
한국식생활문화학회지 32(6): 498-512, 2017

J. Korean Soc. Food Cult. 32(6): 498-512, 2017

본 논문의 저작권은 한국식생활문화학회에 있음.

Copyright © The Korean Society of Food Culture

ISSN 1225-7060(Print)

ISSN 2288-7148(Online)

https://doi.org/10.7318/KJFC/2017.32.6.498

한글 종가 조리서로 추측되는「봉접요람」의 의미와 내용

한복려1·정혜경2·정라나3·이소영1,
*

1사단법인 궁중음식연구원, 2호서대학교 식품영양학과, 3경희대학교 호텔관광대학

Significance and Content of 「Bongjeopyoram」 Based on the Cookbook of Jongga in Hangeul

Bok-Ryo Han1, Hae-Kyung Chung2, Lana Chung3, So-Young Lee1,*
1Institute of Korean Royal Cuisine

2Department of Food and Nutrition, Hoseo University
3College of Hotel & Tourism Management, Kyung Hee University

Abstract

The aim of this study was to introduce the foods recorded in「Bongjeopyoram」, a cookbook, of which the date of

production and author are unknown. This was described in an old document belonging to the Hansan Lee family clan from

Chungcheongnam-do and revealed its content and significance in the food culture history of Korea to academia for the first

time, A close examination of「Bongjeopyoram」 showed that, as with other cookbooks from the Joseon Dynasty, it started

with methods of making alcoholic beverages. This was followed by recipes for different types of food in the following order:

rice cakes and confectioneries, jeol-sik (seasonal foods), daily meals, foods made for jesa (ancestral rites) or a feast, food for

weddings, and food for sijeol-jesa (seasonal ancestral rites). The book contained a total of 18 types of alcoholic beverages,

11 types of rice cakes and confectioneries, 20 types of daily meals, 28 types of jeol-sik and food for sijeol-jesa, 12 types of

food for jesa and feasts, and 37 types of food for weddings, for a total of 126 types of food and beverages.「Bongjeopyoram」

was an ancient cookbook with detailed records on how to carry out jesa, which was an important event hosted by jonggas,

or the head family of a family clan, and how to receive and serve guests in the Joseon period. This book is expected to play

a valuable role as a guidance with significance as a cookbook of a jongga from the Joseon Dynasty, a time when bongjesa-

jeopbingaek (hosting jesa for one’s ancestors and serving one’s guest) was considered important. 
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I. 서 론

본 연구는 현재 음식학계에 알려져 있지 않은 한산 이씨

가문에서 나온 한글 종가 조리서 원문과 그 내용을 학계 최

초로 소개하고 그 음식문화사적 가치를 밝히는 것을 목적으

로 한다. 2012년에 (사)궁중음식연구원은 고서수집가로부터

한산 이씨 종가의 고조리서로 추정되는 책 한 권을 사진화

일로 전달받았다. 표지에는 ‘봉졉요람(捧接要覽 單)’이라고

적혀 있다. ‘봉접(捧接)’은 받들고 섬기며, 접대한다는 뜻을

담고 있다. 이는 봉제사와 접빈객을 의미한다. 즉 이 고조리

서는 조선시대 중요한 종가행사였던 제사를 받들어 모시고,

또 손님접대에 필요한 내용을 기록한 것으로 보인다.

조선시대 반가에서는 봉제사(奉祭祀)와 접빈객(接賓客)을

위해 음식 조리와 차림은 중요한 일이었다. 크고 작은 제사

나 혼인과 회갑잔치를 치르고, 손님 대접은 가장 중요한 예

의범절의 하나이며, 갖가지 음식 준비는 필수 요소였다(Han

et al. 2016). 그리하여 종가(宗家)를 비롯한 양반 사대부가에

서는 각각 그 나름대로 음식 조리법을 발전시켰고, 이를 전

수(傳授)해 왔다. 이를 기록으로 남겨 가문에 전해져 오는 것

이 종가조리서라고 할 수 있다.

우리나라에서 음식 조리서는 고려시대까지 발견되지 않고

있어 거의 없다고 보아야 한다. 그러다가 조선시대에 들어오

면서 다양한 고조리서와 만날 수 있게 된다. 1400년대 중반

어의를 지낸 전순의(全循義)에 의해 집필된「Sangayorok (山

家要錄, 산가요록)」 (1450년경)이란 책이 조리법을 기록한

책으로 발견된 가장 오래된 책이라 할 수 있다. 이후 중종

때인 안동의 광산 김씨가의 김유(金綏, 1491~1555) 라는 남

성 유학자에 의해 집필된「Suunjapbang (需雲雜方, 수운잡
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방)」 (1540년경)을 비롯하여 팔도음식소개서인 허균(許筠,

1569~1618)이 지은「Domundaejak (屠門大嚼, 도문대작)」

(1611)이 있다. 이는 다 남성에 의한 조리서로서 직접 조리

를 하면서 집필한 조리서라고 보기 어려운 한계가 있다. 이

러한 상황에서 1670년경의 경북 영양의 재령 이씨가에서 나

온 장계향(張桂香, 1598~1680)이 저술한「Eumsikdimibang

(음식디미방)」(1670)이 한글 종가조리서의 시초이며, 이 조

리서는 한국 음식문화사로서의 가치를 높게 평가받고 있다

(Chung 2015). 1600-1700년대로 추정되는 신창 맹씨 종가의

「Choessi-eumsikbeop ((최씨)음식법)」, 의성 김씨 집성촌 청

계공 종택에서 전해지며 1700년대 후반에 작성된 것으로 추

정되는「Onjubeop (온주법, 蘊酒法)」등이 있다. 대전 대덕

구의 은진 송씨 종가에서는 1800년대 말로 추정되는 연안 이

씨 저술의「Jusiksiui (酒食是儀, 주식시의)」(End of 1800s),

저자 미상의「Ueumjebang (禹飮諸方, 우음제방)」이 나왔

다. 그리고 인근의 노가재 김창업가에는「Jusikbangmun (주

식방문)」(End of 1800s)이 있다(Chung 2013). 충남 부여의

조씨댁에서 나온 저자미상의「Eumsikbeop ((윤씨)음식법)」

(Yoon et al. 2008)이 있으며, 저자미상의「Siuijeonseo (是議

全書, 시의전서)」 (Anonymous (저자 미상), End of 1800s)

그리고 서울반가의 빙허각 이씨가 저술한「Gyuhapchongseo

(閨閤叢書, 규합총서)」 (1809) 등이 반가에서 전해 내려오는

대표적인 종가조리서라고 할 수 있다(Han et al. 2016).

전통 한식문화 연구나 한식의 원형을 고찰함에 있어서 종

가조리서들이 가지는 의미는 매우 크다. 그러나 현재까지 발

견된 고조리서들은 주로 술제조법과 음식조리법을 담고 있

는 것이 대부분이다. 그리고 이들 조리서를 보면 각각 종가

의 특별한 조리법이라기 보기는 어렵다. 조선 말기에는 고조

리서가 많이 집필되고 이들이 널리 읽히면서 이들이 베껴 쓰

는 필사도 많이 이루어졌다는 점에 주목해야 한다(Chung

2013). 앞서 언급한 조선시대 종가의 주요한 봉제사·접빈

객과 관련한 음식행사에 대한 기록은 거의 찾을 수 없었다.

본 고에서 소개하는「Bongjeopyoram (봉접요람)」은 그 내

용이 앞서의 종가조리서와는 확연히 구분된다. 우선 수록된

총 음식수가 총 126종에 달하고, 무엇보다 그 내용에서 음식

을 단순히 조리한 방식이 아니고 신행 때 대접하는 접대음

식, 그리고 제사 등 의례 음식과 각 절기에 따른 시절음식

등이 비교적 상세히 기록되어 있다는 점이 주목된다.

한산 이씨 종가의 조리서로 추측되는 「Bongjeopyoram (봉접

요람)」의 저자와 제작연대는 확실하게 알 수는 없다. 그러나

기존의 종가조리서와는 달리 조선시대 종가의 봉제사·접빈

객에 관련된 음식행사를 밝히는 중요한 조리서로서의 가치가

매우 높다고 생각한다.「봉접요람」에 나오는 전체 음식들의

분류를 세워서 소개함으로서 학계 처음으로 소개되는 조리서

의 가치를 밝혀보고자 한다. 이를 통해 조선시대 고조리서를

통한 연구가 더욱 활발해지기를 기대한다.

II. 연구내용  및  방법

1. 연구대상 문헌 소개

1) 문헌형태

「봉접요람」은 80쪽 분량의 한글 필사본 1책이다. 뒷부분

이 낙장되어 실제로 책의 전체 분량을 이 책은 jpg화일로 입

수하게 되어 정확한 책의 크기를 알기 어렵다. 책 표지에는

붉은 색지를 덧대어 한글로 ‘봉졉요람 단’이라는 제목을 달

았다. 표지에 다른 글씨도 적혀 있으나 훼손이 되어 내용을

파악할 수 없다<Figure 1>.

2) 저자 및 저작연대 추정

이 책에는 저작연대나 저자명이 적혀 있지 않다. 단지 이

책의 출처는 고려 후기 문신인 목은(牧隱 이색(李穡)의 7대

손인 이산보(李山甫, 1539~1594) 즉 명곡공(鳴谷公)파 문중

의 이병연(李秉淵, 1671~1751) 가(家) 고문서에서 나왔다고

전해진다.

이산보는 토정 이지함(李之函)의 조카로 어려서부터 작은

아버지 이지함으로부터 학문을 배웠다. 1592년 임진왜란 때

대사간 ·이조판서를 역임하였으며, 1604년 호종공신(扈從功

<Figure 1> Front and inside cover of「Bongjeopyoram」
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臣) 2등에 책록되고 영의정에 추증되었던 인물이다(Lees of

Hansan Online poter site 2006). 이병연은 한산 이씨의 19

세손으로 호는 사천(川)이며, 조선 영조시기에 최고의 시인

으로 불렸다. 조선의 산수, 영물을 소재로 시를 지었으며, 저

서로는 «사천시초» 2책이 전한다. 특히 그는 겸재 정선(謙齋

鄭敾, 1676~1759)의 그림인 ‘인왕제색도(仁王霽色圖)’, ‘소악

후월(小岳候月)’에 시를 썼던 인물이다(Chung 2002).

