
J Korean Soc Food Sci Nutr 한국식품 양과학회지

46(1), 123～131(2017) https://doi.org/10.3746/jkfn.2017.46.1.123

북 일부 지역 학생들의 통시장 음식 이용 
황  요도-만족도 분석
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ABSTRACT The aim of this paper was to provide basic data on revitalizing traditional markets in 389 undergraduate 
students who had purchased foods sold at a traditional market in order to understand the current state of usage of 
traditional market foods and to analyze degree of importance and satisfaction. From September 2015 to November 
2015, questionnaires were filled out by respondents. Of the 389 questionnaires that were returned, 343 were used 
while 46 were discarded as incomplete. In the traditional market, high popularity was detected in foods such as ‘Hotteok’, 
‘stir-fried rice cake’, ‘Korean sausage’, and so on in that order, which were mainly simple foods. There was a tendency 
that ‘taste’, ‘hygiene’, ‘price’, and ‘quality’ were considered as important, all of which scored more than 4 points 
for all residence types. In the difference analysis of the degree of satisfaction and importance in traditional market 
foods according to residence types, degree of importance was much higher than that of satisfaction for all selective 
attributes. In the results of ISA analysis for attributes of traditional market foods, those selling food in the second 
quadrant need to make more effort to improve ‘hygiene’ and ‘quality’ of food. 
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서   론

전통시장이란 자연 발생적 또는 사회적･경제적 필요 때문

에 조성되고, 상품이나 용역의 거래가 상호신뢰에 기초하여 

주로 전통적인 방식으로 이루어지는 장소로서 특별자치도

지사･시장･군수･구청장이 인정하는 곳으로 정의된다(1). 전

통시장은 유통･경제적 기능, 지역 주민들의 정서적 안정감, 

그리고 우리의 전통문화를 계승･발전･유지할 수 있는 다양

한 기능을 제공하였다(2). 그러나 대형마트, 기업형 슈퍼마

켓, 소형 유통업체, 인터넷 쇼핑몰, 홈쇼핑 등의 유통업태 

성장은 전통시장 역할의 축소와 경쟁력 하락의 요인으로 작

용하였다(3). 시장경영진흥원에서 발표한 자료에 의하면 대

형마트의 매출액은 2012년 44.2조 원에서 2013년 45.1조 

원으로 증가하였으나, 전통시장의 매출액은 2012년 21.1조 

원에서 2013년 20.7조 원으로 1년 사이 1.9% 감소한 것으

로 나타났다(4). 

전통시장은 서민과 지역경제의 안정에 기여하므로 활성

화될 필요가 있고(5), 이에 정부에서는 2004년도에 재래시

장 육성을 위한 특별법을 제정하여 활성화를 위한 지원을 

시작하였다. 2010년 전통시장 상점가 육성을 위한 특별법

이 제정된 이후 재래시장이라는 용어에서 전통시장으로 변

경되어 지역 문화, 전문성을 높이는 상권 활성화 방향으로 

발전되었으며(6), 그 노력은 현재까지 이어지고 있다(7). 현

재까지 전통시장 활성화와 관련하여 시설의 현대화(6,8- 

10) 및 상인(11-13)과 관련된 연구가 주로 이루어졌으나 

향후 변화하는 소비자의 요구와 지역의 특수성을 이용한 음

식･문화체험 등과 관련된 다양한 연구가 진행될 필요성이 

있다. 

소비자들이 전통시장에서 요구하는 쇼핑의 문화는 구경

거리, 놀거리, 먹거리의 세 가지로 요약할 수 있다(14). 전통

시장의 활성화를 위해서는 이 세 가지 요소가 고려될 필요성

이 있으나 연구가 미흡한 실정이다. 특히 음식은 즐거움을 

제공하고 문화적 활동으로서 기능을 제공해 주기 때문에 고

객을 유인하는 매개체가 된다(15). Hanwha day’s에서 발표

한 자료에 의하면 전통시장에서 판매되는 음식은 일반적으

로 떡볶이･만두･순대･호떡･꽈배기･어묵･튀김･닭강정 등의 

간식류, 족발･곱창･빈대떡･육회 등의 안주류, 그리고 국밥

류･국수 등의 식사류가 주를 이룬다고 한다(16). 
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최근에 발표된 음식관광자원 중요도와 관련된 연구에 의

하면 음식은 관광에서 큰 비중을 차지하고 있고 관광객들은 

음식관광자원 중 전통시장을 가장 중요하게 생각한다고 보

고하였다(17). 따라서 전통시장의 활성화를 위해서는 전통

시장에서 판매되고 있는 음식과 관련된 연구가 진행될 필요

성이 있다. 대한상공회의소 조사에 의하면 전통시장 소비자

의 주요 고객층은 50대 이상으로 연령층이 높은 편이며, 

20~30대 젊은 층의 방문을 유도하기 위한 노력이 필요하다

고 보고하였다(18). 젊은 고객들의 전통시장 방문을 유도하

기 위해서는 그들이 전통시장에서 요구하는 것과 중요하게 

고려하는 점이 무엇인지를 파악하는 것이 필요하다. 젊은 

고객 중 대학생들의 식습관, 생활습관, 식품기호도 등은 거

주형태에 따라 다르다고 보고된다(19). 따라서 대학생들을 

대상으로 식품과 관련된 설문조사를 할 때는 거주형태에 따

른 분석이 필요하다고 생각한다.

