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Abstract

Purpose: This study aimed to characterize the recipes of Hwachae in Korean cookbooks published from the 1600’s to 1940’s. 

Methods: We conducted a content analysis of thirteen old cookbooks (Eumsikdimibang, Jubangmun, Jeungbosallimgyeongje, 

Kyugonyoram, Imwonsibyukji, Gyuhapchongseo, Sieuijeonseo, Buinpilji, Chosunyorijebub, Chosunmusangsinsikyorijebub, 

Ganpyeonchosunyorijebub, Chosunyori, Chosunyoribub). We collected a total of 99 recipes of Hwachae and analyzed the ingredients 

used and characteristics of the recipes according to five groups of Hwachae: noodle type Hwachae, dumpling type Hwachae, fruit 

Hwachae, flower Hwachae, and the others. Results: The noodle type Hwachae included Changmeyon, Smyeon, Nanmyeon, and 

Waemyeon. Mung bean (81.0%) and Schisandra (95.2%) were mostly employed as solid ingredient and as beverage base, respectively. 

In the noodle type Hwachae, Wonsobyeong and Sudan belonged to the dumpling type Hwachae, in which mung bean (51.7%) was 

mostly used as solid ingredient and just water without any additive was used as the most popular beverage base (62.1%) unlike in other 

types of Hwachae. There were various types of fruit Hwachae, which used different fruits as solid ingredient such as pear, peach, cherry, 

strawberry, etc. Pears (44.4%) have been employed as the most popular ingredient and sweets such as honey and sugar have been used in 

all the fruit Hwachae. The flower Hwachae included Hwamyeon, Sunchaehwachae, Jangmihwachae, and Bomhwachae. In all the 

flower Hwachae, schizandra has been used as a beverage base. Conclusion: These findings provide basic information required for 

developing standard recipes of traditional Hwachae.
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Ⅰ. 서 론

우리나라는 예로부터 기호와 건강을 동시에 충족할 수 

있는 약이성 음료와 향미성 음료의 다양한 음료문화가 

발달하였다. 전통 음청류는 종류, 형태, 조리법이 매우 다

양하며(Shin MJ & Choi YJ 1998), 일상식, 절식, 제례, 연

회식 등 우리 식생활에 깊이 뿌리내린 한국 고유의 음식

이다(Lee SW 1981, Lee SW 1984, Kang IH 1989). 우리

나라의 음청류는 식생활이 체계화되어 주식, 부식, 후식

의 형태로 나누어짐에 따라 후식류로 발달하게 되었다

(Lee CH & Kim SY 1991). 신라와 고려시대에는 불교의 

번성과 함께 차(茶)문화가 발달하였는데, 조선시대에 와

서는 억불정책에 따라 불교의 쇠퇴와 함께 차문화가 쇠

퇴되었고 차 대신에 화채, 밀수, 식혜, 수정과 등의 음청

류가 발달하게 되었다(Lee SW 1985, Yoon SS 1987). 현

대에 이르러서는 우리 식생활 중 음료가 차지하는 비율

이 증가하면서 음료시장이 확대되고 다양한 음료개발이 

이루어져왔다. 특히 전통적으로 가정에서 제조하여 마셔

왔던 식혜나 수정과 등 우리의 전통음료가 산업화되어 

우리 전통음료의 편의화 및 대중화에 기여하였다(Han U 

1996, Seo JS 2005). 

그동안 한국 전통 음청류와 관련된 선행연구는 크게 
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Publication date Literature Author 

1600s
1670s Eumsikdimibang Mrs. Jeong Andong Jang Clan

Late 1600s Jubangmun Unknown 

1700s 1766 Jeungbosallimgyeongje Yoo Junglim

1800s

1800s Kyugonyoram Unknown 

1800s Imwonsibyukji Seo Yugu

1809 Gyuhapchongseo Bingheogak Yi

Late 1800s Sieuijeonseo Unknown 

1900s

1915 Buinpilji Bingheogak Yi

1917 Chosunyorijebub Bang Sinyeong

1924 Chosunmusangsinsikyorijebub Lee Yonggi

1934 Ganpyeonchosunyorijebub Lee Sukman

1940 Chosunyori Sohn Junggyu

1943 Chosunyoribub Jo Jaho

Table 1. Literature lists of Korean traditional cook books published during 1600-1940s

문헌적 분석연구와 조리과학 및 실험적 연구를 중심으로 

이루어져왔다. 문헌적 분석연구 중에는 삼국시대부터 조

선시대까지 음청류의 역사적 흐름을 고찰하고 고문헌에 

등장한 음청류를 제조방법에 따라 분류하여 고찰한 연구

(Sohn KH 1996)와 음청류를 원재료나 제조방법에 따라 

분류하고 가공조리 상 나타나는 특징에 따라 구분하여 

분석한 연구가 있었다(Han U 1996). 그밖에 �간편조선요

리제법(簡便朝鮮料理製法)�에 수록된 음청류를 유형별로 

나누어 분석·고찰한 연구(Lee KJ 2000), 전통 음청류의 

종류와 제조방법 등을 정의한 연구가 있었으며(Lee CH 

& Kim SY 1991, Lee HJ 등 2004), 전통 과일 음청류의 

분류와 범주를 정의하고 분석하여 조리법의 표준화를 제

시한 연구(Lee HJ 등 2005a, 2005b) 등이 이루어졌다. 특

정 음청류에 대한 문헌적 연구로는 제호탕을 분석한 연

구(Ji MS & Kim JG 2008), 화채 등 오미자즙을 기본으로 

한 음청류를 고찰한 연구(Lee JS 1993), 수정과의 조리과

정을 비교분석한 연구(Choi NS 2015) 등이 진행되었다.

전통 음청류에 관한 조리과학 및 실험적 연구로는 오

미갈수의 전통적 조리법을 정리한 후 실험을 통해 오미

갈수 원액의 최적비율과 표준 조리법을 분석한 연구(Han 

ES & Rho SN 2008, Han ES 2013)가 있었다. 그밖에도 

조선시대 고조리서를 바탕으로 전통 포도차의 제조방법

을 재현한 연구(Lim GY 등 2010), �임원십육지(林園十六

志)�에 기술된 제조법을 바탕으로 발효 음청류의 일종인 

계장을 제조하여 기호도가 우수한 발효조건을 분석한 연

구(Jung JK 등 2015), 오미자의 농도 등에 따른 보리수단

의 기호도를 조사한 연구(Ko YA 등 2012) 등이 있었다.

