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Urbanization,westernization,and industrialdevelopmenthave prompted the

developmentoffoodculture.A growingnumberofwomenparticipateinsocial

activities,changing the perception offood and lifestyles.Also,users are

increasingly demanding modern-sense,simple,and visually suitable eating

spaces,usingagrowingnumberofspecializedfoodcoordinators.Featuringtable

setting basedon eating spacedisplay isnolongerenjoyed only by special

classesofpeople,andisperceivedasanimportantcommunicationmeansto

express the individuality ofpeople involved and maintain their sociallife

through food.However,many tablesettingsproposed to dateby personnel

involved in catering and restaurants and food coordinators involvewestern

food-focusedtablesetting,westernfood-focusedexcessivestereotypedstyling



- X -

deficientinbasictheories,alackof basicknowledgeofusingwesterntabling

setting itemswithouta perception oftrafficlineofcustomers,and simply

formaltablesetting.Thisresearch presentsa changeoftimesin Korea's

traditionaltablesettingandtableware,andtablewareinwesterntablesetting

anditsfeatures.Also,theresearch surveyedusers'perceptionoftraditional

tablesettingandmoderntablesetting.Thus,theresearchpresentsanimproved

tablesetting withwhichpersonnelinvolvedinfoodandrestaurantoperators

related to parties and table setting can practically use food spaces and

simultaneouslyenhancetheirartisticprofilewithaview totheimprovementof

tablesetting,aswellasspecificmodernKoreanfoodsettingmodelswhereby

theycanlinkwesterntablesettingitemswithmoderntablesetting.Likewise,

theresearchpresentspreferredmodelsoftablesettingforfamily,acquaintance,

corporate,andacademicgatherings,aswellasmenussuitabletoeachtable

setting.Asfortablesettingforfamilygatherings,gearedtowardhygieneand

decoration,since people are stillfamiliar with Korean food-oriented table

setting,theypreferredthetablesettingofriceandsidedishesthemost.Itwas

advised thattable mats and runners should be used,thatthe numberof

tableware should bereduced by featuring combined dishesin vessels,that

complicatedlinesonthetableshouldbestreamlinedtogivethebeautyofblank

spacetothetable,enhancingeleganceandcomfortsense.Asfortablesetting

foracquaintancegatherings,itwasadvisedthatasimplebuffetstyletable

setting geared toward enhanced hygiene and decoration should be used to

efficientlyusesmallspaces,andbuffet-typetablesettingarrangedalongthe

wallandmenusshouldbeintroducedinordertoefficientlyusespaces.Asfor

corporate gatherings,people preferred hygiene and simple buffet-type table

setting,butcorporategatherings,unlikeacquaintancegatherings,areoftenheld

inbroadspacesinordertopromotecorporateimage,earningsandsales,and

createnew culturalspace.Thus,itwasadvisedthatall-round-typebuffetparty

modelsshouldbeusedinordertocoordinatethedisplayingoffood,tableware,
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and space,thereby drawing pleasantry and originality.As for academic

gatherings,peoplepreferredpartiesinvolvingsimpleteaandcaketoenjoyafter

finishing discussionsandseminars.Itwasadvisedthatplatestandsandso

forth should beused toachievesimpleand practicalpurposesand enhance

efficiencyaswellasemphasizehygieneandmodernsenseinordertogiveit

senseofcomfortanddecoration.Itwasalsoadvisedthatmenusshouldfocus

onfingerfoodtoeateasilybyusinginstantdishesandcups.
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제 1장 서 론

제 1절 연구배경

현대사회의 복잡하고 다양한 생활방식에 따라 식생활의 변화도 함께 나타났다.　

21세기의 식생활문화에는 음식을 통한 건강과 기쁨이라는 두 단어가 함축되었다.

이는 인간이 먹는 다는 것이 생존적 차원과 함께 즐거움과 쾌적성을 추구하는 문

화적 차원이고,가족간의 유대관계를 돈독히 하기 위한 도구이며,친구나 여러 사

람들과의 친목을 돈독히 하기　위한 사교,정치,외교 등의 커뮤니케이션 매체가

되고 있음을 암시한다.이런 식생활의 변화는 음식과 함께 음식을 담는 식기,식탁,

식공간의 장식과 분위기는 요리보다 더 중요할 때도 있게 되었다.여기에서 말하는

분위기는 식공간에서 테이블세팅의 데코레이션과 음식의 시각적 기호성인 스타일

링이라는 식공간 이미지를 통해 나타나고 있다(16).

식공간 이미지에서 상차림은 단순히 음식을 상에 진열하는 것이 아니고 조리한

음식을 식기에 담아 상위에 놓고 음식과 그 외 관계되는 식기(색채,소재,형태),

식탁,공간 등의 조화로움을 생각하며 디자인하는 것이다.상차림은 문화적 의미를

내포하는 것으로 각 나라마다 그 유형에 차이가 있고 종교,사상,주거환경 등의

영향을 받으며 시대에 따라 변화되어왔다(1).

20세기 후반에 도시화,산업화가 진행되면서 대가족 중심에서 핵가족을 중심으로

한 오늘날의 가족제도,취업여성 증가와 함께,독신에 대한 개념변화 등 다양한 사

회․경제적 변화로 우리나라의 상차림의 개념과 형태가 급격히 변화하며 간편한

상차림이 선호되고 가공식품의 이용 증가,외식의 증가 등의 현상이 나타났다.특

히 우리나라 1인당 GNP가 약 10,000달러에 달하면서 이제는 '무엇을 먹느냐'뿐만

아니라 '어떻게 먹는냐'를 중시하게 되었다.사회구조가 다원화되면서 획일화보다
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차별화 및 개성을 중시하는 분위기로 변해가면서 음식문화도 패션문화로 인식되고

있다.다시 말해서 사회구조의 다원화 현상에 따라 소비자의 의식구조가 종래의 하

드웨어 중심에서 소프트웨어 중심으로 변화하고 있으며 대중 중심의 사고에서 자

기중심의 개성과 만족을 중시하는 경향이 나타나고 있다(64).이에 반해 한국 상차

림은 재료에서 채썰기,다지기와 같은 음식이 많아 색의 순도가 떨어지며 색이 선

명하게 표출되지 않고 먹기 위해 버무렸을 때 어수선하게 보이는 경향이 있고,가

열을 오래한 찌개나 국,김치나 젓갈과 같은 발효음식이 많아 상차림의 채도가 낮

게 인식된다.또한 한국전통상차림에는 음식이 한꺼번에 등장하는 경우가 많아서

화려한 느낌은 줄 수 있으나 좁은 면적에 거의 여백 없이 차려 자칫 산만해지기

쉬운 단점을 가지고 있다(38).

상차림의 변화와 함께 소비화,기호화,감각화등 소비 집단의 욕구가 다양해짐으

로서 욕구에 맞는 상차림에 대한 맞춤시대가 도래했고 전통상차림을 현대 감각에

맞게 재구성하고 발전,계승하려는 의지가 사회 전반에 작용하고 있다.이에 따라

테이블세팅,식공간 연출 등에 대한 관심이 집중되고,음식을 담는 소품인 그릇에

서부터 음식을 배치하는데 관심을 보여 전문 테이블 코디네이터(tablecoordinator),

푸드스타일리스트(foodstylist)가 나타나고 있다.테이블세팅이란 식탁 위에 요리를

내놓기 위한 준비 작업이다.즉,요리를 내는데 필요한 각종 기물류(sliverware,

chinawareorglassware)와 테이블 클로스(tablecloth)를 비롯한 냅킨(napkin),

식기,조미료 등을 바르게 갖추어 놓는 것을 말한다(10).테이블 세팅은 단순히 고

급식기를 일정한 배열에 의해 늘어 놓는 것이 아니라 상차림의 대상과 요리 그리

고 계절 등을 고려하여 선택된 식기가 아름답게 표현된 것이다(15).이렇듯,사람과

식공간(食空間-음식을 먹는 공간)을 연결하고,사람과 식도구(食道具-음식을 먹기

위해 필요한 모든 도구)를 연결하며 식탁과 식음공간을 다양한 소품 등을 이용하

여 예술적으로 연출해 내는 사람을 테이블코디네이터라고 말하고 있다(51).

「사람과 식공간를 연결한다」「사람과 도구를 연결한다」는 것은 테이블 코디

네이트에 의해 오감(五感)에 전해지는 공간을 창조하는 것이다.모든 상황에서 그

곳에 모인 사람들은 회화(會話)에 활기를 띄우며,새로운 발견을 하고 감동이 생겨

나는 장소로서 발휘될 수 있도록 또한 자유롭고 편안하게 식사를 할 수 있도록 식

탁을 연출하는 것이다.푸드스타일리스트는 요리에 어울리는 식기를 골라 보기 좋
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게 담고,그에 어울리는 소품을 곁들이는 일을 하는 사람으로 음식을 만들거나 혹

은 이미 만들어진 요리를 보다 맛있어 보이도록 요리에 시각적인 생명을 불어넣는

사람을 말하며,이들은 요리와 주변의 소품을 최대한 이용해 식욕을 돋우어 주도록

연출하는 능력을 갖고 있어야 한다(52).푸드스타일리스트는 음식에 재료의 특성을

최대한 살려 음식이 카메라 앞에서 가장 아름답게 보일수 있도록 만드는 예술가이

다.우리나라도 최근 푸드 코디네이터라는 직업이 관심의 대상이 되었고 이들을 교

육하는 사설교육기관도 상당히 생기고 있는 실정이지만 이런 푸드 코디네이터 들

의 직업의 정체성이나 기초 이론이 무시된 채 활동하는 사람이 많은 실정이다.서

구문화의 도입,경제·문화·산업의 발전으로 라이프스타일과 식(食)에 대한 인식이

변화되고 음식을 개성표현의 커뮤니케이션의 수단으로 여기는 수요자가 증가함으

로써 전문 푸드 코디네이터 들의 정체성 확보는 시급하다.상차림에 대한 선행연구

를 살펴보면 한국 전통 상차림에 대한 고찰이나 반상차림이 정립된 조선시대 식기

에 관한 연구 등에서 상차림에 대한 내용들이 언급되었다.그리고 현대 외식업체에

서 실행되고 있는 한국 전통 반상차림에 대한 사례에 대한 연구등과 한국과 일본

의 상차림에 대한 비교 연구 등에 그치고 있다.이 시점에서 무분별한 서구문화의

도입과 모방에서 벗어나 테이블코디네이터와 푸드스타일리스트가 우리 고유한 생

활방식의 전통성을 찾아내고 기초이론을 바탕으로 한 식공간 연출과 함께 메뉴구

성과 어울리는 상차림을 보완하여 식생활의 새로운 문화적 코드를 제시하는 것이

의미 있는 일이라 생각한다.
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제 2절 연구 목적

현대사회에서 식사의 장은 사교의 장,교류의 장으로 인식되면서 다양한 패턴의

외식을 추구하게 된다.사회적·경제적인 성장과 함께 서양의 파티 문화가 도입되

고 상차림에 있어서도 전통성을 강조한 한식 상차림 보다는 캐주얼한 한식,뷔페

스타일의 한식 등 현실에 맞춰 더 간편하고 세련되며 실용성을 추구하는 다양하고

차별화된 한식 상차림과 식공간을 선호하고 있다(11).국내에서도 테이블 세팅,푸

드 코디네이션,식공간 연출가 라는 신조어를 만들어 냈으며 식공간 연출 분야는

식관련 종사자 들의 관심을 받기 시작했다(16).또한 식 이미지 창출이라는 표현과

함께 식사를 즐겁게 할 수 있도록 쾌적한 분위기를 연출하고 이를 통해 최고의 서

비스를 전달 할 수 있는 연출 기획자인 테이블 코디네이터와 식공간 연출가와 같

은 푸드 코디네이터 들이 되었다.하지만 이런 전문 푸드 코디네이터들은 외식경영

학에서부터 식품학,영양학,음식문화사에 이르는 이론적인 부분과 현재의 트렌드

를 파악하며 연출할 수 있는 예술적인 표현 능력을 동시에 요구하게 된다.그러나

테이블 세팅이나 푸드 코디네이션 분야가 시각적인 부분으로 표현되다 보니 메뉴

구성이나 상차림구성,식공간 연출에 있어서 이론을 무시한,원인과 목적을 상실한

창의성과 개성미만을 표현하는 문제점을 제시하게 되었다. 그리고 전문적인 푸드

코디네이터로서 창작의 활동을 하고 있지만 활동 범위가 정해지지 않아 무한정의

기간에 무한정의 활동을 하는 경우가 많아 식공간 연출 작업을 위한 활동영역을

제시하는 기준표가 없는 실정이다.

또한 1990년대 이후 음식 문화의 퓨전화가 유행하면서 다양한 형태의 한국 상차

림이 등장하고 있으며 그에 따라 한국 상차림의 정체성을 지키는 일은 중요한 과

제로 인식 되고 있다.이러한 시점에서 자신만의 독특한 개성으로 체계적인 지식을

갖고 식공간 연출가로 활동하기 위한 이론적 배경을 제시하고자 한다.그러므로 본

연구는 한식 상차림을 시대에 맞게 실용화하고 차별화하기 위해서는 전통 상차림

의 정확한 의미를 인식하고 가족모임,친목모임,기업체모임,학술모임에 맞는 퓨전

형 상차림을 제시한다.현대는 한국의 양식과 서양 양식을 혼성 표현하여 식음공간

의 질적 수준 향상을 위한 상차림의 각색과 변형이 있어야 한다.또한 서양의 서비

스법,상차림의 요소 등을 가미하여 외국인들이 한국 상차림을 접하더라도 거부감
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없는 식공간 연출이 있어야겠다.

본 연구의 목적을 서술하면 다음과 같이 요약 할 수 있다.

우리나라는 예로부터 계절과 여러 행사별로 목적과 시기에 맞는 상차림 해왔다.

일상으로 먹는 반상,죽상,주안상 등의 일상 상차림,출생에서 제사까지의 통과의

례상차림,절기에 따른 세시음식 상차림,궁중 상차림으로 크게 구분하였다. 그러

므로 상차림의 배경지식과 더불어 한국의 음식문화를 계승·발전시키기 위해서는

우리 고유의 상차림을 충분히 이해하고 연구할 필요성이 있다.그러므로 삼국시대

부터 현대의 상차림의 종류와 각 시대별 상차림에 사용된 식기의 용도와 상차림의

운영방법과 예법을 문헌 고찰을 통해 알아보고자 한다. 본 연구에서 이러한 고찰

은 단순히 과거 상차림에 대한 답습이나 전수뿐만 아니라 더 나아가 또한 설문조

사를 통한 전통 상차림과 현대의 반상차림에 대한 의식조사를 조사 분석함으로써

우리나라 고유한 옛 상차림에 대한 현대화 방안을 제안하고자 한다.

한식 전통 상차림과 서양 상차림과의 의식과 인지도를 파악하여 서양 상차림에

사용되는 테이블세팅 아이템과 한식 상차림의 테이블 세팅 아이템의 차이점을 비

교·분석하였다.바람직한 것은 유지·발전시켜나가며 개선해야할 사항들은 어떤 것

인가를 살펴보고자 설문·조사 하였다.이를 통해 한국 상차림의 개선점과 현대 상

차림에 사용가능한 토착적인 식공간 연출 아이템,서양 상차림에서 도입 가능한 아

이템을 찾을 수 있으며 테이블세팅의 이해도를 높이고 현대적인 테이블세팅 제안

을 위한 이론적인 배경을 마련하고자 하였다.

이러한 분석을 통해 전문적으로 활동하는 푸드 코디네이터 및 식공간 연출가 들

을 위해 상차림 연출시 필요한 기본 구성표를 제시하고 그에 따른 상차림을 라이

프스타일에 맞는 간편하고 세련되며 실용성을 추구하는 현대의 사회적 요구에 대

응하기 위한 현대적인 한식 상차림의 이상적인 모델을 제시하고자 하였다.가족모

임,친목모임,기업체모임,학술모임으로 나누어 위생성,장식성,자연성,현대성의

선호도를 조사하고 각 T.P.O(Time,Place,Object)에 맞는 상차림의 패턴을 알았고

그리하여 우리의 정체성을 살린 한국적인 상차림을 현대인의 요구에 부응하도록

변형,개발하고 우리의 삶과 음식문화의 질적 향상을 도모하고자 한다.그러므로
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본 연구를 통하여 한국 상차림과 서양 상차림에 대한 의식 조사를 바탕으로 현대

의 테이블세팅에 관련된 새로운 모델을 제시하는 연구의 기초자료를 마련하고자

하였다.
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제 3절 연구내용 및 방법

1.연구 내용

본 연구는 각 시대별 문화와 역사적 배경을 바탕으로 변화,발전한 상차림을 국

내·외 관련 논문,학회지,웹사이트,단행본,설문조사를 토대로 하여 21세기 식생

활 문화에 맞는 이상적인 상차림을 제시 하고자 한다.

제 1장에서는 문제제기 및 연구의 목적,연구의 방법 및 범위,연구의 흐름도를

서술하였다.

제 2장에서는 이론적 배경으로 한국의 사회 환경과 상관해서 현저한 변천과 발

전을 거듭하게 된 상차림의 변천사를 알아보고자 한다.

제 3장에서는 상차림을 중심으로 식문화의 문헌자료와 선행연구를 토대로 문헌

고찰을 하고자 한다.한식의 발달로 반상이라는 상차림 법이 정립된 조선시대를 중

심으로 살펴보면서 식기와 상위에 오르는 소품류와 같이 상차림을 크게 2부분으로

구분하여 식문화의 정치·사회적 영향,경제·종교적 영향과 그에 따른 상차림의 변

화를 문헌을 통하여 조사한다.

제 4장에서는 서양 상차림의 구성요소를 정리하고 테이블세팅에 대한 기본 이해

도를 높이며 서양의 식공간 연출의 원리를 제시한다.

제 5장에서는 현대인들의 식생활 문화에 대한 인식과 상차림 의식조사를 설문방

법을 통해 실시한다.

제 6장에서는 설문조사를 기초로 한국 상차림과 서양 상차림의 활용 아이템을

찾아내고 상차림을 위한 기본 이념과 그에 따라 현대화에 따른 이상적인 상차림을

제안한다.
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2.연구 방법

가.조사대상 및 기간

본 연구의 조사대상은 서울과 광주를 중심으로 성인 남녀 380명을 대상으로 실

시 하였다.즉 표본추출은 반상차림과 테이블웨어에 좀 더 깊이 있는 연구를 위한

문항에 대답할 능력이 있다고 판단되고,미래의 푸드코디네이트 발전에 지도자적인

역할을 할 가능성이 있는 푸드코디네이트 전문 학원의 남녀 수강생 150명과 대학

의 식품 조리관련학과 남녀 학생 200명,현재 가정에서 상차림을 주도하고 있는 주

부 120명을 선정하였다.1차 조사기간은 2006년 4월 1일 부터 5월 1일까지 300부,

2차 조사는 2007년 4월 15일부터 4월 30일까지 2차례에 걸쳐 170부를 실시하였고,

총 470부 중 무성의한 반응을 보인 응답자를 제외하고 총 372명을 대상으로 하였

다.

나.조사내용

본 연구의 목적을 수행하기 위하여 먼저 이론적 고찰을 통해 관련 이론들을 연

구 분석하고,이를 토대로 설문지를 작성하였다.기초통계분석사항 문항,반상차림

에 관한 인지도 문항(세부사항 포함 문항),테이블 웨어에 관한 문항(세부문항 포

함 문항),테이블세팅의 발전 방향에 대한 내용으로 구성되었다.

(1)기초통계분석사항

성별,나이,결혼여부,직업,학력,월수입,출신지역등에 대해 조사하였다.

(2)반상차림에 대한 인지도 분석

밥,국,반찬 한국 음식을 기본으로 하면서 서양화된 현대 상차림에 대한

인식차이,전통반상차림 식사 경험,전통 반상차림에 대한 필요성,식기에 대한

이해도 등을 알아보았다.

(3)테이블 클로스,냅킨,서양 테이블 웨어를 사용하여 세팅한 서양 상차림



- 9 -

대한 의식조사

(4)테이블세팅에 대한 인지도 분석

상차림에 필요한 기본요소와 상차림의 변화가 필요한 이유 등을 알아보았다.

(5)6W3H상차림 구성요소와 상차림을 위한 체크리스트 제안

(6)T.P.O에 맞는 테이블 세팅에 대한 모델링 제안

다.분석방법

본 연구를 수행하는데 있어서 조사 수집된 설문지는 SPSS-PCProgram 12.0으

로 전산 처리하였다

첫째,조사대상자의 일반적 변인과 전통,서양 상차림의 장단점 및 모임에 어울

리는 상차림을 알아보기 위하여 빈도분석을 실시하였다.

둘째,성별,연령,학력,직업에 따른 한국 상차림과 서양 상차림에 대한 인식을

비교해보고 개선점을 알아보기 위하여 교차분석을 실시하였다.

셋째,성별,연령,학력,직업에 따른 현대 상차림의 인식차이와 각종 모임에 어

울리는 상차림의 인식 차이를 알아보기 위하여 t-test와 일원변량분석(ANOVA)을

실시하였다.

넷째,각 영역별 신뢰수준을 알아보기 위하여 측정도구의 신뢰도는 Cronbach‘의

α 계수로 판단하였으며,본 연구의 신뢰도는 각 영역별 평균 Cronbach’sα =0.850

이었다.

다섯째, 본 연구의 유의성검증은 X
2
-test,t-test,F-value로 하였으며,유의수준

p<0.05에서 검증하였다.
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3.연구의 흐름도

문 헌 고 찰

 한국 상차림의

 역사적 고찰 

서양 상차림의 

분류 및 특징

나라별· 

목적별 분류

 
한국 상차림의

 분류 및 특징

주식과 목적별

분류

 한국 상차림과 서양

상차림에 대한 의식조사

연구 분석

상차림의 일반적인 요소에 대한 인지도

한국과 서양 상차림의 장.단점비교 

수용 아이템 분석

현대 한국 전통상차림의 이상적인 

모델제시
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제 2장 상차림의 역사적 고찰

제 1절 삼국시대의 상차림

1.우리나라 식문화의 성립

삼국 시대는 한국의 식생활 구조가 성립되는 시기였다.한국의 주요 식량 생산을

비롯하여 상용음식의 조리가공과 일상식의 기본양식,주방의 설비와 식기 등 한국

식생활의 구조와 체계가 성립되었다.그리고 발효식품과 기타 조리법의 기본이 구

비되어 가고,주식과 부식으로 구성하는 일상식의 양식이 성립되어 가고 있었다

(75).　장,절임,포(脯)같은 발효식품의 기술이 정착되어 상비관습이 이루어지고

구이,찜,나물과 같은 음식이 보급되며 특히 무쇠 솥이 보급되어 밥을 짓게 되었

다(76).밥은 주식,반찬은 부식의 개념으로 찬은 밥을 먹기 위한 것으로 찬의 재료

에는 무,가지,상치,박,죽순과 같은 여러 가지 채소가 있었으며 꿀과 동물성과

식물성 기름을 짜서 이용하고,장류,젓갈,밥,포,회 등의 기본적인 조리 가공법을

모두 개발하여 삼국시대 말경에 이르러서는 이와 같은 기본 식품으로 주·부식 분

리 유형의 한국 고유의 일상식 구조를 형성하게 된다(70).특히 장,젓갈,저(沮),

포 등은 언제나 쓸 수 있는 밑반찬으로 저장·비치해두며 주식에서 취하기 힘든 영

양분 보급을 위한 부식의 식사형식이 오늘날의 일상식의 기본으로 이어지고 있다.

이때 각국이 중앙집권화를 이루며 귀족문화가 전개되는 과정에서 궁중을 중심으로

하는 식생활 관계와 제도정비,기명(器名)의 발전,음식의 확대 그리고 연희양식이

성립되는 시기이기도 했다(77).왕족이나 귀족은 쌀을 주식으로 시민은 잡곡을 주

식으로 음식을 차렸다.삼국유사(三國遺事)에 의하면 ‘왕의 식사는 하루에 쌀 세말

과 꿩 아홉 마리로 하였으며,경신년에 백제를 멸망시킨 후로는 점심을 그만 두고

다만 조석(朝夕)뿐이었다.계산하여 보면 쌀 여섯 말(六斗),술 여섯 말(六斗),꿩

열여덟 마리였다.’고 하였다.이 기록을 보면 전쟁을 위해 수련을 할 때는 힘의 소
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비가 많았으니 세끼를 먹고 국가가 안정되고 평화스러워져 육체적인 활동이 적어

지면 식사는 두끼로 줄이며 술을 대신 마셨다고 짐작된다(20).세끼 식사 습관은

이때부터 존재했음과 상에 꼭 오르는 필수 음식으로 쌀,술,고기가 있었다는 것을

알 수 있다.계급사회의 환경에 따라 농경에 의지하는 서민은 잡곡이나 야생식품에

주로 의존하였을 것이고 어민은 어패류나 해조류의 주식 생활을 하며 살았을 것이

다(79).

그러므로 삼국시대는 주식과 부식의 분리가 이루어지고 계층의 차이에 따라 상에

오르는 음식의 종류가 달랐던 시기임을 알 수 있다.

2.삼국시대의 상차림

상차림의 형태는 시대에 따라 달리 하였는데 그 변천을 살펴보면,근원은 주식과

부식이 분리되어진 삼국시대부터 그 기원을 찾아 볼 수 있고 부족국가 시대에도

일종의 잔칫상차림의 유형이 있다.지금의 무속행의·고사행의·부락제 등에서 한국

음식과 상차림의 근원적 양식은 씨족사회의 환경에서 농토에 결부되어 공동체적

의식을 깊이 담아 그 유형도 조선시대 후기처럼 주식과 부식이 분리되어 잘 차려

진 반상의 음식이라기보다도 축제 행사 음식으로서 큰상에 여러 가지 음식을 한꺼

번에 차려 놓고 먹은 일종의 교자상이나 두렛상의 형태였다(78).

역사적인 흐름에 따라 상차림의 모형도 변화하는데 삼국시대의 상차림은 고구려

의 왕가나 귀족층의 식탁으로 보이는 ‘통구무용총주실 북쪽 벽에 그려진 접견도’(5

세기후반)를 통하여 짐작할 수 있다.<그림 1>에서와 같이 무용총 접견도를 살펴

보면 다리가 긴 식탁에 걸상이 한 세트를 이루는 식탁문화로 이것은 개인용 입식

밥상 즉 지금의 네모난 독상이라고 할 수 있다. 오른쪽과 왼쪽으로 주인과 남자

손님이 식탁을 마주하고 각각 의자에 앉아 있으며 제법 화려한 식탁을 올리는 아

이와 시중드는 여자 아이가 있다(45).이렇게 다리가 긴 탁자형상에 음식을 놓고

의자에 앉아 식사를 한 것으로 보아 당시는 시계열형의 독상문화였으며 좌식문화

가 아닌 입식 문화 상차림을 하였음을 알 수 있다.음식으로 보아 상위에 놓인 음

식 중 식사자가 앉은 위치로부터 멀리 떨어진 음식은 큰 그릇에 많은 양의 음식이

높이 괴여 담겨져 있고 식사자 가까운 식탁의 것은 적은양의 음식이 작은 그릇에
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담겨져 개인별로 제공되고 있음을 알 수 있다(45).
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그림 1.무용총 접견도
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이 시대의 상차림을 알 수 있는 또 하나는 <그림 2>의 각저총 벽화(5세기 후

반～6세기 초반)가 있다.여기에는 두 명의 여자가 각기 방바닥에 앉아 소반을 받

고 주인공 남자는 의자 위에 앉아 음식상과 술상을 받고 있다.그리고 남자가 받은

음식상은 탈락되어 있고,음식상은 네모 인데 술상만은 네발 달린 둥근 상이며 주

전자가 놓여 있는 것을 볼 수 있다(45). 이와 같이 좌식과 입식의 밥상이 아울러

쓰이고 있으나 중국에서는 당나라 시대부터 입식으로 바뀌고 우리나라는 통일신라

시대 이후 좌식으로 고정되어 갔다.
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그림 2.각저총 벽화
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삼국의 통일은 삼국에서 각기 다르게 개발되었던 음식이 서로 교류되어 한국 음

식이 크게 발전하는 일대 계기가 되었으며,신라에서 고려를 지나는 시기에는 계속

되는 농업 증진 배경에서 주․부식 분리형의 일상식 양식이 토착되고,반면에 상고

시대에 개발되었던 공동체적 양식은 상고적인 제례음식으로 이어져 상차림의 양식

이 이원화 됐다(81).삼국시대에는 계층의 상하 없이 육식 절제 풍습을 존중하고,

여기에 맞추어 청미(淸味)가 있는 침채류,쌈싸기와 같은 한국 고유의 채소 음식이

발달하고,병과류와 음다의 풍습이 성행하여 다과상(茶菓床),진다례(進茶禮),다정

(茶亭)모임 등의 양식이 형성 되었다(75).

 3.삼국시대의 식기

삼국시대의 경우 <그림 3가.>와 같은 시루를 이용하여 찐 떡을 시루체로 놓고

통돼지의 상징으로 돼지머리를 놓고 막걸리를 동이에 담아 제를 지내는 풍습은 고

대 제천을 행할 때의 음식차림에 연결될 수 있는 것이다(71). 조리 시에는 <그림

3.나>의 청동기로 된 세발과 두귀가 달린 솥과 <그림 3.다>발이 없는 큰 솥,냄

비가 이용되었다(31).<그림 3.라> 합(盒),소반(盤),<그림 3.마>의 주발(盌),

<그림 3.바,사>의 대접(鉢),<그림 3.차,타> 잔(杯)등이 일용식기로 이용되었

다.삼국시대에는 이용된 일용용기의 대부분은 고배(高杯)가 많았고 평편한 접시

등은 <그림 3.아>와 같은 그릇받침을 이용한 것으로 보인다.이 시대에는 도기

(陶器),청동기(靑銅器),철기(鐵器)로 된 식기 외에 칠기(漆器)의 기술이 발달하여

목기로서 칠기가 많이 이용되었는데 고구려 무용총의 접견도에 음식과 함께 검은

색 칠기의 쓰임과 상차림법이 나타나고 있다.목기류의 주발과 대접이 식탁위에 있

는데 대부분의 목기류는 칠기로 계급에 따라 구분이 된 식기를 사용하며 귀족들의

사치스러운 생활로 유리,금기나 은기의 제작과 철이나 구리에 도금을 하는 기술

역시 발달하였다(75,76).
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그림 3.삼국시대의 식기들(계속)

출처:국립중앙박물관

가. 토재연질시루(백제)  나. 청동기세발솥(고구려)

    다. 부형토기(삼국)   라. 유개합(신라)
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    마. 굽다리완  바. 굽다리접시

사. 기호새김뚜껑달린접시   아. 작은그릇받침

    차. 삼국시대잔 타. 대부파수배

그림 3.삼국시대의 식기들

출처:국립중앙박물관
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제 2절.고려시대의 상차림

1.고려시대의 식문화

고려시대는 한국의 식생활 구조의 확대·정립기였다.통일 신라의 뒤를 이어 불교

가 더욱 융성해진 고려시대는 채소를 이용한 요리가 많아지며 식생활의 범위가 매

우 좁아졌다.그러나 외국과의 교류가 빈번해지면서 식생활에 많은 변화가 일어났

는데 대표적인 것으로 곰탕의 조리법으로 고기를 삶는 방법과 원나라에서 들어온

소주,포도주와 사탕,후추 등을 이용한 음식을 들 수 있다.역으로 고려의 식문화

도 원나라에 전파되어 고려만두,상추쌈,꿀을 넣은 떡과 한과 등이 그곳에서 큰

인기를 끌었다고 한다(48).고려시대는 차(茶)와 함께 병과류(餠菓類)가 발달하고

그 조리기술 또한 고도로 발달하게 되었다.고려는 대외무역이 활발하던 때였으므

로 사신의 영접이나 상인의 접대를 위한 연회가 빈번하였다.이로 인해 식기와 음

식 등 식생활 문화가 발전하고 확대되는 계기가 되었다(49).

