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서    론

우리 민족은 수천 년의 역사를 거치며 우리의 지역적 특성

과 섭생에 맞는 식문화를 발전시켜 왔으며 특히 김치류, 장류 

같은 우리 전통발효식품은 다른 나라에서는 볼 수 없는 독특

한 형태로 유지 발전되어 왔다. 우리 전통식은 서양식에 비하

여 포화지방이나 동물성단백질의 섭취를 적게 함으로써 암이

나 혈관질환발생을 늦추어 왔지만 최근에는 식생활이 서구화

되면서 이러한 질병으로 인한 사망률이 증가하고 있다. 21세기 

건강식품으로 곡류, 콩, 채소, 발효식품이 거론되어지고 있는

데 이러한 식품들은 바로 우리 전통식을 이루는 식품들이다.1) 

그러므로, 아동의 건강증진을 위해 아동들이 우리 전통음식

을 즐겨먹고 우리 식문화를 계승할 수 있도록 교육되어질 필

요가 있다. 

그러나, 최근 초등학교 아동들은 전통 음식에 대하여 ‘우리 

고유 음식이기 때문에 좋다’, ‘건강에 도움이 된다’, ‘자랑스럽

다’, ‘영양이 우수하다’ 등 긍정적으로 인식하고 있지만,2) 패스

트푸드나 서양음식을 더 선호하는 것으로 나타나고 있다.3,4) 

식품과 맛에 대한 기호는 경험이며 식품의 선택은 개인의 경

험과 주변 환경으로부터 학습되어진 행동이라고 할 수 있

다.5) 아동이 김치류나 장류 같은 전통 음식을 패스트푸드류에 

비하여 선호하지 않게 된 것은 식품산업과 생활스타일의 변

화, 편리성의 추구, 그리고 가정 내 식생활교육이 자리를 잃어 

가면서 전통 음식을 접할 수 있는 기회가 부족했기 때문으로 

여겨진다. 또한 아동들이 전통 음식이 ‘입맛에 맞지 않아서’ 잘 

이용하지 않는다고 응답하는 실태2)는 우리 전통 음식의 맛을 
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The purpose of this study was to develop a textbook and teaching guidebook on sensory education for lower grade stu-
dents at elementary schools. The goal of sensory education was to improve preferences for traditional Korean foods. An 
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These results reflect that the developed materials were suitable for improving children’s preferences toward traditional 
Korean foods. (Korean J Nutr 2011; 44(4): 303 ~ 311)

KEY WORDS: schoolchildren, traditional food, sensory education, experiential learning, textbook.

접수일：2011년 4월 05일 / 수정일：2011년 5월 12일

채택일：2011년 7월 18일

*This work was supported by grant of the Health & Physical 

Education Division in Seoul Metropolitan Office of Education.
§To whom correspondence should be addressed. 

E-mail: khl@changwon.ac.kr



304 / 초등학생용 미각교육교재 개발

경험하고 익숙해질 수 있는 기회가 없다는 것을 반영하는 것

이라 여겨진다. 초등학생의 한국 전통 음식에 대한 관심도를 

보면 ‘매우 관심있다’ 18%, ‘약간 관심있다’가 36.9%, ‘보통이다’ 

32.9%, ‘거의 관심없다’ 9%, ‘전혀 관심없다’가 3.2%였으며,6) 전

통 음식에 관심을 갖게 되는 동기는 주로 ‘매스컴을 통해서’였

다.2,3,7) 따라서 학교에서 우리 전통 음식을 경험하여 볼 수 있는 

교육의 필요성과 더불어 아동이 음식의 참된 맛에 대한 관심과 

호기심을 가질 수 있도록 교육방법에 대한 재고가 필요하다. 

미각교육 (sensory education)은 프랑스에서 젊은 세대들이 

패스트푸드의 맛에 길들여져 전통 음식 이름이나 맛을 모르

는 현실을 보고, 음식 먹는 즐거움을 알게 하고 전통식문화 

계승을 위하여 1990년에 초등학생을 대상으로 시작되어진 교

육이다. 미각교육은 음식 맛의 기본인 단맛, 신맛, 짠맛, 쓴맛

을 알며, 즐겁게 식사하기 위한 오감의 활용, 전통음식의 맛과 

조리 체험, 지역특산물 알기 등을 주요 내용으로 진행되어진

다.5,8,9) 일본에서는 프랑스의 미각교육을 토대로 초등학교에서 

오감으로 음식을 먹고, 맛을 보며 즐겁게 식사하는 것을 배우

는 교육이 증가하고 있으며,8,10) 프랑스, 핀란드에서는 미각교육

으로 새롭게 접하는 식품에 대한 거부나 혐오 현상을 감소시

킨 연구사례가 보고되어지고 있다.5,9,11,12)

이러한 미각수업은 어릴수록 효과가 크며 미각교육을 시작

할 수 있는 적당한 연령은 8세 정도이나 그보다 더 일찍 시작

할 필요가 있다고 제언되어지고 있다.5) 미각 교육의 효과 즉, 

새로운 음식이나 기피하는 맛에 대하여 긍정적인 태도를 가

지도록 하기 위해서는 반복 교육이 필요하며, 초등학교 저학

년부터 이러한 교육이 이루어진다면 성인이 되어서도 전통식

품위주의 식사를 유지할 가능성이 높을 것이다.5,9)

성인은 건강이나 영양의 질을 고려하여 식품을 선택하기도 

하나, 아동의 식품 선택은 원초적인 감각에 따를 수밖에 없다. 

