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1. 한국 식문화의 특징

2. 한국의 밥상의 변천

3. 음식관련 세계의 격언



1. 한국 식문화의 특징

한국의 전통식 음식을 한식(韓食)이라 부른다. 한식진흥법에 따르면 

[“한식”이란 우리나라에서 사용되어 온 식재료 또는 그와 유사한 식재료를 

사용하여 우리나라 고유의 조리방법 또는 그와 유사한 조리방법을 이용하

여 만들어진 음식과 그 음식과 관련된 유형ㆍ무형의 자원ㆍ활동 및 음식

문화를 말한다] 라고 정의 하고 있다.

한국음식



1. 한국 식문화의 특징

한국의 요리는 한민족이 만들고 먹어 온 요리인데 이는 과거 채집과 수렵을 

했던 시절까지 거슬러 올라간다면 한국 요리만의 특성을 찾기 어려울 것이고 

농경을 시작하며 정착생활을 하게 되면서 한민족이 한반도의 자연과 사회의 

여러 상호작용에 의해 나타났다고 볼 수 있다.

한식의 역사와 분포



1. 한국 식문화의 특징

남북으로 뻗어 있는 한반도는 삼면이 바다이어서 바다에서 나는 풍부한 식재료

를 얻을 수 있었다. 바다에서 얻어지는 해산물은 굴, 새우, 소라, 해삼, 전복 등   

다양하며 김, 파레, 미역, 다시마와 같은 해조류도 풍부했다. 산에서 흘러 내려온 

강물에는 다양한 담수어가 있었고, 수렵도 활발하였으며 가축을 기르게 되어 닭고

기나 돼지고기로 하는 요리도 발달하게 되었다고 한다. 산에서 채취되는 각종    

나물과 밭에서 재배되는 다양한 야채들로 채식도 발달하였다. 특히 4계절의      

뚜렷한 날씨의 변화에 따라 제철 재료를 이용한 다양한 음식이 발달하게 되었다

한식의 역사와 분포



1. 한국 식문화의 특징

기본적으로 맵다는 이미지

한국 음식이라고 하면 붉고 맵다는 이미지가 있지만, 이는 매운 정도가 높다기 

보다는 식사의 구성요소들이 매운맛을 바탕으로 하는 경우가 많다는 것으로 

여겨진다. 매운 것으로만 따진다면 중국의 쓰촨 요리 또는 인도, 동남아의 

요리가 더 맵다. 결국 한국 음식이 맵다는 이미지가 생긴 것은 매운 음식들이 

다양하기 때문일 것이다.

한식의 특징



1. 한국 식문화의 특징

매운 양념으로 주로 사용된는 고추는 조선중기에 한반도에 들어 온 것으로 

알려져 있어 그 전에는 홍화씨, 생강, 초피 등을 사용하여 매운 맛을 내었다

고 한다. 임진왜란 이후 고추가 들어오게 됨에 따라 고추의 매운맛으로 

젓갈의 비린내를 잡아주게 되어 비로소 김치에 젓갈을 사용하게 되었다고 

한다. 또한  배추김치는 1700년대에 만들어졌고 그 역사를 그리 길지 않다.

지금과 같은 김치가 일반화된 것은 20세기에 들어와서 이고 그 이전의 

김치는 소금에 절인 무로 현재의 백김치와 비슷했다고 한다.

한식의 양념의 기본은 고추와 마늘?



1. 한국 식문화의 특징

실제로 한국음식에 고춧가루를 많이 쓰게 돈 것은 몇 십년도 안된다고 

한다. 또한 기후의 영향으로 추운 북쪽으로 올라갈수록 음식은 담백하고 

많이 맵지 않고, 따뜻한 남쪽으로 내려갈수록 향신료 등을 많이 써 

자극적인 맛이 된다고도 한다. 따라서 서울, 경기 그리고 강원 지역은 

비교적 덜 매운 반면, 영․호남 지역은 매운 음식이 많아 졌다. 참고로 평

안도 등의 북한 음식은 그다지 맵지 않다고 한다.

마늘은 삼국시대에 전래되었다고 하는데 그 전에는 마늘 대신에 산채

나 달래를 사용했다고 한다. 마늘은 한국 음식의 핵심적은 식재료이다.

