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                         1. 계량단위

                                              

Ⅰ. 서   론

김치는 무우, 배추를 주재료로 하고 파, 마늘, 생강, 고춧가루, 젓갈로 버무려 익힌 것으

로 한국에서 개발한 고유한 채소염장 식품이다.1) 한국 김치의 개발과 발달은 영하의 추

운 겨울을 3∼4개월 지내야 하는 자연환경에 대처하느라 이루어진 것이다.2) 예전에는 

겨울에 신선한 채소가 귀하므로 채소 저장의 필요성을 느꼈고 그와 함께 각종 저장법이 

발달하였다. 

김치에 대한 처음 기록은 「시경(詩經)」의 “저(菹)”이었으나 우리나라 문헌에 기록된 

것은 이규보의 「동국이상국집」에서 김치 담그기를 지염(漬鹽)이라 한 것이 최초였다. 

그후 지(漬)으로 표기하고 이것은 침채(沈菜)→팀채→딤채→짐채→김채→김치의 명칭변

화 과정을 거쳐 현재의 김치에 이르게 되었다.3) 김치 담금의 초기단계인 상고시대에는 

소금, 소금과 누룩, 소금과 술, 소금과 술지게미, 장류등에 순무우, 가지, 죽순등을 절이

는 염지(鹽漬)의 단계였었다.4) 그것이 신라, 고려시대로 오는 동안 숭불환경에 영향을 

받아 침채(沈菜)로 발달하였다.5) 그러나 신라, 고려시대에도 향신료로 천초, 호초, 생강

등을 사용하였을 뿐 고춧가루를 사용하지 못했다. 고춧가루는 16C 임진왜란을 전후하여 

우리나라에 유입되면서 비로소 김치에도 사용하게 되었고 「산림경제」의 오이김치가 

고춧가루를 사용한 김치의 최초기록이다. 김치에 젓갈을 사용한 것은 그보다 훨씬 후의 

1) 윤서석, 증보한국식품사 연구, 신광출판사, 1986, p180.

2) ______,상게서     , 신광출판사, 1986, pp180.

3) 이성우,고려이전의 한국식생활사 연구, 향문사, 1978.

4) 윤서석,한국의 전래생활, 수학사, 1983, p73.

5) _____, 상게서       ,수학사, 1983,p73.
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일이며 「규합총서」의 섞박지에 처음 젓갈을 넣었다. 김치에 고춧가루와 젓갈이 병용

되기 시작한 18C전후로 담금법에 혁신적인 변화를 보였고 김치의 종류도 많아졌으므로 

조선시대에 와서 김치가 보다 세분화되었고 섬세화 하였으며 다양해졌음을 알 수 있다. 

또 요즈음 같은 결구형통배추는 19C에 유입되었으므로 그 이전의 대부분의 김치는 무

우를 위주로 하는 김치가 선행하였고 라복함저(蘿蔔鹹菹), 침나복저(沈蘿蔔菹)와 같은 

무우김치가 「증보산림경제」에 기록되어 있다. 따라서 보쌈김치나 통배추 김치의 역사

는 그리 길지 않음을 알 수 있다.6)

김치는 익는 동안에 유기산을 생성하여 식욕을 촉진시키며 고춧가루의 매운맛 성분인 

켑사이신(Capsicin)은 함께 사용한 젓갈에 들어있는 지방산의 산화를 방지하며 비린내

를 가시게 한다.7) 또한 주재료인 무우, 배추, 갓, 미나리 등에 Vitamin A, Vitamin C, 

무기질이 풍부히 들어있고 젓갈에서 단백질과 칼슘이 보강된 영양이 풍부한 음식으로써 

미각을 돋구어 주는 토착성이 짙은 음식이다.8) 또 지방에 따라 고춧가루 사용이 많고 

적음과 젓갈사용의 종류 등이 구분되는데 북쪽 추운 지방에서는 고춧가루를 적게 사용

하며 전라도와 경상도 지방은 맵고 젓갈을 많이 사용한 짠 김치 등을 주로 담근다.9) 특

히 전라도 지방에서는 찹쌀풀을 넣는 것이 특징이다.

김치에 관한 선행연구로는 윤10)의 「정창원문서」에서 유추한 한국 고대의 장류와 채소

절임, 이11)의 中․韓․日에서의 김치류의 변천과 교류에 관한 연구, 송12)의 김치에 관

한 문헌고찰 및 최적 숙성시의 염도관리에 대한 연구, 윤13)의 김치 가공법에 있어서의 

조선초기와 후기의 비교 고찰,  이 등14)의 「주방문」의 조리에 관한 분석적 연구, 

장15)의 한국 저채류 제조사 등이었고, 그외에 김치의 가공 및 화학적 분석에 관한 연구

가 많이 있었다.

6) 송혜연, 김치에 관한 문헌고찰 및 최적 숙성시의염도관리에 대한 연구, 세종대학 대학원 석사학위 청구논문, 

1979.

7) 윤서석, 증보 한국식품사 연구, 신광출판사, 1986, 0180.

8) 윤덕인, 김치 가공법에 있어서의 조선초기와 후기의 고찰, 중앙대학교 대학원 석사학위 청구논문, 1979.

9) 송혜연, 전게서, 세종대학 대학원 석사학위 청구논문, 1983.

10) 윤서석, 「정창원 문서」에서 유추한 한국고대의 장류와 채소절임, 가정문화 논총 Vol 1. 1987.

11) 이성우, 中․韓․日에서의 김치류의 변천과 교류에 관한 연구. 한국 영양식량학회지 Vol 4(1). 1975.

12) 송혜연, 상게서, 세종대학 대학원 석사학위 청구논문, 1979.

13) 윤덕인, 전게서, 중앙대학교 대학원 석사학위 청구논문, 1979.

14) 이성우, 김귀영, 「주방문」의 조리에 관한 분석적 연구, 한국신문화 학회지 Vol 1(4). 1986.

15) 장지현, 한국저채류 제조시, 고대 민속문화연구소, 1972.
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본 논문에서는 752년부터 1984년까지 발행된 우리말 조리서 20권, 한문 조리서 41권, 

총 61권을 중심으로 김치의 종류와 문헌에 기록된 빈도, 김치에 사용된 재료와 조리 방

법의 변화, 계량단위, 계량용구, 조리용어 등을 고찰함으로써 김치문화를 이해하고 연구

하는데 도움이 되는 자료로 제시 하고자 한다. 