이 시대에는 초(醋)와 참기름,물엿 같은 여러 가지 조미료가 새로 등장하였고,

국가 차원에서 소금 전매가 이루어져 조리법과 저장법이 크게 발달하였다.가장 기

초적인 반찬으로는 장아찌가 있었고 술이 보편적인 기호품으로 되어 주막과 같은

곳이 생겼으며 제사와 손님 접대에 있어서 필수음식이 되었다(81).

고려 이전에 형성되었던 일상 음식의 기본요소와 밥상차림으로 구성된 일상식의

양식이 확고한 체계로 확립되었으며,개간산업의 적극 추진과 함께 농지가 확장되

고 미곡이 증산 되었다.고려시대에 들어와서도 여전히 서민층에서는 잡곡이 주식

을 이루었는데,주목할 점은 국이 대표적인 부식으로 발달하여 밥과 국이 우리의

기본적인 상차림이 되었다는 것이다(80).

고려시대는 유밀과,다식의 조리법이 고도로 발달·보급되어 다과상에 등장하고,

절기(節期)에 따라 계절적인 특색 있는 병과류를 다양하게 발달시켰다.이처럼

떡․유밀과 차와 같은 특별 음식의 조리법이 발달하면서 진다례․다과상 차림과

같은 특별 음식 양식이 발전 하게 되었다(49).병과류와 차가 발달하여 <그림 4.
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가,나>와 같이 수려한 청자 다구(茶具)와 함께 다과상차림의 규범이 성립되어 청

자식기와 주칠(珠漆),흑칠(黑漆)을 한 다기와 식기,칠보기 등 식기문화의 격조가

이루어지는 시기이기도 했다.고려 시대에는 채소요리,차,병과류가 크게 발달하

고,새로운 음식이 들어와 객관 주점 들이 개설되어 식생활이 풍요로워졌으며 이로

인해 음식문화의 문화적 요소가 확대되어 밥과 국의 기본적인 상차림이 형성되고

한국식 생활문화의 방식을 만들어가는 의미 깊은 시기라고 볼 수 있다(29,33).
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가.청자잔

     나.청자상감국화문탁잔 

그림 4.청자 다구

출처:국립중앙박물관
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2.고려시대의 식기와 상차림

고려시대 때는 추운 지방과 일반서민은 온돌구조로 난방을 하였으나,도시에 있

는 신분이 높은 가정에서는 온돌 설비를 하지 않았다.이를 통해 일반서민은 좌상

(座床)을 하였음을 유추할 수 있고 이에 반해 신분이 높은 가정에서는 테이블 같은

탁상(倬床)위에 음식을 담은 쟁반을 놓아 차린 입식(立式)의 상차림을 했었음을 유

추할 수 있다(4,27).손님 상차림은 겸상을 차렸는데 상급객은 탁상을,하급객은

좌상을 했음을 짐작할 수 있다.손님이 많을 경우에는 좌상을 늘리며 상에는 어포,

육포,생선,나물 등을 마구 늘어놓고 서로 많이 권했다고 하였고 조선시대처럼 첩

수 구분이 되어있는 것은 확인 할 수가 없다(37).고려시대는 대외무역이 활발하여

외국 상인의 유숙을 위한 객관을 개설하여 대규모의 연회가 빈번하였다.김명란(5)

은고려시대 연회를 통하여 상에 차려진 음식과 상차림의 발전상을 유추하고,고려

도경의 권 27,28을 통하여 객관에 유숙한 손님을 위한 상차림을 정리하였다.손님

누구에게나 하루세끼 식사를 대접하는데 의자에 앉아 음식이 차려진 조(俎)에 마주

앉아 식사를 하였다.신분에 따라 음식을 차린 조(俎)의 색깔과 수가 달라 사부위

(使副僞)에게는 붉은 칠을 한 조(俎)를 쓴다.1인당 5俎로 그릇은 모두 황금칠이었

고,도할(都轄)․제할(堤轄)에게는 1인당 3조(俎)로 대접을 하였으며,중간급 손님

에게는 1인당 2조(俎)로,하위 손님에게는 연상(連床)으로 대접하여 한 상에 5인씩

함께 식사를 하였다.여기서 5조(俎),3조(俎),2조(俎)라 하였음은 식탁 위에 차린

음식을 5번,3번,2번 바꾸어 대접하였음을 의미한다.이때의 상차림의 양식이 높은

탁상에 음식을 차린 작은 반(盤)을 놓고 대접한 것으로 추정된다(53).또한 “고려에

서는 주례(酒禮)를 매우 중히 여기며,공회(公會)가 있을 때에는 왕(王)과 국관(國

官)은 탁상과 반찬(飯饌)을 사용하되 관리나 일반인은 좌탑(座榻)만을 쓴다(49).식

사 할 때에는 탁상에다 소조(小俎)를 놓고 소조(小俎)에 음식을 담았으며 그릇은

<그림 5.가>와 같은 동기(銅器)를 썼다.식사에는 양·돼지고기와 해산물이 많고

술 마시는데 특별한 절차가 없었으며 많이 권하는 것을 예로 했다(55).‘매탑(每榻)

에는 객이 2인씩이고 ‘손님 수가 많을 때에는 탑을 늘리는데 서로 마주 대하고 앉

는다”고 기록하여 객상(客床)차림과 겸상 차림이 있었음을 알 수 있다(86).「고려사

절요」에서 고종 33년에 최이가 왕께 음식을 대접한 기록에 “최이가 왕에게 음식
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6상을 차리어 대접하였는데,칠보로 장식한 그릇을 진열하여 놓고 반찬이 극히 풍

성하고 사치스러웠다”는 것으로 보아 왕을 위한 상차림이 매우 사치스러웠음을 알

수 있다(69).

고려왕조는 사회적으로 관료제도의 발달과 불교적 분위기가 깊어짐에 따라 귀족

문화를 꽃피웠으며,살생을 죄악시하고 채식을 강조한 경향이었으며,외국과의 교

류가 빈번해져 우리 민족의 식생활을 변천시켰다.고급스러운 빛깔과 형태의 고려

청자는 고려조 자기 기술의 높은 수준을 알려주는 것으로,식기의 고급화는 식생활

을 문화적 차원으로 높였다(72).특히,고려자기 중에서 상감 청자 기법은 도자기

기술의 극치로서 12세기 중반에서 13세기에 상감청자 기법은 고려 도공이 개발한

독창적인 기법으로 기형이 매우 다양하고 화려한 문양 이였다.그 문양으로는

<그림 5.라,마,사>에 나타난 운학문,국화문,모란문,포류수금문,여지문,연화

문 등으로 고려인의 불교적인 세계관을 잘 드러내고 있다(72).식기 중에서 청자

제품은 귀족계급에서만 쓰였으며 그 수량도 극히 한정되어 있어서 일반인들은 그

존재도 몰랐을 수 있다.도자기의 발달은 단지 귀족문화를 배경으로 귀족계층을 위

한 것이었다(9).<그림 5>는 고려시대의 식기를 보여주고 있는데 식기는 형태에

따라 일상용기,장식용기,특수용기로 나누어지고 일상용기는 합,대접,탁잔,접시,

완,주전자,등이 있으며,장식용기로는 꽃병,연적 등,특수용기로서는 정병,종,향

로와 같은 불기가 있다.이러한 청자 문화의 발달은 고려시대의 문화수준을 표현하

는 단편적인 증거라 할 수 있으며,그 시대의 문화수준과 함께 고급화,귀족화가

이루어짐으로써 고려시대의 식기는 예술적 차원으로까지 발전되었다고 할 수 있다

(32).
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   가. 청동접시  나. 청동주자

   다. 청자대접  라. 청자상감국화당초문합

마. 청자상감포류문대접     바. 청자완

그림 5.고려시대식기

출처:국립중앙박물관
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사 . 청 자 화 형 양 각 당 초 문대 접사 . 청 자 화 형 양 각 당 초 문대 접

     자. 청자접시

그림 5.고려시대식기(계속)

출처:국립중앙박물관



- 27 -

제 3절 조선시대의 상차림

　

1.조선시대 식문화

한국 식생활 문화의 정비기로서 우리나라 풍토에 적합한 농업기술을 서술한 농

서를 간행하고 동의학의 연구와 향약 연구의 발달에 따라 일상식의 배합기준이나

상비식품의 가공 기술 등이 합리적으로 정비되었다.유교적 신분 사회였던 조선시

대에는 사대부들과 일반 백성들 사이에 빈부의 차이가 심했고 식생활에서도 신분

에 따른 심한 차별이 있었다.또 중앙 집권적인 왕권 중심으로 인하여 궁중 음식이

발달하였으며 왕은 평소에도 수라상이 12첩은 되었다고 한다(68).조선시대에는 식

품의 종류도 많이 다양해져 말고기와 돼지고기를 식용으로 하고,일반인들은 돼지

보다는 닭을 주로 먹게 되었으며 개고기도 유행하였다.또 멸치어업이 크게 성행하

여 김치류에 멸치젓이 들어갔으며,16세기경에 고추가 전래되어 김치에서뿐만 아니

라 고추장의 주요재료가 되었다(71).고려청자에 이어 <그림 6>과 같은 분청사기

류,<그림 7>의 청화백자류 그리고 옹기와 놋그릇을 보급하여 식기문화의 격조와

편의성이 함께 신장되었으며,지방 유림문화의 성장과 더불어 향토음식이 발전하여

식생활 문화의 다양성을 확립할 수 있었다(36).가부장권의 대가족 생활과 통과의

례 범절이 강조되는 환경에서 의례음식의 조리기술과 상차림 기술이 발달되었다.

문벌중심의 정치사회로 인해 가정음식 중심의 문화로 발달하는 시기였다(73).
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가. 분청사기모란문대접 나. 문청사기울산장흥고명국화문접시

다. 분청인화밀양장흥고명국화문대접 라. 분청흑백상감합

      마. 백자합

그림 6.분청사기종류

출처:국립중앙박물관,부산박물관
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가. 청화백자장생문발 나. 청화백자초완문완

다. 청화백자수목분왕사발 라. 청화백자장생문접시

마. 청화백자운용문접시

그림 7.청화백자종류

출처:국립중앙박물관
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2.조선시대 식기와 상차림

조선 시대는 고려청자에 이어 청화백자를 주류로 하여 한국 고유의 자기를 만들

었고,청동 주조의 기술 신장으로 놋그릇을 만들어 상용하게 되었다.조선 시대의

주거양식에 맞추어 민가의 식생활은 계층에 관계없이 좌식으로 일원화되고,여러

상으로 나누어 차리던 조·석 상차림은 한 상에 통합시켜 일원화 되었다(23).다만,

제례음식 차림은 옛날 습관대로 탁상차림으로 남았다.조선시대 성균관의 유생들이

습기로 인해 병이 난 것을 계기로 온돌이 보급되면서 우리의 주거생활이 좌식 생

활로 정착되었는데 식사 양식도 이에 따라서 입식 상차림과 좌식 상차림이 양용되

었으나 점차 좌식으로 일원화 되었다.다만 조상의 제상차림과 궁중의 연회는 입식

상차림으로 남았다(33). 유교문화의 산물이라 할 수 있는 반상문화를 기본으로 하

는 좌식문화속의 공간전개형의 상차림으로 3첩부터 12첩 수라상까지의 반상문화를

정립시켰다.이전시기까지 식탁문화와 함께 시계열형의 상차림을 하였는데 언제부

터 변화되었는지는 정확하게는 알 수 없으나 「림원경제지(林園經濟志)」에서 처음

으로 반상에 대해서 설명하고 언급한 것으로 보아 18,19세기 이전부터 있어 왔음

을 짐작 할 수 있다(11).

숭유주의에 따라 조선 시대엔 철저한 가부장제(家父長制)사회가 성립되어 식생

활에도 많은 영향을 미쳤다.반상은 1인용일 때 외상(外床),2인용일 대 겸상(兼床),

3인용이면 셋겸상이라 하여 상의 크기도 각각 달라진다.가부장의 조석 상차림은

원칙적으로 외상이다.할아버지·할머니·아버지·아들·며느리·손자가 식사를 할 때 할

아버지는 으레 외상이고 아버지와 아들의 겸상은 원칙적으로 하지 않고 굳이 겸상

을 해야 할 때는 할아버지와 손자가 겸상을 한다(54).이는 한 대를 걸러서 겸상을

하는 것이 풍속이었다.“남녀칠세부동석(男女七歲不同席)”이라 남녀의 동석을 금하

고,남자는 대개 외상이었다.여성들은 부엌에서 먹거나 상아래 방바닥에다 밥사발

을 놓고 식사하는 풍습이 생겼다.상물림이라 하여 먹고 남은 음식상을 다른 사람

이 기다렸다가 물려받는 풍습이 있어서 아버지가 물린 밥상에서 아들이 먹고,아들

이 먹고 난 밥상에서 주부가 먹는 순서로 물려 나갔다.이를 보면 처음 먹는 사람

부터 시작하여 마지막 밥상을 받은 사람이 식사를 끝마치는 데는 시간이 오래 걸

리므로 가부장이 상을 받으면 즉시 들어야 하는 것이 중요한 예법으로 가부장의
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권위를 세우고 있었다는 것을 알 수 있다(23).

가.조선시대 상차림의 원리

반상차림의 주가 되는 것은 밥이고,부는 반찬으로 밥과 반찬이 함께 있어야 그

기능을 발휘할 수 있다.상차림은 항상 식사에 편리하도록 그릇과 수저를 놓고 밥

그릇은 언제나 상의 앞 줄 중간에서 왼편에 놓고 국그릇은 오른쪽에 놓으며,국물

있는 그릇은 가까이에 놓고 수저는 반드시 오른쪽에 놓는 것을 기본으로 한다(14).

　이 반상은 신분·빈부에 따라 차이가 있었지만 영양상 균형 있고 맛있는 식사를

위하여 재료와 조리법을 감안하여 일정한 형식을 이루게 되었고 이것이 3첩에서

12첩에 이르는 상차림 이였다.첩이란 뚜껑 있는 반찬 그릇을 말하는데 밥·국·찌

개·장·김치 들을 제외한 반찬 그릇의 수에 따라 첩수를 세었다.서민들의 반상 차

림은 3첩이 주를 이루고 사대부 집에서는 7첩·9첩,왕은 평소 수라상도 12첩이였다

(82).식기는 일반적으로 궁중과 양반계층에서 백자기가 기본으로 이를 반상기(飯

床器)라 불렀다.임원경제지(林園經濟志)에서는 “우리나라 풍속에는 아침,저녁으로

밥과 찬을 먹을 때 사용하는 그릇을 반상기라 한다. 밥그릇,국그릇이 있고 보아

(甫兒)라고 하는 그릇은 김치나 물종지,간장종지,초장종지 이고,포,육포,고기산

적 등이 각각 한 개다. 전 제품을 구비하면 전부 반상기명이라고 하고 밥과 국그

릇에는 모두 뚜껑이 있다.”라고 하였다(14).<그림 8>은 조선시대 반상기를 재현

한 그림과 기명이다.정조 이후 상차림에 있어 반상기법이 정형화됨에 따라 각양각

색의 반찬이 등장하고 식기도 필요하게 되었다.이러한 반상 풍조는 경제적인 여유

로 생긴 다채로운 음식수요의 증대화 및 당시의 사회풍조와 맞물려 상류층 뿐 아

니라 중인에게도 하나의 유행처럼 번져 나갔던 것으로 보인다(31).

조선후기로 접어들면서 확연하게 식기의 종류와 수가 증가했음을 알 수 있다.18

세기 초의 의궤의 기록이 자세하지 못하여 식기명과 종류를 파악하기 힘드나 시대

가 지나감에 따라서는 기명의 기록이 보다 자세하게 되어져 1829년에 사용된 기본

적인 식기로 사발,탕기,사종자,대·중·소 접시 등이 있었다(19).15세기부터 19세

기 전반에 걸쳐 자기 접시들이 많이 만들어졌는데 도기질의 분청사기 접시와 달리

백자가 제조되어 서민용으로 널리 쓰였다.접시는 크게 2종류로 둥근접시와 음식물
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에 수분이 많은 것을 담기 쉬운 구연부가 오목한 접시가 있었다.우리나라에서는

입식생활을 하는 서양과는 달리 조리된 음식을 소반 위에 올려서 방으로 옮겨와

식사를 해야 하기 때문에 소반은 음식을 나르는 쟁반과 식탁의 구실을 겸한 독특

한 구조로 발전 되어 왔다.소반은 가부장적 제도와 밀접한 관계가 있어 전통 사회

에서는 어른 중심,남성 중심으로 밥 먹는 방식을 형성하여서 부모가 먼저 상을 받

고 이어서 남자 연장자,여성의 순으로 남녀유별,자유유서의 규범이 강조됨에 따

라 겸상보다는 독상을 기본으로 하고 안채와 사랑채의 건물이 분리되어 있어 차리

는 횟수도 많고 동선도 길었다.그러므로 무거운 그릇을 얹고 운반해야 됐기 때문

에 가볍고 튼튼하게 제작되었다.<그림 9>과 같이 상은 크게 모양,생산지,다리모

양에 따라 나뉘는데 ① 원반은 작은 소반부터 여럿이 둘러 앉을 수 있는 큰 두레

반 까지 크기가 다양하고 수랏상에는 붉은칠,일반 반가에서는 검은색이나 갈색,

자주색등의 칠을 사용하였다.④ 책상반은 장방형 소반으로 일상 반상차림에 가장

많이 쓰이고 통영반,해주반,나주반 중에서도 책상반이 주를 이룬다.⑦ 공고반은

은 팔각반으로 다리가 병풍처럼 둘러 있고 앞뒤가 크게 뚫려 있어 머리에 상을 이

면 앞이 보이게 만들었고 관청에 식사를 차려서 나갈 때 쓰던 상이다.⑨ 귀상은

윗면이 반달 처럼 반원형으로 된 상으로 곁반으로 쓰인다.생산지에 따라서는 해주

반,나주반,통영반이 이씅며 나주반은 상의 둘레를 꽃잎처럼 곡선으로 굴리고 다

리에도 조각을 많이 새긴 호족반이고 해주반과 통영반은 책상반이다.상의 다리 생

김새에 따른 분류는 구족반(개다리소반)과 호족반이 있다(22).
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가.  ①                  ②

나.  ③                 ④               ⑤                 ⑥

다.  ⑦                ⑧                  ⑨                 ⑩

라.  ⑪                ⑫                ⑬                  ⑭

마.    ⑮

가.진지그릇-① 주발(남자용)② 바리(여자용)

나.떡국,면,약식등-③ 조반기 ④ 합 ⑤ 밥소라 ⑥ 반병두리

다.국물있는 음식-⑦ 탕기 ⑧ 보시기 ⑨ 대접 ⑩ 옴파리

라.반찬그릇-⑪ 쟁첩 ⑫ 조치보 ⑬ 종지 ⑭ 접시

라.음식을 놓거나 나르는데 이용-⑮ 쟁반

그림 8.조선시대 반상기
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     ①                          ②                        ③

       ④                           ⑤                       ⑥

     ⑦                          ⑧                        ⑨

가.모양에 따라-① 원반 ④ 책상반(통영반)⑥ 팔모반 ⑦ 공고반 ⑨ 귀상

나.생산지에 따라서 -④ 통영반 ⑤ 해주반

다.상다리의 생김새에 따라서-② 호족반 ③ 개다리소반 ⑧ 단각반

그림 9.소반의 종류
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나.계층에 따른 상차림

　

(1)궁중의 상차림

조선시대는 엄격한 신분제와 함께 계층에 따라 식생활의 모습이 매우 다양했다.

왕이 평소에 받는 진지상을 수라상이라 한다.궁중에서의 상차림은 유일하게 궁중

의 일상식을 다루고 있는 「원행을묘정리의궤(圓幸乙卯整理儀軌)」에 의존하여 임

금의 반상차림은 지금까지 연구되었다.「원행을묘정리의궤(圓幸乙卯整理儀軌)」는

당시의 궁중의 일상식을 짐작할 수 있을 뿐 아니라 민가에서의 일상식 까지도 유

추할 수 있는 중요한 자료이다.식전에 보약 아니면 쌀·잣·깨 등으로 쑨 미음,수란

등을 먹으니 아침 수라는 자연히 늦어지고 정식 아침수라는 쌀밥과 팥밥·두 종류

에 국·김치 등 기본 음식과 12가지 반찬을 올린 12첩 반상으로 차려졌다(87).

아침 10시 경 아침수라를 잡수시고 오후 5시 경 저녁수라를 잡수시며 이를 수라

라 지칭하였다.오후 1시 경 또는 2시 경,밤 9시경에는 국수를 위주로 한 다과상

을 마련했다(87).

궁중음식에는 어상(御床)이라는 것이 있었는데 이것은 나라에 경사가 있는 날 임

금이 받는 상이다.<그림 10>과 같이 상은 여러 가지 꽃으로 장식하고 음식은 높

이 쌓는데,그 높이는 약과·만두과 등은 1자 8치(54cm정도),강정·다식은 1자7치

(51cm정도),전·편육은 1자 3치(39cm정도),율란·조란·생란 등은 1자 1치(33cm정

도)였다.이렇듯 모든 음식은 과도하게 괴어서 놓았으며 이로 인해 국비의 손상도

매우 컸다.또한 궁중연회에 쓰이는 식기는 금·은·동·도자기류를 섞어 썼고,음식은

산과 바다의 진기한 것을 고루 사용하였다.식사법은 대체로 중국의 예를 따랐는

데,특히 주인이 손에게 술잔을 드리거나,손이 주인에게 수작할 때에도 중국예법

에 따랐다고 한다(91).
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그림 10.원행을묘정리의궤
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(2)양반의 상차림

양반들의 일상 주식은 대개 쌀밥이었고 여기에 다양한 부식이 구비되어야 하는

것이 반가(班家)의 식생활이었다.1818년 정약용이 작성한 「목민심서(牧民心書)」

에는 검소하고 소박한 내용의 식사에 관한 내용을 다루었다.한편 고려시대만 해도

상탁(床卓)을 사용하는 것이 상류사회의 규범이었으나 조선시대에 이르러 식사풍습

이 좌식으로 정착되어 이때의 반상차림은 좌식(坐食)이었다.식사 때마다 상을 몇

개씩 차려야 하는 것이 반가의 식사풍습으로 반가의 주방에는 반드시 그 옆에 찬

방이 있었고,여기에는 여러 개의 상이 준비되어 있었다(17).

(3)서민의 상차림

서민의 일상식이란 밥 한 사발에 국 한 그릇이 고작이며,여기에 김치․깍두기나

산채 나물류가 오르는 것이 기본이었다.이때의 밥은 대체로 된밥 곧 고두밥 이었

다.그리고 가난한 집이라면 대개 시래기죽을 끓여 연명하고 지방에 따라서는 가루

로 끼니를 삼거나 범벅이나 국수류·수제비 등 이였다.서민들은 잡곡밥이나 죽도

마땅치 않은 궁핍기에는 구황작물로 연명하였다(62).이렇듯 잡곡과 죽,그리고 산

야초로 만든 떡 등으로 끼니를 이어 가던 서민들의 식생활은 전쟁이 막바지에 이

른 1940년대에 이르러 더욱 비참해져 비료용 대두박·술찌기·밀기울 등으로 근근이

연명 해야만 했다.형편상 죽을 주식으로 삼을 수밖에 없는 가정에서는 죽을 끓일

때 아예 소금이나 간장으로 간을 해서,찬이 없이 그대로 먹는 것이 그 당시의 상

차림이었다(74).

또한 반가에서는 특별한 날에는 음식을 많이 장만하여 오신 손님에게 먹이고 싸

보내며 평소에는 먹는 것이 어려운 객이 찾아와도 개다리소반에 차려 주는 것을

예로 알았다.서민의 상이란 그저 배부르게 먹는 데 주력을 한 듯하니,조선조 후

기의 「요로원야화기(要路院夜話記)」에도 “밥사발 수북하게 드렸더니 다 들고 좋

아 하였다”고 한 구절이 있다(86).이렇듯 매 끼니마다 배부르게 먹지 못하던 것이

조선시대의 실정이었다.조선 후기로 오면서 식품의 종류가 확대되고 영양이나 미

식에 대한 의식이 발달하면서 습관이 바뀌어 가기는 했지만,배불러야 하는 식습관
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은 오랜 뿌리를 박은 습관임에는 틀림없다(33).
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제 4절 근대·현대의 식문화와 상차림　

1.근대와 현대의 식문화

개화기에는 급작스런 변화는 없었으나 각 국가와 외교를 형성하여 많은 사람들

의 왕래로 외국 문화와 문물이 많이 도입되어 각국의 음식을 맛볼 수 있게 되었다.

또한 현대에 와서는 소득증대와 더불어 비가족인의 증대,여성의 사회참여,다양한

정보획득의 기회가 확대되는 등의 사회·경제적·문화적인 변화로 인스턴트,레토르

트식품 등 간편한 조리로 먹을 수 있는 식품이 개발되고 외식이 늘어났다(6).

근대는 갑오경장(1890년)에서부터 광복(1945년)까지를 말한다.근대에는 서양문

물의 도입과 기독교의 전래에 힘입어 신분구조가 붕괴되고 수직구조의 사회계층

구조에서 수평구조의 사회로 전환된 시기이다.이와 함께 식사하는 형태도 서양식

의 식사방식을 받아들여 식문화 혼란기로 접어들게 된다.식사예절의 형태에 있어

서도 양식의 상차림과 이에 어울리는 식사예절의 필요성이 부각되게 되었다(57).

개화기를 맞아 서양인들의 왕래가 빈번해지면서 서양음식이 전래되었다.그 시기

를 정확히는 알 수는 없으나 고종 말년에 이미 궁중수라간에서 프랑스요리를 만들

어 올렸다는 것을 보아 양식의 전래 시기는 훨씬 이전이 될 것이다(66).　이때 우

유와 커피가 전래되었고 양과자와 양주가 들어와 유행하였다.서양식의 보급으로는

1866년 우리나라에 세 번이나 방문했던 오페르트가 지은 「조선기행」에서,그가

자기 배에 찾아 온 조선 사람들에게 양식을 대접한 기록이 있고,1883년 민영익이

초대 주미 대사로 파견되었을 때 유길준․윤치로 등이 수행하여 서양 요리를 먹었

다.고종은 러시아 공사의 부인 웨베르(Uberweg)가 준비한 수라를 받고 다시 러시

아 공관으로 옮겨 3개월 동안 양식을 먹었다(61).또 고중은 궁중의 서양식 주방·

요리 책임자로 영국 유학생이었던 윤기익을 앉히고 서양식에 필요한 집기와 서양

요리 책도 사들였으며,프랑스에서 일류요리사를 초빙하기도 하였다.서양 풍물을

가장 많이 받아들여 퍼뜨린 사람은 주미공사였던 이하영과 통역관이었던 이채연

이었다.이하영은 자기 집에 서양 요리사를 데려다 놓고 잔치 때면 서양요리를 대

접하며 무도회까지 열었고,이채연은 손님접대에는 꼭 서양요리를 차렸다고 한다
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(62).

이와 같이 외국에서 돌아온 사람들이 서양요리를 보급시켰으며 당시 서울에 있

던 외국어 학교도 서양요리 보급의 원천이었다.학교행사로 잔치를 베풀 때는 서양

요리를 차려 놓고 야외 파티를 열었다고 한다.이러한 바람 속에 1930년 국내 최초

로 「션영대죠셔양료리법」이라는 서양요리책이 경성 부인회편으로 발간되었다.

1920년 조선호텔이 세워지고,새로운 문물이 들어오면서 빠르게 변화하는 식생활의

다양화와 함께 시작된 외식산업의 태동을 시점으로 이후 한국의 외식산업은 눈부

시게 발전하였다(65).

현대는 대한민국정부수립(1945년)부터 현재를 말한다.현대에는 산업화와 세계화

의 영향으로 다양한 식문화에 접근하고 건강주의를 찾게 되었고,여성들의 사회진

출 및 입시위주의 교육으로 인해 가정교육의 부재현상이 발생함에 따라 긴 역사와

함께 유지되어오던 전통의 식사예절도 시대의 변화와 함께 그 옛날의 자취를 찾아

보기 어렵게 되었으며 오늘날에 범람하고 있는 간편 주의가 새로운 시대의 식사예

절로 대두하게 되었다(27).개화기 이전의 우리의 식사법은 남․여 또는 양반과 상

민이 같은 상에 나란히 앉아서 음식을 먹는다는 것은 꿈에도 생각할 수 없는 일이

었다.그러던 것이 1885년을 전후하여 서양의 기독교 선교사들이 들어오면서 하나

님 앞에서는 모두가 다 형제자매이며 만인이 동등하게 창조되었음이 교리로서 전

파되었다.그리하여 식생활을 비롯한 모든 면에서 차별이 있을 수 없다는 의식이

교인들에게 스며들기 시작했고,이에 따라 반서나 성별의 구별 없이 한자리에 나란

히 앉아 음식을 나누어 먹는 식사법이 서서히 시작되었다.또한 1880년대에는 우리

나라에 들어온 서양선교사들이 현대적인 교육관을 세우고 모든 학생을 기숙사에서

생활시킴으로서 단체급식이 시작되고,여럿이 한상에서 함께 식사하며 담소를 나누

는 사교의 풍습이 형성되기에 이르렀다(18).

쌀밥을 주식으로 하고 다양한 식재료로 만든 요리를 부식으로 하는 우리나라 식

사에는 계절 야채나 어조(魚鳥)를 사용하여 끓이거나 굽는 따뜻한 요리가 많고 재

료가 지닌 고유의 맛과 양념의 맛을 조화시킨 복합미각요리가 중심이었다(50).그

러나 해방이후 문명개화를 계기로 현대의 우리나라 식사에도 구미화(歐美化)․국제

화의 커다란 변화가 일어나게 되었다.그 내용을 김수인의 푸드코디네이개론(54)에

는 다음과 같이 요약하였다.
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가.페스트 푸드

1980년 아시안·올림픽 이후 식생활스타일에 커다란 영향을 전해준 것으로 페스

트 푸드 서비스를 들 수 있다.이것은 센트럴키친으로 냉동조리식품 혹은 냉동 반

조리 식품을 만드는 기술과 그것을 페스트 푸드 레스토랑(점포)에 배송 하고,점포

에서 재가열 하여 제공하는 기술을 말한다(67).이러한 페스트 푸드 서비스 시스템

의 도입은 체인화 된 다 점포 경영으로 사업의 확대,판매촉진,비용절감을 달성했

다.운영은 일정한 메뉴얼에 따라 행해지므로 균일한 요리의 질과 맛,서비스등을

제공하고 음식제공시간이 빠르고 신속한 이점이 있어 안심하고 이용할 수 있다.철

저한 경영합리화로 인한 저 가격 정책으로 사람들은 외식을 보다 가벼운 마음으로

할 수 있게 되었고 외식의 기회가 늘어가는 현대생활에 있어 편리한 레스토랑으로

자리 잡고 바쁜 도시민들의 생활에 큰 환영을 받았다(65).

나.퓨전 요리 (융합요리)

한 가지 전통적인 식사문화의 요소와 다른 지역의 전통적인 식사문화의 요소를

융합하여 후세에 전할 만한 가치를 지니도록 만들어낸 새로운 요리를 퓨전 요리라

한다.이것을 음식의 융합이라 하며,이는 음식을 창조하고 요리혁명을 일으켜 매

우 풍성한 식사문화에 공헌하게 된다(24). 1990년대가 되어 식사의 건강적인 면의

도입、음식의 외관성을 목적으로 한 퓨전 요리가 창조의 기운에 휩싸였다.그 퓨전

레스토랑의 케치프레스는 “westmeetseast"로 커다란 인기를 얻게 되었다.아시아

와 서양의 조리법과 식재료를 사용한 고급스럽고 모던한 레스토랑 요리의 등장과

한식에서도 서양의 식사상차림을 도입하게 되었다(25).이때부터 전통적인 식사문

화요소를 수용한 새로운 식사문화의 창조가 강하게 요구되어지고 있다고 볼 수 있

다.
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다.슬로우 푸드 활동

이탈리아는 2000년 전 고대 로마시대를 기점으로 하여 중세 크리스트교 세계를

거쳐 유럽의 전 지역 식사문화성립에 관여한 전통 있는 식사문화를 지니고 있다.

