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Abstract

This study aimed to characterize the use of spices in Korean cookbooks published from the 1400’s to 1700’s. We

conducted a content analysis of seven old cookbooks (「Sangayorok」,「Suunjapbang」,「Eumsikdimibang」),「Yorok」,

「Jubangmun」,「Somunsaseol」, and「Jeungbosallimgyeongje」). We collected a total of 238 food recipes, including spices

as ingredients. We analyzed the types of spices used and characteristics of the recipes according to 18 dish groups. As results,

a total of 10 spices were used as ingredient: ginger, pepper, Chinese pepper, garlic, sesame, chili, mustard, cinnamon, fennel,

and clove. Among 238 food recipes analyzed, ginger was used most often (40.3%), followed by pepper (36.1%), Chinese

pepper (30.3%), garlic (17.2%), and so on. In particular, chili was used in 18 different kinds of food recipes, which were

「Somunsaseol」and「Jeungbosallimgyeongje」published in 1700s. Spices were used in different dish groups mostly as

condiments. Among 18 dish groups, Chimchae was the most frequent dish group (44 recipes), followed by Jjim · Seon (31

recipes), Jang · Yangnyeom (20 recipes) and rice cake · cookie (20 recipes). Pepper or Chinese pepper were the most

frequently used spices in all food groups except Chimchae, Hoe, Jang · Yangnyeom and rice cake · cookie, in which garlic,

ginger, sesame and ginger were used most frequently, respectively.
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I. 서 론

향신료(香辛料)는 사전상으로 ‘고추, 후추, 파, 마늘, 생강,

겨자, 깨 등 음식에 맵거나 향기로운 맛을 더하는 조미료’로

정의된다(Korean Standard Unabridged Dictionary 2014).

향신료를 영어로는 ‘spice’라고 하는데, 이는 ‘약품’이라는 뜻

의 라틴어인 ‘species’에서 유래한 말이다. ‘Spice’를 ‘국제표

준화기구(International Organization for Standardization, ISO)’

에서는 ‘natural plant or vegetable products or mixtures

of thereof, in whole or ground form, as are used for

imparting flavor, aroma and piquancy to and for seasoning

food’로, ‘미국향신료무역협회(American Spice Trade Association,

ASTA)’에서는 ‘any dried plant product used primarily for

seasoning purposes’로 정의하고 있다. 향신료는 허브(herb)와

는 다른 개념으로 설명되는데, 일반적으로 식물의 잎을 제외

한 부분, 즉 식물의 열매, 씨앗, 뿌리, 나무껍질, 꽃봉오리 등

에서 얻는 것을 향신료라고 한다(Chomchalow 1996).

미각, 후각, 시각, 통각 등 여러 감각신경에 영향을 주어

음식의 전체적인 풍미를 향상시키고 식욕을 돋우는 역할을

하는 향신료는(Giese 1994) 고대에서부터 현대에 이르기까지

다양한 음식에 사용되어 왔다. Sohn(1990)은 향신료의 식품

과학적인 기능을 크게 네 가지로 정리하였는데, 첫째, 특유

한 방향 성분들이 음식의 성분과 복합미를 형성하여 특유한

맛 성분을 유도하며, 둘째, 나쁜 맛 성분을 약화, 억제, 소멸

시키는 작용이 있으며, 셋째, 식품의 조리, 가공, 저장시에 발

효를 조절하는 작용과 항균력이 있어 발효를 촉진하거나 억

제하는 효과가 있으며, 넷째, 산화방지 효과를 가지고 있다

고 하였다.

향신료는 우리나라 음식 특유의 맛과 향을 내는 데에도 중

요한 재료로 사용되어 왔다. 한국 전통음식은 무엇보다 매운

맛과 고소한 맛을 가장 큰 특징으로 들 수 있는데, 이는 고

추와 참깨를 많이 사용하기 때문이다(Han 2005). 한편, 한국

음식의 대표적인 향신료라고 할 수 있는 고추가 전래되기 이

전에는 고려 때 유입된 후추가 주로 사용되었는데, 특히 육
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류나 생선요리에 많이 이용되었다(Park & Im 2010). 한국

전통음식에는 고추나 후추 이외에도 마늘, 생강, 겨자, 계피,

천초 등 매운 맛을 내기 위한 여러 향신료가 국, 탕, 나물,

생채, 자반, 장아찌, 김치, 젓갈 등 다양한 반찬류에 쓰였다

(Cho 2011).

이처럼 우리나라는 예로부터 다양한 향신료가 조리에서 중

요한 역할을 하였음에도 불구하고, 이와 관련된 연구는 매우

부족한 실정이다. 특히 지금까지 이루어진 고조리서에 관한

연구는 주식류에 관한 연구(Jang & Lee 1989; Baek et al.

2004; Kim et al. 2006), 부식류에 관한 연구(Kim & Han

2006; Kim & Han 2008a; Kim & Han 2008b; Kim &

Han 2009), 죽류에 관한 연구(Cho & Shin 1996; Cho et

al. 2008), 다식류에 관한 연구(Lee & Chung 1999; Oh

2012), 병과류에 관한 연구(Han 1982; Kang 2013; Kwon

et al. 2014), 과정류에 관한 연구(Cho & Lee 1987; Cho

et al. 2008; Chung 2013) 등 주로 특정 음식유형에 대한

조리법 변화 연구가 주를 이루어왔으며, 특정 식재료가 어떠

한 방식으로 조리에 활용되었는지에 대한 연구는 제한적이

었다. 향신료에 관한 선행연구는 대부분 향신료가 갖고 있는

기능성 등 식품과학적인 측면이나(Park 1998; Kim 2002;

Lee & Kim 2008) 무역사 측면에서의 연구(Lee 1990;

Nam 2010; Nam 2013)가 대부분이었다. 우리나라 음식에

쓰인 향신료에 대한 조리학적 연구로는 참깨와 참기름에 관

한 연구(Han 2005), 고추에 관한 연구(Han 2002), 매운 맛

에 관한 연구(Cho 2011) 정도에 불과하다. 그밖에 우리나라

음식에 사용된 향신료의 종류나 향신료가 사용된 음식 유형

등의 변화를 시대적으로 고찰한 연구는 미흡한 실정이다. 음

식문화적 또는 조리학적 측면에서 고조리서에서 등장한 향

신료를 고찰한 연구는 아직 보고되어 있지 않다.

따라서 본 연구에서는 1400~1700년대 고조리서에 등장한

향신료의 종류와 향신료가 사용된 음식의 특성을 살펴보고

자 하였다. 특히 고추에 대한 기록이 이수광의「Jibongyuseol

(지봉유설, 芝峰類說)」(Lee SK(이수광, 李目卒光), 1614)에 최

초로 등장한 이후, 1700년대에는 고추가 비교적 폭넓게 사

용되었다는 점(Lee & Ahn 1995)을 감안하여, 우리나라 최

초의 조리서가 등장한 1400년대부터 고추가 본격적으로 음

식에 쓰이기 시작한 1700년대까지의 고조리서를 연구 범위

로 하였다. 이를 통해 현대 우리나라 음식의 매운 맛을 대표

한다고 할 수 있는 고추가 본격적으로 사용되기 이전에 우

리나라 음식에서 어떠한 향신료가 어떠한 음식에 어떻게 사

용되었는지 그 변화 양상을 고찰하고자 하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 연구대상 문헌

본 연구는 1400~1700년대 한국 고조리서의 원문 및 한글

번역본을 토대로 하여 각 문헌에 수록된 향신료의 종류와 사

용빈도 및 이를 이용한 조리법을 분석하여 정리하였다. 본고

에서 연구대상으로 삼은 1400~1700년대 고문헌은 총 7권으

로, 1450년경의「Sangayorok (산가요록, 山家要錄)」 (Han

BR ed. 2012), 1540년경의「Suunjapbang (수운잡방, 需雲雜

方)」(Yoon SK ed. 1998), 1670년경의「Eumsikdimibang (음

식디미방, 飮食知味方)」 (Baek DH ed. 2006; Yeongyang-

gun ed. 2007), 1680년경의「Yorok (요록, 要錄)」(Lee SW,

Cho JH ed. 1983), 1700~1735년경의「Jubangmun (주방문,

酒方文)」 (Baek DH ed. 2013; Lee HJ ed. 2013), 1720~

1722년경의「Somunsaseol (소문사설, 聞事說)」(Baek SH

et al ed. 2011), 1766년의「Jeungbosallimgyeongje」(증보산

림경제, 增補山林經濟)」(Rural Development Administration

ed. 2003)이다.「증보산림경제」는 8권(治膳上), 9권(治膳下)

에 포함된 내용을 분석하였다.

이 중「주방문」은 그동안 1600년대 말에 집필된 것으로

추정되어 왔으나, 최근 여러 가지 음운변화의 시대적 특성을

고려하여 집필 연대가 1700~1735년경인 것으로 추정되었다

(Baek 2012).「소문사설」역시 그동안 1740년대에 집필된

것으로 추정되어 왔으나, 최근「소문사설」의 내용과 당시

시대 상황을 고찰하여 집필 연대가 1720~1722년인 것으로

추정되었다(Lee 2011). 본고에서는 Baek(2012)과 Lee(2011)

의 의견을 따랐다.

2. 자료 분석 방법

1) 향신료의 종류와 사용빈도

1400~1700년대 한국음식에 사용된 향신료의 특성 변화를

시대 흐름별로 살펴보기 위해 연구 대상 고조리서에서 향신

료가 사용된 음식의 조리법만을 선별하여 분석에 활용하였

다. 이때, 한 가지 음식명에 2개 이상의 조리법이 포함된 경

우에는 각각을 하나의 조리법으로 분류하고 음식명 옆에 번

호를 붙여 표시하였다. 그리고 해당 음식에 사용된 향신료의

종류와 각 향신료의 사용빈도를 조리서별로 분석하였다.

분석 대상인 향신료는 향신료의 종류를 체계적으로 분류·

정리한 해외의 문헌(Raghavan 2007, ASTA 2012)를 참고하

여 허브를 제외한 총 49종으로 제한하였다. 따라서 우리나라

사전상의 정의에서(Korean Standard Unabridged Dictionary

2014) 향신료의 예시로 포함시킨 파나「한국음식대관」(Jo

1999)에서 향신료의 일부로 분류한 부추, 염교, 달래, 양파,

차조기, 미나리, 방풍, 들깻잎, 박하 등은 채소나 허브에 속

하는 것으로 간주하여 분석에서 제외시켰다.

한편, 천초는 분석 대상 문헌 중 한문으로 집필된 고조리

서에서 다양한 명칭으로 기록되어 있었다.「산가요록」에는

‘椒’와 ‘川椒’,「수운잡방」에는 ‘川椒’,「요록」에는 ‘椒’, ‘川

椒’, ‘漢椒’,「소문사설」에는 ‘椒’, ‘川椒’,「증보산림경제」

에는 ‘椒’, ‘川椒’, ‘花椒’로 기록되어 있다. 그런데 해당 고조

리서의 한글번역본에서는 연구자에 따라 이를 천초, 산초, 후

추, 고추 등으로 서로 다르게 해석하고 있었다. 따라서 본고
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에서는 고조리서의 원문을 모두 확인한 후, 중국, 한국, 일본

에 걸친 동북아시아에서 예부터 재배되어 오던 제피나무(초

피나무)를 초(椒)라 하였고 초 가운데 중국의 사천성 즉 촉

나라에서 나는 것이 가장 품질이 좋아 천초(川椒) 또는 촉초

(蜀,椒)라고 불렀으며 중국에서는 화초(花椒)라고도 불렀다는

선행 연구를 참고하여(Han 2002) ‘椒’, ‘川椒’, ‘花椒’를 모두

천초로 해석하여 분석하였다. 천초의 다른 이름인 ‘한초(漢

椒)’ 역시 천초로 분석하였다. 한편, 분석 대상 고조리서 중

「수운잡방」에는 ‘川椒’와 함께 ‘山椒’가 등장한다. 천초는

초피나무(Zanthoxylum bungeanum)의 열매이며 산초는 산초

나무(Zanthoxylum piperitum)의 열매로 차이가 있지만, 본고

에서는「수운잡방」에 등장한 산초를 천초에 통합하여 분석

하였다.

