
15

¶：정진우, 010-8560-5811, jwjung5811@ysu.ac.kr, 부산 해운대구 반송순환로 142 영산대학교 조리학과

The Korean Journal of Culinary Research
Vol. 18, No. 4, pp. 15～26 (2012)

서양요리 메뉴에 따른 와인 선택속성에 관한 연구

- 서양조리방법을 중심으로 -

정  진  우¶

영산대학교 서양조리학과
¶

A Study on Wine Selection Attributes by Western Food Menu
- Based on Western Cooking Methods -

Jin-Woo Jung¶

Department of Western Cuisine & Culinary Arts, Youngsan University¶

Abstract

As the living standards are improving, the interest in wine is getting higher and its consumption is 
increasing. Accordingly, this study is designed to find out how wine is selected depending on cooking 
methods when a customer selects wine by Western menu. For the purpose of this study, the customers who 
have used Western restaurants in hotels in Seoul area were selected for the survey from November 1 to 
November 30, 2011, and 177 copies of the questionnaire were used for analysis. As a result of analysis 
regarding the difference in satisfaction with wine selection by sex, women were analyzed to have a higher 
intention than men. In the satisfaction of customers by age, the older people responded to generally have a 
higher degree of satisfaction. In the satisfaction of customers by monthly income, the ones who earn more 
than 11 million won a month were identified to have a higher degree of satisfaction than those who earn 
3 million won a month.
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Ⅰ. 서  론

서양요리가 한국에 전래된 것이 언제부터인지

는 정확한 문헌이 없어 단정 짓기 어려우나 개화

의 바람과 함께 전래된 것이라 짐작된다. 1883년
(고종 20년), 주미 전권(全權)대사로 미국에 건너 

간 민영익과 그 수행원인 유길준 등이 공식적으

로 서양요리를 맛본 최초의 인사들일 것이다. 
1895년(고종 32년), 러시아 공사 웨베르의 부인이 

서양요리를 손수 만들어 고종에게 올렸다는 기록

으로 미루어보아 국내에서는 고종황제가 처음 맛

본 것으로 예상된다. 또한 고종은 러시아 공사관

으로의 파천 1년 동안 싫든 좋든 서양 요리를 들

지 않을 수 없었을 것이다(전희정․이효지 1996).
서양요리는 한국요리에 다양한 방법으로 퓨전화 

되어 스며들고 있다. 또한 서양요리가 보편화 되어 

가고 있다. 와인은 서양요리에서 필수 음료이다. 
경제사정이 좋아지면서 식문화와 음주문화가 

조금씩 변화하고 있다. 그리고 고급문화를 추구

하는 계층이 늘어나면서 와인에 대한 이해와 관
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심이 높아지고, 와인을 즐기는 인구가 크게 늘고 

있다. 그 식탁을 둘러싼 분위기를 더욱더 풍요롭

게 해주는 와인의 효과 때문에 기인한 것으로 나

타나고 있다.
또한 2009년 IWSR(international Wine and 

Spiret Record)의 연구 자료에 의하면 향후 와인 

소비가 계속 늘어 2008년～2012년 기간 동안 6%
의 소비증가율로 추정하고 있다(이미향 2009). 이
러한 와인의 소비자층은 비즈니스맨과 전문직 종

사자 등에서부터 가정에 이르기까지 점차적으로 

다양화 되어 가고 있으며, 이와 함께 우리나라의 

식생활에 있어서도 많은 변화가 이루어지고 있다. 
또한 주류 문화에서도 예전의 독주나 폭음과 같

은 잘못된 음주습관보다는 즐겁고 행복하게 마시

는 문화로 정착하는 변화를 보이고 있으며(이영

주 2008), 와인의 음용은 이러한 변화를 충족시키

기에 좋은 품목의 하나로 떠오르고 있다.
우리나라에서도 프랑스, 이태리 레스토랑에서

는 와인과 식사를 함께 곁들어 먹는 것은 일반화 

되어 있다. 그러나 양식메뉴에 와인을 함께 먹는 

것은 보편화 되어 있으나 소믈리에가 추천하는 

것만을 찾거나 아니면 한번 먹어본 와인만 애음 

하는 것이 현실이다. 
외식업체에서 고객이 어떠한 와인을 좋아하고 

어떻게 선택하는 지를 파악하여 이를 마케팅에 

적극 반영하여야 한다. 
서양요리 식사에서 와인선택의 기준은 국가별, 

회사별, full Course 요리, 등으로 선택하게 된다. 
따라서 본 연구에서는 서양요리 메뉴선택에서 

조리방법에 따른 고객이 와인 구매의사를 파악하

면 고객만족을 높 필 수 있을 것이며 또한 영업전

략 수립에 도움이 될 것이다. 그래서 고객의 성별, 
연력, 학력, 소득에 따라 구매의사 차이를 알아보

고 호텔 양식레스토랑을 이용하는 고객은 어떤 

이유로 와인을 음용하는지 와인을 선택할 때 어

느 조리방법 요인을 중요시하는지 등의 문제를 

생각해보아야 한다. 호텔 서양레스토랑을 이용하

는 고객의 중요 와인 선택속성은 매우 중요하다. 

