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            초록
          
        

        
          The purpose of this research was to develop healing food dishes for the vitalization of forest healing tourism in agricultural areas by enhancing satisfaction of food experiences by visitors to Mount Chungnyeong, Jangseong. Results from site visitation by three professors from food-related departments, association opinions, Jangseong-gun policies, and research materials relating to healing foods were applied for the preparatory experimental cooking, and the final dishes were selected through a food demonstration event. As a result of observation during the site visitation, the main dishes of the subject restaurant appeared to be limited to Samchae Bibimbap, Samchae Ddeokgabi, and Korean set menu items, revealing a limited selection for tourists and referencing a failure to induce customer attraction and long-term stay. Development of a menu conforming to the image of forest healing at Mount Chungnyeong is desperately needed. As a result of applying the results of the surveys from visitors to Mount Chungnyeong, the types of dishes preferred appeared to be Korean table d’hote and Bibimbap, and pork was preferred as the entrée. The characteristics of preferred dishes appeared to be based on tradition and regionality. Thus, Forest Healing Savory Dish, Yellow Health Dish, and Samchae Kalguksu applying the policy direction of the Yellow City, Jangseong-gun and the image of Jangseong-gun based on Confucianism were developed. Tourists may further enhance the effectiveness of forest healing through foods based on dishes by adding traditional taste using seasonal food ingredients and local specialties, which can contribute to the vitalization of forest healing tourism.
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      I. 서론
      도시화 및 산업화로 인해 현대인은 과도한 경쟁 구도에 의한 스트레스, 서구화된 육식위주의 식생활, 야간 생활 같은 생활습관에 오랫동안 노출되어 건강한 생활습관에 많은 관심을 보이고 있다(Kang 2003; Kang 2004; Kim 2010).

      세계보건기구는 전 세계 인구 중 75%가 건강과 질병 사이의 제3의 상태인 아 건강(亞 健康) 상태라는 자료를 보고한바 있다(Kim 2010). 아 건강(亞 健康) 상태는 비정상적인 생활습관, 과중한 업무로 인해 피로, 불면증, 스트레스 및 소화장애와 같은 임상적 증상을 동반한다고 한다(Kim 2010). 잘못된 생활습관에 대응하여 올바른 생활습관과 건강에 대한 관심은 사회현상으로 자리 매김한지 오래되었다(Park et al. 2016).

      20세기 초반 돌풍을 일으킨 ‘웰빙(well-being)’이라는 문화는 몸에 좋은 음식에 대한 관심으로 한방 음식, 자연 음식, 보양 요리 등 건강식에 주목 하였다(Yoon 2015). 웰빙은 ‘신체적ㆍ정신적 건강의 조화를 통한 행복한 삶’을 추구하는 개인적ㆍ신체적인 건강함 만을 의미한 반면 사회적 단위의 건강한 삶을 지향하는 ‘로하스(LOHAS: lifestyle of health and sustainability)는 공동체 모두의 ‘지속적인 건강함을 추구’한다(Cho 2009; Samsung Economic Research Institute 2013; Park 2016). 최근 ‘힐링(healing)’이라는 문화는 소비자들의 다양화ㆍ고급화된 생활방식에 적절한 상품으로 급부상 하고 있다(Yoon 2015). 그 이유는 힐링은 사전적 의미로 ‘치유하다’, ‘낫게 하다’라는 의미를 갖고 있으며 그리스어 ‘therapeai’로 ‘도움이 되다’, ‘의학적인 도움’, ‘병을 고쳐주다’라는 단어에서 시작되어 신체적ㆍ정신적 치료의 의미를 포함하고 있으며 신체적ㆍ사회적 건강의 의미를 내포한 ‘웰빙’과 ‘로하스’개념에 자아의 실현 욕구가 더해져 모든 삶의 영역이 정상적으로 회복된 상태를 말한다(Lim 2008).

      현대인들은 ‘삶의 질’을 중요시 하여 관광의 목적과 형태 또한 다양화ㆍ고급화ㆍ세분화 되면서 medical tourism, healthcare tourism, wellness tourism 등 건강을 테마로 하는 특수목적형 관광(SIT: Special Interest Tourism) 상품 개발이 증가하고 있다(Jung 2013). 특수목적형 관광(SIT)은 개인별, 소규모 또는 단체 관광객이 특정한 관심 분야의 개발을 위하여 특별한 주제와 관련된 지역이나 장소를 방문하는 전문화된 관광이다(Choi et al. 2014). 대량관광(Mass Tourism)은 단체 관광객 중심 형태로 경관 위주로 관광지를 스쳐 지나가는 관람형으로 특수목적형 관광(SIT)과 상반되는 개념의 관광 형태이다(Choi et al. 2011; Lee 2005). UNWTO는 2012년 음식관광은 세계관광 세분시장 중 급성장하고 있는 분야라고 발표한바 있으며(UNWTO 2012), 2014년 우리나라에서는 음식관광이 관광정책 과제로 채택되어 특수목적형 관광의 핵심 상품으로 떠오르고 있다(Jeollanamdo 2014).

