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ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the awareness and preference relating to traditional food and yaksun food by 
university students majoring in culinary art and foodservice in the Daegu and Gyeongbuk area. This research carried out an 
investigation on 492 (male 257 and female 235) students. ‘Awareness of traditional food’ was gained through school education 
in male students (37.4%) and female students (46.7%). For ‘the most-favored traditional food’, 260 (male 138 and female 
122) students most often responded galbijjim, followed by bibimbap, bulgogi, and kimchi. For ‘the part that requires the 
attention most in improving traditional food’, variety of taste received the highest votes by 109 male students (42.4%) and 
98 female students (41.7%). For ‘awareness for yaksun food’, the most popular paths were TV, newspaper and the Internet 
in 123 male students (47.9%) and 139 female students (59.1%), where as 97 students answered school education (19.7%). 
For ‘the part that requires the attention most in developing yaksun food’, variety of taste received the highest votes by 103 
male students (43.8%) and 106 female students (41.2%), which was the same result for the development of traditional food. 
For ‘awareness on the possibility of popularization of traditional and yaksun food’, needs for food development received the 
highest score of 3.99 (male 3.99 and female 3.99) by 5-point Likert measurement. In conclusion, high awareness levels of 
health, traditional food, and yaksun food in university students in Daegu and Gyeongbuk majoring in food﹘service will contribute 
to a healthy food culture. Further, this research will have a large impact on development of various convenience foods in 
the food﹘service industry as well as home.
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서 론

식생활은 인간이 건강하고 행복한 삶을 영위하는데 있어

가장 중요한기본적인요소 중의 하나로사회가 발달하고소

득의 증가로 인해 삶의 질을 추구하게 되면서, 맛이 있으며
편리하고 간편한 식품을 원하고 있다(Hong SK 2011). 이러
한 식생활 양식의변화는 식재료 소비 패턴의변화와식품안

전에 대한 관심을 증대시키고 있다(Han AR 2014). 최근 들
어 건강에 대한 관심이높아지면서몸에좋은음식을선호하

게 되었으며, 전통음식과 약선음식 등 건강을 위한 식단으로

식습관을 바꾸어 가고 있는 사람들이 점차로 늘어나는 추세

이다(Park SH et al 2011).
전통음식이란 옛날부터 우리 민족의 생활여건에 가장 알

맞게 창안되어 전통문화와 함께 발전해 온 음식이며, 특정지
역의 특산물을 이용하거나, 그 지역에서 고유하게 계승되어
온 비법으로 조리하여 발달된 음식을 말한다(Kwun SY & 
Yoon SJ 2006). 웰빙 트렌드의 핵심인 전통음식은 독특한 맛
의 조화와 풍미, 화려하고 아름다운 색 및 각 지방마다 특색
있는 조리법으로 다양한 전래음식이 발전되어 왔고, 현대인
들에게는 고열량이 아닌 무기질이나 비타민 등의 미량 원소

를섭취할수 있는 전통음식이 건강식으로주목받으면서 옛

날 우리 선조들이 즐겨 먹었던 음식이 세계적으로 인정받기

시작하였다. 특히, 김치나 장류 등 발효식품의 기능적이면서
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도 칼로리가낮은우리음식에대한우수성을인정하고 있다

(Kim YA 2010; Bok HJ 2005). 전통음식의 우수성은 전통요
리와 약선요리에대한새로운메뉴개발의 접근 방식으로외

식업체에서 호응을 얻으면서(Cho YS 2005; Kwun MK & 
Cha EJ 2004), 국내 외식산업에서도 건강관련 메뉴 개발이
보편화 되고 있다(Jang SO et al 2011).
약선(藥膳)이란 ‘약’이 되는 ‘음식’을 말한다. 사전적 의미

로는 ‘약(藥)’은 질병이나 상처를 고치거나, 예방하기 위해
쓰이는 물질을 나타내고, ‘선(膳)’은 반찬, 선물(膳物)을 뜻하
는 한자어이다(Kim JU 2012). 약선의 기원은수천년 전으로
거슬러 올라가 오랜 약선음식의 역사를 가지고 있으며, 조상
들의 수많은 경험과 충분한 체험을 바탕으로(Yang S 2007; 
Cho SK 2010), 상고시대부터 약식동원(藥食同源) 또는 의식
동원(醫食同源)이라 하여 약과 음식이 같다는 관념으로 동양
의학과 약선은 구별 없이 같은 개념으로 발전하여 왔다(Park 
SH et al 2011).
약선음식은 건강기능식품과 달리 자연의 원리인 음양오행

이론을바탕으로만들어졌으며(Park HJ 2009; Kim SY 2009), 
스트레스를 받으며 살아가는 현대인들로 하여금 건강의 균

형을 유지하고 질병을예방하는데도움을 준다고 할수 있다

(Cho SH & Kim HK 2010). 또한, 건강에 관한 관심 증대로
음식궁합, 몸에 좋은 기능성 요리들을 연구하는 요리연구가
와 대체의학 차원에서 연구하는 학자들의 활동도 활발해져

일부 대학에서는 약선 및 약재관련학과가 개설되어 약선음

식에 대한 연구가 진행되고 있다(Lee SM 2006). Park KT & 
Kim DW(2003)은 건강에 좋은 약선음식으로 무공해 자연식, 
요리 등 전통기능성음식 개발의 중요성을 강조하였다.
전통음식과 약선음식에 관련된 선행 연구를 살펴보면 한

국 전통음식의 인식 및 기호도조사(Lee BS 2009), 외식조리
식품 관련 전공 대학생들의 전통음식 우수요인에 관한 인식

조사(Kang JH & Kim JE 2009), 전통음식에 대한 남녀 대학
생의 인식과 선호도 및 섭취실태 조사(Lee HS 2010), 초․
중․고등학생의 한국 전통음식의 선호성 인식에 대한 연구

(Oh HS 2005), 한국전통음식의 연령별 인지도및 기호도조
사(Kim JS 2008), 약선메뉴 인지도에 관한 연구(Cho YS 
2005), 외식산업에서 약선음식의 인지도(Lee SM 2006), 약선
음식의 지각된 가치와 위험지각이 고객만족 및 충성도에 미

치는 영향에 관한 연구(Park HJ 2009), 약선음식 속성이 소
비자의 지각된 가치와 태도 및 행동의도에 미치는 영향(Kim 
JU 2012) 등의 조사가 이루어졌다.
그러나 기존의 연구에서는 초․중․고등학생들과 성인을

대상으로 한 연구가 주류를 이루고 있으며, 전통음식과 약선
음식의 개선점과 계승․발전을 위한 방안에 대한 조사 연구

는 미비한 실정이다.

