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본   주재료  하고,  재료  하여  70~98 피%   1~29 피%에 나 지 

양  재료  합하여 시킨  에 한 것 다. 상   새 , 고 ,

타리   하나   상   택하고, 질  들어가지 않도  한 다   라  

향  1~5mm  께  하여 염도 1~1.5도  에 5~15  도 담가 간  한 후 건 내어 

뺀다.  겉  떼어내고 수 하여  2~3시간  다  채 에 건 내어 과   거하고 2~5

㎝ 크  다.  양  재료  쪽 , , , 갓  비하고 상   양  재료에 

끓   수  고 액 , 새우 , 마 , 생강 등  합하여  양  재료  만든다. 상  

수   2ℓ에  1~2kg  고 10~20  도 끓  다   건  내고 남     상  양

 재료  합한다.  씻어 상  비  생 과 양  재료  합한다.   상

하여  간  한  70~98 피%,  간  하고 한  1~29 피%, 상  양  재료 1~8

피%  합하여  한다. 본    맛  내 도  항산  , 

신경 안 , 항암 과 등  과 향미  함께  수  것  특징  한다.
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특허청  

청 항 1 

생  주원료  하고  보 원료  하   에 어 ,

새 , 타리 , 고   하나   상     향  1~5mm 께  하

 단계;  

겉  떼어낸  2~5㎝  단하  단계;  

 2ℓ에 상   1~2kg  고 10~20  끓  다   건 내고   울어난  수  비하

 단계; 

 70~150 량 , 쪽  150~250 량 ,  700~1500 량 , 미나리 50~100 량 , 갓 100~200 량 ,

 200~300 량 , 마  30~80 량 , 생강 10~20 량 , 양  50~100 량 , 액  50~150 량 , 새

우  20~50 량 , 고 가루 200~500 량  상   수 500~1500 량  합하여  양

재료  비하  단계;  

상   생  70~98 피%  상  단   1~29 피%  양  재료 1~8 피%   

하  것  특징  하   수  한  .

청 항 2 

1항에 어 ,

상      90℃  수에  5~15  도 고 처리하  것  특징  하   

수  한  

청 항 3 

  ( 진 삭 )

  

 상 한 

     술  야

 내 뿐만 아니라 본 등 계 사람들   식  리 아가고 , 건강에 한<1>

계 5  식   하나  알  다. 특  한 에게  가  사랑  식  하나  양  

에  과 가   어울리  식 다.  같  가 내 뿐 만 아니라 계 사람들   

 식  체에 한  식  다. 내에  생산   2007 도  연

간 150만  도  고 ,  70% 도  105만  도가  만들어진 다. 재

료   에 , , 갓, ,  등 많  재료가 사 고 ,  에도 포 , 각

, , 열 , ,  등 헤아릴 수 없  많  가 다. 본   주재료  하

고  보 재료  하여  하  것  통  식  래  에

하여 체에 한   에 가한 것  특징  하   에 한

것 다.

     경  술

 주원료   에 , , 마 , 생강  고 가루 등 양  갈  합하고 보 과 숙 도<2>

  하여 에  산  생 시켜 시킨 것 다.  같   어감에 라 항균  갖

다. , 숙  과 에  생  산균에 해 해균   억 고, 산균  새콤한 맛  식

맛  게 하   취하  경우 사람  몸 에  다  균  식  억 하여 상  막아 주고 병

원균   억 한다. 한  나 산 식  과  취하  경우 액  산  생  산 

독  해주 , 비만, 고 압, 당뇨병   계통  암 에도 과가 다.  에도  
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내  단 질 해  신(pepsin) 비  진시키고 내 미생  포  상  시키  체  내  

끗하게 해주   한다.

