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I. 서론

  한류 열풍으로 인해 한국 가요, 한국 드라마에 대한 관

심이 꾸준히 증가 하면서 최근에는 그 관심이 한국 음식, 

한국 문화로까지 이어지고 있다[1]. 이를 위해 우리 전통 

식문화 속 한식의 원형을 찾고 대중화 및 산업화를 위한 

노력이 필요한 실정이다. 본 연구는 그 일환으로 조선시

대 조리서의 하나인 「시의전서(是議全書)」를 고찰하여 

현대화 및 상품화가 가능한 메뉴의 레시피를 개발하고자 

하였다.

Ⅱ. 본론

1. 연구 방법

1.1 인터뷰 및 설문조사

  「시의전서(是議全書)」에 수록된 음식들 중 상품화 

가능한 메뉴를 선정하기 위해 전문가 집단을 구성하여 

인터뷰와 설문조사를 실시하였다. 전문가는 한l식에 대한 

기본적인 지식과 메뉴 상품화에 대한 전문적인 보유하고 

있는 상품개발 연구원 5명과 국내 특급호텔 및 한식당 

주방책임자 이상의 경력을 갖춘 전문가 5명 총 10명으로 

구성하였다.

1.2 품평회 및 기호도 조사

  전문가들의 인터뷰와 설문조사를 거쳐 선정된 메뉴들

을 현대적으로 재현하여 품평회 및 설문지 작성을 통해 

기호도 조사를 하였다. 조사대상은 일반인 총 68명으로 

남자는 21명, 여자는 47명이다.

2. 연구결과

2.1 상품화 가능 메뉴

  음식 재현 과정에서 이취가 발생하거나, 현대화 조리

법으로 표준화시키기에 무리가 있는 메뉴, 재료 확보에 

어려움이 있는 메뉴들을 제외하고 총 72종을 선정하였

다. 그 품목은 다음과 같다.