      산림치유(Forest healing)는 “산림을 둘러싼 물질적 환경들을 활용하여 심신의 재충전과 재활을 목적으로 건강 회복ㆍ유지ㆍ증진을 도모하는 행위”로 우리나라에서는 ‘산림욕’을 확장하여 과학적 근거에 기초한 각종 치유활동을 포괄하는 행위로 개념 정리하고 있다(Ji 2016). 즉 산림치유는 산림환경을 이용하여 신체적, 정신적 건강을 증진시키는 활동이다. 삼림욕이 “산림휴양”에 중점을 둔 반면 산림치유 중심의 “헬스투어리즘” 전환을 통한 지역 관광 상품 개발의 중요성이 대두되고 있다.

      우리나라는 산림이 가진 만성질환 건강증진(Kim 2010)과 질병치유 기능성(Kim 2009), 수목이 내뿜는 피톤치드의 항균ㆍ살균 효과(Korea Forest Research Institute 2014)에 관한 효능에 대한 관심 증가로 인하여 수요가 꾸준히 증가하고 있다. 2007년부터 산림치유와 관련된 연구와 정책이 시작 되었으며(Yu 2009) 2009년 1월 조성된 산음자연휴양림 내 치유의 숲 개장으로 산림치유 관광이 본격화 되어(Yu 2009; Yu 2010) 현재 우리나라 치유의 숲 현황은 산음 치유의 숲, 장성 치유의 숲, 청태산 치유의 숲, 잣향기푸른숲, 정남진 편백 치유의 숲, 용궐산 치유의 숲, 민주지산 치유의 숲, 서귀포 치유의 숲이 있다(Korea Forest Research Institute 2014).

      일본은 ‘삼림세라피’ 인증 도입으로 불치병, 난치병 환자 대상 뿐 아니라 현대화, 도시화로 인해 스트레스 노출이 심각한 일반 도시인을 목표로 산림치유 관광이 활성화 되었고 산림자원 뿐 아니라 산림치유와 연관된 콘텐츠 개발에도 많은 노력을 기울이고 있다(Yu 2010). 산림치유의 효과를 최대화시키고 산림치유의 만족도 향상을 위해서는 깨끗한 숙박 시설, 청정한 먹거리, 차별화된 볼거리, 질 높은 서비스 등을 통해 체류형 상품 개발이 요구된다. 농촌 체류형 관광 활성화를 통한 6차 산업화는 이미 2016년 기준 3,200명 일자리 창출, 지역경제 활성화를 도모 하고 있다는 정부 보고에서 보듯이(Ministry of Agriculture food and Rural Affairs 2017) 농촌지역 경제 활성화에 견인 역할을 할 수 있을 것으로 보인다.

      지역 생활문화를 대표할 수 있는 ‘음식’은 관광객이 요구하는 직접적인 문화 경험 형성에 매우 중요한 요소이자 관광자원이다(Son 2013). 관광자원은 소비자의 관광동기를 유발하는 독특한 매력과 유인성을 지니고 있으며 관광객을 만족 시킬 수 있는 유ㆍ무형의 소재로 그 중요성이 높아지고 있다(Park 1997). 국내 맛집 선정 기준에 힐링(치유) 이라는 단어가 추가되고 있으며, 힐링 즉 치유와 관련된 맛집이 급속도로 확대되고 있고 특히 지역의 대표 향토음식점을 비롯한 로컬푸드를 이용한 식단으로 제공하는 힐링푸드 음식점이 각광을 받고 있다고 한다(Jung 2013). 

      음식은 건강과 밀접한 관련을 맺고 있어 산림치유관광에서 음식은 강력한 관광자원이될 수 있다. 하지만 산림치유와 관련된 음식 관련 선행연구를 살펴보면 향토음식, 전통음식 위주이며, 음식상품개발 관련 스토리개발을 통한 밥상개발에 국한되어 있다. 

      산림치유관광과 관련된 선행 연구로는 Park et al.(2016)의 도시지역 성인의 농촌치유관광 음식 특성 선호도 조사에서는 농촌치유관광에서 음식 개발의 중요성을 두고 음식 개발을 위한 기초 자료를 제시하고 있다. Yoon(2015) 치유관광의 식음료서비스 상품 및 서비스품질이 방문객만족도에 미치는 영향으로 최근 치유관광 소비만족에 치유관광 식음료서비스 상품과 서비스품질은 다른 유형의 관광자원과 차별화 될 필요성이 있다고 하였다. 이렇듯 산림치유관광을 위한 치유 이미지, 지역성 등이 부각된 차별화된 음식개발에 관련된 연구가 매우 절실히 필요한 상황이다.

      향토음식 관련 선행연구는 음식점 현황 기초조사(Park 2011), 조리법의 표준화 및 영양성분 분석(Choo et al. 2001), 상품개발 및 상품화(Paik & Hong 2016), 스토리텔링 활용 및 접목(Kim & Chung 2013; Moon et al. 2015), 관광상품 활성화(Ha 2004; Kim et al. 2013; Son 2013) 등 다양한 분야의 연구가 수행되었다. 특히 최근의 향토음식 연구동향은 지역특산물 접목과 관광활성화 방안에 대하여 활발하게 연구가 진행되고 있다.

      음식 스토리텔링과 관련된 연구는 향토음식과 활용 및 접목(Kim & Chung 2013; Moon et al. 2015)을 비롯하여 음식만족에 미치는 영향(Seo 2016), 음식관광 상품 개발과의 연계성(Lee 2017), 고객 재방문에 관한 연구(Park 2016) 등 다양한 분야의 연구가 수행되었다.