그동안 오미자즙, 보리수단 등 특정 화채류에 대한 연

구는 부분적으로 이루어졌으나 현대인에게도 익숙한 음

청류인 화채류를 통합적으로 고찰한 연구는 매우 미흡하

였다. 따라서 본 연구에서는 대표적인 전통 음청류인 화

채류의 종류와 조리법의 특성을 파악하고자 하였다. 이를 

위하여 1600년대부터 1940년대까지의 한국 조리서 총 13

권에 수록된 화채류의 조리법을 수집한 후, 화채류의 유

형별로 사용된 재료의 종류와 조리법 특징을 분석하고 

조리서별, 시대별 차이점과 변화 양상을 고찰하여 전통 

화채류의 메뉴개발에 활용 가능한 기초자료를 제공하고

자 하였다.

Ⅱ. 연구방법

1. 연구대상 문헌

본 연구는 1600년대-1940년대 한국 고조리서 및 근대 

조리서의 원문 및 한글 번역본을 토대로 하여 각 문헌에 

수록된 화채류의 종류와 조리법을 분석하였다. 이를 위하

여 한국 최초의 조리서인 �산가요록(山家要錄)�이 발간된 

1400년대부터 1800년대까지의 고조리서 11권과 1900년대

부터 1940년대까지의 근대 조리서 7권, 총 18권을 연구

대상 문헌으로 선정하였다. 그리고 18권의 문헌 중 화채

류가 등장하지 않은 5권의 조리서(�산가요록(山家要錄)�, 

�수운잡방(需雲雜方)�, �요록(要錄)�, �소문사설(謏聞事

說)�, �신영양요리법(新營養料理法)�)를 제외한 총 13권

을 연구대상 문헌으로 최종 선정하였다(Table 1).

2. 연구내용 및 방법

연구대상 조리서 총 13권에 등장한 모든 화채류에 대

한 조리법을 수집하였다. 이때 화채류는 선행연구를 참고

하여 ‘오미자물, 꿀물, 설탕물, 과즙 등에 과일, 꽃잎 등의 

건지를 넣은 음료(Lee CH & Kim SY 1991), 떡 등의 재

료를 꿀물에 타거나 띄워서 마시는 음료(Lee HJ 등 2004) 
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또는 과일이나 채소를 갈아 그대로 마시거나 설탕, 꿀, 

천연탄산수 등을 섞은 음료(Han U 1996)’로 정의하였다. 

따라서 ‘-화채’, ‘-면(음청류에 해당하는 경우만 포함)’, 

‘-수단’, ‘-숙’, ‘-선’, ‘원소병’, ‘향설고’의 명칭이 붙은 음

료의 조리법을 선별하여 총 99개의 화채류를 분석하였다.

연구대상 조리서에 수록된 화채류의 종류 및 명칭 변

화를 알아보기 위해, 화채류를 재료와 조리법의 특징에 

따라 국수형화채(길게 면처럼 건지를 만들어 넣은 화채), 

수단형화채(작고 동그란 알갱이 형태의 건지를 넣은 화

채), 과일화채(과일을 건지로 넣은 화채), 꽃화채(꽃잎이

나 얇게 썬 채소를 건지로 넣은 화채), 기타의 5가지 유

형으로 분류한 후 사용된 명칭을 조리서별로 분석하고 

변화를 살펴보았다. 이때 �규곤요람(閨壼要覽)�의 ‘봄화

채’의 경우 국수형화채와 꽃화채의 성격을 모두 띠고 있

었으며, 본 연구에서는 꽃화채로 분류하였다. 또 �조선요

리법�의 ‘화면’의 경우 두 가지 조리법이 있어 각각 국수

형화채와 꽃화채로 분류하였다. 화채류에 사용된 재료의 

특성을 분석하기 위해 사용된 재료를 건지와 음료베이

스, 감미료(음료베이스에 직접 사용된 감미료), 고명으로 

분류하여 정리한 후 화채류의 유형별, 시대별로 분석하

였다.

3. 분석방법

조사 자료는 Excel(2010, Microsoft, Washington D.C., 

USA)과 SPSS Statistics(ver. 21.0, IBM Corp., Armonk, 

NY, USA)를 이용하여 분석하였다. 분석 결과는 빈도와 

백분율로 나타내었다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 화채류의 종류 및 명칭

연구대상 조리서에 수록된 화채류의 종류 및 명칭 변

화를 살펴본 결과는 Table 2와 같다. 화채류는 재료와 조

리법의 특징에 따라 5가지 유형(국수형화채, 수단형화채, 

과일화채, 꽃화채, 기타)으로 분류하였다.

길게 면처럼 건지를 만들어 넣은 화채인 국수형화채는 

총 21개였으며, ‘창면’, ‘세면’, ‘난면’, ‘왜면’이 있었다. 

‘창면’은 녹말반죽을 얇게 익혀 썰어 건지를 만들고, ‘세

면’은 녹말반죽을 구멍을 낸 바가지에 넣고 구멍 사이로 

빠지는 반죽을 익혀 오미자즙이나 꿀물에 건지로 넣어 

먹는 음료였다. ‘난면’과 ‘왜면’은 묽은 반죽이 아닌 단단

한 반죽을 얇게 밀어 채를 썰어 끓는 물에 익힌 후 오미

자즙에 넣어 먹는 화채류였다. 하지만 ‘난면’은 밀가루와 

달걀을, ‘왜면’은 밀가루와 메밀가루를 사용한다는 점에

서 차이가 있었다.

