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Abstract

The purpose of this research aims to reveal how radish kimchi (Jong-ga) differs in Jong-ga recipes and old cookbooks. 
To accomplish this, old cookbooks ( Soowoonjabbang , Jusiksiui , Eumsikbangmunnira , Siuejunsuh , Banchandeungsok , 
and Buinpilji ) were reviewed and 8 Jong-ga recipes (Seogye Park Se-dang from the Bannam Park clan Jong-ga,  Myungsukgong 
from the Changnyeong Jo clan Jong-ga, Nampa Park Jae-gyu from the Milyang Park clan Jong-ga, Geunggudang Kim 
Joong-jeung from the Gwangsan Kim clan Jong-ga, Dongchundang Song Jun-gil from the Eunjin Song clan Jong-ga, 
Myeongjae Yun Jung from the Papyung Yun clan Jong-ga, Daeseunggong Ryu Cha-dal from the Munhwa Ryu clan Jong-ga, 
Inmukjae Son Sung-jeung from the Milseong Son clan Jong-ga) from five areas were reviewed. We classified the radish 
kimchi into five categories, radish kimchi, Dongchimi, kkakdugi, Seokbakji and Nabak kimchi and other kimchi. According 
to old cookbooks, most kimchi was made with radish, cabbage, cucumber, pear, yuju, fish meat, and salt. Modern Jong-ga 
is made of seasoned radish, sticky rice paste, seafood, sugar, powdered pepper, fish sauce and salt. This study helps to  
understand notable clans’ cultures via their recipes for kimchi.  
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서 론   

인간이 삶을 영위하는데 있어 식(食)은 가장 중요한 요소

이다. 식은 단순히 식품이나 영양의 의미 이외에도 일상적이

며 복합적인 문화요소를 포함하고 있다. 문화는 세계적으로 

공통된 점이 존재하기도 하지만, 각 지역마다의 특수성 또한 

있기 마련이다. 이러한 지역문화들은 시대가 흐르면서 더욱 

확대되고, 서로 영향을 주고받게 되는데, 이러한 형상들이 축

적되면서 문화의 원형은 점점 사라지게 된다(Kim DS 2008). 
우리나라의 식문화 역시 마찬가지이다. 각 지역 또는 각 집안

에서 전해 내려오는 특별한 식문화들이 근현대에 들어서면

서 특색들이 점점 사라지고, 보편화 되어가고 있다. 이는 우

리의 밥상을 차지해온 음식들에 대한 원형의 정립이 부족해

서 일 것이라 사료된다. 
한식의 원형을 가장 많이 간직하고 있는 것은 서울의 반가

음식이고, 반가음식문화를 간직하고 현대까지 이어져 내려오

는 것이 종가 음식이다(Kwon 등 2012). 반가음식은 궁중음식

의 영향을 많이 받은 것으로 알려져 있다. 이는 양반 계층이 

주로 궁중에서 하사품으로 음식을 얻거나 혹은 왕가와 혼인

을 함으로써 자연스럽게 궁중음식을 본받게 되었다고 한다

(Han & Chung 2004). “우리는 천 년의 삶을 그래도 살고 있습

니다”라고 한 어느 종손의 말처럼 종가의 음식은 시대에 따
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라 가볍게 변하지 않고(Lee YJ 2011), 이러한 종가의 음식은 

특별한 계층의 음식으로써 문화 상품으로의 가치가 존재하

고, 2008년부터 시작한 정부의 한식세계화 정책에 힘입어 한

식의 산업화를 위한 노력이 현재도 진행 중이다. 또한 음식은 

국가와 민족의 생활양식을 포함하고, 역사적 유산으로서의 

의미까지 지니고 있어, 국가경쟁력을 향상시킬 수 있는 하나

의 국가이미지 상품으로 자리매김하고 있다(Jeon 등 2009). 
최근 전통을 계승하고 발전시키고자 전통 음식문화의 가

치를 부각시키고, 이를 계기로 새로운 문화상품으로 개발하

고자 노력하고 있으며, 한국 전통음식에 대해 소비자의 관심 

또한 높아지면서 전통음식의 원형을 발굴하기 위해 많은 연

구들이 수행되고 있다(Kim & Chung 2014). 종가의 음식에 대

한 연구는 주로 단일 지역 음식에 관한 연구(Yoon SK 1994), 
한과류와 손님맞이 음식에 관한 연구(Kwon 등 2013), 종가 

음식에 대한 인식도 조사 연구(Kim & Chung 2014) 등이 진행

되었지만, 우리나라 대표음식인 김치에 대한 연구는 많지 않

다. 김치가 우리나라 식생활에 차지하는 비중과 인지도는 이

견이 없을 정도로 확고하다. 김치를 물질적 대상으로 한 연구

들은 비교적 활발하게 진행되어져 왔으나, 역사나 문화적인 

접목과 관련한 연구는 매우 제한적인 것으로 나타났다(Park 
CR 2013). 이러한 측면에서 보았을 때 종가의 김치에 대한 

연구는 종가 문화와 더불어 식문화의 올바른 이해를 도모하

여 미래 식문화 형성과 발전에 도움이 될 것으로 사료된다. 
또한 종가 음식의 대중화 및 산업화에 있어서 기초자료로서

의 역할을 기대할 수 있다.  
종가 음식의 발굴 및 보존을 통한 한식의 문화화에 기여하

는데 궁극적인 목적을 두고, 이를 위해 본 연구에서는 현재까

지 발굴되어진 고조리서와 현대 종가의 김치 중에서도 무김

치류를 중심으로 분류하여 비교 고찰하였다. 수운잡방 , 주

식시의 , 시의전서 , 음식방문니라 , 반찬등속 , 부인필

지 까지 총 6권과 네이버와 세계김치연구소, 쿠켄이 공동기

획하고 출판한 한국 종가의 내림 발효음식백과 에 조사되

어진 종가의 내림 김치의 무김치들의 종류와 재료, 그 특성에 

대해 비교․분석하고, 고찰하고자 한다.

연구 대상 및 방법

1. 조사 대상 고조리서 및 종가

1) 조사 대상 문헌
본 연구에서는 종가 및 반가에서 전해 내려오는 조리서들 

중에서도 무김치가 수록되어 있는 조리서를 중심으로 광산 

김씨 종가의 수운잡방 , 은진 송씨 종가의 주식시의 , 양주 

조씨 종가의 음식방문니라 , 진주 강씨 종가의 반찬등속 , 

그리고 반가의 조리서인 시의전서 , 부인필지 로 총 6권의 

문헌을 선택하였다. 조리서들은 원문이 아닌 현대어역으로 

정리되어진 조리서를 활용하였다. 수운잡방은 윤 편역(2006)
본, 주식시의는 대전역사박물관 편역(2012)본을, 음식방문니

라는 송 편역(2013)본을 활용하였다. 반찬등속은 (사)청주반

찬등속보존회, 충북대학교박물관 편역(2013)본을 이용하였

고, 시의전서는 이 편역(2004)본, 부인필지는 이 외 편역(2010)
본을 참고하여 활용하였다. 

2) 조사 대상 종가
선택한 문헌과 비교 고찰해 보고자 하는 종가는 네이버와 

세계김치연구소, 쿠켄이 공동기획하고 출판한 한국 종가의 

내림 발효음식백과 에 조사되어진 종가에서 내림 김치로 무

김치가 나와있는 8종가를 선택하였다. 경기도 의정부의 반남 

박씨 서계 박세당 종가, 강원도 강릉의 창녕 조씨 명숙공 종

가, 전남 나주의 밀양 박씨 남파 박재규 종가, 전북 진안 광산 

김씨 긍구당 김중정 종가, 대전 은진 송씨 동춘당 송준길 종

가, 충남 논산 파평 윤씨 명재 윤증 종가, 충북 청원 문화 류씨 

류차달 종가, 경남 밀양 밀성 손씨 인묵재 손성증 종가이다. 

2. 연구 분석 및 조사방법
종가의 음식들은 구술에 의해 전수되어져 왔고, 특히 김치

에 관해서 정리된 자료가 미흡하여 종가에서 전해 내려오는 

고조리서와 한국 종가의 내림 발효음식백과 를 대상으로 

비교․분석하였다. 연구 분석 방법은 질적 연구방법론과 양적 

연구방법론 모두 병용하여 수행할 수 있는 내용분석(Content 
Analysis)을 이용하였다(Oh JK 2000). 이 분석 방법은 내용을 

객관적이고, 체계적이며, 합리적으로 비교․분석하는 것이

다. 종가에서 전해 내려오는 음식들과 김치에 관한 역사 및 

내용에 대해서는 현재까지 발표되어진 선행 연구를 참고하

였다(Cho JS 1994; Yoon SK 1994; Cho JS 2000; Joo YH 2011; 
Kwon 등 2012; Kwon 등 2013).

3. 연구의 세부주제 및 유목분류
유목분류는 연구를 수행하기 위하여 수집된 자료를 체계

적으로 분류하는 방법이고, 이 내용분석으로 연구를 할 경우, 
가장 중요한 절차는 유목분류의 설정이다(Oh JK 2000; Lee 
& Cho 2008). 본 연구의 세부주제 및 유목분류는 선행연구를 

참고하여 연구 목적에 적합하게 수정하였고, Table 1과 같다.