      하지만 현재까지 진행되고 있는 연구는 지역 특산식품의 활용방안, 소비자 만족도 조사 등에 국한되고 있어 현장에 직접적인 도움을 주기에는 다소 거리감이 있어 보인다. 본 연구에서는 치유의 숲 이미지에 부합하는 치유음식을 개발하여 지역민과 소비자에게 빠르게 만족을 높일 수 있는 방법을 제안하고자 지역 특산식품을 이용한 메뉴 및 상차림을 개발하여 보급 하고자 한다.

      산림치유는 자연경관이 유발하는 스트레스 해소 효과와 더불어 작업공간에서 산림경관을 감상한 근로자들의 심리적ㆍ생리적 스트레스 해소가 인공경관을 감상한 경우보다 빠르고 크게 나타났고, 인지능력의 향상도 더 크게 발생한다고 한다(Lee 2010). 산림치유는 현대 생활습관 개선과 농촌지역 경제 활성화에 많은 도움을 줄 것으로 생각되며 산림치유의 안정적인 정착을 위해서는 관광객의 욕구를 만족시킬 수 있는 다양하고 매력적인 산림치유관광 콘텐츠 개발이 필요하며 산림치유관광객을 위한 차별화된 음식개발에 대한 연구가 필요하다고 생각된다. 하지만 아직까지 산림치유관광은 농촌치유관광 음식 특성 선호도 조사(Park et al. 2016)와 치유관광의 식음료서비스상품 및 서비스품질 관련(Yoon 2015) 연구에 국한 되어있는 실정이다. 

      따라서 본 연구는 우리나라 대표적인 치유의 숲인 장성 치유의 숲 관광 활성화를 위하여 지역 특산식품을 활용한 차별화된 산림치유 메뉴 및 상차림을 개발하여 농촌 지역 경제 활성화 도모에 이바지 하고자 하며, 산림치유음식에 대한 관광객의 요구와 지자체, 지역주민, 외식업체 업주의 실정들을 고려하여 축령산 산림치유 메뉴 및 상차림을 제안하고자 한다.

    

    

  
    
      II. 연구방법
      
        1. 조사대상의 선정
        장성 치유의 숲은 축령산에 위치하고 있으며 국내 난대 조림 성공지로 편백숲이 지닌 보건 의학적 치유기능을 활용하여 건강 증진을 목적으로 조성되었다(Korea Forest Research Institute 2014). 하지만 치유의 숲이 있는 장성 축령산 방문객들은 치유의 숲 이미지와 어울리는 음식에 대한 요구가 늘어나고 있어 장성 축령산 일대 주민들과 음식점주들은 치유의 숲 관광 활성화를 위하여 축령산치유마을협의회를 결성하였다.

        장성군 축령산 소재 음식점의 메뉴 현황에 대한 일반적인 조사를 위해서 축령산치유마을협의회 회원업체 3개소를 조사하였다. 축령산 일대 음식점은 계절적인 영향을 많이 받아 무허가로 운영하는 업체가 곳곳에 있었지만 이런 시설은 제외하였다. 

      

      
        2. 조사방법 및 내용
        전라남도 장성군 축령산 소재 음식점 3개 업소를 각각 3차례 방문을 통한 현장조사를 진행하였다. 1차 현장 조사에서는 각 업소별 주력메뉴, 운영상태, 장성군 특산식품을 조사를 하였다. 2차 현장조사는 1차 조사를 바탕으로 한 메뉴 개선안을 음식점 대표자 및 종사원, 축령산치유마을협의회 회원 및 회장, 장성군 공무원, 전라남도 공무원 대상 프리젠테이션을 갖고 참석자들의 추가 의견을 수렴하였다. 3차 현장조사는 사업에 선정된 음식점들을 음식 전문가 3인이 방문하여 현장 관찰 조사하였다. 각 음식점의 대표 메뉴를 1~2인분 주문하고 시식하면서 맛, 담음새, 적당한 양 및 상차림 등에 대하여 정성평가를 하여 내용과 개선점은 자세히 기록하고 사진 촬영(Canon, IXUS 990 IS, Japan)을 중심으로 작성하였다.

      

      
        3. 메뉴개발 및 실험조리
        3차례의 현장 방문조사 및 유교문화 유산을 기본 으로한 학문과 선비의 고장(Goodnewspeople 2016), 홍길동의 도시(Park 2016)라는 장성군 지역 이미지를 고려하여 Han et al.(2009)의 조선왕조 궁중음식 및 한국음식 세계화 표준조리법 Korean Traditional Food Research Institute(2015)을 기반으로 예비실험을 거친 후 일부 수정하였고 연구의 타당성, 신뢰성 확보를 위해 메뉴개발 전문 서적(Kang & Kim 2013; Lim et al. 2013)을 참고하여 메뉴개발 방법 및 원칙을 도식화하여 진행했다(Fig. 1).

        
          
          

          Fig. 1. 
				
