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국문요약

이 연구는 제주 지역주민의 전통음식에 대한 인식과 외식 행태의 변화를 파

악하기 위한 것이 목적이다.2001년과 2013년 제주 지역주민을 대상으로 동일

한 설문지로 실시한 2차례의 설문조사한 내용을 비교 분석하였다.제주 지역주

민들은 ‘흑돼지요리’와 ‘생선회’를 선호하며,자주 먹는 음식은 ‘조림’과 ‘구이 

종류’이다.그리고 ‘흑돼지’와 ‘말고기 요리’를 발전가능한 음식으로 추천하였다.

2001년 조사와 비교할 때 2013년 조사에서는 ‘외식 횟수’와 ‘외식 비용’이 증가

하였으며,‘필요하다면 제주전통음식을 개발하는 것이 좋다’는 방향으로 인식이 

변화하고 있다.‘갈치국’이나 ‘전복죽’의 경우 한국에서 일반화된 음식으로 변화

*이 논문은 2014학년도 제주대학교 학술진흥연구비 지원사업에 의하여 연구되

었음.

**제주대학교 관광경영학과 교수.
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하면서 제주전통음식으로서의 위상이 변화하고 있다.제주전통음식이 지역주민

과 관광객에게 호응받기 위해서는 전통음식에 대한 가치를 함양하고,식재료의 

보전을 위한 자료의 목록화와 실천 방안을 강구하여야 한다.그리고 전통성이 

부각되는 음식은 보전하고,변화하는 입맛과 트랜드에 맞는 제주전통음식에 대

한 재해석이 필요하다.기후변화에 따른 제주지역 토종 식생의 분포와 변화 과

정을 체계적으로 추적 조사하는 시스템을 구축하여야 한다.

주제어 :제주전통음식,외식 행태,지역주민,인식 변화,환경 변화.

Ⅰ.서 론

문화는 일반적으로 한 사회의 주요한 행동양식이나 상징체계를 의미

하며,지역문화는 지역 환경변화에 영향을 받을 수밖에 없다.제주는 

‘유네스코 3관왕’과 ‘세계7대자연경관’으로 선정됨으로써 제주도의 청정 

환경은 세계인들에게도 그 가치성을 인정받고 있다.

세계보건기구(WHO)는 세계 5대 건강음식에 우리나라 김치를 포함시

켰다.이와 더불어 느림의 미학과 더불어 슬로우푸드(slowfood)에 대한 

가치가 최근 재조명되고 있다.그리고 한식에 대한 호감도는 2011년도

에 비해 9.9%,구매의도는 5%,인지도는 4.3%각각 상승하였다.1)

전통음식은 시간을 초월해서 우리 삶의 예지가 함축되어 있다고 보아

야 할 것이다.보전에 있어서도 외형위주의 보전방법보다는 현장참여 중

심의 내용위주 계승방안을 추구하여야 한다.따라서 제주의 전통음식은 

단순한 관습의 차원이나 화석화되어 가는 문화가 아닌 현대사회에서도 

연속성과 적합성을 가지도록 발전시켜 나아가야 한다.또한 식문화는 그 

속에 생황양식,조리방식,조리원리,음식형태 또는 여러 가지 전통음식

에 담겨있는 정신,의미로서의 모형)이다.따라서 전통음식의 창조적 개

념에는 현대와 미래의 문화 창조를 풍요롭게 해주는 원동력으로서의 풍

부함이 내재되어 있어야 한다.2)

1)아주경제신문,2012.3.1.
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1990년대 중반부터 음식에 대한 시도가 시도되었으나 주로 민속학,

문화인류학,역사문화학 분야에서 이루어진 것으로 음식의 문화적･역사

적 측면을 다루고 있다.그리고 이러한 연구들은 질적연구방법에 의존하

고 있다.즉 사례연구나 심층면접 등의 방법을 사용하여 질적인 자료를 

수집하고 해석하는 연구방법을 사용하고 있다.3)그렇지만 학문의 다양

성으로 비추어 볼 때 전통음식에 대한 사회적 의미 변화에 대한 다양한 

관점에서의 연구가 많이 이루어질 필요가 있다.

외식행태는 각각의 지역과 역사적 배경에 따라 형성되고 태어난 환경

에도 크게 좌우된다.그런 의미에서 기호는 하나의 문화라고도 할 수 있

으며 원리적으로 볼 때 부모에서 자식으로,그 세대에서 다음 세대로 이

어지는 학습에 의한 것이라고도 할 수 있다.4)식생과 식재료의 변화는 

전통음식과 외식소비자의 행태의 변화에 영향을 끼친다.

이제 제주전통음식은 ‘생활의 문화’로 전환되는 과정이며,지금까지 

제주의 음식은 식재료의 신선함을 강조하는 ‘미완의 음식 단계’였다면 

이제 한층 발전된 ‘성숙한 음식 단계’로 전환되는 과정되어야 한다.이 

연구는 전통음식의 현대적 의미를 재조명하고,실용성을 지향하므로 이

에 따른 연구의 목적을 정리하면 다음과 같다.

첫째,제주 지역주민들의 전통음식에 대한 인식과 외식 행태에 관한 

자료를 설문을 통하여 수집하고,이를 분석하여 제주 전통음식의 가치와 

외식 행태의 특성을 파악하고자 한다.

둘째,2001년과 2013년 동일한 설문지로 2차례 실시된 설문조사를 

통하여 시간의 흐름에 따른 전통음식에 대한 제주 지역주민의 인식 변

화를 파악하고자 한다.

제주전통음식의 사회적 의미 변화를 규명하고자 할 때 향후 연구들은 

다음의 3가지 측면을 고려할 필요가 있다.먼저 사회학적인 관점으로 제

주전통음식의 의미 변화를 살펴 볼 필요가 있고,두 번째는 양적인 자료

2)김경호･조문수,｢전통음식 개발을 위한 결정요인에 관한 연구-제주도를 중심으로

-｣,한국문화관광학회, 문화관광연구 ,제4권,제1호.2002.

3)장신옥,｢제주전통음식의 사회적 의미 변화 :사회적 관점｣,제주대학교 탐라문화연

구소･제주지식산업진흥원, 제주전통음식의 문화콘텐츠화와 상품화 ,2005,66쪽.

4)전희정, 한국의 전통음식과 세계화 ,서울:교문사,2014.
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를 이용해 연구내용을 실증적으로 검증하는 것이다.세 번째는 제주전통

음식의 의미 변화를 거시적인 관점에서 한국 사회와 제주도의 변동 과

정과 연관해서 이해할 필요가 있다.이 연구는 위에서 제기한 3가지 과

제를 연계하여 이루어졌다.5)

문헌을 통하여 제주전통음식의 우수성과 과학성을 입증하고,문헌연

구와 현지조사에서 파악된 내용을 중심으로 제주 지역주민을 대상으로 

제주전통음식에 대한 지역주민들의 인식과 외식 행태의 변화를 파악하

기 위하여 설문지법(questionnairesurvey)으로 실시하였다.

Ⅱ.선행연구의 고찰

1제주전통음식과 식문화

전통음식은 일상식과 의례음식의 상차림이 전혀 다른 구조로 발달되

어 왔다.이렇게 우리 민족의 생활여건에 가장 알맞게 형성되어 전통사

회 속에서 우리 문화와 함께 발전되어 온 음식을 전통음식이라 하며,일

반 서민의 소박한 일상식,그 지역의 토착성 짙은 향토음식을 통틀어 일

컫는 말이다.그러나 개화기 이후 외국에서 전래된 식품들은 그 식재료

들이 이전까지 사용된 우리의 식재료와 함께 섞어 만들어지거나 우리의 

전통방법으로 조리되어 변형된 음식들도 전통음식으로 보아야 할 것이

다.6)

전통음식이란 그 지방에서 생산되는 재료를 그 지방의 조리법으로 조

리하여,과거부터 현재까지 그 지방 사람들이 주로 먹고 있는 음식이라 

할 수 있다.7)전통음식이라는 개념은 학술적인 정의는 없지만 그 명칭

에서 알 수 있는 것과 같이 식재료가 그 지방에서 생산되는 특산재료를 

사용해야하며 그 지방의 조리법으로 옛날부터 그 지방 사람들이 즐겨 

먹고 있는 음식이라고 이해되며,일반적인 향토음식 개념보다 협의의 개

5)장신옥,전게서,67쪽.