결과 및 고찰

1. 김치의 이론적 고찰
김치는 배추와 무를 주원료로 마늘, 생강, 파, 고춧가루, 젓
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Table 1. The categorization and specific topics 

Subject Detail subject
Literature review

General characteristics of Jong-ga and old cookbooks ․General characteristics of old cookbooks
․General characteristics of Jong-ga

The classification of Mugimchi of Jong-ga and old cookbooks 

․Kinds of radish Kimchi
․Kinds of Dongchimi
․Kinds of Kkakdugi
․Kinds of Seokbakji and Nabar kimchi
․Kinds of other Kimchi

갈 등의 다양한 부재료를 첨가하여 숙성시켜 먹는 우리나라 

고유의 대표 발효․저장식품이다. 인류가 농경생활을 시작하

면서 곡물이 주식이 되었고, 이는 영양 균형을 위해 비타민과 

미네랄이 풍부한 채소를 먹었는데, 겨울에는 채소 생산이 어

려워지자 추운겨울에도 이용할 수 있는 염장이라는 저장방

법을 터득한 것이다. 김치의 명칭은 “채소류의 소금절임”을 

의미하는 침채(沈菜)가 오랜 세월을 거치면서 ‘팀채 또는 딤

채’가 되었고, 이것이 ‘김채’로 변화되면서 오늘날 ‘김치’가 

된 것이다. 이런 김치의 현대적인 연구는 1950년대 후반부터 

시작하여 1980년대에 들어서면서 본격적인 연구가 진행되었

다. Park CR(2013)은 김치의 역사를 이야기하는데 있어 가장 

중요한 시기인 조선시대를 기점으로 어떠한 과정을 통해 김

치가 중요한 먹거리로 정착하게 되었는지를 역사성과 문화

적 특성 차원에서 규명하기 위해 예서, 사서, 농서 등을 분석

하여 정리하였다. 또한 조리과학적인 관점으로 식경류, 류서

류에 나타나는 김치 제조법을 살펴보고, 고추와 결구성 배추

가 조선에 유입된 이래, 김치의 제조법이 변화한 배경과 최적

의 김치 제조법이 형성되는 과정을 연구하였고, 조선시대 사

람들의 증언과 기록을 모두 살펴볼 수 없었기 때문에 직접 

기록한 자료들을 정리 및 해석하여 김치에 관한 민속현상을 

나타냈다. 
Cho JS(2000)는 1959년부터 1995년까지 35년 동안 각종 잡

지, 조리서, 신문 등에 게재된 김치의 자료를 수집하여 사용

하는 재료와 김치의 종류에 관하여 정리 분석하였다. 총 3차
에 걸쳐서 실행된 이 조사에서는 1차(1959년~1975년)에 배추 

13종, 무 11종, 오이 3종, 기타 채소류 19종이 조사되었으며, 
2차(1976년~1987년) 조사에서는 배추 25종, 무 62종, 오이 10
종, 기타채소 54종, 해조류 5종을 나타냈고, 3차(1987년~1995
년) 조사에서는 배추 40종, 무 65종, 오이 16종, 기타 채소 57
종을 나타냈다. 이 중 무를 사용하여 만든 김치는 배추에 비

해 많은 종류가 있음을 알 수 있고, 이는 일상 식생활에서 빠

질 수 없는 김치종류 중의 하나임을 알 수 있다. 일반적으로 

봄무, 가을무로 구분하고, 각각 다른 품종을 재배하는데, 계
절별, 품종별로 매운 맛이 다르고, 담그는 김치의 종류도 다르

다. 이처럼 재료의 종류와 사용량에 따라 김치의 명칭과 맛이 

다르며, 교통과 재배환경이 편리해지면서 김치의 계절성과 

지역성의 한계가 흐려지고 있다. 
 
2. 고조리서와 종가의 일반적 사항

1) 고조리서의 일반적 사항
본 연구를 위해 선택하여 참고한 종가 및 반가의 고조리서

는 총 6권으로 각 조리서별 일반적인 사항은 Table 2와 같다. 
선택한 문헌 중에서 수운잡방 에는 10가지, 주식시의 는 6
가지, 음식방문니라 는 4가지, 시의전서 에는 19가지, 반찬

등속 은 9가지, 부인필지 는 7가지의 김치류가 소개되었다.

(1) 수운잡방
1540년경 경북 안동에 탁청공 김유가 지은 것으로, 남녀의 

역할이 엄격히 구별되었던 조선시대 사대부가의 남자가 쓴 

조리서이다. 상권과 하권 2권에 걸쳐 100가지가 넘는 음식과 

만드는 방법이 한문으로 기록되어 있다. 술 제조법이 많고, 
발효음식조리법이 많이 나오고 있어, 다양한 김치와 장류 제

조법을 볼 수 있는 책이다(Chung 등 2015). 총 121가지의 조

리법 중 김치류는 10가지가 소개되어 있고, 그 중 무김치류는 

4가지가 나타나 있다.
 
(2) 주식시의
대전 은진 송씨 동춘당 송준길 집안에서 대대로 전해 내려

오는 조리서로 1800년대 말 송영노의 부인 연안 이씨가 기록

한 것으로 추정되고 있다. 다양한 일상 식생활의 조리법뿐만 

아니라, 봉제사(奉祭祀), 접빈객(接賓客)을 위한 상차림 음식

을 위해서도 음식 조리서가 기록되어 집안 대대로 전수되어

졌다. 주식시의 외에도 우음제방 도 같은 시기에 쓰여 전

해 내려오고 있고, 주식시의 에는 총 6가지의 김치와 2가지

의 무김치류가 나타나 있다.

(3) 음식방문니라
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Table 2. General characteristics of the old cookbooks of head & noble family

Title Writing period Author Note
Soowoonjabbang 1540s Kim Yu Gyeongbuk Andong/Gwangsan Kim clan Jong-ga

Jusiksiui Late 1800s Wife of Song Youngno Daejeon/Eunjin Song clan Jong-ga
Eumsikbangmunnira 1891s Sukbuin Jeonui Leessi Chungnam Hongseong/Yangju Jo clan Jong-ga

Siuejunsuh Late 1800s Anonymous Old cookbook of Noble family 

Banchandeungsok 1913s Anonymous Chungbuk Cheongju/Jinju Kang clan Jong-ga
Puinpilji 1915s Bingheogak Lee Old cookbook of noble family 

충남 홍성의 양주 조씨가의 필사본 16장 분량에 45가지의 

음식 만드는 법이 수록된 순한글로 된 음식 조리서이다. 숙부

인 전의 이씨가 기록한 것으로 대대로 시어머니가 며느리에

게 비법과 특성을 전수하여 주신 방법이 적힌 것이다. 총 69
가지의 음식 조리법이 실려 있고, 그 중 김치는 4가지이며, 
그 중 무김치류가 2가지이다. 

(4) 시의전서
1800년 대 말 저자 미상의 요리책으로, 1919년 상주 군수

(심환진)가 상주 반가의 한 요리책을 베껴 둔 필사본이 그의 

며느리 홍정(洪貞)에게 전해지면서 알려졌다. 조선 후기의 다

양한 전통 음식과 만드는 법이 수록되어 있으며, 한자와 한

글, 경상도 사투리가 눈에 띄게 표시되어 있다고 한다. 총 422
가지의 음식 중 19가지의 김치류가 수록되어 있다. 그 중 무

김치류는 6가지이다.

(5) 반찬등속
간기(刊記)가 적혀 있지 않아 누가 책을 기록하였는지 알 

수 없지만, 간행된 지역과 시기가 적혀 있어 충북 청주의 진

주 강씨 집안의 며느리인 밀양 손씨가 쓴 것으로 추정된다

(Kim 등 2013). 1913년경 필사가 완료된 것으로 추정되고 있

으며, 충북 일대 음식의 종류와 만드는 방법을 살펴 볼 수 있

는 조리서이다. 기록된 음식의 총 46가지 중 김치류는 9가지

이고, 그 중 5가지가 무김치류이다. 
 
(6) 부인필지
빙허각 이씨 원저인 규합총서 를 필사한 책인 부인필지

는 부녀들이 알아두어야 할 것들을 순 한글로 기록하였다. 상
권, 하권 2권으로 쓰여진 책으로, 상권에는 각종 음식에 대한 

내용으로 음식 부분만 다루어져 있고, 하권에는 의복(衣服) 
등에 관한 내용이 기록되어 있다. 총 115종의 음식들이 소개

되어 있고, 그 중 김치류는 7가지이며, 무김치류는 3가지가 

나타나 있다.

2) 현대 종가의 일반적인 사항

종가 및 반가의 고조리서들과 비교하기 위해 선정한 현대 

종가는 한국 종가의 내림 발효음식백과 를 토대로 총 8곳으

로 선택하였고, Table 3에 정리하였다. 이 백과에는 백과 반남 

박씨 서계 박세당 종가 7가지, 창녕 조씨 명숙공 종가 4가지, 
밀양 박씨 남파 박재규 종가 3가지, 광산 김씨 긍구당 김중정 

종가 8가지, 은진 송씨 동춘당 송준길 7가지, 파평 윤씨 명재 

윤증 종가 3가지, 문화 류씨 대승공 류차달 종가는 5가지, 밀
성 손씨 인묵재 손성증 종가는 4가지의 김치류가 소개되어져 

나온다.
  
(1) 반남 박씨 서계(西溪) 박세당 종가
박응주(朴應珠)를 시조로 하는 성씨인 서계(西溪) 박세당

(1629~1703)은 조선 후기를 대표하는 학자이고, 가문 또한 수

많은 학자와 정치가를 배출하여 한 시대의 정치․사상․문

화계를 주도하는 손꼽히는 명문가이다. 서계 박세당은 양반

임에도 직접 농사를 지어 자급자족하는 생활을 해야 한다고 

가르쳤고, 비교적 춥고 척박한 땅에서 쉽지 않은 농사의 어려

Table 3. The list of selected Jong-ga (head families)

Region Jong-ga name

Gyenggi-do Uijeongbu Seogye Park Se-dang from the 
Bannam Park clan Jong-ga

Gangwon-do Gangneung-si Myungsukgong from the 
Changnyeong Jo clan Jong-ga

Jeonnam Naju-si Nampa Park Jae-gyu from the 
Milyang Park clan Jong-ga

Jeonbuk Jinan-gun Geunggudang Kim Joong-jung from 
the Gwangsan Kim clan Jong-ga

Daejeon metopolitan city Dongchundang Song Jun-gil from 
the Eunjin Song clan Jong-ga

Chungnam Nonsan-si Myeongjae Yun Jeung from the 
Papyung Yun clan Jong-ga

Chungbuk Cheongwon-gun Daeseunggong Ryu Cha-dal from 
the Munhwa Ryu clan Jong-ga

Gyeongnam Miryang-si Inmukjae Son Sung-jeung from the 
Milseong Son clan Jong-ga
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움을 겪는 지역 농민을 돕고자, 이 지역에 맞게 농사 비결을 

정리한 ‘색경(穡經)’이라는 농서를 지었다. 자급자족을 하고 

있는 서계 종택에서는 농사짓는 법을 배우고, 자연의 순리에 

따르는 소박하고 정갈한 음식 및 상차림을 현재까지 이어오

고 있다. 이 종가는 보쌈김치, 백김치, 알타리무김치, 열무김

치, 얼갈이김치, 파김치, 오이통지까지 7가지의 김치류가 소

개되어져 있다.

