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1. 서론
1.1 이론적 배경
식문화에 있어서 음식은 미각 뿐 만 아니라 시각적인 

요소를 통해 감성적인 면을 자극한다. 생활환경과 수준

이 높아지면서 현대인들은 매일 필수적으로 접해야하는 

음식에 있어 감성적인 면을 자극받으며 만족을 느끼고 

소비에 까지 이어지게 된다. 이에 식공간 연출은 현대의 

중요한 트랜드로 자리 잡고 있다. 식환경과 문화 수준이 

높아지고, 식생활이 풍요로워지면서 현대인은 식(食)을 

취함에 있어 단지 배고픔과 목마름을 충족하기 위한 형

태에서 벗어나 오감을 만족시킬 수 있는 요리를 즐기고 

감각적인 식사를 원하고 있는 것이다. 음식을 하나의 예

술로 인식하기도 하며 많은 학자들이 음식 품질에 영향

을 미치는 요소들 중 음식을 그릇에 담는 방법이나 외관, 

형태, 색깔, 그릇 등에 대해서도 고려해야 할 사항으로 

보고 있다. 음식의 품질에 영향을 미치는 여러 시각적 요

소 중에서도 색채는 음식을 먹는 사람에게 그 음식의 첫

인상을 결정짓게 할 뿐 아니라 냄새, 시각, 음식과 관련

된 생각들을 자극하여 먹고 싶은 욕구를 느끼게 하는 직

접적인 연관성을 갖게 한다.  그리고 요리의 색에 대해 

사람들의 반응은 매우 즉각적이고 민감하며 나아가 식욕

의 증진과 감퇴의 직접적인 원인이 되기도 하는 등 식욕

과 밀접한 상관관계가 있다[1].

또한 음식을 담음에 있어 그 나라만의 고유한 문화와 

색이 나타나며 그 이미지가 음식문화와 맛을 보여주기도 

한다. 우리민족은 오랜 역사 속에 오방색의 영향을 받아

왔고, 우리의 독특한 민족성을 바탕으로 색에 대한 감각

과 감상력이 발달하였다. 최근 색은 마케팅 전략의 중심

적 요소로 중요시되고 있으며 색은 감각을 자극시키거나 

상기시키고 통일시키는데 기여해 왔다. 제품의 이미지를 

효과적으로 전달 할 수 있어야 하는 것이며 시각적으로 

강한 인상을 심어주어 구매로까지 연결시켜야 하는 흡인

력이 있어야 한다. 색채는 감정이 섬세하게 표현되기 쉽

고 사람의 기분을 자극할 수 있는 전달 수단이 되므로 색

은 충분한 이미지성과 언어성이 있다고 할 수 있다[2]. 

최근 서비스 산업에서 식 환경의 중요성에 대한 연구

결과를 보면, 서비스 환경이 소비자들에게 서비스의 쾌

락적 가치를 높여줌으로서 긍정적 감정을 유발하거나 전

반적인 소비경험에 대한 평가를 높이는 등 결과적으로는 

직간접적으로 재방문의도를 높이는 요인으로 작용한다

는 연구결과들이 있다[3]. 다시 말하면 식 환경의 쾌적성, 

청결성, 인테리어의 아름다움, 식기의 색상 등은 음식의 

품질에 영향을 미치는 요소라고 생각할 수 있다. 예를 들

면, 김선희(2006)의 연구에 따르면 식공간 연출에 있어 

음식은 테이블 웨어(tableware) 즉, 식기와의 조화가 고

객에게 미치는 영향이 가장 큰 것으로 나타나고 있고, 음

식이 담겨진 그릇이 줄 수 있는 만족감은 그릇의 색상과 

형태와 크기를 비교 하였을 때 그릇의 색상이 가장 크게 

나타났다[4]. 

따라서 본 연구에서는 국내를 대표하는 푸드와 스타일

링 잡지를 선정하여 오방색을 기준으로 메인음식의 색과 

고명 및 부재료의 색상을 분류, 분석하고, 메인음식의 색

은 오방색의 5가지 컬러로 분류하되 오간색인 주황색과 

갈색의 경우는 적색과 황색에 같이 분류하여 분석하고자 

한다. 또한 음식의 색과 그릇의 종류 등을 통해 오방색에 



40 한국콘텐츠학회 제11권 제3호

대한 활용사례를 분석을 함으로서 식 공간 연출에 있어

서 한국음식의 이미지 확립에 대한 방안을 모색하고, 음

식 환경 전문가들에게 푸드 스타일링에 대한 실무적 시

사점과 한류의 세계화에 맞춰 국내는 물론 해외로 진출

하는  외식업계 마케터들에게 한식에 대한 자료로 제공

하고자 한다. 

2. 이론적 배경
2.1 현대사회의 식문화와 한류 
현대사회의 음식은 나눔을 통한 결합보다는 자기의 확

인 및 과시로 변모하고 있다. 오늘날 디지털 미디어의 확

장은 사회적 결속으로서 음식의 의미를 재구성하고 있

다. ‘먹고 마시는 것으로서 음식은 목구멍을 통한 직접적

인 섭취를 넘어 눈으로 소비되는 이미지 그자체가 의미 

있는 것으로 등장하고 있다. 인터넷이 다양한 공간들에

서 나타나는 음식의 이미지화, 즉 음식의 직접적 섭취에 

앞서 일어나는 이미지로의 탐닉과 소비는 이미 일상적인 

풍경이다[5]. 