6)신미혜･이순옥･남상명, 한국의 맥,전통음식 ,서울:백산출판사,2014,14-15쪽.

7)이효지, 한국의 음식문화 ,서울:신광출판사,1998.
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념이라 하겠다.8)그리고 전통음식에 이야기를 부여하여 ‘이야기가 있는 

음식관광’으로 변신하기 위한 노력이 필요하다.9)

제주도는 어촌･농촌･산촌으로 구분되어 생활방식이 서로 다르다.농

촌에서는 밭농사가 중요한 생산활동이고,어촌에서는 해안에서 고기를 

잡거나 양식을 주로 하며,산촌에서는 산을 개간하여 농사를 짓거나 버

섯･산나물을 채취한다.자연적인 조건 때문에 쌀은 거의 생산하지 못하

고,콩･보리･조･감자･메밀 같은 잡곡을 생산하며,감귤･자리돔･옥돔･오

분자기･전복･참소라 등이 특산물이다.제주도음식은 채소와 해초가 주

된 재료이고,수육을 만들 때에는 주로 돼지고기와 닭고기를 쓴다.10)

제주의 식생활은 식단이나 조리방법이 단조로우면서도 재료 자체의 

자연적 맛을 살리는 경향이 강하다.제주 여인들은 시간이 없어 되도록 

간단하고 빠르게 만들어 먹는 음식을 개발하여,밥상차림은 대체로 보리

밥과 된장국,김치,젓갈,된장,생나물이나 익힌 나물 한 두 가지가 기

본이고 이에 생선류나 고기류가 더 해지는 경우가 있었다.11)

제주도 음식은 요리법이 간단하면서도 양념을 복합적으로 사용하지 

않았다.여름에는 보리밥,국,김치,젓갈/보리밥,국,김치,나물무침이 

일반적이고 겨울에는 차조밥을 많이 먹었으며,일반적으로 하루 세끼만 

먹었고 간식은 거의 없었다.제주도는 사면이 바다이기 때문에 자리젓,

멜젓,게우젓,오분자기젓,소라젓 등의 다양한 젓갈이 발달하였고 보리

쉰다리와 감주,오메기술 등의 토속적이고 전통색 짙은 기호식품이 발달

하였다.12)

국을 끓일 때 배추 같은 것은 손으로 그냥 잘라 넣었고 야채는 데쳐

서 날된장무침으로 요리하였다.배추,동지나물,미역,몸,톳,호박잎,

콩잎,양배추,청각 등은 주로 데쳐서,메밀가루나 밀가루를 얇게 풀어 

8)민계홍,｢향토음식에 대한 전북지역 대학생들의 인지도 및 기호도에 관한 연구｣,

 한국조리학회지 ,제9권 2호,2003.

9)유영준,｢울산 관광마케팅 전략수립을 위한 한스테이 및 전통음식 활용 방안｣,

한국관광학회, 한국관광학회 학술대회지-韓스테이와 한류 식문화의 가치 조명- ,

제77차 한국관광학회 학술대회,2015.

10)조문수, 외식문화론 ,서울:대왕사,2009,179-183쪽.

11)김지순, 제주도 음식 ,서울:대원사,1998.

12)한복진, 우리 음식 백가지 ,서울:현암사,2000.
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앞뒤로 묻힌 다음 달걀 푼 것을 씌워 전(煎)으로 요리하고,쌈장은 날된

장,파,마늘,깨소금,고춧가루를 넣고 식용유나 참기름를 넣어 만들었

다.생선은 대개 조림으로 해서 먹는 경우가 많았고,날된장을 물에 풀

어 즉석에서 냉국을 많이 만들어 먹었는데,들에 나가 일할 때는 재료만 

준비하여 그 자리에서 물을 부어 국으로 만들었다.제주의 음식은 건강

식이고 신선한 식재료를 이용한 향토음식이라 알려져 있지만 입맛이 많

이 바뀐 현대인들에게 접근하기 쉽고 익숙한 조리법을 활용한 부식을 

고품격의 낯설지 않은 상차림을 제시할 필요가 있다.13)

음식 재료를 한데 섞어 만드는 것이 별로 없어 찌개류는 별로 발달하

지 않았고,국,지리,물회 등 풍부한 수산물을 이용한 음식이 많다.국

에는 어패류와 무 뿐 아니라 배추,호박 등 다양한 채소류와 미역 등의 

해조류도 이용하였다.제주특산물인 자리돔,옥돔,오분자기,전복과 꿩

이 흔하며 한라산에는 표고버섯과 산채가 난다.겨울에도 따뜻하므로 김

장을 담글 때도 종류가 적으며 먹을 것만 담근다.그리고 ‘조냥정신’에 

기인한 고구마를 쪄먹거나,보리개역과 사탕수수 음식을 개발하였다.14)

제주 사람들은 주로 자연에 순응하고 식재료의 특성을 살리는 조리방법

이 발달하였고,부지런하고 꾸밈없는 소박한 성품으로 재료가 가지고 있

는 자연의 맛을 그대로 살려 음식을 만드는 경우가 많았다.간은 대체로 

짠 편인데 더운 지방이라 쉽게 상하기 때문인 듯하다.15)

제주도는 아열대성 기후와 해양환경 등 독특한 섬 환경으로 다른 시･

도와 차별화된 청정 식재료의 다양성 즉,축산물,수산물,해조류,임산

물,채소류,항산성 감귤류 등을 보유하고 있어 이를 소재로 한 지역음

식의 발전 가능성은 무궁무진하다.16)

제주전통음식에 대한 사회적 의미의 변화는 한국사회 전체의 변동 방

향과 이에 따라 새롭게 구성된 제주도의 위상 속에서 스며 나온 것이었

13)고양숙･김효선･채인숙･박성수･김기남･박소현･양용진, 제주7대 대표향토음식-스토

리와 표준레스피 ,제주특별자치도･제주대학교,2014.

14)황혜성･한복려･한복진, 한국의 전통음식 ,서울:교문사,2000,138-139쪽.

15)이철호외 33인, 새로 쓰는 우리 음식 ,서울:유림문화사,1995.

16)오영주,｢제주향토외식업 발전방안｣,제주대학교 탐라문화연구소･제주지식산업진흥

원, 제주전통음식의 문화콘텐츠화와 상품화 ,2005.9.23,50쪽.
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다.또한 제주전통음식의 사회적 의미에 대해 변화된 내용은 가히 패러

다임 전환이라고 붙일 수 있을 만큼 엄청난 변화였고 한 마디로 요약하

면 ‘먹기에 적합하지 않은 음식에서 한 번쯤 꼭 먹어보고 싶은 음식’으

로의 전환이라고 볼 수 있다.17)

오늘 날 세계적으로 식문화에 대한 관심이 높아지면서 국가적인 정책 

차원으로 음식 콘텐츠에 대한 중요성을 인식하고 음식문화에 대한 다각

적인 지원이 활발하게 이루어지고 있다.최근 현대인들은 바쁜 일상 속

에서 간편한 패스트푸드를 선호하였으나 이를 통해 건강에 위협을 느끼

게 되자 슬로우푸드에 관심을 가지며 건강한 자연식단으로 식문화를 변

화시키고 있다.18)그리고 웰빙과 힐링을 갈망하는 현대인들에게 건강하

고 안전하며 맛있는 먹거리에 대한 관심은 일상적인 삶에서 뿐만 아니

라 여행에 있어 주요한 동기로 작용하고 있다.19)

세계화 추세와 경제발전 그리고 식량 생산기술 향상 등의 영향으로 

우리나라 식문화는 많은 발전과 변화가 이루어졌다.20)이와 같이 식문화

의 변화로 야기된 문제를 해결하기 위한 대안으로 우리 민족의 전통음

식이 부각되고 있으며,음식의 내용도 육식 위주에서 채식 위주로 크게 

바뀌고 있다.21)

2.외식 행태와 식습관

어떤 음식을 받아들이는 가의 여부를 결정하는 강력한 요인의 하나로 

생리학적인 감각이 있다.음식의 맛에 대한 심리적･정신적인 반응도 이 

17)장신옥,전게서,71쪽.