이 책이 나온 출처만으로는 저작연대를 파악하기는 어려

우나 고조리서의 연대를 추정하는데 있어서 음식내용을 보

고 시기를 판단해 볼 수 있다. 이때 가장 많이 적용되는 것

이 느르미의 조리법이다(Han et al. 2016). 느르미는

「Eumsikdimibang (음식디미방)」(1670)에 나타난 대구껍질

느르미, 동아느르미 등에서 볼 수 있듯이 1700년대까지는 재

료를 찌거나 구워서 익힌 다음 밀가루나 녹말 등으로 즙을

걸쭉하게 만들어 끼얹는 조리법을 뜻했다. 1800년대부터는

이런 느르미는 없어지고 누르미, 누름적 등의 이름으로 불리

며, 익힌 재료를 꼬치에 끼우거나 그것에 옷을 입혀서 지지

는 오늘날의 누름적으로 바뀌었다(Han et al. 2016).「봉접

요람」에 나오는 동아느르미의 조리법은 즙을 끼얹는 방식이

아닌 동아를 얇게 저며 고기소를 넣고 말아 황백으로 달걀

을 묻혀 지진다고 하였다. 이 책의 동아느리미 조리법은

1854년에 나온「Eumsikbeop((윤씨)음식법, 饌法)」(Yoon et

al. 2008)의 동아느르미 조리법과 같다. 이러한 내용으로 미

루어 볼 때 이 책의 저작연대는 1800년대 중후반으로 추정

된다.

2. 저자의 음식 조리에 대한 식견

「봉접요람」의 저자를 정확히 알 수 없지만 이 책 곳곳에

서 저자의 음식 및 조리에 대한 학식과 견문을 살펴 볼 수

있다. 이 책의 저자는 단순히 음식의 조리방법만 기술한 것

이 아니라 본인의 의견이나 견해를 밝히기도 하였다. 이는

현재까지 발견된 고조리서에서는 거의 없었던 특이 사항으

로 매우 의의가 있다고 보인다.

「봉접요람」 의 내용 중 ‘계 (겨자)’와 ‘굴전유어’ 사이에

다음과 같은 문구가 적혀 있다. “뎡신 캄캄 여 각난

로 으니 두셔 업시 지난 거시 무슈 다” 즉, 저자

가 정신이 캄캄하여 생각난 대로 두서없이 적어 빠지는 것

이 많다고 했다.「음식디미방」을 쓴 장계향(張桂香, 1598~

1680)도 70세가 넘는 나이에 이 책을 쓰면서 책의 뒷면에 눈

이 어두운데 간신히 썼다고 하였다.「봉접요람」의 저자 역

시 나이가 들었을 때 쓴 것으로 짐작된다.

저자는 음식재료를 구입하는 방법에 대해 언급하였다. ‘승

검초가루주악’에 보면 “서울 가서 가루나 잎새나 사다 쓰느

니라.”라고 했으며, ‘조반 흰죽’에서는 “갈분의이는 칡뿌리를

캐어 빻아 수비하여 한다하나 서울이나 관가에서 갖다 쓰라.”

고 적었다. 그리고 찹쌀가루나 승검초잎, 칡녹말 등을 쉽게

구입할 수 있는 방법을 제시하였다.

‘절육’을 설명한 내용에 보면 “제사에나 잔치 큰상에 관향

으로 지내고, 잔치 큰상도 이렇게 하지 선비집에야 형세 있

어도 이렇게 할 길은 없느니라‘고 하였다. ‘조반 흰죽’ 내용

중에는 “서울 호사(豪奢)하는 집에서는 신랑이 집에 들어오

던 날 조반죽으로 잣죽, 깨죽, 흰죽, 세 그릇을 쑤어놓는다

하는데, 우리 집에서는 그렇게 하여 본 일은 없다.”고 하였

다. ‘약포육’에는 “약포육에 거피깨 뿌려 쓰는 이 많으나 우

리집에서는 안하시되 남의 것 보면 그렇게 하여 쓸만하니라.”

라고 하였다. 저자는 서울이나 주변 다른 집안의 형세에도

밝으며, 자신의 검소한 살림 면모를 드러내었다.

또한 저자는 음식의 용도나 쓰임에 따른 적절한 조리방식

을 제시하기도 하였다. ‘명태껍질국법’에서는 “(제사나 접대

보다는) 집안 상에나 놓을 국이라”라 하였다. ‘세산적’에는 “세

산적에 계란 부쳐 쓰는 것이 격이 아니고, 세산적을 괸 것이

너무 많아도 아니 되니, 소접시에 펴 알맞게 하라.”라고 했

다. 의례나 접대용으로 쓸 수 있는 음식이나 그런 용도로 쓰

기 위한 조리시 유의할 점을 자세히 설명하였다.

‘굴전유어’에는 “대저 전유어에 가루를 많이 묻혀 익은 것

은 안 되는 (좋지 못한) 음식이니라.” 고 하며 전유어 조리시

주의할 점을 짚어 설명하였고, ‘조반 흰죽’에는 “상(중)에 먹

는 흰죽은 안치는 쌀로 곧 울쿠어 붓되, 싸래기 되어 게으르

면 (맛이) 고약하니라. 죽이라도 만들려는 집 사람은 보고 웃

으니 잘못하기에 닮지 말라.”고 하였다. 이 책의 저자는 오

랜 기간 동안 제사나 접대를 통해 익혀온 음식을 조리하면

서 조리에 대한 이해와 식견이 넓은 나이가 든 여성으로 추

측된다.

1700-1800년대 고조리서들은「Geogapiryong (居家必用,

거가필용)」,「Jeminyosul (齊民要術, 제민요술)」 등 중국문

헌을 인용하거나「Sallimgyeongje (山林經濟, 산림경제)」

(1715),「규합총서」 등의 기록된 조리법을 거의 그대로 베

껴온 경우가 많다. 반면「봉접요람」은 저자의 독자적인 조

리법과 음식 조리에 대한 식견으로 조리법을 서술한 것이 특

징이다.

3.「봉접요람」의 전체 구성과 그 내용 

「봉접요람」에 나오는 음식들을 항목별로 나누어 정리하

여 보았다<Table 1>. 이를 소개한 항목을 보면 조선시대 다

른 조리서들과 마찬가지로 술 제조법이 제일 먼저 나온다.

그리고 그 다음으로 떡, 과자 만드는 법, 절식, 음식만드는

법, 제사나 잔치 큰상에 오르는 음식, 혼인신행음식, 시절제

사음식의 순으로 나오고 있다. 술 18종, 떡·과자 11종, 음식

만드는 법이 20종, 절식음식 및 절기별 제사음식구성 28종,

제사나 잔치 큰상에 오르는 음식 12종, 혼례 신행관련 상차

림 및 음식 37종으로서 총 126종의 음식이 나온다.

그런데 조리서가 중간 중간 일부 소실되었기 때문에 어떤

음식의 경우는 음식명만 나오고 실제 조리법에 대한 내용을

알 수 없는 것도 있어 아쉬움이 있다.
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<Table 1> Classification and contents of food recorded in「Bongjeopyoram」

Classification
Number of 

Contents
Contents

Korean traditional wine recipes 18

Dugyeonju-beop (두견주법), Samchilju-beop (삼칠주법), Gwahaju-

beop (과하주법), Bowonju-beop (보원주법), Yugaju-beop (유하주

법), Songsunju-beop (송순주법), Jeolju-beop (절주법), 

Seoktanhyang-beop (석탄향법), Gyeongaekchun-beop (경액춘법), 

Nokdunuruksul-beop (녹두누룩술법), Hwanggeumju-beop (황금주법), 

Hahyangju-beop (하향주법), Beonju-beop (번주법), Sogokjubeop

(소곡주법), Hosanchun-beop (호산춘법), (Sam)Ilju-beop ((삼)일주

법), Nokpaju-beop (녹파주법), Jinsangju-beop (진상주법)

Rice cake,

Korean 

traditional 

confectioneries 

recipes

Yumilgwa (유밀과) 2 Yakgwa-beop (약과법), Junggye-beop (중계법)

Yugwa (유과) 3
Gangban-beop (강반법 (Sanja_산자)), Gangjeong-beop (강정법), 

Saek-gangjeong (색강정)

Tteok (떡) 6
Daechu-juak (대추주악), Juak (주악) (mugwort/gardenia seeds/

plain), Seunggumchogaru-juak (승검초가루주악), Sangseong (산승), 

Baekpyeon-beop (백편법), Kkaechal-pyeon (깨찰편)

Seasonal

foods

Jeongwol Boreum (정월보름)
The 15th day of the first month of the lunar 

calendar [January]

*odd volumes

1 Japchae (잡채)

Hansik (한식)
The 105th day after the winter solstice 

[February]

1
Songpyeon-utgi (송편웃기)
 (Stuffing: Honey/Vegetables)

Samjinnal (삼짇날)
The third day of the third lunar month [March]

5
Huin-pyeon (흰편), Gaepi-pyeon (개피편), Sanbing (산빙) 

(Sanbyeong_산병), Hwajeon (화전), Hwa-myeon (화면)

Dano (단오)
The festival on the fifth day of the fifth 

month of the lunar calendar [May]

4
Jeungpyeon (증편), Yeongye-jjim (연계찜), Fresh fruit in season, 

Chaek-myeon (책면)

Yudu (유두)
The 15th of the sixth lunar month [June]

1 Tteok-sudan (떡수단) (Huin-pyeon_흰편/Stuffing: Honeyed water) 

Chilseok (칠석)
The 7th of the seventh lunar calendar [July]

2 Nan-myeon (난면_Noodle), Wheat Crepes 

Chuseok (추석)
Korean Thanksgiving Day [August]

2 Japgwa-pyeon (잡과편), Nokdu-pyeon (녹두편)

Jungyangjeol (중양절)
The ninth day of the ninth lunar month [September]

5
Mu-pyeon (무편), Nokdu-pyeon (녹두편), Utgi (웃기)_Gukhwa-jeon 

(국화전)/ Bam-danja (밤단자), Gukhwa-myeon (국화면)

Dongji (동지)
Winter solstice [December]

7
Patjuk (팥죽), Injeolmi (인절미), Kkae-gangjeong (깨강정), 

Geomeunkkae-dasik (검은깨다식), Hwangyul-dasik (황율다식

_chestnut), Songhwa-dasik (송화다식), Nokmal-dasik (녹말다식)

Recipes for

some foods

Chae (채) 1 Eo-chae (어채)

Jjim (찜)/Seon (선)_Steamed dishes 5
Sujanji (수잔지), Mui-jjim (뮈찜_sea cucumber), Jeonboksuk-beop 

(전복숙법), Yeongye-jjim (연계찜), Galbi-jjim (갈비찜)

Neureumi (느르미) 1 Donga_neureumi (동아느르미)

Tang (탕)/Jeongol (전골)_Soup and Stew 1 Jap-tang (잡탕)

Jeon (전)_Pan-fried delicacies 6
Yuk-jeonyueo (육전유어), Mui-jeonyueo (뮈 (해삼)전유어_sea 

cucumber), Gul-jeonyueo (굴전유어), Kkolttok-jeonyueo (골독전유

어_Baby octopus), Honghap-jeonyueo (홍합전유어)

Gui (구이)/Jeok (적)_Grilled dishes 1 Se-sanjeok (세산적)

Hoi (회) 4 Eo-hoi (어회), Sangbok-Hoi (생복회), Gul-hoi (굴회), Yuk-hoi (육회)

Bokeum (볶음)_Stir-fried dishes 1 Yang-bokki (양볶기)
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III. 결과 및 고찰

1. 술 제조에 관련된 항목 분류

「봉접요람」에 나오는 술의 종류는 총 18종이다<Table 2>.