(2) 창녕 조씨 명숙공(明肅公) 종가
창녕 조씨는 신라 진평왕의 사위인 창성부원군 조계룡을 

시조로 조선 중기에 그 후손들 중 일부가 임진왜란을 피해 

강릉으로 넘어와 머물면서 현 집성촌을 형성하였다. 쥐가 곡

식을 모아서 보관하는 형국의 땅이라 불리워 서지(鼠地)마을

이라는 이름이 붙여진 마을에 창녕 조씨 명숙공 종가의 전형

적인 양반가옥이 자리하고 있다. 집안의 당호인 ‘여재(如在)’
와 ‘경농(耕農)’을 새기며, 어머니의 마음같이 늘 한결같은 정

성으로 음식을 만들고, 번거롭고 일손이 많이 필요하지만, 논
밭의 농사는 종가에서 직접 짓는다. 질터에서 이웃들과 나누

어 먹는 질상과 못밥 같은 종가의 내림음식을 전수받아 전통

방식대로 개발하여 서지마을의 작은 초가란 의미의 ‘서지초

가뜰’이 종가 음식을 계승, 전수하고 있고, 오징어지, 서거리

지, 배추김치, 쪼고리 김치 등 4가지의 김치류가 소개되어져 

있다.

(3) 밀양 박씨 남파(南波) 박재규 종가
조선 인종 때 밀양 박씨 청재공파(密陽朴氏 淸齋公派)의 

나주공 박부동의 고조부께서 나주의 지방관헌을 맡으면서 

경기도에서 나주에 자리를 잡았다. 중요민속문화재 제263호
로 등재되어 200년 동안 9대째 거주하고 있는 나주 밀양 박

씨 남파 박재규의 종택은 다른 종택과 다르게 시내 도로변에 

위치하고 있고, 아래채, 사랑채, 헛간채 등 총 7동의 건물로 

호남지방의 대표적인 상류계층의 가옥이라 할 수 있다. 이 종

가에서는 집안의 아이가 자라서 만 다섯 살이 되면 고기 찬이 

중심으로 된 ‘외상’을 차려 하나의 인격체로 인정하고, 대접

해 주고 있으며, 반동치미, 홍갓김치, 김장배추김치의 김치류

가 소개되어 있다.

(4) 광산 김씨 긍구당(肯構堂) 김중정 종가
조선 중기 학자이자 시인이며, 자는 자삼(子三), 호는 긍구

당(肯構堂)인 김중정(1602~1700)은 양간공파 공안공(良簡公
派恭安公)의 후손이다. 병자호란 때 남한산성에서 치욕적인 

화의가 이루어지자, 이후 관직에서 은퇴하고, 진안군 주천면 

주양리에 은거하며, 와룡암(臥龍庵)을 세워 후학을 양성하였

다. 와룡암(臥龍庵)은 전라북도문화재자료 제18호로 지정, 이

를 마주하여 위치한 주천서원 또한 전라북도문화재자료 제

142호로 주천 광산 김씨 문중의 사당으로 본래는 서원이 아

닌 사(祠)였는데, 1975년 성균관장의 인준을 받아 서원으로 

승격되었다. 전라도 종손과 경상도 종부가 만나 전해 내려오

는 음식이 경상도와 전라도 음식 문화가 섞여 있는 것이 특징

이고, 열무얼갈이김치, 배추김치, 갓김치, 총각김치, 부추김

치, 파김치, 빨간동치미, 고들빼기김치까지 8가지의 김치류가 

소개되고 있다.

(5) 은진 송씨 동춘당(同春堂) 송준길 종가
은진 송씨는 본래 시조 송대원(宋大源)을 시조로 조선시대 

후기의 문신․성리학자․정치가로서의 유교 주자학의 대가

인 송준길을 중시조로 갈라져 나온 가문이다. 친척인 우암 송

시열과 더불어 ‘양송(兩宋)’으로 불리었으며, 학문적으로나 

정치적으로나 각별한 우의를 나누었다. 동춘당은 송준길 선

생이 관직을 물러난 후 거처하던 별당으로 보물 제209호로 

지정되어 있으며, 현판은 우암 송시열(1607~1689)이 쓴 글씨

이다(RDA 2011). 국불천위를 포함하여 총 22차례의 제사를 

모시는 은진 송씨 종가의 사당은 동춘당의 신위를 모시고, 평
소 외부인의 출입을 금할 만큼 신성한 공간으로 여긴다. 이 

종가에는 우음제방(禹飮諸方과 주식시의(酒食是儀)라는 

여러 대에 걸쳐 기록되어진 요리서가 전해오고 있으며, 7가
지 김치류인 김장배추김치, 장김치, 나박김치, 깍두기, 동치

미, 오이소박이, 배추장아찌가 소개되어 있다.

(6) 파평 윤씨 명재(明齋) 윤증 종가
조선 후기 소론의 영수로서 재야정치를 이끌었던 명재 윤

증(1629~1714)은 인조 대에 태어나 효종, 현종, 숙종까지 4대 

임금을 모셨지만, 그 누구의 용안을 대하지 않고도 정승 반열에 

오른 유일한 인물로 알려져 있다(Chungnam National University 
Confucianism Laboratory 2006). 명재 윤증은 제자들이 선생을 

위해 지은 명재고택에서도 사치라고 거주하지 않고 주변 산

자락의 초가삼간에서 지냈다. 당당한 양반가의 풍모를 지니

면서도 검소한 선비의 삶을 지냈으며, 이런 명재 윤증의 검소

함이 양반가의 제사상이라고 할 수 없을 정도로 매우 소박한 

제수음식으로 제사를 지냈다. 이 종가에서는 1700년부터 한

국 전쟁 중에도 집을 하루도 비우지 않고 400년 가까이 지켜

낸 산물인 장독과 오랜 기간 항아리를 통해 전해 내려온 교동

전독간장이 특징이고, 김치류인 장김치, 가지김치, 파김치 3
가지가 소개되어 있다.

(7) 문화 류씨 대승공(大丞公) 류차달 종가
류차달은 고려 개국공신으로 후삼국 통일 전쟁 당시 문화

의 호족이었다. 고려가 망하면서 지금의 청원군 남이면과 옥
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천으로 은거하여 일대에 무리 지어 살기 시작했고, 지금의 문

화 류씨 종택은 소박하면서 옛 전통을 아끼며 살아가는 모습

으로 보존되고 있다. 600년 동안 한자리를 지키며 살아온 문

화 류씨 종가로 시집온 종부는 처음에 유기농법을 이용하여 

농사를 지어보았으나, 큰 성과를 얻지 못한다. 그 후 주변 사

람들의 권유로 된장과 간장 등을 판매하게 되었는데, 시어머

니로부터 엄격한 장 빚는 가르침을 받았던 종부는 ‘우리 것 

보존 협회’로부터 발효부문 명인대상을 받는 등 종가 음식의 

대중화에 기여하고 있다. 4가지의 김치류인 반동치미, 간장

겉절이, 배추김치, 깻잎김치가 소개되어 있다.

(8) 밀성 손씨 인묵재(認默齋) 손성증 종가
조선 숙종(1661~1720)때 학문과 효자로 이름이 높았던 인

묵재(認默齋) 손성증(1700~1756) 선생으로부터 12대가 살아

온 종택은 경남 문화재자료 제161호로 지정되었으며, 1,000
평의 대지에 99칸의 화려한 한옥 구조를 자랑하고, 대문 수만 

12개에 달하여 ‘열두대문 고대광실’로 소문났던 만석꾼의 집

이다. 이 종가에서 오래 전부터 전해 내려오는 음식과 술이 

있는데, 그것은 왕족이던 전주이씨 가문에서 시집 온 5대 종

부가 전수한 궁중요리인 ‘문어수란채국’과 찹쌀과 누룩만으

로 100일 동안 정성을 들여 빚어 황금빛 발효주라고도 불리

는 ‘교동방문주’이다. 맵고 짜지 않고 원재료 자체의 맛을 담

백하게 살려내는 특징을 지니는 것이 이 종가의 음식이고, 4
가지의 김치류인 장김치, 오그락지, 오이소박이, 배추김치가 

소개되어 있다.

