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 요약

인터넷을 통해 공개되고 있는 요리 레시피에 대한 분류 및 평가는 작성자의 문화적 배경, 요리능력, 요리

경험, 선호도 등 주관적 기준에 따라 제시되고 있다. 이 연구에서는 요리 난이도를 측정하기 위한 척도로서 

정보 엔트로피 개념을 통해 객관화한다. 또한 요리의 공통 엔트로피를 계산하여 레시피 사이의 유사성을 

측정하고, 레시피를 개체로 하는 유사도 기반의 사회연결망을 생성한다. 요리난이도를 측정한 결과, 동태해

물찜(한식), 베지테리안 라자냐(이탈리아) 등은 요리난이도 측면에서 가장 어려운 요리로, 초고추장(한식)과 

두부스테이크(이탈리아)는 가장 쉬운 요리로 나타났고, 레시피 연결망의 거리공간을 통해 한식과 아시아 

요리는 유사성이 높은 것을 확인할 수 있었다. 또한 활용적 측면에서 특정 요리와 유사한 요리는 무엇인지, 

요리를 대체할 수 있는 유사한 요리 그룹은 어떤 것이 있는지, 요리용이성 관점에서 식단을 준비할 때 가장 

합리적인 계획은 무엇인지를 보여주었다.

■ 중심어 :∣레시피∣요리재료∣요리동사∣엔트로피∣요리 난이도∣레시피 연결망∣

Abstract

The classification and evaluation of cooking that is being published on the internet are 

presented without scientific criteria based on individual subjective factors. In this paper, we 

objectified the degree of cooking difficulty based on the information entropy. And we measured 

the similarity by calculating the common entropy between recipes and constructed a social 

network based on the recipe similarity. As a result of measuring the cooking difficulty, ‘Dongtae 

Haemul-jjim’ (Korean) and ‘Vegetarian Lasagna’ (Italy) are the most difficult recipes and 

‘Gochu-jang’ (Korean) and ‘Tofu steak’ (Italy) are the easiest recipes. Through the recipe 

network, the similarity between Korean and Asian cooking is higher than Western cuisine. We 

showed a similar recipe to a particular cooking, the group of similar recipes, and reasonable 

schedule when preparing the menu from the viewpoint of ease of cooking.
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Ⅰ. 서 론

최근 방송과 미디어에서는 음식과 요리가 ‘쿡방’이라

는 새로운 문화 트렌드로 인기를 끌고 있다. 음식은 인

간의 가장 기본적인 공통 관심사이며 창조 활동이라고 

할 수 있다. 사람들은 인터넷을 통해 자신만의 요리와 

레시피를 공개하고 이를 매개로 공동체 활동을 하고 있

다. 레시피에 대한 분류 및 평가는 그것을 기술한 사람

의 요리능력, 문화배경 등 개인적 특성과 밀접하게 연

관되어 있다. 예를 들어 요리의 쉽고 어려움을 나타내

는 요리난이도는 객관적이고 과학적 기준없이 레시피

를 작성한 개인의 주관적 판단에 의해 작성되고 있다.

예를 들어, ‘수제비’를 만들기 위해 19 개(마늘, 밀가

루, 식용유, 등) 재료가  필요하고 ‘약선 오골계탕’이 11 

개(오골계, 엄나무, 대추 등) 재료가 필요하다면, ‘수제

비’가 ‘약선 오골계탕’ 보다 어려운 요리인가? 일반적으

로 요리재료가 적을수록 쉬운 요리로, 많을수록 어려운 

요리로 판단한다. 그러나 요리난이도를 요리재료의 개

수로만 판단하는 데는 어려움이 있다.

이 연구에서는 주관적 기준으로 기술된 레시피에 대

한 분류 및 평가를 정보공학에 기반한 엔트로피 개념을 

이용하여 객관화한다. 또한 레시피가 어떤 사회적 관계

로 연결되어 있으며 어떻게 나타나고 공유되는가를 탐

구하기 위해 각 요리들의 상호 관련성을 두 요리의 공

통 엔트로피라는 개념으로 해석하여 레시피를 개체로 

하는 사회연결망을 구성한다. 레시피 네트워크를 통해 

레시피간의 상호관련성을 거리공간으로 매핑하고, 레

시피에 대한 포괄적 네트워크 지도를 생성한다. 본 연

구를 통해 특정 요리와 연관된 요리들은 어떤 것이 있

으며, 유사한 요리 그룹은 어떻게 형성되고 있는지, 그

리고 어떤 요리들이 융합되어 새로운 요리를 생성할 수 

있는지를 보여준다. 또한 요리식단을 준비하거나 계획

할 때 요리준비나 요리절차의 관점에서 어떻게 계획하

는 것이 가장 합리적인지를 객관적 기준으로 제시한다.