2) 음식군 유형에 따른 향신료 사용의 특성

음식군 유형별로 사용된 향신료의 특성을 분석하기 위하

여 향신료가 사용된 음식을「한국음식대관」(Jo 1999)을 참

고해 주식류 2가지(밥 및 죽류, 국수 및 만두류), 찬물류 11

가지(국 및 탕류, 침채류, 젓갈 및 식해류, 찜 및 선류, 구이·

적·전·누르미류, 조림 및 초류, 나물 및 무침류, 볶음류,

순대·편육·족편류, 자반 및 포류, 회류), 병과류, 음청류,

주류, 장 및 양념류, 저장법의 총 18가지 음식군 유형으로 분

류하였다. 이때, 분류기준이 모호하거나 조리법이 비슷한 음

식은 같은 유형으로 통합하였다. 구이나 산적, 누름적, 지짐

누름적 등 재료를 꼬치에 꿰어 굽는 적과 전, 구워 익힌 후

밀가루즙을 끼얹거나 산적 형태로 구워 먹는 누르미는 ‘구

이·적·전·누르미류’로 통합하였다. 고추장, 초장, 겨자

장 등의 장류와 여러 향신료를 혼합한 양념류, 기름 만드는

법(‘참기름’, ‘순무씨 기름’, ‘차조씨 기름’) 등은 ‘장 및 양념

류’에 포함시켰다. ‘음청류’에는 차, 한약재를 넣고 달여 마

시는 갈수, 배숙과 같은 숙, 화채를 포함시켰으며, 과정류와

떡은 ‘병과류’로 통합하였다. 식재료 저장법에 향신료가 쓰

인 경우나 향신료 자체를 저장하는 방법은 ‘저장법’으로 통

합하여 분류하였다.

3) 분석 방법

모든 자료는 Excel 2010과 SPSS WIN 21.0 program을

이용하여 분석하였다. 분석 결과는 빈도와 백분율로 나타내

었다.

III. 결과 및 고찰

1. 향신료의 종류와 사용빈도

1400~1700년대 고조리서에 등장한 향신료의 종류와 사용

빈도는 <Table 1>과 같다. 1400~1700년대 고조리서에 수록

된 조리법 중 향신료가 사용된 조리법은 총 238개였으며, 사

용된 향신료는 겨자, 계피, 고추, 마늘, 천초, 생강, 정향, 참

깨, 후추, 회향의 총 10종이었다. 향신료별로 사용 빈도를 살

펴보면, 생강을 사용한 조리법(96종, 40.3%)이 가장 많았으

며, 다음으로 후추(86종, 36.1%), 천초(72종, 30.3%), 마늘

(41종, 17.2%) 등의 순이었다. 조리서별로 살펴보면 차이가

있었는데,「수운잡방」,「음식디미방」,「주방문」에서는

생강보다 후추가 더 자주 사용된 반면,「산가요록」과「증

보산림경제」에서는 후추보다 생강이 더 자주 사용되었다.

「소문사설」에서는 생강과 마늘이 자주 쓰였다. 그밖에도 다

른 조리서에서와는 달리「요록」과「음식디미방」에서 천

초가 많이 쓰인 것도 특징적이었다. 또한 오늘날에 비해 마

늘의 사용이 많지 않은 점도 주목할 만한데,「주방문」과

「소문사설」을 제외한 조리서에서는 마늘의 사용이 비교적

제한적이었다.

고추는 총 18개의 조리법에 등장하였는데, 1720~1722년경

의 조리서인「소문사설」에 3종(‘순창고추장 만드는 법(淳

昌苦草醬造法)’, ‘깍두기(菁 )’, ‘가마보코(可麻甫串)’), 1766

년의 조리서인 「증보산림경제」에 15종(‘오이를 소금에 재

우기(黃瓜 菹法)’, ‘고추장 담그기(造蠻椒醬法)’, ‘개고기찜

민간방법(蒸犬俗法)’ 등)가 해당하였다. 고추가 사용된 음식

의 조리법을 분석한 결과, 고추는 주로 김치, 장, 개고기찜

등의 조리법에 사용되었음을 알 수 있었는데, 김치에 넣을

때는 주로 고추 열매를 그대로 넣어 이용하였고, 고추장에

넣을 때는 고춧가루 형태로 사용하였다.

고추는 우리나라 문헌 중 이수광이 1614년에 집필한「지

봉유설」에 처음 기록되어 있는데, 본 연구결과에서 1670년

경의「음식디미방」과 1680년경의「요록」, 1700~1735년경

의「주방문」에는 고추에 대한 기록이 나오지 않고 1720~

1722년경의「소문사설」에 비로소 나타나는 것으로 미루어

보아 1700년대 초반까지 고추의 사용이 일반적이지 않았음

을 확인할 수 있었다. 한편, 1765년의 「Bonchogangmokseupyu

(본초강목습유, 本草綱目拾遺)」 (Cho HM(조학민, 趙學敏),

1765)에는 ‘고추가 요즘 재배되어 이것이 시장에 많이 모여

든다. 이 고추는 고추장을 비롯한 넓은 용도로 쓰인다’라고

기록되어 있어(Lee & Ahn 1995) 1700년대 중반 이후에는

고추가 비교적 폭넓게 보급되고 있었다고 할 수 있는데, 본

연구에서도 1766년의 조리서인「증보산림경제」에는 고추

가 비교적 다양하게 사용되었음을 알 수 있었다. 한편,

Han(2002)은 1766년의「증보산림경제」에서 비로소 고추가

김치 조리에 이용되었다고 하였는데, 본 연구결과 1700년대

중반에 편찬된「소문사설」에 고추가 사용된 ‘깍두기(靑 )’

가 기록되어 있었다. ‘청해(靑 )’는 무와 고춧가루를 이용

한 김치의 일종으로 조리법의 특성을 감안하여 Baek et al.

(2011)이 깍두기로 해석하였다.「소문사설」의 편찬시기가

1720~1722년인 것으로 추정되는 점을(Lee 2011) 미루어보아

1700년대 중반 이전에 김치류에 고추가 사용되기 시작한 것

을 확인할 수 있었다.
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2. 음식군 유형에 따른 향신료 사용의 특성

1400~1700년대 고조리서에서 향신료가 사용된 조리법을

음식군 유형별로 분석한 결과는 <Table 2>와 같다. 침채류

가 44개로 가장 많았고, 찜 및 선류가 31개, 장 및 양념류가

22개 등의 순으로 많았다. 조리서별로 살펴보면「산가요록」,

「수운잡방」,「주방문」,「증보산림경제」에서는 침채류에

향신료가 사용된 조리법이 많았으며,「음식디미방」,「요

록」에서는 찜 및 선류에,「소문사설」에는 국수 및 만두류

에 많았다. 한편,「증보산림경제」에는 총 18종의 음식군 유

형에 향신료가 사용되어 가장 다양하였다.

1) 주식류

(1) 밥 및 죽류

밥 및 죽류를 살펴보면, 밥류 중에는 향신료가 쓰인 기록

이 없었으며 향신료가 쓰인 죽으로는「산가요록」의 ‘백자

죽(柏子粥)’과「증보산림경제」의 ‘붕어죽(魚卽魚粥)’이 있었

다. ‘백자죽(柏子粥)’은 잣죽으로 생강을 함께 넣어 끓였으며,

‘붕어죽(魚卽魚粥)’은 죽을 조리하는 과정에는 향신료가 들어가

<Table 1> Spices used in Korean cookbooks during 1400s~1700s

Spices

Sangayorok

(산가요록)
(n=25)

Suunjapbang

(수운잡방)
(n=16)

Eumsikdimibang

(음식디미방)
(n=37)

Yorok

(요록)
(n=22)

Jubangmun

(주방문)
(n=18)

Somunsaseol

(소문사설)
(n=12)

Jeungbosallim-

gyeongje

(증보산림경제)
(n=108)

Total

(n=238)

n(%)

Ginger 12(48.0) 6(37.5) 16(43.2) 6(27.3) 4(22.2) 5(41.7) 47(43.5) 96(40.3)

Pepper 4(16.0) 8(50.0) 26(70.3) 5(22.7) 12(66.7) 1(8.3) 30(27.8) 86(36.1)

Chinese pepper 5(20.0) 5(31.3) 21(56.8) 13(59.1) 2(11.1) 2(16.7) 24(22.2) 72(30.3)

Garlic 6(24.0) 2(12.5) 3(8.1) 1(4.5) 6(33.3) 6(50.0) 17(15.7) 41(17.2)

Sesame 4(16.0) 7(18.9) 1(4.5) 2(11.1) 23(21.3) 37(15.5)

Chili 3(25.0) 15(13.9) 18(7.6)

Mustard 1(4.0) 1(6.3) 3(8.1) 1(4.5) 1(5.6) 1(8.3) 8(7.4) 16(6.7)

Cinnamon 1(4.0) 2(12.5) 1(2.7) 1(4.5) 3(2.8) 8(3.4)

Fennel 1(6.3) 2(9.1) 3(1.3)

Clove 1(4.0) 1(6.3) 2(0.8)

<Table 2> Dish groups of recipes including spices as ingredient in Korean cookbooks during 1400s~1700s 

Dish groups

Sangayorok

(산가요록)
(n=25)

Suunjapbang

(수운잡방)
(n=16)

Eumsikdimibang

(음식디미방)
(n=37)

Yorok

(요록)
(n=22)

Jubangmun

(주방문)
(n=18)

Somunsaseol

(소문사설)
(n=12)

Jeungbosallim-

gyeongje

(증보산림경제)
(n=108)

Total

(n=238)

n(%)

Juk (죽) 1(4.0) 1(0.9) 2(0.8)

Guksu (국수) · Mandu (만두) 4(16.0) 7(18.9) 3(13.6) 3(25.0) 1(0.9) 18(7.6)

Guk (국) · Tang (탕) 1(4.0) 3(18.8) 3(8.1) 1(4.5) 2(11.1) 2(16.7) 6(5.6) 18(7.6)

Chimchae (침채류) 7(28.0) 7(43.8) 1(2.7) 3(13.6) 4(22.2) 2(16.7) 20(18.5) 44(18.5)

Jeotgal (젓갈) · Sikhae (식해) 1(4.0) 2(5.4) 1(4.5) 1(5.6) 8(7.4) 13(5.5)

Jjim (찜) · Seon (선) 1(4.0) 8(21.6) 4(18.2) 2(11.1) 2(16.7) 14(13.0) 31(13.0)

Gui (구이) · Jeok (적) · 

Jeon (전) · Nureumi (누르미)
5(13.5) 2(11.1) 6(5.6) 13(5.5)

Jorim (조림) · Cho (초) 1(6.3) 2(1.9) 3(1.3)

Namul (나물) · Muchim (무침) 2(5.4) 1(5.6) 1(8.3) 2(1.9) 6(2.5)

Bokkeum (볶음) 2(5.4) 1(4.5) 1(0.9) 4(1.7)

Sundae (순대) · Pyeonyuk

(편육) · Jokpyeon (족편)
4(10.8) 1(5.6) 1(0.9) 6(2.5)

Jaban (자반) · Po (포) 1(4.0) 1(6.3) 3(13.6) 1(5.6) 3(2.8) 9(3.8)

Hoe  (회) 3(2.8) 3(1.3)

Rice cake and cookie (병과류) 4(16.0) 3(18.8) 1(2.7) 3(13.6) 1(5.6) 8(7.4) 20(8.4)

Beverages (음청류) 1(4.5) 4(3.7) 5(2.1)

Alcoholic drink (주류) 1(4.0) 1(6.3) 1(2.7) 2(9.1) 1(5.6) 5(4.6) 11(4.6)

Jang (장) · Yangnyeom (양념) 2(8.0) 1(5.6) 2(16.7) 17(15.7) 22(9.2)

Preservation method (저장법) 2(8.0) 1(2.7) 1(5.6) 6(5.6) 10(4.2)
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지 않으나 죽을 먹을 때 후추와 생강을 넣어 먹으라고 하였

다. 죽의 조리법은「산가요록」에는 총 6개,「증보산림경

제」에는 총 21개가 포함되어 있는데, 이중 향신료가 사용

된 죽은 단 2개에 불과하여 밥이나 죽에 향신료를 넣는 것

은 매우 예외적이었던 것으로 여겨진다. 그밖에「수운잡방」,

「음식디미방」,「요록」,「주방문」에는 밥류나 죽류에 대

한 기록이 없으며,「소문사설」에는 ‘붕어죽(魚卽漁粥)’이 등

장하나 향신료가 쓰이지 않았다.

(2) 국수 및 만두류

국수 및 만두류에 사용된 향신료의 종류는 <Table 3>과

같다. 국수 및 만두류 중에서는 18개의 조리법에 5종의 향신

료(생강, 후추, 참깨, 마늘, 천초)가 사용되었다. 특히 생강

(44.4%)과 후추(38.9%)가 가장 많이 사용되었다. 1600~1950

년대 조리서에서 만두의 조리법을 고찰한 선행연구를 살펴

보면, 1800년대까지는 만두 양념으로 마늘보다는 생강을 주

로 사용하였다고 하였는데(Kim et al. 1999), 본 연구결과에

서도 이를 확인할 수 있었다.

