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Abstract

Purpose: This study aims to develop menu for tofu, which will satisfy a variety of needs of people by harmonizing tofu and other 

ingredients. Methods: In the present study, the standard recipes were made for tofu menu development by improving the existing recipes 

like Dubu-seon, Dubu-kimchi, Dubu-jeongol, and Sundubu-jjigae (soft tofu stew). Based on newly developed recipes, the nutritional 

analysis was conducted using the analyzing program of the Korean Nutrition Society (CAN-Pro 4.0). Food styling was devised 

considering the shape and color of plates, layout, and color harmony. Table design was devised empirically employing tablecloth, 

napkin, dinnerware, glasses, cutlery, centerpiece, and figures. Results: Food styling of Dubu-seon was devised by improving the visual 

aspect, using Korean traditional five cardinal colors. It turns out that the improvised version of Dubu-seon (prepared following the new 

recipe) can satisfy 15.1% of amount of recommended dietary fiber intake per day for both male and female adults. In case of 

Dubu-kimchi, the dish was developed as a one-dish meal by supplementing protein and improving food styling. Beef was added in a 

form of a meatballs which is especially preferred by children. However, the amount of salt was reduced due to the strong and spicy taste 

of kimchi itself, resulting in 32% of daily intake of sodium. Dubu-jeongol was also improvised by reducing protein content, and more 

vegetables were added. Food styling was also improved. Concerning Sundubu-jjigae, protein was supplemented by addition of 

mushrooms rather than the existing way of adding shellfish. The sodium content was 133.88 mg, which is merely 10% of daily intake. 

Conclusion: With the new developments in tofu menus, new food styling, and table design, this study aims to contribute towards the rise 

in sales in the food service industry in terms of being used as basic and critical data.
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Ⅰ. 서 론

21세기의 외식산업계에서는 소비자들의 소득 향상, 건

강과 환경에 대한 관심 고조로 인한 급격한 시장 환경에 

따라 소비자 욕구 세분화 전략이 요구되고 있다(Jeon YH 

2006). 외식산업계에서는 ‘건강’이라는 테마의 급부상으

로 경쟁우위 속성을 소비자에게 명확히 인식시킴으로써 

소비를 활성화시키고, 생산자의 부가가치를 지속적으로 

포지셔닝(positioning)하는 전략과 아울러 가격, 품목의 다

양성, 포장디자인 등에 대한 개선이 필요하다(Heo SW & 

Kim H 2010). 메뉴에 있어서 푸드 스타일링은 눈으로 주

는 시각적인 맛, 촉각의 맛, 후각의 맛까지 함의하고 있

어 고객들을 매료시키기에 충분한 상품으로서의 가치를 

상승시키는 역할까지 수행하게 됨에 따라 그 중요성이 

강조되고 있다. 이러한 소비자와의 직접적인 커뮤니케이

션이 이루어지는 음식의 시각적인 요소는 맛에 대한 이

미지를 연상시켜 맛을 보고 지각하기 전에 영향을 주므

로 음식을 선택하는 결정적인 역할을 한다(Kim SH & 

Kim SH 2013). 먹는 사람의 식욕과 밀접한 상관관계에 

있는 음식을 하나의 예술로 인식하면서 많은 학자들이 

음식품질에 영향을 미치는 요소들 중 음식을 그릇에 담

는 방법이나 외관, 형태, 색깔, 그릇 등에 대해서도 고려

해야 할 사항으로 보고 있다(Kim JY & Na JK 2005). 테

이블 디자인은 테이블클로스(tablecloth), 냅킨(napkin), 글
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래스(glass), 커트러리(cutlery), 식기(tableware), 센터피스

