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본 에 한 한   한 식   1) 참가시 , 맥 , 담, 복 , 한과, 

향, 매 , 동 근   9가지 재  합한 후에 60~100℃에  2~3시간 동   달여 합 재

 비하  1단계; 2) 엽, 비 리, 창 , 동 근  각각 60~100℃에  2~3시간 동   달여 

엽, 비 리, 창 , 동 근  개별  비하  2단계; 3) 찹  척한 후에 상  1단계에  얻

 합 에 12시간 동  리고 건   거하  린 찹  비하  3단계; 4)  미

 척한 후에 2단계에  얻  엽 에 12시간 동  리고 건   거하  린  미

 비하  4단계; 5)  상  2단계에  얻  비 리 ,  상  2단계에  얻  창  

에 각각 12시간 린 후에 1차  찌  5단계; 6)  상  2단계에  얻  동 근 ,  상

2단계에  얻  엽 에 각각 24시간 린 후에 1차  찌  6단계; 7) 상  3단계  4단계에

얻  린 찹 과 미  합한 후에 상  5단계  6단계에  1차   얻  , , ,  

합한 다  2차   식  만드  7단계; 8) 상  7단계에  만들어진 식에 견과  어 식

만드  8단계  포함하  것  특징  한다. 

(72) 

라 도 주시 산  곡1  6, 302 ( 동
3가, 빌라)

상

천 역시  청라라  109, 256동 801 (연
동, 움)
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청

청 항 1 

1) 참가시 , 맥 , 담, 복 , 한과, 향, 매 , 동 근   9가지 재  합한 후

에 60~100℃에  2~3시간 동   달여 합 재  비하  1단계; 

2) 엽, 비 리, 창 , 동 근  각각 60~100℃에  2~3시간 동   달여 엽, 비 리, 창 , 동

근  개별  비하  2단계; 

3) 찹  척한 후에 상  1단계에  얻  합 에 12시간 동  리고 건   거하

린 찹  비하  3단계; 

4)  미  척한 후에 2단계에  얻  엽 에 12시간 동  리고 건   거하  

린  미  비하  4단계; 

5)  상  2단계에  얻  비 리 ,  상  2단계에  얻  창  에 각각 12시간 

린 후에 1차  찌  5단계;

6)  상  2단계에  얻  동 근 ,  상  2단계에  얻  엽 에 각각 24시간 린

후에 1차  찌  6단계;

7) 상  3단계  4단계에  얻  린 찹 과 미  8 : 1  량비  합한 후에 상  5단계 

6단계에  1차   얻  , , ,  상  린 찹 과 미  량에 하여 15 : 1  량비

 합한 다  2차   식  만들 , 상  식    곰 가 생하지 도  하  하여 상

식에 미  20 : 1  량비  합하  7단계;

8) 상  7단계에  만들어진 식에 견과  , ,    각각 20 : 1  량비 ,  20

: 0.5  량비  어 식  만드  8단계  포함하  것  특징  하  한   한 

식  .

청 항 2 

삭

청 항 3 

삭

청 항 4 

삭

청 항 5 

삭

청 항 6 

삭

청 항 7 

삭

청 항 8 
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 1항에 어 , 

상  8단계에  만들어진 식  하  라  개별 포 하  단계  가  포함하  것  특징  하

 한   한 식  . 

청 항 9 

 1항에 어 , 

상  8단계에  만들어진 식  포 에 담  하  진공살균 포 하  단계  가  포함하  것

 특징  하  한   한 식  .

청 항 10 

삭

청 항 11 

 1항에 어 , 

상  8단계에  만들어진 식  찜과 동시에 살균  것  가  포함하  것  특징  하  한

 한 식  .

청 항 12 

 1항, 8항, 9항, 11항  어  하  항  에 해  식.

 

   

본  한   한 식    그   식에 한 것 , 욱 상[0001]

하게  맛과 향  우 하고 보  향상시  상 에   보  가 할 뿐만 니라,  생 에

합하도  가 한 포 태  취하  것  특징  하  식    그   

식에 한 것 다.

 경  

 주식  하  우리 라에    하여  여러    포함한  식[0002]

하 , 그 에 도 특  식  찹 에 , ,  등  어 찐 다  과 꿀, 간  

만들 ,  보 에 빠지지  한  고  한 식 ,  또  라고도 한다.