따라서, 미각교육을 통해 오감으로 음식을 즐기면서 먹을 수 

있게 함과 동시에 미각교육에 전통식품이 접목되어짐으로써 

전통식품에 대한 기호를 증진시키고 전통식문화 계승에 기여

하게 될 것이다. 

교실이라는 특수한 상황에서 또래집단들과 함께 식품으로 

즐거운 경험이 되는 활동이 제공되어진다면 아동들이 거부감

없이 채소나 콩 등 우리 음식과 친숙해지고 우리 음식의 맛에 

관심과 호기심을 가지게 될 것으로 여겨진다. 이는 곧 아동이 

오랜 경험을 통해 우리 민족에게 적합한 형태로 발전되어온 

우리 음식을 선택하여 먹고, 바른 식행동을 능숙하게 실행하

는 사람으로 성장시키는 바탕이 될 것이다. 

본 연구에서는 초등학교 저학년 아동에 적합한 교육매체로

써 전통음식의 맛을 즐기면서 먹는 방법을 체험하여 실제 식

생활과 연계되어질 수 있도록 교실수업에 적합한 미각교육 교

재와 지침서를 개발하고자 하였다. 

연 구 방 법

국내·외 관련 자료 조사 
2009개정 교육과정에 의한 초등학교 1~3학년 전 교과목을 

중심으로 전통식품이나 미각교육과 관련된 교육 내용이 다루

어지고 있는지에 대하여 조사하였다. 또한 미각교육 관련 선

행연구 내용을 파악하기 위하여 국내 연구 자료는 학술연구

정보서비스 (http://www.riss.kr)에서 ‘초등학교’, ‘전통음식’, 

‘전통식품’, ‘미각교육’을 키워드로 검색하였으며, 국외연구자료

는 Elsevier (http://www.sciencedirect.com)에서 ‘sensory 

and education’을 키워드로 검색하였다. 단행본 자료는 일본

에서 발간된 미각교육 관련 도서를 구입하여 내용을 참고하

였다.8,10)

교수학습모형 선정
2011년부터 2009개정교육과정에 따라 초등학교 교육과정

은 1~2학년부터 연차적으로 교과군과 창의적 체험활동으로 

편성되어 운영되어진다.13) 따라서, 창의적 체험활동에 적합한 

체험학습모형을 적용하였다. 본 연구에 적용되어진 체험학습 

개발모형은 Choi & Ryu,14) Kang & Bang15)의 체험학습프로

그램 개발모형을 참고하여 설계하였으며 Fig. 1에 제시하였다. 

체험학습은 특정한 종류의 학습을 지칭하는 개념이라기보다

는 학습의 본질, 더 나아가 교육의 본질을 강조하는 개념이라

고 할 수 있으며,16) 문제기반학습 (problem-based learing), 견

Fig. 1. The development procedure of educational material.

Step 1. Literature search on sensory education

Step 2. Select educational topics and state educational objectives

Step 3. Plan the activities by activity steps and select experiential element

Step 4. Make the educational book and teaching guide book

Step 5. Evaluation of education effect

Domain: cognitive, affective and behavioral objectives

Activity steps: Pre-activity, Core-activity, Post-activity
Experiential elements: operation, play, appreciation, 
Experiential elements: creation, work and training

Modification: Implement the pilot study, review the experts
Design the book by experts

Method: self-administrated questionnaire, pilot lesson
Evaluation domain: knowledge, preference, attitude,
 Evaluation domain:education activity



한국영양학회지(Korean J Nutr)  2011; 44(4): 303 ~ 311 / 305

학 (fieldwork), 프로젝트학습 (project work) 등이 체험학습

으로 간주되어진다.17) 교육에 있어서 체험학습은 직접적인 활

동과 구체적인 경험을 통해 지식을 생성하는 과정 자체를 학

습의 대상으로 하는 것을 말한다.16) 즉 체험학습은 실생활과 

관련되어 있는 활동이며, 학생들이 흥미를 갖고 적극적으로 

참여 가능한 활동이어야 하고, 그 활동을 통해 목적하는 바

를 얻을 수 있는 것이어야 한다.

교육주제 선정 및 교육목표 설정 
문헌조사를 토대로 교육주제를 선정하고 교육 목표를 설정

하였으며 교육내용 체계는 식품영양 전공교수 (2명), 초등교사 

(3명), 초등영양교사 (2명), 영양교육전공 대학원생 (1명)으로 

구성된 연구진 협의회를 통하여 수립하였다. 체계화된 교육내

용은 식품영양전공교수 (2명), 초등실과 교육전공 교수 (1명), 

영양교육연구사(1명), 교육연구사 (1명), 과학담당 장학사 (1명), 

초등영양교사 (1명)로 구성된 전문가 협의회를 거쳐 내용 체

계를 최종 확정하였다. 

체험학습 단계별 계획 수립 및 체험 요소 분류 
체험학습은 사전활동, 중심활동, 사후활동으로 전개된다.14) 

차시별 교육내용을 구현할 교육활동은 체험학습 전개 단계별

로 계획하였으며 교육활동별로 체험요소를 분류하여 다양한 

활동으로 구성되어질 수 있도록 하였다. 체험요소는 연구, 창

작, 놀이, 감상, 조작, 노작, 훈련으로 구분되며,18) 영양교육과 관

련된 체험요소는 창작, 놀이, 감상, 조작이 해당되어질 수 있다. 