식   독특한 향  맛 뿐만 아니라 양가 가  에 각  고 , 근래 비가<3>

크게 가하고 다. 식   , 싸리 , , 갓 , , 새 , 고

,  타리 ,  ,   등  ,  그  에도  가  많다.  식   수

70~95% , 나 지 5~30%     어 다. 건 한   보  단 질 15~30%,

지  2~10%, 가  질  50% 도 들어 고, 나 지   , 산,  등 질 

 들어 다.  맛   식 에  아미 산, 마니트, 트 할 스 등  많  들어  비

타민 B₂  D  같  여러 비타민    등  많  들어 다.  같  양 가 많   래

동양  양에  식 재료  사 어  뿐만 아니라 한 에  체  여러 가지 상 상  

사 고 다.  리 식 재료  독특한 향과 함께 역 , 생체리듬 , 원 복 과 함께 암,

뇌 , 심 병 등 병에 한 과 개 과 등  약리 과가  것  알  다. 에 콜 스

 하, 고지  개 , 항 , 압강하, 당강하, 항산  등에 여하  한 들  함 하고 

것  알  다. 

  체  살펴보 , 타리  단 질, 지 , 질  하고 리가 낮 도 맛<4>

고 비타민 B₂, 니아신, 비타민 D가 하게 들어 다. 비타민 B₂   진하고 지 , 단 질, 당질

  수  도 주  것  알  , 니아신  피 염 에 고, 비타민 D  슘  수  빠

게 하  고 압  하고 뼈  아  튼튼하게 해 다.

고  독특한 감 맛  내  아닐산  콜 스  수  낮  질  어 고 압과 심 병 들에<5>

게 다. 티닌  강 한 항암 질  역 체계  해 주고 암뿐만 아니라 감  같  러스 질병과

고 압, 당뇨에도 과가  것  알  다.

새  비타민 B6가 다량 함 어 어 액생 과 신경안 , 피 건강에 다. 한 비타민 C가 하<6>

고 슘과 철 등 신진 사  원 하게 도 주  질도 다  들보다 많  편 다.

 러한 한 양  하여 래 만  사 해  식  도 하 , 에 미량 가<7>

미하여 사  술들  개 도 하 다. 

내 등 특허공보 10-367577 (2002.12.26.공고)에   별, 하여 상  에 하여 숨<8>

 죽 고  척 탈수하여 염도  1.4~1.8%  하고,  당한 크  단하여   비하

단계 ; , 타리 , 고 , 새  별 하여  단하여 재료  비하  단

계; 미역, 다시마, 마 징어,  마  살 생   해산  에 고 3~4시간 도 끓  다

간   탕  간  맞 어 해산  수  비하  단계 ;   타리 과  상  해산

수에 약 95℃에  2 간 고, 새 과 고  약 95℃에  2 간 찜  하여 들  0~5℃

 에  2시간 상 숙 시키  단계 ; 상  주재료   찜하거나  에 하여 재료

 , 고 가루, 마 , , 생강  천연양   말천연양 , 액 , , 타 , ,  등  재료

첨가하여  양  비하  단계 ; 상    찜    상  비  양 에  

린 다   합하여 리  단계 ; 상  같  린  에 담아 포 하고 0~5℃  

에  약 2  동안 숙 시키  단계  포함하  것  특징  하    행 술  재

어 다.

     내

        해결 하고 하  과

상  행 술에    비   한  하 에   함량  비  낮아 <9>

체 한   살리  어 운  고, 한  찌거나  시간  2  어

 양 가 고,  맛과 향  실   ,  찌거나   해산

울  낸 수여   수  하  경우  연 향  살릴 수 없게  등   다. 한 본

원 에  양  재료  릴  사 하    끓  수  사 함   양  보

다  시킬 수 나 상  행 술에  그러한 술 과 다  내  어 어 본원  행

술에 비해  양    함 할 수 게 다. 본원   할   수
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사 함  미료  사 하지 않고도  맛  낼 수 고, 한 탕 신  양  사 하여 단맛

과 시원한 맛  낼 수 도  한 것  특징  하고 , 에 상  행 술에   찌고 

시간  어  양 가  뿐만 아니라 상  행 술에   재료  , ,  등

사 하고 어  맛과 양   질감에  본원 과  한 차 가 다.

