲時)에 쓰면 좋다. 

고온 무오2 아니 시어3 그유4에 담고 믈 브어 딥 만히 녀허 ᄋᆞ 
면5 무오 몸이 가 곳 어 ᄀᆞᆺ거 여러 ᄇᆞᆯ 헤워 독의 녀되 허리 

남아6 녀코 파쵸7 두셋 도막 녀허 믈긔 동로 나만 덥게 데여 소

곰 큰 되로 나 만들어 이윽히8 노화 둣다가 버금9 ᄀᆞᆯ안저 고온 긔 

이실 만 식거든 이 브오라 을 고 부ᄃᆡ 만나게 므더 둣다가 

셰시예 쓰면 됴니라

〈음식보 13b~14a〉

1	 동침이법: 동치미법. 동치미를 만드는 방법. 무김치의 하나인 동치미는 한자어 ‘동침(冬沈)’
에 명사 파생 접미사 ‘-이’가 결합한 파생어이다. 동치미를 겨울철에 주로 담그므로 ‘동침’에
서 파생된 것이다. 

2	 무오: 무. ‘무’의 18세기 전남 방언형을 적은 것이다.
3	 시어: 씻어. ‘시서’의 오기.
4	 그유: 구유. 가축에게 먹이를 담아 주는 그릇. 
5	 ᄋᆞ면: 밟으면. ‘ᄇᆞᆯ오다’가 중세국어부터 쓰였다. 예) ᄇᆞᆯ올 쳔 踐 〈훈몽자회 下 27〉. 
6	 남아: 넘게. 
7	 파쵸: 파초(芭蕉). 남도 지역에서 많이 볼 수 있는 파초를 우거지 대신 사용하였다(박채린 

2023: 263-264).
8	 이윽히: 이슥히. 지난 시간이 얼마간 오래. 
9	 버금: 거품. 거품은 15세기부터 ‘거품’, ‘더품’으로 쓰였다. ‘거품’의 두 음절의 초성이 도치된 

‘버쿰’에서, ㅋ이 ㄱ으로 평음화한 것이 ‘버금’이다. 〈우리말샘〉에 따르면 ‘버금’은 전라도의 
방언으로, ‘버쿰’은 경남, 전라, 제주 등의 방언으로 남아 있다. 
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1

쌀을 가루로 만들어 소금물을 약간 뿌려 덩이가 없도록 비빈다. 곶

감, 대추, 익은 밤을 가늘게 썰고 생더덕을 가늘게 찢어 고루 섞어 

【쌀 반죽의】 사이에 넣지 말고 【쌀 반죽의 위에 올려】 실과가 무르

도록 찐다. 【모희편의 모양이】 연자(蓮子, 연방) 하나 같아야(=한 개

같이 되어야) 마땅하니 잣을 많이 섞어야 좋다. 

 작말야 소곰믈 잠간 려 덩이 업시 브븨고 건시 대쵸 슝뉼2  

리 싸ᄒᆞᆯ고 더덕 리 저 고로 섯거 이 노치 말고 실과3  

므ᄅᆞ도록  넌4  낫5 갓기 맛당니 잣 만히 섯거야 더옥 됴

니라

〈음식보 14a〉

1	 모희편법: 모희편법. ‘모희편’이라는 음식명은 다른 문헌에 나타나지 않는다. 모희편은 박채
린(2023: 272)에서 밝혔듯이 『역주방문』의 ‘모해병(毛海餠)’과 같은 음식으로 보인다. 모희
편과 모해병은 둘 다 감, 대추, 밤, 더덕에 쌀가루를 섞어 찐 설기떡의 한 종류이다. 

2	 슝뉼: 숙률(熟栗). 익은 밤. ‘싸ᄒᆞ라’와 결합하는 문맥으로 보면 삶은 밤을 썰기는 어려우므
로 ‘생률(生栗)’이 와야 어울리나 글자는 확실히 ‘슝뉼’이다. 현대국어에서는 ‘숙률’이 〈표준
국어대사전〉과 같이 삶은 밤을 뜻하지만, 『음식보』에서 숙률은 아직 덜 익은 ‘풋밤’의 반의
어로서 잘 익은 밤을 뜻한다. 

3	 실과: 실과(實果). 실과는 앞에 적은 ‘건시, 대쵸, 슝뉼’을 뜻한다. 
4	 넌: 연자(蓮子). 연꽃의 열매. =연밥. ‘연자’의 15세기 어형은 ‘년ᄌᆞ’이다. 예) ᄆᆞᄅᆞᆫ ᄉᆡᇰ앙을 

갓가 년ᄌᆞ만케 ᄒᆞ야 〈1489, 구급간이방 2:96〉. 송지혜(2025ㄴ: 312-313)에서 밝혔듯이 ‘넌
ᄌᆞᆺ’으로 표기된 것은 ‘연자의 한 개’를 뜻하기 위하여 ‘넌  낫’으로 속격 ㅅ이 결합된 것
이다. 즉 모희편의 하나의 모양이 연자 하나의 모양과 같다는 문맥이다. 그런데 정확히 말
하자면 모희편 하나가 연자 한 알의 모양이 아니라, 연자들이 담겨 있는 ‘연방(蓮房, 연꽃의 
열매가 들어 있는 송이)’이 모희편의 모양과 같다고 표현하여야 한다. 

5	  낫: 한 낱. 한 개. 현대국어에서 ‘한낱’은 부사이나 이 문헌에서는 ‘한 개’의 의미로 사용되
어 명사이다. 예) ᄒᆞᆫ낫 ᄆᆞᆯᄀᆞᆫ 어르ᄆᆞᆯ 一段淸冰 〈1481, 초두해 8: 22〉.
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삼
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식
혀
법
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일 

식
해
법

1

소천어의 배를 가르고 비늘을 거슬러 없애고, 굵은 것(=소천어)이면 

가운데를 잘라 넣는다. 짚을 깔고 고기를 깔고 얼추 기다려 물기가 

없어지면(=마르면) 멥쌀로 밥을 지어 소금과 밀가루를 알맞게 섞는

다. 식 (결락) 【유】지로 싸서 매운 재를 깔아 사흘 (결락) 식해를 더 

쉽게(=빨리) 익히려면 누룩가루를 보슬보슬 뿌린다.

쇼쳔어ᄅᆞᆯ ᄇᆡ 앗고 비 거려 굴근 이여 가온대 려 녀혀 딥 

고 고기 고 널초2 기와 믈긔 업거든 미 밥 지어 소곰과 딘

와 맛게 섯거 식(?) 【결락3】 디로 싸 온 ᄌᆡ ᄭᆞᆯ아 살4 【결락5】 식혀

ᄅᆞᆯ 더 쉬히 닉게 랴면 ᄀᆞᄅᆞ누록을 〃 ᄲᅳ리라6 

〈음식보 14a~14b〉

1	 삼일 식혀법: 삼일 식해법(三日 食醢法). 동일한 제목의 방문이 〈음식보 13a〉에 기술되어 
있다. 아마도 앞에 기록한 것을 잊어버리고 한 번 더 기록한 것으로 보인다.  

2	 널초: 얼추. 어떤 기준에 거의 가깝게.
3	 결락: 책을 꿰맨 가운데 부분인데 종이가 닳아서 떨어져 나갔다. 결락 부분 바로 앞의 글자

는 종성이 확실하지 않으나 ‘식’으로 추정된다. ‘식’ 글자 아래로 세로로 10자 정도의 분량이 
결락되었다. 

4	 살: ‘사ᄒᆞᆯ’의 오기. 
5	 결락: 세로로 6~7자 정도의 분량이 결락되었다.
6	 ᄲᅳ리라: 뿌리라. 처음에는 ‘ᄲᅳ라라’로 적은 후 ‘ᄲᅳ리라’로 수정하기 위하여 첫 번째 ‘라’ 글자

의 모음 세로획 ‘ㅣ’를 더 굵게 덧칠하였다.



119118 나주 풍산홍씨 석애문중 『음식보』

과
하
듀
법

과
하
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법

1

고운 찹쌀 다섯 되를 여러 번 씻어 하룻밤 우린다. 점주 두 되에 누

룩가루 한 되를 담갔다가 이튿날 베에 밭는다. 그 【씻어 우린】 찹쌀

을 무르게 쪄 식혀서 고루 섞는다. 가장 매운(=독한) 소주 한 말 여

덟 되를 알맞은 【크기의】 항아리에 넣고, 그 밥을 소주 항아리에 넣

어 유지로 싸 둔다. 열흘 후에 쓰거니와 여름내 두고 써도 변하지 

않는다.

고  닷 되 셰야 밤 우리고 뎜듀2 두 되예 누록 

 되 갓다가 이ᄐᆞᆫ날 뵈예 밧타 그  므ᄅᆞ  와 고로 석거 

장 온 쇼듀 말 여 되 알마ᄌᆞᆫ 항의 녀코 그 밥을 쇼듀 항의 녀

허 뉴디3로 싸 둣다가 열흘 후의 쓰거이와4 녀내 두고 도 변치 

아닌ᄂᆞ니라

〈음식보 14b〉

1	 과하듀법: 과하주법(過夏酒法). 과하주를 만드는 방법. 과하주(過夏酒)는 ‘여름을 나는 
술’, ‘‘여름이 지나도록 변하지 않는 술’이라는 뜻이며, ‘봄에 술을 빚어 여름에 마시는 술’ 또
는 ‘봄에 술을 빚어 마심으로써 여름을 건강하게 지낼 수 있는 술’이라는 의미를 지녔다(박
록담 2002: 238).

2	 뎜듀: 점주(粘酒). 찹쌀로 빚은 술. 
3	 뉴디: 유지(油紙). 기름종이. 『음식보』에는 ‘유지’, ‘유디’, ‘뉴디’가 섞여서 나타난다. 이곳에 

적힌 ‘뉴디’는 가장 오래된 어형 ‘유지’에서 두음법칙과 ㄷ구개음화에 의하여 변화된 형태로 
잘못 알고 ‘ㅇ’을 ‘ㄴ’으로, ‘ㅈ’을 ‘ㄷ’으로 과도교정한 것이다. 예) 기름 유 油 〈1527, 훈몽자회 
중 21〉. 죠 지 紙 〈1527, 훈몽자회 상 34〉. 

4	 쓰거이와: ‘쓰거니와’의 오기. 
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오
병
듀
법

오
병
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법

1

멥쌀 한 말을 죄다 씻어서 갈아 찧고 익도록 찐다. 물 세 병을 끓여 

덩이가 없도록 풀어서 매우 차게 식으면 누룩가루 한 되, 밀가루 한 

되를 섞어 넣는다. 사흘 만에 찹쌀 한 되, 물 두 병으로 죽을 쑤어 

차갑게 식혀 비벼 두었다가 나흘 만에 쓴다.

미  말 죄2 시어  허 닉게  믈 세 병 혀 덩이 업시 프

러셔 장 거 누록  되 딘 ᄒᆞ3 되 섯거 너허 사 만

의  ᄒᆞ4 되 믈 듀 병으로 쥭 쑤어 와 슷쳐5 둣다가 나 만의 

쓰라

〈음식보 14b~15a〉

1	 오병듀법: 오병주법(五甁酒法). 오병주를 만드는 방법. 『음식보』의 오병주는 물이 다섯 병
이 들어가는 술이다. 『주방문초(酒方文鈔)』의 ‘五甁酒法’은 ‘오병듀   말의 쳥듀 다
 병이 나거니와’라고 시작하여, 오병주법대로 만들면 다섯 병의 술을 빚을 수 있음을 알 
수 있다.

2	 죄: 죄다. 남김없이 모조리. 빠짐없이. 
3	 ᄒᆞ: ‘ᄒᆞᆫ’의 오기.
4	 ᄒᆞ: ‘ᄒᆞᆫ’의 오기.
5	 슷쳐: 비벼. ‘ 다, ᄡᅮ츠다, 츠다’ 등이 쓰이다가 ‘슷다, 슫다’도 사용되었다. 예) 소곰을 슫

고 〈마경초집언해 상 66〉.
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소
국
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방
문

1

2

멥쌀 두 말을 여러 번 씻어 밤이(=하룻밤이) 지난 후 다시 일고여덟

(=7～8) 번 헹구어 가루로 만든다. 물 너 말을 끓여 【쌀가루와】 한

데 죽을 쑤어 식힌다. 곡말(=누룩가루) 서 되, 밀가루 한 되 다섯 홉

을 죽에 교합(交合)하여(=섞어서) 항아리에 넣는다. 닷새 만에 멥쌀 

너 말을 여러 번 씻어 매우 【오래】 익혀 물 여섯 말을 끓여 밥과 물

을 죽에 교합한다(=섞는다). 그 후 밑술을 위에 부어 두었다가 열닷

새(=15일) 만에 뜬다.

미 두 말 셰야 밤 지난 후 다시 칠팔 슌3 헤워 작말어4 물 

너 말 혀 ᄒᆞᆫᄃᆡ 쥭 수워 식여5 곡말 서 되 진말  되 닷 홉 듁의 

교합ᄒᆞ여 항ᄋᆡ 너헛다가 오일 만의 ᄇᆡᆨ미 너 말 셰야 장 닉이여 

물 엿말 ᄭᅳᆯ혀 밥과 물을 듁의 교합ᄒᆞᆫ 후 밋술을 우 부어 둣다가 

십오일 만의 니라

〈음식보 15a〉

1	 쇼귝쥬 : 소국주(小麴酒). 소국주는 주조할 때 누룩을 사용하는 양이 반영된 술 명칭으로
서, 누룩을 적게 넣는 술이다.

2	 쇼귝쥬 방문: 소국주 방문. 이 방문은 필체로 보아 『음식보』의 주된 필사자가 아닌 사람이 
기술한 것이다.

3	 슌: 순(巡). 차례. 번. 횟수. 
4	 작말어: ‘여’의 오기.
5	 식여: 식혀. 15세기 ‘식다’의 사동사는 ‘식-+-이-’가 연철된 ‘시기-’였다. 여기에서는 ‘시기-+-

어’가 ‘시겨’로 변화한 후 ‘식여’로 분철된 표기이다. 예) 구어 닉거든 내야 시겨 〈1489, 구급
간이방언해 2: 13〉.
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1

【칠일주】 한 말을 만들려면 멥쌀 일곱 홉, 찹쌀 일곱 홉을 합하여 

한 되 다섯 홉을 여러 번 씻어 가루로 만든다. 끓인 물 한 말에 익

도록 개어 매우 차가워지게 하여(=식혀) 날물기가 없도록 하고 가루

누룩 일곱 홉, 밀가루 세 홉을 섞는다. 사흘 만에 찹쌀 한 말을 여

러 번 씻어 푹 익게 찐다. 쌀을 담갔던 물 두 되만 밥에 고루 섞어 

다시 익도록 쪄서 매우 【차갑게】 식힌다. 군물은 일절 말고(=없도

록 하고) 또 누룩가루 두 홉이나 더 넣는다. 사흘 만에 찹쌀 두 되로 

죽을 되게 쑤어 또 사흘 만에 뜬다. 【칠일주를 만드는 기간이 모두】 

합하여 7일이다. 

ᄒᆞᆫ 말 ᄒᆞ랴면 ᄇᆡᆨ미 칠 홉 졈미 칠 홉 합ᄒᆞ야 되 닷 홉 ᄇᆡᆨ셰작말ᄒᆞ야 

탕슈 ᄒᆞᆫ 말의 닉계 ᄀᆡ여 ᄀᆞ장 ᄎᆡ와 ᄂᆞᆯ물긔2 업시 ᄒᆞ야 ᄀᆞᄅᆡ누륵3 칠 

홉 진말4 서 홉 섯거다가 삼일 만ᄋᆡ 졈미 ᄒᆞᆫ 말 ᄇᆡᆨ셰ᄒᆞ여 ᄀᆞ장 닉게 

ᄶᅵᄃᆡ ᄊᆞᆯ 담괏던 물 두 되만 밥의 골나 다시 닉게  ᄀᆞ장 식여 ᄂᆞᆯ물

긔 일졀 말고 ᄯᅩ ᄀᆞᄅᆞ누록 두 홉이나 더 녀허다가 삼일 만의 ᄎᆞᆸᄊᆞᆯ 두 

되 듁을 되계 쑤워 ᄯᅩ 삼일 만의 ᄯᅳᄂᆞ니라 합ᄒᆞ야 칠일이라.

〈음식보 16a~16b〉

1	 칠일듀 방문: 칠일주 방문. 이 방문은 필체로 보아 『음식보』의 주된 필사자가 아닌 사람이 
기술한 것이다. 

2	 ᄂᆞᆯ물긔: 날물기. 군물기. 날물+기(氣). 앞에서 ‘ᄃᆞᆫ졈쥬 방문’에 기록된 ‘ᄀᆡᆨ물’과 유의어로서 
‘끓이지 않은 생수’를 뜻한다. 

3	 ᄀᆞᄅᆡ누륵: 누룩가루. ‘ᄀᆞᄅᆡ누륵’은 ‘ᄀᆞᄅᆞ누록’의 오기이거나 ‘ᄀᆞᄅᆡ’는 ‘ᄀᆞᄅᆞ+ᄋᆡ’를 축약했을 가
능성이 높다. ‘륵’은 원래 글자를 뭉개고 오른쪽에 보필하였다. 

4	 진말: 밀가루. 원본을 확인한 결과 글자가 명확하지 않으나 ‘진ᄀᆞᄅᆞ’보다는 ‘진말’일 가능성
이 높아 보인다. 『음식보』에 『음식보』의 주된 필사자가 필사한 부분은 ‘진ᄀᆞᄅᆞ’나 ‘딘ᄀᆞᄅᆞ’로 
나타나나, 『음식보』의 주된 필사자가 아닌 사람이 필사한 부분에만 ‘진말’이 두 번 나타난
다. 이곳 외에 진말이 쓰인 방문은 ‘쇼귝쥬 방문’이다. 그러므로 진말이라고 표기한 것이 진
주정씨가 쓴 방문이라는 근거가 될 수도 있다. 
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〈일러두기〉

1.	� 재현 작업이란 원문을 현대어로 번역한 방문(레시피)을 여타 음식서의 자료를 참조하여 보

완, 완성한 뒤, 실험 조리 과정을 거쳐 현대적으로 재현이 가능한 형태의 조리법을 확정하

고, 이를 바탕으로 실제 음식을 재현하는 과정을 말한다.

2.	� 본 음식서의 음식 재현 내용은 〔원전 조리법의 현대어 번역〕과 이를 토대로 한 〔재현 조리

법〕, 그리고 〔참고〕 사항으로 구성되어 있다. 

3.	� 각 음식과 술에 관한 역사적 설명, 재료의 특징, 조리법상의 특이점 등은 〔참고〕란에 별도로 

정리하였다.

4.	� 재현 음식 목차는 원전의 순서를 기본으로 하되, 조리법의 분류와 재현 과정의 체계성을 고

려하여 항목별 배열 순서를 부분적으로 조정하였다. 

5. �재현 과정 및 재료, 음식과 술에 대한 기록은 별도 과제인 아카이빙 작업에 해당하므로, 본

보고서는 음식 완성 형태 사진만 게재하였다.

6.	� 조선시대의 시대적 환경을 고려하여 가능한 한 재래종에 가까운 농산물과 전통 방식으로 

제조된 식재료를 사용하였다. 간장은 전통 한식 간장을, 식초는 양조식초를, 밀가루는 껍질을 

많이 벗겨내지 않은 통밀가루를, 술누룩의 경우 국내산 통밀을 직접 제분하여 사용하였다.

7.	� 본 음식 재현과 해석에는 조선시대 여러 음식서와 식생활 관련 문헌을 참조하였다. 주요 참

고 음식서는 다음과 같다.

· �『산가요록(山家要錄)』, 전순의(全循義), 

1450년경.

· 『수운잡방(需雲雜方)』, 김유(金綏), 1540년경.

· 『계미서(癸未書)』, 찬자 미상, 1554.

· �『(언서)주찬방(諺書酒饌方)』, 찬자 미상,  

17세기 중엽.

· 『(하생원)주방문(酒方文)』, 17세기 말엽.

· �『최씨음식법_자손보전(子孫寶傳)』,  

해주 최씨, 1660년대경.

· 『음식디미방』, 장계향(張桂香), 1670년경.

· 『요록(要錄)』, 찬자 미상, 1680년경.

· �『산림경제(山林經濟)』, 홍만선(洪萬選), 

1715.

· �『증보산림경제(增補山林經濟)』,  

유중림(柳重臨), 1766.

· 『온주법(蘊酒法)』, 찬자 미상, 1700년대.

· 『주방문초(酒方文鈔)』, 찬자 미상, 1700년대.

· �『규합총서(閨閤叢書)』, 빙허각 이씨(憑虛閣 

李氏), 1809.

· �『임원경제지(林園經濟志)』, 서유구(徐有
榘), 19세기 초.

· �『동국세시기(東國歲時記)』, 홍석모(洪錫
謨), 1849.

· �『경도잡지(京都雜志)』, 유득공(柳得恭), 

1700년대 말.

· 『규곤요람(閨壼要覽)』, 찬자 미상, 1896.

· 『주식시의(酒食是儀)』, 연안 이씨, 19세기 말.

· 『우음제방(禹飮諸方)』, 찬자 미상, 1800년대.

· 『음식방문(飮食方文)』, 찬자 미상, 1880년경.

· �『(김승지댁)주방문(金承旨宅酒方文)』, 찬자 

미상, 1860.

· 『(역)주방문』, 찬자 미상, 1800년대 중엽.

· 『술만드는법』, 찬자 미상, 19세기 말.

· �『정일당잡지(貞一堂雜識)』, 찬자 미상, 

1856.

· 『찬법(饌法)』, 찬자 미상, 1854.

· 『(이씨)음식법』, 찬자 미상, 1800년대 후반.

· 『주찬(酒饌)』, 찬자 미상, 1880년대 초.

· �『시의전서(是議全書)』, 찬자 미상, 19세기 

후반. 

· �이 외 다수. 

음식보에 수록된 음식 만들기

『음식보』 재현 
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기증편 긔증편법

[밑술] 멥쌀 1말로 기증편을 만들 때는 멥쌀 3홉을 곱게 가루 내어 

범벅처럼 개고, 여기에 좋은 술을 넉넉히 섞어 밑술을 마련한다.

[덧술] 밑술을 담근 지 나흘째 되는 날, 멥쌀 1되를 깨끗이 씻어 불

린 뒤 새벽에 흰죽을 쑤어 알맞게 퍼지도록 한다. 죽에 아직 온기

가 남아 있을 때 밑술에 물을 조금 넣어 함께 고루 섞는다. 발효가 

활발해져 거품이 요란하게 일면 식힌 다음 베보자기에 걸러 맑게 

만든다.

[증편 제조] 멥쌀 1말을 곱게 가루 내어 체에 친 후, 위에서 걸러낸 

술을 넣어 반죽한다. 소금은 아주 조금만 넣고, 국자로 떠서 흘러

내릴 만큼 무르게 개어 준다. 반죽을 그릇에 담아 가장자리를 여민 

뒤 유지로 덮어 볕에 둔다. 반죽이 발효되어 부풀어 오르면 솥에 화

로를 걸고 시루를 올린다. 반죽에 공기구멍을 내고, 두꺼운 유지로 

김이 새지 않게 싸맨다. 막 부풀어 오르는 시점에 유지를 바로 떼어

내야 하며, 오래 두면 색이 변해서 좋지 않다.

1

떡
류
떡
류

원전 조리법의 
현대어 번역

술(막걸리) 제조법 

멥쌀, 술, 물
1.	 멥쌀 3홉을 범벅으로 만들어 좋은 술을 넣고 4일간 둔다.
2.	 4일째 되는 날 새벽에 멥쌀 1되로 묽게 죽을 쑨다.
3.	 밑술에 물을 부은 후 흰죽에 섞는다.
4.	 식후에 베보자기에 거른다.

기증편(起蒸片)은 쌀가루에 술을 넣어 반죽한 뒤 발효시켜 찐 떡으로, 쉽게 쉬지 않
고 저장성이 높아 여름철에 즐겨 쓰였다. 증편, 증병, 기주떡, 술떡, 기지떡 등 다양
하게 불린다. 술기운으로 발효시키는 과정을 ‘기주(起酒)’라 하여 ‘기(起)’라는 표현
이 음식명에 붙었다.
증편 제조법은 『음식디미방』, 『요록』, 『규합총서』, 『시의전서』 등 여러 음식서에서 
전하며, 이들 기록에는 증편에 사용하는 술 빚는 법까지 상세히 실려 있다. 일반적
으로 단양주를 사용하였으나, 이 책의 기증편에서는 이양주를 이용한 점이 특징적
이다. 원문에는 떡 반죽의 숙성·발효 과정이 구체적으로 제시되지 않았으나, 재현 
과정에서는 잘 부풀리기 위해 세 차례에 걸쳐 공기를 넣었다 빼는 방법을 적용하였
다. 또한 증편이 틀에서 잘 떨어지게 하기 위해 기름칠을 하는 방식도 보완하였다.

참고

1.	� 멥쌀은 깨끗이 씻어 5시간 이상 물에 불린 뒤 고운 체에 내리고, 물

기를 뺀 뒤 소금을 넣어 곱게 가루로 빻는다. 

2.	� 물을 약 50℃ 정도로 데워 막걸리를 섞고, 소금을 넣어 녹인 뒤 멥

쌀가루에 넣어 멍울 없이 고루 섞어 주르륵 흐를 정도로 반죽한다.

3.	� 반죽을 유지로 잘 싸고, 따뜻한 곳(30~50℃)에서 3~4시간 동안 1차 

발효시킨다.

4.	� 1차 발효가 끝난 반죽을 잘 섞어 공기를 빼고, 다시 덮어 2시간 정

도 2차 발효를 시킨다.

5.	� 2차 발효가 끝난 반죽을 다시 한번 잘 섞어 공기를 뺀 뒤 1시간 정

도 3차 발효시킨다.

6.	� 3차 발효가 끝난 반죽의 공기를 뺀다. 준비한 용기에 기름을 골고루 

바르고 반죽을 그릇 높이의 약 80%까지 붓는다.

7.	� 김이 오른 시루에 올려 약한 불에서 5분, 센불에서 20분, 다시 약한 

불에서 5분간 뜸을 들여 찐다.

만드는 법

멥쌀가루 500g(멥쌀 225g)

물 150ml

막걸리 150ml

재료 소금 5g
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잡과편 잡과편법

찹쌀가루에 물을 넣어 반죽하여 작은 산삼 모양처럼 빚어 삶는다. 

삶은 떡은 꿀에 담갔다가 건져내고, 대추·곶감·잣·익은 밤을 곱게 

썰어 고루 묻힌다.

원전 조리법의 
현대어 번역

잡과편은 찹쌀가루로 반죽해 모양을 잡아 삶은 뒤 꿀에 담갔다가 대추·곶감·잣·밤 
등 고명을 묻힌 떡이다. 
잡과편은 『음식법』, 『음식방문』, 『주식시의』, 『규합총서』, 『시의전서』 등 여러 음식
서에 기록되어 있다. 기본적으로 찹쌀가루를 경단처럼 반죽해 익힌 뒤 대추·곶감·
밤·잣·석이버섯 등의 고명을 묻히며, 경우에 따라 경단 속에 팥소를 넣기도 한다. 
이 책에서는 “산삼(더덕) 같은 모양”이라 하여 손가락처럼 길쭉한 형태를 뜻하는 것
으로 해석되며, 『음식방문』의 잡과편에서도 반죽을 밀어 어슷하게 썬다고 하여 『음
식보』의 기록과 유사한 형태였음을 짐작할 수 있다. 
원문에는 ‘숙뉼’이라고 기록되어 있으나, 쪄서 익힌 밤(熟栗)은 썰면 쉽게 부스러지
므로, 불에 찐 것이 아니라 ‘설익지 않고 잘 익은 생밤’으로 해석하여 재현하였다.

참고

1.	� 찹쌀은 깨끗이 씻어 5시간 이상 물에 불린 뒤 물기를 빼고, 소금을 

넣어 곱게 가루로 빻는다.

2.	� 찹쌀가루에 끓는 물을 부어 치대어 익반죽한다. 반죽을 15g 정도 

떼어 산삼 모양처럼 빚는다.

3.	� 대추와 곶감은 씨를 제거하고 곱게 채 썬다. 밤도 곱게 채 썰고, 잣

은 칼로 다진다. 채 썬 대추, 곶감, 밤, 다진 잣을 모두 섞어 고물을 

만든다.

4.	� 끓는 물에 빚은 떡을 넣어 삶아 떡이 물 위로 떠오르면 건져 찬물에 

헹군 다음 물기를 뺀다.

5.	� 물기를 뺀 떡에 꿀을 골고루 바르고 고물을 묻힌다.

만드는 법

찹쌀가루 300g(찹쌀 220g, 소금 3g)

끓는 물 90ml

꿀 100g  

재료 고물

대추 30g

곶감 80g

깐 밤 60g

잣 20g
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유화전 뉴화젼법

팥 3되를 껍질을 벗겨 찐다. 멥쌀 3되와 찹쌀 5홉을 가루로 내어 절

편 반죽하듯이 만들어 쪄서 익힌다. 

쑥은 잿물에 파랗게 데친 다음 물기를 꼭 짜서 쌀가루 반죽에 섞어 

넣는다. 반죽에는 꿀을 가능한 한 많이 넣고, 쪄 놓은 거피팥도 흩

뿌린 뒤 안반에 놓아 매우 쳐야 좋다. 

또한 어린 소나무 껍질 조각을 잿물에 무르게 삶아 쑥을 넣은 것처

럼 사용해도 좋다. 꿀을 써야 부드러워져 좋다.

원전 조리법의 
현대어 번역

유화전은 찹쌀과 멥쌀을 섞어 반죽한 뒤 데친 쑥을 넣어 쪄낸 후, 거피팥고물을 묻
힌 떡이다. 조리법으로 보아 쑥단자나 전라도 지역에서 많이 먹는 쑥굴리와 유사하
지만, ‘뉴화전’이라는 이름은 조선시대 다른 음식서에서는 거의 확인되지 않는 독특
한 명칭이라는 점에서 주목된다.  
『역주방문』에 실린 ‘유화편(柳花片)’은 조리법이 거의 유사하지만, 팥고물을 소
로 사용하고 겉에 묻히지 않는 점에서 차이가 있다. 일반적으로 화전은 찹쌀가
루 반죽에 진달래·국화 잎 등을 넣어 동글납작하게 빚은 뒤 기름에 지져 만드는 
떡인데, 뉴화전은 이와는 전혀 다른 방식으로 만들어진다.
쑥을 잿물에 삶으면 알칼리 성분으로 색이 더욱 선명해지지만, 재현 과정에서는 잿
물을 사용하지 않았다. 아울러 본문 말미에는 쑥 대신 송기를 넣어 만드는 방법도 
제시되어 있다.

참고

1.	� 멥쌀과 찹쌀을 각각 깨끗이 씻어 5시간 이상 불려 물기를 뺀 뒤 소

금을 넣어 가루로 곱게 빻는다.

2.	� 쑥은 연한 잎만 골라 소금이나 소다를 넣은 끓는 물에 데친 뒤 찬

물에 헹궈 물기를 짜고 곱게 다진다. 

3.	� 멥쌀가루에 찹쌀가루를 섞고, 물을 주어 고루 섞는다. 다진 쑥을 

넣어 고루 섞은 뒤 찜통에 20분 정도 찐다.

4.	� 거피팥은 물에 충분히 불려 씻어 거피하여 일어 물기를 뺀 뒤 찜통

에 푹 무르게 찐다.

5.	� 안반에 쪄낸 떡 반죽을 놓고 꿀과 무르게 찐 거피팥을 넣어 여러 번 

치댄 다음 동글납작하게 모양을 빚는다.

만드는 법

멥쌀가루 600g

찹쌀가루 100g

물 100ml

재료 데친 쑥 60g

거피팥 150g

꿀 100g
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모희편

쌀을 가루로 만들어 소금물을 뿌려 가며 손바닥으로 덩어리가 생기

지 않도록 비빈다. 

곶감 · 대추 · 익은 밤을 가늘게 썰고, 생더덕을 가늘게 찢어 고루 섞

는다. 

섞은 과일과 더덕은 쌀가루 속에 넣지 말고, 가루 위에 올려 함께 

무르게 찐다. 

떡의 전체 모양이 연자(蓮子. 연방) 한 알과 같아야 한다.

잣을 많이 섞는 것이 좋다. 

원전 조리법의 
현대어 번역

모희편은 감·대추·밤·더덕을 멥쌀가루와 함께 버무려 쪄 낸 설기떡이다. 여기서 
‘모(ㅎ)’는 멥쌀을 뜻하는 전라도 방언으로, 곧 멥쌀로 만든 떡(片)이라는 의미
이다. 따라서 모떡, 모설기, 백설기는 모두 같은 부류에 속한다.
조리법으로 보아 설기떡의 일종임이 분명하지만 ‘모희편’이라는 명칭은 매우 생소하
다. 흥미롭게도 『역주방문』에는 발음과 제조법이 거의 동일한 ‘모해병(毛海餅)’이 기
록되어 있다. 두 조리법이 같아 동일한 음식의 이명으로 보인다.
본문에는 “연자 하나같이 하라”는 구절이 있어, 작은 시루를 이용해 연자방 모양으
로 재현하였다.

참고

1.	� 멥쌀을 깨끗이 씻어 5시간 이상 물에 불려 물기를 뺀 뒤 소금을 넣

어 가루로 빻는다. 

2.	� 멥쌀가루에 물을 주어 손으로 비벼 골고루 섞은 후 중간체에 내린다. 

3.	� 대추와 곶감은 씨를 뺀 뒤 곱게 채 썰고, 밤도 곱게 채 썬다. 잣은 

칼로 잘게 다지고, 더덕은 껍질을 벗겨 방망이로 자근자근 두드린 

후 가늘게 찢는다.

4.	� 채 썬 대추, 곶감, 밤, 다진 잣, 가늘게 찢은 더덕을 모두 섞어 고물

을 만든다.

5.	� 시루에 시루밑을 깔고 멥쌀가루를 고루 펴 안친 뒤 그 위에 고물을 

올린다. 고물은 연자 모양으로 모양을 내고 잣을 많이 올린다.

6.	� 시루에서 가루 위로 고루 김이 오른 뒤 20분 정도 찐 다음 약한 불

로 줄여 5분간 뜸 들인다.

만드는 법

멥쌀가루 500g(멥쌀 350g, 소금 5g)

물 30ml

재료 고물

곶감 50g

대추 30g

밤 30g

더덕 80g

잣 50g 
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소병(燒餠) 쇼병법

고운 밀가루를 소금물에 반죽해 푹 쪄 낸 뒤 겉면에 기름을 발라 둔다. 

여러 가지 마른 과일을 잘게 다져서 만두소처럼 반죽 속에 넣어 빚

는다. 

숯불에 번철을 올리고 그 안에 모래를 깔고 종이를 펴서 그 위에 

반죽을 놓아 굽는다. 굽는 동안 자주 뒤집어 노릇노릇하게 굽는다. 

원전 조리법의 
현대어 번역

소병(燒餅)은 밀가루를 반죽하여 기름을 발라 두었다가 건실과를 소로 넣고 번철에 
구워 낸 떡이다. 
『역주방문』에 기록된 소병의 조리법도 『음식보』의 소병과 유사하며, 특히 번철에 
모래를 깔고 그 위에 종이를 펼쳐 반죽을 올려 간접 열로 은근히 굽는 방식이 독특
하다. 다만 소로 사용된 건실과의 종류는 명확히 기록되어 있지 않아, 밤·곶감·잣·
대추 등을 사용했을 것으로 추정해 재현 방법을 작성하였다.
원문에 기록된 방식대로 찐 반죽에 기름을 바르면 소를 넣어 빚기가 어렵기 때문에 
재현 과정에서는 반죽에 소를 넣어 빚은 뒤 기름을 발라 굽는 방법으로 진행하였다.

참고

1.	� 밀가루를 체에 내린 후 소금을 섞은 물을 부어 귓불처럼 말랑하게 

반죽을 한다.

2.	 곶감, 대추, 밤, 잣을 곱게 다져 섞어 만두소를 만든다.

3.	� 밀가루 반죽은 작은 밤톨만 하게 떼어 방망이로 밀어 지름 5cm 정

도의 얇은 만두피를 만든다.

4.	 만두피에 만두소를 넣고 반 접어 반달 모양으로 빚는다.

5.	� 시루에 젖은 베보자기를 깔고 소병을 올려 찐 다음 꺼내어 기름을 

바른다.  

6.	� 숯불에 번철을 올리고 그 위에 모래를 깐 뒤 유지를 펴서 찐 소병을 

올리고 자주 뒤집어 가며 노릇하게 굽는다.

만드는 법

만두피

밀가루 200g

소금 2g

재료 물 120ml

만두소

곶감 200g

대추 30g

밤 30g

잣 20g

기름 적당량 2

만
두
류

만
두
류
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교의상화 교의상화법

아주 흰 밀가루1를 찬물에 반죽하여 얇게 민다. 

꿩만두의 소를 만들듯 준비한 소를 만두피 위에 올리고, 잣을 1~2개씩 

넣어 함께 빚는다.

반죽이 부드러워야 상화가 연하다. 

소반 위에는 밀가루를 넉넉히 깔고 빚은 만두를 얹어 둔다. 

물을 넉넉히 끓여 만두가 잘 익도록 삶아 낸 뒤 찬물에 건져 기름을 바

르고 초간장을 곁들여 먹는다.

