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서 론 

김치는우리나라의전통식품중오랜역사를지닌우수한

식품이다. 그러나김치에대한명확한기록은없고단순한채

소소금 절임에해당되는 원시적인김치의등장은 삼국시대

초기또는그이전이라고보고있다. 이시기에 이미농경생

활이 정착되었으며 채소를 식용으로 먹고, 우리나라 중북부

일부 지역에서부터 원시적인 김치가 겨울의 저장부식으로

이용되었다1,2). 삼국시대에는 식염을 사용하여 만드는 장류

등이 일반화되었으며, 신라 33대성덕왕 때(720년)에석옹이

설치되어서 계속 김장독으로 사용되어 왔다고 추정되는 속

리산 법주사 경내의 석옹으로도 통일신라시대에 김치류가

상용식품이었던것으로추정되고있다
3)
. 김치담금법이문헌

으로 처음 확인된 것은 고려시대 중엽의 이규보(1168～1241

년)가지은 ‘동국이상국집’의 ‘가포육영’에나오는순무를소

금에 절여 겨울을 대비한다고 하여 짠지 혹은 동치미의 형

태로만들어졌음을 짐작하게하였다. 김치의제조법을 비교

적자세히설명한최초의요리서가조선시대중엽(1670년)의
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Abstract

The purpose of this study was to evaluate the perception and preference of Kimchi among the elementary school children. 

The survey was conducted via questionnaire to 439 elementary school children(224 males and 215 females) who lived in 

Seongnam. 77.2% of the surveyed children had an affirmative opinion of Kimchi intake. Children regarded Kimchi as 

traditional, nutritious, healthy, fermented and delicious food. It also revealed that the higher grade(4～6 grade) students were 

more awareness in Korean traditional fermented healthy food as for Kimchi than the lower grade(1～3 grade) students. They 

should eat Kimchi mainly because Kimchi is good for health(82.9%), nutritious food(62.9%), our traditional food(58.3%), 

and delicious food(41.5%). 73.9% of the children responded that the parents influenced on their consumption of Kimchi, 

but 16.5% of the children answered that their parents did not meddle. 67.3% of the children liked Kimchi, whereas 5.3% 

of them disliked it. The preference of Kimchi was significantly higher for lower grade students than for higher grade students. 

The main reason liking Kimchi was hot taste(60.8%) of Kimchi, and then texture of chewing(59.0%), taste of freshness 

(29.2%), cool taste(28.7%), and peculiar taste(26.9%) of Kimchi in order. The majority reasons for dislike the Kimchi were 

salty taste, hot taste, not eat oftenly, smell, appearance of Kimchi in order. The hot taste of Kimchi was the number one 

reason of their diskike of Kimchi, especially for lower grade students and female students, and it was the most important 

reason for those also like Kimchi. The children preferred the a little hot taste of Kimchi, properly fermented Kimchi, medium 

amount of seasoning in Kimchi, and any parts of Baechu in Kimchi.

Key words: Kimchi, perception, preference, elementary school children.

†
Corresponding author: Shin-In Park, Dept. of Food and Nutrition, Kyungwon University, Seongnam 461-701, Korea. 

Tel: +82-31-750-5969, Fax: +82-31-750-5974, E-mail: psin@kyungwon.ac.kr



Vol. 21, No. 4(2008)                     초등학생의 김치 섭취에 대한 의식 및 기호도 573

‘음식디미방’으로일곱가지침채류가나오고제조방법이적

혀있었으나아직고추에대한기록은나타나지않았다. 고추

가김치에사용된기록은 1766년유중임이지은 ‘증보산림경

제’에 처음 나타나고 있으며, 1800년 초기의 ‘규합총서’에서

는 고추와 젓갈을 양념으로 사용하였고, ‘임원십육지’(1827

년)에열거된김치류의상세한기록은오늘날의김치가거의

이 무렵에 완성된 것으로 보였다
3). 

김치는배추등의주재료외에향신료, 곡물류, 젓갈등다

양한부재료를 사용하여이들재료에함유한 미생물로발효

시켜만든한국고유의채소발효식품이다. 그러므로김치는

다양한재료와복잡한발효과정그리고여러가지형태의생

화학적 반응들에 의하여 김치의 영양학적 특성과 생리활성

기능을지니게된것이다
4). 김치에는비타민 C, 카로틴, 비타

민 B 복합체및 Ca을비롯한여러무기질이풍부하며, 사용되

는 젓갈이나어패류는 양질의단백질과 Ca의 주요 공급원이

며4～6), 채소류의신선한맛, 젖산발효에의해생성되는젖산, 

초산, 탄산가스등의상쾌한맛, 고춧가루를비롯한향신료의

독특한맛, 젓갈류등의감칠맛등이어우러져식욕을촉진시

킨다
5). 특히 최근에는 항산화 작용, 항노화 작용, 항암 효과, 

항돌연변이작용, 동맥경화억제효과, 혈전용해작용, 항균

작용, 비만방지등의기능성5,7～20)
을가진건강식품으로주목

을받고있고, 우리의식문화를전파하는문화식품으로역할

을 담당하고 있다. 

초등학생을대상으로한김치에대한인식및기호도에대

한실태조사는 Park과 Bae21)
가서울지역, Song 등

22,23)
이부산

지역, Han 등24)
이 대구시와 경북 지역, Moon과 Lee25)

가 서

울․경기지역, Baek 등
26)
이충북지역에서실시하였으며, 성

남지역 초등학생을 대상으로한 연구는 아직 이루어지지 않

은 실정이다.  

