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Abstract

 The purpose of this study was to investigate the effect of cooking activities on the unbalanced dietary food habits of

elementary school students and develop the effective cooking activity program for the improvement of unbalanced dietary

behaviors as well as the food intake and menu acceptance. The subjects of this study were 256 elementary school students.

The cooking activity group and control group were consisted of 128 students of 3rd & 5th grader each. Both cooking activity

and the control group took the same 1- hour nutritional theory based class for 10 sessions. Only Cooking activity (CA) group

took additional 10 sessions of 1-hour cooking class. Programs for cooking activity were developed and 10 cooking activity

sessions were taken place for 4 months. The questionnairs were used to evaluate the effect of the cooking activities over the

intake of food group, unbalanced dietary behavior, eating attitudes, menu acceptance before and after the completion of all

the cooking activities. Cooking activities affect the unbalanced dietary behaviors and the intake of food groups. Fish, cereals,

milk products, fruits, potatoes, vegetables were more eaten by CA group than control group. Eating attitudes and unbalanced

dietary behaviors of CA group are also improved significantly than control group. From these results, it was concluded that

cooking activities had the positive effect on the improvement of unbalanced dietary food habits over vegetables, cereals, fish,

milk product and fruits as well as the unbalanced dietary behaviors of the elementary school children.
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I. 서 론

 유아기 및 아동기에 식품에 대한 경험은 식품에 대한 기

호 및 식사행동을 형성하는데 매우 중요한 역할을 하며 일

생동안의 영양 상태를 결정하는 중요한 요인이 된다(Birch

1987). 최근 맞벌이 증가로 인해 어린이들의 가정내 식생활

교육이 약화되고 식생활의 서구화로 인해 아동들이 자기가

좋아하는 식품만을 고집하고 싫어하는 특정 식품군을 먹지

않는 편식 행동이 많아지고, 그 결과 영양섭취의 불균형을

초래하게 되었다. Han(2007)은 조사대상 초등학교 학생의

63.2%가 편식을 한다고 보고하였다.

편식은 영양섭취의 균형을 깨고 올바른 식습관 형성을 불

가능하게 할 뿐만 아니라 신체적. 심리적 건강 상태에까지

영향을 미치게 된다(Kim 1984).

초등학교 아동의 경우, 편식아동의 68.7%가 채소를 싫어

하고 비편식아동은 13.8%만이 싫어했으며 편식아동의 경우

설탕섭취가 높았다고 보고하였다(Kim & Seo 2004). 초등

학생을 대상으로 10가지 식품군에 대한 기호도를 조사한 결

과, 채소류, 콩류, 생선류, 김치류 순으로 기호도가 낮게 나

타났다(Park 2000). 또한 채소류, 두류 및 가공품, 곡류 및

감자류, 어패류 순으로 기호도가 낮게 나타났다고 보고된 바

있다(Han 2007) . 조리법에서도 기호 차이가 있어 무침을

싫어하는 것으로 나타났다.(Kim 2007)

학교급식을 통해 아동들의 필요한 영양 공급뿐 아니라 편

식교정 및 올바른 식습관을 갖게하기 위해서 영양교육 지도

의 장으로 활용하는 교육 과정 및 프로그램이 필요하다(Oh

등 2008). 편식을 지도할 수 있는 방법으로 요리활동, 게

임, 동화, 비디오 시청등이 있으나 이중에서 요리활동은 아

동이 직접 음식을 만들고 맛 볼 수 있다는 점에서 가장 좋

아하고 흥미있어 하는 활동이다(오 2002). Cosgrove(1991)

는 음식을 준비하는 법을 일찍 경험하는 것이 영양가 있는

음식을 먹는 평생 습관을 형성하는 밑거름이 될 것이라고 강
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조했다. Noh & Kim (2007)은 통합적 요리 프로그램은 요

리하는 모든과정인 조리 재료의 탐색, 음식 만들 기, 음식

차리기, 맛보면서 이야기하기, 정리 정돈하기등을 통해 영

양소에 관한 지식, 영양과 건강, 올바른 식습관 등의 경험

을 통해 편식교정이 이루어지게 하는 활동이며 다른 교과목

과 연계된 통합적 요리프로그램을 적용할 때 바른 식습관 교

육 효과가 높다고 하였다. 아동의 어머니들도 요리 활동에

대한 가치나 효과에 대해 긍정적으로 생각하고 있다고 보고

되었다(Park 등 2008).