          

          
            How to develop and decross healing foods and principles of healing food development
          
          

          

        

        메뉴선정은 연구자 본인이 수행한 축령산 편백숲 산림치유마을 산림치유 먹거리 개발을 위한 기초자료 조사를 위하여 2015년 8월 14일-16일 시행한 메뉴 선호도 설문조사 결과(Table 1)와 현장 방문 총 3회 진행을 통한 축령산치유마을협의회 회원들과 사전에 기획한 산림치유 메뉴개발 과정의 추진 방향, 장성군 정책 방향성(Goodnewspeople 2016; Jangseong-gun 2016)을 참고하여 메뉴를 선정하였다. 메뉴의 실험조리는 2017년 1월 2일~2월 21일 까지 총 5차례에 걸쳐 진행하였다. 메뉴개발은 2017년 2월 21일 메뉴 최종완성 및 표준조리법 작성, 완성된 메뉴 푸드스타일링, 상차림 연출 및 사진 촬영 등의 작업을 실시하였다.

        
          Table 1. 
				
          

          
            Research on the preference food by restaurant establishment in area of Jangseong-gun Mount Chungnyeong
            N(%)

          
          

        

        
          
            
              	Division
              	Not experience
              	Experience
              	X2
              	p-value
            

          
          
            	bibimbap
            	44(29.5)
            	44(31.4)
            	4.374
            	0.4971)
          

          
            	table d’hôte
            	67(45.0)
            	58(41.4)
            	
            	
          

          
            	Chicken
            	5( 3.4)
            	7( 5.0)
            	
            	
          

          
            	Meat
            	9( 6.0)
            	7( 5.0)
            	
            	
          

          
            	Pork
            	22(14.8)
            	17(12.1)
            	
            	
          

          
            	other
            	2( 1.3)
            	7( 5.0)
            	
            	
          

        

        
          
            1) Pearson ChI-squared value
          

        

        

      

      
        4. 메뉴 시연 및 평가
        3차례의 현장방문 및 조사에 의해 선정된 메뉴에 대한 시연이 2차례에 걸쳐 진행되었다. 1차 시연 및 평가는 음식점 운영자 3명, 메뉴 개발에 참여한 전문가 3명, 축령산치유마을협의회 회원 10명, 장성군 공무원 2명, 전라남도 공무원 2명이 참석한 가운데 1월 10일에 진행되었다. 2차 시연 및 평가는 음식점 운영자 3명, 메뉴 개발에 참여한 전문가 3명, 축령산치유마을협의회 회원 10명, 지역주민 100명, 장성군 공무원 6명, 전라남도 공무원 2명 등이 참석하였다.

      

    

    

  
    
      III. 결과 및 고찰
      
        1. 장성군 및 장성군 특산식품 조사
        
          1) 장성군의 지리, 환경적 특성
          장성군은 전라남도 북쪽에 위치하여 노령산맥을 비롯하여 축령산, 병풍산과 황룡강이 가로지르고 있으며 임야면적은 323.9㎢로 총면적의 62.5%을 차지하는 중산간지역의 농촌지역이다(Mt. Chungnyeong Healing Village Council 2015; The Academy of Korean Studies 2015). 연평균 기온은 10~13.5℃로 대한민국 평균 기온 10~16℃ 보다 낮은 분포를 보이며, 인구는 4만 6천여 명으로 비교적 인구밀도가 낮은 지방 중소도시이다(The Academy of Korean Studies 2015).

        

        
          2) 장성군 특산식품 조사
          장성군은 “꿈과 희망이 있는 옐로우시티 장성 힐링관광”이라는 주제로 장성군 홈페이지에 관광객을 위하여 장성군 대표 특산식품을 장성 9품이라고 소개하고 있으며 장성군 대표 먹거리 소개에서는 삼채음식전문점과 장성삼채에 대하여 소개하고 있다(Jangseong 2017). 장성군 대표 특산식품을 이용한 메뉴 개발을 위하여 대표 특산식품 종류를 조사한 결과 삼채, 사과, 단감 및 대봉, 포도, 배, 토마토, 딸기, 새송이버섯, 복분자, 오디(Jangseong 2017)로 조사되었다.

        

      

      
        2. 음식점별 현황조사
        
          1) 음식점1
          음식점1은 주력 메뉴가 삼채떡갈비 정식으로 지역 특산식품인 삼채를 활용하고 식전 새싹 인삼을 제공하고 있었다. 지역 특산식품을 이용한 메뉴로는 삼채떡갈비와 삼채 장아찌 밖에 없어서 지역성이 나타나는 식재료 활용을 높여야 할 것 같다. 메인 메뉴인 떡갈비는 도자기 식기에 제공되고 있어서 떡갈비가 빨리 식게 되어 적온배식이 어려울 것으로 사료되었다(Table 2). 메뉴 진단평가결과 발효음식의 맛은 좋았으나, 전체적으로 간이 맞지 않고 달다는 평가였다(Table 3). 메뉴 구성면 에서는 서브(보조) 메뉴의 수준이 낮았으며 단품류와 계절적인 식재료를 활용한 계절메뉴의 부재, 지역 특산식품의 활용도가 낮다는 점이 문제점으로 보였다. 떡갈비는 보온성을 유지하기 위하여 도자식기 보다는 보온성이 강한 주물팬 등으로 교체 하는 것이 좋을 것으로 사료된다(Table 3). 샐러드와 같은 메뉴는 계절성과 지역성을 부여하기 좋은 메뉴이므로 계절에 맞는 지역 특산식품을 활용하면 좋을 것으로 사료된다. 새싹인삼은 쓴맛 때문에 거부감이 들 수 있으므로 꿀 또는 조청 등과 함께 제공하는 것이 좋을 것으로 사료된다. 메뉴구성 현황을 보면 3개 업체 중 총 17가지 메뉴로 가장 많은 메뉴 구성을 가지고 있었으며 숙채와 김치류가 23.53%(Table 4)로 가장 많은 비율을 차지하고 있었다. 중복되는 메뉴종류는 수를 줄이는 것이 좋을 것으로 사료되며 전ㆍ적, 찜ㆍ선 등 제공되지 않고 있는 메뉴를 추가하여 다양한 일품요리 개발이 필요하였다.