교재 및 지도서 제작
전문가협의회를 통하여 확정된 교육내용 체계에 따라 아동

용 교재와 교사용 지도서를 제작하였다. 구성된 교재는 식품

영양전공교수 (1명), 초등실과교육전공교수 (1명), 영양교육연

구사 (1명), 과학담당 장학사 (1명), 초등학교장 (1명), 교육연구

사 (1명)로 구성된 전문가협의회에서 교재 내용의 수준과 적

합성에 대한 검토를 받았으며, 국립국어원에 의뢰하여 어문 규

범에 대한 감수를 받아 수정 완성하였다. 교재와 지침서는 전

문 삽화가와 전문 편집인의 작업을 거쳐 디자인하였다.

교육 평가 
교재개발 단계에서 교재의 교육내용 및 교육활동이 교실 

수업에 적합한지를 검증하기 위하여 연구진이 소속되어 있는 

4개 학교에서 개발 단원을 나누어 교실 수업을 실시하였고, 본 

교재를 활용한 교육이 아동의 식행동에 미치는 영향을 평가

하기 위하여 개발 교재의 1단원 1차시 시범 수업에 참여한 초

등학교 3학년 97명의 아동을 대상으로 수업 전·후에 자기기

입식 설문조사로 평가를 실시하였다. 설문대상자 현황은 Ta-
ble 1과 같다. 설문 문항은 수업 내용을 바탕으로 연구자에 의

해 개발하였으며 감각관련 지식 (1문항), 식품 선호도 (10문

항), 식사태도 (5문항), 수업 활동 (2문항)으로 구성하였다. 식

품선호도의 경우 1차시 수업에서 다루게 될 식품과 그렇지 않

은 식품 각각 5개를 선정하였으며 선호하는 정도에 따라 5점 

척도로 표시하도록 하였다. 식사태도에 대한 5문항은 ‘항상 

그렇다’, ‘그렇다’, ‘그렇지 않다’, ‘전혀 그렇지 않다’와 같이 4점 

척도로 평가하도록 하였으며, 수업활동 2문항에 대해서는 3

점 척도로 ‘그렇다’, ‘보통이다,’ ‘아니다’로 평가하도록 하였다.

통계 분석
모든 자료는 SPSS 17.0을 사용하여 분석하였으며, 각 조사

항목에 따라 빈도와 백분율 (%), paired t-test, χ2-test를 실시

하여 유의성을 검증하였다. 

결    과

국내·외 문헌 조사
초등학교 1~3학년 교과서의 교육내용 중 전통식품이나 미

각교육과 관련된 교육내용을 조사한 결과 전통식품이나 전통

식문화, 미각교육과 관련된 주제로 다루어지는 교육내용은 주

로 식사예절이 많았으며, 식사와 관련된 감각 교육은 1학년에

서 주로 다루어지고 있었다. 문헌을 조사한 결과 국내에서는 

초등학생에게 전통식품이나 식문화 교육을 주제로 프로그램

을 개발하고 교육을 실시한 사례들은 있으나4,19) 미각교육을 

실시한 연구 사례는 없었다. 국외의 경우에는 초등학생에게 

적합한 미각교육프로그램이 개발되어져 미각교육의 효과에 

대한 연구가 이루어지고 있었다.5,9,11,12)

교육내용 체계화 
개발하고자 하는 교재의 교육 내용 체계 즉, 교육주제 및 차

시별 교육 목표는 국외의 선행연구결과를 토대로 하였다.5,8-12) 

문헌조사를 토대로 교육주제를 선정하고 교육 목표를 설정한 

후 연구진 협의회를 거쳐 교육주제를 전통음식의 분류 체계

에 따라 주식, 부식, 후식에 해당되어지는 음식을 나열한 뒤 

아동의 선호도가 낮으면서 학교급식과 연계되어질 수 있는 음

식인지, 교실 수업에 용이하게 적용할 수 있는지, 미각교육내

용에 해당되는 오감 중에서 어떤 감각에 해당되어지는지를 고

려하여 교육내용을 구성하였다. 교재 단원은 총 12차시로 구

Table 1. General characteristics of subjects

Variables Items N (%)

Gender
Boys 46 (47.4)

Girls 51 (52.6)

Total 97 (100)
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성하였다. 교재의 흐름은 체험학습 전개모형에 따라 「오감으

로 느껴보기」, 「우리음식 즐겨먹기」, 「어우러져 먹어 보기」의 세 

단원으로 구성하였다. 세 단원별 교육 내용을 체험할 수 있는 

소단원을 각각 구성하였고 교육내용 체계는 Table 2에 제시하

였다. 매 차시마다 오감으로 음식 맛을 즐기는 방법을 익히고 

맛을 표현하는 어휘력을 늘릴 수 있는 것과 아울러 우리 음식 

맛에 친숙하여 질 수 있도록 실물로 활동을 구성하였다. 또한 

교육활동 구성시 체험요소 (창작, 놀이, 조작, 감상)에 따라 글

짓기, 그리기, 요리, 편지쓰기, 게임 등 활동의 다양성을 고려하

였다.