(centerpiece) 등 식행위가 이루어지는 식공간의 시각적인 

크리에이티브 컨셉이고 이는 그 시대의 문화를 표현하는 

가치로 나타난다. 최근에 디자인은 감성만족을 위한 차별

화 요소로 부각되고 있으며 경쟁력을 창출하는 변수로 

작용하고 있다. 디자인의 원리는 여러 가지 디자인 요소

로 특정효과를 얻는데, 이러한 효과를 얻으려면 어떻게 

결합해야 하는지에 대한 구성계획이 따른다. 디자인의 원

리가 적용된 시각 면에서 음식을 맛있어 보이도록 연출

한 푸드 스타일링과 테이블 디자인은 고객의 감성을 자

극하는 마케팅 전략으로서 소비자의 구매에 영향을 미쳐 

매출 증대로 이어지고, 이를 새로운 아이디어와 감각을 

통합하여 전략적으로 구성함으로써 식당의 새로운 이미

지를 창출하고 경쟁력을 갖출 수 있다(Kim SH 2006, 

Yoo KA & Kim YG 2009, Kim SI & Park YJ 2012). 푸

드 스타일링, 테이블 데코레이션, 식공간 연출에 관련하

여 푸드코디네이터의 양식요리에 관한 중요도 평가(Kim 

KH 2003), 호텔연회의 식공간 연출과 테이블 데커레이션

이 고객만족과 재방문에 미치는 영향(Hwang KS & Kim 

YG 2008), 테이블 데커레이션의 구성요소를 중심으로 한 

서양 식공간의 문화사적 고찰(Lee UJ & Han KS 2004), 

전라남도 소재 한식 전문점 상차림 실태조사 및 개선 방

안(Kim SI 2010) 등이 연구되었고, Kim SH(2008)의 푸

드 스타일링 연출과 VALS에 따른 소비자인식과 구매의

도에 관한 연구에서 객단가 15,000 이상의 외식업체를 

대상으로 조사한 결과, 푸드 스타일링 연출 유형이 구매

의도에서 지불의사에 영향을 미친다고 보고하였다. 따라

서 이러한 디자인적인 요소의 관심이 부각되면서 시각적 

요소의 중요도가 높아지는 가운데 푸드 스타일링, 테이

블 데커레이션, 식공간 연출에 대한 다양한 연구들이 요

구된다.

한편, 우리나라의 콩은 서양의 콩에 비해 단백질 함량

이 높아 두부의 원료에 많이 사용되며 특히 곡류 위주의 

식생활에 부족하기 쉬운 라이신(lysine)을 보충할 수 있고 

소화율이 높은 단백질 공급원으로서 높이 평가되어 유용

하게 사용되며(Lee SW 1994), 콩 식품들이 만성질환 예

방(Belleville J 2002)에 매우 효과적이라는 연구 결과들도 

발표되었다. 대두를 이용한 두부는 다른 식품에 비해 맛

이 담백하고 체내의 신진대사와 성장발육에 절대적으로 

필요한 필수아미노산 및 칼슘, 철분 등의 무기질이 다량

으로 함유된 식물성 단백식품이다(Chung HJ 2006). 현재 

두부제품은 일반두부, 순두부, 연두부, 유부의 형태로 시

판되고 있는데(Chung HJ 2006), 지금까지 두부에 관해 

다양한 생리 성분을 함유하고 있는 천연소재를 두부에 

첨가함으로써 두부의 기능성 보완과 저장성 향상을 동시

에 추구하는 연구가 진행되었다(Shin MK 2008). 또한, 식

생활의 고급화, 건강 지향화 및 친환경 선호, 화학물질 

사용에 대한 소비자들의 거부감 증가에 따라 천연응고제

로 석류농축액(Kim JY & Park GS 2006), 젖산칼슘(Lee 

MY & Kim SD 2004), 살구즙(Lee SJ & Park GS 2006), 

오미자즙과 매실즙(Im JG 등 2004), 바질즙(Kim SH 등 

2013), 마늘(Jung GT 등 2000), 해양 심층수를 이용한 다

시마추출물(Lee SW 등 2007) 등을 이용한 두부 제조 및 

품질특성에 관한 연구가 이루어졌으나, 시판되고 있는 여

러 종류의 두부 제품을 이용하고 있는 현대인들의 다양

한 욕구를 충족시킬 수 있는 두부 메뉴 개발이 필요하다. 

따라서 본 연구는 다양한 두부 메뉴를 개발하고 이들 

개발메뉴에 대한 시각적 요인을 감안한 푸드 스타일링

과 테이블 디자인을 제안하여 메뉴의 가치를 높여주는 

중요한 지표로 제시함으로써 외식산업의 활성화에 도움

이 되고자 연구하였다. 또한 외식산업 및 식품조리 관련 

전공학생들을 가르치기 위한 기초자료로서 제시하고자 

한다. 

Ⅱ. 재료 및 방법

1. 두부 메뉴 개발

두부 메뉴 레시피 및 조리공정을 최적화하기 위해 한

식 건강 메뉴 선정 및 �식료찬요�를 통한 효능성 연구

(Chung HK 등 2011)를 참고하여 분량을 조절하고 다른 

식재료를 조화하여 두부 메뉴를 개발하였다. 조리법의 

경우는, 무형문화재의 저자가 편찬한 한국의 전통음식

(Hwang HS 등 1996), 조리법을 표준화한 아름다운 한국

음식 300선(Yoon SJ 2008)에 표기된 조리법에서 중복으

로 사용된 재료를 중심으로 식재료를 선정하고 현대인의 

식생활에 맞추어 조개류를 저열량 고식이섬유의 식품인 

버섯류로 대체하여 식재료를 구성하였다. 