전통시장과 관련된 국외의 연구 동향을 살펴보면 전통시

장과 식품소매업체에서 판매하고 있는 식품의 품질, 가격, 

경쟁전략 등을 비교한 연구(20), 전통시장에서의 지역생산

제품 구매행동과 마케팅 전략에 관련된 연구(21), 재래시장

의 사회적인 공간 및 의미와 관련된 연구(22) 등 전통시장 

보호육성과 관련된 연구 등이 보고되었다. 국내에서는 전통

시장 방문 시 고려되는 선택속성 및 서비스 가치(23), 재래

시장의 불편사항에 대한 개선방향 조사(24), 전통시장과 경

쟁시장 간의 선택요인과 이용확률 분석(25) 등의 연구가 진

행되었다. 그러나 국내외의 선행연구들은 음식 이외의 요소

를 분석한 결과가 대부분이었으며, 전통시장의 음식을 구매

할 때 소비자가 중요하게 고려하는 속성에 대한 중요도-만

족도 분석 연구는 거의 이루어지지 않은 실정이다. 

음식과 관련된 소비자의 선택속성을 분석한 연구를 살펴

보면 간편가정식(26,27)에서는 위생, 원산지 표시, 건강, 브

랜드 신뢰성, 안전성, 매장 신뢰도, 맛, 품질, 외관, 편리성, 

가격 적절성, 메뉴 다양성, 종사자 설명 등의 속성을 분석하

였고, 햄버거(28)에서는 영양과 건강, 품질과 안전성, 맛, 분

량, 외관, 가격, 칼로리, 원산지, 메뉴의 다양성, 주위 평판 

및 홍보 등을 분석하였으며, 향토음식(29,30)에서는 맛, 영

양, 신선함, 품질, 건강, 향토음식의 계절성, 모양, 색상, 조리

법, 편리성, 다양성 등을 분석하였다. 

본 연구에서는 전북 일부 지역의 20대 대학생들을 대상으

로 전통시장에서 판매되고 있는 음식의 이용 현황과 전통시

장 음식에 대한 중요도-만족도 조사를 하고 거주형태에 따

른 분석을 하였다. 이를 통해 젊은 소비자들이 전통시장 음

식에서 중요하게 고려하는 점을 파악하여 전통시장 활성화

를 위한 기초자료로 제공하고자 하였다. 

재료 및 방법

조사대상 및 기간

본 연구의 설문조사는 전북 군산시에 소재하고 있는 대학

의 재학생 중 전통시장에서 음식을 구매한 경험이 있는 학생

을 대상으로 시행하였다. 조사기간은 2015년 9월~2015년 

11월이었으며 두 달간 진행되었다. 

