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Abstract

The purpose of this study was to investigate changes in the cooking process of red beans used to prepare Bab (cooked 
rice) in cooking books published from late 19th century to the present. There are 3 different types of Bab that use red beans;
Jungdeungbab, Patbab and Patsura, and cooking process vary between different cooking books. For making Jungdeungbab, 
one method is to cook the red beans in the water first, and then only the water, after draining the cooked red beans, is 
used to cook rice. The other method is to smash the cooked red beans and collect the water that passes through the smashed 
red beans to cook the rice. For Patbab, 2 cooking methods were found. One is to cook the whole red beans first and then 
to add them to the rice for cooking. Another method is to break the red beans into two pieces and mix them with rice 
and cook them together. Patsura is the red bean used to prepare the Bab offered to Kings during the Chosun dynasty(1392～
1910). The cooking process of Patsura is similar to both Jundeungbab and Patbab. In Ijogungjeongyoritonggo(1957), the 
cooking method of Patsura is similar to that of Patbab; breaking red beans into two pieces and then mixing them with rice 
and cooking them together. Another method, which is similar to Jungdeungbab, is found in Ijogungjeongyoritonggo(1957) and 
Hangukyoribaekguasajeon(1976). In Ijogungjeongyoritonggo(1957), the cooking method is to cook the red beans first and 
then squeeze them after putting them into a sack and then using the extract to cook rice. In Hangukyoribaekguasajeon(1976), 
the red bean is prepared by first cooking red beans in water, and then only the water, after draining the cooked red bean, 
is used to cook rice. In further studies, the cooking procedures used in the previous period of the late 19th century should 
be examined. 
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서  론  

한국음식은 5,000년의 역사를 가지고 있는 만큼 김치, 불
고기 등 세계에 내 놓을 만한 훌륭한 음식유산이 많이 전해져 

내려오고 있다. 최근에는 이러한 한국음식유산을 상품화하여 

세계화하기 위해 정부, 산업, 학계 각 분야에서 활발히 활동

하고 있고, 그 활동의 일환으로 불고기, 잡채 등 이미 알려진 

음식뿐만 아니라 막걸리, 떡볶이 등 새롭게 세계시장에 내 놓

을 만한 음식에 대한 발굴이 이루어지고 있다. 하지만 세계에 

내어놓을 한국음식에 대해 그 역사적 배경과 변천 과정에 대

한 고찰과 그 원조가 무엇인지 살펴보지 않는다면 그 음식에 

대한 정통성을 입증하기 어렵다. 
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한 국가의 음식문화는 그 나라 안에서의 지역적 영향뿐만 

아니라 주변 국가의 영향을 통해 발전해 나간다. 과거에는 교

통수단의 제한 때문에 현재보다는 국가 간 문화적인 교류가 

더디었지만 외교차원에서 자국의 특산물에 대한 교환이 이

루어졌었다는 문헌적 기록을 보았을 때 음식문화에도 이러

한 교류의 흔적이 남아 있을 것이라 짐작할 수 있다. 언제부

터 먹었던 음식을 한국 전통음식이라고 할 것이냐 하는 문제

는 이 연구의 연구범위를 벗어나므로 다루지 않겠지만, 특정 

한국음식의 원조가 어디서부터 시작되었고, 어떤 형식으로 

변형되어 지금에 이르렀는지를 밝혀 나가는 과정은 한국음

식의 정통성 고취를 위해서도 꼭 필요한 과정이라 사료된다. 
음식에 대한 원조를 밝히기 위해서는 가장 오래된 기록으

로부터 시작하는 방법도 있지만 가장 최근의 기록부터 거슬

러 올라가서 원형을 추적해 내는 것이 효과적인 방법이라 할 

수 있다. 지금의 음식 모형이 어떻게 변화되어 가는 지 역추

적하다 보면 그 원조에까지 이를 수 있을 것이라 생각된다. 
이 연구주제의 일환으로 근대 이후 약 100년간 출간된 조리

서에 기록된 음식을 조리법, 조리과정을 분석한 내용을 조리

모형으로 만들어 음식의 변화 과정을 살펴보고자 한다. 한국 

고조리서를 분석한 선행 연구들을 살펴보면 특정 조리서를 중

심으로 다른 조리서에 나와 있는 내용을 비교 분석한 연구

(Kim 등 1998), 조선시대에서부터 출간된 문헌들을 모두 분석

하여 등장한 한국음식 종목을 정리한 연구(Yun 등 1987), 17세
기 이전의 주식류를 분석한 연구(Kim 등 2006), 1670～1943년
에 발간된 우리말 조리서를 분석한 연구(Chang 등 1989) 등을 

