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 머 리 말

 

조선민족음식은 근면하고 재능있는 우리 인민이 

자기 고장에서 나는 여러가지 음식재료를 가지고 

조선사람의 체질과 구미, 기호에 맞게 창조하고 

발전시켜온 음식이다.

우리의 민족음식은 그 종류와 사람들의 식생

활에 어떻게 리용되는가에 따라 주식물, 부식물, 

당과, 음료 등으로 나누어볼수 있다.

맛이 각별히 좋고 향기로우며 색갈이 아름답고 

모양이 고운 우리의 민족음식은 조리방법에서 

과학성과 문화성이 담보되여있고 그 종류가 많고 

다양하여 오랜 력사를 두고 전해져왔다. 

조선민족음식은 우리 인민의 사랑을 받는 음식

유산으로 계승되고있다.



           

 
مقدمة

الأطعمــة التقليديــة لكوريــا هــي التــي خلقهــا وطورهــا أبنــاء شــعبنا المجتهد 
والموهــوب حســب البنيــة الجســدية للكورييــن وأذواقهــم وميولهــم، باســتخدام 

مختلــف أنــواع المــواد الغذائيــة المتوفــرة فــي مناطقهــم المعنيــة. 
يمكــن تصنيــف أطعمتنــا التقليديــة إلــى الأغذيــة الرئيســية والثانويــة 
والحلويــات والمشــروبات وغيرهــا، بموجــب أنواعهــا وكيفيــة اســتعمالها فــي 

ــاس.  ــة للن ــاة الغذائي الحي
ــا التقليديــة علــى مــدى التاريــخ الطويــل لأنهــا تتميــز  ــد انتقلــت أطعمتن لق
بذوقهــا اللذيــذ الخــاص ورائحتهــا الطيبــة وألوانهــا الجميلــة وأشــكالها البهيــة، 
كمــا أن المســتوى العلمــي والثقافــي مضمــون فــي طريقــة تحضيرهــا، 

ــا. ــدد أنواعه ــرة وتع ــى كث ــة إل بالإضاف
لا تنــي هــذه الأطعمــة التقليديــة تتــوارث علــى أنهــا تــراث غذائــي يحظــى 

بحــب شــعبنا. 
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الأغذية الرئيسية 

باب

بايكميباب 
ــل الأرز  ــي أولا غس ــه ه ــة طبخ طريق
مرتيــن أو ثــاث بالمــاء البــارد، ثــم وضــع 
الأرز المغســول فــي القــدر، وضبــط كميــة 

ــف الأرز  ــار صن ــي الاعتب ــذ ف ــاء بالأخ الم
ــه.  ــه ورطوبت وطبيعت

عنــد طبــخ الأرز، يغلــى فــي البدايــة على 
ــن،  ــت المعي ــد مــرور الوق ــار شــديدة، وبع ن

ينضــج بتخفيــض حــرارة النــار. 
المناســب  بالمــاء  المطبــوخ  الأرز  إن 
مستســاغ لكونــه ناعمــا ولينــا بســبب انتفاخــه 
بعــض الشــيء مــع الحفــاظ علــى الشــكل 

الأصلــي لحبــات الأرز. 

أوغوكباب 
يحضــر أوغوكبــاب مــن الأرز الأبيــض 
ــا  ــن والفاصولي ــرغوم والدخ ــعير والس والش

ــي:  ــة طبخــه هــي كالآت الحمــراء وطريق
أولا، يغســل الأرز الأبيــض جيــدا بالمــاء 
الغــروي  الدخــن  ثــم يغســل  فيــه،  وينقــع 
ــي الوعــاء، ويغســل  ــه ف ــل وضع ــة قب بنظاف
الســرغوم الغــروي قبل ســكب الماء الســاخن 
ويغســل  الكريــه،  المــذاق  لإزالــة  عليــه 
ــه  ــا في ــاء بم ــي الم ــع ف ــة وينق الشــعير بنظاف
الكفايــة، وتغســل الفاصوليــا الحمــراء وتغلــى 
فــي القــدر إلــى حــد انفــاق القشــور. بعدهــا، 
يتــم إخــراج الفاصوليــا الحمــراء مــن القــدر 
ومزجهــا بــالأرز الأبيــض والدخــن الغــروي 
والســرغوم الغــروي والشــعير علــى حــد 
ســواء إلــى أن يتعــرض للبخــار الكافــي. عنــد 

10 11주 식 물 الأغذية الرئيسية 

백미밥

주 식 물

밥

 백미밥

백미밥 만드는 방법을 보면 먼저 

쌀을 찬물에 2~3회정도 씻는다. 

쌀을 가마에 안친 다음 쌀의 

품종과 성질, 습도 등을 고려하여 

물을 조절한다. 

밥을 지을 때 처음에는 센 

불에서 끓이다가 일정한 시간이 

지 난 다음 불을 약하게 조절

하면서 익힌다. 

물을 알맞춤하게 부어 지은 

밥은 낟알의 본래모양을 그대로 

유지하면서도 얼마간 불어나 

연하고 부드러워 먹기 좋다.

오곡밥

백미, 보리, 수수, 조, 팥을 

리용하여 오곡밥을 만드는 방법은 

다음과 같다.

우선 백미를 물에 잘 씻어 불구고 

차좁쌀은 깨끗이 씻어 그릇에 

건져놓는다. 찰수수쌀은 씻어서 

건진 다음 끓는 물을 뿌려 텁텁한 

맛을 뺀다. 보리쌀은 깨끗이 

씻어서 물에 충분히 불군다. 팥은 

씻어서 가마에 넣어 껍질이 터질 

정도로 삶는다. 팥을 건져 백미, 

차좁쌀, 찰수수쌀, 보리쌀에 고루 
بايكميباب 



ــح قليــا  تصاعــد البخــار، يــرش المــاء المال
علــى هــذا المزيــج، ويســخن بعــد المزيــد مــن 

ــره.  تبخي
ــاص  ــكل خ ــذوق بش ــذ ال ــاب لذي أوغوكب
ــاس،  ــح شــهية الن ــى يفت وطيــب الرائحــة حت

ــة.  ــه الدوائي ــو قيمت فضــا عــن عل

ياكباب 
يحتــوي ياكبــاب علــى مختلــف أنــواع 
المــواد الغذائيــة التــي تطيــل العمــر، وطريقة 

تحضيــره هــي كمــا يلــي: 
فــي البدايــة، ينقــع الأرز الغــروي فــي المــاء 

قبــل غســله، ويتعــرض للبخــار فــي المبخــرة. 
ــة  ــرته الداخلي ــى قش ــتناء حت ــر الكس يقش
لتقطيعــه، وتنــزع بــذور العنــاب قبــل فرمــه 
ــون الأرز الغــروي  ــم، يتل بحجــم مناســب. ث
المســلوق بالعســل وصلصــة فــول الصويــا، 

أوغوكباب  ياكباب 
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오곡밥

섞고 충분히 찐다. 김이 오르면 

소금물을 약간 뿌리고 한김 더 

올린 후 뜸을 들인다.

오곡밥은 맛이 각별히 좋고 

향기로와 사람들의 입맛을 돋굴뿐 

아니라 약리적가치가 높다.

약밥

약밥에는 갖가지 장수식품들이 

들어있다.

약밥을 만드는 방법을 보면 우선 

찹쌀을 불구었다가 씻어 시루에 

쪄낸다.

밤은 속껍질까지 벗겨 쪼각내며 

대추는 씨를 뽑고 적당한 크기로 

썰어놓는다. 

약밥



ويوضــع فــي الجــرة أو الوعــاء المقعــر مــع 
زيــت السمســم وحبــات الكســتناء المقطوعــة 
والعنــاب وثمــار الجنكــة والقرفــة لتغليفــه 

ــم إغــاق الغطــاء.  ويت
وبعدهــا، يوضــع الوعــاء علــى المبخــرة 
بالمــاء  المملــوءة  الكبيــرة  القــدر  فــي  أو 

ويغلــق غطاؤهــا ليتعــرض للبخــار. 
عنــد تصاعــد البخــار بشــدة بعــد تبخيــره 
ــار ليتبخــر  ــط الن ــم ضب ــة، يت ــار قوي ــى ن عل
ــون  ــول ل ــذ، يتح ــل. عندئ ــت طوي خــال وق
أحمــر ويصبــح لامعــا.  لــون  إلــى  الأرز 
ــاء ويكســو  يوضــع الأرز المســلوق فــي الإن
ــل  ــل قب ــكل جمي ــه بش ــر علي ــدق الصنوب ببن

ــة.  ــحوق القرف ــر مس نث
فــي ســياق تحضيــر الياكباب، اســتخدمت 
ــة  ــات الجنك ــة وحب ــة المجفف ــا الخورم أيض
والصنوبــر المثمــر والجــوز، بالإضافــة إلــى 

الكســتناء والعنــاب.

بيبيمباب
بيبيمبــاب هــو أرز مســلوق يــؤكل بعــد خلطه 
بالبقــول المتنوعــة واللحــوم المقليــة وغيرهــا مــن 

المقبــات وعجينــة فــول الصويــا المفلفلة. 
إن اللحــم المعــد لوضعــه علــى البيبيمباب 
وتتــرك  رفيعــة  بصــورة  عــادة،  يقطــع، 
ــت،  ــا بالزي ــل قليه ــل قب ــي التواب ــرائحه ف ش
العســقولية  العــراوة  مثــل  البقــول  أمــا 

وأشــطاء فــول الصويــا وجــذور الجريــس 
فهــي تقلــى بالزيــت بعــد تمليحهــا بعــض 
الشــيء أو تنقــع فــي المــاء المغلــي. كمــا أن 
ــق لفرمــه  ــت بشــكل رقي ــى بالزي البيــض يقل
مثــل الخيــوط ويقرمــش اللافــر بالزيــت. 
ــلوق  ــض المس ــع الأرز الأبي ــم، يوض ــن ث م
فــي الإنــاء لتركيــب البقــول المتآلفــة الألــوان 
عليــه وفــي وســطها اللحــم المقلــي قبــل نثــر 
قليــل مــن مســحوق الفلفــل الأســود. وبعدهــا، 
تزيــن بالفلفــل الأحمــر والبيــض المفروميــن 

بيبيمباب 
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그리고 찰밥에 꿀, 간장으로 색갈 

을 맞춘 다음 참기름과 밤쪼각, 

대추, 은행, 계피를 넣어 단지나 

움푹한 그릇에 담아 아구리를 

봉하고 뚜껑을 덮는다.

그것을 시루에 올려놓거나 물을 

넣은 큰 가마에 넣고 가마뚜껑을 

덮고 찐다. 

센 불에서 찌다가 김이 세게 

오르면 불을 조절하면서 오랜 

시간 찐다. 그러면 밥색갈이 붉은 

색으로 변하면서 윤기가 돈다. 다된 

밥을 그릇에 담고 잣알을 모양있게 

놓은 다음 계피가루를 뿌린다.

약밥을 만드는데는 밤, 대추와 

함께 곶감, 은행, 잣, 호두를 

넣기도 하였다.

비빔밥

비빔밥은 지은 밥우에 여러가지 

나물, 고기볶음을 비롯한 꾸미, 

고추장 등을 얹어 비벼서 먹는 

밥이다.

비빔밥우에 놓는 고기는 보통 

가늘게 썰어서 양념에 재웠다가 

기름에 볶고 미나리, 콩나물 , 

도라지같은 나물은 간을 약간 맞추어 

볶아내거나 끓는 물에 데친다. 

닭알은 얇게 지져 실오리처럼 

썰고 김은 기름에 튀겨낸다. 백미

밥을 그릇에 담고 나물을 색

맞추어  올려놓은 다음 그가운데

에 고기볶음을 놓고 후추가루를 

약간  뿌린다. 그다음 실고추, 

비빔밥



ــرا،  ــا. أخي ــش عليه ــر المقرم ويوضــع اللاف
تقــدم مصحوبــة بحســاء عجينــة فــول الصويا 
المفــروم  الفجــل  الســاخن وكيمتشــي مــن 

ــة.  ــا المفلفل ــول الصوي ــة ف وعجين
لتناســق  الشــهية  الطعــام  هــذا  يفتــح 
مختلــف ألــوان المقبــات جيــدا، كمــا أنــه 
المــواد  اســتخدام  بســبب  للصحــة  مفيــد 

المتنوعــة.  الغذائيــة 

بيونغ يانغ أونبان 
لكوريــا  تقليــدي  غــذاء  هــو  أونبــان   
الأرز  علــى  المقبــات  بوضــع  يحضــر 
فــول  عجينــة  حســاء  وســكب  المســلوق 

عليــه.  الســاخن  الصويــا 
ــة  ــان أحــد الأطعم ــغ أونب ــغ يان ــد بيون يع
ــن  ــد م ــو فري ــغ فه ــغ يان ــي بيون ــة ف الخاص
المــذاق لأنــه يتخــذ لحــم  نوعــه ومتميــز 
الدجــاج ورقائــق اللوبيــا الذهبيــة المشــهورة 
المقليــة بالزيــت مقبــات لــه، وفيمــا يلــي 

طريقــة تحضيــره: 
ــرش  ــار وتج ــض بالن ــخ الأرز الأبي يطب
اللوبيــا الذهبيــة مــع المــاء لقلــي عجينهــا 
ــم  ــلق لح ــق. يس ــكل الرقائ ــى ش ــت عل بالزي
الدجــاج بدرجــة كافيــة لتمزيقــه وتتبيلــه، أمــا 
الفطــر فيجــري تمزيقــه وقليــه بالزيــت. يتــم 
ــب  ــكل مناس ــاج بش ــم الدج ــرق لح ــح م تملي
المقطــوع  البصــل  وضــع  قبــل  وإغــاؤه 
مســحوق  بإضافــة  التوابــل  تصنــع  فيــه. 

الفلفــل الأحمــر والثــوم المهــروس ومســحوق 
صلصــة   إلــى  السمســم  وزيــت  السمســم 
ــا. يوضــع الأرز المســلوق فــي  فــول الصوي
اللوبيــا  الســلطانية وتركــب عليــه رقائــق 
ــة  ــور المقلي ــت والفط ــة بالزي ــة المقلي الذهبي
ــل ســكب المــرق الســاخن  ولحــم الدجــاج قب
عليــه. ومــن ثــم، يوضــع عليهــا البيــض 
المفــروم وينثــر الملــح الممــزوج بالسمســم أو 
ــل الأســود، فضــا  مســحوق السمســم والفلف
عــن التوابــل وكيمتشــي مــن الفجــل المفــروم. 

بيونغ يانغ أونبان 
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실닭알로 고명을 하고 우에 김튀기를 

얹는다. 그리고 뜨거운 장국물, 

나박김치, 고추장을 곁들여낸다.

비빔밥은 갖가지 색갈의 꾸미들이 

잘 조화되여 식욕을 돋구어줄뿐

아니라 여러가지 음식감이 리용

되므로 건강에 좋은 음식이다.

평양온반

온반은 밥우에 꾸미를 놓고 따끈한 

장국물을 부은 조선민족음식이다. 

평양특식의 하나로 꼽히고있는 

평양온반은 닭고기와 함께 유명한 

록두지짐을 꾸미로 얹어놓는것으로 

하여 이채롭고 맛이 독특하다.

평양온반의 조리방법을 보면 

다음과 같다.

백미로 밥을 짓고 록두는 물망에 

갈아 지짐을 지진다. 

닭고기는 푹 삶아서 찢어 양념에 

무치고 버섯은 찢어서 볶는다. 

닭고기를 삶은 물에 소금을 넣어 

간을 맞추고 끓인 다음 파를 

썰어넣는다. 간장에 고추가루, 

다진 마늘과 깨가루, 참기름을 

두고 양념장을 만든다. 대접에 

밥을 담고 록두지짐, 버섯볶음, 

닭고기를 얹은 다음 더운 국물을 

붓는다. 그우에 실닭알을 놓고 

깨소금이나 깨가루, 후추가루를 

뿌린다 . 양념장과 나박김치를 

따로 낸다.

평양온반
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김밥

당콩밥

소고기장국밥

기장찰밥 팥밥

대추밥송이버섯밥

닭알장밥깨잎쌈밥

الأرز الغروي المسلوق مع الدخن الأرز المسلوق مع الفاصوليا الحمراء 

الأرز المسلوق مع الفاصوليا الأرز المسلوق الملفوف بورق السمسم الأرز المسلوق الملفوف بالبيض مع حساء عجينة الصويا

الأرز المسلوق مع لحم البقر وحساء عجينة الصويا الأرز المسلوق الملفوف باللافر

الأرز المسلوق مع فطر الصنوبر الأرز المسلوق مع العناب



عصيدة 

ــواد  ــة كم ــوب الغذائي ــدة الحب ــذ العصي تتخ
المســلوق، إلا  رئيســية لطبخهــا مثــل الأرز 
أنهــا تحضــر بإغــاء الحبــوب الغذائيــة لتصبــح 
ناعمــة تمامــا عبــر صــب الماء بـــ2-3 أضعاف 

ــخ الأرز المســلوق.  ــد طب ــه عن عمــا كان علي
ــطء  ــدة بب ــاء العصي ــم إغ ــا يت ــط عندم فق
علــى نــار خفيفــة لوقــت طويــل، تغــدو ســائغة 

ــدا.  ــوب الأرز جي بســبب انحــال حب

عصيدة الأرز الأبيض 
تحضــر عصيــدة الأرز الأبيــض بوضــع 
الأرز الأبيــض فــي القــدر بعــد نقعــه فــي 
المــاء وســكب المــاء عليهــا بنحــو 3 أضعاف 

كميــة الأرز قبــل إغلائــه. 
طريقــة طبخهــا هــي قلــي الأرز الأبيــض 
بزيــت السمســم وصــب المــاء كثيــرا عندمــا 
ــا  ــت، وإغلاؤه ــربة بالزي ــه مش ــون حبوب تك
إلــى أن تصبــح ناعمــة تمامــا. هــذه العصيــدة 
نعومتهــا  بســبب  لــأكل  جــدا  صالحــة 
ونكهتهــا اللذيــذة نتيجــة لحســن التناســق بيــن 

المــاء والأرز والزيــت. 

