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Abstract

The purpose of this study was to systematically analyze relevant research and examine research trends through meta-

analysis of 154 theses related to native local foods published in a representative food and nutrition journal. As subject

regions, Gyeongsang-do was the most common (70), and especially, Andong had 19 theses. Regarding the research topic,

until the early 2000s, most research focused on ‘native local foods itself’. After 2005, there was a remarkable increase in

research on people’s ‘perception/use’ of native local foods as well as on ‘development/application’ based on native local

foods since 2010. Among theses on native local foods, there was a lot of research on ‘quality characteristics’ mainly using

the quantitative research method, and most research was on desserts. Among theses on perception/use, there were lots of

theses on ‘awareness, satisfaction, and preference’ focusing on questionnaires targeting local residents. Among theses on

development/application, the noticeable research trend of ‘tourism commercialization of native local foods’ was the active

development of food and menus using storytelling.
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I. 서 론

우리나라는 긴 역사동안 지역의 독특한 산물을 이용한 다

양한 향토음식이 발전해왔다. 근래 관광산업이 활성화되고

지방자치제가 정착되면서 특색 있는 관광 상품으로 향토음

식의 중요성을 인식하고 개발하려는 노력이 이루어지고 있

다. 이렇게 향토음식이 재조명을 받으면서 그 중요성이 대두

되고 있으나, 아직까지 향토음식의 정의조차 명확하게 내려

져 있지 않으며 학자마다 조금씩 다른 견해를 보이고 있다.

‘그 지역의 특산물을 이용하거나 그 지역에서 고유하게 전

승되어 온 비법으로 조리하거나 또는 그 지역의 문화적 이

벤트를 통해서 발달된 음식(Han 1994)’, ‘각 지역의 자연환

경, 즉 기후, 풍토에 의해 산출된 특산물을 이용하고 각 지

방의 생활환경을 반영하면서 자연발생적으로 이루어진 가정

요리가 발달된 것(Lee 2001)’, ‘특정지역의 기후, 지세 등 자

연환경에 순응하면서 그 지역이 겪어 온 정치, 경제, 문화의

변천에 영향을 받아 독특하게 개발된 음식으로서 타 지역의

음식과는 비교할 수 없는 특성을 가진 맛과 형태를 지닌 음

식(Jung & Cha 2007)’ 등 정의가 확립되지 않은 상황이다.

또한 향토음식은 전통음식, 민속음식 등과 혼용되고 있으며

‘전통향토음식’이라는 복합적인 용어를 사용하기도 한다(Rural

Development Administration 2008).

전통음식이란 ‘역사적으로 전승된 우리민족의 음식’이라는

뜻으로, 좀 더 구체적으로는 ‘대략 1세기 이전부터 한국의 일

상생활, 궁중의식, 통과의례, 세시풍속 등을 통한 고유의 역

사적 배경과 문화적 특질을 지니면서 지역 특성에 맞게 전

승되어 현존하는 음식으로 한국인의 식생활에 유익하도록 합

리적으로 보존 육성해오는 음식물의 총칭(Han 1994)이다. 민

속음식은 ‘백성들이 환경에 적응하기 위해 고안하거나 차용

한 음식으로서 민간에 전승되고 있는 것’으로 규정되며, 음

식의 전승 및 향유계층이 서민층에 한정되는 특징이 있다.

이에 비해 향토음식은 음식의 분포권이 자연환경과 문화 환

경의 특징을 공유하는 향토사회에 한정된다. 식재료 또한 향

토사회에서 생산되거나 유통되는 재료가 많으며 향토사회의
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자연환경과 문화 환경의 영향을 받아 축적되고 차별화된 조

리법 내지는 가공법으로 생산된 음식을 향토음식으로 규정

할 수 있다. 무엇보다도 해당 향토사회를 특성화 시키는 정

체성이 수반되는 음식이 향토음식이다(Lee 2008).

향토음식과 전통음식은 중복된 의미와 상호 연관성을 갖

는다. 뚜렷한 지역적 특성과 공간성, 고유성, 의례성 등 수평

적 공간축 형성을 바탕으로 한 향토음식과 이러한 향토음식

이 수직적 시간축 형성을 이루어 가는 전통음식을 떼어서 생

각 할 수 없는 유기적 관계이다. 향토음식이 시간적으로 일

정기간(3세대, 약 100년)을 경과하여 역사성을 갖게 되면 전

통음식으로 불리게 되므로 향토음식은 전통음식의 뿌리이자

모체(RDA 2008)라고 설명되기도 한다.

여러 연구에서 언급된 향토음식의 개념을 요약하면, 향토

음식은 그 지방에서 생산되는 식품으로 그 지방 특유의 방

법으로 만드는 요리 또는 과거로부터 그 지방 사람들이 먹

고 있는 것(Korea Tourism Organization 1993)이라고 할 수

있다. 향토음식은 그 지역의 특유한 식습관, 재료, 조리법등

이 함축되어 있기 때문에 타 지방과 차별화되며 강한 지역

적 특성을 가지고 있다. 또한 향토음식은 그 지방 사람들의

사고방식과 생활양식을 반영하며 각종 문화행사를 바탕으로

발달하는 특성을 지니고 있다(RDA 2008). 그리고 그 고장

이 갖는 기후, 지세 등 자연환경과 정치, 경제, 문화의 영향

을 받으면서 이루어져 온 것이므로 그 지방의 풍토와 그 지

방 사람들의 품성을 잘 나타내며 다른 고장과 구별되는 특

성을 지닌다(Bu 2008).

