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            초록
          
        

        
          This study was conducted on the head family house of Panseogong coterie of Andong Kwon clans in Daksil village, Bongwha gun, Kyungbuk: historical sources survey and field visit over four rounds were conducted from March to June 2014. In-depth interview, storytelling, and nutrition facts were used as methods of research using 49 participants, and the potentials of trend goods were the main purpose of this research. The specialties of bongwha prefecture in the Chosun Dynasty were pine nut, manna lichen, ginseng, sweetfish, and wild honey. Ritual food bulcheonwi's offerings a feature in ChoongjaeKwonbeol's head family - were sacred wine, me, gang, otang, myun, myunjeok, pyunjeok, pyunchung, pyun, po, chungpomook, dojeok, sookchae, ssam, chimchai, sikhye, chogwa, silgwa, soojunggwa, etc. The ritual foods of bulcheonwi's head family house Choongjae Kwonbeol were commercialized through storytelling. Choongjae Kwonbeol's ritual ceremonies, recognized for their national royalty, were reorganized as the traditional Korean table settings, so that the Korean people could easily access them. The special meal called "Geumgyeporansang" represented the head family house foods’ essence to share and serve others through the Dacshil village’s natural beauty, Bonghwa’s local ingredients, and festivities after the "Chungjae Gwunbal Bulchun" rituals. The ritual foods called "Cheongamjungsang", utilizing "Chungjae Gwunbal Bulchun" rituals, were represented in the form of a lunch box: such foods illustrate the classical scholar’s mindset that enjoys the nature and arts through education and virtue.
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      서  론
      한국 전통음식에 대한 소비자의 관심이 높아지면서 전통음식의 원형을 발굴하기 위한 많은 연구들이 수행되고 있다(Kim & Chung 2013a; Kim & Chung 2013b; Lee KA 2013). 특별히 지역 향토음식을 경험하고자 하는 관광객들이 늘어나고 있는 추세여서 음식문화상품으로서의 종가음식은 차별화된 체험을 제공할 수 있는 중요 음식자원으로 주목되고 있다(Park & Hwang 2000; Lee & No 2013). 종가 문화 중 종가음식은 동아시아문화권인 중국, 일본과도 차별화되는 한국만의 독특한 식문화 자원이며, 일반적으로 접빈객(接賓客)과 봉제사(奉祭祀) 음식이 특징이라 할 수 있다(Kwon et al 2014).

      종가(宗家)라는 말은 법령상의 용어가 아니며, 종법제의 영향을 받은 풍속의 관념으로 조상숭배와 관련하여 종가(宗家)를 존경하고 보호하였다. 더불어 종가 혈통이 끊어지는 일을 집안의 불명예로 생각하기도 하였다(Lee JS 2011). 효(孝) 실행의 결정체로 인식되고 있는 한국의 유교식 제사는 현대사회의 변화로 인해 여러 부분에서 변화나 축소의 도전을 받고 있지만, 종가(宗家)를 중심으로 전통을 고수하려는 유교적 가치체계를 중심으로 오늘날까지 활발하게 전승되고 있다(Ruy CK 2009). 한국인에게 제사는 효(孝)의 근본으로써 생활의 근간이었고, 조상을 섬기는 봉제사가 자손이 해야 할 일 중에 가장 우선시되는 일이었다. 제사와 손님 접대가 다반사였던 종가에서는 종부를 중심으로 한 특색 있는 내림음식이 전승되기도 하였다. 종가의 음식 문화는 오늘날 문화적 가치뿐만 아니라, 그에 대한 상품성을 확보해 가는 과정이며, ‘한’ 브랜드 사업을 시작으로 종가음식의 산업화 사례는 증가하고 있다(Kim Y 2011).

      불천위 제사는 국가에 큰 공을 세웠거나 학문으로 덕이 높은 사람을 영구히 모실 수 있도록 국가에서 허락한 조상의 제사이다(Yoon SK 1996). 종가 중 국가로부터 인정받은 불천위를 모시는 것은 가문의 큰 영예로 권위의 상징이도 하며, 지역에서는 학덕을 갖춘 현인이 많았음을 나타내고, 유교문화가 계승, 보존되고 있음을 알 수 있는 문화적 자산이기도 하다. 경상북도 봉화군 달실 마을에 소재하고 있는 안동 권씨 판서공파 종가는 충재 권벌(1478∼1548) 내외의 불천위를 모시는 명문가문이다. 종가가 위치한 달실 마을은 안동 권씨 집성촌이며, 이중환(李重煥, 1690∼1752)의 택리지에서 묘사된 ‘깊은 두메로 병란과 세상을 피해 살 만한 곳’으로 마을 주변의 산세 모양이 마치 닭이 날개를 치면서 우는 형상과 같아서 ‘금계포란’ 형국이어서 달실이라는 이름이 붙여졌다고 한다(Han PW 2011). 전통적으로 달실 마을은 안동 권씨의 씨족 마을로서 종가를 중심으로 제수(祭需)를 준비하는 과정에서 노동을 함께 하며, 강한 공동체 의식을 형성하였다. 이러한 공동체의식을 바탕으로 한 협동 작업은 대표적인 종가음식인 한과 사업으로 연결되어 전국적인 지명도를 갖는 농가소득원이 되고 있다.

      일반적으로 종가(宗家)를 이루는 중요한 요건은 종택(宗宅)이다. 종가의 고택은 명문 종가를 탄생시킨 역사적 인물과 그 후손들의 삶의 체취를 느낄 수 있는 공간이며, 이것은 문화재적 가치를 공유하고 있다(Kim HS 2010). 종가의 고택을 브랜드화 하여 관광 상품의 자원으로 활성화시키려는 노력들도 이루어지고 있다(Lee KB 2009; Kim Y 2011; Song & Lee 2011; Lee et al 2013). 안동 권씨 판서공파 종가에는 종택뿐만 아니라, 충재가 향리에 정착하여 후진을 양성하고, 경학(經學) 연구에 전념한 작은 서재 충재(冲齋)와 멋스러운 청암정(靑巖亭) 정자가 있다. 하지만 그동안 충재종가에 관한 선행연구들은 대부분 종가문화 등 인문학적 연구(Lee YJ 2001; NRICH 2005; Seo & Nam 2007; Ruy CK 2009; Han PW 2011)가 대부분이었으며, 구체적인 관광 상품을 위한 메뉴개발 연구는 거의 이루어지지 않았다.

      지역 전통음식의 발굴과 개발을 위한 연구로는 충남 향토음식 콘텐츠 개발(Kim & Chung 2010a; Kim & Chung 2010b), 경남 향토음식문화 연구(Kim & Chung 2011), 종가의 고조리서를 통해 본 음식 연구(Kwon et al 2014), 퓨전형 향토음식의 발명과 상품화(Bae YD 2008) 연구 등의 선행연구가 있었지만, 충재 권벌 종가의 종가음식을 발굴하여 상품화시킨 사례는 없다. 충재 종가의 종가음식을 산업화하기 위해서는 종가음식뿐만 아니라, 종가가 보유한 고택과 종가문화인 제례의식까지도 지역 자원과의 융복합을 통하여 관광 상품으로 개발할 필요가 있다. 특히, 친환경 농산물과 지역생태 관광 등과의 결합과 조화가 필요하며, 안동 권씨 종택이 가지고 있는 고유한 스토리텔링을 통한 자체적 브랜드 특성화가 필요할 것이다.

      따라서 본 연구는 사대부가의 복합적 음식 관광 상품으로써 종가음식을 산업화하기 위해서 경상북도 봉화군 충재 권벌 종가를 중심으로 종가문화를 발굴하고, 종가음식을 표준화하고, 스토리텔링을 통해 상품화하여 관광형 종가 상품의 모델을 제시하고자 한다.

    

    

  
    
      연구 내용 및 방법
      
        1. 연구 대상 및 조사 기간
        본 연구는 경상북도 봉화군 달실 마을에 소재하고 있는 안동 권씨 판서공파 종가를 대상으로 하였다. 안동 권씨 판서공파는 충재 권벌(1478∼1548) 선생을 시조로 한다. 충재 권벌(權橃) 선생은 안동이 본관으로 시호는 충정공(忠情公)이다. 1507년(중종 2년) 문과에 급제하여 예조참판에 이르렀으나, 1519년(중종 14년) 기묘사화로 파직당하고, 귀향해 어머니 묘소가 있던 유곡리 달실마을에 내려와 15년간 은거했다. 1533년 밀양부사로 복직되어 한성부판윤 등 여러 벼슬을 거쳤으나, 1545년 명종이 즉위하면서 을사사화로 파직됐다. 이어 1547년(명종 2년)에 일어난 양재역벽서사건에 연루되어 유배지인 삭주에서 여생을 마감했다. 그 뒤 선조 때 억울함이 풀리고 좌의정에 오른 후 1588년 삼계서원에 모셔졌다(Kwon JW 2007).

