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Abstract

Purpose: This study investigated the dietary patterns associated with Korean food and the level of proper eating habits

according to recognition of the Kimchi cooking method, and aimed to suggest the necessity of dietary education of

traditional foods such as Kimchi. Methods: Based on the results of the national dietary survey conducted in 2014 by Ministry

of Agriculture, Food and Rural Affairs of Korea, a total of 1200 subjects were classified into two groups, one that knew how

to make Kimchi (53.8%) and another that did not (46.2%). Results: The group that knew how to make Kimchi (FG) showed

significantly higher scores in knowledge of how to cook most types of Korean foods and traditional fermented foods than

the other group (NG). Moreover, FG showed significantly higher scores in regularity in meals and a higher frequency of

Korean foods such as rice, Kimchi, and grilled or stewed food, while it showed significantly lower scores in dietary risk factors

than NG. In addition, FG showed significantly higher scores in dietary education interest and number of meals with family

during the week than NG. Finally, FG had significantly higher scores in the degrees of practice of all eight items related to

proper eating habits. Conclusion: Since recognition of Kimchi cooking has a great influence on maintenance of dietary life,

dietary education to improve the cooking ability of traditional foods should be further strengthened.

Key Words: Kimchi cooking, dietary patterns of Korean food, dietary education, proper eating habits, the national

dietary survey in 2014

I. 서 론

우리나라 고유의 음식이나 식사인 한식(韓食)은 주식과 부

식이 분리되어 발달되었으며 특히 전통발효식품을 활용한 저

장식품과 약식동원의 전통이 강조되고 있으며, 밥과 함께 한

식의 근간이 되는 김치는 세계 5대 건강식품으로 제시될 만

큼 김치의 건강기능성은 세계적으로 큰 주목을 받고 있다

(Kim & Lee 2010).

전통적인 김치의 소비는 가정에서 직접 담가먹는 것이 일

반적이었으며 특히 김장이 유네스코 세계무형문화 유산으로

등재되고 있으나 사회 변화와 서구화의 영향에 의해 김치의

조달방법, 소비양상이 크게 변화되고 있다. 2005년, 2015년

국민건강영양조사 자료 이용한 연구에서 2005년 123.9 g에

서 2015년 96.3 g으로 10년 새 27.6 g(22.3%) 감소하였으며,

특히 배추김치의 1인당 하루 섭취량이 89.9 g에서 66.5 g으

로 가장 크게 줄었다고 보고되고 있다(Park & Lee 2017).

1인 가구의 증가는 시판김치를 구매해서 김치를 조달할 확

률이 높고 점점 위축되고 있는 김치소비량 감소의 주요원인

이라고 제시하고 있다(Yang 2017).

한편 식생활교육지원법 (2009) 제 12조에서 식생활 교육

은 우수한 한국형 식생활의 확산을 통하여 전통 식생활 문

화를 계승·발전시켜 세계화하고, 식품 생산자와 소비자 간

의 상호교류 등을 촉진함으로써 농어촌의 경제 활성화와 지

역 농수산물의 활용 촉진에 기여하도록 추진되어야 한다로

규정되어 있다(Dietary Education Support Act 2016).

바른식생활은 “환경”, “건강”, “배려”를 실천하는 식생활
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로 제시되고 있으며 바른식생활의 실천을 위하여 식생활교

육이 다양하게 지원되고 있다(Dietary life support center

2017). 특히 2014년 국민식생활실태조사의 결과에서 김치, 된

장, 간장, 고추장의 조리방법을 모두 알고 있는 비율은

29.4%로 나타났고 전통발효음식의 조리법의 인지정도에 따

라 직접 만들어 먹는 비율이 차이가 나타난 것으로 보고하

고 있다(Ministry of Agriculture & Food And Rural

Affairs, Korea Food Education Network 2015).

제2차 식생활교육기본계획에서 성과지표는 가정부분, 학교

부분, 지역부분, 농업과 연계 및 환경과의 조화 부분, 전통

식문화 성과지표, 정보·홍보·교류 부분별로 2~3개 지표

가 포함되어 총 16개의 지표로 구성되어 있으며 전통 식문

화 성과지표는 밥중심 식사조리법, 김치를 직접 담그는 비중

이 지표로 제시되고 있다(Lee et al. 2014).

식생활교육지원법 시행에 의한 초등학교 교사의 식생활 교

육 현황을 파악한 연구(Kim & Sim 2011)에 의하면 초등학

교 교사들은 식생활 교육에 대해 인지하지 못하고 있었으며

식생활 교육의 중요성을 인지하여 식생활 교육에 대한 많은

관심이 필요하다고 제시하고 있다. 또한 Lee (2015)에 의하

면 공공기관과 민간 기업이나 단체 등 다양한 기관에서 어

린이와 청소년 대상의 학교 외 식생활교육이 이루어지고 있

으며 이러한 활동은 전반적으로 조리활동을 위주로 하는 교

육이 많았다는 보고를 주목 할 필요가 있다. 전통식품 중 김

치 실습 교육에 따른 학생의 인식 및 실습태도 변화에 관한

연구결과에 의하면 김치체험실습에 따라 김치에 대한 인식

변화와 섭취량 증가에 긍정적인 영향을 준 것으로 나타났다

고 보고되고 있다(Ahn 2011).

이에 본 연구에서는 2014년 식생활교육실태조사의 결과를

활용하여 김치조리법 인지에 따른 한식식사패턴 및 바른식

생활 실천 현황을 조사하고 김치조리법 등 전통음식 체험 교

육 및 바른식생활교육의 중요성을 제시하시하고 식생활교육

정책 수립을 위한 기초자료를 제공하고자 실시하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 조사 대상 및 조사기간

2014년 국민 식생활실태조사는 농림축산식품부와 사단법

인 식생활교육국민네트워크에 의해 전국 만 19세 이상 성인

남녀를 대상으로 제주도를 제외한 성·연령·지역별 인구

분포를 반영하여 전국 15개 시도 1200명을 대상으로 표본

오차±2.83%(95% 신뢰수준)에서 실시되었다. 설문조사는 설

문조사 기간은 2015년 1월 16일에서 1월 28일에 걸쳐 시행

되었다(Ministry of Agriculture, Food and Rural Affairs

of Korea & Korea Food Education Network 2015). 본 연

구는 2014년 국민 식생활실태조사의 실제 데이터를 활용하

여 분석하였다.