슬로우 푸드 활동은 페스트 푸드 가게로 맥도널드 햄버거가 로마에 오픈 한 것이

자극이 되어 1986년에 이탈리아의 피에몬테주 부라(bra)에서 시작되었다.슬로우

푸드는 획일적이고 표준화된 페스트 푸드와는 전혀 다른 음식을 의미하고 있다

(52).

이 슬로우 푸드의 활동의 취지는 다음과 같다.

(1)사라질 위험이 있는 전통적인 식 재료나 질 좋은 식품,술을 지킬 것

(2)질 좋은 재료를 제공하는 소 생산자를 지킬 것

(3)아이들을 포함하여 소비자에게 맛의 교육을 진행시켜 나갈 것

이탈리아의 슬로우 푸드 활동에서는 세계각지의 식 재료나 와인,요리,문화적

정보를 모아,전통적인 맛의 발견과 확인을 하는 식(食)의 제전 등이 개최되고 있

다.한국에서도 “웰빙”이라는 라이프스타일에 더불어 식 재료의 생산과 이용,손으

로 만든 요리에 대한 재검토 등 본래의 「인간의 식사」에 대하여 생각하고 식교

육을 진행하는 슬로우 푸드 활동이 진행되어가고 있다(56).
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2.근대와 현대의 식기와 상차림

　

조선 후기에는 서양 문물의 도입과 함께 알루미늄(양은)이 식기의 재료로 등장하

고 서양풍의 평접시가 유행하게 되었다.이에 따라 청자나 백자 등 전통적인 식기

는 거의 생산이 되지 않았으며 실용성보다는 골동품으로서의 가치가 높아지게 되

었다(57).이에 깨지기 쉬운 자기그릇과 닦기 어려운 놋그릇의 사용이 점차 감소하

였으며 다루기 쉽고 깨지지 않는 알루미늄 식기와 새롭고 사용하기 간편한 서양풍

의 접시사용이 증가하게 되었다(58).끊임없이 제시되는 트렌드 속에서 적당한 이

미지를 찾아내어 표현 하는 것이 중요하게 되었다.대표적인 트렌드 스타일로 클래

식,엘레강스,로맨틱,모던,매니쉬,심플,캐쥬얼,내추럴,에스닉,아방가르드,뉴

웨이브가 있다.20세기에 들어서면서 음식의 간소화,서양화,퓨전화가 나타나면서

모던(modern),에스닉(ethnic),젠(zen)스타일의 식공간연출이 큰 인기를 얻게 되었

다(63).

모던스타일은 가정적으로 일상적인 식탁보다도 파티나 뷔페스타일에 적합하여

클로스는 적색,청색,녹색 등 액센트 컬러의 스트라이프,기하학적인 모양․체크무

늬 등의 목화나 화학섬유를 주로 사용하며,식기는 모노톤의 색,스테인리스,스톤

웨어,유리제품 등을 사용한 직선적인 스타일이다. 모던은 변화가 크고 시대의 흐

름을 반영한 새로운 스타일로 도회적이고 시원한,약간은 기계적인 느낌의 디자인

이 모던 이미지의 기초이다.검정을 기초로 회색,흰색으로 약간의 대비를 이룬 것

이 특징이다.특히 생생한 빨강,노랑 등을 넣을 경우 역동감이 더해진 이미지를

연출할 수 있다(88,89).

에스닉(ethnic)스타일은 원시자연으로 돌아가고자 하는 인간의 욕구를 나타낸

것 이므로 메탈적이며 단순하고,간결한 느낌과는 상반된 연출이 주를 이루며 민족

의 생활풍습,민족의상,장신구,라이프스타일(lifestyle)에서 영감을 얻어 독자성

(personality)과 낯설음(unfamiliarity)의 이미지를 전달하며 나타내고 있다(90).13,

14세기에는 실크로드를 통해 전달된 문화를 높이 평가하면서 중국의 에스닉을 고

도의 문화로 받아들이게 된다. 유럽인들이 가장 선호하는 관광지로 인도를 들 수

있는데 이는 미개발된 후진국에서 얻어지는 우월적인 에너지와 컴퓨터 문명의 발

달로 더욱 지쳐가는 심신을 달래기 위해 인도의 에스닉적인 감(感)을 더욱 동경하
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기 때문이라고 한다.이는 인도뿐 아니라 우리나라를 포함한 동남아시아권의 문화

적 감각도 해당된다(40).현재 우리나라에서도 1990년대 말부터 시작하여 민족성음

식,건강음식,신토불이,자연주의 음식이 각광을 받으면서 향신료와 야채사용이 많

고 가공식품보다 천연그대로의 식 소재를 이용한 음식이 많은 동남아시아 음식과

외식업체들이 등장하고 있다(97,84).

1990년대 말부터 한국에서도 역시 젠스타일이 음식과 상차림 등에 등장하게 된

다.20세기 후반 동양의 전통 공간미를 추구하는 오리엔탈리즘과 서양의 미니멀리

즘의 중성적인 멋을 살리는 것에서 젠 스타일이 생겨났다.'젠 스타일'은 90년대

들어 유행을 주도해온 '미니멀리즘(minimalism)'과도 구분된다.거추장스러움을 철

저히 털어내고 간결함을 추구하는 것은 마찬가지이지만,'젠 스타일'은 좀 더 따뜻

하고 부드러운 느낌이라 는 것이다(39).예를 들어 '미니멀리즘'이 검정과 흰색을

날카롭게 대비 시키는 인공적 느낌이라면,'젠 스타일'은 창호지와 같은 부드러운

흰색,붉은기 혹은 밤색기가 도는 따뜻한 검정으로 자연스런 색감을 연출한다는 것

이다(8).젠 스타일에서는 직선적인 요소가 다른 어떤 스타일에서보다 강조되며 동

양적인 느낌의 높이가 낮은 장과 탁자가 매치되고 월넛칼라와 같은 짙은 브라운계

통이 주로 화이트 컬러나 베이지,그레이와 같이 많이 쓰인다.또한 자연 친화적인

경향이 짙어 대나무나 조약돌,물과 같은 자연적인 요소들이 많이 쓰이기도 한다.

이 새로운 흐름은 자연주의 흐름과 맞물려 신세대 젊은 층뿐만 아니라 청장년층에

게도 강하게 어필되고 있는 대표적인 추세이다(63).
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제 3장 상차림의 분류 및 특성

제 1절 음식의 종류에 따른 분류

1.반상차림의 개념과 특징

예로부터 우리나라의 식생활은 궁중을 비롯하여 양반가의 다양한 식생활 풍속을

중심으로 발달해 오면서 많은 형식과 까다로운 범절을 따르게 되었다.우리 고유의

상차림 격식이나 음식 조리방법의 전통성이 정착된 시대는 조선시대라고 볼 수 있

다.그 구체적인 시기는 모호하지만 밥상을 차릴 때 반찬의 배합에 대한 원칙이 설

정되고 식생활의 합리화를 꾀하여 일상식이 등장하게 되었다(33).상차림 방법도

주식의 종류와 목적에 따라서 나뉘었으며 일상식은 밥과 반찬으로 구성한 반상(밥

상)차림이였고 연회나 큰 잔치를 손님 대접을 할 때는 목적에 따라서 교자상차림

을 하였으며 간단한 접객에는 장국상 혹은 주안상차림을 하였다.혼례·회갑연에는

큰상을 고이고 제례에서는 각기 가문의 풍습대로 상차림을 하였다.각각의 상차림

을 음식배합의 구조면에서 그 성격을 나뉘어보면 반상은 밥을 주식으로 반찬을 부

식의 성격으로 구성하고 교자상은 주식·부식의 구분적인 성격 없이 여러 음식으로

구성하고 제상은 밥상과 교자상의 복합형으로 구성하고 이외에 첫돌·혼례·회갑축하

와 같은 의례상은 각 의례의 의미를 상징할 수 있는 음식을 중심으로 구성되어 있

다(21).이를 바탕으로 하여 한국의 상차림을 크게 음식의 종류와 목적에 따라 분

류하여 정리하여 보았다.
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가.반상의 특징

고유의 상차림은 음식의 종류에 따라 반상,면상,죽상,주안상,다과상등으로 나

누어지는데,반상은 밥을 주식으로 하고 국과 김치 그리고 반찬을 한데 차리는 상

차림으로 찬의 수에 따라 차리는 형식과 규모가 정해져 있었다.정식 상차림은 뚜

껑 있는 쟁첩에 담는 찬의 가짓수에 따라 3첩,5첩,7첩,9첩 반상으로 나뉘는데,

예전에는 12첩 반상은 궁중에서만 차리고 민가에서는 9첩까지로 제한하였다.첩수

는 쟁첩에 담는 반찬만을 이르는 것으로 밥,탕,김치류,조치,찌개,찜 등은 찬품

속에 들지 않는 기본음식으로 하였다(30).반상은 대개 장방형의 상에 차리며 한상

에 올라가는 그릇의 재질은 모두 같게 하였고,여름철에는 백자나 청백자가 주로

쓰이고 겨울철에는 유기나 은기로 된 반상기를 대개 사용하였다(35).

나.반상의 배선과 상차림

한국의 상차림은 상을 받는 사람의 수에 따라 분류하기도 하고,상에 오르는 음

식에 따라 분류하기도 했다.상을 받는 사람의 수에 따라 독상(외상),겸상,셋겸상,

두리반상 또는 교자상으로 분류하였는데,일상식의 대표적인 상차림이라 할 수 있

는 반상차림은 계층에 관계없이 누구에게나 독상차림으로 대접하는 것이 기본 풍

습으로 규정 되어 있었다.가족 사이에서 허물없는 사이의 규범을 생략한 모습을

제외하고 가정의 어른이나 손님에 대해서는 물론이고,대소가나,사돈댁,친지가등

에서 온 옛날의 하속에게도 조석상은 반드시 외상차림을 원칙으로 하였다(11).

반상을 차릴 때에는 <그림 11>과 같이 일반적인 3첩,5첩반상에서 밥은 왼쪽으

로,국은 오른쪽으로,수저는 국그릇 뒤 오른쪽으로 놓고,종지를 중심으로 하여 반

찬을 대체로 두 줄로 맞추어 놓는데,김치는 뒷줄의 중앙에,분량을 적게 담는 마

른 반찬이나 젓갈은 앞줄 가운데 편으로 하여 색상을 맞추어 놓으며 <그림 12>의

7첩과 9첩반상과 같이 찌개와 찜은 식사자의 오른편에 놓아 뜨기에 편하게 했다.

상은 네모꼴의 책상반을 쓰며,한상에 모든 음식을 다 놓기 어려우므로 앉는 쪽의

오른쪽에 곁상(곁반)을 놓았고 찜·전골,반과,반주를 올렸다.9첩은 김치가 세가

지가 올랐는데 반배법에 맞추어 제일 왼쪽에 오이소박이(총각김치),배추김치,제일
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오른쪽에 국물김치를 배선하였다.<그림 13>은 궁중의 수라상을 나타낸 것인데 수

라상은 「원행을묘의궤」에 의하면 수라는 15기를 올렸고 흑칠원족반인 원반과 곁

반 두상으로 원반에는 12기,곁반에 3기를 올렸고 원반에는 은기를 사용하였다.그

리고 휘건이라고 하는 흰 무명 수건은 지금의 냅킨의 용도로 가슴에 걸치고 음식

을 들게 하였다(81).

교자상은 사각 혹은 둥근 모양으로 된 상의 좌우를 가리지 않고 여섯 또는 네

사람이 겸상으로 쓰며,이것은 외상으로 각 개인에게 차리는 형식을 간소화시킨 것

이며,두리반상은 많은 사람들이 식사하기 편리하도록 둥근 큰 상에 차리는 것을

말했다.요즈음은 교자상이나 두리반 상을 많이 쓰는데 이때에는 밥그릇,국그릇은

반상차림 때와 같으나 수저는 국그릇 옆에 놓고 김치그릇은 상 위의 한가운데 놓

고 종지도 가운데에 놓아 어느 음식이든지 찍어 먹기 편리하게 한다.덜어다 먹는

접시는 국그릇 오른편에 놓고,그 밖의 반찬 그릇 중 국물이 있는 그릇은 오른편에

마른 반찬은 중심에 가깝게 놓아야 했다.교자상이나 두리반상은 크기 때문에 김

치,깍두기,종지,마른 반찬만 미리 상 위에 놓아두고 손님이 들어오시면 방석을

권하여 자리에 앉으신 다음에 음식을 권했다(45).

다.반상차림의 구성

이효지(84)는 주식과 부식으로 분리된 반상차림에 대부분은 나물,생채,조림,구

이,젓갈,마른 찬과 같이 극히 보편적인 것들과 조금 더 잘 차려진 전,회,찜이

찬물의 종류로 나눴다.또 최저 기본을 이루는 장류(된장)와 소채류의 가공식품인

김치류나 어패류의 가공식품인 젓갈과 장아찌류는 언제나 먹을 수 있도록 집안에

상비하여 두었다(81).발효식품이 발달한 우리나라 식문화의 특성상 반찬의 대부분

이 단순한 소금 맛이 아닌 간장,된장,고추장으로 간을 맞추어 여러 가지 성분이

골고루 조화를 이룬 것 이였다.식사전개도 시간 전개형이 아닌 공간 전개형의 상

차림의 특성에 따라 조미료 또한 시간의 흐름에 따라 쉽게 굳어 버리는 동물성 유

지를 쓰기 보다는 참기름이나 들기름과 같이 식물성 유지와 깨소금을 사용하였고

이로써 지방을 보충 할 수 있었다(70).조리에 있어서 파와 마늘 등을 다져 넣는

양념문화는 채소의 풋내,고기의 누린내,생선의 비린내를 가시게 하며 후춧가루,



- 48 -

고춧가루,겨자 등으로 매운 맛을 주어 음식의 자극성을 조절한다고 말하고 있다

(71).

일상식의 대표라고 할 수 있는 반상에서 간과할 수 없는 특수성은 반상기의 양식

이다.역사적으로 고찰 하였을 때 삼국시대 일상식의 정착과 함께 식기도 주발,대

접,합 등의 다양한 형태의 그릇으로 발달,고려시대에는 철기,금·은기,자기,유기

등 재료의 다양성과 제작 기법의 발달을 가져왔으며 청자기와 놋그릇(유기)이 식기

를 대표했고 조선시대에 이르러 놋그릇과 백자를 주축으로 사기,칠그릇,목기 등

다양한 재료의 반상기가 완성되었다(59).<그림 8>에서 조선시대 반상기를 설명했

듯이 음식의 종류나 성별에 따라 크기 형태도 달랐고 그 외 반기,갱기,조치보,보

시기,종지,쟁첩,수저로 졌다(48).반상기의 크기는 모두 개인용 각상 차림을 기준

으로 한 것이며 수의 기준은 반상의 원칙에 준하여 반기와 갱기가 각기 1벌,종지

1～3개,보시기 1개,조치보 1～2개,쟁첩은 3～15개가 있었다.그리고 겨울용으로

는 놋그릇,여름용으로는 자기,사기 등을 주로 사용하였다(44).특히,반상기 중에

서 반기(밥그릇),갱기(국그릇),수저는 가족 전원이 각기 개인용을 갖고 있으며 남

자용 반기는 주발 모양이고,여자용은 꼭지가 있는 둥근 뚜껑이 있으며,배가 입보

다 부른 바리 모양이고,갱기와 수저는 남녀 같은 모양에 크기가 다르며 모든 반상

기에는 뚜껑이 있었다.접객용 식기는 남자용의 모양으로 준비하며,때로는 밥과

국수장국에 겸용할 수 있도록 합을 여러 개 준비하는 경우도 많았다.쟁첩의 크기

는 모두 같으며,1인용 상차림이고 더욱이 각기 반찬을 그릇마다 담는 관계로 쟁첩

은 비교적 작았다(31)
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그림 11.3첩 반상(상)·5첩 반상(하)외상 상차림
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그림 12.7첩 반상(상)·9첩 반상(하)외상 상차림
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가.휘건-고운무명수건,

나.토구-뚜껑있고 운두가 높은 차종같은 은그릇으로 생선가지,뼈를 뱉는 용도,

다.임금용 수저-탕을 들때,차수를 들때

라.기미상궁용-시식할 때,전골을 볶거나 먼곳의 음식을 덜때

그림 13.수라상차림

가.

나.
다.

라.
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라.상들이기,물리기,식사중의 예절

우리나라는 일상의 식사를 하는데 있어서 상을 들이는 것에서부터 물리기까지의

그 예절이 엄격하였다.상은 두 손으로 들어 허리 위로 하고 머리를 약간 굽힌 정

도로 날랐다. 상은 반기가 어른 앞에 바로 놓이도록 미리 방향을 맞추어서 들고

어른 앞에 가서는 몇 발자국 앞에서 일단 상을 놓고 침착하게 앉으면서 조용히 밀

어 넣는 것이 예의였다.상물림의 예의는 예전에는 아버지가 물린 밥상에서 아들이

먹고 그 다음을 주부가 먹고 나머지는 가축한테 물려졌다고 한다.이렇게 상을 물

리는 풍속이 있었는데 상을 다 물리는데 몇 시간이 소요되기도 했다(21).

식사 중의 예절을 보면 웃어른을 모시고 식사 할 때는 어른이 먼저 수저를 드신

다음에 아랫사람이 들도록 했고 숟가락과 젓가락은 한 손에 들지 않으며 젓가락을

사용할 때에는 숟가락은 상위에 놓되 절대로 그릇에 걸치거나 얹어 놓지 않았다.

또한 밥그릇이나 국그릇을 들고 먹지 않았다(30).「신식요리제법」에서 보면 “음

식을 먹을 때 음식그릇에 머리를 너무 과히 숙이지 말고 음식을 입에 넣을 때마다

머리를 굽혀 그릇에 가까이 하지 말 것”이라고 하였다.숟가락으로 국이나 국물을

먼저 떠 마시고 나서 밥이나 다른 음식을 먹는데 밥과 국물음식은 숟가락으로 먹

고 다른 찬은 젓가락으로 먹었으며 수저로 반찬이나 밥을 뒤적거리거나 헤치지 않

고 수저가 그릇에 부딪혀서 소리가 나지 않도록 하였다.먹는 중에 수저에 음식이

묻어서 남아 있지 않도록 하고 밥그릇은 제일 나중에 숭늉을 부어 깨끗하게 비운

것을 기본으로 하였다.여럿이 함께 먹는 음식은 각자의 접시에 덜어 먹고 장도 접

시에 덜어 찍어 먹는 것으로 보아 이때부터 개인접시의 활용이 있는 것으로 짐작

된다.음식을 먹는 도중에 뼈나 생선 가시 등 넘길 수 없는 것은 옆 사람에게 보이

지 않도록 조용히 종이에 싸서 버리고 너무 서둘러서 먹거나 지나치게 늦게 먹지

말고 다른 사람과의 보조를 맞추며 웃어른과 함께 먹을 때는 먼저 어른이 수저를

내려놓은 다음에 따라서 내려놓도록 했고,음식을 다 먹은 후에는 수저를 처음 위

치에 가지런히 놓도록 하였다(53,54).
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2.별미식 상차림

가.죽상의 개념과 특징

잠자리에서 일어나 처음 먹는 음식으로 초조반상이라고 하며 <그림 14>와 같은

죽상을 차렸다.대부분 부담 없는 가벼운 음식으로 응이,미음,죽과 같은 유동식을

주축으로 국물김치,젓국찌개,마른 찬을 곁들여 먹었다(33).

나.면상의 개념과 특징

국수를 주식으로 하여 차리는 상으로 점심에 많이 이용하는 면상이다.주식으로

는 온면을 이용한 국수장국,냉면,비빔국수가 주가 되는 상이고,떡국상은 떡국,

만두국상은 만두,편수,규아상 등이 주가 되는 상차림을 말했다(45).이러한 상차

림은 <그림 14>나 에서처럼 밥반찬에 속하는 조림,젓갈,장아찌,나물 등은 놓지

않고,김치와 나박김치 등의 국물김치가 원칙이었다.면상은 주로 생일날 점심상,

떡국은 설날 무렵,만두국상은 계절에 따라 차렸다.궁중에서 면상은 반가의 교자

상차림으로 조과,유과,생과 등을 담고,온면·신선로등 기타 음식 몇 가지를 자유

로 차리고 부식으로 찜,겨자채,편육,잡채,나물,전,나박김치,배추김치 등을 올

렸다(46).

다.주안상의 개념과 특징

　　

술을 대접하기 위해 약주에 안주가 되는 음식을 차리는 상으로 <그림 15>는 찌

개나 전골류 같은 따뜻한 국물이 있는 음식과 생과일이나 정과 같은 후식까지 곁

들여 고급 주안상 이다.춘향전에 나오는 술상차림의 안주를 보면,갈비찜,제육찜,

숭어찜,메추리탕,전복,염통산적,양볶기,생꿩의 다리,냉면,생률,숙률,잣송이,

호도,대추,석류,유자,준시,앵두,배 등이고,술의 종류로는 포도주,자하주,송엽

주,과하주,방문주,천일주,백일주,금로주,화주,약주,연엽주 등이 춘향과 이도
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령이 만났을 때의 상차림이다.여기에서 볼 수 있듯이 안주로는 찜,탕,회,산적,

볶음,견과류,과일 등으로 짠 반찬은 놓지 않고 화려해 보이고 심심한 음식을 차

리는 것을 알 수 있다(85).

라.다과상의 개념과 특징

후식으로 차와 과자 등을 내는 간단한 상차리기로 손님이 찾아 왔을 때 식사를

대접하기 전에 내는 음식 상이였다.<표 1>은 다과상에 놓이는 음식의 종류이다.

이처럼 상을 대접하고 나서 떡과 과자,실과,음료를 고루고루 차리는 상차림을 떡

상,다과상 이였다(15).다과상 상차림은 <그림 16>과 같았으며 이 상차림은 11시

나 3시등 다시(茶時)에 대접하는 경우도 많았다.그리고 떡상,다과상은 대접받는

시간,사람,목적에 따라 상차리기의 내용이 달라지며 손님 대접 외에 간식용으로

도 많이 쓰였다(45).
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  물김치

미역자반

새우·북어다식

소금

  잣죽  젓국찌게

가.죽상차림

       오미자편 각색정과  생과일

약식  배추김치  나박김치

 두릅산적   각색전  배화채  도미찜

사태편육 청장 초간장 겨자즙    겨자채

   온면

나.면상차림

그림 14.죽상과 면 상차림
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 생과일        율란·조란       다식       보쌈김치          대하찜

 두릅산적          편육              마른구절판               찌개

  육회

 새우젓

  초간장                      배화채

 죽순채         각색전         임자수탕      술잔           두부전골

술

그림 15.주안상차림
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표 1.다과상의 종류 및 음식명

상의 종류 음 식 명

떡 증병류 각색편(백편,승검초,꿀,석이),녹두편,깨편,백설기,밀설기 등

도병류 절편,계피편,인절미,각색 단자(대추,석이,쑥구리,유자,은행,밤)

기타떡류 주악,화전,경단,송편,증편,두텁떡,약식 등

조과
유밀과 약과,매작과,모약과,만두과,다식과 등

강 정 매화강정,세반강정,산자,연사과,빙사과 등

다 식 송화,흑임자,깨,진말,녹말,청태,강분,오미자,밤 등의 다식

숙실과 밤초,대추초,율란,조란,생란 등

정 과 도라지,연근,생강,모과,유자,박고지 등의 정과

생과 사과,배,감,귤,참외,수박,딸기,포도,복숭아 등

화채
앵두,딸기,복분자,복숭아,배,오미자,유자,귤 등의 화채,

화면(책면),떡수단,보리수단,원소병,식혜,수정과,배숙,제호탕

등

차 녹차,생각차,인삼차,칡차,모과차,유자차,대추차,계피차 등

김치 배추김치,오이소박이,보김치,장김치,나박김치,동치미 등

꿀 꿀
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그림 16.다과상차림
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마.교자상차림의 개념과 특징

음식의 종류에 따라서는 미음상,옹이상,죽상,반상,면상,떡국상,만두국상,주

안상,다과상으로 분류하고 또한 건교자,식교자,얼교자로 분류할 수 있는데,건교

자는 주안상 형식이고,식교자는 반상 형식이고,얼교자는 술과 밥을 함께 먹을 수

있는 형식을 말한다(17).

교자상은 집안의 잔치나 경사가 있을 때 준비하는 상으로 잔칫상으로 상을 차릴

때는 <그림 17>과 같이 많은 종류의 음식을 차리는 것보다 중심이 되는 몇 가지

음식을 잘 준비해 다른 음식을 만들어 곁들이는 것이 좋은 방법이다.조선시대의

교자상차림은 건교자,식교자,얼교자 등으로 나뉘어 있었다.주식은 장국상과 같은

국수나 만두,떡국이고 반찬은 주안상과 장국 상에 올리는 음식과 같은 것이었다.

모든 음식을 다 든 후에는 조과,떡,과일 등을 후식으로 내 놓는데 청과류도 약간

올리는 것이 좋은 방법이었다.가장 일반적인 교자상의 식단을 참고로 들어보면 다

음과 같다.면(온면,냉면),탕(계탕,어알탕,잡탕),찜(영계찜,육찜,우설찜),전유

어,편육,겨자채,신선로,김치,장,각색편,약식,잡과(약과,다식과,다식,강정),

정과,숙실과,생실과,마른찬,수란,수정과 등이다(100).
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     주식    탕

  떡       마른안주        편육

  깍두기                장류    신선로      구절판      회

유밀과   찜·선    전유어       적              김치

 ·유과                                  구이           겨자채

그림 17.교자상차림
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제 2절 목적에 따른 상차림의 분류 -통과의례 상차림

통과의례에 따라서 백일상,돌상,관례(남),계례(여),혼례상,회갑상,제상,차례

상,임매상,고배상등이 있다.대표적으로 돌상,혼례상,제상,회갑상에 대하여 고

찰하였다.

1.출산의례,백일상,돌상,성년례 상차림

예부터 아기를 낳기 직전 의례로서 아기를 점지해 주는 세 신령을 모신 상으로

<그림 18>과 같이 삼신상을 차렸다.상을 차릴 때는 깨끗한 짚을 깔고 상을 붉은

원반상을 놓고 쌀,정화수,미역을 올렸다. 해산의례로 출산 후 차린 삼신상은 아

기의 수명장수를 기원하는 마음으로 접거나 자르지 않는 미역을 이용한 미역국 세

그릇,흰쌀밥 세그릇,정화수를 차렸다. 3그릇은 많다는 민속적 의미가 있는 것으

로 보인다(85).출생 후 백일이 되는 날에는 백일상을 차렸는데 백(百)은 완전함을

뜻하고 무사히 백일을 지내온 아기를 축복함과 동시에 무병장수를 기원하는 상차

림 이였다.순수무구와 신성함을 의미하는 백설기와 음양오행의 만물의 조화를 뜻

하는 오색송편,액을 면하는 의미의 수수팥경단을 놓았다(57).

첫돌은 부자거나 넉넉지 않은 서민들도 돌상을 차려 기념하는 풍습이 있었다.

이날에는 일가친척의 어른들을 모시고 아이의 성장을 기뻐하며 장차 아이의 무병

한 성장과 복을 누리도록 기원하였다.이날은 여러 가지 음식들을 장만하고 여러

가지 상징적인 물건들을 올려놓아 상을 차렸다.돌을 맞아하는 아이는 여아나 남아

에 관계없이 돌장이라 하여 <그림 19>에서 보이듯 남아 돌상차림에는 원반 상차

림에서 방석위에 무명필을 접어 깔고 아이를 앉힌 다음 제 마음에 드는 것을 집게

하여 이것이 무엇이냐에 따라 아기의 장래를 점치며 온가족이 즐겼다(48). 돌상을

차리는 풍습은 가세에 따라 다르나 혼례나 회갑상차림처럼 음식을 높이 쌓지 않았

으며 떡과 과실,물건 등을 푸짐하게 차려 준다.상차림에 놓이는 떡과 과일이 주

가 되는 상차림인데 떡의 종류만 하더라도 12가지가 넘게 마련이다.떡은 주로 백
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설기,붉은 팥고물을 묻힌 수수경단,경단,송편,오색떡,인절미 등으로 이 가운데

백설기와 붉은 팥고물을 묻힌 수수경단은 꼭 차리는 것으로 되어 있다.백설기와

수수경단을 아기가 10세가 될 때까지 생일마다 해주면 아기가 잘 넘어지지 않는

다고 하였다(53).돌잡이물건과 음식의 의미를 살펴보면 쌀은 식복,미나리는 강인

한 생명력,국수와 흰 실타래실 역시 장수,청·홍비단실은 부부금실이,대추는 자손

번영,돈은 부귀영화,붓·벼루·책은 문운(文運),활과 화살은 무운(武運),송편은 속

이 꼭차고 감싸고 있는 떡같이 넓은 마음을 갖는 조화로움을 의미했다(57).

<그림 20>은 15～20세 사이 행하는 관례 행사시 상차림으로 관례 후에는 성인대

접을 받았다.이때 남자는 상투를 틀고 관을 씀으로 관례,여자는 머리를 올려 쪽

을 지고 비녀를 꽂는다고 해서 계례라고 했다.관례는 사당에 술,과일,포를 올리

고 조상님께 성인됨을 고했다. 현대의 성년례는 만 20세에 행해지며 5월 첫째 주

월요일을 성년의 날로 정해 성년식을 갖는다(76).
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그림 18.출산 전 삼신상(상),출산 후 삼신상(중),백일상차림(하)
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그림 19.남아 돌 상차림

     경단      과일       과일

     송편     대추    국수

    백설기    쌀

과일

흰실타래

책

 활과화살

   돈

붓과벼루
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그림 20.성년례 상차림
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2.큰상차림

큰상은 혼례,회갑,희년(만70세),회혼례(결혼한 지 61년째)등에 차리는 상이다.

편,숙과,생실과,유과 등을 높이 고여서 상의 앞쪽에 색을 맞추어 배상하고,상을

받는 주빈 앞쪽으로 상 위에 차렸다.이것을 주빈이 그 자리에서 들도록 차리는

것이다.괴는 음식류는 계절이나 가풍,형편 등에 따라서 다르다.예전에는 높이의

치수와 접시수를 기수(홀수)로 하는 관습이 있었다.음식류의 종류는 일정하지는

않으나 다음과 같은 것이 차려졌다(58).

가.혼례상

부부의 인연을 맺는 의식인 혼례는 일생일대의 중요한 의식이었다.혼례 음식은

봉채떡,교배상,폐백,큰상 등으로 대별되었고,각 의식에 따라 상차림이 달랐다.