1	 밀의 껍질(겨)을 최대한 도정해 내고 속가루만 곱게 빻은 밀가루

원전 조리법의 
현대어 번역

교의상화는 밀가루로 만든 만두피에 꿩고기 소를 넣어 빚은 뒤 물에 삶아 익힌 만
두이다. 조리법이 유사한 음식으로는 ‘수교의’나 ‘수교아’가 있다.
교의상화는 ‘교의’와 ‘상화’가 합쳐진 이름으로 보이며, 『최씨음식법』과 『음식보』에 
기록되어 있다. 『최씨음식법』의 교의상화는 채소만을 소로 사용하였고, 순조 임금
의 둘째 딸 복온 공주의 제사 음식이 기록된 『갑오재동제물정례책』(1834)에는 진
말·소고기·닭고기·오이·표고를 넣은 ‘교ᄋᆞ상화’가 등장한다. 같은 명칭은 아니지만 
『음식디미방』의 ‘수교ᄋᆡ’ 역시 오이·석이·표고·잣 등을 소로 삼고 있어 만두소 재료
를 참고할 수 있다.
원문에 소 재료는 명확히 없으나 ‘생치만두소 만들라’라는 기록으로 꿩고기 외에 채
소는 『최씨음식법』과 『음식디미방』을 참고해 재현 방법에 적용하였다.

참고

1.	� 체에 친 밀가루에 소금과 물을 넣어 반죽한 다음, 얇게 밀어 지름 

7cm 정도의 얇은 만두피를 만든다.

2.	� 건표고버섯은 물에 불려 기둥을 떼고, 석이버섯은 뜨거운 물에 불

려 깨끗이 비벼 씻은 다음 각각 곱게 채 썬다. 참버섯은 가늘게 찢

는다. 오이는 4cm 길이로 토막을 내어 돌려 깎아 채 썰어 소금에 절

였다가 물기를 꼭 짠다. 

3.	� 다진 꿩고기, 표고버섯채, 석이버섯채, 참버섯, 절인 오이를 합하여 

간장, 참기름을 넣어 양념한다. 

4.	� 만두피에 소를 넣고 잣을 하나 또는 두 개 올려 만두를 빚은 뒤 밀

가루를 뿌린 소반 위에 올린다.

5.	� 넉넉히 끓인 물에 만두를 넣어 삶고 익어서 떠오르면 건져 찬물에 

담가 물기를 뺀 다음 참기름을 발라 둔다.

6.	 초간장과 함께 낸다. 

만드는 법

만두피

밀가루 300g

물 90ml

소금 3g 

만두소

다진 꿩고기 150g

재료 건표고버섯 50g

석이버섯 5g

참버섯 100g

오이 200g

잣 10g

소금 약간  

소 양념

간장 40ml

참기름 20ml 

초간장

간장 10ml 

식초 10ml

물 15ml 
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메밀편(메밀전병쌈) 메밀편법

[메밀 앙금] 껍질을 벗긴 메밀을 온전한 쌀처럼 물에 담가 충분히 

불린다. 완전히 불면 가는 모시 주머니에 넣고, 깨끗한 물을 놋동

이에 부어 여러 번 헹군다. 처음 두 번 헹군 물은 곱지 않으므로 따

로 받고, 그 이후부터는 한데 모아 두었다가 물이 맑아지면 가라앉

힌 뒤 위의 맑은 물을 따라 버린다.

[메밀편 제조] 채소로 만든 소 또는 고기로 만든 소를 만두소처럼 

준비한다. 솥뚜껑에 기름을 넉넉히 두르고 메밀 앙금을 한 쪽씩 놓

아서 얇게 부친 뒤 그 위에 소를 올려 싸 둔다. 먹을 때 서너 개씩 

썰어 곱게 담으면 한 접시에도 많이 담을 수 있다. (초간장에) 생강

즙을 풀어 곁들인다. 

원전 조리법의 
현대어 번역

메밀편은 메밀 앙금을 얇게 부쳐 고기나 채소 소를 넣어 말아 낸 음식으로, 오늘날
의 메밀전병과 유사하다. 
조선시대 음식서에서 메밀편의 사례는 드물며, 『음식보』처럼 메밀 앙금의 조리 과
정과 도구까지 상세히 기록한 예는 흔치 않다.
소의 재료는 구체적으로 언급되지 않았으나, 짧은 시간에 부쳐 내기 위해 익힌 소가 
사용되었을 것으로 추정되어 볶은 소를 넣는 방식으로 재현하였다.

참고

1.	� 거피한 메밀을 깨끗이 씻어 하루 정도 물에 불린 다음 모시 주머니

에 넣고 치댄다. 첫 번째와 두 번째로 치대어 나온 물은 버리고, 세 

번째 물부터 물이 맑아질 때까지 치대어 받는다.

2.	� 받아 둔 물은 앙금이 가라앉을 때까지 기다린 다음 앙금이 떠오르

지 않도록 윗물은 버리고 가라앉은 앙금을 모아 반죽을 만든다.

3.	� 건표고버섯은 물에 불려 기둥을 떼고, 석이버섯은 뜨거운 물에 불

려 깨끗이 비벼 씻은 다음 각각 곱게 채 썬다. 참버섯은 가늘게 찢

는다. 오이는 4cm 길이로 토막을 내어 돌려 깎아 채 썰어 소금에 절

였다가 물기를 꼭 짠다. 무는 채 썰어 끓는 물에 살짝 데친 뒤 물기

를 꼭 짠다.  

4.	� 다진 꿩고기, 표고버섯채, 석이버섯채, 참버섯, 절인 오이, 무채를 

모두 합하여 간장, 참기름으로 양념하여 볶아 만두소를 만든다. 

5.	� 솥뚜껑에 기름을 넉넉히 두르고 메밀 앙금 반죽을 국자로 떠서 얇

게 만두피를 부친다.

6.	� 부친 만두피에 만두소를 넣고 사방으로 접어 사각 모양으로 만든

다. 먹을 때는 3~4등분으로 썰어 접시에 담고, 간장에 생강즙을 섞

은 장을 곁들인다.

만드는 법

만두피

거피 메밀 300g

참기름 100ml

만두소

다진 꿩고기 150g

재료 건표고버섯 25g

석이버섯 5g

참버섯 30g

무 100g

오이 100g

소금 약간 

소 양념

간장 30ml

참기름 15ml

곁들임 장

간장 10ml

생강 2g 
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겸전편 겸젼편법

[메밀 앙금] 껍질을 벗긴 메밀을 온전한 쌀처럼 물에 담가 충분히 

불린다. 완전히 불면 가는 모시 주머니에 넣고, 깨끗한 물을 놋동

이에 부어 여러 번 헹군다. 처음 두 번 헹군 물은 곱지 않으므로 따

로 받고, 그 이후부터는 한데 모아 두었다가 물이 맑아지면 가라앉

힌 뒤 위의 맑은 물을 따라 버린다.

[메밀편 제조] 채소로 만든 소 또는 고기로 만든 소든 만두소처럼 

준비한다. 솥뚜껑에 기름을 넉넉히 두르고 메밀 앙금을 한 쪽씩 놓

아서 얇게 부친 뒤 그 위에 소를 올려 싸 둔다. 먹을 때 서너 개씩 

썰어 곱게 담으면 한 접시에도 많이 담을 수 있다. (초간장에) 생강

즙을 풀어 곁들인다. 

원전 조리법의 
현대어 번역

겸전편은 밀가루, 메밀가루, 녹두가루로 피를 빚은 뒤 소를 넣어 기름에 지진 떡이
다. 『주방문』에서는 ‘겸절(兼節)’ 『역주방문』에서는 ‘겸전(兼煎)’, 『술만드는법』에는 
‘초전병’, 『정일당잡지』에는 ‘견젼편’ 등 문헌마다 명칭이 다르게 전해진다. 
겸전병이 여타 만두류와 다른 특이한 점은 만두피의 재료 구성비이다. 메밀 혹은 밀
가루를 각각 100% 쓰거나 혼합해 쓰는 사례는 많으나 녹말가루까지 첨가하는 경
우는 드물다. 밀가루:메밀가루:녹두가루의 비율이 1:5:2로 정확히 표기되어 있다는 
점도 특이하다.
메밀가루로만 피를 만든 메밀편은 채소를 볶아 소로 넣은 데 비해 겸전병은 소로 채
소나 고기 어느 것을 넣어도 무방하다고 되어 있다는 점이 다를 뿐이다. 재현 과정
에서는 채소만으로 소를 만들어 넣었다.

참고

1.	� 만두피는 밀가루, 메밀가루, 녹두가루에 소금물을 넣어 귓불같이 

말랑하게 반죽한다. 겉이 마르지 않도록 젖은 면보에 싸 놓는다.

2.	� 무는 채 썰어 다져 데치고, 오이는 돌려 깎아 채 썬 다음 다져 소금에 

절인다. 표고버섯과 석이버섯은 물에 불려 다지고 참버섯도 다진다. 

3.	� 다진 무, 오이, 표고버섯, 석이버섯, 참버섯을 합하여 소금과 참기

름으로 양념하여 볶아 만두소를 만든다.

4.	� 말랑한 반죽을 작은 밤톨만 하게 떼어 지름 7cm 정도의 만두피로 

만든다. 가운데에 만두소를 놓고 반으로 접어 만두로 빚는다.

5.	 달궈진 팬에 기름을 두르고 만두를 올려 노릇하게 지져 낸다.

6.	� 생강과 마늘을 곱게 다져 간장과 식초를 섞어 초간장을 만들어 함

께 낸다.

* 소는 만두같이 만들어 넣고 모양은 상화같이 한다.

만드는 법

만두피

밀가루 200g

메밀가루 100g

녹두가루 40g

물 200ml

재료 소금 2g

만두소

무 100g

오이 100g

건 표고버섯 25g

석이버섯 10g

참버섯 50g

참기름 15ml

소금 약간 

초간장

간장 10ml

식초 10ml

마늘 2g

생강 1g
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생강정과 ᄉᆡᆼ강뎜과법

생강을 알맞게 저며 충분히 삶아 낸 뒤 손톱으로 눌렀을 때 알이 말랑

말랑해지면 티 없이 헹군다. 

삶은 생강이 1사발 분량이면 꿀을 반 되 정도 넣고 물을 1되 정도 부어 

섞는다. 이를 숯불에 달여 생강이 날생강같이 생생하고 붉고 고운 빛이 

돌면 꺼낸다. 만약 붉은빛이 덜하면 물을 더 보태어 달인다.

원전 조리법의 
현대어 번역

생강정과(生薑正果)는 생강을 저며 삶아서 꿀과 물을 넣고 졸여 만든 숙실과(熟實
果)이다. 『음식보』에서는 “붉은빛이 돌 때까지 졸이라”라고 기록되어 있어, 색감을 
중시했음을 보여준다.
원문에는 소금이 등장하지 않지만, 재현 과정에서는 단맛을 더욱 살리고 간을 
맞추기 위해 소금을 소량 첨가하였다.

참고

1.	� 생강은 껍질을 벗긴 다음 모양을 살려 납작하고 얇게 져민다.

2.	� 끓는 물에 소금을 약간 넣고 저민 생강을 넣고 데쳐서 찬물에 헹궈 

건진다.

3.	� 냄비에 데친 생강, 물, 소금, 꿀 2/3를 넣고 끓인다. 끓기 시작하면 

불을 약하게 하여 은근히 조린다. 

4.	� 생강의 색이 붉은색이 나도록 물을 더 넣어가며 끓였다가 식히기를 

반복한다. 물기가 거의 없어지면 남은 꿀 1/3을 넣고 조린다.  

만드는 법

생강 500g

꿀 400ml

물 800m

재료 소금 5g3

정
과
정
과··

숙
실
과
류

숙
실
과
류
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동아정과 동화졈과법

센 동아의 푸른 껍질을 벗기고 속의 연한 부분을 도려낸 뒤 사회(沙

灰)1에 묻는다. 사흘쯤 지나 동아가 노랗게 변하면 꺼내어 꿀을 잠

깐 뿌려 두었다가 겉을 헹군다.

동아정과를 만들 때 깨끗이 씻어 껍질을 다시 벗기고 약과 모양으

로 썬다. 

썰어 낸 동아는 찬물에 담가 물을 자주 갈아 주며 이틀 정도 우려

낸 후 다시 손질해 씻는다. 

썰어 낸 동아가 1사발 분량이면 꿀은 1되, 물은 3되 정도를 넣어 숯

불에 달인다. 동아가 붉은빛을 띠고 부드러워지면 먹을 수 있다.

1	 굴 껍데기를 불에 태워 만든 가루.

원전 조리법의 
현대어 번역

동아정과(冬瓜正果)는 동아를 적당한 크기로 잘라 사회를 묻혔다가 씻어 내 꿀이
나 조청 등에 말갛게 졸여 만든 숙실과(熟實果)이다. 당절임 형태로 저장성이 높다. 
동아는 조선시대 흔히 사용된 식재료로, 껍질을 벗기고 속의 씨를 긁어낸 뒤 두툼
한 과육을 활용하였다. 수분이 많아 쉽게 무르기 때문에 석회 성분이 있는 재(灰)에 
묻어 두면 단단해진다.

참고

1.	� 동아는 뽀얗게 흰 가루가 난 것으로 골라 껍질과 속을 제거하고 살

만 5×8×2cm 크기로 큼직하게 썬다. 

2.	� 동아 토막을 사회가루에 굴려 표면을 고루 묻혀 항아리에 담아 3일

간 묻어 둔다.

3.	� 동아살이 노랗게 되고 살이 단단해지면 사회가루를 깨끗이 씻은 다

음 3시간 동안 물에 담근다. 씻어 담가 두기를 이틀 동안 물을 갈아

가며 잿물을 우려낸다.

4.	� 물에 우려낸 동아는 끓는 물에 10분 정도 삶아 찬물에 헹군다.

5.	� 냄비에 데친 동아를 넣고 물과 꿀을 부어 함께 끓인다. 끓기 시작하

면 불을 약하게 줄이고 끓였다가 식히기를 세 번 정도 반복한다. 동

아가 부드러워지고 빛이 붉고 투명해질 때까지 조린다.

만드는 법

동아 2kg

사회가루(굴껍질 태워 빻은 가루) 150g

꿀 700g

재료 물 2L
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모과정과(모과편) 모과졈과법

모과를 곱게 썰어 신물에 데쳐 꿀과 물을 부어 오래 끓인다. 너무 

물러 건져 내기 어려울 듯하면 뚜껑을 덮은 채로 두었다가 익을 때 

물을 탄다. 

달여져 단단해지면 숟가락으로 가만가만 떠낸다. 

김이 새어 나오지 않도록 해야 빛이 곱다.

원전 조리법의 
현대어 번역

모과정과는 모과를 썰어 데친 후 꿀과 물을 넣고 졸여 만든 숙실과(熟實果)이다.  
조선시대 음식서에 기록된 모과정과는 두 가지 형태로 존재했던 것으로 보인다. 『찬
법』과 『산림경제』에서는 모과 과육을 그대로 살려 조리한 반면, 『규합총서』와 『규곤
요람』에서는 무르게 삶아 으깨거나 체에 거르는 방식으로 과편에 가까운 모과편을 만
들었다. 『음식보』의 모과정과는 모과를 곱게 썰어 매우 무르게 끓인 뒤 졸여 단단해
지면 숟가락으로 떠낸다고 하였는데, 이는 모과편의 조리법과 유사한 방식이다.

참고

1.	� 싱싱하고 단단한 모과를 깨끗이 씻어 반 갈라 씨를 빼고 얇게 썬다. 

2.	 냄비에 모과를 담고 물을 넣어 과육이 무르게 될 때까지 끓인다. 

3.	� 무른 과육에 꿀과 소금을 넣고 끓인다. 끓기 시작하면 불을 줄이고 

투명하고 단단해질 때까지 조린다.

	

* �너무 물러 퍼내기 힘들듯하면 뚜껑을 덮은 채로 두었다가 익을 때 물

을 타서 달인다. 

만드는 법

모과 1kg

꿀 400g

물 1L

재료 소금 약간 
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굴누르미 셕화느름이법

무르게 삶은 토란과 부드러운 두부를 함께 섞어 기름, 간장을 발라 

알맞게 구워 낸 뒤, 마리즙1을 끼얹는다. 

달걀은 두 가지(흰자와 노른자)를 각각 부쳐 썰어 올리고, 생강과 천

초가루를 뿌려 먹는다. 

1	 밀가루를 묽게 푼 국물. 가루즙, 말즙.

원전 조리법의 
현대어 번역

석화느름이는 굴·토란·두부를 번갈아 꼬치에 꿰어 기름과 간장으로 양념한 뒤 
석쇠에 구워 내고, 그 위에 가루즙을 끼얹은 후 지단 고명과 생강, 제피가루를 뿌려 
완성한 음식이다.
『(하생원)주방문』의 ‘석화누르미(石花造泡)’, 『역주방문』의 ‘石花引 느림’에도 유사
한 방법이 전해진다. 
느름이는 ‘찌거나 구운 뒤 걸쭉한 즙을 끼얹은 음식’을 뜻하며, ‘누르미·느름이·느리
미·느림’ 등으로 불렸다. 『음식디미방』에는 동아, 가지, 대구 껍질, 개장고지 등 다양
한 누르미가 기록되어 있다. 원래 꼬치구이에서 번철에 기름을 두르고 지지는 방식
으로 바뀌며 전(煎)과 구분이 모호해졌다.

참고

1.	� 굴은 알이 크고 싱싱한 것으로 골라 소금물에 살살 흔들어 씻어서 

채반에 건져 물기를 뺀다.

2.	� 토란은 껍질을 벗겨 큰 것은 반으로 가르고, 작은 것은 그대로 사용

한다. 소금을 넣은 쌀뜨물에 토란을 넣어 삶아 낸다.

3.	 두부는 2×2×2cm 정도의 크기로 네모지게 썬다.

4.	� 대나무 꼬치에 굴, 토란, 두부를 번갈아 끼워 석쇠 위에 놓은 뒤 유

장을 발라 가면서 굽는다.

5.	� 물에 밀가루를 풀고 끓이다가 간장, 참기름을 넣어 걸쭉한 상태의 

마리즙을 만든다.

6.	� 달걀은 황백으로 나누어 각각 지단을 부쳐 채 썬다. 생강은 곱게 채 

썰어 찬물에 담근 후 물기를 뺀다.

7.	� 꼬치에 꽂은 석화누름적에 마리즙을 끼얹고 달걀지단, 생강채, 제

피가루를 뿌린다.

만드는 법

굴 100g (물 60ml, 천일염 5g)

토란 200g

두부 200g

유장

간장 30mI

재료 참기름 10ml 

마리즙

밀가루 5g

물 100ml

간장 5g

참기름 5g

고명

달걀 1개

생강채 2g

제피가루 1g 

4
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계란적 난젹법

달걀이나 오리알을 풀어 곱게 갠다. 

큰 대나무를 잘라 속이 막히지 않게 하고, 다시 두 도막을 맞추어 

동여맨다. 그 안에 갠 알을 붓고 아래를 단단히 막아 삶아 익힌다.

삶은 뒤 찬물에 넣어 건져 식혀 꺼내어 두부같이 썬다. 

여기에 참버섯을 섞고 기름, 간장을 발라 잠깐 구워 마리즙을 끼얹

고 생강, 후추를 섞어 뿌린다.

원전 조리법의 
현대어 번역

난적은 닭이나 오리알을 풀어 대나무 통에 넣어 익힌 뒤 식혀 썰어 내고, 양념해 구
운 후 가루즙을 끼얹고 생강과 후춧가루를 뿌려 완성한 음식이다.
『(하생원) 주방문』, 『역주방문』, 『음식방문』에는 난적의 제조법이 기록되어 있으며, 
그 방식은 『음식보』에 실린 것과 유사하다. 공통적으로 죽통(竹筒)을 사용하는 특
징이 있고, 특히 『음식방문』에서는 난적을 산적처럼 썰어 꼬치에 꿰어 구우라고 설
명하고 있다.

참고

1.	� 달걀을 깨서 잘 푼 다음 간장, 소금, 후춧가루(천초)를 섞는다.

2.	� 대나무 통 그릇에 달걀물을 3/4 정도 붓고 한지로 위를 싸서 실로 

묶는다.

3.	� 찜통에 대나무를 통째로 넣고 40분간 찐 다음 찬물에 식힌다. 

4.	� 대나무 통에 묶인 실을 풀고 도마 위에 꺼낸 뒤 0.8cm 두께로 자

른다.

5.	� 물에 밀가루를 풀고 끓이다가 간장, 참기름을 넣어 걸쭉하게 마리

즙을 만든다.

6.	� 계란찜과 참버섯을 섞어서 유장을 발라 잠깐 구워 마리즙을 치고 

생강채, 후춧가루를 뿌린다. 

만드는 법

달걀(오리알) 20개

참버섯 20g

달걀 양념

간장 10ml

소금 적당량

후춧가루(천초) 약간

재료 유장

간장 10ml

참기름 5ml

마리즙

밀가루 5g

물 100ml

간장 5g

참기름 5g 

고명

생강채 2g

후춧가루 0.1g
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쇠고기누르미 ᄉᆈ고기느름이법

소의 위장인 양 삶은 것, 삶은 허파를 아주 가늘게 썬다. 

삶아 낸 도라지와 참버섯을 섞어 함께 (꼬치에 꿰어) 굽는다. 

마리즙을 치고 양념을 흩뿌린다.

원전 조리법의 
현대어 번역

쇠고기느름이는 소의 내장인 양과 허파에 도라지, 버섯을 더해 꼬치에 꿰어 구운 
뒤, 가루즙을 끼얹고 고명을 얹어 완성한 음식이다.
다만, 원문에서는 꼬치에 꿰는 법이나 석쇠에 굽는 법 등 구체적인 조리 방식이 기
록되어 있지 않다. 이에 가장 유사한 사례로 『역주방문』의 ‘우육인(牛肉引)’을 참고
할 수 있는데, 여기서는 양과 허파, 도라지, 버섯을 꼬치에 꿰어 굽도록 하였다. 이를 
바탕으로 재현 과정에도 해당 방식을 반영하였다.

참고

1.	� 양은 두꺼운 부위로 골라서 끓는 물에 잠깐 넣었다가 건진 뒤, 검은 

막을 칼등으로 긁어내어 손질한다. 냄비에 물을 넉넉히 부어 끓여 

양, 허파를 넣고 삶은 다음 각각 가늘게 썬다. 

2.	� 도라지는 씻어 소금을 넣어 바락바락 주물러서 쓴맛을 뺀 다음 

4cm 길이로 썰어 도톰하게 편으로 썬다. 참버섯은 다듬어 찢는다.

3.	� 물에 밀가루를 풀고 끓이다가 간장, 참기름을 넣어 걸쭉하게 마리

즙을 만든다. 

4.	� 꼬치에 양, 허파, 도라지, 참버섯을 번갈아 꿰어 구운 뒤 마리즙을 

끼얹는다. 그 위에 생강채와 후춧가루를 뿌린다.

만드는 법

소양 300g

허파 200g

도라지 100g

참버섯 50g

재료 마리즙

밀가루 5g

물 100ml

간장 5g

참기름 5g 

고명

생강채 2g

후춧가루 0.1g 
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동아누르미 동화느름이법

늙은 동아를 2치(약 6cm) 정도 길이가 되도록 네모반듯하게 썬다. 

얇게 저며 잠깐 데쳐 물기를 많이 짠다. 만두소같이 만든 채소를 데

친 동아에 싸서 가는 적꼬치에 꿰어 어레미에 담아 알맞게 찐다. 

대접에 담아 놓고 마리즙을 치고 생강을 흩뿌린다.

원전 조리법의 
현대어 번역

동아느름이는 얇게 저민 동아를 데쳐 채소 소를 싸서 말아 꼬치에 꿰어 찌고 가루
즙을 끼얹은 음식이다. 
『음식디미방』, 『술만드는법』, 『음식방문』 등 여러 음식서에 조리법이 전해지는데, 
『음식디미방』에서는 무와 석이·표고·참버섯을 다져 소로 삼았으며, 『술만드는법』에
서는 버섯 외에도 꿩고기나 쇠고기를 소로 사용하였다. 또한 『음식디미방』에서는 
가루즙에 꿩고기즙을 섞어 만들었다는 기록이 있다. 

참고

1.	� 동아는 뽀얗게 흰 가루가 난 것으로 골라 껍질과 속을 제거하고 살

만 5cm 길이로 얇게 저민다.

2.	� 얇게 썬 동아를 소금물에 살짝 절인 다음 마른 면보로 물기를 제거

한다.

3.	� 만두소로 쓸 표고버섯과 석이버섯은 물에 불려 다지고, 참버섯도 다

진다. 다진 꿩고기와 버섯들을 한데 합하여 만두소 양념으로 양념 

한다.

4.	� 절인 동아에 녹말가루를 묻혀 소를 넣고 만다. 이것을 3개씩 꼬치

에 이어 꿴 다음 그릇에 담고, 찜통에서 약 15분간 찐다.

5.	� 꿩고기즙에 밀가루를 푼 다음 끓여 간장, 참기름을 넣어 걸쭉하게 마

리즙을 만든다. 

6.	� 그릇에 담고 분량의 마리즙을 만들어 끼얹고 생강채, 후춧가루를 

뿌린다.

만드는 법

동아 300g

소금 2g

녹말가루 20g

만두소

다진 꿩고기 200g

재료 건표고버섯 25g

석이버섯 10g

참버섯 50g

만두소 양념

간장 5g

참기름 5g

마리즙

밀가루 5g

물 100ml

간장 5g

참기름 5g 

고명

생강채 2g

후춧가루 0.1g   
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잡채 잡법

여러 가지 나물을 각각 준비하여 곱게 썰어 기름, 간장에 볶는다. 

그릇에 오색으로 꾸미듯 담아 놓고 마리즙을 고루 뿌린다.

원전 조리법의 
현대어 번역

잡채는 여러 가지 채소로 만든 음식을 말한다. 나물의 종류는 계절과 상황에 
따라 자유롭게 바꿀 수 있다. 말려 둔 재료는 불려서 데치고, 생채소는 양념해 볶는 
등 재료의 상태에 맞게 손질한다. 담을 때는 한데 섞어 내거나 따로 담을 수 있는데, 
『음식보』에서는 “오색 꾸미듯 하라.”고 기록되어 있어 같은 색이 겹치지 않도록 배
색에 신경 쓴 것으로 보인다. 또한 『음식디미방』에서 가루즙에 다진 꿩고기와 꿩고
기즙을 넣도록 하였다.
『음식보』의 잡채는 재료나 조리법이 구체적이지 않아 재현 방법은 『음식디미방』의 
조리법을 참고하였다.

참고

1.	� 말린 도라지, 고사리, 가지, 박고지는 따뜻한 물에 담가 불린 후 삶

아 찬물에 담가 둔다.

2.	� 불린 도라지, 고사리, 가지, 박고지는 4cm 길이로 썰어 각각 유장으

로 양념하여 볶는다.

3.	� 건표고버섯은 물에 불려 곱게 채 썰고, 오이는 4cm 길이로 납작 썰

어 소금에 절인다. 무는 4cm 길이로 납작 썰어 데치고, 숙주는 꼬

리를 다듬어 데친다.

4.	� 표고버섯채와 무는 각각 유장으로 양념하여 볶고, 오이와 숙주는 

기름에 살짝 볶는다.

5.	� 꿩고기즙에 밀가루를 푼 다음 끓여 간장, 참기름을 넣어 걸쭉하게 

마리즙을 만든다.

6.	 볶은 나물을 색색으로 맞추어 가지런히 담고 마리즙을 끼얹는다.

*	� 나물 종류에 따라 말린 상태에 따라 불리는 시간, 삶는 시간이 다

르다. 

만드는 법

말린 도라지 20g

말린 고사리 20g

말린 가지 30g

말린 박고지 30g

건표고버섯 50g

오이 100g

재료 무 100g

숙주나물 50g

소금 적당량  

유장

간장 25ml

참기름 30ml

마리즙

밀가루 5g

꿩고기즙 100ml

간장 5g

참기름 5g 

5

채
소
음
식

채
소
음
식



165164 나주 풍산홍씨 석애문중 『음식보』

더덕자반 산자반법

더덕이나 도라지 중 하나를 골라 겉껍질을 벗겨 짓두드린다. 

이를 성긴 베주머니나 바구니에 담아 흐르는 물에 담가 (쓴맛을) 우

려서 찐다. 

소금, 간장, 기름, 후춧가루를 함께 쳐 간한 뒤 하룻밤 재워 둔다.

볕에 말려 두었다가 쓸 때 구워 쓴다. 

원전 조리법의 
현대어 번역

산삼자반은 더덕을 두들겨 찐 뒤 양념해 말려 두었다가 구워 먹는 음식이다. 
『산가요록』, 『수운잡방』, 『주방문』, 『규곤요람』 등 여러 음식서에 더덕자반 조리법
이 전해지며, 『규곤요람』, 『음식보』에서는 더덕이나 도라지를 선택해 만들도록 기록
되어 있다. 이에 재현 과정에서는 더덕을 사용하였다.

참고

1.	� 더덕은 껍질을 벗기고 반 갈라 방망이로 두드려 납작하게 편 다음, 

베주머니에 담아 흐르는 물에 담가 쓴맛을 우려낸다. 

2.	 쓴맛을 우려낸 더덕은 찜통에 2~3분간 찐다.

3.	� 간장과 참기름, 소금, 후춧가루을 합한 뒤 양념을 만들어 찐 더덕에 

바른다. 

4.	 양념한 더덕을 하룻밤 재운 뒤 다음 날 볕에 말린다. 

*	 말린 더덕은 저장해 두었다가 먹을 때마다 구워 낸다.

만드는 법

더덕 300g

양념

간장 5ml

재료 참기름 5ml

소금 약간

후춧가루 약간
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가지찜  가디법

연한 가지를 세 갈래 모양이 나도록 칼집을 낸다. 

차조기, 미나리를 다져 기름, 간장에 가루를 섞어 칼집 낸 가지 속

에 넣는다.

그릇에 담아 무르게 찐 뒤 대접에 옮겨 담고 즙을 끼얹는다.

원전 조리법의 
현대어 번역

가지찜은 가지에 칼집을 내어 다진 채소나 고기를 소박이처럼 채워 쪄 낸 음식이다.
『음식디미방』, 『주찬방』, 『음식방문』 등 여러 조리서에 그 제조법이 전해지는데, 칼
집을 내는 방식이나 속에 넣는 재료, 양념의 배합은 책마다 조금씩 다르게 기록되어 
있다. 예를 들어 『음식보』에서는 미나리와 차조기를 소로 사용하였고, 다른 조리서
에서는 버섯이나 고기를 넣은 사례도 보인다. 공통적으로는 마무리 단계에서 가루
즙을 만들어 끼얹는 조리법이 나타난다.

참고

1.	� 가지는 씻어 꼭지를 조금 남기고 세 갈래로 길게 칼집을 내어 끓는 

물에 소금을 넣고 살짝 데친다.

2.	 차조기와 미나리를 다져 소 양념으로 양념하여 가지 소를 만든다.

3.	� 가지 칼집 사이에 가지 소를 채워 그릇에 담고, 중탕을 하거나 찜통

에 넣어 15분 정도 무르게 찐다.

4.	� 물에 밀가루를 풀고 끓이다가 간장, 참기름을 넣어 걸쭉하게 마리

즙을 만든다.

6.	 찐 가지를 그릇에 담고 마리즙을 끼얹는다.

만드는 법

가지(3개) 300g

차조기 20g

미나리 40g

재료 소 양념

간장 10g

참기름 5g

밀가루 5g 

마리즙

밀가루 5g

물 100ml

간장 5g

참기름 5g 
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오이찜 외찜

오이의 속을 숟가락으로 긁어 구멍을 낸다. 

그 구멍에 소를 넣어 가지찜같이 만든다.

원전 조리법의 
현대어 번역

오이찜은 오이에 칼집을 내거나 씨를 파낸 뒤, 다진 채소나 고기를 채워 쪄 낸 음식
이다. 『음식보』에서는 가지찜과 함께 조리법이 기록되어 있는데, 이는 오이와 가지가 
형태와 식감이 유사하고 같은 계절에 수확되어 함께 즐겨 쓰였기 때문으로 보인다.
『음식디미방』과 『음식방문』에도 오이찜 조리법이 전해지는데, 칼집을 내는 방식이
나 속 재료, 양념의 배합은 책마다 조금씩 다르게 기록되어 있다. 특히 『음식보』에
서는 세로로 칼집을 내는 대신 속을 긁어 파낸 뒤 소를 채워 만드는 방법을 소개하
고 있다.

참고

1.	� 오이는 깨끗이 씻어 5cm 길이로 자른 후 가운데 속을 파낸다.

2.	 차조기와 미나리를 다져 소 양념으로 양념하여 오이 소를 만든다.

3.	 오이 소를 오이 속에 채워 넣은 다음 10분 정도 무르게 찐다.

4.	� 물에 밀가루를 푼 다음 끓여 간장 참기름을 넣어 걸쭉하게 마리즙

을 만든다.

5.	 찐 오이를 그릇에 담고 마리즙을 끼얹는다.

만드는 법

오이(3개) 600g

차조기 20g

미나리 40g

재료 소 양념

간장 10g

참기름 5g

밀가루 5g

마리즙

밀가루 5g

물 100ml

간장 5g

참기름 5g 
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건죽순 먹는 법
(건죽순나물)

건듁슌 
ᄒᆞ여 먹ᄂᆞᆫ 법이라

말린 죽순을 가볍게 씻는다. 물을 솟구치게 팔팔 끓여 그 속에 죽

순을 넣는다.

부엌에 있는 검은 양을 씻어 함께 삶아 나물을 만든다. 

이렇게 하면 제철에 난 죽순과 같은 맛을 낼 수 있다.

원전 조리법의 
현대어 번역

죽순과 송이는 제철에 장만해 말려 두었다가 물에 불리거나 데쳐 나물로 무쳐 
먹었다. 『규합총서』에는 말린 죽순을 쌀뜨물에 담가 불리면 마치 새것과 같다고 기
록되어 있다. 죽순은 이처럼 말려 두기도 했지만, 소금에 절여 저장하는  경우도 많
았다. 절인 죽순은 물에 담가 짠맛을 우려낸 뒤 사용하였다.
『규합총서』와 『주식시의』에는 죽순나물 조리법이 실려 있다. 얇게 썬 죽순을 데쳐 
다진 쇠고기나 꿩고기, 표고·석이버섯 등을 양념하여 기름과 약간의 밀가루를 넣어 
볶아 낸다.
다만 원문에는 나물 조리법이 구체적으로 기록되어 있지 않아 『규합총서』의 죽순
나물 조리법을 참고하여 재현하였다.

참고

1.	� 건죽순은 물에 3~4시간 불린 다음 30분 정도 삶는다. 

2.	� 소양은 두꺼운 부위로 골라서 끓는 물에 잠깐 넣었다가 건져 내어 

검은 막을 칼등으로 긁어내어 손질한다. 끓는 물에 손질한 양을 넣

고 부드러워질 때까지 삶는다. 삶은 양은 7cm 정도의 길이로 채  

썬다. 

3.	� 불린 죽순과 채 썬 소양은 유장으로 양념한 뒤 볶는다. 

4.	� 물에 밀가루를 푼 다음 끓여 간장, 참기름을 넣어 걸쭉하게 마리즙

을 만든다.

5.	 볶아낸 소양과 죽순에 마리즙을 끼얹어 무쳐 먹는다.

만드는 법

건죽순 50g

소양 400g

재료 유장

간장 5g

참기름 10g 

마리즙

밀가루 5g

물 100ml

간장 5g

참기름 5g 
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건송이 먹는 법
(건송이나물)

건숑이 
ᄒᆞ어 먹ᄂᆞ 법이라

마른 송이로 나물을 만들려면 붉은 흙(황토)을 물에 반죽하여 땅에 

쌓고 그 속에 송이를 꽂아 둔다. 

하룻밤이 지나면 송이를 꺼내 씻어 양념하여 나물을 만든다. 

이렇게 하면 생송이와 같다.

원전 조리법의 
현대어 번역

『음식보』에서는 말린 송이를 새송이처럼 불리는 방법을 구체적으로 제시하였다. 
말린 송이를 진흙이나 황토물에 담갔다가 사용하는 방법은 『역잡록』, 『규합총서』, 
『시의전서』 등에서도 확인된다. 특히 『음식보』의 기록은 그중에서도 불리는 과정을 
비교적 자세하게 설명하고 있다. 
재현 과정에서는 불린 송이를 양념에 무쳐 나물로 조리하는 방식을 적용하였다.

참고

1.	� 붉은 흙에 물을 반죽하여 건송이를 꽂아 하룻밤 두어 불린다.

2.	 불린 송이는 밑동을 잘 다듬은 후 잘게 찢는다.

3.	 찢은 송이는 유장에 버무려 준다.

만드는 법

건송이 50g

(붉은 흙, 물)

재료 유장

간장 10g

참기름 15g
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가지약지 가디약디히법

가을 찬 이슬이 내릴 무렵, 작은 크기의 가지 윗부분과 아랫부분을 

잘라 세 갈래가 되도록 칼집을 낸다. 이를 데쳐 익힌 뒤 물기를 꼭 

짠다. 

가늘게 썬 생강을 가지 속에 넣는다. 

단지에 담고 기름, 간장을 달여 차게 식힌 뒤, 가지가 잠기도록 부

어 두었다가 겨울에 사용한다.