또한 전 세계적으로 식문화에 대한 관심이 높아지면서 

국가적인 정책차원으로 음식문화의 중요성을 인식하고 

음식문화산업분야에 대한 다각적인 지원이 활발하게 이

루어지고 있다. 미각의 나라 프랑스는 물론, 아시아 식문

화권에서도 일본 음식은 식재료의 신선합과 눈과 입으로 

즐기는 요리임을 내세워 세계적으로 고급요리로 자리매

김하였으며, 태국은 이국적인 스파이시한 맛과 화려한 

식문화의 특징을 앞세워 전세계적으로 이미 친숙한 음식

이 되었다[6]. 한국도 한식의 세계화를 필두로 한식에 대

한 홍보에 정책적 지원을 아끼지 않으며 한식의 정체성

을 찾고 세계인들의 입맛에 친숙해지도록 총력을 쏟고 

있다. 

문화·관광적인 측면에서 한식세계화의 의의를 보면 한

식의 수출은 한민족 고유문화의 존재를 부각시켜 세계인

들이 한국문화를 이해하고 정체성을 확보하는데 중요한 

매개체로 작용할 수 있다[7]. 국가적인 측면에서의 한식 

세계화의 의의를 살펴보면 음식은 국가와 민족의 삶 문

화가 내재된 것으로 정치 경제 사회등과 상호작용을 가

지며 역사적 유산의 의미를 지니는 문화적 상징이다[8]. 

따라서 음식이 세계화 된다는 것은 한국을 대표하는 문

화를 세계적으로 알리는 것이며 이는 바로 국가의 브랜

드 이미지 형성에 직접적인 영향을 끼치게 되는 것 이다.

2.2 식 공간 연출과 푸드 스타일링 
식 공간은  단순히 가정, 혹은 레스토랑으로 어느 한정

된 공간뿐만 아니라 “무엇을 먹는 공간” 이라는 의미를 

가지며 오늘날 매우 광범위한 의미를 가진다. 현대 사회

에는 식문화가 발전하면서 음식을 먹는 식 공간 연출에 

대한 관심이 점차 높아지고 있는 추세이다. 식 공간 연출

은 ‘table decoration'이라고도 하며 식 공간을 그 목적

과 기능에 맞도록 이벤트 공간으로 디자인 하고 연출하

는 것으로 이벤트의 목적에 합당한 환경을 창출하여 인

간의 삶을 더욱 풍요롭게 이끌고 인간의 오감에 유쾌한 

자극을 제공하는 것을 목표로 한다[9]. 식공간 연출의 요

소들 중에서도 식탁위의 미적인 요인들이 많은 영향 미

치는데, 특히 전병길(2005)[10]은 tableware 등 식 공간 

연출의 도구도 많은 영향을 미치며, 식사 시 tableware

를 중요한 시각적 요소로 간주한다고 하였고, 식 환경 연

출에서 식탁을 중심으로 보다 구체적인 접근이 필요하다

고 하였다. 

또한, 사전적 의미로 스타일은 방법, 방식, 종류, 유형

으로 풀이되어 푸드스타일리스트는 음식을 여러 방식과 

유형의 디자인으로 연출하는 사람이라 볼 수 있고 푸드 

스타일링은 푸드스타일리스트가 의뢰인의 요구에 따라 

푸드 디자이너가 만든 다양한 시판용 제품들과 식재료를 

새롭게 디자인하여 상품가치가 높은 요리로 재창조하는 

일을 말한다고 할 수 있다[11].

푸드 스타일링은 테이블 데코레이션, 즉 음식을 담는 

법, 사용되는 그릇, 차려진 모양새의 시각적인 요소와 어

울림이라고 볼 수 있으며 전문적인 교육과 다양한 경험

을 가지고 있는 푸드스타일리스트를 통해 음식에 대한 

이미지 상승과, 미각에 대한 시각적 전달, 더 나아가 소

비와 자기만족, 자아실현으로까지 확장된다. 

  

2.3 전통 오방색과 상차림의 멋
2.3.1 한국의 색채-음양오행사상(陰陽五行四象)

음양오행이 생활문화로서 밀접한 관계를 유지하고 있

는 이유는 인간과 자연을 하나로 보고 자연 질서에 순응

한다는 것이다. 음양오행설은 그것을 관념화하여 살아온 

사람들의 세계관이며 생명관이다. 이 같은 음양오행은 

학술 전 분야에 걸쳐 많은 영향을 주었지만 이보다 더 큰 

영향을 미친 부분은 생활 속의 일부로서 문화와 생활에 
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끼친 영향이라 할 수 있겠다. 음양오행은 그러한 과정을 

거치면서 이론적 체계를 구성, 발전하여 왔다[12].

