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1. 서론
고추장은 여러 기능성 물질을 함유한 콩으로 만든 메

주와 찹 을 기본원료로 함으로써 항암기능성, 항동맥경

화 등의 기능이 있으며, 고추장의 원료인 고추에는 매운 

성분인 캅사이신(capsaicin)이 있어 이것이 지방세포를 

분해해서 에 지로 사용하므로, 지방을 제거하는 항비만

효과가 있다고 알려져 있다.[1] 

한 한맛한얼에 의하면 고추의 캡사이신은 항산화 항

염증 작용 외에도 조직의 산화  손상을 보호하고 종양

진을 억제하며 암세포 처리시 암세포의 자살을 유도하

는 작용을 하며, 고춧가루에서 추출한 회분은 Aflatoxin 

B의 돌연변이 효과를 해하며, 고춧가루는 건 제로 피

부를 자극하여 액순환을 돕는다고 한다. 고추장에는 

자연에서 유래된 Lactobacillus속 등의 미생물이 정장작

용 효과를 발휘하며 고추의 매운 맛 성분인 캅사이신은 

당량 섭취시 비 를 가라앉히고 안정감을 주기도 하며, 

땀이 나도록 하여 노폐물의 배설을 진, 감기 등과 같은 

각종 질병의 방과 치료에 좋다는 연구결과가 있다.[2]

한 통의서를 심으로 한 고추의 효능은 구토(嘔

吐), 설사(泄瀉), 복통(腹痛)의 소화기 질환에 주로 사용

되었으며, 담음을 원인으로 하는 정신 질환과 동통질환

에도 효과가 있고, 외과(外科) 질환에는 고추를 외용(外

用)하는 경우가 많았다고 발표된 바 있다.[3]

이처럼 고추  고추장에는 다양한 건강 기능이 있으

나, 지 까지 문헌에 나타난 고추장의 효능에 한 조사

는 많지 않다. 이 연구에서는 과거 고문헌에 나타난 고추

장의 효능을 구체 으로 살펴보고자 한다. 

2. 고문헌에 나오는 고추장의 효능
고추장의 효능은 고문헌인 통의서, 문집, 조리서 등

에 나타나며, 이들 문헌에 나타난 고추장의 효능을 문헌

의 연도순으로 살펴보도록 하겠다.

2.1 향약집성방(鄕藥集成方, 1433년)1)
『향약집성방』에는 노인에게 이질이 있을 때, 통증이 

있을 때 그리고 많이 먹지 못해 쇠약할 때 치료하기 하

여 붕어죽에 고추장을 넣어 먹임으로써 치료한다고 하

다.

『양로 친서(養 奉親書)』란 책에 붕어죽(鯽魚粥)은 

노인의 백리(赤白痢: 이질), 자통(刺痛: 통증), 부다식 

수(不多食 痿瘦: 많이 먹지 못해 쇠약함)을 치료한다. 

(붕어죽 처방)은 붕어 고기7냥, 청량미(생동찹 ) 4홉, 

귤피 가루1분 우측의 것(세 가지)을 서로 섞어 삶아 죽을 

만들고, 뒤에 오미고추장, 를 조미(調味)한다. 공복에 

먹는다.(養 奉親書[鯽魚粥]治 人赤白痢刺痛不多食痿

瘦 鯽魚肉七兩 靑粱米四合 橘皮末一分 右相和煮作粥下

五味椒醬葱調和空心) 

한 변비가 있을 때에도 고추장탕을 돼지기름과 같이 

1)『향약집성방(鄕藥集成方)』: 1433년(세종 15)에 간행된 향약에 

한 의약서(醫藥書), 1399년(정종 1) 제생원에서 간행한 

『향약제생집성방(鄕藥濟生集成方)』 30권의 구증( 症)과 구

방을 기본으로 하여 다시 향약의 모든 방문들을 수집하고, 

는 리 방서들을 빠짐없이 모아서 분류, 첨가한 것을 바탕으

로 권채(權採) ·유효통(兪孝通) ·노 례(盧重禮) ·박윤덕(朴允

德) 등 집  학자들이 편집하여 1433년 6월에 완성하 다. 
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부어 주면 좋다고 한다. 

[천 방] 변이 막 서 나오지 않는 것을 치료하는 신

통한 처방 시탕(椒豉湯) 5되와 돼지 기름 3홉을 부어 

주면 좋다.  탄산이 없는 진한 술 반 되와 소  3 을

(더하여) 의 방법과 같이 녹여 주면 된다.([千金方]治

大便祕塞不通  椒豉湯五升和猪膏三合灌之佳又無灰 濃酒

半升鹽三錢鍊成如上法) 

즉 『향약집성방』에서는 고추장이 이질, 통증, 먹지 

못해 쇠약할 때 그리고 변비에 사용되었다고 여 있다.

2.2 의방유취(醫方類聚, 1445년)2)
『의방유취』에는 노인의 비장과 장의 기가 약하거

나 음식을 잘 먹지 못하여 몸이 축되고 마를 때 털이 

런 암탉을 고추장에 담아 요리하여 먹는다고 하 다.

