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Abstract

This study examined the cooking method in「Eumsikdimibang」,「Gyuhapchongseo」and「Jusiksiui」over time. The

Korean cook book,「Jusiksiui」, published in the late 1800s, was mainly investigated. The results showed that「Jusiksiui」

contained more than 99 foods. In particular, there were 49 side dishes, including five types of porridge three types of

noodles, and four types of dumplings. Most food recipes in「Jusiksieu」 are the same as those in「Gyuhapchongseo」.

Results of comparison between「Gyuhapchongseo」(1809) and「Jusiksiui」(late 1800’s), Korea’s significant archives of

Korean recipes, showed that approximately 50 recipes out of 99 recipes were the same as those indicated by “Yeolgujatang”

and “Seunggiactang” as hospitality foods and “Gochujang”, “Jeupjang”, and “Jeupjihi” as traditional paste foods. This

indicates that recipes in「Gyuhapchongseo」were transcribed into those in「Jusiksiui」. Thus,「Jusiksiui」is the archive

that includes recipes that have been passed down from generation to generation in a traditional family and transcribed

archive of「Gyuhapchongseo」, which was widely read by midwives in the late 1800’s.
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I. 서 론

최근 들어 한식 세계화가 중요한 이슈로 등장하면서 전통

음식에 대한 관심이 높아지고 많은 연구가 이루어지고 있다.

이러한 전통음식에 대한 연구 중에서도 과거의 음식역사와

전통을 볼 수 있는 고조리서에 대한 관심은 매우 크며, 현재

활발하게 고조리서에 대한 연구가 이루어지고 있다. 본 연구

는 대전지역의 은진 송씨 동춘당 송준길가에 전해오는 음식

관련 고문헌인「주식시의」가 한국 음식 문화사에서 가지는

의미를 살피는 데 목적을 두고 있다.

우리나라에서 음식 관련 전문 문헌은 고려시대까지는 발

견되고 있지 않거나 거의 없는 실정이다. 그러다가 조선시대

에 들어오게 되면서 다양한 고조리서와 만날 수 있게 된다.

현재까지는 1400년대 중반 어의를 지낸 전순의에 의해 집필

된「산가요록(山家要錄)」이란 책이 조리법을 기록한 책으

로 발견된 가장 오래된 책이라 할 수 있다. 이후 중종 때인

1540년경 안동의 김유(金綏, 1491-1555) 라는 남성유학자에

의해 집필된「수운잡방(需雲雜方)」을 비롯하여 허균이 지

은「도문대작(屠門大嚼)」이 있다. 이후 여성이 집필한 아시

아권 최고의 한글고조리서라고 할 수 있는 장계향에 의한

「음식디미방」 (飮食知味方)이 있으며, 1800년대의 서울 반

가의 빙허각 이씨가 집필한 생활대백과사전격인「규합총서

(閨閤叢書)」가 있다. 이 이후「시의전서(是議全書)」, 이용

기의「조선무쌍신식요리제법」, 방신영의「조선요리제법」

등 여러 가지 조리서가 나타나게 된다. 빙허각이씨는 1809

년경「규합총서」를 집필한 것으로 알려져 있으며. 잘 알려

진 바와 같이 지금까지 알려진 고조리서는 이성우(이 1992)

에서 집성된 바 있다.

본 연구에서 주제로 삼는「주식시의(酒食是儀)」는 이성

우의「한국고식문헌집성」에는 언급되지 않았지만 백두현

의 연구(백 2006)에서 언급된 바 있는 대전 회덕지역의 동춘

당 송준길가에 전해오는 고조리서이다. 서문, 필사자의 기록

이 나타나지 않고 저술 시기는 19세기 후반으로 추측하고 있

다. 필자는 확실하지 않으나 송준길의 후손인 송영노(宋永老,

1803~1881)의 부인 연안이씨가 기록한 것으로 보이고 이후

여러 사람들이 덧붙인 것으로 알려져 왔다.「주식시의」는
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인근지역인 노가재 김창업 가에 전해오는「주식방문」과 함

께 회덕을 중심으로 한 대전지역의 전통음식문화를 엿볼 수

있는 매우 귀중한 자료로 평가받고 있다. 또한 대전의 은진

송씨가와 안동 김씨가는 17세기말부터 사돈을 맺으면서 왕

래하였던 관계로 두 조리서에 기록된 찬품(음식)의 종류도

유사한 것이 있다고 알려져 왔다.

이 두 고조리서가 소장되어 내려 온 가문인 동춘당 송준

길선생은 조선시대 대 유학자이다. 동춘당은 문묘에 모셔진

사후 9년이 지난 1681년 ‘문정(文正)’이란 시호를 받게 된

다. 이를 기념하기 위한 연시례(延諡禮)는 1686년(숙종 12년)

거행되었는데 이때 기록에 나타난 잔칫상에 오른 음식의 종

류가 모두 35가지로 당시 궁중음식용어 대부분으로 이를 통

해 궁중음식문화가 사대부가로 유입되었다고 보았다(김&서

1997). 그러나 이는 연시례 상차림의 기록을 통한 추측이지

실제로「주식시의」라는 고조리서에 나타난 음식고찰로는

이러한 사실을 증명하기는 어렵다. 그동안「주식시의(酒食

是儀)」는 차(2012)에 의해 그 내용이 자세히 소개된 바 있

으나 조선후기 음식문화사에서 가지는 위치에 관해서는 논

의되지 않았다.

현재 고조리서들이 새롭게 발견되고 이에 대한 연구가 많

이 이루어지고 있지만 좀 더 분석적이고 비판적인 연구도 필

요하다. 가문에서 발견되었다고 해서 다 그 가문의 조리법이

라고 보기는 어려우며 조선 말기에 가면 고조리서가 많이 집

필되고 이들이 널리 읽히면서 이들을 베껴 쓰는 필사도 많

이 이루어졌다는 점에 주목하여야 정확한 고찰이 될 것이다.

본고에서는「주식시의」에 나타난 여러 가지 음식의 분류

와 조리법을 고찰함으로서 이 책이 가지는 중요성과 의미를

살펴볼 것이다. 특히, 조선시대의 여성이 집필한 한글조리서

인「음식디미방」(백 2006)과「규합총서」(정 1975) 과의

비교고찰을 통하여 이 책이 조선시대 음식문화사에서 어떤

의미를 가지는지를 살펴보려고 하는데「주식시의」가「규

합총서」의 부분 필사본일 가능성이다.「주식시의」의 조리

법을 살펴보면 상당부분이「규합총서」와 같은 조리법이다.

따라서 상당부분이 이 당시에 목판본으로까지 제작되어 멀

리 읽혔던「규합총서」의 내용을 일부 필사했을 가능성이

있다. 그래서 가문대대로 내려오는 음식과 이를 구분할 필요

가 있다는 점을 염두에 두고 고찰하고자 한다.

II. 본 론

1.「주식시의」 속 음식종류와 조리법의 특성

「주식시의」에 나오는 모든 음식을 주식 류, 반찬 류, 떡

과 한과, 음청 류 그리고 주류 및 기타로 나누어 그 종류와

재료를 살펴보았다.

1) 주식류의 분류와 재료

주식 류는 대개 밥, 죽, 면, 만두로 분류할 수 있다.

