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Abstract

The purpose of this study was to investigate the Jorim of meat and poultry in Korean modern cookbooks. Jorim is a

traditional Korean method of braising meat and poultry with soy sauce or gochujang. This study evaluated jorim in 10 books

published in Korea from the end of 1800 to 1987 and to develop cooking models of beef jorim, pork jorim, and chicken

jorim. The main ingredients in the jorim were beef, pork, chicken and pheasant. Other ingredients in the jorim included pine

nuts, beef, eggs, radishes, bean sprouts, onions, bamboo shoots and pepper. In Sieuijeanseo, which was published at the

end of the nineteenth century, the method called for braising meat directly in soy sauce. However, other modern cookbooks

suggested boiling the meat prior to braising. Despite jorim being a popular sub-dish in Korea, there has been a decrease in

the varieties available.

Key Words: Meat and poultry jorim, Korean Modern Cookbook, jorim model

I. 서 론

한국음식은 주식과 부식, 즉 밥과 반찬의 뚜렷한 구분을

통해 발전되어 왔다. 특별한 양념이나 조미를 하지 않은 밥

의 담백한 맛은 다양한 반찬의 조리방법과 재료의 이용을 통

해 한국음식의 맛을 구성하여 왔다. 그중에서도 특히 조림

은 한국 전래 일상식의 3첩, 5첩 반상에서 구이 또는 조림

으로 포함되어 왔으며, 7첩이상의 반상에서는 항상 첩수에

포함될 정도로 중요한 위치를 차지해왔다.

조림의 사전적 정의는 “고기나 생선, 채소 따위를 양념하

여 국물이 거의 없게 바짝 끓여서 만든 음식(국립국어원)”

이다. 그러나 이러한 사전적 정의 외에 조림에 대한 다양한

정의들이 있다. 윤(윤 1991)은 조림에 대해 ‘어패류, 육류

등의 재료에 간을 약간 세게 하여 재료에 간이 충분히 스며

들도록 약한 불에서 오래 익히는 요리’라고 하였으며 또한

‘조림의 간은 주로 간장으로 하나 고등어, 꽁치같이 살이 붉

고 비린내가 강한 생선은 간장에 고추장을 섞어서 조림’이

라고 하여 육류 조림에 대해 설명하고 있다. 그 외에 ‘어패

류, 우육 등에 간장, 기름 등을 넣어 즙액이 거의 없도록 간

간하게 익힌 요리’이며 궁중에서는 조림을 ‘조리개’라고 하

였다(이 2001). 또한 강(강 2000)은 조림을 ‘고기나 생선

등을 집진간장이나 고추장에 조려서 만든 조림법. 고기나 생

선을 큼직하게 썰어 간은 강하게 하고 불은 약하게 하여 오

래도록 익힌다.’라고 설명하고 있다. 이렇게 학자들은 육류

조림을 조림의 정의에서 설명하고 있으며 채소는 조림의 주

재료에서 빠져있어서 사전적 정의와는 차이가 있었다. 이것

은 ‘약한 불에 오래 익히는 요리’라는 조림의 조리법을 생각

해 볼 때 채소류 보다는 육류를 이용한 조림이 적합하기 때

문인 것으로 생각된다.

고조리서에서 ‘조림’은 용어의 분화가 늦게 나타나는데

1800년대 말엽 「시의전서」에 ‘장조림법’으로서 비로소 조

림이라는 용어가 처음 등장한다(이 1999). 그러나 ‘조림’이

라는 정확한 용어가 등장하기 이전에도 조림의 원형이라고

볼 수 있는 음식들이 나타나고 있었다. 현대의 조림과는 차

이가 있지만 짠지와 산적, 육장법과 어장법과 같이 장류에

속하는 종류가 바로 그것이다. 1670년대에 편찬된「음식디

미방」은 분류체계에 있어 독립된 상위 범주로 면병류, 어육

류, 주류및 초류의 세가지로 분류되며 그 중 ‘꿩고기 짠지’

는 어육류에 속해 있고 ‘오이지와 꿩고기를 썰어서 간장 기

름에 볶아 담아두고 쓰면 여러 날이라도 변하지 않고 점점
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맛이 난다’고 하였다. 1765년대 「증보산림경제」의 ‘장산

적’은 쇠고기 산적에 기름과 장을 발라 구운 후 졸인 간장

에 담궜다가 먹는 음식이며, 채소류의 ‘가지를 간장에 졸이

는 법’에는 청장에 고기를 넣어 조렸다가 가지를 그 장에 재

워먹는 방법을 소개하였다(유 2005). 그 밖에도「임원십육

지」에는 육장(肉醬)·어장(魚醬)·천리장(千里醬)이 나오

며,「옹희잡지」에는 동국육장법(東國肉醬法)이 수록되어있

고(이 2001), 「음식방문」에 조림장에 대한 기록이 있다.