이는 판매촉진으로 이어지고 영업의 성과로 나타

난다. 또한 와인선택속성은 호텔 양식레스토랑 

와인 판매 업장을 이용하는 고객이 와인을 선택 

할 때 선택 동기 및 의사결정에 영향을 미치는 요

인으로 양식레스토랑 와인 이용고객 지향적 마케

팅 전략수립을 위해서 반드시 필요한 것이다. 이
러한 관점에서 본 연구는 고객 요구와 욕구에 합

리적인 와인 마케팅을 통해 고객 만족에 기여하

고자 한다. 

Ⅱ. 이론적 고찰

1. 서양요리 메뉴

호텔 식음료 부문의 관리는 메뉴로 시작해서 

메뉴로 끝난다고 말할 수 있다. 메뉴에 의해서 어

떤 식자재를 얼마나, 어디서, 어떻게 구매하여야 

하고, 어떤 아이템을 얼마나, 어디서, 언제, 누가 

생산하여야 하며, 생산된 음식은 누가 서빙하고, 
그리고 서빙에는 무엇이 필요하고 중요한지, 원
가, 수입, 예산 등의 호텔 식음료 부문의 운영관리

의 전 과정이 관리될 뿐만 아니라 요구되는 공간

의 규모, 시설, 디자인, 도구의 선택 등과 같은 시

설에 관한 사항들도 메뉴에 담고 있다(최미경 

2006). 이러한 관리가 메뉴에 의해서 실행될 수 

있음을 감안할 때 성공적인 식음료 부문의 운영

에 있어서 메뉴의 역할은 아무리 강조하여도 지

나치지 않다.
Gisslen W(1983)은 식음료 서비스업에서의 메

뉴는 고객들에게 식사를 위하여 선택할 수 있는 

음식들의 목록표(a list of dishes)이고 조리사에게 

조리되어야 할 음식들의 목표라고 정의하였다. 메
뉴를 통하여 팔고자 하는 의미를 고객에게 전달하

고 고객은 메뉴를 통하여 욕구를 만족하게 된다. 
또한, 레스토랑에서 메뉴는 식당의 구심점이자 판

매 촉진 도구로 사용된다(Park GH et al 2008).
Jo MS(1995)은 레스토랑의 고객이 메뉴를 선

택할 때 고려하는 요인과 영향력에 관한 연구에

서 호텔 레스토랑 이용 고객의 메뉴 선택행동을 
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체계적으로 설명하고 아이템의 위치와 가격을 중

요 요인으로 제시하였다. Ha GH(1992)는 양식당

의 메뉴 선택요인으로써 음식의 맛, 서비스, 분위

기, 가격에 대한 연구결과를 제시하였다. Jung J
W․Shin GM (1999)는 와인과 조리방법에서 grill
과 braising과 deep-frying 요리에 대해서 연구하

였다. 그리고 Jun HJ(2003)은 와인과 조리방법에 

대한 연구를 제시하였다. 
서양요리 메뉴선택에는 식사를 할 때 와인과 

곁들여 식사를 하는 것이 일반적이다. 와인을 선

택 할 때 full Course 요리, 조리방법, 식재료, 등 

여러 가지 사항을 고려하여 선택하게 된다. 본 연

구에서는 메뉴의 조리방법에 따른 와인선택을 중

심으로 하여 연구하고 자한다. 
조리방법은 일반적으로 몇 가지가 있다고 정확

하게 정의내리기가 어렵다. 그러나 서양조리의 

경우를 살펴보면 서양조리의 조리기본 방법인 튀

기기(deep fat frying), 직화구이(broiling), 철판굽

기(grilling), 브레이징(braising) 등으로 나누어 볼 

수 있다.(Jung JW․Park BG 2005) 
조리방법에 잘 어울리는 포도주 사용방법(Jung 

JW․Shin GM 1999)의 조리방법에는 산미가 있

는 Heavy한 흰 장미 빛 적포도주(white rose light 
wine)가 잘 어울고, 삶(Boiled)은 조리방법에는 

Dry medium sweet의 로제와인(rose wine)이 , 튀
김조리에는 드라이한 미디움 맛의 백포도주(Dry 
medium sweet white wine) 혹은 드라이한 미디움 

맛의 백장미 빛 포도주(Dry medium sweet의 

white rose wine)이 그리고 불을 사용하지 않는 조

리법에는 상쾌한 백포도주(white wine)가 잘 어울

린다고 하였다(Jung JW․Shin GM 1999). Lee 
HW(2007)는 조리법으로 구운 닭고기는 어느 것

이나 무난하고 양념이 강한 닭고기는 슈냉 블랭

이나 리슬링이 무난하다고 하였다.