그동안 향토음식에 관한 연구는 1978년 전통향토음식조사

연구보고서(Ministry of Culture ＆ Public bulletin 1978),

1984년 한국민속종합조사 보고서(The Office of Cultural

Properties 1984)를 비롯하여 여러 편의 보고가 있었다. 일정

지역의 몇 가지 음식을 대상으로 진행한 연구(Jin 1986;

Yoon 1994; Jung et al. 1996; Yoon & Park 1997; Seo

2002)를 비롯해서 조리법의 표준화(Kim 2001), 메뉴 개발

(Shin 등 1996; Moon et al. 2015), 관광 상품화 방안(Jung

et al. 2009; Kim & Jung 2010; Kim & Jung 2013), 인

지도(Han & Song 2003; Choi 2004)등 여러 지역을 대상으

로 다양한 주제의 연구가 진행되었다. 이와 같이 그동안 상

당한 연구 성과를 축적해왔음에도 이 분야에 관한 통합적인

분석은 이루어지지 않았다. 한 분야의 연구동향을 분석한 논

문으로는 1990년부터 2000대 초중반까지 식문화 연구동향

(Kim 2004), 김치관련 연구동향(Lee et al. 2007), 한국종가

제례음식 연구동향(Lee et al. 2016) 등이 있다. 그러나 향토

음식에 대한 연구동향 분석은 없었기에 본 연구에서는 그동

안의 향토음식에 관해 어떤 연구들이 있었는지 포괄적으로

살펴보고자 한다. 구체적인 연구목적으로는 첫째, 지금까지

향토음식에 대한 연구는 각 시기별로 그리고 학회지별로 몇

편이 이루어졌는가? 둘째, 연구대상 지역은 어떠한가? 셋째,

연구 주제는 어떤 경향을 띠는가? 넷째, 연구대상 음식은 어

떤 것들이 있는가? 다섯째, 연구방법과 연구 대상자는 어떠

한가? 여섯째, 향토음식 연구를 기초로 응용, 발전된 연구 주

제는 어떤 것이 있는가? 본 연구는 이러한 목적을 갖고 관련

연구들을 체계적으로 정리하여 앞으로의 연구방향을 제시하

고자 한다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 분석방법

본 연구는 그동안의 향토음식 관련연구 성과들을 전체적

으로 조명하고자 하는 목적에서 시작되었으며, 이를 위해 전

체연구를 포괄적으로 살펴보기에 적절한 방법인 메타분석

(meta-analysis)을 실시했다. 메타분석은 ‘연구에 대한 연구이

자 분석에 대한 분석’으로 요약되며, 그 간의 연구를 체계적

으로 분석해 그 경향성, 특성, 동향 등을 파악하는 것이다

(Kim & Yang 2015). 메타분석의 목적은 수행된 선행연구들

의 결과들을 재분석하여 그 결과들을 평가해 해당분야에 대

한 통합적 지식을 제공하는 것(Jo & Choen 2016)으로, 다

양한 학문분야에서 연구동향 및 추이를 분석하고 앞으로 나

아갈 방향을 모색하기 위해 메타분석을 활용하고 있다. 메타

분석은 종합적 메타분석과 분석적 메타분석으로 구분되는데

종합적 메타분석은 특정분야의 전체적인 연구동향이 어떻게

진행되는지 포괄적으로 살펴보는 것인 반면, 분석적 메타분

석은 특정 개념이나 주제를 정하고 이를 기본 분석단위로 삼

아 집중 탐구하는 것이다(Hwang & Park 2004).

본 연구에서는 전체적인 향토음식 관련연구들의 성과를 포

괄적으로 살펴본다는 연구목적에 맞게 종합적 메타분석을 통

해 분석을 실시하였다. 개별논문이 분석단위가 되며, 분석유

목은 ‘대등성’, ‘소진성’, ‘상호 배제성’을 고려하여(Wimmer

& Dominick 1994) 설정하였고 본 연구에서는 연구대상지역,

연도, 연구대상, 연구방법론, 연구 목적, 연구 분야별 연구주

제 등을 중심으로 살펴보았다.

2. 분석대상

본 연구의 분석대상은 한국식품조리과학회지, 한국식생활

문화학회지, 동아시아식생활학회지, 한국식품영양과학회지,

대한지역사회영양학회지, 한국식품과학회지, 한국식품영양학

회지, 한국식품저장유통학회지 등 식품영양학분야 대표적인

8개 학술지에 게재된 향토음식관련 연구들이다. 분석대상 논

문들을 선정하기 위해 1단계로 우선 각 학회 사이트에서 창

간호부터 2015년까지 실린 논문의 제목, 키워드, 연구목적에

서 ‘향토음식’이라는 단어를 포함하는 연구들을 선정하였다.