「산가요록」에는 국수 및 만두류 조리법이 총 8개 등장하

는데, 이중 ‘수라화(水喇花)’, ‘진주면(眞珠麵)’, ‘만이창면(漫

伊昌麵)’, ‘수고아(水羔兒)’에 향신료가 사용되었다. ‘수라화

(水喇花)’는 여름철 면 요리로 작은 못 모양으로 썰어 익힌

밀가루 면에 생강, 마늘을 넣은 초장을 곁들였으며, ‘진주면

(眞珠麵)’과 ‘만이창면(漫伊昌麵)’은 참깨즙을 버무려 먹는 면

이었다. ‘수고아(水羔兒)’는 물만두의 일종으로 생강을 넣은

초간장을 같이 내도록 하였다.

「음식디미방」에는 국수 및 만두류가 총 14개 포함되어

있는데, 이중 7개(‘만두법’, ‘착면법’, ‘상화법’, ‘수교애법’, ‘석

류탕’, ‘숭어 만두’, ‘별착면법’)에 향신료가 사용되었다. ‘만

두법’에서는 만두소와 만두를 찍어먹는 간장에 모두 향신료

가 쓰였는데, 꿩고기로 속을 만들 때 후추와 천초를 넣었으

며 만두를 찍어 먹는 초간장에 생강즙을 사용한 것이 특징

적이다. 이때 초간장에는 생강 대신 마늘을 써도 좋으나 마

늘은 냄새가 나서 생강만 못하다고 기록되어 있는 점도 주

목할 만하다. ‘착면법’은 녹두로 만든 면으로 참깨즙에 말아

먹는다고 하였으며, 참깨즙에 만 것을 토장국이라고 한다고

언급하고 있다. ‘상화법’에서는 석이나 표고버섯을 볶아 후

추로 양념하여 만두소를 만들었다. ‘수교애법’은「산가요록」

의 ‘수고아(水羔兒)’와 비슷한 요리로 표고버섯, 석이버섯, 오

이로 소를 만들 때 후추를 넣었는데, 생강을 넣은 초간장을

같이 내라고 한 ‘수고아’와는 달리 초간장에 생강이나 마늘

따위의 향신료를 사용하지 않았다. ‘석류탕’은 일종의 만둣

국으로 소를 만들 때 후추를 사용하였으며, ‘숭어만두’ 역시

소에 생강과 후추를 양념으로 썼다. ‘별착면법’은 삶아 낸 면

을 차갑게 식혀 깻국에 넣은 것으로 착면법과 비슷하지만 ‘착

면법’은 녹두만을 재료로 하여 국수를 만들었으나, ‘별착면

법’은 밀가루와 녹두가루를 반씩 섞어 사용한 점이 달랐다.

「요록」에서는 ‘상화병(床花餠)’, ‘소(所)’, ‘수고아(水 兒)’

에 향신료가 쓰였다. ‘상화병(床花餠)’과 ‘소(所)’는 만두의 일

종으로 고기로 소를 만들 때 천초를 양념으로 사용하였다. ‘수

고아(水 兒)’는「산가요록」의 ‘수고아(水羔兒)’,「음식디

미방」의 ‘수교애’와 비슷하며, 생강을 넣은 초간장에 찍어

먹으라고 되어 있다.「소문사설」에는 ‘황자계만두(黃雌鷄饅

)’, ‘굴만두(石花饅頭)’, ‘만두전골(母露鷄雜湯)’에 향신료가

쓰였는데, ‘황자계 만두(黃雌鷄饅 )’는 닭과 꿩고기로 소를

만든 만두로 식초, 장, 파, 마늘을 함께 넣어 먹는다고 하였

다. ‘굴만두(石花饅頭)’ 역시 삶은 다음 초장, 파, 마늘을 섞

어 먹는다고 하였으며, ‘만두전골(母露鷄雜湯)’은 소에 생강

이 쓰였다.「증보산림경제」에 등장한 ‘어만두(魚饅頭)’는 고

기로 소를 만들 때 생강, 후추가 양념으로 쓰였다.

2) 찬물류

(1) 국 및 탕류

국 및 탕류에 사용된 향신료의 종류는 <Table 4>와 같다.

국 및 탕류 중에서는 18개의 조리법에 6종의 향신료(후추,

생강, 천초, 마늘, 참깨, 회향)가 사용되었다. 후추가 가장 많

이 쓰였으며(66.7%), 다음으로 생강(44.4%), 천초(38.9%) 등

의 순이었다. 1400~1800년대 국의 조리법을 고찰한 선행연

구에서 국에 후추, 천초, 회향, 생강, 마늘 등의 향신료가 사

용되었음을 보고하였는데(Kim & Lee 2008), 본 연구결과에

서도 이를 확인할 수 있었다.

「산가요록」에는 총 7개의 국 및 탕류가 등장하는데, 이

중 ‘가두포(假豆泡)’에만 향신료가 사용되었다. ‘가두포(假豆

泡)’에는 순두부에 고기, 생강, 천초, 청장을 섞어서 국을 만

<Table 3> Spices used for Guksu and Mandu in Korean cookbooks during 1400s~1700s 

Spices

Sangayorok

(산가요록)
(n=4)

Eumsikdimibang

(음식디미방)
(n=7)

Yorok

(요록)
(n=3)

Somunsaseol

(소문사설)
(n=3)

Jeungbosallimgyeongje

(증보산림경제)
(n=1)

Total

(n=18)

n(%)

Ginger 2(50.0) 2(28.6) 1(33.3) 2(66.7) 1(100.0) 8(44.4)

Pepper 5(71.4) 1(33.3) 1(100.0) 7(38.9)

Sesame 2(50.0) 2(28.6) 1(33.3) 5(27.8)

Garlic 1(25.0) 1(14.3) 2(66.7) 4(22.2)

Chinese pepper 1(14.3) 1(33.3) 2(11.1)
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들어 먹으면 맛이 좋다고 기록되어 있다.「수운잡방」에는

‘삼하탕(三下湯)’, ‘황탕(黃湯)’, ‘삼색어아탕(三色漁兒湯)’에

향신료가 쓰였다. 모두 후추가 사용되었으며, 특징적으로 ‘삼

색어아탕(三色漁兒湯)’에는 후추와 함께 회향이 쓰였다. ‘삼

색어아탕(三色漁兒湯)’은 은어나 숭어살로 만든 완자탕으로

완자를 만들 때 후추와 회향이 양념으로 쓰였다.

「음식디미방」에는 ‘별탕’, ‘해삼과 전복(1)’, ‘개장 고는

법’에 향신료가 사용되었다. 모두 천초가 사용되었는데,「음

식디미방」은 분석대상 고조리서 중「요록」과 더불어 천초

의 사용이 많았던 점이 특징적이었다. ‘별탕’은 자라를 끓인

탕으로 생강, 후추, 천초, 식초, 파로 양념하여 먹었으며, ‘해

삼과 전복(1)’은 말린 해삼이나 전복을 후추, 천초, 밀가루를

넣은 기름장으로 양념하여 탕을 만드는 조리법이었다. 선행

연구에서는「음식디미방」의 ‘별탕’이나 ‘해삼과 전복’ 조리

법에서 비린내 제거를 위해 천초를 사용하였으며 이후 1800

년대부터는 천초의 사용이 줄고 고추가 매운맛과 향을 내는

대체 식재료로 이용되었다고 하였다(Kim & Han 2009). 한

편, ‘개장 고는 법’은 개의 살을 발라낸 후 간장, 참기름, 참

깨, 후추, 천초를 넣고 물을 부어 끓이는 조리법이었다.

「요록」에는 총 9개의 국 및 탕류가 등장하는데 그중 1개

의 탕에 향신료가 쓰였다. 이는 허파를 장국에 넣어 끓여내

는 조리법인 ‘납폐탕(納肺湯)’으로 천초가 쓰였다.「주방문」

에서는 ‘게탕(蟹湯)’과 ‘새우탕(蝦湯)’에 후추가 사용되었다.

‘게탕(蟹湯)’은 게를 베에 걸러 간장, 기름, 무를 넣고 후추를

뿌려내는 조리법이었으며, ‘새우탕(蝦湯)’도 ‘게탕(蟹湯)’과

같은 방법으로 조리하였다.

「소문사설」에서는 ‘신선로(熱口子法)’와 ‘백어탕(白魚湯)’

에 향신료가 사용되었다. ‘신선로(熱口子法)’는 대합, 육류,

꿩고기, 해산물, 국수, 채소 등 여러 가지 재료를 넣어 탕으

로 끓인 조리법으로 마늘이 양념으로 쓰였다. ‘백어탕(白魚

湯)’은 녹말가루를 이용해 물고기 모양을 만드는 데서 그 이

름이 비롯되었으며, 후추로 물고기의 두 눈을 형상화하였다.

「증보산림경제」에는 향신료가 쓰인 국 및 탕류가 6개(‘연

포국 만들기(造軟泡羹法)’, ‘물고기 완자탕 만들기(造椀子湯

法)’, ‘잉어 곰-또 다른 방법(治鯉-烹法)’, ‘잉어뼈 녹이기(粉

骨鯉法)’, ‘준치 뼈 발라내기-또 다른 방법(眞魚-去骨法)’, ‘게

국(蟹羹法)’) 등장하였다. 육류를 주재료로 한 ‘연포국 만들

기(造軟泡羹法)’를 제외한 나머지는 어패류를 주재료로 하였

다. ‘연포국 만들기(造軟泡羹法)’는 닭고기와 소고기를 삶고,

그 국물에 지진 두부와 생강, 파, 버섯을 채 썰어 넣은 후 계

란을 깨뜨려 골고루 섞고, 천초와 후추를 뿌려 먹는 조리법

이었다. ‘물고기 완자탕 만들기(造椀子湯法)’는 생선살과 쇠

고기, 돼지고기 또는 꿩고기와 닭고기를 다져서 천초, 생강,

버섯, 파, 참기름으로 양념하여 완자를 만들어 끓여먹는 조

리법이었다. ‘잉어 곰-또 다른 방법(治鯉-烹法)’은 잉어를 고

아 반 쯤 익었을 때 생강, 파, 양념을 넣고 식혀 초장에 찍어

먹는 조리법이었으며, 그와 비슷한 조리법인 ‘잉어뼈 녹이기

(粉骨鯉法)’는 잉어 뱃속에 후추, 생강, 파, 양념을 넣는 점에

차이가 있었다. ‘준치 뼈 발라내기-또 다른 방법(眞魚-去骨法)’

은 삶은 준치의 살로 완자를 만들어 끓는 국물에 넣고 기름,

장, 생강, 파를 넣어 끓이는 조리법이었다. ‘게국(蟹羹法)’은

게의 즙을 거른 후 무와 후추를 넣고 함께 끓이는 조리법으

로「주방문」의 ‘게탕(蟹湯)’과 조리법이 비슷하였다.

(2) 침채류

침채류에 사용된 향신료의 종류는 <Table 5>와 같다. 침채

류는 향신료가 가장 많이 사용된 음식군으로 총 44개 조리

법에 7종(마늘, 생강, 천초, 겨자, 고추, 후추, 회향)의 비교적

다양한 향신료가 사용되었다. 그중 마늘의 사용이 가장 많았

으며(56.8%), 다음으로 생강, 천초, 겨자 등의 순이었다. 현

대의 김치와는 달리 천초, 겨자, 후추 등의 향신료를 사용한

점이 특징적이었다.

「산가요록」에는 총 38개의 침채류가 등장하는데, 이 중

7개의 침채류(‘하일가즙저(夏日假汁菹)’, ‘과저(瓜菹)’, ‘가자

저(茄子菹)’, ‘동과침채(冬瓜沈菜)’, ‘침강법(沈薑法)’, ‘침산

(沈蒜)’, ‘침행(沈杏)’)에 향신료가 사용되었다. ‘하일가즙저(夏

日假汁菹)’와 ‘과저(瓜菹)’는 일종의 오이장아찌로, ‘하일가즙

저(夏日假汁菹)’는 칼집을 낸 오이에 생마늘 등을 넣고 장에

절여 만들었으며, ‘과저(瓜菹)’는 오이를 생강, 마늘을 넣은

장에 절여 만들었다. ‘가자저(茄子菹)’는 일종의 가지장아찌

<Table 4> Spiced used for Guk and Tang in Korean cookbooks during 1400s~1700s

Spices

Sangayorok

(산가요록)
(n=1)

Suunjapbang

(수운잡방)
(n=3)

Eumsikdimibang

(음식디미방)
(n=3)

Yorok

(요록)
(n=1)

Jubangmun

(주방문)
(n=2)

Somunsaseol

(소문사설)
(n=2)

Jeungbosallim-

gyeongje

(증보산림경제)
(n=6)

Total

(n=18)

n(%)

Pepper 3(100.0) 3(100.0) 2(100.0) 1(50.0) 3(50.0) 12(66.7)

Ginger 1(100.0) 1(33.3) 1(33.3) 5(83.3) 8(44.4)

Chinese pepper 1(100.0) 3(100.0) 1(100.0) 2(33.3) 7(38.9)

Garlic 1(50.0) 1(5.6)

Sesame 1(33.3) 1(5.6)

Fennel 1(33.3) 1(5.6)
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로 칼집을 낸 가지에 마늘을 넣어 장에 절여 만들었으며, 동

아와 순무를 소금에 절여 만드는 ‘동과침채(冬瓜沈菜)’에는

겨자가 쓰였다. 그밖에도 생강(‘침강법(沈薑法)’), 마늘(‘침산

(沈蒜)’)을 소금에 절이는 방법이 소개되었으며, 살구(‘침행(沈

杏)’)를 소금에 절일 때에는 생강이 함께 쓰였다.

