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Abstract

This study investigates the Gabo Jaedong Jemuljeongnyechaek, which is the recording of the darye executed over a

period of a year in 1834 (34th year of reign by King Sunjo) in the latter part of the Joseon Dynasty, two years after the death

of Princess Bokon, the 2nd daughter of King Sunjo. Accordingly, we examined the types of darye (tea ceremonies) and the

characteristics of the composition of foods at ancestral rites of the royal families of Joseon. Moreover, we also analyzed the

cooking methods and characteristics of food terminologies used in the darye. This includes 39 categories of food and

ingredients used for tea ceremonies held for one year, on behalf of the deceased Princess Bokon in 1834. The darye for the

monthly national holiday was held along with the darye on the 1st and the 15th day of every month. The darye for rising up

and the birthday darye were held on May 12th and October 26th of the lunar calendar, being the anniversaries of the death

and the birth of Princess Bokon, respectively. The birthday darye and the darye for New Year’s Day, Hansik (105thday after

winter solstice), Dano (5th day of the 5th month of the lunar calendar), and Thanksgiving “Chuseok” were held in the palace

and at the burial site of the Princess. During the darye for rising up in May and the Thanksgiving darye at the burial site in

August, rituals offering meals to the deceased were also performed. The birthday darye at the burial site of Princess Bokon

featured the most extensive range of foods offered, with a total of 33 dishes. Foods ranging 13~25 dishes were offered at

the national holiday darye, while the darye on the 1st and the 15th of the month included 9~11 food preparations, making

them more simplified with respect to the composition of foods offered at the ceremony, in comparison to the national holiday

darye. The dishes were composed of ddeok, jogwa, silgea, hwachae, foods such as tang, jeok, jjim, hoe, and sikhae, and

grain-based foods such as myeon, mandu, and juk. Foods offered at the burial site darye included 12~13 dishes comprising

ban, tang, jochi, namul, chimchae, and jang. Meals offered at the darye had a composition similar to that of the daily royal

table (sura). Darye recorded in the Jemuljeongnyechaek displayed characteristics of the seasonal foods of Korea.

Jemuljeongnyechaek has detailed recordings of the materials, quantities, and prices of the materials required for

preparations of the darye. It is quite certain that Jemuljeongnyechaek would have functioned as an essential reference in the

process of purchasing and preparing the food materials for the darye, that were repeated quite frequently at the time.

Key Words: Darye [誅禮], gyuasang, jemuljeongnyechaek [祭物定例冊], jesa, Korean royal cuisine, sura

I. 서 론

조선시대 궁중에서의 다례는 사신 영접을 위한 다례와 궁

중 연회 다례, 그리고 왕실의 제사 형태로 나타난다(Suh

2004). 특히 궁중의 상례나 제례로 나타나던 다례 즉 제사는

「Gukjooryeeui (國朝五禮儀)」에 없는 예제이며, 중국 예제

와 달리 창의적인 독자성을 갖고 발전해왔다(Jung 2006).

조선 왕실의 제향 의식은 삭망다례, 절기다례, 기일다례,

능소다례, 조석 상식(上食), 주다례 등 다양한 형태로 나타났

다(Lee 2008). 조선 후기에 오면 왕실의 제사는 전반적 양상

이 달라져 상식을 하는 등 점차 성대한 제사로 되는 경향이

나타난다(Jung 2006). 제수와 진설은 유교제사의 실천적 맥
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락에서 조상신에 대한 예후와 자손, 친족간 유대를 넓혀가는

중요한 장치이기도 하다.

조선 왕실의 제사를 기록한 다례 발기(發記, 撥記, 件記)류

와 다례 등록(謄錄)류에는 다례에 오른 음식과 재료가 적혀

있다. 다례상에는 떡류, 실과류, 조과류, 화채·수정과류, 면·

만두류, 숙육·회·찜·탕·식혜 등 찬물류를 올렸다. 하

나의 제사상에 오른 음식의 구성은 찬안상이나 다소반과(茶

小盤果)와 같은 연회나 일상의 상차림과 유사했다(Han&Lee

2016). 이와 같이 왕실 가족의 제사는 의례적이기는 하지만

음식의 구성과 내용을 살펴보면 궁중음식의 실제적이고 일

상적인 면모를 보여준다(Han&Lee 2016).

일 년간 지낸 다례를 묶어 책으로 만들기도 하는데,

「Gyeongugung jehyang balgi (경우궁 제향 발기)」나

「Sakmangdalye-deungnok (朔望茶禮謄錄)」(Yejo, End of

1700s) 등이 있다(Jangseogak Royal Archive 1999).「경우

궁 제향 발기」는 경우궁(景祐宮) 즉 순조의 생모이자 정조

의 후궁인 수빈 박씨(綏嬪朴氏, 1770~1822)의 사당에서 지

낸 1년간의 명절삭망기신다례 음식내용을 기록한 것이다.

「Sakmangdalye-deungnok(삭망다례등록)」은 영조의 후궁이

자 장조(莊祖, 사도세자)의 생모인 영빈이씨(暎嬪李氏,

1696~1764)의 위패를 모셔놓은 곳인 선희궁의 1년간의 매달

초하루와 보름에 지낸 다례에 올린 음식내용을 기록한 것

이다.

 이와 유사한 형식으로 기록된 조선 왕실 가족의 제사와

관련된 책 1권이 민가에 전해졌다. 이 책은 「Gabo jaedong

jemuljeongnyechaek (甲午 齋洞 祭物定例冊, 갑오 재동 제물

정례책)」으로 순조(純祖, 1790~1834)의 둘째 딸인 복온공주

(福溫公主, 1818~1832)의 1834년에 올린 다례 음식내용을 다

루고 있다.

조선시대 독자적으로 발전된 궁중 다례에 관한 음식연구

가 부족한 실정이다. 본 논문은 「갑오 재동 제물정례책」 에

기록한 공주의 다례의 종류와 음식내용을 분석해봄으로써 조

선 왕실 가족의 제사 다례음식의 특징을 살펴보고, 궁중음식

의 조리법 및 용어의 특징을 분석하고자 한다. 이를 통해 보

완, 발전적인 궁중음식문화 연구로 의미가 있을 것으로 생각

한다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 문헌 소개 및 다례 대상

「갑오 재동 제물정례책(甲午 齋洞 祭物定例冊)」(이하 제

물정례책)은 한글 궁체로 적혀 있으며, 가로 27.5 cm, 세로

34 cm의 크기로 31장으로 되어 있다<Figure 1>. 갑오 즉

1834년(순조 34) 시월 이십육일 생신궁 다례를 시작으로 정

조·삼짇·단오·칠석·동지 등 명절, 묘소, 기신, 삭망, 섣

달의 납향 다례까지 1년간 행한 39종의 다례에 올린 음식과

재료목록이 적혀 있다<Figure 2>.

이 책은 순조(純祖, 1790~1834)와 순원왕후(純元王后,

1789~1857)의 둘째 딸인 복온공주(福溫公主, 1818년 음 10

월 26일~1832년 음 5월 12일)의 다례에 올린 음식내용을 다

루었다.

복온공주는 1824년(순조 24) 7살 때 정식으로 공주에 책

봉되어 13살 때인 1830년(순조 30)에 삼간택을 거쳐 부사과

(副司果)를 지낸 안동 김씨 김연근(金淵根)의 아들 김병주(金

炳疇, 1819~1853)와 혼인하였다. 소생이 없던 공주는 혼인 2

년만이 1832년(순조 32, 임진)에 15세의 나이로 요절하였다

(The Academy of Korean Studies, 2016).

「순조실록」 32권에 기록된 내용에 따르면 순조는 어린

딸의 죽음을 몹시 안타깝고 슬퍼했다. 복온공주가 졸서(卒逝)

하자 왕실에서 쓰던 관을 만드는 동원부판(東園副板) 1부를

보내고 예장(禮葬) 이외에도 필단(匹緞), 미포(米布) 등의 물

건을 보내고, 온갖 상수(喪需)는 미진하지 않도록 명하였다.

빈소는 본방(本房, 왕비의 친정 또는 공주집)에 마련하였고,

예조(禮曹)의 주관 하에 순조가 직접 공주의 집[主第]으로 가

서 성복(成服) 의례를 올렸다.

「Seungjeongwon Ilgi (承政院日記)」 순조 34년 5월 10일

에 보면 순조는 복온공주의 이번 기일부터 다례 관련 공상

및 음식[宣飯]과 의전(衣纏)을 호조(戶曹)의 의견에 따라 해

사(該司)에서 준비하지 않는 것에 동의했다. 복온공주가 죽

은 후 만 2년이 되는 대상(大喪) 전까지 궁궐 내 해당 관청

에서 복온공주의 다례를 준비한 것이다.

이 책은 복온공주의 남편 창녕위(昌寧尉) 김병주(金炳疇,

1819~1853)의 5대손인 일중(一中) 김충현(金忠顯, 1921~2006)

에 의해 알려지게 되었다. 궁체(宮體) 한글을 연구하고 한글 서

예를 보급한 근현대 서예가로 활동했던 김충현의 후손이 운영

하고 있는 백악미술관에서 이 책을 소장하고 있다. 백악미술

관 측에 따르면「제물정례책」은 1835년 순조가 딸 복온공주

가 숨진 뒤 사위에게 내려 보낸 제사물목집이라 하였다.

「제물정례책」의 표지에 적힌 ‘재동(齋洞)’은 복온공주가

살았고, 죽은 뒤 제사를 지낸 장소일 것으로 추측된다. 재동

(齋洞)은 서울 종로구에 속한 지명이다. 이 곳은 북촌(北村)

으로 왕의 종친과 외척 및 고급관료들이 살던 지역이다.

