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국문초록

제주 전통 식생활 교육을 위한 

실과 교수-학습과정안 개발과 적용

고 일 립

제주대학교 교육대학원 초등실과교육전공

지도교수 김 효 심

  본 연구는 초등학교 실과 교과에서 제주 전통 식생활에 대한 아동들의 이해와 

흥미를 높이고 나아가 제주 전통음식에 대한 소중함과 중요성을 인식할 수 있는 

교수-학습과정안의 개발과 적용을 통해 전통 식생활 교육을 위한 교재로서의 교

육적 효과와 의미를 논의해 보고자 함을 목적으로 하였다.

  이러한 연구의 목적을 달성하기 위하여 2007 개정 교육과정 초등학교 실과 6학

년 ‘음식 만들기’ 영역의 학습 요소 중 ‘우리 고장의 전통 식생활’ 관련 내용 요소

를 대체할 수 있는 제주 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안을 개발하였

다. 교수-학습과정안은 조순욱(2002)의 문제해결 학습모형을 적용하였으며, 2007 

개정 실과 교육과정 중 식생활 관련 교육의 내용 요소와 지도방향, 교육목표를 고

려하였다.

  구체적인 개발 내용으로는 ‘제주 전통 식생활의 이해’, ‘전통음식의 발전’의 3개 

영역을 정하였으며, 이 중 ‘전통음식 조리하기’ 영역의 제주 전통 음식 만들기 학

습 요소는 일상생활에의 적용을 가능케 하고자 선행 연구 및 학생의 전통음식에 

대한 인식 정도를 참고하여 제주 전통 음식 문화 가운데 일상식을 중심으로 8가

지 음식을 선정하였다. 또한 선정된 영역별 학습주제에 따라 교수-학습과정안과 
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학습지를 개발하였다. 학습지는 학생의 자율성과 참여 학습을 최대한 발휘할 수 

있는 학습자 중심의 교육이 이루어 질 수 있도록 작성하였다.

  이렇게 개발된 제주 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안의 교육현장 적

용가능성 및 교육적 효과를 검증해보기 위하여 제주시내  초등학교 6학년 한 개 

반(남자 15명, 여자 14명, 합계 29명)을 대상으로 ‘빙떡 만들기’ 주제를 실제 수업

에 적용하여 보았다. 그 결과 제주 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안은 

비록 한 가지 음식을 실습하는 것에 지나지 않았지만, 실제 실과수업에 적용 가능

성이 컸으며 제주 전통 식생활 문화에 대한 아동들의 관심과 자긍심 및 가정에서

의 실천의지를 이끌어내는 등 매우 효과적이었다.

  결론적으로, 2007 개정 교육과정 상에 다루어질 ‘우리고장의 전통식생활’ 내용

요소에 대한 교재 개발이 구체화되지 못한 현 상황에서 본 연구의 결과물인 제주 

전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안은 전통음식의 가치와 소중함을 느끼고 

이에 대한 계승 및 발전의 중요성을 인식시키기 위한 선험적 시도라는 점에서 의

의가 있으며, 실제 초등학교 아동들에게 전통 식생활에 대한 관심과 이해를 높이

고, 자신이 속한 고장의 전통 음식과 자연스럽게 친숙해질 수 있도록 하며, 이를 

자랑스럽게 여길 수 있게 하는, 나아가 가정에서 실천하게 함으로써 전통 생활문

화의 계승을 가능케 하는 교재가 될 수 있을 것으로 사료된다. 

  본 연구의 결과물인 제주 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안을 활용하

여 실과교과는 물론, 교과외적으로도 초등학교 아동들로 하여금 제주 전통 식생

활에 대한 관심과 이해를 높이고 더 나아가 우리음식과 자연스럽게 친숙해질 수 

있는 교재로서 가능성을 높일 수 있기를 바라며, 더불어 타 시도 교육과정 운영에 

있어서도 제주 지역의 전통 향토음식을 소개하고 배우는 데 실과교과 내, 외적인  

참고 자료로 활용될 수 있기를 기대해 본다.

주요어 : 제주 전통 식생활,  초등학교 실과 식생활 영역, 교수-학습과정안 개

발 및 적용, 전통 음식 만들기
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I. 서  론

  1. 연구의 필요성 및 목적

  식생활 문화는 여러 민족이 오랜 생활을 살아오면서 그 나라의 기후와 지리적 

환경에 따라 형성되어졌으며, 자연환경과 정치, 경제, 종교와 같은 사회 환경 및 

정신적 문화 요소도 함께 담겨져 있다.

  제주인의 식생활은 자연 재해와 척박한 자연 환경을 극복하면서 이루어낸 섬 

문화의 결정체이다. 제주는 지형적으로 사면이 바다로 둘러싸여 있고 척박한 토

질로 인해 육지지역과는 다른 독특한 독자적인 생활문화를 형성하여 왔다. 이러

한 환경적 특징은 식생활 문화에도 깊이 나타나고 있다. 산과 바다와 들과 밭이

라는 다양한 도민의 생활무대 위에서 얻어지는 다채로운 재료에 의한 식생활이

었기에 다른 지역사회의 식생활과는 다른 식문화의 양상을 볼 수 있다(진성기, 

1986). 이러한 제주의 독특한 제주 전통 식생활은 그 자체로 가치와 우수성을 

지닌 문화유산으로서 후손들이 배우고 전승할만한 가치가 있다.

  제주도는 연간 외국인이 45만 명 이상, 국내 관광객만도 500만 명 이상 방문하

는 세계적인 관광도시이다. 관광의 변화 방향도 볼거리에만 의존하고 있는 단계

를 벗어나 그 지역의 색다른 전통 문화를 직접 입어보고, 먹어보고, 체험하는 추

세로 나아가고 있다. 여러 가지 제주도의 문화적인 체험요소 속에 식생활 문화의 

체험은 우리 고장의 문화를 가장 솔직히 피부로 느끼고 즐길 수 있게 하는 관광

자원이라고 할 수 있다. 따라서 관광도시로서의 구성원인 학생들에게 자기 고장

의 전통 식생활을 이해하고 소개할 수 있는 기본 소양을 키우는 것은 당연하다.

  초등학교 아동들을 대상으로 한 전통음식의 기호도 및 인식정도와 관련한 선행 

연구에 의하면 초등학생들은 한국 전통음식의 인식에 다소 미흡한 반면 패스트푸

드에 대해서는 비교적 그 의미를 잘 이해한다고 하였으며(이미영, 2002) 전통음식 

보다는 외국 음식을 더 선호하는 것으로 나타났다(김경아, 2002 ; 김미경외 2, 

2007). 이러한 실태를 볼 때 초등학생들에게 우리 음식에 대한 정체성을 살리고 

바른 식습관을 형성하기 위한 교육은 반드시 필요하다. 특히 학령기 아동의 좋은 

식습관 형성은 성인이 되어서도 지속되므로 이 시기의 올바른 식습관 형성은 매
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우 중요하며, 식습관은 반복학습이라고 볼 수 있으므로 가치관이 완전히 확립되

어 있지 않은 시기에 이와 같은 교육을 시행하는 것이 가장 효과적이라고 할 수 

있다(차진아 외 3, 2007).

  근래에 와서 변화된 서구의 식생활 문화로 인한 문제점이 나타나면서 우리음식 

문화의 소중함과 우수성을 인식하기 시작하였고 전통음식문화에 대한 중요성과 

관심이 부각되고 있으며, 이는 2007 개정 실과 교육과정에 반영되어 나타나고 있

다.

  2007 개정 실과 교육과정에서는 6학년 ‘간단한 음식 만들기’ 식생활 관련 내용 

요소 에서 “우리나라 음식 문화에 대한 이해를 돕기 위해 전통 음식 또는 지역의 

향토 음식에 대해 조사하고 만든다." 라고 학습 내용을 제시하고 있다. 이렇게 전

통음식에 대한 관심과 중요성이 교육과정에 반영된 것은 환영할 만하지만 아직 

교수-학습 과정에 대해 구체적인 적용 및 일반화 단계까지는 이루어지지 못한 실

정이다. 특히 그 지역의 전통음식을 선정하여 교육과정에 적용하기에는 지역별 

실정에 따라 더욱 어려운 것이 사실이다.

  제주 전통 음식 또는 식생활에 대한 연구가 근래에 많이 이루어지고 있고 전통

음식에 대한 현대화 방안, 관광 상품화 방안 등은 많이 이루어지고 있지만 교육현

장에 어떻게 적용할 것인가에 대한 연구는 거의 없는 실정이므로 자라나는 초등

학생들에게 우리 고장 전통음식에 대한 교육을 실시하고자 하는 계기를 마련하는 

것은 매우 가치가 있는 일이다.

  의식주 생활 가운데 전통의 의미가 가장 잘 전해지는 음식 만들기 활동을 통

하여 서구화 되어가고 있는 아동들의 입맛을 순응시키고 전통 음식 만드는 방

법을 재현함으로써 전통 문화에 관한 이해를 높이고 아동들로 하여금 우리 조

상들의 전통 문화에 좀 더 관심과 이해를 가지고 수용할 수 있는 가치관을 형

성하는 것은 매우 중요한 교육적 과제라고 아니 할 수 없다.

  따라서 본 연구에서는 전통 식생활에 대한 초등학교 아동의 이해와 흥미를 높

이고 나아가 제주 전통음식에 대한 소중함과 중요성을 인식할 수 있도록 하기 위

하여 2007 개정 교육과정 초등학교 실과 6학년 ‘음식 만들기’ 내용을 대체할 수 있

는 제주 전통 식생활 교육용 교수-학습과정안을 개발하고 적용하여 봄으로써 전

통 식생활 교육용 교재로서의 교육적 효과와 의미를 논의해 보고자 한다.
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  2. 연구의 내용

  본 연구에서는 주요 연구 내용을 다음과 같이 설정하였다.

  첫째, 제주 전통 식생활 교육용 실과 교수-학습과정안 및 학습지를 개발한다.

  둘째, 개발한 제주 전통 식생활 교육용 교수-학습과정안 중 특정 주제를 선

택하여 초등학교 실과 수업에 실제 적용하여 본 후 교육적 효과와 의미를 논의

한다.

  3. 용어의 정의

제주의 전통 식생활 : 제주 지역에서 전통적으로 행해져왔던 식품과 음식에 

관련된 모든 활동. 식품의 산출, 식품의 조리, 가공 및 유통, 상차림의 규범, 의

례와 음식의 관행, 용구와 식기, 식품의 금기 및 풍습, 기호 등 음식물 섭취 행

위와 관련된 모든 활동을 포함하는 것으로, 본 연구에서는 제주 일상식과 관련

된 식생활에 한정 하였다.

  4. 연구의 제한점

  본 연구는 다음과 같은 제한점을 갖는다.

  개발된 제주 전통 식생활 교수-학습과정안을 실제 교육 현장에 적용하기 위

하여 제주시내에 소재하는 B초등학교 6학년 1개반 29명을 대상으로 하였다. 개

발된 교수-학습과정안 중 한 개의 주제만을 선정하여 실과 6학년 ‘음식 만들기’ 

단원에 적용하였으므로 본 연구의 결과를 전체 초등학생에게 일반화하기에는 

한계가 있다.
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Ⅱ. 이론적 배경

  1. 초등학교 실과교육과정내 식생활 영역의 변천

  1차 교육과정부터 2007 개정 초등학교 교육과정까지 실과교과의 식생활 단원 

교육내용 및 특징의 변천에 관하여 고찰해 보고자 한다.

가. 1차 실과 교육과정의 식생활 영역 교육 내용

<표 Ⅱ-1> 1차 실과 교육과정의 식생활 교육 내용

학년 단원명 주제 내 용

4 3. 밭농사 감자 경단
∙감자 보관하기
∙감자 경단 만들기

5 7. 부엌일

밥짓기
∙쌀의 영양소 이해
∙밥짓기의 원리 이해 및 실습
∙계량 용기의 종류와 이용 방법 이해

식빵 만들기 ∙식빵 만들기의 원리 이해 및 실습

간단한 반찬

∙된장의 영양학적 가치 이해
∙토장국 끓이기의 원리 이해 및 실습
∙채소 다듬기와 썰기 기능 습득
∙나박김치, 무채 장아찌 담그기의 원리 이해 및 실습
∙달걀 삶기, 수란 뜨기, 달걀찌개 만들기, 산나물무침 

만들기의 원리 이해 및 실습

설거지 하기
∙남은 반찬 정리와 보관
∙천 번 씻기와 그릇 다루기

그릇 테메기 ∙금이 간 그릇 손질하기

6
음식만들기
(여자용)

∙산보기, 상드리기, 경단 만들기, 도우넛 만들기, 김치 
만들기, 깍두기, 식사예절

  <표 Ⅱ-1>과 같이 1956년부터 시행된 1차 실과 교육과정의 식생활 영역에서

는 4～5학년에 걸쳐 실과 교육이 이루어졌고, 6학년의 경우 남녀를 구분하여 여

학생에게만 ‘음식 만들기’ 영역을 지도하도록 하였다. 식품의 보관, 식품의 영양

소, 식품의 계량, 음식 만들기의 이론과 실기 능력 습득, 뒷정리와 그릇 다루기 

등에 주안점을 두었는데 4학년에 비하여 5학년 식생활 영역의 학습량이 갑자기 
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증가한 것이 특징이다. 

나. 2차 실과 교육과정의 식생활 영역 교육 내용

  1965년에 시행된 2차 실과 교육과정에는 모든 내용을 남녀 구분없이 이수하

게 하였으며 4학년에서는 식생활 단원을 다루지 않고 5～6학년에서만 다루고 

있다. 5학년과 6학년에서 식품의 영양소, 식품의 계량, 손님 대접하기, 음식 만

들기의 이론과 실기 능력 습득, 뒷정리와 그릇 다루기 등의 주제에 대해 주안점

을 두었다.

  1차 교육과정이 조리 내용을 강조한 반면 2차 교육과정에서는 ‘영양과 식사’, 

‘손님 상 차리기’ 등과 같이 영양소의 이해와 더불어 직접 상을 차려보고 손님 

접대까지 하는 과정상의 내용도 다루었다. 

  조리 음식은 1차의 산나물 대신 값이 싸면서도 영양소가 풍부한 콩나물을 이

용하여 실기 능력을 습득하도록 하였고 신선한 생선을 이용한 조림 만들어 보

기, 멸치의 이용, 완전식품인 달걀의 이용 등이 실습 내용으로 추가 되었다. 

<표 Ⅱ-2> 2차 실과 교육과정의 식생활 교육 내용

학년 단원명 주 제 내 용

5 7. 영양과 식사

음식 만들기

∙쌀의 영양소 이해
∙밥짓기의 원리 이해 및 실습
∙된장의 영양학적 가치 이해
∙토장국 끓이기의 원리 이해 및 실습
∙채소 다듬기와 썰기 기능 습득
∙나박김치 담그기의 원리 이해 및 실습
∙콩나물 무침의 원리 이해 및 실습
∙신선한 생선의 특징과 생선 손질하기
∙생선 조림의 원리 이해 및 실습

상보기 ∙올바른 상차리기

설거지 하기 ∙그릇 다루기와 뒷정리하기

6
8. 손님상 
차리기

나의 생일 잔치

∙초댓장 쓰기
∙손님을 초대하는 데에 필요한 여러 가지 예법들
∙손님상 차리기와 대접하기
∙국수 삶기의 실습
∙생선 손질하기와 전유어 만들기의 실습
∙수란 뜨기, 잡채, 찐방 만들기의 원리 이해 및 실습
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다. 3차 실과 교육과정의 식생활 영역 교육 내용

<표 Ⅱ-3> 3차 실과 교육과정의 식생활 교육 내용

학년 단원명 주제 내용

4
4. 영양과 

식사

건강에 필요 한 
영양소

∙영양소의 필요성과 그 역할

편식의 피해 ∙적정량의 영양소 섭취

흔히 먹는 식품 
영양가

∙식품에 포함되어 있는 중요한 영양소

혼식과 분식 ∙혼식과 분식의 필요성과 영양학적 의의

간식 내기
∙과자와 차 대접하기
∙우유의 영양학적 가치와 대접하기
∙과일의 영양학적 가치와 다루기

다과 그릇 다루기 ∙그릇 다루기와 뒷정리

5
5. 좋은 
식사

음식과 위생 ∙위생적인 음식 다루기

설겆이
∙잔반의 합리적인 처리
∙설겆이와 뒷정리하기
∙행주 빨기와 소독하기

불 다루기 ∙각종 연료 기구의 안전하고 효율적인 사용 방법

조리용 계기 다루기 ∙계량 용기의 종류와 이용 방법 이해

식빵의 이용
∙토우스트 만들기의 원리 이해 및 실습
∙프렌치 토우스트 만들기의 원리 이해 및 실습
∙샌드위치 만들기의 원리 이해 및 실습

달걀과 채소 요리

∙달걀 삶기의 원리 이해 및 실습
∙감자의 영양학적 이해와 감자찌기 실기능력 습득
∙채소 다듬기와 썰기 기능 습득
∙나박김치 담그기의 원리 이해 및 실습

6
3. 손님 
모시기

장소 준비 ∙손님 맞을 때의 준비와 마음가짐

손님맞이 ∙손님에 대한 예절

상차리는법 ∙올바른 상차리기와 손님 대접하기

음식 만들기

∙밥 짓기에 필요한 용구와 재료의 선택 방법 이해
∙잡곡밥 짓기의 원리 이해 및 실습
∙토장국 끓이기의 원리 이해 및 실습
∙신선한 생선 고르기
∙생선전, 콩나물 무침, 온면 만들기의 원리 이해 및 

실습

음식 접대하기 ∙손님에게 예의 바르게 식사 대접하기

식사 계획
∙기초 식품의 이해
∙하루의 식품 권장량의 이해
∙필요한 영양소에 따른 식단 짜기

손님으로 갈 때의 
예의

∙남의 집을 방문할 때의 예의
∙음식을 먹을 때의 예의
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  1974년부터 실시된 3차 교육과정은 그 전의 교육과정에 비해 많은 차이점을 

보인다. 처음으로 영양 이론에 대한 내용이 등장하는 시기로 식생활 관리 영역

을 포함한 폭넓은 영역으로 짜여져 식품과 영양에 대한 내용을 좀 더 심도있게 

다루도록 하고 있다. 기존에 두 학년에만 적용되던 실과 교육을 4, 5, 6학년 세 

학년에서 학습하도록 하여 식생활 영역의 학습량이 증대되었고 실습이 다양해

졌다.

  혼식과 분식의 장려를 통한 어린이들의 균형있는 성장을 추구하였고 ‘간식내

기’ 주제에서는 아이들의 성장과 관련된 우유와 영양소의 고른 섭취를 위한 과

일의 영양학적 가치를 이해하고 이것을 이용한 손님 대접 방법을 학습하였다. 

다과 그릇 다루기에서는 정리를 중시하여 그 당시의 정책이기도 했던 물자의 

소중함과 보존에 대해서 배웠다. 그리고 아이들의 조작능력과 조리과정의 난이

도를 고려하여 수란 뜨기와 잡채 만들기를 삭제하였다. 아이들이 서양음식인 빵

에 익숙해지면서 식빵을 이용한 토우스트, 프렌치 토우스트, 샌드위치 등 다양

한 조리방법의 활용법을 익히도록 하였다. 감자와 달걀의 영양학적 가치를 충분

히 인식하고 삶기 조리방법을 익히도록 하였는데 조리 방법도 쉬우면서도 간단

히 식사할 수 있으며, 영양적으로 골고루 갖추어져 있기 때문에 아이들의 간식

으로 아주 좋아서 7차 교육과정까지 변화 없이 계속 유지될 수 있었다.

라. 4차 실과 교육과정의 식생활 영역 교육 내용

  1982년에 시행된 4차 교육과정에서도 4, 5, 6학년 2시간씩 배당이 되었다. 내

용의 변화를 보면, 가장 눈에 띄는 변화는 6학년의 음식 만들기 영역의 축소이

다. 5학년으로 ‘김치 담그기’와 ‘밥짓기’, ‘국끓이기’라는 주제가 넘어가고 6학년

에서는 ‘합리적인 음식마련’ 이라는 단원을 마련하여 산업 사회에서의 합리적인 

소비주체로서의 자세를 기르는데 역점을 두었다. 또한 다른 사람들을 집으로 초

대했을 때에 갖출 예절, 다과상과 회식에 대해 배우게 된다. 아동이 집에서 생

선전이나 온면을 만드는 일은 거의 없어짐에 따라서 이런 내용도 삭제되었다. 

그렇지만 주식에 관해서는 아직 밥 짓기와 토장국 끓이기, 나박김치 만들기 과

정이 있는 것을 알 수 있다. 특이할 만한 사항은 식빵을 이용한 음식 만들기 부

분이 삭제된 점이다. 
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<표 Ⅱ-4> 4차 실과 교육과정의 식생활 교육 내용

학년 단원명 주제 내용

4
7. 우리의 

음식

우리의 영양
∙각종 영양소의 구실 이해
∙각종 식품에 포함되어 있는 영양소의 비율

하루에 필요한 
음식

∙다섯 가지의 기초 식품군의 분류 이해
∙하루에 필요한 식품 권장량의 이해
∙식단 짜기의 필요성과 유의점

식사와 위생
∙식품 위생 관리의 중요성
∙정리, 정돈과 소독의 기능 습득과 실천

간식 다루기
∙간식 다루기의 기능과 예절 습득
∙간식 섭취의 방법과 종류의 이해

5

3. 조리의 
준비와 기구 

다루기

조리할 때의 
옷차림

∙음식을 다룰 때의 태도  ∙간편한 옷차림

조리용 기구 
다루기

∙조리용 기구의 여러 가지와 선택
∙조리용 기구와 그릇의 사용 및 정리

조리용 계기 
다루기

∙계기의 여러 가지와 정확한 계량법

연료 및 가열기구 
다루기

∙여러가지 연료와 가열 기구의 특징
∙연료와 가열 기구의 다루는 방법

7. 음식 
만들기

감자와 달걀 조리
∙감자와 달걀의 영양소 및 활용방법 이해
∙감자와 달걀의 선택 방법 이해
∙감자 찌기와 달걀 삶기의 순서와 방법 이해 및 실습

김치 담그기
∙김치의 종류와 특징 이해
∙나박김치 담그는 순서와 방법 이해 및 실습

밥짓기와 국끓이기
∙쌀의 영양적 가치와 혼식의 필요성 이해
∙밥 짓기의 원리이해 및 실습
∙국 끓이는 순서와 방법 이해 및 실습

6

2. 초대와 
모임

가정의 행사
∙가정 행사의 의미와 종류
∙가정행사와 예절           ∙가정 의례준칙

초대와 준비 ∙초대의 의미    ∙초대의 계획    ∙초대의 식단

손님접대하기 ∙손님 맞이하기  ∙음식 접대하기  ∙손님 배웅하기

모임에서의 오락 ∙오락의 의미와 중요성   ∙오락의 마련

다과상 차리기 ∙다과상 차림           ∙회식하기  

5. 합리적인 
음식마련

식품의 유통
∙식품유통의 의미    ∙주요 식품의 유통 구조
∙새로운 유통 방법과 소비자의 태도

영양적인 식품 
선택

∙식품 섭취의 목적, 좋은 음식의 요건
∙식품 선택의 중요성 ∙식품 선택의 방법

좋은 식품 고르기 ∙좋은 식품의 선택 방법

매식과 외식
∙식생활 형태       ∙매식할 때의 지킬 점
∙외식할 때의 지킬 일 
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마. 5차 실과 교육과정의 식생활 영역 교육 내용

  1989년부터 실시한 5차 교육과정에서는 4차와 마찬가지로 4, 5, 6학년에 걸쳐 

실과를 학습하도록 구성되었으며, 보조 교과서인 ‘실습의 길잡이’가 개발되어 사

용되어 실용성이 강화되고 생활기능의 정착, 근로 존중, 근검절약의 실천에 비

중을 두었다.

  5차 교육과정의 조리 내용상의 가장 큰 변화는 음식 만들기의 종류가 대폭 

축소‧개편되었다는 것이다. 밥 짓기, 국 끓이기, 김치 만들기 내용이 삭제됨과 

동시에 5차에서 중점을 둔 것은 다과 다루기 부분이다. 6학년의 내용으로 다과

상 차리기 음식으로 배화채와 경단 만들기가 첨가되었다.

  이 5차 교육과정의 조리영역은 4차까지의 교육과정과 비교했을 때, 아이들의 

발달수준과 흥미, 음식 선호도를 가장 많이 고려한 것이다. 

