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요약

본 논문은 전통음식의 세계화를 위해 매우 중요한 과제 중 하나인 다양한 언어의 맛 형용사에 대

한 비교 연구이다. 본 논문에서는 맛의 호감 정도를 맛 평가 척도에 따라 등급화 할 수 있는 방안을 

수립하는데 본 논문의 목적이 있다.

핵심어 : 맛 형용사, 선호도, 맛 평가척도, 맛 등급

Abstract

This paper is a comparative study of the diversification languages‘ taste adjectives, the most important 

challenge for the globalization of traditional food. In this paper, the aim is to develop a plan that can be 

graded according to the degree of desirable flavor to a taste rating scale.
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1. 서론

문화 기호학의 의제로서 음식 기호학에서 나타난 맛 형용사들은 음식 맛을 평가하는데 중요한 

척도가 될 수 있으며 음식기호학에서 학제적 문화연구의 미래는 일정한 사회들에서 배태되는 문화

현상들을 얼마나 정합적으로 다루며 이론과 실제와의 간극을 합리적으로 메우는 데 달려있으며 생

활세계에서 실용성과 학문을 이론성의 협조를 지향하는 기호학의 목표는 문화의 제반영역을 채우

는 다양한 세미오시스를 규명하고 문화유동성과 세계화 시대에 대처하는 실천기호학의 의미를 파

악할 수 있었다.

따라서 맛 평가 감성척도 모형은 언어에 따라 달라질 수 있다. 한국 음식의 세계화를 위해서는 

한국 음식에 대한 외국 현지인들의 ‘맛 호감도’와 ‘맛 비호감도’를 우선적으로 고려해야 한다. 맛의 

호감 정도를 맛 평가 감성척도에 따라 등급화할 수 있다면 체계적인 한식의 세계화전략을 수립하

는데 도움이 될 것이다.

한국어, 영어, 독일어의 맛 형용사에 관한 연구는 각 언어별로 어느 정도 이루어졌다. 하지만 여

러 언어권의 ‘맛 형용사’에 대한 비교 연구는 전무한 실정이다. 이러한 비교 연구는 단순히 어휘

의미적 측면에서의 성과로 머무르지 않는다. 우리 전통 음식의 세계화를 위해 요리 텍스트의 번역

은 결코 간과할 수 없는 영역임에 틀림없다. 그러므로 한국어, 영어, 독일어의 맛 형용사 의미장의 

비교 연구는 요리 텍스트의 번역 작업에 있어 필수불가결한 선행 작업이다.

2. 관련연구

낱말밭 개념을 최초로 언급한 Jost Trier(1931)는 소쉬르의 체계주의적 언어관에서 출발하여, 어휘

부를 <내적으로 분절된, 낱말밭들로 구성된 전체>로 이해했다. 이 낱말밭들은 서로 병렬관계 또는 

위계관계를 이룰 수 있다. 개개의 낱말밭은 분절된 전체를 표현한다[1][2]. 이때 Trier는 낱말밭의 

어느 낱말도 발화자의 의식 속에서 개별화되는 것이 아니라, 오히려 한 낱말밭의 내적 구조를 전

제한다고 보았다. 한 낱말밭의 낱말들은 개념적 친족들이다. 그 내적 구조 덕분에 한 낱말(개념)의 

의미는 개념적 관계들의 총체로부터 생성된다.

성분분석의미론(Componential Semantics, 이하: 성분의미론)은 고전적인 구조주의 이론에 입각하여 

낱말들의 의미를 기술한다. 고대 그리스의 논리학에서 볼 수 있는 개념 이론들에 근거하기 때문에, 

아리스토텔레스 의미론이라고도 불린다[3][4]. 성분분석의미론의 기본전제는 언어의 기본단위들(형
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태소, 어휘소)의 의미란 다수의 무엇들(입자들)로 합성된 것이라고 본다. 그것은 낱말의 속성을 기

술하기 위해 낱말의 의미를 필요충분한 조건들(NHB)의 다발로 표상하는 메타언어적 변별특징, 즉 

의미소(Sem; semantic features)이다(Kleiber 1998). 먼저, 성분분석의미론과 달리 필요충분조건에 의존

하지 않는 원형의미론에 관심을 집중해 보자. 원형의미론에서는 한 범주의 내부구조가 원형적 대

표성(Prototypikalität)의 효과를 제시한다. 이것은 한 범주의 귀속성에 대한 강도 및 그 범주의 항목

들의 전형성의 정도를 의미한다. 원형이론은 색채형용사의 범주화를 다룬 미국의 심리학자 Eleanor 

Rosch의 연구에서 출발한다[5][6].