찾을 수 있으나, 특정 시기를 정해 놓고 그 사이에 특정 음식의 

변형과정에 관심을 두고 진행된 연구는 찾아보기 어렵다.  
이 연구에서는 팥을 이용한 밥을 중심으로 그 변화과정을 

고찰해 보고자 한다. 
팥은 부족국가시대의 유적지인 함북 회령읍 오동에서 피, 

기장과 함께 탄화된 팥의 형태로 발견됨에 따라 한국에서는 

이때부터 생산되어 왔다고 여겨진다(Kang IH 2000). 팥은 전통

적으로 벽사(辟邪)의 의미를 가지고 있으며, 따라서 한국음식

에 중요한 재료로 이용되어 왔다. 주식류를 중심으로 사용된 

팥을 이용한 음식의 예를 살펴보면 아이의 돌 때 사용되었던 

팥수수찰떡, 혼인식을 위해 사용되었던 팥시루떡, 동지에 먹

는 팥죽, 생일에 미역국과 함께 먹었던 팥밥을 들 수 있는데, 
이들의 이용은 지금도 계속되고 있다. 이 때 사용된 팥은 모두 

벽사(辟邪)의 의미로 사용되었다. 팥은 그 재료가 가지고 있는 

의미로 인해 중등밥, 팥밥, 팥수라 등 팥을 이용한 다양한 밥 

종류가 전해져 오고 있지만 팥을 이용한 밥 종류의 변화과정

에 대한 연구는 아직 시행된 바가 없다. 한 예로 연구된 조리서 

중 가장 최근에 출판된 한국의 맛에 의하면 중등밥은 “팥 삶은 

물로 안쳐 지은 밥이다.”라고 정의되어 있다(Kang IH 1987). 하

지만 조리서에 따른 조리방식의 변화로 인해 이 정의가 모든 

조리서에 정확히 적용되지 않지만 이에 대한 연구는 아직 찾

아볼 수 없다. 따라서 본 연구에서는 전통적으로 중요한 식재

료였던 팥을 이용한 밥의 재료 및 조리모형을 분석함으로써 

팥을 이용한 밥의 변화과정에 대해 고찰했다. 
 

연구 방법

근대는 사전적으로 “중세와 현대 사이의 시대, 우리나라에

서는 1876년의 개항 이후부터 1919년 3․1 운동의 시기”를 

이른다(국립국어원). 또한 문학에서는 근대문학(近代文學)을 

“갑오경장(1894) 이후에서 대체로 1920년대까지 신소설․신

체시 등의 계몽주의 또는 근대 문예사조들이 반영되기 시작

한 문학”(네이버국어사전)이라 정의하고 있으므로 이 연구에

서도 근대 이후 약 100년간 출간된 조리서는 그 시기의 분류

기준에 근거하여 선정하였다. 시기의 분류기준에 포함되는 

조리서 중에서도 한국음식의 전통성을 이어온 조리서라 판단

되는 서적들이 선정하였다. 선정된 조리서는「시의전서(1800
년대 말)」,「부인필지(1915)」,「조선요리제법(1917)」,「조선무

쌍신식요리제법(1930)」,「간편조선요리제법(1934)」,「신영양

요리법(1935)」,「조선요리법(1943)」,「우리나라 음식 만드는 법

(1957)」,「이조궁정요리통고(1957)」,「한국요리백과사전(1976)」, 
「한국의 맛(1987)」등 총 11권이다. 

선정된 조리서에서 팥을 이용한 밥이 어디에 등장하는 지 

조사했고, 등장한 조리서에서 팥을 이용한 밥 종류인 중등밥

과 팥밥 그리고 팥수라를 각각 재료비율과 조리과정별로 분

석했다. 그 내용을 토대로 조리모형을 도출하여 변화과정을 

연구하였다. 

결과 및 고찰

1. 중등밥과 팥밥이 근대조리서에 나타나는 빈도

Tabe 1에서 보는 바와 같이「시의전서(1800년대 말)」에서

는 팥을 이용한 밥의 조리법이 나타나지 않았다. 그 후 1915
년에 출간된 부인필지에서부터 꾸준히 팥을 이용한 밥의 조

리법이 나타나고 있는데,「조선무쌍신식요리제법(1930)」과「우

리나라 음식 만드는 법(1957)」에서는 중등밥과 팥밥이 동시

에 등장하고 있다.「부인필지(1915)」와「조선요리제법(1917)」
에서는 중등밥이나 팥밥이라는 명칭이 따로 나오지 않고 ‘밥 

만드는 법’에 팥을 이용한 밥의 조리법이 등장하고 있다. 
따라서 팥을 이용한 밥의 조리법이 근대 이후 조리서에 등

장한 횟수는 무명으로 밥류 중에 포함되어 2회, 중등밥으로 

4회, 팥밥으로 3회 그리고 팥수라로 2회 등장하여 총 11회 등

장한 것을 볼 수 있다. 
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Table 1. Appearance frequency of Jungdeungbab, Patbab and Patsura in Korean cooking books published from late 19th
century to the present