「수운잡방」에는 향신료가 쓰인 침채류가 7개(‘과저(苽菹)’,

‘수과저(水苽菹)’, ‘노과저(老苽菹)’, ‘치저(雉菹)’, ‘향과저(香

苽菹)’, ‘겨울 나는 갓김치(過冬芥菜沈法)’, ‘모점이법(毛革占伊

法)’) 포함되어 있었다. 이중 ‘과저(苽菹)’, ‘수과저(水苽菹)’, ‘

노과저(老苽菹)’, ‘향과저(香苽菹)’는 일종의 오이장아찌로, ‘과

저(苽菹)’, ‘수과저(水苽菹)’, ‘노과저(老苽菹)’에는 모두 천초

가 쓰였다.「산가요록」에 소개된 ‘과저(瓜菹)’에서는 마늘

을 사용하였으나「수운잡방」에서는 천초를 사용한 점에 차

이가 있었다. ‘향과저(香苽菹)’는「산가요록」의 ‘하일가즙

저(夏日假汁菹)’와 비슷한 음식으로, 생마늘만을 사용한 ‘하

일가즙저(夏日假汁菹)’와는 달리 ‘향과저(香苽菹)’는 마늘 외

에도 생강, 후추를 사용한 점이 달랐다. ‘겨울 나는 갓김치(過

冬芥菜沈法)’는 동아와 순무를 이용한 것으로「산가요록」의

‘동과침채(冬瓜沈菜)’와 비슷하며 마찬가지로 겨자가 쓰였다.

‘모점이법(毛革占伊法)’은 일종의 가지장아찌로「산가요록」의

‘가자저(茄子菹)’와 비슷하였고, 가지를 참기름에 지져낸 후

마늘즙을 섞은 간장, 초에 담가 두었다.「수운잡방」에는 꿩

김치인 ‘치저(雉菹)’도 등장하는데, 여기에는 생강과 천초가

사용되었다.

한편,「수운잡방」은 연구대상 고조리서 중 유일하게 ‘산

초(山椒)’와 ‘천초(川椒)’를 구분하여 기록하고 있었다. ‘과저

(苽菹)’, ‘수과저(水苽菹)’, ‘노과저(老苽菹)’에는 산초가 ‘치저

(雉菹)’에는 천초가 쓰였다. 초피나무(Zanthoxylum bungeanum)는

산초나무(Zanthoxylum piperitum)와 열매가 비슷하여 서로

혼동하는 경우가 있으나 서로 다른 식물이다. 천초는 초피나

무의 열매이고 산초는 산초나무의 열매이다. 그런데 조선 후

기에 고추가 들어와 재배되면서 천초는 산에서 나는 매운 것

이란 뜻으로 산초(山椒)라는 이름을 얻게 되면서 오늘날까지

도 두 가지 용어가 혼동되게 사용되고 있다(Joo 2014). 본

연구에서는「수운잡방」에 등장한 산초를 천초와 통합하여

분석하였으나, 향후 이와 관련한 보다 심층적인 연구가 이루

어져야 할 것이다.

「음식디미방」에는 향신료가 쓰인 침채류가 1개 등장한다.

‘마늘 담는 법’이 이에 해당하는데, 이는 일종의 마늘장아찌

로 마늘에 천초를 넣어 소금에 담그는 것이다.「산가요록」

의 ‘침산(沈蒜)’에서는 마늘 이외의 향신료를 사용하지 않은

것과 차이가 있다.「요록」에서는 11개의 침채류 중 ‘산동

과(蒜冬果)’, ‘산채(蒜菜)’, ‘엄황과(淹黃果)’에 향신료가 쓰였

다. ‘산동과(蒜冬果)’는 일종의 마늘장아찌로, 익힌 마늘을 말

린 후에 소금을 넣은 식초에 담가 만들었다. 동아를 이용한

‘산채(蒜菜)’는 겨자가 들어가는 점에서「산가요록」의 ‘동

과침채(冬瓜沈菜)’와 비슷하지만, ‘산채(蒜菜)’의 경우 늙은

동아를 끓는 물에 데쳐서 만드는 점이 달랐다. ‘엄황과(淹黃

果)’는 오이지의 일종으로 천초와 회향을 넣는 점이 특색이

었다.

「주방문」에는 ‘약지히(藥沈菜)’, ‘죽순약지히(竹筍藥沈菜)’,

‘동화전(東花煎)’, ‘오이가지선(苽茄菜)’에 향신료가 쓰였다. ‘약

지히(藥沈菜)’는 가지나 오이를, ‘죽순약지히(竹筍藥沈菜)’는

죽순을 이용해 만드는데, 칼집을 내고 소를 채워 간장에 재

우는 것으로 후추와 마늘이 사용되었다. 동아를 이용한 ‘동

화전(東花煎)’은 생강과 마늘을 넣어 만든 동아장아찌의 일

종이다. ‘동화전(東花煎)’의 ‘전(煎)’은 전유어의 한 방법을 지

칭하는 용어이지만, Lee(2013)는 조리법을 감안하여 이를 장

아찌류로 분류하였다. ‘오이가지선(苽茄菜)’은 오이와 가지에

칼집을 넣고 마늘을 두드려 속에 채운 후 소금물에 담가둔

것으로,「산가요록」의 ‘하일가즙저(夏日假汁菹)’와 조리법

이 비슷하다.

「소문사설」에는 ‘마늘장아찌(醋蒜)’와 ‘깍두기(菁 )’가

등장한다. ‘마늘장아찌(醋蒜)’는 마늘을 식초에 담근 장아찌

이며, ‘깍두기(菁 )’는 무를 이용한 김치로 고춧가루를 많

이 섞어 놓으면 오래되어도 맛이 있고 그다지 짜지도 않다

고 하였다. 김치에 고춧가루가 사용된 점이 이전의 조리서와

는 다른 점이었다.

「증보산림경제」에는 총 20개의 침채류에 향신료가 쓰여

가장 다양했다. ‘가지를 마늘에 재우기(蒜茄法)’, ‘동아를 마

늘에 재우기(冬瓜蒜法)’, ‘오이를 마늘에 재우기(黃瓜蒜法)’,

‘배추를 겨자에 재우기( 芥法)’, ‘오이를 겨자에 재우기(黃

瓜芥菹法)’ 등 채소를 마늘이나 겨자와 같은 향신료에 재우

는 법이 있었다. 일반적으로 마늘과 겨자가 함께 쓰인 경우

가 많았다. 그밖에 ‘생강을 식초에 재우기(醋薑)’, ‘생강을 술

지게미에 재우기(糟薑)’, ‘마늘을 식초에 재우기(醋蒜法)’, ‘마

늘을 술지게미에 재우기(糟蒜法)’ 등 마늘과 생강을 절이는

방법도 포함되어 있었다. 또한 ‘죽순을 소금에 재우기(竹 酢

熟)’, ‘연줄기를 소금에 재우기(藕梢酢法)’, ‘오이를 소금에 재

우기(黃瓜土成菹法)’ 등 소금에 절이는 방법에서 천초, 생강, 고

추, 마늘 등 다양한 향신료가 쓰였다. 그 중 ‘죽순을 소금에

재우기(竹 酢熟)’를 살펴보면 생강, 천초와 같은 향신료가

쓰였다. 고추가 사용된 김치도 3개(‘오이소박이(黃瓜淡菹法)’,

‘오이를 소금에 재우기(黃瓜淡菹法)’, ‘무 동치미를 만드는 법

(蘿 凍 菹法/ 蘿 菹法)’) 있었다. ‘오이소박이(黃瓜

淡菹法)’는 오이에 칼집을 넣어 고춧가루와 마늘을 넣고 소

금물을 부어 만들었는데,「산가요록」의 ‘하일가즙저(夏日假

汁菹)’로부터 고춧가루가 들어가는 것으로 발전하였음을 알

수 있다. ‘오이를 소금에 재우기(黃瓜土成菹法)’에서도 오이를

절일 때 생강, 마늘 외에 고추가 들어갔다. 또한 ‘무 동치미

를 만드는 법(蘿 凍 菹法/ 蘿 菹法)’이 2가지 등장

하는데, 생강과 천초를 넣은 것과 고추, 천초, 마늘을 넣은

것이다. 이때 고추는 연한 열매를 사용하라고 되어 있다.

본 연구 결과, 1700년대까지 고추는 김치에 일반적으로 사
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용되는 향신료가 아니었음을 확인할 수 있었다. 우리나라 김

치에 관한 문헌으로 가장 오래된 것은 고려시대 이규보가 지

은「Donggukisanggukjip (동국이상국집, 東國李相國集)」(Lee

GB(이규보, 李奎報), 1241)이지만(Lee et al. 2003), 김치에

고추를 넣는 기록은 1700년대 조리서인「소문사설」,「증

보산림경제」에 이르러서야 비로소 등장하며 고춧가루로 버

무린 매운 김치는 1800년대 이후에 일반화된 것으로 생각되

고 있다(Lee & Ahn 1995).

(3) 젓갈 및 식해류

젓갈 및 식해류에 사용된 향신료의 종류는 <Table 6>과

같다. 향신료가 사용된 식해 및 젓갈류는 총 13개가 있었으

며, 가장 많이 쓰인 향신료는 후추와 천초로, 그밖에 생강,

고추, 마늘이 사용되었다.「산가요록」에는 7개의 식해류 조

리법이 등장하는데, 그중 ‘양해( )’에서 양을 끓는 물에

익혀 낼 때 후추를 함께 넣도록 하였다. 

「음식디미방」에서는 ‘약게젓’과 ‘참새’에 향신료가 쓰였

다. ‘약게젓’은 간장게장의 일종으로 절임장을 만들 때 생강,

후추, 천초를 사용하였으며, ‘참새’는 참새로 만든 고기젓의

일종으로 천초를 양념으로 사용하였다.「요록」에 등장한 ‘경

구식해법(經久食 法)’은 물고기와 좁쌀죽을 섞어 담근 식

해로 먹을 때 후추를 쳐서 먹으면 맛이 좋다고 하였다.

「주방문」에는 ‘약게젓(藥蟹 )’을 만드는 절임장에 양념

으로 후추, 생강, 마늘을 사용하여「음식디미방」에 등장한

‘약게젓’과는 다소 차이가 있었다.「증보산림경제」에는 총

8개의 젓갈 및 식해에 향신료가 사용되었는데, ‘물고기를 술

과 누룩에 재우기(酒 魚)’, ‘대합조개 식해 만들기(大蛤作

食 法)’, ‘굴(石花)’, ‘게를 술에 재우기(酒蟹法)’, ‘게를 간

장과 식초에 재우기(醬醋蟹法)’, ‘게를 간장에 재우기(醬蟹法)’,

‘게를 소금물에 재우기(鹽湯蟹法)’, ‘민간의 게장 만들기(醬蟹

俗法)’가 이에 해당한다. 물고기를 술과 누룩에 재울 때, 게

를 간장에 재울 때, 게를 간장과 식초에 재울 때 후추를 함

께 넣었다. ‘대합조개 식해 만들기(大蛤作食 法)’, ‘게를 소

금물에 재우기(鹽湯蟹法)’에는 천초를 함께 넣었다. ‘게를 술

에 재우기(酒蟹法)’를 살펴보면, 술에 재워 두었던 게를 배를

들어 올려 천초 1알을 집어넣고 자기항아리에 갈무리하라고

되어 있다. ‘민간의 게장 만들기(醬蟹俗法)’는 씨를 뺀 천초

를 넣는다고 하였다. 젓갈 및 식해류에 고춧가루를 사용하는

것은 일반적이지 않았는데, ‘굴(石花)’의 조리법에서는 굴에

소금을 조금 뿌리고 따뜻한 방에 며칠 두었다가 고춧가루를

넣어 먹기도 한다고 기록되어 있어 유일하게 고춧가루를 사

용하였다.

(4) 찜 및 선류

찜 및 선류에 사용된 향신료의 종류는 <Table 7>과 같다.

