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Abstract

This study compared recipes of Korean Traditional steamed dishes, Noodles, Rice cake & Confectionary in Choi’s Recipe

(「Choi’s Eumsikbeop」) with those in other literatures written during the mid-Joseon Dynasty. Through this work, it aimed

to explore the value of Choi’s Recipe (「Choi’s Eumsikbeop」) in the history of cooking and the meanings of its recipes.

Choi’s Recipe (「Choi’s Eumsikbeop」) contains recipes for a total of 20 kinds of food. Specifically, there are seven kinds

of Fermented dishes (kimchi (6), and salted fermented food (1)), four kinds of Steamed dishes, seven kinds of Confectionary

and Sweet (rice cake (4), jeonggwa (1), and dang (2)), and two kinds of Noodles (dumpling (1), and noodle (1)). Among

them, the steamed dishes revealed characteristics of 17th-century food as in other cooking books, and some of them utilized

unique ingredients handed down only through head families. Moreover, some recipes showed different cooking methods

using similar materials. This suggests the originality of the recipes in this cooking book.

Key Words: Choi’s recipe「Choi’s Eumsikbeop」, Shin-chang Maeng’s cran, jjim ryu, myeon ryu, byeon-gwa ryu

I. 서 론

본 연구는「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」(The Woman

of Haeju Choi’s Cran (정부인 해주 최씨) Previous 1660)에

수록된 조리법을 유사시기 대상 조리법과 비교함으로써 조선

중기 양반가 음식 조리법의 특징을 파악하는 것을 목적으로

한다. 기록 연도가 정확하게 나와 있지 않으나「Choi’s

Eumsikbeop (최씨 음식법)」은 적어도 해주 최씨 부인이 작

고(作故)하기 전인 1660년 이전에 쓴 것으로 추정 가능하다.

 최근 연구결과「Eumsikdimibang (음식디미방)」 (Jang

GH(장계향) 1670)의 집필연대가 1670년으로 확인됨에 따라

(Jung 2010)「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」은 지금까

지 최초 한글 조리서로 알려져 있던「Eumsikdimibang (음

식디미방)」을 적어도 10년 이상 앞서는, 조선시대 반가 여

성이 집필한 현존 최초 한글조리법 문서가 된다는 점에서 가

치가 크다(Hankyoreh Newspaper 2015).

게다가 선행연구인 Park(2015)과 Lee & Kim(2005)문헌에

서 소개된 바와 같이 이 조리서는 충청도에 소재하고 있는

신창 맹씨 호군공파 종가의 안주인인 정부인 해주 최씨

(1591~1660)에 의해 기록된 것이다. 따라서 현재까지 발굴된

충청도 지역의 조리서「(Jusiksiui (주식시의)」(The Woman of

Yeonan Lee’s Cran (연안 이씨) End of 1800’s), 「Ueumjebang

(우음제방)」 (Anonymous (저자 미상) End of 1800’s),

「Jusikbangmun (주식방문)」 (Anonymous (저자 미상)

1800’s),「Eumsikbangmunnira (음식방문니라)」(The Woman

of Jeonui Lee’s Cran (전의 이씨) 1891),「Dongchundang
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Euumsikbeop (동춘당 음식법)」 (Anonymous (저자 미상)

Early 1900),「Banchandeungsok (반찬등속)」 (Anonymous

(저자 미상) 1913)가 모두 1800년대 이후에 집필된 것이므로

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」이 이들보다 약 200년

앞선 1600년대 충청도 반가의 음식문화를 반영하고 있는 문

서라는 점에서도 큰 의의를 지닌다(Park 2015).

본 연구에서는 김치 제법을 고찰한 전보(Park 2015)에 이

어「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」에 수록된 조리법

중 찜류, 면류 및 병과류 조리법을 조선 중기에 집필된 관련

문헌과 비교 고찰하고, 이를 통해「Choi’s Eumsikbeop (최

씨 음식법)」이 가진 조리사적 가치와 조리법들이 지닌 의

미를 살펴보고자 한다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 조사 대상 조리서

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」은 신창 맹씨 호군공

파 종가의 자손인 맹세형(1588~1656)의 부인인 해주 최씨

(1591~1660)에 의해 집필된 조리서로 현재 숙명여자대학교

박물관에서 소장 중인「Jasonbojeon (자손보전)」 (Maeng

HG (맹흠구) End of 1800’s)이라는 서첩 속에 포함되어 있

는(Hankyoreh Newspaper 2015) 조리서이다.「Jasonbojeon

(자손보전)」은 신창 맹씨 종가 여성들의 한글 수적 34편을

후손인 맹흠구가 1800년대에 장정(裝幀)한 서첩이다. 그 중

조리서는 집필자인 정부인 해주 최씨가 작고(作故)하기 이전

인 1660년 이전에 기록된 것으로 추정된다(Park 2015). 이

조리서에는 총 20종의 조리법이 기록되어 있는데 이들 조리

법 가운데 본 연구에서는 김치류를 제외한 찜류, 면류 및 병

과류 조리법에 대한 고찰을 수행하였다. 조리법 설명은 원문

과 현대어역을 모두 제시하고자 하였으나 원문은 전보(Park

2015)에서 모두 소개하였으므로 본 연구에서는 현대어 역주

부분만 제시하였다.