Ⅱ. 김치류의 종류와 빈도

김치류는 김치와 깍두기로 분류하였다. 김치는 116가지, 깍두기는 10가지였다.

1. 김   치

문헌에 기록된 김치의 종류와 빈도는 <표1>과 같다. 김치는 국물이 적고 건더기를 주

로 먹는 김치와 국물을 많이 붓고 김칫국물을 주로 먹는 김치로 구별할 수 있다. 국물

이 적은 김치는 배추․무․가지․갓․파․오이․미나리 등의 채소를 소금에 절이고 

파․마늘․생강․젓갈로 양념하여 고춧가루로 버무린 것이다. 국물이 많은 김치는 무․

오이․동아․미나리 등의 채소를 그대로 혹은 소금에 절여서 파, 마늘, 생강으로 양념하

여 국물을 부은 것이다. 김치류의 빈도는 동치미 24회, 김치(저(菹)) 18회, 산갓김치, 배

추김치 9회, 보쌈김치 8회, 꼬들빼기 김치, 교침채, 나박김치, 오이김치, 전복김치 7회, 

굴김치, 닭김치, 짠무김치, 열무김치, 용인염과저 5회, 엄채, 잡저, 반지, 갓김치, 박김치, 

파김치 4회, 치저, 가지김치, 꿩김치, 나복함저, 동과엄침채, 동과섞박지, 동과저, 물김치, 

백김치, 외소침채 3회, 가지김치하월법, 겨자김치, 고추김치, 골곰짠지, 나복동침저, 무염

침채, 동김치, 동저, 만청염침채, 만청저, 콩나물김치, 콩잎김치, 돌나무김치, 부추김치, 

비늘김치, 순무김치, 어육김치, 우엉김치, 용인과저, 젓국지, 젓무법, 지럼김치, 채칼김치, 

풋김치가 2회, 묘삼나박김치, 버무리김치, 분홍지, 생치침채법, 명월관생치침채, 생선김

치, 수근염침채, 수근침채, 수박김치, 어리김치, 얼가리김치, 열무물김치, 부추꽃김치, 고

수김치, 고구마줄기김치, 깻잎김치, 검들김치, 곤쟁이젓김치, 외동침채, 녹두장음침채, 엄

황과, 열젓국지, 외가지채, 오이젓무, 오이비늘김치, 유자침채, 집근저, 조이김치, 조가법, 

조강법, 조산법, 죽순자법, 채김치, 총각김치, 청근염침채, 청근침채, 침즙저, 콩밭무우김

치, 생강김치, 단무지김치, 동지김치, 동가침채, 들깨잎김치, 만청근저, 초시법, 침나복함

저법, 침동과, 파래김치, 풋마늘겉절이, 향개침채, 오이김치하월법, 황과숙저법, 황과함

저, 호박김치, 해물김치는 각각 1회씩 기록되어 있었다. 동치미가 24회로 가장 많이 기

록된 김치였다. 김치는 김치, 저(菹), 침채(沈菜), 침저(沈菹), 엄채(淹菜), 지(漬)등으로 

표기하였고 1670년에 발행된 「음식디미방」이후의 문헌에 많이 기록되어 있었다. 「동

국이상국집에」처음 기록되었고, 1984년의 「민속조사보고서」는 54종류로 가장 많이 

기록된 문헌이었다. 대표적인 국물 적은 김치라 할 수 있는 배추김치는 「연행일기」에

서부터 기록되었고 대표적인 국물 많은 김치인 동침이는 「요록」에서부터 기록되었다.

2.깍두기

깍두기의 재료와 빈도는 <표2>와 같다. 깍두기는 무를 팔모썰기로 썰어 소금에 절였다

가 고춧가루에 버무리고, 파, 마늘, 생강, 새우젓으로 양념한 것이다. 깍두기의 빈도는 

깍두기 13회, 굴깍두기, 오이깍두기 5회. 숙깍두기, 햇깍두기, 배추통깍두기가 각각 1회 
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기록되어 있  었다. 가장 많이 기록된 깍두기는 13회 였고, 「조선무쌍신식요리제법」

「민속조사보고서」는 6가지의 깍두기가 기록되어 있어 가장 많이 기록된 문헌이었다. 

깍두기는 「간편조선요리제법」에 처음 기록되었고 그 이전의 문헌에는 기록되어 있지 

않았으나 다른 이름으로 사용하였으리라 생각된다. 굴깍두기, 오이깍두기는 「조선요리

법」에 처음 기록되었고, 숙깍두기는 「조선요리법」에 채각두기는 「조선무쌍신식요제

법」에 처음 기록되었다. 

깍두기에 사용된 재료는 <표3>와 같다.

(1)깍두기

깍두기는 무를 팔모썰기로 썰어 소금에 절였다가 고춧가루에 버무리고 파, 마늘, 생강, 

새우젓으로 양념한 것이다. 「조선무쌍신식요리제법」「간편조선요리제법」「가정요

리」「조선요리제법」「이조궁정요리통고」「민속조사보고서」에 기록되어 있다. 재료

수는 2, 10, 12가지였고 재료는 무, 배추, 미나리, 갓, 청각, 돼지고기, 양지머리, 조기젓, 

북어, 조기, 부추, 굴, 찹쌀풀, 꿀, 가오리였고 양념은 소금, 파, 마늘, 생강, 새우젓, 고춧

가루, 설탕이었다. 「조선요리제법」「조선무쌍신식요리제법」「간편조선요리제법」

「이조궁정요리통고」에는 깍두기에 무우외에 배추가 사용되었고, 「요리제법」「간편

조선요리제법」에만 청각이 사용되었다. 「조선무쌍신식요리제법」에만 돼지고기, 양지

머리, 조기, 부추를 넣었고.「민속조사보고서」에만 조기젓, 찹쌀풀, 꿀, 가오리를 사용

하였다. 「간편조선요리제법」에는 고춧가루를 넣지않고, 생고추를 이겨서 넣은 점이 특

이하였고 아무때나 담그는 깍두기,겨울에 먹는 깍두기,묵히는 깍두기 만드는 법이 기록

되어 있었다. 아무때나 담그는 깍두기는 무나 오이에 고추, 마늘, 생강 새우젓을 재료로 

사용하였고 겨울에 먹는 깍두기는 청각, 미나리, 갓, 조개젓,북어, 배추를 더 첨가하였다. 