2. 개발 메뉴의 영양소 분석

개발메뉴는 1인 분량을 기본으로 하였으며, 영양분석

프로그램(CAN-Pro 4.0, Korean Nutrition Society, Seoul, 

Korea)을 사용하여 각 메뉴별 영양소 분석 및 함량 값을 

산출하였다. 에너지와 함께 분석된 영양소는 열량, 단백

질, 지방, 탄수화물, 조섬유와 나트륨, 무기질 등이다.

3. 개발 메뉴의 푸드 스타일링과 테이블 디자인

개발 메뉴에 대한 푸드 스타일링의 구성요소는 본 연

구의 목적에 맞게 Kim JY(2004)의 논문을 참고하여 접시

의 형태와 색상, 음식의 배치(담음새), 색채조화를 주된 

요소로 설정하였다. 테이블 디자인은 Kim MJ(2008)의 연

구를 참고하여 테이블클로스와 냅킨, 디너웨어, 글래스, 

커트러리, 센터피스와 휘기어(figure)로 구성하여 연출을 

제안하였다.
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Ingredient (g)
1)

Material preparation and cooking method

Tofu 300, Chicken breast 50. 

Egg 60, Oak mushroom 5, 

Manna lichen 1, 

Thin green onion 5, 

Pine nut 5, Red pepper 1.

Mustard sauce - Mustard 6.5, 

Salt 1, Suger 4, 

Honey 9.5, Vinegar 15.

Seasoning sauce - Salt 2, 

Suger 4, Ground pepper 0.1, 

Sesame salt 2, Sesame oil 4, 

Crushed garlic 2.8,

Crushed thin green onion 4.5, 

1. Strain tofu with muslin cloth and mash it. Mince chicken breast.

2. Soak oak mushroom and manna lichen in water for about 1 hr. Remove the stems of oak 

mushroom and dry it with muslin cloth. Wash manna lichen by rubbing them together. Remove 

the bump at the center of manna lichen using muslin cloth. Slice it into pieces (3×0.1 cm).

3. Remove the cap of the pine nuts and wipe with muslin cloth. Mince the pine nuts.

4. Fry the egg white and yolk separately and slice into pieces (3×0.1 cm). Slice small green onion 

and shredded red pepper into 3 cm long pieces.

5. Mix the ingredients for the mustard sauce.

6. Put the seasoning sauce on the minced tofu and chicken breast. Mix and knead it well. Shape it 

into squares 1 cm thick (shapes of flattened dumpling; Bandaegi).

7. Place oak mushroom, manna lichen, fried and sliced egg white and yolk, small green onion, 

shredded red pepper and minced pine nuts well on the paste of Dubu-seon.

8. Pour water into a steamer and heat it up for about 9 min. When steam rises, place a moistened 

cloth on a steamer. Place the paste of Dubu-seon on it and steam it for about 15 min.

9. After steaming, let the heat out and make it into round shape using cutters 4 cm in diameter. 

Serve it with mustard sauce. Serving it with soy sauce mixed with vinegar is optional.

1) 
Four serving menu.

Table 1. Materials and standard recipe of newly developed Dubu-seon

Ingredient (g)
1)

Material preparation and cooking method

Tofu 400, Kimchi 200, 

Beef (tenderloin) 200, 

Egg (yolks) 40, Green onion 5,

Soybean oil 15 

Seasoning sauce - Korea soy sauce 20,

Crushed garlic 6, Suger 10 

Crushed green onion 10, 

Sesame oil 10

1. Shake off the seasoning of the matured baechu (chinese cabbage) kimchi. Cut off the bottom 

part of kimchi and separate the individual leaves of kimchi. Roll up the leaves of kimchi and 

set it aside.

2. Mince beef and season it with sauce.

3. Cut tofu into rectangular shape (4×5 cm).

4. Fry egg yolk and cut it into round shapes 2 cm in diameter using a cutter.

5. Press green onion into leaf shape using a leaf-shape cutter 1 cm in diameter.

6. Put oil on a pan. Stir-fry the seasoned beef.

7. Parboil tofu in the boiling water. Place it on the plate while still hot.

8. Place the topping on the tofu in order of the beef, rolled kimchi, fried egg yolk and green 

onion.
1) 
Four serving menu.