서명

음식명
시의전서 부인필지

조선요리

제법

조선무쌍

신식요리

제법

간편조선

요리제법

신영양

요리법

조선

요리법

우리나라

음식

만드는 법

이조궁정

요리통고

한국요리

백과사전

한국의 

맛
횟수

연대 18C末 1915 1917 1930 1934 1935 1943 1957 1957 1976 1987
밥류 중 포함 ○ ○ 2

중등밥
○

(중둥밥)
○

(즁둥밥)
○ ○ 4

팥밥
○

(팟밥)
○ ○ 3

팥수라 ○ ○ 2

2. 중등밥과 팥밥, 팥수라의 조리서별 재료비율 및 조리

과정 분석

1) 재료비율의 변화

(1) 중등밥

재료의 비율은「부인필지(1915)」와「조선요리제법(1917)」
에서는 나타나지 않았다.「조선무쌍신식요리제법(1930)」에서

는 중둥밥(중등밥)을 할 때 쌀과 팥의 비율이 나오는데 팥양

을 쌀의 반 정도로 쓴다고 했다.「간편조선요리제법(1934)」
에서 나오는 즁둥밥(중등밥)도 팥양을 쌀의 50% 정도로 쓴다

고 했다. 이 양은 후대에 나오는「우리나라 음식 만드는 법

(1957)」에 등장한 중등밥이나「한국의 맛(1987)」에 나오는 중

등밥(홍반)에 나온 재료비율과 차이가 있는데, 후대에 나온 

조리서들에서는 앞의 두 권의 조리서에서보다 팥양을 훨씬 

적게 쓴다. 후대에 나온 조리서들에는 물의 비율이 나타나고 

있다.「우리나라 음식 만드는 법(1957)」에서는 쌀 한 되에 팥 

삼 홉 즉 팥을 쌀 양의 30%로 쓰고 있다. 물 양은 팥을 삶은 

물의 양을 의미하는 듯한데, 쌀과 팥을 합한 양의 약 92%(한
되 두홉)를 쓴다고 나와 있다. 
「한국의 맛(1987)」에서는 쌀 5컵에 붉은팥 1컵을 쓴다고 

했다. 팥의 비율이 쌀의 20%로 앞서 출간된 조리서들에서 중

등밥으로 소개된 조리법 중 가장 팥의 비율이 낮다고 할 수 

있다. 물은 8컵을 쓴다고 나와 쌀의 160%를 쓴다는 것을 알 

수 있다. 이 양은 밥을 지을 때 붓는 팥물의 양이 아니라 팥을 

삶을 때 쓰는 물의 양을 제시한 것으로 보이는데, 이 물로 밥

을 지을 때 밥물을 맞추라는 부분이 생략된 듯하다.  

(2) 팥밥

중등밥과는 별도로 팥을 함께 넣어서 밥을 지었던 팥밥에 

대해서는「조선무쌍신식요리제법」(1930)에서는 쌀과 팥의 비

율에 대해서는 나오지 않았지만 흰밥보다 물을 많이 붓는다

는 언급이 있었다. 
「우리나라 음식 만드는법(1957)」에서는 백미 일승에 팥 

두 홉을 썼다는 기록이 있어 여기서는 팥을 쌀의 20% 썼고 

물은 일승일홉으로 쌀과 팥을 합한 양의 약 92%를 썼음을 알 

수 있다.  
「한국의 맛(1987)」에서는 팥밥을 만드는 법이 언급되어 

있기는 하나 중등밥을 만드는 조리법을 소개한 후 보충적으

로 팥밥 만드는 법에 대해 소개하는 것으로 그쳐 재료비율을 

정확히 알기는 어렵다. 

