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Abstract

This study evaluated the degree of harmony of food pairing with Korean traditional liquors according to the taste and

flavor. In-depth interviews were performed with eight experts from May 7 to 17, 2016, to screen Korean traditional liquor

and food. For traditional liquor, Sanseong-makgeolli, Hansansogokju, Damsol, Gamhongro, and Andong Soju were chosen.

For foods, pan-fried beef, squid with vinegar dressing, clam soup, honey-filled rice cake, prune, grilled mushroom, Swiss

cheese, pistachio, honey, and chocolate cake were chosen. Harmonization of the analytical results Sanseong-makgeolli,

between honey and Pan-fried Beef achieved the most harmonious results. Hansansogokju with honey and prune were

harmonious. Damsol and Gamhongro, which are distilled liquor and containing added ingredients, were perfect matched

with chocolate cake and squid with vinegar dressing. In the degree of harmony between Andong Soju and food, it was

confirmed that squid vinegar and Swiss cheese were the most harmonious. Through the results of this study, it was found

that the degree of harmony with food was different depending on the characteristics of alcoholic beverages. In addition, it

is believed that not only taste and flavor, but also the alcohol content of alcoholic beverages will play an important role in

the harmony with food.
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I. 서 론

일반적으로 전통주는 ‘한 민족의 식생활 풍속이 담겨있는

술’ 혹은 ‘그 지방에서 내려오는 방법으로 빚은 술’로 정의

할 수 있으며, 어느 민족에나 기후와 풍토에 맞는 양조 방법

에 의한 전통주가 있다(Lee 2006). 국내외 시장에서 전통주

의 대중화, 세계화를 위해서는 전통주를 이용한 다양한 관광

상품 및 전통주와 어울리는 음식을 함께 알려야 한다(Yoon

& Kwon 2011). 최근 이러한 인식이 확대되면서 전통주 주

안상 대회 등 전통주와 음식의 조화와 관련한 행사가 개최되

고 있지만, 아직까지 체계적인 연구는 부족한 실정이다. 전

통주와 음식과의 조화를 보는 연구로는 소비자 설문 조사를

통한 전통주에 어울리는 한국음식에 대한 인식 연구(Seo &

Lee 2009)와 수도권 지역 외식업계 종사자의 약주 및 동반

음식에 대한 인식 조사(Jin & Lee 2014)가 있으며, 섭취에

따른 조화정도를 평가한 연구는 동반음식 섭취에 따른 시판

약주의 조화정도 및 기호도 변화 분석 연구(Jin & Lee

2015)가 있다. 그러나 모두 한국 음식에 국한되어 있으며, 다

양한 음식과 전통주의 조화에 관한 연구는 전무한 실정이다.

우리의 음주 문화는 식사와 술을 함께 먹는 반주 문화, 손

님에게 대접하기 위한 주안상 문화가 있다. 또한 ‘안주(按酒)’

는 술을 마실 때 속을 편안하게 해주는 음식이라는 의미이

며, 음식의 맛과 향을 상승시킬 수 있어야 한다. 외국의 경

우 와인과 음식의 조화가 잘 이루는 것을 마리아주(mariage)

라고 표현하며, 소비자의 미식에 대한 호기심이 증가함에 따

라 음식 간의 조화(food pairing)의 개념이 식품학자, 화학자,

요리사를 중심으로 활발히 연구되고 있다(Spence 2020).

Nygren et al. (2001)은 샤도네이 와인과 홀렌다이즈 소스의

상호작용에 관한 연구를 진행하였다. 홀렌다이즈 소스가 와

인의 풍미에 미치는 영향은 소스에 대한 와인의 영향보다 컸

으며, 고지방 소스 일수록 전체적으로 더 큰 영향을 미쳤다.

Bastian et al. (2009; 2010)의 연구는 호주 와인과 다양한
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치즈 간의 조화에 대한 지식을 생성하고 이상적인 일치를 위

해 4명의 와인 및 치즈 업계전문가의 인식을 조사하여 시료

를 선정하고, 소비자 실험을 실시하여 8가지 와인과 치즈의

조합을 확인하였다. Koone et al. (2014)의 연구에서는 쇼비

뇽 블랑, 샤브르, 샤도네이, 브리 등 다양한 스타일의 와인과

매운 이탈리안 살라미, 포트, 밀크 초콜릿 간의 조화를 와인

의 단맛, 산도, 탄닌의 수준에 따라 어떠한 영향을 미치는지

확인하였다. 와인뿐만 아니라 맥주와 음식간의 조화도 연구

(Donadini et al. 2013; Paulsen et al. 2015)와 차와 커피에

어울리는 초콜릿에 관한 연구(Donadini & Fumi 2014)도 진

행되었다. 조화도 연구는 음료와 음식에 국한되어 있지 않고

음식과 조화를 이루는 올리브 오일의 속성에 관한 연구

(Cerretani et al. 2007), 짠맛, 쓴맛, 신맛이 조합이 돼지고기

의 맛과 육즙에 미치는 영향에 관한 연구(Aaslyng & Frøst

2010) 등 다양하게 진행되고 있다.

