
  

กิมจิ 
 

 อาหารประเภทผักมีคุณคาทางโภชนาการมากเพราะใหสารอาหารที่เปนประโยชน
ตอรางกาย ดังเชน เกลือแร วิตามิน แคลเซียม และที่สําคัญก็คือเสนใยหรือกากที่ชวยใหลําไส
ยอยอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ รวมทั้งชวยในการขับถายไดเปนอยางดี กรณีของไทยนั้น 
เรามีน้ําพริกหลากหลายชนิด ไดแก น้ําพริกปลาทู น้ําพริกปลารา และน้ําพริกตาแดงที่ลวนแต
ตองทานรวมกับผักสด ผักลวกหรือผักนึ่ง สวนผักสดจะรบัประทานเปนสลัด หรือใชใสใน
แกง ตมและผัด ซึ่งลวนประกอบกันเปนอาหารที่มีคุณคายิ่ง นอกจากนี้ กรณีที่นาจะนํามาเปน
ตัวอยางก็คือ อาหารปกษใตที่จะตองมีจานผักสดควบคูกับอาหารจานหลักดวยเสมอในแทบ
ทุกมื้อ 
 ในสํารับมื้อหนึ่ง ๆ ของคนเกาหลีนั้น สิ่งที่ขาดไมไดคือกิมจิ ซึ่งเปนผักดองที่มีรส
เผ็ดจัดวางเคียงคูไปกับอาหารจานหลัก กิมจิเปนอาหารประกอบ (side dish) ที่จะตองมีทุกมื้อ
ทุกวันตลอดทั้งป หากขาดกิมจิไปเสียอยางหนึ่ง นั่นหมายความวาอาหารมื้อนั้นจะขาดคุณ
ลักษณของอาหารเกาหลีไปเลยทีเดียว จนเปนที่กลาวขานกันวา กิมจิเปนสัญลักษณของสํารับ
อาหารเกาหลีโดยแท 
 ตามความเปนจริงแลว คนเกาหลีก็นิยมรับประทานผักสดเชนเดียวกับคนไทยและ
คนที่อาศัยอยูในประเทศตาง ๆ ทั่วโลกเชนกัน กรณีของไทยเรานั้น โชคดีที่ประเทศของเรา
ต้ังอยูในบริเวณภูมิอากาศเขตรอนที่สามารถปลูกพืชผักไดตลอดทั้งป จึงไมมีความจําเปนมาก
นักที่จะตองนําผักเก็บรักษาไวเพ่ือใชรับประทานในยามขาดแคลน แตสําหรับเกาหลีที่ผืน
แผนดินจะถูกปกคลุมไปดวยหิมะเปนเวลานานหลายเดือนในฤดูหนาว ทําใหคนเกาหลีไมอาจ
ปลูกพืชผักไดเปนเวลากวา 3-4 เดือนในแตละป ดังนั้นจึงตองหาทางรักษาผักไมใหเนาเสีย
ดวยการหมักเปนผักดองตามกรรมวิธีที่คนเกาหลีไดพัฒนามานับแตอดีตกาลเพื่อใชบริโภค
ตลอดฤดูหนาวอันแสนยาวนาน และในปจจุบัน กิมจิเปนอาหารที่ใชรับประทานทุกมื้อตลอด
ทั้งป ดังนั้น กิมจิจึงกลายเปนวัฒนธรรมสําคัญที่เราสามารถพบเห็นในสํารับอาหารของทุก
ครัวเรือน และตามรานอาหารภัตตาคารทั่วไปทั้งในและตางประเทศ 
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 เหตุผลอีกประการหนึ่งก็คือ ในอดีต ขาวซึ่งเปนอาหารหลักที่ใชในการบริโภคมักมี
ไมพอเพียงกับความตองการของประเทศ หากมื้อใดขาดขาวหรือมีขาวไมเพียงพอกับสมาชิก
