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조리서와 신문, 잡지기사에 나타난 1930-2010년대

배추김치 연대별 고추 사용량 변화에 대한 고찰
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Abstract

This study compared and analyzed the consumption and amount of red pepper used in Baechu Kimchi (cabbage Kimchi)

especially the amounts used in Kimchi recipes with respect to the passage of time from the 1930s to the 2010s. In this

analysis, 78 recipes for cabbage Kimchi were taken from books, daily newspapers and magazines from 1930 to 2014 and

collected for comparison. The result of the study showed that the consumption and inclusion of dried red pepper powder

in cabbage Kimchi increased. The average consumption of red pepper in the 1930s was 5.75 g, and the number went up

to 8.83 g in the 1940s, to 13.8 g in the 1950s, and to 20.25 g in the 1960s. The amount dramatically increased from 1970

to 1980 (53.37 g) and kept rising until 2010 (71.26 g). The average consumption of red pepper in cabbage Kimchi in the

2010s is about 12 times that of the 1930s.
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I. 서 론

김치는 우리나라 사람들이 가장 많이 섭취하는 식품 중 하

나이며 외국인들이 가장 많이 인식하고 있는 음식이자 선호

도가 높은 음식으로 알려져 있다. 특히 섭취량, 섭취빈도가

전체 김치 종류 중 가장 높은 배추김치는 우리나라 전체 식

품군 중 백미(169.9 g), 우유(75.3 g)에 이어 세 번째로 많이

소비하는 식품(60.7 g)이다(Ministry of Health & Welfare

2012). 한국무역협회 국제무역연구원이 만 15세 이상 외국인

1,160명을 대상으로 조사한 결과(Cho & Hong 2013)에 따

르면 한국을 상징하는 문화적 심벌에 대해서 김치(25.9%),

태권도(15.7%), 영화(14.6%)의 순으로 응답자 비율이 높았고

선호하는 한국 음식은 김치(21.8%), 갈비(19.1%), 모른다

(18.2%) 순으로 나타났다. 같은 조사에서 외국인들은 한국

음식에 대해 맵다(43.1%), 건강에 좋다(23.4%), 담백하다

(14.4%) 순으로 평가했다.

김치는 헬스지가 선정한 세계 5대 건강식품 중 하나

(Health 2008)로 곡물이 주식인 우리나라 식단에서 중요한

비타민 C 공급원으로서의 역할을 하고 있다(Lee & Ahn

1995). 김치의 맛은 주재료인 배추, 고추, 젓갈의 종류와 맛

에 의해 좌우되는데 이중 고추는 김치에 붉은색과 매운맛을

내며 비타민 C의 공급과 산화 방지 역할도 한다(Hwang et

al. 2000). 김치의 양념 재료인 고춧가루, 파, 마늘은 항암, 항

산화, 동맥경화 예방 효과가 있는 것으로 알려져 있다(Lee et

al. 2014).

이러한 김치의 기능성에도 불구하고 김치 소비량은 꾸준

히 감소하는 추세이다. 1970년대만 해도 1인당 하루 김치 섭

취량이 300~400 g 정도였지만 1998년에는 121.7 g, 2001년

에는 103.7 g으로 대폭 감소했다(NongHyup Economic Research

Institute 2013). 2005년 이후 전체 김치 소비량이 아닌 배추

김치 단독 소비량만 집계하고 있는데 이 수치 또한 2005년

90.3g에서 2012년 60.7g으로 급감하고 있다(Joongangilbo

2006; Ministry of Health & Welfare 2012; NongHyup

Economic Research Institute 2013).

우리나라 사람들의 매운맛 음식 선호는 시간이 갈수록 증

가하고 있는 것으로 나타났다. 최근 창업 트렌드로 매운 족
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발, 매운 치킨 등 ‘매운맛 음식’이 손꼽히고 있다(Seoul

Economy 2014). 캡사이신 분말을 이용한 매운 짬뽕, 매운

냉면, 매운 떡볶이가 인기를 끌고 있으며(SBS 2012) 편의점

에서도 매운맛 음식의 판매량이 증가하고 있다(New Daily

2014). 김치의 경우도 캡사이신 함량이 가장 높은 김치의 기

호도가 유의적으로 높았다(Lee et al. 2014)고 한다. 따라서

본 연구는 최근 매운맛 증가 경향에 대해 살펴보고자 진행

되었다. 이를 위해 김치의 조리법을 분석하고 연대별 배추김

치의 매운맛 변화를 조사하여 시대에 따른 김치 제조 시 고

추 사용량을 비교·분석하였다. 본 연구가 향후 김치 표준

조리법 개발, 새로운 김치 메뉴개발 및 김치 관련 연구의 기

초자료에 활용 될 수 있을 것으로 기대해 본다.

II. 연구  내용  및  방법

본 연구는 시대별 배추김치 조리시 고추 사용량 변화를 분

석하기 위해 실시되었으며 이를 위해 1937년도부터 2014년

까지의 배추김치 조리법을 조사하였다. 총 78종의 조리서와

신문, 잡지기사에 나타난 배추김치 조리법을 분석에 사용하

였다. 분석에 사용된 문헌의 목록은 <Table 1>과 같다. 조리

법의 객관성을 확보하기 위해 출판물(조리서, 신문, 잡지 기

사)에 나타난 조리법을 수집하여 분석하였다. 출판물에 나타

난 조리법의 경우 요리사, 요리연구가, 대학교수 등 전문가

들이 작성하였기 때문에 일반인의 조리법보다 전문적이고 객

관적일 것으로 사료된다.