عصيدة الفاصوليا الحمراء 
    )عصيدة دونغزي(

الأرز  مــن  العصيــدة  هــذه  تحضــر 
الأبيــض والفاصوليــا الحمــراء المســلوقة. 
الكوريــون  يعدهــا  الأخــص،  علــى 
لتناولهــا فــي يــوم دونغــزي )انقــاب الشــمس 
الشــتائي، الجــزء الـــ22 مــن 24 جــزءا مــن 
الســنة القمريــة والــذي يقــع فــي يــوم 22 أو 

23 مــن كانــون الأول/ ديســمبر(. 
عنــد تحضيــر عصيــدة الفاصوليــا الحمراء، 
ــا عــدة  ــوب أحيان ــن الحب ــن طحي ــرص عجي يق
أقــراص لوضعهــا فــي العصيــدة، وقيــل إن مــن 

عصيدة الفاصوليا الحمراء 
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팥죽(일명 동지죽)

팥죽은 백미와 삶은 팥을 두고 

쑨 죽이다.

조선사람들은 특히 동지날(한해를 

24개의 절기로 나눈것의 22번째, 

즉 12월 22일 혹은 23일)에 팥죽을 

쑤어먹는다.

팥죽을 쑬 때 오그랑이(낟알로 

작고 둥글하게 빚은 덩이떡)를 몇

개 만들어 죽에 넣기도 하는데 만

일 죽을 먹을 때 오그랑이가 많이 

팥죽

백미죽

백미죽은 백미를 물에 불구었다가 

가마에 넣고 쌀량의 3배가량 되는 

물을 부어 끓인다.

백미죽을 끓이는 방법은 참기름을 

두고 백미를 볶아서 쌀알에 기름이 

스며들면 물을 많이 붓고 쌀알이 푹 

퍼질 정도로 끓인다. 이렇게 쑨 백미

죽은 물과 쌀, 기름이 잘 배합

되여 부드러우면서도 고소한 맛이 나는데 

먹기에도 매우 좋다.

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 맛좋은 

죽이 된다. 



ــد  ــراص عن ــك الأق ــر مــن تل ــه كثي يخصــص ل
تنــاول العصيــدة يحظــى بالبركــة. 

هــذه  تحضــر  أن  العــادة  جــرت  كمــا 
ــام خــاص.  ــدة حســب الفصــول كطع العصي

عصيدة السمك في بيونغ يانغ 
ــدة الســمك بإغــاء الأرز  تحضــر عصي
المســلوق  الطــازج  الســمك  مــع  الأبيــض 
الــذي نزعــت منــه الأشــواك أو مســحوق 

الســمك الطــازج المجفــف. 

كثيــرا مــا اســتخدم البــوري الرمــادي 
والمحــار  والكــرب  البــوري  والشــبوط 
وغيرهــا عنــد تحضيــر عصيــدة الســمك، 
وكانــت أشــهرها فــي بلادنــا منــذ القــدم هــي 

عصيــدة الســمك فــي بيونــغ يانــغ. 
ــغ  ــغ يان ــي بيون ــمك ف ــدة الس ــر عصي تحض
مــع  الأبيــض  والأرز  الدجــاج  لحــم  بإغــاء 
القواقــع أو الأســماك مثــل البــوري الرمــادي 
والســلور  البــوري  والشــبوط  والكــرب 
المصطــادة كثيــرا فــي نهــري دايدونــغ وبوتونغ. 
ــة  ــة عالي ــدة ذات قيمــة غذائي هــذه العصي
ومــذاق فريــد لأنهــا مصنوعــة مــن لحــم 

ــمك.  ــن الس ــا ع ــاج، فض الدج

عصيدة السمك في بيونغ يانغ  عصيدة بندق الصنوبر  عصيدة لحم الدجاج 
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차례지면 복을 받는다고 하였다. 

팥죽은 철에 따라 별식으로 쑤어

먹기도 하였다.

평양어죽

어죽은 생선을 삶아서 뼈를 건져

내고 백미를 넣어서 함께 끓이거나 

생선말린것을 가루내여 백미와 

섞어 끓인 죽이다.

생선으로는 숭어, 붕어, 잉어, 

잣죽 닭고기죽평양어죽

조개 등을 많이 썼는데 우리 나라

에서는 예로부터 평양어죽이 유명

하였다.

평양어죽은 대동강과 보통강에서 

많이 잡히는 가막조개나 숭어, 

잉어, 붕어, 메기와 같은 물고기에 

닭고기와 백미를 같이 넣어 끓인 

죽이다.

평양어죽은 물고기뿐 아니라 

닭고기도 같이 넣어 만든 죽이므로 

영양가가 높고 맛도 독특하다.



توك 

يحضــر تــوك عــن طريــق طبــخ بــودرة 
الأرز  خفــق  أو  بالمــاء  المعجونــة  الأرز 
ــة وهــو يعــد أحــد الأطعمــة  المســلوق بالمدق
جميــع  يتلــذذ  الــذي  المميــزة  الرئيســية 

بتناولــه.  الكورييــن 
	

تشالتوك 
ــالتوك  ــون تش ــا يحضــر الكوري ــرا م كثي
ــة  ــاة العادي ــي الحي ــاص ف ــق خ ــه كطب لتناول
ــات.  ــاد أو الحف ــن الأعي ــك ع ــا، ناهي أيض

يحضــر تشــالتوك بطريقــة تبخيــر الأرز 
الغــروي فــي المبخــرة بعــد نقعــه فــي المــاء 
ــه  ــح علي ــم رش المــاء المال لعــدة ســاعات، ث
جيــدا  وضربــه  أخــرى،  مــرة  وتبخيــره 

ــر.  ــى الحج ــاون أو عل ــي اله ــة ف بالمدق
مــن المعتــاد أن يــؤكل تشــالتوك من خلال 
ــتخدم  ــي تس ــات الت ــل أو المقب ــه بالعس طلي
أساســا الفاصوليــا الحمــراء ومســحوق فــول 
الصويــا والسمســم وغيرهــا، وكذلــك العنــاب 
والفطــر  المجففــة  والخورمــة  والكســتناء 

ونحوهــا بعــد فرمهــا وتتبيلهــا. 
المســتعملة  الغذائيــة  المــواد  جميــع  إن 
ــي  ــر، فه ــل العم ــواد تطي ــالتوك م ــع تش لصن
ــم. ــهيل الهض ــة وتس ــترداد الصح ــة لاس فعال

 

سونغبيون 
ــن  ــق عج ــونغبيون عــن طري يحضــر س
المغلــي،  بالمــاء  الأبيــض  الأرز  بــودرة 
مســتديرة  بصــورة  عجينهــا  وتمديــد 
ومســطحة، وحشــوه وتشــكيله علــى هيئــة 

المبخــرة.  فــي  تبخيــره  قبــل  الهــال 
يصنــع ســونغبيون عمومــا مــن الأرز 

المحصــود لأول مــرة فــي الســنة.
أنواعــه مختلفــة حســب محاشــيه مثــل 
والشــيح  والسمســم  والعنــاب  الكســتناء 

تشالتوكوغيرهــا. 
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별식으로 많이 만들어먹는다.

찰떡은 몇시간동안 불군 찹쌀을 

시루에 쪄서 익힌 다음 거기에 

소금물을 뿌리고 한번 더 김을

올려 절구나 떡돌우에 놓고 잘 

쳐서 만든다. 찰떡에는 흔히 고물을 

묻히거나 꿀을 발라먹는데 고물로는 

주로 팥, 콩가루, 참깨 등을 쓰며 

대추, 밤, 곶감, 버섯 등을 잘게 

썰어 무쳐서 섞기도 한다.

찰떡에 쓰이는 음식감들은 다 

장수식료품이므로 몸보신과 소화가 

잘되게 하는데 효과가 있다.

송편

송편은 백미가루에 끓는 물을 

두고 반죽하여 둥글납작하게 민 

다음 거기에 소를 넣고 반달모양

으로 빚어서 시루에 쪄낸 떡이다.

송편은 일반적으로 년중에 제일 

먼저 나오는 햇쌀로 많이 빚었다.

송편에는 소감의 종류에 따라 

밤송편, 대추송편, 깨송편, 쑥송편 

떡

떡은 낟알가루를 반죽하여 익혀서 

만들거나 쌀을 쪄가지고 쳐서 만든 

음식이다. 떡은 조선사람이라면 

누구나 즐겨 먹는 특색있는 주식물

의 하나이다.

찰떡

우리 사람들은 찰떡을 명절이나 

대사때는 물론 일상생활에서도 

찰떡



فتعجــن  الشــيح  اســتخدام  عنــد  أمــا 
المغلــي  بالمــاء  المعجونــة  الأرز  بــودرة 
مــع الشــيح المســلوق المهــروس بصــورة 
ــاواة،  ــدم المس ــى ق ــا عل ــد خلطهم ــة بع ناعم
ثــم يحشــى العجيــن بالعســل أو مســحوق 
الزنجبيــل ونحــوه، ويشــكل علــى هيئــة ورق 
ــر  ــى أوراق الصنوب ــد عل ــاف، ويم الصفص

للبخــار. ليتعــرض 

سولكيتوك 
يحضــر ســولكيتوك مــن خــال خلــط 
ــة أن  ــاء لدرج ــن الم ــل م ــودرة الأرز بقلي ب

تتفتــت، وتبخيرهــا فــي المبخــرة.
 يدخــل فــي صنعــه مختلــف أنــواع طحين 

الأبيــض  الأرز  مثــل  الغذائيــة  الحبــوب 
والأرز الغــروي والدخــن. 

الغذائيــة  المــادة  مــن  صنعــه  حالــة  فــي 
الواحــدة، يتــم تبخيــر بــودرة الأرز فــي المبخرة، 
أمــا فــي حالــة اســتخدام مختلــف المــواد الإضافية 
ــزوج  ــاء المم ــح أو الم ــاء المال ــط بالم ــي تخل فه
بالعســل قبــل تبخيرهــا، وتوضــع المقبــات بيــن 

ــة. ــه طبق ــن لتتشــكل في الطحي
 يقــدم هــذا الطبــق علــى الموائــد فــي 
الأعيــاد أو الحفــات، فضــا عــن الأيــام 

العاديــة، بســبب ذوقــه اللذيــذ.

سونغبيون

سولكيتوك من الفاصوليا الحمراء 
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등이 있다.

쑥송편은 데친 쑥을 보드랍게 다

지여 쌀가루를 익반죽하여 고루 섞고 

반죽한 다음 소에 꿀이나 생강가루 

등을 넣고 버들잎모양으로 빚어 솔

잎우에 놓고 쪄낸것이다.

설기떡

설기떡은 쌀가루에 물을 조금 

두고 푸실푸실하게 버무려 시루에서 

쪄낸 떡이다. 설기떡은 백미, 

찹쌀, 좁쌀 등 여러가지 낟알가루로 

송편

만든다.

설기는 한가지 음식감을 가지고 

만드는 경우에는 쌀가루를 시루에 

안쳐서 찌지만 여러가지 부재료를

섞어 만드는 경우에는 소금물이나 

꿀물에 버무려 찐다. 그리고 가루

사이에 고물을 놓아 층을 이루게 

한다. 

설기는 그 맛이 좋아 보통때에는 

물론 명절이나 대사때에 상차림

음식으로 쓰인다.

팥설기떡



شعيرية

ــط  ــق ضغ ــن طري ــعيرية ع ــر الش تحض
الطحيــن المعجــون بالمــاء بواســطة آلة صنع 
الشــعيرية ليصبــح شــعيرات رفيعــة وطويلــة 
ــل  ــكين قب ــه بالس ــن وتقطيع ــق العجي أو ترقي
ــع  ــؤكل م ــم، ت ــي. ث ــاء المغل ــي الم ــلقه ف س
ــاء وســكب  المقبــات بعــد وضعهــا فــي الإن

المــرق فيــه. 

شعيرية بيونغ يانغ الباردة 
الأســاس فــي الشــعيرية هــو شــعيرية 

ــغ  ــغ يان ــاردة وأشــهرها هــي شــعيرية بيون ب

البــاردة. 

ــا  ــث مواده ــن حي ــزة م ــا متمي ــك لأنه ذل

وطريقــة  وأوانيهــا  ومقبلاتهــا  ومرقهــا 

وضعهــا فــي الوعــاء، كمــا أنهــا تعطــي 

ــة  ــات المصنوع ــبب المقب ــدة بس ــة فري نكه

مــن المــواد الغذائيــة المتنوعــة. 

ــم  ــرق اللح ــن م ــط م ــا خلي ــتعمل فيه اس

وســائل دونغتشــيمي )مخلــات الفجــل(. 

البرونــزي  بالوعــاء  الشــعيرية  تقــدم 

الــذي يعطــي شــعورا بالإنعــاش ليتناســق مــع 
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흰설기떡삼색설기떡

쉬움떡고구마설기떡

절편 쑥절편

국수

국수는 가루를 물에 반죽하여 

국수분틀에 넣고 눌러서 가늘고 긴 

오리로 만들거나 반죽물을 얇게 

밀어 칼로 썰어서 끓는 물에 삶아

낸다. 그것을 그릇에 담아 국수

물에 만 다음 꾸미를 놓아 먹는 

음식이다.

평양랭면

국수에서 기본은 랭면이며 

그가운데서도 가장 이름난것은 

평양랭면이다.

평양랭면이 소문난것은 국수감, 

국수물, 꾸미, 국수담는 그릇과 

국수말기 등에서 특색이 있기때

문이다. 

그리고 여러가지 음식감으로 

만든 꾸미로 하여 독특한 맛을 

낸다. 

평양랭면에는 고기국물에 동치미

국물을 섞어 리용하였다. 

평양랭면을 담는 그릇은 동치미국물

سولكيتوك ذو ثلاثة ألوان  سولكيتوك الأبيض 

سولكيتوك من البطاطا الحلوة  شيومتوك )كعك الأرز ذو طعم الحموضة(

زولبيون )كعك الأرز غير المحشو( زولبيون من الشيح 



ســائل دونغتشــيمي ومــرق اللحــم جيــدا ممــا 

ــغ  ــز شــعيرية بيون ــاس. تتمي ــح شــهية الن يفت

ــف.  ــا الحري ــاردة بطعمه ــغ الب يان

عنــد تقديــم الشــعيرية، يصــب أولا قليــل 

مــن المــرق فــي الوعــاء البرونــزي وتوضع 

الملفوفــة  الشــعيرات  مــن  كتلــة  عليــه 

وتركــب فوقهــا المقبــات مثــل كيمتشــي 

ــار قبــل  واللحــم والبيــض والإجــاص والخي

ــرق.  ــكب الم س

كمــا ذاع صيــت شــعيرية بيونــغ يانــغ 

البــاردة علــى أنهــا غــذاء صحــي. 

الشعيرية الصحنية 
ــا  هــذا الطبــق فريــد مــن نوعــه فــي بلادن
تبســط  بالزيــت  المختلطــة  الشــعيرات  لأن 
مختلــف  فوقهــا  وتوضــع  الصحــن  علــى 

المقبــات. 
ــي يســكب  ــاردة الت بخــاف الشــعيرية الب
فيهــا المــرق أولا، تحضر الشــعيرية الصحنية 

الشعيرية الصحنية 
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평양랭면

이나 고기국물맛이 잘 어울리게 

시원한감을 주는 놋대접을 쓰는데 

그것은 먹는 사람들의 입맛을 돋구

어준다. 평양랭면은 쩡한것이 특징

이다. 

평양랭면은 놋대접에 담는데 

국수를 말 때에는 대접에 먼저 국물을 

조금 두고 국수를 사려서 수북이 

담고 그우에 김치와 고기, 배, 

오이, 닭알 등을 꾸미로 얹은 다음 

국물을 붓는다.

평양랭면은 건강식품으로도 이름

났다.

쟁반국수

국수사리에 기름을 두고 버무려 

쟁반에 깔고 그우에 여러가지 꾸미를 

놓은 국수로서 우리 나라의 특색

있는 음식이다.

쟁반국수는 랭면처럼 국수물에 

쟁반국수

شعيرية بيونغ يانغ الباردة 



مــن خــال بســط الشــعيرات بالتســاوي علــى 
الصحــن بعــد خلطهــا بزيــت السمســم، ووضع 
ــدرج أو لحــم  ــم الت ــر أو لح ــم البق اللحــم ) لح
والخيــار  والإجــاص  والبيــض  الدجــاج( 
والبصــل والفلفــل المفروميــن وغيرهــا علــى 
قبــل  للنظــر،  رائقــة  بصــورة  الشــعيرات 

ــرق. صــب الم
لقــد اســتعملت الشــعيرية الصحنيــة كطعام 

خــاص فــي الأعيــاد أو الأيــام المفرحــة.

