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미국인의 김치에 대한 지역별 인식 조사
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Abstract

The purpose of this study was conducted to investigate the perception of Korean kimchi among Americans' living in 
different areas in the United States. A questionnaire was given to males 126 (40.4%) and females 186 (59.6%) residing 
in Illinois and California. The results were as follows: 86.0% of the participants answered that kimchi was Korean in 
origin, and 84.1% reported that they had eaten kimchi. Additionally, 56.8% and 52.3% of the respondents in Illinois and 
California had purchased commercial kimchi at home-made. Among the kimchi they had experienced, out of the total 
respondents, 92.4% had eaten baechu kimchi, 45.5% had eaten mu kimchi and 42.4% had eaten oi kimchi (When the 
responses from the residents of Illinois were evaluated: 100.0% of the respondents had eaten baechu kimchi, while 47.7% 
had eaten mu kimchi, and 40.9% had eaten bak kimchi. Evaluation of the responses of residents from California revealed 
that: 88.6% had eaten baechu kimchi, 45.5% had eaten oi kimchi, and 44.3% had eaten mu kimchi respectively). For 
evaluation of the their kimchi preference of the overall population revealed that, 71.0% preferred baechu kimchi, 9.2% 
oi kimchi, and 8.4% mu kimchi (Of the respondents in Illinois: 69.8% preferred baechu kimchi, 14.0% mu kimchi and 
7.0% bak kimchi, while for Californians: 71.6% preferred baechu kimchi, 11.4% oi kimchi and 8.0% bak kimchi, respec-
tively). Regarding the primary reason they purchased commercial kimchi, 64.9% responded 'its taste' (67.4% in Illinois 
and 63.6% in California), additionally, 40.0% stated of the package they purchased was 200g (51.2% in Illinois and 34.5% 
in California). After having eaten kimchi, 45.5% answer reported that it tasted good, and the their primary reason for 
liking kimchi was its, 'spicy and hot taste' (51.3%), The main reasons for not liking kimchi were the odor (garlic, ginger, 
anchovy juice, etc) and it being too spicy, respectively. Regarding improvements for its expanded consumption, 25.0% 
answered 'not to improve', 22.7% answered ‘reduce the strength of the strong seasoning', and 20.5% answered 'to allow 
over-ripening'.
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서  론

문화관광부가 선정한 한국의 10대 문화 가운데 하나인 김

치는 한국인의 식생활에서 중요한 자리를 차지하고 있는 전

통 발효 식품이다. 특히 채소류의 신선한 맛과 유산 발효에 의

한 상쾌한 맛과 고춧가루를 비롯한 향신료의 맛과 젓갈류의 

감칠맛이 어우러져 식욕을 돋구어 주고(Park & Rhee 2001), 
비타민 C, β-카로틴, 페놀 화합물, 클로로필 등이 많아 항산

화 및 피부 노화 억제 기능(Ryu BM 2000, Machlin LJ 1995, 
Slaga TJ 1995, Correa P 1995), 항동맥경화 기능(Kim et al 

2003), 항암 효과(Park & Cheigh 2004), 고추가루내의 매운 

성분인 캡사이신의 중요한 역할로 다이어트 효과(Choi et al 
2002) 등을 가지는 기능성 식품으로 식품영양학적으로 보고 

되고 있다. 최근 국내외적으로 21세기의 건강식품으로 주목 

받으면서 점차 국내뿐만 아니라 세계적인 식품으로 국제적

인 교류가 활성화되어 시장성이 증대되면서 대량 생산에 의한 

김치 산업이 국내외적으로 활발해지고 있다(Lee et al 1998, 
Kim et al 1987, Cheigh & Park 1994). 