그리고 2단계로 게재된 모든 논문을 살펴보면서 ‘향토음식’

이라고 표현되어 있지 않아도 특정지역의 식문화를 다루면

서 자연스럽게 그 지역의 독창적인 음식이 소개되는 경우,

문헌을 통해 특정지역의 음식이 연구된 경우도 포함하였다.

그리고 지역에서 전승되는 독특한 향토음식에 대해 전통제
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조법의 계승과 보존을 위해 진행된 실험논문도 포함시켰다.

또한 3단계로 2008년 농촌진흥청에서 발행한「한국의 향토

음식 100선(Korean local food 100)」에 소개된 100개의 향

토음식을 키워드로 재검색하여 총 154개의 연구 대상논문을

선정하였다. 본 연구에 참여한 3명의 연구자가 함께 분석대

상 논문과 분석유목을 선정하였고, 코더 간 신뢰도를 높이기

위해 실제 분석에 앞서 사전 코딩을 한 후 그 결과를 비교,

검토하는 방식으로 분류방법에 대한 기준을 확정했다.

III. 결과 및 고찰

1. 학술지별 향토음식 관련논문 편수

식품영양학분야 대표적인 8개 학술지의 창간호 발행연도

부터 2015년까지 게재된 향토음식관련 논문 편수는 총 154

편이었다. 학술지별 관련 논문편수는「한국식생활문화학회

지」가 가장 많은 53편(34.4%)이었으며,「한국식품조리과학

회지」가 31편(20.1%),「동아시아식생활학회지」가 26편

(16.9%) 등이었다. 학회지별 향토음식 관련논문 편수는

<Table 1>과 같다.

연도별로 살펴보면 1980년대 중반 이후 약 10년간은 몇몇

학술지에 관련연구가 보이다가 갑자기 1990년대 중반 이후

여러 학술지에 향토음식관련 논문이 많이 실린 것을 알 수

있다. 이 시기 향토음식에 대한 관심이 높아진 원인 중 하나

로 생각해 볼 수 있는 것은 우리나라 지방자치제 실시이다.

한국의 지방자치제는 1991년도 지방의회의 탄생과 더불어

1996년도 지역주민의 직선에 의해 자치단체장을 선출함으로

써 제도적으로 지방자치시대에 진입하였다. 이러한 행정환경

의 변화는 지역주민의 관심과 요구를 증가시켜 지방행정에

상당한 변화를 초래(Heo & Kim 2000)하였다. 지방자치의

최종목표는 지역주민의 삶의 질을 제고하고 지역주민의 문

화적 욕구를 충족(Jee 2007)시키는 것이라 할 수 있는데, 향

토음식이 지역 주민의 문화적 욕구를 충족시키는 방안 중 하

나이면서 지역 관광 상품으로도 유용하다고 인식한 지자체

가 관심을 가지기 시작했고, 이것이 학계로 이어져 관련연구

가 증가하는 데 영향을 주었다고 볼 수 있다.

2. 연구대상지역

향토음식관련 논문 154편에서 연구대상으로 삼은 지역을

살펴보기 위해 각 도별로 분류하였다. 그리고 북도인지 남도

인지 구분하지 않은 경우는 ‘지역구분 없음’으로 항목을 나

누었다. 그 결과 <Table 2>에서 볼 수 있듯이 경상도를 연구

대상으로 삼은 논문이 70편으로 가장 많았는데 경북이 44편,

경남이 18편, 지역구분이 없는 연구가 8편이었다. 그 뒤로 전

라도 29편(전북 19편, 전남 10편), 충청도 13편(충북 3편, 충

남 9편, ‘지역구분 없음’ 1편), 제주도 7편, 황해도 5편, 경기

도 3편, 그리고 강원도, 함경도가 각각 1편씩이었다.

기타항목으로 묶은 것은 한 지역이 아닌 복수의 지역을 조

사한 경우 ‘여러 지역’, 전국적으로 조사한 경우는 ‘전국대

상’으로, 지역과 무관한 연구의 경우는 ‘지역관련 없음’으로

구분하였다. 기타항목으로 ‘여러 지역’ 11편, ‘전국대상’ 9편,

‘지역관련 없음’ 5편이었다.

각 도에서 도시명이 밝혀져 있는 논문을 살펴보면 경북은

안동 19편, 경주 3편, 울릉도 2편, 그리고 풍기, 영주, 상주,

영천, 죽장, 대구(포항)은 각각 1편이었다. 경남은 부산 6편,

울산 2편, 그리고 고성, 하동, 한산도는 각각 1편이었다. 전

북은 전주 9편, 순창 5편, 그리고 무주와 남원이 1편씩이었

다. 전남은 진도 4편, 담양 2편, 그리고 해남, 함평, 여수가

각각 1편이었다. 충남은 예산, 내포, 대전이 그리고 충북은

제천과 청주가 각각 1편이었다. 경기도는 서울이, 강원도는

원주, 그리고 황해도는 개성이 5편 있었다.

가장 논문에서 많이 다루어진 곳은 경북 안동으로 19편이

있었다. 그리고 전주 7편, 부산 6편, 순창과 개성 5편 등의

순이었다. 각 지역에서 두드러진 연구를 살펴보면 안동은 19

편중에서 안동식혜에 관한 연구가 10편이나 있었고, 순창은

5편 모두 고추장에 대한 연구로 집중되었다.