ทุกคนในครัวเรือน คนก็จะบริโภคกิมจิในปริมาณมากขึ้นเพื่อทดแทนขาว 

1.  การกําเนิดกิมจิ 
 จากหลักฐานทางประวัติศาสตรพบวา คนทั่วโลกตางนิยมบริโภคผักดองมานาน
กวา 4,000 ป สวนใหญจะใชผักกาด กะหล่ํา และแครอทเปนวัตถุดิบในการหมัก สําหรับคน
เอเชียน้ัน กลาวกันวาผูคนที่อาศัยอยูทางตอนเหนือของอินเดียเปนชนกลุมแรกที่ปลูกพืชประเภท
ผักกาด และมีผูนําไปเผยแพรในบริเวณจีนตอนใตเมื่อราวป 2030 กอนคริสตศักราช ตอมา ผัก
ชนิดนี้ไดรับการนําไปปลูกทั่วท้ังเอเชียและถูกนําไปหมักในน้ําสมเพื่อเก็บรักษาไวบริโภค
ตลอดทั้งปทั้งในจีน มองโกเลียและคาบสมุทรเกาหลี อนึ่ง มีบันทึกเขียนไววา เมื่อราว 2,000 
ปที่ผานมา กรรมกรที่ทําการกอสรางกําแพงเมืองจีนตางรับประทานผักกาดดองเกลือ และ
เหลาน้ําขาวเปนอาหาร ทําใหพวกเขาสามารถทํางานไดอยางอดทนและแข็งขัน ตอมาเมื่อราว 
1,000 ป มานี้ จักรพรรดิเจงกิส ขาน ไดนําผักดองไปเผยแพรในทวีปยุโรป ทําใหผักดอง
กลายเปนอาหารที่มีปรากฏในรายการอาหารของชาวยุโรปมาจนถึงทุกวันนี้ 
 ในเกาหลียุคตน ผูคนมักนําผักหลายหลากชนิดหมักใสเกลือและเครื่องปรุงรสเผ็ด
ชนิดตาง ๆ ใชบริโภคพรอมกับซอสถั่วเหลือง ภายหลังไดมีผูนําผักดองจากจีนเขามาเผยแพร
เมื่อครั้งยุคอาณาจักรสหพันธรัฐซิลลา (United Shilla period ค.ศ. 668-935) คนเกาหลีจึงได
ปรับปรุงกรรมวิธีการทําผักดองเพื่อใหไดรสชาติที่ชื่นชอบ ดังที่ไดปรากฏในขอเขียนของยี คิว
โบ (ค.ศ. 1168-1241) แหงอาณาจักรโคริว (Koryo dynasty ค.ศ. 918-1392) ที่ไดบรรยายถึง
การหมักหวัผักกาดพันธุพ้ืนเมือง (เปนหัวไชเทาพันธุพ้ืนเมืองของเกาหลีที่มีขนาดเล็ก) โดย
ห่ันเปนชิ้นเล็ก ๆ ที่เรียกวา tongch’imi เพ่ือใชบริโภค 
 สวนกิมจิสีแดงรสเผ็ดที่นิยมบริโภคกันในทุกวันนี้มีขึ้นเมื่อราวคริสตศตวรรษที่ 17 
โดยพอคาชาวปอรตุเกสที่ทําการคาขายอยูที่เมืองนางาซากิของญี่ปุนไดนําพันธุพริกสีแดงจาก
อเมริกากลางเขามาเผยแพรในเกาหลี คนเกาหลีจึงนําพริกสีแดงไปเปนสวนผสมของกิมจิหรือ
ผักดอง ดังปรากฏในตําราอาหารที่เขียนขึ้นในป ค.ศ. 1765 วามีการนําพริกสีแดงมาเปน
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สวนผสมของกิมจิขึ้นเปนครั้งแรก พริกแดงมีคุณสมบัติไมเพียงแตจะทําใหกิมจิมีรสเลิศและ
รักษาผักดองใหสดกรอบอยูเสมอเทานั้น แตยังสงผลใหกิมจิกลายเปนอาหารเพื่อสุขภาพ 
