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(57)  약

      본  비빔  볶  고  에 한 것  보다 상 하게  독특한 향미  양  신

도  향상시킨 비빔  볶  고  에 한 것 다.

본 에  비빔  고  , 비빔  고  하  하여 1재료  만들 , 그 1재료

 량  4205g  다 과 같  재료들  한 비  합 어 가공  것 , 상  쇄

쇠고 , 돼지고 , 닭고  각각 균등한 비   재료 1500g 량%, 양 재료 , 간 마  450g 량

%, 탕 450g 량%, 천연 미료 220g 량%, 후 15g 량, 진간  450g 량%, , 리브 ,포도씨 에  

택  식 가 한 식 지 450g 량%, 참  450g 량%, 볶  참  220g 량%  각각 하여 상  재료

 양 재료들  골고루 합하여 1재료  만드  1재료 가공단계; 상  가공단계  통하여 만들어진 1재

료  60 ~ 90℃  도  한 합 에  10 ~ 30 간 합하여 재료  고 에 양 재료가  고

도  하  1재료  고 처리 단계; 상  고 처리 단계  거친 1재료   에 겨 1시간

도 보 하여 재료에 양 재료가  도  함과 동시에  도  하  1재료

처리 단계; 상  고   처리 단계  거친 1재료  60 ~ 90℃  미리 한 합 에 

, 2재료  합하 , 그 2재료 , 량  357kg , 고 300kg 량%, 갈  마  9kg 량%, 갈색

탕 15kg 량%, 엿18kg 량%  합 에 고 1시간 동안 합  가열한  생  15kg 량%  어 루어

진 것 , 상  1재료  합 에  10 ~ 30 간 합한 다  마지막  참  2 ~ 3L  가하여 5 ~ 10 간

 합하  1재료  2재료 합단계; 상  1재료  2재료  든 재료 맛  변  지하

 하게    탕가열 식  상  1재료  2재료들  볶고 합하여  상태  비빔

 고  가공하  볶   합가공단계; 상  볶   합가공단계  거쳐 열처리 가공  재료들  

나 에  포 한 주  상 하  포   단계  포함하여 루어지  것  특징

한다.
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특허청  

청 항 1 

비빔  고  에 어 ,

비빔  고  하  하여 1재료  만들 , 그 1재료  량  4205g  다 과 같  재

료들  한 비  합 어 가공  것 , 상  쇄  쇠고 , 돼지고 , 닭고  각각 균등한 비

  재료 1500g 량%, 양 재료 , 간 마  450g 량%, 탕 450g 량%, 천연 미료 220g 량

%,  후 15g 량, 진간  450g 량%,  , 리브 ,포도씨 에  택  식 가 한 식 지 450g 량%,

참  450g 량%, 볶  참  220g 량%  각각 하여 상  재료  양 재료들  골고루 합하여 1재

료  만드  1재료 가공단계;

상  가공단계  통하여 만들어진 1재료  60 ~ 90℃  도  한 합 에  10 ~ 30 간 합하여 

재료  고 에 양 재료가  고 도  하  1재료  고 처리 단계;

상  고 처리 단계  거친 1재료   에 겨 1시간 도 보 하여 재료에 양 재료가 

 도  함과 동시에  도  하  1재료  처리 단계;

상  고   처리 단계  거친 1재료  60 ~ 90℃  미리 한 합 에  , 2재료  합

하 , 그 2재료 , 량  357kg , 고 300kg 량%, 갈  마  9kg 량%, 갈색 탕 15kg 량%,

엿18kg 량%  합 에 고 1시간 동안 합  가열한  생  15kg 량%  어 루어진 것 , 상

1재료  합 에  10 ~ 30 간 합한 다  마지막  참  2 ~ 3L  가하여 5 ~ 10 간  합하

 1재료  2재료 합단계;

상  1재료  2재료  든 재료 맛  변  지하  하게    탕가열 식  상

 1재료  2재료들  볶고 합하여  상태  비빔  고  가공하  볶   합가공단

계;

상  볶   합가공단계  거쳐 열처리 가공  재료들  나 에  포 한 주  상 하

포   단계  포함하여 루어지  것  특징  하  비빔  고  .

청 항 2 

       1항에 어 , 상  단계에   도  상 도  0 ~ 5℃  하  것  특징

 하  비빔  고  .