3. 한국전통음식의 문화성과 미학

지금까지 한국전통 음식의 세계화가 제대로 이루어지지 않았다. 이는 무엇보다도 외국전통 음식

과 달리 한국전통 음식만이 지닌 차별화된 문화성을 규명하는 일에 소홀히 했기 때문에 한국전통 

음식이 지닌 고유하고 독창적인 문화성을 밝히는데 연구의 초점을 맞추려고 한다. 타문화와 구별

되는 우리 문화의 정체성을 언급할 때 제일 먼저 떠올리는 것이 ‘끈기’이다. 이런 끈기의 특성은 

단군신화에서 상징적으로 잘 드러난다. 끈기의 힘과 한국전통 음식의 문화성 사이에는 밀접한 상

관관계가 있고, 보다 일반화시켜 말하자면 우리 민족의 정체성이 전통 음식의 문화성에 깃들여 있

다고 본다. 전통 음식의 문화성을 밝혀내고 이를 기초로 하여 한국전통 음식의 세계화 전략을 세

운다면 인문학과 비즈니스와의 융합적 접목이 이루어질 것으로 사료된다. 한국전통 음식의 문화성

과 미학을 기호학적 관점에서 살펴볼 것이다. 또한 한국음식에 관련된 문헌(단군신화, 전설, 설화, 

판소리, 소설, 시, 한국화 등)속에서 음식의 문화성과 미학이 구체적으로 어떻게 표현되어 있는지, 

특히 단군신화 속의 극기의 문화성, 전설 및 설화 속의 오감의 문화성, 판소리 속의 삭임의 미학, 

한국문화작품 속의 기다림의 미학, 한국화 속의 풍류의 미학 등과 한국전통 음식 사이의 상관성을 

심도 있게 연구한다. 어떤 음식이 한국 전통 음식에 속하는가? 본 논문에서는 한국 전통 음식에 

대한 정의를 내리고 지역별 전통 음식의 현황을 파악하여 지역을 한정한다. 이를테면 한국 전통음

식에 대한 한국인과 외국인의 전통음식에 대한 인식도를 비교·분석하고, 한국 전통음식이 지닌 맛

의 특성을 지각도(perceptual map)에 근거하여 분석한다. 이를 바탕으로 언어학적, 뇌신경학적 그리

고 심리학적 접근 방식을 채택하여 한국 전통음식의 맛을 표현하는 표준화 방안을 수립한다.
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4. 맛 형용사의 의미밭

언어에서 낱말들은 서로 무관하게 학습되거나 기억되거나 사용되는 것이 아니라, 항상 다른 낱

말들과의 관계 속에서 학습되고 기억되며 사용된다. 이 관계는 두 낱말들 사이에서 나타날 수 있

고, 여러 낱말들 사이에서 나타날 수도 있다 그러나 낱말들은 동일하거나 유사한 의미를 가진 낱

말들의 집합 속에서도 조직될 수 있다. 여기에서 이른바 낱말밭(Word field), 정확히 말해 의미밭을 

언급할 수 있다. 예컨대 학교성적을 나타내는 어휘들, 요일이나 달(月)의 명칭 등은 단순한 의미밭

들을 구성한다. 그런 의미밭들은 하나의 축을 따라 형성된 배열로 기술될 수 있는 매우 단순한 구

조를 가진다.

이를테면 의미밭들은 우리의 모든 어휘부에 잠입하며, 하나의 낱말은 대부분 몇몇 의미밭들에 

관여하기 때문에, 그 결과 그런 의미밭들에 대한 연구는 그리 간단하지 않으며 극히 적은 수의 의

미밭들에 대해서만 포착이 가능한 경우도 있다. 나브로츠키(2004)는 맛-표현들의 형용사들을 하나

의 의미밭으로 구조화하려고 시도했다.