الشعيرية الممزوجة 
ــل  ــن الشــعيرات وقلي ــط م ــق خلي ــذا الطب ه
مــن المــرق والمقبــات والتوابــل. يتــم اســتخدام 
والخضــار  الصويــا  فــول  وعجينــة  اللحــم 
ــق.  ــي هــذا الطب والســمك وغيرهــا كمقبــات ف
الممزوجــة  الشــعيرية  تحضيــر  طريقــة 
بالســمك النــيء هــي غســل الســمك بنظافــة 
أولا، ثــم تقطيعــه بصــورة رقيقــة أو رفيعــة 
خلطهــا  قبــل  الخــل  فــي  شــرائحه  وتــرك 
بمســحوق الفلفــل الأحمــر والثــوم المهــروس 

التوابــل.  وســائر 
تخلــط الشــعيرات بزيت السمســم ومســحوق 
الفلفــل الأســود وصلصــة فــول الصويــا، وتنقــل 
ــة بالكيمتشــي، وتوضــع  ــاء مصحوب ــى الوع إل
عليهــا كتلــة مــن الســمك النــيء المتبــل ويضاف 

إليهــا البيــض والفلفــل الأحمــر المفروميــن قبــل 
ــذه  ــدة. ه ــى ح ــرق عل ــدم الم ــا، ويق ــزج كله م
الشــعيرية منعشــة وســائغة وخاصــة، يتميــز 
الطازجــة  بالنكهــة  المتبــل  النــيء  الســمك 

ــارة. والح
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마는것이 아니라 국수사리를 참기

름에  버무려 쟁반에 고루 펴고 

그우에 고기(소고기나 고기편육 

또는  꿩고기나 닭고기), 닭알, 

배, 오이, 실파, 실고추  등을 

볼품있게 놓는다. 국수물로는 

고기국물을 쓴다.

쟁반국수는 명절이나 즐거운 날에 

특식으로 만들어 먹기도 하였다. 

비빔국수

국수사리에 약간의 고기국물과 

꾸미, 양념을 넣고 비벼먹는 음식

이다.

비빔국수에는 비벼먹는 꾸미에 

따라 고기비빔국수, 된장비빔국수, 

남새비빔국수, 물고기회국수 등이 

있다. 

회국수 만드는 방법을 보면 먼저 

물고기를 깨끗이 손질하여 살을 

얇게 또는 가늘게 썰어 식초에 

재운다. 고추가루, 다진 마늘 등 

양념을 두고 무친다. 

국수사리에 참기름, 후추가루, 

간장을 두고 비빈 다음 김치도 넣고 

고기쟁반국수

대접에 담는다. 그우에 물고기회를 

소북이 놓고 실닭알과 실고추로 

고명을 하여 비벼먹는다. 고기국물은 

따로 낸다. 회국수는 시원하고 

감칠맛이 있으며 특히 회는 신선하고 

매운것이 특징이다.

명태회국수 언감자국수

شعيرية اللحم 
الصحنية

شعيرية من شرائح البلوق النيئة المتبلة شعيرية من البطاطا المتجمدة 



رقائق العجين المقلية بالزيت 

هــي  الطبــق  لهــذا  الرئيســية  المــواد 
الأرز الغــروي، واللوبيــا الذهبيــة، والقمــح، 
والســرغوم، والحنطــة الســوداء، والبطاطــا 
والــذرة وغيرهــا، أمــا موادهــا الثانويــة فهــي 
البصــل والثــوم واللحــم والخضــار والبقــول 

ــا.  ــة ونحوه البري
ــت  ــة بالزي ــة المقلي ــا الذهبي ــق اللوبي رقائ
مشــهورة علــى أنهــا أكثــر لــذة بيــن هــذا 

ــق.  ــن الطب ــوع م الن

فيما يلي طريقة تحضير هذه الرقائق:
 تنقــع اللوبيــا الذهبيــة المجروشــة فــي 
مــع  قبــل طحنهــا  قشــورها  وتنــزع  المــاء 
المــاء، ويجــري فــرم الملفــوف. ثــم، تخلــط في 
ــوف  ــة والملف ــة المطحون ــا الذهبي ــاء اللوبي الإن
ــر  ــد، ينث ــن بع ــل والبصــل، وم ــم والفلف واللح
ويتــم  الأســود،  الفلفــل  مســحوق  عليهــا 
تمليحهــا. تطلــى المقــاة بالزيــت، ويغــرف 
ــو الأخــرى،  عجيــن الرقائــق عليهــا غرفــة تل
ــى  ــة إل ــت، إضاف ــه بالزي ــل قلي ــرص قب ــم يق ث

ــحوم.  ــن الش ــحمة م ش

رقائق اللوبيا الذهبية المقلية بالزيت رقائق الذرة الفجة المقلية بالزيت  رقائق السرغوم المحشوة بالفاصوليا الحمراء 
المقلية بالزيت 
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다음과 같다.

록두는 타개여 물에 불구었다가 

껍질을 벗기고 물망질한다. 배추는 

가늘게 썰어놓는다. 그릇에 록두

를 간것, 배추, 고기, 고추, 파를 

두고 섞은 다음 후추가루를 치고 소

금으로 간을 맞춘다. 지짐판에 기름

을 두르고 지짐감을 한국자씩 떠놓

아 둥글납작하게 지진다. 이때 비게

가 섞인 고기편육 한점을 놓는다.

풋강냉이지짐 팥소수수지짐

지짐

지짐의 기본재료는 찹쌀, 록두, 

밀, 수수, 메밀, 감자, 강냉이 등이며 

보조재료는 파, 마늘, 고기, 남

새, 산나물 등이다.

여러가지 재료로 만든 지짐가운데서 

가장 맛이 좋은것으로 이름난것은 

록두지짐이다.

록두지짐을 만드는 방법을 보면 

록두지짐



هلام 

يحضــر بإغــاء وتبريــد النشــا المحصول 
عليــه مــن جــرش الحنطــة الســوداء واللوبيــا 
الذهبيــة والبلــوط والــذرة وغيرهــا بالرحــى. 

يصنــع هــام البلــوط مــن خــال نقــع 
ــة مرارتهــا،  ــوط فــي المــاء لإزال ــات البل حب
ثــم جرشــها بالرحــى للحصــول علــى النشــا، 
فــإن لونــه ضــارب إلــى الأرجــوان ومذاقــه 

ــا.  ــس دهني منعــش ولي
مــن  الســوداء  الحنطــة  يحضــر هــام 
خثــارة النشــا الــذي تــم اكتســابه بجــرش 
وتصفيتــه  بالرحــى  الســوداء  الحنطــة 

رقائق البطاطا المقلية بالزيت  رقائق النشا المحشوة بالفاصوليا الحمراء 
المقلية بالزيت 

رقائق فول الصويا المقلية بالزيت  رقائق القرع المقلية بالزيت 

رقائق السرغوم الغروي المقلية بالزيت  رقائق البازلاء المقلية بالزيت  هلام اللوبيا الذهبية  هلام اللوبيا الذهبية المتبل بعجينة فول الصويا 
الممزوجة بالسمسم 
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묵

묵은 메밀, 록두, 도토리, 강냉이 

등을 망에 갈아서 얻어낸 농마를 

끓여서 식힌 음식이다.

도토리묵은 도토리를 물에 

불구어 우려서 쓴맛을 없앤 다음 

망에 갈아 농마를 얻는데 색은 

자색을 띠며 맛은 느끼하지 않고 

산뜻하다.

메밀묵은 메밀을 망에 갈아 얻어낸 

농마를 가는 채로 밭아서 물에 

감자지짐

콩지짐 호박지짐

완두지짐찰수수지짐

팥소농마지짐

록두묵 록두묵깨장무침



تنحيــة  قبــل  وترســيبه  الرقيــق  بالمنخــل 
ــه  ــام، يوضــع علي ــد اله ــد تبري ــاء، وعن الم

المكســور.  اللافــر 
يعتبــر هــام اللوبيــا الذهبيــة أفضــل هــام 

ــذ القدم.  من
ــع  ــدى الجمي ــق مفضــل ل الهــام هــو طب
لأنــه ســهل الصنــع والهضــم وشــهي المــذاق.

هلام اللوبيا الذهبية مع مجموعة من السلطات 
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부식물
الأغذية الثانوية 

국
حساء
탕
تانغ
김치

كيمتشي 
장

زانغ 
전골

زونكول 
젓갈
زوتكال 
회

هواي 
구이
شواء 

지지개, 찌개
زيزيغاي وتسيغاي 

전
زون

록두묵종합랭채

가라앉힌 후 물은 버리고 앙금으로 

메밀묵을 만든다. 그리고 식힐 때 

김을 부스러뜨려 놓는다.

록두묵은 예로부터 묵가운데서 

제일로 일러주었다.

묵은 만들기 쉽고 소화가 잘되며 

맛이 있어 누구나 좋아하는 음식

이다.



الأغذية الثانوية 

حساء

ــاة  ــادات الحي ــن ع ــو م ــاء ه ــاول الحس تن
الغذائيــة الرئيســية لشــعبنا. 

حساء عجينة فول الصويا 
يحضــر حســاء عجينــة فــول الصويــا 
ــة  ــع عجين ــا م عــادة بإغــاء الخضــار تمام
فــول الصويــا. إذا أضيــف إليــه اللحــم أو 
يــزداد مــذاق الحســاء  المجفــف،  الســمك 

شــدة وشــهية. 
ــوف أو  ــخ الملف ــتاء، يطب ــي فصــل الش ف
أشــطاء فــول الصويــا أو الفجــل وغيرهــا 
مــع مــرق عظــام البقــر، ممــا يزيــد ذوق 

ــد.  ــاء الفري الحس
حســن  الصويــا  فــول  عجينــة  حســاء 
المــذاق، بســبب تناســق عناصــر الأنزيمــات 
ــواع  ــدا والتــي تحتــوي عليهــا مختلــف أن جي
الخضــار، والبصــل والثــوم وســائر التوابــل. 

حساء اللحم 
حســاء اللحــم المشــهور هــو حســاء لحــم 
ــاء  ــل وحس ــر المتب ــم البق ــاء لح ــر وحس البق

ــا.  ــي وغيره دانكوغ
إذا أضيــف الفجــل إلــى حســاء لحــم البقــر 
عنــد غليانــه، يغــدو مرقــه أكثــر حــاوة ولذة. 
ــل بســلق  ــر المتب ــم البق ــاء لح ــز حس يتمي
لحــم البقــر بالشــكل الكافــي وتمزيقــه طوليــا 
ــح  ــر والمل ــل الأحم ــحوق الفلف ــه بمس وخلط

حساء لحم البقر المتبل 
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고기국

고기국에는 소고기국, 육개장, 

단고기국 등이 유명하다.

소고기국을 끓일 때에는 무우를 

넣고 함께 끓이면 국물이 더 달고 

감칠맛이 난다.

육개장은 소고기를 푹 삶아 잘게 

찢어 고추가루, 소금, 다진 파, 

육개장

부식물

국

국을 끓여먹는것은 우리 인민의 

주요한 식생활풍습이다. 

토장국

토장국은 일반적으로 된장과 

남새를 넣고 푹 끓인다. 여기에 

고기나 말린 물고기를 넣으면 국맛이 

더 진하고 구수해진다.

겨울철에는 소뼈를 우린 국물에 

된장과 배추 또는 콩나물, 무우 

등을 넣고 끓여서 고유한 맛을 

돋군다.

토장국은 여러가지 남새와 파, 

마늘을 비롯한 조미료에 들어

있는  효소성분들이 잘 배합되여 

맛이 좋다.



وزيــت  المهروســين  والثــوم  والبصــل 
السمســم، قبــل صــب المــرق الكثيــف عليهــا. 
يختلــف هــذا الحســاء عــن حســاء لحــم البقــر 
العــادي الــذي لا يســتعمل التوابــل الحريفــة. 
حســاء لحــم البقــر المتبــل هــو طعــام 
غذائيــة  قيمــة  ذو  لكوريــا  فريــد  تقليــدي 
عاليــة جــدا وقــد اســتعمل كثيــرا منــذ القديــم 
لاســترداد الصحــة بعــد الشــفاء مــن المرض، 
ــه  ــذ وفضلات ــر اللذي نظــرا لإغــاء لحــم البق

مثــل الرئــة والأحشــاء، والمنتجــات البحريــة 
البحــر، حتــى  البحــر وخيــار  قنفــذ  مثــل 

ــا.  ــى نكهته ــا عل ــرق تمام ــتمل الم يش
الآن، لا يســتعمل عنــد طبــخ هــذا الحســاء 

إلا لحــم البقــر بعــد تمزيقــه بصــورة رقيقــة. 
ــاد شــعبنا  فــي عــز الصيــف القائــظ، اعت
أن يتنــاول حســاء دانكوغــي، وتانــغ مــن لحم 
ــف  ــغ الحري الدجــاج، وحســاء البصــل، وتان
الفاصوليــا  وعصيــدة  البقــر،  لحــم  مــن 
الحمــراء، وعصيــدة الســمك، وعصيــدة بلــح 
المشــوي  والأنقليــس  وبيبيمبــاب،  البحــر، 
وغيرهــا وهــي الأطعمــة المفيــدة للوقايــة 
مــن الحــرارة وحمايــة الصحــة، ومــن بينهــا، 
يشــتهر حســاء دانكوغــي علــى نطــاق واســع 
ــه  ــى أن ــور عل ــدم العص ــذ أق ــا من ــي بلادن ف

ــظ.  ــف القائ ــز الصي ــق مناســب لع طب
 

حساء دانكوغي 
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같은 해삼물들을 넣고 그것들의 

맛이 국물에 전부 우러나오도록 

푹  끓 인 것으로 하여 영양가가 

대단히  높 으 며 예로부터 앓고난 

뒤의 몸보신에 많이 리용해온 

독특한 조선민족음식이다.

현재 육개장에는 소살고기만 가늘게 

찢어 쓰고있다.

삼복에 사람들은 더위를 막고 

건강을 보호하는데 유익한 음식들인 

단고기국, 닭탕, 파국, 소고기

매운탕, 팥죽, 어죽, 섭조개죽, 

비빔밥, 뱀장어구이 등을 만들어

먹군 하였다. 그중에서도 단고기국은 

우리 나라에서 오래전부터 삼복철

음식으로 널리 알려져있다.

마늘, 참기름을 두고 무쳐 진한 고

기국물을 부어 내는것이 특징이다.

 소고기국에는 매운것을 쓰지 

않지만 육개장만은 매운 조미료를 

쓴다는데서 소고기국과 다르다.

육 개 장 은  맛 좋 은  소 고 기

정 육 과  허파, 창자와 같은 

소고기부산물들, 전복, 해삼과 

단고기국



حساء ضلع البقر  حساء البوري الرمادي 

حساء السمك
ــغ  ــر دايدون ــادي لنه ــوري الرم ــاء الب حس
وحســاء الكــرب معروفــان بين حســاء الســمك.

يتــم صيــد البــوري الرمــادي فــي الأماكــن 
المطهــو  الحســاء  أن  إلا  لبلادنــا،  المتفرقــة 
بالبــوري الرمــادي المصطــاد فــي نهــر دايدونغ 

ــى نطــاق واســع. ــغ مشــهور عل ــغ يان ببيون
يحضــر هــذا الحســاء بســفط البــوري 
الرمــادي الطــازج ووضعــه فــي القــدر بعــد 
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숭어국

물고기국

물고기국에서는 대동강숭어국, 

잉어국 등이 유명하다.

숭어는 우리 나라의 여러곳에서 

많이 잡히지만 그중에서도 평양의 

대동강에서 잡은 숭어로 끓인 국은 

널리 소문이 났다.

숭어국은 생신한 숭어의 비늘을 
고기국 닭고기버섯국

소갈비국

حساء اللحم  حساء لحم الدجاج مع الفطر 



حساء البلوق 

تقطيعــه، وســكب المــاء البــارد قبــل إغلائــه 
ــل الأســود. ــع الفلف م

أمــا حســاء الكــرب فقــد ذاع صيتــه علــى 
ــع  ــه يصن ــز، لأن ــه المتمي نطــاق واســع بذوق
بإغــاء قطــع الكرب ولحــم البقر والســيراس 
والخــل وغيــره معــا فــي المــاء الــذي أغلــي 

فيــه رأس الكــرب تمامــا. 

حساء الخضار
ــاء  ــى الحس ــار عل ــاء الخض ــتمل حس يش
المطبــوخ مــن الملفــوف، والفجــل، والقــرع، 
والبطاطــا، والباذنجــان، والإســبانخ والبصــل 

وأمثالهــا.
لــكل مــن حســاء فطــر الصنوبــر وحســاء 
الراعــي طريقــة  كيــس  القلقــاس وحســاء 

ــزة. ــر الممي التحضي
 يحضــر حســاء فطــر الصنوبــر بتقطيــع 
ــم إغــاؤه  ــق، ث ــر بشــكل رقي فطــر الصنوب
مــع لحــم البقــر المهــروس والبصــل والثــوم 
وصلصــة فــول الصويــا المختلطــة بالتوابــل.
أمــا حســاء القلقــاس فيحضــر بطريقــة 
ــع لحــم  ــة وإغــاؤه م ــاس بنظاف تقشــير القلق
البقــر والفجــل والطحلــب المجذافــي بعــد 
تمليحــه بصلصــة فــول الصويــا، كمــا يوضع 

ــه لحــم الدجــاج أيضــا. في
يطبــخ هــذان الحســاءان بإضافــة لحــم البقر 
أو الدجــاج إلــى موادهمــا الغذائيــة الرئيســية، 
فــا يحضــران فــي الأيــام العاديــة إلا فــي 
الأعيــاد أو فــي الأيــام البالغــة الأهميــة، وعلــى 
ــزوج  ــاس المم ــاء القلق ــع حس ــص، يصن الأخ
بلحــم الدجــاج أساســا فــي يــوم تشوســوك )يــوم 

15 مــن الشــهر الثامــن القمــري(.
إن حســاء كيــس الراعــي يحضــر مــن 
ــي باكــورة فصــل  ــت ف ــي تنب ــة الت هــذه البقل
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남새국

남새국으로서는 배추, 무우, 

호박, 감자, 가지, 시금치, 파 

등으로 끓인 국이 있다.

