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Abstract 

This study aims at inquiring into new generations' recognition of traditional foods to present the 
alternatives and suggestions of simplification, popularization and processed food for popularizing the 
foods suited to them. The findings on survey showed that they had a preference for development of 
simple food-oriented menu suited to new generation's way of thinking, under the maintenance of flavor 
and nutrition so that they can simply eat traditional foods through the simplification of cooking and 
the development of processed food. The result of this study showed significant influences that the first 
result is the knowledge on the cooking method in simplification, the second result is the knowledge on 
the flavor and nutrition in popularization of traditional food, and the third is the knowledge on the 
cooking method, the flavor and nutrition in the processed food.
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Ⅰ. 서  론

전통음식이란 특정 지역의 특산물을 이용하거

나 그 지역에서 고유하게 전승되어온 비법으로 

조리하거나 또는 그 지역의 문화적 이벤트를 통

해서 발달된 음식을 말한다(권석임․윤숙진 2006). 
이러한 점에서 전통음식에서 강조되는 오랜 생명

을 지녀 ‘현존하는 과거’로서의 시간적 개념보다 

지역공간의 수평적 개념을 바탕으로 끊임없이 생

성되고 소멸되는 과정을 거치면서 형성된 음식으

로 보아야 할 것이며, 주변 지역의 음식과 분명한 

차별성이 나타나는 특징을 갖는다. 그러한 맥락

에서 향토음식이나 전통음식의 개념은 모두 한국

음식의 범주에서 다루어져야 한다.
한국전통음식

1)
은 한국인들의 일상생활, 궁중

의식, 통과의례, 세시풍속 등을 통한 고유의 역사

적 배경과 문화적 특징을 지니면서 전승되어 현존

하는 음식으로서, 한국인의 식생활에 유익하도록 

보존, 육성되어온 음식이다(정해옥․김재숙 2004). 
또한, 한국전통음식은 동물성 식품과 식물성 식

품을 적절하게 배합하여 다양한 조리법으로 조리

해 왔다. 이러한 식습관은 동물성 식품을 주로 섭
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1) 전통음식이란 옛날부터 우리 민족의 생활 여건에 가장 알맞게 창안되어 전통문화와 함께 발전해 내려온 

음식을 말한다. 전통음식은 지역의 특산물을 이용하여 그 지역의 독특한 조리법에 의해 만들어진 다수의 

주민이 한 세기 이상 선호하여 오고 있는 음식으로 정의되며, 소중한 민족의 유산이 되는 것이다(김경애 

2004: 4-9). 전통음식은 왕실과 반가의 화려했던 음식, 일반 서민의 소박한 음식, 향토음식을 통틀어 일컬

으며 한국전통음식에서 옛 전통이 그대로 전승된 것으로는 향토음식, 혼례음식, 절기음식, 제사음식 등

이 있다. 이러한 전통음식은 농경사회를 배경으로 대가족 중심의 가족제도에서 생겨났으며, 사회와 문화

와 경제적인 변화로 점차 그 자취가 감추어지고 있다(김경애 2004). 우리 민족은 농경을 생활의 근본으로 

하여 살아왔기 때문에 쌀이나 보리 등 곡물로 만든 밥을 주식으로 하며, 죽이나 국수 같은 여러 가지 

곡물음식이 발달하였다. 곡물과 더불어 두류는 한국인의 식생활에서 빼놓을 수 없는 중요한 식품으로 

다양한 가공품이 개발되어 전해 내려오고 있다. 음식에 이용되는 식품의 종류가 많고 조리법이 다양하여 

음식의 맛이 지역마다 다르며, 장류와 김치 및 젓갈 등 저장 발효식품이 발달한 것도 한국음식의 특징이

라 할 수 있으며, 상차림과 식사 예법이 엄격하여 의례에 따라 준비하는 음식과 매달 특별한 날을 정해 

놓고 계절에 맞는 별미 음식을 즐겨 먹어 왔다. 이와 같이 한국전통음식은 우리나라의 오랜 전통으로 

전해 내려오는 고유음식이라 할 수 있다.

취하는 서양식 음식보다 건강을 유지하는데 훨씬 

유리하다(이지호 2002; 김은실․정해옥 2002).
이러한 특징으로 우리나라는 인구수 대비 음

식점 수가 가장 많아 한국음식중앙회에 의하면, 
2006년 3월 31일 약 42만 개 업소에 이르고 있으

며, 그 중에서 한식당이 55.1%(229,070), 일식이 3% 
(12,673), 양식이 4.1%(16,941), 중화식이 5.2%(21,764), 
분식 8.5%(35,223), 기타 24.1%(99,950)을 차지하

고 있을 정도로 가장 많다. 특히 한식 업소의 점

유율이 90년대 초 이미 48%를 넘어 타 업종에 

비하여 절대 우위에 있으며, 2006년 창업계획자 

1,577명을 대상으로 실시한 설문에서도 창업 희

망업종 1위가 한식(43.4%)으로 나타나고 있다(한
국음식업중앙회 2006).

