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Abstract

This study was conducted to analyze traditional aspects of school lunch menus in Korea. We conducted a content

analysis of menu-related contents included in guidelines for school lunch programs provided by 16 city and provincial

education offices. In addition, the data of 10,495 menus for the third week of December 2010 and March, July, October

2011 from 557 elementary, middle, and high school were analyzed by school grade, area, and province. The results

showed that there were no specific and detailed guidelines for menu planning in terms of traditional food culture in

most of the guidelines for school lunch programs. However, the basic traditional menu composition was maintained in

school lunch menus. The percentage of menus including rice and Kimchi was 97% and 95%, respectively, and that

including Korean soup was about 72%. However, the frequency of serving Namul, Korean seasoned vegetable dish,

accounted for only about 52% of the menus. The percentage of the menus following the traditional food group pattern

including such five food groups as rice, Korean soup, Kimchi, Namul, and optional Korean side dish was only about

35%. The percentage of the menus following the traditional food group pattern excluding Namul from the five food

groups accounted for about 30%. The traditional food group score, calculated by allocating 1 point to each of the five

food groups was 4.06 out of 5 points on average. Elementary schools and schools in rural area and in Jeolla-do

province served traditional menus more frequently. In conclusion, school lunch programs need to consider establishing

traditional foods-based standards and relevant guidelines for school lunch, particularly for high schools and schools in

urban areas and in some provinces. (Korean J Community Nutr 18(4) : 386~401, 2013)
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—————————————————————————

서 론
—————————————————————————

우리나라 전통식단은 밥을 주식으로 하고 여기에 국과 김

치, 채소류, 육류, 어패류 등으로 만든 반찬이 더해지는 반상

차림에 근거하고 있다. 반상은 조선시대에 확립된 표준식단

체계로 밥과 국, 김치를 기본으로 하여 다양한 반찬들을 갖

추게 되며, 반찬의 가짓수에 따라 3첩, 5첩, 7첩, 9첩 등으로

불리게 된다(Han 등 2009). 그 중 가장 기본이 되는 3첩 반
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상은 밥, 국, 김치, 장류 외에 생채나 숙채 중 한 가지, 조림이

나 구이 중 한 가지, 장아찌나 마른 찬 중 한 가지로 구성되

는데, 반찬의 수가 적고 간단하지만 곡류, 채소류, 육류, 어패

류 등이 골고루 배합되는 장점이 있다. 또한 다양한 조리법

을 사용하기 때문에 맛과 색상의 조합도 이루어질 수 있다

(Lee 2002). 

전통 반상에 근거한 식단은 현대 영양학의 측면에서도 탄

수화물, 단백질, 지방의 열량 구성비나 비타민 및 무기질의

섭취 측면에서 훌륭한 균형식인 것으로 평가되고 있다(Lee

& Ryu 1988). 영양소 섭취의 불균형이 빠른 속도로 진행

된 다른 아시아 국가들에 비해 우리나라의 비만율이 낮은 것

역시 전통적인 식사패턴이 유지되고 있기 때문으로 설명된

다(Kim 등 2000; Lee 등 2002). 즉 주식으로서 쌀이 여

전히 중요한 위치를 차지하며, 대표적인 채소 음식인 김치와

나물을 많이 섭취하고, 볶거나 튀기는 조리법이 흔한 다른 아

시아 국가에 비해 찌거나 끓이는 조리법을 많이 활용하며, 육

류의 섭취가 증가하기는 하였으나 여전히 서양식보다는 한

국식으로 조리한 육류를 많이 섭취하는 점 등이 건강한 식생

활 유지에 긍정적인 영향을 미친 것으로 알려져 있다(Kim

등 2000; Lee 등 2002).

그러나 사회경제적인 환경의 변화는 새로운 것을 쉽게 수

용하는 특성을 지닌 어린이와 청소년의 식행동에는 많은 변

화를 가져왔다. 즉 밥과 국, 김치가 주가 되는 전통적인 식사

패턴에서 빵이나 면, 패스트푸드 등의 섭취가 많은 서구식 식

사패턴으로의 변화가 두드러지게 나타나고 있으며, 이에 따

른 영양 불균형의 문제 역시 꾸준히 지적되어 왔다(Kim &

Park 2005; Song 등 2005a; Song 등 2006; Lee &

Kim 2006; Moon & Park 2010). 전통음식에 대한 어린

이와 청소년의 기호도 또한 낮은 것으로 보고되고 있어(Gang

등 2006; Kang & Lee 2008), 전통 음식문화의 계승 측

면에서도 우려를 낳고 있다. 

한편 우리나라는 2012년 2월 기준으로 급식을 실시하는

전국의 초·중·고등학교의 비율이 전체의 99.9%에 달하

며, 하루 평균 697만 명의 초·중·고등학생들이 학교급식

을 통해 점심을 섭취하고 있다(Ministry of Education,

Science and Technology 2012). 초·중·고등학교 재

학 연령대는 식습관이 형성되고 정착되는 시기이며, 청소년

기 이전에 형성된 식습관은 보통 노년기까지 그대로 유지된

다는 점을 감안할 때(Fieldhouse 1985; Mary 등 2002),

학교급식은 성장에 필요한 영양의 공급뿐 아니라 전통 음식

문화에 바탕을 둔 건강한 식습관의 형성에 있어 중요한 의미

를 지닌다고 할 수 있다.

지난 2007년에는 학교급식법 시행규칙에 전통 음식문화

의 계승과 발전에 대한 내용이 포함되었는데, 이는 전통 음

식문화의 계승 측면에서 학교급식이 더욱 중요한 역할을 담

당하게 되었음을 의미한다. 더욱이 여성노동인구의 증가나

핵가족화 등 사회구조적인 변화로 인하여 가정에서의 식생

활 교육 기능이 감소함에 따라 학교급식의 교육적인 역할은

더욱 중요해졌다. 또한 학교급식은 그 수혜자인 어린이와 청

소년을 대상으로 식생활을 교육하는 데에서 그치지 않으며,

어린이와 청소년이 속해 있는 가정으로, 더 나아가 사회 전

체로 그 교육효과가 파급될 수 있다.

그러나 어린이와 청소년이 학교급식을 통해 전통음식에 관

심을 갖게 되는 경우는 적을 뿐 아니라(Kang & Lee

2008), 학교급식에서 전통음식의 제공은 오히려 감소한 것

으로 보고되었다(Moon 2003). 영양(교)사들이 학교급식

에 전통음식을 제공하기 가장 어려운 이유로 꼽는 것은 학생

들의 낮은 기호도였다(Cheong 2002; Lyu 2003; Kim 등

2005; Ahn 등 2010). 하지만 식품에 대한 기호도는 사회

문화적 환경에 의해 습득되는 후천적인 특성이다(Fieldhouse

1985). 게다가 어린이가 성장함에 따라 이들의 식품 기호도

에 미치는 가족의 영향력은 감소하고 환경의 영향력이 증가

하여, 유아원이나 유치원에서의 경험, 학교급식 및 학교에서

실시하는 영양교육 등이 주요 영향 요인으로 등장하게 된다

(Fieldhouse 1985; Resnicow 등 1997; Briley 등

1999; Cullen 등 2000). 반복된 섭취 경험에 의해 특정 식

품에 대한 어린이의 기호도가 증가하였음을 보고한 선행연

구나(Birch 등 1998; Loewen & Pliner 1999) 어렸을

때 전통음식을 섭취한 경험이 많은 일본의 대학생들이 전통

음식에 대한 기호도가 더 높았다는 연구 결과(Kimura 등

2010) 역시 어린이와 청소년의 기호도가 낮더라도 학교급

식에 전통음식을 더 많이 포함시키려는 노력이 지속되어야

함을 보여준다.

전통 음식문화의 계승과 발전 측면에서 학교급식 식단을

효과적으로 계획하기 위해서는 학교급식 식단에 대한 구체

적인 평가가 우선되어야 한다. 그러나 학교급식에 대한 과거

의 연구를 살펴보면, 영양가나 다양성, 기호도 등에 대한 내

용이 대부분이었다(Son & Moon 2004; Kim & Kim

2007; Youn 등 2007; Lee & Park 2010). 전통 음식문

화 측면에서 학교급식 식단을 평가한 연구(Jung 등 2000;

Moon 2003; Kim 등 2006; Kim 등 2007)는 극히 소수

에 불과하였다. 주요 내용을 살펴보면, 학교급식에서 제공된

음식을 음식군별로 나누어 그 제공비율을 분석하였거나(Jung

등 2000; Moon 2003), 비빔밥식이나 국수식 등 특정 일

품식 식단의 유형을 분석한 것으로(Kim 등 2006; Kim 등

2007), 전통 음식문화 측면에서 학교급식 식단의 구성적인
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측면을 심층적으로 살펴본 연구는 보고된 바 없다. 이에 본

연구에서는 전통 음식문화 측면에서 초·중·고등학교 급

식 식단을 평가하기 위하여 전통음식군패턴 분석 기법을 이

용하여 식단의 구성을 분석하였으며, 또한 학교급(초/중/

고), 지역(도시/농촌), 도(서울/경기도/강원도/충청도/전라

도/경상도/제주도)에 따라 비교하고자 하였다. 