송이국, 토란국, 냉이국과 같은 

특색있는 남새국 제법을 보면 

송이국은 송이버섯을 얇게 썬 

다음 소고기를 다져서 파, 마늘, 

양념장을 섞어 끓인것이다.

토란국은 토란의 껍질을 깨끗이 

벗겨내고 소고기와 무우, 다시마

를 넣고 간장으로 간을 맞추어 끓

이는데 닭고기를 넣기도 한다.

송이국, 토란국은 모두 기본음식

감에 소고기나 닭고기를 넣어 끓인

것으로서 일상적으로 먹는 국이 

아니고 명절이나 뜻깊은 날에 

만들어먹는 국이다.

특히 닭고기를 넣은 토란국은 

추석때 주로 만들어먹었다.

냉이국은 이른봄철에 돋아난 

냉이로 끓인 국으로서 조선사람 

누구나 즐겨 먹는다.

벗기고 토막내여 가마에 넣은 다음 

찬물을 붓고 후추를 넣어 끓인다.

잉어국은 잉어대가리를 푹 삶은 

국물에 토막낸 잉어와 소고기, 

쑥갓, 식초 등을 넣고 끓인것인데 

별미로 하여 널리 소문이 났다.

명태국



ــه. ــن بأكل ــع الكوريي ــذذ جمي ــع، فيتل الربي
هــذا الحســاء حلــو ولذيذ المــذاق، ويصبح 
المحــار إليــه  أضيــف  إذا  أحســن   مذاقــه 

أو الروبيان المجفف وأمثاله عند طبخه.

حساء القلقاس  تانغ من لحم الدجاج والكرب 

تانغ

ــي  ــة الت ــة التقليدي ــد الأطعم ــو أح ــغ ه تان
ــان. ــم الزم ــذ قدي ــعبنا من ــا ش يحبه

ــة  ــادة الغذائي ــخ الم ــغ طب ــواع التان ــن أن م
ــية،  ــادة الرئيس ــه ذوق الم ــرز من ــدة ليب الواح
ــا  ــة مع ــواد الغذائي ــواع الم ــف أن ــخ مختل وطب
ــواد  ــو الم ــا، وطه ــا بينه ــا فيم ــف أذواقه لتتآل
حــدة  علــى  كل  أنواعهــا  بشــتى  الغذائيــة 
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탕

탕도 우리 인민이 오래전부터 

즐겨 먹은 민족음식의 하나이다.

탕은 한가지 음식감만으로 끓여서 

기본재료의 맛이 두드러지게 한것과 

여러가지 음식감들을 함께 끓여 

그 맛들이 서로 조화되게 한것, 

신선로와 같이 여러가지 음식감

닭잉어탕

냉이국은 맛이 달고 구수한데 

조개나 말린새우 등을 넣고 끓이면 

그 맛이 더 좋다.

팽나무버섯국 냉이조개국

토란국

حساء فطر الميس الغربي  حساء كيس الراعي الممزوج بالمحار 



تانغ من لحم الدجاج والإنسام  تانغ من كرات لحم التدرج 

تانغ من الحمسة  تانغ من السرطان البحري 

تانغ من كرات السمك الطازج 

ليبــرز  سينســونرو  مثــل  إغلائهــا  وإعــادة 
ــخ.  ــواد.. ال ــك الم ــكل مــن تل ــد ل ــذوق الفري ال
ــغ مــن لحــم الدجــاج والكــرب،  ــاك تان هن
وتانــغ مــن لحــم الدجــاج والإنســام، وتانــغ 
ــلور  ــن الس ــغ م ــوق، وتان ــن البل ــف م الحري
وتانــغ مــن كــرات لحــم التــدرج ونحوهــا 

حســب أنــواع المــواد الغذائيــة.
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생선완자탕

자라탕

꿩고기완자탕 명태매운탕

꽃게탕

소고기완자탕

들을 제각기 조리하여 다시 끓임

으로써 매 음식감들의 독특한 맛을 

살리는것 등이다.

탕에는 음식재료에 따라 닭잉어탕, 

삼계탕, 명태매운탕, 메기탕, 

꿩고기완자탕 등이 있다.

삼계탕

تانغ الحريف من البلوق 

تانغ من كرات لحم البقر



سينسونرو
ــة  سينســونرو هــو أحــد الأطعمــة التقليدي

ــا.  ــزة لبلادن الممي
يدخــل فــي صنعــه أكثــر مــن 30 نوعا من 
المــواد مثــل لحــم البقــر ولحــم التــدرج ولحــم 
ــر  ــار البح ــد وخي ــر والكب ــل البق ــاج وذي الدج
والعــراوة  والجــزر  العمــاق  والجمبــري 
العســقولية وجــذور الجريــس وســائر التوابــل.
ــة  ــو الأطعم ــي طه ــره ه ــة تحضي طريق
ــة والكــرات  ــة المتبل ــة والأســماك النيئ المقلي
الغذائيــة وغيرهــا كل علــى حــدة حســب 
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신선로

신선로는 우리 나라의 특색있는 

민족음식의 하나이다.

신선로의 음식재료로는 소고기, 

꿩고기, 닭고기, 고기, 소꼬리, 간, 

해삼, 왕새우, 홍당무우, 미나리, 도

라지 등 30여가지의 재료와 조

미료를 들수 있다.

그 가공방법은 매 재료의 특성에 

따라 전, 회, 완자 등 제각기 조리

하여 그릇에 담아 고기국물을 두고 

숭어남비탕

신선로메기탕

تانغ من البوري الرمادي في الطنجرة 

تانغ من السلور  سينسونرو



خاصيــة كل مــن تلــك المــواد، ووضعهــا فــي 
ــم تمليحهــا  ــه، ث الوعــاء وســكب المــرق علي

ــرة. ــى المجم ــي عل ــل أن تغل قب
هــذا الطبــق معــروف على أنه غــذاء مفيد 
للصحــة وإطالــة العمــر بســبب احتوائــه على 
الكثيــر مــن العناصــر المغذيــة علــى الســواء 
بمــا فيهــا البروتينــات والزيــت والفيتامينــات 
ــدرات، فضــا  ــة والكربوهي والمــواد المعدني

عــن كونــه لذيــذ المــذاق.

تانغ من اللتش
يحضــر  لكوريــا  تقليــدي  طبــق  هــذا 
الغذائيــة  والمــواد  اللتــش  ســمك  بإغــاء 
تتبيلهــا. قبــل  الكافــي  بالشــكل  الأخــرى 

فيما يلي طريقة تحضيره:
ــي قطــع  ــرة لقل ــي الطنج ــت ف يصــب الزي
ــا  ــش فيه ــم يوضــع اللت ــل، ث البصــل والزنجبي
لقليــه ويغلــى بعــد ســكب المــاء الســاخن عليــه. 
عندمــا ينضــج اللتــش، يتــم إخراجــه لنــزع 

ــل. ــه بالتواب ــده وخلط ــه وح لحم
يقلــى لحــم البقــر المهــروس بعــد تتبيلــه 
الصويــا  فــول  وصلصــة  والثــوم  بالبصــل 
والزيــت، ويســكب عليــه مــاء حســاء اللتــش 
ــه  ــة في ــا المقطوع ــول الصوي ــة ف وتوضــع جبن
لتغلــي معــا، ثــم يضــاف إليهــا لحــم اللتــش 
المفلفلــة  الصويــا  فــول  مــع عجينــة  المتبــل 
العســقولية  والعــراوة  والســيراس ‏المفــروم 

ــل  ــيء قب ــض الش ــي بع ــل الأخضــر لتغل والفلف
غرفهــا فــي الوعــاء.

عنــد طبــخ هــذا الطبــق، يتــم إضفــاء عصير 
الزنجبيــل أو ورق الزوفــا العمــاق وغيرهمــا 

ممــا يعطــي نكهــة فريــدة وطعمــا لذيــذا.
الهضــم  نســبة  بعلــو  اللتــش  يتميــز 
باعتبــاره مــادة غذائيــة مفيــدة  والامتصــاص 
ــة خاصــة  ــه فعالي ــه ل ــإن تناول ــاس، ف لصحــة الن
الكبــد. وظيفــة  وإنعــاش  الطاقــة  زيــادة  فــي 

سولونغتانغ 
يحضــر  لكوريــا  تقليــدي  طبــق  هــذا 
بإغــاء أحشــاء البقــر ورأســه وظلفــه وذيلــه 

54 55부 식 물 الأغذية الثانوية 

추어탕을 끓일 때에는 생강즙이나 

방아잎 등을 넣어 독특한 향기와 구수한 

맛이 나도록 한다.

미꾸라지는 사람들의 건강에 좋은 

식품의 하나로서 소화흡수률이 높고 

먹으면 기운을 돋굴뿐 아니라 

간기능을 회복시키는데 특효가 

있다. 

설렁탕

소의 내장, 대가리, 발통, 꼬리, 

사등뼈 등을 가마에 넣고 물을 

간을 맞춘 다음 화통에 불을 지펴서 

끓인다. 

신선로는 맛이 좋을뿐 아니라 

단백질, 기름, 비타민, 광물질, 

탄수화물을 비롯한 많은 영양소들이 

골고루 들어있어 건강과 장수에 

좋은 음식으로 알려져있다.

추어탕

추어탕은 미꾸라지와 다른 음식

감을 넣고 푹 끓여 양념한 조선

민족음식이다. 

그 가공방법을 보면 남비에 기름을 

두고 파토막과 생강쪼각을 볶다가 

미꾸라지를 두고 볶은 다음 더운물을 

붓고 끓인다. 

미꾸라지가 익으면 건져서 살만 

뜯어 양념에 무친다. 소고기는 다져서 

파, 마늘, 간장, 기름으로 양념하여 

볶다가 미꾸라지국물을 붓고 여기에 

두부를 썰어넣고 끓이다가 고추장, 

잘게 썬 쑥갓, 미나리, 풋고추를 

양념에 무친 미꾸라지살과 같이 

두고 좀더 끓여 그릇에 담는다. 설렁탕

سولونغتانغ



وعمــوده الفقــري وغيرهــا بعــد وضعهــا فــي 
ــح  ــا ليصب ــي فيه ــاء الكاف ــب الم ــدر وص الق

ــادي.  ــون رم ــا ذا ل مرقه
يتميــز ســولونغتانغ بإغــاء أحشــاء البقــر 
ــا  ــة، خلاف ــرز طعمهــا بصــورة كافي معــا ليب
للحســاء المطهــو بلحــم البقــر أو عظامــه 

فقــط.
جــرت العــادة أن يتناولــه النــاس مــع 
أحشــاء  تقطيــع  بعــد  المطبــوخ  الأرز 
المســلوقة  وغيرهــا  رأســه  ولحــم  البقــر 
دون تمليحهــا بخــاف الأغذيــة الأخــرى، 
ووضعهــا فــي الوعــاء المملــوء بالمــرق، ثــم 
تتبيلهــا بمســحوق الفلفــل الأحمــر والفلفــل 

ونحوهــا. والبصــل  والملــح  الأســود 
غــذاء  إلــى  ســولونغتانغ  تطــور 
جماهيــري يحبــه الجميــع لاحتوائــه علــى 
ــة بالتســاوي، فضــا  ــواد المغذي ــف الم مختل

هضمــه. ســهولة  عــن 

كيمتشي 

كيمتشــي هــو أحــد الأطعمــة التقليديــة 
المتميــزة إلــى أبعــد الحــدود فــي بلادنــا. 

لــم يكــن شــعبنا قــد اســتثنى كيمتشــي على 
ــن  ــر م ــا كثي ــت إليه ــام وإن قدم ــدة الطع مائ
أطايــب المأكــولات، ومــن إحــدى عاداتــه أن 
ــي،  ــع كيمتش ــا م ــم حتم ــم الدس ــاول اللح يتن
المقليــة  العجيــن  رقائــق  أو  الأرز  وكعــك 

ــت مــع ســائل كيمتشــي. بالزي
الفريــدة  بنكهتــه  كيمتشــي  يتصــف 
والطيبــة جــدا، كمــا أنــه ناجــع لصحــة النــاس 
وإطالــة عمرهــم بســبب احتوائــه علــى قــدر 
كبيــر مــن الفيتامينــات وغيرهــا مــن مختلــف 

ــة. ــر المغذي العناص
وعطــر  وحريــف  طــري  طعــم  ولــه 

وحامــض. ومنعــش 
مــن أنــواع كيمتشــي المشــهورة كيمتشــي 
)مخلــات  ودونغتشــيمي  الملفــوف،  مــن 
الفجــل(، وتشــونغكاك كيمتشــي )مخلــات 
اللفــت غيــر الناضــج(، وبوســام كيمتشــي 
)مخلــات الخضــار المحشــوة( وســيكهي 

)الســمك المتبــل المخمــر( وغيرهــا.
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김치

김치는 우리 나라의 가장 특색

있는 민족음식의 하나이다.

우리 인민은 밥상에 진귀한 

음식을 많이 차려도 김치만은 

빼놓지 않았으며 기름기가 많은 

고기를 먹을 때 반드시 김치를 

곁들이고 떡이나 지짐을 먹을 때

에도 김치국을 먹는것을 하나의 

관습으로 여긴다.

김치는 그 맛이 대단히 독특하고 

좋을뿐 아니라 비타민을 비롯한 

여러가지 영양성분도 많이 함유

하고있어 사람들의 건강과 장수에도 

좋다.

김치는 시원하면서도 쩡한 맛, 

향기로우면서도 상쾌한 맛, 시큼한 

맛을 다 가지고있다.

여러가지 김치가운데서 통배추김치, 

동치미, 총각김치, 보쌈김치, 식혜 

등이 유명하다. 

넉넉히 부은 다음 국물이 뽀얗게 

되도록 푹 끓인 조선민족음식이다.

설렁탕은 소의 살고기나 뼈만으로 

끓인 국과는 달리 내장까지도 끓여 

그 맛이 충분히 우러나게 한것이 

특징이다.

설렁탕은 다른 음식처럼 미리 간을 

맞추지 않고 삶아낸 소의 내장, 

대가리고기 등을 썰어서 국물을 담은 

그릇에 넣어 거기에 고추가루, 후추

가루, 소금, 파 등으로 간을 맞추어 

밥과 함께 먹었다.

설렁탕에는 여러가지 영양물질들이 

골고루 들어있고 소화가 잘되기때문에 

누구나 즐겨 먹는 대중음식으로 발전

하게 되였다.



كيمتشي من الملفوف الكامل 
فيما يلي طريقة تحضيره: 

المالــح  المــاء  فــي  الملفــوف  يغطــس 
ــل  ــق الفلف ــم ترقي ــة، ويت ــه بنظاف ــد معالجت بع
والزنجبيــل  والثــوم  والبصــل  الأحمــر 
والكســتناء والإجــاص، وتخلــط هــذه المــواد 
العســقولية  والعــراوة  المملــح  بالســمك 
ــم توضــع هــذه  وغيرهمــا لصنــع التوابــل، ث
المغســول  الملفــوف  طيــات  فــي  التوابــل 
ــة  ــى الخابي ــل إل ــه، وينق ــد تمليح ــة بع بنظاف

قبــل إغلاقهــا بإحــكام.

ــة  ــد أن يســكب عليهــا بعــد ثلاث مــن الجي
ــك ســائل كيمتشــي المصنــوع  أيــام مــن ذل
ــح  ــد ســمك النعــاب الممل ــر إغــاء وتبري عب

ــاء. ــه بالم ــب مزج عق
كانــت التوابــل والأســماك المملحــة أو 
الطازجــة المســتعملة لصنــع هــذا النــوع مــن 
كيمتشــي تعتمــد أساســا علــى تلــك المنتجــات 
فــي المناطــق المعنيــة ولاســيما النعــاب فــي 
المنطقــة الســاحلية لبحــر كوريــا الغربــي 
لبحــر  الســاحلية  المنطقــة  فــي  والبلــوق 

ــرقي. ــا الش كوري

كيمتشي من الملفوف الكامل  كيمتشي الأبيض 
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담아 꼭 봉한다. 

3일만에 조기젓국을 물에 타서 

끓여 식힌 김치국물을 부으면 좋다.

통배추김치에 쓰이는 양념감과 

젓갈, 물고기는 주로 자기 지방에서 

나는것을 기본으로 리용하였다. 

특히 조선서해안지방에서는 

조기를, 조선동해안지방에서는 

명태를 넣었다.

통배추김치

통배추김치 담그는 방법은 

다음과 같다.

좋은 통배추를 깨끗이 손질하여 

소금물로 절여놓고 고추와 파, 

마늘, 생강, 밤, 배는 채치며 

여기에 젓갈과 미나리 등을 섞어서 

양념소를 만든 다음 절여서 깨끗이 

씻은 배추의 갈피갈피에 넣고 독에 

통배추김치 백김치



دونغتشيمي 
ســائله  بصفــاء  دونغتشــيمي  يتميــز 
وطعمــه المرطــب والمنعــش لأنــه ينضــج 
ــب  ــيء وص ــض الش ــل بع ــح الفج ــد تملي بع

المــاء المالــح عليــه.
فيما يلي طريقة تحضيره:

وحســن  الصغيــر  الفجــل  تمليــح  يتــم 
ــه الإجــاص والبلســم  المظهــر، ويضــاف إلي
دون تقشــيرهما. توضــع عليهــا قطــع الجــزء 
الأبيــض مــن البصــل ويصــب المــاء المالــح 

بكميــة كبيــرة قبــل تغليفهــا حتــى تصبــح 
ــتاء،  ــل الش ــي فص ــه ف ــد تناول ــة. عن ناضج
ــف  ــزع قشــر البلســم والإجــاص. إذا أضي ين
إلــى ســائل دونغتشــيمي الرمــان وبعــض 
ــه، يغــدو طعمــه  ــد تناول ــر عن ــدق الصنوب بن

ــدا. ــنا ج حس
طبقــة  بــرص  دونغتشــيمي  يحضــر 

مخللات شرائح الفجل  كيمتشي من الكرنب الملفوف
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참나물김치달래김치

양배추말이김치

동치미

동치미는 무우를 소금에 약간 

절였다가 김치국물을 해붓고 익힌 

김치로서 국물이 맑고 시원하고 

쩡한 맛이 나는것이 특징이다.

