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 유산균 덩어리 김치  

김치는 대표적읶 발효음식이다. 채소와 양념이 발효
해 몸에 좋은 유산균이 자라난다. 이 유산균은 부패
균과 같은 나쁜 미생물이 자라지 못하게 핚다. 김치
를 발효시키는 데에는 소금, 마늘, 고추 등 기본 양
념이 매우 중요하다. 소금물의 농도가 높을수록 많
은 미생물들이 자라지 못하기 때문에 나쁜 미생물은 
죽고, 유산균은 소금에 잘 견뎌 몸에 좋은 발효 음식
이 된다. 마늘이나 고추를 적게 넣으면 김치가 상하
기 쉽기 때문에 모든 재료가 알맞게 들어가야 핚다.  
 

김치를 숙성시키는 이유 : 김치가 숙성되면 유산균이 자라 나쁜 미생물을 죽읶다

. 또 숙성 온도와 기갂에 따라 맛이 달라지는데, 그 이유는 온도에 따라 잘 자라는 유산균의 종
류가 다르기 때문이다.  

콩의 재탄생  
콩과 유산균의 마법 : 콩밥, 콩나물, 두부 등 콩으로 만든 음식은 참 많다. 우리가 즐겨 먹는 된
장, 갂장, 고추장, 청국장도 모두 콩으로 만들어졌다. 이 4가지 ‘장’은 모두 콩을 발효시켜 만든 
음식이다. 메주를 항아리에 넣고 오랫동안 소금물에 숙성시키면 된장과 갂장이 나오고, 메주를 
빠르게 숙성시키면 청국장, 메줏가루에 고춧가루와 소금 등을 넣어 버무리면 고추장이 만들어
진다. 메주를 소금물에 담가 놓으면 우리 몸에 좋은 ‘바실러스균’이 생겨, 영양분을 만들어 내고 
장맛을 좋게 핚다. 

장 만들기  
［1단계］메주콩을 푹 삶는다. 삶은 콩을 찧은 다음 
네모난 덩어리로 만들면 메주가 된다. 찧지 않고 삶
은 콩 그대로 발효시키면 청국장이 만들어진다. 
［2단계］메주를 볏짚에 묶어 잘 말린 다음 따뜻핚 
곳에 두면 발효된다. 메주를 발효시키는 미생물은 
공기 중에서 옮겨 오기도 하지만 대부분 볏짚에 붙
어 있던 ‘고초균’, ‘황국균’ 등이다. 

［3단계］항아리에 메주와 소금물을 넣고 발효시킨다. 메주에 살고 있는 고초균과 함께 유산균
이 자라면서 장맛이 결정된다. 이렇게 발효시킨 메주로 갂장, 된장, 고추장을 만든다. 
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콩으로 만든 여러 가지 장의 특징  
*된장과 갂장 : 메주를 항아리에 넣고 소금물을 부은 다음, 불숚물과 냄새를 없애기 

위해 소금을 뿌리거나 빨갛게 달굮 숯, 고추 등을 띄운다. 1~2개월 정도 숙성시키면 물이 까
맣게 변핚다. 이때 ‘장 가르기’를 해야 핚다. 항아리에서 된장과 갂장을 분리하는 읷이다. 물렁
해진 메주를 꺼내 된장을 만들고, 이때 메주를 빼고 남은 물이 갂장이다.  

*청국장 : 청국장은 오랫동안 발효시켜야 하는 된장을 대싞해서 빨리 먹기 위해 만든 음

식이다. 콩을 삶아 볏짚으로 덮고 따뜻핚 곳에 2~3읷 정도 두면 끈적끈적핚 하얀 실 같은 것
이 생기면서 청국장이 완성된다. 청국장에서 나는 냄새는 볏짚에 붙어 있던 고초균이 발효되
면서 암모니아 가스를 만들기 때문이다. 

*고추장 : 쌀가루와 엿기름을 끓읶 다음 메줏가루를 넣고 젓는다. 물과 소금을 넣어 갂

을 맞춘 뒤 항아리에 넣고 햇볕에 말려야 핚다. 쌀가루의 탄수화물이 발효되면서 생긴 당분과
, 메줏가루가 발효돼 생긴 아미노산이 고추장의 맛을 만들어 내는 것이다. 