조사내용 및 방법

조사에 사용된 설문지는 선행연구(19,27-34)를 토대로 

본 연구에 적용할 수 있는 부분을 발췌하여 연구 목적에 맞

게 수정 및 구성하였다. 조사대상자의 일반사항은 Yang과 

Shon(19), Han(31)의 연구를 참고하여 성별, 학년, 거주형

태, 한 달 용돈, 나이를 조사하였다. 전통시장에서의 음식 

이용 현황은 Park(28), Cho(32)의 연구를 참고하여 전통시

장에서 주로 구입하는 음식, 음식 구매 시 지출 금액으로 

구분하여 총 2문항으로 조사하였다. 전통시장에서 주로 구

입하는 음식의 구성은 Hanwha day’s(16)에서 제시한 전통

시장의 음식과 군산시 전통시장에서 판매되고 있는 음식을 

참고하여 12가지로 구성하였다. 전통시장의 대표메뉴 개발

의 필요성은 Lee와 Kim(33)의 연구를 참고하여 작성하였으

며 리커트 5점 척도(1: 매우 필요하지 않다, 2: 필요하지 않

다, 3: 보통이다, 4: 필요하다, 5: 매우 필요하다)를 이용하여 

평가하였다. 대표메뉴 개발 시 원하는 조리법은 Song 등

(34)의 문헌을 참고하여 굽기, 튀기기, 지지기, 볶기, 끓이기

/삶기, 찌기로 구성하여 조사하였다. 전통시장 음식 속성에 

대한 중요도 및 만족도는 Ju(27), Park(28), Jung과 Hwang 

(29), Yang과 Oh(30)의 연구를 참고하여 음식의 맛, 음식의 

종류, 음식의 분량, 음식의 위생, 판매가격, 영양적 균형, 주

변의 경험담, 판매원이 제공하는 제품정보, 대중매체 광고, 

포장 디자인, 구입의 용이성, 원산지 표시, 음식의 친숙한 

정도, 식재료의 품질의 총 14개 속성으로 구성하여 조사하

였다. 전통시장 음식 속성에 대한 중요도와 만족도는 리커트 

5점 척도(1: 매우 그렇지 않다, 2: 그렇지 않다, 3: 보통이다, 

4: 그렇다, 5: 매우 그렇다)를 이용하여 평가하였다.

조사 방법은 설문지에 조사대상자가 직접 기입하게 하는 

방식으로 하였다. 총 389부를 배부하여 모두 회수하였으며

(회수율 100%), 이중 불성실하게 응답한 46부를 제외한 

343부만 분석에 활용하였다(분석률 88.17%). 

통계분석

조사된 자료는 IBM SPSS 20 프로그램(SPSS Inc., Chi-

cago, IL, USA)을 이용하여 분석하였다. 조사대상자의 일반

사항은 빈도분석 및 기술통계를 시행하였고, 전통시장에서

의 음식 이용 현황, 전통시장 대표메뉴 개발의 필요성, 대표

메뉴 개발 시 원하는 조리법은 조사대상자의 거주형태에 따

른 교차분석을 시행하였다. 전통시장 음식 속성의 중요도와 

만족도 항목에 대한 신뢰성은 Cronbach’s α값을 이용하여 

분석하였다. 거주형태에 따른 전통시장 음식 속성의 중요도

-만족도 분석을 위해 일원배치 분산분석을 시행하였으며, 

전통시장 음식 속성에 대한 중요도와 만족도 차이는 대응표

본 t-test를 시행하였다. 전통시장 음식 속성의 중요도와 만



전통시장 음식 속성의 중요도-만족도 125

Table 1. General characteristics of respondents
Category Frequency Percentage

Gender Male
Female

 91
252

 26.5
 73.5

Grade

1st
2nd
3rd
4th

101
 79
106
 57

 29.4
 23.0
 30.9
 16.7

 Residence type
Home
Self-boarding 
Dormitory

158
110
 75

 46.1
 32.1
 21.8

Monthly food 
expenses 

(10,000 won)

≥10
11∼20
21∼30
31∼40
41≤

 56
 84
111
 62
 30

 16.3
 24.5
 32.4
 18.1
  8.7

Total 343 100.0
Age (year) 21.82±1.631)

1)Mean±SD.

Table 2. Current status of traditional market foods                                                      Frequency (%)

Category
Residence type

Total
(n=343) χ2Home

(n=158)
Self-boarding

(n=110)
Dormitory

(n=75)

Type of 
purchase1)

Stir-fried rice cake
Korean sausage
Rice soup
Fried food
Sweet and sour chicken 
Pigs’ feet
Grilled beef tripe
Fish cake
Fried chicken
Spicy Japchae
Hotteok
Mung bean pancakes
Others

 46 (30.3)
 37 (24.3)
 28 (18.4)
 33 (21.7)
 29 (19.1) 
 11 (7.2)
  6 (3.9) 
 41 (27.0)
 14 (9.2)
 14 (9.2)
 51 (33.6) 
 13 (8.6) 
 16 (10.5)

 30 (28.6)
 29 (27.6)
 31 (29.5)
 21 (20.0)
 23 (21.9)
 12 (11.4)
 14 (13.3)
 31 (29.5)
 20 (19.0)
  2 (1.9)
 32 (30.5)
  9 (8.6)
  9 (8.6)

23 (31.5)
21 (28.8)
19 (26.0)
15 (20.5)
13 (17.8)
 9 (12.3)
 8 (11.0)
12 (16.4)
14 (19.2)
 1 (1.4)
26 (35.6)
 9 (12.3)
10 (13.7)

 99 (12.4)
 87 (10.9)
 78 (9.7)
 69 (8.6)
 65 (8.1)
 32 (4.0)
 28 (3.5)
 84 (10.5)
 48 (6.0)
 17 (2.1)
109 (13.6)
 31 (3.9)
 35 (4.4)

－

Amount spent
(won/one time)

<2,000
2,000∼4,000 less
4,000∼6,000 less
6,000∼8,000 less
≥8,000

 15 (9.5)
 25 (15.8)
 73 (46.2)
 32 (20.3)
 13 (8.2)

  6 (5.5)
 16 (14.5)
 52 (47.3)
 24 (21.8)
 12 (10.9)

 7 (9.3)
10 (13.3)
40 (53.4)
15 (20.0)
 3 (4.0)

 28 (8.2)
 51 (14.8)
165 (48.1)
 71 (20.7)
 28 (8.2)

4.95

Total 158 (100.0) 110 (100.0) 75 (100.0) 343 (100.0)
1)Multiple responses.