        본 연구의 조사기간은 2014년 3월부터 12월까지 자료 조사와 4차에 걸친 현장 방문으로 이루어졌다.

      

      
        2. 연구방법
        
          1) In-depth Interview(심층면접)
          연구방법은 응답자가 자유로이 화제를 진행시키도록 하는 심층면접(in-depth interview)을 통하여 충재 권벌 종가의 음식문화특성을 파악하고자 하였다. 면접대상자는 안동 권씨 판서공파 종가(宗家)의 종손(宗孫), 차종손(次宗孫), 차종부(次宗婦)를 대상으로 하였다. 면접 시간은 3∼4시간 동안 진행되었으며, 면접자가 연구의 목적과 취지를 간략히 설명하고, 피면접자는 진행의 구애를 받지 않고 자유롭게 구술하였다. 피면접자는 종가의 의례음식과 일상 음식이라는 큰 주제를 중심으로 즐겨 먹었던 음식과 조리비법, 전통음식의 발전을 위한 견해 등 개인의 삶을 통한 음식 이야기를 자유롭게 이야기하였다. 대부분의 경우, 피면접자들이 면접 진행을 주도하였고, 면접자는 피면접자가 음식이야기라는 큰 주제를 벗어나거나 이해되지 않는 부분이 있을 때만 간단한 질문(음식의 종류, 조리법 등)으로 개입하면서 면접을 완성하였다.

        

        
          2) 영양분석
          심층 면담 후 발굴된 종가 제례 음식을 바탕으로 봉화 지역 식재료를 분석하고, 상품화에 활용할 수 있는 표준화된 식단을 개발하고자 하였다. 개발된 창작 콘텐츠는 1인 분량을 기본으로 하였으며, 한국영양학회에서 제공하는 CAN-pro 4.0을 이용하여 영양소를 환산하였다(The Korean Nutrition Society 2011).

        

        
          3) 상품 선호도 관능평가
          개발된 종가음식의 상품화 가능성을 검사를 위하여 만 18∼60세 성인 49명(남 21, 여 28)을 대상으로 관능평가를 실시하였다. 대상자는 남성 21명(43%), 여성 28명(57%)이었고, 연령대는 젊은 층을 대표하는 29세 이하가 29명(59%), 중장년층을 대표하는 30세 이상이 20명(41%)이었다. 관능평가는 사전에 특성차이검사에 대한 지식과 방법을 훈련시켰으며, 준비된 음식에 대한 1회 분량, 색의 조화, 모양의 조화, 향의 조화, 식감의 조화 등으로 구분하여 조사하였다. 각 항목별 기호성은 매우 그렇다 6점, 전혀 그렇지 않다 1점으로 나타내었다.

        

        
          4) 통계분석
          설문조사 결과는 SPSS 14.0 program을 이용하여 분석하였으며, 연령에 따른 소비자 선호도 차이는 Duncan's multiple range test, 종가음식의 상품화 가능성은 교차분석을 사용 하였다.

        

      

    

    

  
    
      결과 및 고찰
      
        1. 봉화군의 전통 식재료와 특산물
        
          1) 조선시대 봉화군 전통 식재료
          ｢신증동국여지승람｣은 조선시대 인문지리서로써 55권 25책이 전한다. 역대 지리지 중 가장 종합적인 내용을 담은 것으로서 향토사 연구 자료로 높이 평가되고 있다(Korean Classics Research Institute 1989). ｢신증동국여지승람｣ 속 봉화현의 풍속으로 ‘절약, 검소를 숭상하며 누에치기, 뽕나무 가꾸기에 힘쓴다’라고 하였다. 예로부터 봉화군은 내륙 산간지역으로 물산이 풍부하진 않았으나, 절약하며 검소하게 선비정신을 실천하던 소박한 고장임을 짐작하게 한다. ｢신증동국여지승람｣을 통해서 본 경상북도 봉화 지역의 특산물은 Table 1과 같다.

          조선시대 봉화현의 특산물로는 잣, 석이, 인삼, 송이, 은어, 석청 등이 있다. 특산물 중 특히 버섯류는 항암, 면역, 항염증 등 여러 가지 기능성을 가지고 있는 것으로 알려져 있다(Roupas et al 2010). Hur & Joo(2004)의 연구에 의하면 봉화지역에서 발생하는 버섯 상을 조사한 결과, 버섯의 총수는 356종이었으며, 식용버섯은 송이를 비롯한 46종이었으며, 치마버섯, 뽕나무버섯, 꾀꼬리버섯, 애기꾀꼬리 버섯, 영지, 털목이, 구름버섯 등 약용버섯도 많은 것으로 나타났다.

          
            Table 1. 
				
            

            
              Speciality of Bonghwahyun in 『Sinjeungdongukyeojiseungram』
            
            

          

          
            
              
                	Fruits
                	Vegetables
                	Fish
                	Et cetera
                	Text
              

            
            
              	Pine nut(海松子)
              	Manna lichen(石蕈),
ginseng(人蔘),
pine mushroom(松蕈)
              	Sweetfish
(銀口魚)
              	Wild honey
(石淸蜜)
              	
                
              
            

          

          

          조선시대 봉화현의 특산물을 볼 수 있는 또 다른 자료는 ｢세종실록지리지｣이다. ｢세종실록지리지｣는 당시의 역사지리학과 지방사 연구에 필요한 자료를 제공한다(http://sillok.history.go.kr). ｢세종실록지리지｣를 통하여 조선시대 봉화군 특산물을 살펴보면 Table 2와 같다.

          
            Table 2. 
				
            

            
              Speciality of Bonghwahyun in 『Sejongsillokjiriji』 
            
            

          

          
            
              
                	Grain
                	Fruits
                	Vegetables
                	Seafood
                	Et cetera
              

            
            
              	Rice(稻), hog millet(黍), millet(粟), barley(麥), tall flat sedge(莞)
              	Pine nut (松子)
              	Ginseng(人蔘), poria cocos(白茯苓), angelica root(辛甘草), pine mushroom(松茸)
              	Sweetfish(銀口魚)
              	Honey(黃蠟)
            

          

          

          ｢세종실록지리지｣ 속 봉화현의 ‘토의(土宜)는 벼ㆍ기장ㆍ조ㆍ보리ㆍ왕골이요, 토공(土貢)은 꿀ㆍ밀(黃蠟)ㆍ여우가죽ㆍ노루가죽ㆍ산달피(山獺皮)ㆍ돼지털ㆍ자리(席)ㆍ칠ㆍ잣이며, 약재(藥材)는 웅담(熊膽)ㆍ인삼ㆍ백복령이요, 토산(土産)은 신감초(辛甘草)ㆍ송이버섯ㆍ은구어이다(土宜, 稻, 黍, 粟, 麥, 莞. 土貢, 蜂蜜, 黃蠟, 狐皮, 獐皮, 山獺皮, 猪毛, 席, 漆, 松子. 藥材, 熊膽, 人蔘, 白茯苓. 土産, 辛甘草, 松茸, 銀口魚)’라고 기록되었다. 이를 통해 조선시대 봉화군에서는 송이버섯을 비롯한 버섯류와 인삼, 백복령, 당귀 등의 약재들이 특산물이었음을 알 수 있다.

        

        
          2) 봉화군의 특산물
          조사 지역의 관공서 홈페이지와 홍보 사이트 검색을 통하여 봉화 지역 특산물을 조사한 결과는 Table 3과 같다. 현재 봉화군의 대표적인 특산물로는 송이, 은어, 대추, 사과, 고추, 쇠고기, 쌀, 수박, 오미자, 한과 등이 있다. 특히 ‘봉화은어축제(7, 8월)’, ‘봉화송이축제(9월)’ 등 지역 향토 축제를 통하여 지역 특산물과 연계한 음식체험과 문화행사도 활발하게 이루어지고 있다(http://culture.bonghwa.go.kr).

          
            Table 3. 
				
            

            
              Representative agriculture speciality of Bonghwagun
            
            

          

          
            
              
                	Web site
                	Representative agriculture speciality
                	Symbol
              

            
            
              	culture.bongwa.go.kr
              	Pine mushroom
              	Sweetfish
              	Jujube
              	Apple
              	Pepper
              	
                
              
            

            
              	Beef
              	Rice
              	Traditional sweets
              	Watermelon
              	
                Omija
              
            

          

          

          봉화 송이는 소나무 뿌리에서 공생하는 버섯으로 태백산 자락의 토양에서 자라 다른 지역 송이보다 수분 함량이 적고, 향이 뛰어나 장기간 저장할 수 있으며, 쫄깃한 맛으로 세계 최고의 품질로 인정받고 있다(Hong & Kim 1985). 한여름 봉화 내성천 일원에서는 봉화 은어 축제가 열리는데, 은어는 바다 빙어목 바다 빙어과의 민물고기로 맑은 물을 좋아하며, 어릴 때 바다로 나갔다가 다시 하천으로 돌아온다. 살에서 수박향이 나며, 죽, 조림, 튀김, 구이, 회로도 먹는다. 봉화 은어 축제는 은어 맨손잡기, 반두잡이, 수상줄다리기 등 다양한 체험 행사도 함께 즐길 수 있는 축제이다. 봉화군은 또한 약초 재배 면적이 475헥타르에 이르는 약초 주산지이기도 하다. 봉화군 한약우는 청정지역 봉화군에서 한약재를 첨가한 전용사료를 먹여 키우는 소로 무항균, 무항생제, 무농약 사육으로 품질인증을 받은 고급 브랜드 한우이다(http://culture.bonghwa.go.kr).