이렇게 고조리서에서 조림과 연관성이 있는 음식들은 ‘조림’

으로 분류되기 이전에는 어육류나 짠지, 혹은 장류에 속해

있었음을 알 수 있다.

그러므로 문헌에 나타난 내용을 종합하면 조림이란 간장,

고추장 등 ‘장을 이용’하여 어패류, 육류 등을 ‘조리는’ 조

리법이라고 볼 수 있다. 이러한 ‘조림’ 정의에 부합되는 것

은 1800년대 말엽「시의전서」에 등장한 ‘장조림법’이며 이

후 조리서에서 점차 보편화되었다. 장조림과 닭조림 등은 현

재까지 한국인의 일상식에서 상용되는 음식임에도 불구하

고, 조림에 대한 연구는 닭과 돼지고기의 조리법에서 부분

적으로 다루고 있을 뿐(Kim 1989; Kim 등 1991) 장조림

등 조림의 조리법이 발달되어온 변화과정에 대한 본격적인

연구는 거의 없는 형편이다. 따라서 본 연구에서는 한식의

중요한 구성요소인 반찬으로 널리 이용되는 육류조림을 중

심으로 조림의 재료 및 조리모형의 변화를 조사함으로써 조

림의 변화과정에 대해 고찰하였다.

II. 연구방법

본 연구의 분석대상 조리서는 ‘조림’이라는 단어가 본격적

으로 등장하고 ‘장조림법’이 나타난 1800년대 말의 「시의

전서」부터 1987년「한국의 맛」에 이르기까지 한국음식 조

리법을 대표하는 10권의 조리서이다. 육류 조림의 범위는

‘장을 이용하여 육류를 조리는 조리법’으로 한정하였다. 분

석 조리서는 「시의전서(1800년대 말)」, 「조선요리제법

(1917)」, 「조선무쌍신식요리제법(1930)」, 「간편조선요리

제법(1934)」,「신영양요리법(1935)」,「조선요리법(1943)」,

「우리나라 음식 만드는 법(1957)」, 「이조궁정요리통고

(1957)」,「한국요리백과사전(1976)」 및 「한국의 맛(1987)」

이며 따라서 약 100년 간의 조리법 변화를 조사하였다.

조리법 변화를 분석하기 위해 1) 각 조리서의 분류체계에

서 육류조림이 어디에 속하는지 살펴보고 종류와 빈도를 분

석하였으며 2) 육류조림의 주재료, 부재료 그리고 양념을 살

펴보고 근대에서 현대까지 ‘조림’의 시대적 변화를 정리하였

다. 그리고 3) 육류조림의 조리단계를 분석하여 이를 바탕

으로 조리모형을 도출하여 변천과정을 연구하였다.

III. 근대 조리서에 나타난 육류조림의
분류와 빈도

조림의 분화과정을 알기 위해서 조사대상 조리서의 음식분

류 항목에서 조림의 위치를 조사하였다. 우선 ‘장조림법’이

최초로 등장한 「시의전서」의 경우 조림 항목이 따로 구분

되지 않았으며 조림은 장육의 좌반 각종에 포함되어 있었다.

이것은 이후의 「조선요리제법」에서도 같아서 1910년대 까

지 ‘조림’의 조리법이 크게 발달 하지 않았던 것으로 보인다.

이후 1930년대로 오면「조선무쌍신식요리제법」에 ‘조림 만

드는 법’이 따로 등장하게 된다. 그러나「간편조선요리제법」

에는 잡종에 포함되어있고, 「신영양요리법」은 음식항목에

따른 분류가 아니고 가나다순이므로 ‘조림’의 위치는 불분명

한 상태로 이어진다. 1943년의「조선요리법」이후에 본격적

으로 ‘조림’이 음식분류의 한 항목으로 분류되면서 조리개 혹

은 조림으로 자리 잡고 있었다. 조사대상 조리서의 음식분류

항목에서 ‘조림’이 나타난 결과는 <Table 1>과 같았다.