(3) 팥수라

「이조궁정요리통고(1957)」에 나오는 팥수라의 주 조리법

은 쌀과 매돌(맷돌)에 탄 팥을 함께 넣어 밥을 하는 것으로 

「조선무쌍신식요리제법(1930)」에 나오는 ‘팟밥(팥밥)’을 하

는 방식과 유사하다. 이 조리서에서는 백미 1승에 팥 2홉을 

썼으므로 팥을 쌀의 20% 썼고 물 1승 2홉을 썼다는 기록으로 

보아 백미와 팥을 합한 양과 동일한 양의 물을 썼음을 볼 수 

있다. 
이 조리서에서는 통팥을 삶아 자루에 짜서 이 물로 밥을 

짓는 방법도 나오는데, 이 방법은 재료의 비율에 대해 따로 

언급한 내용은 없는 것으로 보아 동일한 재료비율이 적용되

었다고 짐작할 수 있다. 
「한국요리백과사전(1976)」에는 재료를 재는 방식이 달라

졌다. 그 전에는 홉과 되를 쓰던 방식이 컵(C) 방식으로 바뀐 

것을 볼 수 있다. 이 조리서에서는 팥수라가 통팥을 삶아 그

물만 받아 밥을 짓는 중등밥의 형식이다. 이 조리서에서는 쌀 

5C에 팥 7C과 물 6C으로 재료량이 제시되어 있어 팥 양의 

표기에 오류가 있는 것으로 보인다. 

2) 조리과정의 변화



Vol. 22, No. 4(2009)                       팥을 이용한 밥의 조리과정 변화 연구 681

중등밥, 팥수라, 그리고 팥밥의 조리순서를 고문서별 조리 

과정의 변화를 분석했다. 조리 과정의 분석은 Table 2～4에 

나와 있다. 각 조리 과정의 변화를 Fig. 1～11까지 조리모형

으로 재구성해 보았는데, 이 조리모형을 통해 살펴보면 주재

료, 부재료, 조리단계의 변화를 좀 더 일목요연하게 볼 수 있

는 장점이 있다. 조리모형에서 육각형은 주재료이고, 원형은 

부재료, 그리고 네모는 조리단계를 나타낸다. 

(1) 중등밥

중등밥의 조리 과정의 변화를 분석한 결과는 Table 2와 같

다. 
중등밥 조리과정의 변화를 살펴보면「부인필지(1915)」와

「조선요리제법(1917)」에 나오는 팥을 이용한 밥이 그 이름

이 명기되지는 않았지만 중등밥의 원조라 할 수 있는 조리법

이 나와 있다. Fig. 1, 2에서 보이는 바와 같이 두 조리서 모두 

동일한 과정인데, 팥을 삶아 팥을 건져내고 남은 팥물로 밥을 

짓는 것이다. 이 두 조리서에서는 음식명이 따로 나오지 않고 

밥짓는 법과 반쥭제품을 설명하면서 팥을 이용한 밥에 대한 

설명이 나온다. 
「부인필지(1915)」에는 ‘젹두를 왼니로 살마 팟은 건지고 

그물에 좋은쌀노 밥을 지흐면 빗과 맛이 좃타고 일으니라’ 
라 나와 있고「조선요리제법(1917)」에는 ‘젹두를 왼이로 삶

아 팟은 건지고 팟물에 조흔쌀노 밥을 지으면 빗과 맛이 조흐

Table 2. Analysis the cooking process of Jungdeungbab in each cooking book published from late 19th century to the
present