        

      

      
        2. 권벌 종가의 제례음식 문화
        
          1) 충재 권벌 불천위제례의 진설
          불천위제는 국가에 공훈이 있거나 뛰어난 학자 등을 국가에서 선정하여 4대 봉사가 끝난 후에도 신위를 묘소에 묻지 않고 사당으로 옮겨 제사를 받들게 하는 제사이다. 충재는 1548년(명종3) 71세로 세상을 떠났으나, 사후 43년째 되는 1591년(선조24) 광국원종공신 1등에 녹훈되고, 친진부조(親盡不祧)의 명을 받아 국불천위가 되었다(NRICH 2005). 충재 권벌 종가 불천위 제례 음식 진설도는 Fig. 1과 같다.

          
            
            

            Fig. 1. 
				
            

            
              The ritual table setting of bulcheonwi of Choongjae Kwonbeol's head family house.
            
            

            

          

          충재의 불천위제사는 음력 3월 26일 종가의 제청(갱장각)에서 올려진다. 제사에 사용하는 음식을 제수(祭需)라 하며, 제사상에 제찬(祭粲)을 배열하는 것을 진설(陳設)이라 한다. 불천위 제례 절차는 진설(陳設: 제물 차림), 출주(出主: 사당에서 신주 모심), 참신례(參神禮: 참신재배), 강신례(降神禮: 조상 혼백을 인도하여 강림케 하는 의식), 진찬(進饌: 더운 음식 올림), 초헌례(初獻禮: 첫 번째 잔을 올림)ㆍ아헌례(亞獻禮: 술잔 올림)ㆍ종헌례(終獻禮: 술잔 올림), 유식(侑食: 신에게 음식 권함), 합문(闔門: 신이 조용히 식사하시도록 문 닫고 나감), 계문(啓門: 헛기침으로 식사 끝났음 알리고 문을 염), 진다(進茶: 식사 후 차를 올림), 사신(辭神: 신을 보내드리는 절차), 납주(納主: 신주 사당에 환안), 철찬(撤饌: 음식 치움) 순서로 이루어진다.

          제물 진설의 가장 첫 순서는 합동로서(盒東爐西)이다. 제사상 아래 향탁을 설치하고, 향합은 동쪽에, 향로는 서쪽에 차린다. 그런 다음 주준상(酒樽床)에 술잔과 퇴주그릇 등을 진설한다. 향탁 주변의 진설을 마치면 제1열의 술잔과 수저를 차린다. 잔반과 시접의 진설을 마치면 설소과주찬(設蔬果酒饌)에 입각하여 제4열과 제5열의 제물을 차리는데 서쪽에서부터 진설한다. 제5열 과일의 진설법에는 홍동백서(紅東白西)라 하여 동쪽에는 붉은 과일을 놓고, 서쪽에는 흰 과일을 진설한다. 홍동백서 외에 조율시이(棗栗枾梨)라는 진설법을 따르기도 한다. 제4열에는 포와 나물을 진설하는데, 소채포혜(蔬菜脯醯), 좌포우혜(左脯右醯)의 원칙을 따른다.

          제사가 시작되면 출주, 참신례, 강신례 이후 뜨거운 음식을 올리는 진찬(進饌)을 한다. 진찬은 도적을 제외한 음식을 모두 올린다. 제 3열에 6가지 탕류를 올린다. 제 2열은 육포와 어포 그리고 청포묵을 올린다. 제 2열에서 가장 문제되는 것은 생선의 방향이다. 두동미서(頭東尾西)라고 하여 머리를 오른쪽으로 향하게 하는 것이 원칙이다. 제 1열에 면(麵), 면적(두부), 메, 갱, 편적(채소전), 편청, 편(䭏)을 올린다. 진찬 후 초헌례에 술잔과 적첩을 올리고, 아헌례에 술잔과 가적을 올리며, 종헌례에 술잔과 가적을 올린다. 적첩과 가적은 도적을 일컫고 적접거중(炙楪居中)의 원칙에 의해 가장 중앙인 제 3열 중앙에 차린다. 적은 생동숙서(生東熟西)라 하여 날것은 오른쪽에 차리고, 익힌 것은 왼쪽에 진설한다. 그리고 어동육서(魚東肉西)의 원칙에 의해 생선은 오른쪽에, 육류는 왼쪽에 놓는다. 진설의 경우, 각 열마다 차려지는 제물이 정해져 있지만, 이러한 원칙의 이면에는 ‘조상이 흠향하기에 편리하도록’이라는 기본 관념이 자리하고 있다. 이를 테면 주된 음식인 메와 갱을 신주에 가장 가까운 1열에 차리고, 이어서 탕, 전, 나물 등을 진설한 다음 후식에 해당하는 과일과 과자류를 신주에서 가장 먼 곳인 제5열에 차리는 것은 흠향의 편리함을 고려한 진설방식이라고 할 수 있다. 유식례에 첨잔을 하고, 메에 숟가락을 바로 세워 꽂는다. 합문례, 계문례를 마치면 숟가락은 내려놓는다. 진다례와 점다례에는 메를 세 번 떠서 물그릇을 넣고 숟가락은 걸쳐 놓는다. 사신례 후 철찬하고 음복례 순으로 행한다. 제사에 사용한 음식은 이미 조상이 드신 것이기 때문에 다음 제사에는 반드시 새로운 제물을 마련한다. 제사가 끝이 나면 나물과 밥은 큰 그릇에 쏟아 부어 무침 후 각자의 그릇에 나눠준다. 남은 음식은 참석한 사람들이 집으로 돌아갈 때 나눠주는데, 이것은 조상의 음덕을 기리고 후손에게 기복하기 위함이다.

        

        
          2) 충재 권벌 불천위제례음식
          충재 종가에서 제물로 사용하는 음식 목록은 제주, 메, 갱, 오탕, 면, 면적, 편적, 편청, 편, 포, 청포묵, 도적, 숙채, 쌈, 침채, 식혜, 조과, 실과, 수정과이다. 대부분의 제수는 종부의 지휘 아래 집안의 부녀자들이 모여서 준비하지만, 도적 괴는 일과 과일 쌓기는 남자들이 담당한다. 충재 권벌 종가 불천위 제례 음식은 Table 4와 같다.

          
            Table 4. 
				
            

            
              Configuration menu of the ritual table for the Choongjae Kwonbeol
            
            

          

          
            
              
                	Classification
                	Food for ancestral rites(祭需)
                	N1)
              

            
            
              	
                Me
              
              	White rice
              	1
            

            
              	
                Gang
              
              	Soup
              	1
            

            
              	
                Myun
              
              	Noodle(noodles of saving, gomyung: manna lichen or bracken)
              	1
            

            
              	
                Myunjeok
              
              	Tofu
              	1
            

            
              	
                Pyun
              
              	
                Janjeolpyun, cheongjeolpyun, milbiji, songgisongpyun, gyungdan, ssookdanja, boopyun, japgwapyun, jeon, sansim, joak, @ggagoori
              
              	1
            

            
              	
                Pyunjeok
              
              	
                Minarijeon, boochoojeon
              
              	1
            

            
              	
                Pyuncheong
              
              	Jocheong or honey
              	1
            

            
              	
                Tang
              
              	Yooktang(beef), jeyooktang(pork), bookeotang(myoungtae), gaoritang, sangeotang, sotang
              	5
            

            
              	
                Jeok
              
              	Bookeo, shark, bangeo, gaori, pork, beef(raw)
              	3
            

            
              	
                Po
              
              	Yookpo(beef), croaker, daegoopo, gaoripo, dried sea mustard, cheonpomook
              	4
            

            
              	
                Jeon
              
              	Pyunjeok(minarijeok), myunjeok(tofu)
              	2
            

            
              	
                Ssam
              
              	
                Cheonyup
              
              	1
            

            
              	
                Sookche
              
              	‧Sookjoo: spinach herbs(gomyung: sesame)
‧Daeche, soche, sotang(moonamool, kongnamool, gosarinamool, torannamool, bakgojinamool, geongajinamool (gomyung: manna lichen, sesame))
              	4
            