한국의 전통술은 재료 및 용도에 따라 탁주나 청주와 같이

곡물로 제조한 순곡주(純穀酒), 꽃잎이나 향료를 이용하여 빚

은 가향주(加香酒), 과실로 빚은 과실주, 초근목피 등의 생약

재로 빚은 약용약주로 분류한다(Park 2004). 이 책에 나오는

18종의 술 중 대부분은 곡물로 지은 순곡주이다. 순곡주에

해당하는 술은 삼칠주, 유하주, 절주, 석탄향, 경앵(액)춘, 녹

두누룩술, 황금주, 하양(향)주, 번주, 소곡주, 호산춘, 삼일주

법, 녹파주법, 진상주법, 과하주이다. 그 외 가향주로는 두견

주와 송순주가 있고, 약용약주는 보원주가 해당된다.

술을 제조하는 방식 따라 분류해보면 한 번 빚은 술인 단

양주(單釀酒)에는 보원주와 황금주가 있으며, 두 번에 걸쳐

빚은 술인 이양주(二釀酒)로는 두견주, 삼칠주, 유하주, 절

주, 석탄향, 경액춘, 녹두누룩술, 하향주, 번주, 소곡주, 호산

춘, 삼일주, 녹파주, 진상주로 대부분이 이에 해당된다. 곡주

와 증류주를 혼합하여 발효시키는 혼양주(混釀酒)로는 과하

주와 송순주이다. 소주처럼 증류를 거쳐 알코올 도수가 높은

증류주(蒸留酒)법은 이 책에서 볼 수 없다.

다른 문헌에는 기록되지 않고「봉접요람」에만 나오는 술

법이 있는데, 보원주와 번주이다(Park 2015).

보원주법은 그간 전혀 알려지지 않았던 술이라는 점에서

매우 희소가치가 높은 술이다. ‘보원주’는 한 번 빚는 단양

주로서 찹쌀 1말에 대하여 꿀·대추·건강·실백자·황률

각 1되의 약재가 주원료인데, 오갈피 삶은 물을 사용하여 증

미를 하고, 또 양조용수로도 사용하는 매우 특이한 방문이다.

이 술 제조법 말미에 “노인 비허로(脾虛勞)와 담(痰)에 좋고

보혈(補血) 보비위(補脾胃)하나니라.”고 하였다. 이로써 보원

주가 노인들의 질병치료와 예방을 목적으로 이루어진 주방

문임을 확인할 수 있다. 같은 이름으로는 찾을 수 없었지만

<Table 1> Classification and contents of food recorded in「Bongjeopyoram」 (continued)

Classification
Number of 

Contents
Contents

Foods for the 

rituals and 

celebrations

Jeok (적) for the rituals celebrations 3
Hwangyuk-jeok (황육적), Gyeyuk-jeok (계육적), Saengsun-jeok (생

선적/쌍적)

Jeolyuk (절육) 5
Daegu (대구), Shark (상어), Flatfish (광어), Muneo-Orim (문어오

림_Octopus), Jeonbok (전복)

Gannap (간납)_Pan-fried delicacies 3 Yuk-jeon (육전), Eo-jeon (어전), Hasam-jeon (해삼전)

Donga-seon (동아선)_Steamed dishes 1 Donga-seon (동아선)

Foods for 

Wedding and 

honeymoon

Gyejeol-eumsik (계절음식)
_Seasonal foods

10

Galbun-uii (갈분의이), Nokmal-uii (녹말의이), Suyuk (수육), 

Jeonyueo (전유어), Yugwa (유과), Dasik (다식), Junggwa (중과_

중계), Gaksaek-silgwa (각색실과:Spring/Fall/Winter) 

Hwachae (화채: Spring/Fall), Sujeonggwa (수정과:Winter)

Sangcahrim (상차림)
_Table setting

4

Bamcham (밤참): Tangmyeon (탕면)/Yukhoe (육회)/Suyuk (수육)/

Silgwa (실과), Joban Huin-juk (조반 흰죽), Joban Huin-juk 

Banchan (조반 흰죽반찬): Croaker/Yakpo (약포)/Fish eggs/

Abalone/Manaji (만나지)/Haran (하란)/Namul (나물)/Gim-muchim 

(김무침)/Watery kimchi (싱거운 침채)/Jireong (지렁_간장)/Mandu 

(만두)/Tteok-guk (떡국)/Heukimja-juk (흑임자죽)/Susu-uii (수수의

이)/Silgwa (실과)/Gannap (간납), Joseok bap banchan (조석 밥반

찬): Tang (탕)/Jochi (조치)/Gui (구이)/Jaban (자반)/Jeotgal (젓갈)/

Namul (나물)

Tang (탕)/Jeongol (전골)
_Soup and Stew

10

Goeum-tang (고음탕), Ge-tang (게탕), Seokryu-tang (석류탕), Ae-

tang (애탕), Seotbokki-guk (섯볶기국), Jara-tang (자라탕), Yeonpo 

(연포), Myeongtaekkeopjil-guk (명태껍질국), Nemo mukpo (네모 

묵포), Beonggeojigol (벙거지골_Jeongol (전골)

Gui (구이)/Jeok (적)
_Grilled dishes

4
Seop-sanjeok (섭산적), Jeongyuk-gui (정육구이), Galbi-gui (갈비구

이), Saengchi-Dak-gui (생치닭구이)

Mareunbanchan (마른반찬)
_Dried side dishes 

3 Mineo-jaban (민어자반), Yakpoyuk (약포육), Pyeonpo (편포)

Mandu (만두) 3
Eo-mandu (어만두), Chaengchi-mandu (생치만두), Memil-mandu

(메밀만두)

Bokki (볶이) 1 Tteok-bokki (떡볶이)

Kimchi 2 Watery kimchi, Seokbak-kimchi (섞박김치_Seokbakji 섞박지)
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「Eumsikbangmun (음식방문)」 (Anonymous (저자 미상),

End of 1800s)에 나오는 ‘보혈익기주’와 유사했다.

번주는 “백미 두 말 백세작말하여 끓인 물 두 동이에 반죽

하여 식거든, 누룩 칠홉, 진말 너홉 섞어 넣어두었다가, 괴거

든 백미 너 말 백세하여 하루밤 담가 두었다가, 익게 쪄 끓

인 물 네 동이로 골라 식거든 가루누룩 칠홉, 진말 팔홉 섞

어 두었다가, 가루 앉거든 드리우라. 한 말에 한 동이 나느

니라. 물이 많은 듯 하리라.”고 하였다. 밑술과 덧술에서 다

같이 밀가루를 사용하였다.

사용하는 곡물의 종류는 삼칠일주법, 유하주법, 석탄향법,

경액춘법, 하향주법, 번주법, 소곡주법, 호산춘법, 녹파주법,

진상주법의 밑술쌀로 멥쌀을 쓰고, 절주법, 삼일주법은 찹쌀

을 쓰고 있다. 밑술쌀의 형태는 유하주법, 석탄향법, 번주법,

호산춘법, 녹파주법, 진상주법은 가루 내어 된풀(죽) 같이 쑤

어 사용하고, 삼칠주법, 경액춘법, 소곡주법은 가루 내어 흰

무리떡으로 쪄서 사용하였으며, 절주법, 하향주법은 구멍떡

으로 만들어 삶아 사용하였다.「봉접요람」에 나오는 술은

주원료로 찹쌀을 선호하였다.

두견주법은 곡물의 재료로써 멥쌀을, 송순주는 찹쌀을 가

루 내어 죽을 쑤어 사용하였고, 가향 재료인 두견화와 송순

은 모두 덧 할 때 넣고 있다.

