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ABSTRACT

Recently, a large number of people are growing interested in Korean cuisine and progress Korean culture. This study 
inverstigated several kinds of Korean traditional alcoholic drinks and brewing methods, including ingredients in ancient culinary 
manuscripts Soowoonjabbang , Eumsikdimibang , Onjubub , Jusiksiui , Uumjeabang and Eumsikbangmunnira of 
Korean head family. Korean traditional alcoholic drinks were sorted into two groups based on characteristic (danyang ju, yiyang 
ju, samyang ju, sayang ju, yakyoung ju, gahyang ju, honyang ju and soju) and five categories based on preconditioning 
methods of Korean traditional alcoholic drinks (iporrige, baeksul ki, gumung tteok, godubap, bumbuck). The most announced 
ancient Korean culinary manuscript is Onjubub (57 varieties of Korean traditional alcoholic drinks), the second largest book 
is Eumsikdimibang (49 varieties of Korean traditional alcoholic drinks), and the third highest book is Soowoonjabbang (40 
varieties of Korean traditional alcoholic drinks). The Uumjeabang and Eumsikbangmunnira announced 21 and 15 varieties 
of Korean traditional alcoholic drinks in six books of ancient Korean culinary manuscripts, respectively.
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서 론

최근에 한국음식에 대한 관심이 높아지면서 한국의 음식

문화에 대한 많은 연구가 이루어지고 있다. 그 중에서 과거
에는 궁중의 음식에 많은 관심을 보였으나, 이제는 궁중에서
민가로 전래되어진 반가음식에 대한 관심이 높아지고 있다. 
이러한 반가음식에 지역적 향토성의 영향을 받아 현재까지

내려오는 것이 종가음식이다(권 등 2014). 종가는 고조리서
를 보유하고 있는 경우가 있는데, 이러한 종가의 고조리서는
과거의 음식문화를 연구하는 귀중한 자료가 된다. 종가의 조
리서 중 안동지역 광산김씨 설월당 종가의 수운잡방, 재령이
씨 종가의 음식디미방, 의성김씨 종가의 온주법, 충남 대전
지역 은진송씨 종가의 주식시의와 우음제방, 충남홍성의 양
주조씨 종가의 음식방문니라가 전해져 내려오고 있다. 이들
종가의 조리법에는 주식류, 부식류, 병과, 음청류, 장류, 술
빚는 법 등의 여러 조리법이 수록되어 있는데, 본 연구에서
는 종가의 가장 큰 덕목인 봉제사(奉祭祀)와 접빈객(接賓客)

을 위한 술 빚기에 관한 연구를 수행하고자 한다. 
전통주는 ‘한 민족의 식생활 풍속이 담겨져 있는 술’로 우

리나라의 고유한 생활문화의 하나이다. 국내의 주식인 쌀을
주재료로 발효제인 누룩을 사용하여 오랜 기간 전승되어온

양조법으로 빚은 술로, 집에서 빚어서 나누어 마시는 가양주
형태로 발달하였다(Seo & Lee 2009). 서양의 과실주나 맥주, 
위스키와같은곡주는우리나라의발효제인누룩과다르게엿

기름으로 술을 빚고, 일본과 중국은 쌀누룩과 밀누룩을 이용
하지만 중국은 찹쌀을 주원료로 쓰고, 일본은 쌀만 사용해서
술을 빚는데, 우리나라는 쌀, 찹쌀, 잡곡들을 다양하게 이용
하셔 술을 빚는데서 차이점이 있다(Bae 2006). 한국의 전통
주는 대표적으로 크게 탁주, 약주, 소주로 나눌 수 있다. 술
밑을 맑게 여과하면 약주, 술밑을 증류하면 소주, 약주를 거
르고 난 찌꺼기에 물을 섞어 거르면 탁주라고 하는데, 그 중
약주가 가장 다양하고 풍부한 전통을 가진 술이다(Kwon et 
al 2012). 가양주 형태가 대부분인 전통주는 같은 이름의 전
통술이라고 해도 제조방법이 다른 경우가 수두룩하고 다른

이름으로불리는 것또한유사한제조방법을 이용하는경우

가많다. 이에본 연구에서는 특성과 용도에 따라 단양주, 이
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양주, 삼양주, 사양주, 약용약주, 가향주, 혼합주, 소주로 분
류하였다(Bae 2006: 다시쓰는 주방문 2005: 우리술 빚는 법
2002). 술 빚기를 한 번으로 그치는 술을단양주, 2회는 이양
주, 3회는 삼양주, 4회는 사양주로 2회 이상 여러 번에 걸쳐
나누어 빚는 술을 총칭하여 중양주라고 한다. 약효를 도모하
고 약재의 효능을 이용하여 만든 술을 약용약주, 꽃잎이나
방향성 식물을 사용하여 만든 술은 가향주라고 하여 구분짓

고, 혼양주는 곡주에 증류주를 섞어 빚는 술, 소주는 곡주를
증류하여 얻은 술이다. 전통주는 건강과 관련된 주류 부분에
서 가장 대표적인 기호식품으로 최근의 웰빙, 질병이 없는
상태, 슬로우 푸드 인식 등 무관하지 않다는 것이 대세의 흐
름이다(Lee JH et al 2012). 따라서 종가의 고조리서에 기록
되어 전해 내려오는 빚는 법을기준으로하여소비자의 요구

