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머리말

조선민족음식은 근면하고 재능있는 조선인민이 자

기 고장에서 나는 여러가지 음식재료를 가지고 조선

사람의 체질과 구미, 기호에 맞게 창조하고 발전시켜

온 음식이다.

조선민족음식은 그 종류와 가지수가 헤아릴수 없

이 많고 다양하다.

조선민족음식은 그 종류와 사람들의 식생활에 어

떻게 리용되는가에 따라 주식물, 부식물, 당과와 음

료 등으로 나눈다. 



序

朝鮮の民族飲食物は、知恵深く勤勉な朝鮮人民

が、各自の地方に産する種々の材料を用いて朝鮮人

の体質や味覚、好みに合わせて生み出し、発達させ

てきた飲食物で、種類と区別は無数・多岐にわたっ

ているが、その種類と人々の食生活にいかに利用さ

れているかにより、主食、副食、飴菓子、飲み物な

どと区別されている。 
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主  食

飯

米飯

米飯の炊き方は、まず米

を水で2、3回といで釜に移

し、米の品種、性質、しめり

具合を考慮して水の量を合わ

せる。

米は最初強火で煮、一定

の時間後火力を弱めて炊き上

げる。

適量の水をもって炊いた

飯は、米粒が本来の形を保存

しながらもやや膨れて柔らか

く、甘みがある。

10 주식물

주식물

밥

백미밥

백미밥 만드는 방법은 먼저 

쌀을 찬물에 2~3회정도 씻는

다. 쌀을 가마에 안친 다음 쌀

의 품종과 성질, 습도 등을 고

려하여 물을 조절한다. 

밥을 지을 때 처음에는 센 

불에서 끓이다가 일정한 시간

이 지난 다음 불을 약하게 조

절하면서 익힌다. 

물을 알맞춤하게 부어 지

은 밥은 낟알의 본래모양을 

그대로 유지하면서도 얼마간 

불어나 연하고 부드러워 먹

기 좋다.



ご飯炊き
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백미밥

밥짓기를 형상한 그림

팥밥

米飯 アズキ飯



12 주식물

오곡밥

백미, 보리, 수수, 조, 팥을 

리용하여 오곡밥을 만드는 방

법은 다음과 같다.

우선 백미를 물에 잘 씻어 

불구고 차좁쌀은 깨끗이 씻어 

그릇에 건져놓는다. 찰수수쌀

은 씻어서 건진 다음 끓는 물

을 뿌려 텁텁한 맛을 뺀다. 보

리쌀은 깨끗이 씻어서 물에 충

분히 불군다. 팥은 씻어서 가마

에 넣어 껍질이 터질 정도로 삶

는다. 팥을 건져 백미, 차좁쌀, 

찰수수쌀, 보리쌀에 고루 섞고 

충분히 찐다. 김이 오르면 소금

물을 약간 뿌리고 한김 더 올린 

후 뜸을 들인다.

오곡밥은 맛이 각별히 좋

고 향기로와 사람들의 입맛

을 돋굴뿐 아니라 약리적가

치가 높다.

五穀飯

白米、大麦、モロコシ、も

ち粟、アズキを使った五穀飯

の炊き方は次の通りである。

まず白米をきれいにといで

ふやかし、もち粟はきれいに

といで容器に入れておき、モ

ロコシは洗って取り出し、熱

湯を振り掛けてあくを抜く。

大麦はきれいにといで、水中

で十分にふやかす。アズキは

洗って釜に入れ、外皮が破れ

るほどに煮る。煮上がったア

ズキを白米、もち粟、モロコ

シ、大麦と均等に混ぜて十分

に蒸す。湯気が立つと、塩水

を少しばかり振り、今一度湯

気が立つのを待って蒸らす。

五穀飯は味が格別でかんば

しくもあって食欲をそそり、

薬理的な価値が高い。



もちキビ飯 マツタケ飯

五穀飯
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송이버섯밥기장찰밥

오곡밥



ナツメ飯 エゴマの葉巻き飯

ヤクパブ
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약밥

깨잎쌈밥대추밥



ヤクパブ

ヤクパブ(薬飯)には各種の

長寿食品が含まれている。

ヤクパブをつくるにはま

ず、もち米をふやかして洗って

からせいろうに入れて蒸す。

栗は内皮まできれいにむい

て小粒に切り、ナツメは種を抜

いて釜に入れ、どろどろになる

まで煮る。次に炊いたもち米の

飯に蜂蜜を混ぜ合わせ醤油で味

付けをし、これにゴマ油、栗

粒、ナツメ汁を混ぜ合わせて

から壺または口のある深い容器

に移し入れて口を封じ、蓋をす

る。これをせいろうで蒸すか、

または湯をたたえた大釜に入れ

て蓋をし、湯を沸かして蒸す。

最初は強火で蒸し、湯気が激し

く立つと、火をやや弱めてずっ

と蒸し続ける。蒸し上がった

飯の色は赤くて、つやがある。

炊き上がった飯を碗によそい、

幾粒かの松の実をきれいに並べ

て、桂皮粉を振り掛ける。

15主  食

약밥

약밥에는 갖가지 장수식품

들이 들어있다.

약밥을 만드는 방법을 보면 

우선 찹쌀을 불구었다가 씻어 

시루에 쪄낸다.

밤은 속껍질까지 벗겨 쪼각

내며 대추는 씨를 뽑고 가마에 

넣어 푹 삶아서 걸죽한 즙을 만

든다. 그리고 찰밥에 꿀을 골고

루 섞고 간장으로 간을 맞춘 다

음 참기름과 밤쪼각, 대추즙을 

넣어 버무리고 단지나 움푹한 

그릇에 담아 아구리를 봉하고 

뚜껑을 덮는다. 그것을 시루에 

올려놓거나 물을 넣은 큰 가마

속에 넣고 가마뚜껑을 덮고 찐

다. 센 불에서 찌다가 김이 세

게 오르면 불을 조절하면서 오

랜 시간 찐다. 그러면 밥색갈

이 붉은색으로 변하면서 윤기

가 돈다. 다된 밥을 그릇에 담

고 잣알을 모양있게 놓은 다음 

계피가루를 뿌린다. 



焼き卵包み飯 牛肉汁飯

ピビムパブ
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소고기장국밥닭알쌈밥

비빔밥



ヤクパブの材料には、栗や

ナツメのほかに、干し柿、ワ

ラビ、キノコ、クルミなどを

用いもする。

ピビムパブ

ピビムパブ(混ぜご飯)は、

飯の上に種々の野菜、炒め肉

などの具、唐辛子味噌などを

乗せた加薬飯である。

ピビムパブに乗せる肉は

一般に細く切りたれにひたし

た上で油で炒め、セリ、大豆

もやし、キキョウの根などは

炒めるかゆでる。卵は薄く焼

いて千切りにし、コンブは油

で揚げる。炊いた飯を碗によ

そい野菜を彩りよく並べて乗

せた後、その中程に炒め肉を

置いて、胡椒を少し振り掛け

る。さらにその上にみじん切

りの赤唐辛子と卵焼きなどの

薬味をほどよく配し、油で揚

げたコンブを上乗せする。食

卓にはほかに、熱い味噌汁、

ナバクキムチ(さいの目に切っ

た大根の漬け物)、唐辛子味噌

などが添えられる。

17主  食

약밥을 만드는데는 밤, 대추

와 함께 곶감, 고사리, 버섯, 호

두를 넣기도 하였다.

비빔밥

비빔밥은 지은 밥우에 여러

가지 나물, 고기볶음을 비롯한 

꾸미, 고추장 등을 얹어 비벼서 

먹는 밥이다.

비빔밥우에 놓는 고기는 보

통 가늘게 썰어서 양념에 재웠

다가 기름에 볶고 미나리, 콩나

물, 도라지 같은 나물은 볶아내

거나 끓는 물에 데친다. 닭알은 

얇게 지져 실오리처럼 썰고 다

시마는 기름에 튀겨낸다. 백미

밥을 그릇에 담고 나물을 색맞

추어 올려놓은 다음 그가운데

에 고기볶음을 놓고 후추가루

를 약간 뿌린다. 그다음 실고

추, 실닭알로 고명을 하고 우

에 다시마튀기를 얹는다. 그리

고 뜨거운 장국물, 나박김치, 

고추장을 곁들여낸다.



のり巻き インゲン豆飯

平壌温飯
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김밥 당콩밥

평양온반



ピビムパブは、色とりど

りのたねが取り合わされてい

るので人々の食欲をそそり、

健康にもよい優れた食品で

ある。

平壌温飯

温飯は飯の上に具を乗せて

熱い汁を掛けた朝鮮の民族食

品である。

平壌の特別食の一つとして広

く知られている平壌温飯は、鶏

肉と共に特殊な風味で知られる

緑豆チジム(水にといた緑豆粉を

油を引いた鉄板の上で焼いた物)

をたねにしていることで異彩を

放ち、味もまた独特である。

平壌温飯の調理法は以下の

通り。

白米の飯を炊く。緑豆は碾き

臼でひいてチジムにし、鶏肉は十

分に煮て、細かく裂いたものをた

れで和えておき、キノコは細かく

切って炒める。鶏肉を煮た水に

塩を加え味を調えて沸かしてか

ら、刻んだネギを入れる。たれ

は醤油に唐辛子粉、すりつぶし

たニンニク、ゴマ粉、ゴマ油を

19主  食

비빔밥은 갖가지 색갈의 꾸

미들이 잘 조화되여 식욕을 돋

구어줄뿐 아니라 여러가지 음

식감이 리용되므로 건강에 좋

은 음식이다.

평양온반

온반은 밥우에 꾸미를 놓고 

따끈한 장국물을 부은 조선민족

음식이다. 

평양특식의 하나로 꼽히고

있는 평양온반은 닭고기와 함

께 유명한 록두지짐을 꾸미로 

얹어놓는것으로 하여 이채롭고 

맛이 독특하다.

평양온반의 조리방법을 보

면 다음과 같다.

백미로 밥을 짓고 록두는 물

망에 갈아 지짐을 지진다. 

닭고기는 푹 삶아서 찢어 양

념에 무치고 버섯은 찢어서 볶

는다. 닭고기를 삶은 물에 소금

을 넣어 간을 맞추고 끓인 다음 

파를 썰어넣는다. 간장에 고추

가루, 다진 마늘과 깨가루, 참



20 주식물

기름을 두고 양념장을 만든다. 

대접에 밥을 담고 록두지짐, 버

섯볶음, 닭고기를 얹은 다음 더

운 국물을 붓는다. 그우에 실닭

알을 놓고 깨소금이나 깨가루, 

후추가루를 뿌린다. 양념장과 

나박김치를 따로 낸다.

죽

죽은 밥과 마찬가지로 낟알을 

기본음식감으로 하는데 밥보다 

물을 2~3배 더 붓고 낟알이 푹 

퍼지도록 끓여 익힌 음식이다.

죽은 낮은 열로 천천히 오래 

끓여야 쌀알이 잘 풀려서 맛좋

은 죽이 된다. 

백미죽

백미죽은 백미를 물에 불

구었다가 가마에 넣고 쌀량의    

3배가량 되는 물을 부어 끓인

것이다.

백미죽을 끓이는 방법은 참기

름을 두고 백미를 볶아서 쌀알에 

加えてつくる。平鉢に飯をよ

そい、緑豆チジム、炒めキノ

コ、鶏肉を乗せて熱い汁を掛

ける。その上にみじん切りの

卵焼きを置き、ゴマ塩かゴマ

粉、胡椒を振り掛ける。食卓

にはたれとナバクキムチを別

に添える。

粥

粥は飯と同様、穀物が基本

的な材料であるが、飯の場合

より2、3倍の水を入れ、穀物

が十分に柔らかくなるまで煮

た食べ物である。

粥は弱火でゆっくり時間を

掛けて煮ると、穀粒がとろと

ろとふやけて、味がよくなる。

米粥

米粥は白米を水にひたして

十分にふやかしてから釜に入

れ、米の量の3倍ほどの水を加

えて煮たものである。

米粥をつくるには、ふやか

した米をゴマ油で炒め、油が米



アズキ粥
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기름이 스며들면 물을 많이 붓고 

끓이다가 반쯤 익으면 물을 퍼내

고 쌀을 짓이긴 다음 다시 퍼냈

던 물과 참기름을 조금씩 부으면

서 끓인다. 이렇게 쑨 백미죽은 

물과 쌀, 기름이 잘 배합되여 부

드러우면서도 고소한 맛이 나는

데 먹기에도 매우 좋다.

팥죽

팥죽은 백미와 삶은 팥을 두

고 쑨 죽이다.

팥죽

にしみると、水をたっぷり加え
て炊き、半ばほど柔らかくなる
と、水を汲み出して米を掻き回
した後、汲み出した水を再び注
ぎ、ゴマ油を少しずつ掛けなが
ら煮続ける。このようにして炊
き上げた米粥は、水と米、油が
十分に混ざり合い、柔らかくも
かぐわしい味を出して、気持ち

よく食べられる。

アズキ粥

アズキ粥は白米と煮アズキ

を混ぜて炊いた粥である。



松の実粥 鶏肉粥

平壌魚粥
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닭고기죽잣죽

평양어죽
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조선사람들은 특히 동지날  

(한해를 24개의 절기로 나눈것

의 22번째, 즉 12월 22일 혹은 

23일)에 팥죽을 쑤어먹는다.