3. 고조리서와현대종가에분류된무김치의종류별분류
Cho JS(2000)는 김치의 분류에 대한 연구에서 고유의 발

효․저장 식품인 김치를 1959년부터 1995년까지 각종 조리

서나 신문 및 잡지 등에 기재된 자료들을 수집하여 사용하는 

재료와 종류에 관하여 분석하여 김치류, 깍두기류, 동치미류, 
절임류, 장아찌류, 소박이류 등으로 김치를 종류별로 구분하

였고, 김치의 과학 1997 에서는 김치류, 깍두기류, 동치미

류, 소박이류, 겉절이류, 생채류로, 한국음식대관 2001 에서

는 배추, 무, 열무, 오이, 파, 기타재료 등의 주재료별로 김치

를 분류하였다.  
본 연구에서는 무김치를 중심으로 비교․고찰하였고, 김

Table 4. The kinds of radish Kimchi of the old cookbooks

Old cookbooks name Kimchi name Ingredients Characteristic

Banchandeungsok
Gochu Kimchi Radish, salt, pepper, red-pepper leaf, green onion, 

ginger
․Using dried pepper leaves
․Uusing copper coin

Jjanji Radish, Chinese cabbage, radish tops, salt, ginger, 
garlic, haemal, red-pepper, yellow corbina

․Using thin sliced red pepper and thick 
sliced stone head fish

치류를 8가지로 분류(Sohn KH 1991)한 것을 참조하여 무김

치류, 동치미류, 깍두기류, 석박지 및 나박김치류, 기타김치

류 등 5종류로 구분하였다. 무는 일반 무, 열무, 순무, 알타리

무, 홍당무 등 많은 종류가 있는데, 본 연구에서는 일반 무가 

아닌 다른 무로 만들어진 김치는 기타김치로 분류하였다 

무김치류는 고조리서인 반찬등속 의 2가지 무김치류와 

종가 창녕 조씨 명숙공 종가(이하 창녕 조씨 종가)의 1가지, 
밀성 손씨 인묵재 손성증 종가(이하 밀성 손씨 종가)의 1가지 

무김치류를 분석하였다. 
동치미류는 조사한 총 6가지 고조리서에 나타났는데, 수

운잡방 의 2가지, 주식시의 , 음식방문니라 , 시의전서 , 
반찬등속 1가지씩, 부인필지 의 2가지를 고찰하였다. 현

대 종가는 밀양 박씨 남파 박재규 종가(이하 밀양 박씨 종가), 
광산 김씨 긍구당 김중정 종가(이하 광산 김씨 종가), 은진 

송씨 동춘당 송준길 종가(이하 은진 송씨 종가), 문화 류씨 

대승공 류차달 종가(이하 문화 류씨 종가)에서 각 1가지씩의 

동치미류를 분석하였다.
깍두기류는 고조리서 시의전서 에서 1가지, 반찬등속

에서 2가지, 현대 종가에서 창녕 조씨 종가와 은진 송씨 종가

에서 각 1가지씩 분류하여 비교․분석하였다.
섞박지 및 나박김치류는 고조리서 주식시의 1가지, 시

의전서 4가지, 음식방문니라 , 부인필지 에서 각 1가지씩 

고찰하였고, 현대 종가는 은진 송씨 종가 2가지, 파평 윤씨 

명재 윤증 종가(이하 파평 윤씨 종가), 밀성 손씨 종가에서 

각 1가지씩 분류하여 분석하였다.
기타김치류는 수운잡방 에서 2가지이고, 현대 종가인 반남 

박씨 서계 박세당 종가(이하 반남 박씨 종가)와 광산 김씨 종가

에서 각 2가지씩 분류하여 분석하였다. 이처럼 무김치를 중심

으로 종류별로 분류하여 재료와 특징을 분석․고찰하였다.

1) 무김치류
무김치류는 무를 이용하여 담은 김치로 무김치, 무짠지, 

무채김치, 무오가리김치 등이 포함된다(Kim & Kim 1997). 국
물 없이 소금으로만 절여 먹거나, 고춧가루나 다른 양념류를 

이용하여 제조하여 먹는 김치류로 고조리서 반찬등속 에서 

고추김치, 짠지를 무김치류로 분류하였고, 음식의 재료와 특

징은 Table 4와 같다.
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반찬등속 에 고초김치라 표기되어 있는 고추김치는 무 

외에 고춧잎도 주재료로 이용하여 담아 먹는 김치로 말린 고

춧잎과 통 무를 사용하여 담는다. 김치를 보관할 때는 구리 

동전을 같이 넣어서 봉한다고 적혀 있는데, 이는 규합총서

(閨閤叢書) 주식시의(酒食議 에 기록되어진 섞박지 만드는 

법에 “동녹 든 돈을 넣거나, 놋그릇 닦는 수세미를 넣어두면 

빛이 푸르고 싱싱하니…”라고 적혀있는 것과 같은 맥락으로 

사료된다, 이는 김치에 들어 있는 푸른 채소인 고춧잎의 색을 

더욱 선명하게 살아나도록 하기 위함이었을 것이라 보고되

었다(Kwon SY 2010). 
짠지는 반달로 썬 무와 통으로 썰어진 배추, 무잎새를 섞

어 소금물로 절이고, 생강, 마늘, 붉은 고추, 해말, 조기살을 

넣어 담근 김치이다. 여기서 붉은 고추는 가늘게 썰어 넣으라

는 것을 보니 실고추이고, 조기 또한 굵게 찢어 넣어라고 하

였는데, 이는 김치의 숙성에 영향을 주는 생선(조기)의 감칠 

맛을 더하기 위한 것으로 사료된다. 해말이라고 하는 것은 강

이나 냇가에서 나는 풀을 이야기하는 것으로 말이라고도 하

는데, 미역과 비슷하게 생겼으나 잎이 작고 쫑긋쫑긋하게 생

긴 것으로 보고되었으나, 요즘은 잘 보이지 않는 재료로 알려

져 있다(Kwon SY 2010). 
현대 종가에서는 말린 무를 이용하여 만든 창녕 조씨의 쪼

고리 김치와 밀성 손씨의 오그락지를 분류하여 분석하였고, 
음식명과 재료 및 특징은 Table 5와 같다.

창녕 조씨 종가의 쪼고리김치와 밀성 손씨 종가의 오그락

지는 강원도와 경상도의 방언으로 무말랭이김치로, 말린 무

를 이용하여 고춧가루로 색을 내고, 다른 재료들로 간을 하

여 맛을 낸다. 고춧가루, 멸치액젓, 파, 마늘 등 비교적 간단

하고 금방 먹을 수 있게 만든 창녕 조씨 종가의 쪼고리김치

에 비해 밀성 손씨 종가의 오그락지는 황태육수를 이용하여 

까나리, 멸치액젓, 찹쌀풀 등을 넣어 양념을 만든다. 또한 밤

을 채 썰어 같이 버무리는데, 이 종가의 주변에서 쉽게 구할 

수 있었기 때문에 오그락지 외에 다른 김치에도 많이 사용한

다고 한다.
고조리서에는 소금으로만 절여 만들어진 무김치류가 수록

되어 있다면 현대 종가에서는 소금뿐만 아니라, 고춧가루와 

액젓 등을 사용하여 양념을 한 무김치류로 볼 수 있다.

Table 5. The kinds of radish Kimchi of Jong-ga (head family)

Jong-ga name Kimchi name Ingredients Characteristic
Changnyeong Jo clan 

Jong-ga Jjogori Kimchi Dried radish, red-pepper powder, garlic, green onion, 
salt-fermented anchovy sauce, sugar

Milseong Son clan 
Jong-ga Ogeurakji

Dried radish, dried pallack broth, red-pepper powder, 
salt-fermented sand launce sauce, salt-fermented anchovy 
sauce, garlic, ginger, chestnut, sticky rice porridge

․Mixed with shredded chestnut 

2) 동치미류
동치미는 일명 ‘동침이’라고도 하며, 무를 주원료로 통째 

또는 큼직하게 무를 썰어 소금에 절인 후, 소금물을 심심하게 

하여 가득 부어 담은 침채(沈菜)형 김치로 생강, 파, 청각, 풋
고추 등의 부재료를 같이 넣어 담기도 한다(Park JD 2012). 주
재료의 양보다 국물의 양이 많아 발효 시 생성되는 젖산, 유
기산 및 이산화탄소 등이 국물에 함유되어 신선미, 탄산미로 인

한 음료의 역할도 하고 있는 김치류이다(Chyun & Rhee 1976). 
고조리서와 현대 종가의 무김치 종류 중에서도 가장 많이 수

록된 종류는 동치미류이다. 이는 삼국시대 중기부터 채소를 

초에 담그는 형태나 소금에 의해 젖산을 발효시켜 채소를 저

장하는 형태로 김치를 담그기 시작했고, 고려시대를 거치면

서 무를 비롯한 채소들의 재배가 발전이 되고 필요성이 커짐

에 따라 동치미나 나박김치 등이 발달하기 시작하여(Lee & 
Ahn 1995) 담아 먹다보니 오늘날까지 시대별 혹은 각 집안별 

동치미 담는 법이나 부재료의 사용이 다양하고 많아지기 시

작한 것이 아닌가 사료된다. 
고조리서에는 총 8가지의 동치미류가 소개되었는데, 수

운잡방 의 무김치와 동치미, 주식시의 의 동치미, 음식방

문니라 의 동침이법, 시의전서 의 동침이, 반찬등속 의 무

김치, 부인필지 의 동침이와 김장 후 김장 후 동지저이다. 
김치명은 조금씩 틀리지만 들어가는 재료만 조금씩 다를 뿐, 
다 같은 동치미류이다. 고조리서에 기록된 동치미류에 대한 

분류는 Table 6과 같다.
수운잡방 의 무김치과 동치미는 이름은 틀리지만 동치미

류이고, 담는 법이 다르다. 무김치의 경우, 무를 씻어 소금에 

하루 절였다가 씻어내고, 다시 하루를 물에 담갔다가 꺼내어 

물기를 없앤 후에 독에 넣고 소금물을 가득 부어 익혀 먹지

만, 동치미는 끓인 소금물을 식혀 부어 익혀 먹는다.
주식시의 의 동김치로 불리는 동치미는 무와 어린 오이

를 절인 후에 부재료가 첨가되어 만들어진다. 부재료로는 배

와 유자가 사용되었는데, 특징은 껍질을 벗기지 않고 통째로 

넣는 것이다. 배의 경우, 과육과 과피에 면역강화, 항암, 항염, 
항산화 등의 기능성을 가지고 있고(Jin & Song 2012), 유자는 

과피에 좋은 향을 더 내고, 유기산의 함량이 높아 신맛을 강

하게 낼 뿐 아니라, 레몬보다 훨씬 많은 비타민 C의 함량도
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Table 6. The kinds of Donchimi of the old cookbooks

Old cookbooks name Kimchi name Ingredients Characteristic

Soowoonjabbang
Mukimchi Radish, salt, water

․Marinated with salt for one day then putting 
in the water another one day. 
․Add salted water with that radish.