3. 연구분야별 주제

분석대상 논문을 분석한 결과, 연구 분야별 주제를 크게

세 항목으로 분류할 수 있었다. 첫째는 향토음식 자체에 대

한 연구, 둘째는 향토음식에 대한 사람들의 인식이용실태 등

의 연구, 그리고 셋째는 향토음식이라는 주제를 발전시켜 응

<Table 1> Number of articles related to native local foods by journal

 Year

Journal (Year of first issue)

1985~

1989

1990~

1994

1995~

1999

2000~

2004

2005~

2009

2010~

2015
Total N(%)

Korean Journal of Food Science and Technology (1969) - 4 12 3 1 - 20(13.0)

Journal of the Korean Society of Food Science and Nutrition (1972) - - 2 3 3 8 16(10.4)

The Journal of Korean Society of Food & Cookery Science (1985) 1 6 9 5 7 3 31(20.1)

Journal Korean Society Food Culture (1986) 4 12 8 9 7 13 53(34.4)

The Korean Journal of Food and Nutrition (1988) - - - - 3 1 4(2.6)

Journal of the East Asian Society of Dietary Life (1991) - - 3 4 8 11 26(16.9)

Korean Journal of Food Preservation (1994) - - - - - 2 2(1.3)

Korean Journal of Community Nutrition (1996) - - 1 1 - - 2(1.3)

Total 5 22 35 25 29 38 154(100)



78 韓韓韓韓韓韓韓韓韓韓 Vol. 32, No. 2 (2017)

용한 연구들로 분류하였다.

이 세 주제에 속하는 논문들의 편수는 <Table 3>에서 볼

수 있듯이 1980년대 중반부터 1990년대를 거쳐 2000년대

중반까지는 향토음식 자체에 대한 연구가 대부분으로 연구

의 주류를 이루었다고 볼 수 있다. 그런데 2005년경부터는

인식과 이용실태에 대한 연구가 활발히 이루어졌다. 그리고

2010년 이후에는 발전응용에 대한 연구가 대폭 늘었음을 알

수 있다. 즉 전반적인 연구 경향이 초기에는 음식 자체에 대

한 연구에서 시작해서 점차 인식과 이용실태, 그리고 발전응

용의 방향으로 흐름을 보이고 있다. 각 주제의 세부항목은

이후 논의를 통해 하나씩 살펴보고자 한다.

4. 향토음식 자체 연구논문

향토음식 자체에 대한 연구는 총 101편(65.6%)이었으며 하

위 분류 유목으로 ‘향토음식 조사발굴’, ‘조리법 표준화’, ‘제

례음식’, ‘폐백음식’, ‘종가음식’, ‘전통제법 연구’, ‘품질특성’

7가지로 분류하였다.

유목 중에서 가장 많은 것은 ‘품질특성’에 속한 연구로 총

51편이었으며, 향토음식 자체의 품질특성 분석과 성분 변화

에 관한 연구, 향토음식 저장 과정 중 성분 변화에 관한 연

구 등이 수행되었다.

향토음식 자체의 제조 공정 확립, 품질특성 및 성분 변화

에 관한 연구들은 다음과 같다. 전통 고추장의 맛 성분과 품

질특성, 안동식혜, 제주 전통 엿 최적 당화조건, 경상도 마른

오징어 식해의 향기성분 및 기능성, 모주의 이화학적 관능적

특성, 경북 죽장지역 토종꿀, 순창 고추장, 울릉도 향토엿의

일반성분 및 항산화 활성분석, 충청지역 민속주, 마른명태식

해, 전남 진도 홍주, 진양주, 인삼정과, 개성주악, 안동식초의

품질특성에 관한 연구들이 있었다.

향토음식 저장 과정 중 성분 변화에 관한 연구들은 다음

과 같다. 이화주 제조 과정 중 화학성분의 변화, 미생물 및

효소적 특성 변화 및 주요성분 및 관능적 품질 특성, 안동식

혜의 저장 안전성, 가자미 식해의 맛 성분 변화, 전통 고추

장의 맛 성분, 미생물과 효소력 및 이화학적 특성 변화, 젖

산균 및 효모를 이용한 전통 안동식혜의 성분변화, 돌산 갓

김치의 저온 저장 중 품질특성 변화, 홍주, 민속주, 등겨장,

마른명태식해에 관한 연구들이 있었다.