육류조림은 <Table 1>과 같이 10권의 조리서에 총 30회

수록되어있었으며 가장 많은 빈도를 보인 것은「시의전서」

와 「이조궁정요리통고」로 각각 5종류의 육류조림이 나타

<Table 1> 조리서별 육류조림의 분류 , 종류와 출현빈도

문헌 분류 종류 빈도

시의전서(1800년대 말엽) 장육(좌반각종) 장조림법,약산적조림,생치장조림,제육조림,닭조림 5

조선요리제법(1917) 잡종 장조림 1

조선무쌍신식요리제법(1930) 조림 만드는법 닭조림, 장조림, 제육조림, 장산적 4

간편조선요리제법(1934) 잡종 장산적, 장조림 2

신영양요리법(1935) 가나다 순 장산적 1

조선요리법(1943) 조림류 장산적, 닭조림, 생치조림 3

우리나라음식만드는법(1957) 조림 만드는법 장조림, 제육조림, 닭조림, 장졸임 4

이조궁정요리통고(1957)
우육으로 만드는 요리 우육조리개, 편육조리개, 장똑똑이, 장산적 5
닭 및 생치고기로 만드는 요리 생치조리개

한국요리백과사전(1976) 조리개 육장(장조리개), 장똑똑이, 편육조리개 3

한국의 맛(1987) 부식류/조림 홍두깨살 장조림, 장똑또기 2

 합계: 30
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났다. 종류별로 보면 장조림(장졸임, 우육조리개 포함)이 9

회, 장산적 5회, 닭조림 4회, 제육조림, 생치조림, 장똑똑

이가 각각 3회, 편육조리개 2회, 약산적이 1회 수록되었다.

IV. 육류조림에 사용된 재료의 변화

1. 주재료

육류조림의 주재료는 주로 쇠고기와 닭고기가 많이 쓰였

으며 그 밖에 생치, 돼지고기가 사용되었다.

쇠고기의 경우 장조림이 1800년대 말엽의「시의전서」에

는 부위명칭이 따로 없이 ‘쇠고기’라고만 기록되어 있는데

1917년「조선요리제법」에는 아롱사태, 1943년「조선무쌍

신식요리제법」에는 아롱사태, 우둔, 도가니로 부위가 수록

되었다. 그리고 1957년 「우리나라 음식만드는법」에는 ‘장

조림’과 ‘장졸임’에 둔육(볼기살), 뼈도가니, 아롱사태, 사

태, 업진, 홍두깨살 등 여러 부위가 사용되었다.「이조궁정

요리통고」와 「한국요리백과사전」에는 공통적으로 차돌박

이, 사태, 우둔, 쇠악지가 쓰였고「한국의 맛」에는 아예 명

칭이 홍두깨살 장조림이며 홍두깨살이 사용되었다. 음식 종

류에 맞게 쇠고기의 부위가 분화되면서 후대에 조림에 적당

한 부위인 기름기가 적은 홍두깨살이나 사태가 주로 사용되

었다고 보인다.

닭조림은 닭을 부위별로 따로 쓰지 않고 전 조리서에서 한

마리를 뼈째로 잘라 조리하였다.「조선무쌍 신식요리제법」

에서 닭조림에 대해 “여러 조림 중에 으뜸이며 겨울에 얼려

먹으면 더운 조림보다 맛이 갑절 좋다”고 소개하고 있어서

당시 매우 애용되던 조림이었으며, 차갑게 먹는 것을 즐겼

던 것을 알 수 있다. 이렇게 애용되던 닭조림은「조선요리

법」,「우리나라 음식만드는법」에는 나타나다가 이후「이

조궁정요리통고」,「한국요리백과사전」,「한국의 맛」에서

는 보이지 않는다. 대신 세 조리서에는 다양한 닭요리가 선

보이고 있는데「이조궁정요리통고」 닭찜요리가 두 종류, 그

외 백숙, 깨국탕, 닭산적 등이 수록되었다. 「한국요리백과

사전」에는 백숙, 닭찜, 닭고기구이가,「한국의 맛」에도 영

계백숙, 닭찜, 닭구이, 닭산적이 있지만 닭조림은 보이지 않

는다. 이는 닭요리가 닭조림이라는 한 가지 조리법을 이용

하는 반찬의 위치에서 보다 다양한 조리법으로 분화되면서

주요리로 자리매김하는 과정으로 볼 수 있다.

생치는 닭과 같이 한 마리 전체가 조림의 재료로 쓰였으며,

생치를 이용한 음식은「이조궁정요리통고」에는 조리개, 「한

국요리백과사전」에서는 전골, 「한국의 맛」에서는 산적이

소개 되었다.

제육조림의 경우 비계는 제거하고 살코기만이 쓰였는데,

1800년대 말엽의 「시의전서」, 1930년 「조선무쌍 신식요

리제법」, 1957년 「우리나라 음식만드는법」에 각각 한 번

씩 나타나 빈도수는 많지 않지만 오랜 세월에 걸쳐 꾸준히

나타나고 있음을 알 수 있다.

