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Abstract

The sauce and paste, which is collectively called as ‘jang’ in Korean is the staple seasoning of Korean cuisine. Although

China shares some aspects of the Jang (醬), the exact types and forms are different. In this study, we explore the current

Korean jang through the six culinary books-「Seongwonlog (醒園錄)」,「Yangsolog (養小錄)」,「Jojeongjip (調鼎集),

「Susiggeeumsigbo (隨息居飮食譜)」,「Junggwerok (中饋錄)」, and「Sosigseolyag (素食說略)」 from the Qing Dynasty

of China. The Jang of Qing Dynasty are further classified into the Chumjang (甛醬), Dusi (豆豆支), Chungjang (淸醬), and

jangyou (醬油). To make these four types, the huangzi (黃子) has to be first made from the flour or beans, after which salt

is added and sun-dried. Chumjang is the type of Chunjang used to make Zhajiangmian and is widely used in the Northern

part of China. Like Chumjang, Dusi is made from flour and beans. Salt as well as various spices like Star anise, Chinese

pepper and sesame are added. This type of paste is widely used in the Southern part of China. Chungjang is made when

salt and water are added and sun-dried, after which it is filtered through an apparatus called Jangyou. The final product is

sauce similar to today’s soybean sauce.
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I. 서 론

장(醬)은 우리음식의 근간이 되는 식품이다. 우리나라에서

의 장은 동·식물성 원료에 누룩균 등을 배양하거나 메주

등을 주원료로 하여 식염 등을 섞어 발효·숙성시킨 것을

제조·가공한 것으로 메주, 한식간장, 양조간장, 산분해간장,

효소분해간장, 혼합간장, 한식된장, 된장, 조미된장, 고추장,

조미고추장, 춘장, 청국장, 혼합장 등을 말한다(Ministry of

Food and Drug Safty 2013).

중국의 장은 대두(大豆) 및 맥류(麥類), 쌀, 잠두(蠶豆) 등

을 원료로 하여 곡제법(曲制法)이나 혹은 주모제법(酒母制法)

에 의해서 만들어진 일종의 호상물(糊狀物)로서 생산과정은

장유(醬油: 간장)와 완전히 일치한다(Choi 1997)고 하였다.

한국과 중국은 오래전부터 장이라는 음식을 즐겨왔지만 제

조과정이나 맛에 있어서 서로 다른 음식으로 변화 발전 시

켜온 것으로 보인다. 장의 기원에 대하여 우리나라에서는

“시( )가 발해산이라 하였고 고구려인들이 발효식품을 잘

만들었으며 콩의 원산지가 만주 지역이라는 것을 생각할 때

시( )는 우리나라 북부지역에서 싹터 중국으로 건너간 것

으로 추정하고 된다고 하였다(Lee 1997).

중국에서는 3,000년 전에 이미 주 왕실이 혜인(醯人)을 두

어 혜와 장을 관리하게 하였다(醯人掌共五齊七菹凡醯物)

「Julyegeumjugeumyeug (周禮今註今譯)」 (Lim ed. 1972)고

하였고「Sagi (史記)」 (Sama 2003)에 따르면 한대(漢代)에

염시 천 단지(鹽 千 )라는 기록이 있고, 공자(孔子)는 장

이 없으면 밥을 먹지 않았다(不得其醬不食)고 하였다

「Neneogeumjugeumyeog (論語今註今譯)」 (Mo ed. 2009).

우리나라는 서구계의 유목민족과 달리 농경위주의 조기정

착민으로서 환경여건 등을 감안하여 음식물의 저장성이 절

대조건으로 강요되었다. 따라서 삼국형성기에 이미 염장기술

과 양조기술을 정착시켰으며 이들 기술 문화를 융합시켜 마

침내 삼국시대 초기 에 주류, 식초류, 장류, 침채류, 해류 등

을 주축으로 한 5대 발효식품을 형성하였다(Jang 1996).

장에 관한 기록은 우리나라의「Samguksagi (삼국사기)」

에서는 신문왕3년(683년)에 장(醬)이 납폐품목이라 하였고

(Lee & Chai 1990) 이와 비슷한 시기 중국은 위진남북조시
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대(魏晉南北朝時代)의 농서에는 작장법(作醬法), 작시법(作

法) 등 여러 가지 장에 대하여 기술되어 있다「Jeminyosul

(齊民要術)」 (Ga 2002).

(Lee & Chai 1990a)에 의하면 1052년(문종 6) 기근이 있

었을 때 구혈식품으로 쌀, 조, 장(醬), 시( )를 낸 기록이 있

다. 이와 비슷한 시기의 중국은 송대(宋代)에 장유(醬油)라는

단어가 등장하였고「Sangacheonggeung (山家淸供)」 (Lim

1985),「Mongyangnok (夢梁錄)」(Yoo KJ ed. 2002)에 따르

면 남 송대는 사람들이 살아가는데 꼭 필요한 7가지 즉 개

문칠건사(開門七件事)는 땔감(柴), 쌀(米), 술(酒), 소금(鹽), 장

(醬), 식초(醋), 차(茶)라 하였다.

이와 같이 한국과 중국은 모두 장을 애용하고 있었지만,

장에 관한 연구는 ‘17세기 이전 (1400년대에서 1700년대)까

지의 장류(醬類)에 대한 문헌적 고찰(Choi et al. 2007)이 있

었고, 한국인의 장에서는 우리나라의 17세기 이후의 고조리

서 중「Kyuhapchongseo (규합총서)」1809,「Limwonsibyukji

(임원십육지)」 1827,「Jeungbosanlimgyeongje (증보산림경

제)」1766,「Sieuijunseo (시의전서)」 1800년대 말,「Juchan

(주찬)」 1800년대,「Josunyorijebup (조선요리제법)」 1917,

「Josunmussangshisikyorijebup (조선무쌍신식요리제법)」

1924,「Josunyoribup (조선요리법)」1939 등의 옛 문헌에서

메주 쑤기부터 택일, 장독 고르기, 장독 관리, 장맛 고치기

등 장에 관한 설명이 매우 상세하게 나와 있다(Han & Han

2013)고 하는 등 장에 관한 연구의 대부분은 우리나라에 한

정되어 있다.

따라서 본 연구에서는 한·중간의 장의 비교를 위한 기초

연구로서 우선 중국 淸代의 대표적인 조리와 관련된 서적인

「Seongwonlog (醒園錄)」 (Lee 1825), 「Sikmijabyoung (食

味雜口永)」 (Sa 1832),「Yangsolog (養小錄)」 (Go 1985),

「Susiggeeumsigbo (隨息居飮食譜)」(Wang 1984), 「Jojeongjip

(調鼎集)」(Dong the late 1700),「Sosigseolyag (素食說略)」

(Seol 1984),「Junggwerok (中饋錄)」 (Jeung 1984),

「Sigheonhongbi (食憲鴻秘)」 (Joo 1985), 「Jugbo (粥譜)」

(Yang 2000), 「Suwonsigdan (隨園食單)」 (Won 1795) 등

10권 중 장(醬)을 기재하고 있는「양소록(養小錄)」,「성원

록(醒園錄)」,「수식거음식보(隨息居飮食譜)」,「조정집(調鼎

集)」,「소식설략(素食說略)」,「중궤록(中饋錄)」 등의 6권

의 조리서를 통하여 중국 청대의 장류를 우선적으로 고찰해

보고자한다.

이로써 향후 중국의 청대와 동시대인 조선시대의 장류와

비교 연구가 가능할 것으로 예상하며 이로써 차후 시대를 거

슬러 올라가면서 한·중 양국 간의 장류의 교류와 기원을

밝혀내는데 활용할 수 있는 기초 자료가 될 것을 기대한다.

II. 연구 내용 및 방법

중국의 청대(淸代)는 중국의 북방에 있던 만주족 누루하치

(努爾合赤)가 한족을 지배한 것으로 1639-1912년까지의 기간

이다. 조선시대가 1392-1910년까지였으므로 청대는 우리나

라의 조선 시대의 후반기의 해당한다.

청대의 대표적인 조리서 10여권 중 장에 관한 기재가 되

어 있어 본 연구에 활용된 청대의 조리서는「양소록」,「성

원록」,「수식거음식보」,「소식설략」,「중궤록」,「조정

집」 등 모두 6권이다.

「성원록」,「양소록」,「소식설략」,「조정집」,「수식거

음식보」는 1800년대,「중궤록」은 1900년대의 작품이다.

「소식설략」은 출판년도가 1926년이지만 작자가 살았던 대

부분의 시간이 청대에 해당하므로 청대의 조리서에 포함시

켰다.

「성원록」은 사천성 사람 이화남(李化楠)이 절강(浙江)지

역을 유람하면서 수집해 놓은 음식에 관한 자료를 그의 아

들 이조원(李調元)이 편찬해 낸 책이다. 상·하 두 권으로

되어있으며 팽조(烹調: 요리), 양조(釀造), 음료(飮料), 고점

( 點: 떡과 딤섬), 식품가공(食品加工) 등으로 구분되어 있

고 장은 양조에 포함되어 있다.

「양소록」의 저자 고중(顧仲)은 절강성 사람이다.「양소

록」은 권지상(卷之上), 권지중(卷之中), 권지하(卷之下)로 나

누어져 있고 이 세 분류는 다시 음지속(飮之屬), 장지속(醬之

屬), 이지속(餌之屬), 소지속(蔬之屬), 찬방보(餐芳譜), 과지속

(果之屬), 가효편(嘉肴篇) 등 7개 부분으로 나누어져 있으며

모두 270여 종의 음료와 음식이 수록되어 있다. 장은 장지속

에 속해 있다.

「조정집」은 모두 10권으로 되어 있는 방대한 조리서이

다. 저자가 정확하지는 않으나 건륭년간(乾隆年間)에서 가경

년간(嘉慶年間) 사이에 소흥(紹興)사람 동악천(童岳薦)이 편

찬했다고 보는 것이 정설이다. 장과 장유는 제 1권 조화작료

부(調和作料部)에 기재하고 있어 청대에 장이 매우 중요한

음식이었음을 보여주고 있다.

<Table 1> Culinary books of Qing Dynasty inclduing Jang

Names of books Author Period Birthplace Sex

Seongwonlog  Lee Jowon 1782 Sichuan Male

Yangsolog Go Jung 1818 Zhejiang Male

Jojeongjip Dong Akchun the late 1700 Jiangsu Male

Junggwerok Jeung ui 1906 Sichuan Female

Sosigsolyag Seol Bojin 1926 Shanxi Male

Susiggeeumsigbo Wang Sawoog 1861 Zhejiang Male
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「중궤록」은 20종의 음식을 기록한 책으로써 그 내용은

돼지 뒷다리 절임인 화퇴(火腿), 현재의 소시지와 유사한 향

장(香腸), 두시(豆 ), 장유(醬油), 첨장(甛醬) 등 일상생활에

서 꼭 필요한 음식들만 모아 서술해 놓았다.

「소식설략」은 선통제(宣統帝)때 한림원(翰林院)의 시독학

사(侍讀學士)를 지낸 설보진(薛寶辰)이 지었다. 설보진은 신

해혁명 후에 왕성한 저술 활동을 하였으며,「소식설략」은

그가 남긴 마지막 작품이다. 이 책은 자서(自序), 예언(例言)

외에도 卷1-卷4로 분류되어 있으며 청나라 말에 비교적 유

행한 170 여종의 소식(素食)을 만드는 방법이 기술되어 있다.

「수식거음식보」는 의사였던 왕사웅(王士雄)이 편찬한 책

으로 음식을 만드는 조리서이기보다는 재료의 각각의 성질

을 기술해 놓았으므로 재료의 성질을 알 수 있는 책이다.