2. 김치조리법 인지 그룹 분류 및 연구내용

대상자의 그룹 분류는 ‘조리법을 안다’고 문답한 김치조리

법 인지군과 조리법을 모른다고 문답한 ‘김치조리법 미인지

군’으로 분류하였는데, 전체 대상 1200명중 김치조리법 인지

군(646명(53.8%)과 김치조리법 미인지군은 554명(46.2%)이

었으며, 일반사항, 한식, 전통발효 음식 조리법 인지 및 조달

방법, 한식 섭취 패턴, 식생활교육 관심도 및 식생활교육 경

험, 바른식생활의 실천, 식사의 위해요인, 식사섭취의 균형성

에 관해 분석하였다. 바른식생활의 실천은 바른식생활 지침

의 8가지 각 항목별로 하위 지침목록의 합의 평균값을 구하

여 실천 수준으로 분석하였다. 8가지와 하위지침과 목록의

개수는 다음과 같다. 환경친화적농식물은 나와 지구의 건강

을 지킨다(4개 하위지침). 알맞은 식사는 음식물쓰레기를 줄

인다(3개 하위지침). 근거리 농산물 소비는 에너지를 줄여 녹

색성장을 이끈다(3개 하위지침). 골고루 먹는 알맞은 식사는

내 건강을 지킨다(4개 하위지침). 밥 중심의 전통식생활은 내

몸을 건강하게 한다(4개 하위지침). 가족과 함께하는 식사는

풍요로운 삶을 만든다(4개 하위지침). 다양한 식생활체험은

우리 몸과 마음을 건강하게 한다(3개 하위지침). 음식은 소

중하게 생산자에게는 감사의 마음을 가진다(4개 하위지침).

통계 처리

조사된 자료는 SPSS (statistical package for social science)

win 20.0(IBM SPSS Software, California, USA) 프로그램

으로 조사항목에 대한 기술통계분석 및 유의성 검증을 하였

다. 각 설문항목에 대한 결과는 빈도 분석을 실시하였으며,

그룹간의 유의성 검정은 교차분석(χ2-test), t-test를 이용하여

유의성을 검증하였다. 모든 결과는 p<0.05 수준에서 유의성

을 나타내었다.

III. 결과 및 고찰

1. 일반 사항

<Table 1>에는 김치조리법 인지 여부에 따른 일반사항이

나타나 있다.

김치조리법 인지에 따른 성별 분포를 보면 남성의 경우 김

치조리법 인지군은 25.2%, 여성의 경우 74.8%로서 여성의

분포도가 높게 나타났다(p<0.001). 연령별 분포도를 보면 김

치조리법 인지군의 경우 20대가 7.6%, 30대가 18.1%, 40대

가23.7%, 50대가 24.6%, 60대 이상이 26.0%이었으며 김치

조리법 미인지군은 20대가 30.1%, 30대가 21.1%, 40대가

18.1%, 50대가 15.2%, 60대 이상이 15.5%이었고 연령별 분

포에서 유의적 차이를 보였다(p<0.001). 자녀 유무의 경우에

도 김치조리법 인지군의 경우 자녀가 있는 경우는 전체의

75.4%를 김치조리법 미인지군의 경우 전체의 51.4%로 나타

났으며(p<0.001) 결혼 유무의 경우 미혼의 경우가 김치조리
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법 인지군은 8.4%, 김치조리법 미인지군은 37.4%로 유의적

인 차이를 보였다(p<0.001). 학력의 경우 김치조리법 인지군

의 경우 고등학교 졸업이 45.4%로 높게 나타난 반면, 김치

조리법 미인지군에서 대학재학 및 졸업 분포가 59.9%가 높

게 나타나는 경향을 보여 학력별 두 그룹의 분포가 유의적

인 차이를 보였다(p<0.001). 직업의 경우 김치조리법 인지군

의 경우 가정주부가 38.7%으로 높게 나타난 반면, 사무직/기

술직이 24.7%로 높게 나타나 직업별 두 그룹의 분포가 유의

적인 차이를 보였다(p<0.001).

경기도의 성인 소비자에 대한 연구에 의하면 김치의 조리

방법에 대한 인지수준을 살펴본 결과를 보면, ‘김치를 만드

는 방법을 확실히 안다’는 전체의 대상자의 41.8%로 나타났

다(Kim 2013). 본 연구에서의 인지군 분포는 이보다 높은

대상자의 58.3%가 김치 조리법을 인지하는 것으로 나타났으

며 식생활교육의 효과적 방안으로서 김치의 식생활교육프로

그램이 마련되어야 할 것이다.

2. 한식, 전통발효 음식 조리법 인지 및 전통식품의 조달방법

<Table 2>에는 김치조리법 인지 여부에 따른 한식의 조리

능력이 나타나 있다. 밥, 국, 반찬으로 구성된 밥 중심의 식

사를 스스로 만드는 능력을 비교한 결과를 보면 김치조리법

인지군의 경우 한식 조리능력은 있다가 91.2%, 없다는

8.8%, 조리법 미인지 군의 경우 있다는 35.4%, 없다는

64.6%로 두 그룹별로 분포도에서 차이를 보였다(p<0.001).

한편 김치조리법 인지 여부에 따른 된장 및 간장류, 고추

장의 조리방법 인지 정도를 비교해보면<Table 3>, 김치조리

법 인지군과 미인지군 사이에 유의적인 차이를 보였다

(p<0.001). 김치조리법 인지군의 된장 및 간장류의 조리법 인

지 정도는 57.4%이고 고추장의 경우도 비슷한 56.5%로 나

타났다.

