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Abstract 

Rice cake is the most historical food which has been developed from settlement of agriculture and typical traditional 

food which has manufacture and food historical meaning. Because, the process of rice flour, raw ingredient of rice cake, 

tells remarkable food processing technology of our nation, and is original form of processed food that we has been taken 

before agricultural life begun. In this study, contents analysis method is used. Ingredients of rice cakes appeared in 

｢Gyuhapchongseo｣glutinous rice 12 times (42.8%), nonglutinous rice 10 times (35.7%), and the others 6 times (21.4%) 

used as the main ingredients of rice cake. the rice cake separated into 15 types (53.5%) of steamed rice cake, 2 types (7.1%) 

of pounded rice cake, 3 types (10.7%) of boiled rice cake, 7 types (25%) of sauteed rice cake, and 1 types (3.5%) of 

the others. it become data for knowing social and dietary culture of the time. And it is for presenting fundamental material 

of possibility of modern rice cake.
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서 론   

한 민  식생  그들  생 하고  연 경

과 사  경  향   변천  거듭하  어 다

(Yoon DI 1987).

통 식  우리 민  역사  통  보여주 , 식

사  가  지닌 한 산 다. 

에 도 떡  식  가공학  과 식 사  

  지닌 우리  고   통 식 다.

지 지 떡에  행연 들  과 찹  등  

질, 각    , 떡  에  질특

에 한 연 들  주  루었 , 근에  능  재료  

첨가한 차 , , 도토리 떡, 클   떡, 

에 , 뽕 ,  ,  ,  등 떡  

질특 에 한 연 들  계 해  어 고 다(Kim JH 

2010). 그러  우리  식  에  떡  역사  고

찰   헌 연  한 실 다.  본 연

  후  고 헌  ｢규합 (閨閤叢書)｣에 타  떡  

  리  고찰하여, 떡  , 떡에 사용  재료, 

떡  리 에 한 내용  리하여 통 리  해하

고, 재   식생 에 맞게 재창 하   필 한 헌

 료  공하고  함  목  한다. 

｢규합 (閨閤叢書)｣  시  빙허각 가 한  

쓴 가 과 다.
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당시 가 에  들   하고, 행해  할 집  

살림에 한 내용  상 하고 하게 어 어 

시  가 과  컬어진다. 규합  200여  

 당시  생 규모    다  등 상  삶  

모습  엿볼  어 시  후  생  연 하

 어 매우 한 료 다(Kang IH 1983). 한  한  

고어체  쓰여 진  책  어 학  가  한 뛰어

다. 재 필사본과 목 본  해지  규합  3  

11책   ‘빙허각 ’   1  모  5책 었다고 한

다. 그러  원본 질  해지지  그 내용  모   

 없 ,  목 도  지 고  상태

다. ｢규합 (閨閤叢書)｣  내용  주사 , , 산가

, 청낭결, 략 등 5  어 어 다. ‘주식

편’에 리  개하고 , 떡   함께 28

 떡  어 어 날 떡 연 에 크게 도움  고 

다.

연구 방법

본 연 에  1815  빙허각 가 한 원본과  

(1975)  역하고, 보진재가 간한 ｢규합 (閨閤叢書)｣

 (1999)가 역한 ｢규합 (閨閤叢書)｣  연  

료  용하여 들 리 에  떡   리

 고찰하 다. 

연  내용  (Contents Analysis)  용하

다. 내용  지 간 료들  상  체계  

객   하  것  연 헌  하  

 다(Kassarjian H.H 1977).

본 연   상  고 헌 원   한  역본  

 하 , 각 헌에 타  떡  에 한 빈도 

, 떡에 사용  재료, 떡 만드  리 에 하여 췌

하여 내용  하 다.

연   경  보  떡  곡식가루  죽하여 

찌거  삶   식(Kang IH 1983) , 떡  리 태  

하  “곡  식 태  식” 고 할  다(Lee 

HJ 1998).

 주식  하  우리 민  경  시 하  떡  

만들어 용하  것  여겨지 , 날 지 상 식, 별

미 식, 특별 식, 행사 식  용하고 다. 시  후  

헌에  에 하  떡  만드   재료에 

 200여 에 다(Yoon DI 1987).