찜 및 선류는 향신료가 두 번째로 많이 사용된 음식군으로

31개의 조리법에 향신료가 사용되었으며, 총 8종의 향신료

(후추, 천초, 생강, 고추, 참깨, 마늘, 겨자, 회향)가 사용되었

<Table 5> Spices used for Chimchae in Korean cookbooks during 1400s~1700s

Spices

Sangayorok

(산가요록)
(n=7)

Suunjapbang

(수운잡방)
(n=7)

Eumsikdimibang

(음식디미방)
(n=1)

Yorok

(요록)
(n=3)

Jubangmun

(주방문)
(n=4)

Somunsaseol

(소문사설)
(n=2)

Jeungbosallim-

gyeongje

(증보산림경제)
(n=20)

Total

(n=44)

n(%)

Garlic 4(57.1) 2(28.6) 1(100.0) 1(33.3) 4(100.0) 1(50.0) 12(60.0) 25(56.8)

Ginger 3(42.9) 2(28.6) 1(25.0) 10(50.0) 16(36.4)

Chinese pepper 1(14.3) 4(57.1) 1(100.0) 1(33.3) 3(15.0) 10(22.7)

Mustard 1(14.3) 1(14.3) 1(33.3) 5(25.0) 8(18.2)

Chili 1(50.0) 3(15.0) 4(9.1)

Pepper 1(14.3) 2(50.0) 3(6.8)

Fennel 1(33.3) 1(2.3)

<Table 6> Spices used for Jeotgal and Sikhae in Korean cookbooks during 1400s~1700s

Spices

Sangayorok 

(산가요록)
(n=1)

Eumsikdimibang 

(음식디미방)
(n=2)

Yorok

(요록)
(n=1)

Jubangmun 

(주방문)
(n=1)

Jeungbosallimgyeongje

(증보산림경제)
(n=8)

Total

(n=13)

n(%)

Chinese pepper 2(100.0) 1(100.0) 4(50.0) 7(53.8)

Pepper 1(100.0) 1(50.0) 1(100.0) 3(37.5) 6(46.2)

Ginger 1(50.0) 1(100.0) 2(15.4)

Chili 1(12.5) 1(7.7)

Garlic 1(100.0) 1(7.7)
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다. 그 중 후추(51.6%), 천초(48.4%), 생강(41.9%) 순으로

많이 쓰였다.

「산가요록」에서는 ‘팽계법(烹鷄法)’에 향신료가 쓰였는데,

닭에 생강, 식초, 천초, 마늘, 간장, 참기름을 넣어 항아리에

담아 왕겨 불에 묻어 하룻밤을 두었다가 꺼내어 먹는 조리

법이었다.「음식디미방」에는 향신료가 쓰인 찜 및 선류가

8개(‘해삼 다루는 법’, ‘붕어찜’, ‘연계찜’, ‘개장찜’, ‘수증계’,

‘해삼과 전복(2)’, ‘동아선’, ‘가지찜 외찜’) 등장하였다. ‘해삼

다루는 법’은 마른 해삼을 삶아 배를 갈라 생 꿩고기, 밀가

루, 석이버섯, 표고버섯, 진이버섯, 송이버섯을 후추로 양념

하여 속을 채워 실로 감아 중탕으로 쪄서 썰어 완성하였으

며, ‘붕어찜’은 붕어의 등을 갈라 천초, 생강, 파, 기름, 된장,

밀가루즙을 가득 채워 중탕하여 완성하는 조리법이었다. ‘연

계찜’은 된장에 기름, 자소잎, 파, 염교, 생강, 후추, 천초, 밀

가루, 간장을 넣고 개어 영계의 속에 채운 후 중탕하여 쪄서

만들었다. ‘해삼과 전복(2)’은 손질한 해삼이나 전복 속에 다

진 꿩고기, 후추, 천초, 밀가루를 섞어 넣어 실로 동여맨 후

쪄내는 조리법이었다. ‘개장찜’은 개고기의 갈비와 허파, 간

을 삶은 후 볶아 참깨, 진간장을 고루 무쳐 시루나 항아리에

넣어 찐 후 겨자, 식초를 섞어 곁들여 냈다. 닭찜인 ‘수증계’

는 토막낸 닭을 기름에 볶은 후 토란과 물을 넣어 삶고 밀가

루, 오이, 잔파, 부추를 함께 넣어 끓이는 음식으로 먹을 때

에는 대접에 나물과 고기를 올리고 달걀부침을 고명으로 얹

은 후 생강과 후추를 뿌려 냈다. ‘동아선’은 삶은 동아에 간

장, 생강, 식초를 넣어 만드는 조리법이었으며, ‘가지찜 외찜’

은 가지나 오이에 장, 기름, 밀가루, 파를 넣고 후추와 천초

로 양념하여 쪄내는 조리법이었다.

「요록」에는 ‘기방(其方)’, ‘팽계법(1)(烹鷄法)’, ‘팽계법(2)

(烹鷄法)’, ‘증즉어(蒸 魚)’에 향신료가 사용되었다. ‘팽계법

(烹鷄法)’에는 두 가지 방법이 있었으며, 각각 다른 향신료가

쓰였다. 첫 번째는 닭을 중탕으로 삶아 익힌 후 간장과 참기

름, 천초를 쳐서 먹는 방법이었고, 두 번째는 회향, 부추, 천

초, 간장, 참기름을 모두 섞어서 닭의 뱃속에 넣고 항아리에

넣어 오랫동안 끓여 익으면 후추를 찍어먹는 방법이었다. 그

밖에「요록」에 등장한 ‘증즉어(蒸 魚)’는 붕어의 등을 갈

라 뼈와 가시를 모두 발라낸 후 모장, 밀가루, 참기름, 후추,

생강 채 썬 것, 대파 흰부분 등을 섞어 반죽하여 붕어의 배

속에 반죽을 넣고 꿰맨 후 찌는 조리법이었다. 여기에 ‘모장

(母醬)’이 등장하는데, Lee & Cho(1983)는 이를 고추장으로

해석하였다. 그러나 고추장에 대한 기록은 1720~1722년에

편찬된「소문사설」에 최초로 등장하기 때문에(Han 2002)

이러한 해석은 맞지 않는 것으로 판단하였다. 다른 편역에서

는 모장을 ‘맛이 진한 간장’으로 해석하고 있다(Korean

Traditional Knowledge Portal).

「주방문」에는 ‘난적법-알찜(卵炙法)’과 ‘두텁증법(蟾蒸法)’

에 향신료가 쓰였다. ‘난적법-알찜(卵炙法)’은 후추, 천초를

넣어 만든 계란찜이다. ‘두텁증법(蟾蒸法)’은 단간장에 밀가

루, 물, 기름을 섞어 끓인 다음 두부를 넣고 후추로 양념한

것으로 역자는 두텁떡과 이름이 비슷하지만 떡이 아닌 찜이

라 하였다(Lee 2013).

「소문사설」에는 ‘가마보코(可麻甫串)’와 ‘붕어찜(魚村漁蒸)’

이 등장하였다. ‘가마보코(可麻甫串)’는 얇게 저민 생선살에

돼지고기, 쇠고기, 버섯, 해삼, 파, 고추 등을 다져 만든 소를

넣고 둥글게 말아 삶아낸 조리법으로, 고추를 사용한 점이

특징적이었다. ‘붕어찜(魚村漁蒸)’은 붕어의 등을 갈라 꿩, 닭,

돼지고기 등의 재료와 생강, 천초, 파, 마늘 등의 양념을 채

우고 볏짚으로 묶어 솥뚜껑 위에서 익혀낸 후 닭 육수를 부

어 삶는 조리법이었다.

「증보산림경제」에는 14개의 찜 및 선류에 향신료가 사용

되었다. 그중 어패류를 주재료로 만든 찜은 ‘준치찜(作蒸法)’,

‘붕어찜( 魚-蒸法)’, ‘낙지(小八梢魚)’, ‘해삼-찜(海蔘-蒸法)’

으로 모두 생강이 사용되었다. ‘준치찜(作蒸法)’과 ‘붕어찜

( 魚-蒸法)’은 뱃속에 양념을 가득 채워 익혀먹는 조리법으

로 생강, 후추가 양념으로 쓰였다. ‘낙지(小八梢魚)’는 낙지

의 머리통에 기름, 장, 생강, 파를 넣어 밥 위에 쪄서 먹는

조리법이었다. ‘해삼-찜(海蔘-蒸法)’은「음식디미방」의 ‘해

삼과 전복’과 유사한 조리법으로 해삼 속에 고기와 두부, 생

강, 파, 후추, 기름, 장으로 만든 소를 넣고 실로 동여맨 후

<Table 7> Spices used for Jjim and Seon in Korean cookbooks during 1400s~1700s

Spices

Sangayorok 

(산가요록)
(n=1)

Eumsikdimibang

(음식디미방)
(n=8)

Yorok 

(요록)
(n=4)

Jubangmun 

(주방문)
(n=2)

Somunsaseol

(소문사설)
(n=2)

Jeungbosallimgyeongje

(증보산림경제)
(n=14)

Total

(n=31)

n(%)

Pepper 5(62.5) 1(25.0) 2(100.0) 8(57.1) 16(51.6)

Chinese pepper 1(100.0) 4(50.0) 4(100.0) 1(50.0) 1(50.0) 4(28.6) 15(48.4)

Ginger 1(100.0) 4(50.0) 1(25.0) 1(50.0) 6(42.9) 13(41.9)

Sesame 1(12.5) 4(28.6) 5(16.1)

Chili 1(50.0) 3(21.4) 4(12.9)

Garlic 1(100.0) 1(50.0) 2(14.3) 4(12.9)

Mustard 1(12.5) 1(3.2)

Fennel 1(25.0) 1(3.2)
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쪄내는 조리법이었다. 그밖에 육류를 주재료로 한 찜 조리법

이 10개 있었는데, 이중 4개(‘동아개고기찜-또 다른 방법(冬

瓜蒸犬法)’, ‘칠향닭(七香鷄法)’, ‘영계찜(軟鷄蒸法)’, ‘닭찜(蒸

鷄方)’)에는 천초가 쓰였다. ‘칠향닭(七香鷄法)’은 닭을 손질

하여 7가지 양념(도라지, 생강, 파, 천초, 간장, 식초, 기름)을

섞어 닭의 뱃속에 넣고 익혀 먹는 조리법이었다. ‘영계찜(軟

鷄蒸法)’과 ‘닭찜(蒸鷄方)’도 ‘칠향닭(七香鷄法)’과 조리법이

유사하였다. ‘영계찜(軟鷄蒸法)’은 병아리를 사용한 점에서,

‘닭찜(蒸鷄方)’은 마늘이 쓰인 점에서 차이가 있었다. 한편,

「증보산림경제」의 개고기찜에는 모두 고춧가루가 사용된

것이 특징이었다. ‘동아개고기찜-또 다른 방법(冬瓜蒸犬法)’

에는 두 가지 방법이 있는데, 첫 번째는 개고기에 기름, 장,

후추, 천초와 같은 양념을 섞는데 이 때 고춧가루를 사용해

도 좋다고 하였으며, 두 번째는 푹 익은 고기를 잘게 찢어

기름, 장, 파, 볶은 참깨, 고춧가루, 후추를 넣어 골고루 섞어

쪄낸 후 차게 식혀 먹는 조리법이었다.

(5) 구이·적·전·누르미류

구이·적·전·누르미류에 사용된 향신료의 종류는 <Table

8>과 같다. 구이·적·전·누르미류는 13개의 조리법에 5

종의 향신료(후추, 천초, 생강, 마늘, 참깨)가 사용되었으며,

후추(69.2%), 천초(46.2%), 생강(38.5%) 순으로 많이 사용되

었다.

「음식디미방」에는 4종의 누르미(‘대구껍질 누르미’, ‘개

장꼬치 누르미’, ‘개장국 누르미’, ‘동아 누르미’)와 ‘동아적’

에 향신료가 쓰였다. 누르미는 식품을 찌거나 구워 익힌 후

밀가루즙을 끼얹는 음식이었으나, 조선후기로 넘어오면서 꼬

지에 꿴 음식에 밀가루 즙을 발라 굽는 지짐누름적으로 변

화하였다(Cha & Kim 2013). ‘대구껍질 누르미’는 버섯과

꿩고기를 후추와 천초로 양념하여 대구껍질 속에 넣은 후 누

르미를 만드는 조리법이었으며, ‘개장꼬치 누르미’는 삶은 개

고기를 후추, 참기름, 진간장에 재웠다가 꼬치에 꿰어 굽고,

후추, 천초, 생강을 가루로 넣어 만든 기름장을 바른 후 마

지막에 후추와 천초를 뿌려 먹는 조리법이었다. ‘개장국 누

르미’는 삶은 개고기를 밀가루, 참기름, 간장으로 간을 해 끓

인 후 후추, 천초, 생강을 넣어 먹었다. ‘동아누르미’는 익힌

무와 버섯을 후추로 양념한 것을 얇게 저민 동아로 싸서 꼬

치로 꿰어 굽고 간장, 후추, 천초로 만든 양념을 얹어 내는

누름적의 형태였다. ‘동아적’은 동아를 썰어 꼬치에 끼운 후

칼집을 내어 다진 마늘이나 생강을 넣고 기름장을 발라 석

쇠에 구워내는 조리법이었다.