Dongchimi Radish, salt, water

Jusiksiui Dongkimchi Radish, salt, scales, cucumber, pear, citron, 
green onion, ginger, pepper ․Using whole pear and yuju with skin

Eumsikbangmunnira Dongchimibub Radish, salt, pear, ginger, garlic, mustard 
leaf, honey, Gyrophora esculenta, pine nut

․Using whole pear without skin.
․Add honey, stone ear mushroom and pine nuts 

as garnish

Siuejunsuh Dongchimi
Radish, salt, cucumber, pear, citron, green 
onion, ginger, pepper, water, honey, pome-
granate, fine nut

․Using whole pear and yuju without skin.
․Add honey, pomeogranate and pine nuts as 

garnish

Banchandeungsok Mukimchi Radish, salt, water, unglutinous rice, pepper, 
yellow corbina

Buinpilji
Dongchimi

Radish, salt, pickled cucumber, pear, citron, 
green onion, ginger, pepper, honey, pome-
granate, fine nut 

․Using whole pear and yuju wuthout skin
․Add honey, pomeogranate and pine nuts as 

garnish

Kimjang hu Dongjijeo Radish, salt, green onion, pepper, mustard 
leaf, water

․Making kimchi in Dongji
․Cover with Soraegi1) 

1) 소래기: 굽 없는 접시 모양에 깊이가 약간 있는 넓은 질그릇

높아(Jang & Kim 1997) 껍질째 사용한 것으로 생각된다. 그
리고 배는 껍질을 벗기고 사용하게 되면 오히려 국물을 탁하

게 만들기 때문에 껍질을 벗기지 않고 사용한다. 
음식방문니라 는 동침이법이라고 기록되어져 있다. 이 

고조리서에는 연한 무를 저며 넣고, 배는 껍질을 벗기고 통으

로 넣으며, 생강, 마늘, 청각을 부재료로 넣어 소금물에 익힌

다. 먹을 때는 배를 썰어서 꿀과 석이버섯, 잣을 고명으로 얹

어 담는다. 
반찬등속 의 무김치는 마른 니라고 입쌀을 같이 넣는데, 

이는 전분에서 당으로 바뀌고 다시 유산의 형태로 변화하는 

분해과정을 거치면서 단맛과 신맛 그리고 감칠맛을 생성시

킨다(Kwon SY 2008). 또 하나 생조기를 다져서 넣었는데, 단
백질과 지질이 풍부한 조기살은 부족한 영양성분을 보충해 

줄 뿐 아니라, 비린 맛이 적어 오히려 담백한 맛을 낼 수 있을 

것으로 보인다.
시의전서 와 부인필지 에 나오는 동침이는 배와 유자가 

들어가되, 주식시의 의 동김치와 다르게 껍질을 모두 벗겨

서 들어간다. 앞서 설명하였듯이, 과피에 과육보다 더 좋은 

성분이 함유되어 있다고 하였지만, 껍질을 벗기므로 과육에 

있는 많은 당을 이용할 수 있는 장점이 있다. 
고조리서의 동치미를 살펴보면 배와 유자를 많이 이용하

는데, 이는 배의 단맛과 시원한 맛 그리고 유자의 좋은 향과 

풍부한 유기산의 함량으로 강한 신맛을 느끼게 하므로 동치

미의 맛이 인위적인 맛이 아닌 자연스러운 단맛과 신맛이 어

우러진 시원한 맛을 갖는 동치미의 맛을 낼 수 있다고 사료된

다. 고명으로 꿀, 석이버섯, 석류, 실백(잣)을 사용하였는데, 
이는 화려한 고명을 사용하는 양반가 음식의 특징으로 사료

된다.
현대 종가에는 총 4가지의 동치미류가 소개되었는데, 밀양 

박씨 종가의 반동치미, 광산 김씨 종가의 빨간동치미, 은진 

송씨 종가의 동치미, 문화 류씨 종가의 동치미이다. 각 종가

의 동치미류는 Table 7에 정리하여 나타내었다.
밀양 박씨 종가의 반동치미는 동치미와 만드는 방법이 유

사하고, 모든 재료가 동치미의 반만 들어간다고 하여 반동치

미라고 불린다. 나주에 위치하고 있는 밀양 박씨 종가는 그 

지역의 흔한 식재료인 배를 이용하여 단맛을 내고, 멸치젓에 

다시마를 넣어 끓여내 단맛을 더하였다. 또 하나 조기의 살을 

발라내 사용하고, 남은 생선 뼈와 머리를 가지고 육수를 만들

어 김치 국물을 만드는 것이 이 종가의 특징인데, 고조리서 

반찬등속 의 무김치에 들어가는 생조기와 같이 김치만으로 

부족할 수 있는 영양성분을 조기의 단백질과 지질로 채워주

고 담백한 맛을 내는 역할을 한다. 
광산 김씨 종가의 빨간동치미는 일반 깍두기를 담듯이 김

치를 담은 뒤 숙성이 되면서 자연스럽게 나오는 무의 물을 

이용하여 국물을 만들어내는 것이 이 종가만의 특징이다. 이 

때문에 일반적으로 사용하는 동치미용 무가 아닌 큰 무를 사
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Table 7. The kinds of Dongchimi of Jong-ga (head family)

Jong-ga name Kimchi name Ingredients Characteristic

Milyang Park clan 
Jong-ga Bandonchimi

Radish, chinese cabbage, apple, pear, water parsley, 
mustard leaf, chive, carrot, salted-fermented shrimp, 
water, yellow corbina broth, oyster, yellow corbina, 
garlic, ginger, onion, shredded red-pepper, red-pepper 
powder, salt-fermented anchovy sauce

․Using stone head fish’s meat and stock

Gwangsan Kim clan 
Jong-ga

Ppalgan 
Dongchimi

Radish, chives, mustard leaf, red-pepper powder, sticky 
rice porridge, salt-fermented sand launce sauce, garlic, 
starch syrup, sesame

․Using big radish and radish water as 
stock
․Using powdered red pepper

Eunjin Song clan 
Jong-ga Dongchimi Radish, salt, pepper, green onion, garlic, ginger, mustard 

leaf, radish tops, salt-fermented pepper broth
․Add fermented pepper water as stock 

and season

Munhwa Ryu clan 
Jong-ga Dongchimi

Radish, salt-fermented pepper, red-pepper, chive, mustard 
leaf, pear, ginger, garlic, green onion, salt-fermented 
shrimp, solar salt

․Using all ingredient as it is
․Using sparkling water

용한다고 한다. 경상도 김치는 지역에 따라 약간의 차이가 있

지만, 대체로 매운 고춧가루와 직접 담근 멸치젓갈, 찹쌀풀을 

이용하여 걸쭉하고 진한 맛의 김치가 특징(Han 등 1995)인데, 
경상도에서 시집온 종부가 어머니께 배워서 담근 김치로 고

춧가루를 넣지 않고 먹는 이 지역 사람들에게 빨갛게 만들어

진 동치미는 매우 특색 있는 음식이었다고 한다. 
은진 송씨 종가의 동치미는 이 종가의 고조리서인 주식

시의 의 동치미 재료와 비교했을 때 배와 유자 대신에 청각

을 넣어 시원하고 향긋한 맛을 내었고, 고추 삭힌 물을 이용

해 소금 간을 하여 국물을 만들었다. 
문화 류씨 종가의 동치미는 모든 재료를 자르지 않고 통으

로 사용하여 담근다. 
국물은 물이 아닌 종가 가까이에 자리하고 있는 초정약수

를 이용하여 만드는데, 일반 물보다 미네랄 성분이 풍부하고, 
특히 Ca2+, Mg2+ 함량이 일반 물보다 6배 이상 높다고 알려져 

있다(Ham 등 2005). 초정약수로 담은 동치미는 탄산미에 영

향을 줄 뿐 아니라, 미네랄성분이 풍부해 조직감 향상에 도움

이 되고, 발효에도 영향을 주는 것으로 나타났는데(Shim 등 

2004), 이에 동치미의 육수가 일반 물보다 잘 상하지 않는다

Table 8. The kinds of Kkakdugi of the old cookbooks

Old cookbooks name Kimchi name Ingredients Characteristic

Siuejunsuh Jeotmu
Chinese cabbage, radish, pickled cucumber, salt- 
fermented shrimp, green onion, garlic, red-pepper 
powder, salt

․Using marinated cabbage and radish

Banchandeungsok

Kkakdugi 1 Radish, salt, pepper, garlic, ginger, yellow corbina ․Using marinated radish
․Put stone head fish meat

Kkakdugi 2 Radish, salt-fermented shrimp broth, yellow corbina, 
pepper

․Using unmarinated radish
․Using chopped stone head fish meat and crushed 

dried red pepper

고 한다. 동치미에 사용되는 새우젓도 흰 바탕에 연분홍색을 

띠고 껍질이 얇아 살이 많은 육젓을 넣음으로 더 담백하고 

시원한 풍미를 더한다고 한다.
고조리서와 현대 종가의 동치미를 살펴보면 고조리서의 

동치미에는 오이지가 부재료로 사용되었고, 고명을 화려하게 

사용하였다. 현대 종가의 동치미는 고조리서의 동치미보다 

전체적인 부재료가 많아졌지만, 어육을 사용하여 부족할 수 

있는 영양성분을 채우고, 매운맛이 나는 파의 푸른 부분보다 

단맛이 나는 파의 흰 부분을 사용하는 고조리서의 동치미와 

유사하다.