우리의 음식문화 속에는 음양오행사상이 짙게 깔려 있

다. 이 음양오행사상에 따르면 우주의 기초를 이루는 다

섯 가지 물질 즉 목(木,나무),화(火,불),토(土,흙),금(金,

쇠),수(水,물)가 생기고 그것들이 조화를 이루어 천지만

물이 생겨나는 것이라고 한다. 따라서 한국의 독특한 음

식문화 속에는 陰陽五行四象과 五味(酸,苦,甘,辛,鹹)와 五

氣의 조화가 있다고 할 수 있다. 음양오행과 관련된 식생

활은 식기, 상차림 등에 이르기까지 우리의 음식 문화 전

반에 걸쳐 있다[13].

모든 음식이 그런 것은 아니지만 한국인들은 오색과 

오미를 갖춘 음식에 특별한 의미를 부여하였으며 이상적

인 음식으로 생각했기 때문에 음식의 맛과 색상에 음양

오행의 원리를 지키려 했다. 미각에서는 단맛, 신맛, 쓴

맛, 매운맛, 짠맛의 오미를, 시각에서는 오색을 오행의 원

리로 조화시켜 왔던 것이다. 한국의 전통음식 가운데 대

표적인 예로 들 수 있는 비빔밥이나 잔치국수를 들 수 있

다. 음식 그 위에 알지단이나 은행 볶음 등 황색계열, 버

섯이나 고기볶음 등 검은 계열, 당근이나 실고추등 적색 

계열, 청포묵등 흰 계열, 호박 등 청색계열 등의 다섯 가

지 색깔의 재료를 올리는데 시각적인 효과로 미각을 돋

우기 위해 사용된 것이 바로 오색고명이다. 이때 쓰이는 

다섯 가지 색상은 음양오행 사상에서 비롯된 오채와 동

일하다.

또한, 궁중음식의 신선로, 화양적, 구절판 등과 관혼상

제 등의 의례에 사용하는 음식들 역시 오행에 맞게 만들

었다. 대보름날에는 쌀, 보리, 조, 콩, 기장의 오곡으로 오

곡밥을 만들어 먹고 반찬 역시 다섯 가지 나물로 음양오

행의 색을 조화시켰다. 그리고 잔칫상에 올려지는 국수 

위에도 장수를 기원하는 오색 고명을 얹어 오행에 순응

하는 기복의 의미를 더하였다[14]. 우리나라는 사계절의 

구분이 뚜렷하고 지역적으로 기후의 차이가 있어 각 지

방마다 산물이 다양하게 생산되기 때문에 지방마다 그 

지역의 특성을 살린 음식들이 고루 발달했다. 뿐만 아니

라 궁중음식,  서민음식, 사찰음식 등으로 신분과 계층에 

맞게 발달되었고 음식의 맛과 색상에 있어서도 뚜렷한 

차이를 보인다.

 

표 1. 오방색과 오미, 기본양념과 고명식품

기본표 味 식품 오색 고명 식품

짠 맛 鹹
소금, 간장, 된장, 

고추장
붉은색 적 고추, 대추, 당근

단 맛 甘 설탕, 꿀, 조청, 엿 녹 색 녹 미나리, 호박, 오이, 실과

신 맛 酸 식초, 감귤류의 즙 노란색 황 달걀노른자

매운맛 辛
고추, 겨자, 천초, 후추, 

생강
흰색 백 달걀흰자

쓴 맛 苦 생강 검정색 흑 석이, 목이, 표고버섯

황혜성(1995), 황혜성의 궁중음식, 궁중음식연구원, p48

본 연구는 색상을 분류함에 있어 한국의 색상이라 할 

수 있는 오방색을 기준으로 메인 음식의 색과 고명 및 부

재료의 색상을 분류하고자 하며, 메인 음식의 색은 오방

색의 5가지 컬러 안에 분류하되 오간색인 주황색과 갈색

의 경우는 적색과 황색에 같이 분류하여 분석하고자 한다.

 

2.3.2 한식 상차림의 멋

식생활 문화란 한 민족이 같은 환경과 역사 속에서 그 

지역에서 먹는 것과 관련하여 공통적으로 나타내는 행동

양식을 의미한다. 예쁘게 차려져 있는 식탁을 보면 식욕

이 나게 된다. 식탁의 분위기는 그릇과 요리와의 조화를 

중요하게 하고 4계절마다의 요리와 그릇과의 색채적인 

조화를 생각해야 한다고 본다. 한국음식의 색은 자연 그

대로의 색이다. 자연에 순응하며 자연에 동화되어 살려

는 한국인의 자연관은 곧 한국인의 멋이다. 맛과 멋은 눈

에 보이거나 만져볼 수 없고 그 음식을 즐겁게 먹는 사람

이 혀로 느끼는 맛의 감각이고 정성들여 만든 음식을 먹

는 과정을 보는 사람이 그 분위기에 휩싸여 맛을 느끼는 

것이다. 우리 음식의 맛과 멋은 따로 떨어지는 것이 아니

다. 맛에서 멋이 나오고 멋에서 맛이 더욱 두드러진다. 

맛을 느끼지 못하면 결코 멋을 느낄 수 없다. 맛은 멋이

다. 맛이 없는 것에는 멋이 있을 수 없다.  맛은 물질적인 

것이고 멋은 심미적인 것이다[15].