김치 김치조리법 인지 여부에 따른 김치류, 된장 및 간장

류, 고추장의 조달방법<Table 3>을 보면 분포에서 유의적인

차이를 보였다(p<0.001). 김치조리법 인지군에서 직접 만든

<Table 1> General characteristics of subjects N(%)

Variables Total (N=1200) KG1) (N=646) NG2) (N=554) χ2

Sex
Men 600(50.0) 163(25.2) 437(78.9)

343.351***
Women 600(50.0) 483(74.8) 117(21.1)

Age

20~29 216(18.0) 49(7.6) 167(30.1)

118.831***

30~39 234(19.5) 117(18.1) 117(21.1)

40~49 253(21.1) 153(23.7) 100(18.1)

50~59 243(20.3) 169(24.6) 84(15.2)

≥60 254(21.2) 168(26.0) 86(15.5)

Presence of 

children

yes 772(64.3) 487(75.4) 285(51.4)
74.511***

no 428(35.7) 159(24.6) 269(48.6)

Marriage
yes 261(21.8) 54(8.4) 207(37.4)

147.427***
no 939(78.3) 592(91.6) 347(62.6)

Education

Middle school 132(11.0) 98(15.2) 34(6.1)

96.150***

High school 455(37.9) 293(45.4) 162(29.2)

College and university 558(46.5) 226(35.0) 332(59.9)

Graduate school 10(0.8) 0(0.0) 10(1.8)

missing 45(3.8) 29(4.5) 16(2.9)

Occupation

Agriculture, fisheries, and livestock industry 30(2.5) 18(2.8) 12(2.2)

246.685***

self-employment 235(19.6) 107(16.6) 128(23.1)

Sales/Service 199(16.6) 103(15.9) 96(17.3)

Skilled craftsman 44(3.7) 19(2.9) 25(4.5)

General working 20(1.7) 11(1.7) 9(1.6)

office/technical 233(19.4) 96(14.9) 137(24.7)

Business management 1(0.1) 1(0.2) 0(1.1)

Profession 18(1.5) 7(1.1) 11(2.0)

housewife 273(22.8) 250(38.7) 23(4.2)

student 95(7.9) 14(2.2) 81(14.6)

inoccupation 46(3.8) 18(2.8) 28(5.1)

missing 6(0.5) 2(0.3) 4(0.7)

1)Group that know how to make Kimchi
2)Group that do not know how to make Kimchi

***p<0.001
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다가 김치류는 55.0%, 된장 및 간장류는 27.4%, 고추장은

27.2%이고 구입한다가 김치류는 3.8%, 된장 및 간장류는

24.0%, 고추장은 28.4%로 나타난 반면 김치조리법 미인지군

에서는 직접 만든다가 김치류는 0.0%, 된장 및 간장류는

0.0%, 고추장은 0.0%이었으며 구입한다는 김치류는 4.9%,

된장 및 간장류는 20.2%, 고추장은 24.4%로 두 그룹의 분포

가 크게 차이 나는 것으로 나타났다.

Bok의 연구(2005)에 의하면 서울과 경기 일부 지역에 거

주하는 주부들은 전통음식인 김치, 된장, 고추장을 가정에서

중요하고 필수적인 식품으로 이용하고 있으며 고유한 전통

음식으로 인식하고 있었으나, 전통 장류의 소비방법을 조사

한 Kim(2012)의 연구 결과를 보면 직접 담그는 경우는 된장

의 경우 전체의 28.6%, 고추장의 경우 19.7%로 전통음식의

소비 변화가 크게 나타나고 있다. 김치 등 전통식품의 조리

방법에 대한 식생활교육은 사회변화 여건을 고려하고 전통

식품의 건강기능성을 장점으로 인식을 확대하는 방향으로 진

행되어야 할 것이다.

3. 식사의 규칙성 및 한식 섭취 패턴

김치조리법 인지 여부에 따른 주 중 아침식사의 현황을 살

펴보면 김치조리법 인지군의 경우 아침식사를 하는 경우가

78.9%이며, 김치조리법 미인지군의 경우 하는 경우는 63.7%

<Table 2> Knowledge about how to cook most Korean foods, Soybean paste and soy sauce, and Red pepper paste according to the

recognition of the Kimchi cooking method                                                                                                                                      N(%)

Variables Total (N=1200) KG1) (N=646) NG2) (N=554) χ2

Most Korean food-cooking methods
Know 785(65.4) 589(91.2) 196(35.4)

410.425***
Don’t know 415(34.6) 0057(8.8) 358(64.6)

Soybean paste and soy sauce-cooking method
Know 372(31.0) 371(57.4) 0001(0.2)

456.982***
Don’t know 828(69.0) 275(42.6) 553(99.8)

Red pepper paste-cooking method
Know 366(30.5) 365(56.5) 0001(0.2)

446.291***
Don’t know 834(69.5) 281(43.5) 553(99.8)

1)Group that know how to make Kimchi 
2)Group that do not know how to make Kimchi

***p<0.001

<Table 3> Method of procuring Kimchi, Soybean paste and soy sauce, and Red pepper paste according to the recognition of the Kimchi

cooking method                                                                                                                                                                               N(%)

Variables Total (N=1200) KG1) (N=646) NG2) (N=554) χ2

Kimchi

Prepared by oneself 355(29.6) 355(55.0) 0(0.0)

432.936***Prepared by relatives 800(66.7) 273(42.3) 527(95.1)

Purchase from market 45(3.8) 18(2.8) 27(4.9)

Soybean paste and soy sauce 

Prepared by oneself 177(14.8) 177(27.4) 0(0.0)

215.642***Prepared by relatives 735(61.3) 293(45.4) 442(79.8)

Purchase from market 288(24.0) 176(27.2) 112(20.2)