조리서 조리과정

부인필지

(1915)
팥 

삶음

팥 

건져냄

팥물에 

밥 지음

조선요리제법

(1917)
팥 

삶음

팥 

건져냄

팥물에 

밥 지음

조선무쌍신식요리제법

(1924) 1
물을 많이 

부음

불을 때어 

팥 삶음

펄펄 끓여 

무르게 함

모두 

퍼냄

체에 

옥갬

물을 처가

며 다지름

그 물에 

쌀을 씻어 

넣음

물 

맞춤

밥 

지음
뜸들임

조선무쌍신식요리제법

(1924) 2
팥 

삶음

팥째 

밥 지음

조선무쌍신식요리제법

(1924) 3
팥 

삶음

팥 

건져냄

그 물에 

밥 지음

간편조선요리제법

(1934)
물을 많이 

부음

불을 때어 

팥을 삶음
한참 끓임

팥을 조리

로 건져냄

팥물에 

쌀 안침

물 

맞춤
다시 끓임

우리나라음식만드는법

(1957)
팥에 물을 

많이 부음

무를 때까지 

삶음

조리로 

팥 건짐

팥물에 

쌀 넣음

밥

지음

한국의 맛

(1987)
팥에 

물 부음

팥이 터지지

않을 정도로 

삶음

팥물만 

받음
 

쌀을 일어  

팥물 부음

밥 

지음

니라’라고 나와 있는데, 두 조리서 모두 개별 밥에 대한 조리

방법을 설명하기 전에 밥을 맛있게 짓는 방법과 오래 쉬지 

않게 저장하는 법 등을 설명하는 서론에 팥을 이용한 밥의 

조리법을 소개한 것으로 보아 중요하게 여겨진 밥의 조리법

이었다고 짐작할 수 있다. 이 두 조리서에 나오는 팥을 이용

한 밥은 팥을 삶아 그 팥물에 밥을 한 방식의 조리법이다. 
「조선무쌍신식요리제법(1930)」에는 중둥밥(중등밥)이라는 

명칭이 처음 등장한다. 이 명칭은 그 후「간편조선요리제법

(1934)」에서는 즁둥밥이라 표기되었다가 그 후「우리나라 음

식 만드는 법(1957)」과「한국의 맛(1987)」에서는 중등밥이라 

표기되었다.「조선무쌍신식요리제법(1930)」의 조리과정이 앞

서 출간된 조리서보다 좀 더 복잡한 것을 볼 수 있는데, 이 

조리서에는 중등밥에 대한 3가지 조리법이 나온다. 
첫 번째 방법은 팥을 삶아 그 물을 단순히 받아 밥을 지은 

것이 아니라 ‘무르게 끓인 후 모두 퍼내어 체에 옥개여 물을 

처가며 다지르는(체에 으깬 다음 물에 거르는)’ 과정을 거친 

팥물에 쌀을 넣어 밥을 지었다는 점이다(Fig. 3). 이 과정을 

거치면 팥의 색상이 더욱 진해질 뿐만 아니라 팥속에 있는 

성분들이 용출되어 밥을 지을 때 들어갈 수 있을 것이라 예상

된다. 이 방법은「이조궁정요리통고(1957)」에 팥수라를 만드

는 두 방식 중 하나의 방식과 유사하다. 두 번째 방법은 팥을 

삶아 으깬 다음 물에 통과시키는 과정을 생략하고 팥물만 받

아 그 물에 밥을 짓는 방법으로 이 방법은 이전에 나온「부인
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필지(1915)」와「조선요리제법(1917)」에서 팥을 이용한 밥의 