따라서 본 연구에서는 음식문화의 미래를 선도할 외식계

열 전공 남녀 대학생들이 향후 관련 분야 종사 시 건강한 식

문화의 정착 및외식산업의발전에 미치는영향이클 것으로

예상되는 바, 대구․경북지역 대학교에 재학 중인 외식계열
전공 남녀 대학생들의 전통음식과 약선음식에 대한 인식정

도와 정확한 실태파악을 통해 개발방안과 발전방향을 제시

하기 위한 기초자료를 얻고자 하였다.

연구 방법

1. 조사 대상 및 시기
본 연구는 대구․경북지역 소재 6개 대학의 외식계열 전

공자 남녀 520명을 대상으로 하였다. 설문지는 본 연구와 관
련된 선행연구(Cho JO 2005; Cho YS 2005; Park HJ 2009)를
토대로 구성하였으며, 2013년 3월 27일 외식계열 전공 남녀
대학생 20명을 대상으로 예비조사를 실시한 후, 미비한 사항
을 수정, 보완하여 최종적으로 완성하였다. 본 설문조사는
2013년 4월 1일부터 4월 20일까지 실시하였고, 설문지는 520
부를배부하여 509부(회수율 97.9%)를 회수하였으나, 불완전
하거나기재가불충분한 17부를제외한 492부를최종분석자
료로 사용하였다.

2. 조사 내용 및 방법

1) 일반적 특성
조사 대상자의 일반적인 특성은 설문지를 통해 측정하였

으며, 문항은성별, 나이, 거주지역, 월 평균 용돈, 종교, 부모
님의 직업 등으로 구성하였다. 부모님의 직업은 부모님이 안
계시는경우를제외하고, 아버지 468명, 어머니 475명을대상
으로 조사하였다.

2) 식생활 유형에 따른 건강에 대한 인식
식생활 유형에 따른 건강에 대한 인식을 살펴보기 위해

조사한 문항으로는 아침식사의 섭취 여부, 건강식 위주의 식
사여부, 주식의 잡곡 섭취 여부, 고기와 생선류 및 채소류의
선호도, 건강보조식품의 복용 여부, 자연적인 식품 선호도, 
외식 여부 등에 관하여 5점 Likert 척도(1=전혀 그렇지 않다, 
2=그렇지 않다, 3=보통이다, 4=그렇다, 5=매우 그렇다)로 측
정 조사하였다. 

3) 전통음식에 대한 인식 조사
전통음식에 대한 인식을 살펴보기 위해 조사한 문항으로

는 전통음식에 대해 알게 된 계기 5항목, 전통음식 개선 및
계승․발전을 위해 중점을 두어야 할 부분 10항목이며, 전통
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음식 중 선호 음식에 관한 10항목은 다중응답형으로 조사하
였고, 전통음식에 대한 인식 10항목은 5점 Likert 척도로 측
정 조사하였다.

4) 약선음식에 대한 인식 조사
약선음식에 대한 인식 실태를 살펴보기 조사한 문항으로

는 약선음식을 알게 된 경로 6항목, 약선음식 개발 부분 5항
목이며, 약선음식 중 선호 음식에 관한 10항목은 다중응답형
으로 조사하였다. 약선음식을 접해 본 경험 여부 및 만족도
는 4항목, 약선음식에 대한 인식 10항목은 5점 Likert 척도로
측정 조사하였다.

3. 자료분석
본 연구의 수집된 자료는 SPSS Statistics program 19.0을

이용하여 분석하였으며, 조사대상자의 인구 통계학적 특성
과 전통음식과 약선음식의 인식 실태를 살펴보기 위해 빈도

분석을 실시하였다. 식생활유형 및 전통음식과 약선음식의
인식에 대한 평균과 표준편차를 살펴보기 위해 기술통계분

석과 남녀 대학생간의 차이를 비교 분석하기 위해 t 검증을
실시하였다. 또한, 연령에 따른 차이를 비교 분석하기 위하
여 일원배치분산분석을 실시하였다.

결과 및 고찰

1. 조사 대상자의 일반적 사항
조사 대상자의 일반사항은 Table 1과 같다. 전체 조사대상

자 492명 중 남학생은 257명(52.2%), 여학생은 235명(47.8%)
이었다. 연령은 21∼25세가 49.8%로 가장 많았고, 18∼20세
(44.7%), 26세 이상(5.5%)의 순으로 나타났다. 거주지역은 도
시에 살고 있다고 답변한 경우가 78.7%, 농촌 19.5%로 대부
분 도시에 거주함을 알 수 있었다. 월 평균 용돈은 25만 원
이상인 경우가 남학생 37.7%, 여학생 36.2%로 가장 높았고, 
15∼20만 원 17.7%, 20∼25만 원 14.2%, 10∼15만 원 11.2%
의 순으로 남녀 학생이 유사하게 나타났으며, 10만 원 이하
는 여학생(14.9%)이 남학생(24.5%)에 비해 낮게 나타났다. 
종교는 무교가 56.3%로 가장 높았고, 불교(20.7%), 기독교
(13.2%), 천주교(8.1%)의 순으로 나타났다. 부모의 직업은 아
버지의경우생산직(31.6%)이가장많았고, 자영업 28.8%, 사
무직 23.9%, 판매서비스직 10%, 전문직 5.3%의 순으로 나타
났다. 어머니의 직업은 전업주부가 42.5%로 가장 많았고, 자
영업 20.8%, 판매서비스직 13.5%, 사무직 10.1%, 생산직 7.8 
%, 전문직 5.3%의 순으로 나타났다.