위에서 살펴본 바와 같이 청대의 조리서중 장을 기재하고

있는 6권의 저자는 대부분 남성이었고,「중궤록」을 지은 증

의 한 사람만 여성이었다. 저자의 출생지는 대부분 절강성,

강소성이었다.「성원록」의 이조원과「중궤록」의 증의는

사천성 사람이었으나, 증의는 사천성에서 출생하기는 했어도

부친이 강서성에서 관직을 지냈고 어머니도 강소성 사람이

다. 또한 그의 남편도 안휘성에서 관직을 지냈으므로 아버지

와 남편을 따라서 생활한 주 무대가 중국의 양자강 하류 지

역이었다. 따라서 청대 조리서를 지은 저자들은 대부분 중국

4대 요리 지역의 한 곳인 회양채(淮揚菜)의 중심이 되는 절

강성, 강소성 및 그 주위지역에서 생활하던 사람들이었다.

III. 결과 및 고찰

1. 청대 조리서에 나타난 장류

청대 조리서에 나타난 장의 종류는 <Table 2>와 같다.

청대 조리서는 장(醬)에 관한 분류를「성원록」에서는 양

조(釀造),「양소록」에서는 장지속(醬之屬),「조정집」에서

는 장(醬)과 장유(醬油)로,「수식거음식보」에서는 조화류(調

和類), 「소식설략」에서는 권일(卷一) 등으로 구분하였다.

<Table 2>에서 보는 바와 같이 청대의 조리서에 기재되어

있는 장의 종류는 매우 다양하였다. 콩을 이용하여 만든 장

외에도 식초를 만드는 방법인 조미초(造米醋)도 장으로 분류

를 하였고 채소를 소금에 절이는 방법인 엄채(菜) 등도 장으

로 분류하였다. 또한 장을 이용한 조리법 등도 함께 묶어서

장으로 분류를 하고 있어 장과 장이 아닌 것과의 경계가 모

호하였다. 따라서 6권의 조리서를 고찰한 결과 각각의 조리

서에서 장에 대한 준비를 하는 과정과, 첨장, 두시, 청장, 장

유, 장을 이용한 요리, 기타 장류 등으로 구분할 수 있었다.

장을 담그기 위한 준비과정으로「성원록」에서는 장을 담을

때 벌레가 생기지 않게 하는 방법인 장유불충생(醬油不 生),

장을 달이지 않고 만드는 방법인 장유불용전(醬油不用煎), 장

을 담을 때의 금기 사항인 주장제기(做醬諸忌), 장 담글 때

사용하는 물의 준비인 주장용수(做醬用水) 등이 기재되어 있다.

「양소록」에서는 장지속(醬之屬)에 고기를 재울 때 사용할

물 만드는 방법인 엄육수( 肉水)와 설함수(雪鹹水)가 소개

되어 있다.「조정집」에서는 우선 장과 장유로 구분하였다.

장(醬) 부분에서는 장에 벌레가 생기지 않게 하는 방법인 장

불생충(醬不生 ), 파리 퇴치 방법인 피승예(石辛蠅 )가 있다.

장담글 때 사용하는 물을 준비하는 과정은 조장용랍수(造醬

用臘水)에 기술되어 있다. 장을 담글 때는 세 단계의 익히는

과정을 걸쳐야 한다는 장유요삼숙(醬油要三熟)과 소금물을

거르는 방법인 여염사(濾鹽渣) 등에 대하여 기술하고 있다.

장유(醬油)에서는 장을 담을 때 금기사항인 조장금기(造醬禁

忌), 醬油만들 때 사용할 물인 시염수법(試鹽水法)과 제염수

법(制鹽水法)을 기술하였다.「수식거음식보」에서는 醬의 성

질을 한의학적 입장에서 설명하였으며,「소식설략」에서는

장을 담그는 물에 대하여 설명하였다.

첨장을 만드는 방법은「성원록」의 작첨장법(作甛醬法)과

첨장을 만드는 또 다른 방법인 우법(又法)이 두 가지로 모두

3종이 있으나, 편의상 우법1과 우법 1로 구분하고자 한다.

「양소록」에서는 첨장을 만드는 방법(甛醬)과 첨장을 만드는

또 다른 방법 두 가지인 우방(又方)과 우(又) 등 모두 3종이

기술되어 있다.

「조정집」에서는 조첨장, 첨장로, 서과첨장, 면첨장, 자연

첨장 등 5종,「중궤록」에서는 제첨장법 1종이 소개되어 있

어 모두 12종의 첨장이 기재되어 있음을 볼 수 있었다.

두시는「성원록」의 주향두시법(做香豆 法)와 두시를 만

드는 또 다른 방법인 우법(又法)을 포함하여 콩을 수분이 있

게 발효시키는 주수두시법(做水豆 法) 등 두시 만드는 방

법은 모두 3종이 기술되어 있으며「중궤록」에는 제두시법

1종,「소식설략」의 함두시 수두시 등 2종으로 모두 6종의

두시가 기재되어 있다.

청장을 만드는 방법은「성원록」에만 기재되어 있으며 주

청장법(做淸醬法), 청장을 만드는 또 다른 방법 우법(又法)이

2종 있으므로 편의상 우법1과 우법2로 구분하고자 한다. 주

맥유법(做麥油法)은 즉 청장(淸醬)이라고 부제를 달았고 맥

유법을 만드는 또 다른 방법인 우법(又法) 등 2종을 포함하

여 모두 5종의 청장(淸醬)을 볼 수 있다.

장유(醬油)는「성원록」에는 존재하지 않으며「양소록」

에서는 간장 만드는 방법인 두장유(豆醬油)와 간장을 만드는

또 다른 방법인 우법(又法), 간장을 만드는 비법인 비전조장

유방(秘傳造醬油方), 속성 장 만드는 방법인 급취장유(急就醬

油) 등 4종의 장유(醬油)가 기술되어 있다.

「조정집」에서는 지역적 특색을 반영한 소주장유와 양주

장유, 황두장유, 잠두장유, 백장유, 맥장유, 화초장유, 부피장

유, 소맥장유, 흑두장유, 황두장유, 천리장유 등 장유만드는

방법 12종을 소개하고 있다.「중궤록」에서는 장유 만드는

방법인 제장유법(制醬油法) 1종,「소식설략」의 조장유 1종

등 장유는 모두 18종이 기재되어 있다.

장을 이용하는 방법에 대하여「소식설략」에서 녹각채(鹿
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角菜)에 장유를 부어 장아찌를 만드는 장유침녹각채(醬油浸

鹿角菜)와 녹각채를 첨장에 볶는 방법인 초녹각채(甛醬炒鹿

角菜), 호두(胡桃)를 첨장에 넣어 볶는 방법인 첨장초호도인

(甛醬炒核桃仁) 등 장을 이용한 요리 3종을 소개하였다.

이외에도 기타 장으로 선방장(仙醬方)은 복숭아 잎을 이용

해 만든 장이며, 일료장방(一料醬方)은 오랫동안 보관할 수

있는 장이다. 찹쌀을 이용해 만든 장은 나미장( 米醬)이고,

급취장(急就醬)은 속성으로 만든 장이다. 참깨로 만든 장은

지마장(芝麻醬)이라 칭하였다. 채소를 절였던 소금물을 이용

한 개로(芥 )와 순유(筍油), 잠두장(蠶豆醬), 황두장(黃豆醬),

흑두장(黑豆醬), 오매장(烏梅醬), 매괴장( 醬), 두부를 발

효시켜 조미품으로 사용하는 두부유(豆腐乳) 등 각종 식초,

복숭아, 수박 등의 과일을 이용한 장과, 참깨, 죽순으로 만든

장 등 그 종류가 다양하였다.

위에서 살펴 본 바와 같이 기타 장류에는 식초도 포함되

어 있고 각종 다양한 장 들이 1-2종 인 반면 첨장(甛醬)은

11종, 두시(豆 )는 6종, 액체 상태의 장인 청장(淸醬)은 5종,

장유(醬油)는 18종으로 기술된 횟수가 많았으므로 이 네가지

종류의 장은 청대의 대표적인 장이라고 볼 수 있다. 따라서

본 연구에서는 장을 담기 위한 준비, 첨장(甛醬), 두시(豆 ),

청장(淸醬), 장유(醬油)로 고찰 범위를 한정하고자 한다.

1) 장을 담기 위한 준비

<Table 2>에서 보는 바와 같이 장을 담을 때 벌레가 생기

지 않게 하는 방법에 대하여「성원록」에서는 간장에 벌레

가 생기지 않게 하는 방법을 장유불생충법(醬油不生 法)이

라 하였고,「조정집」에서는 장불생충법(醬不生 法)이라

하였는데 내용은 두 가지 방법 모두 겨자를 갈아서 두장(豆

<Table 2> Numerous Types of jang in Culinary books of Qing Dynasty

Names of

books

Seongwonlog

(醒園錄)

Yangsolog

(養小錄)

Jojeongjip

(調鼎集)

Susiggeeumsigbo

(隨息居飮食譜)

Junggwerok

(中饋錄)

Soskisolyak

(素食說略)

Classification

(分類)

Yangjo

(釀造)

Jangjksok

(醬之屬)

Jang

(醬)

Jangyou

(醬油)

Johwaliu

(調和類)

Goonyil

(卷一)

Prep.

準備

Jangyoubulsaeng-

chungbub

(醬油不生 法)
Jangyoubuyongjun

(醬油不用煎) 
Jujangjaegi

(做醬諸忌)
Jujinagyongsu

(做醬用水)

Eumyuksu

( 肉水)
Eumsul

(月奄雪)

Jangbulsaengchung

(醬不生蟲)
Piseungye

(石辛蠅 )
Jojangyonglapsu

(造醬用臘水)
Jojangyosamsuk

(造醬要三熟)
Ryeoyeomsa

(濾鹽渣)

JojangGomgi

(造醬禁忌)
Siyeomsubub

(試鹽水法)
Jeyeomsubub

(制鹽水法)
Jejangyoubub

(制醬油法)

jang

(醬)

Jerapsu

(制臘水)

Chumjang

(甛醬)
(11Types)

Jakchumjangbub

(作甛醬法)
Wubub1

(又法1)
Wubub2

(又法2)

Chumjang

(甛醬)
Wubang

(又方)
Wu

(又)

Jochumjang

(造甛醬)
Chumjangro

(甛醬鹵)
SeoGoachumjang

(西瓜甛醬) 
Myonchumjang

(面甛醬)
Jayeonchumjang

(自然甛醬)

Jechumjangbub

(制甛醬法)

Dusi

(豆 )
(6Types)

Juhyangdusibub

(做香豆 法)
Wubub

(又法)
Jusudusibub

(做水豆 法)

 Jedusibub

(制豆 法)

Hamdusi

(咸豆 )
Sudusi

(水豆 )

Chungjang

(淸醬)
(5Types)

Juchungjangbub

(做淸醬法)

Wubub1 (又法)

Wubub2 (又法)
Jumaekyoubub, 

jeukchungjang

(做麥油法,卽淸醬)

Wubub(又法)
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醬)에 넣거나 천초(川椒)를 갈아서 넣으면 벌레가 생기지 않

는다고 하였다.

벌레가 생기지 않게 하는 방법 중의 하나로 파리나 기타

해충이 걱정되면 얇은 망사 천으로 항아리 주둥이를 씌우면

해충이 방지 된다고 하였으며, 장유단지는 뚜껑을 덮어두는

것이 바람직한데 공기가 통할 수 있게 뚜껑을 덮어야 한다

고 하였고, 이것이 장유를 만들 때 가장 중요한 사항이라고

하였다. 빙허각이씨에 의해 집필된「Kyuhapchongseo (閨合

叢書)」(Lee 1809)에서는 장에 벌레가 생기지 않게 하는 방

법은 장독이 더러우면 맛이 사나우니 하루에 두 세번은 냉

수로 정히 씻기되 독전에 물기 들면 벌레 나기 쉬우니 조심

하라고 하였다.

