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I. 서론

배추는 2,000년 이전에 지중해 연안에서 자라던 
잡초성 유채(Brassica Campestris)가 중앙아시아지

역에 전파된 후 중국 북부지방의 순무와 남부지

방의 숭(菘)이 중국 북부의 양주지방에서 자연 교
잡되어 자란 것이 배추의 원시형이라고 전해지고 
있다. 우리나라 배추의 재배 역사는 신라시대 당
나라에 다녀오던 사신이 배추종자를 숨겨 들어 온 
것이라 전해지며, 고려 고종 23년(1236)에 펴낸『 
향약구급방(鄕藥救急方) 』에는 “숭(菘)’’을 배추

라 하고 순무와 비슷하다고 하였다. 배추 재배 기
술은 고려말 14세기 이후 크게 발달하여, 개성에

서 김장용 품종을 육성하였고, 조선시대 이후에는 
서울배추 품종이 육성되어 서울 이남에 보급한 반
면 서울 이북은 개성 보쌈김치용 개성 배추가 보
급되었다고 한다. 1906년 뚝섬에 원예모범장이 설
립 후 1909년 개성, 청국, 청채, 고채 품종의 배추

를 시험 재배하여 1910년 청국배추 1호와 2호가 청
채 · 개성배추로 명명한 것이 최초의 배추 품종 시
험이었다(1, 2).
배추라는 이름의 어원은 중국의 ‘백채(白菜)’가 

변하여 배추가 되었다고 전해진다. 2012년 4월 제
44차 국제식품규격위원회(Codex) 농약잔류분과

위원회에서는 그동안 국제식품분류상 차이니즈 
캐비지(Chinese Cabbage)에 속해있던 한국산 배추

를 한국의 제안에 따라 김치 캐비지(Kimchi Cab-
bage)로 분리, 등재하였다. 배추는 국내에서 소비

량이 가장 많은 채소로 재배 시기에 따라 봄배추, 
고랭지 배추, 가을 배추, 월동 배추로 구분하고, 포
기 형태로는 결구형, 반결구형, 불결구형으로 분
류한다(3). 배추는 식이섬유, 각종 비타민 성분과 
칼슘을 비롯한 무기질 성분이 풍부하여 김치 외
에도 다양한 요리의 주재료 및 부재료로 쓰이고 
있으며 십자화과 채소 특유의 생리활성 물질인 
glucosinolate를 함유하고 있어서 독특한 향미와 함
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께 항암효과가 뛰어난 것으로 보고되고 있다(4-6). 
국내 배추 총 생산량중 약 90% 이상을 김치나 절

임 식품 제조에 소비하고 나머지 10%가 기타 가공 
식품 제조에 이용되고 있다. 배추는 우리 식생활

과 밀접한 김치의 주재료로 배추 수급 조절에 문
제가 발생하면 배추 농가 소득 및 소비자 물가 지
수에 큰 영향을 준다. 본 논문은 소비자 물가와 직
결되고 있는 김치의 주 원료인 작형별 원료 배추

의 생산 · 유통 · 가공 현황 분석, 절임 배추의 시장

성, 절임 배추 연구 방향 및 배추 새로운 활용 방안

으로 신선편이 배추의 산업화 방향에 대하여 살
펴보았다. 

II. 작형별 배추 생산 동향

1997년-2012년까지의 총 재배면적은 김치 수입, 
타 소득 작목 재배, 국민 식생활 변화 등으로 감소 
추세로 2000년도의 경우 5만 1천 8백 ha에서 2012
년 3만 5천 ha로 감소하였다(그림 1). 작형별 배추 
재배면적의 경우 봄배추는 2000년 2만 4백 ha에서 
2011년 1만 3천 ha, 2012년은 1만 1천 ha 수준이었

고, 고랭지배추는 1999~2001년 1만 ha 수준에서 
2012년 5,495ha로 면적이 감소하였다. 또 가을배

추 재배면적은 김장 수요 감소 등으로 2000년부

터 2012년까지 연간 2%씩 감소하여 2012년 재배 

면적은 13,408ha였다. 겨울배추는 2003년 6,889ha
까지 증가하였으나 출하기 김치 수입 증가 등으

로 2012년에는 4,832ha로 감소하여 전반적으로 
배추 재배 면적이 감소하였다. 반면에 배추 10a
당 생산량은 재배기술 향상, 종자 개량 등으로 평
균 1990년대 6,265kg에서 6,441kg으로 증가하였