청 항 3 

        1 항 또   2 항에 해  비빔  고 . 

  

 상 한 

       야

본  비빔  사 할   고  공하  한 비빔빕  고  에 한 것 , 고<1>

 독특한 향미  그  지하 도  어 한 양가  공하고 신 도  향상시킨 고

 그 고  하  한  공함에 그  다

     경  

 고    하나  말상태  주  고 가루  여러 재료  합한 후 시  만든<2>

것 다. 근 들어 다양한  고  개 고 다.

고   통식과 개량식   통식  든 원료  합 한 후 고 균(Bacillus Subtilis)<3>

 시키  식 다. 통식   맛  우러나지만  색  과 에  퇴색하여 검 게 나타난다.

개량식  고 가루  한 원료  합, 한 후 고 가루  하  에 첨가한다. , 색  
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고 곱지만  맛  하다.

러한 고     당  시키   균 나 곰  양시  그  얻  <4>

 당  하  것 , 균  양함 없  엿   직  하여 하   ,  엿

 액에 찹  가루  합하여 삭  액  끊 다가 주가루, 고 가루   량씩 합 한 후 연

시키  간단한 다. 엿   직  하여 당  시키  경우 간단하  하지만 고  

맛보다  질  냄새 같  당  특 한 미  도 차 가 커  다양한  시키  했다. 

      다양한 재료  하여 고  미  개 한 고   알  다. 삼고 (<5>

내특허공고 1994-0004525 ), 고 ( 내특허공고 1994-0007117 ), 양 고 (

내등 특허 0358204 ), 포도고 ( 내등 특허 0372776 ) 등  다양한 들  고 에 새

운 재료  첨가하여 미에 변  주어 다양한 비  에 맞 도  하  것 었다. 그러나, 다양한 

   고 들  식  첨가재료  사   었지만 비빔  사 지  못했다. 

      또한 리에 하  한 볶 나 비빔  고  단  미료  첨가재료  첨가한 다  가열하<6>

여 볶 처리만  하  에 양가가 하지 못하고, 곡    식에 단독  비빔  식

하  리가 고, 통에  나 맛  하지 못한  었다. 

     내

        해결 하고 하  과

 본  상  같   사  감안하여 창  것 , 비빔  사 할   고<7>

 공하  한 것 , 고  독특한 향미  그  지할  고,  어 한 양가  공

하 도 신 도  향상시킨 고   그 고  하  한  공함에 그  다.

        과  해결 단

상   달 하  한 본  체  단 , 쇠고   돼지고  그리고 닭고  15kg 량%  <8>

쇄하여 비하고, 간 마  450g과 탕 450g, 탕 450g, 천연 미료 220g, 후  15g,   리브

그리고 포도씨 에  택  식  220g  60 내지 90 ℃  미리 한 합 에  10~30 간 합하여 고

에 양   도  한 다  에 겨 1시간 도 시키고, 다시 60 내지 90도  미리  

합 에 고  고  300kg, 갈  마  9kg, 탕 15kg, 엿 18kg  고 1시간 동안 합  거열한 것에

갈  생  15kg과 비한 볶  고 양  15kg  고 10 내지 30 간 합한 다  마지막  참  2리

내지 3리  가하여 5 내지 10 간 합한 것  에 어 포 한 것  주  상 5도 하   

하여 하  단계  루어지  것  특징  한다.

         과

본 에  별도  리나 가공 없  그  할   비빔  고  공할   과가<9>

, 고  독특한 향미  그  지하 도  어 한 양  공할  고, 사  비빔

 고  하여 신 한 상태  간 보  가 한  공하여 필 에  비빔  식 재

 하거나 식  등과 같  량 비처에   한 식 재  공    과가 다.

     실시  한 체  내

하, 본  직한 실시  상  하  다 과 같다.<10>

본 에  비빔  볶  고     양 재료 단계, 볶   합단계, 포   <11>

단계  루어진다.

 비빔  고  하  하여 1재료  만들 , 그 1재료  량  4205g  다 과 같<12>

 재료들  한 비  합 어 가공  것 다.