황자계혼돈방 : 노인의 비장과 장의 기가 약한 것, 음

식을 잘 먹지 못하는 것, 수(痿瘦; 몸이 축되고 마름)

를 다스린다. 황자계 고기 5냥, 가루 7냥,  잘게 썬 

것 2홉, 의 것으로 고기를 썰어 혼돈을 만들어서 고추

장에 담가 5미를 조화시키고 불로 쪄서 공복에 먹는다.

(黃雌鷄餛飩方: 治 人脾胃氣弱, 不多食, 痿瘦. 黃雌鷄肉

五兩白麪七兩葱白二合, 切細 右以切肉作餛飩, 下椒醬五

味調和, 煮熟, 空心食之)   

한 변비에 고추장과 돼지기름으로 장하는 것이 좋

다고 한다. 

변이 막 서 나오지 않는 것을 치료하는 신통한 처

방: 돼지나 양의 쓸개즙을 롱으로 3홉쯤 灌腸하여 깊

이 들어가게 하면 곧 나온다. 다 나오지 않으면 잠시 뒤

에 다시 장한다. 一方에는 동규자의 즙을 섞어도 신통

하다. 한 시 닷 되를 끓여 돼지기름 3홉을 섞어 장

하면 좋은데, 임시로 쉽게 구할 수 있으면 사용한다. 

한 꿀을 졸여 煎을 만들되 사람 손가락 크기와 같게 하여 

穀道( 장과 항문)에 깊이 넣으면 역시 좋다.(治大便祕塞

不通神方: 猪羊膽無在, 以筒灌三合許, 令深入卽出矣. 出

2)『의방유취(醫方類聚)』: 세종 27년 왕의 명에 의하여 한계희

(韓繼喜), 임원 (任元濬), 권찬(權讚) 등이 편찬한 한방의학 

백과사

不盡, 臾更灌. 一方加冬葵子汁和之亦妙. 又椒豉湯五升, 

和猪膏三合灌之佳, 臨時易可得, 卽用之. 又煎蜜成煎, 如

人指大, 深內穀道, 佳又 備急千金要方同. 上海本作“又佳”. 

無灰濃酒半升, 鹽三錢匕, 鍊成如一法.) 

2.3 식료찬요(食療纂要, 1460년)3)
『식료찬요』에는 비장과 장의 기가 허약하여 많이 

먹지 못하여 풍기에 몸이 야  증상을 치료할 때 닭고

기에 고추장을 넣어 조리하여 먹는다고 하 다. 즉 고추

장을 함께 먹을 때 비장과 장이 건강해진다고 하 다.

비장과 장의 기(氣)가 허약하여 다식하지 못하여 

풍(中風)기에 몸이 야윔의 증상을 치료, 런 수컷 닭고

기 다섯량, 흰 가루 일곱량,  동을 가늘게 썬 것 두 

홉에, 잘게 썬 고기로 가루 반죽하여 만두처럼 만들어 

고추장에 넣어, 오미(五味)가 조화되도록 잘 삶아서 공복

에 먹는다.　하루에 한 번씩 복용을 하면 오장과 육부가 

유익해 지며 안색도 좋아지고 비 (脾胃;비장과 장)가 

건강해 진다.(治脾胃氣弱不多食痿瘦 黃雄鷄肉五两白麪

七两葱白細切二合切肉作餛飩下椒醤五味調和煮熟空心食

之日一服益蔵府悅顔色徤脾胃)

2.4 의림촬요(醫林撮要, 16세기)4)
『의림촬요』에도 『의방유취』, 『식료찬요』에서와 

마찬가지로 비장과 장의 기가 약하거나, 음식을 잘 먹

지 못하고, 몸이 축되고 마를 때 런 암탉을 고추장과 

함께 요리하여 먹는다고 하 다.

    

황자계혼돈 : 노인의 비장과 장의 기가 약한 것, 음식

을 잘 먹지 못하는 것, 수(痿瘦; 몸이 축되고 마름)를 

다스린다. 황자계 고기 4냥, 가루 7냥,  잘게 썬 것 

2홉, 의 것으로 고기를 썰어 혼돈을 만들어서 고추장

에 담가 5미를 조화시키고 불로 쪄서 먹는다.(黃雌雞餛

飩　: 治老人脾胃氣弱不多食痿瘦黃雌雞取肉四兩白麵七兩

葱白二合右切和作餛飩下鹽椒醬味調和熟煮食) 

3)『식료찬요(食療撰要)』: 1460년(세조 6년) 어의(御醫)인 순

의가 펴낸 식품과 치료에 한 이야기

4)『의림촬요(醫林撮要)』: 조선 선조 때 양 수(楊禮壽, ?～1597)

가 편찬한 역  의학자들의 기
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2.5 사의경험방(四醫經驗方, 17세기)5)
『사의경험방』에서는『향약집성방』에서처럼 비 가 

약하여 콧물이 나거나, 허리와 등 가 아 고 힘이 없는 

증상, 즉 설사를 치료할 때 붕어를 고추장과 조리하여 먹

으라고 하 다.