으며, 2012년 기준으로 배추 작형별로는 봄배추 
4,197kg, 고랭지 배추 3,234kg, 가을배추 9,681kg, 
겨울 배추 5,920kg이었다. 배추 총 생산량은 2000
년 314만 9천 톤으로 가장 높았다가 재배면적 감
소로 연간 3%씩 감소하여, 2011년 301만 6천 톤, 
2012년 224만 3천 톤이었다(7). 2013년 통계청이 
발표한 가을배추 재배면적 조사 결과 15,095ha로 
2012년 13,408ha보다 12.6% 증가했고, 태풍과 같
은 기상 이변이 없어 가을배추 생산량이 155만 4
천 톤으로 평년 146만 2천 톤보다 6.3%, 2012년 129
만 8천 톤보다 19.7% 많아 배추 공급 과잉이 될 것
으로 예측하였다. 
이와 같이 김치의 주재료인 배추는 농산물 특

성상 기후에 의해 생산량이 변화하여 공급이 불
안정하고, 가격 또한 차이가 많다. 배추 가격 변동

을 1990년 이전, 2000-2009년 및 2010년 이후 세부

분으로 시기를 나누어 분석한 결과 배추 가격은 9
월이 가장 높고, 노지 봄배추 출하기인 6월이 가
장 낮았다. 월평균 진폭률은 103.8%, 월변동율도 

그림 1. 배추 재배 면적 및 배추 생산량 (농업관측센터, 통계청) 
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7.96%로 다른 채소에 비하여 높으며, 연도간 변동

률은 10월 기준으로 30.8%, 8월 변동률은 9.4%였

다. 반면 변동성이 낮은 시기는 겨울 배추 출하시

기인 1-4월로 보고되었다(8). 국내 주요 채소 중 배
추는 다른 작물에 비하여 가격 변동률도 작형별로 
크고, 기후에 따라 유동성이 너무 높아 배추 수급 

안정화를 하는데 어려움이 있는 작물이다.
한편 앞으로의 배추 수급 전망을 보면 전체 배

추 재배면적은 2013년 이후 연평균 2%씩 감소하

여 2022년 재배면적은 30,483ha가 될 것으로 예측

하였다. 이에 배추 생산량은 2017년 232만 8천 톤, 
2022년은 219만 1천 톤 수준으로 감소 할 것으로  

표 1. 배추의 소비 현황(10)

구분 소비량(t) 비율(%) 소비율(%)

식품
제조업

240,868 21.6
과채류
가공

기타
식품제조

육류
가공

수산물
가공

곡물가공

50.7 43.9 4.1 0.7 0.7

외식업 272,503 24.4
한식 분식김밥 중식 일식 서양식 기타

81 9.3 5.5 1.2 0.9 2.1

일반 가구 60,4225 54.1 김치 제조 등 

계 1,117,596 100.1

그림 2. 배추 수급 전망(한국농촌경제연구원, 2012)
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배추 수입량(김치 환산량 포함)은 2013년부터 연
평균 2%씩 증가하여 2022년에는 62만 7천 톤까지 
증가할 것으로 전망하였다. 배추 총 공급량의 경
우 2017년 280만 9천 톤, 2022년 271만 9천 톤으로 
2013년보다 각각 3%, 6% 감소하고, 배추 자급률

은 국내 배추 생산량 감소와 김치 수입 증가 등으

로 2013년 85%에서 2017년 83%, 2022년 81%로 하
락할 것으로 예측하였다(그림2)(9). 