교재 및 지도서 제작

아동용 교재 

12차시로 구성된 교재는 각 차시당 4쪽 분량으로 하였다. 각 

차시별 교재의 구성 체제는 ‘살펴보기’ (미각체험 주제 살펴보

기), ‘즐겨보기’ (미각체험 활동하기와 표현하기), ‘더 알아보기’ 

(미각체험 주제별로 관련 자료 제시하기)의 순서로 하였다. 매 

차시별 수업의 도입 단계에서 체험할 주제에 대하여 교사와 

학생이 전통음식의 역사, 문화적 배경을 함께 배우고 난 뒤 미

각체험활동을 할 수 있도록 하였으며 모든 단계에서 학생이 

주체가 되어 학습에 참여하고 체험한 다음, 학습의 의미를 스

스로 끌어낼 수 있도록 하였다. 「더 알아보기」는 체험활동의 

특성상 한 차시의 수업 시간에 다루어질 수 있는 내용이 제한

되어질 수 있으므로 단원 주제에 따라 알아두면 좋은 내용을 

제시하여 학생 스스로 학습하거나 수업 정리활동에서 활용할 

수 있도록 하였다. 

개발되어진 교재의 예시 자료는 Fig. 2에 제시하였으며 단

원별 내용과 활동은 다음과 같다. 

「오감으로 느껴보기」는 2차시로 구성하였으며, 1차시는 오

감을 이해하는 내용으로 ‘볶은 콩으로 색과 모양, 냄새, 소리, 

Table 2. Selected topic and contents for sensory education

Step Topic Objectives
Education 
contents

Education 
material

Experiential 
element

Pre-activity
(Feel by five 
senses)

The five senses • Understand the five senses • The five senses (sight, smell,touch
• and texture, hearing, taste)

• The taste of food using the five senses

• Sample food
• (Bean, Vegetables)

• Board

Operation,
Play

The kind of tastes • Understand and classify 
• the tastes

• The taste (sweet, salty, sour, bitter)

• Classify the taste of food 
• Sample food (Sugar, 
• Salt, Cocoa powder, 
• Lemon juice)

Operation,
Play

Core activity
(Enjoying Korean
traditional foods)

Sense of texture • Understand the healthy reasons
• for ogokbab

• Know the texture of ogokbab

• The ingredient of ogokbab
• The color and taste of ogokbab

• Sample food (Ogokbab)

• Realia (Bean, Gijang,
• Susu, Chabssal, Pat)   

Operation
Appreciation
Creation

Sense of sight • Familiarizing with doenjang • The healthful thing of doenjang
• The color and taste of doenjang

• Sample food (Denjang,
• Vegetables)

Operation
Creation

Sense of smell 
and taste

• Understand the healthy reason
• for kimchi

• Familiarizing with kimchi

• The origin of kimchi
• The smell and taste of kimchi 

• Sample food 
• (Baechugimchi, 
• Baekkimchi, Sweet 
• potato)

• Flash song 

Operation
Appreciation
Performance

Sense of texture • Understand the origin of injeolmi
• Expressing the texture of injeolmi 

• The origin of injeolmi
• The texture and taste of injeolmi
• How to make injeolmi

• Sample food (Injeolmi)

• Animation 
Operation
Creation

Sense of sight • Know the kinds and features of juk • The kind and healthful thing of juk
• The sight of juk
• How to make juk

• Sample food (Ssal juk,
• Hopak juk)

Operation
Creation

Sense of smell 
and sight

• Know the features of gochujang
• Know that  gochujang is unique
• korean food.

• The origin and ingredients
• of gochujang

• The sight and smell of gochujang

• Sample food 
• (Gochujang,
• Vegetables,Anchovy)

Operation
Appreciation

Sense of taste • Know the taste of omijacha • The healthful thing of omija
• How to drink omijacha
• The taste of omijacha

• Sample food (Omijacha)

• Realia (Dried omija)
Operation
Appreciation
Creation

Sense of smell, 
sight and taste

• Familiarizing with cheonggukjang • The healthful thing of cheonggukjang
• The smell, sight and taste of 
• cheonggukjang

• How to make cheonggukjang-jjigae

• Sample food 
• (Cheonggukjang)

Operation
Creation

Sense of sight • Know the taste and ingredient
• of korean traditional sweets
• and cookies

• How to cook  dasik
• The sight and taste of dasik
• Know the korean traditional sweets 
• and cookies

• Sample food (Dasik) Operation
Creation

Post-activity
(Eating together)

The pleasure of
eating together

• Expressing the pleasure of eating
• together

• Self-evaluate eating habit  
• Set the refreshment table
• The pleasure of eating together

• Sample food (Injeolmi,
• Omijacha,Gangjeong)

• Model (Stickers)

Operation
Creation
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촉감, 맛 표현하여 보기’와 ‘눈을 가리고 음식 이름 알아맞히

기 놀이’로 음식을 먹는데 필요한 감각의 중요성 느껴보도록 

하였다. 2차시는 ‘숨어있는 음식의 맛 알기’로 음식의 기본 맛

인 짠맛 (소금), 단맛 (설탕), 신맛 (레몬즙), 쓴맛 (코코아가루)

을 구분해 보고 좋아하는 맛을 알아보도록 하였다.