Red pepper paste

Prepared by oneself 176(14.7) 176(27.2) 0(0.0)

220.200***Prepared by relatives 683(56.9) 264(40.9) 419(75.6)

Purchase from market 341(28.4) 206(31.9) 135(24.4)

1)Group that know how to make Kimchi
2)Group that do not know how to make Kimchi

***p<0.001

<Table 4> Eating breakfast according to the recognition of the Kimchi cooking method N(%)

Variables Total (N=1200) KG1) (N=646) NG2) (N=554) χ2

Week
Yes 863(71.9) 510(78.9) 353(63.7)

34.247***
No 337(28.1) 136(21.1) 201(36.3)

Weekend
Yes 1180(98.3) 634(98.1) 546(98.6)

0.311
No 20(1.7) 12(1.9) 8(1.4)

1)Group that know how to make Kimchi
2)Group that do not know how to make Kimchi

***p<0.001
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로 나타났으며 유의적인 차이를 보였다(p<0.001). 주말 아침

식사의 분포에서는 김치조리법 인지군별 아침식사의 유의적

인 차이가 나타나지 않았다<Table 4>.

식사의 규칙성에 대한 점수(5점 만점)를 비교하여 보면 김

치조리법 인지군의 경우는 3.88±0.705, 김치조리법 미인지군

의 경우 3.71±0.749로서 식사의 규칙성이 김치조리법 인지

군에서 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001)<Table 5>.

김치조리법 인지 여부에 따른 한식의 건강 기여 인식 정

도(5점 만점)를 살펴보면 김치조리법 인지군의 경우 4.3±0.6,

김치조리법 미인지군의 경우 3.86±0.59로 한식위주 식단섭

취의 중요성에 대해 김치조리법 인지군의 점수가 유의적으

로 높게 나타났다(p<0.05)<Table 5>.

<Table 6>에는 김치조리법 인지 여부에 따른 따른 밥류,

국찌개류, 김치, 구이나 조림, 마른반찬류, 생채류, 나물류 섭

취 빈도가 나타나 있다. 밥류의 경우 김치조리법 인지군과

김치조리법 미인지군의 분포에서 유의적인 차이를 보였는데,

김치조리법 인지군의 경우 밥을 하루 2회 이상 섭취 하는 경

우가 전체의 91.0%를 보인 반면 김치조리법 미인지군의 경

우 하루 2회 이상 섭취하는 경우는 89.7%를 보이는 것으로

나타났다(p<0.001). 김치조리법 인지 여부에 따른 국찌개류,

마른반찬류, 생채류, 나물류의 섭취 빈도의 경우 두 군간의

유의적인 차이를 보이지 않았다. 김치류의 경우 김치조리법

인지군의 경우 하루 1회 이상 섭취하는 비율은 96.3%, 김치

조리법 미인지군의 경우 하루 1회 이상 섭취하는 비율은

94.8%로 낮은 분포를 보였다(p<0.01). 구이나 조림류의 섭취

빈도의 경우 두 군간의 유의적인 차이를 보였는데(p<0.05),

월 2~3회나 월 1회 이하로 섭취하는 군을 보면 김치조리법

인지군의 경우 7.3%, 김치조리법 미인지군의 경우 8.9%로

나타났다.

Suh의 연구(2012)에 의하면 한국 전통음식의 경우 찌개전

골류, 탕류, 국수만두류, 음청류, 국류의 기호도가 높은 편이

였으며 나물 및 생채류, 젓갈류, 장류, 김치류, 장아찌류는 기

호도가 낮은 편이라고 조사되었는데 본 연구결과와 같이 전

통음식의 소비는 김치 조리법 인지 등 적극적인 식생활교육

경험을 확대시키는 방안이 마련되어야 할 것이다.

전통식생활을 실천할 수 있도록 프로그램을 개발한 Lee

(2013)의 연구에 의하면 전통 식생활 교육프로그램을 통하여

대상자의 식생활을 변화시키면서 전통 식생활을 실천하는 의

지와 동기를 갖추며 전통 식생활을 실천할 수 있다는 자심

감을 가지게 됨으로써 전통식생활실천을 유도할 수 있다고

주장하고 있다. 본 연구에서 나타난 결과와 마찬가지로 김치

조리법을 인지시켜 전통 식생활을 실천할 수 있는 프로그램

을 많이 보급시켜야 할 것이다.

4. 식사의 위해요인 및 식사섭취의 균형성

<Table 7>에는 김치조리법인지 여부에 따른 대상별 식사

의 위해요인이 나타나있다. 기름진 음식을 먹는 정도의 경우

김치조리법 인지군은 2.64±0.924 김치조리법 미인지군은

2.81±0.892으로 김치조리법 미인지군의 위해수준이 유의적으

로 높게 나타났으며(p<0.001), 짠음식을 먹는 정도의 경우 김

치조리법 인지군은 2.63±0.883 김치조리법 미인지군은 2.84±

0.893으로 김치조리법 미인지군의 위해수준이 유의적으로 높

게 나타났다(p<0.001). 당류 제품의 섭취에서 김치조리법 인

지군은 2.30±0.900 김치조리법 미인지군은 2.72±1.027으로

김치조리법 미인지군의 위해수준이 유의적으로 높게 나타났

으며(p<0.001), 가공식품의 경우에서는 김치조리법 인지군은

2.28±0.911 김치조리법 미인지군은 2.28±1.029으로 김치조리법

미인지군의 위해수준이 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001).

<Table 8>에는 다양한 종류의 식품 섭취의 경우 김치조리

법 인지군이 유의적으로 높은 수준을 보였으며(p<0.05), 유

제품 섭취의 경우 김치조리법 인지여부에 따른 유의적인 차

이를 보이지 않았다. 단백질식품의 섭취의 경우 김치조리법

인지군이 유의적으로 높은 수준을 보였으며(p<0.001), 채소

류의 섭취의 경우 김치조리법 인지군이 유의적으로 높은 수

준을 보였으며(p<0.001), 밥의 섭취의 경우 김치조리법 인지

군이 유의적으로 높은 수준을 보였으며(p<0.001), 거친 곡류

섭취의 경우 김치조리법 인지군이 유의적으로 높은 수준을

보였으며(p<0.001), 과일 등 섭취에서도 김치조리법 인지군

이 유의적으로 높은 수준을 보였다(p<0.05).