묵히는 깍두기는 무, 마늘, 생강, 새우젓을 사용하였는데 무를

 아무때나 담그는 깍두기, 겨울에 먹는 깍두기보다 굵게 써는 점이 특이했다.   
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 <표2>                              깍두기의 종류와 빈도

          책 이 름   

   

  

           연 대

간

편

조

선

요

리

제

법

선

만

동

물

통

감

조

선

요

리

법

가

정

요

리

조

선

요

리

제

법

조

선

무

쌍

신

식

요

리

제

법

이

조

궁

정

요

리

통

고

만

국

사

물

기

원

역

사

민

속

조

사

보

고

서

횟

수

번호 김치이름 1934 1936 1938 1940 1942 1943 1957 1969 1984

1 깍두기 ○
(3) ○ ○ ○ ○ ○ ○

(5) 13

2 굴깍두기 ○ ○ ○  5

3 닭깍두기 ○
○

(2)
 1

4 숙깍두기 ○ ○  3

5 오이깍두기 ○ ○ ○ ○  5

6 조개깍두기 ○ ○  1

7 창란젓깍두기 ○  1

8 채깍두기 ○  2

9 배추통깍두기 ○

10 햇깍두기 ○ ○  1

                                                                                    

  (2) 굴, 깍두기

굴, 깍두기는 깍두기에 굴을 많이 넣고 고춧가루로 버무리고 파, 마늘, 생강으로 양념하

여 새우젓으로 간맞춘 것이다.「조선무쌍신식요리제법」「조선요리법」「조선요리제

법」「민속조사보고서」에 기록되어 있다. 재료수는 2, 8, 11, 13가지였고, 재료는 무, 

배추, 미나리, 고춧가루, 굴, 배, 실고추였고 양념도 소금, 파, 마늘, 생강, 새우젓, 설탕이

었다.「조선무쌍신식요리제법」에는 다른 양념없이 무와 굴만 재료로 기록되어 있었고 

「조선요리제법」에만 배와 실고추를 넣었으며「민속조사보고서」에만 설탕을 사용하였

다.

  (3) 닭깍두기

닭깍두기는 오이를 닷분길이로 썰어서 넷으로 쪼개 파, 마늘, 생강, 고춧가루로 양념한 

후 닭을 삶아 살만 뜯어넣어 함께 버무려 얼음에 채웠다 먹는 것이다. 「조선요리제

법」에 기록되어 있다. 재료수는 7가지였고 재료는 오이, 닭 등이고 양념은 파, 마늘, 생

강, 젓국, 고춧가루였다. 
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<표 3> 깍뚜기의 재료와 빈도
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  (4) 숙 깍두기

숙 깍두기는 무를 삶아서, 파, 마늘, 생강, 고춧가루, 젓국으로 양념하여 담그는 것이다. 

「조선무쌍신식요리제법」「조선요리제법」「민속조사보고서」에 기록되어 있다. 「조

선무쌍신식요리제법」에는 노인들이 먹기에 좋다고 하였다. 재료수는 1, 7, 8가지였고 

재료는 무, 미나리, 굴이고 양념은 파, 마늘, 생강, 소금, 고춧가루, 새우젓, 설탕이었다.

「조선무쌍신식요리제법」에는 다른 재료없이 무만 기록되어 있고「조선요리제법」에만 

굴이 사용되었다. 「민속조사보고서」에만 설탕을 양념으로 넣었다.

  (5) 오이깍두기 

오이깍두기는 오이를 자름하게 썰어 소금에 잠깐 절여서 파, 마늘, 생강, 고춧가루, 새우

젓으로 양념하여 버무린 것이다.「조선무쌍신식요리제법」「조선요리법」「이조궁정요

리통고」「조선요리법」「민속조사보고서」에 기록되어 있다.「조선무쌍신식요리제법」

「조선요리법」「조선요리제법」에는 외깍두기로 표기하였고「이조궁정요리통고」「민

속조사보고서」에는 오이 깍두기로 표기하였다. 재료수는 6, 7, 8, 10가지였고 재료는 

무, 오이, 미나리, 열무 등이고 양념은 파, 마늘, 생강, 고춧가루, 새우젓, 소금, 실고추, 

설탕이었다.「조선요리법」에는 오이와 열무를 함께 사용하였고「이조궁정요리통고」에

는 오이와 무를 함께 사용하였고「조선요리제법」에는 오이와 미나리를 사용하였는데

「조선무쌍신식요리제법」과 「민속조사보고서」에는 오이만 사용하였다.「이조궁정요

리통고」에는 다 담근후 독에 넣고 우거지로 위를 덮고 돌로 눌러 봉한다고 하였다. 

「조선요리제법」에는 새우젓을 넣을때 곱게 다져 그대로 넣는 것이 좋으나 혹시 가시

가 있을 염려가 있으면 물에 헹궈서 꼭 짜가지고 그 물로만 담그라고 하였다. 

  (6) 조개깍두기

조개 깍두기는 배추, 무를 납작하게 썰어 소금에 절였다가 헹궈 파, 마늘, 생강, 소금, 

고춧가루, 새우젓으로 양념하여 버무릴때 무명조개를 썰어 넣은 것이다. 「조선요리법」

에만 기록되어 있고 재료수는 13가지였으며 사용된 재료는 배추, 무, 무명조개, 고춧가

루, 새우젓, 소금, 파, 마늘, 생강, 미나리, 설탕, 배, 실고추 등이었다. 배추는 속대와 하

얀줄기만 사용하였고 무명조개는 내장을 발라내고 지느러미를 자르고 된살만 섞는데 두

꺼우면 반으로 쪼개어 넣었다. 국물은 따로 붓지말고 제국에다 설탕을 조금만 넣어 간

맞추었으며 가을에 술안주로 적당하다 하였다.

  (7) 창란젓 깍두기

창란젓 깍두기는 무우를 깍뚝썰기로 썰어 소금에 절여 파, 마늘, 생강으로 양념하여 고

추가루로 버무릴때 창란젓을 넣어 간 맞추는 것이다.「민속조사보고서」에 기록되어 있

으며, 재료수는 8가지였다. 사용된 재료는 무우, 창란젓, 미나리, 파, 마늘, 생강, 고추가

루, 소금이었다. 창란젓은 소금으로 절여서 맛있게 삭은 것을 골라 미리 정하게 씻어서 

쓴다 하였다.

