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(54) 천연양념육수 제조방법

요약

본 제품은 천일염, 멸치, 다시다, 마늘, 양파, 골파, 다시마, 검은콩, 생강 방골(소뼈), 느름나무, 무
우, 당근, 엿등 14가지를 주 원료로 하여 제조한 천연양념육수이다.

14가지 주원료의 특징을 그대로 살려서 천연양념육수를 만들었기 때문에 인체에는 유익하고 또한 우리 
조상대대로 이어오던 토속적 천연양념육수의 탁월한 미각을 회복시키고자 하는데 천연양념육수의 제조의 
목적으로 한다.

 본 제품의 특성은 염도를 50%로 조절하였고, 농축시키는 과정에서 소열처리부터 중열처리, 고열처리 과
정에서 천연양념육수의 맛을 보전하였다.

10mg(두숟가락정도)만 냉면, 칼국수, 잔치국수, 떡국에 넣어도 훌륭한 토속적 천연양념육수의 맛을 낸
다.

특히 나물 무침에도 좋다.

염도가 50%이기 때문에 변질이 안되며 일반세균, 병원균이 침투가 안되며 장시간 해외유통 국내유통(식
품점, 식당등)에도 변질되지 않는 가장 위생적인 천연양념육수의 탁월한 미각을 기여할 수 있다.

명세서

[발명의 명칭]

천연양념육수 제조방법

본 건은 요부공개 건이므로 전문 내용을 수록하지 않았음

(57) 청구의 범위

청구항 1 

천일염, 멸치, 다시다, 마늘, 양파, 골파, 생강, 다시마, 검은콩, 방골(소뼈), 느름나무, 무우, 당근, 
엿등 14가지를 주 원료로 하여 염도는 50%를 조절하고 농축과정에서 예를 들어 100￡에서 30￡까지 소열
처리 중열처리 고열처리로 농축한 천연양념육수 제조방법.

※ 참고사항 : 최초출원 내용에 의하여 공개하는 것임.
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