2. 부재료

조림의 부재료를 살펴보면 「시의전서」 장조림 별법에는

잣이 쓰였고, 생치 장조림에는 쇠고기와 달걀이 사용되어 현

재의 조림과 큰 차이가 없었다. 그러나,「조선무쌍 신식요

리제법」의 장조림에 무, 제육조림에는 콩나물이 사용되었는

데 특히 콩나물은 현재 조림요리의 부재료로 쓰이지 않는 것

과 비교할 때 특이점으로 생각된다. 또한 「우리나라 음식

만드는법」의 닭조림에는 둥근파, 죽순과 풋고추가 쓰여서

다양한 채소류가 부재료로 사용된 것을 볼 수 있다.

현대 장조림에 부재료로 많이 쓰이는 삶은 달걀은「시의

전서」에만 나타났고 후대에는 보이지 않으며 통마늘, 고추

등은 문헌에 나타나지 않아서 부재료의 경우 현대와 상당한

차이를 보였다.

3. 조림장

「시의전서」의 조림에 쓰인 간장은 진장(陳醬)이며 검정

콩으로 쑨 메주로 담가 빛이 까맣게 된 간장이다(Lee등

2004). 그 후 「조선요리제법」에 간장, 「간편조선요리제

법」,「신영양요리법」에 진한 간장,「조선요리법」에는 진

간장, 진장이라고 기록되었다.「조선무쌍 신식요리제법」에

진장, 「우리나라 음식만드는법」에는 간장과 진간장, 「이

조궁정요리통고」에는 간장,「한국요리백과사전」에는 간장

과 진장, 「한국의 맛」에는 집진간장이라고 수록되어 있다.

4. 조림 양념의 변화

1) 일본장

「조선무쌍 신식요리제법」의 닭조림에 사용되는 간장은

‘진장’이라고 되어있지만, “이 조림에는 일본장이 슴슴하야

매우 조흐니라”라는 설명으로 보아 일본장이 쓰였으리라고

생각된다. 또한 제육조림에도 진장과 일본장이 쓰이고 있다.

이 조리서는 일제시기인 1930년에 쓰여진 것으로 ‘조림’이

라는 우리나라 음식에 ‘일본장’을 사용했다는 것은 일본의

영향을 받은 한 면모라고 생각된다.

2) 설탕의 사용

조사대상 조리서에서 단맛을 위한 양념을 살펴보면「시의

전서」에는 장조림 별법과 약산적 조림에 꿀이 쓰인 것을 볼

수 있으며, 설탕은 1934년「간편조선요리제법」에 장산적의

조림양념으로 나타나기 시작했다. 조사대상 조리서에서 5회

수록된 장산적 조림에는 4회에 걸쳐 거의 설탕이 쓰인 반면,

제육조림 3회에는 모두 설탕이 쓰이지 않았다. 쇠고기 장조

림은「한국요리백과사전」 및「한국의 맛」에서만 설탕이 쓰

였고, 닭조림 역시 「조선요리법」에서만 설탕을 사용했다.

우리나라의 설탕에 대한 처음 기록은 고려 명종때 이인로

의 ‘파한집’이다. 설탕은 고려시대에 전래되어 송나라로부터

수입하였으나 고려 말엽에 가서는 남해상인과 직접 거래하

였고 조미료로 쓸만큼 싼 것은 아니었다. 따라서 기호품으
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<Table 2> 육류 조림의 주재료 , 부재료와 양념

주재료 음식명 문헌상 부위 부재료 양념 문헌

쇠

고

기

장조림법
쇠고기 - 진장

시의전서 
별법: 쇠고기 잣 후추, 진장, 꿀

장조림 아롱사태 - 간장 조선요리제법

장조림 아롱사태, 우둔, 도가니 무 진장, 천초, 생강 조선무쌍 신식요리제법
장조림 아롱사태 - 간장 간편조선요리제법

장조림
둔육(볼기살), 뼈도가니,
아롱사태, 홍두깨살

- 간장
우리나라 음식만드는법

장졸임 사태, 업진, 홍두깨살 등 - 진간장

우육조리개
차돌백이, 사태,
우둔, 쇠악지

- 간장, 후추가루, 생강, 통고추, 파, 마늘 이조궁정요리통고

육장

(장조리개)
쇠고기(차돌박이, 우둔,
사태, 쇠악지)