고 헌에  떡    보  삼 시  헌 삼

사  삼 사 에  병, 도병 , 고 시  헌

 병, 단 병, 도병, 병( 효떡) , 시  헌  

식 미 , 보산림경 , 규합 , 동 시 , 필지, 

시  등에  병, 병, 단 병, 도병, 병  하

고  볼  다.

에  떡  하  에  Kang(1983), 

Han(1999)  찌  떡,  떡, 빚  떡, 지지  떡 , Yoon 

(1998), Lee(1997)  찌  떡,  떡, 지지  떡, 삶  떡

, Lee(1992), Moon(1999)  찌  떡,  떡, 빚  떡, 효 

떡  하고 다. 

본 연 에  결과  빈도 가 가장 많  , ,  

에 근거하여, 찌  떡,  떡, 삶  떡, 지지  떡  

하 다. 

찌  떡   찹  에 담갔다가 가루  만들어 시

루에 고     떡  시루떡 고도 

한다. 시루떡  병(甑餠) 고도 한다(Lee & Maeng 1987). 

 떡   가루  시루에 어 찐 다 ,  

 에 얹고  떡  떡, 편, 개피떡, 미, 단  

등  다.

 떡   가루  시루에 어 찐 다 , 

  에 얹고  떡 , 떡, 편, 개피떡, 미, 단

 등  다.

지지  떡  찹 가루  죽하여 모  만들어 에 

지진 떡  병, , 주  등  다(Yoon SJ 1998).

결과 고찰

1. 조리형태에 따라 분류한 떡의 고찰

｢규합 (閨閤叢書)｣에  떡   28가지  

리 태에  하  찌  떡  15가지  복 고(茯

笭造化糕), 탄병(惜呑餠), 도행병(桃杏餠), 신과병(新果餠), 

고(白雪糕), , 돈병(餛飩餠), 남  감 병(南方

甘藷餠), 편(蒸餠), 병(石耳餠), 떡, 단 가 , 상

, 떡(蘿葍餠), 송편  다.  떡  단 (柚子

團子), 미 2 가 어 고, 삶  떡  잡과편

(雜果糕), 신감 단 , 원 병 3   다. 지지  떡

  7가지  병(捲煎餠), 토 병(土卵餠), 여향

병(薯蕷香餠), 송 병(松肌餠), 빙 (餠子), ,  

어 다. , 건시단  리  가루  꿀에 개

어  곶감  말  만든 것 ,   가지에 해당 

지 므  타  하 다.

｢규합 ｣에  떡  리 태에  하  찌

 떡 15 (53.5%),  떡 2 (7.1%), 삶  떡 3 (3.7%), 

지지  떡 7 (25%), 타 1 (3.5%)   어 다. 

규합 에  떡  리 태에  한 내용  

Table 1과 같다. 
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Table 1. 리법에 따라 분 한 떡의  빈도

분류 떡의 종류 빈도 (회수) 백분율 (%)

는 떡

복령조화고(茯笭造化糕), 석탄병(惜呑餠), 도행병(桃杏餠), 신과병(新果餠), 백설고(白雪

糕), 송편, 혼돈병(餛飩餠), 남방 감 병(南方 甘藷餠), 증편, 석이병(石耳餠), 두텁떡, 기단

가오, 상화, 무떡(蘿葍餠), 백설기

15  53.5

치는 떡 유자단자(柚子團子), 인 미  2   7.1

삶는 떡 잡과편(雜果餠), 승검 단자, 원소병(元宵餠)  3  10.7

지지는 떡
권 병(捲煎餠), 토란병(土卵餠), 서여향병(薯蕷香餠), 송기병(松肌餠), 빙자(餠子), 추조

악, 꽃 (花煎)
 7  25.0

기타 건시단자(乾柿團子)  1   3.5

합계 28 100.0

2. 재료에 따른 떡의 고찰

｢규합 ｣에  떡  주재료  찹  13 (42.8%), 

 10 (35.7%) 타가 5 (21.4%)  찹  보다 

많  사용한 것  타났다.

‘도행병(桃杏餠)’과 ‘ 떡(蘿葍餠)’  주재료  에 찹

 같  사용하 고 ‘ 고’  주재료  찹 에  

같  사용하 다.

타 재료  가루가 ‘상 ’에 사용하 고, 가루가 

‘ 병(捲煎餠)’에 사용 었다.