이중 고추는 고춧가루, 생고추, 실고추의 형태로 사용되었

으며 이를 농촌진흥청 국립농업과학원의 계산법에 따라 고

춧가루는 1컵(200 mL)을 80 g으로, 생고추(홍고추)는 1개에

15 g으로 실고추는 1컵(200 mL)을 30 g으로 환산하여 계산하

였다(National institute of agricultural science and technology

2008). 되, 말, 홉 등은 표준 계량법에 따라 리터(L) 단위로

환산하였고, 한 스푼, 한 큰술, 큰 사시(숟가락) 등의 표기도

모두 15 mL로 계산하여 표기 하였다. ‘대접’의 양은 조선시

대 일반적인 대접 크기의 추정치로 환산하였는데 조선시대

대접의 일반적인 크기는 중간크기 150-180 mL, 큰 것은

200-240 mL으로 추정된다(Korea Creative Contents Agency

2013). 따라서 ‘한 대접’ 의 용량은 큰 대접의 용량인 200-

240 mL의 평균인 220 mL로 계산하였다. 배추의 경우 1 포

기의 무게가 조리법에 따라 최소 1 kg에서 최대 3 kg로 차이

가 많으나 대부분의 김치 조리법이 배추를 g단위가 아닌 포

기로 표기하기 때문에 1 포기 기준으로 계산하였다.

III. 결과  및  고찰

1. 1930년대 배추김치 고추 사용량

1930년대 배추 1포기당 고추 사용량은 <Table 2>와 같다.

1937년 11월 10일 동아일보에서는 배추 백통 기준으로 실

고추 200돈이 필요하다고 보도했는데 200돈은 g으로 환산

시 약 750 g으로 배추 한 통 당 고추 7.5 g이 사용되었다고

볼 수 있다. 1939년「Joseonyoribeop (朝鮮料理法)」(Cho

1939)은 통배추 제조 시 배추 한 짐(100개), 생고추 2/3근

<Table 1> Literature lists of Korean cookbooks and news articles

about the amount of red pepper in Kimchi 

Period Literature
Publicationa 

date

1930’s Dongailbo 1937. 11. 10.

Joseonyoribeop (朝鮮料理法) 1939

1940’s Joseonyorihak (朝鮮料理學) 1940

Uriumsik 1947

Kyunghyangsinmun 1948. 11. 16.

1950’s Urinarae umsik mandeuneun beop 1952

Ijogungjeongyoritonggo 1957

Hyeongdaeyeoseong Sanghwanjeonseo 4 1959

Dongailbo 1959. 11. 14.

1960’s Dongailbo 1960. 11. 10.

Dongailbo 1961. 11. 16

Chosunilbo 1963. 11. 06.

Yoribaekgwa 1966

1970’s Hangukyori 1974

Hangukyori 1976

Byeolmigimjangbeop 1976

Hangukyori 1977

Dongailbo 1977. 11. 07.

Jeolyakgimjang 228gaji 1977

Ilpumgimjang 1979

Saejajeongyorijip 1979

1980’s Maeil Gyeongje 1981. 11. 19.

Ganchurin Urinaraumsik mandeuneunbeop 1981

Ha Suk-Chong yorijeojip 3 1982

Sikdangwabanchan 365il 1982

MK Business news 1984.10.25. 

Hangukuimat 1987

Kyunghyangsinmun 1989. 11. 02.

Joongangilbo 1989. 11. 17.

Hangukui jeontongumsik 1989

1990’s Hangukyori best 200 1990

365il siktakui matgwa meot Kimchi 1990

Kyunghyangsinmun 1990.11.29. 

Yonhapnews 1990. 11. 26.

Yonhapnews 1993.11. 22.

Hangukyori 1996

MatKimchimatbanchan 1997

Kyunghyangsinmun 1997. 11. 08.

Maeil matitge meokneun banchan mitbanchan 1998

UriKimchibaekgaji 1999

UriKimchibaekgaji 1999

Han Bok-ryeo’s mitbanchan Iyagi 1999

Jjigewa banchan 1999

1001gaji byeolmibancan mitbanchan 365il 1999
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가량이 필요하다고 했는데 이는 400 g으로 배추 한 통 당

4g을 사용한 것으로 볼 수 있다.

2. 1940년대 배추김치 고추 사용량

1940년대 배추 1포기당 고추 사용량은 <Table 3>과 같다.

1940년「Joseonyorihak (朝鮮料理學)」(Hong 1940)의 통김

치 재료는 1937년 11월 10일 동아일보 재료와 동일한 배추

백통 기준으로 실고추 200돈(750 g)이였다. 위 두 조리법은

동일한 저자(홍선표)가 작성하였다. 1947년「Uriumsik (우

리음식)」(Son 1947)의 통김치 재료는 배추 20통 기준으로

실고추 120 g, 고춧가루 80 g으로 배추 1통당 고춧가루 사용

량은 10 g이었다. 1948년 11월 10일 경향신문에 나온 배추

백통기준 배추김치 고추 소요량은 실고추로 세 사발(한 근반),

즉 900 g으로 포기당 사용량은 9 g으로 나타났다.

3. 1950년대 배추김치 고추 사용량

1950년대 배추 1포기당 고추 사용량은 <Table 4>와 같다.

1952년「Urinarae umsik mandeuneun beop (우리나라 음식

만드는 법)」(Bang 1952)의 김장김치 조리법은 1948년 11월

16일 경향신문의 내용과 동일(배추 백통 분량에 실고추 세

사발(900 g))하였다. 같은 책에 나타난 통김치 재료는 김장김

치와 약간 상이한데 배추 백통에 고춧가루 한 되(1.8 L), 실

고추 한 근반(900 g)이었다. 고춧가루 한 컵(200 mL)의 무게

는 80g으로 한 되를 리터법으로 환산한 1,800 mL를 다시 g

으로 환산하면 고춧가루 사용량은 720 g이며 거기에 실고추

한 근반을 더하여 배추 포기수로 나누면 포기당 고추 사용

량은 16.2 g이다. 1957년「Ijogungjeongyoritonggo (李朝宮

庭料理通考)」(Han et al. 1957)의 배추통김치 재료 중 고추

사용량은 배추 10개 고춧가루와 실고추 40돈(약 150 g)으로

포기당 사용량은 15 g이다.