Ⅱ. 관련 연구 

레시피에 대한 가장 일반적인 연구는 개인별 맞춤 요

리를 제공해주는 추천시스템이다[1-3]. J. Freyne은 개

인별 이전 선호도를 조사하여 체중조절이나 영양성분

을 재조정할 수 있는 요리 추천 시스템과 주어진 재료

를 이용하여 식단 메뉴에 대한 설계 방법을 보여주고 

있다[1]. 또한 사용자가 원하는 요리와 준비된 재료를 

참고하여 인접한 유사 요리로부터 식단을 설계하여 제

시하는 연구도 진행되었다[2][3].

복잡계 과학 중에서 하나의 개체가 아닌 전체 연결망

에서 나타나는 창발적 특성이나 개체에서는 관찰할 수 

없는 특징을 연구하는 네트워크 연구는 오랫동안 연구

되어 왔다[4-6]. 요리재료를 사회연결망 기법으로 연결

하고 그 속에서 어떤 특징들을 찾는 연구는 최근 연구

의 중심주제이다[7-9]. L.Wang은 요리법 분석에서 중

국 요리에서 자주 나타나는 반복적 구조를 찾아내는 방

법을 제시하고 있다. 이 연구에 따르면 중식 요리법은 

더 이상 변화되지 않는 특정 기본 작업의 조합으로 구

성되어 있고, 두 중식요리가 얼마나 유사한 것인지를 

쉽게 계산할 수 있음을 보여주고 있다[7].

서양 요리와 재료에 대한 가장 광범위한 연구는 C.Teng

에 의해서 공개되었다[8]. 웹에서 레시피 4만여 건을 분

석하여 재료에 대한 연결망을 생성하였다. 우연히 어떤 

재료에 같이 들어갈 확률과 실제 두 재료가 같은 요리

에 포함된 정도를 비교하여 재료 보완 연결망을 생성하

였고, 요리에서 대체재료를 추천해줄 수 있는 대체 재

료 연결망을 생성하였다. 연구를 통하여 미국의 지역별 

요리법의 특성이 어떤 것인지를 밝히기도 하였다. 

또 다른 연구로는 재료의 화학성분과 영양성분을 활

용하여 각 요리의 영양학적 의미를 분석하고 화학적 성

분 수준까지 고려한 대체 재료 연결망에 대한 연구가 

진행되어 연구의 새로운 면을 보여주고 있다[10-12]. 

우리는 이 연구에서 식단 설계나 요리 추천 시스템이 

아니라 요리법, 또는 재료들을 독립적인 개체로 간주하

여 이들의 연관관계로부터 새로운 사회연결망을 생성

하고 전체적 특성을 규명하고자 한다.

Ⅲ. 데이터 수집 및 통계분석

3.1 데이터 수집 및 정제
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레시피 분석을 위해 ‘Allrecipes.kr’ 한국 웹사이트에

서 총 1135 개 레시피를 다운로드하였다. 수집한 레시

피는 한국 775 개, 중국 52 개, 일본 73 개, 태국 18 개, 

서양 217 개이다. 각 레시피는 요리재료, 요리시간, 요

리절차 등의 정보를 포함하고 있으며, 각 요리재료는 

재료명, 재료량, 재료형태 등을 포함하고 있다. [그림 1]

은 ‘Allrecipes.kr’ 에서 다운로드한 ‘된장찌개’ 레시피를 

보여주고 있다.