Table 2. Materials and standard recipe of newly developed Dubu-kimchi

4. 개발메뉴의 기호도 조사

개발메뉴에 대한 기호도 조사는 경북대학교 식공간 연

출 강의 수강생 4학년 학생 20명(20대 이상)과 수성대학

교 푸드스타일링 강의 수강생 20명(30대 이상)을 대상으

로 개발메뉴의 사진을 보고 응답하도록 하였으며, 9점 척

도(1점, 전혀 아니다 : 9점, 매우 그렇다)를 이용하여 실

시하였다. 기호도 조사 문항은 Kim SH(2008)의 논문을 

참고하여 먹고 싶은 욕구, 메뉴의 외관(그릇과 음식의 모

양과 색의 조화), 전체적인 연출의 조화로 조사하였다.

Ⅲ. 결과 및 고찰

1. 두부 메뉴 선정 및 조리공정 확립

문헌을 통하여 두부메뉴 선정 과정을 조사한 결과, 메

뉴의 선정은 생리활성물질인 이소플라빈을 함유하고 있

는 콩을 건강 식재료로 한 두부메뉴로 하였다. 콩을 이용

한 한식 메뉴(콩국수, 콩비지탕, 두부전골, 순두부찌개, 

비지전, 두부김치, 콩자반, 두부과자, 콩버무리, 콩나물무

침) 11가지 중에서 두부 메뉴 즉, 두부선, 두부김치, 두부

전골, 순두부찌개를 선정하였다. 문헌에 의하여 조리공정

을 조사한 결과, 최종적으로 개발된 두부 메뉴의 레시피

는 각각 Table 1-4와 같으며 그 근거는 다음과 같다. 두부

선은 한국전통의 오방색을 활용하여 재료를 첨가하는 등 

시각적인 부분을 보완하여 한식 코스요리에서 에피타이

저로 응용하여 개발하였다. 두부김치는 육류를 첨가하여 

단백질을 보완하였고 김치의 맛 자체가 강하므로 쇠고기 

양념에서 소금의 양을 극소량으로 첨가하거나 배제하여 

나트륨 섭취를 줄이도록 개선하였으며 핑거푸드로 응용

하여 디자인하였다. 쇠고기를 동그란 완자 형태로 만들어 
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Ingredient (g)
1)

Material preparation and cooking method

Tofu 300, 

Beef (inside round) 70, 

Meatstock-beef (brisket) 300, 

Starch 16, Oak mushroom 60, 

Carrot 30, 

Oyster mushroom 60,

Cabbage 60, Bean sprouts 80, 

White Korean radish 30, 

Egg 120, Soy sauce 3,

Water parsley 30, Onion 20, 

Green onion 30, 

Soybean oil 26

Seasoning sauce - 

Korea soy sauce 12, 

Crushed thin green onion 4.5, 

Crushed garlic 2.8, 

Sesame salt 1, 

Ground pepper 1, 

Sesame oil 1

 1. Clean the beef for the stock. Remove any wilted leaves or damaged parts of coriander leaf and rinse it.

For the meat stock, put the beef on the pot and pour water over it. Heat it up for 6 min on a high 

heat. When it boils, lower the heat to medium and boil it for another 30 min. Add coriander leaf and 

simmer it for another 25 min. After cooling it, filter the water using muslin cloth and reserve the 

water.

 2. Cut tofu into rectangular shapes (2×4 cm, 0.5 cm thick). Put salt on it.

 3. Clean beef and mince it. Season the minced beef with seasoning sauce. Shape the minced and 

seasoned beef into meatball 1.5 cm in diameter.

 4. Soak oak mushroom in water for 1 hr. Remove the stems and dry it with a cloth and cut it into 

pieces (1.5×5 cm, 0.5 cm thick).

 5. Remove the leaves of water parsley and rinse the stems. Put salt in the boiling water and parboil the 

water parsley in the boiling water for about 1 min. Split the parboiled water parsley lengthwise into 

thin slivers.

 6. Put salt into boiling water and parboil oyster mushroom in the boiling water for about 1 min. Wrap 

the parboiled oyster mushroom with water parsley to tie into bundles. 

 7. Remove the roots of bean sprouts. Rinse the bean sprouts and tie them in bundles with water parsley.

 8. Cut 1/2 of the cabbage and the carrot into pieces (1.5×5 cm, 0.3 cm thick).

 9. Make a poached egg.

10. Preheat a pan and put oil on the pan. Coat tofu in starch and fry it on medium heat for about 5 min.

11. Coat the meatball with flour. Dip and coat it with beaten eggs.

12. Place cabbage on the fried tofu. Fold one side of tofu over. Wrap it with water parsley and bind it 

in the middle. 

13. Place the poached egg at the center of a casserole (Jeongol pot) and arrange tofu and other vegetables 

around the edge.