국수형화채 중에는 10권의 조리서에 등장한 ‘창면’이 

가장 많았으며, 창면은 1600년대부터 1900년대까지 지속

적으로 등장하였다. 창면은 ‘창면’ 외에도 ‘챡면’, ‘책면’, 

‘화채국’ 등의 명칭으로 수록되어 있었다. 1400년대 조리

서인 �산가요록(山家要錄)�에도 ‘창면’이라는 이름의 음

식이 수록되어 있으나, 이는 맑은 장국에 꿩이나 닭고기

를 섞어 넣고 면을 넣어 끓여 먹는 조리법으로 음청류가 

아닌 국수의 한 종류였다(Jeon Sunui (全循義) 2007). ‘세

면’은 6권의 조리서에 수록되어 있었다. 1400년대 조리서

인 �산가요록(山家要錄)�에도 ‘細麫(세면)’이 등장하나 이

는 국수를 장국에 넣어 먹는 것으로 화채류가 아닌 국수

의 성격이 더 강했다. 이후 세면은 창면과 마찬가지로 오

미자즙에 국수를 넣은 음청류로 변화하여 1600년대부터 

1900년대까지 기록되었다(Jeon Sunui (全循義) 2007). 난

면은 �규합총서(閨閤叢書)�와 �시의전서(是議全書)�에 동

일한 명칭인 ‘난면’으로 각각 한 번 등장하였다. ‘왜면’은 

�음식디미방(飮食知味方)�의 ‘챠면’과 �규합총서(閨閤叢

書)�의 ‘왜면’으로 2권의 조리서에서 각각 한 번씩 등장

하였으며, 재료와 조리법이 동일하였으나 전혀 다른 명칭

으로 기록되어 있었다.

작고 동그란 알갱이 형태의 건지를 넣은 수단형화채는 

총 29개였으며, ‘원소병’, ‘수단’, ‘보리수단’, ‘녹도나화’, 

‘서면’, ‘석류분’이 있었다. ‘원소병’은 찹쌀반죽에 속 재

료를 넣어 둥글게 빚어 익힌 떡을 꿀물에 넣어 만들었으

며, ‘수단’은 떡을 작게 잘라 건지로 넣어 먹는 음료였다. 

녹도나화는 세면가루(밀가루+녹말가루) 반죽을 중탕하여 

익혀 작게 썰어 오미자즙에 건지로 넣은 화채류이고, ‘보

리수단’과 ‘서면’은 각각 삶은 보리와 기장을 오미자즙에 

넣어 만들었다. ‘석류분’은 연근을 찧어 매실즙와 연지(臙

脂), 녹두가루와 반죽해 빚어 삶아 오미자즙에 넣은 음료

로, 알갱이 모양이 석류같다 하여 붙여진 이름이다(Seo 

Yugu (徐有榘) 2007).

수단형화채에는 원소병이 7권의 조리서에 등장하여 가

장 많았으며, 1800년대 이후부터 등장하기 시작하였다. 

원소병은 ‘원소병’ 외에도 ‘원수봉’, 한자 표기로는 ‘元宵

餠(원소병)’과 ‘袁紹餠(원소병)’으로 다르게 기록되었다. 

‘원소(元宵)'란 ‘정월 보름날 밤'이라는 뜻으로 설날에 해

먹는 절식의 뜻이 담겨 있으며, �조선무쌍신식요리제법

(朝鮮無雙新式料理製法)�에서는 ‘옛날 중국의 삼국 시대

에 원소(袁紹)가 만들어 먹던 떡이라고 해서 원소병(袁紹

餠)이라는 이름이 붙여졌다’고 기록되어 있다. 연구대상 

문헌에는 없었으나 ‘원소병’은 또 다른 한자어인 ‘圓小餠

(원소병)’으로도 불리는데, 이는 작고 동그란 떡이라 하여 

붙여진 이름이다(Jung JH 등 2003). ‘수단’은 7권의 조리

서에 등장하였으며, ‘水團(수단)’, ‘슈단’, ‘흰떡수단’, ‘떡

수단’ 등의 명칭으로 기록되었다. 보리수단은 6권의 조리

서에 기록되었으며, 명칭은 모두 ‘보리수단’으로 동일하

였다. 한편, �임원십육지(林園十六志)�에 수록되어 있는 
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‘黍麵(서면)’의 경우 명칭에 ‘면’이 포함되어 있으나, 사용

된 건지는 길쭉한 면이 아닌 수단형의 화채였다.

수단형화채는 단오절에 서로 주고받던 음식이었는데, 

조선중엽부터 유월 유두날로 옮겨져 주로 여름철에 먹었

으며, 계절에 따라 초여름에는 햇보리에 녹말을 씌워 삶

은 보리수단, 여름철에는 흰떡을 빚어 잘라서 만든 떡수

단, 겨울철에는 찹쌀가루에 색반죽으로 만든 원소병을 즐

겨 먹었다(Lee HJ 등 2004).

과일을 건지로 넣은 과일화채는 총 36개였으며, ‘배숙’, 

‘복숭아화채’, ‘향설고’, ‘앵두화채’, ‘배화채’, ‘앵두숙’, 

‘복분자화채’, ‘귤화채’, ‘딸기화채’, ‘수박화채’가 있었다. 

‘배숙’과 ‘향설고’는 배에 후추를 박아 꿀물에 삶아 먹는 

음료이고, ‘복숭아화채’, ‘앵두화채’, ‘배화채’, ‘복분자화

채’, ‘귤화채’, ‘딸기화채’, ‘수박화채’는 각각의 건지재료

를 설탕이나 꿀에 재워두었다가 꿀물 또는 오미자즙에 

넣어 먹는 화채였으며, ‘앵두숙’은 앵두를 삶아 꿀을 넣

어 만드는 음료였다. ‘숙(熟)’은 배, 모과, 살구, 복숭아, 

앵두 등의 과일 껍질을 벗긴 후에 크게 썰거나 통으로 하

여 통후추를 박아 꿀물에 끓여 식힌 음료를 말하며, 만든 

과일의 이름 뒤에 붙여 배숙, 앵두숙 등으로 부른다

(Doosan Corporation 2016).

과일화채 중 배숙은 �간편조선요리제법(簡便朝鮮料理

製法)�의 ‘백숙’을 제외한 5권의 조리서에서 ‘배숙’으로 

동일하게 수록되었다. 배숙은 배, 후추, 생강, 꿀 등을 같

이 끓여 먹는 음료라는 점에서 향설고와 조리법이 흡사

하다. 그러나 배숙은 배를 조각내어 후추를 박고 생강, 

꿀 등을 물에 넣어 같이 끓여 만들고, 향설고는 배를 조

각내지 않고 후추를 박아 통으로 생강, 꿀 등을 물에 넣

어 끓이고 오미자즙을 첨가하여 만든다는 점에서 차이가 

있다. 한편, 복숭아화채는 ‘복숭아화채’, ‘복숑아화채’, ‘복

사화채’의 명칭으로 등장하였으며, 앵두화채는 ‘앵두화채’

와 함께 ‘앵도화채’, ‘앵두션’의 명칭으로도 기록되었다. 