        과  해결수단

본  상  행 술   해결하  하여 에 사   함량 비  크게 림<10>

  체 한  살리   맛과 향   살릴 수 도  하 다. 한 본원 

에 사   찌거나 지 않고 그  생  원료  사 함   맛과 향

 간직하게 하고, 비  라도 고 에  10  후  짧  시간 동안 므  살균 과  극 하

  맛과 향  지하도  하 다. 한 미료 신에  수  맛  낼 수 도  함  미료

 사 하지 않고도  맛과 향  낼 수 도  하고  양   취할 수 도  하

다. 그리고 단맛  내  해 사 하  탕 신에 천연재료   양  사 하여 단맛과 시원한 맛  달

할 수 게 하 다.

         과

본    과  지하   함량    체에 한 <11>

 향상시킬 수 도   하 다. 한  할  양  재료   수  

합하여 미료  사 하지 않고도  맛  낼 수 도  하 ,  수가 미료  체함

 건강  강 한  과  극  하 다. 한  양  갈아   단맛  내고

양  시원한 맛  가함   쫀득함에 하여 달콤하고 시원한 맛  지하도  하 다. 라

 본   통   체에 한  과 어  양학  

학     담아냄  비   여  비   가

득  시킬 수 도  하 다.  동 고 에 여러 가지 체에 한   알  

특   항산  , 신경 안 , 항암 과 등  리 알   사실 다. 본   같  

  에 가함   통   에 하여  같   과 맛

함께 취하  과  가   것  특징 다.

     실시  한 체  내

본 에   체 한 과 향  살릴 수 도  에 사   함량  크게 <12>

리    진하  하여  통  재료    첨가하  식  

하 다. ,  주재료  하고   합함   체 한  살리  

 향  한 향상시킬 수 도  하 다. 상   주원료가   70~98 피%  사 하고, 

 1~29 피%, 양  재료 1~8 피%  합함   체 한  살리  에 한 

도 진하  과  얻  수 도  하 다. 본   새 , 타리 , 고   하

나  상   사 하 , 본   하  하여 상   한 후 하여 

에 시간 담갔다가 건 내고,  겉  떼어내고   후 척하고 한다. 상  

 생  70~98 피%, 간하여 한  1~29 피%, 상  양  재료 1~8 피%    

한다. 상   수  끓  에  고 10~20  도 끓여  만든다. 

하 체    상술한다. <13>

 (  비)<14>

  에 간  하  해  비한다.    생수에 어 염도 1~1.5도  <15>

 비한다. 

(  비)<16>

 별하여 겉  떼어내고 다듬  다   씻어  상  에 2~3시간 도 담가 간  한 후 건<17>

 빼고 2~5㎝ 크   후 채 에 담 다. 

 (  비)<18>
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새 , 타리 , 고   하나   상   끗하게 한 다   향  1~5㎜<19>

께  하고, 염도 1~1.5도  상  에 5~15  도 담가 간  한 후 채 에 건   거한다.

에 사    라   향  1~5㎜ 께  한 후  간  한 생 

사 한다.  향   진한 경우에  생  신에 90℃  도에  5~15  도 순간 고 처리한 

 사 하여  본    에  사 할  수  ,    처리  과  달리한  다

실시 다. 상   고 처리 과 에  처리 도  시간  보다 거나   맛과 향  과도하

게 하  수 , 보다 낮거나 짧  살균 과가 하 다. 

 (  수 비)<20>

 2리 에  1~2kg  고 10~20  도 끓  다   건 내고   울어난 만  보 한<21>

다.

 (양  재료 비)<22>

 끗하게 씻  다   갈라  2~3cm  고, 쪽  다듬어  씻  다  2~3cm  고, 미<23>

나리도 사귀  거한 후 쪽  같   비한다. 갓  연한 것  골라 끗하게 씻  후, 2~3cm 도

 고,  채  어 비하고,  갈아   내어 비한다.