음식의 색은 선택함에 있어 가장 먼저 영향을 미치고 

미각, 후각 등과 상호작용하여 식품의 품질을 평가하는

데 중요한 감각적 정보라고 할 수 있으며, Eskin(1979)

은 식품의 선호에 있어 색의 비중은 무려 전체의 약 45%

까지 차지하고 있다 하였다[16]. 또한 음식은 접하는 사

람에게 긍정적인 이미지를 주기 위해서 그릇에 담을 때

는 부담 없이 먹기 쉽게 담고 먹음직스럽게 보이도록 놓

아야 한다. 이렇게 담겨진 요리는 먹는 사람의 눈을 즐겁

게 해주고 식욕을 불러일으킨다. 소비자가 음식을 접하
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게 되는 것은 시각을 통해서 미각 이미지를 갖게 된다는 

것이며 색은 각각의 이미지를 가지고 있다고 했다. 음식

과 색감은 이미지 형성에 가장 중요한 요소이다[17].

또한 음식과 그릇의 적절한 배색은 식욕을 증가시키며 

잘못된 배색은 식욕을 감퇴시키지만 음식 자체의 색에서

도 매력적이고 흥미를 끌지 않는 색을 지닌 음식은 맛을 

보기 전에 거부되기도 하는데 음식 색 자체가 지닌 특성

과 연상 작용으로 인하여 생리적으로 식욕을 상승시키거

나 정서적으로는 감정의 변화를 유도할 뿐 아니라 특정 

식품의 색과 맛에 대한 과거 경험을 바탕으로 맛을 연상

시키기 때문이다[18].

  

3. 연구방법
3.1 내용분석 (content analysis) 
본 연구는 음식의 색의 배치와 그릇의 조화를 분석하

는 것으로 분석방법은 내용분석방법을 채택하였다. ‘내용

분석’이란 자료 수집이나 자료 분석의 한 방법으로 설문

지와 인터뷰를 통하지 않고 조사자가 커뮤니케이션 내용

을 객관적, 체계적, 수량적으로 관찰 측정하여 기술하는 

정성적 연구방법이다[19]. Riddick, DeSchriver, & 

Weissinger(1984)는 학문의 발전은 오로지 과거의 연구

논문에 대한 철저한 검토, 다시 말해서 내용분석을 통하

여 가능하다고 전제하고 관광학 분야에 있어서 연구논문

에 내용분석이 이루어지지 않은 점과 독자적으로 전통성 

있는 평가방법을 확립하지 못한 점을 지적하였다[20].  

본 연구에서 스타일링 된 사진을 통해 음식의 컬러와 

식기와의 배치, 컬러 조화도에 대한 트렌드를 알기위한 

방법으로 내용분석방법이 적당하다고 판단되어 본 연구

의 분석방법으로 채택하였다. 조사대상으로는 스타일링 

된  음식 사진을 게재함에 있어 국내 최다 사진 컷수를 

게재하는 푸드 스타일링  월간지 잡지 2종류를 대상으로 

분석을 하였다. 

음식의 색은 각각의 색이 맛과 의미를 담고 있는 우리 

고유의 색 오방색과 오간색을 기준으로 분류하였고 주재

료와 부재료, 고명의 색배치를 분류하였다. 5가지 색으로 

분류한 가운데 대표 색의 스타일링 된 음식의 메인음식

의 색과 조화되는 음식의 배색을, 또한 스타일링 된 음식 

컬러와 그릇의 재질 및 컬러와의 배색의 빈도 분석을 실

시하였다. 대상기간은 두 잡지 모두 2011년 1월호부터 

2011년 12월호로 1년간의 잡지를 분석을 하였고, 분석기

간은 2012년 2월부터 2012년 3월까지 두 달 동안 진행되

었다. 1차로 푸드 스타일리스트로 활동 중인 3명의 조사

자가 사진을 분석하였으며 2차로 두 명의 푸드 비즈니스 

전공 대학원재학생이 재분석을 실시하였다. 이에 앞서 

내용분석을 위해 Harris(2001)의 연구에 따라 3명의 코

더가 동일한 자료를 분석하여 얼마나 동일한 결과를 얻

는지 코더간 일치도를 체크하여 신뢰도를 확보하였다

[21]. 코더간 신뢰도(inter-corder reliability)는 코더간 

분류점수가 일치하는 항목을 계산하는 방법인 Holsti 신

뢰계수법을 사용할 수 있고, 그 결과에 대해 

Holsti(1968)는 80% 이상을  신뢰도로 제시하였다[22]. 

또한 잡지의 사진에서 전체 스타일링 된 음식사진 중 크

기가 잡지전체의 1/10 이상 크기가 되는 사진을 대상으

로 분석하였고 중복된 지면 광고의 사진은 제외시켰다. 

분석 자료는 전체 1995 컷 중 유효한 1357 컷을 대상으

로 분석을 실시하였다.