설사를 치료하는 처방: 비 의 기가 약하여 냉리가 농

체(진한 콧물?)처럼 희고, 허리와 등 가 아 고 리하

며 약하여 힘이 없는 증상. 붕어 고기 9냥을 잘게 부순 

것, 메주즙 7홉, 乾干 가루, 귤피 가루 각 5戔. 椒醬으로 

五味를 調和하고 메주즙을 끓이고 膾魚를 넣어 쪄서 익

하고 二味를 넣어 空心에 하루 한 번 복용하면 그 효험이 

더욱 늘어 난다(治瀉痢諸方脾胃氣冷痢白濃涕腰脊疼痛瘦

弱無力鯽魚肉九兩切碎豉汁七合乾干末橘皮末各五戔以椒

醬五味調和豉汁沸卽下膾魚煮熟下二味空心日一服其效尤益)

2.6 실험단방(實驗單方, 1709년)6)
『실험단방』에는 , 식도 등의 질환으로 피를 토하거

나, 홍수나 조수로 인한 풍토병에 미꾸라지와 고추장

을 조리하여 복용하라고 하 다.

토 (吐血)과 홍수나 조수로 인한 풍토병에는 미꾸라

지를 많이 잡아 단지 속에 넣고 그 속에 왕겨(王糠)를 넣

고 오랫동안 문질러 씻어주어 미꾸라지가 모두 하얗게 

되는데, 머리와 꼬리를 떼어내고 다만 고추장만 미꾸

라지회에 섞어 그릇에 넣고 하여 반 식경 가량 두었다 

배불리 먹고 따뜻한 술을 복용한다. 만약 술을 마시지 못

하는 경우라면 맹물 끓인 물로 체한다. 이와 같이 수차

례 복용하면 효과가 난다.(吐血及土疾 澇潮, 魚酋魚多

得置缸中, 入王糠而久磨洗, 則皆白然後, 去頭尾, 但醋苦

草漿, 調於魚酋魚膾, 器, 置半食 後,因飽食服溫酒. 若

不飮酒, 白沸湯一器亦處. 如是數次服, 顯效)

한 냉해와 기침에 우 이와 고추장을 조리하여 먹

으라고 하 다.

5)『사의경험방(四醫經驗方)』: 조선 기에 사의(四醫) 던 이석

간·채득기(蔡得己)·박렴(朴濂)·허임(許任)이 각기 경험방을 

모으고, 그 밖에 『본 서(本草書)』·『동의보감』·『문견방

(聞見方)』 등의 서 을 인용하여 후 인이 편집한 책이다. 

발간연 는 해군에서 인조시 (1608～1649)로 추정된다.

6)『실험단방(實驗單方)』: 1709년(숙종35) 산청에서 의료활동을 

하던 유이태(劉爾泰, 1652～1715)가 당 의 의약지식과 자신의 

의약경험을 정리하여 술한 경험의방서(經驗醫方書)이다.

냉해(冷咳)  그 밖의 기침에는 우 이를 회를 쳐서 

먹는데, 살아 있는 것을 깨끗이 씻은 후 다만 고추장

[醋苦草漿]에만 어 배불리 먹고 따뜻한 술 한두 잔을 

마신다. 술을 마시지 못하는 사람이라면 맹물 끓인 것 한 

을 마신다.(冷咳及他咳, 螺膾【우 】以生淨洗, 但醋

苦草漿飽食後,服溫酒一二盃. 若不飮酒, 白沸湯一大接服)

2.7 승정원일기(承政院日記, 18세기)
『승정원일기』에는 고추장이 입맛을 돋우게 하거나 

원기를 보충하고 비 를 도울 때 먹었음을 알 수 있다. 

〔1754년( 조30년 윤4월 14일) 기록〕 

홍 한이 “고추장과 를 끓인 것이 입맛을 도우니 

들이기를 청합니다.” 하니 상께서, “들이도록 해라.” 하

셨다.(鳳漢曰, 胡椒醬及煎全椒, 有補於口味, 請得入之。

上曰, 入之。)

〔1766년( 조42년 2월 27일) 기록〕

이태원이 “고추장이 를 열어 입맛을 돋웁니다.” 하

다.(泰遠曰, 古椒醬開胃矣。)

 

〔1774년( 조 50년 2월 13일)〕

상께서 “음식으로 원기를 보충하고 나면 나을 듯한데, 

무슨 음식이 제일 좋겠느냐? 여러 의 들이 마다 그 

일을 말하면 좋겠다.” 하셨다. 방태여가 아뢰기를 “고추

장이 비 를 도우는 데 마땅할 듯합니다.(上曰, 食補然後

似勝, 何物 好? 諸醫皆 其事可也。泰輿奏曰, 胡椒醬, 

於補脾胃似宜矣。)

〔1768년( 조44년 7월 28일)〕

송이·생복·아치·고추장 이 네 가지 맛이 있으면 밥을 

잘 먹으니, 이로써 보면 입맛이 구히 늙은 것은 아니

다.(松茸ㆍ生鰒ㆍ兒雉ㆍ苦椒杖醬, 有此四味則善飯, 以此

觀之, 則口味非永 矣)

2.8 노상추일기(盧尙樞日記, 19세기 초)7)
『노상추일기』에는 설사를 하거나 구토가 날 때 고추

장물을 마신다고 하 다.