김치 산업은 가정 단위의 자가 제조 형태에서 50년대 6.25 
전쟁 군대 급식용과 60년대 후반 파월국군에게 김치 통조림

을 군납을 시작으로, 1980년대에는 중동 붐에 힘입어 수출이 

크게 늘었으며, 이어 일본, 미국 등으로 수출되면서 그 수량

은 급격히 늘었다. ’86 아시안게임과 ’88 서울올림픽을 계기
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로 1990년대에 활성화되었으며, 1992년 바르셀로나 올림픽

때는 ‘지구촌의 공식 메뉴’로 지정받아 세계 음식 문화 대열

에 정식으로 동참하게 되었으며, 2002년 월드컵 및 김치의 

국제규격화(Codex)로 김치의 세계화는 더욱 더 가속화되었

다. 또한 김치의 종주국으로서 김치를 국제 식품화하고 복잡

한, 현대생활에서 간편성, 편의성을 도모한다는 면에서 김치

의 산업화와 외국인의 입맛에 맞는 국제화는 더욱 더 절실히 

요구되는 사항이다. 
그러한 점에서 지금까지 김치 연구는 관능적, 이화학적 변

화에 관한 연구, 김치의 숙성, 저장, 산업화에 관한 연구 등이 

많이 이루어져 있고, 세계인에게 관심이 높아져 외국인을 대상

으로 한 선호도 조사가 일본(Han et al 1998, Han et al 1999), 
미국(Oh MS 1998, Han & Kim 2000), 중국(Han et al 2001, 
Kim et al 2004, Han et al 2004, Han et al 2005a, Han et al 
2005b), 싱가포르(Han et al 2007a, Han et al 2007b) 등에는 

이루어진 바가 있으나, 아직까지 미흡한 실정이다. 또한 정부

의 방침과 맞추어 현지 한국 레스토랑의 개점과 취업의 증가

로 인하여 한국 음식과 김치에 대한 인지도가 높아지고 있다.
이에 미국의 김치에 대한 인식 조사 선행 연구를 바탕으

로 하여 지역별 김치에 대한 인식을 알아보고, 그 지역민의 

기호에 맞는 김치와 김치 이용 음식을 다양하게 개발하여 김

치산업 시장의 확대와 김치 종주국으로서의 국제 경쟁력을 

갖추고자 한다. 특히 최근에는 정부기관인 농림수산식품부

에서 추진하고, 정부의 한국 음식의 세계화 정책 중의 하나

인 김치사업단에서 추진하는 김치 산업을 육성, 체계화하고 

활성화 사업의 근간이 되는 자료를 제시하고자 한다.

연구 방법

1. 조사 대상 및 기간

미국 Illinois 주와 California 주에 거주하고 있는 순수 미

국인 대학생과 주민 400명을 대상으로 2005년 6월부터 7월

까지 설문지를 배부하여 조사하였으며, 통계처리에 사용한 

유효 설문지는 312부였다(유효 회수율 78.0%).

2. 조사 내용 및 방법

조사 대상자의 일반적 사항, 김치에 대한 인지와 섭취 경

험, 김치를 섭취한 장소와 시판 김치의 구매 사항, 김치를 선

호하는 이유와 소비 증가를 위한 개선점 그리고 김치에 대한 

선호도와 인식에 관한 문항으로 구성되었으며, 설문지를 통

한 응답자 기재식으로 하였다.

3. 자료 분석

SPSS WIN 12.0 program을 이용하여 빈도, 백분율 그리고 

평균값과 표준편차를 구하였으며, 각 변수에 대한 유의성 검

증은 One-way ANOVA를 이용하였으며, Duncan's multiple 
range test로 p<0.05 수준에서 사후검증을 하였다. 

결과 및 고찰

1. 일반적 사항 

조사대상자의 일반적 사항은 Table 1에서 나타낸 바와 같

이, 성별에서 남자는 40.4%, 여자는 59.6%로 남자보다 여자

가 많았으며, 연령은 30대 이상이 39.7%, 20대 이하가 37.2%, 
20대는 23.1%였다. 주별로는 Illinois 주의 Chicago와 Califor-
nia주의 California와 LA 지역으로 선정하였는데, 이는 한국 

교민이 많이 거주하는 있는 지역이라 순수 미국인도 지역에 

거주하는 한국인의 영향을 받아 김치를 알고 섭취한 경험이 

있을 것이라 생각되었다. 주별로는 Illinois 주의 Chicago 지
역주민이 50.6%, California 주의 California와 LA 지역의 주

민이 49.4%였다. 한국을 방문한 경험은 19.6%로 소수였으

나, 한국음식을 섭취한 경험은 67.6%로 우리 한국 교민이 많

이 분포되어 거주하고 있으므로 그러한 영향도 있을 것으로 

생각된다. 