봉채떡(封採餠)은 봉치떡이라고도 하고 신랑 쪽에서 신부 쪽에 혼서와 채단인 예물

을 함에 담에 보낼 때 이 함을 받기 위해 신부 집에서 준비하는 것이다. 액을 면

하기 위한 붉은 팥고물,부부금술을 의미하는 찰떡,자손번영의 대추를 이용하였다

(57).혼례 때에는 초례를 행한 신랑에게 신부 집에서,신부에게 시부모가 각각 큰

상을 내리게 되는데 <표 2>에는 큰상에 올리는 음식을 요약했다.큰상은 혼례 때

뿐만 아니라 회갑이나 희년 등 경사스러운 날에 축하의 뜻으로 어른께 올리는 상

을 말한다. 혼례상에는 고배상,큰상을 받기전 신부와 상객이 직접 먹을 수 있게

대접하는 입맷상,신부가 시부모님과 시댁의 여러 친족에게 인사를 드리기 위해 신

부 쪽에서 준비해 시댁 어른들에게 올리는 폐백음식이 있다.지방과 가문에 따라

조금씩 다르나 서울에서는 닭을 대신하여 육포나 편포,자손 번영의 깊은 의미로

대추를 쓰고 술안주가 되는 마른 구절판을 올렸다.정성껏 만든 육포나 편포는 혼

인의 길사(吉事)를 뜻하는 청·홍지를 두르고 각각의 폐백 음식을 청·홍겹보에 쌌다.
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표 2.큰상 차림에 사용되는 음식

No. 종 류 요리 이름

1 잡과 약과,만두과,다식과,모과,한과

2 다식 송화다식,녹말다식,밤다식,쌀다식,깨다식

3 유과 빙사과,세반연사,매화연사

4 강정 깨강정,매화강정,연강정,계백강정,세반강정

5 당속 팔보당,줄병,온당,발선가,심생과,환자당

6 생실과 평과,귤,준치,생률,생이(배)

7 건과 대추,호두,은행,잣,용안협지,진시황률

8 어물 문어,어포,건전복

9 전과 연근,동아,문동,생강,유자,인삼,당근

10 낮배기 실백(잣)

11 편육 양지머리편육,돼지고기편육,우설편육

12 전유어 생선전,해삼전 종류

13 초 전복초

14 적 닭적,화양적

15 편 각색편
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나.회갑상

사람이 나서 만 60년이 되는 해를 회갑이라고 한다.회갑이라는 말은 환갑,주갑

또는 화갑이라고도 하는데,이는 곧 자기가 타고난 간지가 만 60년이면 도로 그 자

리로 돌아오기 때문에 만 60년이 되는 해의 생일을 회갑으로 친다.이는 곧 본인이

갑자생일 때 만 60년이 되면 간지가 한 바퀴 돌아 다시 갑자가 되기 때문이다(48).

본인의 자녀들이 그 아버지나 어머니의 장수를 축하하기 위해서 잔치를 베푸는

데 여러 가지 음식을 목기 위로 약 30～60cm 까지 높이 고인 상차림을 기본으로

고임새의 높이가 자손들의 효심을 나타낸다고 생각하여 상차림 중 가장 정성스럽

고 화려하였으며 지방,가문,계절에 따라 그 진설법은 차이가 있었다고 한다.그러

나 모두 이때는 일가친척과 본인,친한 친구들을 초대하여 술과 음식을 대접하는

것을 예로 하였다.그리고 이 술자리에서는 자녀들이 술을 올리고 절을 하는 헌수

를 하였다.만일 회갑을 맞은 사람의 부모가 아직 생존해 있을 경우에는 그 부모

앞에도 술상을 차려 놓고,회갑을 맞은 사람 내외가 먼저 부모에게 술잔을 올리고

난 다음에 자기가 헌수를 받았다(65).
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3.제사상차림

운명한 사람을 땅에 묻은 다음 대상을 지내고 담제,길제를 지내는 것으로 탈상을

하는 3년 동안의 모든 의식을 말하는 상례가 있다.상례에는 임종한 사람을 데리로

오는 저승사자를 대접하는 의미에서 밥 세그릇,술 석잔,북어 세 마리,짚신 세 켤

레,동전 몇 닢을 상 위에 백지를 깐 후 사자밥과 조석상식,조문객 상차림이 있었

다(49).

제사는 우리가 돌아가신 조상을 추모하고 그 은혜에 보답하는 최소한의 성의를

표시하는 것으로 다하지 못한 효도의 연장이고 한 집안의 작은 종교의식이며 동시

바로 조상에서 비롯되었다는 것을 인식한 뒤부터라고 한다.선조가 제사의 대상으

로 인식되기 시작한 것은 내가 있게 된 것이며 생명의 근본과 맥락을 확인하는 의

식이기도 했다(58).

제의음식은 보편적인 음식물로 산 사람들이 먹는 것과 다를 바는 없으나 고춧가루,

파,마늘을 사용하지 않고 밥,국,면,탕,적,나물,김치,술,떡류,과정류,과일을

올렸다. 제주가 제상을 볼 때 오른쪽이 동(東),왼쪽이 서(西)로 진설 순서는 맨

앞줄이 과일,둘째 줄은 포와 나물,셋째 줄은 탕,넷째 줄은 적과 전,다섯째 줄은

메와 갱을 놓았다. 또한 제수진설의 법칙으로 왼쪽에서부터 대추,밤,배,감 순서

로 조율이시(棗栗梨柿),홍동백서(紅東白西),좌포우해(左脯右海),어동육서(魚東肉

西),두동미서(頭東眉西),내외분이라도 남자조상과 여자조상은 상을 따로 차린다는

고비각설(考妣各設),수저를 담은 그릇은 신위의 앞 중앙에 놓는 시접거중(匙蝶居

中),술잔은 서쪽에 놓고 초첩은 동쪽에 놓는 잔서초동(棧西醋東),적접거중(炙蝶居

中),생동숙서(生東熟西),하늘에서 나는 것은 홀수로 땅에서 나는 것은 짝수로 놓

는 천산양수(天産陽數)·지산음수(地産陰數),건좌습우(乾左濕右),접동잔서(楪東盞

西),우반좌갱(右飯左羹)이 있었다(71).
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제 4장 서양의 상차림

제 1절 서양의 식문화와 테이블 세팅의 구성요소

1.서양의 식문화의 발전

서양의 식탁은 수렵민족으로서의 “肉”을 중심으로 한 식생활을 배경으로 한다.

하나의 요리(고기 덩어리)를 골고루 나누어 식사를 하기위해 전원이 테이블에 둘러

앉는 형식이 생겼다.르네상스 이전에는 하나의 식기를 사용되었으나,이후부터 개

인용식기가 규칙적으로 놓인 테이블 중앙에 슈르트라 부르는 과일이나 꽃등을 담

아 장식하는 습관이 생겼다.18세기에 들어서면서 귀족 집에는 식사를 위한 별도의

방(식당)이 설계되고 식탁전체를 하나의 경관으로 표현하는 테이블구성법이 생겼다

(54).시민혁명 이전의 18세기 프랑스에서는 궁정의 미식(美食)이 정점에 달해 요

리법이나 식사방법이 정리되었다.그러나 서민생활에는 고기는 일요일이나,제일에

스프에 베이컨을 넣는 정도로 일상생활에서는 보기 어려웠다.식료품의 생산과 조

리기술이 발전하고,영양학과 식품공학이 급속히 진보하여 많은 레스토랑이 번창하

는 시대가 왔다.이 당시 일반인의 식사는 야채스프와 빵이 기본으로 여유 있는 집

은 고기요리가 더해진다(66).18세기 후반의 산업혁명이전 17세기아메리카에 식민

지가 생기고부터 사탕,옥수수,토마토 등의 새로운 식품이 이입되어 영국으로부터

전 유럽으로 보급되자 식생활이 개량되어 스프류에 스푼을 쓰게 되고,앞이 갈라진

포크도 보급되었다(92).

현대는 의.식,주를 fashion,gourmet,amenity로 표현하는 시대가 되었다.이러

한 것을 따로따로 분리하여 생각하는 것이 아니라 토털 코디네이션(total
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coordination)하는 것이 중요시되고 있다(13). 테이블 코디네이션(table

coordination)은 테이블세팅(tablesetting)과 칼라코디네이션(colorcoordination)으

로 나누어 생각한다(44).　테이블코디네이션에 있어서의 칼라 코디네이트로 중요한

것은 색의 조화와 통합이다.테마에 맞춰 메인칼라를 정하고,3색을 기본 칼라로

산뜻하게 정리할 수 있다.테이블크로스로부터 색을 정하기도 하고,식기로부터 색

을 정하도 한다.이때 동색조화,무늬와 무늬간의 조화,백색의 양을 적절히 사용하

면 계절표현에도 도움을 준다(86).<그림 21>는 서양식탁의 조화미와 함께 계절감

을 이용한 장식성을 표현한 그림으로 붉은색을 이용한 식탁과 식공간의 통일감,과

일을 이용한 센터피스 사용이 돋보이는 그림이다.



- 72 -

　

그림 21.마티스의 붉은 식탁

출처:http//www.naver.com
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2.테이블세팅 아이템의 종류

테이블위의 구성은 테이블 전체를 하나의 캔버스로 보고 좌우대칭으로 배치한다.

일인용의 식기류를 45×35cm 이내에 놓고 이것을 모티브로 연속시켜가는 것이 원

칙이다.테이블세팅에 있어서의 테이블웨어의 기본은 도자식기(tableware),실버웨

어(cutlery),글라스(glass),이외에 리넨(line),꽃(flower),캔들(candle)등을 필요로

한다(31).

가.테이블웨어(tableware)

서양의 테이블웨어는 19세기 도자기 생산이 진전되기 전에는 접시하나로 식사를

했었으나 이후부터는 요리의 내용에 맞는 접시를 순서대로 내놓게 되었다.그에 따

라 서양식기의 기본세트가 이뤄졌고 전채요리에서부터 디저트까지 식사를 위한 서

양의 식기 구성품 「디너세트」가 만들어졌다.그 구성은 일반적으로 <그림 22>과

<그림 23>에서와 같이 1.디너 접시(meatplate),2.런천 접시(luncheondish),

3.케이크 접시(cakedish),4.빵 접시(breaddish),5.크림스프 접시(soupbowl),

6.부이용 보올(buillion),7.샐러드 접시(saladdish),8.시리얼 보올(cerealbowl),

9.컵과 받침(cup& saucer)등을 말한다(105).최근 일본에서는 이 디너세트를 재

구성하여 다음과 같이 권장하고 있다.그 구성은 1.디너 접시(24～27cm),2.샐러

드 접시(21～23cm),3.케이크 접시(18～19cm),4.시리얼 볼(15～18cm),5.컵

과 받침(또는 머그컵)을 준비하면 편리하고 그 외 국물문화가 많기 때문에 스프 츄

린(souptureen)과 개인접시용으로 사용할 만한 샐러드 보올(saladboal)을 보완하

고 이때는 같은 시리즈가 아닌 다른 색,무늬라도 좋다고 한다(106).

<그림 24>의 서비스 플레이트(serviceplate)는 주로 영국에서 쓰이는 말로 프랑

스에서는 뷔페 플레이트(buffetplate)로 불리고 또는 위치 접시(placeplate)라고도

한다.이는 손님에게 좌석의 위치를 알려줌과 동시에 식탁에서 최초로 보고 즐기는 것

으로 사치스러운 그릇에 해당된다.요리를 담지 않고 그보다 작은 다른 접시를 겹쳐서 사

용하기도 한다(46).
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가. 30cm서비스접시 나. 27cm디너접시

다. 23cm메인접시 라. 21cm디저트접시 마. 18cm케이크접시 바. 16cm빵접시 

그림 22.서양접시의 종류
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그림 23.서양 테이블웨어의 종류

① 커피포트  ② 슈가볼    ③ 크림포트  ④ 데미타스  ⑤ 커피컵① 커피포트  ② 슈가볼    ③ 크림포트  ④ 데미타스  ⑤ 커피컵

⑥티포트   ⑦ 슈가볼    ⑧ 밀크포트   ⑨ 티컵     ⑩커피·홍차겸용

가. 커피용

나. 홍차용

 다. 샌드위치접시    라. 일반 접시류

마. 스프튜린         바. 스프볼          사. 부용컵
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나.커트러리(cutlery)

젓가락을 사용하여 밥을 먹는 일본이나 중국에 비해 식도구의 종류가 많은 것이

서양의 특징이다.나이프,포크,스푼 등의 식 도구를 커트러리(cutlery)라 하는데

커트러리란 라틴어에서 유래된 것으로 「물건을 자르다」라는 의미가 미국에 전해

져 영어의 커트러리로 발음이 되었고 나이프,포크등 식탁용 금속제품을 총칭한다.

그에 반해 실버웨어(silverware)는 은식기 등을 총칭하는 말로 나이프,포크류 외

에 테이블 위에 올라가는 모든 은제품으로 개인용 커트러리와 서비스용 커트러리

를 포함하여 말한다.그러나 1840년경부터는 양은(洋銀)이라는 은 가공기술이 발전

하면서 순은제품이 아니더라도 실버웨어라는 말을 쓰게 되었다.백화점 같은 캐쥬

얼한 상점에서는 plateware라는 말로 표기된 경우도 많다(110).보기에 매우 아름

다우며 음식의 맛을 변화시키지 않는 은제품이 최상급으로 금이나 은 도금제품이

이 그 다음이다.일반적으로 레스토랑이나 가정의 일상용으로는 저렴하고 튼튼한

스텐레스 제품이 적합하다(21).<그림 24>,<그림 25>에 나온 것처럼 커트러리는

개인용과 여러 사람이 사용하는 공동용으로 나뉘며 사이즈에 따라 메인용,디저트

용으로 나뉘기도 하며 용도에 맞게 디자인되어 있다.
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20cm

10cm

20cm

10cm

20cm

10cm

20cm

10cm

①스프래들 ②그래이프래들 ③소스래들 ④마요네즈&크림래들 ⑤솔트스픈 ⑥슈가스픈

⑦슈가집게 ⑧버터서버 ⑨미트용나이프&포크(소)⑩미트용나이프&포크(대)⑪ 로스트카버

⑫ 샤프닝스틸 ⑬서빙포크 ⑭서빙스픈 ⑮샐러드서버 ⑯피쉬용커버 ⑰콜드미트서빙포크

⑱테이블스픈 ⑲ 케이크서버 ⑳프르츠서비스스픈

그림 24.서비스용 실버웨어 종류
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20cm

10cm

20cm

10cm

20cm

10cm

20cm

10cm

①테이블나이프&포크 ②런치용테이블나이프&포크 ③퓌시용나이프&포크

④프르츠나이프&포크 ⑤오도블나이프&포크 ⑥디저트나이프&포크 ⑦스테이크용나이프

⑧버터스프레드 ⑨아이스티스픈 ⑩크림스프용스픈 ⑪그레이프후루츠스픈 ⑫티스푼(대)

⑬티스푼(소)⑭아이스크림스픈 ⑮에그스픈 ⑯커피스픈 ⑰샐러드포크 ⑱파이&과자용포크

⑲오이스터포크

그림 25.개인용 실버웨어 종류
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다.글라스(glass)

　서양식탁에는 기본적으로 와인글라스를 필요로 한다.<그림 26>에는 서양 글라

스의 종류가 나와 있다.정식으로는 다리 달린 백포도주용(whitewineglass-작은

것),붉은 포도주용(redwineglass-중간크기),물 컵용(goblet-큰것),발포성와인용

(champagneglass-긴것)이 쓰인다(108). 요즘 한국 테이블세팅에도 물 잔으로 글

라스를 사용하는 한정식 외식업체들이 늘고 있고 와인의 대중화 현상이 일어나면

서 서양의 식탁배열법에 맞는 테이블세팅이 이루어지고 있다(37).
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      ①             ②            ③            ④

     ⑤           ⑥          ⑦          ⑧

    ⑨            ⑩           ⑪

① 워터고블렛 ② 화이트와인용 ③ 레드와인용 ④ 튜울립형 ⑤ 화이트와인(독일)

⑥ 샴페인쿠페 ⑦ 톨샴페인 ⑧ 쉐리 ⑨ 블랜디 ⑩ 리큐르 ⑪ 칵테일

그림 26.글라스웨어 종류
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라.리넨(linen)

　리넨이란 테이블세팅에 쓰이는 언더클로스,냅킨,런천매트,러너 등 식탁 위의

천 종류 일체를 말한다.리넨의 색은 계절을 생각해서 색을 결정하기도 하는데 어

떤 소재이든 백색이 가장 그레이드가 높고,다음이 엷은색,색이 진해지면 캐주얼

상차림에 어울리며 가능한 리넨류는 동색의 농담으로 맞추는 것이 좋다.테이블클

로스는 식사용과 실내장식용이냐의 따라 역할에 따라 소재가 달라진다(42).식사용

테이블클로스는 냅킨과 어우러져야하며 커트러리를 사용하는 경우는 특히 필요하

다.장식용 테이블클로스의 경우는 커버(cover)역할을 하므로 벨벳이나 혼방제품

사용이 많고 식공간과의 조화(커튼과의 조화)를 이루어 생각해야 한다.테이블클로

스는 커트러리나 와인글라스를 놓을 때 안정감을 주며 와인이나 물을 엎을 경우

고가의 테이블에 직접 스며들지 않도록 방지해주는 역할을 하며 푸드코디네이트의

기본이 되는 amenity(식공간을 연출하는 즐거움)와 hospitality(손님을 접대하는 서

비스 정신)의 마음을 가장 잘 표현해 줄 수 있다(45,97).테이블클로스는 여성의

멋진 감각을 보여 줄 수 있는 좋은 아이템이 될 수 있으며 생활양식의 상태나 국

제친선의 장에서 국가특징을 나타 낼 수 있는 소재가 되기도 한다.그러나 테이블

클로스를 처음 사용한 것은 손으로 음식을 집어먹던 시절 아름다움을 쫒던 사람들

에 의해 테이블 위에 깔고 손을 닦던 것이 시초가 되었다(31).그 뒤 5세기경 로마

제국에 게르만족이 이동해 오면서 냅킨이나 테이블클로스는 사라졌고 루이 1세

(814～840)시대 프랑스에서 테이블클로스 사용이 복귀되었고 영국은 프랑스보다 조

금 늦은 8～10세기경부터 테이블클로스가 출현하였다.16세기 식탁을 사용하면서 미를 추

구하는 사람들에 의해 테이블위에 덮는 덮개는 부의 상징이었다(67).

(1)클로스 종류

<그림 27>는 리넨의 종류이다.이를 설명하면 다음과 같다(55).
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(가)테이블클로스(tablecloth)

아무런 문양이 없는 섬유로 촘촘한 것이 격조 높다.채색된 천이나 프린트 모양,

레이스 등은 격식을 차리지 않는 장소에 사용된다.아래로 드리워지는 정도는

<그림 28>와 같이 포멀로는 50cm,캐주얼로는 20～30cm가 표준이고 뷔페 시에

는 테이블 밑에 식기보관이나 간단히 음료수 등을 보관할 수 있도록 바닥까지 드

리우도록 한다.

(나)언더클로스(undercloth)

테이블클로스의 밑에 까는 천으로 테이블에 두께를 주어,테이블클로스가 미끌리

지 않게 함과 동시에 글라스나 커트러리를 놓을 때 불필요한 소리가 흡수된다.

(다)러너(runner)

<그림 27>에는 러너가 나와 있다.테이블의 중앙에 종장 혹은 횡장으로 덮은 천

으로 사이즈는 30～40cm의 폭,120～250cm길이가 일반적이다.테이블 재질감을

살려주고 테이블클로스를 돋보이게 할 수 있다.그 외 브릿지 러너(bridgerunner)

라고 하여 테이블의 가장자리에 까는 러너이다. 40～45cm의 폭,120～150cm의

길이가 적당하다.

(2)냅킨(napkin)

손으로 식사를 하던 고대 에서 부터 냅킨의 역사를 보면 아포마그달리

(apomagdalie)라고 하는 밀가루 반죽 덩어리와 연회에서 남은 음식을 현재의 도기

백(doggybag)즉,마파(mappa)라고 하여 고대 로마시대에 누워서 음식을 먹을 때

옷을 보호하기 위해서 펼친 큰 천등으로 볼 수 있다.이탈리아 피렌체의 명문 메디

치가의 카트린느메티치가 프랑스의 앙리2세와의 결혼 지참품으로 들고 온 것이 당

시 포크와 나이프였다.그것은 일대혁명으로서 새로운 식사 작법을 탄생시켰고 테

이블클로스와 냅킨은 지위의 상징물로서 식탁의 세련미를 강조하게 된다(66).냅킨

은 청결이 원칙이기에 정식상차림 일수록 과도하게 접거나 장식하지 않는다.한국

에서도 조선시대 수라상에 놓인 휘건은 우리나라 냅킨의 효시로 보고 있고 최근에
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는 종이냅킨이나 고급 호텔,레스토랑,외식업장에서는 냅킨 사용이 활발히 이루어

지고 있는 추세이다(30).<표 3>은 시간,장소,목적에 맞는 냅킨의 크기를 나타내

고 있는데 일반적으로 사용하는 냅킨은 45×45cm 가 가장 적당하다(55).

표 3.냅킨의 크기와 표준

프로토콜(국제식) 호텔․레스토랑(일반) 티 파티 칵테일바

70cm사방 45~60cm사방 30~35cm사방 20~25cm사방
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TopCloth

Runner

BridgeRunner

그림 27.리넨의 종류
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 15~20cm

 일 반 가 정 용

    45~50cm 

   정 찬 상 차 림

 뷔 페 용 상 차 림

그림 28.테이블클로스의 사용법
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마.센터피스(centerpiece)

중세시대의 일루션 푸드(illusionfood)에서 부터 은제나 도제로 된 호화로운 장

식물,부의 상징으로 나타날 수 있는 식기류들,네프(nefu)등이 센터피스의 역할을

하였다.그러다가 19세기 러시아의 식습관에 따라 중앙 공간을 채우기 위한 목적으

로 식탁위에 꽃이 화려하게 등장한다(91).일반적으로 리넨과 동색계의 꽃과 캔들

을 쓰거나 최근에는 과일․생화 어렌지먼트가 많이 등장하고 그날의 메인요리가

센터피스를 대처하기도 한다.<그림 29>에서 보는 것과 같이 꽃을 사용하는 경우

는 「향이 진하지 않는 것」「잘 떨어지지 않는 것」을 상대편 사람의 얼굴이 보

일만한 높이(25cm정도)에 꽃꽂이한다.또한 식탁을 둘러싸고 있는 사람들의 목적

에 맞는 것,예를 들어 생일파티라면 생일 케이크와 꽃의 조화 등을 고려하여 세팅

하도록 한다(86).　

바.휘겨먼트(figurement)

“장식물”의 의미로,식사의 화제성이나 계절감을 표현하여 식탁에서의 자연스런

대화를 유도하는 것으로 식기,글라스,커트러리,리넨 이외의 테이블 장식품을 피

규어라고 부른다.이것들은 회화의 계기가 되어,식탁 연출의 이야기를 만들어 가

는 중요한 역할을 하며 테이블코디네이터의 개성이 돋보이는 가장 큰 부분이라고

할 수 있다(110).솔트＆페퍼(salt& pepper)기,냅킨 링(napkin ring),네임카드

(namecard),식탁위의 소품 등을 예로 들 수 있다. <그림 29>에는 냅킨과 동색

으로 사용한 와인커버와 네임카드,네임카드 스텐드가 휘겨먼트로 사용되었다.
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그림 29.테이블 아이템의 종류
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제 2절 서양 상차림의 분류

1.정식 테이블

가.디너 테이블

디너라는 것은 정식식사(formaltable)를 말하며 하루의 식사 중에서 가장 중요

한 식사를 말한다.북 잉글랜드 지방의 농가에서는 현재도 점심식사가 정찬으로 되

어 있어 디너라고 부르고 있지만 일반적으로는 저녁의 식사를 의미한다(112).

포멀 세팅은 피로연 등에서 보이는 테이블 스타일로 테이블클로스의 격식은 촘촘

하게 짜인 흰색의 마,목화의 다마스크 비단을 사용한다.냅킨도 클로스와 같은 것

을 사용하며 식기는 자기를 사용하고 금색을 넣은 포트를 사용하는 것이 일반적이

다.커트러리는 스테인리스 실버 또는 실버플레이트,컵은 크리스털 상질의 커트

글라스를 사용하는 전체적으로 격조 높은 테이블 스타일을 일컫는다(111). <그림

30>에서 보는바와 같이 커트러리는 화살표 방향과 같이 사용하는 순서대로 바깥쪽

에서 안쪽으로 놓도록 하며 오른쪽 바깥쪽에 스푼과 그 다음 순서대로 나이프를

놓는다.포크는 3개 이상은 배열하여 놓지 않도록 하며 그 이상 놓을 경우는 요리

접시와 함께 놓는다.냅킨은 위치 접시 위나 왼쪽에 놓도록 한다.빵 접시가 없을

경우는 테이블클로스 위에 놓아도 무방하다.글라스는 사용하는 순서대로 오른쪽에

서부터 정열 하여 놓는다.디저트용 커트러리는 손앞에서부터 정리하여 놓는데 원

래는 디저트 코스로 들어갈 때 세팅하는 것이다(107).포멀 다이닝에는 정장을 입

어야하며 세련된 태도와 대화가 요구되며 식사 후에는 여흥이 준비된다.이것이 서

양 상차림의 정찬 테이블세팅이다.
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  전채 피쉬  미트                               미트  피쉬 전채  스프

  포크 포크  포크                           나이프  나이프 나이프 스픈

    빵접시                                메인디쉬

 버터나이프

     커피스픈                   샴페인글라스

아이스크림스픈                                  고블렛

 후르츠나이프                                    레드와인     

    후르츠포크                                             화이트와인

그림 30.포멀 테이블 세팅
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(1)나라별 테이블세팅

(가)영국식 테이블 세팅

영국의 격조 높은 전통적인 스타일로 영국식 세팅은 포멀 하지만 테이블클로스

를 사용하지 않고 마호가니의 목재를 살리기 위해 오간디(organdy)나 레이스 테이

블 매트를 많이 사용한다.영국식에서는 메뉴에 필요한 식기,기구를 모두 식탁 위

에 올려놓는다.정면 접시에는 냅킨을 올려놓고,우측에는 수프 스푼과 나이프류를

놓는데 칼날은 안쪽을 향하도록 하며 바깥쪽부터 순서대로 사용한다.글라스는 화

이트와 레드 와인용,샴페인용,물컵을 둔다(55).

(나)프랑스 테이블 세팅

프랑스식 세팅은 디너접시를 중심으로 삼각형으로 퍼져있다.엘레강스 이미지에

해당되며 프랑스식으로 격조 높은 우아한 스타일이다.프랑스식은 커트러리를 아래

쪽을 향해 놓고,곡선을 살린 세팅이다.영국식은 반드시 빵 접시를 놓지만 프랑스

식은 빵 접시가 없는 경우도 많고 식기는 꽃 모양이나 리본 등 화려한 엘레강스

양식을 형상화한다.클로스는 상등품의 리넨이나 다마스크 비단을 사용한다.나이

프와 포크는 한꺼번에 제공하지 않고 기본 세팅에 맞춰 놓는데 메뉴의 종류에 따

라 요리순서에 맞춰 제공된다(55).

(2)서비스 스타일

(가)러시아식 서비스

고급식당과 호텔 등에서 많이 애용되는 서비스로 주방에서 조리장에 의하여 요

리가 은쟁반에 담겨진 것을 웨이터가 테이블까지 운반하여 고객에게 제공하면 자

기가 먹고 싶은 만큼 덜어 먹는 것이다.1800년경 매우 유행했던 고급스러운 서비

스로 서비스 접객원 1명이 담당하며 모든 요리는 주방에서 만들어져 나오며 조금

은 무겁고 뜨거운 플래터(platter)를 사용하여 사이드 테이블에 음식을 이동하여 고

객에게 서브하는 방식이다(66).
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(나)프랑스식 서비스

간단한 조리기구와 준비할 요리들을 카트(cart,wagon)를 이용하여 고객의 테이

블로 운반한 다음 직접 요리를 만들어 고객의 기호에 맞는 음식을 제공하는 것을

말한다.각 테이블에 두 명의 수장 급의 웨이터가 직접 제공하는데 이는 요리를 고

객 자신이 선택하여 먹을 수 있는 기회를 주는데 의의가 있다.이 서비스는 20세기

초 세자르 리츠(CesarRitz)에 의해 고안되어 ‘리츠 서비스(servicealaRitz)라고

도 한다.고급 식당에서 이용되며 현재 우리나라의 일류 호텔에서도 이를 적극 이

용하고 있다(68).

(다)미국식 서비스

근래에 와서 확대된 간단한 형태의 서비스로 트레이(tray)서비스와 플레이트

(plate)서비스 2가지가 있다.이 서비스는 주방에서 요리를 접시에 직접 담아 대형

쟁반으로 식당까지 운반한 후 받침대 위에 쟁반을 올려놓고 고객에게 각각 음식을

제공하는 서비스 방식이다.이 서비스는 기능적,실용적,효율적,신속적인 것이 특

징이며 가장 일상적인 서비스이다.그러나 음식이 빨리 식기 때문에 고객의 미각을

돋우지 못하는 단점도 가지고 있어 고급식당이 아닌 일반식당에서 주로 이용된다

(70).

(2)약식 디너(informaldinner)

약식 디너란 가정 등에 손님을 초대할 때 주부의 일손을 줄이기 위해 포멀

(formal)형식을 약소화 시킨 것이다.부인이 서거나 앉거나 하지 않도록 미리 세팅

한다.약식디너는 커트러리나 컵 등이 같은 디자인으로 통일되지 않아도 된다(106).

<그림 31>와 같이 정식테이블과 다르게 간단하게 세팅하기 때문에 자주 이용되고

있다.
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(3)포멀 런천(formalluncheon)

격식 있는 점심식사로 식탁은 격식 있는 디너에서처럼 놓이나 단지 플랫웨어

(flatware)가 덜 필요하다.식탁보는 하얀색과 파스텔 색조의 플레이스 매트(place

mat)가 적합하며 일반적으로 식탁의 공간에 맞는 크기의 플랫웨어와 보통의 정찬

접시가 놓인다(106).
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①디너접시 ②테이블나이프 ③테이블포크 ④테이블스픈

⑤와인글라스 ⑥고블렛 ⑦냅킨 ⑧빵접시

그림 31.약식 디너 테이블
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2.캐주얼 테이블(casualtable)

라틴어 ‘일어난 일의’의 뜻에서 ‘우연의,되는 대로의 약식(informal)'라는 의미로

쓰이는데 양식이나 모양에 구애받지 않고 자연소재나 인공소재를 배합하는 등 자

유로운 발상으로 연출된 테이블을 말한다.캐주얼은 특별한 법칙이 없이 자유롭고

일반 가정식 상차림처럼 실용적이고 편안한 분위기의 연출이라고 볼 수 있다(7).

3.파티

가.뷔페파티

뷔페는 참석 인원수에 맞게 테이블에 각종 요리를 큰 접시나 쟁반에 담아놓고

서비스 스푼을 준비하고 식기,커트러리 등을 나열해 각자가 자유롭게 덜어가는 형

식의 스타일을 말한다.기본적으로는 식사가 서비스되어 오는 것이 아니고 서거나

앉아서 먹는 것으로,자기 스스로 요리나 마실 것을 가져다 먹는 스타일이다.가정

에서도 사람 수가 많을 때나 가벼운 파티를 열 때 이 뷔페스타일이 사용된다.미국

가정에 초대되었을 때 특히 이 스타일이 많다.메인테이블은 식사와 디저트 2회로

나뉘어서 서비스되는 경우가 많다.각자 요리를 덜어 와서 의자나 바닥에 앉거나

테라스에 나가서 먹는 등 여러 스타일로 즐긴다(104).

(1)뷔페 테이블 스타일

(가)스탠딩 뷔페(standingbuffet)

요리용 테이블에서 각자가 요리를 집어,서서 먹는 형식이다.식사용 테이블 위

에는 작은 센터피스,종이 냅킨 등을 놓는다.요리용 테이블의 모양은 다양하지만,

‘コ‘자 모양이나 장방형이 일반적이다.접시나 커드러리,냅킨종류는 사람의 수의

1.5배 이상 준비하고,테이블클로스는 마룻바닥에서 3～5cm까지 늘어트린다.요리

는 사전에 잘라져 있기 때문에 나이프는 배치하지 않아도 된다(29).
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① 벽면타입(walltype)

요리용 테이블(타원형,정방형,장방형)을 벽면에 기대어 배치하고,센터피스를

벽측에,손앞에는 요리나 커트러리,덜어먹는 접시 등을 세트한다.<그림 32>과

<그림 33>는 뷔페음식 배열 상차림은 벽면 타입의 대표적인 모델이다(60).

② 올 라운드 타입(allroundtype)

요리용 테이블을 방의 중앙에 배치하고,센터피스를 테이블의 중앙에 놓아,그

주변에 요리나 커트러리,덜어먹는 접시 등을 세팅한다(63).

③ 믹스타입(mixtype)

벽면타입과 올 라운드 타입을 섞은 스타일로 각종요리코스(디저트,음료,초밥,

면류,스테이크 등)를 배치해도 좋지만,인건비․설치비가 늘어난다(63).