4. 분석결과
4.1 신뢰도 분석
내용분석은 두 명 이상의 코더가 동일한 자료를 분석

하여 동일한 결과를 얻는 방식으로 수행되어야 하는데 

그 신뢰도는 코더 간 일치도를 체크해 봄으로써 확보된

다[23]. 본 연구에서 조사한 A잡지 사진 67 컷과 B잡지

의 54 컷을 대상으로 예비코딩을 실시하였다. Holsti 신

뢰계수법에 따라 외식산업전공 대학원생코더 3명이 신

뢰도(inter-coder reliability)를 계산한 결과, A잡지에 

대한 신뢰도는 사진에 따라 최저 66.7 %에서 최고 100 

%까지 나타났고, 코더 간에는 코더 1과 2 사이에 79.6 

%, 코더 1과 3 사이에 96.7 %, 코더 2와 3 사이에 76.3 

%로 나타나 전체 신뢰도는 84.2 %로 계산되었다. B잡

지의 경우, 사진에 따라 최저 71.4 %에서 최고 89.3 %까

지, 코더 간에는 최저 73.7 %에서 94.5 %까지 신뢰도가 

계산되어 전체 신뢰도는 81.5 %로 나타났다. 

이는 Kassarjian(1977)이 제시한 85 %, Holsti(1968)

가 제시한 80 %를 상회하는 통계치로 신뢰성을 확보하

고 있는 것으로 판단되어 다음의 결과를 제시하였다[24].
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4.2 분석결과
먼저, 표2 에서 전체 1995컷 사진 중 1357컷의 사진을 

분석하였고 5가지 색으로 분류한 가운데 대표 색채의 스

타일링 된 음식의 메인음식 색과 조화되는 음식의 배색

을, 또한 스타일링 된 음식의 색과 그릇의 재질 및 배색

의 빈도 분석을 실시하였다. 또한 음식의 색에 있어 5가

지 색이 모두 들어간 음식은 기타로 분류하여 분석하였

다. 또한 음식의 색을 5가지로 규정짓기엔 무리가 있어 

중간색인 주황색과 갈색은 각각 적색과 황색과 함께  분

류하여 표에 포함시켰다[표3].

전체사진 컷 수 분석사진 수

A잡지 1051 859(81%)

B잡지 944 498(52%)

전체합계 1995 1357(68%)

표 2. 전체 음식사진 및 분석사진합계

4.2.1 A잡지의 음식의 색과 식기 배치에 대한 분석결과

표 3. A잡지의 음식의 색과 식기 배치에 대한 분석결과 

           식기 색
메인음식의 색

백
(白)

적
(赤)

청
(靑)

황
(黃)

흑
(黑)

기타

백(白)
103
(57)

16(9)
24
(13)  

11(6) 
22
(12)

6(3)

적(赤)
142
(64)

20(9)
21
(10)

11(4)
31
(13)

청(靑)
64
(67)

3(3)
14
(16)

7(7) 3(3) 4(4)

황(黃)
116
(69)

10(5) 16(9)
17
(10)

11(6) 2(1)

흑(黑)
28
(66)

2(5) 9(23) 1(2) 2(4)

기타
35
(52)

5(7) 5(7) 7(10)
15
(22)

1(2)

각 식기컬러의 합계 488 59 86 54 138 13

( )안의 %는 각 메인 음식에 대한 식기의 배색간의 %임.

A잡지의의 스타일링 된 음식사진 색과 식기의 색과의 

배색을 분석한 결과 모든 메인 음식 전체적으로 음식의 

모든 컬러에 무난하게 어울리고 음식을 청결하고 산뜻하

게 돋보이게 하는 흰 식기의 빈도수가 가장 높은 것으로 

나타나 스타일리스트들이 선호하는 식기컬러임을 알 수 

있었다. 뒤이어 흑색 식기, 녹색식기 순으로 나타났고  

녹색계열 음식과 흑색계열 음식은 다른 색 컬러음식에 

비해 녹색계열 식기와의 배치가 높게 나타났다. 기타로

는 푸른 계열식기와 은색, 핑크색 식기 등이 있었다[표3]. 

표 4. A잡지의 음식의 색과 고명간의 배색에 대한 분석결과  

고명의 색

메인음식의 색

백
(白)

적
(赤)

청
(靑)

황
(黃)

흑
(黑)

적
(赤)
+청
(靑)

청
(靑)
+황
(黃)

청
(靑)
+흑
(黑)

오\방
색

백(白)
20
(7)

70
(27)

110
(42)

33
(12)

33
(12)

35 11 10

적(赤)
45
(17)

49
(20)

117
(46)

27
(10)

18
(7)

61 3

청(靑)
25
(20)

39
(32)

30
(25)

12
(10)

15
(13)

7 3 1

황(黃)
31
(15)

51
(26)

94
(47)

18
(10)

3(2) 3

흑(黑)
16
(24)

18
(27)

22
(33)

7
(11)

4(5) 10

기타 2(8)
7

(28)
13
(52)

2(8) 1(4) 1

각 고명컬러별 
합계

139 234 386 99 74 116 11 13 5

( )안의 %는 각 메인 음식에 대한 고명의 배색간의 %임.