‘건시단 (乾柿團子)’  곶감  주재료  사용하고 가

루  사용하 다.

 주재료  한 ‘빙 (餠子)’  생마  주재료  한 

‘ 여향병(薯蕷香餠)’  다. 

‘ ’  재료  어 지 ,  리

에 미루어 해 보  찹  주재료 고, 가 재료  

사용하  것  사료 지만, 헌에  재료에 한 

 없어 ‘ 타’  했다(Table 2).

3. ｢규합총서｣에 기록 된 떡의 조리방법 고찰

｢규합 ｣가   후  떡  주재료  찹

과  사용하여 리하 ,  시   다 게 

찹 보다  사용한 리가 어  시 했다(Kim JH 

2010).  후 에  , 연 , 산 , 검  등 재가루 

등  재료  하여 떡  리하 다. 

 시 에  찌  떡 에 곡  탈각해  곡립상태  가

루 상태  만들어  시루에  찐 다    등에  

 미, 단  떡, 편, 개피떡  등  에 비해 

어났다. 단  재료  주  , 과 , 보리  견과  등

 쓰 고, 타 향미  , 승검 , , 토 , , 

, , 송고 등  사용하여 만들었다. 에 비해 다

한 재료들   떡에 사용 었다. 한 편 에  에 

었  상 가  쇠퇴 어 없어지고, ｢규합 ｣에

편  가루    죽하여 냉 에 막걸리  참

 어 고  들  천천  떨어지  도  죽하

여 효시키   개 었다.  거피   만들

어 었 , 근 에   거  지 다. ｢시 (是

議全書)｣  편  리하    신에 감  사용하

   재 지도 계승 고 다(Kim JH 2010). 

｢규합 ｣에  떡  리  살펴보  다 과 같다

(Jung 1975: Yoon 1999).

1) 복령조화고(茯笭造化糕) 

복 , 연 , 산 , 검  곱게 가루  내어 가루에 

탕  고 어 다. 비한 재료  시루에 고, 베보

 어 찐다.

2) 석탄병(惜呑餠)

단단한  껍질  겨 말  가루  만든다. 귤병    

당한 크  어  비하고, 과  곱게 채  , 

잣  가루  낸다. 시루에 가루  고, 채, 채  

잣가루  어  고  뿌린 다 , 산지  고 가루  

  낸다.

3) 도행병(桃杏餠)

복  살    것  비하여  빼고 내

어 체에 걸러 가루  찹 가루에 복  살   각

각 어  볕에 말 다. 가루  가  겨울에 

가루  만들어 탕과 꿀   다 , , , 잣, 후 , 계

피 등  고  하여 낸다.

4) 신과병(新果餠)

햇 과  어  비하고, 단감  단단한 것  

비하여 껍질  겨 게 민다. 가루에 꿀   

 주고 비한 햇 , , 단감,  청  어 린
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Table 2. ｢규합총서｣떡의 주재료  부재료 

구분 떡 명칭 주재료 부재료 종류

찹

(12회 42.8%)

유자단자 찹 가루 유자가루, 곶감, 당귀가루, 황률, 후추, 계피. 거피팥

승검 단자 찹 승검 , 팥, 잣, 꿀

혼돈병 찹 승검 가루, 계피가루, 후추가루, 건강, 잣, 팥, 황률, 추, 꿀, 밤

토란병 찰가루 토란, 참기름

남방감자병 찹 고구마

잡과편 찰가루 추, 곶감, 생률, 계피, 후추, 잣가루, 꿀

두텁떡 찹 팥, 곶감, 추, 꿀

송기떡 찹 송기, 잣, 참기름, 꿀

꽃 가루 진달래, 장미, 국화, 밤, 소

인 미 찹 추, 볶은팥

원소병 찹 설탕, 추(호두, 잣가루, 계피, 사탕, 후추, 오미자)

백설고 찹 멥 , 산약 , 연육, 검인, 사탕

멥

(10회 35.7%)