—————————————————————————

연구대상 및 방법
—————————————————————————

1. 조사자료

1) 시·도 교육청별 식단작성 기준

학교급식 운영지침에 포함된 식단작성 기준을 파악하기 위

하여 전국 16개 시·도 교육청으로부터 ‘2011 학교급식 기

본방향’, ‘2011 학교급식 기본지침’, ‘2011 학교급식 운영

지침’ 등의 자료를 수집하였다(Busan City Office of

Education 2011; Chungcheongbukdo Office of

Education 2011; Chungcheongnamdo Office of

Education 2011; Daegu City Office of Education

2011; Daejeon City Office of Educaion 2011;

Gangwondo Office of Education 2011; Gwangju

City Office of Education 2011; Gyeonggido Office

of Education 2011; Gyeongsangbukdo Office of

Education 2011; Gyeongsangnamdo Office of

Education 2011; Incheon City Office of Education

2011; Jejudo Office of Education 2011; Jeollabukdo

Office of Education 2011; Jeollanamdo Office of

Education 2011; Seoul City Office of Education

2011; Ulsan City Office of Education 2011)

2) 학교급식 식단

2010년 2월 기준으로 급식을 실시하고 있는 전국의

11,156개 초·중·고등학교 중 각 200개교씩 총 600개교

를 학교수를 기준으로 16개 시·도 교육청별로 층화 표본

추출하여 조사대상 학교를 선정하였다. 식단의 계절적 특성

을 반영하기 위해 각 학교에서 2010년 12월, 2011년 3, 7,

10월의 셋째 주에 점심식사로 제공한 식단을 조사대상으로

하였다. 학교급식 식단은 전국 16개 시·도 교육청의 협조

를 얻어 해당 학교의 영양(교)사로부터 NEIS(교육행정정

보시스템)에 입력된 ‘학교급식 식재료 원산지 및 영양표시

제’ 자료를 수집하였다. 그 결과 내부공사나 시험기간, 방학

식 등 각 학교의 사정으로 급식이 제공되지 않은 경우와 해

당 기간의 NEIS 자료가 없는 경우 등을 제외한 총 11,103

개의 식단이 수집되었다. 

자료의 타당도(validity)를 높이기 위해 에너지 및 영양소

함유량이 제시되지 않은 자료를 제외하였다. 또한 영양교사

들의 조언에 따라 통상적으로 식단을 작성하는 수준을 고려

하여 학교급식법 시행규칙 중 ‘학교급식 영양관리기준’에 제

시된 초·중·고등학교의 에너지(kcal) 기준량에 대해 최

소값의 70%~최대값의 150%까지인 자료만을 선별하여 분

석에 활용하였다. 그 결과 최종적으로 총 557개 학교,

10,495개 식단이 분석대상으로 분류되었다(분석율 94.5%). 

2. 분석내용

1) 시·도 교육청별 식단작성 기준

전국 16개 시·도 교육청의 ‘2011 학교급식 기본방향’,

‘2011 학교급식 기본지침’, ‘2011 학교급식 운영지침’ 내

용 중 식단작성과 관련한 기준항목과 세부내용을 선별하여

시·도 교육청별로 조사하였다. 

2) 학교급식 식단

(1) 음식군별 제공비율

식단의 구성에 있어 26가지 음식군의 상대적인 중요도를

평가하기 위해 전체 식단수 중 각 음식군이 포함된 식단의 비

율을 구하였다. 이를 위해 선행연구(Yoon 1991; Lee &

Oh 1996; Jung 등 2000)를 참고하여 학교급식에 제공된

음식을 조리법을 기준으로 26가지 음식군으로 분류하였다

(Table 1). 이때 음식명만으로는 빵류에 분류할 수 있으나

단빵류에 속해 식사대용이라기보다는 후식에 가까운 빵(소

보로빵, 붕어빵, 찐빵, 크림빵, 초코빵 등)은 과자 및 당류에

포함시켰다. 또한 수프류는 국 및 탕류와 별도로 분류하였으

며, 샐러드류 역시 나물 및 생채류와 별도로 분류하였다. 각

각의 음식군은 식사에서의 역할에 따라 다시 주식류, 국류,

반찬류, 후식류의 4가지 음식유형으로 구분하였다. 이때 수

프류는 국류에 포함시켰다. 

(2) 전통음식군패턴과 전통음식군점수

학교급식에서 제공된 식단의 구성이 전통식단에 얼마나 가

까운지를 평가하기 위해 전통음식군패턴과 전통음식군점수

를 구하였다. 전통음식군패턴은 다섯 가지 기초식품군의 제

공에 따라 식품군패턴을 구하는 방법(Kant 등 1991)을 응

용하여 밥류, 국 및 찌개류, 김치류, 나물류, 선택 반찬류의

다섯 가지 전통음식군을 이용하였으며, 음식군의 명칭에 따

라 RSKVO (cooked Rice, Soup, Kimchi, seasoned

Vegetable(Namul), Optional Korean side dish)라 명

명하였다. 그리고 각 음식군이 제공되었으면 ‘1’, 제공되지

않았으면 ‘0’을 부가하여 패턴화하였다. 



이영미·김미영·정혜경·김행란·심재은·조혜영·윤지현·389

전통음식군패턴을 구성하는 다섯 가지 전통음식군은 전통

반상차림의 기본인 3첩 반상(Han 등 2009)과 한국인의 식

사패턴 등에 관한 선행연구(Moon 등 1994; Moon 등

2001; Hur & Moon 2001; Yoo 등 2004; Song 등

2005b; Choi & Moon 2007; Song 등 2009)를 참고하

여 구성하였다. 우선 전통 반상차림의 기본이 되며 한국인의

식사패턴에서 가장 활용도가 높은 밥, 국, 김치를 기본 구성

요소에 포함시켰다. 3첩 반상에는 찌개가 포함되지 않고 국

만 포함되나, 현대 한국인의 식생활에서는 국이나 탕 대신 찌

개 및 전골류를 이용하는 경우가 많으므로(Moon 등 1994;

Choi & Moon 2007) 찌개 및 전골류가 국이나 탕을 대신

할 수 있도록 하였다. 

그러나 밥, 국, 김치만으로 구성된 식단은 균형 잡힌 영양

소의 섭취가 부족하며 여기에 반찬을 1~2가지 첨가하여 반

찬의 수와 조리법을 다양화시킨 식단이 바람직한 것으로 보

고되었으므로(Hur & Moon 2001), 전통 반상차림을 구성

하는 기본 요소이자 대표적인 채소류 반찬인 생채 또는 숙채

중 1가지를 기본 반찬으로 포함시켰다. 그리고 기타 음식군

을 선택 반찬으로 구성하여 영양학적 균형을 고려하도록 하

였다. 3첩 반상에는 구이나 조림 중 1가지와 장아찌, 마른

찬, 젓갈 중 1가지를 제공하도록 하고 있으나, 기존의 3첩 반

상을 현대 한국인의 식생활에 그대로 적용하기에는 어려운

점이 있어 3첩 반상을 기본으로 하되, 5첩 및 7첩 반상에 등

장하는 음식 종류도 선택 반찬에 포함시켰다. 따라서 찜류,

구이류, 조림류, 전류를 선택 반찬으로 구성하였으며, 반상차

림의 구성요소로는 등장하지 않으나 한식 조리법에 속하며

(Han 2009; Son 2010) 한국인의 식사패턴에서 활용도가

높은(Moon 등 2001; Choi & Moon 2008) 볶음류를 선

택 반찬에 포함시켜 이 중 1가지 이상을 제공하는 것으로 하

였다. 나트륨의 과다 섭취가 문제되고 있는 어린이와 청소년

(Korea Health Industry Development Institute

2010)을 위한 식단의 구성요소로는 바람직하지 않으며, 한

국인의 식사패턴에서 반찬으로서의 활용도가 높지 않은 장

및 양념류와 장아찌류(Moon 등 1994; Moon 등 2001;

Hur & Moon 2001; Choi & Moon 2007; Moon &

Park 2010), 그리고 전통적인 조리법이라고 할 수 없을 뿐

아니라(Lee 2002) 식물성 유지의 사용이 많은 튀김류는 선

택 반찬에서 제외하였다.

전통음식군점수는 전통음식군패턴을 구성하는 다섯 가지

전통음식군 중 식단에 포함된 음식군의 수를 점수화하여 계

산하였다. 각 음식군이 제공되었을 경우 1점씩을 부가하여

5점 만점으로 계산하였다. 

3. 분석방법

학교급식 식단을 분석한 자료는 학교급별(초/중/고등학

교), 지역별(도시/농촌), 도별(서울/경기도/강원도/충청도/

전라도/경상도/제주도)로 비교하였다. 도별 구분은 식생활

의 문화적인 특징이 비슷하고 동일한 향토음식 특색을 갖고

있는 지역을(Chung 2009) 기준으로 하였다. 분석 결과는

빈도와 백분율 또는 평균과 표준편차로 나타내었다. 분포와

평균값의 차이는 항목에 따라 χ2-검정, t-검정 또는 일원

분산분석과 Duncan의 사후검정을 실시하여 유의성을 검증

하였다. 모든 자료는 Exel 2007과 SPSS WIN 19.0

program을 이용하여 분석하였다. 