<Table 1>에서 보는바와 같이「주식시의」에는 밥이 나오

지 않고 있는데 이는「음식디미방」에서 밥, 죽을 다루고 있

지 않은 것과 비슷하다. 아마도 밥은 늘 먹는 것이라 굳이

조리법을 기록해 놓지 않은 것으로 생각된다. 반면「규합총

서」에는 팥물밥, 오곡밥, 약밥의 조리법이 나온다.

죽 종류로는 잣죽, 호도죽, 흑임자죽, 흰죽의 4종류가 나오

고 삼합미음으로 미음이 2번이나 나오는데 조리법을 살펴보

면 같은 음식임을 알 수 있다. 죽의 재료로는 쌀(백미)을 사

용하고 있으며 삼합미음은 찹쌀을 이용하고 있다. 삼합미음

은 전복, 해삼, 쇠고기의 귀한 3가지 재료를 이용하고 있다.

특히 삼합미음과 호도죽은「규합총서」에서도 볼 수 있다.

<Table 1> Staple food in「Jusiksieu」

음식의 종류
(음식 가짓수)

음식명 재료 재료수

죽
(4)

잣죽 잣, 쌀, 무

9
호도죽 호두, 쌀

흑임자죽 흑임자, 백미, 꿀, 소금

흰죽 백미, 진유, 간장

미음 (1) 삼합미음(2회기록) 전복, 해삼, 쇠고기, 찹쌀, 묵은 장, 홍합 5

면 (1)
국수비빔

국수, 꿩고기, 닭고기, 개고기, 돼지고기, 표고버섯, 송이버섯, 쇠고기, 계란,
배추김치 흰줄기, 배, 날밤, 석이버섯, 유장, 잣, 초장 18

난면 밀가루, 계란, 표고버섯, 석이버섯, 오미자

만두
(4)

물만두
닭고기, 꿩고기, 쇠고기, 돼지고기, 파, 마늘, 깨소금, 호초가루, 실백자, 숙주,
녹말가루, 백면가루

26
수교의 오이, 쇠고기, 닭고기, 후춧가루, 마늘, 파, 깨소금, 간장, 밀가루, 초장

만두
백면, 쇠고기, 배추김치 줄기, 숙주나물, 미나리, 제육, 버섯, 표고버섯, 석이버섯,
기름장, 고춧가루, 소금, 잣

변시만두법 닭, 잣가루, 후춧가루, 유장, 밀가루, 초장
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국수종류로는 국수비빔과 난면이 나오는데 난면은 오미자

국에도 만다고 하였으나 여기서는 고명을 얹어먹는 국수류

에 가깝다고 보인다. 국수비빔의 경우「음식디미방」,「규

합총서」에는 나오지 않는 조리법이지만「부인필지」에는

나온다. 그 내용을 보면 비빔밥과 비슷하게 다양한 동식물성

식품재료를 이용하여 화려하게 만들어 내고 있다.

그리고 만두류로서 물만두, 수교의 만두, 변시만두법이 등

장한다. 이중 수교의와 만두는「음식디미방」에서도 볼 수

있다. 변시만두법이라는 독특한 만두가 등장하는데 이 방법

은「규합총서」에도 나와 있다.「임원십육지」 정조지에 의

하면 변씨라는 이름의 요리를 잘하는 사람의 만두라는 의미

로 해석된다고 하였다(이 2007). 그런데「규합총서」「주식

시의」에 나와 있는 이름도 특이한 이 만두의 조리법이 거의

동일하다. 즉,「주식시의」가「규합총서」를 그대로 필사했

을 것으로 생각되는 조리법으로 가문대대로 내려오는 조리

법으로 보기에는 무리가 있다.

2) 반찬 류의 분류와 재료

반찬 류는 탕, 찜, 편, 채, 누르미, 구이, 볶기, 전(적), 나물,

회, 침채, 어육류저장 및 조리법 등으로 나누어 살펴보았다

<Table 2>.

「주식시의」에서 탕은 4가지로 41가지의 재료를 사용하였

다. 찜은 7가지로 29가지의 재료를 사용하고 있다. 편 종류

로는 전약으로 1가지가 나오고 채 종류로는 어채가 나오는

데 이에는 7개의 재료가 들어가 있다. 그리고 ‘화채’라는 음

식의 조리법이 나온다. 음식 이름만으로 보아서는 음청 류의

화채로 생각하기 쉬우나 그 조리법을 보면 잡채와 비슷한 음

식임을 알 수 있고 이는「규합총서」에 나오는 화채를 그대

로 필사한 것으로 보인다. ‘집노리미’에는 7종류의 재료가 들

어가는 음식으로 즙을 끼얹어 만드는 누르미에 가까운 음식

으로「규합총서」에는 조리법이 보이지 않으나 오히려 그

이전의「음식디미방」에서 그 조리법을 볼 수 있는 음식이

다. 볶이 음식 종류로는 낙지볶이가 나오는데 이전 조리서에

<Table 2> Side dishes in「Jusiksieu」

음식의 종류
(음식 가짓수)

음식명 재료 재료수

탕
(4)

열구자탕(2)
꿩고기, 참게, 해삼, 전복, 양, 천엽, 곤자소니, 쇠골, 제육, 순무, 움미나리, 파, 도라지, 
표고, 쇠고기, 계란, 생선, 찹쌀가루, 닭, 흰떡, 은행, 호두, 후춧가루

41
승기약탕 진계, 술, 기름, 초, 제육, 표고버섯, 수란

완자탕
생선, 돼지고기, 쇠고기, 닭고기, 꿩고기, 간장, 밤, 대추, 잣, 밀가루, 녹말, 계란,
후춧가루, 호박고지, 미나리

전골채소 무, 숙주, 검은 버섯, 표고버섯, 미나리, 도라지, 계란, 파, 고기, 고춧가루, 실고추

찜
(8)

슝어찜 숭어, 쇠고기, 닭고기, 후춧가루, 깨소금, 단장, 배춧잎, 초장

38

붕어찜 붕어, 백반, 녹말가루, 밀가루, 계란

도라지찜 도라지, 간장, 고기, 밀가루, 계란

묵찜 묵, 황육, 녹말가루, 계란, 제육, 전

송이찜 송이, 소고기, 돼지고기, 두부, 유장, 밀가루, 계란, 석이버섯, 후춧가루, 잣가루

갈비찜 갈비, 쇠고기, 돼지고기, 잡차래, 파, 미나리

영계찜 병아리, 쇠고기, 미나리, 파, 정육, 잡차래

떡찜 쌀, 황육, 꿩고기, 달걀, 돼지고기, 가리나물, 무, 박 오가리, 다시마, 표고, 겨자

편 (1) 전약 백가, 계심, 후초, 말, 대추, 아교, 연밀, 꿀 8

채 
(2)

어채 숭어나 송어, 무, 녹말, 초장, 파, 국화잎, 애고추
22

화채법
숭어, 녹말, 천엽, 양, 곤자소니, 부화, 꿩고기, 대하, 전복, 해삼, 돼지고기, 오이, 미나리, 
표고버섯, 석이버섯, 파, 국화잎, 생강, 계란, 고추, 무

누르미 (1) 집노리미 쇠고기, 도라지, 밀가루, 표고버섯, 석이버섯, 기름장, 계란 7

구이 (1) 생선굽는법 생선 1

볶이 (3)

낙지볶이 낙지, 기름장, 고기, 도라지, 쇠고기 양념, 계란, 후춧가루, 파, 깨소금

22장볶이 고추장, 고기, 꿀, 총백, 생강, 기름, 실깨

떡볶이
흰떡, 기름, 황육, 송이, 도라지, 석이버섯, 계란, 숙주나물, 유장, 후추, 잣가루, 김,
애호박

적·전 (3)

제육젼 제육, 염장(소금, 간장), 기름, 계란

12동아젼 동아, 소금, 기름, 겨자, 꿀

고추적 풋고추, 돼지고기, 쇠고기, 닭고기, 밀가루, 기름
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는 보기 어려운 음식으로 10종류의 식재료가 들어가고 쇠고

기와 도라지가 부재료로 이용되고 있어 이채롭다.