<표 Ⅱ-5> 5차 실과 교육과정의 식생활 교육 내용

학년 단원명 주제 내용

4
7. 우리의 
음식

성장과 영양 ∙영양소의 종류와 구실    ∙성장기 어린이의 영양

하루에 필요한 
음식

∙다섯 가지 기초 식품군
∙나의 하루 식사 계획 수립 ∙나의 하루 식사

식품과 위생 ∙식품 위생 관리의 필요성   ∙식중독의 예방

다과 다루기 ∙과일 다루기       ∙과자나 음료 다루기

설거지 하지 ∙설거지 하기    ∙그릇의 정리 방법

5
3. 
조리기구와 
음식만들기

조리할 때의 
옷차림

∙간편한 옷차림      ∙조리할 때의 태도

조리 계기와 기구 
다루기

∙조리용 계기의 종류와 사용 방법
∙여러 가지 조리 기구의 특성

연소 기구 다루기 ∙여러 가지 조리용 연료   ∙연소 기구 다루기 

식품 고르기와 
이용

∙식품 고르기         ∙식품의 분량 결정

음식 만들기 ∙감자의 조리  ∙달걀의 조리 

6
2. 초대와 
음식 마련

초대와 모임의 
준비

∙초대의 의미   ∙초대의 계획  ∙식단 짜기

손님 접대와 방문
∙손님 맞이 하기  ∙손님 접대하기
∙손님 배웅하기

모임에서의 오락
∙오락의 의미와 중요성
∙오락의 기능  ∙오락의 준비와 진행

다과상 차리기
∙다과상의 준비  ∙경단 만들기
∙배화채 만들기  ∙회식하기
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바. 6차 실과 교육과정의 식생활 영역 교육 내용

<표 Ⅱ-6> 6차 실과 교육과정의 식생활 교육 내용 

학년 단원명 주제 내용

3
6. 다과 차리
기

다과용 그릇 
다루기

∙그릇 다루기
∙용도에 맞는 그릇 준비하기

다과 차리기 ∙과자내기             ∙음료내기

4. 
3. 과일상 차
리기

과일 준비하기 ∙껍질 이어깎기, 조각 내어깎기

과일 다루기
∙과일의 색깔 변화 알아보기
∙여러 가지 모양으로 과일 썰기

과일상 차리기 ∙화채 만들기          ∙과일상 차리기

5.
3. 음식 만들
기

식품의 분량 재기 ∙식품의 무게와 부피재기

가열 기구 다루기 ∙가열기구 다루기(가스레인지. 휴대용 가스버너)

감자와 달걀 삶기 ∙감자, 고구마, 달걀 삶기

6
3. 밥상 차리
기

밥짓기 ∙쌀밥, 콩밥 짓기

국 끓이기 ∙무 맑은장국, 시금치 된장국 끓이기

밥상 차리기 ∙밥상 차리기         ∙설거지와 뒷정리 하기

  1996년도부터 시행된 6차 실과 교육과정은 실생활에 유용한 기본 내용으로 

구성되었으며 종전의 4～6학년에 지도되었던 실과를 3학년까지 확대하여 가르

치게 되어 아동들이 식생활에 관심을 갖도록 하였다. 또한 거의 모든 내용이 조

리 실습과 관련된 내용으로 실기 수업 위주로 편성한 것이 특이하다. 그러나 종

래의 2시간인 주당 시수가 1시간으로 축소되어 실습에 어려움을 겪게 되었다.

  내용상의 가장 큰 변화는 3학년과 4학년은 다과와 관련된 내용을 학습하고, 5

학년은 음식 만들기, 6학년은 밥상 차리기로 내용이 구성된 점이다. 5차 교육과

정에서 사라졌던 밥 짓기와 국끓이기가 다시 추가 되었는데 조리원리를 이해하

고 직접 실습해보고 스스로 평가해봄으로써 가정의 식생활에 좀 더 참여하도록 

지도하였다. 5학년에서는 감자뿐만 아니라 고구마를 삶아 대접하는 방법도 지도

했다. 달걀 삶기에서는 삶는 방법을 여러 가지로 다르게 해서 실험󰠂실습하는 내

용으로 되어 있는데 5차보다 과학적인 식생활 지도를 하려고 노력하였다.

   5차와 같이 다과상과 관련된 부분은 여전히 중점 교육 대상이지만, 경단 만

들기는 삭제되었다. 그리고 5차까지 중시되어 왔던 영양소와 관련된 균형 잡힌 

식생활을 위한 부분이 사라진 점이 특이할만하다. 
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사. 7차 실과 교육과정의 식생활 영역 교육 내용

<표 Ⅱ-7> 7차 실과 교육과정의 식생활 교육 내용

학년 단원명 주제 지도내용

5
 5. 우리의
   식사

균형 잡힌
식사하기

∙영양소의 종류와 역할   ∙올바른 식습관
∙식품과 영양소     ∙하루에 필요한 식품 권장량
∙하루의 식사 계획 
∙단체 급식의 기능과 식사 예절

간단한 
조리하기

∙식품 계량하기          ∙조리기구 다루기
∙조리 용구 사용하기     ∙감자와 달걀의 영양
∙감자 익히기            ∙달걀 삶기

6
 3. 간단한
   음식
   만들기

밥으로 음식
만들기

∙밥의 영양적 특성과 밥을 이용한 여러 가지 음식
∙볶음밥, 주먹밥, 김밥 만들기
∙실습 보고서 작성       ∙식사 예절 익히기

빵으로 음식
만들기

∙빵의 영양적 특성과 빵을 이용한 음식 만들기에 
필요한 재료의 특성 알기

∙토스트, 프렌치 토스트 만들기
∙빵으로 만든 음식상 차리기

  1999학년도부터 연차적으로 시행되는 7차 교육과정의 실과는 종래 6차에서 

시행되던 3～6학년 4개 학년의 교과 편제와는 달리 5, 6학년으로 축소 구성되었

으며, 주당 2시간으로 확대되어 시행되었다.

  5학년에서는 6차에서 사라졌던 주요 영양소의 종류와 각각의 역할, 필요성 등

을 지도하여 성장기 어린이들에게 건강의 중요성을 가르치고, 여러 음식들을 사

진 자료로 제시해 함유된 여러 영양소를 알도록 했다. 또한 학교 급식의 중요성

과 바른 식사 태도를 갖도록 지도했다. 

  6학년에서는 밥으로 음식 만들기 주제에서 밥의 중요성과 쌀의 영양소를 알

도록 했으며 볶음밥, 주먹밥, 김밥 등 한 그릇 음식을 만드는 실습을 하도록 하

였다. 지금까지 국끓이기가 있었던 것이 7차 교육과정에서는 사라지고 대신 빵

을 이용한 음식 만들기로 대체되었다.

아. 2007 개정 실과 교육과정의 식생활 영역의 교육 내용

2009년부터 연차적으로 적용될 2007 개정 교육과정에서 초등학교 실과 교과는 

5～6학년의 실과, 7～10학년의 기술ㆍ가정을 포함한 국민 공통 기본 교과로서 6
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학년

영역
5 6

가정생활

 ○ 나의 성장과 가족
  ㆍ나와 가족 
  ㆍ가정의 일과 가족원의 역할

 ○ 나의 영양과 식사
  ㆍ영양과 식품
  ㆍ간단한 조리

 ○ 옷 입기와 관리하기
  ㆍ나의 생활과 옷차림
  ㆍ나의 옷 관리

 ○ 쾌적한 주거 환경
  ㆍ정리 정돈과 청소
  ㆍ쓰레기 처리와 재활용

 ○ 간단한 음식 만들기
  ㆍ건강한 먹거리의 마련
  ㆍ음식 만들기

 ○ 간단한 생활 용품 만들기
  ㆍ손바느질로 용품 만들기
  ㆍ바느질 도구를 이용한 용품 만들기 

 ○ 생활 자원과 소비
  ㆍ생활 자원의 이용과 관리
  ㆍ생활 시간과 용돈의 활용

기술의 
세  계

 ○ 생활 속의 목제품
  ㆍ생활 속의 목재 이용
  ㆍ목제품 구상과 만들기

 ○ 식물과 함께하는 생활
  ㆍ생활 속의 식물
  ㆍ꽃이나 채소 가꾸기

 ○ 정보 기기와 사이버 공간
  ㆍ정보 기기의 특성과 활용
  ㆍ사이버 공간의 특성과 윤리

 ○ 생활 속의 전기ㆍ전자
  ㆍ전기ㆍ전자 용품의 사용과 관리
  ㆍ간단한 전자회로 꾸미기 
     
 ○ 동물과 함께하는 생활
  ㆍ생활 속의 동물
  ㆍ애완동물이나 경제동물 기르기

 ○ 인터넷과 정보
  ㆍ정보의 탐색과 선택
  ㆍ정보를 활용한 생활
 
 ○ 일과 진로
  ㆍ일과 직업의 중요성
  ㆍ나의 미래와 진로

년간 연계를 가지고 이수하도록 하고 있으며 초등학교에서 다루어야 할 내용에 

대해 크게 ‘가정생활’과 ‘기술의 세계’로 구분하고 <표 Ⅱ-8>과 같이 제시하고 있

다.

<표 Ⅱ-8> 2007 개정 실과 교육과정의 5～6학년 학습내용 체계

주. 출처 2007년 개정 초등학교 실과 교육과정 해설서 (p. 255) 교육인적자원부 저. 교육인

적자원부

  이 중 초등학교 5～6학년에서 다루어야 할 학년별 식생활 교육 관련 학습 내

용을 살펴보면 다음과 같다.
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학  년 단원 학습내용

5학년 나의 영양과 식사

∙나의 영양에 관한 기초 지식

∙하루에 필요한 식품의 구성

∙식품의 합리적인 선택 방법과 균형있는 섭취

∙조리 기구의 종류와 쓰임새를 이해하기

∙삶기, 찌기 등의 조리 방법을 이용한 간단한 음식 만들기

6학년 간단한 음식 만들기

∙먹거리의 선택과 마련에 대한 중요성

∙건강하고 안전한 식생활을 위한 능력과 태도

∙밥과 빵 등을 이용한 한 그릇 음식을 만들기

∙식사 예절 및 정리

∙전통 음식, 향토 음식에 대한 조사 및 실습

<표 Ⅱ-9> 2007 개정 실과 교육과정의 식생활 교육 내용

  6학년 식생활 영역의 학습 내용을 살펴보면 식품이 생산, 유통되어 식탁에 오

르기까지의 위생과 안전에 대한 일련의 과정을 생각해 봄으로써 품질이 좋고 신

선한 식품을 선택, 취급할 수 있는 방법과 식품의 신선도와 맛, 영양, 건강과의 

관계를 알도록 하였으며 또한 실제 조리과정 및 가공식품, 외식으로서 조리된 음

식의 선택, 식품의 보관에 이르기까지 건강한 먹거리를 마련하여 섭취할 수 있는 

소비자로서의 지식과 태도를 기르도록 하였다. 또한 밥과 빵 등을 이용하여 한 

그릇 음식을 조리해보는 경험을 통하여 한 그릇 음식이 식사로서 갖추어야 할 조

건과 특징을 알아, 자신의 한 끼 식사를 직접 마련할 수 있는 능력과 태도를 기르

도록 하였다. 조리 할 때는 조리의 기본적인 순서와 방법을 익히고 조리의 과학

적인 원리를 이해하여 이를 응용할 수 있도록 하였다.

  2007 개정 실과 교육과정이 기존의 교육과정과 가장 특이하게 달라진 점은 후

식, 다과류, 김치류 등의 간단한 전통 음식이나 또는 지역 향토 음식을 조사하거

나 직접 만들어 봄으로써 음식을 통한 생활문화를 이해하고 우수한 우리 음식문

화에 대한 긍지를 갖도록 한 것이다.

  이상 1차 교육과정부터 2007년 개정 실과 교육과정까지 식생활 영역의 학습 

내용을 살펴보았다. 

  1차 교육과정부터 7차에 이르기까지 음식 만들기 내용으로 주로 실린 내용은 

밥 짓기, 토장국 및 국 끓이기, 달걀과 감자조림 등 우리의 전통 식사 내용으로 
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우리의 식문화를 지켜 간다는 측면에서 의의를 찾을 수 있었고 김치의 경우 5

차, 6차, 7차 교육과정에서는 포함되지 않았는데 김치가 이미 세계적인 식품이 

되었다는 측면에서 김치와 관련한 내용을 2007 개정 교육과정에서 다룰 수 있

도록 구성 한 점은 바람직하다고 보아진다.

  최근 식습관의 변화와 영양과잉 등으로 인한 많은 문제점들이 대두되면서 이

러한 문제의 대응방안으로 전통음식, 지역의 향토 음식을 조사하거나 만들어 볼 

수 있도록 2007 개정 교육과정에 반영이 된 점은 바람직한 식기호 및 식습관의 

형성, 국적있는 교육을 추구한다는 측면에서 의의가 크다.

  2. 제주의 전통식생활 문화

  제주의 전통 식생활은 제주도의 자연적, 환경적, 역사적 토대 위에 형성, 발전

되어 현재에 이르게 되었다. 이러한 전통 음식은 우리 조상들의 문화가 고스란

히 담겨져 있는 가치 있는 문화유산으로 제주 전통 식생활 문화의 특징을 살펴

보고 일상식 위주로 제주 전통 음식의 종류와 특징을 고찰해보는 것은 제주 전

통 식생활의 교육적 가치를 찾아서 교수-학습 과정에 적용할 수 있는 내용적인 

토대가 될 것이다.

가. 제주 전통 식생활 환경

  제주 전통 식생활은 제주도의 지리적, 기후적, 역사적인 영향으로 인하여 육지

지역과는 차별화된 특징들을 나타내고 있다. 

  제주도는 한반도 남서해상에 위치한 우리나라에서 가장 큰 섬으로 화산활동의 

산물로 이루어져 현무암으로 이루어진 돌이 많다. 또한 많은 하천들은 그 길이가 

길지 않고 평상시에는 물이 없는 건천을 이루고 있다. 다른 지역보다  비가 많은 

지역이기는 하나 여름철에 집중되어 있고 곧바로 바다로 흘러가버려 논농사 보다

는 대부분 밭농사에 의존하고 있다.

  제주도는 아열대 기후에 속하는 지역으로 여름에는 태풍과 폭우등으로 인하여 

풍수해를 많이 겪었으며 건기에는 한재의 자연재해를 겪는 일이 많았다. 

  한라산은 중위도 고산지의 특성 때문에 난대, 온대, 한대의 기후대를 포괄하여 
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1,800여 종의 다양한 식물이 살고 있다. 또한 사면이 바다로 둘러싸여 있어 어느 

곳에서든 산과 들, 해변과 바다에서 신선한 식재료를 쉽게 얻을 수 있었다.

  제주에서 발굴되고 있는 선사유적 문화들을 통해 제주도에는 구석기 시대부터 

원주민들이 살았을 것으로 추정되고 있어 제주의 전통 식생활 문화의 뿌리는 구

석기 시대부터라고 말할 수 있다. 

  무속신화에는 고, 양, 부 세 신인이 영평 8년에 땅 속에서 솟아났다고 했으며 이 

시기를 AD 1세기로 볼 수 있고 이 시기부터 농경문화가 시작되었다. 그 후 5세기

에 백제에 복속되고 후에 다시 신라에 복속되는 과정을 겪다가 고려조 10세기 즈

음에 제주도는 독립국가로서의 지위를 상실하게 된다. 이때부터 중앙에서 지방관

이 파견되기 시작하는데 진상문제와 더불어 지방관의 수탈로 인하여 조선시대까

지 제주 사람들은 먹고사는 문제에 심한 어려움을 겪게 된다. 제주의 땅이 척박하

다고 하나 4면이 바다이고 높은 산을 갖고 있기 때문에 해물과 산채가 풍부하여 

먹고 사는 데에는 별 어려움이 없었으나 태풍으로 인한 자연재해와 조정의 수탈

이 제주인의 삶을 피폐하게 하였다(허남춘, 2005).

나. 상차림

  제주 전통 상차림의 특징은 넉넉한 생활 형편의 가정일지라도 밥상에 오르는 

반찬 수가 많지 않은데 있다. 이는 여자들까지도 밭이나 바다에 나가 일해야 하

는 사정 때문에 식생활에 할애할 수 있는 시간이 적은데서 기인한 것으로 잡곡

밥과 국, 그리고 김치와 젓갈, 한가지의 나물무침이 상차림의 기본을 이루었다. 

보다 나은 차림으로는 그 위에다 단백질 식품인 육고기 또는 바닷고기로 만든 

구이나 조림류가 첨가 되었다

  또한 제주 전통 상차림에서의 또 다른 특징은 대부분의 가정에서 밥그릇을 

각자에게 개별적으로 배치하지 않고 양푼이라는 큰 그릇에 밥을 담아 온 식구

가 함께 둘러 앉아 식사를 하였다는 것이다. 그러나 국그릇은 개별적이었으며, 

밥그릇인 경우도 가장의 것만은 따로 상차림을 하는 게 일반적이었다.

  이러한 상차림은 주부들의 시간부족이나 식량이라든가 주방기구의 사정과 더

불어 제주도에서는 오래전부터 핵가족적인 생활을 하였었기 때문에, 식구가 많

지 않아서 모두가 하나의 상에 둘러앉아 하는 식사가 가능하였을 것이다.
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구분 내  용

일반적 

특징

▪식재료가 다양하고 제철 식재료를 적극적으로 이용하였다.

▪쌀 음식 보다는 가루 음식과 잡곡 음식이 발달하였다.

▪구황 음식과 민간요법용 음식이 발달하였다.

▪상차림이 육지지역과 다르고 가짓수가 많지 않다.

조리법 

상의 

특징

▪조리법이 단순하고 조리 시간이 적게 걸린다.

▪조리에 양념을 적게 사용하고 음식에 고명이나 웃기 등으로 꾸미지 않는다.

▪대체로 음식의 맛이 짜다.

▪국은 양념을 많이 넣은 탕류보다 맑은 국이 주류를 이룬다.

풍습상

의 특징

▪항상 미래를 대비하여 음식을 저장 보관하는 조냥정신이 생활화되어 있다.

▪공동체와 나눔의 식생활 문화(추렴, 반태우기)가 발달 하였다.

▪겨울철에도 쉽게 채소를 구할 수 있어 김장 문화가 발달하지 않았다.

▪밖에서 음식을 먹을 때 ‘고시레'라고 하여 자연신과 조상신에게 음식의 일부분을 

떼어내었다.

다. 제주 전통 식생활 문화의 특징

  제주 전통 식생활 문화는 사면이 바다로 둘러싸여 있는 섬이라는 특수성과 더

불어 1950m의 한라산과 넓은 들에서 생산되는 제철 식재료를 이용하여 자연의 

맛을 최대한 살리는데 있으며, 척박한 자연과의 투쟁에서도 효율적이고 합리적인 

공동체 식생활 문화의 특징을 나타내고 있다. 이러한 제주 전통 식생활의 특징은 

<표 Ⅱ-10>과 같이 분류하여 볼 수 있다(오영주, 2001; 김진아, 2006).

<표 Ⅱ-10> 제주 전통 식생활 문화의 특징

라. 제주 전통음식의 종류

  제주 음식의 가짓수를 진성기(1986)는 512가지로 제시하였으며 오영주(2001)

의 연구에서는 식품군별로 분류하여 470여 품목으로 〈표 Ⅱ-11〉과 같이 제시

하고 있다. 이것은 전주지방의 280품, 오끼나와의 150품에 비해 월등히 많은 것

으로 바다와 1950m의 한라산, 넓은 들에서 다양하게 생산되는 제철 식재료를 

이용한 점, 탐관오리의 학정으로 먹을 것이 부족한 실정에서 생존을 위한 다양

한 먹거리의 구안 노력에서 그 이유를 찾을 수 있다.
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1)주식류

  밥은 보리나 조를 주재료로 하여 콩, 팥을 주로 혼용했으며 고구마, 감자 등

의 서류와 톳과 파래 등의 해조류를 섞기도 하거나 쑥을 섞기도 하였다. 제주에

는 논이 거의 없는 상태여서 쌀이 매우 귀하였고 곤밥(쌀밥)은 명절, 혼사, 제사 

등의 대사가 있을 때나 먹을 수 있었다.

<표 Ⅱ-11> 제주 전통음식의 종류(주식류)

분류 식품군 음식명

주식류

밥류

잡곡류

반지기밥(보리와 쌀을 섞은밥), 조밥, 보리밥, 고구마밥, 메

밀밥, 감자밥, 피쌀밥, 섯보리밥, 감태밥, 지름밥, 폿밥, 곤

밥

해초/채소류

파래밥, 톨밥, 곤포밥(다시마밥), 무밥, 본속밥(떡쑥밥), 쑥

밥, 너패밥, 감태밥, 전분주시밥(주정공장에서 고구마의 전

분을 뽑고 난 찌꺼기를 얻어다 가루로 만들어 보리쌀이나 

좁쌀에 넣어 지은 밥), 무개기밥(절간고구마를 가루로 빻

아 체로 쳐 낸 찌꺼기를 잡곡에 넣어 지은 밥), 체밥(보리

를 찧고 난 껍질을 좁쌀에 섞은 밥) 

죽류

어패류
전북죽, 옥돔죽, 오분자기죽, 성게죽, 깅이죽, 고등어죽, 물

꾸럭죽, 장어죽, 구살(성게)죽, 복어죽, 대합죽

육 류
돼지새끼죽, 꿩고기죽, 북부기죽, 닭죽, 돼지불알죽, 말고기

죽, 쇠괴기죽, 햇병아리고운죽

잡곡류 및 

기타

콩죽, 비름죽, 마농(마늘)죽, 메밀죽, 초기죽, 유죽, 곤죽, 

메밀죽, 팥죽, 녹디죽, 오개돌죽, 피마자죽, 보리죽, 좁쌀죽, 

송피죽, 섯보리죽, 호박죽, 쑥죽, 피쌀죽, 개자리죽, 명아주

죽, 냉이죽, 달래죽

주. 출처 “제주향토 음식의 현황과 전망” 오영주 저. 2001. 동아시아식생활학회 학술발표대

회논문집, pp. 52-53 표 분할 편집.

  죽은 춘궁기 등 식량이 부족할 때 적은 양으로 허기를 채우기 위한 주식의 

대용이었다. 제주도민들이 이용하였던 죽에는 산나물이나 채소를 넣어 만든 죽

류보다는 곡물을 이용하거나 해산물을 섞어서 만드는 죽들을 주로 이용하였다

(김지순, 2002). 육지 지역 사람들이 주로 산나물 같은 채소를 이용하여 양을 불

려 먹은데 반하여 제주 사람들은 주로 해산물이나 동물성 재료, 곡류를 이용하
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여 오히려 영양학적으로는 양질의 영양분을 공급 받을 수 있었다. 

2)국류

  식사 때마다 물은 안 마셔도 국은 반드시 있어야 할 만큼 국은 식사의 필수

조건이었다. 노동을 위해서 식사를 빨리 하기 위해서 반드시 국을 곁들였다고 

주장하고 있으나 그보다는 거친 잡곡 위주의 식사를 보다 부드럽게 넘기기 위

한 배려라고 보는 것이 더 타당할 듯하다(오영주, 2001).

<표 Ⅱ-12> 제주 전통음식의 종류(국류)

분류 식품군 음식명

국류

국

채소/해조

배추된장국, 무된장국, 콩나물된장국, 호박된장국, 감자된

장국, 호박잎국, 난시(냉이)국, 달래된장국, 고사리국, 양애

국, 패마농국, 쑥국, 무메밀가루국, 개자리국, 송피철국, 미

역된장국, 파래국, 미역새(어린 미역)국, 너패국

어패류

갈치호박국, 옥돔국, 성게국, 각재기국, 바르국(고둥류, 성

게, 오분제기 같은 것으로 끓인 국), 멜배추국, 고등어국, 

솜국, 깅이국, 보말국, 벤자리국, 복쟁이국, 볼락국, 우럭국,

오징어국

수조육류

돼지국, 꿩고기국, 말고기국, 쇠고기국, 닭고기국, 돼지아

강발(돼지앞발)국, 돼지고기국, 접짝뼈(돼지갈비)국, 노루고

기국

냉국
채소/해조

물외된장냉국, 배추냉국, 반치(파초)냉국, 미역냉국, 톨냉

국, 우미냉국(우뭇가사리냉국), 청각냉국, 냉국

어패류 군벗냉국, 성게냉국, 오징어냉국

물회 어패류
자리물회, 한치물회, 옥돔물회, 소라물회, 군벗물회, 해삼물

회, 객주리물회, 저립회, 송치회

주. 출처 “제주향토 음식의 현황과 전망” 오영주 저. 2001. 동아시아식생활학회 학술발표대

회논문집, pp. 52-53 표 분할 편집.

  또한 제주의 국은 조리법이 단순하고 조리시간이 짧은 특징이 있으며 주로 

된장국을 많이 먹었고 어느 지역보다 다양한 생선국을 끓여 먹었으며 이 생선

국으로 양질의 단백질을 공급 받았다. 생선국에는 양념이나 향신료를 전혀 사용

하지 않거나 매우 적게 사용하여 생선 자체의 맛을 즐기고자 하는 경향이 있다.

  제주도의 다양한 국 중에서도 다른 지역의 국과 크게 차이점을 나타내는 것
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이 바로 더운 여름철에 많이 애용하던 냉국이다. 냉국은 된장, 주재료(톳, 미역, 

물 외), 마늘, 깨소금, 부추만 있으면 즉석 국을 만들 수 있다. 여름에는 파가 

없기 때문에 세우리라고 부르는 부추를 파 대신 모든 음식에 사용하였다(김지

순, 2002).

  집안에 잔치와 같은 큰 일이 있을 때에는 돼지고기와 (모자반)을 주재료로 

한 국을 만들어 동네 사람들에게 대접하곤 하였다.

3)반찬류

  밥을 먹기 위해 부수적으로 따르는 것으로 가장 기본이 되는 것은 장류, 김치

류, 젓갈류이고 거기에 야채, 어패류, 육류를 이용한 찬이 따르게 된다. 이런 찬

류에서 단백질, 비타민, 무기질을 얻었다(오영주, 2001).