와 구매도에 동기를 부여할 수 있고, 소비자의 변화된 환경
에 부응한 전통주의 개발이 요구되어진다.
현재까지 전통주와 관련된 연구를 살펴보면 특정 전통주

에 대한 품질 특성 연구 또는 이용도 및 요구도 분석연구를

중심으로 이루어져 있으며, 종가에서 전해 내려온 고조리서
에 수록된 전통주빚는법에대한 구체적인 연구는이루어지

지 않았다. 따라서 본 연구에서는 현재까지 발굴된 고조리서
중 수운잡방 , 음식디미방 , 온주법 , 주식시의 , 우음제
방 , 음식방문니라 까지 총 6권에 수록된 전통주의 종류에
대해 고찰해 보고자 한다.

연구내용 및 방법

1. 조사대상 가문 및 종가

1) 조사대상 문헌
본 연구에 선택된 문헌은 종가에서 전해져 내려오는 조리

서들을 중심으로, 의성김씨 종가의 온주법 , 광산김씨 종가
의 수운잡방 , 재령이씨 종가의 음식디미방 , 은진송씨 종
가의 주식시의 , 우음제방 , 양주조씨 종가의 음식방문니

라 로 총 6권으로 선정하였다. 본 연구에서는 각 조리서의
원문을 제외한 현대어역만을 제시하였다. 온주법의 원문과
현대어역은 사단법인 교남문화 편역(2012)본을, 수운잡방의
원문과 현대어역은 윤 편역(2006)본을 활용하였고, 음식디미
방의 원문과 현대어역은 백 편역(2006)본을 이용하였다. 그
리고 주식시의와 우음제방의 원문과 현대어역은 대전역사박

물관 편역(2012)본, 음식방문니라의 원문과 현대어역은 송
편역(2013)을 참고하여 활용하였다. 

2) 조사대상 고조리서의 전통주 분류화
수집된 조리서에 수록된 전통주의 유형별 분류기준은 온

주법 (교남문화편역 2012), 배(2006), 박(2002 & 2005) 규합
총서 (1851)의 기준을 활용하여 분류하였다. 분류기준은 단
양주, 중양주(이양주, 삼양주, 사양주)가 포함된 약주, 자연재
료가 갖는 약효를 가진 약용약주, 꽃잎이나 방향성 식물 등
향미를내는재료를사용하여빚은가향주, 곡물등을발효시
켜 만든 술에 증류주를 부어 발효시킨 혼양주, 양조주를 증
류하여 제조한 소주로 크게 5항목으로 나누고 약주는 한 번
만빚는 단양주, 이양주, 삼양주사양주를포함한중양주 2항
목으로, 또한중양주에서도두번빚는이양주, 세번빚는삼
양주, 네 번 빚는 사양주 3항목으로 총 8항목으로 나누었다.

2. 연구 분석 및 조사 방법
본 연구의 분석방법은 오(2000)의 연구에서 이용되는 내

용분석(Content Analysis)을 이용하였다. 이 내용분석은 질적
연구방법론과 양적 연구방법론 모두 병용하여 수행할 수 있

고, 문헌의 내용을 객관적이고, 체계적이며, 합리적으로 비
교․분석하고 있다. 또한 커뮤니케이션 분야에서도 널리 사
용되는 연구방법이다(Lee & Cho 2008, Lee & Kim 2008, 
Han & Shin 2010).

3. 연구의 유목분류 및 세부주제
유목분류란 연구를 수행하기 위하여 수집된 자료를 체계

적으로분류하는방법이라고할수있다. 이내용분석으로연
구를 수행할 경우, 가장 중요한 절차는 연구에 적합한 유목
분류의 설정이다(Oh JK 2000, Lee & Cho 2008, Yoo & Kim 
2009). 각 고조리서별로 소개된 전통주를 빚는 방법을 기준
으로 단양주, 중양주(이양주, 삼양주, 사양주), 약용약주, 가
향주, 혼양주, 소주로 분류하였고, 전처리에따른 분류방법으
로죽, 백설기(흰무리), 구멍떡, 고두밥, 범법으로 유목분류하
였다. 본 연구의 유목분류 및 세부 주제는 Table 1과 같다.

