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SUMMARY

. TitleⅠ

Therapeutical Effects of Korean Food Ingredients in DongUibogam《 》 - Publication in Korean and

English.

. Need and Objective of the ProjectⅡ

- To systematically organize and explain accurately the basic information related to Korean

Traditional food of major food ingredients in the DongUibogam

- To discover meaningful recipes within the contents of single medicinals, and reproduce to

create new recipes

- Publish the above mentioned contents in both Korean and English books that can be used

as basic information for both research and promotion of Korean Traditional Food.

. ContentsⅢ

1. Create list(234 items)

- Establish standard for list selection, organize clinical application of single ingredients

2. Study theories of therapeutic eating

- Analyze, edit and organize contents of Medicinal chapter of the DongUibogam

3. Translation and explanation

- Translate DongUibogam related contents and explain professional concepts and

terminology

4. Translation into English

- Create basic script, translate into rough draft, professional editing and proof-reading

5. Create standard recipes

- Select items(61), create standard recipes, analyze nutritional properties

6. Reproduce standard recipes and photograph

7. Translation of the standard recipes into English

. ResultsⅣ

<Korean Version>

- 234 items from the text, 61 recipes, total pages A4 340p

<English Version>

- 234 items from the text, 61 recipes, total pages A4 230p

. Research outcome and future plansⅤ

- Strategic document to promote the excellence of Korean culture

- Basic information for researches on therapeutic effects of Korean Traditional food

ingredients

- Advertisement for foreigners

- Development of Korean food

- Improvement of Korean Traditional food culture

- Groundwork for future collaborative research of Korean Food and Korean Medicine
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동 보감 에 한식 식재료 에 한 책 간·《 》

동 보감에 주 식재료 한식▶

보 체계 리 해 하여,

한 보 공한다.

단 에 재시 리 가운 미▶

것 재 함 한식 개 에,

용한다.

상 료 책 함▶ ․

한식 계 연 보 료

용한다.

동 보감에 주 식재료 한식▶

보 체계 리 해 하여 한,

보 공

단 에 재시 리 가운 미 것▶

재 함 한식 개 에 용, .

상 료 책 함 한식▶ ․

계 연 보 료 용.

개 동 보감에 한식 식재료:▶

에 한 지식 보 리함과 울러 주

목에 한 리 재 포함하

책 간.

목 동 보감에:▶

한식 식재료 200

내용▶

한식 철학 경 식: ,◦

개 식 등,

각◦

동 보감 식재료 지식 보 각- (

목 원 미 주 채취 등, , ,

보 원 재료 삽 )

목 립 개1. (234 )

목 립 단 상 용 리- ,

식 연2.

동 보감 탕 편 내용 감 리- ,

역 해3.

동 보감 내용 역 개 용어- ,

해

역4.

역 본 립 차 역 열 감- , 1 ,

리 시피 개5.
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상 용 동 보감 단 에 보- :

식 건강강

단 식 리 시피- :

도 과 사진

열 감/▶

역 역에 해- /

가집단 열과 감 거

목 개 시피 개- (61 ), ,

시피 재6.

시피7.

동 보감 에 한식 식재료 에 한 책 원고 립1. ·《 》

한< >

헌 항목 리 목 원고량- 234 61 , A4 340p

헌 항목 원고량- 234 A4 210p,

리 목 원고량 리사진 컷61 A4 130p( 61 )

< >

헌 항목 리 목 원고량- 234 61 , 230p

헌 항목 원고량- 234 A4 100p,

리 목 원고량 리사진 컷61 A4 130p( 61 )

게재2.

시 용 료 특 과 비 도 한 리과학 지- ( )

3.

사 통한 한 료 특 연 한 식 과학- ( )

별지 참※
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주 연 과

목 립 개1. (234 )

목(1)

동 보감 탕 편 목 가운 식 공 에 항목-

한 재 쓰 것-

료 목 가운 항목 가- ‘ 11 ’

목- 234

동 보감 편 지-

단 상 용 가(2)

동 보감 탕 편 에 재 내용 에 각 단 함께 재- · , ( ) ( ) .門 單方《 》

리 과 내용 집-

용 용하 경우 식재료에 한 단 연 본 취지에 어 지 게- (

하 함)

재항목 참Table 1. .※
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연2.

연(1)

내용①

내용에 원 미 용 단 하여 리- , , , , , .【 】 【 】 【 】 【 】 【 】 【 】

용 통한 감②

용 본 식 본 용본 통한 감- , ,《 》 《 》 《 》

감 과 에 보충 가함- , .

역 검③

동 보감 역 역 동 보감 동 보감 사 과 신 보 역 동 보감- ( )《 》 《 》

사 역 검( )

용어 통④

원고 열 감 업 통해 도 그에 용어 통- , . .

사항 첨 계 참5. . (p.45)※

동 보감 탕 편 주 용(2)

원 통해 감 진행-

본 ( )證類本草①

동 보감 탕 편에 가 많 용-

본-

신 본 경 본 학 과 보- ( ) .神農本草經《 》

식 본 ( )食物本草②

식 가운 용 쓰 것 뽑 엮 본-

시 에 하여 가 간행 포함- (1546) , .

용본 ( )日用本草③

상용 식 가운 에 한 것 해 한 원 본- 540 .

( )俗方④

허 우리 민간 단 경험 채 한 것- .
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역 해 해 색3. , , ,

역(1)

-동 보감 탕 편 각 단 내용 주 에 하여 리 역함,

- 역 한 학 용어 살리 도 가독 지향함.

- 역과 함께 원 병 하여 에 함.

목①

재 통용 함- .

원 고 통해 한 함- .

동 보감에 보 다 한 함께 하여 검색 용 하게 함- .

②

에 한 사 원과 보 포함- , .

원③

항목에 별도- .

미④

과 미 한 학 본 에 본 주 규 하 시 므 드- ,

시 함 원 함 단 경우 함께 용하고. , .

⑤

주 에 한 사- .

용에 한 사 포함- .

용⑥

생태 산지 채취시 가공 질 등 실 용에 한 한 내용 포함- , , , , , , .

단⑦

항목에 별도- .

러 트⑧

여 항목 가운 비 에 진 목 심 가량- 200 1/3 ,

보 함께 함 근 과 해도 사. ( )

해(2)

원 내용에 해 가 필 한 경우-

-한 학 용어에 한 동 보감에 근거한 해

목 , ,①

원 고 통해 행 에 경우 해 가함-

원②

항목에 별도-

용 단, ,③

용어 해 동 보감 내용 학과 간단하게 함- . .

첨 한 헌 원고 참1. (p.20)※
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해(3)

식 리- .

체 가 드 시- .

식재료 쓸 한계 등 시: .

- 마 생 체질별 식 리하여 공.

색(4)

-항목과 리 것 사 에 색 시
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원 고4.

원 한 단계 과4

동 보감 역 에 재 원 내용 고찰- 《 》

동 보감 탕 편 내용- ·《 》

참 우리 어 에 한 내용 산어보 참 하 등- ( )

본 학 가 고-

학 가 한 경우(1)

목 ( )木耳①

학 목- :

한 학 동 보감 목 지 통용 목 만 하 것 니- : ( )木耳《 》

에 돋 함 도ᄃᆞᆫ 슷, ( )

에 돋 함- ‘ ’ .

하여 할 없 경우(2)

어①

동 보감 사 어- , :對譯 東醫寶鑑《 》

사 도루- , :新增補 對譯 東醫寶鑑《 》

본 학 실 어- :

그러 실 다-

동 보감 원 어 엇 지 없- : ( ) -中 銀口魚《 》

산 산 산( ), ( ), ( )大蒜 小蒜 野蒜②

동 보감 사 산 마 산 지 산 달- , : ( ), ( ), ( )對譯 東醫寶鑑《 》

사 산 마 산 달 산 들달- , : ( ), ( ), ( )新增補 對譯 東醫寶鑑《 》

본 학 실 산 합과 식 마 비 산 합과 식- : ( ;Allium sativum L. ), (

산 비 산 합과 식 달;Allium scorodoprasum L. ), ( ;Allium

비monanthum Maxim.)

한 고 필 함-

지식 참고하여 한 고 경우(3)

합( )蚌蛤①

재 학 진주 개- ‘ (돌 개과 동 개( ;大角無齒蚌 Anodonta woodiana

귀 빨Lea) ( ;褶紋冠蚌 Cristaria plicata 개 개Lea), ( ;三角帆蚌 Hyriopsis

cumingii 등 지 하고Lea) )’

동 보감 에 하 지 합과 어떻게 다 지 고찰 필- ‘ ’ ,海中大蛤《 》

본 동 보감 견해가 다 경우(4) 《 》

본 에 지 함- ( ) .黑大豆

동 보감 에 항목과 별도 항목 재함- ( ) ( ) .大豆 黑豆《 》
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재 학 보고 동 보감 에도 역- ( ) ( ) , ( )大豆 黑大豆 大豆《 》

시 원 함( ) .黑大豆

동 보감 에 함- ( ) .大豆《 》

원고에 항목 참※
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역5.

역 본 립 한 본(1) :

재 검 해식 항목 삭-

가독 고 하여 단 삭-

에 맞도 한 본 간결 료- ,

차 역 주 지상사(2) 1 ( )–

차 역 본 열 첨 주 역 열 계 참- 1 , ( 6. ) (p.46)※

열 감(3)

우 본과⓵

본 보건복지 동 보감 역본 탕 편- < /Global DongUibogam Center - >

동 가 열 뢰⓶

용어통(4)

한 학 용어 역①

료- : <WHO International Standard Terminologies on Traditional Medicine

지 당 사in the Western Pacific Region>, <Korean/English Dictionary of

Oriental Medicine>

행 용어가 한 경우 한 마 에 한 어- ,

목⓶

미 에 쓰 사가 항목 역하 그- ,

지 경우에 한 어 한다- (pinyin) .

ex) Black Sesame胡麻 →

리 한 과 병용한다- .

미ex) → Injeolmi

(Rice cake made from the glutinous rice and coated with bean flour)

용 역⓷

경우에 어 에 한 경우에 한 에- (pinyin) ,

역한다.

(Joon-Hee Lee)▶

미 곤주 포틀 드 에- , National College of Natural Medicine(NCNM)

재직Assistant Professor .

상한 략 내경 경 본 경 등 강- , , , , .

학 병원에 진료- .
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ex) Bencaogangmu本草綱目《 》 → 《 》

DongUibogam東醫寶鑑《 》 → 《 》

에 한 역⓸

에 한 역 다 식 본 함- : ‘The nature is’

각각 다 에 다- .

미에 한 역⓹

미에 한 역 다 식 본 함- : ‘the taste is’

미 다 에 다- .