다른 문헌의 술 제조법과 달리 같은 이름의 술빚는 방법

에 있어서도「봉접요람」의 경우 물의 양이 늘어난 것을 확

인할 수 있다(Park 2015). 삼칠주의 “물은 소견대로 부어라”,

번주의 “물이 많은 듯 하리라”고 하였는데,「Chimjubeop

(浸酒法, 침주법)」 (Anonymous (저자 미상), 1690s)에 기록

된 삼칠주를 보면 쌀 양과 동량으로 하라고 하였다. 술을 빚

을 때 물의 양을 늘려 술의 양을 많게 하려 했을 것이다. 즉,

<Table 1> Classification and contents of food recorded in「Bongjeopyoram」 (continued)

Classification
Number of 

Contents
Contents

Seasonal foods 

for the rituals 

and 

celebrations

Jeongjo (정조)
New Year's Day

 (22)

Siju-pyeon (시루편): Me-pyeon (메편), Nokdu-pyeon (녹두편), 

Kke-pyeon (깨편), Baek-pyeon (백편), Kkul-pyeon (꿀편), 

Chalpyeon (찰편), Kkul-chalpyeon (꿀찰편), Utgi (웃기):

Joak (조악), Sanseung (산승), Pyeoncheong (편청), Myeon (면), 

Tteokguk (떡국), Ju (주), Gwa (과), Po (포), Hye (혜),

Gannap (간납), Tang (탕)

Jeongwol Boreum (정월보름)
The 15th of the first lunar month [January]

*odd volumes

 (9)
Yakgwa (약과), Sujeonggwa (수정과), Tang (탕), Japchae (잡채), 

Gannap (간납), Ju (주), Gwa (과), Po (포), Hye (혜)

Hansik (한식)
The 105th day after the winter solstice 

[February]

 (11)
Song-pyeon (송편), Pyeoncheong (편청), Myeon (면), Utgi (웃기

_Stuffing: Honey/Vegetables), Tang (탕), Gannap (간납), Ju (주), 

Gwa (과), Po (포), Hye (혜), Hwamyeon (화면)

Samjinnal (삼짇날)
The third day of the third lunar month 

[March]

 (12)
Gaepi-pyeon (개피편), Sanbyeong (산병), Hwa-jeon (화전), Tang (

탕), Gannap (간납), Eo-chae (어채), Muk-chae (묵채), Ju (주), 

Gwa (과), Po (포), Hye (혜), Hwamyeon (화면)

Dano (단오)
The festival on the fifth day of the fifth 

month of the lunar calendar [May]

 (11)
Jeung-pyeon (증편), Utgi (웃기_Honey stuffing), Pyeoncheong (편

청), Gannap (간납), Eo-mandu (어만두), Suyuk (수육), Ju (주), 

Gwa (과), Po (포), Hye (혜), Tang (탕) 

Yudu (유두)
The 15th of the sixth lunar month [June]

 (7)
Suran (수란), Gannap (간납), Ju (주), Gwa (과), Po (포), Hye (

혜), Tang (탕) 

Chilseok (칠석)
The 7th of the seventh lunar calendar [July]

 (8)
Guksu (국수), Mil-jeonbyeong (밀전병), Tang (탕), Gannap (간납

), Ju (주), Gwa (과), Po (포), Hye (혜)

Chuseok (추석)
Korean Thanksgiving Day [August]

 (8)
Japgwa-pyeon (잡과편), Utgi (웃기):Joak (조악), Tang (탕), 

Gannap (간납), Ju (주), Gwa (과), Po (포), Hye (혜)

Jungyangjeol (중양절)
The ninth day of the ninth lunar month

[September]

 (12)

Mu-sirupyeon (무시루편), Nokdu-pyeon (녹두편), Chal-pyeon

(찰편), Utgi (웃기): Gukhwa-jeon (국화전), Gukhwa-myeon (국화

면), Pyeoncheong (편청), Gannap (간납), Tang (탕), Ju (주), 

Gwa (과), Po (포), Hye (혜)

Dongji (동지)
The 11th and twelfth months of the lunar 

calendar [December]

 (11)
Pat-juk (팥죽), Injeolmi (인절미), Utgi (웃기): Duteop-tteok (두텁

떡), Kkae-injeolmi (깨인절미), Daechu-injeolmi (대추인절미), 

Tang (탕), Gannap (간납), Ju (주), Gwa (과), Po (포), Hye (혜)

Nappyeong (납평)  (3) Ju (주), Gwa (과), Hye (혜)

Sakmang (삭망)  (3) Ju (주)/Gwa (과), Ju (주)/Meat (육), Ju (주)/Tang (탕)



504 韓韓韓韓韓韓韓韓韓韓 Vol. 32, No. 6 (2017)

현실적이고 경제적인 양주법을 선택하고 있다는 것을 생각

해 볼 수 있다(Park 2015).

무엇보다「봉접요람」에 기록된 술 제조법은 여느 문헌에

나오는 주방문을 단순히 베껴 쓴 것이 아니고, 직접 술을 빚

어보고 나서 주의사항과 구체적인 방법들을 첨삭하여 후손

들도 책을 보고 따라서 할 수 있도록 자신의 의견을 적어놓

았을 것으로 짐작된다. 또한 술을 빚을 줄 아는 반가의 여인

에 의해서 쓰인 기록으로 여겨진다.

2. 떡과 한과류의 음식명과 재료

「봉접요람」 속 떡과 한과에 대한 내용을 분류해 볼 수 있

다<Table 3>. 이를 살펴보면 약과, 중계, 강정과 강반법, 색

강정의 한과류와 대추주악, 색주악, 산승, 승검초가루 주악,

백편, 깨찰편의 떡류가 적혀 있다. 백편, 깨찰편, 주악, 산승,

약과 등은 앞서 시절제사음식에서도 언급되었던 떡과 한과

류이다.

그 내용을 살펴보면, 먼저 백편 설명에 “잔치 백편은 대추,

석이버섯 길게 채 썰어 수복자도 놓아 하나니라.”라고 한 것

을 보면 제사 뿐 아니라 잔치용도로 쓰이는 방법을 언급하

였다. 이와 같이 잔치음식 용도로 사용할 때 특별히 언급한

경우를 다른 부분에서도 찾을 수 있다. 3월 삼짇날에는 “잔

치산병은 오색 물들여 하되 색을 보아 가며 잘 들여야 색이

나느니라.”고 하였고, 11월 동지에는 “검은깨다식, 밤다식, 송

화다식 칠색을 색 들여 괴면 잔치에는 색을 취하면 좋으니

라.”라고 하였다. 같은 떡이나 한과라도 상황에 따라서 달리

만드는 법을 설명하고 있다. 즉, 저자는 자신의 음식 경험을

이 책에 자세히 서술하고 있음을 볼 수 있다.

3. 절식 음식의 분류와 내용

시절식(時節食)은 우리나라 옛 풍습에서 한 해를 통해 명

절과 춘하추동 계절에 나는 새로운 음식을 즐겨 먹는 것을

말한다. 절식은 월마다 있는 명절음식을 말하며, 시식은 춘

하추동 계절에 나는 재료로 만든 음식을 말한다. 절식 풍속

은 설날, 대보름, 중화절, 삼짓날, 초파일, 단오, 유두, 칠석,

삼복, 한가위, 중앙절, 무모일, 동지, 그믐이 있다(Han 2015).

풍속의 세시별로 모아 편찬한 서적은 조선 정조 때 쓰인

<Table 2> Ingredients of alcoholic beverages recorded in「Bongjeopyoram」

Food Ingredients

Dugyeonju-beop (두견주법) 
Rice 1mal (말), Boiling water, Powdered nuruk 2doi (되) 7hop (홉), Dugyeonhwa (두견화), 
Glutinous rice bran, Rice bran

Samchilju-beop (삼칠주법) Rice 7doi, Powdered nuruk 3doi, Glutinous rice 3du (두=mal)

Gwahaju-beop (과하주법) Glutinous rice 10doi, Seopnuruk (섭누룩) 1doi 5hop, Powdered malt 2hop

Bowonju-beop (보원주법)
Honey 1doi, Jujube 1doi, Dried ginger 1doi, Pine nut 1doi, Dried shelled chestnuts 1doi, Ogapi (오

가피), Glutinous rice 1du, Nuruk 

Yugaju-beop (유하주법)
Rice 1doi, Water 5sikgi (식기,bowl), Powdered nuruk 4hop, Seopnuruk (섭누룩) 2doi, Glutinous 
rice 1du

Songsunju-beop (송순주법)
Glutinous rice 5doi, Powdered nuruk 2doi, Glutinous rice 5du, Pine tree sprout, Seopnuruk (섭누룩) 
2doi

Jeolju-beop (절주법) Glutinous rice 1doi, Nuruk 5hop, Glutinous rice 1mal, 

Seoktanhyang-beop (석탄향법) Rice 2doi, Water 1mal, Powdered nuruk 1doi, Glutinous rice 1mal, 

Gyeongaekchun-beop (경액춘법)
Rice 1mal, Boiling water, 1mal 3doi, Powdered nuruk 1doi 3hop, Wheat flour 5hop, Rice 2mal, 

Boiling water 1mal 7doi, nuruk 1doi

Nokdunuruksul-beop (녹두누룩술법)
Mmung beans 5doi, Glutinous rice 1doi, nuruk, Pine tree leaves, Glutinous rice 1mal, Water 8doi, 

Seopnuruk (섭누룩) 5hop

Hwanggeumju-beop (황금주법) Glutinous rice 1du, Boiling water 10doi, Seopnuruk (섭누룩) 3doi

Hahyangju-beop (하향주법) Rice 1doi, Powdered nuruk 1doi, Glutinous rice 1mal

Beonju-beop (번주법)
Rice 1mal, water 2dongi (동이), nuruk 7hop, Wheat flour 4hop, rice (백미) 4mal, Powdered nuruk 
7hop, Wheat flour 8hop

Sogokju-beop (소곡주법)
Rice 1mal, Seopnuruk (섭누룩) 1doi, water 8tanggi (탕기), Powdered nuruk 1doi, Glutinous rice 
1mal

Hosanchun-beop (호산춘법) Rice 1doi, Water 1mal, Seopnuruk (섭누룩) 2괴, Glutinous rice 1do

(Sam)Ilju-beop ( (삼)일주법)
Glutinous rice 1mal, Seopnuruk (섭누룩) 2doi, water 10doi, undergo fermentation (서김) or Yakju

(약주, rice wine) 1doi

Nokpaju-beop (녹파주법) Rice 1du, Water 3mal, Powdered nuruk 7hop, Wheat flour 5hop, Glutinous rice 2du

Jinsangju-beop (진상주법) Rice 3doi, Water 5doi, Powdered nuruk 7hop, Wheat flour 3hop, Rice 1mal
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것으로 추정된 유득공(柳得恭, 1748~1807)의「Gyeongdojapji

(京都雜誌, 경도잡지)」 (1800년 전후), 조선 순조 때 김매순

(金邁淳, 1776~1840)의「Yeoryangsesigi (洌陽歲時記, 열양

세시기)」 (1819), 조선 헌종 때 홍석모(洪錫謨, 1781~1850)

가 지은「Dongguksesigi (東國歲時記, 동국세시기)」(1849)

가 있다. 이중 동국세시기는 앞의 두 세시기의 한양의 풍속

을 다룬 것에 외에 지방의 세시풍속에 대해 기록되어져 있

고 시절식(時節食)의 종류와 재료를 정리해보면 50가지가 넘

는다(Ji 2012).

시절식은 기복(祈福)과 기풍(祈豊) 행위, 조상숭배, 액막이,

질병예방, 보신, 풍류의 풍속의 행위로써 정월 보름에는 김

으로 밥을 싸먹는 것이 ‘쌈으로 복을 싸먹는다.’는 뜻이 담

겨 사람들이 일 년 내내 복을 받고 싶어하는 마음과 풍년 기

원하는 마음이 드러나 있다.