2. 비교 대상 문헌

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」과 비교 고찰을 수행

하기 위해 현재까지 전해져 오는 조리서 중 1400~1500년대

조리서인「Sangayorok (산가요록)」(Jeon SU(전순의) 1450)

과 1600년대 이후 조리서인「Eumsikdimibang (음식디미방)」,

「Jubangmun (주방문)」 (Anonymous (저자 미상) 1680),

「Yorok (요록)」(Anonymous (저자 미상) 1680),「Sulmandeuneun-

beop (술 만드는 법)」 (Anonymous (저자 미상) End of

1700),「Jeungbosallimgyeongje (증보산림경제)」 (Yu JR (유

중림) 1766),「Gyuhapchongseo (규합총서)」 (Bingheogak

Lee (빙허각 이씨) 1809) 등에 실린 동일 항목의 조리법과

사용된 재료를 참고하여 비교 분석하였다.

<Table 1> Comparison with Recipe of Other Cooking book

Choi's 

Eumsik-

beop

Sanga-

yorok

Eumsik

dimi-

bang

Yorok
Jubang

mun

Sulmand

euneun-

beop

Eumsik

bo

Jeungbo

sallimgy

eongje

Gyuhapc

hongseo
Jusiksiui

Jusikban

gmun

Eumsikb

angmun

Siuijeon

seo

Previous 

1660
1400s 1600s 1700s 1800s

Noodles
Gyouisanghwa ● ● ● ● ● ● ●

Nanmyeon ● ● ● ● ● ● ●

Fermented

dish

Gaejangbeop ● ● ● ●

Gejeot ● ● ● ● ● ● ●

Steamed

dish

Bungeojjim ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

Yangjjim ● ● ● ● ● ● ●

Yeonkyejjim ● ● ● ● ● ● ●

Korean

Rice cake

&

Confectionary

Aengdupyeon ● ● ● ● ● ● ●

Baekseolgi ● ●

Heukdang ●

Jeungpyeon ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

Jeolpyeon ● ●

Jocheong ● ● ● ● ●

Seokipyeon ● ● ● ●

Total 14 3 10 4 5 5 2 7 9 6 5 3 7
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3. 연구 방법 및 주제 분류

1) 연구 방법

본 연구는 선행 연구(Park et al. 2011; Kwon et al.

2012; Kwon et al. 2013; Kwon et al. 2014; Park 2015)

들과 같이 문헌 고찰(Literature Review) 및 질적 연구

(Qualitative Study)에 활용할 수 있는 방법론인 내용분석

(Content analysis)을 이용하였다(Holsti 1968; Oh 2000). 

2) 연구 주제의 분류

본 연구의 주제는 고조리서 고찰을 수행한 선행연구들을

참고하여 분류하였다(Oh 2000; Park et al. 2011; Kwon et

al. 2014; Park 2015). 연구 주제의 세부 내용은 <Table 2>

에 제시하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사 대상 조리서의 구성 체제와 개요

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」에는 총 20종의 음식

조리법이 기록되어 있다. 세부적으로 살펴보면 발효저장음식

류(김치(6), 젓갈(1)) 7종, 찜류 4종, 면류(만두(1), 국수(1)) 2

종, 병과류 및 기타(떡(4), 정과(1), 엿/당류(2)) 7종으로 구성

되어 있다<Figure 1>. 조선시대 사대부가 및 종가의 조리서

의 경우 주류 제조방법의 비중이 높은데 비해 주류는 전혀

소개되어 있지 않아 봉제사 및 접빈객을 위한 종가 조리서

들의 항목 구성과는 차이를 보였다. 선행연구에서(Park 2015)

지적한 바 있듯이 일부 기록이 소실되었을 가능성이 있으므

로 현재 남아있는 항목 외에 주류와 같은 다른 항목들이 기

록되어있었을 수도 있겠으나 동일시기 조리서인「Eumsik-

dimibang (음식디미방)」의 김치류가 안주용 김치에 치중해

꿩김치류 3종만을 소개한 것과 달리 평상시 음식으로 사용

되는 김치류(동치미, 가지김치, 오이김치, 파김치, 토란김치)

제조법을 기록하고 있다는 점에서 일상적 용도를 더 염두에

두고 집필되었을 가능성이 높은 것으로 짐작된다.

2. 조리법 고찰

1) 찜류

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」의 찜류는 붕어찜, 양

찜, 연계찜 및 개찜 등 총 4가지가 수록되어 있는데 이 역시

동시대의 타 조리서와 같이 17세기적 특성이 잘 드러나 있

다. 종가에서만 내려오는 독특한 재료를 활용한 경우도 있고,

재료는 대동소이하나 조리하는 방식이 색다른 경우도 보였

다. 또한 해주 최씨 부인만의 독창적인 조리기술방식도 엿보

인다.

(1) 붕어찜

붕어찜에 조리법에 대한 결과는 <Table 3>에 제시하였다.