—————————————————————————

결 과
—————————————————————————

1. 식단작성 기준 중 전통음식 관련 지침

2011년 학교급식 운영지침 중 식단작성과 관련한 기준항

목과 세부내용을 시·도 교육청별로 비교한 결과는 Table

2와 같다. 전국 16개 시·도 교육청 중 경상남도교육청

Table 1. Dish groups by food type

Food type Dish groups

Staple Rice

Bread

Noodle and dumpling

Gruel

Soup or stew Korean soup

Stew and casserole

Western soup

Side dish Kimchi

Steamed food

Grilled food

Pan-fried food

Stir-fried food

Braised food

Fried food

Seasoned vegetables

Salad

Salt-fermented fish

Pickled vegetables

Raw fish and vegetables

Seasoning

Others

Dessert Milk and dairy products

Beverages

Fruits

Korean rice cake and cookies

Cookies and candy



390·전통 음식문화 측면의 학교급식 식단 평가

Ta
b
le
 2
. 
M
e
n
u
-r
e
la
te
d
 c
o
n
te
n
ts
 in
c
lu
d
e
d
 in
 g
u
id
e
lin
e
s 
fo
r 
sc
h
o
o
l l
u
n
c
h
 p
ro
g
ra
m
 p
ro
vi
d
e
d
 b
y 
c
ity
 a
n
d
 p
ro
vi
n
c
ia
l e
d
u
c
a
tio
n
 o
ff
ic
e
s1

)

E
d
u
c
a
tio
n
 o
ff
ic
e

 

C
o
n
te
n
ts

Se
o
u
l

G
ye
o
n
g
g
id
o

·In
c
h
e
o
n

G
a
n
g
w
o
n

-d
o

C
h
u
n
g
c
h
e
o
n
g
d
o

Je
o
lla
d
o

G
ye
o
n
g
sa
n
g
d
o

Je
ju
d
o

D
a
e
je
o
n

C
h
u
n
g
b
u
k

C
h
u
n
g
n
a
m

G
w
a
n
g
ju

Je
o
n
b
u
k

Je
o
n
n
a
m

B
u
sa
n

D
a
e
g
u

U
ls
a
n

G
ye
o
n
g

-b
u
k

G
ye
o
n
g

-n
a
m

Tr
a
d
iti
o
n
a
l

  
m
e
n
u

Im
p
le
m
e
n
tin
g

 R
e
g
u
la
tio
n
 in
 S
c
h
o
o
l 

 M
e
a
ls
 A
c
t 
th
e
 s
e
c
o
n
d

 c
la
u
se
 o
f 
A
rt
ic
le
 5

2
)

O
O

O
O

O
O

O
O

O
O

O
O

O

M
ix
e
d
 g
ra
in
s

O

(a
t 
le
a
st
 

o
n
c
e
 p
e
r 

w
e
e
k)

×
×

×
×

O

(a
t 
le
a
st
 

th
re
e
 ti
m
e
s 

p
e
r 
w
e
e
k)

O

(a
t 
le
a
st
 

th
re
e
 ti
m
e
s 

p
e
r 
w
e
e
k)

×
×

×
×

O

(a
t 
le
a
st
 

th
re
e
 ti
m
e
s 

p
e
r 
w
e
e
k

×

N
a
m
u
l

×
×

×
×

×
O

3
)

(e
ve
ry
d
a
y)

O

(a
t 
le
a
st
 

th
re
e
 ti
m
e
s 

p
e
r 
w
e
e
k)

×
×

×
×

O

(e
ve
ry
d
a
y)

×

O
th
e
rs

Fi
sh
 m

u
st
 b
e
 p
ro
vi
d
e
d
 

 a
t 
le
a
st
 o
n
c
e
 p
e
r 
w
e
e
k 

×
×

×
×

×
O

×
×

×
×

×
O

×

R
e
d
 m

e
a
t 
m
u
st
 b
e
 

 p
ro
vi
d
e
d
 a
t 
le
a
st
 

 t
w
ic
e
 p
e
r 
w
e
e
k

×
×

×
×

×
O

×
×

×
×

×
O

×

Fr
u
its

×
×

×
×

×
O

3
)

(e
ve
ry
d
a
y)

O

(a
t 
le
a
st
 

o
n
c
e
 p
e
r 

w
e
e
k)

×
×

×
×

O

(a
t 
le
a
st
 

o
n
c
e
 p
e
r 

w
e
e
k)

×

Se
a
w
e
e
d
 m

u
st
 b
e
 

 p
ro
vi
d
e
d
 a
t 
le
a
st
 

 o
n
c
e
 p
e
r 
w
e
e
k

×
×

×
×

×
×

O
×

×
×

×
×

×

Fr
ie
d
 f
o
o
d
 m

u
st
 b
e
 

 p
ro
vi
d
e
d
 le
ss
 t
h
a
n
 

 t
w
ic
e
 p
e
r 
w
e
e
k

O
×

×
O

×
O

O
×

O
×

O
O

×

Pr
o
c
e
ss
e
d
 f
o
o
d
 a
n
d
  

 s
a
lte
d
 f
o
o
d
 e
xc
e
p
t 
  

 K
im
c
h
i 
m
u
st
 b
e
 

 p
ro
vi
d
e
d
 le
ss
 t
h
a
n
 

 t
w
ic
e
 p
e
r 
w
e
e
k

×
×

×
×

×
×

O
×

×
×

×
×

×

C
o
o
ki
e
s,
 s
o
d
a
, 
a
n
d
 

 c
a
n
d
y 
m
u
st
 n
o
t 
b
e
 

 p
ro
vi
d
e
d

O
×

×
×

×
×

O
×

×
×

×
×

×

1
) 
O
: 
in
c
lu
d
in
g
 r
e
le
va
n
t 
c
o
n
te
n
ts
, 
 ×

: 
n
o
t 
in
c
lu
d
in
g
 r
e
le
va
n
t 
c
o
n
te
n
ts

2
) 
C
o
n
si
d
e
r 
in
h
e
rit
a
n
c
e
 a
n
d
 d
e
v
e
lo
p
m
e
n
t 
o
f 
tr
a
d
iti
o
n
a
l 
fo
o
d
 c
u
ltu
re
, 
u
se
 v
a
rio
u
s 
in
g
re
d
ie
n
ts
 l
ik
e
 g
ra
in
s,
 v
e
g
e
ta
b
le
s,
 f
ru
its
, 
fis
h
 a
n
d
 m

e
a
t,
 l
e
g
u
m
e
s,
 a
n
d
 d
a
iry
 p
ro
d
u
c
ts
, 
Li
m
it 
th
e

u
se
 o
f 
sa
lt,
 f
a
t,
 s
u
g
a
r, 
a
n
d
 f
o
o
d
 a
d
d
iti
ve
s,
 u
se
 n
a
tu
ra
l 
fo
o
d
s 
a
n
d
 s
e
a
so
n
a
l 
fo
o
d
s,
 u
se
 v
a
rio
u
s 
c
o
o
ki
n
g
 m

e
th
o
d
s.

3
) O

n
e
 b
e
tw
e
e
n
 N
a
m
u
l 
a
n
d
 f
ru
its



이영미·김미영·정혜경·김행란·심재은·조혜영·윤지현·391

(Gyeongsangnamdo Office of Education 2011), 광주

시교육청(Gwangju City Office of Education 2011),

전라남도교육청(Jeollanamdo Office of Education

2011), 전라북도교육청(Jeollabukdo Office of Education

2011)에서는 식단작성과 관련해 비교적 자세한 기준을 포

함시키고 있었다. 그 예로 전라남도와 전라북도 교육청의 학

교급식 운영지침에는 절기음식을 활용한 ‘전통음식 체험의

날’ 등을 운영하고 ‘잡곡과 나물 반찬(생채, 숙채, 무침 등)

을 주 3회 이상 제공, 튀김류·가공식품·김치 외 절임식품

을 주 2회 이하 제공, 해조류와 신선한 과일을 주 1회 이상

제공, 우유 및 유제품을 제외한 음료와 사탕의 제공 금지, 야

채·생선·고기는 튀기지 말고 찌거나 굽기’ 등의 지침이 포

함되어 있었다(Jeollabukdo Ofiice of Education 2011;

Jeollanamdo Office of Education 2011). 그밖의 교육

청에서 마련한 운영지침에는 해당 내용이 포함되어 있지 않

거나 포함되어 있다고 해도 그 내용이 구체적이지 않았다

(Busan City Office of Education 2011; Chung-

cheongbukdo Office of Education 2011; Chung-

cheongnamdo Office of Education 2011; Daegu

City Office of Education 2011; Daejeon City Office

of Education 2011; Gangwondo Ofiice of Education

2011; Gyeonggido Offic of Education 2011;

Gyeongsangbukdo Office of Education 2011;

Incheon City Office of Education 2011; Jejudo

Office of Education 2011; Seoul City Office of

Education 2011; Ulsan City Office of Education

2011). 그 예로 서울시 교육청에서는 ‘전년도보다 많은 전

통식단 구성’을 지침에 포함하고 있었으나, 전통식단이란 무

엇인지, 전년도보다 얼마나 많아야 하는지 등에 대한 구체적

인 기준은 제시되어 있지 않았다(Seoul City Office of

Education 2011). 