서울지역 여고생을 대상으로 로하스와 녹색식생활 성향을

파악하고, 그에 따른 한국 전통음식 선호도에 미치는 영향을

살펴본 연구(Kim 2010)를 보면 로하스 성향과 한국 전통음

식 선호도의 상관관계는 양의 상관관계(p<0.01)로 나타났고,

녹색식생활 성향도 양의 상관관계(p<0.01)가 있는 것으로 나

타났다고 한다. 이 결과는 본 논문의 김치조리법 인지 그룹

의 위해요인 저감화와 식사섭취의 높은 균형성의 결과와 같

은 성향을 보여준다고 사료된다. 이로 인해 로하스와 녹색식

생활 성향을 좀 더 높이는 친환경 식생활교육과 전통음식의

소비 촉진을 위한 조리법 교육을 적절히 병행하는 것이 바

른식생활 정착에 효과적 이다는 결론을 도출할 수 있다.

또한 Lee(2009)의 연구에서 주부의 경우 전통음식이 건강

<Table 5> Regularity of meals and awareness that Korean food is

healthy according to the recognition of the Kimchi

cooking method 

Mean S.D. t-value

Regularity of 

meal

KG1) (N=646) 3.88 0.705

4.043***NG2) (N=554) 3.71 0.749

Total (N=1200) 3.80 0.730

Awareness that 

Korean food is 

healthy

KG (N=646) 4.03 0.60

5.122*NG (N=554) 3.86 0.59

Total (N=1200) 9.95 0.602

1)Group that know how to make Kimchi
2)Group that do not know how to make Kimchi

*p<0.05, ***p<0.001
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<Table 6> Dietary Pattern of Korean Food according to the recognition of the Kimchi cooking method 

Frequency Total (N=1200) KG1) (N=646) NG2) (N=554) χ2

Rice

(white rice, grain, etc.)

3rd/day 547(45.6) 348(53.9) 199(35.9)

41.735***

2nd/day 538(44.8) 240(37.2) 298(53.8)

1st/day 108(9.0) 55(8.5) 53(9.6)

4th~6th/week 6(0.5) 2(0.3) 4(0.7)

2nd~3rd/week 1(0.1) 1(0.2) 0(0.0)

Soup and stew

3rd/day 251(20.9) 142(22.0) 109(19.7)

3.940

2nd/day 527(43.9) 278(43.0) 249(44.9)

1st/day 307(25.6) 169(26.2) 138(24.9)

4th~6th/week 67(5.6) 31(4.8) 36(6.5)

2nd~3rd/week 38(3.2) 21(3.3) 17(3.1)

1st/week 9(0.8) 4(0.6) 5(0.9)

2nd~3rd/month 1(0.1) 1(0.2) 0(0.0)

Kimchi

3rd/day 462(38.5) 286(44.3) 176(31.8)

23.404**

2nd/day 493(41.1) 234(36.2) 259(46.8)

1st/day 192(16.0) 102(15.8) 90(16.2)

4th~6th/week 36(3.0) 16(2.5) 20(3.6)

2nd~3rd/week 10(0.8) 5(0.8) 5(0.9)

1st/week 3(0.3) 1(0.2) 2(0.4)

2nd~3rd/month 3(0.3) 1(0.2) 2(0.4)

1st/month 1(0.1) 1(0.2) 0(0.0)

Grilled or stewed food 

(Fish, poultry etc.)

3rd/day 23(1.9) 9(1.4) 14(2.5)

14.212*

2nd/day 80(6.7) 49(7.6) 31(5.6)

1st/day 151(12.6) 67(10.4) 84(15.2)

4th~6th/week 312(26.0) 185(28.6) 127(22.9)

2nd~3rd/week 331(27.6) 181(28.0) 150(27.1)

1st/week 207(17.3) 108(16.7) 99(17.9)

2nd~3rd/month 74(6.2) 36(5.6) 38(6.9)

1st/month 22(1.8) 11(1.7) 11(2.0)

Dry side dish

3rd/day 29(2.4) 17(2.6) 12(2.2)

6.166

2nd/day 74(6.2) 43(6.7) 31(5.6)

1st/day 123(10.3) 63(9.8) 60(10.8)

4th~6th/week 300(25.0) 151(23.4) 149(26.9)

2nd~3rd/week 295(24.6) 166(25.7) 129(23.3)

1st/week 188(15.7) 109(16.9) 79(14.3)

2nd~3rd/month 124(10.3) 60(9.3) 64(11.6)

1st/month 67(5.6) 37(5.7) 30(5.4)

Raw vegetables

3rd/day 20(1.7) 10(1.5) 10(1.8)

2.301

2nd/day 60(5.0) 31(4.8) 29(5.2)

1st/day 120(10.0) 69(10.7) 51(9.2)

4th~6th/week 279(23.3) 151(23.4) 128(23.1)

2nd~3rd/week 316(26.3) 164(25.4) 152(27.4)

1st/week 230(19.2) 129(20.0) 101(18.2)

2nd~3rd/month 126(10.5) 68(10.5) 58(10.5)

1st/month 49(4.1) 24(3.7) 25(4.5)

Cooked vegetables

3rd/day 26(2.2) 13(2.0) 13(2.3)

6.334

2nd/day 71(5.9) 42(6.5) 29(5.2)

1st/day 157(13.1) 79(12.2) 78(14.1)

4th~6th/week 272(22.7) 153(23.7) 119(21.5)

2nd~3rd/week 344(28.7) 177(27.4) 167(30.1)

1st/week 216(18.0) 116(18.0) 100(18.1)

2nd~3rd/month 91(7.6) 56(8.7) 35(6.3)

1st/month 23(1.9) 10(1.5) 13(2.3)

1)Group that know how to make Kimchi
2)Group that do not know how to make Kimchi

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
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에 미치는 영향에 대한 인식은 매우 높은 것으로 조사되었

고 전통음식이 건강식이라는 개념을 갖고 있는 것으로 조사

된 결과를 바탕으로 소비자의 건강과 올바른 식생활의 유지

방법에 대한 요구를 반영하여 전통음식에 대한 식생활교육

이 활성화되기를 바라는 바이다.