<Table 2> Research topics and Specific classification

Research topic Specific subject

Introduction of Cooking book
Organization and Summary of Cooking book

Comparison with recipe of Other Cooking book

Review of Ingredients and Cooking Method

Ingredients and Cooking Method of Steamed dish (Jjim Ryu)

Review of Ingredients and Cooking Method of Noodles (Myeon Ryu)/

Korean Rice cake & Confectionary (Byung-gwa Ryu)

<Figure 1> Composition of item in Choi’s Eumsikbeop n(%)
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「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」에서는 붕어 뱃속에 밀

가루+조미료(간장+후추+참기름)를 혼합한 반죽을 넣어 찌는

데, 이때 꿩다리, 콩가루를 넣고 위에 미나리나 김치를 두껍

게 덮어 조리를 하였다. 미나리와 김치 등을 덮어 조리하는

방식은 기존의 17세기 조리서에서는 볼 수 없었던 부분이다.

미나리를 덮는 조리법은 본 연구의 비교대상 문헌 중 18세

기「Sulmandeuneunbeop (술 만드는 법)」에서야 비로소 나

온다. 특히 김치가 음식의 부재료로 활용된 경우는 현존 조

선시대 조리서에서는 찾기 힘든 사례이다.

한편, 붕어 뱃속에 밀가루를 넣는 방식은 1600년대 붕어찜

조리법에서 공통적으로 보인다. 다만 붕어 뱃속에 넣는 속

재료가 조금 차이가 있는데「Eumsikdimibang (음식디미방)」

과「Yorok (요록)」은 밀가루+조미료(천초/후추+참기름+장

(醬))에 향신채(생강, 파)를 뱃속에 함께 넣는 것으로 나타나

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」과 차이를 보인다. 또한,

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」은 향신채를 붕어 뱃속

에 넣지 않고 찜을 할 때 위에 덮는 방식을 취하고 있으며,

독특하게도 다른 조리서에서는 쓰이지 않았던 날콩가루와 김

치를 민물고기 특유의 냄새를 없애기 위한 용도로 활용한 것

으로 보인다. 특히 산성을 띤 김치를 이용할 경우, 민물고기

의 흙냄새 원인물질인 지오스민(geosmin)을 분해시키는데 도

움이 된다는 점에서 매우 효과적인 방법을 활용한 것이라 볼

수 있다(Park 2013). 전체적으로 17세기 조리서에서는 공통

적으로 붕어 뱃속에 밀가루를 넣는 방식을 취하고 있는데,

Hong et al.(2009)의 연구에 따르면 밀가루 속 함유된 아밀

로오스와 같은 탄수화물이 생선 비린내의 주요 원인 물질인

트리메틸아민(Trimethylamin)과 결합하여 생선의 비린내를

완화시키므로 붕어찜의 조리과정에 밀가루를 이용한 것으로

사료된다.

18세기 이후 붕어찜 조리방식에서는 변화가 생기는데 전

분을 뱃속에 넣지 않고 생선 표면에 바르며, 기름에 한번 지

져 내거나 기름과 장, 물을 넣고 찌는 방식을 활용하게 된다.

기름에 한번 지져내는 방식은 1700년대의 조리서인「Sul-

mandeuneunbeop (술 만드는 법)」에서는 붕어 뱃속에 쇠고

기를 양념하여 채우고 녹말을 묻혀서 지져낸 뒤에 향신채(파,

미나리)를 위에 덮어서 쪄내고 있다. 또한, 1800년대말의 조

리서인「Jusiksiui (주식시의)」,「Eumsikbangmun (음식방

문)」(Anonymous, End of 1800’s)에서도 이처럼 붕어 뱃속

을 채우고 한번 지진 뒤에 찜으로써 생선류의 비린내를 제

거하기 위한 방법을 활용하고 있다.

기름과 장, 물을 넣고 찌는 방법은 18세기 「Jeungbosallim-

gyeongje (증보산림경제)」, 19세기말의「Siuijeonseo (시의

전서)」 (Anonymous, End of 1800’s)에 소개되는 방법이다.

밀가루를 붕어 뱃속에 넣는 방식에서, 겉에 묻혀서 한번 지

지거나 가루를 묻힌 상태 그대로 익혀내는 방식으로 변화한

것을 볼 수 있으며, 속재료의 경우 향신채소만을 사용하다가

육류와 향신채소를 함께 넣는 양상으로 변화한 것이 보인다.

이러한 결과들을 종합해 보면 조선 후기로 갈수록 붕어찜 조

리기술이 좀 더 고도화되고 붕어 뱃속에 넣는 재료의 종류

도 고급화되고 있음을 확인할 수 있다.

(2) 양(月羊)찜

양찜에 조리법에 대한 결과는 <Table 4>에 제시하였다.