7)『노상추일기(盧尙樞日記)』: 정조 때의 당상선 (군인)이었

던 노상추(盧尙樞)가 쓴 일기
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문헌 시기 자 원문 내용
고추장 
표

증상

향약집
성방

(鄕藥集
成方)

1433년
(세종15 
년)

권채(權
採) 

·유효통
(兪孝通) 
·노 례
(盧重禮) 
·박윤덕
(朴允德) 

등

養 奉親書[鯽魚
粥]治 人赤白痢
刺痛不多食痿瘦 
鯽魚肉七兩 靑粱
米四合 橘皮末一
分 右相和煮作粥
下五味椒醬葱調和
空心 

『양로 친서(養
奉親書)』란 책에 붕
어죽(鯽魚粥)은 노인
의 백리(赤白痢: 
이질), 자통(刺痛: 통
증), 부다식 수(不
多食 痿瘦: 많이 먹
지 못해 쇠약함)을 
치료한다. (붕어죽 
처방)은 붕어 고기7
냥, 청량미(생동찹
) 4홉, 귤피 가루1

분 우측의 것(세 가
지)을 서로 섞어 삶
아 죽을 만들고, 뒤
에 오미고추장, 를 
조미(調味)한다. 공
복에 (먹는다.)

椒醬

이질, 
통증, 
많이 
먹지 
못해 
쇠약할 
때

[千金方]治大便祕
塞不通  椒豉湯五

[천 방] 변이 막
서 나오지 않는 것

椒豉 변비

〔1822년(순조 22년 7월 9일)]

아침에 여러 번 설사를 하여 得이 鷄水粥을 올렸다. 

 古椒醬水를 마셨고,  木瓜, 紫檀香, 生干을 넣고 끓

인 물을 마셨지만, 곧장 내려가고 설사는 끝내 멎지 않으

니 괴롭다.(朝三次泄下, 得以鷄水粥進, 又服古椒醬水, 

又服木瓜紫檀香生于[干]煎水, 直下而泄終不止, 悶悶)

〔1826년(순조 26년 8월 10일)〕

아침에 흐렸다가 물녘에 맑아졌다. 어젯밤부터 泄症

이 생겼는데, 그로 인해  구토가 났고 밤새도록 낫지 

않다가 새벽에 枯椒醬水 반 사발을 마셨더니 구토가 멎

었다. 물녘에 藿香正氣散 두 첩을 마셨더니 병이 나았

다. 午時에 長孫 明璹이 문후하러 왔다가 녁에 돌아갔

다.(朝陰晩暘. 自昨夜始有泄症, 因又嘔吐達宵未差, 及曉

飮枯椒醬水半沙鉢, 嘔吐乃止, 至晩飮藿香正氣散二貼乃

差, 午長孫明璹來候夕歸)

2.9 의휘(宜彙, 1871년)8)
『의휘』에는 종기가 생겼을 때 고추장을 떡처럼 조각

을 만들어 붙인다고 하 다.

(병증이) 처음 생겼을 때 고추장을 떡처럼 (엷고 편편

하게) 만든 뒤, 두서  조각을 불에 어 따뜻하게 만들

어 붙 다가 식은 뒤에 바꾸어 붙인다(始生時苦椒醬作餠 

數三片火熏溫付候冷易付)

2.10 봉남일기(鳳南日記, 1898년)9)
『 남일기』에도 종기가 생겼을 때 고추장을 붙인다

고 하 다.

2월 16일 흐림. 젖먹이의 넓 다리에 종기가 생겨서 다

시 침을 놓았고, 阜祚는 종기(脂瘡)가 생겨서 침을 놓고 

그 자리에 고추장을 붙 다. 茂長 梅山의 吳雅와 梅村客

이 조문하러 왔고, 校村 和仁洞의 族長께서 조문하려 오

셨다.(二月十六日 陰, 乳兒股腫, 又爲針破, 阜祚兒, 脂瘡

針破, 附之苦草醬, 茂長梅山, 吳雅梅村客, 來吊, 校村和仁

洞族長, 來吊)

8)『의휘(宜彙)』: 조선 고종 때 리산인(錦里散人, 1852～1919)

이 쓴 의방서(醫方書)

9)『 남일기(鳳南日記)』: 조선 말기의 학자 변만기(邊萬基)의 일

기 

2.11 수진경험신방(袖珍經驗神方, 1912년)10)
『수진경험신방』에는 담이 결리는 경우 고추장떡을 

만들어 붙이는 것이 아니라 고추장을 꿀에 타서 따듯하

게 복용하라고 하 다.

담견. 고추장 1숟가락, 꿀 1숟가락을 물에 타서 따뜻하

게 복용하면 하룻밤 지나 차도가 있다.(痰牽. 苦椒醬一匕, 

淸蜜一匕, 和水溫服, 一宿差.)

의 문헌들을 통해 본 고추장의 효능은 이질이 있거

나, 통증이 있을 때, 그리고 많이 먹지 못해 쇠약할 때, 

변비가 있을 때에도 고추장을 먹으면 효과가 있었다. 

