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“한국 김치 & 르 꼬르동 블루: 그 맛과 향 그리고 문화의 만남” 

 
2005년 프랑스- 농수산물 유통공사는 100년 전통의 프랑스 요리학교 르 꼬르동 블루와 “한국 김치 

& 르 꼬르동 블루: 그 맛과 향 그리고 문화의 만남” 이라는 요리책을 출간했다. 출간을 기념하여 

르 꼬르동 블루 파리 분교에서는 2005년 3월 24일 책에 게재된 김치 요리 시연을 선보였다. 

 

김치는 한국의 가장 전통적이고 대표적인 음식 중의 하나로 고유의 향과 영양학적 가치가 높은 건

강식품으로 알려져있다. 김치에는 섬유질과 효소가 풍부하며 요거트보다 4배나 많은 유산균을 포함

한 것으로 발표되었다. 보통 겨울 동안 저장고에 저장하여 먹는 음식인 김치는 배추, 무, 청양고추, 

젓갈을 포함한 다양한 양념, 풍부한 재료를 포함하며 100년이 넘는 동안 그 요리법이 이어져 왔다. 

오늘날 매운 맛부터 단맛, 짠맛까지 약 187개의 다양한 종류와 방법의 김치가 전해지고 있다. 

 

르 꼬르동 블루는 농수산물 유통공사와 전통적인 프랑스 요리 테크닉을 기반으로 김치를 접목시킨 

요리법 연구를 공식적으로 요청 받아 김치 프로젝트에 참여하게 되었다. 그 목적은 김치가 서양요

리에도 훌륭한 재료로 쓰일 수 있다는 것을 보여줌과 동시에 세계적으로 김치를 프로모션하기 위한 

것이다. 이 책은 영어, 불어로 제작되었으며 김치를 사용한 전채요리, 메인을 포함하여 디저트 요리

법까지 단계별로 자세하게 그려지고 있다. 시연을 포함한 모든 제작은 서울에서 르 꼬르동 블루의 

쉐프와 쿠켄의 협조를 통해 이루어졌다. 

 

르 꼬르동 블루는 개원 초기부터 비전문가와 전문가를 위한 요리책을 출간해 왔으며 가장 최근에 

발간 된 르 꼬르동 블루 홈콜렉션은 18개 언어로 번역되어 8백만부 이상(1백만부의 프랑스어판 포

함)의 판매부수를 기록했다. 또한, 몇몇 책자들은 미국 요리 교육 협회의 정규 책자로 공식 선정되

었다.  

 

현재 15개국 26개의 분교를 운영하는 르 꼬르동 블루는 전세계 최고의 요리 전문 교육기관으로 평

가되고 있다. 호텔 및 리조트 경영에 해당하는 Bachelor와 MBA과정도 개설하였고 프랜치 아트 드 

비브르(the Art of Living Well-생활예술) 건립에 참여하고 있으며, 오는 5월 12일 르 꼬르동 블루 회

장 ‘앙드레 꾸앵트로’는 김치 책자의 성공적인 발간을 기념하고 한국 내 MBA과정 조인식을 위해 방

한할 예정이다. 
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