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」의 양찜은 간장, 참기름,

형개 및 후추 등 양념을 하여 국물이 졸아들도록 삶아내는

방식이다. 양은 최대한 무르게 삶는 것이 관건이므로 여러

조리서에서 각기 다른 방식의 삶는 방식을 제안하고 있는 것

이 특징적이다. 사기항아리에 재료를 넣고 항아리 가득 양념

국물을 부어서 유지로 입구를 봉한 다음, 숯을 항아리 허리

부분까지 쌓고 불을 피워 장물이 반쯤 졸아들 때까지 삶는

<Table 3> Review of changing on Cooking method of prussian carp (Bungeojjim)

Era Related Cooking book Filling ingredient Cooking Summary note

17C

Choi’s Eumsikbeop

(최씨 음식법),
Eumsikdimibang

(음식디미방),

Yorok (요록)

flour+soy sauce 

+vinegar

+sesame oil

+option

(ginger, leek)

Stuff inside prussian carp with the 

mixture of flour+seasoning (soy sauce, 

pepper, sesame oil, vinegar, etc.),

and steam

Different from other cooking books in 

those days,「Choi's Eumsikbeop」 used 
raw bean powder, fresh dropwort, 

pheasant leg, and kimchi as ingredients 

for covering prussian carp at the final 

step.

18C
Sulmandeuneunbeop

(술 만드는 법)
beef+seasoning

Stuff inside prussian carp with beef and 

seasoning, cover the prussian carp with 

spring onion and dropwort, and steam

As in「Choi's Eumsikbeop」, cover 
prussian carp with spicy ingredients 

(spring onion and dropwort) and steam

19C

Gyuhapchongseo

(규합총서),

Jusiksiui (주식시의),
Jusikbangmun

(주식방문),
Eumsikbangmun

(음식방문),

Siuijeonseo (시의전서)

stuffing of fish 

dumpling

+vinegar

Stuff inside prepared prussian carp, mix 

flour and egg with what is like the 

stuffing of fish dumpling, and when 

starch powder has gotten into the prussian 

carp, untie the thread, cover the prussian 

carp with flour and egg, add soy sauce 

soup, and steam

As in「Choi's Eumsikbeop」, cover 
prussian carp with spicy ingredients 

(spring onion and dropwort) and steam
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다. 여기에「Sangayorok (산가요록)」과 같이 닭고기와 전복

도 함께 고으면 맛이 더 좋다고 하였다.

1400년대의 조리서인「Sangayorok (산가요록)」과 차이점

이 있다면「Sangayorok (산가요록)」의 양찜은 별도로 물을

넣지 않고 재료 자체의 수분으로만 찌는 방식인데 본 연구

의 양찜과 1800년대의 양찜은 조림에 가깝게 조리하는 방법

에서 다소 차이가 있었다. 또한,「Choi’s Eumsikbeop (최씨

음식법)」과 동일 연대 조리서인「Eumsikdimibang (음식디

미방)」 역시 양념한 물에 양을 무르게 삶는데, 차이가 있다

면 그릇에 담아내기 전 끓는 즙 국물에 한번 끓인 뒤 이 국

물을 끼얹고 그 위에 생강, 후추 및 달걀지단을 고명으로 얹

어내는 방식으로 소개되었다. 한편, 1700년대 조리서인

「Sulmandeuneunbeop (술 만드는 법)」은 기타 육류를 양속

에 넣어 마치 만두처럼 만들고 있는데 붕어찜의 조리방법과

유사한 형태로 복잡하게 변화해 가는 것이 확인된다.

(3) 연계찜

연계찜에 조리법에 대한 결과는 <Table 5>에 제시하였다.

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」의 연계찜 조리법 특징

을 살펴보면 닭의 뱃속에 다른 재료를 함께 넣어 만드는 형

태로 15C 및 17C 조리서인「Sangayorok (산가요록)」 및

「Eumsikdimibang (음식디미방)」,「Jubangmun (주방문)」과

같이 향신채소류+양념을 넣는 조리 방식이다. 양념을 할 때

밀가루가 추가되는데 이를 섞어 양념들이 고루 잘 섞이게 하

면서 전분을 이용해 농도를 맞춘 것으로 생각된다.

18C 이후「Jeungbosallimgyeongje (증보산림경제)」와

「Jeongildangjapji (정일당잡지)」(The Woman of Jeongildang

Nam’s Cran (정일당 남씨) 1856)에서는 추가적으로 육류(쇠

고기/꿩)을 넣음으로써 더 고급스러운 형태로 변화가 생긴다.

연계찜과 비슷한「Sallimgyeongje (산림경제)」(Hong MS

1700’s)와「Gyuhapchongseo (규합총서)」의 ‘칠향계’는 닭의

뱃속에 도라지가 들어가는 점에서 차이를 보인다.「Jubangmun

(주방문)」에서도 나물을 닭의 뱃속 넣는 방식이 소개되는데

여기에 사용된 나물이 어떤 종류인지 확인되지는 않으나 연

계찜과 칠향계의 유사성을 볼 수 있다.

(4) 개고기찜

개고기찜의 조리법에 대한 결과는 <Table 6>에 제시하였

다. “개고기를 구워 먹으면 갈증이 난다”는「Bonchogangmok

(本草綱目)」(Li Shizhen (李時珍) 1596)의 구절을 인용하여

주의사항으로 적어두고 있는데「Gyuhapchongseo (규합총서)」

에도 동일한 내용이 인용되어 있어 조선시대 반가 여성들이

개고기 요리 시 갈증을 부작용으로 염두에 두고 있었다는 것

을 짐작하게 한다.