원전 조리법의 
현대어 번역

가지약지히는 생가지를 길게 칼집 내어 그 사이에 저민 생강을 끼운 뒤, 끓인 참기름
과 간장을 부어 항아리에 익혀 두는 김치로, 겨울에 만들어 두고 먹던 저장식이다.
가지장김치는 조선 초기부터 전해 내려온 대표적인 여름 김치로 『산가요록』, 『수운
잡방』, 『주초침저방』 등에 다양한 제조법이 기록되어 있다. 기본적으로 생강과 마
늘이 들어가며, 경우에 따라 파와 후추가 더해지기도 하고 다진 소고기나 꿩고기를 
넣는 방식도 보인다.
『주방문』에서는 명칭 역시 ‘약지히’로 동일하지만 정가(형개), 후추, 마늘, 파 등 여
러 양념에 꿩·소고기·죽순까지 넣어 화려하게 조리하였다. 반면 『음식보』의 가지약
지히는 오직 생강만을 사용해 간단히 담가 겨울까지 저장해 먹는 방식으로, 소박하
면서도 독특한 특징을 지닌다.

참고

1.	� 작은 가지는 꼭지를 조금 남기고 자른 후 씻어 길게 세 쪽으로 가른

다. 소금을 넣은 끓는 물에 살짝 데친다.

2.	 생강은 곱게 채 썰어 데친 가지 속에 채워 항아리에 담는다.

3.	� 물에 간장과 참기름을 넣고 끓여 식힌 다음, 가지 위까지 잠기도록 

붓는다.

*	 가지약지히는 (가을에) 미리 만든 뒤 겨울에 먹는다.

만드는 법

가지 300g

(물 800ml, 소금 10g)

생강 20g

재료 양념장

간장 800ml

참기름 15ml

물 200ml

6

저
장
음
식

저
장
음
식
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침강(생강초절임) 침강법

생강 껍질을 긁어 깨끗이 씻은 뒤 항아리에 넣는다. 

더운 물에 소금 알맞게 타 부어 두고 사흘 정도 지나면 물을 따라 

버린다. 

다시 생강을 항아리에 넣고 식초 가득 붓는다. 

7일이 지난 후에 쓴다.

원전 조리법의 
현대어 번역

침강은 생강을 껍질 벗겨 소금물에 절인 뒤 물을 버리고 식초에 7일간 담가 
두어 사용하는 채소 절임법이다. 『산가요록』, 『언서주찬방』, 『(하생원)주방문』 등 
여러 음식서에 생강 절임법이 소개되어 있으며, 식초나 술지게미를 활용한 절임 방
식이 특징적이다.
특히 『음식보』에서는 생강이 구이의 양념 고명이나 곁들임 장의 재료로 자주 쓰인 
점으로 보아, 초강 또한 다양한 방식으로 활용되었음을 짐작할 수 있다.

참고

1.	� 생강은 껍질을 벗기고 씻어 항아리에 담는다.

2.	 따뜻한 물에 소금을 녹여 항아리에 붓는다.

3.	� 3일 후 항아리의 물은 버리고, 생강을 3시간 정도 볕에 말린 뒤 항

아리에 다시 담는다.

4.	 생강이 잠기도록 식초를 붓고 7일 후에 쓴다.

만드는 법

생강 1kg

(소금 40g, 물 800ml)

식초 800ml

재료



179178 나주 풍산홍씨 석애문중 『음식보』

동치미 동침이법

고운 무를 씻지 않은 채로 구유에 담고 물을 부은 뒤 짚을 많이 넣

어 밟는다. 

무가 맑아져 얼음 같아지면 여러 번 헹구어 독에 담되, 독의 허리 높

이까지 가득 넣는다. 그 안에 파초 줄기 두세 토막을 함께 넣는다. 

물은 한 동이쯤 뜨겁게 데워 소금은 큰 되로 하나 분량을 만들어 

잠시 두었다가 거품이 가라앉고 열기가 적당히 식으면 독에 가득 

붓는다.

땅을 파고 묻어 두었다가 세시(歲時: 명절. 절기)에 꺼내 먹으면 좋다.

원전 조리법의 
현대어 번역

동치미는 소금에 절인 무에 소금물을 가득 부어 담그는 겨울철 물김치이다. 
그러나 『음식보』의 동치미는 일반적인 방식과 달리 무를 얼렸다가 담그는 독특한 
제조법을 보인다. 『주초침저방』의 ‘동침이’ 또한 겨울 순무의 껍질을 벗겨 얼린 뒤 
항아리에 담고 물을 부어 따뜻하게 익힌다고 기록되어 있다.
남도 지역에서 흔한 파초(芭蕉)가 사용된 점도 주목된다. 무가 뜨지 않도록 눌러 두
기 위한 용도였을 가능성이 크며, 기록에 2~3토막만 넣었다는 점으로 보아 장아찌
로 먹기 위한 것은 아닌 듯하다. 파초 줄기는 섬유질이 많은 겉을 벗겨 내고 속살만 
사용해야 한다.
『산가요록』, 『수운잡방』, 『규합총서』, 『요록』, 『주찬』, 『증보산림경제』, 『하심당가
음식법』을 비롯해 1900년대 초의 음식서에도 등장하며, 오랫동안 겨울철에 즐겨 먹
던 무김치로 전해졌다. 재료와 조리법에는 다소 차이가 있으나, 동치미는 무를 중심
으로 오이·가지, 혹은 유자·배·석류 같은 과일을 넣어 다양하게 담갔다.

참고

1.	� (겨울에) 동치미용 무를 씻지 않고 통에 담아 물을 부은 뒤, 짚을 많

이 덮어 꼭꼭 눌러 바깥에 둔다.

2.	� 무가 얼어 투명해지거든 깨끗하게 씻어서 항아리에 담고 파초 2~3

토막을 넣는다.

3.	 따뜻한 정도의 물에 소금을 넣어 녹인 뒤 식혀 항아리에 붓는다.

*	 겨울에 담아 땅에 묻었다가 세시에 쓰면 좋다.

만드는 법

동치미 무(10개) 5kg

파초 100g(2토막)

짚 2kg

재료 동치미 국물

물 6L

천일염 170g 
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자렴법 쟈렴법

좋은 모쟁이1를 일정하게 나눠서 누르지 말고, 구워 물기가 없는 체

에 밭친다. 

좋은 식초에 적셔 말린 뒤 다시 나눠서 두면 평상시에도 쓸 수 있다. 

(먼) 길을 가는 사람은 이를 국으로 끓여 먹는다.

1	 어린 숭어

원전 조리법의 
현대어 번역

자렴은 숭어 새끼인 모챙이를 구워서[炙] 발[簾]에 널어 건조시킨 음식으로 풀이된
다. 특히 초벌구이 한 뒤 식초에 담갔다가 다시 말려 저장성을 높이는 방식은 다른 
음식서에서 보기 드문 독특한 조리법이다. 이 과정에서 식초가 육질을 부드럽게 하
면서도 보존성을 강화해, 오래 두고 먹을 수 있었던 것으로 보인다.
자렴국은 말린 숭어를 불려 맑은 장국에 넣고 끓이는 방식으로 재현하였다.

참고

1.	� 어린 숭어는 비늘을 긁고 내장을 제거하여 손질한 후 깨끗이 씻는다.

2.	 손질한 숭어를 나란히 편 지어 발에 올려서 물기를 뺀다. 

3.	 숭어 살을 누르지 말고 구워 체에 펼쳐 말린다.

4.	 말린 숭어는 식초에 잠깐 담갔다가 다시 말리기를 두세 번 반복한다.

*	� 말린 숭어로 국을 끓일 때는, 먹기 좋은 크기로 썬 말린 숭어를 끓

는 물에 넣고 한소끔 끓인 뒤 간장, 참기름, 생강, 파, 천초를 넣 

는다.

만드는 법

어린 숭어 400g

식초 300ml 

재료
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삼일식해 삼일식혀법

소천어1의 배를 갈라 비늘을 거슬러 없앤다. 굵은 생선이면 가운데

를 자른다. 

짚을 깔고 그 위에 손질한 고기(생선)를 깔고 얼추 기다려 물기가 없

어지면 멥쌀로 밥을 지어 소금과 밀가루를 알맞게 섞는다. 

섞은 재료를 항아리에 넣은 뒤 윗부분을 유지로 싸맨다. 매운 재를 

깔고 항아리를 올려 사흘간 둔다.

식해를 더 빨리 익히려면 가루누룩을 보슬보슬 뿌린다.

1	 작은 민물고기

원전 조리법의 
현대어 번역

삼일식해는 소천어를 손질한 뒤 밥·소금·밀가루를 섞은 양념과 버무리고, 누룩을 
더해 사흘 만에 익혀 먹는 발효 음식이다. 
『산가요록』, 『수운잡방』, 『주찬방』 등 여러 음식서에 기록되어 있으며, 『산가요록』

의 ‘원미식혜(元米食醢)’에는 여름에는 3~4일, 겨울에는 10여 일 만에 먹을 수 있다
고 하였다. 『음식보』에서는 항아리 주변에 뜨거운 재를 두어 따뜻한 환경을 만들어 
3일 만에 익히는 방식을 기록하였으며, 또 가루누룩을 활용해 그보다 더 빠르게 익
히는 방법도 제시하였다. 
재현 방법에서는 민물고기인 붕어를 사용하였다.

참고

1.	� 붕어는 비늘을 제거하고 배를 갈라 내장을 꺼낸 뒤, 깨끗이 씻어 물

기를 닦아 짚을 깔고 말린다. 

2.	� 멥쌀을 깨끗이 씻어 밥을 지은 뒤 밀가루, 누룩가루, 소금을 섞어 식

힌다. 항아리에 붕어와 함께 넣고, 항아리 윗부분은 유지로 싸맨다.

3.	 뜨거운 재를 바닥에 깔고 그 위에 항아리를 얹어 3일간 익힌다.

만드는 법

붕어 300g

멥쌀 150g

밀가루 50g

재료 누룩가루 10g

소금 30g
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삼해주(三亥酒) 삼듀법

[밑술] 1월 첫 돼지날에 멥쌀 1말을 깨끗이 씻어 가루로 만든다. 이 

가루를 물 1말 5되에 익반죽하여 식으면 가루누룩 1되와 밀가루 5

홉을 섞어 (밑술을) 빚는다. 

[중밑술] 둘째 돼지날에 멥쌀 2말을 깨끗이 씻어 가루로 만든다. 이 

가루를 물 3말에 익반죽하여 식으면 밑술에 섞어 둔다. 

[덧술] 셋째 돼지날에 멥쌀 10말을 깨끗이 씻어 익게 쪄서 끓인 물  

7말 5되를 고루 섞어 식으면 그 중밑술에 섞는다. 

원전 조리법의 
현대어 번역

이 술은 이름 그대로 정월 세 번의 돼지날(해일, 亥日)에 맞추어 12일 간격으로 세 
차례 나눠 덧술을 하는 삼양주이다. 
비슷한 술 빚는 법은 『산가요록』, 『음식디미방』, 『산림경제』, 『주방문』, 『주식방문』 
같은 음식서에서도 확인할 수 있다. 재현 과정에서는 쌀과 물을 원래 양의 1/10만 
사용했지만, 누룩과 밀가루는 원래 분량 그대로 넣었다. 따라서 원래는 누룩 비율이 
0.5%였던 것이 재현에서는 약 5.1%로 늘어났다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 불려 가루로 빻는다. 

2.	 멥쌀가루에 끓인 물을 넣고 익반죽하여 범벅으로 만든다.

3.	� 범벅이 식거든 누룩가루와 밀가루를 섞어 항아리에 넣어 밀봉하여 

둔다.(12일) 

[중밑술]

1.	 멥쌀 2되를 깨끗이 씻어 불려 가루로 빻는다. 

2.	 멥쌀가루에 끓인 물을 넣고 익반죽하여 범벅을 만든다.

3.	 범벅이 식거든 밑술에 섞는다.(12일) 

[덧술]

1.	 멥쌀 1말을 깨끗이 씻어 불려 고두밥으로 찐다.

2.	 고두밥에 끓인 물을 고루 섞어 식힌 뒤 중밑술과 섞는다.

만드는 법

밑술

멥쌀 1되

물 1.5되

누룩가루 1되

재료 밀가루 5홉

중밑술

멥쌀 2되

물 3되

덧술

멥쌀 1말

물 7.5되 

7

주
류
주
류
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청명주(淸明酒) 쳥명듀법

[밑술] 멥쌀 3말을 깨끗이 씻어 가루로 만들어 정화수 6말에 익반죽

하여 서늘하게 식힌다. 이 범벅에 가루누룩 4되 5홉과 밀가루 9홉

을 섞는다. 

[덧술] 밑술이 잘 발효되면 찹쌀 6말을 익게 쪄서 서늘하게 식힌 뒤 

밑술에 섞어 다시 발효되면 쓴다. 

원전 조리법의 
현대어 번역

이 술은 쌀가루를 정화수로 반죽해 누룩과 밀가루를 섞어 밑술을 빚고, 여기에 찐 
찹쌀을 더해 다시 발효시킨 전통주이다.
24절기의 하나인 청명날에 술을 빚으므로 주조 시기를 명칭에 표현한 술 이름이다. 
『우음제방』, 『주방문초』, 『주방문』, 『온주법』 등 여러 음식서에 기록이 전해지며, 
『음식보』의 청명주는 다른 음식서에 보이는 청명주보다 급수율이 낮다는 점이 특
징적이다.
재현 과정에서는 원래 양의 1/6만 사용해 빚었으며, 현대의 누룩은 조선시대의 가
루누룩과 성질이 달라 그 비율을 높여 조정하였다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 불려 가루로 빻는다.

2.	 분량의 물을 끓여 멥쌀가루에 붓고 익반죽한다.

3.	 항아리에 누룩가루, 밀가루를 섞어 밀봉하여 둔다.

[덧술]

1.	 찹쌀은 깨끗이 씻어 불려 고두밥으로 찐다.

2.	 찰밥이 서늘하게 식으면 발효된 밑술에 섞어 발효시킨다.

만드는 법

밑술

멥쌀 5되

물 1말

누룩가루 1.5되

밀가루 5홉

재료 덧술

찹쌀 1말 

*급수율 74.0%, 누룩 비율 6.6%
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예주(醴酒)

[밑술] 멥쌀 1말을 깨끗이 씻어 가루로 만들고, 물을 3말 가득 부어 

식힌다. 

여기에 누룩 1되를 넣어 섞어 찬 곳에 둔다.

[덧술] 복숭아꽃이 한창 필 때(봄철) 찹쌀 1말을 깨끗이 씻어 찌고, 

김이 나가기 전에 밑술에 넣어 섞어 담가 둔다. 단오(음력 5월 5일)가 

지난 후에 쓴다.

원전 조리법의 
현대어 번역

이 술은 겨울에 술을 빚어 찬 곳에 두었다가 봄철 복숭아꽃이 필 무렵에 찹쌀을 더
해 덧술을 빚은 뒤 단오가 지나 숙성된 다음 마시는 계절주이다. 
예주는 『수운잡방』, 『계미서』, 『주찬』, 『(김승지댁)주방문』 등 여러 음식서에 전해
지며, 문헌마다 조금씩 다른 조리법이 보인다. 특히 『산가요록』에는 무려 다섯 가지 
방법이 실려 있어, 이 술이 다양한 방식으로 발달했음을 알 수 있다.
또한 고두밥이 뜨거울 때 밑술과 섞어 저온 발효로 감패(甘敗, 단맛이 도는 술)를 
유도한 점이 특징이다. 재현 과정에서는 원래의 양을 절반으로 조정하였다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 다음 가루로 빻는다. 

2.	 멥쌀가루에 끓는 물을 넣고 익반죽하여 범벅으로 만든다. 

3.	� 항아리에 범벅과 누룩가루 섞은 것을 한데 넣고 밀봉하여 차가운 

곳에 둔다.

[덧술]

1.	 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 다음 고두밥으로 찐다.

2.	 뜨거운 고두밥에 밑술을 섞는다.

*	� 복숭아꽃이 한창 필 때(봄철) 만들어 단오(음력 5월 5일)가 지난 후

에 사용한다. 

만드는 법

밑술

멥쌀 5되

물 1말

누룩가루 0.8되

재료 덧술

찹쌀 5되 

*급수율 111.1%, 누룩 비율 5.3%
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백화주(白花酒)

[밑술] 멥쌀 1말 5되를 깨끗이 씻어 가루로 만든다. 물 2말을 끓여 

그 쌀가루를 동이에 담고 그 끓인 물을 부어 반죽하면 반은 익고 

반은 설익는다. 

반죽이 차가워지면 가루누룩 7홉과 밀가루 1홉을 섞어 둔다.

[덧술] 밑술이 발효되어 거품이 일었다가 가라앉으면 멥쌀 3말 5되

를 깨끗이 씻어 밥을 짓는다. 여기에 끓인 물 4말 7되를 고루 섞어 

식힌 뒤, 가루누룩 1되 7홉과 밀가루 1되 7홉을 섞어 넣어 익힌다.

원전 조리법의 
현대어 번역

이 술은 뽕나무잎이 떨어진 뒤 빚는 술, 즉 늦가을 이후에 빚는 대표적인 상락주로 
여겨진다. 
백화주는 『음식디미방』에 처음 등장한 이후 『음식보』, 『역주방문』, 『증보산림경
제』, 『규합총서』 등 여러 음식서에 전해진다. 술 이름은 술이 익으면 하얀 밥알이 
수면에 떠 올라 마치 흰 꽃밭처럼 보이는 데서 유래하였다. 
음식서마다 밑술의 재료 처리법은 다양하지만, 덧술에서는 고두밥에 끓는 물을 부
어 식힌 뒤 사용하는 공통된 방식을 보여준다. 또한 ‘백화주(白花酒)’와 여러 향재
를 넣어 빚는 ‘백화주(百花酒)’가 혼용되기도 한다.
이 백화주는 급수율은 높고 누룩의 비율이 낮다는 점이 특징이다. 재현 과정에서는 
술 빚는 양을 원래의 1/5로 조정하였다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 다음 가루로 빻는다. 

2.	 멥쌀가루에 끓는 물을 넣어 익반죽한다.

3.	� 반죽이 식으면 누룩가루와 밀가루를 섞어 항아리에 넣고 밀봉하여  

둔다.

[덧술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 다음 고두밥으로 찐다. 

2.	� 물을 끓여 식으면 고두밥, 누룩가루, 밀가루를 한데 섞어 밑술에 넣

는다.

만드는 법

밑술

멥쌀 3되

물 6되

누룩가루 3홉

재료 밀가루 1홉

덧술

멥쌀 7되

물 4되

누룩가루 7홉

밀가루 4홉  

*급수율 111.1%, 누룩 비율 6.6%

화듀법
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태화주(太和酒)

[밑술] 12월 23일에 멥쌀 5되를 깨끗이 씻어 하룻밤을 지낸다. 이튿

날 다시 건져 가루를 내어 구멍떡을 빚어 삶아, 좋은 누룩 2되를 섞

어 넣어 둔다. 

[중밑술] 1월 5일에 또 멥쌀 1말을 깨끗이 씻어 가루로 만들어 구멍

떡을 빚어 삶아 먼저 한 밑술에 넣어 둔다.

[덧술] 1월 17일에 흰 찹쌀 3말을 깨끗이 씻어 하룻밤이 지나면 다

시 씻어 물은 끓여서 식힌 뒤 양을 짐작하여 알맞게 고루 섞는다. 

식으면 중밑술에 고루 섞어 쳐서 넣어 두었다가 익거든 쓴다. 

원전 조리법의 
현대어 번역

이 술은 겨울부터 이듬해 정월까지 세 차례에 걸쳐 밑술, 중밑술, 덧술을 이어 빚는 
삼양주이다. 
태화주는 다른 음식서에서 찾아볼 수 없는 독특한 술로, 밑술 담는 날짜를 12월 23
일로 정확히 지정한 점이 눈길을 끈다. 덧술은 12일 간격으로 만드는 삼양주로 전형
적인 겨울 술로 누룩 비율이 낮다. 재현 과정에서는 술 빚는 양을 원래의 1/5로 줄
였다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불려 가루로 빻아 구멍떡을 빚어 삶는다. 

2.	 삶은 구멍떡에 누룩가루를 섞어 항아리에 넣어 밀봉하여 둔다.

[중밑술]

1.	� 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불려 가루로 빻아 구멍떡을 빚어 삶고, 이

것을 밑술에 섞는다.

[덧술]

1.	� 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 불려 가루를 빻은 다음, 끓여 식힌 물을 

부어 섞는다.

2.	 물을 섞은 반죽에 중밑술을 고루 섞는다.

만드는 법

밑술

멥쌀 1되

누룩가루 1되

중밑술

멥쌀 2되

재료 덧술

찹쌀 6되

물 5되

*급수율 74.0%, 누룩 비율 7.4%

태화듀법
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두강주(杜康酒)

[밑술] 멥쌀 1말을 깨끗이 씻어 가루로 만들어 끓인 물 3말로 죽을 

쑨다. 죽이 식으면 가루누룩 1되와 밀가루 5홉을 한데 섞어 넣는다. 

[덧술] 사흘 만에 찹쌀 2말을 깨끗이 씻어 쪄서 차가워지면 밑술에 

섞어 넣어 20일 후에 쓰면 가장 좋다. 

원전 조리법의 
현대어 번역

두강주(杜康酒)는 옛 중국에서 술을 잘 빚었다는 인물 ‘두강(杜康)’의 이름에서 유
래한 술로, 그가 만든 방식으로 빚은 술이라는 뜻에서 두강주 혹은 두강춘이라 불
린다. 
『산가요록』, 『음식디미방』, 『역주방문』 등 여러 조리서에 기록되어 있으며, 부분 
6~10일 안에 완성되는 비교적 단기간 발효주로 소개된다. 다만 『산가요록』에서는 
삼양주, 『음식보』에서는 이양주 방식으로 빚는 등 문헌에 따라 차이가 있다.
특히 『음식보』의 조리법은 다른 문헌들과 크게 달라 주목할 만하다. 두강주는 늦가
을의 서늘한 기온에서 누룩 비율을 낮추어 장기간 발효시키는 술로 상락주에 해당
한다. 재현 과정에서는 원래 분량의 절반으로 조정하였다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 다음 가루로 빻는다.

2.	 끓인 물에 멥쌀가루를 넣고 죽을 쑨다. 

3.	� 죽이 식으면 누룩가루와 밀가루를 한데 섞어 항아리에 넣고 밀봉하

여 둔다.

[덧술]

1.	� 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 다음 고두밥으로 찐다.

2.	 고두밥이 식으면 밑술에 섞어 넣어 20일 동안 둔다.

만드는 법

밑술

멥쌀 3.3되

물 1말

누룩가루 1되

재료 밀가루 2홉

덧술

찹쌀 7되

*급수율 111.1%, 누룩 비율 8.8%두강듀법
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[밑술] 멥쌀 5되를 (깨끗이 씻어 가루로 만들어) 끓인 물 1말에 개어 

좋은 가루누룩 5홉을 섞는다. 

[중밑술] 밑술이 발효되면 멥쌀 1말을 깨끗이 씻어 가루로 만들고 

끓인 물 2말로 개어 그 밑에 섞어 둔다. 

[덧술] 술이 발효되면 멥쌀 3말을 깨끗이 씻어 끓인 물 3말을 고루 

섞어 차가워지면 그 밑에 섞어 둔다.

원전 조리법의 
현대어 번역

백병주는 『음식보』에서만 전해지는 독특한 술방문이다. 삼양주는 보통 겨울철에 빚
는 저온 발효주이지만, 이 술은 늦가을부터 겨울에 걸쳐 담그는 삼양주로 추정된다. 
이 술은 급수율이 높고 누룩 비율이 매우 낮은 것이 특징이며, 재현 과정에서는 원
래 분량의 1/5로 조정하였다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 다음 가루로 빻는다.

2.	 끓인 물에 멥쌀가루를 넣고 익반죽하여 범벅을 만든다.

3.	 범벅에 누룩가루를 섞은 다음 항아리에 넣고 밀봉하여 둔다.

[중밑술]

1.	� 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 다음 가루로 빻는다.

2.	 끓인 물에 멥쌀가루를 넣고 익반죽하여 범벅을 만든다.

3.	 밑술에 범벅을 넣어 중밑술을 만든다.

[덧술]

1.	� 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 다음 고두밥으로 찐다.

2.	 끓인 물을 고두밥과 고루 섞어 식힌 다음 중밑술에 넣어 섞는다.

만드는 법

밑술

멥쌀 1되

물 2되

누룩가루 9홉

중밑술

멥쌀 2되

재료 물 3되

덧술

멥쌀 6되

물 4되

*급수율 111.1%, 누룩 비율 6.6%

백병주(百甁酒)를
밖에서 빚는 법

ᄇᆡᆨ병쥬 밧깃거 
빗ᄂᆞᆫ 법
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진향주(震香酒) 

[밑술] 찹쌀 1되를 아침 식전에 맑은 물이 나도록 씻어 담가 식후에 

건진다. 물 4되를 넣고 죽을 쑤어 여기에 누룩 2되를 체에 쳐서 넣

어 둔다.

[중밑술] 5일 만에 찹쌀 1말을 깨끗이 씻어 두었다가 이튿날 익게 쪄

서 밑술에 더한다. 

[덧술] 5일 만에 물 8되를 밑술에 부어 맑아지면 쓴다. (물을 되 단위

가 아니라) 말 단위로 하고자 한다면 이 방문을 보아 쌀 양을 감안

하여 만든다.

원전 조리법의 
현대어 번역

진향주는 전형적인 후수법으로 빚는 술로 전남 무형유산인 해남 진양주(眞釀酒)의 
근거가 되는 조리법이다. 해남 진양주는 찹쌀과 누룩으로 담그며, 독한 술과 달리 
맛이 부드럽고 달콤하다. 특히 밑술을 담글 때 고두밥 대신 찹쌀로 죽을 쑤어 넣는 
점이 특징이다. 빛깔은 노란 기운이 감도는 보름달 같고, 맛은 진하면서도 달짝지근
하다. 
『주찬』에는 ‘진향주(震香酒)’라는 명칭으로 기록되어 있으며, 쌀의 총량과 빚는 방
식이 『음식보』의 기록과 일치한다.

참고

[밑술]

1.	 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 뒤 물을 넣고 죽을 쑨다.

2.	� 죽에 체에 친 누룩가루를 섞어 항아리에 넣고 밀봉하여 5일 동안  

둔다.

[중밑술]

1.	� 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 뒤 고두밥을 지어 밑술에 넣고 5일 

동안 둔다. 

[덧술]

1.	� 물을 끓여 식힌 뒤 중밑술에 붓는다.

2.	 술이 맑아질 때까지 둔다.

만드는 법

밑술

찹쌀 1되

물 4되

누룩 2되

재료 중밑술

찹쌀 1말

덧술

물 7되 

*급수율 111.1%, 누룩 비율 12.1%진향쥬방문
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[밑술] 단점주를 1말 만들려면, 찹쌀 1되를 가루로 만들어 눅게 범

벅을 갠다. 가루누룩을 밑을 되었던 되로 1되를 가득 넣어 둔다. 

[덧술] 막 발효되면 찹쌀 1말을 미리 담가 무르게 찐다. 밑술에는 물

을 넣지 않고 체에 곱게 거른 뒤 식힌 찰밥을 섞어 넣는다. 21일 후

에 마시면 맛이 뛰어나며, 빚을 때 물이 들어가지 않도록 조심해야 

한다. 이 술은 여름 내내 두고 쓴다. 

원전 조리법의 
현대어 번역

단점주는 찹쌀로 빚어 단맛이 많이 나는 술로, 흔히 ‘점주’라 불린다. 감점주, 하일
점주 등 여러 이름이 있는데, 모두 단맛을 강조한 데서 비롯된 이름이다. 밑술은 보
통 구멍떡으로 빚지만 『음식보』에서는 범벅을 사용한다. 대부분 점주는 1주일 안에 
완성되지만, 『음식보』의 단점주는 21일 동안 발효시킨다는 점이 독특하다. 『주방문 
조과법』에도 같은 이름의 술이 있으나 방식이 달라, 단점주는 사실상 『음식보』에만 
전해지는 특별한 술이다. 
이번 재현에서는 덧술을 할 때 고두밥 대신 범벅을 넣고, 누룩을 1되 더 사용하였
다. 범벅에 쓰이는 물의 양이 따로 언급되지 않아 최소한의 물만 사용하였다. 급수
율을 낮춰 감패를 유도한 점이 특징이다.

참고

[밑술]

1.	 찹쌀을 씻어 물에 불린 뒤 가루로 빻는다. 

2.	 찹쌀가루에 끓인 물을 넣고 익반죽하여 범벅을 만든다.

3.	 범벅이 식으면 누룩가루를 섞어 항아리에 넣고 밀봉하여 둔다.

[덧술]

1.	� 찹쌀을 씻어 물에 불린 뒤 가루로 빻아 익반죽하여 범벅을 만든다.

2.	 범벅이 식으면 누룩가루를 섞어 밑술에 넣는다. 

만드는 법

밑술

찹쌀 1되

물 2되

누룩가루 1되

재료 덧술

찹쌀 1되

물 3되

누룩가루 1되

*급수율 20.2%, 누룩 비율 6.0%졈쥬방문단점주(甘粘酒)
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고운 찹쌀 5되를 깨끗이 씻어 하룻밤 불린다. 점주 2되에 가루누룩 

1되를 넣어 담갔다가 이튿날 베에 걸러 낸다. 그 찹쌀을 무르게 쪄

서 차가워지면 고루 섞는다. 

가장 매운(독한) 소주 1말 8되를 알맞은 크기의 항아리에 붓고, 그 

밥을 함께 넣은 뒤 항아리를 유지로 싸 둔다. 10일 후에 쓰는데 여

름 내내 두어도 변하지 않는다.

원전 조리법의 
현대어 번역

과하주(過夏酒)는 이름처럼 여름에 마시거나, 여름이 지나도록 맛이 변하지 않는 
술을 뜻한다. 술이 익을 무렵에 소주를 부으면 재발효를 막고 오래 두어도 상하지 
않게 하는 방식으로, 동양권에서도 우리나라에만 전하는 독특한 주조법이다.
『음식디미방』, 『산림경제』, 『규합총서』, 『임원경제지』 등 여러 음식서에 기록되어 
있으며, 특히 『음식보』의 과하주는 술을 담글 때부터 점주와 다량의 소주를 함께 
넣는 점이 특징이다. 이런 방식은 어떠한 무더위에도 안전한 술빚기가 가능해진다.
재현 과정에서는 처음부터 물 대신 넣는 소주의 분량은 유지하되, 소주의 농도를 
20%로 낮춰 진행하였다.

참고

1.	 찹쌀을 깨끗이 씻어 하룻밤 불린 다음 고두밥으로 찐다.

2.	 기존 술 2되에 누룩가루를 섞는다. 

3.	 고두밥이 식으면 누룩가루를 섞은 술과 섞는다.

4.	 항아리에 소주를 먼저 넣은 다음 (3)을 넣어 유지로 밀봉하여 둔다.

*	 10일 후에 사용하며, 여름내 두고 써도 변하지 않는다.

만드는 법

기존 술 2되

누룩가루 1되

재료 찹쌀 5되

소주 18되(20%)
과하듀법과하주(過夏酒)
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[밑술] 멥쌀 1말을 깨끗이 씻고 갈아 찧어 익도록 찐다. 물 3병을 끓

여 덩이가 없도록 풀어서 매우 차가워지면 가루누룩 1되, 밀가루 1

되를 섞어 넣는다.

[덧술] 3일 만에 찹쌀 1되, 물 2병으로 죽을 쑤어 차갑게 식혀 비벼 

두었다가 4일 만에 쓴다. 

원전 조리법의 
현대어 번역

이 술은 밑술과 덧술에 총 다섯 병의 끓는 물을 사용하는 이양주이다. 물 다섯 병을 
쓴다고 하여 ‘오병주’라 부른 것으로 보인다.
오병주(五甁酒)는 『주방문초』와 『음식방문』에도 그 기록이 나타나는데, 특히 『주
방문초』에서는 “오병주는 쌀 1말에 청주 5병이 나온다”라고 하여, 술의 양이 다섯 
병이기 때문에 붙여진 이름이라고 설명한다.
덧술은 3일 뒤에 찹쌀로 통쌀죽을 쑤어 넣는데, 이는 덧밥과 비슷한 개념으로 알코
올 농도와 맛을 조절하기 위한 것이다. 보통 덧술은 밑술보다 많은 양의 고두밥을 
넣어 맛과 향을 더하고 알코올 도수를 높이는 데 주안점을 두지만, 『음식보』의 오병
주는 이러한 일반적인 방식과는 크게 다른 독특한 술빚기 방법을 보여준다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 뒤 고두밥으로 찐다. 

2.	� 물을 끓여 식힌 다음 고두밥과 누룩가루, 밀가루를 섞어 항아리에 

넣고 밀봉하여 3일 동안 둔다. 

[덧술]

1.	� 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 뒤 물을 넣어 죽을 쑨다.

2.	 죽이 식으면 밑술에 섞어 4일 동안 둔다. 

만드는 법

밑술

멥쌀 1말

물 6.5되

누룩가루 1.2되

밀가루 1되

재료 덧술

찹쌀 1되

물 3.5되

*급수율 101.0%, 누룩 비율 7.2%

오병듀법오병주(五甁酒)
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[밑술] 멥쌀 2말을 깨끗이 씻어 밤이 지난 후 다시 일어 8번 헹군 뒤 

가루로 만든다. 물 4말을 끓여 쌀가루와 함께 죽을 쑤어 식힌다. 

곡말(누룩가루) 3되와 밀가루 1되 5홉을 죽에 섞어 항아리에 담는다

[덧술] 5일 만에 멥쌀 4말을 깨끗이 씻어 매우 익힌다. 물 6말을 끓

여 밥과 섞어 죽처럼 만든 다음 밑술을 위에 부어 두었다가 15일 만

에 술을 뜬다.

원전 조리법의 
현대어 번역

소곡주(小麯酒, 小麴酒)라는 이름은 ‘누룩을 적게 넣어 빚은 술’에서 비롯되었다. 
『동국세시기』를 비롯해 『음식디미방』, 『요록』, 『규합총서』, 『임원경제지』, 『역주방
문』, 『시의전서』, 『경도잡지』 등 여러 문헌에 그 기록이 남아 있다. 특히 19세기 『농
가월령가』 1월령에는 “며느리는 잊지 말고 소국주 밑술 하여라.”라는 구절이 나올 
정도로, 조선 후기에는 널리 빚어 마시던 술이었다. 
소곡주는 대개 정월이나 섣달에서 2월 사이에 많이 담갔지만, 계절과 관계없이 빚
는 ‘사절소곡주’도 있었다. 일반적으로 이양주 방식으로 빚었으나, 가끔은 삼양주로 
담그기도 했다. 
『음식보』의 소곡주는 누룩의 비율이 낮고 도수가 높지 않아 겨울철 술에 속한다. 
재현 과정에서는 술 빚는 양을 1/4로 조정하였다.

참고

[밑술]

1.	� 멥쌀을 깨끗이 씻어 하룻밤 물에 불린 뒤 8번 정도 물에 헹군다. 이

것을 가루로 빻는다.

2.	 멥쌀가루에 물을 넣고 죽을 쑨다.

3.	� 죽이 식으면 누룩가루, 밀가루를 섞어 항아리에 넣고 밀봉하여 5일 

동안 둔다.  

[덧술]

1.	� 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 뒤 고두밥을 찐다.

2.	 물을 끓여 식힌 뒤 고두밥과 섞어서 밑술에 넣고 15일 정도 둔다.

3.	 술이 익으면 소주 고리에 담아 걸러 낸다. 

만드는 법

밑술

멥쌀 3되

물 6되

누룩가루 1.0되

밀가루 0.5되 

재료 덧술

멥쌀 6되

물 3되

*급수율 111.1%, 누룩 비율 7.4%

쇼귝쥬방문소국주(小麴酒)
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[밑술] (칠일주) 1말을 하려면 멥쌀 7홉, 찹쌀 7홉을 합하여 1되 5홉

을 깨끗이 씻어 가루로 만든다. 끊인 물 1말에 익도록 개어 매우 차가

워지면 날물기가 없도록 하여 가루누룩 1홉과 밀가루 3홉을 섞는다.

[중밑술] 3일 만에 찹쌀 1말을 깨끗이 씻어 매우 익게 찐다. 쌀을 담

갔던 물 2되만 밥에 고루 섞어 다시 익도록 쪄서 매우 식힌다. 군물

은 없도록 하고 또 가루누룩 2홉이나 더 넣는다. 

[덧술] 3일 만에 찹쌀 2되로 죽을 되게 쑤어 또 3일 만에 뜬다. 합하

여 7일이다.

원전 조리법의 
현대어 번역

칠일주는 밑술을 담근 뒤 두 번의 덧술을 더해 발효시켜 7일 만에 마실 수 있을 정
도로 익는 속성 삼양주이다.
칠일주는 『산가요록』, 『음식디미방』, 『요록』, 『증보산림경제』 등 여러 음식서에 제
조법이 전해진다. 문헌마다 재료의 분량이나 빚는 방법이 조금씩 달라, 한 권의 책 
안에서도 여러 방식이 함께 소개되기도 한다. 칠일주는 단양주에서 삼양주까지 다
양한 방법으로 빚었으나, 일반적으로는 이양주 방식이 가장 널리 쓰였다.
『음식보』의 칠일주는 이름과 달리 실제로 7일 만에 완성되는 술은 아니다. 삼양주 
방식으로 빚는 칠일주는 『음식보』에만 기록되어 있다. 속성으로 담그는 삼양주로, 
일반적인 삼양주에 비해 도수는 낮고 누룩의 비율은 높은 편이다. 또한 밀가루가 사
용된 점으로 보아 상락주 계열로 추정된다.