그림 1. ‘된장찌개’ 레시피

분류 작업종류 내용

요리 
재료명
추출

재료명이 
아닌 
단어 
제거 

수량을 의미하는 단어들
예) ‘3큰술,’ ‘약간,’ ‘한주먹,’ ‘1개’ 등
재료상태를 의미하는 단어들
예) ‘잘게 잘린,’ ‘어슷썬것,’ ‘불린,’ ‘얼린’ 등
기호들 예) ‘+,’ ‘=,’ 등

재료명이 
일치하지 
않는 
단어 
정제

동일한 재료명이지만 문법이 다른 단어들
예) ‘계피가루,’ ‘계핏가루,’ ‘검은콩,’ ‘검정콩’ 등
동일한 재료명이지만 유사한 단어들
예) ‘멸치국물,’ ‘멸치다시물,’ ‘멸치육수’ 등

형용사가 
붙은 
단어 
정제

재료명에 형용사가 붙은 단어들
예) ‘다진마늘,’ ‘슬라이스마늘,’ ‘통마늘,’
‘풋마늘’ 등을 ‘마늘’로 분류

재료원형
으로 
분류

일치하지 않지만 유사한 재료들을 하나의 재료 
원형으로 분류
예) ‘맛술,’ ‘미린,’ ‘미향,’ ‘요리술,’ ‘조미술’
등을 ‘맛술’로 분류

요리
동사 
추출

형태소
분석

헝태소의 동사에 해당하는 단어들 추출
예) ‘갈은’, ‘건져’, ‘데쳐’, ‘끓여’ 등

일반 
동사 
제거

요리방법과 거리가 먼 단어들
예) ‘씻다’, ‘올리다’, ‘내리다’, ‘자르다’ 등

동사원형
으로 
분류

하나의 동사 원형으로 분류
예) ‘끓는’, ‘끓어’, ‘끓여주면’ 등을 ‘끓
이다’로 분류

표 1. 재료명과 동사 추출을 위한 데이터 처리방법

필요한 정보만을 추출하기 위해 데이터 파싱, 형태소

분석기, 수작업 등을 통해 요리재료명과 요리동사를 추

출하였다. 최종 정제된 요리재료명은 444 개이고, 요리

동사는 129 개다. [표 1]은 요리재료명과 요리동사명을 

추출하기 위한 데이터 정제 단계를 보여주고 있다. 

3.2 데이터 통계분석
요리재료의 관점에서 ‘마늘’과 같이 어떤 재료는 많은 

요리에 사용되지만 어떤 재료는 거의 사용되지 않는 희

귀한 재료이기도 하다. 만약 어떤 요리를 준비하고자 

할 때 흔히 사용되는 요리재료가 필요할 경우 쉽게 준

비할 수 있지만 ‘방풍나물’처럼 희귀한 요리재료가 많이 

필요할 경우 요리준비는 어려워진다. [표 2]는 전체 

1135 개 레시피에 포함된 요리재료의 빈도율에 따른 상

위 10 개 및 하위 10 개를 정리한 것이다. 레시피에서 

가장 많이 사용되는 요리재료는 ‘마늘’로서 총 레시피의 

590 개(약 52%)에 포함되고 있으며, 다음으로 ‘소금,’ 

‘파,’ ‘간장’ 순으로 나타나고 있다. [표 3]는 요리동사의 

빈도율을 보여주며, 가장 빈번하게 사용되는 동사는 ‘끓

이다’로 약 51%에서 사용되고 있다.

상위 재료명 빈도수 빈도율(%) 하위 재료명 빈도수빈도율(%)

1 마늘 590 51.98% 1 감 1 0.09%
2 소금 571 50.30% 2 감초 1 0.09%
3 파 441 38.85% 3 곤드레 1 0.09%
4 간장 435 38.33% 4 곰취 1 0.09%
5 후추 424 37.36% 5 곰피 1 0.09%
6 참기름 373 32.86% 6 강낭콩 1 0.09%
7 설탕 373 32.86% 7 가자미 1 0.09%
8 양파 348 30.66% 8 꼴뚜기 1 0.09%
9 깨 292 25.73% 9 고구마줄기 1 0.09%
10 고추 228 20.09% 10 다슬기 1 0.09%

표 2. 요리재료 빈도율에 따른 상위 및 하위 순위

상위 요리동사 빈도수빈도율(%) 하위 요리동사 빈도수빈도율(%)

1 끓이다 575 50.67 1 깍다 1 0.09
2 섞다 516 45.46 2 내리치다 1 0.09
3 썰다 480 42.29 3 늘리다 1 0.09
4 다지다 453 39.91 4 두들기다 1 0.09
5 볶다 409 36.04 5 삭히다 1 0.09

표 3. 요리동사 빈도율에 따른 상위 및 하위 순위
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Ⅳ. 요리난이도 및 유사도 측정

재료가 흔히 사용되는 요리재료인지 그렇지 않은지

에 따라 재료가 요리에 미치는 영향력은 달라진다. 이 

논문에서는 확률에 기반한 엔트로피 측정법을 이용하

여 재료 엔트로피를 계산하고, 레시피에 포함된 재료 

엔트로피의 합을 통해 레시피 엔트로피를 계산한다.

