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본  허브고   비 아  에 한 것 , 고 과 질, 향, 몬 , 청주(또는 리

)  만든 허브향신 과 마늘, 양 , 생강, 후  청주  갈아 만든 양 마늘생강 과 사과 과 사 다
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특허청  

청 항 1 

허브고  하는 에 어 ,

청주에 향과 질과 몬  고 여 허브향신  하는 단계 ;

고 에 상  허브향신 과, 갈아만든 사과 과, 양 , 마늘, 생강, 후  한 양 마늘생강  합한

후, 사 다  엿  어 합하  어주는 단계 ;

상  합  고   어  지 가열하는 단계  포함하는 것  특징  하는 허브고

.

청 항 2 

1항에 어 , 상  합  고  고  75~85 량%, 허브향신  3~5 량%, 양 마늘  3~5 량%, 사

과  3~5 량%, 사 다 3~5 량%, 엿 3~5 량%  함 하는 것  특징  하는 허브고  .

청 항 3 

1항에 어 , 허브향신  청주 70~85 량%, 향 5~10 량%, 질 5~10 량%, 몬  5~10 량%  약

한 에  는 것  특징  하는 허브고  .

청 항 4 

1항에 어 , 상  합  고  어  합  고  100 량 에 하여 탕과 꿀  각각 1~3

량  가하여 1~2 간 다시 한  여주는 단계   포함하는 것  특징  하는 허브고  .

청 항 5 

1항 내지 4항  어느 한 항에   허브고  35~40 량%에 비 60~65 량%  합하여 

후 숙 시키는 것  특징  하는 허브 비 아  .

  

 상 한 

     

         하는 술  그 야  술

본  허브고  과  한 허브 비 아  에 한 것 , 고 에 향과 질,<3>

몬 , 청주(또는 리 )  만든 허브향신 과 사과 , 마늘과 양  생강, 후  청주  갈  양

마늘생강 과 사 다, 엿  가하여 합하고 가열하여  고 에 비  가하여 린 후 하

고 숙 시킨 비 아  하는 에 한 것  허브고 만 도 미료  사 할 수 뿐 러,

허브고  사 하여 허브 비 아  하  상큼한 허브향  비  냄새  없애주고 감칠맛과 향

하게 느  수 다. 

고  과  어  고  식 ,  단 질,  지 ,  비타민 A,  C  등  양  한  것<4>

단맛, 짠맛, 매운맛, 감칠맛 등  룬 것  각  개  맛  내고, 생  숙 , 림, , 아

등  미료  고 다.

한편, 고  한 고 아    과 숙  해 짠맛과 매운맛  주  루어<5>

어,  짜거  매운 식  몸에 해 울 뿐 아니  원재료  미  느  수 없 므 , 짜고 맵지 않

원재료  미  느  수 어야 한다.

한편, 비는 리에 하  쉽게 할 수 , 염  염도가 맞지 않  비에 과도한 탈수가 어<6>

거  염   공  하여 지  산 가 어  수 므  생   비  사 해야 한다.
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통  한 고  비 아 에 사 할 경우 칫 비  비린 맛과  짜  가 들 뿐 러<7>

리  하게 한다  아 도 할 수 다.

또한, 근 경 수  향상  생  워 지고 삶  질   고  웰빙 상 에 한 비<8>

들  도가  가하여  고  비  비 생   개 하여 웰빙 시 에 맞는  개

함  고객  시킬 수 는 별   개 해야 한다. 

         루고  하는 술  과

본  능  고   허브고 과 허브고  한 허브 비 아  에 한 것<9>

, 고 에 허브  청주(또는, 리  )  만든 허브향신 과 양 마늘생강 과 사과  등  가하여 

어주  가열하여  맛과 향  한 허브고 에, 내  질한 비  가하여 린 후 하고

숙 시킨 허브 비 아  하는 에 한 것  허브향  비  냄새  없애주고 감칠맛과 미

 느  수 는 것   한다.

또한, 본 에 한 허브고 에는 향과 질, 사과 , 양 마늘생강  가하여  것 , 칫<10>

할 수 는 비 아  지  냄새 거  미  느  수 는 비 아  공하는 것  

 한다.

 같  본   달 하  하여, 본 에  허브고 과 허브 비 아   허브<11>

고  하는 단계  청주(또는 리 )에 향, 질, 몬  가하여 약한 에  여 허브향신

과, 사과 과 양 , 마늘, 생강, 후  믹 에 갈  양 마늘생강  고 에 엿과 사 다  합한

후 어주  가열하여 고   시 하  탕과 꿀  가한 후 다시 한  가열한 후 냉각시키는 단

계 ; 상   허브고 에 내  질한 비  , 숙 시키는 단계  특징  한다.