설날, 한식, 추석, 단오 등의 명절을 맞이하여 천신, 고사,

차례를 지낸 조상을 숭배하고, 정월초하루에 동짓날 팥죽을

쑤어 먹는 것은 한해를 무병무탈하게 지내고 싶은 마음이 담

겨져 있다. 한여름에 묵은 나물을 먹으면 더위를 이긴다고

하였고, 단옷날 제호탕을 마시면 더위를 타지 않는다고 했다.

3월 삼짇날의 꽃전과 화면 및 두견주, 4월의 장미꽃전, 중양

절의 국화전 및 국화주와 유자화채, 배화채 등은 자연을 숭

상하고 풍류를 즐길 수 있는 아름다움이 있었다(Jo 2002).

한산 이씨 종가의 조리서로 추측되는「봉접요람」에는 시

절식 음식이 언급되어 있다.「봉접요람」에서 절식(節食)은

그 계절에 생산되는 재료를 사용하여 다양한 음식으로 만들

어졌으며, 그 중에서도 떡종류가 가장 많고 다양했다. 떡은

쌀을 주재료로 기호성, 한꺼번에 많은 양 조리가 가능한 조

리의 편리성, 밥 대용으로 사용 할 수 있다. 특히 제철 특산

물을 이용하여 계절감 있는 다양한 떡의 맛과 향을 즐길 수

있으며, 기복과 감사, 벽사, 금기 등의 여러 다양한 의미를

담아 재료의 사용 목적을 달리 할 수 있다.

「봉접요람」의 후반에는 절기마다 제사에 오르는 음식내

용을 수록하고 있다. 시절별 제사음식에는 기본적인 제물로

술[酒], 과(菓), 포(脯), 혜[ ], 탕(湯)이 모든 시절제사에 포

함되었다. 정조의 시루편과 조악, 한식의 꿀소와 채소를 넣

은 송편, 구일의 무시루편 등 책의 앞부분에 언급된 시절음

식이 절기별 시절제사 음식 구성에도 반영된 것을 확인할 수

있다<Table 4>.

또한 「봉접요람」에서는 차례음식에 대해 정조, 한식, 단

오, 추석은 산소차례를 하고, 그 외에는 사당 차례를 한다고

하였다. 제사나 명철도 차례도 형세대로 간략히 지내어도 정

결히 차와 정성을 일위로 제일이라고 명시 되어 있다.

4. 통과의례 관련 음식 분류

통과의례란 사람이 태어나서 성장하고 생을 마칠 때까지

지내는 의례를 말한다. 이들 의례에는 각기 규범화된 의식(儀

式)이 있고, 그 의식에는 음식이 있고, 이는 대개 의례의 의

미를 상징하는 특별한 양식(樣式)이 있다.

우리나라에서 전통적인 통과의례는 출생, 삼칠일, 백일, 첫

돌, 관례, 혼례, 회갑, 회년, 회혼, 상례, 제례 등이며(Kang

1999), 특히「봉접요람」에서는 혼례와 제사음식이 수록되

어 있다.

혼례(婚禮)는 한 쌍의 남녀가 혼인을 하여 개인 서로간의

결합 뿐 아니라 서로 다른 남녀 양가(兩家) 가족집단이 인연

을 맺어 가정이라는 사회적 조직체를 형성하는 공인된 의례

절차이다(Yoon et al. 1997). 혼례음식은 봉채떡, 교배상, 폐

백, 큰상 등으로 대별되며, 이들 음식은 각기 다른 의식에 쓰

이는 만큼, 그 음식의 양식도 다르다(Kang 1999). 우귀는 신

부가 대례를 끝마치고 산행하여 시가에 들어가는 것으로 신

부가 시댁에 도착하면 곧 현구고례를 시행하는 곳에서는 현

구고례를 올리고 난 다음에 큰상을 받는다(Yoon et al.

1997).「봉접요람」에서는 신행 즉 혼인할 때에 신랑이 신

<Table 3> Ingredients of rice cake and confectionaries recorded in「Bongjeopyoram」

Food Ingredients

Yakgwa-beop (약과법)

Wheat flour 1mal, Boiling water 3hop, Oil 3hop, Soju (소주) 3hop, Honey 1doi

* other methods: Wheat flour 3doi, Oil 1/2jongji (종지), Soju (소주) 1/2jongji, Boiling water 1/

2jongji, Honey 1bosigi (보시기) 

Junggye-beop (중계법) Wheat flour 1mal, Honey 2doi, Boiling water 2jongji, Oil 

Gangjeong-beop (강정법) Glutinous rice, Sul (술_Soju), Honey 

Gangban-beop (강반법) Glutinous rice, Oil

Daechu-juak (대추주악) Jujube, Glutinous rice flour, Honey stuffing 

Juak (주악) Glutinous rice flour, Honey stuffing, Mugwort, Gardenia seeds

Sanseung (산승) Glutinous rice flour, Honey, Oil, water 

Seunggeomchogaru-juak (승검초가루주악) Glutinous rice flour, Seunggeomcho flour (승검초 가루)

Saekgangjeong (색강정) Seunggeomcho flour (승검초 가루)

Baek-pyeon-beop (백편법) Glutinous rice, Jujube, Manna lichen, Pine nut 

Kkae-chalpyeon (깨찰편)  (Glutinous rice flour), Manna lichen, Jujube, Chest nut, Dehulled sesame seed
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부 집으로 가거나 신부가 신랑 집으로 들어 올 때 차리는 상

차림을 비롯하여 밤참, 아침 죽상차림, 아침.저녁 반상차림에

따른 음식류가 수록되어 있다<Table 5>.

신행에 차리는 음식은 가을, 겨울, 봄에 갈분의이 혹은 녹

말의이를 쑤어 놓고, 수육 1접시, 전유어 1접시, 유과, 다식

1접시, 각색 실과 1접시, 가을과 봄에는 화채 1보시기, 겨울

이거든 수정과 1보시기를 놓고, 꿀 1종지, 초지렁(초간장) 1

종지를 놓아 색지를 덮고 고은 보자기에 싸매어 보내고, 쟁

<Table 4> Seasonal foods and Seasonal Foods for the rituals and celebrations recorded in「Bongjeopyoram」

Season Seasonal foods Seasonal Foods for the rituals and celebrations

Jeongjo (정조)
New Year’s Day

-

Siju-pyeon (시루편): Me-pyeon (메편)/Nokdu-pyeon 

(녹두편)/Kke-pyeon (깨편)/Baek-pyeon (백편)/Kkul-

pyeon (꿀편)/Chalpyeon (찰편)/Kkul-chalpyeon (꿀

찰편), Utgi (웃기): Joak (조악)/Sanseung (산승), 

Pyeoncheong (편청), Myeon (면), Tteokguk (떡국), 

Ju (주), Gwa (과), Po (포), Hye (혜), Gannap

(간납), Tang (탕)

Jeongwol Boreum (정월보름)
The 15th of the first lunar month 

[January]

*odd volumes

Japchae (잡채)

Yakgwa (약과), Sujeonggwa (수정과), Tang (탕), 

Japchae (잡채), Gannap (간납), Ju (주), Gwa (과), 

Po (포), Hye (혜)

Hansik (한식)
The 105th day after the winter 

solstice [February]
Songpyeon-utgi (송편웃기)

Song-pyeon (송편), Pyeoncheong (편청), Myeon

(면), Utgi (웃기_Stuffing: Honey/Vegetables), Tang 

(탕), Gannap (간납), Ju (주), Gwa (과), Po (포), 

Hye (혜), Hwamyeon (화면)

Samjinnal (삼짇날)
The third day of the third lunar 

month [March]

Huin-pyeon (흰편), Gaepi-pyeon (개피편),

Sanbing (산빙) (Sanbyeong_산병)

Hwajeon (화전)

Gaepi-pyeon (개피편), Sanbyeong (산병), Hwa-

jeon (화전), Tang (탕), Gannap (간납), Eo-chae

(어채), Muk-chae (묵채), Ju (주), Gwa (과), Po

(포), Hye (혜), Hwamyeon (화면)

Dano (단오)
The festival on the fifth day of the 

fifth month of the lunar calendar 

[May]

Jeungpyeon (증편), Yeongye-jjim (연계찜), Fresh 

fruit in season, Chaek-myeon (책면)

Jeung-pyeon (증편), Utgi (웃기_Honey stuffing), 

Pyeoncheong (편청), Gannap (간납), Eo-mandu

(어만두), Suyuk (수육), Ju (주), Gwa (과), Po

(포), Hye (혜), Tang (탕) 

Yudu (유두)
The 15th of the sixth lunar month

[June]
Tteok-sudan (떡수단)

Suran (수란), Gannap (간납), Ju (주), Gwa (과), 

Po (포), Hye (혜), Tang (탕) 

Chilseok (칠석)
The 7th of the seventh lunar calendar

[July]

Nan-myeon (난면_Noodle)

Wheat Crepes (밀전병)

Guksu (국수), Mil-jeonbyeong (밀전병), Tang (탕), 

Gannap (간납), Ju (주), Gwa (과), Po (포), Hye 

(혜)

Chuseok (추석)
Korean Thanksgiving Day [August]

Japgwa-pyeon (잡과편), Nokdu-pyeon (녹두편)

Juak (주악)-Utgi

Japgwa-pyeon (잡과편), Utgi (웃기):Joak (조악), 

Tang (탕), Gannap (간납), Ju (주), Gwa (과), Po 

(포), Hye (혜)

Jungyangjeol (중양절)
The ninth day of the ninth lunar 

month [September]

Mu-pyeon (무편), Nokdu-pyeon (녹두편)

Gukhwa-jeon (국화전), Bam-danja (밤단자)-Utgi

Gukhwa-myeon (국화면)

Mu-sirupyeon (무시루편), Nokdu-pyeon (녹두편), 

Chal-pyeon (찰편), Utgi (웃기): Gukhwa-jeon (국

화전), Gukhwa-myeon (국화면), Pyeoncheong (편

청), Gannap (간납), Tang (탕), Ju (주), Gwa

(과), Po (포), Hye (혜)

Dongji (동지)
The 11th and twelfth months of the 

lunar calendar [December]

Patjuk (팥죽)

Injeolmi (인절미)-Utgi

Kkae-gangjeong (깨강정)

Hwangyul-dasik (황율다식_chestnut)

Kkae-gangjeong (깨강정)

Geomeunkkae-dasik (검은깨다식)

Songhwa-dasik (송화다식)

Nokmal-dasik (녹말다식)

Pat-juk (팥죽), Injeolmi (인절미), Utgi (웃기): 

Duteop-tteok (두텁떡), Kkae-injeolmi (깨인절미), 

Daechu-injeolmi (대추인절미), Tang (탕), Gannap 

(간납), Ju (주), Gwa (과), Po (포), Hye (혜)

Nappyeong (납평) - Ju (주), Gwa (과), Hye (혜)

Sakmang (삭망) -
Ju (주)/Gwa (과), Ju (주)/Meat (육),

Ju (주)/Tang (탕)
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반에 주전자 술 놓고 잔 놓아 내여 보낸다고 했다.