- 후춧가루, 간장, 생강, 마늘, 설탕, 통고추 한국요리백과사전

홍두깨살,
장조림

쇠고기(홍두깨살) - 집진간장, 설탕, 생강, 마늘 한국의 맛

장똑똑이 소고기(살코기) - 간장, 생강, 설탕, 파, 마늘, 실고추, 깨소금,
후추가루, 참기름 이조궁정요리통고

장똑똑이 쇠고기 - 양념장(생강채, 흰파채, 마늘채, 설탕, 간장,
후추), 깨소금, 참기름, 실고추, 잣가루 한국요리백과사전

장똑도기 쇠고기 -
양념장(집진간장, 다진파, 다진마늘, 설탕,
후추가루, 참기름, 깨소금, 생강즙), 참기름,
설탕, 잣가루

한국의 맛

편육조리개 양지머리 편육 - 간장, 생강, 통고추, 파, 마늘, 후추가루 이조궁정요리통고

돼지

고기

제육조림 돼지고기 - 진장 시의전서

제육조림 제육 콩나물 진장, 일본장, 호초가루 조선무쌍 신식요리제법
제육조림 제육 한근 - 파 세뿌리, 간장 두홉, 생강 조금, 물 두홉 우리나라 음식만드는법

닭

고

기

닭조림 닭 - 진장 시의전서

닭조림 닭고기, 닭내장 - 진장, 파, 호초가루 조선무쌍 신식요리제법

닭조림 닭 한마리 -
진장 두공기, 설탕 반공기, 파세개, 생강 작은 것
반뿔, 깨소금 두숟가락, 참기름 반숟가락, 후추가
루 조금, 마늘 한쪽

조선요리법

닭조림1) 닭한마리 둥근파

(1) 간장 두홉, 호추가루 조금, 물 일홉, 고추 세개
(2) 간장 두홉, 호추가루 조금, 깨소금 한큰사시, 
파 두뿌리, 생강 조금, 마늘 세쪽, 물 세홉

우리나라 음식만드는법

생

치

생치장조림 생치
쇠고기,
달걀

갖은 양념, 진장 시의전서

생치조림 생치 한마리 -
진간장 두공기, 후추가루 조금, 참기름반숟가락,
설탕반공기못되게, 파 세 개, 생강작은 것 반뿔,
마늘 한쪽

조선요리법

생치조리개
꿩(살고기, 다리뼈,
가슴뼈, 등성뼈, 내장)

- 간장, 생강, 파, 마늘, 실고추 이조궁정요리통고

기

타

장산적 섭산적2) - 진한 장 조선무쌍 신식요리제법

장산적 연한고기 - 고기양념(간장, 기름, 깨소금, 호초가루, 파)
조림양념(진한간장, 설탕) 간편조선요리제법

장산적 섭산적 - 진한간장, 설탕 신영양요리법

장산적 정육 한근 -
진간장 한공기 칠홉쯤, 설탕 칠홉공기가량,
파한개, 후추가루 약간, 깨소금 반숟가락,
참기름 한종지

조선요리법

장산적 소고기 - 고기양념(후추가루, 깨소금, 파, 마늘)
양념장(간장, 설탕, 참기름, 실고추, 생강) 이조궁정요리통고

약산적 조림 약산적3) - 진장, 꿀 시의전서

편육조리개 편육 - 양념장(진장, 생강, 통고추, 다진파,
다진마늘, 후추가루), 통고추 한국요리백과사전

1)비고에 “설탕을 적당히 넣어서 끓여도 좋다”, “죽순과 풋고추를 넣으면 더 좋다”라고 밝힘.
2)재료: 고기, 간장, 기름, 파, 깨소금, 호초.
3)약산적을 만들 때 갖은 양념, 깨소금 들어감.
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로 사용되었으나 일용식품이 되기는 어려웠을 것으로 보인

다(Kang 2000).

그러나, 동아일보 1925년 10월 21일에 실린 “음식료리에

만히쓰는 사탕가루의 해독”이라는 제목의 기사로 미루어보

아 이미 1920년대에는 설탕이 음식에 많이 쓰였음을 짐작

할 수 있고, 따라서 1934년의「간편조선요리제법」에도 설

탕이 감미료로 나타난 것으로 보인다. 조사대상 문헌 육류

조림의 주재료, 부재료, 양념은 <Table 2>와 같다.

V. 조리모형을 통한 육류조림의
변화과정 분석

조림의 조리법은 크게 육류 자체를 장에 조리는 장조림법

과 산적으로 만들어 조리는 산적조림법으로 나누어 볼 수 있

다. 첫째로 장조림법은 쇠고기, 돼지고기, 닭고기, 생치조림

외에도 편육조림, 장똑똑이가 포함된다. 둘째로 산적조림법

에는 장산적과 약산적 조림이 있다.