4.1 엔트로피 측정
요리재료 의 엔트로피  는 요리재료 의 확

률  를 이용하며, 식 (1)과 같이 정의한다.

 

                 (1)

요리재료 의 확률  은 식 (2)와 같이 정의한

다.  은 전체 레시피 개수를 의미하며, 는 요리재

료 가 포함된 레시피를 나타낸다.

  
 ∈

           (2)

레시피 의 엔트로피  는 레시피 에 포함된 

재료 엔트로피의 합으로 계산되며, 식 (3)와 같이 정의

한다. 

   
∈
             (3)

 

4.2 요리난이도 측정
레시피 공유 사이트에서는 요리 난이도를 평가하기 

위해 대부분 고급, 중급, 초급 등으로 분류하고 있다. 

1135 개 레시피 중에서 요리난이도가 고급인 경우는 전

체 레시피 중에서 9 개(0.79%), 중급은 140 개(12.33%), 

초급은 283 개(24.93%)이고, 나머지 703 개(61.94%)는 

난이도 표시가 없었다. 또 레시피 중에서 ‘돼지갈비찜’

은 고급으로 분류되고 있지만 ‘갈비찜’은 초급으로 분류

되고 있고, ‘치즈케이크’는 고급, 중급, 초급 모든 분류

에 포함되고 있어 난이도를 구분하는 기준없이 작성자

의 주관적 판단에 따라 작성되고 있다.

이 연구에서는 요리 난이도를 측정하는 하나의 척도

로서 레시피 엔트로피를 이용한다. 레시피 엔트로피가 

낮다는 것은 흔한 요리재료이거나 요리재료의 개수가 

작다는 것을 의미하므로 요리 준비의 복잡성은 낮다는 

것으로 나타낼 수 있으며, 반대로 레시피의 엔트로피가 

높다는 것은 요리재료가 희귀하거나 재료의 개수가 많

다는 것을 의미하므로 요리 준비의 복잡성은 높아진다.  

[표 4]와 [표 5]는 요리재료를 기준으로 계산된 레시

피 엔트로피 순위에 따른 레시피명과 요리재료 리스트

를 보여주고 있다. 가장 엔트로피가 높은 레시피는 한

식의 ‘동태해물찜’으로 총 요리재료 개수는 27개로 나타

나고 있고, 가장 엔트로피가 낮은 레시피는 ‘마늘 장아

찌’로 ‘간장/마늘/소금/식초’만으로 요리가 가능하다. 국

가별 평균 레시피 엔트로피는 한식은 약 24, 이탈리아

식은 약 40, 일식은 약 38, 중식은 약 44, 태국식은 약 

49로 계산되어 한식이 가장 낮게 나타나고 있다. 

하위 국가 레시피명
요리재료

엔트로피 재료수 재료 리스트
1 한국 마늘장아찌 4.22 4 간장/마늘/소금/식초
2 한국 삶은감자 4.61 3 감자/소금/설탕
3 한국 달걀간장밥 5.36 3 밥/달걀/간장
4 한국 모시조개탕 5.40 3 소금/파/조개
5 한국 전자렌지 계란찜 6.16 5 달걀/소금/깨/파/물

표 4. 요리재료에 의한 하위 레시피 엔트로피 순위

상위국가 레시피명

요리재료

엔트
로피

재료
수

재료 리스트

1 한국동태해물찜78.43 27
콩나물/버섯/단호박/파/떡/해물/새우/
양념장/고추장/생강/간장/액젓/물엿/소
금/전분/쑥갓/양파/양배추/깻잎/명태/
조개/고추가루/마늘/굴소스/후추/매실청/깨/

2 이탈
리아

베지테리안 
라자냐 73.23 23

올리브오일/생강/양파/피망/버섯/토마
토/퓨레/로즈마리/소금/버터/우유/파마
산치즈/치즈/마늘/당근/가지/오레가노/
육수/시금치/밀가루/체다치즈/라자냐/면/