「주방문」에는 ‘난적법(卵炙法)’과 ‘석화느름(石花造泡)’에

향신료가 쓰였다. ‘난적법(卵炙法)’은 간장, 후추, 천초, 형개

를 넣어 섞은 달걀을 대나무 통에 넣어 삶은 후 썰어 구워

먹는 조리법이었으며, ‘석화느름(石花造泡)’은 석화, 토란, 두

부를 꿰어 기름장을 발라 구운 후 즙을 하고 후추를 뿌리는

누름적 형태의 조리법이었다.

「증보산림경제」에는 ‘동아지짐(冬瓜煎法)’, ‘설야멱방-또

다른 방법(雪夜覓方)’, ‘닭구이(炙鷄方)’, ‘꿩구이(雉炙法)’, ‘게

구이(蟹炙法)’, ‘초피조림(煎川椒法)’에 향신료가 쓰였다. ‘동

아지짐(冬瓜煎法)’은 소금에 절인 동아를 기름에 지져낸 후

식초를 뿌리고 생강, 파, 마늘을 넣어 먹는 조리법이었다. ‘설

야멱방-또 다른 방법(雪夜覓方)’은 소등심살을 꼬치에 꿰어

서 기름, 소금, 장으로 양념하여 굽는 것인데 이때 마늘즙을

조금 첨가하면 연하고 맛있지만, 냄새를 싫어하는 사람들도

있다고 기록되어 있다. ‘닭구이(炙鷄方)’는 기름과 소금에 재

워 둔 닭을 숯불에 굽는 요리로 후추를 곁들여 먹었으며, ‘꿩

구이(雉炙法)’는 꿩고기에 기름, 장, 후추를 발라 구워냈다. ‘게

구이(蟹炙法)’는 게의 즙에 후추, 생강, 파를 넣고 녹말이나

밀가루를 풀어 넣고 대통에 담아 중탕으로 익힌 후 잘라서

꼬치 형태로 불에 구워먹는 조리법이었다. ‘초피조림(煎川椒

法)’은 이름과는 달리 전의 일종인데, 간장으로 반죽한 찹쌀

가루를 쪄서 떡가래처럼 만든 것을 썰어 건조시킨 후 기름

에 지져 낸 것으로 반죽을 할 때 후추를 뿌린다고 하였다.

(6) 조림 및 초류

향신료가 사용된 조림 및 초류 조리법은 총 3개가 있었으

며, 후추와 천초, 고추, 생강이 쓰였다.「수운잡방」에는 ‘전

계아법(煎鷄兒法)’에 향신료가 사용되었다. ‘전계아법(煎鷄兒

法)’은 일종의 닭조림으로, 영계에 청주, 식초, 간장을 넣어

졸인 후 다진 파, 형개, 후추, 천초를 넣어 먹는 조리법이었

다.「증보산림경제」에는 ‘무 졸이기(蘿 熟菜法)’와 ‘꼬치

를 장에 졸이기(醬散炙方)’에 향신료가 쓰였다. ‘무 졸이기(蘿

熟菜法)’는 무와 다진 꿩이나 닭고기에 생강, 파 등의 양

<Table 8> Spices used for Gui· Jeok· Jeon·Nureumi in Korean cookbooks during 1400s~1700s

Spices

Eumsikdimibang 

(음식디미방)
(n=5)

Jubangmun 

(주방문)
(n=2)

Jeungbosallimgyeongje

(증보산림경제)
(n=6)

Total

(n=13)

n(%)

Pepper 4(80.0) 2(100.0) 3(50.0) 9(69.2)

Chinese pepper 4(80.0) 1(50.0) 1(16.7) 6(46.2)

Ginger 3(60.0) 2(33.3) 5(38.5)

Garlic 1(20.0) 2(33.3) 3(23.1)

Sesame 1(20.0) 1(7.7)
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념을 함께 섞어 조려내고 후추를 뿌리고 차게 식혀 먹는 음

식이었으며, ‘꼬치를 장에 졸이기(醬散炙方)’는 쇠고기와 여

러 내장을 꼬치로 만들어 기름과 장을 발라 구운 뒤 간장에

넣어 졸이고 고춧가루와 천초를 넣어 며칠이 지난 후 먹는

음식이다.

(7) 나물 및 무침류

나물 및 무침류에는 ‘동아돈채’, ‘잡채’, ‘동화전-동화돈채

(東花煎)’, ‘배추겨자채(白 茹)’, ‘죽순(竹 )’, ‘미나리(芹)’

에 향신료가 사용되었다.「음식디미방」의 ‘동아돈채’는 동

아를 작게 썰어 데친 후 간장, 기름, 겨자, 식초, 간장, 참깨

를 넣고 무쳐낸 요리이다. 이와 같은 조리법인「주방문」의

‘동화전-동아돈채(東花煎)’는 양념에 겨자와 참깨가 쓰였다.

「음식디미방」에는 ‘잡채’라는 음식명이 처음으로 소개되었

는데(Lee 2013), 채소, 고기, 버섯과 당면을 볶아 생강, 진간

장, 후추, 참기름 등의 양념에 버무려 먹는 음식이었다.

「소문사설」의 ‘배추겨자채(白 茹)’는 배추의 흰 줄기를

쪄서 익힌 뒤 겨자와 마늘로 양념하였다.「증보산림경제」

의 ‘죽순(竹 )’에는 여러 가지 조리법이 소개되어 있는데,

그중 죽순을 나물로 만들 때 석이버섯, 표고버섯, 생강, 파,

후추, 잣 따위의 양념을 쓴다고 하였다. 또한 ‘미나리(芹)’는

끓는 물에 데쳐내고 고추장을 넣어 먹는다고 하였다.

(8) 볶음류

볶음류에는 4개의 조리법에 향신료가 사용되었으며,「음

식디미방」의 ‘생치잔지히’, ‘가제육’과「요록」의 ‘삭육법

( 肉法)’,「증보산림경제」의 ‘닭볶음(炒鷄法)’이었다. ‘생

치잔지히’는 채썬 오이지를 꿩고기와 함께 기름장에 볶아 천

초와 후추로 양념하는 조리법이며, ‘가제육’은 두껍게 썬 돼

지고기를 기름장에 재우고 밀가루를 묻혀 볶아서 후추로 양

념하는 조리법이었다. ‘삭육법( 肉法)’은 잘게 썬 고기와 시

래기를 볶은 것으로 천초가 양념으로 쓰였다. ‘닭볶음(炒鷄

法)’은 닭고기에 파, 소금, 참기름을 넣고 볶은 후 장에 후추,

천초, 물을 섞어 솥에 붓고 삶아 먹는 조리법이었다.

(9) 순대·편육·족편류

향신료를 사용한 순대·편육·족편류 조리법은 총 6개가

있었다. 모두 후추가 쓰였으며, 그밖에 천초, 생강, 겨자가 사

용되었다.「음식디미방」에는 ‘별미’, ‘양숙’, ‘양숙편’, ‘개

장’에 향신료가 쓰였다. ‘별미’는 암탉과 대구를 뼈째 고다가

진간장, 참기름, 후추, 천초, 생강을 섞어 다시 고아 묵처럼

굳힌 후 초간장에 찍어 먹는 조리법이었다. ‘양숙’은 소의 위

를 데친 후 참기름, 진간장, 후추, 천초를 섞어 단지에 담고

한나절 정도 삶아 잘 무르면 꺼내어 썰어 즙국에 넣어 후추,

생강과 지단 부친 것을 고명으로 얹어 먹는 조리법이었다. ‘양

숙편’은 소의 위를 삶아 썰어서 기름장에 볶아 후추와 천초

로 양념해 먹는 조리법이었다. ‘개장’은 다진 개고기에 후추,

천초, 생강, 참기름, 진간장을 섞어 소를 만들어 개의 창자에

가득 채우고 시루에 찐 후 썰어서 초와 겨자를 섞어 곁들여

먹는 조리법으로 순대의 일종이라고 할 수 있다.「주방문」

의 ‘황육 삶는 법(烹牛肉法)’에서는 살코기를 간장과 새우젓

국에 후추를 넣어 삶으라고 하였다.「증보산림경제」의 ‘돼

지고기 묵 만들기(猪皮水晶膾法)’는 돼지고기에 물, 파, 후추

를 넣고 약한 불로 삶다가 껍데기가 익어 연해지면 실처럼

가늘게 썰어 국물에 다시 넣어 삶아서 굳으면 잘라 식초에

찍어 먹는 조리법이었다.

(10) 자반 및 포류

자반 및 포류 중에서 향신료가 사용된 조리법은 9개로, 자

반이 5개, 포가 4개였다. 천초가 가장 많이 사용되었으며, 다

음으로 후추, 생강의 순이었다. 먼저 자반을 살펴보면,「산

가요록」에 수록된 ‘표고좌반( 古佐飯)’은 표고를 간장에

담가 하룻밤을 두었다가 꺼내어 말릴 때 천초를 사용하였다.

한편, 세 권의 조리서에 ‘더덕좌반(山蔘佐飯)’이 등장하였는

데,「수운잡방」과「주방문」에서는 후추가 사용되었으며,

「증보산림경제」에서는 후추, 천초, 생강이 사용되었다.「요

록」의 ‘작좌반(作佐飯)’은 간장을 바른 참새고기를 볕에 말

려 저장하였다가 먹을 때 기름을 발라 굽는 조리법으로, 간

장에 밀가루와 천초를 함께 섞으면 맛이 좋다고 하였다.

향신료를 사용한 포는「요록」과「증보산림경제」에 등

장하였다.「요록」의 ‘조해포법(造蟹泡法)’은 게딱지 속의 게

장과 게의 다리와 몸을 다져 받은 즙에 계란 흰자를 섞어 끓

는 물에 익혀내고 참기름, 천초, 생강, 파 등을 다져서 넣고

눌러 포로 만드는 조리법이었다. ‘어포법(魚脯法)’은 소금에

절인 물고기에 초, 천초, 실파를 넣고 하룻밤을 재운 후 햇

볕에 말려 포를 만들고 먹을 때 기름을 발라 구워먹었다.

「증보산림경제」의 ‘꿩고기포(乾雉雉脯)’는 껍질을 벗긴 꿩

고기를 기름, 장, 후추, 참깨로 양념하여 포를 뜨는 조리법이

었다. ‘잉어술포 만들기(酒鯉脯法)’는 잉어를 소금, 파, 천초,

생강, 술과 섞어 절이고 양념이 스며들면 햇빛에 말려서 잘

라먹는 조리법이었다.

(11) 회류

향신료가 사용된 회류 조리법은 3개로「증보산림경제」

의 ‘얼음꿩고기(凍雉法)’, ‘회 만들기(膾生魚法)’, ‘대합조개(大

蛤)’였다. 모두 생강이 사용되었으며, 그밖에 후추와 겨자가

쓰였다. ‘얼음꿩고기(凍雉法)’은 겨울철에 추운 데 두었던 꿩

고기를 썰어 간장이나 초장에 묻히고 생강과 파를 넣어 먹

었으며, ‘회 만들기(膾生魚法)’는 생선의 흰 살코기를 햇볕에

잠시 쬐었다가 가늘게 썰어 생강, 파, 겨자즙과 함께 먹는 조

리법이었다. ‘대합조개(大蛤)’는 대합조개의 살로 회를 만든

다음 초장을 뿌리고 생강과 파를 넣어 먹었다.
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3) 병과류

병과류에 사용된 향신료의 종류는 <Table 9>과 같다. 병과

류에서 향신료가 사용된 조리법은 총 20개로, 생강, 참깨, 후

추, 계피, 마늘, 정향 순으로 향신료가 사용되었다. 오늘날과

비교해 볼 때 병과류에 계피의 사용이 흔하지 않았음을 알

수 있었다. 예를 들어「음식디미방」에는 ‘잡과편’과 ‘약과’

의 조리법이 수록되어 있으나 계피를 비롯한 향신료가 사용

되지 않았는데, 오늘날에는 잡과편이나 약과에 계피를 흔히

사용하고 있다(Kim et al. 1999).

「산가요록」에서는 20개의 병과류 중 4개에 향신료가 사

용되었다. ‘서여병(薯餠)’은 마를 사용한 떡으로 고물로 참깨

를 썼다. ‘동과전과(冬瓜煎果)’는 동아에 꿀을 섞어 끓인 다

음 채 썬 생강을 섞는 조리법이었으며, ‘생강전과(生姜煎果)’

는 생강을 얇게 썰어 꿀과 섞어 졸여 먹는 조리법이었다. ‘우

모전과(牛毛煎果)’는 우무를 끓일 때 후추를 섞어 굳히는 조

리법이다.「수운잡방」에서도 ‘동아정과(東瓜正果)’와 ‘생강

정과(生薑正果)’가 등장하였는데, 조리법은 같았으나 ‘동아정

과(東瓜正果)’에서는 후추가 사용된 점이 달랐다. 그밖에 「수

운잡방」은 정향의 사용이 특징이었다. ‘전약법(煎藥法)’은

청밀과 아교에 대추, 후추, 정향, 생강, 계피를 섞어 졸이는

조리법이었다.