2. 와인의 선택속성

어떤 사람이 메뉴 아이템을 선택하거나 음식을 

소비하기 전에 여러 가지 다양한 요인들에 의하

여 영향을 받는다. 사람들은 자기가 좋아하는 것

을 먹기를 원하며, 자기가 먹는 것을 선택하려고 

한다. 따라서 소비자의 특정 음식을 선호하는 이

유는 여러 가지가 존재하며, 그리고 다양한 요인

들이 서로 복합적으로 개인들에게 영향을 미쳐 

음식을 선택할 수 있게 한다(Kim MJ 2008).
고객이 상품의 선택여부를 결정하는데 있어서 

속성은 중요한 요소로 작용하는데, 이 맥락에서 

지각에 미치는 선택속성이란 이용고객이 선호하

는 것과 구매하는 것에 차이를 일으키는 상품의 

속성에 대한 태도가 어떻게 형성되는지에 대한 

것과 이러한 상품속성이 다른 속성들과 어떻게 

구별될 수 있는가에 대한 것이다.
와인에 대한 선택속성에 관한 연구는 Quester 

P․Smart J(1996)가 인구통계학적 특징(나이, 성
별, 수입), 와인과의 관련정보(와인생산지역, 포도

종류, 와인 스타일)의 연구를 토대로 시장 세분화 

전략이 필요함을 제시하였다. 와인의 선택속성의 

연구는 Jun HJ (2003)의 어린 양고기 grill 요리에

는 포이악 와인이 잘 어울리고, 구운 조리방법에

는 산미가 있는 Heavy한 흰장미빛 적포도주

(White Rose Light Wine)가 잘 어울린다(Jung J
W․Shin GM 1999). 김보성(2003)은 일본음식의 

기본이 되는 조리방법에는 오법으로 생․조림․

구이․찜․튀김 요리를 제시하였다.
Braising 조리법은 고기를 연하게 하기 위해서 

낮은 온도에서 조리하는 방법으로 소량의 육즙을 

끼얹어 주고 뚜껑을 덮고 오븐에서 낮은 온도에서 

조리하는 방법이다. 일반적으로 온도는 180-200℃
이다.

돼지고기요리는 돼지고기구이, 돼지간구이 등

이 있으며, 이 구이에는 젊은 보르도 적포도주와 

Bearujoais Villages포도주가 잘 맞는다(Choi HS 
2001). 부르곤 지방의 전통적인 쇠고기 요리로는 

쇠고기 찜(Boruf'ala Bourguignonne)이 있다. 이 

요리에는 Pinot Noir 포도로 만든 Gevrey-Cham-
bertin과 Vos-Romanee 적포도주가 아주 잘 맞는

다(Choi HS 2001). 닭찜에는 아주 강한 적포도주
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가 잘 맞으며, 예컨대 Gevrey Chambertin 포도주, 
Clos du Tart, 보르도의 Pomerol 또는 Bergerac 적
포도주가 아주 좋다. 쇠고기 찜에는 버건디 레드 

와인이 잘 어울린다(Choi HS 2001).
Grilling 조리방법은 간접적으로 가열된 금속의 

표면에 굽는 방법이다. 석쇠같이 아래 열에서 굽

는 Under Heat, Salamander와 같이 위에서 열이 

나와 굽는 Over Heat, Toaster와 같은 Between 
Heat가 있다. 구운 어린 양고기에는 포이악 와인

이 잘 어울린다(Choi HS 2001).
Roasting 조리법은 육류 혹은 가금류 등을 통째

로 또는 큰 덩어리의 고기를 지방을 위쪽으로 하

여 오븐에 굽는 방법으로 뚜껑을 덮지 않는다(진
양호 2002). 오븐에서 구운 소세지 등 고기가 들

은 프랑스식 와인을 선택한다.
Deep-frying 조리법은 가공된 음식물을 기름에 

튀겨 내는 방법이다. 기름에 비하여 식품의 양을 

한꺼번에 많이 넣지 않도록 주의해야 한다(Choi 
HS 2001).