그럼에도 불구하고 전통한식은 IMF 구제 금융 

이후 계속되는 불경기로 인한 기업의 구조조정, 
부도 등으로 많은 실업자들이 생겨나고, 이들이 

생계 수단으로 전통음식인 한식당에 대거 참여하

면서 소규모 사업자가 급증해 신규 업소의 평균 

운영기간이 2001년 22개월에서 점차 더욱 짧아

져 2006년은 10개월도 채 안 될 만큼 전통한식업

소를 폐쇄하는 업소가 늘고 있으며, 실지 이용고

객 또한 계속해서 하락하고 있는 실정이다(한국

음식업중앙회 2006).
이 같은 이유로 최근 생활양식 및 식생활에서

의 급격한 산업발달과 경제성장으로 인한 개인의 

소득 증대, 생활 수준의 향상, 익숙해진 외국문화 

특히, 핵가족화․여성의 사회 진출 확대에 따른 

맞벌이 부부의 증가, 독신자의 증대 등 가족제도

의 변화 등으로 인하여 편의성과 간편성을 추구

하고 있기 때문이다. 특히 생활의 레저화와 여성

의 사회진출 등으로 인하여 조리시간과 식사시간

을 단축할 수 있는 인스턴트 식품과 각종 가공식

품의 소비가 증가함에 따라 가정에서 가족 단위

로 식사하던 생활에서 벗어나 점차 외식에 의존

하는 빈도가 증가하여 서구식 중심의 간편한 외

식을 선호하기 때문이다(곽장권 2003).
이 같은 이유에는 신세대의 급격한 음식기호

의 서구화가 한 원인으로 작용함을 알 수 있는데, 
최근에 주목받는 신세대 소비 트렌드에 있어 중

요한 공통점은 바로 아이덴티티(Identity) 소비라 

할 수 있다. 즉, 모조품을 주로 많이 구입하는 신

세대 소비자는 명품에서 얻을 수 있는 합리성보

다는 브랜드에서 얻을 수 있는 만족을 제품 선택 

기준으로 삼는다는 점이다(이미숙 2004).
또한, 온라인상의 아바타나 개인 홈페이지인 

‘블로그’나 ‘미니홈피’에 대한 열광으로 대변되

는 것도 그 대표적인 예이다. 이러한 것들은 기본

적 의식주 생활을 영위하기 위해 반드시 필요한 

재화가 아님에도 불구하고 자기만족을 우선으로 

생각하는 신세대들의 새로운 소비문화에 기인한 

것이라 볼 수 있다. 최근 10년 전의 유사한 제품 
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2) 인지(recognition)란 “사물을 분명히 알고 그 의의를 바르게 이해, 판별하는 일”, 지각․기억․상상․구

상․판단․추리를 포함하는 광의의 지적 작용, 지각․기억․내성 등 이와 같은 이해를 나타내는 명제 및 

판단을 포함하며, 의욕․정서와 함께 의식의 기본이 되는 측면 또는 기능을 말한다(이지호 2002). 철학적 

관점은 “존재의 참된 파악을 의미하는 것”에서 비롯되고 있으며, 인식의 획득 및 인식의 형성은 사물을 

알지 못한 상태에서 그것을 아는 것으로 이해되는 과정을 뜻한다. 이는 우리가 의식적으로 사물과 능동

적인 관계를 맺음으로서 나타나는 것으로 이해되고 있다.

카테고리로 비교해 보면 이러한 신세대 소비트렌

드의 영향은 뚜렷해진다(전영옥 2005).
최근 이러한 신 소비 트렌드로 인해 신세대의 

전통음식 기피성향이 더욱 두드러져 이로 인한 

전통한식에서의 쇠퇴와 점포 과잉이 겹쳐 대중화

에 많은 어려움을 겪고 있다(신철호․한지연 2004).
원래 한국전통음식은 한국인의 일상생활, 궁중

의식, 통과의례, 세시풍속 등을 통한 고유의 역사

적 배경과 문화적 특징을 지니면서 전승되어 현

존하는 음식으로서, 한국인의 식생활에 유익하도

록 보존, 육성되어온 음식이다(윤서석 2002).
이 같이 우리의 전통음식은 ① 조리 방법, ② 

맛, ③ 영양 측면에서 많은 장점을 가지고 있음에

도 불구하고 최근 신세대들의 전통음식에 대한 

낮은 인지도로 수요가 늘지 않아, 갈수록 전통음

식의 일반화나 상품화에 어려움을 겪고 있다. 따
라서 전통음식을 현대화시켜 상품가치를 높이기 

위해서는 과학적인 신세대 기호에 맞는 다양한 

보완 작업이 필요하다. 이에 본 연구에서는 전통

음식에 대한 신세대의 인지도를 조사하여 신세대

에 맞는 보다 손쉽게 접할 수 있는 전통음식의 

대중화를 위한 ① 간소화, ② 대중화, ③ 가공 식

품화에 대한 대안을 밝혀 그 시사점을 제안하는

데 있다.