5. 식생활교육 경험, 식생활교육관심도, 농촌현장의 식생활교

육 및 바른식생활 실천 수준

<Table 9>에는 김치조리법 인지 여부에 따른 식생활교육

경험을 비교한 결과가 나타나있다. 식생활교육체험경험이 김

치조리법 인지군(5.4%)에서 김치조리법 미인지군(4.2%)보다

<Table 7> Dietary risk factors according to the recognition of the Kimchi cooking method 

Mean SD t-value

Often eat oily foods such as fried,

stir-fried, fresh cream, and cake

KG1) (N=646) 2.64 0.924

-3.263***NG2) (N=554) 2.81 0.892

Total (N=1200) 2.72 0.913

Often eat salty food.

KG (N=646) 2.63 0.883

-4.100***NG (N=554) 2.84 0.893

Total (N=1200) 2.73 0.893

Frequently eat sweet foods such as carbonated 

drinks, ice cream, chocolate, candy, etc. as snacks

KG (N=646) 2.30 0.900

-7.664***NG (N=554) 2.72 1.027

Total (N=1200) 2.49 0.984

Often eat processed foods

(ham, sausage, canned tuna, etc.) and fast food

KG (N=646) 2.28 0.911

-7.127***NG (N=554) 2.68 1.029

Total (N=1200) 2.47 0.987

1)Group that know how to make Kimchi
2)Group that do not know how to make Kimchi

***p<0.001

<Table 8> Balance of Dietary intake according to the recognition of the Kimchi cooking method 

Mean SD t-value

Eat a variety of foods daily

KG1) (N=646) 3.57 0.866

2.117*NG2) (N=554) 3.47 0.820

Total (N=1200) 3.53 0.846

Eat dairy products daily such as milk, yogurt, and 

cheese

KG (N=646) 3.28 0.965

1.245NG (N=554) 3.21 0.990

Total (N=1200) 3.25 0.977

Eat protein products such as lean meat, fish, egg, 

bean, tofu every day 

KG (N=646) 3.50 0.787

2.109***NG (N=554) 3.40 0.851

Total (N=1200) 3.45 0.818

Eat Kimchi, green vegetables and seaweed daily.

KG (N=646) 3.94 0.772

3.385**NG (N=554) 3.79 0.779

Total (N=1200) 3.87 0.779

Eat rice every day as a stock

KG (N=646) 4.28 0.674

4.353***NG (N=554) 4.10 0.731

Total (N=1200) 4.19 0.706

Eat rough grain such as grains, brown rice, etc.

KG (N=646) 3.84 0.928

5.447***NG (N=554) 3.54 0.997

Total (N=1200) 3.70 0.972

Eat fruit  (about 1) or sugar-free juice  (about 1 

cup) daily

KG (N=646) 3.30 0.982

2.154*NG (N=554) 3.17 0.980

Total (N=1200) 3.24 0.983

1)Group that know how to make Kimchi
2)Group that do not know how to make Kimchi

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
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약간 높게 나타났으며 유의적인 차이를 보이지 않았다.

Kim(2010)의 연구에 의하면 초등학생 학부모에 의한 식생

활 교육의 중요성을 묻는 질문에 ‘아주 많이 중요하다’거나

‘많이 중요하다’고 답한 학부모는 95.1%이었으며, 76.5%의

학부모가 자녀에게 ‘보통’ 이상의 가정에서의 식생활교육을

실시하고 있다고 응답하였다. 2014년 국민식생활실태조사결

과에서도 전체의 식생활교육경험은 대상자의 5.4%로 매우

부족하게 나타났으며 식생활교육 경험 수준을 좀 더 높여야

할 것이다.

<Table 10>에는 김치조리법 인지 여부에 따른 식생활교육

관심도, 농촌 현장에서의 식생활교육 중요성, 농촌 현장의 식

생활교육에 직접 참여할 의사에 대한 결과가 나타나 있다.

올바른 식생활실천을 위한 식생활교육에 대한 관심도(5점

만점)는 김치조리법 인지군의 경우 3.63±0.821, 김치조리법

미인지군의 경우 3.47±0.822로 김치조리법 인지군에서 유의

적으로 높게 나타났다(p<0.001)<Table 10>.

바른식생활의 이전 개념인 녹색식생활에 관한 연구(Ko &

KIM 2012)를 보면 실천 문제 중심의 녹색식생활교육 프로

그램을 적용하여 실험집단의 식생활태도 점수를 비교한 연

구 결과에서 식생활태도 전체 및 환경, 건강, 배려의 녹색식

생활태도 영역 모두에서 유의미한 차이가 있었으며 식생활

교육 프로그램의 중요성을 제시하고 있다.

김치조리법 인지 여부에 따른 농촌 현장에서의 식생활교

육 중요성은 김치조리법 인지군의 경우 3.76±0.730, 김치조

리법 미인지군의 경우 3.66±0.662로 김치조리법 인지군에서

유의적으로 높게 나타났다(p<0.05). 농촌 현장에서의 식생활

교육 체험 참여 의향은 김치조리법 인지군의 경우

3.20±0.845, 김치조리법 미인지군의 경우 3.07±0.835로 김치

조리법 인지군에서 유의적으로 높게 나타났다(p<0.05)<Table

10>.