2. 김치에 대한 인지도와 섭취

김치에 대한 인지와 섭취 경험에 대한 결과는 Table 2와 같

Table 1. General characteristics of the subjects

Variable Content N(%)

Gender

Male 126( 40.4)

Female 186( 59.6)

Total 312(100.0)

Age

Below 19 116( 37.2)

20～29  72( 23.1)

Above 30 124( 39.7)

Total 312(100.0)

State

Illinois 158( 50.6)

California 154( 49.4)

Total 312(100.0)

Have visited 
Korea

Yes  61( 19.6)

No 251( 80.4)

Total 312(100.0)

Have eaten 
Korean food

Yes 211( 67.6)

No 101( 32.4)

Total 312(100.0)
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다. 김치에 대해서는 50.3%로 거의 과반수가 알고 있었으며, 
김치를 알게 된 동기는 김치 판촉 행사를 통해서가 8.9%였

고, 그 다음이 매스 미디어, 신문․서적을 통해서가 각각 7.6%, 
7.0% 알고 있었는데, 그 외 기타가 76.4%로 높게 나타났다. 
기타로는 친한 친구나 지인을 통해서 알게 된 경우가 많다고 

응답하여, 모임, 한식 레스토랑 등의 증설로 자연스럽게 김

치를 소개하고 접할 수 있는 기회가 많아져야 되고, 미국내

에 거주하는 한국인이 김치 홍보 대사가 되어 김치에 대한 

Table 2. Awareness and intake experience for Kimchi

Variable Content N(%)

Have known 
Kimchi

Yes 157( 50.3)

No 155( 49.7)

Total 312(100.0)

Motive to 
know 
Kimchi

Newspaper․publication  11(  7.0)

Mass media  12(  7.6)

Kimchi promotion events  14(  8.9)

Others 120( 76.4)

Total 157(100.0)

Original 
nationality 
of Kimchi

Korea 135( 86.0)

Japan  10(  6.4)

China  11(  7.0)

Others   1(  0.6)

Total 157(100.0)

First-sight 
impression 
of Kimchi

Very good  38( 24.4)

Good  53( 34.0)

Fair  49( 31.4)

Bad  10(  6.4)

Very bad   6(  3.8)

Total 156(100.0)

Degree of 
Kimchi 
preference

Very good  38( 24.4)

Good  60( 38.5)

Fair  40( 25.5)

Bad  11(  7.1)

Very bad   7(  4.5)

Total 156(100.0)

Have eaten 
Kimchi

Yes 132( 84.1)

No  25( 15.9)

Total 157(100.0)

인지도를 넓혀 가는 것도 한 방법이라 생각된다.
김치의 국적은 86.0%가 한국이라고 제대로 알고 있었으며, 

13.4%는 일본, 중국이라고 잘못 인식하고 있어 한국이 김치

의 종주국임을 알리고 대형 마트, 식료품점에서의 판매대도 

늘리고 김치와 기무치가 다른 점을 명확히 해야 할 것 같다. 
김치를 먹어 본 경험은 84.1%로 높게 나타났으며, 김치에 대

한 첫 인상과 좋아하는 정도에 있어서는 각각 58.4%, 62.9%
가 ‘매우 좋아 한다’와 ‘좋아 한다’였고, 보통이다가 각각 31.4%, 
25.5%로 전반적으로 좋아 하는 것으로 나타났다. Kim et al(2000)
의 김치에 대한 국적을 한국이라고 한 응답자는 39.3%, 김치

를 먹어본 경험은 30.3%보다 높게 나타나 그 동안에 김치에 

대한 인식이 많이 높아진 것을 알 수 있다. 