          
            Table 2. 
				
            

            
              Research on preferred foods by restaurant establishment in the area of Jangseong-gun Mount Chungnyeong
            
            

          

          
            
              
                	Business
                	Serving manner
                	Represent food
                	Local specialty foods
              

            
            
              	Restaurant1
              	
                
              
              	
              	Samchae
Tteok-galbi
table d’hôte
              	Samchae
            

            
              	Restaurant2
              	
                
              
              	
                
              
              	Sprout ginseng
samchae bibimbap
              	Samchae
seasoned vegetables
            

            
              	Restaurant3
              	
                
              
              	
              	A country dinner
              	Seasoned vegetables
            

          

          

          
            Table 3. 
				
            

            
              Evaluation of menus and improvement of menus by the restaurant
            
            

          

          
            
              
                	Groups
                	Classification
                	Common evaluation content
              

            
            
              	Restaurant1
              	Black rice
              	Black rice is oversupply
            

            
              	Bean paste stew
              	need the some stock
            

            
              	Samchae Tteok-galbi
              	meat texture is good but Cheongnyang is very hot, the smell of bad meat need the right time & temperature
            

            
              	Blueberries sauce salad
              	Dressing is so sweet, so sour
Variety vegetable needs, seasoned ingredient
Dressing for supplementation
            

            
              	Sprout ginseng
              	Honey or samchae jochung needs
Plating & tableware needs
            

            
              	Myeongi, Samchae jangajji
              	The samchae is so tough & jangajji sauce for supplementation
            

            
              	Namul
(gosari, bamboo, chui)
              	It is not salty enough
            

            
              	Kimchi
(yeolmu, baechu, pa, kokdugi)
              	Control one’s amounting
            

            
              	Potato salad
              	Very sweet plating needs
            

            
              	Kodari gangjeong
              	Very sweet, very hard plating
            

            
              	Nuts stir-fry
              	Very sweet, It is not salty enough
            

            
              	Restaurant2
              	Samchae bibimbap
              	
										Namul is so long

										Gochujang sauce for supplementation

										Sesame oil in good

										Samchae sot-bab for supplementation

										Three sprout ginseng for supplementation
									
            

            
              	Doenjang-guk
              	Good
            

            
              	Namul
(bamboo shoot, bean, sigeumchi, chui)
              	Umami, Sonmat
Reduce the number of Namul menu
            

            
              	Samchae root chomuchim
              	Menu needs downsizeing
            

            
              	Samchae jangajji
              	Samchae smell is down, flavor is good
            

            
              	Baechu kimchi
              	Namdo tastes
            

            
              	Restaurant3
              	Rice
              	Good
            

            
              	Doenjang-guk
              	Good
            

            
              	Namul
(meoui, young squash, bamboo shoot, mushroom, gosari, gat, chui, siraegi, bean)
              	Reduce the number of Namul menu
Reduce the amount of Seasoning
            

            
              	Myeolchi-bokeum
              	Population
            

            
              	Lettuce salad
              	Good
            

            
              	Baechu kimchi
              	Good
            

          

          

          
            Table 4. 
				
            

            
              Configuration status of menus by restaurants in Changseong-gun Mount Chungryung
              N(%)

            
            

          

          
            
              
                	Business
                	Restaurant1
                	Restaurant2
                	Restaurant3
              

              
                	Division
              

            
            
              	Rice
              	1(5.88)
              	1(11.11)
              	1(7.69)
            

            
              	Juk
              	-
              	-
              	-
            

            
              	Noodle
              	-
              	-
              	-
            

            
              	Stew
              	-
              	1(11.11)
              	1(7.69)
            

            
              	JJigae
              	1(5.88)
              	-
              	-
            

            
              	Jeongol
              	-
              	-
              	-
            

            
              	JJim
              	-
              	-
              	-
            

            
              	Jorim
              	1(5.88)
              	-
              	-
            

            
              	Bokum
              	1(5.88)
              	-
              	-
            

            
              	Jeon
              	-
              	-
              	-
            

            
              	Tuigim
              	-
              	-
              	-
            

            
              	Gui
              	1(5.88)
              	-
              	-
            

            
              	Salad
              	2(11.77)
              	1(11.11)
              	1(7.69)
            

            
              	Sukchae
              	4(23.53)
              	4(44.45)
              	9(69.24)
            

            
              	Kimchi
              	4(23.53)
              	1(11.11)
              	1(7.69)
            

            
              	Beverage
              	-
              	-
              	-
            

            
              	Hangua
              	-
              	-
              	-
            

            
              	JangaJJi
              	2(11.77)
              	1(11.11)
              	-
            

            
              	Total
              	17(100)
              	9(100)
              	13(100)
            

          

          
            
              Reference: NCS
            

          

          

        