3) 깍두기류
깍두기는 무를 주원료로 사용하는 우리나라 고유의 전통

발효식품으로 무에 여러 가지 양념을 첨가하고 숙성시켜 독

특한 방향, 감칠맛, 신맛과 조직감이 조화를 이루어, 예로부터 

이용되어 온 부식 중의 하나이다(Kim 등 1996). 고조리서의 

깍두기류는 시의전서 의 젓무와 반찬등속 의 2가지 방법

의 깍두기가 분류되었다. 배추김치 다음으로 많은 섭취량을 

가지는 깍두기를 만들 때 무를 절이는 방법은 소금을 뿌려
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절이는 방법과 소금물을 만들어 절이는 방법이 있는데, 소금

물에 절이는 방법은 보통 대량으로 담글 때 많이 사용하는 

방법이다(Jang & Kim 1999). 시의전서 의 젓무와 반찬등

속 의 깍두기1은 무와 배추에 소금을 뿌려 절여서 만들었고, 
반찬등속 의 깍두기2는 절이지 않고 만들었다. 본 연구자는 

반찬등속 에 나오는 두 가지의 깍두기를 구분하고 표현하

기 쉽게 깍두기1, 깍두기2라고 칭하였고, Table 8에 정리하여 

나타내었다.
조선시대 조리서 중 깍두기의 조리법이 기록되어져 있는 

것은 1800년대 말 편찬되어진 시의전서 에서부터이고, 여
기에는 젓무라고 기록이 되어져 있다.

깍두기를 젓무라고도 하였는데, 시의전서 의 젓무는 배

추와 오이지를 같이 넣어 버무렸다. 파, 마늘, 새우젓은 곱게 

다져서 사용하고, 새우젓국물을 이용하여 간을 맞추어 양념

을 만들었다. 
반찬등속 의 ‘독이’라고 기록되어져 있는 깍두기1은 

무를 소금에 절이고, 고추와 마늘, 조기는 다지고, 생강은 채

를 썰어 같이 버무려 만든 김치다. 이와 다르게 ‘갓데기’로 

기록되어져 있는 깍두기2는 무를 절이지 않고 새우젓국물과 

조기를 넣고 고추를 부셔 넣어 담근 김치이다. 고추를 부셔서 

사용하라 함은 건고추를 이용하여 고춧가루 형태로 만들어 

사용했기 때문에 부신다는 표현을 한 것이다(Lee 등 2014).
현대 종가의 내림 김치 중 깍두기류는 창녕 조씨 종가의 

서거리지와 은진 송씨 종가의 깍두기이다. 이는 Table 9에 정

리하였다.
창녕 조씨 종가의 서거리지는 명태의 아가미를 모아 무와 

함께 담근 김치로 ‘서거리깍두기’ 또는 ‘명태아가미깍두기’
등으로 불리고 있다. 이 종가는 강원도 강릉에 위치하고 있는

데, 강릉 지역은 고산 지역에서 고랭지 농법으로 무가 많이 

생산되기 때문에 이를 이용한 음식들이 발달되어 있고, 해산

물이 풍부한 강릉에서 멸치보다 많은 칼슘을 함유하고 있는 

흔한 명태의 아가미를 이용하여 담은 김치는 특색이 있는 김

치라 할 수 있다. 설탕 대신 엿기름가루를 사용하는 것으로 

보아, 설탕이 흔하지 않았을 때의 방법을 그대로 고수하여 만

Table 9. The kinds of Kkakdugi of Jong-ga (head family)

Jong-ga name Kimchi name Ingredients Characteristic

Changnyeong Jo 
clan Jong-ga Seogeoriji

Radish, pollack’s gill, chive, red-pepper powder, malt, 
salt-fermented anchovy sauce, salt-fermented saury 
sauce, garlic, ginger, salt

․Using malt sprout powder and salt-fermented 
Saury

Eunjin Song clan 
Jong-ga Kkakdugi

Radish, chinese cabbage, green onion, chive, water 
parsley, mustard leaf, red-pepper powder, sticky rice 
porridge, garlic, ginger, salt-fermented yellow conbina, 
salt-fermented shrimp, shredded red-pepper

․Using unmarinated radish and mixed with 
cabbage
․Mixed salt-fermented Whangseoke and salt- 

fermented shrimp
․Add shredded red pepper

든 김치이다. 동해안 지역에는 한류성 어류인 명태, 꽁치, 연
어 등이 살고, 난류성 어류인 오징어, 정어리, 고등어, 상어 

등이 해류를 따라 이동하면서 서식하기 때문에 영동지방에

서는 꽁치젓, 명태젓, 오징어젓, 고등어젓 등을 주로 담가 먹

었다(Seo HK 1995). 창녕 조씨 종가에서도 영동지방의 특색

이 묻어나는 꽁치젓을 담가서 사용하였는데, 달달한 맛과 진

한 맛을 내는 꽁치젓은 향이 강한 재료에 같이 사용하면 향을 

완화시킬 수 있어 지역 특색의 젓갈이자 명태 아가미에서 날 

수 있는 잡냄새도 잡아 1석 2조의 역할을 하는 것이 아닌가 

사료된다.    
자박한 김치의 국물을 즐겨했던 어른들을 위해 깍두기의 

무를 따로 절이지 않고 발효되면서 자연스럽게 국물이 생기

도록 만드는 은진 송씨 종가의 깍두기는 실고추를 넣는 것이 

특징이다. 직접 말린 건고추를 얇게 썰어 사용한 실고추는 20
세기 전반 김치를 제조하는데 있어 고춧가루보다는 실고추

의 사용 비중이 컸는데(Park CR 2007), 이 종가에서는 아직까

지도 김치 양념을 만들 때 많은 양을 넣어 버무려 사용한다. 
이는 실고추를 사용함으로 보기에 색감도 좋고 매운맛이 더

해져 식감을 더 좋게 해 주는 역할을 한다고 한다. 황새기젓

이라고도 하고, 주로 서울을 비롯해 경기도와 충청도에서 많

이 쓰는 황석어젓은 강한 비린내와 짠맛을 내는 것이 단점이

지만, 독특한 향과 감칠맛이 뛰어나 이 종가에서는 깍두기를 

제조할 때 사용한다. 곱게 갈은 새우젓과 8대 2의 비율로 섞

어서 사용하는 것이 특징이다.
고조리서와 현대 종가의 깍두기를 살펴보면 무를 절여서 

사용하거나, 무를 따로 절이지 않고 사용하는 2가지 방법 

모두 나타나 있었고, 고조리서에는 새우젓을 이용하여 담았

으나, 현대 종가에서는 지역적 특색 있는 젓갈을 사용하거나, 
새우젓과 같이 섞어 사용하고 있는 것으로 나타났다. 제조

법을 살펴보았을 때 은진 송씨 종가의 깍두기는 반찬등속

의 깍두기2와 같이 무를 따로 절이지 않고 사용하고, 시의

전서 의 젓무와 같이 배추와 무를 같이 사용하여 자박한 국

물이 있게 만드는 것으로 보아 비슷한 형태의 깍두기로 보

인다.
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4) 섞박지 및 나박김치류
섞박지와 나박김치는 배추와 무를 섞어 갖은 양념을 하여 

담근 김치류로 섞박지는 ‘막김치’라고도 불리고, 젓국을 첨가

하여 만들고, 나박김치류는 젓국을 첨가하지 않고 고춧가루

를 사용하여 붉은 색과 매운 맛을 더해주는 국물김치인 것이 

차이점이다. 장김치는 간장을 사용하여 색과 맛을 내지만, 온
갖 재료를 섞어 담은 뒤 국물을 부어 만들어내는 국물김치로 

나박김치류로 분류하였다. 이외 장짠지, 젓국지도 석박지 및 

나박김치류로 분류하였다. 주식시의 는 섞박지, 시의전서

에서는 셧박지, 장김치법, 열젓국지, 장짠지 4가지이고, 음

식방문니라 에는 장김치법, 부인필지 에는 장짠지이다. Table 
10에 나타내었다.

석박지는 주식시의 에 섞박지와 시의전서 에 셧박지로 

기록되어 있다. 들어가는 재료와 간을 하는 젓국인 조기젓국

과 굴젓국이 들어가는 것도 같다. 다만 다른 재료가 있다면 

시의전서 의 셧박지에 진어(준치)와 밴댕이가 더 들어가는 

점이다. 고단백의 준치와 고칼슘과 철분의 밴댕이는 예로부

터 궁중의 특등 식품이었고, 이들이 재료로 쓰이는 것으로 보

아 굉장히 화려하고 고급스러운 김치라 할 수 있다. 시의전

서 의 장김치법과 음식방문니라 의 장김치법, 부인필지

의 장짠지는 무와 배추를 간장에 절였다가 다른 재료들과 같

이 버무려 간장으로 간을 한 물을 부어 익혀 먹는 비슷한 방

Table 10. The kinds of Seokbakji and Nabak kimchi of the old cookbooks

Old cookbooks name Kimchi name Ingredients Characteristic

Jusiksiui Seokbakji

Radish, cucumber, Chinese cabbage, wax gourd, garlic, 
ginger, pepper, green onion, pheasant meat, small octopus, 
fresh abalone, conch, oyster, salt-fermented yellow corbina, 
salt-fermented oyster, mustard leaf, pear, salt, outer leaves 
of cabbage

․Add using salt-fermented yellow cor-
venia and oyster too much

Siuejunsuh

Seokbakji

Radish, Chinese cabbage, mustard leaf, Chinese herring, 
salt-fermented yellow corbina, conch, large-eyed herring, 
eggplant, cucumber, small octopus, green onion, garlic, 
pepper, alt-fermented oyster broth, salt-fermented yellow 
corbina broth

․Using fresh abalone, conch and small 
octopus without guts
․Mixed salt-fermented yellow corvenia 

and oyster juice

Jang kimchibub
Radish, Chinese cabbage, pepper, green onion, soy sauce, 
pear, garlic, ginger, chestnut, Gyrophora esculenta, Shiitake, 
abalone, sea cucumber, brisket of beef, fine nut, honey

