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개 회 인 사

이 철 호  한국식량안보연구재단 이사장

1

  여러분 안녕하십니까? 한국식량안보연구재단이 개최

하는 제21회 식량안보세미나 ‘고추의 이용 역사’에 참석

하여 주셔서 감사합니다. 

  고추는 한국인의 식생활에 없어서는 안 되는 향신료

이며, 고추장, 김치, 젓갈 등 발효식품과 비빔밥, 떡볶이, 

찌개 등에 필수적으로 사용되는 재료입니다. 고추의 

이용 역사에 대한 정설은 콜럼버스가 유럽에 들여온 

남아메리카 대륙의 고추가 임진왜란 때 일본을 통해 

한국에 도입되었다는 것입니다. 이성우 교수의 ‘한국식품문화사(교문사, 1984, 

pp.32-34)’에는 고추는 임진왜란 때 일본에서 한국으로 전래되었다고 기술하고 

있으며, ‘중국에서는 조피나무의 열매를 초(椒)라 한다’로 되어 있습니다. 프레드 

차라(Fred Charra)가 쓴 ‘향신료의 지구사(휴머니스트,2014)’에도 고추의 유래를 

멕시코로 보고 있으며, 동 저서의 한국어판에 첨부된 특집에 주영하 교수가 쓴 

‘한국 향신료의 오래된 역사를 찾아서’에도 이성우 교수와 같은 주장을 하고 있습니다. 

그 외에도 장징의 ‘공자의 식탁(뿌리와이파리, 2002)’, 정대성의 ‘일본으로 건너간 

한국음식(솔, 2000)’ 등 대부분의 책들이 이성우 교수와 같은 주장을 하고 있습니다. 

  이것이 사실이라면 우리나라 고추장의 역사는 400년도 안되는 비교적 근대의 

음식재료이며 이로부터 만들어 지는 대부분의 한국음식들이 그리 오래되지 않은 

음식이라는 것입니다. 저는 최근에 저술한 한국과학기술한림원의 ‘석학 과학기술을 

말하다 시리즈(29) 한국음식의 역사’(자유아카데미, 2017)에서 우리 음식의 기원을 

기원전 6000년경에 대한해협 연안에서 시작된 ‘원시토기문화시대’에서 찾고 있습



니다. 해변의 채집인으로 토기를 만들게 되면서 바닷물에 수산물과 채소, 씨앗, 

전분질 뿌리를 함께 끓임으로써 찌개문화를 정착시키고, 해수로 부터 소금을 

만드는 법을 터득하여 각종 염장 발효식품(김치, 젓갈 등)을 만들게 되었다고 봅니다. 

이런 맥락에서 볼 때 우리 전통음식의 주재료 중의 하나인 고추가 불과 400년 전에 

전래되었다는 주장은 받아들이기 어려운 면이 있습니다.

  오늘 주제발표를 하시는 권대영 박사님은 최근 한림원의 ‘석학, 과학기술을 말하다’ 

시리즈로  출판된 ‘고추 전래의 진실(자유아카데미, 2017)’에서 기존의 고추 이용

역사를 뒤집는 고추 원산지설을 주장하고 있습니다. 고추는 한국에서 수백만 년 

전부터 자생했고 한국고추의 특징을 가지고 있음을 유전학적, 농경학적, 식품학적 

고찰을 통해 입증하고, 고문헌에 나온 관련 자료들을 재해석하고 있습니다. 오늘 이 

발표를 통해 우리 음식문화 연구의 새로운 접근 방법을 논의하고 공유하는 자리가 

되기를 바랍니다. 

  본 세미나의 좌장을 맡아주시는 조재선 교수님과 신동화 교수님, 그리고 식품

관련학회를 대표해 참석하신 토론자 여러분에게 감사드립니다. 또한 식품음료신문, 

식품외식경제신문, 식품저널의 후원에 감사드리며, 참석하신 모든 분들의 건강과 

행복을 기원합니다.

2018년 3월 28일



주제발표 좌장

경희대학교

조 재 선 교수
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서울대 농화학과 박사

경 력

경희대 생명과학부 교수

경희대 산업대학학장

경희대 생명자원연구원 원장

한국식생활 문화학회 부회장

한국식품과학회 회장

고려인삼학회 회장 

현) 경희대 생명과학부 명예교수

현) 김치연구회 간사장

현) 한성식품 김치연구소 소장

현) 대한민국김치협회 고문





고추 전래의 진실

한국식품연구원 박사 권 대 영





권  대  영

학력

서울대학교 식품생화학 학사

KAIST 식품생화학(효소) 석사

KAIST 생명과학(단백질) 박사

MIT, 생물학과 단백질공학 Post-doc

 

경력 

농수산물유통공사 종합식품연구원 선임연구원

숙명여자대학교 생명과학과 겸임교수

과학기술연합대학원 식품생명공학과 교수, 대표교수

한국영양학회 부회장, 한국대사체학회 부회장, 

한국식품영양과학회 부회장

한국식품연구원 12대 원장 

현) 한국식품연구원 책임연구원, 대한발효식문화포럼 회장, 

한국식품건강소통학회 회장

현) 한국과학기술한림원 농수산학부 정회원

현) 편집장 J. Ethnic Foods, Elsevier, EU
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고추 이용의 역사

- 고추전래의 진실 -

권대영, 정경란, 양혜정

요  약

이 토론에서는 우리나라의 대표적인 발효 식품인 김치와 고추장을 바로 알기 위하여 

고추의 역사를 현대과학적으로 재분석하고자 한다. 즉 농경학적으로 고추가 한반도에 어

떻게 하여 경작되고 주된 작물이 되었는지, 또 식품과학적으로 고추장과 김치가 어떻게 

발견되어 발전되어 왔는지를 식품과학과 생물학 등 현대과학과 고문헌을 분석하여 차례

차례 규명하고자 한다. 

고추(Kochu, Chilli, 학명 Capsicum)는 가지과(Solanaceae)의 일종으로, 토마토(Lycopersicon)와 

기원이 같다고 본다. 요즘에는 유전자 분석기술이 발달하여 고추의 유전자 분석이 가능

하고 화석과 비교를 하면 고추가 지구상에 언제 나타났는지를 정확하게 알 수 있다. 