        
          2) 음식점2
          음식점2의 주력 메뉴는 새싹인삼 삼채비빔밥이었고, 삼채뿌리 초무침, 삼채장아찌 지역 특산식품인 삼채의 활용도가 높았으나 식재료의 다양성이 보이지 않았다. 비빔밥에 다양한 종류의 반찬들을 푸짐하게 제공되고 있었다(Table 2). 메뉴 진단평가결과 감칠맛과 손맛이 느껴지는 시골밥상 느낌이 강하였다. 비빔밥의 나물류는 길이가 길어 먹기 불편하다는 평이 있어 나물 길이는 5 cm 내외로 줄여 주는 것이 좋을 것으로 생각된다. 삼채 장아찌는 삼채 특유의 향이 나지 않고 식감도 좋았지만 삼채뿌리 초무침과 메뉴의 중복성이 있었다(Table 3). 우수한 맛과 식재료의 장점을 살리기 위해서 위생적이고 정갈한 느낌을 주는 상차림 개발이 필요할 것으로 사료된다(Table 3). 제공되는 메뉴 중 숙채류는 44.45%(Table 4)를 차지하고 있다. 삼채 비빔밥에 나물류가 제공되고 있는 점 까지 감안 한다면 숙채류를 과다 사용하고 있어 숙채류는 수를 줄여 주는 것이 좋을 것으로 생각되며 다양한 일품메뉴 개발이 필요하였다.

        

        
          3) 음식점3
          음식점3은 지정 업소 중 경관이 가장 우수한 조건들을 갖추고 있는 장점이 있었다. 메뉴는 시골밥상으로 축령산 일대에서 직접 채취하거나 재배한 식재료를 이용하여 정성껏 준비한 메뉴들로 구성되었다(Table 2). 재료의 신선도가 뛰어나다는 장점을 가지고 있었다. 하지만 전체적으로 동일한 조리법으로 식상함이 있으며 조미료의 맛이 강한 것이 단점이다. 메뉴 진단평가결과 대중적인 맛과 구성이지만 숙채류의 과다 사용으로 인해 각 메뉴별로 차별성이 부족했다(Table 3). 메뉴구성 현황에서 숙채류는 69.24% (Table 4)로 과다하게 사용하고 있었다. 시골밥상을 지향하는 상차림 이지만 한 종류의 메뉴를 집중적으로 사용하여 메뉴의 다양성과 독창성이 부족한 상차림 이였다. 신선한 재료를 이용하여 다양한 조리법을 이용한 메뉴 개발이 절실히 필요하였다.

        

      

      
        3. 메뉴개선을 위한 방향과 메뉴개발 및 대표 상차림 제안
        
          1) 상차림의 유형 결정
          메뉴 선호도 설문조사 결과 상차림의 유형 부분은 한식 정식 코스요리, 밥의 형태는 비빔밥을 선호하였다(Table 1). Park(2016)의 도시지역 성인의 농촌치유관광 음식 특성 선호도 조사 결과 농촌치유관광 외식으로는 밥 중심의 한식 또는 한정식과 같은 반상차림을 가장 선호한 결과와 유사한 결과를 보였다. 밥은 지역 업체에서 현재 주력 메뉴로 이용하고 있는 삼채비빔밥에 장성군 정책을 반영하여 옐로우 푸드로 컨셉을 결정하여 밥을 지을 때 울금 가루를 넣어 노랑색을 띄게 하였다. 삼채와 울금가루, 뿌리채소 등을 이용한 옐로우 영양가득 뿌리밥을 상차림의 주식으로 개발하였다. 유교문화를 반영하는 조선시대 선비밥상과 장성군 옐로우시티 조성 정책방향 수렴 등을 토대로 산림치유마을 풍미반상 상차림, 옐로우 건강반상 상차림을 개발하게 되었다(Table 5). 산림치유마을 풍미반상 상차림은 식전음식, 채소음식, 생선음식, 고기음식, 식사, 후식의 6 가지 코스로 이루어 한식 정식 코스요리로 구성하였다. 외식업체에서 정식 코스요리가 부담 될 경우를 고려해 6가지 코스 중 생선음식과 고기음식 중 1메뉴 선택하고 전채음식 1종, 채소음식 1종, 식사로 구성된 옐로우 건강반상 상차림도 함께 제안하였다(Table 5).

          
            Table 5. 
				
            

            
              Suggestion of dining table & noodle table
            
            

          

          
            
              	Table d’
hŏte
              	
                
              
              	
                
              
              	
                
              
            

            
              	Dinning table of yellow health
              	Poongmi dinning table of forest healing village
              	Noodle table of using samchae kalguksu
            

          

          

        

        
          2) 메인메뉴 결정
          메인요리에서 선호하는 식재료는 돼지고기를 이용한 메뉴개발이 필요하다고 하였고, 메뉴 선택 시 주력 항목은 축령산 만의 전통맛과 발효식품 등을 이용한 건강식을 선호하였다(Table 1). 설문조사 결과와 Han et al.(2009)의 조선왕조 궁중음식 및 한국음식 세계화 표준조리법 Korean Traditional Food Research Institute(2015)의 조리법을 참고하여 메인메뉴는 우리나라 전통음식 중 돼지고기 메뉴면서 발효식품을 이용한 돼지고기 맥적을 선택하였다. 관광지에서 음식은 단순히 허기를 채우는 수단이 아니고 지역의 전통과 문화를 오감체험 가능한 대상이 되고 있으며 향토음식은 관광의 동기로 중요한 역할을 한다(HA 2006)고 한다. 특히 메인메뉴는 지역을 대표하는 향토음식으로서 상품가치가 있기 때문에 축령산 지역을 대표하는 향토음식이 부족한 상태에서 전통 조리법(Han et al. 2009)에 지역 특산물인 사과를 이용하여 외식업소에서 응용하기 편한 형태의 조리법으로 개발하였으며(Table 6) 음식에 이야기 거리도 제공할 수 있을 것으로 사료된다.