족도를 분석하기 위하여 ISA(Important Satisfaction Anal-

ysis) 분석을 이용하였다.

결과 및 고찰

조사대상자의 일반사항

조사대상자의 일반사항은 Table 1과 같다. 조사대상자는 

총 343명으로 남자가 26.5%, 여자가 73.5%로 여자의 비율

이 높았다. 조사대상자의 학년은 3학년이 30.9%로 가장 높

았고, 거주형태는 자택이 46.1%로 높은 비율을 보였다. 한 

달 용돈은 21~30만 원이 32.4%로 높은 비율을 보였다. 조

사대상자의 평균연령은 21.82세였다.

전통시장 음식 이용 현황

전통시장에서의 음식 이용 현황 결과는 Table 2와 같다. 

주로 구입 또는 섭취하는 음식은 거주형태별로 자택, 자취, 

기숙사 모두 호떡이라고 응답한 비율이 높았다(각각 33.6%, 

30.5%, 그리고 35.6%). 그다음으로는 떡볶이, 순대 등의 순

으로 높았으며, 주로 간단히 먹을 수 있는 음식을 구입하거

나 섭취하는 것으로 조사되었다. 자취의 경우는 국밥과 같은 

한 그릇 음식도 주로 구입하거나 섭취한다고 응답한 비율이 

29.5%로 다른 거주형태에 비해 높은 결과를 보였다. Park 

(35)은 대학생들이 선호하는 간식은 스낵과 비스킷 종류라

고 하였고, Kim(36)은 간식으로 즐겨먹는 식품의 종류가 과

자라고 응답한 비율이 가장 높다고 보고하여 본 연구와 비슷

하게 간단히 섭취할 수 있는 음식을 선호하는 것으로 나타났

다. 대학생들은 열량 위주의 간식을 선호하고 있으며(19), 

불규칙한 생활방식으로 인하여 비타민 B2, 비타민 C, 칼슘, 

철분 등의 영양소 섭취 상태가 나쁜 것으로 보고된다(37). 

전통시장의 대표 먹거리를 개발하기 위해서는 소비자들의 

기호를 고려하여 간식으로 간단하게 먹을 수 있는 음식의 

개발도 필요하지만, 유제품, 과일류, 채소류, 육류 및 생선류 

등의 다양한 식재료를 활용하여 소비자들이 부족하기 쉬운 

영양소를 보충할 수 있는 대표음식 개발이 필요하다고 생각

한다.

전통시장에서 음식 구매 시 1회 지출금액은 모든 거주형
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Fig. 1. The desired recipes of tradi-
tional market foods. 

Table 3. Necessity of development of representative menu for the traditional market activation                Frequency (%)

Category
Residence type Total

(n=343) χ2

Home (n=158) Self-boarding (n=110) Dormitory (n=75)

Necessity

Not very necessary
Not necessary
Moderate
Necessary
Very necessary

  0 (0.0)
  7 (4.4)
 34 (21.5)
 99 (62.7)
 18 (11.4)

  2 (1.8)
  6 (5.5)
 26 (23.6)
 60 (54.6)
 16 (14.5)

 0 (0.0)
 5 (6.7)
14 (18.7)
46 (61.3)
10 (13.3)

  2 (0.6)
 18 (5.2)
 74 (21.6)
205 (59.8)
 44 (12.8)

6.52

Total 158 (100.0) 110 (100.0) 75 (100.0) 343 (100.0)

태에서 4,000~6,000원 미만의 비율이 높은 결과를 보였으

며, 젊은 층을 주요 목표 고객으로 전통시장 음식을 개발할 

때는 6,000원 미만의 금액에서 이용할 수 있는 메뉴를 개발

하는 것이 필요하다고 생각된다.