동치미를 담그는 방법은 다음과 

같다.

작고 잘 생긴 무우를 절이는데 

배, 유자는 껍질을 벗기지 않고 

동치미

깍두기

그대로 넣는다. 그우에 파의 흰

부분을 토막내여 넣고 소금물을 많이 

부어 봉하여 익히는데 겨울에 

꺼내여 먹을 때 유자와 배는 껍질을 

벗긴다. 동치미는 국물에 석류와 

잣을 몇알 두고 먹으면 그 맛이 

아주 좋다. 

دونغتشيمي  كيمتشي من الثوم البري  كيمتشي من اليانسون 



واحــدة مــن الفجــل فــي الخابيــة النظيفــة 
ونثــر حفنــة مــن الملــح عليهــا، وتكريــر هــذه 
الطريقــة إلــى أن تمتلــئ الخابيــة تقريبــا بــه، 
ثــم يســكب عليهــا المــاء المالــح قبــل وضــع 

التوابــل الملفوفــة بالقمــاش. 
الثــوم  مثــل  التوابــل  فيــه  تســتعمل 
ــل والبصــل والإجــاص والكســتناء  والزنجبي
فعالــة  وهــي  الأحمــر  والفلفــل  والبلســم 

ســائله. نكهــة  لإبــراز 

تشونغكاك كيمتشي 
بعــد  كيمتشــي  مــن  النــوع  هــذا  ينضــج 
تمليــح اللفــت مــع جــذره وورقــه عقــب نــزول 

أول صقيــع، وتتبيلــه بعصــارة الثــوم. 
ــل  ــونغكاك قب ــاب بتش ــمى الش ــا يس مثلم

زواجــه، يدعــى كيمتشــي المصنــوع مــن 
اللفــت غيــر الناضــج بتشــونغكاك كيمتشــي.
طريقــة تحضيــره هــي تمليــح اللفــت اللين 
وإخراجــه  بنظافــة،  والمغســول  المشــذب 
ــه.  ــلة لتجفيف ــي الس ــه ف ــطفه ووضع دون ش
الفلفــل  بمســحوق  اللفــت  يخلــط  بعدهــا، 
البصــل والثــوم والزنجبيــل  ثــم  الأحمــر، 
والســكر والجمبــري المملــح وغيرهــا. علــى 
أثــر ذلــك، تضــاف إليهــا عصيــدة الأرز 
الغــروي لمزجهــا مجــددا بهــا علــى حــد 
ســواء، وتوضــع فــي الجــرة وتضغــط بقــوة 

إلــى أن تنضــج.

تشونغكاك كيمتشي  كيمتشي من الخردل  كيمتشي من الإجاص  كيمتشي من العراوة العسقولية 
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미나리김치

동치미는 깨끗한 독에 무우를 

한돌기 넣고 소금을 한줌 뿌리고 

또 무우를 넣고 소금을 뿌리는 

식으로 한독을 거의 채운다. 여기에 

소금물로 국물을 해붓고 양념감을 

천보에 싼채로 넣는다. 

양념감으로는 국물의 맛을 

돋구는데 효과가 있는 마늘, 생강, 

파, 배, 밤, 유자, 고추같은것이 

쓰인다. 

총각김치

총각김치는 첫서리가 내린 후 

무우를 뿌리와 잎이 붙은채로 

소금물에 절구고 마늘즙으로 양념

하여 익힌다.

총각김치 갓김치 배김치

장가들기 전의 남자를 총각이

라고 부른것처럼 다 자라지 않은 

어린 무우로 담근 김치를 총각

김치라고 부른다.

총각김치를 담그는 방법은 

연하고 자그마한 무우를 깨끗이 

다듬고 씻어 소금에 절였다가 

헹구지 않고 그대로 채반에 건져 

물기를 찌운다. 여기에 고추가루를 

섞은 다음 파, 마늘, 생강, 당분, 

새우젓 등을 넣고 버무린다. 

이어 찹쌀죽을 넣고 다시 골고루 

버무린 다음 항아리에 담아 꾹 

눌러 익힌다.



كيمتشي من الخيار المحشو كيمتشي من ورق الكرنب والسمسم الملفوف 

كيمتشي من الأراليا كيمتشي من الخيار والخردل 

كيمتشي من الأسطر  كيمتشي من الفجل المرقق  بوسام كيمتشي 

بوسام كيمتشي 
يحضــر هــذا الطبــق بلــف قطــع مــن 
الملفــوف المملــح بــورق الملفــوف الكبيــر 

بعــد حشــو طياتــه بالتوابــل.
إن المــادة الرئيســية لهــذا الطبــق هــي 
فــي  المســتعملة  التوابــل  أمــا  الملفــوف، 
صنعــه فهــي الإجــاص، الكســتناء، بنــدق 
ــري  ــر، الجمب ــار، أذن البح ــر، الحب الصنوب
المملــح، العــراوة العســقولية، مــرق لحــم 
الثــوم،  البصــل،  الأحمــر،  الفلفــل  البقــر، 

الزنجبيــل والملــح ..الــخ.
إلــى  المملــح  الكامــل  الملفــوف  يقطــع 
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보쌈김치

보쌈김치

절인 배추의 갈피마다에 양념소를 

넣고 배추를 몇토막으로 썬 다음 

그것을 큰 배추잎으로 싸서 담근 

김치이다. 

보쌈김치의 기본재료는 배추이며 

양념감으로는 배, 밤, 잣, 낙지, 

전복, 새우젓, 미나리, 소고기국물, 

고추, 파, 마늘, 생강, 소금 등을 

쓴다.

오이소박이김치 양배추깨잎말이김치

두릅김치 오이갓김치

참취김치 무우채김치



ــى  ــل عل ــه بالتواب عــدة قطــع، وتحشــى طيات
أوراق خارجيــة  وتمــد عــدة  حــد ســواء، 
للملفــوف لوضــع حبــات الكســتناء وبوليطس 
والفلفــل الأحمــر المفــروم وبنــدق الصنوبــر 
بانســجام عليهــا، ثــم تقــام قطــع الملفــوف 
لنثــر الجمبــري المملــح وعصيــر الزنجبيــل 
ومســحوق الفلفــل الأحمــر بالتســاوي قبــل 
أن تلــف بجمــال بتلــك الأوراق الخارجيــة 

ــب. ــة بترتي ــي الخابي ــع ف وتوض
المحشــو  الملفــوف  مــن  طبقــة  تبســط 
أو  الفجــل  مــن  شــرائح  عليهــا  وتوضــع 
حتــى  العمليــة  هــذه  وتكــرر  الإجــاص، 
تغطــى أخيــرا بــأوراق الملفــوف الخارجيــة.
ــك،  ــن ذل ــن م ــوم أو يومي ــرور ي ــد م  بع
ــة أو  ــماك المملح ــائل الأس ــا س ــب عليه يص

ــؤكل. ــج وت ــى أن تنض ــرق إل الم

سيكهي 
المخمــرة  الأطعمــة  أحــد  هــو  ســيكهي 
الفريــدة الــذي يحضــر بخلــط الأســماك المختلفة 
بالفجــل والدخــن المســلوق والتوابــل وتخميرهــا 

ــت الشــعير. ــودرة مل مــع ب
هــو  الطبــق  هــذا  أنــواع  أبــرز  مــن 
المفلطــح، والبلــوق  المصنــوع مــن الســمك 

وغيرهــا. الفضــي  والســمك 

سيكهي من الحبار  سيكهي من السمك المفلطح 

سيكهي من السمك الفضي 
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낙지식혜 가재미식혜

도루메기식혜

보쌈김치는 절인 통배추의 갈피

마다에 양념소를 골고루 넣고 

통배추의 큰 겉잎을 몇잎 펴놓고 

밤, 돌버섯, 실고추, 잣알을 모양있게 

놓은 다음 배추토막을 세워놓고 

새우젓, 생강즙, 고추가루를 골고루 

뿌려 겉잎으로 곱게 싸서 독에 

차곡차곡 넣는다.

보쌈 한돌기를 놓고 쪼갠 무우나 

배를 넣는것을 반복하여 마지막에 

우거지를 덮는다.

1~2일이 지난 다음 젓국물이나 

고기국물을 부은 다음 익혀서 

먹는다.

식혜

식혜는 여러가지 물고기에 무우, 

조밥, 양념 등을 두고 길금가루를 

쳐서 삭혀 만든 고유한 발효음식의 

하나이다.

대표적인것은 가재미식혜, 명태

식혜, 도루메기식혜 등이다.

가재미식혜는 소금에 절인 가재미의 



المفلطــح  الســمك  مــن  ســيكهي  يحضــر 
ــح بالفجــل  ــر مــزج لحــم هــذا الســمك الممل عب
الشــعير  ملــت  وبــودرة  المســلوق  والدخــن 
ومســحوق الفلفــل الأحمــر والبصــل والثــوم 
ــذي  ــق ال ــذا الطب ــا. ه ــل اختماره ــا قب وغيره
يتلــذذ الجميــع بتناولــه مــع الأرز المســلوق، 
بيــن  الجيــد  تناســقه  بســبب  الشــهية  يفتــح 

والحــاوة. الحموضــة 

زانغ 

الثانويــة  الأطعمــة  أحــد  هــو  زانــغ 
ــاة  ــي الحي ــه ف ــى عن ــذي لا غن ــية ال الأساس

لشــعبنا. الغذائيــة 
طريقة تحضيره هي كالآتي:

ــي  ــاء حوال ــي الم ــا ف ــول الصوي ــع ف ينق
يــوم واحــد، ويغلــى تمامــا فــي القــدر الكبيــرة 
قبــل جرشــه بالهــاون. ثــم، يقــرص ويدعــك 
ــى أن يختمــر بالشــكل  ــف بقــش الأرز إل ويل
ــا،  ــة، وبعده ــي خــال شــهرين أو ثلاث الكاف
ــذاك،  ــة. آن ــي الخابي ــه ف ــل وضع ــحق قب يس
يمــزج الملــح بالمــاء بنســبة 1 إلــى 3 ويصب 

علــى الخابيــة حتــى تمتلــئ بــه.
فــي باكــورة الفجــر كل يــوم، يفتــح ســداد 
النقــي  للهــواء  لتتعــرض  حتمــا  الخابيــة 

ويمســح  الصبــاح،  فــي  الشــمس  وأشــعة 
ســطحها الخارجــي بنظافــة بالمــاء الصافــي، 
وذلــك للحيلولــة دون فســاد فــول الصويــا 
فــي ســياق اختمــاره، وتســرب الجراثيــم 

ــه. ــرة إلي المض
بعــد مــرور نحــو شــهرين، يظهــر ســائل 
ــول  ــى صلصــة ف ــون، ويتحــول إل أســود الل

الصويــا حيــن يغلــي فــي القــدر. 
إلــى  المخمــر  الصويــا  فــول  يتحــول 
الرائحــة  الطيبــة  الصويــا  فــول  عجينــة 
ــوة بســبب عناصــر الخميــرة المشــكلة  والحل

بعــد خلطــه بالمــاء المالــح.
إلــى  خرجــت  اللاحقــة،  الفتــرة  فــي 
الوجــود عجينــة فــول الصويــا الممزوجــة 

زراعتــه.  منــذ  الأحمــر  بالفلفــل 
تحضــر هــذه العجينــة عــن طريــق خلــط 
مســحوق فــول الصويــا المخمــر بــالأرز 
عصيــدة  أو  رطبــة  بصــورة  المســلوق 
بمســحوق  ثــم مزجــه  الغذائيــة،  الحبــوب 

الفلفــل الأحمــر والملــح قبــل اختمارهــا.
تطــورت هــذه العجينــة بصــورة متنوعــة 

حســب موادهــا وطــرق صنعهــا.
تبعــا  شــتى  تســميات  عليهــا  تطلــق   
أو  الشــعير  أو  الغــروي  الأرز  لاســتعمال 

ونحوهــا. الشــيزاندرا  أو  اللحــم 
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맑은 공기를 쏘이고 아침해빛을 

쪼이며 맑은 물로 장독겉면을 

깨끗이 닦아낸다. 그것은 장이 

익는 과정에 변질되지 않게 하며 

나쁜 균이 침습하지 못하게 하자

는데 있다.

두달쯤 지나면 까만빛의 물이 

생기는데 이 물을 가마에 붓고 

졸이면 간장이 된다.

메주는 소금물과 배합되여 발효

되는 과정에 생겨난 효모성분으로 

하여 구수하고 단맛을 내는 장으로 

된다.

후에 고추가 재배되면서 고추장도 

생겨났다. 

고추장은 메주가루에 질게 지은 

밥이나 낟알로 쑨 죽을 버무리고 

고추가루, 소금을 섞어 간을 맞추어 

익힌 장이다. 

고추장은 재료와 만드는 방법에 

따라 다양하게 발전하였다.

고추장에는 찹쌀고추장, 보리

고추장, 고기고추장, 오미자고추장 

등이 있다.

살에 무우, 조밥, 길금가루, 고추

가루, 파, 마늘 등을 섞어서 삭혀 

만든다. 

가재미식혜는 누구나 즐겨 먹는 

밥반찬으로서 새큼한 맛과 단맛이 

잘 어울려 입맛을 돋구어주는 

음식이다.

장

장은 우리 인민의 식생활에서 

없어서는 안될 기본부식물의 하나

이다.

장담그는 방법은 다음과 같다.

콩을 하루쯤 불구어 큰 가마에서 

충분히 익혀 절구에 찧는다. 

이것을 둥글게 빚어 단단하게 

만든다. 이렇게 만든 메주를 

벼짚에 싸서 두석달 잘 띄워서 

가루내여 독에 넣는다. 이때 

소금과 물을 1:3비률로 타서 독에 

가득히 붓는다. 매일 이른새벽

이면 반드시 장독뚜껑을 열고 



زونكول 

هــذا طبــق تقليــدي كــوري فريــد مــن 
نوعــه يحضــر عبــر وضــع مختلــف المــواد 
الغذائيــة مثــل اللحــم والســمك والخضــار فــي 
الطنجــرة وســكب قليــل مــن المــرق فيهــا 

ــى تنضــج. ــى حت لتطه
الكوريــة  الأطبــاق  مــن  واحــدا  يعــد 
تحويلــه. طريقــة  حيــث  مــن  المتميــزة 

فيما يلي طريقة تحضيره:
ــرائح  ــى ش ــم إل ــم الناع ــع اللح أولا، يقط
رقيقــة لتنقــع قليــا فــي المــاء بغيــة تطهيرهــا 
ــا،  ــد إخراجه ــدة بع ــر بش ــدم، وتعص ــن ال م
ــم تخلــط بشــتى التوابــل قبــل وضعهــا فــي  ث
الإنــاء ونثــر بــودرة بنــدق الصنوبــر عليهــا.
ــه الفجــل  ــد طهــي اللحــم، يضــاف إلي عن
الذهبيــة  فــول الصويــا واللوبيــا  وأشــطاء 
ــرخس  ــل والس ــقولية والبص ــراوة العس والع
المزهــر والفطــر وجــذور الجريــس وغيرها.
ــوع  ــو المصن ــق ه ــذا الطب ــرز ه ــن أب م
ــار،  ــر، والحب ــن لحــم الدجــاج، ولحــم البق م
وجبنــة فــول الصويــا، والأســبور وفطــر 

ــخ. ــر ال الصنوب
مــع  المائــدة  إلــى  الطبــق  هــذا  يقــدم 
إغلائــه. مــع  تناولــه  يتــم  أو  الطنجــرة 

يصنــع زونكــول مــن لحــم البقــر عــن 

طريــق قلــي شــرائح رقيقــة مــن لحــم البقــر 
ــوم  ــا بالبصــل والث ــد تتبيله ــي الطنجــرة بع ف
وصلصــة فــول الصويــا وزيــت السمســم 
ومســحوق  بالسمســم  الممــزوج  والملــح 
ــم وضــع الفطــر  ــل الأســود ونحوهــا، ث الفلف
والملفــوف والبصــل وغيرهــا وصــب المرق 

ــا. ــط ملوحيته ــع ضب ــي م ــا لتغل فيه

زونكول من لحم البقر زونكول من المنتجات البحرية 

زونكول من اللحم  زونكول من السلور
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소고기전골은 얇게 저민 소고기를 

파, 마늘, 간장, 참기름, 깨소금, 

후추가루 등으로 양념하여 전골

남비에 넣고 볶다가 버섯, 배추, 

파 등을 두고 고기국물을 부어 

끓이면서 간을 맞춘다.

소고기전골 해산물전골

고기전골 메기전골

전골

고기, 물고기, 남새 등 여러가지 

음식감을 전골남비에 넣고 국물을 

조금 부은 다음 끓여서 익힌 고유한 

조선민족음식이다.

전골은 조선료리가운데서 그 가공

방법이 독특한 음식들중의 하나

이다.

전골의 조리방법은 다음과 같다.

먼저 연한 고기를 얇게 썰어서 

물에 잠간 담그어 피를 깨끗이 

씻어내고 건져서 꼭 짠 다음 여러

가지 양념으로 재워서 그릇에 담고 

잣가루를 뿌린다. 

고기를 끓일 때 무우, 콩나물, 

록두나물, 미나리, 파, 고비, 

버섯, 도라지 등을 넣는다.