「우리음식 즐겨먹기」는 3~11차시까지 총 9차시로 구성하였

다. 이 단원에서 우리음식의 선정은 문헌조사를 토대로 학동

기에 충분히 섭취하는 것이 영양적으로 권해지고 있으나 편식

이 많은 식품들을 위주로 선정하였다. 3차시는 ‘오곡밥 맛 즐

겨 보기’로 오곡밥의 ‘색과 모양, 냄새를 느껴보고 촉감을 느

끼면서 먹어보기’, ‘삼행시로 맛 표현하여 보기’의 교육활동으

로 구성하였다. 4차시 ‘된장 맛 즐겨보기’에서는 ‘된장의 색과 

맛을 표현하여 보기’와 ‘데친 나물과 된장을 무쳐보는 활동을 

한 후 맛보기 전에 생각했던 맛과 맛보고 난 후의 맛 비교하

기 ’및 ‘오이와 같은 채소를 그냥 먹었을 때와 된장과 함께 먹

었을 때 각각 표현하여 보기’로 구성하였다. 5차시에서는 ‘김

치 맛 즐겨보기’로써 ‘김치의 색과 냄새 살펴보기’, ‘김치를 먹

으면서 소리를 느껴보고 표현하여 보기’, ‘밥과 고구마, 김치를 

함께 먹어보기’로 구성하였다. 6차시는 ‘인절미 맛 즐겨보기’로 

‘인절미를 먹어보기 전에 모양, 냄새를 살펴보기’, ‘인절미를 씹

는 횟수에 따라 달라지는 촉감과 맛을 느껴보고 표현하여 보

기’로 구성하였다. 7차시는 ‘죽의 맛 즐겨보기’로 ‘흰죽과 호박

죽의 색 살펴보기’, ‘여러 가지 방법으로 죽 맛보기’를 할 수 있

도록 하였다. 8차시는 ‘고추장의 맛 즐겨보기’의 주제로 ‘고추

장의 색과 냄새 살펴보기’와 ‘멸치와 파프리카를 고추장에 찍

어 먹어보기’로 고추장의 맛을 느껴볼 수 있도록 하였다. 9차

시는 전통음료를 체험할 수 있도록 ‘오미자차 맛 즐겨보기’를 

주제로 하였다. 오미자를 우려내어 만든 오미자차를 사용하여 

‘마시기 전에 색과 냄새를 살펴보고 다섯 가지 맛 추측해 보

기’, ‘맛보고 나서 다섯 가지 맛을 찾아내어 보기’ 및 ‘오미자차

를 맛보는 방법 알아보기’를 하였다. 10차시에서는 ‘청국장의 

맛 즐겨보기’로써 ‘청국장의 색과 모양, 냄새, 맛 느껴보기’, ‘청

국장 샌드위치를 만들어 먹어보기’를 하였다. 11차시에서는 우

리의 전통과자인 ‘다식의 맛 즐겨보기’로 ‘다식 만들어보기’, ‘다

식의 색, 모양, 맛 느껴보기’의 체험을 할 수 있도록 하였다.

앞에서 배운 내용을 종합하여 학습할 수 있도록 마지막 단

원인 「어우러져 먹어보기」 12차시는 사후활동에 해당되며 1차

시로 구성하였다. ‘다과상 차려 함께 먹어보기’를 주제로 ‘전 

차시에서 배웠던 오감을 상기하여 보기’, ‘인절미, 오미자차, 엿

강정으로 다과상 차려 함께 먹어보기’, ‘즐기면서 먹는 방법을 

알아보고 평가하기’의 활동으로 정리하도록 하였다.

교사용 지도서 

교사용 지도서는 수업을 진행할 교사가 미각수업에 대한 경

험이 거의 없을 것이라는 전제하에 구성하였으며 초등학교 교

과별 교사용 지침서를 참고하여 크게 「지도의 기초」, 「지도의 Fig. 2. An example of the textbook: Lesson 1.

Fig. 3. The framework of the teach-
ing guidebook.

Title of chapter

Teaching-leaming instruction

Introduction

Provide references

▪ Unit subject
• Learning objectives
• Learning outline
• Preparations
• Teaching process of
• sensory education

• References

Guide related course

Description
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실제」로 나누어 구성하였다. 「지도의 기초」에서는 본 교재를 

통하여 실현하고자 하는 교육목표와 교육의 취지를 안내하였

고 「지도의 실제」는 차시별 수업의 실제 과정으로써 Fig. 3과 

같은 체계를 갖추었다. 

단원 소개에서는 단원개발의 배경과 단원별 학습지도의 

중심내용을 알 수 있도록 하였으며 단원개관은 차시별 단원 

개발의 기초가 된 활동주제, 활동요소들을 밝히고 학습목표

와 중점 지도 내용을 파악할 수 있도록 하였다. 관련교과 안

내는 본 교재의 단원별로 관련 있는 초등학교 저학년 교과목

과 교육내용을 제시하여 수업 활동 전 학생의 선행 지식을 파

악하는데 도움이 되도록 하였다. 교수학습과정은 학습 단위

별로 제시하였으며 첫머리에서 교수학습과정을 전체적으로 

파악할 수 있도록 하고, 수업준비물은 4인 1모둠 기준으로 제

시하였다. 미각수업 과정은 연구자의 시범 수업의 경험을 토

대로 수업 단계별 활동마다 지도할 때 유의사항을 안내하였

다. 참고자료는 수업에 도움이 될 수 있는 자료로 개념해설, 

참고자료로 나누어 제시하였다. 개념 해설은 차시별 활동에 

필요한 이론적 근거나 해설을 의미하며 참고자료는 미각수업 

활동과 관련하여 교사에게 유용한 식품영양학적 지식이나 미

각수업활동 관련 정보를 의미한다. 지도서의 예는 Fig. 4에 제

시하였다. 