결과 및 고찰

Table 1. The categorizatin and specific topics

연구 주제 세부주제 및 유목분류

조리서별 일반적 사항 ․종가 조리서의 일반적 사항

빚는 방법에 따른

전통주 분류
․조리서별 소개된 전통주

전처리에 따른

전통주 분류

․죽으로 빚는 술

․백설기(흰무리)로 빚는 술
․구멍떡으로 빚는 술

․고두밥으로 빚는 술

․범벅으로 빚는술

전통주의 비교 ․조리서별 송엽주의 제조법 비교
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Table 2. General characteristics of old cookbooks of head & noble family

보유 종가 가문 조리서명 편찬시기 편찬자 비고

광산김씨 종가 수운잡방 1540년경 김유 경북 안동

재령이씨 종가 음식디미방 1670년경 정부인 안동장씨 경북 안동

의성김씨 종가 온주법 1700년대 말 찬자 미상 경북 안동

은진송씨 종가 주식시의 1800년대 말 송영노의 부인 연안이씨 충남 대전

은진송씨 종가 우음제방 1800년대 말 송영노의 부인 연안이씨 충남 대전

양주조씨 종가 음식방문니라 1891년경 숙부인 전의이씨 충남 홍성

1. 고조리서별 일반적 사항
고조리서 별 일반적인 사항은 Table 2에 정리하여 나타내

었고, 본연구를 위하여 참고한 종가의 조리서는 총 6권이다. 
이 중 수운잡방 은 1540년경으로 가장 앞서 편찬되었고, 한
문으로집필되었다. 두번째로 음식디미방 은 1670년경, 온
주법 1700년대 말, 주식시의 , 우음제방 은 1800년대 말, 
그리고 음식방문니라 는 1891년경편찬되었으며, 이들은모
두 한글로 집필되었다. 조리서가 전해 내려온 종가의 소재지
는 수운잡방 , 음식디미방 , 온주법 은경북안동의 3대고
조리서이고, 주식시의 와 우음제방 은 충남대전, 음식방
문니라 는 충남 홍성 지역으로 나타났다.

1) 수운잡방
수운잡방 은 현재까지 발견된 가장 오래된 조리서로써, 

고려 말에서 조선 전기에 걸친 우리 음식의 조리법과 안동

사림계층의 식생활을 엿볼 수 있는 자료로, 저자는 조선시대
유학자인 탁청정 김유가 1540년경에 집필한 것이다. 이 중에
술 담그는 법이 약 60여 항목으로 나타나 있다.

2) 음식디미방
음식디미방 은 안동과 영양지역에 살던 정부인 안동 장

씨가 저술한 조리서로서, 책의 표저서명은 규곤시의방(閨壺
是議方)이고, 권두서명은 ‘음식디미방’으로 명칭이 서로 다르
다. 술에 관련된 항목은 주국방문(瀆總方玄)이라 하여 약 50
종의 술과 누룩을 만드는 방법을 설명하고 있다.

3) 온주법
온주법 은 의성김씨 종가의 종손이 소장하던 순한 글체

의 고조리서로 책의 권두서명은 ‘술법’이라고 하고, 장정한
겉표지에는 온주법이라 하여 이는 필사본 고조리서에 나타

나는 특징이다. 蘊酒法의 ‘蘊’은 간직하다는 의미로 볼 때 술
법을 모아 놓은 책으로 풀이할 수 있다(사단법인 교남문화
편역 2012). 온주법은 타 조리서와 비교할 때 서술방식이 특

이하여 만드는 방법에 대한 객관적․구체적 사실을 기술하

고 있으며, 술의 효용성을 설명하고, 그에 대한 근거로 문헌
자료의 내용을 직접 인용하고 있다.

4) 주식시의
주식시의 는 2007년 대전선사박물관에 기탁된, 2934점의

유물 중 대전 은진송씨 동춘당 송준길의 9대 후손인 송영노
의 부인 연안이씨가 19세기에 주로 기록한 것으로 추정되는
조리서이다. 서체는 한글 민체와 필기체가 섞여 있어 여러
대에 거쳐 가필한 것으로 보이며, 술 만드는 법에서 6종류의
술 만드는 법을 나타내고 있다.

5) 우음제방
우음제방 역시 주식시의 와 같이 기탁된 책으로 대전

은진송씨 동춘당 송준길의 둘째 손자였던 수우재 송병하 가

문에세전되어오던것이다. 19세기에쓰여진책으로여러대
에 걸쳐 기록되어 있으며, 한글 민체로 24종의 술 빚는 방법
을기록하고있는데, 특히동춘당가문의종부인윤자덕은사
대부집안에서 항시 준비하던 송순주 기능보유자로 지정되어

있다.

6) 음식방문니라
충남 홍성군 장곡면 장곡리의 양주조씨 조응식가에서 소

장하고 있는 음식방문 으로 책의 표지에 음식방문니라 라

고표기되어있으며, 숙부인전의이씨가순한글로기록해오
늘날까지 전해져오고 있다. 필사자는 ‘문동’이라고 호 또는
택호를 지닌 분으로 여겨진다. 69가지의 음식방문중 56가지
는규합총서와 내용이 일치하여 13개의 항목중 술과 관련되
는 항목은 8개에 달한다. 