1866년(고종 3)에 대전에서 궁궐각처의 하급관료(궁녀, 내관)

들에게 분료(分料)한 내용을 수록한「Byeonginkeunjeon-

bullyodo (병인큰뎐분뇨도)」(Jangseogak Royal Archive

1999)에는 재동궁이 등장한다. 순종의 첫째와 셋째인 명온공

주와 덕온공주가 거주했던 죽동궁과 저동궁과 함께 등장한

재동궁은 복온공주가 살았을 것으로 보인다.

「제물정례책」은 복온공주가 죽은 뒤 2년 후 갑오년(1834,

순조 34)에 행한 일 년간의 다례를 기록한 것이다. 순조의

딸에 대한 애틋한 부정이 복온공주만의 제사정례를 만들어

지키기를 바랬던 특별한 지시가 아랫사람들에게도 전해져 완

벽한 일 년 열두 달의 다례에 올린 음식내용을 살펴볼 수 있

게 되었다.



1834년 제물정례책에 기록된 궁중음식 연구 497

1. 연구 조사 방법

본 연구는「제물정례책」을 통해 조선 왕실의 제사 다례

음식의 특징을 살펴보고, 궁중음식의 조리법과 용어의 특징

을 분석하여 궁중음식문화를 이해하고 문헌적 가치를 찾고

자 한다.

첫째,「제물정례책」에 기록된 다례의 종류와 구성음식을

통해 복온공주에게 올린 1년간 다례의 특징을 살펴본다. 둘

째, 1년간 올린 다례의 종류와 각 다례에 올리는 음식의 선

택과 구성을 분석하고자 한다. 비슷한 시기의 왕실 가족의

다례나 기록방식이 유사하게 쓰인 다례발기, 다례등록을 활

용하여 고찰한다. 마지막으로「제물정례책」에 기록된 음식

과 재료 및 기물을 통해 복온공주의 다례음식의 조리법 및

용어의 특징을 살펴보고, 이 책이 어떻게 활용되었는지도 알

아보고자 한다.

왕실 가족의 다례 중 순조의 생모이자 정조의 후궁인 수

빈 박씨(綏嬪朴氏, 1770~1822)즉 경우궁(景祐宮)의 1년간의

다례를 기록한 음식발기인「경우궁 제향 발기」, 「Gyeong-

ugungjeongmyo hyangsu-Geongi (景祐宮 丁卯 享需件記)」

「Gyeongugung gyeongo hyangsu-Geongi (景祐宮 庚午 享

需件記)」, 그리고 기록방식이 유사한「삭망다례등록」,

「Byeoldalye-deungnok (別茶禮謄錄)」 등의 문헌을 참고한다.

음식의 조리법은 조선시대 고조리서 및 관련 문헌들을 참조

하여 고찰한다.

「갑오 재동 제물정례책」의 내용은 원본을 촬영한 궁중음

식연구원 소장 이미지를 참고하였으며,「경우궁 제향 발기」,

「경우궁 정묘 향수건기」,「경우궁 경오 향수건기」,「삭망

다례등록」,「별다례등록」의 내용은 한국학중앙연구원 장서

각 소장의 Micro film을 참조하였다.

III. 결과 및 고찰

1.「갑오 재동 제물정례책」에 기록된 복온공주의 다례

「갑오 재동 제물정례책(甲午 齋洞 祭物定例冊)」(이하 제

물정례책)에는 1834년(순조 34)에 죽은 복온공주에게 1년간

올린 39종의 다례 음식과 재료목록이 적혀 있다<Table 1>.

대부분 다례를 기록한 책을 보면 월별로 다례를 기록하고

있지만 이 책에는 ‘갑오 시월 이십육일 생신궁 다례’와 이어

같은 날 ‘묘소 생신 다례’가 먼저 등장한다. 이는 복원공주

의 생신일에 궁과 묘소에서 지낸 다례이다. 그 다음부터는 1

월 초하루 정조(正朝) 궁다례를 시작으로 월별로 지낸 다례

를 기록했다.

1월 정조, 2월 한식, 3월 삼짇, 4월 팔일, 5월 단오, 6월

유두, 7월 칠석, 8월 추석, 9월 구일, 11월 동지, 12월 납향

의 명절다례를 지냈다. 매월 초하루와 보름에 삭망다례를 지

냈다. 다만, 정조(1월 초하루), 추석(8월 보름)처럼 명절과 삭

또는 망일이 겹치는 날에는 명절다례만 지냈으며, 6월에는

명절과 상관없이 망다례를 지내지 않았다. 조선 후기 국가

상례의 준칙으로 활용되던「Gukjosangnyebopyeon (國朝喪

禮補編)」에 보면 삭망이 별제(別祭)와 겹치게 되면 별제만

거행한다고 했다. 이러한 의례기준에 따라 복온공주의 다례

중 삭망이 겹치는 명절다례에는 명절다례만 지낸 것으로 보

인다.

<Figure 1> Cover of Gabo jaedong jemuljeongnyechaek (甲午 齋

洞 祭物定例冊)

<Figure 2> Part of Gabo jaedong jemuljeongnyechaek
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복온공주의 기일인 음력 5월 12일에는 기신다례를, 생신일

인 음력 10월 26일에는 생신다례를 지냈다. 생신다례는 궁

과 묘소에서 각각 다례를 지냈다. 궁은 복온공주의 제사를

지냈던 재동궁을 지칭하며, 묘소는 복원공주의 묘를 말한다.

정조, 한식, 단오, 추석의 명절다례에도 생신다례와 마찬가지

로 궁과 묘소에서 각각 다례를 지냈다.「국조상례보편」에

는 정조, 한식, 단오, 추석, 동지에는 산릉 즉 묘소에서 다례

를 지내는 의식이 나온다. 또한「경우궁 제향 발기」에 보

면 한식에 묘소다례를 함께 지냈다.

5월 기신다례와 8월 추석에는 묘소다례에 진지를 겸향하

였다. 경우궁의 다례를 다룬 음식발기류를 검토해보니 기신

다례마다 항상 상식을 겸했다(Hansik Archive, 2014). 즉 진

지는 상식처럼 생전에 평상시에 드시던 음식상을 차린 것이다.

「경우궁 정묘 향수건기」와 비교해보니 경우궁의 다례 중

삭망다례는 달별로 기록하지 않고 통합하여 간단히 기록했

고, 정조·한식·단오·추석에 묘소다례를 지내지 않은 것

과 백종일에 다례를 지낸 것만 제외하면 일 년간 지낸 복온

공주의 다례와 정묘년에 지낸 경우궁의 다례 종류는 거의 같

았다.

2. 복온공주 다례별 음식 구성과 특징

「제물정례책」에는 각 다례의 명칭이 쓰여 있고 이어서 다

례에 올린 음식목록과 총 그릇수를 적어 놓았다. 한식, 단오,

추석의 묘소다례에 적힌 그릇수는 실제 그릇수와 약간 오차

가 있었으나, 나머지 다례에 적힌 그릇수는 일치하였다.

가장 많은 음식이 오른 다례는 생신 묘소 다례로 33그릇

을 차렸다. 그 다음은 기신 다례에 32그릇, 생신 궁다례 26

그릇 순이다. 명절다례는 정조 즉 정월 초하루에 궁과 묘소

에서 지낸 다례 25그릇, 4월 초파일에 올린 다례 20그릇을

올린 것을 빼면 나머지 한식, 삼짇, 단오, 추석, 동지, 납향

다례는 13~18그릇을 올렸다. 삭망다례의 경우 9~11그릇으로

명절다례보다 더 적은 음식을 차렸다. 묘소에서 다례를 겸해

올린 진지는 12~13그릇을 올렸다.

복온공주의 다례에 등장한 음식을 조리법별로 나누어 보

았다<Table 2>. 다례음식은 크게 병과류와 어육·채소음식,

떡·만두·죽 등 곡물음식, 그리고 장·꿀로 나뉜다. 병과

류에는 유밀과, 유과, 다식, 실과, 숙실과, 과편, 정과, 수정

과·수단·화채 등의 음청, 그리고 떡이 있다. 떡의 경우 고

임떡의 받침이 되는 시루병(증병)과 웃기떡에 해당하는 고물

병이 있다. 떡 중에 약식은 별도로 한 그릇에 올린 경우라

따로 구분하였다.

어육·채소음식으로는 절육, 포, 식해, 느름적, 전유화, 적,

편육·족편, 숙란, 만두, 찜, 초·볶기, 회, 채, 장과, 좌반,

탕이다. 대부분이 어육음식이며, 채소음식은 청포채·가지침

채·나물·침채 등 채에 속한 음식과 두탕, 토란탕이다. 장

과와 좌반, 나물, 침채는 묘소에서 다례를 겸해 올린 진지에

만 차려졌다.

곡물음식으로는 면이나 낭화, 국만두, 교아상화, 탕병 등

떡국이나 만두, 그리고 타락죽 등이 있다. 밥은 묘소에서 다

례를 겸해 올린 진지에만 올랐다. 장류로는 초장, 추청, 겨

자, 진장이다.

이를 바탕으로 다례에 올린 음식 구성과 특징을 살펴보았

다<Table 1, 2>. 가장 많은 음식이 오른 생신묘소다례에는

유밀과 1그릇, 강정류 1그릇, 다식류 1그릇, 실과류 3그릇,

과편류 1그릇, 각색정과 1그릇, 수정과 1그릇, 떡류 2그릇,

각색절육 1그릇, 초·볶기류 1그릇, 전유화 1그릇, 편육 1그

릇, 어육만두 1그릇, 회 1그릇, 느름적 1그릇, 찜 1그릇, 식혜

1그릇, 적류 1그릇, 탕류 4그릇, 면 1그릇, 만두 1그릇, 타락

1그릇, 장류 3그릇으로 총 33그릇이다. 강정, 다식, 실과, 떡,

전유화, 회, 적 등은 한 그릇에 1가지 음식이 아닌 2~10가지

음식이 함께 담겼다. 생신날 궁다례와 5월에 포함된 기신다

례는 생신묘소다례와 구성이 비슷하다.