Ⅱ. 선행 연구

전통음식의 인지도
2)
란 특정 지역의 음식에 대

한 입 소문과 언론에 많이 노출된 친숙한 음식을 

상기하는 것으로(Aaker 2000) 국내 음식의 경우 

안동 찜닭과 식혜, 춘천 닭갈비, 충무 김밥처럼 

그 지역에 가면 여러 전통음식 중에서도 자신에

게 친숙한 전통음식을 선택하며, 비교적 믿을만 

하고 맛이나 품질도 괜찮을 것이라 가정한 것을 

말한다. 그래서 잘 알려진 전통음식은 잘 알려지

지 않은 전통음식보다 자주 선택되는 것이며, 이
는 관광 수익이나 가계 수입과도 직결된다(정해

옥․김재숙 2004).
따라서 높은 전통음식의 인지도를 구축하는 

것은 지역 홍보 및 대중화에 있어서 필수적 조건

이 되는데 이와 관련된 선행 연구를 살펴보면 다

음과 같다.
최근 외식산업이 활발하게 활성화되고 지방자

치단체들의 관광 상품화의 일환으로 지역성과 전

통성을 초점으로 전통음식에 관한 많은 연구들이 

고조되어 왔다. 그러나 초기의 전통음식에 관한 

연구는 전반적인 전통음식의 발전과 전통음식의 

재인식 및 선호도에 관한 연구들이 많았다. 그리

고 고객인지도에 관한 연구는 여러 분야에서 이

루어져 왔지만, 연구대상을 무엇으로 하느냐에 

따라 상당한 편차를 보이고 있다. 즉, 본 연구의 

목적에 부합하는 전통음식에 대한 고객 인지 연

구는 발견할 수 없었지만, 본 연구와 관련성을 찾

을 수 있는 식당이나 음식에 대한 인지도를 연구

한 선행 연구들은 다수 볼 수 있다.
이애자(2000)는 천안 지역 한식업소 경영자들

을 대상으로 천안 지역에 현존하는 전통음식에 

대한 의견과 향후 전통음식 개발에 대한 이들의 

관심도 및 메뉴 개발 가능성을 알아보기 위한 기

초조사를 하였으며, 천안 지역 공통 메뉴를 도출 

제시하였다.
김경묘(2002)는 부산․경남 지역 주부들이 혼

례음식을 어느 정도 알고 있는지를 조사․연구하

였다. 그 결과, 폐백음식보다 혼례음식의 인지도

가 높은 것으로 나타냈다.
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유영혜(2002)는 한국 전통음식 가운데 김치에 