전통시장 대표메뉴 개발의 필요성과 원하는 조리법

전통시장 대표메뉴 개발 필요성에 대한 결과는 Table 3

과 같다. 전통시장의 대표메뉴 개발의 필요성에서 ‘필요하

다’와 ‘매우 필요하다’고 응답한 비율의 합은 자가 74.1%, 

자취 69.1%, 그리고 기숙사 74.6%였으며, 조사대상자의 절

반 이상은 전통시장의 대표메뉴 개발이 필요하다고 응답하

였다. 전통시장 대표메뉴 개발 시 원하는 조리법에 대한 결

과는 Fig. 1과 같으며, 거주형태별로 유의한 차이를 보이지 

않았기 때문에 전체 결과에 대한 그림으로 나타내었다. 대표

메뉴 개발 시 원하는 조리법이 튀기기라고 동의한 비율이 

72.6%로 가장 높았고 그다음으로는 볶기 62.6%, 끓이기/삶

기 49.0% 등의 순이었다. Choi(38)의 연구에서도 대학생들

이 가장 좋아하는 조리법이 튀김류･구이류, 볶음류 등이라

고 보고하여 본 연구와 비슷한 결과를 나타내었다. 

전통시장 음식 속성에 대한 거주형태에 따른 차이 분석

전통시장 음식 속성에 대한 거주형태에 따른 차이 분석에 

앞서 전통시장 음식의 중요도와 만족도의 속성에 대한 신뢰

성 검증을 위하여 Cronbach’s α 값을 산출하였다. 중요도 

속성의 α 계수는 0.740이었고, 만족도의 α 계수는 0.857이

었다. 일반적으로 Cronbach’s α 값이 0.7 이상이면 수용할 

만한 것으로 판단하므로(39), 본 연구에서는 항목의 제거 

없이 모두 분석에 활용하였다.

거주형태에 따른 중요도 차이 분석 결과는 Table 4와 같

다. 거주형태에 따른 유의적인 차이를 보인 속성은 없었지

만, 중요도 속성 중 음식의 맛, 음식의 위생, 판매가격, 그리

고 식재료의 품질은 모든 거주형태에서 4점 이상의 높은 점

수로 중요도가 높은 경향을 보였다. 그 외에도 음식의 분량

은 자취와 기숙사의 경우에서 4점 이상의 높은 점수를 보였

다. Zhao(40)의 연구에서는 대학생들이 외식 메뉴를 결정할 

때 고려하는 요인으로 맛, 가격, 위생상태, 친절한 서비스 

등의 순으로 중요하다고 보고하면서 본 연구와 비슷한 결과

를 보였다. 또한, Kim 등(41)은 대학생들이 가공식품을 구

입할 때 자취하는 학생의 경우 용돈을 받아 해결해야 하므로 

가격을 확인하는 비율이 자택에 거주하는 경우보다 높다고 

하였으며, 본 연구에서도 이와 비슷한 결과로써 전통시장 

음식을 구입할 때 가격 속성의 중요도가 자취생들의 경우에

서 높은 경향을 보였다.

거주형태에 따른 만족도 차이 분석 결과는 Table 5와 같

다. 전통시장 음식의 만족도는 음식의 종류 속성에서만 거주

형태에 따른 유의적인 차이를 나타내었으며, 자취의 경우 
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Table 4. Analysis of importance differences by residence type

Attributes1) Residence type
F value

Home (n=158) Self-boarding (n=110) Dormitory (n=75)
1. Taste
2. Kind
3. Quantity
4. Hygiene
5. Price
6. Nutritional balance
7. Experience story 
8. Menu explanation
9. Media advertising
10. Packaging design
11. Accessibility
12. Country of origin labeling
13. Food familiarity
14. Quality

 4.46±0.582)

3.98±0.74
3.96±0.70
4.50±0.69
4.22±0.61
3.41±0.87
3.66±0.86
3.14±0.88
3.09±0.94
3.08±0.89
3.75±0.79
3.66±0.96
3.39±0.96
4.14±0.73

4.55±0.70
3.98±0.75
4.08±0.76
4.40±0.77
4.23±0.76
3.39±1.10
3.54±0.91
2.98±0.98
3.05±0.96
2.92±0.99
3.86±0.82
3.73±1.04
3.34±0.91
4.13±0.83

4.45±0.53
3.89±0.73
4.09±0.64
4.43±0.72
4.21±0.72
3.31±0.82
3.65±0.81
3.12±0.80
3.12±0.85
3.07±0.83
3.69±0.74
3.77±0.83
3.36±1.01
4.24±0.68

0.75
0.41
1.32
0.68
0.01
0.29
0.78
1.08
0.12
1.09
1.20
0.41
0.09
0.59

Average 3.75±0.93 3.73±1.02 3.74±0.90 0.19
1)5-point Likert scale (1: strongly disagree∼5: strongly agree).
2)Mean±SD.