지구의 역사가 약 50억 년이라면 2,500만 년 훨씬 이전에 지구상에 가지과(Solanaceae)가 

분화되었고, 가지(Solanum)와 고추(Capsicum)가 분화된 것은 1,960만 년 전이다. 그리고 

가지과에서 토마토(Lycopersicon)와 감자(Tuberosum)가 분화된 것은 694만 년 전으로 

알려져 있다. 이와 같이 고추는 지구상에 인류가 나타나기 훨씬 이전(짧게는 100만 년, 

길게는 400만 년)부터 지구상에 나타나서 전파되고 진화되었다. 현재 어느 지역에서 처음 

고추가 분화하였는지는 알 수 없지만, 유전자 분석을 통하여 고추가 어떤 방향으로 진화

되었는지는 알 수 있다. 

현재 지구상에는 거의 수백 종의 고추가 재배되고 있는데, 이렇게 다양한 고추가 진화된 

것은 적어도 수백만 년 전부터이다. 중국, 인도를 비롯한 아시아, 아프리카, 유럽, 아메리카 

등의 모든 대륙에서 그들 고유의 다양한 품종의 고추가 재배되고 있다. 아시아는 비교적 

민족이나 국가별로 거의 고유의 한두 품종 이상(? 십여 종)의 고추가 특징적으로 재배되고 

있는데, 중남미에서는 국가별 특정지어지지 않은 수십 종의 다양한 고추 품종이 재배되고 

있다. 중남미 고추 품종만 하더라도 거의 백여 종에 가깝다. 

사람이 지구상에 나타나기 훨씬 이전인 1,940만 년 전에 나타난 고추는 이어 다른 대륙에 
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전파되었는데, 최근 ‘네이처’에 실린 논문(Tewksbury & Nabhan, 2001)에 따르면, 

새(Avian)가 고추를 먹고 멀리 날아가 배설한 물질, 즉 배설물에 있던 고추씨가 전파되었

다고 한다. 새에는 고추의 주성분인 캡사이신(capsaicin)의 리셉터인 통각리셉터

(TRPV1t1)가 없음을 밝힘으로써 새가 고추를 먹고 멀리 날아가 똥을 싸고, 그것에 의해 

고추가 전파되었음을 알아낸 것이다. 참고로 포유류는 통각리셉터가 있어서 고추를 

잘 먹지도, 또 멀리 날아가지도 못하여 포유류에 의해서는 지구상 광범위하게 고추가 

전파되지 못하였을 것이다. 진화가 먼저 일어나서 다양해졌을 것으로 논란을 부추기는 

사람도 있는데 한 장소에서는 진화가 일어날 필요성이 없을 것이다. 실제로 고추의 다양한 

종으로의 진화는 고추가 지구상에 나타난 지 1500만 년이 지나서, 즉 비교적 최근인 

100~200만 년 전에 일어난 것으로 보인다. 고추씨가 새에 의하여 전파되어 새로운 기후나 

환경에 적응하기 위하여 다양하게 진화되었을 것이다. 유전자 분석 결과, 천만 년 이상 

몇 개의 소수 품종을 유지하고 있다가 각 대륙에 퍼진 후  200만 년 전부터 급격히 다양한 

품종으로 진화되었다고 볼 수 있다. 

유전자 분석으로 고추의 진화 과정을 살펴보면, 우리나라 고추로 대표되는 매콩달콩한 

고추(Capsicum annuum)와 중남미의 아히(aji)로 대표되는 매운 고추(Capsicum baccatum)가 

분화된 것은 175만 년 전으로 알려졌다. 많은 사람들이 한반도에 언제 고추가 들어 왔는지, 

즉 조선 시대인지, 고려 시대인지 아니면 그 이전인지 질문하는 사람들이 많은데, 지극히 

인문학적인 이야기로 모두 사람이 고추를 들고 왔을 것으로 생각하는 데에서 기인하는 

것이다. 우리나라에서 계속 재배해 왔던 우리고추의 품종의 유전자 분석 결과, 이미 47만 

년 전에 우리나라에 분화된 고유의 품종으로 밝혀졌다. 즉 47만 년 전에 이미 두 종류의 

고추가 존재하고 있었을 가능성이 높음을 알 수 있다. 고추가 우리나라에 들어온 후에 

진화되어 두 품종으로 나누어졌는지 아니면 두 개의 매우 비슷한 다른 품종이 들어와서 

오랫동안 우리나라에서 자라고 있었는지는 모르겠지만 수십만 년 전부터 한반도에 

두 종의 고추가 있었음을 보여 주고 있다. 유전자 분석 결과 두 고추가 매우 밀접한 것으로 

보아서 다른 품종이 우리나라에 들어왔을 가능성보다 우리나라에 들어온 다음 진화되어 

분화되었을 가능성이 매우 높다. 그렇다면 우리나라에는 고추가 적어도 50만 년 전보다 

훨씬 이전인 수백만 년 전에 유입되었을 가설이 성립된다. 

흔히 콜럼버스가 신대륙을 발견할 때 고추를 유럽으로 가져갔다고 하는 사실을 들어 

1492년 이전에는 아시아에 고추가 없었다고 주장하는 사람이 있으나 이는 논법의 비약이 

될 수 있다. 이 논법은 고추의 품종이 담배와 같이 한두 품종으로 다양성이 없을 때 성립

될 수 있다. 콜럼버스가 고추를 중남미에서 갖고 가서 스페인에 전파하였다는 사실을 
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부정할 만한 과학적인 증거는 없다. 확실한 것은 콜럼버스가 유럽에 갖고 들어간 고추가 

진화되어 아시아에 다양한 수백 종의 고추로 전파되었다는 사실은 공간적으로나 시간적

으로나 성립될 수 없다. 유전자 분석 결과 이렇게 다양한 고추의 품종으로 진화하기까지는 

적어도 수백 년이 아니라 수백만 년이 걸리기 때문이다. 우리나라 고추의 두 가지 품종이 

매우 유사함에도 불구하고 50만 년 전에 분화된 것으로 볼 때 일이백 년 내에 아히가 우리 

품종으로 진화될 수 없다. 콜럼버스는 유럽에 한두 품종만 갖고 들어갔으며, 백여 종의 

다양한 품종을 갖고 유럽에 들어가서 각 나라의 기후에 아주 딱 맞게 나누어 줄 정도로 

과학도 발달하지 않았다. 따라서 중남미 고추, 특히 아히를 1492년에 콜럼버스가 유럽에 

갖고 들어가서 인도 일본을 거쳐서 1592년 임진왜란 때 우리나라로 들어와서 우리고추로 

되었다는 것은 생물학적으로 전혀 성립될 수 없는 주장이다. 