복령조화고 멥 가루 백 령, 연육, 산약, 검인, 계피, 사탕

석탄병 멥 가루 귤병, 민강, 잣가루, 계피가루, 감가루, 추, 황률, 사탕가루, 꿀

신과병 멥 가루 햇밤, 풋 추, 침감, 풋 청 콩, 햇녹두

증편 멥 계피, 건강, 후춧가루, 막걸리, 꿀 팥소, 승검 가루, 기름

송편 멥 가루 계피, 후추, 건강가루, 거피팥, 꿀, 솔잎

석이병 가루 석이버섯, 팥, 기름, 꿀

기단가오 가루 메조가루, 추, 붉은팥

백설기 멥 잣

도행병 멥 찹 , 복숭아, 살구, 추, 밤, 잣, 후추, 계피, 잣가루, 사탕가루, 꿀, 팥

무떡 멥 찹 , 무, 팥

기타

(6회 21.4%)

추조악 재료 미상

상화 가루 거피팥, 룩가루, 기울

건시단자 곶감 황률가루, 꿀, 잣

서여향병 생마 잣, 꿀

빙자 녹두 밤, 잣, 추, 꿀, 기름

권 병 메 가루 꿀, 사탕

다.  거피하여 고  비하여 시루에  고 

비한 가루  고, 다시  뿌린 다   쳐 

낸다.

5) 백설고(白雪糕)

산 , 연 , 검  곱게 가루  만들어 비한다. 

과 찹  에  가루  내어 비한다. 가루  재가

루  고, 탕  어 어 시루에 쳐 낸다.

6) 송편

가루   충  주어 낸 다 ,  쳐  당  

떼어 게 가 비 게 다. 거피 에 꿀, 계피가루, 후 가

루, 건강가루  어 달게 죽하여  만든다. 여 에 거

피  어  고 동  하니 들 처럼 빚어 

  다시 내  맛   다.

7) 혼돈병( 飩餠)

찹 가루에 승검 가루  계피가루, 후 가루, 건강,  

잣가루  고 꿀  고 린다.  삶 내어 꿀  

어  만들고 거피   내어 체에 내린 후 계피가루  

고 볶  고  만든다. 찜통에 볶  고  고 비한 

가루  껍게 고, 비한  지어 린 후 가 보

지  만큼 충  가루  다. 다시 그 에 , , 잣, 

고  빈틈없   에 고 볶  고  껍게 뿌린다. 
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8) 남방 감 병(南方 甘藷餠)

고 마  껍질 째 어 말  가루 만들어 찹 가루에 어 

떡  하  달  꿀  것보다  달다. 고 마가 마  후에 

 쏘   달므   말  가루  내  다.

9) 증편(蒸餠)

가루    죽하여 냉 에 막걸리  참  

어 고  들  천천  떨어지  도  죽한다. 

 죽  지  보  싸매어 하고  

한 에 다. 볶  거피 고 에 꿀, 계피가루, 건강, 후

가루  어  만든다. 죽   찜통에 보  

펴고  지어 고  죽  떠  얹 다. 죽  

다 어지  , 곶감  가 게 채  것과 잣  뿌  

낸다.

10) 석이병(石耳餠)

 실한 것  돌 없  하고, 볕에 말  곱게 빻  

체에 내린다. 가루 질한 것에    어가

  가루가 어  많고 보드 워지거든  

 고 꿀에 재웠다가 쓴다. 린  가루에 

어 찌  떡  보드 고 빔  하다.

11) 두텁떡

시루에 보  편 뒤 가루  고 볶  에 꿀  

죽하여  맞게 만들어 차  다. 그 에 가루  

리고 곶감, 체  뿌  낸다.  울 울마다 떼어

내어 볶    쓰 ,  못쓰니 주 게 한다.

12) 백설기

죽하  빛  고 지 못하니,  고  어 

체  가루   뇌어 죽하지 말고 .

만  사편 거든 고 한  편틀  크 , , 

 마  같게 만들어  , 한지  고 

가루  3등 하여 게 펴  쇠  집   고 잣  

3개  마주 얹고   식   낸다. 한  

간 후 시루  쏟고 운 에  떡  떼   도

낸 듯  떨어진다. 내   담고 모  맞 어 잡  담  

것   민 듯 하고, 빛    같고 지고,  상하지도 

다. 

13) 기단가오

가루  찧고    빼지 말고 통째   

과 함께 어 삶  가루에 어  지 말고 막 어 

찐다.

14) 무떡(蘿葍餠)

찹 가루에 떡  하  거리에   것 같 니 

가루에  하 , 다시 찹 가루  뿌   들 들하다.