전골에서 대표적인것은 닭고기

전골, 소고기전골, 낙지전골, 두부

전골, 도미전골, 송이버섯전골 

등이다.

전골은 남비채로 상에 올리거나 

끓이면서 먹는다.



زوتكال 

ــزة واحــدة  ــا عــادة متمي ــي بلادن ــل ف تنتق

الأســماك  أنــواع  مختلــف  تمليــح  هــي 

ــي  ــماك ف ــاء الأس ــارخ وأحش ــار وبط والمح

الخريــف. فصــل 

المنتجــات  صنعــت كميــة كبيــرة مــن 

ــي كل  ــزة ف ــة المملحــة بصــورة متمي البحري

ــا. ــدة لبلادن ــق العدي ــن المناط م

هامكيونــغ  محافظــة  منطقــة  كانــت 

مشــهورة بالبلــوق المملــح وبطــارخ وأحشــاء 

البلــوق المملحــة والســمك المفلطــح المملــح، 

بالحنكليــس  ومنطقــة محافظــة هوانغهــاي 

ــي  ــح، وف ــان الممل ــح والروبي ــي الممل الرمل

الشــائع  الحبــار  بــرز  منطقــة كانغــواون، 

المملــح بشــكل خــاص.

يحضــر البلــوق المملــح بتمليــح قطــع 

البلــوق مــع الثــوم والفلفــل الأحمــر، أمــا 

ــع  ــة فتصن ــوق المملح ــاء البل ــارخ وأحش بط

وتتبيلهــا. بتمليحهــا 

تــم تنــاول بطــارخ البلــوق المملحــة دون 

تحويلهــا أو بســلقها مــع محلــول البيــض.

المحار المملح البلم المملح

بطارخ البلوق المملحة
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조개젓 멸치젓

명란젓

젓갈

가을이면 우리 나라에서는 각종 

물고기와 조개, 물고기의 알과 

내장 등을 가공하여 젓갈품을 담그

는것이 하나의 이채로운 풍습으로 

전해오고있다.

젓갈은 우리 나라의 여러 지방

마다 제각기 자기의 특색을 띠고 

수많이 만들어져왔다.

함경도지방에서는 명태젓, 명란젓, 

창난젓, 가재미젓이 유명하였고 

황해도지방에서는 까나리젓, 

백하젓이, 강원도지방에서는 오징어

젓을 특별히 일러주었다.

명태젓은 명태를 토막내여 소금에 

절이고 마늘, 고추를 두어 양념한 

젓갈이며 명란젓은 명태알을, 

창난젓은 명태밸을 소금에 절여서 

양념한것이다. 

명란젓은 그대로 먹거나 닭알에 

풀어 쪄먹기도 하였다.

가재미젓은 토막낸 가재미를 



يحضــر الســمك المفلطــح المملــح بتمليــح 

قطعــه وتتبيلهــا، بحيــث تكــون مستســاغة 

ــى أشــواكها. ــار حت بســبب اختم

هواي 

ــل(  ــيء المتب ــق الن ــوي )الطب ــر ه يحض
ــا. ــار وغيره ــماك والمح ــم والأس ــن اللح م

ــل أساســا مــن  ــع اللحــم النــيء المتب يصن
ــم  ــه، ولح ــده وكليت ــه وكب ــر ومعدت ــم البق لح
ــا. ــده وغيره ــروف وكب ــم الخ ــدرج ولح الت

عنــد تحضيــر لحــم البقــر النــيء المتبــل،  
ــار  ــة أوت ــم إزال ــر ويت ــم البق ــل أولا لح يغس
العضلــة والشــحوم منــه، ثــم يقطــع إلــى 

لحم البقر النيء المتبل محار البرنق النيء المتبل 

الحبار النيء المتبل بعد سلقه خفيفا  البلوق النيء المتبل 

العراوة العسقولية النيئة المتبلة بعد سلقها خفيفا  الكرب النيء المتبلكبد البقر النيء المتبل 
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소금에 절였다가 양념을 하는데 가

시까지 만문하게 삭아 먹기도 

좋다.

회

회는 재료에 따라 고기회, 

물고기회, 조개회 등으로 나뉘여

진다.

고기회는 주로 소의 살고기와 

위, 간, 콩팥과 꿩고기, 양의 살고기, 

간 등으로 만들었다. 

소고기회는 먼저 소고기를 씻어 

잉어회

소고기회

낙지숙회 명태회

소간회미나리강회

굴회



يتــم هــرس  قبــل فرمهــا.  شــرائح رقيقــة 
ــه  ــاص وتقطيع ــر الإج ــوم وقش ــل والث البص
ــط  ــح. يخل ــاء المال ــي الم ــه ف ــد نقع ــا بع رقيق
والثــوم  بالبصــل  جيــدا  المفــروم  اللحــم 
ــم  ــت السمس ــود وزي ــل الأس ــحوق الفلف ومس

وحباتــه والملــح وســائر التوابــل.
الإجــاص  مــن  واحــدة  طبقــة  تبســط 
المقطــوع علــى الصحــن ويوضــع عليهــا 
لحــم البقــر النــيء الــذي تــم تحضيــره، قبــل 

نثــر بــودرة بنــدق الصنوبــر.
أمــا معــدة البقــر فيتــم تناولهــا عبــر خلطهــا 
أو طليهــا بصلصــة فــول الصويــا المخللــة أو 
صلصــة فــول الصويــا الممزوجــة بالخــردل بعد 
ســلقها ســلقا خفيفــا فــي المــاء الســاخن وفرمهــا.
تحضــر الأســماك والمحــار النيئــة المتبلــة من 
حيــث الأســاس باســتخدام الأخطبــوط، والشــبوط، 
ــر،  ــار البح ــوق، وخي ــار، والبل ــرب، والحب والك

والبطلينــوس، ومحــار البرنــق ‏وأمثالهــا.

شواء 

الشــواء هــو أحــد الأطبــاق التقليديــة الــذي 
لــه أطــول تاريــخ فــي كوريــا.

مــواده الرئيســية هــي اللحــوم والأســماك، 
كمــا اســتعملت كثيــرا البقــول البريــة ذات 
النكهــة والطعــم الفريــد مثــل الكودونوبســيس 

الرمحيــة وفطــر الصنوبــر.

ــوم  ــهور الي ــوي مش ــر المش ــم البق إن لح
للشــواء  كمــرادف  واســع  نطــاق  علــى 

الكــوري.
ذاع صيتــه منــذ القــدم لأنه يتميــز بطريقة 
ــر  ــم البق ــوي لح ــي ش ــة ف ــر المتمثل التحضي
المخلــوط بالتوابــل علــى نــار مــن الفحــم 
ــدة  ــة الشــواء الفري الخشــبي، ويتصــف بنكه
نتيجــة التحــام روائــح التوابــل الاســتثنائية 
المصنوعــة مــن الثــوم الــذي يعمــل علــى 
ــت  ــة وزي ــة والغريب ــة الكريه ــة الرائح إزال

ــذة. ــة اللذي ــر الرائح ــذي ينش ــم ال السمس
هــذا والتــدرج المشــوي هــو مــن الأطبــاق 
ــذة  التقليديــة الكوريــة الشــهية التــي لا تقــل ل

عــن لحــم البقــر المشــوي.

لحم البقر المشوي 
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향기와 맛이 나는 더덕이나 송이

버섯같은 산나물도 많이 리용하

였다.

소불고기는 오늘 조선불고기의 

대명사로 널리 알려져있다.

소불고기가 일찍부터 소문난것은 

소고기를 양념에 재웠다가 숯불에 

굽는 독특한 조리방법과 누린 맛과 

잡맛을 없애는 마늘과 고소한 냄새를 

풍기는 참기름 등으로 만든 특이한 

양념맛이 한데 어울려 독특한 

불고기맛을 낸데 있다.

꿩구이도 소불고기 못지 않게 

소불고기

힘줄과 기름기를 걷어내고 얇게 저

민 다음 가늘게 썬다. 파와 마늘은 

다지며 배는 껍질을 벗기고 연한 

소금물에 잠갔다가 가늘게 채친다. 

썰어놓은 소고기에 파, 마늘, 후추

가루, 참기름, 깨, 소금 등의 양념

감을 두고 골고루 섞는다. 접시에 

먼저 배를 한돌기 깔고 그우에 준

비한 소고기회를 올려놓은 다음 잣

가루를 뿌린다.

소의 위는 뜨거운 물에 살짝 

데쳐내여 얇게 썬 다음 초장이나 

겨자장에 버무리거나 찍어먹는다. 

물고기회와 조개회는 주로 

문어, 붕어, 잉어, 낙지, 명태, 

해삼, 대합조개, 굴 등으로 만든다.

구이

구이는 조선민족음식가운데서 

가장 오랜 력사를 가진 음식의 

하나이다.

구이료리의 음식감으로는 고기나 

물고기를 기본으로 하면서 독특한 



فيمــا يتعلــق بطريقــة شــوي التــدرج،  
ينتــف الريــش عبــر تلويحــه بالنــار ويقطــع 
لحــم الصــدر إلــى قطعتيــن أو ثــاث ويســلخ 
بالثــوم  تخلــط  ثــم  لتقطيعهمــا.  رجــاه 
المهــروس، والملــح الممــزوج بالسمســم، 
الأســود  الفلفــل  ومســحوق  والزيــت، 
والعســل وينثــر عليهــا قــدر مناســب مــن 
الملــح، وتشــوى بعــد لفهــا  بالــورق الأبيــض 

المبلــل بالمــاء. 
الأســماك المشــوية هــي الأخــرى معروفة، 
المشــوي، والصابوغــة  الجريــث  وأبرزهــا 
والشــبوط  المشــوي،  والنعــاب  المشــوية، 

البــوري المشــوي والســرطان المشــوي.
عمومــا  الطازجــة  الأســماك  تشــوى 
بوضعهــا بكاملهــا أو قطع منها على المشــواة 
ــم  ــائها، ث ــزع أحش ــفها ون ــة حراش ــد إزال بع
ــراق مــع طليهــا بصلصــة  ــا مــن الاحت منعه
ــوم  ــل والث ــة بالبص ــا الممزوج ــول الصوي ف
ــل،  ــت والعس ــروس، والزي ــل المه والزنجبي
ــحوق  ــح، ومس ــم والمل ــن السمس ــط م والخلي
ــودرة  ــر ب ــل نث ــل الأســود والأحمــر، قب الفلف

ــا. ــر عليه ــدق الصنوب بن
ــن  ــذ حي ــوي لذي ــث المش ــال إن الجري يق
ــك  ــوي ذل ــد ش ــذ عن ــو أل ــاخنا، وه ــون س يك

ــف. ــز الصي ــي ع ــاد ف المصط

لحم البط المشوي 

لحم التدرج المشوي  الجريث المشوي 

لحم الإوز المشوي  لحم البقر المشوي على السفود
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오리불고기

꿩불고기 뱀장어구이

게사니불고기 소고기꼬치구이

맛있는 조선민족음식의 하나이다.

꿩구이방법을 보면 꿩을 불에 

그슬려 털을 뽑고 각을 떠서 

가슴쪽의 살은 두세폭으로 저미고 

다리는 껍질만 벗겨 자른다. 

여기에 마늘다진것, 깨소금, 기

름, 후추가루, 꿀을 섞어 소금으로 간

을 맞추어 버무려서 물에 적신 흰

종이에 싸서 굽는다.

물고기구이도 유명한데 대표적

인것은 뱀장어구이, 전어구이, 

조기구이, 붕어구 이 ,  게 구 이

이다.

생선구이는 일반적으로 생선의 

비늘을 벗기고 내장을 꺼낸 후 

통채로 또는 토막낸것을 적쇠에 

놓고 굽다가 간장에 파, 마늘, 생

강을 다져넣고 기름, 꿀, 깨소금, 

후추가루, 고추가루를 섞어 바르는

데 타지 않게 살짝 구워 잣가루

를 뿌린다.

뱀장어구이는 더운것을 먹어야 

제맛이 나며 삼복기간의것이 제일 

맛이 좋다고 하였다.



زيزيغاي وتسيغاي 

زيزيغــاي هــو طبــق مالــح نســبيا يحضــر 
بطهــي اللحــم والأســماك والخضــار وغيرهــا 
مــن مختلــف المــواد الغذائيــة المقطوعــة 
بحجــم معيــن مــع صلصــة فــول الصويــا أو 
الممزوجــة بمســحوق  عجينتــه ونظيرتهــا 
البحريــة  المنتجــات  أو  الأحمــر  الفلفــل 

ــة. المملح
مــن أبــرزه زيزيغــاي المصنــوع مــن 
لحــم البقــر والكيمتشــي والبطاطــا وجبنــة 

فــول الصويــا وغيرهــا.
ــر، يطهــى لحــم  ــد اســتعمال لحــم البق عن
والخضــار  الصويــا  فــول  وجبنــة  البقــر 
المقطوعــة بشــكل مناســب، وفــي بعــض 
لإثــارة  الفطــر  إليهــا  يضــاف  الأحيــان، 

الشــهية.
وعند اســتخدام الكيمتشــي، تغلى الشــحوم 
ــى  ــة للحصــول عل ــار قوي ــى ن المفرومــة عل
ــم  ــه اللحــم  والكيمتشــي، ث ــى ب ــت، ويقل الزي
يســكب عليــه قليــل مــن المــاء قبــل أن يطبــخ 

مــع التوابــل.
وضــع  عنــد  نكهتــه  تبــرز  أن  يمكــن 
النهايــة. فــي  بكثــرة  المقطــوع  البصــل 

عنــد اســتعمال البطاطــا،  يطهــى مــع 
الصويــا  فــول  الفلفــل الأخضــر وعجينــة 
وهــذا الطبــق يتميــز بالنكهــة الطيبــة والحارة 
بســبب التناســق الرائــع بيــن طعمــي البطاطــا 

ــر. ــل الأخض والفلف
مــن أجــل إبــراز النكهــة اللذيــذة، يضــاف 
إليــه لحــم البقــر أو اللحــوم الأخــرى أو رأس 

لبلوق. ا
مــن المعــروف أنــه طعــام مفيــد لفتــح 

الشــهية بعــد المــرض.
ــح يحضــر  ــق مال ــو طب ــيغاي فه ــا تس أم
بتبخيــر اللحــم والســمك الطــازج والمنتجــات 
ــدون  ــة المملحــة والبيــض وغيرهــا ب البحري

ــي. ــى المــاء المغل الســائل أو تســخينها عل
أصنافــه كثيــرة حســب أنــواع المــواد 
ــل  ــازج، والفلف ــمك الط ــل الس ــتعملة مث المس
الصويــا،  فــول  عجينــة  مــع  الأخضــر 
والفلفــل الأخضــر مــع لحــم البقــر، والبيــض، 
وفطــر الصنوبــر مــع عجينــة فــول الصويــا، 

وبطــارخ الســلمون.
عنــد اســتعمال الســمك الطــازج، يخلــط 
الســمك الطــازج المقطــوع عمومــا بلحــم البقــر 
والبصــل والفلفــل الأخضــر والفطــر المفرومــة 
وغيرهــا، ويطهــى مــع قــدر مناســب معيــن من 

صلصــة أو عجينــة فــول الصويــا والزيــت.
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지지개와 찌개

지지개는 고기, 물고기, 남새 

등 여러가지 음식감들을 일정한 

크기로 썰어 간장이나 된장, 고추장 

또는 젓갈을 두고 끓여서 만든 

비교적 짠 음식이다.

대표적인것은 소고기지지개, 

김치지지개, 감자지지개, 두부

지지개 등이다.

소고기지지개는 소고기, 두부, 

남새들을 알맞춤하게 썰어두고 

끓이는데 여기에 버섯을 두고 

맛을 돋구기도 한다.

김치지지개는 비게를 잘게 썰어

서 졸여 기름을 낸 다음 고기와 김

치를 두고 볶다가 물을 약간 두

고 양념을 하여 끓인다. 

김치지지개는 마지막에 파를 많이 

썰어넣어야 향기로운 맛을 돋굴수 

있다.

감자지지개는 풋고추와 감자를 

넣고 된장으로 간을 맞추어 끓인것

인데 감자와 풋고추의 맛이 잘 

어울려 구수하면서도 맵사한 맛을 

내는것이 특징이다.

감자지지개를 끓일 때 구수한 

맛을 돋구기 위해 소고기나 고기

를 넣기도 하며 명태대가리를 넣

어 끓이기도 한다.

앓고난 뒤 입맛을 돋구는 좋은 

음식으로 알려져있다.

찌개는 고기, 물고기, 젓갈, 알 

등을 국물이 없이 찌거나 중탕하여 

만든 짠 료리이다. 

찌개에는 생선찌개, 풋고추된장

찌개, 풋고추소고기찌개, 닭알찌개, 

송이버섯된장찌개, 련어알찌개 등 

가지수가 많다.

생선찌개는 일반적으로 토막낸 

생선에 소고기, 파, 풋고추, 

버섯 등을 썰어넣고 장과 기름을 

알맞게 쳐서 끓인다.

풋고추된장찌개는 만들 때 서서히 

끓여서 건데기에 장맛이 푹 배고 

국물에 풋고추의 맛이 잘 우러

나오게 한다.