3. 섭취한 김치종류와 선호도

섭취한 김치 종류와 선호도에 관한 결과는 Table 3과 같

다. 섭취한 김치 종류와 기호도는 Table 2에서 전체 응답자 

312명에 대해서 김치를 안다고 한 응답자 157명 가운데 먹

어본 132명에 대해서 조사한 결과이다. 먹어 본 김치중에서 

배추김치를 Illinois 주에 거주하는 미국인이 100.0% 다 섭취

해 봤으며, 그 다음이 무김치 47.7%, 백김치 40.9%였으며, 
California 주에 거주하는 미국인은 배추김치가 88.6%로 제일 

많이 섭취하였으며, 그 다음이 오이김치 45.5%, 무김치가 44.3%
로 대부분의 김치를 Illinois 주에 거주하는 미국인이 더 많이 

먹었지만 오이김치는 California 주에서 45.5%로 Illinois 주 

36.4%보다 많이 먹었다. 전체적으로 배추김치 92.4%로 제일 

높았고, 그 다음이 무김치 45.5%, 오이김치 42.4%, 백김치 

38.6%순으로 먹어 본 김치였다. 
김치의 선호도에서 배추김치는 Illinois 주와 California 주

에서 거주하는 미국인이 69.8%, 71.6%로 먹어본 김치와 순

위가 같게 나타났다. 그 다음으로 Illinois 주에서는 무김치, 
오이김치 순으로, California 주에서는 오이김치, 백김치 순으

로 먹어본 김치와는 순위가 다르게 나타났으며, 전체적으로

는 배추김치 71.0%, 오이김치 9.2%, 무김치 8.4%로 나타났

다. 이러한 결과로 배추김치는 미국인에게 많이 먹어 보았고 

선호하는 김치로 나타났으며, 배추김치외에 오이김치, 무김

치, 백김치에 대한 시식회와 먹을 수 있는 기회를 넓혀 가는 

것이 홍보의 한 방법이라고 생각된다.  
배추김치에서 좋아 하는 부위는 배추잎의 흰 줄기 부분이 

42.0%, 푸른 잎부분이 31.3%, 전체 부분이 26.7%로 잎 전체

보다는 부분별로 좋아하여 시판 김치를 포장할 때에도 중량

도 중요하지만 부위별로 포장하는 방법도 판매를 늘리는 방

법이다. 김치의 숙성 정도로는 조금 숙성된 김치를 26.2%, 
갓 담은 김치 26.2%, 적당히 숙성된 김치 35.7%로 우리가 숙

성정도가 많이 된 김치를 좋아 하는 것보다는 샐러드 형태의 

갓 담은 김치나 조금 숙성된 김치를 선호하는 것으로 나타났다.
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Table 3. Intake experience and preference Kimchi N(%)

Variable Content
State

Total Chi-square
Illinois California

Intake experience 
Kimchi1)

 Baechu Kimchi 44(100.0) 78( 88.6) 122( 92.4) 5.41

 Mu Kimchi 21( 47.7) 39( 44.3)  60( 45.5) 0.14

 Oi Kimchi 16( 36.4) 40( 45.5)  56( 42.4) 0.99

 Buchu Kimchi  8( 18.2) 11( 12.5)  19( 14.4) 0.77

 Kkaennip Kimchi 10( 22.7) 21( 23.9)  31( 23.5) 0.02

 Bak Kimchi 18( 40.9) 33( 37.5)  51( 38.6) 0.14

 Others  2(  4.5)  3(  3.4)   5(  3.8) 0.10

Total 44(100.0) 88(100.0) 132(100.0) (df=1)

Preference Kimchi

 Baechu Kimchi 30( 69.8) 63( 71.6)  93( 71.0)

6.36
(df=5)

 Mu Kimchi  6( 14.0)  5(  5.7)  11(  8.4)

 Oi Kimchi  2(  4.7) 10( 11.4)  12(  9.2)

 Kkaennip Kimchi  0(  0.0)  2(  2.3)   2(  1.5)

 Bak Kimchi  3(  7.0)  7(  8.0)  10(  7.6)

 Others  2(  4.7)  1(  1.1)   3(  2.3)

Total 43(100.0) 88(100.0) 131(100.0)

Favorite part of  
Baechu Kimchi

 Green leaves 11( 25.6) 30( 34.1)  41( 31.3)

 1.49
(df=5)

 White stems 18( 41.9) 37( 42.0)  55( 42.0)

 Whole leaves 14( 32.6) 21( 23.9)  35( 26.7)

Total 43(100.0) 88(100.0) 131(100.0)

Degree of favorite 
fermentation

 Un-riped fresh Kimchi 10( 23.8) 23( 27.4)  33( 26.2)

 0.67
(df=3)

 A little riped Kimchi 12( 28.6) 21( 25.0)  33( 26.2)

 Optimally riped Kimchi 16( 38.1) 29( 34.5)  45( 35.7)

 Over-riped acidic Kimchi  4(  9.5) 11( 13.1)  15( 11.9)

Total 42(100.0) 84(100.0) 126(100.0)

1) Subjects were free to select multiple items.
* p<0.05.