그 다음으로 연구가 많은 유목은 ‘향토음식 조사발굴’로

<Table 2> Number of articles related to native local foods by region

 Year

Region

1985~

1989

1990~

1994

1995~

1999

2000~

2004

2005~

2009

2010~

2015
Total N(%)

Gyeonggi-do - - 1 1 1 - 3(1.9)

Kangwon-do - - - 1 - - 1(0.6)

Chungcheong-do

Chungcheongbuk-do - - - - 2 1 3(1.9)

13(8.4)Chungcheongnam-do - - - 1 2 6 9(5.8)

- - - - 1 - - 1(0.6)

Gyeongsang-do

Gyeongsangbuk-do 2 11 14 4 4 9 44(28.6)

70(45.5)Gyeongsangnam-do - 1 4 4 5 4 18(11.7)

- - - 2 6 - - 8(5.2)

Jeolla-do
Jeollabuk-do - - 6 3 6 4 19(12.3)

29(18,8)
Jeollanam-do - 4 - - 3 3 10(6.5)

Jeju-do 1 2 2 - 1 1 7(4.5)

Hwanghae-do - - 1 2 - 2 5(3.2)

Hamgyeong-do - 1 - - - - 1(0.6)

Other areas

Many areas - 2 1 1 3 4 11(7.1)

Whole country 2 2 3 1 1 - 9(5.8)

No special area - - - 1 - 4 5(3.2)

Total N(%) 5 23 34 26 28 38 154(100)

<Table 3> Annual research trend of native local foods

 Year

Subject

1985~

1989

1990~

1994

1995~

1999

2000~

2004

2005~

2009

2010~

2015
Total N(%)

Native Local foods 6 20 30 22 10 13 101(65.6)

Utilization and perception of native local foods - 2 2 2 15 12 33(21.4)

Development and application of native local foods - - 3 - 4 13 20(13.0)

 Total N(%) 6 22 35 24 29 38 154(100)
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21편이었는데, 전 연도에 걸쳐 고루 분포되어있어 꾸준히 연

구되는 주제임을 알 수 있었다. 그 밖에 제례음식 연구 10편,

조리법 표준화 9편 등이 많이 연구된 항목이었다. 각 유목에

속한 연구 편수를 연도별로 살펴보면 <Table 4>와 같다.

1) 향토음식조사 연구방법

향토음식을 조사하기 위해서 사용한 연구방법은 양적 연

구방법이 64편(63.4%)으로 가장 많았고, 그 중에서도 실험논

문이 56편(55.4%)으로 다수를 차지했다. 질적 연구방법은 28

편(27.7%)이었는데 면접, 사례연구, 문헌연구를 했고, 문헌연

구와 더불어 면접을 병행한 경우가 10편이었다. 그리고 양적

연구와 질적 연구를 혼합한 연구방법을 사용한 논문은 9편

(8.9%)이 있었다.

2) 연구대상 향토음식분류

향토음식 자체에 대한 연구는 총 101편으로 그 중 후식류

가 23편(22.8%)으로 가장 많았다. 그 뒤를 이어 부식류가

21편, 장류 14편, 주류 13편 등이 있었다.

후식류로는 안동식혜에 대한 연구가 10편이나 되었다. 안

동식혜 연구가 많은 것은 대표적인 경상도 향토음식일 뿐 아

니라 그 독특한 조리법 때문이라고 생각된다. 밥을 엿기름

우린 물에 삭혀서 만드는 것은 일반 식혜와 같으나 고춧가

루, 밤채, 무채, 생강채를 넣어 섞고 삭히기 때문에(Kang

1987)으로 다른 지역과 차별화 된다. 그 밖에 개성 우메기떡,

개성 주악, 인삼정과, 도토리떡, 제주 전통엿, 토종꿀, 울릉도

엿 등이 연구되었다.

부식류에서 연구된 음식은 오징어식해, 명태식해, 젓갈, 흑

염소 불고기, 김치, 아귀찜, 동래파전, 국류 등이었다. 장류는

고추장 연구가 많고 그 밖에 시금장, 등겨장, 즙장 등이 연

구 되었다. 주류로는 전남 진도의 홍주가 4편이나 있었고, 전

남 해남의 진양주, 전통 이화주, 전주 모주, 기타 충청, 안동,

대전, 홍성지역의 전통주를 연구한 논문들이 있었다. 한편 주

식류 관련해서는 부식류와 함께 진행한 논문을 포함해서 4

편이 있었는데 전주비빔밥, 전주콩나물국밥, 어죽, 백합죽 등

이 연구 되었다. 그 밖에 향토음식 전반을 조사한 연구는 12

편이었다.

5. 인식이용실태 연구논문

향토음식에 대한 사람들의 인식과 이용실태를 연구한 논

문은 총 33편이었다. 여기에 해당하는 논문들은 크게 세 가

<Table 4> Number of articles related to native local foods

 Year

Subject

1985~

1989

1990~

1994

1995~

1999

2000~

2004

2005~

2009

2010~

2015
Total N(%)

Survey and excavation of local food 4 4 5 2 3 3 21(20.8)

Recipe standardization 1 1 2 5 - - 9(8.9)

Ancestral Ritual Food - 1 6 1 1 1 10(9.9)

Pyebaek ceremony dinne - - - 1 - - 1(1.0)

Head family’s food - - - - - 4 4(4.0)

Traditional manufacturing method 1 2 1 1 - - 5(5.0)

Quality characteristics - 12 17 12 5 5 51(50.5)

Total N(%) 6 20 31 22 9 13 101(100)

<Table 5> Research methodology of articles related to native local

foods

Research 

methodology 
Method 

Sub total 

N (%)

Total

N(%)

Quantitative

research

Survey 8(7.9)
64(63.4)

Experiment 56(55.4)