참고

[밑술]

1.	� 멥쌀과 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 후 각각 가루로 만든 다음 섞

는다. 

2.	 끊는 물에 쌀가루를 넣고 죽을 쑨다.

3.	� 죽이 식으면 누룩가루와 밀가루를 섞어 항아리에 넣은 후 밀봉하여 

3일 동안 둔다.

[중밑술]

1.	� 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 뒤 고두밥으로 찐다.

2.	 쌀 불린 물 2되를 고두밥에 뿌려 고루 섞어 다시 찐다.

3.	� 고두밥이 식으면 누룩가루와 밑술을 섞어 항아리에 넣고 밀봉하여 

3일 동안 둔다. 

[덧술]

1.	� 찹쌀을 깨끗이 씻어 불에 불린 후 된죽을 쑤어 중밑술에 섞는다. 

2.	 3일 만에 소주 고리에 담아 걸러 낸다. 

만드는 법

밑술

멥쌀 7홉

찹쌀 7홉

물 1말

누룩가루 1되

재료 덧술

찹쌀 2되 

*급수율 103.1%, 누룩 비율 7.1%

밀가루 3홉

중밑술

찹쌀 1말

누룩가루 5홉

칠일듀방문칠일주(七日酒)
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ⓒ한국관광공사-촬영자



『하심당가음식법(下心堂家飮食法)』은 조선시대 후기인 19세기 후반 

무렵 전라남도 담양 지역에서 한글로 기록된 음식서로, 온전한 

형태의 서책이 아닌 파본 형태의 문서다. 원래는 더 많은 음식과 

술 방문을 담은 한 권의 서책이었을 것으로 추정되지만 현재는 7장 

13쪽의 원본이 낱장 상태로 남아 있는 상황이며, 수록된 음식 역시 

14종에 불과하다. 분량과 내용이 한정적임에도 불구하고 이 자료의 

가치를 무시할 수 없는 것은 수도권, 영남권, 충청권 등 다른 지역에 

비해 조선시대에 기록된 음식 관련 자료가 절대적으로 부족한 

호남 지역의 음식 문화 기록이라는 희소성을 이유로 들 수 있다.

ⓒ박종진
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1) 원전 발굴 과정 및 형태

『하심당가음식법(下心堂家飮食法)』은 조선시대 후기인 19세기 후반 무렵 전라남도 담

양 지역에서 한글로 기록된 음식서(飮食書)1로 온전한 형태의 서책이 아닌 파본 형태

의 문서다. 호남 지역에서 처음 발굴된 음식서인 

『음식보(飮食譜)』에 대한 연구 및 유용화 작업이 

진행 중이던 2023년 가을, 우연히 같은 지역의 향

토문화연구가를 통해 해당 문서의 존재 가능성에 

대한 정보를 듣고 담양군 창평면 장화리 소재 하

심당(下心堂) 종가를 방문하여 원본 확인 및 촬영 

작업을 진행하였으며, 더불어 종손에게 해당 문

서 관련 구전 내용을 채록하였다. 원래는 더 많은 

음식과 술 방문을 담은 한 권의 서책이었을 것으

로 추정되지만 현재는 7장 13쪽의 원본이 낱장 상

태로 남아 있는 상황이며, 수록된 음식 역시 14종

에 불과하다. 크기는 가로세로 17.5× 24cm이며, 

현재는 표지와 앞부분, 그리고 뒷부분이 소실된 

채 가운데 일부분만 파본 낱장 형태로 전해지고 

있다. 앞의 6장은 앞면(a)과 뒷면(b)이 모두 기록

되어 있으나 마지막 장은 훼손된 채, 앞면(a)만 남

아 있어 기록이 남은 분량으로는 13쪽이다. 끈으

1	 전통 시대의 음식 관련 기록을 조리서(調理書)라고 칭하는 경우가 많으나 단순 조리법 차원을 넘어 음식 문화에 관한 
내용을 담고 있다는 점에서 광의의 개념인 음식서(飮食書)로 표기하는 것이 타당하다. 조리서는 음식서 중 조리법만
을 담은 기록을 말한다. 본 고에서는 문맥에 따라 두 용어를 혼용한다.

1. 개요

그림 1.  『하심당가음식법』 사철제본(絲綴製
本) 장정(裝幀) 흔적

『하심당가음식법』의 해제

1. 개요

1) 원전 발굴 과정 및 형태

2) 분석과 해제를 위한 연구 방법

2. 『하심당가음식법』의 작성자 및 집필 배경

1) 가문의 역사와 책 소개

2) 저자와 집필 시기 및 배경

3. 『하심당가음식법』의 특징 및 가치

1) 구성 체계

2) 타 조리서와의 관계

3) 가필 및 교정 흔적

4. 『하심당가음식법』의 조리사·주조사적 분석

1) 주류

2) 병과

3) 김치류

4) 찜과 만두

5. 『하심당가음식법』의 자료적 특징 및 가치
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로 묶는 사철제본(絲綴製本) 방식으로 장정(裝幀)

한 흔적이 있으나 사철은 윗부분만 남아 있고 아

래쪽은 모두 분리된다. 그마저 ‘칠일주’로 시작되

는 첫 면은 낱장으로 따로 떨어져 있는데 표지와 

앞의 몇 장이 함께 유실되고 이 부분부터 남은 것

으로 보이는 등 제대로 된 음식서 또는 조리서로

서의 위상을 갖기는 어려운 실정이다. 

이렇게 분량과 내용이 한정적임에도 불구하고 이 

자료의 가치를 무시할 수 없는 것은 수도권, 영남

권, 충청권 등 다른 지역에 비해 조선시대에 기록

된 음식 관련 자료가 절대적으로 부족한 호남 지

역의 음식 문화 기록이라는 희소성을 이유로 들 

수 있다. 『음식보』의 발굴로 인해 호남 지역 전통 음식 문화에 대한 이해도가 깊어지

고 전국적인 비교 연구의 전기가 마련되는 계기가 되었으나 전통 음식서 연구의 지역

적 편중성 해소를 위해서는 더 많은 호남 지역 옛 음식 문화 기록 자료가 필요하기 때

문이다.

『하심당가음식법』이라는 명칭은 원전에 기록된 표제가 아니다. 이 음식서를 처음으

로 발굴하고 학술적 연구를 시작한 연구자가 영인본을 제작하면서 붙인 이름으로, 

원전 표기나 가문의 구전이 없는 상황에서 ‘하심당이라는 가문에서 대대로 전해져 오

던 음식법(飮食法)’이라는 의미를 담고 다른 조리서들의 명칭도 참조하여 명명(命名)하

였으며 종가 사람들의 동의를 얻어 결정하였다. 영인본의 표제 『하심당가음식법』의 

글자는 원본 중에서 집자한 것이다. 이 명칭은 후일 원전의 제호(題號)가 발견·확인되

는 시점까지 사용할 일종의 가칭이라고 보아야 할 것이다. 파본 상태의 원본은 하심

당 종가에 보존되고 있으며, 재현 영인본은 하심당 종가와 연구자가 각각 1부씩 보관

하고 원본을 대신하여 활용 중이다. 

2) 분석과 해제를 위한 연구 방법

본 연구는 원전(原典)과 국어학자의 현대 한글 번역 자료, 족보 등을 대상으로 하는 

문헌 연구를 바탕으로 하되, 단순한 언어학적 접근에서 나타날 수 있는 음식학적 오

류를 최소화하여 판독과 해석의 정확도를 높이고자 다음과 같은 보완적 방법론을 적

용하였다.

첫째, 고한국어(古韓國語) 번역 전문 언어학자, 음식사(飮食史) 및 음식 문화 전공 학

자 그리고 전통 술과 전통 음식 전문가들이 판독 및 해석에 함께 참여하는 학제 간 

그림 2.  『하심당가음식법』 영인본

연구 방법을 시도하였다. 이를 통해 판독이 모호한 글자에 대하여 동일 글자의 필체 

대조를 통해 보완하거나 기록과 달리 실제 조리가 불가능한 방문 등을 보완하는 절

차를 거쳐 원전에 충실하되 실질적인 방문으로 정리될 수 있도록 하였다. 이러한 고 

음식서 연구 방법은 이전에 국내 학계에서 시도된 적이 없는 새로운 방법이다. 

둘째, 『하심당가음식법』의 음식과 동일 또는 유사한 항목이 수록된 조선시대 다른 음

식서들과 내용을 비교·대조함으로써 제조법이나 서술상의 유사·상이성을 분석하였

다. 『하심당가음식법』은 19세기 이후의 음식서(飮食書)지만 이전 시대로부터 전승 및 

변화 양상을 포괄한 분석이 필요하므로 15세기 『산가요록(山家要綠)』부터 『수운잡방

(需雲雜方)』(16C), 『주찬방(酒饌方)』(16C), 『주초침저방(酒醋沈菹方)』(17C), 『구황촬요

(救荒撮要)』(1660), 『음식디미방(飮食知味方)』(17C), 『민천집설(民天集說)』(1752), 『음

식보(飮食譜)』(18C), 『산림경제(山林經濟)』(18C), 『해동농서(海東農書)』(18C), 『온주법

(蘊酒法)』(18C), 『증보산림경제(增補山林經濟)』(1766), 『규합총서(閨閤叢書)』(19C), 『임

원경제지(林園經濟志)』(19C), 『김승지댁 주방문(金承旨宅酒方文)』(1860), 『승부리안 주

방문(陞付吏案 酒方文)』(1813), 『음식방문(飮食方文)』(1880), 『음식법(饌法)』(19C), 『주

찬(酒饌)』(1855), 『농정회요(農政會要)』(19C), 『시의전서(是議全書)』(19C), 『술빚는법』

(19C), 『우음제방(禹飮諸方)』(19C) 그리고 20세기 『주식시의(酒食是義)』까지 유사 방

문을 찾아 대조하였다. 이를 통해 글자 표기가 이상하거나 훼손된 부분, 설명을 건너

뛰거나 누락되어 원문 그대로는 내용 파악이 어려운 부분을 보완하여 현대어 풀이에 

반영하였다. 

셋째, 앞의 두 가지 방법으로 파악된 내용을 바탕으로 『하심당가음식법』의 방문을 

완성시키고, 이 음식서에서 나타나는 특징을 도출하였다. 
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1) 가문의 역사와 책 소개

『하심당가음식법』을 소유한 하심당(下心堂) 종가는 전남 담양 창평 지역에 오랫동안 

세거해 온 홍주송씨(洪州宋氏) 이요당공파(二樂堂公派)에서 분파된 종가다. 홍주송씨

(洪州宋氏)의 시조는 고려 말 문하시중을 지낸 송계(宋桂)로, 그는 조선 건국에 참여

하지 않고 충청도 홍주(현재의 홍성)에 낙향하여 홍주를 본관으로 삼았다. 이후 조선 

세조(世祖, 1417~1468) 때 조지서별제(造紙署別提)와 세자익위사익위(世子翊衛司翊衛)

를 지낸 4세 송평(宋枰)이 관직에서 물러나 전북 순창으로 내려왔다가 다시 처가가 있

는 전남 담양으로 이거 정착하였는데, 홍주송씨의 중시조이자 실질적 시조로 모셔진

다. 그는 둘째 딸을 양녕대군의 손자 이사성과, 아들 송기손(宋麒遜)을 효령대군의 손

녀와 혼인시키는 등 두 번의 국혼으로 가문을 명문가의 반열에 올렸다. 효령대군의 손

녀사위가 된 5세 송기손은 성종(成宗, 1457~1495) 대에 통정대부(通政大夫) 사헌부감

찰(司憲府監察)을 거쳐 남평과 구례의 현감과 전중시어사(殿中侍御史)를 지냈으며, 그

의 네 아들 중 큰아들 준(駿)은 이요당공파(二樂堂公派), 둘째 아들 숙(驌)은 우유당

공파(優遊堂公派), 셋째 아들 구(駒)는 청심헌공파(淸心軒公派)로 분파2하면서 각각

의 파조가 되었고, 넷째 아들 화(驊)가 다시 양녕대군의 증손녀와 혼인을 하면서 가문

의 세가 크게 일었다. 큰아들 이요당 송준(宋駿)은 사헌부 감찰을 거쳐 단성현감(丹城

縣監)에 부임했으나 3개월 만에 관직을 내려놓고 귀거래사를 읊으며 낙향했는데, 대

사헌 이인형(李寅衡, 1436~1503)의 둘째 딸과 혼인하여 그 사이에서 조선 3대 여류 문

인으로 평가받는 송덕봉(宋德峰, 1521~1578)이 태어났다. 덕봉은 미암일기(眉巖日記)

로 유명한 문절공(文節公) 유희춘(柳希春)의 부인이다. 현재의 하심당 종가는 이요당 

송준의 증손자인 6세 송승경(宋承慶)의 3남이자 현 종손의 12대조인 송광길(宋光吉, 

2	 송기손의 네 아들 중 4자 송화는 분파하지 않았다. 

2. 『하심당가음식법』의 작성자 및 집필 배경 1546~1619)로부터 시작된 소종가(小宗家)이다. 이후 수차에 걸친 무후(無後) 입양(入

養)이 반복되면서 가문의 명맥을 이어 온 송광길 가문은 벼슬길을 멀리한 선대의 영

향인지 후대에 큰 벼슬한 이는 없었으나, 학문에 힘써 오던 가풍이 전해져 대한제국 

시기에 송광길의 7세손이자 현 종손의 5대조인 송성묵(宋性黙, 이명 性然, 1822~1908)

이 ‘학덕이 호남 유생들의 본보기가 된다’ 하여 지역 유림들의 추천으로 중추원 의관

(中樞院 議官)을 제수받았으며, 다음 대인 송재호(宋在鎬, 1847~1931)가 현재의 종택

인 하심당을 지었다. 1800년대 말에서 1900년대 초로 추정되는 『하심당가음식법』의 

집필은 이 무렵 늘어난 경제적 여유와 학문적 소양을 바탕으로 이루어진 것이다. 이

렇게 종택을 건축하고 수많은 문객을 접대하던 하심당 가문의 세력은 일제강점기와 

해방 전후 혼란기를 지나면서 점차 위축되기 시작하였고, 현 종손 송영종(족보명 宋熙

天, 1948~)의 부친 송상근(宋相根)의 요절 등으로 가세가 급격히 기울게 된다. 와중에 

한동안 종택이 방치되면서 가전의 문서들과 유물들이 상당수 사라졌는데, 『하심당가

음식법』의 파본 훼손도 이 무렵에 발생했을 것으로 추정된다. 

2) 저자와 집필 시기 및 배경

이 음식서는 현 종손 송영종이 수년 전에 담양 창평의 종택을 개보수하던 중, 가전되

어 오던 여러 문서 사이에 끼워져 있던 것을 발견하여 소장해 온 것이다. 사용된 종

이의 재질이나 가공 방식 그리고 한글 표기의 방식으로 미루어 집필 시기는 1800년

대 후반 이후로 추정되는데(백두현 1997; 백두현, 송지혜 2012), 족보와 문중 구성원의 

증언을 바탕으로 이 무렵 조리서를 필사했을 가능성이 큰 집안의 여성을 추적해 보

면 현 종손의 6대조 송문욱(宋文昱, 1802~1844)의 부인 경주김씨(1789~1861), 고종

(高宗) 때 중추원 의관을 지냈던 5대조 송성묵(宋性黙, 1822~1908)의 부인 동복오씨

(1823~1893), 현 종택을 세운 고조부 하심당 송재호(宋在鎬, 1847~1871)의 부인 장흥

고씨(1847~1900), 증조부 송택진(宋宅鎭, 1881~1941)의 부인 행주기씨(1881~1924) 이

렇게 네 사람으로 좁혀진다(홍주송씨 대종보, 1999). 이 중 남편보다 일찍 사망하여 연

령이 낮고 가세가 기울기 시작했던 시대를 산 조모(祖母) 행주기씨를 제외한 윗대의 

세 여성 중 한 명이 직접 집필(執筆)했을 가능성이 높을 것으로 추정된다. 기씨의 남

편인 증조부 송택진은 송재호가 아들을 낳지 못해 입양한 양자이기도 하다. 만일에 

자료가 모사본(模寫本)이라면 이들 중 한 사람 또는 당대에 가문과 가까운 관계이면

서 인근지역에 거주하는 제삼자가 집필한 것을 네 사람 중 후대의 한 사람이 필사했

을 가능성도 배제하기 어렵다. 어쨌거나 현재로서는 더 이상의 단서를 확보할 수 없

어 필자를 특정하기 어려운 상황으로, 향후 나머지 원본이 발굴되거나 국어학적 특

징, 서지 정보, 문중의 기록이나 구술 정보 등에 관한 추가 연구를 통해 정확한 정보
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가 밝혀지기를 기대한다. 

남겨진 기록 중 특히 술의 비중이 높은 것으로 보아 조선시대에 기록된 여느 다른 음

식서들과 같이 『하심당가음식법』 필자 역시 종가의 종부로서 조상의 제사 모시기와 

밀려드는 손님맞이에 필요한 술과 음식에 대한 방문을 기록으로 남김으로써 집필자 

스스로 차질 없는 봉제사 접빈객 준비를 할 수 있게 될 뿐 아니라, 며느리는 물론 시

집살이해야 하는 딸들에게도 생활의 지혜를 전수하여 가문의 체통을 지키고 여성들

의 어려움을 조금이라도 덜고자 했던 것으로 판단된다. 

1) 구성 체계 

호남 최초 조리서인 『음식보(飮食譜)』에 이어 두 번째로 호남 지역에서 발굴된 『하심

당가음식법(下心堂家飮食法)』은 1800년대 후반부터 1900년 초반 사이 홍주송씨 가문

의 종부에 의해 필사되었을 것으로 추정된다. 소실된 부분을 제외하고 총 7장 13쪽에 

걸쳐 술 7종(칠일주, 삼일주, 소주 삼해주, 이적선소주, 석탄주, 소곡주, 두견주)과 일반 음

식 7종(약과, 동아정과, 배추김치, 동치미, 준어찜, 천엽만두, 어만두) 등 총 14가지 방문이 

실려 있다. 7종의 음식은 과정류 2종(약과, 동아정과), 김치류 2종(배추김치, 동치미), 찜 

1종(준어찜), 만두류 2종(천엽만두, 어만두)으로 〈표 1〉은 이들을 원본에 기록된 순서대

로 정리한 것이다. 맨 마지막 면(7b)도 찢어져 있어 이 면에 기재된 〈두견주〉 방문은 

온전하지 못한 상태다. 

그림 3.  『하심당가음식법』 첫 두 페이지 

3. 『하심당가음식법』의 특징 및 가치
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표 1. 『하심당가음식법(下心堂家飮食法)』 수록 음식 항목

순번 수록면
음식 항목명

『하심당가음식법』 표기 현대어 명칭

1 1a 칠일주 칠일주

2 1a 삼일주 삼일주

3 1b 효주삼ᄒᆡ주 소주삼해주(燒酒 三亥酒) 

4 1b 이젹선효주법 적선소주(謫仙燒酒) 

5 2a 석타양주법 석탄주(惜呑酒)

6 2b 소곡주 소곡주(小麯酒)

7 3a 약과법 약과

8 3b 동화정과 동아정과

9 4a ᄇᆡ차짐채법 배추김치

10 4b 동침지 동치미

11 5a 쥰어ᄶᅵᆷ 준어찜

12 5b 천엽만두 천엽만두

13 6a 어만두 어만두

14 6a 두견주 두견주

* ‘수록 면’의 숫자는 쪽의 순서이며 a는 전면, b는 후면임.

2) 타 조리서와의 관계

『음식보』와 『하심당가음식법』의 번역에 직접 참여한 백두현(2024)에 따르면 『하심당

가음식법』은 어법이 맞지 않거나 내용의 생략이나 문장의 반복이 나타나는 등, 구어

를 문자로 기록할 때 나타나는 특징이 두드러진다는 점에서 여성이 쓴 조리서일 가능

성이 높다. 한편, 전해지는 다른 음식서들과 비교해 보았을 때 재료의 분량, 용어 및 

문장구조의 유사도가 낮아 이들을 그대로 모사(模寫)하지 않았다는 점도 분명하며 

같은 호남 지역 조리서인 『음식보』와의 유사성도 찾을 수 없다. 하지만 몇 군데 교정 

흔적이 있어 완전한 창작물로 보기 어려운 부분도 있으므로 서책으로 전해진 것이 아

니더라도 어딘가에 문자화되어 있던 것을 옮겨 썼을 가능성도 완전히 배제할 수는 없

는 실정이다(박채린, 2024). 관련하여 『음식디미방』의 저술자인 안동장씨가 책의 끝부

분에 ‘출가한 딸들은 이 책을 가져갈 생각일랑 하지 말고 베껴 가라’고 한 사례에서 보

듯, 원본을 본댁에 잘 보존해 두기 위한 목적으로 동일 문중이나 혈족(血族)들 사이에

서 필사본을 만들어 각자 소장했던 조선시대 여성들의 문자 생활에 관한 연구는 참조

할 만하다. 

최초로 발굴된 조선시대 전라도 음식서인 『음식보』와 같이 『하심당가음식법』 역시 전

라도 지역어가 등장하며 다른 조리서에 없는 경험 지식이 반영된 것으로 보아, 저본

(底本)이 있었다고 하더라도 가문 내의 것이거나 적어도 인근지역에 사는 혈족의 기록

이었을 가능성이 높고, 과도한 생략이나 간략한 설명이 많은 점으로 미루어 모본(模

本)을 문자 그대로 베꼈다기보다 필자 나름으로 소화한 내용을 요약, 정리해 둔 것일 

가능성 또한 배제할 수 없다.

   

3) 가필 및 교정 흔적 

본서를 완전한 창작물로 보기 어려운 이유는 다음과 같은 교정 흔적들 때문이다.

① 글자 순서가 바뀐 사례: ㉠되두 ㉡되닷

   글자 위에 위치가 아래(下) 위(上)로 바뀌었다는 표시가 되어 있다. 

② 먼저 쓴 글자를 삭제하고 제 글자로 교체한 사례: ㉢누록→주려 ㉣탕수→섯거 

   아예 전혀 다른 글자가 들어가면서 내용에 오류가 생겼기에 잘못된 부분에 선을 긋

고 원래 들어갔어야 할 글자를 우측에 써 두었다.

③ 비슷한 글자로 오기한 것을 수정한 사례: ㉤녈말→너말 

  잘못 쓴 ‘녈’이라는 글자에 선을 긋지는 않고 우측에 ‘너’를 병기만 했다.

④ 누락된 글자를 삽입한 사례: ㉥가로 담가→가지로 담가

   가지의 ‘지’ 자가 누락되어 있어 중간 위치에 삽입하였다.

그림 4.  가필 교정 흔적

㉠ ㉡ ㉢ ㉣ ㉤ ㉥
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 4) 지역적 특징 

‘효주’, ‘모쌀’, ‘쵸국’, ‘너럭지’, ‘동침지’ 등은 전라도 방언이고 ‘배차’, ‘식쿼’, ‘용시’는 사

투리 음가가 반영된 것이다. 이는 같은 호남 조리서인 『음식보』에서 모쌀(멥쌀), 모쟝

(숭어 새끼)과 같은 명사의 방언형만 보이는 것과 대조된다. 

효주는 소주의 전라도 지역 방언으로 알려져 있다(박록담, 2022). 다만 그 유래가 발효

를 의미하는 효(酵)에서 비롯된 것이 아니라 증류주를 일컫는 소(燒)와 비슷한 글자형

을 효(曉)로 독음하면서 와전된 현상으로 보인다. 효주삼해주와 적선효주 모두 발효

주[酵]가 아닌 불에 고아서 만든 증류주[燒]이기 때문이다. 모쌀은 같은 호남 지역 조

리서인 『음식보』에서도 볼 수 있는데 멥쌀의 방언이다(박채린, 2023). 너럭지는 소래

기와 같은 넓은 질그릇의 방언이며, 동침지의 ‘지’는 전라도 지역에서 여전히 김치를 

뜻하는 용어로 쓰이고 있다. 짐채의 경우 『한불자전(한불자뎐)』(Les Missionaires de 

Corre 1880)의 ‘갓짐’, 『물명찬(物名纂)』(1890)의 ‘짐채져리다’ 등 1900년대 초에도 표

준어로 분류되고 있으므로 방언으로 규정짓기는 어렵고 문법의 변화 양상을 통해 본

서 집필 시기 추정의 근거가 될 수 있을 것으로 보인다. 본서에서 사용된 어휘 중 지

역색이 나타나는 부분은 추후 국어학적 연구를 통해 추가 사례를 확인할 수도 있을 

것으로 생각된다.

그림 5.  전라도 지역색이 드러나는 용어들

1) 주류

(1) 칠일주 

쌀 1말을 가루 내어 찐다. 끓인 물 9되를 식혀 누룩 2되에 섞으라. 5일 후 찹

쌀 3되를 무르게 쪄서 식힌 후 누룩 5홉과 섞어라. 7일 후에 뜨면 청주 3병 탁

주 1동이가 되느니라.3

칠일주는 『산가요록』(15C), 『음식디미방』(17C) 『증보산림경제』(Yu 1766), 『음식보』

(18C) 등 여러 문헌에 방문이 기록되어 있는 대표적인 속성주의 하나이다. 밑술을 만

든 뒤 덧술을 섞어 발효시키면 7일 만에 완성되므로 칠일주라 한다. 책마다 재료 분

량이나 방문도 상이하고 하나의 책에 여러 방법이 동시에 소개되어 있을 정도로 경험 

지식이 다양하게 축적되어 있어 다른 책과의 유사도를 논하는 것은 의미가 없다. 그런

데 마지막에 채주(採酒) 양이 ‘청주 3병, 탁주 1동이’라고 한 부분은 앞서 언급한 문헌

의 칠일주에서는 보이지 않는 대목이다. 다만 〈칠일주〉의 하나인 『임원경제지』 〈급수

청방〉(Seo 19C) 마지막에 ‘7일 후 술이 익으면 청주 7~8병, 탁주 1동이를 얻을 수 있

다’고 한 전례가 있으나 원재료 투입량에 상당한 차이가 있어 영향을 받았다고 보기는 

어렵다.

3	 ᄇᆡᆨ미 한 말 ᄌᆞᆨ말ᄒᆞ여  탕수 아홉 되랄 식여 누록 두 되 섯거 오 일 후 찹살 셔 되 무륵이  식여 누록 닷 홉 섯거 칠 
일 후 ᄯᅳ면 청주 세 병 탁주 한 동ᄒᆡ 되난이라

4. �『하심당가음식법』의 
조리사(調理史)·주조사(酒造史)적 분석
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(2) 삼일주

찹쌀 1말을 깨끗이 씻어 【두라】 물 1말 3되에 누룩 2되를 섞어 【둔다】 이튿날 

【전날 씻어 둔 쌀을】 헹궈 밥을 찌고 물 끓여 【식힌 다음 물에 담가 둔 가루누

룩을 이 물에 치대어】 걸러 【밥과 섞어 두었다가(술을 빚어)】 3일 후에 쓰라.4 

삼일주는 『음식방문(飮食方文)』을 비롯해 『요록(要綠)』, 『주방문(酒方文)』, 『산림경제

(山林經濟)』, 『역주방문(歷酒方文)』, 『고사십이집(攷事十二集)』, 『임원경제지』, 『양주방

(釀酒方)』, 『술만드는법』, 『증보산림경제』, 『시의전서(是議全書)』, 『술빚는법』 등 수많

은 문헌에 등장하는데 술을 빚어 넣으면 3일 만에 익는 속성주류의 하나로 단양주가 

대부분이다. 『하심당가음식법』 〈삼일주〉는 기술 내용만으로는 제조법을 파악하기가 

어렵다. 재료의 분량과 제조 과정이 가장 유사해 보이는 『음식방문』(1880)의 〈삼일주〉

에 “끓인 물을 식혀 한 말에 누룩가루를 두 되 담가 하룻밤이 지나면 멥쌀 한 말을 깨

끗이 씻어 시루에 쪄서 식히고 누룩을 담은 것을 걸러서 찌꺼기는 버리고 그 물에 섞

어 두었다가 삼일 만에 써라”라고 되어 있으므로, 이를 참고해 생략된 부분을 찾아내

고 모호한 방문의 문장을 재구성하여 현대어로 풀이하였다.

  

(3) 효주삼ᄒᆡ주

정월(1월) 보름 전 찹쌀 5되나 3되로 하되 누룩을 간간이 찧어서 쌀과 같이 너

럭지(소래기)나 항아리에 넣어 찬데 두었다가 3월에 빚어서 1되 1말에 누룩 3

되씩 하고 밑술 한 복자 넣어 5일 만에 고으나니라.5 

효주는 소주를 말하는 것으로 이 방문은 삼양주인 삼해주를 고아서 증류주인 소주

를 만드는 법이다. 현전 조리서에서 삼해주법은 상당히 많이 찾아볼 수 있지만 이를 

증류한 소주삼해주법은 사례가 매우 드물다. 『증보산림경제』 〈삼해주〉 방문은 끝에 

‘이 술을 고아 소주(露酒)로 만들면 맛이 좋고 독하다’고 덧붙여 둔 경우이고, 대전 동

춘당가의 주서(酒書)인 『우음제방』(19C)에는 〈소주삼해주〉라는 독립된 항목명으로 존

재한다. 

『우음제방』의 〈소주삼해주〉를 보면 “1월에 찹쌀 3되를 밥 질게 지어 섬누룩 3되에 버

무려 넣어 한데 두었다가 2월 첫 돼지날에 쌀을 되는 대로 얼마든지 고두밥으로 쪄서 

4	 찹살 한 말 ᄇᆡᆨ셰ᄒᆞ야 물 말 서 되예 누록 두 되 섯거 잇틋날 다시 헤워 밥 ᄶᅵ고 물 ᄭᅳ려 밧타 ᄉᆞ흘 후 스라
5	 정월 망전의 찹살 닷 되나 서 되 하 진누록 간〃이 ᄶᅵ여 쌀과 갓치 너력지나 항이나 너허 ᄎᆞᆫ ᄃᆡ 두엇다가 삼월의 비저

되 한 말의 누록 서 되식 ᄒᆞ고 밋술 한 복자식 너허 오 일 만의 고난이라 

1말에 섬누룩 5되씩 술 빚듯이 물을 훈운이 해서 찬 데 둔다. 3월에 쌀 되는 대로 그 

밑술과 함께 버무려 두었다가 5월에 소주를 곤다. 2월 덧술 할 때 떡 2말 했으면 3월

에 4말을 한다. 배로 하지 않아도 맛은 한 가지다”라고 하여 정확히 1월부터 3월까지 

세 번의 해(亥, 돼지날)일에 밑술과 덧술을 총 3회 만든 후, 5월에 소주를 증류하는 과

정까지 상세히 기록되어 있다. 

이에 비해 『하심당가음식법』의 〈소주삼해주〉 방문은 내용이 소략하다. 2월에 덧술하

는 법이 빠져 있고, 삼해주를 완성한 후 소주로 만들기까지의 기간이 5일에 불과하

다. 원래 삼해주는 마지막 덧술을 3월에 빚어 넣은 뒤부터 2~3개월 후인 버드나무 필 

즈음에야 걸러 마시는 장기 발효주이다. ‘버들개지가 날릴 때쯤 마신다고 하여 유서

춘(柳絮春)’이라는 별명도 가지고 있었다. 이에 비추어 『하심당가음식법』은 완성된 삼

해주를 소주로 고았던 기본법에서 벗어나 있다. 원래의 방문을 따랐다면 ‘5일 만에’가 

아닌 ‘5월에’가 되어야 한다. 하지만 온전한 삼해주를 빚지 않고 만들었을 수도 있다. 

소주 증류를 5일 만에 하는 사례는 『증보산림경제』의 〈소주다취로법〉, 『임원경제지』

의 〈소맥로주방(小麥露酒方)〉과 〈절주방(切酒方)〉 등에도 있기에 이 방문대로 소주를 

만드는 것은 불가능하지 않다. 하지만 엄밀히 〈소주삼해주〉 본디 제조법에는 부합하

지 않으므로 제조법이 잘못 전승·기록되었을 가능성도 배제할 수 없다. 여기에서 조

리도구로 사용한 ‘너력지’는 소래기의 전라도 방언으로 지역성이 드러나는 부분이다.

(4) 이젹선효주법

멥쌀 1되 5홉을 깨끗이 씻어 하룻밤 지낸 후 가루 내어 끓인 물에 죽을 쑤어 

식거든 좋은 가루누룩 3되를 한데 섞어 독에 빚어 여름엔 3일, 겨울엔 5일 만

에 찹쌀 1말을 깨끗이 씻어 하룻밤 재운 뒤 쪄서 본술에 섞어 그 독에 빚어서 

익거든 【소줏고리에】 고으면 1말에 【소주가】 4되씩 되나니 【모두 모아】 합하

면 1말 6되가 만들어지고 맛이 좋으니라.6

‘적선(謫仙)’은 중국 시인 이태백을 일컫는 말로 적선소주(謫仙燒酒)는 ‘이태백이 좋아

한 소주, 이태백을 위해 빚은 소주’로 해석하고 있다. 『하심당가음식법』에서는 일반적

인 명칭인 적선소주 앞에 이태백을 지칭하는 ‘이(李)’를 덧붙여 〈이적선소주법〉이라고 

한 것으로 추측된다. 적선소주법은 한글 조리서인 『온주법』(18C)과 『김승지댁 주방문』

(1860)을 비롯하여 한자 책인 『구황촬요』(1660), 『주찬』(1855), 『산림경제』(18C), 『증보

6	 ᄇᆡᆨ미 한 되 닷 홉을 ᄇᆡᆨ세ᄒᆞ야 하로밤 지ᄂᆡᆫ 후 작말ᄒᆞ야 ᄭᅳ린 물의 죽 쓔어 ᄎᆞ거든 죠흔 가리 누록 서 되랄 한ᄐᆡ 섯거독
ᄋᆡ 비져 여람은 사흘이오 겨울은 닷ᄉᆡ 만의 찹쌀 한 말 ᄇᆡᆨ세ᄒᆞ야 밤자여 서 본술ᄋᆡ 셧거 그 독의 비저 익거든 고흐
먼 한 말ᄋᆡ 너 되식 나니 합ᄒᆞ야 말 엿 되 나고 마시 죠흐니라
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산림경제』(1766), 『해동농서』(18C) 등 여러 책에 다수 소개되어 있다.

 이들을 대조해 본 결과, 한자 책의 경우는 원전을 글자 그대로 인용한 것임이 확인

되었다. 인용 출처를 명기하고 있는 『산림경제』를 살펴본 바, 『고사촬요(攷事撮要)』와 

『구황촬요』를 원전이라 표기해 두었는데, 실제로 『고사촬요』(1674) 및 『구황촬요』(1660) 

중 「구황보유방(救荒補遺方)」편에서 〈적선소주〉 방문을 확인할 수 있었다. 한편, 『구황

촬요』에는 한문을 한글로 풀이한 한글 방문도 병기되어 있어 한글 필사본과 대조가 

가능한데 이를 비교하면 다음과 같다. 

 

표 2 . 적선소주법 방문 비교

구분
 밑술  덧술  

소주량
멥쌀 물 형상 가루누룩 찹쌀 형상 시기

하심당가
음식법 1되 

5홉 40되 죽 3되 10되 밥
여름 3일 
겨울 5일

16되모든 
서적 공통

온주법* 3되

* �『온주법』의 경우 멥쌀의 분량만 3되로 다른 조리서 대비 2배 분량에 해당되는데 나머지 재료량이 모두 동일하므로 오기
(誤記)일 가능성이 커 보인다.  
계량 단위: 되(=승), 말(=두), 1말=10되로 환산하여 표기 통일함.

한글로 기록된 『구황촬요』 「구황보유방」(1660)의 〈적선소주방(謫仙燒酒方)〉에는 “흰ᄡᆞᆯ 

ᄒᆞᆫ되 닥곰을 ᄇᆡᆨ번 씨서 밤디난 후의 ᄀᆞᆯᄅᆞᆯ밍그라 ᄭᅳᆯ힌믈 너말의 쥭을 쑤어 ᄎᆞ거든 됴흔 

ᄀᆞᄅᆞ누록 서되ᄅᆞᆯ ᄒᆞᆫᄃᆡ 석거 독의 비저 녀름은 사흘이오 겨을흔 닷샌만의 ᄎᆞᆸᄡᆞᆯ ᄒᆞᆫ말을 

ᄇᆡᆨ번 씨서 밤재여 셔 본술의 섞거 그 독의 비저 닉거든 네희 ᄂᆞᆫ화 고오되 ᄒᆞᆫᄆᆞ이예 

너되식 나니 ᄒᆞᆸᄒᆞ야 말 엿되나니 마시 됴흐니라”, 『온주법(蘊酒法)』(18C) 〈젹션쇼듀〉에

는 “미 서되 가옷 셰야 담가 일야 후 작말야 탕슈 너말의 쥭 쑤어 국말 서되 

섯거 하지와 더위 삼일 겨을은 오일의 뎜미 일두 셰야 일야 담가  와 밋

술의 섯거 닉거든 네 번의 화 고으면 번의 네식 합야 열녓야 고 마시 됴

흐니라”, 『(김승지댁)주방문』(1860) 〈젹셩쇼쥬법〉에는 “미 일승 오홉 세여 루 

허 물 너말의 쥭 쑤어 사허거든 로누룩 서되를 그 쥭의 합여 너허 여름이면 

사(나?)흘 겨울이면 오일 후의 졈미 일 두 셰여 물이 붓거든 닉게  본밋  

너허닛거 거래 네희 ᄂᆞᆫ화 쇼쥬 고으면 넉 되식 나니 합면 열여섯 복요 마시 죠

흐니라”라고 되어 있다.