3 이탈
리아 잠발라야 64.06 21

마늘/소금/파/꽈리고추/양파/파슬리/피
망/닭육수/와인/조개/쌀/후추/올리브오
일/소세지/샤프란/샐러리/월계수잎/파
프리카/핫소스/타임/토마토/

4 이탈
리아 라자냐 63.90 21

소세지/양파/토마토/소스/설탕/회향/소
금/파슬리/치즈/파마산치즈/소고기/마
늘/페이스트/물/바질/시즈닝/후추/라자
냐/면/달걀/모짜렐라/

5 태국타이샐러드62.72 19
당면/목이버섯/조개/양파/샐러리/레몬/
까나리/액젓/칠리소스/고추/물/오징어/
새우/토마토/오이/쑥갓/마늘/핫소스/설탕/

표 5. 요리재료에 의한 상위 레시피 엔트로피 순위
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[표 6]과 [표 7]은 요리동사로 계산한 레시피 엔트로

피 순위와 요리동사 리스트를 보여주고 있다. 가장 엔

트로피가 높은 레시피는 한식의 ‘전라도식 모시송편’으

로 사용동사 종류는 총 18개이지만 동일한 동사를 여러 

번 사용하여 총 요리동사 개수는 29이다. 가장 엔트로

피가 낮은 레시피는 ‘초고추장’과 ‘파네토네’로서 ‘섞다’

만 1번 사용되고 있다. 

하위국가 레시피명
요리동사

엔트로피동사수 동사 리스트 및 빈도수
1 한국 초고추장 0.79 1 섞다(1)
2 이탈

리아 파네토네 0.79 1 섞다(1)

3 이탈
리아

그리스풍 파스타 
샐러드 1.58 2 섞다(2)

4 일본 연두부 샐러드 1.65 2 섞다(1)/썰다(1)
5 한국 야채족발냉채 2.23 2 뿌리다(1)/섞다(1)

표 6. 요리동사에 의한 하위 레시피 엔트로피 순위

상위 국가 레시피명

요리동사

엔트
로피

동사
수

동사 리스트 및 빈도수

1 한국 전라도식 
모시송편 84.52 29

깔다(2)/끓이다(1)/누르다(1)/담그다
(1)/데치다(2)/떼다(1)/떨어뜨리다(1)/
볶다(1)/불리다(1)/빚다(3)/빻다(2)/빼
다(1)/삶다(1)/섞다(3)/짜다(2)/찌다
(2)/찧다(2)/헹구다(1)

2 한국
고추장
소스 
닭날개
구이

79.89 31

가르다(1)/건지다(2)/굽다(1)/끓이다
(1)/누르다(2)/담그다(1)/돌리다(1)/두
르다(1)/떨어뜨리다(1)/버무리다(2)/빼
다(2)/스미다(1)/익다(2)/입히다(3)/졸
이다(5)/주무르다(1)/털다(1)/튀기다(3)

3 한국 흰죽 61.17 26
건지다(1)/끓이다(8)/누르다(1)/불리다
(5)/섞다(1)/쑤다(3)/젓다(1)/줄이다
(2)/퍼지다(3)/풀다(1)

5 한국 닭고기수
삼샐러드 55.41 24

건지다(3)/긁다(1)/깎다(1)/담그다(3)/
돌리다(1)/뜯다(1)/문지르다(1)/바르다
(1)/버무리다(1)/벗기다(2)/뿌리다(1)/
섞다(1)/식히다(1)/썰다(3)/찌다(1)/찢다(1)

4 일본
아시안 
오렌지 
치킨

55.26 28 긁다(1)/끓이다(4)/녹이다(1)/두르다(1)/볶
다(2)/빼다(1)/삶다(1)/썰다(1)/젓다(1)

표 7. 요리동사에 의한 상위 레시피 엔트로피 순위

요리동사는 요리방법을 표현하는 단어로서 요리동사

에 의한 레시피 엔트로피가 높을수록 요리방법의 복잡

성은 증가하게 된다. 국가별 평균 레시피 엔트로피는 

한식은 약 16, 이탈리아식은 약 14, 일식은 약 16, 중식

은 약 15, 태국식은 약 18로서 요리방법은 태국이 가장 

복잡하였고, 한식은 중간으로 나타나고 있다. 요리동사

에 의한 레시피 엔트로피는 나라별로 차이가 크지 않았다. 