2. 식생활 유형에 따른 건강에 대한 인식

Table 1. General characteristics N(%)

Variable Male 
(n=257)

Female 
(n=235)

Total 
(n=492)

Age

18～20
21～25
26 and older

109(42.4)
132(51.4)
 16( 6.2)

111(47.2)
113(48.1)
 11( 4.7)

220(44.7)
245(49.8)
 27( 5.5)

Total (n=257) (n=235) (n=492)

Residential 
area

City
Rural area
Others

213(82.9)
 40(15.6)
  4( 1.6)

174(74.0)
 56(23.8)
  5( 2.1)

387(78.7)
 96(19.5)
  9( 1.8)

Total (n=257) (n=235) (n=492)

Average 
monthly
pocket
money

(10,000 won)

Below 10
10～15 
15～20 
20～25 
Above 25 

 63(24.5)
 30(11.7)
 37(14.4)
 30(11.7)
 97(37.7)

 35(14.9)
 25(10.6)
 50(21.3)
 40(17.0)
 85(36.2)

 98(19.9)
 55(11.2)
 87(17.7)
 70(14.2)
182(37.0)

Total (n=257) (n=235) (n=492)

Religion

None
Buddhism
Christianity
Catholic
Others

152(59.1)
 51(19.8)
 29(11.3)
 19( 7.4)
  6( 2.3)

125(53.2)
 51(21.7)
 36(15.3)
 21( 8.9)
  2( 0.9)

277(56.3)
102(20.7)
 65(13.2)
 40( 8.1)
  8( 1.6)

Total (n=257) (n=235) (n=492)

Father's 
occupation1)

Production worker
Owner-operator
Office work
Professional
Sales and service
Others

 76(31.1)
 70(28.7)
 51(21.0)
 14( 5.7)
 32(13.1)
  1( 0.4)

 72(32.1)
 65(29.0)
 61(27.2)
 11( 4.9)
 15( 6.8)

-

148(31.6)
135(28.8)
112(23.9)
 25( 5.3)
 47(10.0)
  1( 0.2)

Total (n=244) (n=224) (n=468)

Mother's 
occupation2)

Production worker
Office work
Professional
Sales and service
Owner-operator
Housewife

 20( 8.0)
 20( 8.0)
 12( 4.8)
 35(14.1)
 59(23.7)
103(41.4)

 17( 7.5)
 28(12.4)
 13( 5.8)
 29(12.8)
 40(17.7)
 99(43.8)

 37( 7.8)
 48(10.1)
 25( 5.3)
 64(13.5)
 99(20.8)
202(42.5)

Total (n=249) (n=226) (n=475)

1) Father's occupation / male (N=244), female (N=224). 
2) Mother's occupation / male (N=249), female (N=226).
3) There are slight differences in the number of cases because no- 

response was processed as missing value.

대학생들의 식생활 유형에 따른 건강에 대한 인식 정도는
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Table 2. Degree of everyday dietary life style

Variable
Male (n=257) Female (n=235) Total (n=492)
M S.D. M S.D. M S.D. t

Have breakfast everyday 2.85 1.41 2.97 1.33 2.91 1.37 — .99

Have health food-centered meals 2.62  .95 2.76  .97 2.69  .96 —1.56

Have mainly mixed grains, when eating staple food 2.98 1.17 3.00 1.10 2.99 1.14 — .27

Prefer vegetables and fish to meat 2.63  .99 2.69  .97 2.66  .98 — .71

Take supplementary health food 2.21 1.10 2.23 1.04 2.22 1.07 — .20

Prefer natural food 3.03 1.05 3.06  .92 3.04  .99 — .36

Dine out frequently 2.76 1.12 3.10 1.10 2.92 1.12 —3.35**

** p<.01.

Table 2와같다. 아침식사를매일한다 는남학생 2.85, 여학
생 2.97, 건강식위주의식사를하고있다 남학생 2.62, 여학
생 2.76, 주식을섭취할때잡곡위주로먹는다 남학생 2.98, 
여학생 3.00, 고기류보다채소류, 생선류를선호한다 남학생 
2.63, 여학생 2.69로 나타났다. 남녀 차이를 분석한 결과, 여
학생이남학생보다약간높은평균값을나타내었으나, 유의한 
차이는없었다. 남학생은 자연적인식품을선호한다 는항목

만 3.03으로 여학생(3.06)과 함께 보통 이상의 수준을 나타내
었으며, 외식을 자주 하는 편이다 의 항목은 여학생(3.10)과
남학생(2.76)의 차이가 나타났다(p<.01). 이는 여학생이 남학
생보다음식의맛에대한관심도가높아, 맛집을찾아블로깅
하는경우가많고, 외식문화를즐기는소비경향으로인해외식 
이용률이 높은 것으로 생각된다. Kim JJ (2009)의 연구에서
는 아침식사가 오전 중의 활동에너지를공급하는 것으로중

요함을 대부분 인식하고 있으나, 시간이 없다는 이유로 아침
식사를불규칙하게하는경우가많다고하였고, Lee SG(2007)
의연구에서는대학생들이인터넷과매스컴을통해영양지식

과접할기회가많아알고있음에도불구하고, 실천의지가 부
족한 것으로 나타났다고 하였다.
이상과 같이 대학생들의 식생활 유형에 따른 건강에 대한

인식을살펴보았을때, 자연적인식품을선호하고, 건강의중
요성에대해인식은하고있으나, 아침식사를하지못하는경
우가 많은 것으로 나타났다. 전체 평균값이 가장 높게 나타
난 항목은 자연적인 식품을 선호한다 이므로 건강한 성인

기를 준비하는 대학생 시기에 바람직한 식습관 형성에는 관

심이많으나, 아침식사를매일한다 는항목은평균값이 3.00 
이하로바쁜아침시간에보다간편하게먹을수 있는아침식

사 메뉴를 많이 개발․보급하여 대학생들 스스로 건강을 지

킬 수 있는 식습관이 형성되어야 될 것이라 사료된다.

3. 전통음식에 대한 인식실태

1) 전통음식에 대해 알게 된 계기
대학생들이 전통음식에대해알게 된계기는 Table 3과 같

다. 본 연구의 대상자는 외식계열 전공자로 학교 교육을 통

해서 가 가장 많았으며, 여학생이(46.7%)이 남학생(37.4%)보
다높게나타났다. 다음으로 TV나 신문등의매스컴을통해
서 남학생 35.3%, 여학생 28.0%, 전문서적을 통해 남학생

15.3%, 여학생 10.5%, 가정교육을 통해서 남학생 9.4%, 여
학생 10.5%, 체험학습으로인해서 남학생 2.6%, 여학생 3.5 
%의 순으로 나타났다. 전공자들을 대상으로 한 설문에서 전
통음식에대해 알게 되는 경우가 학교교육이 50% 이하로 나
타나, 학교교육에서 좀 더 전통음식에 대한 전공교육을 강화
시킬 필요가 있을 것으로 사료된다. 그리고 대학생들은 전통
음식에 대한 정보나지식을매스미디어를통해접하는경우

도 많으므로, 대중매체를 통한 홍보와 지식이나 조리방법에
대한 교육의 기회가 좀 더 확대되어야 할 것으로 본다.