․Season with soy sauce
․Marinated with radish, cabbage and 

pear in soy scuce 

Yeoljeotgukji Radish, Chinese cabbage, salt, pepper, green onion, garlic, 
ginger, water parsley, salt-fermented anchovy sauce, water ․Season with salt-fermented fish juice

Jangjjanji
Radish, Chinese cabbage, cucumber, green onion, ginger, 
fine mushroom, fresh abalone, dried mustard leaf, pepper, 
water, soy sauce

․Season with soy sauce

Eumsikbangmunnira Jang kimchibub Radish, Chinese cabbage, cucumber, ginger, garlic, fresh 
abalone, mustard leaf, soy sauce

Buinpilji Jangjjanji Radish, Chinese cabbage, cucumber, green onion, ginger, 
fresh abalone, mustard leaf, soy sauce

법인데, 시의전서 의 장김치법은 양반가의 김치답게 양지

머리, 차돌박이, 전복, 해삼 등 고급스러운 재료들을 같이 넣

어 만들었다. 시의전서 의 열젓국지는 젓국으로 간을 하여 

만든 김치이고, 장짠지는 장김치법과 만드는 방법이 비슷하

다. 장김치법은 무와 배추를 진장에 절이고, 장짠지는 청장에 

절이는 점이 다른 점이며, 장짠지도 고급스러운 재료를 사용

하나, 장김치법이 좀 더 다양한 재료를 사용하는 점이 다르다.
종가 중에서는 은진 송씨 종가의 나박김치와 장김치, 파평 

윤씨 종가의 장김치, 밀성 손씨 종가의 장김치 4가지로 Table 
11과 같다.

은진 송씨 종가의 나박김치는 양념류가 많이 들어가지 않

고, 물을 많이 사용하는 담백한 국물김치로 사용 부재료에 따

른 미생물의 발효양상이 달라 동치미보다 숙성이 빨리 진행

되기 때문에(Moon & Jang 2000), 먹을 때마다 만들어 바로 

먹을 수 있게 한다. 일반 나박김치 만드는 것과 다르게 고춧

가루가 아닌 실고추를 넣어 색을 내고, 집안 어르신들의 입맛

에 맞추어 무와 배추를 절이지 않고 사용한다. 이는 제사상에

도 올라가는 음식이라고 한다. 이 외 3가지는 모두 장김치이다. 
은진 송씨 종가의 장김치는 나박김치와 만드는 법이 유사

하여 소금 대신 간장을 사용하여 간을 하고 색을 냈고, 파평 

윤씨 종가의 장김치는 갈은 홍고추와 고춧가루를 섞어 국물

색을 내고 간장과 소금으로 간을 하여 외관상 모양만 나박김
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Table 11. The kinds of Seokbakji and Nabak kimchi of Jong-ga (head family)

Jong-ga name Kimchi name Ingredients Characteristic

Eunjin Song clan 
Jong-ga

Nabak kimchi Radish, Chinese cabbage, water parsley, green onion, Chungyang 
red pepper, garlic, ginger, shredded red-pepper, salt, water

․Using unmarinated with radish and 
cabbage

Jang kimchi
Radish, Chinese cabbage, water parsley, green onion, Chungyang 
red pepper, garlic, ginger, shredded red-pepper, soy sauce, 
water

․It is similar to Nabak kimchi
․Season with soy sauce

Papyung Yun clan 
Jong-ga Jang kimchi

Radish, Chinese cabbage, water parsley, chestnut, green onion, 
green garlic, garlic, ginger, grinded red-pepper, red-pepper 
powder, Gyodong Jeondok soy sauce, sugar, water 

․Add using Gyodong Jeondok soy 
sauce

Milseong Son clan 
Jong-ga Jang kimchi

Radish, pickled Chinese cabbage, salt, sugar, shrimp, water 
parsley, chive, pear, chestnut, shredded red-pepper, garlic, 
ginger, fine nut, Gyrophora esculenta, soy sauce, Japanese 
plum syrup, sugar 

․Using bamboo salt
․Making colorful 

치와 유사하다. 이 때 사용하는 간장은 종가의 내림 간장인 

교동전독간장을 사용하는데, 일반 장보다 메주가루를 많이 

사용하기 때문에 국간장임에도 불구하고, 짠맛보다는 단맛이 

나는 것이 특징이다. 
밀성 손씨 종가의 장김치는 무를 간장에 절여 만드는 방법

과 다르게 설탕과 소금으로 절여서 사용하고, 양념소를 만들 

때 간장을 사용하였다. 귀한 재료를 많이 사용하고 화려하게 

만드는 것이 특징인 이 종가의 장김치는 해산물, 소고기, 석
이버섯 등 고급스럽고 다양한 재료를 사용하여 만드는 고조

리서 주식시의 의 장김치법과 유사한 것을 볼 수 있다. 또 

하나 절일 때 사용하는 소금은 천일염이 아닌 죽염을 사용하

였다. 죽염은 일반 소금을 고온에서 여러 번 가열함으로써 몸

에 해로운 성분들을 없애 만든 소금으로 기관지염, 잇몸질환

에 효과가 있고, 항암과 소화력에도 큰 효과가 있다고 알려져 

있다. 그리고 강한 살균과 소염력이 있어 부패하지 않도록 작

용하는 역할을 하는데(Yang 등 1999; Zhao 등 2012), 이 종가

에서는 소금 대신 죽염을 사용함으로써 식생활 속에서 질병

을 예방하고 치료하는 민간요법 지혜 또한 발휘하지 않았나 

생각된다.
현대 종가의 화려한 장김치는 주식시의 의 장김치법

과 유사하고, 다른 일반적인 장김치는 음식방문니라 의 

장김치법과 부인필지 의 장짠지와 유사한 것을 볼 수 있

었다.

Table 12. The kinds of other Kimchi of the old cookbooks

Old cookbooks name Kimchi name Ingredients Characteristic

Soowoonjabbang
Cheongyochimchaebub Turnip, salt, outer leaves of cabbage, herb ․Marinated with salt for half then putting in 

the cold water 
Winter mustard 

pickles
Wax gourd, turnip, salt, sesame oil, mustard 
powder, eggplant ․Mixed with mustard powder

5) 기타김치류
흰 무 외에 열무, 알타리, 순무 등을 이용하여 만든 김치들을 

기타김치류로 분류하였고, Table 12에 정리하여 나타내었다.
수운잡방 의 청교침채법과 겨울나는 갓김치는 무가 아닌 

순무를 이용하여 만든 김치이다. 순무는 고려 중엽에 이규보

의 동국이상국집(東國李相國集)의 가포육영(家圃六詠)
에 최초로 등장한 김치의 재료로 기록되어져 있다. 장류에 담

가 장자찌로 하고 소금에 절여 겨울철에 대비한다고 하여 짠

지 또는 동치미의 형태로 만들어졌음을 엿볼 수 있다(Lee & 
Ahn 1995).      

청교침채법은 부인필지 의 김장 후 동지저와 담는 법이 

비슷하다. 순무에 소금을 뿌리고 우거지와 향채로 덮어두었

다가 3일이 지난 후 3~4치 길이로 잘라 담아두고, 반쯤 익으

면 찬물을 부어 익혀 먹는 김치이다.
겨울 나는 갓김치는 순무와 동아를 소금으로 절이고, 겨자

가루를 이용해 담근 김치이다. 겨자는 부패 방지 작용이 있어 

향신료로 기원전부터 사용되어 왔고, 김치의 발효시간을 연

장시킬 뿐만 아니라, 김치의 신맛 약화와 풍미에 영향을 준다

(Hong & Yoon 1989). 이런 겨자의 톡 쏘는 매운맛이 고춧가

루 대신 들어감으로 오늘날의 김치와는 전혀 다른 요리법이 

특징이다. 
현대 종가의 기타김치류를 살펴보면 반남 박씨 종가의 알타

리무김치와 열무김치, 광산 김씨 종가의 열무얼갈이 김치와 
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Table 13. The kinds of other Kimchi of Jong-ga (head family)

Jong-ga name Kimchi name Ingredients Characteristic

Bannam Park 
clan Jong-ga

Altari kimchi White radish, salt, chive, sticky rice porridge, water, red-pepper 
powder, salt-fermented anchovy, garlic, ginger, sugar

Yeolmu kimchi Young radish, salt, water, dried pepper(in water), red-pepper 
powder, steamed rice, green onion, garlic, ginger ․Using cooked rice

Gwangsan Kim 
clan Jong-ga

Yeolmu Eolgari kimchi

Young radish, winter-grown cabbage, cucumber, spring onion, 
onion, dried pepper (in water), steamed potato, steamed rice, 
garlic, ginger, red-pepper powder, salt-fermented sand launce 
sauce, sesame

․Using cooked rice and potato
․Using salt-fermented fish

Chonggak kimchi White radish, salt, water, spring onion, red-pepper powder, 
ginger, garlic, starch syrup, sticky rice porridge, sesame

총각김치가 있고, 종가별 기타김치의 정리는 Table 13과 같다.
알타리무는 총각무와 같은 말로 총각무가 표준어이지만, 

알타리무로 더 많이 쓰여지고 있고, 알무 또는 달랑무라고도 

한다. 총각무는 우리나라에서 재배되고 있는 품종 중 작은 무

에 속하고 섬유질이 풍부하기 때문에 단단하고 질기지만, 씹
을 때 아삭하고(Kim SH 1991), 배추김치보다 비타민이나 무

기질이 함량이 풍부하여 뿌리와 잎을 모두 다 이용하여 김치

를 담는다(Park KY 1995). 총각무를 가지고 만든 김치를 보면 

반남 박씨 종가의 알타리무김치와 광산 김씨 종가의 총각김

치가 명칭은 다르지만, 무를 절여 부재료와 함께 양념을 절여 

만드는 방법으로는 같은 김치이다. 반남 박씨 종가에는 양념

에 새우젓을 사용하였고, 단맛을 위해 설탕이 가미되었으며, 
쪽파를 살짝 절인 후 길이 그대로 이용하여, 타래를 만들어 

항아리에 담는다. 광산 김씨 종가는 젓을 사용하지 않고 쪽파

는 4 cm 길이로 썰어 사용하며, 설탕 대신 물엿을 사용하는 

것이 반남 박씨 종가의 알타리무와 다르다. 두 종가 모두 찹

쌀풀을 넣었는데, 풀(죽)은 미생물의 생육을 촉진시켜 젖산발

효를 돕고, 김치가 발효하면서 산도와 환원당의 함량에 큰 변

화를 주는데, 이는 김치의 맛이 개선될 뿐 아니라, 부드러운 

조직감을 주는 역할을 하는 것으로 알려져 있다(Lee 등 1995; 
No 등 1995).