고추는 빠질 수 있어도 마늘 없는 한국요리는 찾아보기 어렵다. 그래서 

마늘 소비량이 세계 1~2위를 다툴 정도라고 한다.



1. 한국 식문화의 특징

한식은 뜨거운 음식이 많다

한국인 좋아하는 국종류의 음식을 먹다 보면 혀에 화상을 입는 경우가 많다.

그래도 뚝배기에 펄펄 끓는 상태로 나와야 제맛이라 생각한다. 찌개와 찜도 

예외가 아니다 음식을 먹는 중에도 계속 데워 먹기도 할 정도다. 밥 또한 뜨겁

게 먹는게 일반적이고, 비빔밥까지 뜨겁게 먹는 돌솥비빔밥이 인기이다. 이에 

대한 이유는 정확히 알 수는 없지만, 주로 흙이나 돌로 집을 지었기 때문에 

불 사용이 쉬웠다는 점과 또 여름철이 고온다습한 한반도에서 위생상의 이유

로 뜨겁게 먹는 것이 선호되었을 것이라고 추측하기도 한다. 물론 냉면이나 

냉국 등 차가운 요리가 없는 것은 아니지만, 그 종류는 뜨거운 음식에 비해 

매우 적으며 다른 나라 음식에 비해서 차가운 음식의 종류는 매우 적다.

한식은 뜨거운 음식이 많다



1. 한국 식문화의 특징

한국 사람들은 쌀이나 기타 곡물이 들어간 밥을 주식으로 하고 반찬을 

곁들어 먹는다. 주로 많이 먹는 곡물은 쌀을 비롯해 보리, 콩, 조, 팥 등

이며 근대화가 되면서 밀 섭취도 상당히 늘어났다. 부식으로는 국 또는 

찌개 그리고 김치와 장이 기본이 되고, 육류, 어패류, 채소류, 해조류 등

으로 반찬을 만든다. 곡물로는 밥만 짓는 것이 아니라, 죽, 국수, 만두,

떡국, 수제비 등 다양한 형태와 식감과 맛을 낸다.

주식



2. 한국 밥상의 변천

한국의 가정요리는 집밥이라고도 부른다. 이러한 집밥도 시대에 따라 
다양하게 변화

https://borisu1004.tistory.com/140

잡곡밥과 장류, 생채나물 등이 차려지는 일상식사의 보편적인 형태가 등
장했고, 시루를 이용해서 밥이나 떡을 쪄 먹는 증숙음식을 먹기 시작했
다. 또한 고구려시대에 소금이 생산되면서 발효식품을 먹게 된다.

삼국시대 ․ 통일신라시대의 밥상



2. 한국 밥상의 변천

https://borisu1004.tistory.com/140

고려시대에는 숭불정책으로 채소음식이 발달하여 나물과 김치를 주로 
먹었고 쌈밥을 먹기 시작했다. 고려시대에는 고춧가루가 들어오지 않아 
소금과 물에 절인 백김치 같은 것을 먹었다.

고려시대의 밥상



2. 한국 밥상의 변천

https://borisu1004.tistory.com/140

밥상이 풍성해지고 고춧가루가 들어와 지금과 같은 빨간 김치를 먹기 
시작했으며 고구마, 감자, 옥수수 같은 작물도 들어오게 되었다. 또한 
신분에 따라 3첩, 5첩, 7첩반상으로 나누고 상차림의 규범이 생겨났으며 
백일, 돌, 혼례, 제사 등의 특별한 의례를 위한 상차림의 규범이 만들어졌다. 
조선시대는 한식의 완성기라 할 수 있다.

조선시대의 밥상



2. 한국 밥상의 변천

https://borisu1004.tistory.com/140

일제의 수탈에 의해 식량이 부족하여 솔잎, 나무뿌리, 나무껍질 등을 넣고 끓인 
초근목피 죽으로 주린 배를 채우기도 했다. 이 시기는 한식의 정체기를 가져오게 
되었다. 하지만 서구의 식재료 등이 들어오기도 하여 커피, 자장면, 단무지 등도 
먹기 시작한 때이기도 하다.