  (8) 채깍두기

채깍두기는 무를 채쳐서 깍두기 담그듯 한 것이다.「조선무쌍신식요리제법」에 기록되

어 있다. 재료는 무 한가지만 기록되어 있고 만드는 법은 기록에 없어 알 수 없었다. 

  (9) 햇 깍두기

햇 깍두기는 무를 팔모썰기로 썰어 설탕에 절여 두었다가 파, 마늘, 젓국, 고춧가루에 

양념한 것이다.「조선무쌍신식요리제법」에 기록되어 있다. 재료수는 10가지였고 재료

는 무, 배추, 미나리, 큰 조개였고 양념은 파, 마늘, 젓국, 고춧가루, 실고추, 설탕이었다. 

간을 맞출때 소금을 사용하지 않고 젓국만 쓰여진 것이 특이했고 양념하기 전에 설탕에 

먼저 절여두는 점도 독특했다.

  (10) 배추통깍두기
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배추통깍두기는 무를 채치고 배추는 절여놓고 배추잎 사이에 무, 채친것, 파, 마늘, 생

강, 미나리, 새우젓, 소금, 조기젓, 고추가루를 함께 버무려 소를 넣는 것이다.「조선요리

법」에 기록되어 있다. 사용된 재료수는 12가지였다. 재료는 무, 배추, 갓, 미나리, 청각

이었고 양념은 파, 마늘, 생강, 고춧가루, 실고추, 새우젓, 소금, 조기젓 등이었다.

Ⅲ. 김치류에 사용된 계량단위, 조리용구, 조리용어

1.계량단위

김치류에 사용된 재료의 계량단위는 <표 4>과 같다. 계량단위는 모두 57가지로 용량단

위 18가지, 중량단위 5가지, 수량단위 13가지, 길이, 두께 단위 9가지, 기타 12가지였다.

용량단위로는 사발, 홉, 보시기, 사시, 공기(7홉공기), 대접, 컵, 숟가락, 되, 동이, 독(새

우젓), 종지(종자), 말, 식기, 뭇, 합, T․S, t․s을 사용하였다. 중량단위로는 ㎏, g, 근, 

돈, 양을 사용하였다. 수량단위로는 뿌리, 개, 쪽, 단통, 마리, 조각, 뿔, 톨, 줄기, 짐, 코, 

장을 사용하였다. 길이 두께의 단위로는 분, 치, 촌, 작게(가늘게) ㎝, ㎜, 젓가락 굵기

로, 푼, 길이를 사용하였다. 그리고, 용량, 중량, 수량의 관계없이 조금(약간), 적당히 쓰

는대로, 골패짝처럼, 몇오리 맛보아서, 넉넉히, 간맞게(간모아서), 알맞게, 많이, 길죽길

죽, 아이주먹만하게 등으로 양(量)을 나타내기도 했다. 

특히 세계 공통적으로 쓰이는 단위인 용량단위에서 T․S, t․s 중량단위인 ㎏, g, 길이, 

두께단위인 ㎝, ㎜ 등으로 「조선요리법」(1938)에서 처음 기록되기 시작했다.
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<표 4>              김치류에 사용된 재료의 계량단위

구분 번호 계 량 단 위 재     료

용

량

단

위

1 사발
갓(썬 것), 실고추, 파(채친 것), 미나리(썬 것), 낙지

(썬 것), 소금, 열무, 굴, 물, 새우젓국, 청각

2 홉
물, 간장, 육수, 고추, 청각, 실백, 준치젓, 소금, 마늘

(채친 것), 실고추

3 보시기
미나리(썬 것), 곤쟁이젓, 열무김치, 새우젓, 소금, 마

늘, 굴

4 사시
소금, 고춧가루, 기름, 고추장, 실백, 생강(이긴 것), 설

탕

5 공기(7홉공기)
미나리(썬 것), 꿩(저미것), 마늘(채친 것), 생강, 파(채

친것)

6 대접
미나리(썬 것), 무우(썬것), 물, 갓(썬 것), 청각, 파(채

친 것), 배추(썬 것), 굴, 열무, 조개

7 컵

소금, 멸치젓, 고춧가루, 물, 동치미국물, 조기젓국, 실

백, 대추, 굴, 새우젓, 황새기젓, 밴댕이젓, 고춧가루, 

설탕, 간장, 창란젓

8 숟가락 실백, 설탕, 고추장, 깨소금

9 되 소금, 밤, 청각, 조기젓국, 고추가루

10 동이 무우, 물, 김치, 간장, 배추

11 새우젓독하나 무우

12 종지(종자) 고추(썬 것), 소금, 실고추, 밀가루, 생강(이긴것)

13 말 물, 고추, 식초

14 식기 멸치젓

15 뭇 조기젓

16 합 밤, 소금 젓국

17 T․S
소금, 실백, 생강(채친 것), 파(채친 것), 설탕, 고춧가

루, 부추(썬 것), 밀가루, 실고추

18 t․s 실백, 설탕

중

량

단

위

20 kg 골들빼기, 배추꽃대, 갓, 배추, 무우

21 g
고구마줄기, 미나리, 갓, 골파, 마늘, 생강, 실고추, 고

춧가루, 청각, 소라, 시금치, 열무, 무우, 굴

22 근 정육, 실고추

23 돈 생강

24 양 쇠고기, 고춧가루, 청각, 배추, 무우, 굴, 낙지, 조기

수

25 뿌리 파

26 개

고추, 파, 무우, 풋고추, 죽순, 표고, 전복, 해삼, 배, 석

이, 오이, 목이, 가지, 유자, 석류, 배, 밤, 소라, 동아, 

조기젓, 낙지, 대추
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수

량

단

위

27 쪽 마늘, 생강, 고추

28 단 깻잎, 미나리, 갓, 배추

29 통 마늘, 배추, 김치

30 마리 꿩, 닭, 낙지, 조기젓, 동태

31 조각 표고, 느타리, 석이

32 뿔 파, 생강

33 톨 생강, 마늘, 밤

34 줄기 청각

35 짐 배추

36 코 낙지

37 장 배추잎

길

이

․

두

께

38 분 갓줄기, 배추고쟁이, 북어

39 치 미나리, 파, 배추

40 촌 동아

41 잘게(가늘게) 무우, 파

42 cm
고구마줄기, 무, 미나리, 갓, 낙지, 배추, 파, 열무, 풋마

늘, 오이

43 mm 박

44 젓가락굵기로 무우

45 푼 무우, 낙지, 배추

46 길이로 파, 생강, 송이

기

타

47 조금(약간)