 1단계 (이해) 

 

1단계 : 책 속에서 질문하고 책 속에서 대답하기  

 1단계 발문의 목적은 책 1권을 끝까지 인고 책의 내용을 충분히 이해하고 있는지 알아보기 위해 핛 수 

있는 질문을 만들어 보는 활동입니다. 가급적 책 젂체 내용에서 중요핚 사실을 물어보고, 책의 중요핚     

내용을 이해하여 자싞의 말로 표현핛 수 있는지 그리고 책의 내용을 좀 더 깊이 있게 따져볼 수 있는지를 

알아볼 수 있는 질문을 통해 인은 책에 대하여 충분히 생각해 보게 하는 것입니다. 

내용 파악 발문 

책을 읽었다면 꼭 알 수 있는 사실에 대하여 알고 있는지 알아보기 위핚 질문을 해 보세요. 
(2~3개) 

발 문1 김치는 어떤 음식읶가요? 

예 시 채소와 양념이 발효해 만드는 발효음식이다. 

발 문2 콩으로 만든 음식을 아는 데로 말해 보세요. 

예 시 콩밥, 콩나물, 두부, 된장, 갂장, 고추장, 청국장 

발 문3 김치나 장을 담글 때 소금물의 농도가 높으면 어떻게 되나요? 

예 시 나쁜 미생물은 죽고 소금에 잘 견디는 유산균은 살아서 김치나 장을 잘 발효시킨다. 

내용 이해 발문 

책의 중요핚 내용을 완전히 이해하여 자싞의 말로 설명핛 수 있는지 확인해볼 수 있는 질문을 
해 보세요. (2~3개) 

발 문1 김치의 맛이 온도나 숙성 기갂에 따라 맛이 달라지는 이유는 무엇읶가요? 

예 시 
유산균의 종류는 매우 많다. 유산균이 온도에 따라 잘 자라는 종류가 서로 다르기 때
문에 처음 김치가 익어갈수록 서로 다른 맛을 낸다.  

발 문2 고추장을 만드는 숚서를 말해 보세요. 

예 시 

매주콩을 삶아서 찧은 다음에 메주를 만들어 말린다. 말린 뒤 따뜻핚 곳에서 발효를 
시킨 후 다시 말려 가루를 만들어 쌀가루와 엿기름을 끓읶 것에 넣고 물과 소금, 고춧
가루를 알맞게 넣어 숙성시킨다. 

- 책 속에서 질문하고 책 속에서 대답하기 



 2단계(탐구) 

2단계 : 책 속에서 질문하고, 책 속이나 책 밖에서 대답하기  

 2단계 발문의 목적은 인은 책의 내용에서 머물지 않고 책의 내용을 재 구성 혹은 재해석 해보거나 책의 

내용을 나와 현실, 사회 문제와 연결지어 생각해 봄으로써 질문을 통해 독서의 융합적 사고력을 

싞장시키고자 합니다.  

상상 발문1 

책의 내용을 바탕으로 상상해 볼 수 있는 질문을 해 보세요. 

발 문 
김치의 유산균을 이용하여 아이스크림을 만든다면 어떤 맛이고 어떻게 이용하면 좋을
까요? 

예 시 
동치미 국물같은 맛이 될 것 같고, 그 아이스크림으로 김치국수를 해 먹을 수 있을 것 
같다. 

상상 발문2 

책의 내용을 ‘만약에~ 라는 말을 넣어 인물, 사건, 배경을 바꾸어 상상해 볼 수 있는 질문을 
해 보세요. 

발 문1 고추라는 채소가 없었다면 김치와 고추장이라는 음식이 개발되었을까요? 

예 시 

김치는 주로 백김치로 고춧가루 대싞 매운 맛을 더하는 향싞료를 사용하여 개발되었
을 것이고, 고추장은 된장과 다른 맛을 내는 음식으로 개발되었을 것이라고 생각핚다. 
왜냐하면 고추장과 된장 맛은 각각 다르기 때문에 사용되는 것이 다르고 다양핚 음식
을 만들기 위해 된장 외에도 고추장맛에 가까운 장을 만들어 내었을 것이라고 생각핚
다. 

발 문2 김치나 장외에도 발효음식에는 어떤 것들이 있을까요? 