중남미에서는 다양한 고추가 야생에서도 자라고 있고 동양에서는 다양한 고추가 재배

되지 않고 있다고 하여 고추의 원산지가 중남미라고 주장하는 사람이 있는데, 이것은 어느 

정도 타당성이 있다고 볼 수 있으나 꼭 과학적인 근거에 기반한다고 볼 수는 없다. 다만 

인도, 중국, 한국 등 아시아에서는 중남미와 달리 나라별로 각각 다른 한두 품종의 고추가 

집중 재배되고 있는데, 이것은 수천 년 전부터 오랫동안 그 고추에 맞는 음식이 발달

하였기 때문이다. 즉 식품학적으로 필요에 따라 그 식품에 맞는 고추가 재배되다 보니 

다양한 품종을 재배하기보다는 한두 가지 품종을 집중적으로 재배한 결과로 보인다. 

한편 고추가 임진왜란 때 일본을 통해서 우리나라에 들어왔다는 기록은 단 하나도 없다. 

또한 문헌학적으로도 임진왜란 이전의 수많은 문헌에 고추(椒)와 김치(菹), 고추장(椒醬)에 

대한 기록이 나온다. 고추가 임진왜란 때 일본을 통해서 우리나라에 들어왔다는 기록은 

없으며 오히려 우리나라에서 일본으로 들어갔다는 기록은 많다. 

유전학적으로 고추가 우리나라에 들어와서 진화되고 우리고추가 되려면 수백만 년이 

걸리고, 농경학적으로 고추가 임진왜란 때 들어와서 우리나라 전국에서 재배되려면 수백 년이 

걸리며, 식품학적으로 우리 고추 품종에서 고추장과 김치를 동시에 발견하여 전국으로 다 

알려진 대표식품으로 발전하려면 수천 년이 걸린다. 과학적인 사실 측면에서 고추 계통수 

그림으로 보면 멕시코 고추(Capsicum baccatum)는 우리나라 고추(Capsicum annuum)보다 

훨씬 나중에 진화된 것이므로, 멕시코 고추가 우리나라 고추로 진화하였다는 것을 있을 

수 없는 일이다. 

이러한 사실들은 고문헌에 나오는 고추, 고추장과 김치를 있는 그대로 받아들이면 아주 

쉽게 이해할 수 있을 것이다. 생물학적으로 결론을 내리면 우리나라에는 고추가 길게는 

몇 백만 년 전부터 짧게는 몇 십만 년 전부터 우리 고추로 있었다.
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고추 이용의 역사 - 고추전래의 진실 (토론)

고추는 우리 전통식품을 포함한 다양한 식품의 원료로 활용되고 있어 고추의 전래 

과정을 정확히 밝히는 것은 고추장이나 김치 같은 고추를 사용하는 전통식품의 역사를 

추적하는데도 도움이 되므로 중요한 사안으로 여겨진다. 

우선 고추가 중남미가 원산지인 것은 과학적으로 가능성이 높은 것으로 추정된다. 보통 

식물의 원산지를 추적할 때, 해당 식물종의 다양성여부를 살펴보는데, 고추의 경우, 페루에 

야생종이 가장 많은 것으로 알려져 있어 고추의 원산지로 추정하는데 무리가 없는 것으로 

판단된다. 또한 주요 재배고추 품종인 캅시쿰 아눔(C. annuum)의 기원을 밝히기 위하여 

대형식물유체 분석(analysis of plant macroremains), 야생종의 분포여부, 종분포 모델링 기법, 

유전적 및 고식물학적 데이터 분석, paleobiolinguistics 데이터분석 등이 동원되었는데, 이를 

통하여 멕시코 중동부가 이 품종의 기원이라고 보고하고 있다 (Kraft 등, 2014). 또한, 

열대작물인 고추는 온대나 한대 지방과 같이 겨울이 영하로 내려가는 지역에서는 자생이 

불가능하고, 종자를 인위적으로 채취하여 잘 보존했다가 이듬해 파종해야 재배 및 생육이 

가능하다. 이렇듯 고추의 경우 한국을 포함하여 북반구 위도 35도 이상의 지역은 원산지가 

될 수 없고, 자생도 불가능하다 (김병수, personal communication). 

그러면 고추가 역사적으로 어느 시점에 한반도로 유입되었는가하는 문제가 남는데, 

멕시코에서 유럽, 인도, 중국 등을 거쳐 들어왔을 가능성과 이성우 교수 등이 주장했듯이 

일본에서 유입되었을 가능성이 존재한다. 이성우 교수의 주장이나 최남선의 주장은 1765년에 

지어진 중국의 문헌 [본초강목 습유], 1578년에 발간된 이시진의 [본초강목], 1613년 발간된 

이수광의 [지봉유설]에 근거를 두고 있다. 고추가 임진왜란을 전후한 시기에 일본에서 

전래되었다는 주장의 근거 사료는 사실 이수광의 지봉유설 한 가지뿐이다. 그 이후의 다른 

사료나 주장은 지봉유설 내용의 인용이거나 덧붙임이다. 특히 ‘임진왜란을 통해 들어왔다’는 

주장은 20세기 들어와 최남선이 기존의 일본 전래설에 살을 붙인 것인데 이 역시 지봉유설 

외에 별다른 근거는 없다. 지봉유설에서도 '왜개자'로만 나와서 그것이 고추인지 아닌지는 

확실치 않으나 그것 말고는 '고추'로 생각되는 것의 전래를 말하는 사료가 없다 (나무 위키).