서양에서의 음식간의 조화는 식재료의 화합물을 분석하여,

같은 조건을 많이 갖을수록 적합한 조화를 이루는 개념이다

(De Kleppe 2011). 이 개념을 기초로 식재료의 화합물의 데

이터베이스를 확립하여 연구를 진행하고 있으나 아직까지 푸

드 페어링의 가설은 다양하게 존재하며(Galmarini 2020), 일

부 연구에서는 이러한 음식간의 조화의 개념이 서양 음식에

서는 적용되지만 아시아 등 다른 문화에서는 적용될 수 없

다는 한계점이 나타났다(Ahn et al. 2011).

본 연구에서는 전통식품명인 지정을 받은 전통주 중에서

증류주를 맛과 향미 특성에 따라 분류하고, 탁주 1종과 약주

1종을 포함한 전통주 5종과 음식과의 조화도를 파악하고자

한다. 연구 결과는 전통주에 대한 새로운 해석을 통해 인식

을 환기시키고, 전통주와 어울리는 음식에 대한 기초자료로

활용될 수 있을 것으로 생각된다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 전문가 심층인터뷰(In-depth Interview)

본 연구에서는 전통주와 음식 시료 선정을 위해 Bastian et

al. (2010)의 연구를 참고하여 전통주 교수·연구원, 전통주

소믈리에, 전통주 산업 종사자(3년 이상의 경력을 갖춘 자),

외식산업 종사자(3년 이상의 경력을 갖춘 자)의 조건에 맞는

전문가 8명을 대상으로 2016년 5월 7일부터 5월 17일까지

인터뷰를 진행하였다.

인터뷰는 전통식품명인으로 지정 받은 전통주 중 우리나

라에서 가장 대표적으로 꼽을 수 있는 탁주 1종과 약주 1종

을 선정하도록 하였다. 증류주는 전통식품명인 지정을 받은

모든 증류주에 대한 감각적 특성을 질문하고, 도출된 특성에

따라 3개의 하위소그룹으로 분류한 뒤 각 그룹 중 가장 대

표적인 1종을 선정하도록 하였다.

음식의 선정은 육류, 어류, 곡류, 과일, 채소, 유제품, 견과

류, 기타 총 8가지 군으로 구분하여 자유롭게 선정하도록 하

였다. 선정된 음식 중 각 군별로 빈도가 높은 10가지의 음식

을 시료로 선택하여 사용하였다.

2. 소비자 조사

소비자 조사는 전통주 관련 학과 교수 및 연구원, 전통주

소믈리에 자격증 소지자, 전통주 산업 종사자, 외식 산업 종

사자, 바텐더, 주류 관련 교육을 받고 있는 자, 전통주 애호

가 등 전통주에 대한 지식과 경험이 있는 100명을 대상으로

2016년 5월 19일부터 6월 6일까지 진행되었다.

본 연구에서는 선발된 전통주와 음식과의 조화를 알아보

기 위해 Bastian et al. (2009), Cerretani et al. (2007),

Donadini et al. (2013), Donadini & Fumi (2014), Jin &

Lee (2015) 등의 연구에서 사용된 매칭 테스트 방법인 중앙

점(mid-point) 기법을 사용하였다. 중앙점 기법은 2개의 서로

다른 음식의 조화를 알아보기 위한 방법으로 중간지점을 중

심으로 중간이 가장 이상적이고, 양 끝으로 갈수록 다른 두

음식의 특성이 두드러지는 것을 표기하는 방식이다. 본 연구

에서는 15점 척도에 의해 음식과 전통주의 조화가 가장 이

상적인 조화 일수록 중앙점(0점)에 두고, 전통주의 특성이 강

할수록 오른쪽 방향(7점)에 체크하고, 음식의 특성 강할수록

왼쪽(−7점)에 체크하도록 하여 각 측정 항목의 편차를 점수

화하도록 하였다<Figure 1>. 전통주의 시료와 음식 시료를

한 쌍씩 맛보고 평가하도록 하였고, 평가 항목은 Cerretani

<Figure 1> ‘Just right scale’ used to rate a flavor match of the combination between each Korean traditional Liquor and food pairing
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et al. (2007)과 Koone et al. (2014)의 연구를 참고하여 향

미, 풍미, 단맛, 짠맛, 신맛, 쓴맛, 매운맛, 감칠맛 등 식품의

기본 맛과 전반적 조화를 측정하였다.

증류주는 전문가 심층인터뷰를 통해 그룹화 하여 각 그룹

의 대표적인 전통주로 선정된 담솔, 감홍로, 안동소주와 탁

주, 약주로는 대표적인 산성막걸리와 한산소곡주가 제시되었

다. 담솔, 감홍로, 안동소주는 실온에 보관하였다가 실험 시

작 전에 투명한 플라스틱 소주잔에 제시하였다. 막걸리의 적

정보관온도는 5-10oC이고, 약주의 적정 보관온도는 8oC이기

때문에 이를 고려하여 산성막걸리와 한산소곡주는 냉장 보

관하였다가 실험 1시간 전에 꺼내 상온에 보관하여 제시하

였다. 각 시료는 일회용 투명 플라스틱 용기(4.5×5.5 cm)에

난수표로 표기되어 30 mL씩 담아 제시하였다. 시료 제시의

순서는 도수와 향을 고려하여 산성막걸리, 한산소곡주, 담솔,

감홍로, 안동소주 순으로 제시하였다.