배화채는 총 4권의 조리서에 등장하였으며, 이중 2권의 

조리서(�조선무쌍신식요리제법(朝鮮無雙新式料理製法)�, 

�간편조선요리제법(簡便朝鮮料理製法)�)에서 얇게 저민 

배를 꿀과 함께 오미자즙에 절여 색을 내는 점이 특징적

이었다.

꽃잎이나 얇게 썬 채소를 건지로 넣은 꽃화채는 총 12

개였으며, ‘화면(진달래화채)’, ‘순채화채’, ‘장미화채’, ‘봄

화채’가 있었다. ‘화면’은 진달래, ‘순채화채’는 순채, ‘장

미화채’는 노랑장미를 건지의 재료로 사용하여 녹말 옷을 

입혀 데치고, 찬물에 식혀 오미자즙이나 물에 꿀 또는 설

탕을 넣어 만들었고, ‘봄화채’는 진달래 외에도 녹말국수

가 들어간 음료로 국수형화채와 꽃화채의 중간 형태에 

속하는 화채류였다. 꽃화채 중 ‘화면’은 6권의 조리서에 

수록되었으며, ‘화면’, ‘진달래화채’, ‘두견화채’의 명칭으

로 등장하였다. 3권의 조리서에 등장한 ‘순채화채’ 는 모

두 건지의 주재료인 순채가 포함되는 ‘슌화’, ‘순채

(蓴菜)화채’, ‘순채’로 쓰였고, ‘장미화채’는 �시의전서(是

議全書)�와 �조선요리�에 등장하였으며 두 조리서 모두 

‘(노랑)장미화채’로 표기되었다. ‘봄화채’는 1800년대의 

�규곤요람(閨壼要覽)�에만 등장하였다. 

기타화채류로 분류한 ‘오미자집(五味子汁)’은 건지가 

들어가지 않고 열매의 즙만을 사용한 화채로 오미자를 

물에 우려 꿀을 가미하여 마시는 음료였다.

2. 화채류의 재료 및 조리법

1) 국수형화채

국수형화채에 사용된 재료의 특성을 살펴본 결과는 

Table 3과 같다. 사용된 재료를 시대별로 살펴보면, 녹말

과 오미자, 꿀은 1600년대부터 1900년대까지 꾸준하게 

많은 조리법에서 사용되었다. 밀은 1800년대까지는 재료

로 등장하였으나 1900년대부터는 쓰이지 않았다. 1700년

대에는 음료베이스의 재료로 들쭉이 등장하였는데 사용

한 조리법의 수는 적었지만 1900년대까지 계속해서 오미

자와 함께 쓰였다. 잣은 1600년대에 한번 쓰였다가 1800

년대 말에 다시 계속하여 등장하였다.

건지로는 녹두(녹말)(17종, 81.0%)가 가장 많이 사용되

었으며, 다음으로 밀(7종, 33.3%), 달걀(2종, 9.5%), 메밀

(2종, 9.5%) 순이었다. ‘창면’과 ‘세면’으로 기록된 모든 

조리법에는 녹두(녹말)가 사용되었다. �음식디미방(飮食

知味方)�의 ‘세면’, ‘별챡면’, �주방문(酒方文)�의 ‘싀면’에

서 녹두(녹말)와 밀을 반죽의 재료로 사용하였고, �조선

요리제법(朝鮮料理製法)�의 ‘책면’의 조리법에는 녹말 반

죽에 치자 우린 물을 넣어 색을 낸 건지를 만들었다. 난

면의 건지에는 모두 달걀이 사용되었다. �규합총서(閨閤

叢書)�의 ‘난면’은 밀가루에 달걀노른자만 넣은 반죽을 

건지로 사용했으나 �시의전서(是議全書)�의 ‘난면’은 밀

가루에 전란과 꿀을 넣은 반죽을 건지로 사용하는 점에

서 차이가 있었다. 

음료베이스의 재료로 가장 많이 쓰인 것은 1600년대부

터 1900년대까지 지속적으로 사용된 오미자(20종, 95.2%)

였으며, 들쭉(1종, 4.8%)은 한 가지의 조리법에 사용되었

다. 아무것도 넣지 않고 물만 사용한 �시의전서(是議全

書)�의 ‘창면’을 제외하면, 모든 창면은 음료베이스로 오

미자즙을 사용했다. 오미자는 조선시대에 궁중연회를 위

한 음청류의 색을 내는 데 사용했으며(Lee CH & Kim 

SY 1991), 조선시대뿐만 아니라 단군시대 이후부터 구기

자, 오가피의 열매, 콩, 보리 등과 더불어 달여 마셨다는 

기록이 있다(Lee GB 2003). �조선무쌍신식요리제법(朝鮮

無雙新式料理製法)�의 ‘창면’은 오미자와 들쭉을 음료베

이스 재료로 사용했다. 들쭉은 타원모양의 흰 가루가 덮

인 검은 자줏빛 열매(Lätti AK 등 2009)로 옛날부터 강장, 

혈당저하, 모세혈관 강화 등의 약용으로 사용되어 온 재
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Ingredient

Eumsik-

dimibang 

(n=4)

Jubang-

mun 

(n=2)

Jeungbosalli

mgyeongje 

(n=2)

Imwon-

sibyukji

(n=2)

Gyuhap-

chongseo

(n=2)

Sieui-

jeonseo

(n=3)

Buinpilji

(n=1)

Chosun-

yorijebub

(n=1)

Chosunm 

usangsinsik-

yorijebub

(n=2)

Ganpyeon-

chosun-

yorijebub

(n=1)

Chosun-

yoribub

(n=1)

Total

(n=21)

Solid 

ingredient

Mung bean

(starch)
3(75.0) 2(100.0) 2(100.0) 2(100.0) 2(66.7) 1(100.0) 1(100.0) 2(100.0) 1(100.0) 1(100.0) 17(81.0)

Wheat 3(75.0) 1(50.0) 2(100.0) 1(33.3) 07(33.3)