장을 담그는 물의 준비에 대하여「성원록」의 주장용수(做

醬用水)와「조정집」의 조장용랍수(造醬用臘水),「소식설

략」의 제랍수(制臘水)가 있으나 모두 음력 12월 중 가장 추

운 날에 물을 끓여서 집에서 가장 높은 곳에 여름까지 놓아

두었다가 장이나 간장을 만들 때 사용하면 벌레도 안생기고

오래 두어도 상하지 않는다고 하는 동일한 내용이었으므로

「조정집」과「소식설략」이「성원록」을 인용한 것으로 보인다.

소금물의 농도를 확인 하는 방법에 대하여「조정집」의

시염수법(試鹽水法)에서는 달걀 한 개를 소금물에 넣어서 소

금의 염도가 적당하면 달걀 표면이 80%가 떠오르고 염도가

낮으면 달걀이 밑으로 가라앉고, 염도가 높으면 손가락 두

마디 만큼 떠오른다고 하였으며 장유를 만들 때 가장 적당

한 비율은 황자 10근, 소금 3근, 물 10근이라 하였고 양을

가감하고 싶으면 적당하게 가감하라 하였다. 간장을 가열하

지 않고 띄우는 방법으로「성원록」의 장유불용전(醬油不用

煎)에서는 장유를 걸러서 단지에 담고, 기와 뚜껑을 덮고 석

회로 봉한 다음 햇볕에 말리라고 하였다.

醬을 담을 때 금기사항은「성원록」의 주장제기(做醬諸忌)

와「조정집」의 조장금기(造醬禁忌)에서 공동으로 기술한 바

“辛日에는 장을 담그면 안 되고, 水日(任葵日)에 장을 담그면

벌레가 생기고 임산부가 장을 만들면 장이 쓴 맛이 나며 빗

물이 조금이라도 장 단지에 들어가면 안 되고 몸과 눈이 청

<Table 2> Numerous Types of jang in Culinary books of Qing Dynasty (continued)

Names of

books

Seongwonlog

(醒園錄)

Yangsolog

(養小錄)

Jojeongjip

(調鼎集)

Susiggeeumsigbo

(隨息居飮食譜)

Junggwerok

(中饋錄)

Soskisolyak

(素食說略)

Jangyou

(醬油)
(18Types)

Dujangyou

(豆醬油)
Wubub

(又法)
Bijunjojangyoubang

(秘傳造醬油方)
Gopchuijangyou

(急就醬油)

Sojujangyou

(蘇州醬油) 
Yangjujangyou

(揚州醬油)
Hwangdujangyou 

(黃豆醬油)
Jamdujangyou

( 豆醬油) 
Baekjangyou

(白醬油) 
Maekjangyou

(麥醬油) 
Huachojangyou

(花椒醬油)
Bupijangyou

( 皮醬油)
Somaekjangyou

(小麥醬油)
Heukdujangyou

(黑豆醬油)
Hwangdujangyou

(黃豆醬油)
Chulijangyou

(千里醬油)

Jejangyoubub

(制醬油法) 

Jojangyou

(造醬油)

Using Jang 

for cooking 

(3Types)

Jangyouqumrok-

gakche

(醬油浸鹿角菜)
Chumjinagchorol-

gakche

(甛醬炒鹿角菜)
Chumjangchohae

kdoyin

(甛醬炒核桃仁) 



254 韓韓韓韓韓韓韓韓韓韓 Vol. 30, No. 3 (2015)

결하지 않으면 안 되고, 장을 담을 단지를 깨끗하게 씻지 않

으면 안 되고, 무더운 날은 장을 뒤섞어도 안 되고 밤이 되

었다고 해서 뚜껑을 바로 덮으면 안 된다. 저으려면 아침에

저어야 하고 밤에는 젓지 말고 어둡고 차가운 곳에 놓아두

어야 하며 비가 와서 뚜껑을 닫아야 할 때는 뚜껑에 나무를

끼워 놓아야 하고 공기가 안통하면 곰팡이가 핀다.”고 하였다.

「조정집」에서는 위에서 말한 사항 이외에도 “장을 담을

때 귤을 넣으면 신맛이 나지 않는다고 하였고, 천둥이 칠 때

장을 담그면 사람에게 배탈이 나서 배가 꾸르륵 거리게 되

는 현상 즉, 복명(腹鳴)이 발생한다고 하였다. 또한 월상(月

上)과 하현(下弦)에 장을 건드리면 바람직하지 않게 된다고

설명하였는바 상현달은 음력 7일-8일, 하현달은 음력 22일-

23일에 뜨는 달이므로, 이 때는 장을 젓거나 장 단지를 움직

이지 말고 정해진 날짜에만 장을 관리 하라.”고 하였다.

2) 첨장(甛醬)

<Table 3>에서 보는 바와 같이 청대의 조리서중 첨장을 만

드는 방법은「성원록」의 작첨장법(作甛醬法), 첨장을 만드

<Table 2> Numerous Types of jang in Culinary books of Qing Dynasty (continued)

Names of

books

Seongwonlog

(醒園錄)

Yangsolog

(養小錄)

Jojeongjip

(調鼎集)

Susiggeeumsigbo

(隨息居飮食譜)

Junggwerok

(中饋錄)

Soskisolyak

(素食說略)

Miscellaneous 

jang

(其他醬)

Jakmijangbub

(作米醬法)
Wubub1

(又法1)
Wubub2

(又法2)
Jakmeonjangbub

(作面醬法)
Wubub

(又法)
Dubuyoubub

(豆腐乳法)
Jangdubuyoubub

(醬豆腐乳法)
Wubub

(又法)

Sunjangbang

(仙醬方)
Yillyojang

(一料醬)
Namijangbang

( 米醬方)
Gopchuijang

(急就醬)
Jimajang

(芝麻醬)
Gaero

(芥 )
Sounyou

(筍油)

Jowongjang

(造甕醬)
Jojujang

(造酒醬)
Jobupijang

(造 醬)
Jimajang

(芝麻醬)
Omejang

(烏梅醬)
MeGoaijang

(醬)
Mijang

(米醬)
Jamdujang

(蠶豆醬)
Hwangdujang

(黃豆醬)
Heukdujang

(黑豆醬) 
Yongjanggakjo

(用醬各條)
Palbojang

(八寶醬)
Chochunlijang

(炒千里醬)
Chojimajang

(炒芝麻醬)

Tuyou

(套油)
Miyou

(米油) 

Jelaldubanbub

(制辣豆瓣法)

Jomicho

(造米醋)
Ocho

(熬醋)
Jojang

(造醬)
Euomche

(月奄菜)
Euomohyangche

(月奄五香菜)
Jarapdu

(煮臘豆)
Euomwuge

(月奄 )
EuomGoa

(月奄瓜)
Euomlaebok

(月奄萊蔔)
Euomholaebok

(月奄胡萊蔔)
Jaehoduban

(制胡豆瓣)
Qimche

(浸菜)
Euomsollihong

(月奄雪里 )
Choqimche

(醋浸菜)
Dubuyou

(豆腐乳)
Bujuk

(腐竹)
Lalchojang

(辣椒醬)
Chepo

(菜脯)
JangjeGoa

(藏諸果)
Chaomihua

(炒米花)
Goayinjang

(果仁醬)
Sohwatui

(素火腿)
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는 또 다른 방법인 우법1(又法1), 우법2(又法2),「양소록」

의 첨장(甛醬), 우방(又方), 우(又),「조정집」의 조첨장(造甛

醬), 첨장로(甛醬鹵), 면첨장(面甛醬), 자연첨장(自然甛醬), 서

과첨장(西瓜甛醬),「중궤록」의 제첨장법(制甛醬法) 등 모두

12종이다.

첨장은 현재 중국에서는 첨면장이라고 칭하고 있는바 한

국의 춘장은 첨면장에 캐러멜을 혼합하여 색을 검게 만든 것

이다. 첨면장은 발효가 진행될수록 색이 어둡고 짙어지기 때

문에 색깔이 검을 수록 잘 숙성된 첨면장이라는 인식이 소

비자들 사이에 퍼져나갔다. 이에 따라 1948년 화교 왕송산

씨가 첨면장에 카라멜을 혼합, ‘사자표’란 브랜드로 검은색

의 한국식 첨면장을 탄생시켜 오늘에 이르고 있다고 하였고

(Famous makers of Zhajiangmian for generations A to Z,

2009; The Daily Sports. 2009. 4. 28.), Yang(2009)에 의하

면 첨장은 단 맛이 나는 중국 된장인 첨장으로 첨면장이라

고도 하며 밀가루에 소금을 넣고 발효시켜 만든 짜지 않는

된장을 말한다. 원래 첨면장을 첨장으로 줄여서 부른 것이

발음이 변해서 춘장이 되었다고 하였으니 첨장은 짜장면에

사용하는 춘장의 기원이 되는 장이라고 볼 수 있다.

첨장(甛醬)이라는 용어의 뜻은 달다는 뜻의 첨(甛)자를 쓰

는 것으로 보아 장에서 단맛이 난다는 의미인데 실제로 단

맛을 내기 위해서 붉은 설탕을 사용한 것은 9종의 첨장중에

서「성원록」의 작첨장법 한 가지 뿐이었다. 그러나 자연첨

장에서 밝혔듯이 첨장을 햇볕에 오랫동안 놓아두면 놓아둘

수록 단맛이 더 깊어진다고 한 것을 보면 첨장이라고 칭한

것은 단 맛이 나는 설탕을 넣어서 맛이 달아서 첨장이라고

하기 보다는 오랫동안 햇볕에 놓아 두어 그 과정에서 단맛

이 생겼으므로 첨장이라고 부른 것으로 보인다.

첨장을 담기 위해서 사용된 주재료는「성원록」의 작첨장

법과「양소록」의 우방,「조정집」의 자연첨장「소식설략」

의 제첨장법에서는 밀가루만 사용하였고「양소록」의 첨장

법에서는 소맥만을 사용하였다.

「성원록」의 우법1은 황두와 쌀을, 우법2에서는 황두와 밀

가루를,「조정집」의 조첨장에서는 잠두와 밀가루를 섞어서

사용하였다. 따라서 첨장을 만들기 위한 준비로 황자를 만들

때 밀가루나 소맥을 단용으로 사용하기도 하고 콩과 밀가루

를 혼용하여 사용하기도 하였다.

만드는 방법은 밀가루만을 사용하거나, 혹은 밀가루에 콩

등을 섞어 만들 경우 물을 넣고 반죽하여 餠을 만들어 짚위

에 얹고 짚이나 자리로 덮어 두면 곰팡이가 생기는데 이것

을 황(黃) 또는 황자(黃子)라고 하였다.

황자가 완성되는 기간은「성원록」의 주첨장법(做甛醬法)

에서는 밀가루(白面)에 끓는 물을 더하여 병으로 만들어 7일

이 지나면 황자가 만들어 진다고 하였고,「양소록」의 첨장

에서는 소맥(小麥)에 끓는 물을 넣어 3일 후에 만들어진다고

하였으며,「양소록」의 우방(又方)과,「조정집」의 자연첨

장에서도 7일후면 황자가 만들어 진다고 하였다.「조정집」

의 조첨장(造甛醬)에서도 밀가루와 잠두(蠶豆)를 섞어서 7일

이 지나면 황자가 만들어 진다고 하였고 서과첨장(西瓜甛醬)

에서도 백반미(白飯米)에 황두를 넣고 7일-10일 후 황자가

만들어 진다고 하였다. 따라서 첨장을 만들기 위해서 꼭 필

요한 황자는 7일-10일이면 만들어 짐을 알 수 있었다.

「Josunyorijebup (朝鮮料理製法)」(Bang 1917)에 메주 만

드는 방법에 대하여 기술 한 바 흰콩을 반날 쯤 훨신 불려서

일어 건져가지고 시루에 앉혀서 떡 찌듯 찌는데 반날 동안

이나 쪄서 뜨거운 그대로 절구에 쏟아넣고 콩짝애가 조금도

없도록 곱게 찧어서 보시기 만큼씩 떼어 동글납작하게 뭉쳐

서 가운데는 손가락으로 구멍을 내어 볕에 놓아 말려서 꾸

덕꾸덕하거던 섬속에나 혹 독 속에 담을지니 맨 밑에 집을

한겹 깔고 메주 한켜 놓고 또 집한겹 덮고 또 메주 한켜 펴

놓고 이러케 다 담은 후 잘 덮어서 더운 방에 한주일쯤 두엇

다가 끄내어 하로동안 바람을 쏘이고 다시 전과 같은 법으

로 담는다고 하였으니 중국에서 첨장 만들 때 먼저 만들어

야 했던 황자(黃子)는 일종의 메주였던 것으로 보인다.