2. 분석 대상 식단 및 제공 학교의 일반사항

분석에 이용된 총 10,495개의 식단 중 초등학교의 식단

이 약 37%, 중학교의 식단이 35%, 고등학교의 식단이 28%

였으며, 대도시 및 중소도시에 위치한 학교의 식단이 약 69%

였다. 도별로는 경기도에 위치한 학교의 식단이 약 24%로

가장 많았으며, 제주도에 위치한 학교의 식단이 약 2%로 가

장 적었다(Table 3). 

3. 학교급식 식단의 음식군별 제공비율

전체적으로 살펴보면, 약 97%의 식단에 밥류가 포함되

어, 밥류를 주식으로 한 식단이 대부분을 차지하고 있었다.

빵류는 약 4%, 면 및 만두류는 약 10%의 식단에서 제공되

어 밥류에 비해 제공비율이 매우 낮았다. 국 및 탕류는 약

72%의 식단에서 제공되었으나, 찌개 및 전골류는 약 14%

의 식단에만 포함되어 국이나 탕에 비해 제공비율이 낮았다

(Table 4). 

반찬류 중에서는 김치류의 제공비율이 가장 높았다. 김치

류 다음으로 자주 제공된 음식군을 살펴보면, 나물 및 생채

Table 3. General characteristics of the school menus analyzed in the study

Classification n (%)

School levels providing the menu

Elementary school 3,866 (236.8)

Middle school 3,674 (235.0)

High school 2,955 (228.2)

Areas where schools are located
Urban 7,194 (268.5)

Rural 3,301 (231.5)

Provinces where schools are located

Seoul 1,050 (210.0)

Gyeonggido 2,462 (223.5)

Gangwondo 613 (225.8)

Chungcheongdo 1,401 (213.3)

Jeollado 1,802 (217.2)

Gyeongsangdo 2,970 (228.3)

Jejudo 197 (221.9)

Seasons providing the menu

Spring (March) 2,764 (226.3)

Summer (July) 2,522 (224.0)

Fall (October) 2,643 (225.2)

Winger (December) 2,566 (224.4)

Total 10,495 (100.0)
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류(52.4%), 볶음류(39.0%), 조림류(22.7%), 튀김류

(20.5%)의 순이었다. 후식류로 분류된 음식 중에는 우유 및

유제품류의 제공비율이 가장 높았다(40.7%). 다음으로 과

일류(21.0%), 음료 및 차류(6.6%), 과자 및 당류(5.4%)

의 순이었으며, 떡 및 한과류의 제공비율은 3% 수준으로 가

장 낮았다. 

일부 음식군에서 학교급별로 차이가 관찰되었다(Table

4). 학교급이 높을수록 밥류의 제공비율이 높은 경향이 있었

으며, 초등학교에 비해 중학교와 고등학교에서 볶음류의 제

공비율이 높고, 조림류의 제공비율이 낮은 경향이 있었다. 또

한 학교급이 높을수록 샐러드류를 많이 제공하는 경향이 나

타났다. 특히 후식류에서 학교급별 차이가 크게 나타났는데,

중학교와 고등학교와는 달리 초등학교에서 우유 및 유제품

류의 제공비율이 매우 높았으며, 과일류에서도 비슷한 경향

이 관찰되었다. 

지역에 따라서도 일부 음식군에서 차이가 나타났다(Table

5). 농촌보다 도시에서 밥류의 제공비율이 높았고(p =

0.022), 국 및 탕류는 농촌에서의 제공비율이 높았다

(p < 0.001). 서구식 음식이라고 할 수 있는 수프류(p =

0.002)와 튀김류(p = 0.012), 샐러드류(p = 0.035)는 농

Table 4. Frequency and percentage of each dish group according to school levels

Dish groups by food type
Elementary school

(n = 3866)

Middle school

(n = 3674)

High school

(n = 2955)

Total

(n = 10495)
χ
2-value

n (%)

Staple

Rice 3,697 (95.6) 3,562 (97.0) 2,882 (97.5) 1,0141 (96.6) 1,520.4***

Bread 134 (53.5) 147 (54.0) 126 (54.3) 407 (53.9) 1,553.1

Noodle and dumpling 381 (59.9) 363 (59.9) 262 (58.9) 1006 (59.6) 1,552.5

Gruel 118 (53.1) 92 (52.5) 73 (52.5) 283 (52.7) 1,553.0

Soup or stew

Korean soup 2,805 (72.6) 2,666 (72.6) 2,123 (71.8) 7,594 (72.4) 1,550.5

Stew and casserole 539 (13.9) 501 (13.6) 454 (15.4) 1494 (14.2) 1,554.4

Western soup 26 (50.7) 46 (51.3) 37 (51.3) 109 (51.0) 1,558.0*

Side dish

Kimchi 3,638 (94.1) 3,506 (95.4) 2,811 (95.1) 9,955 (94.9) 1,557.4*

Steamed food 471 (12.2) 497 (13.5) 379 (12.8) 1,347 (12.8) 1,553.0

Grilled food 622 (16.1) 604 (16.4) 515 (17.4) 1,741 (16.6) 1,552.3

Pan-fried food 418 (10.8) 356 (59.7) 298 (10.1) 1,072 (10.2) 1,552.7

Stir-fried food 1,420 (36.7) 1,496 (40.7) 1,181 (40.0) 4,097 (39.0) 1,514.1**

Braised food 943 (24.4) 819 (22.3) 618 (20.9) 2380 (22.7) 1,512.0**

Fried food 730 (18.9) 734 (20.0) 693 (23.5) 2,157 (20.6) 1,522.6***

Seasoned vegetables 2,124 (54.9) 1,892 (51.5) 1,483 (50.4) 5,504 (52.4) 1,516.2***

Salads 177 (54.6) 209 (55.7) 216 (57.3) 602 (55.7) 1,523.1***

Salt-fermented fish 10 (50.3) 7 (50.2) 23 (50.8) 40 (50.4) 1,517.3***

Pickled vegetables 165 (54.3) 194 (55.3) 129 (54.4) 488 (54.6) 1,555.1

Raw fish and vegetables 295 (57.6) 190 (55.2) 197 (56.7) 682 (56.5) 1,518.9***

Seasoning 379 (59.8) 214 (55.8) 129 (54.4) 723 (56.9) 1,587.1***

Others 7 (50.2) 19 (50.5) 22 (50.7) 48 (50.5) 1,512.1**

Desert

Milk and dairy products 2,827 (73.1) 986 (26.8) 459 (15.5) 4,272 (40.7) 2,752.0***

Beverages 241 (56.2) 284 (57.7) 169 (55.7) 694 (56.6) 1,512.2**

Fruits 1,122 (29.0) 652 (17.7) 426 (14.4) 2,200 (21.0) 1,251.0***

Korean rice cake and cookies 143 (53.7) 123 (53.3) 80 (52.7) 346 (53.3) 1,555.2

Cookies and candy 189 (54.9) 203 (55.5) 178 (56.0) 570 (55.4) 1,554.3

*: p<0.05, **: p<0.01, ***: p<0.001
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촌보다 도시에서 더 많이 제공되었다. 반면, 조림류(p =

0.004)와 나물 및 생채류(p < 0.001), 회 및 생채소류

(p = 0.001)는 농촌에서의 제공비율이 더 높았다. 가장 뚜

렷한 차이를 보인 후식류에서는 우유 및 유제품류(p <

0.001), 음료류(p < 0.001), 과일류(p < 0.001) 모두 농

촌에서 더 많이 급식되었다. 떡류나 과자 및 당류의 제공비

율에서는 도시와 농촌에 따른 차이가 나타나지 않았다. 

도별로 음식군의 제공비율을 살펴본 결과는 Table 6과 같

다. 경기도는 다른 지역에 비해 국 및 탕류의 제공비율이 낮

고 찌개 및 전골류의 제공비율이 높은 경향이 있었으며, 전

라도는 다른 지역에 비해 조림류와 나물 및 생채류 반찬을 많

이 제공하였다. 회 및 생채소류의 제공비율은 제주도가 다른

지역보다 높은 경향을 보였다. 한편, 전라도에서는 우유 및

유제품류가 포함된 식단이 전체 식단의 20%에도 미치지 못

해 다른 지역과 큰 차이를 나타냈다. 그밖에도 강원도의 음

료류 활용도는 다른 지역에 비해 낮았으며, 과일류는 제주도

에서 가장 적게 제공되었다.