18)오익근･윤영일･안명숙,｢한국적 관광콘텐츠로서 사찰음식 활용방안｣,한국관광학

회, 한국관광학회 학술대회지-韓스테이와 한류 식문화의 가치 조명- ,제77차 한

국관광학회 학술대회,2015,131-135쪽.

19)오익근,｢안동문화르네상스-문화,산업,관광의 상생에서 그 답을 찾다｣, 한국은

행 대경본부 안동지역발전세미나자료 ,2014.

20)정효진,｢문화관광콘텐츠로써의 한국 사찰음식에 대한 제고｣,한국콘텐츠학회, 한

국콘텐츠학회지 ,제10권,제3호,2012,22-27쪽.

21)이수진･이경희,｢한국음식에 대한 인식과 서비스 품질 차이 :방한 외국인 관광객 비

교문화연구｣,한국콘텐츠학회, 한국콘텐츠학회지 ,제11권,제10호.2011.468-476쪽.
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감각기관과 밀접한 관계를 가지고 있으므로 식품의 조리는 물론이고 조

리한 요리를 어떻게,어느 만큼 고객에게 제공하는가를 고려하여야 한

다.21)음식 선택시 고려사항 중에서 ‘음식의 맛’을 가장 중요한 메뉴 선

택기준으로 고려하였고,‘음식의 양’은 상대적으로 덜 중요한 기준으로 

나타나서 남과 같은 것이나 양이 많은 것보다는 ‘음식의 맛’을 더 중요

하게 생각하는 것으로 나타나 생활수준 향상에 따른 식생활의 변화를 

반영하고 있다.22)

전통음식 일종인 사찰음식의 지각된 가치 중 감정적 가치가 기능적 

가치보다 만족도에 있어서 더 큰 영향을 주는 것으로 나타나,사찰음식

은 채식,저칼로리 고단백질 식단 등의 기능적인 가치보다 스트레스 해

소,삶의 여유 등의 감정적 가치가 만족도에 더 크게 작용한다는 것을 

알 수 있다.23)

음식은 섭취하기에 적당한 기호적 성격을 지녀야 하는데 즉,맛,향

기,색깔,물성 등을 가지면서 식욕을 만족시켜 쾌감을 주는 것이라야 

한다.음식의 기호적 가치는 관능적 품질특성으로써 사람의 시각,미각,

촉각,후각 등 관능에 의하여 판단된다.24)

맛에 대한 기호를 성별에 따라서 비교하면 매운맛에 대한 남성의 기

호가 여성에 비해 수치가 높았고(P<0.01),지역별 비교에서는 짠맛,매

운맛에 대한 농촌의 기호가 도시에 비해 높은 경향을 보여,농촌이 도시

보다 더 자극적인 맛을 선호하고 있는 것으로 조사되었다.25)이 조사에 

의하면 조사대상자가 가장 좋아하는 맛은 매운맛이고,그 다음이 단맛,

짠맛,쓴맛,신맛의 순이었다.

21)채병식,｢21세기를 향한 바람직한 식생활의 전략｣,대한보건협회,국민건강 증진과 

보건교육 전략에 관한 세미나,1993.

22)남궁석,｢서울 지역 거주자의 외식행동에 관한 연구｣,동아시아 식생활학회, 동아

시아 식생활학회지 ,제5권,제1호,1995.

23)명소형･강혜숙･윤덕인,｢사찰음식의 지각된 가치가 만족도에 미치는 영향｣,한국

관광학회, 한국관광학회 학술대회지-韓스테이와 한류 식문화의 가치 조명- ,제

77차 한국관광학회 학술대회,2015,120쪽.

24)전희정, 한국의 전통음식과 세계화 ,서울:교문사,2014.

25)황춘선･박모라･양이선,“중년기의 식습관 및 기호가 건강상태에 미치는 영향”,한

국식문화학회,｢한국식문화학회지｣,제6권,제4호,1991.
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사람들은 음식을 선택하거나 소비하기 전에 여러 가지 다양한 요인들

에 의하여 영향을 받는다.25)한국 전통음식이 체질에 맞는 우수 식품이

라는 인식은 미국인이 동양인인 일본인과 중국인 보다 높은 것으로 확

인되었고,색과 모양의 아름다움에 대한 인식은 중국인과 미국인이 일본

인 보다 높게 나타났다.또한 맛의 우수함과 가격의 저렴함에 대한 인식

은 일본인과 미국인이 중국인 보다 높게,조리법의 간편함에 대한 인식

은 중국인 보다 낮은 것으로 나타났다.26)

“사람은 자기가 좋아하는 것을 먹기를 원하며,자기가 먹는 것을 선

택하려고 한다”라는 말에서 바로 우리는 음식선호의 복잡한 특성을 짐

작할 수가 있다.음식선호 패턴은 순간 또는 지속적인 선택행동의 결과

로 형성된다.음식습관은 개인에 있어서 사회적,문화적 환경에 대한 반

응으로써 음식을 선택하고 소비하는 방식이다.결론적으로 식습관과 수

용태도는 학습되고,습득되어 마침내는 자신의 한 부분이 되는 것이다.

식습관과 수용은 개인의 자아표현이며 이는 점차적으로 어느 특정 음식

들을 선호하는 태도를 형성한다.27)

식문화의 변화로 야기된 문제를 해결하기 위한 대안으로 우리 민족의 

전통음식이 부각되고 있으며,음식의 내용도 채식위주로 바뀌고 있다.

이러한 맥락에서 우리 민족의 전통음식에 대한 관심이 높아지고 있으며,

또한 한식이 우리나라의 주요한 관광매력물로 인식되고 있다.28)

특정 음식을 선호하는 이유는 여러 가지가 존재하며,그리고 다양한 

요인들이 서로 복합적으로 개인들에게 영향을 미친다.이에 대하여 

Khan은 음식을 선호하는 태도에 영향을 미치는 요인을 본질적 요인,비

본질적 요인,생물적･생리적･심리적 요인,개인적 요인,사회･경제적 요

인,문화 및 종교적 요인으로 분류하여 제시하였다.이 중에서도 본질적 

25)MahmoodA.Khan,“FactorsAffectingConsumerFoodPreferencesandTheir

UtilizationinHospitalityManagement”,inA.Pizam,R.S.LewisandManning,

PraccticeofHospitalityManagement(WestPort:AVIPublishingCo.Inc.).1982.

26)이수진･이경희,전게 논문,475쪽.

27)MahmoodA.Khan,“MenusandMenuPlanning”,inMahmoodA.Khan,

MichaelD.Olsen and TurgutVar,eds.,VNR’S ENCYCLOPEDIA of

HOSPITALITYandTOURISM(N.Y.:VNR).1993.