팥죽을 쑬 때 오그랑이(낟

알로 작고 둥글하게 빚은 덩이

떡)를 몇개 만들어 죽에 넣기

도 하는데 만일 죽을 먹을 때 

오그랑이가 차례지면 복을 받

는다고 하였다. 

팥죽은 철에 따라 별식으로 

쑤어먹기도 하였다.

평양어죽

어죽은 생선을 삶아서 뼈를 

건져내고 백미를 넣어서 함께 

끓이거나 생선말린것을 가루

내여 백미와 섞어 끓인 죽이다.

생선으로는 숭어, 붕어, 잉

어, 조개 등을 많이 썼는데 조

선에서는 예로부터 평양어죽

이 유명하였다.

평양어죽은 대동강과 보통

강에서 많이 잡히는 가막조개

나 숭어, 잉어, 붕어, 메기와 같

朝鮮では冬至にアズキ粥を

つくって食べるのが一つの風

習になっている。

アズキ粥を炊く時は、オグ

ランイ(穀粉でつくった団子)を

いくつか加えることも広く行わ

れているが、粥を碗によそった

際、そこにオグランイが入って

いると、その人には福が授かる

などと言われている。

アズキ粥は冬至以外にも四季

おりおりにつくり、特別食とし

て食卓に供せられもしている。

平壌魚粥

魚粥は、鮮魚を煮て骨を除

き、白米に混ぜて炊くか、ま

たは魚粉を白米に混ぜて炊い

た粥である。

鮮魚はボラ、フナ、コ

イ、貝類などが多く使われて

いる。

古くからよく知られている

平壌魚粥は、大同江と普通江

で多く捕れるシジミやボラ、



コイ、フナ、ナマズなどの魚 

に鶏肉と白米を混ぜて炊いた

粥で、魚と共に鶏肉も加えら

れているので、栄養に富み、

味も格別である。

トク

トク(餅)には、うるち米の

粉などを水でこねて蒸したも

のと、もち米を蒸して搗いた

ものの二種がある。

餅つき
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은 물고기에 닭고기와 백미를 

같이 넣어 끓인 죽이다.

평양어죽은 물고기뿐 아니

라 닭고기도 같이 넣어 만든 

죽이므로 영양가가 높고 맛도 

독특하다.

떡

떡은 낟알가루를 반죽하여 

익혀서 만들거나 쌀을 쪄가지

고 쳐서 만든 음식이다.

떡치기를 형상한 그림
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떡은 조선사람이라면 누

구나 즐겨먹는 특색있는 주식

물의 하나이다.

찰떡

조선사람들은 찰떡을 명

절이나 대사때는 물론 일상생

활에서도 별식으로 많이 만들

어 먹는다.

찰떡은 몇시간동안 불군 찹

쌀을 시루에 쪄서 익힌 다음 거

기에 소금물을 뿌리고 한번 더 

김을 올려 절구나 떡돌우에 놓

고 잘 쳐서 만든다.

찰떡에는 흔히 고물을 묻

히거나 꿀을 발라먹는데 고

물로서는 주로 팥, 콩가루, 

참깨 등을 쓰며 대추, 밤, 곶

감, 버섯 등을 잘게 썰어 무

쳐서 섞기도 한다.

찰떡에 쓰이는 음식감들은 

다 장수식료품이므로 몸보신

과 소화가 잘되게 하는데 효과

가 있다.

トクは朝鮮人の誰もが好ん

で食べる特色ある主食の一つ

である。

チャルトク

朝鮮では祝祭日や冠婚葬祭

などの時はもとより、平日に

もチャルトクをいろいろとつ

くって食べている。

チャルトクは、数時間水

にふやかしたもち米をせいろ

うで蒸して途中塩水を振り掛

け、さらに続けて蒸した上で

搗き臼に入れるか、餅搗き板

石の上に乗せて、米粒がなく

なるまで搗いて仕上げる。

食べる時は普通煮アズキや

きな粉、ゴマ、蜂蜜などをま

ぶし、時にはナツメ、栗、干し

柿、キノコなどを細かく刻んで

和えたものを混ぜもする。

チャルトクにまぶす材料は

いずれも長寿食品と認められ

ているもので、消化を助け、

健康にもよい。



チャルトク

ソンピョン
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송편

찰떡



ソンピョン
ソンピョンは、うるち米の

粉を水でこねてつくった円形
の薄皮で餡を包み、半月形に
整えて、せいろうで蒸したト
クである。

ソンピョンは普通、その年
の最初に取り入れた新米をも
ってつくるのが一つの習わし
であった。

ソンピョンを蒸す場合は、
せいろうの底に松の葉を敷くの
が一般的である。

ソンピョンは、餡の種類
により、栗ソンピョン、ナツ
メソンピョン、ゴマソンピョ
ン、ヨモギソンピョンなどの
違いがある。

ヨモギソンピョンは、ゆが
いたヨモギを叩き柔らかくし
て米粉に混ぜて練り、中に蜂
蜜や生姜粉などを加えて柳の
葉の形に包み、松葉の上に敷
いて蒸したものである。

ソルギトク
ソルギトクは、米粉に粘り

気がしない程度に水を掛けて
さらさらした感じにこね、せ
いろうで蒸したトクである。

ソルギトクは、うるち米粉
だけでなく、もち米粉、粟粉
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송편

송편은 백미가루를 반죽하

여 둥글납작하게 민 다음 거기

에 소를 넣고 반달모양으로 빚

어서 시루에 쪄낸 떡이다.

송편은 일반적으로 년중에 

제일 먼저 나오는 햇쌀로 많이 

빚었다.

송편을 찔 때에는 흔히 시루

안에 솔잎을 깐다. 

송편에는 소감의 종류에 따

라 밤송편, 대추송편, 깨송편, 

쑥송편 등이 있다.

쑥송편은 데친 쑥을 보드랍게 

다지여 쌀가루에 고루 섞고 반죽

한 다음 소에 꿀이나 생강가루 

등을 넣고 버들잎모양으로 빚어 

솔잎우에 놓고 쪄낸것이다.

설기떡

설기떡은 쌀가루에 물을 조

금 두고 푸실푸실하게 버물러 

시루에서 쪄낸 떡이다. 

설기떡은 백미, 찹쌀, 좁쌀 등 



アズキソルギトク
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여러가지 낟알가루로 만든다.

설기는 한가지 음식감을 가

지고 만드는 경우에는 반죽을 

하지 않고 쌀가루를 시루에 안

쳐서 찌지만 여러가지 부재료

를 섞어 만드는 경우에는 소금

물이나 꿀물에 버무려 찐다. 그

리고 가루사이에 고물을 놓아 

층을 이루게 한다. 

설기는 그 맛이 좋아 보통때

에는 물론 명절이나 대사때에 

상차림음식으로 쓰인다.

팥설기떡

など種々の穀粉をもってもつ
くる。

ソルギトクは、一種の材
料だけでつくる場合は水でこ
ねることなく、穀粉をせいろ
うに敷いて蒸せばよいが、幾
種かの副材料を混ぜてつくる
時は、塩水、または水で薄め
た蜂蜜でこねて蒸す。その場
合に適当な厚さごとにまぶし粉
を敷いて層をつくる。

ソルギトクは独特な味を
持ち、平日にもつくって食べ
るが、祝祭日、冠婚葬祭の際
も、大膳を飾る食べ物として
利用されている。



白ソルギトク 三色ソルギトク

芋ソルギトク シウムトク

チョルピョン ヨモギチョルピョン
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쉬움떡

삼색설기떡

고구마설기떡

쑥절편절편

흰설기떡
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국수

국수는 가루를 물에 반죽하

여 국수분틀에 넣고 눌러서 가

늘고 긴 오리로 만들거나 반죽

물을 얇게 밀어 칼로 썰어서 끓

는 물에 삶아 낸다．그것을 그

릇에 담아 국수물에 만 다음 꾸

미를 놓아 먹는 음식이다.

국수누르기를 형상한 그림

クッス

クッス(麺)は、穀粉を水で

こね、製麺機で細長く伸ばす

か、手打ちでひも状にしたも

のを熱湯でゆで、それを器に

入れて具を乗せ、汁を掛けた

食品である。

クッスつくり
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평양랭면

국수에서 기본은 랭면이며 

그 가운데서도 가장 이름난것

은 평양랭면이다.

평양랭면은 예로부터 평양

의 자랑으로서 조선의 대표적

인 민족음식의 하나이다.

평양랭면이 소문난것은 국

수감, 국수물, 꾸미, 국수담

는 그릇과 국수말기 등에서 

특색이 있기때문이다.

평양랭면

平壌冷麺

朝鮮におけるクッスの代

表は冷麺であり、そのなか

でも最もよく知られている

のは平壌冷麺で、朝鮮の名

だたる民族飲食物の一つで

ある。

平壌冷麺の人気が高いの

は、麺の材料、汁、具、そ

れに冷麺を盛る器と盛り方

に特色があるからである。

平壌冷麺
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평양랭면은 메밀가루로 만

든 국수사리를 고기국물과 동

치미물을 섞은 물에 만것으로

써 쩡한것이 특징이다. 

그리고 여러가지 음식감으

로 만든 꾸미로 하여 독특한 

맛을 낸다.

평양랭면은 놋대접에 담는

데 국수를 말 때에는 대접에 

먼저 국물을 조금 두고 국수를 

사려서 수북이 담고 그우에 김

치와 고기, 닭알, 배, 오이 등

을 꾸미로 얹은 다음 국물을 붓

는다.

평양랭면은 건강식품으로도 

이름났다.

쟁반국수

국수사리에 기름을 두고 

버무려 쟁반에 깔고 그우에 

여러가지 꾸미를 놓은 국수

로서 조선의 특색있는 음식

이다.

쟁반국수는 랭면처럼 국수

물에 마는것이 아니라 국수사

平壌冷麺の主材料はソバ

粉で、肉を煮た汁とトンチ

ミ(丸大根の漬け)汁を混ぜ

てつくったことで甘酸っぱく

もさわやかな味を覚えるのが

特徴であり、さらにさまざま

の具が添えられて独特な風味

がある。

真鍮製の平鉢に冷麺をよ

そうにはまず、汁を少しかけ

て麺玉を置き、その上にキ

ムチ、煮肉、煮卵、梨、キュ

ウリなどの具を見栄えよく並

べ、汁をたっぷり掛ける。

平壌冷麺は健康食品として

も広く知られている。

チェンバンクッス

チェンバンクッス(盆冷麺)

は、油をまぶした麺玉を大皿

に敷き、上にさまざまの具を

並べた麺で、朝鮮の特色ある

食べ物の一つである。

チェンバンクッスは普通の

冷麺とは違って麺玉にゴマ油
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쟁반국수

리를 참기름에 버무려 쟁반에 

고루 펴고 그우에 고기(소고기

나 돼지고기편육 또는 꿩고기

나 닭고기), 배, 오이, 실파, 실

고추, 닭알 등을 볼품있게 놓

는다. 국수물로는 고기국물을 

쓴다.

쟁반국수는 명절이나 즐거

운 날에 특식으로 만들어 먹기

도 하고 술안주로도 먹었다. 

をまぶして独特な真鍮製の大

皿に均一に敷き、その上に肉

類(牛や豚のひき肉、または

キジ肉か鶏肉)、梨、キュウ

リ、みじん切りのネギと赤唐

辛子、卵を見栄えよく並べ、

肉の出し汁を添えて出す。

チェンバンクッスは、祝祭

日や慶びごとのある日に特別

食として膳に乗せられ、また

は酒のつまみとして供せられ

もする。

チェンバンクッス
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비빔국수

국수사리에 약간의 고기국

물과 꾸미, 양념을 넣고 비벼

먹는 음식이다.

비빔국수에는 비벼먹는 꾸

미에 따라 고기비빔국수, 된장

비빔국수, 남새비빔국수, 물고

기회국수 등이 있다. 

회국수 만드는 방법을 보면 

먼저 물고기를 깨끗이 손질하

여 살을 얇게 또는 가늘게 썰어 

식초에 재운다. 고추가루, 다진 

마늘 등 양념을 두고 무친다. 

국수사리에 참기름, 후추가

루, 간장을 두고 비빈 다음 김

치도 넣고 대접에 담는다. 그

우에 물고기회를 소북이 놓고 

실닭알과 실고추로 고명을 하

여 비벼먹는다. 고기국물은 따

로 낸다. 

회국수는 시원하고 감칠맛

이 있으며 특히 회는 신선하고 

매운것이 특징이다.