14. Pour the stock over it and hit it up for about 3 min on a high heat. When it boils, lower the heat to 

medium and boil for another 15 min.

15. Season it with Korean soy sauce and salt. Boil it for another 2 min.

1) 
Four serving menu.

Table 3. Materials and standard recipe of newly developed Dubu-jeongol

Ingredient (g)
1)

Material preparation and cooking method

Soft tofu 600, Beef 100,

Egg (yolks) 21, Enoki mushroom 40, 

Thin green onion 10, 

Oyster mushroom 40, Red pepper 10

Seasoning sauce - Korea soy sauce 18, 

Red pepper seed oil 10, 

Crushed thin green onion 28,

Crushed garlic 16, 

Ground pepper 0.3, Sesame oil 20

1. Cut soft tofu into 5 cm squares 5 cm thick. 

2. Rinse oyster mushroom and enoki mushroom and set aside.

3. Rinse red peppers and cut them into rounds.

4. Cut green onions into 3 cm pieces.

5. Mix the ingredients for the seasoning sauce.

6. Season beef with 1/2 of the seasoning sauce.

7. Put the soft tofu on the bottom of a serving pot and pour water over it. Heat it up for about 

2 min on a high heat, and then lower the heat to medium. Boil it for another 5 min.

8. Add the seasoned beef and the rest of the seasoning sauce and boil it for another 2 min.

9. Add enoki mushroom, oyster mushroom, red pepper and green onions and boil it for another 2 min.

1) 
Four serving menu.

Table 4. Materials and standard recipe of newly developed Sundubu-jjigae

두부 속에 넣어 메뉴를 개발함으로써 아이들도 좋아하고 

온가족이 즐길 수 있는 일품메뉴로 개발하였다. Kim 

SH 등(2013)의 초등학생 급식용 김치 메뉴 개발 연구에

서 개발한 김치도 완자의 형태로 아이들에게 높은 선호

도를 보였다 두부전골은 쇠고기 양을 줄이고 완전식품

인 달걀을 활용하여 수란을 만들어 중심에 올리고 양배

추와 두부위주의 재료들로 대체하여 고기의 섭취를 줄이

고 현대인의 채식섭취를 보완하여 응용하였다. 순두부찌

개는 달걀을 첨가하여 단백질을 보완하고 기존의 조개류 

대신 저열량 ․고식이섬유 식품인 버섯류를 첨가하여 응용

하였다.

2. 개발된 두부 메뉴의 에너지, 영양소 분석

개발된 두부 메뉴의 영양소 분석결과는 Table 5에 나타

내었다. 두부선의 1인분 기준 총중량은 116.20 g이며 열

량 87.68 kcal, 단백질 4.32 g, 탄수화물 8.70 g, 지방 4.36 
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Amount

(g)

Energy

(kcal)

Water

(g)

Fat

(g)

Protein

(g)

Carbohydrate

(g)

Fiber

(g)

Ca

(mg)

P

(mg)

Fe

(mg)

Na

(mg)

K

(mg)

Dubu-seon 116 88 23 4 4 9 1 16 72 1 73 80

Dubu-kimchi 222 308 168 20 251 6 1 91 357 5 650 417

Dubu-jeongol 310 271 255 16 20 15 3 79 294 4 416 427

Sundubu-jjigae 208 153 179 9 15 4 1 87 196 4 134 297

1) 
Nutrition analysis program (Can-Pro 4.0).

Table 5. Nutritional composition
1)
 of newly developed menu

g, 식이섬유소 0.08 g으로 나타났다. 무기질에서는 칼슘 

16.1 mg, 인 72.05 mg, 철분 0.98 mg, 나트륨 73.25 mg, 

칼륨 79.75 mg으로 나타났다. 개발한 두부선에는 파를 고

명으로 첨가함으로써 성인남녀의 식이섬유소 하루 권장

섭취량을 기준으로 15.1%에 해당하는 양을 섭취할 수 있

을 것으로 판단되며, 고섬유식을 권장하는 현대인의 식습

관에서 적절한 메뉴로 사료된다. 파는 항산화 기능을 가

진 것으로 알려진 마늘, 양파 등과 함께 Allium 속 채소

류로 황 함유 휘발성 물질을 함유하여 특유의 독특한 향

과 함께 항암 활성 및 암세포 증식 억제(Hwang WI 1980) 

및 항균활성 효과(Avato P 등 2000) 등이 있는 것으로 보

고 되어있다. 개발된 두부김치의 1인분 기준 총중량은 

221.50 g이며 열량 307.67 kcal, 단백질 24.61 g, 탄수화물 

5.76 g, 지방 20.28 g, 식이섬유소 0.67 g으로 나타났다. 