(health food) ที่อุดมไปดวยวิตามินหลากหลายชนิดที่สามารถปองกันโรครายไดหลายชนิด 
ตอมาราวตนค.ศ. 1800 ไดมีการเขียนสูตรการทํากิมจิขึ้นในตําราอาหาร 2 เลม โดยไดกลาววา 
พริกสีแดงเปนสวนผสมที่สําคัญ ซึ่งสูตรการทําดังกลาวเปนสูตรที่ใชกันอยางแพรหลายในยุค
ปจจุบัน 
 การพัฒนาการทํากิมจิไดกระทํากันเรื่อยมาเพื่อใหเกิดคุณคาทางอาหารสูงดวยการ
เพ่ิมสวนผสมหลากชนิด เชน ลูกแพร แอปเปล ถั่วเหลือง หอมใหญและตนหอม สาหราย 
ปลา ปลาหมึก หอย ฯลฯ เขาไปดวย เอกสารในชวงคริสตศตวรรษที่ 18-19 หลายเลมที่จําแนก
กิมจิออกเปน 11 ประเภท ซึ่งแตกตางกันตามภูมิภาคและชนิดของสวนผสมในกิมจิแตละ
ประเภท 

2.  ประเภทของกิมจิ 
 จากการคนควาของนักโภชนาการพบวา กิมจิมีมากกวา 300 ชนิดที่ผลิตและบริโภค
ในหมูชนที่อาศัยอยูบนคาบสมุทรเกาหลี มีการแบงกิมจิทั้งหมดออกเปน 4 ประเภทใหญ ๆ 
คือ 
 ก. อัมชังเช (omchangchae) เปนผักดองที่หมักดวยเกลือและพริกแดงเพื่อบริโภคใน
ฤดูหนาว 
 ข. ชาเช (chachae) เปนผักดองที่หมักดวยเกลือและขาว 
 ค. เชเช (chechae) เปนผักที่ห่ันเปนชิ้นเล็ก ๆ แลวหมักดวยปลาหมัก (คลายกะป) 
ขิง กระเทียม และน้ําสม 
 ง. โชเช (chochae) เปนผักทั้งหัวหมักกับปลาหมัก ขิง กระเทียม และน้ําสม ทํา
ใหมีรสเค็มเปรี้ยวและเผ็ด 
 อัมชังเชเปนกิมจิที่ตองผานกระบวนการผลิตดวยการนําผักเขาไปแชในน้ําหรือใน
น้ําตมปลาหมึกเค็มกอนที่จะนําไปหมัก อีกทั้งใชเวลานานในการหมัก ในขณะที่ชาเช เชเช 
และโชเช จะใชบริโภคทันทีภายหลังการหมักในชวงเวลาสั้น ๆ 
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 มีผูรูอีกกลุมหนึ่งแบงกิมจิออกเปน 2 ประเภทใหญ ๆ คือ 
 ก. กิมจิตามฤดูกาล จะใชผักชนิดตาง ๆ เทาที่จะหาไดตามฤดูกาลมาหมักในชวง
สั้น ๆ เพ่ือใชบริโภคในครัวเรือน ดังนั้น การใชชนิดของผักจึงแปรเปลี่ยนไปตามที่หาไดใน
แตละฤดูและแตละทองถิ่น เพราะผักทุกชนิดสามารถนํามาใชทํากิมจิไดทั้งสิ้น 
 ข. กิมจิฤดูหนาว สวนใหญจะใชผักกาดขาวและหวัผักกาด ซึ่งใชเวลาหมักนาน
ตามสูตรของการทํากิมจิอยางถูกตองตามกระบวนการเพื่อใชบริโภคในฤดูหนาว 
 จะเห็นไดวา การแบงประเภทของกิมจิดังกลาวขางตน เปนการแบงอยางกวาง ๆ 
ตามชนิดของผักและระยะเวลาในการหมักเปนสําคัญ  สวนขั้นตอนของการทํากิมจินั้นจะ