「Hyeongdaeyeoseong Sanghwanjeonseo 4 (현대여성 생

활전서 4)」(Yeowonsa (여원사), 1959)의 배추통김치 재료는

배추 10통에 고춧가루와 실고추 40돈 중(약 150 g)으로 포기

당 사용량은 15 g이다. 1959년 11월 14일자 동아일보의 김

장김치 재료는 배추 백통 기준에 실고추 900 g이었으며 더

빨갛게 하려면 고춧가루를 한 홉 내지 두 홉(180-360 mL)

더 넣으라고 되어있다. 따라서 실고추 900 g에 고춧가루 1.5

홉(270.585 mL)의 무게 108.234 g을 더한 뒤 배추 포기 수

(100통)으로 나누면 약 10.08 g이다.

4. 1960년대 배추김치 고추 사용량

1960년대 배추 1포기당 고추 사용량은 <Table 5>와 같다.

<Table 1> Literature lists of Korean cookbooks and news articles

about the amount of red pepper in Kimchi 

Period Literature
Publicationa 

date

2000’s Choegoui urimat 2000

Hangukui mat Kimchi 2001

Hangukui mat Kimchi 2001

Haneulmakgeunnaljariguen Kimchi 2001

Suipgedamgeuneun Kimchi 2002

Kimchi 2003

Good Morning Kimchi! 2003

Balhyomat Kimchi 2004

Saengaecheoum Kimchi damgeugi 2005

Invitation to Korean cuisine (Korean) 2005

Lee Hayeon’s myeongpum Kimchi 2006

Kimchi baekseo 2006

Beauty of Korean Food 2008

Uriumsik 2009

Jeontongjeojangumsik 2009

Maeil Gyeongje 2009

2010’s Lady Kyunghyang 2010. 11.

Kimjiok Yorigajota 2010

Hangukjeontongumsik 2010

Eommaboda chinjeolhan yorichaek 2011

2,000won euro Kimchi 

damgeugi&Kimchiyori
2011

SuieunKimchi 2011

Modeun Umsikui partner matggalseureopgo 

dayanghan Kimchi Yori
2014

Banchanbaekgwa 2014

Chobotakchul No.1 2014

EBS Choegouiyoribigyeol 4 2014

Kimchiga joa 2014

The Korean Cuisine (Korean) 2014

<Table 2> Amount of red pepper per cabbage head in Kimchi

during the 1930s

Year Literature Amount (g) Average (g) 

1937 Dongailbo 7.50 
5.75

1939 Joseonyoribeop (朝鮮料理法) 4.00 

<Table 3> Amount of red pepper per cabbage head in Kimchi

during the 1940s

Year Literature Amount (g) Average (g)

1940 Joseonyorihak (朝鮮料理學) 7.50 

8.831947 Uriumsik 10.00 

1948 Kyunghyangsinmun 9.00 

<Table 4> Amount of red pepper per cabbage head in Kimchi

during the 1950s

Year Literature Amount (g) Average (g)

1952 Urinarae umsik mandeuneun beop 9.00 

13.80

1952 Urinarae umsik mandeuneun beop 16.2 

1952 Ijogungjeongyoritonggo 15.00 

1959
Hyeongdaeyeoseong 

Sanghwanjeonseo 4
15.00 

1959 Dongailbo 10.08
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1960년 11월 10일 동아일보에서 개제된 배추김치 재료는

1959년 11월 14일 동아일보에 발표된 내용과 동일하다.

1960년도 ‘김숙임’, 1959년에는 ‘조숙임’의 조리법이라 명시

하였는데 내용의 유사도와 이름의 유사성으로 볼 때 이 둘

은 동일인물로 사료된다. 1961년 11월16일 동아일보의 통김

치 재료는 배추 100통 기준으로 실고추 1근(600 g), 고춧가

루 반 근(300 g)으로 1포기당 9 g의 고추가 사용된 것으로

나타났다. 1963년 11월06일 조선일보에 보도된 통배추김치

5인 가족 표준재료는 배추 1백통 기준 고춧가루 4근, 실고추

반근으로 환산된 포기당 고추 사용량은 27 g이다. 1966년 요

리백과의 통김치 제조법을 살펴보면 배추 100통당 고춧가루

5근, 실고추 600 g으로 포기당 고추 사용량은 36 g이다.

5. 1970년대 배추김치 고추 사용량

1970년대 배추 1포기당 고추 사용량은 <Table 6>과 같다.

1974년「Hangukyori (韓國料理)」(Han 1974)의 배추김치 고

추 사용량은 배추 50통당 고춧가루 10컵으로 포기당 고추 사

용량은 16 g이다. 1976년「Hangukyori (한국요리)」 (Hanguk-

siksaenghwalgaeseonjidohoe (한국식생활개선지도회), 1976)