반면, 권대영 박사는 다문원일기(1593) 등 일본문헌을 근거로 고추는 중국이나 남방지역

으로부터 우리나라에 들어왔고, 다시 조선에서 일본으로 전파되었다고 주장한다 (권대영 등, 
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2011). 또한 권대영 박사는 페루의 고추가 유럽을 거쳐 일본을 지나 한국에 들어왔다는 

설을 생물학적으로 틀렸다고 본다. 만약 페루에서 고추가 전해졌다면 한국 고추와 유전적

으로 같은 품종이어야 하는데, 페루 고추는 둥글면서 쭈글쭈글하며 한국의 청양고추보다도 

맵고 다른 아메리칸 고추도 한국산보다 서너 배는 매우며, 페루산은 학명이 캅시쿰 바카툼

(Capsicum baccatum)인 반면, 한국 고추는 캅시쿰 아눔(C. annuum)이다. 그러니 페루 고추가 

조선으로 전해졌을 리는 없다는 것이다. 오히려 헝가리언 왁스라는 고추가 한국의 고추와 

생김새나 맛이 비슷하기 때문에, 고추의 페루를 통한 일본 유입설은 틀렸으며, 북방 전래설 

또는 아시아 자생설을 주장한다. 한국 고추의 매운 정도와 모양의 비슷한 정도를 비교하여 

페루에서 전해진 고추일 리 없다고 주장한다. 북방 전래설 또는 아시아 자생설의 다른 

근거로는 고추의 품종이 세계 각지에 다양하기 때문에, 콜럼부스 이후에 몇 백 년 안에 

자연적으로 종이 다양하게 분화하고 각 지역에 따라 다양한 방식으로 사용되는 것은 불

가능하다고 말한다. 그러나 고추는 세대를 거치면서 매우 빠르게 다른 유전형질과 그에 

따른 광범위한 표현형을 나타내는 작물로 알려져 있기 때문에 중남미에서 퍼져나간 고추

품종이 단기간에 다양한 형질을 띠는 것도 불가능한 것은 아니라고 볼 수 있다. 또한 

앞에서 언급한 바와 같이, 비교적 잘 계획된 연구방법을 통하여 캄시쿰 아눔(C. annuum)이 

멕시코에서 처음으로 재배되었다는 것이 유력한 국제학술지에 보고되어 있어, 이를 반박

하는 것이 쉽지는 않을 듯하다 (한국원예학회; Kraft 2014).

끝으로 고추의 원산지는 중남미 지역이지만 현재 매운 고추 (chili pepper)를 가장 많이 

생산하는 나라는 중국으로 전 세계 풋고추 생산량 32.3백만톤 (건조고추 3.8백만톤)의 

절반이상을 생산하고 있다. 또한 우리나라의 고추 소비량은 20만톤 (1인당 4 kg)으로 

세계에서 가장 높다 (한국원예학회; 이용선 2013). 고추가 들어가는 식품의 종류도 다른 

어느 나라보다 많은 편이다. 이렇듯 고추는 우리 식생활에서 없어서는 안되는 중요한 

식재료이다. 이러한 고추의 전래과정을 잘 이해하고 정립하는 것은 식문화측면에서 

뿐 만이라 식량주권, 안보 차원에서도 중요한 과제라고 생각한다.
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고추 이용의 역사

이 토론은 학계에서 관심이 많은 우리한국인의 매운맛의 근원이 되는 고추의 유입 경로에 

대한 것입니다. 

권 박사님의 발표를 크게 두 가지로 요약할 수 있겠습니다. 첫째, 현재 어느 지역에서 

처음 고추가 분화하였는지는 알 수 없지만, 유전자 분석을 통하여, 우리나라 고추의 주된 

품종인 Capsicum annuum 종은 중남미의 아히(aji)로 대표되는 매운 고추(Capsicum 

baccatum)와 174만 년 전에, 그리고 Capsicum annuum 변종과는 47만 년 전에 분화되었고, 

기존의 통설처럼 일본을 통해 수입된 것이 아니라 이미 훨씬 그 이전부터 국내에 다양한 

고추 종류가 있었다고 보아야 한다는 것입니다. 고추의 일본 전래설에서의 핵심은 콜럼

부스가 중앙아메리카에서 아히 고추를 유럽으로 가져갔다 일본을 통하여 전파되었다는 

것이지만, 아히 고추는 생물학적, 농경사학적, 과학적고찰 결과, 우리나라 고유 고추가 

될 수 없다는 것입니다. 발표해 주신 고추 계통수 그림으로 보면 멕시코 고추(Capsicum 

baccatum)는 우리나라 고추(Capsicum annuum)보다 훨씬 나중에 진화된 것이기 때문에, 

따라서 나중에 진화된 멕시코 고추가 그보다 훨씬 이전에 존재했던 우리나라 고추로 진화

하였다는 것은 있을 수 없는 일이며, 우리나라는 그 이전부터 지금의 고추로 보이는 것을 

다양한 식재료로 활용하였다고 해석할 수 있는 사례들이 많이 있다는 것입니다.

둘째, 여러 고서와 문헌을 고찰한 결과 표현은 다르지만 고추가 임진왜란 때 일본을 

통해서 우리나라에 들어왔다는 기록은 단 하나도 없고, 문헌학적으로도 임진왜란 이전의 

수많은 문헌에 고추(椒)와 김치(菹), 고추장(椒醬)에 대한 기록이 나올 뿐 아니라, 오히려 

고추는 우리나라에서 일본으로 들어갔다는 기록이 많았다는 것입니다. 유전학적으로 

고추가 우리나라에 들어와서 진화되고 우리고추가 되려면 수백만 년이 걸리고, 농경학적

으로 고추가 임진왜란 때 들어와서 우리나라 전국에서 재배되려면 수백 년이 걸리며, 

식품학적으로 우리 고추 품종에서 고추장과 김치를 동시에 발견하여 전국으로 다 알려진 

대표식품으로 발전하려면 수천 년이 걸린다는 것도 주장도 하셨습니다. 