  나물의 대부분은 겨울에도 날씨가 따뜻하여 날채소를 얻을 수 있기 때문에 

집안의 뒤뜰이나 마당구석의 빈 곳인 ‘우영’에서 재배하여 자급되는 편이다(김

지순, 2002). 대부분의 쌈 채소는 데쳐서 된장에 무쳐 나물로도 이용하였는데, 

특히 해조류를 쌈 채소처럼 활용하거나 나물처럼 무쳐먹는 점이 특이하다. 우영

밭에서 수확하지 않은 채소 중에는 한라산 먹고사리와 초기버섯, 난시(냉이) 정

도이며 고사리 탕쉬(무침)는 명절이나 제사 등에 반드시 준비해야만 하는 음식

이다. 

  제주식 조림은 주로 간장이나 된장을 이용하였으며 현재와 같이 향신 야채를 

많이 쓰지 않았다. 특히 고춧가루 등의 자극성 강한 양념은 거의 쓰지 않았고 

매운맛을 낼 때는 직접 풋고추를 썰어 넣었다.

  제주에서 구이는 옥돔, 각재기, 고등어 등을 소금에 절였다가 말려 굽는 소금

구이가 보편적이다. 갈치, 볼락, 큰 자리돔 등은 소금에 절이지 않고 날 것에 소

금을 뿌려 구워먹기도 한다. 그 외에 소라, 전복 등 해산물도 껍질이 있는 통째

로 구워내며 날초기양념구이(날 표고버섯 양념구이)는 간장과 참기름을 살짝 발

라 석쇠에 구우면 버섯 특유의 향이 강하게 느껴진다.

  제주도에서 회라고 하면 의례 생회를 뜻하며 ‘자리회’를 최고로 여기는데 ‘자

리강회’는 자리의 비늘과 지느러미, 머리, 내장을 제거하고 등쪽으로 어슷어슷 

썰어 초고추장에 찍어 먹거나 양념에 무친다. 양념에 무친 것에 다시 물을 부어 

먹는 것을 물회라고 하며 일종의 날생선으로 만든 냉국이라고 할 수 있다. 
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분류 식품군 음식명

찬류

쌈 채소류
부르쌈, 삶은배추쌈, 콩잎쌈, 양애잎쌈, 삶은 양배추쌈, 물

미역쌈, 다시마쌈, 호박잎쌈, 유잎(깻잎)쌈

무침
채소류

고사리무침, 패마농무침, 동지나물무침, 양애무침, 난시(냉

이)무침, 유채나물무침, 메밀잎무침, 무무침, 비름나물무침, 

무침, 진메물, 햇고사리나물, 호박무침, 어린모물무침, 쇠

우리무침, 콩나물탕쉬, 감제댕구리무침, 미나리무침, 콥대

산이무침, 무말랭이무침, 양하나물무침, 양하순무침

해조류 톨무침, 미역줄기무침, 무침, 포래자반무침 ,미역무침

조림

채소류 풋마늘된장조림, 무말랭이조림, 두부조림, 계란된장조림

어패류
자리조림, 고등어조림, 갈치조림, 각재기조림, 멜조림, 자리

젓조림, 멜젓조림, 우럭콩조림

구이
어패류

갈치구이, 고등어구이, 자리구이, 각재기구이, 옥돔구이, 소

라구이, 전복구이, 오분자기구이, 오징어구이, 상어포구이, 

우럭구이

기타 날초기(생표고)양념구이, 꿩고기구이, 돼지고기구이

튀김 어패류 갈치튀김, 각재기튀김, 옥돔튀김

적류
육‧어패류

전복적, 간적, 꿩적, 돗고기적, 오징어적, 상어산적, 쇠고기

적, 구쟁기적, 노리괴기적, 사슴괴기적

채소류 묵적, 양외적, 풋마농적, 둠비적, 콥대산이적, 호박적

지짐류

육,어패류
볼락지짐, 상어지짐, 꿩독새기지짐, 꿩지짐, 고등어지짐, 복

쟁이지짐, 자리지짐, 새우지짐

채소류
고사리지짐, 모멀코루지짐, 녹디고루지짐, 호박지짐, 밀코

루지짐, 메밀묵지짐

회
생선강회

해삼회, 소라회, 가오리회, 존다니회, 전복회, 오징어회, 해

삼토렴회, 북바리회, 자리회, 비께회

수조육류 도새기새끼회, 송새끼회, 꿩토렴회, 천엽토렴회

기타
믈외(생), 초기전, 메밀묵, 마른두부, 청묵, 숙복, 솔뒤, 항

정국(쇠고기국), 돔베고기, 번데기

<표 Ⅱ-13> 제주 전통음식의 종류(반찬류)

주. 출처 “제주향토 음식의 현황과 전망” 오영주 저. 2001. 동아시아식생활학회 학술발표대

회논문집, pp. 52-53 표 분할 편집.

  회는 내장을 제거하고 손질한 횟감을 양념하여 무치거나 그대로 초고추장에 

찍어 먹거나 양념에 무쳐서 먹는 것을 강회라고 하며, 오징어나 문어 등의 횟감
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은 끓는 물에 살짝 데쳐서 숙회로 만들어 먹는다. 다금바리, 광어, 도미 등 흰 

살 생선 뿐 아니라 고등어 같은 지방이 많은 붉은 살 생선도 싱싱한 상태로 구

할 수 있기 때문에 횟감으로 이용되고 해삼, 소라, 군벗 등도 강회나 물회로 만

들어 먹는다.  ‘비께회’ 라고 일컫는 두릅상어회, 가오리회와 다니회(게상어회)

는 강회 형태로 잔치 등의 큰일이 있을 때 많이 만든다. 

4)저장식품류

  제주 김치는 그 종류가 다양하지 않으며 따뜻한 날씨 때문에 김치가 빨리 시

어지므로 젓갈 등 다양한 양념을 쓰지 않는 것이 특징이다. 제주에서 김장을 담

글 때는 배추를 바닷물에 씻고, 절일 때도 바닷물에 소금을 약간만 넣어 절였다

가 멜젓, 마늘, 생강, 고춧가루로 양념하였으며, 기호에 따라 청각을 넣기도 하

였다. 

<표 Ⅱ-14> 제주 전통음식의 종류(저장식품류)

분류 식품군 음식명

저장

식품류

김치류

동지김치, 패마농(파마늘)김치, 초마기김치, 당근김치, 갯나

물김치, 파김치, 방풍김치, 부추김치, 꿩마농(달래)김치, 해

물김치, 전복김치

젓갈류

자리젓, 오징어젓, 멜젓, 오분자기젓, 소라젓, 성게젓, 깅이

젓, 게웃젓, 갈치젓, 각재기젓, 알개미젓, 고도리젓, 군벗젓, 

조기창자젓

장류 및 장아찌류

된장, 보리된장, 간장, 깅이간장, 어간장, 자굴장, 마늘지, 

패마농지, 콩지, 물외장아찌, 양애지, 지 반치(파초)지, 

제피지, 양하지, 송앵이지, 참외지

주. 출처 “제주향토 음식의 현황과 전망” 오영주 저. 2001. 동아시아식생활학회 학술발표대

회논문집, pp. 52-53 표 분할 편집.

  젓갈재료는 잔 갈치, 멜(생멸치), 자리(자리돔), 고도리(고등어 새끼), 게웃(전

복내장), 깅이(게), 구젱기(소라), 구살(성게), 오징어 등이다.

  전복의 내장으로 만든 ‘게웃젓’을 젓갈 중에는 최고로 치며 구수하여 뒷맛이 

있고 밥에 비벼 먹으면 별미이다.
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  ‘자리젓’은 보편적인 젓갈이다. 자리가 살이 오를 무렵 통째로 소금에 버무려 

숙성시킨 후에 겨울에 풋고추, 고춧가루, 마늘, 파, 참기름 등으로 양념하여 먹

는다. 자리젓을 담가서 오래 두어도 살이 그대로 있어 지짐에도 이용한다. 또 

자리를 건져내어 콩을 넣고 지지거나 냄비에 무, 우거지 또는 톳을 잘게 썰어 

깔고 자리젓을 졸이면 자리젓 조림이 되며, 그 국물은 쌈장으로 쌈에 싸 먹기도 

했다.

  바다에 사는 작은 게를 간장에 담가 ‘깅이젓(게젓)’을 만들었다. 깅이는 다리

병, 간장염, 속병에 좋은 것으로 믿어서 제주인들은 깅이를 잡아다가 젓을 담가 

먹기도 하고, 절구에 찧어 물을 내어 죽을 끓여 먹기도 하고, 보릿가루에 섞어 

범벅을 하여 먹기도 했다.

  ‘멜젓’은 제주에서 김치 담글 때에 빼놓을 수 없는 젓갈이며 무 또는 퍼대기 

김치와 같이 조리기도 한다. 

  된장은 쌈이나 나물 무칠 때, 국 끓일 때 등 제주 음식에 빠져서는 안 되는 

매우 중요한 양념이다. 그래서 된장 하나만 있으면 반찬 걱정을 하지 않는다고 

할 정도이다. 

  보리된장은 보리쌀을 삶아 발효시키고 말려서 가루로 빻은 후 콩메주 가루와 

반반으로 섞어서 소금물로 무르게 한 후 한 달 후에 꺼내 먹으며 부르쌈(상추

쌈)과 콩잎쌈을 먹을 때 필요하다. 

  장아찌에는 ‘마농지(풋마늘장아찌)’, ‘반치지(파초장아찌)’, ‘양애지(양하장아

찌)’, ‘삐지(무말랭이 장아찌)’ 등이 있다. ‘마농지’는 초여름의 반찬으로 5월에 

마늘의 줄기와 잎이 부드러울 때 4cm 정도로 토막내어 식초와 소금에 절인 후 

간장 국물에 담가 만든다. 양하의 자줏빛 꽃봉오리인 양애간은 무쳐 먹기도 하

고 국을 끓여 먹기도 하는 등 쓰임새가 다양하다. ‘양애지’는 양애간의 겉잎을 

다듬어 놓고 간장에 식초, 설탕을 넣어 끓여 식힌 것을 양애간에 직접 부어 저

장하다 10일 지나면 먹는다. 이외에도 ‘마늘뿌리장아찌’나 ‘반치장아찌’, ‘초피(산

초)된장’ 등은 된장에 묻었다가 먹으며 ‘지’는 멸치젓국에 담그는 장아찌이고 

‘물외장아찌’는 소금물에 담가서 만든다. 
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5)별미음식류

<표 Ⅱ-15> 제주 전통음식의 종류(별미음식류)

분류 식품군 음식명

별미

음식

떡류

좁쌀시리, 조침떡, 감제침떡, 조고달떡, 새미떡, 물떡, 상외

떡, 오메기떡, 빙떡, 동래떡(쌀), 속(쑥)떡, 권미떡, 번거떡, 

칼외성, 손내성, 발외성, 침떡, 송편, 은절미, 차조떡, 젯편, 

달떡, 기름떡, 등절비, 술떡, 메밀돌래, 감저돌래, 조돌래, 

송애기떡, 과질, 보리떡, 조절편, 정정괴, 무친떡, 보시떡, 

월변, 고리동반, 연주청오물떡, 꾀떡, 사발떡, 피(쌀)떡, 우

찍, 조매떡, 방울떡, 대죽떡, 새미떡, 중과, 각변, 요외, 강

정, 골미떡, 약과, 시리떡(쌀, 낙개시리), 몰콥떡, 모덤떡, 

기지떡, 방실이떡, 고장떡, 조게솔펜(송편), 문친떡

면류
메밀칼국수, 메밀수제비, 보리수제비, 초기국수, 꿩메밀칼

국, 생선국수, 엿수제비

범벅류

호박범벅, 깅이범벅, 톨범벅, 메밀범벅, 논쟁이범벅, 고추잎

범벅, 감제범벅, 본속범벅, 전분주시범벅, 놈삐범벅, 피범

벅, 밀범벅, 흐린조범벅, 보리범벅, 좁쌀범벅, 깅이범벅, 대

죽범벅, 파래범벅, 누룩낭범벅

개역류 보리개역, 콩개역, 조개역, 메밀개역

엿류
돼지고기엿, 닭엿, 마농엿, 꿩엿, 갈근엿, 몽쿠실엿, 익모초

엿, 하늘애기엿, 호박엿, 믈릇엿, 대죽쌀엿

주류

오메기술, 고소리술, 강술, 고구마술, 감자술, 호박술, 우술

주, 오합주, 생지황술, 선이장열매술, 인동고장술, 머루술, 

복분자술, 황정술, 지냉이술, 뱀술, 오갈피우술주, 허벅술, 

하학술, 참매소주, 닭고기술, 토사자술, 오갈피술, 시러미

술, 밀감술, 볼래술, 굿간달기술, 탈술, 위령선술, 조피술, 

보리소주

음청류
당유자차, 소엽차, 자굴차, 갈근차, 오미자차, 하귤차, 금감

차, 시러미차, 새뿌리차, 골감주, 쉰다리

주. 출처 “제주향토 음식의 현황과 전망” 오영주 저. 2001. 동아시아식생활학회 학술발표대

회논문집, pp. 52-53 표 분할 편집.

  제주의 떡은 크게 나누어 일반떡과 제례떡, 무속떡 등으로 구분할 수 있으며 

메밀가루를 이용한 떡과 쌀을 이용한 떡, 조, 밀가루나 보릿가루를 이용한 떡 
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등 타 지역과 확실히 구분되는 문화적 특징을 가지고 있다. 곡식이 넉넉지 못했

음에도 떡을 만들어야했던 이유는 굿, 제사, 영장 등 무속신앙과 집안 대소사의 

의례를 치르기 위해서였다. 이러한 여러 가지 행사에 떡은 빠지지 않는 음식이

었는데 동촌과 서촌, 혹은 집안에 따라 그 모양과 의미를 달리하여 만들었다고 

한다.

  제주도에서 국수류의 재료로 가장 많이 사용되었던 것은 메밀가루이며, 이를 

치고 난 다음에 나오는 거친 가루를 ‘는쟁이가루’라 하는데 끼니가 없을 때에는 

메밀가루 대신 ‘는쟁이가루’를 대신 사용하였다.

  제주지역에서 엿은 보신이나 약용 효과를 얻기 위해 주로 사용되었다.

  ‘개역’은 초여름 보리수확이 끝날 무렵 보리를 볶아서 가루로 만든 보리미수

가루를 말한다. 제주 사람들이 이 개역을 먹는 방법은  다양해서 시원한 생수에 

타서 묽은 음료처럼 마시기도 하고 보리밥에 비벼 먹기도 하며 물을 약간 넣어 

범벅처럼 먹기도 하였다.

  ‘쉰다리’는 제주인들의 절약정신과 생활의 지혜가 그대로 나타나 있는 음료로 

쉰보리밥을 버리지 않고 활용함으로써 식품의 낭비를 줄인 한 예이다. 부패하기 

시작한 보리밥에 물과 누룩을 넣어 발효시키면 밥이 발효되어 거품이 생기는데 

여기에 설탕을 넣고 단맛을 내어 끓여 식히면 여름에 시원한 음료로 마실수 있

다. 끓이지 않고 먹으면 새콤한 맛이 더 강해지는데 이를 ‘생순다리’라 한다.

  제상에 술과 함께 올렸던 제주이자 일상시 즐겨 마시던 음료인 ‘감주’가 있다. 

차조로 밥을 길게 지어 따뜻한 물에 밥과 엿기름을 풀어 넣어두면 몇시간 후 

밥알이 뜨면서 거품이 생기는데 이것을 주머니에 넣어 꼭 짠 다음 끓이면 달착

지근한 감주가 된다(김진아, 2006).

  위에서 제주 전통 식생활 문화를 개략적으로 살펴보았다. 제주 조상들은 척박

한 자연 환경에 맞서 생존을 유지하면서 공동체의 식생활 문화를 형성하였고 

역사적, 문화적, 환경적인 요인에 의하여 육지 지역과는 상차림이나 음식의 종

류, 조리법, 식생활 풍습에서 독특한 특징들을 갖고 있음을 알 수 있다.

 이러한 의미에서 제주의 전통 식생활 문화는 교육과정에 편재되어 우리 음식

문화를 아동들에게 가르치고 배우게 할 만한 내용적인 가치가 있다.
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연도 연구자 연 구 주 제

2002 이미영 한국전통음식과 패스트푸드에 대한 초등학생의 의식 및 기호도 조사

2002 김경아 초등학교에서의 전통식생활 문화 지도를 위한 교육내용 연구

2002 윤상원
ICT 활용 수업을 위한 초등학교 실과 관련 재량활동용 교수-학습자

료 개발

2004 지경화 한국 전통식생활 분야에 대한 실과 교수-학습지도안 개발

2004 정정아 한국전통음식 활용에 대한 학교급식 영양사의 의식 조사

2005 배한욱 초등학생의 식습관과 전통 음식 선호도 실태에 관한 연구

2007 김미정외2 초등학교 6학년 학생의 음식만들기 경험 실태

2007 차진아외 3 초등학교 학생들을 위한 전통음식문화 교육 프로그램의 효과 평가

<표 Ⅱ-16> 선행 연구 분석  

  3. 전통 식생활 교육에 관한 선행 연구 고찰

  학교 현장에서의 식생활 교육에 대한 실태 및 시사점,  최근에 전통 식생활 분

야의 연구가 주로 어떠한 방향으로 이루어지고 있는지를 살펴보고 제주 전통 식

생활에 대한 교육의 필요성 및 방향을 설정하는데 그 목적을 두고 다음과 같은 

논문들을 고찰하여 보았다.

  초등학교 학생들의 전통 음식에 대한 기호도 및 인식 정도를 알아본 결과 이미

영(2002)과 김미정외 2인(2007)은 전통음식보다는 패스트푸드나 인스턴트 식품

을 자주 섭취하고 있는 것으로 나타나 고른 영양섭취를 위해서 전통음식의 우

수성에 대한 지도가 필요하다고 하였다. 또한 배한욱(2005)도 6차 실과교육과정

을 분석하여 실과 교육에서의 식생활 교육은 균형 있는 영양식 교육에 맞춰 전

통음식이 부각된 식습관 교육이 필요하다는 점을 강조하고 있다.

  전통 식생활 교육에 대한 필요성 및 정당성은 많은 연구 결과에서 언급되고 

있으며 분야별로 구분하면 학교 급식이나 학교 교육과정 내 전통 식생활 교육

과 관련하여 이루어지고 있다.

  학교 급식에서의 전통음식과 관련한 연구 결과를 살펴보면 한국전통음식에 

대한 영양사의 인지도는 대체적으로 높은 수준으로 나타나고 있으나 전통음식
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을 학교급식에 제공하기 어려운 점으로 조리과정이 복잡하여 조리시간이 오래 

걸린다는 것과 학생들의 기호도가 낮기 때문인 것으로 분석하며 전통음식을 학

교급식에 이용하기 위해서는 복잡한 조리과정을 간편화하고 한국전통음식 표준

조리법을 개선해야함을 제언하고 있다(정정아, 2004).

  더 나아가 전통 음식을 교육과정에 직접 도입하기 위한 구체적인 교수-학습 

자료의 개발에 관한 연구도 이루어지고 있다. 김경아(2002)는 어린이들의 식습

관의 중요성을 강조하면서 어린이들이 우리의 음식을 바르게 이해하고 그 가치

를 알도록 하기 위하여 5, 6학년 실과 교육 내용의 수준에 적합한 전통 식생활

에 관련된 내용을 재구성하였다. 지경화(2004)는 한국 전통식생활 분야에 대한 

실과 교수-학습지도안을 개발하여 교과로서의 활용을 모색하기도 했으며 윤상

원(2002)은 실과 관련 재량활동용으로 ICT를 활용한 실과교수-학습 지도안 및 

웹화면을 구성하여 전통음식 만들기의 기초 자료를 제공함과 더불어 학습목표 

도달의 효율성을 추구하고 있다.

  이러한 연구의 결과는 초등학교에서의 전통 식생활 교육의 필요성을 강조함

과 더불어 전통 식생활에 대한 교육자료 개발로서의 의미를 지니는 것으로 최

근에 전통음식에 대한 필요성 및 정당성이 교육과정에 도입하기 위한 구체적인 

결과물이라는 의의를 가지고 있다.

  개발된 전통음식 문화 교육 프로그램을 실제 초등학생들에게 적용하여 효과

를 평가한 연구 결과에 의하면 전통 교육 프로그램을 실시한 후 전통음식에 대

한 식문화 지식 전달효과와 더불어 인식변화에 의한 식습관 변화를 유발할 수 

있는 효과를 거두었다고 하였다(차진아 외 3, 2007).

  이는 전통음식 프로그램이 실제 교육현장에서의 적용가능성을 타진하였다라

는 측면에서 큰 의의를 지니는 것으로 다양한 전통음식에 대한 식품의 수용 경

험을 체계적인 식생활 교육을 통하여 학생들에게 제공하고, 지도하고, 익히도록 

할 때 우리 전통음식에 대한 바람직한 식습관이 형성되고 식품 선택에 균형을 

이루게 됨으로써 전체적으로는 성장기뿐만 아니라 일생동안 긍정적인 효과를 

줄 것이라는 시사점을 제공해 준다.



- 27 -

단계 내용

분석단계
∙학습자의 요구(아동 실태 조사)

∙지역사회의 요구(문헌 조사)

설계 단계

∙제주 전통 식생활 교육의 학습 목표 설정

∙제주 전통 식생활 교육의 학습 내용 체계 작성

∙제주 전통 음식 만들기조리 식품의 선정 및 수업모형 연구

개발단계

∙교수-학습과정안 차시별 계획표 작성

∙교수-학습과정안 및 학습지 초안 개발

∙교수-학습과정안의 적용상의 유의점 제시

완성단계 ∙과정안 및 학습지 초안 수정 및 완성

Ⅲ. 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안 개발

  1. 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안 개발 방법 및 

과정

가. 교수-학습과정안 개발 절차

  제주 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안을 개발하기 위해 <표 Ⅲ-1>과 

같은 순서와 내용으로 연구를 추진하였다.

<표 Ⅲ-1> 제주 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안 개발 절차

나. 학습자의 요구 및 지역사회의 요구 분석

제주 전통 식생활에 대한 학습자의 실태는 제주시내 B초등학교 6학년 1개반 

29명의 어린이를 대상으로 전통음식의 인식 정도에 대한 실태를 파악하였고 지

역사회의 요구는 제주 전통음식에 대한 선행연구를 통하여 분석하였다.

표본 집단 아동의 제주 전통 식생활 문화에 대한 경험 및 이해도를 파악하기 

위하여 설문지를 배부하였는데 그 결과는 <표 Ⅲ-2>와 같다.
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<표 Ⅲ-2> 표본 집단 아동의 제주 전통 식생활 문화 이해 정도

n=29

내  용
빈  도(%)

개별항목 전체

1) 여러분은 제주도의 음식

을 몇 개 정도 알고 있습

니까?

전혀 모른다 0(0.0)

29(100)
1-2 개 정도 4(13.8)

3-4 개 정도 17(58.6)

4 개 이상 8(27.6)

2) 제주도의 음식으로 생각

되는 음식명을 아는대로 

쓰시오.

빙떡 19(29.2)

65(100)a

옥돔구이 9(13.8)

국 9(13.8)

갈치국 4(6.2)

갈치조림,고등어조림 7(10.8)

자리물회 5(7.7)

전복죽 3(4.6)

성게국 5(7.7)

냉국, 한치물회, 김치, 된장 4(6.2)

3) 빙떡을 먹어 본 경험이 

있습니까?

먹어 보았다 24(82.8)
29(100)

먹어보지 못했다. 5(17.2)

4) 빙떡을 먹어 본 장소는?

제사나 명절, 잔치 때 14(58.3)

24(100)b

지역 전통문화 행사 때 3(12.5)

친척 집에서 4(16.7)

가게에서 사먹음 2(8.3)

집에서 만들어 먹음 1(4.2)

5) 빙떡을 먹어 본 맛의 느

낌을 적어보시오.

맛이 있다. 4(16.7)

24(100)b
그럭 저럭 먹을만 했다. 6(25.0)

맛이 없었다. 13(54.1)

기타 1(4.2)

 a 
복수 응답을 허용함.  b 빙떡을 먹어 본 경우의 아동만을 대상으로 함.
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  아동들은 제주도의 전통음식을 한 개 이상은 모두 알고 있는 것으로 나타났

고 세 개 이상 기록한 어린이가 25명으로 전체 응답자의 86.2%로 대부분의 아

동들이 제주의 전통음식을 세 가지 이상 알고 있다.

  아동들이 제시한 전통음식명을 빈도순으로 나열해보면 빙떡이 가장 많았고 

옥돔구이·국, 갈치조림, 자리물회·성게국, 전복죽, 갈치호박국 순으로 나타났

다. 아동들이 많이 알고 있는 전통음식은 가정의 일상적인 식단에 자주 오르거

나 집안의 대소사에서 지금도 쉽게 볼 수 있는 음식들이다.

  전체 아동 중 빙떡을 먹어 본 경험을 가지고 있는 아동은 24명(82.8%)으로   

빙떡을 먹어본 장소로는 집안의 대소사 시에 먹어본 응답자가 14명으로 58.3%

의 어린이들이 제사나 명절, 잔치 등의 대소사 시에 먹어본 경험을 가지고 있었

다. 지역 전통문화 축제 때 가족들과 먹어 본 어린이도 3명이나 되었다. 하지만 

집에서 만들어 먹어 보았다는 경우는 1명밖에 되지 않았다. 이것은 제주도의 전

통음식인 빙떡이 일상식에서 사라지고 있다는 반증이기도 하다.