정조·한식·삼짇·초파일·단오·유두·칠석·추석·

구일·동지·납향의 명절다례는 유밀과, 강정, 실과, 수정

과, 떡, 전유화, 찜, 회, 탕, 만두 또는 국수, 장 등으로 구성

되어 있다. 음식 구성은 생신이나 기신다례와 유사하나 그릇

수와 그릇에 담긴 음식가짓수는 그 보다 적었다.

경우궁(景祐宮) 즉 순조의 생모이자 정조의 후궁인 수빈

박씨(綏嬪朴氏, 1770~1822)의 다례를 기록한 음식발기인

「Gyeongugung jeongmyo hyangsu-Geongi (景祐宮 丁卯 享

需件記)」(Jangseogak, Unknown period)와 비교해보니 경우

궁의 생신(탄일)·기신·명절·다례는 각각 40기·50기·

27기(단오, 유두)로 복온공주의 다례 보다 음식 가짓수는 많

았지만 음식 구성은 유사했다.

삭망다례의 음식구성은 명절다례 보다 더 간소했다. 복온

공주의 삭망다례는 실과, 떡, 전유화, 수정과, 포, 식혜, 탕,

면, 장 등 음식으로 이뤄졌으며, 유밀과, 강정, 다식 등은 포

함되지 않았다. 또한 망다례에는 떡이 오르지 않았다. 정묘

년에 올린 경우궁의 삭망다례음식을 보면 놉은 생것(실과) 2

기, 수정과, 증병.고물병, 매물 4기, 포, 식혜, 탕, 사발기, 추

청, 개자, 초장이다(Jangseogak Royal Archive 1999). 복온

공주의 삭망다례와 비교해보니 음식 그릇수가 더 적었으나

과자류가 제외되었다는 유사점이 있다. 선희궁(宣禧宮,

1696~1764)의 삭망다례로 추정되는 기록인 「Sakmangdalye-

deungnok (朔望茶禮謄錄)」(Yejo, End of 1700s)의 경우 삭

망다례 음식은 19~20그릇이며, 다례대상을 알기 어려운 삭

망다례를 기록한「Sag-mangdalyebalgi (삭망다례발기)」

(Jangseogak, 1911)의 경우 10월 삭망다례에 27그릇이 올랐

다(Han & Lee 2016). 다례의 대상이나 시기에 따라 그릇수

나 음식의 구성에 차이가 있을 것으로 보인다.

5월의 기신다례와 8월 추석의 묘소다례에 겸향한 진지는

밥에 해당하는 진지와 찬으로 구성되어 있다. 5월 기신다례

에 겸향한 진지의 찬 구성을 살펴보면 갱에 해당하는 두골

탕, 조치에 해당하는 양볶기와 붕어초, 구이와 숙편류 3그
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릇, 나물 1그릇, 젓갈에 해당하는 각색혜 1그릇, 각색장과 1

그릇, 굴비·포육·어란·전복송편 등 좌반 1그릇, 침채 1

그릇, 장 1그릇이다.「경우궁 정묘 향수건기」에서 경우궁

의 기신다례에 올린 상식은 13그릇이며, 수라, 백어탕, 생치

숙, 암순찜, 잡산적과 족산적, 방어적과 연어적, 각색좌반, 각

색혜, 각색장과, 각색채, 과잔지, 침채, 진장이다(Korean

Studies Library and Resource Center, 1999). 복온공주의

진지와 경우궁의 상식은 그릇수도 같으며, 음식의 구성도 거

의 일치했다. 또한 복온공주의 진지와 경우궁의 상식은

「Wonhaengeul-myojeongriuigwe (園幸乙卯整理儀軌)」(1795)

에 나타난 혜경궁 홍씨[慈宮]에게 올린 수라상의 음식구성이

비슷했다(Kim et al. 1989, Kyujanggak, photographic

edition, 1994). 복온공주의 진지는 조선왕실 다례 중 상식처

럼 생전에 평상시에 드시던 음식상이며, 이 음식구성은 수라

상을 이해하는데 도움이 된다.

<Table1> Food composition and Types of Monthly Dalye Recorded in Gabo jaedong jemuljeongnyechaek

Date Type of dalye
Number of 

dishes1) Names of dishes

Jan

New year’s Day,

at the court
25

Yakgwa·Mandugwa, Yangsaek-bingsagwa·Gaksaek-gangjeong, Gaksaek-jeoryuk, Gaksaek-dasik, 

Saeng-i·Waegamja, Jun-si, Jeon-jo·Saeng-yul, Gaksaek-jeonggwa, Junsi-sujeonggwa, Japgwa 

mil-jeomjeungbyeong·Baekdu cheongae-jeungbyeong·Daechu-juak·Binja-byeong·Cheongae-danja, 

Yaksik, Baegeo-jeon·Yang-jeonyua, Jeonbok-cho, Pyeonyuk, Uyuk-neureumjeok, U-jeok·Gan-

jeok·Jeonchesu, Sikhye, Honghap-tang, Jap-tang, Saengchi gak-tang, Pyeonbokgi, Mok-myeon, 

Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

New year’s Day,

at the grave
25

Yakgwa·Mandugwa, Yangsaek-bingsagwa·Gaksaek-gangjeong, Gaksaek-jeoryuk, Saeng-i, 

Seongnyu·Waegamja, Jun-si, Gaksaek-dasik, Jeon-jo·Jeon-yul, Gaksaek-jeonggwa, Junsi-

sujeonggwa, Japgwa mil-jeomjeungbyeong·Japgwa baekdu cheongae-jeungbyeong·Daechu-

juak·Binja-byeong·Cheongae-danja, Yaksik, Baegeo-jeon·Amsunjeon, Jeonbok-cho, Jok-pyeon, 

Gaksaek-neureumjeok·Uyuk-neureumjeok, Eo-jeok·U-jeok·Jeonchesu, Sikhye, Chubok-tang, Jap-

tang, Guk-mandu, Tangbyeong, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

Mang 14

Saeng-i, Dang-yuza, Japgwaseogi-byeong·Yangsaeksanbyeong, Yaksik, Saengseon-jeonyua, Jok-

pyeon, Dutae-hoe·Cheonyeop-hoe, Po, Sikhye, Yang-tang, Guk-mandu, Chu-cheong, Gyeoja, 

Cho-jang 

Feb

Sak 11
Jun-si, Songbyeong, Haesam-jeon, Pyeonyuk, Po, Sikhye, Gye gak-tang, Mok-myeon, Chu-

cheong, Gyeoja, Cho-jang 

Mang 9
Saengi-sujeonggwa, Gan-jeonyua, Gaksaek-eochae, Po, Sikhye, Chogye-tang, Mok-myeon, 

Gyeoja, Cho-jang 

Hansik: The 105th day 

after the winter solstice, 

at the court

13

Saeng-i, Deuljjuk-sujeonggwa, Singamchae-sirubyeong·Hwang-juak·Onseogi-danja, Saengseon-

jeonyua, Pyeonyuk, Jeonchesu, Po, Sikhye, Sojeonboktang, Jangguk-semyeon, Chu-cheong, 

Gyeoja, Cho-jang 

The 105th day after

the winter solstice,

at the grave

17

(18)

Hongeungangban-yeonsagwa·Baegeungangban-yeonsagwa, Soyakgwa, Gaksaek-jeoryuk, 

Gaksaek-dasik, Saeng-yul, Saengi-jeonggwa, Singamchae-sirubyeong·Baekdu-

jeomjeungbyeong·Hwang-juak·Seogi-danja, Yang-jeonyua, Saengchi-jjim, Dutae-hoe·Saengbok-

hoe, U-jeok·Jeonchesu, Sikhye, Eomandu-tang, Jap-tang, Guk-mandu, Chu-cheong, Gyeoja, 

Cho-jang 

Mar

Sak 11
Seoyeo·Omija-byeong, Jjok-jeungbyeong, Saengseon-jeonyua, Nansuk, Po, Sikhye, Saengchi 

gak-tang, Mok-myeon, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

The thierd day of the 

thierd lunar month
13

Yangsaeksanbyeong, Saeng-daejo, Saengi-sujeonggwa, Po, Sikhye, Gan-jeonyua, Gaksaek-

mandu, Saenghab-neureumjeok·Uyuk-neureumjeok, Jap-tang, Mok-myeon, Chu-cheong, Gyeoja, 

Cho-jang 

Mang 9
Deuljjuk-sujeonggwa, Pyeonyuk, Saengchi-jjim, Eomandu-tang, Po, Sikhye, Chang-myeon, 

Gyeoja, Cho-jang 

Apr

Sak 11
Hwang-yul, Imja-seolgo(byeong), Yeongye-jeon, Gaksaek-chae, Gye gak-tang, Po, Sikhye, 

Bunguk-semyeon, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

8th: Buddha’s Birthday 20

Saeng-i, Omija-byeong·Seoyeo, Gajichimchae, Sujeonggwa, Tae-jeung, Bokkeunpat kkul-

chasirubyeong·Nokduneuti-sirubyeong·Jjok-jeungbyeong·Daechu-juak·Singamchaeipjijini, 

Saengseon-jeonyua, Pyeonyuk·Daeha-jeung, Domi-jeung, Wieo-hoe, Cheongpo-chae, Suran, 

Sugeunganghoe, Po, Sikhye, Kkaegukjap-tang, Chang-myeon, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang

Mang 9
Saengi-sujeonggwa, Saengseon-jeonyua, Jeodu·Jeosuk-pyeon, Po, Sikhye, Gye gak-tang, 

Chang-myeon, Gyeoja, Cho-jang 
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<Table1> Food composition and Types of Monthly Dalye Recorded in Gabo jaedong jemuljeongnyechaek (continued)

Date Type of dalye
Number of 

dishes1) Names of dishes

May

Sak 11
Saeng-i, Bokja-jeungbyeong, Mineo-jeonyua, Yeonggye-jeung, Sikhye, Po, Kkaegukjap-tang , 

Sudan, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang

Dano: The festival on 

the fifth day of the fifth 

month of lunar calender, 

at the court

14

Saeng-i, Hwachae, Japgwaseogi-byeong·Jjok-jeungbyeong·Daechu-juak, Yeongye-jeon, Joksuk-

pyeon, Gaksaek-neureumjeok, Po, Sikhye, Cheonyeobyangsaek-mandutang, Bori-sudan, 

Jehotang, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang

The festival on the fifth 

day of the fifth month 

of lunar calender, at the 

grave

18

(19)

Yakgwa, Junggye, Gaksaek-jeoryuk, Saeng-i, Hwang-yul, Deuljjuk-sujeonggwa, Imja-

seolgo(byeong)·Baek-seolgobyeong·Japgwaseogi-byeong·Jjok-jeungbyeong·Daechu-juak, Yang-

jeonyua, Haesam-jeung, Joksuk-pyeon, Jeyuk-jeok·Jeonchesu, Sikhye, Saengseonpyeontang, 

Kkaegukcheonyeopmandutang, Sudan, Jehotang, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

A memorial day

(12th of the lunar 

calendar)

32

Yakgwa·Mandugwa, Junggye, Hongsegangban-yohwa·Baeksegangban-yohwa, Yul-dasik·Omija-

dasik·Heugimja-dasik, Yongan·Yeoji, Songbaekja, Saeng-i, Hwang-yul, Saeng-daejo, 

Aengdo·sanaeng, Gaksaek-jeoryuk, Yul-ran·Jo-ran·Saenggang-ran, Gaksaek-jeonggwa, Saengi-

sujeonggwa, Japgwa hap-jeomjeungbyeong·Japgwa singamchae-jeomjeungbyeong·Japgwa imja-

seolgobyeong·Daechu-juak·Hwang-juak·Sansam-byeong·Seogi-danja, Yaksik, Jeonbok-

cho·Haesam-jeung, Ajeo-jeung, Saengseon-jeonyua·Gan-jeonyua·Yang-jeonyua, Jok-

pyeon·Pyeonyuk·Jeodu, Gaksaek-chae, Chuboksikhae, Eo-jeok·U-jeok·Gan-jeok·Jeonchesu, 

Saenghab-neureumjeok·Gaksaek-neureumjeok, Chubok-tang, Wanja-tang, Imjagukjap-tang, 

Jangguk-semyeon, Changmyeonyukjeon, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

Jinji: Meal with a 

memorial day
13

Jinji, Dugol-tang, Yang-bokki, Bungeo-cho, Wieo-gui, Pyeonpo-gui, Nanpyeon·Ge-pyeon, 

Gaksaek-namul, Gaksaek-hae, Gaksaek-janggwa, 

Gulbi·Mineo·Poyuk·Eoran·Neobeo·Jangpyeon·Jeonboksongpyeon, Chimchae, Jinjang 

Mang 9
Aengdo·Sanaeng, Joksuk-pyeon, Honghap-cho, Po, Sikhye, Gye gak-tang, Sudan, Gyeoja, 

Cho-jang 

Jun

Sak 11
Danhaeng, Bori-songbyeong, Pyeonyuk, Saengseon-jeonyua, Gak-tang, Po, Sikhye, Bunguk-

semyeon, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

Yudu: The 15th of the 

sixth lunar month
13

Jadu(jado), Bokbunja-sujeonggwa, Imjakkul-chasirubyeong·Mil-jeombyeong, Yeongye-jeon, 

Gyoasanghwa, Joksuk-pyeon, Po, Sikhye, Kkaegukjap-tang, Bori-sudan, Chu-cheong, Gyeoja, 

Cho-jang 

Jul

Sak 11
Jingwa, Cheongtaebaek-seolgobyeong, Yeongye-jeon, Dutae-hoe·Cheonyeop-hoe, Jap-tang, Po, 

Sikhye, Nanghwa, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

The 7th of the seventh 

lunar caleder
13

Sagwa, Seogwa, Japgwa imja-seolgobyeong·Daechu-juak, Saengseon-jeonyua, Pyeonyuk, 

Donggwa-neureumjeok·Yangsaeknan-neureumjeok·Uyuk-neureumjeok, Po, Sikhye, Geumjung-

tang, Bunguk-semyeon, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

Mang 13

Imgeum, Deuljjuk-sujeonggwa, Cheongtaemil-seolgobyeong·Japgwa seogi-danja, Yang-jeonyua, 

Jeonbok-cho, Dutae-hoe·Saenghap-hoe, Wanja-tang, Nan-myeon, Po, Sikhye, Chu-cheong, 

Gyeoja, Cho-jang 

Aug

Sak 11
Jeok-i, Dongbuonjeommi(byeong), Gan-jeonyua, Gaksaek-eomandu, Po, Sikhye, Gye gak-tang, 

Sudan, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

Chuseok: Korean 

thanksgiving Day,

at the court

13

Saeng-i·Ppodo, Hwachae, Japgwa mil-seolgobyeong·Japgwa seogi-danja·Songbyeong, 

Saengseon-jeonyua, Jeosuk-pyeon, Jeonchesu, Po, Sikhye, Wanja-tang, Byeongsi, Chu-cheong, 

Gyeoja, Cho-jang 

Korean thanksgiving 

Day, at the grave

17

(19)

Dasikgwa, Hongsegangban-yeonsagwa·Baeksegangban-yeonsagwa, Gaksaek-jeoryuk, Jeok-

i·Ppodo·Joheung, Gaksaek-dasik, Sinyuljorini, Hwachae-sujeonggwa, Japgwaseogi-

sirubyeong·Japgwa nokdu-chasirubyeong·Daechu-juak·Songbyeong, Yang-jeonyua, Jeonbok-cho, 

Pyeonyuk, Jeyuk-jeok·Jeonchesu, Sikhye, Eomandu-tang, Jap-tang, Mok-myeon, Chu-cheong, 

Gyeoja, Cho-jang 

Jinji: Meal with Korean 

thanksgiving Day,

at the grave

12

Jinji, Toran-tang, Yang-bokki, Bungeo-cho, Pyeonpo-gui, Nanpyeon·Ge-pyeon, Gaksaek-namul, 

Hye(Jineo·Jeoneo), Gaksaek-janggwa, Mineo·Poyuk·Gochojang·jangpo·Jeonboksongpyeon, 

Chimchae, Jinjang 
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3. 복온공주 다례음식의 특징

1) 다례에 올린 음식

「제물정례책」에 기록된 음식마다 적힌 재료를 통해 음식

의 조리법을 정확하게 알기는 어려우나 음식의 형태를 추측

해 볼 수 있다. 복온공주 다례는 달마다 계절음식이 잘 나타

나 있다. 각 다례에 올린 시절음식과 함께 재료를 통해 조리

법을 유추하여 다례에 올린 궁중음식을 살펴보았다.

1월 정조(正朝)다례에 올린 탕병(떡국), 편볶이(떡볶이), 암

순(메추라기)전, 국만두, 당유자는 정월 초하루의 절식이자

제수이다.「경우궁 정묘 향수건기」,「경우궁 경오 향수건

<Table1> Food composition and Types of Monthly Dalye Recorded in Gabo jaedong jemuljeongnyechaek (continued)

Date Type of dalye
Number of 

dishes1) Names of dishes

Sep

Sak 11
Saeng-yul, Yul-danja, Hwang-neureumjeok, Hae-jeon, Chogye-tang, Po, Sikhye, Mok-myeon, 

Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

9th 13
Chimsusi, Jeon-yul, Hwajeon, Gan-jeonyua, Jok-pyeon, Saengchijeonchesu, Sojeonboktang, 

Po, Sikhye, Jangguk-semyeon, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

Mang 9 Hwachae, Yang-jeonyua, Jeo-jjim, Honghap-tang, Po, Sikhye, Mok-myeon, Gyeoja, Cho-jang 

Oct

Sak 11
Hong-si, Baekdunabok-jeungbyeong, Saengseon-jeonyua, Galbi-jjim, Po, Sikhye, Saengchi 

gak-tang, Guk-mandu, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

Mang 9
Hwachae, Gan-jeonyua, Gaksaek-eochae, Gye gak-tang, Mok-myeon, Sikhye, Gyeoja, Cho-

jang, Po 

Birthday, at the court

(26th of the lunar 

calendar)

26

Yakgwa·Mandugwa, Hongmaehwa-gangjeong·Baengmaehwa-gangjeong·Onbaekja-gangjeong, 

Gaksaek-jeoryuk, Yul-dasik·Omija-dasik·Songhwa-dasik, Saeng-i·Seongnyu·Yuza, Saeng-

yul·Saeng-daejo, Baekja-pyeon·Sansa-pyeon·Saenggang-pyeon·yul-pyeon, Gaksaek-jeonggwa, 

Hwachae, Japgwa mil-jeomjeungbyeong·Japgwa singamchae-jeungbyeong·Baekdunabok-

jeungbyeong·Daechu-juak·Gamtae-juak·Hwajeon·Japgwa seogi-danja·Japgwa cheongae-danja, 