따라서본연구에서는성남지역에거주하고있는남녀초

등학생을대상으로 김치에 대한 의식과 기호도등을 조사하

여, 우리의전통을이어갈어린이들에게우리전통식품인김

치의선호도를높이고, 계승․발전시킬수있는방안에대한

기초 자료를 얻고자 하였다.

연구 방법

1. 조사 대상 및 방법

본연구는경기도성남시에위치한초등학교의 1학년부터

6학년남․여학생 439명을대상으로 2007년 4월 1일부터 7월

5일사이에실시하였다. 초등학생의김치에대한의식조사를

위하여설문지를이용하여조사하였다. 예비조사는 2007년 6

월중에실시하였으며, 예비조사후문항의미비한점을수정

보완하여 2007년 7월 2일에서 7월 5일사이에본조사를실시

하였다. 설문지총 450부를배부한후, 배부장소에서조사대

상자가직접기록하도록하여 100% 회수된응답지중응답이

불충분한설문지 11부를제외한 439부(유효회수율 97.6%)를

본 연구의 최종 분석 자료로 사용하였다. 

2. 조사 내용

설문지의 내용은 조사 대상자의 일반적 특징 6문항, 김치

에대한인식 4문항, 김치에대한선호도 9문항등으로구성하

였다. 본조사에사용된설문지는여러선행연구21～24,27)
를참

고로 하여 연구 목적에 적합하도록 재구성하여 작성하였으

며, 예비조사를실시하여내용타당성을보완한후조사에사

용하였다.

1) 조사 대상자의 일반적 특징

조사대상자의일반적특징에 관한 내용은학년, 성별, 가

족구성형태, 가족수, 어머니의연령과어머니의취업여부

등을 조사하였다.

2) 김치에 대한 인식

김치에 대한 인식에 관한 내용은 김치 섭취에 대한 의식, 

인식도, 김치를섭취하는이유및섭취에대한부모권유도를

학년, 성별, 가족 구성 형태로 구분하여 조사하였다. 

3) 김치에 대한 선호도

김치에대한선호도에관한내용은김치를선호하는정도, 

선호하는 이유와 비선호하는 이유, 그리고 맛, 매운맛 정도, 

짠맛정도, 숙성정도, 앙념의양, 김치부위등선호하는김치

의특징등을학년, 성별, 가족구성형태에따라조사하였다.

3. 자료의 분석 방법

본연구에서조사된모든자료는 SAS package program(ver. 

9.1)을 이용하여 각 항목의 빈도와 백분율을 구하였다. 조사

대상자들의조사항목에따라학년별, 성별과가족구성형태

에 대한 유의성을 검증하기 위하여 χ2-test를 실시하였다. 

결과 및 고찰

1. 조사 대상자의 일반적 특징

조사대상자의학년, 성별, 가족구성형태, 가족수, 어머니

의 연령과 취업 여부 등을 조사한 결과는 Table 1과 같았다. 

저학년(1～3학년)이 224명(51.0%), 고학년(4～6학년)이 215명

(49.0%)이었고, 남학생이 224명(51.0%), 여학생이 215명(49.0 

%)이었으며, 가족 구성 형태는 핵가족이 79.0%, 확대가족이

16.4%로핵가족이현저하게많았다. 가족의수는 4명이 59.2%
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Table 1. General characteristics of subjects 

Variables Frequency(N) Percent(%)

Grade

1～3

4～6

224

215

51.0

49.0

Total 439 100.0

Gender

Male

Female

224

215

51.0

49.0

Total 439 100.0

Family type

Extended

Nuclear

Others

72

347

20

16.4

79.0

4.6

Total 439 100.0

Number of family

2

3

4

5

≥6

12

34

260

86

47

2.7

7.7

59.2

19.6

10.7

Total 439 100.0

Age of mother (years)

20～29

30～39

40～49

50～59

12

238

176

9

2.8

54.7

40.5

2.1

Total 435 100.0

Occupation of mother

Yes

No

264

171

60.7

39.3

Total 435 100.0

로 가장많았고, 응답자어머니의연령은 30～39세가 54.7%로

가장많았고, 다음이 40～49세로 40.5%이었으며, 어머니의취

업여부는취업주부가 60.7%로전업주부(39.3%)보다훨씬많

은 것으로 나타났다.