       

하,  도  하 , 본 에  허브고 과 허브 비 아   상  한다.<12>

도 1에는 본 에  허브고  공  개략  도  도시 어 다.<13>

본 에  허브고   고 에 허브향신 과, 사과 과, 양 마늘생강  합하여 사 다<14>

엿  고   지 어 다. 그 후 상  합  가열하   시 하  탕과 꿀  고

여주  다.

, 본 에  허브고   크게 청주(또는 리 )에 향과 질, 몬  어 허브향<15>

신  하는 공 과, 고 에 상  허브향신 과 사과 과, 양 , 마늘, 생강, 후  한 양 마늘

생강  합하고 사 다  엿  고 어주  가열한 후 마지막  탕과 꿀  가하여 가열함

 허브고  하는 공  누어진다.

   살펴보 , , 청주(또는 리  ) 70~85 량%에 향과 질, 몬  각각 5~10 량%<16>

씩  어 약한 에 여 허브향신  만든다.

질  달콤하고 상쾌한 향  가진 허브  어린  주  하여 강   진, 식 진 등  과가<17>

 생 , , 개 등  리에 사 는 향신료 다.

또한 향  말린 리는 그  또는 가루 태  사 하는  , 트, 에 사 는 것  향<18>

가  뿐 아니 , 향료 가운  지  살균  가  뛰어  우리 에 도 귀한 약재  

해  것  비 아 에 연  역할  하는 약재 다.

몬  비타민 C가 하  상큼한 향  내게 한다.<19>

한편, 사과는 껍질   후 약간  사 다  고 믹 에 갈아 사과  만들어 고, 양 , 마늘, 생강, <20>

후  약간  청주  고 믹 에 갈아 양 마늘생강  비한다.

상   허브향신  질과 비타민 C가 한 몬  상큼한 향과 향  연  역할  비 아<21>

 할  비   냄새  없애주   지하고 허브  향  맛과 향  욱 하게 느  수

게 한다.

또한,  사과 과  양 마늘생강  사 함  고  짠맛과  매운맛  시키고  욱  감칠맛  내게<22>
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한다. 

비한 허브향신  3~5 량%, 양 마늘생강  3~5 량%, 사과  3~5 량%  고  70~85 량%에 가한 후<23>

엿 3~5 량%과 사 다 3~5 량%     지 어주  가열한다. 가열하는 동안에는

합  골고루 합 고 치지 않도  계  같  향  어주는 것  직하다. 

마지막  고   시 하  상  합  100 량 에 하여 탕 1~3 량  꿀 1~3 량  <24>

어 1~2  도만   후 냉각시켜 한다.

상   허브고  체만 도 비빔 , 각    림 등  스  다양하게 할 수 다.<25>

본 에  허브고  하여 허브 비 아  하는 에 어  생  질한 비  사<26>

한다.

비 한 마리만  아 리 맛  없  사 도  한 그 쯤   비울 수가 다. 비  만드는 재료<27>

가 는 는 한  ' (助氣)' 고 하는  운  돕는다는 에  여진 다. 는 특  맛

돋우어  뿐만 아니  어린  과  들  원  복에 ,   도 주는 식

 리 알  다. 특   사 들    죽  쑤어 어린  , 또는 들  양식  많

했다.

비는 질하는 것에 어  특허 0501978 ( 생 비  그  )  비  사 하는 것  직하<28>

다. 생 비는 비늘과 아가미  거하고, 살균과  거친 비  2  상 간수  뺀 염  

한 염도  염 하여 건 한 비 다.

상   허브고  60~65 량%에 생 비 35~40 량%  하여 숙 시켜 맛과 향  한 허브 비<29>

아  한다. 

     과

본  허브고 과 허브 비 아  하는 에 어  고  특  향과 맛  지하  허브<30>

여러 가지 양  어 어 다양한 맛  낼 수  뿐만 아니  각  리시에 편리하게 사 할 수 는 고

 할 수 는 과가 다.

또한 허브고  한 허브 비 아 는 허브고  독특한 향과 맛  비  비릿한 맛  없애고 <31>

 하  비 아  맛과 향  하게 느  수 다.

상술한  같 , 본  허브향신 과 양 마늘생강  고 에 합한 후 가열하여 하는 허브고<32>

과 허브고  한 허브 비 아  에 한 것 , 본  술  사상  어 지 않는

 내에  여러 가지 변   변경  가능할 것 다.

도  간단한 

도 1  본 에  허브고   과  개략  타낸 도 .<1>

도 2는 본 에  허브 비 아   과  개략  타낸 도 .<2>
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도

    도 1

    도 2
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