
제주전통음식문화의 현대적 의미 모색

-인간관계망의 회복과 관련하여 -

강 수 경 * 79)

Ⅰ. 서론

Ⅱ. 이론적 배경 및 연구방법

Ⅲ. 제주전통음식의 특징

Ⅳ. 제주전통음식과 인간관계망의 회복

Ⅴ. 결론

<차례 >

국문요약

본 연구는 제주의 전통음식의 현대적 의미 모색을 통해 오늘날 피폐해진 식

문화의 개선 방안을 찾아보는 것을 목적으로 하고 있다. 제주의 전통음식은 생

태적 식자원의 사용과 전체 공동체를 유지하기 위한 자발적 음식자원의 배분

방식의 특징을 보여주는데, 이것은 오늘날 살아가는 사람들의 음식문화에 많은 

시사점을 던져주고 있다. 특히 생태적 식자원의 사용과 음식자원의 배분 이면

에 담긴 총체적이고 신뢰적인 인간관계망의 형성과 전체 공동체 유지를 위해 

자원을 윤리적으로 배분하는 제주전통음식문화의 특징은 오늘날 음식문화를 

통해 드러난 인간 신뢰의 파괴와 집단 이기주의, 각종 불평등 현상 문제 등을 

해결하는 데에 도움을 줄 것으로 보인다. 본 연구는 제주전통음식의 많은 현대

적 시사점에도 불구하고 인간관계망 회복과 관련하여 어떤 의미를 모색해 볼 

수 있는지 살펴보았다.

주제어 : 제주전통음식, 현대적 의미, 생태적 조리법, 인간관계망, 공동체 유지
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Ⅰ. 서론

1. 문제제기

경제 성장과 더불어 교통 기술의 발달로 지역 간 교류는 물론이고 세

계 무역이 활발해지면서 먹을거리는 매우 다양해졌다. 더군다나 자본주

의 체제하에서 먹을거리에 대한 생산․가격 경쟁은 매우 치열해져 다국

적 기업의 식품산업아래 전 세계의 농작물은 단작화되었다. 이미 우리

의 농업 또한 먹을거리를 생산하는 목적이 아니라 환금작물 위주로 경

작하는 불균형 현상이 나타나고 있다. 

먹을거리에 대한 이런 자본주의 체제화는 현재 여러 병폐들을 낳고 

있는데, 전 세계적으로 먹을거리 안전 문제와 식량주권의 문제가 현대 

사회의 가장 큰 문제 중의 하나로 인식되고 있다. 더욱이 최근 먹을거리

에 대한 파동은 우리에게 먹을거리 안전에 대한 큰 충격과 자극을 주었

는데, ‘광우병 쇠고기 파동’과 ‘멜라민 파동’은 우리의 식탁을 점검하는 

계기를 마련해 주었다. 동시에 잘 먹고 잘 사는 삶에 대한 성찰이 이루

어지기 시작하였다.

그런 성찰 가운데 하나는 전통음식에 대한 환원으로 나타난다. 채식

위주의 식단과 발효식품으로 이루어진 우리의 전통음식은 21세기 대안

적 음식으로까지 평가받고 있다. 특히 제주지역의 전통음식은 생태적 

조리법과 순환론적 자원의 사용법으로 탈근대 사회의 음식문화 전형으

로 전망되어지기도 한다. 

그러나 이러한 관심은 전통음식에 대한 민족지 구축이나, 조리법을 

정리하는 것으로 그치고 있고, 그 이면에 숨어있는 현대적 의미를 도출

해 내지 못하였다. 사실 제주전통음식의 생태적 조리법과 순환론적 자

원의 사용을 단순히 물질적 배분의 측면에서만 바라보는 것은 너무 제
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한된 의미해석이다. 실제 생태적 조리법과 순환론적 자원의 이면에는 

마을 공동체의 유지와 그것을 위한 인간관계망이 음식문화를 통해 촘촘

히 얽혀 있다. 

따라서 본 연구는 제주의 전통음식에 숨어있는 인간관계망의 의미를 

해석해보고 그것이 오늘날 무너져 버린 인간관계망을 회복하는데 어떤 

역할을 할 수 있는지 그 현대적 의미를 모색해보고자 한다.

Ⅱ. 이론적 배경 및 연구방법

1. 이론적 배경

전통음식에 대한 인문사회 연구는 이제껏 크게 세 갈래로 이뤄져 왔

다고 볼 수 있다. 첫 번째는 특정 지역 음식문화의 기원과 형성배경 연

구로, 이 경우 문화인류학이나 민속학, 사회사 연구 분야에서 주로 이루

어졌다. 대표적인 학자가 마빈해리스이다. 마빈해리스(Harris, 1985)는 

음식문화의 기원을 유물론적 입장에서 설명하였다. 한국에서는 박상미

(2003)와 임경택(2003), 함한희(2003) 등이 음식문화와 관련하여 그것

을 섭취하고 있는 사람들의 정체성 문제를 다룬 바 있고, 전상인(2003)

과 주영하(2003) 등이 전통음식의 근대화에 대해 연구한 바 있다. 제주

의 전통음식과 관련하여 허남춘(2005) 등이 사회문화적 의미를 밝힌 바 

있다.

두 번째는 현재의 필요에 의해 이루어지는 전통음식의 조리법 연구와 

전통음식의 창조로, 대부분 관광이나 문화산업과 관련한 분야에서 이루

어지고 있다. 한국에서 배영동(2003)은 안동지역 전통음식의 탈맥락화

와 상품화를 연구한 바 있다. 황익주(1994)는 춘천 닭갈비의 사례를 통
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해 향토음식 소비의 사회문화적 의미를 밝힌 바 있다. 대부분 관광이나 

문화산업과 관련하여 이루어지는 연구들은 전통음식을 향토음식으로 

배치시키고 전통음식이 근대적 상품으로 탈바꿈되는 과정과 사회문화

적 의미를 밝히는데 중점을 두는 경향을 띠고 있다. 