대한 인지도 및 기호도를 조사․분석하였고, 연

구 결과에서 세대별로 김치에 대한 인지도에 유

의적인 차이가 있었으며, 젊은 신세대일수록 인

지도와 기호도가 떨어짐을 지적하였다.
정효선(2002)은 한국전통의 떡류와 한과류의 

인지도 및 기호도를 대학생을 대상으로 조사․연

구하였다. 떡류와 한과류에 대한 인지도가 보통

이거나 잘 알지 못하는 수준인 것으로 나타냈으

며, 이들에 대한 인지도가 전공과 학년 및 성에 

따라 유의적인 차이를 지적하고, 또한 떡류의 인

지도와 기호도 사이에 상관관계가 있었지만, 한
과류의 인지도와 기호도 사이에 상관관계는 나타

나지 않았다.
강명숙(2003)은 약선 요리의 아는 정도, 먹어 

본 경험, 자주 먹는 정도, 음식의 맛, 음식의 활

용, 일반 음식과 차이 등에 대한 인지 정도를 분

석하였다. 분석 결과에 의하면, 성별에서는 여성

보다는 남성이, 연령에서는 50～55세가, 교육수

준에서는 고졸 이상의 학력이, 건강상태에서는 

보통인 경우가 약선 요리에 관한 인지도가 높았

음을 나타냈다.
민계홍(2003)은 전북 지역에 거주하는 식품, 

조리와 관련된 대학생을 대상으로 그 지방의 향

토음식에 대해 좋아하는 지역의 향토음식과 선택

의 기준을 조사하고, 6개 시와 8개 군을 분류하여 

향토음식에 대한 대학생들의 기호도와 인지도를 

조사 연구함으로써, 향토음식에 대한 올바른 이

해와 관심을 가지는 계기를 마련하기 위해 대중

화에 대한 대학생들의 의식을 알아본 결과 대체

적으로 낮음을 지적하였다.
이승진(2005)은 향토음식의 인지도와 기호도

에 대해 서울, 경기 지역 20～40대 남녀를 대상으

로 조사하였는데, 전체 94.8%가 집에서 주로 취

식하고 인지도에서도 남성보다 여성이 높고, 대
다수 접할 기회가 많아야 선호도 또한 높은 것으

로 나타났다. 
권석임․윤숙자(2006)는 서울 거주 중국인들

을 대상으로 한국전통음식에 대한 인지도와 기호

도를 조사하였는데, 65%가 좋아함을 밝히고 싫

어하는 경우가 28%로 부정적 경향보다 긍정적 

경향이 많았다. 선호 이유에서도 맛 48%, 냄새 

27%, 질병 예방 14% 순으로 나타내 외국인들에

게도 전통음식의 선호도를 높이기 위한 시사성을 

나타내 주었다.
이상의 결과를 볼 때 대다수 연구에서 전통음

식에 대해 연령층이 점차 더 낮아지고 있음을 알 

수 있고 특히, 젊은 신세대에서 뚜렷이 인지도가 

떨어지는 경향을 지적하여 보편적 성향을 띠고 

있음을 알 수 있다. 이 같은 경향은 신세대의 관

점에서 변화된 서구 중심의 기호와 관련 있지만, 
간편식을 추구하는 글로벌 외식 브랜드의 영향에

도 크고 국내 전통음식 경영 관점에서의 적극적

인 대중화를 위한 낮은 노력으로도 지적할 수 있

다. 따라서 이러한 지적을 바탕으로 전통음식 메

뉴 개발자 관점에서 조리 방법, 맛, 영양을 바탕

으로 미래 대중화를 위한 메뉴 간소화 여부, 가공

식품 정도를 대중화 요인에 반영하여 관련 인지

도에 따른 차이를 밝히고자 한다.

Ⅲ. 연구방법

1. 연구모형 및 가설

본 연구에서 검증할 전통한식 선택 속성과 대

중화 요인을 밝히기 위해 다음과 같이 모형과 가

설을 설정하였다.
본 연구모형을 바탕으로 연구에서 보고자 하

는 가설은 다음과 같다.

<그림 1> 연구모형.
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H1 : 전통음식의 인지도(조리 방법, 맛, 영양)
는 간소화 요인에 영향을 미칠 것이다.

H2 : 전통음식의 인지도(조리 방법, 맛, 영양)
는 대중화 요인에 영향을 미칠 것이다.

H3 : 전통음식의 인지도(조리 방법, 맛, 영양)
는 가공 식품화 요인에 영향을 미칠 것이다.

2. 설문지 구성

설문지의 항목은 선행 연구에서 사용되었던 설

문과 이론을 바탕으로 응답자의 일반적인 특성, 
전통음식에 대해 이애자(2000)와 민계홍(2003)의 

관련된 한식 메뉴 인지도에 대한 항목을 반영하

여 채택하고, 전통음식이 앞으로 나아갈 방향 등

은 Khan(1993)의 메뉴 개발 척도를 바탕으로 구

성하였다. 즉, 본 설문지는 크게 3개의 항목으로 

설정하였으며, 전통음식에 대한 인지도에 관하여 

10문항, 전통음식의 미래 방향에 관한 문항 10문

항, 조사 대상자의 인구 통계적 특성에 관하여 5
문항을 발췌하여 구성하였다. 설문지 항목은 리

커트 5점 척도를 기준으로 응답하도록 하였으며, 
각 척도의 기준으로 1점은 ‘전혀 그렇지 않다’, 3
점은 ‘보통이다’, 5점은 ‘매우 그렇다’로 제시하

였다.

3. 조사 대상 및 기간

먼저 신세대의 범주화를 위해 신세대란 당해 시

대적 조류에 따른 새로운 사조나 사고 유행 흐름

<표 1> 설문지 구성

구분 문항 내용 번호 문항 수 척도 출처

인지도

․조리 방법

․맛

․영양

 1～10 10 5점척도
이애자(2000)
민계홍(2003)

미래 방향

․간소화

․대중화

․가공 식품화

11～20 10 5점척도 Khan(1993)

인구 통계적 특성

․성별 ․연령

․출신 지역

․학년 ․학과

21～25  5 명목척도

계 25문항

을 선도하는 그룹을 지칭하는 것으로 이는 구세

대의 반대말로 사용되기도 한다. 이들은 대다수 

청소년 세대나 20대 그룹을 지칭하는 말로서 반

드시 고정화되어 있지는 않고 사용 목적이나 트

렌드 대상에 따라 달라진다. 그럼에도 대다수 연

구자들이 보는 신세대는 젊은 청년 그룹 층에서 

새로운 사고나 유행, 패션을 리드해 내는 점에서 

보편적으로 20대를 지칭해서 사용한다. 따라서 

본 연구에서도 20대를 범주화시켜 사용한다. 즉, 
신세대를 대표하는 대학생 그룹으로 조사 대상을 

서울 소재 남녀 대학생을 중심으로 4년제 대학교 

학생 중 전통음식과 관련된 조리 관련학과, 외식

산업관련학과, 식품영양관련학과 학생 200명을 

대상으로 하였으며, 학년은 1학년부터 4학년까지

로 하였다. 이들의 연령이 20세부터 남학생의 경

우 군 제대 이후 25～27세 전․후인 점을 감안, 
이들을 신세대의 특징을 대변할 수 있다고 판단

하여 이들을 대상으로 하였다. 조사기간은 2006
년 6월 5일에서 6월 20일까지 실시하였다. 