[그림 2]는 레시피 엔트로피의 분포도를 보여주고 있

다. x값이 증가할수록 총 요리재료 개수 또는 희귀한 

요리재료가 많아지므로 요리준비의 복잡도는 증가한

다. y값이 증가할수록 총 요리동사 개수 또는 잘 사용

되지 않는 요리동사를 사용하므로 요리방법의 복잡도

는 증가한다.

그림 2. 레시피 엔트로피 분포도

예를 들어 ‘흰죽’은 6가지 재료만 필요하여 요리준비

는 간편하지만, 26번의 요리동사가 필요하여 요리방법

은 복잡하다. 요리준비와 요리방법의 전체 관점에서 요

리의 난이도를 평가하기 위해 커버 레벨을 이용한다. 

커버 레벨 1은 어떤 좌표(x,y) 범위에도 포함되지 않는 

좌표를 말하며, 가장 테두리에 위치하는 좌표들이다. 커

버 레벨 1에 속하는 좌표들을 제거한 후, 다음 커버 레

벨에 해당하는 좌표들을 찾는 것을 반복한다. 요리복잡

도의 관점에서 레벨 1은 가장 난이도가 높은 요리들이

며, 레벨 숫자가 커질수록 요리난이도는 쉬워진다. 

상위
커버
레벨

국가 레시피명
요리재료 요리동사

재료수엔트로피동사수엔트로피

1 1

한식 동태해물찜 27 78.43 19 30.47
이탈리아 베지테리안라자냐 23 73.23 24 34.86
태국 타이샐러드 19 62.72 20 36.30
한식 청국장 시리얼 쿠키 14 50.63 19 36.52
일식 모짜렐라 치즈 돈가스 17 49.97 17 47.29

이탈리아 곱창전골 18 45.76 24 49.08
한식 닭고기수삼샐러드 14 43.21 24 55.41
한식 전라도식 모시송편 8 26.12 29 84.52

표 8. 커버 레벨에 의한 요리난이도 상위 레시피
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하위
커버 
레벨

국가 레시피명
요리재료 요리동사

재료수 엔트로피 동사수 엔트로피

1 66 한식 초고추장 3 7.78 1 0.79
2 65 이탈리아 두부스테이크 5 9.16 3 2.50
3 64 한식 김치쌈밥 2 9.70 1 2.52
4 63 한식 단팥죽 3 10.33 4 2.72

5 62

한식 달걀간장밥 3 5.36 3 6.52
이탈리아 모시조개탕 3 5.41 4 5.40
한식 고구마스틱 4 8.40 3 5.03
한식 새송이버섯전 3 9.42 3 4.84
한식 콩밥 3 10.60 3 4.15
한식 호두김주먹밥 5 11.59 2 2.84

표 9. 커버 레벨에 의한 요리난이도 하위 레시피

4.3 유사도 측정
이 논문에서는 두 레시피 와 의 유사도 

을 다음과 같이 정의한다. 두 레시피의 공

통 요리재료가 많을수록 그리고 엔트로피가 높은 재료

를 공유할수록 두 레시피의 유사도는 높아진다.

 
∈∪




∈∩



(4)