 

4. 학교급식 식단의 전통음식군패턴과 전통음식군점수

밥류, 국 및 찌개류, 김치류, 나물류, 선택 반찬류의 다섯

가지 전통음식군을 모두 포함한 패턴의 비율은 전체의 약

35%였다. 다음으로 나물류를 제외한 나머지 네 가지 전통음

Table 5. Frequency and percentage of each dish group according to areas

Dish groups by food type
Urban

(n = 7194)

Rural

(n = 3301)

Total

(n = 10495)
χ
2-value

n (%)

Staple

Rice 6,971 (96.9) 3,170 (96.0) 1,0141 (96.6) 35.2*

Bread 292 (34.1) 115 (3.5) 407 (33.9) 32.0

Noodle and dumpling 690 (39.6) 316 (9.6) 1,006 (39.6) 30.0

Gruel 180 (32.5) 103 (3.1) 283 (32.7) 33.3

Soup or stew

Korean soup 5,111 (71.0) 2,483 (75.2) 7,594 (72.4) 19.7***

Stew and casserole 1,054 (14.7) 440 (13.3) 1,494 (14.2) 33.2

Western soup 90 (31.3) 19 (0.6) 109 (31.0) 10.0**

Side dish

Kimchi 6,789 (94.4) 3,166 (95.9) 9,955 (94.9) 11.0**

Steamed food 913 (12.7) 434 (13.1) 1,347 (12.8) 30.4

Grilled food 1,275 (17.7) 466 (14.1) 1,741 (16.6) 21.3***

Pan-fried food 743 (10.3) 329 (10.0) 1,072 (10.2) 30.3

Stir-fried food 2,829 (39.3) 1,268 (38.4) 4,097 (39.0) 30.8

Braised food 1,574 (21.9) 806 (24.4) 2,380 (22.7) 38.3**

Fried food 1,527 (21.2) 630 (19.1) 2,157 (20.6) 36.4*

Seasoned vegetables 3,629 (50.4) 1,875 (56.8) 5,504 (52.4) 36.7***

Salads 436 (36.1) 166 (35.0) 602 (35.7) 34.5*

Salt-fermented fish 23 (30.3) 17 (30.5) 40 (30.4) 32.3

Pickled vegetables 337 (34.7) 151 (34.6) 488 (34.6) 30.1

Raw fish and vegetables 427 (35.9) 255 (37.7) 682 (36.5) 11.9**

Seasoning 485 (36.7) 237 (37.2) 723 (36.9) 30.7

Others 35 (30.5) 13 (30.4) 48 (30.5) 30.4

Desert

Milk and dairy products 2,818 (39.2) 1,454 (44.0) 4,272 (40.7) 22.3***

Beverages 405 (35.6) 289 (38.8) 694 (36.6) 35.8***

Fruits 1,410 (19.6) 790 (23.9) 2,200 (21.0) 25.6***

Korean rice cake and cookies 225 (33.1) 121 (33.7) 346 (33.3) 32.1

Cookies and candy 411 (35.7) 159 (34.8) 570 (35.4) 33.5

*: p < 0.05, **: p < 0.01, ***: p < 0.001



394·전통 음식문화 측면의 학교급식 식단 평가

식군을 포함한 패턴이 약 30% 정도를 차지하였으며, 밥류,

국류, 김치류, 나물류를 포함하였으나 선택 반찬류를 포함

하지 않은 패턴이 약 9%였다. Table 7~9에 나타낸 9가지

주요 패턴 이외에도 19종류의 서로 다른 패턴이 분류되었

는데, 각각 패턴의 비율은 전체 식단의 1% 미만이었다. 밥

류, 밥류 +국류, 밥류 +국류 +나물류, 밥류 +나물류 등

의 패턴과 밥류를 포함하지 않은 다수의 패턴이 여기에 포

함되었다. 전통음식군점수는 4.06점으로 학교급식 식단에

는 다섯 가지 음식군 중 평균적으로 네 가지 정도가 포함되

었다(Table 7).

다섯 가지 전통음식군을 모두 포함한 식단의 비율은 학교

급에 따라 차이가 나타났다. 중학교와 고등학교에 비해 초등

학교의 경우 다섯 가지 전통음식군을 모두 포함한 패턴이

37% 정도로 가장 많았다. 전통음식군점수는 초·중·고등

학교 모두 4점을 조금 넘는 수준이었으며, 학교급에 따른 차

이는 나타나지 않았다(Table 7). 한편, 농촌은 도시에 비해

다섯 가지 음식군을 모두 포함한 식단의 비율이 높은 경향을

보였으며, 전통음식군점수 역시 유의적으로 높았다(p < 0.001)

(Table 8).

전통음식군패턴은 도에 따라 가장 뚜렷한 차이를 보였다

Table 6. Frequency and percentage of each dish group according to provinces

Dish groups by food type
Seoul

(n = 1050)

Gyeonggi

(n = 2462)

Gangwon

(n = 613)

Chung

-cheong 

(n = 1401)

Jeolla 

(n = 1,802)

Gyeong

-sang

(n = 2,970)

Jeju

(n = 197)

Total

(n = 10,495)
χ
2-value

n (%)

Staple

Rice 1,002 (95.4) 2,417 (98.2) 601 (98.0) 1,357 (96.9) 1,746 (96.9) 2,837 (95.5) 181 (91.9) 10,141 (96.6) 551.8***

Bread 45 (54.3) 82 (53.3) 16 (52.6) 43 (53.1) 89 (54.9) 120 (54.0) 12 (56.1) 407 (53.9) 515.8*

Noodle and dumpling 80 (57.6) 194 (57.9) 61 (10.0) 111 (57.9) 193 (10.7) 352 (11.9) 15 (57.6) 1,006 (59.6) 538.6***

Gruel 27 (52.6) 62 (52.5) 9 (51.5) 22 (51.6) 79 (54.4) 49 (51.6) 35 (17.8) 283 (52.7) 213.1***

Soup or stew

Korean soup 721 (68.7) 1,665 (67.6) 473 (77.2) 1,042 (74.4) 1,331 (73.9) 2,212 (74.5) 150 (76.1) 7,594 (72.4) 554.7***

Stew and casserole 163 (15.5) 449 (18.2) 75 (12.2) 221 (15.8) 226 (12.5) 334 (11.2) 26 (13.2) 1,494 (14.2) 564.6***

Western soup 14 (51.3) 33 (51.3) 2 (50.3) 8 (50.6) 15 (50.8) 37 (51.2) 0 (50.0) 109 (51.0) 513.1*

Side dish

Kimchi 999 (95.1) 2,386 (96.9) 577 (94.1) 1,348 (96.2) 1,713 (95.1) 2,742 (92.3) 190 (96.4) 9,955 (94.9) 567.7***

Steamed food 121 (11.5) 322 (13.1) 78 (12.7) 173 (12.3) 244 (13.5) 387 (13.0) 22 (11.2) 1,347 (12.8) 553.4

Grilled food 194 (18.5) 419 (17.0) 106 (17.3) 225 (16.1) 292 (16.2) 473 (15.9) 32 (16.2) 1,741 (16.6) 554.7

Pan-fried food 98 (59.3) 235 (59.5) 75 (12.2) 140 (10.0) 179 (59.9) 322 (10.8) 23 (11.7) 1,072 (10.2) 514.7*

Stir-fried food 447 (42.6) 939 (38.1) 262 (42.7) 486 (34.7) 763 (42.3) 1,116 (37.6) 84 (42.6) 4,097 (39.0) 533.0***

Braised food 244 (23.2) 415 (16.9) 133 (21.7) 268 (19.1) 509 (28.2) 766 (25.8) 45 (22.8) 2,380 (22.7) 106.5***

Fried food 220 (21.0) 528 (21.4) 124 (20.2) 250 (17.8) 416 (23.1) 580 (19.5) 39 (19.8) 2,157 (20.6) 516.7*

Seasoned vegetables 538 (51.2) 1,194 (48.5) 310 (50.6) 633 (45.2) 1,167 (64.8) 1,536 (51.7) 126 (64.0) 5,504 (52.4) 167.2***

Salads 77 (57.3) 140 (55.7) 31 (55.1) 46 (53.3) 111 (56.2) 185 (56.2) 12 (56.1) 602 (55.7) 523.1**

Salt-fermented fish 1 (50.1) 1 (50.0) 2 (50.3) 3 (50.2) 12 (50.7) 21 (50.7) 0 (50.0) 40 (50.4) 523.8**

Pickled vegetables 49 (54.7) 100 (54.1) 29 (54.7) 94 (56.7) 98 (55.4) 107 (53.6) 11 (55.6) 488 (54.6) 525.6***

Raw fish and vegetables 45 (54.3) 103 (54.2) 20 (53.3) 54 (53.9) 167 (59.3) 251 (58.5) 42 (21.3) 682 (56.5) 169.5***

Seasoning 43 (54.1) 129 (55.2) 10 (51.6) 70 (55.0) 333 (18.5) 135 (54.5) 2 (51.0) 723 (56.9) 471.5***

Others 2 (50.2) 13 (50.5) 1 (50.2) 6 (50.4) 9 (50.5) 16 (50.5) 1 (50.5) 48 (50.5) 553.6

Desert

Milk and dairy products 425 (40.5) 1,168 (47.4) 361 (58.9) 790 (56.4) 297 (16.5) 1,144 (38.5) 87 (44.2) 4,272 (40.7) 718.0***

Beverages 36 (53.4) 126 (55.1) 13 (52.1) 155 (11.1) 152 (58.4) 198 (56.7) 14 (57.1) 694 (56.6) 100.9***

Fruits 213 (20.3) 560 (22.7) 127 (20.7) 266 (19.0) 432 (24.0) 578 (19.5) 24 (12.2) 2,200 (21.0) 531.4***

Korean rice cake and

  cookies
28 (52.7) 104 (54.2) 26 (54.2) 49 (53.5) 56 (53.1) 77 (52.6) 6 (53.0) 346 (53.3) 559.1

Cookies and candy 52 (55.0) 144 (55.8) 21 (53.4) 92 (56.6) 111 (56.2) 143 (54.8) 7 (53.6) 570 (55.4) 514.7*