전(적)종류로는 제육전, 동아전, 고추적 의 3종류가 나오는

데 동아라는 채소를 이용한 동아젼에는 겨자와 꿀이 부재료

로 들어가고 있다. 나물류로는 동아초, 묵초, 외상문채, 계란

쌈, 호박나물술안주의 6종류가 나온다. 그리고 회 종류가 하

나 나오는데 과거 진상품으로도 이용되었던 웅어를 이용한

회로「규합총서」의 조리법과 동일하다.

김치류로는 장김치, 동치미, 섞박지, 동아섞박지, 동가김

치, 용인과저법의 6종류가 나온다. 장김치를 제외하고는 다

「규합총서」에 등장하는 김치류이고 그 조리법도 비슷해

「규합총서」를 필사한 김치제조법으로 생각된다. 장김치의

경우 서울반가에서 최근까지도 즐겨먹었던 간장을 이용한 김

치류로서「규합총서」에는 보이고 않고 있어, 동춘당가의 김

치로 생각된다.

다음으로 어육류 저장 및 조리법에 대한 것이 나오는데 황

흑구 쓰는 법, 고기 끓이는 법, 고기 굽는 법, 고기 삶는 법

이 나온다. 특히 상한고기 삶는 법이 나온다. 장해법, 게 오

래두는 법, 꿩고기 굽는 법, 조화계란 법. 계란 삶는 법 등이

나오는데 조화계란 법은「규합총서」의 내용과 동일하여 필

사한 것으로 보인다.「규합총서」속의 유용한 내용을 옮겨

적어 둠으로써 살림의 지혜를 배우려고 하였던 것으로 생각

된다.

3) 떡과 한과, 음청류의 분류와 재료

떡과 한과 종류는 <Table 3> 에 제시하였다. 떡과 한과

<Table 2> Side dishes in「Jusiksieu」 (Continued)

음식의 종류
(음식 가짓수)

음식명 재료 재료수

나물
(6)

동아초 동아, 참기름, 파, 쇠고기, 제육, 녹말가루, 초장

31

묵초 묵, 고기, 장, 후춧가루, 계피가루, 깨

외상문채 애오이, 마늘, 파, 생강, 후춧가루, 참기름, 장, 잣가루

죽순채 죽순, 고기, 꿩고기, 표고버섯, 석이버섯, 참기름, 밀가루

계란쌈 계란, 꿩고기, 개고기, 파, 생강, 후춧가루, 잣가루, 참기름, 장

호박나물 술안주 호박, 기름, 새우젓국, 파, 고추, 양념, 돼지고기, 쇠고기, 송이버섯

회 (1) 웅어회 웅어, 풀잎 2

침채
(6)

장김치 오이, 쇠고기, 생강, 파, 후추, 간장, 잣가루, 부추, 고추, 석이버섯, 표고버섯, 전복

31

동치미 무, 소금, 오이, 배, 유자, 파, 생강, 고추, 꿩고기, 백숙

섞박지
무, 오이, 배추, 동아, 소금, 마늘, 생강, 고추, 파, 꿩, 낙지, 생복, 소라, 조기젓, 생굴, 
미나리, 갓, 청강, 배, 우거지

동아섞박지 동아, 조개 젓국, 청각, 마늘, 파, 고추

동가김치 가지, 계관화, 수수잎, 소금

용인과저법 오이, 소금

젓 (1) 장해법 간장, 쇠고기, 게, 꿀 4

자반 (1) 소반찬 다시마, 잣, 후추, 기름, 두부, 파, 마늘 7

어육류

저장 및 조리
(13)

분골이법 잉어, 후추, 파, 술

25

황흑구쓰는 법 황구, 흑구

고기끓이는 법 고기

고기굽는 법 고기, 참깨 꽃이나 가지 꽃

고기삶는 법 고기, 저실(닥나무열매)

상한고기 삶는 법 호두

게 오래 두는 법 게, 조협, 주염

꿩고기 굽는 법 꿩고기, 유장

도화계란 법 계란

계란삶는 법 계란이나 오리 알 껍질

별약포 쇠고기우둔, 기름, 장, 파, 후춧가루, 꿀, 잣가루

시체약포 쇠고기우둔, 참기름. 간장, 후춧가루, 꿀, 김, 잣가루

세어법 물고기, 기름
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류 로 15가지가 나오고 있으며 이에 사용된 식품 재료 수는

총 54가지에 달하여 다양한 재료를 사용하고 있음을 알 수

있다. 소합떡법, 요기떡을 제외하고는「규합총서」에 나오

는 조리법으로「규합총서」의 필사라고 생각된다.「음식디

미방」에는 증편법, 앵도편법이 나오는데「주식시의」에는

보이지 않고 있다. 그러나「규합총서」와「주식시의」는 거

의 비슷한 조리법을 보이고 있어 이를 추측할 수 있다.

음청류로는 매화차. 식혜방문, 화면이 나온다. 이중 매화차

와 화면은「규합총서」에 나오는 음청 류 종류들이다.

4) 양념류의 분류와 재료

우리의 전통양념류로는 간장, 된장, 고추장과 같은 장류 그

리고 식초 류와 젓갈류를 들 수 있을 것이다. 양념류는

<Table 4> 에 정리하였다. 우선,「음식디미방」과「규합총

서」에는 다 기록되어 있는 식초제조법은 보이지 않고 있다.