Qualitative

research

Interview 8(9.8)

28(27.7)

Case study 2(2.4)

Literature review 8(9.8)

Literature review 

+Interview
10(12.2)

Mixed methods 

research

Survey+Interview 4(4.9)

9(8.9)

Interview+Experiment 1(1.2)

Literature review 

+Experiment 
3(3.7)

Field survey +Interview 1(1.2)

Total N(%) 101(100) 101(100)

<Table 6> Classification of native local foods

Category N(%)

Main dish 1(1.0)

Main dish+side dish 3(3.0)

Side dish 21(20.8)

Dessert 23(22.8)

Vinegar 1(1.0)

Traditional fermented soybean food 14(13.9)

Alcohol 13(12.9)

Other

Ancestral Ritual Food 8(7.9)

Head family’s food 4(4.0)

Pyebaek ceremony 

dinne
1(1.0)

native local foods in general 12(11.9)

Total N(%) 101(100)
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지 유목으로 나누었다. 첫 번째, ‘인지도, 만족도, 기호도’ 등

인식을 연구한 것을 하나로 묶었고, 두 번째로 ‘이용실태’에

는 식사선택, 태도, 식행동, 향토음식 이용도에 대한 연구를

포함시켰다. 그리고 세 번째는 이 두 가지가 섞여 인식과 이

용을 같이 본 것을 ‘혼합’으로 하였다. 세 유목에 속하는 논

문들은 각각 21편, 7편, 5편으로 나타났으며 <Table 7>과 같

다. 표에서 나타나듯 인식과 이용실태 등을 연구한 논문은

2005년 이후 많이 연구되고 있음을 알 수 있다.

1) 인식이용실태 연구논문의 연구방법

향토음식에 대한 사람들의 인식과 이용실태를 보기 위한

연구방법은 전체논문 33편중에서 설문조사를 통해 연구한 논

문이 32편으로 압도적으로 많았다. 그 외 1편은 면담과 설문

조사를 병행한 혼합 방법론을 사용하였다.

2) 인식이용실태 연구논문의 연구대상자

향토음식에 대한 사람들의 인식과 이용실태 등을 연구한

논문의 연구대상자는 ‘지역주민’이 20편으로 가장 많았다. 즉

자신이 살고 있는 지역의 어떤 향토음식을 알고 있으며 얼

마나 이용하는지를 본 경우가 많았다. 그리고 ‘내국인 관광

객’ 대상이 6편, ‘외국인 관광객’ 대상이 2편, 그리고 ‘혼합’

대상자가 4편이었다.

향토음식은 그 지역주민이 지역음식을 인식하고 이용하는

것이 가장 기본이지만, 연구대상을 좀 더 넓혀서 타지역인이

나 국내외 관광객을 대상으로 인식과 이용현황을 연구하는

것도 필요하다고 생각된다. 또한 음식비평가, 관광 상품 개

발자, 홍보 관련자 등 전문가 집단을 대상으로 지역음식의

장점과 단점을 파악하는 연구도 이루어져야 한다고 생각된다.

6. 응용 발전 연구논문

향토음식 관련 주제를 발전시켜 응용한 연구들은 총 20편

으로 <Table 9>와 같이 크게 두 가지 유목으로 분류하였다.

첫 번째 ‘향토음식 관광 상품화’ 항목은 다시 세 가지로 나

누어 지역 특산물 등을 이용한 음식이나 식단개발을 한 경

우, 지역관련 콘텐츠를 통해 스토리텔링을 개발하고 이와 관

련된 음식과 상차림을 한 경우, 그리고 서비스 개발을 보았

다. 두 번째 ‘활성화 방안’ 항목에서는 향토음식점 및 특화

거리 활성화를 위한 연구, 종가 음식의 관광 상품화를 모색

한 연구, 브랜드와 지표 개발을 위한 등의 연구가 있었다.

1) 응용발전 연구논문의 연구방법

연구방법은 <Table 10>에서 볼 수 있듯이 질적 연구방법

<Table 7> Number of articles related to perception and utilization of native local foods

 Year

Subject

1985~

1989

1990~

1994

1995~

1999

2000~

2004

2005~

2009

2010~

2015
Total N(%)

Perception, satisfaction, preference - 2 2 1 9 7 21(63.6)

Utilization - - - - 4 3 7(21.2)

Perception, satisfaction, preference+utilization - - - 1 2 2 5(15.2)

Total N(%) 0 2 2 2 15 12 33(100)

<Table 8> Subject of articles related to perception and utilization of

native local foods

Subjects Total N(%)

Local residents 20(60.6)

Tourist(Domestic) 6(18.2)

Tourist(Foreigner) 2(6.1)

Korea National Health and Nutrition Examination Survey 1(3.0)

Mixed

subject

Local residents

+RestaurantManufacturer staff 
2(6.1)

Foreign residents+Korean 1(3.0)

University students in Gyeonggi-do and 

Jeju island
1(3.0)

Total N(%) 33(100)

<Table 9> Number of articles related to application and development of native local foods

 Year

Subject

1985~

1989

1990~

1994

1995~

1999

2000~

2004

2005~

2009

2010~

2015

Sub total

N(%)

Total

N(%)

Merchandising of

native local foods

Development of food and menu - - 3 - 1 2 6(30.0)

13(65.0)Development of food and menu using storytelling - - - - - 6 6(30.0)

Development of service - - - - - 1 1(5.0)

Revitalization of 

native local foods

Local food restaurants and special area - - - - 3 2 5(25.0)

7(35.0)Development of brand - - - - - 1 1(5.0)

Development of indexes - - - - - 1 1(5.0)

Total N (%) - - 3 - 4 13 20(100)
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론이 9편, 양적 연구방법론이 7편, 두 가지가 혼합된 것이 4

편이었다. 이 분야에서는 매우 다양한 연구방법이 혼합되어

사용되었다.