내용 역⓺

Also Known As【 】 → 【 】

Meaning of Name【 】 → 【 】

원 Origin【 】 → 【 】

미 Properties【 】 → 【 】

Indications【 】 → 【 】

산지【 ·가공 용· Habitat, Serving Instructions, and Preparation】 → 【 】

첨 헌 원고 참3. (p.36)※

淡 mild/plain 甘 sweet

酸 sour 辛 pungent

苦 bitter 鹹 salty

平 mild

/ (cool) < (mildly cold) < (cold) < (very cold)凉 冷 微寒 寒 大寒

(warm) < (mildly hot) < (hot) < (very hot)溫 微熱 熱 大熱
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식 료 목 시피 개6. 61

목(1)

목-

동 보감 탕 편 단 재 본 가운 식 공 에 등재 어 것 심:

함 단 식 공 에 없 도 맥 동 경우처럼 동 보감 재 식재. ,

료 포함함.

헌 연 트에 검 한 식재 목 심 헌 연 참고 헌 참- ( )

동 보감 단 식 처 료에 한 내용 고찰-

목 단계에 재 에 해식 질 어 사항 하여- , ( )

사 에 차단함.

목 동 보감에 한식 식재료- : 61

식 목 료 목 참( Table 2. 50 , Table 3. 11 )※

시피 개(2)

리 재 해 리 내용 사하여 리 하고 리재 가 한 단- ,

별함.

리재 한 시피 동 보감 단 하 고 식 여러 재료- ,

지 고 단 재료 미가 지 도 하 .

동 보감에 계량단 재 도량 단 리함- .

계량 리 도 사용하여 재료량 량하여 리함- .

실험 리 통해 리 하고 도 사하여 목 시피 도- 61

함.

실험 리 시 월 월- : 2012 8 15 ~ 2012 9 18

시피 식 식 재료 사진 료 단- : , , , , , ,

료 에 용 시 도움 상에 한 가하- .

가(3)

-연 진 에 재 식 한복 생님 참여하여38

개 함.

- 가에게 감 .

직 역

연 한복 한복 식 연 원 원 리 개

연 한복 사 식연 원 원( ) 통 식 계 가 도 감

연 사 병과연 원 원( ) 한과 리 감

연 민 한 식 연 원 한식 근 상 가

학 귀
경 학 식 식산업학과

맞

학 한복진 주 학 학
한 식 식 목

가
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(4)

용하여 시피- CAN-Pro 3.0 NDB

량 열량 탄 단 질 지질- 4 (kcal), (g), (g), (g), (mg),

철 트 비타민 비타민 비타민(mg), (mg), (mg), A( gRE), B2(mg), C(mg)μ

첨 한 리 원고 참2. (p.31)※

학 지 학 식 학과 식 용가 탐색

학 미 원 학 학 한식 맞
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시피 재 사진7.

동 보감에 한식 식재료 에 한 단 한 식 시피 실 재- 61 .

한 재 식들 사진 실시- .

한 비하여 가 드 타 리 트 업 후- ·

진행.

재료 매하고 리시 검한 후 시피 용하여 리하고- , .

차 사진 결과 후 미 한 재 실시- 1, 2 .

사진 시 월 월 사진- : 2012 9 5 ~ 2012 9 18 ( 3 )

시피8.

차 역 식 시피에 한 역 리 업에 하 해 동 보- 1 : 61 ,

감 식 역 각 가들 시피 차 역함, , 1 .

차 업체 에 식 가- 2 : (EDITA, UNIEDI Co., Seoul, Korea)

에게 검 뢰함.

첨 리 원고 참4. (p.40)※

연 과9.

게재(1)

(2)

목
SCI/

비SCI
지

연도, ,

지

주
여

공 동 신

시 용

료

특 과 비

도

비SCI 한 리과학 지

월(2012 12 )

28 6

pp.741-751.

첨( 7.※

참 ) (p.47)

지 경
학

1.0

목

내

/ 학
주 공 동 ( /

포 주/ )

사 통한

한 료 특 연

한 식

과학
지 경

학

포

첨 참( 8. )※

(p.49)
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재항목Table 1.

항목
단

개

리
항목

1

검 참 7 ○

곡 ( )穀部

1-1 참 2 ○

1-2 검 참 0

2
참 1 ○

2-1 참 9

3

0

3-1 검 10 ○

3-1-1 가루 1

3-2 2 ○

3-3 1 ○

4
9 ○

4-1 0

5

1 ○

5-1
만든

미 가루
1 ○

5-2 2

5-3 죽 0

6

0

6-1 죽 3 ○

6-2 룽지 1

7 찹 4 ○

8

생동 3 ○

8-1 미 0

8-2 미 0

9

1 ○

9-1 0

9-2 1 ○

10 찰 0

11

3 ○

11-1 가루 1

11-2
한식 만든

가루
0

11-3 룩 0

11-4
쓰

룩
4 ○

11-5 울 0

11-6 1 ○

11-7 갓 싹 1 ○

11-8 0

12

보리 3 ○

12-1 겉보리 0

12-2 보리 0

12-3 보리 가루 2 ○

12-4 보리 5 ○

13

1 ○

13-1 가루 1 ○

13-2 0

14

3 ○

14-1
비한

가루
1 ○

15 0

16 2

17 0

18 1 ○

19 0

20 1

21 식 3

22 탕 4 ○

23 0

24 피 2 ○

항목
단

개

리
항목

25

탉

고
0

( )禽部

25-1 탉 고 1 ○

25-2
검 탉

고
1 ○

25-3
검 탉

고
2 ○

25-4
런 탉

고
3 ○

26

달걀 7 ○

26-1 달걀 1 ○

26-2 달걀 0

27

리고 4 ○

27-1 리 0

27-2 들 리 고 0

28 1 ○

29 꿩고 1 ○

30 쇠고 2 ○

( )獸部

31

2 ○

31-1 타 6 ○

31-2 0

31-3 0

32 말 고 0

33 사슴고 2 ○

34 고 3 ○

35 고 1 ○

36

돼지고 0

36-1 돼지 0

36-2 돼지 껍 0

37 돼지고 1 ○

38 어 3 ○

어 ( )魚部

39 어 8 ○

40 징어 1

41 가 2 ○

42 어 8 ○

43 상어 0

44 쏘가리 0

45 1

46 어 2 ○

47 어 0

48 0

49 드 허리 0

50 가 미 0

51 가 리 0

52 복 0

53 0

54 어 0

55 지 0

56 어 0

57 연어 0

58 어 0

59 미꾸 지 0

60 게 0

61 어 0

62 민어 0

63 생 갈 0

64 꿀 6 ○

충 ( )蟲部
65 1 ○

66 복 0

67 게 2 ○
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항목
단

개

리
항목

68 새우 0

충 ( )蟲部

69 합 3 ○

70 참 개 0

71 합과 해합 0

72 말 개 0

73 재첩 1 ○

74 막 0

75 가리맛 개 0

76 합 1 ○

77 우 5 ○

78

연 2 ○

과 ( )果部

78-1 연근 7 ○

78-2 연 0

79
귤껍질 5 ○

79-1 귤 0

80 3 ○

81
포도 1 ○

81-1 루 0

82 2 ○

83 복 1 ○

84 가시연 3 ○

85 0

86 매실 0

87 과 6 ○

88
시 1

88-1 곶감 4 ○

89 복 1

90 살 1

91 0

92 9 ○

93 0

94 2 ○

95 다 4 ○

96 4 ○

97
사과 0

97-1 2 ○

98 개 1

99 행 0

100 과 0

101 생강 4 ○

채 ( )菜部

102 0

103 돌 욱 2 ○

104 비 0

105 0

106 0

107 4 ○

108 죽 0

109 2 ○

110 참 3

111 동 0

112 0

113
갓 0

113-1 개 2 ○

114 상 0

115 귀 3 ○

116 냉 1 ○

117 3 ○

118 싯 0

119 도 지 2 ○

120 동 13 ○

121

마 4

121-1 달 2 ○

121-2 산 0

항목
단

개

리
항목

122 2 ○

채 ( )菜部

123 가지 0

124 미 리 5 ○

125 채 0

126 고 0

127
들 0

127-1 0

128
고사리 2 ○

128-1 고비 0

129 하 0

130 채 0

131 근 0

132 시 0

133

에 돋
0

133-1 상 1 ○

133-2 0

133-3
에

1 ○

134 고 0

135 0

136 미역 0

137 닷말 0

138 다시마 2 ○

139 0

140 청각 0

141 0

142 0

143 0

144 3 ○

( )草部

145 6 ○

146 삼 3 ○

147 맥 동 6 ○

148 마 4 ○

149 4 ○

150 결 3 ○

151 미 7 ○

152 사철 3 ○

153 뿌리 9 ○

154 7 ○

155
우엉 뿌리

0

156 향 3 ○

157 강 1 ○

158 에 0

159 귀리 0

160 민들 1 ○

161
계피 2 ○

161-1 계 0

162
1 ○

162-2 0

163 3 ○

164

2 ○

164-1 뽕 2 ○

164-2 뽕 가지 차 3 ○

165 산 5 ○

166
산 열매 0

166-1 산 6 ○

167 상 리 2 ○

168 1 ○

169
헛개 열매 0

169-1 헛개 피 0



- 18 -

식 목Table 2. 50

식 공 ·東醫寶鑑 湯液編 식

1 검 黑 麻 검 죽

곡

9

2 大豆 (+ )小麥

3 赤小豆 죽

4 粳米 +

5 찹 糯米 미

6 蕎麥 빙 꾸미( )+

7 菉豆 빈 병

8 薏苡仁 비

9 豆腐 림

10 닭고
丹雄雞肉 白雄雞肉 烏雄雞肉

烏雌雞肉 黃雌雞肉
삼계탕

6

11 계 雞子 달걀찜

12 리고 白鴨肉 黑鴨肉 野鴨肉 리고 볶

13 고 牛肉 비 니

14 돼지고 돼지( )豚肉 野猪肉 돼지고 편

15 우 牛乳 타 죽

16 어 鯽魚 어

어

14

17 징어 烏賊魚 징어

18 어 鰻鱺魚 어

19 石首魚 찌개

20 어 䱋魚 가 미 찜

21 지 小八稍魚 지볶

22 연어 鰱魚 연어

23 미꾸 지 鰍魚 어탕

24 牡蠣

25 복 石決明 복 찜

26 게 蟹 돌 게( )

27 개 紫貝 蚌蛤 蛤蜊 文蛤海蛤 합탕

28 새우 鰕 새우

29 우 田螺 우 찌개

30 大棗 ,

과실

5

31 栗子 ,

32 매실 梅實 매실 주 매실 청 매실 찌, ,

33 梨子

34 海松子 죽

35 연근 蓮根 연근

채

16

36 미 리 水芹 미 리강

37 시 식 공( )菠薐 無
삼색

시 고사리 도 지( , , )

38 萊菔 림

39 菘菜 白菜

40 죽 竹笋 죽 찜

41 胡瓜 絲瓜 갑 과

42 상 萵苣 상

43 沙參

44 도 지 桔梗 薺苨 도 지생채

45 韭菜

46 미역 다시마, 海菜 미역

47 ,蔞蒿 菴䕡子 白蒿

48 고 타리,

49 마 大蒜 마 찌

50 우엉 惡實 우엉 림
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료 목Table 3. 11

식 공 ·東醫寶鑑 湯液編 료

1 미 五味子 미 채

료

11

2 맥 동 , ,麥門冬 人蔘 五味子 생맥산

3 매 , , ,烏梅 草果 縮 白檀香 탕

4 계피 , ,生薑 桂皮 白枾 과

5 枸杞子 차

6 삼 人蔘 삼차

7 헛개 ,枳椇 木蜜 헛개 차

8 菊花 차

9 산 山茱萸 산 차

10 ,黃精 玉竹 차

11 결 決明子 결 차
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첨 한 헌 원고1.