의 배추김치 고추 사용량은 배추 20통당 고춧가루 3컵, 실고

추 1/4컵으로, 고춧가루는 1컵당 80 g씩 총 240 g, 실고추는

농촌진흥청기준으로 7.5g으로 배추 1포기당 고추 사용량은

약 12.38g이다. 1976년「Byeolmigimjangbeop (별미김장법)」

(Jubusaenghwal (주부생활), 1976)의 배추김치 고추 사용량

은 배추 30포기당 고춧가루 15컵으로 포기당 고추 사용량은

40 g이다. 1976년「Byeolmigimjangbeop (별미김장법)」의 통

김치(1) 재료의 고추 사용량은 배추 20통당 고춧가루 1.5컵,

실고추 1/4컵으로 포기당 약 6.38 g의 고추가 사용되었으며

통김치(2)의 고추 사용량은 포기당 12.38g이다. 1977년 출판

된「Hangukyori (韓國料理)」(Wang 1977)의 배추 통김치 재

료는 배추 50통에 고춧가루 10컵(2 L)으로 포기당 고추 사용

량은 16 g이다. 1977년 여성동아 12월호 부록의 5인 가족

기준 통배추김치 재료는 배추 20통에 고춧가루 10컵(2 L)으

로 포기당 40 g의 고추가 사용됐다. 1978년「Jeolyakgimjang

228gaji」 (절약김장 228가지) (Jubusaenghwal(주부생활),

1978)의 배추김치(1)는 조리시 고추 사용량은 배추 30포기

당 고춧가루 15컵으로 포기당 40 g의 고추가 사용됐으며 배

추김치(2)도 역시 같은 양이 사용되었다. 1979년「Ilpumgimjang

(일품김장)」(Jubusaenghwal (주부생활), 1979)의 포기김치 고

추 사용량은 배추 20포기에 고춧가루 2근으로 1통당 60 g이

사용되었으며 통배추김치는 배추 20통 당 고춧가루 10컵으

로 1포기당 40 g이 사용되었다. 1979년「Ilpumgimjang (일

품김장)」의 배추통김치 고추 사용량은 배추 20포기당 고춧

가루 7컵으로 포기당 사용량은 28 g이다. 1979년 출간된

「Saejajeongyorijip (새가정요리집)」(Saegajeonghonbunsik-

jidohoe (새가정혼분식지도회), 1979)의 포기김치 재료는 배

추 1접(100포기), 고춧가루 3근(1.8 kg)으로 포기당 사용량은

18 g이었다.

6. 1980년대 배추김치 고추 사용량

1980년대 배추 1포기당 고추 사용량은 <Table 7>과 같다.

1981년 11월 19일 매일경제의 통김치 재료는 배추 10통에

고춧가루 2.5컵(500 mL)으로 포기당 고추 사용량은 20 g이

다. 1981년「Ganchurin Urinaraumsik mandeuneunbeop (간

추린 우리나라 음식 만드는 법)」(Nam GH 1981)의 배추김

치 재료는 20통당 고춧가루 3근(1.8 kg), 실고추 1/4근(150 g)

으로 97.5 g의 고추가 사용됐으며 1982년「Hankook yori (韓

國料理)」(Ha 1982)의 배추 10통당 고춧가루 사용량은 5컵으

로 포기당 40 g의 고춧가루가 사용됐다. 1982년 「Sikdangwa-

banchan 365il (식단과 반찬 365일)」(Jubusaenghwal (주부

생활), 1982)의 통배추김치 조리법에는 배추 30통당 고춧가

루 20컵으로 53.33 g이 사용됐고 1984년 10월 25일 매일경

제의 배추김치 재료는 배추 30포기당 고춧가루 3.6 kg으로

포기당 120 g이었다.

「Segyeui yorijeonjip 1 (세계의 요리전집 1)」(Noh 1985)

의 배추통김치 고춧가루 사용량은 배추 2포기 당 고춧가루

1컵(200 mL)으로 포기당 40 g이었으며 1987년「Hangukeui mat

(한국의 맛)」(Kang 1987)의 통김치 조리법에 사용된 고춧가

루는 배추 20통당 고춧가루 7컵에 실고추 1컵으로 배추 1통

당 사용량은 29.50 g이다. 1989년 경향신문 11월 2일 배추김

치 고추 사용량은 배추 2포기 기준 고춧가루 1컵(200 mL)으

<Table 6> Amount of red pepper per cabbage head in Kimchi

during the 1970s

Year Literature Amount (g) Average (g)

1974 Hangukyori 16.00

28.42

1976 Hangukyori 12.38 

1976 Byeolmigimjangbeop 40.00 

1976 Byeolmigimjangbeop 6.38 

1976 Byeolmigimjangbeop 12.75 

1977 Hangukyori 16.00 

1977 Dongailbo 40.00 

1978 Jeolyakgimjang 228gaji 40.00 

1978 Jeolyakgimjang 228gaji 40.00 

1979 Ilpumgimjang 60.00 

1979 Ilpumgimjang 40.00 

1979 Ilpumgimjang 28.00 

1979 Saejajeongyorijip 18.00 

<Table 5> Amount of red pepper per cabbage head in Kimchi

during the 1960s

Year Literature Amount (g) Average (g)

1960 Dongailbo 9.00 

20.25
1961 Dongailbo 9.00 

1963 Chosunilbo 27.00 

1966 Yoribaekgwa 36.00 
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로 포기당 4 g이었고 1989년 11월 17일자 중앙일보의 배추김

치는 배추 20포기 기준 고춧가루 1.2 kg 포기당 60 g이 사용

됐다. 1989년「Hangukui jeontongumsik (한국의 전통음식)」

(Hwang 1989)의 배추김치 재료는 배추 20통 기준 고춧가루

5컵으로 포기당 20 g이 사용됐다.

7. 1990년대 배추김치 고추 사용량

1990년대 배추 1포기당 고추 사용량은 <Table 8>과 같다.

1990년「Hangukyori best 200 (한국요리 베스트 200)」(Noh

1990)의 통배추김치 배추 2포기당 고춧가루 사용량은 반 컵

으로 포기당 20 g이었으며, 1990년「365il siktakui matgwa

meot Kimchi (365일 식탁의 맛과 멋 김치)」(Han 1990)의

통배추김치 배추 2포기당 고춧가루 사용량은 고춧가루 1컵

으로 포기당 40 g이었다. 경향신문 1990년 11월 29일 기사

의 배추김치재료는 배추 5통 기준 고춧가루 2컵 반으로 포

기당 40 g이 사용됐다. 1990년 11월26일 연합뉴스는 배추통

김치 조리시 배추 1포기당 60 g을 사용한 것으로 나타났다.