III. 배추의 유통 경로 및 가공 현황 

배추는 약 90% 이상이 배추 원물 상태로 상온에

표 2. 한국과 일본의 배추 유통 단위  

한국(백화점, 농협) 일본(백화점, 대형수퍼마켓)

그림 3. 국내 배추의 유통 경로(농림수산식품부, 2011)
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서 유통되며, 냉장 8.3% 및 냉동 0.5%로 유통된다. 
배추 자체로 유통되는 것을 제외한 약 10%의 배추

가 전처리 및 가공되는데, 주로 박피(35.5%), 세척/
소독(38.6%), 절임(24%), 절단(0.7%) 등의 부분 가
공 작업을 거쳐 판매된다고 조사되어 있다(10). 유
통 경로를 조사하면 산지에서 직구매 59.6%, 도매 
및 농수산물유통센터, 대형유통업체를 거쳐서 대
부분 김치류 제조(82.5%), 절임식품(9.9%), 면류, 
기타식품류로 가공되어서 급식업체(19.8%), 외식

업체(12.4%), 도매/벤더업체(9.7%), 중소유통업체

(11.9%), 자체 대리점 및 직영매장(9.3%) 등에서 판
매되고 있다.
표 2는 국내와 일본의 배추 유통 방식을 비교한 

것으로 국내는 김치용 배추는 주로 비닐망에 2개 
이상의 단위로서 판매되고 있으며, 쌈용 배추는 
한 포기씩 비닐랩으로 포장되어 판매된다. 그러

나 일본에서는 유통기간 10일 정도로 하여 1/4 포
기 씩 비닐랩으로 포장되어 판매되고 있으며, 연
간 배추 생산량 900천 톤 중 75% 정도인 700천톤

이 산지에서 출하되며 이 중 거의 90% 이상이 원
물로서 비닐랩 포장의 유형으로 판매되고 있다.

VI. 절임배추 시장성 및 연구 방향  

절임배추는 배추 김치를 만들기 위한 주원료로 
배추 김치를 만드는데 반드시 필요한 공정이다. 
2012년 기준 전체 김치 시장은 2조 4천 254억원에

서 가정 생산 시장은 1조 2천 229억원으로 50.4%, 

상품 김치 시장이 1조 2천 25억원으로 약 49.6%이

었다(10). 2012년 김장 김치를 직접 담그는 소비자 
패널 1,000명을 조사한 결과 김장철에 김치를 직
접 담그는 가구의 배추 형태별 선호도는 ‘신선배

추’가 58%, ‘절임배추’가 42%로 ‘신선배추’ 선호

도가 높게 나왔으나, ‘절임배추’ 선호도 빠르게 증
가하고 있다. ‘절임배추’를 사용한 경험이 있는 소
비자의 경우 63.7%는 배추의 절임 과정이 힘들고 
번거로워서 ‘절임배추’를 선호하며, 시간을 절약

하기 위한 경우도 22% 수준으로 소비자 대부분

이 편리성을 이유로 ‘절임배추’를 선호하는 것으

로 나타났다. 반면, 향후 배추 형태별 구입 의향의 
경우 ‘절임배추’를 사용한 경험이 있는 소비자 가
운데 73%는 ‘절임배추’를 계속 사용할 것으로 응
답하였고, 27%는 ‘절임배추’의 편리성에도 불구

하고 식품 안전성(51%)과 가격 수준(37%) 등을 
이유로 ‘신선배추’를 구매할 것으로 조사되었다

(11). 이와같이 가정에서 직접 김치를 담구는 가구

의 경우 경제 발전과 함께 주거 환경의 변화로 배
추를 절이기에 적당하지 않고, 고춧가루 등 김치 
양념에 대한 불신과 가정 각자의 고유한 김치 맛
을 원하는 소비자들에 의해 점차 절임배추 수요는 
늘어날 것으로 예측되므로 소비자가 원하는 안전

성이 확보된 고품질의 절임배추 생산이 요구된다.
최근 절임배추는 상품 김치 제조업체는 김치 

제조 공정 단계의 하나로 최종 제품인 배추 김치

에 상품화를 주력하였으나, 상품김치 시장을 제
외한 가정 생산 시장 1조 2천억 시장의 김치 주

표 3. 일본의 배추 생산 및 유통 현황

 (일본농림수산성 통계년보 http://www.e-stat.go.jp)

년도/구분 생산량 출하량 생식 가공 업무용

2008 917.5 704.7 666.7 28.8 9.17

2009 911.4 711.4 670.7 30.6 10.1

2010 924.1 718.7 679.0 30.1 9.56

2011 888.7 701.2 658.1 36.4 6.69

2012 897.4 707.6 666.1 35.0 6.48
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원료로서 그 시장성이 높아져 절임배추 제조 업
체 뿐만 아니라 김치 제조업체도 상품으로 판매