2) 전통음식 중 선호하는 음식
전통음식 중 선호하는 음식에 대해 분석한 결과는 Fig. 1

과같다. 가장 많은 응답율을 나타낸 갈비찜은 남학생(138명)

Table 3. Route to know about traditional food N(%)

Variable Male 
(n=257)

Female 
(n=235)

Total 
(n=492)

 school education 88(37.4) 120(46.7) 208(42.3)

 TV/newspaper 83(35.3)  72(28.0) 155(31.5)

 Specialized book 36(15.3)  27(10.5)  63(12.8)

 Home education 22( 9.4)  27(10.5)  49(10.0)

 Experience learning  6( 2.6)   9( 3.5)  15( 3.0)

 Others -   2( 0.8)   2( 0.4)
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Table 4. Improvements for traditional food and priority factors for the succession and development N(%)

Variable Male (n=257) Female (n=235) Total (n=492)

Improvement

A variety of tastes
Recipe
Nutrition
Storage
Functionality (health)
Others

109(42.4)
 59(23.0)
 44(17.1)
 17( 6.6)
 17( 6.6)
 11( 4.3)

 98(41.7)
 59(25.1)
 32(13.6)
 18( 7.7)
 14( 6.0)
 14( 6.0)

207(42.1)
118(24.0)
 76(15.4)
 35( 7.1)
 31( 6.3)
 25( 5.1)

Development

PR on mass media and various products development
Development of spices and sauces
Enhancement of usability at home
Handing down tradition through specialist cultivation

120(46.7)
 66(25.7)
 38(14.8)
 33(12.8)

104(44.3)
 54(23.0)
 46(19.6)
 31(13.2)

224(45.5)
120(24.4)
 84(17.1)
 64(13.0)

Fig. 1. Preferred food among traditional foods.
Multiple response (N=1,020).

이 여학생(122명)보다 많았다. 다음으로는 비빔밥(남 96명, 
여 102명), 김치(남 92명, 여 89명), 삼계탕(남 74명, 여 43명), 
불고기(남 43명, 여 36명), 식혜(남 74명, 여 38명), 잡채(남
15명, 여 25명), 떡류(남 17명, 여 30명) 등의 순으로 나타났
으며, 그 외에 구절판, 신선로가 있었다. 남학생이 여학생보
다 선호율이 높았던 음식은 갈비찜, 김치, 불고기, 삼계탕 등
이고, 여학생은 비빔밥과 잡채, 떡류, 구절판 등이 남학생보
다 선호율이 높게 나타났으며, 남녀 대학생들의 전통음식 메
뉴 선호도가 서로 다름을 알 수 있었다. Cho JO(2005)의 대
학생의 전통음식에 대한 인지도 및 기호도에 관한 연구에서

는 전통음식 중에서 가장 자랑스럽게 생각하는 음식으로 김

치였으며, 떡류, 신선로, 구절판, 갈비찜, 불고기 등의 순으로
나타났다. 선호하는 음식으로는 구이, 음청류, 김치, 찌개 등
으로 나타났다.

3) 전통음식의 개선점 및 계승․발전을 위한 중점 요인

전통음식의 개선점 및 계승․발전을 위한 중점 요인에 대

한 결과는 Table 4와 같다. 전통음식을 개선한다면 가장 중
점을 두어야 할 부분으로 맛이 다양하여야 한다 라고 응답

한 비율이 남학생 42.4%, 여학생 41.7%로 가장 많았고, 조
리법 남학생 23.0%, 여학생 25.1%, 영양적인 면 남학생

17.1%, 여학생 13.6%, 저장성 남학생 6.6%, 여학생 7.7%, 
기능성(건강) 남학생 6.6%, 여학생 6.0% 순으로 남녀별 차
이는없었으나, 전통음식의다양한맛을중요시함을알수있
었다. 기타 답변으로는 대중성, 편의성, 보편성이 있어야 한
다 와 음식의모양과전통음식의보급 방법에대한 연구 가

필요하다는 의견도 있었다. Kim DN(2008)의 퓨전음식과 전
통음식의 외식행동에 관한 대학생을 중심으로 한 연구에서

전통음식 개발에 대한 생각으로는 ‘조리법의 개발’이 33.6%
로 나타나, 전통음식의 복잡하고 까다로운 조리방법에 대한
개선이 필요함을 시사하고 있다. 전통음식의 계승․발전을
위해 중점을 두어야 할 점에 대해 조사한 결과, 대중매체를
통한 홍보 및 다양한 상품 개발 이 남학생 46.7%, 여학생
44.3%로 가장 많았고, 양념 및 소스의 개발이 필요하다 남

학생 25.7%, 여학생 23.0%, 가정에서의 활용도를 높인다
남학생 14.8%, 여학생 19.6%, 전문가 양성으로 전통을 전수
한다 남학생 12.8%, 여학생 13.2% 순으로나타나, 남녀별차
이는 없었다. Jin YH & Cho JO(2007)의 전통음식에 대한 신
세대의 인지도가 대중화에 미치는 영향의 연구에서도 빠르

게 변화하는 생활패턴에 따라 조리법도 빠르게 변해야 하며, 
변화하는 입맛에 따라서 다양한 상품의 개발이 필요한 것으

로 나타나, 전통음식의 특징을 살려 외국인들도 선호하는 다
양한 상품을 개발하고, 이에 대한 조리법의 간소화와 조리기
술 개발 및 레시피를 표준화시켜 대중적인 소비가 가능하도

록 유도하여야 한다. 나아가 우리 고유의 전통음식을 개발함
으로써 외국에도 한국의 전통 식품이보급될 수있도록꾸준

한 홍보가 필요하다고 할 수 있다.



백현영․곽은정․정현숙․정재홍․조연숙                      東아시아 食生活學會誌784

Table 5. Degree of perception on traditional food

Variable
Male

(n=257)
Female
(n=235)

Total
(n=492)

18∼20
years old
(n=220)

21∼25
years old
(n=245)

26
and older

(n=96)

Total
(n=492)

M S.D. M S.D. M S.D. t M S.D. M S.D. M S.D. M S.D. F

Traditional food is beautiful in color and 
the shape is good. 3.24 .85 3.34 .74 3.29 .80 —1.38 3.23 .814 3.29 .752 3.78 .892 3.29 .796 .003**

Traditional food is suitable for our phy- 
cal constitution. 3.70 .91 3.75 .74 3.73 .83 — .65 3.74 .835 3.70 .838 3.89 .801 3.73 .834 .532

Traditional food is splendid. 3.93 .84 4.06 .69 3.99 .77 —1.98* 3.96 .770 4.02 .781 3.96 .759 3.99 .774 .718