2. 빚는 방법에 따른 전통주 분류
각고조리서별로소개되어진전통주는 Table 3부터 Table 6

와 같다. 6개의 소개된 조리서 중 온주법 이 총 57가지로
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Table 3. Classification of traditional Korean liquor in old cookbooks of head & noble family

조리서명

전통주

합계
약주

약용약주 가향주 혼양주 소주
단양주

중양주

이양주 삼양주 사양주

수운잡방

(1540년경)

하일청주,
하일점주,
일일주,
보경가주,
이화주

만전향주, 칠두주,
호도주, 상실주,
하일약주, 유하주,
오두주, 정향주, 
십일주, 동양주, 
동하주, 남경주, 
진상주, 예주, 세신주,
황금주, 경장주, 
향료방

삼오주, 두강주, 
별주, 아황주,
칠두오승주

사오주

오정주,
건주법,
지황주, 
백출주,
도인주

백자주,
감향주,
송엽주,
애주,
황국화주법

진맥소주 40

Table 4. Classification of traditional Korean liquor in old cookbooks of head & noble family

조리서명

전통주

합계
약주

약용약주 가향주 혼양주 소주
단양주

중양주

이양주 삼양주 사양주

음식디미방

(1670년경)

이화주,
1 · 2 · 3 · 4, 
점감청주, 
하절삼일주, 
하절주, 
일일주, 
시급주, 
점감주, 
부의주

감향주, 죽엽주,
유화주, 향온주,
사시주, 소곡주,
백화주, 동양주,
절주1 · 2, 남성주, 
녹파주, 별주,
칠일주1 · 2,
벽향주1 · 2,
두강주, 점주,
하향주, 약산춘,
황금주, 행화춘주

순향주법,
삼해주,
1 · 2 · 3 · 4,
삼오주1 · 2

오가피주, 
차주법

송화주 과하주
소주1 · 2, 
밀소주, 
찹쌀소주

49

Table 5. Classification of traditional Korean liquor in old cookbooks of head & noble family

조리서명

전통주

합계
약주

약용약주 가향주 혼양주 소주
단양주

중양주

이양주 삼양주 사양주

온주법
(1700년말)

급주, 
하절삼일주, 
향감주, 
이화주

1 · 2 · 3,
녹미주

녹파주, 정향극렬주, 
청명주, 감점주1 · 2 · 3, 
하향주, 정향주, 
석향주, 구가주, 
청명불변주, 황금주, 
소국주, 신방주, 
오호주, 감향주, 
사절주, 지주(旨酒), 
삼해주, 밥세향주, 
절주

삼해주1 · 2, 
서왕모,
유옥경장주

지주
(地酒)

지황주, 
천문동주, 
오가피주, 
구기자주
1 · 2 · 3 · 4, 
창출주, 안명주,
백자주1 · 2 · 3, 
계당주, 사미주, 
국화주, 

송엽주, 
소자주, 
포도주, 
연엽주1 · 2,
백화주

과하주, 
과하,
절미주

직선
소주

57
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Table 6. Classification of traditional Korean liquor in old cookbooks of head & noble family

조리서명

전통주

합계
약주

약용약주 가향주 혼양주 소주
단양주

중양주

이양주 삼양주 사양주

주식시의

(1800년대 말) 점감주
감향주

(감향주법)

구기자주

(구기자
주법)

두견주, 
송순주

(별별
약주법)

과하주

(별별
약주법)

6

우음제방1)

(1800년대 말)
점감주,
이화주

소국주,
녹파주,
청명주,
화향주,
감향주1 · 2,
삼칠주,
방문주

호산춘,
삼해주,
일년주

황구주,
백일주

두견주,
송순주,
송화주,
황정주

소주 삼해주,
보리소주

21

음식방문니라

(1892년경)
삼일주법,
감절주법

소국주법, 
감향주법,
삼칠주법,
삼오주법,
녹타주법,
선표향법

팔선주법

화향입주법,
두견주법,
송절주법,
송순주법,
매화주법

과하주법 15

1) 우음제방 에 수록된 청화주와 추향주, 구일주는 전통술이 기록된 옛 문헌에 어디에도 기록되어 있지 않아 새로운 종류의 것인
지, 어떤 술의 다른 이름인지 알 수 없어 분류에서 제외하였음.

가장 많은 전통주가 소개되었고, 두 번째로는 음식디미방

이 총 49가지, 수운잡방 에는 총 40가지가 소개되었다. 우
음제방 은 총 21가지, 음식방문니라 에는 총 15가지로 조사
되었고, 주식시의 는 6가지로 가장 적게 소개되었다. 전체
적으로 약주에 포함된 중양주 중에서도 이양주가 가장 많이

소개되었고, 반대로 사양주는 온주법 , 수운잡방 에서 각 1
가지씩, 나머지 고조리서에는 소개되지 않았으며, 온주법
과 음식디미방 , 우음제방 에서는 같은 이름을 가졌지만, 
빚는 방법이 조금씩 틀려 전통주명에 차이를 두어 표기하여

소개되었다. 각 고조리서의 전통술 중에서도 감향주는 본 연
구에서 연구․고찰하고자 하는 6권의 고조리서에 모두 소개
된 전통주이다. 이 중 수운잡방 을 제외한 나머지 고조리서

에소개된감향주는모두이양주로분리되었으나, 수운잡방
의 감향주는밑술빚는방법에서 닥나무잎이나 연잎으로싸

서 항아리에 담아 둔다고 하여 향이 가미될 수 있기 때문에

분류법에 따라 가향주로 분류하였다. 또한 수운잡방 의 도

인(桃仁)주는 고조리서에 기록된 내용을 보면 매일 아침 데
워서 한 종지씩 마신다고 기록되어져 있는데, 이것은 어혈작
용, 배변작용, 진통작용, 항종양작용 등의 효능을 가진 것으
로 알려진 도인(桃仁)의 약리작용을 이용한 약용약주로 분리
하였다.