와인이벤트 선택속성에 대한 실증적 선행연구

가 미흡하여 본 연구에서는 와인이벤트 선택속성

을 도출하기 위해 이벤트 서비스품질 속성에 관

한 연구들(Park JH․Jin YH 2004; Crompton J & 
McKay S 1997; Getz D 1997; Wicks BE & 
Fesenmaier DR 1993)과 와인 선택속성에 관한 연

구들(Hall J, Binney W & O'Mahony GB 2004; 
Johnson T 2004; Lockshin L & Hall J 2003; Orth 
U & Krska P 2002), 와인이벤트 선택속성(Ko J
Y․Jung MR 2007) 등에 관한 이론적 고찰을 통

해 변수를 도출하였다.
서비스품질은 객관적인 품질보다는 주관적인 

품질의 개념, 즉 소비자에 의해 지각된 서비스품

질의 의미로 정의 된다(Gronross C 1984). 따라서 

서비스품질은 참가자에 의해서 주관적으로 지각

된 품질이며, 참가자의 재방문 결정요인이 될 수 

있기 때문에 와인이벤트 선택속성에 관한 연구에

서도 설문항목구성을 위해 적용될 수 있다(Soh 
KS․Lee HC 2007). 서비스품질은 유형적인 요소

와 경험적인 요소를 모두 포함하는데, 놀거리 풍

부, 즐길거리 풍부, 볼거리 풍부, 신명나게 함, 행
사에 몰두 등의 즐거움과 유희성, 진기함, 감동적

임, 매력적인 경관, 낭만적 경험, 모두 즐길 수 있

음의 신기성, 문화적 체험, 교양향상, 새로운 경험

의 체험성 요인 등이 있다(Lee WO et al 2009).

3. 만족

Woodruff GN(1977)는 고객가치를 제품 속성, 
성과 및 결과에 대한 소비자가 지각한 평가라고 

보았고 지각된 상품가치란 상품의 전반적인 우수

성에 대한 소비자의 평가라고 보았다. Chen Z. 
Dubinsky AJ(2003)는 제품의 편익을 얻기 위해 

지불하는 비용의 교환에 있어서 전체적인 편인에 

대한 소비자의 지각으로 보았는데 결국 소비자는 

제품을 구매, 소비한 후에 지각된 제품성과 구매 

전 기대감을 비교 평가하여 구매한 제품에 대한 

만족이나 불만족을 형성한다. 본 연구에서는 이

상의 선행연구를 근거로 와인의 지각된 가치는 

소비자가 와인을 소비 경험함으로서 얻게 되는 

편익에 대한 전반적인 평가로 보았다. 
Kim KS․Won HY(2005)은 고객의 외식가치

를 실용적, 쾌락적 가치로 보고 외식만족에 긍정

적 영향을 미친다고 하였으며, 호텔에 대한 지각

된 상품가치가 높을수록 고객만족에 긍정적인 영

향을 미치며(Cho KH 1999) 소매환경에서의 서비

스 가치는 고객만족에 정(+)의 영향을 미친다고 

하였다.(Hwang YC․Kim JH 2007).

4. 조작적 정의

와인 선택속성은 조리방법 즉 양식레스토랑의 

메뉴에서 분류한 Braiser, Grilled, Roasted, Fried 
조리법을 중심으로 소비자의 특성을 연구하고자 

한다.
Jung JW, Shin GM(1999)의 선행연구를 중심으

로 척도를 근거자료로 하여 본 연구에서는 11개 문

항을 도출 정리하였다. 설문 상의 척도는 Likert 5
점 척도를 사용하였으며, 5점은 ‘매우 중요하다’로 
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매우 긍정적인 응답을 의미하고, 1점은 ‘전혀 중요

하지 않다’로 매우 부정적인 응답을 의미한다.
만족의 측정은 일반적으로 만족, 불만족에 영

향을 미치는 상품 및 서비스의 주요 속성에 대한 

전반적인 만족 정도 또는 정서적 상태를 측정하

는 “매우 만족/ 매우 불만족”으로 선행연구에서 

제시에 따랐다. 사실 Westbrook RA(1981)과 

Oliver RL(1997)의 만족 척도만 매우 높은 신뢰도

가 나타나고 있는데, 이 신뢰도도 구성개념의 타

당도는 단일 차원의 보장하고 있지는 못하다

(Gerbing DW & Anderson JC 1988). 그러므로 선

행연구에서 제시하고 있는 대부분의 만족척도는 

일반적으로 수용되는 척도개발기준(Churchill GA 
Jr 1979; Nunnally JC 1978)에 근거하여 개발되지 

않은 것으로 판단된다.

Ⅲ. 연구의 설계 및 조사방법

1. 연구가설의 설정 및 검증방법

1) 연구가설의 설정

서양요리 메뉴에 따른 와인선택속성의 연구를 

수행하기 하여 가설의 기준을 Park GG, Kim 
YH(2006) 응답자의 특성을 기준으로 설정하였으

며, 이영주(2008) 선행연구를 중심으로 성별과 연

령 설정하였다. 그리고 Chung YH (2008) 의 선행

연구를 중심으로 학력, 월평균을 설정하였다. 응
답자의 특성에 따라서 이용 고객만족은 Kim WJ 
et al(2004)의 중심으로 설정하였다. 