무기질에서는 칼슘이 90.91 mg, 인이 357.00 mg, 철분이 

5.04 mg, 나트륨 650.29 mg, 칼륨 417.13 mg으로 나타났

다. 개발된 두부김치의 나트륨은 성인의 1일 충분섭취량

을 2,000 mg으로 볼 때 32% 정도로 나타났으며, 이는 김

치 맛 자체가 강하므로 쇠고기 양념 중 소금의 양을 배제

하여 나트륨 섭취를 줄이도록 개선한 이유로 사료된다. 

두부김치를 식품의약품안전처 외식영양분석표(Ministry 

of Food and Drug Safety 2014)의 외식업소 평균 1인 중

량 250 g으로 보았을 때 열량 288.00 kcal, 단백질 19.5 g, 

탄수화물 14.0 g, 지방 17.0 g, 식이섬유소 10.5 g 나트륨 

989.69 mg으로 나타났다. 두부전골의 1인분 기준 총중량

은 309.50 g이며 열량 271.00 kcal, 단백질 19.61 g, 탄수

화물 15.40 g, 지방 15.89 g, 식이섬유소 3.06 g으로 나타

났다. 무기질에서는 칼슘이 78.55 mg, 인이 294.41 mg, 

철분이 3.90 mg, 나트륨 415.59 mg, 칼륨 427.38 mg으로 

나타났다. 순두부찌개의 1인분 기준 총중량은 208.00 g이

며 열량 152.53 kcal, 단백질 15.19 g, 탄수화물 3.63 g, 지

방 8.72 g, 식이섬유소 0.55 g으로 나타났다. 무기질에서

는 칼슘 86.71 mg, 인 195.68 mg, 철분 3.55 mg, 나트륨 

133.88 mg, 칼륨 297.13 mg으로 나타났다. 나트륨은 1일 

영양소 기준으로 볼 때 10% 미만으로 낮게 나타났다. 개

발한 순두부찌개에는 일반적으로 순두부찌개에 들어가는 

조개류를 버섯류로 대체하였다. 대체한 느타리버섯은 저

열량 고식이섬유의 대표적 식품으로 양송이버섯, 표고버

섯, 영지버섯, 송이버섯, 팽이버섯 등과 함께 콜레스테롤 

농도 저하, 항 동맥경화 효과 등의 생리활성이 보고 되어

있다(Kim BK 등 2001). 식품의약품안전처 외식영양성분

표에 순두부찌개는 외식업소 평균 1인 중량을 400 g으로 

보았을 때 열량 200 kcal, 단백질 14.4 g, 탄수화물 7.6 g, 

지방 12.4 g, 식이섬유 7.5 g, 칼슘 155.37 mg, 인 229.77 

mg, 철분 2.94 mg, 나트륨 1350.98 mg, 칼륨 578.83 mg

이다. 

3. 개발메뉴의 푸드 디자인과 테이블 디자인

일상에서 흔히 먹는 음식이자 한국의 전통음식 중 하

나인 두부 메뉴를 개발하여 건강한 식재료를 부각시킴과 

동시에 한국 고유의 색과 한국의 멋 즉, 한국의 감성을 

음식에 담아 테이블 디자인을 함으로써 잊혀져가는 우리 

식문화의 가치를 높이고자 하는 메시지를 전하고자 하였

다. ‘음식에 감성을 담아서’를 주제로 한 테이블 디자인 

컨셉은 우리의 과거와 미래를 이야기 할 수 있는 스토리

가 있는 한식 테이블에서의 식사를 통해 소통하고 여유

를 가지자는 의미를 담았다. 20-30대 이상의 성인남녀가 

고급 한정식 뿐 아니라 격식 있는 외식업체를 방문할 때

에 어울리는 상차림으로, 격식과 격조에 어울리도록 백

자, 진사의 식기와 비단 냅킨, 스토리가 있는 한국의 소

품(버선, 목단문양의 수저받침, 나리꽃 등)을 포인트로 상

차림을 연출하였다. 개발메뉴의 푸드 스타일링과 테이블 

디자인은 Fig. 1에 나타내었다. 두부선의 경우, 백자를 초

록의 유약에 담가 색을 낸 나뭇잎 모양의 초록색 백자식

기에 두부선을 질서와 변화를 주어 우아한 이미지를 담

은 타원형 형태로 배치하고 표고버섯, 실고추, 달걀 황백

지단, 실파, 잣, 석이버섯을 장식하여 오방색으로 조화를 

이루어 균형감 있는 푸드 스타일링을 하였고, 연 베이지

색 테이블클로스에 초록색 냅킨을 놓아 선명하고 생동감 

있는 테이블을 표현하고, 초록색, 진사, 연하늘색의 백자

식기, 부귀영화를 상징하는 목단문양의 수저받침으로 상

차림에 정갈함과 화려함을 더하고 나무수저, 나리꽃, 초

록열매, 식사의 시작을 알리는 한지 두루마리 메뉴 차림

표와 버선소품으로 한국의 정을 담은 테이블 디자인을 
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Food design Table design