열무는 여린 무에서 유래되어 어린 무를 뜻하고, 무가 작

고 가늘지만 푸른 잎이 많아 봄, 여름 내내 김치를 만드는데 

가장 많이 쓰이고 있는 채소이다(Moon & Lee 2011). 비타민, 
섬유소, 당질 등 배추김치보다 많이 함유하고 있는 열무는 젓

갈을 넣어 국물 없이 담그는 열무김치와 열무를 절여 물을 

자작하게 부어, 나박김치의 형태로 담는 열무 물김치 형태로 

담그는 방법을 나눌 수 있는데(Kong 등 2005), 종가의 내림 

김치는 열무김치 형태이다.
반남 박씨 종가의 열무김치는 집에서 키운 열무를 이용하

고, 젓갈을 넣으면 맛이 텁텁하고 깔끔하지 못하기 때문에 젓

갈을 넣지 않고, 소금으로 간을 하여 만든다. 

광산 김씨 종가의 열무얼갈이김치는 열무 외에 얼갈이배

추와 아삭한 식감을 위해 오이를 같이 버무려 담근 김치이다. 
반남 박씨 종가와 다르게 젓갈을 사용하는데, 멸치액젓에 비

해 비린 맛도 적고 감칠맛이 큰 것이 특징인 까나리액젓을 

사용하였다. 이 종가의 김치는 담근 후 숙성시키지 않고, 바
로 먹는 김치로 다른 젓갈보다 비린 맛이 덜하고 담백하며 

감칠맛이 더해지는 까나리액젓을 사용하여 김치를 담그지 

않았나 생각되며, 숙성을 촉진시키고 단맛을 내는 역할을 하

는 양파를 넣음으로 단기간 내에 먹는 김치에 어울리는 재료

로 보인다. 
열무는 여름철 채소로 수분이 많고 단맛이 적어서 밀가루

풀이나 찹쌀풀을 넣어 보완하는데, 이 두 종가는 찹쌀풀을 대

신하여 흰 밥을 사용하였다. 다른 점이 있다면 광산 김씨 종

가는 찐 감자를 추가로 넣었는데, 이는 김치에 맛과 향을 더

하고, 숙성되는 속도를 조절하며, 맛이 변하여 생성되는 냄새 

또한 잡아주는 역할을 한다.
고조리서 수운잡방 에는 순무를 이용하여 동치미 형태로 

담그거나 겨자분을 이용하여 담갔는데, 17세기 이후 우리나

라에 고추가 들어와 고춧가루로 사용되기 전까지 다른 재료

를 이용하여 김치를 담근 것을 볼 수 있다. 고춧가루가 사용

되기 전에는 천초가 많이 쓰였지만, 이 조리서에는 겨자가루

를 사용하였다.   
현대 종가에는 총각무와 열무를 이용하여 담근 김치로 고

조리서와 다르게 고춧가루를 사용하여 담았다. 

요약 및 결론

본 연구에서는 종가 및 반가 조리서 6권과 5지역의 8곳의 

종가를 선택하여 무를 주재료로 사용하여 만든 김치를 무김

치류, 동치미류, 깍두기류, 섞박지 및 나박김치류, 기타김치

류로 분류하여 비교․고찰하였다. 
무를 이용하여 담가 먹는 김치류로는 무짠지, 무채김치, 
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무김치, 무말랭이김치 등이 있다. 고조리서 반찬등속 에는 

고추김치와 짠지가, 현대 종가는 창녕 조씨 종가의 쪼고리김

치와 밀성 손씨 종가의 오그락지가 분류되었다. 소금으로만 

간을 하여 만든 반찬등속 에 비해 현대 종가의 김치는 고춧

가루와 액젓을 첨가하여 양념을 하여 만든 점에 차이가 있다.
동치미류는 무를 통째 또는 큼직하게 썰어 소금에 절여 푹 

잠기게 국물을 부어 심심하게 담근 김치로 선택하여 조사한 

6권의 조리서에 모두 기록되어져 있다. 수운잡방 의 무김치

와 동치미, 주식시의 의 동김치, 음식방문니라 의 동침이

법, 시의전서 의 동침이, 반찬등속 의 무김치, 부인필지

의 동침이와 김장 후 동지저이다. 동치미의 명칭은 다르지만, 
만드는 방법이나 재료는 비슷하다. 현대 종가의 동치미는 밀

양 박씨 종가의 반동치미, 광산 김씨 종가의 빨간동치미, 은
진 송씨 종가의 동치미, 문화 류씨 종가의 동치미이다. 고조

리서와 만드는 방법은 비슷하지만, 첨가되는 재료가 다양하

고, 흔히 알고 있는 하얀 국물색이 아닌 빨간색의 국물을 내

는 빨간동치미와 같은 색다른 동치미도 있다.
깍두기류는 일반적으로 무를 깍둑썰기를 하여 소금에 절

이고 양념과 부재료를 넣어 버무린 김치이다. 고조리서에는 

무에 소금을 뿌려서 절여 담근 시의전서 의 젓무, 반찬등

속 의 깍두기1과 소금에 절이지 않고 바로 양념을 버무려 만

든 반찬등속 의 깍두기2를 분류하였다. 시의전서 의 젓무

는 배추와 오이지를 같이 넣어 만들었고, 반찬등속 의 깍두

기1과 깍두기2는 생조기살을 넣어 만들었다. 현대 종가는 명

태아가미와 꽁치액젓을 이용하여 만든 창녕 조씨 종가의 서

거리지와 실고추와 황석어젓, 새우젓을 이용하여 만든 깍두

기가 있다. 무를 절이지 않고 양념과 버무리는 은진 송씨 종

가의 깍두기는 반찬등속 에 나오는 깍두기2와 같고, 만드는 

방법은 시의전서 의 젓무와 비슷하다.
섞박지 및 나박김치류는 젓갈을 첨가하고, 첨가하지 않는 

차이점이 있고, 장김치 또한 온갖 재료를 섞어 국물을 부어 

만들어내는 김치로 나박김치류로 분류하여 고찰하였다. 고조

리서는 주식시의 의 섞박지, 시의전서 의 섞박지, 장김치

법, 열젓국지, 장짠지, 음식방문니라 의 장김치법, 부인필

지 의 장짠지가 분류되었다. 현대 종가는 은진 송씨 종가의 

나박김치와 장김치, 파평 윤씨 종가의 장김치, 밀성 손씨 종

가의 장김치가 이 분류에 속한다. 고조리서의 섞박지 및 나박

김치류는 주로 해산물이 많이 첨가되어 만들어지고, 현대 종

가는 종가만의 내림 발효 양념재료를 이용하여 담그는 것을 

볼 수 있다.
기타김치류는 무이지만 품종이 다른 열무, 알타리, 순무 

등을 가지고 만든 김치를 분류하여 고찰하였다. 고조리서는 

순무를 이용하여 만든 수운잡방 의 청교침채법과 겨울나는 

갓김치이고, 현대 종가는 총각무와 열무를 이용하여 만든 반

남 박씨 종가의 알타리무김치와 열무김치, 광산 김씨 종가의 

열무얼갈이김치, 총각김치이다. 고조리서의 기타김치류는 소

금만 이용하거나, 겨자가루를 이용하여 김치를 담그고, 현대 

종가는 고춧가루와 액젓을 이용하여 담는 것을 볼 수 있다. 
고조리서와 현대 종가의 김치는 시대와 각 지역의 특색에 

맞게 사용되었고, 시대가 흐르면서 구하기 어렵거나 변화된 

재료들은 그 흐름에 맞게 대체되어 사용하였다. 현대 종가의 

내림 김치는 재료와 그 쓰임에 따라 종가 김치에서의 전통성

과 지역성, 궁중음식의 영향 또한 살펴볼 수 있었고, 구두에 

의해 전수되어지고 있는 김치들의 체계적인 정리는 종가 문

화의 보존이라는 측면에서 성과가 있다고 사료된다. 하지만 

본 연구의 한계점으로 조사 대상 선정에 있어 종가 및 반가의 

고조리서 6권과 5지역의 8종가만을 대상으로 연구가 진행되

었기 때문에, 전반적인 종가의 무김치를 보기에는 한계가 있

고, 향후 연구에서 보다 많은 고조리서와 다양한 지역의 종가

를 대상으로 연구를 진행할 필요가 있다고 사료된다. 지역의 

음식은 지역에서 생산되는 식재료를 바탕으로 구성되는데, 
마을의 구심점 역할을 담당하던 종가의 음식은 지역 식재료

를 활용한 가장 상위 개념의 음식이었을 것이며, 각 재료의 

지역적 특성을 바탕으로 종가의 김치를 살펴보면 보다 체계

적인 종가 김치의 발달사를 확인할 수 있을 것으로 사료된다.
한식의 원형에 대한 정리는 우리 민족의 생활사와 문화를 

제대로 아는 길이며, 종가 문화와 더불어 음식문화의 올바른 

이해를 도모하여 미래 식문화 형성과 발전에 도움이 될 것으

로 생각되고, 종가 음식의 대중화 및 산업화에 있어 기초자료

로서의 역할을 기대할 수 있다.
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