한 비장과 장의 기가 약하거나 몸이 축되고 마를 때

에도 고추장을 먹으면 효과가 있으며, 콧물이 나거나 허

리와 등 가 아 고 힘없는 증상이나 설사를 치료할 때

에도 고추장이 효과가 있다. , 식도의 질환으로 피를 

토하거나 홍수나 조수로 인한 풍토병, 그리고 냉해와 기

침에 고추장을 먹으면 효과가 있다. 특히 고추장은 입

맛을 돋우게 하거나 원기를 보충하고 비 를 도와 음식

을 먹을 수 있게 하며, 구토가 날 때에는 고추장물을 마

시면 효과가 있다. 피부에 종기가 났을 때는 고추장을 떡

처럼 만들어 붙이면 효과가 있고, 담이 결릴 때에는 고추

장을 꿀에 타서 따듯하게 복용하면 효과가 있다. 이처럼 

조선시 에는 고추장을 이용하여 다양한 질환을 치료하

음을 알 수 있다. [표 1]

표 1. 문헌에 나타난 고추장의 효능

10)『수진경험신방(袖珍經驗神方)』: 1912년 이인재(李麟宰)가 

술한 의서



59고문헌에 나오는 고추장의 효능

升和猪膏三合灌之
佳又無灰 濃酒半
升鹽三錢鍊成如上
法 

을 치료하는 신통한 
처방  시탕(椒豉
湯) 5되와 돼지 기름 
3홉을 부어 주면 좋
다.  탄산이 없는 
진한 술 반 되와 소
 3 을(더하여) 

의 방법과 같이 녹여 
주면 된다.

의방유
취(醫方
類聚)

1445년
(세종 
27년)

한계희
(韓繼喜), 
임원
(任元濬), 
권찬(權
讚) 등

黃雌鷄餛飩方: 治
人脾胃氣弱, 不

多食, 痿瘦. 黃雌鷄
肉五兩白麪七兩葱
白二合, 切細 右以
切肉作餛飩, 下椒
醬五味調和, 煮熟, 
空心食之

황자계혼돈방 : 노인
의 비장과 장의 기
가 약한 것, 음식을 
잘 먹지 못하는 것, 
수(痿瘦; 몸이 

축되고 마름)를 다스
린다. 황자계 고기 5
냥, 가루 7냥,  
잘게 썬 것 2홉, 
의 것으로 고기를 썰
어 혼돈을 만들어서 
고추장에 담가 5미
를 조화시키고 불로 
쪄서 공복에 먹는다.  

椒醬

비장과 
장의 
기가 

약한 것, 
음식을 
잘 먹지 
못할 때, 
몸이 
축되
고 

마를때

治大便祕塞不通神
方: 猪羊膽無在, 以
筒灌三合許, 令深
入卽出矣. 出不盡, 
臾更灌. 一方加

冬葵子汁和之亦妙. 
又椒豉湯五升, 和
猪膏三合灌之佳, 
臨時易可得, 卽用
之. 又煎蜜成煎, 如
人指大, 深內穀道, 
佳又 備急千金要
方同. 上海本作“又
佳”. 無灰濃酒半升, 
鹽三錢匕, 鍊成如
一法.

변이 막 서 나오
지 않는 것을 치료하
는 신통한 처방: 
돼지나 양의 쓸개즙
을 롱으로 3홉쯤 
灌腸하여 깊이 들어
가게 하면 곧 나온
다. 다 나오지 않으
면 잠시 뒤에 다시 
장한다. 一方에는 

동규자의 즙을 섞어
도 신통하다. 한 
시 닷 되를 끓여 

돼지기름 3홉을 섞
어 장하면 좋은데, 
임시로 쉽게 구할 수 
있으면 사용한다. 
한 꿀을 졸여 煎을 
만들되 사람 손가락 
크기와 같게 하여 穀
道( 장과 항문)에 
깊이 넣으면 역시 좋
다. 

椒豉 변비

식료
찬요
(食療
纂要)

1460
(세조
6년)

순의
(全循義)

治脾胃氣弱不多食
痿瘦 黃雄鷄肉五
两白麪七两葱白細
切二合切肉作餛飩
下椒醤五味調和煮
熟空心食之日一服
益蔵府悅顔色徤脾
胃

비장과 장의 氣가 
허약하여 다식하지 
못하여 풍(中風)기
에 몸이 야윔의 증상
을 치료, 런 수컷 
닭고기 다섯량,흰 
가루 일곱량,  
동을 가늘게 썬 것 
두홉에, 잘게 썬 고
기로 가루 반죽하
여 만두처럼 만들어 
고추장에 넣어,오미
(五味)가 조화되도록 
잘 삶아서 공복에 먹
는다.　하루에 한번
씩 복용을 하면 오장
과 육부가 유익해 지
며 안색도 좋아지고 
비 (脾胃;비장과 
장)가 건강해 진다.

椒醬

비장과 
장의 
기가 
허약하
고, 

다식하
지 못할 

때, 
풍기

에 몸의 
야윔 
증상을 
치료할
때

의림
촬요
(醫林
撮要)

?～
1597년

양 수
(楊禮壽, 
?～1597)

黃雌雞餛飩　: 治老
人脾胃氣弱不多食
痿瘦黃雌雞取肉四
兩白麵七兩葱白二
合右切和作餛飩下
鹽椒醬味調和熟煮
食

황자계혼돈 : 노인의 
비장과 장의 기가 
약한 것, 음식을 잘 
먹지 못하는 것, 
수(痿瘦; 몸이 축
되고 마름)를 다스린
다. 황자계 고기 4냥, 
가루 7냥,  잘

게 썬 것 2홉, 의 
것으로 고기를 썰어 
혼돈을 만들어서 고
추장에 담가 5미를 
조화시키고 불로 쪄
서 먹는다. 