2. 김치에 대한 의식

1) 김치 섭취에 대한 인식

초등학생의 김치를 섭취해야 하는 필요성에 관한 인식을

조사한결과를 Table 2에 나타내었다. ‘꼭먹어야한다’고 생

각하는학생이 32.8%, ‘가능하면먹는것이좋다’고생각한다

가 44.4%를나타내어김치섭취에대해 77.2%의초등학생이

긍정적인인식을갖고있는것으로나타났다. 저학년학생과

고학년 학생 사이에서는 유의적인 차이(p<0.01)를 보였으며, 

특히저학년학생의 11.6%는 ‘모르겠다’고응답하였고, 고학

년학생의 10.2%는 ‘습관적으로그냥먹는것같다’고응답하

였다. 그러나성별과가족구성형태에따른김치섭취에대한

인식에는 유의적인 차이는 없었다. 부산 지역23) 초등학생의

83.0%, 대구시와경북지역24) 초등학생의 83.8%, 논산시28) 중

학생의 83.6%, 전북지역29) 고등학교여학생의 84.1%가김치

를먹어야된다고인식하고있었다는결과와비교해보면, 본

조사에서김치를 섭취해야한다고생각하는 학생이더 적었

으나, 서울과경기지역25)
의초․중학생의경우에는응답비

율이각각 68.8%와 67.3%로나타나본조사의결과에서약간

높은경향을보였다. 따라서초등학생이인식하고있는김치

의필요도는 여전히우리의식생활에서차지하는 비중이 큰

것을알수있었으나, 김치에대한섭취지도및지속적인영

양교육을통하여 보다많은어린이들이김치의필요성에 대

해긍정적인의식을가질수있도록해야할것으로생각되었

다. 

2) 김치에 대한 인식도

김치의식품학적견해를모두선택하도록조사한다중응답

분석 결과는 Fig. 1 및 Fig. 2와 같았다. 88.8%의 초등학생이

‘전통식품’, 71.1%가 ‘영양식품’, 62.6%가 ‘건강식품’, 47.6%

가 ‘발효식품’, 42.8%가 ‘맛있는식품’이라고응답하였다. 이

는 Han 등24)
이조사한초등학생의 57.3%가김치를영양식품, 

22.9%가 전통식품으로 인식하고 있었다는 결과와 일치하는

경향을보였으며, Moon과 Lee25)
도 67.5%의초등학생이김치

는건강과관련성이있으며, 영양적가치에대해긍정적인인

식이 형성되어 있었다고 보고하였다.

Fig. 1에나타난바와같이고학년학생이저학년학생보다

김치에대해 한국전통의건강발효식품으로좀더잘인식하

고있었다. 그러나고학년학생의 34.4%는 ‘습관적으로먹는

식품’, 18.6%는 ‘불필요한영양가없는식품’이라고응답하였

다. Fig. 2에서보면성별에따른김치에대한인식에는큰차

이가 없었으나 남학생의 17.9%가 ‘불필요한 영양가 없는식

품’이라고답하였다. 따라서김치에대한식품학적가치를정

확히 인식할 수 있도록 교육이 필요한 것으로 사료되었다.  

3) 김치를 섭취하는 이유

김치를섭취하는이유를모두고를수있는중복응답방식

으로조사한결과를 Fig. 3과 Fig. 4에나타내었다. 초등학생의

82.9%가 ‘건강에 좋아서’, 62.9%가 ‘영양적이므로’, 58.3%가

‘전통식품이므로’, 41.5%가 ‘맛이있어서’라고응답하였으며, 

이것은 Fig. 1과 Fig. 2에나타난바와같이초등학생들의김치
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Table 2. Awareness about necessity of Kimchi intake                                                   N(%)

Variables
Must eat 

necessarily 

May eat 

possibly

May not eat 

if not desired

May eat 

habitually
Don t̀ know Total χ2

Grade

1～3

4～6

 84(37.5)

 60(27.9)

 89(39.7)

106(49.3)

 6(2.7)

18(8.4)

19( 8.5)

22(10.2)

26(11.6)

 9( 4.2)

224( 51.0)

215( 49.0)
19.7825**

Gender

Male

Female

 75(33.5)

 69(32.1)

 98(43.8)

 97(45.1)

11(4.9)

13(6.0)

22( 9.8)

19( 8.8)

18( 8.0)

17( 7.9)

224( 51.0)

215( 49.0)
 0.4856NS

Family type

Extended

Nuclear

Others

 26(36.1)

114(32.9)

  4(20.0)

 29(40.3)

152(43.8)

 14(70.0)

 2(2.8)

21(6.1)

 1(5.0)

 7( 9.7)

34( 9.8)

 0( 0.0)

 8(11.1)

26( 7.5)

 1( 5.0)

 72( 16.4)

347( 79.0)

 20(  4.6)

 8.8402NS

Total 144(32.8) 195(44.4) 24(5.5) 41( 9.3) 35( 8.0) 439(100.0)

** p<0.01, NS: Not significant.

Fig. 1. Knowledge about Kimchi by grade.

Fig. 2. Knowledge about Kimchi by gender.

에대한인식결과와일치하는것으로김치가몸에좋은영양

적으로 우수한 전통 건강식품이기 때문인 것으로 나타났다. 

그리고 Song 등23)
은 ‘건강에좋으므로’ 김치를먹는다고응답

한초등학생이 48.0%, ‘전통음식이므로’가 31.7%를차지하였

Fig. 3. Reasons for Kimchi consumption by grade.

Fig. 4. Reasons for Kimchi consumption by gender.

다고 보고하였고, Kang과 Han
30)
은서울지역 10대연령층은

김치를섭취하는이유를 ‘맛이있어서’가 50.0%, ‘영양적이므

로’와 ‘습관적으로’가 각각 16.7%로 나타났다고 하였으며, 

Kim28)
은논산시중학생은 ‘건강에좋으므로’(34.9%), ‘습관적
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으로’(34.2%)와 ‘맛이 있어서’(24.3%) 김치를 섭취한다고 하

였고, Park과 Lee29)
는전북지역고등학교여학생은 ‘늘먹는

것이어서’(59.0%)와 ‘맛이있어서’(30.7%)가김치를섭취하는

이유라고보고하였다. 이와같이초등학생들에게는학교급식

을통한영양교육으로김치의기능성에대한인식이높아김

치가우리몸에좋은 전통음식이라는긍정적인의식은갖고

있는 것으로 사료되었다.