가설 1 : 응답자의 특성에 따라서 조리방법에 

유의한 차이가 있을 것이다. 
  가설 1-1 : 성별에 따라서 조리방법에 유의한 

차이가 있을 것이다.
  가설 1-2 : 연령에 따라서 조리방법에 유의한 

차이가 있을 것이다.
  가설 1-3 : 학력에 따라서 조리방법에 유의한 

차이가 있을 것이다.

  가설 1-4 : 소득에 따라서 조리방법에 유의한 

차이가 있을 것이다.
 
가설 2 : 응답자의 특성에 고객만족에 유의한 

차이가 있을 것이다. 
  가설 2-1 : 성별에 따라서 고객만족에 유의한 

차이가 있을 것이다.
  가설 2-2 : 연령에 따라서 고객만족에 유의한 

차이가 있을 것이다.
  가설 2-3 : 학력에 따라서 고객만족에 유의한 

차이가 있을 것이다.
  가설 2-4 : 소득에 따라서 고객만족에 유의한 

차이가 있을 것이다. 

2) 가설의 검증방법

선행연구를 통해서 도출된 측정항목들에 대하

여 코딩의 절차를 거쳐서 SPSS 12.0 통계패키지 

프로그램을 이용하여 먼저 빈도분석을 실시하였

다. 빈도분석을 실행하면서 다음으로 가설을 검

증하기 위하여 분산분석(Hierarchical Regression 
Analysis), t-test, ANOVA 등을 실시하였다.

3. 조사설계

1) 조사개요

본 연구의 목적을 수행하기 위해 서울 지역의 

호텔 I, H, S, L 양식레스토랑을 이용한 고객을 모

집단으로 설정하였다. 설문조사는 2011년 11월 

01일부터 11월 30일까지 실시되었다. 표본추출은 

확률 표본추출법인 적정배분 층화표본법(김치영 

2007)에 의하여 실시하였다. 설문조사를 위하여 

모두 190부를 배포하였으나, 회수는 180부가 되

었다. 회수된 설문을 검토한 결과 응답이 불성실

하거나 누락이 많이 되어 있는 설문 3부를 제외한 

177부가 최종분석에 사용되었다.

2) 설문지의 구성 및 내용

본 연구에서 사용된 설문의 구성을 살펴보면 
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<Table 2> Characteristics of the respondents

Factor variable Level Frequency
(N=177) %

Gender Male
Female

91
86

51.4
48.6

Age

20-29
30-39
40-49
50-59

5
33
91
48

2.8
18.6
51.4
27.1

Education
College

University
Graduate school

20
127
30

11.3
71.8
16.9

Monthly income

Under 3 million
4-6 million
7-8 million
9-10 million

Over 11 million

30
44
66
23
14

16.9
24.9
37.3
13.0
7.9

<Table 1> Composition of the questionnaire

Factor Items

The selection 
attributes of wine

Braising When selecting the beef, chicken, lamb, fish, shrimp menu, I 
select wine. 5

Grilling When selecting the beef, chicken, lamb, fish, shrimp menu, I 
select wine. 4

Roasting When selecting the beef, chicken, lamb, fish, shrimp menu, I 
select wine. 3

Deep-frying When selecting the beef, chicken, lamb, fish, shrimp menu, I 
select wine. 3

Satisfaction Satisfaction with wine 
selection 

Overall satisfaction, satisfaction with ambience, satisfaction 
with value 3

Characteristics of 
the respondents

Demographic 
characteristics Gender, age, education, monthly income 4

<Table 1>에 나타나고 있는 바와 같이 와인선택

속성, 서양요리 메뉴에 따른 조리법은 진양호

(2002)의 조리방법을 중심으로 하였다. 이용 고객

의 만족, 응답자의 특성 등의 4가지 영역으로 구

성이 되었다. 여기에서 설문지의 특성의 척도는 

Churchill GA Jr (1979)와 Nunnally JC (1978)의 

선행연구를 응용하여 5점 리커트 척도법을 실시

하였다.