Yaksik, Jeonbok-cho·Saengbok-cho, Yang-jeonyua·Saengseon-jeonyua·Haesam-jeon, Jok-

pyeon·Pyeonyuk·Jeodu, Saengbok-hoe·Dutae-hoe·Cheonyeop-hoe, Saenghab-

neureumjeok·Gaksaek-neureumjeok, Chuboksikhae, Eo-jeok·U-jeok·Gan-jeok·Yang-

jeok·Jeonchesu, Eomandu-tang, wanja-tang, Mok-myeon, Saengchi-mandu, Tarak, Chu-cheong, 

Gyeoja, Cho-jang 

Birthday, at the grave 33

Daedasikgwa·Mandugwa, Junggye, Hong-sanja·Baek-sanja, Hongmaehwa-

gangjeong·Baengmaehwa-gangjeong·Onbaekja-gangjeong, Gaksaek-jeoryuk, Yul-dasik·Omija-

dasik·Songhwa-dasik, Saeng-i·Hong-si·Seongnyu·Yuza, Songbaekja, Saeng-yul·Saeng-daejo, 

Baekja-pyeon·Sansa-pyeon·Saenggang-pyeon·Yul-pyeon, Gaksaek-jeonggwa, Onsansa-

sujeonggwa, Japgwa hap-jeomjeungbyeong·Japgwa singamchaejeomjeungbyeong·Japgwa mil-

seolgobyeong·Japgwabaekdunabok-jeungbyeong·Daechu-juak·Gamtae-

juak·Hwajeon·Japgwaseogisodanja·Japgwa cheongae-danja·Japgwa-byeong, Yaksik, Jeonbok-

cho·Saengbok-cho, Yang-jeonyua·Saengseon-jeonyua·Haesam-jeon, Jok-

pyeon·Pyeonyuk·Jeodu,Gaksaek-mandu, Saengbok-hoe·Dutae-hoe·Cheonyeop-hoe, Saenghab-

neureumjeok·Gaksaek-neureumjeok, Ajeo-jeung, Chuboksikhae, Eo-jeok·U-jeok·Gan-jeok·Yang-

jeok·Jeonchesu, Chubok-tang, Jok-tang, Eomandu-tang, Wanja-tang, Mok-myeon, Saengchi-

mandu, Tarak, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

Nov

Sak 11
Saeng-i, Taemal-gyeongdan, Honghap-cho, Pyeonyuk, Po, Sikhye, Geumjung-tang, Mok-

myeon, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang

Mang 9
Saengisuk, Amsunjeon·Saengseon-jeonyua, Gye gak-tang, Dutae-hoe·Saengbok-hoe, Sikhye, Po, 

Guk-mandu, Gyeoja, Cho-jang 

Dongji: The 11th ans 

twelfth month of the 

lunar calender

15

Imja-gangjeong·Taemal-gangjeong, Po, Sikhye, Jeonyak·Yul-pyeon·Baekja-pyeon, Waegamja, 

Japgwa baekdu-jeungbyeong·Daechu-juak·Binja-byeong, Saengseon-jeonyua, Jeotae-cho, 

Pyeonyuk, Saengchi gak-tang, Du-tang, Mok-myeon, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

Dec

Sak 11
Saeng-daejo, Japgwa mil-jeomjeungbyeong, Baegeo-jeon, Saengchi-jjim, Po, Dugol-tang, 

Sikhye, Tangbyeong, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang 

Mang 9
Junsi-sujeonggwa, Galbi-jjim, Saengseon-jeonyua, Po, Sikhye, Saengchi gak-tang, Mok-myeon, 

Gyeoja, Cho-jang 

Nappyang 13
Yuza·Seongnyu, Saengisuk, Baekdu-chasirubyeong, Haesam-jeung, Yang-jeonyua·Baegeo-jeon, 

Pyeonyuk, Po, Sikhye, Saengchi gak-tang, Mok-myeon, Chu-cheong, Gyeoja, Cho-jang

1)The number of dishes presented in the book (actual dishes).
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기」에 보면 정조다례에 만두와 탕병이 나온다. 조선 중기의

문신인 이식(李植, 1584~1647)의 시문집인「Taekdangjip (澤

堂集)」(1674)에는 정조때 올리는 제물에 대해 언급하였다.

각 자리마다 병탕(餠湯, 떡국)과 만두탕(曼頭湯)을 1그릇씩

놓는다고 하였다. 이 두 음식은 민가에서도 정월 다례 제물

로 쓰였다. 편볶기의 재료로 “미(米) 2승-식승(食升), 우림(牛

林, 소의 엉덩이 부위 고기) 1전”이라 적혀 있다. 편볶기는

쌀과 고기가 주재료로 한 떡볶이로 볼 수 있다. 떡을 ‘편’이

라고 부르기도 한다. 정월에 가래떡을 만들어 떡국이나 떡산

적, 떡볶이로 해먹었다. 암순전과 당유자는 정묘년 수빈 박

씨 정조 다례에도 동일하게 올랐던 음식이다.

2월에는 송병 즉 송편을 올렸다. 송병의 재료는 쌀, 적두,

백청(꿀), 추청(꿀)으로 붉은팥소를 넣은 송편으로 추측된다.

「동국세시기」에는 2월 초하루에 콩을 불려 소를 만들어 솔

잎을 깔고 찐 송편을 언급하였다. 민간에서 노비송편을 2월

절식으로 즐겼다.「경우궁 정묘 향수건기」에 보면 수빈 박

씨의 한식 다례에 양색송병을 올렸다.

3월 삭다례에는 서여(薯) 즉 참마, 그리고 오미자병(오미자

편)을 올렸다. 서여와 오미자병은 4월 초파일 다례에도 올린

봄철 음식이다.「경우궁 정묘 향수건기」에 보면 수빈 박씨

의 삼짇 다례와 4월 팔일 다례에 서여병과 오미자병이 올랐

다. 오미자병의 재료는 녹말, 오미자, 연지, 백청(꿀), 추청이

다. 이 재료는 1902년 「진연의궤」에 기록된 오미자병의 재

료와 같다.「Chanbeop (饌法)」(Anonymous, End of 1800s)

에 나온 오미자편은 오미자국에 백청을 넣고 끓이다가 녹말

을 타서 죽을 쑤어 그릇에 담아 굳히며, 오미자국에 연지를

진하게 타야 빛깔이 곱다고 했다.

4월 팔일 다례에는 가지침채, 녹두느티시루병, 위어회, 청

포채, 수근강회(미나리강회), 창면 등 봄음식을 올렸다. 4월

부터 날씨가 더워지면서 따뜻한 탕국물 대신 깻국탕을 올렸

다. 4월 팔일, 5월 삭, 단오 묘소다례에는 깻국잡탕, 5월 기

신다례에는 임자국잡탕을 올렸고, 6월 유두다례까지는 탕국

물로 깻국을 이용하였다.

5월 단오때 궁과 묘소에서 지낸 다례에는 단오의 세시음식

<Table 2> The content of dishes according to the type of cooking method in Gabo jaedong jemuljeongnyechaek

Classification Names of dishes

Byeonggwa

(rice cakes ·

confectionary ·

fruits · drinks)

Jogwa

Yumilgwa Dasikgwa, Daedasikgwa, Mandugwa, Soyakgwa, Yakgwa, Junggye

Yugwa

Baeksegangban-yeonsagwa, Baegeungangban-yeonsagwa, Hongsegangban-yeonsagwa, 

Hongeungangban-yeonsagwa, Yangsaek-bingsagwa, Gaksaek-gangjeong, Baengmaehwa-

gangjeong, Onbaekja-gangjeong, Imja-gangjeong, Taemal-gangjeong, Hongmaehwa-

gangjeong, Baek-sanja, Hong-sanja, Baeksegangban-yohwa, Hongsegangban-yohwa

Dasik Gaksaek-dasik, Yul-dasik, Omija-dasik, Heugimja-dasik, Songhwa-dasik

Jogwa

Silgwa

Danhaeng (Salgu), Dang-yuza, Waegamja, Yuza, Sagwa, Imgeum, Sanaeng, Saeng-i, 

Jeok-i (Bulgunbae), Seogwa (Subak), Seongnyu, Aengdo, Jadu (jado), Jingwa 

(Chamwoe), Ppodo, Joheung, Chimsusi, Jun-si, Hong-si, Yeoji, Yongan, Songbaekja, 

Saeng-daejo, Saeng-yul, Hwang-yul

Suksilgwa

Suksilgwa Saenggang-ran, Sinyuljorini, Yul-ran, Jo-ran, Jeon-jo, Jeon-yul

Gwapyeon Baekja-pyeon, Omija-byeong, Sansa-pyeon, Saenggang-pyeon, Seoyeo, Yul-pyeon, Jeonyak

Jeonggwa Gaksaek-jeonggwa, Saengi-jeonggwa

Eumcheong

Sujeonggwa
Deuljjuk-sujeonggwa, Bokbunja-sujeonggwa, Saengi-sujeonggwa, Saengisuk, Sujeonggwa, 

Onsansa-sujeonggwa, Hwachae-sujeonggwa, Junsi-sujeonggwa

Sudan Bori-sudan, Sudan

Hwachae Jehotang, Chang-myeon, Hwachae

Tteok

Sirubyeong

(Jeungbyeong)

Baek-seolgobyeong, Imja-seolgo (byeong), Japgwa mil-seolgobyeong, Japgwa imja-

seolgobyeong, Cheongtaemil-seolgobyeong, Cheongtaebaek-seolgobyeong, Baekdunabok-

jeungbyeong, Baekdu cheongae-jeungbyeong, Bokja-jeungbyeong, Japgwa Baekdunabok-

jeungbyeong, Japgwa baekdu cheongae-jeungbyeong, Japgwa baekdu-jeungbyeong, 

Japgwa singamchae-jeungbyeong, Baekdu-jeomjeungbyeong, Japgwa mil-jeomjeungbyeong, 