1. ‘장조림법’의 조리순서

장조림법의 조리단계를 ‘고기를 자른다→물에 삶는다→ 물

을 뺀다→미리 양념한다→조린다→찢는다/썬다’로 나누어

조리순서를 분석한 결과는 <Table 3>과 같다.

1) 쇠고기를 이용한 장조림법

「시의전서」에서는 ‘쇠고기 덩이를 진장에 바짝 졸인다’고

하여 쇠고기를 바로 장에 조리는 것으로 나타나는데, 「조

선요리제법」이후 기타 다른 조리서에서는 고기에 물을 붓

고 삶는 1차 조리를 거친 후에 간장과 기타양념을 넣고 조

리는 2차 조리를 하고 있다. <Table 3>을 바탕으로 두 조

리서의 장조림 조리법을 조리모형으로 재구성하면 <Figure

1, 2>와 같다.

2) 돼지고기를 이용한 장조림법

「시의전서」에서는 앞서 살핀 쇠고기 장조림을 제외한 제

육조림, 닭조림, 생치 장조림 모두 조리기 전에 갖은 양념에

주물렀다가 다시 진장에 조린다. 그러나 이후 후대 조리서에

서는 「조선요리법」의 생치조림만 “진장, 설탕외 여러양념,

파, 마늘, 생강을 넣고 주물러 양념”한 것을 조렸고, 나머지

조림에서는 조리기 전에 미리 양념하는 절차가 없었다.

조리기 전에 미리 양념하는「시의전서」와 양념절차가 없

는「조선무쌍신식요리제법」의 제육조림 조리모형은 <Figure

3, 4>와 같다.

3) 닭고기를 이용한 장조림법

닭을 조리기 전에 갖은 양념에 주물렀다가 다시 진장에 조

<Table 3> 장조림법의 조리순서

문헌 종류 고기를 자른다 물에 삶는다 물을 뺀다 미리 양념한다 조린다 찢는다/썬다

시의전서

장조림법 ◎ × × × ◎ ◎

생치장조림 ◎ × × ◎ ◎ ×

제육조림 ◎ × × ◎ ◎ ×

닭조림 ◎ × × ◎ ◎ ×

조선요리제법 장조림 × ◎ ◎ × ◎ ×

조선무쌍

신식요리제법 

장조림 × ◎ × × ◎ ◎

닭조림 ◎ ◎ × × ◎ ×

제육조림 ◎ × × × ◎ ◎

간편조리요리제법 장조림 × ◎ ◎ × ◎ ×

조선요리법
닭조림 ◎ ◎ × × ◎ ×

생치조림 ◎ × × ◎ ◎ ×

우리나라음식

만드는법 

장조림 ◎ ◎ ◎ × ◎ ×

장졸임 ◎ ◎ ◎ × ◎ ◎

제육조림 × ◎ ◎ × ◎ ◎

닭조림 ◎ ◎ × × ◎ ×

이조궁정요리통고

우육조리개 ◎ ◎ ◎ × ◎ ◎

편육조리개 ◎ × × × ◎ ×

생치조리개 ◎ ◎ ◎ × ◎ ×

장똑똑이 ◎ × × × ◎ ×

한국요리백과사전

육장(장조리개) ◎ ◎  ◎ × ◎ ×

장똑똑이 ◎ × × × ◎ ×

편육조리개 ◎ × × × ◎ ×

한국의 맛
홍두깨살 장조림 ◎ ◎ × × ◎ ◎

장똑도기 ◎ ◎ ◎ × ◎  × 
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리는 「시의전서」와 미리 양념하는 절차 없이 물을 붓고

끓이다가 진장에 조리는「조선무쌍신식요리제법」의 닭조림

조리모형은 <Figure 5, 6>과 같다.

4) 장똑똑이

장똑똑이는「이조궁정요리통고」,「한국요리백과사전」에

서는 살코기를 채로 썰어서 양념장에 그냥 조렸고「한국의 맛」에서는 채썬 것을 살짝 삶아내고 조리는데 거의 국물이

없이 바짝 조린다.

같은 1957년도 조리서인 「한국요리백과사전」, 「한국의

맛」의 장똑똑이의 조리모형은 <Figure 7, 8>과 같다.