「음식디미방」에서는 ‘강정법’에 향신료가 사용되었다. ‘강

정법’은 찹쌀가루에 청주를 넣어 반죽하여 발효한 후 찐 떡

을 말려 다시 술에 적셨다 물기를 제거하고 기름에 지져 깨

를 묻혀 완성하는 조리법이었다.「요록」에는 ‘감로빈(甘露

賓)’, ‘산약병(山藥餠)’, ‘도행정과(桃杏正果)’가 등장한다. ‘감

로빈(甘露賓)’은 밀가루로 만든 떡 위에 생강과 건시, 대추와

귤껍질을 가늘게 썰어 후추를 꿀에 섞어 얹어내는 조리법이

었다. ‘산약병(山藥餠)’은「산가요록」의 ‘서여병(薯餠)’과는

다르게 후추가 사용되었으며, 마와 함께 밤, 잣, 건시, 대추

등 다양한 재료가 활용되었다. ‘도행정과(桃杏正果)’는 복숭

아와 살구를 반쯤 말려 생강과 꿀을 함께 섞어 넣는 조리법

이었다.「주방문」의 ‘겸절병 만드는 법(兼絶法)’은 밀가루,

메밀가루, 녹두가루를 섞어 만두같이 빚고 기름에 지져 생강,

마늘, 초장에 담가먹는 조리법으로 군만두와 유사한 조리법

이나, 선행연구에서는 떡으로 분류하였다(Lee 2013; Kim &

Lee 1986).

「증보산림경제」에서는 생강보다 참깨의 사용이 더 많았

다. 향신료가 사용된 병과류 8개 중 6개에 참깨가 사용되었

다. ‘과일찹쌀떡(雜果粘餠法)’과 ‘쑥떡(香艾團子法)’, ‘훈툰떡

( 餠法)’은 고물로 참깨를 썼으며, 참깨가루로 만든 ‘참

깨다식 만들기(胡麻茶食法)’가 있었다. ‘약과 만들기(煎油蜜

藥果法)’에서는 겉에 바르는 양념으로 후추, 참깨, 계피가 사

용되었다. ‘엿 만들기(造飴糖法)’도 등장하였는데, 후추, 마른

생강가루, 볶은 참깨 따위의 재료와 합하여 먹을 수 있다고

기록되어 있다. 참깨가 사용되지 않은 나머지 2개는 ‘생강조

림(生薑煎法)’과 ‘모과조림(木瓜煎法)’으로 모두 생강이 사용

되었다. ‘생강조림(生薑煎法)’은 졸인 생강에 꿀을 넣어 먹었

으며, ‘모과조림(木瓜煎法)’은 모과를 쪄서 즙을 낸 후 꿀, 죽

력, 생강을 섞어 중탕하여 먹는 조리법이었다.

4) 음청류

음청류에서 향신료가 사용된 조리법은 총 5개(‘모과탕(木

苽湯)’, ‘온조탕(溫棗湯法)’. ‘포도차(葡萄茶法)’, ‘강죽차(薑竹

茶法)’, ‘강귤차(薑橘茶法)’)로 모두 생강이 사용되었으며 다

른 향신료는 쓰이지 않았다.「요록」의 ‘모과탕(木苽湯)’은

모과의 살을 찌고 갈아서 죽처럼 만든 후 꿀과 마른 생강가

루를 같이 섞어 먹었다.「증보산림경제」에는 ‘온조탕(溫棗

湯法)’, ‘포도차(葡萄茶法)’, ‘강죽차(薑竹茶法)’에 생강이 쓰

였다. ‘온조탕(溫棗湯法)’은 대추를 물에 고아 만든 즙에 생

강즙과 꿀을 섞어 마셨고, ‘포도차(葡萄茶法)’는 포도와 배를

즙을 낸 후 생강즙을 넣어 마셨으며, ‘강죽차(薑竹茶法)’는

죽력과 생강즙을 꿀에 섞어 마셨다. 이와 다르게 ‘강귤차(薑

橘茶法)’는 생강을 조각내어 귤껍질과 함께 달여 마시는 조

리법이었다.

5) 주류

주류에 사용된 향신료의 종류는 <Table 10>과 같다. 향신

료를 사용한 주류 조리법은 총 11개가 있었다. 후추와 계피

가 가장 많이 사용되었으며, 생강, 천초, 정향이 등장하여 현

<Table 9> Spices used for Korean rice cake and cookie in Korean cookbooks during 1400s~1700s 

Spices

Sangayorok 

(산가요록)
(n=4)

Suunjapbng 

(수운잡방)
(n=3)

Eumsikdimibang

(음식디미방)
(n=1)

Yorok

(요록)
(n=3)

Jubangmun

(주방문)
(n=1)

Jeungbosallimgyeongje

(증보산림경제)
(n=8)

Total

(n=20)

n(%)

Ginger 2(50.0) 2(66.7) 2(66.7) 1(100.0) 3(37.5) 10(50.0)

Sesame 1(25.0) 1(100.0) 6(75.0) 8(40.0)

Pepper 1(25.0) 2(66.7) 1(33.3) 2(25.0) 6(30.0)

Cinnamon 1(33.3) 1(12.5) 2(10.0)

Garlic 1(100.0) 1(5.0)

Clove 1(33.3) 1(5.0)

Chinese pepper 1(33.3) 1(5.0)
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재와 다르게 주류에 비교적 다양한 향신료가 사용되었음을

알 수 있었다.「산가요록」에서는 밀랍과 목향, 후추, 계피,

진피, 정향을 약주와 함께 항아리에 담아 항아리를 단단히

봉하고 중탕으로 끓여내 서늘한 곳에 두었다가 꺼내어 먹는

술인 ‘자주(煮酒)’에 후추, 계피, 정향이 사용되었는데, 1400

년대에 유일하게 정향을 사용한 조리법이었다. ‘자주(煮酒)’

는「요록」과「주방문」에도 등장하였다.「요록」에서는

두 가지 방법이 기록되어 있는데, ‘자주’는 술에 광목향과 후

추, 계피, 진피, 꿀을 넣고 달이면 된다고 하였고, ‘자주-우방

(煮酒-又方)’은 술과 후추, 꿀, 대추를 넣어 끓인다고 하였다.

「주방문」의 ‘자주(煮酒)’는 청주에 후추, 황밀을 넣고 중탕

하여 쓴다고 하였다. 고려 이규보의 시에서 ‘자주(煮酒)’는

멥쌀, 누룩, 물, 술, 호도, 황납, 황밀, 후추가 들어간 증류주

로 등장하여 향신료가 이미 사용되어 왔음을 알 수 있다(Cha

2003).

「수운잡방」의 ‘건주법(乾酒法)’은 찹쌀과 누룩에 각종 한

약재와 생강과 계피를 가루 낸 것을 넣고 술을 빚었으며,

「음식디미방」의 ‘차주법’은 술에 대추, 실백자, 후추를 가루

내어 넣고, 밀과 계피를 넣어 고아 만들었다.「증보산림경

제」의 ‘죽력고(竹瀝膏法)’와 ‘이강고(梨薑膏法)’에는 생강즙

이 사용되었는데 ‘죽력고(竹瀝膏法)’는 죽력과 노주를 솥에

중탕하여 생강즙을 첨가한다고 하였고, ‘이강고(梨薑膏法)’는

배즙에 꿀과 생강즙, 소주를 중탕하여 쓴다고 하였다. 그밖

에도 술과 관련된 다양한 방법들에서 향신료가 등장되었다.

‘노주의 독성을 빼는 방법(露酒消毒方)’에서는 술을 받는 병

주둥이에 모시 헝겊을 대고 그 위에 계피와 사탕가루를 놓

아두면 술맛이 기가 막힌다고 하였다. ‘신술을 다루는 방법

(蔽酸酒法)’에서는 술에 감초, 계피, 사인을 곱게 빻아 술에

넣고 3~5일 지나면 신맛이 바로 없어진다고 하였다. ‘술을

마셔 질병을 막는 방법(飮酒防病法)’을 살펴보면, 국수를 먹

은 뒤에 술을 마시려거든 먼저 씨눈을 뺀 천초 2-3알을 술과

함께 먹으면 탈이 나지 않는다고 하였다.

6) 장 및 양념류

장 및 양념류에 사용된 향신료의 종류는 <Table 11>와 같

다. 향신료를 사용한 장 및 양념류 조리법은 총 22개로, 참

깨(50.0%), 생강(36.4%), 고추(31.8%)순으로 많이 쓰였다.

1400년대의 조리서인「산가요록」과 1600년대의 조리서인

「주방문」에서는 장 및 양념류에 고추가 사용되지 않았지

만, 1700년대의 조리서인「소문사설」과「증보산림경제」

에서는 ‘고추장 담그기(造蠻椒醬法)’, ‘고추장 빨리 만들기

(急造蠻椒醬法)’, ‘전시장 만들기(造煎 醬法)’, ‘청태전시장

만들기(靑太煎?醬法)’, ‘수시장 만들기(水 醬法)’, ‘장 달이

기(炙醬法)’에 고추가 사용되었다. 고추장은「소문사설」의

‘순창고추장 만드는 법(淳昌苦草醬造法)’과「증보산림경제」

의 ‘고추장 담그기(造蠻椒醬法)’, ‘고추장 빨리 만들기(急造

蠻椒醬法)’에 등장하였다.「증보산림경제」의 ‘고추장 담그

기(造蠻椒醬法)’에는 고추 대신 천초를 쓰기도 한다고 기록

되어 있다. 따라서 증보산림경제가 편찬된 18세기 중반부터

고추가 천초를 대신하기 시작했다고 볼 수 있다. 고추가 유

입되기 전에는 천초, 후추 등을 사용하여 매운 장을 만들어

먹었다는 기록이 있다(Cho 2011).

<Table 10> Spices used for alcoholic drink in Korean cookbooks during 1400s~1700s 

Spices

Sangayorok

(산가요록)
(n=1)

Suunjapbang

(수운잡방)
(n=1)

Eumsikdimibang

(음식디미방)
(n=1)

Yorok

(요록)
(n=2)

Jubangmun

(주방문)
(n=1)

Jeungbosallimgyeongje

(증보산림경제)
(n=5)

Total

(n=11)

n(%)

Cinnamon 1(100.0) 1(100.0) 1(100.0) 1(50.0) 2(40.0) 6(54.5)

Pepper 1(100.0) 1(100.0) 2(100.0) 1(100.0) 5(45.5)

Ginger 1(100.0) 2(40.0) 3(27.3)

Chinese pepper 1(20.0) 1(9.1)

Clove 1(100.0) 1(9.1)

<Table 11> Spices used for Jang and Yangnyeom in Korean cookbooks during 1400s~1700s 

Spices

Sangayorok 

(산가요록)
(n=2)

Jubangmun 

(주방문)
(n=1)

Somunsaseol 

(소문사설)
(n=2)

Jeungbosallimgyeongje

(n=17)

Total

(n=22)

n(%)

Sesame 1(50.0) 1(100.0) 9(52.9) 11(50.0)

Ginger 1(50.0) 2(100.0) 5(29.4) 8(36.4)

Chili 1(50.0) 6(35.3) 7(31.8)

Chinese pepper 1(50.0) 4(23.5) 5(22.7)

Pepper 1(50.0) 3(17.6) 4(18.2)

Mustard 2(11.8) 2(9.1)
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「산가요록」에서는 2개의 장 및 양념류에 향신료가 사용

되었는데, ‘천리장(千里醬)’은 메주를 햇볕에 말려 가루를 내

어 참깨와 섞어 국 끓일 때나 조림할 때 양념으로 쓴다고 하

였다. ‘치장(雉醬)’은 꿩고기 장으로 후추와 생강이 사용되었

다.「소문사설」에도 꿩고기를 사용한 장인 ‘날꿩 장(生雉

醬)’이 등장하였는데 천초와 생강즙이 사용되었다.「주방

문」의 ‘육장(肉醬)’은 메주가루로 장을 담을 때 말려 찧은

쇠고기와 참깨를 함께 넣었다.