개화기, 일제감정기의 밥상



2. 한국 밥상의 변천

https://borisu1004.tistory.com/140

쌀 부족을 만회하기 위해 혼식장려운동이 전개되었다. 학교에서는 혼식이 
들어 있는지 도시락 검사를 하기도 하였다. 이 시기에 라면도 등장하였고, 
케첩, 마요네즈 등 가공식품도 생산되기 시작하였다.

1960년~1970년대



2. 한국 밥상의 변천

https://borisu1004.tistory.com/140

쌀이 풍부해져 쌀밥이 일반적이 되고 서양 음식들이 본격적으로 들어와 
서구화가 진행되게 되었다. 서울올림픽 등으로 외식문화가 확산되고 즉석요리, 
가공식품, 돈까스, 햄버거, 피자 같은 패스트푸드가 급속도로 우리 밥상에 
들어오게 되었다.

1980년~1990년대



2. 한국 밥상의 변천

https://borisu1004.tistory.com/140

건강을 중시하는 식생활이 강조되어 양보다 질을 높이게 되었고, 건강식
이 유행하게 되었다. 좋은 식재료에 대한 관심이 높아지고 테이크 아웃 
음식과 혼밥을 위한 식품과 상차림들이 늘기 시작했다.

2000년대 이후



2. 한국 밥상의 변천

https://www.shinailbo.co.kr/news/articleView.html?idxno=1270044
https://www.donga.com/news/Economy/article/all/20190402/94856428/9

2020년이후
코로나 이후 냉동간편식, 밀킽키트 등 증가, 밥솥 없이 햇반 이용 보편화
배달음식 이용 급증
‘에어프라이어’ 등 간편 조리도구 발달 

2020년대 이후

https://www.shinailbo.co.kr/news/articleView.html?idxno=1270044


2. 한국 밥상의 변천

https://webzine.glovis.net/15418/

푸드테크의 발달



3. 음식관련 세계의 격언

다양한 음식관련 격언 1

먹기 위해 살지 마라. 살기 위해 먹도록 하자.(영국)

배가 고프면 맛있게 느끼게 되고, 좋아하면 아름답게 여기게 된다.(캄보디아)

기도는 짧게 소시지는 길게.(독일)

친구가 없는 인생은 소금 간이 안 된 필라프다.(우즈베키스탄)

음식을 많이 먹으면 몸을 다치게 하고, 말을 많이 하면 사람을 다치게 

한다.(중국격언)

01

02

03

04

05



3. 음식관련 세계의 격언

다양한 음식관련 격언 2

새로운 요리의 발견은 새로운 별의 발견보다 인류를 행복하게 한다.(브리아 

사바렝)

음식을 사랑하는 것보다 성실한 사랑은 없다.(버나드 쇼)

배가 고프면 이웃을 사랑할 수 없다.(W·윌슨)

모든 사람이 맛있다고 하는 음식은 이 세상에 존재하지 않는다.(陳健一)

마음이 순수한 사람만이 맛있는 스프를 끓일 수 있다.(베토벤)

01

02

03

04

05



3. 음식관련 세계의 격언

다양한 음식관련 격언 3

다른 사람의 음식에 소금을 뿌리지 마라.(불가리아)

그 지역의 물을 마셨다면 그 지역의 습관을 따라야 한다.(몽골)

소금의 고마움은 다 떨어졌을 때, 부모의 고마움은 돌아가신 뒤에 안다.(인도)

배고픔과 노동과 땀이 최고의 허브다.(아이스랜드)

먹을 때는 씹지 않으면 안 되고, 말할 때는 생각하지 않으면 안 된다.(베트남)

01

02

03

04

05



요약정리

정리하여 생각해보기

한국음식의 이미지는?  대표적인 한국음식으로 소개하고 싶은 것은?

 여러분이 생각하는 가장 핵심이 되는 단어 3개 생각하기

1. 한국 식문화의 특징

2. 한국의 밥상의 변천

3. 음식관련 세계의 격언



전체 요약 정리

https://www.gettyimagesbank.com/view/robot-in-a-political-geography-lesson-at-school/1486708196

미식여행과 스토리텔링



수고 하셨습니다.
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