ピビムクッス

麺玉に少量の肉の煮汁と

具、調味料を加えて混ぜ合わ

せた麺である。

ピビムクッスには、加える

たねの違いにより、肉ピビム

クッス、味噌ピビムクッス、

野菜ピビムクッス、フェクッ

スなどがある。

フェクッスをつくるには、

まず魚介をきれいに洗い、身

を薄く、または細く切って酢

にひたし、これに唐辛子粉や

すりつぶしたニンニクなどの

薬味を加える。

麺玉にゴマ油、胡椒、醤油

を振って混ぜ合わせ、キムチ

も入れて平鉢に移す。その上

にフェ(なます)をたっぷり乗

せ、さらにみじん切りの卵焼

きや赤唐辛子の具を入れて十

分に混ぜ合わせる。これに肉

汁を別に添える。

フェクッスはせいせいし、

後味もさわやかで、とりわけ

新鮮ななますは辛みがいくぶ

んあり、舌ざわりのよいのが

特徴である。



肉入りチェンバンクッス
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고기쟁반국수

명태회국수 언감자국수

メンタイフェクッス 凍りジャガイモクッス



緑豆チジム
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지짐

지짐도 조선인민이 즐겨먹

는 민족음식의 하나이다.

지짐의 기본재료는 찹쌀, 록

두, 밀, 수수, 메밀, 감자, 강냉

이 등이며 보조재료로는 파, 마

늘, 고기, 남새, 산나물 등이다.

여러가지 재료로 만든 지짐

가운데서 가장 맛이 좋은것으

록두지짐

チジム

チジムも朝鮮人が好む民族

飲食物の一つである。

チジムの主材料は、もち

米、緑豆、小麦、モロコシ、

ソバ、ジャガイモ、トウモロ

コシなどであり、副材料は、

ネギ、ニンニク、肉類、野

菜、山菜などである。

このようにチジムの材料は 

多様であるが、なかでもとりわ 



青トウモロコシチジム アズキ餡モロコシチジム
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로 이름난것은 록두지짐이다.

록두지짐을 만드는 방법을 

보면 다음과 같다.

록두는 물에 불구었다가 껍질

을 벗기고 물망질한다. 배추는 

가늘게 썰어놓는다. 그릇에 록두

간것, 배추, 돼지고기, 고추, 파를 

두고 섞은 다음 후추가루를 치고 

소금으로 간을 맞춘다. 지짐판에 

돼지기름을 두르고 지짐감을 한

국자씩 떠놓아 둥글납작하게 지

진다. 이때 비게가 섞인 돼지고

기편육 한점을 붙인다.

풋강냉이지짐 팥소수수지짐

け美味なことで世に知られてい

るのは、緑豆チジムである。 

緑豆チジムを焼く方法はお

よそ次の通りである。

緑豆を水でふやかして外皮

を除き、水を含んだままで碾

き臼でひく。白菜を細く刻む。

容器に、ひいた緑豆、白菜、豚

肉、唐辛子、刻んだネギを入れ

て掻き混ぜた上、胡椒を振り、

塩で味をつける。これを豚脂を

引いた鉄板上で円く薄く焼く。

その上に一切れの脂肪つき豚肉

を置く。



ジャガイモチジム アズキ餡澱粉チジム

大豆チジム カボチャチジム

モロコシチジム エンドウ豆チジム
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팥소농마지짐감자지짐

찰수수지짐 완두지짐

콩지짐 호박지짐



緑豆ムク 緑豆ムクゴマ醤油和え
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묵

묵은 메밀, 록두, 도토리, 강

냉이 등을 망에 갈아서 걸어낸 

농마를 끓여서 식힌 음식이다.

도토리묵은 도토리를 물

에 불구어 우려서 쓴맛을 없앤 

다음 망에 갈아 농마를 얻는데 

색은 자색을 띠며 맛은 느끼하

지 않고 산뜻하다.

메밀묵은 메밀을 망에 갈아 

록두묵깨장무침록두묵

ムク

ムクは、ソバや緑豆、ドン
グリ、トウモロコシなどを水
でふやかし、碾き臼でひいて
出来た澱粉を煮て冷やした食
品である。

ドングリムクは、ドング
リを水でふやかしてあくを抜
き、碾き臼でひいてどろりと
した澱粉を煮て冷やして得る
が、色は紫色を呈し、味はし
つこくなく、さっぱりとして
後味がよい。

ソバムクは、碾き臼でひい



緑豆ムク盛り合わせ
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록두묵종합랭채

얻어낸 농마를 가는채로 밭아

서 물에 가라앉힌 후 물은 버

리고 기름, 깨소금, 고추가루

를 넣고 버무려 끓인다. 그리

고 식힐때 김을 부스러뜨려 놓

는다.

록두묵은 예로부터 묵가운

데서 제일로 일러주었다.

묵은 만들기 쉽고 소화가 잘

되고 맛이 있어 누구나 좋아하

는 음식이다.

て出来た澱粉を目の細かいふ

るいに掛けて水中に沈めてか

ら水は捨て、油、ゴマ塩、唐

辛子粉を入れて混ぜて煮る。

煮上がったものを冷やす時、

揉みつぶしたノリを加える。

緑豆ムクは古くからムク中最

上の食品として知られている。

ムクはつくり易く、消化が

よくでき、美味なので、一般

的に誰にも好まれている食品

である。



부식물
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キムチ
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味噌・醤油
전골

チョンゴル
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塩辛
회

フェ
구이
焼き物

지지개와찌개
チジゲとチゲ

전
チョン
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부식물

국

국을 끓여먹는것은 조선인

민의 주요한 식생활풍습이다. 

토장국

토장국은 일반적으로 된장

과 남새를 넣고 푹 끓인다. 여

기에 고기나 말린 물고기를 넣

으면 국맛이 더 진하고 구수해

진다.

겨울철에는 소뼈를 우린 국

물에 된장과 배추 또는 콩나물, 

무우 등을 넣고 끓여서 고유한 

맛을 돋군다.

토장국은 여러가지 남새와 

파, 마늘을 비롯한 조미료에 

들어있는 효소성분들이 잘 배

합되여 맛이 좋다.

副 食

汁物

汁をいろいろな飯に添えて

食べるのは、朝鮮人の主要な

食生活風習である。 

味噌汁

味噌汁は普通、味噌と野菜

を水に入れて十分に煮立てた

ものであるが、これに肉類や

乾魚を加えると、汁の味が濃

くなり、舌ざわりがひときわ

よくなる。

冬季には、牛の骨を煮出し

た汁に味噌を混ぜ、白菜また

は大豆もやし、大根などを入

れて煮ると、味噌汁特有の味

が際立つ。

味噌汁は、いろいろな野菜

のほかにネギ、ニンニクなど

の調味料に含まれている酵素

が程よく調和して、かんばし

い味を出すのである。



ユッケジャン
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고기국

고기국에는 소고기국, 육개

장, 단고기국 등이 유명하다.

소고기국을 끓일 때에는 무

우를 넣고 함께 끓이면 국물이 

더 달고 감칠맛이 난다.

육개장은 장을 기본조미료

로 쓴데로부터 장이라고 하였

으며 소고기국에는 매운것을 

육개장

肉汁

肉汁のなかでも、牛肉汁、

ユッケジャン、タンゴギ汁が特

に有名である。

牛肉汁を煮る時は、大根を

刻んで加えると、汁の味がよ

くなり、後味もさっぱりして

よい。

牛肉汁には普通辛い調味料



タンゴギ汁
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쓰지 않지만 육개장만은 매운 

조미료를 쓴다는데서 소고기

국과 다르다.

육개장은 맛좋은 소고기정

육과 허파, 창자와 같은 소고

기부산물들, 전복, 해삼과 같

은 해삼물들을 넣고 그것들의 

맛이 국물에 전부 우러나오도

록 푹 끓인것으로 하여 영양

단고기국

は使われないが、ユッケジャ

ンの場合は辛くして仕上げるの

で、一般の牛肉汁とは異なる。

ユッケジャンは、美味な

牛の精肉や臓物、アワビ、ナ

マコなどの海産物の味がすべ

て汁にしみ込むまで十分に煮

るので、汁の栄養価は非常に

高く、古くから病後の保養に



広く用いられた朝鮮独特の民

族飲食物である。

現在、ユッケジャンは牛の

精肉のみを細く切って調理して

いる。

朝鮮では猛暑の続く夏の

さなかには、夏負けを防ぎ健

康を守る上で有益な飲食物と

してタンゴギ汁、かしわ汁、

ネギ汁、激辛牛肉汁、アズキ

粥、魚粥、イガイ粥、ピビム

パブ、ウナギ焼きなどをつく

って食べているが、なかでも

タンゴギ汁は、遠い昔から酷

暑に欠かせぬ食べ物として広

く食卓に乗せられている。

45副  食

가가 대단히 높으며 예로부

터 앓고난 뒤의 몸보신에 많

이 리용해온 독특한 조선민족

음식이다.

현재 육개장은 소살고기만 

가늘게 찢어 조리하고있다. 

삼복에 사람들은 더위를 막

고 건강을 보호하는데 유익한 

음식들인 단고기국, 닭탕, 파

국, 소고기매운탕, 팥죽, 어죽, 

섭조개죽, 비빔밥, 뱀장어구이 

등을 만들어먹군 하였다. 그중

에서도 단고기국은 조선에서 

오랜 옛날부터 삼복철음식으

로 널리 알려져있다.



豚肉汁 鶏肉キノコ汁

牛のカルビ汁
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소갈비국

돼지고기국 닭고기버섯국



ボラ汁
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물고기국

물고기국에는 평양숭어국, 

잉어국 등이 유명하다.

숭어는 조선의 여러곳에서 

많이 잡히지만 그중에서도 평

양의 대동강에서 잡은 숭어로 

끓인 국은 널리 소문이 났다.

숭어국은 생신한 숭어의 비

늘을 벗기고 토막내여 가마에 

넣은 다음 찬물을 붓고 후추를 

숭어국

魚汁

魚汁にはいろいろなものが

あるが、朝鮮では平壌ボラ汁

とコイ汁が特に有名である。

ボラは朝鮮各地の河川で多

く捕れるが、なかでも平壌の

大同江に棲むボラを使った魚

汁は、平壌ボラ汁の名で広く

知られている。

ボラ汁は、新鮮なボラのう

ろこを掻き除いて輪切りにし、



釜に入れて水を掛け、胡椒を

加えて煮る。

コイ汁は、コイの頭を煮立

てて出来た汁に、輪切りのコ

イと牛肉、シュンギク、酢な

どを加えて煮たもので、その

特別な風味で人気が高い。

メンタイ汁
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넣어 끓인다.

잉어국은 잉어대가리를 푹 

삶은 국물에 토막낸 잉어와 소

고기, 쑥갓, 식초 등을 넣고 끓

인것인데 별미로 하여 널리 소

문이 났다.

명태국
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남새국

남새국으로서는 배추, 무우, 

호박, 감자, 가지, 시금치, 파 등

으로 끓인 국이 있다.

송이국, 토란국, 냉이국과 

같은 특색있는 남새국 만드는 

방법을 보면 송이국은 송이버

섯의 껍질을 얇게 벗겨 썬 다음 

소고기를 다져서 파, 마늘, 양

념장을 섞어 끓인것이다.

토란국은 토란을 깨끗이 긁

어 씻어 소고기와 무우, 다시

마를 넣고 간장으로 간을 맞

추어 끓이는데 닭고기를 넣기

도 한다.

송이국, 토란국은 모두 기본

음식감에 소고기나 닭고기를 

넣어 끓인것으로써 일상적으로 

먹는 국이 아니고 명절이나 뜻

깊은 날에 만들어 먹는 국이다.

특히 닭고기를 넣은 토란국

은 추석때 주로 만들어 먹었다.

냉이국은 이른 봄철에 돋아

난 냉이로 끓인 국으로서 조선

사람 누구나 즐겨 먹는다.

野菜汁
野菜汁は、白菜、大根、カ

ボチャ、ジャガイモ、ナス、

ホウレンソウ、ネギなどさま

ざまの野菜をもってつくった

汁である。

マツタケ汁、サトイモ汁、

ナズナ汁など特色ある野菜汁

のつくり方の場合を見ると、

マツタケ汁は、マツタケの外

皮を薄くはいでから切り、刻ん

だ牛肉、ネギ、ニンニク、調味

醤油を加えて煮たものである。

サトイモ汁は、サトイモの

薄皮を掻きはがしてから洗い、

牛肉、大根、コンブを加え醤油

で味をつけて煮たもので、これ

に鶏肉を添えもする。

マツタケ汁やサトイモ汁は

どちらも主材料に牛肉や鶏肉

を加えたもので、普通、平日

にはつくらず、祝祭日や慶び

ごとのある日などにつくって

食べている。

なかでも鶏肉入りのサトイ

モ汁は、中秋に主としてつく

られるのが一つの風習となっ

ている。

ナズナ汁は、初春に生える

ナズナを使った汁で、朝鮮人

の誰もが好んでおり、それだ



エノキタケ汁 ナズナ貝汁

サトイモ汁
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냉이국은 맛이 달고 구수한

데 조개나 말린새우 등을 넣고 

끓이면 그 맛이 더 좋다.

팽나무버섯국 냉이조개국

토란국

けでも風味のある、甘い舌ざ

わりが特徴であるが、これに

貝類や干しエビなどが加わる

と、味は一段とよくなる。



鶏コイ湯
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탕

탕도 조선인민이 오래전부

터 즐겨먹은 민족음식의 하나

이다.