1993년 11월22일 연합뉴스의 배추김치 조리법의 고추 사용

량은 배추 20포기 기준 고춧가루 1.2 kg으로 1포기당 60 g이

었으며 1996년「Hankook yori (韓國料理)」(Goryomunhaksa

(교문사), 1996)의 배추통김치 고추 사용량은 배추 20통당 고

춧가루 2홉(360.78 mL) 7.55 g이 사용됐다. 1997년 「MatKimchi

matbanchan (맛김치 맛반찬)」(Hwang & Choi 1997)의 통

배추김치 고추 사용량은 배추 2포기당 고춧가루 1/2컵으로

1포기당 20 g, 경향신문 1997년 11월8일 기사의 배추김치 재

료는 배추 15포기 기준 고춧가루 10컵(2L)으로 53.20g이 사

용됐다. 1998년「Maeil matitge meokneun banchan mitbanchan

(매일 맛있게 먹는 반찬 밑반찬)」(Han 1998)의 배추 통김치

재료는 배추 4포기 기준 고춧가루 2컵(400 mL)으로 포기당

40 g이 사용됐다. 1999년「Uri Kimchi baekgaji (우리 김치

백가지)」(Han 1999)의 배추김치 고추 사용량은 배추 10포

기(30 kg)기준 고춧가루 10컵(800 g)으로 포기당 80 g이었으

며 궁중 젓국지(궁중 배추김치) 조리법은 배추 10포기당 고

춧가루 600 g으로 포기당 60 g의 고춧가루가 사용됐다. 1999

년「Han Bok-ryeo’s mitbanchan Iyagi (한복려의 밑반찬 이

야기)」(Han 1999)의 서울식 배추김치는 배추 5포기 기준 고

춧가루 800g으로 고춧가루 10컵(800 g)으로 포기당 160 g의

고춧가루가 사용됐으며 1999년 찌개와 반찬의 통배추김치

배추 10포기 고춧가루 5컵으로 포기당 40 g이 사용됐다.

1999년「1001gaji byeolmibancan mitbanchan 365il (1001

가지 별미반찬 밑반찬 365일)」(Jubusaenghwal (주부생활),

1999)의 배추김치 고추 사용량은 배추 5통당 실고추 1/4컵,

고춧가루 5컵으로 포기당 81.5 g으로 나타났다.

8. 2000년대 배추김치 고추 사용량

2000년대 배추 1포기당 고추 사용량은 <Table 9>와 같다.

2000년「Choegoui urimat (최고의 우리맛)」(Sim 2000)의

배추김치 고추 사용량은 배추 2포기 기준 고춧가루 3/4컵으

로 1포기당 30 g이었다. 2001년「Hangukeuimat Kimchi (한

국의 맛 김치)」(Kang 2001)의 배추포기김치 재료는 배추 3

포기 당 고춧가루 3컵(600 mL)으로 1포기당 80 g의 고추가

사용됐고, 통배추김치의 재료는 배추 2포기 당 고춧가루 1컵

(200 mL)으로 40 g의 고춧가루가 사용됐다. 2001년「Haneul

malgeunnal jariguen Kimchi (하늘 맑은 날 잘 익은 김치)」

(Baek 2001)의 통배추김치 고추 사용량은 2포기당 고춧가루

1과 1/2컵, 건고추 100 g으로 포기당 110 g이 사용됐다. 2002

년「Suipgedamgeuneun Kimchi (쉽게 담그는 김치)」

(Woongjin 2002)의 배추김치 고추 사용량은 2포기당 고춧가

루 1과 1/2컵으로 포기당 60 g이 사용됐다. 2003년 「Kimchi」

(Kim et al. 2003)의 통배추김장김치 재료는 배추 2포기당

고운 고춧가루 1/2컵(100 mL), 굵은 고춧가루 1/2컵(100 mL)

으로 포기당 40 g이 사용됐다. 2003년 Good Morning

Kimchi! (Yoon 2003)의 통배추김치재료는 배추 7통당 고춧

<Table 7> Amount of red pepper per cabbage head in Kimchi

during the 1980s

Year Literature Amount (g) Average (g)

1981 Maeil Gyeongje 20.00 

53.37

1981
Ganchurin Urinaraumsik 

mandeuneunbeop
97.50 

1982 Ha Suk-Chong yorijeojip 3 40.00 

1982 Sikdangwabanchan 365il 53.33 

1984 Maeil Gyeongje 120.00 

1987 Hangukui mat 29.50 

1989 Kyunghyangsinmun 40.00 

1989 Joongangilbo 60.00 

1989 Hangukui jeontongumsik 20.00 

<Table 8> Amount of red pepper per cabbage head in Kimchi

during the 1990s

Year Literature Amount (g) Average (g)

1990 Hangukyori best 200 20.00 

54.45

1990
365il siktakui matgwa meot 

Kimchi
40.00 

1990 Kyunghyangsinmun 40.00 

1990 Yonhap News 60.00 

1993 Yonhap News 60.00 

1996 Hangukyori 7.55

1997 Matkimchi matbanchan 20.00 

1997 Kyunghyangsinmun 53.20 

1998
Maeil matitge meokneun banchan 

mitbanchan
40.00 

1999 UriKimchibaekgaji 80.00 

1999 UriKimchibaekgaji 60.00 

1999 Han Bok-ryeo's mitbanchan Iyagi 160.00 

1999 Jjigewa banchan 40.00 

1999
1001gaji byeolmibancan 

mitbanchan 365il
81.50 
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가루 4컵(320 g)으로 포기당 45.71 g이 사용됐다. 2004년