Fig. 3에서보면학년별에따른김치섭취이유에대한차이

는크게없었으나, 고학년학생이저학년학생보다 ‘맛이있어

서’, ‘습관적으로’, ‘부모가먹으라고하여서’라고응답한학생

비율이더높았으며, 저학년학생은 ‘꼭먹어야한다고생각해

서’가 31.7%로고학년학생보다높게나타났다. 한편, Fig. 4에

서는 ‘건강에좋아서’, ‘영양적이므로’, ‘전통식품이므로’, ‘맛

이있어서’라고답한여학생이남학생보다많았으며, 남학생

은 ‘꼭 먹어야 한다고 생각해서’가 34.8%, ‘부모가 먹으라고

하여서’가 12.1%로 여학생보다 응답 비율이 높았다. 

4) 김치 섭취에 대한 부모 권유도

Fig. 3과 Fig. 4에나타난결과에의하면부모가김치를먹으

라고 권유하므로 김치를 섭취한다고 응답한 학생은 저학년

학생은 7.6%, 고학년 학생은 13.5%, 그리고 남학생 12.1%와

여학생 8.8%에불과하였으나, 김치섭취에대한부모의권유

정도를 조사한 결과는 Table 3과 같았다. ‘자주 먹으라고 한

다.’(51.9%)와 ‘가끔 먹으라고 한다.’(22.0%)로 73.9%의 학생

이부모가김치를먹으라고한다고대답하였으며, ‘전혀이야

기하지않는다.’에응답한학생도 16.5%나되었다. 성별과가

족구성형태에따른김치섭취에대한부모권유도에는유의

적인차이가없었으나, 학년별에따라저학년학생(19.8%)의

Table 3. Recommendation of intake of Kimchi by parents                                             N(%)

Variables Very often Sometimes
Don`t push

if not desired 
No meddle Total χ

2

Grade

9.8285*
1～3 110(49.6) 54(24.3) 14( 6.3) 44(19.8) 222( 50.8)

4～6 117(54.4) 42(19.5) 28(13.0) 28(13.0) 215( 49.2)

Gender

1.1951
NSMale 116(52.0) 48(21.5) 19( 8.5) 40(17.9) 223( 51.0)

Female 111(51.9) 48(22.4) 23(10.7) 32(15.0) 214( 49.0)

Family type

8.0272NSExtended  42(59.2) 13(18.3)  3( 4.2) 13(18.3)  71( 16.2)

Nuclear 173(49.9) 82(23.6) 36(10.4) 56(16.1) 347( 79.4)

Others  12(63.2)  1( 5.3)  3(15.8)  3(15.8)  19(  4.3)

Total 227(51.9) 96(22.0) 42( 9.6) 72(16.5) 437(100.0)

* p<0.05, NS: Not significant.

경우가 고학년 학생(13.0%)에 비하여 유의적(p<0.05)으로높

게나타났다. Song 등23)
은부모의김치권유정도가강할수록

초등학생들이김치를꼭 먹어야된다고생각하는 비율이 증

가하는것으로나타나가정에서의부모의권유도가중요함을

강조하였다. 또한, Han 등24)
은어머니가김치를먹도록 자주

권하는경우가김치에대한인식이나 선호도에있어서 가장

바람직한결과를보였으며, 아무간섭없이그대로두는태도

는김치에대한의식이나선호도에그다지좋은영향을주지

않았다고 보고하였다.

어린이의선호식품선택에가장결정적인경로가어머니

라는점을고려해볼때김치섭취에있어서도초등학생에게

는어머니의 올바른지도가무엇보다 중요한것으로생각되

었다. 그러므로실제의식생활에서김치섭취율을높이기위

해서는학교와가정에서의적극적인영양교육이매우중요한

것으로 사료되었다. 

3. 김치의 선호도

1) 김치에 대한 선호도

초등학생이김치를어느정도좋아하는지를알아보기위해

김치에대한선호도를조사한결과는 Table 4와같았다. 김치

를 ‘매우좋아한다’가 36.2%, ‘좋아한다’가 31.1%로서김치를

좋아한다는 응답이 비교적 높은 비율(67.3%)로 나타난 반면

김치를 ‘싫어한다’와 ‘매우 싫어한다’고 응답한 학생은 각각

3.7%와 1.6%로서조사대상초등학생의 5.3%가김치를싫어

하는 것으로나타났다. 이는 부산 지역22,23) 초등학생들이 김

치를 좋아하는 선호도 수준(68.0%)과 비슷한 경향을 보였으

나, 싫어하는학생수준(14.0%)보다는낮은것으로나타났으
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Table 4. Preferencere of Kimchi                                                                     N(%)

Variables
Very 

preferable
Preferable Fair Dislikable

Very 

dislikable
Total χ2

Grade

13.7472**
1～3  96(43.0)  58(26.0)  62(27.8)  5(2.2) 2(0.9) 223( 51.0)

4～6  62(29.0)  78(36.4)  58(27.1) 11(5.1) 5(2.3) 214( 49.0)