  빙떡을 먹어 본 아동들을 대상으로 빙떡의 맛에 대한 반응을 조사한 결과 ‘맛

이 있다’라고 대답한 경우가 4명, ‘맛이 없었다’ 라고 응답한 아동들이 절반 이

상인 13명(54.1%)의 응답자가 나왔다. 특히 빙떡을 먹어 본 어린이들의 반응을 

보면 ‘맛이 있었다’ 보다는 ‘맛이 없다’, ‘심심하였다’, ‘거칠거칠하였다’, ‘팥으로 

만든 경우는 특히 맛이 없다’고 응답한 어린이가 많았다. 

  조문수(2002)는 ‘제주 지역주민들이 선호하는 음식’, ‘개발가능성이 높은 음식’, 

‘가정에서 가장 많이 먹는 음식’을 분석하였는데 그 결과를 보면 제주 지역주민

들은 전복죽, 생선회, 해물뚝배기, 옥돔구이, 물회, 성게미역국, 국 순으로 음

식을 선호하는 것으로 분석되었다. 그리고 제주 전통 음식 중 흑돼지 요리, 옥

돔구이, 물회, 갈치호박국, 전복죽, 빙떡, 해물뚝배기, 성게미역국, 국, 생선회

가 전통음식으로 개발할 때 가능성이 높다고 인식하고 있다. 가정에서 주로 조

리해서 먹는 음식은 고등어구이, 갈치조림, 고등어조림, 갈치구이, 물회, 옥돔구

이, 갈치호박국, 해물뚝배기, 성게미역국 등으로 주재료를 시장 등에서 손쉽게 

구입할 수 있는 것이 특징이다.

  위의 결과를 보면 제주시내 초등학교 표본 집단 어린이들과 제주도민들이 선

호하는 전통 음식의 종류가 거의 비슷하게 나타나고 있는데 이것은 이러한 음
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식이 아직까지도 간간이 일상생활에서 지역 축제를 통하여 홍보가 되고 있으며 

관광도시의 특성상 전통음식의 상업화가 많이 이루어지고 있기 때문이다.

다. 제주 전통 식생활 교육의 목표 설정

  2007 개정 실과 교육과정에서는 전통 식생활 교육의 목표를 별도로 제시하지 

않고 6학년 음식 만들기 단원과 통합하여 “후식, 다과류, 김치류 등의 간단한 전

통 음식이나 또는 지역 향토 음식을 조사하거나 직접 만들어 봄으로써 음식을 통

한 생활문화를 이해하고 우수한 우리 음식문화에 대한 긍지를 갖도록 한다.”라고 

제시하고 있다. 

  따라서 2007 개정 교육과정에서 통합하여 명시된 목표 체계와 내용 체계를 전

통 식생활 교육과 관련하여 지식, 기능, 태도의 세 개 영역으로 구체적인 목표를 

추출하고 보완하여 제주의 전통 식생활 교육의 목표로 제시하였다(표 Ⅲ-3). 

<표 Ⅲ-3> 제주 전통 식생활 교육의 목표

영 역 목               표

지식

▪제주 전통 식생활에 영향을 끼친 환경적, 역사적 배경을 알 수 있다.

▪전통 식생활의 개념을 이해하고 제주 전통 식생활 풍습 및 특징을 알 수 있다.

▪제주 전통 음식의 특징을 알고 식생활 문화의 우수성을 파악할 수 있다.

▪제주의 전통 음식의 종류와 만드는 방법을 알 수 있다.

기능 ▪제주의 전통 음식을 알맞은 재료를 준비하여 조리 순서에 맞게 만들 수 있다.

태도

▪우리 전통 음식에 대한 소중함을 가질 수 있다.

▪자신의 식생활 태도를 반성하며, 제주 전통 식생활에 관심과 애착을 가질 수 있

다.

라. 개발된 제주 전통 식생활 교육의 학습 내용 체계

  제주 전통 식생활 교육의 목표를 달성하기 위하여 ‘제주 전통 식생활의 이해’, 

‘전통 음식의 만들기’, ‘전통 음식의 발전’ 세 영역으로 구분하여 각각의 영역별 

학습 내용 체계를 작성하였다(표 Ⅲ-4).
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종류 음식명

밥/죽류 전복죽

국류 갈치호박국, 국

반찬류 해물뚝배기, 고등어조림, 옥돔구이

회류 자리물회

별미음식류 빙떡

<표 Ⅲ-4> 제주 전통 식생활 교육의 내용 체계

영   역 내   용

전통 식생활의 이해

◦제주 전통 식생활의 이해

  ▪전통 식생활의 개념 

  ▪제주 전통 식생활의 자연적, 역사적 배경

  ▪제주 전통 식생활 풍습

◦ 제주 전통음식의 특징과 우수성

  ▪제주 전통 음식의 종류

  ▪제주 전통음식의 특징 및 우수성

전통 음식 조리하기

◦제주의 전통 음식 만들기

  ▪밥류/죽류               ▪국류

  ▪반찬류                  ▪별미음식류

  ▪회류 

전통 음식의 발전

◦제주 전통 식생활과 발전 방안

  ▪자신의 식습관 반성 및 다짐

  ▪건강과 제주 전통 식생활

  ▪제주 전통음식의 홍보

마. 제주 전통 음식 만들기 조리 식품의 선정

  본 연구에서는 조문수의 연구 결과와 수업 적용 표본 집단에서의 실태 조사

를 바탕으로 일상식에서 현재에도 제주도민들이 많이 인식하고 있으며 가끔씩 

애용하고 있는 음식들 중에서 비교적 쉽고, 흥미 있게 실습할 수 있으면서도 학

생들의 입맛에 맞는 식품을 종류별로 선정하였다(표 Ⅲ-5).

  제주의 전통음식이기는 하나 우리 조상들이 집안 대소사시나 제례시에나 먹

을 수 있었던 백미밥은 현재에도 일상식으로 많이 애용되고 있고 한국의 전통

음식에 더 가깝다고 여겨져 체험학습 주제에서 제외시켰다. 

<표 Ⅲ-5> 제주 전통 음식 만들기 조리 실습 선정 식품
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바. 제주 전통 식생활 교육을 위한 수업 모형의 구성

   본 교수-학습과정안은 초등학교 실과 교과의 6학년을 대상으로 수업을 할 

수 있는 기초 자료로 제시할 수 있도록 작성하였고 조순욱(2002)의 문제해결 학

습모형을 적용하였다(그림 Ⅲ-1).

실과의 문제 해결 교수-학습 모형

(식생활 문화교육 적합형)

문제 인식 단계

∙문제의 확인

∙문제의 구체화

∙학습 목표 제시

↓

문제 해결 계획 단계

∙학습 주제 설정

∙문제 해결 계획 설계

∙문제 해결을 위한 정보자료 수집 방법

(ICT 등 각종 정보 활용 방법 제공)

∙만들기 학습 주제 설정

∙문제 해결 계획 설계

(인적 자원과 물적 자원 활용 계획)

∙만들기의 과정표 작성

↓

문제 해결 단계

∙수집된 정보자료의 활용

∙새로운 정보 제공

∙문제 해결

∙결과 정리

∙전체 논의

∙수집․준비된 인적․물적 자원 적용

∙만들기 해결과제 실행

∙만들기 과정중 feed back 적용

∙만들기 완성

↓

평가 및 적용 단계

∙문제 해결 과정 및 결과의 평가

∙결과의 적용 문제 및 제시

∙결과의 응용 구상 및 실행

∙만들기 과정의 평가

∙만든 작품의 평가

∙결과의 평가 후 feed back. 수정󰠀보완

∙보완된 결과의 적용

(탐구형 문제해결 학습) (만들기형 문제 해결 학습)

[그림 Ⅲ-1] 조순욱의 실과 문제 해결 교수-학습 모형

주. 출처 “우리나라 식생활 문화 교육의 수업 모형과 자료 개발에 관한 연구” 조순욱 저. 

2002. 초등교육학회지, 13(2), p. 359.



- 33 -

  2. 제주 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안 개발 결과

가. 차시별 지도 계획

  전통 식생활 교육 목표를 도달하기 위해 <표 Ⅲ-6>과 같이 차시별 지도 계획

을 작성하였다.

<표 Ⅲ-6> 차시별 지도계획

영 역 차시 교수-학습 내용
시간

배당
수업 형태

1. 전통 

식생활의 이해

1

◦ 제주 전통 식생활의 이해
  ▪전통 식생활의 개념 

  ▪제주 전통 식생활의 자연적, 역사적 배경

  ▪제주 전통 식생활 풍습

40분
이론(조사‧
토의) 중심

2

◦ 제주 전통음식의 특징과 우수성
  ▪제주 전통 음식의 종류

  ▪제주 전통음식의 특징 및 우수성

40분
이론(조사‧
토의) 중심

2. 전통음식 

조리하기

3
◦ 제주 전통음식(밥/죽류) 만들기
  ▪전복죽 만들기

120분
조리 실습 

중심

4
◦ 제주 전통음식(국류) 만들기
  ▪갈치 호박국 만들기

120분
조리 실습 

중심

5
◦ 제주 전통음식(국류) 만들기
  ▪국 만들기

120분
조리 실습 

중심

6
◦ 제주 전통음식(반찬류) 만들기
  ▪해물뚝배기 만들기

120분
조리 실습 

중심

7
◦ 제주 전통음식(반찬류) 만들기
  ▪고등어 조림 만들기

120분
조리 실습 

중심

8
◦ 제주 전통음식(반찬류) 만들기
  ▪옥돔구이 만들기

120분
조리 실습 

중심

9
◦ 제주 전통음식(회류) 만들기
  ▪자리물회 만들기

120분
조리 실습 

중심

10
◦ 제주 전통음식(별미음식류) 만들기
  ▪빙떡 만들기

120분
조리 실습 

중심

3. 전통 음식의 

발전
11

◦제주 전통 식생활과 발전 방안

  ▪자신의 식습관 반성 및 다짐

  ▪건강과 제주 전통 식생활

  ▪제주 전통음식의 홍보

40분
이론(조사‧
토의) 중심
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  전통 식생활 내용 체계에 따라 실제 차시별 학습 전개 계획을 세 개의 영역으

로 구분하고 ‘제주 전통 식생활의 이해’ 와 ‘전통음식의 발전’ 영역에서는 1차시를 

40분으로 하여 3개의 학습 주제로 구성하였고, ‘전통 음식 조리하기’ 영역에서는 8

개의 음식 가짓수를 각각 120분을 학습시간으로 하여 구성하였다.

  과정안의 체계는 주제, 본시 학습 목표, 예습과제 지시, 학습단계(문제인식, 문

제해결계획, 문제해결, 평가의 적용), 학습요소, 시간, 자료 및 유의점으로 구성하

였다. 

  구성된 교수-학습과정안 및 학습과정안과 관련하여 수업에서 활용할 수 있는 

학습지는 부록에 수록하여 교수-학습 시 이를 적절히 활용할 수 있도록 하였다.

  학습지는 수업의 내용과 흐름에 따라 개인별 학습지와 모둠별 학습지를 작성하

였다. 음식 만들기가 개인이 모든 과정을 일일이 전부다 하는 것보다는 협동학습 

측면에서 서로 전통음식 만드는 순서와 방법을 알고 각자의 역할을 분담하여 짧

은 시간에 일의 성과를 이룰 수 있도록 하였다. 개인 활동으로 인한 사고의 단절 

및 교류의 위축보다는 모둠별로 한가지의 음식을 선택하여 만들 수 있음으로 하

여 협동학습 측면에서의 장점을 추구하였다.

나. 교수-학습과정안의 전개상의 유의점

  첫째, ‘전통 음식 조리하기’ 과정안은 120분으로 학습시간을 구성하였는데, 이것

은 초등학교 1차시가 40분으로 이루어졌음을 감안할 때 3차시에 해당하는 분량이

다. 교수-학습과정안의 흐름상 학습문제를 파악하고 모둠별 학습 설계를 하는 부

분과 실제 조리 실습을 하는 부분은 분절하여 각기 다른 차시에서 운영할 필요가 

있다. 즉 학습문제를 파악하고 그에 따른 조리용구 및 재료의 준비, 자료의 조사, 

역할분담에 따른 예습과제의 해결에는 개인별 시간이 필요하기 때문이다.

  둘째, 수업의 전개 흐름상 학교 현장에서 실과 수업시간에 ‘전통음식 조리하기’ 

영역의 음식을 모두 조리 해 볼 수 있는 시간적인 여유가 없는 것이 사실이다. 

2～3개의 음식을 선택하여 만들어 보거나, 학습자의 기호도에 따라 모둠별로 음

식명을 달리하여 한 수업에서 여러 개의 음식을 동시에 체험해 볼 수 있는 방법

을 고려해 볼 수 있다.
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Ⅳ. 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안의 

적용 및 논의

  제주 전통 식생활 교수-학습과정안을 실제 교육현장에 적용해보고 교육적 논

의를 하기 위하여 제주시내 B초등학교 6학년 한 개 반(남자 15명, 여자 14명, 

합계 29명)을 대상으로 제주 전통 식생활 교수-학습과정안 중 ‘빙떡 만들기’ 주

제를 선정하여 수업자료를 개발하고 수업을 실시하였다.

  빙떡은 제주를 대표하는 전통 음식의 하나로서 만들기 쉽고 독특한 맛 때문

에 지금도 집안의 대소사나 지역축제에서 쉽게 음미할 수 있다. 우리 고장의 전

통음식 중에 현대에도 많이 애용되고 있는 빙떡을 만들어 보는 활동을 통하여  

제주의 전통 식생활에 대한 관심을 이끌어 내고자 하였다.

  실습 중심 학습 활동은 학생들 스스로 계획, 실천, 평가에 이르는 전반적인 

과정을 경험하도록 함으로써 실생활에 적용할 수 있도록 계획하였다.

  1. 수업의 적용

  수업의 진행은 ‘빙떡 만들기’ 교수-학습과정안 대로 진행하였으며 실제의 수업 

장면을 흐름별로 설명하면 다음과 같다.

가. 사전과제 제시

  사전 설문 조사에서 빙떡을 먹어 본 경험은 24명(82.8%)으로 많은 아동들이 빙

떡을 먹어 본 경험을 가지고 있으나 빙떡을 먹어본 맛의 느낌은 13명(54.1%)이 

‘맛이 없었다.’ 라고 응답하여 서양의 자극적인 음식에 젖어 있는 초등학생들에게 

우리 고장의 전통음식을 접하게 하기 위해서는 전통의 재료와 방법만을 고수할 

것이 아니라 다양한 재료와 조리방법이 필요함을 알 수 있다.

  이러한 실태조사 결과 메밀 전 속에 들어가는 고물의 내용을 기존의 전통적

인 방법에 얽매이지 말고 모둠별로 창의적으로 설계해 보도록 하였고 이에 따

른 준비물을 사전에 모둠원끼리 분담하여 준비하도록 하였다. 또한 인터넷이나 
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부모님을 통하여 빙떡 만드는 방법을 미리 조사하게 하였다.

나. 동기 유발

  우선 전체 학습의 구성으로 아동들에게 빙떡을 먹어본 경험을 이야기 해 보게 

하였다. 또한 파워포인트 화면을 보고 아동들이 알고 있는 제주도의 음식을 발표

하여 보도록 하였다. 그리고 빙떡을 먹어 본 경험과 더불어 맛의 느낌도 솔직하게 

말하여 보도록 하였다.

[그림 Ⅳ-1] 제주 전통음식 수업자료 사진

다. 공부할 문제 파악

[그림 Ⅳ-2] 학습 목표 확인 단계 사진
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  실습주제인 빙떡 만들기의 학습 목표를 제시하고 학습 활동을 안내하였다. 

빙떡 만드는 순서와 방법을 알고 실습 계획을 세우고 빙떡을 만들어서 전시하고 

뒷정리를 실시할 계획을 아동들이 인지하였다.

라. 시범 및 관찰

  아동들이 빙떡 만드는 순서를 인지하게 하기 위하여 동영상 자료를 투입하여 

아동들에게 제시하였다. 그리고 동영상 시청을 하고 난 후에는 조리실습 과정에

서의 궁금증을 질문하게 하였다.

  동영상 자료는 빙떡 만들기의 실습 순서별 활동 내용을 분절하여 단계적으로 

제시하였다.

[그림 Ⅳ-3] 실습 순서별 활동 내용 제시 사진

마. 실습 계획 세우기

  효과적인 실습을 위한 계획을 세우도록 하였다. 빙떡을 만드는데 필요한 모둠

별 역할과 규칙을 세우도록 하였다.

  이때에는 만드는 순서와 방법을 재확인 하도록 하였으며 그에 따른 역할 분담

을 하여 빙떡 만들기가 제시간에 이루어지도록 하였다. 이 때 아동들에게 학습지

를 제시하여 음식 만들기의 이론적(방법적)인 인지, 실습의 계획 및 평가 부분에

서 활용하도록 하였다. 모둠별 실습계획을 세울 때에는 쓰레기 처리 방법, 빙떡 

전시방법, 조리용구 정리 원칙, 활동 시 모둠원이 지켜야 할 규칙, 빙떡 만들기 과
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정의 역할 분담 등을 토의 활동을 통하여 정하여 보도록 하였고 정해진 시간이 

경과 후 모둠별로 대표 어린이 1명이 모둠별 활동 계획을 발표하도록 하였다.

[그림 Ⅳ-4] 모둠별로 실습계획 설정 사진

바. 실습하기

  실습은 급식소에서 실시하였다. 급식소에서는 먼저 실습 재료와 기구를 확인하

여 각자가 맡은 준비물을 가져왔는가를 확인하고 부족한 경우 모둠별로 협조를 

구하도록 하였다.

[그림 Ⅳ-5] 빙떡 만들기 실습 장면 사진
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 빙떡 만들기는 여러 가지 조리 용구를 사용하므로 조리용구의 사용법도 간단히 

설명해 주었고, 활동에서의 위험요소 즉, 가스레인지를 사용하거나 칼을 이용해서 

음식재료를 썰 때의 주의 할 점도 분명하게 전달하였다. 이 과정은 전체 학습 형

태로 이루어지며 실습 안내가 끝나면 모둠별로 자율적으로 빙떡을 만들어 보도록 

하였다. 교사는 모둠별 활동 과정을 관찰하면서 학습의 보조자 역할을 하며 위험

하다고 생각되어지는 부분, 아동의 활동 수준이 능숙하지 못하거나 방법적인 측

면에서 잘못된 경우 시범을 보여 수정해주도록 하였다.

사. 빙떡의 전시

  실습 활동으로 만들어진 빙떡은 모둠별로 전시를 하도록 하였다. 더불어 여러 

모둠에서 만든 빙떡의 전시음식을 보고 우리 모둠의 것과는 어떤 차이가 있는지

도 비교하여 보게 하였다.

[그림 Ⅳ-6] 빙떡 작품의 전시 사진

아. 시식하기

  모둠별로 모두 완성이 되면 만든 빙떡을 시식하도록 하였다. 메밀가루를 제외

하고는 다양한 속고물을 사용할 수 있도록 하였기 때문에 완성된 음식의 색과 맛

도 다양하게 나타났다. 자기 모둠에서 만든 음식만을 먹는 것이 아니라 다른 모둠

에서 만든 빙떡도 먹으면서 다양한 빙떡의 맛을 느낄 수 있는 시간을 가졌다.
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[그림 Ⅳ-7] 빙떡 시식 장면 사진

자. 평가하기

  실습기록장에 자신의 활동 결과를 스스로 평가하는 시간을 가졌다. 음식 만들

기 실습을 통해 새롭게 알게 된 점이나 실습 평가요소들을 자기 스스로 점검하게 

하여 다음 차시의 음식 만들기 학습에서의 교정 자료로 삼게 하였다.

[그림 Ⅳ-8] 실습기록장(학습지) 작성 장면 사진

차. 조리용구의 정리 및 설거지

  급식소에서 수업이 이루어지는 관계로 빙떡을 먹고 난 후 뒷정리 및 설거지를 
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먼저 실시하였다. 모둠별로 실습 계획 설계 단계에서 뒷정리에 대한 역할분담이 

이루어졌기 때문에 협조적으로 계획된 시간 안에 뒷정리가 마무리되었다.

[그림 Ⅳ-9] 조리용구의 설거지 장면 사진

카. 실습내용 정리 및 소감 발표하기

  급식소에서의 실습이 끝난 후 교실로 이동하여 빙떡 만들기 수업을 통하여 

새롭게 알게 된 점, 잘된 점, 느낀 점 등을 이야기하여 보게 하였다. 또한 오늘 

배운 빙떡 만들기의 기능적 요소들을 우리 생활에서 어떻게 활용할 수 있을지 

자유롭게 발표해보게 하였다.

  전통음식을 직접 만들어 보는 기회를 처음 갖게 된 아동들은 경험 측면에서 매

우 신기해하였고 특히 행사시에나 사서 먹어 볼 수 있었던 아동들에게는 ‘인제 나

도 전통음식을 만들 수 있구나’ 하는 자신감을 갖게 된 계기가 되었다. 특히 ‘부모

님이 제사 음식을 만들 때에 주도적으로 내가 만들어 보겠다’, ‘생일 음식으로 할

머니에게 만들어서 대접해드리겠다.’는 어린이가 있었다.

  조리 실습을 통해 만들어서 먹어본 빙떡의 맛을 평가하기 위하여 ‘맛이 있다’, 

‘맛이 없다’, ‘그럭저럭 먹을 만 했다’로 구분하여 손을 들어 응답하도록 하였는데 

‘맛이 있다’고 응답한 아동이 16명(55.2%), ‘그럭저럭 먹을만 했다’고 응답한 아동

이 9명(31.0 %), ‘맛이 없다’고 응답한 아동이 4명(13.8%)으로 맛이 있다고 응답한 

아동을 대상으로 그 이유를 묻는 질문에 대다수의 아동들이 자신들이 직접 속고

물을 색다르게 만들어 넣어 볼 수 있도록 하였기 때문인 것으로 대답을 하였고, 
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‘친구들과 같이 만들어 먹으니까’, ‘빙떡이 따뜻하니까’ 등의 대답을 한 아동도 3명

이나 되었다. 

[그림 Ⅳ-10] 실습 느낌 발표하기 장면 사진

  2. 교육적 시사점 및 논의

  제주 전통 교수-학습과정안 중 ‘빙떡 만들기’ 주제를 실제 초등학교 6학년을 대

상으로 수업에 적용해 본 결과 다음과 같은 교육적 시사점을 얻어 낼 수 있었다.

  첫째, 사전 과제로 음식을 만드는 방법을 인터넷 또는 부모님에게 조사하여 올 

수 있도록 하여 실습과정에서의 창의성을 도모하고 자기주도적인 설계가 가능하

도록 하였다. 이러한 의미에서 사전 과제 제시의 중요성이 더욱 절실하다.

  둘째, 전통음식의 조리 실습에서 음식 만들기 방법은 동영상 자료를 투입하여 

단계별로 분절하여 제시하였고 그 결과 처음 음식 만들기에 도전하는 어린이들이 

쉽게 이해할 수 있었다. 일선 수업 현장에서 효과적으로 음식 만들기 실습이 이루

어지기 위해서는 교수-학습과정안에 따른 단계별 요리 실습에 관련 동영상, 멀티

미디어 자료가 더 많이 개발되어야 하겠다.

  셋째, 수업의 과정에서 ‘무 썰기 및 버무리기’ 등 기능별 숙달이 필요한 부분들

이 있었다. 하지만 짧은 실습시간으로 인하여 기능적인 부분의 학습은 체계적으

로 이루어 지지 못한 부분이 있었다. 이것은 안전사고의 위험과 더불어 음식의 질 
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이 떨어지는 결과를 나타낼 수 있다. 이러한 문제를 해소하기 위해서는 가정에서 

미리 무채를 썰어보고 고물을 만들어 보는 홈프로젝트 학습을 일부 적용하여 학

교에서의 조리 실습 시간을 절약하고 조리 실습 성과물의 질을 높일 수 있으며 

안전사고의 위험을 예방하는 효과를 볼 수 있다.

  넷째, 모둠별 역할 분담을 스스로 계획하고 발표하는 시간을 가짐으로서 실습

과정에서의 시간 배분 및 활동이 체계적으로 이루어졌다. 역할 분담 내용에는 준

비물의 배분 및 지식의 공유, 조리 실습에서의 활동 분담 ,뒷정리 등이 포함되어 

있어 모둠원과의 협동심 고양 및 조리실습 시간의 단축을 가져 올 수 있었다. 다

른 조리 실습 시간에도 계속적으로 습관화 하는 것이 필요하다고 보아진다.

  다섯째, 시식하는 동안 맛의 평가를 해봄으로써 어떻게 만드는 것이 맛좋은 음

식이 될 수 있는지를 서로 공유하게 하였다. 빙떡에 대한 맛의 평가는 사전조사에

서 나왔던 결과 보다 훨씬 더 높은 맛의 호감도를 나타내었다. 이러한 이유로는 

전통음식의 전형적인 틀에서 벗어나 퓨전화시킬 수 있도록 메밀가루를 제외한 다

른 재료의 융통성을 부여하여 창의적이고 자기 주도적인 빙떡 만들기를 추구하였

기 때문인 것으로 설명된다. 이러한 관점에서 전통음식을 현대화하고 대중적으로 

많이 이용할 수 있도록 하는 방법으로는 과거의 전형적인 틀에서 벗어나 현대의 

음식문화와 절묘하게 조화시켜나가는 노력도 중요하다.