Table 5. Analysis of satisfaction differences by residence type

Attributes1) Residence type
F value

Home (n=158) Self-boarding (n=110) Dormitory (n=75)
1. Taste
2. Kind
3. Quantity
4. Hygiene
5. Price
6. Nutritional balance
7. Experience story 
8. Menu explanation
9. Media advertising
10. Packaging design
11. Accessibility
12. Country of origin labeling
13. Food familiarity
14. Quality

3.77±0.672)

3.29±0.73b3)

3.69±0.71
2.94±0.94
3.49±0.72
3.00±0.73
3.18±0.81
2.88±0.72
2.87±0.90
2.85±0.76
3.32±0.82
3.04±0.83
3.24±0.81
3.18±0.83

3.92±0.69
3.56±0.83a

3.63±0.78
2.96±1.05
3.65±0.80
3.05±0.86
3.22±0.83
2.87±0.80
2.80±0.94
2.88±0.78
3.21±0.84
2.93±0.99
3.07±0.81
3.16±0.90

3.97±0.70
3.48±0.80ab

3.69±0.79
3.01±0.98
3.63±0.75
3.12±0.75
3.13±0.70
2.87±0.68
2.69±0.68
2.77±0.65
3.16±0.79
3.00±0.75
3.25±0.68
3.31±0.72

2.75
4.25*

0.27
0.16
1.72
0.62
0.26
0.01
1.02
0.50
1.22
0.59
1.81
0.78

Average 3.20±0.84 3.21±0.91 3.22±0.82 0.31
1)5-point Likert scale (1: strongly disagree∼5: strongly agree). 2)Mean±SD.
3)Different letters within a row indicate significant different at P<0.05 by Duncan’s multiple ranged test.
*P<0.05 by ANOVA.

3.56으로 자택보다 만족도가 높은 것으로 조사되었다(P< 

0.05). 만족도는 4점 이상으로 조사된 속성이 하나도 없었으

며, 그중에서 음식의 위생, 판매원이 제공하는 제품 정보, 

대중매체 광고, 포장 디자인, 그리고 원산지 표시는 거주유

형에 따라 2점대가 포함된 만족도가 낮은 속성으로 조사되

었다. 따라서 이 속성들의 만족도를 높이기 위한 전통시장 

음식 제조 및 판매자의 노력이 필요할 것으로 생각한다.

전통시장 음식 속성에 대한 중요도와 만족도 격차 분석

전통시장 음식의 중요도와 만족도 속성에 대한 거주형태

에 따른 차이 분석 결과에서 유의적인 차이를 보인 것이 만

족도 속성 중 음식의 종류뿐이므로 본 연구의 중요도와 만족

도에 대한 조사 결과는 거주형태를 구분하지 않고 분석하는 

것이 바람직하다고 생각한다(26). 따라서 전통시장 음식 속

성에 대한 중요도와 만족도 격차분석은 거주형태를 구분하

지 않고 조사대상자 전체에 대한 분석을 시행하였으며 그 

결과는 Table 6과 같다. 전통시장 음식 속성의 모든 항목에

서 유의적인 차이가 있었으며, 모든 항목에서 중요도가 만족

도에 비해 높은 것으로 나타났다. 전체 평균 점수는 중요도 

3.74, 만족도 3.21로 유의적인 차이를 나타내었다(P<0.001). 

중요도와 만족도의 차이가 큰 속성은 음식의 위생, 식재료의 

품질, 원산지 표시, 판매가격 등의 항목 순으로 차이가 큰 

것으로 나타났으며(P<0.001), 이러한 결과는 전통시장의 

고객이 중요하게 여기는 정도에 비하여 고객을 만족시키지 
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Fig. 2. Important Satisfaction Analysis (ISA) 
analysis of traditional market foods. Attribute 1, 
taste; attribute 2, kind; attribute 3, quantity; at-
tribute 4, hygiene; attribute 5, price; attribute 6, 
nutritional balance; attribute 7, experience story; 
attribute 8, menu explanation; attribute 9, media 
advertising; attribute 10, packaging design; at-
tribute 11, accessibility; attribute 12, country of 
origin labeling; attribute 13, food familiarity; at-
tribute 14, quality.

Table 6. Analysis of gaps in importance and satisfaction of the attributes for traditional market foods
Attributes1) Importance (I) Satisfaction (S) Gap (I-S) t value

1. Taste
2. Kind
3. Quantity
4. Hygiene
5. Price
6. Nutritional balance
7. Experience story 
8. Menu explanation
9. Media advertising
10. Packaging design
11. Accessibility
12. Country of origin labeling
13. Food familiarity
14. Quality

 4.49±0.612)

3.96±0.74
4.03±0.71
4.45±0.72
4.22±0.69
3.38±0.94
3.62±0.86
3.08±0.90
3.09±0.93
3.02±0.91
3.77±0.79
3.71±0.96
3.36±0.95
4.16±0.75

3.86±0.69
3.42±0.79
3.67±0.75
2.96±0.98
3.57±0.75
3.04±0.78
3.18±0.79
2.87±0.74
2.81±0.87
2.85±0.74
3.25±0.82
3.00±0.87
3.19±0.79
3.20±0.83