고추장은 고추로 만드는 대표식품인데 이 고추장도 임진왜란 이전 수백년 전에부터 존재

한다는 문헌적인 근거를 발견하셨습니다. 임진왜란보다 100여년전의 문헌인 구급간이방

(救急簡易方)(성종 18년, 1487년)에는 한자 (초)椒에 한글로 ‘고쵸’라고 매우 선명하게 
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나오고, 중종22년(1527년)에 발간된 훈몽자회(訓蒙字會)에서도 고추가 딸기, 머루, 고욤, 

감, 달래, 오디, 매실과 함께 고쵸초(椒)라고 명시되어 있으며(홍윤표, 2008년), 고추장의 

역사도 길게는 임진왜란 발발 750년전 발간된 식의심감(食醫心鑑)(당선종 4년, 850년), 

세종15년(1433년)에 발간된 향약집성방(鄕藥集成方), 세조6년(1460년)에 발간된 식료찬요

(食療纂要)에서 고추장(椒醬)이라는 표현을 해놓은 기록도 나오고 있음을 밝혀내기도 

하였습니다. 

대영백과사전(Britanica Encyclopia)에 의하면 고추의 원산지는 중앙아메리카를 포함한 

중국 및 인도 등이며, 권박사님의 강연에서 아시아 대륙, 특히 중국에 고추가 수천 년 전부터 

존재함을 알 수 있는 수많은 고문헌고찰을 통해, 애초부터 고추가 아시아 대륙에 존재

하였다는 문헌 연구결과를 알기 쉽게 소개하여 주셨습니다.

우리나라는 단·신·쓴·짠맛의 기본맛에 이은 다섯번째 기본맛을 매운맛이라고 할 만큼 

고추를 매우 다양한 음식에 활용할 뿐 아니라 김치, 고추장은 전세계에 이미 한국을 

대표하는 음식과 소스로 알려져 있습니다. 그런데 고추가 일본에서 우리나라로 유입된 

것이 아니라 이와 같이 식생활에서 고추를 다양하게 많이 사용해 왔던 우리나라에서 

일본으로 고추를 전래하였다는 설이 학문적으로 설명이 가능하다는 것이 이해되는 시간

이기도 하였습니다. 

이에 고추의 전래에 관련하여 지질학적, 생물학적으로 여쭙고 싶은 것은 우리나라 대표 

고추가 Capsicum annuum 이 174만년전에 이미 계통수 상으로 분화했다고 보는데, 이들이 

전세계에 어떻게 분포가 되었었는지 연구 결과가 있다면 궁금합니다. 또한 자생적으로 

자연계에 분포하는 것과 인간들이 많이 사용하기 때문에 인위적으로 품종을 개량하고 

진화시킨 것과는 구별될 수 있는지도 궁금한 부분입니다. 

식품 문헌학적으로 보면 고추장과 김치에 사용되기 시작하려면 시간이 걸리기 때문에 

단시간에 유입되어 식품에 사용될 수 없다고 하셨는데, 수입된 과채류가 기존에 있던 

식품의 재료를 대체하거나 유사한 식품처럼 쉽게 사용되는 것처럼 고추가 수입되자 기존 

식생활 형태에 대체 재료로 손쉽게 사용되었을 가능성은 없는지에 대해 생각해 보았습니다. 

이에 대한 문헌 연구도 흥미로와 보입니다. 

결론적으로, 오늘의 강연결과를 바탕으로 Capsicum annuum 인 우리나라 고추의 진화

계통수와 유전정보가 알려져 있는 이상, 유입 경로에 대한 보다 확실한 학문적 연구가 
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가능해 보인다는 것입니다.

지질학적으로 사람들의 왕래가 적은 시절이 길었던 만큼 어디를 통해서 유입되었는지 

보다는 어디에 분포했었는가도 흥미로운 주제인 것 같습니다. 

고추에 대한 유전학적 연구와 문헌학적 연구는 고추의 매운맛을 맛의 기본 맛으로 여기는 

우리에게 앞으로도 꾸준히 관심을 가져야 할 주제라고 생각됩니다.



토 /론 /문

서울여자대학교 교수, 前한국식품과학회장  노 봉 수





노  봉  수

학력

서울대학교식품공학 학사, 석사

Univ. of California at Davis 식품공학 석사, 박사

 

경력 

동서식품기술연구소 연구원 

서울특별시 식품위생정책자문 위원회 자문교수

한국식품과학회 회장 

특수식품광고심의 위원장

국가안전안심위원회 총리자문교수

현) 서울여대 식품공학과 교수
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우선 먼저 기존의 학설을 뒤엎는 연구 결과를 발표한 용기에 박수를 보내며 발표내용의 

진위를 떠나 매우 훌륭한 일을 하였다고 봅니다. 학설을 뒤엎는 일은 학회 내에서 많은 

지지를 받기가 어려운 일이다. 왜냐하면 선후배관계, 사제지간의 관계가 유지되고 있는 

학회에서 후배나 제자가 선배나 스승의 생각을 뒤엎는 일은 매우 어려운 일이며 결코 쉬운 

일이 아니다. 뿐만 아니라 한 학회에서 이를 논의 하게 되더라도 새 이론을 펼치기가 쉬운 

일이 아니다.

한국식품과학회의 선임 선배님이셨던 이성우 교수의 주장은 그동안 아무런 비평 없이 

받아들여져 왔던 것이 사실이다. 한국식품과학회 회원들도 많은 분들이 이성우 교수님의 

주장을 믿어 왔다고 여겨집니다. 하지만 또 다른 각도에서 바라본다면 우리가 믿고 알아

왔던 것이 잘못일 수 있겠다는 생각을 하게도 된다. 이런 다양한 생각을 할 수 있고 논의

할 수 있는 장이 여러 학회와 함께 이루어졌다는 점에서 오늘 토론의 장은 매우 의미가 

있다고 여겨진다.