Gender

 1.0649NSMale  84(37.8)  66(29.7)  59(26.6)  9(4.1) 4(1.8) 222( 50.8)

Female  74(34.4)  70(32.6)  61(28.4)  7(3.3) 3(1.4) 215( 49.2)

Family type

 3.7381NS

Extended  27(38.0)  20(28.2)  19(26.8)  3(4.2) 2(2.8)  71( 16.2)

Nuclear 126(36.4) 108(31.2)  94(27.2) 13(3.8) 5(1.4) 346( 79.2)

Others   5(25.0)   8(40.0)   7(35.0)  0(0.0) 0(0.0)  20(  4.6)

Total 158(36.2) 136(31.1) 120(27.5) 16(3.7) 7(1.6) 437(100.0)

** p<0.01, NS: Not significant.

나, 대구시및경북지역24) 초등학생을대상으로보고한좋아

하는학생(55.5%)보다는높았고, 싫어하는 학생(6.8%)보다는

낮았다. 그리고 Kim과 Yoon27)
은마산시와창원지역중학생

의 59.7%가 김치를 좋아하였고, 3.7%가 싫어한다고 하였으

며, Moon과 Lee25)의보고에서는김치를 좋아한다고 답한 경

우가 초등학생이 46.3%, 중학생이 64.4%, 고등학생이 70.4%

로 고학년으로 올라갈수록 김치를 좋아하는 것으로 나타났

다고하였고, Kim28)
은논산시중학생의 64.8%가, 그리고 Park

과 Lee29)는전북지역고등학교여학생의 74.4%가김치를좋

아하는 것으로 보고하였다.   

이러한김치에대한초등학생의선호도를학년별, 성별및

가족구성형태에따른차이를살펴보았을때학년별에따라

서저학년학생이고학년학생보다 ‘좋아한다’고응답한학생

이약간많았고 ‘싫어한다’고 답한학생은약간 적어유의적

인차이(p<0.01)를보였으나, 성별, 가족구성형태에따른유

의적인차이는없었다. Song 등
22)
도부산지역 6학년초등학

생의김치선호도가 저학년 학생보다다소낮게나타났다고

보고하였다. 따라서 김치의 섭취를 높이기 위해서는 선호도

가높은 초등학교저학년 시기에 영양교육과 학교급식을 통

해김치에대한기호를향상시킬필요가있을것으로사료되

었다.

2) 김치에 대한 선호 이유와 비선호 이유

김치를좋아하는이유를모두선택하도록조사한다중응답

분석 결과를 학년별(Fig. 5)과 성별(Fig. 6)로 나타내었다. 

김치를좋아하는이유는 ‘매운맛때문에’가 60.8%로가장

높은비율을보였고, ‘아삭아삭씹는질감때문에’ 59.0%, ‘갓

담은 신선한 맛 때문에’ 29.2%, ‘시원한 맛 때문에’ 28.7%, 

Fig. 5. Favorite characteristics of Kimchi by grade.

Fig. 6. Favorite characteristics of Kimchi by gender.

‘김치의 특유한 맛 때문에’ 26.9%, ‘신맛 때문에’ 24.6%, ‘개

운한 맛 때문에’ 20.5%로 나타났다. 이와 같은 결과는 부산

지역에 거주하는 초등학생을 대상으로 한 Song 등22)
의 보고

에서김치를좋아하는이유가김치의 ‘매운맛’ 39.6%, ‘새콤
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한맛’ 25.1%, ‘아삭아삭씹히는맛’ 21.8% 등으로 나타났고, 

Kim과 Yoon27)
은 마산과 창원 지역 중학생이 김치를 좋아하

는 이유는 ‘매운 맛’ 36.6%, ‘씹히는 맛’ 26.5%, ‘새콤한 맛’ 

21.9% 등으로나타났다고보고한결과와유사하였다. 그러나

Han 등24)
이 초등학생이 김치를 선호하는가장 큰 이유는 양

념과젓갈이 복합되어적당히숙성된김치의 특유의 맛이었

고, 다음이갓담은김치의맛, 시원한맛, 신맛, 매운맛, 씹히

는 질감, 짠맛 등의 순이었다고 하는 결과와는 약간 다르게

나타났다.

Fig. 5에서 보면 고학년 학생이 저학년 학생보다 ‘시원한

맛’, ‘신선한맛’, ‘김치의특유한맛’, ‘신맛’, ‘개운한맛’을더

좋아하는 것으로 타나났으며, Fig. 6에서는 여학생이남학생

보다 ‘아삭아삭씹는질감’을특히좋아하였고, ‘갓담은신선

한맛’, ‘김치의특유한맛’, ‘개운한맛’을더좋아한반면, 남

학생은 ‘신맛’을 여학생보다 더 좋아하였다. 

또한, Fig. 7과 Fig. 8에김치를싫어하는이유를모두고를

수 있는 중복응답 방식으로 조사한 결과를 나타내었다. Fig. 

7에 나타난 바와 같이 저학년 학생은 ‘매워서’(22.3%), ‘짜

서’(21.4%), ‘자주먹지않아서’(13.8%), ‘냄새가싫어서’(10.7%) 

Fig. 7. Reasons for dislike of Kimchi by grade.

Fig. 8. Reasons for dislike of Kimchi by gender.