  

A잡지의 스타일링 된 음식사진 색과 고명의 색에 대한 

분석으로 한 사진에서 여러 색의 고명을 추출, 분석하였

다. 녹색계열의 고명이 가장 많은 빈도수를 나타내었고 

적색계열과 백색계열, 황색계열, 흑색계열 순이었다. 또

한 한 사진에 여러 색의 고명이 배색된 스타일링 된 사진

이 많았는데 그중 적색과 녹색의 보색대비의 고명이 116

컷으로 높은 빈도수를 나타내었고, 녹색과 흑색의 대비

가 그 뒤를 따랐다[표4]. 

    부재료의 색

메인음식의 색

백
(白)

적
(赤)

청
(靑)

황
(黃)

흑
(黑)

 적
(赤)
+청
(靑)

청
(靑)
+황
(黃)

청
(靑)
+흑
(黑)

오
방

백(白)
22
(17)

40
(33)

35
(29)

14
(12)

12
(9)

11

적(赤)
32
(26)

22
(17)

40
(32)

24
(18)

9(7) 4 3

청(靑)
16
(32)

15
(30)

9
(18)

8
(16)

2(4) 8

황(黃)
20
(22)

23
(26)

25
(29)

14
(16)

6(7) 2 3

흑(黑)
7

(35)
5

(23)
3

(14)
3

(14)
3

(14)
1 5 1

기타 
2

(18)
3

(27)
1(9) 

4
(37)

1(9) 1

각 가니쉬컬러별 
합계

99 108 113 67 33  18 13 8

표 5. A잡지의 음식 색과 부재료간의 배색에 대한 분석결과 

 ( )안의 %는 각 메인 음식에 대한 부재료 배색의 %임

A잡지의 스타일링 된 음식사진 컬러와 부재료의 색에 

대한 분석으로 부재료가 명확히 제시된 사진만을 분석하

였다. 전체적으로 녹색계열의 음식이 가장 높은 빈도수

를 나타내었고, 적색계열과 백색계열이 그 뒤를 따랐고, 
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녹색계열의 음식으로는 주로 그린샐러드가 주류를 이뤘

다. 또한 백색계열과 녹색계열의 음식은 적색계열의 부

재료가 녹색계열보다 다소 높은 빈도를 나타내었다. 또

한 적색과 녹색의 보색대비의 조화를 이루는 부재료가  

비교적 높은 빈도수를 나타내었고 오방색이 모두 들어간 

부재료의 조화도 찾아볼 수 있었다[표5].

식기     
재질

메인
음식의
색

컷 수 도자기
유
리 

스
틸 

나
무 

유
기 

돌
플라
스틱

기
타

백(白) 203
159
(79)

자기 110(70)

15
(8)

9(4) 9(4)
1

0.5)
2(1)

1
(0.5)

7
(3)

분청 22(14)

청자 17(10)

옹기 10(6)

적(赤) 241
202
(82)

자기 152(75)

19
(11)

7(2) 3(1) 2(1) 3(1)
5
(2)

분청 24(11)

청자 17(8)

옹기 9(4)

청(靑) 99
82
(80)

자기 68(87)

7
(10)

3(3) 3(3) 1(1)
3
(3)

분청 14(17)

청자

옹기

황(黃) 188
163
(86)

자기 123(75)

9(5) 9(5)
7
(4)

분청 19(11)

청자 15(9)

옹기 6(3)

흑(黑) 51
41
(80)

자기 26(63)

4(8) 2(4) 3(6)
1(2)

분청 9(21)

청자 6(14)

옹기

기타 77
60
(77)

자기 38(63)

2(3) 4(5) 2(3) 1(2)
8

(10)분청 22(37)

각 재질
별 합계

859 707(82)
 56
(6)

 22
(2)

 27
(3)

4(1) 4(1) 6(2)
31
(3)

표 6. A잡지의 메인 음식의 색과 식기재질과의 조화(%)

( )안의 %는 각 메인 음식에 대한 식기재질간의 %임.

또한 식기 재질과 음식의 색과의 조화에서 음식사진중 

전체적으로 도자기의 비율이 82%로 가장 많이 쓰이는 

것으로 나타났고 그중 자기(백자와 색자포함)의 빈도가 

가장 높은 것으로 알 수 있었다. <표3>에서 알 수 있듯

이 주로 흰 식기의 빈도가 가장 높았고, 분청, 청자 순이

었다. 도자기 다음으로는 유리식기와 나무식기, 금속식기 

순으로 빈도수를 나타내었다. 기타의 식기로는 종이류

(유산지등)와 조개등 껍데기, 천 등이 있었고, 나무식기

도 비교적 높은 빈도수를 나타내었다[표6]. 

4.2.2 B잡지의 음식 색과 식기 배치에 대한 분석결과

표 7. B잡지 의 메인 음식의 색과 식기의 색의 조화(%)

        식기의 재질

메인음식의 색

 백
(白)

적
(赤)

청
(靑)

황
(黃)

흑
(黑)

기타

 백(白)
44
(52)

5
(6)

8
(10) 

10
(12)

11
(14)

6(6)

적(赤)
62
(57)

8
(8)

14
(13)

6
(6)

16
(14)

4(2)

청(靑)
31
(56)

3
(5)

9
(17)

8
(14)

5(8)

황(黃)
57
(48)

8
(7)

15
(13)

6
(6)

26
(21)

7(5)

흑(黑)
30
(63)

5
(11)

2
(4)

1
(2)

8
(16)

2(4)실버

기타
19
(64)

2
(6)

2
(6)

4
(14)

3
(10)

각 식기의 색 합계 243 31 50 27 72 24

( )안의 %는 각 메인 음식에 대한 식기의 배색의 %임.