곡부( )穀部

검 참깨 검 깨 죽 요리편1. ( p.1)☞

마 지마; ( ), ( ), ( , )黑荏子 胡麻 黑芝麻 黑 麻

【 】

거승 고도 하고 경 고도 한다 청 고 한다 본 지역에 고‘ ( )’ , ‘ ( )’ . ‘ ( )’ . ( )巨勝 方莖 靑蘘 胡○

삼 과 비슷해 마 다 곡 에 가 뛰어 에 거승 고 한다[ ] ( ) . , ( ) ‘ ( )’ .麻 胡麻 八穀 巨勝

마 거승 연 간에 견 하지 지만 지 지마 말하 것 뿐 별다 것 니‘ ’ ‘ ’ , ‘ ( )’黑 麻○

다.

마 곧 지역 지마 다 탕 곡‘ ’ ( ) ‘ ( )’ . ·胡 黑芝麻○ 《 》

, . . , , . , .( ) · ,一名巨勝 一名方莖 葉名靑蘘 本生胡中 形體類麻 故曰胡麻 又八穀之中 爲大勝 故名巨勝 本草 胡麻 巨勝 諸家之○

, , .( ) .( ) ·說不一 止是今黑 麻 更無他義 衍義 胡麻卽胡地黑芝麻耳 入門 湯液 穀部○ 《 》

해※

마 검 참 거승 경 지마 지마 등 도 다( ) , ( )· ( )· ( )· ( )· ( ) .胡麻 巨勝 方莖 黑 麻 黑芝麻 黑荏子 本草綱目《 》

에 보 한 역 사신 갔 건 처 지 시 가 지역 에, ( ) ( ) ( ) [ : ]漢 使臣 張騫 大宛

마 가지고 돌 것 마 러 다고 한다( ) , ( ) .油麻種 胡麻

참고 헌에 보 지 고 우리 마 항목 주 에 처 보( ) ‘ ( )’黑荏子 鄕藥集成方 胡麻《 》

다 들 지 하 에 착 하여 우리 사 들 검 참 고 것. ‘ ( )’ ( )荏子 黑荏子

다.

원 참 과 식 참 ( ;麻【 】 Sesamun indicum 검 색DC.)

미【 】

고 고 맛 달다 독 없다 탕 곡. . ·《 》

, , .( ) ·性平 味甘 無毒 本草 湯液 穀部《 》

【 】

강하고 살 찌워주 뇌 채우고 근골 튼튼하게 하 한다, ( ) ( ) , .腦 髓○

보하고 채워 주어 지연시 고 피 색 한결같게 한다( ) ( ) .髓 精○

가 허하여 말할 운도 없 검 참 해 쓴다 탕 곡. ·○ 《 》

, , , , .( ) , .( ) , .( ) ·益氣力 長肌肉 塡髓腦 堅筋骨 潤五藏 本草 補髓塡精 延年駐色 醫鑑 患人虛而吸吸 加胡麻用之 序例 湯液 穀○ ○ 《

部》

해※

검 참 충실하게 하여 하고 원 복하 가지고 다( ) .元氣

보 연 주색 골 뇌 가리 다 보 골 뇌 가 채워( ) ( ) : ( ) . ( )補髓塡精 延年駐色 髓 補髓塡精①

도가 진다 것 연 주색 그 결과 가 지연 피 색 지 것 가리 다, ( ) .延年駐色

허 원 가 해 운 꺼 들어가 말할 운 차 없 것( ) : ( ) ( ) ,患人虛而吸吸 吸吸 元氣②

참 가 뿐만 니 다 리 다 에 폐 다 린다 하고( ) ( ) . “ [ ]” ,精 氣 治肺氣《 》

에 보하여 원 한다 고 한 과 같다“ .[ ]” .日華子 補中益氣《 》

용【 】

복식 할 포한 후에 찧어 다 질 복 과 맞 복용하 곡 고도 고프지( ) . ,服食○

다.

에 어 것 리고 한 볕에 말린 후 거 껍질 찧어 리고 간 볶 쓴다 탕, . ·○ 《

곡 》

, . , .( ) , , , , .服食則當九蒸九暴 熬搗餌之 其性與茯苓相宜 久服能辟穀不飢 本草 湯淘去浮者 酒蒸半日 曬乾 去麤皮 微炒用之○

( ) ·入門 湯液 穀部《 》

해※

복식( ) :服食① 도가 에 할 식 복용하여 생 하 하 다( ) ( ) ( ) .道家 食藥 養生

포 한 포 한 가지 한 재 햇볕에 말리 거듭하 것 말한다( ) : ( ) , 9 .九蒸九曝 炮製法②
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단【 】

지한다1. .

채운다 동 볕에 말 다 가루 내어 산 만들어 다 다 내경( ) . . .精髓 《 ･ 》

. , , , , .( )塡精髓 酒蒸半日 曬乾爲末 或散 或丸服 皆佳 本草 內景 精《 ･ 》

한다 지어 거 가루 내어 다 매우 다 내경. . . 《 ･ 》

. , . .( )潤五藏 作飯 作麨 常服 佳 本草 內景 五臟六腑《 ･ 》

복용하 몸 가벼워지고 지 고픔과 목마 견 고 가 지연 다 거승 다 꿀, . ‘ ( )’ .巨勝○

검 참 합해 만든 것 신 한다 검 참 포하고 냄새가 도 볶고 찧어1 1 ( ) .靜神丸

가루 낸 후 꿀 죽해 탄 만들어 다 독 고 생 채 함께 지 말 한1 .

다 복용하 한다. .

어 여 검 참 생 고 게 곡식 었 도 몹시 어 보 고( ) ( ) 80魯 朮○

하여 하루에 리 걸었다300 .

검 참 포하여 게 만들어 가 지연 고 곡식 다 내경 신· · .○ 《 ･ 》

, , , , . . , , . , , , , ,久服 輕身 不 耐飢渴 延年 一名巨勝 白蜜一升 巨勝一升 合之 名曰靜神丸 又服法 胡麻 九蒸九曝 炒香 杵末 蜜･

, . , . . , , . , , .丸彈子大 酒下一丸 忌食毒魚 生菜 久服長生 魯女生服胡麻 餌朮 絶穀 八十餘年 甚少壯 日行三百里 胡麻 大○ ○ ･

, , , .( )豆 大棗 同九蒸九曝 作團食 延年斷穀 本草 內景 身形･ 《 ･ 》

통에 쓴다2. .

통 료한다 향 도 볶 가루 만든다 과 함께 꿀 생강 에 돈 타 하루에 차. . 3 3

낫 다. 《 ･ 》

. , , , , .( )治腰痛 熬令香爲末 以酒飮 蜜湯薑湯調下三錢 日三服 卽永差 本草 外形 腰《 ･ 》

해※

통 통 신 한 신허 통 에 한다 가 듦에 신( ) : ( ) ( ) . ( )腰痛 腎精 腎虛腰痛 腎精①

심 어 들에게 러한 통 주 타 다.

몸 튼튼하게 한다3. .

근 리고 체 살지고 튼튼하게 한다 볕에 말 과가 다. . 《 ･ 》

, . , .( )長肌肉 肥健人 蒸曝久服 妙 本草 外形 肉《 ･ 》

허 여 에 주 보한다 볕에 말리 한 후에 찧어 가루 만든다 미 에. 9 . 3

돈 하루에 차 다 만들어 다 병 허3 . . 《 ･ 》

, . , , , . .( )主虛損羸瘦 補五藏 蒸曬九次 擣爲末 酒飮任下三錢 日三 或作丸常服 本草 雜病 虛勞《 ･ 》

식 용한다4. .

것 포한 후에 볶고 찧어 곡식 어도 고프지 고 산다.○

것 과 함께 볕에 말린 후에 근 만들어 곡식 어도 고프지 다.○

검 참 식량 신할 에 사 들 귀 하게 여 다 병 단곡. ·○ 《 ･ 》

, . , , . , .( ) ·九蒸九曝熬搗餌之 斷穀不飢長生 又合白大豆棗同蒸曝 作團食 令不飢斷穀 胡麻休粮 人重之 本草 雜病 雜方 斷○ ○ 《 ･

穀不飢藥》

참 름1-1.

마; ( )胡麻油

미【 】

간 차다 에 매우 차다고 함 탕 곡( ). ·《 》

( ).( ) ·性微寒 一云大寒 本草 湯液 穀部《 》

【 】

행 열병에 변비 에 열 몰린 에 주 쓴다 살충 과가 다( ) . .腸○

통하게 하 산 후에 태 지 것 료한다 탕 곡, . ·○ 《 》

, , .( ) , .( ) ·主天行熱秘 腸內結熱 殺虫 本草 利大腸 胞衣不落 本草 湯液 穀部○ 《 》
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해※

주천행열비 내결열 리 참 질 간 차고 그 상 매 러워( ) ( ) ( ) : ( )主天行熱秘 腸內結熱 利大腸 腸①

운동 극할 갈 검 참 착하여 짜낸 행 열병 한 변비 맺 것, ( ) “ ( )葛洪 腸

료하 마시 변 시원하게 간다 고 하 다, 1 .” .

포 참 참 취한 것 빠 게 시 보하 강하다( ) : ( ) ( )胞衣不落 精氣 精氣②

고 볼 원 산후 태 지 경우에 용한 사 하겠다, ( ) .元氣

용【 】

참 검 참 생 착한 다 만 찐 것 볶 것 짠 식용 등 용 쓸.

어도 쓰지 다 탕 곡. ·《 》

. , .( ) ·是胡麻生笮油也 若蒸炒則可供作食及燃燈 不入藥用也 本草 湯液 穀部《 》

단【 】

목 어 말 못할 에 쓴다1. .

에 주 쓰니 폐 하 다 죽 강 동변 등과 어 다 내경( ) , . · · .瘖 《 ･ 》

, . .主瘖 能潤肺故也 可和竹瀝 薑汁 童便等服之 內景 聲音･ ･ 《 ･ 》

해※

( ) :瘖① 말 하 해도 리 내지 못하 병 다. 에東醫寶鑑《 》 과 후 가지 어 보고( ) ( ) 2舌瘖 喉瘖

다 해 목에 리 가 돌 가지 말 못하 것 후 가 없고 목. ( ) ,中風

어 리가 지 것 다.

산후에 태 진한다2. .

산후에 태 지 주 쓴다 검 참 생것 찧어 짜내어 마시 태 내 다 병. . 《 ･

》

, , .( )主胞衣不下 生搗笮取油飮之 卽下 本草 雜病 婦人《 ･ 》

검 참깨 잎1-2.