「Balhyomat Kimchi (발효 맛 김치)」(Park & Park 2004)의

통배추김치 재료는 통배추 2포기(4 kg 정도)에 고춧가루 1컵

(200 mL), 마른고추 10개가 사용 됐으며 포기당 사용량은

120 g이다. 2005년「Saengaecheoum Kimchi damgeugi (생

애처음 김치 담그기)」(Park 2005) 배추김치 고춧가루 사용

량은 배추 2포기 기준 고춧가루 90~100 g으로 포기당 사용

량은 약 47.5 g으로 나타났고 2005년「Invitation to Korean

cuisine (Korean)」(Han 2005) 통배추 1포기에 고춧가루 1컵

으로 포기당 사용량은 80 g이었다. 2006년「Lee Hayeon’s

myeongpum Kimchi (이하연의 명품김치)」(Lee 2006)의 서

울, 경기식 배추김치는 배추 5통 기준 고운고춧가루 3큰술

(45 mL), 고춧가루 1과 3/4컵(350 mL)으로 포기당 31.6 g을

사용했고 2006년「Kimchi baekseo (김치백서)」(Park 2006)

의 배추김치 고추 사용량은 배추 2포기 고춧가루 1컵(200

mL)으로 포기당 40 g이었다. 2008년 Beauty of Korean Food

의 배추김치 고추사용량은 배추 2통 기준 고춧가루 130 g으

로 1포기당 65 g이었고 2009년「Han Bok-seon’s uriumsik

(한복선의 우리음식)」(Han 2009)의 사용량은 배추 10포기

(30 kg), 고춧가루 10컵으로 포기당 80 g이었다. 2009년

「Jeontongjeojangumsik (전통저장음식)」(Jeon & Jeong

2009)의 배추통김치는 배추 5통(10 kg), 고춧가루 1과 1/2컵

으로 포기당 24 g, 2009년 11월24일 매일경제신문의 배추김

치 고추 사용량은 배추 3포기당 고춧가루 200 g으로 1포기

당 66.66 g이 사용됐다.

9. 2010년대 배추김치 고추 사용량

2010년대 배추 1포기당 고추 사용량은 <Table 10>과 같다.

2010년 레이디경향 11월호의 배추김치 고춧가루 사용량은 배

추 4통(10 kg)기준 고춧가루 2컵으로 1포기당 40 g이 사용됐

다. 2010년「Kimjinok Yoriga jota (김진옥 요리가 좋다)」

(Kim 2010)의 포기배추김치는 배추 2포기(중간크기) 홍고추

4개에 고춧가루 2와 1/2컵으로 포기당 80 g이 사용됐다.

2010년「3daega sseun hanguk kjeontongumsik (3대가 쓴

한국 전통음식)」(Hwang et al. 2010)에서는 배추 10개

(20 kg) 고춧가루 1컵으로 포기당 8 g이 사용됐다.

2011년「Suieun Kimchi (쉬운 김치)」(Han 2011)의 통배

추김치는 배추 2통(4~5 kg), 고춧가루 1과 1/2컵으로 포기당

60 g이 사용됐다. 2011년「2,000won euro Kimchi damgeugi

& Kimchiyori (2,000원으로 김치담그기&김치요리)」(Oh

2011)의 포기김치재료는 배추 1포기에 고춧가루 1컵(200 mL),

즉 80 g이 사용됐다. 2014년「Modeun Umsikui partner

matggalseureopgo dayanghan Kimchi Yori (모든 음식의 파

트너 맛깔스럽고 다양한 김치요리)」(Jeon 2014)의 통배추김

치 조리법에는 배추 2통에 실고추 1/4컵, 고춧가루 2컵이 사

용돼 1통 당 83.75 g이 사용된 것으로 나타났다.

2014년「Banchanbaekgwa (반찬 백과)」(Park 2014)의 포

기김치는 배추 2포기(5 kg)당 고춧가루 1과 1/3컵으로 포기

당 53.33g이 사용됐다. 2014년「Chobotakchul No. 1 (초보

탈출 넘버원)」(Ibapcha Yoriyeonguso (이밥차 요리연구소),

2014)의 배추김치 재료는 배추 2포기(5 kg), 고춧가루 2컵

(400 mL)으로 포기당 80 g이 사용됐다. 2014년「Kimchiga

joa (김치가 좋아)」(Jeong 2014)의 배추김치 조리법에는 배

추 2포기(4 kg)당 고춧가루 400 g으로 포기당 200 g의 고춧

가루가 사용됐다. 2014년「EBS Choegoeui yoribigyeol 4

(EBS 최고의 요리비결 4)」(Kim et al. 2014)의 배추김치재

료는 배추 1통에 고춧가루 1컵(200 mL), 즉 80 g이 사용됐다.

2014년 The Korean Cuisine (Korean) (Korea Food Foundation

<Table 9> Amount of red pepper per cabbage head in Kimchi

during the 2000s

Year Literature Amount (g) Average (g)

2000 Choegoui urimat 30.00 

60.03

2001 Hangukui mat Kimchi 80.00 

2001 Hangukui mat Kimchi 40.00 

2001 Haneulmakgeunnaljariguen Kimchi 110.00 

2002 Suipgedamgeuneun Kimchi 60.00 

2003 Kimchi 40.00 

2003 Good Morning Kimchi! 45.71 

2004 Balhyomat Kimchi 120.00 

2005 Saengaecheoum Kimchi damgeugi 47.50 

2005
Invitation to Korean cuisine 

(Korean)
80.00 

2006 Lee Hayeon’s myeongpum Kimchi 31.60 

2006 Kimchi baekseo 40.00 

2008 Beauty of Korean Food 65.00 

2009 Uriumsik 80.00 

2009 Jeontongjeojangumsik 24.00 

2009 Maeil Gyeongje 66.66 

<Table 10> Amount of red pepper per cabbage head in Kimchi

during the 2010s

Year Literature Amount (g) Average (g)