를 하고 있다. 절임배추의 편리성으로 2000년
대 초 · 중반부터 본격적으로 상품화된 이후 최
근 그 규모가 급속히 성장하여 ‘절임배추’ 생
산은 농가의 새로운 소득원 역할을 하고 있다. 
1995년 화원농협 김치 제조업체가 5개 농협의 
공동 사업으로 절임배추 가공공장을 준공하여  
‘절임배추’를 연중 생산하여 유통 · 판매하고 있
다. 또 소규모 농가 단위 절임배추 상품화는 1990
년 후반 충북 괴산군의 생산자단체를 중심으로 시
작되어, 현재 140여 개 작목반, 900여호 이상의 농
가가 생산에 참여하고 있으며 주로 주문 판매와 
직거래로 김장철 중심으로 유통되고 있다. 절임배

추를 생산하는 업체는 절임배추 생산과 김치 제
조를 함께하는 김치 제조 업체, 지방 자치(농가)로 
나눌 수 있다. 대규모 단위의 절임배추업체는 화
원농협, 대관령원협, ㈜해남배추, 덕유농산 등이 
있고, 소규모 농가 단위로 절임배추를 생산하고 
있는 지방 자치제는 괴산군, 해남군, 진도군, 무안

군, 신안군 등이 참여하고 있는데, 점차 늘어날 추
세이다. 현재 국내에서 연간 생산되는 ‘절임배추’

의 총 생산량을 정확히 파악하기는 어려우나 농협 
및 일반 김치공장과 생산자단체의 유통량을 중심

으로 추계하면, 연간 10만 톤 내외의 규모로 추정

된다고 보고되어 있으나, 최근 절임배추시장 규모

가 확대되는 상황에서 영세 업체와 농가들이 많아 
시장 규모는 이보다 더욱 크다고 보고되었다(11).  
한편 절임배추에 관한 연구는 절임 배추를 저온 

살균하여 starter로서 김치 젖산균인 Leu. citreum, 
Lab. plantarum을 첨가하여 김치 발효 중 발효 특
성과 기능성 증진 효과, 전기 분해수를 이용한 절
임 조건에 따른 배추의 품질 특성, 절임 방법에 따
른 배추 조직 및 염도 변화 등이 있다(12-14). 또 현
장형 연구로 대규모 김치 제조공장에서 월동배

추, 봄배추 등의 작형별 배추 절임을 기계화/자동

화하기 위해 적정 기계화 절임 조건의 표준화, 중
대형 김치 공장에서 배추의 기계화 절임의 주요 
변수로, 염수 농도, 절임시간, 탈수 시간을 조사를 
공장 규모로 진행시킨 연구도 되어 있다(15). 또 배
추와 함께 절임배추의 중요한 요인인 소금 종류 
및 이용실태, 절임배추 저장 중 폴리에틸렌 포장 
필름 종류와 소금 절임 농도에 따른 품질 변화 등 
다양한 연구들이 진행되었다(16-20).
일반적으로 절임배추의 원료인 배추는 산지나 

김치제조 업체에서 봄, 여름배추에 비해 품질이 
좋은 월동배추를 장기간 저장해두기 위해, 출하 
시에 대량으로 저온창고에 저장해서 필요에 따
라 사용하고 있다(21). 그러나 배추는 작형별로 저
장성에 차이가 있고, 가격 대비 무게와 부피가 커

그림 4. 김장 배추 구입 선호도 및 절임 배추 선호 이유(10, 11)
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서 좀 더 효과적인 저장방법을 찾고 있다(22). 이
를 해결하기 위한 방법 중 절임배추로 제조하면 
배추 자체와 무게와 부피를 줄일 수 있고, 저장성

이 연장된 절임배추 연구도 진행되었으나 현재까

지는 실용화되지는 못하고 있다(23-25). 즉 김치는 
역사, 성분, 절임 특성, 미생물 및 숙성, 저장, 표준

화 및 실태 조사, 김치 저장성 연장 및 품질 균일화 
등에 관한 연구가 많이 되어 왔으나, 상품으로서

의 절임배추에 중점을 둔 현장형 연구는 시작단

계라고 할 수 있다. 배추는 2010년 태풍 등으로 고
랭지배추 가격이 급등하여 배추 파동이 일어나고, 
2013년에는 너무 많이 생산되어 재배 비용도 거두