탕은 대체로 세가지 방법으

로 많이 가공하였는데 한가지 

음식감만으로 끓여서 기본재

료의 맛이 두드러지게 한것과 

닭잉어탕

タン

タン(湯)は煮物という意味
で、朝鮮では古くから人々に
好まれてきた民族飲食物の一
つである。

タンは概して三通りの方
法でつくられるが、その一つ
は、一種の材料のみを煮て、
その味を際立たせるものであ
り、次に、幾つかの材料を一
緒くたにして煮ることで、そ



参鶏湯
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여러가지 음식감들을 함께 끓

여 그 맛들이 서로 조화되게 한

것, 신선로와 같이 여러가지 음

식감들을 제각기 조리하여 다

시 끓임으로써 매 음식감들의 

독특한 맛을 살리는것 등이다.

탕에는 음식재료에 따라 

닭잉어탕, 삼계탕, 명태매운

탕, 메기탕, 꿩고기완자탕 등

이 있다.

삼계탕

れらの味が調和よく混じり合
うようにしたものであり、今
一つは、神仙炉のように、幾
つもの材料をいったん別々に
調理した上で、改めて一つの
鍋に並べ、肉の出し汁を掛け
て煮ることで、各材料独自の
味が失われずに出るようにし
たものである。

タンには材料の違いによ
り、鶏コイ湯、参鶏(高麗人
参と鶏肉)湯、激辛メンタイ
湯、ナマズ湯、キジ肉団子湯
その他がある。



魚団子湯 牛肉団子湯

スッポン湯 ガザミ湯

キジ肉団子湯 激辛メンタイ湯
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소고기완자탕

꽃게탕자라탕

꿩고기완자탕

생선완자탕

명태매운탕



神仙炉
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신선로

신선로는 조선의 특색있는 

민족음식의 하나이다.

신선로의 음식재료로써는 소

고기, 꿩고기, 닭고기, 돼지고기, 

소꼬리, 간, 해삼, 왕새우, 홍당무

우, 미나리, 도라지 등 30여가지

의 재료와 조미료를 들수있다.

신선로

神仙炉
神仙炉は、独特な形態の鍋

の名であると同時に、その鍋に

よって調理された料理の名でも

ある。

神仙炉は、牛肉、キジ肉、

鶏肉、豚肉、牛の尾、肝、ナマ

コ、イセエビ、ニンジン、セ

リ、キキョウの根など30余種の材

料の幾通りかの組み合わせからな

り、これに若干の薬味が加わる。



ボラ鍋

55副  食

그 가공방법은 매 재료의 특

성에 따라 볶음, 전, 회, 완자 등 

제각기 조리하여 그릇에 담아 

고기국물을 두고 간을 맞춘 다

음 화통에 불을 지펴서 끓인다. 

신선로는 맛이 좋을뿐 아니

라 단백질, 기름, 비타민, 광물

질, 탄수화물을 비롯한 많은 영

양소들이 골고루 들어있어 건

강과 장수에 좋은 음식으로 알

려져있다.

숭어남비탕

その料理法は、各材料の特
性に応じて別々に炒めたり、こ
ろもをつけて焼いたり、フェに
したり、団子にしたりしたもの
を焜炉付きの鍋(中央に煙出し
の筒がある)にぐるりと並べ、
肉の出し汁を掛けて味を調えて
から焜炉に点火して熱する。

神仙炉は、味が格別な上、蛋
白質、脂肪、ビタミン、ミネラ
ル、炭水化物など種々の栄養素
がまんべんなく含まれているの
で、健康・長寿に効果の大きい
食べ物として認められている。



ナマズ湯
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추 어 탕

추어탕은 미꾸라지와 다른 

음식감을 넣고 푹 끓여 양념한 

조선민족음식이다. 

그 가공방법을 보면 남비에 

기름을 두고 파토막과 생강쪼각

을 볶다가 미꾸라지를 두고 볶은 

다음 더운물을 붓고 끓인다. 

미꾸라지가 익으면 건져서 살

메기탕

チュオタン

チュオタンは、ドジョウを

基本にし他の材料も加えて十二

分に煮、薬味で味を調えた朝鮮

の民族飲食物の一つである。

そのつくり方は次の通り。

鍋に油を引き、ネギの輪切り

と生姜片を入れて火に掛け、少

し経ってドジョウを混ぜ合わせ

て煮、さらに湯を掛けて沸かす。
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만 뜯어 양념에 무친다. 소고기

는 다져서 파, 마늘, 간장, 기름으

로 양념하여 볶다가 미꾸라지국

물을 붓고 여기에 두부를 썰어넣

고 끓이다가 고추장, 잘게 썬 쑥

갓, 미나리, 풋고추를 양념에 무

친 미꾸라지살과 같이 두고 좀더 

끓여 그릇에 담는다. 

추어탕을 끓일 때에는 생강즙

이나 방아잎 등을 넣어 독특한 향

기와 구수한 맛이 나도록 한다.

미꾸라지는 사람들의 건강

에 좋은 식품의 하나로서 소화

흡수률이 높고 먹으면 기운을 

돋굴뿐 아니라 간기능을 회복

시키는데 특효가 있다. 

설렁탕

소의 내장, 대가리, 발쪽, 꼬

리, 사등뼈 등을 가마에 넣고 

물을 넉넉히 부은 다음 국물이 

뽀얗게 되도록 푹 끓인 조선민

족음식이다.

설렁탕은 소의 살고기나 뼈

만으로 끓인 국과는 달리 내장

ドジョウが煮上がると、取り出

して骨を取り除き調味料で和

える。他方、牛肉を細かく刻ん

で、ネギ、ニンニク、醤油、油

でつくった調味料につけて火に

掛け、途中ドジョウ汁を注ぎ、

小切りの豆腐を加えてなお煮続

け、これに唐辛子味噌、みじん

切りのシュンギク、セリ、青唐

辛子を調味料で和えたドジョウ

の身と一緒に加えて今しばらく

煮てから、容器に移す。

チュオタンを煮る時は、生

姜汁かカワミドリの葉を入れて

その独特な風味を添えるといっ

そう旨くなる。

ドジョウは、健康によい食

品の一つで、消化・吸収もよく

でき、これを常食すると、元気

が付き、低下した肝機能の回復

にも特効がある。

ソルロンタン
牛の臓器、頭、肢端、尾、脊

椎骨などを一緒に釜に入れ、水

をたっぷり注いで汁が白く濁る

まで十分に煮、各種の香辛料で

味を付けた民族飲食物である。

ソルロンタンは、牛の肉と

骨だけで煮た汁とは異なり、

臓器などを加えて、それら独



ソルロンタン
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까지도 끓여 그 맛이 충분히 우

러나게 한것이 특징이다.

설렁탕은 다른 음식처럼 미

리 간을 맞추지 않고 삶아낸 소

의 내장, 대가리고기 등을 썰어

서 국물을 담은 그릇에 넣어 거

기에 고추가루, 후추가루, 소

금, 파 등으로 간을 맞추어 밥

과 함께 먹었다.

설렁탕에는 여러가지 영양물

질들이 골고루 들어있고 소화가 

잘되기때문에 누구나 즐겨먹는 

대중음식으로 발전하게 되였다.

설렁탕

特な味が十分にしみ出るよう

にしたのが特徴である。

ソルロンタンは他の料理

のように予め味付けをするの

ではなく、煮終えた牛の臓器

や頭部の肉などを適当な大き

さに切って出し汁の入ってい

る容器に入れ、そこへ唐辛子

粉、胡椒、塩、ネギなどの香

辛料を加えて味を合わせ、飯

に添えて食べる。

ソルロンタンには各種の栄

養物質が程よく含まれ、消化

もよくできるので、一般の人

々に好まれる大衆料理として

発展してきた。



キムチ漬け
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김치담그기를 형상한 그림

김치

김치는 조선의 가장 특색있

는 민족음식의 하나이다.

조선인민은 밥상에 진귀한 

음식을 많이 차려도 김치만은 

빼놓지 않았으며 기름기가 많

은 고기를 먹을 때 반드시 김

치를 곁들이고 떡이나 지짐을 

먹을 때에도 김치국을 먹는것

을 하나의 관습으로 여긴다.

キムチ

キムチは朝鮮の最も特色あ

る民族飲食物の一つである。

朝鮮ではいかに珍味な料理

を食卓に並べても、必ずと言

ってよいほど、そこにキムチ

を忘れずに置き、脂肪分の多

い肉料理にもキムチを添え、

餅類やチジムを食べる場合も

キムチの漬け汁をすすること

を習わしとしている。
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김치는 그 맛이 대단히 독

특하고 좋을뿐 아니라 비타민

을 비롯한 여러가지 영양성분

도 많이 함유하고있어 사람들

의 건강과 장수에도 좋다.

김치는 시원하면서도 쩡

한 맛, 향기로우면서도 상쾌

한 맛, 시큼한 맛을 다 가지

고있다.

여러가지 김치가운데서 통

배추김치, 동치미, 총각김치, 

보쌈김치, 식혜 등이 유명하다. 

통배추김치

통배추김치 담그는 방법은 

다음과 같다.

좋은 통배추를 깨끗이 손

질하여 절여놓고 고추와 파, 

마늘, 생강, 밤, 배는 채치

며 조기젓은 저며놓는다. 여

기에 미나리, 소라, 낙지 등

을 섞어서 양념소를 만든 다

음 절여서 깨끗이 씻은 배추

의 갈피갈피에 넣고 독에 담

아 꼭 봉한다. 

キムチはそれぞれに特有な

優れた味があり、ビタミンそ

の他の栄養に富み、人々の健

康の増進や長寿にも役立って

いる。

キムチはさっぱりとしなが

らもぴりっとした味、かんばし

くもさわやかな風味、甘酸っぱ

い味などを重ね備えている。

キムチの種類は多様である

が、なかでも有名なのは、結

球白菜キムチ、トンチミ、チ

ョンガクキムチ、ポサムキム

チ、シクヘなどである。

結球白菜キムチ
結球白菜キムチの漬け方は

およそ次の通りである。

出来のよい結球白菜をき

れいに手入れして塩をまぶし

ておく。他方、唐辛子粉、み

じん切りにしたネギ、ニンニ

ク、生姜、栗、梨、それに薄

く切ったイシモチの塩辛、セ

リ、サザエ、イカなどを混ぜ

合わせて調味料を準備する。

塩の利いた結球白菜をきれい

に水で洗った上で、一枚一枚

の葉の間に調味料をまんべん

なくまぶし、深いかめの中に

入れて口を強く封じる。



3日目にイシモチの塩辛の

漬け汁を水で薄めて沸かし冷

たくなった後、キムチの漬け

汁としてかめに注ぐとよい。

結球白菜キムチ用の調味料

や塩辛、魚介は主として地元

の産物を利用しており、それ

で朝鮮西部地方ではイシモチ

を、東部地方ではメンタイを

入れる。

結球白菜キムチ
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3일만에 조기젓국을 물에 

타서 끓여 식힌 김치국물을 부

으면 좋다.

통배추김치에 쓰이는 양념

감과 젓갈, 물고기는 주로 자

기 지방에서 나는것을 기본으

로 리용하였다. 

특히 조선서해안지방에서

는 조기를, 동해안지방에서는 

명태를 넣었다.

통배추김치



白キムチ

トンチミ

カクトゥギ
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백김치

동치미

깍두기

동치미

동치미는 무우를 소금에 약

간 절였다가 김치국물을 해붓

고 익힌 김치로써 국물이 맑고 

시원하고 쩡한 맛이 나는것이 

특징이다.

동치미를 담그는 방법은 다

음과 같다.

작고 잘 생긴 무우를 절이

는데 배, 유자는 껍질을 벗기

지 않고 그대로 넣는다. 그우

에 파의 흰부분을 토막내여 넣

고 소금물을 많이 부어 봉하여 

익히는데 겨울에 꺼내여 먹을 

때 유자와 배는 껍질을 벗긴다. 

동치미는 국물에 석류와 잣을 

몇알 두고 먹으면 그 맛이 아

주 좋다.

동치미는 깨끗한 독에 무우를 

한돌기 넣고 소금을 한줌 뿌리고 

또 무우를 넣고 소금을 뿌리는 

식으로 한독을 거의 채운다. 여

기에 소금물로 국물을 해붓고 양

념감을 천보에 싼채로 넣는다. 



ミツバヒカゲゼリキムチ

ヒメニラキムチ

キャベツ巻きキムチ
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참나물김치

달래김치

양배추말이김치

トンチミ

トンチミは、塩を少々振っ

ておいた大根に漬け汁用の塩

水を十分に注いで漬けるキム

チで、漬け汁は濁りがなく、

さわやかながらもあっさりし

た味を持っているのが特徴で

ある。

そのつくり方は次の通り。

形のよい小さめの大根を準

備する。これを漬ける際は、

皮が付いたままの梨とユズを

一緒に入れる。その上にネギ

の白い部分を細切りにして敷

く。塩水をたっぷり掛けてか

めの口を強く封じておく。冬

取り出して食べる時、梨とユ

ズの皮をはぐ。その際トンチ

ミの漬け汁にザクロと松の実

を数粒入れると、味は一段と

よくなる。

かめの中に大根を一重敷い

て塩をまぶす。またその上に大

根を敷くやり方でかめに詰めた

後、漬け汁用の塩水をたっぷり

掛けてかめの口を強く封じてお

く。その際調味料を布袋に入れ

たまま漬け汁に浸す。



チョンガクキムチ

カラシナキムチ

梨キムチ
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양념감으로는 국물의 맛을 

돋구는데 효과가 있는 마늘, 생

강, 파, 배, 밤, 유자, 고추 같은

것이 쓰인다. 