「규합총서」나「음식디미방」에서는 초 빚는 법을 중요한

일로 다루고 있는데 동춘당가에서 식초를 직접 빚지 않았다

기보다는 일상적인 일이라 기록에서 제외한 것으로도 볼 수

있다. 중요한 반가의 음식행사인 장 담그기에 관한 것은「주

식시의」에 5종류의 문항이 나오는데 고초장법과 청국장법,

집장, 즙지히 그리고 장 담는 길일에 대해 나오고 있다. 특

히 고초장법과 청국장법은「규합총서」에 나오는 내용과 매

우 유사하다. 여기의 청국장법은 현재 우리들이 먹는 청국장

과는 달리 쇠고기가 들어가는 것으로「규합총서」의 청육장

과 매우 유사하다. 그리고 여러 가지 채소를 장에 박아 만드

는 집장과 즙지히 법이 나온다. 이 방법도「규합총서」와 유

사하기는 하나 충남지역의 유명한 장임을 비추어 볼 때 과

거부터 이 지역의 중요한 장이었다고 볼 수 있다. 젓갈류 조

리법은 보이지 않고 있으나 ‘장해법’이 나온다. 이는 최근의

‘게장 담그는법’이라고 볼 수 있는데 특이한 점은 게를 간장

<Table 3> Rice cake, Korean cookies and beverages in 「Jusiksieu」

음식의 종류
(음식 가짓수)

음식명 재료 재료수

떡, 한과
(15)

약과지지는 법 밀가루, 기름, 꿀, 소주, 조청, 계피, 건강말이, 생강즙, 잣가루 

36

약식법 찹쌀, 대추, 밤, 꿀, 기름, 검은 장, 곶감

율강병법 생강, 황률가루, 밤, 찹쌀가루, 꿀, 잣가루

소합떡법 찹쌀가루, 꿀, 후춧가루, 밤, 대추, 호두, 계피가루

두텁떡 찹쌀가루, 꿀, 팥, 계피, 호두, 대추, 밤, 석이버섯, 잣가루

승검초 단자 찹쌀가루, 승검초 생잎, 쑥구리, 꿀, 팥, 잣가루

토란 단자 토란, 찹쌀가루, 기름

감자 단자 감자, 찹쌀가루

석탄병 감, 멥쌀가루, 찹쌀가루, 사탕가루, 귤병, 민강, 계피가루, 잣가루, 대추, 밤

잡과편법 날밤, 석이버섯, 잣, 찹쌀가루, 계피가루, 꿀물, 기름

증편 쌀, 탁주, 참기름, 꿀, 팥, 건강, 후춧가루, 소주, 대추, 석이버섯, 잣, 기름, 소금

앵도편 앵두, 생청, 녹말가루, 복분자

요기떡 찹쌀, 대추, 밤, 계피, 강분환가루, 꿀, 잣가루

셥화젼 참기름, 소금, 화젼가루, 밤

가진두텁떡 찹쌀, 꿀, 팥, 계피, 호도, 밤, 대추, 석이버섯

음청류
(3)

매화차 매화 봉오리, 꿀

8식혜방문 찹쌀, 엿기름

화면 두견화, 녹말가루, 오미자 국, 꿀, 잣

<Table 4> Seasonings in「Jusiksieu」

음식의 종류(음식 
가짓수)

음식명 재료 재료수

장
(4)

집장 콩, 메주, 풋고추, 오이, 가지, 무, 소금, 양지머리, 수육, 차돌박이

25
고초장법 콩, 쌀, 메주, 소금, 고춧가루, 찹쌀, 대추, 포육

청국장법 콩, 쇠고기, 무, 다시마, 고추

즙지히
가을보리, 콩, 생송엽, 밀가루, 가지, 오이, 동과, 풋고추, 메주가루, 꿀,
참기름 달인 장, 생풀, 조청
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에 담그지만 여기에 소고기를 넣어 담그는 법이라는 점이고

이는「규합총서」의 내용과 비슷하다.

5) 주류의 분류와 재료

동춘당가에 전해오는 술 조리서인「우음제방」과는 별도

로「주식시의」에도 주류제조법이 나온다<Table 5>. 총 8

종류의 주류제조법이 나오고 이에 들어 간 재료수는 16종에

달한다. 이 술들은 대부분「음식디미방」이나「규합총서」

에 실려 있는 술의 이름들이다. 그러나 술 제조법은「규합

총서」와 흡사한 것을 볼 수 있다. 그중 별약주법과 화향입

주방은「주식시의」에만 보이는 술 이름으로 별약주법을 만

드는 방법은 보통의 약주제조법과 비슷하다. 화양입주법은

여러 가지 꽃을 넣어 담그는 술의 형태로 국화, 매화, 연화

와 유자껍질을 이용하여 맛과 향을 내고 있다.「규합총서」

에도 백화주가 나오는데 이 술에는 수십 가지의 꽃잎을 넣

어 향을 내는 것으로 다소 비슷하지만 같은 방법은 아니다.

감향주법은 2번이나 나오는데 양조법은 동일한 것으로 보인다.

송순주는 현재에도 이 집안의 중요한 술로 대전광역시 무

형문화재 제9호로 지정되어 있다.「주식시의」에 나오는 송

순주는「우음제방」의 양조법과 거의 일치한다. 여타의 방

법과 다른 점은 밑술을 빚은 다음 다시 송순을 넣어주고 약

주를 넣어주고 또 다시 증류한 소주를 넣어준다는 점으로 일

종의 혼양주라고 볼 수 있다. 반면「규합총서」에도 송순주

가 등장하는데 비슷한 방법으로 생각되나 송순을 넣어주고,

약주를 넣어주는 과정이 없는 대신 마지막엔 소주를 넣어주

는 방법을 쓰고 있다.「규합총서」의 양조법을 다소 발전시

킨 방법으로도 볼 수 있으나 좀 더 고찰을 요한다. 현재의

대전 무형문화재 9호 송순주의 조리법에서는 소주를 넣지 않

는 이양주법을 사용하고 있다.

6) 기타

다음으로 음식조리법에 분류되지 않는 것들이 있다. 타색

들이는 법과 아기 배고 탈 있으면 약 쓰는 법 그리고 산모

젖내는 법이 나온다. 이 방법들을 살펴보면 전래로 전해 오

는 비방들을 적어 놓은 것으로 보인다. 살림하는 데에 요긴

한 내용을 적어 두어 후손들이 쉽게 해보도록 한 배려로 보

인다. 그 내용은 부인허약에 잉어를 고아먹는 등 과학적인

것도 보이지만 신빙성이 없는 속 방도 보인다.

2. 주식시의 관련 고문헌의 검토 -「주식방문」,「동춘당 연

시연」「음식법」과「반찬등속」

「주식시의」가 쓰인 19세기는 음식에 관한 규방저서가 여

러 권 나온 시기다. 1800년대에 빙허각 이씨의 「규합총서」

가, 1800년 말에는 저자를 알 수 없는「시의전서」가 저술

되었고,「주식시의」는 이러한 분위기에서 19세기 후엽에

저술된 책으로 보고 있다.

한국 역사에서 17·18세기는 실학의 전통이 세워지고 19

세기는 새로운 학문적 발전이 이룩되던 시대이다. 이러한 시

<Table 5> Traditional liquor in「Jusiksieu」

음식 종류
(음식 가짓수)

음식명 재료 재료수

주류
(8)

구기자주법 구기자 뿌리·잎·꽃·열매, 술

16

감향주법1 찹쌀, 누룩

별약주법 멥쌀, 누룩, 밀가루, 찹쌀, 메밥

화향입주방 국화· 매화·연화( 대신 첨가할 수도 있음), 술, 유자껍질

두견주 흰쌀, 누룩가루, 밀가루, 멥쌀, 찹쌀, 진달래꽃

감향주2 찹쌀, 누룩가루

송순주 찹쌀, 누룩가루, 약주, 송순, 소주

졈감주 찹쌀, 누룩가루 

<Table 6> Others in「Jusiksieu」

음식의 종류
(음식 가짓수)

음식명 주로 사용된 재료들 재료수

기타
(4)

타색들이는 법
뽕나무, 백반, 황다, 초, 녹두, 치자, 유향, 오매, 우슬 가루, 행인, 대초, 생무,
반하 가루, 오징어, 마늘, 행이 잎, 동아즙, 도라지, 당근, 쑥, 고추 