Ⅳ. 가설 검증과 실증분석

1. 연구결과 분석

가. 자료의 특성 분석

본 조사에 응답한 표본의 특성을 분석하면 다

음과 같다. 먼저 성별분포에서는 남성이 91명으

로 51.4%이며, 여성은 86명으로 48.6%로 남여의 

비율에 큰 차이가 없었다. 다음으로 연령별 분포

는 40대가 91명으로 51.4%로 가장 많고, 다음은 

50대가 48명으로 27.1%로 나타났다.
그리고 학력분포에서는 대학졸업이 127명으로 

71.8%를 보여 가장 높은 빈도를 보였으며, 대학

원 졸업의 경우는 30명으로 16.9%이고, 전문대 

졸업은 20명으로 11.3%를 보였다.
월평균 소득에 대해서는 700-800만원이 66명

으로 37.3%를 보였고 다음은 400-600만원이 44
명으로 24.9% 그리고 300만원 이하가 30명으로 

16.9%를 보였다.
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<Table 3> Analysis on the difference in wine selection attributes by gender

Factor variables Male(n=90) Female(n=86) t p
Braiser 2.87 2.82 0.690 0.491
Grilled 2.80 2.52 2.327 0.021
Roasted 2.71 3.27 3.699 0.000

Fried 2.88 2.87 0.034 0.973

<Table 4> Analysis on the difference in wine selection attributes by age

Factor variables 20s
(n=5)

30s
(n=33)

40s, 
(n=91)

50s
(n=48) F p

Braiser 2.89 2.85 2.81 2.80 0.202 0.817
Grilled 3.32H 2.53M 2.50L 2.48L 26.664 0.000
Roasted 3.24 3.04 2.75 2.74 1.129 0.326

Fried 3.27H 2.79M 2.55L 2.52L 5.165 0.007
H: high, M: middle, L: low (Duncan Multiple Range Test at p<0.05)

<Table 5> Analysis on the difference in wine selection attributes by education

Factor variables  College
(n=19)

University
(n=127)

Graduate school
(n=30) F p

Braiser 2.88 2.82 2.94 0.640 0.529
Grilled 2.42L 2.62L 2.99H 3.386 0.036
Roasted 2.87 3.06 2.73 1.289 0.278

Fried 2.68 2.91 2.87 0.328 0.721
H: high, L: low(Duncan Multiple Range Test at p<0.05)

2. 연구가설의 검증 및 결과의 해석

다. 가설1의 검증과 해석

‘가설 1(H1) : 응답자의 특성에 따라서 조리법

에 따른 와인선택속성에는 유의한 차이가 있을 

것이다.’를 검증한 결과 다음과 같이 분석되었다.

① 성별에 따른 차이를 검증하기 위하여 t-test
를 실시한 결과, Grilled 요인과 Roasted 요인에 

대하여 유의한 차이가 있는 것을 확인되었다. 
Grilled는 남성(2.80)이 여성(2.52)보다 높은 응

답을 보였으며, Roasted에 대해서는 여성(3.27)이 

남성(2.71) 보다 높은 응답을 하여 남성이 Grilled
조리법에 따른 메뉴에서 와인을 선택하는 경향이 

높은 반면 여자는 Roasted 조리법에 따른 메뉴에

서 와인을 선택하는 경향이 높은 것으로 나타났다. 

② ‘연령에 따른 차이를 던칸 사후검증에 의한 

분산분석을 실시한 결과, Grilled 요인과 Fried 요

인에 대하여 유의한 차이가 나타났다. 
Grilled는 20대(3.32H)로 가장 높은 지각을 하였

으며, 다음으로 30대(2.53M)이며, 40대(2.50L)와 

50대(2.48L)가 가장 낮은 지각을 하는 것으로 나타

났다. 또한 Fried도 20대(3.27H)로 가장 높은 지각

을 하였으며, 다음으로 30대(2.79M)이며, 40대
(2.55L)와 50대(2.52L)가 가장 낮은 기각을 하는 

것으로 나타나 Grilled와 Fried 조리법에 따른 와인 

선택에서 20대가 높은 지각을 하였으며, 연령이 많

아질수록 이에 대한 지각은 낮게 응답되었다.

③ ‘학력에 따른 차이를 검증하기 위하여 던칸 

사후검증에 의한 분산분석을 실시한 결과, Grilled 
요인에 대해서만 p<0.05 수준에서 유의한 차이가 

확인되었다. 
Grilled는 전문대졸(2.42L)과 대학졸(2.62L)이 

낮은 수준으로 나타난 반면 대학원이상(2.99H)로 

나타나 학력에 따른 차이는 Grilled 조리법에 따
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<Table 6> Analysis on the difference in wine selection attributes by monthly income 

Factor
variables

Under 1 million
(n=30)

1-2 million
(n=65)

2-3 million
(n=44)

3-4 million
(n=23)

Over 4 million
(n=14) F p

Braiser 2.90M 2.75M 3.07H 2.89M 2.41L 5.572 0.000
Grilled 2.41M 2.73M 3.14H 2.57M 1.56L 14.085 0.000
Roasted 3.60H 3.14M 2.83M 2.41L 2.36L 6.888 0.000

Fried 2.90 2.72 3.11 3.17 2.29 2.289 0.062
H: high, M: middle, L: low(Duncan Multiple Range Test at p<0.05)

<Table 7> Analysis on the difference in customer satisfaction by gender

Factor variables Male(n=90) Female(n=86) t p
Satisfaction with wine 

selection 2.64 3.46 5.783 0.000

<Table 8> Analysis on the difference in customer satisfaction by age 

Factor variables 20s
(n=5)

30s
(n=33)

40s, 
(n=91)

50s
(n=48) F p

Satisfaction with wine 
selection 2.81L 2.85L 3.39H 2.96M 4.136 0.018

H: high, M: middle: low(Duncan Multiple Range Test at p<0.05)

른 와인 선택속성에서만 학력이 높을수록 높게 

인지하는 것으로 나타났다.