총각김치

총각김치는 첫서리가 내린 

후 무우를 뿌리와 잎이 붙은채

로 소금물에 절구고 마늘즙으

로 양념하여 익힌다.

장가들기 전의 남자를 총

각이라고 부른것처럼 다 자

라지 않은 어린 무우로 담

근 김치를 총각김치라고 부

른다.

총각김치를 담그는 방법은 

연하고 자그마한 무우를 깨끗

이 다듬어 씻어 소금에 절였다

가 헹구지 않고 그대로 채반에 

건져 물기를 찌운다. 여기에 고

추가루를 섞은 다음 파, 마늘, 

생강, 당분, 새우젓 등을 넣고 

버무린다. 이어 찹쌀죽을 넣고 

다시 골고루 버무린 다음 항아

리에 담아 꾹 눌러 익힌다.

배김치

갓김치

총각김치



セリキムチ

大豆もやしキムチ

ニラキムチ
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미나리김치

콩나물김치

푸초김치

調味料には漬け汁の味を

よくするためのニンニク、生

姜、ネギ、梨、栗、ユズ、唐

辛子などが選ばれる。

チョンガクキムチ
チョンガクキムチは、初露

が降りた後、根と葉が付いた

ままの大根を塩水に漬け、す

りつぶしたニンニクを薬味と

したキムチである。

結婚前の男子をチョンガク

(チョンガー)と称しているが、

これになぞらえて未成熟の小さ

い大根をもって漬けたキムチだ

としてチョンガクキムチと言い

習わしているのである。

チョンガクキムチをつくる

には、小さくて柔らかい大根を

きれいに手入れして水で洗い、

塩に漬けておいたものを洗わず

に簀の子に乗せて水を切る。こ

れを大きな容器に移してまず唐

辛子粉を振り、ついでネギ、ニ

ンニク、生姜、甘味料、エビの

塩辛などからなる調味料を大根

にまぶす。最後にもち米の粥を

入れてすっかり混ぜ合わせ壺に

移し入れて強く押さえておき、

熟成させる。



キュウリ具入れキムチ キャベツエゴマ葉巻きキムチ

タラキムチ キュウリカラシナキムチ

シラヤマギクキムチ おろし大根キムチ
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참취김치 무우채김치

두릅김치 오이갓김치

오이소박이김치 양배추깨잎말이김치



ポサムキムチ
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보쌈김치

절인 배추의 갈피마다에 양

념소를 넣고 배추를 몇토막으

로 썬 다음 그것을 큰 배추잎으

로 싸서 담근 김치이다. 

보쌈김치의 기본재료는 배

추이며 양념감으로는 배, 밤, 

잣, 낙지, 전복, 새우젓, 미나

리, 소고기국물, 고추, 파, 마

늘, 생강, 소금 등을 쓴다.

보쌈김치

ポサムキムチ
塩に漬けた白菜の葉の間に

それぞれ調味料をまぶした上
で輪切りにし、それらを白菜
の大きな葉で包んで漬けたキ
ムチである。

ポサムキムチの主材料は白
菜であり、調味料は梨、栗、
松の実、イカ、アワビ、エビ
の塩辛、セリなどを適当に混
ぜ合わせたものであるが、こ
れに牛肉の煮汁、唐辛子粉、
ネギ、ニンニク、生姜、塩な
ども加える。
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보쌈김치는 절인 통배추를 

토막내여 갈피마다에 양념소

를 골고루 넣고 통배추의 큰 겉

잎을 몇잎 펴놓고 밤, 돌버섯, 

실고추, 잣알을 모양있게 놓은 

다음 배추토막을 세워놓고 새

우젓, 생강즙, 고추가루를 골고

루 뿌려 겉잎으로 곱게 싸서 독

에 차곡차곡 넣는다.

보쌈 한돌기를 놓고 쪼갠 

무우나 배를 넣는것을 반복

하여 마지막에 우거지를 덮

는다.

1~2일이 지난 다음 젓국물

이나 고기국물을 부은 다음 익

혀서 먹는다.

식혜

식혜는 여러가지 물고기에 

무우, 백미밥, 양념 등을 두고 

길금가루를 쳐서 삭혀 만든 고

유한 발효음식의 하나이다.

대표적인것은 가재미식혜, 

명태식혜, 도루메기식혜 등

이다.

そのつくり方はおよそ次の
通りである。

漬けた結球白菜の各葉の
間に調味料をまんべんなくは
さんで、適当な大きさに輪切
りにする。次に、白菜の外側
の大きい葉を数枚敷いて、ま
ず栗、イワタケ、みじん切り
の赤唐辛子、松の実を見栄え
よく並べ、その上に輪切りの
結球白菜を立てて、エビの塩
辛、すりつぶした生姜汁、唐
辛子粉を均等に振り掛け、白
菜の外葉できれいに包んでか
めに丁寧に積み上げる。

その際、ポサムを一段ご
とに並べ置くたびに、大根か
梨の細片を適当に載せ、最後
に、漬けた白菜を洗う際に生
じた屑葉を敷き詰めて、口を
封じる。

その1、2日後、塩辛の漬け汁
または肉の出し汁を注ぎ、十分
に発酵するのを待って食べる。

シクヘ

シクヘは、種々の魚介に大

根、米飯その他の薬味、麦芽

粉を混ぜ合わせてつくった朝

鮮特有の発酵食品である。そ

の代表的なものは、カレイシ

クヘ、メンタイシクヘ、ハタ

ハタシクヘである。



イカシクヘ カレイシクヘ

ハタハタシクヘ
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도루메기식혜

가재미식혜낙지식혜
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가재미식혜는 소금에 절인 

가재미의 살에 무우, 조밥, 길

금가루, 고추가루, 파, 마늘 등

을 섞어서 삭혀 만든다. 

가재미식혜는 누구나 즐겨

먹는 밥반찬으로써 새큼한 맛

과 단맛이 잘 어울려 입맛을 돋

구어주는 음식이다.

장

장은 조선인민의 식생활에

서 없어서는 안될 기본부식물

의 하나이다.

장 담그는 방법은 다음과 

같다.

콩을 하루쯤 불구어 큰 가

마에서 충분히 익혀 절구에 

찧는다. 이것을 둥글게 빚어 

단단하게 만든다. 이렇게 만

든 메주를 벼짚에 싸서 두석

달 잘 띄워서 가루내여 독에 

넣는다. 이때 소금과 물을 1

대 3비률로 타서 독에 가득히 

붓는다. 매일 이른새벽이면 

カレイシクヘは、塩漬けの

カレイの身に大根の千切り、

粟飯、麦芽粉、唐辛子粉、刻

んだネギやニンニクなどを混

ぜ合わせて発酵させた、朝鮮

人の誰にも好まれている副食

物で、甘酸っぱい味が口中に

みなぎり、食欲を大いにそそ

る食べ物である。

味噌・醤油

味噌・醤油は朝鮮では一口

でチャンとも称しており、人

々の食生活に欠かせない基本

的な副食物の一つである。

チャンのつくり方はおよそ

次の通りである。

大豆を水に浸して24時間

ほどふやかしてから、大釜で

十分に煮て搗き臼で搗く。こ

れを丸くこね固めて出来上が

ったこうじを藁で包み、2～3

カ月間十分に発酵させてから

こなごなに砕き、かめに入れ

る。同時に塩と水の割合が1

対3の塩水をかめ一杯に注ぎ

蓋をする。その後毎朝早く違



味噌・醤油づくり
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반드시 장독뚜껑을 열고 맑

은 공기를 쏘이고 아침해빛

을 쪼이며 맑은 물로 장독겉

면을 깨끗이 닦아낸다. 그것

은 장이 익는 과정에 변질되

지 않게 하며 나쁜 균이 침습

하지 못하게 하자는데 있다.

두달쯤 지나면 까만빛의 물

이 생기는데 이 물을 가마에 붓

고 졸이면 간장이 된다.

메주는 소금물과 배합되여 

발효되는 과정에 생겨난 효모

장담그기를 형상한 그림

えることなく蓋を開けて清潔

な空気に触れさせ、朝日に当

てる。それに、澄んだ水でか

めの外壁を拭き清める。これ

らは、チャンの発酵中に変質

するのを防ぎ、雑菌の浸透を

防ぐための対策である。

2カ月ほどすると液が黒っ

ぽくなるが、これを釜に移し

て煮ると醤油が得られる。

残ったこうじは塩水に浸

かったまま発酵が進むと、そ



72 부식물

성분으로 하여 구수하고 단맛

을 내는 장으로 된다.

후에 고추가 재배되면서 고

추장도 생겨났다. 

고추장은 메주가루에 질게 

지은 밥이나 낟알로 쑨 죽을 버

무리고 고추가루, 소금을 섞어 

간을 맞추어 익힌 장이다. 

고추장은 재료와 만드는 

방법에 따라 다양하게 발전

하였다.

고추장에는 찹쌀고추장, 보

리고추장, 고기고추장, 오미자

고추장 등이 있다.

전골

고기, 물고기, 남새 등 여러

가지 음식감을 전골판에 넣고 

국물을 조금 부은 다음 끓여

서 익힌 고유한 조선민족음식

이다.

전골은 조선료리가운데서 

그 가공방법이 독특한 음식들

중의 하나이다.

の酵母成分の作用で甘く香り

のよい味噌になる。

朝鮮で唐辛子の栽培がなさ

れるようになってからは、唐

辛子味噌も出現した。

唐辛子味噌は、こうじ粉と

粘く炊いた飯または穀物粥を

混ぜ、これに唐辛子粉と塩を

振り、味を調えて成熟させた

味噌である。

唐辛子味噌は材料と製法の

違いにより多様な発展を遂げて

いるが、その中にはもち米唐辛

子味噌、大麦唐辛子味噌、肉入

り唐辛子味噌、五味子唐辛子味

噌のようなものもある。

チョンゴル

肉類、魚介、野菜などいろ

いろな材料をチョンゴル用の

鍋に一緒に入れ、わずかばか

りの肉汁を掛けて煮た、朝鮮

風の鍋料理である。

チョンゴルは、朝鮮料理の

中では加工法が独特な食べ物

の一つであるが、その調理法

はおよそ次の通りである。



牛肉チョンゴル
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전골의 조리방법은 다음과 

같다.

먼저 연한 고기를 얇게 썰

어서 물에 잠간 담그어 피를 

깨끗이 씻어내고 건져서 꼭 

짠 다음 여러가지 양념으로 

재워서 그릇에 담고 잣가루를 

뿌린다. 

고기를 끓일 때 무우, 콩

나물, 록두나물, 미나리, 파, 

소고기전골

まず柔らかい肉を薄く切

り、水中にちょっと浸して血を

きれいに洗い落としてから強く

絞って水気を抜き、いろいろな

薬味をまぶして容器に入れ、松

の実の粉を振り掛ける。

こうして用意した肉を煮る

時は、大根、大豆もやし、緑

豆もやし、セリ、ネギ、ゼンマ

イ、キノコ、キキョウなどを



豚肉チョンゴル ナマズチョンゴル

魚介チョンゴル
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해산물전골

메기전골돼지고기전골
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고비, 버섯, 도라지 등을 넣

는다.

전골에서 대표적인것은 닭

고기전골, 소고기전골, 낙지전

골, 두부전골, 도미전골, 송이

버섯전골 등이다.

닭고기전골은 전골남비에 

양념에 재운 닭고기를 두고 

볶다가 송이버섯을 넣고 국

물을 자박자박하게 끓인것

이다. 

남비채로 상에 올리거나 

끓이면서 먹는다.

소고기전골은 얇게 저민 

소고기를 파, 마늘, 간장, 참

기름, 깨소금, 후추가루 등으

로 양념하여 전골남비에 넣

고 볶다가 버섯, 배추, 파 등

을 두고 고기국물을 부어 끓

이면서 간을 맞춘다.

낙지전골은 낙지를 여러가

지 양념에 재웠다가 전골남

비에 넣어 익혀먹는다.

   

加える。

チョンゴルの代表的なもの

は、鶏肉チョンゴル、牛肉チ

ョンゴル、イカチョンゴル、

豆腐チョンゴル、タイチョン

ゴル、マツタケチョンゴルな

どである。

鶏肉チョンゴルは、薬味

をまぶした鶏肉を鍋に入れて

煮ながらマツタケを加え、汁

がひたひたになる程度に調理

したもので、鍋ごと膳に乗せ

て食べるか、煮ながら食べも

する。

牛肉チョンゴルは、薄く切

った牛肉にネギ、ニンニク、醤

油、ゴマ油、ゴマ塩、胡椒など

からなる薬味をまぶし、鍋に入

れて煮、さらにキノコ、白菜、

ネギなどを加え、肉の出し汁を

掛けて味を調える。

イカチョンゴルは、いろい

ろの薬味をまぶしたイカを鍋

に入れて煮たものである。
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젓갈

가을이면 조선에서는 각종 

물고기와 조개, 물고기의 알과 

내장 등을 가공하여 젓갈품을 

담그는것이 하나의 이채로운 

풍습으로 전해오고있다.