「증보산림경제」에 등장한 ‘회 겨자 만들기(造膾芥法)’는

회에 곁들여 먹는 양념을 만드는 방법으로, 적겨자는 맛이

좋지 않으니 반드시 황겨자를 쓴다고 기록되어 있다. ‘양념

만드는 방법(造物料法)’을 살펴보면, 노란 겨자, 후추, 천초,

말린 생강을 동량으로 섞어 가루로 만든 후 물로 반죽해 동

그란 환으로 만든 것인데 손가락으로 으깨어 넣거나 여행할

때에 가지고 다니는 양념으로 소개되어 있어 일종의 혼합향

신료라고 할 수 있다. 그밖에도 기름 만드는 법이 3가지 등

장하는데, ‘참기름 받기(收芝麻油法)’와 ‘차조기(紫蘇)씨 기름’,

‘순무씨 기름’, ‘참기름을 빨리 얻는 방법(1)(急取 油法)’, ‘

참기름을 빨리 얻는 방법(2)(急取 油法)’이다. 모두 참깨가

사용되었다.

 

7) 저장법

저장법에 사용된 향신료의 종류는 <Table 12>과 같다.「증

보산림경제」 중 ‘과실 저장하기’에는 모든 과일의 열매는 마

른 모래나 참깨와 잘 섞어 항아리에 담아 보관하라고 되어

있으며, ‘청과 저장하기’ 중에는 밤과 금귤을 저장할 때 참

깨와 섞어 보관하라고 하였다. ‘말린 나물 삶기(蒸乾菜法)’에

는 말린 나물을 삶을 때 소금, 간장, 천초를 함께 넣어 삶으

라고 되어 있다.

「산가요록」에는 ‘장강우(藏薑芋)’, ‘건천초(乾川椒)’에 대

한 내용이 포함되어 있는데, ‘장강우(藏薑芋)’를 보면 생강은

3-4일 동안 그늘에 말린 후 항아리에 모래와 함께 번갈아 채

워 보관하라고 되어 있다. ‘건천초(乾川椒)’는 천초를 간장에

담갔다가 말리라고 하였다.「음식디미방」에는 생강을 건조

시키는 ‘건강법’이 소개되어 있는데, 생강의 껍질을 벗기고 볕

에 말리라고 하였다.「주방문」에 등장하는 ‘생강 침하는 법

(沈薑法)’은 생강을 깨끗이 씻어 항아리에 넣고 뜨거운 소금

물을 부어 3일 후에 그 물을 버리고 초를 부어 두라고 하였

다.「수운잡방」에는 생강심기에 대한 내용(種薑)도 포함되

어 있다.「증보산림경제」에는 채소 저장하기 중에는 ‘마늘

(大蒜) 저장하기’와 ‘생강(生薑) 저장하기’가 나오는데, 마늘은

식초에 담가 저장하고 생강은 흙에 묻어 저장하라고 하였다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 고추가 본격적으로 사용되기 이전에 우리나라

음식에 쓰인 향신료의 종류 및 조리법을 고찰하기 위하여

1400~1700년대 한국 고조리서에 수록된 향신료 관련 조리법

을 분석하였다. 연구대상 고조리서는「산가요록」,「수운잡

방」,「음식디미방」,「요록」,「주방문」,「소문사설」,「증

보산림경제」의 총 7권이었으며, 연구결과를 요약하면 다음

과 같다.

첫째, 1400~1700년대 고조리서에 수록된 조리법 중 향신

료가 사용된 조리법은 총 238개였으며, 해당 조리법에 사용

된 향신료는 겨자, 계피, 고추, 마늘, 산초, 생강, 정향, 참깨,

후추, 회향의 총 10종이었다. 이중 생강을 사용한 조리법이

96개로 가장 많았고, 다음으로 후추(86개), 천초(72개), 마늘

(41개) 순이었다. 조리서별로 살펴보면 차이가 있었는데,「수

운잡방」,「음식디미방」,「주방문」에서는 생강보다 후추가

더 자주 사용된 반면,「산가요록」과「증보산림경제」에서

는 후추보다 생강이 더 자주 사용되었다.「소문사설」에서

는 생강과 마늘이 자주 쓰였으며,「요록」과「음식디미방」

에서는 천초가 많이 쓰였다.「주방문」과「소문사설」을 제

외한 조리서에서는 마늘의 사용이 비교적 제한적이었다.

둘째, 향신료가 사용된 238개의 조리법을 음식군 유형별로

분석한 결과, 주식류, 찬물류, 병과류, 음청류, 주류, 장 및 양

념류, 저장법 등 다양한 음식군에 향신료가 사용되었음을 알

수 있었다. 주식류 중 밥 및 죽류에는 단 2개의 죽에 후추와

생강이 사용되어 향신료의 사용이 제한적이었다. 국수 및 만

두류 중에서는 18개의 조리법에 5종의 향신료(생강, 후추, 참

깨, 마늘, 천초)가 쓰였는데, 특히 생강과 후추의 사용이 많

았으며 주로 만두의 소를 만들 때 양념으로 쓰였다. 만두를

먹을 때 생강이나 마늘을 넣은 초간장을 곁들이는 경우가 흔

하였다.

<Table 12> Spices used for Preservation method in Korean cookbooks during 1400s~1700s 

Spices

Sangayorok

(산가요록)
(n=2)

Eumsikdimibang

(음식디미방)
(n=1)

Jubangmun 

(주방문)
(n=1)

Jeungbosallimgyeongje

(증보산림경제)
(n=6)

Total

(n=10)

n(%)

Ginger 1(50.0) 1(100.0) 1(100.0) 1(16.7) 4(40.0)

Sesame 3(50.0) 3(33.3)

Chinese pepper 1(50.0) 1(16.7) 2(20.0)

Garlic 1(16.7) 1(10.0)
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셋째, 찬물류 중 국 및 탕류에는 18개의 조리법에 6종의

향신료(후추, 생강, 천초, 마늘, 참깨, 회향)가 사용되었으며,

특히 후추의 사용이 두드러졌다. 특징적으로「수운잡방」의

‘삼색어아탕(三色漁兒湯)’에는 회향이 쓰였다. 침채류는 향신

료가 가장 많이 사용된 음식군으로 총 44개가 있었으며, 7종

(마늘, 생강, 천초, 겨자, 고추, 후추, 회향)의 향신료가 사용

되었다. 고추를 넣는 것이 일반적인 현대의 김치와는 달리

천초, 겨자, 후추 등의 향신료를 사용한 점이 특징적이었다.

고추를 넣은 김치의 조리법은 1700년대 조리서인「소문사

설」과「증보산림경제」에 이르러 등장하였다. 향신료가 사

용된 젓갈 및 식해류 조리법은 총 13개가 있었으며, 가장 많

이 쓰인 향신료는 후추와 천초였다. 그밖에 생강, 고추, 마늘

이 사용되었다.「증보산림경제」의 ‘굴(石花)’에는 젓갈 및

식해류 중 유일하게 고춧가루를 사용하였다. 찜 및 선류는

향신료가 두 번째로 많이 사용된 음식군 유형으로 총 31개

의 조리법에 8종(후추, 천초, 생강, 고추, 참깨, 마늘, 겨자,

회향)의 향신료가 쓰였다. 구이·적·전·누르미류 중에서

는 13개의 조리법에 5종의 향신료(후추, 천초, 생강, 마늘, 참

깨)가 사용되었는데, 양념을 만들어 바르거나 가루로 뿌려먹

는 형태로 사용되었다.

넷째, 찬물류 중 조림 및 초류, 나물 및 무침류, 볶음류, 순

대·편육·족편류, 자반 및 포류, 회류 중에는 향신료가 사

용된 조리법이 각각 3개, 6개, 4개, 6개, 9개, 3개로 비교적

적었다. 전반적으로 후추와 천초의 사용이 가장 많았으나, 회

류의 경우에는 모두 생강이 사용된 점이 특징이었다.

다섯째, 병과류 중에는 20개의 조리법에 생강, 참깨, 후추,

계피, 마늘, 정향 순으로 향신료가 사용되었다. 향신료는 떡

을 만들 때에는 주로 고물 형태로, 정과류를 만들 때는 주재

료로 쓰였다. 음청류 중에는 5개의 조리법에 향신료가 쓰였

는데, 유일하게 생강이 사용된 것이 특징이었다. 생강은 마

른 생강가루, 생강즙, 생강 조각 등 다양한 형태로 사용되었

다. 향신료가 사용된 주류 조리법은 총 11개가 있었으며, 계

피와 후추가 가장 많이 사용되었다. 그밖에 생강, 천초, 정향

등이 쓰였다.

다섯째, 장 및 양념류 중에는 22개의 조리법에 향신료가

사용되었으며, 참깨, 생강, 고추 순으로 쓰였다. 참깨는 가루

내어 양념에 넣거나, 기름을 짤 때 사용되었다.「증보산림

경제」에는 일종의 혼합향신료도 등장하였는데, ‘양념 만드

는 방법(造物料法)’으로 겨자, 후추, 천초, 생강을 환으로 만

들어 맛을 낼 때마다 으깨어 넣거나 여행할 때 가지고 다닌

다고 하였다. 그밖에 식재료의 저장법에서도 향신료의 쓰임

을 찾아볼 수 있었는데, 마늘, 생강, 천초를 저장하는 방법이

있었으며, 과일 등을 저장할 때 참깨를 섞으라는 기록이 포

함되어 있었다.

이상과 같이 1400~1700년대 한국 고조리서 7권에 수록된

향신료의 조리법을 분석한 결과, 고추가 본격적으로 사용되

기 이전에 우리나라 음식에 쓰인 향신료의 종류와 조리방법

의 변화를 파악할 수 있었다. 특히 매운 맛을 내는 향신료인

천초와 후추, 고추의 사용이 시대별로 변화하였다.「산가요

록」의 분석을 통해 조선 초기에는 후추의 사용이 비교적

제한적이었으며 생강, 마늘, 천초 등이 중요한 매운 맛 재료

로 쓰였음을 알 수 있었다. 이는 수입에만 의존했던 후추와

달리 생강, 마늘, 천초는 재배나 채집을 통해 구할 수 있었

던 탓으로 여겨진다. 조선 초기만 해도 후추는 음식에 들어

가는 식재료보다는 약재로 더 많이 쓰였다(Joo 2014).

조선 중기에 이르러서는 후추의 사용이 증가하고 후추와

더불어 천초 역시 매운맛을 내는 향신료로 중요하게 쓰였다.

실제로「음식디미방」에 실린 총 95개 조리법 가운데 26개

에 후추가, 21개에 천초가 들어갔다. 그러나 고추가 유입된

후 1700년대 중반을 전후하여 고추가 천초나 후추의 역할을

대신해 매운 맛 재료로 쓰이기 시작한 것으로 보인다. 주로

채집에 의존해야 했던 천초나 수입에 의존하고 있었기 때문

에 값이 비쌌던 후추와는 달리 고추는 재배가 가능해 한반

도 남쪽에서 북쪽으로 재배지가 점점 확대되어 나갔기(Joo

2014) 때문인 것으로 여겨진다.「증보산림경제」를 통해 천

초가루로 만들던 천초장이 고추장으로 바뀌기 시작한 것을

확인할 수 있었다. 이처럼 시대적 흐름에 따라 그 쓰임이 변

화한 천초, 후추, 고추와는 달리 생강은 1400~1700년대를 걸

쳐 시대의 변화와 관계없이 꾸준히 사용되었으며, 전체적으

로 생강이 마늘보다 사용 빈도가 훨씬 많았다.

본 연구에는 몇 가지 제한점이 있다. 첫째, 연구 대상 고조

리서 중「증보산림경제」는 홍만선(洪萬選)의「Sallimgyeongje

(산림경제, 山林經濟)」(Hong MS (홍만선, 洪萬選)) 를 유중

림(柳重臨)이 증보하여 편찬한 책인데,「산림경제」의 경우

대부분의 문장마다 필요한 곳에 그 내용의 인용 출처를 밝

히고 있어 해당 조리법이「Geogapilyong (거가필용, 居家必

用)」을 비롯한 중국의 문헌에서 인용한 것인지가 분명하다.

그러나「증보산림경제」에서는 인용문헌 표시를 모두 삭제

함으로써(Rural Development Administration ed. 2003) 인

용출처를 이해할 수 없었다. 둘째, 일부 향신료에 대해 원문

에 대한 해석이 연구자들마다 달라 이를 해석하는 데에 어

려움이 있었다. 특히 천초의 경우 그 기록에 따라 연구자들

마다 후추, 천초, 산초 등으로 각기 다르게 해석하고 있었다.

그러나 본 연구결과는 향신료에 대한 음식문화적인 측면에

서의 이해를 돕고 해당 시기 우리나라 음식에서의 향신료 사

용 특성에 대한 기초 자료를 제공함으로써 향후 향신료를 이

용한 메뉴 개발 등에 기여할 수 있을 것이다. 후속 연구로서

고조리서에 등장한 향신료의 쓰임을 보다 심층적으로 분석

해야 할 것이며, 우리나라 음식에 고추가 본격적으로 사용되

기 시작한 1800년대 이후의 고조리서를 중심으로 향신료의

종류 및 조리방법에 대한 연구가 진행되어야 할 것이다.
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