(나)시팅 뷔페(sittingbuffet)

요리테이블에서 각자가 요리를 덜어,각자의 자리에 앉아서 먹는다.호텔의 아침,

점심,저녁 식사에 사용되어진다.식사용 테이블에 처음부터 커트러리나 접시 등을

세팅하는 경우와 모두 셀프서비스로 이루어지는 경우가 있다(103).

(다)온 테이블 뷔페(owntablebuffet)

앉은 채로 테이블 위에 요리를 각자 덜어서 먹는다.중국요리의 원탁이 이 스타

일이다.점심,저녁식사에 자주 이용되는 타입.처음부터 작은 센터피스,커트러리

나 접시,냅킨 등을 세팅하고 필요에 따라 조미료 등도 놓는다(103).

(2)뷔페 서비스 스타일

(가)Singleservice

테이블 위의 요리가 코스 순으로 한 방향에 진열되어 있고 대개 가정에서 이루

어지는 서비스로 <그림 33>와 같이 벽면타입으로 하여 사이드 테이블에는 음료를

비치하고 본인의 자유대로 음식을 선택하여 테이블에 앉아서 먹을 수 있도록 유도

하는 상차림 제안이다(111).
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(나)Duplicateservice

테이블 위의 요리가 2방향에 진열되어 있다(대개 호텔이나 레스토랑에서의 서비스).

(다)Owntableservice

각자 음식을 더는 접시나 나이프,포크,컵이 세트되어있고 중앙에서는 요리가

수시로 서비스 되어진다.
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그림 32.믹스 타입 뷔페 상차림 모형도
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나
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    사                   바                마                 라
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 아

가.벽면 장식용 센터피스 나.전채용 샐러드 다.개인접시 라.식도구

마·바·사 메인요리 아.디저트 자.저 알콜 음료와 글라스

그림 33.벽면 타입 뷔페 상차림 실제
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나.티 파티(teaparty)

티파티는 영국에서 유래된 여성들의 사교모임으로 홍차를 비롯한 각종 차와 간

단한 쿠키,케이크,과일 등이 주 메뉴를 이루는 상차림이다.티파티는 오전 10시경

또는 오후 3시부터 5시 사이에 친분이 있는 사람들과 함께 거실이나 식당․정원

등에서 이루어지는데 티파티는 음식 자체보다는 분위기를 즐기는 것이 특징으로

학술모임이나 친목도모를 위한 모임에 적합하다(113).<그림 34>는 티파티상차림

을 보여주고 있다.보통은 흰색이나 크림색등 단색의 깔끔하고 단정한 식탁보와 같

은 재질의 냅킨을 사용한다.파티용 테이블 옆에 티 트레이(teatray)나 보조테이블

을 준비하여 티 포트(teapot),핫 포트(hotpot),밀크 포트(milkpot),설탕 포트

(sugarpot),티 스트레이너(teastrainer)등을 놓을 수 있게 하여 개인 공간 활용도

를 높였으며 <그림 35>은 친목도모를 위한 티 테이블파티 상차림으로 이때는 개

인용 공간의 여분을 마련하기 위해서 별도의 웨건 이나 티 트레이를 사용하지 않

고 테이블위에 플레이트 스탠드(platestand)를 사용하였다.티 푸드는 샌드위치나

쿠키류,초콜릿,케이크 등을 준비하고 분위기를 유도하는 센터피스 장식이 있어야

겠다.

다.칵테일 파티(cocktailparty)

가장 많이 행해지는 파티로 부담을 주지 않고 형식에 얽매이지 않는 파티이다.

저녁 식사 전에 짧은 시간 동안 분위기를 유도하기 위한 목적으로 대화를 하면서

즐기는 모임을 말한다.가벼운 술과 카나페,훈제연어,과일 등이 서빙 된다.축하

일이나 특정인의 영접 시 그 규모와 메뉴 등이 다양하고 서비스 방법도 화려하다.

그러나 일반적으로 기념일 등에는 실용적인 입장에서 여는 경우가 많다(114).<그

림 36>과 같이 디저트테이블과 와인테이블,메인테이블을 분리시켜 동선을 편안하

게 하였고 메뉴선택을 자유롭게 할 수 있도록 유도한 칵테일뷔페상차림의 예이다.
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그림 34.티 파티 상차림 모형도

티 푸드를 세팅한 

메인티테이블

 보조 티 테이블
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그림 35.티 파티 연출의 실제
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와인테이블

디저트테이블

와인테이블

디저트테이블

그림 36.칵테일 파티 연출 상차림



- 103 -

　

제 5장 상차림에 대한 의식조사

제 1절 한국 상차림과 서양 상차림에 대한 인식

1.대상자의 일반적 사항

<표 4>는 상차림에 대한 의식조사에 참여한 대상자의 일반적 사항이다.대상자

의 성별은 남자가 36.6%,여자는 63.4%였고,연령의 분포는 20대가 65.9%,30대는

24.7%,40대가 9.4%였다.대상자들의 결혼여부는 기혼이 26.1%,미혼은 73.9%로

미혼이 비율이 높았으며,학력의 경우에는 고졸 40.1%,대졸 27.4%,대학원 졸은

17.5%로 조사되었다.직업의 종류는 식품 조리 관련 대학생 및 학원생의 경우가

54.3%로 가장 많았고,직장인이 11.3%,주부는 9.7%였다.월 소득의 경우에 100만

원 미만이 65.1%로 가장 많았으며,다음으로는 100-199만원이 21.8%,200만원 이

상은 13.2%였다.가족형태의 경우는 핵가족의 비율이 81.5%로 가장 높았고,대가

족의 경우는 8.1%,독신은 10.5%였다.
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표 4.상차림에 대한 의식 조사를 위한 대상자들의 일반적 사항

명(%)

성별 남 136(36.6)

여 236(63.4)

연령
20대 245(65.9)

30대 92(24.7)

40대 이상 35( 9.4)

결혼여부 기혼 97(26.1)

미혼 275(73.9)

학력 고졸 149(40.1)

대졸 102(27.4)

대학원졸 65(17.5)

기타 56(15.1)

직업 식품.조리관련 대학생.학원생 202(54.3)

직장인 42(11.3)

주부 36( 9.7)

기타 92(24.7)

월소득(만원) 100미만 242(65.1)

100-199 81(21.8)

200이상 49(13.2)

가족형태
대가족 30(8.1)

핵가족 303(81.5)

독신 39(10.5)

합계 372(100.0)
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2.한국 상차림에 대한 인지도 -반상차림을 중심으로

반상차림에 대한 인지도를 조사한 결과를 <표 5>에 제시하였다.전체적으로 반

상차림에 대해 어느 정도 알고 있다가 42.5%로 가장 많았고,그 다음은 모르는 부

분이 많다고 응답한 경우가 33.1%로 조사되었다.

하위영역별로 살펴본 결과 성별의 경우 어느 정도 알고 있다는 남자가 32.4%,

여자는 48.3%로 여자의 비율이 높았으며,거의 모른다는 경우가 남자는 16.2%,여

자는 14.4%,젼혀 모른다고 응답한 남학생은 7.4%,여학생은 0.4%로 조사되어 반

상차림에 대해 여자의 인지도가 남자보다 높아 성별에 따라 유의하게 차이가 있었

다(p<0.001)<그림 37>.연령별로 조사한 결과 어느 정도 알고 있다가 30대는

63.0%,40대 이상에서는 57.1%로 높게 나타났으며,모르는 부분이 많다는 20대의

42.4%가 응답하여 연령이 높을수록 반상차림을 더 많이 알고 있는 것으로 조사되

어 연령에 따라 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).

결혼여부의 경우에는 어느 정도 알고 있다고 응답한 기혼이 72.2%인 반면,미혼

의 경우에는 모르는 부분이 많다가 39.3%로 나타나 결혼여부에 따라 유의하게 차

이를 보였다(p<0.001).반상차림을 어느 정도 알고 있다고 답한 대졸은 43.1%,대

학원졸이 67.7%,고졸은 38.3%로 순으로 나타나 학력에 따라 유의하게 차이를 보

였다(p,0.001).월소득에 따른 반상차림에 대한 인지도를 살펴본 결과 100만원 미만

에서 모르는 부분이 많다가 41.3%,어느 정도는 알고 있다는 36.8%로 나타났으며,

100-199만원은 어느 정도 알고 있다가 53.1%.모르는 부분이 많다는 14.8%,200만

원 이상에서 어느 정도 알고 있다는 53.1%.모르는 부분이 많다가 22.4%로 월소득

에따라 반상차림에 대한 인지도가 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).
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표 5.반상차림에 대한 인지도

명(%)

구분

전체 x
2

잘 알고

있다

어느

정도

알고

있다

모르는

부분이

많다

거의

모른다

전혀

모른다

성별 남 16(11.8) 44(32.4) 44(32.4)22(16.2)10(7.4)136(100.0)
28.771

***

여 8(8.4)114(48.3) 79(33.5)34(14.4) 1(0.4)236(100.0)

연령 20대 8(3.3) 80(32.7)104(42.4)42(17.1)11(4.5)245(100.0)

70.546
***

30대 16(17.4) 58(63.0) 8(8.7)10(10.9) 0(0.0) 92(100.0)

40대이상 0(0.0) 20(57.1) 11(31.4) 4(11.4) 0(0.0) 35(100.0)

결혼

여부

기혼 4(4.1) 70(72.2) 15(15.5) 8(8.2) 0(0.0) 97(100.0)
48.550

***

미혼 2(7.3) 88(32.0)108(39.3)48(17.5)11(4.0)275(100.0)

학력 고졸 6(4.0) 57(38.3) 57(38.3)42(13.4) 9(6.0)149(100.0)

72.501
***

대졸 4(3.9) 44(43.1) 40(39.2)14(13.7) 0(0.0)102(100.0)

대학원졸 12(18.5) 44(67.7) 0(0.0) 9(13.8) 0(0.0) 65(100.0)

기타 2(3.6) 13(23.2) 26(46.4)13(23.2) 2(3.6) 56(100.0)

월소득

(만원)

100미만 6(2.5) 89(36.8)100(41.3)38(15.7) 9(3.7)242(100.0)

63.054
***

100-199 6(7.4) 43(53.1) 12(14.8)18(22.2) 2(2.5) 81(100.0)

200이상 12(24.5) 26(53.1) 11(22.4) 0(0.0) 0(0.0) 49(100.0)

전체 24(6.5)158(42.5)123(33.1)56(15.1)11(3.0)372(100.0)

***p<0.001
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그림 37.성별에 따른 반상 차림의 인식도(n=372)
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3.상차림에 대한 선호도

<표 6>은 밥,국,반찬을 기본으로 한 전통 한식 반상차림과 테이블클로스와 냅

킨,서양 테이블웨어를 사용하여 세팅한 서양 상차림,한국음식을 기본으로 하면서

서양화된 테이블 세팅이 혼합된 현대화된 상차림으로 나누어 각 상차림에 대한 선

호도를 조사한 결과이다.전반적으로 현대화된 상차림이 좋다는 응답이 46.8%로 가

장 많았으며,다음으로는 모두 다 좋다가 24.2%,전통 상차림이 좋다는 21.5% 순이

었다.

하위영역별로 살펴보면 성별에 따라 현대화된 상차림이 좋다는 경우가 남녀 각

각 44.1%,48.3%로 가장 많았고,서양 상차림이 좋다는 남자는 2.9%인 반면,여자

는 10.2%가 좋다고 응답하여 성별 간에 유의하게 차이가 있었다(p<0.05).연령별로

는 현대화된 상차림이 좋다는 20대가 44.5%,30대는 50.0%,40대 이상은 54.3%로

연령이 높을수록 현대화된 상차림이 좋다고 응답하였으며 그 비율은 비슷하였으나,

전통상차림이 좋다고 응답한 20대는 3.7%,30대는 10.9%,40대 이상은 34.4%로 전

통상차림에 대한 선호도가 연령이 많을수록 높은 것으로 조사되어 연령에 따른 상

차림 선호도가 유의하게 차이를 보였다(p<0.01).결혼여부에 따라서는 현대화된 상

차림이 좋다고 응답한 대상자가 미혼은 42.5%,기혼은 42.1%로 높았으며(p<0.05),

교육 정도에 따라서는 상차림 선호도에 대한 통계적으로 유의한 차이는 나타나지

않았으며,월소득 별로는 100만원 미만에서 현대화된 상차림이 좋다는 응답이

48.8%,모두 좋다는 24.0%,전통상차림은 21.1%,서양 상차림은 6.2%였고,100-199

만원에서는 현대화된 상차림이 좋다가 50.6%,모두 좋다는 19.8%,전통상차림이

좋다는 16.0%,서양화된 상차림이 좋은 경우는 13.6%였으며,200만원 이상에서 현

대화된 상차림의 선호도는 30.6%,전통상차림은 32.7%,서양화된 상차림에 대한

선호도는 4.1%로 소득별로 선호하는 상차림이 유의하게 차이를 보였다(p<0.05).본

조사 결과 전반적으로 현대화된 상차림,전통상차림,서양상차림 순으로 나타났으

며 선호도를 갖고 있었으며 이러한 선호도의 차이는 현대화된 생활,핵가족화,여

성인력의 높은 사회 참여도,여성인식들의 변화 등이 주된 요인으로 사료된다.
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표 6.전통 상차림,서양 상차림,현대화된 상차림에 대한 견해

명(%)

구분

전체 x
2전통

상차림이

좋다

서양

상차림이

좋다

현대화된

상차림이

좋다

모두 다

좋다

성별 남 30(22.1) 4(2.9) 60(44.1) 42(30.9)136(100.0)
10.307

*

여 50(21.2) 24(10.2) 114(48.3) 48(20.3)236(100.0)

연령 20대 58(3.7) 18(7.3) 109(44.5) 60(24.5)245(100.0)

20.945
**

30대 10(10.9) 6(6.5) 46(50.0) 30(32.6) 92(100.0)

40대이상 12(34.3) 4(11.4) 19(54.3) 0(0.0) 35(100.0)

결혼

여부

기혼 20(20.6) 4(4.1) 57(58.8) 16(16.5) 97(100.0)
9.313

*

미혼 60(21.8) 24(8.7) 117(42.5) 74(26.9)275(100.0)

학력
고졸 40(26.8) 9(6.0) 64(43.0) 36(24.2)149(100.0)

10.362
대졸 17(16.7) 11(10.8) 49(48.0) 25(24.5)102(100.0)

대학원졸 11(16.9) 6(9.2) 36(55.4) 12(18.5) 65(100.0)

기타 12(21.4) 2(3.6) 25(44.6) 17(30.4) 56(100.0)

월소득

(만원)

100미만 51(21.1) 15(6.2) 118(48.8) 58(24.0)242(100.0)

14.568
*

100-199 13(16.0) 11(13.6) 41(50.6) 16(19.8) 81(100.0)

200이상 16(32.7) 2(4.1) 15(30.6) 16(32.7) 49(100.0)

전체 80(21.5) 28(7.5) 174(46.8) 90(24.2)372(100.0)

*p<0.05,**p<0.01
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4.전통 상차림에 대한 견해

밥,국,반찬등 우리나라 전통 반상차림을 기본으로 하여 조사한 내용이다.

<표 7>은 전통 상차림이 좋은 이유는 무엇인지에 대한 조사 결과이다.상에 가득

차려놓은 것이 좋아서의 경우가 35.0%로 가장 높게 나타났으며,다음으로는 대접

받는 것 같은 고급스러움이 있다가 25.6%,전통성이 있는 것 같아서 좋다고 응답

한 비율이 20.6%로 나타났다.예로부터 우리나라 사람들은 한상 가득 차려진 상에

대하여 잘 대접 받았다고 인식하거나 푸짐하다는 인식으로 높은 선호도가 나타난

것으로 여겨진다.

<표 8>은 전통상차림이 싫은 이유는 무엇인지에 대한 조사 결과이다.준비 시간

과 경제적으로 부담스러워서의 경우가 48.4%로 가장 높게 나타났으며,다음으로는

음식의 낭비가 너무 많아서가 25.2%를 차지하였다.

현대 우리나라 사람들의 전통상차림에 대한 인식은 상에 가득 잘 차려 놓은 음

식으로서 잘 대접받고 푸짐하고 여유스럽다는 느낌으로 이에 대해 높은 선호도를

나타내었다.그러나 바쁜 현대인들에게는 많은 준비 시간의 소요,경제적인 부담

등으로 인하여 일상 속에서 전통상차림을 일반화 할 수 없는 요인으로 나타났다.

또한 음식물 쓰레기 잔반 등의 환경문제가 대두되고 있는 현대 음식문화 속에서

과도한 음식 낭비라는 의견도 높은 비중을 차지하고 있는 것으로 보여 진다.
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표 7.전통 상차림이 좋은 이유

문 항 명(%)

전통성이 있는 것 같아서 57(20.6)

대접 받는 것 같은 고급스러움 71(25.6)

음식과 식기가 특이한 것 같아서 9(3.3)

상에 가득 차려놓은 것이 좋아서 97(35.0)

기타 43(15.5)

합계 277(100.0)

표 8.전통 상차림이 싫은 이유

문 항 명(%)

준비 시간과 경제적으로 부담스러워서 46(48.4)

전통상차림에 대해서 알지 못해서 8(8.4)

상차림이 너무 화려하고 복잡해서 14(14.7)

한 음식을 여럿이 같이 먹어서 3(3.2)

음식의 낭비가 너무 많아서 24(25.2)

합계 95(100.0)
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5.서양 상차림에 대한 견해

테이블클로스,서양식기,커트러리,글라스,센터피스,휘겨먼트등을 사용한 서양

상차림에 대한 조사결과이다.<표 9>는 서양 상차림이 좋은 이유에 대한 조사 결

과이다.대상자들의 46.9%가 서양 상차림은 우아하고 품위 있어 보이므로 좋다고

응답하여 가장 높게 나타났으며,다음으로는 개인식 이어서 위생적일 것 같다고 한

경우가 25.8%,대접받는 것 같은 고급스러움이 있다가 13.5%이었다.

<표 10>은 서양 상차림이 싫은 이유에 대해서는 식도구와 글라스 사용 등의 매

너가 익숙하지 않은 경우가 45.0%로 가장 높았고,다음으로는 준비시간과 경제적

으로 부담스러워서 싫다고 응답한 대상자가 27.0%로 조사되었다.

현대 우리나라 사람들이 서양 상차림에 대한 인식은 우아하고 품위가 있다고 생

각한다.또한 우리나라 전통상차림보다 서양 상차림을 더 고급스럽게 생각하고 있

다.그러나 식도구 사용 및 식매너에 익숙하지 않아 부담감을 느끼고 있기 때문에

가정에서 일반적으로 활용되지 않는 것으로 보여 진다.뿐만 아니라 우아하고 품위

있다고 인식하는 기저에는 익숙하지 않고 잘 못하기 때문에 느끼는 막연한 동경의

식이 있는 것으로도 해석된다.
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표 9.서양 상차림이 좋은 이유

문 항 명(%)

대접 받는 것 같은 고급스러움 35(13.5)

우아하고 품위 있어 보여서 122(46.9)

개인식 이어서 위생적일 것 같아서 67(25.8)

테이블 위에 올라오는 식기 가짓수가 적어서 2(0.8)

단계별로 나오는 요리방식 때문에 28(10.8)

기타 6(2.3)

합계 260(100.0)

표 10.서양 상차림이 싫은 이유

문 항 명(%)

준비시간과 경제적으로 부담스러워서 30(27.0)

식도구와 글라스 사용 등 매너가 익숙하지 않아서 50(45.0)

시간 순으로 나오는 것이 싫어서 10(9.0)

주거 환경의 문제 7(6.3)

기타 14(12.6)

합계 111(100.0)
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제 2절 상차림의 차림새에 대한 변화 필요성

1.현재 상차림의 차림새 변화 필요성

현재 상차림의 차림새에 대해 변화가 필요성에 대한 결과를 <표 11>에 제시하

였다.조사 결과 대상자들의 상차림의 변화에 대해 보통이라고 응답한 경우가

33.9%로 가장 높게 나타났으며,다음으로는 상차림에 변화가 있어야 한다가

32.5%,그렇지 않다 20.2%로 나타났다.

하위영역별 결과를 보면 성별에 따라 상차림의 변화에 남자의 경우 보통이라는

응답은 35.3,매우 그렇다는 26.5%였고,여자는 그렇다가 40.3%,보통이다는

33.1%로 성별에 따라 다른 양상을 보였으며,통계적으로 유의하게 차이가 있었다

(p<0.001).연령별에 따른 상차림 변화의 필요성에 대해 그렇다고 응답한 30대가

47.8%,40대 이상은 42.9%로 높은 반면,20대에서는 보통이라고 응답한 비율이

44.1%로 나타나 대체적으로 연령이 높을수록 현재 상차림의 변화의 필요성을 더

느끼고 있었으며,연령에 따라 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).또한 기혼의 경우

그렇다가 42.3%로 가장 높게 나타났으나,미혼의 경우에는 보통이다가 38.5%로 나

타나 기혼이 미혼보다 현재 상차림의 변화의 필요성을 더 느끼고 있다는 것을 의

미하며,결혼여부에 따라 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).

교육 정도에 따라 살펴본 결과 대학원 졸업에서 매우 그렇다가 61.5%로 가장 높

게 나타났으며,대졸은 그렇다가 38.2%,고졸에서는 보통이다의 경우가 41.6%로

높게 나타나 대체적으로 학력이 높을수록 현재 상차림의 변화가 필요한 것을 더

느끼는 것으로 나타났으며,학력에 따라 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).월소득

에 따른 상차림 변화 필요성에 대해 100만원 미만의 44.6%가 보통이다고 하였고,

100-199만원은 40.7,200만원 이성은 46.9%가 변화 필요에 대해 그렇다고 응답하여

소득수준에 따른 변화 인식에 대해 유의하게 차이가 있었다(p<0.001)<그림 38>.
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표 11.현재 상차림의 변화 필요성

명(%)

구분

전체 x
2

그렇지

않다

보통

이다
그렇다

매우

그렇다

성별 남 26(19.1) 48(35.3) 26(19.1)36(26.5)136(100.0)
39.172

***

여 49(20.8) 78(33.1) 95(40.3)14(5.9)236(100.0)

연령
20대 65(26.5) 108(44.1) 62(25.3)10(4.1)245(100.0)

104.933
***

30대 10(10.9) 6(6.5) 44(47.8)32(34.8) 92(100.0)

40대이상 0(0.0) 12(34.3) 15(42.9) 8(22.9) 35(100.0)

결혼

여부

기혼 8(8.2) 20(20.6) 41(42.3)28(28.9) 97(100.0)
43.097

***

미혼 67(24.4) 106(38.5) 80(29.1)22(8.0)275(100.0)

학력 고졸 40(26.8) 62(41.6) 43(28.9) 4(2.7)149(100.0)

174.853
***

대졸 23(22.5) 37(36.3) 39(38.2) 3(2.9)102(100.0)

대학원졸 0(0.0) 3(4.6) 22(33.8)40(61.5) 65(100.0)

기타 12(21.4) 24(42.9) 17(30.4)17(30.4) 3(5.4)

월소득

(만원)

100미만 62(25.6) 108(44.6) 65(26.9) 7(2.9)242(100.0)

104.267***100-199 9(11.1) 16(19.8) 33(40.7)23(28.4) 81(100.0)

200이상 4(8.2) 2(4.1) 23(46.9)20(40.8) 49(100.0)

전체 75(20.2) 126(33.9)121(32.5)50(13.4)372(100.0)

***p<0.001
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그림 38.월소득에 따른 현재 상차림의 변화 인식도(n=372)
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<표 12>는 상차림의 변화가 필요한 이유를 조사한 결과이다.대상자 전체 응

답율을 살펴보면 라이프스타일의 변화로 상차림이 변해야 한다고 응답한 경우가

42.2%였고,20.4%는 상차림 연출이 가족 구성원의 대화시간을 유도 할 수 있기 때

문에 변화가 필요하다고 답하였으며,20.2%가 시간과 비용절감 때문이라고 하였다.

하위영역별 결과를 보면 성별의 경우 남자는 52.9%가 라이프스타일의 변화로,

17.6%는 가족구성원의 대화시간유도,19.1%가 시간과 비용절감을 이유로 하였고,

여자는 라이프스타일의 변화가 36.0%,가족구성원의 대화시간유도가 22.0%,시간

과 비용 절감이 20.8%,18.6%는 퓨전․서양화된 식문화가 원인이라고 응답하여 남

자보다 여자들이 변화에 대한 이유가 다양하였으며,통계적으로 유의하게 차이가

있었다(p<0.05).연령별로는 20대의 경우 라이프스타일의 변화가 이유라고 응답한

경우가 33.1%,상차림 연출로 인하여 가족 구성원의 대화시간 유도할 수 있기 때

문에 25.3%,시간과 비용의 절감이 22.4%로 다양한 응답이 나왔으며,30대와 40대

이상에서는 라이프스타일의 변화로 인한 응답이 각각 60.9%,57.1%로 가장 높았으

며,가족 구성원의 대화시간을 유도할 수 있다는 20대에 비하여 30,40대에서는 낮

은 응답율을 보여 연령별에 따라 응답이 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).결혼여

부의 경우에는 라이프스타일의 변화의 경우 기혼은 53.6%,미혼이 38.2%로 기혼의

응답율이 높았다.

교육정도에 따라 대학원졸 75.4%,대졸의 42.2%가 라이프스타일의 변화가 원인

이라고 높은 응답율을 보였고,고졸의 32.9%는 상차림 연출이 가족 구성원의 대화

시간을 유도할 수 있기 때문이라고 응답하여 학력에 따라 상차림 변화 이유에 유

의하게 차이를 보였다(p<0.05).

라이프스타일(lifestyle)이란 개인의 활동,관심 및 의견 등이 표현되는 것으로 한

개인의 세상을 살아가는 방식을 말한다.구체적으로 생활의식,생활 행동,가치관,

태도의 복합체를 말하며 개인의 사용 패턴,가계 지출의 배분,생활시간의 배분 패

턴,생활공간의 이용 패턴 등의 분석을 통하여 파악할 수 있다(4).우리 사회의 전

체적인 생활수준이 높아지고,주 5일 근무제가 본격적으로 실시되면서 양질의 삶을

추구하는 웰빙 문화가 확산되었다. 이와 더불어 식문화에 대한 관심과 음식을 통

한 개성표현의 니즈(needs)를 갖고 있는 현대인들이 증가하면서 라이프스타일의

변화를 일으켰고 이에 따라 상차림 변화의 필요성은 더욱 커졌다고 보여진다.
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표 12.상차림의 변화가 필요한 이유

명(%)

구분

전체 x
2

가족

구성원의

대화시간

을 유도할

수 있기

때문에

라이프스

타일의

변화로

시간과

비용 절감

퓨전화,

서양화된

식문화

기타

성별 남 24(17.6) 72(52.9)26(19.1)12(8.8)2(1.5)136(100.0)
12.773

*

여 52(22.0) 85(36.0)49(20.8)44(18.6)6(2.5)236(100.0)

연령 20대 62(25.3) 81(33.1)55(22.4)43(17.6)4(1.6)245(100.0)

31.913
***30대 10(10.9) 56(60.9)12(13.0)10(10.9)4(4.3)92(100.0)

40대이상 4(11.4) 20(57.1) 8(22.9) 8(22.9)3(8.6)35(100.0)

결혼

여부

기혼 12(12.4) 52(53.6)18(18.6)11(11.3)4(4.1)97(100.0)
11.960

*

미혼 64(23.3)105(38.2)57(20.7)45(16.4)4(1.5) 4(1.5)

학력
고졸 49(32.9) 48(32.2)25(16.8)24(16.1)3(2.0)149(100.0)

67.839
***

대졸 7(6.9) 43(42.2)25(24.5)23(22.5)4(3.9)102(100.0)

대학원졸 6(9.2) 49(75.4)10(15.4) 0(0.0)0(0.0)65(100.0)

기타 14(25.0) 17(30.4)15(26.8) 9(16.1)1(1.8)56(100.0)

월소득

(만원)

100미만 58(24.0) 79(32.6)61(25.2)40(16.5)4(1.7)242(100.0)

39.327
***

100～199 14(17.3) 44(54.3) 6(7.4)13(16.0)4(4.9)81(100.0)

200이상 4(8.2) 34(69.4) 8(16.3) 3(6.1)0(0.0)49(100.0)

전체 76(20.4)157(42.2)75(20.2)56(15.1)8(2.2)372(100.0)

*p<0.05,***p<0.001
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2.상차림에 대한 관심도에 관한 조사

가.상차림에 대한 관심도

상차림에 대한 관심이 어떠한지에 대한 결과를 살펴보면 전체적으로 예전에 비

해서 많아 졌다가 48.4%로 가장 높았고,예전과 비슷하다는 26.3%였다.또한 잘

모르겠다고 응답한 대상자는 17.2%였으며,예전에 비하여 적어 졌다고 응답한 대

상자도 8.1%나 되었다.

상차림에 대한 관심도를 하위영역별로 살펴보면 성별에 따라 남자의 경우 잘 모

르겠다가 32.4%로 가장 많았고,그 다음으로는 예전과 비슷하다가 30.9%인 반면,

여자의 경우는 예전에 비해서 많아 졌다가 58.5%로 가장 많았으며,예전과 비슷하

다는 26.3%로 최근 상차림에 대한 관심이 남자보다 여자가 높은 것으로 나타났으

며 성별간에 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).

연령별 상차림 관심도는 예전에 비해서 많아 졌다고 응답한 경우가 30대 89.1%

로 가장 높게 나타났으며,20대는 31.8%,40대 이상에서는 57.1%로 20대가 낮은

이유로 조사 대상자의 대부분이 여자인 것을 고려하였을 때 20대는 미혼이 많은

것과 연관이 있는 것으로 사료되며,연령별로 상차림에 대한 관심도는 유의하게 차

이를 보였다(p<0.001).기혼의 경우 예전에 비해서 많아 졌다가 76.3%로 높은 반

면,미혼의 경우 38.5%로 기혼자에 비하여 낮은 이유는 연령별 조사 결과와 관련

이 있을 것으로 보인다.