젓갈은 조선의 여러 지방마

다 제각기 자기의 특색을 띠고 

수많이 만들어져왔다.

함경도지방에서는 명태젓, 

명란젓, 창난젓, 가재미젓이 

유명하였고 황해도지방에서는 

까나리젓, 백하젓이, 강원도지

방에서는 오징어젓을 특별히 

일러주었다.

명태젓은 명태를 토막내여 소

금에 절이고 마늘, 고추를 두어 

양념한 젓갈이며 명란젓은 명태

알을, 창난젓은 명태밸을 소금에 

절여서 양념한것이였다. 

명란젓은 그대로 먹거나 닭

알에 풀어 쪄먹기도 하였다.

가재미젓은 토막낸 가재미

塩辛

朝鮮では秋ともなれば、さ

まざまの魚介と魚の腹子やはら

わたなどを加工して塩辛をつく

ることが一つの特異な風俗とし

て古くから伝わっている。

塩辛は朝鮮の諸地方で、そ

れぞれに特色あるものがいろ

いろとつくられている。

咸鏡道地方ではメンタイの

塩辛、メンタイの腹子の塩辛

(たらこ)、チャンナン(メン

タイのはらわた)の塩辛、カ

レイの塩辛が、黄海道地方で

はイカナゴの塩辛とアミの塩

辛、江原道地方ではコウイカ

の塩辛が特に有名である。

メンタイの塩辛は、メンタ

イを輪切りにして塩に漬け、ニ

ンニクと唐辛子粉で風味を添え

たものであり、メンタイの腹子

の塩辛つまりたらこはメンタイ

の腹子を、チャンナンの塩辛は

メンタイのはらわたを塩に漬け

て薬味を添えたものである。

たらこはそのままで食べも

するが、卵に溶かし蒸し物にし

て食べてもよい。



貝の塩辛 カタクチイワシの塩辛

メンタイの腹子の塩辛
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명란젓

멸치젓조개젓



牛肉フェ カキフェ

ゆでイカフェ メンタイフェ

セリフェ 牛肝フェ
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소고기회 굴회

명태회낙지숙회

미나리강회 소간회



コイフェ

カレイの塩辛は細めに切っ

たカレイを塩に漬けて薬味を

添えたものだが、十分に熟成

したものは骨まで残さず食べ

ることができる。

フェ

フェ(なます)は材料の違い

により、肉フェ、魚フェ、貝

フェなどの別がある。

肉フェは、主に牛の肉、

胃、肝、腎臓、それにキジ

肉、羊の肉や肝などをもって

つくる。

牛肉フェは、脂肪層や筋の
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를 소금에 절였다가 양념을 하

였는데 가시까지 만문하게 삭

은것이 먹기에도 좋았다.

회

회는 재료에 따라 고기회, 

물고기회, 조개회 등으로 나뉘

여진다.

고기회는 주로 소의 살고기

와 위, 간, 콩팥과 꿩고기, 양의 

살고기, 간 등으로 만들었다. 

소고기회는 기름층이나 힘

잉어회
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줄이 없는 연한 살고기를 얇게 

저며서 파, 마늘, 후추가루, 참

기름, 깨, 꿀 등을 섞어만든 양

념에 재우고 잣가루를 뿌린다. 

소의 위는 뜨거운 물에 살짝 

데쳐내여 얇게 썬 다음 초장이

나 겨자장에 버무리거나 찍어

먹는다. 

물고기회와 조개회는 주로 

문어, 붕어, 잉어, 낙지, 명태, 

해삼, 대합조개, 굴 등으로 만

든다.

구이

구이는 조선민족음식가운데

서 가장 오랜 력사를 가진 음식

의 하나이다.

구이료리의 음식감으로는 

고기나 물고기를 기본으로 하

면서 독특한 향기와 맛이 나는 

더덕이나 송이버섯 같은 산나

물도 많이 리용하였다.

소불고기는 오늘 조선불고기

의 대명사로 널리 알려져있다.

含まれていない柔らかな肉を

薄く切り、ネギ、ニンニク、

胡椒、ゴマ油、ゴマ、蜂蜜な

どを混ぜ合わせた薬味をまぶ

し、松の実の粉を振り掛けて

仕上げる。

牛の胃フェは、胃を熱湯に

さっと通して薄く切り、酢醤

油またはカラシ醤油で和える

か、または浸して食べる。

魚フェと貝フェの主な材料

は、タコ、フナ、コイ、イカ、

メンタイ、ナマコ、ハマグリ、

カキなどである。

焼き物

焼き物は朝鮮の民族飲食物

中最も長い伝統を持つ料理の

一つである。

焼き物の材料は主に肉類と

魚類ではあるが、ほかにも独

特な香りと風味を持つツルニ

ンジンやマツタケなどの山菜

も少なからず利用された。

牛の焼き肉は今日、朝鮮の

焼き肉の代名詞とされるほど

有名である。



牛の焼き肉
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소불고기

소불고기가 일찍부터 소문

난것은 소고기를 양념에 재웠

다가 숯불에 굽는 독특한 조리

방법과 누린 맛과 잡맛을 없애

는 마늘과 고소한 냄새를 풍기

는 참기름 등으로 만든 특이한 

양념맛이 한데 어울려 독특한 

불고기맛을 낸데 있다.

꿩구이도 소불고기 못지 않

게 맛있는 조선민족음식의 하

나이다.

꿩구이방법을 보면 꿩을 불

에 그슬려 털을 뽑고 각을 떠

このように牛の焼き肉が

早くから名を成したのは、牛

肉を薬味で和えてから炭火で

焼く独特の調理法と、生臭さ

などの異臭を消すニンニクと

香りのよいゴマ油などを使っ

た薬味の特異な風味が解け合

い、焼き肉本来の味がよく生

かされているからである。

キジの焼き肉は、牛の焼き

肉に劣らぬ美味な朝鮮風の民

族料理である。

キジ肉を焼くにはまず、キ

ジを火にあぶって羽を抜き、五
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서 가슴쪽의 살은 두세폭으로 

저미고 다리는 껍질만 벗겨 자

른다. 여기에 마늘 다진것, 깨

소금, 기름, 후추가루, 꿀을 섞

어 소금으로 간을 맞추어 버무

려서 물에 적신 흰종이에 싸서 

굽는다.

구이에서는 또한 물고기구

이도 유명하다.

대표적인것은 뱀장어구이, 

전어구이, 조기구이, 붕어구

이, 게구이이다.

생선구이는 일반적으로 생

선의 비늘을 벗기고 내장을 꺼

낸 후 통채로 또는 토막낸것을 

적쇠에 놓고 기름간장을 2~3

번 바르면서 굽다가 간장에 파, 

마늘, 생강을 다져넣고 기름, 

꿀, 깨소금, 후추가루, 고추가

루를 섞어 바르는데 타지 않게 

살짝 구워 잣가루를 뿌린다.

뱀장어구이는 더운것을 먹어

야 제맛이 나며 삼복기간의것

이 제일 맛이 좋다고 하였다.

体を切り分ける。胸部の肉は

二切れないし三切れに薄く切

り、足は皮のみをはがして切

る。これらにすりつぶしたニ

ンニク、ゴマ塩、油、胡椒、

蜂蜜をまぶし、塩で味をつけ

て水に濡らした白紙に包んで

焼く。

朝鮮では焼き肉に劣らず、

魚の焼き物も広く人々に好ま

れているが、その代表的なも

のは、ウナギ、コノシロ、イ

シモチ、フナ、カニなどの焼

き魚である。

鮮魚を焼く場合は一般的

に、魚のうろこを掻き除き、

はらわたを捨て、丸ごとまた

は輪切りにして金網に乗せ、

油醤油を2度3度とまぶしなが

ら炭火で焼き、途中すりつぶ

したネギ、ニンニク、生姜入

りの醤油と油、蜂蜜、ゴマ

塩、胡椒、唐辛子粉を混ぜた

薬味を塗るが、焦げないよう

注意し、最後に松の実の粉を

振り掛ける。

ウナギ焼きは熱いうちに

食べないと本来の味が損われ

る。なお、ウナギは真夏の暑

い盛りのものが最も美味とさ

れている。



アヒルの焼き肉

キジの焼き肉 ウナギ焼き

ガチョウの焼き肉 牛肉の串焼き
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꿩불고기

소고기꼬치구이

오리불고기

게사니불고기

뱀장어구이
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지지개와 찌개

지지개는 고기, 물고기, 남

새 등 여러가지 음식감들을 

일정한 크기로 썰어 간장이나 

된장, 고추장 또는 젓갈을 두

고 끓여서 만든 비교적 짠 음

식이다.

대표적인것은 소고기지지

개, 김치지지개, 감자지지개, 

두부지지개 등이다.

소고기지지개는 소고기, 

두부, 남새들을 알맞춤하게 

썰어두고 끓이는데 여기에 

버섯을 두고 맛을 돋구기도 

한다.

김치지지개는 돼지비게를 

잘게 썰어서 졸여 기름을 낸 

다음 고기와 김치를 두고 볶다

가 물을 약간 두고 양념을 하

여 끓인다. 

김치지지개는 마지막에 파

를 많이 썰어넣어야 향기로운 

チジゲとチゲ

チジゲ(煮物)は、肉類、魚

介、野菜などさまざまの材料

を適当な大きさに切り、醤油

や味噌、唐辛子味噌、塩辛な

どを添えて煮て得られる比較

的に塩辛い食べ物である。

代表的なチジゲは牛肉チジ

ゲ、キムチチジゲ、ジャガイ

モチジゲ、豆腐チジゲなどで

ある。

牛肉チジゲは、牛肉、豆

腐、野菜などを適当な大きさ

に切り混ぜ合わせて煮るが、

これにキノコを加えて風味を

添えもする。

キムチチジゲは、まず豚の

脂肪を小さく切り、鍋に入れ

て熱して油を出し、これに肉

とキムチを加えて煮ながら水

を少し注ぎ、薬味を添えて煮

上げる。

キムチチジゲは、煮終える

前にネギをたくさん加えると、



煮　物

豚のカルビ煮 ナマズ豆腐唐辛子味噌煮

鶏肉生姜煮
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몇가지 졸임

닭고기생강졸임

낙지졸임 닭알장졸임

돼지갈비졸임

소고기장졸임

메기두부고추장졸임

牛肉醤油煮

イカ煮 卵醤油煮
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맛을 돋굴수 있다.

감자지지개는 풋고추와 감

자를 넣고 된장으로 간을 맞추

어 끓인것인데 감자와 풋고추

의 맛이 잘 어울려 구수하면서

도 맵싸한 맛을 내는것이 특징

이다.

감자지지개를 끓일 때 구

수한 맛을 돋구기 위해 소고

기나 돼지고기를 넣기도 하

며 명태대가리를 넣어 끓이

기도 한다.

앓고난 뒤 입맛을 돋구는 좋

은 음식으로 알려져있다.

찌개는 고기, 물고기, 젓갈, 

알 등을 국물이 없이 찌거나 중

탕하여 만든 짠 료리이다. 

찌개에는 생선찌개, 풋고

추된장찌개, 풋고추소고기찌

개, 닭알찌개, 송이버섯된장

찌개, 련어알찌개 등 가지수

가 많다.

생선찌개는 일반적으로 토

막낸 생선에 소고기, 파, 풋

고추, 버섯 등을 썰어넣고 

チジゲの香気が一段と高まる。

ジャガイモチジゲは、ジャ

ガイモと青唐辛子を用い、味

噌で味を調えて煮たものである

が、両者の味が程よく溶け合っ

てかぐわしくもピリッとした味

を覚えるのが特徴である。

ジャガイモチジゲをつくる

場合、香りを高めるために牛肉

や豚肉またはメンタイの頭を加

えることもあるが、病後の食欲

をそそることに役立つ優れた食

べ物としても知られている。

チゲ(煮詰め)は、肉類、魚

介、塩辛、卵などをチジゲよ

りひたひたに煮詰めた塩辛い

食べ物である。

鮮魚チゲ、青唐辛子味噌チ

ゲ、青唐辛子牛肉チゲ、卵チ

ゲ、マツタケ味噌チゲ、サケの

腹子チゲなどと種類が多い。

鮮魚チゲは一般的に、輪切

りの鮮魚に牛肉、ネギ、青唐

辛子、キノコなどを適当な大き

さに切って加え、味噌または



炒め物
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몇가지 볶음

소고기풋고추볶음

돼지고기완자볶음 돼지고기버섯볶음

돼지고기고추볶음 메기도마도즙볶음

牛肉青唐辛子炒め

豚肉団子炒め 豚肉キノコ炒め

豚肉唐辛子炒め ナマズトマトケチャップ炒め
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장과 기름을 알맞게 쳐서 끓

인다.

풋고추된장찌개는 만들 때 

서서히 끓여서 건데기에 장맛

이 푹 배고 국물에 풋고추의 맛

이 잘 우러나오게 한다.

송이버섯된장찌개는 고기를 

볶다가 된장과 고추장을 풀어

넣고 얇게 썬 송이버섯을 두고 

끓인다. 