28)이수진･이경희,전게 논문,467-478쪽.
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요인이 음식을 선택하는데 직접적으로 영향을 미치게 되며,비본질적 요

인은 외부영향요인으로 선호태도에 영향을 미친다.각 요인들은 독립적

으로 영향을 미치기보다는 서로 상호 작용하여 복합적으로 영향을 미치

고 있다.29)

우리나라 전통음식의 선호도를 높이기 위해서는 미각뿐만 아니라 시

각,청각,촉각,후각 등 오감 만족을 높여야 한다.30)오감 중에서 맛에 

미치는 정도는 시각이 87%,청각이 7%,촉각이 3%,후각이 2%,그리

고 미각이 1%를 차지한다.31)미각이 주로 음식의 맛을 정하지만 다른 

감각의 영향을 받아 맛을 더욱 잘 느낄 수 있으며 시각은 특히 색와 서

로 긴밀한 관계를 형성하고 있다.32)색은 시각적 요소로써 ‘보기 좋은 

떡이 먹기도 좋다’는 옛말처럼 음식에 있어 단순히 맛만이 전부가 아니

라 색체를 통해서도 맛을 더 향상시킬 수 있다.33)

이 외에도 인구통계적 요인,물리적 환경34),영양적 요인35),인종,사

회적 현상(전염병,재난 등),건강에 대한 욕구,감정적 요인,교육 환경 

등 많은 요인들이 개인의 태도를 형성하는데 영향을 미치고 있다.36)

29)MahmoodA.Khan,“MenusandMenuPlanning”,inMahmoodA.Khan,Michael

D.OlsenandTurgutVar,eds.,VNR’SENCYCLOPEDIAofHOSPITALITYand

TOURISM(N.Y.:VNR).1993.

30)정효진,전게 논문,22-27쪽.

31)노무라준이치, 색의 비밀 ,서울:국제사,2005.

32)김용숙, 컬러심리커뮤니케이션 ,서울:일진사,2008.

33)김인화･한경수,｢업종별 메뉴의 색채배색에 관한 연구｣, 식공간연구 ,제4권,제1

호.2009,15-24쪽.

34)DonaldE.Lundberg,TheHotelandRestaurantBusiness,6thEd.(N.Y.:VNR).

1994.

35)BethL.Carlson,“Meetingconsumerneeds-thebasicforsuccessfulmarketingof
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구분 2001 비율 2013 비율 증감

남 271,394 49.63 297,504 50.10 9.2

여 275,495 50.37 296,302 49.90 7.5

계 546,889 100.00 593,806 100.00 8.58

세대수 183,248 238,465 30.13

Ⅲ.제주 지역 환경 변화와 현황 분석

1.인구수와 소비자 물가지수 변화

제주특별자치도에 주민등록이 되어있는 주민은 <표 1>과 같으며,

2001년 남성 271,394명(49.63%),여성 225,495명(50.37%),총 546,889

명이며,183,248세대이다.2013년에는 남성 297,504명(50.1%),여성 

296,302명(49.9%),총 593,806명이며,238,465세대이다.2001년 대비 

2013년의 주민등록 인구의 변화는 남성 26,113명(9.2%),여성 20,807명

(7.5%),전체는 46,917명(8.58%)이 증가하였으며,세대수는 55,217세대

(30.13%)가 증가하였다.주목해야 할 변화는 남성의 수가 여성보다  

2,202명 많으며,세대수가 급격하게 증가하였다는 점이다.제주도는 여

성이 남성보다 많아 ‘삼다도(三多島)’로 불리었으나 2011년 이후부터 남

성의 수가 여성의 수를 추열하였으며,1~2인 소규모 세대수의 증가 현

상은 지속될 전망이다.

<표 1>주민등록 인구

(단위:명,%,세대)

자료 :안전행정부, 주민등록현황 

제주지역의 소비자물가지수의 변화는 <표 2>와 같으며,2010년을 

100으로 기준으로 할 때 2001년과 2013년을 비교 분석하였다.2001년 

비하여 2013년 소비자물가지수가 30.3%증가하여 제주지역 소비자물가

지수는 매년 2.7%증가한 것으로 분석되었다.이 기간 중 ‘식음료,음료 

등’37)의 식료품지출이 51.6% 가장 많이 상승하였다.다음으로 교육 

37)엥겔지수의 상승을 의미함.
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구분 2001 2013 증감

총지수 76.7 107.0 30.3

식료품,음료 등 65.5 117.1 51.6

보건,의료 84.3 102.6 18.3

교통 74.8 108.8 34.0

통신 122.0 95.6 -26.4

교육 67.0 104.4 37.4

외식.숙박 75.9 107.3 31.4

평균 81.6 106.0 24.4

37.4%,교통 34%,외식･숙박 31.4%,보건･의료 18.3% 순으로 증가한 

반면 통신은 26.4%감소하였다.이 연구와 상관관계가 높은 ‘식음료,음

료 등’과 ‘외식･숙박’물가지수가 평균 이상으로 증가하였다는 것은 제

주지역 주민들의 ‘먹거리’에 관한 관심이 높아지고 있으며,특히 ‘외식･

숙박’물가지수가 지속적으로 증가하였다는 것은 1-2인 세대의 증가,여

성 인구의 사회 진출,삶에 질에 관한 지역주민의 관심이 고조되고 있다

는 것을 의미한다.

<표 2>소비자물가지수

(2010년을 100으로 기준,%)

자료 :통계청, 물가연보 

2.제주 지역의 환경과 농수축산물 변화

제주지역의 농산물 생산 추이를 분석하기 위하여 토지와 식물작물 생

산량을 비교 분석하였다.제주특별자치도의 토지 종류별 면적 변화는 

<표 3>,식물작물 생산량의 변화는 <표 4>와 같다.2013년 토지 총

면적은 1,849.3km²으로 2001년에 비하여 2.2km²(0.12%)소폭 증가하였

다.밭은 5.44% 소폭 증가한 데 비해,대지 30.5%,기타 토지는 

33.31% 대폭 증가하였다.이에 비하여 논은 14.63%,과수원은 11.83%

로 중폭 감소하였고,목장용지는 9.92%,임야는 4.6%감소하였다.이는 

절대보전지구(greenbelt)의 해제와 논,과수원 등의 면적이 줄어 들면서 

상대적으로 대지가 증가한 것으로 분석되었다.
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구분 2001 비율 2013 비율 증감

총면적 1,847.1 100.00 1,849.3 100.00 0.12

밭 347.5 18.81 366.4 19.81 5.44

논 8.2 0.44 7.0 0.38 -14.63

과수원 187.7 10.16 165.5 8.95 -11.83

목장용지 178.5 9.66 160.8 8.70 -9.92

임야 920.8 49.85 878.4 47.50 -4.60

대지 45.9 2.48 59.9 3.24 30.50

기타 158.5 8.58 211.3 11.43 33.31

구분 2001 비율 2013 비율 증감

미곡 1,897 5.60 858 4.12 -54.77

맥류 13,157 38.86 2,684 12.88 -79.60

잡곡 960 2.84 3,958 18.99 312.29

두류 8,740 25.81 12,536 60.14 43.43

서류 25,121 74.19 8,310 39.86 -66.92

계 33,861 100.00 20,846 100.00 -38.44

<표 3>토지종류별 면적

(단위 :km²,%)

자료 :국토교통부, 지적통계연보 

<표 4>와 같이 제주지역 2013년 식량작물 전체 생산량은 20,846톤

으로 2001년에 비하여 13,015톤(38.44%)대폭 감소하였다.미곡은 

1,039톤(54.77%),맥류는 10,473톤(79.6%),서류는 16,811톤(66.92%)

대폭 감소하였다.반면 잡곡류는 2,998톤(312.29%)대폭 증가하였으며,

두류는 3,796톤(43.43%)증가하였다.2001년 비교할 때 서류가 16,811

톤 절대량이 감소하였고,잡곡류는 312.29%(2,998톤)증가하였다.이는 

‘FTA체결’과 ‘종자전쟁’등으로 인한 농가의 구조조정으로 제주지역의 

농산물 생산지도가 급속도로 변모해 간다는 것을 의미한다.

