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보도자료
과학의 힘으로 김치를 새롭게 하다!

보도일시 배포시점부터 보도하여 주시기 바랍니다. 배포번호 2025-09

배포일시 2025. 8. 12.(화) 09:00 매 수 본문 2매(별첨 5매)

연구 글로벌문화연구단 박채린 박사 062-610-1746

홍보 글로벌문화연구단

이창현 단장
062-610-1817 / 010-4122-1370

leech09@wikim.re.kr

권효선 단원
062-610-1772

hskwon@wikim.re.kr

배추김치 역사가 300년 앞당겨졌다!

- 김치(연), 조선시대 중국 문헌 인용 오류로 왜곡된 배추김치 역사 새롭게 밝혀 -

과학기술정보통신부 산하 정부출연연구기관인 세계김치연구소(소장 

장해춘)는 배추김치의 기원이 기존 학계의 인식보다 약 300년 앞선 15세기

중엽으로 거슬러 올라간다는 새로운 연구 성과를 발표했다고 11일 밝혔다.

그동안 학계에서는 배추김치의 기원을 1766년 홍만선이 저술한 증보

산림경제에 기록된 ‘숭(菘, 배추)’을 이용한 침저법으로 인식해 왔다. 그

러나 이번 연구에서는 1450년경 간행된 조리서 산가요록에 기록된 ‘백채

(白菜) 물김치’ 조리법이 현전(現傳)하는 가장 오래된 배추김치 관련 기

록임을 새롭게 규명했다. 이 결과에 의하면 우리나라 배추김치의 역사는 

기존 학설보다 약 300년 앞당겨졌다.

배추김치가 18세기 이후에 등장했다는 기존의 오해는 1716년 발간된 

산림경제에서 비롯됐다. 저자 홍만선이 중국 농서 신은지와 조선 농서

한정록의 내용을 인용하는 과정에서 ‘백채’를 잘못하여 ‘머휘(머위)’로 

표기한 것이 원인이었으며, 이러한 오류가 이후 학계의 검증 없이 계속 

인용되면서 잘못 정착된 것으로 드러났다.
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연구를 주도한 세계김치연구소 박채린 책임연구원은 “중국의 고문헌과

조선시대의 농서 및 음식서, 어학서 등을 다각도로 분석한 결과, 홍만선의

오류를 명확하게 규명할 수 있었다”라며, “산가요록을 비롯한 조선 전기의

주요 문헌에 등장하는 ‘백채’가 머위가 아니라 배추임을 사료적·조리학적·

식물학적 근거로 입증했다”라고 밝혔다.

또한, 박채린 책임연구원은 “배추가 조선 전기, 더 나아가 고려 말기

부터 한반도에 유입되어 귀한 식재료로 널리 자리 잡았고, 이를 활용한 

김치 제조법이 이미 널리 보급되었음을 이번 연구를 통해 실증적으로 

밝혔다”라고 덧붙였다.

이번 연구 결과는 오랜 기간 지속된 문헌 해석의 오류를 바로잡아 민

족의 대표 음식인 배추김치의 역사를 새롭게 정립했다는 점에서 학계로

부터 큰 의미와 가치를 인정받고 있으며, 연구 성과는 서울대학교 규장

각한국학연구원의 학술지 한국문화 110호에 게재됐다.

[그림] 3매

1. 산림경제 수록 자료 중 머휘(머위) 기록

2. 원나라 승려 고영(顧瑛, 1310~1369)이 그린 배추 그림

3. 명나라 화가 심주(沈周, 1427~1509)가 그린 배추 그림

이 보도자료와 관련하여 더 자세한 내용이나 취재를 원하시면 세계김치연구소 

글로벌문화연구단 이창현 단장(☎ 062-610-1817)에게 연락해 주시길 바랍니다.
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그   림

[그림 1] 산림경제 수록 자료 중 ‘머휘(머위)’ 기록

※ ‘백채’를 ‘머휘’라고 하였으나, 내용은 중국 농서 신은지와 조선 농서 
한정록 중 ‘배추’에 해당되는 부분을 인용함
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[그림 2] 원나라 승려 고영(顧瑛, 1310~1369)이 그린 배추 그림
(※ 출처: 대만 국립고궁박물원)

[그림 3] 명나라 화가 심주(沈周, 1427~1509)가 그린 배추 그림
(※ 출처: 대만 국립고궁박물원)

※ 산가요록에 배추김치(백채 물김치) 기록으로 14~15세기 배추 형태로써
오늘날 배추에 비하면 잎의 수가 적고 단단히 결구된 속이 없는 것이 특징
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연구성과 개요

□ 그동안 최초 배추김치 기록은 증보산림경제(1766)가 일반 통설

ㅇ 이는 현전(現傳) 최고 농식서인 산가요록(1450)에 <침백채> 제조

법이 등장하지만, 이때의 ‘백채’를 그동안 ‘머위’로 해석해 왔기 때문임.