  여섯째, 전통음식을 직접 만들어 보는 기회를 처음 갖게 된 아동들은 매우 신기

해하였고 전통음식을 만들어 먹을 수 있다는 자신감을 갖게 된 계기가 되었다고 

하였으며, 특히 ‘부모님이 제사 음식을 만들 때에 주도적으로 내가 만들어 보겠

다’, ‘생일 음식으로 할머니에게 만들어서 대접해드리겠다.’ 등 생활에 실천, 환류

하려는 어린이가 많았다.

  이상과 같이 제주 전통 식생활 교수-학습과정안을 개발하고 직접 수업에 적용

하여 교육적 논의를 해 본 결과, 전통 음식 실습을 통해서 음식 다루기, 기초 조리 

조작 등 실과 식생활 교육의 내용 요소를 다룰 수 있음은 물론 초등학교 아동들

로 하여금 제주 전통 식생활에 대한 관심과 자긍심 및 가정에서의 실천 의지를 

높이는 등 긍정적 효과가 큰 것으로 판단된다. 
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Ⅴ. 결론 및 제언

  1. 요약 및 결론

  본 연구는 초등학교 실과 교과에서 제주 전통 식생활에 대한 아동들의 이해와 

흥미를 높이고 나아가 제주 전통음식에 대한 소중함과 중요성을 인식할 수 있는 

교수-학습과정안의 개발과 적용을 통해 전통 식생활 교육을 위한 교재로서의 교

육적 효과와 의미를 논의해 보고자 함을 목적으로 하였다.

  이러한 연구의 목적을 달성하기 위하여 2007 개정 교육과정 초등학교 실과 6학

년 ‘음식 만들기’ 영역의 학습 요소 중 ‘우리 고장의 전통 식생활’ 관련 내용 요소

를 대체할 수 있는 제주 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안을 개발하였

다. 교수-학습과정안은 조순욱(2002)의 문제해결 학습모형을 적용하였으며, 2007 

개정 실과 교육과정 중 식생활 관련 교육의 내용 요소와 지도방향, 교육목표를 고

려하였다.

  구체적인 개발 내용으로는 ‘제주 전통 식생활의 이해’, ‘전통음식의 발전’의 3개 

영역을 정하였으며, 이 중 ‘전통음식 조리하기’ 영역의 제주 전통 음식 만들기 학

습 요소는 일상생활에의 적용을 가능케 하고자 선행 연구 및 학생의 전통음식에 

대한 인식 정도를 참고하여 제주 전통 음식 문화 가운데 일상식을 중심으로 8가

지 음식을 선정하였다. 또한 선정된 영역별 학습주제에 따라 교수-학습과정안과 

학습지를 개발하였다. 학습지는 학생의 자율성과 참여 학습을 최대한 발휘할 수 

있는 학습자 중심의 교육이 이루어 질 수 있도록 작성하였다.

  이렇게 개발된 제주 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안의 교육현장 적

용가능성 및 교육적 효과를 검증해보기 위하여 제주시내  초등학교 6학년 한 개 

반(남자 15명, 여자 14명, 합계 29명)을 대상으로 ‘빙떡 만들기’ 주제를 실제 수업

에 적용하여 보았다. 그 결과 제주 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안은 

비록 한 가지 음식을 실습하는 것에 지나지 않았지만, 실제 실과수업에 적용 가능

성이 컸으며 제주 전통 식생활 문화에 대한 아동들의 관심과 자긍심 및 가정에서

의 실천의지를 이끌어내는 등 매우 효과적이었다.

  결론적으로, 2007 개정 교육과정 상에 다루어질 ‘우리고장의 전통식생활’ 내용
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요소에 대한 교재 개발이 구체화되지 못한 현 상황에서 본 연구의 결과물인 제주 

전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안은 전통음식의 가치와 소중함을 느끼고 

이에 대한 계승 및 발전의 중요성을 인식시키기 위한 선험적 시도라는 점에서 의

의가 있으며, 실제 초등학교 아동들에게 전통 식생활에 대한 관심과 이해를 높이

고, 자신이 속한 고장의 전통 음식과 자연스럽게 친숙해질 수 있도록 하며, 이를 

자랑스럽게 여길 수 있게 하는, 나아가 가정에서 실천하게 함으로써 전통 생활문

화의 계승을 가능케 하는 교재가 될 수 있을 것으로 사료된다. 

  본 연구의 결과물인 제주 전통 식생활 교육을 위한 교수-학습과정안을 활용하

여 실과교과는 물론, 교과외적으로도 초등학교 아동들로 하여금 제주 전통 식생

활에 대한 관심과 이해를 높이고 더 나아가 우리음식과 자연스럽게 친숙해질 수 

있는 교재로서 가능성을 높일 수 있기를 바라며, 더불어 타 시도 교육과정 운영에 

있어서도 제주 지역의 전통 향토음식을 소개하고 배우는 데 실과교과 내, 외적인  

참고 자료로 활용될 수 있기를 기대해 본다.

  2. 제 언

  제주 전통 식생활에 대한 교수-학습과정안 개발 및 적용과 관련하여 다음과 

같이 몇 가지 제언을 하고자 한다. 

  첫째, 실제 교육현장에서 효과적인 전통 식생활 교육이 이루어지도록 하기 위

해서는 관련 동영상, 사진, 멀티미디어 자료 등의 광범위하고 다양한 자료의 개

발과 효과적인 교수학습방법에 대한 계속적인 연구가 절실하게 요구된다.

  둘째, 전통 식생활 교육이 효율적으로 이루어지기 위해서는 수업의 설계 및 

계획, 전개를 담당하고 있는 교사의 의식과 능력이 요구된다. 따라서 전통 식생

활 교육을 담당할 교사의 연수 프로그램에 대한 개발과 실시를 제고해야 한다.

  셋째, 수많은 제주 전통 음식 중에 아동들이 직접 체험하며 만드는 즐거움과 

맛의 즐거움을 느끼게 하기 위해서는 본 연구에서 다루었던 8가지 일상식 이외

에도 본 연구에서 다루지 못한 시절 음식이나 통과의례 음식, 전통 식생활 도구

와 풍습 등을 포괄한 내용 확대 및 아동의 수준에 맞는 음식 종류를 더 많이 

찾아야 한다. 
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  넷째, 더 나아가 서구화된 아동들의 입맛에 우리의 전통 음식의 매력을 느끼

게 하기 위해서는 전통음식의 표준화, 퓨전화 등의 실질적인 대안 마련이 필요

하다고 본다.
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  The purpose of this study was development and application 

teaching-learning lesson plans and materials for Jeju traditional foods & 

cooking education in Practical Arts to enhance children`s interest and 

recognition of its importance.

  To achieve the purpose of this study, teaching-learning lesson plans and 

materials for Jeju traditional foods & cooking were developed to replace the 

foods unit of Practical Arts Education. Teaching-learning lesson plans were 
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composed of three areas, ‘understanding of Jeju traditional foods', ‘cooking of 

traditional foods’, ‘development of traditional foods'. And themes of these three 

areas were composed in conjunction with the unit ‘traditional foods of our 

region' of 6th grade in Practical Arts. Especially, after ‘cooking Bing-Duk' 

lesson was applied to one class of 6th grade which is composed of 29 

students(male 15, female 14) in Jeju and effects and meanings for Jeju 

traditional foods & cooking education were discussed.

  

  As a result of this study, we found that developed teaching-learning lesson 

plans and materials had educational values of Jeju traditional foods & cooking 

education for children and made them improve their interest and proud and 

intention of practice at home.
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[부록 1]

제주도 전통 식생활 교수-학습 과정안(1차시)

주  제 전통 식생활의 이해

학 습 목 표 전통 식생활의 뜻을 알고 제주 전통 식생활의 풍습 및 특징을 말할 수 있다.

예 습 과 제 인터넷이나 참고자료를 활용하여 제주도 식생활 풍습 및 특징에 대하여 조사하기

학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제 

인식

문제의 

확인 및 

구체화

○동기유발

T: 사진에서 볼 수 있는 제주의 식사 문화는?

S: 온가족이 한상에 둘러앉아 식사를 하고 있다. 음식의 가짓

수가 적다.

T: ‘조냥정신’이란?

S: 미래를 위해 항상 절약하여 모아두었던 제주 조상들의 생

활 습관

3 ★사진자료(온

가족이 둘러 앉

아 식사하는 전

통 식생활 사

진)

학습목표

제시

∙전통 식생활의 뜻을 알고 우리 고장 전통 식생활의 풍습 

및 특징을 찾아보자.

○학습문제 파악

T: 오늘의 학습문제를 알아보자.

                     -학습 문제-

2 ★presentation 

자료

문제해결

계획

학습주제 

설정

1. 제주 전통 식생활의 개념 알기

2. 제주 전통 식생활의 환경적, 역사적 배경 알기

3. 제주 전통 식생활 풍습 알기

○학습활동의 안내

T: 학습활동을 안내한다.

S: 학습활동을 확인한다.

5 ※소집단이 정

한 탐구주제는 

학습목표에 접

근되도록 보완

해준다.

문제해결

계획설계

○문제 해결을 위한 소집단의 학습 주제 정하기

T: 모둠별로 탐구 주제를 설정하여 해결 계획을 세워보자.

  - 각 모둠별로 탐구과제를 설정하여 본다.

S: 문제 해결계획 세우기

∙학습지를 제시하여 구체적인 탐구 주제의 해결 방법을 모

색한다.

5 ※소집단별로 

자료수집 방법

이 미흡한 경우

에는 조언을 해

준다.

문제의 

해결

정보제공 ○문제해결과 관련된 정보 제공하기

T: 인터넷 자료인 경우 웹싸이트의 주소를 이야기해준다.

∙블로그명: 몽마르카브덴(http://blog.daum.net/mongmarkabu

den/18234220)

∙블로그명 : 마라도 소재지 대정읍(국토의 최남단) (http://bl

og.naver.com/daejungup?Redirect=Log&logNo=7002099456

8)

∙제주시문화대전(http://jeju.grandculture.net)

5
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제의 

해결

문제해결 

및 

결과정리

○문제 해결하고 결과 정리하기

∙모둠별로 협동하여 각 모둠의 문제를 해결한다.

∙토의 과정에서 제기될 수 있는 질문을 예상하고 대비하기

∙주제에 맞게 결과 정리하기

10

전체논의 ○해결된 문제 발표하기

T: 모둠별로 정리된 내용을 발표하게 한다.

1. 전통 식생활이란?

∙조상들의 식생활과 관련된 모든 활동

∙식생활 풍습, 음식, 상차림, 식생활 용구를 일컬음

2. 식생활에 영향을 미친 자연적, 역사적 배경 알기

∙육지와 멀리 떨어져 있고 사면이 바다인 섬이다.

∙섬의 한 가운데에는 1950m인 한라산이 있다.

∙토질이 척박하고 물이 부족하여 벼농사보다 거의 대부분 

밭농사를 지었다.

∙따뜻한 기후이며 태풍의 피해를 많이 받았다.

∙고려시대에는 100여년 동안 몽고의 지배를 받고 부터 조선

시대에는 조세 및 탐관오리의 수탈로 먹을 것이 항상 궁핍

하였다.

 3. 제주의 전통 식생활 풍습 알기

∙고시레: 집 밖에서 음식을 먹을 때 먼저 자연신이나 조상

신에게 음식의 일부분을 주는 의식.

∙반태우기: 제사가 끝난 후에는 꼭 동네 사람들에게 제사음

식을 나눠 줌.

∙상차림: 온가족이 같이 한상에 상차림을 하여 먹었다(밥은 

큰 그릇에 떠서 가족이 같이 먹고 국은 각자가 따로 먹

음).

10 ★학습지

※소집단 발표

시 다른 소집단

과 비교하며 듣

게 유의시킨다.

※소집단 발표 

후 발표 내용과 

방법에 대해 긍

정적으로 격려

한다.

※발표 할 때에

는 이해하기 어

려운 용어는 교

사가 알기 쉽게 

설명해준다.

평가 및 

적용

과정과 

결과의 

평가

결과의 

적용과 

응용

○평가하기

T: 문제 해결과정에서 어려웠거나 반성할 점은?

S: 자유롭게 자신의 생각을 이야기한다.

○학습 정리하기

T: 제주 전통 식생활에 대하여 공부하면서 알 수 있는 것은?

S: 조상들의 삶의 지혜와 방식을 알 수 있다.

S: 척박한 환경을 이겨낸 조상들의 노력

S: 상차림이나 식생활 풍습 등이 육지와 다르다.

S: 큰 일을 할 때에는 서로 돕고 나눠 먹는 공동체 음식문화

이다.

T: 수업 후 알게 된 점과 느낀 점은?

S: 자유롭게 자신의 생각을 이야기 한다.

○차시 학습 예고

 ∙제주도 전통 음식의 종류와 우수성 알기

5 ※문제 해결과

정과 결과에 대

해 검토, 반성

해 보도록 한

다.
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제 

인식

문제의 

확인 및 

구체화 

○동기유발

T: 오늘 아침에 먹은 음식의 이름을 이야기해 보자.

S: 아침에 먹은 음식의 이름을 이야기 한다.

T: 그 중에 어떠한 것들이 제주의 전통 음식일까?

S: 제주의 전통음식이라고 생각되는 것들을 이야기 한다.

3 ※자연스럽게 

이야기하게 한

다.

학습목표

제시

○학습문제 확인

T: 오늘의 학습문제를 알아보자.

                   -학습 문제-

∙제주 전통 음식의 종류와 특징을 알고 우수한 점을 알아보

자.

2

★presentation 

자료

문제해결

계획

학습주제 

설정

T: 학습활동을 안내한다.

1. 제주의 전통 음식의 종류 알기

2. 제주 전통 음식의 특징 알기

3. 제주 전통 음식의 우수성 알기

S: 학습활동을 확인한다.

5 ※소집단이 정

한 탐구주제는 

학습목표에 접

근되도록 보완

해준다.

문제해결

계획설계

○문제 해결을 위한 소집단의 학습 주제 정하기

T: 모둠 별로 탐구 주제를 설정하여 해결 계획을 세워보자.

S: 모둠별로 문제 해결계획을 세운다.

∙모둠별로 문제 해결의 방법과, 자료, 자료수집의 방법, 역할

분담, 발표 방법 정하기 등을 결정하고 발표하도록 한다.

5 ※책이나 인터

넷 활용에 대해

서도 유도한다.

※모둠 발표시 

다른 소집단과 

비교하며 듣게 

유의시킨다.

문제의 

해결

정보제공 ○문제해결과 관련된 정보 제공하기

T: 모둠별 탐구 주제와 관련된 자료를 제공한다.

∙제주시문화대전(http://jeju.grandculture.net)

∙제주도청(http://culture.jeju.go.kr/)

∙멀티미디어제주관광대사전(http://jejuro.go.kr/sub/index.ph

p?category=3)

5

문제해결 

및 

결과정리

○문제 해결하고 결과 정리하기

∙모둠별로 협동하여 각 모둠의 문제를 해결한다.

∙토의 과정에서 제기될 수 있는 질문을 예상하고 대비하기

∙주제에 맞게 결과 정리하기

10

[부록 2]

제주도 전통 식생활 교수󰠂학습 과정안(2차시)

주  제 제주 전통 음식의 이해

학 습 목 표 제주 전통 음식의 종류와 특징을 알고 우수한 점을 이야기 할 수 있다.

예 습 과 제 제주도 전통 음식의 종류와 특징을 조사해 오기
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제의 

해결

전체논의 ○정리된 내용 발표와 질문에 답하기

T: 각 모둠에서 해결된 과제들을 발표하여 보자.

1. 전통음식이란?

∙민족의 생활과 역사가 진솔하게 담긴 먹을거리

∙우리 민족, 제주도의 조상들이 즐겨 먹었던 음식

2. 제주의 전통음식

∙밥류: 조밥, 보리밥, 고구마밥, 곤밥 등

∙국류: 갈치호박국, 옥돔국, 성게국, 각재기국, 바르국 등

∙반찬류: 갈치구이, 고등어구이, 톨무침, 미역줄기무침 등

∙회류: 북바리회, 자리회, 비께회 등

∙별미음식류: 상외떡, 오메기떡, 빙떡 등

3. 제주 전통 음식의 특징 알기

∙생식을 많이 한다.

∙생선류가 많다.

∙벼보다는 조나 보리밥을 많이 먹었다.

∙바다에서 난 해산물 식품이 많다.

∙다양한 제철음식들이 많다.

∙저장음식이 발달하지 않았다.

4. 제주 전통 음식의 우수성 알기

∙재료의 참맛이 살아있다.

∙영양소의 손실을 최소화한다.

∙밥상은 단순하나 영양적으로 손색이 없다.

∙현대인의 질병을 없앨 수 있는 웰빙 식품이다.

∙공동식과 나눔의 문화가 발달하였다.

○전체 내용 정리와 제기된 문제 해결하기

10 ★학습지

※발표 할 때에

는 보편적이고 

일반적인 말을 

쓰도록 유도하

고 이해하기 어

려운 용어는 해

설 해준다.

※교사는 모둠

별 조사활동을 

통하여 발표된 

내용에 대한 추

가적인 설명 및 

보완에  대한 

역할을 맡는다.

평가 및 

적용

과정과 

결과의 

평가

결과의 

적용과 

응용

○평가하기

T: 문제 해결과정에서의 어려운 점은?

S: 생소한 음식들이 많았다. 자료를 찾기가 어려웠다 등.

○학습 정리하기

T: 수업 후 알게 된 점과 느낀 점은?

S: 제주의 음식은 단순하지만 건강식이다. 음식의 종류가 매

우 다양하고 가짓수도 많다. 등

T: 제주의 음식문화가 육지의 것과 차이점을 보이는 까닭은?

S: 자연환경에 따라 음식의 재료가 달라지고, 역사, 종교, 사

회, 문화적인 원인에 따라 음식의 형태나 종류가 달라진다.

○차시 학습 예고

 ∙전복죽 만들기

5 ※문제 해결과

정과 결과에 대

해 검토, 반성

해 보도록 한

다.
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제 

인식

문제의 

확인 및 

구체화 

○동기유발

T: 전복죽을 먹어 본 경험을 이야기 해보자.

S: 전복죽을 먹어 본 자신의 경험을 이야기 한다.

T: 언제 먹어 보았나? 먹어 본 느낌은?

S:  자신의 경험과 느낌을 자유롭게 이야기 한다.

3 ※자연스럽게 

이야기하게 한

다.

학습목표

제시

∙제주의 전통음식인 전복죽을 만들어 보자.

T: 오늘의 학습문제를 알아보자.

                   -학습 문제-

2 ★presentation 

자료

문제해결

계획

학습주제 

설정

○학습 활동 안내

T: 학습활동을 안내한다.

1. 전복죽 만드는 순서와 방법 알기

2. 실습 계획 세우기

3. 전복죽 만들고 전시하기

4. 시식하고 뒷정리하기

S: 학습활동을 확인한다.

5 ★presentation 

자료

정보제공 ○문제해결과 관련된 정보 제공하기

T: 전복죽 만드는 방법과 순서를 알아보자.

♣준비물: 쌀 1컵(500ml 머그컵 기준), 전복 4미, 물 1300ml, 

참기름 4큰술, 생강 1톨, 다진마늘 1작은술, 소금 1큰술, 조

선간장 3큰술

♣실습순서:

1. 쌀은 1시간 정도 물에 담궈서 불려준다.

2. 전복은 엄지손가락으로 숟가락을 붙잡고 껍질에 붙어있는 

전복에다 숟가락으로 돌려가면서 발라내듯이 떼어낸다.(내

장도 버리지 말고 잘 모아둔다.)

3. 전복을 세로로 놓고 칼집을 내주고 다시 가로로 채썰듯이 

자른다.

4. 참기름 2큰술을 두르고 중불에서 전복과 생강 한톨 곱게 

다진 것을 넣고 볶는다.

5. 전복을 살살 볶다가 불려놓은 쌀의 물기를 뺀 후, 불린 쌀

을 넣고 참기름 두 큰술 정도 더 넣은 후 쌀알이 반투명해

10 ※실물 화상기

를 이용하여 직

접 시범을 보이

거나 동영상 자

료를 단계별로 

제시하여 설명

한다.

[부록 3]

제주 전통 식생활 교수󰠂학습 과정안(3차시)

주  제 전통음식(밥/죽류:전복죽) 만들기

학 습 목 표 조리의 원리와 순서를 이해하고 전복죽을 만들 수 있다.

예 습 과 제 전복죽 만드는 방법을 알고 역할분담에 따른 재료 및 조리용구 준비하기
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

질때까지 볶는다. 이 때 다진 마늘도 함께 넣고 볶는다.

6. 쌀알이 투명해지도록 한 3분정도 눌르지 않게 잘 볶다가 

물을 붓고 푹 끓여준다.

7. 이 때 내장을 넣어주고 10분 정도 끓이다가 보글보글 끓기 

시작하면 나무주걱으로 눌르지 않도록 잘 저어준다.

8. 소금과 국간장으로 기호에 맞게 간을 해준다.

9. 쌀알이 잘 퍼지도록 끓고 나서부터 10분 정도 중불에서, 

그리고 10분 정도는 약불에서 나무주걱으로 저어가면서 맛

있는 죽이 될 때까지 기다린다.

S: 동영상 자료를 보면서 전복죽 만드는 순서를 알아본다.

T: 동영상 자료를 보고 전복죽 만드는 순서에 대해 궁금한 

점은?

S: 더 알고 싶은 점이나 궁금한 점을 이야기 한다.

문제해결

계획설계

○문제 해결 계획 세우기

T: 효과적인 실습을 위한 계획을 세워보자.

∙선정한 음식 만들기 주제를 어떻게 해결할 것인지, 음식을 

만드는데 필요한 재료 및 도구는 무엇인지에 대해 조사하

게 한다.

T: 전복죽을 만드는데 필요한 모둠별 역할 분담과 규칙을 정

해보자.

∙전복죽 만들기 과정의 역할 분담

∙전복죽 전시방법

∙쓰레기 처리 방법

∙용구 및 재료의 뒷정리 

∙활동시 모둠원이 지켜야 할 규칙

S: 모둠별로 음식만들기에 필요한 역할분담과 규칙을 정하여 

본다.

T: 모둠별 역할분담 및 활동 계획을 발표해보자.

S: 모둠별로 모둠장 1명이 역할분담 및 활동 계획을 발표하

여 본다.

∙다른 모둠에서 발표한 내용을 비교하며 부족한 부분은 구

성원들과 의견을 교환하고 수정󰠀보완한다.

15 ※책이나 인터

넷 활용에 대해

서도 유도한다.

문제의 

해결

문제해결 

및 

결과정리

○음식 만들기 실습하기

T: 실습 재료와 기구를 확인한다.

∙준비물이 부족하거나 빠뜨린 경우, 이웃 모둠과 재료를 같

이 이용하거나 빌려서 사용하도록 한다.

T: 실습 시 주의 사항을 이야기한다.

∙안전 및 활동의 주의사항을 이야기 한다.

T: 실습순서에 따라 전복죽을 만들어 보자.

∙전복죽 만들기 실습을 한다.

65

※실습이 차분

한 분위기에서 

이루어지도록 

지도한다.

※안전 수칙을 

숙지하도록 한

다.
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

∙모둠을 순회하며 실습활동을 도와주고 어려운 부분은 같이 

해결한다.

○전시하기

T: 전복죽을 다 만들었으면 보기 좋게 전시하여 보자.

∙모둠에서 만든 음식의 제목, 영양소, 조리 방법상의 유의점, 

실습과정상의 유의점, 잘된 점, 부족한 점 등을 간략하게 

적어 음식과 함께 전시한다.

S: 모둠별로 쟁반에 만든 음식을 전시한다.

○시식하기

T: 모둠별로 만든 음식을 시식하여 보자.

S: 음식을 시식하며 맛의 평가를 해본다.

※소집단 별로 

전시한 작품을 

설명하여 감상

자들을 돕는 역

할을 하게 한

다.

전체논의 ○조리 실습 결과의 발표와 질문에 답하기

T: 전복죽을 우리 조상들은 어떠한 경우에 많이 이용하였나?

S: 환자의 원기회복 또는 별미 음식으로 이용했다.

T: 전복죽의 좋은 점은?

S: 영양가가 많아 건강에 좋다.

T: 전복죽을 가장 맛있게 만든 모둠은? 그리고 그 까닭은?

∙어린이들의 생각을 자유롭게 이야기하게 한다.

5

평가 및 

적용

과정과 

결과의 

평가

결과의 

적용과 

응용

○평가하기

T: 오늘 학습에서 자신의 활동 결과를 평가하여 보자.

S: 실습기록장에 자신의 활동 결과에 대한 평가를 한다.

○뒷정리하기

T: 오늘 활동하였던 재료와 용구들을 설거지 하고 정리하자.

S: 각자의 역할에 따라 뒷정리 및 설거지를 한다.

○실습내용 정리 및 소감을 발표한다. 

T: 오늘 실습을 통하여 알게 된 점, 잘된 점, 느낀 점을 이야

기하여 보자.

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

T: 오늘 배운 내용은 우리 생활에서 어떻게 활용할 수 있을

까?