김치조리법 인지 여부에 따른 1주일(21일) 끼니 중 가족식

사를 이행하는 정도를 보면 김치조리법 인지군의 경우는

10.65±5.22, 김치조리법 미인지군의 경우 8.36±4.84로서 김

치조리법 인지군에서 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001)

<Table 10>.

가족식사는 함께 생활하는 가족 구성원이 모여 식사를 하

는 것으로, 가족이라는 개념과 공동체임을 인식하게 되며 가

족 구성원 간의 친밀감과 유대감을 증대시킬 수 있는 생활

행위이다(Weinstwin et al. 2006). Neumark-Sztainer et al.

(2006)의 연구에서 가족식사의 빈도가 높을수록 과일, 채소,

곡물, 칼슘이 풍부한 음식의 섭취를 많이 하는 것으로 나타

난 반면 소프트드링크의 섭취는 감소한 것으로 조사되었다.

Lee(2017)의 연구에 의하면 저녁에 가족식사를 하는 남성은

622명(47.7%), 여성은 682명(52.3%)으로 나타났으며, 가족

외의 사람과 함께 또는 혼자 식사를 하는 남성은 417명

(51.1%), 여성은 399명(48.9%)으로 나타났다고 한다. 본 연

구에서도 김치조리법 인지군의 경우 가족 식사를 좀 더 자

주 하는 것으로 조사된 결과로 보아 가족식사의 중요성과 더

불어 김치의 조리법을 포함한 식생활교육이 활발하게 실시

되어야 할 것이라 사료된다.

<Table 11>에는 김치조리법 인지 여부에 따른 8가지 바른

식생활 항목별 실천정도를 나타내었다. 바른식생활이란 ‘식

<Table 9> Dietary education experience according to the recognition

of the Kimchi cooking method                                  N(%)

Total (N=1200) KG1) (N=646) NG2) (N=554) χ2

Yes 65(5.4) 42(6.5) 23(4.2)
3.215

No 1135(97.6) 604(93.5) 531(95.8)

1)Group that know how to make Kimchi
2)Group that do not know how to make Kimchi

<Table 10> Diet education interest, diet education as rural activities and meals with family according to the recognition of the Kimchi cooking

method 

Mean SD t-value

Dietary education interest

KG1) (N=646) 3.63 0.821

3.487**NG2) (N=554) 3.47 0.822

Total (N=1200) 3.56 0.825

Recognizing the importance of diet education as 

rural activities

KG (N=646) 3.76 0.730

2.513*NG (N=554) 3.66 0.662

Total (N=1200) 3.72 0.701

Participation intention in diet education as rural 

activities

KG (N=646) 3.20 0.845

2.560*NG (N=554) 3.07 0.835

Total (N=1200) 3.14 0.842

Number of meals with family during the week

KG (N=646) 10.650 5.220

7.828***NG (N=554) 8.36 4.840

Total (N=1200) 9.59 5.180

1)Group that know how to make Kimchi
2)Group that do not know how to make Kimchi

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
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품의 생산부터 소비까지 전 과정에서 에너지와 자원의 사용

을 줄이고(환경), 영양학적으로 우수한 한국형 식생활을 실

천하며(건강) 다양한 식생활 체험을 바탕으로 자연과 타인에

대한 배려와 감사를 실천(배려)하는 식생활을 말한다’라고 정

의되어 있다(Ministry of Strategy and Finance et al. 2012).

환경친화적농식물은 나와 지구의 건강을 지킨다(4개 하위

지침)의 평균을 김치 조리방법 인지 여부에 따라 비교하여

보면 김치조리법 인지군의 경우는 3.46±0.638, 김치조리법

미인지군의 경우 3.19±0.616로서 김치조리법 인지군에서 유

의적으로 높게 나타났다(p<0.001). ‘알맞은 식사는 음식물쓰

레기를 줄인다(3개 하위지침)의 경우 김치조리법 인지군은

3.77±0.657, 김치조리법 미인지군은 3.51±0.652로서 김치조

리법 인지군에서 유의적으로 높게 나타났다(p<0.001). ‘근거

리 농산물 소비는 에너지를 줄여 녹색성장을 이끈다’(3개 하

위지침)의 경우 김치조리법 인지군(3.52±0.653)은 김치조리

법 미인지군(3.27±0.674)보다 실천도가 유의적으로 높게 나

타났다(p<0.001). ‘골고루 먹는 알맞은 식사는 내 건강을 지

킨다’(4개 하위지침)의 경우 김치조리법 인지군(3.71±0.617)

은 김치조리법 미인지군(3.42±0.635)보다 실천도가 유의적으

로 높게 나타났다(P<0.001). ‘밥 중심의 전통식생활은 내 몸

을 건강하게 한다’(4개 하위지침)의 경우 김치조리법 인지군

(3.68±0.617)은 김치조리법 미인지군(3.42±0.624)보다 실천도

가 유의적으로 높게 나타났다(P<0.001). ‘가족과 함께하는 식

사는 풍요로운 삶을 만든다’(4개 하위지침)(P<0.001)의 경우

김치조리법 인지군(3.66±0.628)은 김치조리법 미인지군

(3.47±0.653)보다 실천도가 유의적으로 높게 나타났다. ‘다양

한 식생활체험은 우리 몸과 마음을 건강하게 한다’(3개 하위

지침)의 경우 김치조리법 인지군(3.00±0.779)은 김치조리법

미인지군(2.72±0.841)보다 실천도가 유의적으로 높게 나타났

다. ‘음식은 소중하게 생산자에게는 감사의 마음을 가진다’(4

개 하위지침)의 경우 김치조리법 인지군(2.82±0.819)은 김치

조리법 미인지군(2.56±0.796)보다 실천도가 유의적으로 높게

나타났다(p<0.001)<Table 11>.