Egg 1(50.0) 1(33.3) 2(9.5)

Buck wheat 1(25.0) 1(50.0) 2(9.5)

Honey 1(33.3) 1(4.8)

Pear 1(100.0) 1(4.8)

Gardenia 1(100.0) 1(4.8)

Beverage 

base

Schizandra 04(100.0) 2(100.0) 2(100.0)
1)

2(100.0)
2)

2(100.0) 2(66.7) 1(100.0) 1(100.0) 2(100.0) 1(100.0) 1(100.0) 20(95.2)

Bog bilberry 1(50.0)0 1(4.8)

Sweetener
Honey 2(50.0) 2(100.0) 2(100.0) 2(100.0) 2(66.7) 1(100.0) 1(100.0)

3)
2(100.0) 1(100.0) 15(71.4)

Sugar 1(100.0) 1(4.8)

Garnish Pine nut 1(25.0) 1(33.3) 1(100.0) 1(100.0) 1(50.0)0 1(100.0) 1(100.0) 07(33.3)

1)
 Bog bilberry can be used instead of schizandra.

2)
 Case of ‘Changmyeon in Jeungbosallimgyeongje’, bog bilberry can be used instead of schizandra.

3)
 Sugar can be used instead of honey.

Table 3. Ingredients of noodle type Hwachae n(%)

료이며, 현재에도 북한에서 여러 식품에 이용되고 있다

(Blau LW 1950). 한편, �증보산림경제(增補山林經濟)�의 

‘昌麵(창면)’과 ‘絲麵(실국수)’, �임원십육지(林園十六志)�

의 ‘暢麵(창면)’의 조리법에서는 오미자 대신 들쭉을 사

용할 수 있다고 기록되어 있었다.

감미료는 �조선요리법�의 ‘화면’을 제외하면 모두 꿀

(15종, 71.4%)이 사용되었으며. 꿀은 1600년대부터 1900

년대까지 지속적으로 쓰였다. �조선요리제법(朝鮮料理製

法)�의 ‘책면’의 경우, 꿀 대신 설탕을 사용해도 좋다고 

기록되어 있는 것을 제외하면, 국수형화채에서 설탕은 사

용되지 않았다. 감미료를 넣지 않은 조리법은 5종(23.8%)

으로 대부분 감미료를 첨가한 ‘창면’이나 ‘세면’과는 달리 

‘난면’, ‘왜면’에는 감미료를 사용하지 않아 달게 마시지 

않았음을 알 수 있었다.

국수형화채는 잣을 고명으로 사용하는 조리법(7종, 

33.3%)보다 사용하지 않는 조리법(14종, 66.7%)이 더 많

았다. 1800년대까지는 잣을 고명으로 올리지 않는 경우가 

더 많았으나, 1900년대에는 잣을 고명으로 많이 사용하였

다. 또한, ‘왜면’과 ‘난면’에는 고명이 사용되지 않았다.

2) 수단형화채

수단형화채에 사용된 재료는 Table 4와 같다. 시대별 

변화를 살펴보면, 녹말은 1600년대부터 꾸준히 사용되었

으며 찹쌀, 떡, 보리와 같은 곡류가 1800년대부터 많은 

조리법에 등장하였다. 1800년대부터 설탕, 계피, 호두, 후

추 등 건지로 사용하는 재료의 가짓수가 다양해졌으며, 

대추나 귤병, 매실, 잼과 같은 과실류를 사용하기 시작하

였다. 고명의 재료로 쓰인 잣은 1800년대 말부터 등장하

면서 1900년대까지 계속해서 쓰였다.

건지의 재료로는 녹두(녹말)(16종, 55.2%)가 가장 많이 

사용되었고, 다음으로 찹쌀(10종, 34.5%), 떡(9종, 31.0%), 

설탕(8종, 27.6%) 등의 순이었다. 수단형화채에 사용된 

녹두(녹말)는 대부분 건지에 녹말 옷을 입히는 용도로만 

사용되었으나, �음식디미방(飮食知味方)�의 ‘녹도나화’

는 수단형화채 중 유일하게 녹말반죽을 건지로 사용하

였다. 녹두(녹말) 다음으로 많이 사용된 재료는 찹쌀이

었는데, 대부분 원소병의 건지로 쓰였다. 떡은 모두 원소

병이나 수단에 사용되었다. 수단은 대부분 떡을 사용해서 

건지를 만들었으나, �임원십육지(林園十六志)�의 ‘水團

(수단조법)’에서는 멥쌀로 떡을 만들어 떡국 떡처럼 썰어 

만들었다는 점에서 차이가 있었다. 설탕은 총 9종의 조리

법에 사용되었는데, 원소병의 찹쌀 반죽이나 속 재료에 

넣어 사용하였다. 보리는 총 6종의 조리법에 사용되었으

며, 모두 보리수단에 사용되었다. �조선무쌍신식요리제법

(朝鮮無雙新式料理製法)�의 ‘보리수단(麥水團)’은 통보리

를 사용하지 않고 보리가루를 반죽하여 둥글게 빚어 건

지를 만든 점에서 다른 보리수단과 차이가 있었다. 기

장은 �임원십육지(林園十六志)�의 ‘黍麪(서면)’에, 연근은 

�임원십육지(林園十六志)�의 ‘石榴粉(석류분)’에 사용되

었다. �조선요리법�의 ‘흰떡수단’은 건지인 떡에 딸기잼

이나 오렌지잼을 묻힌 후 녹말 옷을 입혀 익혀낸 건지를 

사용한 점이 특징적이었다. 5종의 조리법에 쓰인 대추는 
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Ingredient

Eumsikdi

mibang

(n=1)

Imwon-

sibyukji

(n=5)

Gyuhapc

hongseo

(n=2)

Sieui-
jeonseo
(n=2)

Buinpilji

(n=1)

Chosunyo

rijebub

(n=3)

Chosunm 

usangsinsik-

yorijebub

(n=5)

Ganpyeo

nchosun-

yorijebub

(n=4)

Chosun-

yori

(n=3)

Chosun-

yoribub

(n=3)

Total

(n=29)

Solid 

ingre-

dient

Mung bean

(starch)
1(100.0) 2(40.0) 1(50.0)0 2(66.7) 2(40.0) 2(50.0) 3(100.0) 3(100.0) 16(55.2)