음식의 시료는 전문가 심층인터뷰를 통해 선정된 음식으

로 제조법은 표준조리법에 수록된 조리 시 사용해야 하는 표

준도구, 1인분 재료 및 분량, 제조 방법, 가열시간, 배식 온

도 등을 준수하여 제조했다. 육전(MJ)은 홍두께 살을 0.2

cm두께로 얇게 포를 뜬 후 찹쌀가루와 계란 물을 묻혀 지진

후, 4×4 cm의 정사각형으로 잘라 5 조각씩 제공하였다. 오징

어 초무침(SV)은 오징어 1마리당 양파 1/2개, 당근 1/2개, 오

이 1개를 사용하였다. 손질한 오징어를 데쳐 5 cm 길이로 썰

어 물기를 빼고, 양파, 당근, 오이도 비슷한 크기로 채 썬다.

양념장 고춧가루 2큰술, 설탕 1큰술, 다진 마늘 1/2큰술, 진

간장 1큰술, 고추장 1큰술, 식초 2큰술을 넣어 무친다. 오징

어 초무침은 20 g씩 계량하여 제공하였다. 맑은 조개탕(CS)

은 모시조개 300 g당 물 7컵을 넣고 끓인 후 청양고추 반개

와 파, 다진 마늘을 넣고 소금으로 간을 맞춘 후 45 mL씩

계량하여 제공하였다. 새송이버섯 구이(SR)는 새송이 버섯을

2×2×0.5 cm의 육면체로 썬 다음, 소금물을 묻혀서 번철에 구

웠다. 꿀떡(HR)은 B 떡집에서 구매하여 3개씩 담은 후 뚜껑

을 덮어서 제공하였다. 건자두(PR)는 E 대형마트에서 구매

하였고 10 g을 5등분하여 제공하였다. 스위스치즈(SC)는 E

대형마트에서 미국 P사의 스위스치즈로 구매하였다. 시료는

스위스치즈 2장을 겹쳐 3×3 cm로 잘라 제공하였다. 피스타

치오(RP)는 E 대형마트에서 구매하여 5개씩 제공하였다. 꿀

(HO)은 파주에서 재배한 잡화 꿀을 사용하였으며, 5 mL씩

담아서 일회용 숟가락과 함께 제공하였다. 초콜릿 케이크(CC)

는 P브랜드 제품을 20 g씩 측정하여 제공하였다. 모든 음식

시료는 일회용 플라스틱 용기(5×3 cm, Sambupack Co.,

Ltd., Korea)에 담은 후 뚜껑을 덮어서 제공하였다. 시료는

편견을 막기 위해 세 자리의 난수를 시료 용기에 표기하여

제공하였다. 연구 참여자는 제시된 전통주의 향을 느낀 후

한입 머금고 기다렸다가 음식의 맛을 보았다. 다른 전통주와

음식에 영향을 받지 않기 위해 1쌍의 전통주와 음식의 조화

를 평가한 후 미온수와 식빵으로 입가심을 하여 영향을 최

소화 하였다.

본 연구의 윤리적인 수행을 위해 연구 배경, 목적, 및 내

용, 연구 방법 등에 대한 연구계획서를 이화여자대학교 생명

윤리위원회(Institutional Revise Board; IRB)에 제출하여 승

인을 받아 수행되었다(IRB No. 113-11).

3. 자료분석 방법

조화 평가방법(Match scale)인 중앙점(midpoint) 기법의 통

계는 SPSS 19.0을 이용하여 분산분석(One Way-ANOVA)을

통한 일변량 분석을 이용하고, 튜키(Tukey) 사후검정을 이용

하여 유의적인 차이를 확인하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 전문가 심층인터뷰(In-depth Interview)

1) 전문가의 일반적 특성

본 연구에 참여한 전문가의 일반적인 특성은 <Table 1>과

같다. 총 8명의 전통주 전문가가 참여하였으며, 각 인터뷰는

약 1시간 동안 진행되었다. 모든 내용은 대상자의 동의하에

녹음하였고, 녹음된 내용은 전사하여 분석하였다.

2) 전통주의 맛과 향미 특성에 따른 하위 소그룹 분류 및

시료 선정

전문가 심층인터뷰 결과 탁주는 전통식품명인 지정을 받

<Table 1> General characteristic of expert interviewee 

No. Gender Career Lead Time

A Male Korean Traditional Alcohol research development institute director
96 min

B Female Cheonjaeu Food research institute

C Male Korea Studio Sool director 61 min

D Male The Sool gallery vice-curator Digital Chosun columnist 45 min

E Female Korean Traditional Alcohol sommelier The Sool gallery manager 63 min

F Male Korea Studio Sool researcher 57 min

G Female Drinksool, PR 5st. representative 62 min

H Male Korean restaurant head chef 47 min
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은 전통주 중 유일한 탁주인 금정산성막걸리가 선정되었고,