근에  식 에 어 도 웰빙(well-being)  하  등 다 한 변 가 어 고  고, 특[0003]

 식  간식  빵 또  샌드  등과 같  가루  한 식에  어  우리 산  

한 체 식  각 고 , 그 에 도  죽 가 가  많  고  실 다. 그러  

들  에 한 비 들에게 다가가 에  한계가  뿐만 니라 에 도 균  룰  없  단

 므  편리    취 등 여러 에   갖고  식   식 내지 간식  격

라 할  , 비  에 맞게 욱 개  필   거리라고 할  다.

 식   어 에 담가 린 찹  시루에    그 에 쏟  고 참  어 [0004]

 어지도  린 다 에 탕, 참 , 진간 , 러 색 , , , 실  등  고  다시

시루에 래  뜸  들 다. 그리고 뜨거울   그 에 하게 펴 담   식  다  듯 듯하게

어  쓰 도 하고, 처럼 함에 담  쓰 도 한다.
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그러  래에 식  색  내  해 간 과 러  색  합하여 사 하 , 그  생하  특[0005]

향과 도  어 운 색상 에 들  담 없  겨 에  식감, 미   에 어

 다. 러한  통 식  고  에  어  건강에 도움    에 맞

거리  만들 필  어 다.

 한 래 , 한 등 특허 58780 에  “3-4시간 지한 후 탈 한 과 처리  , ,[0006]

행  각각 7 : 1 : 1 : 1  비  하여 PP EVOH  CPP  라미 트 체  에 담고,  1.1-

1.5   가하여 0.2-0.8㎏/㎠   고 에 어 15-30 간 가열, 취 한 후 내  산  질

또  탄산가  공지  에 라 하고 한 뚜껑  열  하여 115℃-120℃ 하에  1.1㎏/㎠  

 5 , 1.3㎏/㎠   5 , 1.5㎏/㎠   20-25 간 가  살균한 후 냉   냉각시

도  한 것  특징  하  지  트 포   “  개시 어 ,  같  

열처리  해  식고  향과  직감  그  지하지  어 고  트  어   하지

못하다. 

또한 한 등 특허 723558 에  “ 미  척하여 8∼12시간 에  진보랏빛 색  우러 도  한 후[0007]

건   시  후, 미  30 ∼1시간 시 고 상  미 린   비해  단계; 찹

 척하여 에 린 후 건   시  단계; 상  미  린 에, 상  건  찹  담

 찹 에 진보랏빛 색  착색 도  하  단계; 100℃∼150℃에  1∼3 간 상  찹  살짝 주  1차

단계; 상  1차  찹 에 상  시  미  , , ,  포함하  견과  탕  

 포함하  재료  합하  1차 합단계; 상  1차 합  100℃∼150℃에  20 ∼40 간  2차

단계;  탕, 건포도, 참  포함하  재료  합하  2차 합단계;  포함하  것  특징  하

 미 찰  “  개시 어 , 주재료  미 체가 찹 에 비하여 고가 므  비

에  지 못할 뿐만 니라, 식감  그  지하  어 다. 

에 본  러한 래 상   해결하고  식 고  향과 식감, 미감  향상시 고, [0008]

 한 식   연 한 결과 본  하 다.

 내

해결하  과

본  한   한 식    그   식 , 맛과 향  우 하고[0009]

보  향상시  상 에   보  가 할 뿐만 니라  생 에 합하도  가 한

포 태  취하  것  특징  하  한   한  식   공하   그  

다. 

본  다   열   재  한 식    식  하여[0010]

들에게 가 한 식  공할 뿐만 니라, 청 에게  해한 트식   공하

 것 다.