청; ( )靑蘘

【 】

뇌 보하고 근 과 뼈 튼튼하게 한다 탕 곡( ) ( ) . ·腦 髓 《 》

, .( ) ·補腦髓 堅筋骨 本草 湯液 穀部《 》

흰 참깨2.

마 지마 지마; ( ), ( ), ( )白油麻 白 麻 麻

【 】

마 가 니 것 폐 하고 검 것 신 한다( ) , , ( ) .油麻 腎○

참 검 참 같 색 별할 뿐 다 지 사 들 참 건 검 참 건[ ] [ ] .白油麻 胡麻○

지마 고 다 생 쓰 차고 볶 쓰 겁다 탕 곡‘ ( )’ . , . ·麻 《 》

. , .( ) , , . , .( ) ·油麻有二種 白者潤肺 黑者潤腎 本草 白油麻與胡麻一等 但以色 之 今人止 之 麻 生則寒 炒則熱 本草 湯液 穀○ 《

部》

원 참 과 식 참 ( ;麻【 】 Sesamun indicum 색DC.) @

미【 】

매우 차다 독 없다 탕 곡. . ·《 》

, .( ) ·性大寒 無毒 本草 湯液 穀部《 》

【 】

매 럽게 하고 맥 통하게 하 운행시 고 피 게 한다 탕 곡( ) . ·腸胃 《 》

, , , .( ) ·滑腸胃 通血脉 行風氣 潤肌膚 本草 湯液 穀部《 》
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단【 】

식 용한다1. .

가 에 것 볕에 말린 것 복식하여 곡 신한다 병 단곡 지마, . · · ·《 》

, , .( ) · · ·仙方 蒸曝服餌 以辟穀 本草 雜病 雜方 斷穀不飢藥 白 麻《 》

참 름2-1.

마 지마 향; ( ), ( ), ( )白油麻油 麻油 香油

미【 】

매우 차다 에 하다고 함 독 없다 탕 곡( ). . ·《 》

( ), .( ) ·性大寒 一云冷 無毒 本草 湯液 穀部《 》

【 】

삼 열독 내리고 통하게 한다 용 골 새 가게 하고 비 게 삭감한다. .○

심통 료하고 체 생충 죽 다( ) , .蛔心痛○

에 병 거 비 에 병 사 다 탕 곡. ·○ 《 》

, , , .( ) , . , , .( ) ·下三焦熱毒氣 通大小腸 滑骨髓 困脾藏 本草 治蛔心痛 殺一切蟲 牙齒病 幷脾胃疾人 切不可喫 本草 湯液 穀部○ 《 》

용【 】

참 짓찧어 러 짜낸다 생 것 착한 것 쓰고 볶 것 착한 것 식 쓴다[ ] . , .麻

향 고 한다 탕 곡‘ ( ) . ·香油 《 》

, . , . .( ) ·搗 麻 壓笮爲油 生笮者入藥 炒熟者可供食 一名香油 本草 湯液 穀部《 》

단【 】

해※

단 에 지마 어 것 검 참 지 참 지 하지 용 가 마( ) , (東醫寶鑑 麻油 白《 》

과 사하므 여 한다) .油麻油

변비에 다1. .

참 말한다 통하게 한다 것 한 가지만 도 하고 들 죽에 타 도 한다 내경 단[ ] . . , . · ·香油 《 ･

지마 》

. . , .( ) · ·卽香油也 通大小腸 單服之 或和水荏粥服之 本草 內景 大腸腑 單方 麻油《 ･ 》

열 변비 변 막 것 료한다 매 변 지 다 내경 편 단 생지마. 1 . · ·《 ･ 》

. , .( ) · ·治熱秘大便不通 每服一合 取利爲度 本草 內景 大便 單方 生 麻油《 ･ 》

택하게 하고 통하게 하 열 것 내 보낸다 빈 에 마시( ) , , . 1~2腸胃

통한다 병 하 단 지마. · ·《 ･ 》

, , . , , .( ) · ·潤腸胃 通利大小腸 下熱結 空心 飮一二合 大府卽通 本草 雜病 下 單方 麻油《 ･ 》

열독 내리 매우 다 참 계 개 망 돈 어 시 에 사 한다 병 단. 1 , 2 , 3 . · ·《 ･

지마 》

. , , , , .( ) · ·下熱毒甚良 麻油一合 鷄子兩枚 芒硝三錢 攪服之 少時卽瀉下 本草 雜病 火 單方 麻油《 ･ 》

삼 열과 독 내린다 것 한 가지만 마신다 내경 삼 단 지마. . · ·《 ･ 》

. .( ) · ·下三焦熱毒氣 單取飮之 本草 內景 三焦腑 單方 麻油《 ･ 》

생충 없 다2. .

체 생충 죽 다 참 계 개 망 냥 고루 어 충 다 내경 충 단 지마. 1 , 2 , 1 . · ·《 ･ 》

. , , , , .( ) · ·殺一切蟲 取油一合 鷄子二箇 芒硝一兩 攪勻服之 蟲卽下 種杏 內景 蟲 單方 麻油《 ･ 》

냉 열 에 상 없 심통 료한다 참 마신다 한 심통 료한다 마시 다 단 지마· . 1 . , . . · ·○ 《 ･

》

, . . , .( ) · ·治心痛 無問冷熱 生香油一合服之 又治蛔心痛 飮之良 本草 外形 胸 單方 麻油○ 《 ･ 》

해※
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심통( ) :蛔心痛① 충 하여 심복 가 픈 병 다( ) ( ) .蚘蟲 心腹部

럼 에 시 다3. .

료한다 럼 처 복용하 독 운 공격하 것 막( ) ( ) . ( )癰疽 發背 臟器

게 한다 참 여 차 어 게 달 다가 식 다 근 사 에 고루 어 차 어 워. 10 . 1 2 5

다 하루에 다 다 병 단 지마. . · ·《 ･ 》

. , . , , , , , .( )治癰疽發背 毒瘡初作便服 使毒氣不內攻 麻油煎十餘沸 候冷 一斤 好酒二 和勻 分五次溫服 一日夜服盡 直指 雜病《 ･

· ·癰疽 單方 麻油》

해※

말한다 가 골 에 지 것 하고 골 지 상 것( ) : . ( ) ,癰疽 癰①

고 한다( ) .疽

가운 하 다 등 에 생 가운 가( ) : ( ) . ,發背 癰疽五發證②

험하다.

원 열에 쓴다4. .

어린 객열 에 찧어 마시게 한다 병 단 지마( ) .客熱 《 ･ ･ ･ 》

, .( )若客熱 擣取汁飮之 本草 雜病 小兒 單方 麻《 ･ ･ ･ 》

흰콩 콩국수 요리편3. ( p.2)☞

; ( ), ( )大豆 白大豆

【 】

검 과 가 검 쓰지만 쓰지 고 식 만 쓴다 탕 곡, . ·《 》

. , , .( ) ·豆有黑白二種 黑者入藥 白者不用 但食之而已 本草 湯液 穀部《 》

해※

등 본 에 보 용 에 해당하( ) ( )證類本草 本草綱目 大豆 東醫寶鑑 黑豆《 》 《 》 《 》

에 주 해 한다 과 검 식용과 용 별하여 별도 하고 다. .東醫寶鑑《 》

원 과 식 ( ;大豆【 】 Glycine max (Linnaeus) Merr.)

미【 】

고 고 맛 달다 에 짜다고 함 독 없다 탕 곡( ). . ·《 》

, ( ), .( ) ·性平 味甘 一云鹹 無毒 本草 湯液 穀部《 》

【 】

보하고 하여 십 경맥 돕 다 편하게 하고 하게 한다 몸 겁게. ( ) .腸胃

한다 탕 곡. ·《 》

, , , , . .( ) ·補五藏 益中 助十二經脈 調中 煖腸胃 久服令人身重 本草 湯液 穀部《 》

해※

과 검 에 해당하 다, , , , : .補五藏 益中 助十二經脈 調中 煖腸胃①

복 신 쓰 었 용에 해당한다( ) : ( ) .久服令人身重 黑豆②

검 콩3-1.

리태 목태; ( ), ,黑豆

해※

재 검 에 태 리태 목태 등 태 리태 주 식 쓰고 목태 쓴다, , , .

【 】

단 내용 참 .

단【 】
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신 돕 다1. ( ) .腎臟

체 열독 가슴 답답하고 갈 변 지 에 쓴다 검 과 감 돈 생강 각. 2 2 , 7

에 달여 다 감 탕 한다 병. ‘ ( )’ . ·甘豆湯 《 》

, , . , , , . .( ) ·去一切熱毒 煩渴 大小便秘澁 黑豆二合 甘草二錢 生薑七片 水煎服 名曰甘豆湯 入門 雜病 火《 》

각 사 가 심 고 병 료한다 진하게 달여 짜 마신다 감 함께 달여( ) . .脚氣

욱 다. ·《 》

. , , .( ) ·治脚氣衝心 取豆濃煎汁飮之 和甘草煎服 尤佳 本草 外形 足《 》

결 취 해 한다 내경( ) ( ) . ·結氣 積聚 《 》

내경.( ) ·散五藏結積 本草 《 》

해※

각 각 다리 원 못하여 하체에 통 등 타 병 다 심한 경( ) : ( ) , , .脚氣 脚氣①

우 경우 운 상체 어 가 고 신 하고 헛 리 하 하 등 상 타 각, , ,

충심 고 한다( ) .脚氣衝心

결 가 맺 병리 상태 말한다 가 맺 상태가 취 가 생 다( ) : . ( ) .結氣 積聚②

신 보강한다2. ( ) .腎精

어 달 신 보할 다 것 다 내경 신. . ·《 》

, . .( ) ·入鹽煮 能補腎 宜常食之 食療 內景 腎臟《 》

에 쓴다3. .

달여 짜 다 상해 룩한 병 과 질 변 가지 병 료한다 한. ( ) .中氣

픈 병 료한다 볶 에 담가 마신다 내경( ) . . ·腸 《 》

, . . .( ) ·煮汁飮 除傷中淋露 又治腸痛 熬浸酒飮之 本草 內景 小腸腑《 》

료한다 검 에 고 가 지 달 찌꺼 걸러낸다 다시 고 가. 1 5 3 . 5 3

지 달 찌꺼 걸러내고 에 어 다 낫지 다시 만들어 다 병3 . . ·《 》

. , , . , , . , .( ) ·治浮腫 黑豆一升 水五升 煮取三升汁去滓 納酒五升 更煮取三升去滓 分三服 不差 再合服之 本草 雜病 浮腫《 》

해※

동 보감 원 에 어 니 못 쓴 것 다 별 에 어 다: ‘ ’ ‘ ’ . ‘ ’ .傷中 腸中 傷中 傷中① 《 》 《 》

열 없 다4. ( ) .胃熱

에 열 체한 것 없 다 내경( ) . ·胃 《 》

.( ) ·除胃中熱痺 本草 內景 胃腑《 》

해※

열비 에 열 체함에 답답하고 갈 겉 염 상 타 다( ) : .胃中熱痺①

후 에 보 식 쓴다5. .