한글 자구(字句)만을 보았을 때 한문 서적과 달리 완전히 일치하지는 않는다. 그러나 

시기별 한글 표기가 다르고 필사자의 언어습관에 의한 변형이 있지만 내용면에서는 

동일하므로 한자·한글 책을 막론하고 동일한 저본으로부터 영향을 받은 것임은 분명

하다. 한글 필사본인 『하심당가음식법』은 모든 적선소주법의 원전 격인 『구황촬요』

(1660) 한글 방문과 가장 흡사하다. 가문이나 본인의 경험이 반영되었다면 원재료, 

분량, 제조 방법에 변형된 부분이 있기 마련인데 ‘적선소주’에서는 그러한 흔적을 찾

기 어렵다. 오히려 『온주법』(18C)의 경우에만 멥쌀의 분량만 3되로 다른 조리서 대비 

2배 분량에 해당되는데 나머지 재료량이 모두 동일하므로 오기(誤記)일 가능성이 커 

보인다. 

(5) 석타양주법

멥쌀 8되 깨끗이 씻어 가루 내어 물 1말 6되 끓여 가루를 주물러 익거든 퍼 

두었다가 식거든 가루누룩 4되 고루 섞어 둔다. 4일 만에 찹쌀 4말 담갔다가 

불면 무르게 쪄서 식힌 후에 그 밑술에 섞어 두었다가 7일 만에 탕수 4말 부

었다가 7일 만에 뜨면 청주가 독하고 달고 향내가 나느니라.7

‘석타’는 ‘석탄’의 오기이다. ‘삼키기(呑) 애석(惜)할 만큼 향(香)이 좋다’는 의미를 지닌 

이름인데 『민천집설』(1752)과 『임원경제지』(서유구 19C)는 석탄향(惜吞香), 『(승부리안)

주방문』(1813)은 〈셕향쥬〉, 『주찬방』(17C)은 〈셜향쥬〉, 『시의전서』(19C)는 〈성탄향

(聖嘆香)〉하고 있으며, 『주찬』(1855)에는 동일한 방문을 〈석탄향(石炭香)〉과 〈백탄향(白

灘香)〉이란 이름으로 두 번이나 소개하고 있다. 이렇게 ‘삼키기 애석하다’는 본뜻을 상

실한 명칭들이 생겨났지만 재료의 분량 및 만드는 법은 거의 동일하다.

그런데 『하심당가음식법』은 다른 음식서와 차이가 있다. 밑술에서 쌀과 누룩의 분량

을 다른 조리서의 4배에 달할 정도로 많이 잡고 있다. 그에 비해 유독 물의 양은 1.6

배에 불과하다. 대신 밑술을 한 후 4일 만에 덧술을 하고, 그로부터 3일이 지난 7일 

만에 추가로 물을 4말(=40되)이나 더하는 후수(後水) 방식으로 만든다는 점이 독특하

다. 게다가 물의 총량이 56되로(쌀 8:물 56 = 1:7)로 통상적인 석탄주가 1:5(쌀 2: 물 10)

의 비율인 것과 비교해 물이 조금 많은 셈이다.  

이와 같이 후수 방식으로 제조한 석탄주의 사례는 『음식방문』 〈셕탄향〉에서 유일하게 

확인되는데, “멥쌀 2되를 곱게 가루를 내고 범벅을 만들어 반은 설고 반은 익게 한 

7	 ᄇᆡᆨ미 여답 되 ᄇᆡᆨ세 작말ᄒᆞ야 물 말 엿 되 ᄭᅳ려 가리 누록 두려 익거든 퍼 두엇다가 차거든 가리 누록 너 되 고로 셧거 
두엇다가 나흘 만ᄋᆡ 찹살 너 말 담갓다가 붓거든 물루게  식거든 그 밋술의 탕수 섯거 두어다가 칠 일 만ᄋᆡ 탕수 너 
말 부엇다가 칠 일 만ᄋᆡ ᄯᅳ먼 청주 독ᄒᆞ고 달고 향ᄂᆡ 나난이라
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다음 차게 식으면 누룩가루 1되를 섞는다. 겨울에는 7일, 봄과 가을에는 5일, 여름에

는 3일 만에 찹쌀 1말을 백 번 씻어 물에 담갔다가 익게 쪄 차게 식히고 끓인 물 1말

과 술밑을 함께 섞어 두었다가 7일 후에 쓴다”고 되어 있으나 쌀:물의 비율이 다른 책

과 동일하게 1:5이기 때문에 『하심당가음식법』과 차이가 있다. 

또한 대부분 덧술과 섞는 시기가 계절에 따라 3일부터 7일까지 다른 것과 달리 『하심

당가음식법』은 계절에 무관하게 4일로 되어 있다. 다만 최종 덧술 이후 7일 뒤에 채

주하는 방식은 다른 주방문들과 동일하다. 실제 종가 구성원들 중에는 과거 하심당가

의 종부가 담갔던 석탄주를 기억하는 분들이 있다고 하니 이 방문이 문자 기록상으로

만 존재한 것이 아니었던 것으로 보인다. 이 방식대로 제조된 석탄주가 일반적인 방식

으로 제조한 것과 어떠한 차이를 지니는지 대하여는 확인이 필요해 보인다.

표 3. 석탄향 방문 비교

구분
 밑술  덧술  

멥쌀 물 형상 가루누룩 찹쌀 시기

하심당가
음식법

 8되
 1말 6되

(=16되)
 범벅 4되

 4말

(=40되)
계절 무관 4일

common 
recipe

 2되
1말

(=10되) 粥* 1되
1말

(=10되)
여름 3일, 봄가을 5일, 

겨울 7일

* �『음식방문(1880 동국대)』 〈셕탄향〉의 경우만 ‘반은 익히고 반은 설익은 형태의 범벅’으로 밑술을 만들고 있으나 물의 양
은 다른 책과 동일하게 10되이기 때문에 『하심당가음식법』과 차이가 있다.

(6) 소곡주법

백미 1말 깨끗이 씻어 가루 내어 범벅처럼 쑤어 가루누룩 4되 섞어 두라. 7일 

만에 멥쌀 4말을 물에 담갔다가 무르게 쪄 식거든 조종하여 물 끓여 식거든 

그 밑술과 탕수를 고루 섞어 탕수는 하기 좋을 만치 붓고 독에 붓고 잘 덮어 

두었다가 7일 만에 탕수 4말 부어 7일 만에 나느니라. 21일 만이면 먹느니라. 

청주가 괴면 빛이 눈 같고 독하고 달고 좋으니라.8

『농가월령가』(19C)의 1월령에 ‘며느리는 잊지 말고 소국주 밑술 하여라’라는 구절이 

있을 정도로 조선 후기 널리 빚어 마시던 술이었던 만큼 여러 주서(酒書)에 빚는 법이 

8	 ᄇᆡᆨ미 한 말 ᄇᆡᆨ세 작말ᄒᆞ야 범벅처로 쑤어 ᄎᆞ거든 가리 누록 너 되 고로 섯거 두엇다가 칠 일 만ᄋᆡ ᄇᆡᆨ미 녈너 말 담갓다
가 붓거 물루이  식거든 죠죵하여 물 ᄭᅳ려 차거든 그 밋술ᄒᆞ고 탕수ᄒᆞ고 고로 섯거 그 탕수난 ᄒᆞ기 죠흘 만치 붓고 
잘 ᄒᆞ여 독ᄋᆡ 담아 두엇다가 칠 일 만ᄋᆡ 탕수 너 말 부어 칠 일 만ᄋᆡ 나난이라 삼칠일 만이먼 먹난이라 청주 비시 괴 눈 
갓고 독ᄒᆞ고 달고 죠죠흔니라

다양하게 기록되어 있다. 통상 정월이나 그믐에서 2월 사이에 만드는 경우가 높은 빈

도를 차지하는데 계절에 무관한 사절소곡주도 있으며 대개 이양주로 빚지만 더러 삼

양주로 빚는 경우도 있다. 같은 호남 음식서인 『음식보』(18C)가 이양주로 빚어 총 15

일째 채주하는 것과 달리 『하심당가음식법』은 밑술에 덧술을 한 번 빚어 넣고, 다시 

탕수를 한 번 추가한 후 21일째 채주하는 방식이다. ⑤의 석타양주법과 마찬가지로 7

일 만에 후수를 하는 것이 특이하다. 

전북 고창의 우리술학교 이상훈에 따르면 완성된 술을 한 번 떠낸 후 물을 추가하는 

것을 후주법(後酒法), 초기 변패 위험을 낮추기 위해 우선 고체 발효를 시킨 뒤 나중

에 물을 부어 술을 완성시키는 것을 후수법(後水法)이라 하는데 후수법은 주로 기후

가 더운 지역에서 나타나는 제조 방식이라고 한다. 해남의 진양주(전남 무형문화재)가 

대표적이며 물을 추가하는 시기는 보통 7일 전후라고 한다.  

7) 두견주

정월 첫 돼지날에 멥쌀 2되 5홉을 희게 씻어 머리 솟은 소래에 담가 백비탕 

12대접 반을 붓고 섞어 진득한 풀같이 식혀 가루누룩을 1되 2홉 넣어 잘 치대

어 독에 담아 그늘진 찬 곳에 단단히 봉해 두었다가 두견화가 만발하거든 멥

쌀 1말가웃 찹쌀가루 1말가웃 씻어 익게 쪄서 백비탕 {000}접을 미리 끓여 

술밥에 부어 진밥같이 되거든 식혀 두견화 깔고 먼저 독에 담아 술밥 담은 후

에 또 위에 【두견화】 덮고 동도지(東桃枝)를 꺾어다가 가운데 지르고 단단히 

봉하여(堅封) 그늘진 찬 곳에 두었다가 21일 만에 용수 질러 삼일 만에 뜨고 

초국을 떠낸 후 물 열 그릇 부으면 초국과 다름없{이하 결락}9

두견주는 도화주와 방문이 거의 같아 진달래꽃을 넣으면 두견주, 복숭아꽃을 넣으면 

도화주라 했다(규합총서, 19C). 다만 도화주 방문에는 대부분 주술적 의미를 지닌 ‘동

도지(東桃枝 동쪽으로 뻗은 복숭아 가지)’를 꺾어 술독에 꽂아두는 빈도가 많은 데 비

해 두견주의 경우는 동도지를 쓴 경우가 거의 없는데 『주찬』(1885)에서는 두견주에

도 동도지를 쓰고 있다. 두견주는 『규합총서』를 비롯해 『술빚는법』(19C), 『시의전서』

(19C), 『(김승지댁)주방문』(1860), 『주찬』 등 많은 책에 다양한 제조법이 기록되어 있는

데 이 중에서 『주찬』의 내용이 『하심당가음식법』과 가장 흡사하다. 재료에 밀가루를 

9	 정월 첫 ᄒᆡ일의 모쌀 말 두 되 닷 홉을 히게 실어 머리 모가 소ᄅᆡ에 담아 ᄇᆡᆨ피탕 열두 ᄃᆡ접 반을 부어 죠합ᄒᆞ야 진 풀갓
치 ᄒᆞ여 식 가리 누룩 되 두 홉을 너 잘 치ᄃᆡ여 독에 담아 음ᄂᆡᆼ처의 긴봉ᄒᆞ여 두엇다가 두견화 만발ᄒᆞ거든 모쌀 말
가옷 찹쌀 말가옷하게 실어 익게 서 ᄇᆡᆨ피탕 □□ ᄃᆡ접을 미리 ᄭᅴ려 술밥에 부어 진밥 갓거든 식쿼 두견화 삼사 두
을 ᄭᅡᆯ고 몬저 독의 담아 술밥 담은 후에 ᄯᅩ 우의 덥고 동도지을 거다 가온ᄃᆡ 질우고 진봉ᄒᆞ여 음냉쳐ᄋᆡ 두엇다가 이
십니 일 만ᄋᆡ 용시 질너 삼 닐 만의 ᄯᅳ고 쵸국 다 ᄯᅳᆫ 후 물 열 그릇 부으면 쵸국의 다람업(결락)
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사용한 경우와 넣지 않는 두 가지 유형이 보이는데 『하심당가음식법』 두견주는 밀가

루를 넣지 않고 만들고 있어 이 부분에서는 『주찬』과 차이가 난다.

2) 병과

(1) 약과

밀가루 한 말에 꿀 서 되가 든다. 꿀을 끓여 차갑게 식혀 한 되는 즙청(汁淸)

으로 두고(약과의 겉에 바를 용도로 두고) (꿀) 두 되와 참기름 일곱 홉과 좋은 

청수(맑은 물) 일곱 홉을 한데 합(盒, 놋그릇)에 이기어 만들면 빛이 곱고 좋다. 

졈 나지 않게(점성이 너무 나지 않게) 하고 잘 지져야 좋다.10

약과는 밀가루 반죽에 청주나 소주 등의 술을 소량 넣는 경우와 물만으로 반죽하는 

방법이 있다. 통상 술은 소량을 첨가하고 반죽의 된 정도를 꿀이나 참기름, 물을 가

감하여 조정하는 방식인데 7홉이나 들어간 것으로 보아 물(淸水)로 여겨진다. 조선시

대 조리서에서 약과 제조 시 중시했던 점은 약과가 딱딱하지 않게 하는 것이었다. 그

래서 반죽의 된 정도와 치대는 횟수, 불에 지지는 기술을 중요시했다. 

‘졈’은 밀가루의 글루텐에 의해 점성이 높아진 것으로 해석하는데 이를 그대로 따르면 

‘졈나지 안켸’는 ‘밀가루 반죽을 너무 치대서 글루텐이 많이 생성되어 끈끈해지면 결

국 약과가 단단해지니 조심하라’는 의미로 해석할 수 있을 듯하다.  

『음식디미방』 〈약과법 맛질방문〉

가루 한 말의 꿀 2 되 기름 5술 3홉 끓인 물 3홉 합하여 뭉그시 말고 즙청 1되

에 물 1홉 반만 타 무치라

『역주방문』(1800년대 중엽) 〈약과〉

밀가루 1말, 꿀 2되, 여러 번 끓여 식혀 놓은 물 7홉, 참기름 3홉, 좋은 청주 1종

지를 모두 섞어서 반죽을 한다. 골고루 섞는 정도로 반죽을 해야지 지나치게 

치대면 반죽이 딱딱해져 맛이 부드럽지 못하여 된다. 약한 불에 천천히 튀겨

내고, 즙청 1되 5홉에 물 7홉과 끓인 기름 1종지 섞은 것에 재워 즙이 배게 

한다.

10	 진말 한 말의 ᄭᅮᆯ 셔 되 드나이라 ᄭᅮᆯ을 ᄭᅳᆯ여 ᄎᆡ와 한 되 집쳥 두고 두 되와 참기름 칠 홉과 조흔 쳥슈 칠 홉 한ᄐᆡ 함 익
여 ᄆᆡᆼ글면 빗시 곱고 죠흐니라 졈 나지 안켸 ᄒᆞ고 잘 지져사 조흐니라 

『쥬식방문』(1847)

 밀가루 1말을 하려면 생청 1주발, 조청 1주발, 참기름 반 주발, 들기름 반 주

발, 약주에 물을 타서 1주발을 넣고 반죽을 한다. 약과가 잘 되고 못 되는 것

은 지지기에 달려 있다. 불이 너무 세도 딱딱하게 되어 좋지 않고 불이 너무 

약해도 좋지 못하다.

(2) 동아정과

늙은 동아의 껍질을 벗기고 속을 긁어 버리고 사회(沙灰)에 묻어 둔다. 사흘 

만에 동아를 꺼내어 크기를 짐작하여 썬다. 물은 끼얹지 말고 꿀이 끓거든 

동아를 냉큼 뒤집어 여러 번 뒤집어 낸다. 그제야 물을 끼얹어 동아를 넣어 

달이면 빛깔이 곱다.11

동과(冬瓜, 동아 또는 동화)는 저장성이 낮아 소금절임이나 당절임으로 만들어 널리 사

용해 왔기 때문에 여러 책에 엇비슷한 방법으로 제조법이 소개되어 있다. 정과를 만

들려면 꿀에 재우거나 끓는 꿀에 졸여야 하는데 꿀이라는 말이 없어 문맥을 통해 판

단하기도 어렵다. 동아정과는 만드는 법이 조리서마다 각양각색이라 참조하기도 쉽지 

않은데 마침 호남 조리서인 『음식보』(18C)의 〈동아정과법〉에 꿀과 물을 합하여 동아

를 졸이는 법이 있다. 방문을 보면 “가장 선(鮮) 동아 푸른 겁질 없이 속 연한데 없이 

하여 사회(沙灰)에 묻어 3일 만에 노랗게 되면 재 빼고 꿀 잠깐 뿌려 두었다가 겨울에

나 정과 쓸 때에 좋게 씻어 껍질 가시 벗겨 양(䑋)과 같이 썰어 찬물에 담갔다가 자주 

물을 갈아 이틀이나 우려 다시금 손보아 씻어 동아를 썰으니 1사발이면 청밀 1되 물 

3되 넣어 숯불에 달이면 빛도 좋고 삭삭하거든 쓰라”고 되어 있어 『하심당가음식법』

의 ‘다’를 ‘끼얹다’로 해석할 수 있다. 확언하기 어려우나 ‘물을 먼저 끼얹지 말고 꿀

이 끓거든 여러 번 뒤적였다가 이때 물을 끼얹고 동아를 달이면 색이 곱다’로 풀이해

도 무리는 없어 보인다.

『음식보』 동아정과법

가장 센 동아 푸른 겁질 없이 속 연한데(무른 것) 없이 하여 사회(沙灰)에 묻어 

3일 만에 노랗게 되면 재 빼고 꿀 잠깐 뿌려 두었다가 겨울에나 정과 쓸 때에 

좋게 씻어 껍질 가시 벗겨 양(䑋)과 같이 썰어 찬물에 담갔다가 자(국자)로 물

을 갈아 이틀이나 우려 다시금 손보아 씻어 동아를 썰으니 1사발이면 청밀 1되 

11	 늘근 동와을 겁질 볏기고 속 글거 발리고 셔회의 무더ᄯᅡ가 삼 일 만의 ᄂᆡ여 짐작하여 싸흘라 물 지 말고 ᄭᅳᆯ커든 ᄂᆡᆼ
큼 들쳐 여려 번 들쳐 ᄂᆡ여 그졔야 여 동화을 너허 다리면 빗시 고으니라
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물 3되 넣어 숯불에 달이면 빛도 좋고 삭삭하거든 쓰라.

『주초침저방』 동아정과

동아와 꿀물을 넣고 졸인다. 끓으면 꿀물을 버리고 다른 꿀을 바꾸어 넣고 

졸이다가 동아의 색이 노르스름하게 변한 연후에 건져내어 즙에 꿀을 타서 

먹는다.  

3) 김치류

(1) 배추김치

좋은 배추를 씻어 물이 빠지면 소금물을 짜게 하여 끓인다. (소금물이) 식으면 

(소금물에 배추를) 담갔다가 내어 독에 넣는다. 탕개로 (김칫독을 동여맨 줄을) 

꼭꼭 죄어 그늘에 놓아 둔다. 배추의 몸에 간이 들 만하면 냉수를 가득 붓는

다. 익은 후 내어 쓰면 시지 않다.12

배추를 짠 소금물에 담가 두었다가 간이 어느 정도 배면 냉수를 부어 염도를 낮추는 

방식으로 만든 물김치이다. 재료의 분량, 소요 시간에 대한 기록이 없는데 너무 일상

적이고 익히 아는 내용이기 때문에 상세한 제조 과정은 생략하고 맛과 저장성 향상

에 도움 되는 사항에 초점을 맞춘 것으로 보인다. 『산가요록』(15C) 〈침백채(沈白菜)〉의 

“깨끗이 씻은 배추 한 동이에 소금 3홉을 뿌려 하루를 재운다. 다시 씻어 먼저처럼 소

금을 뿌려 항아리에 담고 물을 붓는다. 다른 채소절임과 똑같이 한다”에서 ‘다른 채

소절임과 똑같이 한다’, 『주초침저방』 〈몬지김치(毛隱止沉菜)〉(17C)의 “9월 서리 내리

기 전 줄기가 좋은 무뿌리 껍질을 벗기고 잘라서 소금에 절였다가 건져 씻고 항아리

에 담는다. 항아리에 물 1동이 소금 2홉 섞어 넣고 익기를 기다린다. “배추김치(背菜

沉菜) 역시 이와 같다”는 방문에서 ‘배추김치 역시 이와 같다’, 『증보산림경제』(1766) 

〈침저법(沉菹法)〉의 “서리가 한 번 내린 후 배추를 일반법(如法)과 같이 거두어 싱건지

를 담는다. 항아리에 넣고 뚜껑 덮어 땅에 묻어 기가 새지 않도록 하고 이듬해 봄에 

꺼내 보면 색이 신선하고 맛도 시원하다”라는 방문에서 ‘일반법과 같이’ 등과 같은 맥

락으로 이해된다. 

 

12	 죠흔 ᄇᆡ차랄 시쳐 물 ᄲᅡ지거든 쇼금물 ᄶᅡ계 ᄒᆞ여 ᄭᅳ려 식거든 담가 ᄂᆡ여 독의 넉코 ᄐᆡᆼᄀᆡ을 잘 지들너 그늘에 노와다가 
ᄇᆡ차 몸ᄋᆡ 간 들만 ᄒᆞ거든 ᄂᆡᆼ수 가득 부어 익은 후 ᄂᆡ여 쓰면 시지 아니ᄒᆞ니라

배추를 양념 없이 소금물에만 절여 김치로 만드는 방문은 조선 초기 조리서에서부터 

출현한다. 대개 염수의 농도에 변화를 주지 않거나 추후 소금을 추가해 염도를 높여

가는 방식인 데 비해, 『하심당가음식법』은 고농도의 소금물에 먼저 담가 간을 세게 

들이고 나중에 냉수를 부어 염도를 낮추는 형태라는 점이 특이하다. 19세기 이후 조

리서의 배추김치는 ‘고추-향신채소-해산물’이 들어가는 석박지형 또는 장김치형이 높

은 비중이었던 현상과 대조적으로 여전히 소금물에 담가 익힌, 또한 김치를 항에 담

은 후 공기를 차단하기 위한 방편으로 다른 문헌들에서 위에 박초, 우거지 등을 덮거

나 돌로 누르고 입구를 막는 등의 방식을 택하였던 것과 달리, 『하심당가음식법』에는 

‘탕개를 잘 질르라’고 되어 있어 독특하다. 

예를들어 『수운잡방』(16C) 〈파김치(蔥沈菜)〉법에는 “박초(朴草)로 독의 입구를 막고 돌

로 눌러 두고 익으면 쓴다.”라고 되어 있으며, 〈오이김치(老苽菹)〉는 “할미꽃으로 항아

리 입구를 덮고 묵직한 돌로 눌러 둔다.”라고 되어 있다. 

『규합총서』(19C)의 〈동지〉의 경우는 “단단히 봉하여 그릇을 덮어 굳게 묻었다가~”, 

〈어육김치〉는 “위를 두껍게 덮고”라고 되어 있다. 또 『주찬』(1885)의 〈조서박저(早胥薄

菹)〉는 “유지로 항아리의 아가리를 봉해 김이 새지 않도록 하며~”라고 하였다. 『주식

시의』(20C)의 〈동가침〉는 “수수잎이나 견고한 잎을 두꺼이 덮고 돌로 누른 후”, 〈셕

박지〉에는 “우거지를 많이 덮는다”고 되어 있다.  

탕개는 물건에 동여맨 줄을 조일 때 쓰는 도구인데 탕개줄과 이를 지탱하도록 고정시

키는 나무인 탕개목이 있다. 여기서는 탕개목으로 배추김치 위를 누르라는 의미로 짐

작된다. 지게나 톱의 줄을 죄기 위해 탕개목이 들어가는데 톱에 비해 지게용 탕개목

의 길이가 길어 항아리 입구에 얼추 맞았을 것으로 보인다.

『산가요록(山家要錄)』 〈침백채(沈白菜)〉

깨끗이 씻은 배추 한 동이에 소금 3홉을 뿌려 하루를 재운다. 다시 씻어 먼저

처럼 소금을 뿌려 항아리에 담고 물을 붓는다. 다른 채소절임과 똑같이 한다. 

『주초침저방』 〈몬지김치(毛隱止沉菜)〉

 9월 서리 내리기 전 줄기가 좋은 무뿌리 껍질을 벗기고 잘라서 소금에 절였

다가 건져 씻고 항아리에 담는다. 항아리에 물 1동이 소금 2홉 섞어 넣고 익

기를 기다린다. 배추김치(背菜沉菜) 역시 이와 같다.

『요록』 〈침백채(沈百菜)〉

배추를 깨끗이 씻어 한 동이에 소금 3홉씩 넣고 하룻밤 지난 후에 다시 씻고 

또 소금을 전과 같이 뿌려서 독에 넣고 물을 알맞게 부어 놓는다.
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『증보산림경제』 〈침저법(沉菹法)〉

서리가 한 번 내린 후 배추를 일반법과 같이 거두어 싱건지를 담는다. 항아리

에 넣고 뚜껑 덮어 땅에 묻어 기가 새지 않도록 하고 이듬해 봄에 꺼내 보면 

색이 신선하고 맛도 시원하다.

(2) 동침지

잘고 연한 무를 씻어 독에 넣고 연한 오이와 가지하고 같이 담가 약간 우려내

고 젼쵸(천초), 생강, 마늘 다져 넣고 냉수 부은 후 머리【윗부분】을 {지질러두

고} 그 위로 소금 조금 뿌려 김치 만들되 【오이】나 가지 1되나 1되 5홉이나 넣

어 그늘 찬 데 두어 익으면 맛이 연하고 좋으니라.13

‘전쵸’, 즉 전초는 천초(=산초)를 뜻하는 것으로 조선 전기의 동치미는 소금물만을 넣

어 만들었던 것과 달리 조선 후기부터는 향신채소가 다양하게 쓰이며 제철에 미리 수

확해 소금에 절여 두었던 채소절임을 함께 넣어 익히는 방식이 주류를 이룬다. 향신

채소로는 마늘 생강, 파, 천초와 함께 고추까지도 사용되었다. 1700년대 중반에서부

터 1800년대 초 조리서인 『증보산림경제』(1766), 『주찬』(1885)에 천초만 넣은 사례가 

등장하는데 『하심당가음식법』은 훨씬 후대의 기록임에도 후자의 경우에 속한다. 

‘머리 지질러두고’라는 설명은 ‘무엇’에 관한 설명인지 명확하지 않은데 배추김치의 사

례를 통해 유추하건대, 김치를 항아리에 넣은 후 윗부분에 탕개목을 질러 둔 것을 뜻

한 것으로 짐작된다.

13	 잘고 연ᄒᆞᆫ 무을 시셔 독의 넉코 연한 외와 가지ᄒᆞ고 한가지로 담가 약간 울여 바리고 전쵸 ᄉᆡᆼ강 마늘 ᄯᅮ다려 넉코 ᄂᆡᆼ
수부은 후 머리 지도고 그 우흐로 소금 가리 죠히 ᄒᆞ여 짐ᄎᆡ ᄃᆡ소 보아 가며 한 되나 되 닷 홉이나 너허 그늘ᄋᆡ 찬 ᄃᆡ 
두어 익은 후먼 맛시 연ᄒᆞ고 죠흐니라

표 4. 동치미 레시피 비교

구분 명칭 오이, 가지 생강 파 천초 마늘 고추 기타

하심당가
음식법

동침지 ○ ○ - ○ ○ -

증보
1766

蘿葍凍沉菹 ○ ○ ○ ○ -
청각 
송이

주찬 
1800년 초

秋沈 ○ ○ ○ ○  ○ -
청각 

죽순 갓

淡菹 - ○ - ○ - -

童沈菹 ○ - - ○ - ○

淡足沈菜 - - ○ ○ - ○

4) 찜과 만두

(1) 준어찜

생한 준치를 두미 죄 절하여 전 가루 많이 뭇쳐 놓고 다루고 기름 두 홉자 처 

익게 쪄내되 살이 연하고 껍질도 연하니 상하기 쉬우니 넓은 술(숟가락)으로 

가만이 뒤집어 노아[익거든 내여 식은 후도 막 뼈 있는데를 손으로 만지면 뼈 있는 대

로 족집게로 뽑으면 잔가시 거의 없나니 배마디 가시 뽑지 말고 단단하게 넣고 대말(대

나무발)을 잘게 절 어슷타게 빠지지 않게 하고 진유 두어 홉자 넣고 미나리 

세자 넣어 국 잠길만치 하여 여러 순 끌커든 진말하고 익은후 내어 생강 후추

가루 베여 쓰라14

준치찜이라고 되어 있으나 내용을 보면 한 번 쪄 낸 후 국물을 건더기가 잠길 정도만 

넣어 끓이고 있어 최종 형태는 국물 양이 자작한 형태의 찜으로 보인다. 한글 조리서 

중에서는 『음식방문』(880), 『규합총서』(19C)에서만 보이며, 한자 책 중에는 『산림경

제』(18C)에서 확인된다. 『증보산림경제』(Yu 1766) 및 『농정회요』(19C)는 이를 인용한 

것이므로 논외로 한다. 하심당가 인근 창평 지역에 소재한 장흥고씨 학봉 종가의 대

14	 ᄉᆡᆼ한 쥰치랄 두미ᄌᆡ 절ᄒᆞ여 진갈이 만이 뭇처 노고 다루고 기름 두 죵자 처 익게  ᄂᆡ되 살리 연ᄒᆞ고 겁질도 연ᄒᆞ니 
상ᄒᆞ기 쉬우니 넙은 술노 가만이 뒤집어 노ᄋᆞ 익거던 ᄂᆡ여 식근 후 도막 벼힌 ᄃᆡ랄 손으로 만치면 ᄲᅧ 잇난 ᄃᆡ로 ᄶᅩᆨ집게
로 ᄲᅩᆸ으먼 잔가시 거의 업나니 ᄇᆡ 바ᄃᆡ 가시 ᄲᅩᆸ지 말고 단〃ᄒᆞ게 너코 ᄃᆡ발을 잘게 절어 솟ᄐᆡ 바지잔케 ᄒᆞ고 진유 두어 
죵자 ᄒᆞ고 미나리 세자여 국 ᄌᆞᆷ길 만치 ᄒᆞ여 여러 슌 ᄭᅳᆯ커든 진말 ᄒᆞ고 익은 후 ᄂᆡ여 ᄉᆡᆼ강 호쵸가리 비여 쓰라
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표 내림 음식이 준치탕인 것으로 미루어 출현 빈도가 그리 높지 않은 준치찜이 이 집

안의 조리서에 기록되어 있다는 점은 상당히 수긍이 간다. 

하지만 『하심당가음식법』의 준치찜은 제조상 중요한 과정이 상당히 누락되어 있다. 

특히 ‘배마디 가시는 ~ 대말(?)을 잘게 절어(?)’라는 부분이 매우 난해하다. ‘ᄃᆡ말’을 

‘대ᄆᆞᆯ(竹馬)’로 볼 경우 어떤 목적에서 솥에 대나무 막대기를 걸었는지 설명되어야 하

는데 도무지 알 수 없다. 이 부분을 “준치를 깨끗하게 씻어 크게 토막을 내서 솥에 넣

고 물을 많이 부어 푹 삶는다. 꺼내어 대나무 체(竹篩)에 올려놓고 주물러서 체 밑의 

고기를 받아 손으로 뭉쳐 납작한 반대기(片)를 만들고 녹말로 옷을 입힌다. 끓는 국

물에 넣고 기름, 장, 생강, 파 따위의 양념들을 넣고 다시 삶아 먹으면 가시가 하나도 

없어서 그 맛이 매우 맛있다.”고 한 『증보산림경제』(1766) 〈준치찜〉을 참조하여 재구성

해 보면 ‘삶아서 잔가시를 제거한 준치 살을 체나 베보자기에 담아 솥에 걸쳐 둔 대나

무에 받쳐 걸렀을 가능성’이 가장 높다. 걸러 낸 살을 다시 뭉쳐서 빚는 과정도 빠져 

있어 현대어 풀이에서 보완하였다. 미나리를 재료로 사용한 기록도 특이하다.    

『음식방문』(1800년대 중엽) 〈준치찜〉

신선한 준치를 반만 익게 쪄서 가시를 빼내고 만두소처럼 만들어 준치 살과 주

먹주먹 쥐어 녹말에 묻혀 꾸미국을 달이다가 넣는다. 익을 만하면 길파를 넣고 

가루, 계란을 풀어 생강, 파, 고명을 넣어 써라. 술안주와 반찬으로 모두 좋다.

『증보산림경제』

준치를 깨끗하게 씻고 칼을 눕혀 길이 2치가량 자르고, 그 납작한 조각을 도

마 위에 세우는데 반드시 거꾸로 세워야 한다. 이와 별도로, 베 수건이나 모

시 수건으로 양끝을 잡고 고기 조각의 끝을 꼭꼭 누르면 가느다란 뼈가 저절

로 수건 밖으로 드러난다. 곧바로 하나하나 뽑은 뒤에 반찬으로 만들면 날카

로운 뼈가 줄어든다.

또 다른 방법: 준치를 깨끗하게 씻어 크게 토막을 내서 솥에 넣고 물을 많이 

부어 푹 삶는다. 꺼내어 대나무 체에 올려놓고 주물러서 체 밑의 고기를 받아 

손으로 뭉쳐 납작한 반대기를 만들고 녹말로 옷을 입힌다. 끓는 국물에 넣고 

기름, 장, 생강, 파 따위의 양념들을 넣고 다시 삶아 먹으면 가시가 하나도 없

어서 그 맛이 매우 맛있다.

준치 찜[作蒸法]: 그 양념은 어만두(魚饅頭)와 같다. 준치를 큰 토막으로 내어 

그 뱃속에 든 것들을 빼낸 뒤에 양념을 거기에 가득 채운다. 솥에 넣고 술과 

물을 반반씩, 기름과 장을 알맞은 양으로 넣어 약한 불에서 한나절 동안 은

근하게 익힌다. 먹을 때에는 밀가루를 조금 섞고 다시 몇 번 끓어오르면 먹는

다.(『농정회요』와 『산림경제』 모두 내용 동일) 

『규합총서』

준치를 씻어 토막 지어 그 조각을 도마 위에 세우고 허리를 꺾어 베나 모시 

수건으로 두 끝을 누르면 가는 뼈가 수건 밖으로 내밀 것이니, 낱낱이 뽑으면 

가시가 적어진다. 준치 토막을 삶아 체에 걸러 갖은 양념하여 도로 손으로 준

치처럼 만들거나, 생치(꿩) 만두처럼 하거나 하여, 녹말 씌워 먼저 삶던 물에 

도로 넣고 유장·파 등을 넣고 다시 끓이면 뼈 하나 없어 좋다.

(2) 천엽만두

천엽을 씻어 벌려서 얇게 썬다. 가운데 결을 에워서 한 쪽은 붙은 채로 둔다. 

어만두의 소같이 (소를) 만들어 넣어 녹말에 묻혀 데쳐 낸다. 생강, 잣을 두드

려 넣고 초간장에 쓴다.15 

소의 내장 중 위장인 양이나 창자로 만두를 만드는 법은 종종 소개되어 있으나 천엽

으로 만두를 만드는 법이 구체적으로 기록되어 있는 것은 『주찬』과 『음식법』 정도이

다. 『주찬』(1885)의 〈천엽만두(千葉饅頭)〉는 “천엽의 길이와 너비를 양 만두처럼 썰어

서 고명을 소로 하여 싼 후 녹말을 묻혀서 실로 가장자리를 꿰매어 여미고 일상의 방

법에 따라 삶아서 쓴다.”라고 하였으며, 『음식법(饌法)』(19C) 〈어만두법〉은 “처녑은 쪼

개어 소를 넣고 가를 실로 호고 표고버섯은 (물에) 불려서 얇게 저미고 소를 넣어서 

배를 맞추어 가는 바늘과 실로 시쳐라”라고 설명되어 있다. 천엽의 길이와 너비를 양 

만두처럼 썰어서 고명을 소로 하여 싼 후 녹말을 묻혀서 실로 가장자리를 꿰매어 여

미고 일상의 방법에 따라 삶아서 만드는 방식이다.

『주찬(酒饌)』 〈千葉饅頭〉

천엽의 길이와 너비를 양 만두처럼 썰어서 고명을 소로 하여 싼 후 녹말을 묻

혀서 실로 가장자리를 꿰매어 여미고 일상의 방법에 따라 삶아서 쓴다.

『윤씨음식법』 독립 항목은 없으며 〈어만두법〉 중간 부분에 기재

처녑은 쪼개어 소를 넣고 가를 실로 호고 표고버섯은 (물에) 불려서 얇게 저

미고 소를 넣어서 배를 맞추어 가는 바늘과 실로 시쳐라.

의궤 기록을 통해 궁중잔치 음식으로는 상당이 높은 빈도로 이용되었던 것을 알 수 

15	 천엽을 시셔 바리고 엽게 ᄊᆞ흐라 가온ᄃᆡ 결 에워 한 편은 부튼 ᄎᆡ 두고 어만두 소갓치 ᄒᆞ여 너허 녹말 뭇처 데처 ᄂᆡ여 
ᄉᆡᆼ강 자 ᄯᅮ다려 너 쵸지령의 쓰라
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있다.16 사실 어만두, 양만두(양소편), 쇠창자찜 모두 만두처럼 소를 만들어 껍질에 싼 

음식으로 밀가루나 메밀껍질을 대체해 생선, 소내장 부산물을 쓴 것이라 동일 유형으

로 분류할 수 있다. 그럼에도 유독 천엽을 만두피로 사용한 사례가 반가 조리서에서

도 흔치 않으며 궁중잔치 기록에 쏠려 있다는 점, 그 가운데 『하심당가음식법』에 독

립된 음식항목명으로 기재되어 있다는 점은 눈길을 끈다. 다만, 천엽은 위장이나 창

자처럼 주머니 형태가 아니기 때문에 소를 넣은 뒤 실로 꿰매는 작업이 동반되는데 

『하심당가음식법』에는 이 과정에 대한 설명은 빠져 있다. 