순으로응답하였고, 고학년학생은 ‘짜서’(17.2%), ‘자주먹지

않아서’(17.2%), ‘냄새가싫어서’(14.0%), ‘매워서’(13.0%), ‘모

양과색깔이싫어서’(12.6%) 순으로싫은이유를내세웠다. 그

리고 Fig. 8에서 보면 남학생은 ‘짜서’(19.2%), ‘자주 먹지 않

아서’(16.1%), ‘매워서’(11.6%), ‘모양과색깔이싫어서’(10.3%) 

순으로싫다고답하였으며, 여학생은김치가싫은이유는 ‘매

워서’(24.2%), ‘짜서’(19.5%), ‘냄새가싫어서’(17.2%), ‘자주먹

지 않아서’(16.1%) 순이라고 하였다. 부산 지역 초등학생22)

에서는 ‘매워서’, ‘냄새가 싫어서’, ‘짜서’ 등이 싫은 이유이

었고, 대구시와 경북 지역 초등학생24)
에서는 김치를 싫어하

는 이유로 매운맛, 양념 등의 냄새, 씹히는 질감, 외관 등의

순이었으며, 마산, 창원 지역 중학생27)에서는 ‘냄새가 싫어

서’, ‘매워서’, ‘짜서’, ‘엄마가 자주 안 주시므로’ 순으로 나

타나 싫어하는순서에서 차이가 있었으나유사한경향을 보

였다.

김치의대표적인맛중의하나인매운맛은초등학생이김

치를 가장 좋아하는이유이면서동시에특히저학년학생과

여학생은 가장 싫어하는 이유로 나타났다.

초등학생들은 젊은 세대에 맞는 김치를 개발할 필요성에

대해동의정도가높게나타나나이가어릴수록지금의김치

와는다소변형된형태의더다양하고입맛에맞는새로운김

치에대한필요성을느끼고있는것으로조사되었다
25). 따라

서 어린이들의 김치 섭취를 증가시키기 위해서는 어린이들

이싫어하는 이유를잘 파악하여좋아하는 형태의 어린이용

김치 개발의 중요성과 필요성을 강조하는 바이다.

3) 어린이가 선호하는 김치의 특징

어린이의김치섭취를증대시키기위해초등학생이원하는

김치의 형태를 조사하여 학년별과 성별에 따라 Table 5 및

Table 6과 같은 결과를 얻었다. 

초등학생은 김치의 맛에 대해서는 61.1%의 학생이 ‘매운

맛’의김치를원했고, 18.6%가 ‘담백한맛’, 17.0%가 ‘약간달

콤한맛’을, 그리고 3.3%의학생이 ‘싱거운맛’의김치를원하

는것으로나타났다. 이는중학생을대상으로한보고27)
에서

매운맛, 담백한맛, 약간달콤한맛, 싱거운맛순으로선호하

여본연구결과와일치하였으나, 어린이는단음식을좋아하

고, 짠음식, 신음식, 매운음식등을싫어한다고보고한 Baek 

등
26)
의연구결과와는일치하지않았을뿐만아니라 Song 등

23)
의 연구 결과인 48.4%의 학생이 약간 달콤한 김치를 원한

결과와도 다른 경향을 보였다. 

또한, 김치의매운정도는학년별및성별에따라유의적인

차이는없었지만 ‘약간매운맛’(49.4%)이나 ‘보통정도의매

운맛’(30.8%)을좋아하였고, 이는중학생27)
의경우와고등학

교 여학생
29)
의 경우 ‘매운 맛’을 가장 선호하였다고 보고한
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Table 5. Characteristics of children`s favorite Kimchi by grade                                        N(%)

Variables Group
Grade

χ2

1～3 4～6 Total

Taste of 

Kimchi

Sweeter taste  29(13.4)  44(20.7)  73(17.0)

 5.1417NSHot taste 134(62.0) 128(60.1) 262(61.1)

Light taste  44(20.4)  36(16.9)  80(18.6)

Less salty taste   9( 4.2)   5( 2.3)  14( 3.3)

Degree of 

hot taste

Very hot  36(16.7)  30(14.0)  66(15.4)

 5.5159NSA little hot 100(46.5) 112(52.3) 212(49.4)

Common  65(30.2)  67(31.3) 132(30.8)

Not hot at all  14( 6.5)   5( 2.3)  19( 4.4)

Degree of

salty taste

Very salty   9( 4.2)   2( 0.9)  11( 2.6)

27.1622**
A little salty  38(17.8)  51(23.8)  89(20.8)

Common  82(38.5) 119(55.6) 201(47.1)

Not salty at all  84(39.4)  42(19.6) 126(29.5)

Degree of

fermentation

Freshly prepared  27(12.7)  40(18.8)  67(15.8)

 8.4256NS

A little fermented  26(12.3)  28(13.1)  54(12.7)

Properly fermented 131(61.8) 130(61.0) 261(61.4)

Over fermented   7( 3.3)   7( 3.3)  14( 3.3)

Don`t care anything  21( 9.9)   8( 3.8)  29( 6.8)

Amount of

seasoning

Very large  24(11.3)   9( 4.2)  33( 7.8)

 8.6431NS

Large  36(16.9)  42(19.8)  78(18.4)

Medium 133(62.4) 146(68.9) 279(65.6)

Small  14( 6.6)  11( 5.2)  25( 5.9)

Very small   6( 2.8)   4( 1.9)  10( 2.4)

Favorite part of 

Baechu Kimchi

Stem  28(13.2)  35(16.4)  63(14.8)

 7.3713NSMiddle part of stem and leaves  51(24.1)  55(25.7) 106(24.9)

Green leaves  14( 6.6)  26(12.1)  40( 9.4)

Don`t care any parts of Baechu 119(56.1)  98(45.8) 217(50.9)

결과와 본 연구 결과가 유사하게 나타났다. Kang과 Han30)
은

10대연령층은 ‘보통으로매운김치’(66.7%)를선호하였다고

하였다.