B잡지의 음식의 색과 식기의 색과의 조화를 분석한 결

과 역시 흰 식기의 빈도수가 가장 높게 나타났다. 그 뒤

로 흑색계열 식기와 녹색계열 식기가 그 뒤를 따랐다. 전

반적으로 흰 식기를 많이 사용하지만 녹색 음식은 같은 

녹색계열의 식기를 비교적 많이 사용한 것으로 나타났

다. 청색식기와 은색식기와 금장, 청화무늬 식기 등이 기

타 식기로 나타났다[표7]. 

 

표 8. B잡지의 메인 음식의 색과 고명과의 조화(%)

          고명의 색

메인음식의 색

백
(白)

적
(赤)

청
(靑)

황
(黃)

흑
(黑)

적
(赤) 
+청
(靑)

청
(靑)
+황
(黃)

청
(靑)
+흑
(黑)

오
방

백(白) 8(9)
28
(31)

32
(35)

13
(14)

9
(11)

35 11 10

적(赤)
17
(15)

28
(24)

46
(40)

9(7)
13
(14)

2

청(靑)
17
(38)

7
(16)

7
(16)

6
(14)

7
(16)

황(黃)
20
(16)

28
(22)

58
(46)

11
(9)

8(7) 4 1 1

흑(黑)
9

(17)
9

(17)
19
(36)

9
(17)

6
(13)

2 3

기타
1

(14)
5
(72

1
(14)

     
 

전체 72 100 167 49 43 43 12 13 1

( )안의 %는 각 메인 음식에 대한 고명의배색의 %임

B잡지의 음식의 색과 고명과의 배색을 분석하였다. 녹

색계열의 고명이 가장 많은 빈도수를 나타내었고, 적색

계열과 백색계열의 고명이 그 뒤의 빈도수를 나타내었

다. 또한 적색과 녹색의 보색대비의 고명이 높은 빈도수

를 나타내어 많은 음식의 스타일링에서 많이 이용되어지

고 있는 형식으로 볼 수 있다. 또한 녹색과 황색, 녹색과 
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흑색의 조화도 백색계열의 음식에 많이 사용되어지고 있

는 포인트 고명으로 나타났다. 많은 빈도수를 나타내지

는 않았지만 고명의 역할로 음식의 원재료를 고명으로 

나타내는 경우도 종종 있었으며 같은 색끼리의 인근 색 

대비 컬러조화도 비교적 많은 빈도수를 나타내었다[표8]. 

표 9. B잡지의 메인 음식의 색과 부재료와의 조화(%)

      부재료 색

메인음식의 색

백
(白)

적
(赤)

청
(靑)

 황
(黃)

흑
(黑)

적(赤)
+청
(靑)

청(靑)
+황
(黃)

청(靑)
+흑
(黑)

오
방

백(白)
15
(17)

28
(31)

30
(33)

1
(15)

3(4) 11

적(赤)
28
(30)

22
(24)

28
(30)

14
(14)

2(2) 4 5

 청(靑)
16
(41)

14
(35)

3(8) 3(8) 3(8) 8 2

 황(黃)
28
(26)

26
(24)

26
(24)

20
(18)

7(8) 2 4 4

흑(黑)
16
(44)

7
(20)

3(8)
7

(20)
3(8) 4 2

기타 6(23)
4

(14)
6

(23)
5

(17)
6

(23)
5

각 부재료의 
색별 합계

109 101 96 63 24 17 9 12 13

( )안의 %는 각 메인 음식에 대한 부재료 배색의 %임.

B잡지의 음식의 색과 부재료와의 배색을 분석한 결과 

흰색계열의 부재료가 가장 높은 빈도수를 나타내었고, 

적색계열, 녹색계열이 그 뒤를 따랐다. 메인 음식의 컬러

가 백색계열인 경우 녹색계열의 부재료가 많은 배색을 

이루었고, 적색과 녹색의 보색대비의 부재료가 많은 빈

도수를 나타내었다. 또한 오방색이 골고루 들어간 부재

료도 비교적 높은 빈도수를 나타냈다[표9]. 

B잡지의 색상별 음식에서 황색계열과 갈색계열의 음

식이 가장 많은 빈도수를 나타내었고 다음으로 적색계열

의 음식이 빈도수를 나타내었다. 김치와 고추장, 된장 그

리고 고기류 등이 과 같이 우리전통음식의 기본이 되는 

음식들의 색상이 많은 빈도수로 나타남을 알 수 있었다. 

또한 음식의 색과 식기의 재질과의 조화를 분석 결과 도

자기류가 74%로 가장 높은 빈도수를 나타내었다. 자기

류가 가장 많은 빈도수를 나타내었고, 청자, 분청이 그 

뒤를 따랐다[표10].