Japgwa singamchae-jeomjeungbyeong, Japgwa hap-jeomjeungbyeong, Nokduneuti-

sirubyeong, Baekdu-chasirubyeong, Bokkeunpat kkul-chasirubyeong, Singamchae-

sirubyeong, Imjakkul-chasirubyeong, Japgwa nokdu-chasirubyeong, Japgwa-byeong, 

Japgwaseogi-byeong, Japgwaseogi-sirubyeong, Mil-jeombyeong

Gomul-byeong

(Utgitteok)

Bori-songbyeong, Songbyeong, Dongbuonjeommi (byeong), Binja-byeong, Sansam-byeong, 

Yangsaeksanbyeong, Jjok-jeungbyeong, Gamtae-juak, Daechu-juak, Hwang-juak, 

Singamchaeipjijini, Hwajeon, Seogi-danja, Yul-danja, Onseogi-danja, Japgwa seogi-danja, 

Japgwa cheongae-danja, Cheongae-danja, Taemal-gyeongdan,

Yaksik Yaksik
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인 제호탕을 올렸다. 수빈 박씨의 단오 다례에도 마찬가지로

제호탕을 올렸다.「동국세시기」에는 단오가 되면 궁중 내

의원에서 제호탕을 만들어 왕께 올리고, 그것을 가까운 신하

들에게도 나눈 시절음식이라 했다.

5, 6, 7월 다례에는 앵두, 살구, 자두, 진과(참외), 서과(수

박) 등 늦봄, 여름 과일류가 올랐고, 밀점병, 낭화, 보리수단,

보리송병, 교아상화 등 밀가루나 보리를 이용한 여름음식을

올렸다.「경우궁 정묘 향수건기」에 보면 수빈 박씨의 유두

다례에도 위에 언급한 과일과 음식이 유사하게 올랐다. 「동

국세시기」에 따르면 유두에 멥쌀가루를 쪄서 떡을 만들어

구슬처럼 만들어 꿀물에 넣고 얼음을 채운 수단을 만들어 먹

고 제사에도 쓴다고 했으며, 또한 밀가루를 이용해서 만든

각서(角黍), 상화병, 연병(連餠), 밀만두, 유두면 등은 유두의

시절음식이라 하였다.

「원행을묘정리의궤」에 기록된 1975년 음력 6월 창덕궁

연희당에서 올린 혜경궁 홍씨의 회갑을 축하하는 진찬에는

오색수단, 맥수단, 낭화, 자두, 진과, 서과, 수상화 등이 올랐

다. 이 음식들은 복온공주의 5, 6월 다례에 등장한다(Kim et

al. 1989, Kyujanggak, photographic edition, 1994). 같은

계절에 치룬 제례(祭禮) 중 하나인 다례와 가례(嘉禮)에 해당

하는 진찬(進饌)에 유사한 음식 구성을 확인할 수 있었다.

8월 추석다례에는 동부인절미병, 청태백설고, 신율조리니,

송병, 토란탕 등 가을 절식을 올렸다. 9월에는 침수시(소금물

에 담근 감), 전율(밤조림), 10월에는 홍시, 백두나복증병(백

두고물을 올린 무시루떡), 국만두 등을 올렸다.

10월 복온공주의 생신때 궁과 묘소에서 지낸 다례에는 타

락이 제수(祭需)로 올랐다. 타락은 우유이다. 10월 초하루부

터 정월에 이르기까지 내의원에서는 타락죽을 만들어 임금

께 올렸다. 타락은 보양식이자 10월의 시식이다. 그러나 다

례음식으로 타락이 오른 건 이례적인 일이다. 다른 다례 관

련 문헌에서 찾아보기 어려웠다.

동지와 납향이 포함된 11, 12월 다례에는 왜감자, 유자, 석

류 등 겨울 과일과 암순전, 생치각탕, 생치찜 등 메추라기,

꿩을 이용한 음식을 올렸다. 동지다례에는 동지절식인 전약

<Table 2> The content of dishes according to the type of cooking method in Gabo jaedong jemuljeongnyechaek (continued)

Classification Names of dishes

eoyukchaeso-

eumsik

(fishes and 

shells ·

meats ·

vegetables)

Jeoryuk Gaksaek-jeoryuk 

Po Po 

Sikhae Chuboksikhae, Hae (Jineo·Jeoneo), Gaksaek-hae, Sikhye

Neureumjeok
Gaksaek-neureumjeok, Yangsaeknan-neureumjeok, Uyuk-neureumjeok, Hwang-neureumjeok, 

Saenghab-neureumjeok, Donggwa-neureumjeok

Jeonyua
Gan-jeonyua, Yang-jeonyua, Mineo-jeonyua, Baegeo-jeon, Saengseon-jeonyua, Haesam-

jeon, Hae-jeon, Amsunjeon, Yeongye-jeon

Jeok
Gan-jeok, Yang-jeok, U-jeok, Jeyuk-jeok, Eo-jeok, Saengchijeonchesu, Jeonchesu, Wieo-

gui, Pyeonpo-gui

Pyeonyuk, Jok-pyeon Jeodu, Jeosuk-pyeon, Joksuk-pyeon, Jok-pyeon, Pyeonyuk, Ge-pyeon

Sukran Nansuk, Suran, Nanpyeon

Mandu Gaksaek-mandu, Gaksaek-eomandu,

Jjim
Galbi-jjim, Ajeo-jeung, Jeo-jjim, Saengchi-jjim, Yeonggye-jeung, Daeha-jeung, Domi-jeung, 

Haesam-jeung, Tae-jeung

Cho, Bokki Jeotae-cho, Saengbok-cho, Jeonbok-cho, Honghap-cho, Bungeo-cho, Yang-bokki

Hoe
Saeng-hoe Wieo-hoe, Saengbok-hoe, Saenghap-hoe, Dutae-hoe, Cheonyeop-hoe

Suk-hoe Gaksaek-eochae, Gaksaek-chae, Sugeunganghoe

Chae Gajichimchae, Cheongpo-chae, Gaksaek-namul, Chimchae

Janggwa Gaksaek-janggwa

Jwa-ban Gulbi, Mineo, Poyuk, Eoran, Neobeo, Jangpyeon, Jeonbok-songpyeon, Gochojang

Tang

Jap-tang, Geumjung-tang, Dugol-tang, Yang-tang, Wanja-tang, Jok-tang, Gak-tang, Gye 

gak-tang, Saengchi gak-tang, Chogye-tang, Saengseonpyeontang, Sojeonboktang, Chubok-

tang, Honghap-tang, Eomandu-tang, Cheonyeobyangsaek-mandutang, 

Kkaegukcheonyeopmandutang, Kkaegukjap-tang, Imjagukjap-tang, Du-tang, Toran-tang

Gongmul-

eumsik

(grains)

Myeon Nan-myeon, Changmyeonyukjeon, Mok-myeon, Bunguk-semyeon, Jangguk-semyeon, Nanghwa

Tteok, Mandu Gyoasanghwa, Guk-mandu, Byeongsi, Saengchi-mandu, Tangbyeong, Pyeonbokgi

 Juk: water gruel Tarak

Ban Jinji

Jang, Ggul Gyeoja, Cho-jang, Chu-cheong, Jinjang 
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과 두탕을 올렸다.「경우궁 정묘 향수건기」,「경우궁 경오

향수건기」에 기록된 동지다례에도 전약이 나온다.「택당집」

에 의하면 동지(冬至)에 드린 제사상에는 각 자리마다 병(餠,

떡)과 두죽(豆粥, 팥죽)을 1그릇씩 놓는다고 하였다. 두탕(豆

湯)은 두죽(豆粥) 즉 팥죽을 말한다.「Yorok (要錄)」(1680s)

에는 두탕(豆湯)은 말린 팥가루로 탕을 끓이다가 멥쌀을 넣

어 죽을 만든 음식이라 했다.

복온공주 다례를 비롯해 궁중의 다례에는 계절이 바뀌며

달마다 올리는 시절음식이 잘 나타나 있다. 우리 민속에 지

켜졌던 절식을 기본 제사상에 더하여 다례상을 차린 것이기

에「제물정례책」에 기록된 복온공주의 다례를 통해 사라진

절식의 정통을 찾을 수 있다.

2) 다례음식에 쓰인 기물

「제물정례책」에 음식마다 적힌 재료목록에는 식재료 외

에도 적곶, 띠실, 종이 등 필요한 물품들이 기록되어 있다.

묘소 생신다례에 올린 생률, 생대조의 재료부분에 ‘적곶 3

전’이 적혀 있다. 적곶은 산적을 꿸 때 꽂는 꼬치를 말한다.

느름적이나 어적, 간적, 전체수 같은 적에 적곶이 나오는 것

을 당연하겠지만 실과 재료부분에 적곶이 들어간 경우는 보

기 드물다. 과일고임을 할 때 꼬치를 꽂아 과일을 안정적으

로 고이려고 했을 것으로 추측된다. 이러한 적곶은 정조 묘

소다례에 올린 석류와 왜감자에, 정월 망일 다례의 당유자,

유두다례의 자도, 추석 묘소 다례에 올린 적니, 포도, 조홍

세 가지 과일을 한 그릇에 담을 때도 적곳이 쓰였다.

정조 묘소 다례에선 석류와 왜감자를 한 그릇에 담을 때

적곳 외에도 띠실이 사용되었다. 띠실은 적곳과 마찬가지로

과일을 고정하기 위한 기물로 생각한다. 적곳을 꽂아 과일끼

리 연결하고, 띠실로는 연결된 과일들이 움직이지 않도록 둘

러 단단히 고정했을 것으로 보인다.