생강, 설탕, 정육, 식초, 간장, 새우젓, 실고추, 파, 소금, 

김치, 얼음, 두부, 편육, 햇김치, 갓, 실백, 밤, 초, 무(채

썬것), 청각, 고춧가루, 마늘, 밀가루

48 적당히 소금, 양념, 물, 무우

49 쓰는대로 소금, 젓국, 조기젓국, 설탕, 고추가루

50 골패짝처럼 배추속대, 전복, 해삼, 무우

51 몇오리 실고추

52 맛보아서 식초, 설탕, 고추가루

53 넉넉히 물

54 간맞게(간보아서) 소금, 젓국

55 알맞게 소금, 물, 고추가루

56 많이 마늘

57 길죽길죽 미나리

58 아이주먹만하게 오이, 호박
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2. 조리용구 

김치류를 만들때 사용된 조리용구는 <표 5>와 같다. 조리용구는 모두 37가지 였다. 채

반, 항아리(동이, 독, 김치독, 장독, 오지항아리), 베주머니, 절구, 체(김체, 고운체, 가는

체, 굵은체, 얼맹이), 그릇(큰그릇, 넓은 그릇), 발, 유리그릇(대접), 보자기(베), 번철, 짚

(벼짚), 돌, 실, 사기그릇, 대가치, 종이, 거적(가마니), 시루, 수수깡이, 소쿠리, 도마, 보

시기, 광주리, 포대기(이불), 굽없는 그릇, 의복(옷, 솜둔것), 나무쇠, 널판, 확독, 동전, 

칼, 큰통, 즁두리, 절구, 방아, 솥뚜껑, 뚜껑 등이었다. 특히 김치에 골마지가 끼지않게 

하는데 필요한 방법은 <표 6>으로 따로 분류하였다. 모두 19가지였다.
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<표 5>          김치류에 사용된 조리용구

번 호 조 리 용 구 과       정

1 채반 건져놓다. 담아놓다. 쏟다.

2
항아리(동이, 독, 김치독, 장독, 
 오지항아리)

담다. 놓다. 붓다. 넣다. 묻다. 봉해둔다

3 배주머니 담다.

4 절구 찧는다.

5
체(깁체, 고운체, 가는체, 굵은
체,  대나무체, 얼멩이)

받친다. 붓다. 받다. 거르다. 치다

6 그릇(큰그릇, 넓은그릇) 담다. 덮어둔다. 부어놓다.

7 발 널다.

8 유리그릇(대접) 담다.

9 보자기(베) 짜다. 받치다. 싸다.

10 번철
볶다.
싸다. 우거지를 덮다. 동여매다. 깔다.

11 짚(벼짚) 위를치다.

12 돌 눌러놓다.

13 실 동여매다.

14 사기그릇 담다.

15 대가치 눌러놓는다.

16 종이 바르다. 덮다.

17 거적(가마니) 싸둔다.

18 시루 붓다. 앉히다.

19 수수깡이 질르다.

20 소쿠리 건지다.

21 도마 넓게펴다. 놓다.

22 보시기 담다.

23 광주리 내어놓다. 담는다.

24 포대기(이불) 덮어준다.

25 굽이없는 그릇 담는다.

26 나무쇠 앉힌다.

27 널판 놓다.

28 학독 갈다.

29 동전 넣어둔다.

30 칼 저민다. 다진다.

31 큰통 담는다.

32 즁두리 담다.

33 절구 찧다.
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34 우거지 덮다. 치다. 싸다.

35 방아 찧다.

36 솥뚜껑 덮다.

37 뚜껑 덮고 봉한다.

3. 조리용어

김치류를 만드는데 사용된 조리용어는 <표 7>와 같다. 조리과정에 따른 조리용어는 

 (1) 준비과정에 53가지

 (2) 모양내는 과정에 40가지

 (3) 가열과정에 16가지

 (4) 써는 과정에 38가지

 (5) 담는 과정에 64가지

 (6) 보관과정에 44가지였다.
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<표 6>      김치에 골마지 끼지 않게 하는데 사용된 방법

김치이름 연 대 책 이 름 방 법 및 용 구

겨자김치 1938 조선요리법 배추겉대로 위에 덮는다

나복동김치 1715 산림경제 벼짚으로 위를 덮는다.

동김치 1984 민속조사보고서
무청으로 위를 덮는다. 대잎으로 누른다. 대가치로 

누른다.

동가침채 1815 규합총서
단단한 잎으로 위을 덮는다. 수숫잎으로 덮는다. 돌

로 누른다.

동치미

1942

1943

1957

1984

조선요리제법

조선무쌍신식요리제법

이조궁정요리통고

민속조사보고서

무거운 돌로 지질러 놓는다. 무청절인 것으로 덮는

다. 대잎으로 덮는다. 무거운 돌로 덮는다.

무거운돌로 지질러 놓는다.

돌로 누른다.

짚으로 우거지를 덮는다.

반지 1984 민속조사보고서 수수깡이를 지지른다. 김치돌로 눌러 놓는다.

배추통김치

1938

1957

1984

조선요리법

이조궁정요리통고

민속조사보고서

위를 잘친다.

우거지를 덮는다. 돌로 누른다.

우거지를 덮는다. 돌로 누른다.

백김치 1984 민속조사보고서 절인 배추잎으로 덮는다.

통김치 1942 조선요리제법 무거운 돌로 저지른다.

섞박지

1815

1942

1943

1957

구합총서

조선요리제법

조선무쌍신식요리제법

이조궁정요리통고

단단한 나무로 위를 가로지른다. 절인 배추잎으로 

덮는다. 무껍질로 덮는다.

절인 배추잎으로 위를 덮는다. 무잎으로 덮는다. 돌

로 누른다.

절인 배추잎으로 위를 덮는다. 무껍질로 덮는다.

돌로 누른다.

어육침채 1815 규합총서 돌로 누른다.

열무김치 1957 이조궁정요리통고 돌로 누른다.