세 번째는 전통음식이 가지고 있는 철학적, 사회적 의미를 파악하는 

것으로, 일찍이 전경수(1992)는 제주의 전통음식에서 드러나고 있는 순

환론적 세계관을 파악한 적이 있다. 한국사회에서는 유교의 세계관과 

전통음식의 연관성을 파악하고자 한 노력들이 있어왔으며, 이런 노력들

은 세계 곳곳에서 종교 및 사상과 관련하여 연구되어져 왔다.

본 연구는 기본적으로 이 세 가지 흐름에 이론적 자원의 토대를 두고 

있으나, 구체적으로는 세 번째의 이론적 자원 위에서 제주전통음식의 

현대적 의미를 모색하고자 한다. 본 연구는 제주전통음식의 조리법과 

식재료를 다루는 면모를 통해 그것의 사회적 의미가 현대사회에 시사하

는 바를 파악하고자 한다.

2. 제주전통음식이란?

본 연구에서 사용하게 될 전통음식이란 말은 보통 향토음식과 혼용하

여 사용되며, 정확한 의미 구분의 개념은 아직 정의되지 않았다. 지역에 

따라 전통음식과 향토음식을 동일한 의미로 사용하기도 하고, 전혀 다

른 의미로 사용하기도 한다. 제주지역의 경우 전통음식과 향토음식의 

개념사용은 전혀 다른 의미로 사용되고 있는데, 전통음식은 일상생활의 

영역에서 오랫동안 섭취해온 음식을 의미하지만, 향토음식은 관광상품

으로 개발된 지역 음식을 의미한다. 

본 연구에서는 일상생활의 영역 등에서 오랫동안 사용되어져 온 음식
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을 제주지역의 전통음식으로 보고자 한다. 물론 공간적으로 제주지역이

라는 섬 공간에 한정되며, 시간적으로는 산업화 시점이라고 볼 수 있는 

1960년대 이전의 음식을 전통음식의 범주에 넣고자 하였다.

3. 연구방법

본 연구에서 사용한 연구방법은 문헌연구와 현지조사이다. 기존 민속

학과 국문학 등에서 제주의 전통음식과 관련하여 정리한 사례가 있다. 

지금은 많이 사라진 음식과 음식문화에 대하여 문헌 자료를 토대로 제

주의 전통음식에 대하여 1차적으로 조사를 한 뒤, 정리되어진 자료와 

현재도 남아있는 전통음식에 대한 현장조사를 통해 그것의 존재의미와 

전통음식의 생태적 사용법 등 그 특징에 대해 살펴보도록 하겠다. 

사실 제주전통음식의 종류와 조리법 등 체계적이고 구체적인 조사는 

식품영양학적인 측면이나 민족지 차원에서의 연구는 꾸준히 있어 왔지

만 인문학적 측면의 연구는 부족하다. 이러한 연구는 일본 등지에서 음

식문화에 대한 구술생애사를 통해 활발히 이루어지고 있다. 제주 지역

도 현재 고령화된 세대를 중심으로 시급하게 조사가 이루어져야 한다. 

본 연구에서는 제한적 수준에서 조사가 이루어졌다.

문헌조사와 현장조사를 통해 본 연구는 1960년대 이전 시기에 제주

섬에서의 음식문화는 어떠했으며, 그것이 현대적으로 해석해볼 만한 사

항들을 파악하고자 하였다.
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Ⅲ. 제주전통음식의 특징

1. 자연․인문 환경과 제주전통음식

우리나라는 BC 5～6세기경 벼농사가 시작되었고 곡물의 생산이 증

대되던 삼국시대 후기 경에 이르러 밥과 반찬의 반상차림이 형성되면서 

조선후기에 이르러 전통음식(한국음식)은 가정음식 유형으로 발달하면

서 다양해졌다. 우리 민족의 생활여건에 가장 알맞게 창안되어 발전해

온 이 한국음식은 화려한 궁중음식과 소박한 서민음식, 그리고 고장마

다 특색 있게 지켜 내려온 향토음식 등을 통틀어 전통음식이라 하게 된

다. 즉 자연환경이 매우 다르고, 생산되는 식품이 각각 특색이 있고, 그 

고장이 겪어 온 정치․경제․생활문화의 변천에 따라 그 고장 나름대로 

독특하게 개발되어온1) 전통음식과 음식문화가 존재하게 마련이다.

제주도의 경우 육지와 멀리 떨어져 있는 지역적 특성과 섬으로서 가

지는 독특한 지정학적인 특성을 바탕으로 한 자연환경과 조화를 이루면

서 발전시켜온 식생활이었기에 타 지방과는 다른 식문화 양상을 볼 수가 

있다.2) 또한 제주도 전통음식은 제주도민의 일상생활 영역에서 오랫동

안 섭취해오던 음식으로 제주인의 삶이 그대로 녹아 있다고 할 수 있다.

과거에 제주도는 화산회토의 척박한 토양과 잦은 가뭄, 귀한 물, 농사

법 개발 부진 등으로 생산되는 농작물의 종류에 한계가 있을 뿐만 아니

라 농업도 식량 자급을 위한 생계농업으로 항상 식생활이 넉넉지 못하

였다.3)

논농사보다 밭농사가 주가 된다는 점은 한반도와 다른 음식문화를 낳

 1) 제주도민속자연사박물관, 제주도의 식생활,제주도민속자연사박물관, 1995, p.56.

 2) 김진아, 제주도지 제7편, 제주도, 2006. pp.885～886. 

 3) 김진아, 위의 책, p.888.
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았다. 잡곡밥과 다양한 국류(생선국, 해초국, 채소국) 그리고 다양한 구

황식품은 제주의 자연환경과 결부된 독특한 음식문화라 하겠다. 또한 

제주의 온난기후 때문에 육지와는 달리 ‘김장문화’가 없다는 특성을 지

닌다.4) 

역사적으로 제주는 5세기 백제에 복속되고 후에 신라에 복속되는 과

정을 겪다가 고려조 10세기 즈음 독립국가로서의 지위를 상실하게 된

다. 따라서 진상(進上)의 문제와 지방관의 수탈은 제주민의 먹고 사는 

문제 즉, 음식문화에 지대한 영향을 끼치게 된다. 고려 말 귤과 전복 등

을 진상하였고 수탈은 조선 시대에까지 이어져 오면서 제주민의 삶은 

피폐해져갔다. 이처럼 진상과 수탈에 더욱 궁핍해지면서 모든 물자가 

부족하였던 시대에 제주민들은 음식에 대해서도 철저히 냥(절약)정신

을 발휘하였다. 분수에 맞게 간단히 먹고, 간단히 입고, 단출한 집을 지

어 살아왔고, 철저한 자급자족이어서 우선 먹는 것부터 소박하다. 이처

럼 소박한 식생활을 하는 제주도의 상차림은 반찬수가 많지 않고 조리

가 간단한 것이 그 특징이다.5)