교육 평가 

지  식

음식의 맛을 알기 위해 필요한 감각기관에 대한 지식을 평

가한 결과를 Table 3에 제시하였다. 교육 전 대부분의 아동들

은 (80%) 귀가 음식 맛과 관련된 감각기관이 아니라고 인식하

고 있었다. 교육 후 손이 음식의 맛을 느끼게 하는 감각기관이 

아니라는 것을 인식하는 비율이 증가하였다 (p ＜ 0.001).

식품선호도

1차시 수업에서 다루게 될 식품 5가지 (파프리카, 고구마, 오

이, 당근, 콩)와 우리 음식 2가지 (배추김치, 청국장), 아동의 

기호도가 높은 음식 3가지에 대한 (피자, 도너츠, 닭튀김) 선

호도를 조사한 결과는 Table 4와 같다. 수업 후 수업에서 다

루어진 식품인 고구마, 오이, 콩 (p ＜ 0.01), 당근 (p ＜ 0.05)에 

대한 선호도가 향상되었으며, 그 외의 식품은 교육 전·후에 

Table 3. Knowledge on the five senses

Variable Items
Education

χ2 
Before After

Which of the following is not a sensory organ of taste Eye 3 (3.3)1) 1 (1.1) 80.277***2)

Nose 0 (0) 0 (0)

Mouth 1 (1.0) 2 (2.1)

Ear 80 (87.0) 23 (24.5)

Hand 6 (6.5) 47 (50.0)

Don’t know 2 (2.2) 21 (22.3)

Total 92 (100) 94 (100)

1) N (%)   2) ***: p ＜ 0.001 by χ2 test 

Fig. 4. An example of the teaching guidebook: Lesson 1.
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유의미한 변화가 없었다. 

식사태도

교육 전·후 아동의 식사태도의 변화는 Table 5와 같다. 교

육 후 ‘서른 번 이상 씹는다’ (p ＜ 0.001), ‘좋아하지 않는 음식

이라도 먹는다’ (p ＜ 0.01), ‘처음 보는 음식도 먹는다’ (p ＜ 0.001), 

‘처음 보는 음식을 먹는 일은 즐거운 일이다’ (p ＜ 0.001), ‘음식 

먹는 일은 즐거운 일이다’ (p ＜ 0.001)로 긍정적인 변화를 나타

내었다. 

수업활동 

수업활동과 교육 내용의 유용성에 대한 아동의 평가 결과

Table 4. Preference on the food

Items 
Education 

t-value
Before After

Baechugimchi 4.2 ± 1.21) 4.2 ± 1.2 0.506**

Paprika2) 2.4 ± 1.51) 2.6 ± 1.7 1.620**

Pizza 3.2 ± 1.41) 3.3 ± 1.5 0.323**

Sweet potato2) 4.0 ± 1.11) 4.4 ± 1.0 3.225**

Cucumber2) 3.6 ± 1.41) 4.0 ± 1.3 3.025**

Doughnut 3.2 ± 1.41) 3.1 ± 1.5 0.533**

Fried chicken 3.7 ± 1.31) 3.7 ± 1.4 0.502**

Cheonggukjang 2.8 ± 1.61) 3.0 ± 1.7 1.638**

Carrot2) 2.9 ± 1.51) 3.3 ± 1.4 2.197**

Soy bean2) 3.2 ± 1.61) 3.6 ± 1.5 3.414**

1) Mean ± S.D   2) The realia were taught in lesson
*: p ＜ 0.05, **: p ＜ 0.01 by paired-test 

Table 6. Evaluation on book and lesson activities

Variables Items N (%)

The lesson was fun Yes 85 (90.4)

Moderately 07 (07.4)

No 02 (02.1)

Total 94 (100).
The lesson contents was helpful to eat Yes 78 (83.0)

Moderately 12 (12.8)

No 04 (04.3)

Total 94 (100).

Table 5. Comparison of eating attitude

Variables Items
Education

χ2 
Before After

Chews each bite over thirty times Always 22 (22.7)1) 47 (48.5) 18.090***

Sometimes 44 (45.4)1) 37 (38.1)

Not so often 20 (20.6)1) 06 (06.2)

Not at all 11 (11.3)1) 07 (07.2)

Total 97 (100).1) 97 (100).
Try to eat healthy foods Always 30 (30.9)1) 44 (45.4) 13.033***

Sometimes 39 (40.2)1) 42 (43.3)

Not so often 11 (11.4)1) 08 (08.2)

Not at all 17 (17.5)1) 03 (03.1)

Total 97 (100).1) 97 (100).
Try to eat new foods Always 43 (44.8)1) 62 (63.9) 21.200***

Sometimes 24 (25.0)1) 30 (30.9)

Not so often 08 (08.3)1) 02 (02.1)

Not at all 21 (21.9)1) 03 (03.1)

Total 96 (100).1) 97 (100).
It is a pleasure to eat new foods Always 36 (37.5)1) 64 (66.0) 23.262***

Sometimes 29 (30.2)1) 26 (26.8)

Not so often 15 (15.6)1) 04 (04.1)

Not at all 16 (16.7)1) 03 (03.1)

Total 96 (100).1) 97 (100).
Eating is pleasant Always 50 (52.1)1) 80 (82.4) 25.987***

Sometimes 16 (16.7)1) 12 (12.4)

Not so often 10 (10.4)1) 03 (03.1)

Not at all 20 (20.8)1) 02 (02.1)

Total 96 (100).1) 97 (100).