ยึดถือแบบอยางที่เคยทํากันมาตามประเพณีทั้งที่เปนวิธีทําและการใชสวนผสม อยางไรก็ตาม 
กระบวนการทําในรายละเอียดและการใชสวนผสมหรือเครื่องปรุงบางอยางที่ใชอาจแตกตาง
กันไปตามแตละครัวเรือน และตามจังหวัด/ภูมิภาค ทั้งนี้เปนผลมาจากการมีหรือไมมีผักและ
สวนผสมบางชนิด อีกทั้งยังขึ้นอยูกับรสนิยมและรสชาติของผูคนในแตละแหง ดังเชน จังหวัดใน
ภาคเหนือของคาบสมุทร (สวนทางเหนือสุดของเกาหลีเหนือ) ที่มีอากาศหนาวเย็น กิมจิจะ
เปนสีขาว (bossom kimchi) จะใชผักกาดขาวหมักกับปลาและผักหลาย ๆ ชนิดและกิมจิ 
tongch’imi ที่ใชพริกแดงเปนสวนผสมแตไมมากนัก สวนกิมจิของชาวจังหวัดทางภาค
ตะวันตกเฉียงใต (แถบจังหวัดโชลลา) จะปรุงกมิจิที่มีรสเผ็ดจัด ในขณะที่ชาวจังหวัดทาง
ตะวันออกเฉียงใต (แถบจังหวัดเคียงซัง) นิยมกิมจิที่มีรสเค็ม เปนตน อนึ่ง จะมีความแตกตาง
ในการใชสวนผสม เชน คนในจังหวัดภาคกลางและภาคเหนือจะใชกุงและหอยเปนสวนผสม 
แตในจังหวัดทางภาคใตจะใชกุงเคย (กุงชนิดหนึ่ง) ผสมเปนหลัก นอกจากนี้ กิมจิใน
ภาคเหนือของเกาหลีเหนือจะเปนที่เลื่องลือกันวามีรสเปรี้ยวจัด สวนกิมจิที่ทําขึ้นในบริเวณแถบ
เมอืงเปยงยางและเกซองจะมีรสเปนเลิศ และเคยเปนที่ชื่นชอบของคนจีนในสมัยราชวงศหมิง
และชิงมาก กลาวโดยสรุป ชนิดของกิมจิมีมากมายหลายหลากขึ้นอยูกับกรรมวิธีการทํา
เครื่องปรุงรส สวนผสมและชนิดของผักที่ใช ตลอดจนรสชาติที่คนแตละภูมิภาคหรือแมแต
สมาชิกของครัวเรือนชื่นชอบ 
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3.  สวนผสมของกิมจิและวิธีการทํา 
 ในการทํากิมจินั้น สวนผสมที่สําคัญ ไดแก 
 ก. ผัก ผักที่ใชในการทํากิมจิที่เปนหลักตามตําราการทํากิมจิโบราณก็คือ 
ผักกาดขาว ซึ่งเปนผักที่ทุกภูมิภาคจะใชทํากิมจิในฤดูหนาว กิมจิชนิดอื่นจะใชผักแตละชนิด 
ดังนี้ หัวผักกาดหรือหัวไชเทาพันธุพ้ืนเมืองของเกาหลีซึ่งมีขนาดเล็ก ๆ หัวไชเทาจีน แครอท 
แตงกวา กะหล่ําปลี มะเขอื ถั่วงอก ใบของตนงา ผักที่มีลักษณะคลายกับตนหอม บวบ หรือ
อาจเปนผักชนิดใดก็ไดที่หาไดในทองถิ่นและแตละฤดูกาล 
 สวนผักที่ใชผสมไดแก ผักชีฝรั่ง ตนหอม หอมหัวใหญ ผลไมที่นิยมใสดวย คือ ลูก
แพร แอปเปล 
 ข. พริกแดงบด กระเทียมบด เกลือ ขิง ถั่วเหลืองหมัก (คลายถั่วเหลืองหมัก - ถั่ว
เนา - ทางภาคเหนือของไทย) ขาวและขาวคั่ว น้ําสม น้ําผลไม ซีอิ๊ว เหลาและเหลาที่หมักดวย