عنــد اســتعمال الفلفــل الأخضــر وعجينــة 
الأخضــر  الفلفــل  يطهــى  الصويــا،  فــول 
ببــطء حتــى يشــرب تمامــا بــذوق عجينــة 
فــول الصويــا وتفــوح مــن الســائل نكهــة 

الفلفــل الأخضــر.
فــول  الفطــر وعجينــة  اســتعمال  عنــد 
مــع  يطهــى  ثــم  اللحــم  يقلــى  الصويــا، 
عجينــة فــول الصويــا والأخــرى الممزوجــة 
بمســحوق الفلفــل الأحمــر والفطــر المقطــوع 

إلــى شــرائح رقيقــة.
عنــد اســتعمال البيــض، يوضــع قليــل مــن 
ــان  ــة الروبي ــل إذاب ــض قب ــى البي ــرق عل الم
ــم  ــه لح ــا إلي ــر مضاف ــم يبخ ــه، ث ــح في الممل
والفلفــل  والبصــل  البلــوط  وفطــر  البقــر 

الأحمــر المفرومــة كزينــة.
الســلمون،  بطــارخ  اســتخدام  لــدى 
ــم  ــي ت ــاء والت ــي الم ــارخ ف ــذه البط ــع ه تنق
ــة وقليهــا  تجفيفهــا فــي المــكان حســن التهوي
ــاء،  ــن الم ــا م ــد إخراجه ــم بع ــت السمس بزي
ثــم تطهــى مــع مســحوق الفلفــل الأحمــر 
ــا. ــول الصوي ــة ف ــوم وصلص ــل والث والبص

بعض الأطباق المبخرة

جبنة فول الصويا المبخرة مع الخضار  اللحم الملفوف بالكرنب المبخر

لحم الدجاج المبخر مع الفطر لحم الأرنب المبخر مع البطاطا

الحفش المبخر مع صلصة فول الصويا 
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버섯된장찌개는 고기를 볶다가 된

장과 고추장을 풀어넣고 얇게 썬 

버섯을 두고 끓인다. 

닭알찌개는 닭알에 국물을 조금 

두고 새우젓을 풀어넣은 다음 가늘게 

채친 소고기, 참나무버섯, 실파, 

실고추를 고명하여 쪄낸다.

련어알찌개는 련어알을 바람이 

잘 통하는 곳에 놓아 말리웠던것을 

물에 잠그었다가 건져내여 참기름에 

볶다가 고추가루, 파, 마늘을 두고 

간장을 넣어 끓인다.

철갑상어간장찜

두부남새찜 양배추고기쌈찜

토끼고기감자찜닭고기버섯찜

몇가지 찜



بعض الأطباق المسلوقة بعض الأطباق المقلية

الأضلاع المسلوقة مع التوابل السلور وجبنة فول الصويا المسلوقة مع عجينة 
فول الصويا الممزوجة بالفلفل الأحمر 

لحم الدجاج المسلوق مع الزنجبيل  لحم البقر المسلوق مع صلصة فول الصويا 

الحبار المسلوق مع التوابل  البيض المسلوقة مع صلصة فول الصويا 

لحم البقر المقلي مع الفلفل الأخضر

كرات اللحم المقلية   اللحم المقلي مع الفطر 

اللحم المقلي مع الفلفل الأخضر  السلور المقلي مع طماطم كاتشب 
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갈비졸임 메기두부고추장졸임

닭고기생강졸임 소고기장졸임

닭알장졸임낙지졸임

몇가지 졸임 몇가지 볶음

소고기풋고추볶음

고기완자볶음 고기버섯볶음

고기고추볶음 메기도마도즙볶음



زون 

التقليديــة  الأطبــاق  مــن  واحــد  هــذا 
الكوريــة يحضــر بقلــي شــرائح رقيقــة متبلــة 
ــا  ــد طليه ــت بع ــم بالزي ــمك أو اللح ــن الس م

البيــض. بالطحيــن أو محلــول 
ــة  ــواع مختلف ــى أن ــق إل ــذا الطب ــم ه ينقس
مثــل  المســتعملة  المــواد  حســب أصنــاف 
ــون  ــا، يك ــار، ومنه ــم والخض ــمك واللح الس

ــيوعا. ــر ش ــم أكث ــمك واللح الس
يســلق  البحــر،  خيــار  اســتعمال  عنــد 
ــي  ــار المجفــف تمامــا بعــد نقعــه ف هــذا الخي

بنظافــة،  المبتــور  بطنــه  ويغســل  المــاء، 
اللوبيــا  وأشــطاء  البقــر  بلحــم  ويحشــى 
المهروســة  العســقولية  والعــراوة  الذهبيــة 
وجبنــة فــول الصويــا المتبلــة، وفــي النهايــة، 
يطلــى بالطحيــن ومحلــول البيــض قبــل قليــه 

بالزيــت.
أمــا كاننــاب فهــو طبــق مقلــي باســتخدام 
ــد اســتعمل  ــر أو الســمك وق ــدة البق ــد ومع كب

ــر. أساســا فــي طقــوس التوقي
البقــر،  مــخ  صنعــه  فــي  يســتخدم 
والبطلينــوس  البرنــق  ومحــار  والمحــار، 

. ونحوهــا

زون من البطاطا  زون من الكوسا  زون ذو ثلاثة ألوان  زون من الكبد
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불구었다가 푹 삶은 다음 배를 갈라 

깨끗이 씻은 후 소고기, 록두나물, 

미나리를 다져서 두부와 함께 양념을 

하여 배속에 가득 넣는다. 마지막에 

가루를 묻히고 닭알을 푼 물을 씌

워 지진다.

간납은 소의 간, 위 또는 물고기로 

만드는 전을 말하는데 주로 제사에 

쓰이였다.

간납에는 소골간납, 조개간납, 

굴간납, 대합간납 등이 있다.

삼색전 간전

전

전은 물고기나 고기를 얇게 썰

거나 저며서 양념을 하여 밀가루 

또는 닭알을 푼 물을 씌워 기름

에 지진 민족음식의 하나이다.

전은 음식감에 따라 물고기전, 

고기전, 남새전 등 여러가지로 나

누는데 그중에서 물고기전과 고기

전이 제일 많다.

해삼전은 마른 해삼을 물에 담그어 

감자전 호박전



يقلــى مــخ البقــر والمحــار بكاملهمــا دون 
أي تحويــل، وبالمقابــل، يقلــى محــار البرنــق 

بعــد إكســائه بالطحيــن ومحلــول البيــض. 
ــى  ــه إل ــد تقطيع ــوس بع ــتعمل البطلين يس

ــة. شــرائح رقيق
بالإضافــة إلــى ذلــك، تســتخدم الخضــار 
مثــل الكوســا وبراعــم الخيــزران و القلقــاس 

وغيرهــا.
عنــد اســتعمال الكوســا، يتــم تمليحهــا 
هنيهــة بعــد تقطيعهــا إلــى شــرائح رقيقــة 
ــا  ــب طليه ــاة عق ــي المق ــت ف ــى بالزي وتقل

بقليــل مــن الطحيــن.
ولكــن فــي حالــة قليهــا مباشــرة بالزيــت، 

تصبــح أكثــر شــهية.

بعض المقددات والنقانق 

لحم البقر المقدد 

لحم الأيل الأبقع المقدد  

نقانق الحبار 

نقانق الأمعاء

السمك المقدد  نقانق البلوق 
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소고기포

사슴고기포

물고기포

순대

명태순대

낙지순대

몇가지 포와 순대

소골간납과 조개간납은 통채로 

지지고 굴간납은 밀가루를 묻혀 

닭알물을 씌워서 지진다.

대합간납은 대합을 저며서 쓴다.

이밖에 남새전에는 호박전, 

죽순전, 토란전 등이 있다.

호박전은 어린 호박을 얇게 저며서 

소금을 뿌려 잠간 절였다가 가루를 

조금 묻혀 지짐판에 기름을 두르고 

지진다. 

그러나 호박을 그대로 기름에 

튀겨 지지면 맛이 더 좋다.



بعض الأطباق المقرمشة

السمك المفلطح المقرمش 

الروبيان المقرمش 

الخضار المقرمشة

السلور المقرمش المطلي بسائل عجينة فول الصويا 

قطع الدجاج المقرمشة 
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당과와 음료
حلويات ومشروبات 

당과

حلويات

음료
مشروبات

가재미튀기 남새튀기

고추장즙친메기튀기새우튀기

닭토막튀기

몇가지 튀기



دبس الغبيراء  دبس الذرة 

حلويات ومشروبات 

حلويات

دبس 
ــة  ــات النموذجي ــد الحلوي ــو أح ــس ه الدب

ــا. لأمتن
والدبــس  الســائل  الدبــس  مــن  يتألــف 

الدبــق. القاســي 
ــع  ــة وض ــائل بطريق ــس الس ــع الدب يصن
بــودرة الأرز الغــروي الممزوجــة بالمــاء 
المغلــي فــي الجــرة، وتخميرهــا مع مســحوق 
ــم إغــاء  ــارد، ث الملــت المخلــوط بالمــاء الب
ســائلها الناجــم عــن عصرهــا فــي الكيــس.

أمــا الدبــس القاســي الدبــق فقــد اســتعمل 
بيــن  للأطفــال  إضافــي  كطعــام  أساســا 

الوجبــات.
ســمي الدبــس بالدبــس الأبيــض، والدبــس 
الأســود، والدبــس المســطح والدبــس المفتول 

وغيرهــا حســب ألوانه وأشــكاله.
يحضــر الدبــس الأبيــض عــن طريــق 
وضــع مســحوق الملــت الممــزوج بالمــاء 
المســلوق  الأبيــض  الأرز  فــي  الســاخن 
وتســخينه علــى نــار خفيفــة حتــى تخميــره، 
ثــم إعــادة ســلق ســائله الناشــئ عــن عصــره 
فــي الكيــس، وشــده باليديــن بعــد خلطــه جيدا 
ومســحوق  والجــوز  المحمــص  بالسمســم 

ــود. ــل الأس الفلف
يصنــع الدبــس مــن الســرغوم والــذرة 
والأرز الأبيــض والأرز الغــروي، وأفضلــه 
هــو دبــس الأرز الغــروي الــذي يحضــر 
المخمــر  الغــروي  الأرز  عصيــدة  بســلق 
بمســحوق الملــت بعــد خلطهــا بالزنجبيــل 

والسمســم المحمــص وغيرهمــا.
كمــا أن أنــواع الدبــس مختلفــة حســب 
المــواد الثانويــة التــي تدخــل فــي صنعــه أو 
ــس  ــل، ودب ــس الفج ــل دب ــو ســطحه مث تكس
ــس الكســتناء،  ــاب، ودب ــس العن ــرع، ودب الق

ــم. ــس السمس ــوز ودب ــس الج ودب
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강엿은 주로 어린이들의 간식으로 

리용되였다. 

엿은 색갈과 모양에 따라 흰엿, 

검은엿, 판엿, 가락엿 등으로 

불리웠다.

흰엿은 더운물에 푼 길금가루를 

백미밥에 넣고 약한 불에서 덥힌 

다음 밥이 삭으면 자루에 담아 

짜낸 물을 다시 졸여 닦은깨, 호두살, 

후추가루를 골고루 섞어 손으로 

잡아당겨 만들었다. 

엿에는 수수나 강냉이로  

만드는 엿, 백미나 찹쌀로 만드는 

엿 등이 있는데 그가운데서 으뜸가

는 엿은 찹쌀죽에 길금가루를 넣

어 삭힌 다음 생강, 닦은깨 등을 

넣어 졸여낸 찹쌀엿이다.

엿에는 이밖에도 엿을 만들 때 

섞는 부재료나 겉에 묻히는 재료

에 따라 무우엿, 호박엿, 대추엿, 

밤엿, 호두엿, 깨엿 등 여러가지가 

있다.

당과와 음료

당과

엿

엿은 우리 민족의 대표적인 

당과류의 하나이다.

엿에는 묽게 졸인 물엿과 되게 

졸여 굳힌 강엿이 있다.

물엿은 찹쌀을 가루내여 끓는 

물에 풀어 단지에 넣고 찬물에 푼 

길금가루를 두어 삭힌 다음 자루에 

담아 짜낸 물을 달이는 방법으로 

만든다.

마가목엿 강냉이엿



كوازول من السمسم 

كوازول 
الــذي  الكعــك  أنــواع  أحــد  هــو  هــذا 
ــائر  ــدة وس ــنة الجدي ــي رأس الس ــر ف يحض
الميــاد  وأيــام  الفولكلوريــة  الأعيــاد 
والأعــراس وعنــد قــدوم الضيــوف الكــرام.

يصنــع بطريقــة تخميــر بــودرة الأرز 
وتقطيعهــا  وترقيقهــا  المعجونــة  الغــروي 
قبــل تجفيفهــا، ثــم قليهــا بالزيــت وطليهــا 
بالعســل أو الدبــس الســائل وإضافــة مختلــف 

ــا. ــى فوقه ــواد إل الم
هنــاك كــوازول مــن السمســم وبنــدق 
البــري  والسمســم  والزنجبيــل  الصنوبــر 
المــواد  أنــواع  حســب  وغيرهــا  والأرز 

ســطحه. إلــى  المضافــة 

كانغزونغ 
هــذا نــوع مــن الحلويــات المصنوعــة 

الغــروي. مــن الأرز 
فيما يلي طريقة تحضيره:

تبخــر بــودرة الأرز الغــروي المعجونــة 
بالخمــر، وينثــر عليهــا مســحوق السمســم 
الأبيــض والأســود وفــول الصويــا الأصفــر 
والأخضــر وتقلــى بالزيــت بعــد ترقيقهــا 
وتجفيفهــا. عنــد انتفاخهــا، تطلــى بالعســل 
وتضــاف إليهــا مــواد الزينــة مثــل الأرز 

المقرمــش.
لــدى طلــي هــذا الطبــق بمســحوق بنــدق 
الصنوبــر، ســمي بكانغزونــغ مــن بنــدق 
ــروي  ــي الأرز الغ ــد طل ــا عن ــر، أم الصنوب
ــس  ــار بالدب ــل الأزه ــي والمقرمــش مث المقل

ــغ. ــوا كانغزون ــي بمايه ــد دع فق
كمــا يحضــر كانغزونــغ عــن طريــق 
ــص  ــا المحم ــول الصوي ــم أو ف ــط السمس خل
وغيــره بالدبــس الســائل قبــل تجميــده، وقــد 
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과줄

설을 비롯한 민속명절이나 

생일, 결혼잔치 그리고 귀한 손님이 

왔을 때 만드는 과자의 하나이다.

과줄은 찹쌀가루를 반죽하여 

삭힌것을 얇게 밀고 썰어서 말린 

다음 기름에 튀겨 꿀이나 물엿을 

바르고 여러가지 고물을 묻힌 과자의 

참깨과줄

한 종류이다.

과줄에는 겉에 묻히는 고물의 

재료에 따라 참깨과줄, 잣과줄, 

생강과줄, 깨과줄, 쌀과줄 등이 

있다.

강정

찹쌀가루를 반죽한것을 기름에 

튀겨 꿀과 고물을 묻힌 당과류의 

하나이다.

강정을 만드는 방법을 보면 

다음과 같다.

찹쌀가루를 술에 반죽하여 찐 

다음 여기에 닦은 흰깨, 검은깨, 

누런콩, 푸른콩가루를 뿌려서 

얇게 밀어 말린 다음 기름에 

튀긴다. 

그러면 부풀어나는데 여기에 

꿀을 바르고 쌀튀기를 비롯한 여러

가지 고물을 묻힌다.

잣가루를 묻힌것은 잣강정, 

찹쌀을 볶아 꽃송이같이 튀겨서 

엿으로 묻힌것은 매화강정이라고 

하였다.



كوازول من الأرز الأبيض 

ياككوا

كانغزونغ من السمسم 

كانغزونغ من الأرز الأبيض  كانغزونغ من السمسم البري 

أطلقــت عليــه تســميات شــتى حســب المــواد 
المضافــة إلــى ســطحه مثــل السمســم وفــول 
الصويــا وبنــدق الصنوبــر، وتســمى كل هــذه 

ــغ مــن الدبــس. بكانغزون
مــن أشــهره هــو المصنــوع مــن الدبــس 
لــكل مــن السمســم البــري، وفــول الصويــا، 

ــول الســوداني. ــر والف ــدق الصنوب وبن

داسيك 
يحضــر  الــذي  الحلويــات  أحــد  هــذا 
بطريقــة عجــن بــودرة مختلــف الحبــوب 
الصنوبــر  لقــاح  أو  الثمــار  أو  الغذائيــة 
وغيرهــا بالعســل أو الدبــس الســائل وطبعهــا 

بالزخــارف.  المنقوشــة  بالقوالــب 
صــار معترفــا بــه  منــذ القــدم فــي بلادنــا 
ــا  ــا لتقديمه ــى عنه ــوى لا غن ــه حل ــى أن عل
علــى مائــدة الزفــاف أو عيــد الميــاد أو 

ــاة. ــرى الوف ــاء ذك إحي
مــن أبــرز هــذا الطعــام الشــائع علــى 
نطــاق واســع هــو المصنــوع مــن الأرز، 
الحمــراء،  والفاصوليــا  والكســتناء، 
الصنوبــر  ولقــاح  والعنــاب،  والسمســم، 

وأمثالهــا.
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깨나 콩같은것을 닦아서 물엿에 

버무려 굳힌것도 강정이라고 하는데 

겉면에 묻히는 고물에 따라 

깨강정, 콩강정, 잣강정이라고 

하였다. 

이것을 통털어 엿강정이라고 

하였다.

엿강정가운데서는 들깨엿강정, 

콩엿강정, 잣엿강정, 락화생엿강정 

등이 유명하다.

다식

여러가지 낟알가루나 열매, 

솔꽃가루 등을 꿀이나 물엿으로 

반죽하여 무늬가 새겨진 판에 찍어낸 

당과류의 하나이다.

다식은 우리 나라에서 예로부터 

혼례의 큰상이나 생일상, 제상

차림에 없어서는 안될 당과로 

인정되였다. 널리 보급된 다식으로는 

쌀다식, 밤다식, 팥다식, 깨다식, 

대추다식, 솔꽃다식 등이 있다.