5월 기신 다례에 올린 일곱 가지 떡의 재료 중에는 종이명

과 장수 또는 가격이 나온다. ‘백지 1전, 장유지 3장, 안지

□장, 유지 2장, 백지 1전. 장지 3장’이라고 적혀 있다. 백지

(白紙)는 닥나무껍질로 만든 보통의 한지이며, 장유지(壯油

紙)는 들기름에 결은 두꺼운 종이를 말한다. 유지(油紙)는 기

름을 바른 종이, 장지(壯紙)는 두껍고 단단한 종이이며, 안지

(眼紙)는 정확히 알 수는 없지만 줄이나 눈금이 있는 종이로

추측된다. 이렇게 다양한 종이는 시루떡을 찔 때 시루밑에

깔거나, 조악의 기름을 빼기 위해 지진 떡 밑에 놓거나, 떡

을 고일 때 떡 사이에 끼우는 용도로 사용했을 것이다. 떡을

만들고 고일 때 다양한 종이가 사용된 것을 확인할 수 있다.

또한 백지와 장유지는 주방에서, 나머지 종이는 생방에서 가

져다 쓴 종이별 출처도 기록해 놓았다.

종이는 떡 외에도 다른 음식에도 등장한다. 추석 묘소다례

에 겸향한 진지에는 양볶기, 붕어초 아래 종이명과 수량 및

금액이 나온다. ‘장유지 3장, 백지 1전’이라 적혀 있다. 고조

리서에서 이 두 음식의 조리법을 살펴보았으나 종이의 사용

을 확인하지 못해 종이의 정확한 용도를 알기 어렵다.

3) 교아상화와 규아상

「제물정례책」에 보면 음력 6월 유두다례에 ‘교 상화’라

는 음식이 등장한다.

재료는 안심 1/2부, 계 1수 4전, 청과 70개 1냥, 우림 2전,

표고 5개 2전, 진말 5승(식승) 7전5분이다. 풀이해보면 소고

기 안심 분량은 반부, 닭 1마리에 가격 4전이고, 오이는 70

개에 가격 1냥, 소고기 삼각살의 가격 2전, 표고는 5개에 가

격 2전, 밀가루는 민가에서 쓰는 되박으로 5되에 가격 7전5

푼이다. 우림(牛林)은 삼각살이라고도 하며, 구이, 불고기 전

골용으로 많이 쓰는 지방량이 적은 소의 엉덩이 부위 고기

이다. 우림이라는 용어가 낯설지만 중국에서는 고기부위 명

칭으로 사용하는 일반적인 표현이다. 교아상화라는 음식을

재료로 추측해보자면 밀가루로 반죽한 만두피에 소고기 안

심과 삼각살, 닭, 오이, 표고가 소로 들어간 만두로 여겨진다.

교아상화는 지금의 만두를 의미하는 교아(교의)와 상화(霜

花)가 합쳐진 말이며, 이 음식명은 궁중음식 문헌에서 찾을

수 있다.「Byeoldalyedeungnok (別茶禮謄錄)」(Jangseogak,

Unknown period)에 유월 유두다례에 ‘교 상화’가 나온다.

재료는 진말(밀가루) 5승, 안심 1부, 과자(오이) 300개이다.

두 문헌에 기록된 교아상화는 모두 유두다례에 제수였으며,

재료는「별다례등록」에 기록된 교아상화의 재료가 다소 간

략하나 유사했다.

조선시대 고조리서 중에 교아상화와 비슷한 음식을 볼 수

있다. 신창 맹씨 종가에서 내려오는 책인「Jasonbojeon (子

孫寶傳)」(Anonymous, 1600’)에 나오는「Choi’ Eumsikbeop

(최씨음식법)」의 ‘교의상화’와「Eumsikbo (음식보)」(Anonymous,

1700’)의 ‘교의상화’ 등이 존재한다.「최씨 음식법」의 교의

상화는 밀가루반죽을 발효시키지 않고 얇게 민 만두피에 채

소로 만든 소를 넣은 것이고,「음식보」의 교의상화의 경우

「최씨 음식법」의 조리법과 같은데, 소에 꿩고기가 추가로

들어간 점만 달랐다.

이와 같이 교의상화나 교아상화의 조리법은 「Sangayorok

(山家要錄)」(1460)의 ‘수고아(水羔兒)’,「음식디미방」의 ‘수

교 ’,「Siuijeonseo (是議全書)」(Anonymous, End of 1800s)

의 ‘수교의’와 유사하다. 모두 밀가루나 메밀가루로 발효시

키지 않고 만두피를 만들고 소를 넣어 만든 만두형태이다

(Park 2015). 상화(霜花)는「Eumsikdimibang (음식디미방)」

(1670),「Gyuhapchongseo (閨閤叢書)」(1809) 등에서 보듯이

밀가루나 메밀가루에 술을 넣어 발효시켜 소를 넣어 찌는 음

식이다. 교아상화는 상화라는 이름을 붙였지만 비발효 만두

피를 사용했다는 점에서 상화와는 구분된다(Park 2015).

「동국세시기」에 유두의 절식으로 상화병과 함께 교아상

화로 보이는 음식이 등장한다. 잎모양으로 주름을 잡아[皺作

葉形] 오이소[苽 ]를 넣고 싸서 채롱에 쪄서 초장에 찍어

먹으며, 유두날 시절음식이고 제사에 쓰기도 한다고 했다.
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「제물정례책」의 교아상화는「동국세시기」에 나온 내용

처럼 밀가루 반죽하여 얇게 민 만두피에 오이와 함께 소고

기의 안심과 삼각살, 닭고기, 표고를 소로 하여 잎모양으로

주름 잡아 찐 만두로 추측된다. 이와 비슷한 조리법이

「Ijogungjeongyoritonggo (李朝宮庭料理通考)」(1957)의 ‘규

아상’이라는 음식으로 존재한다. 규아상은 밀가루로 반죽한

만두피에 절인 오이채, 볶은 쇠고기와 표고버섯으로 만든 소

를 넣고, 잣을 하나씩 넣어 만두를 빚어 담쟁이잎을 깔고 솥

에 쪄 한 개씩 참기름을 발라 그릇에 담고 초장을 곁들인다

고 했다(Han et al. 1957). 소를 넣고 양쪽자락을 맞닿아 붙

이고 윗부분에 주름을 잡아 빚으며, 그 모양이 해삼을 닮았

다고 하여 ‘미만두’라고도 한다(Hwang, 1994).

교아상화와 규아상은 동일한 음식일 가능성이 높다. 음식

조리법이 구두(口頭)로 전해지는 과정 중 교아상화를 규아상

으로 잘못 발음하거나 표기하여 전달된 것으로 추측된다. 순

정효황후 윤씨(純貞孝皇后 尹氏, 1894~1966)의 지밀상궁인

김명길(金命吉, 1894~1983)상궁의 저서「Nakseonjae Jubyeon

(樂善齋 周邊)」(1977)에는 제호탕(醍 湯)이 제어탕으로 적

혀 있다. 이렇듯 당시 상궁들의 구술이 문자화되면서 잘못된

표기가 발생할 가능성이 크다. 그간 궁중음식으로 알려진 규

아상을「진연의궤」 또는「진찬의궤」에서 찾아볼 수 없었

으나「제물정례책」에 기록된 교아상화를 통해 규아상의 다

른 음식명을 확인할 수 있었다.

4) 고물병과 시루병

「제물정례책」을 보면 묘소에서 지낸 복온공주의 생신다

례에 올린 음식 목록 중 떡 부분에 10가지 떡 명칭이 나열

되어 있으며, 그 아래에는 한 그릇에 담았다는 표시가 있다.

그 표시 아래에는 재료가 적혀 있고, 재료 일부를 묶어 그

아래에는 ‘고물병’라는 단어가 적혀 있다.

고물병은 편편한 시루떡 위를 장식하는 웃기떡을 이르는

궁중용어로 볼 수 있다(Lee & Han 2016). 궁중의 매월 초

하루와 보름에 올린 다례음식과 재료목록을 수록한「삭망

다례등록」에서 고물병이라는 표현이 등장한다. 이 등록의 후

반부에 나오는 재료목록에 시루병과 고물병으로 나눠 떡의

명칭을 구분하여 기록하였다(Lee&Han 2016). 시루병은 증

병(메시루떡)점증병(찰시루떡)설고병(설기떡) 등으로 멥쌀이

나 찹쌀의 가루에 여러 가지 재료를 섞어 찐 편편한 시루떡

이며, 고물병은 잡과병·화전·자박병·가피병·단자류 등

으로 작은 크기로 색스럽고 화려하게 만든 떡이라 했다.

일반적으로 떡의 종류를 구분할 때 찌는 떡, 치는 떡, 빚

는 떡, 지지는 떡 등 만드는 법에 따라 분류한다(Kang

1997, Hwang 1991). 그러나 1800년대 말에서 1950년대까지

떡의 분류는 지금과 달랐다. 비교적 음식의 분류체계를 잘

갖추어진 책인「시의전서」에는 편(떡)의 항목에 ‘각색편’

과 ‘각색웃기’로 구분되어 있으며, 방신영(方信榮, 1890~

1977)이 쓴「Urinara eumsing mandeuneun beop (우리나라

음식 만드는 법)」(1957)에는 떡류를 나눌 때 편과 편웃기로

구분하여 기록했다. 떡을 쌓아 올릴 때 편편한 시루떡 종류

를 ‘편’이라 하고, 그 위에 올리는 색색의 작은 떡 종류를 ‘

편웃기’ 즉 웃기떡이다. 고임떡을 만들던 시기까지는 떡의 종

류를 이와 같이 나누었지만 고임떡을 하지 않으면서 점차 떡

의 분류는 조리법별로 나누기 시작하였다.