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

○차시 학습 예고

 ∙갈치호박국 만들기

10 ★학습지

※문제해결 과

정과 결과물 산

출까지의 행동

을 반성하고 정

리하도록 한다.
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주  제 전통음식(국류: 갈치호박국) 만들기

학 습 목 표 조리의 원리와 순서를 이해하고 갈치호박국을 만들 수 있다.

예 습 과 제 갈치호박국 만드는 방법을 알고 역할분담에 따른 재료 및 조리용구 준비하기

학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제 

인식

문제의 

확인 및 

구체화 

T: 우리 조상들이 먹었던 국의 종류로는 어떠한 것들이 있

나?

S:  갈치호박국, 국, 냉국 등.

T: 갈치호박국을 먹어 본 경험을 이야기 해보자.

S: 갈치호박국을 먹어 본 자신의 경험을 이야기 한다.

T: 언제 먹어 보았나? 먹어 본 맛의 느낌은?

S: 맛의 느낌을 자연스럽게 이야기해본다.

3 ※자연스럽게 

이야기하게 한

다.

학습목표

제시

∙제주의 전통음식인 갈치호박국을 만들어 보자.

T: 오늘의 학습문제를 알아보자.

                   -학습 문제-

2

★presentation 

자료

문제해결

계획

학습주제 

설정

T: 학습활동을 안내한다.

1. 갈치호박국 만드는 순서와 방법 알기

2. 실습 계획 세우기

3. 갈치호박국 만들고 전시하기

4. 시식하고 뒷정리하기

S: 학습활동을 확인한다.

5 ※소집단이 정

한 탐구주제는 

학습목표에 접

근되도록 보완

해준다.

정보제공 ○문제해결과 관련된 정보 제공하기

T: 갈치호박국 만드는 방법과 순서를 알아보자.

♣준비물: 갈치, 늙은호박(애기배추), 다진 마늘(청량고추), 소

금(국간장)

♣실습순서

1. 손질된 갈치와 호박은 먹기 좋게 썬다.

2. 냄비에 물이 끓으면 호박, 갈치를 넣는다.

3. 이 때 다진 마늘도 약간(애기 배추 넣을 때는 갈치 먼저 

넣어 익을 때에 배추를 넣어 준다.) 넣는다.

4. 호박과 갈치가 익을 때 쯤 소금으로 간을 해서 조금 더 끓

이고 나서 그릇에 담고 맛있게 먹는다.

S: 동영상 자료를 보면서 갈치호박국 만드는 순서를 알아본

다.

T: 동영상 자료를 보고 갈치호박국 만드는 순서에 대해 궁금

한 점은?

10 ※실물 화상기

를 이용하여 직

접 시범을 보이

면서 설명한다.

※VTR 보조자

료를 활용하기

도 한다.

[부록 4]

제주 전통 식생활 교수󰠂학습 과정안(4차시)
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

S: 더 알고 싶은 점이나 궁금한 점을 이야기 한다.

문제해결

계획설계

○문제 해결 계획 세우기

T: 효과적인 실습을 위한 계획을 세워보자.

∙선정한 음식 만들기 주제를 어떻게 해결할 것인지, 음식을 

만드는데 필요한 재료 및 도구는 무엇인지에 대해 조사하

게 한다.

T: 갈치호박국을 만드는데 필요한 모둠별 역할 분담과 규칙

을 정해보자.

∙갈치호박국 만들기 과정의 역할 분담

∙갈치호박국 전시방법

∙쓰레기 처리 방법

∙용구 및 재료의 뒷정리 

∙활동시 모둠원이 지켜야 할 규칙

S: 모둠별로 음식만들기에 필요한 역할분담과 규칙을 정하여 

본다.

T: 모둠별 역할분담 및 활동 계획을 발표해보자.

S: 모둠별로 역할분담 및 활동 계획을 발표하여 본다.

∙다른 모둠에서 발표한 내용을 비교하며 부족한 부분은 구

성원들과 의견을 교환하고 수정󰠀보완한다.

15 ※문제 해결 계

획이 마무리되

면 모둠별로 책

이나 인터넷 활

용을 통하여 예

습과제를 해결

할 수 있도록 

한다.

문제의 

해결

문제해결 

및 

결과정리

○음식 만들기 실습하기

T: 실습 재료와 기구를 확인한다.

∙준비물이 부족하거나 빠뜨린 경우, 이웃 모둠과 재료를 같

이 이용하거나 빌려서 사용하도록 한다.

T: 실습 시 주의 사항을 이야기한다.

∙안전 및 활동의 주의사항을 이야기 한다.

T: 실습순서에 따라 갈치호박국을 만들어 보자.

∙갈치호박국 만들기 실습을 한다.

∙모둠을 순회하며 실습활동을 도와주고 어려운 부분은 같이 

해결한다.

○전시하기

T: 갈치호박국을 다 만들었으면 보기 좋게 전시하여 보자.

∙모둠에서 만든 음식의 제목, 영양소, 조리 방법상의 유의점, 

실습과정상의 유의점, 잘된 점, 부족한 점 등을 간략하게 

적어 음식과 함께 전시한다.

S: 모둠별로 만든 음식을 그릇에 담아 전시한다.

○시식하기

T: 모둠별로 만든 음식을 시식하여 보자.

S: 음식을 시식하며 맛의 평가를 해본다.

65

※실습이 차분

한 분위기에서 

이루어지도록 

지도한다.

※안전 수칙을 

숙지하도록 한

다.

※소집단 별로 

전시한 작품을 

설명하여 감상

자들을 돕는 역

할을 하게 한

다.

전체논의 ○조리 실습 결과의 발표와 질문에 답하기

T: 갈치호박국은 어느 계절에 만들어 먹어야 맛이 있나?

5
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

S: 가을철, 갈치가 살이 찌고 호박이 익어 수확될 때

T: 갈치호박국의 특징은?

S: 갈치에 영양가가 많고 호박과 어우러져 맛이 좋다.

T: 갈치호박국을 가장 맛있게 만든 모둠은? 그리고 그 까닭

은?

∙어린이들의 생각을 자유롭게 이야기하게 한다.

평가 및 

적용

과정과 

결과의 

평가

결과의 

적용과 

응용

○평가하기

T: 오늘 학습에서 자신의 활동 결과를 평가하여 보자.

S: 실습기록장에 자신의 활동 결과에 대한 평가를 한다.

○뒷정리하기

T: 오늘 활동하였던 재료와 용구들을 설거지 하고 정리하자.

S: 각자의 역할에 따라 뒷정리를 한다.

○실습내용 정리 및 소감을 발표한다. 

T: 오늘 실습을 통하여 알게 된 점, 잘된 점, 느낀 점을 이야

기하여 보자.

S: 각자 자유롭게 이야기 한다.

T: 오늘 배운 내용은 우리 생활에서 어떻게 활용할 수 있을

까요?

S: ‘집에서 만들어 보겠다.’, ‘부모님을 도와드리겠다.’ 등 각자 

자유롭게 이야기 한다.

○차시 학습 예고

 ∙국 만들기

10 ★학습지

※문제해결 과

정과 결과물 산

출까지의 행동

을 반성하고 정

리하도록 한다.
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주  제 국 만들기

학 습 목 표 조리의 원리와 순서를 이해하고 국을 만들 수 있다.

예 습 과 제 국 만드는 방법을 알고 역할분담에 따른 재료 및 조리용구 준비하기

학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제 

인식

문제의 

확인 및 

구체화 

T: 국을 먹어 본 경험을 이야기 해보자.

S: 국을 먹어 본 자신의 경험을 이야기 한다.

T: 언제 먹어 보았나? 먹어 본 느낌은?

S:  자신의 경험과 맛의 느낌을 솔직하게 이야기한다.

3 ※국은 혼례

와 상례등 대소

사시에 많이 이

용되었음을 강

조한다.

학습목표

제시

∙제주의 전통음식인 국을 만들어 보자.

T: 오늘의 학습문제를 알아보자.

                   -학습 문제-

2

★presentation 

자료

문제해결

계획

학습주제 

설정

T: 학습활동을 안내한다.

1. 국 만드는 순서와 방법 알기

2. 실습 계획 세우기

3. 국 만들고 전시하기

4. 시식하고 뒷정리하기

S: 학습활동을 확인한다.

5 ※소집단이 정

한 탐구주제는 

학습목표에 접

근되도록 보완

해준다.

정보제공 ○문제해결과 관련된 정보 제공하기

T: 국 만드는 방법과 순서를 알아보자.

♣준비물: (모자반) 2단, 양념(파, 소금, 마늘, 고추, 참기름), 

돼지고기 200g, 메밀가루

♣실습순서:

1. 돼지고기를 갈아서 기름을 두르고 넣고 잘 볶는다. 

2. 물을 넣어 푹 끊인 다음 잘게 썰은 모자반을 넣고 끓여 간

과 양념을 한다. 

3. 국물이 너무 맑으면 메밀가루를 조금 풀어 놓는다. 

4. 각자의 입맛에 따라 고춧가루를 적당히 넣어 먹도록 한다.

S: 동영상 자료를 보면서 국 만드는 순서를 알아본다.

T: 동영상 자료를 보고 국 만드는 순서에 대해 궁금한 점

은?

S: 더 알고 싶은 점이나 궁금한 점을 이야기 한다.

10 ※실물 화상기

를 이용하여 직

접 시범을 보이

면서 설명한다.

※VTR 보조자

료를 활용하기

도 한다.

※국은 간단

히 만들어보기 

위해 돼지고기

를 갈아서 육수

로 사용한다.

문제해결

계획설계

○문제 해결 계획 세우기

T: 효과적인 실습을 위한 계획을 세워보자.

∙선정한 음식 만들기 주제를 어떻게 해결할 것인지, 음식을 

만드는데 필요한 재료 및 도구는 무엇인지에 대해 조사하

15 ※책이나 인터

넷 활용에 대해

서도 유도한다.

[부록 5]

제주 전통 식생활 교수󰠂학습 과정안(5차시)
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

게 한다.

T: 국을 만드는데 필요한 모둠별 역할 분담과 규칙을 정해

보자.

∙국 만들기 과정의 역할 분담

∙국 전시방법

∙쓰레기 처리 방법

∙용구 및 재료의 뒷정리 

∙활동시 모둠원이 지켜야 할 규칙

S: 모둠별로 음식만들기에 필요한 역할분담과 규칙을 정하여 

본다.

T: 모둠별 역할분담 및 활동 계획을 발표해보자.

S: 모둠별로 모둠장 1명이 역할분담 및 활동 계획을 발표하

여 본다.

∙다른 모둠에서 발표한 내용을 비교하며 부족한 부분은 구

성원들과 의견을 교환하고 수정󰠀보완한다.

문제의 

해결

문제해결 

및 

결과정리

○음식 만들기 실습하기

T: 실습 재료와 기구를 확인한다.

∙준비물이 부족하거나 빠뜨린 경우, 이웃 모둠과 재료를 같

이 이용하거나 빌려서 사용하도록 한다.

T: 실습 시 주의 사항을 이야기한다.

∙안전 및 활동의 주의사항을 이야기 한다.

T: 실습순서에 따라 국을 만들어 보자.

∙국 만들기 실습을 한다.

∙모둠을 순회하며 실습활동을 도와주고 어려운 부분은 같이 

해결한다.

○전시하기

T: 국을 다 만들었으면 보기 좋게 전시하여 보자.

∙모둠에서 만든 음식의 제목, 영양소, 조리 방법상의 유의점, 

실습과정상의 유의점, 잘된 점, 부족한 점 등을 간략하게 

적어 음식과 함께 전시한다.

S: 모둠별로 만든 음식을 그릇에 담아 전시한다.

○시식하기

T: 모둠별로 만든 음식을 시식하여 보자.

S: 음식을 시식하며 맛의 평가를 해본다.

65

※실습이 차분

한 분위기에서 

이루어지도록 

지도한다.

※안전 수칙을 

숙지하도록 한

다.

※소집단 별로 

전시한 작품을 

설명하여 감상

자들을 돕는 역

할을 하게 한

다.

전체논의 ○조리 실습 결과의 발표와 질문에 답하기

T: 국을 우리 조상들은 어떠한 경우에 많이 이용하였나?

S: 집안의 잔치나 상례 등에 거의 빠지지 않고 이용했다.

T: 국의 특징은?

S: 동물성 지방과 단백질이 풍부한 돼지고기를 이용한 음식

을 동네 사람 전체가 나눠 먹는 음식으로 이용되었고 요즘

5
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

에는 웰빙식품으로 각광을 받고 있다.

T: 국을 가장 맛있게 만든 모둠은? 그리고 그 까닭은?

∙ 어린이들의 생각을 자유롭게 이야기하게 한다.

평가 및 

적용

과정과 

결과의 

평가

결과의 

적용과 

응용

○평가하기

T: 오늘 학습에서 자신의 활동 결과를 평가하여 보자.

S: 실습기록장에 자신의 활동 결과에 대한 평가를 한다.

○뒷정리하기

T: 오늘 활동하였던 재료와 용구들을 설거지 하고 정리하자.

S: 각자의 역할에 따라 뒷정리를 한다.

○실습내용 정리 및 소감을 발표한다. 

T: 오늘 실습을 통하여 알게 된 점, 잘된 점, 느낀 점을 이야

기하여 보자.

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

T: 오늘 배운 내용은 우리 생활에서 어떻게 활용할 수 있을

까요?

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

○차시 학습 예고

∙해물뚝배기 만들기

10 ★학습지

※문제해결 과

정과 결과물 산

출까지의 행동

을 반성하고 정

리하도록 한다.
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주  제 해물뚝배기 만들기

학 습 목 표 조리의 원리와 순서를 이해하고 해물뚝배기를 만들 수 있다.

예 습 과 제 해물뚝배기 만드는 방법을 알고 역할분담에 따른 재료 및 조리용구 준비하기

학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제 

인식

문제의 

확인 및 

구체화 

T: 해물뚝배기를 먹어 본 경험을 이야기 해보자.

S: 해물뚝배기를 먹어 본 자신의 경험을 이야기 한다.

T: 언제 먹어 보았나? 먹어 본 느낌은?

S: 각자의 생각과 느낌을 자유롭게 이야기한다.

3 ※자연스럽게 

이야기하게 한

다.

학습목표

제시

∙제주의 전통음식인 해물뚝배기를 만들어 보자.

T: 오늘의 학습문제를 알아보자.

                   -학습 문제-

2

★presentation 

자료

문제해결

계획

학습주제 

설정

T: 학습활동을 안내한다.

1. 해물뚝배기 만드는 순서와 방법 알기

2. 실습 계획 세우기

3. 해물뚝배기 만들고 전시하기

4. 시식하고 뒷정리하기

S: 학습활동을 확인한다.

5 ※소집단이 정

한 탐구주제는 

학습목표에 접

근되도록 보완

해준다.

정보제공 ○문제해결과 관련된 정보 제공하기

T: 해물뚝배기 만드는 방법과 순서를 알아보자.

♣준비물: 오분자기, 두부, 표고버섯, 풋고추, 파, 마늘, 쌀뜨

물, 된장, 고추장, 참기름, 후추가루, 식물성 기름

♣실습순서:

1. 물기 뺀 두부는 2cm 정도의 두께와 크기로 썬다.

2. 표고버섯은 채 썰고, 깨끗하게 다듬은 파는 잘게 송송썬다.

3. 씨를 털어낸 풋고추와 붉은 고추는 채 썬 뒤 굵직굵직하게 

다진다.

4. 오분자기는 숟가락으로 바깥쪽으로부터 안쪽으로 내장이 

터지지 않게 껍질을 떼 낸 뒤 내장과 입을 떼 낸다.

5. 내장과 입을 뗀 오분자기는 다시 한 번 흐르는 물에 깨끗

이 씻은 후 안쪽에 칼집을 넣어 준다.

6. 뜨겁게 달군 프라이팬에 식물성 기름을 두르고 손질하여, 

칼집 낸 오분자기를 넣어 살이 익을 정도로 살짝 볶아 낸

다.

7. 뚝배기에 볶은 오분자기를 넣고 준비한 쌀뜨물을 부어 적

당한 분량의 된장, 고추장을 잘 푼 다음 한소끔 끓인다.

10 ※실물 화상기

를 이용하여 직

접 시범을 보이

면서 설명한다.

※VTR 보조자

료를 활용하기

도 한다.

※해물이 들어

가는 찌개류는 

너무 오래 끓이

면 해물이 질겨

져서 맛이 없

다.

※해물 뚝배기

에 들어갈 재료

의 손질에 시간

[부록 6]

제주 전통 식생활 교수󰠂학습 과정안(6차시)
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

8. 찌개국물이 한소끔 끓으면 채 썬 표고버섯과 송송 썬 풋고

추, 붉은 고추를 넣어 한 번 더 끓인다.

9. 야채가 어느 정도 익었을 때 썰어 놓은 두부와 다진 마늘

을 넣고 살짝 끓인 후 참기름과 후춧가루로 맛을 낸다.

10. 된장찌개는 잘 식지 않도록 뚝배기에 끓여 그대로 내는 

것이 운치가 있다. 

S: 동영상 자료를 보면서 해물뚝배기 만드는 순서를 알아본

다.

T: 동영상 자료를 보고 해물뚝배기 만드는 순서에 대해 궁금

한 점은?

S: 더 알고 싶은 점이나 궁금한 점을 이야기 한다.

이 많이 소모될 

수 있으므로 홈

프로젝트 학습

을 적용하여 미

리 손이 많이 

가는 재료의 손

질은 집에서 하

고 오도록 한

다.

문제해결

계획설계

○문제 해결 계획 세우기

T: 효과적인 실습을 위한 계획을 세워보자.

∙선정한 음식 만들기 주제를 어떻게 해결할 것인지, 음식을 

만드는데 필요한 재료 및 도구는 무엇인지에 대해 조사하

게 한다.

T: 해물뚝배기를 만드는데 필요한 모둠별 역할 분담과 규칙

을 정해보자.

∙해물뚝배기 만들기 과정의 역할 분담

∙해물뚝배기 전시방법

∙쓰레기 처리 방법

∙용구 및 재료의 뒷정리 

∙활동시 모둠원이 지켜야 할 규칙

S: 모둠별로 음식만들기에 필요한 역할분담과 규칙을 정하여 

본다.

T: 모둠별 역할분담 및 활동 계획을 발표해보자.

S: 모둠별로 모둠장 1명이 역할분담 및 활동 계획을 발표하

여 본다.

∙다른 모둠에서 발표한 내용을 비교하며 부족한 부분은 구

성원들과 의견을 교환하고 수정󰠀보완한다.

15 ※책이나 인터

넷 활용에 대해

서도 유도한다.

문제의 

해결

문제해결 

및 

결과정리

○음식 만들기 실습하기

T: 실습 재료와 기구를 확인한다.

∙준비물이 부족하거나 빠뜨린 경우, 이웃 모둠과 재료를 같

이 이용하거나 빌려서 사용하도록 한다.

T: 실습 시 주의 사항을 이야기한다.

∙안전 및 활동의 주의사항을 이야기 한다.

T: 실습순서에 따라 해물뚝배기를 만들어 보자.

∙해물뚝배기 만들기 실습을 한다.

∙모둠을 순회하며 실습활동을 도와주고 어려운 부분은 같이 

해결한다.

65

※실습이 차분

한 분위기에서 

이루어지도록 

지도한다.

※안전 수칙을 

숙지하도록 한

다.

※소집단 별로 
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

○전시하기

T: 해물뚝배기를 다 만들었으면 보기 좋게 전시하여 보자.

∙모둠에서 만든 음식의 제목, 영양소, 조리 방법상의 유의점, 

실습과정상의 유의점, 잘된 점, 부족한 점 등을 간략하게 

적어 음식과 함께 전시한다.

S: 모둠별로 만든 음식을 그릇에 담아 전시한다.

○시식하기

T: 모둠별로 만든 음식을 시식하여 보자.

S: 음식을 시식하며 맛의 평가를 해본다.

전시한 작품을 

설명하여 감상

자들을 돕는 역

할을 하게 한

다.

전체논의 ○조리 실습 결과의 발표와 질문에 답하기

T: 해물뚝배기를 먹어 본 맛의 느낌은?

S: 전복이나 여러 가지 해산물이 들어가 맛이 있다.

T: 해물뚝배기를 가장 맛있게 만든 모둠은? 그리고 그 까닭

은?

∙ 어린이들의 생각을 자유롭게 이야기하게 한다.

5

평가 및 

적용

과정과 

결과의 

평가

결과의 

적용과 

응용

○평가하기

T: 오늘 학습에서 자신의 활동 결과를 평가하여 보자.

S: 실습기록장에 자신의 활동 결과에 대한 평가를 한다.

○뒷정리하기

T: 오늘 활동하였던 재료와 용구들을 설거지 하고 정리하자.

S: 각자의 역할에 따라 뒷정리를 한다.

○실습내용 정리 및 소감을 발표한다. 

T: 오늘 실습을 통하여 알게 된 점, 잘된 점, 느낀 점을 이야

기하여 보자.

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

T: 오늘 배운 내용은 우리 생활에서 어떻게 활용할 수 있을

까요?

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

○차시 학습 예고

 ∙고등어조림 만들기

10 ★학습지

※문제해결 과

정과 결과물 산

출까지의 행동

을 반성하고 정

리하도록 한다.
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주  제 고등어 조림 만들기

학 습 목 표 조리의 원리와 순서를 이해하고 고등어 조림을 만들 수 있다.

예 습 과 제 고등어 조림 만드는 방법을 알고 역할분담에 따른 재료 및 조리용구 준비하기

학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제 

인식

문제의 

확인 및 

구체화 

T: 고등어조림을 먹어 본 경험을 이야기 해보자.

S: 고등어조림을 먹어 본 자신의 경험을 이야기 한다.

T: 언제 먹어 보았나? 먹어 본 느낌은?

S: 각자의 생각과 느낌을 자유롭게 이야기한다.

3 ※자연스럽게 

이야기하게 한

다.

학습목표

제시

∙제주의 전통음식인 고등어조림을 만들어 보자.

T: 오늘의 학습문제를 알아보자.

                   -학습 문제-

2

★presentation 

자료

문제해결

계획

학습주제 

설정

T: 학습활동을 안내한다.

1. 고등어조림 만드는 순서와 방법 알기

2. 실습 계획 세우기

3. 고등어조림 만들고 전시하기

4. 시식하고 뒷정리하기

S: 학습활동을 확인한다.

5 ※소집단이 정

한 탐구주제는 

학습목표에 접

근되도록 보완

해준다.

정보제공 ○문제해결과 관련된 정보 제공하기

T: 고등어조림 만드는 방법과 순서를 알아보자.

♣준비물: 고등어 1마리, 무 200g, 양파 1/2개, 파 1대, 간장 4

큰술, 고춧가루 1큰술, 설탕 1.5큰술, 다진파 2작은술, 다진

마늘 1작은술, 다진 생강 1/2작은술, 참기름 1작은술, 깨소

금 1작은술, 후춧가루 약간, 쌀뜨물 2컵

♣실습순서:

1. 고등어는 통째로 3cm 폭으로 어슷하게 썬다.

2. 무는 토막내 도톰하게 썰어 소금에 살짝 절인다.

3. 양파는 채썰고, 분량대로 섞은 조림장을 준비한다.

4. 냄비 바닥에 무를 깔고 고등어를 올린 다음 양파와 파를 

얹는다. 생선 위로 조림장을 고루 끼얹어 센불에 올린다.

5. 조림국물이 끓기 시작하면 불을 약하게 줄이고 가끔 조림

장을 고루 끼얹어가며 국물이 거의 남지 않을 때까지 30분 

정도 조린다.

S: 동영상 자료를 보면서 고등어조림 만드는 순서를 알아본

다.

T: 동영상 자료를 보고 고등어조림 만드는 순서에 대해 궁금

10 ※실물 화상기

를 이용하여 직

접 시범을 보이

면서 설명한다.

※VTR 보조자

료를 활용하기

도 한다.

※살이 두꺼운 

생선은 어슷하

게 썰어야 양념 

닿는 면적이 넓

어 간이 더 잘 

밴다는 것을 알

려 준다.

※무를 소금에 

절이면 빨리 물

러지면서 무에

[부록 7]

제주 전통 식생활 교수󰠂학습 과정안(7차시)
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

한 점은?

S: 더 알고 싶은 점이나 궁금한 점을 이야기 한다.

서 시원한 맛이 

더 잘 나온다.

문제해결

계획설계

○문제 해결 계획 세우기

T: 효과적인 실습을 위한 계획을 세워보자.

∙선정한 음식 만들기 주제를 어떻게 해결할 것인지, 음식을 

만드는데 필요한 재료 및 도구는 무엇인지에 대해 조사하

게 한다.

T: 고등어조림을 만드는데 필요한 모둠별 역할 분담과 규칙

을 정해보자.

∙고등어조림 만들기 과정의 역할 분담

∙고등어조림 전시방법

∙쓰레기 처리 방법

∙용구 및 재료의 뒷정리 

∙활동시 모둠원이 지켜야 할 규칙

S: 모둠별로 음식만들기에 필요한 역할분담과 규칙을 정하여 

본다.

T: 모둠별 역할분담 및 활동 계획을 발표해보자.

S: 모둠별로 모둠장 1명이 역할분담 및 활동 계획을 발표하

여 본다.

∙다른 모둠에서 발표한 내용을 비교하며 부족한 부분은 구

성원들과 의견을 교환하고 수정󰠀보완한다.

15 ※책이나 인터

넷 활용에 대해

서도 유도한다.

문제의 

해결

문제해결 

및 

결과정리

○음식 만들기 실습하기

T: 실습 재료와 기구를 확인한다.