장김치
1942

1957

조선요리제법

이조궁정요리통고

잎사귀로 잘 덮는다. 돌로 노른다.

배추잎으로 덮는다. 베껍질로 덮는다.

젓국지 1934 간편조선요리제법 무청 절인 것으로 덮는다. 돌로 누른다.

젓무 1943 조선무쌍신식요리제법 우거지를 친다. 돌로 누른다.
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침궐 1680 요    록 상수리나무잎으로 덮는다. 돌로 누른다.

오이김치하월법 1715 산림경제 땅무릎잎사귀로 덮어둔다.

황과함저 1766 증보산림경제 촉옆으로 덮는다.

깍두기
1934

1957

간편조선요리제법

이조궁정요리통고

우거지를 덮는다.

돌로 누른다.

오이깍두기 1957 이조궁정요리통고 우거지를 덮는다. 돌로 누른다.

Ⅳ

IV. 요약 및 결론

    1752∼1984년에 발간된 문헌을 중심으로 김치류의 종류와 빈도, 재료와 조리법의 

변화, 김치류에 사용된 재료의 계량단위, 조리용구, 조리용어 등을 분석 고찰한 결과를 

다음과 같이 요약, 정리할 수 있다.
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<표 7>           조 리 용 어

조리과정 조     리     용     어

1. 준비

   과정

 (1) 다듬는다.

 (2) 씻는다.

 (3) 건지다(물)

 (4) 물기를 빼다.

 (5) 껍질 벗기다.

 (6) 정하게 씻다.

 (7) 살살 씻다.

 (8) 불리다.

 (9) 겉대를 제치다.

(10) 담그다.

(11) 물기없이하다.

(12) 실실이 벗기다.

(13) 앉히다.

(14) 물에 담그다.

(15) 헹구다

(16) 물을 갈아 붓다.

(17) 우려내다(고들빼기)

(18) 두드리다

(19) 흙을 털다.

(20) 받치다(체).

(21) 물기를 거두다.

(22) 소금에 묻다.

(23) 토렴하다.

(24) 펴다.

(25) 널다.

(26) 얼핏저리다.

(27)쟁이다.

(28) 짜다.

(29) 떠놓다.

(30) 숨만 죽이다.

(31) 문지르다.

(32) 떼다(떡잎).

(33) 따다(뿌리).

(34) 걷다(기름).

(35) 긁어내다.

(36)뜯어내다(잔뿌리).

(37)굴리다.

(38) 저질러 놓다.

(39) 속을 파다.

(40) 빼다(뼈).

(41) 수득수득말리다.

(42) 가라앉히다.

(43) 빨다.

(44) 꺼내다.

(45) 뽑다(닭털).

(46) 거르다(체).

(47) 골라내다.

(48) 꼬들꼬들하게 말리다.

(49) 가리다(굴적).

(50) 모아두다.

(51) 까부르다.

(52) 부득부득 말리다.

(53) 발라내다.

2. 모양

   내는

   과정

 (1) 소 넣듯이 넣다.

 (2) 어금맞게 동여매다.

 (3) 차곡차곡 담다.

 (4) 솔솔 뿌리다.

 (5) 겹겹이 넣다.

 (6) 꼭꼭 누르다.

 (7) 골패짝처럼 하다.

 (8) 차곡차곡 추리다.

 (9) 손가락 두마디만큼씩 하다.

(10) 개름개름하게 하다.

(11) 네모나게 하다.

(12) 파랗게 하다.

(13) 가루처럼 하다.

(14) 소 넣다.

(15) 묻히다.

(16) 얇게 펴다.

(17) 싸매다.

(18) 길죽길죽하게 하다.

(19) 반듯반듯하게 하다.

(20) 아물리다.

(21) 감다(무우청으로).

(22) 묶다.

(23) 손바닥크기만하게 하다.

(24) 짤막하게 하다.

(25) 자잘하게 하다.

(26) 박다.

(27) 납작하게 하다.

(28) 잡아매다.

(29) 물들이다.

(30) 수들수들하게 하다.

(31) 꽈리를 틀다.

(32) 모으다.

(33) 가지런하게 하다.

(34) 둥글게 하다.

(35) 과줄처럼 하다.

(36) 모양내다.

(37) 골무처럼 오그리다.

(38) 주머니처럼 오그리다.

(39) 호두알만큼씩하게 하다.

(40) 꾸미를 넣다.

3. 가열

   과정

 (1) 데치다.

 (2) 삶다.

 (3) 튀기다.

 (4) 끓이다.

 (5) 다리다(젓갈).

 (6) 슬쩍 데치다.

 (7) 볶다.

 (8) 찌다.

 (9) 한소큼 끓이다.

(10) 고으다(꿩).

(11) 익히다.

(12) 백숙하다.

(13) 쑤다(풀).

(14) 중탕하다.

(15) 데우다.

(16) 미지근하게 하다.
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4. 써는

   과정

 (1) 칼집을 내다.

 (2) 가르다.

 (3) 채치다.

 (4) 자르다.

 (5) 얇게 썰다.

 (6) 저미다.

 (7) 골패짝처럼 썰다.

 (8) 나붓나붓 썰다.

 (9) 숭숭 썰다.

(10) 찧다.

(11) 찢다.

(12) 도톰하게 썰다.

(13) 다지다.

(14) 얄팍하게 저미다.

(15) 쪼개다.

(16) 착착 썰다.

(17) 베다.

(18) 손벽만큼씩 썰다

(19) 깎다.

(20) 끊다.

(21) 난도하다.

(22) 오리다.

(23) 도려내다.

(24) 갈다(마늘).

(25) 에이다.

(26) 더내다(생선살).

(27) 버혀넣다.

(28) 어슥어슥 자르다.

(29) 삐져 썰다.

(30) 나박나박 썰다.

(31) 반듯반 듯 썰다.

(32) 대사살로 썰다.

(33) 실같이 썰다.

(34) 토막내다.

(35) 연필깍듯이 하다.

(36) 길이로 썰다.

(37) 비늘처럼 썰다.

(38) 꼭지 베다.

5. 담는

   과정

 (1) 담다.

 (2) 얹다.

 (3) 띄우다.

 (4) 놓다.

 (5) 격지격지 담다.

 (6) 덮다.

 (7) 타다.

 (8) 흩어쓰다(실백).

 (9) 곁들이다.