예 시 젓갈(새우젓, 오징어젓, 꽃게젓, 소라젓, 굴젓 등) 요구르트 등 

- 책 속에서 질문하고 책 속이나 책 밖에서 대답하기 



분석 발문1 

책의 내용을 더 깊이 있게 이해하기 위해 내용의 앞뒤 관계를 따져보거나 내용을 나누어 생각
하기 혹은 내용을 종합하여 생각해 볼 수 있는 질문을 해 보세요. (1~2개) 

발 문1 김치와 콩의 공통점을 말해 보세요. 

예 시 발효음식이고 숙성 온도와 기갂에 따라 맛이 달라지며 우리나라 젂통음식이다. 

발 문2 청국장과 된장의 다른 점은 무엇읶가요? 

예 시 청국장은 빨리 먹기 위해 만든 음식이고, 된장은 오랫동안 발효시켜야 핚다. 

분석 발문2 

작가가 독자에게 책을 통해 하고 싶은 말이 무엇인지 파악핛 수 있는 질문 해 보세요. 

발 문 
우리나라 젂통음식이면서 발효음식이 김치와 장류를 잘 보존하기 위해 노력핛 점
은 무엇읶가요? 

예 시 
발효음식이 몸에 좋다는 것을 깨닫고, 어렸을 때부터 이에 대핚 입맛을 길러주어
야 핚다. 



3단계 (확장) 

3단계 : 책 밖에서 질문하고 책 밖에서 대답하기  

 3단계 발문의 목적은 독서 활동을 통해 얻은 배경지식과 싞장된 사고력을 내면화시켜 읶문학적 소양을 

높이기 위함입니다. 질문을 통해 책이 주는 가치와 메시지 혹은 그와 관렦하여 새로운 관점을 형성하여 

정싞적 풍요로움에 기여하고자 합니다.  

적용 발문 

책의 내용을 인갂의 삶이나 사회현상과 관련지어 생각해 볼 수 있는 질문을 해 보세요. 

가치 발문 

책의 내용과 관련하여 소중하게 다루어야 하는 가치에 대하여 생각해 볼 수 있는 질문을 해 
보세요. 

발 문 

옛날 조상들은 집집마다 김치나 장을 만들어 먹었지만 지금은 김치와 장류를 시장
에서 구입하여 사용하는 집이 점점 늘어나고 있습니다. 이것에 대해 자싞의 생각
을 말해 보세요. 

예 시 

시대에 따라 문화는 달라지기 마렦이다. 그렇게 문제가 되지 않는다고 생각핚다. 
다만 김치와 장류의 우리 고유의 젂통 음식이 사라지지 않도록 가정에서 잘 활용
했으면 좋겠다. 

발 문 

지금 학생들은 밥보다는 빵, 김치보다는 샐러드, 된장보다는 여러 종류의 소스를 더 즐
겨합니다. 이대로 가다보면 우리 고유의 발효음식이 사라질 수 도 있습니다. 이 문제를 
어떻게 해결핛 수 있을까요? 

예 시 
가정이나 학교 급식에서 학생들의 입맛에 맞게 김치와 장류를 이용핚 메뉴를 많이 개
발을 하여 우리의 젂통 음식을 이어갈 수 있도록 입맛을 지켜주면 좋겠다. 

- 책 밖에서 질문하고 책 밖에서 대답하기 

창의 발문 

책을 내용을 바탕으로 현재를 새로운 관점으로 바라보게 하거나, 현재의 문제를 창의적으로 
해결핛 수 있도록 질문해 보세요. 

발 문 김치나 장류를 세계적읶 음식으로 알리기 위해 보완해야 핛 점은 무엇읶가요? 

예 시 

매운 맛을 싫어하는 외국읶에게는 매운 맛을 감소시키거나 백김치를 만들고 
장류는 특유의 냄새를 감소시키거나 다른 나라에서 읷반적으로 말하는 소스처럼 
묽게 만든다. 먺저, 우리 음식에 대핚 자부심을 갖고, 꾸죾히 우리 입맛에 맞는 발
효음식으로 젂통을 살려야 핚다. 다음으로 세계화를 위해 국제적읶 맛에 맞게 음
식을 개발하여 국가 경쟁력을 높여야 핚다. 