            
              	
                Chimchae
              
              	
                Nabakkimchi
              
              	1
            

            
              	
                Sikhye
              
              	Bobsikhye(take out sikhye, gomyung: manna lichen)
              	1
            

            
              	Fruit
              	Jujube, chestnut, pear, dried persimmon, apple, walnut, peanut
              	7
            

            
              	
                Jogwa
              
              	
                Dasik(heukimja, misootgaroo, songhwagaroo), osaekgangjeong, gwajeul(sanja), jeonggwa
              
              	4
            

            
              	
                Jeju
              
              	
                Chungju
              
              	1
            

            
              	Etc.
              	Soojunggwa(gomyung: dried persimmon, pine nut), salt, jangmool(cheongjang)
              	5
            

          

          
            
              1) Number of bowls
            

          

          

          메는 제삿밥이며 멥쌀로 짓는다. 갱과 탕은 한꺼번에 만들어 갱은 국물만 사용하고, 탕은 건더기를 쓴다. 탕은 육탕(쇠고기), 북어탕, 제육탕(돼지고기), 가오리탕, 상어탕으로 5탕을 쓴다. 탕의 그릇 수는 1, 3, 5 홀수로 하는데, 그 까닭은 재료가 고기, 생선, 닭 등 천산이면 홀수로 하는 것이다(Kim MY 2006). 일반적으로 기제사에는 3탕을 쓰고, 큰 제례에는 5탕을 쓴다. 탕의 수를 늘려 진설함으로써 가문의식을 강화시키고, 조상제사를 통해 위세를 알리고 과시하려는 목적이 강하다고 한다.

          면은 국수를 삶아 건더기만 그릇에 담고, 그 위에 석이버섯을 채 썰어 얹는다. 면적은 두부를 썰어 올리며, 편적은 미나리전과 부추전 등 채소로 만든 전이다. 편적은 청포묵을 만들고, 남은 건더기를 넣기도 한다. 편청은 꿀을 사용한다. 편은 동고떡이라고 부르며, 본편과 웃기떡으로 구성되어 있다. 원형 편틀에 본편인 하얀 동곳떡을 쌓고, 그 위에 웃기떡 11종(청절편, 밀비지, 송기송편, 경단, 쑥단자, 부편, 잡과편, 전, 산심, 조악, 깨구리)을 한 켜 씩 모두 11켜 쌓는다. 동곳떡은 머리를 바깥쪽으로 향하도록 놓고, 꼬리는 가운데로 고정해 시계방향으로 괸다. 편은 홀수가 되도록 높이 쌓는데, 할머니 제사 때는 23켜, 할아버지 제사 때는 25켜를 쌓았다. 다 쌓은 편은 베보자기를 둘러 제사가 시작될 때까지 쓰러지지 않도록 대청기둥에 묶어둔다.

          도적은 적첩 1기, 가적 2기 모두 3기로 적첩 1기는 초헌 때 상에 올리고, 가적 2기는 아헌과 종헌 때 나눠 올린다. 적첩 1기는 아래부터 북어, 상어, 방어, 가오리, 돼지고기, 소고기, 닭고기 순으로 쌓고, 가적 2기는 아래부터 북어, 상어, 방어, 가오리, 돼지고기, 소고기 순으로 쌓는다. 생선과 소고기는 날 것으로, 돼지고기와 닭고기는 익혀서 쓴다. 닭고기는 제일 위에 젖혀서 올린다. 포는 조기, 대구포, 미역을 한 그릇 담고, 얇게 포 뜬 날 쇠고기 한 그릇, 말린 가오리를 물에 불린 어포 한 그릇이다. 그리고 녹두를 갈아 만든 청포묵도 네모난 틀에 완성하여 한 그릇 올린다.

          숙채는 숙주 1기와 대채 1기, 세채 1기, 소탕 1기를 올린다. 청채(靑菜)를 익혀서 만든 나물을 숙주라고 한다. 주로 배추, 산나물, 시금치 등을 사용한다. 대채, 세채, 소탕은 통도라지, 고사리, 가지, 콩나물, 박고지, 오이, 무, 석이버섯, 취나물, 다시마 등이 사용된다. 취나물은 씻은 후 콩가루를 묻힌다. 쌈 1기는 천엽을 밀가루로 깨끗이 씻어 올린다. 침채 1기는 배추, 미나리, 무를 넣은 나박김치 형태이다. 식혜는 밥을 건져 석이버섯을 올린다. 조과는 오색강정, 산자, 다식, 도라지정과를 만들어 올린다.

        

      

      
        3. 스토리텔링을 통한 종가 불천위제례음식 상품 개발
        
          1) ‘충재진찬상' 개발
          불천위제례 음식을 상품화시키기 위하여 제일 먼저 고려해야 할 사항은 불천위음식의 상징성일 것이다. 충재 권벌 선생은 나라에 대한 충심(忠心)을 인정받아 충정(忠定)의 시호와 불천위를 인정받아 후손과 가문의 영광이며, 권의의 상징이 되었다. 따라서 충재 권벌 선생의 ‘충심(忠心)’을 상징하는 불천위제례 제물 중 일부를 활용하여 ‘충재진찬상’을 개발하였다.

          충재 권벌의 의(義)를 향한 충심(忠心) 이야기는 지금도 후손들에게 회자되고 있었다. 권벌은 연산 2년(1496) 진사시에 입격(入格)하고, 중종 2년(1507) 문과에 급제하여 사관과 삼사 및 승정원과 각 조의 주요 요직을 두루 거쳤다. 고위관직에 재직할 때는 대의(大義)를 위해서 일신(一身)의 안위(安危)를 돌보지 않으며, 이로 인해 기묘사화(己卯士禍)와 을사사화(乙巳士禍)의 화(禍)를 연이어 입었으나, 선비로서의 강직함과 격조를 간직했다고 전한다. 특히 을사사화 때는 주변의 만류를 뿌리치고 홀로 충순당(忠順堂)의 문정왕후(文定王后)에게 나아가 윤원형(尹元衡)을 위시한 소윤(小尹)일파의 전횡(專橫)과 무고하게 화를 입은 윤임(尹任), 유관(柳灌), 유인숙(柳仁淑) 등의 삼대신(三大臣)을 구하는 논지의 주장을 강력히 피력하였다. 당시 올린 ‘충순당입대계사(忠順堂入對啓事)’와 ‘논구삼신계(論救三臣啓)’는 그 내용이 너무나 충직하여 후세에 회자되었다고 한다(Kwon JW 2007).

          충(忠)을 상징하는 충재 권벌의 불천위 제물 중 일반 제례음식과 가장 차별화 되는 것이 바로 도적(炙)이다. 일반 제례는 숙육(熟肉)을 올리지만, 불천위제례는 생육(生肉)을 올린다. 생육을 올리는 것은 희생을 올리던 고례(古禮)에 근거하여 가장 귀한 것을 올린다는 뜻으로 이해된다(Kim MY 2006). 문중의 경제적, 사회적 규모 등에 따라 고임의 높이가 달라져 도적의 높이는 제사 규모를 드러내는 주요 수단이 되고, 조상 제사를 가문의 위세 과시로 여긴 후대의 산물로 여겨진다.

          충심(忠心)을 인정받아 불천위제례를 지내게 된 충재 권벌 제사 음식을 재구성하여 일반인들이 쉽게 접할 수 있게 한상 차림으로 표현하였다(Table 6). 입맛을 돋우기 위한 전채음식으로 곰국수, 후식은 점주, 주 음식은 흰밥, 나물탕, 자반구이, 돔배기찜, 제육탕, 가오리포송이조림, 흑백청포묵쌈, 오색나물, 물김치 등으로 구성하였다.

          
            Table 5. 
				
            

            
              Storytelling of Choongjaejinchan dining table
            
            

          

          
            
              
                	Story
                	Subject
                	Contents
              

            
            
              	Joongjong of 33 years told Chungjae, who was promoted as Kyung Sang Kwan Chal Sa Kyum Beyoung Ma Jeul Do Sa and leaving for the peasants' lands, "Youngnam is losing many civilians due to the famine, so you must tend to them." Chungjae replied, "I can show good examples and morals through my actions, and that can influence the people to recover from the famine. It is possible to overcome the famine with modesty and will power. Choogjae's determination and passionate nature can be seen through this dialogue.
              	
                
              
              	
                
              
            

            
              	
                
              
              	
                
              
            

            
              	royalty(忠) = justice(義)
              	
            

            
              	Sources
              	Choongjae museum
              	Ritual ceremony of bulcheonwi
            

          

          

          
            Table 6. 
				