Traditional food's nutrition is excellent. 4.01 .84 4.01 .70 4.01 .78    .04 3.94 .731 4.06 .800 4.15 .864 4.01 .775 .141

I have interest in the traditional food. 4.09 .80 4.06 .73 4.08 .77    .37 4.03 .740 4.12 .785 4.07 .829 4.08 .767 .411

Traditional food is developed by season. 3.11 .88 3.15 .84 3.13 .86 — .57 3.10 .888 3.13 .849 3.33 .734 3.13 .861 .428

Traditional food has low calories. 3.57 .91 3.77 .78 3.66 .85 —2.58** 3.70 .862 3.65 .819 3.52 1.087 3.66 .854 .562

Traditional food is succeeded well. 3.83 .83 3.92 .79 3.88 .81 —1.24 3.93 .776 3.83 .840 3.81 .834 3.88 .812 .389

The recipes of traditional food are com- 
plicated. 4.02 .82 4.01 .73 4.01 .78    .16 4.05 .744 3.96 .809 4.19 .736 4.01 .778 .210

Traditional food has a variety of menus. 2.98 .96 2.92 .87 2.95 .92    .65 2.97 .933 2.95 .892 2.85 .989 2.95 .915 .819

* p<.05, ** p<.01.

4) 전통음식에 대한 인식 정도
대학생들의전통음식에대한인식정도의결과는 Table 5와 

같다. 각 항목별 정도를 살펴보면 전통음식에 관심이 있다

남학생 4.09, 여학생 4.06, 전통음식은 영양이 우수하다 남

학생 4.01, 여학생 4.01로나타났으며, 남녀간차이가있었던 
항목으로는 전통음식은 훌륭하다 는 항목으로 남학생(3.93)
보다여학생(4.06)의평균값이높게나타났다(p<.05). 전통음
식은 칼로리가 낮다 는 항목에서도 남학생(3.57)과 여학생
(3.77)의차이가나타났으며(p<.01), 남녀대학생들의인식 정
도는보통이상의수준으로전통음식에대한관심이높고, 영
양적인면에서는우수한음식으로인식한다는것을알 수있

었다. 반면에 전통음식은 조리법이 복잡하다 는 항목의 평

균값(남 4.02, 여 4.01)과, 메뉴가 다양하다 의 항목의 평균
값(남 2.98, 여 2.92)을 살펴볼 때 전통음식은 조리법이 복잡
하고메뉴가 다양하지않다고인식함을알수있었다. Lee JS 
& Kim SJ(2010)의 한국전통음식에 대한 연령별 인식 및 선
호도 조사에서 20∼30대에서 전통음식의 조리방법은 ‘아주
복잡하다’에 응답율이 83.6%로 높게 응답하여 본 연구와 유
사한 결과를 나타내었다. 전통음식에 대한 연령별 차이를 살
펴본 결과, 메뉴가 다양하다 를 제외한 항목들은 3.00 이상
으로 나타났고, 유의한 차이가 나타난 항목으로는 전통 음

식은 색이 아름답고 모양이 좋다 가 18∼20세 3.23, 21∼25

세 3.29, 26세 이상은 3.78로 나타나, 26세 이상의 학생들이
평균값이 가장 높게 나타났다(p<.01). 전통음식은 맛과 영양
은 좋지만 조리방법이 복잡하고 어려우므로 표준화, 체계화
및간소화하여서구화된식단으로 인한 전통음식을 접할 수

있는 기회가 적은 젊은 세대에게 쉽게 접할 수 있도록 전통

적인 방법을 계승하면서도 보다 쉬운 조리방법을 새롭게 개

발하고, 상품화하여 소비자에게 널리 보급해야 할 것으로 사
료된다.

4. 약선음식에 대한 인식실태

1) 약선음식을 알게 된 경로
대학생들의 약선음식을 알게 된 경로를 조사 분석한 결과

는 Table 6과 같다. 492명 중 262명(53.3%)이 TV, 신문, 인
터넷 등의 매스컴을 통해서 로 나타나 가장 많았으며, 여학
생이(59.1%)이 남학생(47.9%)보다 많았다. 다음으로 학교

교육을 통해서 남학생 22.2%, 여학생 17.0%, 가정에서 부
모님으로부터 남학생 8.6%, 여학생 6.4%의 순으로 나타났
으며, 전문서적을통해서 5.9%, 요리학원에서의교육을통
해서 5.0%, 전단지에의해알게된경우 4.3%로나타났다. 
기타 답변으로는 주위의 권유 , 요리에 대한 관심으로 등

으로 답한 경우도 있었다. Sim KH(2011)의 연구에서는 약선
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Table 6. Route to know about medicinal food N(%)

Variable Male
(n=257)

Female 
(n=235)

Total
(n=492)

 TV/Internet 123(47.9) 139(59.1) 262(53.3)

 School education  57(22.2)  40(17.0)  97(19.7)

 Home education  22( 8.6)  15( 6.4)  37( 7.5)

 Specialized book  18( 7.0)  11( 4.7)  29( 5.9)

 Cooking school  16( 6.2)   9( 3.8)  25( 5.0)

 Flyer  15( 5.8)   6( 2.6)  21( 4.3)

 Others   6( 2.3)  15( 6.4)  21( 4.3)

음식에 대한 인지도는 전체 응답자의 76.0%가 한국 약선음
식에 대해 알고 있는 것으로 나타났으며, 약선음식에 대한
정보획득경로는 TV나라디오를통해정보를 얻은응답자가
28.0%로 가장 많았고, 다음으로 학교교육 18.3%, 신문, 잡지
16.0%, 인터넷 10.9% 등으로 나타났다고 보고되었다.
약선음식은 학교 교육보다 쉽게 접할 수 있는 매스 미디

어를 통해서 알게 되는 경우가 많은 편으로 나타나, 학교 교
육에서 약선프로그램을 활성화하고 강화하는 것이 외식계열

전공자들에게 약선음식을 이해하고 활용할 수 있는 전문성

함양에 도움이 될 것이라 사료된다.

2) 약선음식의 메뉴 중 선호하는 음식
약선음식의 메뉴 중 가장 선호하는 음식은 Fig. 2와 같다. 