椒醬

비장과 
장의 
기가 

약하고, 
음식을 
잘 먹지 
못하고, 
몸이 
축되
고 

마를때

사의경
험방

1608～
1649년

이석한(
李碩榦)·

治瀉痢諸方脾胃氣
冷痢白濃涕腰脊疼

설사를 치료하는 처
방.

椒醬
설사, 
비 의 

(四醫經
驗方)

채득기(
蔡得己)·
박렴(朴
濂)·허임
(許任)

痛瘦弱無力鯽魚肉
九兩切碎豉汁七合
乾干末橘皮末各五
戔以椒醬五味調和
豉汁沸卽下膾魚煮
熟下二味空心日一
服其效尤益

비 의 기가 약하여 
냉리가 농체(진한 콧
물?)처럼 희고, 허리
와 등 가 아 고 
리하며 약하여 힘이 
없는 증상.
붕어 고기 9냥을 잘
게 부순 것, 메주즙 7
홉, 乾干 가루, 귤피 
가루 각 5戔. 
椒醬으로 五味를 調
和하고 메주즙을 끓
이고 膾魚를 넣어 쪄
서 익하고 二味를 넣
어 空心에 하루 한 
번 복용하면 그 효험
이 더욱 늘어난다

기가 
약하여 
진한 
콧물이 
나고, 
허리와 
등 가 
아 고, 
힘이 
없을때

실험
단방
(實驗
單方)

1709년

吐血及土疾 澇潮, 
魚酋魚多得置缸中, 
入王糠而久磨洗, 
則
皆白然後, 去頭尾, 
但醋苦草漿, 調於
魚酋魚膾, 器, 置
半食 後,因飽食服
溫酒. 若不飮酒, 白
沸湯一器亦處. 如
是數次服, 顯效

토 (吐血)과 홍수나 
조수로 인한 풍토병
에는 미꾸라지
를 많이 잡아 단지 
속에 넣고 그 속에 
왕겨(王糠)를 넣고 
오랫동안 문질러 씻
어주어 미꾸라지가 
모두 하얗게 되는데, 
머리와 꼬리를 떼어
내고 다만 고추장
만 미꾸라지회에 섞
어 그릇에 넣고 하
여 반 식경 가량 두
었다 배불리 먹고 따
뜻한 술을 복용한다. 
만약 술을 마시지 못
하는 경우라면 맹물 
끓인 물로 체한다. 
이와 같이 수차례 복
용하면 효과가 난
다.

醋苦草
漿

토 과, 
풍토병

冷咳及他咳, 螺膾
【우 】以生淨洗, 
但醋苦草漿飽食後,
服溫酒一二盃. 若
不飮酒, 白沸湯一
大接服

냉해(冷咳)  그 밖
의 기침에는 우 이
를 회를 쳐서 먹
는데, 살아 있는 것
을 깨끗이 씻은 후 
다만 고추장[醋苦
草漿]에만 어 배불
리 먹고 따뜻한 술 
한두 잔을 마신다. 
술을 마시지 못하는 
사람이라면 맹물 끓
인 것 한 을 마
신다.

醋苦草
漿

냉해, 
기침

승정원
일기

(承政院
日記)

1754년
( 조
30년 
윤4월 
14일)

鳳漢曰, 胡椒醬及
煎全椒, 有補於口
味, 請得入之。上
曰, 入之。上曰, 羘
熟入之, 則當進御
慈殿, 紅蛤除之, 烹
熟以入, 可也。

홍 한이 “고추장과 
를 끓인 것이 입

맛을 도우니 들이기
를 청합니다.” 하니 
상께서, “들이도록 
해라.” 하셨다. 상께
서 “양숙을 들이거
든, 자 께 올릴 때
는 홍합을 빼고 삶아 
익 서 들여야 된
다.” 하셨다.

胡椒醬
입맛을 
돋우게 
함

1766년
( 조42
년 2월 
27일)

泰遠曰, 古椒醬開
胃矣。

이태원이 “고추장이 
를 열어 입맛을 돋

웁니다.” 하 다.
古椒醬

입맛을 
돋우게 
함

1774년
( 조 
50년 
2월 
13일)

上曰, 食補然後似
勝, 何物 好? 諸
醫皆 其事可也。
泰輿奏曰, 胡椒醬, 
於補脾胃似宜矣。
道炯奏曰, 乾雉細
裂而進之, 則似宜
矣。晦曰, 石魚亦
好矣。

상께서 “음식으로 원
기를 보충하고 나면 
나을 듯한데, 무슨 
음식이 제일 좋겠느
냐? 여러 의 들이 
마다 그 일을 말하

면 좋겠다.” 하셨다. 
방태여가 아뢰기를 
“고추장이 비 를 도
우는 데 마땅할 듯합
니다.” 하 다. 오도
형이 아뢰기를 “말린 
꿩고기를 잘게 찢어
서 드시는 것이 마땅

胡椒醬
원기
보충
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할 듯합니다.” 하
다. 신회는 “조기도 
좋을 듯합니다.” 하
다.