48
아기 배고 탈

있으면 약 쓰는 법
생강, 파, 대추, 소금, 술, 찹쌀, 국화, 인삼, 동변, 피마자, 참나무 잎, 찰벼, 가지, 
초, 즉, 뽕나무 잎, 생지황즙, 창출, 잔대, 자라, 잉어, 도미 

산모 젖 내는 법
소의 코, 쌀뜨물, 향부자, 동변, 익모초, 당귀, 천궁, 복분자, 찹쌀, 약주나 밥
윗물이나 염수

장 담는 길일 -
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대적 배경으로 인해 규방의 여성도 음식에 관한 책을 저술

한 것으로 보인다. 자신이 알고 있던 조리법을 집안대대로

내리겠다는 생각이 강했을 것이며 구체적인 조리기술을 남

기겠다는 의도에서 집필된 것으로 보인다. 이러한 사실은 조

선시대 후기에 이르면서 우리 음식의 조리· 가공법이나 상

차림 범절의 원리와 규범이 정비되어, 수천 년을 지나면서

여과되고 다듬어진 우리 음식문화의 격조가 전통으로 확실

하게 정비되었던 시대임을 알 수 있게 한다. 따라서 이 시대

의 충남지역에서 집필된 고 조리서의 검토를 통하여「주식

시의」에 대한 폭 넓은 이해를 해 보고자 한다.

(1) 노가재 감창업가의「주식방문」

회덕의 두 명문인 은진 송씨가와 안동 김씨가는 서로의 혼

반을 통해 교류하였다. 여류문인으로 알려진 안동김씨가의

호연재 김씨(1681-1722)는 은진 송씨가의 송요화(소대헌)와

혼인하는 등(허 2003) 두 집안의 교류는 활발하였다. 안동 김

씨가에도 역시「주식방문」이라는 고조리서가 전해 내려오

는데 이 또한 18세기 말경에 집필된 것으로 추측된다.

여기에 나오는 음식을 살펴보면 열구자탕, 칠계탕, 족편,

계탕, 간막기탕, 닭탕법, 초계탕, 잡산적, 승기아탕 등이 나오

고 있다. 반면「주식시의」에는 열구자탕, 승기아탕, 완자탕,

제육전, 별약포, 전약, 가리찜, 연계 찜등이 나온다. 또한「주

식시의」에는 숭어찜, 붕어찜, 숭어어채, 생선구이, 웅어회, 완

자탕이 나오고 주식방문에는 붕어찜, 굴탕, 청어탕, 붕어전유

아 가 나온다. 또한「주식방문」에는 청과장, 산갓김치, 생

치김치가 나오고 있다.「주식방문」에는 배추선, 동아선, 죽

순찜, 동아전과, 도랏초가 나온다. 이를 두고 김 (2002)은 두

집안의 교류에 의하여 나타난 것으로 추정하였다.

(2) 숙종 12년(1686)「동춘당 연시연」의 상차림

이 상차림은 숙종 12년 1686년 에 동춘당 집안에서 이루

어진 상차림이다. 연시연은 시호를 받들고 온 선시관을 그

본가에서 시호받는 사람의 신주를 모시고 나와 의식을 행하

고 맞아들이는 일을 말한다. 본래 시호는 왕조가 결정하여

그 본가에 연시의 여부를 물어 받겠다면 선시관을 보내 선

시하였다. 연시연이랑 선시의식을 행하고 선시관에게 예폐를

그 수종자에게 행하를 주고 잔치를 베푸는 것을 말한다고한

다(김 2002). 이때의 상차림은 덕은가승(송 1998)에 의하면

대상 30상, 평상 200상을 차렸다고 한다. 이때 대상에는 총

35기의 음식이 차려졌고 평상에는 25기가 차려졌다고 한다.

연시연의 상차림 내용을 분석한 김(2002)은 동춘당 연시연에

서 사용된 다담의 상차림은 찬품용어가 숙종 때에 궁중에서

사용하던 음식용어로서 궁중음식의 영향을 받은 상차림이라

고 하였다.

(3) 윤씨「음식법饌法」

「음식법」은 한지에 옛글 붓글씨로 쓰여 있는데 한쪽에 10

행 15자이고, 책의 크기는 가로 20 cm, 세로 31 cm에 75장

150쪽이다. 저자는 조선 후기 부여지역 반가의 혼례를 맞이

한 손녀를 둔 할머니로 보인다. 이 책 끝에 쓰여 있는 ‘삼대

글씨’라는 내용을 볼 때 어머니나 고모 등도 틈틈이 보태어

쓴 것으로 보인다. 이 책이 쓰인 년대는 이 책 끝장인 ‘갑인

5월’이라는 내용을 볼 때 1854년 아니면 1914년으로 추정하

는데 책에 적혀 있는 음식의 내용으로 미루어 1854년으로 추

정한다(윤 1993).

「음식법 饌法」의 내용은 갖은 떡, 웃기, 여러 가지 면, 갖

은 지짐, 갖은 찜, 각색 누르미, 열구자탕, 전약, 각종 한과류,

각종 편, 단자류, 만두류, 약밥, 수정과, 소찬 등 총 127 종류

의 음식명과 음식명칭이 없이 내용만 기록된 것 14종으로 이

루어져 있다(윤&조 1993). 이외 책의 첫머리는 음식을 만들

기에 앞서 먼저 재료를 고르거나 다룰 때 유의하도록 <제과

유독> <제채유독> <음식금기>의 내용을 조목조목 설명하고

있다.

다른 고조리서와는 다르게 <효도 찬합 음식>이라는 큰 제

목 아래 효도 찬합에 담기 좋은 음식으로 한과 42가지, 마른

안주 16가지, 떡 25가지를 들어 만드는 법을 설명하였는데,

특히 계절에 맞추어 음식을 선별하도록 이르고 보내는 곳의

원근을 가늠하고 분수를 헤아리도록 하라고 이르고 있다. 여

기에도 「주식시의」에 있는 전약 등이 포함되어 있다. 「음

식법 饌法」책에서는 떡의 종류 20여 가지를 기술하고, 여

러 층으로 고인 떡 위에 얹어 담는 웃기로 주악, 단자, 산승,

화전 등을 기술하고 있다. 선물로 보내려는 떡이므로 웃기로

고이는 예쁜 떡을 여러 가지 골라 기술한 것으로 해석된다.

마지막은 <손님 접대를 위한 상차림> 식단으로 신선로를

중심으로 하고, ‘작은 음식’이라는 이름으로 몇 가지의 술안

주 음식을 함께 차린 상차림을 예시하여 음식 만드는 법과

음식 대접하는 순차를 각각 제시한다. <손님상차림 음식> 중

‘소반찬’이라는 항목은 좌반 몇 가지와 채소, 버섯음식 몇 가

지를 서술하고 있는데, 그 내용이 새롭고 음식이 매우 아름

답다.

(4)「반 등속」의 충청도 음식

「반 등속」은 청주시 지역에서 집필된 쓴 서적으로, 20

세기 초(1913년) 충청도 지역의 식생활 문화를 알려주는 문

헌이다. 국립민속박물관에서 2007년 4차에 구입한 이 책은

한국 음식사와 청주의 음식문화를 연구하는 데 귀중한 자료

이다.