인간이 느끼는 ‘맛’이란 음식물을 섭취하여 씹을 때 발생하는 구인두(oropharynx. 구강 뒤에 위치

하며, 연구개에서 설골까지 이르는 부위)에 가해진 자극의 결과이다. 다시 말해 우리가 느끼는 맛

은 (i) 진정한 의미에서의 미각, (ii) 후각, (iii) 기계적 자극, (iv) 열 자극, (v) 통증 자극으로 구성된

다(vgl. Ruf/Plattig 1989). 인간이 맛을 느낄 때 원칙적으로 3종류의 정보를 인지한다. (i) 미각의 질

(taste quality: Geschmacksqualität), (ii) 미각의 강도(taste intensity: Geschmacksintensität), (iii) 쾌감도

(hedonischer Wert). 이때 쾌감도란 인지된 쾌감 내지 불쾌감의 정도를 나타낸다. 쾌감도는 미각의 

질과 강도에 좌우된다. 미각의 쾌감도는 부분적으로는 생물학적 기능(상한 음식물에 대한 메스꺼

움)과 연관성을 지니며 또 다른 한편으로는 문화적으로 결정된다(Vgl. Burdach 1988). 따라서 맛형

용사를 분류하는데 있어 적어도 3개의 매개변수가 결정적인 역할을 수행한다. 1. 미각의 질, 2. 미

각의 강도, 3. 쾌감.

미각의 질은 일반적으로 다음 종류로 구분된다. (i) 단맛(sweet: süß), (ii) 신맛(sour: sauer), (iii) 짠

맛(salty: salzig), (iv) 쓴맛(bitter: bitter), (v) 감칠맛(umami. 우마미: 1908년 일본 도쿄대학의 이케다 

기쿠나 박사가 제안한 제5의 미각. MSG에 유독 반응을 보이는 미각돌기가 발견되어 감칠맛이 제5

의 미각으로 인정받음). 감칠맛은 어느 면에서 ‘단백질 맛’이라고 한다. 

인간의 4대 기본미각은 ‘쓴맛, 단맛, 짠맛, 신맛’이나, 이에 제5의 미각이 더해진다. 이 제5의 미
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각은 ‘감칠맛’으로 일본어에서 차용된 외래어 ‘우마미umami)로 불리기도 한다.

5. 결론

맛 형용사의 의미론, 즉 맛 형용사의 낱말밭과 미각 인지의 생리학적 토대 사이에 어떤 관련성

이 있는지에 대한 토론은 우리가 대답할 수 있는 것 보다 더 많은 의문점을 낳는다. 그런 의문점

들이 다음에서 요약 정리된다.

첫째, 인간의 언어에는 맛을 표현하는 기본 낱말들의 제한된 어휘목록이 있다. 그러나 이런 제

한된 어휘목록이 보편적인 언어현상인지는 명확하지는 않다. 독일어의 경우 맛을 표현하

는 4개의 기본 낱말은 생리학의 측면에서 바라본 맛의 인지 영역에 상응한다. 그러나 독

일어는 외래어 ‘우마미(감칠맛)’에 해당하는 미각의 종류에 대해 ‘어휘적 빈자리’를 가지고 

있다. 이와 관련하여 어떤 언어들이 제5의 기본 미각을 표현하는 고유 낱말을 가지고 있

는지 또는 가지고 있지 않은지?

둘째, 맛의 인지와 쾌감도의 관련성이 맛 표시 낱말의 다 차원적 모형에 반영될 수 있다. 그러

나 인간 언어의 복잡한 낱말밭이 맛 표시 낱말들 간의 의미관련성을 적절하게 나타내는지

에 대한 연구가 행해져야 한다.

셋째, 맛 형용사의 의미밭은 미각의 질 이외에도 맛과 밀접한 연상관계에 있는 그 밖의 속성들

을 반영한다. 이런 속성들이 맛의 감각적인 인지와 어떤 관련성을 맺고 있는지와 이런 관

련성이 언어적으로 어휘에 어떻게 반영되는지가 조사되어야 한다.
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