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Abstract

Although the technology of breadmaking simply

goes through the process of mixing, fermentation,

and baking, it is very hard to make a same prod-

uct every day. The reason is that baking science

begins with the very first process of breadmaking

which is mixing, and every steps and working envi-

ronments are so closely connected. The baking sci-

ence has developed in short time since the theory

of fermentation has released. If you check the

development of baking technology synthetically, it

is consisted of the discovery of nutritional and

functional ingredients, the optimization process of

new machines, and the maintenance of the quality

as fulfilling social demands. Because the baking

business is making and selling the product, baking

itself is a business, and it has the form that man-

ufacturing and service business coexist. In today’

s current domestic bakery market, the supply

exceeds the demand. Moreover, the concept of bak-

ery itself has been changing from the fixed image

of bakery which is selling the bread to the differ-

entiated bakery with others. As we look at the gen-

eral bakery’s trends, it is focused on going back

to the basic or traditions, going to the functional,

and working with automations. To conclude, the

baking has a long history, but it actually has the

short history in the technological development.

Baking business can be viewed as the simple busi-

ness, but many factors are related to the business.

It has a few basic kinds of products in baking, but

it has diverse kinds of products with the base of

infinite creativity. Even though it is physically a

hard working business, it is also a business that

can face with fun. For managing a bakery, finally,

the differentiated strategy with other bakery that

maximizes the customers’value is needed.
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Ⅰ. 서 론

제빵의 역사는 이집트 이전의 시대부터 실로 오랜
역사를 가지고 있으며, 최근에 보편화되기 시작한 사
워종을이용한빵은그당시부터존재되어왔다. 이러
한빵은단지오래된묵은반죽을이용하던이집트시
대부터호 , 건포도, 사과, 우리 등과같이시대나
장소에 유래한 사워종 재료들의 사용으로 제품이 한
층 다양해졌으며, 이집트의 벽화(1)에서도 보듯이 발
을 이용하여 반죽하던 때부터 기계의 사용까지 제빵
기술의 변천도 끊임없이 발전되고 있다. 또한 지팡이
에의지하여반죽을하는벽화에서도알수있듯이제
빵이란상당히힘든직업이며, 이의극복을위한기계
나 경 관리상의 변천도 진행되어 왔다. 국내에서도
6.25 동란시절거제도포로수용소인근에있던빵집
에서실제로장화를신고반죽을하기도하 으며(2),

직원에대한처우도많이개선되고있는실정이다. 이
러한 모든 변화의 최종적인 목적은 베이커리의 최대
수익을얻기위한것이라생각되며, 이를이루기위한
수단으로는 제품의 품질 향상을 위한 노력뿐만 아니
라 시장을 올바로 이해하고 베이커리 산업의 새로운
경향을받아들여야한다. 

Ⅱ. 제빵기술의 발전

제과제빵이란이스트를이용하여만든 dough나많
은설탕과계란을사용하여만든batter를이용하여제
품을 만드는 과정이며, 이러한 과정을 위해서는 여러
단계들을 거쳐야 한다. 제빵과정의 핵심적인 단계를
보면 Fig 1과같이반죽과발효및굽기와같이비교
적 단순한 과정으로 볼 수가 있다(3). 재료들의 혼합
으로만들어지는반죽은투입되는재료들의기능에따
라서 반죽 상태의 변화가 있으며, 사용하는 재료에서
는발견할수없는 루텐과같은새로운조직이형성
되기도 한다. 또한 이렇게 만들어진 반죽의 완성도는
다음단계들인발효와굽기에 향을주기도한다. 결

국, 제빵과학은제빵과정의첫단계에서부터시작된다
고 볼 수 있다. 좋은 제품을 만들기 위해서는 올바른
공정들만이 향을주는것은아니며, 온도와습도같
은작업환경도각과정들에 향을미친다. 따라서제
빵과정의 기술 특성은 모든 단계들이 서로 접하게
관련되어있는것이다.

문헌에따라서는제빵의역사를기원전 10,000년경
으로보는경우도있지만(4), 대부분의학자들은오늘
날과같은부드러운빵은이집트사람들에의해서만
들어졌다고 한다(5,6). 이러한 제빵 역사는 지중해의
풍부한 과실류와 함께 그리스의 맛 변화시대를 거쳐
상업적인판매가이루어졌던로마시대까지이어지며,

두번에걸친세계대전의종식후발달된기계문명이
제과산업에도 향을미쳐서기술발전으로이어져왔
다. 1859년Louis Pasteur에의해정립된발효원리를
통해(7) 학문적인기술발전이이루어졌으며, 이후급
속한산업화의발전은제과산업의기술적인측면도함
께발전을도모하게되었다.