(10) 버무리다.

(11) 양념을 끼우다.

(12) 이기다.

(13) 고명을 치다.

(14) 섞다.

(15) 붓다.

(16) 헤치다(소금).

(17) 뿌리다.

(18) 양념하다.

(19) 풀어 넣다.

(20) 국물을 치다.

(21) 켜켜로 넣다.

(22) 무치다.

(23) 헤트리다.

(24) 화합하다.

(25) 가미하다.

(26) 타다(물).

(27) 비비다.

(28) 문지르다.

(29) 개다(겨자).

(30) 한데넣다.

(31) 켜를 앉히다.

(32) 간을 맞추다.

(33) 함담 맞추다.

(34) 절이다.

(35) 익히다.

(36) 꼭 봉해넣다.

(37) 노랗게 삭히다.

(38) 폭 익히다.

(39) 누렇게 삭히다.

(40) 시어지다.

(41) 국물이 괴이다.

(42) 견을 삭히다.

(43) 틈틈이 넣다.

(44) 간맞게 하다.

(45)  슴슴하게 하다.

(46) 바틋하게 하다.

(47) 부어두다(국물).

(48) 절이다.

(49) 식히다.

(50) 시큼하게 하다.

(51) 시게하다.

(52) 간하다.

(53) 속을 넣다.

(54) 묶게 하다.

(55) 섞어 담다.

(56) 섞바꾸다.

(57) 물이배게 하다.

(58) 짭짤하게 하다.

(59) 육회재듯 하다.

(60) 조합하다.

(61) 반죽하다.

(62) 진이나다.

(63) 무르다.

(64) 얼음에 채워두다.
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6. 보관

   과정

 (1) 익히다.

 (2) 독에 가득 채우다.

 (3) 꼭꼭 눌러 담다.

 (4) 위를 치다.

 (5) 땅에 묻다.

 (6) 정한곳에 두다.

 (7) 서늘한 곳에 두다.

 (8) 밀봉한다.

 (9) 물을 갈아 붓다.

(10) 돌로 눌러 놓다.

(11) 우거지를 덮어두다.

(12) 더운곳에 두다.

(13) 이불을 덮어두다.

(14) 뚜껑을 덮다.

(15) 흙으로 덮어두다.

(16) 두껍게 싸두다.

(17) 단단히 싸두다.

(18) 대가치로 눌러놓다

(19) 무껍데기로 덮다.

(20) 절인 베추잎으로 덮다.

(21) 수수깡이로 지지른다.

(22) 땅무릎 잎사귀로 덮다.

(23) 베껍질로 덮다.

(24) 짚으로 위를 치다.

(25) 무청 절인 것으로 덮다.

(26) 마초분속에 묻어두다.

(27) 진흙으로 발라두다.

(28) 상수리잎으로 덮다.

(29) 솜옷으로 덮어 두다.

(30) 촉 잎으로 덮어두다.

(31) 배추겉대로 덮어 두다.

(32) 짚으로 싸두다.

(33) 대잎으로 덮다.

(34) 그릇으로 덮어두다.

(35) 종이를 발라두다.

(36) 얼지않는 곳에 두다.

(37) 거적으로 싸두다.

(38) 단단한 나무로 가로 지르다.

(39) 골마지가 끼지않게 한다.

(40) 나무쇠를 눌러 놓는다.

(41) 우거지가 적게 생기게 한다.

(42) 소금에 묻어둔다.

(43) 잎사귀로  덮어둔다.

(44) 수수잎으로 누른다.

1. 김치류는 김치, 깍두기로 분석하였다. 김치류의 종류는 126가지였다. 그중 김치는 

116가지, 깍두기는 10가지였다. 

2.김치에 사용된 재료는 주재료, 양념, 젓갈, 고명으로 나누었다.

(1) 주재료

● 채소류: 무, 배추, 가지, 열무, 갓, 미나리, 깻잎, 고구마줄기, 돌나물, 고사리, 고수,   

     꼬들배기, 오이, 동아, 청각, 뭇순, 호박, 부추, 들깻잎, 박, 시금치, 쑥갓, 고춧잎, 

콩        잎, 풋마늘, 승검초, 파, 우엉, 무말랭이, 죽순

● 버섯류 : 적로근, 송이, 표고, 느타리, 목이

● 콩류 및 콩제품: 콩, 두부, 콩나물

● 수조육류 : 쇠고기, 돼지고기, 닭고기, 꿩

● 어류 : 조기, 병치, 준치, 숭어, 북어, 명태, 민어, 도미, 도루묵

● 패류 : 굴, 조개, 소라, 전복

● 연체류 : 낙지, 해삼

● 해조류 : 파래

● 생선알 : 연어알

● 갑각류 : 생새우

● 곡류 : 밀기울, 멥쌀밥, 밀가루

● 과일류 : 사과, 수박, 유자, 배, 귤껍질

● 김치류 : 외깍두기, 열무김치, 통김치, 햇김치, 동치미
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● 기타 : 맨드라미꽃, 술, 술지게미, 묘삼 등이었다.

 (2) 양념은 소금, 파, 마늘, 생강, 고추, 간장, 식초, 설탕, 겨자, 기름, 조청, 육수, 고추

장, 천초, 후추, 청강, 꿀, 청밀, 석회, 백반, 엿기름, 숙유 등이었다.

 (3) 젓갈류는 새우젓, 황새우젓, 소라젓, 꼴뚜기젓, 진어젓, 밴댕이젓, 조기젓, 준치젓, 

실치젓, 짜구리젓, 수합젓, 조개젓, 곤쟁이젓 등이었다.

 (4)고명은 실고추, 깨, 밤, 실백, 석이, 대추, 회향, 화초 등이었다. 

3. 깍두기에 사용된 재료는 주재료, 양념, 젓갈, 고명으로 나누었다.

 (1) 주재료는 

   ● 채소류 : 무, 배추, 미나리, 갓, 청각, 열무, 오이, 부추

   ● 수조육류 : 쇠고기, 돼지고기, 닭고기, 

   ● 어류 : 조기, 북어, 가오리, 동태

   ● 패류 : 굴, 조개

 (2) 양념은  파, 마늘, 생강, 소금, 설탕, 고추, 꿀 등이었다.

 (3) 젓갈류는 새우젓, 조기젓, 조개젓, 창란젓 등이었다.