여 , 재료 , 상  쇄  쇠고 , 돼지고 , 닭고  각각 균등한 비   1500g 량% 다. <13>

양 재료 , 간 마  450g 량%, 탕 450g 량%, 천연 미료 220g 량%, 후 15g 량, 진간  450g 량%,<14>

, 리브 ,포도씨 에  택  식 가 한 식 지 450g 량%, 참  450g 량%, 볶  참  220g
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량%  각각 하여   것 다.

게  1재료 , 재료  양 재료  들  합하  1재료 가공단계  통하여 만들어진다.<15>

그  고 처리 단계  진행 다. 고 처리 단계 , 가공단계  통하여 만들어진 1재료  60 ~ 90℃<16>

 도  한 합 에  10 ~ 30 간 합하여 재료  고 에 양 재료가  고 도  고

  처리하  단계 다. 합  주변에   할    믹싱  재료들   시간

에 빠  도      다.  합  사 하지 않  업 직   도 다.

고 처리 단계 후 처리단계  진행 다. 처리 단계 , 고 처리 단계  거친 1재료  <17>

 에 겨 1시간 도 보 하여 재료에 양 재료가  도  함과 동시에  도

 하  업 다.

그  2재료  만들고 만들어진 2재료  비  1재료  합하  단계  진행 다. 여  1재료  <18>

2재료  만드   택  뀔  다.   

상  합단계 , 1재료  2재료  합하  과 , 고   처리 단계  거친 1재료   60<19>

~ 90℃  미리 한 합 에  , 2재료  합하 , 그 2재료 , 량  357kg , 고

300kg 량%, 갈  마  9kg 량%, 갈색 탕 15kg 량%, 엿18kg 량%  합 에 고 1시간 동안 합  가

열한  생  15kg 량%  어  하 , 그 2재료  1재료  합 에  10 ~ 30 간 합한 다  마

지막  참  2 ~ 3L  가하여 5 ~ 10 간  합하  단계 다.

상  합단계에  1재료  2재료가 한 합  루어지  1재료  2재료  든 재료  맛<20>

변  지하  하게   도  탕가열 식  가열한다. 

그  상  1재료  2재료들  볶고 합하여  상태  비빔  고  가공하  볶   <21>

합가공단계  진행한다.

 볶   합가공단계  거쳐 열처리 가공  재료들  나 에  포 한 주  상 <22>

하  포   단계  비빔  고  한다.

단계에   도  상  도  얼지 않 도 신 도  지하 에 당한 0 ~ 5℃  <23>

하여 하  것 , 간  병 림 과  볶  고  맛과 미  한 공하  한 과 다.

한편 1재료  2재료  재료, 마 , 후 , 식 , 참 , ,  고 한 향미 과 미각  돋우<24>

 과가 다.

재료  에  나열   같  쇠고 , 지고 , 닭고  게 갈아  어  만드 , 주  곡<25>

채식 주  식단에 고단 질  공하  간  에 필 한 필 아미 산  함 어 어 양가가 고

맛도 아 양공 과 맛  돋우  과가 다.

참  동  단 질에 비하여 우 한 식  단 질  하고, 강   병후 복에 매우  과가 <26>

, 한 맛  끼도  한다.

마  식  리과 에  맛  살리  매우 한 식  강 과  상당량  비타민 B1,B2,C  칼 ,<27>

철  함 하고 어 강 , 강 , 식 진, 변비 , 보 , 향균  , 뇨, 압강하, 각 , 신경

통  신경마비 등에    것  알  다.

후  독특한 향과 매운맛   비  진하여 식 진   돋우  산 비 과가 다. <28>

  사삼  하여 5삼  하나  한 과가 뛰어나 해연, 강 , 거담, 해독, 갈 해 , 고 압<29>

에 과가 고, 항암 과  변비   치료 과가  식 가 다량 함 어 다.

상과 같 , 본  비  한  실시 에 해 었 나, 본  것에 해 한 지 않 , 본<30>

 하  야에  통상  지식  가진 에 해 본  사상과 아 에 재  청  균

등  내에  다양한   변  가  함  다.

        산업  가

본  비빔  고  필  하  량 비처  학 식 , 내식당  등에 한 상태  량공<31>

 가 하 , 단  량별  포 하여 가  공 할  , 측에  고  비빔
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별도  리나 가공 없  그  에  비빔  고  할  ,   통하여 신

도  지한 상태  식 재  통시키  다.
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