3. 전처리 방법에 따른 전통주 분류
각 고조리서에 기록되어진 내용에 의하면 여러 가지 전통

주들은 재료와 빚는 법이 같으면서도 다르지만, 전처리 방법
에 따라서도 분류가 된다. 전처리 방법에는 죽으로 빚는 술, 
백설기(흰무리)로 빚는 술, 인절미로 빚는 술, 개떡으로 빚는
술, 구멍떡으로 빚는 술, 물송편으로 빚는 술, 고두밥으로 빚
는술, 범벅으로빚는술, 주모로빚는술, 술로 빚는 술로분
류할수 있다(박록담 2005). 본 연구에서 고찰하고자 하는 고
조리서의 전통술은 죽으로 빚는 술, 백설기(흰무리)로 빚는
술, 구멍떡으로 빚는 술, 고두밥으로 빚는 술, 범벅으로 빚는
술로 5가지의 방법으로 전처리가 된 전통주였다. 각 종가의
고조리서에 기록된 전통주의 전처리 방법에 따라 분류․비

교하여 Table 7 및 Table 8에 나타내었다.

1) 죽으로 빚는 술
죽으로 전처리한 전통주는 우리의 여러 옛 문헌에도 죽으

로 빚은 술이 가장 많이 수록되었고, 가장 오래된 전처리 방
법이다. 죽으로 빚는술은 빛깔이 맑고밝고, 술의 양이 많다
는 점에서 아주 경제적인 전처리 방법이다. 죽으로 빚는 술
을 보면 수운잡방 에는 만전향주, 두강주, 칠강주, 하일약주
등이 있고, 음식디미방 은 삼해주, 점강청주, 송화주, 사시
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Table 7. Classification of traditional Korean liquor pre-processing in old cookbooks of head & noble family

술 빚기의 전처리에 따른 분류

조리서명 죽 백설기(흰무리) 구멍떡 고두밥 범벅

수운잡방

(1540년경)

만전향주, 두강주, 
칠두주, 하일약주, 
유하주, 남경주, 
진상주, 별주, 오정주, 
송엽주, 애주, 예주, 
세신주, 황금 주, 
아황주,

백자주, 상실주, 오두주, 
십일주, 칠두오승주, 
향료방

감향주, 정향주, 
동양주, 이화주

하일청주, 하일점주,
진맥소주, 일일주, 
백출주, 보경가주, 
건주법, 지황주

삼오주, 사오주, 호도주, 
동하주, 경장주

음식디미방
(1670년경)

삼해주1(스무말빚기), 
삼해주3(찹쌀), 
삼해주4(멥쌀), 
점감청주, 송화주, 
사시주, 소곡주, 
칠일주, 벽향주2, 
두강주, 황금주, 
칠일주, 오가피주

순향주법, 삼오주2,
하절삼일주, 하절주,
약산춘

이화주법1(한말빚기), 
이화주법2(닷말빚기), 
이화주법3, 이화주법4, 
감향주, 동양주, 절주1, 
별주, 점주, 하향주

향온주, 일일주절주2, 
과하주, 부의주, 소주1, 
소주2

삼해주2(열말빚기), 
삼오주1, 죽엽주, 
유화주, 백화주, 
벽향주1, 남성주, 
녹파주, 행화춘주, 
시급주, 점감주, 밀소주, 
찹쌀소주

온주법

(1700년대 말)

적선소주, 석향주, 절주, 
청명불변주, 백자주2,
하절삼일주

삼해주, 이화주2, 
이화주3, 녹파주, 
사절주, 안명주, 
소국주,

이화주1, 감향주, 
향감주, 청명주, 
감점주1, 감점주3, 
연엽주2, 하향주, 
구가주,

계당주, 포도주, 
국화주, 천문동주, 
지주1, 정향극렬주, 
감점주2, 연엽주1, 
과하절미주, 창출주, 
정향주, 밥세향주, 
백자주1

서왕모유옥경장주, 
과하주, 지황주, 
오가피주, 지주2, 
오호주, 급주, 백화주, 
신방주, 황금주

주식시의
(1800년대 말)

별별약주법, 
두견주(별별약주법) 감향주법 송순주(별별약주법) 점감주, 감향주

Table 8. Classification of traditional Korean liquor pre-processing in old cookbooks of head & noble family

술 빚기의 전처리에 따른 분류

조리서명 죽 백설기(흰무리) 구멍떡 고두밥 범벅

우음제방

(1800년대 말)

추향주, 삼해주, 
녹파주, 삼칠주, 
이화주

소국주
일년주, 화향주, 
감향주2, 보리소주

송순주1, 송화주법, 
황정주

호산춘, 청화주, 
두견주, 소주삼해주, 
청명주, 감향주1, 
황구주, 방문주, 
구일주, 백일주

음식방문니라

(1892년경)

송절주법, 송순주법1, 
삼일주법, 삼오주법, 
녹타주법, 선표향법

소국주법, 삼칠주법 감향주법, 송순주법3 송순주법2, 매화주법, 
감절주법

두견주법, 과하주법

주, 소곡주 등이 있다. 온주법 에는 하절삼일주, 석향주 주

식시의 에서는 별별약주법(두견주 , 과하주, 송순주), 점감주, 
우음제방 은 추향주, 삼칠주 음식방문니라 는 송순주법, 
삼일주법, 삼오주법, 녹타주법, 선표향법으로 소개되었다.