2. 제주전통음식의 특징

1) 일상음식과 생태적 조리법

우리나라의 상차림은 반상차림으로 제주도 역시 주식과 부식으로 이

루어졌다. 그 외에도 간식 대용식이나 전통음료로 세분화할 수 있다. 그 

동안 자료정리는 밥류, 죽류, 국류, 반찬류, 기타 엿과 음료로 구분하여 

 4) 허남춘․주영하․오영주, 제주의 음식문화, 국립민속박물관, 2007, pp.64～65.

 5) 제주도민속자연사박물관, 위의 책, p.26.
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음식의 종류와 특징을 나열하는 것이 대부분이었다. 본 연구에서는 이

런 일반적인 구분을 접고, 제주전통음식의 조리법과 식재료의 사용법에 

따라 그 특징을 파악하고자 하였다.

우선 제주전통음식은 대부분 조리법이 간단하고 단순하다는 특징을 

가지고 있다. 이를 세분화하여 살펴보면 다음과 같다. 첫째, 조리시간이 

대체로 짧은 것이 특징이다. 제주 사람들은 ‘섬’이라는 제한된 공간에서 

척박한 땅을 일구고 물질을 하는 것으로 생계를 유지하였다. 따라서 과

거 대부분의 여성이 부엌에서 주가 되었던 것을 고려하면 이들에게는 

시간이 여유롭지 못하였다. 따라서 조리시간이 짧은 음식이 발달할 수

밖에 없었다. 

그 대표적인 음식으로 된장국이나 생선 요리를 들 수 있다. 된장국은 

끓는 물에 집에서 만든 된장을 넣고 우영(텃밭)에서 기른 배추를 즉석

에서 뜯어다가 씻은 후 손으로 툭툭 찢어서 넣고 끓이면 되었다. 또, 여

름철 냉국은 우영이나 밭에서 기르는 물외가 주재료였는데, 된장을 찬

물에 살살 풀어서 물외를 채 썰어 넣어서 만든 것이다. 

제주 전통사회에서는 섬이라는 지역적 특징 때문인지 육류보다는 어

류 섭취가 많았다. 생선구이는 배를 갈라서 소금으로 간하여 굽거나 혹

은 살짝 말려두었다가 구이로 먹는 방식이었다. 이는 싱싱한 생선의 맛

을 간단한 조리법으로 담백한 맛을 내는 비결이었다.

제주도 생선국 역시 조리법이 무척 간단하여 조리시간이 짧다. 아무 

것도 섞지 않은 맹물을 끓이다가 물이 끓으면 생선류를 토막 치어 넣고, 

생선이 거의 익으면 채소나 미역 등의 부재료를 넣어 한소끔 끓으면 조

선간장으로 간하여 내놓는다. 그런데 이렇게 마지막에 간장을 넣는 까

닭은 생선 속의 단백질 즉 아미노산이 국의 국물에 많이 용출되게 하여 

국물을 맛있게 하고자 하는 것이라고 할 수 있다.6) 
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둘째, 제주전통음식은 조리법이 간단하면서도 양념을 복합적으로 사

용하지 않는다. 이는 과거에 양념들이 귀하기도 하였지만, 제주도는 언

제든지 싱싱한 재료를 구할 수 있었기 때문에 구태여 복잡한 양념을 사

용하지 않아도 재료 자체만으로도 훌륭한 맛을 낼 수 있는 일석이조의 

조리법이 일반적이었다. 제주전통음식의 대부분은 된장이나 간장을 주

양념으로 사용하고 고명과 같은 복잡한 장식이 없으며 그나마 더한다면 

간소하게 파를 썰어 넣는 정도이다. 

제주에서의 식재료는 사계절 내내 채소를 구할 수 있다는 장점이 있

었으며, 무엇보다 풍부한 해산물을 타 지역보다 쉽게 구할 수 있는 혜택

이 있었다. 이는 나물요리나 생선요리들을 복잡한 양념으로 간하지 않

아도 맛을 낼 수 있는 이유이며, 앞에서 밝힌 바와 같이 단순한 조리법

의 음식문화가 가능한 요소이기도 하다.

셋째, 조리법 또한 튀기거나 기름에 볶기보다는 삶거나 조림 혹은 무

쳐먹는 방식이 많았다. 담백한 채소국이나 생선국은 물론이거니와 양하, 

호박, 고사리 등 각종 채소는 대부분 데친 후에 간장과 참기름으로 간을 

하고 무쳐먹는 경우가 많았으며, 또한 배추, 동짓나물, 호박잎 등의 각종 

나물을 익혀서 된장에 찍어 먹거나 싸서 먹는 등 기름진 음식이 많지 

않았다. 

제주전통사회에서 육류 섭취는 부족하였으나 그나마 돼지고기는 먹

을 기회가 있었다. 돼지고기에 고추장이나 간장으로 간을 하고 채소를 

넣어서 볶기도 하였지만, 푹 삶아서 듬성듬성 썰어서 간장에 찍어먹는 

돔베고기는 타 지역과 구분되는 독특한 조리법이었다. 이는 혼례나 상

례 등 큰일 때에는 예부터 지금까지도 먹는 음식이며, 현재는 일상음식

 6) 홍양자, ‘식생활’, 제주민속론, 제주문화, p.97.
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이 되었다. 돔베고기는 고기를 삶아내면서 기름기가 어느 정도 빠지기 

때문에 맛이 담백한 건강식으로 잘 알려져 있다.