승정원
일기

(承政院
日記), 
조선왕
조실록
(朝鮮王
朝實 ) 

1768년
( 조
44년 
7월 
28일)

松茸ㆍ生鰒ㆍ兒雉
ㆍ苦椒杖醬, 有此
四味則善飯, 以此
觀之, 則口味非永
矣

송이·생복·아치·고추
장 이 네 가지 맛이 
있으면 밥을 잘 먹으
니, 이로써 보면 입
맛이 구히 늙은 것
은 아니다.

苦椒杖
醬

원기
보충

노상추
일기

(盧尙樞
日記)

1822년
(순조 
22 
7월 
9일)

노상추(
盧尙樞)

初九日辛巳, 朝三
次泄下, 得以鷄
水粥進, 又服古椒
醬水, 又服木瓜紫
檀香生于[干]煎水, 
直下而泄終不止, 
悶悶

9일(신사), 아침에 
여러 번 설사를 하여 
得이 鷄水粥을 올

렸다.  古椒醬水를 
마셨고,  木瓜, 紫
檀香, 生干을 넣고 
끓인 물을 마셨지만, 
곧장 내려가고 설사
는 끝내 멎지 않으니 
괴롭다.

古椒醬 설사

1826년
(순조 
26년 
8월 
10일)

노상추(
盧尙樞)

初十日己未, 朝陰
晩暘. 自昨夜始有
泄症, 因又嘔吐達
宵未差, 及曉飮枯
椒醬水半沙鉢, 嘔
吐乃止, 至晩飮藿
香正氣散二貼乃差, 
午長孫明璹來候夕
歸

10일(기미), 아침에 
흐렸다가 물녘에 
맑아졌다. 어젯밤부
터 泄症이 생겼는데, 
그로 인해  구토가 
났고 밤새도록 낫지 
않다가 새벽에 枯椒
醬水 반 사발을 마셨
더니 구토가 멎었다. 
물녘에 藿香正氣

散 두 첩을 마셨더니 
병이 나았다. 午時에 
長孫 明璹이 문후하
러 왔다가 녁에 돌
아갔다.

枯椒醬
구토
멈춤

의휘
(宜彙)

1871년

리산인
(錦里散
人, 

1852～1
919년)

始生時苦椒醬作餠 
數三片火熏溫付候
冷易付

(병증이) 처음 생겼
을 때 고추장을 떡처
럼 (엷고 편편하게) 
만든 뒤, 두서  조
각을 불에 어 따뜻
하게 만들어 붙 다
가 식은 뒤에 바꾸어 
붙인다

苦椒醬
종기가 
생겼을
때

남
일기
(鳳南
日記)

1898년

변상철,
변만기,
변승기　 

二月十六日 陰, 乳
兒股腫, 又爲針破, 
阜祚兒, 脂瘡針破, 
附之苦草醬, 茂長
梅山, 吳雅梅村客, 
來吊, 校村和仁洞
族長, 來吊

2월 16일 흐림. 젖먹
이의 넓 다리에 종
기가 생겨서 다시 침
을 놓았고, 阜祚는 
脂瘡이 생겨서 침을 
놓고 그 자리에 고추
장을 붙 다. 茂長 
梅山의 吳雅와 梅村
客이 조문하러 왔고, 
校村 和仁洞의 族長
께서 조문하려 오셨
다.

苦草醬
종기가 
생겼을
때

수진경
험신방
(袖珍經
驗神方)

1912년
痰牽. 苦椒醬一匕, 
淸蜜一匕, 和水溫
服, 一宿差.

담견. 고추장 1숟가
락, 꿀 1숟가락을 물
에 타서 따뜻하
게 복용하면 하룻밤 
지나 차도가 있다.

苦椒醬

담견: 
담이 
결리는 
경우

증상 재료 음식형태 습용 방식 수록문헌

이질, 설사

붕어, 찹살, 귤피, , 
고추장

죽 공복에 먹는다 향약집성방

고추장물 고추장물 먹는다 노상추일기

붕어, 메주즙, 건간, 귤피, 
고추장

찜 공복에 먹는다 사의경험방

통증
붕어, 찹살, 귤피, , 

고추장
죽 공복에 먹는다 향약집성방

먹지 못해 
쇠약하고, 
몸이 마름

붕어, 찹살, 귤피, , 
고추장

죽 공복에 먹는다 향약집성방

런 암탉, 가루, , 
고추장

찜 공복에 먹는다
의방유취, 
의림촬요

수컷 닭고기, 가루, , 
고추장

만두처럼 
만들어 삶아 

먹음
공복에 먹는다 식료찬요

변비 돼지기름, 고추장 탕 장
향약집성방, 
의방유취

3. 증상별 고추장을 이용한 치료법
문헌에 나타난 고추장을 이용한 다양한 증상치료법이 

있다. [표 2]를 심으로 살펴보도록 하겠다.

1) 이질, 설사가 날 때에는 붕어와 고추장을 이용해 죽 

는 찜을 만들어 공복에 먹거나 고추장물을 먹는

다.

2) 통증이 있을 때는 붕어와 고추장을 이용해 죽을 만

들어 공복에 먹는다.

3) 먹지 못해 쇠약하거나 몸이 마를 때에는 붕어나 

런 암탉 는 수컷 닭고기와 고추장을 이용해 찜 

는 만두처럼 만들어 삶아서 공복에 먹는다. 의 

닭도리탕은 『의방유취』나 『의림촬요』, 『식료

찬요』에서 만들어먹었던 고추장을 이용한 닭고기 

음식이 재까지 해 온 것으로 보인다.