2) 백설기(흰무리)로 빚는 술
백설기로 빚은 술은 속성주류를 중심으로 감주류, 단양주, 

이양주로비롯되고, 수운잡방 사오주, 오두주, 십일주, 칠두

오승주, 향료방, 음식디미방 삼오주2, 온주법 녹파주, 사
절주, 우음제방 소국주, 삼해주, 음식방문니라 소국주법, 
삼칠주법이 있다.

3) 구멍떡으로 빚는 술
쌀 등을 이용하여 구멍떡을 빚어 삶아 낸 떡으로 술을 빚

는 방법으로 빚어서 술을 담갔을 때 양에 비해 얻어지는 술

의양이 매우 적어 부유층이나 사대부에서도 귀한손님접대
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용으로 빚어 마실 정도의 고급 방향주(芳香酒)로 아주 귀한
술이다. 감미와 향이 뛰어나 보존성도 좋았던 구멍떡으로 전
처리하여 빚은 술은 한 여름에도 오래 두고 마실 수 있는 장

점이 있다. 수운잡방 에서는 감향주, 정향주, 동양주, 이화
주 등, 음식디미방 은 이화주, 감향주, 동양주, 절주, 별주, 
온주법 이화주, 감향주, 향감주, 청명주, 감점주 등이 있다. 
그리고 주식시의 의 감향주, 우음제방 의 일년주, 화향주, 
감향주 등, 음식방문니라 의 감향주법이 소개되어 있다.

4) 고두밥으로 빚는 술
우리나라에서 술빚기 형태 중 가장 마지막에 만들어진 형

태이고, 가장 쉬는 방법으로 ‘지에밥’이라고도 한다. 이것은
멥쌀뿐 아니라, 찹쌀, 보리, 차조 기장, 옥수수, 메밀 등으로
도만들어 진다. 그리고이고두밥으로 빚은술을보면 수운

잡방 에서 하일청주, 하일점주, 진맥소주, 일일주 등, 음식
디미방 향온주, 일일주 등이 소개되어 있고, 온주법 녹미

주, 국화주, 지황주, 과하절미주, 천문동주 등, 주식시의 는
송순주, 우음제방 은 송순주, 삼해주, 송화주 등 그리고 음

식방문니라 에는 팔선주법, 매화주법, 감절주법이 소개되

었다. 

5) 범벅으로 빚는 술
범벅은 곡물 가루를 끓는 물에 쳐서 이기면 마치 된풀처

럼 보이기도 또는 설익은 죽처럼 된다고 한다. 대개 고급 방
향주(芳香酒)이며, 빚기가 까다롭고 발효에 의해서 오랜 시간
이요구된다. 그러나범벅으로빚는술임에도불구하고, 술의 
종류에 따라 발효시간이 다른 이유는 전분의 호화도와 관계

가 있다. 각고조리서에소개된 빚는법을보면 ‘곡류를무르
게찌는것’, ‘질게한 밥’, ‘곡류 찐것과곡류를죽으로만들
어 섞은 것’이라고 기록된 것은 내용에 따라 범벅으로 분류
하였다. 수운잡방 에서 범벅으로 빚은 술은 경장주, 호도주, 
상실주, 동하주등이고, 음식디미방 에서는삼오주1, 남성주, 
백화주, 녹파주, 칠일주, 온주법 은 지주, 오호주, 서왕모유
옥경장주, 백화주, 신방주 등이다. 주식시의 에서는 두견주, 
우음제방 에서는 호산춘, 청화주, 두견주, 녹파주 등, 음식
방문니라 에서는 두견주법, 송절주법, 과하주법으로 소개되
어져 있다.

4. 재료에 따른 전통주 빚는 방법 비교
고조리서에 기록된 전통주들 중에서 같은 술이라도 재료

에 따라 만드는 법이 조금씩 달랐다. 6개의 고조리서에서 공
통적으로 들어있는 감향주에 대해서 재료와 빚는 법을 비교, 
정리하여 Table 9 및 Table 10에 나타내었다. 감향주의 재료
및 방법은 비슷하나, 각 종가별 재료 및 빚는 법의 차이점을

비교하자면 주식시의 감향주와 우음제방 의 감향주 빚는

법에서 전처리를 각 질은 밥과 죽으로 하였고, 나머지 고조
리서에서의 감향주 빚는 법의 전처리는 구멍떡으로 하였다. 
그리고 온주법 과 음식방문니라 는 각 14일 과 21일이 지
난 후 술을 채주하였지만, 나머지 고조리서에는 약 4∼6일내
로 채주하는 것으로 소개되었다.