ขาว 
 ค. ปลาหมัก (คลายกะป) หอยชนิดตาง ๆ ปลาหมึก สาหราย กุง ฯลฯ 
 ในเดือนสิบหรือชวงปลายเดือนพฤศจิกายนถึงตนเดือนธันวาคมของทุกป แมบาน
ของทุกครัวเรือน ไมวาจะอยูในเมืองหรือชนบทจะทํากิมจิเพ่ือเก็บไวบริโภคตลอดฤดูหนาวที่
จะมาถึง บานแตละบานอาจทํากันเองในครวัเรือน หรืออาจทํารวมกันหลาย ๆ ครอบครัวแลว
แบงกันตามสวน ตัวอยางครอบครัวท่ีมีสมาชิก 4 คน จะใชปริมาณสวนประกอบดังนี้ 
ผักกาดขาวปลี 20-30 หัว หัวผักกาด 10-20 หัว เกลือ 20 ถวย ผักชีฝรั่ง 400 กรัม ตนหอมสด 
350 กรัม พริกแดง 1.5 กก. กระเทียม 1 กก. กุงหรือปลาหมึก 2 ลิตร หอยนางรม 2 ถวยและขิง 
20 หัว  
 วิธกีารทําจะเริ่มตนดวยการลางผักกาดขาว (หรือผักที่จะใชทํา) แลวแชในน้ําเกลือ
เปนเวลาหลายชั่วโมง ในขณะเดียวกันก็ทําสวนผสมปรุงรสที่เรียกวามุเช แลวนํามุเชผสมกับ
น้ําซอสหลายชนิดกับเครื่องปรุงอื่น ๆ ที่บดผสมเขาดวยกัน และนํากุงสด ปลาหมึก และหอย
นางรมสดลงไปแลวคนใหเขากัน บางครั้งก็ใสผลไม อาทิ ลูกแอปเปล ลูกแพร ลูกเกาลัดและ
ลูกสนลงไปดวยเพ่ือใหมีรสชาติเพ่ิมขึ้น 
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 จากนั้น นําสวนผสมมุเชใสในระหวางใบของผักกาดขาวที่ผาครึ่ง แลวนําไปหมัก
ในหมอหรือไหขนาดใหญจนเต็ม และปดปากฝาไหใหสนิทเพื่อนําไปฝงในบริเวณบาน เมื่อ
วางไหลงไปในหลุมแลวก็วางเสื่อลําแพนทับเพื่อปองกันมิใหอากาศเย็นเขาไป จากนั้นก็กลบ
ดวยดิน ผักก็จะเริ่มหมักตัวอยางชา ๆ และกลายเปนกิมจิที่มีรสอรอย ซึ่งจะใชเวลาหมักนาน
ราว 2 เดือน โดยทั่วไปแลวบาน ๆ หนึ่งจะทํากิมจิราว 4-5 ไห และภายหลังจากการหมักเขาที่
แลว ก็จะเปดปากไหเพื่อเอาออกมาบริโภคคราวละหัวสองหัว 
 การฝงไหกิมจิไวในดินก็เพ่ือตองการใหรักษาอุณหภูมิคงที่เพ่ือใหการหมักไดผลดี
เลิศ ขอควรระวังคือตองปดฝามิใหอากาศเย็นเล็ดลอดเขาไปอันจะทําใหเกิดการเนาเสียได 

4.  กิมจิกับคุณคาทางอาหาร 
 เมื่อราวคริสตศตวรรษที่ 17 ดร.เจมส ลินด (James Lind) ไดศึกษาผักดองที่กลาสี
เรือชาวเนเทอรแลนดบริโภคในขณะที่เดินทางไปตามทองทะเล และพบวากลาสีเรือเหลานี้ไม
เปนโรคลักปดลักเปด (เลือดออกตามไรฟน) เมื่อเทียบกับกลาสีเรือของเรือชาวอังกฤษที่เปน
โรคนี้มาก ทําใหเชื่อกันวา ผักดองมีประโยชนตอมนุษยมาก และเมื่อวิเคราะหสารอาหาร ดร.