1) Mean ± S.D
**: p ＜ 0.01, ***: p ＜ 0.001 by χ2-test 
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는 Table 6과 같다. 대부분의 아동들은 수업이 재미있었다 

(90.4%)고 응답하였으며, 83%의 아동들이 교육 내용이 음식 

먹기에 도움이 된다고 응답하였다. 

고    찰

최근의 아동 식생활 행태를 살펴보면 충분히 섭취하여야 

할 채소나 과일, 우유는 권장 섭취량에 미치지 못하며 패스트

푸드나, 탄산음료, 컵라면, 과자나 초콜릿은 빈번하게 섭취하

고 있고,20) 맛이 좋아서 서구식 패턴의 음식을 많이 선호하고 

있는 것으로 나타나21) 영양섭취의 불균형이 우려된다. 음식섭

취 경험은 기호 형성에 중요한 변수로 작용하는데 기호는 식

품의 선택에 영향을 미치게 된다. 이러한 아동의 식품 기호는 

부모, 또래집단, 방송매체, 생물학적 소인, 지역적 특성 등에 영

향을 받으며 이루어진다. 우리나라 사람들의 생활스타일 변화

는 아동에게도 영향을 미쳐 아동들은 우리 전통 음식이나 식

문화에 대한 경험보다는 간단하게 먹는 간편식이나 패스트푸

드 및 서양식에 노출이 잦아지면서 우리 전통음식에 대한 긍

정적인 인식과는 다르게 자주 접해본 패스트푸드 등을 더 즐

기는 결과를 낳고 있다. 아동의 전통음식에 대한 인식을 연구

한 결과, 학교에서 좀 더 적극적으로 전통식품 섭취를 권장하

는 다양한 교육이 학교급식과 연계하여 이루어져야 한다고 제

언하고 있지만,2,7) 학교에서 전통음식에 대한 기호를 증진시키

기 위한 연구나 시도가 다양한 방면에서 이루어지지 못하고 

있다는 것을 문헌조사를 통해 알 수 있었다. 

음식을 먹는다는 것은 곧 즐거움을 느끼는 과정이다. 건강

이나 영양적 고려로 음식을 선택하였지만 선택한 음식을 즐기

면서 먹을 수 없다면 그 행동은 지속되어질 수 없다. 식품의 기

호가 형성되어 가는 아동기에 오감으로 음식의 맛을 느끼고 

자신만의 언어로 표현하면서 음식의 맛을 즐기면서 먹는 방법

을 알아가는 미각교육은 아동 영양교육의 기본이 되는 교육이

라고 할 수 있다. Mustonen 등5)은 아동이 건강하고 균형 잡

힌 식품 섭취 습관을 형성하기 위하여 식품의 질에 관심을 갖

고 다양한 식품을 맛보도록 하는 것이 중요한데 이를 위해 가

장 효과적인 교육이 미각교육이 될 수 있다고 하였다. 우리 전

통음식과 접목된 미각교육은 채소와 콩, 곡류 중심의 우리 음

식이 가진 고유의 맛을 거부하지 않고 즐겁게 받아들이도록 

하는 교육활동으로 재구성되어질 수 있다. 이를 통해 아동의 

전통식품에 대한 기호를 증진과 더불어 건강한 식습관을 확

립시키는데도 도움이 되므로 미각교육을 구현할 교재 개발은 

의미있는 시도라고 여겨진다. 

개발된 아동 영양교육용 교재 중에서 Lee 등22)이 개발한 ‘영

양과 건강’, 농림수산식품부23)에서 개발한 ‘녹색식생활 길라잡

이’ 식생활교육 교재에 전통음식에 대한 교육 내용을 일부 갖

추고 있지만, 전통식품에 대한 아동의 행동변화에 영향을 미

치기에는 미흡한 수준이라 여겨지며, 미각교육은 아니지만 대

한영양사협회24)에서 개발한 ‘재미있게 배우는 우리음식 문화’

외에는 전통음식에 대해 지속적인 교육을 실시할 수 있는 교

재는 아직까지 없다고 할 수 있다. 

본 연구를 통해 개발되어진 교재는 기존의 개발된 교재와 

달리 미각교육의 특성상 아동 체험활동을 중심으로 개발되었

다. 프랑스에서 미각교육을 실시할 때는 학교와 연계하여 레

스토랑의 전문 조리사들이 레스토랑에서 프랑스 전통음식을 

제공하여 교육대상자가 격식을 갖추어 음식을 먹을 수 있도록 

진행하였다.11) 미각교육이 시작되어진 프랑스 교육을 그대로 

우리나라에 적용하기란 현실적으로 불가능하기 때문에 현재 

우리나라의 교실 상황과 환경을 고려하여 미각교육의 목적을 

달성할 수 있는 교육활동을 구성하였다. 본 교재의 교육활동

은 아동의 오감 즉, 색과 모양, 냄새, 소리, 촉감, 맛을 느끼고 

언어로 표현하는 미각교육의 기본 활동에 중점을 두었다. 