제과제빵기술의발전은많은분야에서이루어지고
있지만, 이러한 발전들을 종합적으로 살펴보면 Fig 2

와 같이 재료나 기계의 발전 및 사회적 요구에 의해
발전되어왔다고할수있다. 식이섬유와같은 양학
적이거나 기능성 재료의 사용, 새롭게 고안된 반죽기
나오븐과같은기계의최적화, 그리고사회적요구에
부응하면서도품질을유지시키고자하는목적에따라
기술의 발전도 이루어져 왔다. 그러나 기술의 발전은

그림 1. Technology of breadmaking.
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어느 한 가지 요인뿐만 아니라 세 가지 요인이 모두
결합되는경우도많으며, 호주에서 1980년대초에고
안된 급속 반죽법(rapid dough method)의 경우에는
질이 나쁜 호주산 가루를 사용하고자 하는 사회적
요구와효율좋은반죽기및첨가물의사용으로이루
어진공정이었다. 결국, 제과제빵의기술발전은품질
을 향상시키기 위한 과정의 연속이라 할 수 있다. 이
러한 세 가지 관점에서 살펴 본 국내외 기술 발전의
사례를 간략히 소개하면 다음과 같다. 재료 분야에서
넛츠류에의한알러지유발요인을없애기위해서안
정성이있으면서도넛츠향이있는천연재료로만든
Flav-R-Grain PBE가QualiTech Inc.에의해시판되
어사용되고있으며, 버리는재료중항산화성이있고
식이섬유가풍부한(60.5%) coffee silver skin을이용
한국내의연구도진행되고있다. 1961년에 국에서
고안된Chorleywood bread 공법은진공에가까운초
고속 상태의 반죽기를 이용하여 빠른 시간에 작업을
마칠 수 있도록 하 으며, 국내에서는 제빵과정에서
microwave oven을 이용하여 1차 발효 시간을 34%

단축시키기도 하 다(8). 과도한 소금의 섭취는 건강
상의많은문제점들을대두하며, 우리나라의경우에도
라면스프의소금함량을줄이는등의사회적요구가
나타나고있다. 단지소금의함량을줄이는것뿐만아
니라 소금을 함유한 반죽과 소금 0%의 반죽을 혼합
하여성형함으로서도소비자들로하여금소금의섭취

량을줄이게하는새로운제조공법도발표되고있으
며(9), 국내의경우국내산 의고부가가치사업화를
목적으로우리나라의 을이용한사워종(sourdough

starter) 분말을만들기도하 다(10). 결국미래의제
빵 기술발전은 기계뿐만 아니라 초보적인 원 재료의
사용에서부터단백질을 micro 크기(0.1-0.3 microns)

로하여지방대체제로사용하거나(11) 전분의노화를
방지하고자 계면활성제를 사용하는 분자학적인 관점
까지도접목하여발전할것으로본다. 

Ⅲ. 베이커리 시장 및 경향

베이커리 시장을 올바로 파악하기 위해서는 Fig. 3

과같이베이커리사업이란무엇이고, 현재의시장상
황은 어떠하며, 소비자나 사회적 요구의 경향이 무엇
인지를 파악해야 한다. 또한 베이커리 사업에서의 인
적관리중요성을인식해야만한다. 그러나인적관리는
매우중요한반면직원의능력에따라서는사업의존
망도 결정되며, 복잡하고 많은 사항들이 관여되어 있
기 때문에 베이커리의 인적관리 특수성상 간략히 설
명하기에는무리가따른다. 

베이커리사업은제품을만들어서판다는관점에서
보면, baking 자체가 사업이라 할 수 있으며, 제조업
과서비스업이함께하는형태이다. 식품산업에서맛의
중요성은 모두가 인식하고 있다. 그러나 베이커리 소
비자의형태에관한몇몇조사에의하면, 서비스만족
이품질만족보다소비자의구매의도에더 향을미
친다거나(12), 다양한 선택속성 항목 중 위생이 가장
중요하게 고려해야 할 항목으로 발표되기도 하 다
(13). 결국, 베이커리사업은다른식품산업과는약간

그림 3. Organization of bakery personnel.

그림 2. Overview for the development of baking tech-
nology.
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의차이가있다. 이러한베이커리사업의차이는조직
구성에서도 나타난다. 규모가 작은 동네 빵집들은 보
통주인이만들고관리도하면서집안식구들이서비
스하는 형태를 보지만, 조금만 규모가 크다면 Fig. 3

에서실선으로표시된조직의형태와같이제품의생
산과 판매 직원의 서비스 부분이 구분되어 있으며,

owner의지시에따라제품을생산하고그제품을가
지고 manager의 지시에 따라 판매 관리가 이루어진
다. 그러나제품의품종다양성과새로운기능성재료
들의사용은소비자들로하여금‘무엇이얼마나좋으
냐?’하는질문을갖게되고, 직원들은누구이던간에
대답을 해주어야만 소비자가 선택을 하게 되어, 다른
사업에서는볼수없는점선으로표시되는특이한조
직관계가형성된다. 