넷째, 제주전통음식의 조리법은 유동성이 크고 합리적이다. 여름철에

는 주로 냉국을 만들어 먹었는데, 톳을 살짝 데쳐서 된장으로 양념하여 

반찬으로도 먹지만, 밭에서 일을 할 때는 또 여기에 물만 부어서 톳냉국

으로 먹기도 하였다. 또한 삶은 나물을 된장에 찍어먹기도 하고, 삶은 

나물과 된장을 찬물에 풀어 넣어 냉국으로 즐기기도 하였다. 자리무침, 

자리물회 역시 무침과 냉국이 호환 가능한 조리법으로 합리적인 음식문

화이다.

다섯째, 제주도는 쌀이 나지 않아 잡곡식이 발달하였다. 땅이 척박하

고 논이 발달하지 않아 논농사가 거의 불가능하였다. 그래서 주로 보리, 

조, 콩, 팥, 메밀 등의 잡곡을 경작하였다. 따라서 자연히 쌀밥은 ‘곤밥’, 

즉 고운 밥이라고 불리는데 제사나 명절 또는 의례음식으로나 볼 수 있

었다. 평소에는 보리밥이나 쌀 혹은 잡곡들과 혼합하여 지은 혼식이 대

부분이었다. 그러나 이런 잡곡식은 영양성분이 많고 비만 유발도 적은 

건강밥으로 우리 몸에 유익하다. 

잡곡류로 만든 떡으로는 팥시루떡, 조침떡(차조시루떡), 보리상외떡, 

오메기떡, 빙떡 등 다양하다. 특히 빙떡은 메밀가루를 반죽하여 얇게 지

진 후, 삶은 무에 다진 파와 소금으로 양념하여 소를 만들어 넣고 김밥

처럼 말아서 만든 음식이다. 빙떡은 소화도 잘 되고 칼로리가 낮아서 

제주도 전통음식의 특징을 잘 보여주는 음식 중에 하나이다. 

여섯째, 식재료 자체가 영양가 높으며, 보양음식과 건강자연음료가 

발달하였다. 제주도는 동물성 단백질이 부족하였던 과거에 식물성 단백

질로 대신하였다. 콩을 많이 재배하던 제주도에서 단백질 섭취는 콩국

이 대표적이며, 콩조림과 전복, 생선과 해초류 등 풍부한 해산물은 그 
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자체로 영양가 높은 식재료들이다. 이런 영양가 높은 재료들로 다양한 

죽을 만들어 먹기도 하였는데, 깅이죽, 전복죽, 표고버섯죽, 생선죽 등 

단품음식이면서 대표적인 보양식으로 꼽히는 제주전통음식이다. 

사실 제주전통음식은 거칠고 소박한 상차림이지만 대부분 자연식품

으로 건강식이다. 뿐만 아니라 과거에 간식이었던 엿이나 음료도 각 가

정에서 직접 만들어 먹었는데, 단순한 간식이라기보다 보양식 역할을 

하였다고 볼 수 있다. 그 종류를 보면 알 수 있는데, 주로 꿩엿, 닭엿, 

돼지족발엿, 익모초엿 등을 만들어 먹었으며, 보리쉰다리, 보리미숫가루 

등의 곡류음료를 즐겨 먹었다.

엿의 제조 원리는 각종 전분질 원료를 호화시키고, 여기에 액화 및 

당화 효소가 들어있는 엿기름을 혼합하여 당화시킨 다음 이것을 여과하

여 졸여 만든다.7) 제주의 엿은 엿기름(맥아)에서 주재료가 되는 것을 

푹 고아서 만든다. 엿은 간식이라기보다는 육류 섭취가 적었던 과거에 

보양식이나 약용식물을 첨가하여 허약한 병자나 노인, 어린이들의 치료

약 내지는 보양식의 기능을 갖고 있었다. 백중날(음력 7월 15일) 겉보리

로 엿기름을 놓아 두었다가 음력 섣달 첫 납일에 엿을 고아 먹으면 만병

에 효험이 있다고 하였다. 익모초엿 역시 통경과 산후에 묘약으로서 월

경불순에 특효가 있고, 또한 허약한 사람, 임신이 안되는 여자, 자궁이 

약한 사람에게도 좋다고 하며 배 아픈데 주로 먹었다.8) 

제주도의 전통음료로는 대표적으로 감주와 개역(보리미숫가루), 보리

쉰다리가 있다. 이는 모두 제주도에서 많이 재배되는 잡곡류로 만든 건

강자연음료이며, 대부분의 가정에서 즐겨 만들어 먹었다. 감주는 차조

가 주재료이며 보리쉰다리는 보리밥으로 만드는 발효음료로 보통 식사 

 7) 제주특별자치도농업기술원, 제주전통음식, 2007, p.165.
 8) 제주특별자치도농업기술원, 위의 책, p.166.
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후에 소화를 돕는 음료로 남녀노소 즐겨 마셨다.

‘개역’은 보리를 솥에 볶아내어 맷돌로 갈아서 만든 가루를 말한다. 

흔히 간식으로 먹었는데 개역을 그릇 한 켠으로 밀어 넣어 수저로 꼭꼭 

누른 다음 한 켠의 빈곳에 냉수를 붓고는 숟가락으로 톡톡 튕기면서 먹

다가 나중에 물이 줄어들면 그대로 비벼 먹기도 하였다. 시원한 냉수에 

타서 먹기도 하였지만 여름에 변하기 쉬운 밥, 거의 변해가는 밥을 개역

에 비벼 먹으면서 냥(절약)을 잘하는 제주 사람들에게 중요한 계절음

식(時食)이 되기도 하였다. 9) 또한 가난한 시절 군것질거리가 부족하였

던 어린이들에게는 나팔모양으로 만든 종이 봉투에 보리미숫가루만 넣

어 다니면서 먹기도 하였다. 현대사회의 고열량 가공식품 간식에 비하

면 높은 영양 간식으로 현재까지도 여름철 간식으로 즐기는 사람들이 

많다. 

이처럼 식사 외의 간식의 형태로 먹었던 음식들은 단순히 요기하기 

위한 것들이 아닌 보양식이었으며, 의학에 의존도가 낮았던 과거에는 

음식을 통해 건강을 챙기고 치료법을 강구했던 지혜를 엿볼 수 있다. 

마지막으로 제주전통음식은 절약 정신이 담겨 있으며 친환경적이다. 

