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1. 제시문은 김치 담그는 절차에 대한 글이다. 보기에서 내용을 골라서 절차와 과정을 제대로 
배열하시오. 

1) <보기>의 절차들을 위 표에 순서에 맞게 적어넣으시오. 

<보기> 
- 양념소 만들기
- 버무리기
- 절이기

2) <보기>의 과정들을 위 표에 순서에 맞게 적어넣으시오. 

- 절인 배추 사이 사이에 속 재료를 넣어서 2일정도 실온에서 익힌 뒤 냉장고에 두면서 먹는다. 
- 배추는 크기에 따라 2~4등분한다. 굵은 소금을 풀어 배추를 절인다. 10시간 이상 배추를 

절이고 배추가 축 처지면 물에 씻어서 물기를 뺀다. 
- 여러 양념과 찹쌀풀, 다진 생강3큰술, 액젓 1컵, 새우젓 조금과 소금 2큰술을 넣어 양념 소를 

만든다. 

재료 배추 세 포기. 굵은 소금 2컵, 천일엽 1/2컵, 설탕 2큰술, 꽃소금 1큰
술, 물 6컵, 무절임 무채 반 그릇, 갓 조금, 액젓 1큰술, 
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