<표 4>식량작물 생산량

(단위 :톤,%)

자료 :통계청, 농작물생산조사 

제주지역 가축 사육수는 <표 5>와 같으며,2013년 총사육량은 2001

년에 비하여 352,292마리(20.64%)증가하였다.말이 10,839(125.89%)
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구분 2001 비율 2013 비율 증감

한육우 16,983 1.00 31,586 1.53 85.99

젖소 5,677 0.33 4,315 0.21 -23.99

돼지 358,108 20.99 553,151 26.87 54.46

말 8,610 0.50 19,449 0.94 125.89

닭 1,316,710 77.18 1,449,879 70.44 10.11

계 1,706,088 100.00 2,058,380 100.00 20.64

가장 많이 증가하였는데 이는 제주도가 ‘말산업특구’로 지정되고,제주

마의 가치가 상승되었기 때문인 것으로 추정된다.다음으로 한육우가 

85.99%(14,603마리)증가하였으며,수적으로는 돼지가 195,043마리

(54.46%)로 가장 많이 증가하였다.닭은 133,169마리(10.11%)증가하였

지만 젖소는 1,362마리(23.99%)감소하였다.제주지역 가축 사육수가 

증가한 것은 우리나라 국민들의 식습관 변화와 제주를 청정지역으로 유

지하기 위한 제주지역 유관단체와 축산업자의 노력에 기인한 것으로 판

단된다.

<표 5>가축 사육

(단위 :마리,%)

자료 :통계청, 가축통계 

2013년 제주지역 품종별 어획량은 2001년에 비하여 34,295톤

(67.87%)증가하였으며 <표 6>과 같다.2013년 품종별 어획량은 비율

로는 연체동물이 135.06%(1,595톤)증가하였으며,수적으로는 어류가 

34,693톤(88.77%)으로 가장 많이 증가하였다.갑각류는 101톤(12.59%),

기타(패류와 기타수산물의 합계)7,235톤(28.29%)증가하였지만 해조류

는 2,817톤(40.77%)감소하였다.제주지역 품종별 어획량이 대폭 증가

한 것은 선박의 대형화 및 어획방법의 현대화에 기인한 것으로 판단된

다.최근 건강식에 관한 관심과 콜레스테롤이 상대적으로 적은 수산물에 

관한 수요가 증가한 것으로 유추할 수 있다.
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구분 2001 비율 2013 비율(%) 증감

어류 39,080 77.34 73,773 86.97 88.77

갑각류 802 1.59 903 1.06 12.59

연체동물 1,181 2.34 2,776 3.27 135.06

해조류 6,910 13.68 4,093 4.83 -40.77

기타* 2,556 5.06 3,279 3.87 28.29

계 50,529 100.00 84,824 100.00 67.87

<표 6>수산물의 종류별 어획량

(단위 :톤,%)

*기타 :‘패류’와 ‘기타수산물’의 합계

자료 :통계청, 어업생산동향 

Ⅳ.실증조사의 설계

1.설문조사방법

설문조사는 2001년과 2013년 두 번에 걸쳐 동일한 설문지로 이뤄졌

다.2001년 6월 4일부터 6월 24일까지 21일 동안 제주도 4개 영역(제주

시,서귀포시,북제주군,남제주군)에서 제주도민들을 대상으로 이루어졌

다.설문조사의 정확성을 기하기 위하여 설문조사 목적을 이해한 제주대

학교 학부 및 대학원학생 74명이 6매씩 총444매를 조사하였다.이 중 

431매가 회수되어 회수율은 97.07%인데,회수율이 비교적 높은 것은 

조사자들이 응답자를 직접 방문하여 설명과 더불어 조사를 실시하였기 

때문이다.회수된 설문지 중 응답 부적격자 및 불성실한 응답지 11매를 

제외한 420매가 유효표본으로 최종 분석되었다.

2013년 두 번째 조사가 동일한 설문지로 이뤄졌는데 6월 1일부터 6

월 21일까지 3주간에 걸쳐 제주시와 서귀포시 지역을 중심으로 하여 설

문조사가 이뤄졌다.설문조사의 정확성을 기하기 위하여 설문조사 목적

을 이해한 제주대학교 학부 및 대학원학생 63명이 6매씩 총 378매를 조

사하였다.이 중 354매가 회수되어 회수율은 93.65%이며,회수된 설문

지 중 응답 부적격자 및 불성실한 응답지 27매를 제외한 327매가 유효

표본으로 최종 분석되었다.
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2.설문의 구성 및 분석 방법

연구목적을 달성하기 위하여 자료수집 도구로 이용된 설문지는 기존

의 선행연구의 결과와 이론을 근거로 구성되었다.선행연구에서 미흡한 

내용은 학계의 전문가가 참가하는 패널(panel)토의를 거쳐 연구에 적합

하도록 수정･보완되었다.설문지는 응답자가 한 가지 질문에 대하여 여

러 가지 응답 가운데 한 가지를 선택하는 한정식 설문지법과 개방식 설

문지(open-endedquestionnaire)를 병행하였다.척도는 등간 척도(Likert

의 5점척도)를 주로 이용하였으나 등간 척도로 측정이 어려운 문항은 명

목척도를 이용하였다.전체 설문지는 맛에 대한 선호도,제주전통음식 

개발을 위한 속성별 중요도,선호하는 전통음식,일반적인 외식 행태,인

구통계적 특성에 대한 내용으로 구성되었다.

조사된 표본을 대상으로 인구통계적 특성을 파악하기 위하여 빈도분

석을 실시하였고 2001년과 2013년 상호 비교를 위하여 빈도분석 및 기

술통계분석을 실시하였다.분석도구로는 SPSS12.0버전을 활용하여 분

석하였다.

Ⅴ.실증조사 분석 결과

1.표본의 일반적 특성

분석에 이용된 표본의 인구통계적 특성을 살펴보면 <표 7>과 같다.

2001년 조사에 따른 표본의 특성을 살펴보면 응답자 가운데 남성이 210

명으로 50.1%,여성이 209명으로 49.9%를 차지하고 있다.연령별 분포

는 10대가 72명(17.2%),20대가 82명(19.6%),30대가 67명(16.0%),40

대가 65명(15.6%),50대가 67명(16.0%),60대가 65명(15.6%)으로 연령

별 분포가 매우 잘 이뤄져 이 수치는 표본으로써의 유용성을 가진다.

응답자의 수입 분포를 보면 99만원 이하가 184명(49.2%),199만원 

이하가 108명(28.9%)으로 이는 전체 응답자들 중 대학생,주부,무직

(10대)의 수가 많은 것과 관련이 있다.지역별 분포를 살펴보면 제주시 
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2001년 2013년

변수 문 항 빈도 변수 문 항 빈도 비율

성별

① 남성

② 여성

③ 무응답

210

209

1

50.0

49.8

0.2

성별
① 남성

② 여성

167

160

51.1

48.9

나이

① 20대 이하

② 30대

③ 40대

④ 50대

⑤ 60대 이상

154

67

65

67

65

36.8

16.0

15.6

16.0

15.6

나이

① 20대 이하

② 30대

③ 40대

④ 50대

⑤ 60대 이상

68

66

67

63

63

20.8

20.2

20.5

19.3

19.3

거

주

지

① 제주시

② 서귀포시

③ 북제주군

232

62

70

55.2

14.8

16.7

거

주

지

① 제주시

② 서귀포시

217

110

66.4

33.6

232명(55.2%),서귀포시 62명(14.8%),북제주군 70명(16.7%),남제주군 

56명(13.3%)으로 각 지역별 인구 분포와 유사하게 그 표본 수가 조사

되었다.

2013년 조사된 표본의 특성을 살펴보면 성별에서는 남성이 167명으

로 51.1%,여성이 160명으로 48.9%의 비율을 나타냈고,나이에서는 

20대 이하가 68명으로 20.8%의 가장 높은 비율을 나타냈고,30대가 

66명으로 20.2%,40대가 67명으로 20.5%,50대 63명으로 19.3%,60

대 이상이 63명으로 19.3%의 비율로 성별과 연령 분포가 매우 잘 이루

어졌다.