과거에는 먹을 것이 귀하여 음식물 쓰레기는 상상조차 힘든 일이었다. 

특히 제주도에서는 식재료의 활용도를 높이면서 이를 극복하고자 하였

다. 돼지고기 삶은 국물을 버리지 않고 미역과 간을 맞추어 만든 음식이 

접작뼈국이며, 이 국물에 고사리를 넣고 양념해서 끓이면 돼지고기 육

개장이 되고, 을 넣으면 국10)이 된다. 즉, 돼지고기 삶은 국물을 이

용하여 각종 식재료를 넣어서 끓이면 다양한 국으로 재탄생하였다. 이

 9) 제주특별자치도농업기술원, 위의 책, p.169.

10) 국이란 제주 지역에서 돼지고기 삶은 육수에 불린 모자반을 넣어 만든 국을 의미

한다.
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는 부족한 식재료를 아끼는 방법이기도 하거니와 음식물 쓰레기를 줄일 

수 있어 친환경적인 조리법이라고 할 수 있다. 

또, 잡곡과 해조류 등을 혼식한 구황음식이 발달하였고, 자리 생선과 

같이 머리에서부터 꼬리 끝까지 버리는 것 없이 모두 먹는 음식문화도 

있었다. 뿐만 아니라 설령 버리는 식생활 폐기물이 나온다 하더라도 이

는 돗통시11)에 있는 돼지의 식량이 되었다. 

이처럼 제주전통음식은 식재료 활용방법이 다양했으며, 이는 곧 식재

료를 절약함과 동시에 환경오염을 더는 역할까지 하게 되었다. 간단한 

생태적 조리법 역시 그 자체로 친환경적일 뿐만 아니라, 파급적으로 연료

비가 절감되었다. 즉, 생태적인 조리법과 식재료를 다루는 특징을 보았을 

때, 제주의 일상음식문화는 자원을 효율적으로 이용하는 지혜가 담겨있

고 환경친화적인 음식문화가 일상에 자리잡아 있다고 말할 수 있다.

2) 의례음식과 반 나누기

사람은 태어나서 죽을 때까지 관혼상제라는 개별의례 외에도 유불교

식 의례와 무속의례 등 마을의 공동의례가 있다. 관혼상제는 한 인간이 

태어나서 죽는 순간까지 거치는 과정으로 관례를 제외한 혼례, 상례, 제

례는 현재까지도 그 명맥을 유지하고 있다. 사실 관혼상제는 개별의례

라고 분류하였지만 의례의 주체가 구별될 뿐, 가족․친지 혹은 마을구

성원이 의례참여자가 된다. 공동의례는 조상이나 신에게 지내는 의례로, 

개인의 염원이 아닌 일반적으로 공동참여자가 모여 마을의 무사와 안녕

을 기원하는 뜻이 담긴 의례라 할 수 있다.

11) 돗통시는 제주전통사회에서 사용했던 화장실로, 돼지우리와 화장실을 같이 이용하

던 형태를 말한다. 
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의례과정에서 또한 중요한 부분을 차지하는 의례음식은 의례의 특성

을 표현하기도 한다. 의례가 끝난 후에는 참여자들에게 ‘반 태우기’를 

통해 의례음식을 배분하게 된다. 여기서 참여자들이란 대부분 마을 사

람들을 가리키는데, 이런 의례를 통해서 일어나는 배분의 원리는 단순

한 미학적 요소가 아닌 긴밀한 인간관계망과 마을공동체 유지의 기능을 

가지고 있다. 

제주도 혼례는 일명 ‘집안잔치’라 하여 3일씩 하는 것이 보통이다. 

이 지역에서는 혼례라고 하기보다는 용어 자체를 ‘잔치’라 하고 ‘잔치 

먹으러 간다’ 고 말하는 것이 일반적인 표현이다. 상례 역시 사람이 죽

으면 날을 받아서 집에서 치르게 된다. 혼례와 상례가 모두 며칠씩 이

루어지므로 마을 사람들이 큰일을 치르게 되면 이웃과 집안일들을 나

눠서 하는 것이 일반적이다. 지금은 혼례와 상례를 집에서 하지 않고 

밖에서 하는 것이 일반적이므로, 과거처럼 며칠동안 의례를 하는 여건

이 되지 않는다. 이는 자연히 노동력 교환이 축소되고 이를 통한 인간

관계망의 친밀도는 약화될 수밖에 없으며, 결국 공동체 문화는 점차 

사라지게 된다.

즉, 제주도의 혼례와 상례는 어느 한 개인의 집안 일이 아니라 마을 

공동체의 일로 인식되어 마을 내 사람들끼리 수눌음12) 문화가 형성되어 

있다. 의례 준비 과정인 돼지를 잡는 일에서부터 시작하여 혼례나 상례

와 같은 큰일을 다 치를 때까지 마을 구성원들은 공동 참여․분배를 하

게 된다. 

의례음식문화에서 주목할 만한 점은 ‘도감’의 역할이다. 의례 때에 돼

지고기를 썰어주는 전문 기능인이 있었으며, 이를 ‘도감(都監)’이라 한

12) 수눌음이란 힘든 일을 이웃 간에 서로 도와가며 하는 것을 말하는 것으로, 제주도의 

품앗이다. 
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다. 도감이란 혼례와 상례 때 모든 의식을 총괄하는 감독관을 가리켰는

데 지금은 돼지고기를 관장하는 사람으로 의미가 축소되었다.13) 

과거 고기가 귀하던 시절 잔치에서 빠지지 않는 음식이 돼지고기였

다. 잔치에 온 손님 모두에게 접대할 수 있도록 돼지고기의 분배는 무척 

중요하였다. 도감은 귀한 손님에게 좋은 고기를 내어야 하고, 특히 잔치 

기간 동안에 손님들에게 부족함 없이 고기의 양을 조절하며 분배를 하

는 것이 이 도감의 중대한 역할이다. 그러니 도감은 주인도 마음대로 

고기반을 가져갈 수 없도록 냉정하게 관리를 하였으며, 이는 일을 잘 

치르기 위한 것으로 서로 이해했다. 따라서 도감은 공동분배의 조절 능

력을 가져야 하며, 그의 역할과 책임이 큰 만큼 도감에 대한 예우는 일

반 품앗이 협력자와는 달랐다. 더욱이 각 마을에서 도감의 역할을 할 

수 있는 사람은 많지 않았다. 