          
            Table 6. 
				
            

            
              Suggestion of forest healing foods
            
            

          

          
            
              
                	Group
                	Division
                	Menu
                	Contents
                	Local specialty foods
              

            
            
              	Appetizer
              	Pancake
              	Samchae root dotori-jeon
              	
                
              
              	Samchae root, dotori powder
            

            
              	Fried dish
              	Fied samchae & mdicinal herbs
              	
                
              
              	Samchae root, Mt.Chungnyeong’s mdicinal herbs
            

            
              	Vegetable
plate
              	Salad
              	Vegetable with seasoned vegetable
              	
                
              
              	Chives, cucumber tomato
            

            
              	Dried persimmon & perilla seeds sauce vegetable salad
              	
                
              
              	Dried persimmon, perilla seeds, strawberry
            

            
              	Fish
plate
              	Grilled dishes
              	Grilled dried pollack
with king oyster mushroom
              	
                
              
              	Samchae root, king oyster mushroom
            

            
              	Meat
plate
              	Grilled dishes
              	Hongnggildong maekjeok with grilled samchae
              	
                
              
              	Apple, Samchae root
            

            
              	Main
meal
              	Rice
              	Yellow health root rice
              	
                
              
              	Samchae root
            

            
              	Stew
              	Shiitake mushroom seaweed doenjang-guk
              	
                
              
              	Shiitake mushroom
            

            
              	Stir-fried
dishes
              	Dried namul ddukbokgi
              	
                
              
              	Dried namul, Jangseong rice
            

            
              	Blanched
vegetable
              	Ripe persimmon sauce wolgwachae
              	
                
              
              	Ripe persimmon
            

            
              	Dessert
              	Non-alcoholic
beverages
              	Chrysanthemum tea or grape juice
              	
                
              
              	Chrysanthemum or grape juice
            

            
              	Korean
traditional
sweets
              	Bokbunja yakkwa
              	Bokbunja
            

            
              	Noodle
table
              	Noodle
              	Samchae kalguksu
              	
                
              
              	Samchae leaf
            

          

          

        

        
          3) 한식 정식 코스메뉴 구성
          정식을 위한 코스메뉴의 구성은 국가직무능력표준의 한식 부분 능력단위를 참고하였다. 그 이유는 현재 우리나라는 국가 차원에서 모든 조리사들의 조리기술 수준을 표준화ㆍ평준화 하기 위해 국가직무능력표준에 근거하여 한식을 분류하고 있고 그에 따른 조리법 등을 숙지하도록 권장하고 있다(NCS 2016). 국은 지역 식재료인 표고버섯을 이용하였고, 산촌지역에서 부족한 요오드 영양소 섭취를 돕기 위해 미역된장국을 제안하였다. 볶음 메뉴는 산촌지역 특성을 반영한 건나물을 이용한 건나물 떡볶이를, 전ㆍ적 메뉴는 삼채뿌리와 도토리가루를 이용한 도토리전, 튀김은 당귀 등을 이용한 약초 삼채 튀김, 구이는 사과를 이용한 맥적을 제안하였다. 지역적 특성을 반영하여 생선류 중 재료 수급이 원활한 황태를 이용한 황태구이, 생채ㆍ회 메뉴는 계절채소를 이용한 겉절이, 지역 특산품인 곶감을 이용한 통들깨 소스 채소 샐러드, 숙채는 지역 특산품인 대봉을 이용한 월과채를 제안하였다. 후식 메뉴로는 축령산 일대 자생하는 식용 국화차, 포도쥬스 및 복분자약과를 제안하여 지역 특산식품과 지역적 이야기가 반영된 메뉴를 구성하였다(Table 6).

        

        
          4) 대표 일품 면요리 결정
          연구자 본인이 수행한 축령산 치유마을 협의회 메뉴개발 의견에서 면류 메뉴개발 필요성에 대한 인식이 있었다(Mt. Chungnyeong Healing Village Council 2015). Park et al.(2016)의 연구 결과에서도 도시지역 성인들이 면 중심의 한식(12%)도 선호하고 있어 축령산 지역 주민들의 의견과 많은 부분이 일치하였다. 또한 지역성 및 식재료를 중요시 생각하였고 지역특산식품과 제철식재료를 사용하여 지역 고유 조리법을 활용한 전통성이 있는 메뉴 개발이 필요하다는 연구 결과도 많은 부분 일치하였다.(Park 2016). 이러한 점을 반영하여 지역 특산품인 삼채를 이용하여 삼채 칼국수를 이용한 면상을 일품요리로 개발하였다(Table 5).