교육 정도에 따른 상차림에 대한 관심도를 조사한 결과 대학원졸의 95.4%가 예

전에 비하여 관심이 많아졌다고 하였고,대졸 역시 54.9%가 관심이 많아졌다고 응

답하였다.고졸의 경우에는 예전과 비슷하다고 답한 대상자도 36.2%로 가장 많았

고,그 다음으로는 32.2%가 예전에 비하여 관심이 많아졌다고 답하였으며,잘 모르

겠다고 응답한 사람들도 20.8%나 되어 교육정도에 따라 유의하게 차이가 있었다

(p<0.001).월소득별로 보아도 소득이 높아질수록 예전에 비하여 관심이 많아져 소

득차이에 따라 통계적으로 유의한 차이를 보였다(p<0.001)<표 13>.
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표 13.상차림에 대한 관심

명(%)

구분

전체 x
2예전에

비해서

많아졌다

예전과

비슷하다

예전에

비해서

적어졌다

잘

모르겠다

성별 남 42(30.9) 36(26.5) 14(10.3) 44(32.4) 136(100.0)
43.492

***

여 138(58.5) 62(26.3) 16(6.8) 20(8.5) 236(100.0)

연령
20대 78(31.8) 84(34.3) 23(9.4) 60(24.5) 245(100.0)

102.288
***

30대 82(89.1) 6(6.5) 0(0.0) 4(4.3) 92(100.0)

40대이상 20(57.1) 8(22.9) 7(20.0) 0(0.0) 35(100.0)

결혼

여부

기혼 74(76.3) 8(8.2) 7(7.2) 8(8.2) 97(100.0)
43.658

***

미혼 106(38.5) 90(32.7) 23(8.4) 56(20.4) 275(100.0)

학력 고졸 48(32.2) 54(36.2) 16(10.7) 31(20.8) 149(100.0)

96.531***
대졸 56(54.9) 25(24.5) 9(8.8) 12(11.8) 102(100.0)

대학원졸 62(95.4) 3(4.6) 0(0.0) 0(0.0) 65(100.0)

기타 14(25.0) 16(28.6) 5(8.9) 21(37.5) 56(100.0)

월소득

(만원)

100미만 89(36.8) 77(31.8) 19(7.9) 57(23.6) 242(100.0)

56.431
***

100-199 55(67.9) 17(21.0) 2(2.5) 7(8.6) 81(100.0)

200이상 36(73.5) 4(8.2) 9(18.4) 0(0.0) 49(100.0)

전체 180(48.4) 98(26.3) 30(8.1) 64(17.2) 372(100.0)

***p<0.001
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나.상차림에 관심이 많아진 이유

상차림에 관심이 많아졌다면 그 이유는 무언가에 대해 조사한 결과를 <표 14>

에 제시하였다.상차림에 관심이 많아진 이유로 35.8%가 웰빙을 추구하는 식문화

가 보편화되었기 때문이라고 가장 많이 응답하였고,다음으로는 31.1%가 시각적인

아름다움을 추구하고 개성을 표현하고자 하는 욕구가 강해졌기 때문이라고 하였으

며,퓨전․서양화된 식문화를 이유로 든 경우는 20.2%였다.
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표 14.상차림에 관심이 많아진 이유

문 항 명(%)

시각적인 아름다움을 추구하고 개성을 표현하고자

하는 욕구가 강해졌기 때문에
116(31.1)

인스턴트식품이 다양화되었기 때문에 36(9.7)

퓨전화,서양화된 식문화 때문에 75(20.2)

웰빙 식문화가 보편화되었기 때문에 133(35.8)

기타 12(3.2)

합계 372(100.0)
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제 3절 현대 상차림 제안

1.T.P.O 에 맞는 현대 상차림에 대한 인식

현대 상차림은 단순히 식기를 일정하게 배열에 의해서 늘어놓는 것이 아니라 식

사자가 맛있는 음식을 먹는 동시에 시각적으로 기쁨을 느끼며 분위기까지 중시하

는 자유 선택적 니즈를 포함하게 배려하여 연출한 테이블을 기본으로 하였다.그리

고 한국의 평면 전개형 서비스에 벗어나 시계열 공간전개형으로 진행되어 갈수 있

도록 유도한 테이블을 말한다.서양식 접시위에 밥과 반찬을 서빙하고 국물음식은

개인볼에 각자 서빙할 수 있는 상차림을 제안하기 위하여 간소화된 상차림,반찬수

에 따른 식기수량,반상차림의 번거로움,담음새와 장식성,세련되고 도회적인 분위

기,식단의 편의성에 대한 인식도를 조사하였다.

<표 15>는 현대 상차림에 대한 인식 차이를 조사한 결과이다.남자가 평균 3.4점,

여자는 3.5점으로 남자보다 여자가 현대 상차림에 대한 인식이 높았으며,본 결과

는 성별에 따라 유의하게 차이가 있었다(p<0.001).연령별 현대 상차림에 대한 인

식차이는 30대 3.7점,40대 이상 3.6점,20대 3.4점 순이었으며 20대와 30대 사이,

20대와 40대 이상 사이에는 유의한 차이가 있었으나(p<0.001),30대와 40대 이상에

서는 유의한 차이가 없었다.기혼 3.7점,미혼 3.4점으로 현대 상차림에 대한 인식

이 미혼보다 기혼이 높은 것으로 나타나 결혼여부에 따라 유의하게 차이를 보였다

(p<0.001).

교육 정도에 따른 인식 차이는 대학원졸이 3.9점,대졸은 3.5점,고졸은 3.4점으로

학력이 높을수록 현대 상차림에 대한 인식이 높은 것을 알 수 있으며 대학원졸은

다른 학력들과 각각 유의하게 차이가 있었다(p<0.01).소득수준에 따라 100만원 미

만은 3.4점,100-199만원과 200만원 이상은 각각 3.6점으로 소득수준이 높을수록

현대 상차림에 대한 인식 정도가 높았으며,100만원 미만에 비하여 100-199만원과

200만원 이상 그룹은 유의하게 차이가 있었고(p<0.001),100-199만원과 200만원 이

상은 그룹간에 유의성은 없었다.
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표 15.현대 상차림에 대한 인식 차이

성별 인원 평균±표준편차 F

성별 남 136 3.4±0.4
-3.529

***

여 236 3.5±0.4

연령
20대 245 3.4±0.4

a

18.007
***

30대 92 3.7±0.4
b

40대 이상 35 3.6±0.
b

결혼여부 기혼 97 3.7±0.4
6.339

***

미혼 275 3.4±0.4

학력
고졸 149 3.4±0.4

a

18.030
***

대졸 102 3.5±0.4
a

대학원졸 65 3.9±0.3
b

기타 56 3.4±0.3
a

월소득

(만원)

100미만 242 3.4±0.4
a

9.667
***

100-199 81 3.6±0.3
b

200이상 49 3.6±0.4
b

***p<0.001

a,b:Tukey사후 검정에서 같은 문자끼리는 유의성이 없음

1점:전혀그렇지않다 2점:그렇지않다 3점:보통이다 4점:그렇다 5점:매우그렇다
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가.가족 모임 상차림에 대한 인식 및 제안

가족 모임 상차림에 대한 인식 차이를 매우 잘 인식하고 있는 경우를 5점 만점

으로 하였을 때 그 결과를 살펴보면 성별의 경우 남자가 3.8점 여자는 4.1점으로

여자가 남자보다 가족 모임 상차림에 대한 인식이 높은 것으로 나타나 성별에 따

라 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).연령별 가족 모임 상차림에 대한 인식 차이

는 30대가 4.1점,40대 이상은 4.0점,20대에서는 3.0점으로 30대가 가장 높았으며,

결혼여부에 따라 기혼이 4.1점,미혼은 4.0점으로 기혼이 미혼보다 가족 모임 상차

림에 대한 인식이 높았으나,결혼과 연령 두 항목 모두 통계적인 유의차는 없었다.

교육 정도에 따른 인식 차이는 대학원졸이 4.1점,대졸은 4.0점,고졸이 4.0점으로

학력별료 차이는 없었고,소득수준에 따라 100만원 이상은 4.0점,100-199만원은 3.9

점,200만원 이상은 4.1점으로 100-199만원과 200만원 그룹사이에 유의하게 차이가

있었다(p<0.05)<표 16>.

또한 가족 모임 상차림에서 가장 중요시 되어야 하는 부분을 알아본 결과 매우

중요함을 5점으로 하여 위생성과 장식성,자연성,현대성에 대해 조사해 보았다.그

결과 안전성이나 청결성·쾌적성을 포함한 위생부분이 평균 4.6으로 가장 중요시되

어야 한다고 하였고,격식이나 격조·멋을 강조한 장식성이 3.9로 그 다음이었으며,

계절감·편안함을 나타내는 자연성이 3.8,세련되고 도회적인 분위기·진취성·정체

성을 표현하는 현대성은 3.7순으로 조사되었다<그림 39>.
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표 16.가족 모임 상차림에 대한 인식 차이

성별 인원 평균±표준편차 F

성별 남 136 3.8±0.3
-6.982

***

여 236 4.1±0.5

연령
20대 245 4.0±0.5

2.56030대 92 4.1±0.6

40대 이상 35 4.0±0.5

결혼여부 기혼 97 4.1±0.6
t=1.198

미혼 275 4.0±0.5

학력
고졸 149 4.0±0.4

0.782
대졸 102 4.0±0.6

대학원졸 65 4.1±0.6

기타 56 4.0±0.4

월소득

(만원)

100미만 242 4.0±0.5
ab

4.168
*

100-199 81 3.9±0.6
a

200이상 49 4.1±0.4
b

*p<0.05

a,b:Tukey사후 검정에서 같은 문자끼리는 유의성이 없음

1점:전혀그렇지않다 2점:그렇지않다 3점:보통이다 4점:그렇다 5점:매우그렇다
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그림 39.가족 모임 상차림 시 중요시되어야 하는 요인

1점:전혀 중요하지 않다 2점:중요하지 않다 3점:보통이다

4점:중요하다 5점:매우 중요하다
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<표 17>은 가족 모임에 가장 어울리는 상차림이 우선순위이다.그 결과 1순위에

서는 반상차림이 46.6%로 가장 높게 나타났으며,다음으로는 간단한 뷔페 상차림

이 39.6%를 차지하였다.2순위에서도 반상차림이 30.0%로 가장 높았고 그 다음은

간단한 뷔페 상차림이 25.9%로 그 다음이었다.3순위에서는 다과가 있는 티파티테

이블이 34.6%로 가장 많았고,4순위는 칵테일 상차림이 30.3%로 가장 많았으며,5

순위에서도 칵테일 상차림이 60.0%로 나타나 가족 모임의 경우 반상차림이 가장

선호하는 상차림으로 조사되었다.

<그림 40>은 가족 모임에 가장 잘 어울리는 상차림에 대해 가중치(1순위:5점,

2순위:4점,3순위:3점,4순위:2점,5순위:1점)를 준 후 가중치와 도수 간에 곱으로

우선순위를 점수화 하였다.그 결과 가족 모임에 가장 잘 어울리는 상차림으로 반

상차림이 1489점으로 1위였고,간단한 뷔페상차림 1499점으로 2위,다과와 티파티

3위,양식상차림 4위,칵테일 상차림 5위로 나타났다.이는 노인층부터 어린이까지

이르는 다양한 연령대의 가족구성원이 모이는 가족모임에서 완벽한 한끼 식사가

되는 상차림이 아닌 특히 간단한 간식형태와 주류위주의 칵테일상차림은 가족 모

임의 상차림으로 적합하지 않다고 생각하는 것으로 판단된다.
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표 17.가족 모임에 가장 어울리는 상차림

상차림 종류

구분

1순위 2순위 3순위 4순위 5순위

반상차림 166(46.6) 104(30.0) 57(14.0) 27(7.5) 18(5.1)

간단한 뷔페상차림 141(39.6) 100(25.9) 97(23.8) 29(8.1) 5(1.4)

다과가 있는 티파티테이블 34(9.6) 60(15.5) 141(34.6) 105(29.1) 32(9.1)

칵테일상차림 2(0.6) 27(7.0) 27(6.6) 106(29.5) 210(60.0)

양식(스테이크)상차림 13(3.6) 95(24.6) 86(21.0) 93(25.8) 85(24.4)

합계 356(100.0)386(100.0)408(100.0)360(100.0)350(100.0)
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그림 40.가족 모임에 가장 어울리는 상차림

1순위:5점,2순위:4점,3순위:3점,4순위:2점,5순위:1점
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나.친목 모임 상차림에 대한 인식 및 제안

친목 모임 상차림에 대한 인식 차이 조사 결과 매우 그렇다를 5점으로 하였을때

남자는 3.7점,여자는 4.0점으로 여자가 남자보다 친목 모임 상차림에 대한 인식이

높았으며 성별에 따라 유의한 차이를 보였다(p<0.001).연령별 본 친목 모임 상차

림에 대한 인식 차이는 20대가 3.9점,30대는 4.0점,40대 이상이 3.9점으로 30대가

친목모임에 대한 인식이 가장 높았으며,20대와 30대 그룹간에 유의한 차이가 있었

다(p<0.05).친목모임 상차림 인식에 대하여 기혼은 4.0점,미혼 3.9점으로 기혼들이

미혼들보다 친목 모임 상차림에 대한 인식이 높았고,결혼여부에 따라 유의미한 차이를

보였다(p<0.01).

교육 정도에 따라 본 결과 대학원졸은 4.0점,대졸과 고졸 각각 3.9점 이었다.또한 월

소득별로 본 결과 100만원 미만과 100-199만원은 각각 3.9점,200만원 이상은 4.0으로 그

룹간에 유의한 차이는 없었다.<표 18>.

친목 모임 상차림에서 가장 고려되어야 하는 부분은 위생성이 4.4점으로 가장 높

았고,다음으로는 퓨전성,진취성이나 경제성이 포함된 현대성이 3.9였으며,자연성

은 3.7점,장식성은 3.6점 순으로 나타났다.이 결과 세련되고 도회적인 분위기의

현대성을 강조하는 친목 모임 상차림과 음식의 담음새나 상차림의 격조를 중요시

하는 가족 모임 상차림에 대한 장식성에 대한 선호도 인식과는 차이를 보이는 것

을 알 수 있다.<그림 41>.
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성별 인원 평균±표준편차 F

성별 남 136 3.7±0.4
-6.928

***

여 236 4.0±0.6

연령
20대 245 3.9±0.5

a

3.951
*30대 92 4.0±0.6b

40대 이상 35 3.9±0.6
ab

결혼여부 기혼 97 4.0±0.6
2.647

**

미혼 275 3.9±0.5

학력
고졸 149 3.9±0.5

1.206
대졸 102 3.9±0.6

대학원졸 65 4.0±0.6

기타 56 3.8±.5

월소득

(만원)

100미만 242 3.9±0.5

0.659100-199 81 3.9±0.6

200이상 49 4.0±0.4

표 18.친목 모임 상차림에 대한 인식 차이

*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001

a,b:Tukey사후 검정에서 같은 문자끼리는 유의성이 없음

1점:전혀그렇지않다 2점:그렇지않다 3점:보통이다 4점:그렇다 5점:매우그렇다
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그림 41.친목 모임 상차림 시 중요시되어야 하는 요인

1점:전혀 중요하지 않다 2점:중요하지 않다 3점:보통이다

4점:중요하다 5점:매우 중요하다
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친목 모임 상차림으로 어떤 상차림이 좋을 것인가에 대한 조사 결과는 <표 19>

에 제시되어있다.우선순위 분석 결과를 살펴보면 1순위에서는 간단한 뷔페상차림

이 34.5%로 가장 높았고,양식(스테이크)상차림이 28.8%로 그 다음이었다.2순위

에서 에서도 간단한 뷔페상차림이 30.9%로 가장 많았고,다과가 있는 티파티테이블

이 23.3%로 그 다음이었다.3순위의 경우에는 칵테일상차림이 27.3%로 가장 많았

고,4순위에서도 칵테일상차림이 25.1%로 가장 많았다.5순위는 반상차림이 44.7%

로 가장 많은 것으로 나타나 가족 모임 상차림의 반상차림 선호도와는 다른 양상

을 보였다.

<그림 42>은 친목 모임에서도 가족 모임 상차림과 같은 방법으로 모임에 가장

잘 어울리는 상차림에 대해 가중치를 주어 우선 순위를 점수화 하였다.그 결과 친

목 모임 가장 잘 어울리는 상차림은 간단한 뷔페상차림이 1459점으로 가장 높았고,

양식(스테이크 )상차림은 1254점,다과와 티파티 1225점,칵테일파티 949점,반상차

림 904점 순으로 대체적으로 친목 모임에서 가족모임의 반상차림 선호와는 다르게

현대화된 상차림을 선호하는 것으로 조사되었다.
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표 19.친목 모임에 가장 어울리는 상차림

상차림 종류

구분

1순위 2순위 3순위 4순위 5순위

반상차림 38(9.8) 57(13.7) 75(18.8) 59(17.5) 143(44.7)

간단한 뷔페상차림 133(34.5) 129(30.9) 63(15.8) 42(12.4) 5(1.6)

다과가 있는 티파티테이블 70(18.1) 97(23.3) 103(25.8) 76(22.5) 26(8.1)

칵테일상차림 34(8.8) 46(11.0) 109(27.3) 85(25.1) 98(30.6)

양식(스테이크)상차림 111(28.8) 88(21.1) 49(12.3) 76(22.5) 48(15.0)

합계 386(100.0)417(100.0)399(100.0)338(100.0)320(100.0)
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그림 42.친목 모임에 가장 어울리는 상차림

1순위:5점,2순위:4점,3순위:3점,4순위:2점,5순위:1점
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다.기업체 모임 상차림에 대한 인식 및 제안

기업체 모임 상차림에 대한 인식 차이 결과를 살펴보면 남자가 3.8점,여자는 4.2

점으로 여자가 남자보다 기업체 모임 상차림에 대한 인식이 높은 것으로 나타나

성별에 따라 유의한 차이를 보였다(p<0.001).연령의 경우에는 40대 이상 4.3점,30

대와 20대는 각각 4.0점으로 나타나 20대와 30대 간에는 그룹간 유의차가 없었으

나,40대 이상은 20대와 30대 그룹과 각각 유의하게 차이를 보였다(p<0.05).기혼과

미혼은 각각 4.0점으로 통계적인 유의차를 보이지 않았다.

소득수준에 따라 100만원 미만은 4.1점,100-199만원은 3.8점,200만원 이상은

4.3점으로 200만원 이상에서 가장 높은 점수를 보였으며,각각 그룹 간에도 유의하

게 차이를 보였다(p<0.001)<표 20>.

기업체 모임에서는 상차림에서 가장 고려되어야 하는 부분은 위생성이 4.5점으로

가장 높았고,다음으로는 격식과 격조,멋이 강조된 장식성이 4.1였으며,현대성이

3.9,자연성은 3.8점 순이었다.기업체 모임은 친목이나,가족 모임과 다르게 공적인

모임이므로 장식성을 강조한 것으로 사료된다<그림 43>.



- 138 -

표 20.기업체 모임 상차림에 대한 인식 차이

성별 인원 평균±표준편차 F

성별 남 136 3.8±0.5
-6.818

***

여 236 4.2±0.5

연령
20대 245 4.0±0.5

a

3.593
*

30대 92 4.0±0.7
a

40대 이상 35 4.3±0.4
b

결혼여부 기혼 97 4.1±0.7
0.329

미혼 275 4.1±05

학력

고졸 149 4.1±0.5

0.656
대졸 102 4.0±0.5

대학원졸 65 4.0±0.8

기타 56 4.1±0.5

월소득

(만원)

100미만 242 4.1±0.5
a

13.967***100-199 81 3.8±0.7
b

200이상 49 4.3±0.5
c

*p<0.05,***p<0.001

a,b:Tukey사후 검정에서 같은 문자가 있을 경우에는 서로 유의성이 없음

1점:전혀그렇지않다 2점:그렇지않다 3점:보통이다 4점:그렇다 5점:매우그렇다
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그림 43.기업체 모임 상차림 시 중요시되어야 하는 요인

1점:전혀 중요하지 않다 2점:중요하지 않다 3점:보통이다

4점:중요하다 5점:매우 중요하다
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기업체 모임에 가장 어울리는 상차림에 대한 우선 순위를 분석 결과는 1순위에

서 양식(스테이크)상차림이 26.7%,간단한 뷔페상차림이 21.7%,2순위에서는 간단

한 뷔페상이 23.6%,반상차림이 22.8%였으며,3순위에서는 칵테일상차림이 23.4%,

4순위의 경우에는 다과가 있는 티파티 테이블 28.1%,5순위의 경우에는 반상차림

43.9%로 나타나 기업체 모임 우선순위에서는 양식(스테이크)상차림을 가장 선호하

는 것으로 나타났다<표 21>.

기업체 모임에서 잘 어울리는 상차림에 대한 순위를 종합한 결과 간단한 뷔페

상차림이 1360점,양식(스테이크)상차림 1357점,다과가 있는 티파티 테이블 1244

점,반상차림 1207점,칵테일 파티 1152점 순으로 기업체 모임에서도 친목모임에서

와 같이 간단한 뷔페상차림이 가장 높았으나 이와 함께 양식(스테이크)상차림에 대

한 선호도도 크게 높은 것으로 조사 되었다.이는 가족모임보다 상대적으로 많은

수의 인원이 참석하는 식사모임에서 식사의 서빙(serving)및 배식이 원활하고 번

잡하지 않음을 고려한 측면과 함께 서구화된 문화가 우리 경제활동과 기업문화에

많은 영향을 미친 것과 연관이 있는 것으로 사료된다<그림 44>.
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표 21.기업체 모임에 어울리는 상차림

상차림 종류

구분

1순위 2순위 3순위 4순위 5순위

반상차림 88(19.1) 113(22.8) 55(13.3) 34(11.2) 82(43.9)

간단한 뷔페상차림 100(21.7) 117(23.6) 96(23.2) 45(14.8) 14(7.5)

다과가 있는 티파티테이블 81(17.6) 97(19.6) 86(20.8) 85(28.1) 23(12.3)

칵테일상차림 69(14.9) 76(15.4) 97(23.4) 82(27.1) 48(25.7)

양식(스테이크)상차림 123(26.7) 92(18.6) 80(19.3) 57(18.8) 20(10.6)

합계 461(100.0)495(100.0)414(100.0)303(100.0)187(100.0)
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그림 44.기업체 모임에 가장 어울리는 상차림

1순위:5점,2순위:4점,3순위:3점,4순위:2점,5순위:1점
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라.학술 모임 상차림에 대한 인식 및 제안

학술 모임 상차림에 대한 인식 차이 결과를 살펴보면 성별의 경우 남자는 3.8점

여자는 4.0점으로 여자가 남자보다 유의하게 높았다(p<0.001).연령의 경우에는 40

대 이상 4.2점,30대 4.0점,20대 3.8점 순으로 나타나 연령이 높을수록 학술 모임

상차림에 대한 인식이 높은 것으로 나타났으며,30대와 40대 이상에서는 그룹간에

유의성이 없었으나,20대와 30대,40대 이상 그룹 사이에는 유의하게차이를 보였다

(p<0.001).결혼 여부에 따라 기혼은 4.1점,미혼 이 3.8점으로 기혼의 경우가 미혼

보다 학술 모임 상차림에 대한 인식이 높아 결혼여부에 따라 유의하게 차이를 보

였다(p<0.01).

교육수준별로는 고졸이 3.8점,대졸은 3.9점,대학졸은 4.1점으로 학력이 높을 수

족 인식 정도가 높았으나 통계적인 유의성이 없었으며,소득 수준별로 살펴본 결과

100만원 미만은 3.8점,100-199만원은 4.0점,200만원 이상은 4.2점으로 월소득이

많을수록 학술모임에 대한 인식도가 높았다.이는 연령과 교육수준,소득 수준별로

보아 연령이 높을수록 대학원 이상의 학력자와 소득이 높아지면서 다양한 학술모

임 참석을 경험으로 인식도가 높아졌을 것으로 보여 진다 <표 22>.

학술 모임 상차림에서 가장 고려되어야 하는 부분 역시 모든 상차림에서와 마찬

가지로 위생성이 4.4점으로 가장 높았고,다음으로는 장식성과 현대성이 각각 3.8이

었으며,자연성은 3.7점 순으로 나타났다.학술 모임도 기업체 모임과 마찬가지로

공적인 성격을 많이 있으므로 장식성이 강조되어야 한다는 인식이 큰 것으로 보인

다<그림 45>.
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표 22.학술 모임 상차림에 대한 인식 차이

성별 인원 평균±표준편차 F

성별
남 136 3.8±0.5

-4.031
***

여 236 4.0±0.

연령
20대 245 3.8±0.6a

8.367
***

30대 92 4.0±0.6
b

40대 이상 35 4.2±0.6
b

결혼여부
기혼 97 4.1±0.6

3.439
**

미혼 275 3.8±0.6

학력

고졸 149 3.8±0.6

0.387

대졸 102 3.9±0.6

대학원졸 65 4.1±0.5

기타 56 4.0±0.6

월소득

(만원)

100미만 242 3.8±0.6
a

12.616
***

100-199 81 4.0±0.7
b

200이상 49 4.2±0.4
b

**p<0.01,***p<0.001

a,b:Tukey사후 검정에서 같은 문자가 있을 경우에는 서로 유의성이 없음

1점:전혀그렇지않다 2점:그렇지않다 3점:보통이다 4점:그렇다 5점:매우그렇다
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그림 45.학술 모임 상차림 시 중요시되어야 하는 요인

1점:전혀 중요하지 않다 2점:중요하지 않다 3점:보통이다

4점:중요하다 5점:매우 중요하다
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학술 모임에 어울리는 상차림은 무엇인가에 대해 우선순위로 결과를 살펴보면,1

순위에서는 다과가 있는 티파티 테이블이 47.9%로 가장 높게 나타났으며,칵테일

상차림이 17.9%로 그 다음이었고,2순위에서는 간단한 뷔페상차림이 33.2%였으며,

3순위에서도 2순위와 같이 간단한 뷔페상차림이 42.4%,4순위에서 양식(스테이크)

상차림 33.5%,반상차람이 23.7%였고,5순위에서는 반상차림이 47.8%로 가장 많았

다.학술 모임에 어울리는 상차림의 경우 다과가 있는 티파티 테이블이나 간단한

뷔페상차림이 선호되는 이유가 학술모임 시 리셉션에서 간단한 다과 위주로 서로

의 의견을 교환하는 장소가 되므로 다과 테이블이 선호도가 높았던 것으로 사료된

다<표 23>.

<그림 46>은 학술 모임에서 잘 어울리는 상차림에 대한 순위를 종합한 결과이

다.다과와 티파티테이블이 1493점으로 가장 높았고,간단한 뷔페상차림이 1300점,

칵테일상차림이 1207점이었으며,양식(스테이크)상차림이 896점이였으며,반상차림

은 811점으로 가장 낮았다. 학술모임은 그 모임의 성격상 음식을 나누어 먹기 위

해 마련된 자리가 아닌 학술 모임도중 간단한 요깃거리가 되는 간식이 제공되는

정도를 기대하므로 다과와 티파티 테이블의 상차림이 가장 적합하며 완벽한 한끼

식사로 인식되는 양식(스테이크)상차림과 반상차림에 대한 선호도는 매우 낮았다.
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표 23.학술 모임에 어울리는 상차림

상차림 종류

구분

1순위 2순위 3순위 4순위 5순위

반상차림 34(8.9) 32(8.0) 61(15.8) 85(23.7) 160(47.8)

간단한 뷔페상차림 62(16.4) 133(33.2) 124(32.1) 39(10.9) 14(4.2)

다과가 있는 티파티테이블 182(47.9) 73(18.2) 64(16.6) 46(12.9) 7(2.1)

칵테일상차림 68(17.9) 115(28.7) 75(19.4) 68(19.0) 46(13.7)

양식(스테이크)상차림 34(8.9) 48(11.9) 62(16.1) 120(33.5) 108(32.2)

합계 380(100.0)401(100.0)386(100.0)358(100.0)335(100.0)
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그림 46.학술 모임에 가장 어울리는 상차림

1순위:5점,2순위:4점,3순위:3점,4순위:2점,5순위:1점
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2.현대 상차림의 바람직한 발전 방향

가.한식과 서양테이블 세팅 중요도 조사

(1)한식 상차림의 테이블세팅 중요도와 인식차이

한식 상차림에서 테이블 셋팅에서 중요하다고 인식하는 요인을 조사한 결과는

<표 24>와 같다.테이블 크기가 중요하다는 질문에는 56.7%가 중요하다고 가장 많

이 응답하였고,식기류의 형태와 재질도 중요하다고 응답한 대상자들이 50.3%로 가

장 많았고,매우 중요하다는 응답도 21.0%로 높았으며,식도구의 모양 역시 중요하

다고 응답한 사람들이 46.0%로 가장 많아,한식 상차림에서 식기류나 식도구가 차

지하고 있는 비중이 큰 것으로 보였다.

글라스의 사용에 대해서는 보통이라는 응답이 50.3%로 한식 상차림에서 글라스

의 사용에는 큰 중요성을 느끼지 못하고 있었고,테이블 크로스의 사용 역시 42.7%

가 보통이라고 하였고,중요하지 않다는 응답도 9.4%였으며,린넨류 사용에 있어서

도 49.7%가 보통이다고 하여 한식 상차림에서 이들의 중요성에 대한 큰 인식은 하

지 않는 것으로 조사되었다.

한식 상차림에서 개인접시 사용에 대하여 50.5%가 중요하다고 하였고,16.1%가

매우중요하다고 응답하였다.또한 수저받침 등의 사용에 대해 42.2%가 중요하다고

응답하여 각각의 상차림에 필요한 도구에 대한 인식차이가 뚜렷하게 나타났다.
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표 24.한식 상차림의 테이블 셋팅 중요도

항 목

구분

합계
전혀중요

하지않다

중요하지

않다
보통이다 중요하다

매우

중요하다

테이블 형태와 크기 0(0.0) 11(3.0)112(30.1)211(56.7) 38(10.2) 372(100.0)

식기류의 형태와 재질 1(0.3) 7(1.9) 99(26.6)187(50.3) 78(21.0) 372(100.0)

식도구 모양 0(0.0) 19(5.1)151(40.6)171(46.0) 31(8.3) 372(100.0)

글라스의 사용 3(0.8) 28(7.5)187(50.3)125(33.6) 29(7.8) 372(100.0)

테이블크로스의 사용 1(0.3) 35(9.4)159(42.7)150(40.3) 27(7.3) 372(100.0)

린넨류 1(0.3) 36(9.7)185(49.7)115(30.9) 35(9.4) 372(100.0)

개인접시 사용 3(0.8) 13(3.5)108(29.0)188(50.5) 60(16.1) 372(100.0)

수저받침,

테이블의 위치매트
4(1.1) 40(10.8)131(35.2)157(42.2) 40(10.8) 372(100.0)
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한식 상차림의 테이블 셋팅에 관한 인식 차이 결과를 살펴본 결과 성별의 경

우 남자는 3.4점 여자 3.7점으로 한식 상차림의 테이블 셋팅에 관한 인식이 여자가

높은 것을 알 수 있으며 성별에 따라 유의하게 차이가 있었다(p<0.001).연령의 경

우에는 30대가 3.9점으로 가장 높았고,40대 이상은 3.6점,20대는 3.5점 순으로 나

타나 연령에 따른 한식 상차림의 테이블 셋팅에 관한 인식 차이가 있음을 알 수

있었고,20대와 40대 이상은 그룹간에 유의성이 없었지만,30대는 20대와 40대 이

상과 각각 유의한 차이를 보였다(p<0.001).결혼여부의 경우에는 기혼이 3.7점,미

혼은 3.5점으로 기혼이 미혼보다 인식이 높은 것을 알 수 있으며 유의하게 차이가

있었다(p<0.01). 이는 자녀의 건강과 감정지수를 높이기 위한 음식과 함께 테이블

세팅에도 관심을 갖는 주부들이 증가하고 있거나 독신의 넉넉함과 여유로움,결혼

과 함께 달콤한 테이블 연출을 유도하기 위한 것으로 사료된다.

교육 수준에 따라 살펴본 결과 대학원졸 4.0점 대졸 3.6점,고졸 3.4점 순으로 나

타나 학력이 높을수록 한식 상차림의 테이블 셋팅에 관한 인식이 높은 것으로 알

수 있으며 고졸,대졸,대학원졸 세 그룹이 각각의 그룹간에 유의하게 차이를 보였

다(p<0.001)소즉수준에 따른 인식의 차이 정도는 100-199만원이 3.8점로 가장 높

았고,200만원 이상이 3.7점,100만원 미만은 3.5점으로 100만원 미만과 100-199만

원 사이에는 그룹간에 유의하게 차이가 있었다(p<0.001)<표 25>.
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표 25.한식 상차림의 테이블 셋팅에 관한 인식 차이

성별 인원 평균±표준편차 F

성별 남 136 3.4±0.4
-5.386

***

여 236 3.7±0.5

연령
20대 245 3.5±0.5

a

20.711
***

30대 92 3.9±0.5
b

40대 이상 35 3.6±0.4
a

결혼여부 기혼 97 3.7±0.4
2.688

**

미혼 275 3.5±0.5

학력
고졸 149 3.4±0.4

a

18.900
***

대졸 102 3.6±0.5
b

대학원졸 65 4.0±0.5
c

기타 56 3.4±0.5
ab

월소득

(만원)

100미만 242 3.5±0.5
a

11.836
***

100-199 81 3.8±0.6
b

200이상 49 3.7±0.3
ab

**p<0.01,***p<0.001

a,b:Tukey사후 검정에서 같은 문자가 있을 경우에는 서로 유의성이 없음
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(2)서양 상차림의 테이블 세팅 중요도와 인식 차이

서양 상림의 테이블 셋팅에서 중요하다고 인식하는 요인을 조사한 결과 테이블

크기에 대해 55.1%가 중요하다고 하였고,식기류의 형태와 재질이 중요하다고 응

답한 대상자는 53.2%였으며,식도구의 모양 역시 중요하다는 응답이 53.0%였다.