∙준비물이 부족하거나 빠뜨린 경우, 이웃 모둠과 재료를 같

이 이용하거나 빌려서 사용하도록 한다.

T: 실습 시 주의 사항을 이야기한다.

∙안전 및 활동의 주의사항을 이야기 한다.

T: 실습순서에 따라 고등어조림을 만들어 보자.

∙고등어조림 만들기 실습을 한다.

∙모둠을 순회하며 실습활동을 도와주고 어려운 부분은 같이 

해결한다.

○전시하기

T: 고등어조림을 다 만들었으면 보기 좋게 전시하여 보자.

∙모둠에서 만든 음식의 제목, 영양소, 조리 방법상의 유의점, 

실습과정상의 유의점, 잘된 점, 부족한 점 등을 간략하게 

적어 음식과 함께 전시한다.

S: 모둠별로 쟁반에 만든 음식을 전시한다.

○시식하기

T: 모둠별로 만든 음식을 시식하여 보자.

S: 음식을 시식하며 맛의 평가를 해본다.

65

※실습이 차분

한 분위기에서 

이루어지도록 

지도한다.

※안전 수칙을 

숙지하도록 한

다.

※소집단 별로 

전시한 작품을 

설명하여 감상

자들을 돕는 역

할을 하게 한

다.
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

전체논의 ○조리 실습 결과의 발표와 질문에 답하기

T: 고등어조림을 우리 조상들은 어떠한 경우에 많이 이용하

였나?

S: 평소에 반찬으로 많이 만들어 먹었다. 지금도 많이 이용하

고 있다.

T: 고등어조림의 좋은 점은?

S: 머리를 좋게 하는 물질이 많이 들어 있다.

T: 고등어조림을 가장 맛있게 만든 모둠은? 그리고 그 까닭

은?

∙어린이들의 생각을 자유롭게 이야기하게 한다.

5

평가 및 

적용

과정과 

결과의 

평가

결과의 

적용과 

응용

○평가하기

T: 오늘 학습에서 자신의 활동 결과를 평가하여 보자.

S: 실습기록장에 자신의 활동 결과에 대한 평가를 한다.

○뒷정리하기

T: 오늘 활동하였던 재료와 용구들을 설거지 하고 정리하자.

S: 각자의 역할에 따라 뒷정리를 한다.

○실습내용 정리 및 소감을 발표한다. 

T: 오늘 실습을 통하여 알게 된 점, 잘된 점, 느낀 점을 이야

기하여 보자.

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

T: 오늘 배운 내용은 우리 생활에서 어떻게 활용할 수 있을

까요?

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

○차시 학습 예고

∙옥돔구이 만들기

10 ★학습지

※문제해결 과

정과 결과물 산

출까지의 행동

을 반성하고 정

리하도록 한다.
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주  제 옥돔구이 만들기

학 습 목 표 조리의 원리와 순서를 이해하고 옥돔구이를 만들 수 있다.

예 습 과 제 옥돔구이 만드는 방법을 알고 역할분담에 따른 재료 및 조리용구 준비하기

학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제 

인식

문제의 

확인 및 

구체화 

T: 제주도의 대표적인 특산물로 육지로 판매되고 있는 사진 

속의 물고기 이름은?

S: 옥돔

S: 옥돔구이를 먹어 본 자신의 경험을 이야기 한다.

T: 옥돔구이를 언제 먹어 보았나? 먹어 본 느낌은?

S: 각자의 맛의 느낌을 자유롭게 이야기한다. 

3 ※옥돔구이 사

진

※제주에서 생

선이라고 하면 

‘옥돔’을 뜻하는 

것임을 알려준

다.

학습목표

제시

∙제주의 전통음식인 옥돔구이를 만들어 보자.

T: 오늘의 학습문제를 알아보자.

                   -학습 문제-

2

★presentation 

자료

문제해결

계획

학습주제 

설정

T: 학습활동을 안내한다.

1. 옥돔구이 만드는 순서와 방법 알기

2. 실습 계획 세우기

3. 옥돔구이 만들고 전시하기

4. 시식하고 뒷정리하기

S: 학습활동을 확인한다.

5 ※소집단이 정

한 탐구주제는 

학습목표에 접

근되도록 보완

해준다.

정보제공 ○문제해결과 관련된 정보 제공하기

T: 옥돔구이 만드는 방법과 순서를 알아보자.

♣준비물: 옥돔 1마리, 실고추 약간, 통깨, 양념 (생강즙 1큰

술, 청주 1큰술, 레몬즙 1큰술, 참기름 1큰술, 소금, 후추)

♣실습순서:

1. 옥돔은 손질해 약간 꾸덕꾸덕 말린 다음에 찬물에 헹궈 건

져 물기를 닦아 구이 양념을 고루 발라 1시간 정도 잰다.

2. 뜨겁게 달군 석쇠나 팬에 옥돔을 얹어 앞뒤로 굽는다. 굽

는 동안 양념을 세 차례 정도 덧발라 노릇노릇 굽는다.

3. 접시에 옥돔을 담고 실고추와 통깨를 뿌려낸다.

S: 동영상 자료를 보면서 옥돔구이 만드는 순서를 알아본다.

T: 동영상 자료를 보고 옥돔구이 만드는 순서에 대해 궁금한 

점은?

S: 더 알고 싶은 점이나 궁금한 점을 이야기 한다.

10 ※실물 화상기

를 이용하여 직

접 시범을 보이

면서 설명한다.

※VTR 보조자

료를 활용하기

도 한다.

※옥돔은 시장

이나 마트에서 

어느정도 말려

서 낱개로 포장

된 것을 이용하

여도 좋다.

문제해결

계획설계

○문제 해결 계획 세우기

T: 효과적인 실습을 위한 계획을 세워보자.

15 ※책이나 인터

넷 활용에 대해

[부록 8]

제주 전통 식생활 교수󰠂학습 과정안(8차시)
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

∙선정한 음식 만들기 주제를 어떻게 해결할 것인지, 음식을 

만드는데 필요한 재료 및 도구는 무엇인지에 대해 조사하

게 한다.

T: 옥돔구이를 만드는데 필요한 모둠별 역할 분담과 규칙을 

정해보자.

∙옥돔구이 만들기 과정의 역할 분담

∙옥돔구이 전시방법

∙쓰레기 처리 방법

∙용구 및 재료의 뒷정리 

∙활동시 모둠원이 지켜야 할 규칙

S: 모둠별로 음식만들기에 필요한 역할분담과 규칙을 정하여 

본다.

T: 모둠별 역할분담 및 활동 계획을 발표해보자.

S: 모둠별로 모둠장 1명이 역할분담 및 활동 계획을 발표하

여 본다.

∙다른 모둠에서 발표한 내용을 비교하며 부족한 부분은 구

성원들과 의견을 교환하고 수정󰠀보완한다.

서도 유도한다.

문제의 

해결

문제해결 

및 

결과정리

○음식 만들기 실습하기

T: 실습 재료와 기구를 확인한다.

∙준비물이 부족하거나 빠뜨린 경우, 이웃 모둠과 재료를 같

이 이용하거나 빌려서 사용하도록 한다.

T: 실습 시 주의 사항을 이야기한다.

∙안전 및 활동의 주의사항을 이야기 한다.

T: 실습순서에 따라 옥돔구이를 만들어 보자.

∙옥돔구이 만들기 실습을 한다.

∙모둠을 순회하며 실습활동을 도와주고 어려운 부분은 같이 

해결한다.

○전시하기

T: 옥돔구이를 다 만들었으면 보기 좋게 전시하여 보자.

∙모둠에서 만든 음식의 제목, 영양소, 조리 방법상의 유의점, 

실습과정상의 유의점, 잘된 점, 부족한 점 등을 간략하게 

적어 음식과 함께 전시한다.

S: 모둠별로 쟁반에 만든 음식을 전시한다.

○시식하기

T: 모둠별로 만든 음식을 시식하여 보자.

S: 음식을 시식하며 맛의 평가를 해본다.

∙밥이나 국도 미리 준비하여 식사를 겸해도 좋다.

65

※실습이 차분

한 분위기에서 

이루어지도록 

지도한다.

※안전 수칙을 

숙지하도록 한

다.

※소집단 별로 

전시한 작품을 

설명하여 감상

자들을 돕는 역

할을 하게 한

다.

전체논의 ○조리 실습 결과의 발표와 질문에 답하기

T: 옥돔구이를 우리 조상들은 어떠한 경우에 많이 이용하였

나?

5
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

S: 평소에 반찬으로 많이 이용하였다. 제사 음식으로 꼭 올라

가는 제례음식의 하나이다.

T: 옥돔구이의 좋은 점은?

S: 맛이 담백하고 쉽게 만들 수 있다. 말려 두었다가 필요할 

때에 만들어 먹을 수 있다.

T: 옥돔구이를 가장 맛있게 만든 모둠은? 그리고 그 까닭은?

∙ 어린이들의 생각을 자유롭게 이야기하게 한다.

평가 및 

적용

과정과 

결과의 

평가

결과의 

적용과 

응용

○평가하기

T: 오늘 학습에서 자신의 활동 내용을 평가하여 보자.

S: 실습기록장에 자신의 활동 과정 및 결과에 대한 평가를 

한다.

○뒷정리하기

T: 오늘 활동하였던 재료와 용구들을 설거지 하고 정리하자.

S: 각자의 역할에 따라 뒷정리를 한다.

○실습내용 정리 및 소감을 발표한다. 

T: 오늘 실습을 통하여 알게 된 점, 잘된 점, 느낀 점을 이야

기하여 보자.

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

T: 오늘 배운 내용은 우리 생활에서 어떻게 활용할 수 있을

까요?

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

○차시 학습 예고

∙자리물회 만들기

10 ★학습지

※문제해결 과

정과 결과물 산

출까지의 행동

을 반성하고 정

리하도록 한다.
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주  제 자리물회 만들기

학 습 목 표 조리의 원리와 순서를 이해하고 자리물회를 만들 수 있다.

예 습 과 제 자리물회 만드는 방법을 알고 역할분담에 따른 재료 및 조리용구 준비하기

학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제 

인식

문제의 

확인 및 

구체화 

T: 자리물회를 먹어 본 경험을 이야기 해보자.

S: 자리물회를 먹어 본 자신의 경험을 이야기 한다.

T: 언제 먹어 보았나? 먹어 본 느낌은?

S:  각자의 생각을 자유롭게 이야기한다.

3 ※자연스럽게 

이야기하게 한

다.

학습목표

제시

∙제주의 전통음식인 자리물회를 만들어 보자.

T: 오늘의 학습문제를 알아보자.

                   -학습 문제-

2 ★presentation 

자료

문제해결

계획

학습주제 

설정

T: 학습활동을 안내한다.

1. 자리물회 만드는 순서와 방법 알기

2. 실습 계획 세우기

3. 자리물회 만들고 전시하기

4. 시식하고 뒷정리하기

S: 학습활동을 확인한다.

5 ※소집단이 정

한 탐구주제는 

학습목표에 접

근되도록 보완

해준다.

정보제공 ○관련된 정보 제공하기

T: 자리물회 만드는 방법과 순서를 알아보자.

♣준비물: 자리돔, 된장, 식초, 부추, 마늘, 깻잎, 미나리, 풋고

추, 제피잎, 참기름, 오이, 고춧가루

♣실습순서:

1. 자리돔의 비늘을 긁어내고 머리와 지느러미 내장을 제거하

고 썰어서 식초를 약간 뿌려둔다.

2. 상추, 깻잎 등의 채소들은 잘게 썰고 오이는 채를 썬다.

3. 토장과 다진 마늘 등 양념을 넣고 무친다.

4. 찬물을 부어 먹는다.

S: 동영상 자료를 보면서 자리물회 만드는 순서를 알아본다.

T: 동영상 자료를 보고 자리물회 만드는 순서에 대해 궁금한 

점은?

S: 더 알고 싶은 점이나 궁금한 점을 이야기 한다.

10 ※실물 화상기

를 이용하여 직

접 시범을 보이

면서 설명한다.

※VTR 보조자

료를 활용하기

도 한다.

문제해결

계획설계

○문제 해결 계획 세우기

T: 효과적인 실습을 위한 계획을 세워보자.

∙선정한 음식 만들기 주제를 어떻게 해결할 것인지, 음식을 

만드는데 필요한 재료 및 도구는 무엇인지에 대해 조사하

15 ※책이나 인터

넷 활용에 대해

서도 유도한다.

[부록 9]

제주 전통 식생활 교수󰠂학습 과정안(9차시)
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

게 한다.

T: 자리물회를 만드는데 필요한 모둠별 역할 분담과 규칙을 

정해보자.

∙자리물회 만들기 과정의 역할 분담

∙자리물회 전시방법

∙쓰레기 처리 방법

∙용구 및 재료의 뒷정리 

∙활동시 모둠원이 지켜야 할 규칙

S: 모둠별로 음식만들기에 필요한 역할분담과 규칙을 정하여 

본다.

T: 모둠별 역할분담 및 활동 계획을 발표해보자.

S: 모둠별로 모둠장 1명이 역할분담 및 활동 계획을 발표하

여 본다.

∙다른 모둠에서 발표한 내용을 비교하며 부족한 부분은 구

성원들과 의견을 교환하고 수정󰠀보완한다.

문제의 

해결

문제해결 

및 

결과정리

○음식 만들기 실습하기

T: 실습 재료와 기구를 확인한다.

∙준비물이 부족하거나 빠뜨린 경우, 이웃 모둠과 재료를 같

이 이용하거나 빌려서 사용하도록 한다.

T: 실습 시 주의 사항을 이야기한다.

∙안전 및 활동의 주의사항을 이야기 한다.

T: 실습순서에 따라 자리물회를 만들어 보자.

∙자리물회 만들기 실습을 한다.

∙모둠을 순회하며 실습활동을 도와주고 어려운 부분은 같이 

해결한다.

○전시하기

T: 자리물회를 다 만들었으면 보기 좋게 전시하여 보자.

∙모둠에서 만든 음식의 제목, 영양소, 조리 방법상의 유의점, 

실습과정상의 유의점, 잘된 점, 부족한 점 등을 간략하게 

적어 음식과 함께 전시한다.

S: 모둠별로 그릇에 담아 만든 음식을 전시한다.

○시식하기

T: 모둠별로 만든 음식을 시식하여 보자.

S: 음식을 시식하며 맛의 평가를 해본다.

65

※실습이 차분

한 분위기에서 

이루어지도록 

지도한다.

※안전 수칙을 

숙지하도록 한

다.

※소집단 별로 

전시한 작품을 

설명하여 감상

자들을 돕는 역

할을 하게 한

다.

전체논의 ○조리 실습 결과의 발표와 질문에 답하기

T: 자리물회를 우리 조상들은 어떠한 경우에 많이 이용하였

나?

S: 여름철 시원하게 먹을 수 있는 국으로 이용하였다.

T: 자리물회의 특징은?

S: 여름철을 시원하게 날 수 있다. 단백질의 공급원이다.

5
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

T: 자리물회를 가장 맛있게 만든 모둠은? 그리고 그 까닭은?

∙ 어린이들의 생각을 자유롭게 이야기하게 한다.

평가 및 

적용

과정과 

결과의 

평가

결과의 

적용과 

응용

○평가하기

T: 오늘 학습에서 자신의 활동 결과를 평가하여 보자.

S: 실습기록장에 자신의 활동 결과에 대한 평가를 한다.

○뒷정리하기

T: 오늘 활동하였던 재료와 용구들을 설거지 하고 정리하자.

S: 각자의 역할에 따라 뒷정리를 한다.

○실습내용 정리 및 소감을 발표한다. 

T: 오늘 실습을 통하여 알게 된 점, 잘된 점, 느낀 점을 이야

기하여 보자.

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

T: 오늘 배운 내용은 우리 생활에서 어떻게 활용할 수 있을

까요?

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

○차시 학습 예고

 ∙빙떡 만들기

10 ★학습지

※문제해결 과

정과 결과물 산

출까지의 행동

을 반성하고 정

리하도록 한다.
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주  제 빙떡 만들기

학 습 목 표 조리의 원리와 순서를 이해하고 메밀가루를 이용하여 빙떡을 만들 수 있다.

예 습 과 제 빙떡을 만드는 방법과 역할분담에 따른 재료 및 조리용구 준비하기

학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제 

인식

문제의 

확인 및 

구체화 

T: 빙떡을 먹어 본 경험을 이야기 해보자.

S: 빙떡을 먹어 본 자신의 경험을 이야기 한다.

T: 언제 먹어 보았나? 먹어 본 느낌은?

S: 자신의 생각을 자유롭게 이야기한다.

T: 여러분이 알고 있는 제주의 음식에는 어떤 것들이 있나?

S: presentation 화면을 보며 알고 있는 제주의 음식에 대해 

발표한다.

3 ★presentation 

자료

학습목표

제시

∙제주의 전통음식인 빙떡을 만들어 보자.

T: 오늘의 학습문제를 알아보자.

                   -학습 문제-

2 ★presentation 

자료

문제해결

계획

학습주제 

설정

T: 학습활동을 안내한다.

1. 빙떡 만드는 순서와 방법 알기

2. 실습 계획 세우기

3. 빙떡 만들고 전시하기

4. 시식하고 뒷정리하기

S: 학습활동을 확인한다.

5 ※소집단이 정

한 탐구주제는 

학습목표에 접

근되도록 보완

해준다.

정보제공 ○문제해결과 관련된 정보 제공하기

T: 빙떡 만드는 방법과 순서를 알아보자.

♣준비물: 메밀가루, 무, 당근, 파, 가스스토브, 후라이팬, 뒤지

개, 거품기, 냄비, 접시, 쟁반, 칼, 도마, 기름 담을 종지

♣실습순서:

1. 가스스토브에 냄비를 얹고 물을 끓인다.

2. 무, 당근을 채썰기 방법으로 가늘게 썬 후 끓는 물에 익힌

다.

3. 익히고 난 후 물을 뺀 무와 당근을 잘게 썬 쪽파와 섞어 

소금과 참깨로 간을 맞춘다.

3. 메밀가루를 물에 잘 개어 걸쭉하게 만든다.

4. 물에 갠 매밀 반죽을 후라이팬에 동그랗고 얇게 펴서 타지

않게 지진다.

5. 양념에 간을 맞춘 고물을 메밀전에 넣고 멍석 모양으로 만

다.

6. 다 만들어진 빙떡을 접시나 쟁반위에 보기 좋게 차린다.

10 ※실물 화상기

를 이용하여 직

접 시범을 보이

면서 설명한다.

※VTR 보조자

료를 활용하기

도 한다.

[부록 10]

 제주 전통 식생활 교수󰠂학습 과정안(10차시)
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

S: 동영상 자료를 보면서 빙떡 만드는 순서를 알아본다.

T: 동영상 자료를 보고 빙떡 만드는 순서에 대해 궁금한 점

은?

S: 더 알고 싶은 점이나 궁금한 점을 이야기 한다.

문제해결

계획설계

○문제 해결 계획 세우기

T: 효과적인 실습을 위한 계획을 세워보자.

∙선정한 음식 만들기 주제를 어떻게 해결할 것인지, 음식을 

만드는데 필요한 재료 및 도구는 무엇인지에 대해 조사하

게 한다.

T: 빙떡을 만드는데 필요한 모둠별 역할 분담과 규칙을 정해

보자.

∙빙떡 만들기 과정의 역할 분담

∙빙떡 전시방법

∙쓰레기 처리 방법

∙용구 및 재료의 뒷정리 

∙활동시 모둠원이 지켜야 할 규칙

S: 모둠별로 음식만들기에 필요한 역할분담과 규칙을 정하여 

본다.

T: 모둠별 역할분담 및 활동 계획을 발표해보자.

S: 모둠별로 모둠장 1명이 역할분담 및 활동 계획을 발표하

여 본다.

∙다른 모둠에서 발표한 내용을 비교하며 부족한 부분은 구

성원들과 의견을 교환하고 수정󰠀보완한다.

15 ※책이나 인터

넷 활용에 대해

서도 유도한다.

※빙떡 속에 들

어가는 고물의 

내용을 전통적

인 것에 국한하

지 말고 아동들

이 창의적으로 

선택하여보게 

한다.

문제의 

해결

문제해결 

및 

결과정리

○음식 만들기 실습하기

T: 실습 재료와 기구를 확인한다.

∙준비물이 부족하거나 빠뜨린 경우, 이웃 모둠과 재료를 같

이 이용하거나 빌려서 사용하도록 한다.

T: 실습 시 주의 사항을 이야기한다.

∙안전 및 활동의 주의사항을 이야기 한다.

T: 실습순서에 따라 빙떡을 만들어 보자.

∙빙떡 만들기 실습을 한다.

∙모둠을 순회하며 실습활동을 도와주고 어려운 부분은 같이 

해결한다.

○전시하기

T: 빙떡을 다 만들었으면 보기 좋게 전시하여 보자.

∙모둠에서 만든 음식의 제목, 영양소, 조리 방법상의 유의점, 

실습과정상의 유의점, 잘된 점, 부족한 점 등을 간략하게 

적어 음식과 함께 전시한다.

S: 모둠별로 쟁반에 만든 음식을 전시한다.

○시식하기

65

※실습이 차분

한 분위기에서 

이루어지도록 

지도한다.

※안전 수칙을 

숙지하도록 한

다.

※소집단 별로 

전시한 작품을 

설명하여 감상

자들을 돕는 역

할을 하게 한

다.
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

T: 모둠별로 만든 음식을 시식하여 보자.

S: 음식을 시식하며 맛의 평가를 해본다.

∙다른 모둠에서 만든 결과물도 시식하면서 맛의 비교를 해

보도록 한다.

전체논의 ○조리 실습 결과의 발표와 질문에 답하기

T: 빙떡을 우리 조상들은 어떠한 경우에 많이 이용하였나?

S: 집안의 대소사 시 접대 음식 및 별미로 이용하였다.

T: 빙떡의 좋은 점은?

S: 손쉽게 만들 수 있는 간식 대용으로 좋다.

T: 빙떡을 가장 맛있게 만든 모둠은? 그리고 그 까닭은?

∙ 어린이들의 생각을 자유롭게 이야기하게 한다.

5

평가 및 

적용

과정과 

결과의 

평가

결과의 

적용과 

응용

○평가하기

T: 오늘 학습에서 자신의 활동 결과를 평가하여 보자.

S: 실습기록장에 자신의 활동 결과에 대한 평가를 한다.

○뒷정리하기

T: 오늘 활동하였던 재료와 용구들을 설거지 하고 정리하자.

S: 각자의 역할에 따라 뒷정리를 한다.

○실습내용 정리 및 소감을 발표한다. 

T: 오늘 실습을 통하여 알게 된 점, 잘된 점, 느낀 점을 이야

기하여 보자.

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

T: 오늘 배운 내용은 우리 생활에서 어떻게 활용할 수 있을

까요?

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

○차시 학습 예고

∙제주 전통 음식의 발전 방안

10 ★학습지

※문제해결 과

정과 결과물 산

출까지의 행동

을 반성하고 정

리하도록 한다.
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주  제 제주 전통음식의 발전

학 습 목 표 제주 전통 식생활의 장점을 알고 전통 식생활 관련 광고를 만들어 홍보할 수 있다.

예 습 과 제
인터넷이나 참고자료를 활용하여 제주 전통 음식의 장점 및 현대인의 식생활 실태
에 대하여 조사하기

학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

문제 

인식

문제의 

확인 및 

구체화 

T: 지난 시간에 어떠한 내용을 학습하였나?

S: 아침에 먹은 음식의 이름을 이야기 한다.

T: 자신이 만들어 본 음식 중에 가장 맛이 있었던 음식은?

S: 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

3 ※자연스럽게 

제주의 전통음

식에 접근한다.

학습목표

제시

∙전통식생활의 장점을 알고 광고를 만들어 홍보 해보자.

T: 오늘의 학습문제를 알아보자.

                     -학습 문제-

2

★presentation 

자료

문제해결

계획

학습주제 

설정 1. 전통음식의 장점 알기

2. 현대인의 식생활 실태 및 반성

3. 제주 전통 식생활 관련 광고 만들기

T: 학습활동을 안내한다.

S: 학습활동을 확인한다.

∙활동 1, 2는 전체적으로 예습과제를 중심으로 학습이 먼저 

이루어진 후 활동3은 모둠별로 활동이 이루어짐을 안내한

다.

5 ※소집단이 정

한 탐구주제는 

학습목표에 접

근되도록 보완

해준다.

문제해결

계획설계

○ 문제 해결을 위한 소집단의 학습 주제 정하기

T: 모둠별 또는 개인별로 활동 주제를 설정하여 해결 계획을 

세워보자.

S: 활동 3의 광고를 만들기 위한 방법의 선택을 한다.

∙모둠별로 활동이 이루어지는 경우 문제 해결의 방법과 역

할분담, 발표 방법 정하기 등을 결정한다.

5 ※소집단별로 

자료수집 방법

이 미흡한 경우

에는 조언을 해

준다.

문제의 

해결

정보제공 ○문제해결과 관련된 정보 제공하기

T: 광고의 작성 방법 및 관점을 이야기해 준다.

∙ 광고의 예를 보여주며 아동의 이해를 돕는다.

5

문제해결 

및 

결과정리

○문제 해결을 위한 사전 예습과제 정리하기

<활동 1의 해결> 전통음식의 장점

T: 제주 전통 음식의 장점을 이야기해 보자.