약주는 7종 중 가장 대표성을 띄는 한산소곡주가 선정되었

다. 증류주는 맛과 향미 특성에 따라 3개의 하위 소그룹으로

분류하였는데, 제 1 그룹은 꿀, 배 등의 부재료가 들어가는

그룹으로 대체로 과실향이 나는 것이 특징이다. 송화백일주,

담솔, 이강주가 선정되었다. 가장 대표성을 띄는 술로 송화

백일주가 가장 특징적인 시료로 언급되었으나, 공급이 원활

하지 않았기 때문에 담솔을 시료로 사용하였다. 제 2 그룹은

계피, 생강, 죽력 등의 약재가 들어가는 전통주이다. 감홍로,

죽력고, 추성주, 옥선주가 선정되었고, 이 중에서 감홍로가

대표성을 띄는 전통주로 선정되었다. 제 3 그룹은 부재료 없

이 쌀이나 수수와 같이 곡물로만 빚는 술이 선정되었다. 안

동소주와 문배주, 병영소주가 이 그룹으로 선정되었다. 이 중

에서 가장 원형의 소주 맛을 느낄 수 있는 안동소주가 선정

이 되었으며, 전통식품명인 제 6호의 박제서 명인의 안동소

주를 시료로 사용하였다. 증류주를 하위 소그룹으로 분류함

에 있어서 8명의 전문가의 의견이 일치하는 양상을 보였으

며, 탁주1종과 약주 1종을 선정하는데 있어서도 일치하였다.

선정된 시료의 재료 및 알코올 함량, 특성은 <Table 2>에 나

타냈다.

3) 전통주와 어울리는 음식 시료 선정

전통주와 어울리는 음식 및 식재료는 육류, 어류, 곡류, 과

일, 채소, 유제품, 견과류, 기타 총 8가지 군으로 구분하여 선

정하였다. 전문가 인터뷰를 통해 도출된 시료는 육류 12종,

어류 15종, 채소류 10종, 곡류 3종, 유제품 8종, 견과류 5종,

기타류 10종으로 총 67종이 도출되었다. 음식과 전통주의 조

화를 알아보기 위해 소비자 조사로 활용된 시료는 각 소그

룹에서 가장 빈도가 높은 1종을 선정하였으며, 각 그룹에서

도출된 음식 시료 빈도가 동점일 경우 최대 2종을 선정하였

다. 육류는 육전(MJ)이 선택되었고, 어류는 오징어 초무침

(SV)과 맑은 조개탕(CS)이 선정되었다. 채소류에는 새송이버

섯 구이(SR)가 선정되었고, 곡류에는 꿀떡(HR), 과일류에는

건자두(PR)가 선정되었다. 유제품에는 치즈가 선정되었는데,

본 연구에서는 스위스치즈(SC)를 시료로 사용하였다. 견과류

에는 피스타치오(RP), 기타류에는 꿀(HO)과 초콜릿 케이크

(CC)가 선정되었다.

2. 소비자 조사

1) 인구통계학적 특성

소비자 조사 대상자의 일반적 사항은 <Table 3>에 제시하

였다. 조사 대상자는 총 100명이었으며, 부실 응답된 설문지

6부를 제외하고 총 94부를 분석하였다. 남성과 여성의 비율

은 64%와 36%로 남성이 2배정도 많았다. 연령대는 ‘20대’

가 44명(46%)로 가장 많았고, ‘30대’와 ‘40대’가 각각 21명

(22%)이었다. 교육수준은 ‘대학 재학 및 졸업 52명(54%)’이

가장 높았으며, ‘대학원 이상 21명(22%)’이 뒤를 이었다. 소

득수준은 ‘100만원 미만’이 27명으로 가장 높은 빈도로 조

사되었고, ‘200-300만원’ 21명(21%)과 ‘400만원 이상’ 20명

(21%)이 뒤를 이었다. 직업은 자신을 ‘전통주 애호가’라고 분

류한 대상자가 32명(34%)로 가장 높았으며, ‘외식산업종사

자’(29명, 20%), ‘소믈리에’(18명, 19%)가 뒤를 이었다. 연간

전통주 음용 횟수는 ‘주기적으로(11회 이상)’ 음용한다고 응

답한 대상자가 45명(47%)로 가장 많았으며, ‘8-10회’, ‘2-4회’

가 각각 15명(16%)으로 나타났다.