가장 선호도가 높은 음식은 한방삼계탕으로 남학생(159명)
이 여학생(128명)보다 선호도가 높은 것으로 나타났다. 다음
으로 유황오리구이(남 92명, 여 73명), 녹차삼겹살구이(남 74
명, 여 82명), 영양밥(남 50명, 여 75명), 인삼갈비찜(남 47명, 
여 42명), 연잎밥(남 23명, 여 21명), 한방오골계탕(남 23명, 
여 8명), 약초쌈밥(남 7명, 여 21명), 무해물밥, 한방차 등의
순으로 나타났다. 영양밥, 약초쌈밥, 무해물밥 등 밥 종류는
여학생의 선호도가 높았고, 한방삼계탕, 유황오리구이, 한방
오골계탕 등은 남학생의 선호율이 높은 것으로 나타났다. 그
리고 응답율이 가장 높았던 한방삼계탕은 가정이나 음식점

에서 자주 접하여 먹어 본 약선음식이므로, 남녀학생들에게
선호도가 높았던 것으로 사료된다.

3) 약선음식에 대한 인식정도
대학생들의 약선음식에 대한 인식 정도를 측정한 결과는

Table 7과 같다. 각 항목별 인식 정도를 살펴보면 남녀 간의
유의한 차이는 없었다. 대부분의 항목이 3.00 이상으로 나타
나 외식계열 전공 남녀 대학생들의 약선음식에 대한 인식정

Fig. 2. Preferred food among medicinal foods.
Multiple response (N=946). 

도는 보통 이상의 수준을 나타내었다. 약선음식은 질병을
예방한다 남학생 3.78, 여학생 3.80, 약선음식은 메뉴가 다
양하다 남학생 3.75, 여학생 3.82, 약선음식에대한건강효
능 정보가 필요하다 남학생 3.76, 여학생 3.78, 약선음식은
건강에 도움이 된다 남학생 3.45, 여학생 3.38, 약선음식은
가정에서 조리해 먹는 것보다 전문음식점을 이용하는 것이

경제적이다 남학생 3.35, 여학생 3.40의 순으로 나타났다. 
한편, 약선음식은 일반음식에 비해 영양적인 효능이 높다
는 항목은 남학생(2.79)과 여학생(2.73) 모두 가장 낮게 나타
났다. 이는 일반음식에 비해 약선음식은 건강에 도움이 되고
효능과 영양가도 높아지는 부분에 대해서는 잘 알지 못하는

것이라고 생각된다.
약선음식에대한 연령별인식차이를 살펴본 결과, 유의한

차이가 나타난 항목으로는 약선음식은 일반음식에 비해 영

양적인 효능이 높다 는 18∼20세 2.63, 21∼25세 2.84, 26세
이상 3.04로 나타났다(p<.05). 약선음식은 한약재를 이용한
음식이다 는 18∼20세 2.95, 21∼25세 3.05, 26세 이상은 3.48
로나타났고(p<.01), 약선음식은가정에서조리해먹는것보
다전문음식점을이용하는것이경제적이다 는 18∼20세 3.41, 
21∼25세 3.31, 26세 이상은 3.67로 나타났으며(p<.05), 약선
음식은 맛이 좋다고 생각한다 는 18∼20세 3.21, 21∼25세
3.16, 26세 이상은 3.56으로 나타났다(p<.05). 그러므로 약선
음식에 대한 인식 정도는 26세 이상 학생들이 가장 높게 인
식하고 있음을 알 수 있었다.
약선음식의 인식에 대한 결과는 본 연구의 전통음식에 대

한 인식 정도와 비교하여 보았을 때, 전통음식보다 약선음식
에 대한 인식 정도가 조금 낮게 나타났다. 이는 외식계열 전
공자들이지만 학교 교육이나 대중매체를 통해서 약선음식을

접해 볼 기회가 전통음식보다는 적고, 학교 교육에서도 약선
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Table 7. Degree of perception on medicinal food 

Variable
Male

(n=257)
Female
(n=235)

Total
(n=492)

18∼20
years old
(n=220)

21∼25
years old
(n=245)

26 and 
older

(n=96)

Total
(n=492)

M S.D. M S.D. M S.D. t M S.D. M S.D. M S.D. M S.D. F

Medicinal food has higher nutri- 
tional efficacy than general food. 2.79 .97 2.73 .86 2.76 .92 .65 2.63 .939 2.84 .859 3.04 1.091 2.76 .916 .011*

Medicinal food is helpful to 
health. 3.45 .81 3.38 .67 3.42 .74 1.02 3.42 .739 3.40 .744 3.52 .802 3.42 .744 .746

Medicinal food prevents diseases. 3.78 .74 3.80 .65 3.79 .70 — .22 3.79 .690 3.77 .695 3.96 .759 3.79 .696 .383

Health efficacy information on 
medicinal food is necessary. 3.76 .76 3.78 .65 3.77 .71 — .32 3.75 .695 3.79 .708 3.81 .879 3.77 .711 .744

Medicinal food is effective to 
beauty care. 3.25 .82 3.29 .75 3.27 .79 — .63 3.18 .767 3.33 .799 3.48 .802 3.27 .788 .051

Medicinal food uses medicinal 
herbs. 3.01 .90 3.05 .79 3.03 .85 — .46 2.95 .877 3.05 .803 3.48 .893 3.03 849 .008**

It is more economical to use a 
restaurant than cooking at home 
in terms of medicinal food.

3.35 .83 3.40 .74 3.37 .79 — .81 3.41 .803 3.31 .768 3.67 .784 3.37 .788 .047*

I think medicinal food is tasty. 3.21 .82 3.20 .74 3.20 .78 .09 3.21 .760 3.16 .781 3.56 .847 3.20 .779 .042*

There are various menus of medi- 
cinal food. 3.75 .86 3.82 .77 3.79 .82 — .90 3.73 .821 3.83 .807 3.89 .847 3.79 .816 .327

I know about medicinal food. 3.17 .99 3.32 .90 3.24 .95 —1.78 3.34 .884 3.15 .985 3.37 1.079 3.24 .950 .077

* p<.05, ** p<.01.

음식과 관련된 전공 교육과정을 확대시켜야할 것으로 사료

된다.

4) 약선음식을 접해 본 경로에 따른 경험 유․무
대학생들의 약선음식을 접해 본 경로에 따른 경험 유․무

에 대해 조사 분석한 결과는 Fig. 3과 같다. 가정에서 부모

님이 해 주신 약선음식을 먹어 본 경험이 있는 경우 371명
(75.4%)으로 가장 많았으며, 그 다음으로 약선전문 음식점

을 이용해 보았다 는 경험자가 319명(64.8%)으로 나타났다. 
대형마트의식품코너에서 완전조리제품을이용해본 경우

는 245명(49.8%), 약선재료를 구매하여 직접조리를 해 본
경우 는 153명(31.1%)으로 나타났다. 이는 외식계열 전공 대
학생들이지만 재료를 직접 구매하여 조리하기까지 걸리는

시간과 재료 손질의 번거로움이 있어 경험율이 낮게 나타나

는 것으로 생각되며, 약선음식을 접해 본 경험이 가장 높게
나타난경우가가정에서부모님이해주신음식을먹어본경

우로 이는 삼복더위에 가정에서 어머니가 직접 만들어 주시

는 삼계탕이나 추어탕 등을 자주 먹어 본 경험이 많았을 것

으로 사료된다.