닭알찌개는 닭알에 국물을 

조금 두고 새우젓을 풀어넣은 

다음 가늘게 채친 소고기, 참

나무버섯, 실파, 실고추를 고

명하여 쪄낸다.

련어알찌개는 련어알을 바

람이 잘 통하는 곳에 넣어 말

리웠던것을 물에 잠그었다가 

건져내여 참기름에 볶다가 고

추가루, 파, 마늘을 두고 간장

을 넣어 끓인다.

醤油それに油で味を調えて煮

詰める。

青唐辛子味噌チゲは、ゆっ

くりと煮てたねに味噌の味が

十分にしみるようにし、同時

に汁に青唐辛子の風味が存分

に溶け込むようにする。

マツタケ味噌チゲは、肉を

炒めながらこれに味噌と唐辛子

味噌を入れ、さらに薄く切った

マツタケを加えて煮上げる。

卵チゲは、溶いた卵に水

を少し加えて掻き回し、エビ

の塩辛を混ぜ、その上にみじ

ん切りの牛肉、シイタケ、ネ

ギ、赤唐辛子を見栄えよく並

べ載せて蒸し上げる。

サケの腹子チゲは、風通し

のよい所で乾かした物を水に

浸して取り出し、ゴマ油で炒

めてから唐辛子粉、ネギ、ニ

ンニクを振り、醤油をかけて

煮上げる。
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돼지발쪽찜

두부남새찜

닭고기버섯찜 토끼고기감자찜

양배추고기쌈찜

철갑상어간장찜

몇가지 찜
蒸し物

豚のパルチョク(肢端)チム チョウザメ醤油チム

豆腐野菜チム キャベツ肉巻きチム

鶏肉キノコチム ウサギ肉ジャガイモチム
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전

전은 물고기나 고기를 얇

게 썰거나 저며서 양념을 하

여 밀가루 또는 닭알 푼 물

을 씌워 기름에 지진 민족음

식의 하나이다.

전은 음식감에 따라 물고기

전, 고기전, 남새전, 낟알가루

전 등 여러가지로 나누는데 그

중에서 물고기전과 고기전이 

감자전 호박전

チョン

チョンは、魚介や肉類を薄

く切って薬味をまぶし、小麦

粉や卵のころもをつけ、油で

焼いた料理で、民族飲食物の

一つである。

チョンは材料の違いによ

り、魚チョン、肉チョン、 

野菜チョン、穀粉チョンなど

に分類されているが、その多

ジャガイモチョン カボチャチョン
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돼지간전삼색전

제일 많다.

해삼전은 마른 해삼을 물에 

담그어 불구었다가 푹 삶은 다

음 배를 갈라 깨끗이 씻은 후 

소고기, 록두나물, 미나리를 다

져서 두부와 함께 양념을 하여 

배속에 가득 넣는다. 마지막에 

가루를 묻히고 닭알 푼 물을 씌

워 지진다.

간납은 소의 간, 위 또는 물

고기로 만드는 전을 말하는데 

주로 제사에 쓰이였다.

三色チョン 豚肝チョン

くは魚チョンと肉チョンである。

ナマコチョンは、乾燥ナマ

コを水に浸けてふやかし、十

分に煮てから腹を割き、中を

きれいに洗って、細かく切っ

た牛肉、緑豆もやし、セリな

どを豆腐と一緒に薬味を添え

て腹一杯に入れた後、ナマコ

の全体に小麦粉をまぶし、卵

のころもをつけて焼く。

牛の肝や胃または魚のチョ

ンはカンナブとも言われて、

主に祭祀の供え物としてつく

られていた。
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간납에는 소골간납, 조개

간납, 굴간납, 대합간납 등이 

있다.

소골간납과 조개간납은 통

채로 지지고 굴간납은 밀가

루를 묻혀 닭알물을 씌워서 

지진다.

대합간납은 대합을 저며서 

쓴다.

이밖에 남새전에는 호박전, 

죽순전, 토란전 등이 있다.

호박전은 어린 호박을 얇게 

저며서 소금을 뿌려 잠간 절였

다가 가루를 조금 묻혀 지짐판

에 기름을 두르고 지진다. 

그러나 호박을 그대로 기름에 

튀겨 지지면 맛이 더 좋다.

カンナブにはこのほか、牛

脳カンナブ、貝カンナブ、カ

キカンナブ、ハマグリカンナ

ブなどもある。

牛脳カンナブや貝カンナブ

は丸ごと油で焼き、カキカン

ナブは小麦粉をまぶし、卵の

ころもをつけて焼く。

ハマグリカンナブは、ハマ

グリの肉を薄く切ってつくる。

野菜チョンには、カボチャチ

ョン、タケノコチョン、サトイ

モチョンのようなものがある。

カボチャチョンは若いカ

ボチャを薄切りにして塩を振

り、塩が少し利いてから小麦

粉を薄くまぶして油を引いた

鉄板上で焼く。ただし、ころ

もをつけずに油で揚げて焼い

たカボチャチョンの方が味は

よいとされている。
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飴菓子と飲み物

당과

飴菓子

음료

飲み物



94 당과와 음료

당과와 음료

당과

엿

엿은 조선민족의 대표적인 

당과류의 하나이다.

엿에는 묽게 졸인 물엿과 되

게 졸여 굳힌 강엿이 있다.

물엿은 찹쌀을 가루내여 끓

는 물에 풀어 단지에 넣고 찬물

에 푼 길금가루를 두어 삭힌 다

음 자루에 담아 짜낸 물을 달이

는 방법으로 만든다.

강엿은 주로 어린이들의 간

식으로 리용되였다. 

엿은 색갈과 모양에 따라 흰

엿, 검은엿, 판엿, 가락엿 등으

로 불리웠다.

흰엿은 더운물에 푼 길금가

루를 백미밥에 넣고 약한 불에

서 덥힌 다음 밥이 삭으면 자

루에 담아 짜낸 물을 다시 졸

飴菓子と飲み物

飴菓子

飴

飴は朝鮮民族が好む代表的

な飴菓子の一つである。

飴には柔らかい水飴と、水飴

を煮詰めて固めた固飴がある。

水飴は、もち米の粉に湯を

注いで掻き混ぜて器に移し、

水に溶いた麦芽粉を加えて発

酵させた後、布袋の中に入れ

て絞り出した液を煮詰めると

出来上がる。

固飴は一般的に子どもたち

のおやつとして利用された。

飴は色により白飴、黒飴と

区別され、形により板飴、棒

飴などと呼ばれている。

白飴は、湯に溶いた麦芽粉

を白米の飯に加えて弱火で暖

め、飯が糖化されると布袋に

入れて絞った液を再び煮詰め
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여 닦은깨, 호두살, 후추가루

를 골고루 섞어 손으로 잡아당

겨 만들었다. 

엿에는 수수나 강냉이로 만

든 엿, 백미나 찹쌀로 만든 엿 

등이 있는데 그 가운데서 으

뜸가는 엿은 찹쌀죽에 길금가

루를 넣어 삭힌 다음 생강, 닦

은깨 등을 넣어 졸여낸 찹쌀

엿이다.

엿에는 이밖에도 엿을 만들 

때 섞는 부재료나 겉에 묻히는 

재료에 따라 무우엿, 호박엿, 

대추엿, 밤엿, 호두엿, 깨엿 등 

여러가지가 있다.

과줄

설을 비롯한 민속명절이나 

생일, 결혼잔치 그리고 귀한 손

님이 왔을 때 만든 과자의 하

나이다.

과줄은 찹쌀가루를 반죽하

여 삭힌것을 얇게 밀고 썰어서 

말린 다음 기름에 튀겨 꿀이나 

물엿을 바르고 여러가지 고물

て、焼きゴマ、クルミの果

肉、胡椒などをまんべんなく

混ぜ合わせた上で、手で練り

上げて仕上げる。

飴にはモロコシやトウモロ

コシを原料とするもの、うる

ち米やもち米を原料とするも

のなどがあるが、その最上の

ものは、もち米の粥に麦芽粉

を加え、糖化させた後生姜や

焼きゴマを混ぜて煮詰めたも

ち米飴である。

飴は以上のほかにも、飴

をつくる際に添える副材料や

表面にまぶす材料の違いによ

り、大根飴、カボチャ飴、ナツ

メ飴、栗飴、クルミ飴、ゴマ飴

などといろいろなものがある。

クァジュル

正月などの民俗祝日や誕生

祝い、婚礼の宴それに賓客を

迎えた場合などにつくって食

べる菓子の一種である。

そのつくり方は、もち米粉

を水でこねて糖化させたもの

を薄く伸ばして適当な大きさ

に切り、油で揚げて蜂蜜や水

飴を塗り、さらにその上にま
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을 묻힌 과자의 한 종류이다.

과줄에는 겉에 묻히는 고물

의 재료에 따라 참깨과줄, 잣

과줄, 생강과줄, 깨과줄, 쌀과

줄 등이 있다.

강정

찹쌀가루를 반죽한것을 기

름에 튀겨 꿀과 고물을 묻힌 

당과류의 하나이다.

참깨과줄

ゴマクァジュル

ぶし粉をつける。

まぶす材料により、ゴマ

クァジュル、松の実クァジュ

ル、生姜クァジュル、エゴマ

クァジュル、米クァジュルな

どの名がある。

カンジョン

もち米粉を酒でこねて油で

揚げ、蜂蜜を塗りまぶし粉を

つけた菓子である。
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백미강정

약과

참깨강정

백미과줄

들깨강정

白米クァジュル

薬菓

ゴマカンジョン

白米カンジョン エゴマカンジョン
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강정을 만드는 방법을 보면 

다음과 같다.

찹쌀가루를 술에 반죽하여 

찐 다음 여기에 닦은 흰깨, 검

은깨, 누런콩, 푸른콩가루를 뿌

려서 얇게 밀어 말린 다음 기름

에 튀긴다. 

그러면 부풀어나는데 여기

에 꿀을 바르고 쌀튀기를 비롯

한 여러가지 고물을 묻힌다.

잣가루를 묻힌것은 잣강

정, 찹쌀을 볶아 꽃송이같이 

튀겨서 엿으로 묻힌것은 매

화강정이라고 하였다.

깨나 콩 같은것을 닦아서 물

엿에 버무려 굳힌것도 강정이

라고 하는데 겉면에 묻히는 고

물에 따라 깨강정, 콩강정, 잣

강정이라고 하였다. 

이것을 통털어 엿강정이라

고 하였다.

엿강정가운데서는 들깨엿

강정, 콩엿강정, 잣엿강정, 락

화생엿강정 등이 유명하다.

カンジョンのつくり方は次

の通り。

もち米粉を酒でこねて蒸

し、これに炒めた白ゴマ、黒

ゴマ、大豆、青豆などの粉を

振り、薄く伸ばして適当な大

きさに切って乾燥させたもの

を油で揚げると少し膨れる。

これに蜂蜜を掛けてその上

に炒り米やその他のまぶし粉

をつける。

松の実の粉をつけたものは

松の実カンジョン、もち米を炒

り花の房のようになったものに

水飴を掛けたものは梅の花カン

ジョンと言う。

炒ったゴマや大豆などを水

飴に混ぜて固めたものもカン

ジョンと言っているが、表面に

まぶす材料によりゴマカンジョ

ン、大豆カンジョン、松の実

カンジョンなどと言い分けてお

り、これらを総称して飴カンジ

ョンと名づけていた。

飴カンジョンの中では、エ

ゴマ飴カンジョン、大豆飴カ

ンジョン、松の実飴カンジョ

ン、落花生飴カンジョンなど

がよく知られている。
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다식

여러가지 낟알가루나 열

매, 솔꽃가루 등을 꿀이나 물

엿으로 반죽하여 무늬가 새겨

진 판에 찍어낸 당과류의 하나

이다.

다식은 조선에서 예로부터 

혼례의 큰상이나 생일상, 제상

차림에 없어서는 안될 당과로 

인정되였다.

널리 보급된 다식으로는 

쌀다식, 밤다식, 팥다식, 깨

다식, 대추다식, 솔꽃다식 등

이 있다.

특히 솔꽃다식은 봄철에 

피여난 소나무의 꽃가루를 

물그릇에 담그어 쓴맛과 잡

팥단묵 사과단묵, 딸기단묵, 포도단묵

タシク

各種の穀粉や果実、松の花

粉などを蜂蜜または水飴でこ

ね、文様の刻まれた型に押し付

けてこしらえた菓子である。

タシクは古くから、婚礼の

祝膳や誕生祝いの膳、祭祀の

供えに欠かせぬ飴菓子の一つ

とされてきた。

一般に広く普及している

タシクは、米タシク、栗タシ

ク、アズキタシク、ゴマタシ

ク、ナツメタシク、松の花タ

シクなどである。

このうち松の花タシクは、 

春に咲く松の花粉を水に浸し

て苦味を抜き、混じり物を

アズキゼリー リンゴ・イチゴ・ブドウゼリー
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다식

물을 없앤 다음 종이에 펴놓

고 말리운것으로 만든것으로

써 예로부터 장계통이 약한 

사람들의 치료용음식으로 일

러왔다.