조리법과 이 후에 나온 조리서들에서 중등밥으로 소개된 조

리법과 동일한 방법이다. 세 번째 방법은 팥물에 밥을 하지 

않고 팥을 삶다가 팥 째 그냥 밥을 짓는 방법인데, 이 방법 

역시 중등밥으로 소개되어 있다. 이 방법은 이후「우리나라음

식만드는 법(1957)」에 팥밥으로 등장하는 방법과 유사한 조

리법이다.「조선무쌍신식요리제법(1930)」에는 중등밥 뿐만 아

니라 팥밥도 소개하고 있는데, 중등밥 만드는 법으로 소개된 

세 번째 방법이 이 조리서에 나오는 팟밥(팥밥)과 다른 점은 

팥을 통으로 삶지 않고 두쪽 나게 매(맷돌)에 타서 썼다는 점

이다. 
이 조리서에서는 재료비율이 정확히 제시되지는 않았지만 

팥을 삶을 때 ‘물의 양을 많이 붓는다’, 또는 ‘팥을 무를때까

지 끓인다’에서 볼 수 있듯이 재료의 양과 조리상태에 대한 

설명이 나온다. 이 조리서에서는 팥물이 많거나 적을 때 팥물

을 빼거나 물을 추가하는 것으로 보여지는 물을 맞추는 과정

이 설명되어 있다.  
「간편요리제법(1934)」에서는 앞의「부인필지(1915)」나「조

선요리제법(1917)」의 방법과 비슷한 방법으로 팥을 삶은 후 

조리로 팥을 건져내어 그 물에 쌀을 넣어 밥을 짓는 법이 나

와 있다. 하지만 앞의 두 조리서보다는 좀 더 상세하게 조리

법이 나와 있는데「조선무쌍신식요리제법(1930)」에서처럼 ‘물
을 많이 붓는’, ‘한참 끓임’ 등의 설명이 추가되어 물의 양이

나 조리시간 등에 대한 기술이 되어 있는 것을 볼 수 있다. 
또한 이 조리서에서도「조선무쌍신식요리제법(1930)」에서처

럼 팥물이 많거나 적을 때 팥물을 빼거나 물을 추가하는 과정

으로 보여지는 물을 맞추는 과정이 기술되어 있다(Fig. 4). 
Fig. 5에는「우리나라음식만드는 법(1957)」에 등장한 중등

밥의 조리모형을 볼 수 있는데, 여기서는 팥을 삶은 물만으로 

밥을 한다.「우리나라음식만드는법(1957)」부터는 재료량이 정

확히 기술되어 있고, ‘잘 삶아서 무른 후에’로 팥의 조리상태

를 알 수 있는 설명이 있다. 이 조리서에 나온 조리법도 팥을 

삶은 후 팥을 조리로 건져낸 물에 쌀을 넣고 밥을 짓는 방법

인데, 물을 맞추는 과정이 생략된 이유는 물의 양이 정확히 

제시되어 있기 때문이다. 
「한국의 맛(1987)」에 나온 조리법도 팥을 삶은 물로만 밥

을 하는 것은「부인필지(1915)」,「조선요리제법(1917)」,「간

편요리제법(1934)」 그리고「우리나라 음식 만드는법(1957)」
과 유사하나, 조리로 팥을 건져내는 과정이 없고 팥물을 받아 

쌀에 팥물을 부어 밥을 짓는 과정이 다르다(Fig. 6). 또 ‘팥이 

터지지 않을 정도로 삶는다’라는 설명으로 조리상태에 대한 

기술이 되어 있음을 알 수 있다. 하지만「우리나라 음식 만드

는법(1957)」에서와 같이 물의 양이 정확히 기술되어 있지만 

이 물의 양은 팥을 삶을 때의 물의 양으로 밥물의 양이 아니

Fig. 1. Cooking model of Jundeugbab in Buinpilji (1915).

Fig. 2. Cooking model of Jundeuggbab in Joseonyorijebeob
(1917).

Fig. 3. Cooking model of Jundeuggbab in Joseonmu-
ssangsinsikyorijebeob(1930).

Fig. 4. Cooking model of Jundeuggbab in Ganpeonyorijebeob
(1934).
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Fig. 5. Cooking model of Jundeuggbab in Urinara-eumsik-
mandeuneunbeob(1957).

Fig. 6. Cooking model of Jundeuggbab in Hangukeumat
(1987).

기 때문에 밥을 할 때 물의 양을 맞추는 과정이 생략된 듯하

다.  

Table 3. Analysis of the cooking process of  Patbab in each cooking book published from late 19th century to the
present

조리서명 조리과정

조선무쌍

신식요리제법

(1924)

팟을 까불어 

돌과 쭉정이 

제거

매에 두쪽 

나게 탐

씻어 

일어놓음
솥바닥에 폄 쌀 넣음

물을 흰밥보

다 많이 부음

뜸을 오래 

들임

우리나라

음식만드는법

(1957)

팥을 먼저 

삶음

씻어 불린 

쌀 넣음

팥 삶은 물 

부음

불에 올려 

놓음

한국의 맛

(1987)
  

쌀과 삶은 팥

과 팥 삶은 물

을 함께 넣음 

흰밥을 

짓듯이 지음

한국의 맛

(1987)
탄 팥을 넣음  밥 지음

(2) 팥밥

Table 3과 같이 팥밥은「조선무쌍신식요리제법(1930)」,「우

리나라 음식 만드는 법(1957)」그리고「한국의 맛(1987)」에 

등장한다. 
「조선무쌍신식요리제법(1930)」에서는 팥을 두 쪽 나게 타

서 짓는 방법을 ‘팟밥(팥밥)’으로 소개했는데, 쌀과 혼합해서 

밥을 짓는 것이 아니라 솥바닥에 팥을 편 다음 쌀을 올려 밥

을 짓는다고 나와 있다(Fig. 7). 이 과정은 팥이 쌀보다 익히

는 시간이 더 드는 것을 감안할 때 팥을 타서 씀으로써 익히

는 시간을 줄이기 위한 과정이라 생각된다. 또한 팥을 솥바닥

에 펴는 것도 열원에 더 가까이 위치시킴으로써 쌀보다 익는 

속도가 느린 팥을 더 빨리 익히기 위한 과정이라 생각된다. 
밥을 짓고 난 다음 뜸을 오래 들인다는 설명에서 역시 팥의 

익는 속도를 감안하여 이러한 설명이 부가된 듯하다. 
Fig. 8에서 보는 바와 같이「우리나라 음식 만드는 법(1957)」

에서는「조선무쌍신식요리제법(1930)」에서와 달리 통팥을 사

용해 팥밥을 짓는다고 되어 있다. 팥을 먼저 삶는 과정이 추

가되어 있는데, 이는 팥의 익는 속도를 감안한 것으로 사료된

Fig. 7. Cooking model of Patbab in Urinara-eumsik-
mandeuneunbeob(1957).
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Fig 8. Cooking model of Patbab in Joseonmussang-
sinsikyorijebeob(1930).