ㅇ 조선왕조실록 등에는 한양 지역에서 백채(배추)가 재배된 정황이 확인

되지만, 당시 농식서에 이를 김치의 재료로 다룬 기록이 없어, 백채는

주로 약용이나 의례용으로 사용되었을 것으로 추정되어 왔음.

【 증보산림경제 <침저법> 】

Ÿ 서리가 한번 내린 후 배추(菘)를 일반법과 같이 거두어 물김치(淡菹)를 담는다.

【 산가요록 <침백채> 】

Ÿ 깨끗이 씻은 백채(白菜) 한 동이에 소금 삼 홉을 뿌려 하룻밤 재운다. (절인 백채를) 다시 
씻어내고 먼저처럼 소금을 뿌려 항아리에 담고 물을 붓는다.

□ 학계에서 ‘백채’를 ‘머위’로 해석하게 된 단서는 산림경제에 근거

ㅇ 산림경제(1715)에서는 이전 시대 농식서에 등장하는 ‘백채’를 한

글로 ‘머위’라고 명시하여 단정함. 이로 인해, 18세기 이전 농식서에 

등장하는 <침백채>는 오랫동안 ‘머위김치’로 해석되어 왔음.

【 산림경제 저자 홍만선의 오류 배경 】

Ÿ 우리 고유의 나물인 ‘머위’를 한자로 ‘백채(白菜)’로 표기해 온 전례가 있었으며, 이는 
동의보감과 어학사전 등에서도 확인됨.

Ÿ 반면, 중국에서 유입된 채소인 배추 역시 ‘백채’로 표기되어, 동일한 한자어를 두고 혼선이 
발생할 여지가 있음.

Ÿ 산림경제는 중국과 조선시대의 문헌을 폭넓게 인용한 백과사전 성격의 저서로, ‘백채’ 
항목에서는 배추에 대한 내용을 인용하면서도, 항목명을 ‘머위’로 표기하는 오류를 범함.

□ 본 논문(연구성과)의 의의

ㅇ 산림경제(1715)의 인용된 중국 문헌의 원문과 조선시대 농서·음식서·

어학서·풍속서 등에 나타나는 ‘백채(白菜)’의 용례를 면밀히 조사·대

조한 결과, 지금까지의 통설이 산림경제 저자 홍만선의 인용 오류

에서 비롯되었음을 규명함.
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ㅇ 증보산림경제(1766)보다 무려 300여 년 앞선 산가요록(1450년경)에

배추김치 제조법이 기록되어 있음을 밝혀냄으로써, 산가요록이 현전

하는 가장 오래된 배추김치 제조 기록임을 입증함.
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연구자 이력사항

1. 인적사항

ㅇ 소 속 : 세계김치연구소 글로벌문화연구단

ㅇ 전 화 : 062-610-1746

ㅇ e-mail : cherrypark@wikim.re.kr

2. 학력

ㅇ 1995 연세대학교 식품영양학 학사

ㅇ 2012 한국학중앙연구원 민속학 전공 석·박사

3. 경력사항

ㅇ 2012~현재 한국식품연구원 부설 세계김치연구소 책임연구원 

ㅇ 2011~2012 우송대학교 식품영양학과 겸임교수 

ㅇ 1995~2007 ㈜풀무원/ 풀무원 김치박물관 학예연구실장

4. 주요 연구결과

ㅇ 현존 최고(最古) 고추양념김치 기록 발굴(2013)

ㅇ 여성이 쓴 최고(最古) 한글조리서 최씨음식법 발굴(2015)

ㅇ 현존 최고(最古) 젓갈김치 기록 발굴(2017)

ㅇ 조선 말기 한식 상차림 기록 발굴(2019) 등