과  해결 단

본  하  한   한 식   1) 참가시 , 맥 , 담, 복 , 한과, [0011]

향, 매 , 동 근   9가지 재  합한 후에 60~100℃에  2~3시간 동   달여 재 

 비하  1단계; 2) 엽, 비 리, 창 , 동 근  각각 60~100℃에  2~3시간 동   달여 

엽, 비 리, 창 , 동 근  개별  비하  2단계; 3) 찹  척한 후에 상  1단계에  얻

 에 12시간 동  리고 건   거하  린 찹  비하  3단계; 4)  미  

척한 후에 2단계에  얻  엽 에 12시간 동  리고 건   거하  린  미  

비하  4단계; 5)  상  2단계에  얻  비 리 ,  상  2단계에  얻  창  

에 각각 12시간 린 후에 1차  찌  5단계; 6)  상  2단계에  얻  동 근 ,  상  2

단계에  얻  엽 에 각각 24시간 린 후에 1차  찌  6단계; 7) 상  3단계  4단계에

얻  린 찹 과 미  8 : 1  량비  합한 후에 상  5단계  6단계에  1차   얻  ,
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, ,  린 찹 과 미  량에 하여 각각 15 : 1  량비  합한 다  2차   식

만드  7단계; 8) 상  7단계에  만들어진 식에 견과  어 식  만드  8단계  포함하

것  특징   한   한 식   공한다.

또한 본  상  8단계  상  견과 가 , ,    것  특징  하  한   [0012]

한 식   공한다.

또한 본  상  견과  , ,    상  7단계에  만들어진 식에 하여  각각 20 : 1[0013]

 량비  합 고,  상  7단계에  만들어진 식에 하여 20 : 0.5  량비  합  것

특징  하  한   한 식   공한다.

또한 본  상  에 해  한   한 식  공한다.[0014]

타 본  하  한 체  들  하  상 한 에 포함 어 다.[0015]

 과

본 에 한 한   한 식    그   식  맛과 향  우 하고[0016]

보  향상시  상 에   보  가 할 뿐만 니라,  생 에 합하도  가 한

포 태  취할  므  들에게 가 한 식  공할  , 가 청 에게  해

한 트식  도 할   것 다. 

또한 상  같  식  맛과 향  우 하 , 보 , 특  항진균  향상시   보  가 하  등 [0017]

 므  식  시간과  지 고 편리하게   다.

도  간단한 

도 1  본 에  한   한 식   타내  개략  공  도 다.[0018]

 실시하  한 체  내

하, 본  한   한 식    그   식에 하여 람직한 실[0019]

시 태  들어 하게 한다. 

본 에 한 한   한 식   1) 참가시 , 맥 , 담, 복 , 한과, [0020]

향, 매 , 동 근   9가지 재  합한 후에 60~100℃에  2~3시간 동   달여 합 재

 비하  1단계; 2) 엽, 비 리, 창 , 동 근  각각 60~100℃에  2~3시간 동   달여

엽, 비 리, 창 , 동 근  개별  비하  2단계; 3) 찹  척한 후에 상  1단계에

얻  합 에 12시간 동  리고 건   거하  린 찹  비하  3단계; 4) 

미  척한 후에 2단계에  얻  엽 에 12시간 동  리고 건   거하  린 

미  비하  4단계; 5)  상  2단계에  얻  비 리 ,  상  2단계에  얻  창

 에 각각 12시간 린 후에 1차  찌  5단계; 6)  상  2단계에  얻  동 근 , 

상  2단계에  얻  엽 에 각각 24시간 린 후에 1차  찌  6단계; 7) 상  3단계  4단

계에  얻  린 찹 과 미  합한 후에 상  5단계  6단계에  1차   얻  , , ,

 합한 다  2차   식  만드  7단계; 8) 상  7단계에  만들어진 식에 견과  어 

식  만드  8단계  포함하  것  특징  한다.

 1단계  한   사  것 , 참가시 , 맥 , 담, 복 , 한과, 향, 매 ,[0021]

동 근   9가지 재  각각   척한 후에 건 , 쇄시  재  한다. 들 9가지 재

 합한 다   에 고 60~100℃에  2~3시간 동   달여 합 재  얻   다.

2단계  한   사  것 , 엽, 비 리, 창 , 동 근  각각   척한 후에 건 ,[0022]

쇄시  재  한다. 들 4가지 재  각각  에 고 60~100℃에  2~3시간 동   달여 엽,

비 리, 창 , 동 근  개별  얻   다.

상  1단계  2단계에  사  한    살펴보 , 참가시  참 과  상[0023]

등록특허 10-1587728

- 6 -



한 에  결 과 담  료하  재  사 한다. 맥 (麥芽)  벼과  맥  싹  내어 말린 후에 살

짝 볶  만든  비 허  한  에 과가 고, 특  가루 식에 한 량에 쓰

, 비 에 과가 다. 리  진 과 당강하  다. 