수입에서는 99만원 이하가 95명으로 29.4%,199만원 이하가 91명으

로 28.2%,299만원 이하가 90명으로 27.9%,399만원 이하가 32명으로 

6.9%,400만원 이상이 15명(4.6%)이다.2001년에 비하여 299만원 이상 

소득자가 증가한 것으로 분석되었다.이는 GNP와 관광객 상승으로 인

한 소득의 증가에 기인한 것으로 판단된다.거주지별로 살펴보면 2001

년과 달리 2013년에는 시도 개편을 통해 제주시와 서귀포시만으로 구분

되었으며 제주시가 217명으로 66.4%,서귀포시가 110명으로 33.6%의 

비율을 나타냈다.

<표 7>응답자의 인구통계적 특성38)

38)2001년 표본의 합이 420명,2013년 표본의 합이 327이 되지 않는 문항의 빈도는 

무응답자임.
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④ 남제주군 56 13.3 39)

수입

① 99만원 이하

② 199만원 이하

③ 299만원 이하

④ 399만원 이하

⑤ 400만원 이상

184

108

61

12

9

49.2

28.9

16.3

3.2

2.4

수입

① 99만원 이하

② 199만원 이하

③ 299만원 이하

④ 399만원 이하

⑤ 400만원 이상

95

91

90

32

15

29.4

28.2

27.9

9.9

4.6

순위
2001년 2013년

선호 순위 빈도(%) 선호 순위 빈도(%)

1 전복죽 57(13.6) 흑돼지요리 45(13.8)

2 생선회 43(10.2) 생선회 36(11.0)

3 해물뚝배기 42(10.0) 물회 31(9.5)

4 옥돔구이 38(9.0) 고기국수 28(8.6)

5 물회 33(7.9) 옥돔구이 26(8.0)

6 성게미역국 27(6.4) 전복죽 21(6.4)

7 몸국 25(6.0) 해물뚝배기 20(6.1)

8 흑돼지요리 24(5.7) 갈치조림 20(6.1)

2.제주 지역주민의 전통음식에 대한 인식 변화

선호하는 제주전통음식의 순위를 묻는 질문에서는 <표 8>과 같이 

2001년에는 전복죽이 13.6%로 가장 높은 비율을 나타냈지만 2013년에

는 21명(6.4%)으로 6위의 순위를 나타냈다.반면 2013년에는 흑돼지요

리가 45명(13.8%)으로 가장 높은 선호 순위를 나타냈고,생선회,물회,

고기국수,옥돔구이 순위를 나타냈다.선호하는 전통음식의 순위에서 가

장 많은 변화를 나타낸 것은 전복죽이 순위에서 낮아지고 흑돼지요리가 

1순위로 선호도가 높아졌다는 것을 확인할 수 있다.2013년 조사에서는 

성게미역국,갈치호박국,빙떡이 선호 순위에서 빠지고 고기국수,갈치조

림,갈치구이가 새롭게 추가되었다.고기국수가 선호 음식으로 추가된 

것은 ‘국수문화거리’지정 등으로 고기국수가 제주지역의 대중음식으로 

자리 잡고 있다는 것을 의미한다.

<표 8>제주 지역주민이 선호하는 전통음식

39)2013년 조사에서는 시도 개편으로 남제주군과 북제주군이 제주시와 서귀포시 2개 

시로 통합되었다.
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9 갈치호박국 21(5.0) 몸국 18(5.5)

10 기타40) 110(26.2) 기타 82(25.0)

<표 9>에서 보내는 바와 같이 외국인 558명이 삼겹살을 가장 맛

있는 음식으로 선택하였으며,언어권별로는 영어권(952명 대상)에서는 

김치와 김치요리,삼겹살,떡볶이 순으로 나타났으며 중어권(870명 대

상)과 일어권은 삼겹살,삼계탕이 맛있는 음식으로 선택하였다.41)

(DATANEWS,2011.10.25)

한식의 본질적인 속성 중 영양,모양,건강성,음식과 관련 스토리,재

료와 조리법의 중요도 인식은 중국인이 일본인과 미국인에 비해 더 높

은 것으로 나타났다.42)<표 8>와 <표 9>를 비교해 볼 때는 제주지역

에서는 외국인을 위한 전통음식으로 흑돼지요리,제주지역 산채를 이용

한 비빕밥,흑우갈비,돼지갈비를 선택하여 개발할 필요가 있다.

<표 9>외국인이 선호하는 한국의 먹거리

삼겹살 김치 요리 떡볶이 비빕밥 삼계탕 갈비 냉면 보쌈 돼지갈비 깁밥

558 332 313 231 172 76 43 42 34 32

출처 :DATANEWS,2011.10.25

제주전통음식 중 개발 가능성이 높은 음식 순위를 묻는 질문에서는 

<표 10>과 같이 2001년,2013년에 모두 흑돼지요리가 각각 55명

(13.1%),58명(17.7)로 가장 높은 순위를 나타냈다.2001년에는 흑돼지

요리,옥돔구이,물회,갈치호박국,전복죽으로 나타났고,2013년에는 흑

돼지요리,고기국수,말고기요리,몸국,갈치조림의 순위를 나타내어 개

발 가능성 5순위 안에 흑돼지요리를 제외하고는 모두 변화된 것을 확인

할 수 있다.이를 통해 시대에 따라 개발 가능성이 높은 전통음식에 대

한 인식에도 차이가 발생하고 있음을 확인할 수 있다.

40)<표 8>,<표 10>,<표 11>,<표 12>의 ‘기타’는 설문조사에 사용된 25가

지 제주전통음식 중 상위 1-9위까지를 제외한 수치임.

41)DATANEWS,2011.10.25.

42)이수진･이경희,전게 논문,476쪽.
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순위
2001년 2013년

개발 순위 빈도(%) 개발 순위 빈도(%)

1 흑돼지요리 55(13.1) 흑돼지요리 58(17.7)

2 옥돔구이 48(11.4) 고기국수 41(12.5)

3 물회 39(9.3) 말고기요리 33(10.1)

4 갈치호박국 32(7.6) 몸국 31(9.5)

5 전복죽 31(7.4) 갈치조림 20(6.1)

6 빙떡 28(6.7) 해물뚝배기 16(4.9)

7 해물뚝배기 23(5.5) 옥돔구이 15(4.6)

8 성게미역국 23(5.5) 빙떡 14(4.3)

9 몸국 20(4.8) 물회 13(4.0)

10 기타 121(28.8) 기타 86(26.3)

순위
2001년 2013년

자주 먹는 음식 빈도(%) 자주 먹는 음식 빈도(%)

1 물회 56(13.3) 고등어구이 87(26.6)

2 고등어조림 47(11.2) 고등어조림 43(13.1)

3 갈치구이 45(10.7) 갈치조림 31(9.5)

4 고등어구이 37(8.8) 옥돔구이 30(9.2)

5 옥돔구이 35(8.3) 성게미역국 29(8.9)

6 해물뚝배기 30(7.1) 갈치구이 20(6.1)

7 갈치조림 28(6.7) 흑돼지요리 17(5.2)

8 흑돼지요리 20(4.8) 물회 16(4.9)

9 생선회 19(4.5) 몸국 13(4.0)

10 기타 103(24.5) 기타 41(12.5)

<표 10>개발 가능성이 높은 제주전통음식

제주전통음식 중 자주 먹는 음식을 묻는 질문에서는 <표 11>과 같

이 2001년에는 물회,고등어조림,갈치구이,고등어구이,옥돔구이의 순

위를 나타냈지만 2013년에는 고등어구이,고등어조림,갈치조림,옥돔구

이,성게미역국의 순서를 나타냈다.분석 결과는 고등어가 가장 서민적

인 생선이고,구이와 조림이 제주 지역주민들이 가장 많이 먹는 음식임

을 알 수 있다.