순위
레시피 및 
재료수

레시피 및 재료수

공통 요리재료
유사
도요리재료 리스트

재료
수

1 고구마맛탕(4) 고구마스틱(4) 설탕/고구마/식용유/물/ 4 1
2 콩나물무침(6) 콩나물무치기(6) 마늘/깨/소금/파/콩

나물/참기름/ 6 1

3 도라지무침(10) 도라지오이생채(10)
마늘/설탕/깨/고추가
루/소금/파/도라지/
식초/오이/참기름/

10 1

4 약식(10) 전기밭솥약식(10)
간장/설탕/계피/소
금/대추/찹쌀/물/밤
/잣/참기름/

10 1

5 완두콩미음(3) 콩죽(4) 콩/쌀/물/ 3 0.91

6 도라지무침(10) 도라지생채(9)
마늘/설탕/깨/고추
가루/소금/파/도라
지/식초/참기름/

9 0.84

7 도라지생채(9) 도라지오이생채(10)
마늘/설탕/깨/고추
가루/소금/파/도라
지/식초/참기름/

9 0.84

8 고사리나물(7) 불린 고사리나물(9) 간장/마늘/깨/고사
리/파/물/참기름/ 7 0.81

9 송이산적(10) 완자꼬치(12)
간장/마늘/소고기/설
탕/깨/소금/파/후추/
송이버섯/참기름/

10 0.78

10 양념게장(15) 양념게장담그기(12)
간장/마늘/깨/액젓/
꽃게/고추가루/파/
생강/양파/물엿/후
추/참기름

12 0.74

표 10. 공통 요리재료에 의한 레시피 유사도 및 순위

[표 10]은 레시피 유사도의 순위에 따른 레시피와 공

통 요리재료 리스트를 보여주고 있다. ‘고구마맛탕’과 

‘고구마스틱’, ‘콩나물 무침’과 ‘콩나물무치기’, ‘도라지무

침’과 ‘도라지오이생채’, ‘약식’과 ‘전기밭솥 약식’으로 

모두 유사도가 1이며, 실제 유사한 요리인 것을 알 수 

있다. 그러나 레시피명은 등록시 사용자에 의해 직접 

작성되기 때문에 동일한 요리라도 레시피명이 다를 경

우 이름만으로는 구별하기가 쉽지 않다. 레시피 유사도

는 실제 같은 요리인지 아니면 유사한 요리인지 구별할 

수 있는 객관적 정보가 되며, 유사도를 통해 어떤 요리

와 동일하거나 유사한 요리들을 쉽게 검색할 수 있게 

한다.

 

Ⅴ. 레시피 연결망 생성

이 연구에서는 레시피 유사도에 기반한 연결망 구성

을 위해 임의의 레시피 를 정점으로 하고, 두 레시피 

와 의 유사도 을 간선의 가중치로 하

는 무방향 네트워크 를 구축한다. 

5.1 최소비용신장트리에 의한 레시피 연결망
[그림 3]은 레시피 연결망을 최소비용신장트리(MST, 

Minimum Spanning Tree)를 이용하여 생성하였고, 정

점의 색상과 모양으로 나라별 레시피를 구분하고 있다. 

그림 3. 최소비용신장트리 기반의 레시피 연결망 (파란색 
원은 한국, 빨간색 다이아몬드는 중국, 오렌지 구
는 일본, 보라색 삼각형은 태국, 초록색 사각형은 
서양 요리를 표시)
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연결망에서 점선을 기준으로 아시아(한국, 일본, 중

국, 태국) 요리는 대부분 위쪽에 분포되고 서양(이탈리

아, 멕시코 등)는 아래쪽에 분포되고 있어 유사도 관점

에서 차이가 뚜렷하게 구별되고 있었다. 그러나 아시아 

요리 안에서 한국 레시피와 비교하여 중국, 일본, 태국 

레시피는 나라별로 일부 모여있지만 한식 레시피와 근

접거리에 위치하였고, 특히 일본 레시피는 대부분 한식

과 연결되고 있어 유사성이 매우 높은 것으로 나타났

다. 일본 레시피 중에서 ‘고로케’와 ‘쇠고기참깨볶음’은 

한식 레시피에도 이와 유사한 ‘감자땡’과 ‘쇠고기볶음’

이 있고, 한식 레시피의 ‘고추잡채’와 ‘생선완자탕’는 실

제 중국요리에 포함된다. 대부분 웹에서 레시피를 등록

할 때 어느 나라의 요리인지는 작성자의 주관적 기준에 

따라 선택되기 때문에 레시피 연결망을 이용하여 어느 

나라의 요리들과 유사한지 객관적 기준을 제시할 수 있

다.

5.2 유사도 순위에 의한 레시피 연결망
유사도 순위에 따라 간선을 연결할 때, 유사도 임계

값에 따라 떨어져 있는 레시피들이 하나의 그룹으로 연

결되기도 한다. 예를 들어 유사도 임계값이 1일 경우, 

‘고구마맛탕’과 ‘고구마스틱’, ‘도라지무침’과 ‘도라지오

이생채’ 등 레시피명은 다르지만 실제 동일한 요리들이 

하나의 그룹으로 연결된다. 

그림 4. 유사도  ≥  일 때, 한식 레시
피 연결명

[그림 4]는 유사도 임계값 0.36일 때 한식 레시피 연

결망을 보여주고 있다. 302개의 레시피가 상호연결된 

그룹 1개와 2개 또는 그 이상의 레시피들이 연결된 소

규모 그룹들, 그리고 어떤 노드와도 연결되지 않은 하

나의 레시피로만 구성된 328개의 레시피를 보여주고 

있다. 주어진 요리재료로 할 수 있는 식단 메뉴나 요리

추천시스템에 관한 연구들은 오랫동안 진행되어왔다. 