เจมส ลินดก็พบวา ผักดองยังสามารถเพิ่มวิตามินซีและรางกายนําเอาไปใชและดูดซึมไปเลี้ยง
สวนตาง ๆ ไดดี ตอมา นักชีววิทยาชาวรัสเซียชื่อ อิลี่ เมทชนิคอฟฟ (Elie Metchnikoff ค.ศ. 
1845-1916) ไดศึกษาชนตางชาติพันธุหลายกลุมในรัสเซียและในจักรวรรดิออสเตรีย-ฮังการี 
และพบวากลุมชนที่มีสุขภาพแข็งแรงและอายุยืนก็คือกลุมชนที่บริโภคผักที่หมักในน้ําสม 
เพราะจะเกิดกรดแล็คติก (lactic acid) ซึ่งเปนสารที่มีคุณคาทางโภชนาการและเสริมสรางให
รางกายแข็งแรง 
 รายงานการวิจัยท่ีเขียนขึ้นเปนภาษาอังกฤษเปนครั้งแรกกค็ืองานที่นําเสนอใน 
Second International Conference of Food Science and Technology ที่จัดขึ้น ณ กรุงวอรซอร
เมื่อป ค.ศ. 1966 จากนั้นนักวิชาการตางศึกษาคนควาและเขียนรายงานกวา 500 เรื่องที่เกี่ยวกับ
กิมจิ รายงานเหลานี้ไดพิมพเปนภาษาเกาหลี อังกฤษ ฝรั่งเศส และภาษาอื่น ๆ การศึกษาสวน
ใหญเนนวิเคราะหถึงสภาพของผักและธรรมชาติทางเคมีของการหมักกิมจิ การบรรจุ และ
สวนผสมที่ใชในการปรุง ในขณะที่รายงานบางสวนเนนศึกษาถึงประวัติและเทคนิควิธีการทํา
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กิมจิปจจุบัน รัฐบาลเกาหลีไดใหเงินอุดหนุนแกองคกรของรัฐ มหาวิทยาลัย และบริษัทเอกชนที่
พัฒนาการผลิตกิมจิดวยเครื่องจักรใหเปนธุรกิจอุตสาหกรรม และพัฒนาเทคนิคและกรรมวิธี
ในการผลิต และการบรรจุหีบหอเพ่ือบรรจุกิมจิเพ่ือการคา 
 คนเกาหลีจะมีคําพูดที่กลาวกันทั่วไปวา “ทานกิมจิทุกวันสักนิด จะไมตองคิดไปหา
หมอ” นั่นหมายความวา กิมจิมีสารอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการอยางเหลือหลายมากมาย 
หากรับประทานเขาไปแลวจะทําใหมีสุขภาพดี สารอาหารที่สําคัญ ไดแก วิตามินเอ 492 หนวย      
วิตามินบีหนึ่ง 0.03 มิลลิกรัม วิตามินบีสอง 0.06 มิลลิกรัม วิตามินซี 12 มิลลิกรัม และ ไนอะ
ซินหรือวิตามินบีหา 2.1 มิลลิกรัม นอกจากนี้ กิมจิยังใหเสนใยและมีสารเคมีอื่น ๆ ที่ชวย
ตอตานกับโรคมะเร็งในชองปาก ลําคอ ลําไส กระเพาะอาหาร และชวยขับถายของเสียออกจาก
รางกาย 
 สวนผสมของกิมจิแตละชนิดกอใหเกิดสารและคุณคาอาหารที่เปนประโยชนตอ
รางกาย เชน โปรตีน แคลเซียม และเหล็กที่มาจากอาหารทะเล ไดแก หอยนางรม ปลาหมึก 