*: p < 0.05, **: p < 0.01, ***: p < 0.001
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(Table 9). 다섯 가지 전통음식군을 모두 포함한 패턴의 비

율이 충청도가 약 30%, 전라도와 제주도가 모두 약 43%로

가장 낮은 지역과 높은 지역간의 차이가 뚜렷하였다. 전라도

는 전통음식군점수 역시 평균 4.22점으로 가장 높았다. 다

른 지역에 비해 경기도와 충청도는 다섯 가지 음식군을 모두

포함한 식단의 비율이 낮았으며, 상대적으로 나물 및 생채류

Table 7. Traditional food group pattern (RSKVO) and traditional food group score (TFS) according to school levels

Classification
Elementary school

(n = 3,866)

Middle school

(n = 3,674)

High school

(n = 2,955)

Total

(n = 10,495)
χ
2-value

n (%)

Traditional food group pattern (RSKVO)1)

 11111 1,421 (36.8) 1,262 (34.3) 956 (32.4) 3,639 (34.7)

63.5***

 11101 1,057 (27.3) 1,160 (31.6) 960 (32.5) 3,177 (30.3)

 11110 352 (69.1) 334 (69.1) 274 (69.3) 960 (69.1)

 11100 306 (67.9) 266 (67.2) 252 (68.5) 824 (67.9)

10111 120 (63.1) 105 (62.9) 100 (63.4) 325 (63.1)

10101 101 (62.6) 125 (63.4) 94 (63.2) 320 (63.0)

11011 110 (62.8) 81 (62.2) 67 (62.3) 258 (62.5)

10100 80 (62.1) 79 (62.2) 62 (62.1) 221 (62.1)

10110 50 (61.3) 75 (62.0) 46 (61.6) 171 (61.6)

 Others2) 269 (67.0) 187 (65.1) 144 (64.9) 600 (65.7)

Mean ± SD F-value

Tradtional food group score (TFS)3) 4.06 ± 0.96 4.07 ± 0.90 4.05 ± 0.87 4.06 ± 0.91 0.2

1) R = rice, S = soup (soup and stew or casserole), K = Kimchi, V = seasoned vegetable, O = optional side dish (more than one
dish out of steamed food, grilled food, braised food, pan-fried food, stir-fried food): 1 = including corresponding dish 0 = not
including corresponding dish. When RSKVO is 11101, for example, it means that the menu includes rice, soup, Kimchi, optional
side dish but dose not include seasoned vegetable. 

2) 100, 101, 110, 10100, 11000, 11001, 11010, etc.
3) Sum of the number of included five traditional food group (rice, soup, Kimchi, seasoned vegetable, optional side dish), five-point scale
***: p < 0.001

Table 8. Traditional food group pattern (RSKVO) and traditional food group score (TFS) according to areas

Classification
Urban

(n = 7,194)

Rural

(n = 3,301)

Total

(n = 10,495)
χ
2-value

n (%)

Traditional food group pattern (RSKVO)1)

11111 2,359 (32.8) 1,280 (38.8) 3,639 (34.7)

71.8***

11101 2,256 (31.4) 921 (27.9) 3,177 (30.3)

11110 640 (98.9) 320 (99.7) 960 (99.1)

11100 557 (97.7) 267 (98.1) 824 (97.9)

10111 227 (93.2) 98 (93.0) 325 (93.1)

10101 260 (93.6) 60 (91.8) 320 (93.0)

11011 186 (92.6) 72 (92.2) 258 (92.5)

10100 173 (92.4) 48 (91.5) 221 (92.1)

10110 126 (91.8) 45 (91.4) 171 (91.6)

Others2) 410 (95.7) 190 (95.8) 600 (95.7)

Mean ± SD t-value

Tradtional food group score (TFS)3) 4.03 ± 0.91 4.12 ± 0.92 4.06 ± 0.91 −4.6***

1) R = rice, S = soup (soup and stew or casserole), K = Kimchi, V = seasoned vegetables, O = optional side dish (more than one
dish out of steamed food, grilled food, braised food, pan-fried food, stir-fried food): 1 = including corresponding dish 0 = not
including corresponding dish. When RSKVO is 11101, for example, it means that the menu includes rice, soup, Kimchi, optional
side dish but does not include seasoned vegetables. 

2) 100, 101, 110, 10100, 11000, 11001, 11010, etc.
3) Sum of the number of included five traditional food group (rice, soup, Kimchi, seasoned vegetables, optional side dish), five-point scale
***: p < 0.001
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가 제외된 식단의 비율이 높았다.

—————————————————————————

고 찰
—————————————————————————

동일한 음식을 주식으로 섭취하는 것은 동일한 문화권에

속해있음을 나타내는 중요한 지표이며(Kong 2008), 여러

아시아 국가에서 주식, 즉 쌀의 소비 감소는 식생활의 서구

화를 나타내는 가장 대표적인 현상으로 여겨지고 있다(Prättälä

등 1993; Pingali 2006). 우리나라의 경우 2007~2008

년의 국민건강영양조사를 분석한 선행연구 결과를 살펴보

면, 연령층이 낮을수록 주식으로 밥류를 섭취하는 비중이 낮

아지는 경향이 나타났는데, 6~18세 어린이와 청소년이 주

식으로 밥류를 섭취한 비율은 80%에 미치지 못했다(Moon

& Park 2010). 이는 연령층이 낮을수록 식생활의 서구화

경향이 비교적 빨리 진행되고 있음을 보여준다고 할 수 있다. 

그러나 전국의 학교급식 식단을 분석한 본 연구 결과 밥류

를 제공한 식단이 97%로 대부분을 차지하고 있었으며, 빵

류와 면 및 만두류를 제공한 비율은 각각 3%와 10% 수준

이었다. 또한 빵류와 면 및 만두류는 그 자체가 주식으로 제

공되었다기보다는 밥류와 함께 제공된 보조식의 개념인 경

우가 대부분으로 학교급식 식단에서는 주식의 서구화 경향

이 관찰되지 않았다. Moon(2003)은 1995년과 2001년의

전국 초등학교 급식 식단을 비교분석한 결과, 주식으로 밥류

를 제공한 식단의 비율이 97.5%에서 78.7%로 크게 감소한

반면, 면 및 만두류를 제공한 식단은 1.5%에서 17.3%로,

빵류를 제공한 식단은 0.1%에서 4.0%로 증가하였다고 보

고한 바 있다. 각 음식군의 제공비율을 계산한 방식에 있어

다소 차이가 있기는 하나, 이러한 선행연구 결과를 본 연구

결과와 비교해 볼 때 2000년대 중반 이후로 우리나라 학교

급식이 다시 쌀을 중심으로 한 식단으로 변화한 것으로 생각

된다. 이는 2000년대 중반 이후 ‘쌀 소비 촉진 등에 관한 법

률’ 제정을 추진하는 등 쌀의 소비를 적극 장려해 온 정부의

정책(Munhwailbo 2005; Min 2010)과 관련이 있을 것으

로 여겨진다. 또한 지난 2007년, 학교급식법 시행규칙에 전

통 음식문화의 계승과 발전에 대한 내용이 포함되면서 밥을

주식으로 한 식단의 제공이 더욱 활성화되었을 것으로 생각

된다. 

밥과 함께 전통 반상을 구성하는 기본 음식인 국 및 탕류

와 김치류의 제공비율은 각각 약 72%와 95%로, 학교급식

식단은 밥, 국, 김치가 중심이 되는 전통 반상차림의 기본구

Table 9. Traditional food group pattern (RSKVO) and traditional food group score (TFS) according to provinces

Traditional food 

group 

pattern

Seoul

(n = 1050)

Gyeonggi

(n = 2462)

Gangwon

(n = 613)

Chung

-cheong 

(n = 1,401)

Jeolla 

(n = 1,802)

Gyeong

-sang

(n = 2,970)

Jeju

(n = 197)

Total

(n = 10,495)
χ
2-value

n (%)

Traditional food group pattern (RSKVO)1)

11111 364 (34.7) 769 (31.2) 208 (33.9) 421 (30.0) 767 (42.6) 1,026 (34.5) 84 (42.6) 3,639 (34.7)

409.3***

11101 351 (33.4) 806 (32.7) 207 (33.8) 481 (34.3) 448 (24.9) 835 (28.1) 49 (24.9) 3,177 (30.3)

11110 92 (48.8) 248 (10.1) 56 (49.1) 135 (49.6) 169 (49.4) 235 (47.9) 25 (12.7) 960 (49.1)

11100 45 (44.3) 221 (49.0) 45 (47.3) 176 (12.6) 80 (44.4) 247 (48.3) 10 (45.1) 824 (47.9)

10111 29 (42.8) 78 (43.2) 11 (41.8) 27 (41.9) 83 (44.6) 96 (43.2) 1 (40.5) 325 (43.1)

10101 29 (42.8) 101 (44.1) 24 (43.9) 36 (41.9) 47 (42.6) 93 (43.1) 0 (40.0) 320 (43.0)

11011 18 (41.7) 29 (41.2) 21 (43.4) 24 (41.7) 49 (42.7) 112 (43.8) 5 (42.5) 258 (42.5)

10100 35 (43.3) 70 (42.8) 6 (41.0) 29 (42.1) 17 (40.9) 62 (42.1) 2 (41.0) 221 (42.1)

10110 21 (42.0) 52 (42.1) 9 (41.5) 12 (40.9) 47 (42.6) 27 (40.9) 3 (41.5) 171 (41.6)

Others2) 26 (44.2) 70 (45.0) 95 (45.3) 237 (48.0) 18 (49.1) 600 (45.7)

Mean ± SD F-value

Traditional food 

group score 

(TFS)3)
4.04 ± 1.00

ab
4.04 ± 0.86

ab
4.10 ± 0.85

bc
3.99 ± 0.91

a
4.22 ± 0.83

d
4.02 ± 0.98

ab
4.14 ± 0.99

cd
4.06 ± 0.91 412.7***

1) R = rice, S = soup (soup and stew or casserole), K = Kimchi, V = seasoned vegetables, O = optional side dish (more than one
dish out of steamed food, grilled food, braised food, pan-fried food, stir-fried food): 1 = including corresponding dish 0 = not
including corresponding dish. When RSKVO is 11101, for example, it means that the menu includes rice, soup, Kimchi, optional
side dish but not includes seasoned vegetables. 