혼례 조반상차림으로 죽상차림에는 쌀 1되에 기름 3-4술

을 쳐 뜨물을 부어 끓여 쑨 흰죽이 오르고, 따르는 반찬으로

는 민어·약포·어란·전복의 3-4색으로 담은 반접시, 만나

지 1접시, 하란 1접시, 녹두나물(숙주나물) 혹은 볶은 나물 1

접시, 대하 두드려 무친 것, 양념에 무친 김, 싱거운 침채, 고

기 달인 지렁(간장)을 놓아 내여 보내고, 들여온 후에는 만

두 한때나 떡국 한때하고, 검은깨 죽 한때하고, 수수의이도

하고 이 4가지에는 실과, 간납을 색 바꿔 가며 놓아내어 보

낸다고 했다.

혹 여럿이거든 미수를 타 놓고, 국수, 책면, 실과, 간납(제

사에 쓰는 전유어, 소의 간이나 처녑·어육 등으로 만듦), 어

만두, 어채, 수육을 색을 바꿔 2접시씩 놓고, 어채와 수육을

한때, 어만두와 전유어를 한때 놓아내어 보내라고 적혀 있

다. 여름에는 조반을 흰죽, 깨죽, 잣죽으로 하라고 적혀 있

다. 서울 호사한 집 신랑 집에 들어오는 아침 조반 죽은 잣

죽, 깨죽, 흰죽 세 그릇을 쑤어 놓지만, 우리집에서는 그렇게

하여 본 일이 없다고 했다.

갈분의이는 칡뿌리 캐어 빻아 수비하여 녹말을 만든다고

하면서도 서울이나 관가에서 칡녹말을 구입할 수 있다고 적

고 있다. 이 같은 내용은 재료의 구입과 조리의 편의성을 잘

보여준다. 의이(응이) 종류별 품질 평가에 대한 내용이 나온

다. 의이 중에서는 갈분의이는 상품이요, 그 다음은 녹말의

이며, 수수의이는 먹기는 하나 하품이고, 율무의이는 쓸만하

다고 하였다.

그 다음에는 조석 밥반찬 즉 아침, 저녁 밥상의 반찬으로

오르는 음식류가 적혀 있다. 맨 처음 언급한 반찬은 국물음

식인 탕이다. 뫼탕(해삼탕), 잡탕, 고음탕, 셧볶기국, 모시조

개탕으로도 하고, 김곽국도 꿩이나 소고기 꾸미를 넣어 끓여

대하가루 위에 얹어도 놓는다. 생선국, 낙지볶이, 자라탕, 연

포탕도 한다고 했다. 게 나오는 철에는 게탕도 하고, 쑥이 있

을 때 애탕도 한다고 하였다.

조석반찬 중 조치로는 양볶이, 붕어찜, 수잔지도 하고, 양

회, 염통, 콩팥 등 내장을 볶기도 하고, 굴전을 부쳐 반듯반

듯 썰어 양념 갖추어 끓이기도 하고, 낙지찜이나 꼴뚜기찜은

국물 있게 끓여 쓴다고 하였다. 봄조기알로 양념하여 지져

놓기도 하고, 소골로 전유어를 부쳐 썰어 양념하여 끓인 골

탕을 쓴다. 형편이 안 되면 묵을 썰어 넣어 끓인다고 하였다.

<Table 5> Table setting and foods of the wedding ceremony recorded in「Bongjeopyoram」

Table setting Food

Sinhaeng (신행)

Fall, winter, spring: Galbun-uii (갈분의이), Nokmal-uii (녹말의이), Suyuk (수육), Jeonyueo (전유어), Yugwa (유과), 

Dasik (다식), Junggwa (중과_중계), Gaksaek-silgwa (각색실과), Chojireong (초지렁_Vinegar soy sauce),

Spring, fall: Hwachae (화채) or Winter: Sujeonggwa (수정과) 
* Cover tray, kettle, liquor, glass with colored paper, wrapped in cloth.

Bamcham

(밤참_Late-night meal)
Tangmyeon (탕면), Yukhoe (육회), Suyuk (수육), Silgwa (실과_Fresh fruits)

Joban (조반)
Juksangcharim

(죽상차림)

Huin-juk (흰죽_Rice porridge) or Mandu (만두) or Tteok-guk (떡국) or Heukimja-juk (흑임자죽) or Susu-uii (수수

의이)

Mineo (민어)Yakpo (약포)Eoran (어란)Jeonbok (전복), Manaji (만나지), Haran (하란), Namul (나물_Mung bean 

sprout or stir-fried vegetables), Gim-muchim (김무침), Watery kimchi (싱거운 침채), Jireong (지렁_간장Soy sauce 
boiled with meat)

* group: Misu (미수), Guksu (국수), Chaegmyeon (책면), Silgwa (실과), Gannap (간납), Eo-mandu (어만두), Eo-

chae (어채) and Suyuk (수육) or Eo-mandu (어만두) and Jeonyueo (전유어)

Joseog-babBanchan

(조석밥반찬_Breakfast 
and dinner side dish)

Tang (탕)

Haesam-tang (뫼 (해삼)탕), Jab-tang (잡탕), Goeum-tang (고음탕), Seotbokki-guk (섯볶기국), 

Mosijogae-tang (모시조개탕), Miyeog-guk (감곽 (미역)국), Saengseon-guk (생선국), Ge-tang (게탕), 

Jara-tang (자라탕), Yeonpo-tang (연포탕), Ae-tang (애탕)

Jochi (조치)

*Jjim (찜)

Yang-bokki (양볶이), Bungeo-jjim (붕어찜), Sujanji (수잔지), Yang·yeomtong·kongpat-bokki (양·

염통·콩팥볶기), Nagji-jjim (낙지찜), Golttugi-jjim (골뚜기찜), muk-cho (묵초)

Gui (구이)

Seop-sanjeok (섭산적)Saengseon-gui (생선구이), Galbi-gui (갈비구이), Saengseon-gui (생선구이), 

Yeomtong-sanjeok (염통산적)Saengseon-gui (생선구이), Hwangyug-gui (황육구이), Hwangyugpa-

sanjeok (황육파산적), Saengseon-gui (생선구이), Saengchi-gui (생치구이), Saengseon-gui (생선구이), 

Dak-gui (닭다리구이), Saengseon-gui (생선구이) 

Jaban (자반) Mineo-jaban (민어자반), Yakpoyuk (약포육), 어란 or 굴비, 기름상어, Yakpoyuk (약포육)

Jeotgal (젓갈) Ge-Jeot (게젓), Sola-Jeot (소라젓), Nan-Jeot (난젓), Haran (하란), Daeha-Jeot (대하젓) 

Namul (나물)

Radish namul (무나물), Balloon flower namul (도라지나물), Bracken namul ( 고사리나물), Gobi-

namul (고비나물), Mung bean namul (녹두나물) (mix with chopped green onion)
* Winter: Alternating the namul mentioned above

** Spring: Water parsley namul (미나리나물), Gaenarinimal (개나리니말), Mung bean namul (녹두

나물)
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구이는 한 가지만 구워 놓지 않고 색을 달리하여 여러 가

지를 구워 그릇에 담았다. 섭산적을 밑에 놓고 그 위에 생선

구이를 놓는다. 다른 경우에는 갈비구이 위에 생선구이, 또

는 염통산적 위에 생선구이 그 위에 황육을 구워 만선산 같

이 높이 고여 놓는다. 소고기와 파를 꼬치에 꿰어 구운 파산

적을 생선구이 위에 놓기도 한다. 생치구이 위에 생선구이,

생선구이 위에 닭다리 구워 놓는다고 하였다.

자반은 민어, 약포육, 어란, 그리고 조기도 놓고, 자반의 색

을 다양하지 않기에 색을 바꿔 놓을 필요가 없으니 때마다

이대로 놓으라 했다. 굴비 나올 때는 굴비도 뜯어 놓고, 상

어 등도 곁들여 놓는다고 하였다. 젓갈은 소라젓, 난젓(알젓),

하란(새우알)도 놓고, 대하젓은 소라젓과 곁들여 놓으면 색

스럽고, 알젓의 경우에도 여러 가지여서 때마다 색을 바꿔

놓는다고 하였다. 자반이나 젓갈의 담는 법을 기록하였다.

나물은 무나물, 도라지나물, 고사리나물, 고비나물 등 3색

을 곁들여 놓고, 녹두나물(숙주나물)은 파 넣어 무쳐놓는다.

겨울이면 두 가지 나물을 번갈아 놓고, 봄이거든 미나리나물,

개나리나물, 녹두나물를 놓는다. 무가 없으면 도라지하고, 고

사리와 미나리나물로 삼색으로 놓는다고 하였다.