조리법 부분은 김치· 짠지류의 반찬, 과자와 떡, 음료 등

을 만드는 방법이 서술되어 있다. 두 부분으로 나누어진 조

리법은 각 조리법 내에서 음식을 종류별로 분류하여 서술하

고 있다. 문자집 부분은 음식의 이름을 적거나, 식재료를 언

급하고 있으며, 음식과 관련된 것 이외에 혼례용품이나 생활

가구들을 적고 있다.

「반 등속」에 서술되어 있는 음식을 종류별로 분류하면
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반찬· 과자와 떡· 음료· 기타의 항목으로 나눌 수 있다.

먼저, 반찬으로 김치가 나오는데 김치는 소금에 절인 채소를

양념과 버무린 뒤 발효를 시킨 음식을 의미한다. 김치는 무

김치· 깍두기(2종)· 고추김치(2종)· 오이김치(2종)로 7종이

기술되어 있다.

김치와 짠지 이외에 반찬으로 먹을 수 있는 부식 류를 다

루고 있다. 참등나무순과 토면주거리는 숨이 살짝 죽을 정도

로만 말려 조리한다. 숨이 죽을 정도로만 살짝 말리면, 원재

료에 수분이 어느 정도 남아있기 때문에 입에 넣고 씹었을

때 부드럽게 씹히는 감촉이 살아있게 된다. 어물을 이용한

부식으로는 북어무침· 북어대강이·가물치회가 있다. 북어

무침은 북어살만 발라 간장과 꿀로 양념을 해 무쳐 먹는 방

법을 사용하고, 북어대강이는 참기름과 소금으로 간을 해 관

솔불에 바짝 익혀먹는 조리법을 사용한다. 북어 한 마리를

사서 살과 머리를 버리는 것 없이 모두 이용하여 음식을 만

들고 있다. 또한 근처 민물에서 잡은 가물치로 회를 쳐서 먹

고 있다. 바닷고기는 청주지역까지 오는 도중 회를 쳐서 먹

기에는 신선도가 떨어질 수 있기 때문에, 막 잡은 신선한 민

<Table 7> Cooking Method in 「Jusiksiui」 compared with 「Eumsikdimibang」 and 「Gyuhapchongseo 」 

조 리 법 「음식디미방」 「규합총서」 「주식시의」

주식

국수

·

만두

메밀국수, 녹말국수, 면, 난면, 메밀만두, 
수교의, 석류탕, 만두, 숭어만두, 어만두

변씨만두, 난면
물만두, 수교의, 국수비빔, 만두,
변시만두법

밥

·

죽

-
팥물밥, 오곡밥, 약밥, 우유죽, 팥죽,
우분죽, 구선왕도고 의이, 삼합미음,
개암죽, 의이죽, 호도죽, 갈분의이

잣죽, 호도죽, 흑임죽, 흰죽, 삼합미음(2)

부식

국

·

탕

족탕, 말린 생선탕, 쑥탕, 천어순어탕, 
붕어순갱, 와각탕, 난탕법, 계란탕법, 
양숙편, 전복탕, 자라갱, 해삼탕, 별탕, 
순탕

완자탕법, 쇠꼬리곰, 열구자탕, 승기악탕, 

칠향계, 제호탕
열구자탕2, 승기약탕, 완자탕, 전골채소

찜
붕어찜, 해삼찜, 개장찜, 개장, 수증계, 
가지찜, 외찜, 연계찜

붕어찜, 게찜, 쇠곱창찜, 개 찌는 법,
돼지새끼집찜, 봉총찜, 연계찜, 송이찜, 

게 푸르게 찌는 법

슝어찜, 붕어찜, 도라지찜, 묵찜, 송이찜, 
갈비찜, 영계찜, 떡찜,

편 양숙편, 별미닭대구편 족편, 전약  전약

선 동아선 동과선

채
연근채, 동아돈채, 잡채, 대구껍질채,
외화채

화채 어채, 화채

누르미

가지누르미, 개장고지누르미,
동아누르미, 대구껍질누르미,
개장누르미, 해삼누르미

집노리미

구이 닭구이, 가제육, 웅장, 대합구이
생선 굽는 법, 게 굽는 법, 돼지고기
굽는 법, 꿩고기 굽는 법

생선굽는법

볶이 양볶이, 꿩지히, 꿩짠지히, 가제육 장볶이 낙지볶이, 장볶는법, 떡볶이

적

·

전

동아적, 연근적, 어전법,
전화법, 빈자법

설하멱, 전유어, 꽃전 제육젼, 동아젼, 고추적, 

나물 - 죽순나물, 승검초, 호박나물
동아초, 묵초, 외상문채, 죽순채, 계란쌈, 
호박나물 술안주

회 돼지가죽 수정회법, 웅어 웅어회

침채 생치침채, 산갓침채, 
섞박지, 어육김치, 동과섞박지, 동침이, 
동가김치, 동지, 용인 오이지법, 산갓김
치, 장짠지, 전복김치

장김치, 동치미, 섞박지, 동아섞박지,

동가김치, 용인과저법

장아찌 -

젓 게젓, 약게젓, 청어 염해법
비웃젓, 술과 초로 게젓담는 법, 소금으
로 게젓담는 법, 장으로 게젓 담는 법, 
연안식해법, 교침해

장해법,

자반 - 진주좌반, 임자좌반, 다시마좌반, 좌
반

소반찬

초 식초 초법1.2, 매자초, 초담는법
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<Table 7> Cooking Method in 「Jusiksiui」 compared with 「Eumsikdimibang」 and 「Gyuhapchongseo 」 (Continued)

조 리 법 「음식디미방」 「규합총서」 「주식시의」

과정

떡

한과

증편법, 석이편법, 밤설기법, 잡과편법, 
약과법, 연약과법, 다식법, 앵도편법, 박
산법, 듕박겨, 빙사과, 강정법, 인절미굽

는법

복령조화고, 백설고, 권전병, 유자단자, 
원소병, 승감초단자, 석탄병, 도행병, 신
과병, 혼돈병, 토란병, 남방, 감저병, 잡
과편, 증편, 석이병, 두텁떡, 기단까오, 
서여향병, 송기떡, 상화, 무떡, 백설기, 
빙자, 대추조악, 송편, 인절미, 약과, 강
정, 매화산자, 「밥풀산자, 묘화산자」 , 
메밀산자, 감사과, 연사, 연사라교, 계강
과, 생강과, 건시단자, 밤조악, 황률다식, 
흑임자다식, 용안다식, 녹말다식, 산사편, 
산사쪽정과, 앵도편, 복분자딸기편, 모과 
거른정과, 모과쪽정과, 살구편, 벗편, 유
자정과, 감자정과, 연근정과, 익힌 동과정
과, 선 동과정과, 천문동정과, 생강정과, 
왜감자정과, 향설고, 유리류정과, 순정과, 
조청만드는 법, 광주엿, 유자청, 약식법

약과지지는 법, 약식법, 율강병법, 소합떡

법, 두텁떡, 승검초단자, 토란단자, 감자

단자, 석탄병, 잡과편법, 증편, 앵도편, 
요기떡 , 가진 두텁떡,셥화젼 

음청

화채

차류

토장법 녹두나화, ™m면(오미자), 별™m
면, 차면, ö첩È(오미자)