표 10. B잡지의 메인 음식의 색과 식기 재질과의 조화

   식기
   재질

메인
음식 색

컷 수 도자기
유
리 

스
틸 

나
무 

유
기 

돌

플
라
스
틱

기
타

백(白) 90
73
(86)

자기 54(73)

11
(12)

 3
(1) 

3
(1)

분청 7(9)

청자 8(10)

옹기 4(5)

적(赤) 126
91
(72)

자기 67(73)

17
(13)

8
(6)

1
(1)

4
(3)

2
(2)

1
(1)

2
(2)

분청 9(9)

청자 10(10)

옹기 5(5)

청(靑) 59
51
(86)

자기 39(76)

5
(8)

2
(4)

1
(2)

분청 1(1)

청자 9(17)

옹기 2(3)

황(黃) 135
96
(71)

자기 75(78)

14
(12)

6
(5)

5
(3)

2
(1)

4
(2)

8
(6)

분청 6(6)

청자 8(8)

옹기 7(7)

흑(黑) 53
37
(70)

자기 28(75)

4
(8)

2
(4)

1
(1)

2
(4)

1
(1)

1
(1)

5
(11)

분청 6(16)

청자 3(8)

옹기

기타 35
24
(70)

자기 21(87)

3
(8)

1
(2)

3
(8)

2
(6)

2
(6)분청 3(8)

전체 합계 498 372(74)
54
(10)

 22
(4)

14
(2)

12
(2)

7
(1)

2
(1)

17
(3)

( )안의 %는 각 메인 음식에 대한 식기재질간의 %임.

  

5. 결론 및 시사점
본 연구는 내용분석 방법을 통하여 국내 전문 푸드 월

잔 잡지 두 종류를 조사 대상을 선정하여 2011년 1월부

터 2011년 12월까지 1년 동안 식 공간 연출에 있어 음식

의 배색 및 식기의 종류와 배치에 대해 우리 전통의 오방

색으로 분류하여 사례를 분석하고 식생활에서 색의 효과

를 충분히 살릴 수 있는 방법을 모색함과 동시에 한국의 

음식이미지에 대한 확립과 한식의 세계화에 맞춰 외식업

계의 마케팅적 기초 자료가 되고자 하였다. 

내용 분석 결과를 요약하면 다음과 같다.  

첫째, 음식의 색채 빈도 면에서 적색계열의 자극적인 

식 재료를 이용한 음식사진이 가장 높은 빈도수를 나타

내었고, 그 다음 순으로 황색 및 갈색계열의 음식이 높은 
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빈도수를 나타내었다. 

둘째, 모든 색상의 음식은 주로 흰색 식기에 담아 스타

일링 한 것을 알 수 있었고 녹색계열의 음식은 같은 녹색

계열의 식기와의 배치가 상대적으로 높은 것으로 나타났

다. 

셋째, 음식의 고명으로는 녹색계열이 가장 많은 빈도수

를 나타내었는데 적색계열의 음식이 가장 많은 빈도를 

나타냄에 따라 적색계열의 음식과 보색대비를 이루는 녹

색고명이 많은 빈도를 나타내었다. 이는 최근의 식 공간 

연출의 추세가 강렬하고 화려한 푸드 코디네이션의 효과

를 주는 방법과 관계가 있다고 볼 수 있다.  

넷째, 분석 결과 가장 많은 스타일링을 하는 음식으로 

한국식 고춧가루나 된장과 같은 음식의 스타일링이 많았

고, 한국의 고유음식을 서양의 디너접시인 플랫 한 그릇

에 담아 스타일링을 한 사진의 빈도수가 높은 것을 알 수 

있었다. 이는 우리의 고유음식을 현대화하여 한 스타일

링이 많은 것으로 푸트코디네이터들이 우리 고유 음식의 

현대화에 보다 초점을 맞추어야 할 것이다. 이와 같은 결

과는 전문 푸드 스타일리스트들이 스타일링을 하는 잡지

를 분석한 것으로 식생활에서 색의 조화를 효과적으로 

살릴 수 있는 방법 뿐 만아니라 가정 및 외식업계에서 한

식에 대한 푸드스타일링 기초자료가 되며, 우리나라의 

음식에 대한 이미지를 보다 확고히 하고 글로벌한 한식

의 진출에 순기능의 역할을 할 것으로 사료된다. 또한 레

스토랑 및 외식 관련업체에서의 푸드 색채 계획과 식기

와의 조화에 있어 자료제공과 외식환경의 트렌드에 맞춰 

유용한 음식의 컬러 마케팅 정보와 식공간 연출가들에게 

중요한 시사점을 제공할 것으로 사료된다. 

본 연구는 다음과 같은 한계점을 가지고 있다. 즉,  

2011년 한 해 동안의 두 잡지를 분석한 것으로 연구의 

결과를 일반화하기 힘든 점이 있고, 향후의 연구로 색채

에 대한 분류를 좀 더 세밀하게 하여 음식의 스타일링에 

있어 색의 조화를 살펴보고 한식에 더 어울리는 푸드 스

타일링에 대한 연구와 우리음식의 담음새와 형태에서 조

형적 요소를 추출해낸다면 의미 있는 연구가 될 것이라 

생각된다.
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