Dubu-seon

Dubu-kimchi

Dubu-jeongol

Sundubu-jjigae

Fig. 1. Food and table design of newly developed menu.

하였다. 개발된 두부선은 건강에 좋은 저열량 고식이섬유 

메뉴로 저녁시간에 고급 한정식에서 30대 이상 성인남녀

를 대상으로 하는 한식 코스요리의 에피타이저 상차림으

로 적당하다고 생각된다. 두부김치는 20대 이상 성인남녀

를 대상으로 하는 저녁 술안주상차림으로 고급 한정식 

뿐 아니라 외식업체 어느 곳에서나 응용할 수 있는 편안

한 상차림으로 원형 연하늘색의 백자식기에 두부, 쇠고

기, 한입 크기로 돌돌 말은 김치 위에 고명으로 황색지단
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Name of the 

developed menu

Preference

Appetite

(Sensory 

attributes)

Appearance 

of menu

Harmony in 

overall

food design

Dubu-seon 6.9±1.28 7.95±1.20  8.2±1.34

Dubu-kimchi 6.6±1.22 6.95±1.47  7.4±1.58

Dubu-jeongol 7.6±1.37 7.85±1.19 7.85±1.19

Sundubu-jjigae 8.45±1.2 7.7±1.4 7.95±1.36
1) 
Mean±SD (n=40). 9-pont Hedonic scale (1, ‘dislike extremely’;

9, ‘like extremely’).

Table 6. A study on preference for newly developed menu과 꽃문양의 당근, 초록색의 나뭇잎 형태의 파를 장식하

여 완성도 있는 반대배색의 조화를 이루었고 층층이 쌓

아 올린 재료들을 역삼각형으로 배치하여 생동감 있는 

푸드 디자인을 하였다. 연 베이지색 테이블클로스와 동색

의 냅킨, 연하늘색 백자식기, 진사, 초록색의 잔으로 상차

림에 안정감과 기품을 더하고 초록 아이비와 빨강, 노랑

의 토마토 열매, 초록열매로 식탁의 생기와 풍류를 느끼

게 하는 테이블 디자인을 하였다. 두부전골은 30대 이상 

성인남녀를 대상으로 하는 저녁상차림으로 고급스러운 

한정식 외에 격식 있는 외식업체 등 어느 곳에서나 어울

리는 상차림으로 원형의 흰색 백자식기에 실고추를 고명

으로 한 수란을 중심으로 쇠고기 완자, 양배추로 속을 채

운 샌드위치 형태의 두부를 미나리로 묶어 포인트를 주

고 두부, 표고, 당근, 무, 숙주, 흰색 느타리버섯, 베이지

색 느타리버섯, 양파, 표고버섯, 파를 골고루 방사형으로 

균형 있게 배치하고 한국의 전통색인 오방색의 색감을 

모두 조화롭게 살려 건강하고 안정감 있는 푸드 스타일

링을 하였다. 연 베이지색의 테이블클로스에 연분홍색 냅

킨과 연하늘색의 비단 매듭, 흰색 백자식기, 진사 잔, 연

하늘색의 1인 매트, 나무수저, 목단문양 수저받침으로 구

성하여 한식 상차림에 있어서 9첩 이상에서 진설되는 전

골의 고귀함을 표현하고, 흰색 둥근 꽃병, 분홍 호접난, 

초록열매로 신비로움을 강조한 테이블 디자인을 하였다. 

순두부찌개는 20대 이상 성인남녀를 대상으로 하는 외식

업체 어느 곳에서나 아침, 점심, 저녁 어느 시간에도 응

용할 수 있는 일품메뉴 상차림으로 원형의 흰색 백자식

기에 말랑말랑한 순두부와 베이지색 느타리버섯, 흰색 팽

이버섯, 중앙에 노란색의 노른자를 배치하고 노른자 상단

으로 반대색인 초록색의 파를 놓아 비대칭형으로 리듬감 

있게 배치하고 홍고추의 빨간색과 동색의 국물과 고추기

름으로 순두부찌개의 얼큰함을 강조한 푸드 스타일링으

로 오방색을 조화롭게 연출하였다. 연분홍색 테이블클로

스, 연 노랑색 냅킨과 무늬가 있는 연두색 비단 매듭을 

띠로 유사 배색하여 부드러운 느낌으로 테이블을 표현하

고, 흰색의 자기, 중채도의 초록색 백자매트, 나무수저, 

초록색과 흰색의 백자로 만든 새, 백자 연하늘색 직사각

형 수저받침으로 자연스럽고 안정감 있는 테이블 디자인

을 하였다. 