            

            
              composition of Choongjaejinchan dining table
            
            

          

          
            
              
                	Theme
                	Classification
                	Menu
                	Main ingredients
                	Cookery
              

            
            
              	Royalty
              	Appetizer
              	Gom noodle
              	Sagol, flour, bean flour
              	Bean, flour, put dough of noodles after boiling
            

            
              	Rice
              	White rice
              	Rice
              	Rice water for boiling rice
            

            
              	Soup
              	Vegetable soup
              	Cabbage, radish, mugwort, bean powder
              	Bean leaves hard lump and boiling the worts, who was buried in water and bean flour 
            

            
              	Roasting
              	Roasted croaker
              	Croaker
              	Plaster flour and roast
            

            
              	Steamed
              	Steamed dombaegi
              	Shark
              	Steamed again pour steam seasoning and put in a steamer
            

            
              	Stir-fried
              	
                Jeyuktang
              
              	Pork
              	Into the pork and broth while roast all sorts of spices and boiling
            

            
              	Boiled down
              	
                Gaoriposongijorim
              
              	Gaoripo, pine mushroom
              	Ripped after gaoripo, pine mushroom sauce poured and boiled down
            

            
              	
                Ssam
              
              	Black and white chungpomook ssam
              	Chungpomook, vegetables
              	Cook vegetables after wrap with chungpomook
            

            
              	Seasoned vegetables
              	Five colors vegetable
              	Bean sprouts, cucumber, kelp, mnna lichen, carrot
              	Light boiled and cook and season not be rinsed
            

            
              	
                Kimchi
              
              	Watery kimchi
              	Radish, water celery
              	Chop the radishes into coloring with hot peppers
            

            
              	Dessert
              	
                Jeomjoo
              
              	Rice, malt
              	Digesting the water and skips malt and a rice cooked hard
            

          

          

          ‘충재진찬상’은 봉화의 식재료와 종가의 전통 조리법을 기본으로 외국인과 한국인의 보편적인 입맛을 고려하여 표준화하였으며, 영양적 균형을 맞춰 식단을 작성하였다. 성인을 기준으로 하루 에너지 필요 추정량인 남자 2,200∼2,600 kcal, 여자 1,800∼2,100 kcal를 기본으로 한 끼 600∼800 kcal로 구성하여 대상에 맞게 조정이 가능하도록 하였다. ‘충재진찬상’의 영양분석은 Table 7과 같다. 한국인 영양섭취 기준량과 비교했을 때 고단백질, 저콜레스테롤 식단이며, 비타민, 섬유소 및 무기질도 충분한 것으로 평가되었다.

          
            
            

            Fig. 2. 
				
            

            
              Set menu contents for Choongjaejinchan table.
            
            

            

          

          
            Table 7. 
				
            

            
              Analysis of Choongjaejinchan's nutrients
            
            

          

          
            
              
                	
                	Energy (kcal)
                	Carbohy drate (g)
                	Protein (g)
                	Total fat (g)
                	Choleste- rol (mg)
                	Ca (mg)
                	Na (mg)
                	Fe (mg)
                	Vit A (μg)
                	Vit B1 (mg)
                	Vit C (mg)
                	Vit E (mg)
                	Fiber (g)
              

            
            
              	Menu
              	807.78
              	134.29
              	 29.92
              	17.48
              	 83.54
              	152.44
              	1,557.46
              	6.59
              	278.37
              	0.39
              	16.62
              	11.80
              	9.32
            

            
              	DRI/3
              	866.66
              	-
              	18.330
              	-
              	100.00
              	250.00
              	 666.66
              	3.33
              	250.00
              	0.40
              	33.30
              	 4.00
              	8.33
            

          

          
            
              1) KDRIs: Dietary reference intakes for Koreans.
            

          

          

        

        
          2) ‘금계포란상’ 개발
          불천위 제례의 두 번째 상징성은 바로 공동체 의식(共同體 意識) 강화이다. 불천위 결정은 국가나 유림 문중에서 생존 시 업적이나 지위에 대한 평가를 한 다음에 이루어진다는 점에서 단순한 조상숭배가 아닌 기념비적 성격을 갖는다. 제사는 종손이 주관하지만, 참여자가 문중의 성원만이 아니라 지방의 유림이나 유지들이 참여하기 때문에 불천위를 중심으로 지역사회에서 유대관계 및 문중성원간의 단합과 동질감을 강화시켜 주었다(National Folk Museum 2003). 특히 달실 마을은 충재 권벌 선생의 후손들이 지켜온 안동 권씨 집성촌이다. 충재 권벌의 불천위제 제수를 만들 때는 친족들인 마을 주민 대부분이 참여하고, 마을 부녀회원들은 제사에 필요한 오색한과 만드는 일을 담당하는 등 불천위제례 행사를 통하여 마을 공동체의 단합과 결속력을 다져왔다. 이와 같이 종가는 지역사회와의 연계 속에서 존재했으며, 지역에서 생산되는 먹을거리를 근거로 하여 종가음식을 만들어냈다.

          공동체 의식을 강화하는 대표적인 수단으로 음식 나눔을 들 수 있다. 나눔 음식을 대표하는 것이 바로 떡인데, 충재 권벌 불천위제례의 가장 큰 특징 음식이 바로 ‘동곳떡’이다. 다른 지역은 주로 시루떡으로 편을 괴는데, 충재 종가는 ‘골비떡’이라고 부르는 잔절편을 사용한다. 이것에 관한 기록은 찾아보기 어렵지만, 과거에는 모든 제사에 이 떡을 사용하였으나, 현재는 불천위제만 ‘골비떡’을 만들고, 그 이외에는 절편을 올린다고 한다. 그 위에 웃기떡 11종류가 올라가 20여 켜 이상의 거대한 ‘동곳떡’을 이룬다. 제사가 끝난 다음 이 ‘동곳떡’은 제사에 참석한 손님들을 접대하거나, 마을 주민들에게 나누어진다.

          ‘금계포란상’은 달실 마을의 풍수 형국이 금계포란형(金鷄抱卵形)으로 알을 품은 닭의 모양이라 하는 마을 지형의 특성을 담은 밥상으로 충재 권벌 불천위제례 후 참여하는 친족, 인근 유림뿐만 아니라, 충재 권벌을 추모하기 위한 지역사회 사람들이 함께 하는 음복 행사를 모티브로 하였다. 즉, ‘금계포란상’은 달실 마을의 자연경관과 봉화의 향토 식재료 그리고 충재 권벌 불천위 후 음복 행사 등을 바탕으로 제사음식으로 나눔과 배려를 실천하는 종가음식을 표현하였다(Tabel 9). 입맛을 돋우기 위한 전채음식으로 포란조악, 후식은 청포도 수단, 주 음식은 시레기밥, 봉화봉탕, 가자미구이, 금계찜, 포란지짐, 우엉채조림, 마늘장아찌, 무나물, 미나리나물, 나박김치 등으로 구성되었다.

          
            Table 8. 
				
            

            
              Storytelling of Geumgyeporan dining table
            
            

          

          
            
              
                	Story
                	Subject
                	Contents
              

            
            
              	The Daksil village was mentioned by Joongwhan Lee, a feng shui in the Chosun Dynasty, the three southern provinces along with Yangdong village in Kyoungjoo, Naeap village in Andong, and Hahoe village in Poongsan. The village stretches down from the typical structure facing mountains on the back and facing the water with rice fields on the front. Village's back is bordered by mountains that look like a hen nursing her eggs and its front is bordered by mountains that appear as a rooster preventing waves of harsh winds. An geumgyeporan type area that looks like a gold chicken nursing her eggs, and is named as Dalsil. In Northern Gyungsang province, people refer to chickens as "Dal." Dalshil means a village that is shaped like a chicken. Although some call it Dacshil because the term was modified with a official pronunciation, many still call the village by its original name, Dalshil.
              	
                
              
              	
                
              
            

            
              	
                
              
              	
                
              
            

            
              	Source: partaking of sacrificial food and drink after ritual
              	Geumgyeporan topography
            

          

          

          
            Table 9. 
				
            

            
              The composition of Geumgyeporan dining table
            
            

          

          
            
              
                	Theme
                	Classification
                	Menu
                	Main ingredients
                	Cookery
              

            
            
              	Respect
              	Appetizer
              	
                Poranjoak
              
              	Glutinous rice flour, kind of angelica flour
              	Capping a glutinous rice dough in oil make fritters
            

            
              	Rice
              	Dried radish greens rice, condiment
              	Dried radish greens, rice, perilla powder
              	While roast dried radish greens and add rice and then make rice
            

            
              	Soup
              	
                Bongwhabongtang
              
              	Chicken, bracken, green onion, bean sprouts
              	Put into th broth and condiments such as boiling chicken, bracken, bean sprouts etc.
            