2) 100, 101, 110, 10100, 11000, 11001, 11010, etc.
3) Sum of the number of included five traditional food group (rice, soup, Kimchi, seasoned vegetables, optional side dish), five-point scale
abc: Different superscript letters in the same row mean significant difference among groups by Duncan’s multiple range test at

α = 0.05.
***: p < 0.001
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조를 유지하고 있었다. 그러나 전통 반상차림에서 밥, 국, 김

치와 더불어 반드시 포함되는 나물 및 생채류를 제공한 식단

은 전체의 절반에도 미치지 않았다. 이는 나물을 선호하지 않

는 어린이와 청소년의 입맛이 반영된 결과로 여겨진다. 경기

일부 지역 중학생들을 대상으로 학교급식에서 제공되는 한

국 전통음식의 기호도를 조사한 선행연구를 살펴보면, 15종

류의 전통음식 중 나물에 대한 기호도가 가장 낮았으며(Kim

등 2011), 그외 다수의 연구에서도 학교급식에서 제공된 음

식 중 특히 나물류의 기호도가 낮은 것으로 보고되었다(Han

& Hong 2002; Kim & Kim 2007; Lee & Park

2010).

현대 우리나라의 식생활 변화는 여러 아시아 국가에서 관

찰되는 전형적인 영양전이와는 다른 특징을 보이는데, 육류

의 섭취가 증가하고 곡류의 섭취가 감소하였음에도 불구하

고 여전히 채소류의 섭취가 많고 지방의 섭취는 적었다(Kim

등 2000; Lee 등 2002). Kim 등(2000)과 Lee 등

(2002)은 한국의 전통 조리법을 그 영향요인 중 하나로 지

적한 바 있다. 특히 나물은 다량의 유지를 사용해 볶는 중국

식 채소 조리법과는 달리 채소 섭취량은 늘리면서 지방 섭취

량은 줄일 수 있는 바람직한 조리법이라고 하였다. 이러한 점

을 고려하더라도 학교급식 식단에서 나물 및 생채류를 보다

적극적으로 활용할 필요가 있을 것이다. 

그밖에 조림류에 비해 볶음류의 제공비율이 월등히 높았

던 점이나, 튀김류의 제공비율이 찜류나 구이류보다 높았던

점 역시 개선이 필요할 것으로 보인다. 중학교 급식에서의

주·부식 기호도를 조사한 선행연구를 살펴보면, 육류와 식

용 유지를 사용한 튀김류, 볶음류, 전류가 높은 기호도를 나

타냈으며(Kim 등 2003), 대상이 다르기는 하나 대도시 대

학생을 대상으로 한 연구에서도 조림류에 비해 볶음류의 기

호도가 높았다(Hong 등 2006). 이러한 경향이 학교급식 식

단에도 반영된 것으로 생각되나, 볶음이나 튀김은 조림이나

구이, 찜 등에 비해 유지류의 사용량이 많은 조리법이다. Song

등(1999)은 서울에 위치한 대학식당의 메뉴를 분석한 결

과, 밥류나 국류와는 달리 반찬류는 조리법에 따라 열량과 지

방 함량이 큰 차이를 나타냈으며 특히 튀김류의 열량은 다른

조리법의 반찬보다 평균 2배 이상 높았다고 하였다. 따라서

학교급식 식단을 계획할 때에는 볶음이나 튀김보다는 조림

이나 구이, 찜 등 보다 바람직한 전통 조리법의 활용을 먼저

고려해야 할 것이다. 특히 학교급이 높을수록, 농촌에 비해

도시에서 볶음류와 튀김류를 더 많이 제공하는 경향이 있었

으므로 이와 관련한 개선책이 마련되어야 할 것으로 보인다.

대표적인 전통 후식인 떡 및 한과류는 과자 및 당류보다 활

용도가 낮았다. 그러나 학교급식으로 제공되는 떡이나 한과

류에 대한 학생들의 기호도가 높은 편이므로(Kim 등 2011)

학교급식에서 과자나 당류 대신 떡이나 한과를 포함시키려

는 노력이 필요할 것이다. 더불어 학교급식에 적합한 떡이나

한과 메뉴의 개발도 함께 이루어져야 할 것이다.

한편, 고등학교보다 초등학교에서 우유 및 유제품류의 제

공비율이 다섯 배 가까이 높았다. 우리나라의 학교 우유급식

은 학교급식법 시행령 제2조 제2항에 따라 각급 학교에서 자

율적으로 시행하도록 되어 있는데, 초등학교에 비해 중학교

와 고등학교의 우유급식률이 현저히 낮은 점은 이미 보고된

바 있다(Ministry for Food, Agriculture, Forestry

and Fisheries [MFAFF] 2010). 또한 농촌보다 도시에서

우유급식률이 저조한 것으로 보고되어(MFAFF 2010), 본

연구 결과와도 일치하였다. 이는 가정배달 등 우유의 개인 구

매가 도시에서 더 많기 때문일 수 있다. 

전통음식군패턴과 전통음식군점수를 분석한 결과, 학교급

식 식단의 구성을 보다 구체적으로 확인할 수 있었다. 대부

분의 식단에 밥, 국, 김치가 모두 포함되어 있었으나 여기에

나물까지 포함한 식단의 비율은 절반에도 미치지 않았다. 또

한 다섯 가지 전통음식군을 모두 제공한 식단의 비율은 전체

의 1/3 수준에 불과하였다. 이는 앞서 살펴본 바와 같이 학

교급식 식단에서 밥, 국, 김치라는 기본요소는 중요한 위치

를 차지하고 있으나, 나물은 다른 음식군으로 대체되는 경우

가 많으며 조림, 찜, 구이 등의 전통조리법보다 튀김 등 외래

조리법의 활용이 많음을 시사한다.

학교급이 낮을수록 다섯 가지 전통음식군을 모두 포함해

식단을 구성하는 비율이 높았으며, 도시에 비해 농촌에서 전

통적인 식단의 구성이 비교적 잘 유지되고 있었다. 이는 도

시에 비해 농촌에서 나물 및 생채류의 제공비율이 높고

(p < 0.001) 튀김류(p = 0.012)나 샐러드류(p = 0.035)

와 같은 서양식 반찬의 제공비율은 낮았기 때문인 것으로 여

겨진다. 충청북도의 초등학교를 대상으로 한 선행연구에서

는 도시형보다 농촌형 급식식단에서 지방을 제외한 대부분

의 영양소의 함량이 높았으며, 지방으로부터의 열량 비율은

낮아 전반적으로 농촌형 급식식단이 영양학적으로 우수한 것

으로 나타났다(Yoon 등 2007). 연구 대상의 범위와 조사

시기가 다르기는 하나, 본 연구 결과에서 도시보다 농촌의 학

교급식 식단이 보다 전통적인 식단 구성에 가깝고, 우유 및

유제품류(p < 0.001)와 과일류(p < 0.001)의 제공비율이

높았던 점이 이러한 차이와 관련이 있을 것으로 여겨진다. 그

러나 식단의 구성에 따른 열량 및 영양소의 함량에 대해서는

보다 구체적인 연구가 필요할 것이다. 

전통음식군패턴과 전통음식군점수는 특히 도에 따라 큰 차

이를 나타냈는데, 도시와 농촌의 비율이 도마다 달랐던 점이



398·전통 음식문화 측면의 학교급식 식단 평가

어느 정도 영향을 미쳤을 수 있다. 그러나 도시와 농촌의 비

율이 서로 비슷한 충청도와 전라도의 전통음식군패턴과 전

통음식군점수가 뚜렷한 차이를 보인 점을 감안해보면, 도시

와 농촌의 차이보다는 도의 특성이 식단 구성에 더 큰 영향

을 미쳤을 것으로 생각된다. 전통적인 식단 구성 측면에서 가

장 바람직한 결과를 보인 전라도의 경우 해당 교육청에서 학

교급식 식단작성과 관련한 비교적 상세한 지침을 마련하고

있었다(Jeollabukdo Ofiice of Education 2011;

Jeollanamdo Office of Education 2011). 그러나 전라

도를 제외한 대부분의 시·도 교육청에서 마련한 학교급식

운영지침에는 전통 음식문화와 관련한 식단작성 기준이 미

흡하였는데, 구체적인 관련 기준이 마련된다면 전통 음식문

화 측면에서 보다 바람직한 식단 구성이 가능할 수 있을 것이다. 