권대영 박사의 주장을 보면서 왜 우리들은 그동안 임진왜란 이전에는 고추를 사용하고 

있지 못하였을까? 그런 기록이 다른 어떤 곳에는 남아 있지 않을까! 얼마 전까지도 매운 

맛의 고추를 즐겨 먹지 않던 왜군이 왜 전쟁통에 이런 것을 가지고 왔을까? 하는 의문들을 

우리 스스로 던지지 못하였을까 하는 안타까운 마음을 갖는다.

고추의 품종은 매우 다양하다. 우리가 생각지도 못하는 품종들이 다양하게 존재하고 

식품에 활용이 되었을 텐데 이에 대한 철저한 분석이 제대로 이루어지지 못하였던 점이 

결국 오늘날 이런 문제를 낳았다고 여겨진다. 금년 3월에 발표된 Maggie의 “The History 

about each Vegetable”에서도 Capsicum은 남아메리카로부터 유럽으로 유래되었다고 주장을 

하고 있는데 이런 서양인들의 이론을 반박할 충분한 근거를 모아야 할 것이며 국제적으로 

이런 잘못된 편견을 올바로 잡지 않고는 우리의 주장이 주관적인 관점으로 흘러갈 수 

있다는 생각이 든다. 

과거 문헌에 초(椒)라는 표기가 과연 오늘날 우리가 말하는 고추(red pepper)인지 여부를 

보다 확실히 해야 할 것이다. DNA 분석을 통한 계통도와 국가간의 이동경로를 추적해 

보아야 보다 더 확실할 것으로 여겨진다. 헝가리에서 굴라시라는 육개장 국물같은 스프가 

존재하고 쓰촨성 일대의 매운 음식들이 우리가 말하는 고추하고의 연관성을 살펴본다면 

다른 경로에 의해 고추가 확산되지 않았을까 하는 생각을 하게 된다.
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2002년 월드컵을 앞두고 우리나라 고추를 개량하여 관상고추열매가 2002개나 핀 고추

나무를 인천공항에 세워놓고 한국방문을 환영한 적이 있다. 또 젊은이들이 부족한 농가

에서는 부족한 노동력을 해결하는 방법에 하나로 대형고추를 개발하여 고추 따는 시간을 

대폭 축소시킨 바 있다. 성인의 팔뚝보다 더 큰 고추를 만들어 재배하였다. 매운 맛 정도를 

고추열매의 위치에 따라 조절하여 원하는 부위를 선택할 수 있게 하였는데 할머니들이 

몇 개만 따더라도 햇볕에서 몇 시간 고생한 효과를 대신하는 품종이다. 이것도 고추인데 

이처럼 다양한 품종들이 소개되었다면 역사 속에서도 충분히 우리가 생각하는 고추와는 

다소 차이가 나는 품종들이 들어와서 오늘날의 형태로 바뀌어 버렸다고도 볼 수 있는 

노릇이다. 고추와 유사한 형태의 다양한 품종 중 정확히 어떤 것이 임진왜란 때 소개

되었고 그 이전에 우리가 사용하였던 것은 어떤 형태의 것인지를 보다 명확히 할 수 

있어야 할 것이다.

이런 이론의 주장은 권박사와 동료들만의 주장이 아니라 다른 많은 과학자들이 이에 

대한 연구가 뒤따라야 할 것이며 또 중국이나 일본의 학자들의 주장도 들어 보아야 할 

부분이라고 본다. 특히 중국 쪽에서 이에 관련된 정보를 교환하는 작업이 활발히 이루어져 

보다 개관적인 입장에서 논의할 수 있을 때 비로소 바로 잡을 수 있을 것이라고 여겨진다.

우리 식문화에 대한 연구가 미흡한 상태에서 상당한 기간 동안 국내의 여러 분야의 

학자들과 함께 이런 주장을 하기까지 수고한 권대영 박사팀에게 다시 한번 박수를 보내며 

생물학적 접근을 통한 보고와 함께 올바른 해석이 결실이 맺기를 기원합니다.





토 /론 /문

공주대학교 교수, 한국산업식품공학회장  류 기 형
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학력

(미)캔자스주립대 식품공학과 박사

고려대학교 식품공학과 석사

경상대학교 식품공학과 학사

 

경력 

현) 한국산업식품공학회 회장
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전국식품공학교수협의회 회장

(미) 코넬대 박사후연구원

(미) 미시간 주립대 방문교수

(캐나다) 마니토바 주립대 겸임교수

공주대학교 학장, 기획처장

한국식품영양과학회 간사장
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고추는 임진왜란이전부터 재배되었는가?

고추의 도입에 대하여 식품과학자가 게재한 논문과 고추에 관심을 가진 일반인들은 고추가 

임진왜란 때 일본에서 도입된 것으로 알고 있다. 나 역시도 ‘고추의 전래와 진실’을 읽기 

전에는 임진왜란 때 도입된 것으로 알고 있었다. 그래서 지금은 기존의 고추 도입에 대한 

문제점을 이 책을 통해서 잘 알 수 있는 기회가 되었다.

이성우 교수가 주장과 같이 임진왜란(1592년)때 고추가 일본으로부터 도입되었다면 

지금보다 지역 간 이동과 정보의 전달이 훨씬 느린 조선시대(1600년 경)때 고추와 고추의 

재배법이 전국으로 확산되고 고추를 사용한 음식이 개발되어 우리 전통식품으로 정착되기

에는 시간상 충분하지 않았을 것이다.

특히 김치와 고추장은 우리 전통식품으로 다른 나라에서는 그 유형을 볼 수 없어 고추를 

오랫동안 이용하면서 발전하게 된 식품이다. 만약 임진왜란 때 고추가 전래되었다면, 김치와 

고추장도 함께 전래되어야만 우리나라에 토착화되어 지금과 같이 보편적으로 이용하고 

있는 전통식품이 될 수 있었을 것이다.