5. 전통주 제조에 따른 고조리서 비교
과거 종가의 조리서의 연관성을 비교하고 고찰하기 위해

서 검토하는 것이 필요하다. 이 고조리서들은 1540년경부터
시작하여 1890년경까지의 안동지역과 대전 및 충청지역을
중심으로 집필되었는데, 이 중에서도 같은 종류의 재료를 가
지고 다른 방법을 이용하여 술을 빚은 것들이 있었다. 본 내
용에서는 6권의 고조리서에 모두 나타나 있는 소나무 관련
재료들을 가지고 빚은 술들을 정리, 비교해 보았다.
수운잡방 과 온주법 에서는 송엽주 만드는 법을 설명하

고있는데, 두 조리서의 차이가있다. 수운잡방 의 송엽주는
송엽을 물과 함께 넣어 끓여 졸인 후 쌀가루를 넣어 죽을 만

들어, 이에 누룩과 섞어 익힌 후 21일 만에 사용하도록 하고
있으나, 온주법 에 나타난 송엽주는 각 계절에 다른 방향에
서 솔잎을 따서 가루를 만들어 술과 함께 섞어 마시도록 설

명하고 있다. 이는 수운잡방 은 송엽을 넣어 술을 익히는

방식이고, 이에 반해 온주법 은 술에 솔잎가루를 섞어 사용

하도록 하였다.
주식시의 와 우음제방 에 제시된 송순주 만드는 방법은

동일하며, 술 열말을 빚기 위해 찹쌀 두말을 밥을 하여 식혀
누룩가루 칠 홉을 섞어 약주술을 넣고 버무려 데친 송순을

밥과 송순의 켜를 두어 익히는 방식이다. 반면, 음식방문니
라 의 경우, 한말의 송순주를 위해 맵쌀 두말을 가루로 만들
어 밀가루 한 되를 섞어 죽을 만들어 이에 누룩을 넣었다가

식혀 4∼5일 후 다시 찹쌀 한 말을 밥을 지어 식히고 솔순을
삶아식힌후밥과솔밑을섞어다시솔순과밥섞은것을켜

로 넣어 7일이 지난 후 독한 소주를 부어 익힌다고 하였다.
음식디미방 에서는 송화주 만드는 방법에 대해 설명하고

있는데, 찹쌀다섯말과송화 다섯되를넣어죽을만들어식
힌 후 누룩가루 일곱 되를 넣어 두었다가 5일 후에 멥쌀 여
섯말을밥을쪄서물다섯말에송화한말을섞어식혀누룩

서되를섞어서 14일 후에사용하도록한다. 이를 보면각지
역과 시대를 나타내고 있는 종가의 소나무의 부산물을 사용

하는술에있어서 방법과재료를다르게 사용하고있음을 나

타내고 있다. 다음은 이들의 사례를 제시한다.

1) 사례 1. 종가 조리서에 나타난 ‘송엽주’, ‘송순주’ 및
‘송화주’
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Table 9. Ingredients and recipe of Gamhyangju in old cookbooks of head & noble family

전통주명 조리서명 재료 빚는 법 비고

감향주

수운잡방
(1540년경)

밑술
멥쌀, 누룩,
밀가루

1. 멥쌀을 깨끗이 씻어 물에 담갔다 건져 곱게 가루 낸다.
2. 끓는 물에 익반죽하여 구멍떡을 만들고 끓는 물에 삶는다.
3. 구멍떡을 건져 차게 식으면 누룩가루와 밀가루를 섞어 닥나무
잎이나 연잎으로 싸서 항아리에 담는다. 끓여 식힌

물을

사용한다.
덧술 찹쌀

4. 3일째 되는 날(겨울에는 7일 후) 찹쌀을 깨끗이 씻어 물에
담갔다 건져 고두밥을 잘 익도록 물을 뿌려가며 푹 익게 찐다.

5. 밑술을 체에 걸러 차게 식힌 고두밥과끓여 식힌물을 잘버무려
덧술을 빚어 항아리에 담는다.

6. 25℃에서 5∼6일 지난 후 채주한다(온도에 따라 기간이 다름).

음식디미방
(1670년경)

밑술 멥쌀, 누룩가루

1. 멥쌀 한 되를 깨끗이 씻어 가루 낸다.
2. 이 가루로 구멍떡을 만들어 삶아 식힌다.
3. 구멍떡 삶던 물 한 사발, 누룩가루 한 되, 구멍떡을 함께 섞어
두드려 항아리에 넣는다.

덧술 찹쌀

4. 밑술 담는 날 찹쌀 한 말을 씻어 담갔다가 사흘 후에 찐다.
5. 식기 전에 꺼내서 항아리에 넣고 버무려 더운 방에 항아리를
이불 따위로 감싸두어 익힌다.

온주법
(1700년대 말)

밑술 찹쌀, 누룩가루 1. 찹쌀 한 되를 깨끗이 씻어 가루로 내어 구멍떡을 만들어 삶는다.
2. 누룩가루 칠 홉을 섞고 항아리에 담는다.