2010 Lady Kyunghyang 40.00 

71.26

2010 Kimjiok Yorigajota 80.00 

2010 Hangukjeontongumsik 8.00 

2011 Eommaboda chinjeolhan yorichaek 40.00 

2011
2,000won euro Kimchi 

damgeugi&Kimchiyori
40.00 

2011 SuieunKimchi 60.00 

2014

Modeun Umsikui partner 

matggalseureopgo dayanghan 

Kimchi Yori

83.75 

2014 Banchanbaekgwa 53.33 

2014 Chobotakchul No.1 80.00 

2014 EBS Choegouiyoribigyeol 4 80.00 

2014 Kimchiga joa 200.00 

2014 The Korean Cuisine (Korean) 90.00 
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2014)의 배추김치 재료는 배추 10포기(약 20 kg)당 고춧가루

0.8~1 kg으로 포기당 90 g의 고춧가루가 사용됐다.

IV. 요약  및  결론

연대별 배추 1포기당 평균 고추사용량은 <Figure 1>과 같

다. 연대별 배추 1포기당 평균 고추 사용량을 살펴보면 1930

년대 5.75 g, 1940년대 8.83 g, 1950년대 13.8 g, 1960년대

에는 20.25 g이었으며, 이후 1970년대에는 28.42 g, 1980년

대에는 53.37 g, 1990년대에는 54.45 g으로 증가하였다. 또

2000년에는 60.03 g, 2010년에는 71.26 g으로 꾸준히 증가하

였다. 배추김치 조리 시 2010년대 고추 사용량은 1930년대

양의 12배 이상으로 나타났다. 위와 같은 결과를 종합해 볼

때 우리나라 김치에 사용된 고추의 양은 1930년대 이후 꾸

준히 증가해 왔다고 볼 수 있다.

한편 Cho et al.이 9년 간격으로 1979~1997년 사이 진행

한 연구결과(Cho & Nam 1979; Cho & Hwang 1988;

Choi et al. 1997)중 고춧가루 및 양념류의 비율이 나온 연구

(Cho & Nam 1979; Choi et al. 1997)에서 1959~1976년

사이에 배추 100 g당 고춧가루가 1.7 g 사용되었고 1987~

1995년 사이에는 평균 1.38 g 사용된 것으로 나타났다. 이 연

구에서는 1987~1995년 사이의 고춧가루 사용량보다 1959~

1976년의 사용량이 더 많은 것으로 나타나 시간이 지날수록

고춧가루 사용량이 증가한 본 연구와 상이했는데 이는 연도

를 구분하지 않고 평균치로 제시한 점, 배추를 한 포기 기준

으로 계산해 정밀한 비교가 어려운 점, 두 기간 동안 자료의

개수 차이가 큰 점 때문인 것으로 사료된다.

농림축산식품부의 조사에 따르면 한국인의 1인당 고추 연

간 소비량은 2014년 기준 5.1 kg에 달한다. 연간 고추 소비

량은 해에 따라 큰 차이를 보이는데 1970년 1.2 kg에서 시작

해 75년 2.7 kg으로 크게 증가하였고 이후 증감을 반복하다

가 다시 2011년 5.8 kg로 크게 증가하여 고추 사용량이 증가

한 본 연구와 유사한 경향을 보였다(Ministry of Agriculture,

Food and Rural Affairs 2015).

한편 김치 제조에 사용된 고추의 양이 증가한 원인에 대

해 다음과 같이 유추해 볼 수 있다.

첫째, 매운맛에 대한 선호도가 증가하였다. 매운맛 선호에

관한 Lee et al.(2014)의 연구에 따르면 매운맛을 달리한 여

러 김치 시료 중 캡사이신 합량이 가장 높은 시료군에서 매

운맛 기호도가 높게 나타났으며 Shin et al.(2009)의 연구에

서는 소비자가 건고추를 선택할 시에 순한 맛보다 매우 매

운맛을 선호한다고 하였다. Jung et al.(2005)의 연구에서는

순한 맛의 고춧가루로 제조한 김치보다 매운맛 고춧가루로

제조한 김치가 색, 맛, 풍미, 전체적인 기호도에서 높은 점수

를 받았다. 조리서에 제시된 조리법이 대부분 가정용인 것을

고려할 때 식당, 공장 등에서 김치에 사용된 양은 그보다 더

많을 것으로 사료된다. Shin & Lee(1991)의 연구에서 김치

의 매운맛 성분과 붉은색은 공장에서 담근 것(15 mg%)이 가

정에서 담근 것(4.5 mg%)보다 훨씬 높은 것으로 보고하였다.

이러한 매운맛 선호도 증가는 스트레스 증가에 따른 것으

로 분석된다. 서울지역 30-50대 기혼여성을 대상으로 한 Sim

(2012)의 연구에 따르면 스트레스를 받았을 때 매운맛 음식

을 선호하는 것으로 나타났고 대전지역 대학생을 대상으로

한 Ha(2012)의 연구에서도 남, 여학생 모두 스트레스를 받았

을 때 매운맛을 가장 선호하는 것으로 나타났다. 중학생을

대상으로 한 Heo(2014)의 논문 응답자들은 스트레스를 받았

을 경우 단맛 다음으로 매운맛을 선호한다고 응답하였다.