베이커리사업을시작하기위한방법으로는잘알려
진브랜드의프랜차이즈로시작하거나, 새로운점포를
만드는것에서부터기존의베이커리를인수하여리노
베이션을하기도하며, 개인적으로조그만공간으로부
터 시작하여 역을 넓혀가기도 한다. 사업을 위해서
는 일반적인 경 학의 4M(man, money, machine,

material)과 4P(place, product, pricing, promotion)

등의관점과더불어소비자의특성파악도중요한사
항이된다. 소비자의형태는고정고객, 신규고객, 그
리고충성고객으로분류할수있고, 베이커리사업은
많은투자가필요한신규고객창출보다는매출확대
를위한고정고객확보가필요하며, 이를위해서는끊
임없는제품과서비스의개발이필요하다. 결국, 소비
자의기대가제품의가치(제품+서비스)보다크다면고
객은 불만족하여 이탈하게 되고, 기대와 가치가 같다
면소비자는만족할지라도다른점포와의경쟁에서는
뒤떨어지게 된다. 또한 발표에 의하면 소비자에 의한
베이커리 선택은 많은 관점에서 다르게 나타나며, 프
랜차이즈와개인베이커리의선택항목뿐만아니라성
별, 결혼 여부, 나이에 따라서도 선택에 미치는 요인
은다르게나타났다(14). 따라서소비자의분류뿐만아
니라소비자의유형에따라서도베이커리의선택은달
라질수있으므로각자의환경에맞는운 방안을마
련해야한다.

국내의베이커리시장변화는과거의공급보다수요

가 많았던 시기에서 공급 과잉 시대로 접어들었으며,

이는곧무한경쟁의시대로들어섰음을나타내고있
다. 그러나 공급과잉은 베이커리 산업 전반적인 문제
점으로 대두되는 동시에 새로운 기회의 창출로도 나
타나서(15) bakery cafe나 kitchen 등과같은독특한
형태로 세분화되고 전문화되어 가고 있다. 또한 기본
적인 삶의 만족을 위한 소비 형태의 라이프스타일이
풍요와정신적욕구의만족을위한소비형태로바뀜
에따라빵집하면빵을팔것이라는고정화된베이커
리가 남들과는 차별화된 베이커리로 변하고 있는 추
세이다(12). 반나절이면 일주를 할 수 있는 제주도에
만 200여개의베이커리가있으니얼마나경쟁이치열
하며, 그들이 살아남기 위해서는 남들과는 차별화된
전략이필수적인사항이될것이다.

베이커리경향은역사의흐름에따라그것이사회적
요구이던물질적발전이던간에매번변화되어왔다. 최
근 5년내의경향을종합해보면 Fig. 4와같이기본
으로 돌아가고, 기능성을 추구하며, 자동화 시스템의
도입으로 나타난다. 기본과 관련해서 예를 들은 사워
종은단지옛날제품만을나타내는것은아니고, 옛날
방식대로올바른공정을지키느냐는것도포함되며, 외
국연구에의하면사워종이건강기능성면에서도좋
은 점들이 많이 발견되고 있다(16). 국내의 경우에도
베이커리마다의독특한사워종을개발하여제품에활
용하고 있는 실정이다. 기능성이라 하면 옛날에는 맛
에만위주하던경향이항산화물질이나식이섬유의사
용과같이점차건강과관련지어제품을구입하게되
고, 국내의 경우 크랜베리(17)나 감귤 껍질(18)을 이
용한빵연구도이루어지고있다. 자동화경향은인력

그림 4. General trends of baking industry.
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난과 공장의 대형화로 인해 나타나기 시작했으며, 대
형 공장의 자동화 공정뿐만 아니라 일반 베이커리의
도우콘과분할기사용으로나타나기도합니다. 외국의
경우 매년 어떤 경향이 대두될 것인가를 예견하기도
하며, www.bakemag.com에서 발표된 2013년도 베
이커리경향 10가지를보면다음과같다.

색다른풍미의혼합
다양한넛츠류버터의활용
요리용치즈의활용
자동차를이용한판매형태
루텐이없는제품개발

무발효빵의요리화
캐터링기회증가
케이크마무리변화
도넛의변화
술을이용한제품의판매

Ⅳ. 결 론

제과제빵의 역사는 기원전부터 상당히 오래되었지
만, 실제로‘어떤 원리로 빵이 부풀게 되는가?’하는
과학적인 지식을 바탕으로 한 역사는 그리 오래되지
않았습니다. 또한 제과제빵 사업은 제품을 만들어서
팔면 되는 비교적 단순한 사업이지만, 제대로 사업을
하려면 제품을 만들 때에나 직원의 인사관리부터 상
권분석까지생각해야할요인들이많은어려운사업입
니다. 기본적인베이커리제품은식빵, 단과자빵, 스펀
지케이크, 파운드케이크, 쿠키등종류가적지만, 첨
가되는 재료나 공정에 따라 다양한 제품이 존재합니
다. 마지막으로 제과제빵 직업은 오랫동안 서서 일하
는 육체적으로는 매우 어려운 직업이지만, 자기가 좋
아하는일을할수있다는즐거움을가질수있는직
업입니다. 베이커리 사업의 성공은 제품이나 혹은 서
비스이던지소비자가느끼는가치를극대화하고, 남들
과 차별화 할 수 있다면 이루어질 것이며, 이러한 노
력을아끼지않았던성공한동네빵집들도우리주변
에서는 흔히 볼 수가 있습니다. 결국, 베이커리 사업
은본인의노력에따라성공의기회를무한정제공해
줄수있는아주매력적인사업입니다. 
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