『규합총서』 〈쇠창자찜〉

쇠 창자를 안팎을 정히 씻어 한 자 길이씩 베고, 쇠고기와 꿩, 닭고기를 두드

려 온갖 양념과 기름장을 간 맞추어 섞어 그 창자 속에 가득히 넣고 실로 두 

끝을 맨다.

솥에 먼저 물을 붓고, 대나무를 가로지르고, 그 위에 얹되 물에 잠기게 말고, 

뚜껑을 덮어 뭉근한 불로 고아 꽤 익은 후 내어 식거든 말굽 모양으로 저며 

초장에 쓰라.

『술만드는 법』 〈양편법〉

성하고 좋은 양을 깨끗이 씻어 느른하게 두드려 녹말가루를 넣어 절구에서 

(둘이) 섞여 합해지도록 매우 찧는다. 한 덩어리가 되면 꿩고기나 쇠고기, 돼

지고기 세 가지 중에 (한 가지를) 두드린다. 만두처럼 양념을 갖추어 볶고 양을 

두드린 것을 잘게 그 소에 넣어 떡처럼 빚어.

(3) 어만두

큰 생어(生魚. 생선)를 씻어 물기가 없어지면 잘 드는 칼로 얇게 저민다. 소는 

만두소같이 하여(=만들어) 녹말을 묻혀 데쳐 낸다. 초간장에 생강, 잣을 두드

려 넣어 곁들여 쓰라.17

어만두는 생선을 껍질 삼아 안에 소를 넣고 익힌 것으로 역시 만두와 마찬가지로 조

선 초기부터 후기에 이르기까지 궁중의궤를 비롯한 여러 조리서에 등장할 정도로 활

용도가 높은 음식이었다. 만드는 법이 대동소이함에도 기재 방식은 제각각인데 『음식

방문(飮食方文)』 〈어만두〉에 “크고 결 좋은 생선을 얇게 저미는데 껍질을 등에 가늘게 

16	 오순덕, 「조선시대 어만두(魚饅頭)의 종류 및 조리방법에 대한 문헌적 고찰」, 『문화기술융합학회지』 2(1), 2016.
17	 큰 ᄉᆡᆼ어을 시셔 물기 업거든 드날 칼노 엽게 점예고 소난 만두소갓치 ᄒᆞ여 녹말 뭇처 더쳐 ᄂᆡ여 쵸지령의 ᄉᆡᆼ강 자 ᄯᅮ다

려 너허 쓰라

부쳐 소를 맛있게 잘해서 껍질에 소를 싸서 녹말을 묻히고 만두 모양으로 잘 만들어 

삶아 찬물에 건져 초간장에 생강, 파, 잣가루를 넣어 쓰라”고 되어 있어 이와 가장 유

사한 편이다.

『박해통고(博海通攷)』(1700년대) 〈완자탕법(椀子湯法)〉18

큰 생선을 껍질과 뼈를 제거하여 잘게 썬다. 살찐 소나 돼지 혹은 꿩고기, 닭

고기도 잘게 썬 다음 후추, 생강, 버섯, 파, 참기름 등을 양념으로 넣고 밤알 

크기로 환을 만든다. 환 안에 잣을 하나 넣고, 장과 물을 간이 맞게 잘 섞어 

부풀어 오르게 끓인다. 계란과 녹두가루를 완자에 입혀 장국에 넣어 데쳐 먹

는다.

『음식방문』 〈어만두〉

크고 결 좋은 생선을 얇게 저미는데 껍질을 등에 가늘게 부쳐 소를 맛있게 

잘해서 껍질에 소를 싸서 녹말을 묻히고 만두 모양으로 잘 만들어 삶아 찬물

에 건져 초간장에 생강, 파, 잣가루를 넣어 써라.

18	 大魚去皮骨取肉細剁，肥牛猪或雉鷄肉亦细剁，合椒薑菌葱真油等物料為丸，栗子大，中藏栢子仁一箇。醬與水調
醎淡沸之，取鷄卵或菉末為衣，焯過食。
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연구를 통해 확인된 『하심당가음식법』의 특징은 다음과 같다.

첫째, 현재까지 공개된 다른 음식서·조리서들을 모본(模本)으로 삼지는 않은 새로운 음

식 기록이라는 점이다. 곳곳에 고쳐 쓴 교정 흔적으로 보아 온전한 창작물로 보기 어

려운 점이 있으나 적어도 수도권·충청·영남권 등 다른 지역에서 집필되거나 보유 중인 

기존 필사본 음식서의 영향을 받지 않았음은 분명하며, 현재까지 알려지지 않은 미발

굴 음식서로 특히 전라도 지역에서 기록된 것을 모본으로 했을 가능성이 높다. 그 근

거는 제조법, 재료 분량 및 서술 방식이 기존의 조리서들과 많은 부분에서 상이(相異)

함은 물론 본서에서 처음 나타나는 ‘탕개’, ‘대말’, ‘점나지 않게’, ‘여’, ‘초국’, ‘효주’, ‘모

쌀’, ‘동침지’, ‘너럭지’, ‘배차’, ‘용시’ 등과 같은 특이한 용어나 지역 방언들이 보이고 있

기 때문이다. 특히 술 방문의 경우 전라남도 지역에서만 나타나는 양조법(釀造法)인 남

방 쌀 문화권 양조법(또는 상록활엽수림대 양조법)의 특징이 그대로 나타나고 있다. 이러

한 사실들로 미루어 본서가 홍주송씨 문중에 가전(家傳)되어 왔거나 인근지역에 존재

하였던 음식서 또는 구전 조리법의 영향을 받았을 가능성이 매우 높다고 판단하였다. 

둘째, 심각한 훼손으로 인한 형식적 불완전성에 더해 기록된 음식의 항목 수가 적고, 

조리 과정에 대한 설명에서 과도한 생략이나 누락이 심하며(삼일주, 소주삼해주, 준어

찜) 재현성이 미심쩍은 항목(석탄주)이 보이는 점 등으로 인해 본서가 음식서로서 온전

한 가치를 인정받는 데 한계가 있다는 점이다. 

셋째, 그럼에도 최초로 발굴된 호남 조리서인 『음식보』와 집필 시기 및 내용 면에 차

별성을 지니는 데다가 지역문화가 반영된 독특한 용어와 내용은 그 자체로 희소성이 

있으므로 호남 지역의 전통 음식 문화 관련 기록 자원의 폭을 넓혀 주었다는 점에서 

상당한 가치가 있는 것으로 판단된다. 

따라서 이 음식서에 대한 다양한 관점 및 영역에서의 추가 연구를 통해 지속 보완되

는 경우, 전통 시대 호남 지역 음식 문화 연구에 소중한 고문헌 자료로서 역할을 할 

수 있을 것으로 기대된다.
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기호 기호 설명

( ) 한자어의 한자(漢字) 또는 설명 표시

[ ] 음이 다른 한자(漢字) 표시

(= )  같은 뜻의 다른 표현 표시

【 】 원문에는 없는 주어나 목적어 등의 보충 표시

{ ① ② } 두 가지 이상의 해석 표시

〈 〉 출전 표시

〈일러두기〉

『하심당가음식법』의 

 원문 판독 및 현대어역과 주석



313312 담양 홍주송씨 『하심당가음식법』

칠
일
주
라

멥쌀 한 말을 가루로 만들어 찌고, 끓인 물(=탕수) 아홉 되를 식혀 

누룩 두 되를 섞는다. 오 일(=닷새) 후에 찹쌀 서 되를 무르게 쪄서 

식혀 누룩 다섯 홉을 섞는다. 칠 일(=이레) 후에 뜨면 청주는 세 병, 

탁주는 한 동이가 된다.

ᄇᆡᆨ미3 한 말 ᄌᆞᆨ말ᄒᆞ여4 5 탕수6 아홉 되랄7 식여 누록8 두 되9 섯거10 

오 일 후 찹살11 셔12 되 무륵이13  식여14 누록 닷 홉 섯거 칠 일 

후 ᄯᅳ면15 청주 세 병 탁주 한 동ᄒᆡ16 되난이라17

칠
일
주
이
다

2

〈하심당가음식법 1a1〉

1	 1a: 원래는 『雜草』의 〈8a〉에 해당한다. 본 과제로 파일을 받은 사진은 여기에서부터 시작
하므로 본고에서는 〈1a〉로 기술하기로 한다. 

2	 칠일주: 칠일주(七日酒). 여러 문헌의 칠일주는 두 가지로 나눌 수 있다. 첫째, 술을 빚는 기
간이 총 7일인 술로서 『음식보』, 『민천집설』, 『언문 후생록』 등에 나타난다. 둘째, 술을 빚
은 뒤 또는 덧술을 빚은 뒤 7일 후에 거르는 술로서 『산가요록』, 『음식디미방』, 『증보산림경
제』, 『주식방(고려대 규곤요람)』, 『임원경제지』, 『주식방문』 등에 나타난다. 이 방문은 이
레 후에 뜨라고 기록되어 있으므로 후자에 해당한다. 

3	 미: 백미(白米). 흰쌀. 멥쌀. 
4	 ᄌᆞᆨ말여: 작말(作末)하여. 가루로 만들어. 가루 내어.
5	 : 쪄. 뜨거운 김으로 익혀. ᄶᅵ-+-어. ‘ᄶᅵ-’는 15세기에 사용된 ‘ᄠᅵ-’가 구개음화한 어형이다. 

예) 우흐로 ᄊᆡ 上蒸 〈1461 능엄경언해 4:18〉.
6	 탕수: 탕수(湯水). 끓인 물. 
7	 되랄: 되를. 15세기의 목적격조사 ‘ᄅᆞᆯ’이 ‘랄’로 변화하여 기록되었다. 
8	 누록: 누룩. 술을 빚는 데 쓰는 발효제. 15세기 문헌에서부터 ‘누룩’으로 나타났는데 여기에

서는 둘째 음절 모음이 ‘ㅜ’에서 ‘ㅗ’로 변화하였다. 예) 길헤 누룩 시른 술위 맛보아 이베 
추믈 흘리고 〈1481 두시언해 초간본 15:40ㄴ〉.

9	 두 되: 원래 ‘되 두’를 적고 ‘되’ 글자의 오른쪽에는 ‘下’를 적고 ‘두’ 글자의 오른쪽에는 ‘上’을 
적어 글자의 순서가 바뀌었음을 표시해 놓았다.

10	 섯거: 섞어. 15세기 문헌에서부터 나타난 ‘-’에 어미 ‘-어’를 연철한 표기이다. 예) 고롬과 
피왜 섯거 〈1461 능엄경언해 1:42〉.

11	 찹살: 찹쌀. 이 문헌에는 ‘찹살’과 ‘찹쌀’이 함께 출현한다. 예) 찹쌀 한 말 ᄇᆡᆨ세ᄒᆞ야 〈하심당
가음식법 3a〉. ‘찹쌀’의 15세기 어형으로 ‘’이 있었고, 17세기 자료에 ‘ᄎᆞᆸᄉᆞᆯ’이 나타난다. 
예)   호 봇고 〈1466 구급방언해 하:11ㄴ〉. 흰 밥  죽 〈1636~1674 두창경험
방 13ㄱ〉. 

12	 셔: 서. 15세기 문헌에서부터 ‘서’로 나타났는데, 여기에서는 근대 국어 시기에 ‘ㅅ’이 ‘j’ 앞
에서 경구개음의 변이음으로 발음된 것을 반영하여 표기되었다. 예) 서 되 〈1459 월인석보 
10:119〉.

13	 무륵이: 무르게. 15세기 문헌에서부터 나타난 ‘므르-’에 ‘부사형 어미 ‘-게’가 결합한 ‘므르
게’에서 이중모음 ‘ㅔ’가 단모음 ‘ㅣ’로 변화하였다. 

14	 식여: 식혀. 15세기 ‘식-’의 사동사는 ‘식-+-이-’가 연철된 ‘시기-’였다. 여기에서는 ‘시기-+-어’
가 ‘시겨’로 변화한 후 ‘식여’로 분철된 표기이다. 예) 구어 닉거든 내야 시겨 〈1489 구급간이
방언해 2:13〉.

15	 ᄯᅳ면: 뜨면. 발효하면. 15세기 문헌에서부터 나타난 ‘-’가 ‘ᄯᅳ-’로 변화하였다. 예)  곰  
고기와 저즌 脯肉괏 毒 고튜 〈1466 구방 하:61ㄴ〉. 

16	 동ᄒᆡ: 동이. 흔히 물 긷는 데 쓰는 질그릇의 하나. ‘’는 15세기 문헌에서부터 나타난다. 
예) 븘독이 업거든 해 내야 로 둡고 〈1489 구간 1:112ㄴ〉. 

17	 되난이라: 되느니라. 된다. 중세 국어 시기 ‘되-’의 활용형 ‘되ᄂᆞ니라’에서 모음이 변화되고 분
철 표기되었다. 
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삼
일
주
라

찹쌀 한 말을 여러 번 씻어 물 한 말 서 되에 누룩 두 되를 섞는다. 

【이것을】 이튿날 다시 헹궈 밥으로 찌고 물을 끓여 밭아(=걸러) 사

흘 후에 쓴다.

찹살 한 말 ᄇᆡᆨ셰ᄒᆞ야2 물 말3 서 되예 누록 두 되 섯거 잇틋날4 다시 

헤워5 밥 고 물 려 밧타6 ᄉᆞ흘 후 스라

삼
일
주
이
다

1

〈하심당가음식법 1a〉

1	 삼일주: 삼일주(三日酒). 삼일주도 칠일주와 마찬가지로 두 종류로 나눌 수 있다. 첫째, 술
을 빚는 데 3일 걸리는 술로서 『산가요록』, 『수운잡방』, 『산림경제』 등 많은 문헌에 나타난
다. 둘째, 술을 빚은 뒤 3일 후에 거르는 술은 『계미서』에 나타난다. 이 방문은 총 주조 기간
이 3일인 술이다.

2	 ᄇᆡᆨ셰ᄒᆞ야: 백세(百洗)하여. 백 번 씻어. 셰-+-야. ‘셰다’는 불순물을 최대한 씻어 맑
은 물이 나올 때까지 여러 번 씻으라는 뜻이다. 

3	 말: 한 말. ‘ᄒᆞᆫ 말’에서 ‘ᄒᆞᆫ’이 생략되었다. 
4	 잇틋날: 이튿날. 15세기 문헌에 나타나는 ‘이틄날/이틋날’에서 유기음 ‘ㅌ’ 표기에 ‘ㅅ’을 추가

한 것이다.  
5	 헤워: 헹궈. 헤-+-우-(사동접미사)+-어. 
6	 밧타: 밭아. 걸러. 
	 물 ᄭᅳ려 밧타: 물을 끓여 밭아. 물을 끓여 걸러. 양조의 측면에서 보면, 삼일주는 속성주로

서 술을 빚기 전에 누룩을 물에 침지(浸漬/沈漬)하여 사용한다. 그리고 침지한 누룩을 걸
러 그 즙만 사용하는 경우가 많다. 따라서 “물을 끓여 밭아”라는 의미는 누룩을 물에 거른
다는 의미로 해석된다. 

효
주 

삼

주
라

정월(=1월) 망전에(=보름 전에) 찹쌀 다섯 되나 서 되로 하되, 진누룩

(=묵은 누룩)을 간간이(=듬성듬성) 찧어서 쌀과 같이 자배기나 항아

리에 넣어 찬 데 둔다. 삼월에 빚되 【찹쌀】 한 말에 누룩을 서 되씩 

하고 밑술은 한 복자씩 넣어 오 일(=닷새) 만에 곤다. 

정월 망전2의 찹살 닷 되3나 서 되 하4 진누록5 간〃이6 여 쌀과 

갓치 너력지7나 항이나 너허 ᄎᆞᆫ ᄃᆡ 두엇다가 삼월의 비저되8 한 말

의 누록 서 되식 ᄒᆞ고 밋술 한 복자식 너허 오 일 만의9 고난이라10 

소
주 

삼
해
주
이
다

1

〈하심당가음식법 1b〉

1	 효주 삼ᄒᆡ주: 소주 삼해주(燒酒 三亥酒). 세 번의 해일에 걸쳐 만든 소주이다. 『우음제방』에
도 ‘소쥬 삼쥬’ 방문이 기록되어 있다. 소주는 17세기 문헌에 ‘쇼쥬’로 나타나는데, ‘쇼쥬’에
서 반모음 탈락과 ㅎ구개음화 과도교정형을 거쳐 ‘효주’로 나타났다.

2	 망전: 망전(望前). 음력 보름이 되기 전.
3	 닷 되: 원래 ‘되 닷’을 적고 ‘되’ 글자의 오른쪽에는 ‘○’를 표시하고 ‘닷’ 글자의 오른쪽에는 

‘上’을 적어 글자의 순서가 바뀌었음을 표시해 놓았다.
4	 하: ‘하되’의 오기. ‘닷 되나 서 되 하되’에서 ‘되’가 연달아 세 번 나타나니 필사하다가 한 번

을 빠트린 것으로 보인다. 문맥상으로는 ‘하여’ 등 ‘-되’가 아닌 어미를 결합한 ‘하-’의 활용형
도 가능하나, 어미를 빠트린 오기의 원인을 추측하면 ‘되’의 반복으로 인한 ‘-되’를 빠트렸을 
가능성이 높다. ‘하-’는 이 문헌에서 주로 ‘ᄒᆞ-’로 표기되었지만, ‘죠죵하여’ 〈4b〉와 같이 ‘하-’
로 표기되기도 하였다. 

5	 진누록: 진누룩. 진국(陳麴). 발효한 묵은 누룩. 
6	 간〃이: 간간이(間間이). 듬성듬성.
7	 너력지: 자배기. 둥글넓적하고 아가리가 넓게 벌어진 질그릇. 자배기의 옛말이 ‘너럭이소라’

이다. 예) 老瓦盆 너럭이소라 〈1800, 물보 하:12〉. ‘너력지’와 비슷한 방언을 〈우리말샘〉에서 
찾아보면 자배기의 방언으로 ‘너리기’(평북), ‘장독소래기’(장독을 덮는, 오지나 질 따위로 
만든 뚜껑)의 방언으로 ‘너럭지’(전남), ‘소래기’(둘레의 높이가 조금 높고 굽이 없는 접시 모
양으로 생긴 넓은 질그릇)의 방언으로 ‘너룩지’(전남) 등이 있다. 

8	 비저되: 빚되. ‘빚-+-으되’에서 모음 ‘ㅡ’가 ‘ㅓ’로 변화하였다. ‘삼월의 비저되 한 말의 누록 서 
되식 ᄒᆞ고’는 ‘삼월에 빚되 (찹쌀) 한 말에 누룩을 서 되씩 넣고’라고 해석된다. 그런데 ‘비저 
되’로 띄어 읽으면 ‘삼월에 빚어 (찹쌀) 한 되 한 말에 누룩을 서 되씩 넣고’로 해석할 수 있으
나, 말보다 되가 먼저 나오는 예는 이 문헌에 전혀 나타나지 않는다. 본고에서는 ‘비저되’로 
붙여 읽는다. 

9	 오 일 만의: 오일 만에. 닷새 만에. 글자는 ‘오 일 만의’가 확실하다. 그러나 양조법상으로는 
‘오월의’의 오기로 보인다고 ‘우리술학교’ 이상훈 선생님께서 알려주셨다. 양조 측면에서만 
보면 덧술한 지 ‘오일 만에’ 소주를 내리는 것이 불가능하다. 『우음제방』의 삼해소주도 정월
부터 한 달 간격으로 빚어 5월에 소주를 내린다고 기록되어 있다. 예) 삼월의  힘로 그 
밋한  버무려 두엇다가 오월의 고으라 〈禹飮諸方 5b 소쥬 삼쥬〉. 

10	 고난이라: 곤다. ‘고다’는 ‘술을 얻기 위하여 김을 내어 증류하다’의 뜻이다. 
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멥쌀 한 되 다섯 홉을 여러 번 씻어 하룻밤을 지낸 후 가루로 만든

다. 끓인 물에 죽을 쑤어 차가워지거든 좋은 누룩가루 서 되를 한

데 섞어 독에 빚는다. 여름에는 사흘이요, 겨울에는 닷새 만에 찹

쌀 한 말을 여러 번 씻는다. 【씻은 찹쌀을】 밤재워(=하룻밤 재웠다

가) 쪄서 본술(=밑술)에 섞어 그 독에 빚는다. 익거든 【소주를】 고면 

【찹쌀】 한 말에 【소주가】 너 되씩 나니(=나므로), 합하면 한 말 여섯 

되가 나고 맛이 좋다. 

ᄇᆡᆨ미 한 되 닷 홉을 ᄇᆡᆨ세ᄒᆞ야 하로밤 지ᄂᆡᆫ 후 작말ᄒᆞ야 린 물의 

죽 쓔어 ᄎᆞ거든 죠흔 가리누록2 서 되랄 한ᄐᆡ3 섯거 독ᄋᆡ 비져 여 

람4은 사흘이오 겨울은 닷ᄉᆡ 만의 찹쌀 한 말 ᄇᆡᆨ세ᄒᆞ야 밤자여5 

서 본술6ᄋᆡ 셧거7 그 독의 비저 익거든 고흐먼8 한 말ᄋᆡ 너 되식 나

니 합ᄒᆞ야 말 엿 되 나고 마시 죠흐니라

〈하심당가음식법 1b~2a〉이
젹
선 

효
주
법
이
라

이
적
선 

소
주
법(

李
謫
仙 

燒
酒
法)

이
다

1

1	 이젹선 효주법(李謫仙 燒酒法): 이적선 소주를 만드는 법. 『온주법』에는 ‘적선소주’로, 『김
승지댁 주방문』에는 ‘적성소주’로 나타나고, 그 이전의 『신간구황촬요』, 『임원십육지』, 『고
사촬요』에서는 ‘적선소주(謫仙燒酒)’가 나타난다. 박록담(2006: 142)에서는 “적선(謫仙)은 
‘선계(仙界)에서 벌(罰)을 받아 인간계(人間界)로 귀양 온 선인(仙人)’을 가리킨다. 속세에서
는 당(唐)나라 때의 대시인(大詩人) 이태백을 미화하여 부르는 표현인바, ‘이태백이 좋아한 
소주’ 또는 ‘이태백을 위해 빚은 소주’ 쯤으로”라고 해석했다. 

2	 가리누록: 누룩가루. ‘가리’는 강원도, 경상도, 전라도 등에서 쓰는 ‘가루’의 방언이다. ‘가루’
는 15세기 문헌에서부터 ‘’로 나타났다. ‘가리’는 문헌에서 18세기 말까지 ‘가루’의 뜻으
로 쓰인 예를 찾기 어려운데, 이 문헌의 ‘가리’는 매우 이른 예이다. 

3	 한ᄐᆡ: 한데. 한곳에. ‘한데’는 15세기 문헌에 ‘’로 나타난다. ‘ᄒᆞᆫᄃᆡ’에서 첫 음절 ‘ㆍ’의 변
화와 ‘ㄷ’의 유기음화로 ‘한ᄐᆡ’로 적혔다. 예) 이 둘히 셔 나 일후미 다니 〈1461, 능
엄경언해 4:53〉. 

4	 여람: 여름. ‘여람’은 15세기 문헌에 나타나는 ‘녀름’에서 두음법칙과 모음 변화를 겪었다. 
예) 三時殿은 세 時節에 사 지비니 봄히 사 집과 녀르메 사 집과 겨레 
사 지비라 〈1447, 석보상절 3:5〉. 

5	 밤자여: 밤재워. 밤+자-+-이-(사동)+-어. ‘밤재우다’는 ‘하룻밤이 지날 동안 잘 두다’ 〈표준
국어대사전〉라는 뜻이다. 15세기부터 ‘밤재다’로 나타났다. 예) 지리  되 사론  됴
 초애 라 브리고 밤재면 됴니라 〈1489, 구간 3:15ㄴ〉. 이 문헌에서는 ‘밤재다’의 사동
접미사가 어간에 결합하지 않고 후행하는 어미 ‘-어’와 결합하여 ‘밤자여’로 나타났다.

6	 본술: 밑술. 음식조리서에 ‘밑술’은 자주 나타나는데, 여기에는 특이하게 ‘본술’(本술)이 출현
한다. 

7	 셧거: 섞어. -+-어. 근대 국어 시기에 ‘ㅅ’ 뒤에 단모음과 j계 상향 이중모음이 혼기되었으므
로 ‘-’으로 나타났다. ‘다’는 15세기 문헌에서부터 ‘섞다’의 옛말로 나타난다. 예) 오로 
섯근 거시 업서 淸白ᄒᆞ고 〈1447, 석보상절 13:28ㄴ〉.

8	 고흐먼: 고면. ‘고흐면’의 오기 또는 j 탈락(단모음화) 현상. 이 문헌에 어미 ‘-면’을 ‘-먼’으로 
적은 예가 여러 번 나타나므로 오기보다는 후자일 가능성이 높다.
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멥쌀 여덟 되를 여러 번 씻어 가루로 만든다. 물 한 말 여섯 되를 

끓여 누룩가루를 들여(=넣어) 익으면 퍼 두었다가 차가워지면 가루

누룩 너 되를 고루 섞어 둔다. 나흘 만에 찹쌀 너 말을 담갔다가 붇

거든(=불면) 무르게 쪄서 식으면 그 {①밑술에 끓인 물(=탕수)을 ②

밑술을 거른 물을} 섞어 둔다. 칠 일(=이레) 만에 탕수 너 말을 부었

다가 칠 일 만에 뜬다. 청주가 독하고 달며 향내가 난다.

ᄇᆡᆨ미 여답3 되 ᄇᆡᆨ세작말ᄒᆞ야 물 말 엿 되 려 가리누록 두려4 익거

든 퍼 두엇다가 차거든 가리누록 너 되 고로 셧거 두엇다가 나흘 만

ᄋᆡ 찹살 너 말 담갓다가 붓거든 물루게5  식거든 그 밋술의 탕수6  

섯거7 두어다가 칠 일 만ᄋᆡ 탕수 너 말 부엇다가 칠 일 만ᄋᆡ 먼8 

청주 독ᄒᆞ고 달고 향ᄂᆡ9 나난이라
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1
〈하심당가음식법 2a~2b〉

1	 ○: 이 문헌에는 몇 가지 음식 이름의 앞에만 이 표시를 해 두었다.
2	 석타양주법: ‘석탄향주법’(惜呑香酒法)의 오기. 마시기 아까울 정도로 향이 좋은 술. 
3	 여답: 여덟. ‘여덟’은 15세기 문헌에 ‘여듧’으로 나타나나, 16세기에는 ‘여듧’과 ‘여’이 혼기

되었다. ‘여답’은 ‘여’의 둘째 음절 모음 ‘ㆍ’가 ‘ㅏ’로 변화하고 겹받침 중에서 발음되는 ‘ㅂ’
만 표기한 것이다. 예) 제 아 云山이 나히 여이러니 〈1514, 속삼강행실도 효 19ㄱ〉. 

4	 누록 두려: 누룩을 들여. 누룩을 넣어. ‘두려’는 ‘드려(들여)’의 오기로 보인다. ‘누록’을 적고  
왼쪽에는 세로로 긴 타원의 왼쪽에 해당하는 곡선을 긋고, ‘누록’의 오른쪽에 ‘두려’를 보필
(補筆)해 두었다. ‘누록’ 다음에 ‘두려’를 빠트리고 바로 ‘익거든’을 적은 후 이렇게 적은 것으
로 보인다. 

5	 물루게: 무르게. 15세기의 ‘므르-’가 원순모음화와 ‘르’ 불규칙 활용으로 ‘물루-’로 변화하였
다. 예) 骨髓 데워 므르게 씨라 〈1461, 능엄경언해 8:103〉

6	 밋술의 탕수: 밑술에 탕수(湯水)를. 또는 밑술을 거른 물을. 탕수는 ‘끓인 물’이다. 그러나 양
조법상으로는 이 부분에서 밑술에 탕수를 섞을 가능성이 희박하다고 ‘우리술학교’ 이상훈 
선생님께서 알려주셨다. “그 밋술의 탕수 섯거 두어다가”를 ‘그 밑술에 찹쌀(고두밥)을 섞어 
두었다가’ 또는 ‘밑술을 체로 거른 물(즙)’로 해석해야 한다는 것이다. 양조 측면에서 보면 석
탄향주법은 밑술을 빚은 지 4일 만에 찹쌀 4말로 무르게 고두밥을 쪄서 밑술과 섞는데, 이때 
덧술에 탕수(물)가 추가로 들어갈 수는 없다. 왜냐하면 밑술과 덧술의 쌀이 멥쌀 8되와 찹쌀 4
말이고 물이 밑술에 1말 6되이고 덧술한 지 7일 만에 후수하는 물이 4말이므로, 쌀은 총 4말 
8되이고 물은 총 5말 6되여서 쌀량에 비해 물량이 아주 많은 술이기 때문이다. 즉 조리법상 
물의 양이 많은데 추가로 덧술에 탕수가 들어갈 가능성은 희박하다. 이렇게 보면 ‘탕수’를 
‘찹살’의 오기로 보거나 또는 ‘밋술의 탕수’를 ‘밑술을 거른 물’로 볼 수 있다. 

7	 탕수 섯거: ‘탕수’를 적고 ‘두어다가’를 적은 후 ‘탕수’의 오른쪽에 ‘섯거’를 보필해 두었다. ‘탕
수’의 왼쪽에는 앞의 ‘누록 두려’의 ‘누록’에 표시했던 것과 같이, 세로로 긴 타원의 왼쪽에 
해당하는 곡선을 그어 놓았다. 

8	 ᄯᅳ먼: ‘ᄯᅳ면’의 오기 또는 j 탈락(단모음화) 현상. 이 문헌에 어미 ‘-면’을 ‘-먼’으로 적은 예가 
여러 번 나타나므로 오기보다는 후자일 가능성이 높다.

9	 향ᄂᆡ: 향내(香내). 향기로운 냄새. 예) 곳화 계예 글 지어스니 향내 부데 버믈오 〈1576, 백련
초해(동경대본), 17b〉.
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ᄇᆡᆨ미 한 말 ᄇᆡᆨ세작말ᄒᆞ야 범벅처로2 쑤어 ᄎᆞ거든 가리누록 너 되 고
로 섯거 두엇다가 칠 일 만ᄋᆡ ᄇᆡᆨ미 녈너3 말 담갓다가 붓거4 물루이5 
 식거든 죠죵하여6 물 ᄭᅳ려 차거든 그 밋술ᄒᆞ고 탕수ᄒᆞ고 고로 섯거 
그 탕수난 ᄒᆞ기 죠흘 만치 붓고 잘 ᄒᆞ여 독ᄋᆡ 담아 두엇다가 칠 일 만
ᄋᆡ 탕수 너 말 부어 칠 일 만ᄋᆡ 나난이라 삼칠일 만이먼7 먹난이라 청
주 비시8 괴9 눈 갓고 독ᄒᆞ고 달고 죠죠흔니라10

○ 
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멥쌀 한 말을 여러 번 씻어 가루로 만들어 범벅처럼 쑤었다가, 차가

워지면 가루누룩 너 되를 고루 섞어 둔다. 칠 일 만에(=이레가 지나

면) 멥쌀 열너 말을 담갔다가 붇거든(=불면) 무르게 쪄서 식으면 고

루 섞는다. 물을 끓여 차가워지면 그 밑술하고(=밑술과) 끓인 물하

고(=끓인 물을) 고루 섞는다. 그 끓인 물(=탕수)은 하기(=술을 만들기) 

좋을 만큼 붓고 잘 하여(=섞어) 독에 담가 둔다. 칠 일 만에 끓인 물

(=탕수) 너 말을 부어 칠 일 만에 난다. 삼칠일(=세이레, 21일) 만이

면 먹는다. 청주의 빛깔이 고양이 눈과 같고, 【맛이】 독하고 달며 

좋다.

〈하심당가음식법 2b~3a〉

1	 쇼곡주법: 소곡주법[少麯酒法]. 송지혜(2019: 20)에서 밝혔듯이 ‘소국주(小麴酒/少麴酒/素
麴酒)’는 누룩을 적게 넣은 술인데, 소곡주는 소국주(少麯酒)의 음이 와전(訛傳)되어 전승
된 것으로 보인다. ‘누룩’을 뜻하는 ‘麯’은 부수를 제외한 ‘曲’의 음이 ‘곡’이므로 ‘麯’의 음도 
‘곡’으로 와전된 듯하다.

2	 범벅처로: 범벅처럼. 범벅은 ‘곡식 가루를 된풀처럼 쑨 음식’ 〈표준국어대사전〉이다. 조사 
‘처럼’은 16세기 문헌에 ‘톄로’로 나타나고, 17세기 『음식디미방』에 ‘텨로’와 ‘쳬로’가 나타난
다. 예) 안즘을 키톄로 말며 잠을 굿브러 말며 〈1588, 소학언해 3:9〉. 안반의 장 얇게 미
러 토쟝텨로 싸흐라 마 믈의 건뎌 장 거든 국의나 오미의나 토쟝쳬로 라 
〈1670, 음식디미방, 10b 별챡면법〉. ‘톄로’에서 구개음화와 단모음화를 거쳐 ‘처로’가 나타
났다.

3	 녈너: 열너(열넷). ‘녈말’을 적고는 ‘녈’ 오른쪽에 ‘너’를 보필해 두었다. 
4	 붓거: 붇거든. ‘붓거든’의 오기. 
5	 물루이: 무르게. ‘무르-+-이’에서 ‘르’ 불규칙 활용과 원순모음화로 ‘물루이’가 되었다. ‘무르-’

는 15세기에 ‘므르-’였는데, 원순모음화와 ‘르’ 불규칙 활용으로 ‘물루-’로 변화하였다. 이 문
헌에는 ‘무르-’의 활용형이 ‘물루이’ 외에도 ‘무륵이, 물루게’ 등 다양하게 나타난다. 

6	 죠죵하여: 고루 섞어. 조정(調整)하여. 
7	 만이먼: ‘만이면’의 오기이거나, j 탈락(단모음화)을 겪은 어형이다. 이 문헌에 어미 ‘-면’을  

‘-먼’으로 적은 예가 여러 번 나타나므로 오기보다는 후자일 가능성이 높다.
8	 비시: 빛이. 빛+이. ‘빛’에 모음으로 시작하는 조사가 결합하는데도 연철하지 않고, 종성에

서 ‘ㅊ’이 ‘ㅅ’으로 중화된 ‘빗’으로 재구조화한 후 연철한 표기이다. 
9	 괴: 고양이. 예) 녜 사 븓던 젼로 사게 질드니 곧 괴 가히  돋 類라 〈1461, 능

엄경언해 8:122〉.
10	 죠죠흔니라: ‘죠흔니라’의 오기. ‘죠’를 앞줄에 적고 줄이 바뀌면서 ‘죠’를 실수로 한 번 더 적

어 놓았다. 



323322 담양 홍주송씨 『하심당가음식법』

○ 

약
과
법
이
라

○ 

약
과
법
이
다

진말(=밀가루) 한 말에 꿀 서 되가 든다. 꿀을 끓여 식혀(=차갑게 하

여) 한 되는 즙청(汁淸)용으로 두고(=약과의 겉에 바르는 용도로 두고) 

【꿀】 두 되와 참기름 일곱 홉과 좋은 청수(=맑은 물) 일곱 홉을 한데 

합(盒, 놋그릇)에 이기어 만들면 빛이 곱고 좋다. 점이(=점성이 너무) 

나지 않게 하고 잘 지져야 좋다. 

진말 한 말의 ᄭᅮᆯ 셔 되 드나이라1 ᄭᅮᆯ을 ᄭᅳᆯ여 ᄎᆡ와2 한 되 집쳥3 두고 

두 되와 참기름 칠 홉과 조흔 쳥슈4 칠 홉 한ᄐᆡ 함5 익여 ᄆᆡᆼ글면 빗

시 곱고 죠흐니라 졈6 나지 안켸7 ᄒᆞ고 잘 지져사8 조흐니라 

〈하심당가음식법 3a~3b〉

1	 드나이라: 드나니라. 든다. 들-+-ᄂᆞ-+-니-+-라. ‘드나니라’에서 ‘ㄴ’이 탈락되었다.
2	 와: 차게 하여. 식혀. ᄎᆞ-+-이-(사동접미사)+-오-(사동접미사)+-아. ‘ᄎᆡ오다’는 ‘차게 하다’

라는 뜻으로 15세기 문헌에서부터 나타난다. 예) 기름 넉 을 달혀 닉거든 와 아기 낟 
어미 머긴 후에 〈1489, 구급간이방언해 7:40a〉. 

3	 집쳥: 즙청(汁淸). 즙청해. 원래 ‘즙청’은 ‘꿀을 바르고 계핏가루를 뿌려 재워 둠’의 명사인데, 
여기에서는 동사 ‘즙청해’로 풀이해야 한다. 