กุงและปลา หัวผักกาดมีเอนไซมที่ชวยในการยอยอาหาร มีคารโบไฮเดรท มีวิตามินและเกลือ
แรชนิดตาง ๆ ในขณะที่ผักสีเขียวจะใหวิตามินเอมาก หัวหอมจะชวยเพ่ิมพูนรสชาติและเปน
แหลงเกลือแรที่สําคัญ อีกทั้งมีวิตามินซีอีกดวย สวนมัสตารดมีแคลเซียมและเหล็ก สาหราย
และฟองน้ําชวยปองกันโรคหัวใจและทําใหผักดองกรอบ รวมทั้งมีแคลเซียมและไอโอดีนอีก
ดวย 
 กระเทียมซึ่งเปนสวนผสมหลักของกิมจินั้น มีสารชวยปองกันไมใหเกิดโรคมะเร็ง
ในชองทองและลดระดับน้ําตาลในเลือด สวนพริกแดงจะเพิ่มรสเผ็ดใหกับกิมจิและชวยให
รับประทานอาหารไดมาก อีกทั้งยังชวยละลายไขมันไดอีกดวย 
 เมื่อเปรียบเทียบคุณคาทางอาหารระหวางกิมจกิับลูกแอปเปล กิมจิจะใหประโยชน
มากกวา เพราะลูกแอปเปลขนาดน้ําหนัก 130 กรัมนั้น จะมีวิตามินเอเพียง 50 หนวย วิตามินบี
หนึ่งและบีสองและไนอะซินเพียงเล็กนอย สวนวิตามินซีมีเพียง 3 มิลลิกรัมเทานั้น 
 ประการสุดทาย กิมจิมีแคลอรี่ตํ่าเพียง 33 แคลอรี่ตอกิมจิหนึ่งถวยเทานั้น 
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วัฒนธรรมกิมจิกับวิถีชีวิต 
 กิมจิเปนอาหารพื้นบานและไดกลายเปนสวนหนึ่งของการดํารงชีวิตปจจุบันที่แตละ
ครัวเรือนบริโภคเปนประจําวัน ในขณะเดียวกัน การทํากิมจิเปนการสรางความผูกพันระหวาง
เพ่ือนบาน โดยในระหวางเดือนสิบของทุกป แมบานมักจะทักทายเมื่อเจอกันวา “ทํากิมจิเสร็จ
หรือยัง” ซึ่งคงเปนเชนเดียวกับแมบานในภาคกลางของไทยที่มักจะไตถามเมื่อฤดูกาลการทํา
ปลารามาถึง (แตก็เปนที่นาเสียใจที่คนรุนใหมไมคอยใหความสนใจตออาหารพื้นเมืองชนิดนี้ 
โดยมักอางวาเปนของคนพื้นบานโบราณ สกปรกและคร่ําครึ อีกทั้งมีกลิ่นเหม็นไมชวน
รับประทาน บางก็วาเปนอาหารของคนทองไรทองนาทั้ง ๆ ที่ปลาราเปนอาหารเพื่อสุขภาพที่
มีคุณคาทางอาหารสูงไมแพกิมจิเลย) สําหรับกิมจินั้น กระบวนการทํามีสวนชวยใหชาวเกาหลี 
โดยเฉพาะแมบานมีความผูกพันกันและกันเมื่อแมบานจากหลายครัวเรือนมารวมทํากิมจิ  จึงมี
การตั้งกลุมแมบานขึ้น อนึ่ง การทํากิมจเิปนกลุมจะทําใหสมาชิกที่เพ่ิงแตงงานไดเรียนรู
วิธีการทําที่ถูกตองตามสูตร อีกทั้งเปนการประหยัดเวลาและคาโสหุยลง ทําใหสายสัมพันธ