담   타고 라간 담쟁  쿨 , 염, 골 상, 에 과가 다. 복 (土茯笭)  청[0024]

미래 쿨  맛  싱겁고, 평하 , 통 , 뇌경색, 에 과가 다. 한과(羅漢果)  과

여러해살   식  항당뇨 , 산  억 , 동맥경  억 , 피 염에 과가 다. 향

(丁香)  향  리  건 , 억균  다. 매 (黃梅木)  생강  과  갈

, 통, , 복통 등에 과가 다. 동 근(東松根)   뿌리  결핵, 염, 골

 료에  다.  운지 또  운지  리 ,   간염, 지염에 과

가 다. 

또한 비 리  과 사한 상태  라  여러해살 ,  보해주고 간에 도움  주  천식  가라[0025]

고, 진해   등   가지고 다. 창 (蒼耳子)  과  도 마리 열매  말하고, 한  없

 재  , 비염, 통, 열, , 사지동통마비, 신  럽지 못할 , 피 가 움 , 

염에 쓴다. 엽(紫蘇葉)  차 라 리  과 주 사하게 생  식 ,  색  색  띠

, (氣)가  어  것  내리  한(寒)  산시 고 (營)  시   , 신진

사  원 하게 해  역  여 다고  다.

3단계  찹    척하여 건진 후에 상  1단계에  얻   에 12시간 동  리고 건[0026]

  거함  린 찹  비하  것 다.

4단계   미    척하여 건진 후에 2단계에  얻  엽 에 12시간 동  리고 건[0027]

  거함  린  미  비한다. 

5단계     척하여 건진 후에 상  2단계에  얻  비 리 , 또한    척[0028]

하여 건진 후에 상  2단계에  얻  창  에 각각 12시간 린 후에 1차  찌  단계 다.

6단계     척하여 건진 후에 상  2단계에  얻  동 근 , 또한    척하[0029]

여 건진 후에 상  2단계에  얻  엽 에 각각 24시간 린 후에 1차  찌 ,  과  

 보다 가 고 단단하  에 찌  시간  2  하여     다.

7단계  상  3단계  4단계에  얻  린 찹 과 미  8 : 1  량비  합한 후에 어  상[0030]

 5단계  6단계에  1차   얻  , , ,  린 찹 과 미  량에 하여 각각

15 : 1  량비  합한 다  2차   식  만드  단계 다. 상  3단계  4단계에  얻  린

찹 과  미  주  탄  어 어 단 질 등 각  가 골고루 함 지  단  

므   보 하  하여 곡  합하 , 곡  , , ,  들  다.

8단계  상  7단계에  만들어진 식  찹 ,  미  곡  만들진 것 , 주  탄[0031]

, 단 질  어 어 각  가 골고루 함 하지  단  므   보 하  하여 견과

합하여 각    골고루 함  식  만들  다. 견과 에  단 질, 지 , 비타민, 질

등 각  가 듬뿍 함 어 , 그  , , ,    들  다. 

건과   체  살펴보 ,  탄  주  많   다 어트에 지  [0032]

 골고루 들어  식 므  병  고  사람  에게 합하다고  다.  뇌 포

 하게 하  건뇌 식 고, 질  비타민 A  B도 하 , 심 병 에 도움  다고  

다.  과당  많  함 하고 어 맛  달고 그 질  뜻하   돕고 (胃)  편하게 한다하여

한 재  많  쓰 다.  고열량식  비타민 B  하 ,  보다 많  철  들어 어

빈 에도 다.  근   도 주  단 질과 지  많  들어 고,   해 동맥

경  해 주  산과 리 산도 다량 함 어 다.

한편, 상  견과  , ,    상  7단계에  만들어진 식에 하여 각각 20 : 1  량비[0033]

 합 고,  상  7단계에  만들어진 식에 하여 20 : 0.5  량비  합  것  식

맛 등  하여 람직하다.

가  상  8단계에  만들어진 식  에 도  하  라  개별 포 함  공  마 리[0034]

 것 다.
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가 상  8단계에   식  포 에 담  낱개  진공 살균 포 할  고, 또한 상  8[0035]

단계에   식  찜과 동시에 살균시킬 도 다.