17C 이후 개고기찜이 소개된 조리서들을 살펴보면 특유의

누린내를 잡기 위한 항신료가 시대에 따라 차이를 보이고 있

는 것이 확인된다.「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」은

후춧가루를 이용했고,「Eumsikdimibang (음식디미방)」은 겨

자와 식초를 이용하였으며, 18세기 이후 조리서인 「Jeungbo-

sallimgyeongje (증보산림경제)」,「Gyuhapchongseo (규합총

서)」에서는 개고기찜에 식초, 고춧가루를 사용한 것으로 나

타났다. 특히 매운맛을 내면서 누린내를 잡아주는 재료로

17C에는 후춧가루나 겨자가 사용되다가, 18C 이후 고춧가루

로 바뀌어 가는 것이 확인되는데 고추가 식재료로 적극 활

용되면서 다양한 조리법에 이용된 사례 중 하나로 보인다.

<Table 4> Review of changing on Cooking method of Yangjjim

Era Related Cooking book Ingredient Cooking Summary note

15C
Sangayorok

(산가요록)

sesame oil

+soy sauce+spices

+pheasant+flour

Put sesame oil and porcelain pieces in the kettle→put tripe and heat it 

without water→add flour and boil it.

17C

Eumsikdimibang

(음식디미방),
Choi's Eumsikbeop

(최씨 음식법)

sesame oil

+soy sauce

+spice

+other ingredient

Put prepared tripe and seasoning into the kettle, add water, cover the 

kettle, boil for a day, and slice→put in soy sauce soup, boil once, and 

put in a bowl→serve with garnish (ginger, pepper, egg garnish) on top -

「Eumsikdimibang」

Put prepared tripe in a porcelain jar, and add lightly salted soy sauce 

soup→season with 1 small cup of sesame oil, schizonepeta, and 

pepper→seal up the jar with oiled paper→bury the jar in charcoal fire 

up to the waist and boil down in the soy sauce soup -

「Choi's Eumsikbeop」

18C
Sulmandeuneunbeop

(술 만드는 법)

seasoning

+pheasant meat

(or beef or pork)

Pound tripe and starch powder in a mortar→mince and season pheasant 

meat (or beef or pork)→mix the two, knead like cake, and steam

19C

Jusikbangmun

(주식방문),
Eumsikbangmun

(음식방문)

meat

(chicken or beef)

+seasoning

Prepare tripe→put in a kettle together with meat and seasoning→steam 
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2) 면병과류

(1) 면류: 난면, 교의상화

난면(卵)이라고도 부르는 계란국수는 밀가루나 녹말가루에

계란을 섞어 반죽하여 면형태로 썰어 장국에 말아먹는 것이

다.「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」의 난면은 「Eumsik-

dimibang (음식디미방)」,「Sangayorok (산가요록)」과 마찬

가지로 꿩고기를 삶은 장국을 이용하고 있다<Table 7>.

1800년대 이후의 조리서에도 난면이 자주 소개되고 있지만

이때의 난면은 오미자국물, 깻국 및 닭백숙국물 등에 말아서

사용하고 있어「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」은 17세

기 조리법의 특징을 잘 따르고 있음을 확인할 수 있다.

교의상화라는 명칭으로 조리법이 소개되어 있는「Eumsikbo

(음식보)」(Anonymous 1700’s)를 보면 발효시키지 않은 밀

가루 피에 채소와 꿩고기로 만든 소를 넣어 만두모양으로 빚

어낸 음식이다.「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」의 교의

상화의 경우 채소로만 만든 소를 넣었다는 점에서 「Eumsikbo

(음식보)」의 교의상화와 차이를 보인다. 따라서「Choi’s

Eumsikbeop (최씨 음식법)」의 교의상화는 17세기 조리서인

「Eumsikdimibang (음식디미방)」의 수교와 가장 유사한 형

태이다. 상화라는 이름을 붙였지만 비발효 피를 사용하였다

는 점에서 발효피를 사용한「Eumsikdimibang (음식디미방)」

의 상화와는 확연히 구분된다.

한편 조선시대 조리서중 ‘교의’라는 이름이 붙은 음식으로

는「Sangayorok (산가요록)」의 수고아(水兒),「Eumsikdimibang

(음식디미방)」의 수교애,「Gyuhapchongseo (규합총서)」,

「Siuijeonseo (시의전서)」,「Jusikbangmun (주식방문)」의

수교의(혹은 수교오) 등이 존재한다. 모두 밀가루나 메밀가

루로 피를 만들고 소를 넣어 만든 만두형태의 음식이다. 형

태가 비슷함에도 굳이 별도의 음식명으로 계승되고 있었던

것이다.「Gyuhapchongseo (규합총서)」 동경대본을 보면 만

두와 수교오가 각각 다른 지역 음식을 원형으로 하여 계승

된 음식임을 알 수 있는 내용이 나온다. ‘수교오는 각서(쟈

오(角黍) 혹은 쫑쯔(子)라고도 함)이니 형초지(荊楚志)의 단

오에 마른잎에 찹쌀을 싸 멱라수에 조문(弔問)하는 것’이라

<Table 5> Review of changing on Cooking method of Yeongyejjim

Era Related Cooking book Ingredient Cooking Summary note

15C Sangayorok (산가요록)

flour+soy sauce

+sesame oil

+seasoning

+option (herbs)