Glutinous rice 1(20.0) 2(100.0) 1(100.0) 1(33.3) 1(20.0) 2(50.0) 1(33.3) 1(33.3)0 10(34.5)

Rice cake 1(20.0) 1(50.0)0 1(33.3) 3(60.0) 1(25.0) 1(33.3) 1(33.3)0 09(31.0)

Sugar 1(20.0) 2(100.0) 1(100.0) 1(33.3) 1(20.0) 2(50.0) 08(27.6)

Barley 1(50.0)0 1(33.3) 1(20.0) 1(25.0) 1(33.3) 1(33.3)0 06(20.7)

Jujube 1(20.0) 1(50.0)0 1(100.0) 1(20.0) 1(25.0) 05(17.2)

Mandarin peel 1(33.3) 1(20.0) 1(25.0) 1(33.3) 04(13.8)

Cinnamon 1(50.0)0 1(33.3) 1(25.0) 03(10.3)

Wheat 1(100.0) 1(20.0) 1(25.0) 03(10.3)

Green plum 1(20.0) 1(33.3) 1(25.0) 03(10.3)

Rice 1(20.0) 1(25.0) 2(6.9)

Jam 2(66.7) 2(6.9)

Hog millet 1(20.0) 1(3.4)

Lotus 1(20.0) 1(3.4)

Rouge 1(20.0) 1(3.4)

Pine nut 1(50.0)0 1(3.4)

Walnut 1(50.0)0 1(3.4)

Pepper 1(50.0)0 1(3.4)

Beverage 

base
Schizandra 1(100.0) 2(40.0) 1(50.0)0 1(50.0)0 1(33.3) 3(100.0) 2(66.7)0 11(37.9)

Sweet-

ener

Honey 1(100.0) 4(80.0) 1(50.0)0 1(50.0)0 3(100.0) 4(80.0) 3(75.0) 1(33.3)
1)

1(33.3)0 19(65.5)

Sugar 1(20.0) 1(50.0)0 1(100.0) 1(20.0) 1(25.0) 2(66.7) 2(66.7)0 09(31.0)

Garnish Pine nut 2(100.0) 3(100.0) 1(20.0) 2(50.0) 3(100.0) 3(100.0) 14(48.3)
1) 

Sugar can be used instead of honey.

Table 4. Ingredients of dumpling type Hwachae n(%)

원소병의 찹쌀 반죽을 만들 때 즙으로 넣어 사용하거나, 

찹쌀로 만든 떡의 속 재료로 사용되었으며, �규합총서(閨

閤叢書)�에 등장한 ‘원쇼병’의 또 다른 방법에서는 호두

나 계피, 잣가루 등이 속 재료로 함께 사용되기도 하였다. 

귤병도 원소병의 속 재료로 사용되었는데 �조선요리제법

(朝鮮料理製法)�의 ‘원소병’과 �간편조선요리제법(簡便朝

鮮料理製法)�의 ‘원수봉’에 들어가는 건지에는 귤병과 함

께 매실, 설탕, 계피가 속 재료로 쓰였다.

음료베이스로는 29종 중 18종은 아무것도 넣지 않은 

물을 사용하였고, 나머지 11종에 오미자(37.9%)가 사용되

었다. 수단의 종류별로 살펴보면, ‘수단’, ‘원소병’은 대부

분의 조리법에서 음료베이스로 물 이외에는 아무것도 넣

지 않았는데, 보리수단은 조리법의 반 이상이 오미자를 

사용하였다.

수단형화채의 감미료는 꿀(19종, 65.5%)이 가장 많이 

사용되었으며, 이중 �조선요리�의 ‘보리수단(麥水團)’은 

꿀 대신 설탕을 사용하며 단맛을 내기도 했다. 설탕(9종, 

31.0%)이 꿀 다음으로 많이 쓰였는데, 절반 이상이 원소

병의 감미료로 쓰였다. 수단형화채에서는 잣을 고명으로 

사용한 조리법(14종, 48.3%)과 사용하지 않은 조리법(15

종, 51.7%)의 비율이 비슷하였으며, 잣은 1800년대부터 

고명으로 등장하였다.

3) 과일화채

과일화채에 사용된 재료는 Table 5와 같다. 시대별로 

살펴보면, 배와 복분자, 후추, 오미자, 생강, 꿀, 잣은 

1800년대부터 꾸준히 사용되었다. 귤과 딸기, 곶감, 바나

나, 수박과 같은 과일은 1930년대 이후 등장하였다. 계피, 

구연산, 설탕은 1900년대에 들어오면서 과일화채의 재료

로 사용되었다.

건지재료 중에는 16종의 조리서에 사용된 배(44.4%)가 

가장 많았고, 후추(10종, 27.8%), 앵두(7종, 19.4%), 복숭
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Ingredient

Kyugon-

yoram

(n=1)

Gyuhap-

chongseo

(n=1)

Sieui-

jeonseo

(n=5)

Buinpilji

(n=1)

Chosun-

yorijebub

(n=5)

Chosunm 

usangsinsik-

yorijebub

(n=6)

Ganpyeonchos

unyorijebub

(n=6)

Chosun-

yori

(n=4)

Chosun-

yoribub

(n=7)

Total

(n=36)

Solid 

ingredient

Pear 1(100.0) 1(100.0) 2(40.0)0 1(100.0) 3(33.3)0 3(50.0) 4(66.7) 1(14.3) 16(44.4)

Pepper 1(100.0) 1(100.0) 1(100.0) 2(40.0)0 2(33.3) 2(33.3) 1(14.3) 10(27.8)

Cherry 1(20.0)0 1(20.0)0 2(33.3) 1(16.7) 1(25.0) 1(14.3) 07(19.4)

Peach 1(20.0)0 1(20.0)0 1(16.7) 1(16.7) 1(25.0) 1(14.3) 06(16.7)

Mandarin 1(16.7) 2(28.6) 3(8.3)

Strawberry 1(25.0) 1(14.3) 2(5.6)

Raspberry 1(20.0)0 1(14.3) 2(5.6)

Dried persimmon 1(25.0) 1(2.8)

Banana 1(14.3) 1(2.8)

Watermelon 1(14.3) 1(2.8)