또한 집안의 조상 제사를 지내면 각 친지들에게 ‘반’이라 하여 떡과 

빵 등 제물로 쓰였던 음식을 똑같이 배분한다. 물론 집안 어른인 할아버

지나 할머니에게는 고기적(고기 꼬지)와 구운 생선 등 귀한 음식을 추

가적으로 배분하게 된다. 뿐만 아니라, 가까운 이웃에게도 제물을 조금

씩 배분하는 ‘반’문화는 제주도의 특징이다. 이는 먹을 것이 풍족하지 

않았던 과거에 잔치나 제사와 같은 의례음식을 통해 영양분을 섭취하기

도 하였지만, 그 이면에는 이웃과 마을 내 생명공동체 유지의 중요한 

역할을 하였다고 볼 수 있다.

공동의례의 대표적인 것으로 제주도에는 마을포제와 마을당굿이 있

다. 신들의 고향이라고 불릴 만큼 제주도에는 많은 당이 있으며, 매해 

마을에서 당굿을 하는 지역들이 현재까지도 남아 있다. 마을당굿은 심

13) 문순덕, ｢제주도의 도감문화｣, 문화북제주 제2호, 북제주문화원, 2005. p.169.
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방을 모셔 와서 마을의 무사와 안녕을 기원하는 굿으로 당에 다니는 

마을 사람을 단골이라 하는데 이들이 각기 집에서 과일과 떡, 구운 생

선, 나물, 술 등의 음식을 정성껏 마련하고 당굿에 참여하게 된다. 당제

(堂祭,당굿)를 하고 있는 동안에는 당이라는 공간 자체가 신앙생활의 

측면에서 뿐만 아니라, 마을 주민들이 회합하고 안부를 묻거나 정보를 

공유하는 장소로서의 역할을 하고 있는 모습을 볼 수 있다.14) 물론 잠

수굿처럼 마을 공동으로 도제상(都祭床)을 준비하는 것은 아니며, 개

인의례화된 형태를 띠는 것은 사실이다.15) 그럼에도 불구하고 마을 구

성원들이 공동의례를 통해서 꾸준히 공동체 정신을 갖도록 하고 관계

가 지속되는 것을 볼 수 있다. 특히 동김녕마을에서 행해지는 잠수굿16)

은 아직까지도 공동으로 역할을 나누어서 제물을 준비하고 있다. 제물

을 마련하는 과정은 크게 물품구입을 위한 장보기, 잠수들의 공동 물질

작업, 굿당에서 진설제물 준비, 어촌계 창고에서 일반제물 준비 등으로 

나눌 수 있다.17) 

즉, 개별의례나 공동의례를 치르기 위한 의례음식 준비과정에서부터 

의례 후의 ‘반’ 나누기 문화를 통해서 우리는 공동체 정신을 엿볼 수 있

으며, 이는 마을 구성원들 간의 높은 신뢰도를 보여준다고 할 수 있다.

14) 강소전, ｢제주 동김녕마을의 잠수굿｣, 巫․굿과 음식, 국립문화재연구소, 2008, 

p.132.

15) 강소전, 위의 책, p.214.

16) 잠수굿이란 잠수들의 무사고와 해산물의 풍요를 기원하는 무속의례이다. 

17) 강소전, 위의 책, p.169.
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Ⅳ. 제주전통음식과 인간관계망의 회복

1. 타인을 배려한 자원 사용

현대 음식문화는 생활양식의 변화로 가공식품이나 조리된 완제품을 

소비하는 경향이 크며, 장거리 유통으로 생산자와 소비자의 신뢰관계 

형성이 어려운 것이 특징이다. 인간에 대한 신뢰도가 파괴된 현대사회

에서 먹을거리에 대한 비도덕적인 행위는 비일비재하게 드러나고 있다. 

또한 다국적 기업의 등장은 전세계 시장을 장악하고 결국 자본주의 

체제하에서 음식은 인간의 생명을 존중한 먹을거리의 대상이 아닌, 개

인의 이익을 위한 상품에 불과하다. 따라서 이익을 목적으로 하는 다국

적 기업은 목적달성만 있을 뿐, 생산과정에서의 윤리성은 자취를 감추

었다. 

육식문화가 커지면서 농축산업은 대량생산을 위해 공장식으로 운영

하고 폐쇄적이며 비윤리적으로 동물들은 사육되고 상품화될 뿐이다.18) 

또 이런 생산과정에서 각종 배설물과 오염물질이 발생함에도 불구하고 

자기영역만 지키는 이기적인 행태가 현대사회 먹을거리 생산자들의 태

도이다. 이는 지역주민들에게 악취나 폐수 등의 오염된 환경을 제공하

고, 지역주민들은 기업이 치러야 할 비용을 대신 치르고 있다. 이런 비

용을 경제학 용어로 ‘외부효과’라고 하는데 생산자와 소비자관계 외부

에 있는 제3자가 비용을 지불하기 때문이다. 경제학자들도 외부효과의 

존재를 시장 실패의 한 증거로 받아들이고 있다.19) 따라서 생산자의 이

기적이고 비윤리적인 행위로 타인을 배려하지 못한 자원의 이용은 결국 

18) 피터 싱어․짐메이슨, 함규진 역, 죽음의 밥상, 산책자, 2008. p.87.

19) 피터 싱어․짐메이슨, 함규진 역, 위의 책, p.55.
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사회 전체에 악영향을 미치고 사회적인 손실을 발생시킨다.

또한 대량생산과 다국적 기업의 현대음식문화는 노동자의 기본 인권

도 보장하지 못하고 있다. 자본주의 체제에서 다국적 기업과 같은 대량

생산기업은 자본가, 경영자, 생산자 등 세분화되어 있다. 따라서 자본가

나 경영자는 인간의 생명을 위한 먹을거리 생산자가 아니라 철저히 이

윤을 목적으로 하고 있다. 즉, 누구를 위한 생산물인가 보다 얼마만큼의 

이익을 낼 수 있느냐가 목적이기 때문이다. 그러다 보니, 시장경쟁에서 

이기기 위해 먹을거리에 대한 비윤리적인 행위는 물론 노동착취 현상도 

일반화되어 있다. 빈곤한 국가의 어린이나 노동자들을 고용하여 열악한 

근무환경과 기본생계유지도 어려운 저임금체제의 운영방식 등 노동자

의 기본 인권이 침범당하고 있는 현실은 이미 언론을 통해 알려진 바 

있다. 