④ ‘월평균 소득에 따른 차이를 던칸 사후검증

에 의한 분산분석을 실시한 결과, Braiser, Grilled, 
Roasted 의 조리법에 따른 와인 선택속성 요인이 

유의한 차이를 나타냈다. 
Braiser는 2-3백만 원의 소득(3.07H)로 가장 높

게 나타났으며, 1백만 원(2.90), 3-4백만 원(2.89), 
1-2백만 원(2.75)의 순이며 4백만 원 이상(2.41L)
로 가장 낮게 나타났다. Grilled도 2-3백만 원의 

소득(3.14H)로 가장 높게 나타났으며, 1-2백만 원

(2.73), 3-4백만 원(2.57), 1백만 원(2.41)의 순이며 

4백만 원 이상(1.56L)로 가장 낮게 나타났다. 
Roasted는 1백만 원(3.60H)이 가장 높게 나타났으

며, 1-2백만 원(3.14), 2-3백만 원(2.83)의 순이며 

3-4백만 원(2.41L)과 4백만 원 이상(2.36L)이 가

장 낮게 인지하는 것으로 나타났다. 

라. 가설2의 검증과 해석

‘가설 2(H2) : 응답자의 특성에 따라서 이용고

객 만족에는 유의한 차이가 있을 것이다.’를 검증

한 결과 다음과 같이 분석되었다. 

① 성별에 따른 이용고객의 만족 차이를 검증

하기 위하여 t-test를 실시한 결과, 와인선택의 만

족에서는 여성이 남성보다 높은 의사를 지니고 

있는 것으로 분석되었다.

② ‘연령에 따라서 이용고객의 만족에서 유의

한 차이가 있을 것이다’라는 가설을 검증하기 위

하여 던칸 사후검증에 분산분석을 실시한 결과 

40대(3.39H), 50대(2.96M), 30대(2.85L), 20대
(2.81L)의 순서로 나이가 많은 사람이 전반적 만

족도가 높은 것으로 응답되었다.

③ ‘학력에 따라서 이용고객의 만족에는 유의

한 차이가 있을 것이다’라는 가설을 검증하기 위

하여 던칸 사후검증에 의한 분산분석을 실시한 

결과, 대학원(3.62H)로 가장 높게 나타났으며, 대
학(2.95), 전문대(2.88)의 순으로 나타나 학력이 

높은 수록 전반적 만족도는 강한 것으로 해석할 

수 있다.

④ ‘월평균 소득에 따라서 이용고객의 만족에

는 유의한 차이가 있을 것이다’라는 연구가설을 
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<Table 9> Analysis on the difference in customer satisfaction by education

Factor variables College
(n=19)

University
(n=127)

Graduate school
(n=30) F p

Satisfaction with wine 
selection 2.88L 2.95L 3.62H 5.927 0.003

H: high, L: low(Duncan Multiple Range Test at p<0.05)

<Table 10> Analysis on the difference in customer satisfaction by monthly income

Factor variables
Under 1 
million
(n=30)

1-2 million
(n=65)

2-3 million
(n=44)

3-4 million
(n=23)

Over 4 
million
(n=14)

F p

Satisfaction with 
wine selection 1.62L 2.66L 3.13M 3.10M 3.68H 16.787 0.000***

H: high, M: middle, L: low(Duncan Multiple Range Test at p<0.05)

분산분석(던칸 사후검증)을 실시한 결과, 4백만 

원 이상(3.68H)이 가장 높게 나타났으며, 다음으

로 2-3백만 원(3.13), 3-4백만 원(3.10)의 순이며, 
1-2백만 원(2.66L)과 1백만 원(1.62L)가 가장 낮

은 것으로 나타나 소득이 높을수록 만족도가 높

은 것으로 나타났다.