   

Fig. 3. Channel to experience of having medicinal food.
Each item N(%)=492(100).

Lim MK & Kim MR(2012)의 연구에서는 대구․경북지역
성인들의약선에 대한 이용실태및 인식도조사에서 약선 이

용 방법을 살펴보면 약선전문음식점에서 약선음식을 먹은
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Table 9. Perception on the popularization of traditional and medicinal foods according to gender

Variable
Male (n=257) Female (n=235) Total (n=492)

M SD M SD M SD t

Popularization of traditional and medicinal foods 3.88 .87 3.97 .71 3.92 .80 —1.21

Making traditional and medicinal foods convenience foods 3.56 .92 3.66 .78 3.60 .86 —1.27

Food development using the merits of traditional and medicinal foods 3.99 .77 3.99 .70 3.99 .73 — .01

Continuous use of traditional and medicinal foods 3.78 .84 3.84 .76 3.75 .80 —1.82

경험이 가장 많았고, 그 다음으로는 약선 재료를 구매하여
조리한 경험, 백화점이나 마트 식품코너의 반조리 및 완전조
리된 약선식품을 이용한 경험 순으로 나타났으며, 성인들은
약선음식을 약선전문음식점에서 먹는 비율이 높고 건강을

위해서 섭취하고 있는 것으로 나타나, 약선재료의 적절한 가
격책정 등이 필요한 것으로 보인다고 보고하였다.

5) 약선음식을 접해본 경험 유형별 경험자 만족도
대학생들의 약선음식을 유형별로 접해 본 경험자를 대상

으로 만족도를 분석한 결과는 Table 8과 같다. 만족도(3.84)
가 가장 높았던 항목은 가정에서약선음식을 먹어본 경우

로 나타났다. 다음으로 약선음식 전문점을 이용(3.55) , 약
선재료를 구매하여 직접 조리(3.30) 순으로 나타났다. 완전
조리 제품 이용(3.15) 은 약선음식 경험 유․무에서는 약선
재료를 구매하여 직접 조리한 경우보다 경험율이 높았지만, 
만족도에서는 가장 낮은 만족도를 나타내었다. 재료를 직접
구매하고 조리하는 과정의 번거로움은 있지만, 직접 조리하
였을 때의 만족도는 완전조리제품을 이용해본 경우보다높

게 나타난 것은 음식을 직접 조리해 보았을 때의 만드는 정

성과 시간 투자, 맛과 경제성을 고려한 면에서 볼 때 만족도
가 높았던 것으로 사료된다. Lee BR(2009)의 충북지역 학교
급식 영양사들의 약선에 대한 인식조사에서는 약선음식을

접해 본 경험이 있는 응답자들은 주변에서 쉽게 약선음식점

을 접하였으나, 대중적인 음식은 아니었다라고 조사되었다. 
약선에 사용되는 한약재에대해서는 31.9%가 신뢰한다고 하

Table 8. Satisfaction of medicinal food-experienced person

Type of experience Satisfaction 

I had medicinal food at home. 3.84 (n=371)

I used a medicinal food restaurant. 3.55 (n=319)

I used a cooked product at the food corner of
a large scale mart. 3.15 (n=245)

I cooked medicinal food myself with the 
medicinal food materials that I bought. 3.30 (n=153)

였으며, 약선에 대한 인식은 섭취빈도가 높을수록 약선의 인
지 정도가 높았다.

5. 전통음식과 약선음식의 대중화

1) 전통음식과 약선음식의 대중화에 대한 인식
Table 9는 전통음식과 약선음식의 대중화에 대한 인식을

알아보기 위하여 조사 분석한 결과이다. 각 항목간의 평균값
을 남녀별로 분석한 결과는 전통음식과 약선음식의 대중화

를위해서 전통․약선음식의 장점을 살린 음식의 개발이필

요하다 가 남학생 3.99, 여학생 3.99로 가장 높게 나타났다. 
그 다음으로 전통․약선음식은 대중화가 필요하다 가 남학

생 3.88, 여학생 3.97, 전통․약선음식의 지속적 이용 은 남
학생 3.78, 여학생 3.84, 전통․약선음식 편의식품화 는 남
학생 3.56, 여학생 3.66의 순으로 나타나, 모든 항목이 3.00 
이상으로 보통 이상의 수준으로 나타났다. 따라서 전통음식
과 약선음식의 대중화에 대한 인식은 여학생이 남학생보다

다소 높은 것으로 나타났다. 전통․약선음식의 장점을 살린
음식의 개발이 필요하다 는남녀 모두 가장높게나타났으므

로, 이를 토대로 전통음식과 약선음식의 장점을 살린 다양한
음식의 상품화, 편의식품화 및 대중화를 통한 지속적인 이용
과 개발이 대중화를 위한 발전 방안이라 사료된다.

2) 전통음식의 장점을 살린 약선음식의 개발 중점
전통음식의 장점을 살려서 약선음식을 개발한다면 가장

중점을 두어야 할 부분에 대하여 분석한 결과는 Table 10과
같다. 다양한맛의구성 이남학생 103명(43.8%), 여학생 106
명(41.2%)으로 가장 높게 나타났으며, 본 연구의 전통음식의
개선 시 가장 중점을 두어야 할 부분의 맛이 다양하여야 한

다 로 나타난 결과와 같다. 그 다음으로 영양적인 면 남학

생 26.4%, 여학생 25.3%, 조리방법 남학생 17.0%, 여학생
19.5%, 외형적인 면 남학생 5.5%, 여학생 8.2%, 저장성
남학생 4.3%, 여학생 3.9%의 순으로 나타났다. 음식은 맛과
영양적인 면이 중요한 부분을 차지하므로 전통음식의 다양

한맛을살리고, 영양적인면을보완하여장점을살린약선음
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Table 10. Area to focus in developing medicinal food by
using the merits of traditional food N(%)

Variable Male 
(n=257)

Female 
(n=235)

Total 
(n=492) 

Various tastes
Nutrition aspec
Recipe
Aspect of appearance
Storage
Others

103(43.8)
 62(26.4)
 41(17.4)
 13( 5.5)
 10( 4.3)
  6( 2.6)

106(41.2)
 65(25.3)
 50(19.5)
 21( 8.2)
 10( 3.9)
  5( 1.9)

209(42.5)
127(25.8)
 91(18.5)
 34( 6.9)
 20( 4.1)
 11( 2.2)

식의 개발은 다양한 맛을 선호하는 젊은 세대들에게도 많은

호응을 얻을 수 있을 것으로 사료된다.