<표 11>제주 지역주민이 자주 먹는 전통음식
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순위
2001년 2013년

타인에게 추천하고 싶은 음식 빈도(%) 타인에게 추천하고 싶은 음식 빈도(%)

1 갈치호박국 45(10.7) 몸국 42(12.8)

2 전복죽 42(10.0) 흑돼지요리 36(11.0)

3 물회 33(7.9) 고기국수 35(10.7)

4 흑돼지요리 29(6.9) 말고기요리 31(9.5)

5 빙떡 29(6.9) 갈치조림 20(6.1)

6 몸국 27(6.4) 물회 18(5.5)

7 성게미역국 26(6.2) 갈치호박국 17(5.2)

8 옥돔구이 24(5.7) 옥돔구이 14(4.3)

9 해물뚝배기 22(5.2) 다금바리회 12(3.7)

10 기타 143(34.0) 기타 102(31.2)

제주전통음식 중 타인에게 권유하고 싶은 음식을 묻는 질문에서는 

2001년에 갈치호박국,전복죽,물회,흑돼지요리,빙떡 순으로 나타났지

만 2013년에는 몸국,흑돼지요리,고기국수,말고기요리,갈치조림 순위

를 나타났다.말고기요리가 다른 사람들에게 추천하고 싶은 전통음식의 

상위권에 위치한 것은 제주가 최근 ‘말산업특구’로 지정되면서,지방자

치단체와 언론에서 말과 관련된 산업을 ‘성장산업’으로 부각시킨 것이 

지역주민의 호응을 받은 것으로 평가된다.그리고 돼지고기를 주재료로 

사용하는 몸국,흑돼지요리,고기국수가 제주지역의 대표적 음식으로 자

리 매김하고 있다는 것을 의미한다.

<표 12>제주 지역주민이 추천하고 싶은 전통음식

3.제주 지역주민의 외식 행태의 변화

외식목적을 묻는 질문에서는 2001년에는 가족이나 친지 모임이 233

명(53.2%)으로 가장 높은 비율을 나타냈으며,2013년 조사에서도 가족

이나 친지 모임이 170명(52%)의 비율을 나타냈다.하지만 2순위에서는 

2001년에 직장동료와의 모임이 59명(14.1%)의 비율을 나타낸데 반해 

2013년에는 외식의 편리성이 63명(19.3%)로 나타나 외식의 편리성으로 

인해 외식을 하는 경우가 많아지는 행태를 나타내고 있다.이는 제주 지

역주민들이 외식을 할 때는 가족･친지와 가장 많이 하며,다음으로 여성
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2001년 2013년

외식 목적 빈도 비율 외식 목적 빈도 비율

가족,친지 모임 233 53.2 가족,친지 모임 170 52.0

직장동료와의 모임 59 14.1 외식의 편리성 63 19.3

외식의 편리성 50 11.9 직장동료와의 모임 48 14.7

기념일 축하 42 10.0 기념일축하 19 5.8

업무상 접대 23 5.5 업무상 접대 16 4.9

기타 22 5.3 기타 11 3.4

의 사회 진출 등으로 편리성 때문에 외식을 하는 것으로 <표 13>과 

같이 조사되었다.

<표 13>제주 지역주민의 외식목적

외식횟수를 묻는 질문에는 <표 14>와 같이 2001년에는 한 달에 1

회 이하가 110명으로 26.2%로 가장 높은 비율을 나타났고,한 달에 2-3

회가 161명으로 38.3%의 비율을 나타낸데 반해 2013년에는 한 달에 

2-3회가 121명으로 37.0%의 가장 높은 비율을 나타냈고,한 달에 4회가 

83명으로 25.4%,1주일에 2~3회는 20.8%비율을 나타냈다.이를 통해 

볼 때 2001년에 비해 2013년에는 상대적으로 회식 빈도수가 증가하고 

있음을 확인할 수 있다.

<표 14>제주 지역주민의 외식 횟수

2001년 2013년

외식 횟수 빈도 비율 외식 횟수 빈도 비율

1달에 1회 이하 110 26.2 1달에 2-3회 121 37.0

1달에 2-3회 161 38.3 4회(1주일에 1회 정도) 83 25.4

4회(1주일에 1회 정도) 83 19.8 1주일에 2-3회 68 20.8

1주일 2-3일 51 12.1 1달에 1회 이하 38 11.6

매일 15 3.6 매일 17 5.2

<표 15>에서 보는 바와 같이 외식 시 1인당 지출액을 묻는 질문에

서는 2001년에는 5,000원에서 15,000원 미만이 약 68%의 비율을 나타

낸데 반해 2013년에는 10,000원에서 20,000원 사이가 약 59.6%의 비율
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을 나타내어 약 11년 사이에 약  5,000원 정도 외식비가 상승했다는 것

을 의미한다.25,000-30,000원 미만이 25명(7.6%)으로 소폭 상승,

30,000원이상도 21명(6.4%)로 약 3%증가하여 외식 소비액이 지속적으

로 증가하는 것으로 분석되었다.

<표 15>제주 지역주민의 외식 시 지출액

2001년 2013년

1인당 지출액 빈도 비율 1인당 지출액 빈도 비율

5,000-10,000원 미만 185 44.5 10,000-15,000원 미만 109 33.3

10,000-15,000원 미만 97 23.3 15,000-20,000원 미만 86 26.3

5천원 미만 53 12.7 5,000-10,000원 미만 81 24.8

15,000-20,000원 미만 38 9.1 25,000-30,000원 미만 25 7.6

20,000-30,000원 미만 29 7.0 30,000원이상 21 6.4

30,000원 이상 14 3.4 5,000원미만 5 1.5

외식 시 선호하는 음식의 종류를 묻는 질문에서는 <표 16>과 같이 

2001년에는 한식이 285명으로 67.9%의 가장 높은 비율을 나타났고,

2013년에 역시 한식이 131명으로 66.5%의 가장 높은 비율을 나타났다.

<표 16>제주 지역주민의 외식시 선호하는 음식 종류

2001년 2013년

음식의 종류 빈도 비율(%) 음식의 종류 빈도 비율(%)

한식 285 67.9 한식 226 69.1

패스트푸드 40 9.5 양식 30 9.2

일식 37 8.8 일식 27 8.3

양식 23 5.5 패스트푸드 13 4.0

뷔페 13 3.1 중국식 12 3.7

중국식 4 1.0 뷔페 10 3.1

기타 18 4.3 기타 9 2.8

2001년 조사에서는 10대가 포함되었기 때문에 패스트푸드가 2순위를 

나타내고 있지만 2013년에는 양식이 30명(9.2%)2위인 것은 제주지역에 

VIPS,아웃백스테이크 등 훼미리레스토랑이 진출하면서 제주지역 주민

의 입맛이 변화하는 것으로 분석된다.
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2001년 2013년

변수 항목 (순위별 정리) 평균 변수 항목 (순위별 정리) 평균

음식의 질 4.42 음식의 질 4.38

상품화의 가능성 4.02 음식의 가격 3.92

전통음식으로서의 전통성 3.98 음식의 모양 3.86

음식의 모양 3.96 전통음식으로서의 전통성 3.80

지명도 3.93 지명도 3.76

식재료 3.90 상품화의 가능성 3.74

음식의 가격 3.89 전통음식의 대중성 3.72

전통음식의 대중성 3.81 식재료 3.68

지역 주민의 합의성 3.47 음식의 양 3.64

조리법 3.44 지역 주민의 합의성 3.38

음식의 양 3.36 조리법 3.29

4.제주전통음식 개발을 위한 지역주민의 인식 분석

제주전통음식의 대중화를 위하여 중요시 생각하는 전통음식의 속성을 

묻는 질문에서는 <표 17>과 같이 2001년에는 음식의 질,상품화의 가

능성,전통음식으로서의 전통성,음식의 모양,지명도의 순위를 나타냈

고,2013년에는 음식의 질,음식의 가격,음식의 모양,전통음식으로서의 

전통성,지명도 순위를 나타냈다.2001년과 비교할 때,음식의 가격,음

식의 모양이 상품화 가능성보다 중요한 속성이라고 응답하였다.제주 지

역주민들은 제주전통음식을 개발하기 위해서는 음식의 본질적인 측면이 

중요하다고 인식하고 있었다.