0.62±0.83
0.54±1.00
0.36±0.90
1.49±1.24
0.65±0.98
0.34±1.07
0.44±0.96
0.21±0.99
0.28±1.08
0.18±1.07
0.52±0.94
0.71±1.14
0.18±1.06
0.96±1.06

13.96***

10.09***

 7.35***

22.34***

12.30***

 5.83***

 8.47***

 3.94***

 4.81***

 3.08**

10.33***

11.50***

 3.06**

16.75***

Average 3.74±1.00 3.21±0.86 0.53±1.08 34.22***

1)5-point Likert scale (1: strongly disagree∼5: strongly agree). 2)Mean±SD.
**P<0.01, ***P<0.001.

못하고 있음을 보여준다(42). Cho(32)의 연구에서는 전통

시장 먹거리의 맛과 질, 시장의 청결에 대한 부분에서 기대

한 중요도 수준 이하의 만족을 경험하고 있어 이에 대한 개

선이 필요하고, 소비자들이 전통시장의 불결한 위생환경으

로 쇼핑에 불편을 느끼면 상대적으로 깨끗한 대형 할인점을 

선호하게 된다고 보고하여 본 연구 결과와 비슷하게 위생, 

품질 등의 중요성을 강조하였다. Nam과 Hong(43)은 중요

도와 만족도의 차이가 큰 속성은 개선의 우선순위에 두어야 

한다고 하였으며, 따라서 전통시장의 활성화를 위해 대표음

식을 개발할 때에는 지역의 특산물, 친환경 농산물 등을 이

용하여 원산지, 품질, 위생 등을 고려하는 것이 필요하다고 

생각한다. 

전통시장 음식 속성에 대한 ISA 분석 

전통시장 음식 속성에 대한 격자 모형 분석(ISA) 결과는 

Fig. 2에 제시하였다. 전통시장 음식에 대한 만족도 점수를 

x좌표, 중요도 점수를 y좌표로 하여 14개 속성의 좌표점을 

평면에 찍고 만족도 전체 평균 점수 3.21을 x축 분할선으로, 

중요도 전체 평균점수 3.74를 y축 분할선으로 하여 ISA 격

자도를 완성하였다. 중요도-만족도 분석은 2차원 격자 모형

의 4개의 사분면으로 구분되며, 1사분면은 중요도와 만족도

가 모두 높은 유지영역(keep up the good work), 2사분면

은 중요도는 높으나 만족도가 낮은 집중영역(concentrate 

here), 3사분면은 중요도와 만족도가 모두 낮은 저순위영역

(low priority), 그리고 4사분면은 중요도는 낮고 만족도는 

높은 과잉영역(possible overkill)으로 구분된다(44). 본 연

구 결과 1사분면 유지영역에는 음식의 맛, 음식의 종류, 음

식의 분량, 판매가격, 구입의 용이성 등이 해당되었으며, 고

객의 만족과 충성도를 유지시키기 위해서는 이 항목들이 지

속해서 유지되어야 한다(29). Zhang(45)의 연구에서 대학
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생들은 음식과 관련된 모든 속성에 대해 매력적 속성으로 

인지하는 결과를 나타내었고 음식 관련 프로그램을 만들고 

홍보하면 더 많은 관광객을 유인할 수 있다고 보고하였다. 

전통시장에서도 소비자들에게 그곳에서 판매하고 있는 대

표음식에 대한 홍보가 필요할 것으로 생각하며, 시식회 등을 

통하여 음식을 알리고 인지도를 높임으로써 더 많은 고객의 

전통시장 방문을 유도할 수 있을 것으로 생각한다. 3사분면 

저순위영역에는 영양적 균형, 주변의 경험담 및 소개, 판매

원이 제공하는 제품정보, 대중매체 광고, 포장 디자인, 원산

지 표시, 음식의 유명한 정도가 포함되었다. 2사분면 집중영

역은 중요도는 높게 인식되지만 만족도는 낮은 부분으로 

ISA 분석에서 가장 집중해서 관리되어야 하는 영역으로써

(43), 본 연구에서는 음식의 위생과 식재료의 품질이 집중영

역에 포함되는 것으로 나타났다. 음식의 위생과 품질에 대한 

중요성에 대해서는 다양한 분야의 연구에서 언급되었다. 