4. 자료 수집과 분석 방법

배부된 설문지 총 200부 중에서 회수된 170부 

설문지에서 불완전한 응답지를 제외한 150부를 

자료 처리에 사용하였다. 자료 수집은 설문지를 

배부하여 조사 대상자가 설문지에 나타난 문항에 

자기기입방법으로 응답하게 하였으며 현장에서 

보충 설명 후 본 연구자가 직접 수집하였다.
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아울러 통계분석 방법으로는 본 연구에서 설정

된 가설들을 검증하기 위하여 수집된 자료의 실

증분석은 통계 패키지 프로그램인 SPSS 12.0과 

공변량 구조모형의 컴퓨터 프로그램인 AMOS 4.01
을 이용하였다. 자료 분석을 위한 통계적 기법은 

기술적 통계 및 추론 통계로 대별할 수 있다. 이 

중에서 기술통계, 신뢰성은 SPSS 12.0에 의해서, 
그리고 적합성 검증, 가설 모델의 주요 개념구성

간의 회귀분석 및 가설의 검증을 위한 구조방정

식 모델의 추정은 AMOS 4.01에 의해서 수행되었

다. 모델의 적합도는 모델과 실제 공분산 자료 사

이의 일치성의 정도를 평가하는 것이며 모델의 

적합성 평가를 통하여 초기모델이 부적합한 경우 

적합 모델을 찾기 위하여 수정지수(Modification 
Indices)를 이용하였다. AMOS에서는 모델이 자

료를 얼마나 잘 표현하는지의 부합도 평가를 위

한 많은 지표들을 제시하였다. 이러한 부합지수

(Fit Measure)는 그 종류가 20가지 정도인데, 그 

중 가장 널리 사용되는 것은〈표 2〉와 같다.

Ⅳ. 실증분석 결과

1. 조사 대상자의 인구 통계학적 특성

조사 대상자의 인구 통계적 특성을 파악하기 위

해 빈도분석을 실시한 결과는〈표 3〉과 같다. 성
별에서는 여자가 63.8%로 높게 나타났고, 연령에

서는 21～22세가 42.7%로 가장 많았으며, 23～24
세가 24.7%, 25～26세가 11.3% 순으로 나타났다. 
학과에서는 조리관련학과가 37.6%, 외식산업관련

<표 2> 적합도 판단지수

부합지수 최적모델

절대

부합

지수

χ2(카이자승 통계량)/df 3 이하

GFI(기초 부합치) 1(0.9 이상)

AGFI(조정 부합치) 1(0.9 이상)

RMR(원소 간 평균차이) 0.05 이하

증분

부합

지수

NFI(표준부합지수) 1(0.9 이상)

NNFI(TLI)(비표준부합지수) 1(0.9 이상)

<표 3> 조사 대상자의 인구 통계적 특성

구분 문항 내용 빈도 퍼센트

성별
남자  48  32.0

여자 102  68.0

연령

20세 이하  16  10.7

21～22세  64  42.7

23～24세  37  24.7

25～26세  17  11.3

27세 이상  16  10.7

학과

조리관련학과  55  36.7

외식산업관련학과  48  32.0

식품영양관련학과  28  18.7

기타  19  12.7

학년

1학년   8   5.3

2학년  74  49.3

3학년  54  36.0

4학년  12   8.0

기타   2   1.3

출신 

지역

서울  63  42.0

경기도  34  22.7

충청도  10   6.7

전라도  14   9.3

경상도  21  14.0

제주도   2   1.3

기타   6   4.0

합계 150 100.0

학과가 32.0%, 식품영양관련학과가 12.7%로 나

타났고, 학년은 2학년이 49.3%, 3학년이 36.0%로 

나타났다. 출생 지역별로는 서울이 42.0%로 가장 

많았으며, 경기도가 22.7%, 경상도가 15.5% 순으

로 나타났다.

2. 신뢰도 분석 및 탐색요인 분석

1) 신뢰도 분석

본 연구의 경우 신뢰성 분석은 내적 일관성을 

파악하기 위해 Cronbach's alpha 계수를 활용하여 

신뢰성을 검토하였다. 신뢰성이란 비교 가능한 

측정방법에 의해 대상을 측정하는 경우, 결과가 
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비슷하게 되는 것을 의미한다. 일반적으로 신뢰

도 계수가 0.6 이상이면 측정지표상의 큰 문제는 

발생하지 않는다. 본 연구에서 사용된 각 문항에 

대하여 신뢰성 검정을 시행한 결과, 신뢰도가 모

두 .6 이상으로 나타나 신뢰할 수 있는 것으로 나

타났다.