지 못하고 배추를 밭에 그대로 방치하는 일이 반
복되고 있다. 현재 본 연구진은 배추 수급안정화

를 위한 지정공모 과제의 내용중에 소규모 절임

배추 생산 공정 표준화를 위해서 절임배추 제조를 
위한 기반 기술 확보와 시판 절임배추의 감각과학

적 품질 특성을 객관화하였고, 작형별 절임배추의 
품질 특성 조사를 수행하고 있다. 이외에 정부의 
배추 수급 안정화를 위하여 배추 전용 저장 창고 
설립, 절임배추 저장성 연장 등 현장형 연구 지원 
등으로 배추 수급 안정화를 위한 좋은 결과가 있
을 것으로 여겨진다. 

V. 신선편이 배추 시장성 및 연구 동향 

국내에서도 경제 성장과 고소득 시대를 맞아서 
패스트푸드와 외식업, 단체급식의 증가로 신선 농
산물의 수요가 크게 증가됨과 동시에 유통업체의 
대형화로 과일, 채소, 버섯 등 다양한 품목이 신선

편이 제품으로 상품화되고 있다(26). 조사기관에 
따라 조금 차이는 있으나, 국내의 신선편이 농산

물 시장은 대개 1조원 규모로 추산되고 있으며 이 
중 채소류가 85% 이상을 차지하고 있다(27). 
국내에서 유통되고 있는 채소류 신선편이 제품

으로는 단일 및 혼합 샐러드용과 쌈채소류, 새싹

채소류 제품이 35% 정도이며 조리 및 조미용으로 
박피, 절단 등으로 가공된 제품(마늘, 양파, 감자, 
당근, 파, 무, 호박, 파프리카, 연근)이 나머지 65%
를 차지하고 있다. 배추는 극히 일부가 쌈 혹은 혼
합샐러드용으로 유통되고 있다(표 4).
최근 고소득과 생활 수준의 향상으로 건강과 장

수에 대한 국민적 관심이 증대되므로 신선한 과
일과 채소의 소비가 증가하고 있다. 이와 더불어 

그림 5. 국내 신선편이 농산물 시장 규모

표 4. 배추의 현행 신선편이 제품

단일형 혼합형
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편의성과 기호성, 상품성을 증대한 채소류의 신선

편이 제품의 소비는 보다 증가할 것으로 추정된

다. 유통 형태별로는 샐러드류와 ready-to-cook 형
태가 주도할 것으로 기대되고 있으며, 백화점에서

의 소비는 10~20% 증가하나 단체급식 시장은 최
근의 급격한 성장에 이어서 성장세가 둔화될 것으

로 전장되고 있다. 즉, 2006년도에 비하여 2010년
도에 신선편이 농산물 가공품의 소비는 거의 70% 
증가한 37,9000 톤에 이르렀으나 단체급식의 비중

은 29.8%(6,600 톤)에서 29.1%(29,100 톤)으로 오히

려 소폭 감소하였으며 이어서 외식업(6.7%, 17,700 
톤), 소매(10.8%, 28,400 톤), 식품제조(9.4%, 24,800
톤)의 순으로 소비되고 있는 것으로 나타났다(26). 
그러나 아직까지도 국내의 채소류는 신선편이용

으로 가공 비율이 선진국과 비교하면 2% 미만으

로 지극히 낮아서 신선편이용으로의 가공량은 향
후 더욱 증가할 것으로 추정되고 있다. 품목별로

는 맛과 기능성, 외관 등이 좋은 컬리플라워, 비트, 
로즈와 같은 새로운 품목이 선호될 것으로 예상되

고 있다. 이외에 허브류, 약용식용식물류 등과 단
호박의 수요가 늘어날 것으로 예측된다. 
신선편이 농산물의 수요가 늘어나고 안정된 수

급의 균형이 이루어지기 위해서는 제품의 안전성

을 보장하고, 선도유지 기술, 다양한 디자인과 포
장 등으로 신규 상품화 기술 개발이 이루어 질 필
요가 있다. 
그리고 우리나라에서도 전체 가구 중 1인 가구