열지 못하여 말 하지 못하고 비 어지고 다리 쓰지 못하 병 료한다 극 겁게 볶.

에 담가 었다가 하루에 마신다 림주 고 한다 병3 . ‘ ( )’ . ·豆淋酒 《 》

, , , . , , . .( ) ·治中風 口噤不語 喎斜 癱瘓 取豆炒令極熱 投酒中 飮之日三 名曰豆淋酒 本草 雜病 風《 》

사태 내린다6. ( ) .死胎

신 가 열 달 채우지 못하 태 가 에 죽 에 산 가 막 고 가 어지 경우 태

지 경우에 쓴다 검 식 에 진하게 달여 단 에 다 병. 3 . ·《 》

, , , , , , .( ) ·孕婦月數未足 子死腹中 母欲悶絶 及胞衣不下 黑豆三升 醋煮取濃汁 頓服立出 本草 雜病 婦人《 》

콩가루3-1-1.

말; ( ), ( )豆黃 大豆黃末

미【 】
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맛 달다 탕 곡. ·《 》

.( ) ·味甘 本草 湯液 穀部《 》

【 】

에 열 에 주 쓴다 창만에 식 시 고 없 습비 거한다 탕 곡. , , ( ) . ·濕痺 《 》

. , , .( ) ·主胃中熱 止腹脹消穀 去腫 除痺 本草 湯液 穀部《 》

해※

비 에 하 가루 습비 한 슬통 에 주 쓴다고 하 다 습비( ) : [ ] ( ) ( ) . ( )除痺 食療本草 豆黃 濕痺 膝痛 濕痺① 《 》

염 다.

단【 】

허 에 쓴다1. .

허 여 에 보하 어 몸 살찌고 튼튼하게 한다 돼지 만들어 다 단. . · · ·《

말》

, . .( ) · · ·補勞瘦 肥健人 煉猪膏和丸服之 本草 外形 肉 單方 大豆黃末《 》

콩나물3-2.

; ( ),大豆黃卷

미【 】

고 고 맛 달다 독 없다 탕 곡. . ·《 》

, , .( ) ·性平 味甘 無毒 本草 湯液 穀部《 》

【 】

습비 근 에 경 생 고 픈 에 주 쓴다 과 결 취 없 다. ( ) ( ) ( ) .胃 結氣 積聚

탕 곡·《 》

, . .( ) ·主久風濕痺 筋攣膝痛 除五藏胃中結聚 本草 湯液 穀部《 》

싹 가 만 것 어 므 산후 쓴다 탕 곡5 . ·《 》

, , , .( ) ·卷 糵長五分者 破婦人惡血 産婦藥中用之 本草 湯液 穀部《 》

용【 】

생 싹 것 다 싹 다 다가 볕에 말 쓴다 에 에 가볍게 볶. .

쓴다 탕 곡. ·《 》

, . , . .( ) ·黃卷 是以生豆爲糵 待其芽出 便暴乾取用 入藥微炒 本草 湯液 穀部《 》

단【 】

량에 다1. .

에 담가 싹 것 한다 과 에 가 맺 거 취 가 주 쓴다 삶 어도. ( ) ( ) .胃 積聚

다 내경 단. · · ·《 》

, . . .( ) · · ·水漬生芽 名大豆黃卷 主五藏胃氣結積 可煮食 本草 內景 五臟六腑 單方 黑豆《 》

다 린다 삶 거 가루 내어 돈 에 타 다 내경 단( ) . 2 . · · ·胃氣 《 》

. , .( ) · · ·大豆黃卷理胃氣 或煮 或末和水服二錢 本草 內景 胃腑 單方 大豆《 》

쥐눈이콩3-3.

목태 여 웅 근 검; ( ) , ( ), ( ),鼠目太 穭豆 雄豆

해※

새 목태 린다 에 근 검 어 근 고어 다 다. ‘ ’ , ‘ ’ ‘ ’ .東醫寶鑑《 》
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【 】

검 가운 단단하고 것 웅 쓰 에 욱 다 여 검 가운[ ] ( ) , . ( ) [ ]黑豆 雄豆 穭豆 黑豆

웅 말한다 신 에 해당하 곡식 므 신 병들었 드시 어 한다 탕 곡( ) . ( ) ( ) . ·雄豆 腎 腎 《 》

, .( ) . , .( ) ·色黑而緊小者爲雄豆 入藥尤佳 本草 穭豆卽雄黑豆也 腎之穀也 腎病宜食 入門 湯液 穀部《 》

원 과 식 목태(【 】 鼠目太 Rhynchosia Nulubilis)

미【 】

하고 맛 달다 독 없다 탕 곡. . ·《 》

, , .( ) ·性溫 味甘 無毒 本草 湯液 穀部《 》

【 】

편 하게 하고 내 맥 통하게 한다 독 억 한다 탕 곡( ) . ( ) ( ) . ·關脈 金石 毒 《 》

, , .( ) ·調中下氣 通關脉 制金石藥毒 本草 湯液 穀部《 》

해※

통 맥 맥 맥 진맥 상 하 등 하 가운 리 말한다 맥( ) : ( ) 3 . ( )通關脉 關脈 中①

리 비 에 해당한다 그러므 맥 통하게 한다 것 비 가 통한다 미 다. ( ) .脾胃

용【 】

본 고 지만 하 다 한 갖게 다 삶 짠 매우 하여 열 없 고 독.

다 만들 차 동하게 하고 볶 몸 거워진다 에 어 주 료하고. , . ,

시 만들 극 냉하다 과 간 고 다 결 용도에 맞게 만들어 쓰 것[ ] . .

하다 탕 곡. ·《 》

, , . , , . . . . .豆性本平 而修治之 便有數等之效 煮汁甚涼 去煩熱 解諸藥毒 作腐則寒而動氣 炒食則熱 投酒主風 作豉極冷 黃卷及醬

. .( ) ·皆平 大抵宜作藥使耳 本草 湯液 穀部《 》

단【 】

식1. 용한다.

볶 것 살과 함께 찧어 가루 만들 용 쓸 다.

, , .( )炒熟 以棗肉同搗之爲麨 可以代粮 本草

붉4. 팥 팥 죽 요리편( p.3)☞

; ( ),赤小豆

원 과 식 ( ;赤小豆【 】 Phaseolus calcaratus 고도 함Roxb. , ) ( ;赤豆 Phaseolus angularis

Wight)

미【 】

고 고 간 차다고도 하고 하다고도 함 맛 달 시다 독 없다 탕 곡( , ) . . ·《 》

( , ), , .( ) ·性平 一云微寒 一云溫 味甘酸 無毒 本草 湯液 穀部《 》

【 】

내리고 에 피고 하 주 쓴다 갈 료하고 사 게 하 변 게( ) . ,水氣○

하고 과 창만 해 한다.

열 한 없 고 어 다.○

진 몰 내 질 에 병 각 료하 처 에 매우 하게 쓰 다 돌리고( ) . ( )水氣 水○

통하게 하여 비 어내 다 용 피 가 검어지고 게 다 탕 곡( ) . , . ·脾 《 》

, , , , , .( ) , .( ) , ,主下水 排癰腫膿血 治消渴 止泄 利小便 下水腫脹滿 本草 消熱癰腫 散惡血 本草 小豆 性逐津液 主水氣脚氣○ ○

, , . .( ) ·方 要 行水通氣 盪脾之劑 久服令人黑瘦枯燥 入門 湯液 穀部《 》

질 므 가루 독 다 탕 곡. ·《 》

, .( ) ·赤小豆陰中之陽 解小麥毒 湯液 湯液 穀部《 》
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해※

지 해 맥독 보 질 차지만 가루 만( ) ( ) : · · ·赤小豆陰中之陽 解小麥毒 東醫寶鑑 湯液 穀部 小麥① 《 》

들 해지고 독 다고 하 고 가루 열 몰리게 하고 다 동 하게 하 질 다고 하, ( ) ( )風氣 動

므 가루가 에 열 게 할 다 게 에 열 어내므( ) . ( )血 血

가운 질 가지고 다고 말하 다.

용【 】

쓰 에 찍 한 것 색 것 다 게 한 것 어진다 탕 곡. . ·《 》

, , .( ) ·入藥 宜用早種色赤者 晩種者力弱 本草 湯液 穀部《 》

단【 】

신경 시 다1. .

심공 열어 다 죽 어 어도 고 달여 마 도 다( ) . , .心孔

. , .( ) ·開心孔 煮粥服 或煮汁飮之 本草 內景 心臟《 》

해※

개심공 에 심공 열어 변 주 보 것 그 게 한다( ) : “ ( ) .[ , ]”開心孔 食療本草 心孔 令人心孔開 止小便數① 《 》

고 하 다 신경 해지 변 주 보 상에 신경 편 하게 하 말한다. .

에 용한다2. ( ) .浮腫

에 주 쓰니 내 보낸다 상 피 통 함께 달여 다, ( ) . .水氣

, . , , . ·治水腫 下水氣 和桑白皮 或通草 煮服之 雜病 浮腫《 》

각 에 료한다 어 함께 삶 매우 다. .

. , .( ) ·甚治脚氣水腫 和鯉魚煮食 甚佳 本草 外形 足《 》

창만 료한다3. ( ) .脹滿

창만 내린다 뽕 잿 죽 어 다( ) . .脹滿

. .( ) ·下脹滿 以桑柴灰水煮作粥常服 本草 雜病 脹滿《 》

사 질 료한다4. .

질 게 한다 죽 어 다 리 경우 죽 어 냥 어 단 에 낫 다. . , 1 .○

. . , , , .( ) ·止泄痢 作粥食之 赤白痢 作粥 和蠟一兩 頓服差 本草 內景 大便○ 《 》

해※

리 질( ) : .赤白痢① 곱과 피고 변 보 질 말한다 하게 어리진 피고 색과 색.

여 므 리 한다.

몸살에 쓴다5. ..

게 한다 에 달여 취해 마시 다. .○

○ ( )妬乳 료한다 짓찧어 에 타 찌꺼 걸러 내고 워 다 찌꺼 픈 곳에( ) . .乳癰

과 본다.

. , .( ) . . .( ) ·下乳汁 水煮取汁 飮之卽下 本草 治妬乳乳癰 硏爛和酒去滓溫服 以滓付患處卽效 得效 外形 乳○ 《 》

해※

( )妬乳① ( )乳癰 쪽 고 단단해지 픈 병 곧 몸살 다 심해 가 생 것: ( ) , .妬乳

다( ) .乳癰

다 어트 식 용 가 하다6. .

사 마 게 할 다 사 검어지고 여 게 한다 살찐 사 다. . .

. . , .( ) ·能瘦人 久服令人黑瘦枯燥 肥盛者 可服 本草 外形 肉《 》

용 다7. ( ) .催吐

가루 하게 할 다 찬 운에 상했거 찬 것 마신 탓에 식 보 만 해도 역질 경우 가루 돈. , 2

비하여 신 죽 에 타 마시고 목 듬어 하게 한다[ ] .漿水

. , , , , .( ) ·末能吐人 傷寒飮冷 見食則啘 取末二錢 酸漿水調服 探吐 子和 雜病 吐《 》
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벽사 에 용한다8. ( ) .辟邪

역 쫓 다 새 짠 루에 담 월 하루 새벽에 우 에 었다가 후에 꺼내어 집 사 들. 3

다 여 과가 없 가 없다. 10 , 20 .