아침저녁 밥반찬으로 탕, 조치, 구이, 자반, 젓갈, 나물을

하면 6접시를 놓는다. 형세 있는 집에서는 이렇게 6접시를

놓는데, 이 중 1접시는 어회 또는 어만두, 어채로 변경해서

놓기도 한다고 했다.「시의전서」에 기록된 ‘반상식도’의 오

첩반상에는 밥, 갱(국), 조치, 구이, 숙육, 나물, 김치, 좌반, 젓

갈, 그리고 종지에 담는 지렁(간장)과 초장이 오른다. 밥, 갱,

지렁과 초장, 김치를 제외하면 다섯가지 반찬 즉, 5첩에 된

 <Table 6> Ingredients of wedding ceremony foods recorded in「Bongjeopyoram」

Food Ingredients

Goeum-tang (고음탕) Je-yuk (제육), To-yuk (토육), Yang (양), Chang (창), Gari (가리), Abalone, Sesame seed oil, Yeomjang (염장)

Gye-tang (계탕) Gye (계; Chicken), Donga (동아), Gireumjang (기름장)

Seokryu-tang (석류탕)
Hwang-yuk (황육), Saengchi (생치), Gye-yuk (계육), Black pepper, White radish, Shiitake mushroom, Oil, 
Vinegar soy sauce, Wheat flour

Ae-tang (애탕) ssuk (쑥), Egg, Hwang-yuk (황육), Ground black pepper, Oil

Seokbokki-guk (섞볶이국)
Hwang-yok (황육), Gaksaek-Changyang (각색 창양), Jang-guk (장국), Kkumi (꾸미), Stir-fired meet, Green 
onion, Ground black pepper 

Jara-tang (자라탕) Jara (자라), Jang-guk (장국), Oil, Green onion, Garujeup (가루즙) 

Yeonpo (연포) Chicken, Tofu, Green onion, Ginger, Wheat flour, Egg, Ground black pepper

Myeongtaekkeopjil-guk-beop

(명태껍질국법)
Myeongtae-kkeopjil (명태껍질), Egg, Green onion

Muk-cho (묵초)
Muk (묵), Salt, Oil, Hwang-yuk (황육), Jeong-yuk (정육), Jang-guk (장국), Green onion, Oil, Ground black 
pepper, Pine nut, Egg 

Seopsan-jeok (섭산적)
Yangitmeori (양깃머리), Yeomtong (염통), Kongpat (콩팥), Hongdukke (홍두깨), Chang (창), Jeong-yuk (정육), 

Gaksaek-yaknyeom (각색 양념), Oil 

Jeongyuk (정육구이) Meet, Ground sesame seed, Black pepper, Green onion

Gari-gui (가리구이) Gari (가리), Seasoning 

Saengchiyuk-gui (생치육구이) Saengchi-yuk (생치육)

Mineo-jaban (민어자반) Mineo (민어)

Yakpoyuk (약포육) Jeong-yuk (정육), Oil, Ground black pepper, Honey, Powdered pine nut, Pea sesame (거피깨)

Yakpo (약포_Pyeonpo) Hwang-yuk (황육), Seasoning, Salt, Dehulled sesame seed 

Eo-mandu (어만두)
Sungeo (숭어), Salt, Hwang-yuk (황육), Saengchi (생치), Ginger, Black pepper, Green onion, Starch flour, 

Jang-guk (장국), ChoJireong (초지렁_Vinegar soy sauce) 

Saengchi-mandu (생치만두)
Saengchi (생치), Soy sauce (Jireong_지렁), Tofu, Hwang-yuk (황육), Shiitake mushroom, Black pepper, 

Green onion, Ginger, Ground sesame seed, Jang-guk (장국)

Memil-mandu (메밀만두)
Buckwheat flour, Napa cabbage kimchi, Green pepper, Hwang-yuk (황육), Gaksaek-yaknyeom (각색 양념), 

Tofu, Oil, Jang-guk (장국), Ground black pepper 

Tteok-bokki (떡볶이) Rice cake (Huin-tteok_흰떡), Hwang-yuk (황육), Oil, Soy sauce (Jireong_지렁), Ground black pepper 

Beongeojigol (벙거지골) 
Hwang-yuk (황육), Black pepper, Green onion, Ginger, Dehulled sesame seed, Soy sauce (Jireong_지렁), 

Oil, Radish namul (무나물), Mung bean namul (녹두나물), Balloon flower, Green onion, Jang-guk (장국), 

Watery kimchi (싱거운 김치) Tang-mu (탕무), Cucumber, Galic, Ginger, Pepper, Cheonggak (청각), Honey, Pear (배)

Seokbak-kimchi (섞박 김치) Croaker, White radish, Napa cabbage, Cucumber 
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다. 회, 전유어, 쌈, 구이가 더 추가되면 7첩, 9첩이 된다.

「봉접요람」의 아침저녁 밥반찬의 내용을 보면 5첩과 7첩을

아우르는 찬품들이다. 김치, 종지에 담는 장류 등이 빠져 있

는데, 이것은 올리지 않은 것이 아니라 당연히 올리는 찬품

과 장류를 언급하지 않은 것으로 사료된다.

「봉접요람」에는 단순히 음식마다의 조리법만을 기록한

것이 아니라 아침 죽상차림, 아침·저녁에 차리는 반상차림,

밤참 등 때와 주식에 따라 달라지는 음식의 구성과 담는 내

용을 구체적으로 설명하고 있다.

고조리서에서 상차림의 구성이나 내용을 자세히 언급한 책

이 많지 않다. 1896년의「Gyugonyoram (규곤요람)」 (연세

대 소장본)에는 교자상을 꾸미는 음식 종류 즉 식단이 적혀

있다. 1800년대 말의 조리법을 수록한「시의전서」에는 ‘반

상식도’라고 하여 5, 7, 9첩 반상과 술상, 신선로상, 입맷상

에 들어가는 음식종류를 그림으로 표현하여 전통상차림과 첩

반상의 개념을 보여준 중요한 고조리서로 평가받고 있다. 새

로 발견된「봉접요람」은 통과의례 중 혼례 신행과 관련하

여 상차림의 종류와 음식구성 내용을 상세히 다뤘다는 점에

서 의미가 깊다.

「봉접요람」에는 신행 상차림에 이어 <Table 6>과 같이

혼례에 관한 음식 23가지 고음탕, 계탕, 석유탕(석류탕), 애

탕, 섯볶이국, 자라탕, 연포탕, 명태껍질국, 묵포, 섭산적, 정

육구이, 가리구이, 생치육구이, 민어자반, 약포육, 약포, 어만

두, 생치만두, 메밀만두, 떡볶이, 벙거지골, 싱거운 김치, 섞

박김치에 대한 재료와 조리법이 자세히 적혀 있다. 이 음식

들은 조석밥반찬에 해당하는 탕, 조치, 구이, 자반에서 언급

했던 것이다.

일반적으로 섭산적은「Joseonyorijebeop (조선요리제법)」

(Bang Shinyoung (방신영), 1921년),「Urieumsik (우리음식)」

(Son Jeonggyu (손정규), 1948년)에 기록된 내용과 같이 고

기를 잘게 다져서 양념하여 덩어리를 네모반듯하게 또는 동

글납작하게 반대기를 지어 굽는다. 그러나「봉접요람」의 섭

산적은 양깃머리, 염통, 콩팥, 홍두깨, 창자, 정육 등을 썰어

각각 양념하여 세산적 꿰듯이 꼬치에 끼워 칼금을 잘게 지워

굽는 방법으로 지금 알려진 섭산적 조리법과는 차이가 있다.

다음으로「봉접요람」에서는 제사음식에 대해 언급하고

있다. 제례란 조상을 기리기 위해 지내는 의식 절차이다. 제

례는 다른 통과의례보다는 그 절차가 까다롭다. 그래서 여기

에 따르는 음식이 까다롭고 그 가짓수도 많은 편이다. 이는

조상이 없이 내가 존재할 수 없기 때문에 조상에 대한 예후

이며 돌아가신 뒤에도 효(孝)를 계속한다는 의미가 담겨져

있기 때문이다.

제례 음식은 곧, 제수의 종류라든가 그 진설법은 지역이나

가풍에 따라 조금씩 차이가 있다(Kang 1999).「봉접요람」

에는 제사나 잔치 큰상에 올리는 적, 절육, 동아선에 대해 수

록되어 있다<Table 1>.

적은 크게 황육, 닭, 생선 등을 길이가 길게 꼬치에 끼워

적을 만들어 고이는 방법을 소개하였다.

황육적에는 황육 이외에도 갈비, 간, 설하멱을 덧붙여 기

록하였다. 황육을 7치(약 2.1 cm)씩 하고 높이 크게 하여 길

이는 1자(약 30 cm) 길이나 하니, 산적 점이 많이 드나 꼬치

셋을 가운데와 위, 아래 꿴다. 갈비적은 둘씩 붙여 적 길이

와 같이 길게 자르고 칼금 잘게 넣어 장, 기름, 깨소금, 파,

생강, 후추를 넣어 주물러 꿰어 굽는데 설하멱이라 한다고

하였다. 또 황육을 두껍고 길게 적 길이 같이 하고 너비 3치

(약 9 cm)나 되게 하여 고이고, 간적도 설하멱같이 넓게 길

게 하여 괴고, 여름을 제외하고는 생치적도 한다.

계육적은 통째로 하고 고이고, 족적은 튀하여 깨끗이 하여

꼬챙이에 족을 이어 꿴다고 하였다.

생선적은 큰 것으로 머리, 눈만 베고 구워 쓰되, 생선 쌍

적으로 둘씩 꾀어 쓰기도 한다고 하였다. 제사에 쓰는 생선

구이는 대가리를 베면 모양이 좋지 않으니 그대로 쓰고, 상

에 놓아 먹는 것은 대소(크기)에 상관없이 머리를 잘라 버린

다고 하였다.

절육은 대구, 상어, 광어를 적 모양으로 길고 넓게 하여 고

이되, 대구와 상어를 껍질 벗겨 두 조각을 내어 염접하여 편

괴듯 내민데 없이 괴되, 대구를 가장 밑에 고이고, 그 위에

상어, 광어, 포 순으로 괴고 그 위에 문어오림으로 장식하고,

말린 전복은 물에 불려 저며서 가운데 동그랗게 듬뿍 얹는

다. 대구, 상어, 광어를 5~6(마리)나 하고, 대포 접이나 하고,

문어 5~6오리나 하고 대전복은 5~6(개)나 하여야 적과 비슷

하다고 하였다. 앞서 언급한 적과 절육 고임새는 선비집에서

형세가 있어도 하기 어렵고, 제사에나 잔치 큰상에 관향(貫

鄕)에서 지내는 방식이라 하였다.

전유어는 육전, 어전 각각 접시에 괴고 형세 여부대로 작

으면 어육전 한 접시에 괴어 쓰며, 미(해삼)전은 각각 따로

고인다고 하였다.

5. 기타 음식의 내용과 재료

「봉접요람」에는 위에 언급한 음식들 외에도 음식 20가지

가 나온다<Table 7>. 이를 살펴보면 어채, 수잔지, 양볶이,

잡탕, 육전유어, 해삼찜, 해삼전유어, 전복숙, 연계찜, 갈비찜,

세산적, 동아느르미, 어회, 굴전유어, 꼴뚜기전유어, 홍합전유

어, 생복회, 굴회, 육회, 겨자(장)에 대한 것이다.

