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기후 토양등환경조건까다로운인삼

서늘한기후 미사질토양등강화도최적

사포닌성분 원기회복 면역력증진도움

홍삼 엑기스 차등건강보조식품인기

진시황제가탐할만큼 그 효능이 뛰어났다는 고려인

삼.고려고종(1232년)때부터재배를시작한고려인삼

의혈통을그대로이어받은인삼이강화인삼이다.

고려인삼은 당초 개성을 중심으로 재배됐다. 한국전

쟁을겪으면서원산지에서 인삼을 재배해오던 개성 농

민들이 강화도로 피난을 하면서 1953년부터 강화인삼

의본격적인재배가시작된것이다.

강화인삼은많은사포닌성분을함유, 효능과효과면

에서 타 지역의 인삼보다 탁월한 것으로 정평이 나 있

다. 이때문에강화는 6년근인삼의주생산지역으로자

리잡고있다.

강화인삼은원기를보하고혈액생성을왕성하게하며

폐기능을강화시키는한편,체내의독을제거하는등신

비의영약으로널리알려져있다.

인삼은기후,토양등환경조건이무척까다로운특용

작물로 유명하다. 세계적으로 우리나라가 적지로 알려

져있으며그중에서도 강화도가 최적지로 평가받고 있

다.강화도는사면이바다로둘러싸여해풍의영향을받

는서늘한(20~25도) 기후조건과미사질토양, 식양토

양을갖추고있어인삼생육에최적의지리적여건을갖

춘 우수한 지역이다. 강화도에서 재배된 6년근 인삼이

최고의인삼으로손꼽히는이유다.

강화인삼은홍삼원료로도 국내 최고의 품질을 자랑

한다. 강화인삼은동체에내공이나내백이없이육질이

단단하고치밀하며, 인삼고유의향을오래도록간직하

는특징을갖고있다.특히전국각지에서생산되는홍삼

원료중에서도강화인삼만이천삼, 지삼의비율이가장

높은6년근으로알려져있다.

최근에는코로나19 사태와맞물려건강에대한관심

이크게늘어나면서 원기회복과 면역력 증진에 도움이

되는인삼이더불어주목을받고있다.

동의보감을비롯한본초강목등많은고서를통해인

삼이원기를보하고혈액생성을왕성하게하며폐기능

을강화시키는한편체내의독을제거하는신비의영약

으로전해지면서강화인삼은코로나19 시대의건강식

품으로우뚝서고있다.

고려인삼의맥을이어받은강화인삼은국내에서는유

일하게6년근인삼이생산되는한국의대표적인인삼재

배지로 알려져 있다. 강화인삼의 재배면적은 1970~

1980년대에약 900㏊에달했으나, 그동안연작으로인

한장애로2007년에180㏊로크게감소했다.

이에 강화군과인천시는 공동으로 강화인삼 명성 되

찾기사업을본격적으로추진, 고품질인삼생산을위해

인삼밭의해가림시설과묘삼생산, 인삼재배예정지미

생물지원사업을추진했다.이에힘입어현재300여농

가에서200㏊에서인삼을재배하는등재배면적이점차

증가추세를보이고있다.

현재 강화인삼은 강화인삼센터, 강화고려인삼센터,

초지인삼센터에서판매를하고있다.

인삼센터 3곳에서는말리지않은수삼(水蔘)과수삼

을증기또는기타방법으로쪄서건조한홍삼(紅蔘)을

비롯한인삼엑기스,인삼차,정과,캡슐류,인삼젤리,과

자류, 건강보조식품등다양한형태의인삼상품도선보

이고있다.

인삼업종사자들사이에서는노지에서키우는인삼은

수온상승현상이지속되고, 노동력과인건비상승으로

인해전망이밝지않다는견해도만만치않다.

이제는노동집약에서기술집약형태로바뀌어야한다

는지적과함께무공해청정인삼생산을통한화장품이

나의약품개발등기능성인삼개발에나서야한다는목

소리도높아지고있다. 이와맞물려인삼커피, 인삼을

이용한보드카생산등을준비하고있다고한다.

/경인일보=김종호기자kjh@kyeongin.com

/사진=강화인삼조합제공

인삼센터를비롯한시장과백화점에서인삼(수삼)을

고를때일반소비자들은몸통이굵고통통한인삼을좋

은인삼으로생각하기쉽다. 이런인삼의경우, 무게는

많이나가지만품질과는별개의문제다.즉인삼의약효

가크기에비례하는것이아니기때문에외형이크다고

해서약효가그만큼뛰어난것은아니다.연수에비해크

기가너무큰인삼은오히려속이무를수있어, 연수에

맞는적절한크기가가장좋은삼이다.

예로부터인삼은사람의형태를닮은것을최고의등

급으로여겼다. 즉머리, 몸통, 팔, 다리가사람처럼달

려있고, 각부위별로균형잡힌형태를갖춘인삼이좋

은인삼이다.즉몸통에2~3개의굵은뿌리가있고,모양

이완벽한것이좋은인삼이다.또몸통에붉은반점이나

검은반점이없고,잡뿌리가원형을유지하고많이붙어

있는것이좋은인삼이다.

강화인삼의무게단위는1채를기준으로하고있다.이

는750g을기준으로한단위다.

강화인삼조합은2014년부터강화인삼을널리알리기

위해매년10월에인삼축제를개최해각종체험행사,인

삼경매,문화예술공연,농산물판매등다양한프로그램

을진행하고있다.

강화인삼 고려인삼의맥을잇다

강화도인삼밭전경

#인삼갈비찜

<재료: 갈비 1.5㎏, 무 200g, 인삼 3뿌리, 생율(밤)

10개, 은행3큰술,잣1큰술,단호박1개, 대추12개, 양

념장>

1 갈비는끓는물에한번데쳐낸다. 2 냄비에데쳐낸

갈비를넣고양념장을2/3만넣고재료가잠기도록물을

붓고끓인다. 3 끓기시작하면중불로줄이고덮은다음

50분간 익힌다. 4 50분 후에 나머지 양념장 1/3과 무,

밤,단호박,은행,대추를넣고뚜껑을덮어25분간중불

에서끓여준다. 5 인삼은꺼내기 10분 전에넣으면된

다. 6완성되면그릇에담고잣을살짝뿌려준다.

#인삼과일셰이크

<재료: 바나나 인삼셰이크=바나나 2개. 인삼 1뿌리.

우유1컵1/2.설탕2큰술.바릴나향약간/딸기인삼셰

이크=딸기,인삼1뿌리.우유1컵1/3.설탕2큰술.바닐

라향약간>

1 바나나는 껍질을 벗기고 딸기는 꼭지를 따 준비하

고, 인삼은깨끗이씻어잘게썬다. 2 믹서기에준비한

인삼과바나나또는딸기,우유를넣은후믹서기를돌려

갈아준다. 3 어느정도 섞이면 설탕과 바닐라향을 넣고

잘저어주면된다.

인삼활용요리

인삼잘고르는법

수삼

홍삼제품들

인삼꽃