다백희, 계장, 귀계장, 매화차, 포도차, 
매실차, 국화차, 화면, 난면, 왜면

매화차, 식혜방문, 졈감주, 화면, 

저

장

및

조

리

저

장

및

조

리

채소

과일

수박, 동화 간수법, 동화 담는 법, 가지 
간수법, 고사리 담는 법, 비시나물 쓰는 
법, 마늘담는 법, 건강법, 복숭아 간수법

밤, 배, 사과, 홍시, 연시 만드는 법, 생
감, 석류, 감자, 귤, 금귤, 복숭아, 포도, 
수박, 참외, 무와 순무, 동과와 호박, 외
와 가지, 마른 송이, 두릅, 배추, 승검초, 
고사리, 소루쟁이, 죽순, 마늘, 고추

어육류

고기 말리는 법, 고기 말려 오래두는 법, 
참새 말리는 법

생선 말리는 법, 전복 말리기, 해삼 말리
기, 생복 간수법, 연어란, 질긴 고기 삶
는 법, 누른개, 웅장 손질법, 개장 고는 
법, 해삼 다루는 법, 국에 타는 법

잉어, 잉어뼈 하물하물하게 하는 법, 준
치, 준치 뼈없이 하는 법, 조기, 복어, 복
어 끓이는 법, 독있는 생선, 숭어, 쏘가
리, 은구어, 오징어, 뱅어, 농어, 문어, 송
어, 민어, 메기, 가물치, 홍합, 해삼, 생복
, 대구, 자라, 웅어, 게, 게 오래 두는 법, 
편포, 약포, 개고기, 사슴고기, 양고기, 
돼지고기, 찐 돼지고기, 꿩, 메추라기, 참
새, 잣나무새, 새고기 독있는 것, 도화계

란법

분골이법, 황흑구쓰는 법, 고기끓이는 법, 
고기굽는법, 고기삶는법, 상한고기 삶는
법, 게오리두는 법, 꿩고기굽는 법, 도화

계란법, 계란삶는 법

별약포, 시체약포

장 - 어육장, 청태장, 급히 청장 만드는 법, 
고추장, 청육장, 즙지이, 즙장, 

집장, 고초장법, 청국장법, 즙지히, 

주류

점감청주, 점감주, 일일주, 하절주, 시급
주, 감향주, 하향주, 벽향주1법), 벽향주2
법) 유하주, 향온주, 소곡주, 황금주,사시
주, 백화주, 동양주, 절주-1, 절주-2, 남성
주, 녹파주, 칠일주-1, 칠일주-2 죽엽주, 
별주, 행화춘주, 삼해주(20말빚기), 삼해
주(10말 빚기), 삼해주-1, 삼해주-2, 삼오
주, 삼오주15말 빚기), 순향주법, 챠쥬법, 
송화주, 오가피주, 과하주, 소주-1, 쇼쥬-
2, 밀소주, 찹쌀소주, 쥬국방문, 이화주누
룩법, 이화주(1말 빚기) 이화주(봄술 5말 
빚기), 이화주(여름술)-1, 이화주(여름술)-
2, 여름철 삼일주, 두강주, 점주, 부의주, 

약산춘, 황금주

구기주, 오가피주, 도화주, 연엽주, 두견
주, 소국주, 과하주, 백화주, 감향주, 송
절주, 송순주, 한산춘, 삼일주, 일일주, 
방문주, 녹파주, 오정주, 유황배, 자하배, 

어아주

구기자주법, 감향주법, 별약주법, 화향입 
주방, 두견주, 감향주, 송순주

기타 기타 -

기름짜는 법(참깨, 수박씨, 차조기, 봉선
화씨, 순무씨, 급히 기름내는 법, 들기름, 
묵은깨, 급히 들기름짜는 법, 아주까리, 

수유, 면화씨), 장담는 길일

타색들이는 법, 아기 배고 탈 있으면 약 
쓰는 법, 산모 젖 내는 법,장 담는 길일
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물고기로 회를 떠서 먹은 듯 보인다. 육회는 소고기를 술에

담갔다 양념을 넣고 무쳐 먹는다. 소고기를 술에 담그는 것

은 소고기의 누린내와 남아있을 지도 모를 잡균을 없애기 위

함으로 보인다.

3.「음식디미방」과 「규합총서」와의 비교를 통해 본「주

식시의」내용

「주식시의」라는 고조리서가 가지는 음식문화사적 의미를

고찰하기 위해서「음식디미방」과「규합총서」와의 관련성

에서 검토하는 것이 필요하다.「음식디미방」은 주지하듯이

경북 영양지역에 살았던 정부인 장 계향(1598-1680)이 1670-

1680년경에 집필한 한글조리서이다.

「규합총서」는 1809년(순종 9) 빙허각(憑虛閣1759-1824)

이씨(李氏)가 엮은 가정살림에 관한 내용의 책으로 현재 중

요한 조리서로 인정받고 있다. 특히「규합총서」는 이 이후

언제 누가 지었는지 모르는 채 필사본 또는 목판본으로 전

해져 내려왔었다(정 1975). 그러다가 1939년에 발견된「빙

허각전서(憑虛閣全書)」가 이 책의 제1부작으로 밝혀졌다. 현

재「규합총서」와 관련된 책으로 1869년의 목판본 1책으로

목판본으로까지 간행되었다. 그리고 총 29장으로 된 가람문

고본이 있으며 필사본 2권 1책으로 된 부인필지 1권 1책이

전해진다. 또한 총 68장으로 된 국립중앙도서관본, 필사본 6

권으로 된 정양완(鄭良婉) 소장본 등이 전해진다. 이「규합

총서」중에서 생활에 긴요한 것을 뽑은 것이「간본규합총

서」이고 여기에 새로운 음식을 더해 1915년경에「부인필

지」가 만들어졌다. 이의 연구(이&차 1996)에서는 이 세 가

지 조리서의 내용을 조리과학적 고찰하여 세 조리서간의 조

리법의 시대적 맥락을 살펴보았다.

1800년대 중반이후의 조리서 들은 이 당시에 목판본으로

까지 제작되어 읽히던「규합총서」의 영향을 받았을 가능성

이 크다. 현재 각 가문에서 전해 내려오는 고조리서 들이 발

견되고 있는데 이 고조리서의 내용은 가문 대대로 전해 오

는 조리법일 수도 있지만 당시의 조리서에서 필사한 내용도

함께 있을 수 있다.

실제로 동춘당 가의 소대헌 호연재 부부를 다룬 책(허

2003)에서도 집안의 음식 솜씨가 손끝으로만 전해진 것이 아

니라「주식시의」와「우음제방」을 통해서 전해 진 것으로

보았고, 사어 이형응의 따님인 연안 이씨가 소대헌 종가에

시집와서 시댁의 음식을 하나하나 익혀가며「주식시의를」

를 기술하였다고 하였다. 물론 시댁의 조리법을 익혀 기록한

내용도 보이지만 상당부분은「규합총서」의 내용을 그대로

필사한 것으로 보인다는 점 또한 무시 할 수 없다.