「조정집」의 서과첨장은 첨장에 수박인 서과(西瓜)을 넣은

장으로써 서과는 맛은 달고 독이 없고, 갈증과 마음의 번민

을 치료해 주고 술을 깨도록 도와주는 역할을 한다

「Eumsunzhengyouzheongyeug (飮膳正要精譯)」(Ho & Chao

ed. 2000)고 하였으니 청대 장은 음식의 맛을 내는 역할 외

에도 치료의 역할을 한 것으로 보인다. 그러나 내용은「성

원록」의 우법과 완전 동일하였으므로「조정집」에서「성

원록」을 인용한 것으로 보인다.

황자를 만들 때 사용하는 물의 온도에 대해서는 작첨장법,

첨장, 조첨장, 면첨장 등에서는 끓는 물을 사용하였고, 자연

첨장과 제첨장법에서는 찬물을 사용하였지만 물의 온도에 따

라서 나타나는 변화는 없었던 것으로 보인다.

황자가 만들어지면 여기에 소금을 넣고 장을 만들었다. 청

대의 도량형은 1兩은 37.3 g (약 37.5 g)이고 1斤은 16兩(약

596.8 g)으로 약 600 g이다(Jekyochulcha 1968). 따라서 청대

의 장을 담을 때 사용한 재료의 양을 현재 사용하는 단위로

환산해 보니 황자와 소금의 양은 작첨장법에서는 밀가루 10

斤(약 6 kg), 소금 2 斤 8 兩(약 1.5 kg),「양소록」의 우방은

밀가루(白 ) 1 斤(약 600 g)당 4 兩(약 150 g),「조정집」

조첨장은 잠두 10 斤(6 kg)당 소금 3 斤(약 1.8 kg), 서과첨

장은 백반미 10 斤(6 kg), 소금 2 斤 8 兩(약 1.5 kg) 수박

6 斤(약 3.6 kg)을 넣어 만들었고「중궤록」제첨장법에서는

밀가루 10 斤(6 kg)당 3 斤(1.8 kg)을 넣었다. 따라서 청대에

첨장을 만들 때 주재료와 소금의 비율은 대략 주재료 한 근

(600 g)당 소금 150 g 정도 넣은 것으로 파악되었다.

황자에 소금과 물을 넣고 단지에 담아 햇볕에 놓아두어 장

이 완성되는 시간은 서과첨장은 40일,「양소록」의 우(又)

에서는 10개월 등으로 다양하였으므로 필요한 시기에 맞추

어 적당한 방법을 선택할 수 있었을 것으로 본다.

「조정집」의 자연첨장에서는 밀가루에 물을 넣어 반죽한
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<Table 3> Chumjang in Culinary books of Qing Dynasty

Names of Chumjang How to make types of Chumjang Names of books

Jakchumjangbub

(作甛醬法)

① Add boiling water to 10 geun (斤) of flour, knead the flour into thin circular pancakes, 
then steam the pancakes, this is called Byeong.

② After 7 days the Byeong will be moldy, this is Hwangja. Add Hwangja and 2 geun (斤) 

8 liang (兩) of salt to boiling water.

③ Store the Hwangja in a sunny, place stirring few times a day. Add 1 liang (兩) of red 
sugar, than heat until it becomes red.

④ Seal tightly and store in a sunny place.

⑤ If you stir with a wooden spoon and pour through the strainer then you don’t need the 
heating process. 

Seongwonlog

(醒園錄)

wubub1

 (又法1)

① After cleaning and soaking the rice, grind the rice, then strain through the strainer. 

② Heat lightly 1 du (斗) of Yellow beans in water. 

③ Next day, mix the 1 du (斗) of Yellow beans with 15 geun (斤) of rice flour, than make 
Byeong. 

④ After 7-10 days, the Byeong will become moldy. which will be Hwangja. Add 2 geun (斤) 

8 liang (兩) of salt to 1 geun (斤) of Hwangja.

⑤ Add 6 geun (斤) of watermelon to the Hwangja, than leave out in the sun for 40 days, 
stirring 4-5 times a day. 

Seongwonlog

(醒園錄)

wubub2

 (又法2)

① Add 9 kg of flour to boiling salt water, remove flour then dry until the weight is 12 geun 

(斤). Boil 600 g of yellow beans for one full day. 

② Next day, remove the beans from boiling water, put into a large pot, then mix the dried 
flour. Then make Byeong.

③ After 7-10 days it will become Hwangja. Dry the Hwangja then grind, place into pot and 
add salt water.

④ Add more water for waterly Hwangja. 

⑤ After stirring for 10-15 days, the Hwangja will be ready to eat.

Seongwonlog

(醒園錄)

Chumjang

(甛醬)

① Dog days (from July, 13th-AuGost, 12th). 

② Dip barley into boiling water for few seconds, then cover with large plant leafs.

③ After 3 days, dry the barley in the sun. Dry the barley again the following year in February.

④ Remove the mold from the barley, dry and grind, then store in a pot. 

⑤ If you add salt water and dry in the sun, the Jang will taste sweeter. 

Yangsolog

(養小錄)

wubang

(又方)

① In February

② Using 100 geun (斤) of flour, make Byeong. 

③ Wrap Byeong in Hyangpo leafs, store in a box, then after 7 days check to see if it’s moldy.

④ In the boiling water Add 1 geun (斤) of Hwangja and 4 geun (斤) 150 g of salt. 

⑤ Store in a pot, then stir.

Yangsolog

(養小錄)

wu

(又)

① Using white beans 

② Stir fry white beans without using oil, grind beans, then add flour, add boiling water, knead 
to one big dough, then cut into pieces, this is Byeong. 

③ Break Hwangja into small pieces, then store in a pot, add salt and salt water to the pot. 

④ After 10 months it will become sweet jang 

Yangsolog

(養小錄)

Zochumjang

 (造甛醬)

① Dog days (from July, 13th-AuGost, 12th).

② After stir frying Broad beans, grind beans, add flour, and make Byeong. 

③ Steam the Byeong, after cooling cover with paper mulberry leafs. Store in a stale place. 
after 7 days you will have Hwangja. 

④ Dry 1-2 days, add 3 geun (斤) of salt and 10 geun (斤) of Hwangja to boiling water. 

Jojeongjip

(調鼎集)

Chumjangro

 (甛醬鹵)

① Watery Chumjang. If you add Watery Chumjang to meat while grilling, the meat will be a 
beautiful color. 

② This is used for meat sauce, and used when mixing cabbage. 

Jojeongjip

(調鼎集)

SeoGoachumjang

(西瓜甛醬)
① Same as Seongwonlog wubub

Jojeongjip

(調鼎集)

Myunchumjang

(面甛醬)
① Same as Seongwonlog Jak chumjangbub

Jojeongjip

(調鼎集)
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것을 한켜 담고, 소금 한켜를 넣어 염도를 높여 몇 년이 지

나도 벌레가 끼지 않게 하여 장기간 보관이 가능하게 하였다.

첨장을 담는 시기에 대하여「양소록」의 우방에서는 2월

담으라 하였고,「조정집」의 조첨장에서는 복날에 담으라고

하였으나 대부분의 첨장은 담는 시기를 따로 명시하지 않았

다. 그러나 대부분의 첨장은 햇볕을 쬐어야 장이 단맛이 나

고 색이 붉어질 수 있었으므로 복날 전에 만드는 것이 바람

직했을 것으로 보인다.

첨장의 이용에 대하여「소식설략(素食設略)」의 첨장초녹

각채(甛醬炒鹿角菜) 에서는 첨장을 사용하여 조리하는 실례

를 보여주었다. 첨장에 녹각채를 볶기 위해서는 우선 첨면장

을 참기름에 볶아 놓은 다음 녹각채를 물에 담가 부드러워

지면 잘게 다져서 참기름에 볶은 첨면장을 넣고 물을 자작

자작하게 넣어 만들라고 하였다.

이때 주의할 사항은 참기름을 많이 넣으면 물을 넣을 수

없기 때문에 참기름을 너무 많이 넣지 말라고 하였다. 첨장

을 사용한 조리법은 녹각채를 볶는 방법 이외에 호두를 이

용하여 볶는 첨장초핵도인(甛醬炒核桃仁)이라는 요리를 만들

기도 하였다.

이외에도「조정집」에 소개된 첨장로(甛醬鹵)는 첨장을 소

스처럼 묽게 만들어 고기를 구울 때 바르면 고기 표면의 색

감이 증진되었고 고기를 삶아서 찍어먹기도 하였으며 채소

에 무칠 때 양념으로 사용하기도 하였다. 

위의「조정집」의 면첨장은 청대의 조리서중에서 가장 먼

저 첨장을 기술한「성원록」의 작첨장법과 동일하였고,「조

정집」의 서과첨장은「성원록」의 우법과 동일하였다.

3) 두시(豆 )

두시(豆 )는「성원록」의 주향두시법(做香豆 法), 두시

를 만드는 또 다른 방법인 우법(又法), 주수두시법(做水豆

法)이 있었고,「중궤록」의 제두시법(制豆 法),「소식

설략」의 함두시법(咸豆 法), 수두시(水豆 ) 등 모두 6종

이 있었으며, 그 내용은 <Table 4>와 같다.

만드는 방법은 첨장과 동일하게 황자인 장황을 먼저 만들

어 두고 장황을 이용하여 두시를 만들 수 있었다.

두시에 사용된 주재료는「성원록」의 주향두시법(做香豆

法)에서는 콩 한 말에 밀가루 20근을 넣어서 황자를 만들

었고, 우법(又法)과 주수두시법(做水豆 法)에서는 검은콩으

로 만든 황자를 사용하였으며,「중궤록」의 제두시법에서는

대황두만으로 황자를 만들었고,「소식설략」의 함두시법에

서는 황두로 황자를 만들어 사용하였다.

명칭에서 보는 바와 같이「성원록」의 수두시에서는 물을

20완(碗:그릇) 부었고「소식설략」의 수두시에서는 콩과 콩

삶은 물을 분리했다가 곰팡이를 피게 한 후 다시 콩과 섞는

과정을 통하여 물을 많이 부음으로써 다른 두시에 비하여 수

두시는 수분이 많았던 것으로 보인다.

두시를 만들 때 술을 사용한 바「성원록」의 주향두시법

에서는 소주(燒酒)를 사용하였는데 실제 소주가 아니고 진피

(陳皮)즙에서 나온 쓴 맛이 나는 즙을 소주라 표현하였고, 우

법(又法)에서는 노주(老酒)를, 수두시법에서는 금화첨주(金華

甛酒)를, 「소식설략」의 함두시에서는 소흥주(紹興酒)를 각

각 첨가하였다.

황주를 담을 때 사용하는 주 원료는 찹쌀, 기장, 쌀 등 세

종류이며 이중 찹쌀을 가장 많이 사용한다. 황주를 노주라고

칭하는 이유는 황주가 오래될수록 맛과 향이 진해지므로 두

시에 황주를 첨가한 것으로 보인다.

Jang(2003)에 의하면 황주가 생산되는 곳은 절강, 복건, 강

소, 강서지역 등의 양자강 이남 지역으로써 청대의 소흥지역

사람들은 딸을 낳고 만월(滿月: 한달)이 되면 소흥주를 사오

거나 직접 담근 다음 술 항아리에 경극의 내용 혹은 소흥지

역의 극의 내용을 조각하여 땅속에 묻었다가 이 딸이 장성

하여 시집갈 때 오신 손님께 접대하는 풍속이 남아 있아 있

다고 한 것을 보면 위에서 말한 노주, 첨주, 소흥주는 모두

황주(黃酒)계통의 술을 말하는 것으로 보인다.