김치의짠정도는 ‘보통정도의짠맛’(47.1%)이나 ‘짜지않

은’(29.5%) 김치를선호하였으며, 학년별로유의적인차이(p< 

0.01)가 뚜렷하게 나타나 저학년 학생은 ‘짜지 않은’(39.4%) 

김치와 ‘보통정도의짠맛’(38.5%)을가진김치를원하였으나, 

고학년 학생은 ‘보통 정도의 짠맛’(55.6%)이나 ‘약간 짠맛’ 

(23.8%)의 김치를 선호하는 것으로 나타났다. Kang과 Han30)

의 보고에서도 10대 연령층은 ‘보통으로 짠 김치’(86.7%)를

가장 선호한 것으로 나타났다.

초등학생은 ‘오래 되어 신 김치’(3.3%), ‘새로 담근 김치’ 

(15.8%)나 ‘약간익은김치’(12.7%)보다는 ‘적당히잘익은김

치’(61.4%)를 좋아하는 것으로 나타났으며, 이는 초등학생23)

의 57.0%, 10～19세 연령층30)
의 45.0%가, 중학생28)

의 62.5%

가, 그리고고등학교여학생
29)
의 58.4%가잘익은김치를선

호하였다는 보고 결과와 일치하는 경향이었다. 그러나 발효

숙성이덜 일어난 김치를초등학생이 선호하였다는연구 결

과
31)
와는 차이가있었으며, 초등학생24)

과중학생
27)
이적당히

익은 김치와 새로 담근 김치를 선호하였다는보고와는 다소

다른경향을보였다. 학년별에따른차이를보면고학년학생

의경우 ‘새로담근김치’가 18.8%로저학년학생의 12.7%에

비해유의적인차이는없었으나더높았으며, 성별에따라서

는남학생이여학생보다 ‘새로담근김치’와 ‘약간익은김치’

를조금더좋아하였으나, 여학생(64.5%)은 ‘잘익은김치’를

남학생(58.4%)보다 훨씬 더 선호함을 알 수있었다. 이는 마

산, 창원지역중학교
27) 
여학생이남학생보다잘익은김치를

더 좋아하였다는 결과와 일치하였다. 
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Table 6. Characteristics of children`s favorite Kimchi by gender                                       N(%) 

Variables Group
Gender

χ2

Male Female Total

Taste of 

Kimchi

Sweeter taste  36(16.7)  37(17.3)  73(17.0)

2.5595NSHot taste 138(64.2) 124(57.9) 262(61.1)

Light taste  34(15.8)  46(21.5)  80(18.6)

Less salty taste   7( 3.3)   7( 3.3)  14( 3.3)

Degree of 

hot taste

Very hot  35(16.4)  31(14.4)  66(15.4)

2.7852NSA little hot 111(51.9) 101(47.0) 212(49.4)

Common  61(28.5)  71(33.0) 132(30.8)

Not hot at all   7( 3.3)  12( 5.6)  19( 4.4)

Degree of

salty taste

Very salty   7( 3.3)   4( 1.9)  11( 2.6)

0.9935NSA little salty  43(20.2)  46(21.5)  89(20.8)

Common  99(46.5) 102(47.7) 201(47.1)

Not salty at all  64(30.0)  62(29.0) 126(29.5)

Degree of

fermentation

Freshly prepared  36(16.8)  31(14.7)  67(15.8)

1.7080NS

A little fermented  29(13.6)  25(11.8)  54(12.7)

Properly fermented 125(58.4) 136(64.5) 261(61.4)

Over fermented   8( 3.7)   6( 2.8)  14( 3.3)

Don`t care anything  16( 7.5)  13( 6.2)  29( 6.8)

Amount of

seasoning

Very large  11( 5.2)  22(10.3)  33(7.8)

8.6105NS

Large  48(22.6)  30(14.1)  78(18.4)

Medium 138(65.1) 141(66.2) 279(65.6)

Small  11( 5.2)  14( 6.6)  25( 5.9)

Very small   4( 1.9)   6( 2.8)  10( 2.4)

Favorite part of 

Baechu Kimchi

Stem  33(15.5)  30(14.1)  63(14.8)

3.1096NSMiddle part of stem and leaves  49(23.0)  57(26.8) 106(24.9)

Green leaves  17( 8.0)  23(10.8)  40( 9.4)

Don`t care any parts of Baechu 114(53.5) 103(48.4) 217(50.9)

김치의 양념의 양은 적은 것보다는 ‘보통의 양’이 65.6%, 

‘많은양’이 18.4%로나타나양념의양이보통인것을선호하

는것으로나타났다. 이는 Kim과 Yoon
27)
이보고한중학생의

경우는양념양이보통인것을선호하는것으로나타나본연

구결과와일치하였으나, Park과 Lee29)
가보고한고등학교여

학생의 경우에는양념을많이넣은김치를선호하는 것으로

나타나 본 연구와는 다소 차이가 있었다. 