2) 전통주의 특성과 음식과의 조화도

신맛, 쌀/잡곡, 누룩취, 부유물이 가장 큰 특징인 산성막걸

리와 음식 10종의 조화도는 <Figure 2>와 같다. 육전(MJ)과

산성막걸리는 10가지 음식 시료 중 산성막걸리와 함께 먹었

을 때 가장 조화로운 것으로 나타났다. 오징어 초무침(SV)과

산성막걸리는 향미, 짠맛, 매운맛 등이 음식이 두드러지나,

신맛, 단맛은 조화로운 것으로 나타났다. 맑은 조개탕(CS)은

향미, 풍미, 감칠맛 등은 조화로운 것으로 평가 되었으나, 신

맛은 술이 강하고, 매운맛, 짠맛은 음식이 강한 것으로 나타

났다. 꿀떡(HR)과 산성막걸리의 조화는 대체로 조화로운 편

이나 단맛은 음식이, 신맛은 술이 강하다고 나타났다. 건자

두(PR)의 경우는 신맛, 매운맛은 조화로운 것으로 평가되었

<Table 2> Ingredient of Korean Tradition Liquor

Group Sample Main ingredient Added ingredient Alcohol (%) Characteristic

Takju Sanseong-makgeolli white rice - 8
sour taste, rice/grain, 

nuruk smell, floating

Yakju Hansansogokju
glutinous rice, nuruk,

non-glutinous rice

camomile, soybeans, ginger, 

red pepper
18

sweet taste, herbal-medicine 

flavor, honey, yellow-color

Liquor

group1
Damsol

purified water, glutinous rice, 

sugar, nuruk, yeast
honey, pine tree shoot 40

clearness, strongness, 

minty, bitter taste

Liquor

group2
Gamhongro

purified water, rice, 

nonglutinous millet, nuruk

longan, cinnamon, dried orange 

peel, clove, ginger, liquorice, 

jicho

40
herbal-medicine flavor, 

cinnamon, golden-color

Liquor

group3
Andong Soju rice - 45

clearness, minty, 

strongness, bitter taste, 
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고, 향미, 풍미, 짠맛, 감칠맛, 전반적인 조화는 음식이 강한

편으로 나타났다. 새송이버섯 구이(SR)의 경우 음식 시료 중

에서 술이 강하게 느껴지는 시료로 평가되었다. 짠맛, 매운

맛, 감칠맛은 대체로 조화로운 것으로 평가되었고, 풍미는 음

식이 강한 것으로, 신맛은 술이 강한 것으로 나타났다. 스위

스치즈(SC)는 대체로 음식이 두드러지고, 풍미, 단맛, 매운맛,

신맛은 조화로운 것으로 나타났다. 피스타치오(RP)는 감칠맛,

매운맛, 향미, 단맛 등 전반적은 특성은 조화로우나, 신맛은

술이 도드라지고, 풍미는 음식이 강한 것으로 나타났다. 꿀

(HO)은 10가지 시료 중 전반적인 조화가 2번째로 높은 것으

로 평가되었다. 신맛은 술이 강하고, 단맛은 음식이 강한 것

으로 나타났다. 초콜릿 케이크(CC)는 10가지 음식 시료 중

전반적 조화가 음식이 가장 강한 것으로 나타났다. 짠맛, 매

운맛은 조화로운 것으로 평가되었지만, 신맛은 술이 두드러

지게 느껴지는 것으로 나타났다. 본 실험에 사용된 유일한

탁주 시료인 산성막걸리와 육전(MJ)이 어울린다는 결과는 전

통주와 어울리는 한국음식에 대한 인식조사 연구 조사(Seo

& Lee 2009)에서 부침류가 탁주와 어울리는 음식으로 조사

되었다는 결과와 일치하는 것으로 보인다. 또한 음식과 음료

의 페어링의 원칙 중 지각 범주뿐만 아니라 개념적 범주 중

한 문화권에서 전달되고 재생산 되는 전통적 관행인 ‘규범

(Norms)’과 ‘조리적 관행(Culinary practices)’을 고려해야 한

다는 결과와 유사한 것으로 보인다. 또한 꿀(HO)과 조화도

가 높게 나타난 것은 대조되는 맛이 동등한 강도 수준으로

인식되는 ‘품질의 균형(Balance of quality)’과 주요 제품의

부정적 특성을 가려서 교정효과를 얻는 ‘감각 속성의 감소

(Decrease of sensory property)’의 영향인 것으로 볼 수 있

다(Eschevins et al. 2019).

한산소곡주의 가장 두드러지게 나타나는 특징은 단맛, 노

랑색, 투명함, 약재향, 꿀의 향미 등이다. 한산소곡주와 음식

10종의 조화는 <Figure 3>과 같다. 육전(MJ)은 단맛, 신맛,

쓴맛은 술이 강하고, 짠맛은 음식이 강하게 느껴지는 것을

알 수 있었다. 오징어 초무침(SV)은 짠맛, 신맛, 매운맛 등

전반적으로 음식이 강하게 느껴졌고, 맑은 조개탕(CS)은 향

미, 풍미, 단맛은 술이 강하지만, 짠맛, 매운맛은 음식이 두

드러졌다. 꿀떡(HR)은 향미, 풍미, 신맛, 쓴맛은 술이, 단맛

은 음식이 도드라지는 것을 알 수 있었다. 건자두(PR)는 단

맛은 음식이 강하지만 전반적으로 조화를 이루며 한산소곡

주와 음식의 매칭 중 2번째로 조화로운 조합이었다. 새송이

버섯 구이(SR)는 전반적으로 가장 술이 강하게 느껴지는 음

식과 술의 조합이었으며, 향미, 풍미, 단맛, 쓴맛 등이 술이

강하게 느껴졌다. 스의스치즈(SC)는 음식이 약간 강하게 느

껴지는 것을 알 수 있었다. 그중에서도 풍미, 짠맛이 음식이

강했다. 피스타치오(RP)는 신맛, 쓴맛이 술이 강하고, 대체로

조화를 이루는 조합이었다. 꿀(HO)은 10가지 음식 시료 중

에서 한산소곡주와 가장 조화를 잘 이루는 조합으로 평가되

었다. 단맛은 음식이, 신맛과 쓴맛은 술이 강한 것으로 조사

되었다. 초콜릿 케이크(CC)는 짠맛을 제외하고 전반적으로

음식이 가장 강하게 느껴지는 조합이었다. 단맛, 약재향, 꿀

의 향미가 특징인 한산소곡주와 음식과의 조화도에서 꿀과

의 조화가 가장 높게 조사된 결과는 같은 향미 화합물의 공

유가 높은 조화를 보인다는 De Klepper(2011), Harrington

& Hammond (2005) 등의 연구와 일치하는 것으로 보인다.

