
- 117 -

종합 토론Ⅰ

반가음식의 산업화

이현규 교수 (한양대학교) 

최근 국내외에서 건강지향적인 성향과 새로운 맛에 대한 강한 욕구가 고조되는 시점으로 그동안 관심밖에 있

던 ethnic foods에 대한 관심이 증대되고 있는 실정이다. 이에 Kraft, Nestle 등의 다국적 거대 식품회사는 이러

한 기조의 신상품을 연구하고 시장에 출시하고 있으며, 이와 같은 추세는 앞으로 더욱 고조될 전망이다.

이러한 관점에서 오늘날 세계화(예: 한류, 반도체 등)된 우리나라의 역량을 고려할 때 오래된 전통식품의 하

나이며 그동안 상품화로 주목을 덜 받은 반가음식에 대하여 재조명해야 할 시점이다. 

반가음식은 협의적 의미로는 조선시대 사대부 혹은 양반(문관, 무관)이라 불리 우는 특정 계층의 식문화와 그

들이 상용했던 음식들을 지칭한다고 할 수 있다. 대부분의 반가음식은 화려함과 다양함, 고품격의 의례와 격식, 

약식동원, 중용의 맛 등의 특징을 가지고 있으며, 이를 이용한 제품 개발 시에는 차별화되고 고급스러움을 갖춘 

건강지향적인 제품의 개발이 가능할 것이다. 

하지만 대부분의 우수한 전통식품을 제조 하는 데에는 1) 상당한 시간을 필요하며, 2) 과도한 노동력, 3) 표준

화/과학화한 제조방법 확립 부족 등의 문제점이 존재하고 있다. 

물론 몇 종류의 우수한 전통식품에서 산업화가 성공적으로 되었지만 아직도 많은 우수한 전통식품들에서 해

결되지 않는 문제점이 존재하고 있다. 식품관련종사자의 노력에 비해 아직도 많은 우수한 전통식품에서 해결되

지 않는 문제점이 존재하는 이유 중 큰 부분은 종합적인 연구보다는 소규모적으로 개인적인 연구로 행해졌기 때

문 이라 생각된다. 따라서 많은 식품관련 종사자(식문화, 조리, 식품공학, 양학 등 연구자/산업계) 및 정부관

련기관의 협력이 절실히 필요한시점이다. 

이러한 관점에서 “문화, 조리 및 공학의 통합적 접근” 대주제는 매우 의미가 깊다고 생각되며, 금번 “반가음

식의 산업화”의 발표를 통해 우리의 우수한 문화유산인 전통 반가음식에 대하여 표준화/과학화 및 우수성을 규

명하며 특히, 산학연이 유기적인 네트워크를 구축하여 산업화, 더 나아가 세계 문화상품화를 이루었으면 한다. 

이는 단지 식품관련 산업의 발전뿐 아니라 국가 경쟁력 및 발전에 기여하는 것이다.