. , , , , . , , .( ) ·辟瘟疫病 取赤小豆 新 囊盛之 正旦置井中 三日出之 擧家服 男十枚 女二十枚 無不效 本草 雜病 瘟疫《 》

해※

역( ) :瘟疫① 돌림병 독 생하 염병 말한다( ) .急性熱性

붉 팥 잎4-1.

엽; ( )赤小豆葉

【 】

변 것 게 하고 열 없 게 한다 탕 곡, , . ·《 》

, , .( ) ·止小便數 去煩熱 明目 本草 湯液 穀部《 》

용【 】

다 탕 곡. ·《 》

.( ) ·可作菜食之 入門 湯液 穀部《 》

좁쌀5.

미; ( ),粟米

【 】

미 보다 다 것 고 거 고 것 미 다[ ] ( ) . [ ] , ( ) .粟米 粱米 粟米 粱米○

미 합한 것 태 본 다 다 곡 에‘ ( )’ ‘ ( )’ ‘ ( )’ . [ ] .粟 米 小米○  

가 단단하여 경 고도 한다‘ ( )’ .硬粟

피 찹 미 보리 가 곡 다 도 경 보[ ]· [ ]· [ ]· [ ]· [ ]· [ ]· [ ]· [ ] ( ) . ‘ ( )’ [ ]黍 稷 稻 粱 禾 麻 菽 麥 八穀 禾 粟○

주 시경 주 에 하게 말하 볏짚 달린 곡식 하 것 다 고 하 다 개( ) ( ) , “‘ ( )’ .” .詩經 註 禾《 》

곡 에 가 들어 어 니 말했 가 포함 다 탕 곡( ) [ ] ‘ ( )’ [ ] . ·八穀 粟 粱 粟 《 》

. , .( ) , . . , .( )粟米細於粱米 顆粒小者是粟 麤大者是粱 本草 粟從 從米 象形也 卽今之小米也 五穀中 硬 故 之硬粟 入門○ ○ 

, , , , , , , , . , , , . ,黍 稷 稻 粱 禾 麻 菽 麥 乃八穀也 陶隱居以禾爲粟 朱子詩註明 禾者 穀連藁秸之總名 盖八穀有粟則是 盖 粱

.( ) ·則包粟在中 入門 湯液 穀部《 》

원 벼과 식 ( ;粟【 】 Setaria italica (L.) Beauv.) ( )種仁

미【 】

간 차고 맛 시다 독 없다 탕 곡. . ·《 》

, , .( ) ·性微寒 味酸 無毒 本草 湯液 穀部《 》

【 】

신 고 비 열 없 해 다 변 게 하고 비 돕 다 탕 곡( ) . . ·腎氣 《 》

, , . , .( ) ·養腎氣 去脾胃中熱 益氣 利小便 益脾胃 本草 湯液 穀部《 》

해※

변 비 에 변 가게 하 에 비 돕 다 고 하( ) ( ) : “ ( ) .”利小便 益脾胃 本草衍義 脾胃① 《 》

다.

단【 】

1. 비 보한다.

비 보한다 죽 지어 것 다 미 과 비슷한 과가 다. . ( ) .粱米

. . .( ) ·益脾 作粥飯常食佳 諸粱亦同 本草 內景 脾臟《 》

좁쌀로 만든 미숫가루5-1.
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미; ( )粟米糗

미【 】

차고 맛 달다 독 없다 탕 곡. . ·《 》

, , .( ) ·性寒 味甘 無毒 本草 湯液 穀部《 》

주【 】

열 어 갈 과 사 게 하고 튼튼하게 한다 탕 곡, . ·《 》

, , , .( ) ·解煩熱 止渴 止泄 實大腸 本草 湯液 穀部《 》

용【 】

보리 볶 다 에 갈 만든다 탕 곡. ·《 》

곡 에 가 단단한 죽 에 린다 탕 곡, [ ] . ·漿水 《 》

, . , . .( ) ·蒸粟米或麥 熬磨作之 粳粟米 五穀中 硬 得漿水卽易化 本草 湯液 穀部《 》

단【 】

튼튼하게 한다1. .

실하게 한다 에 타 다. .

. .( ) ·實大腸 和水服之 本草 內景 大腸腑《 》

좁쌀 뜨물5-2.

미감; ( )粟米泔汁

【 】

곽 한 갈에 주 쓴다 시 한 냄새가 것 상 다 탕 곡. . ·《 》

. .( ) ·主霍亂煩渴 臭泔尤良 本草 湯液 穀部《 》

단【 】

심한 갈 해 하 다1. .

곽 한 갈 료한다 마시 과가 다 가루 내어 맑 에 탄 후 찌꺼 거 고 마시. . ○

곽 에 경 들어간 에 주 쓴다 병 곽. ·《 》

. . , , .( ) ·治霍亂煩渴 飮數升立差 又硏末 淸水和濾取汁服之 主轉筋入腹 本草 雜病 霍亂○ 《 》

신 것 갈 게 하 매우 다 마신다 시 해진다. . .

, . . .( ) ·酸者 止消渴甚良 常取飮之 泔久留則酸 本草 雜病 消渴《 》

좁쌀죽 물5-3.

; ( )漿水

미【 】

간 하고 맛 달 시다 독 없다 탕. . ·《 》

, , .( ) ·性微溫 味甘酸 無毒 本草 湯液 水部《 》

【 】

갈 게 하고 곽 사하 것 료하 답답한 열 어 리 것 쫓 다 탕, . ·《 》

, , .( ) ·止渴 霍亂泄利 解煩去睡 本草 湯液 水部《 》

용【 】

막 어 것 여 것 다.○

민간에 죽 말한다.○

에 생 담가 맛 시어지게 만든 다 여 에 우 에 담가 얼 처럼 차지 사 들. ,○

것 마 쫓 다 탕. ·《 》

, .( ) .( ) . , .( )粟米新熟 白花者佳 本草 卽俗間煮粟米粥淸也 本草 熟水漬生米爲之味酢 夏月浸井中如氷冷 北方飮以祛暑 杜註○ ○

·湯液 水部《 》
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첨 한 리 원고2.

림 산식
평가원

동 보감 책
식 료 리

검 참 죽

( )胡麻

곡 1

검 참 헌편( p.1)

검 곱게 갈 체에 내 드럽게 죽

재료 량 (4 ) 만드

볶 검 가루 컵1

린 컵1

컵7

량

린 블 에 컵 고 갈 고운체에1. 1

다.

볶 검 가루 컵 고 어 껍질 체2. 2

걸러낸다.

꺼운 냄비에 갈 과 고 지3.

컵 합하여 어가 어리지지 게 한4

에 다.

간 하고 그 에 담 에 꿀과4.

함께 낸다.

리 Tip

한 죽상- 별식

게 죽상 죽 미 등 동식 주, , ,

식 하고 간단한 찬 차린다.

동 미 찌개 간 한,

맑 찌개 다 그 찬 포 어 매듭. ,

한다.

사 진 식 가

4 1
취 량

열량
(kcal)

1,460.8

단 질
(g)

트
(mg)

43 1,691

지질
(g)

비타민A
( RE)㎍

82.8 3.2

당질
(g)

비타민B₂
( RE)㎍

149.2 0.2

(mg)
비타민C
( RE)㎍

1,715.6 0

철
(mg) (mg)

15.3 0

( )效 能

마 검 참- ( )胡麻

고 고 맛 달다 독 없다. .

강하고 살 러주 뇌 채우고 근골 튼튼하게 하, ( ) ( ) ,腦 髓

한다.

참고-

복식 할 포한 후에 찧어 다( ) .服食
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림 산식
평가원

동 보감 책
식 료 리 ( )大豆

곡 2

헌편( p.7)

곱게 갈 만든 에 삶 말 여 철 별미 식

차게 고 처럼 마시 다.

재료 량 (4 ) 만드

마 300 g

개1/2

마 개1

량

통 량

컵2

컵10

지 것 골 다1.

시간 도 린다4~5 .

냄비에 린 과 고 껑 연 채 삶2.

다 삶 지 찬 에 헹 다 비벼.

껍질 다.

블 에 삶 과 어 곱게 갈 체에 내린3.

간 하여 냉 고에 어 시원하게 한

다.

채 고 마 게 다4. .

에 고 쫄 하게 삶 다 찬 에5.

헹 사리 짓 다.

그 에 담고 채 마 고6.

얹 후 어 시원하게 다.

리 Tip

삶 어 지 말고-

찬 컵 도 다 게 도 갑.

어 주 쫄 한 지 다.

식용 당 고 삶 것도-

다.

사 진 식 가

4 1
취 량

열량
(kcal)

28,338.3

단 질
(g)

트
(mg)

1,425.3 175,293

지질
(g)

비타민A
( RE)㎍

868.6 27,729.9

당질
(g)

비타민B₂
( RE)㎍

3,933.9 27.8

(mg)
비타민C
( RE)㎍

21,807.7 2,460.6

철
(mg) (mg)

457.4 5,823.6

( )效 能

- ( )大豆

고 고 맛 달다 에 짜다고 함 독 없다( ). .

보하 하여 십 경맥 도 다, .

편하게 하고 하게 한다( ) .腸胃

참고-

다 본 에 말하 동 보감( ) . ( )大豆 大豆 《 》

주 용한다( ) , .黑豆
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림 산식
평가원

동 보감 책
식 료 리

죽

( )赤小豆

곡 3

헌편( p.13)

죽에 어 새 심 통 죽

재료 량 (4 ) 만드

컵2

린 컵1/2

컵15

꿀 량

량

새 심

찹 가루 컵1

운 3

량

어 냄비에 고 어 다1. .

들 어 지도 삶 다.

삶 울 주걱 강 고2. ,

어가 껍질 걸러내고 가

다.

어 시간 상 충 다3. 2 .

찹 가루 운 에 타 어 죽하여 지4.

도 새 심 동그 게 빚 다1cm .

냄비에 웃 만 고 린 고 가5. ②

질 지 다.

에 고 어 다가 새 심6. ⑤

다.

새 심 어 간 맞 다7. .

리 Tip

죽 한 에 여 색 곱게-

다.

사 진 식 가

4 1
취 량

열량
(kcal)

31,291.9

단 질
(g)

트
(mg)

1,524.8 176,325.6

지질
(g)

비타민A
( RE)㎍

872.9 27,729.9

당질
(g)

비타민B₂
( RE)㎍

4,521 28.5

(mg)
비타민C
( RE)㎍

22,103.8 2,460.9

철
(mg) (mg)

482.2 5,823.6

( )效 能

- ( )赤小豆

고 고 간 차다고도 하고 하다고도 함 맛 달 시다 독 없다( , ) . .