4. 김치의 섭취와 시판 김치에 대한 구매 사항

김치의 섭취와 시판 김치에 대한 구매 사항에 관한 결과

는 Table 4와 같다. 섭취한 김치는 한국 교포가 집에서 만든 

것이 53.8%, 음식점에서 만든 것이 32.6%로 두 지역의 주에

서 한국 교포가 많이 생활하고 있으므로 그 영향력도 크다고 

사료된다. 시판 김치를 구입할 의사가 있다고 한 응답자는 

58.3%였으며, 모르겠다가 21.2%로 시판 김치에 대한 인식과 

마트에서의 판매량과 마케팅을 늘려서 김치와 좀 더 친숙해

지고, 미국인의 식사에 샐러드가 있어야 하는 것처럼 필요한 

음식으로 자리매김할 수 있도록 홍보와 네트워크를 강화하

면 시판 김치에 대한 호응도는 더욱 더 높아지리라고 본다. 
시판 김치의 포장 단위는 200 g이 40.0%, 50 g이 33.8%순으

로 바쁜 현대생활과 핵가족화의 영향으로 소포장을 선호하

고 있었다. 시판 김치를 구매할 때에는 맛을 64.9%로 가장 

우선시하였고, 그 다음이 위생 14.5%, 영양 10.7%로 나타났

다. 포장 재료로는 두 지역의 주에서 각각 병 69.8%, 63.2%, 
플라스틱 27.9%, 35.6%순이었으며, 중국 상해와 북경에서의 

각각 33.8%, 24.0%, 싱가포르에서 10.3%로 나타난 결과(Han 
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Table 4. Place of eating Kimchi & Cautious points for commercial Kimchi N(%)

Variable Content
State

Total Chi-square
Illinois California

Kinds of eating Kimchi

Home-made 25( 56.8) 46( 52.3)  71( 53.8) 

0.30
(df=3)

Commercial Kimchi  5( 11.4) 10( 11.4)  15( 11.4)

Restaurant-made 13( 29.5) 30( 34.1)  43( 32.6)

Others  1(  2.3)  2(  2.3)   3(  2.3)

Total 44(100.0) 88(100.0) 132(100.0)

Have intended to 
purchase commercial 
Kimchi

Yes 24( 54.5) 53( 60.2)  77( 58.3)

0.85
(df=2)

No 11( 25.0) 16( 18.2)  27( 20.5)

Unknown  9( 20.5) 19( 21.6)  28( 21.2)

Total 44(100.0) 88(100.0) 132(100.0)

Packing size of 
commercial Kimchi

50 g 14( 32.6) 30( 34.5)  44( 33.8)

4.62
(df=4)

200 g 22( 51.2) 30( 34.5)  52( 40.0)

500 g  4(  9.3) 13( 14.9)  17( 13.1)

1 kg  1(  2.3)  6(  6.9)   7(  5.4)

More than 1kg  2(  4.7)  8(  9.2)  10(  7.7)

Total 43(100.0) 87(100.0) 130(100.0)

Cautious points of 
purchasing commercial 
Kimchi

Sanitation  4(  9.3) 15( 17.0)  19( 14.5)

2.50
(df=4)

Nutrition  4(  9.3) 10( 11.4)  14( 10.7)

Brand  3(  7.0)  3(  3.4)   6(  4.6)

Price  3(  7.0)  4(  4.5)   7(  5.3)

Taste 29( 67.4) 56( 63.6)  85( 64.9)

Total 43(100.0) 88(100.0) 131(100.0)

Packing materials of 
commercial Kimchi

Plastics 12( 27.9) 31( 35.6)  43( 33.1)