<Figure 1>「시의전서」의 쇠고기 장조림 조리모형 1)

<Figure 2>「조선요리제법」의 쇠고기 장조림 조리모형 

<Figure 3>「시의전서」 제육조림의 조리모형 

<Figure 4>「조선무쌍 신식요리제법」 제육조림의 조리모형

<Figure 5>「시의전서」 닭조림의 조리모형

<Figure 6>「조선무쌍신식요리제법」 닭조림의 조리모형

<Figure 7> 「한국요리백과사전」 장똑똑이의 조리모형

<Figure 8> 「한국의 맛」 장똑똑이의 조리모형

1)이후 조리모형의 보기는 다음과 같다.
육각형: 주재료, 마름모: 양념, 원: 부재료, 네모: 조리단계
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2. 산적조림의 조리순서

산적조림을 살펴보면 전 조리서에서 고기를 곱게 다져 갖

은 양념을 하여 산적을 만들어 석쇠에 구운 다음 썰어서 다

시 장을 넣고 조리는 단계를 거친다. 각 조리서에 나타난 산

적조림의 조리순서를 ‘산적을 만든다→굽는다→썬다→조린

다→담는다’로 단계를 나누면 <Table 4>와 같다.

「시의전서」의 약산적은 산적을 굽고 썰어서 진장에 조리

며「이조궁정요리통고」의 장산적은 쇠고기를 다져 갖은 양

념에 주물러서 판대기를 만든 다음 구워 썰어 양념장에 조

린다. 두가지 조림의 조리모형은 <Figure 9, 10>과 같다.

3. 기타

편육 조리개는 「이조궁정요리통고」와 「한국요리백과사

전」에 수록되어있는데 편육을 만들어 장과 양념을 넣고 조

려내는 것이다.

「조선무쌍신식요리제법」에서 소개하고 있는 장산적 옛법

은 조리는 과정이 없어 조림이라기보다는 포에 가까운 형태

로 생각된다. 조리법을 보면 ‘쇠고기, 쇠양, 내장으로 산적

을 만든다→장을 발라 굽는다→볕에 바싹 말린다→간장에

포도즙을 넣고 말린 산적을 넣고 고추, 천초를 친다→며칠

지난 후에 먹는다’로 되어있다. 간장에 ‘포도즙’을 넣었다는

것이 특이점으로 생각된다.

그리고 조림 국물의 양을 살펴보면「시의전서」의 장조림

은 ‘바짝 졸인다’는 구절로 보아 국물이 거의 없는 상태로

여겨진다. 그런데「조선요리법」의 장산적 조림은 “너무 바

싹 조리면 재미없으니 자작하게 하십시오.”라고 하여 차이

를 보였다. 또한 「이조궁정요리통고」에서도 완성된 우육

조리개를 “썰어서 조린간장을 부어서 낸다”라고 하였고,「한

국요리백과사전」에는 “고기가 겨우 잠길만큼 간장이 남도록

조린다”라고 한 것으로 보아 후대로 오면서 점차 조림의 국

물이 많아진 것으로 생각된다.

VI. 결론 및 제언

본격적인 장조림법이 나타난 1800년대 말엽의 「시의전

서」부터 1987년 「한국의 맛」까지 10권의 문헌에 나타난

육류조림의 종류와 출현빈도, 재료와 양념, 조리법을 고찰

한 결과는 다음과 같다.

1. 육류조림은 10권의 조리서에 총 30회 수록되었으며 가

장 많은 빈도를 보인 것은「시의전서」와「이조궁정요리통

고」로 각각 5종류의 육류조림이 나타났다. 종류별로 보면

장조림(장졸임, 우육조리개 포함)이 9회, 장산적 5회, 닭조

림 4회, 제육조림, 생치조림, 장똑똑이가 각각 3회, 편육조

리개 2회, 약산적이 1회 나타났다.

2. 주재료는 쇠고기의 경우 장조림이「시의전서」에는 부

위명칭이 따로 없이 ‘쇠고기’라고만 기록 되어있는데, 후대

에는 점차 여러 부위가 쓰였으며 조림에는 주로 기름기가 적

은 홍두깨살이나 사태가 많이 이용되었다. 닭조림, 생치조

<Table 4> 산적조림의 조리순서

문헌 종류 산적을 만든다 굽는다 썬다 조린다 담는다

시의전서 약산적 약산적을 굽는다 네모 반듯이 썬다 장조림 만드는법과
같이 조린다

조선무쌍

신식요리제법
장산적 섭산적을 만든다 바싹 굽는다 네모지게 자른다 더운김에 진한 장에

넣었다 먹는다
간편조선

요리제법
장산적

고기를 이겨가진 고명에
주물러 판대기를 만든다 석쇠에 굽는다 골패짝만큼씩

반듯하게 썬다
진한장을 붓고 설탕을
넣고 잘끓인다

접시에 모양있게 
담는다

신영양

요리법
장산적 섭산적을 썬다 진한 간장을 붓고 설탕을

쳐서 오래 조린다.
조선

요리법 장산적
고기를 곱게 다져 갖은

양념을 한다
얇팍하게 조각을
만들어 굽는다 납짝하게 썬다 진장에 설탕을 타서 조린다

이조궁정

요리통고
장산적

소고기 다져 후추, 깨소금, 
파, 마늘 넣고 판대기를

만든다

깨소금을 뿌리고
석쇠에 굽는다

식은후 골패쪽으로
썬다

양념장을 부어 잠깐 조린다.