배추김치 부위 중에서는 ‘중간 줄기와 잎 부분’을 24.9%, 

‘줄기 흰 부분’을 14.8%가 좋아하였지만, ‘줄기나 잎 전체

모든 부분을 상관하지 않는다’고 응답한 학생이 50.9%로

가장 많았다. 그러나 이는 초등학생들이 가장 좋아하는 배

추김치의 부위를 Song 등23)
은 푸른 잎 부분(35.5%), Han 등

24)
은 줄기 부분(47.6%)이었다고 보고한 결과와는 일치하지

않았다. 

요약 및 결론

본연구는성남시초등학교남․여학생 439명을대상으로

초등학생들의김치에대한의식및 기호도를설문지를 이용

하여 조사하였고, 그 결과를 요약하면 다음과 같았다.

1. 조사대상자의성별은남학생 51.0%, 여학생 49.0%, 가족

구성형태는핵가족 79.0%, 확대가족 16.4%이었으며, 가

족의 수는 4명이 59.2%, 어머니의 연령은 30～39세가

54.7%로가장많았고, 취업주부의 자녀가 60.7%이었다.

2. 김치를섭취해야하는필요성에대해 77.2%의초등학생

이긍정적인의식을갖고있었으며, 김치에대해 ‘전통식

품’, ‘영양식품’, ‘건강식품’, ‘발효식품’, ‘맛있는 식품’ 

순으로높게인식하고있었으나, 고학년학생이저학년

학생보다 김치에 대해 한국 전통의 건강 발효식품으로
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좀 더 잘 인식하고 있었다.

3. 초등학생의 82.9%가 ‘건강에 좋아서’, 62.9%가 ‘영양적

이므로’, 58.3%가 ‘전통식품이므로’, 41.5%가 ‘맛이있어

서’ 김치를 섭취한다고 하였으며, 특히 여학생의 응답

비율이 높았다. 김치 섭취에 대한 부모의 권유 정도는

73.9%의학생이부모가김치를먹으라고한다고대답하

였고, ‘전혀이야기하지않는다’에응답한학생은 16.5%

로나타났으며, 저학년학생(19.8%)의경우가고학년학

생(13.0%)에 비하여 유의적(p<0.05)으로 높았다. 

4. 초등학생의 67.3%는김치를좋아하는것으로, 5.3%는싫

어하는것으로나타났으며, 저학년학생이고학년학생

보다 유의적(p<0.01)으로 높은 기호도를 보였다.

5. 김치를좋아하는이유는 ‘매운맛때문에’가 60.8%로가

장높게나타났으며, ‘아삭아삭씹는질감때문에’ 59.0%, 

‘갓 담은 신선한 맛 때문에’ 29.2%, ‘시원한 맛 때문에’ 

28.7%, ‘김치의특유한맛때문에’ 26.9%, ‘신맛때문에’ 

24.6%, ‘개운한맛때문에’ 20.5% 순으로나타났다. 김치

를싫어하는이유로는저학년학생의경우 ‘매워서’, ‘짜

서’, ‘자주먹지않아서’, ‘냄새가싫어서’ 순으로, 고학년

학생은 ‘짜서’, ‘자주먹지않아서’, ‘냄새가싫어서’, ‘매

워서’, ‘모양과색깔이싫어서’ 순이었고, 남학생의경우

는 ‘짜서’, ‘자주먹지않아서’, ‘매워서’, ‘모양과색깔이

싫어서’ 순으로, 여학생은 ‘매워서’, ‘짜서’, ‘냄새가싫어

서’, ‘자주먹지않아서’ 순이라고하였다. 김치의대표적

인 맛 중의 하나인 매운 맛은 초등학생이 김치를 가장

좋아하는 이유이면서 동시에 특히 저학년 학생과 여학

생은 가장 싫어하는 이유로 나타났다. 

6. 어린이가선호하는김치의특징은 ‘매운맛’의김치를원

하였고, 매운정도는약간매운맛(49.4%)이나 ‘보통정

도의매운맛’(30.8%)을좋아하였으며, 학년별로유의적

인(p<0.01) 차이가 나타나 저학년 학생은 ‘짜지 않은’ 

(39.4%) 김치와 ‘보통 정도의 짠맛’(38.5%)을가진김치

를, 고학년학생은 ‘보통정도의짠맛’(55.6%)이나 ‘약간

짠맛’(23.8%)의김치를선호하였다. 발효정도는 ‘적당히

잘 익은 김치’(61.4%)를 좋아하였으며, 양념의양은 ‘보

통의양’을선호하였고, 배추김치부위는 ‘줄기나잎전

체모든부분을상관하지않는다’고응답한학생이 50.9%

로 가장 많았다. 

따라서어린이들의김치섭취를증대시키기위한다각적인

노력과 연구가 요구되며, 또한 가정과 학교에서 어려서부터

어린이들에게지속적인영양교육을통해보다많은어린이들

의 김치 섭취를 증대시키고 선호도를 높여줌으로써 김치에

대한 긍정적인 가치관을 심어주어 김치를 계승 발전시키고

김치뿐만아니라우리전통음식에 대한 가치관을올바른 방

향으로 이끌 수 있도록 하여야 할 것이다. 
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