Sulek와 Hensley(46)는 레스토랑의 전체 만족도에 영향을 

주는 요인은 음식의 품질이라고 보고하였고, Kim과 Park 

(47)은 메뉴의 품질요인이 유기농 식품의 선호도 및 구매도

에 가장 많은 영향을 미쳤다고 보고하였으며, Yang과 Oh 

(30)는 고객의 만족을 높이기 위해서는 음식의 품질을 향상

하려는 노력이 필요하다고 보고하면서 음식의 품질에 대한 

중요성을 강조하였다. 또한, Kim과 Han(48)은 위생적인 생

산시설, 안전성 등이 녹차의 만족도에 영향을 준다고 보고하

였고, Seo(49)는 음식의 위생이 배달 음식의 선택속성 중 

가장 중요하다고 보고하였다. 경제 및 생활 수준의 향상으로 

소비자는 절대 안전식품을 요구하는 경향을 보이므로(50), 

전통시장에서도 판매하고 있는 음식에 대한 안전성을 확보

하기 위한 상인과 전통시장 관계자 측의 노력이 필요하다고 

생각한다. 전통시장 음식의 위생과 식재료의 품질 만족도를 

높이기 위해서는 전통시장 음식 관련 종사자들의 개인위생, 

식품위생, 그리고 식품안전 등에 대한 현장 실무에 필요한 

교육 및 관리가 필요하다고 생각한다. 위생교육은 단순한 

이론 중심의 교육보다는 식품 취급 및 조리 과정에서 발생 

가능한 일들을 미리 파악하여 그에 따른 상황에 맞는 교육이 

이루어져야 한다. 또한, 전통시장 음식점 전용 위생관리 점

검표를 개발하여 관계자들이 스스로 위생관리를 평가할 수 

있는 시스템이 마련되어야 한다고 생각한다. 전통시장에서 

판매되고 있는 음식의 위생 수준 향상을 위해서는 전통시장 

관계자측 노력뿐만 아니라 정부 차원에서의 행･재정적 지원

이 마련될 필요성이 있다.

요   약

본 연구는 전통시장에서 음식을 구매한 경험이 있는 대학생 

389명을 대상으로 전통시장에서 판매되고 있는 음식의 이

용 현황과 중요도-만족도 분석을 시행하여 전통시장 활성화

를 위한 기초자료를 제공하고자 하였다. 2015년 9월부터 

11월까지 설문지에 조사대상자가 직접 기입하게 하는 방식

으로 조사하였다. 회수된 389부 중 불성실하게 응답한 46부

를 제외한 343부만 분석에 활용하였다. 본 연구의 자료는 

IBM SPSS 20.0 프로그램을 이용하여 분석하였다. 전통시

장에서 주로 구입하는 음식은 호떡, 떡볶이, 순대 등의 순으

로 높았고 주로 간단히 먹을 수 있는 음식을 구입하는 것으

로 조사되었다. 전통시장에서 음식 구매 시 1회 지출금액은 

모든 거주형태에서 4,000~6,000원 미만의 비율이 높은 결

과를 보였다. 거주형태에 따른 중요도 차이 분석 결과 음식

의 맛, 음식의 위생, 판매가격, 그리고 식재료의 품질은 모든 

거주형태에서 4점 이상의 높은 점수로 중요도가 높은 경향

을 보였다. 거주형태에 따른 만족도 차이 분석 결과 음식의 

종류는 자취의 경우 3.56으로 자택보다 만족도가 높은 것으

로 조사되었다(P<0.05). 전통시장 음식의 중요도와 만족도 

속성에 대한 거주형태에 따른 차이 분석 결과는 모든 항목에

서 중요도가 만족도에 비해 높은 것으로 나타났다. 중요도와 

만족도의 차이가 큰 속성은 음식의 위생, 식재료의 품질, 원

산지 표시, 판매가격 등의 항목 순으로 차이가 큰 것으로 

나타났다(P<0.001). 전통시장 음식 속성에 대한 격자 모형 

분석(ISA) 결과는 2사분면에 속해있었던 음식의 위생과 식

재료의 품질의 만족도를 높이기 위한 노력이 필요한 것으로 

나타났다. 전통시장 음식의 위생과 식재료의 품질 만족도를 

높이기 위해서는 전통시장 음식 관련 종사자들의 개인위생, 

식품위생, 그리고 식품안전 등에 대한 현장 실무에 필요한 

교육 및 관리가 이루어져야 한다. 또한, 상인과 전통시장 관

계자 측의 노력과 함께 정부 차원에서의 행･재정적 지원이 

마련될 필요성이 있다. 본 연구는 전북 일부 지역의 대학생

들을 대상으로 시행한 연구이므로 결과를 일반화하기에는 

한계가 있는 것으로 판단되며, 향후 대학생 외의 젊은 소비

자들을 포함하는 연구가 진행될 필요성이 있다. 또한, 전통

시장 음식 속성에 대한 선행 연구가 전무한 상태에서 진행되

어 속성 문항 개발에 한계가 있었으며, 향후 이를 보완한 

후속 연구가 진행되어야 할 것으로 생각한다.
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