Cook chicken→add seasoning (ginger, vinegar, Japanese pepper, 

garlic, soy sauce, and sesame oil) and wine→bury in rice husk 

fire overnight

-

17C

Eumsikdimibang

(음식디미방),
Choi’s Eumsikbeop

(최씨 음식법)

Jubangmun (주방문)

 Wash chicken, and stuff inside the chicken with schizonepeta, 

beefsteak plant, pepper, soy sauce, flour, and sesame oil→sew 

the belly with a needle and put the chicken in a jar→add a 

half bowl of soy sauce and cook

Herbs were put 

additionally in 

「Jubangmun」

19C

Gyuhapchongseo (규합총서),

Jusiksiui (주식시의),

Jusikbangmun (주식방문),
Jeongildangjapji

(정일당잡지)

vegetable

+seasoning

+option (meat)

+flour

Put all of chicken, sub-ingredients, and seasoning in a 

kettle→add soy sauce soup and cook
-

<Table 6> Review of changing on Cooking method of Gaegogijjim

Era Related Cooking book ingredient Cooking Summary note

17C

Choi's Eumsikbeop

(최씨 음식법) sesame seed

+soy sauce

+option

Boil prepared dog meat thoroughly and slice→mix the meat with 

flour, ground sesame seed, sesame oil, soy sauce, water, and 

pepper→steam 

Eumsikdimibang

(음식디미방) 

Cook the dog ribs, lungs, and liver slightly→fry and grind sesame 

seed, mix it with soy sauce and dog meat, and steam slowly in a 

steamer/jar→add vinegar and mustard before eating

vinegar and 

mustard

18C
Jeungbosallimgyeongje

(증보산림경제)

sesame seed

+soy sauce

+vinegar

+red pepper 

powder+leek

Put prepared dog meat and seasoning together and cook→put the 

rib and legs first and then add vegetable, cover the lid, add water, 

and boil→tear the cooked meat into pieces along the grain and put 

the pieces, season the broth and add salt, and boil the soup

19C
Gyuhapchongseo

(규합총서)

sesame seed

+soy+oil+vinegar

+red pepper powder

+black pepper+leek

Put the rib and legs first and then add vegetable, cover the lid, 

and add water→add seasoning→tear the cooked meat into pieces 

along the grain and put the pieces, season the broth and add salt, 

and boil the soup
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하였고, 변씨만두 항목에 ‘만두는 제갈공명이 노수에서 제를

지낼 때부터 기록이 있다’고 서술해 두었다. 만드는 법은 두

가지 음식이 대동소이하나 수교의에는 황과채가 재료로 사

용되고 있어 여름철 음식이라 할 수 있으며, 만두는 겨울철

음식으로 인식하고 활용하였던 것으로 보인다.

원나라 때 중국의 백과사전인「Geogapilyongsalyujeonjib

(거가필용사류전집)」(Anonymous 1200’s)을 살펴보면 만두

류의 일종으로 만두(饅頭), 포자(包子), 혼돈( ), 각아(角

<Table 7> Review of changing on Cooking method of Nanmyeon

Era Related Cooking book ingredient Cooking Summary note

15C
Sangayorok

(산가요록)

egg+flour

+pheasant stock

Mix egg and flour, and knead thin, and boil in water→add soy sauce to 

pheasant stock→add various ingredients, pour the broth, and serve

17C

Eumsikdimibang

(음식디미방),
Choi’s Eumsikbeop

(최씨 음식법)

egg+flour

+pheasant stock

Crack eggs in a bowl, mix it with flour and knead, roll the dough and 

draw noodle thin, and boil→put the noodle in pheasant stock

18C

Gyuhapchongseo

(규합총서),

Jusiksiui (주식시의)

egg+flour

+stock+garnish

Crack eggs in a bowl, mix it with flour and knead, roll the dough and 

draw noodle thin, and boil→put the noodle in sesame soup + schizandra 

soup or pheasant stock→add garnish on top

<Table 8> Review of changing on Cooking method of Korean dumplings (Man-du Ryu)

Item
Related Cooking 

book
Skin ingredient Filling ingredient Cooking Summary note

Sugoa

(수고아)

Sangayorok

(산가요록)

flour

+buck wheat 

flour

meat

+vinegared

soy sauce

+ginger

Place dough mixed flour and buck wheat 

flour on a board and roll it thin and 

round→prepare stuffing with meat and wrap 

it with flour dumpling skin→place dumplings 

on a steamer and steam it→serve with 

vinegared soy sauce mixed ginger

Use the summer 

season vegetables.
Sugoae

(수고 )

Eumsikdimibang

(음식디미방)
flour

mushroom

+cucumber+option 

(pine nut, pepper)

+vinegared soy 

sauce

Place flour dough on a board→cut dough 

like the round shape→prepare stuffing with 

mushroom and cucumber→place dumplings 

on a steamer and steam it→serve with 

vinegared soy sauce

Sugyoui

(수고의)

Gyuhapchongseo

(규합총서)

flour

+starch

cucumber

(Cucumis sativus L.)