4. 개발메뉴의 기호도 조사

개발메뉴의 기호도는 먹고 싶은 욕구, 메뉴의 외관(그

릇과 음식의 모양과 색의 조화), 전체적인 연출의 조화로 

조사하였다. 종합점수에 대해 9점 기호척도로 조사한 결

과는 Table 6에 나타내었다. 순두부찌개가 전체적인 점수

가 높은 것으로 나타났다. 그 다음으로 두부전골, 두부선, 

두부김치 순이다. 먹고 싶은 욕구는 순두부찌개가 8.45 

점으로 가장 높았으며, 그 다음으로 두부전골(7.6), 두부

선(6.9), 두부김치(6.6) 순이다. 메뉴의 외관(그릇과 음식

의 모양과 색의 조화)은 두부선이 7.95로 가장 높았으며, 

그 다음으로 두부전골(7.85), 순두부찌개(7.7) 두부김치

(6.95) 순으로 나타났다. 전체적인 연출의 조화는 두부선

이 8.2로 가장 높았으며, 순두부찌개(7.95), 두부전골

(7.85), 두부김치(7.4) 순으로 나타났다.

Ⅳ. 요약 및 결론

본 연구는 두부제품을 이용하고 있는 현대인을 위해 

조리서의 조리방법을 응용하여 두부와 다른 재료를 조화

하여 두부 메뉴를 개발하고 이들 개발메뉴에 대한 시각

적 요인을 감안한 푸드 스타일링과 테이블 디자인을 제

안하였다. 한식 두부 메뉴 개발을 위해 두부선, 두부김치, 

두부전골, 순두부찌개의 표준 재료함량 및 재료 손질법, 

조리법을 바탕으로 조리법 및 식재료를 보완하여 표준 

레시피를 작성하였으며 이를 기준으로 영양분석프로그램

(CAN-Pro 4.0)을 사용하여 영양 분석을 실시하였다. 푸드 

스타일링은 접시의 형태와 색상, 음식의 배치(담음새), 색

채조화를 주요소로 구성하여 디자인하였으며, 테이블 디

자인은 테이블클로스와 냅킨, 디너웨어, 글래스, 커트러

리, 센터피스와 휘기어로 구성하여 제안하였다. 두부선은 

한식 메뉴에서 에피타이저로서 한국 전통의 오방색을 활

용하여 시각적인 부분을 보완하여 개발하였다. 메뉴의 외

관(그릇과 음식의 모양과 색의 조화)과 전체적인 연출의 

조화에서 가장 높은 기호도를 나타낸 저열량 고식이섬유 

메뉴인 두부선은 성인남녀의 식이섬유소 하루 권장섭취

량 기준으로 15.1%에 해당하는 양을 섭취할 수 있을 것

으로 나타났다. 두부김치는 일품메뉴로서 단백질을 보충

하고 김치의 맛 자체가 강하므로 쇠고기 양념에 소금의 

양을 배제하였으며 디자인에도 변화를 주었다. 첨가한 쇠

고기는 어른 및 아이들 모두에게 선호도가 높은 완자 형

태로 디자인하였다. 개발된 두부김치의 나트륨은 1일 영

양소 기준으로 볼 때 32% 정도로 나타났다. 두부전골은 

단백질을 줄이고 채소를 첨가하고 디자인에도 변화를 주
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어 개발하였다. 순두부찌개는 단백질을 보완하고 기존의 

조개류 대신 저열량 ․고식이섬유 식품인 버섯류를 첨가하

여 응용하였다. 먹고 싶은 욕구에서 가장 높은 기호도를 

나타낸 순두부찌개의 나트륨은 133.88 mg으로 1일 영양

소 기준으로 볼 때 10% 미만으로 낮게 나타났다. 

개발한 두부선, 두부김치, 두부전골, 순두부찌개의 푸

드 스타일링과 테이블 디자인을 제안함으로써 외식업체

의 활성화에 도움이 되고자 하였으며, 외식산업 및 식품 

조리 관련 전공학생들의 교육을 위한 기초자료로서 제시

하고자 한다.
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