두시를 만드는 방법에서는 각종 향료를 사용한 것이 보이

는 바「성원록」의 주향두시법에서는 행인(杏仁), 과자인(瓜

子仁), 생강 채썬 것(姜絲), 자소(紫蘇), 팔각(八角), 회향(茴香),

소회향(小茴香), 백당(白糖), 진피(陳皮), 과괴(瓜塊), 진피안

에서 나온 쓴 물인 소주(燒酒)을 넣었고, 우법(又法)에서는

가소엽(家 口十), 박하엽(薄荷口十), 후박(厚朴), 감초(甘草), 밀

<Table 3> Chumjang in Culinary books of Qing Dynasty (continued)

Names of Chumjang How to make types of Chumjang Names of books

Jayeonchumjang

(自然甛醬)

① To make Byeong, add 10 geun (斤) of flour to 1 geun (斤)of water. 

② After 7 days strain small pieces through strainer, then store. 

③ Add hot boiling salt water 

④ Seal completely, then store in a sunny place. 

⑤ It will be ready to eat in 1 month.

Jojeongjip

(調鼎集)

Jechumjangbub

(制甛醬法)

① To make Byeong by adding cold water to flour. 

② After steaming cut into nickle size pieces. 

③ After a couple of days when its moldy store in a sunny place. 

④ Add 10 geun (斤) of Hwangja and 3 geun (斤) of salt to 20 geun (斤) of boiling water. 

⑤ Store in a sunny place. 

Junggwerok

 (中饋錄)
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<Table 4> Dusi in Culinary books of Qing Dynasty

Names of Dusi How to make types of Dusi Names of books

Juhyangduxibub

(做香豆 法)

① Boil 1 du (斗) of beans, remove from boiling water, then mix with 20 geun (斤) 12 kg of flour.

② Store: apricot stone, sunflower seed, shredded ginger, perilla leaf, star anise, a fennel seed, 
Anethum graveolens LINN, Chinese pepper, white sugar, Citrus unshiu Markovich, Goa, 

tangerine juice in a clean ceramic pot. Seal the pot tightly with mud. 

③ dry in the sun, It will be ready to eat in 1 month.

Seongwonlog

 (醒園錄)

Wubub

(又法)

① Boil Black beans, dry in the sun, store in a empty room, then cover, after 15 days it will 
become Hwangja. Dry the Hwangja, then remove mold. Brush boiled rice water onto the 

Hwangja. then dry the Hwangja, and repeat several times. 

② Mix apricot stone, Citrus unshiu Markovich, ginger, salt, water mellon, dry in the sun, then 

add watermellon then dry again. Add 1 liang (兩) of perilla leaf 1 liang (兩) of peppermint 

leaves, 2 liang (兩) of silver magnolia (before adding silver magnolia, stir fry in ginger 

juice), Add 1 liang (兩) of licoricd, 2 liang (兩) of Prunus mume (Sieb.) Sieb. et Zuce

1 liang (兩) of fennel seed, 1 liang (兩) of Fritillaria praewalskii maxim ex Batal, 1 liang

(兩) of ballon flower, 20 cups of water, heat to reduce the volume to 12 cups of water. 
Remove from the pot, then place in a different pot and boil in 15 cups of water. Boil 

until 8 cups of water are remaining. Squeeze and drain remaining water, then mix the 

remaining 12 cups to the 8 cups. 

③ Expose to the sun the 20 cups, then grind and add 大紛草, Perilla frutescens (L.) Britt, 
mint, fennel seed, star anise, Fritillaria praewalskii maxim ex Batal, Amomum villosum 

Lour 砂仁, Chinese pepper, dried persimmons, add aged wine. 

④ Store in a long circular container with a narrow mouth. Dry for 20 days, If it’s not fully 
dry then dry an additional 1 month. Store in a long circular container with a narrow mouth 

or store in pig bladder. 

Seongwonlog

 (醒園錄)

Jusudusibub

(做水豆 法)

① 10 geun (斤) of Hwangja made with black beans: prepare 20 liang (兩) of salt, 10 cups of 
Kumhwachumju. 

② Boil 20 cups of salt water. After cooling add Hwangja, dry in the sun for 49 days. 

③ Grind and mix 1 liang (兩) of, star anise, fennel seed, perilla leaf, mint leafs, 1 liang (兩) 

shredded licorice loots, 1 liang (兩) Chinese pepper, 1/2 geun (斤) of shredded dried ginger, 
apricot stone, store in a pot then stir for 2-3 days. then dry. 

④ Seal the pot with mud cover. 

⑤ This sauce is very good for dipping meat. 

Seongwonlog

 (醒園錄)

Jedusibub

(制豆 法)

① Wish and boil big yellow beans then remove and place in a basket. Pour remaining water 
in to jar then add salt. 

② Place in a straw bag or bamboo basket, then cover with straw, in the spring for 3-4 days, 
in the autumn cover for 5-6 days. 

③ This process is not appropriate for summer. As it generate heat and gets moldy remove the 
straws. Add shredded ginger, salt, then mix, this will last a long period. 

④ Store in a pot, after 10 days it will be ready to eat. This jang is best used for stir fried 
and steamed meat. 

⑤ Take a small piece of big yellow beans, add salt, then add to the remaining boiled water, 
hot pepper, dried radish, like Sudusi. 

Junggwerok

 (中饋錄)

Hamdusi

(咸豆 )

① Wash and boil yellow beans, dry in the sun and store in a pot, store in a cool place. 

② When it becomes moldy, remove from the pot, add fennel seed, Chinese pepper, salt, then 
mix and stir. knead to small thin round pancakes. This is Byeong. Dry in the sun. For a 

spicy taste add red pepper paste. 

③ Boil 1 du (斗) of big black beans, spread out in a stale area, then cover with dakpepper. 
When it bocomes moldy dry out in the sun. 

④ Add 4 liang (兩)of star anise, funnel seed, Amomum villosum Lour, perilla leaf powder, 

peeled apricot stone, 4 liang (兩) of dried tangerine peel, licorice powder, 3 geun (斤) of 

chopped ginger, 2-3 geun (斤) of diced melon, 6 geun (斤) aged soysauce, 10 geun (斤) of 

Xiaoxingjiu, 5 jeun (錢) of Cinnamomum tamala, 18 g of bakewan. Mix all together. 

⑤ Store in a stale area. 

Soskisolyak

 (素食說略)

Sudusi

 (水豆 )

① When making Dusi, boil yellow beans, pour the boiled water into a glass bottle and pour 
the beans into a separate bottle. 

② Add salt to each bottle, after 10 days it is ready to eat. 

Soskisolyak

 (素食說略)
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길경(密桔梗)，대분초(大粉草), 가자소(家紫 )，박하(薄荷),

소회(小茴), 대회(大茴), 천패모(川貝母), 사인(砂仁), 화초(花

椒), 시상( 霜) 등을 넣었다.「성원록(醒園錄)」의 우법(又

法)에서는 수박을 사용한 것이 특이하였다.

주수두시법에서는 대회향(大茴香), 소회향(小茴香), 자소엽

(紫蘇葉), 박하엽(薄荷葉), 감초분(甘草紛), 진피(陳皮), 화초

(花椒), 건강(乾薑), 행인(杏仁) 등을 첨가하였고,「소식설략」

의 함두시법에서는 팔각(八角), 소향(小香), 사인(砂仁), 자소

엽가루(紫蘇葉末), 행인(杏仁), 진피(陳皮), 감초가루(甘草末),

생강(生薑), 햇볕에 말린 과를 깍두기 모양으로 썰은 과정(瓜

丁), 진장유(陳醬油), 소흥주(紹酒), 유계(油桂), 백완(白 ) 등

을 넣어 풍미를 증진시켰다.

두시를 보관하는 방법으로「성원록」의 주향두시법에서는

자기(磁器)로 만든 병(甁)에 담고 진흙으로 주둥이를 봉하는

것이 좋다고 하였고, 우법(又法)에서는 햇볕에 말려야 하는

데 잘 마르지 않으면 주둥이가 좁은 자관에 담아 헝겊으로

주둥이를 꽉 동여매서 공기가 통하지 않도록 하고 20일간 햇

볕을 쬐면 좋다고 하였다. 그럼에도 불구하고 수분이 많으면

1월까지 햇볕을 쬐었다 사용할 수도 있었고 주둥이가 좁은

관에 보관하거나, 혹은 돼지 오줌보에 담거나, 혹은 진흙으

로 봉해두어도 된다고 하였다. 주수두시법에서도 단지를 둘

곳을 정하여 단지를 놓고 진흙으로 봉하라고 하였고, 함두시

법에서는 바람이 통하지 않는 곳에서 보관하라고 하였으니

두시는 공기와 접촉하지 못하게 하는 것이 중요 요소였다.

Choi(1997)에 의하면 두시는 흡습성이 강하여 습기가 많은

곳에 있으면 곰팡이가 생기기 때문에 곰팡이가 생기는 것을

방지하기 위하여 밀봉을 하거나 소금 백주, 향신료를 넣어야

한다고 하였다.

두시는 오랫동안 두고 먹는 장이기도 했지만, 주수두시법

에서는 만들고 나서 1년이 지나면 고기를 삶아서 찍어 먹어

도 맛있다고 하였으니 소스 역할을 하기도 하였으며 제두시

법에서는 고춧가루와 무말랭이를 넣어 두었다가 먹는 방법

을 소개하였으며, 수두시는 채소를 넣어 탕을 끓일 때 간을

맞추는 역할을 하였다.

청대의 조리서의 두시 만드는 방법에서는 개인적인 기호

도에 따라 양념을 가감할 수 있었다.「소식설략」의 함두시

법에서는 매운 맛을 원하면 고춧가루를 넣어도 좋다고 하였

다「성원록」의 우법(又法)에서는 두시를 싱겁게 하려면 황

자 10량당 소금 1량을 넣고, 짜게 하고 싶으면 황자10량당

소금 2량을 넣으라 하였다.

Yu(1993)는 두시는 짠 맛이 나는 함두시와 짠 맛이 나지

않는 담두시(淡豆 )가 있으며 소금을 넣으면 염시(鹽 )라

고도 하고 소금을 넣지 않으면 상한증(傷寒症), 감기, 천연두

를 치료하는 주요약으로 이용되었다고 하였다.

「Chosabozhu (楚辭褓註)」 (Hong ed. 2005)에서 ‘대고는

짜고도 시다(大苦咸酸)’고 하였는데 大苦가 두시라고 하니 두

시는 선진(先秦)시대부터 있던 조미료인데, 한당(漢唐) 시기

두시는 요리를 할 때 광범위하게 자주 사용되던 조미품이었

고, 형초(荊楚: 지금의 호북성)지역에서는 소금과 동일하게

생각할 정도로 중요시 여겼다고 하였다(Ryeo 1998). 1972-

1974년 중국 호남성의 마왕퇴3좌(馬王堆3座) 한묘(漢墓)에서

다량의 두장과 두시가 출토된 것을 보면 두시는 주로 양자

강 하류 유역에서 애용해온 조미품인 것으로 보인다(Jin

1993).

이와 같이 두시는 처음부터 두시를 만들 목적으로 만들기

도 하였지만「성원록」의 작청장법에서는 청장을 거르고 난

콩을 밥반찬으로 만들어 먹는다고 하였으니 이것도 또한 두

시를 만드는 방법이었던 것으로 보인다. 또한「양소록」의

황두장유에서도 장유를 거르고 나서 두 번째, 혹은 세 번째

떠오른 장은 소금물에 넣어 다시 끓여서 말린 후 집에서 먹

는 반찬으로 애용하기도 하였고 콩 알갱이를 햇볕에 살짝 말

렸다가 향료를 더하여 향두시로도 이용하였다. 두시는 현재

중국에서 생 채소 무침, 볶음, 찜, 지짐 등의 요리에 사용되

는 조미품이지만(Yang 1996), 우리나라에서는 다만 약에 넣

어 먹을 줄만 알뿐이라고 하였다「Limwonsibyukji (林園十

六志)」 (Seo 1827).