「봉접요람」에는 생복회, 굴회, 육회의 다양한 회종류가

나온다. 특히 여기에 기록된 육회는 우리가 흔히 먹는 우둔

등 기름기 적은 고기가 아닌, 양깃머리, 간, 콩팥, 천엽 등 소

의 내장을 이용한 회이다. 내장회는 궁중의 기록인 의궤에서

는 갑회,「시의전서」에서는 잡회라고 기록하고 있다.

「봉접요람」에 기록된 수잔지는 꿩살과 오이를 바둑같이

썰어 장국을 끓이다가 꿩살, 오이, 파, 기름을 넣어 잠깐 끓

여 잣, 후춧가루 뿌려 먹으면 청담하다고 하였다. 「조선요

리제법」에서는 다시마와 오이를 반듯하게 썰어 고기와 한데

끓여 식혀서 먹는다고 하였다. 두 책의 수잔지 조리법은 유
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사하였으나, 재료에서는 다시마의 유무 차이를 보였다.

「Wonhaengeulmyojeongniuigwe (園幸乙卯整理儀軌, 원행을

묘정리의궤)」(1795)의 찬품에 보면 화성참에서 혜경궁 홍씨

에게 올린 죽수라에 조치로 수잔지를 올린 기록이 있다. 찬

품에는 정확한 재료와 조리법이 나와 있지 않은데,「봉접요

람」의 수잔지 조리법이 참고가 될 것으로 생각한다.

잡탕은 궁중의 삭망다례에 가장 많이 오른 음식 중 하나

이다(Lee&Han 2016). 1887년 궁중진찬에 오른 잡탕에는 소

고기, 묵은닭, 양, 곤자소니, 해삼, 전복, 무, 오이, 미나리, 표

고, 석이, 계란, 파, 참기름, 녹말, 간장, 후춧가루, 잣의 재료

가 들어간다. 「봉접요람」에 기록된 잡탕의 재료와 유사하다.

이러한 수잔지, 잡탕 등「봉접요람」에 기록된 음식들은

의궤나 음식발기 같은 궁중음식 기록에 많이 나온다. 이 음

식들은 궁중과의 음식교류도 있었을 것으로 보이며,「봉접

요람」의 음식을 통해 확실히 알기 어려운 궁중음식의 조리

법을 참조할 수 있을 것으로 추측된다.

IV. 결론 및 요약

본 고에서는 충청남도 한산이씨 가문의 고문서에서 나온

저자와 제작연도 미상의 한글 조리서인「봉접요람」 에 기

록된 음식들을 학계에 최초로 소개하고 이의 한국 음식문화

사에서 가지는 의미와 내용을 밝혀보고자 하였다.

「봉접요람」 의 내용을 살펴보면, 다른 조선시대 조리서들

<Table 7> Ingredients of some foods recorded in 「Bongjeopyoram」

Food Ingredients

Eo-chae (어채) Fish, Sea cucumber, Abalone, Shiitake mushroom 

Sujanji (수잔지) Saengchisal (생치살), Cucumber, Green onion, Oil, Jang-guk (장국), Pine nut, Black pepper

Yang-bokki (양볶이) Gitmeori (깃머리), Powdered pepper, Salt, Pine nut 

Jap-tang (잡탕)

Gye-yuk (계육), Yang (양), Dogani (도가니), To-yuk (토육), Abalone, Hochogaru (호초가루_Ground black 

pepper), Oil, Ginger, Green onion, Oil, Jang (장), Egg, Yang-jeonyu (양전유), Saengseon-jeonyu (생선전유), 

Saengchi-jeonyu (생치전유), Mui (뮈_Sea cucumber), Bakogari (박오가리), Balloon flower, White radish, 

Kelp, Oil, Hochogaru (호초가루_Ground black pepper), Pine nut

Yuk-jeonyu

(육전유_육전유어)

Hwang-yuk (황육), Hocho (호초_Black pepper), Ginger, Green onion, Soy sauce (Jireong_지렁), Oil, Wheat 
flour, Egg

Mui-jjim (뮈찜_해삼찜)
Mui (뮈_해삼), Oil, Jang (장), Tofu, Hwang-yuk (황육), Green onion, Ginger, Hocho (호초_Black pepper), 
Egg

Mui-jeonyu

(뮈전유_해삼전유어)
Mui (뮈_해삼)

Jeonbok-suk

(전복숙)
Abalone, Mussel, Soy sauce, Oil, Hwang-yuk (황육), Honey, Black pepper, Dehulled sesame seed

Yeongye-jjim (연계찜)
Yeongye (연계), Cajogi leaves (차조기잎), Hocho (호초_Black pepper), Ground sesame seed, Green onion, 

Oil, Egg, Wheat flour, Hocho (호초_Black pepper), Ground sesame seed, Cucumber

Gari-jjim (가리찜_갈비찜)
Galbi (갈비), Oil, Jang (장), Bakhoji (박고지), Kelp, Green onion, Ginger, Hocho (호초_Black pepper), 
Wheat flour, Egg, Ground sesame seed, White radish

Se-sanjeok (세산적)
Hwang-yuk (황육), Balloon flower, Bakhoji (박고지), Green onion, Wheat flour, Dehulled sesame seed, Egg, 

Hocho (호초_Black pepper)

Donga-neureumi

(동아느르미)

Donga (동아), Gireumjang (기름장), Stuffing, Black pepper, Green onion, Soy sauce for soup, Ground 
sesame seed, Pine nut, Wheat flour, Egg, Oil

Eo-hoi (어회) Fish, Green onion

Gyeja (계자_겨자) Gyeja (계자), ChoJireong (초지렁_Vinegar soy sauce), Honey,

Gul-jeonyu (굴전유_굴전유어) Oyster, Black pepper, Green onion, Ground sesame seed, Wheat flour, Egg

Kkolttok-jeonyu

(꼴똑전유어_꼴뚜기전유어)
Baby octopus, Wheat flour, Egg, Oil

Honghap-jeonyu

(홍합전유_홍합전유어)
Mussel, Wheat flour, Egg, Oil

Saengbok-hoi (생복회) Saengbok (생복), ChoJireong (초지렁_Vinegar soy sauce)

Gul-hoi (굴회) Oyster, ChoJireong (초지렁_Vinegar soy sauce),

Yok-hoi (육회)
Yanggitmeori (양깃머리), Gan (간), Kidney, Cheonyeop (천엽), Salt, Ground black pepper, ChoJireong (초지

렁_Vinegar soy sauce),
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과 마찬가지로 술 제조법이 제일 먼저 나온다. 그리고 그 다

음으로 떡, 과자 만드는 법, 절식, 음식만드는 법, 제사나 잔

치 큰상에 오르는 음식, 혼인신행음식, 시절제사음식의 순으

로 나오고 있다. 술 18종, 떡·과자 11종, 음식 만드는 법이

20종, 절식음식 및 절기별 제사음식구성 28종, 제사나 잔치

큰상에 오르는 음식 12종, 혼례 신행관련 상차림 및 음식 37

종으로서 총 126종의 음식이 나온다.

첫째,「봉접요람」은 한산 이씨 종가에서 나온 한글조리

서로 구체적 음식조리법을 담고 있어 실용적인 조리서로서

의 성격을 가졌다고 생각된다. 또한 저자는 조리법을 서술함

에 있어서 다른 집안이나 다른 사람들의 조리법과 비교하면

서 자신의 생각을 조목조목 밝히고 있어 주목된다. 또한 ‘이

책을 정신 캄캄하여 정신없이 써서 빠진 것이 많다’고 기록

하고 있어 이 책의 저술에 대한 자신의 생각도 일부 적어두

고 있어서 흥미롭다.

둘째, 조리서의 제목이「봉접요람」 으로서 무엇보다 조선

시대 반가의 중요한 일이었었던 ‘봉제사·접빈객’의 음식접

대에 관한 내용을 담고 있는 조리서로서 그 의의가 매우 크

다. 이 책에서는 다른 조리서에서 찾기 어려운 혼례 후 신행

때 차리는 야참, 죽상차림, 아침저녁 반상차림 및 시절제사

음식 등 음식내용을 살펴볼 수 있다.

셋째, 한국음식문화의 중요한 특징은 계절에 따른 시절식이

발달하였다는 점이다. 특히 종가에서는 이와 관련한 음식행사

를 성대하게 치렀다.「봉접요람」에는 시절식을 각 절기별

로 소개하고 특히 시절제사식에 대해서도 제사에 올리는 음

식들을 자세히 소개하고 있어서 가문의 절기에 따른 음식행

사에 대한 자세한 정보를 알 수 있어 그 가치가 매우 높다.

넷째, 통과의례음식이 자세히 나온다는 점에서도 그 의미

가 매우 크다. 특히, 통과의례 중에서도 기쁜 날로서의 의미

를 가지는 혼인시의 신행 상차림의 내용을 자세히 소개하고

있다. 그리고 절기별 제사 상차림도 소개하고 있다.

다섯째,「봉접요람」에 기록된 보원주와 번주는 다른 주

방문에서 볼 수 없는 술이며, 다른 주방문과에 비해 구체적

인 방법들이 제시되어 종가의 가양주연구에 도움이 될 것으

로 보인다. 조선시대 잔치에는 반드시 올리는 떡과 한과류가

11종 소개되어 있다. 또한 기타 음식 20여종을 함께 소개하

고 있다. 특히 이 음식들이 어채, 수잔지, 양볶이, 잡탕, 갈비

찜, 해삼전유어 등과 같이 조선 궁중에서 많이 해 먹던 음식

으로 궁중과의 음식교류도 있었을 것으로 추측해 볼 수 있다.

이상으로 아직「봉접요람」이 정확한 저자와 저술년도는

밝혀지지 않았지만, 기존 고조리서와는 구별되는 중요한 특

징을 지닌 종가 한글 조리서로서의 가치가 매우 높다고 생

각된다. 앞으로의 후속연구를 통해 저자와 저술연도도 밝혀

지기를 바란다.「봉접요람」은 ‘봉제사·접빈객’을 중시한

조선시대 종가 음식조리서의 기초 자료로서 중요하게 활용

될 것이며, 앞으로 이 책의 구체적인 조리법 등에 대한 후속

연구가 계속 이어지기를 기대한다.
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