이러한 연구 결과를 종합해 볼 때, 우리나라 초·중·고

등학교의 급식식단은 학교급이나 지역, 도의 구분에 관계 없

이 대체적으로 전통식단의 기본 구조는 벗어나지 않았다고

할 수 있다. 그러나 학교급이 높을수록, 농촌보다 도시에서,

그리고 일부 도에서 어느 정도 전통적인 식단 구성을 벗어나

는 경향을 확인할 수 있었다. 특히 고등학교, 도시, 충청도에

서는 학교급식 식단에 나물 및 생채류를 포함시키려는 노력

이 우선적으로 필요할 것이며, 이와 관련한 구체적인 지침이

마련되어야 할 것이다. 또한 학교급식법 시행규칙 제 5조에

식단작성시 ‘전통 식문화의 계승·발전을 고려할 것’의 내용

이 포함되어 있으나(Korea Ministry of Government

Legislation 2007) 이에 대한 구체적인 기준은 마련되어 있

지 않으므로 보다 구체적인 지침을 마련하여 실효성을 증대

할 필요가 있을 것이다. 

우리나라는 학교급식 식단의 작성기준으로 영양소기준만

을 제시하고 있다(Korea Ministry of Government

Legislation 2007). 다수의 선행연구를 살펴보면, 영양(교)

사들이 식단작성시 가장 우선적으로 고려하는 사항도 영양

소였으며, 그 다음이 기호도였다(Kim 등 1997; Park &

Jung 2000; Kim & Lee 2003). 또한 영양(교)사들이 식

단을 계획할 때 에너지 공급을 위주로 하고 기호도를 높일 수

있는 단백질 식품을 우선적으로 선택하여 권장량에 비해 지

방의 비율이 초과하는 방향으로 식단이 구성되는 경향이 있

는 것으로 지적된 바 있다(Park & Jung 2000). 이처럼 식

단을 작성할 때 영양소만을 고려하다보면 자칫 식단의 구성

측면을 무시하거나 정체성이 결여된 음식이 포함될 가능성

이 있다. 따라서 학교급식의 식단관리상의 제한점을 보완하

고 전통 음식문화의 바람직한 면을 적용하기 위해서는 영양

소기준과 병행하여 사용할 수 있는 기준이 마련되어야 할 것

으로 사료된다. 

해외의 경우 학교급식 식단의 작성기준으로 영양소기준과

함께 식품기준을 마련하여(United States Department of

Agriculture 2000; School Food Trust 2008;

Ministero della Salute 2010) 영양(교)사가 탄력적으로

선택할 수 있도록 하고 있다. 그러나 보통 한 가지 식품군이

한 가지 음식이 되는 서양의 식사체계와는 달리 우리나라의

음식은 한 가지 음식에 두 가지 이상의 식품군이 혼합되는 경

우가 많다. 따라서 주식과 부식으로 구분하고 부식을 조리법

에 따라 구분하여 각 음식군별로 제공횟수나 제공량을 제시

하는 방법 등 전통 음식문화의 특징을 고려한 식단작성 기준

의 모색이 필요하다고 판단된다. 학교급식 식단의 작성기준

으로 영양소기준과 식품기준, 전통 음식문화에 근거한 음식

군기준을 모두 마련하고 있는 이탈리아(Regione Piemonte

2002)가 좋은 예가 될 수 있을 것으로 생각된다. 

—————————————————————————

요약 및 결론
—————————————————————————

본 연구에서는 전국의 초·중·고등학교 학교급식 식단

의 구성을 전통 음식문화 측면에서 평가하고 학교급, 지역,

도별 특성을 비교하였다. 이를 위해 학교급식 운영지침에 포

함된 식단작성 기준을 시·도 교육청별로 조사하였으며, 전

국의 초·중·고등학교 557개교에서 2010년 12월, 2011

년 3, 7, 10월 셋째 주에 제공한 식단 10,495개를 분석하였

다. 그 내용을 요약하면 다음과 같다. 

1. 전국 16개 시·도 교육청의 학교급식 운영지침의 내용

을 분석한 결과, 경상남도와 광주시, 전라남도, 전라북도 교

육청을 제외한 대부분의 교육청의 운영지침에는 식단작성과

관련한 세부항목이 포함되어 있지 않거나 포함되어 있다고

해도 그 내용이 구체적이지 않았다. 

2. 식단의 구성에 있어 각 음식군의 상대적인 중요도를 평

가한 결과, 밥류를 제공한 식단이 전체의 약 97%로 학교급

식 식단의 대부분을 차지하고 있었으며, 빵류를 포함한 식단

은 약 4%, 면 및 만두류를 포함한 식단은 약 10% 수준이었다.

3. 국 및 탕류는 전체의 약 72% 식단에서 제공되었으며,

반찬류 중에는 김치류의 활용도가 가장 높았다. 그밖에 나물

및 생채류, 볶음류, 조림류, 튀김류 등이 자주 제공되었으나

찜이나 구이류, 전류의 활용도는 높지 않았다. 후식류 중에

는 우유 및 유제품의 활용도가 가장 높았으며, 전통 후식인

떡 및 한과류를 포함한 식단은 3% 수준이었다.

4. 음식군별 제공비율을 학교급, 지역, 도별로 비교한 결

과, 학교급이 높을수록 튀김류, 볶음류, 샐러드류의 제공비

율은 높고 나물 및 생채류의 제공비율은 낮은 경향이 있었

다. 수프류와 튀김류, 샐러드류는 농촌보다 도시에서 많이 제



이영미·김미영·정혜경·김행란·심재은·조혜영·윤지현·399

공되었으며, 조림류와 나물 및 생채류 등은 농촌에서의 제공

비율이 높았다. 전라도는 다른 지역에 비해 조림류와 나물 및

생채류를 많이 제공하였다.

5. 전통음식군패턴을 살펴본 결과, 다섯 가지 전통음식군

을 모두 포함한 식단과 다섯 가지 전통음식군 중 나물 및 생

채류가 제외된 식단이 각각 전체의 1/3 수준이었다. 학교급

이 낮을수록, 도시보다 농촌에서 다섯 가지 음식군을 모두 포

함한 식단패턴의 비율이 높은 경향을 보였으며, 도 중에는 전

라도와 제주도에서 다섯 가지 전통음식군을 모두 포함한 식

단의 비율이 가장 높았고 충청도에서 가장 낮았다. 

6. 전통음식군점수는 평균 4.06점으로 학교급식 식단에는

다섯 가지 음식군 중 평균적으로 네 가지 정도가 포함되었

다. 전통음식군점수는 학교급에 따른 차이는 나타나지 않았

으나 도시보다 농촌에서 유의적으로 높았으며, 전라도와 제

주도에서 가장 높았다. 

이상의 연구 결과를 종합해보면, 우리나라 초·중·고등

학교 학교급식은 밥, 국, 김치라는 전통식단의 기본구조를 유

지하고 있다고 할 수 있다. 그러나 나물 및 생채류의 활용이

충분하지 못했던 점, 찜이나 구이, 조림 등 전통 조리법보다

유지류의 사용이 많은 볶음이나 튀김의 조리법이 많이 사용

된 점, 전통 후식인 떡이나 한과보다 과자나 당류의 활용도

가 높았던 점 등은 전통 음식문화의 계승 차원에서 학교급식

식단의 문제점이었다. 

또한 초등학교는 식단의 전반적인 구성이 보다 전통적인

요소에 가까워 전통 음식문화의 계승 측면에서 비교적 바람

직한 식단 구성을 갖추고 있었던 반면, 고등학교는 전통적인

요소의 활용이 가장 적었다. 또한 도시에 위치해 있는 학교

일수록 식단을 구성함에 있어 전통적인 요소의 활용이 적었

다. 전반적으로 전라도와 제주도의 식단 구성이 전통적인 식

단패턴에 가장 가까웠으나, 충청도는 식단의 구성 측면에서

전통 음식문화적인 요소의 적용이 가장 미흡하였다. 

따라서 학교급식 식단을 계획할 때에는 나물 및 생채류의

제공을 늘리고, 튀김이나 볶음보다는 조림이나 찜, 구이를,

과자나 당류보다는 떡이나 한과를 활용하도록 하는 등 전통

음식문화의 계승을 고려한 구체적인 지침이 마련될 필요가

있을 것으로 사료된다. 특히 상대적으로 전통 음식문화의 측

면에서 개선의 여지가 많았던 고등학교, 도시, 일부 도에서

는 해당 지역의 영양(교)사를 대상으로 한 관련 프로그램을

마련하는 등 정책적인 지원도 필요할 것으로 생각된다. 

장기적으로는 영양소 기준과 병행하여 적용할 수 있는 전

통식단 기준이 마련되고 더불어 실질적인 질적 평가기준이

적용된다면, 학교급식을 통한 보다 효율적인 전통 음식문화

의 계승과 발전이 가능할 것으로 생각된다. 단, 이를 위해서

는 영양학적으로도 바람직한 전통식단에 대한 체계적인 연

구가 지속되어야 하며, 이를 바탕으로 학교급식에 적합한 우

수한 전통식단의 개발이 이어져야 할 것이다. 
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