다. 팥을 먼저 삶아 쌀에 넣고 팥 삶은 물을 쌀에 부어 밥을 

한다고 설명되어 있다. 팥을 먼저 익히기는 했지만 팥 삶은 

물을 그대로 밥물로 씀으로써 팥을 먼저 삶음으로써 잃을 수 

있는 색상을 간직하고 밥을 지을 수 있는 효과가 있는 것으로 

보여진다. 
「한국의 맛(1987)」에서는 중등밥을 설명하면서 부수적으

로 팥밥을 설명한 이유로 인해 정확한 재료비율과 조리과정

이 제시되지는 않았지만 통팥과 탄팥 모두 사용 가능하다고 

나와 있다.  

(3) 팥수라

팥수라의 조리과정의 변화는 Table 4와 같다. 
팥수라는「이조궁정요리통고(1957)」과「한국요리백과사

전(1976)」에 나와 있다. 팥수라는 임금님께 올렸던 팥으로 만

든 밥을 지칭하는데,「한국의 맛(1987)」에서 중등밥이 임금

님의 수라에 올려진다는 설명으로 비추어 중등밥을 팥수라

로 본 것으로 짐작할 수 있지만「이조궁정요리통고(1957)」에 

나오는 팥수라를 만드는 법은 앞서 나온 조리서에서 중등밥

과 팥밥이라 일컫는 조리법 두 가지 모두를 팥수라로 소개하

고 있어 따로 구분이 필요하다고 판단되었다. 
첫 번째로 소개되는 팥수라는「조선무쌍신식요리제법(1930)」

Table 4. Analysis of the cooking process of Patsura in each cooking book published from late 19th century to the
present

조리서 조리과정

이조궁정

요리통고

(1957)

팥을 매돌

에 탐

쌀과 함께 

씻음
조리로 임

밥물을 

먼저 끓임

쌀을 넣어 

끓임

거진 끓을 

때 불을 

약하게 함

뜸 들임

이조궁정

요리통고

(1957)
통팥 삶음 자루에 짬

밥물(팥짠

물) 부어 

밥 지음

한국요리

백과사전

(1976)

통팥 삶아 

건짐

밥물(팥삶

은 물) 부어 

밥 지음

에 나오는 팥밥과 유사한 방식으로 팥을 매돌(맷돌)에 타서 

쌀과 함께 밥을 하는 방법인데 약간의 차이가 있다.「조선무

쌍신식요리제법(1930)」에서는 솥바닥에 팥을 먼저 펴고 쌀을 

깔아 밥을 지은 반면 이조궁정요리통고(1957)에서는 쌀과 함

께 섞어 밥을 지었다. 또 다른 점은 밥물을 먼저 끓여 밥을 

지은 점인데, 조리시간을 단축하기 위한 조리과정이라 보인

다(Fig. 9). 두 번째 방법은 Fig. 10에서 보이는 방법으로「조

선무쌍신식요리제법(1930)」에서 ‘무르게 끓인 후 모두 퍼내어 
체에 옥개여 물을 처가며 다지르는(체에 으깬 다음 물에 거

르는)’ 과정을 거친 팥물에 밥을 짓는 중등밥과 유사한 효과

를 기대해 볼 수 있는 방법인데, 팥을 삶아 자루에 짜서 그 

Fig. 9. Cooking model of Patsura in Injogungjeong-
yoritonggo(1957) -1.

Fig. 10. Cooking model of Patsura in Injogungjeong-
yoritonggo(1957) -2.
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Fig. 11. Cooking model of Patsura in Hangukyori-
baekguasajeon (1976) 

물로 쌀에 부어 밥을 짓는 방법이다. 이 방법을 이용하면 팥

의 색상이 더 진해질 뿐만 아니라 팥에서 용출된 성분이 물에 

섞여 밥을 짓게 되는 효과가 있다고 하겠다.「한국요리백과사

전(1976)」에 나오는 팥수라의 방법은 팥을 삶아 팥 삶은 물로

만 밥을 짓는 중등밥의 방식이다(Fig. 11).  