0.97
(df=2)

Bottle 30( 69.8) 55( 63.2)  85( 65.4)

Vinyl  1(  2.3)  1(  1.1)   2(  1.5)

Total 43(100.0) 87(100.0) 130(100.0)

* p<0.05,   ** p<0.01.

et al 2004, Han et al 2005a, Han et al 2007a)와는 달리 비닐

은 Illinois 주와 California 주에서 거주하는 미국인이 각각 

2.3%, 1.1%로 그다지 선호하지 않는 것으로 나타났다. 이로

써 다양한 포장 재질을 원하는 것을 알 수 있었고, 우리의 전

통적인 맛을 유지하면서 미국인의 선호하는 포장 디자인과 

기호에 맞는 제품을 개발하여 수출을 늘리고 경제적이고 위

생적인 포장기술로 제품을 다양화함이 바람직하다고 하겠다.

5. 김치를 선호하는 이유와 소비 증가를 위한 개선점  

김치를 선호하는 이유와 소비 증가를 위한 개선점은 Table 

5, 6과 같다. 김치를 먹고 난 후의 좋다고 긍정적인 반응을 

보인 응답자는 45.5%였으며, 보통 이상은 82.6%로 대부분 긍

정적인 반응을 보였다. 김치를 좋아 하는 이유로는 ‘매운 맛

이 좋아서’가 51.3%로 가장 높았고, 그 다음이 ‘시원한 맛이 좋

아서’ 14.3%, ‘신맛이 좋아서’가 12.6%순으로 숙성된 김치보

다는 갓담은 샐러드 형태의 김치를 좋아 하는 것을 알 수 있

었다. 김치를 싫어 하는 이유로는 ‘마늘, 생강, 젓갈 등의 냄

새’가 40.4%, ‘매운 맛 때문’이 16.9%, ‘색, 모양 등의 외관 때

문’이 13.5%로 그 지역의 소비자의 기호에 맞는 김치를 개발

하고 김치를 먹고 난 후의 냄새 제거와 마늘, 생강, 젓갈 등의 
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냄새를 완화하고 그 재료의 특성을 인지시켜 주는 것이 좋을 

듯하다. 특히 마늘은 다른 부재료에 비해 독특한 맛은 물론 

세균, 곰팡이 그리고 효모의 생육을 억제하는 것으로 알려 

Table 5. Favorite and unfavorite reasons of Kimchi N(%)

Variable Content
State

Total Chi-square
Illinois California

Favorite 
reason

Spicy & hot taste 23( 56.1) 38( 48.7)  61( 51.3)

4.39
(df=6)

Acidic & sour taste  5( 12.2) 10( 12.8)  15( 12.6)

Savory & salty taste  0(  0.0)  2(  2.6)   2(  1.7)

Fresh taste  3(  7.3) 14( 17.9)  17( 14.3)

Taste of new Kimchi  3(  7.3)  3(  3.8)   6(  5.0)

Unique combination taste of seasoning & 
anchovy juice

 2(  4.9)  4(  5.1)   6(  5.0)

Crisp & chewi texture  5( 12.2)  7(  9.0)  12( 10.1)

Total 41(100.0) 78(100.0) 119(100.0)

Unfavorite 
reason

Appearance(color, shape, etc)  3( 14.3)  9( 13.2)  12( 13.5)

5.94
(df=4)

Odor(of garlic, ginger and anchovy juice, etc)  9( 42.9) 27( 39.7)  36( 40.4)

Too spicy & hot taste  2(  9.5) 13( 19.1)  15( 16.9)

Texture  4( 19.0)  3(  4.4)   7(  7.9)

Others  3( 14.3) 16( 23.5)  19( 21.3)

Total 21(100.0) 68(100.0)  89(100.0)

Table 6. Improvement for the extention of Kimchi consumption N(%)

Variable Content
State

Total Chi-square
Illinois California

Impression after 
eating Kimchi

Very good  2(  4.5) 15( 17.0)  17( 12.9)

5.50
(df=4)

Good 18( 40.9) 25( 28.4)  43( 32.6)

Fair 16( 36.4) 33( 37.5)  49( 37.1)