<표 17>제주 지역주민의 전통음식 개발을 위한 속성별 중요도

<표 18>과 같이 제주전통음식의 개발방향을 묻는 질문에서는 2001

년에는 필요하다면 개발하는 것이 좋다는 의견이 116명으로 27.6%의 

가장 높은 비율을 나타낸데 반해 2013년 조사에서는 적절한 조화가 필

요하다는 의견이 90명으로 27.5%의 비율을 나타냈다.평균을 비교하면 

2001년 2.98로 중간이었으나 2013년 조사에서는 3.14로 0.16상승하여 

‘필요하다면 개발하는 것이 좋다’는 방향으로 개발지향성이 조금 높아

졌다.
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<표 18>제주 지역주민의 전통음식 개발 방향

구분 2001년 2013년

항 목 빈도 비율(%) 빈도 비율(%)

① 전통을 고수하여야 한다

② 전통을 지키는 것이 좋다

③ 적절한 조화가 필요하다

④ 필요하다면 개발하는 것이 좋다

⑤ 전통음식 개발이 필요하다

67

86

89

116

47

16.0

20.5

21.2

27.6

11.2

50

59

90

88

40

15.3

18.0

27.5

26.9

12.2

평 균 2.98 3.14

Ⅵ.결 론

이 연구는 제주지역 주민을 대상으로 하여 선호하는 전통음식의 종류

를 파악하고,전통음식이 발전하기 위한 방향을 어떻게 인식하는지 파악

하고자 하였다.특히 2001년과 2013년 두 차례의 조사를 통하여 시대의 

흐름에 따라 제주전통음식에 대한 인식은 어떻게 변화되는지 파악하고

자 하였다.

분석결과를 토대로 시사점을 살펴보면 첫째,전반적으로 제주지역 주

민들이 흑돼지요리에 대한 선호도가 높아진 것을 확인해볼 수 있다.제

주 흑돼지에 대한 전국적인 선호도가 높아지고 제주 흑돼지의 맛과 신

선도에 대한 신뢰감이 커지면서 제주지역 주민들도 흑돼지에 대한 선호

도가 높아지고 있다.

둘째,제주의 대표적인 전통음식이었던 갈치호박국이나 전복죽이 선

호도나 개발 가능성,추천 음식 등에서 그 순위가 낮아지는 경향을 나타

내고 있다.이는 전통음식이 가지는 다양한 특성 중 전통적 방식을 어떻

게 유지할 것인가에 대한 문제점과 연계될 수 있다.고객들의 입맛은 지

속적으로 변화되고 있고 다양한 형태의 식문화를 접할 수 있는 현 시대

에서 전통적인 전통음식을 그대로 유지할 때 가질 수 있는 단점 중 하

나가 시간에 따른 심미성 및 특이성의 변화라 할 수 있다.

셋째,제주 지역주민들이 외식을 할 때 가족･친지와 가장 많이 하며,

다음으로 여성의 사회 진출 등으로 편리성 때문에 외식을 하는 것으로 

조사되었다.2001년에 비해 2013년에는 상대적으로 회식 빈도수가 증가
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하고 있음을 확인할 수 있다.이는 제주지역이 대도시와 비슷한 형태로 

외식의 가족화･레저화가 진행되고 있다는 것을 의미한다.

넷째,제주지역 ‘외식･숙박’물가지수가 증가한다는 것은 여성인구의 

사회 진출 증가 및 삶의 질에 대한 관심이 고조되고 있다는 것을 의미

한다.설문조사의 결과에서도 제주 지역주민들의 외식 소비액이 지속적

으로 증가하는 것으로 분석되었다.

다섯째,제주 지역주민들이 외식 할 때 한식을 가장 선호하며,2013

년에는 양식이 두번째 선호 음식으로 답변하였다.이는 제주지역 주민의 

입맛의 변화를 시사하는 것이다.

여섯째,제주전통음식이 가지는 여러 가지 속성들로 인하여 전통음식

은 단순히 먹을거리를 벗어나 외식상품으로써의 역할을 하고 있다.이러

한 점에서 전통음식을 어떻게 개발해 나갈 것인가에 대한 논의가 필요

한 시점이라 할 수 있다.향후 연구에서는 세부적인 식재료 및 음식에 

따른 개발 및 발전 방향을 모색하는 연구가 필요할 것이다.

일곱째,전통음식 개발에 따라 음식의 질을 가장 중요하게 지역주민

들은 인식하고 있으며 2001년에는 상대적으로 낮은 중요도를 가졌던 음

식의 가격이 2013년 조사에서는 2순위로 중요한 속성으로 평가되었다.

경제적 상황에 따라 전통음식 개발에서 음식의 질만이 아니라 가격에 

대한 고려도 매우 중요한 요소임을 이다.

제주전통음식이 지역주민과 관광객에게 호응받기 위해서는 전통음식

에 대한 가치를 함양하고,식재료의 보전을 위한 자료의 목록화 및 실천

방안을 강구하여야 한다.이를 위한 세부방안으로 첫째,제주 전통음식

을 발굴하고 이를 체계화하는 작업이 필요하다.전통성이 부각되는 음식

은 보전되고,변화하는 입맛과 트랜드에 맞는 제주전통음식에 대한 재해

석이 필요한데 이를 ‘발전적계승론’으로 승화시켜여야 한다.둘째,온난

화 등으로 인한 기후변화는 제주지역 식생의 변화를 초래하고 있다.따

라서 제주지역 토종 식생의 분포와 변화 과정을 체계적으로 추적 조사

하는 시스템(모니터링시스템)을 조속하게 구축하여야 한다.셋째,한류의 

확산,유네스코3관왕 획득,세계7대자연경관 지정과 더불어 제주 전통음

식의 가치를 특화시키기 위하여 이들 음식을 발굴하고 의미를 부각

(storytelling)시키는 활동이 요구된다.
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이 연구는 2001년과 2013년에 걸쳐 제주 지역주민들의 전통음식에 

대한 인 인식과 외식 행태의 변화를 파악하는 자료를 제공했다는 점에

서 의미를 찾을 수 있다.하지만 연구의 객관성을 높이기 위해서는 계절

에 따른 비교 연구가 필요하며,연령대를 상호 고려한다면 계절별,연령

대별 전통음식의 발전방향을 모색하는데 세부적인 자료를 제공할 수 있

을 것으로 판단된다.
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Abstract

TheChangesinJejuLocalResidents'Awareness

forTraditionalFoodandDine-outPatterns*
43)

Cho,Moon-Soo**

ThestudyaimstocomprehendthechangesinJejulocalresidents’

awarenessfortraditionalfoodanddine-outpatterns.Twosurveysin

2001and2013withJejulocalresidentshavebeenanalysedforthe

comparisons.Jejulocalresidentsfavorblackporkandrawfish,and

hard-boiledorroastedtypesareusualwaysofhavingthem.Jejulocal

residentsrecommendblackporkandhorsemeatforthepossible

development.Thenumberandbudgetfordine-outin2013has

increasedagainsttheyear2001,andtheirperceptionhaschangedto'If

needed,developingJejutraditionalfoodshouldbeconsidered'.The

hairtailfishsoupandabalonesoupofJejunowarebeingrecognizedas

generalKoreancuisineandarelessvaluedasJejutraditionalfood.The

valueoftraditionalfoodshouldbefostered,andingredientdatabase

anditsroadmapareessentialforsuccessfulappealingforbothlocals

andvisitors.Thefoodwithemergingtraditionalityshouldbeconserved

whileareinterpretationofJejutraditionalfoodwithchangingtastesand

trendsisneeded.Animmediateestablishmentofmonitoringsystemfor

*Thisresearchwassupportedbythe2014scientificpromotionprogramfundedby

JejuNationalUniversity.

**Professor,DepartmentofTourismManagement,JejuNationalUniversity.
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Jejuvegetationdistributionsaccordingtoclimatechangeisneeded.

KeyWord:Jejutraditionalfood,dine-outpattern,residents,changesinperception,environmental

change
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