2) 탐색적 요인분석

구성개념의 타당도 분석을 위해 요인분석을 

실시하였다. 요인분석은 탐색적 요인분석과 확

인적 요인분석을 병행하여 실시하였다. 탐색적 

요인분석의 요인추출은 반복적인 주성분 분석

을, 요인회전 방법은 베리멕스 방식을 택하였다.
요인추출의 기준이 되는 요인적재 값(Factor Load-

<표 4> 인지도에 대한 신뢰도 검증 결과

 전항목 상관계수 항목 제거시 알파 계수 전체 신뢰도

전통음식은 조리하기가 쉽다. .460 .727

.753

전통음식의 요리 방법은 다양하다 생각한다. .480 .723

전통음식은 흔하게 접할 수 있다고 생각한다. .507 .714

전통음식이 입맛에 맞는다. .530 .709

전통음식은 고급 음식이라 생각한다. .566 .700

전통음식은 건강식품이다. .493 .740

전통음식은 보양식으로 충분하다. .481 .743

<표 5> 탐색 요인 분석 결과

 
성분

조리 방법 맛 영양

전통음식은 조리하기가 쉽다.   .685   

전통음식의 요리 방법은 다양하다 생각한다.   .794   

전통음식은 흔하게 접할 수 있다고 생각한다.   .669   

전통음식이 입맛에 맞는다.    .786  

전통음식은 고급 음식이라 생각한다.    .844  

전통음식은 건강식품이다.     .735

전통음식은 보양식으로 충분하다.     .788

고유 값  2.739  1.472  1.048

분산% 34.231 18.396 13.099

누적% 34.231 52.627 65.726

신뢰도   .666   .731   .796

KMO=0.901, Bartlett's test 결과 χ2=193.405(Sig.=0.000).

ing)은 0.5 이상으로 정하였다. 공통성(Communality)
도 0.5 이상을 기준으로 적용하였다. 요인적재 값

이 0.5 미만인 문항을 제거하면서 반복적 요인분석

을 실시하였다. 또한 2개 이상의 요인에 요인적재 

값이 0.4 이상으로 관련되는 문항도 제거하였다. 
인지도에 대한 탐색 요인 분석 결과는〈표 5〉와 

같다. 타당도 분석과정에서 2개 이상의 요인에 

대하여 요인 적재량이 0.4 이상이거나, 요인적재 

값이 0.4 이하인 경우 제거하였다. 분석결과 총 3
개의 하위요인이 추출되었으며, 전체 설명량은 

약 65.726%였다. 이때 요인 1은 조리 방법, 요인 

2는 맛, 요인 3은 영양으로 명명하였다.

3. 확인적 요인 분석
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본 연구에서는 구성개념의 단일 차원성을 평

가하고 신뢰성과 타당성을 분석하였다. 먼저 단

일차원성은 확인적 요인분석(Confirmatory Factor 
Analysis: CFA)을 실시하여 검정하였다. 구성개

념별로 측정모형을 도출하기 위해서 확인적 요인 

분석을 실시하였다. 
각 단계별로 항목 구성의 최적상태를 도출하

기 위한 적합도를 평가하기 위하여 기초 부합치

(GFI), 조정 부합치(AGFI), 카이자승 통계량, 표
준부합지수(NFI), 원소 간 평균 차이(RMR), 비표

준부합지수(NNF), TLI를 이용하였다. 통상적으

로 이 여섯 가지 평가 기준 중 4개 이상이 평가기

준에 도달하면 측정모형이 적합하다고 판정이 된

다. 그리고 표본의 χ2
값은 검증력이 표본의 크기

에 대단히 민감한 문제를 지니고 있는 지수이기 

때문에 χ2
값만을 기준으로 모형을 검증할 경우, 

거의 대부분의 공분산구조 모형은 기각될 수밖에 

없을 것이다. 다시 말해서 측정모형의 검정에서 

표본의 크기가 클 경우 χ2
값을 기준으로 모형 전

체의 적합도를 평가하기보다는 다른 적합도 지수

를 고려해서 모형의 적합도를 평가해야 한다는 

것을 의미한다.
확인적 요인분석을 실시한 결과, 고객 지향성

과 평판은 적합도가 포화모형으로 나타났으며, 
그 외 문항은 일부 요인이 p값이 평가 기준을 만

족시키지 못하나 다른 통계량이 기준에 적합하므

<그림 2> 확인요인분석결과.

<표 6> 단일 차원성 분석

항목 수 χ2 df p RMR GFI AGFI NFI TLI

8 25.725 11 .007 .040 .952 .878 .869 .940

로 모두 평가 기준을 만족시키는 것으로 나타났

다. 따라서 본 연구에서 사용한 문항들은 전체 항

목을 하나의 척도로 보고 종합적으로 분석하는데 

문제가 없는 것으로 해석되었다.

4. 가설검정

1) 구성 개념의 상관관계

가설을 검정하기에 앞서, 변수의 동기, 영양 요

인과 활성화 요인과의 연관성 정도를 검증하기 

위해 상관분석을 실시하였다.〈표 7〉은 각 요인

들 간의 상관분석 행렬에 대한 결과이다.