4) 변비가 있을때에는 돼지기름과 고추장을 이용해 

장을 한다.

5) 비장과 장의 기가 약할 때에는 역시 런 암탉, 

수컷 닭고기, 붕어와 함께 고추장을 넣어 찜이나 만

두처럼 삶아 공복에 먹는다.

6) 콧물이 나거나 허리와 등 가 아 고 힘이 없을 때

에는 붕어와 고추장을 이용해 찜을 만들고 공복에 

먹는다.

7) 입맛을 돋우거나 원기를 보충하고 비 를 돕는 데

에는 고추장을 먹는 것이 효과가 있다.

8) 피를 토할 때 미꾸라지와 고추장물을 이용해 회로 

만들어 먹는다.

9) 홍수나 조수로 인한 풍토병에도 미꾸라지와 고추장

물로 회를 만들어 먹는다.

10) 냉해나 기침에는 우 이와 고추장물을 이용해 회

로 만들어 먹는다.

11) 구토가 날 때에는 고추장물을 먹는다.

12) 종기가 났을 때는 고추장을 떡처럼 만들어 붙인다.

13) 담이 결리는 경우 고추장과 꿀을 섞어 먹는다.

표 2. 증상별 고추장을 이용한 재료와 음식형태 및 습용방식
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비장과 
장의 기가 
약함 

런 암탉, 가루, , 
고추장

찜 공복에 먹는다
의방유취, 
의림촬요

수컷 닭고기, 가루, , 
고추장

만두처럼 
만들어 삶아 

먹음
공복에 먹는다 식료찬요

붕어, 메주즙, 건간, 귤피, 
고추장

찜 공복에 먹는다 사의경험방

콧물이 
나거나 
허리와 
등 가 

아 고 힘이 
없는 증상 

붕어, 메주즙, 건간, 귤피, 
고추장

찜 공복에 먹는다 사의경험방

입맛을 
돋움, 

원기보충, 
비 를 도움

고추장
고추장을 
먹음

먹는다 승정원일기

피를 토함 미꾸라지, 고추장물 회 먹는다 실험단방

홍수나 
조수로 인한 

풍토병
미꾸라지, 고추장물 회 먹는다 실험단방

냉해, 기침 우 이, 고추장물 회 먹는다 실험단방

구토 고추장물 고추장물 먹는다 노상추일기

종기 고추장 고추장떡 붙인다
의휘, 
남일기

담이 결리는 
경우

고추장, 꿀 고추장 먹는다 수진경험방

4. 결론
지 까지 알려진 고추의 효능은 구토(嘔吐), 설사(泄

瀉), 복통(腹痛)의 소화기 질환에 주로 사용된 것과, 담음

을 원인으로 하는 정신 질환과 동통질환의 효과, 한 외

과(外科) 질환에 외용(外用)의 효과가 있었다. 한 고추

장의 효능으로서도 에 와서 밝 진 효능은 항암기능

성, 항동백경화, 항비만효과, 액순환, 정장작용, 비 를 

가라앉히고 안정감을 주고, 노폐물배설, 감기 등의 각종 

질병 방 치료에 좋다고 알려져 왔다.

이 연구에 의하면, 고추장은 붕어, 닭, 미꾸라지, 우

이 등 각종 재료들과 함께 조리하여 먹을 때 효능이 있다

고 입증되고 있으며, 한 지 까지 알려지지 않은 고추

장의 효능으로는 먹지 못해 쇠약하고 몸이 마르거나, 콧

물이 나고 허리와 등 가 아 고 힘이 없는 증상, 피를 

토하거나, 홍수나 조수로 인한 풍토병, 변비, 종기 등의 

증상에 효능이 있는 것으로 나타났다.  

특히 에 많이 먹는 닭도리탕의 경우 몸이 쇠약하

고 마를 때 런 암탉 는 수컷 닭고기를 이용해서 고추

장을 넣고 찜을 만들어 먹었음을 『의방유취』(1445년), 

『식료찬요』(1460년),『의림촬요』(16세기) 등 에서 자

주 볼 수 있어서 닭도리탕은 우리민족이 근래에 와서 만

들어 먹은 것이 아니라 이미 1400년 에 자주 애용했던 

음식임을 알 수 있다.

고추장이 이미 1400년  문헌에 나타나는 것으로 보

아, 이성계(1335-1408)가 순창 만일사에서 먹었던 고추

장은 단순히 설화나 구 이야기인 허구가 아니고, 고추

장은 의 기록들인 1400년  고추장이 기록된 문헌이 

있기 훨씬 이 에 이미 애용되었던 식품이며, 한 고추

장의 재료인 고추는 우리 민족의 역사와 함께 해왔음을 

알 수 있다.[15, 16, 17, 18] 

지 까지 고문헌을 통한 고추장의 효능이 자세히 밝

지지 않았으나, 이 연구를 통해서 좀더 구체 인 고추장

의 효능을 찾아볼 수 있었다. 향후 이 연구를 토 로 많

은 고문헌 연구를 통해 고추장의 효능이 더 밝 져야 할 

것이며, 이 연구를 빌어, 근래 회자되는 닭도리탕의 유래

에 해서도 연구가 근 될 수 있으리라 생각된다.
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