            
              	Roasting
              	Grilled sole
              	Sole
              	Somewhat dry after roasting
            

            
              	Steamed
              	Steamed geumgye
              	Chicken, sweet pumpkin, chestnut, glass noodles
              	Sprinkle condiment, water on chicken, sweet pumpkin, etc. and then cooking
            

            
              	
                Jeon
              
              	Poran panfrying
              	Tofu, egg
              	Improve the figur and fry the egg as in white and yolks
            

            
              	Boiled down
              	Boilled down burdock julienne
              	Burdock
              	Blanch and boiled down with seasoning
            

            
              	Pickled vegetables
              	Pickled garlics
              	Garlic
              	Boiled seasoned soy sauce and adding on the garlic
            

            
              	Vegetables
              	Radish, water celery vegetable
              	Radish, water celery
              	Blanch and seasoned with condiment, blanch and stir fried
            

            
              	
                Kimchi
              
              	Watery kimchi
              	Radish, cabbage, water celery
              	Slice the radish, cabbage and red pepper powder to adjust seasoning and coloring
            

            
              	Dessert
              	Green grape soodan
              	Green grape, barley corn, starch
              	Float soodan on the green grape juice
            

          

          

          
            
            

            Fig. 3. 
				
            

            
              Set menu contents for Geumgyeporan table.
            
            

            

          

          ‘금계포란상’은 봉화의 식재료와 종가의 전통 조리법을 기본으로 외국인과 한국인의 보편적인 입맛을 고려하여 표준화하였으며, 영양적 균형을 맞춰 식단을 작성하였다. 성인을 기준으로 하루 에너지 필요 추정량인 2,600 kcal를 기본으로 한 끼 800 kcal로 구성하여 대상에 맞게 조정이 가능하도록 하였다. ‘금계포란상’의 영양분석은 Table 10과 같다. 한국인 영양섭취 기준량과 비교했을 때 고단백질, 저콜레스테롤 식단이며, 비타민, 섬유소 및 무기질도 충분한 것으로 평가되었다.

          
            Table 10. 
				
            

            
              Analysis of Geumgyeporan's nutrients
            
            

          

          
            
              
                	
                	Energy (kcal)
                	Carbohy drate (g)
                	Protein (g)
                	Total Fat (g)
                	Choleste- rol (mg)
                	Ca (mg)
                	Na (mg)
                	Fe (mg)
                	Vit A (μg)
                	Vit B1 (mg)
                	Vit C (mg)
                	Vit E (mg)
                	Fiber (g)
              

            
            
              	Menu
              	807.78
              	134.29
              	29.92
              	17.48
              	83.54
              	152.44
              	1,557.46
              	6.59
              	278.37
              	0.39
              	16.62
              	11.80
              	9.32
            

            
              	DRI/3
              	866.66
              	-
              	18.33
              	-
              	100.00
              	250.00
              	 666.66
              	3.33
              	250.00
              	0.40
              	33.30
              	 4.00
              	8.33
            

          

          
            
              1) KDRIs: Dietary reference intakes for Koreans.
            

          

          

          
            Table 11. 
				
            

            
              Storytelling of Cheongamjung dining table
            
            

          

          
            
              
                	Story
                	Subject
                	Contents
              

            
            
              	Jungjong, of 14 years in age (1519), became embroiled in political upheaval and then moved back to his homeland, Nesunghyun Dacshil, away from his position. When he was 21, he built a small school named Chungjae. He named the pond nearby CheongamJung. CheongamJung was established by teacher Chungjae and his oldest son. CheongamJung is a building that has a foundation on turtle-like stone, adjusted pillars and headstones. One day, Ondol, a Korean styled heated floor, made a strange sound when it was heated. A Buddhist monk stopping by said that starting a fire to heat the room is equivalent to starting a fire on a turtle's back since the foundation of the building is a large stone that is very much like a turtle. The story tells that the strange sound stopped as soon as the Ondol was removed and the ponds were made around the foundation.
              	
                
              
              	
                
              
            

            
              	
                
              
              	
                
              
            

            
              	
                
              
              	
                
              
            

            
              	Source : Choongjai's diary and Geunsarok
              	Cheongamjeong and Choongjae
            

          

          

        

        
          3) ‘청암정상’ 개발
          충재 권벌 불천위 제례의 세 번째 상징은 선비정신이다. Lee JS(2011)은 한국 종가 문화의 특징으로 학문을 숭상하고 학풍을 형성하는 문벌 중시 풍조를 꼽았으며, 빈부를 막론하고 학문과 교육을 중시하였다고 하였다. 충재 권벌은 강한 신념을 실천한 사람으로 유명한데, 그의 사상적 뿌리는 바로 폭 넓고 깊은 독서에 있었다고 한다. 충재가 63세 되던 1540년(중중35) 3월, 중종은 재상 등을 경회루로 불러 꽃구경을 하고 흥겹게 놀도록 한 적이 있다. 연회가 끝났을 때 뒷정리를 하던 내시가 작은 근사록을 주웠는데, 누구의 것인지를 알지 못했다. 이를 들은 임금이 말하기를 ‘권벌이 떨어뜨린 것이니 곧 돌려주라’ 라고 명했다. 임금이 알 정도로 충재가 근사록을 가까이 했음을 말해주는 일화다(Han PW 2011). 근사록은 조선시대 선비들이 가장 중요시했던 수신 지침서였다.

          조선시대 선비란 이렇게 학(學)과 덕(德)을 겸비한 단아한 문사(文士)이며, 나아가 겸손한 예술인으로 자연을 사랑하고 즐기며, 술과 시화와 독서를 즐기는 사람들이었다. Park(1998)은 선비들의 사상적 특징에 대해 충, 효가 갖는 정신적 중심가치, 의를 바탕으로 한 기개와 절개, 청렴을 자랑스럽게 여기는 안빈낙도(安貧樂道) 등이라고 하였다. 세속에 살더라도 맑고 깨끗한 마음을 늘 지니고자 하는 철학과 이상이 깃들어 있는 것으로 조선시대 선비들의 안빈낙도 삶을 표상하는 것이 바로 정자(亭子)이다. 충재 종가의 가장 서쪽에 배치된 정자 영역에는 충재(忠齋)라는 작은 서재와 청암정이 자리하고 있다. 충재는 온돌방이 없는 청암정 대신에 겨울철에 후학을 교육했던 서재였고, 청암정은 충재가 강학을 하던 공간이었다. 청암정은 건축과 자연이 하나 된 독특한 아름다움으로 오래전부터 지역의 명소로 소문나 있다.

          충재 권벌은 중종 14년(1519)에 정변에 휘말렸다가 파직되어 고향에 돌아와 내성현 달실에 자리잡아 은거하게 되었다. 중종 21년 집 서편에 작은 서당을 지어 충재(忠齋)라 편액하고, 그 서쪽 큰 바위 위에 정자를 짓고 연못을 둘러 청암정(靑巖亭)이라 이름했다. 청암정은 충재 선생이 큰아들과 함께 세운 정자다. 거북 모양의 너럭바위를 다듬지 않고 주춧돌과 기둥의 높낮이를 조절해서 집을 지었는데, 하루는 온돌에 불을 지피자 바위에서 기이한 소리가 났다. 지나가던 스님이 바위가 거북이 형상을 하고 있으니, 방에다 불을 지피는 것은 거북이 등에다 불을 놓는 것과 마찬가지라고 귀띔했다. 반신반의로 온돌을 들어내고 바위 주변을 파 연못을 만들었더니 신기하게도 울음소리가 뚝 그쳤다는 이야기가 전한다.

          이러한 충재 권벌 종가만의 독특한 스토리를 모티브로 ‘청암정상’을 개발하였는데, 이는 학문을 숭상하고 자연을 사랑하며 청렴을 자랑스럽게 여기는 선비들의 안빈낙도의 삶을 표현하고자 하였다. ‘청암정상’은 충재 권벌의 불천위 제례 음식을 활용하여 학(學)과 덕(德)을 숭상하며, 자연과 예술을 누리는 안빈낙도(安貧樂道)의 선비정신을 도시락 음식으로 표현하였다(Table 12). 입맛을 돋우기 위한 전채음식으로 이화주, 후식은 깨구리, 쑥단자, 경단 등의 웃기떡을, 주 음식은 빚은쇠고기 송이밥, 호박쌈밥, 취나물 쌈밥, 송이전복숯불곶적, 가오리포무침, 백엽쌈, 시금치나물, 단풍물김치 등으로 구성되었다.

          
            Table 12. 
				