이처럼 대량생산체제화 되면서 현대사회에서 순수 생산자의 입지는 

점점 작아지고 있으며, 자원의 독점은 근현대사회의 또 다른 병폐현상

을 낳고 있다. 즉, 현대음식문화에서 나타난 집단 이기주의나 먹을거리

와 인간에 대한 비윤리적인 행위, 생산자와 소비자는 물론 인간에 대한 

신뢰도 파괴는 사회의 문제로 나타나고 있다. 따라서 지금 이 시점에서 

현대음식문화는 개선되어져야 하고, 그를 통해 파괴된 인간관계망을 회

복하여야 할 것이다. 

제주전통음식은 생태적 조리법과 순환론적 자원 이용의 시스템을 가

지고 있는 친환경적인 음식문화이다. 사계절 내내 채소를 얻을 수 있고 

풍부한 해산물 채취 등 자연 식재료에 대한 높은 의존율은 자원을 독점

할 필요없이 자연의 순리에 따르게 했다. 

근현대사회로 오면서 과학과 기술을 이용한 인위적인 식재료가 탄생

하게 되었다. 대표적으로 유전자 조작 식품이지만, 기술을 통해 계절과 
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무관한 생산물을 얻어내는 현대사회의 일반적인 음식문화는 인간 간의 

신뢰관계 파괴는 물론 자연의 순환을 파괴하고 있다는 것이다. 이런 자

연의 순환논리 파괴는 인간에게 자연재해 및 또 다른 재앙을 부르게 마

련이며, 자연과 인간은 공존․공생관계임을 재인식하게 되면서 자연과 

조화로운 자원 이용은 중요시되고 있다. 

또한, 환금작물 재배로 심각한 농업의 상업화는 먹을거리의 위기를 

안겨주면서 소비자로 하여금 불안하게 한다. 그러나 제주전통사회에서

는 농업의 다양화로 생산자와 소비자의 꾸준한 신뢰관계가 유지될 수 

있었다. 더욱이 노동자 고용의 의미보다 수눌음을 통해 노동력을 교환

하는 방식으로 생산과정이 열려있는 공동생산이었다. 따라서 먹을거리

에 대한 안전 보장과 윤리적인 생산이 가능해지고 이는 소비자와의 신

뢰관계가 형성될 수는 요소였다. 

즉, 제주전통사회에서는 신뢰적인 인간관계망 속에서 친환경적이며 

전체 공동체 유지를 위해 윤리적으로 자원 이용이 이루어졌다고 볼 수 

있다. 특히 바다밭과 같은 생산지는 해녀와 어부들의 공동재산으로 규

정되어 공동작업을 통해서만 먹을거리를 채취했으며, 그 속에서 개인의 

끊임없는 욕심은 경계의 대상이 되었다. 또한 채취한 생산물들은 공동

판매를 통해 균등하게 분배되어졌다. 바다밭에 대한 공동재산의 인식은 

인류사회가 현재의 위기를 해결하기 위해 자연자원과 식자원을 어떻게 

관리하고 처리해야 하는지를 보여주는 의미있는 행위로 해석해 볼 수 

있다.

2. 음식의 배분과 공동체의 유지

제주전통사회에서 음식 자원의 배분문화는 쉽게 볼 수 있었다. 식자
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원 이용뿐만 아니라 의례음식 배분 문화는 일반적인 제주 전통사회 음

식문화이기 때문이다. 이런 자발적인 배분문화는 공동체가 형성되고 유

지하는 기능을 내포하고 있다. 음식의 배분과정은 철저하게 합리적으로 

이루어져 있다. 제주전통사회에서는 집안의 의례조차도 개인의 일로 국

한시킨 것이 아니라 마을의 공동일로 규정하고, 마을 구성원들은 서로 

일을 도와주는 수눌음 문화가 일반적이었다. 그리고 그것에 상응한 음

식의 배분이 이루어졌다. 

뿐만 아니라 ‘반’문화나 혼례, 상례의 마을공동참여문화는 과거 식량

부족으로 이를 통해서 먹을거리를 얻을 수 있는 기회이기도 하였지만, 

그 이면에는 생명공동체를 유지한다는 의미를 둘 수 있다. 더욱이 혼례

나 상례는 오늘날 가족과 친족 중심으로 축소되었지만, 보통 3일 잔치

를 하던 과거에는 인간관계망이 중요하였다. 전통사회에서 노동력은 대

부분 마을 내에서 보충되었기 때문이다. 마을구성원들 사이에는 농사일

을 수눌음 형태로 이뤄지는 것은 물론, 집안의 큰일 때도 마을 내의 일

손에 의존하였다. 하지만 이는 단순히 노동력 교환의 의미만은 지니지 

않는다. 일반적으로 의례를 치를 때의 노동력 제공은 보수를 받지 않고 

의례음식으로 배분된다. 이는 의례에서의 일손도 수눌음 형식으로 행해

지기 때문이며, 이런 긴밀한 인간관계망은 공동체 문화를 유지하는 역

할을 하였다.

‘돗추렴’은 음식의 배분과 공동체의 관계를 잘 드러나는 문화로, 마을 

사람들끼리 모여서 돼지를 잡고 분배하는 것을 말한다. 공동 혹은 개인

이 돼지를 사서 일정 장소에서 마을 사람들이 모여 돼지를 잡는다. 그런 

후에 각자 자신들이 필요한 부위별로 나눠서 가지는 공동소비문화 중에 

하나이다. 