4) 청장(淸醬)

청장(淸醬)은 청대의 조리서중「성원록」에만 기재되어 있

으며, 주청장법(做淸醬法), 주청장법 외에 또 다른 방법인 우

법(又法) 2종, 작맥유법(作麥油法), 작맥유법을 만드는 또 다

른 방법인 우법(又法) 등으로 모두 5종이었다. 이중 주청장

법(做淸醬法), 주청장법의 또 다른 방법인 우법(又法) 2종은

편의상 우법 1, 우법 2로 구분하고자 한다. 청장을 담는 시

기, 주재료, 부재료, 황을 만드는 방법, 황이 만들어지는 시

간, 청장을 만들 때 사용한 황의 양, 소금의 양, 물의 양, 장

이 만들어지는 시간 등 만드는 방법은 <Table 5>와 같다.

청장을 담는 시기에 대하여 주청장법과 우법 1, 우법 2에

서는 그 시기를 밝히지 않았지만 맥유법과 우법에서는 복날

에 담는다고 하였다. 청장을 담기 위해서는 정해진 주 재료

로 첨장, 두시와 마찬가지로 황자라는 것을 사용해야 하는바

황자는 콩이나 소맥을 익혀서 곰팡이가 생기도록 만들어야

하는데 황자를 만들기 위해서 주청장법에서는 흑두를 우법

1, 우법 2에서는 황두를 사용하였고, 주 맥유법과 우법에서

는 소맥을 사용하였다.

황자를 만들기 위한 방법으로 주청장법에서는 흑두 1두를

삶아서 밀가루 3근을 섞어서 밀폐된 곳에 펴 놓으면 7일이 지

난 후에 황자가 만들어졌고, 우법1에서는 황두 1두를 삶아 익

혀서 밀가루 24근을 섞어서 바구니에 담아놓으면 7일 후에

곰팡이가 피었고, 이것을 그릇째 들고 나가 햇볕에 말리면 집

안에 들여 놓는 과정을 14일간 반복하면 황자가 만들어졌다.

우법 2에서는 우법 1에서 만든 황자를 사용하였다. 우법 1에

서 황자를 만든 방법을 보면 황두 1두를 깨끗하게 씻어서 물

에 담갔다가 붉은 색이 날 때 까지 삶았다. 황두가 익으면 삶
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은 물까지 퍼서 그릇에 담고 밀가루를 24근을 넣고 골고루 잘

섞어 집안의 바람이 통하지 않는 곳에 놓아 두었다. 7일간 짚

으로 덮어두었다가 곰팡이가 피면 볏 집을 걷어내고 그릇째

들고 나가 햇볕에 쬐었다가 해가 지면 집안에 다시 들여놓는

과정을 14일간 반복하면 황자가 만들어 졌다.

따라서 황자를 만들기 위해서 필요한 시간은 7-14일 되는

것으로 보였으나, 흐리고 비가 오면 반드시 14일 보다는 더

많이 말리라고 하였으니, 우법 1에서 햇볕에 말리는 과정은

매우 중요한 것이었던 과정으로 보인다.

작맥유법에서는 소맥을 삶아 익혀 햇볕에 말려서 반쯤 건

조 되었을 때 그늘진 방에 넣어 두었다가 낮에는 햇볕에 펼

쳐놓고 말리고 밤에는 공기가 통하지 않게 싸서 두는 과정을

7일간 반복하면 소맥의 부피가 2배 가까이 증가되었고 이것

을 맥황이라고 불렀다. 맥황도 황자의 일종으로 보리로 만든

것을 맥황이라는 명칭을 사용한 것으로 보인다. 우법에서는

작맥유법과 같은 방법으로 만든 맥황을 만들어 사용하였다.

청장을 만들기 위해서는 물에 소금을 섞어서 만든 소금물

에 두황을 넣어 섞어야 하는 과정이 필수적이었다. 주청장법

에서는 두황 1근당, 소금 14량, 물 4근을, 청장을 만드는 또

다른 방법인 우법 1에서는 장황 1두에 우물물 5두를 사용하

였고, 청장을 만드는 또다른 방법인 우법 2에서는 황 1근에

소금 4량, 물 10그릇을 부었다. 작맥유법에서는 맥황1 근당

소금 4량 물 16그릇, 작맥유법의 우법에서는 맥황10근당 소

금 3근, 물 10근을 부어 만들었다.

청장을 만드는 과정에서 물의 양은 매우 중요한 요소일 것

으로 사료되나 주청장법의 경우 정확하게 명기한 것은 물 4

근이었지만 이 4근은 처음 재료를 넣고 가열하여 건져 낼 때

의 물의 양이다. 이후 건져낸 건더기에 다시 소금과 물을 넣

고 가열하여 거르고 거른 건더기에 또 한번 소금과 물을 더

하여 가열하여 건져내는 과정을 세 번 반복하고 이 과정에

서 거른 청장을 한 단지에 모아서 햇볕에 두거나 다시 가열

하여 청장으로 이용했으므로 사용한 물의 양이 정확하게 명

기 되어 있지 않았다.

이렇게 만들어진 청장은 대부분 햇볕을 쪼이는 과정이 필

요했으며 주청장법에서는 49일, 청장을 만드는 또 다른 방법

인 우법 1에서는 20일이 필요하다고 하였으나 우법 2와 작

맥유법, 맥유를 만드는 또 다른 방법인 우법에서는 장이 만

들어 지는 시간을 명기 하지는 않았다.

청장을 만들 때는 풍미를 증진시키기 위한 과정이 있었는

바 주청장법에서는 장황을 만드는 과정에서 냉차로 여러 번

비벼서 단 맛을 증진시켰다. 청장을 완성한 후에는 표고, 대

회향, 산초, 생강채, 깨를 넣으라고 하였다. 청장을 만드는 또

다른 방법인 우법 2에서는 거른 청장에 팔각가루, 산초, 참

깨 등을 넣고 3-4번 끓여서 풍미를 증진시켰다. 작맥유법에

<Table 5> Chungjang in Seongwonlog of Qing Dynasty

Names of Chungjang How to make types of Chungjang 

Juchungjangbub

(作淸醬法)

① Boil 1 du (斗) of black beans, than mix 3 geun (斤) of flour, cover with strow, after 7 days it will become Hwangja.

② While drying Hwangja in the sun, brush cold Chinese tea as often as possible.

③ Mix 4 geun (斤) of water, 1 geun (斤) of Hwangja, 14 liang (兩) of salt, after 49 days it will become Chungjang

④ If you wish, with the reamaining contents, add water and salt, then straw into a different pot, and reppet 
again, then dry in the sun.

⑤ For various aromas and taste, add mushroom, fennel seed, Chinese pepper, shredded ginger, and sesame. 

Wubub1

 (又法1)

① After boiling 1 du (斗) of yellow beans, add 24 geun (斤) of flour, place in bamboo basket, cover with straw, 
than store in stale place. 

② After 7 days remove straw and dry for 14 days in the sun. Then it will be Janghwang (Hwangja). 

③ Mix 1 du (斗)of Hwangja, 5 du (斗) of well water and 15 geun (斤) of salt, then store in a pot 

④ Dry in the sun, while stirring for 20 days then it will become Chungjang.

Wubub2

 (又法2)

① Process of making jang hwang (Hwangja) is the same as wubub1.

Prep 1 geun (斤) of Hwangja, 4 liang (兩) of salt and 16 cups of water. 

② After boiling water add salt, then janghwang (Hwangja), let it dry in the sun. then add boiling water. 

③ Stir without breaking the beans, when it becomes red, strain through a strainer. 

④ Add mushroom, Star anise, fennel seed, and sesame. 

⑤ Boil 3-4 times, add 1 bottle of wine, boil again, then store in a bottle. 

Jakmaekyoubub

(jeuk chungjang)

作麥油法

(卽淸醬)

① Boil Barley, half dry in the sun then bring the barley into a room cover the barley in a dry area. 

② After 3 days, in sunny weather expose the barley during the day and cover at night. 

③ After 7 days it will expend to double its size. Then dry outside. 

④ Boil 10 cups of water, then mix 4 liang (兩) of salt, 1 geun (斤) of maghwang (Hwangja), dry in the sun. 

⑤ Boil again, when it turns red color, strain, add mushroom, Star anise, fennel seed, and sesame. 

Wubub

(又法)

① Process of making jang hwang (Hwangja) is the same as jakcungjangbub. 

② After drying, grind, then add 3 geun (斤) of salt, 10 geun (斤) of water, 6 kg of Hwangja, knead dough to 
thin pancakes, then store in a pot.

③ Spray water, dry in the sun, stir with wooden spoon. 
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서도 표고, 팔각, 산초, 참깨를 넣고 3-4회 끓인 다음 오래된

좋은 술을 작은 병으로 한 병 넣고 다시 끓여서 관에 넣어서

사용하였다. 이러한 과정은 풍미를 증진시키기 위하여 다양

한 향신료를 사용한 것으로 보이며, 여러 차례 달여서 저장

하면 음식을 만들 때 양념으로 사용할 수 있다고 하였다.

주청장법의 우법 1에서는 청장을 거를 때 대나무로 만든

죽람(竹籃)을 사용하였고 황두장유에서는 이 도구를 장추(醬

)라 칭하였는바 간장을 거를 때는 장추를 단지 안에 넣어

장추가 단지 밑에 닿을 때 까지 넣고 장추가 뜨지 않게 벽돌

을 한 장 올려놓아 장추가 떠오르는 것을 막았다. 다음날 아

침 뚜껑을 열어보아 장추에 청장이 고이면 퍼내어 다른 단

지에 담고 단지 주둥이를 천이나 망사를 덮어두어 파리 등

의 벌레가 들어가는 것을 방지하고 햇볕이 좋은 곳에 반달

정도 놓아두었다고 하였다. 장추를 사용하여 장을 걸렀다는

사실은 청장과 간장이 동일한 장 일 것으로 사료되는 바 Go

& Jin (1998)에 의하면 고대에는 장유(醬油)를 청장(淸醬)으

로 불렀고, 지금의 황하유역 및 동북 및 농촌지역에서는 아

직도 장유를 청장으로 부르고 있다고 하였으니, 청장은 장유

와 마찬가지로 지금의 간장을 칭하는 말이었던 것으로 보인

다. 청장 뜨는 방법인 취청장법(取淸醬法)에서는 청장이 익

기를 기다렸다가 손으로 청장의 가운데를 우묵하게 파고 놋

국자를 사용하여 걸렀다고 하였으니 (「Jungbosalrimkyungjae

(增補山林經濟)」(Yoon ed. 2007) 동일한 청장이어도 중국에

서는 기구를 사용하는 차이가 있었다.

콩, 밀가루, 물, 소금을 햇볕에 더 많이 놓아두면 청장의

양도 증가하였다. 장추로 청장을 건질 때 표면에 떠오르는

콩 중의 반을 건져서 햇볕에 말리면 향두시로 사용할 수 있

다고 하였다.

5) 장유(醬油)

청대 조리서의 장유에 관한 준비사항과 장유의 종류에 관

한 사항은<Table 2>에서 보는 바와 같다. 그중 장유의 준비

과정은 이미 앞의 1)에서 언급한 바 있다.「수식거음식보」

에서는 장에 관한 한의학적 성질에 대한 설명만 있을 뿐 장

유를 만드는 과정은 존재하지 않고「소식설략」의 제랍수

등이 있다.

장유를 담는 시기, 주재료, 부재료, 황자를 만드는 방법, 황

자가 만들어지는 시간, 장유를 만들 때 사용한 황자의 양, 소

금의 양, 물의 양, 장유가 만들어지는 과정은 <Table 6>에서

보는 바와 같다.