 

タシク

取り除いて紙の上に広げ乾燥

させたものでつくるのだが、

以前から消化器官の優れない

虚弱者の治療用食べ物と見な

されてきた。
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몇가지 정과

고구마정과

련뿌리정과

도라지정과

밤, 대추정과
홍당무우정과

チョングァ

芋チョングァ

蓮根チョングァ

キキョウチョングァ

ニンジンチョングァ 栗ナツメチョングァ
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음료

수정과

수정과는 생강과 계피를 우

려낸 물에 곶감을 띄워낸 고유

한 조선민족음료이다.

수정과는 먼저 생강을 얇

게 썰어 다지고 계피를 잘게 

수정과

飲み物

スジョングァ

スジョングァ(水正果)は、

生姜と桂皮の煮汁に干し柿を

浮かべた朝鮮民族固有の飲み

物である。
まず生姜を薄く切ってひと

まとめにし、次に桂皮を細か

スジョングァ
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부스러뜨린 다음 각각 그릇에 

담아 끓인다. 끓여낸 생강물과 

계피물은 천에 밭아 건데기를 

걷어내고 꿀을 넣어 다시 끓

인다. 이것을 식혔다가 혼합

하여 곶감을 둔다. 이때 곶감

의 갈색물이 우러나고 단맛과 

향기가 조화를 이루게 된다. 

곶감은 따로 건져놓았다가 잣

과 함께 마시기도 하고 곶감

을 처음부터 함께 넣어 잣만 

띄워마시기도 한다.

이렇게 만든 수정과는 시

원하면서도 달고 향긋한 맛

이 난다.

수정과는 명절음료로서 특

색있을뿐 아니라 건강음료로

도 일러왔다. 

수정과는 소화흡수에도 좋

고 술을 마신 후에 뒤탈을 막

는데도 효과가 있으며 기운

이 없고 이몸에서 피가 나는 

증상을 치료하는데도 특효가 

있다.

く砕いて、それぞれ別々に煮

る。煮上がった生姜汁と桂皮

汁を布でこして蜂蜜を加え、

今少し煮た上で冷やし、冷え

た両方の汁を混ぜて干し柿を

浮かべる。こうすると、干し

柿の色が汁にしみこんで黄味

を帯び、それぞれの甘みと香

りがうまく調和する。スジョ

ングァの飲み方には一般に二

通りの方法がとられている。

一つは、干し柿を取り出して

松の実と一緒に付け合わせと

して食べながら飲むやり方で

あり、今一つは、干し柿を取

り出さずそこに松の実を浮か

べて飲むやり方である。

いずれの飲み方にしろスジ

ョングァはさわやかで甘くも

かんばしいのが特徴である。

スジョングァは祝日の飲み

物として重宝がられているば

かりでなく、健康飲料として

も広く知られてきた。

実際、食べ物の消化・吸収

を助け、悪酔いを防ぐ効果も

あり、低下した気力の回復や

歯茎の出血の治療にも効き目

がある。
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화채

과일을 썰어 물우에 띄운것

이 꽃처럼 보인다고 하여 붙인 

이름이다.

주로 여름철에 마시는 음료

이다.

배화채는 배의 껍질을 벗

기고 꽃모양으로 얇게 썰어 

사과화채

ファチェ

格好良く切って水に浮かべ

た果実がきれいな花のようだ

としてファチェ(花菜)と名づ

けられた飲み物で、主に夏季

に飲まれている。

梨ファチェは、梨の皮をむ

き、花模様に薄く切り、蜂蜜 入

リンゴファチェ
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꿀을 탄 오미자달인물에 넣

고 잣을 띄워 마신다.

장미화채는 장미꽃송이를 

따서 물에 씻어 농마가루를 묻

힌 다음 물이 끓을 때 넣고 살

짝 삶아 찬물에 씻어 꿀을 탄 

오미자물에 잣을 띄워 마신다.

진달래화채도 장미화채와 

같이 만든다. 진달래화채는 그 

향기와 색갈이 봄철에 잘 어울

리는 음료이므로 봄의 화채라

고도 하였다.

앵두화채는 잘 익은 앵두를 

골라서 씨를 뽑고 꿀에 재웠다

가 꿀물을 달게 타넣고 잣을 띄

워 마신다.

복숭아화채는 복숭아껍질

을 벗겨서 얇게 썰어 꿀에 재

워 꿀물을 진하게 타고 잣을 띄

운것이다.

이밖에 화채의 종류는 여러

가지가 있다.

りの五味子の煎じ汁に入れ、松

の実を浮かべた飲み物である。

バラファチェは、バラの花

をきれいに洗って澱粉をまぶ

し、熱湯に入れてさっと煮た上

で冷水で今一度洗い、蜂蜜入り

の五味子の煎じ汁に入れ、松の

実を浮かべたものである。

ツツジファチェもバラファ

チェと同じようにつくる。そ

の香りと色が春の季節に適し

た飲み物だとして、春ファチ

ェとも呼ばれた。

ユスラウメファチェは、よ

く熟れた実の種を除き、蜂蜜

に浸しておいた上で、甘い蜂

蜜の水溶液を掛け、松の実を

浮かべたものである。

桃ファチェは、皮をむいた

桃を薄く切って蜂蜜に浸して

おいたものに、濃い蜂蜜の水

溶液を掛け、松の実を浮かべ

たものである。

以上のほかにもファチェの

種類は多い。



イチゴファチェ

スイカファチェ

トマトファチェ
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식혜

식혜는 길금가루를 우린 

물을 백미에 넣고 삭힌 다

음 사탕가루나 꿀을 타고 감, 

잣, 석류 등을 넣어 만든 음

료이다.

식혜는 좋은 쌀을 깨끗

이 씻어서 시루에 푹 찐 다

음 항아리에 넣고 길금가루

를 더운물에 담가 채에 밭은

것을 밥이 잠길만큼 붓고 종

이로 덮어 더운곳에 둔다. 이

것을 저녁에 해놓았으면 새

벽 1~2시경에 옮기여 삭힌 

후 찬물에 꿀을 타서 항아리

에 붓고 대추, 밤, 잣, 배 등을 

넣으면 맛이 좋다. 

식혜를 만들어 멀리 보낼 때

에는 밤, 대추 등을 넣지 말아

야 한다.

또한 백미로 밥을 질게 지

은 뒤 소금을 알맞게 섞어 고

기와 같이 항아리에 담아 대

나무껍질을 덮어 돌로 눌러

딸기화채

수박화채

도마도화채
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식혜

シクヘ
シクヘは麦芽粉を湯に浸け

て出来る滲出液を白米に掛け

て発酵させた後、砂糖または

蜂蜜を混ぜ、さらに柿、松の

実、ザクロなどを加えてつく

った飲み物である。

上質の白米をきれいにと

いで、せいろうで十分に蒸し

壺に移す。これに麦芽粉を湯

に浸け、ふるいに掛けて得た

液を飯にひたひたに入れ、壺

の口を紙で塞ぎ、暖かい場所

に置く。これを夕方に終えた

としたら夜中の1、2時頃に移

して発酵させ、冷水に溶いた

蜂蜜を注ぐ。ここへナツメ、

栗、松の実、梨などを加える

とひときわ味のよいシクヘが

得られる。

シクヘを遠方へ送る必要が

ある場合は、栗やナツメなど

を入れてはならない。

また、柔らかく炊いた飯に

適量の塩を混ぜ、肉を加えて
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놓는다. 여기에 끓여서 식힌 

물을 부어 그늘에 두고 물을 

자주 갈아 3~7일후에 먹는

다. 빨리 쓰려면 밀가루로 쑨 

죽을 넣는다. 가을에는 물을 

붓지 말고 따뜻한 곳에 둔다.

식혜는 소화가 잘되고 혈액

순환이 잘되여 상쾌한 기분이 

나는 좋은 음료이다.

술

조선인민은 오래전부터 술

을 만들어 마시였다.

술가운데서 제일 먼저 만들

어진것이 과일술이다. 과일술

이 그후 낟알술로 발전되면서 

술종류가 더 다양해졌다.

조선의 전통적인 술은 소

주, 막걸리, 감주로 구분할수 

있다.

소주는 일반적으로 찹쌀, 백

미, 기장, 수수, 좁쌀 등의 낟알

로 지은 밥에 끓여 식힌 물을 

붓고 누룩을 섞어 독에 넣어두

었다가 한주일 지나서 솥에 두

壺に入れ、竹の皮をかぶせて

重しで押さえる。これに沸か

して冷やした水を掛けて日陰

に置く。その後水をしょっち

ゅう換え、3日ないし1週間後に

味わう。早めにつくり上げる

には、小麦粉の粥を加えると

よい。秋につくる場合は水を

掛けず、暖かい場所に置く。

シクヘは消化がよく出来、血

液の循環を助け、気分をさわや

かにする優れた飲み物である。

酒

朝鮮では遠い昔から酒がつ

くられているが、最初に出現

したのは果実酒であり、やが

て穀酒がつくられるようにな

ると、種類も多様になった。

朝鮮の伝統的な酒は、焼

酎、マッコルリ(どぶろく)、

甘酒に大別される。

焼酎は一般的に、もち米、

うるち米、キビ、モロコシ、

粟などの穀類で炊いた飯に、

沸かして冷やした水を掛け、

こうじを混ぜてかめに移し

入れ、1週間後釜に入れ換
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고 불을 때여 그때 나오는 김을 

받아내는 방법으로 만들었다.

소주에 약재를 넣고 만든 술

로는 구기자술, 매화나무열매

술 등이 유명하였다.

막걸리라는 말은 고유한 조

선말로서 발효된 술을 그대로 

걸러낸 술이라는 뜻에서 유래

되였다.

막걸리는 보통 찹쌀, 백미, 

보리를 비롯한 낟알이나 쌀씻

여러가지술

えて熱しながらその湯気を蒸

留してつくったものである。

焼酎に薬材を加えてつくっ

た酒には、枸杞子酒、梅酒な

どがよく知られている。

マッコルリという名は固有

朝鮮語で、発酵した酒のかす

をこさないままのものだとい

う意味に由来している。

マッコルリは普通、もち米、 

うるち米、大麦などの穀類や
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은 물과 같은 낟알가공부산물

을 기본재료로 누룩을 섞어 발

효시켜 걸러내는 방법으로 만

든다. 

즉 농마질원료를 끓여 물기

를 건조시킨 다음 주원료와 같

은 량의 물, 절반가량의 누룩

막걸리

米のとぎ汁のような穀物加工

時の副産物を主材料にし、こ

うじを加えて発酵させる方法

でつくる。

つまり、澱粉質原料を煮沸

かして水分を除き乾燥させた

ものに、主原料と同量の水お
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을 두고 더운 곳에 5~10일동

안 놓아두어 발효된것을 채에 

거르거나 혹은 그대로 걸러 만

든다.

여름철 무더위속에서 땀흘

리며 일하는 농민들의 피로를 

덜어주는데서 막걸리는 더없

이 좋은 청량음료로 되였다. 

한편 막걸리는 사람들의 건

강과 질병치료에도 효과적으

로 리용되였다. 

실례로 오갈피나 율무쌀로 

만든 막걸리는 비장과 위를 튼

튼하게 하고 관절염이나 신경

계통의 질병치료에 효과가 있

는것으로 애용되였다.

감주는 백미밥을 끓는 물에 

넣고 길금가루를 둔 다음 죽처

럼 고루 저어서 따끈한 곳에 며

칠간 두고 삭혀 만든다.

감주는 맛이 대단히 달며 특

히 겨울에 따뜻한 방에서 한공

기 마시면 감기가 낫는다고 하

였다.

감주, 식혜는 다같이 밥에 

よび半量程度のこうじを混ぜ

合わせた上で、5～10日間発

酵させたものをふるいに掛け

るか、またはそのままで出来

上がるにごり酒である。

蒸し暑い夏の日に野良仕事

をする農民たちが疲労をいや

す際、マッコルリはまたとな

い優れた清涼飲料であった。

ほかにもマッコルリは、人々

の健康を守り、ある種の疾病を

治療することにも利用された。

例えば、五加皮またはハ

トムギでつくったマッコルリ

は、脾臓や胃を丈夫にし、関

節リューマチや神経系の疾病

の治療によく利くとして愛飲

された。

甘酒は、米飯を熱湯に入

れ、麦芽粉を加えて粥状に掻き

混ぜ、温かい場所に数日間置い

て発酵させると出来上がる。

甘酒はたいそう甘く、わけ

ても冬、温かい部屋でどんぶ

り1杯を飲むと風邪が治ると

言われたものである。

ところで、甘酒とシクヘは
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길금가루를 두고 삭혀서 만든 

단음료라는 점에서는 같으나 

식혜는 밥에다 과일, 고기를 더 

넣는것이 달랐다. 따라서 감주

는 공기에 담아 마신다면 식혜

는 숟가락으로 떠먹었다.

감주

共に、飯に麦芽粉を混ぜ発酵

させてつくる甘い飲み物だと

いう点では共通しているが、

シクヘの場合は飯のほかに果

実や肉が加えられている点に

違いがあり、従って甘酒はど

んぶりに注いで飲むのに反

し、シクヘは汁碗に入れたも

のを匙ですくって味わうのが

普通の飲み方である。
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