            

            
              The composition of Cheongamjung dining table
            
            

          

          
            
              
                	Theme
                	Classification
                	Menu
                	Main ingredients
                	Cookery
              

            
            
              	Being content amid poverty and taking pleasure 
              	Appetizer
              	
                Iwhaju
              
              	Rice, malted rice
              	
            

            
              	Steamed rice
              	Steamed rice add beef and pine mushroom
              	Rice, beef, pine mushroom, water celery
              	Fried add beef and mix with rice and mass paste and wraps with pine mushroom
            

            
              	Pumpkin, chwinamul leaf wraps and rice
              	Rice, beef, pumpkin, chwinamul, dried pollack tarp
              	Fried added beef and mix with rice and mass paste and wraps with pumpkin, chwinamul
            

            
              	
                Jeok
              
              	Pine mushroom and avalone charcoal fire jeok
              	Beef, avalone, pine mushroom, sweet pumpkin
              	Beef, avlaone into bite-size pieces thinly sliced and roast
            

            
              	Seasoned with vinegar and other condiments
              	Seasoned with vinegar and other condiments of stingray jerky
              	Stingray jerky
              	Seasoned with vinegar and other condiments to be made from spicy after handing out a piece of lint
            

            
              	
                Ssam
              
              	
                Baekyupssam
              
              	Cheonyup, jujube, chestnut, pear, sesame seed
              	Put jujube, pear, chestnut into cheonyup and wrap
            

            
              	
                Namul
              
              	Spinach namul
              	Spinach
              	Blanch and seasoned with condiments
            

            
              	
                Kimchi
              
              	Maple and watery plain kimchi
              	Radish chives, red pepper, maple leaf
              	Nabak slice and then put starch paste and make soup
            

            
              	Sessert
              	Ggaguri, mugwort danja, gyeongdan
              	Glutinous rice, bean flour, heukimja, mugwor, adzuki beans
              	Cook knead flour with hot water and cover with powdered something
            

          

          

          
            
            

            Fig. 4. 
				
            

            
              Set menu contents for Cheongamjung table.
            
            

            

          

          ‘청암정상’은 봉화의 식재료와 종가의 전통 조리법을 기본으로 외국인과 한국인의 보편적인 입맛을 고려하여 표준화하였으며, 영양적 균형을 맞춰 식단을 작성하였다. 성인을 기준으로 하루 에너지 필요 추정량인 2,600 kcal를 기본으로 한 끼 900 kcal로 구성하여 대상에 맞게 조정이 가능하도록 하였다. ‘청암정상’의 영양분석은 Table 13과 같다. 한국인 영양섭취 기준량과 비교했을 때 고단백질, 고비타민 식단이며, 철분이 풍부한 것으로 평가되었다.

          
            Table 13. 
				
            

            
              Analysis of Cheongamjung's nutrients
            
            

          

          
            
              
                	
                	Energy (kcal)
                	Carbohydrate (g)
                	Protein (g)
                	Total Fat (g)
                	Choleste- rol (mg)
                	Ca (mg)
                	Na (mg)
                	Fe (mg)
                	Vit A (μg)
                	Vit B1 (mg)
                	Vit C (mg)
                	Vit E (mg)
                	Fiber (g)
              

            
            
              	Menu
              	909.78
              	157.88
              	 30.31
              	14.21
              	 90.18
              	165.67
              	1,009.09
              	6.94
              	304.32
              	0.45
              	35.45
              	5.48
              	7.64
            

            
              	DRI/3
              	866.66
              	-
              	18.330
              	-
              	100.00
              	250.00
              	 666.66
              	3.33
              	250.00
              	0.40
              	33.30
              	4.00
              	8.33
            

          

          
            
              1) KDRIs: Dietary reference intakes for Koreans.
            

          

          

        

      

      
        4. 종가 제례음식 상품화를 위한 소비자 선호도 조사
        
          1) 연령에 따른 소비자 선호도 조사
          충재 권벌 불천위제례 음식으로부터 개발된 종가음식 상품의 소비자 선호도를 조사하기 위하여 관능검사를 실시하였다. 소비자들이 외식메뉴를 선택하는데 다양한 변수들의 영향을 받게 되는데, 그 중 연령은 매우 중요한 요인이다(Saba A 2001; Verbeke & Lopez 2005). 따라서 연령에 따른 종가 음식의 소비자 선호도를 조사하고자 하였다.

          충재 권벌 불천위제례 음식을 현대인의 입맛에 상품화 시킨 밥상은 ‘충재진찬상’, ‘금계포란상’, ‘청암정상’이며, 소비자 연령에 따른 밥상의 선호도 조사 결과는 Table 14와 같다.

          
            Table 14. 
				
            

            
              The satisfaction survey for the development dining table of Choongjae Kwonbeol's head family food
            
            

          

          
            
              
                	Classification
                	
                  Choongjaijinchan
                
                	p-value
                	
                  Geumgyeporan
                
                	p-value
                	
                  Cheongamjung
                
                	p-value
              

              
                	29’s under
                	30’s over
                	29’s under
                	30’s over
                	29’s under
                	30’s over
              

            
            
              	An operative dose
              	4.41(±0.82)
              	4.70(±0.92)
              	0.273
              	4.24(±0.74)b
              	5.05(±0.83)a
              	0.001*1)
              	4.17(±1.10)
              	4.70(±0.86)
              	0.068
            

            
              	Color of harmony
              	4.62(±0.86)
              	4.75(±0.72)
              	0.571
              	4.48(±0.95)
              	5.05(±0.83)a
              	0.031*
              	4.64(±1.25)
              	4.85(±0.99)
              	0.526
            

            
              	Shape of harmony
              	4.59(±0.78)
              	4.95(±0.83)
              	0.129
              	4.48(±0.91)
              	4.85(±0.99)
              	0.195
              	4.64(±0.91)
              	4.80(±0.89)
              	0.555
            

            
              	Scent of harmony
              	4.17(±0.89)b
              	4.75(±0.91)a2)
              	0.033*
              	4.14(±0.99)b
              	4.75(±1.02)a
              	0.043*
              	4.46(±1.00)
              	4.60(±0.99)
              	0.644
            

            
              	Texture of harmony
              	4.52(±0.69)
              	4.90(±0.79)
              	0.087
              	4.52(±0.69)
              	4.90(±1.02)
              	0.123
              	4.11(±1.34)
              	4.55(±1.19)
              	0.235
            

            
              	Overall harmony
              	4.59(±0.73)
              	4.95(±0.83)
              	0.121
              	4.52(±0.78)
              	5.00(±0.86)
              	0.052
              	4.29(±1.27)
              	4.70(±1.26)
              	0.270
            

            
              	Entire satisfaction
              	4.62(±0.86)
              	4.90(±0.72)
              	0.224
              	4.75(±0.84)
              	4.85(±0.93)
              	0.706
              	4.30(±1.10)
              	4.80(±1.11)
              	0.130
            

          

          
            
              1) * p<0.05.
            

            
              2) Different letters (a,b) in each values show statistical significances at α=0.05 by Duncan's multiple range test.
            

          

          

          ‘충재진찬상’의 1회 분량, 색의 조화, 모양의 조화, 향의 조화, 식감의 조화, 전체적인 조화, 전체적인 만족도 모두 29세 이하의 젊은 층보다는 30세 이상의 중장년층이 높은 점수를 주었다. 그 중 충재진찬상의 ‘향의 조화’ 항목에서 29세 이하의 젊은 층은 4.17점을, 30대 이상의 중장년층에서는 4.75점을 주어 유의적으로 차이를 나타냈다(p<0.05). ‘금계포란상’의 선호도 조사 결과, 역시 1회 분량, 색의 조화, 모양의 조화, 향의 조화, 식감의 조화, 전체적인 조화, 전체적인 만족도 모두 29세 이하의 젊은 층보다는 30세 이상의 중장년층이 높은 점수를 주었다. 이 중 1회 분량은 29세 이하에서 4.24점, 30세 이상에서는 5.05점을 주어 유의적 차이를 나타내었으며(p<0.05), 색의 조화 역시 29세 이하에서는 4.48점, 30세 이상에서는 5.05점을 주어 유의적 차이를 나타내었다(p<0.05). 향의 조화도 29세 이하에서는 4.14점, 30세 이상에서는 4.75점으로 유의적 차이를 나타냈다(p<0.05). ‘청암정상’의 선호도 조사 결과도 1회 분량, 색의 조화, 모양의 조화, 향의 조화, 식감의 조화, 전체적인 조화, 전체적인 만족도 모두 29세 이하의 젊은 층보다는 30세 이상의 중장년층이 높은 점수를 주었으나, 연령에 따른 유의적 차이는 나타나지 않았다.

          이로써 충재 권벌 불천위 제례 음식으로 개발한 종가 음식은 세 밥상 모두 젊은 층보다는 중장년층에서 더 선호하는 것으로 나타났다. 이는 인구통계학적 특성에 따라 다양한 메뉴에 대한 선호도라 달랐는데, 연령대가 높은 소비자들은 한식을 더 좋아하는 것으로 나타났다는 연구 결과와 일치하는 것으로 나타났다(Lee & Kim 2014).

        

        
          2) 충재 권벌 종가음식의 상품화 가능성
          개발된 상차림의 상품화가 가능한지 여부를 묻는 문항은 ‘예, 아니오, 보통이다’ 세 가지로 답하였으며, 조사한 결과는 Table 15와 같다.