4	 쳥슈: 청수(淸水). 맑은 물. 
5	 함: 합. 합(盒)에. 글자는 ‘함’이지만 ‘합’의 오기로 보고 ‘盒’ 즉 놋그릇으로 해석해 둔다. 다

른 세 가지 가능성도 있다.
	 1. ‘함ᄭᅴ’의 오기. 바로 앞의 ‘한ᄐᆡ’와 비슷한 의미이다.
	 2. 많이. 중세국어에서 ‘함’은 ‘많음’을 뜻하는데, 여기에서는 부사가 올 자리에 쓰였다. 
	 3. 함. 함에 넣어. 함(㽉/ . 질로 만든 큰 독) 또는 함(函).
6	 졈: 점(粘). 점성(粘性). 『주찬방』의 ‘졈 내는 규식’에서도 점성, 글루텐으로 해석한 적이 있다. 
7	 안켸: 않게. 않-+-게. ‘ㅎ’과 ‘ㄱ’이 만나 유기음이 되고 ‘ㅔ’에 j 첨가로 ‘ㅖ’가 되었다.
8	 지져사: 지져야. ‘-사’는 강조의 보조사이다. 
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늙은 동아의 껍질을 벗기고 속을 긁어 버리고 사회(沙灰)에 묻어 둔

다. 사흘 만에 【동아를】 꺼내어 【크기를】 짐작하여 썬다. 물은 끼얹

지 말고 【썰어 놓은 동아가 / 꿀이】 끓거든 【동아를 / 꿀을】 냉큼 뒤

집어 여러 번 뒤집어 낸다. 그제서야 【물을】 끼얹어 동아를 넣어 달

이면 빛깔이 곱다.

늘근 동와을1 겁질 볏기고2 속 글거 발리고3 셔회4의 무더ᄯᅡ가5 삼 

일 만의 ᄂᆡ여 짐작하여 싸흘라 물 지6 말고7 ᄭᅳᆯ커든 ᄂᆡᆼ큼 들쳐 여

려 번 들쳐 ᄂᆡ여 그졔야 여 동화을 너허 다리면 빗시 고으니라

〈하심당가음식법 3b~4a〉

1	 동와을: 동아를. ‘동와’는 ‘동아’의 15세기 어형 ‘동화’에서 ‘ㅎ’이 탈락한 형태이다. 예) 댓무
 믿과 화와 팟 믿   각 넉  〈1489, 구간 3:105ㄱ〉. 조사는 이 형태를 잘못 표기
하였다. 

2	 볏기고: 벗기고. ‘벗기다’는 15세기 문헌에서부터 나타나는데, ‘볏기다’는 ‘벗기다’에서 반모
음이 추가된 어형이다.  

3	 발리고: 버리고. 바리-+-고. 15세기 ‘리다’에서 ‘ㆍ’가 ‘ㅏ’로 변화하여 ‘바리다’가 되었다. ‘ᄇᆞ
리-’와 ‘바리-’는 활용할 때 ㄹ을 첨가하여 표기해 놓았다. 

4	 셔회: 사회(沙灰). 굴 껍데기를 불에 태워 만든 가루 〈표준국어대사전〉. 15세기 문헌에 나타
나는 ‘ᄉᆞᄒᆡ’에서 모음 변화를 겪어 ‘셔회’로 표기되었다. 예) 阿膠ᄅᆞᆯ ᄉᆞᄒᆡ예 봇고니와 〈1489, 
구급간이방언해 상 62〉. 

5	 무더ᄯᅡ가: 묻었다가. 묻-+-엇-+-다가. 과거 시제 선어말어미 ‘-엇-’의 ‘ㅅ’이 뒤음절로 연철되어 
‘ᄯᅡ’로 표기되었다. 

6	 지: 끼얹지. 물을 넣지 말라는 문맥이다. ‘끼얹다’의 뜻으로 ‘ᄭᅵ티다, ᄭᅵ치다’ 등이 쓰였고 
‘다’는 보기 어렵다. 예) 믈 ᄭᅵ티다 潑水 〈1690, 역어유해 상 48〉. 

7	 말고: 원래 글자는 뭉개어서 확실하지는 않지만 ‘날’로 보이는 글자를 지우고 다시 오른쪽에 
‘말’을 보필해 놓았다. 
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1

2

좋은 배추를 씻어 물이 빠지면 소금물을 짜게 하여 끓인다. 【소금

물이】 식으면 【소금물에 배추를】 담갔다가 내어 독에 넣는다. 탕개

로 {① 배추김치를 잘 죄어(=눌러) ② 【김칫독을 동여맨 줄을】 잘 죄

어} 그늘에 놓아 둔다. 배추의 몸에 간이 들만 하면 냉수를 가득 

붓는다. 익은 후 내어 쓰면 시지 않다. 

죠흔 ᄇᆡ차랄 시쳐3 물 ᄲᅡ지거든 쇼금물 ᄶᅡ계4 ᄒᆞ여 ᄭᅳ려 식거든 담가 

ᄂᆡ여 독의 넉코 ᄐᆡᆼᄀᆡ5을 잘 지들너6 그늘에 노와다가 ᄇᆡ차 몸ᄋᆡ 간 

들만 ᄒᆞ거든 ᄂᆡᆼ수 가득 부어 익은 후 ᄂᆡ여 쓰면 시지 아니ᄒᆞ니라

〈하심당가음식법 4a~4b〉

1	 ᄇᆡ차: 배추. ‘배추’는 한자어 ‘白菜’에서 변화한 말로서, 16세기 문헌에서부터 나타나는 ‘
’에서 반모음 탈락으로 ‘ᄇᆡᄎᆞ’가 된 후 ‘ㆍ’의 변화로 ‘ᄇᆡ차’로 표기되었다. 예)   므 
일사곰 보낸다 〈16세기 순천김씨묘출토언간 178〉. 

2	 짐채: 김치. ‘김치’는 한자어 ‘침채(沈菜)’에서 변화한 말로서, 16세기 문헌에서부터 나타나
는 ‘딤’에서 ‘ㄷ’ 구개음화와 ‘ㆍ’의 변화로 ‘짐채’가 되었다. 예) 갓짐 芥沈菜 〈1880 한불
자전 137〉. 

3	 시쳐: 씻어. ‘씻다’와 비슷한 의미를 지녔던 15세기 ‘슺다’가 있었다. 예) 酖은 毒 새니 그 
지츠로 음식에 스저 머그면 사미 죽니라 〈1475 내훈 2:97〉. ‘슺다’의 ‘ㅈ’이 ‘ㅊ’으로 유기
음화하고 ‘ㅅ’에 후행하는 ‘ㅡ’가 ‘ㅣ’로 변화한 ‘싳-’에 어미 ‘-어’가 결합하면서 ‘ㅣ’ 모음 순행
동화가 일어나 ‘시쳐’가 되었다. 현재도 ‘씻다’의 방언으로 ‘시추다’(전남), ‘시치다’(전라), ‘씨
치다’(전라), ‘싳다’(충남), ‘씻치다’(충청) 등이 남아 있다. 

4	 ᄶᅡ계: 짜게. ᄶᅡ-+-게. 15세기 ‘다’의 어두 자음군이 ㅅ계 합용병서로 변화하여 ‘ᄶᅡ다’가 되
었다. ‘-게’는 반모음 첨가로 ‘-계’가 되었다. 예) 鹹 씨라 〈1459 월인석보 1: 23〉.

5	 ᄐᆡᆼᄀᆡ: 탕개. 물건의 동인 줄을 죄는 대나무 등의 물건. 여기에서는 김칫독에 탕개를 넣어 잘 
눌러 두라는 뜻이거나, 김칫독에 줄을 동여매고 탕개로 잘 죄라는 문맥으로 쓰였다. 

6	 지들너: 질러. 눌러. 죄어. 싸매어. 문맥상 ‘지르다’(양쪽 사이를 막대기나 줄 따위로 가로 건
너막거나 내리꽂다)의 뜻이다. ‘동여매다, 싸매다’의 의미로 옛 문헌에 ‘지달ᄊᆞ다’ 등이 쓰였
다. 예) 내 아 지달다니 오 닛고 지달디 아니호라 (我在前絆着來 今日忘了不曾
絆) 〈1517 번역노걸대언해 상:46〉 ‘지들너’를 보면 ‘지달ᄊᆞ다’는 ‘지달-’과 ‘ᄊᆞ-’의 비통사적 합
성어로 해석된다. 
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잘고 연한 무를 씻어 독에 넣고 연한 오이와 가지를 같이 담가 약

간 우려 버린다(=우린다). 천초, 생강, 마늘을 두드려 넣고 냉수를 

붓는다. 【무, 오이, 가지 등의】 머리를 【올라오지 못하도록 탕개 등

으로】 지르고(=누르고), 그 위로 소금가루를 좋게(=깨끗이) 한다(=친

다). 【소금 가루는】 김치의 양을 보아 가면서 한 되나 한 되 다섯 홉

이나 넣는다. 그늘이나 차가운 데 두어 익은 후면(=후에는) 맛이 연

하고 좋다.

잘고 연ᄒᆞᆫ 무을 시셔 독의 넉코2 연한 외와 가지ᄒᆞ고 한가지로3 담

가 약간 울여4 바리고 전쵸5 ᄉᆡᆼ강 마늘 ᄯᅮ다려6 넉코 ᄂᆡᆼ수 부은 후 

머리 지도고7 그 우흐로 소금가리 죠히 ᄒᆞ여 짐ᄎᆡ ᄃᆡ소8 보아 가며 

한 되나 되 닷 홉이나 너허 그늘ᄋᆡ 찬 ᄃᆡ 두어 익은 후먼9 맛시 연ᄒᆞ
고 죠흐니라

〈하심당가음식법 4b~5a〉

1	 동침지: 동치미. 동침(冬沈)+지. ‘지’는 15세기부터 김치를 뜻하던 ‘디히’에서 구개음화와 
‘ㅎ’ 탈락을 거친 명사이다. 예) 동침이 冬沈 〈1880, 한불 493〉. 

2	 넉코: 넣고. ‘넣-+-고’에서 유기음으로 발음되는 ‘ㅋ’을 중철 표기하였다. 
3	 한가지로: 한가지로. 같이. ‘가로’를 적고 ‘가’와 ‘로’ 사이의 오른쪽에 ‘지’를 보필해 놓았다. 
4	 울여: 우려. 16세기부터 쓰였던 ‘우리-’에 어미 ‘-어’를 결합하며 과잉 분철하였다. 
5	 전쵸: 천초(川椒). 초피나무의 과피. 예) 花椒樹 젼쵸나모 〈1748, 동문유해 하 44〉.  
6	 ᄯᅮ다려: 두드려. 15세기 문헌에서부터 나타나는 ‘두드리다’가 17세기에 ‘두리다’로 나타나

기도 하는데, 여기에 ‘ㆍ’의 변화와 어두경음화를 거쳐 ‘ᄯᅮ다리다’가 되었다. 
7	 머리 지도고: 무, 오이, 가지 등의 머리를 누르고. ‘지도고’는 문맥상 ‘지르다’(양쪽 사이를 막

대기나 줄 따위로 가로 건너막거나 내리꽂다)의 뜻이다. 바로 앞의 ‘ᄇᆡ차짐채법이라’ 방문의 
‘지들너’와 같은 동사의 활용형으로 보인다. 

8	 ᄃᆡ소: 대소(大小). 여기에서는 ‘양(量)’의 의미로 쓰였다. 
9	 후먼: 후(後)면. 후+이-(서술격 조사)+-면. 반모음 탈락. 
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1

신선한 준치를 머리와 꼬리를 잘라 밀가루를 많이 묻힌다. 노구솥

을 달구어 기름 두 종지를 쳐서 익도록 쪄서 낸다. 살이 연하고 껍

질도 연하여 상하기 쉬우니, 넓은 숟가락으로 가만히 뒤집어 놓아 

익거든 꺼낸다. 식은 후 도막 자른 데를 손으로 만져서 뼈(=큰 가시)

가 있는 데를 족집게로 뽑으면 잔가시가 거의 없어진다. 배 마디의 

가시는 뽑지 말고 단단하게 넣고 대발을 잘게 결어(=엮어 짜서) 솥

에 빠지지 않게 한다. 참기름 두어 종지하고(=2~3 종지를 넣고) 미나

리와 실파를 넣어 국을 【재료가】 잠길 만큼 한다. 여러 번 끓거든 

밀가루를 넣어 익은 후에 내어 생강, 후춧가루를 뿌려 쓴다. 

ᄉᆡᆼ한2 쥰치랄 두미ᄌᆡ절ᄒᆞ여3 진갈이4 만이 뭇처 노고5 다루고6 기름 

두 죵자7 처 익게  ᄂᆡ되 살리8 연ᄒᆞ고 겁질도 연ᄒᆞ니 상ᄒᆞ기 쉬우

니 넙은9 술노10 가만이 뒤집어 노ᄋᆞ 익거던 ᄂᆡ여 식근11 후 도막 벼

힌12 ᄃᆡ랄 손으로 만치면13 ᄲᅧ14 잇난 ᄃᆡ로 ᄶᅩᆨ집게15로 ᄲᅩᆸ으먼16 잔가

시 거의 업나니 ᄇᆡ 바ᄃᆡ17 가시 ᄲᅩᆸ지 말고 단〃ᄒᆞ게 너코 ᄃᆡ발18을 잘

게19 절어20 솟ᄐᆡ 바지잔케21 ᄒᆞ고 진유22 두어 죵자 ᄒᆞ고 미나리 세

파 여23 국 ᄌᆞᆷ길 만치 ᄒᆞ여 여러 슌24 ᄭᅳᆯ커든 진말 ᄒᆞ고 익은 후 ᄂᆡ여 

ᄉᆡᆼ강 호쵸가리 비여25 쓰라

〈하심당가음식법 5a~5b〉

1	 쥰어: 준어(俊魚). 준칫과의 바닷물고기. 
2	 ᄉᆡᆼ한: 생신(生新)한. 신선한. ‘신선하다’의 뜻으로 쓰인 ‘신ᄒᆞ다’는 문헌에 나타나지만 ‘ᄉᆡᆼᄒᆞ

다’가 이러한 뜻으로 쓰인 다른 예는 찾기 어렵다. 예) 新鮮話 신 말 〈1770, 한청문감 
7:10〉. 

3	 두미ᄌᆡ절ᄒᆞ여: 두미재절(頭尾裁折)하여. 머리와 꼬리를 잘라. 
4	 진갈이: 진가루. 밀가루. ‘진가리’를 과잉 분철하였다. 
5	 노고: 노구. 노구솥. 놋쇠나 구리쇠로 만든 작은 솥. 중국어 ‘라과(鑼鍋)’의 차용어이다. 
6	 다루고: 달구고. ‘달구다’의 뜻으로 15세기 문헌에서부터 나타난 ‘달오다’의 모음이 변하고 

연철 표기하여 ‘다루다’로 나타났다. 
7	 죵자: 종자(鍾子). 종지. 간장 등을 놓는 작은 그릇. 
8	 살리: 살이. 살+이. 중철 표기되었다. 
9	 넙은: 넓은. 받침의 ‘ㄹ’이 탈락한 현실 발음을 반영한 것으로 보인다. 
10	 술노: 숟가락으로. 술+로. 이중 모음 사이에서 ‘ㄹㄹ’이 ‘ㄹㄴ’과 혼기되었다. 
11	 식근: 식은. 식-+-은. 중철 표기되었다. 
12	 벼힌: 벤. 자른. ‘버히-+-ㄴ’에서 반모음이 첨가되었다. 
13	 만치면: 만지면. ‘ㅈ’이 ‘ㅊ’으로 유기음화되었다. 
14	 ᄲᅧ: 큰 가시. 생선의 큰 가시.
15	 ᄶᅩᆨ집게: 족집게. ‘족집게’는 15세기부터 ‘죡졉개’로 나타나고 17세기 이후 ‘죡집게’로 나타난

다. 예) 가 히 나니 죡졉개로 혀라 〈1489, 구급간이방언해 6:26ㄴ〉.
16	 ᄲᅩᆸ으먼: 뽑으면. -+-으면. ‘면’의 반모음이 탈락했다. ‘뽑다’는 15세기 문헌에서부터 ‘ᄲᅩᆸ다’

로 나타난다. 예) 셴 터리 보 마로맨 그 엇뎨리오 〈1481, 두시-초 14:20ㄴ〉.
17	 바ᄃᆡ: 마디. ‘ᄆᆞᄃᆡ’ 또는 ‘마ᄃᆡ’의 오기. 
18	 ᄃᆡ발: 대발. 대를 엮어 만든 발. 
19	 잘게: 촘촘하게. ‘잘다’는 17세기 문헌에서부터 ‘다’로 나타났다. 예) 당귀 쳔궁 냥강 슉디

황 각 두 돈 이를 게 싸라 〈1608 언해태산집요 50ㄱ〉. 
20	 절어: 결어. 엮어 짜서. ‘겯다’는 ‘대 따위로 씨와 날이 서로 어긋매끼게 엮어 짜다’, ‘풀어지거

나 자빠지지 않도록 서로 어긋매끼게 끼거나 걸치다 〈표준국어대사전〉’의 의미이다. ‘겯다’
는 15세기부터 쓰였다. 예) 겯다 〈석상〉. ‘겯다’의 구개음화형인 ‘젿다’의 활용형이 ‘졀어’이
고, 반모음이 탈락하여 ‘절어’가 되었다. 

21	 바지잔케: 빠지지 않게. 바지-+-지#않-+-게. ‘빠지다’의 15세기 어형은 ‘디다’였으나 된소
리를 평음화하고 ㄷ구개음화가 일어나 ‘바지다’가 되었다. 

22	 진유: 진유(眞油). 참기름.
23	 세파 여: 실파를 넣어. ‘세파’는 가느다란 실파를 가리킨다. 실파는 〈표준국어대사전〉에 동

의어로 ‘사총(絲葱)’, ‘세총(細蔥)’이 있고, ‘세파’는 등재되어 있지 않다. ‘세파’는 ‘細+파’로 
판단된다. ‘여’는 ‘넣어’의 옛말인 ‘녛어’에서 두음법칙과 ㅎ 탈락, 모음축약을 겪은 것이다. 
이 문헌에서는 ㅎ 탈락, 모음축약을 겪은 예로서 ‘넣어’를 ‘너’로 쓴 곳도 있다.

	 글자 ‘파’가 ‘자’와 비슷하지만 ‘파’에 더 가까워 ‘파’로 판독하였다. 만약 ‘자’로 판독한다면 
‘세자여’로 보고 ‘석자에’로 해석할 수 있다. ‘석자’는 ‘철사를 그물처럼 엮어서 바가지 모양으
로 만들어 긴 손잡이를 단 조리 기구’ 〈표준국어대사전〉이다. ‘석자’는 16세기 문헌에서부터 
‘섯쟈’로 나타난다. 예) 섯쟈 漏杓 〈1527, 훈몽 중:9ㄴ〉. ‘섯쟈’에서 ‘ㅅ’이 탈락한 ‘세쟈’에 조
사 ‘에’가 결합하면서 모음동화와 모음탈락을 거쳐 ‘세자여’로 표기되었다. 

24	 슌: 순(巡). 번. 차례. 
25	 비여: 뿌려. ‘뿌리다’라는 뜻으로 ‘비타, ᄲᅵ타’ 등이 쓰였다. 예) 큰 法雨ᄅᆞᆯ 비흐시며 〈1447, 석

보상절 13:26〉.
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천
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1

천엽을 씻어 버리고(=씻고) 엷게(=얇게) 썬다. 가운데 부분을 칼로 

베되 한 편(=쪽)은 붙은 채로 둔다. 어만두의 소같이 【소를】 만들어 

넣어서 녹말에 묻혀 데쳐 낸다. 생강, 파를 두드려 넣고 초간장에 

쓴다. 

천엽을 시셔 바리고 엽게2 ᄊᆞ흐라 가온ᄃᆡ 결 에워3 한 편은 부튼 ᄎᆡ 

두고 어만두 소갓치 ᄒᆞ여 너허 녹말 뭇처 데처 ᄂᆡ여 ᄉᆡᆼ강 파 ᄯᅮ다려4 

너5 쵸지령6의 쓰라

〈하심당가음식법 5b~6a〉

1	 천엽: 천엽(千葉). 처녑. 소나 양 따위의 반추동물의 겹주름위 〈표준국어대사전〉.  
2	 엽게: 엷게. 얇게. ‘엷다’와 ‘얇다’는 15세기부터 문헌에 나타난다. 겹받침 ‘ㄼ’에서 ‘ㅂ’만 적

은 까닭은 현실 발음을 반영한 것으로 판단된다. 
3	 에워: 에어. 에-+-우-+-어. ‘에다’는 ‘칼 따위로 도려내듯 베다’라는 뜻이다.
4	 파 ᄯᅮ다려: 파를 두드려. 글자 ‘파’가 ‘자’와 비슷한 측면이 있으나, 문맥이나 다른 음식조리

서를 고려하고 글씨를 세밀히 보면 ‘파’로 판단된다. 만약 ‘자’로 본다면 ‘잣을 두드려’로 해
석할 수 있다. ‘자’가 ‘잣’의 오기일 수도 있고, ‘잣’의 종성을 ‘두다려’의 초성에 결합했을 가
능성도 높다. 

5	 너: 넣어. ‘너허’의 오기. 또는 ‘넣-+-어’에서 ‘ㅎ’이 탈락한 ‘너어’의 축약형. 
6	 쵸지령: 초지령. 초간장(醋간醬). 

어
만
두

어
만
두

큰 생선을 씻어 물기가 없어지면(=마르면) 잘 드는 칼로 얇게 저민

다. 소는 만두소같이 만들어 녹말을 묻혀 데쳐 낸다. 생강, 파를 두

드려 넣어 초간장에 곁들여 쓴다.

큰 ᄉᆡᆼ어1을 시셔 물기 업거든 드날 칼2노 엽게 점예고 소난 만두소

갓치 ᄒᆞ여 녹말 뭇처 더쳐3 ᄂᆡ여 쵸지령4의 ᄉᆡᆼ강 파 ᄯᅮ다려5 너허  

쓰라

〈하심당가음식법 6a〉

1	 ᄉᆡᆼ어: 생어(生魚). 생선. 
2	 드날 칼: 잘 드는 칼. 
3	 더쳐: 데쳐. ‘데치-+-어’에서 반모음 탈락과 반모음화를 거쳤다. 바로 앞 방문인 ‘천엽만두’에

는 ‘데처’로 표기되었다.  
4	 초지령: 초간장. 예) 초지령의 강즙야 잡오라 〈1670년경, 음식디미방 만두법〉.
5	 파 ᄯᅮ다려: 파를 두드려. 글자 ‘파’가 ‘자’와 비슷한 측면이 있으나, 문맥이나 다른 음식조리

서를 고려하면 ‘파’로 판단된다. 만약 ‘자 ᄯᅮ다려’로 판독한다면 ‘잣을 두드려’로 해석할 가
능성도 배제할 수 없으나, ‘파’로 판독해 둔다. 
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1

정월 첫 해일(亥日)에 멥쌀 한 말 두 되 다섯 홉을 희게 쓿어 머리 

모가(?) 소래기에 담는다. 【멥쌀에】 백비탕 열두 대접 반을 부어 고

루 섞어 진(=질게 만든) 풀같이 만들어 식힌다. 가루누룩을 한 되 두 

홉을 넣어 잘 치대어 독에 담아, 서늘한 그늘에 단단히 봉하여 둔

다. 진달래꽃이 만발(滿發)하면 멥쌀 한 말가웃, 찹쌀가루 한 말가

웃을 쓿어 익게 찐다. 백비탕 □□ 대접을 미리 끓여 술밥에 부어 

진밥 같거든(=진밥같이 되면) 식힌다. 진달래꽃 서너 말을 깔고 먼저 

정월 첫 ᄒᆡ일2의 모쌀3 말 두 되 닷 홉을 히게4 실어5 머리 모가6 소

ᄅᆡ7에 담아 ᄇᆡᆨ피탕8 열두 ᄃᆡ접 반을 부어 죠합ᄒᆞ야9 진 풀갓치 ᄒᆞ여 

식10 가리누룩 되 두 홉을 너11 잘 치ᄃᆡ여 독에 담아 음ᄂᆡᆼ처12의 

긴봉ᄒᆞ여13 두엇다가 두견화14 만발ᄒᆞ거든 모쌀 말가옷15 찹쌀 말가

옷하게 실어 익게 서 ᄇᆡᆨ피탕 □□ ᄃᆡ접을 미리 ᄭᅴ려16 술밥17에 부

어 진밥 갓거든 식쿼18 두견화 삼사 두을19 ᄭᅡᆯ고 몬저 독의 담아 술

밥 담은 후에 ᄯᅩ 우의 덥고 동도지20을 거다21 가온ᄃᆡ 질우고 진

봉ᄒᆞ여22 음냉쳐ᄋᆡ 두엇다가 이십니 일 만ᄋᆡ 용시23 질너 삼 닐 만의 

ᄯᅳ고 쵸국24 다 ᄯᅳᆫ 후 물 열 그릇 부으면 쵸국의 다람업(결락)25

〈하심당가음식법 6a~6b〉

1	 두견주: 두견주(杜鵑酒). 진달래술. 두견주는 이 문헌과 『우음제방』 등에서 진달래꽃을 술
에 넣는다고 했다. 『규합총서』에는 ‘진달래술’로 나타난다.

2	 ᄒᆡ일: 해일(亥日). 돼지날. 
3	 모쌀: 멥쌀. ‘모쌀’은 다른 문헌에서 잘 보이지 않는데 ‘멥쌀’의 전라도 방언으로 남아 있다. 
4	 히게: 희게. 희-+-게. ‘희-’가 단모음화되었다.   
5	 실어: 쓿어. 껍질을 벗겨. 슳-+-어. ‘쓿다’는 ‘거친 쌀, 조, 수수 따위의 곡식을 찧어 속꺼풀을 

벗기고 깨끗하게 하다’라는 뜻으로서, 16세기 문헌에서부터 ‘슳다’로 나타난다. 예) 䑔 슬흘 
벌 〈1527, 훈몽 하:3ㄱ〉. ‘슳-’에서 모음 ‘ㅡ’가 ‘ㅣ’로 변하고 모음 어미 앞에서 ‘ㅎ’이 탈락하
여 ‘실어’가 되었다. 

6	 머리 모가: 미상.
7	 소ᄅᆡ: 소래기(둘레의 높이가 조금 높고 굽이 없는 접시 모양으로 생긴 넓은 질그릇). 소래기

는 15세기 문헌에서부터 ‘소라’로 나타났다. 예) 파  믿 열 줄기 거웃 조쳐 구리 소라애 
므레 글혀 〈1466, 구방 하:91ㄱ〉. 

8	 ᄇᆡᆨ피탕: 백비탕(白沸湯). 아무것도 넣지 않고 끓인 물. 둘째 음절 ‘ㅂ’이 유기음화되었다. 
9	 죠합ᄒᆞ야: 조합(組合)하여. 고루 섞어. 
10	 식: 식혀. 식-+-히-(사동접미사)+-오-(사동접미사)+-어. ㅋ 아래에 ㅗ와 모음 ㅓ가 결합한 

글자이다. 같은 방문에 ‘식쿼’도 함께 나타난다. 
11	 너: 넣어. ‘너허’에서 ㅎ 탈락으로 축약되었다. 
12	 음ᄂᆡᆼ처: 음랭처(陰冷處). 그늘지고 시원한 곳.
13	 긴봉ᄒᆞ여: 긴봉(緊封)하여. 긴히 봉하여. 단단히 봉하여. 
14	 두견화: 두견화(杜鵑花). 진달래꽃. 
15	 말가옷: 말가웃. 한 말가웃. 한 말 반쯤.
16	 ᄭᅴ려: 끓여. ‘끓이다’는 15세기 문헌에서부터 ‘글히다’로 나타나다가 16세기부터 ‘히다’로 

나타난다. 예) 香湯 香 글휸 므리라 〈1447, 석보상절 3:28ㄱ〉. ‘히-+-어’에서 ‘ㅎ’이 탈락
하고 ‘ㅣ’의 반모음화와 ‘ㅣ’ 역행동화, 연철로 ‘ᄭᅴ려’가 되었다.

17	 술밥: 술밥. 술을 담글 때에 쓰는 지에밥.
18	 식쿼: 식혀. 식-+-히-(사동접미사)+-우-(사동접미사)+-어.
19	 두을: 두(斗)를. 말을. 
20	 동도지: 동도지(東桃枝). 동쪽으로 뻗은 복사나무의 가지 〈표준국어대사전〉.
21	 거다: 꺾어다. 꺾어다가. ‘어다’ 또는 ‘ᄭᅥ꺼다’ 등의 오기. 
22	 진봉ᄒᆞ여: 긴봉(緊封)하여. 긴히 봉하여. 단단히 봉하여. 바로 앞에 ‘긴봉ᄒᆞ여’도 나타난다. 

‘진봉ᄒᆞ여’는 ‘긴봉ᄒᆞ여’의 구개음화형이다. 
23	 용시: 용수. 싸리나 대오리로 만든 둥글고 긴 통.
24	 쵸국: 첫 술. 처음 걸러낸 술. 초국(初麴). ‘麴’은 ‘누룩’뿐만 아니라 ‘술’이라는 의미도 지니고 

있다. 
25	 다람업(결락): ‘다람업나니라’로 추정. 

독에 담아 술밥을 담은 후에 또 위에 【진달래꽃을】 덮고 동쪽으로 

뻗은 복사나무 가지를 꺾어다가 가운데를 지르고 단단히 봉하여 

서늘한 그늘에 둔다. 스무이틀(=22일) 만에 용수를 질러 삼일 만에 

뜬다. 초국(=첫 술)을 다 떠낸 후 물 열 그릇을 부으면 초국(=첫 술)

과 다름없다. 
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하심당가음식법에 수록된 음식 만들기 

『하심당가음식법』 재현 〈일러두기〉

1.	� 재현 작업이란 원문을 현대어로 번역한 방문(레시피)을 여타 음식서의 자료를 참조하여 보

완, 완성한 뒤 실험 조리 과정을 거쳐 현대적으로 재현이 가능한 형태의 조리법을 확정하

고, 이를 바탕으로 실제 음식을 재현하는 과정을 말한다.

2.	� 본 음식서의 음식 재현 내용은 〔원전 조리법의 현대어 번역〕과 이를 토대로 한 〔재현 조리

법〕, 그리고 〔참고〕 사항으로 구성되어 있다. 

3.	� 각 음식과 술에 관한 역사적 설명, 재료의 특징, 조리법상의 특이점 등은 〔참고〕란에 별도로 

정리하였다.

4.	� 재현 음식 목차는 원전의 순서를 기본으로 하되, 조리법의 분류와 재현 과정의 체계성을 고

려하여 항목별 배열 순서를 부분적으로 조정하였다. 

5.	� 재현 과정 및 재료, 음식과 술에 대한 기록은 별도 과제인 아카이빙 작업에 해당하므로, 본 

보고서는 음식 완성 형태 사진만 게재하였다. 

6.	� 조선시대의 시대적 환경을 고려하여 가능한 한 재래종에 가까운 농산물과 전통 방식으로 

제조된 식재료를 사용하였다. 간장은 전통 한식 간장을, 식초는 양조식초를, 밀가루는 껍질을 

많이 벗겨내지 않은 통밀가루를, 술누룩의 경우 국내산 통밀을 직접 제분하여 사용하였다.

7.	� 본 음식 재현과 해석에는 조선시대 여러 음식서와 식생활 관련 문헌을 참조하였다. 주요 참

고 음식서는 다음과 같다.

· �『산가요록(山家要錄)』, 전순의(全循義), 

1450년경.

· 『수운잡방(需雲雜方)』, 김유(金綏), 1540년경.

· 『계미서(癸未書)』, 찬자 미상, 1554.

· �『(언서)주찬방(諺書酒饌方)』, 찬자 미상,  

17세기 중엽.

· 『(하생원)주방문(酒方文)』, 17세기 말엽.

· �『최씨음식법_자손보전(子孫寶傳)』,  

해주 최씨, 1660년대경.

· 『음식디미방』, 장계향(張桂香), 1670년경.

· 『요록(要錄)』, 찬자 미상, 1680년경.

· �『산림경제(山林經濟)』, 홍만선(洪萬選), 

1715.

· �『증보산림경제(增補山林經濟)』,  

유중림(柳重臨), 1766.

· 『온주법(蘊酒法)』, 찬자 미상, 1700년대.

· 『주방문초(酒方文鈔)』, 찬자 미상, 1700년대.

· �『규합총서(閨閤叢書)』, 빙허각 이씨(憑虛閣 

李氏), 1809.

· �『임원경제지(林園經濟志)』, 서유구(徐有
榘), 19세기 초.

· �『동국세시기(東國歲時記)』, 홍석모(洪錫
謨), 1849.

· �『경도잡지(京都雜志)』, 유득공(柳得恭), 

1700년대 말.

· 『규곤요람(閨壼要覽)』, 찬자 미상, 1896.

· 『주식시의(酒食是儀)』, 연안 이씨, 19세기 말.

· 『우음제방(禹飮諸方)』, 찬자 미상, 1800년대.

· 『음식방문(飮食方文)』, 찬자 미상, 1880년경.

· �『(김승지댁)주방문(金承旨宅酒方文)』, 찬자 

미상, 1860.

· 『(역)주방문』, 찬자 미상, 1800년대 중엽.

· 『술만드는법』, 찬자 미상, 19세기 말.

· �『정일당잡지(貞一堂雜識)』, 찬자 미상, 

1856.

· 『찬법(饌法)』, 찬자 미상, 1854.

· 『(이씨)음식법』, 찬자 미상, 1800년대 후반.

· 『주찬(酒饌)』, 찬자 미상, 1880년대 초.

· �『시의전서(是議全書)』, 찬자 미상, 19세기 

후반. 

· �이 외 다수. 
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칠일주

[밑술] 멥쌀 1말을 가루 내어 찐다. 끓인 물 9되를 식혀 누룩 2되에 

섞는다.

[덧술] 5일 후 찹쌀 3되를 무르게 쪄서 식힌 후 누룩 5홉과 섞는다. 

덧술한 지 7일 후에 뜨면 청주 3병, 탁주 1동이가 된다.

1

주
류
주
류

원문 조리법의
현대어 풀이

칠일주는 밑술을 담가 덧술을 더한 뒤 7일 만에 걸러 마실 수 있는 속성으로 만드는 
이양주이다. 
이 술은 『산가요록』, 『음식디미방』, 『증보산림경제』, 『음식보』 등 여러 음식서에 기
록되어 있으며 문헌마다 재료의 분량이나 빚는 방법에 차이가 있다.
『음식보』에서는 삼양주로 소개되지만, 다른 음식서에서는 대체로 이양주 방식이 일
반적이다.
이 책의 칠일주는 마지막에 ‘청주 3병, 탁주 1동이’를 얻는다고 하는데, 이는 다른 
문헌에는 보이지 않는다. 다만 『임원경제지』의 ‘급수청방’에는 ‘7일 뒤 술이 익으면 
청주 7~8병, 탁주 1동이’라는 비슷한 기록이 적혀 있다.
칠일주는 밑술에 비해 덧술과 물의 양이 적은 것이 특징이며, 덧술 과정에서는 덧밥
만 넣는다. 같은 방식의 『음식보』 ‘오병주’보다 덧밥의 양이 훨씬 적다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불려 가루로 빻은 다음 떡으로 만든다.

2.	� 설기에 끓여 식힌 물과 누룩가루를 섞은 뒤 항아리에 넣고 밀봉하

여 5일 동안 둔다. 

[덧술]

1.	 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 뒤 고두밥으로 찐다.

2.	 항아리에 식힌 고두밥과 누룩가루, 밑술을 섞어 넣어 7일 동안 둔다. 

3.	� 술이 익으면 소주 고리에 담아 걸러낸다. 청주 3병, 탁주 1동이 정도

를 얻는다.

만드는 법

밑술

멥쌀 7되

물 9.5되

재료 누룩가루 1.7되

덧술

찹쌀 5되

누룩가루 5홉

*급수율 87.9%, 누룩 비율 12.2%
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삼일주

찹쌀 1말을 깨끗이 씻어 물에 담가 둔다. 따로 물 1말 3되에 누룩 2

되를 섞어 둔다.

다음 날, 담가 두었던 찹쌀을 건져 헹궈 밥을 찐다. (전날) 끓여 식

힌 물에 누룩을 섞은 물을 걸러 밥과 섞어 두었다가 3일 후에 쓴다. 

원문 조리법의
현대어 풀이

삼일주는 술을 빚은 지 3일 만에 익는 속성주로 단양주의 하나이다. 
『음식방문』을 비롯해 『요록』, 『주방문』, 『산림경제, 『임원경제지』, 『증보산림경제』, 
『시의전서』 등 많은 음식서에 등장할 만큼 널리 알려져 있다.
다만, 이 책에서 과정이 구체적으로 드러나지 않아 실제 제조법을 알기 어렵다. 『음
식방문』의 ‘삼일주’에는 ‘끓인 물을 식혀 1말에 누룩가루를 2되 담가 하룻밤이 지나
면 멥쌀 1말을 깨끗이 씻어 시루에 쪄서 식히고 누룩을 담은 것을 걸러서 찌꺼기는 
버리고 그 물에 섞어 두었다가 3일 만에 써라’라고 적혀 있다. 이 기록을 토대로 빠
진 부분을 보완하고, 모호한 표현을 현대어로 풀어 재현에 활용했다. 이 책의 삼일
주는 급수율이 높고 누룩 양이 많은 것이 특징이다.

참고

1.	� 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 하루 정도 물에 불린 뒤 고두밥으로 찐다.

2.	� 고두밥과 끓여 식힌 물, 누룩가루를 섞은 다음 항아리에 넣고 밀봉

하여 둔다.  

3.	 3일이면 완성된다.