2) 응용발전 연구논문의 연구주제

응용 발전 논문은 총 20편 중 2010년 이후 13편의 연구가

진행되어서 근래 가장 활발하게 진행되는 연구주제라고 생

각된다. 유목 중 ‘향토음식 관광 상품화’에서 눈에 띄는 연

구경향은 스토리텔링 관련 연구가 활발하다는 점이다. 6편의

연구 중 각 지역의 스토리텔링을 이용한 음식상차림 개발 연

구가 4편, 사례연구, 구매행동 연구가 각각 1편이었다.

‘스토리텔링’은 분야별로 다양한 개념으로 활용되고 있으

나, ‘이야기를 핵심으로 하고 이야기를 활용한 다양한 가치

를 창출하기 위한 방안(Choe & Park 2009)’이라고 할 수

있다. ‘스토리텔링’이 향토음식과 연결되면 음식이라는 제품

에 그것과 관련된 다양한 이야기나 문화 등이 콘텐츠화 되

면서 향토음식의 매력증진과 부가가치를 향상시켜 상품화에

도움이 된다. 이러한 과정들이 고객들에게는 방문욕구와 동

기를 부여하게 되고 보다 강력한 이미지로 형성되어 잠재 고

객들에게 홍보하는 중요한 수단(Choe & Park 2009)이 될

수 있다.

스토리텔링 관련 연구가 활발하다는 것은 향토음식을 관

광 상품화 하는데 지역의 역사, 식문화와 관련된 스토리텔링

의 중요성을 인식하고 적극 개발하고 있다는 의미로 볼 수

있다. 향토음식의 기본 개념이 지역의 식재료, 조리법과 더

불어 지역의 식문화를 담아야 한다는 점에서 지역관련 각종

콘텐츠에서 스토리를 개발하려는 노력은 의미 있는 연구시

도라고 생각된다. 다만 스토리텔링을 통한 메뉴개발이 ‘한상

<Table 10> Research methodology of articles related to application and development of native local foods

Research methodology Method Sub total N(%) Total N (%)

Quantitative research 
Survey 5 7(35.0)

7(35.0)Experiment 2

Qualitative research

Interview 2

9(45.0)

Case study 1

Literature review 1

Literature review+Interview 1

Literature review+Menu development 1

Literature review+Interview+Menu development 3

Mixed methods research 

Survey+Interview 1

4(20.0)Literature review+Experiment 2

Interview+Experiment 1

Total N (%) 20(100)

 <Table 11> Articles related to development of native local foods and menu using storytelling 

Author Year Title Research method Subject

Choe & Park 2009
A Case Study on Storytelling Application of 

Native Local Foods

Qualitative:

Interview
Restaurant owner

Kim & Chung 2010
Development of Native Local Foods in 

Chungcheongnam-do by Storytelling

Mixing:

Literature review+

Menu development

Literature

Park & Cho 2010
The Effect of Storytelling on Purchase Behavior 

in Local Food Restaurant

Mixing:

Survey+Interview

Restaurant staff,

Adult male and female in 

metropolitan

Kim & Chung 2013
Development on Native Local Food Contents in 

Damyang through Ancient Writing Storytelling

Mixing:

Literature review+Interview

+Menu development

Literature,

Long-lived men and

women living in local

Kim & Chung 2013
Development of Local Food Content in Jinan-Gun 

and Gurye-Gun through Storytelling

Mixing:

Literature review+Interview

+Menu development

Literature

Moon et al. 2015

Development of Native Local Foods in Sangju by 

Storytelling-combined:

A Case of ‘General Jeong’s Table’

Qualitative:

Literature review
Literature

Total N 6
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차림’에 치우쳐 있는 것을 볼 수 있다. ‘한상 차림’과 더불어

대중적으로 쉽게 접할 수 있는 일품요리, 그리고 각종 반찬

이나 후식류 등이 함께 개발되어 폭넓은 가격대로 다양한 연

령층을 위한 메뉴 개발이 되는 것이 바람직하다고 생각된다.

스토리텔링을 개발한 지역은 충남, 전남 담양, 전북 진안, 전

남 구례, 상주 등이며 연구자와 연구제목 등은 <Table 11>과

같다.

IV. 요약 및 결론

본 연구의 목적은 식품영양학분야 대표적인 8개 학술지에

게재된 향토음식관련 논문 154편을 대상으로 그동안의 향토

음식 관련연구들을 포괄적으로 살펴보고 연구동향을 분석하

는 것이다. 향토음식에 대한 중요성이 대두되고 관심이 커지

는 이 시점에서 관련 연구들을 체계적으로 정리하고 앞으로

의 연구방향을 제시하고자 관련연구를 살펴본 결과는 다음

과 같다.