고추 독살설은 국내뿐만 아니라 중국 연변에 거주하는 대부분의 조선인도 알고 있다는 

것을 확인할 수 있었다. 이러한 고추독살설의 파급효과는 반일감정과 관계가 있을 것으로 

생각되었다.

고추의 종류와 유전자 분석에서 멕시코 아히 고추(Capsicum baccatum), 태국 고추

(Capsicum annuum), 우리고추(Capsicum annuum), 인도고추(Capsicum chinense) 등은 속명이 

다르고 유전적으로 달라 그 품종이 다름을 알 수 있었다. 고추의 탄생은 유전자 분석에 

의하여 2500만 년 전에 가지과가 나타나고, 1960만 년 전에 가지와 고추로 분화된 자료를 

볼 때 한반도에 임진왜란 이전에 고추가 재배된 것으로 판단되었다.

브리태니커 백과사전은 1981년에는 고추의 원산지를 열대 중앙아메리카로 표기하였으나 

2009에는 원산지 표기가 사라지고 중앙아메리카와 열대 아시아 지역에서 널리 재배되고 

있다고 언급된 것은 고추 원산지에 대한 논란이 많기 때문인 것을 바로잡은 사례로 이해

되었다. 

고문헌의 분석에서 고추의 한자 초(椒)에 대한 언급은 시경(기원전551-479), 삼국지위
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지동이전(233-297)에도 요동지방(고구려)에 고추가 있음을 언급, 삼국사기지리지 고구려 편에 

고추가 많이 생산된다는 초도(椒島)라는 지명, 동국이상집(이규보, 1168-1241)의 시에 

“고추를 탄 소주 한 잔에 뺨 위에 이는 노을”이라는 표현,  소주에 고추를 자주 타 먹었다는 

기록을 통해 초(椒), 호초(胡椒), 진초(秦椒), 촉초(蜀椒) 등 다양한 椒가 보임 따라서 중국 

및 우리나라에 고추가 있었으며 많은 음식에 쓰이고 있었음을 보여준다.

저자가 제시한 근거를 통해 임진왜란 이전부터 한국에서 다양한 품종의 고추가 재배되어 

왔고, 김치, 고추장, 떡볶이 등의 음식 및 민간요법으로 이용되어 왔고, 중남미산 아히 

고추가 1692년 임진왜란 때 국내에 전래된 것이 최초가 아니라는 것을 바로잡기 위해 

다양한 분야에서 노력해야 할 것으로 생각되었다.

1) 고려, 조선시대의 미술품, 민화, 벽화 등에 고추의 재배와 고추 소재 식품 등을 발굴 

2) 역사에 숨어 있는 고추의 전래의 진실을 알기 위한 역사학자의 관심 유도

3) 국내에서 가장 매운 맛 강도(SHU)를 가진 청양고추는 임진왜란 때 전래된 고추와 

상관성이 없음

4) 민간요법이나 한약재에 사용된 고추를 알기 위해 본초학, 의사학 전문가, 고추재배에 

대하여 원예학, 고추건조와 분쇄 등 가공과 관련한 식품과 기계 전문가의 공감대 형성도 

중요

5) 중국도 우리나라와 같이 고추의 전래에 대하여 중남미, 동남아 고추의 1592년 전래설이 

양립하므로 중국을 비롯한 연변, 북한 등과 국제적인 공조의 필요





토 /론 /문

한국식품커뮤니케이션포럼 회장  박 태 균





박  태  균

학력

서울대학교 수의학과 학사

서울대 대학원 수의공중보건학 석사

서울대 대학원 수의공중보건학(식품위생) 박사

 

경력 

현) 한국식품커뮤니케이션포럼 회장

현) 이화여대 식품영양학과 겸임교수

중앙일보 식품의약전문기자, 논설위원 

미국 조지아대 연구원

서울대 수의학과 초빙교수

중앙대 의약식품대학원 겸임교수
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고추 이용의 역사

‘위키피디아’에도 고추의 원산지를 중앙아메리카로 기록하고 있다. 멕시코에서 처음 

재배했으며 고추를 유럽으로 처음 가져가려고 시도한 사람은 크리스토퍼 콜럼버스라는 

것이다. 1493년 스페인에 처음으로 고추를 가지고 돌아갔지만, 분실했다는 이야기가 

전해진다. 그 뒤 고추를 브라질에서 발견한 포르투갈인에 의해 전파됐다는 설이 나왔다. 

고추가 일본으로 전래된 것은 1542년에 포르투갈인 선교사가 오오토모 소린(大友義鎭)

에게 헌상했다는 기록과 여러 설이 있다. 일본에서 고추가 남만 후추로 불렸던 것은 이런 

이유 때문이라고 해석되기도 했다.

그동안 고추는 콜럼부스가 중앙아메리카에서 ‘아히(aji)’란 작물을 유럽으로 가져간 뒤, 

일본을 거쳐 우리나라에 들여와 다시 중국ㆍ인도 등으로 전파된 것으로 알려져 왔다. 반면 

일본 문헌엔 거꾸로 고추가 임진왜란 때 한반도에서 일본으로 전해졌다는 기록이 나온다. 

고추의 일본 전래설에 대한 의문이 제기되고 있다. 

조선에 고추가 전래된 것은 16세기 말과 17세기 초 사이로 추정된다는 설이 있다. 

‘지봉유설’(1614년)에 기록된  “남만초(南蠻椒)는 많이 독하다. 왜국에서 처음 왔기 때문에 

속칭 왜겨자(倭芥子)라 불린다”는 대목에 근거해서다.  

한반도에 고추가 전래되기 전까지 한자 ‘초(椒)’는 산초(山椒)ㆍ천초(川椒)ㆍ후추 등 매운 

양념을 통칭하는 말이었다. 15세기 임진왜란 때 일본에서 들어온 고추 이전에 다른 품종의 

고추가 한반도에 존재하고 있었다는 것이 한국식품연구원 권대영 박사의 학설이다.   

권 박사는 우리나라 고추의 유래에 대한 그동안의 통설을 뒤집는 새로운 학설을 내놓았다. 

지금까지 고추는 임진왜란이 일어났던 1592년에 일본에서 들여왔다는 것이 통설이었다.