내리고 과 피고 시 갈 료하고 사 게( ) ,水氣

하 변 게 하고 과 창만 내린다, .

열 한 없 고 어 어 다.

참고-

가루 독 다.
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림 산식
평가원

동 보감 책
식 료 리 ( )粳米

곡 4

헌편( p.18)

곡 지 고 만 지 상 주식 색 므

고도 한다.

재료 량 (4 ) 만드

컵3

컵3⅓

차 컵1/2

짓 에 어 에1. 30

쿠리에 건 뺀다.

차 어 건 뺀다2. .

꺼운 냄비에 담고 어 에3.

다.

한 어 차 고 어4.

하게 여 지 주 하게

여 들 다.

리 Tip

상차림 찬 한 차리 어린- , , ,

에게 상 어 에게 진지상 님께, ,

상 다.

보리- : , , , , , ,

감 미 곡 등 다, , , , .

사 진 식 가

4 1
취 량

열량
(kcal)

33,252.7

단 질
(g)

트
(mg)

1,563.9 176,339.2

지질
(g)

비타민A
( RE)㎍

877.2 27,729.9

당질
(g)

비타민B₂
( RE)㎍

4,948.2 28.8

(mg)
비타민C
( RE)㎍

22,184.6 2,460.9

철
(mg) (mg)

490.9 5,823.6

( )效 能

갱미- ( )粳米

고 고 맛 달 쓰다 독 없다. .

고 게 하고 살 러주( ) , ,胃氣

하게 하여 질 게 하고( ) ,中焦

보태어 답답한 것 없 다.

참고-

에 변 어 생 에 에 미 가( ) ( ) ( )氣 精 米

들어 다.

미- ( )/粟米

질 간 차고 맛 시 독 없다.

신 고 비 열 없 하고 변 게 하( )腎氣

비 도 다.
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림 산식
평가원

동 보감 책
식 료 리

미

( )糯米

곡 5

찹 헌편( p.20)

찹 게 에 가 게 쳐 어 고

재료 량 (4 ) 만드

찹 컵10

1

컵1/2

가루 컵2

탕 2

찹 어 시간 상 쿠리에 건1. 6

뺀다.

시루 찜통에 행주 고 시간 도 심 지2. 1

게 도 에 에 고루 뿌 찐다.

가루에 탕 다3. .

진 찹 에 고 곡 에4.

시 없어질 지 찧 다.

맞 어 가루 낸다5. .

리 Tip

- 본 만드 에 시루에

찌 시루 편과 시루 편 한 지 든,

편 고 한다 편 가루에 한 주어.

죽하여 만드 다.

사 진 식 가

4 1
취 량

열량
(kcal)

40,631.8

단 질
(g)

트
(mg)

1,739.4 179,750.5

지질
(g)

비타민A
( RE)㎍

943 27,729.9

당질
(g)

비타민B₂
( RE)㎍

6,422.9 29.6

(mg)
비타민C
( RE)㎍

22,945.5 2,460.9

철
(mg) (mg)

521.8 5,823.6

( )效 能

미 찹- /糯米

차고 간 차다고도 하고 하다고도 함 맛 달 쓰다 독 없다( , ) . .

보하여 원 함 곽 게 한다 열 많 생( ) .中焦

게 하여 변 다.

참고-

찹 질 차지만 담 겁게 고

찌 하고 평한 질 다.
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첨 헌 원고3.

1. Black Sesame (Geomeunkkae-Juk cooking contents p.1)☞

Alternate Name Heukjima( , ), Homa( ), Heukimja( )黑芝麻 黑 麻 胡麻 黑荏子【 】

Meaning of Name【 】

It is also known as ‘GeoSeung(great victory, )’ and ‘BangGyeong(edged stem, )’. The leaves are known巨勝 方莖

as ‘CheongYang(blue dancing crane, )’. It originates from the northern area where the barbarians live[ ].靑蘘 胡

The Chinese name ‘Homa(sesami semen, )’ comes from its shape, which is similar to hemp, ‘Ma(Cannabis,胡麻

)’, in Chinese. The name ‘GeoSeung’ was derived from its most superb qualities among the Eight Grains.麻 ○

There is controversy on the entity of Sesami Semen( ), but it simply refers to the black sesame of today,胡麻

and no other. Sesami Semen is the black sesame that grows in the barbarian area[ ].胡○

Origin【 】 SESAMUM INDICUM L.(=S. ORIENTALE L.)

Properties【 】

The nature is mild, the taste is sweet, and it is poison-free.

Indications【 】

It reinforces qi and stamina, nourishes the body, replenishes the brain and marrow, strengthens the bones

and sinews, and nurtures the Five Viscera. It supplements the marrow, replenishes Essence, promotes○

longevity and improves complexion. When the patient is too weak to speak, use Sesami Semen( ).胡麻○

Habitat, Serving Instructions, and Preparation【 】

For food, use the Nine Method(steaming and drying for 9 cycles), then pound into powder. Its nature matches

well with fuling( ). Long term usage gives a sense of fullness without other food intake. For medication,茯苓 ○

first get rid of those that float when tossed in boiled water. Then steam the rest for half a day in alcohol,

dry in the sun, pound and get rid of the rough surface and parch slightly before use.

1-1. Black Sesame Oil

Alternate Name【 】 Homa-yu( )胡麻油

Properties【 】

The nature is mildly cold(some say very cold).

Indications【 】

It mainly treats heat concentration in the colon due to constipation from epidemic heat disease. It also kills

parasites. It helps movement in the colon and gets rid of undischarged post-delivery placenta.○

Habitat, Serving Instructions, and Preparation【 】

This is the oil extracted from Sesami Semen( ). When the sesame is parched or steamed, it can be used as胡麻

either food or lamp fuel, but it is not used for medication.

1-2. Black Sesame Leaf

Alternate Name CheongYang【 】 ( )靑蘘

Indications【 】

It supplements the brain marrow and strengthens the bones and sinews.

2. White Sesame



- 37 -

Alternate Name Baekyuma【 】 ( ), Baekjima( ), Jima( )白油麻 白 麻 麻

Meaning of Name【 】

There are two types in Sesame. The white corresponds to the lungs and the black corresponds to the

kidneys. Sesami Semen Alba( ) and Sesami Semen( ) are in fact the same, distinguished only by白油麻 胡麻○

their colors. Nowadays, people call them Jima(Oily Sesami Semen, ). Its nature is cold when raw, hot when麻

roasted.

Origin【 】 SESAMUM INDICUM L.(=S. ORIENTALE L.)

Properties【 】

The nature is very cold and poison-free.

Indications【 】

It smooths the colon and stomach and operates wind qi, circulating blood and enhancing lustre in the skin.

2-1. White Sesame Oil

Alternate Name Baekyumayu【 】 ( ), Jimayu( ), HyangYu( )白油麻油 麻油 香油

Properties【 】

The nature is very cold(some say cool) and it is poison-free.

Indications【 】

It brings down the hot poisonous qi in the triple energizer and helps circulation in the colon. It could leak

bone marrow and reduce spleen qi. It treats heart pain caused by parasites and kills all kinds of parasites.○

Contraindications【 】

Patients with diseases in the teeth or spleen and stomach should avoid intake.

Habitat, Serving Instructions, and Preparation【 】

Press Jima(Oily Sesami Semen, ) to extract its oil. The extract from raw sesame is added to medicine, and麻

the extract from roasted sesame is used as food. It is also known as Elsholtziae Herba( ).香油

3. Soy Bean (Kong-Guksu cooking contents p.2)☞

Alternate Name Daedu(【 】 ), Baekdaedu( )大豆 白大豆

Meaning of Name【 】

There are two types, black and white. The black ones are used as medicine, while the white ones are used

only as food.

Origin【 】 GLYCINE MAX MERRILL

Properties【 】

The nature is mild, the taste is sweet, and it is poison-free.

Indications【 】

It tonifies the Five Viscera and helps the middle qi and the twelve meridians. It balances the insides and

warms the stomach and intestines.

3-1. Black Soy Bean

Alternate Name Heukdu【 】 ( ), Seoritae, Seomoktae黑豆
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3-1-1. Soy Bean Powder

Alternate Name Duhwang【 】 ( ), Daeduhwangmal( )豆黃 大豆黃末

Properties【 】

The taste is sweet.

Properties【 】

It is mostly used for stomach heat. It digests food in the state of distention and fullness, relieves swelling and

dampness obstruction.

3-2. Bean Sprouts

Alternate Name DaeduhwangGwon【 】 ( ), Kongnamul大豆黃卷

Properties【 】

The nature is mild, and the taste is sweet. It is poison-free.

Indications【 】

It is mostly used for muscle convulsion and knee pain caused by chronic wind-dampness obstruction. It

relieves qi stagnation and aggregation

-accumulation in the Five Viscera and stomach.

The ones that are 5pun(0.3cm) long breaks blood stasis. Therefore it is used in pregnancy,

【Habitat, Serving Instructions, and Preparation】

It is the sprout grown from raw soy beans. It is parched in the sun when the buds first appear. When adding

to medicine, slightly roast.

3-3. Small Black Bean

Alternate Name Yeodu【 】 ( ), Ungdu( ), Seomoktae( )穭豆 雄豆 鼠目太

Meaning of Name【 】

The small firm black beans are called Ung-du( , female bean). They are good in medicine.雄豆

Origin【 】 Rhynchosia Nulubilis

Properties【 】

The nature is warm, and the taste is sweet. It is poison-free.

Indications【 】

It comforts the insides and sends the qi downwards. It communicates the Gwan pulse[ ], and relieves toxin關脈

from metal medicinals.

It is Ung-du( , female bean) of the black beans( ). It corresponds to the kidney, and should be taken雄豆 黑豆

when one has disease in the kidney.

Habitat, Serving Instructions, and Preparation【 】

The nature of beans is originally mild, but they show various effects once they are processed. The nature of

the water in which they are boiled is very cool. Therefore, it eliminates vexing heat( ) and relieves all煩熱

medicinal toxins. Tofu that is made from this is also very cool in nature that it stimulates qi. When roasted,
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it becomes hot. When taken with alcohol, it mostly treats wind. When made into bean paste, it becomes

extremely cold. Both bean sprouts and soy sauce are mild in nature. Use accordingly.

4. Red Bean (Pat-Juk cooking contents p.3)☞

Alternate Name Jeoksodu(【 】 ), Pat, Azuki Bean赤小豆

Meaning of Name【 】

For medicine, the red ones which were sown early should be used. The ones that are sown late have lesser

effects.

Origin【 】 P. ANGULARIS WIGHT / PHASEOLUS CALCARATUS ROXBURGH

Properties【 】

The nature is mild(some say mildly cold, others say mildly warm), and the taste is sweet and sour. It is

poison-free.

Indications【 】

It moves water qi downwards and discharges abscess and bloody pus, treats wasting thirst and stops diarrhea.

It discharges urine and relieves swelling and aggregation-accumulation. It eliminates abscess from heat and○

scatters blood stasis. Red beans are important in prescriptions that treat water qi disease and flaccidity in○

the limbs due to their ability to discharge fluid. It circulates water, communicates qi and washes the spleen.