Beverage 

base

Schizandra 1(100.0) 1(20.0)0 1(100.0) 2(40.0)0 3(50.0) 2(33.3) 3(75.0) 1(14.3) 14(38.9)

Ginger 1(100.0) 1(100.0) 1(100.0) 1(20.0)0 1(16.7) 1(14.3) 06(16.7)

Cinnamon 1(20.0)0 1(2.8)

Citric acid 1(25.0) 1(2.8)

Strawberry 1(14.3) 1(2.8)

Sweetener
Honey 1(100.0) 1(100.0) 5(100.0) 1(100.0) 1(20.0)0 06(100.0) 5(83.3) 3(75.0)

2)
1(14.3)

1)
24(66.7)

Sugar 4(80.0)0 1(16.7) 1(25.0)
3)

6(85.7) 12(33.3)

Garnish Pine nut 1(100.0) 4(80.0)0 5(100.0) 3(50.0) 5(83.3) 4(100.0) 6(85.7) 28(77.7)

1) 
Sugar can be used instead of honey.

2) 
Case of ‘Boksungahwachae in Chosunyori’ and ‘Ttalgihwachae in Chosunyori’, sugar can be used instead of honey.

3) 
Honey can be used instead of sugar.

Table 5. Ingredients of fruit Hwachae n(%)

아(6종, 16.7%) 순이었다. 배는 ‘배숙’의 재료로 7회, ‘향

설고’의 재료로 5회, ‘배화채’의 재료로 4회 사용되었다. 

후추는 ‘배숙’과 ‘향설고’의 재료로 각각 5회 등장하였는

데, 후추는 모두 껍질을 깎은 배에 박아 사용하였다. 앵

두는 ‘앵두화채’의 건지로 6회 사용되었고, ‘앵두숙’의 건

지 재료로 1회 쓰였다. 앵두화채는 대부분 앵두만을 건지

재료로 사용하였는데, �조선요리법�의 ‘앵두화채’에는 앵

두와 함께 귤, 바나나를 건지로 넣어 다른 과일화채와 차

이를 보였다. �조선요리법�에 등장한 귤과 바나나는 1900

년대 일제 강점기에 일본 귤이 우리나라로 수입되고, 일

본이 대만을 식민지화하면서 바나나 등의 열대과일을 대

량으로 들여옴으로써 근대 조리서에 등장한 것으로 보인

다(Song GJ 등 2013, Kyunghyang News 2015, Hankyoreh 

News 2016). 곶감은 �간편조선요리제법(簡便朝鮮料理

製法)�의 ‘백숙’에서 배와 함께 건지의 재료로 쓰였다.

음료베이스의 재료로는 오미자(14종, 38.9%)가 가장 많

이 사용되었으며, 다른 화채류와는 달리 오미자 외에도 

다양한 재료가 쓰였다. 생강은 과일화채에서 6종의 조리

법에 등장하였는데 모두 ‘배숙’이나 ‘향설고’의 음료베이

스로 사용되었다. �규합총서(閨閤叢書)�의 ‘향셜고’, �부

인필지(婦人必知)�와 �간편조선요리제법(簡便朝鮮料理製

法)�의 ‘향설고’에는 생강과 오미자로 음료베이스를 만들

었고, �규곤요람(閨壼要覽)�의 ‘배숙(梨熟)’과 �조선요리

법�의 ‘배숙’은 음료베이스로 생강만 사용하였다. 한편, 

계피는 �조선요리제법(朝鮮料理製法)�의 ‘향설고’에서 생

강과 함께 음료베이스로 사용되었다. 또한 �조선요리�의 

‘딸기(藟)화채’에서는 오미자와 함께 산미를 더하는 용도

로 구연산이 사용되었으며, �조선요리법�의 ‘여름밀감(미

깡)화채’에는 음료베이스의 재료로 오미자와 함께 딸기즙

이 쓰였다.

모든 과일화채에는 감미료가 쓰였는데, 꿀(24종, 66.7%)

과 설탕(12종, 33.3%)이 주로 사용되었다. 1700년대와 

1800년대에는 화채의 감미료로 꿀만 사용했으나, 1900년

대부터 설탕을 겸하여 사용했다. ‘배숙’과 ‘앵두숙’, ‘향설

고’는 음료베이스에 직접 감미료를 타서 화채를 만들었으

나, 나머지의 과일화채는 건지재료를 감미료에 재웠다가 

음료베이스에 넣는 방법으로 단맛을 첨가하였다. 과일화

채는 다른 유형의 화채와는 달리 잣을 고명으로 사용한 
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Ingredient

Kyugon-

yoram

(n=1)

Imwon-

sibyukji

(n=1)

Gyuhap-

chongseo

(n=1)

Sieuijeonseo

(n=3)

Chosunm 

usangsinsik-

yorijebub (n=1)

Chosun-

yori

(n=3)

Chosun-

yoribub

(n=2)

Total

(n=12)

Solid 

ingredient

Mung bean (starch) 1(100.0) 1(100.0) 1(100.0) 3(100.0) 1(100.0) 2(66.7) 2(100.0) 11(91.7)0

Korean rosebay 1(100.0) 1(100.0) 1(100.0) 1(33.3)0 1(100.0) 1(33.3) 1(50.0)0 7(53.5)

Watershield plant 1(33.3)0 1(33.3) 1(50.0)0 3(25.0)

Yellow rose 1(33.3)0 1(33.3) 2(16.7)

Beverage base Schizandra 1(100.0) 1(100.0) 1(100.0) 3(100.0) 1(100.0) 3(100.0) 2(100.0) 12(100.0)

Sweetener
Honey 1(100.0) 3(100.0) 1(100.0) 2(66.7)

1)
7(53.5)

Sugar 2(100.0) 2(16.7)

Garnish Pine nut 1(100.0) 3(100.0) 2(66.7) 2(100.0) 8(66.7)

1) 
Sugar can be used instead of honey.

Table 6. Ingredients of flower Hwachae n(%)

조리법(28종, 77.7%)이 많았다.

4) 꽃화채와 기타 화채류

꽃화채에서 설탕은 1940년 이후에 기록된 조리법에 음

료베이스의 감미료로 쓰이기 시작하였다. 설탕을 제외한 

나머지의 재료는 모두 1800년대부터 1900년대까지 꾸준

히 사용되었다.