글라스의 사용이나,테이블 크로스의 사용,린넨류의 사용이 중요하다고 응답한

대상자는 각각 63.7%,55.4%,54.4%로 가장 많았다.이렇게 한식 상차림에서와는

다른 결과를 보인 이유로는 대상자들이 이러한 셋팅 재료들의 사용은 한식 상차림

보다 서양 상차림에 어울리는 것들로 여기고 있기 때문일 것으로 보여 진다.

또한 개인 접시의 사용이 중요하다고 응답한 대상자는 59.4%로 한식 상차림이나

서양 상차림에서 모두 중요시 여겨지고 있었으며,수저받침이나 테이블의 위치 매

드 사용도 중요하다고 응답한 대상자가 52.2%로 상차림에 필요한 도구에 대한 인

식 차이가 뚜렷하게 나타났다.서양 상차림에서 테이블 위치 매트나 개인접시 사용

의 중요도가 높은 이유로는 앞에서 조사한 서양상차림의 선호도에서 개인식이어서

위생적일 것 같아 좋다는 응답이 많았던 것과도 연관성이 있을 것으로 사료된다.

본 조사 결과 한식과 양식 상차림에서 중요시 되는 부분들이 비슷한 부분도 있었

지만 조금씩 다르게 인식하고 있는 것을 알 수 있었다.
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표 26.서양 상차림의 테이블 셋팅 중요도

항 목

구분

합계
전혀중요

하지않다

중요하지

않다
보통이다 중요하다

매우

중요하다

테이블형태와 크기 0(0.0) 6(1.6) 85(22.8)205(55.1) 76(20.4) 372(100.0)

식기류의 형태와 재질 0(0.0) 10(2.7) 71(19.1)198(53.2) 93(25.0) 372(100.0)

식도구 모양 0(0.0) 7(1.9) 94(25.3)197(53.0) 74(19.9) 372(100.0)

글라스의 사용 0(0.0) 5(1.3) 66(17.7)237(63.7) 64(17.2) 372(100.0)

테이블크로스의 사용 1(0.3) 6(1.6) 85(22.8)206(55.4) 74(19.9) 372(100.0)

린넨류 1(0.3) 4(1.1) 75(20.2)201(54.0) 91(24.5) 372(100.0)

개인접시 사용 1(0.3) 0(0.0) 48(12.9)221(59.4)102(27.4) 372(100.0)

수저받침,

테이블의위치매트
2(0.5) 6(1.6) 82(22.0)194(52.2) 88(23.7) 372(100.0)
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서양 상차림의 테이블 셋팅에 관한 인식 차이 결과를 살펴보면 성별의 경우 남

자는 3.9점,여자 4.1점으로 서양 상차림의 테이블 셋팅에 관한 인식 역시 한식과

같이 여자가 높은 것을 알 수 있으며,성별에 따라 유의하게 차이를 보였다

(p<0.001).연령의 경우에는 40대 이상 4.1점,30대 4.12점,20대 3.9점으로 서양 상

차림에 대한 인식이 30대가 가장 높은 것을 알 수 있으며,20대가 가장 낮은 것으

로 조사되었다.또한 30대와 40대 이상 간에는 유의성이 없었으나 20대와 30대,20

대와 40대 이상에서는 그룹간에 유의한 차이를 보였다(p<0.001).결혼여부의 경우

에는 기혼이 4.1점 미혼 3.9점으로 기혼의 경우가 서양 상차림의 테이블 셋팅에 관

한 인식이 미혼보다 높은 것으로 나타났으며 유의한 차이를 보였다(p<0.01).학력

의 경우에는 대학원졸 4.3점,대졸 4.0점,고졸 3.9점 순으로 나타나 학력이 높을수

록 서양 상차림의 테이블 셋팅에 관한 인식이 높은 것으로 나타났으며 고졸과 대

졸 사이에는 유의성이 없었으나,대학원졸과 고졸,대학원졸과 대졸 사이에는 그룹

간에 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).또한 소득수준에 따른 인식의 차이는 100

만원 미만이 3.9점,100-199만원은 4.1점,200만원 이상은 4.0점으로 월소득별로

200만원 이상은 다른 그룹들과 유의성이 없었으나,100만원미만과 100-199만원 사

이에는 유의하게 차이를 보였다(p<0.05)<표 27>.



- 156 -

표 27.서양 상차림의 테이블 셋팅에 관한 인식 차이

성별 인원 평균±표준편차 F

성별
남 136 3.9±0.4

-3.731***

여 236 4.1±0.5

연령
20대 245 3.9±0.5

a

12.127***30대 92 4.2±0.5b

40대 이상 35 4.1±0.2
b

결혼여부
기혼 97 4.1±0.4

2.935
**

미혼 275 3.9±0.5

학력

고졸 149 3.9±0.5
a

11.553
***

대졸 102 4.0±0.5
a

대학원졸 65 4.3±0.4
b

기타 56 3.9±0.5
a

월소득

(만원)

100미만 242 3.9±0.5
a

3.199
*

100-199 81 4.1±0.6
b

200이상 49 4.0±0.4
ab

*p<0.05,**p<0.01,***p<0.001

a,b:Tukey사후 검정에서 같은 문자가 있을 경우에는 서로 유의성이 없음
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나.음식담기의 중요도 조사

(1)음식 담음새에 대한 중요도 조사

식기에 음식을 담을 시 고려되어야 할 항목들에 대한 조사 결과는 <표 28>과

같다.음식과 식기의 조화가 중요하다고 응답한 대상자들은 46.8%였고,매우 중요

하다는 37.1%로 음식과 식기에 대한 조화도는 대상자들이 매우 중요하게 생각하고

있었다.식기의 청결함이 매우 중요하다는 62.6%로 가장 많았고,음식의 담긴 모양

새는 64.2%가 중요하다고 응답하였다.

식기의 재질 및 모양은 57.7%가 중요하다고 하였고,재료들의 색조화가 중요하다

는 응답은 50.5%로 가장 많았다.음식의 담은 양에 대해 60.8%가 중요하다고 하여

가장 많았고,그 다음은 보통이다가 22.6%였다.음식의 장식이 중요하다는 대상자

는 54.0%였고,보통이라고 응답한 대상자는 30.4%이였으며,재료크기의 동일성에

대한 질문에 48.4%가 중요하다,35.5%가 보통이라고 응답하였다.

또한 정통성에 대해서는 보통이다가 50.8%로 가장 많았고,변형과 접목의 퓨전성

에 대해서도 42.7%가 보통이라고 하여 이들에 대한 중요도가 가장 낮았다.이에 반

해 재료의 신선도에 대하여 74.5%가 매우 중요하다고 응답하여 식기의 청결함과

함께 위생면에 대한 중요성이 가장 큰 것으로 조사되었다.이는 앞서 조사한 각각

의 모임 상차림에서 가장 중요시 되어야 하는 부분이 위생부분이었던 점과 일치하

는 것으로 보여 진다.
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표 28.음식의 담음새

항 목

구분

합계
전혀중요

하지않다

중요하지

않다
보통이다 중요하다

매우

중요하다

음식과 식기조화 0(0.0) 3(0.8) 57(15.3)174(46.8)138(37.1) 372(100.0)

식기의 청결함 1(0.3) 0(0.0) 12(3.2)126(33.9)233(62.6) 372(100.0)

음식의 담긴 모양새 0(0.0) 3(0.8) 60(16.1)239(64.2) 70(18.8) 372(100.0)

식기의 재질,모양 0(0.0) 11(3.0)110(29.6)214(57.7) 36(9.7) 371(100.0)

재료들의 색조화 1(0.3) 10(2.7) 65(17.5)188(50.5)108(29.0) 372(100.0)

음식의 담은 양 0(0.0) 11(3.0) 84(22.6)226(60.8) 51(13.7) 372(100.0)

음식의 장식 1(0.3) 20(5.4)113(30.4)201(54.0) 37(9.9) 372(100.0)

재료크기의 동일성 2(0.5) 20(5.4)132(35.5)181(48.7) 37(9.9) 372(100.0)

정통성 1(0.3) 25(6.7)189(50.8)115(30.9) 42(11.3) 372(100.0)

변형과접목의 퓨전성 2(0.5) 29(7.8)159(42.7)151(40.6) 31(8.3) 372(100.0)

재료의 신선도 1(0.3) 0(0.0) 16(4.3) 78(21.0)277(74.5) 372(100.0)
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음식의 담음새에 대한 인식도 차이결과를 살펴보면 성별의 경우 남자 3.8점 여자

4.0점으로 남자보다 여자의 경우가 음식의 담음새에 대한 인식이 높은 것으로 나타

났으며 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).연령의 경우에는 30대가 4.2점,40대 이

상은 4.1점,20대 3.8점 순으로 나타나 연령에 따라 음식의 담음새에 대한 인식이

다르다는 것을 알 수 있었으며,특히 20대는 30대와 40대 이상과 각각 그룹간에

연령별로 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).결혼여부의 경우에는 기혼 4.1점,미혼

3.9점으로 기혼이 미혼보다 인식이 높은 것을 알 수 있으며 유의한 차이를 나타냈

다(p<0.001).

학력의 경우에는 대학원졸 4.3점,대졸 4.0점,고졸 3.8점 순으로 나타나 학력이

높을수록 음식의 담음새에 대한 인식이 높은 것을 알 수 있으며 각각의 그룹간에

유의하게 차이를 보였다(p<0.001).소득 수준에 따른 음식 담음새의 인식 차이는 100만

원 미만은 3.9점,100-199만원,200만원 이상은 각각 4.1점으로 100-199만원대와 200만

원 이상은 그룹간에 유의성이 없었으나,100만원 미만에서는 다른 그룹들과 각각 유의

하게 차이를 보였다(p<0.001)<표 29>.
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표 29.음식의 담음새에 대한 인식도 차이

성별 인원 평균±표준편차 F

성별 남 136 3.8±0.4
-5.148

***

여 236 4.0±0.5

연령
20대 245 3.8±0.4a

26.877
***

30대 92 4.2±0.4
b

40대이상 35 4.1±0.3
b

결혼여부 기혼 97 4.1±0.4
3.664

***

미혼 275 3.9±0.5

학력
고졸 149 3.8±0.4

a

21.228
***

대졸 102 4.0±0.5
b

대학원졸 65 4.3±0.3c

기타 56 3.9±0.4
ab

월소득

(만원)

100미만 242 3.9±0.4
a

12.414
***

100-199 81 4.1±0.5
b

200이상 49 4.1±0.4
b

***p<0.001

a,b:Tukey사후 검정에서 같은 문자가 있을 경우에는 서로 유의성이 없음
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(2)일상 상차림의 적당한 반찬 가짓수에 대한 인식도

조사 대상자들에게 일상 상차림의 적당한 반찬 가짓수에 대해 조사한 결과는

<표 30>과 같다.그 결과 일상 상차림에서 적당한 반찬 가짓수는 4-5가지의 경우

가 62.9%로 가장 높게 나타났다.다음으로는 6-7가지의 경우가 23.9%,2～3가지가

8.6%,8～9가지 라고 답한 경우도 4.5%가 조사 되었다.

하위영역별로 살펴보면 성별의 경우 4-5가지의 경우가 남자는 52.9%,여자는

68.6%,2-3가지는 남성의 10.3%,여성의 7.6%를 차지하였고,6-7가지는 남성이

30.9%,여성은 19.9%로 남녀 간에 적당한 반찬 가짓수에 대한 다른 양상을 보여

성별에 따라 유의하게 차이를 보였다(p<0.05).연령의 경우에는 4-5가지의 경우 40

대 이상이 80.0%,30대 66.7%,20대 59.3%로 가장 높았으며,30대의 경우 2-3%가

적당하다는 응답이 23.9%로 다른 그룹에 비하여 높았으며,20대의 31.0%는 6-7가

지도 적당하다고 하여 다른 그룹에 비하여 응답율이 높아 연령에 따라 유의하게

차이를 보였다(p<0.001).결혼여부의 경우 기혼의 80.4%가 4-5가지,11.3%가 6-7가

지가 적당하다고 하여 기혼에서는 4-5가지에 대한 응답이 대부분이었고,미혼의

경우 56.7%로 절반정도가 4-5가지,10.2%가 2-3가지,28.4%가 6-7가지로 기혼에

비하여 응답 정도가 다양하게 나타나 서로 유의하게 차이를 보였다(p<0.001).

교육정도에 따른 적당한 반찬 가짓수에 대하여 고졸의 경우 2-3가지는 3.4%,

4-5가지는 65.1%,6-7가지는 24.8%였으며,대졸은 각각 8.8%,53.9%,33.3%였고,

대학원졸은 27.7%가 2-3가지가 적당하다고 하였고,72.3%가 4-5가지가 적당하다고

하여 학력에 따른 유의한 차이를 보였다(p<0.001).소득수준에 따라서 2-3가지가

적당하다고 응답한 경우는 100만원 미만이 3.3%,100-199만원은 14.8%,200만원

이상은 24.5%로 소득수준이 높을수록 적당한 반찬 가짓수가 적어 월소득별로 유의

하게 차이를 보였다(p<0.001).
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표 30.일상 상차림의 적당한 반찬 가짓수

구분

전체 x
2

2-3가지 4-5가지 6-7가지 8-9가지

성별 남 14(10.3) 72(52.9) 42(30.9) 8(5.9) 136(100.0)
9.241

*

여 18(7.6) 162(68.6) 47(19.9) 9(3.8) 236(100.0)

연령
20대 10(4.1) 146(59.6) 76(31.0) 13(5.3) 245(100.0)

59.290
***

30대 22(23.9) 60(65.2) 10(10.9) 0(0.0) 92(100.0)

40대 이상 0(0.0) 28(80.0) 3(8.6) 4(11.4) 35(100.0)

결혼

여부

기혼 4(4.1) 78(80.4) 11(11.3) 4(4.1) 97(100.0)
18.197

***

미혼 28(10.2) 156(56.7) 78(28.4) 13(4.7) 275(100.0)

학력

고졸 5(3.4) 97(65.1) 37(24.8) 10(6.7) 149(100.0)

65.059***
대졸 9(8.8) 55(53.9) 34(33.3) 4(3.9) 102(100.0)

대학원졸 18(27.7) 47(72.3) 0(0.0) 0(0.0) 65(100.0)

기타 0(0.0) 35(62.5) 18(32.1) 3(5.4) 56(100.0)

월

소득

(만원)

100미만 8(3.3) 155(64.0) 70(28.9) 9(3.7) 242(100.0)

37.280
***

100-199 12(14.8) 55(67.9) 10(12.3) 4(4.9) 81(100.0)

200이상 12(24.5) 24(49.0) 9(18.4) 4(8.2) 49(100.0)

전체 32(8.6) 234(62.9) 89(23.9) 17(4.6) 372(100.0)

***p<0.001
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2.현대 상차림의 바람직한 발전 방향

현대 상차림의 바람직한 발전 방향에 대한 결과는 <표 31>과 같다.전체적으로

전통적인 식문화를 기초로 하여 서양의 식문화의 장점을 받아 들여야 한다는 경우

가 53.2%로 가장 높았으며,그 다음으로는 현대감각에 맞춰 간소하게 발전 해야한

다가 26.1%,공간연출과 함께 때와 장소에 맞는 상차림은 13.7%,전통적으로 발전

해야된다가 4.6%,서양의 식문화 수용 1.3%,기타의견으로 1.1%로 조사되었다

하위영역별로 살펴보면 성별의 경우에는 전통적인 식문화를 기초로 하여 서양의

식문화의 장점을 받아 들여야 한다는 경우 남자 47.1%,여자 56.8%로 높게 나타났

으며,성별에 따른 유의한 차이를 보였다(p<0.05).연령의 경우에는 전통적인 식문

화를 기초로 하여 서양의 식문화의 장점을 받아 들여야 한다는 경우가 20대는

54.7%,30대 52.2%,40대 이상 45.7%,결혼여부의 경우에는 전통적인 식문화를 기

초로 하여 서양의 식문화의 장점을 받아들여야 한다는 경우 기혼 47.4%,미혼

55.3%로 높게 나타났다.공간연출과 함께 때와 장소에 맞는 상차림으로 바뀌어야

한다는 응답은 미혼의 17,1%,기혼은 4.1%로 결혼여부에 따라서도 유의하게 차이

를 보였다(p<0.001).

학력의 경우에는 전통적인 식문화를 기초로 하여 서양의 식문화의 장점을 받아

들여야 한다는 경우 대학원졸 60.0%,고졸 57.0%,대졸 41.2% 순이였고,소득수준

별로는 월소득이 100-199만원인 경우에는 전통적인 식문화와 서양식품화의 조화가

이루어져야한다는 27.2%로 낮은 반면 현대감각에 맞게 발전되어야 한다가 55.6%

로 가장 많아 다른 그룹들과는 다른 응답율을 보였으며,월수득에 따라 유의하게

차이를 보였다(p<0.001).
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표 31.현대 상차림의 바람직한 발전 방향에 대한 견해

구분

전체 x
2전통적

으로

발전

현대감

각에

맞게

발전

서양의

식문화

수용

전통적인

식문화와

서양

식문화의

조화

공간연출과

함께

때와

장소에

맞는

상차림

기타

성별 남 6(4.4)44(32.4) 0(0.0) 6(47.1) 18(13.2) 4(2.9)136(100.0)
14.641

*

여 11(4.7)53(22.5) 5(2.1)134(56.8) 33(14.0) 0(0.0)236(100.0)

연령 20대 9(3.7)60(24.5) 1(0.4)134(54.7) 37(15.1) 4(1.6)245(100.0)

39.180
***30대 4(4.3)30(32.6) 0(0.0) 48(52.2) 10(10.9) 0(0.0) 92(100.0)

40대

이상
4(11.4) 7(20.0) 4(11.4) 16(45.7) 4(11.4) 0(0.0) 35(100.0)

결혼

여부

기혼 8(8.2)35(36.1) 4(4.1) 46(47.4) 4(4.1) 0(0.0) 97(100.0)
27.501

***

미혼 9(3.3)62(22.5) 1(0.4)152(55.3) 47(17.1) 4(1.5)275(100.0)

학력 고졸 9(6.0)33(22.1) 1(0.7) 85(57.0) 17(11.4) 4(2.7)149(100.0)

27.626
*

대졸 6(5.9)32(31.4) 4(3.9) 42(41.2) 18(17.6) 0(0.0)102(100.0)

대학

원졸
0(0.0)20(30.8) 0(0.0) 39(60.0) 6(9.2) 0(0.0) 65(100.0)

기타 2(3.6)12(21.4) 0(0.0) 32(57.1) 10(17.9) 0(0.0) 56(100.0)

월

소득

(만

원)

100미

만
7(2.9)49(20.2) 1(0.4)140(57.9) 41(16.9) 4(1.7)242(100.0)

105.628
***100-

199
0(0.0)45(55.6) 4(4.9) 22(27.2) 10(12.3) 0(0.0) 81(100.0)

200이

상
10(20.4) 3(6.1) 0(0.0) 36(73.5) 0(0.0) 0(0.0) 49(100.0)

17(4.6)97(26.1) 5(1.3)198(53.2) 51(13.7) 4(1.1)372(100.0)

*p<0.05,***p<0.001
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제 ６ 장 상차림 의식조사를 통한

T.P.O에 맞는 상차림 제안

제 1절 상차림의 현대화 방안

1.상차림 기획·연출

가.상차림 기획·연출의 구성 요건-6W3H

식공간 연출을 위해서는 식사자는 음식 선택에 있어 객관적인 상황과 개인의 주

관성을 기준으로 하여 종합적인 판단을 통해 식사를 진행해가도록 하고 서비스측

즉 식공간 연출가나 푸드 코디네이터들은 기본 이념을 충분히 분별하여 보다 즐겁

고 쾌적한 분위기 안에서 함께 맛있는 식사를 할 수 있도록 연출을 기획·제작 할

필요가 있다.

(1)who-누가 먹는가

식사하는 사람의 연령층이나 개인의 생리상태 등에 따라 기호가 다르기 때문에 누

가 먹는가를 명확하게 인지하고 있는 것은 매우 중요하다.주 고객층이 직장여성,

샐러리맨,혹은 아이들을 동반한 가족층,연령,성별,경제능력,직업등을 염두하고

구체적인 계획을 세우는 것이 좋다.

(2)withwhom -누구와 먹는가

인간관계와 밀접한 관계가 있는 누구와 먹는가에 대한 의견도 점점 다양화되고

있고 이 조건은 식사공간과 밀접한 관계가 있다.
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(3)when-언제 먹을 것인가

고객층의 연령,식습관,개인별 바이오리듬을 고려하여 시간대에 따라 어떤 음식

을 서빙하였을때 최고의 만족을 얻을 수 있는 지 구상하여야 한다.

(4)where-어디서 먹을 것인가

식공간 연출가와 푸드 코디네이터 들이 본인의 개성을 마음껏 표현 할 수 있는

장소가 바로 이 식사공간이다.대상과 목적과 예산에 맞는 공간 연출이 요구되며

식사공간과 어울리는 메뉴 선정이 필요하겠다.

(5)what-무엇을 먹을 것인가

고객의 건강을 충족 시킬 수 있는 메뉴 구성과 함께 멋있다라는 감성을 만족 시

키기 위한 메뉴에 대한 그릇담기와 푸드 스타일링에 관한 전문적인 테크닉이 필요

하다.이런 푸드 코디네이터들의 창작적인 면은 사람들에게 ‘비일상적인 경험’으로

심리적으로 호기심을 주며 색다른 경험을 할 수 있게 해준다.

(6)why-식공간 연출,상차림은 왜 이루어지는가

상차림의 목적은 무엇인지,가족 행사를 위한 친지·지인들의 모임,사교적 목적을

위한 친목모임,이윤 증대를 위한 비즈니스 모임,학술 토론을 위한 간단한 모임인

지 목적에 맞는 식공간 연출을 하여 참가자와 주최자의 기분을 고조시키며 직·간

접적인 대화에 활기를 줄 수 있도록 해야 한다.

(7)how -어떻게 먹을것인가

대상과 목적,장소가 결정되면 이 T.P.O에 맞는 메뉴 기획과 함께 조리법,식기

선정등의 작업의 기능성과 참가자들의 동선 배치,식사 진행방식 등의 구성요소들

이 결정된다.

(8)how long-얼마동안 진행할 것인가

T.P.O에 맞는 상차림을 위한 기획·연출·종료까지 총 소요 시간은 어느 정도 소비

할 것인가를 산출하는 것은 매우 중요하다.이에 따라 인건비 산출과 창작료 등의
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산출이 이루어 진다.

(9)how much-소요예산은 얼마인가

위의 내용에 따른 소요예산과 고객의 소요예산 금액에 따라 인력투입,재료 선정,

재료비 산출등의 내용들이 결정되므로 소요경비를 측정하는 작업은 반드시 이루어

져야 하겠다.

나.상차림 기획·연출을 세부요서

위의 기본 요소에 맞추어 상차림을 기획하고 인간이 갖고 있는 오감을 활용하여

느낌과 의사전달을 극대화 하는 연출을 하기 위해서는 <표 32>와 <표 33>의 내

용에 맞게 논리적으로 체계화 되었는지 대입시키는 실행의 과정이 요구된다.민정

윤(14)은 식공간 연출의 요건으로 테마성,독창성,체험성,쾌락성이라고 제시하였

다.상차림을 연출하는 것은 일상성,평범함에서 벗어나 비일상,새로움,감동 등을

주는 공간디자인의 목표이므로 의도를 확실하게 파악하여 이미지 전략을 세우고

표적고객을 분석하여 연계성을 갖을 만한 테마를 성정하고 이로 하여금 소비자들

이 감동 받게 하여 좋은 이미지를 오래 기억 시킬 수 있는 감동의 장을 연출해야

한다.
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표 32. T.P.O에 맞는 상차림 구성을 위한 기본

기본

항목

세 부

항 목
내 용

메

뉴

외관
 요리의 배합은 좋은가. 예쁘게 담았는가. 

 청결한가.

맛
 맛에 변화가 있는가, 맛이 중복되지 않았는가,

 조미농도는 적당한가

온도
 온도에 변화가 있는가. 

 적당한 온도로 서비스 할 수 있는가

분량  적당량인가

조

리

재료 조달
 각 계절 재료가 들어가 있는가.

 신선한 재료를 필요량, 경비 내에서 구입할 수 있는가

설비․도구
 시간 내에 조리할 수 있는 설비나 기구가 있는가. 

 적당한 기구인가

조리사
 메뉴의 요리에 대해 경험이나 기술을 지니고 있는가. 

 일손은 충분한가

경

비

식 재료비
 구입가격은 적당한가. 

 충분한 양을 구입할 수 있는가, 가까운 곳에서 구입가능한가

수․광열비  쓸데없는 물 사용이나 가열 등은 하지 않는가

인건비
 지출을 최소한으로 억제한 요리절차를 짜놓고 있는가. 

 인건비가 너무 많지 않은가 

배

려

건강
 염분농도가 높지 않은가. 에너지량이 과잉되지는 않았는가. 

 야채의 양은 충분한가

라이프 

스타일

 고령자가 먹기 쉬운가. 

 아이들이 좋아할 만한 데코레이션이 되어 있는가

기호
 연령이나 출신지 등을 숙지하고 있는가.

 익숙한 음식을 구성하고 있는가

행사  행사에 적합한 식 재료나 요리가 구성되어 있는가

의례  축의나 부 축의를 고려한 식 재료나 요리로 구성되어 있는가

종교  종교상, 먹을 수 없는 사람이 있는 경우 대응할 수 있는가
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No.  세부요소 내        용

1 title  표제를 정하고 컨셉, 상차림 형식, 메뉴등을 결정한다.

2 concept 전체적인 상차림의 방향과 의도를 결정한다.

3 host  상차림의 주최자가 누구인지 파악한다.

4 purpose  상차림의 목적이 무엇인지 파악한다.

5 guest  주최자와 상차림을 같이 할 사람들이 누구인지 파악한다.

6 date 시간을 고려하고 계절적인 감각을 도입하도록 한다.

7 place  식공간 연출, 상차림이 이루어지는 공간을 파악한다.

8
party 

style
 상차림의 스타일을 결정한다.

9 fashion  복장을 고려한 상차림이 이루어지도록 한다.

10 menu  위의 조건에 맞는 메뉴 구성및 조리법 선정을 한다.

11 drink  요리와 어울리는 음료 선택을 하도록 한다.

12 flower  장식성의 효과가 있으면서 음식에 피해가가지 않은 꽃을 선정한다. 

13 fragrance  음식의 향기가 지나칠 경우 대비할 것을 마련한다.

14 lighting  목적에 맞고 식공간과 메뉴가 돋보일 수 있는 조명을 선택한다. 

15 music  목적에 맞고 메뉴와 어울리는 배경음악을 선정한다.

16
visual 

accent
 눈으로 먹는 즐거움을 선사할 수 있도록 한다.

17 attraction 대화를 유도할 수 있는 흥밋거리를 지속적으로 제공한다.

18
memorial

present
 전체적인 분위기, 소요예산에 맞는 기념품을 제시한다.

표 33. T.P.O에 맞는 상차림 기획·연출을 위한 세부요소
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제 2절 T.P.O에 맞는 상차림의 현대화 방안

1.가정식 상차림

가.일반 가정식 상차림

음식 담음새의 중요도 조사에서 식기의 청결함과 함께 재료의 신선도,음식과 식

기의 조화,음식이 담긴 모양새,재료들의 색조화,그리고 음식의 양과 식기의 재질

과 모양이 다소 중요하다고 평가되었다.일상 상차림에서 적당한 반찬 가짓수는

4～5가지의 경우가 가장 높게 조사 되었다.그리고 현대 우리의 일상 상차림의 바

람직한 발전 방향에 대한 견해의 설문조사 결과는 전통적인 식문화와 서양 식문화

의 장점을 받아들이는 방법과 함께 현대적인 감각에 맞게 간소한 방향으로 발전하

는 것을 선호하였다.

이러한 결과를 미루어 볼 때 식기의 형태는 반상기로 일반적으로 쉽게 사용되고

있는 사기나 본차이나 등의 접시를 사용하도록 하며,음식이 가득 담긴 식기들이

식탁을 가득 메워 산만하고 답답한 느낌을 주지 않기 위해 식탁을 개인이 사용하

는 공간(personalspace)와 타인과 공유하는 공간(publicspace)으로 나누도록 하였

다.그리고 한쪽 공간에 지나치게 음식이 편중되지 않기 위해 타인과 공유할 수 있

는 공간에 식기,음식 등을 균형 있게 배치하도록 하였다.

위생성이 돋보이면서 시각적으로 음식이 갖고 있는 색을 통일시켜 배합하는 정

리·정돈되는 느낌이 들기 때문에 한 접시에 잔반량이 남지 않을 정도의 몇 가지

음식을 담아내는 그릇담기(combination)을 제안했다.더불어 식탁매트의 사용을 제

안했다.김(8)의 연구를 보면 한국 식탁에서 식탁 매트의 사용은 순서대로 음식이

제공되는 시계열형 상차림의 자연스런 흐름에도 효과적이고 식탁위의 디자인의 통

일감과 균형감을 준다고 말하고 있다.서양 상차림의 좌우대상의 통일감과 균형미

는 다양한 테이블 웨어의 정돈된 선(線)들에 의해 결정되고 있다.평면 전개형(공

간 전개형)인 우리나라 일상 상차림에서 재료의 신선도 외의 식기의 단조로움과
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식기배열의 복잡함에서 벗어나 식탁위의 식기들을 정리·정돈하고 청결미를 주는

위생성을 결정짓고,또한 공동체 음식문화의 특성을 갖고 있지만 개인의 식사공간

을 확보하기 위해서 서양의 테이블 아이템중 식탁매트의 사용이 가장 적절하다고

사료된다.그래서 김의 연구와 설문조사 결과를 토대로 45×35cm 개인 위치매트

(식탁매트)를 세팅하였다.한국 전통 상차림에서는 식기와 수저등의 형태와 재질,

그 쓰임새가 단조롭기 때문에 차별화된 식공간 분위기 연출이 어렵고 더욱이 일상

상차림에서는 장식적인 요소를 강조하기 위한 테이블 아이템 사용이 극히 부족하

므로 만약 리넨류를 사용할 경우는 더러움이 잘 타지 않고 음식물 자국이 쉽게 생

기지 않은 텍스쳐의 패브릭을 선정하여 러너로 사용한다면 식탁의 단조로움에서

탈피 할 수 있으리라고 사료된다.

김(4)은 개인용 식기로서 기본적인 것은 밥,국그릇,그리고 김치그릇(보시기),서

양식이나 개인용 반찬을 모아 함께 담는 메인 디쉬용 개인용식접시와 밑반찬이나

각 개인용을 위한 식접시,물컵으로 구성하였다.이외에 공동식기로서 찌개용 탕기

를 제안하였다.그러나 이와 같이 반상기를 모두 세팅 할 경우 식탁 공간에 여유가

없고 세팅의 조화에 어려움이 있을 것으로 짐작된다.그래서 식탁 매트위에 밥,국

그릇,좌측 상단에 개인식 접시(10cm 정도)를 놓을 것을 제안했다.식사 시 각자

의 개인식 접시 위에 처음부터 개인의 분량만큼 덜어내 놓고 중앙의 공동식기수를

줄여 테이블 중앙을 비워놓는 것이 시각적으로 여유로울 뿐 아니라 일상 상차림에

서도 러너 이외의 휘겨먼트,어테치먼트와 같은 장식적인 용품들을 사용하여 분위

기를 즐길 수 있는 식탁 연출도 가능하리라고 본다.일상 상차림에서 수저·젓가락

받침은 식탁매트를 사용할 경우에는 번거로움을 피하기 위하여 사용을 줄이며 격

식있는 상차림에서 식탁을 돋보이고 위생적인 미를 높이는 테이블 아이템으로 사

용하기를 권한다.＜그림 47,48>　기준이 되는 식단은 <표 34>과 같다.
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표 34.일반 가정식 상차림 메뉴 제안

No. 메뉴구성 내 용

1 전채류
간장레몬소스를 이용한 신선한 야채무침

(파프리카와 양상치)

2 구이 고등어 구이

3 찌개,찜류 된장찌개(감자어묵조림)

4 전류 야채전

5

나물류

시금치 나물

6 도라지 생채

7 밑반찬류 멸치볶음

8 김치 배추김치,총각김치

9 밥 잡곡밥

10 국 북어맑은국
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가.반찬류(예:마른반찬),나.반찬류(예:생선구이),다.찜 또는 조치류,

라.반찬류(예:전류)마.반찬류(예:나물류),바.김치,사.개인용 식탁 매트

그림 47.일반 상차림의 현대화 방안

가.밥그릇,나.국그릇,다.개인접시,라.컵,마.개인용 식탁 매트

그림 48.일반 상차림의 현대화 방안에서 개인용 식탁매트 위의 세팅

다

가

나

라

마

45cm

35cm

 사       나  라      다       마           

바
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나.가족모임 상차림 -위생성과 장식성 중심 -반상차림중심으로

가족모임 손님접대 상차림으로 가장 선호도가 높은 반상차림을 중심으로 하여 시

각적으로 위생성과 장식성을 강조하면서 한식 상차림에서 중요도가 높다고 응답한

테이블 위치 매트,개인접시,수저받침의 사용과 서양 상차림에서 중요도가 높은

글라스 사용,리넨류 사용을 접목하여 4인기준 가족모임 손님접대 상차림을 도식화

해 보았다.