<Figure 9>「시의전서」약산적 조리모형

<Figure 10>「이조궁정요리통고」장산적 조리모형
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림은 부위별로 따로 쓰지 않고 한 마리를 뼈째로 잘라 조리

하였으며 제육조림은 살코기만 사용하였다.

3. 부재료로는 잣, 쇠고기, 달걀, 무, 콩나물, 둥근 파, 죽

순, 풋고추가 쓰이는 등 여러 종류가 나타났다.

4. 조림요리의 주양념인 간장은 「시의전서」에서는 진장

(陳醬)이었는데「조선무쌍 신식요리제법」에 역시 명칭은 같

은 진장이라고 수록되어있지만 일본장이라고 생각된다. 단

맛을 위한 양념으로「시의전서」에는 꿀이 쓰였으며 설탕은

1934년 「간편조선요리제법」에 조림양념으로 나타나기 시

작했다.

5. 조림의 조리법은 크게 장조림법과 산적조림으로 나누

어 볼 수 있다. 우육을 이용한 장조림을 살펴보면「시의전

서」에서는 ‘쇠고기 덩이를 진장에 바짝 졸인다’고 기록하고

있는데, 「조선요리제법」 이후 기타 다른 조리서에서는 고

기를 삶는 1차 조리를 거친 후에 간장과 기타양념을 넣고 조

리는 2차 조리를 하고 있다. 기타 다른 육류를 사용한 장조

림법은 「시의전서」에서는 닭조림, 생치장조림, 제육조림

모두 갖은 양념에 주물렀다가 다시 진장에 조리는데, 후대

조리서에는 「조선요리법」의 생치조림 외에는 미리 양념하

는 절차가 없었다. 장똑똑이는 살코기를 채로 썰어서 양념

장에 그냥 조리거나 살짝 삶아내고 거의 국물이 없이 바짝

조린다.

6. 산적조림은 전 조리서에서 고기를 곱게 다져 갖은 양

념을 하여 산적을 만들어 석쇠에 구운 다음 썰어서 다시 장

을 넣고 졸이는 여러 단계의 조리를 거치며 조림의 국물 양

은 후대로 오면서 점차 많아진 것으로 나타났다.

장조림과 같은 육류조림은 오늘날의 상차림에도 널리 이

용되고 있는 음식이다. 그러나 근대 이후 현대에 이르기까

지 조리서에 나타난 육류조림의 변화과정을 분석해 본 결과,

조림의 종류나 재료의 다양성이 현대로 오면서 오히려 감소

되었음을 알 수 있었다. 현대의 육류조림은 쇠고기나 돼지

고기 장조림 등으로 한정되어있고 주재료로서 생치 등은 이

미 사라졌다. 조림의 부재료도 과거에는 잣, 쇠고기, 달걀,

무, 콩나물, 둥근 파와 죽순 등이 다양하게 사용되었던 것

에 비해 재료수가 감소하였다. 조림의 국물양으로 볼 때 장

똑똑이처럼 거의 국물이 없이 바짝 조리는 조리법은 일반적

이지 않게 되었다. 또한 장산적, 약산적 조림 등은 일반 가

정에서 거의 사라졌다고 생각되는데, 이는 고기를 다져 갖

은 양념을 해서 산적을 만들어 구운 다음 다시 장에 조리는

여러 조리 단계를 거쳐야 하기 때문인 것으로 생각된다.

밥과 반찬으로 구성되는 한식 상차림에서 조림은 한국음식

의 기본이 되는 음식이며 장을 이용하여 비교적 장기간 저장

이 가능하도록 발달된 조리법이다. 현대로 오면서 간편한 구

이 등의 조리법이 육류의 조리법으로 널리 이용되고 또한 냉

장고와 같은 저장시설이 발달되면서 육류조림의 상대적인 위

치는 약해진 것으로 보인다. 그러나 한식의 발전을 위해서는

다양한 육류와 부재료를 활용한 조림에 대한 지속적인 연구

가 이어져야 할 것이며 종류, 재료, 조리법의 다각적인 면에

서 계승, 발전을 위한 노력이 있어야 할 것으로 생각된다.
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