식생활교육수첩을 통한 바른식생활교육을 실시한 연구(Choi

2015)에 의하면 식생활교육을 실시한 전후의 비교에서 바른

식생활의 3대 핵심가치중 환경영역에서는 유의적인 차이가

나타나지 않았으며 건강, 배려의 영역에서 유의한 차이가 나

타났다고 보고되고 있다. 친환경 농산물에 대한 학부모의 인

식을 조사한 연구(Jeong & Chae 2015)에서 친환경 농산물

의 종류, 농산물품질 마크나 원산지 확인, 친환경농산물 인

<Table 11> The Degree of practice according to proper eating habits according to the recognition of the Kimchi cooking method 

Mean SD t-value

Environment-friendly agricultural products keep me 

and the earth healthy

KG1) (N=646) 3.46 0.638 

7.324***NG2) (N=554) 3.19 0.616 

Total (N=1200) 3.33 0.641

Proper diet reduces food waste

KG (N=646) 3.77 0.657 

6.827***NG (N=554) 3.51 0.652 

Total (N=1200) 3.65 0.667

Consumption of agricultural and marine products at 

short distance leads to green growth by reducing 

energy

KG (N=646) 3.52 0.653 

6.436***NG (N=554) 3.27 0.674 

Total (N=1200) 3.41 0.674

A balanced and proper diet keeps my health.

KG (N=646) 3.71 0.620 

7.752***NG (N=554) 3.42 0.635 

Total (N=1200) 3.58 0.643

Traditional food based on rice keeps my health.

KG (N=646) 3.68 0.617 

7.140***NG (N=554) 3.42 0.624 

Total (N=1200) 3.56 0.633

A meal with a family makes a rich life.

KG (N=646) 3.66 0.628 

5.052***NG (N=554) 3.47 0.653 

Total (N=1200) 3.57 0.646

Various dietary experiences make our body and 

mind healthy

KG (N=646) 3.00 0.779 

5.889***NG (N=554) 2.72 0.841 

Total (N=1200) 2.87 0.820

Food is precious and I am grateful for producers

KG (N=645) 2.82 0.819 

5.556***NG (N=554) 2.56 0.796 

Total (N=1199) 2.70 0.819

1)Group that know how to make Kimchi
2)Group that do not know how to make Kimchi

***p<0.001
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증 기준 및 표시 인지도가 높게 나타났으며 소비자의 친환

경식생활에 대한 요구 및 식생활교육의 필요성을 실감하게

된다. 과학 실험 활동을 적용한 김치 체험 콘텐츠를 적용한

연구 (Choi & Kwon 2016)의 경우, 아동들의 김치에 대한

취식태도가 긍정적으로 변화하는 결과를 주었으며 이러한 결

과로 볼 때 식생활교육의 다양한 매체가 대중에게 쉽게 보급

되어야 하며 김치의 조리법 교육이 활성화되어야 할 것이다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 2014년 식생활교육실태조사의 결과를 활용하여

김치조리법 인지 여부에 따른 한식식사패턴 및 바른식생활

실천 현황을 조사하고 김치조리법 등 전통음식 체험 교육 및

식생활교육의 중요성을 제시하고자 하였다. 본 연구는 농림

축산식품부가 실시한 2014년 식생활교육실태조사의 실제 데

이터를 분석하였으며 이 조사는 2015년 1월 16일에서 1월

28일에 걸쳐 시행되었다. 전체 대상 1200명중 김치조리법 인

지군 646명(53.8%)과 김치조리법 미인지군은 554명(46.2%)

을 2군으로 분류하여 일반사항, 한식, 전통발효 음식 조리법

인지 및 조달방법, 한식 섭취 패턴, 식생활교육 관심도 및 식

생활교육 경험, 바른식생활의 실천, 식사의 위해요인, 식사섭

취의 균형성에 관해 통계분석(SPSS 12.0 for Windows)을

실시하였다.

김치조리법 인지 여부에 따른 일반사항의 경우 성별, 연령

별, 자녀유무, 결혼유무, 학력, 직업별 분포에서 유의적인 차

이를 보였다. 김치조리법 인지 여부에 따른 한식의 조리능력,

된장 및 간장류, 고추장의 조리방법 인지수준에서 조리방법

인지군이 더 높은 인지 수준을 보였다. 김치조리법 인지 여

부에 따른 아침식사의 주중이행 정도는 김치조리법 미인지

군보다 김치조리법 인지군의 수준이 높게 나타났으며 한식

의 건강기여 인식정도 역시 높게 나타났다. 김치조리법 인지

여부에 따라 밥류, 김치류, 구이나 조림류의 섭취빈도가 유

의적인 차이를 보였다. 김치조리법 인지 여부에 따른 식사의

위해요인을 비교한 결과 기름진 음식의 섭취, 짠음식의 섭취,

당류제품의 섭취, 가공식품의 섭취 위험도가 김치조리법 미

인지군보다 김치조리법 인지군에서 유의적으로 더 높은 수

준을 보였으며 식사섭취의 균형성의 점수 역시 마찬가지 경

향을 보였다. 식생활교육체험경험이 김치조리법 인지군(5.4%)

에서 김치조리법 미인지군(4.2%)보다 약간 높게 나타났으며

유의적인 차이를 보이지 않았다. 올바른 식생활실천을 위한

식생활교육에 대한 관심도는 김치조리법 인지군에서 유의적

인 높은 점수를 보였으며 농촌 현장에서의 식생활교육 중요

성 인식도 김치조리법 인지군에서 높게 나타났다. 김치조리

법 인지 여부에 따른 8가지 바른식생활 항목별 실천정도를

비교한 결과 8가지 항목 모두에서 조리방법 인지군이 조리

방법 미인지군보다 평균 점수가 유의적으로 높게 나타났다.

이상으로 보아 김치조리법의 인지 정도는 한식의 식사 패

턴과 바른식생활 실천 정도에 중요한 영향을 미칠 수 있으

며 김치 등의 전통식품의 조리법과 더불어 전통 식문화를 포

함한 바른식생활에 관한 체계적이고 지속적인 식생활교육프

로그램이 널리 확산되어야 할 것이다.
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