15) 상화

가루  체에 곱게 쳐  삭  만들어 룩 어  

어 다 날  피해   었다가 거피  어 

찜통에 찐다.

16) 인 미

찹  운 에 담가 날마다  갈  사  한 다  

건  게 찐다. 지  꺼내어 에 고 다진 

 함께 어  다  볶  거피    다.

17) 유자단자(柚子團子)

껍질  말  가루  낸다. 곶감  가 게 채 어 

비한다. 찹 가루에 꿀, 당귀가루, 곶감, 가루  

어 낸다.  삶  체에 걸러 꿀, 후 가루, 계피가

 어  만든다. 내 떡 죽  강  듯  쳐  

비한  고 단  만든 후, 볶  거피  고 에  

낸다.

18) 원소병

찹 가루  체에  후 탕 에 죽한다.   

체에 내린 후  만든다.

큰 경단만큼  죽  떼어   고 게 빚어 

 에 삶  낸 다 , 찬 에 헹 어 비한다. 탕  

달게 하여 삶  낸 떡  에 워 낸다.

19) 승검 단자

찹   어 에 8시간 상 담 다가 체에 쳐 

 뺀 후 가루  내어 비한다. 승검   에 찧

어 찹 가루에  후 다시 에 찧어 죽하여  에 

삶 낸다. 거피   껍질  없   하고  게 

내어 체에 내  볶  낸 다  꿀  고  만든다. 비

한 떡 죽에  고, 단  빚  다  잣가루   

낸다.

20) 잡과편(雜果餠)

, 곶감과   떠내고 게  살짝 말  가

게 채 고  삶  체에 걸러  꿀과 계피가루, 후   

가루  어   만든다. 찹 가루   떡  만들어 

삶  내어, 꿀  어 가  쳐   귀 게 만들어 게 

싸고, 에 꿀   채  고 과 잣가루  다.
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21) 빙자(餠子)

  껍질  리고  만 잡고 직하

게 간다. 철에   고 갈   한 

 떠 고 그 에  고 다시  어  

러가  지진다.

 

22) 추조악

날 죽하여  연하고 다. 죽하  질 고 빛  엷다.

23) 꽃 (花煎)

 여 찹 가루  죽하여 , 진달 , 장미  

어 지 낸다.

24) 권 병(捲煎餠)

가루에 탕과 꿀  고 죽하여 시루에 낸다. 

게 어 에  고 지 낸다.

25) 토란병(土卵餠)

토  삶  껍질  겨 내어 체에 내린다. 찹 가루에 

토  어 죽하여 참 에 지 낸다.

26) 서여향병(薯蕷香餠)

생마  껍질  겨 내어 식  후 다. 꿀에 담가 잣가

루  거  찹 가루   에 하게 지 낸다.

27) 송기병(松肌餠)

송  곱게 찧어 가루  만든다. 찹 가루에 송 가루  

고 죽한 다 , 잣  고 떡  빚어 참 에 지진다.

28) 건시단자

빛 곱고 찰진 곶감  고 게 펴   어 듯

 만들어낸다.

요 약

본 연   후  고 헌  ｢규합 (閨閤叢書)｣에 

타  떡    리  고찰하여 떡  , 떡에 사

용  재료, 떡  리 에 한 내용  리하여 통 리

 해하고, 재   식생 에 맞게 재창 하   필

한 헌  료  공하고  함  목  한다. 

｢규합 (閨閤叢書)｣  시  빙허각 가 한  

쓴 가 과 다. ‘주식 편’에 리  개하고 

, 떡   함께 28  떡  어 다.

연  내용  (Contents Analysis)  용하

다. 떡  리 태에  하  찌  떡 15가지(53.5%), 

 떡 2 (7.1%), 삶  떡3 (10.7%), 지지  떡 7가지

(25%), 타 1가지(3.5%)  찌  떡  53.5%  가장 많 다.

떡  주재료에  한 결과, 찹  13 ,  10 , 

타가 5  타났다. 떡  주재료  찹  12 (42.8%), 

 10 (35.7%), 타가 6 (21.4%)  찹  보다 

많  사용한 것   타났다. 재료  꿀, 잣,   

많  사용하 고, 연 , 검 , 시, 생마, 송 ,  등 

도 재료  사용 었다.
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