  비빔밥, 진자죽, 장국수, 교자만두, 어만두, 송이국, 꿩

고기국, 닭곰탕, 게탕, 두부전골, 송이찜, 꿩고기찜, 배추

선, 닭구이, 더덕구이, 쇠고기완자구이, 제물묵, 메밀묵 

비빔밥, 메밀묵 두루치기, 송이산적, 어적, 갈비적, 족적, 

육적, 풋고추조림, 꿩고기장조림, 두부조림, 천어잔생선

조림, 김자반, 전복숙, 쇠고기볶음, 호박초나물, 더덕나

물, 파나물, 북어회, 낙지회, 세파강회, 북어무침, 약포, 

상추쌈, 고추장장아찌(더덕, 송이, 가지, 전복, 생감), 실

파장아찌, 장찐지, 동치미, 오이김치, 가지김치, 나박김

치, 백편, 귤병단자, 밤단자, 건시단자, 어름소편, 꼽장떡, 

도토리떡, 고구마떡, 감말랭이약식, 유자정과, 연근정과, 

도라지정과, 생강주악, 만두과, 곶감다식, 수정과, 배숙, 

장미화채, 복숭아화재, 약고추장, 담북장
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 요약

「시의전서(是議全書)」는 조선시대 다양한 음식의 조리법이 소개되어 있어 그 당시 선조들의 식생활 문화를 살펴 수 있는 귀중

한 조리서이다. 본 연구는 「시의전서(是議全書)」에 소개된 여러 음식의 조리법 중 현대화 및 계량화를 통해 상품화가 가능한 

레시피를 개발하는 것에 그 목적이 있다. 이를 위해 관련 전문가들의 인터뷰 및 설문조사를 실시하여 상품화 가능한 메뉴 72종

을 선정하고, 이 메뉴들을 시연 및 전시하여 일반인 68명을 대상으로 기호도 조사를 하였다. 그 결과 일품요리로는 갈비적(16%), 

반찬류로는 파나물(32%), 장아찌류는 송이장아찌(27%), 떡 및 잡과류는 건시단자와 도라지정과(각각 25%)를 가장 선호하는 것으

로 나타났으며, 차림정식으로는 시의전서 한상차림(32%)을 가장 선호하였다. 이 결과를 바탕으로 표준 레시피를 만들어 상품화 

메뉴를 개발하였다.
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2.2. 기호도 조사 분석

2.2.1 쥭·밥·일품요리

  조사에 참여한 68명 중 중복응답에 의한 전체 응답 수

는 178건이며, 이 중 갈비적을 선호하는 응답이 29건

(16%)으로 가장 높은 선호도를 나타났다(표 1).

표 1. 죽·밥·일품요리 선호도

메  뉴
응답

메  뉴
응답

N 퍼센트 N 퍼센트
갈비적 29 16% 배추선 15 8%
송이국 26 15% 어만두 10 6%
전복숙 23 13% 닭곰탕 5 3%
쇠고기

완자구이
22 12% 족적 6 3%

쇠고기볶음 18 10% 꿩고기찜 4 2%

진자죽 16 9%
메밀묵

두루치기
4 2%

합계 178 100%

2.2.2 반찬류

  조사에 참여한 68명 중 중복응답에 의한 전체 응답 수

는 75건이며, 이 중 파나물을 선호하는 응답이 24건

(32%)으로 가장 높은 선호도를 나타났다(표 2).

표 2. 반찬류 선호도

메  뉴
응답

N 퍼센트
파나물 24 32%
김자반 18 24%
북어회 15 20%

호박초나물 13 17%
천어잔생선조림 5 7%

합계 75 100%

2.2.3 장아찌류

  조사에 참여한 68명 중 중복응답에 의한 전체 응답 수

는 102건이며, 이 중 송이장아찌를 선호하는 응답이 23

건(27%)으로 가장 높은 선호도를 나타났다(표 3).

표 3. 장아찌류 선호도

메  뉴　
응답

N 퍼센트
송이고추장장아찌 28 27%
전복고추장장아찌 24 24%
더덕고추장장아찌 19 19%
가지고추장장아찌 14 14%
생감고추장장아찌 14 14%

실파장아찌 3 3%
합계 102 100%

2.2.4 떡 및 잡과류

  조사에 참여한 68명 중 중복응답에 의한 전체 응답 수

는 104건이며, 이 중 건시단자와 도라지정과를 선호하는 

응답이 각각 26건(25%)으로 가장 높은 선호도를 나타났

다(표 4).

표 4. 떡 및 잡과류 선호도

메  뉴
응답

N 퍼센트
건시단자 26 25%

도라지정과 26 25%
곶감다식 17 16%

감말랭이약식 15 14%
연근정과 9 9%
유자정과 8 8%
도토리떡 3 3%

합계 104 100%

2.2.5 차림정식

  조사에 참여한 68명 중 중복응답에 의한 전체 응답 수

는 111건이며, 이 중 시의전서 한상차림을 선호하는 응

답이 36건(32%)으로 가장 높은 선호도를 나타났다. 이 

상차림에는 선호도가 높았던 갈비적, 송이장아찌, 건시단

자 등이 포함되어 있다(표 5).

표 5. 차람정식 선호도

구  분　
응답

N 퍼센트
시의전서 한상차림 36 32%

송이전골 정식 19 17%
비빔밥 정식 16 14%

천리찬쌈밥도시락 15 14%
백세건강도시락 14 13%

게탕 정식 7 6%
메밀묵밥 4 4%

합계 111 100%

Ⅲ. 결론

  「시의전서(是議全書)」 고증을 바탕으로 재현한 음식 

메뉴 중 갈비적, 파나물, 송이장아찌, 건시단자와 도라지

정과가 각각의 음식 분류 중 선호되는 것으로 나타났고 

이를 기반으로 한 상차림 역시 선호도가 높았다. 이 결과

를 바탕으로 표준 레시피를 만들었으며 상품화 메뉴를 

개발하였다.
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