여름 술로
오래되면

상한다.덧술 찹쌀

3. 밑술 담을 때 찹쌀 한 말을 깨끗이 씻어 물에 담갔다 3일 만에
찐다.

4. 식힌 후 누룩가루 서너 홉과 섞어 밑술에 같이 섞는다.
5. 14일 후 채주한다.

Table 10. Ingredients and recipe of Gamhyangju in old cookbooks of head & noble family

전통주명 조리서명 재료 빚는 법 비 고

감향주

주식시의

(1800년대 말)

밑술 찹쌀, 누룩가루 1. 찹쌀 한 되를 깨끗이 씻어 밥을 질게 짓고 누룩가루 한 되 반쯤
섞어 항아리에 넣는다.

덧술 찹쌀, 끓인 물 2. 찹쌀 한 말을 깨끗이 씻어 담갔다가 사흘께 내어 충분히 찐다.
3. 밑술과 고루 섞어 두드려 넣었다가 나흘 만에 채주한다.

우음제방1
(1800년대 말)

밑술 찹쌀, 누룩가루 1. 찹쌀 한 홉을 깨끗이 씻어 밥을 질게 지어 누룩가루 한 되 반과
섞고 항아리에 넣어둔다. 끓이지

않은 물

사용을

금한다.덧술 찹쌀, 끓인 물
2. 밑술 담을 때 찹쌀 한 되를 깨끗이 씻어 물에 담갔다가 사흘
만에 찐다. 

3. 따뜻할 때 술밑과 고루 섞어 넣어두었다 4일뒤에 채주한다.

우음제방2
(1800년대 말)

밑술 찹쌀, 누룩가루 1. 찹쌀 한 되를 깨끗이 씻어 가루를 내어 구멍떡을 삶는다.
2. 식기 전에 으깨서 누룩가루와 섞어 항아리에 넣어둔다.

덧술 찹쌀, 끓인 물
3. 그 이튿날 찹쌀 한 말을 씻어 물에 담가두었다 지에밥을 찐다.
4. 식기 전에 밑술과 고루 섞어 넣어 두었다 나흘이나 닷새 지나
거든 채주한다.

음식방문니라

(1892년경)

밑술 찹쌀, 누룩
1. 찹쌀 넉 되를 깨끗이 씻어 담갔다 가루로 만들어 체에 친다.
2. 구멍떡을 만들어 찌고 식기 전에 누룩가루 한 되와 풀어
섞는다.

밑술 제조

시 멥쌀 반

섞으면맛이 
쓰고 맵게

만든다.덧술 찹쌀

3. 덧술 섞기 전 찹쌀 한 말 깨끗이 씻어 하룻밤 담갔다가 익게 쪄
식힌 후, 밑술과 고루 섞어 항아리에 담아둔다.

4. 21일(삼칠일)이 지난 후 채주한다.
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설기 1가지, 구멍떡 4가지, 고두밥 3가지, 범벅 10가지가소개
되었다. 음식방문니라 의 전처리법은 죽 6가지, 백설기 2가
지, 구멍떡 2가지, 고두밥 3가지, 법벅 2가지가 소개되었다.
셋째, 고조리서에 공통적으로 소개된 전통주를 사례를 통

해 비교하였다. 송엽주, 송순주, 송화주 등의 이름으로 소개
된 전통주는 수운잡방 에서는 송엽을 물과 함께 끓여 졸인

후 그 물을 사용하여 만드는 것으로 소개되었고, 온주법 에
서는 각 계절에 서로 다른 방향으로 자란 솔잎을 따서 가루

를 만들고, 그 가루를 술과 함께 섞어 마시도록 소개되었다. 
주식시의 와 우음잡방 에서는 공통적으로 데친 송순을 이

용하여 전통주를 만드는 것으로 소개되었고, 음식방문니라
의 경우, 익은 솔순과 솔밀, 독한 소주를 사용하여 전통주를
만드는 것으로 소개되었다. 마지막으로 음식디미방 에서는
송화가루를 이용하여 전통주를 만드는 것으로 소개되었다.
종합해 보면 고조리서에 소개된 전통주는 빚는 방식에 따

라 조리법이 유사한 것으로 나타났다. 하지만 감향주 같이
몇 가지 전통주에서는 빚는 방법과, 전처리 방법에서 차이를
드러내는 부분도 발견할 수 있었다. 이는 시대의 흐름 또는
지역적 특징이 전통주 조리법에 반영된 것으로 사료되기 때

문에 보다 심도있는 고찰이 필요할 것으로 보인다.
본 연구의 한계점으로는 종가의 전통주 관련 문헌 중 고

조리서를 중심으로 고찰한 연구이기 때문에, 시대별 전통주
의 고찰이 매우 부족하고, 안동과 충남 두 지역의 종가 고조
리서를 살펴보았기 때문에 일반화하기에 한계를 지니고 있

다. 추후의 연구에서는 다양한 고문헌 및 조리서와의 비교고
찰, 그리고 조리서가 전해 내려온 종가의 현지조사를 통한
심도 있는 고찰이 필요할 것으로 생각된다.
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