요약 및 결론

본 연구는 대구․경북지역 대학교에 재학 중인 외식계열

전공 남녀 대학생들의 전통음식과 약선음식에 대한 인식 실

태를 조사하였다. 우리나라 고유의 전통음식과 약선음식을
외식산업이나 가공식품으로 계승․발전시키고, 대중화를 위
한 바람직한 방향을 모색하고자 하였으며, 그 결과는 다음과
같다.
1. 성별은 남학생이 257명(52.2%), 여학생이 235명(47.8%)이
며, 연령대는 21∼25세가 남학생은 51.4%, 여학생은 48.1 
%로 가장 많았으며, 거주지역은 대부분 도시(78.7%)에 거
주하는 것으로 나타났다. 월 평균 용돈은 25만 원 이상이
남학생은 37.7%, 여학생은 36.2%로가장많이나타났으며, 
아버지의 직업은 생산직(31.6%)이, 어머니의 직업은 전업
주부(42.5%)가 남녀 학생 모두 가장 많은 것으로 조사되
었다.

2. 식생활 유형에 따른 건강에 대한 인식은 대부분 항목이
보통이하의수준으로나타났으나, 자연적인식품을선호
한다 는항목은남학생(3.03), 여학생(3.06)의평균값이 3.00 
이상으로 나타났다. 남녀 차이를 분석한 결과, 항목 간 남
녀의 차이가 나타난 것은 외식을 자주 하는 편이다 는

항목으로 남학생(2.76)에 비해 여학생(3.10)이 높게 나타
났다.

3. 전통음식에 대해 알게 된 계기는 학교 교육을 통해서 가

남학생 37.4, 여학생 46.7%로가장높게나타났고, 가장선
호하는 음식은 갈비찜 이었으며, 전통음식의 개선부분으
로는 맛이 다양하여야 한다 가 가장 응답율이높았다. 전
통음식의 계승 발전과 대중화를 위한 중점은 대중매체홍

보 및 상품개발 이 남학생 46.7%, 여학생 44.3%가 응답하
였다. 전통음식에대한인식정도는 전통음식에관심이있

다 남학생 4.09, 여학생 4.06, 전통음식은 영양이 우수하
다 남학생 4.01, 여학생 4.01로 가장 평균값이 높게 나타
났으며, 남녀 간 차이가 있었던 항목으로는 전통음식은

훌륭하다 는항목으로남학생(3.93)보다여학생(4.06)의평
균값이 높게 나타났다. 전통음식은 칼로리가 낮다 는 항
목에서도 남학생(3.57)과 여학생(3.77)의 차이가 나타났으
며, 남녀 대학생들의 인식 정도는 보통 이상의 수준으로
전통음식에 대한 관심이 높고, 영양적인 면에서는 우수한
음식으로인식한다는것을알수 있었다. 연령대로전통음
식에 대한 인식 차이를 살펴본 결과, 유의한 차이가 나타
난 항목으로는 전통 음식은 색이 아름답고, 모양이 좋다
26세 이상(3.78)이 18∼20세(3.23), 21∼25세(3.29)보다 평
균값이 높게 나타났다.

4. 약선음식을 알게 된 경로는 TV, 인터넷 등의 매스컴을 통
해서라고남학생 47.9%, 여학생 59.1%였으며, 가장선호하
는 약선음식은 한방삼계탕이었다. 약선음식의 개발중점으
로는 남학생 43.8%, 여학생 41.2%로 응답율이 가장 높았
던 부분은 다양한맛 으로 나타났다. 약선음식을 접해 본
경로에 따른 경험율은 75.4%가 가정에서 경험한 경우가
가장 많았으며, 약선음식을접해 본경험자를 대상으로만
족도를 살펴 본 결과에서도 가정에서 약선음식을 접해 본

경험자의 만족도가 3.84로 가장 높게 나타났다. 약선음식
에 대한 인식 정도는 남녀 간의 유의한 차이는 없었으나, 
연령대별로 조사한 결과, 유의한 차이가 나타났다. 항목으
로는 약선음식은 일반음식에 비해 영양적인 효능이 높다

, 약선음식은 한약재를 이용한 음식이다 , 약선음식은
가정에서 조리해 먹는 것보다 전문음식점을 이용하는 것

이 경제적이다 , 약선음식은 맛이 좋다고 생각한다 이며, 
26세 이상의 학생들이 다른 연령보다 약선음식에 대한 인
식정도가 높은 것을 알 수 있었다.

5. 전통음식과 약선음식의 대중화에 대한 인식은 전통․약

선음식의 장점을 살린 음식의 개발이 필요하다 가 남녀

(3.99) 모두 높게 나타났으며, 전통음식의 장점을 살린 개
발한다면 가장 중점을 두어야 할 부분 남녀 모두 다양한

맛 이라고 응답하였다.
이상의 연구 결과, 대구․경북지역 외식계열 전공 대학생

들은 자연적인 식품을 선호하는 건강에 대한 인식이 높았으

며, 전통음식과 약선음식에 대한 이들의 높은 인식 수준도
앞으로 건강한식문화 정착에 기여할수 있는 계기를 마련할

것으로 본다. 그리고 가정에서 뿐만 아니라, 향후 관련된 분
야종사 시외식산업의 발전과 대중화를 위한 다양한 편의식

품 및 건강을 고려한 음식의 개발과 정착에 많은 영향을 미

칠 것으로 여겨진다. 또한, 전통음식과 약선음식의 계승․발
전과 대중화를 위해서는 전통음식의 다양한 맛을 살리고, 영
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양적인 면을 보완하여 장점을 살린 약선음식의 개발은 다양

한 맛을 선호하는 젊은 신세대들에게도 많은 관심과 호응을

얻을 수 있을 것이며, 젊은 한식조리사들의 국내 일자리 창
출을 통하여 조리법의 간소화, 조리기술의 개발 및 현대인의
기호를 충족시키는 대중화 방안을 마련하는 등의 지속적인

관심과 연구가 필요할 것으로 사료된다.
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