이러한 ‘유사성(Similarity)’은 음료와 음식의 조화에 있어서

지각범주 중 하나에 해당되며, 조화의 일치를 확인 할 때 불

일치의 위험을 최소화 하고, 공유 속성의 강도를 높일 수 있

다(Eschevins et al. 2019).

<Table 3> Socio-demographics of subjects

Socio-demographics
Frequency 

(N)
%

Gender

Male 60 63.8

Female 34 36.2

Age

20-29 44 46.8

30-39 21 22.3

40-49 21 22.3

50-59 8 8.5

Education

Less than high school degree 10 10.6

Two year college student/graduate 11 11.7

Undergraduate degree 52 55.3

Graduate 21 22.3

Monthly Income (10,000)

Below 100 27 28.7

100-200 14 14.9

200-300 21 22.3

300-400 12 12.8

Above 400 20 21.3

Occupation

Professor or researcher related to traditional liquor 4 4.3

Sommelier 18 19.1

Traditional liquor industry worker 5 5.3

Catering industry industry workers 19 20.2

Student 16 17.0

Traditional liquor fancier 32 34.0

Annual drinking frequency of traditional liquor

1 6 6.4

2-4 15 16.0

5-7 13 13.8

8-10 15 16.0

Periodically (above 11) 45 47.9

Total 94 100
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<Figure 2> The harmony of Sanseong-makgeolli and food

MJ: pan-fried beef, SV: squid with vinegar dressing, CS: clam soup, HR: honey-filled rice cake, PR: prune, SR; grilled mushroom, SC: Swiss

cheese, RP: pistachio, HO: honey, CC: chocolate cake 

Significantly different at the *p< .05, **p< .01, ***p< .001, ns: not significantly

15-point category scale (-7≥ ‘marked foods’, 0= ‘balanced’ and 7≤ ‘marked alcoholic’)

<Figure 3> The harmony of Hansansogokju and food

MJ: pan-fried beef, SV: squid with vinegar dressing, CS: clam soup, HR: honey-filled rice cake, PR: prune, SR; grilled mushroom, SC: Swiss

cheese, RP: pistachio, HO: honey, CC: chocolate cake 

Significantly different at the *p< .05, **p< .01, ***p< .001, ns: not significantly

15-point category scale (-7≥ ‘marked foods’, 0= ‘balanced’ and 7≤ ‘marked alcoholic’)
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산성막걸리와 한산소곡주와 꿀(HO)의 조화가 높은 것을

확인 할 수 있었다. 꿀은 단품 안주로서의 활용이 어렵지만,

꿀을 이용한 안주의 개발은 다양한 전통주의 안주로서 활용

이 가능 할 것으로 예상된다.

40%의 알코올을 함유한 증류주이며, 부재료로 솔잎이 들

어간 담솔은 투명함, 강한 맛, 화함, 자극적, 쓴맛이 특징이

다. 담솔과 음식 10종과의 조화는 <Figure 4>과 같다. 육전

(MJ)은 짠맛을 제외하고, 향미, 풍미, 신맛, 매운맛이 술이 강

한 것으로 나타났다. 전반적인 조화는 음식 10종 중 6번째로

조화를 이루는 것으로 나타났다. 오징어 초무침(SV)의 경우

짠맛, 신맛, 매운맛이 음식이 강하지만, 전반적 조화는 2번째

로 담솔과 잘 어울리는 것으로 나타났다. 맑은 조개탕(CS)은

향미는 술이 강하고, 짠맛, 신맛, 매운맛은 음식이 강했고, 3

번째로 담솔과 어울리는 조화로운 음식으로 나타났다. 꿀떡

(HR)은 향미, 풍미, 신맛, 매운맛, 전반적인 조화가 술이 강

했고, 대체로 어울리지 않는 음식으로 판단되었다. 건자두

(PR)는 향미, 신맛, 전반적인 조화가 술이 강한 것을 알 수

있었고, 10종의 음식 시료 중 5번째로 어울리는 것으로 판단

되었다. 새송이버섯 구이(SR)는 술이 전반적으로 강했으며,

가장 어울리지 않는 음식으로 판단되었다. 스위스치즈(SC)는

짠맛만 음식이 강하고, 향미, 매운맛은 술이 강한 것을 알 수

있었다. 피스타치오(RP)는 향미, 풍미, 신맛, 매운맛 등 전반

적으로 술이 두드러져 어울리는 음식으로 판단하기는 어렵

다. 꿀(HO)은 향미, 매운맛은 술이 강하나 단맛은 음식이 강

했고, 10종의 음식 시료 중 4번째로 잘 어울리는 음식으로

판단되었다. 초콜릿 케이크(CC)는 단맛은 음식 시료가 매운

맛은 술 시료가 강하게 나타나기는 하나, 10종의 음식 시료

중 담솔과 가장 잘 어울리는 음식으로 나타났다.

