
100�2006｜07

F.o.o.d..S.t.y.l.e.

닭고기는 우리가 평소에 손쉽게 구할 수 있는 저지방, 고단백

질 식품으로써 표면이 연핑크색이 돌며 살이 비교적 단단하다.

돼지고기와 비슷한 색을 띄는 육류로써 살이 잘 찢어지기 때문

에 누구나 손쉽게 조리해 먹을 수 있는 식재료이다.

또한 닭고기 부위별로 즉, 닭날개, 닭봉, 가슴살, 안심살, 닭다

리들의 부위는 그 부위의 특성과 모양을 생각하여 여러 방법으

로 연출할 수 있다.

흔히 가정에서는 아이들을 위한 영양 간식으로 닭다리 튀김을

자주 하는데, 이러한 튀김은 담아낼 때에는 흔히 사용하는 무거

운 식기보다는 바구니를 이용하여 그 위에 흰 기름종이를 얹어

튀김을 담아내고 바구니 아래에 팔손이와 옆난 같은 그린 소재

의 잎을 깔아 연출하면 여름철 시원한 영양간식 뿐 아니라 시원

한 생맥주와 어울리는 홈파티 안주요리가 될 수 있다.

닭고기는 성질상 감귤류와 음식궁합이 비교적 어울리는데 예

를 들어 오렌지 자몽, 레몬 등을 슬라이스 하거나 소스 또는 졸

임 형태의 잼을 만들어 곁들이면 색의 조화 뿐만 아니라 닭고기

의 맛을 한층 더 돋울 수 있다.

이때는 하얀색이나 투명색인 큰 사이즈의 둥근 접시 중앙에 치

커리나 비타민의 샐러드를 담고 살짝 구워낸 닭 가슴살을 가장

자리에 돌려 담아낸 후 중앙에 오렌지 소스를 뿌려주거나 자몽,

오렌지를 슬라이스 해서 얹어 곁들여 주면 닭고기의 흰색 살을

돋보이게 할 수 있다.

닭고기는 비교적 저렴하고 손쉽게 구할 수 있으며 다른 식재료

와의 궁합이 비교적 잘 맞고 여러 사람이 나누어 먹기에 편한 식

닭고기를 더 맛있어
보이게 하는 방법

황 규 선 교수
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재료로 외식업계에서 단골메뉴로 등장하는 식재

료 중의 하나이다.

특히, 최근 오리엔탈풍의 동양적인 이미지가

유행이 되면서 타이, 인도, 중국식으로 조리되어

인기를 얻고 있다. 외식업계에서는 최근의 트렌

드 이미지에 맞추어 조리법을 달리하거나 식기,

꼬치 등의 소재를 사용하는 등의 방법을 이용하

여 소비자의 미각과 촉각, 시각을 동시에 만족시

킬 수도 있다.

조리법을 이용한 스타일링의 경우는 흔히 한국

식으로 말하는‘고명’을 예를 들어 이야기 할 수

있는데, 소금과 후추 등의 기본 조미를 한 닭요

리위에 인도풍의 노란 커리가루를 뿌려주거나

멕시칸 고추와 같은 매운맛을 내는 빨간 고추 등

을 뿌려주고 그 위에 고수잎이나 파슬리와 같은

그린색의 향채소를 얹어줌으로써 음식의 색이나

향을 동시에 돋보이도록 할 수 있다.

다음으로는 식기를 이용한 푸드 스타일링으로

최근 소비자들은 음식의 양이 적더라도 손쉽게

먹을 수 있는 finger food를 선호하는 경향이 있

기 때문에 튀긴 닭이나 슬라이스 되어 조리된 닭

안심살의 경우 꼬치에 끼워 맨 마지막에 파인애

플이나 색색의 파프리카, 피망, 체리토마토 등의

채소를 끼워 먹기 손쉽게 연출 할 수 있다. 

그밖에 닭 가슴살 샐러드나 닭을 이용한 국수

볶음과 같은 요리는 개개인이 먹기 쉽게 투명 종

이컵에 담아 소스를 뿌려내면 먹기도 쉽다.

여러 가지 색의 투명컵에 담긴 닭요리를 가로

로 긴 유리접시나 아크릴판 위에 나란히 놓은 것

을 상상해 보면 특히 젊은 연령대에 각광을 받을

수 있을 것이라 생각한다.

그밖에 옹기그릇을 이용하고 여러 색의 한국적

인 느낌의 한지를 Table위에 깔아 연출함으로써

한국의 전통적인 이미지를 나타내거나 에스닉한

느낌의 천이나 소품을 이용하여 포인트만 주어

도 마치 동남아나 인도의 섬에 온 듯 한 느낌이

소비자에게 전달될 것이다.

이렇듯 푸드 스타일링은 가정에서나 외식업계

에서나 음식의 맛을 한층 돋보이게 할 수 있으

며 거창한 접시나 소품을 따로 구입하지 않더라

도 집에 있는 소품을 이용하여 누구나 손쉽게

연출해 낼 수 있다 작은 아이디어의 발상의 전

환으로 가정에서는 센스있는 주부가, 외식업계

에서는 유행을 선도하는 레스토랑이 되어 보는

건 어떨까? 
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