결론 및 제언

팥을 이용한 밥에 대한 역사적인 배경과 변천과정 등을 살

펴보기 위해 근대 이후 약 100년간에 출간된 조리서를 선정

하여 각 조리서에 기록된 음식을 조리법, 조리과정을 분석한 

내용을 조리모형으로 만들어 음식의 변화 과정을 살펴보았

다.「시의전서(1800년대 말)」,「부인필지(1915)」,「조선요리제

법(1917)」,「조선무쌍신식요리제법(1930)」,「간편조선요리제법

(1934)」,「신영양요리법(1935)」,「조선요리법(1943)」,「우리

나라 음식 만드는 법(1957)」,「이조궁정요리통고(1957)」,「한

국요리백과사전(1976)」,「한국의 맛(1987)」 등 11권이 분석을 

위해 선정된 조리서이다. 
팥을 이용해 만든 밥을 크게 중등밥, 팥밥, 팥수라 이렇게 

3가지로 구분할 수 있다. 
조리서를 분석한 결과, 조리방식에는 약간의 차이가 나지

만 일반적으로 중등밥은 팥물로 밥을 하는 방식을 가지고 있

다. 조리모형 분석 결과,「부인필지(1913)」,「조선요리제법(191
7)」,「조선무쌍신식요리제법(1930)」,「간편조선요리제법

(1934)」,「우리나라 음식 만드는 법(1957)」,「한국의 맛(1987)」
에 나오는 팥을 끓여 팥을 건져내고 그 물에 밥을 짓는 방법

과「조선무쌍신식요리제법(1930)」에서 나오는 삶은 팥을 으

깨고 물을 통과시켜 내린 것을 이용해 밥을 짓는 방식 두 가

지가 분석되었다. 예외적으로「조선무쌍신식요리제법(1930)」
에는 통팥을 삶아 팥 째 밥을 짓는 것도 중등밥이라고 소개되

어 있다. 
팥밥은 팥과 쌀을 함께 넣고 밥을 짓는 것을 뜻하는데, 팥

밥 조리모형 분석 결과,「우리나라 음식 만드는 법(1957)」, 
「한국의 맛(1987)」에 나오는 통팥을 먼저 삶아 쌀과 합쳐 팥 

삶은 물로 밥을 짓는 법과「조선무쌍신식요리제법(1930)」에 

나오는 팥을 타서 쌀과 함께 밥을 짓는 방식이 분석되었다.  

팥수라는 중등밥의 형태와 팥밥의 형태 모두를 포함하는

데「이조궁정요리통고(1957)」에 나오는 팥을 타서 쌀과 함께 

밥을 짓는 법은 팥밥과 유사하고,「한국요리백과사전(1976)」
에 나오는 팥을 타지 않고 통팥을 삶아 그 물에 밥을 짓는 

법이나「이조궁정요리통고(1957)」에 나오는 통팥을 삶아 자

루에다 짠 물을 이용해 밥을 짓는 법은 중등밥과 비슷하다. 
1950년대 이후의 조리서는 재료의 양이 곡식과 물의 경우 

홉, 되로 정확하게 표기되어 있다. 1970년대 이후의 조리서에

는 재료의 양이 컵 단위로 바뀌는 것을 볼 수 있다. 하지만 

표기된 물의 양이 중등밥의 경우 팥을 끓일 때 쓰는 물의 양

인지 밥을 지을 때 붓는 팥물의 양인지가 분명히 기술되어 

있지 않아 혼동을 줄 수 있는 여지가 있다. 
근대 이후의 조리서를 이용해 팥을 이용한 밥의 변화과정

을 살펴보았을 때 중등밥, 팥밥, 팥수라 모두 조리서에 따라 

조금씩 다른 형태의 조리법을 제시하고 있다. 이것이 시간이 

지남에 따라 변화된 것인지에 대해서는 100년간 출간된 자료

만을 근거로 확정짓기는 어렵고 근대 이전의 조리서에 대한 

연구가 후속되어야 명확해지리라 사료된다. 
본 연구 결과를 근거로 하여 고려해야 할 점에 대해 두 가

지 제언하고자 한다.
첫째, 후속 연구로 근대 이전의 문헌에 대한 고찰이 필요

하다. 근대 이전의 문헌 고찰을 통해 한국음식의 정확한 변화

과정을 추적할 수 있고 그 원조가 무엇인지 살펴볼 수 있으리

라 생각된다. 
둘째, 세계화를 위해 계획하고 있는 한국음식의 변천과정

을 살펴볼 필요가 있다. 한국음식의 변천과정에 대한 연구를 

통해 한국음식의 원래의 모습을 발견할 수 있을 것이고 그에 

따라 한국음식을 세계시장에 내어놓았을 때 그 정통성에 자

신감을 가질 수 있으리라 보여 진다.
셋째, 각 음식의 조리변천과정이 조리서에 따라 명확하지 

않은 부분도 있어 조리과학적 실험을 통해 이 부분을 검증해

야 할 필요가 있다고 보인다. 
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