2) 모델 적합성 평가

연구 모형은 구조방정식을 이용하여 검정하였

다. 전체적인 모형의 적합도는〈표 8〉과 같이 χ2 

=32.822, 자유도=3, 유의수준=.000, χ2/df=10.941, 
RMR=.021, GFI=.938, AGFI=.865, NFI=.901, TLI= 
.828로 나타나 전체 모델의 적합성에 문제가 없

는 것으로 판단된다.

3) 가설검정 결과

(1) 가설 1의 검정

전통음식의 간소화는 인지도(조리 방법, 맛,

<표 7> 각 요인 간 상관관계

 맛 영양 활성화

맛
-

-

영양
.224(**) -

.006 -

활성화
.103 .110 -

.210 .179 -

**p<0.01, *p<0.05.
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<표 8> 구조 모델의 적합성 판단 기준

접합지수 최적모델 최종모형

절대

부합

지수

χ2/df
(카이자승 통계량)

3 이하 10.941

p
(유의수준)

0.05 이상   .000

RMR
(원소 간 평균차이)

0.05 이하   .021

GFI
(기초 부합치)

1(0.9 이상)   .938

AGFI
(조정 부합치)

1(0.9 이상)   .965

증분

부합

지수

NFI
(표준부합지수)

1(0.9 이상)   .901

TLI
(비표준부합지수)

1(0.9 이상)   .928

영양)에 영향을 받을 것이다.
전통음식의 간소화는 인지도(조리 방법, 맛, 영

양)에 영향을 받을 것이라는 가설 1을 검정한 결

과, 조리 방법이 유의미한 영향을 주는 것으로 나

타났으며, 경로계수는 .795(p=.000)이며 t값이 11.262
로 유의미한 영향을 주는 것으로 나타나서 가설 

1은 부분 지지되었다. 따라서 조리 방법에 따라

서 전통 음식점의 대중화의 간소화를 추구하게 

됨을 의미한다. 따라서 다양한 조리 방법의 간소

화나 간편한 상품의 개발을 통해 간편하고 쉬운 

<표 9> 가설의 검정

경로 Estimate S.E. C.R. P 지지 여부

-
조리 방법→맛   0.384 0.137   2.816 0.005 지지

영양→맛   0.229 0.103   2.232 0.026 지지

H1

조리 방법→간소화   0.795 0.071  11.262 0.000 지지

영양→간소화 －0.002 0.053 －0.036 0.972 기각

맛→간소화   0.051 0.041   1.223 0.221 기각

H2

맛→대중화   0.326 0.091   3.594 0.000 지지

영양→대중화   0.307 0.116   2.652 0.008 지지

조리 방법→대중화 －0.133 0.155 －0.86 0.390 기각

H3

맛→가공식품화   0.164 0.036 －1.797 0.036 지지

영양→가공식품화   0.185 0.045 －1.88 0.030 지지

조리 방법→가공식품화   1.004 0.061  16.529 0.000 지지

조리 방법을 인지시켜야 하는 것으로 볼 수 있다. 

(2) 가설 2의 검정

전통음식의 대중화는 인지도(조리 방법, 맛, 
영양)의 영향을 받을 것이다.

전통음식의 대중화는 인지도(조리 방법, 맛, 영
양)에 영향을 받을 것이라는 가설 2를 검정한 결

과, 맛과 영양이 유의미한 영향을 주는 것으로 나

타났으며, 맛의 경로계수는 .326(p=.000)으로 나타

났으며, t값은 3.594로, 영양의 경로계수는 0.307 
(p=.008)로 나타났다. 즉, t값은 2.652로 나타나 가

설 2는 부분 지지되었다(p<.05). 이는 맛과 영양

이 대중화의 큰 비중을 차지하는 것으로 볼 수 

있으며, 이는 요즘 신세대에 맞는 외식산업에 있

어서의 웰빙과 맛에 대한 관심이 증가한 부분으

로 해석할 수 있다.

(3) 가설 3의 검정

전통음식의 가공 식품화는 인지도(조리 방

법, 맛, 영양)의 영향을 받을 것이다. 
전통음식의 가공 식품화는 인지도(조리 방법, 

맛, 영양)에 영향을 받을 것이라는 가설 3을 검정

한 결과, 인지요인이 유의미한 영향을 주는 것으

로 나타났으며, 인지요인의 경로계수는 0.714(p= 
.000)로 나타났으며, t값은 7.261로 나타나 가설 3
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<그림 3> 최종 분석 결과.

은 지지되었다(p<.05). 이러한 점에서 전통식품의 

가공 식품화하기 위해선 조리 방법뿐만 아니라 

맛과 영양까지 복합적으로 관여해야 하며, 가공 

식품화에 있어서 무엇보다 적극적인 홍보가 중요

함을 의미한다.