When eaten for a long period of time, one’s skin gets darker and loses weight.

Red beans are yin among yang, and therefore relieves flour toxicity.

4-1. Red Bean Leaf

Alternate Name Jeoksoduyeop【 】 ( )赤小豆葉

Indications【 】

It stops frequent urination, eliminates vexing heat and improves eyesight.

Habitat, Serving Instructions, and Preparation【 】

It can be eaten as Namul(a vegetable dish).
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첨 리 원고4.

Korea Institute of
Planning & Evaluation
for Technology

in Food, Agriculture,
Forestry & Fisheries

Geomeunkkae-Juk
(Black sesame
porridge)

Grain 1

(Black Sesame

medical contents p.1)

A smooth-cooked porridge made by grinding and straining black sesame

and rice.

Ingredients
(4 servings)

Methods

Black sesame power,

roasted 1 C

Rice, soaked 1 C

Water 7 C

Salt as needed

1. Put soaked rice with a cup of water into a

blender and grind finely. Put in the colander

to drain.

2. Mix roasted black sesame powder with 2 cups

of water and remove its skin.

3. Put ground rice and black sesame in a stock

pot and add remaining water. Bring to a boil,

and then decrease the heat to low, constantly

stirring and scraping the bottom with a

wooden spoon to avoid lumps.

4. Season with salt and ladle the porridge into

bowls. Serve with honey as desired.

Cooking Tips

- The Korean porridge table(juksang) is served

as an early-morning dish or special dish. The

porridge table mainly consists of liquid

foods(juk, eungi, mieum) and simple side

dishes. Side dishes served include watery

kimchi(nabak kimchi or dongchimi),

jiigae(jeotguk or clear stew seasoned with salt),

and dried dishes(beef jerky, seasoned dry

pollack, salted dry fish).

Image
Standard Table of

Food Composition

Amount
for 4
servings

Calorie
(kcal)

1,460.8

Protein
(g)

Sodium
(mg)

43 1,691

Lipid
(g)

Vitamin A
( RE)㎍

82.8 3.2

Carbohydrate
(g)

Vitamin B₂
( RE)㎍

149.2 0.2

Calcium
(mg)

Vitamin C
( RE)㎍

1,715.6 0

Iron
(mg)

Cholesterol
(mg)

15.3 0

Properties and Indications

The nature is mild, the taste is sweet, and it is poison-free.

It reinforces qi and stamina, nourishes the body, replenishes the brain

and marrow, strengthens the bones and sinews, and nurtures the Five

Viscera.
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Korea Institute of
Planning & Evaluation
for Technology

in Food, Agriculture,
Forestry & Fisheries

Kong-Guksu
(Noodles in chilled
bean soup)

Grain 2

(Soybean

medical contents p.4)

A summer specialty in which the wheat-noodles are boiled and added to

a cold bean soup. Keep bean soup chilled to make a drinkable soymilk.

Ingredients
(4 servings)

Methods

Noodles, dried 300 g

Cucumber 1/2 ea

Tomato 1 ea

Salt as needed

Sesame seed as needed

Bean soup

White soybean 2 C

Water 10 C

1. Choose sound and white beans, and wash

them. Soak them in the water for 4 5 hours.–

2. Put the soaked beans and water in a pot.

Simmer them without a lid. Rinse boiled

beans and peel the skin by hand.

3. Finely grind the boiled beans with water in a

blender. Season them with salt. Place them in

a refrigerator to keep cool.

4. Julienne cucumber and cut the tomato into

thin slices.

5. Put the dried noodles into boiling water; boil

them until they are chewy. Plunge the noodles

into cold water to stop cooking. Divide the

noodles and make a sari.
6. Place a noodle sari in bowls. Garnish each
with julienned cucumber and tomato on top.

Pour cool bean soup into bowls.

Cooking Tips

- If water is boiling up when boil the noodles,

pour a half cup of cold water instead of

reducing heat. A sudden drop in the

temperature of water is good way to keep

chewy noodles.

- Adding oil or salt is good way to boil noodles

as well.

Image
Standard Table of

Food Composition

Amount
for 4
servings

Calorie
(kcal)

28,338.3

Protein
(g)

Sodium
(mg)

1,425.3 175.2

Lipid
(g)

Vitamin A
( RE)㎍

868.6 27,729.9

Carbohydrate
(g)

Vitamin B₂
( RE)㎍

3,933.9 27.8

Calcium
(mg)

Vitamin C
( RE)㎍

21,807.7 2,460.6

Iron
(mg)

Cholesterol
(mg)

457.4 5,823.6

Properties and Indications

The nature is mild, the taste is sweet, and it is poison-free.

It tonifies the Five Viscera and helps the middle qi and the twelve

meridians. It balances the insides and warms the stomach and intestines.
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Korea Institute of
Planning & Evaluation
for Technology

in Food, Agriculture,
Forestry & Fisheries

Pat-Juk
(Red bean porridge)

Grain 3

(Red Bean

medical contents p.6)

A traditional rice porridge with red beans and small dumplings.

Ingredients
(4 servings)

Methods

Red bean 2 C

Rice, soaked 1/2 C

Water 15 C

Honey as needed

Salt as needed

Small dumplings

in red bean porridge

Glutinous rice flour 1 C

Warm water 3 T

Salt as needed

1. Wash the red beans. Put them in a saucepan

with water. Bring to a boil. When the water is

reduced, pour in more water; boil until red

beans are cooked and soft.

2. Mash the beans with a wooden spoon while

they are still hot. Remove the skin by pouring

a bit of water. Settle the pureed beans to the

bottom.

3. Wash rice and soak them in the water over 2

hours.

4. Knead glutinous rice flour with warm water

added salt. Form into balls about 1cm in

diameter.

5. Pour the floating water of #2 into a pot. Add

soaked rice. Bring to a boil and stir often.

Cook until the rice gets completely soft.

6. Put the pureed beans into #5. Constantly

stirring and add small dumplings.

7. Season with salt when the small dumplings

are boiled and rose up.

Cooking Tips

- Red bean porridge should be boiled gently on

low heat to produce a beautiful red color.

Image
Standard Table of

Food Composition

Amount
for 4
servings

Calorie
(kcal)

31,291.9

Protein
(g)

Sodium
(mg)

1,524.8 176,325.6

Lipid
(g)

Vitamin A
( RE)㎍

872.9 27,729.9

Carbohydrate
(g)

Vitamin B₂
( RE)㎍

4,521 28.5

Calcium
(mg)

Vitamin C
( RE)㎍

22,103.8 2,460.9

Iron
(mg)

Cholesterol
(mg)

482.2 5,823.6

Properties and Indications

The nature is mild(some say mildly cold, others say mildly warm), the

taste is sweet and sour, and it is poison-free.

It moves water qi downwards and discharges abscess and bloody pus,

treats wasting thirst and stops diarrhea. It discharges urine and relieves

swelling and aggregation-accumulation.
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Korea Institute of
Planning & Evaluation
for Technology

in Food, Agriculture,
Forestry & Fisheries

Ssal-Bop
(Boiled rice)

Grain 4

(Nonglutinous rice

medical contents p.9)

A staple food of Korea, consisting of only non-glutinous rice without

any other grains. It is also called Back-ban (white rice).

Ingredients
(4 servings)

Methods

Non-glutinous rice 3 C

Water 3 1/3 C

Glutinous foxtail millet

1/2 C

1. Wash and soak the rice 30 minutes before

boiling. Drain the rice in a colander.

2. Wash the glutinous foxtail millet. Drain them

in a colander.

3. Put the rice and water in a cauldron or a

pot. Bring to a boil over high heat.

4. Add glutinous foxtail millet when #3 is boiled

up once. Mix up and down. Reduce heat to

medium. Decrease the heat to low when the

rice gets soft, and steam thoroughly.

Cooking Tips

- Rice, soup, kimchi, and the side dishes are

arranged together in the table setting.

The table settings are variously known as

bopsang for children, jinjisang for adults, and

surasang for the king.

- There are a variety of boiled rice (bop) types:

white rice, barley, rice with adzuki beans, rice

with beans, rice with millet, brown rice, rice

with potato, five-grain rice (ogokbop), cooked

rice with kimchi, cooked rice with bean

sprouts, etc.

Image
Standard Table of

Food Composition

Amount
for 4
servings

Calorie
(kcal)

33,252.7

Protein
(g)

Sodium
(mg)

1,563.9 176,339.2

Lipid
(g)

Vitamin A
( RE)㎍

877.2 27,729.9

Carbohydrate
(g)

Vitamin B₂
( RE)㎍

4,948.2 28.8

Calcium
(mg)

Vitamin C
( RE)㎍

22,184.6 2,460.9

Iron
(mg)

Cholesterol
(mg)

490.9 5,823.6

Properties and Indications

The nature is mild, the taste is sweet and it is poison-free.

It balances the stomach qi, nurtures flesh, warms the middle energizer

and stops dysentery. It supplements qi and eliminates stuffiness in the

chest.
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Korea Institute of
Planning & Evaluation
for Technology

in Food, Agriculture,
Forestry & Fisheries

Injeolmi
(Rice cake made
from the glutinous
rice and coated with

bean flour)

Grain 5

(Glutinous Rice

medical contents p.10)

A traditional rice cake made from the glutinous rice and coated

with bean flour.

Ingredients
(4 servings)

Methods

Glutinous rice 10 C

Salt 1 t

Water 1/2 C

Bean flour 2 C

Sugar 2 T

1. Wash the glutinous rice. Soak them in water

over 6 hours. Drain the glutinous rice in a

colander.

2. Spread out a dampened cheesecloth on a

steamer. Steam the glutinous rice until it is

softened. Spray brine over the glutinous rice

evenly.

3. Mix bean flour with sugar.

4. Pound the well-steamed glutinous rice in a

mortar or a pounding board until grains of

rice are crushed and moistening with brine.

5. Cut the pounded rice cake into a handy size.

Coat all sides with the bean powder.

Cooking Tips

- Rice cakes are divided into two groups

according to the method. One is sirupyeon,

which is steamed in a steamer. The other is

mulpyeon, which is a general name for all

kinds of rice cakes, except steamed rice cakes

(sirupyeon). This is made by watering the rice

flour and kneading by hands to make a shape.

Image
Standard Table of

Food Composition

Amount
for 4
servings

Calorie
(kcal)

40,631.8

Protein
(g)

Sodium
(mg)

1,739.4 179,750.5

Lipid
(g)

Vitamin A
( RE)㎍

943 27,729.9

Carbohydrate
(g)

Vitamin B₂
( RE)㎍

6,422.9 29.6

Calcium
(mg)

Vitamin C
( RE)㎍

22,945.5 2,460.9

Iron
(mg)

Cholesterol
(mg)

521.8 5,823.6

Properties and Indications

The nature is cold(some say mildly cold, and others say cool), the taste

sweet and bitter and it is poison-free.

It tonifies the middle qi and cures cholera. It creates heat in the body

that hardens the feces.
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첨 계5.
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첨 게재 목차 첫 지7.
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첨 포8.
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