민가에서는 떡의 종류를 나눌 때 각색편과 웃기떡으로 나

누었지만 궁중에서는 고물병과 시루병으로 구분하였다. 「제

물정례책」에서 적힌 고물병은 떡 중에서도 웃기떡에 해당하

는 떡의 재료를 묶어 표현해준 것이다.

4. 재료목록을 통해 본 제물정례책의 용도

「제물정례책」에는 다례의 음식마다 필요한 재료와 분량

또는 가격이 적혀 있다. 이런 기록 형태는 다른 등록이나 건

기에서 볼 수 있다. 특히「삭망다례등록」이나「별다례등

록」처럼 별도로 월별 다례에 쓰인 재료목록 부분은 크게

‘병미식승’과 ‘무역’이라는 항목으로 나누어 각각 해당 재료

목록이 적기도 했다(Han & Lee 2016).

「제물정례책」에 음식마다 필요한 식재료나 물품목록 및

분량, 가격 등을 기입한 이유는 다례를 지내기 전 재료를 구

입하고 준비하는 과정에서 참고하려고 작성했을 것이다.

단오 때 묘소에서 지낸 다례에 올린 음식 중 수단의 재료

목록에는 ‘용정미 삼승, 보리 나거든 잡 오리’라고 적혀

있다. 이 말을 해석하자면 용정미는 쌀이므로 여기서 수단은

떡을 건지로 넣은 떡수단이다. 이어 보리를 언급한 걸 보면

당시 보리가 나올 때면 떡 대신 보리를 건지로 넣어 보리수

단을 하라는 의미로 생각된다.

5월 기신다례에 겸향한 진지상에 오른 붕어초의 재료에는

‘굴그면 이미 면 삼미’ 라고 쓰여 있다. 이 내용은 붕어가

크면 2마리, 작으면 3마리로 쉽게 풀어볼 수 있다. 붕어를 구

입하러 갔을 때 붕어 크기를 보고 분량을 가늠할 수 있도록

미리 알려준 셈이다. 동지 다례에 오른 음식 중에 실과인 왜

감자의 재료부분에 작은 글씨로 ‘준시면 2냥’이라고 적혀 있

다. 왜감자 대신 준시로 대체 가능하다는 의미이다.

「제물정례책」은 당시 자주 반복되는 다례마다 재료를 구

입하고 준비하는 과정에서 꼭 필요한 참고서의 역할을 했을

것이다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는「갑오 재동 제물정례책(甲午 齋洞 祭物定例冊)」

즉 조선 후기 순조 임금의 둘째 딸인 복온공주가 죽은 뒤 2

년 후 갑오년(1834, 순조 34)에 행한 일 년간의 다례를 기록

한 것이다. 이 문헌을 통해 조선 왕실의 제사인 다례 종류와

음식의 특징을 살펴보고, 다례에 올린 궁중음식의 조리법 및

용어의 특징을 분석하였다.

「갑오 재동 제물정례책」에는 1834년(순조 34)에 죽은 복
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온공주에게 1년간 올린 39종의 다례 음식과 재료목록이 적

혀 있다. 1월 정조, 2월 한식, 3월 삼짇, 4월 팔일, 5월 단오,

6월 유두, 7월 칠석, 8월 추석, 9월 구일, 11월 동지, 12월

납향의 명절다례를 지냈다. 매월 초하루와 보름에 삭망다례

를 지냈다. 다만, 정조(1월 초하루), 추석(8월 보름)처럼 명절

과 삭 또는 망일이 겹치는 날에는 명절다례만 지냈으며, 6월

에는 명절과 상관없이 망다례를 지내지 않았다. 복온공주의

기일인 음력 5월 12일에는 기신다례를, 생신일인 음력 10월

26일에는 생신다례를 지냈다. 생신다례는 궁과 묘소에서 각

각 다례를 드렸다. 정조, 한식, 단오, 추석의 명절다례에도 생

신다례와 마찬가지로 궁과 묘소에서 다례를 지냈다. 5월 기

신다례와 8월 추석에는 묘소다례에 상식(上食)과 같은 진지

를 겸향하였다. 1년간 지낸 다례의 종류는 정조의 후궁이자

순조의 생모인 경우궁(景祐宮)을 위해 정묘년에 지낸 다례의

종류와 유사했다.

복온공주의 다례 중 생신 묘소 다례는 33그릇으로 가장 많

은 음식을 차렸다. 그 다음은 기신 다례에 32그릇, 생신 궁

다례 26그릇 순이다. 명절다례는 정조 즉 정월 초하루에 궁

과 묘소에서 지낸 다례 25그릇, 4월 초파일에 올린 다례 20

그릇을 올린 것을 빼면 나머지 한식, 삼짇, 단오, 추석, 동지,

납향 다례는 13~18그릇을 올렸다. 삭망다례의 경우 9~11그

릇으로 명절다례의 음식 구성 보다 더 간소했다. 묘소에서

다례를 겸해 올린 진지는 12~13그릇을 올렸다.

복온공주의 다례 음식 구성의 조리법을 보면 유밀과·유

과·다식의 조과류, 실과·숙실과·과편·정과의 과일류,

수정과·수단·화채 등의 음청류, 시루병과 웃기떡에 해당

하는 고물병의 떡류, 절육·포·식해·느름적·전유화·

적·편육·족편·숙란·만두·찜·초·볶기·회·채·장

과·좌반·탕·침채의 음식, 그리고 곡물음식으로는 면이

나 낭화·국만두·교아상화·탕병 등 떡국이나 만두, 그리

고 타락죽, 두탕(팥죽) 등이다.

기신다례와 추석묘소다례에 겸향한 진지는 밥에 해당하는

진지와 찬으로 구성되어 있다. 찬으로는 갱에 해당하는 탕 1

그릇, 조치 2그릇, 구이와 숙편류 3그릇, 나물 1그릇, 좌반 1

그릇, 침채 1그릇, 장 1그릇이다. 이 음식 구성은 정묘년 경

우궁의 상식과 거의 일치했으며, 그릇수도 같다.

복온공주의 다례에는 계절음식이 잘 나타났다. 1월에 탕병

(떡국)과 국만두, 2월에 팥소가 들어간 송병(송편), 4월에 청

포채, 수근강회(미나리강회), 창면, 임자국잡탕, 5, 6월에 제

호탕, 낭화, 수단, 교아상화, 9월에 토란탕, 10월에 타락, 11,

12월에 전약과 두탕 등은「동국세시기」의 세시음식으로도

소개된 음식들이다. 복온공주의 5, 6월 다례에 올린 계절음

식이 음력 6월 창덕궁 연희당에서 베푼 혜경궁 홍씨의 회갑

연에 동일하게 올랐다. 다례음식으로 타락이 오른 건 이례적

인 일이다. 다른 다례에서 찾아보기 어렵다. 우리 민속에 지

켜졌던 절식을 기본 제사상에 더하여 다례상을 차린 것이기

에「제물정례책」을 통해 사라진 절식의 정통을 찾을 수 있다.

「제물정례책」에는 다례의 음식마다 필요한 재료와 분량

또는 가격이 적혀 있다. 음식마다 적힌 재료목록에는 식재료

외에도 적곶, 띠실, 종이 등 필요한 물품들이 나온다. 적곶

(꼬치)은 산적을 꿰거나 과일을 안정적으로 고이기 위해 사

용했으며, 과일에 적힌 재료 목록에 속한 띠실은 적곶과 마

찬가지로 과일을 고정하기 위한 물품으로 추측된다. 떡 재료

중에 백지·장유지·장지 등 여러 종류의 종이와 출처, 수

량, 가격이 나오며, 이런 종이류는 떡을 만들거나 고임을 할

때 쓰였을 것으로 보인다.

6월 유두 다례에 등장하는 교아상화는 밀가루 반죽하여 얇

게 민 만두피에 오이와 함께 소고기의 안심과 삼각살, 닭고

기, 표고를 소로 하여 잎모양으로 주름 잡아 찐 만두로 추측

된다.「동국세시기」의 유두 절식에 나오는 음식으로 재료

및 모양의 확인이 가능했으며,「이조궁정요리통고」에 나오

는 규아상과 동일한 음식이다. 음식조리법이 구두(口頭)로 전

해지는 과정 중 교아상화를 규아상으로 잘못 발음하거나 표

기하여 전달된 것으로 추측된다.

궁중의 떡을 구분하는 용어인 시루병과 고물병은 민가에

서 각각 각색편과 웃기(떡)을 말한다.「제물정례책」에서 떡

의 재료 일부 아래 ‘고물병’라는 단어가 적혀 있어 웃기떡의

재료를 표시한 것을 알 수 있었다.

재료목록에 대체 가능한 재료나 크기에 따른 분량 등을 기

입한 것으로 보아「제물정례책」은 당시 자주 반복되는 다

례마다 재료를 구입하고 준비하는 과정에서 꼭 필요한 참고

서의 역할을 했을 것이다.

민가로 전해진 복온공주의 다례 기록이 적힌「제물정례

책」이 다례 관련 발기 또는 등록류와 같은 궁중 문헌과 더

불어 왕실 제사의 형식과 일상적이고 실제적인 궁중음식을

보여주는 귀중한 자료로서 활용될 수 있을 것이다.

마지막으로「제물정례책」에 기록된 다례음식의 조리법

검토를 상세히 다루지 못해 추가적인 연구가 요구된다. 다례

와 진찬(進饌) 또는 진연(進宴)간의, 그리고 다례에 겸향한

진지 또는 상식과 수라상 사이의 음식구성 등 좀 더 면밀한

비교분석이 차후 필요할 것으로 사료된다.
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