둘째, 저렴한 외국산 건고추, 다진 양념 수입이 증가하면

서 고추 가격이 하락하여 사용량이 증가하였다. 농산물 수입

이 본격화 된 2000년 이후 건고추 수입량이 급격히 늘어났

고 이후 2010-2011년 사이 국산 고추 생산량이 급감하면서

전체 소비량 중 수입산 비중이 2000년 13%에서 2010년에는

<Figure 1> Changes in average red pepper content per cabbage in Kimchi by decade
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51%로 급증하였다(Kim et al. 2013; Pressian 2014). 1990

년대까지 고추가격이 비싸서 고춧가루를 적게 넣고도 김치

를 붉게 만드는 방법이나 고추를 넣지 않고도 매운맛을 내

는 방법이 신문기사에 등장하기도 하였다. 신문기사에 나타

난 고춧가루 절약 방안으로는 저렴한 풋고추를 5% 소금물

에 담가 삭혀 그 국물로 재료를 절이거나 간을 맞추고 생강

으로 매운맛을 더하며 고춧가루를 붉은 빛만 내는 정도로 넣

는 방식(Kyunghyangsinmun 1969; Kyunghyangsinmun 1974),

고춧가루를 더운물에 불려 두었다가 사용하여 빛깔을 더 붉

게 만들어 실사용량을 줄이는 방식(Maeil Gyeongje 1972;

Kyunghyangsinmun 1984; Dongailbo 1999) 등이 있었다.

1955년에는 고춧가루를 넣지 않고 빨간 고추를 드문드문 뿌

려 김장을 담그는 개량김장법이 소개되기도 했다(Dongailbo

1955).

붉은 빛의 김치는 고추가 들어오기 이전에도 존재했다. 조

선무쌍신식요리제법(朝鮮無雙新式料理製法)은 동치미 제법에

대해 동치미에 ‘맨드라미꽃을 넣었다가 집어내면 물빛이 고

와 사랑할 만하다’고 하였으며(Lee 1924), 「Jeungbosallim-

gyeongje (증보산림경제)」,「Gyuhapchongseo (규합총서)」

에는 맨드라미꽃으로 물들인 가지김치, 동아김치 등이 등장

한다(Lee et al. 2014).

셋째, 고추를 사용한 매운맛 음식이 비만, 성인병 예방 등

의 효과가 있는 것으로 알려지면서 매운맛 양념 사용이 증

가한 것으로 사료된다. 비만 여대생을 대상으로 고추발효추

출물의 효능을 연구한 Chang et al.(2003)의 연구에서 고추

발효추출물을 섭취한 비만 여대생의 체지방과 복부지방이 섭

취하지 않은 여대생보다 많이 감소되었다고 보고하였다. 매

운맛 선호도가 혈중 지질 등에 미치는 영향을 연구한 Yu et

al.(1996)의 연구에 따르면 매운맛 선호도가 높은 그룹이 매

운맛 선호도가 낮은 그룹에 비해 혈중 중성지질 및 총 콜레

스테롤이 약간 낮은 경향을 보였다. 이와 같이 고추 매운맛

의 비만 예방, 체지방 감소 효과로 인해 선호도가 증가했음

을 알 수 있었다.

한편, 한식 세계화를 위해서 매운맛을 조절할 필요가 있다

는 의견이 있다. 한국 거주 중국인 유학생을 대상으로 한 연

구결과에 따르면 응답자들은 ‘약간 달콤한’ 김치(46.5%)와

함께 ‘양념 맛이 강하지 않은(46.5%)’ 김치와 ‘덜 매운’ 김치

(34.9%)를 원하는 것으로 나타났다(Kim et al. 2013). Kim

et al.(2004)의 연구에서는 질긴 질감의 저하(24.9%)와 매운

맛의 감소(20.5%)를 향후 김치의 개선방향으로 꼽았으며

Han et al.(2009)의 연구에서도 김치를 싫어하는 이유로 ‘마

늘, 생강, 젓갈 등의 냄새(40.4%)’와 ‘매운맛(16.9%)’을 꼽았

다. Kim(2011)의 연구에서도 한국 음식 불만족에 대한 이유

로 ‘매워서(32.3%)’ 라고 응답한 사람이 가장 많았다.

본 연구에서 배추김치에 사용된 고추 사용량 변화를 알아

보기 위해 조리서, 신문, 잡지 등의 조리법을 분석하였으나

연구과정상 다음과 같은 한계점이 있었다.

첫째, 최대한 많은 수의 배추김치 조리법을 확보하고자 총

200여 가지의 조리법을 수집 하였으나 정확한 고추의 양과

재료의 양이 나와 있는 조리법이 드물어 최종적으로 총 78

개의 조리법만을 사용하였다. 특히 1930년대 이전에는 정확

한 재료의 양이 표기되어 있는 조리법이 전무하여 1930년대

이후 조리법만을 분석하였다.

둘째, 고추의 품종에 따라 매운맛이 다르기 때문에 이에

대한 분석도 필요할 것으로 사료된다.

셋째, 배추의 정확한 무게를 제시하기 보다는 한 포기, 한

개 등 개수로 표기한 경우가 많으며 부재료의 양에 따라 매

운 정도가 달라질 수 있기 때문에 정확한 고춧가루 사용비

율을 분석하기에는 모자람이 있다. 하지만 일부 kg단위로 작

성된 조리법에서도 시대별로 고추 사용이 증가한 경향을 보

였으며 대부분의 조리법들이 배추를 kg이 아닌 포기 단위로

표기하였기 때문에 더 많은 조리법 비교를 위해 이 연구에

서는 배추의 개량 단위를 포기로 결정하여 비교하였다. 그러

나 조리법의 정밀도를 높이기 위해서는 앞으로 김치 조리법

에서는 배추의 개량을 g단위로 표기하여 기입해야 할 것으

로 사료된다.

연대별 김치의 매운맛 변화에 대해 비교한 본 연구를 통

해 매운맛 조절로 다양한 김치제조가 가능할 것으로 기대된

다. 70~80년 전의 김치조리법으로 외국인의 입맛에 맞는 맵

지 않은 김치의 제조가 가능할 것이며 매운맛 증가 김치로

젊은 세대를 위한 새로운 김치 조리법 개발이 가능할 것으

로 사료된다.
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