기존 반상차림에서는 한가지 음식을 각각 반상기에 담아 화려한 느낌은 있었으나

상위에 여백이 없고 산만한 느낌이 들기 때문에 위생적인 면과 전통스런 멋을 더

하여 서양 테이블 세팅 아이템 중 클래식한 느낌의 브리짓 러너를 사용하여 보았

다<그림 49>. 45×35cm 개인 위치매트(식탁매트)를 세팅하고 그 위에는 21cm

의 플래이트를 세팅하며 접시위에 1인 분량의 밥과 나물류를 삼각형 배치 방법을

이용하여 놓는다<그림50,51>. 삼각형 배치법은 육류를 이용한 스테이크에 있어

서 많이 사용하고 있는 방법 중의 하나로 안정감과 편안함을 느낄 수 있다.격식

있는 상차림이지만 센터피스는 일상화 되지 않았고 오히려 우리의 식문화에는 방

해요인으로 작용할 수 있으므로 우리의 식생활에서는 식탁 중앙에 메인이 되는 갈

비찜을 세팅하고,그 양옆으로 각각의 음식 등을 그릇의 사이즈에 맞는 분량으로

담아내어 청결미와 멋스러움을 주도록 하였다.전류는 음식 배치에서 쌓기형을 이

용하는데 이는 재료의 크기가 크지 않고 납작한 형태 일 때 많이 이용하고 있다.

이는 테이블 세팅의 휘겨먼트나 어테치먼트 같은 요소를 사용하지 않아도 요리의

신선감을 더해주며 식탁의 재미를 주는 방법이다(96).냅킨은 러너와 동일색을 사

용하고 상차림은 좌우대칭형으로 기존의 반상차림에 비해 정리·정돈되며 여백미를

충분히 주도록 하였다(98).기준이 되는 식단은 <표 35>과 같다.
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표 35. 가정모임 상차림 메뉴 제안

No. 메뉴구성  내  용

1 전채류  고추장 낙지초무침

2 구이  조기 구이

3 찌개,찜류  갈비찜

4

전류

 육원전,  

5  화양적

6  깻잎전

7

나물류

 애호박나물

8  고사리나물

9  시금치나물

10 김치  배추김치, 오이소박이

11 밑반찬류  고추멸치볶음

12 밥  잡곡밥

13 국  소고기미역국
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가.반찬류(예:낙지초무침),나.반찬류(예:전류),다.반찬류(예:갈비찜),

라.반찬류(예:생선구이),마.김치류 및 밑반찬,바.개인용 식탁매트,사.냅킨,

아.테이블 클로스,자.러너

그림 49.가족모임 상차림 제안

가
나

다
라

마

바

사

아

자
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그림 50.식탁 매트 위의 세팅

가.메인접시,나.개인접시,다.국그릇,라.컵,마.수저받침과 수저 젓가락

그림 50.가족모임 상차림 제안에서 식탁 매트 위의 세팅

그림 51.가족모임 상차림 제안에서 메인접시 위의 그릇담기

가

나

다

라

마

10cm

21cm

밥
국

나물류
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2.친목모임 상차림 -위생성과 현대성 중심

-간단한 뷔페상차림 중심으로

친목모임 상차림으로 가장 선호도가 높은 간단한 뷔페 상차림을 중심으로 하여

시각적으로 위생성과 현대성을 강조한 상차림을 도식화 하였다.라이프스타일의 변

화와 함께 음식을 통한 자신의 개성을 표현하고자 하는 욕구가 증가하면서 도시적

이면서 세련된 느낌의 친목모임이 증가하고 있다(100).실용성과 효율성을 감안하

면서도 위생성과 현대성을 동시에 느낄 수 있도록 유도하며 친목도모,사교가 목적

이 됨으로 식사위주 보다는 간단한 주식류를 중심으로 한 뷔페 상차림을 제안했다.

호텔의 대연회장이나 넓은 식당에서 이루어지는 것이 아니고 개인 사무실이나 가

정에서 이루어지는 친목 사교 모임이 증가하고 있는 추세로 좁은 공간을 효율적으

로 이용할 수 있는 벽면타입의 뷔페 상차림이 적합하다고 사료된다.테이블클로스

는 모임의 목적에 따라서 위생성과 현대성을 강조할 수 있는 텍스쳐와 칼라를 선

정하도록 하며 테이블 전체를 커버하도록 했다.친목모임은 같은 목적을 갖고 사람

과의 만남이나 정보 수집등 자신을 표현하고 개발하기 위한 것이므로 분위기를 증

진시킬 수 있는 저 알콜 주류(샴페인,화이트 와인등)와 음료와 함께 간단한 간식

거리가 되는 메뉴를 선정했다.반상차림이 아니므로 테이블위치매트,수저 받침등

의 사용은 피하고 가벼운 사기 접시류나 플라스틱 접시를 개인접시로 사용하도록

하며 식도구는 편하게 사용할 수 있는 포크나 젓가락을 세팅했다.와인용 글라스는

친목모임에서 추구하고자 하는 하이브리드(hybrid),혼합된 문화적인 성격을 나타

내는 테이블 아이템으로 사료된다.현대성을 강조하기 위해서는 모던 양식을 최대

한 활용할 수 있도록 해야 한다 <그림 52>.
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메인메뉴 1예:소고기 전병말이,메인메뉴 2예:소세지 꼬치구이,밥류 예:유부초밥

전채요리 1예:연어 샐러드,전채요리 2예:발사믹 식초를 이용한 해산물 무침

그림 52.친목모임 상차림 제안
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3.기업체모임 상차림 -위생성과 장식성 중심

-간단한 뷔페상차림 중심으로

기업체모임 상차림으로 가장 선호도가 높은 간단한 뷔페 상차림을 중심으로 하

여 시각적으로 위생성과 장식성을 강조한 상차림을 도식화 하였다.경제적인 성장

과 함께 외국과의 교류가 활발해지고 기업과 기업간의 컨소시엄의 기회증가,기업

내에서 사원들의 사기증진을 위한 수단으로 크고 작은 모임들을 진행하고 있다

(101).대부분의 기업체 모임들은 격조 있으며 청결한 이미지와 어울리는 백자기를

이용하거나 장식적인 효과가 있는 스텐레스 뷔페기를 사용하고 테이블클로스는 가

장 포멀한 흰색을 사용하고 바닥까지 늘여 뜨렸다.넓은 연회 장소에서 장식성이

돋보일 수 있도록 높은 높이의 센터피스를 중앙에 장식하고 좌우대칭으로 음식들

을 세팅하여 이동을 원활하게 했다. 음식의 담음새가 중요하며 동시에 격식 있는

모임이 많기 때문에 개인접시는 18～21cm 흰색 플랫플레이트를 세팅하며,식도구

를 쉽게 사용할 수 있으며,한 끼 식사를 먹는 자리가 아니므로 음식은 간단하게

먹을 수 있는 신선한 계절과일과 핑거푸드용 샌드위치류,초밥이나 유부초밥과 같

은 밥류,디저트류를 제안했고 동선의 원활함을 위해서 음료 테이블은 별도로 마련

하였다<그림 53>.
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표 36. 기업체모임 상차림 메뉴 제안

No. 메뉴구성  내  용

1 전채요리  오렌지 소스를 곁들인 닭가슴살 샐러드

2

메인요리

 연어 또띠아 말이

3  오코노미야끼

4  유부초밥

5  깐쇼새우

6  미니 피자

7 디저트  초콜렛 칩 쿠키

8  오트밀 쿠키

9 과일  

10

음료

 석류쥬스

11  오렌지쥬스

12  저음료 알콜

13  물
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그림 53.기업체 모임 상차림 제안
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4.학술모임 상차림 -위생성과 장식성 중심

-다과와 티파티 중심으로

학술모임 상차림으로 가장 선호도가 높은 다과와 티파티를 중심으로 한 간단한

뷔페 상차림을 제안했고 시각적이며 위생성과 장식성을 강조한 상차림을 도식화해

보았다.학술 발표나 세미나가 열릴 경우 쉬는 시간 동안 한 끼 식사용의 음식의

의미가 아닌 간식용의 메뉴들이 등장하는데 차와 함께 쉽게 먹을 수 있는 핑거푸

드용 티푸드를 제시하였다.청결한 이미지를 살릴 수 있도록 화이트 테이블 클로스

를 사용하며 기업체 모임과는 달리 학술모임이 그 목적에 있으므로 백자기를 이용

하는 것 보다는 실용성이 있는 스텐레스 식기를 사용하고,개인접시는 사용의 편리

함을 위해서 1회용 접시나 1회용 접시위에 장식용 냅킨을 깔아서 사용하도록 하며,

식탁 공간의 활용도를 높일 뿐만 아니라 여백미와 동시에 장식미를 주기위하여 플

레이트 스텐드를 사용하여 쿠키와 같은 단과자류를 세팅하도록 하였다.센터피스는

중앙에 장식하고 좌우대칭으로 음식들을 세팅하여 이동을 원활하게 했다<그림

54>.



- 184 -

표 37.학술모임 상차림 메뉴 제안

No. 메뉴구성  내  용

1

메인요리

 달걀·베이컨 샌드위치

2  튜나 샌드위치

3 초콜렛  견과류를 넣은 핑거 초콜렛

4 쿠키  생강쿠키, 마드리안, 다쿠아즈

5 떡  송편

6

음료

 석류쥬스

7  오렌지쥬스

8  저음료 알콜

9  물
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그림 54.학술모임 상차림 제안

음료
음료

초코렛류 떡류

샌드위치류

샌드위치류

개인접시

식 도 구

및 냅킨

플레이트
스탠드

(쿠키)



- 186 -

제 7장 요 약

도시화,서구화,산업발전으로 인한 음식문화의 발전,여성들의 사회 참여로 인한

음식에 대한 인식변화,라이프스타일등의 변화등은 상차림의 변화를 요구하게 되었

고 현실적인 감각에 맞는 간소하면서 시각적인 식공간 연출을 요구하는 수요자들

이 증가하면서 전문 푸드코디네이터를 이용하는 경우가 늘어나고 있는 실정이다.

식공간 연출을 통한 상차림 제시는 더 이상 특수계층의 전유물이 아니고 음식을

통해 개성을 표현하고 사회생활을 유지하는 중요한 커뮤니케이션의 수단으로 인식

하고 있다.그러나 지금 까지 캐이터링 외식관련 종사자들이나 푸드코디네이터들이

제시한 상차림은 서양 음식 중심의 단편적인 메뉴,기초 이론을 무시한 서양 음식

중심의 지나친 입체적 스타일링 표현,정확한 서양 테이블세팅 아이템에 기본 사용

법을 알지 못하고 고객의 동선의 흐름을 파악하지 않은 상태에서,단순히 형식적인

정식 위주의 테이블 세팅 표현이 많았다.본 연구에서는 전문 푸드코디네이터 들이

상차림을 기획·연출 할 때 기본이 되는 6W3H방법과 조사항목을 정리하였다.그리

고,전통 상차림과 현대의 반상차림에 대한 의식조사를 통하여 우리나라 고유한 반

상차림에 대한 현대화 방안을 제안 하고자 하였다.이를 위해 한식 전통 상차림과

서양 상차림과의 의식과 인지도를 살펴보고 각 문화권에서 사용되는 테이블 아이

템의 선호도를 조사 분석 하였다.더불어 반상차림에 있어서 음식담기에 대한 견해

를 조사함으로써 한국 상차림의 개선점과 현대 반상차림에 사용가능한 아이템을

접목시켜 현대화한 한식 반상차림의 구체적인 예를 제시 하였다.그리고 라이프스

타일에 맞는 한식 상차림의 이상적인 모델을 제시하기 위해서 가족모임,친목모임,

기업체모임,학술모임으로 나누어 위생성,장식성,자연성,현대성의 중요도를 파악

하고 상차림의 패턴을 알아보았다.본 연구의 주요 결과를 정리하면 다음과 같다.

시각적인 아름다움을 추구하고 개성을 표현하는 즉,자신의 기호를 추구하는 식

문화 부류가 등장하고 웰빙식문화의 붐을 통한 건강식품 지향의 보편화 현상이 일

어나면서 “식생활의 개성과 질”을 지향하는 사람들이 증가였다(2). 또한 정보통신
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기술의 발달과 언론 매체의 활발한 해외문화 소개의 영향으로 교류가 활발해 지면

서“음식의 국제화”현상,주 5일 근무제증가로 인한 “외식의 레저화”현상 등은 현

대인들의 음식과 상차림에 대한 관심의 폭을 증가시켰다(67). 이렇게 전체적인 생

활수준이 높아지고 라이프 스타일의 변화는 자연스럽게 서구의 식탁문화를 받아들

이게 하는 요인이 된 것으로 사료된다.미래에 대한 예측으로써 우리의 식문화에

대해 생각해 보면 사회의 개인주의가 깊어질수록 가정의 식탁이야말로 중요성이

더욱 커질 것이다.현대의 식사공간은 대화 장소의 의미 뿐만 아니라 가족들이 요

리를 즐기는 생활의 장이며 취미생활의 장소로 변해가고 있다.문화지향적인 사람

들은 식탁 분위기 연출로써 생활 속의 여유와 멋을 구하려고 한다(15).현대 상차

림의 바람직한 모습은 서양 식탁문화가 예가 되어 전통적인 식사문화를 바탕으로

서양 식사문화의 장점을 받아들이면서,현대적인 감각에 맞게 간소하게 발전해야

한다고 조사 되었다.한국 전통 상차림과 서양 상차림은 문헌을 통해 고찰하고 구

성도를 작성하였다.한국 전통 상차림,서양 상차림,퓨전화된 현대화된 상차림에

대한 선호도를 조사한 결과 전통 상차림과 서양 상차림의 식탁요소들이 결합된 현

대화된 상차림에 대한 선호도가 가장 높게 나타났으며 반상차림의 번거로움에서

벗어나 간소화된 상차림으로 세련되고 도회적인 현대적인 감각을 수용한 이유로

보여진다(3).전통 상차림은 상에 가득 찬 음식들로 인하여 대접받는 고급스러움

즉 장식성을 가장 높게 평가한 반면에 준비 시간과 경제적인 부담,잔반이 많아 음

식 낭비가 있는 단점들도 조사되었다.서양 상차림의 경우는 우아하고 품위있어 보

이며 개인식이어서 위생적일것 같다는 점이 높게 평가되었고 식도구나 글라스등

테이블웨어 사용 매너가 익숙하지 않아서 부담스럽다는 의견이 높게 조사되었다.

다양한 형태로 변화하고 있는 식사문화를 중심으로 T,P,O(time,place,object)

에 맞추어 상차림의 선호도와 모임성격에 따라 위생성(안전,청결,쾌적,정리·정

돈),장식성(격조,격식,멋,담음새),자연성(계절감,편안함,비인공적),현대성(세련

미,도시적,하이브리드,진취성,정체성)의 중요도 평가를 해보았다.그 결과 가족

모임에 어울리는 상차림은 위생성과 장식성을 중요시 하며-선호하는 상차림으로

는 반상차림으로 나타났고,친목모임에 어울리는 상차림으로는 위생성과 현대성-

간단한 뷔페상차림 중심,기업체 모임에 어울리는 상차림은 위생성과 장식성-간

단한 뷔페상차림 중심,학술모임에 어울리는 상차림으로는 위생성과 장식성-다과
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와 티파티 상차림 중심으로 나타났다.대부분 위생성과 장식성이 높게 평가되었는

데 음식의 안전함과 청결함을 추구하는 동시에 특별한 목적을 갖은 각종 모임에서

는 분위기를 중요시 한다는 것을 알 수 있다.

한식 상차림의 테이블 세팅 중요도 평가부분에서 식기류의 형태와 재질(71.3%),

테이블 형태와 크기(66.9%),개인접시 사용(66.6%),식도구 모양(54.3%),수저받침

과 테이블의 위치매트(53%),테이블클로스의 사용(47.6%),글라스의 사용(41.4%),

리넨류 사용(40.3%)순으로 중요하다고 답하였다.서양 상차림의 테이블 세팅의 중

요도 평가부분에서는 개인접시 사용((86.8%),글라스 사용(80.7%),리넨류 사용

(78.5%),식기류의 형태와 재질(78.2%),수저받침과 테이블위치매트(75.9%),테이블

형태와 크기(75.5%),테이블클로스의 사용(75.3%),식도구 모양(72.9%)순으로 나

타났다.이러한 점을 바탕으로 볼 때 대부분의 사람들은 한식 상차림의 테이블 세

팅에 있어서 테이블위에 반상기를 가득 채우는 한상차림의 평면 전개형(공간 전개

형)상차림에 익숙해져 있고,이런 상차림이 격식 있는 상차림이라고 생각하고 있

기 때문에 식기류의 형태와 재질,테이블 형태와 크기를 서양 상차림의 테이블 세

팅에 비해서 중요하다고 생각하고 있는 것으로 사료된다.이에 비하여 테이블클로

스,글라스,리넨의 사용의 중요도는 낮게 평가 되었는데 이는 서양 상차림에 사용

되는 아이템들에 대한 인지도가 낮고 익숙하지 않아 사용에 부담을 느끼는 것으로

보인다.이러한 결과는 우리나라 반상차림이 갖고 있는 공간구성의 여백이 없고,

그릇이 통일되어 단조로움에서 벗어나기 위하여 한국 상차림을 시대 요구에 맞게

변형하여 상차림 배치를 새롭게 시도가 필요하다고 사료된다.이러한 점을 종합적

으로 볼 때 식재료의 신선함외에 식탁의 위생성을 강조하고 장식성을 주는 아이템

으로 한식 상차림에서 복잡한 식기를 정리·정돈하고 개인공간(personalspace)을

확보할 수 있는 식탁매트와 개인접시,리넨류 사용을 일상 상차림에 제안하였다.

또한 식기를 단순히 음식을 담는 의미에서 벗어나 장식의 역할을 동시에 할 수 있

고,식탁 위에 오르는 식기수를 줄이기 위하여 몇가지 음식을 재료색의 조화나 음

식의 양을 고려하여 한 그릇에 담아내는(combination)방법을 제시 하였다.
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-부 록-

설 문 지

안녕하십니까?

본 설문지는 「테이블세팅의 현대화 방안」을 마련하고자 하기 위해

작성된 것입니다.본 설문을 통해서 한국 상차림과 서양 상차림에 대한

평소의 생각과 문제점을 조사하여 현대화된 한국 상차림에서 가장 요구

되는 점을 도출하여 간소화된 상차림의 모델 제시하기 위한 의사를 최

대한 반영하기 위해서 입니다

이번 설문의 내용은 맞고 틀림이 없으며,평소 여러분이 느끼셨던 대로

솔직히 말씀해 주시기 바랍니다.본 설문의 분석내용은 통계전문회사에

의해 이루어지기 때문에 개별 익명성을 약속해 드리며,자료 분석을 위한

통계자료로 활용될 예정입니다.

여러분들의 설문에 의해 나온 통계분석결과는 향후 바람직한 상차림 모델

설정에 소중한 자료로 쓰일 것입니다.

바쁘신 중에도 시간을 내어 설문에 협조하여 주셔서 대단히 감사합니다.

2006. 3. 

조선대학교 식품영양학과 

지도교수 장 해 춘

박사과정 김 수 인
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■ 다음 문항을 읽고 답해주세요.

1.귀하는 반상차림에 대하여 어느 정도 인지하고 있는가?

① 잘 알고 있다 ② 어느 정도 알고 있다

③ 모르는 부분이 많다 ④ 거의 모른다

⑤ 전혀 모른다

*아래는 전통상차림과 서양 상차림에 대한 예시입니다.해당사항에 ∨하여 주시길

바랍니다.

전통상차림 서양상차림

2.전통상차림과 서양 상차림,현대화된 상차림(가정식 상차림)의 개인적인 의견은 무

엇입니까?

① 전통상차림이 좋다 ② 서양상차림이 좋다

③ 현대화된 상차림이 좋다 ③ 모두다 좋다 ④ 모두 다 싫다

2-1.전통 상차림이 좋다면 그 이유는?

① 전통성이 있는 것 같아서 ② 대접받는 것 같은 고급스러움

③ 음식과 식기가 특이한 것 같아서 ④ 상에 가득 차려놓는 것이 좋아서

⑤ 기타( )

2-2.전통 상차림이 싫다면 그 이유는?

① 준비 시간과 경제적으로 부담스러워서 ② 전통 상차림에 대해서 알지 못해서

③ 상차림이 너무 화려하고 복잡해서 ④ 한 음식을 여럿이 같이 먹어서

⑤ 음식의 낭비가 너무 많아서 ⑥ 기타( )
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2-3.서양 상차림이 좋다면 그 이유는?

① 대접받는 것 같은 고급스러움 ② 우아하고 품위 있어 보여서

③ 개인식이어서 위생적일 것 같아서 ④ 접하기 쉽고 손쉽기 때문에

⑤ 테이블 위에 올라오는 식기 가짓수가 적어서

⑥ 단계별로 나오는 요리방식 때문에 ⑦ 기타( )

2-4.서양 상차림이 싫다면 그 이유는?

① 준비 시간과 경제적으로 부담스러워서

② 식도구와 글라스 사용 등 매너가 익숙하지 않아서

③ 시간순으로 나오는 것이 싫어서

④ 주거 환경의 문제

⑤ 기타( )

*다음은 현대 상차림(가정식 상차림)에 대한 그림을 제시한 것입니다.이 그림을

보시고 다음 질문에 답변해주세요.

4.현대 상차림(가정식 상차림)에 대한 인식은 어떠합니까?

항목 인식

전혀

그렇지

않다

그렇지

않다

보통

이다
그렇다

매우

그렇다

4-1.간소화된 상차림이라 편리하다

4-2.반상차림이 번거롭다

4-3.세련되고 도회적인 분위기가 좋다

4-4.식단의 식기수가 너무 많다

4-5.음식의 담음새나 상차림의 장식성이 좋다

4-6.식단의 편의성을 추구한다

4-7.전통식 문화의 단절과 식사예절이 사라지는 것 같다
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5.현재 상차림의 변화가 필요하다고 생각하십니까?

① 전혀 그렇지 않다 ② 그렇지 않다 ③ 보통이다

④ 그렇다 ⑤ 매우 그렇다

6.상차림의 변화가 필요하다면 그 이유는 무엇입니까?

① 상차림연출로 인하여 가족구성원의 대화시간 유도할 수 있기 때문에

② 라이프스타일의 변화로

③ 시간과 비용 절감을 가져옴으로

④ 퓨전화,서양화된 식문화 때문에 ⑤ 기타( )

7.최근 상차림에 관심이 어떠합니까?

① 예전에 비해서 많아졌다 ② 예전과 비슷하다

③ 예전에 비해서 적어졌다 ④ 잘 모르겠다

7-1.관심이 많아졌다면 그 이유는 무엇입니까?

① 시각적인 아름다움을 추구하고 개성을 표현하고자 하는 욕구가 강해졌기 때문에

② 인스턴트식품이 다양화되었기 때문에

③ 퓨전화,서양화된 식문화 때문에

④ 웰빙 식문화가 보편화되었기 때문에

⑤ 기타( )

8.일상 식사 상차림(현대상차림)에 올라오는 반찬의 가짓수는 몇가지 정도가 적당하

다고 생각하십니까?

① 2-3가지 ② 4-5가지 ③ 6-7가지 ④ 8-9가지 ⑤ 10-13가지 ⑥ 15가지 이상

9.현대 상차림의 바람직한 발전 방향에 대한 견해는 어떠하십니까?

① 전통적으로 발전하여야 한다

② 현대감각에 맞게 간소하게 발전하여야 한다

③ 서양의 식문화를 받아들여야 한다

④ 전통적인 식문화를 기초로 하여 서양의 식문화의 장점을 받아들여야 한다

⑤ 식공간 연출과 함께 때와 장소에 맞는 상차림이라면 어떤 것이든 상관없다

⑥ 기타( )
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10-3.친목모임

항목 중요도
전혀

중요하지
않다

중요하지
않다 보통이다 중요하다

매우
중요하다

위생성 안전성,청결성,쾌적성

장식성 격식,격조,멋

자연성 계절감,편안함

현대성 퓨전성,진취성,경제성

10.다음은 모임의 성격에 맞는 상차림에 관한 인식입니다.해당사항에 ∨표해

주십시오.

10-1.가족모임

항목 중요도
전혀

중요하지
않다

중요하지
않다

보통이다 중요하다
매우

중요하다

위생성 안전성,청결성,쾌적성

장식성 격식,격조,멋

자연성 계절감,편안함

현대성 퓨전성,진취성,경제성

10-2.위 가족 모임에 가장 어울리는 상차림에 어울리는 것은 무엇이라고 생각하십니

까?우선순위로 1-5순위까지 입력해주세요

① 반상차림 ( ) ② 간단한 뷔페상차림 ( )

③ 다과가 있는 티파티테이블 ( ) ④ 칵테일상차림 ( )

⑤ 양식(스테이크)상차림 ( )

10-4.위 친목 모임에 가장 어울리는 상차림에 어울리는 것은 무엇이라고 생각하십니

까?우선순위로 1-5순위까지 입력해주세요

① 반상차림 ( ) ② 간단한 뷔페상차림 ( )

③ 다과가 있는 티파티테이블 ( ) ④ 칵테일상차림 ( )

⑤ 양식(스테이크)상차림 ( )
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10-7.학술모임

항목 중요도
전혀

중요하지
않다

중요하지
않다

보통이다 중요하다
매우
중요하다

위생성 안전성,청결성,쾌적성

장식성 격식,격조,멋

자연성 계절감,편안함

현대성 퓨전성,진취성,경제성

10-5.기업체모임

항목 중요도
전혀

중요하지
않다

중요하지
않다

보통이다 중요하다
매우
중요하다

위생성 안전성,청결성,쾌적성

장식성 격식,격조,멋

자연성 계절감,편안함

현대성 퓨전성,진취성,경제성

10-6.위 기업체 모임에 가장 어울리는 상차림에 어울리는 것은 무엇이라고 생각하십

니까?우선순위로 1-5순위까지 입력해주세요

① 반상차림 ( ) ② 간단한 뷔페상차림 ( )

③ 다과가 있는 티파티테이블 ( ) ④ 칵테일상차림 ( )

⑤ 양식(스테이크)상차림 ( )

10-8.위 학술 모임에 가장 어울리는 상차림에 어울리는 것은 무엇이라고 생각하십니

까?우선순위로 1-5순위까지 입력해주세요

① 반상차림 ( ) ② 간단한 뷔페상차림 ( )

③ 다과가 있는 티파티테이블 ( ) ④ 칵테일상차림 ( )

⑤ 양식(스테이크)상차림 ( )
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11.다음은 상차림의 테이블 세팅에 관한 중요도입니다.귀하께서 한식상차림

과 서양상차림으로 준비하시고자 하는 상차림의 유형에서 각 속성들이 어느 정

도 중요하다고 생각하는지 해당사항에 ∨표해 주십시오.

항목 상차림 중요도

전혀

중요하

지 않다

중요하

지 않다

보통

이다

중요

하다

매우

중요

하다

1.테이블의 형태와 크기
한식상차림

서양상차림

2.식기류의 형태와 재질
한식상차림

서양상차림

3.식도구의 모양

(수저,젓가락,스픈,포크등)

한식상차림

서양상차림

4.글라스의 사용
한식상차림

서양상차림

5.테이블 클로스의 사용
한식상차림

서양상차림

6.린넨류(냅킨 러너,매트)의 사용
한식상차림

서양상차림

7.개인접시 사용
한식상차림

서양상차림

8.수저받침,테이블의 위의 꽃등의 사용
한식상차림

서양상차림

12.다음은 음식의 담음새에 대한 중요도입니다.해당사항에 ∨표해 주십시오.

항목 중요도

전혀

중요

하지

않다

중요

하지

않다

보통

이다

중요

하다

매우

중요

하다

1.음식과 식기의 조화

2.식기의 청결함

3.음식이 담긴 모양새

4.식기의 재질,모양

5.음식을 구성하고 있는 재료들의 색 조화

6.음식의 담은 양

7.음식의 장식

8.재료 크기의 동일성

9.정통성

10.변형과 접목의 퓨전성

11.재료의 신선도
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■ 다음은 기초 자료입니다.

1.귀하의 성별은?

① 남 ② 여

2.귀하의 연령은?

① 20대 ② 30대 ③ 40대 ④ 50대

3.귀하는 결혼을 하셨습니까?(예,아니오)

3-1.결혼하셨다면 몇 년 되셨습니까?( 년)

4.귀하의 교육정도는?

① 고졸 ② 대졸 ③ 대학원졸 ④ 기타

5.귀하의 직업은?

① 식품․조리관련 대학생․학원생 ② 직장인 ③ 주부 ④ 기타( )

6.귀하의 월수입은 얼마입니까?(보너스와 부수입포함)

① 100만원 이하 ② 200만원 이하

③ 300만원 이하 ④ 300만원 이상

7.귀하의 가족 구성은?

① 대가족 ② 핵가족 ③ 독신

7-1.그렇다면 가족 구성원은?총 ( )명-배우자( )명,자녀( )명,동거인( )명

◆ 끝까지 응답해주셔서 감사합니다 ◆
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논문

제목

한글:상차림에 대한 의식조사와 현대화 방안

영문: The Study On The Table Setting and

Modernizing

본인이 저작한 위의 저작물에 대하여 다음과 같은 조건아래 -

조선대학교가 저작물을 이용할 수 있도록 허락하고 동의합니다.

-다 음 -

1.저작물의 DB구축 및 인터넷을 포함한 정보통신망에의 공개를 위한

저작물의 복제,기억장치에의 저장,전송 등을 허락함.

2.위의 목적을 위하여 필요한 범위 내에서의 편집ㆍ형식상의 변경을 허

락함.다만,저작물의 내용변경은 금지함.

3.배포ㆍ전송된 저작물의 영리적 목적을 위한 복제,저장,전송 등은 금

지함.

4.저작물에 대한 이용기간은 5년으로 하고,기간종료 3개월 이내에 별

도의 의사 표시가 없을 경우에는 저작물의 이용기간을 계속 연장

함.

5.해당 저작물의 저작권을 타인에게 양도하거나 또는 출판을 허락을 하

였을 경우에는 1개월 이내에 대학에 이를 통보함.

6.조선대학교는 저작물의 이용허락 이후 해당 저작물로 인하여 발생하

는 타인에 의한 권리 침해에 대하여 일체의 법적 책임을 지지 않

음.

7.소속대학의 협정기관에 저작물의 제공 및 인터넷 등 정보통신망을 이

용한 저작물의 전송ㆍ출력을 허락함.

동의여부: 동의( ○ ) 조건부 동의( ) 반대( )

2007년 7월 5일

저작자:김 수 인 (인)

조선대학교 총장 귀하
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