특히 돼지고기는 제주전통사회에서 육식문화의 대부분을 차지하였
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고, 그럼에도 불구하고 육식의 섭취는 모자랐다고 한다. 그래서 특히 육

식의 분배는 제주무속에서도 잘 드러나는데, ‘돗제’라 하여 1년에 한 번

씩 돼지 한 마리를 잡아서 제물로 당에 바친다. 대표적으로 김녕 궤네깃

당을 들 수 있는데, 1970년대 이후 종교적 마찰과 행정 제재로 급격히 

사라져서 현재는 주로 집안에서 각자 지내는 형태로 남아있다. 과거 마

을당굿으로 지내던 돗제에서는 의례가 끝나면 단골(신당 신앙민)들끼리 

돼지고기를 분배하게 된다. 마을당굿이라는 자체가 마을과 마을 사람들

을 위한 기원으로 공동체적 성격이 나타나지만 그 안에서 음식의 배분 

역시 마을공동체 문화를 엿볼 수 있는 부분이다. 

이러한 음식배분은 노동력이 귀하여 노동력 풀(pool)을 통해 공동체

의 생산과 존속을 유지하고 있었던 제주에서 노동력의 손실을 보존하고 

합리적으로 지키려는 사회적 안전망이라고 볼 수 있다. 따라서 음식을 

통한 대면관계, 공동보살핌은 공동체의 네트워크, 즉 인간관계망을 안

정적으로 유지하기 위한 필수조건이었다.

Ⅴ. 결론

본 연구는 문헌조사에 주로 의지하여 제주전통음식의 특징을 살펴보

았고, 이를 확대․해석하여 현대사회 문제점을 진단하고 개선 방안을 

제시하려고 했지만, 짧은 연구에 한계가 있다. 그러나 웰빙(well-being)

에 대한 관심이 높아지면서 현대사회 음식문화를 개선하려는 움직임이 

활발해지는 요즘, 음식문화의 개선 방향을 제시하고자 하였다. 

제주전통음식은 생태적 조리법과 순환론적 자원 이용 방식이라는 특

징을 지니는데, 이를 통해 현대사회 음식문화의 대안책을 찾고자 하였
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다. 더 나아가 현대사회 비도덕적인 행태나 이기주의 만연, 인간에 대한 

신뢰관계의 파괴 등 탈근대 사회의 음식문화 전형을 제주전통음식을 통

해 모색하고자 하였다. 

특히, 그동안 제주전통음식에 대한 민족지 구축이나 조리법을 조사․

정리하는 작업은 있어왔지만, 본 연구는 제주전통음식의 현대적 의미 

모색과 또 그를 통한 현대 사회의 원초적이면서도 심각한 문제로 거론되

는 인간관계의 신뢰도 붕괴 위기를 극복하고자 하는 데에 의의가 있다. 

현대사회 음식문화는 다양하고 복잡하며, 자본주의 체제하에서의 다

국적 기업의 등장과 그로 인한 소수 집단의 비도덕적이고 이기적인 행

태가 두드러진다. 뿐만 아니라 무역이 활발해지면서 먹을거리의 유통거

리는 점점 길어지고, 생산자와 소비자의 간격 역시 좁힐 수 없게 되었다. 

이는 곧 생산자와 소비자의 신뢰관계가 형성되기 어려움을 말하고, 

생산과정에서의 비윤리적이고 이기적인 행태가 나타날 뿐 아니라, 소비

자 역시 이기주의적 소비행태를 보이게 된다. 따라서 생산자와 소비자

의 낮은 신뢰도는 사회악순환을 낳게 마련이다. 또한 과학기술을 이용

하여 유전자 조작 식품이 등장하고, 자연의 순리에 따르지 않는 인위적

인 생산이 가능하면서 제철음식의 개념이 점점 사라지고 있다. 이는 결

국, 자원의 독점현상이 나타나며 노동력 교환을 축소시키고 공동체를 

파괴하게 될 것이다.

제주전통음식의 생태적 조리법과 제철 식재료를 이용한 음식문화, 지

역 먹을거리 시스템의 구조, 공동 자원의 이용․분배 방식은 인간관계

의 신뢰도를 유지할 수 있도록 한다. 또, 제주도의 의례를 통한 ‘반’문화

나 ‘돗제’, 혹은 ‘돗추렴’을 통해서 음식의 배분문화를 알 수 있었고, 이

는 어려운 시절을 함께 극복할 수 있는 지혜이면서 내면적으로는 긴밀

한 인간관계망이 존속하고 마을공동체가 형성․유지될 수 있도록 지탱
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하는 음식문화이었다.

현대사회 음식문화는 자본주의 논리로 풀어가는 한계에 부딪히면서 

음식문화의 문제는 단순한 먹을거리의 문제가 아니고, 도덕적 결여와 

파괴된 인간관계망으로부터 공동체의 해체까지 우려하게 되었다. 이는 

사실, 농업이 상업화되면서 환금작물만을 생산하기 시작하였고, 이런 

단작화는 머지않아 먹을거리의 위기, 식량의 대란을 암시한다. 따라서 

현대음식문화의 개선이 필요하고, 제주전통음식의 현대적 의미 모색을 

통해 먹을거리 위기 극복뿐만 아니라 파괴된 인간관계망을 회복하고자 

하였으며, 제주전통음식을 탈근대 사회의 음식문화 전형으로 제시하고

자 하였다. 
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Abstract

A study on the implication of traditional jeju food culture

- regarding the recovery of human relationship network -

Kang, Soo-Kyoung*20)

This study is on a traditional food of Jeju province. Today, with the 

modern food becomig poor, we have had some problems. This study 

aims at improvement of food culture and finds good methods through 

traditional food.

There are a few good points in Jeju food. Most of all, Jeju cuisine 

uses a fresh food of nature and ecological raw materials. Especially, 

Jeju people share their food with neighborhood and form their relations 

by the medium of food. As a result, it helps greatly to make common 

prosperity through contributing food willingly in Jeju society. It gives 

moral lessons and implication to modern people who are too busy to eat 

nicely. 

Recently, we live in a busy social system. So, we eat a lot of 

artificial food such as fast food, junk food, etc. It has caused problems 

which are disease, collective selfishness, lack of humanism.

We need to find solutions to a problem. The study is focusing on 

how we apply Jeju traditional cuisine's merit to human nature by 

providing date to recover human relationship in our modern society.

 * Department of Interdisciplinary program in Koreanology master's degree, 

Cheju National University
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