40%의 증류주에 용안육, 계피, 진피, 정향, 생강, 감초, 자

초 등 7가지 약재를 침출한 감홍로의 특징은 약재향, 계피,

황금색, 강한맛, 투명함 등 이다. 감홍로와 음식 시료의 조화

에 대한 결과는 <Figure 5>와 같다. 육전(MJ)은 풍미, 단맛,

짠맛, 신맛은 조화롭지만, 전반적인 조화가 술이 강하다는 결

과가 도출되었다. 오징어 초무침(SV)의 경우는 풍미와 단맛,

신맛 등이 조화를 잘 이루고, 향미는 술이 강하며 짠맛과 매

운맛은 음식이 강하다는 결과가 나왔고, 전반적인 조화가 10

종의 음식 시료 중 감홍로와 2번째로 잘 어울리는 것으로 나

타났다. 맑은 조개탕(CS)은 향미, 풍미, 단맛, 전반적인 조화

가 술이 두드러지는 것으로 나타났다. 꿀떡(HR)의 경우 향

미, 풍미, 매운맛, 전반적인 조화가 술이 강하게 느껴진다는

결과가 도출되었다. 건자두(PR) 역시 향미, 풍미, 매운맛이

술이 두드러지게 나타났지만, 전반적인 조화는 10종의 음식

중 3번째로 조화로운 것으로 나타났다. 새송이버섯 구이(SR)

의 경우 10종의 음식 중 가장 조화롭지 않고, 술이 강하게

느껴지는 것으로 나타났다. 스위스치즈(SC)는 향미, 매운맛

이 술이 강하지만, 전반적인 조화(1.32±2.64)가 10종의 음식

<Figure 4> The harmony of Damsol and food

MJ: pan-fried beef, SV: squid with vinegar dressing, CS: clam soup, HR: honey-filled rice cake, PR: prune, SR; grilled mushroom, SC: Swiss

cheese, RP: pistachio, HO: honey, CC: chocolate cake 

Significantly different at the *p< .05, **p< .01, ***p< .001, ns: not significantly

15-point category scale (-7≥ ‘marked foods’, 0= ‘balanced’ and 7≤ ‘marked alcoholic’)
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중 감홍로와 네 번째로 잘 어울린다는 결과가 도출되었다.

피스타치오(RP)는 전반적으로 술이 두드러졌다. 초콜릿 케이

크(CC)는 10종의 음식 시료 중 감홍로와 가장 잘 어울리는

것으로 나타났다.

담솔은 증류주 중에서 꿀, 배, 솔잎 등 부재료가 들어가는

분류에 속한 시료이고, 감홍로는 계피, 생강, 죽력 등 약재가

부재료로 들어가는 증류주 중 대표성을 띄는 시료로 선정되

었다. 두 시료 모두 초콜릿 케익(CC), 오징어 초무침(SV)과

높은 조화를 확인 할 수 있었다. 이는 부재료가 들어간 증류

주의 향미 특성과 음식간의 감각이 잘 어울리는 ‘조화

(Harmony)’와 이상적 쌍(Ideal pair)인 것으로 볼 수 있으며,

두 제품의 특성을 함께 인식하여 음료와 음식을 전체적으로

인식하게 하여 독특한 소비자 경험을 촉진 시킬 수 있는 ‘강

도의 균형(Balance of intensity)’이라 볼 수 있다(Eschevins

et al. 2019; Galmarini 2020).

쌀을 증류하여 만든 알코올 함량 45%의 안동소주의 특징

은 투명함, 화함, 강한 맛, 쓴맛, 자극적, 매운맛 등이다. 안

동소주와 음식 시료의 조화에 대한 결과는 <Figure 6>과 같

다. 육전(MJ)은 단맛, 짠맛은 대체로 조화롭다고 평가 되었

으나 특히 쓴맛이 술이 강한 것으로 나타났고, 전반적인 조

화도에서 음식 시료 10종 중 5번째로 잘 어울리는 음식으로

나타났다. 오징어 초무침의 경우, 10종의 음식 중에서 가장

안동소주와 조화를 이루었다. 맑은 조개탕(CS)은 향미, 풍미

는 술이 강하고, 짠맛은 음식이 강하다고 나타나며, 전반적

조화도가 6번째로 조화를 이루는 음식으로 나타났다. 꿀떡

(HR)은 대체로 술이 강하며, 10종의 음식 시료 중에서 8번

째로 조화를 이루는 것으로 나타나 조화롭지 않은 음식으로

판단되었다. 스위스치즈(SC)는 10종의 음식 중 안동소주와

2번째로 잘 어울리는 음식으로 판단된다. 향미, 신맛, 쓴맛,

매운맛은 술이 강하지만, 단맛과 풍미는 조화로운 것을 알

수 있다.