Bad  6( 13.6) 13( 14.8)  19( 14.4)

Very bad  2(  4.5)  2(  2.3)   4(  3.0)

Total 44(100.0) 88(100.0) 132(100.0)

Improvement on 
consumption 
extention

Not over-riped  7( 15.9) 20( 22.7)  27( 20.5)

1.65
(df=5)

Not too strong seasoning  9( 20.5) 21( 23.9)  30( 22.7)

Not too hot  8( 18.2) 15( 17.0)  23( 17.4)

Not too salty  6( 13.6)  8(  9.1)  14( 10.6)

Not to improve 12( 27.3) 21( 23.9)  33( 25.0)

Others  2(  4.5)  3(  3.4)   5(  3.8)

Total 44(100.0) 88(100.0) 132(100.0)

져 있으며, 생강에 들어있는 진저롤은 식욕을 증진시키고 체
내에서 자극을 주어 혈액 순환에 좋고 발한 작용과 항균 작

용이 있으므로 홍보시에 이러한 장점을 부각하여 주지시키
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는 것이 바람직하다고 생각된다. 김치 소비 증가를 의한 개

선점으로는 ‘개선점이 없다’가 25.0%로 김치에 대해 긍정적

인 반응을 보였으며, ‘양념을 연하게’가 22.7%, ‘조금 덜 숙

성시키는 것’이 20.5%, ‘짜지 않게’가 17.4%순으로 덜 숙성

시키고 맵지 않게 미국인이 선호하는 김치와 제품을 개발하

여 인지도를 높이는 것이 좋을 듯하다.

6. 김치 이용 음식의 섭취 경험과 김치 제조 방법의 인지

김치 이용 음식의 섭취 경험과 김치 제조 방법의 인지에 

대한 결과는 Table 7과 같다. 김치와 잘 어울리는 음식은 두 

지역의 주에서 각각 60.5%, 54.0%로 거의 과반수가 한국 요

리라 하였으며, 그 다음이 Illinois 주에서는 밥 먹을 때 20.9%, 
California 주에서는 한국․중국 음식 28.7%였다. 김치 이용 음

Table 7. Foods eating with Kimchi, intake experience dishes using Kimchi and Knowledge of preparation methods for 
Kimchi N(%)

Variable Content
State

Total Chi-square
Illinois California

Foods eating with 
Kimchi

 Korea food  26( 60.5)  47( 54.0)  73( 56.2)

8.43
(df=5)

 Chinese food   1(  2.3)   5(  5.7)   6(  4.6)

 Korea․Chinese food   6( 14.0)  25( 28.7)  31( 23.8)

 Drinking a alcohol   0(  0.0)   0(  0.0)   0(  0.0)

 Having rice   9( 20.9)   9( 10.3)  18( 13.8)

 Others   1(  2.3)   1(  1.1)   2(  1.5)

Total  43(100.0)  87(100.0) 130(100.0)

Intake experience 
dishes using Kimchi

 Yes  42( 28.2)  84( 54.9) 126( 41.7)
22.16
(df=1) No 107( 71.8)  69( 45.1) 176( 58.3)

Total 149(100.0) 153(100.0) 302(100.0)

Place of eating 
Kimchi used dishes

 Home  24( 57.1)  34( 39.1)  58( 45.0)

5.59
(df=2)

 Supermarket   6( 14.3)   9( 10.3)  15( 11.6)

 Restaurant  12( 28.6)  44( 50.6)  56( 43.4)

Total  42(100.0)  87(100.0) 129(100.0)

Knowledge of 
preparation methods 
for Kimchi

 Yes  10( 22.7)  26( 29.9)  36( 27.5)
0.75

(df=1) No  34( 77.3)  61( 70.1)  95( 72.5)

Total  44(100.0)  87(100.0) 131(100.0)

Motive route to learn 
Kimchi preparation 
methods

 Korean resident in America   6( 60.0)   9( 34.6)  15( 41.7)

3.10
(df=3)

 TV․food institution   1( 10.0)   9( 34.6)  10( 27.8)

 Kimchi promotion events   0(  0.0)   1(  3.8)   1(  2.8)

 Others   3( 30.0)   7( 26.9)  10( 27.8)