건지 재료는 Table 6과 같이 녹두(녹말)(11종, 91.7%)

가 가장 많았으며, 이어서 진달래(7종, 53.5%), 순채(3종, 

25.0%), 황장미(2종, 16.7%) 순이었다. 녹두(녹말)는 대부

분 건지의 옷을 입히는 데 사용되었다. �규곤요람(閨壼要

覽)�의 ‘봄화채’의 경우 오미자즙에 녹두(녹말)로 만든 국

수형 건지와 진달래를 함께 넣은 음료로 꽃화채와 국수

형화채의 성격을 모두 띠고 있었다.

꽃화채에서 등장한 모든 화채류는 오미자가 음료베이

스로 사용되었다. 감미료로 사용된 재료를 살펴본 결과, 

12종의 꽃화채 조리법 중 7종의 조리법에서 꿀(53.5%)이 

사용되었으며, 설탕(16.7%)은 2종의 조리법에서 감미료로 

쓰였다. 감미료를 넣지 않고 만드는 꽃화채는 �규합총서

(閨閤叢書)�의 ‘화면’과 �조선요리�의 ‘노랑장미(黃薔薇)

화채’가 있었다. 고명으로 사용된 재료로는 잣이 등장하

였으며, 고명을 사용하지 않는 조리법(4종, 33.3%)보다 

잣을 고명으로 사용하는 조리법(8종, 66.7%)이 더 많았다.

기타로 분류한 �조선요리�의 ‘오미자집(五味子汁)’은 

오미자즙에 설탕이나 꿀로 감미를 맞추고 소금을 조금 

넣은 음료로 건지와 고명이 쓰이지 않았다. 오미자 이외

에도 홍색소를 음료베이스의 재료로 사용하였고, 화채류 

중 유일하게 소금을 사용한 점이 특징적이었다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구에서는 1600년대부터 1940년대까지의 조리서 

13권에 등장한 화채류 99종에 대한 조리법을 유형별로 

분류하여 그 특징을 분석하였으며, 주요 결과는 다음과 

같다.

1. 화채류의 종류 및 명칭을 분석한 결과, 길게 면처럼 

건지를 만들어 넣은 화채인 국수형화채에는 ‘창면’이 11

종으로 가장 많았으며, 그밖에도 ‘세면’, ‘난면’, ‘왜면’이 

있었다. 작고 동그란 알갱이 형태의 건지를 넣은 화채인 

수단형화채에는 ‘원소병’, ‘수단’, ‘보리수단’, ‘녹도나화’, 

‘서면’, ‘석류분’이 있었으며, ‘원소병’이 10종으로 가장 

많았다. 과일을 건지로 넣은 과일화채는 다른 유형의 화

채보다 종류가 다양했고, 그중 ‘배숙’이 가장 많았다. 꽃

화채 중에는 ‘화면’이 가장 많았다.

2. 국수형화채는 총 21개였으며, 건지재료 중에는 녹두

(녹말)(17종, 81.0%)가 가장 많이 쓰였고, 다음으로 밀(7

종, 33.3%), 달걀(2종, 9.5%), 메밀(2종, 9.5%) 순이었다. 

음료베이스로는 대부분(95.2%) 오미자를 사용하였으며, 

들쭉을 사용한 화채가 1종 있었다. 감미료는 16개의 화채

에 사용되었는데, 대부분 꿀을 사용하였다. 고명은 7종

(66.7%)의 조리법에 사용되었으며, 모두 잣을 사용하였

다. 다른 화채류와는 달리 잣을 고명으로 사용하지 않는 

경우가 66.7%로 더 많았다.

3. 수단형화채는 총 29개였으며, 건지재료로는 녹두(녹

말)(16종, 55.2%)가 가장 많았고, 다음으로 찹쌀(10종, 

34.5%), 떡(9종, 31.0%), 설탕(8종, 27.6%) 순이었다. 음료

베이스로는 아무것도 넣지 않은 물만 사용한 화채가 가

장 많았다. 감미료는 28개의 화채에 사용되었으며, 꿀(19

종, 65.5%)이 가장 많았다. 고명으로는 잣이 사용되었는

데, 잣을 사용한 조리법(14종, 48.3%)과 사용하지 않은 

조리법(15종, 51.7%)의 비율이 비슷했다.

4. 과일화채는 총 36개였으며, 과일화채의 건지재료에

는 배(16종, 44.4%)가 가장 많았고, 후추(10종, 27.8%), 앵

두(7종, 19.4%), 복숭아(6종, 16.7%) 순이었다. 음료베이
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스로는 오미자(14종, 38.9%)가 가장 많이 사용되었으며, 

오미자 외에도 생강, 계피 등의 다양한 재료가 사용되었

다. 과일화채에 등장한 36개의 화채 모두 감미료가 쓰인 

것이 특징이었다. 고명은 28종(77.7%)의 조리법에 사용되

었는데, 다른 유형의 화채류와는 달리 잣을 고명으로 사

용하는 화채류가 많았다.

5. 꽃화채와 기타화채류의 재료 및 조리법을 분석한 결

과, 꽃화채는 총 12개였으며, 사용된 건지재료는 녹두(녹

말)(11종, 91.7%)가 가장 많았고, 진달래(7종, 53.5%), 순

채(3종, 25.0%), 황장미(2종, 16.7%) 순이었다. 모든 꽃화

채는 음료베이스로 오미자를 사용하였다. 감미료는 9종의 

화채에 사용되었는데, 대부분 꿀이었다. 기타화채류인 

‘오미자집’은 화채류에서 유일하게 홍색소와 소금을 사용

하여 다른 화채류와 차이가 있었다.

이와 같이 1600년대-1940년대의 조리서 13권에 수록된 

화채류의 조리법을 분석한 결과, 화채류의 다섯 가지 유

형별로 그 종류 및 명칭, 재료의 특징 및 변화를 파악할 

수 있었다. 본 연구 결과는 전통화채류의 메뉴개발 등에 

기초자료로 활용할 수 있을 것이다. 향후 시대의 변화와 

상관없이 꾸준히 등장한 화채류 중 아직 상품화 되지 않

은 화채류를 선정하고 상품화를 위하여 인지도 및 선호

도 조사나 제조법의 표준화 등에 대한 보다 심층적인 연

구가 이루어져야할 것이다. 
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