+meat

(pork and chicken)

+seasoning

Season cucumber, pork and chicken with 

spices and stir-fry them→place dough mixed 

flour and starch on a board and roll it 

thin→place dumplings on a sieve and boil 

them

Gyouisanghwa

(교의상화)

Choi's Eumsikbeop

(최씨 음식법),
Eumsikbo

(음식보)

flour

vegetable

+vinegared soy 

sauce

Place flour dough on a board and roll it 

thin→prepare stuffing with vegetable and 

wrap it with flour dumpling skin→place 

dumplings on a steamer and steam it→serve 

with vinegared soy sauce

「Eumsikbo」has been 
described about 

dumpling filling like a 

pheasant dumpling.

Mandu

(만두)

Gyuhapchongseo

(규합총서), 
Siuijeonseo

(시의전서), 
Jusiksiui

(주식시의)

buck wheat 

flour

(+flour

+starch)

cabbage kimchi

+Meat (beef, pork, 

pheasant, chicken 

etc.)+bean sprouts

+mushroom

+option (spring 

onion, garlic, ginger, 

pine nut, etc.)

Place dough mixed buck wheat flour, flour 

and starch on a board→prepare stuffing with 

Cabbage kimchi, meat, bean sprouts and 

mushroom→wrap dumpling filling with flour 

dumpling skin→boil the dumpling in beef 

stock

Mandu is served with 

the rice cake, noodles 

in「Gyuhapchongseo」.

Sanghwa

(상화)

Eumsikdimibang

(음식디미방)

flour

(+rice

+yeast)

cucumber

+gourd+mushroom

+option (soy sauce, 

oil, pine nut, 

pepper)

Make alcohol with flour, rice and 

enzymes→place flour dough on a board and 

mix with alcohol→prepare stuffing with 

cucumber, gourd, mushroom Wrap dumpling 

filling with flour dumpling skin→steam the 

dumpling in a steamer

Dumpling skin are 

fermented with alcohol.

When summer, 

dumpling filling put 

red beans and honey.
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兒)라는 음식이 소개되어 있다. 이중 각아(角兒)는 발효하지

않은 밀가루 피를 사용해 만든 교자만두 형태의 음식이다

(Kim IK, Lee JW, Park CL ed.「Geogapillyong of Translation-

Eumsik Pyeon (거가필용 역주 음식편)」2015). ‘각아(角兒)’

의 발음이 고아(兒), 교애, 교의와 유사하고 만드는 법 역시

대동소이하다는 점을 감안하였을 때 이들 음식의 호칭과 조

리법의 상관관계에 대해 좀 더 깊이 있는 연구가 필요할 것

으로 사료된다.

(2) 병과류 및 기타조리법

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」에 수록된 음식법 중

병과류와 기타조리법을 보면 조청, 흑당, 백설기, 증편, 절편,

석이편, 앵두편 등 총 7종이 소개 되어 있다<Table 9>. 흑당

의 경우 현존 조선시대 조리에서 찾아볼 수 없는 항목인데

엿기름을 사용하는 조청과 달리 누룩이 재료로 사용되고 있

다. 백설기와 절편의 경우 원료인 쌀을 선택하고 처리하는

법이 기록되어 있다는 점이 독특하다. 백설기를 조리 할 때

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」의 경우 묵은 쌀, 찹쌀,

햅쌀에 따라 물 양을 다르게 첨가하도록 하였으나, 「Gyuhap-

chongseo (규합총서)」의 백설기 조리법에서는 원료인 쌀의

종류에 따른 조리방법보다는 전반적인 조리과정을 중심으로

설명하고 있다.

마찬가지로 절편의 경우「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식

법)」에서는 덜 익은 채로 마른 쌀인 희나리쌀(쉬나리)이나

늦벼를 찧은 쌀인 밀다리쌀(밀다리)을 이용하도록 하고 있

다. 그러나「Siuijeonseo (시의전서)」의 송기절편과 쑥절편

조리법을 살펴보면 원료인 쌀에 대한 설명은 거의 없고, 전

반적인 조리과정에 대해서만 자세히 기록되어 있다.

석이편은 은진 송씨 동춘당 종가의 조리서인「Jusiksiui (주

식시의)」와 재령이씨 석계 종가의 조리서인「Eumsikdimibang

(음식디미방)」에 소개된 조리법으로 현재에도 안동권씨 충

재 권벌 종가의 불천위 편(떡)에도 올라가는 떡류이다.

「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」의 석이편 조리법은 이

들 조리서에 소개된 것과 거의 유사하므로 석이편 조리법은

현재까지 큰 변화 없이 그대로 계승되었다고 볼 수 있다. 이

들 떡류는 종가의 제례에도 올라가는 음식으로 최근에 종가

음식 조사 시에도 지속적으로 발굴(NAAS 2010; NAAS

2011; NAAS 2014)되고 있는 만큼「Choi’s Eumsikbeop (최

씨 음식법)」에서 그 조리법을 확인할 수 있다는 것은 의미

가 있다.