권 박사팀은 고문헌 등을 수집ㆍ분석한 결과 임진왜란 이전 수백년 전부터 고추가 존재

했다는 근거를 발견했다고 주장했다. 임진왜란이 일어나기 100여 년 전인 1487년에 발간된 

‘구급간이방’에 고추의 어원인 ‘고쵸’가 한글로 선명하게 나와 있고, 1527년 문헌인 

‘훈몽자회’에도 고추가 딸기, 머루 등과 함께 ‘고쵸초’(椒)라고 명시된 사실을 그 근거로 

제시했다. 고추장 역시 길게는 임진왜란 발발 750년 전 발간된 ‘식의심감’부터 조선 세종

(1433년)때 문헌인 ‘향약집성방’ 등에 ‘고추장’(椒醬)이라는 표현이 기록돼 있다고 했다. 
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아히는 모양ㆍ맛 등 유전형에서 우리나라 고유 고추가 될 수 없다는 주장도 눈여겨볼 

대목이다. 우리나라 고추의 유래를 정확히 알기 위해서는 유럽ㆍ중남미ㆍ태국 등의 고추와 

유전적으로 어느 쪽에 가까운지 추가 연구가 필요하다고 본다. 동의보감엔 고추가 등장

하지 않는다.





토 /론 /문

발효미생물산업진흥원장  정 도 연





정  도  연

학력

전북대 식품공학과 석사

전북대 식품공학과 박사

 

경력 

순창장류(주) 대표

전북대 순창분원 강사

미생물관리센터 센터장

현)순창군청 연구사

현)전북대 RIC 객원연구원

현)미생물진흥원 원장

현)한국장류기술연구회 간사장

현)전북 BT 센터 부회장
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지역산업 측면에서의 고추 전래의 진실

순창군의 고추장 산업은 전체 지역총생산액의 50%를 점유할 만큼 지역경제의 중추적인 

역할을 담당하고 있다. 특히 순창장류축제는 3년 연속 전국 우수축제로 선정될 만큼 많은 

관광객들이 방문하여 장류문화를 즐기고 있다. 순창군에서는 2008년도 축제에서 캐치

프레이즈를 ‘고추의 역사 1000년 고추장의 역사 500년’으로 하여 순창고추장 역사를 

홍보하였다. 이에 대한 근거로는 ‘태조 이성계가 무학대사와 함께 만일사에서 고추장의 

맛을 보고 하도 맛있어서 그 맛을 잊지 못하고 조선을 창건한 후, 고추장을 진상하라 하

였다.’는 설화에 근거하였기에 과학적 근거는 미비하다 할 수 있다. 하지만 지역적 측면

에서 고추가 일본을 통해 들어왔다는 것을 쉽게 납득하기가 어려워 2010년도에 순창군

에서는 한국식품연구원에 용역을 의뢰하여 고추가 언제 들어왔는지에 대한 조사를 하게 

되었다. 또한 이와 병행하여 만일사 비석을 분석하여 고추와 관련 된 한자가 있는지에 

대해 조사를 하였다. 용역 결과에 따른 조사내용을 오늘 권대영 박사께서 잘 발표해 

주었으며, 순창군의 입장에서도 고추는 고려 때부터 재배 되었을 것으로 보고 있다. 

아쉽게도 만일사 비석은 훼손 정도가 심해 한자 전체를 분석하는 것이 어려워 순창군이 

원하는 근거를 찾지는 못하였다.

과학적 근거자료로 확보된 순창고추장 제조방법은 80~120년 이전에 이시필(1657~1724)이 

쓴 소문사설이 가장 오래된 자료이며, 1925년 최영년이 쓴 해동죽지에 보면 순창이 명산품

이라고 기재되어 있다. 군 차원에서도 고추 전래가 고려 전이라는 것이 어느정도 과학적

으로 입증이 된다면, 현재 추진중인 세계문화유산 등재도 보다 수월하게 가능할 것으로 

판단된다. 4차산업 혁명시대에 고추의 유래를 기존 학설에 만 의존하여 설명하는 것 보

다는 다양한 분야적 관점에서 접근 하는것도 매우 획기적일 것으로 본다. 이번 한국식량

안보연구재단에서 주최한 ‘고추 전래의 진실’은 단순한 세미나에서 그치지 말고 국가차원

에서의 분야적 접근을 통한 문화찾기 프로젝트를 추진할 필요성이 있다.

권대영 박사가 고추이야기에서 주장했듯이 ‘농경시대부터 발효음식이 발달하기 시작

하여 순창 고추장 같이 전국적으로 유명해지려면 1~2백년으로 되는 것이 아니다. 고추장은 

적어도 천년의 역사를 지닌 우리 음식으로 보아도 무리가 없을 것이다’라는 생각에 매우 

공감한다. 고추장이 만들어지고 음식문화로 자리매김하는 데는 많은 시간이 소요된다. 

이러한 측면에서 순창고추장은 고려말에 농가에서 보편적으로 먹었던 음식이라고 생각
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한다. 음식문화적 측면이 아닌 생물학적 측면에서 일본의 고추와 우리나라 고추의 유전

학적 차이가 매우 크다고 밝혀지고 있다. 단순하게 일본에서 건너온 종자가 한국 환경에 

맞게 돌연변이가 일어나서 지금의 한국 고추가 되었다고 보기에는 과학적으로 어려움이 

있다. 오히려 우리의 고추는 중국 지역에서 재배되는 고추와 유전학적으로 매우 유사한 

측면이 있다. 따라서 고추의 유래를 남방설 보다는 북방설을 유래로 보는 것이 타당하다고 

생각된다.

결론적으로 고추가 고려 이전에 우리나라에 재배되었고, 순창고추장이 유명한 것이 

고려말이라는 것이 학술적으로 밝혀진다면, 순창고추장의 위상이 지금보다 더욱 커질것

으로 기대된다. 또한 관련 산업에 새로운 스토리텔링을 만들어 줌으로써 산업경쟁력 

제고에도 도움이 될 것이다.
