ระหวางเครือญาติและเพื่อนบานมีความแนนแฟนยิ่งขึ้น ปจจุบันมีบริการทางโทรศัพทหาก
แมบานคนใดทําไมเปน หรือตองการผูเชี่ยวชาญมาชวยสาธิต โดยจะคิดคาบริการตามสมควร 
 ในยุคใหมนี้ คนเกาหลีสวนใหญอาศัยอยูในเมืองและพักพิงตามอพารทเมนท ทําให
สภาพแวดลอมแตกตางไปจากที่เคยอยูในชนบท มีความไมสะดวกในการจัดเตรียมและการ
ทํากิมจิขัดของ จึงมีบริการจาก 100 บริษัทในเกาหลีใตผลิตกิมจิกระปองขายในสนนราคา 
15,000-20,000 วอนตอกิมจิ 20 กก. โดยวางขายตามตลาด ซุปเปอรมารเก็ต และ
หางสรรพสินคาทั่วไป 
 บริษัทอุตสาหกรรมการผลิตกิมจิไดดําเนินการอยางกวางขวางภายหลังการเสร็จสิ้น
การแขงขันกีฬาโอลิมปกฤดูรอนในป ค.ศ. 1988 เพราะมีการรณรงควากิมจิเปนสัญลักษณของ
อาหารเกาหลี กลุมบริษัทดูซัน (Doosan Group’s Chonggajib Kimchi)  เปนผูผลติรายใหญ
และไดรับมาตรฐาน (Korea Standard) ในดานคุณภาพของสินคาจากรัฐบาล บริษัทนี้มีการ
ควบคุมคุณภาพและวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑอยางเขมงวด ทําใหไดรับความนิยมยิ่ง ปจจุบันทํา
การผลิตกิมจิจํานวน 17 ชนิด เชน กิมจิผักกาดขาว กิมจิหัวไชเทา กิมจิแตงกวา เปนตน ในป 
ค.ศ. 1995 สามารถสงออกกิมจิไปยังตางประเทศคิดเปนมูลคาถึง 53 ลานเหรียญสหรัฐ โดย
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รอยละ 70 สงไปขายยังประเทศญี่ปุน ตลาดตางประเทศกวา 10 ประเทศนําเขากิมจิของบริษัท
ดูซัน เชน สหรัฐฯ ยุโรป อินเดีย ไอรแลนดเหนือ กานา เซเนกอล เปนตน อัตราการเพิ่มของ
การสงออกอยูราวรอยละ 20-30 ตอปทีเดียว 
 ในป ค.ศ. 1999 เพียงเจ็ดเดือนแรก สามารถสงออกกิมจิไปขายยัง 40 ประเทศ คิด
เปนมูลคา 220 ลานเหรียญสหรัฐ โดยสงไปยังประเทศญี่ปุนคิดเปนมูลคาถึง 11.8 ลานเหรียญ
ทีเดียว สวนตลาดสหรัฐอเมริกาซื้อเปนมูลคา 98.4 ลานเหรียญ ประเทศในยุโรป 61.4 ลาน
เหรียญ ในป ค.ศ. 2001 องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติประกาศวา กิมจิของ
เกาหลีเปนสูตรมาตรฐานของอาหารประเภทนี้ ขาวคราวชิ้นนี้สรางความยินดีปรีดาใหแกคน
เกาหลียิ่งนัก เพราะกิมจิกลายเปนอาหารสากลที่คนเกาหลีเปนผูคิดตนแบบขึ้น 
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