특히 솔꽃다식은 봄철에 

피 여 난 소나무의 꽃가루를 

물그릇에 담그어 쓴맛과 잡물을 
백미강정

약과

백미과줄

들깨강정

참깨강정



داسيك زونغكوا من الجزر زونغكوا من الكستناء والعناب 

زونغكوا من جذور الجريس

زونغكوا من البطاطا الحلوة 

زونغكوا من جذور اللوتس 

ــاح  ــإن داســيك مــن لق ــى الأخــص، ف عل
الصنوبــر يصنــع مــن لقــاح الصنوبــر الــذي 
تــم تجفيفــه علــى الــورق المبســوط بعــد 
إزالــة مرارتــه ومــواده الضــارة بنقعــه فــي 
ــد  ــع، فق ــي فصــل الربي ــد تفتحــه ف المــاء عن
ــام  ــه طع ــى أن ــم عل ــذ القدي ــا من كان معروف
ــف  ــن بضع ــاس المتميزي ــاج الن ــح لع صال

ــاء. ــزة الأمع أجه
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다식

없앤 다음 종이에 펴놓고 말리운

것으로 만든것으로써 예로부터 

장계통이 약한 사람들의 치료용

음식으로 일러왔다.

고구마정과

련뿌리정과

도라지정과

밤, 대추정과홍당무우정과



سوزونغكوا

مشروبات 

سوزونغكوا
هذا مشروب فريد للأمة الكورية.

فيما يلي طريقة تحضيره: 
أولا، يهــرس الزنجبيــل المفــروم وتكســر 
ــدة  ــى ح ــى كل عل ــل أن يغل ــة قب ــة بدق القرف
فــي الوعــاء.  ثــم، يغلــى مجــددا ســائلهما مــع 
ــر القمــاش.  ــة بقاياهمــا عب العســل  بعــد إزال

يتــم تبريــده لخلطــه  بالخورمــة المجففــة. 
آنــذاك،  يخــرج  المــاء الأســمر للخورمــة 
ــا  ــج فيم ــاوة والأري ــق الح ــة وتتناس المجفف
ــراج  ــم إخ ــان، يت ــض الأحي ــي بع ــا. ف بينهم
الخورمــة المجففــة خصيصــا مــن الســائل 

ــر. ــدق الصنوب ــع بن ــا م لتناوله
بهــذه  المصنــوع  ســوزونغكوا  يتميــز 
الطريقــة بالطعــم المنعــش والحلــو والعطــر.
كان فريــدا مــن نوعــه باعتبــاره مشــروبا 
خاصــا بالعيــد، كمــا أنــه عــرف بالمشــروب 

الصحــي.
للهضــم  صالحــا  ويكــون  هــذا 
العقابيــل  لإزالــة  ومفيــدا  والامتصــاص 
الناجمــة عــن شــرب الخمــر، ولــه فعاليــة 
الضعــف  أعــراض  عــاج  فــي  خاصــة 

اللثــة. فــي  الــدم  ونــزف 
.
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다음 각각 그릇에 담아 끓인다. 

끓여낸 생강물과 계피물은 천에 

밭아 건데기를 걷어내고 꿀을 넣

어 다시 끓인다. 이것을 식혔다

가 혼합하여 곶감을 둔다. 이때 

곶감의 갈색물이 우러나고 단맛

과 향기가 조화를 이루게 된다. 

곶감은 따로 건져놓았다가 잣과 

함께 먹기도 한다.

이렇게 만든 수정과는 시원하

면서도 달고 향긋한 맛이 난다.

수정과는 명절음료로서 특색

있을뿐 아니라 건강음료로도 일러

왔다. 

수정과는 소화흡수에도 좋고 

술을 마신 후에 뒤탈을 막는데도 

효과가 있으며 기운이 없고 이몸

에서 피가 나는 증상을 치료하는

데도 특효가 있다.

음료

수정과

수정과는 생강과 계피를 우려낸 

물에 곶감을 띄워낸 고유한 조선

민족음료이다.

수정과는 먼저 생강을 얇게 썰어 

다지고 계피를 잘게 부스러뜨린 

수정과



هواتشاي من التفاح  

هواتشاي
جــاء اســمه بمعنــى أن قطــع الفواكــه 
العائمــة علــى المــاء تبــدو كالزهــرة. يشــرب 

ــف. ــل الصي ــي فص ــا ف ــذا أساس ه
عنــد اســتعمال الإجــاص، يقطــع الإجاص 
شــكل  علــى  رقيقــة  بصــورة  المقشــور 
الزهــرة ويوضــع فــي ســائل الشــيزاندرا 
المســلوق الممــزوج بالعســل قبــل شــربه مــع 

ــر. ــدق الصنوب بن
لــدى اســتخدام الــورد،  تغســل أزهــار 
بنشــا  وتطلــى  بالمــاء  المقطوفــة  الــورد 
البطاطــا وتســلق ســلقا خفيفــا بالمــاء المغلــي، 
فــي  البــارد وتوضــع  بالمــاء  ثــم  تغســل 
محلــول الشــيزاندرا الممــزوج بالعســل قبــل 

أن تشــرب مــع بنــدق الصنوبــر.
يحضــر  الأضاليــا،  اســتعمال  عنــد 
لاســتعمال  الطريقــة  بنفــس  المشــروب 
ــي  ــاي الربيع ــمي بهواتش ــه س ــورد، إلا أن ال
ــع  ــدا لموســم الربي ــم جي ــه مشــروب ملائ لأن

مــن حيــث نكهتــه ولونــه.
عنــد اســتعمال الكــرز، يختــار الكــرز 
الناضــج جيــدا ويغمــس فــي العســل بعــد نزع 
نواتــه، ثــم يخلــط بســائل العســل الكثيــف قبــل 

شــربه مــع بنــدق الصنوبــر.
عنــد اســتعمال الخــوخ، يقطــع الخــوخ 
فــي  ويغمــس  رقيقــة  بصــورة  المقشــور 
العســل ويخلــط بســائل العســل الكثيــف قبــل 

شــربه مــع بنــدق الصنوبــر.
عــاوة علــى ذلــك، يوجــد مختلــف أنــواع 

هواتشاي.
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마신다.

장미화채는 장미꽃송이를 따서 

물에 씻어 농마가루를 묻힌 다음 

물이 끓을 때 넣고 살짝 삶아 찬물

에 씻어 꿀을 탄 오미자물에 두고 

잣을 띄워 마신다.

진달래화채도 장미화채와 같은 

방법으로 만든다. 진달래화채는 그 

향기와 색갈이 봄철에 잘 어울리

는 음료이므로 봄의 화채라고도 하

였다.

앵두화채는 잘 익은 앵두를 골라서 

씨를 뽑고 꿀에 재웠다가 꿀물을 

달게 타넣고 잣을 띄워 마신다.

복숭아화채는 껍질을 벗긴 복

숭아를 얇게 썰어 꿀물을 진하게 타

고 잣을 띄운것이다.

이밖에 화채의 종류는 여러가지가 

있다.

화채

과일을 썰어 물우에 띄운것이 

꽃처럼 보인다고 하여 붙인 이름

이다.

주로 여름철에 마시는 음료이다.

배화채는 배의 껍질을 벗기고 

꽃모양으로 얇게 썰어 꿀을 탄 

오미자달인물에 넣고 잣을 띄워 

사과화채



هواتشاي من الفراولة هواتشاي من الطماطم 

سيكهي 

سيكهي
هذا مشروب مرطب.

يحضــر عــن طريــق غســل الأرز الأبيض 
ــار  ــى البخ ــا عل ــلقه تمام ــة وس ــع بنظاف الرائ
قبــل وضعــه فــي الجــرة،  وغربلــة مســحوق 
الملــت مــع المــاء الســاخن وصبــه إلــى أن 
يغمــر الأرز المســلوق ووضعــه فــي المــكان 
الدافــئ بعــد تغطيتــه بالــورق. فــي حــال القيــام 
بهــذا العمــل عنــد المســاء، ينقــل فــي حوالــي 
حتــى  فجــرا  الثانيــة  أو  الواحــدة  الســاعة 
ــاء  ــزوج بالم ــل المم ــب العس ــاره ويكس اختم
البــارد فــي الجــرة ويوضــع فيهــا العنــاب 
والإجــاص  الصنوبــر  وبنــدق  والكســتناء 

ــذا. ــه لذي ــح مذاق ــث يصب ــا بحي وغيره

ــذا المشــروب لإرســاله  ــر ه ــد تحضي عن
ــع اســتعمال الكســتناء  ــد، يمن ــى مــكان بعي إل

ــا. ــاب وأمثالهم والعن
كمــا يمكــن صنعــه بطريقــة طبــخ الأرز 
الأبيــض بصــورة رطبــة ومزجــه بالملــح 
ــم  ــع اللح ــرة م ــي الج ــه ف ــب ووضع المناس
وتغطيتــه بقشــر الخيــزران قبــل ضغطــه 
بالحجــارة، ثــم صــب المــاء البــارد فيهــا بعــد 
ــاء  ــل الم ــي الظــل وتبدي ــا ف ــه وحفظه إغلائ
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식혜

식혜

식혜는 길금가루를 우린 물을 

백미밥에 넣고 삭힌 다음 사탕가루

나 꿀을 타고 감, 잣, 석류 등

을 넣어 만든 음료이다.

식혜는 좋은 백미를 깨끗이 

씻어서 시루에 푹 찐 다음 항아

리에 넣고 길금가루를 더운물에 

담가 채에 밭은것을 밥이 잠길만

큼 붓고 종이로 덮어 더운 곳에 

둔다. 이것을 저녁에 해놓았으면 

새벽 1~2시경에 옮기여 삭힌 후 

찬물에 꿀을 타서 항아리에 붓고 

대추, 밤, 잣, 배 등을 넣으면 

딸기화채

도마도화채딸기화채

맛이 좋다. 

식혜를 만들어 멀리 보낼 때에는 

밤, 대추 등을 넣지 말아야 한다.

또한 백미로 밥을 질게 지은 뒤 

소금을 알맞게 섞어 고기와 

같이 항아리에 담아 대나무껍질을 

덮어 돌로 눌러놓는다. 여기에 

끓여서 식힌 물을 부어 그늘에 

두고 물을 자주 갈아 3~7일후에 



مختلف أنواع الخمر

مــرارا حتــى شــربه بعــد 3 إلــى 7 أيــام. 
مــن أجــل اســتعماله قريبــا، توضــع عصيــدة 
الطحيــن. فــي الخريــف، يحفــظ فــي المــكان 

ــاء. ــب الم ــئ دون ص الداف
ســيكهي مشــروب طيــب ينعــش المــزاج 

المنعــش لأنــه مفيــد للهضــم ودوران الــدم.

خمر
ــان  ــم الزم ــذ قدي ــر من ــع شــعبنا الخم صن

ــربه. لش
ــم  ــه، ث ــر الفواك ــو خم ــه ه ــوع من أول ن
ــى  ــة حت ــوب الغذائي ــر الحب ــى خم ــور إل تط

ــة. ــه مختلف ــار أنواع ص

إلــى  التقليــدي  الخمــر  تقســيم  يمكــن 
وكامــزو. وماكغولــي  ســوزو 

يصنــع ســوزو عمومــا بطريقــة طبــخ 
الأبيــض  الأرز  مثــل  الغذائيــة  الحبــوب 
البيضــاء  والــذرة  الغــروي  والأرز 
ــارد  ــاء الب والســرغوم والدخــن، وصــب الم
فيهــا بعــد إغلائــه ومزجــه بالملــت ووضعــه 
فــي الخابيــة، ثــم نقلهــا إلــى القــدر بعــد 
ــل  ــار قب ــى الن ــخينها عل ــبوع لتس ــرور أس م

آنــذاك. الصــادر  البخــار  تقطيــر 
باســتخدام  ســوزو  يحضــر  كان  كمــا 
الحضــض  خمــر  أشــهره  ومــن  العقاقيــر 

وغيرهمــا. البرقــوق  ثمــار  وخمــر 
ــة  ــة أصيل ــة كوري ــي لغ ــة ماكغول إن كلم
وقــد اشــتقت مــن معنــى أنــه تــم ترشــيح 

ــه. ــو علي ــا ه ــر كم ــر المخم الخم
يحضــر ماكغولــي عــادة بطريقــة تخميــر 
الأبيــض  الأرز  مثــل  الغذائيــة  الحبــوب 
والأرز الغــروي والشــعير والســائل الصــادر 
ــية  ــواد رئيس ــا م ــل الأرز باتخاذه ــد غس عن

ــيحها. ــت، وترش ــا بالمل ــد مزجه ــه بع ل
ــف  ــل تجفي ــوية قب ــادة النش ــى الم أي تغل
ــاء  ــن الم ــدر م ــس الق ــط بنف ــا وتخل رطوبته
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먹는다. 빨리 쓰려면 밀가루로 

쑨 죽을 넣는다. 가을에는 물을 

붓지 말고 따뜻한 곳에 둔다.

식혜는 소화가 잘되고 혈액순환이 

잘되여 상쾌한 기분이 나는 좋은 

음료이다.

술

우리 인민은 오래전부터 술을 

만들어 마시였다.

술가운데서 제일먼저 만들어진

것이 과일술이다. 과일술이 그후 

여러가지 술

낟알술로 발전되면서 술종류가 더 

다양해졌다.

전통적인 술은 소주, 막걸리, 

감주로 구분할수 있다.

소주는 일반적으로 백미, 찹쌀, 

기장, 수수, 좁쌀 등의 낟알로 

지은 밥에 끓여 식힌 물을 붓고 

누룩을 섞어 독에 넣어두었다가 

한주일 지나서 솥에 두고 불을 때여 

그때 나오는 김을 받아내는 방법

으로 만들었다.

소주에 약재를 넣고 만든 술로는 

구기자술, 매화나무열매술 등이 

유명하였다.

막걸리라는 말은 고유한 조선말

로서 발효된 술을 그대로 걸러낸 

술이라는 뜻에서 유래되였다.

막걸리는 보통 백미, 찹쌀, 

보리를 비롯한 낟알이나 쌀씻은 

물을 기본재료로 누룩을 섞어 

발효시켜 걸러내는 방법으로 

만든다. 

즉 농마질원료를 끓여 물기를 



ماكغولي كامزو 

ونصــف القــدر مــن الملــت وتحفــظ فــي 
ــى  ــام حت ــئ خــال 5 أو 10 أي ــكان الداف الم
أو  بالغربــال  ترشــيحها  ثــم  اختمارهــا، 

تقديمهــا دون مســاس بهــا.
أصبــح ماكغولــي أفضــل المرطبــات فــي 
إزالــة تعــب الفلاحيــن الذيــن يعملــون بعــرق 

جباههــم فــي عــز الصيــف.
كمــا أنــه اســتعمل بصــورة فعالــة فــي 
ــم. ــاس وعــاج أمراضه ــة الن ــين صح تحس

مــن  المصنــوع  ماكغولــي  كان  مثــا، 
ــدى  ــا ل ــوب مفض ــع أي ــيلميورم ودم السيس
ــدة  ــة الطحــال والمع ــع لتقوي ــه ناف ــاس لأن الن
وعــاج التهــاب المفاصــل وأمــراض جهــاز 

الأعصــاب.
وضــع  طريــق  عــن  كامــزو  يحضــر 
الأرز الأبيــض المســلوق فــي المــاء المغلــي 
ومزجــه بمســحوق الملــت، ثــم خلطــه جيــدا 
ــدة وحفظــه فــي المــكان الدافــئ  ــل العصي مث
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건조시킨 다음 주원료와 같은 

량의 물, 절반가량의 누룩을 두고 

더운 곳에 5~10일동안 놓아두어 

발효된것을 채에 거르거나 혹은 

그대로 낸다.

여름철 무더위속에서 땀흘리며 

일하는 농민들의 피로를 덜어주는

데서 막걸리는 더없이 좋은 청량

음료로 되였다. 

감주막걸리

한편 막걸리는 사람들의 건강과 

질병치료에도 효과적으로 리용

되였다. 

실례로 오갈피나 율무쌀로 만든 

막걸리는 비장과 위를 튼튼하게 

하고 관절염이나 신경계통의 질병

치료에 효과가 있는것으로 애용

되였다.

감주는 백미밥을 끓는 물에 



ــاره. ــى اختم ــام حت ــدة أي لع
إن مذاقــه حلــو جــدا وخصوصــا، يشــفى 
ــه  ــة من ــرب قصع ــزكام إذا ش ــن ال ــرء م الم
فــي الغرفــة الدافئــة فــي فصــل الشــتاء، علــى 

مــا يقــال.
كامــزو وســيكهي متســاويان فــي كونهمــا 
شــرابا حلوا يحضــر بتخمير الأرز المســلوق 
مــع مســحوق الملــت، إلا أن ســيكهي يختلــف 
ــى  ــم إل ــه واللح ــة الفواك ــزو بإضاف ــن كام ع
ــي، يشــرب كامــزو  الأرز المســلوق، وبالتال

بالقصعــة، بينمــا يــؤكل ســيكهي بالملعقــة.

110 당과와 음료

넣고 길금가루를 둔 다음 고루 

저어서 따끈한 곳에 며칠간 두고 

삭혀 만든다.

감주는 맛이 대단히 달며 특히 

겨울에 따뜻한 방에서 한공기 마시면 

감기가 낫는다고 하였다.

감주, 식혜는 다같이 밥에 길금

가루를 두고 삭혀서 만든 단음료

라는 점에서는 같으나 식혜는 밥에다 

과일, 고기를 더 넣는것이 달랐다. 

따라서 감주는 공기에 담아 마신다면 

식혜는 숟가락으로 떠먹었다.
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