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정재훈 

약사, 푸드라이터. 과학, 역사, 문화를 아우르는 

다양한 관점에서 음식의 이면에 숨겨진 사실을 

탐구하는 데 관심이 많다. 잡지, TV, 라디오 등 여러 

매체를 통해 음식과 약에 대한 과학적 정보를 전하고 

있다. 지은 책으로 『정재훈의 식탐』, 『정재훈의 

생각하는 식탁』 등이 있다. 

두산아트센터 유튜브 업로드 2020년 7월 13일, 오후 7시 30분 

 

 

 

 

 

 

 

 

오늘의 식탁 

 

정재훈 

 

 

 

 

무엇을 어떻게 먹을지에 대한 식탁 위의 논쟁이 뜨거워지는 것은 맛과 건강이 

달려있기 때문만은 아니다. 음식은 그 음식을 먹는 사람을 평가하는 기준이 된다. 

내가 먹는 음식이 나 자신이 되는 것은 아니지만, 음식에 대한 각자의 생각은 자신과 

주위의 세계가 어떤 모습인지를 구체적으로 보여준다.  

 

 

주요 논의내용 

- 시대와 계층에 따라 다르게 나타나는 식탁들 

- 문화의 영향을 받는 미각 

- 음식의 가치를 결정하는 사회적 요인 

 

 

오늘날 단맛(sweet taste)과 짠맛/감칠맛(savory taste)의 구분이 섬세한 미각과 수준 

높은 음식 문화의 표상인 것처럼 말하는 사람들이 있다. 하지만 애초에 중세 

유럽에서 향신료 사용이 줄어든 건 미각 때문이 아니다. 향신료가 비싸고 희귀했을 

때 요리에 향신료를 많이 넣어야 하층민과 자신들을 차별화할 수 있다고 믿었던 

상류층의 생각이 바뀌었기 때문이다. 

후추와 생강을 듬뿍 넣은 음식으로 자기 신분을 과시하던 그들이 이제는 식재료 

본연의 맛을 추구하는 게 고상한 취향이라 생각하게 되었다. 이에 따라 ‘sweet’와 

‘savory’의 구분이 시작되었고, 메인 음식에서 자극적 향신료의 사용이 줄고 단맛은 

디저트로 몰리기 시작했다. 따라서 이러한 구분은 사회, 문화적 변화일 뿐 미식의 

차원에서 깨뜨리면 안 되는 규칙은 아니다. 

 

코스 요리로 대표되는 유럽의 음식 문법이 보편적이지 않은 다른 여러 나라의 음식 

구성에 디저트는 존재하지 않는다. 그런 상황에서 단맛 디저트와 짠맛, 감칠맛 요리를 

구분하는 것은 무의미한 일이다. 

미국에서는 햄버거에 단맛이 나는 케첩과 콜라를 곁들여 먹는 게 자연스럽다. 

중식당에서 돼지고기 튀김에 달콤한 탕수를 얹어 먹는다고 중국 음식 문법을 

벗어나지 않으며, 일식 장어덮밥이 달고 짜다고 일본 음식 문법을 벗어나지도 않는다. 

한국의 불고기나 갈비 또한 마찬가지다. 굳이 단맛을 디저트로 만들어 구분할 필요가 

없는 식문화에서는 본래 짭짤했던 음식에 단맛을 추가하는 게 전혀 이상한 일이 

아니다. 유럽처럼 디저트를 따로 먹지 않는다고 열등한 식문화가 아니고, 디저트 아닌 

음식에 짠맛이 혼재한다고 뒤떨어진 요리가 아니다. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

맛 좋은 음식을 선호하는 것은 인간의 본능이지만 집단의 정체성을 위해 맛없는 

음식을 선호하도록 만들 수도 있는 게 인간의 식문화다. 

19 세기 빅토리아 시대의 자녀 훈육은 더 심각하게 미각 파괴적이었다. 당시 

베스트셀러가 된 파이 헨리 채바스의 책 『어머니들이 읽어야할 자녀 양육 지침서』는 

열 살 미만의 아이에게는 말라빠진 빵에 미지근한 우유를 부어 만든 죽만 먹이도록 

권했다. 열 살이 넘으면 늙은 양고기와 도수가 약한 맥주를 줘도 되지만 소스가 거의 

없게 주는 것이 제일 좋다고도 했다. 지금 관점으로는 어린이 학대 같은 

교육방식이다. 하지만 과거에는 맛없는 음식으로 훈련하여 금욕적 인격을 형성하는 

것이 빅토리아 시대 영국의 세계 지배 원동력이라고 믿는 사람이 많았다. 영국 음식 

하면 맛이 심심하다는 뜻의 영단어 ‘bland’가 먼저 떠오르는 데는 이러한 역사적 

배경이 숨어있다. 

영국인의 식문화는 초창기 미국으로도 이어졌다. 음식 역사가 하비 레빈스타인은 

1783 년 미합중국이 영국으로부터 정치적으로 독립한 후에도 백여 년 이상 단조롭고 

밋밋한 영국 식문화가 미국을 지배했다고 꼬집는다. 맛없고 덤덤한 음식을 먹는 

전통을 유지해야 앵글로 색슨의 민족 정체성을 지킬 수 있다고 믿었다는 것이다. 

맛보다는 영양을 중요시하고 음식을 먹는 것을 마치 주유소에서 기름을 넣는 것처럼 

여기는 식문화가 오랫동안 영미권에서 주류로 여겨진 이유다.  

 

***(중략) 

 

맛과 건강 문제로만 생각해서는 음식이라는 대상을 온전히 이해하기 어렵다. 같은 

음식이 한 사람에게는 비만의 원인이 되고 다른 사람에게는 다이어트의 비결이 

된다는 것은 논리적으로 모순이지만 실제로 그런 일은 가능하다. 

음식의 사회성이라는 거울을 통해서야 우리는 음식을 제대로 파악할 수 있다. 

음식의 가치는 다른 무엇보다도 사회적으로 결정된다. 저명한 인류학자 클로드 레비-

스트로스의 말 그대로 인류에게 좋은 음식이란 먹기에만 좋은 게 아니라 

생각하기에도 좋아야 한다. 그 생각은 개인적이면서 동시에 사회적이다. 건강에 관한 

한 넘치지 않게 골고루 먹는 것으로 충분하다. 음식의 나머지 부분은 즐거움에 대한 

것이며 사람과 사람의 관계에 대한 것이며 요리의 과학, 예술과 인문학, 역사와 

식문화에 대한 것이다. 