Total  10(100.0)  26(100.0)  36(100.0)

식을 섭취한 경험은 Illinois 주에서 28.2%, California 주에서 

54.9%로 Illinois 주에서 보다 California 주에서 2배 가까이 

더 높았다. 김치 이용 음식을 섭취한 장소는 Illinois 주에서는 

구입한 김치 음식을 집에서 섭취한 경우가 57.1%, 음식점이 

28.6%였으며, California 주에서는 음식점이 50.6%, 구입한 김

치음식을 집에서 섭취한 경우가 39.1%순으로 높았다. 이는 

Illinois 주에서는 California 주보다 음식점에서 외식을 하는 

경우보다는 집에서 먹는 경향이 높은 것으로 나타났다. 김치 

만드는 방법에 대해서는 Illinois 주 22.7%, California 주 29.9%
로 두 지역의 주에서 비슷하게 김치 담는 방법을 안다고 하였

는데, 이는 한국 교포가 많이 거주하여 김치 만드는 방법을 

배웠다고 생각되며, 실제 김치 만드는 방법을 배운 동기는 한

국 교포로부터 41.7%, TV, 요리 교실을 통하여가 27.8%였다
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고 한다.

요약 및 결론

본 연구는 미국인의 지역별 김치에 대한 인식과 기호도에 

대한 연구가 매우 필요하여 미국 Illinois 주와 California 주
의 대학생과 주민 400명을 대상으로 조사하였으며, 그 결과

는 다음과 같다.
1. 성별에서 남자는 40.4%, 여자는 59.6%로 여자가 많았

으며, 연령은 30대가 39.7%로 가장 많았다. 
2. 김치에 대해서는 50.3%가 알고 있었으며, 김치를 알게

된 동기는 대중매체를 통해서가 8.9%였으며, 매스미디어, 신
문, 서적 외 기타가 76.4%였다. 

3. 김치의 국적은 86.0%가 한국이라고 제대로 알고 있었

으며, 김치를 먹어 본 경험은 84.1%였다. 김치에 대한 첫 인

상은 58.4%가 매우 좋아 한다고 하였다. 
4. 먹어 본 김치는  Illinois 주에서 배추김치가 100.0%로 다 

섭취해 봤으며, California 주에서는 88.6% 섭취하여 전체 92.4%
로 제일 높았으며, 그 다음이 무김치 45.5%, 오이김치 42.4%, 
백김치 38.6%순이었으며, 김치의 선호도도 배추김치가 71.0%, 
오이김치 9.2%, 무김치 8.4%순이었다. 배추김치에서 좋아 

하는 부위는 흰 줄기부분이 42.0%였으며, 갓 담은 김치와 조

금 숙성된 김치를 52.4%가 좋아 한다고 하였다.  
5. 시판 김치는 58.3%가 구입할 의사가 있다고 응답하였

으며, 시판 김치의 포장 단위는 200 g이 40.0%순이었고, 구
매할 때에는 맛이 64.9%로 가장 우선시하였다. 

6. 김치를 먹고 난 후의 좋다고 긍정적인 반응을 보인 응

답자는 45.5%였으며, 김치를 좋아 하는 이유로는 ‘매운 맛이 

좋아서’가 51.3%로 가장 높았고, 김치를 싫어 하는 이유로는 

마늘, 생강, 젓갈 등의 냄새와 매운 맛이나 외관의 순으로 나

타났다. 
7. 김치 소비 증가를 의한 개선점으로는 ‘개선점 없다’가 

25.0%, ‘양념을 연하게’가 22.7%, ‘조금 덜 숙성시키는 것’이 

20.5%로 나타났다. 
8. 김치와 잘 어울리는 음식은 두 지역에서 한국 음식이 

각각 60.5%, 54.0%로 거의 과반수가 한국 요리라 하였으며, 
김치 이용 음식을 섭취한 경험은 Illinois 주에서 28.2%, Cali-
fornia 주에서 54.9%로 California 주가 2배 가까이 더 높았다. 
김치 만드는 방법에 대해서는 Illinois 주에서 22.7%, Califor-
nia 주에서 29.9%로 안다고 하였다.
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