의 비중이 점차 증가하고 있으며, 2010년 24%에

서 2020년에는 거의 30%에 이를 것으로 전망되고 
있다. 따라서 배추의 판매 단위를 소형화함으로서 
구매동기를 유발하는 판매 전략과 제품화 방안이 

강구되어야 한다. 신선편이 제품으로 배추의 소
비 확대를 위하여는 이와 관련한 전처리, 최소가

공 및 소포장 상품화 기술의 개발이 필요하다. 이
에 본 연구진은 서로 영양적, 이화학적 성분 조성

과 조직감 등의 기호적 특성이 달라서 식재료로

서 활용도가 서로 다른 배추잎을 속, 중, 겉잎 부위

로 나누어서 상품화 하는 연구를 진행하고 있다. 
그림 6은 본 연구진에 의하여 고안되어 출원된 

상표 발명 특허이다. 본 상표는 배추 잎의 3 부위

가 서로 다른 차별성을 지닌 개체이면서도 같은 
종류(형제)임을 나타내는 브랜드로서 이름의 쌈
형제는 그 주 용도인 쌈과 동일한 근원임을 의미

하는 형제로 구성하였다. 따라서 배추의 부위별 
영양학적 성분과 건강기능성 등의 특성이 향후에 
조사 연구되어서 상표에 따른 성분 규격이 보완되

어질 예정이다.

VI. 결론 및 시사점 

국내 배추 총생산량은 2012년 기준으로 224만 3
천 톤 중 약 90% 이상이 김치 제조에 이용되는데, 

표 6. 국내 신선편이 농산물 가공 현황 (27)

 (천톤)

연도/구분 채소 과일 조리용 조미용 계

2006 4.6(20.6) 2.6(11.5) 11.5(51.4) 3.7(16.6) 22.3(100)

2010 4.4(11.6) 4.1(11.0) 23.9(63.3) 5.4(14.1) 37.9(100)

그림 6. 배추잎 상품화 관련 상표 발명 특허
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최근 주거 환경의 변화와 김치 양념에 대한 불신

으로 상품김치 구매자와 가정 생산 소비자가 편리

성의 이유로 절임배추를 구입하여 김치를 제조하

는 수요가 늘어나고 있다. 절임배추 시장성이 커
지게 되자 절임배추 제조업체 뿐만 아니라 김치 
제조업체도 절임배추의 상품화를 하고 있고, 지방

자치제의 경우 농민의 소득원으로 김장철에만 농
가 단위로 절임배추를 생산하고 있는 지방자치제

도 늘어나고 있는 실정이다. 절임배추 수요가 적
을 때에는 친지나 이웃에 절임배추를 소량 제조

하여 판매가 이루어져 큰 문제가 대두되지 않았으

나, 절임배추 수요 증가에 의한 절임배추 농가 소
득이 높아지면서 농가 단위 절임 배추 제조시 김
장철 대량 생산으로 위생적이지 못한 처리와 절
임수 폐기로 인한 환경 오염 등이 문제가 되고 있
다. 현재 공장 단위의 절임배추 공장 및 김치 공장

은 HACCP 규정에 의거 관리되고 있으나 김장철

만 한시적으로 절임배추를 생산하고 있는 경우에

는 관리가 되고 있지 않다. 일부 지자체에서는 이
를 해소하기 위하여 일년내내 농민들이 사용할 수 
있는 소규모 절임배추 제조 공장 설립을 추진하고 
있다. 즉 소비자 요구에 맞는 고품질 및 안전성 확
보가 된 절임 배추 공급과 절임수 폐기로 인한 농
촌의 환경오염 등을 고려하여 판매하고 있는 절
임배추의 HACCP 시스템과 가공식품으로 유통될 
수 있도록 법적인 절차가 마련될 필요가 있다. 배
추 수급 안정화를 위해 배추 원료의 저장성 향상

과 함께 배추 과잉 생산시 절임배추로 제조하여 
저장하는 현장형 연구와 상품으로서의 절임배추

의 다양화에 관한 연구도 필요하다. 또한 김치 이
외의 다양한 요리 재료로서 배추를 활용할 수 있
도록 적절한 최소 가공과 소포장에 의한 신선편이 
제품화를 병행하는 것이 배추의 소비 확대와 수급

안정화를 위한 방법으로 필요할 것으로 사료된다. 
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