 (4) 고명은 실고추, 깨 등이었다.

그밖에 찹쌀풀을 넣기도 하였다.

   

4. 그밖에 이름만 기록되어 있고, 재료와 만드는 법은 기록이 없어 알 수 없는 김치가 

많이 있었다. 교침채, 녹두장음침채, 담채, 동과담침채, 만청근저, 만청담침채, 산개담침

채, 생리침채, 엄채, 현채 등은 이름만 있고 재료와 만드는 법에 대한 기록이 없었다.

5. 김치류를 만드는데 사용된 재료의 계량단위에는 용량단위 18가지, 중량단위 5가지, 

수량단위13가지, 길이, 두께 단위 9가지, 기타 12가지 등이었다. 사용된 단위는 다음과 

같다.

 (1) 용량단위 : 사발, 홉, 보시기, 사시, 공기(7홉공기), 대접, 컵, 숟가락, 되, 동이, 독

(새우젓독), 종지(종자), 말, 식기, 뭇, 합, T․S, t․s 

 (2) 중량단위 : ㎏, g, 근, 돈, 양

 (3) 수량단위 : 뿌리, 개, 쪽, 단, 통, 마리, 조각, 뿔, 톨, 줄기, 짐, 코, 장

 (4) 길이 두께단위 : 분, 치, 촌, 잘게(가늘게), ㎝, ㎜, 젓가락 굵기로, 푼, 길이로

 (5) 기타 : 조금(약간), 적당히, 쓰는대로, 골패짝처럼, 몇오리, 맛보아서, 넉넉히, 간맞

게(간보아서), 알맞게, 많이, 길죽길죽, 아이주먹만하게

6. 김치류에 사용된 조리용구는 42가지였다. 채반, 항아리(동이, 독, 김치독, 장독, 오지

항아리), 베주머니, 절구, 체(깁체, 고운체, 가는체, 굵은체, 대나무체, 얼맹이), 그릇(큰그

릇, 넓은그릇), 발, 유리그릇(대접), 보자기(베), 번철, 짚(벼짚), 돌, 실, 리, 포대기(이

불), 굽이 없는 그릇, 의복(옷, 솜둔것), 나무쇠, 널판, 확독, 동전, 칼, 큰통, 즁두리, 절

구, 방아, 솥뚜껑, 뚜껑 등이었다. 이중 빈도가 가장 많은 것은 항아리였다.

    김치류에 사용된 조리용어는 준비 과정용어 53가지, 모양내는 과정용어 40가지, 가

열 과정용어 16가지, 써는 과정용어 38가지, 담는 과정용어 64가지, 보관 과정용어 44가

지였다.

위와같이 우리나라 김치류의 종류와 사용한 재료는 다양하였다. 1800년대에 오면서 더

욱 종류가 다양해졌는데 지금은 재료와 만드는 법이 없어지거나 사용하지 않는 것이 많

이 있음은 안타까운 일이다.

    김치를 담글때 고춧가루를 사용한 것은「산림경제」의 오이김치가 최초였다. 그이
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전의 김치는 단순히 소금과 누룩, 소금과 술로 주재료를 절여 파, 마늘, 생강으로 양념

한 담채법(淡菜法)이었다.「증보산림경제」에는 재료를 절일때 술과, 술지게미를 사용한 

조염법(糟鹽法)이 기록되어 있는데 끓여 식힌 술, 술지게미, 소금에 늙은 오이, 가지, 생

강, 마늘 등을 절여서 말려먹는 조황과(糟黃瓜), 조가자(糟茄子), 조강(糟薑), 조산법(糟

蒜法) 등이 그것이다. 김치에 젓갈을 사용한 것은 조선조 말기인 18C 부터이고, 이것으

로써 고춧가루와 젓갈을 사용한 현재와 같은 김치의 면모가 갖추어 졌다고 할 수 있다. 

김치에 젓갈의 사용과 함께 어육류가 재료로써 첨가되기 시작하여「시의전서」「동국세

시기」 등에 젓갈과 낙지, 전복 등의 어패류가 기록되어 있어 단순한 김치담금법이 보

다 복잡해지고 다양해짐을 알 수 있다. 젓갈외에 수조육류를 넣기도 하였는데「음식디

미방」에는 꿩,「시의전서」에는 쇠고기,「조선무쌍신식요리제법」에는 닭고기, 돼지고

기, 쇠고기를 사용하였다.「규합총서」「증보산림경제」「조선무쌍신식요리제법」등에

는 김치국물의 색을 곱게하기 위해 맨드라미꽃을 사용한 것이 특이했다. 또「증보산림

경제」에는 오이를 소금에 절일때 녹이 슨 동전이나 녹슨 놋수저를 닦은 수세미를 넣어

두어 오이의 색을 파랗게 고정시킨다고 하였으니 녹색의 클로로필 색이 녹갈색의 

pheophytin으로 되는 것에 구리염을 첨가함으로써 수소를 구리로 치환하여 

Cu-chlorophyll의 밝고 짙은 녹색을 갖게하는 과학적인 방법을 이미 알고 있었음을 알 

수 있다. 김치는 장기간 보관하였다 먹는 저장식품이므로 보관방법도 다양하였다. 김치

를 담근후 골마지가 끼지않게 하기 위해서 대잎, 우거지, 무껍데기, 절인배추잎, 상수리

잎, 땅무릎잎사귀, 촉옆, 배껍질, 짚, 배추겉대, 무청절인것, 잎사귀, 수숫잎 등으로 위를 

덮고 대가치, 그릇, 수수깡이, 단단한 나무, 나무쇠, 돌 등으로 눌러놓거나 가로질러 놓

았다. 

계량단위는 아이주먹만하게, 손가락 굵기로, 조금, 넉넉히 등 비과학적이고 부정확한 표

현이 사용되었다.  

    이와같이 김치는 한국인의 기호에 가장 알맞는 전통음식으로써 수용되어 왔다. 사

회가 아무리 변해도, 우리의 입맛이 서구화 되어가도 김치가 빠진 밥상을 생각할 수 없

듯이 김치에 대한 선호도는 조금도 감해지지 않는 것이 사실이다. 우리 고유의 김치를 

맛있고 영양적이며, 위생적인 음식으로 그리고, 다양한 종류를 개발하여 우수한 김치문

화를 계승 발전시켰으면 하는 바람이다.
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