장유는「양소록」,「조정집」,「중궤록」,「소식설략」

에 모두 18종이 기술되어 있으며 그중「조정집」에 실린 장

유가 12종으로 간장에 대한 기술이 가장 많았다.

장유를 담는 시기에 대하여「양소록」의 두장유에서는 2

월 이라 하였고,「조정집」의 잠두장유에서는 5월이라 하였

지만, 기타 다른 장유에서는 장 담그는 시기에 대하여 명기

하지 않았다.

장유를 만들 때 사용된 재료는 콩에 밀가루를 섞는 방법

이 5종으로 가장 보편적인 방법으로 사용된 것으로 보이며

콩에 밀기울을 사용하거나 소맥에 대황두 혹은 대두에 맥면

을 사용하기도 하였다. 장유는 이러한 재료를 사용하여 쪄서

익혀서 黃子를 만들었는데 황자가 만들어지는 기간에 대하

여 황두장유, 잠두장유, 맥장유, 부피장유, 흑두장유에서 모

두 7일이라 하였다.

이미 만들어 놓은 황자를 사용하여 장유를 만들 때 사용

한 물의 양과 장유가 완성되는 기간에 대하여「조정집」의

황두장유는 콩과 밀가루를 사용하여 황자를 만들고 황자 1

근당 소금 1근, 끓여놓은 물 7근을 부어 반달 이 지나면 먹

을 수 있었고, 잠두장유는 잠두 1두와 밀가루 3두, 끓는 물

6두를 섞어 황자를 만들고 소금 18근을 넣고 황자를 넣고 20

일이 경과하면 장유가 되었다.

「중궤록」의 제장유법은 대황두와 보릿가루로 장유를 만

들어 20일 후에 먹을 수 있었고,「소식설략」의 조장유는

대두와 보릿가루로 두황을 만들어 두황 1근당 소금 1근, 물

7근을 부어 장유를 만들었다.「조정집」의 맥장유는 소맥과

面을 사용하여 맥황자를 만들고 황자 10근당 물 40근 소금

7근을 사용하여 장유를 만들었다. 만들어진 장유는 장추(醬

)라고 칭하는 대나무로 만든 용수를 이용하여 걸러서 단

지에 담아 사용하였으므로 장유는 지금의 간장이라고 볼 수

있다.

「조정집」의 화초장유와「양소록」급취장유법 중 화초

장유는 황자10근에 소금 6근, 물 4근에 신선한 산초 4근을

모두 단지에 넣고 끓는 물을 가득 붓고 밀봉하여 2주간 햇

볕에 쬐면 장이 되었고, 급취장유법은 밀기울 5승, 보리가루

3승을 함께 볶아 붉은 황색이 나면 소금물 10근과 섞어 햇

볕에 쪼인 후 걸러서 장유로 사용하였으므로 속성으로 장을

만들 때 이용한 방법으로 사료된다.

소주장유와 양주장유는 지역적 특징을 볼 수 있는 장유로

써 이미 만들어 놓은 황자를 사용하였는바 소주장유는 황자

120근에 소금 120근, 물 450근을 붓고 만들어 60일이 지난

후 300근의 추유( 油)를 만들어 낼 수 있다고 하였고, 양

주장유는 황자 220근에 소금 150근, 물 550근을 넣고 3개월

후에 300근의 추유를 만들어 낼 수 있다고 하였다.「수식거

음식보」에 따르면 추유는 두장(豆醬)으로 만든 것이 좋고 삼

복에 장을 띄우면 늦가을에 맨 처음 거른 장유의 품질이 좋

은데 이를 추유, 혹은 모유(母油)라고 불렀다고 하였고 추유

는 채소요리나 육류요리에 모두 잘 어울린다고 한 것을 보

면 추유도 장유, 즉 간장의 한가지라고 볼 수 있을 것으로

사료된다.

「조정집」의 천리장유는 장유 5근에 향봉 1근을 넣고 햇

볕에 쬐면 멀리 갈 때 가지고 갈 수 있었다.「양소록」의 장

유를 담을 때의 비법인 비전조장유방은 좋은 콩 찌꺼기 1두

을 쪄서 완전히 익힌 다음 밀기울껍질 1두를 섞어 두었다.

곰팡이가 피면 여기에 감초 1근을 탕에 넣고 달여 약 15-16
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<Table 6> Jangyou in Culinary books of Qing Dynasty

Names of Jangyou How to make types of Jangyou Names of books

Dujangyou

 (豆醬油)

① Place steamed red small beans into small bowl, when it becomes moldy dry in the sun. 

② In February, Grind white big beans into small granules. Boil. peeled tangerine in water. 
After a full day add water then grind. 

③ Wash last year’s Hwangja 舊  and dry in the sun, then grind and strain, add salt, then 
store in a pot. Leave out in the sun until it turns red. 

④ Make a bamboo basket to store the jang. place the basket into a ceramic pot, so that the 
jang can flow into the pot. 

⑤ Pour soysauce from the jang into a hot pot then boil and store in a ceramic pot. The 
longer it’s stored, the better the taste. 

Yangsolog

 (養小錄)

Wubub

 (又法)

① Boil yellow and black beans, make pancake or birds nest shape Byeong. 

② Add salt water to Chopped Hwangja. After drying in the sun it becomes jang. 

③ After straining it becomes Jangyou. 

BijeonjoJangyoubang

(秘煎造醬油方)

① Boil 1 du (斗) of premium beans, add 1 du (斗) of wheat bran, used this to make 
Hwangja.

② Boil 1 geun (斤) of licorice root. It will become 15 geun (斤) of licorice root.

add 2 1/2 geun (斤) of salt.

③ Store in a pot and leave out in the sun. 

④ It will not change with time. 

GopchuiJangyou

(急就醬油)

① Stir fry 5 seung (升) wheat bran and 3 seung (升) flour until it becomes red color. 

② Pour 10 geun (斤)of salt water, then store in the sun. Spray oil. 

Yangsolog

 (養小錄)

Sojujangyou

(蘇州醬油)

① Add 120 geun (斤) of Hwangja, 120 geun (斤) of salt, 450 geun (斤) of water dry in the 

sun for 60 days. Afterwards it will be 320 geun (斤) of Chuyou. 

② Lack of sun will create too much mold, and too much sun will have less mold, thus 60 
days is ideal. 

③ Add 100 geun (斤) of salt, 400 geun (斤) of water, dry in the sun for 60 days. Afterwards 

it will be 300 geun (斤) of Chuyou. 

Jojeongjip

 (調鼎集)

Yanjujangyou

(揚州醬油)

① Add 220 geun (斤) of Hwangja 150 geun (斤) of salt, 550 geun (斤)of water, dry in the 

sun for 3 months. Afterwards it will be 350 geun (斤) of Chuyou. 

Hwangdujangyou

(黃豆醬油)

① Boil 3 du (斗) of beans in the evening. After several hours, stir then stir agin after few 
more hours, seal the pot then leave for 1 day.

② After boiling the beans, pour beans and water into a pot, then add 100 geun (斤) of flour 
and mix. 

③ Spread out on top of straw bedding in a stale room, cover thickly with dakpepper, after 7 
days it will becomes Hwangja. 

④ Brush away the mold. 

⑤ Boil 1 geun (斤) of Hwangja. add 1 geun (斤) of salt, 7 geun (斤) of water, after 15 days 
it will be ready for use. 

Jojeongjip

 (調鼎集)

Jamdujangyou

(蠶豆醬油)

① In May

② Boil 1 du (斗) of broad beans, then peel the skin. Add 3 du (斗) of flour, 6 du (斗) of 
boiling water, dry for 7 days. 

③ Add 18 geun (斤) of salt to Hwangja. leave for 20 days.

④ If the weather is cloudy then leave for more than 20 days. 

⑤ Strin the janyou again than add salt, and dry in the sun. 

Baekdujangyou

(白醬油)
① Using lots of beans and less flour. 

Maekjangyou

(麥醬油)

① Soak 2 du (斗) of barley for 2 days then steam and cool. 

② Boil 1 du (斗) of big yellow beans. After 1 day, when it’s cool, add 10 geun (斤) of 
flour, then mix, cover and leave 7 days. Then dry again. 

③ Add little bit of cold water to Hwangja, mix thoroughly. Make a salt bed, spred Hwangja 
on top of salt, then cover with straw. Seal tightly, after 7 days dry for 2-3 days. 

④ Add 10 geun (斤) of Hwangja to 40 geun (斤) of water, 7 1/2 geun (斤) of salt and mix 
well. The color will be black and taste will be sweet. 

⑤ Second time, reduce salt and water to half level and until the color is dark, then dry.
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근이 될때 호염 2근반과 함께 단지에 넣고 햇볕을 쪼였다.

이 방법은 단지에 담아두면 몇 년이 지나도 변하지 않는다

고 하였으니 위의 두 가지 방법은 유효기간이 긴 장유로 분

류할 수 있었다.

콩과 밀가루의 비율에 있어 콩을 많이 넣고 밀가루를 조

금 넣으면「조정집」의 백장유(白醬油)에서 보는 바와 같이

콩의 색이 옅기 때문에 백장유라고 하였다.

장유를 잘 보관하는 방법으로는「양소록」의 두장유에서

는 황자를 만들 때 귤을 까서 넣었고, 장유를 만드는 비법인

비전조장유방에서는 장유단지에 감초즙 1컵을 부어두면 몇

년이 지나도 곰팡이가 피지 않는다고 하였다. 맥장유는 장유

를 담글 때 감초를 끓여 넣으면 맛도 달고 벌레가 생기는 것

<Table 6> Jangyou in Culinary books of Qing Dynasty

Names of Jangyou How to make types of Jangyou Names of books

Hwachojangyou

(花椒醬油)

① Mix 10 geun (斤) of Hwangja, 6 geun (斤) of salt, 40 geun (斤) of water 4 geun (斤) of 
Chinese pepper. 

② Put all into a boiling pot, then seal, after 15 days it is ready for use. 

Bupijangyou

( 皮醬油)

① Mix 2 du (斗) of wheat bran skin and 10 geun (斤) of bean curd dregs, then steam and 
dry in the sun for 7 days. 

② As per ① above, per 1 geun (斤) add 15 geun (斤) of water, 2 1/2 geun (斤) of salt. 
then mix together.

③ Prepare in the morning then strain the next day. 

④ When preparing the 2nd time, reduce water by half and only use 2 geun (斤) of salt. 

⑤ Mix procedure ③ and ④, and seal for 14 days.

Xomaekjangyou

(小麥醬油)
① Same as Seongwonlog jakmekyoubub

Heukdujangyou

(黑豆醬油)

① Mxi 1 du (斗) of black beans and 2-5 geun (斤) of flour, after 7 days it will become 
Hwangja. In sunny weather, brush cold Chinese tea to the Hwangja. And dry in the sun 

again. 

② Prepare 14 liang (兩) of salt, 4 geun (斤) of water, and 1 geun (斤) of Hwangja.
Boil salt water, add Hwangja, then dry in the sun for 49 days. 

③ to the dried Hwangja, add hyungbum, cummin, Chinese pepper, shre0.dded ginger, and 
sesame.

④ Remove ingredients twice into a different pot, afterwards boil in 10 geun of water and 75 g 
of salt then remove ingredients again, repeat this process again. 

⑤ Add process ① to ④, then choose one of twe method.
one is dry in sun, or place on top of heated hull. 

Hwangdujangyou

(黃豆醬油)

① Boil 1 du (斗) of yellow beans when it’s red color remove beans. 

② Add 24 geun (斤) g of flour to yellow beans, put into a bamboo basket. Seal in the 
evening then dry during the day. after 14 days it will be janghwang (Hwangja). 

③ Add 1 geun (斤) of salt and 5 du (斗) of water to 15 geun (斤) of janghwang (Hwangja).

④ After 3 days of drying, stir for next 2 mornings then repeat process for 3-4 times then 
after 21 days it will be jangyou. 