        

      

    

    

  
    
      IV. 요약 및 결론
      본 연구는 장성 축령산 중심으로 산림치유관광 활성화를 위한 치유음식 메뉴 및 상차림 개발을 목적으로 하였다. 현장방문 조사, 축령산치유마을협의회 치유음식 개발을 위한 사전 설문조사결과, 장성군 정책을 반영하였고 치유음식 개발 및 발굴 방법과 치유음식 개발 원칙(Fig. 1)에 의해 메뉴를 개발하였다.

      축령산치유마을협의회 소속이며 정식 허가를 받고 영업하는 업소별 현장조사결과 음식점1은 대표메뉴 삼채떡갈비를 이용한 정식 코스메뉴였으나 떡갈비는 이미 담양떡갈비가 선점하고 있는바 지역색이 많이 나타나는 향토음식 메뉴가 아니였고 지역특산식품은 삼채를 이용한 떡갈비와 장아찌에 국한되고 있었다. 음식점2 주력 메뉴는 새싹인삼 삼채비빔밥 이였으며 비빔밥 재료인 나물류와 조리법이 같은 숙채류는 전체 메뉴 구성의 44.45%를 차지하고 있어 조리법이 같은 메뉴의 중복성이 매우 높았다. 음식점3은 시골밥상을 주력으로 판매하고 있었고, 역시 메뉴구성이 숙채류(69.24%)로(Table 4) 대부분 이루어지고 있어 중복되는 메뉴가 너무 많았다. 현장조사 결과 전체 업소에서 공통적인 문제점은 첫째, 지역을 대표할 만한 전통성이 있는 향토음식이 부족하였다. 둘째, 지역 특산식품의 이용은 삼채를 이용한 메뉴로 국한되어 있었고, 계절 식재료 이용 또한 저조하였다. 셋째, 숙채류가 중복 사용되고 있어 조리법의 다양성이 필요하였다.

      산림치유 먹거리 개발을 위한 사전조사 결과(Table 1)는 도시지역 성인의 농촌치유관광 음식 특성 선호도 조사 결과(Park et al. 2016)와 많은 부분 일치하였다. 치유관광 외식으로 밥 중심의 한식 정식 코스 요리 또는 한정식과 같은 반상차림을 선호하였고, 밥의 종류는 비빔밥을 선호, 메인메뉴 재료는 돼지고기 선호, 일품요리는 협의회 및 Park et al.(2016)의 조사결과가 면 요리를 선호하여 지역 주민과 도시 지역 성인의 의견이 일치하였다. 소비자의 의견을 적극 수용하여 대중의 기호에 적합한 메뉴 개발을 목표로 하여 치유음식의 개발 원칙인 지역 식재료 및 제철 식재료를 활용하고 지역 외식업체 조리 종사원이 활용 가능한 수준의 조리법을 응용한 산림치유음식 개발을 실시하였다.

      치유음식 개발을 위한 한식 코스 메뉴 구성은 식전음식, 채소음식, 생선음식, 고기음식, 식사, 후식으로 총 6단계로 구성하였다. 밥은 장성 특산식품인 삼채를 이용하고, 장성군 옐로우시티 정책을 반영하여 울금가루를 이용한 옐로우 영양가득 뿌리비빔밥을 중심으로 하였고, 메인메뉴는 돼지고기를 이용한 대표적인 전통음식 맥적을 사과와 응용하여 개발하였다. 한식 정식 코스 메뉴는 간편하게 접할 수 있는 삼채비빔밥, 미역된장국, 나물 2종, 김치 1종으로 구성된 옐로우 건강반상 상차림과 손님 접대를 할 수 있는 산림치유마을 풍미반상 상차림으로 나누어 개발하였다. 산림치유마을 풍미반상 상차림은 옐로우 영양가득 뿌리밥, 표고버섯 미역된장국, 건나물 떡볶이, 삼채뿌리 도토리전, 약초 삼채 튀김, 홍길동 사과 맥적구이, 황태구이와 새송이버섯, 계절 채소 겉절이, 곶감과 통들깨 소스 채소 샐러드, 대봉소스 월과채로 하였고 장성 특산식품 복분자, 포도 등을 이용한 후식 등을 코스로 제시하였다. 장성군의 유교문화를 대표하는 선비의 청렴함과 곧은 절개를 전통성, 향토성, 지역성과 접목하여 풍미반상 상차림을 표현하고자 하였다.

      일품 면요리는 지역에서 절실히 요구하여 지역 특산식품과 제철 식재료를 이용한 삼채 칼국수를 이용한 면상을 일품요리로 개발하였다.

      본 연구는 산림자원을 보유한 농촌지역의 산림치유관광 활성화를 위한 메뉴 및 상차림개발이라는 측면에서 지역 특산식품을 활용하고, 농촌지역 외식업체 종사원들의 조리 능력에 부합하는 조리법, 전통성과 향토성이 접목된 상차림을 중요하게 생각하였으며 현장에서 실제 사용가능한 방법들을 중요하게 생각하고 개발하였다. 본 연구에서 개발된 장성군 축령산 산림치유 대표 메뉴 및 상차림은 축령산 일대 및 장성지역의 음식점에 보급하여 활용할 수 있도록 지자체의 정책적인 지원을 통한 음식점 종사자 메뉴 및 상차림 전수교육 진행이 필요하겠다. 이러한 정책적인 지원이 뒷받침 된다면 장성군 대표 관광 자원인 산림치유 목적을 반영한 이 지역 대표 메뉴 및 상차림으로 거듭날 수 있을 것으로 사료된다.
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