상  양  재료에 액 , 새우 , 다진 마 , 다진 생강, 양 , 고 가루   합하 ,  상<24>

 수  첨가하여 양  재료  균 하게 합한다. 양  재료  합비   70~150 량 , 쪽

150~250  량 ,  700~1500  량 , 미나리 50~100 량 , 갓 100~200 량 ,  200~300 량 , 마

30~80  량 , 생강 10~20 량 , 양  50~100 량 , 액  50~150 량 , 새우  20~50 량 , 고

가루 200~500 량   수 500~1500 량  합하여 양  재료  만든다. 상  마 과 생강  함량

 합함에 어  마  80 량 , 생강 20 량  상    맛과 향  하 고, 마  30 량 ,

생강 10 량  하가  마   생강  합 과가 사라지므  상  합비  량 합하  것

하다. 한 상  양  재료에  수  사 함  미료  체하  과  주고, 한 단맛  

하여  갈아  고, 양  어  시원한 맛  도하 다.  함량  상  양  재료에

300 량  상     과가 과도하여  끔한 맛  하 고,  200 량  

하가  단맛  껴지지 않  등   과가 감 한다. 한 양   시원한 맛  내게 하

  지 시간   주  과가  상  양  재료  양  함량  100 량  상   양

맛  과도하게 고 가 지연  등    수 고, 50 량  하가   시원한

맛  하 고 가 빨라지   다. 한  수가 상  양  재료에  1500 량  상  

 양  재료가  게 어 원료  릴    지 않거나 양  재료가 쏠리  

고, 500 량  하가   게 합 어 비빔  하 고,  수  양  하 다.

 (  )<25>

상   생  70~98 피%  간하여 한  1~29 피%, 상  양  재료 1~8 피%  합하여 <26>

 한다.    함량  98 피%  상   가   안 어   맛과  질감

하 , 상   함량  70 피% 하가   맛과 향  어지고 양  

 하  가 다. 

 (숙 과 )<27>

상  생 과  양  재료  균 하게 합한  에 담아 18~24℃  상 에  2~3  간<28>

숙 시킨 후 pH 4.6~2.2, 산도 0.6~0.8 도  시켜 비타민 등 양 가  보 도  하고, 맛과 향  

지 도  냉  보 한다.

상에  생  양과 미  지하 에 당한 상태   하  술  특징  하고 <29>

나,  향   진한 경우엔  취할  거 감  들 수 므   생  90℃  

도에  5~15  도 고 처리하고  염도 1~1.5도  에  5~15  도 담가 간  한 후   

양  재료  합하여  한다. 고 처리시 90℃보다  도에  처리하거나 처리 시간  15

 상  어지   맛과 향  하 고  한 경우  맛과 향  낄 수 없게 어

 과  낼 수 없 ,   질감  나빠지   다. 

[실시 ]<30>
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새 , 타리 , 고   하나   상   끗하게 하고 향  3mm 께<31>

하여 염도 1.2도  에 10 간 담가 간  한 후 꺼내어 채 에 담 다.

별   끗하게  씻어 염도 1도  에 2시간 담가 간  한 후 꺼내어  뺀 다  4cm<32>

한다.

 2리 에  1.5kg  고 20 간 끓  다   건 내고   울어난 끓   양  재료<33>

합  하여 비한다.

 100g,  쪽  150g,   1000g,  미나리 60g, 갓150g,  200g, 마  45g, 생강 15g, 양  70g, 액<34>

100g, 새우  30g, 고 가루 400g  수 1.5ℓ  합하여 양  재료  만든다.

상   생  85 피%  하여 간  든  10 피%  상  양  재료 5 피%  합하고 균 하<35>

게   한다.

상   에 담아 20℃  상 에  3  간 숙 시킨 후 냉  보 한다.<36>
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