만드는 법

찹쌀 1말

물 8되

누룩가루 2되

재료 *급수율 111.1%, 누룩 비율 13.3%
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[밑술(석임)] 정월(1월) 보름 전에 찹쌀 5되나 3되를 준비하여, 누룩

을 간간이 찧어 쌀과 함께 너럭지(소래기)나 항아리에 담아 찬 곳에 

둔다.

[덧술] 3월이 되면 술을 빚는데, 쌀 1말에 누룩 3되씩을 넣고, 밑술 

1복자1를 더하여 담근다.

[소주] 5일2 만에 술을 소줏고리에 곤다.

1　술이나 기름 등 액체를 담는 그릇이며, 선(鐥) 또는 대접을 말한다.
2　5일은 5월의 오기일 가능성이 높다.

효주 삼ᄒᆡ주소주 삼해주(燒酒三亥酒)

원문 조리법의
현대어 풀이

소주 삼해주는 삼양주인 삼해주를 고아서 증류하여 만든 소주이다. 
음식서에는 삼해주법이 많이 전해지지만, 이를 증류한 소주 삼해주법은 드물다. 
『증보산림경제』의 ‘삼해주’에는 ‘이 술을 고아 소주로 만들면 맛이 좋고 독하다’라
는 구절이 보이며, 『우음제방』의 ‘소주 삼해주’는 1월부터 3월까지 세 번의 해일(亥
日)에 밑술과 덧술을 거듭해 담근 뒤, 5월에 소주로 증류하는 과정을 구체적으로 기
록하고 있다.
이 책에서 ‘5일 만에 곤다’라는 표현은 실제로 5월을 잘못 적은 것으로 보인다. 소주
를 덧술한 지 단 5일 만에 내리는 것이 불가능하기 때문이다. 이 기록은 소주를 내
리기 전까지의 제조 과정으로, 재현 과정 역시 소주를 내리기 전까지 제조법을 정리
하였다.

참고

[밑술]

1.	 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 뒤 고두밥으로 찐다.

2.	 누룩가루 1되를 고두밥과 섞어 석임을 만들어 시원한 곳에 둔다.

[덧술]

1.	 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 불린 뒤 고두밥으로 찐다.

2.	� 고두밥에 누룩가루, 끓여서 식힌 물을 섞고 밑술(석임) 1국자를 섞

어 5일 동안 둔다. 

3.	 술이 익으면 소주 고리에 담아 걸러낸다.

만드는 법

밑술(석임)

찹쌀 3되

묵은 누룩가루 1되

덧술

찹쌀 1말

재료 누룩가루 3되

물 2.2말

밑술 1국자 

*급수율 256.4%, 누룩 비율 20.5%
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[밑술] 멥쌀 1되 5홉을 깨끗이 씻어 하룻밤 지낸 뒤 가루를 낸다. 끓

인 물에 죽을 쑤어 식으면 좋은 가루누룩 3되를 한데 섞어 독에 넣

어 빚는다.

[덧술] 여름엔 3일, 겨울엔 5일 만에 찹쌀 1말을 깨끗이 씻어 하룻

밤 재운 뒤 쪄서 본 술에 섞어 그 독에 빚어서 익힌다. 

[소주] 익으면 소주 고리에 고으면 1말에 소주가 4되씩 되나니 합하

면 1말 6되가 만들어지고 맛이 좋다.

이젹선 효주법이적선 소주(李謫仙 燒酒)

원문 조리법의
현대어 풀이

이적선 소주는 중국 당나라 시인 이태백(李太白)이 좋아하는 소주이다. 보통 적선
소주(謫仙燒酒)라고 부른다.
적선소주법은 『온주법』, 『(김승지댁) 주방문』, 『구황촬요』, 『증보산림경제』, 『주찬』 
등의 음식서에 소개되었다. 특히 한글 필사본 『하심당가음식법』의 내용은 『구황촬
요』에 적힌 것과 가장 흡사하다.
이 책에는 급수량이 명시되지 않아, 재현 과정에서는 다른 문헌을 참조하여 급수량
을 보완해 정하였다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불려 가루로 빻는다.

2.	 끓인 물에 쌀가루를 넣고 죽을 쑨다.

3.	� 죽이 식으면 누룩가루를 섞어 항아리에 넣고 밀봉하여 둔다. (여름 

3일, 겨울 5일) 

[덧술]

1.	 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에 하루 동안 불린 뒤 고두밥을 찐다.

2.	 고두밥을 식힌 뒤 밑술을 섞어 덧술을 빚는다.

3.	 술이 익으면 소주 고리에 담아 걸러낸다. 

*	 1말이면 소주 4되가 되고 모두 합하면 1말 6되가 된다.

만드는 법

밑술

멥쌀 1.5되

물 2.4말

누룩가루 3되

재료 덧술

찹쌀 1말

*급수율 386.4%, 누룩 비율 17.3%
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[밑술] 멥쌀 8되를 깨끗이 씻어 가루를 낸다. 물 1말 6되를 끓여 가

루누룩을 주물러 익거든 퍼 두었다가 식으면 가루누룩 4되 고루 섞

어 둔다. 

[덧술] 4일 만에 찹쌀 4말을 물에 담가 불면 무르게 쪄서 식힌 후에 

그 밑술에 섞어 둔다.

[후수] 7일 만에 탕수 4말을 부었다가 7일 만에 뜬다. 청주가 독하고 

달고 향내가 난다.

석타양주법석탄향주(惜呑香酒)

원문 조리법의
현대어 풀이

석탄향주는 ‘삼키기 애석할 만큼 향이 좋다’는 뜻을 담은 술이다. 
『임원경제지』, 『주찬』, 『시의전서』 등 여러 음식서에 석탄향(惜吞香), 석탄향(石炭
香), 성탄향(聖嘆香), 셕향, 셜향 등의 다양한 이름으로 소개되었다.
이 책의 석탄향주는 다른 음식서와 빚는 법이 다르다. 특히 물을 4말 더 붓는 후수
(後水) 방식을 취하는 점이 독특하다. 후수 전까지의 급수율이 37%에 불과해, 거의 
반고체 발효에 가까운 양상을 보인다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 불려 가루로 빻는다.

2.	 끓인 물을 쌀가루에 섞어 범벅을 만든다. 

3.	� 범벅과 누룩가루를 넣고 섞은 다음, 항아리에 넣고 밀봉해서 4일 동

안 둔다.

[덧술]

1.	 찹쌀을 물에 씻어 불린 뒤 고두밥으로 찐다.

2.	 밥이 식으면 밑술을 고루 섞는다.

[후수]

1.	 7일 만에 끓여서 식힌 물 7되를 추가로 붓는다. 

만드는 법

밑술

멥쌀 2되

물 4되

누룩가루 1.3되

재료 덧술

찹쌀 1말

후수

물 7되

*급수율 111.1%, 누룩 비율 7.2%
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[밑술] 멥쌀 1말을 깨끗이 씻어 가루 내어 범벅처럼 쑤어 차가워지

면 가루누룩 4되 섞어 둔다. 

[덧술] 7일 만에 멥쌀 14말을 물에 담갔다가 불어나면 무르게 쪄 식

으면 밑술에 고루 섞는다. 

[후수] 물 끓여 식으면 그 밑술과 탕수를 고루 섞어 탕수는 하기 좋

을 만치 붓고 독에 붓고 잘 덮어 두었다가 7일 만에 탕수 4말 부어 

7일 만에 난다. 

21일 만이면 마실 수 있으며, 청주의 빛깔이 고양이 눈과 같고 맛이 

독하고 달고 좋다. 

쇼곡주법소곡주(小麯酒)

원문 조리법의
현대어 풀이

소곡주는 누룩을 적게 넣어 빚은 술이다. 『동국세시기』를 비롯해 『음식디미방』, 『요
록』, 『규합총서』, 『임원경제지』, 『역주방문』, 『시의전서』, 『경도잡지』 등 다양한 문
헌에 기록되어 있다.
후수를 하는 소곡주는 다른 문헌에서는 전혀 확인되지 않는 독특한 방식이다. 후수
법은 온대 남부 지역의 술 빚기 특징으로, 『하심당가음식법』의 여러 주품에서도 이
러한 양상이 나타난다.
재현 과정에서는 빚는 양을 1/10로 줄여서 진행하였으며, 물의 양이 구체적으로 언
급되지 않아 알코올 발효가 가능한 수준으로 조정하였다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀 1말을 깨끗이 씻어 물에 담가 불려 가루로 빻는다.

2.	 멥쌀가루에 끓는 물을 넣고 범벅처럼 갠다.

3.	� 범벅과 누룩가루를 섞어 항아리에 넣고 밀봉한 다음 7일 동안 발효

시킨다. 

[덧술]

1.	 멥쌀을 물에 담갔다가 불린 뒤 고두밥으로 찐다. 

2.	 물을 끓여 식힌 뒤 고두밥과 밑술에 고루 섞는다.

[후수]

1.	 7일 만에 끓여서 식힌 물 2되를 추가로 붓는다.

만드는 법

밑술

멥쌀 1되

물 3되

누룩가루 1되

덧술

멥쌀 1말

재료 물 5되

후수

물 2되

*누룩 비율 6.6 %, 덧술 급수율 약 81%, 

후수 급수율 111% 
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[밑술] 정월 첫 돼지날에 멥쌀 1말 2되 5홉을 깨끗이 씻어 소래기에 

담는다. 

백비탕(끓인 물) 12대접 반을 붓고 섞어 진득한 풀같이 되게 한 뒤 

식힌다. 여기에 가루누룩을 1되 2홉을 넣어 잘 치대어 독에 담아 

단단히 봉하여 그늘진 찬 곳에 둔다.

[덧술] 두견화(진달래꽃)가 만발하면 멥쌀 1말가웃 찹쌀가루 1말 반

을 씻어 익게 쪄서 백비탕을 부어 진밥같이 만들어 식힌다. 독 안

에 두견화 3~4말을 먼저 깔고 술밥 담은 후 또 위에 다시 두견화를 

덮는다. 동쪽으로 자란 복숭아 가지를 꺾어 독 가운데에 꽂고 단단

히 봉하여 그늘진 찬 곳에 둔다. 

21일 만에 용수를 꽂아 3일 후에 술을 뜬다. 초국(첫술)을 모두 떠

낸 후 물 10그릇을 부으면 처음 술과 다름없는 맛을 낸다.

두견주(杜鵑酒)

원문 조리법의
현대어 풀이

두견주는 정월 돼지날에 빚어 진달래꽃이 필 때 덧술을 하는 술이다. 
『규합총서』, 『술빚는법』, 『시의전서』, 『주방문』, 『주찬』 등 여러 음식서에 다양한 
제조법이 소개되었다. 술을 담그는 과정에서 ‘동도지(東桃枝)’ 즉 동쪽으로 난 복숭
아 가지를 꽂는 것은 주술적 의미가 크다. 
이 술은 겨울에 빚는 술이라 급수율이 높고 누룩 비율은 낮은 편이다. 재현 과정에
서는 빚는 양을 1/3로 줄여 진행하였다.

참고

[밑술]

1.	 멥쌀을 깨끗이 씻어 가루로 빻는다.

2.	 물 8되에 멥쌀가루를 섞은 뒤 풀처럼 쑨다. 

3.	� 풀죽이 식으면 누룩가루를 넣고 잘 치대어 항아리에 넣고 그늘진 

곳에 보관한다. 

[덧술]

1.	 멥쌀과 찹쌀을 씻어 불려 고두밥으로 찐다.

2.	 밑술에 고두밥과 끓여서 식힌 물을 뿌려 진밥같이 만든다.

3.	� 항아리에 진달래꽃과 술밥을 번갈아 가며 앉힌 다음 밀봉하여 발효

시킨다.

4.	� 그늘지고 찬 곳에 21일 동안 두었다가 용수를 박아 청주를 떠낸다.

*	 청주를 떠낸 후엔 다시 물 8되를 부으면 초국과 다름없다. 

만드는 법

밑술

멥쌀 4되

물 8되

누룩가루 1.3되

재료 덧술

멥쌀 4되

찹쌀 4되

물 4되

진달래꽃

*급수율 111.1%, 누룩 비율 7.2%
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밀가루 1말에 꿀 3되가 들어간다.

꿀을 끓여서 식혀 그중 1되는 약과 겉에 바르는 즙청(汁淸)1용으로 

두고, 나머지 꿀 2되와 참기름 7홉과 맑은 물 7홉을 함께 넣어 한데 

반죽하여 약과를 만들면 빛이 곱고 좋다.

점성이 너무 나지 않도록 지져야 좋다. 

1　약과를 꿀에 담가 촉촉하게 만드는 작업을 말함.

약과법약과

원문 조리법의
현대어 풀이

2

조
과
류

조
과
류

약과(藥果)는 밀가루에 참기름과 꿀을 넣어 반죽한 뒤 약과 틀에 찍거나 네모지게 
썰어 기름에 지져 만든, 즙청한 유밀과(油蜜菓)이다. 고려시대부터 기록에 나타나
며, 명절·제사·잔치 등 각종 의례에서 중요한 음식으로 사용되었다.
조선시대의 여러 음식서에는 약과 제조법이 상세히 전해지는데, 이들에서 공통적으
로 강조한 점은 약과를 딱딱하지 않고 부드럽게 만드는 것이었다. 이를 위해 재료의 
분량을 세밀히 제시하고 반죽의 된 정도, 치대는 횟수, 기름에 지지는 온도를 특히 
중시하였다. 또한 이 책 본문에 나오는 ‘점성이 나지 않도록’이라는 표현은 반죽을 
지나치게 치대어 글루텐이 과도하게 생성되면 약과가 단단해지므로 이를 경계하라
는 뜻으로 풀이된다.
원문에는 약과를 틀에 찍어 만들었는지, 또는 네모지게 썰었는지에 대한 언급이 없
다. 그러나 전라도 지역에서는 약과를 일반적으로 매작과 형태로 만드는 점을 고려
하여 재현 과정에서도 이러한 방식을 적용하였다.

참고

1.	� 밀가루에 참기름을 넣어 고루 비빈 뒤 체에 내린다. 가루에 꿀와 물

을 섞어 가루가 보이지 않도록 반죽한다.

2.	� 항아리에 넣어 숙성시킨 반죽을 0.4cm 두께로 밀어 5×3cm 크기로 

자른 다음 가운데에 칼집을 낸다. 칼집 사이를 벌려 한 번 뒤집는다.

3.	 160℃의 기름에서 튀겨 건진 뒤 기름을 뺀다.

4.	 즙청용 꿀에 1~2시간 정도 재운 뒤 건져낸다.

만드는 법

밀가루 500g

꿀 100ml

물 100ml

재료 참기름 100ml

즙청

꿀 200ml
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늙은 동아의 껍질을 벗기고 속을 긁어 버리고 사회(沙灰)에 묻어 둔

다. 사흘 뒤에 동아를 꺼내어 크기를 짐작하여 썬다. 

처음부터 물을 붓지 말고 (꿀이) 끓거든 동아를 냉큼 뒤집어 여러 번 

뒤집어 준다. 그제야 물을 부어 동아를 넣어 달이면 빛깔이 곱다.

동화졍과 동아정과

원문 조리법의
현대어 풀이

동아정과(冬瓜正果)는 동아를 적당한 크기로 잘라 사회를 묻혔다가 씻어내 꿀
이나 조청 등에 말갛게 졸여 만든 숙실과(熟實果)이다. 
이 책의 본문에는 사회를 묻힌 동아를 물에 씻고 우려내는 과정이 기술되어 있지 
않다. 동아를 조릴 때 물을 처음부터 넣지 않고 꿀과 먼저 졸이다가 물을 나중에 넣
어 졸이는 점이 특이하다. 
『음식보』에는 구체적인 동아정과 제조법이 실려 있다. 동아의 살을 취해 사회에 3일
간 묻어 노랗게 되면 꿀을 잠시 담갔다가 깨끗이 씻어서 얇게 썰어 찬물에 담가 이
틀간 우린 뒤, 동아 1사발에 청밀 1되와 물 3되를 넣어 숯불에 달여 색과 맛을 고르
게 한다고 하였다. 

참고

1.	� 동아는 뽀얗게 흰 가루가 난 것으로 골라 껍질과 속을 제거하고 살

만 5×8×2cm 크기로 큼직하게 썬다.

2.	� 동아 토막을 사회 가루에 굴려 표면에 고루 묻힌 다음, 항아리에 담

아 3일간 묻어 둔다.

3.	� 동아 살이 노랗게 되고 단단해지면 석회 가루를 깨끗이 씻고, 3시

간 동안 물에 담가 둔다. 이렇게 씻어 담가 두기를 이틀 동안 계속

하며, 물을 갈아 주어 잿물을 우려낸다.

4.	 잿물에 우려낸 동아는 끓는 물에 10분 정도 삶아 찬물에 헹군다.

5.	� 데친 동아와 꿀을 냄비에 넣고 끓인다. 끓기 시작하면 불을 약하게 

줄여, 끓였다 식히기를 3회 반복한다. 나중에 물을 넣어 동아가 부

드러워지고 붉고 투명해질 때까지 조린다.

만드는 법

동아 2kg

사회(沙灰) 가루 2kg

재료 꿀 700g

물 2L
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좋은 배추를 씻어 물기를 뺀다. 짠 소금물을 끓여 식힌 뒤 배추를 그 

소금물에 담갔다가 건져 독에 넣는다. 윗부분을 탕개(대나무)로 눌러 

고정하고 그늘에 놓아 둔다. 

배추에 간이 들면 냉수를 가득 붓는다. 익은 후 내어 먹으면 시지 않다.

ᄇᆡ차짐채법배추김치

원문 조리법의
현대어 풀이

3

김
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류
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이 배추김치 제조법은 배추를 씻어 소금물에 절인 뒤 독에 담고 눌러 둔 다음, 간이 
들면 냉수를 부어 익혀 먹는 방식이다.
배추김치는 『산가요록』, 『요록』, 『증보산림경제』 등 여러 음식서에 소개되어 있다. 
‘배추를 소금에 절여 항아리에 담고 물을 부어 다른 채소절임과 같은 방식으로 담
근다’라고 적혀 있다. 『증보산림경제』의 ‘침저법’에서는 서리 내린 뒤 거둔 배추를 
항아리에 담아 땅에 묻어 두면 이듬해 봄에도 신선하고 맛이 시원하다고 했다.
한편 이 책에서는 진한 소금물에 먼저 절여 간을 들인 후, 나중에 냉수를 부어 염도
를 낮추는 방식으로 담가 짠지를 물에 희석해 먹는 방법을 소개하고 있다.

참고

1.	 배추는 겉잎을 떼고 다듬어 씻어 물기를 뺀 뒤 반으로 가른다.

2.	 천일염 300g, 물 3L를 합해 소금물을 만들어 끓여 식힌다.

3.	� 반으로 가른 배추에 소금물을 붓고 8시간 정도 절였다가 꺼내 항아

리에 옮겨 담는다. 항아리 윗부분에 대나무를 질러 그늘에 둔다.

4.	� 이틀 밤이 지난 후 배추에 간이 들면 배추가 잠기도록 물 3L를 붓 

는다. 

*	 염수의 염도가 2% 정도 되도록 만들어 붓는다. 

만드는 법

배추 5kg

절임용 염수

천일염 150g

재료 물 3L

김칫국물

물 3L 
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잘고 연한 무를 씻어 독에 넣고, 연한 오이와 가지를 함께 넣어 잠

시 우린다. 천초, 생강, 마늘을 다져 넣고 냉수를 붓는다. 윗부분은 

눌러 고정하고 그 위로 소금을 뿌린다. 소금은 김치의 많고 적음을 

보아 가면서 1되에서 1되 5홉을 넣는다. 

그늘지고 서늘한 곳에 두어 익히면 맛이 부드럽고 좋다.

동침지동치미

원문 조리법의
현대어 풀이

이 동치미는 잘고 연한 무 외에 절인 오이와 가지를 함께 담아 천초, 생강, 마늘을 넣
고 냉수와 소금으로 절여 서늘한 곳에서 익히는 김치이다. 
『산가요록』, 『수운잡방』, 『규합총서』, 『요록』, 『주찬』, 『증보산림경제』, 『음식보』를 
비롯해 1900년대 초의 음식서에도 등장하며, 오랫동안 겨울철에 즐겨 먹던 무김치
로 전해졌다. 재료와 조리법에는 다소 차이가 있으나, 동치미는 무를 중심으로 오이
와 가지, 혹은 유자·배·석류 같은 과일을 넣어 다양하게 담갔다. 일반적으로 무를 먼
저 절여 사용하지만, 이 동치미의 경우 별도의 절임 과정을 거치지 않고 바로 담근 
것이 특징이다.

참고

1.	� 무는 작고 단단한 것으로 골라 손질하여 깨끗이 씻어 건져 놓는다. 

여름에 절여 둔 오이, 가지는 물에 담가 소금기를 뺀다.

2.	� 동치미 국물의 소금물은 고운 체에 밭치고 마늘, 생강, 천초는 굵게 

다져 배 주머니에 넣는다.

3.	� 항아리에 동치미와 소금기를 뺀 오이, 가지를 넣고 양념 주머니를 

놓은 뒤, 윗부분이 떠오르지 않도록 대나무로 눌러 놓는다. 소금물

을 붓고 위에 소금을 뿌려서 익힌다. 

만드는 법

동치미 무 10개(5kg)

오이지 3개

소금에 절인 가지 3개 

재료 동치미 국물

물 6L

천일염 150g

마늘 15g

생강 10g

천초 2g
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신선한 준치를 머리와 꼬리를 버리지 않고 통째로 토막 내어 밀가

루를 많이 묻힌다. 노구솥을 달궈 기름 2종지를 두르고 준치를 넣

어 찌듯 익힌다. 

준치는 살과 껍질이 연하여 부서지기 쉬우니 넓은 숟가락으로 가만

히 뒤집어 놓고 익으면 꺼낸다. 

식은 후 도막 난 부분을 손으로 만져 큰 가시가 느껴지면 족집게로 

뽑으면 잔가시는 거의 없어진다. 배 마디의 가시는 뽑지 말고, 단단

히 남겨둔다. 

대나무발을 촘촘하게 걸어 솥에 빠지지 않도록 얹는다. 참기름 2~3

종지를 넣고 미나리를 석자1에 담아 잠길 만큼 국물을 붓는다. 

여러 차례 끓으면 밀가루를 풀어 넣어 익히고 꺼내 생강과 후춧가

루를 뿌려 먹는다. 

1　철사를 그물처럼 엮어서 바가지 모양으로 만들어 긴 손잡이를 단 조리 기구.

쥰어찜준치찜

원문 조리법의
현대어 풀이

4
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준어찜은 준치를 토막 내어 밀가루를 묻혀 기름에 익힌 뒤, 잔가시를 제거하고 참기
름과 미나리를 넣어 끓이다가, 국물에 밀가루를 풀어 자작하게 졸여낸 생선찜이다.
준치찜은 『음식방문』, 『증보산림경제』, 『농정회요』 등 여러 음식서에 기록되어 있
으며, 이 책의 준어찜 조리법과 유사하다. 준치 자체에서 기름이 나오므로 기름을 
적게 사용한다는 내용을 공통적으로 언급하였다. 다만, 『음식방문』의 준치찜은 준
치살을 동그랗게 빚어 녹말을 묻혀 찐 굴림만두와 같은 방식으로 소개되어 있다.

참고

1.	� 준치는 비늘을 벗겨내고 손질하여 7cm 크기로 토막 낸다. 밀가루를 

묻힌다. 기름을 두른 냄비에 넣고, 뚜껑을 얹어 찌듯이 익힌다.

2.	� 준치의 큰 가시를 발라낸 뒤, 대나무 체에 내려 잔가시를 제거한다. 

냄비에 물을 붓고 준치 가시와 대파, 마늘, 생강을 넣어 끓인 뒤 체

에 거른다. 

3.	� 걸러 낸 준치살은 생강즙, 소금, 후춧가루를 넣어 양념한 다음 뭉쳐

서 지름 2∼3cm의 둥근 완자로 빚는다.

4.	� 준치를 삶은 물에 참기름과 미나리를 넣고 끓인 뒤 준치 완자를 넣

는다. 완자가 익으면 밀가루를 풀어 넣고 생강채와 후춧가루를 넣어 

한소끔 끓인다. 소금과 간장으로 간을 맞춘다. 

만드는 법

준치 1마리(700g)

밀가루 20g

기름 60g

물 800ml

(대파 20g, 통마늘 10g, 생강 5g)

간장 5ml

재료 밀가루 3g

참기름 3ml

생강 1g

후추 0.1g

미나리 10g

소금 약간

생선 양념

소금 1/2작은술

생강즙 10g

후춧가루 0.4g 
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천엽을 씻어서 얇게 썬다. 가운데 결을 따라 자르되 한쪽은 붙은 

채로 둔다. 어만두의 소처럼 소를 만들어 천엽 속에 넣고 녹말에 

묻혀 데쳐 낸다. 생강과 잣을 두드려 넣은 초간장을 곁들인다.

천엽만두

원문 조리법의
현대어 풀이

천엽만두는 천엽을 얇게 썰어 소를 넣고 만두처럼 만든 뒤 녹말을 묻혀 데쳐 내고, 
생강, 잣을 넣은 초간장에 곁들여 먹는 음식이다. 밀가루나 메밀가루로 만든 만두피
가 일반적이지만 소의 내장인 천엽을 이용한 만두도 있다. 이와 유사하게 양이나 생
선 살을 만두피로 활용한 양만두, 어만두도 있다. 
『주찬』의 ‘천엽만두’와 『음식법』의 ‘어만두법’에는 천엽을 얇게 썰어 소를 넣고 녹말
을 묻힌 뒤, 가장자리를 실로 꿰매어 여미고 삶아 내는 조리법이 기록되어 있다. 
본문에는 ‘어만두의 소처럼 소를 만들어’라고 기록되어 있으나, 실제 어만두 조리법
에는 만두소의 구체적인 재료가 제시되어 있지 않다. 이에 따라 『음식디미방』과 『시
의전서』 등에 실린 만두류의 소 재료를 참조하여 재현에 적용하였다.

참고

1.	 천엽은 밀가루로 주물러 씻어 물기를 거둔다.

2.	� 무는 채 썰어 데치고, 오이는 돌려 깎아 채 썰어 소금에 절인다. 건 

표고버섯과 석이버섯은 물에 불려 채 썰고, 참버섯도 채 썬다.

3.	� 데친 무와 절인 오이, 표고버섯채, 석이버섯, 참버섯을 합하여 소금

과 참기름으로 양념하고, 볶아 만두소를 만든다.

4.	 천엽에 만두소를 올려 감싸고 풀리지 않도록 꼬치로 고정한다. 

5.	� 겉에 녹말가루를 묻힌 뒤 끓는 물에 데쳐 낸다. 익으면 찬물에 헹궈 

물기를 뺀 뒤 꼬치를 뺀다. 

6.	� 생강과 잣은 다진 뒤 간장, 식초, 물과 합하여 초간장을 만들어 곁

들인다.

만드는 법

천엽 500g

녹말가루 20g

소금

참기름 

재료 만두소

건표고버섯 30g

석이버섯 5g

참버섯 30g

무 100g

오이 80g

초간장

간장 10ml

식초 10ml

물 10ml

생강 1g

잣 5g
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큰 생선을 씻어 물기를 없애고 잘 드는 칼로 살을 얇게 저민다. 

소는 만두소처럼 만들어 저민 생선 위에 올려 빚은 후 녹말을 묻혀 

데쳐 낸다. 

초간장에 생강과 잣을 다져 넣어 곁들인다.

어만두

원문 조리법의
현대어 풀이

어만두는 생선 살을 만두피처럼 사용하여 그 안에 소를 넣고 익힌 음식이다. 
여러 조리서에 자주 등장할 만큼 조선시대에 널리 활용된 별미이다. 
원문에서는 생선의 종류나 만두소의 재료를 구체적으로 제시하지 않았다. 여러 조
리서에서 어만두에 주로 숭어를 사용한 사례가 많으며, 『음식디미방』과 『시의전서』

의 만두류 소 재료를 참고하여 재현하였다.

참고

1.	� 숭어는 3장 뜨기 하여 껍질을 벗기고 손질한 다음, 3×5cm 크기로 

얇게 포를 뜬다.  

2.	� 무는 채 썰어 데치고, 오이는 돌려 깎아 채 썰어 소금에 절인다. 건 

표고버섯과 석이버섯은 물에 불려 채 썰고, 참버섯도 채 썬다.

3.	� 데친 무와 절인 오이, 표고버섯채, 석이버섯, 참버섯을 합하여 소금

과 참기름으로 양념하고, 볶아 만두소를 만든다.

4.	� 숭어 살에 만두소를 올려 싸고 겉에 녹말가루를 묻힌 뒤 꼭 쥐어 준다.

5.	 끓는 물에 데친 뒤 찬물에 헹궈 물기를 뺀다.

6.	� 생강과 잣은 다진 후 간장, 식초, 물과 합하여 초간장을 만들어 곁

들인다. 

만드는 법

숭어 2마리(2kg)

녹말가루 20g

소금

참기름 

재료 만두소

건표고버섯 30g

석이버섯 5g

참버섯 30g

무 100g

오이 80g

초간장

간장 10ml

식초 5ml

물 10ml

생강 1g

잣 5g
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식문화의 원형을 보다 입체적으로 보여주고자 하였다. 자료에 대한 소장 경위, 작성 

배경과 내용, 역사적 가치와 의미 등에 대해서는 기존 연구와 해당 사업의 결과물을 

종합하여 해제를 집필하였다. 또한 옛 한글로 쓰여진 원문을 판독하여 현대어로 번역

하고 한글 조리와 관련된 특수한 용어나 개념 등에 대해 주석을 함께 표기하였다. 아

울러 각각의 음식과 술에 대한 조리 방법과 주조 방식을 전문가들과 함께 재현해 보

고, 누구나 옛 음식을 조리하여 전통의 맛을 느낄 수 있도록 현대적 레시피(recipe)로 

복원하여 수록하였다.

이 작업의 출발점은 2019년으로 거슬러 올라간다. 2019년 10월 21일, 나주 풍산홍씨 

석애문중에서 대대로 보관해 온 『음식보』가 한국학호남진흥원에 수집·기탁되었다. 이

후 2020년에는 『남평 도래풍산홍씨 석애문중』 기탁자료 해제집을 간행·배포하면서 

문중 자료의 내용과 가치가 본격적으로 정리되기 시작했다. 『음식보』는 본래 『오복

제 · 음식보 합부』 안에 포함되어 전하는 자료로, 음식의 조리법뿐만 아니라 가문 내 

여성들의 지식 전승과 생활 문화를 함께 보여주는 문헌이라는 점에서 주목되었다.

『음식보』는 1981년 마이크로필름 촬영본을 통해 학계에 알려진 바 있었으나, 당시에

는 원본의 필적과 내용을 온전히 확인하기 어려운 한계가 있었다. 이후 문중에서 자

료를 기탁하는 과정에서 원본 격의 실물 자료가 확인되면서 『음식보』의 전모가 새롭

게 드러나게 되었다. 이를 계기로 자료의 문헌적 가치와 음식문화사적 의미에 대한 재

검토가 이루어졌고, 2022년부터 2025년까지 관련 학술 연구가 지속적으로 축적되었이 책은 전남 종가에 전해 내려온 2종의 한글 음식서를 오늘의 독자에게 소개하기 위

해 기획되었다. 나주 도래마을 풍산홍씨 석애문중의 『음식보』와 담양 홍주송씨 가문

의 『하심당가음식법』은 각각 18세기와 19세기 전남 종가의 생활 의례와 음식문화를 

엿볼 수 있는 귀중한 기록유산이다. 

두 자료를 단순히 전통 시대의 한글 조리서로 소개하는 데 그치지 않고, 전남 종가 음

이 책이 나오기까지닫
는
닫
는  

글글

석애문중 『음식보』 기탁식(2019.10.21.)

기탁자료 보존(현재) 전문가 자문회의

기탁자료해제집 간행 및 배포(2020)

보존처리 주요 과정보존처리 전

보존처리 후

 『음식보』의 보존처리 전후 모습
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이에 한국학호남진흥원은 2024년부터 전라남도와 함께 「전남 종가 음식서 복원 사

업」을 추진하였다. 1차년도 사업에서는 『음식보』와 『하심당가음식법』을 대상으로 해

제, 원문 판독, 현대어 번역 및 주석 작업을 진행하였고, 문헌에 수록된 조리법을 바

탕으로 음식 재현을 시도하였다. 단순히 원문을 옮기는 데 머물지 않고, 조리법의 의

미와 재료, 조리 과정, 오늘날의 재현 가능성을 함께 검토함으로써 기록 속 음식이 

실제 음식문화로 다시 읽힐 수 있도록 하였다.

2025년에는 2차년도 사업을 통해 결과물의 완성도를 높이는 작업이 이어졌다. 원문 

판독과 현대어 번역 및 주석, 음식 재현 결과에 대한 교열과 윤문을 진행하였고, 관

련 분야 전문가의 자문을 거쳐 내용의 정확성을 보완하였다. 이 과정에서 문헌학, 국

어학, 음식문화사, 조리 재현의 관점이 함께 반영되었고, 두 음식서에 담긴 음식명과 

조리법, 지역어, 종가 음식문화의 특징이 보다 선명하게 정리되었다.

이 책은 여러 해의 조사와 연구, 보존과 복원, 내용 검토와 전문가 자문 등 많은 이들의 노

력과 정성으로 빚어진 결과물이다. 문중에서 오랫동안 지켜 온 음식 기록은 한국학호남

진흥원의 수집과 보존을 거쳐 학계의 연구 성과와 만나고, 다시 원문 판독과 현대어 번

역 및 주석, 음식 재현을 통해 오늘의 책으로 되살아났다. 이 책에는 단지 오래된 조리

법만이 아니라, 전남 종가의 살림과 제사를 받들고 손님을 맞이하던 문화, 계절과 재료

를 다루는 지혜, 한글로 지식을 기록하고 전승해 온 사람들의 마음이 함께 담겨 있다.

2026년 7월, 전라남도와 한국학호남진흥원은 『전남 종가 음식서』를 발간·배포하며 이 

소중한 기록을 더 넓은 독자들과 나누고자 한다. 이 책이 전남의 맛과 멋, 전남 종가의 

생활 문화, 그리고 전남 기록문화유산의 깊이를 새롭게 이해하는 작은 길잡이가 되기

를 바란다.

한국학호남진흥원 

기획총괄 조미은·엄찬영

다. 원본을 바탕으로 한 재판독과 해석, 음식명 연구, 국어학적 특징 분석, 희귀어와 

난해어 검토 등이 이어지면서 『음식보』는 전남 지역 한글 조리서 연구의 중요한 자료

로 자리매김하였다.

그 가치는 문화유산 지정으로도 이어졌다. 『음식보』는 2023년 3월 30일 전라남도 유

형문화유산으로 지정되었고, 같은 해 사진 촬영과 자료 정리 작업이 진행되었다. 

2024년 7월부터 10월까지는 원본 자료의 안정적인 보존을 위해 보존처리가 이루어졌

다. 사진 촬영, 크기와 두께 측정, 색차 측정, 제첨 분리, 지심 분리, 표지 배접 등 세

밀한 과정을 거쳐 자료의 훼손 상태를 안정화하고, 향후 연구와 활용을 위한 기반을 

마련하였다. 이 과정에서는 전문가 자문회의도 함께 진행하여 보존처리의 정확성과 

신뢰성을 높이고자 했다.

2024년에는 또 하나의 중요한 전환점이 있었다. 담양 홍주송씨 가문에 전해지던 『하

심당가음식법』이 발굴·조사된 것이다. 『하심당가음식법』은 완전한 형태로 남아 있지

는 않지만, 술과 음식 조리법을 담고 있어 19세기 전남 종가의 음식문화와 일상 식생

활의 면모를 살필 수 있는 자료이다. 『음식보』가 18세기 나주 지역 종가의 조리 지식

을 보여준다면, 『하심당가음식법』은 19세기 담양 지역 종가의 음식 전승을 보여준다

는 점에서 두 자료는 서로를 보완함과 동시에 조선 후기 전남 종가 음식서의 특성과 

가치를 지닌다.

『음식보』 및 『하심당가음식법』에 수록된 음식 조리법 재현 모습(2024)
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남도 종가의 부엌에서 

오늘의 식탁으로 

되살아난 맛의 기록

『음식보』와 『하심당가음식법』은 남도에 전해 내려온 한글 음식서로, 

남도 사대부 집안의 식생활과 조리 전통을 생생하게 품고 있는 귀중한 기록이다. 

이 책은 두 문헌에 담긴 술, 떡, 정과, 구이, 김치, 식해 등 

다양한 음식 조리법을 한데 엮어, 옛 음식의 의미와 맛을 

오늘의 독자에게 새롭게 소개하고 있다. 

특히 오래된 한글 기록 속 음식들은 단순한 조리법을 넘어, 

손님을 맞이하고 조상을 기리며 계절의 재료를 나누던 

종가의 생활 문화와 미감을 보여준다. 그리고 두 문헌에 남아 있는 

전라도 방언, 독특한 음식명, 향토적 조리법은 남도 음식문화의 

깊이와 개성을 더욱 선명하게 드러내고 있다. 

또한 옛 조리법을 그대로 보존하는 데 그치지 않고, 

현대의 미각으로 다시 읽고 이해할 수 있도록 하였다. 

사라져가는 남도 종가 음식의 원형을 되살리고, 

오늘의 식탁에서도 그 맛과 정신을 이어갈 수 있도록 

안내하는 남도 음식문화의 길잡이가 되길 바란다.
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