⑤ Use the strainer (醬芻) remove jangyou. 

Chunlijangyou

(千里醬油)

① Mix 5 geun (斤) of jangyou and 1 geun (斤) of Hyungbum 

② Next day dry in the sun. 

③ Even during long trips the taste will not change. 

Jejangyoubub

(制醬油法)

① Clean and boil big yellow bean over night. 

② Next moring store beans in a pot, add barley meal, cover with reed leaf. After 3-4 days It 
will become a Hwangja.

③ During the day expose to the sun, at night leave to collect dew. 

④ Grind the beans, then add salt water and leave out in the sun. After 20 days it will be 
ready to eat. 

⑤ When making jangyou the best ratio is 1 geun (斤) of yellow beans, 1 geun (斤) of slat, 

7 geun (斤) of water. 

Junggwerok

 (中饋錄)

Jojangyou

(造醬油)

① Boil soybean in the evening turn off the fire then reboil. 

② Add barley meal. 

③ Dry 3-4 days, add salt water, it will be ready to consume after 15 days. 

④ Mix 1 geun (斤) of yellow beans, 1 geun (斤) of salt, 7 geun (斤)of water in a pot then store.

⑤ Add fennel seed, Chinese pepper. 

Soskisolyak

 (素食說略)
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을 방지하는 효과가 있다고 하였고 엿을 끓여 넣어 색을 짙

게 하기도 하였다.「조정집」의 흑두장유와「소식설략」의

조장유에서는 향범, 대회향, 산초, 생강채, 깨, 등을 더하여

방부효과를 더하였고, 풍미를 증진시키고자 했음을 볼 수 있

었다.

장유에 대한 활용은「소식설략」의 장유침녹각채에서 볼

수 있는바 녹각채를 물에 담가 부드럽게 한 다음 녹각채 1

근에 간장을 2근 부어 두면 반찬으로 활용할 수 있었다.

장유와 첨장, 두시, 청장을 비교해본 결과는 <Table 7>과

같다.

이 4종의 장에 대하여 담는 시기와 주재료, 부재료, 황자

가 만들어지는 기간, 장을 만들 때 사용한 황자의 양과 소금

의 양, 물의 양, 장이 만들어 지는 시간, 저장조건, 특이 사

항에 대하여 모든 장이 일목요연하게 명기되어 있지 않았으

므로 명기된 것을 참고 하여 비교해 보았다. 장을 담는 시기

에 관하여 첨장, 청장, 장유는 햇볕이 많은 복날, 5월 등을

선호한 반면 두시는 여름에는 적합하지 않다고 하였다.

첨장, 두시, 청장, 장유를 만들 때 황두, 흑두, 보리, 밀가

루 등을 사용하여 물을 넣고 반죽하여 병(餠)을 만들어 익힌

다음 7일간 곰팡이를 띄게 하는 일, 즉 황자를 만드는 일은

동일하였다.

만들어진 황자를 이용하여 장을 담는바 첨장은「중궤록」

의 제첨장법에서만 묽은 장을 만들기 위해서 20근의 물을 넣

었을 뿐 물을 전혀 사용하지 않았다. 반면 청장에서는 황자

가 1근 일 때 소금 14량 물 4근을 붓고 49일후장이 완성되

었다. 장유에서는 황자120근, 소금 120근에 물 450근을 붓고

60일이 지나야 장유가 만들어졌다. 황자 220근에 소금 150

근 일 때 물 550근을 사용하여 기타 장에 비하여 사용하는

물의 양이 많았던 것으로 보인다.

두시는 황자로 두시를 만들 때 초기부터 진피, 행인, 박하

등의 향신료를 사용하여 방부제 효과를 얻은 반면 청장과 첨

장은 장으로 모두 만들고 난 다음 풍미를 증진시키기 위하

여 선택적으로 향료를 첨가하였다.

장을 보관하는 장소에 대하여 첨장과 청장, 장유는 햇볕이

<Table 7> Comparison of Chunjang, Dusi, Chungjang, Jangyou

Classification Chumjang Dudi Chungjang Jangyou

Times
In February,

Dog days
Summer inappropriate Dog days In May

Main ingredients

Flour,

Wheat Rice,

Broad beans

White beans

Yellowbeans

Black beans

Yellow beans

Black beans

Wheat

Yellowbeans

Broad beans

Brans

Subsidiary materials White beans Flour Flour Flour

Duration 7-10 days 5-6 days 7-14 days 7 days

Amount Hwangza
① 1 geun (斤)

② 1 geun (斤)

③ 10 geun (斤)

① 1 geun (斤)
① 1 geun (斤)

② 1 du (斗)

① 120 geun (斤)

② 220 geun (斤)

③ 1 du (斗)

Amount of Salt

① 2 geun (斤)

① 8 liang (兩)

② 4 liang (兩)

③ 3 geun (斤)

① 40 liang (兩)
① 14 liang (兩)

② 15 geun (斤)

① 120 geun (斤)

② 150 geun (斤)

③ 1 geun (斤)

Amount of Water
20 geun (斤) of water
(only Jechumjangbub)

10 cups of kumhwachumju 

& 10 cups of Water
① 4 geun (斤)

② 5 du (斗)

① 450 (斤)

② 550 geun (斤)

③ 7 du (斗)

Time for Jang to be made 10-40 days ① 49 days
① 49 days

① 20 days

① 60 days

② 

③ 15 days

Storage area Sunny Stale area Sunny Sunny 

Spices

Xiaoxingjiu

Star anise

Fennel seed 

Perilla leaf

Mint leafs

Licorice loots

Chinese pepper Dried 

ginger 

Apricot stone

Mushroom 

Star anise 

Ennel seed 

Sesame 

Hyungbong

Cummin 

Chinese pepper 

Ginger

Sesame
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드는 곳에 놓아두면 좋다고 한 반면 두시는 공기가 통하지

않는 곳에 두어야 오랫동안 변하지 않고 이용할 수 있는 차

이점이 있었다.

IV. 요약 및 결론

중국 청대의 대표적인 조리서 10권 중 장(醬)이 기록되어

있는「성원록(醒園錄)」,「양소록(養小錄)」,「소식설략(素

食設略)」,「조정집(調鼎集)」,「중궤록(中饋錄)」,「수식거

음식보(隨息居飮食譜)」등 6권의 조리서를 고찰한 결과는 다

음과 같았다.

청대의 조리서에 나타난 장은 종류가 다양하였으나 기타

장들은 1-2종인 반면 첨장(甛醬)은 12종, 두시(豆 )는 6종,

청장(淸醬)은 5종, 장유(醬油) 18종 등으로 다른 장에 비하여

게재된 횟수가 많았던 위의 네 가지 장을 청대의 대표적인

장으로 선정하여 고찰하였다.

첨장(甛醬)은「성원록」의 작첨장법(作甛醬法),「양소록」

의 첨장, 첨장을 만드는 또 다른 방법인 우방(又方), 우(又)와,

「조정집」의 조첨장(造甛醬), 서과첨장(西瓜甛醬), 면첨장(面

甛醬), 자연첨장(自然甛醬),「중궤록」의 제첨장법(制甛醬法)

등 모두 12종이 기재되어 있었다.

첨장은 밀(가루), 콩류, 혹은 밀(가루)에 콩류를 섞어 병을

만들었고 병에서 곰팡이가 생기면 황자라고 부르며, 황자에

소금과 물을 넣어 만든 장이었다. 병을 만들어 황자가 되기

까지의 시간은 7일-10일 정도 걸리는 것으로 나타났다. 첨장

은 단 맛이 나는 장이라는 뜻으로서 장을 만들 때 붉은 설탕

을 넣어 만들기도 하지만 햇볕에 오랫동안 두어 장에서 자

연스럽게 단맛이 생겨나기 때문에 첨장이라고 명명한 것으

로 보인다.

첨장을 만들 때는 황자를 소금물과 섞어 만드는데 황자가

10근 일 때 소금의 양은 2근 8량 정도 사용하였다. 중국북방

지역에서 주로 애용한 장으로 보이며, 우리나라의 짜장면을

만들 때 사용하는 장인 춘장의 근원이 되는 장임을 알 수 있

었다.

두시(豆 )는「성원록」에 주향두시법(做香豆 法), 또

다른 방법(又法), 주수두시법(做水豆 法)「중궤록」의 제

두시법(制豆 法),「소식설략」의 함두시법(咸豆 法), 수

두시(水豆 ) 등 6종류가 기재되어 있었다.

두시는 이와 같이 전문적으로 두시를 만드는 제조과정을

통해서도 만들어 졌지만 청장, 장유를 만드는 과정에서 떠오

르는 콩을 건져서 말렸다가 향료를 더하여 향두시로 만들기

도 하였다. 두시를 만들 때 첨장과 마찬가지로 콩, 밀 등으

로 황자를 만들어 사용하였으며 진피, 팔각, 산초, 행인, 자

소, 후박, 박하, 감초, 사인, 소향, 감초 등의 향신료를 사용

하였다. 두시를 보관하는 방법은 대부분 주둥이가 좁은 관을

사용하거나 진흙으로 봉해두는 방법을 선호하였다. 이는 두

시의 성질이 흡습성이 강하여 쉽게 부패하는 것을 방지하기

위하여 향료를 넣고 밀봉하여 오랫동안 보관하고자 하는 목

적이 있었던 것으로 보인다.

청장(淸醬)은 청대의 초기 조리서에 해당하는「성원록」

에만 기재되어 있으며 청장을 만들 때 첨장, 두시와 동일하

게 콩이나 보리로 황자를 만들어 청장을 만들었다. 청장은

두황 1근당 물 4근, 우물물 5근, 혹은 물 10그릇을 넣으라고

하여 물의 양이 많았던 것이로 보이며 햇볕에 두었다가 정

해진 날짜가 되면 장추(醬 )라는 대나무로 만든 용수를 사

용하여 청장을 걸렀다. 청장의 풍미를 증진하기 위해서 산초

팔각, 참깨 등을 넣어서 끓여서 사용하였다. 청장은 장의 형

태로 보아 장유와 동일한 것으로 보인다.

장유(醬油)는「양소록」,「조정집」,「중궤록」,「소식설

략」에 기재되어 있었다. 장유를 만들기 위해서는 우선 황두,

적소두, 흑두, 잠두 등의 두류에 밀가루, 보리 가루 등으로

황자를 만들고 황자 1근당 물 7근, 장황 1두에 우물물 5斗,

밀가루 3豆에 끓는 물 6斗 등 물의 양이 첨장과 두시에 비

해 많았다. 소금과 물을 붓고 매일 저어주면서 햇볕을 쪼인

후 대나무로 얽어 짠 망을 단지 안에 넣어 장유를 걸렀고 처

음 걸러낸 장유를 추유( 油)라고 하였으므로 추유 또한 청

대에 장유를 칭하는 용어였다. 따라서 1700년대에는 간장을

청장이라고 불렀던 반면 1800년대에 이르러서는 간장을 장

유로 불렀지만 일부 지역에서는 추유라고 부르는 등 간장을

지칭하는 용어에 변화가 생겼음을 알 수 있었다.

위에서 본 바와 같이 중국 청대 조리서를 통하여 장류를

고찰한 결과 청대에 이미 다양한 장이 존재하였고, 대표적인

장으로 첨장, 두시, 청장, 장유 등이 있었던 것으로 파악되었

다. 그중 첨장은 현재 한국에서 짜장면을 만들 때 사용하고

있는 춘장이며, 청장과 장유는 우리가 간장이라고 부르는 것

으로서 명칭은 상이하지만 같은 종류의 장인 것으로 나타났

고 두시는 약용으로 사용되었다고는 하지만 현재 한국에서

애용하는 장은 아니다.

이로써 본 연구에서는 한·중 양국 간 장의 연관성이 있

음을 발견하였으며, 차후에는 한중 양국의 장의 기원 및 교

류 등에 관해 지속적인 연구가 수행되어야 할 것이다.
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