V. 결론 및 시사점

국내 와인연구는 와인의 브랜드, 명성, 산지, 포
도의 품종, 가격, 등급 등의 선택속성의 연구가 많

았다. 그러나 본 연구에서는 조리방법에 따라 와

인의 선택속성을 분석한 결과 다음과 같다. 
가설1에서 응답자의 특성에 따라서 와인선택

속성은 성별에 따른 차이는 Grilled 요인과 

Roasted 요인에 대하여 유의한 차이가 있는 것을 

확인되었다. Grilled 요인에 대해서는 남성들이 

높은 응답을 보였으며, Roasted에 대해서는 여성

들이 높은 응답을 하였다. 
연령에 따른 차이는 결과는 Grilled 요인과 

Fried 요인에 대하여 유의한 차이가 나타났다. 
Grilled와 Fried요인에 대하여 20대가 높은 지각

이 나타났으며, 연령이 많아질수록 이에 대한 인

식은 낮게 응답되었다. 
학력에 따른 차이는 Grilled 요인에 유의한 차

이가 확인되었다. 그리고 소득에 따른 차이는 

Braiser 요인과 Grilled 요인, Roasted 요인이 유의

한 차이를 나타냈다. 
가설 2에서 응답자의 특성에 따라서 이용고객 

만족에는 검증한 결과 성별에 따른 이용고객의 만

족 차이는 와인선택의 만족에서는 여성이 남성보

다 높은 의사를 지니고 있는 것으로 분석되었다. 
연령에 따라서 이용고객의 만족에서는 40대, 

50대, 30대 20대 순서로 나이가 많은 사람이 전반

적 만족도가 높은 것으로 응답되었다. 
학력에 따라서 이용고객의 만족에는 학력수준

이 높아지면서 전반적 만족에 대한 응답이 높아

져서 학력이 높은 수록 전반적 만족도는 강한 것

으로 해석할 수 있다. 
월평균 소득에 따라서 이용고객의 만족에는 

1100만 원 이상 소득자들이 300만원 소득자들보

다도 만족도가 강한 것으로 확인되었다. 이러한 

측면에서 연구가설을 분석을 통하여 시사점을 구

체적으로 제시하며 다음과 같다. 
서양조리방법에서 와인선택에서 파악하고자 

하였으나 다음과 같은 이유에서 연구결과를 일반

화 하는데 한계점이 나타났다. 이러한 한계점이 

발전적인 미래연구의 긍정적인 방향을 제시 할 

수 있을 것이다. 
첫째, 조사대상지역과 연구의 모집단을 서울지

역으로 한정하였다는 점이다. 이에 향후 서울뿐

만 아니라 타도시도 연구하여 체계화 할 수 있은 
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것이다. 
둘째, 조리방법에는 여러 가지 유사한 조리방

법이 있으나 이를 고객이 완전히 이해하기 어려

운 점이 있었다. 향후에는 설문지와 메뉴선정에 

보다 정확성을 기하겠다. 
셋째, 와인을 선택하는 되는 조리방법 외에도 

가니쉬를 반영하여야 한다. 그러나 본 연구에서

는 이점을 반영하지 않았다. 
이러한 연구의 한계점에도 불구하고 본 연구 

과정은 결함을 최소화하기 위하여 노력하였다. 
그리고 후속 연구로는 조리법에 따라서 고객은 

어떤 와인을 선택하는지 즉 와인의 종류와 와인

이름의 선택연구가 필요하다. 

한글 초록

국민소득이 증가 하면서 서양요리를 많이 접하

고 와인을 함께 마시는 것이 보편화 되었다. 그러

나 와인의 브랜드, 가격, 등급 등의 선택속성의 연

구가 많았다. 본 연구는 호텔 서양레스토랑 메뉴

선택에서 조리방법에 따라 와인선택속성을 분석

하고자 서울 호텔 양식레스토랑을 고객 중심으로 

표본조사를 하였다. 설문조사는 2011년 11월 01
일부터 11월 30일까지 실시되었다. 표본은 177부
가 최종분석 되었다. 통계패키지 프로그램을 이

용하여 빈도분석, t-test, ANOVA을 실시하여 그 

결과는 다음과 같다. 응답자의 특성에 따라서 와

인선택속성은 성별에 따른 차이는 Grilled 요인과 

Roasted 요인에 대하여 유의한 차이가 있는 것을 

확인되었다. 연령에 따른 차이는 결과는 Grilled 
요인과 Fried 요인에 대하여 유의한 차이가 나타

났다. 가설 2에서 응답자의 특성에 따라서 이용 

고객 만족에는 검증한 결과 성별에 따른 이용고

객의 만족 차이는 와인선택의 만족에서는 여성이 

남성보다 높은 의사를 지니고 있는 것으로 분석

되었다. 연령에 따라서 이용고객의 만족에서는 

나이가 많을수록 전반적 만족도가 높은 것으로 

응답되었다. 학력에 따라서 이용고객의 만족은 

학력이 높은 수록 전반적 만족도는 강한 것으로 해

석할 수 있다. 월평균 소득에 따라서 이용고객의 

만족에는 1100만 원 이상 소득자들이 300만원 소

득자들보다도 만족도가 강한 것으로 확인되었다.
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