첫째, 연구대상 지역을 살펴보면 지역적인 편차가 심한 것

으로 나타났다. 경상도가 70편으로 가장 많았는데 특히 안동

지역은 19편이나 되었다. 반면 경기도는 3편, 강원도 1편에

그쳤다. 둘째로 연구 주제 경향은 크게 세 가지로 나눌 수

있었다. ‘향토음식 자체’를 연구한 것, 향토음식에 대한 사람

들의 ‘인식과 이용실태’를 연구한 것, 향토음식의 ‘발전응용’

방향을 연구한 것으로 나눌 수 있었다. 연구주제는 2000년

대 초반까지도 ‘향토음식 자체’에 대한 연구가 주류를 이루

었다면, 2005년 이후 향토음식에 대한 사람들의 ‘인식과 이

용실태’에 대한 연구, 그리고 2010년 이후에는 ‘발전응용 연

구’가 눈에 띄게 증가하는 경향을 보였다. 셋째, 향토음식 자

체를 연구한 논문들에서는 ‘품질특성’에 대한 연구가 많았고,

양적연구방법을 주로 사용했으며 연구대상 음식은 후식류가

가장 많았다. 넷째, 인식이용실태 연구논문에서는 ‘인지도 만

족도기호도’ 등 인식을 연구한 논문이 많았고, 주로 지역주

민을 대상으로 한 설문조사 연구가 이루어졌다. 다섯째, 발

전응용 연구논문은 ‘향토음식 관광상품화’와 ‘활성화 방안’

에 관한 논문들로 나눌 수 있으며, ‘향토음식 관광상품화’에

서 눈에 띄는 연구경향은 스토리텔링을 이용한 음식상차림

개발이 활발하다는 점이다.

이상 향토음식 관련연구를 분석한 결과를 토대로 다음과

같이 제언할 수 있다. 첫째, 연구대상 지역의 범위를 넓힐 필

요성이 있다. 기존 연구가 경상도 등 일부 도에 치우쳐 있는

현 상황에서 좀 더 다양한 지역으로 관심이 확대되는 것이

필요하다. 경기도나 강원도 향토음식에 대한 연구는 다른 지

역에 비해 매우 부족한 상태이며 좀 더 관심을 기울일 필요

가 있다. 특히 자료 접근의 제한이 있지만 북한의 향토음식

에 대해서도 꾸준한 연구가 필요하다. 북한 향토음식에 대한

관심은 우리 전통음식의 범위 확대와 새로운 컨텐츠 개발로

이어지며 향후 통일을 대비하는 의의도 있다. 둘째, 연구대

상 음식도 범위를 넓혀야 한다. 기존의 연구는 후식류, 부식

류에 편중되어 있는데 좀더 다양한 음식의 발굴과 폭넓은 연

구가 필요하다. 또한 개별 향토음식에 대한 다각도의 깊이

있는 연구도 병행되어야 한다. 셋째, 점차 사라져가는 식재

료에 대한 연구도 필요하다. 복원 노력과 대체 식재료 개발

뿐만 아니라, 향토음식의 핵심인 식재료에 대한 믿음을 가질

수 있도록 정부나 지자체에서 품질을 보증하는 제도가 필요

하다. 넷째, 향토음식의 관광 상품화는 관광학과 등 타 학문

분야와의 융합과 협업이 필요한 분야인 만큼 심도 있는 교

류와 공동 연구가 필요하다. 식품영양학 분야 이외의 다양한

타 분야에서 이루어진 향토음식에 대한 연구 동향도 파악할

필요가 있다. 다섯째, 그동안의 연구에서 메뉴개발은 주로 ‘한

상 차림’에 치우쳐 있는 것을 볼 수 있다. 이와 더불어 대중

적으로 쉽게 접할 수 있도록 일품요리, 각종 반찬이나 후식

류 등의 개발이 함께 이루어져서 폭넓은 가격대의 다양한 연

령층을 위한 메뉴 개발이 지속되어야 한다.

음식문화는 고착된 것이 아니라 전통의 계승과 동시에 새

로운 식생활 환경에 영향을 받으며 계속 변화해가고 있다.

그런 의미에서 향토음식 역시 진화 중이라고 할 수 있다. 향

토음식 연구의 첫출발은 과거 음식의 발굴, 복원, 재현 등 잊

혀 진 것을 되살리는 작업일 것이다. 하지만 거기에 그치지

않고 동시에 지역의 식재료, 조리법, 식문화를 담고 있는 문

화 상품으로 향토음식을 새롭게 개발하는 두 가지 방향으로

나아가야 한다. 그리고 개발된 향토음식은 적극적인 홍보로

상품화하는 노력이 필요하다. 지자체, 학계, 지역주민 그리고

정부에서도 우리나라 문화 경쟁력을 키우고 음식 한류의 문

화 경쟁력 제고를 위해 향토음식에 대한 지속적인 관심을 기

울여야 할 것이다.
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