만약 추천된 요리를 사용자가 만들기 어렵다면 다른 대

안은 무엇인가? 레시피 연결망을 통해 추천된 ‘송이산

적’이 어렵다면 유사한 ‘오이쇠고기볶음’, ‘완자꼬지’, 

‘쇠고기청고추찜’ 등 대체할 수 있는 다양한 레시피를 

제시할 수 있을 것이다.

그림 5. 유사도  ≥  일 때, 한식 레시피 
연결명

[그림 5]는 유사도 임계치 0.43일 때 연결된 하나의 

레시피 그룹을 보여주고 있다. 만약 오늘의 요리로 ‘도

라지생채’를 하였다면 내일은 똑같은 요리가 아닌 다른 

요리를 원할 것이다. 그러나 요리재료가 전혀 다른 새

로운 요리를 계획할 경우 모든 재료를 새로 구입해야 

하므로 요리준비는 어려워지지만, 기존 재료로 가능한 

요리를 계획한다면 손쉽게 요리준비를 할 수 있으므로 
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준비용이성은 높아지게 된다. [그림 12]의 ①은 ‘도라지

생채’에서 일부 재료의 변경으로 ‘도라지나물,’ ‘소라무

침’, ‘오이도라지생채’, ‘오징어도라지생채’ 등으로 쉽게 

요리를 바꿀 수 있다는 것을 보여준다. [그림 12]의 ②

는 ‘굴무밥’에서 ‘골뱅이냉채’까지의 최단경로에 포함된 

레시피 순서를 보여준다. 만약 일주일동안의 요리 스케

줄을 계획한다면 다양한 요리를 손쉽게 준비하기를 원

할 것이다. 최단경로는 요리방법은 다르지만 일부 재료

의 변경으로 다양한 요리로 변형할 수 있는 예를 보여

주고 있다. 

Ⅵ. 결 론

기존 요리 추천 시스템은 특정 재료나 요리법을 포함

하는 레시피를 찾는데 목적을 두고 있다. 그러나 사용

자의 관점에서는 특정 재료로 할 수 있는 요리 추천뿐

만 아니라, 요리난이도 측면에서 준비하기 쉬운 요리 

또는 요리절차가 쉬운 요리를, 또 추천된 요리가 싫다

면 유사한 대체 레시피를 원할 것이다. 만약 한식 스타

일을 원한다면 단순히 요리이름이 한국식이 아닌 요리

내용에서 한식과 유사한 요리를 원할 것이다. 

이 연구는 엔트로피 개념을 이용하여 주관적으로 분

류되고 있는 요리 난이도를 정량적 값으로 객관화시켰

고, 레시피의 유사성을 측정하여 레시피 연결망을 생성

하였다. 연결망 분석을 통해 요리의 특징과 활용적 측

면을 탐구하였다. 레시피 연결망에서 거리공간를 통해 

국가별 유사도가 높은지 낮은지, 유사도가 높은 레시피

들은 무엇인지 확인할 수 있으며, 상호관련성이 높은 

유사그룹을 확인할 수 있었다. 또한 두 레시피 간의 최

단거리를 이용하여 복수의 요리를 준비해야하는 식단

을 구성할 때 가장 적절한 재료와 요리과정에 드는 노

력을 최소화할 수 있는 방법을 제시하였다.

향후 연구에서는 이번 연구에서 고려하지 못했던 요

리의 주재료ㆍ부재료 구분과 방향성을 고려한 연결망

을 진행할 예정이다. 요리 A의 재료로 요리 B를 만들 

경우 재료를 추가하는 것과 반대인 재료를 빼는 것은 

대칭적인 난이도가 아니다. 두 요리의 유사성은 무방향 

에지가 아니라 방향이 있는 에지로 표시되어야 할 것이

다. 이 방향성을 고려하면 보다 현실적인 요리의 변화 

방향에 따른 난이도를 구할 수 있을 것으로 기대되며, 

기존의 요리에서 새로운 요리가 생성되는 과정을 모형

화하기 위한 연구를 진행할 것이다. 
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