Ⅴ. 결  론

앞의 연구 결과를 토대로 요약하면 아래와 같다. 
첫째, 간소화에 있어서 조리 방법의 인지는 유

의미한 영향을 주는 것으로 나타났다. 이는 식생

활이 서구화되면서 전통음식을 이용하는 횟수가 

줄어들어 다소 복잡하고 어려운 조리 방법으로 

인해 이용하는 횟수가 줄어든 것으로 볼 수 있다. 
그러므로 복잡하고 어려운 조리 방법을 누구나 

쉽게 접할 수 있도록 하는 표준조리서의 개발과 

보급이 마련되어야 할 것이라 본다. 
둘째, 전통음식의 대중화에 있어서 맛과 영향

에 대한 인지는 유의미한 영향을 주는 것으로 나

타났다. 식생활의 서구화 경향으로 전통음식을 

접하는 기회가 줄어들었기 때문에 전통음식을 전

통음식 자체의 우월성과 우리 고유의 음식이기 

때문이라는 민족적인 정서로 인한 인지가 강한 

부분을 차지하고 있는 것으로 나타났다. 따라서 

전통음식을 발전시키기 위해 가장 필요한 것은 

다양한 상품을 개발하고 이에 대한 대중적인 소

비가 가능하도록 적극 홍보하여 현대인의 기호를 

충족시켜 전통음식이 보다 많은 이들에게 보급될 

수 있도록 하는 방안이 필요한 것으로 나타냈다.

셋째, 가공 식품화에 있어서 조리 방법, 맛, 영
양에 대한 인지는 유의미한 영향을 주는 것으로 

나타났다. 빠르게 변화하는 생활 패턴에 따라 식

생활도 빨라지며 다양하게 변화한다. 따라서 조

리법 역시 빠르게 변해야 하며 변화하는 입맛에 

따라서 다양한 상품의 개발이 필요한 것으로 나

타났다. 즉, 전통식품을 다양하게 가공식품으로 

개발하여, 웰빙이나 맛에 대한 적극적인 홍보는 

물론 상품 개발을 통하여 우리 고유의 전통식품

을 개발함으로써 외국에도 한국의 전통 식품을 

꾸준히 홍보해 나아가야 할 것이다. 
이상의 결과를 볼 때 조리 방법의 간소화와 다

양한 가공식품의 개발을 통해 간편하게 먹을 수 

있게 맛과 영양을 유지하면서 신세대식 사고에 

맞는 메뉴 개발이 간편식 위주로 개발을 선호함

을 알 수 있다. 이는 지난 1990년부터 2005년까지 

식당 선택의 기준에서 평균 65% 이상이 맛을 꼽

아 압도적으로 1위를 차지하였던 결과와 대비해 

볼 때 맛에는 큰 변함이 없으나 다양한 가공식품

의 사용을 통한 간소화 된 조리를 선호함이 특징

적으로 나타났으며, 이는 1990년대 이전까지 소

비자들이 식당 선택의 가장 큰 요인으로 가격을 

들었으나, 생활 수준이 높아지면서 맛을 중요시

하기 시작한 데서 비롯된 것임을 시사한다. 특히, 
먼 식당을 찾아다니는 사람들이 늘어나서 외식 자

체를 레저로 인식하는 경우가 많아짐에 따라 외식

업체들의 조리 방법, 맛, 영양을 중시한 간소화를 

통해 대중화가 또한 시급한 과제로 대두된다.
따라서 이러한 결과를 종합해 볼 때 일반 전통

음식으로서 쉽게 접근할 수 있는 불고기, 김치, 김
밥 등만 접함에 따라 시장의 확산이 제한적이며 

취급 메뉴가 적음에 기인한 것으로 볼 수 있다. 이
는 이승진(2005)이 밝힌 집 이외의 음식점에 대해

서 자주 먹어 보지 않은 음식일수록 인근 식당에

서도 접할 기회가 부족하여 멀리하게 되는 것으로 

볼 수 있다. 특히, 정효선(2002), 강명숙(2003)이 

밝힌 떡, 한과류 및 약선 음식의 낮은 인식도와 선

호도에서 볼 수 있듯이 본 연구에서도 간편식을 
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가장 우선으로 선호한 점에서 일치한 결과를 보였

다. 이러한 결과를 볼 때 전통음식의 대중화와 간

소화는 신세대의 기호 성향을 볼 때 조리 방법이

나 제품화 과정을 보다 더 간소화시켜야 상품으로

서의 대중성을 확보할 수 있을 것으로 사료된다. 
따라서 권석임․윤숙자(2006) 등이 밝힌 외국인들

을 위한 고가의 맛, 색깔, 전통복원을 위한 관광 

상품화를 위한 이원화가 필요하고 국내 신세대들

의 빠른 간편식 선호 추세에 부응하고 시장 저변 

확대 측면에서 조리 방법의 간소화와 함께 전통의 

맛과 제조과정을 준수하기보다는 기계화나 가공

식품화로 전환시켜 일본의 스시 전문점, 우동전문

점 등 같은 분야처럼 세분화된 분업화와 전문화로 

차별성을 두며 시장개척을 통한 다량 보급과 대중

화를 참고하여 시장 변화와 환경을 우선 고려한 

접근이 선행되어야 할 것이다.
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