          ‘충재진찬상’은 29세 이하 82.8%, 30세 이상 65.0%가 상품화에 가능성이 있다고 답하였으며, ‘금계포란상’은 29세 이하 69.0%, 30세 이상 94.7%가 상품성의 가능성이 있다고 답하여 상품화를 긍정적으로 생각하였다. ‘청암정상’은 상품화 가능성이 있다고 대답한 사람이 29세 이하 92.6%, 30세 이상 63.2 %가 상품화 가능성이 있다고 하여 세 밥상 모두 전체 조사대상자들로부터 상품화 가능성이 있다고 긍정적으로 생각하는 것으로 나타났다. 그 중 29세 이하의 젊은 층에서는 ‘청암정상’의 상품가능성을 가장 높게 응답되었으며, 30세 이상의 중년층은 ‘금계포란상’의 상품 가능성을 가장 높게 평가하였다.

          
            Table 15. 
				
            

            
              The marketability for the development dining table setting of Choongjae Kwonbeol's head family food 
            
            

          

          
            
              
                	Classification
                	
                  Choongjaejinchan
                
                	
                  Geumgyeporan
                
                	
                  Cheongamjung
                
              

              
                	29’s under
                	30’s over
                	29’s under
                	30’s over
                	29’s under
                	30’s over
              

            
            
              	Yes
              	24(82.8)1)
              	13(65.0)
              	20(69.0)
              	18(94.7)
              	25(92.6)
              	12(63.2)
            

            
              	Normal
              	2( 6.9)
              	 6(30.0)
              	 5(17.2)
              	 1( 5.3)
              	 1( 3.7)
              	 3(15.8)
            

            
              	No
              	3(10.3)
              	 1( 5.0)
              	 4(13.8)
              	 0( 0.0)
              	 1( 3.7)
              	 4(21.0)
            

            
              	Total
              	29(100)
              	20(100)
              	29(100)
              	19(100)
              	27(100)
              	19(100)
            

            
              	p-value(χ2)
              	0.092(4.778)
              	0.086(4.901)
              	0.046(6.163)*
            

          

          
            
              1) N(%),
            

            
              2) * p<0.05.
            

          

          

          연령에 따른 상품 가능성 평가에서 유의한 차이(p<0.05)를 보인 ‘청암정상’은 충재 권벌 불천위 음식을 도시락 형태로 재구성한 것으로 29세 이하의 젊은 층에서 높은 평가를 받아, 젊은 층에게 전통 한식이 선택을 받기 위하여서는 젊은 층의 라이프스타일과 니즈를 충족시키는 서비스 방법 등을 적절히 제공해야 할 것으로 사료된다.

        

      

    

    

  
    
      요약 및 결론
      본 연구는 사대부가의 복합적 음식문화 상품으로서 종가음식을 산업화하기 위해서 종가음식을 표준화하고 스토리텔링을 통해 상품화하여 관광형 종가 상품의 모델을 제시하고자 하였다. 연구대상은 경상북도 봉화군 달실 마을에 소재하고 있는 안동 권씨 판서공파 종가를 대상으로 하였다. 조사기간은 2014년 3월부터 12월까지 사료 조사와 4차에 걸친 현장 방문으로 이루어졌다. 연구방법은 심층면접(in-depth interview)을 통하여 충재 권벌 종가의 스토리와 음식문화특성을 파악하였으며, 봉화 지역 식재료와 종가의 불천위제례 음식을 바탕으로 상품화에 활용할 수 있는 표준화된 식단을 개발하였다. 또한 성인 49명을 대상으로 관능평가 후 설문조사를 실시하여 종가음식 상품화 가능성을 평가하였다.

      ｢신증동국여지승람｣과 ｢세종실록지리지｣를 통해 본 조선시대 봉화현의 특산물로는 잣, 석이, 인삼, 송이, 은어, 석청 등이 있었다. 또한 현재 봉화군의 대표적인 특산물로는 송이, 은어, 대추, 사과, 고추, 쇠고기, 쌀, 수박, 오미자, 한과 등이 있다. 특히 ‘봉화은어축제(7.8월)’, ‘봉화송이축제(9월)’ 등 지역 향토 축제를 통하여 지역 특산물과 연계한 음식체험과 문화행사도 활발하게 이루어짐을 알 수 있었다. 충재 권벌 종가의 특징은 나라에서 인정한 불천위제례를 지낸다는 것이다. 불천위제례 제물로는 제주, 메, 갱, 오탕, 면, 면적, 편적, 편청, 편, 포, 청포묵, 도적, 숙채, 쌈, 침채, 식혜, 조과, 실과, 수정과 등이다. 대부분의 제수는 종부의 지휘 아래 집안의 부녀자들이 모여서 준비하지만, 도적 괴는 일과 과일 쌓기는 남자들이 담당하였다.

      충재 권벌 불천위제례 음식을 스토리텔링하여 종가 음식으로 상품화하였다. 첫째로 충심(忠心)을 인정받아 불천위제례를 지내게 된 충재 권벌 제사 음식을 재구성하여 일반인들이 쉽게 접할 수 있게 한상 차림으로 표현하였다. 입맛을 돋우기 위한 전채음식으로 곰국수, 후식은 점주, 주 음식은 흰밥, 나물탕, 자반구이, 돔배기찜, 제육탕, 가오리포송이조림, 흑백청포묵쌈, 오색나물, 물김치 등으로 구성하였다. 둘째는 ‘금계포란상’으로 달실 마을의 풍수 형국이 알을 품은 닭의 모양이라 하는 마을 지형의 특성을 담은 밥상이다. ‘금계포란상’은 달실 마을의 자연경관과 봉화의 향토 식재료 그리고 충재 권벌 불천위 후 음복 행사 등을 바탕으로 제사음식으로 나눔과 배려를 실천하는 종가음식을 표현하였다. 입맛을 돋우기 위한 전채음식으로 포란조악, 후식은 청포도 수단, 주 음식은 시레기밥, 봉화봉탕, 가자미구이, 금계찜, 포란지짐, 우엉채조림, 마늘장아찌, 무나물, 미나리 나물, 나박김치 등으로 구성되었다. 셋째, 충재 권벌 종가 종택만의 독특한 스토리를 모티브로 ‘청암정상’을 개발하였는데, 이는 학문을 숭상하고 자연을 사랑하며, 청렴을 자랑스럽게 여기는 선비들의 안빈낙도의 삶을 표현하고자 하였다. ‘청암정상’은 충재 권벌의 불천위 제례 음식을 활용하여 학(學)과 덕(德)을 숭상하며 자연과 예술을 누리는 안빈낙도(安貧樂道)의 선비정신을 도시락 음식으로 표현하였다. 입맛을 돋우기 위한 전채음식으로 이화주, 후식은 깨구리, 쑥단자, 경단 등의 웃기떡을, 주 음식은 빚은쇠고기 송이밥, 호박쌈밥, 취나물 쌈밥, 송이전복숯불곶적, 가오리포무침, 백엽쌈, 시금치나물, 단풍물김치 등으로 구성되었다.

      스토리텔링을 통하여 개발된 ‘충재진찬상’, ‘금계포란상’, ‘청암정상’은 모두 봉화의 식재료와 종가의 전통 조리법을 기본으로 외국인과 한국인의 보편적인 입맛을 고려하여 표준화하였으며, 성인을 기준으로 하루 에너지 필요 추정량인 2,600 kcal를 기본으로 한 끼 800∼900 kcal로 구성하여 대상에 맞게 조정이 가능하도록 하였다. 영양분석 결과, 한국인 영양섭취 기준량과 비교했을 때 고단백질, 저콜레스테롤 식단이며, 비타민, 섬유소 및 무기질도 충분한 것으로 평가되었다. 개발된 종가음식 상품화를 위한 선호도 조사 결과는 세 밥상 모두 젊은 층보다는 중장년층에서 더 선호하는 것으로 나타났다. 또한, 연령에 따른 상품 가능성 평가에서 충재 권벌 불천위 음식을 도시락 형태로 재구성한 ‘청암정상’이 29세 이하의 젊은 층에서 높은 평가를 받았다.

      이와 같이 종가음식뿐만 아니라, 종가가 보유한 고택, 종가문화인 제례의식, 지역 특산물 등을 활용한 스토리텔링 작업은 특성화된 자체 브랜드 상품화 가능성을 보여준 의미 있는 시도라고 할 수 있다. 하지만, 시대의 변화에 따라 젊은 층에게 전통 한식이 선택받기 위하여서는 젊은 층의 라이프스타일과 니즈를 충족시키는 서비스 방법 등을 적절히 제공해야 할 것으로 생각된다. 더 나아가 문화유산으로서 사대부가의 음식 상품을 개발하기 위해서는 지역 생태 관광과 연계한 6차 산업으로의 문화와 체험의 융복합이 필요할 것으로 본다.
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