IV. 요약  및  결론

본 연구는「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」에 수록된

조리법 중 찜류 4종, 면류(만두(1), 국수(1)) 2종, 병과류 및

기타(떡(4) 정과(1) 엿/당류(2)) 7종을 조선 중기에 집필된 관

련 문헌과 비교 고찰한 것이다.

첫째, 찜류는 붕어찜, 양찜, 연계찜 및 개찜 등 총 4가지가

수록되어 있는데 전후시기 조리서와의 비교를 통해 시기별

재료와 조리방법의 변화를 파악할 수 있었다. 17C 조리서에

서는 재료와 조리기술이 비교적 간략한 반면 18C 이후 조리

서에서는 조리과정과 기술이 고도화되고 속재료도 육류가 추

가되는 등 더 진보된 형태를 보이는 것을 확인할 수 있었다.

특히「Choi’s Eumsikbeop (최씨 음식법)」에는 해당 종가에

서만 내려오는 독특한 재료를 활용한 경우가 보이거나, 재료

는 대동소이하되 조리하는 방식이나 부재료 사용이 색다른

경우도 볼 수 있었다.

둘째, 면류로는 난면과 교의상화 2종이 소개 되어있다. 난

<Table 9> Review of other Cooking method

Item Ingredients Cooking Summary note

Malt syrup

(조청)

glutinous rice

+barley malt powder

Prepare thin gruel with glutinous rice powder and boiled water→add 7 hops of 

barley malt powder in hot steam and melt it like clean water→put the cover and 

leave it overnight→filter through cloth and boil down in a kettle

Black starch jelly

(흑탕)

white rice+barley malt 

powder+yeast

Cook white rice watery and mix it with 3 measures of malt syrup, 1 hop of yeast 

and water→boil down like gruel (until grains of rice float)→filter and boil down

Steamed white rice 

cake (백설기)

white rice

+glutinous rice +water

Make with a mal of old rice, 5 hops of glutinous rice, and 2 measures of water 

(1.7 measures of water for new rice)

 Steamed rice-cake 

with yeast

(증편)

white rice

+yeast

+brew wine

Prepare gruel with a measure of rice→break yeast into chestnut-sized pieces and 

soak in water→brew wine by mixing the gruel and yeast→add the wine into a mal 

of white rice and ferment→after fermenting well, set in the evening and steam

Patterned rice cake

(절편)
white rice Knead on a double sieve→knead until a mass can be held in hand

Manna lichen with 

rice cake (석이편)

rice

+manna lichen

Grind a mal of rice→mince 3 mals of manna lichen and mix it with rice flour→

place the mixture on paper and steam in the same way as for steamed white rice cake

Cherry jelly

(앵두편)

cherry+honey

+mungbean powder

Cook 5 measures of cherry and filter→add honey, boil down, spread on a tray, 

leave it to curdle, and cut 

* if curdling is slow, add mungbean powder 
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면은 꿩고기 육수를 사용함으로써 오미자와 깻국물, 닭백숙국

물을 사용하는 19세기 이후 난면과 달리 17세기 이전 조리서

특징을 잘 보여주고 있다. 교의상화는「Choi’s Eumsikbeop

(최씨 음식법)」의 발굴 전까지「Eumsikbo (음식보)」에서만

조리법을 확인할 수 있었던 음식명으로 발효시키지 않은 밀

가루 피를 사용한 만두류의 일종이다. 조선시대 조리서에 나

오는 수고아, 수교애, 수교의 등과 관련성을 가진 음식으로

추정된다.

셋째, 병과류와 기타 조리법으로 조청, 흑당, 백설기, 증편,

절편, 석이편, 앵두편 등 7종이 기록되어 있다. 흑당의 경우

다른 조선시대 조리서에 잘 찾아 볼 수 없는 내용이 기록되

어 있다는 점에서 가치가 있을 뿐 아니라 조청과 달리 누룩

이 재료로 사용하였다는 점이 독특하다. 또한, 백설기와 절

편의 경우 원료인 쌀을 선택하고 전처리하는 법을 설명해 두

었다는 점에서 다른 조리서들과 차이를 보인다.

본 연구의 결과 및 고찰들을 종합해보면「Choi’s Eumsikbeop

(최씨 음식법)」의 경우 다른 조리서들을 필사하거나 영향을

받은 흔적이 많지 않고 저자인 정부인 해주최씨 만의 독창

적인 조리제법과 가문의 조리방법을 중심으로 기술되었다고

볼 수 있다. 또한, 18C 이후 조리법과 분명한 특징을 보이는

17C 이전 조리법 특징이 짙게 드러나고 있다. 향후 신창맹

씨 호군공파 종가나 충청지역 종가의 현지조사를 통한 비교

고찰이 이루어진다면 17세기 전후 전통음식의 변화상을 추

적하는데 풍부한 근거를 마련할 수 있을 것으로 판단된다.
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