본 연구결과를 통해서 전통주의 특성에 따라 음식과의 조

화도가 다르게 나타난 것을 알 수 있었다. 탁주로 선정된 산

성막걸리는 전체 전통주 시료 중 도수가 가장 낮은 특징이

있으며, 전반적 조화도 결과에서 대체로 음식이 강하게 느껴

지는 것을 알 수 있었다. 이에 비해 알코올 함량이 40%가

넘는 3가지 증류주의 경우 대체로 전통주 시료의 특징이 강

하게 느껴진다고 평가한 것을 확인 할 수 있었다. 특히 담솔,

감홍로, 안동소주와 높은 조화를 보인 오징어 초무침(SV)은

산성막걸리, 한산소곡주와의 조화에서는 음식이 강하게 느껴

져 대체로 조화롭지 않은 시료로 나타났다. 이 결과는 맛과

향미뿐만 아니라 알코올 함량 또한 전통주와 음식과의 조화

도에서 중요한 평가요소로 작용 할 것으로 여겨진다. 또한

대체로 전통주의 특징을 보완할 수 있거나 같은 재료를 공

유하는 음식이 조화도가 높다는 것을 확인 할 수 있었다.

<Figure 5> The harmony of Gamhongro and food

MJ: pan-fried beef, SV: squid with vinegar dressing, CS: clam soup, HR: honey-filled rice cake, PR: prune, SR; grilled mushroom, SC: Swiss

cheese, RP: pistachio, HO: honey, CC: chocolate cake 

Significantly different at the *p< .05, **p< .01, ***p< .001, ns: not significantly

15-point category scale (-7≥ ‘marked foods’, 0= ‘balanced’ and 7≤ ‘marked alcoholic’)
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IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 전문가 심층인터뷰를 통하여 전통식품명인

지정을 받은 전통주 중 탁주 1종과 약주 1종, 관능 특성이

다른 증류주 3종을 선정하고, 전통주와 어울리는 음식 10종

을 선정하여 소비자 조사를 통하여 조화정도를 평가하고자

하였다.

탁주는 신맛, 쌀/잡곡, 누룩취, 부유물이 특징인 산성막걸

리가 선정되었고, 약주는 단맛, 약재향, 꿀, 노랑색이 특징인

한산소곡주가 선정되었다. 증류주는 송순, 배, 꿀 등 부재료

가 들어가는 증류주 중 담솔과 계피, 당귀 등 약재가 들어가

는 증류주 중 감홍로, 쌀, 수수 등 곡류만 사용하여 기타 부

재료가 사용되지 않는 증류주 중 안동소주가 선정되었다. 음

식은 육전, 오징어 초무침, 맑은 조개탕, 꿀떡, 건자두, 새송

이버섯 구이, 스위스치즈, 피스타치오, 꿀, 초콜릿 케이크가

선정되었다.

전통주와 음식과의 조화도 평가 결과는 산성막걸리와 육

전(−0.35±2.04)과 꿀(−0.35±2.43)이 가장 좋았고, 초콜릿 케

이크(1.81±2.92)는 음식의 맛이 강하여 가장 조화가 이루어

지지 않는 것으로 나타났다. 한산소곡주와 음식 10종과의 전

반적인 조화는 꿀(0.20±2.32), 건자두(−0.25±2.36)가 가장 조

화를 이루었고, 새송이버섯 구이(1.33±2.37)가 술이 강하여

가장 조화를 이루지 못하는 것으로 나타났다. 증류주 중 솔

잎 등의 부재료가 첨가된 제 1 그룹의 담솔은 초콜릿 케이

크(0.33±3.13), 오징어 초무침(0.47±2.39), 조개탕(0.84±2.96),

꿀(0.99±2.69), 건자두(1.06±2.98), 육전(1.31±2.45), 스위스치

즈(1.32±2.64), 꿀떡(1.46±2.66), 피스타치오(1.49±2.55), 새송

이구이(2.47±2.39)순으로 조화를 이루는 것으로 나타났다. 증

류주 중 부재료로 약재가 들어간 제 2 그룹의 감홍로는 초

콜릿 케이크(0.42±2.42), 오징어 초무침(0.47±2.40), 건자두

(0.96±2.58), 스위스치즈(1.03±2.41), 피스타치오(1.21±2.09),

육전(1.23±2.11), 꿀(1.24±2.23), 맑은 조개탕(1.35±2.57), 꿀

떡(1.49±2.26), 새송이버섯 구이(2.09±2.23)순으로 조화를 이

루는 것으로 나타났다. 안동소주와 음식간의 조화는 오징어

초무침(0.36±2.25), 스위스치즈(0.53±3.00), 초콜릿 케이크

(0.71±2.89), 건자두(1.00±2.66)가 가장 높았고, 새송이버섯

구이(2.16±2.41)가 술이 강하여 가장 어울리지 않는 것으로

나타났다. 본 연구의 결과로 전통주의 특징에 따라서 어울리

는 음식이 다른 것을 알 수 있었으며, 전통주와 음식과의 조

화에 대한 연구를 위해서는 전통주의 특성 중 알코올 함량

또한 중요한 평가요소로 작용 할 수 있음을 알 수 있었다.

음식과 음료의 조화를 확인하는 것은 전문가와 소비자 모

두에게 흥미롭고 창의적인 도전이며 전통주 산업 업체와 외

식 산업 업체 모두에게 새로운 마케팅 기회가 될 수 있다.

전통주의 새로운 해석과 대중화를 위해서는 다양한 전통주

와 이에 어울리는 음식과의 연구가 진행되어야 할 것으로 여

겨진다.
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