∙소박하고 만들기 쉽다.

∙적정한 영양가가 있어 다이어트에 좋다. 등

S: 예습과제의 내용을 발표한다.

∙예습과제를 중심으로 발표하도록 하고 교사는 체계적인 내

15 ★학습지

※발표 후 발표 

내용과 방법에 

대해 긍정적으

로 격려한다.

 [부록 11]

제주 전통 식생활 교수󰠂학습 과정안(11차시)
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학습단계 학습요소 교수․학습 활동

시

간

(분)

자료(★) 및 

유의점(※)

용으로 종합 정리한다.

<활동 2의 해결> 현대인의 식생활 실태 및 반성

T: 현대인의 식생활 실태는 어떠한가?

∙패스트푸드나 인스턴트식품을 좋아한다.

∙음식의 종류가 다양해지고 인스턴트식품이 많아졌다.

∙외국의 음식을 쉽게 맛볼 수 있다.

∙조리법의 발달과 양념류의 다양화로 입에 맞는 음식을 골

라 먹을 수 있다.

∙음식을 쉽게 사서 먹을 수 있다.

S: 예습과제를 중심으로 발표하거나 아동이 경험하면서 알게

된 점을 이야기한다.

T: 활동 2를 통해 우리의 식생활을 반성해보자.

∙현대인의 식생활 실태에서 야기되는 문제점 및 해결방안을 

자연스럽게 이야기 한다.

S: 현대인의 식생활 실태에서 야기되는 문제점 및 해결방안

을 자연스럽게 이야기 한다.

<활동 3의 해결> 전통음식을 홍보하는 광고하기

T: 다양한 방법으로 전통음식을 홍보하는 광고를 하여 보자.

∙외국인에게 소개하는 글쓰기

∙그림으로 나타내기

∙전통음식을 홍보하는 노랫말 짓기

S: 모둠별로 다양한 방법 중에 한가지를 선택하여 표현한다.

전체논의 T: 모둠별로 완성된 광고 내용을 발표하게 한다.

S: 모둠별로 발표한다.

T: 우리 전통음식을 홍보하기 위해 적정한 방법들이 사용되

었나?

S: 가장 홍보 효과가 우수한 모둠을 자유롭게 추천 하면서 

어떤 점이 잘되었는지 이야기 한다.

5

평가 및 

적용

과정과 

결과의 

평가

결과의 

적용과 

응용

○학습 정리하기

T: 수업 후 알게 된 점과 느낀 점은?

S: 아동 각자가 느끼고 생각한 점을 이야기 한다.

T: 우리의 식생활에서 고쳐야 할 점들을 이야기해보자.

S: 아동 각자가 느끼고 생각한 점을 이야기 한다.

○식생활 다짐 발표하기

T: 자신의 식생활에서 고쳐야 할 점과 앞으로의 다짐을 이야

기해 보자.

S: ‘급식소에서는 한 달에 한번 전통음식이 나오고 있으나 별

로 좋아하지 않았다.’, ‘전통 음식에 관심을 갖고 즐겨 먹겠

다.’ 등 각자의 생각을 자유롭게 이야기 한다.

5
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학 습 지
제주의 전통 식생활

(제주의 전통 식생활의 이해)
 모둠명:

[부록 12]

제주 전통 식생활 학습지(1차시)

◎ 학습주제: 

◎ 제주의 자연 환경의 특징을 조사하여 보자.

 지형적인 특징:

 

 기후적인 특징:

 

◎ 제주의 전통 식생활 풍습에 대하여 조사하여 정리하여 보자.

 반태우기:

 고시레:

 상차림:

 기타:
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학 습 지
제주의 전통 식생활

(제주 전통 식생활의 이해)
 모둠명:

  제주의 전통 식생활은 제주도의 자연적, 환경적, 역사적 토대 위에 형성, 발전되어 현재에 이르게 

되었다. 이러한 전통 음식은 우리 조상들의 문화가 고스란히 담겨져 있는 가치 있는 문화유산이다.

  제주에서 발굴되고 있는 선사유적 문화들을 보면 제주도에는 구석기 시대부터 원주민들이 살았을 

것으로 추정되고 있어 제주의 전통 식생활 문화의 뿌리는 구석기 시대부터이다. 

  제주 전통 식생활은 제주도의 지형적, 기후적, 역사적인 영향으로 인하여 육지지역과는 차별화된 특

징들을 나타내고 있다. 

  제주도는 한반도 남서해상에 위치한 우리나라에서 가장 큰 섬으로 화산활동의 산물로 이루어져 현

무암으로 이루어진 돌이 많다. 이로 인하여 비가 많은 지역이기는 하나 여름철에 집중되어 있고 곧바

로 바다로 흘러가버려 논농사 보다는 대부분 밭농사에 의존하고 있다.

  한라산은 중위도 고산지의 특성 때문에 난대, 온대, 한대의 기후대를 포괄하여 1,800여 종의 다양한 

식물이 살고 있다. 또한 사면이 바다로 둘러 쌓여 있어 어느 곳에서든 산과 들, 해변과 바다에서 신선

한 식재료를 쉽게 얻을 수 있었다.

  여름에는 태풍과 폭우등으로 인하여 풍수해와 한재의 자연재해를 겪는 일이 많았다. 교통적인 면에

서 육지 지역과 왕래가 쉽지 않았던 점, 제주도의 한 가운데에 1950m 의 한라산을 두고 있는 지리적

인 특징과 아열대성 기후로 인하여 육지 지역과는 차별화된 특징들을 나타내고 있다.

제주 전통 식생활 학습지(1차시)

◎ 학습주제: 

※다음 글을 읽어 보면서 제주 전통 식생활에 대한 물음에 답하여라,

제주 전통 식생활

1. 제주 전통 식생활이 시작된 시기는?

2. 제주 전통 식생활이 육지 지역과 다른 특징들을 갖게 만드는 원인들은 어떠한 

것들이 있나?
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학 습 지
제주의 전통 식생활

(제주 전통 식생활의 이해)
 모둠명:

  제주 전통 식생활문화에서 상차림의 특징은 넉넉한 생활 형편의 가정일지라도 밥상에 오르는 반

찬 수가 많지 않은데 있다. 이는 여자들까지도 밭이나 바다에 나가 일해야 하는 사정 때문에 식생

활에 할애할 수 있는 시간이 적은데서 기인한 것이다.

  잡곡밥과 국, 그리고 김치와 젓갈, 한가지의 나물무침이 상차림의 기본을 이루었다. 보다 나은 차

림으로는 그 위에다 단백질 식품인 육고기 또는 바닷고기로 만든 구이나 조림류가 첨가 되었다

  또한 제주 전통 상차림에서의 또 다른 특징은 대부분의 가정에서 밥그릇을 각자에게 개별적으로 

배치하지 않고 양푼이라는 큰 그릇에 밥을 담아 온 식구가 함께 둘러 앉아 식사를 하였다는 것이

다. 그러나 국그릇은 개별적이었으며, 밥그릇인 경우도 가장의 것만은 따로 상차림을 하는 게 일반

적이었다.

  이러한 상차림은 주부들의 시간부족이나 식량이라든가 주방기구의 사정말고도 가족 형태와도 관

계가 있는 것으로 보인다. 즉 제주도에서는 오래전부터 핵가족적인 생활을 하였었기 때문에, 식구

가 많지 않아서 모두가 하나의 상에 둘러앉아 하는 식사가 가능하였을 것이다.

제주 전통 식생활 학습지(1차시)

◎ 학습주제: 

※다음 글을 읽어 보면서 제주 전통 식생활에 대한 물음에 답하여라,

상차림

1. 제주 전통 식생활의 상차림이 육지 지역과 다른 점은?

2. 제주 전통 식생활이 육지 지역과 다른 특징들을 갖게 만드는 원인들은 어떠한 

것들이 있나?
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학 습 지
제주의 전통 식생활

(제주의 전통음식)
 모둠명:

[부록 13]

제주 전통 식생활 학습지(2차시)

◎ 제주의 전통음식에는 어떠한 것들이 있는지 책이나 인터넷 등에서 찾아 써 

보시오.

음식명 사진 설명

◎ 제주의 전통음식의 특징에 대하여 모둠별로 토의하여 써 보시오.
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제주 전통 식생활 학습지(2차시)

학 습 지
제주의 전통 식생활

(제주의 전통음식)

      학년     반

 이름:    

◉ 다음은 우리 고장의 전통 음식의 사진입니다. 어떤 음식인지 적어 보시오.

1 2 3 4

5 6 7 8

◉제주 전통 음식의 우수성을 토의하고 정리하여 보자.
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[부록 14]

전통음식(밥/죽류:전복죽) 만들기 학습지

학년 (       )반         모둠(기록자:                )

조리할 
음식

전복죽

필요한
준비물

쌀 1컵(500ml 머그컵 기준), 전복 4미, 물 1300ml, 참기름 4큰술, 생강 1톨, 다
진 마늘 1작은술, 소금 1큰술,조선간장 3큰술

음식
조리
계획
(순서)

1. 쌀은 1시간 정도 물에 담궈서 불려준다.
2. 전복은 엄지손가락으로 숟가락을 붙잡고 껍

질에 붙어있는 전복에다 숟가락으로 돌려가
면서 발라내듯이 떼어낸다.(내장도 버리지 말
고 잘 모아둔다.)

3. 전복을 세로로 놓고 칼집을 내주고 다시 가
로로 채썰듯이 자른다.

3. 참기름 2큰술을 두르고 중불에서 전복과 생
강 한 톨 곱게 다진 것을 넣고 볶는다.

4. 전복을 볶다가 불려놓은 쌀의 물기를 뺀 후, 불린 쌀을 넣고 참기름 두큰
술 정도 더 넣은 후 쌀알이 반투명해질때까지 볶는다.

5. 이 때 다진 마늘도 함께 넣고 볶는다.
6. 쌀알이 투명해지도록 한 3분정도 눌르지 않게 잘 볶다가 물을 붓고 푹 

끓여준다.
7. 이 때 내장을 넣어주고 10분 정도 끓이다가 보글보글 끓기 시작하면 나

무주걱으로 눌르지 않도록 잘 저어준다.
8. 소금과 국간장으로 기호에 맞게 간을 해준다.
9. 쌀알이 잘 퍼지도록 끓고 나서부터 10분 정도 중불에서, 그리고 10분 정

도는 약불에서 나무주걱으로 저어가면서 맛있는 죽이 될 때까지 기다린
다.

10. 김가루랑 깨소금을 올려 놓고 식사를 한다.

역할
분담

이름 서로 도와요!(역할 분담)

(전복의 효능)

전복에는 단백질과 비타민이 풍부하여 피부미용, 자양강장, 산후조리, 허약체질 등에 탁월

한 효능이 있고 시신경의 피로에 뛰어난 효능을 발휘하며 자양강장에 좋아 몸이 허약할 

때 전복죽을 끓여 먹으면 기운이 난다.
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[부록 15]

전통음식(국류:갈치호박국) 만들기 학습지

학년 (       )반         모둠(기록자:                )

조리할 
음식

갈치호박국

필요한
준비물

갈치, 늙은 호박(애기배추), 다진 마늘(청량고추), 소금(국간장)

음식
조리
계획
(순서)

1. 손질된 갈치와 호박은 먹기 좋게 썰기
2. 냄비에 물이 끓으면 호박, 갈치 넣기
3. 다진 마늘도 약간(애기 배추 넣을 때는 갈치 

먼저 넣어 익을 때에 배추를 넣어 준다.)
4. 호박과 갈치가 익을 때 쯤 소금으로 간을 해

서 조금 더 끓이기
5. 그릇에 담기, 맛있게 먹기

역할
분담

이름 서로 도와요!(역할 분담)

 스스로 평가하여 봅시다.

 수준 
 구분

평가

잘 함 보 통 미 흡

1. 조리는 예정시간 내에 되었는가?

2. 만들 음식의 재료를 빠짐없이 준비하였는가?

3. 조리과정을 바르게 알고 있는가?

4. 조리기구는 안전하게 다루는가?

5. 조리한 음식의 차림이 좋았는가?

6. 협동하여 능률적으로 작업하였는가?

7. 뒷정리는 잘 되었는가?

8. 바람직한 식사 예절을 말할 수 있는가?

계

 오늘 요리를 하며 느낀 점을 적어 봅시다.
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[부록 16]

전통음식(국류:국) 만들기 학습지

학년 (       )반         모둠(기록자:                )

조리할 
음식

국

필요한
준비물

돼지한마리, 모자반, 메밀가루, 소금, 신김치, 쪽파

음식
조리
계획
(순서)

1. 돼지고기와 뼈는 물론이고 내장과 수애(순대)

까지 삶아낸 국물을 버리지 않고 육수로 사

용한다.

2. 겨울에 채취해서 말려 놓았던 모자반을 찬물

에 불려서 염분이 제거되도록 잘 빤다.

 모자반의 염분이 제대로 제거되지 않으면 국물

이 쓴맛이 나게 된다. 

3. 염분을 제거한 모자반을 촘촘히 칼질하여 준비한 육수에 넣고 끓여 만든

다.

4. 국을 끓일 때는 내장 일부와 미역귀라고 부르는 장간막을 잘게 썰어 

넣어야 제 맛이 난다.

5. 신 김치를 잘게 썰어 넣어 간을 맞추기도 하며, 국물이 너무 맑은 경우 

메밀가루를 풀어 넣어 약간 걸쭉한 상태로 만들기도 한다.

국 
이야기

 제주에서 국이 가지는 의미는 나눔의 문화에 있다. 제주에서는 혼례나 상

례 등 한 집안의 행사 때 온 마을 사람들이 십시일반 거드는 풍속이 있다. 이

런 행사에서는 주로 돼지를 잡았는데, 생선이나 어패류 이외의 동물성 지방과 

단백질을 섭취하기 힘들었던 제주 사람들이 귀한 돼지고기를 온 마을사람들

이 알뜰하게 나눠먹는 가장 확실한 방법으로 국을 만들어 이용했다.

 수준 
 구분

평가

잘 함 보 통 미 흡

1. 조리는 예정시간 내에 되었는가?

2. 만들 음식의 재료를 빠짐없이 준비하였는가?

3. 조리과정을 바르게 알고 있는가?

4. 조리기구는 안전하게 다루는가?

5. 조리한 음식의 차림이 좋았는가?

6. 협동하여 능률적으로 작업하였는가?

7. 뒷정리는 잘 되었는가?

8. 바람직한 식사 예절을 말할 수 있는가?

계
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[부록 17]

전통음식(반찬류:해물뚝배기) 만들기 학습지

학년 (       )반         모둠(기록자:                )

조리할 
음식

해물뚝배기

필요한
준비물

오분자기, 두부, 표고버섯, 풋고추, 파, 마늘, 쌀뜨물, 된장, 고추장, 참기름, 후

추가루, 식물성 기름

음식
조리
계획
(순서)

1. 물기 뺀 두부는 2cm 정도의 두께와 크기로 썬다.

2. 표고버섯은 채 썰고, 깨끗하게 다듬은 파는 잘게 송송썬

다.

3. 씨를 털어낸 풋고추와 붉은 고추는 채 썬 뒤 굵직굵직

하게 다진다.

4. 오분자기는 숟가락으로 바깥쪽으로부터 안쪽으로 내장

이 터지지 않게 껍질을 떼 낸 뒤 내장과 입을 떼 낸다.

5. 내장과 입을 뗀 오분자기는 다시 한번 흐르는 물에 깨

끗이 씻은 후 안쪽에 칼집을 넣어 준다.

6. 뜨겁게 달군 프라이팬에 식물성 기름을 두르고 손질하여, 칼집 낸 오분자기를 넣어 살이 

익을 정도로 살짝 볶아 낸다.

7. 뚝배기에 볶은 오분자기를 넣고 준비한 쌀뜨물을 부어 적당한 분량의 된장, 고추장을 잘 

푼 다음 한소끔 끓인다.

8. 찌개국물이 끓으면 채 썬 표고버섯과 송송 썬 풋고추, 붉은 고추를 넣어 한 번 더 끓인

다.

9. 야채가 어느 정도 익었을 때 썰어 놓은 두부와 다진 마늘을 넣고 살짝 끓인 후 참기름

과 후춧가루로 맛을 낸다.

10. 된장찌개는 잘 식지 않도록 뚝배기에 끓여 그대로 내는 것이 운치가 있다. 해물이 들어

가는 찌개류는 너무 오래 끓이면 해물이 질겨져서 맛이 없다.

  전복과 오분자기의 차이점: 오분자기는 크기가 전복보다는 작으며 대개 6～8개의 구

멍을 가지고 있다. 전복의 구멍은 깔대기 모양으로 위로 돌출되어 있으나, 오분자기는 

평편하다. 패각의 외부면도 울퉁불퉁한 전복보다는 비교적 매끈한 편이다.

 스스로 평가하여 봅시다.

 오늘 요리를 하며 느낀 점을 적어 봅시다.
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[부록 18]

전통음식(반찬류:고등어조림) 만들기 학습지

학년 (       )반         모둠(기록자:                )

조리할 
음식

고등어 조림

필요한
준비물

고등어 1 마리, 무 200g, 양파 1/2 개, 파 1 대, 간장 4 큰술, 고춧가루 1 큰술, 설

탕 1.5 큰술, 다진파 2 작은술, 다진마늘 1 작은술, 다진 생강 1/2 작은술, 참기름 

1 작은술, 깨소금 1 작은술, 후춧가루 약간, 쌀뜨물 2 컵

음식
조리
계획
(순서)

1. 고등어는 통째로 3cm 폭으로 어슷하게 썬다.

2. 무는 토막내 도톰하게 썰어 소금에 살짝 절

인다.

3. 양파는 채 썰고, 분량대로 섞은 조림장을 준

비한다.

4. 냄비 바닥에 무를 깔고 고등어를 올린 다음 

양파와 파를 얹는다. 생선 위로 조림장을 고

루 끼얹어 센 불에 올린다.

5. 조림국물이 끓기 시작하면 불을 약하게 줄이고 가끔 조림장을 고루 끼얹어가

며 국물이 거의 남지 않을 때까지 30분 정도 조린다.

고등어 
이야기

 고등어조림은 매콤한 양념으로 비린내를 없애고 고등어의 담백한 맛은 그대로 

살려내 제주에서는 향토음식으로 각광받고 있다. 

 조림 시 무를 큼지막하게 썰어 넣는데, 무는 산성식품인 생선을 중화시켜 영양

의 균형을 이루게 한다. 

 살이 두꺼운 생선은 어슷하게 썰어야 양념이 닿는 면적이 넓어 간이 더 잘 밴

다.

 스스로 평가하여 봅시다.

 오늘 요리를 하며 느낀 점을 적어 봅시다.
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[부록 19]

전통음식(반찬류:옥돔구이) 만들기 학습지

학년 (       )반         모둠(기록자:                )

조리할 
음식

옥돔구이

필요한
준비물

옥돔 1마리, 실고추 약간, 통깨, 양념 (생강즙 1큰술, 청주 1큰술, 레몬즙 1큰

술, 참기름 1큰술, 소금, 후추)

음식
조리
계획
(순서)

1. 옥돔은 손질해 약간 꾸덕꾸덕 말린 다음에 찬

물에 헹궈 건져 물기를 닦아 구이 양념을 고루 

발라 1시간 정도 잰다.

2. 뜨겁게 달군 석쇠나 팬에 옥돔을 얹어 앞뒤로 

굽는다. 굽는 동안 양념을 세 차례 정도 덧발라 

노릇노릇 굽는다.

3. 접시에 옥돔을 담고 실고추와 통깨를 뿌려낸다.

옥돔 
이야기

 맛이 은근하고 담백하여 한 번 맛본 사람은 누구나 다시 찾게 되는 옥돔은 

제주 연안과 일본 근해에서만 잡히는 어종이다. 제주에서는 주로 '생선' 또는 

'솔라니'라고 부른다.

 11월～3월중에 잡은 옥돔을 넓적하게 펴서 햇볕에 반쯤 말린 후 참기름을 발

라 구워먹는 옥돔구이는 그 맛이 일품이다. 옥돔은 영양가가 높고 단백질이 

풍부하여 허약 체질이나 병후 회복기 환자들이 죽으로 끓여 많이 먹는다.

옥돔은 제주연안과 일본 근해에서만 잡히는 분홍빛을 한 생선으로 특히 제주

에서도 한림읍 협재리 앞바다 비양도 일대 해역이 옥돔산지이다.

 바다고기로는 비린내가 적고 담백질이 많은 영양가 높은 고급 어종으로 제주

에서는 임산부가 출산하면 반드시 산후조리 음식으로 미역과 함께 끊인 옥돔

국을 먹으며, 또한 대부분 어느 가정에서나 명절날이나 제사 때면 이 옥돔구

이를 제삿상에 올리는 예로부터 귀한 음식으로 전해왔다.

 옥돔구이는 옥돔의 배를 갈라 넓적하게 펴서 약간 시들하게 햇볕에 말린후 

구어 먹는데 담백하고 고소한 맛이 일품이어서 옥돔 말린 것을 상자 단위로 

포장하여 제주여행 선물용으로 인기가 높으며, 제주내 대부분의 향토음식점에

서 맛볼 수 있다. 

 스스로 평가하여 봅시다.

 오늘 요리를 하며 느낀 점을 적어 봅시다.
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[부록 20]

전통음식(회류:자리물회) 만들기 학습지

학년 (       )반         모둠(기록자:                )

조리할 
음식

자리물회

필요한
준비물

자리돔, 된장, 식초, 부추, 마늘, 깻잎, 미나리, 풋고추, 제피잎, 참기름, 오이, 고
춧가루

음식
조리
계획
(순서)

1. 자리돔의 비늘을 긁어내고 머리와 지느러미 
내장을 제거하고 썰어서 식초를 약간 뿌려둔
다.

2. 상추, 깻잎 등의 채소들은 잘게 썰고 오이는 
채를 썬다.

3. 토장과 다진 마늘 등 양념을 넣고 무친다.
4. 찬물을 부어 먹는다.
※ 제피나무의 잎을 약간 넣으면 향도 좋고 비린

내도 가신다.

역할
분담

이름 서로 도와요!(역할 분담)

 스스로 평가하여 봅시다.

 오늘 요리를 하며 느낀 점을 적어 봅시다.
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[부록 21]

전통음식(별미음식류:빙떡) 만들기 학습지

학년 (       )반         모둠(기록자:                )

조리할 
음식

빙떡

필요한
준비물

메밀가루, 무, 당근, 파, 가스스토브, 후라이팬, 뒤지개, 거품기, 냄비, 접시, 쟁
반, 칼, 도마, 기름 담을 종지

음식
조리
계획
(순서)

1. 가스스토브에 냄비를 얹고 물을 끓인다.
2. 무, 당근을 채썰기 방법으로 가늘게 썬 후 끓는 물

에 익힌다.
3. 익히고 난 후 물을 뺀 무와 당근을 잘게 썬 쪽파

와 섞어 소금과 참깨로 간을 맞춘다.
3. 메밀가루를 물에 잘 개어 걸쭉하게 만든다.
4. 물에 갠 매밀 반죽을 후라이팬에 동그랗고 얇게 

펴서 타지않게 지진다.
5. 양념에 간을 맞춘 고물을 메밀전에 넣고 멍석 모양으로 만다.
6. 다 만들어진 빙떡을 접시나 쟁반위에 보기 좋게 차린다.

역할
분담

이름 서로 도와요!(역할 분담)

 스스로 평가하여 봅시다.

 오늘 요리를 하며 느낀 점을 적어 봅시다.
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[부록 22]

제주 전통 음식 광고 만들기

 ※ 신문이나 잡지, 텔레비전에 나오는 광고처럼 여러분도 직접 광고를 만들어 보

세요. 잡지나 신문의 그림을 오려서 활용해도 좋고, 다른 광고지의 문장을 고쳐 

적어도 좋습니다. 제주 전통 음식을 소개하는 엉뚱하고 기발하며 재미있는 광고

일수록 좋습니다. 
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제주 전통 음식을 소개하는 글쓰기

 ※ 외국인을 만났을 경우를 가정하여 우리의 전통음식 중에서 한 가지를 골라 

자랑스럽게 소개하는 글을 써보자.



- 97 -

[부록 23]

설 문 지

  이 설문지는 우리 고장 제주의 전통음식에 대해 여러분이 어떤 생각을 갖고 있

는지 알아보기 위해 실시하는 것이므로 솔직하게 기록하여 주세요.

(      )학년   (      )반   이름 (               )

1. 여러분은 제주도의 음식을 몆 개 정도 알고 있습니까?(     )

  ① 전혀 모른다 ② 1-2 개 정도 ③ 3-4 개 정도 ④ 5가지 이상

2. 제주도의 음식으로 생각되는 음식명을 아는대로 쓰시오.

(                                                                      )

3. 빙떡을 먹어 본 경험이 있습니까?(     )

  ①먹어 보았다  ②먹어보지 못했다.

4. 빙떡을 먹어 본 장소는?(     )

  ① 제사나 명절, 잔치 때 ② 지역 전통문화 행사 때 ③ 친척 집에서

  ④가게에서 사먹음 ⑤집에서 만들어 먹음

5. 빙떡을 먹어 본 후의 맛의 느낌은 어떠하였습니까.(     )

  ① 맛이 있다.  ② 그럭저럭 먹을 만 하였다. ③ 맛이 없었다.
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[부록 24]

수업에 적용 시 이용된 파워포인트 자료
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