그래서 본고에서는「음식디미방」 (백 2006)과 정양완본

「규합총서」 (정양완 역주 1975)와의 비교를 통해서「주식

시의」의 음식문화사적 의미를 살펴보는 것이 필요하다고

보았다. 이를 위해 우선「음식디미방」과「규합총서」 그리

고「주식시의」 음식명을 정리해 보았고 이를 정리한 표는

다음과 같다. 이에 의하면 같은 음식명이 「음식디미방」에

도,「규합총서」와「주식시의」에도 보인다. 그러나 음식

이름이 동일하더라도 조리법에서는 차이를 보이는 경우가 있

다. 그래서「주식시의」의 저자가 1600년대의 집안 조리서

인「음식디미방」을 보았을 가능성은 희박하지만「주식시

의」가 나온 은진 송씨가는 회덕의 노가재 안동 김씨가와 사

돈을 맺는 등 가까이 지냈다는 사실로 미루어 안동지역의 음

식조리법의 영향을 받았을 가능성은 무시할 수 없다.

반면「주식시의」의 음식명과「규합총서」의 음식명은

총 50여 종류가 비슷하며 구체적인 조리법에 있어서도 거의

흡사한 것들이 있다<Table 7>. 즉,「주식시의」의 상당부분

이「규합총서」의 내용을 그대로 필사한 것으로 보인다. 물

론「주식시의」에 나오는 음식조리법을 구체적으로 살펴보

면 집안의 독특한 조리법도 있는 것으로 보인다. 그러나「주

식시의」의 저자가 그 당시 목판본으로 제작되어 시중에 나

돌던「규합총서」를 보았고 이중 일상적인 음식보다는 열구

자탕, 승기악탕, 등 접빈객을 위한 특별한 음식조리법을 베

껴 넣어 필사한 것으로 보인다. 물론 서울과의 왕래가 잦은

사대부가이고 ‘연시례’까지 거행한 집안으로 서울 반가음식

과 궁중음식의 영향을 받았다고 이야기되어지고 있다. 그러

나 이는 어디까지나 추측이고 특히「주식시의」 음식은 집

안 대대로 내려오는 음식이라고 보기 어렵고「규합총서」

의 필사가 상당부분을 차지한다는 점을 명확히 하여 둘 필

요가 있다.

다음은「규합총서」와「주식시의」의 속 열구자탕 과 승

기악탕의 내용을 제시한 것으로 비슷한 조리법을 보인다. 특

히 ‘열구자탕’은 궁중음식에서도 자주 등장하고 여러 조리서

에 소개된 음식으로 그 조리법이 매우 복잡하다. 그런데 이

두 조리서에서는 거의 비슷하여「규합총서」를 필사한 것으

로 보인다. 그리고 승기악탕은「규합총서」에서 왜관음식으

로 소개한 음식으로 알려져 왔다. 그런데「주식시의」에 거

의 흡사하게 필사되어 있는 것을 볼 수 있다. 다음에 이 두

가지 사례를 제시한다.

사례-「규합총서」와 「주식시의」의 ‘승기악탕’과 ‘열구

자탕’
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III. 결 론

본고에서는「주식시의」라는 조선후기의 동춘당 송준길가

에 내려오는 고조리서가 가지는 음식문화사적 의미를 고찰

하여 보았다. 이를 위해「주식시의」의 음식종류와 조리법

의 특성을 주식류, 반찬류, 떡과 한과 및 음청류 그리고 주

류로 나누어 각각 고찰하였다. 그리고 같은 충남인근지역의

조리서인「주식방문」과「음식법」그리고「반찬등속」 에

나오는 음식들을 살펴봄으로서 서로 비교 검토해 보았다. 또

한「주식시의」의 내용의 상당부분이 이 당시의 널리 읽힌

「규합총서」와 상당 부분 일치한다는 점에 착안하여 이를 비

교 고찰함으로서 부분 필사본의 가능성을 살펴보았다. 또한

1600년대의 고조리서인「음식디미방」과의 비교를 통해 세

조리서간의 관련성을 고찰하여 보았다.

그 결과는 다음과 같다. 먼저,「주식시의」에는 96가지의

음식조리법과 기타 비방으로 총 99가지의 항목이 나온다. 대

부분의 조리법은 평소에 먹는 음식이라고 보기는 어렵다. 우

리가 주식으로 먹는 밥에 대해서는 언급이 없고, 국수와 만

두 류가 나온다. 그리고 우리들이 고급재료로 분류하는 해

삼, 전복, 홍합, 잣, 호도 흑임자로 끓인 죽이 나와서 일상의

음식을 기록했다고는 보기 어렵다. 특히 밥과 국으로 대표되

는 한식의 특성으로 볼 때 된장국과 같은 일상의 국은 나오

지 않고, 열구자탕, 승기약탕, 완자탕, 전골채소 같은 고급 전

골 류가 나온다. 주지하듯이 이 탕 음식은 일상의 음식이라

고 보기 어렵다. 그렇다면 조선시대 반가에서라면 중요한 집

안행사인 봉제사 접빈객에 사용된 음식이라고 볼 수 있을 것

이다. 그렇다면 은진 송씨 종가에 접빈을 위한 대대로 내려

오는 음식이라는 가정이 전제되어야 한다. 즉「주식시의」

의 음식은 평소의 음식이라기보다는 특별한 날에 해 먹는 음

식을 기록해 놓은 것이라는 점이다.

다음으로 이 책에 나오는 상당수 음식들의 조리법이「규

합총서」의 내용과 동일하다는 점이다. 우리나라의 중요한 조

리서로 평가되는 1809년의「규합총서」 그리고 1800년대

말엽의「주식시의」를 비교 검토한 결과, 열구자탕, 승기악

탕 등과 같은 접대음식과 고추장, 즙장, 즙지히 같은 장류 조

리법 등을 포함하여 총 99가지의 항목 중 약 50여종의 항목

이 동일하다. 즉 이는「규합총서」의 내용을 그대로 필사한

것으로 볼 수 있다. 따라서「주식시의」는 집안 대대로 내

려오는 음식조리법을 기록한 것 외에도 그 당시 부녀자들 사

이에 널리 읽혔던「규합총서」를 일부 필사해 놓은 책으로

볼 수 있다. 그래서 엄밀히 말하면 충남 반가의 음식과 서울

반가의 음식이 함께 기록되어 있다고 보인다. 앞으로 이 부

분에 대한 좀 더 엄밀한 연구가 진행되어야 할 것이다.

현재 맛으로 뛰어난 전라도 지역에서는 가문대대로 내려

오는 고조리서가 발견되지 않고 있어 음식을 중시하는 이 지

역 사람들은 아쉬워하고 있다. 반면 대전 송준길 가에서 집

안대대로 내려오는「주식시의」는 그런 의미에서 매우 의의

있는 조리서이다. 이 조리서는 대전 지역민의 자부심이며 과

거로부터의 높은 문화수준을 보여준다고도 할 수 있다. 이러

한 고조리서가 나올 수 있었던 것은 조선시대 유명한 유학

자집안인 송준길 집안대대로 전해지는 오랜 문자생활의 전
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통이라고 보인다. 그래서 이 가문의 여성들도 성리학적 집안

의 전통대로 음식을 기록하여 남긴 것으로 추측된다. 앞으로

더 많은 연구가 이루어진다면「주식시의」는 사대부가 음식

연구의 초석이 될 것으로 본다.
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