마지막  상  8단계에   식  그 에 곰 가 생 지 도  하고  보 하[0036]

하여 곰  생  억 할   미  말  상  7단계에  만들어진 식에 하여 20 : 1  량

비  합 도  하  것  람직하다.

래    실시  본  하  한 것  뿐, 본  가 래    실시 에 [0037]

하여 한  것  니다.

< > 재  [0038]

1) 합 재  [0039]

열  달  재  하  하여 한   참가시 , 맥 , 담, 복 , 한과, 향, [0040]

매 , 동 근,  9가지  각각 5g  비한 후에 들 재   척하고, 척한 재  다시 건

하여 게 쇄한다. 쇄  재   합하여  60L과 함께  에 하고, 100℃에  2시간 동

고 에   달 어 하고,  재  상  냉각하여 합 재  비한다. 

2) 개별  [0041]

엽, 비 리, 창 , 동 근  각각 5g  비한 후에 들 재   척한 후에 건 시  쇄한 다[0042]

 재  한다.  들  4가지  재  각각  에  고  80℃에  2시간 30  동   60L과  함께 달여

엽, 비 리, 창 , 동 근  개별  얻  후에 하고,   상  냉각하여 

 비한다. 

실 시  1

찹  8㎏    척하여 상  에  얻  합 에 12시간 동   건진 후에 [0043]

거시  린 찹  비한다.  미 1㎏    척하여 상  에  얻  엽 에 12

시간 동   건진 후에  거시  린 미  비한다. 

어   0.6㎏  상  에  얻  비 리 ,  0.6㎏  상  에  얻  창  에[0044]

각각 12시간 린 후에 1차  찌고,  0.6㎏  상  에  얻  동 근 ,  0.6㎏  상  

에  얻  엽 에 각각 24시간 린 후에 1차  찜 에 찐다.

계 하여 상 에  얻  린 찹  8㎏과 미  1㎏   합한 후에 상 에  1차   얻  곡[0045]

, , ,  각각 0.6㎏  합한 다  2차  찜 에  식  만든다.

마지막  상 에  만들어진 식 12㎏에 견과  , ,  각각 0.6㎏,  0.3㎏  골고루  후[0046]

에 찜  100℃에  30 간  식  만들고, 한    다  낱개  포 하여 

 만든다. 

<비  1> 미  한 식 [0047]

미  찹  미리  고 린 미  찹   빼고 1시간 도 찐 후에 ,  등  견과  [0048]

탕, 계피가루, 진간 , 러  색 , 참  고 고루  다  다시 1시간 도 낸다.

<비  2> 미  찰  [0049]

매 미  척하여 8시간 에 린 후에  시 고, 다시 매 미  40 간 시  매 미 린 [0050]

  비해 다. 찹  척하여 5시간 에 린 후  에  건 내어 10 간  시  
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비한다. 매 미  담  었  에 린 찹  3  도 담  다. 짙  보라빛  색   찹  120℃

에  3 간 살짝 다. 1차  찹 에 상  시  매 미  , , ,  포함하  견과

 탕,  등  포함하  재료  합한다. 그리고  어 체 도  한다. 1차 합  120℃

에  30 간  후에 탕, 건포도, 참  포함하  재료  합하여 한다.

<실험 >[0051]

상  실시   비  1, 2에   식   하  하여 다 과 같  실험  실시하 다.[0052]

1) 실험[0053]

상  실시   비  1, 2   특  비 하  하여 맛  10 , 향  5 , 미  5  하고, [0054]

검사 상 원  100  검사  실시하여 검사 결과  평균값  [  1]에 재하 다.

 1

[0055]

상  [  1]에 한 식  검사 결과  통하여 실시  식   항 에  비  1, 2에[0056]

비하여 맛, 향  미 에   우 함    었다.

2) 항진균 실험[0057]

통상  경우 식  하여 2주가 지  식  에 곰 가 생하  시 하  비하여, 상  실시[0058]

에  한 식 1㎏에 미  말 50g  첨가하여 린 후에 6개월 동  실에  찰한 결과 

식에  곰 가  라지  항진균  우 한 것  타났다.
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