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I. 서론

  한국의 전통식품, 특히 지역전통식품은 자연배경에 순

응하며 사회, 환경적 조건과 함께 발전을 거듭한 소중한 

문화유산이나 역사, 문화, 과학적 근거기반의 체계화된 

연구는 부족한 실정이다[1]. 또한 잊혀져 가는 우수한 지

역 특산 전통식품을 발굴하고 스토리를 접목하여 국민적 

관심을 높이고 활용할 수 있는 서비스 체계를 구축하여 

전통의 계승, 발전의 계기를 마련할 수 있는 연구도 부족

하다[2]. 전통식품에 대한 기존의 연구 결과물이 글로벌 

소비자와도 적극적으로 공유되지 못하고 있어 본 연구를 

통해 발굴된 지역 전통식품을 글로벌 시장 확대차원에서

도 활용 가능하도록 다매체, 다국어 서비스 방안을 구축

하였다. 본 연구는 한국 지역 전통식품으로 기호도가 높

으나 건조, 염장방법 등 과학적 근거와의 연관성이 부족

하고 생태계변화로 어획량이 감소하는 영광굴비를 시범 

콘텐츠로 선정하여 역사, 문화, 학술적 근거 발굴과 핵심

요소의 정보 체계화를 통해 명확하고 신뢰성 있는 콘텐

츠를 구축하였다. 본 연구결과를 활용함으로써 한국 지

역 전통식품의 우수한 콘텐츠를 산업화 및 세계화 가능

한 기반을 마련하고, 글로벌 시장에서 한국 전통식품과 

소비자와의 친밀도를 높여 지역 전통식품의 지속적인 보

존과 발전에 기여할 수 있을 것으로 기대한다.    

Ⅱ. 콘텐츠 설계 및 서비스 방안

2.1. 콘텐츠 발굴 및 관리를 위한 체계화
  

2.1.1. 식품/식재료 정보분류 수집 및 분석

  식품 및 식재료 콘텐츠를 체계화하고 디지털 라이브러

리 구축을 위해 다음 표 1과 같이 식품정보 분류체계를 

수집 및 분석하였다.

표 1. 식품/식재료 분류체계 조사정보

수집대상(주관기관) 제공정보

한국전통지식포탈
(특허청)

원문텍스트, 번역문, 조리법 및 
가공기술 등

지리적 단체표장
(특허청)

지역정보, 역사·문화 정보, 
생육특성 등

생물다양성정보
(국립생물자원관)

생물종명, 분포지/서식지, 형태, 
생태, 용도 이용부위 등 

농사로
(농촌진흥청)

주요 품종특성, 지역, 재배상 
유의점, 육성계보, 대체품종 등

가공식품 산업표준 KS
성상, 일반성분, 식품첨가물, 

미생물, 자연독소 등

식품원재료데이터베이스
(식품의약품안전처)

원재료명, 식용가능여부, 
이용부위, 특성/분포 등

식품영양성분데이터베이스
(식품의약품안전처)

열량, 수분, 단백질, 지방, 
탄수화물 등

농식품종합정보시스템
(농촌진흥청)

음식명, 식품유형, 조리법, 식재료, 
부재료, 조리방법 등

… …

한국 지역 전통식품 영광굴비의 
역사·문화·과학적 콘텐츠 설계 및 서비스 방안 연구

A Study on Korean traditional local food historical, cultural and 

scientific content and service of Yeonggwang gulbi

장 대 자, 김 상 희, 김 희 진

한국식품연구원

Jang Dai-Ja, Kim Sang-Hee, Kim Hee-Jin

Korea Food Research Institute

 요약

본 논문은 한국 지역 전통식품의 콘텐츠 우수성을 입증하기 위해 역사, 문화, 과학적 근거 발굴과 핵심요소의 정보 체계화를 통

해 명확하고 신뢰성 있는 콘텐츠를 설계하였다. 지역전통식품의 핵심요소를 위한 정보 수집 및 분석과 통합분류를 체계화하여 

영광굴비를 시범 콘텐츠로 구축하였다. 따라서 본 연구를 통하여 지역을 대표하는 한국 전통식품의 우수한 기술과 전통성을 근

거기반의 정보서비스가 가능하도록 하였다.
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2.1.2. 식품/식재료 통합분류체계

  지역전통식품 통합분류체계는 식재료와 식품으로 구분

하고, 기술․산업·원료소재·기능별로 수집된 식품분류체

계 정보의 매트리스 구조와 요소간 비교·분석을 통해 

식품 통합정보 표준분류체계를 구축하였다. 

  정보항목은 고문헌, 학술 연구, 현장조사 등 근거기반

의 정보수집이 가능하도록 다음 표 2와 같이 구축하였

다. 정보 자료는 형태에 따라 텍스트(T), 이미지(I), 음성

(S), 동영상(M) 정보로 구분하고, 근거기반의 출처 정보

와 함께 코드화 하였다. 따라서 각 구축 항목별 출처정보

에 대해 확인이 가능한 신뢰성 있는 DB를 구축하였다.

표 2. 식품/식재료 통합분류체계   

구축항목 현장정보 고문헌 논문 …

일반명칭 T T

이명 T T

영문/학술명

어원·유래

시대·역사적
배경

S/M

지역명 S/M

지리·환경 T/S/M/I

생리활성물질 T

질환별 효능 T T

민간요법 S T

배합비
(조리법)

S/M/I T

조리법
(제조기술)

S/M/I T

조리도구 I I

품질기준 T

… T/I/S/M

2.2. 영광굴비 시범 콘텐츠 구축

  지역전통식품정보는 표 2의 통합분류체계에 따라 문헌

정보, 현장정보 등을 수집·분석하여 체계화하였다. 문헌

정보는 고조리서·식의서·역사서 등 고문헌과 학술연구

논문, 연구보고서를 수집하고, 현장정보는 지역현지를 방

문하여 지역특산품 등의 사진 및 영상자료를 수집하였

다. 확보된 정보는 지역전통식품 통합분류체계에 적합한 

항목을 기준으로 분석하여 DB화 하였다.

  영광굴비 시범 콘텐츠 구축을 위한 정보 수집 및 조사

결과는 표 3과 같고, 콘텐츠 구축 사례는 그림 1과 같다.

표 3. 영광굴비 자료수집 범위 및 결과

자료형태 조사대상

현장조사
전라남도 목포와 영광에서 생산과정, 가공과정,  
유통과정 등의 콘텐츠를 조사하였으며 영상
정보는 48건 구축함

고문헌
오주연문장전산고, 규합총서, 부인필지, 농정
회요, 시의전서 등 22종의 고문헌을 대상으로 
굴비관련 조리법과 식재료를 조사함

현대문헌

굴비관련 논문 및 보고서 20편, 영광굴비 지리
적단체표장, 식재료규격가이드의 단행본 등의 
자료를 토대로 품질특성, 지역적특성 등에 대
한 정보를 조사함 

▶▶그림 1. 영광굴비의 통합분류체계에 따른 콘텐츠 

구축 사례 

Ⅲ. 결론

  본 논문은 역사·문화·과학적 근거기반의 한국 지역

전통식품 콘텐츠를 서비스하기 위해 영광굴비 시범 콘텐

츠를 설계 및 구축하였다. 이를 통해 지역전통식품에 대

한 신뢰도가 높은 정확한 정보 제공으로 한국 전통식품

의 글로벌 산업화를 위한 콘텐츠로 활용될 것을 기대한

다. 
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