체험은 반복되어지는 횟수가 높아질수록 더욱 높은 교육효

과를 보이는 것을 특징으로 한다.18) 본 교재는 미각교육이 다

소 익숙하지 않은 시점에 개발되었나, 연구자는 한식의 세계화

가 화두인 최근의 우리 사회에서 한식이 세계인의 사랑을 받

기 전에 먼저 우리나라 미래의 주인공인 아동의 전통식품 기

호도 증진이 더 시급한 당면과제라 여기고 있으며, 그 방법론

에서 미각교육은 고려되어질 가치가 있다고 본다. 

개발되어진 교재를 활용한 교육평가 결과 1차시의 수업 후 

아동의 식품선호도 및 식사태도에 긍정적인 변화가 있었다 

(Table 4, 5). 특히 수업 활동에서 다루어진 식품의 경우 1회의 

수업이었음에도 불구하고 선호도가 유의미하게 향상되었다 

(p ＜ 0.05, p ＜ 0.01). 이는 본 연구를 통해 개발한 교육활동

이 아동에게 유의미한 경험을 하게 하였다는 것을 알 수 있으

며 미각교육방법이 아동의 편식습관 개선 뿐 아니라 우리 전

통음식에 대한 태도에 긍정적인 영향을 미치는 교육방법이 

될 것이라 사료된다. 

요약 및 결론

본 연구는 증가하고 있는 아동의 전통음식 기피현상과 편

식문제를 해결할 수 있는 영양교육의 한 방법으로써 최근 선

진국에서 시도하고 있는 미각교육을 적용하여 전통음식 기호

를 증진시키고자 초등학교 저학년용 미각교육교재 및 지도서 

개발을 목표로 하였으며 그 결과는 다음과 같다. 

1) 교육목표와 교육내용을 선정할 때 체험학습 모형에 따

라 교육목표, 교육내용, 교육방법, 체험요소를 추출하였으며 
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총 12차시로 구성하였다.

2) 교재는 사전, 중심, 사후 활동에 따라 「오감으로 느껴보

기」, 「우리음식 즐겨먹기」, 「어우러져 먹어보기」 세 단원으로 구

성하였으며, 「오감으로 먹어보기」 단원에서는 미각교육의 기본

인 오감을 익히는 과정으로 2차시로 구성되었고, 「우리음식 

즐겨먹기」 단원은 9가지의 우리 전통식품의 맛을 즐겨보는 체

험의 기회를 제공하는 내용으로 구성하였다. 「어우러져 먹어

보기」 단원은 앞 단원에서 경험하고 익힌 전통식품의 맛과 음

식 먹는 태도에 대하여 스스로 평가하고, 함께 어울려 먹는 

식사의 즐거움과 식품의 맛을 경험하여 볼 수 있도록 구성하

였다. 

3) 개발되어진 교재를 토대로 교사용 지도서를 개발하였으

며 「지도의 기초」, 「지도의 실제」로 나누어 구성하였다. 지도서

는 교사가 미각수업에 대한 경험이 없을 것이란 가정을 하고 

기술하였으며, 교사의 편의성을 고려하여 수업준비물은 4인 1

모둠 기준으로 사진과 그림 자료를 제시하였다. 아울러 미각

수업 과정은 시범수업의 경험을 토대로 수업단계별 활동마다 

지도 시 유의점을 상세히 안내하였다. 

4) 교재를 활용한 교육의 효과와 수업 활동을 평가한 결과, 

지식 (p ＜ 0.001), 식사태도 (p ＜ 0.01, p ＜ 0.001)에 긍정적

인 변화를 보였으며 식품 선호도의 경우 수업에서 다루어진 

식품은 교육 후 선호도가 향상되었다 (p ＜ 0.05, p ＜ 0.01). 

수업활동에 대해 90.4%의 아동이 ‘재미있었다’로 응답하였으

며 83%의 아동이 교육내용이 ‘음식 먹는 일에 도움이 된다’고 

하였다. 

본 연구를 통해 개발되어진 교재는 영양교육의 여러 가지 

방법 중 미각교육방법이 도입되어진 것이다. 본 교재를 통한 

교육활동은 아동들에게 음식의 참된 맛을 알아가게 할 뿐만 

아니라 식사의 즐거움과 바른 성장을 위해 어떤 음식을 선택

할 것인지에 대하여 스스로 답을 찾아가는데 기여할 것이라 

의심치 않는다. 교육의 효과를 높이기 위해서는 반복 교육이 

반드시 필요하므로 본 연구를 통해 개발되어진 내용을 토대

로 좀 더 깊이있는 단계의 미각교육과정 개발이 필요하다고 

여겨진다. 본 교재는 서울특별시교육청에서 인쇄되어 현재 활

용 중에 있으며 앞으로 교육 현장에서 더 널리 활용되어 우리 

전통음식에 대한 바른 태도 확산과 아동 건강증진에 도움이 

되기를 희망하여 본다. 
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