본 연구는 요리활동이 아동들의 편식에 미치는 영향을 연

구하기 위해 초등학교 3, 5학년을 대상으로 영양 이론 교육

만을 수행한 그룹과 영양 이론 교육 및 요리활동을 병행한

그룹으로 나누어 식품군에 대한 편식, 편식행동 및 식사 태

도, 메뉴선택에 대한 행동변화를 알아보고자 하였다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 연구 대상 및 기간

본 연구 대상은 인천광역시에 위치한 S초등학교 3, 5학년

아동을 대상으로 요리 교육을 실시하였으며 교육 기간은

2007년 4월부터 8월까지 5개월간 했다.

참가대상은 3, 5학년 아동 256명을 실험군과 통제군으로

각각 128명(남 66, 여자 62)씩 나누었다. 영양교육과 함께

요리실습을 함께한 집단을 실험군(이하 CA군), 요리실습은

하지 않고 영양교육만 받은 집단을 통제군으로 표현하였다.

CA군은 월2회 첫째, 셋째주 목요일에 실시하였으며 영양이

론 교육과 요리활동교육을 병행하였고 매회 2시간씩 총 10

회 실시하였다. 통제군은 인쇄물을 사용하여 영양 이론 교

육을 1시간씩 총 10회 교육을 하였다.

2. 연구 내용 및 방법

 요리활동을 하기 전과 후의 아동의 편식행동과 식품군에

대한 편식정도를 를 알아보고자 설문조사를 실시하였다. CA

군과 통제군은 각각 128명을 대상으로 교육하였으나 실험

전과 후에 실시한 설문조사의 회수된 설문지는 각각 124부

였다. 조사 대상 식품군은 채소류, 콩류, 생선류, 김치류,

유지류 및 당류, 감자류, 곡류, 유제품, 육류, 과일류등 총

10가지 였다. 요리 활동 프로그램은 식품군에 대한 편식정

도를 참고하여 구성하였으며 이를 토대로 식단을 작성하여

식단에 대한 기호도를 요리활동 전과 후 2회에 걸쳐 조사

하였다.

1) 설문지 구성

본 연구에 사용된 설문지는 크게 식품군에 대한 편식정

도, 편식행동, 식태도, 식단에 대한 기호도의 4가지 영역에

대한 38개 문항(식품군에 대한 편식정도 10문항, 편식 행동

10문항, 식단에 대한 기호도 6문항, 식태도 6문항)이었다.

식품군에 대한 편식정도는 5점 척도(1점=전혀 먹지 않는다

3=보통정도로 먹는다 5=자주 먹는다)를 사용하였다. 식단

에 대한 기호도도 5점 척도(1=매우 싫어한다 3=싫어하지도

좋아하지도 않는다 5=매우 좋아한다)였다. 편식하는 음식에

대해 보이는 행동을 알아보기 위한 편식 행동과 식사할 때

의 바람직하지 않은 식태도에 관한 설문은 5점척도(1=하지

않는다 3=보통정도로 한다 5=대부분 한다)로 조사하였다.

2) 요리활동을 위한 식품선정

요리활동은 아동이 주도적으로 활동에 참여할 수 있고 가

정에서 쉽게 볼 수 있는 친숙한 요리들로 선정하였다. 실험

기간동안 사용된 요리활동은 대부분 아동들이 편식하거나

<Table 1> Contents of cooking activities

Contents Ingredients Group
1 Sandwich cucumber, onion, egg, cheese, lettuce, mayonnaise, tomato, bread

3rd grader
5th grader

2 Stir-fried rice
Pocketed rice

ham, cucumber, carrot, shiitake mushroom, pea beef sesame seed, salt, oil, dried laver 
powder

3 Rolled vegetable egg spinach, paprika, carrot, egg, salt, oil

4 Cooked mixed grain rice
Soybean paste stew

rice, waxy millet, waxy rice, soybean paste shiitake mushroom, dried anchovy, tofu, dried 
kelp, green pepper, green onion

5 Fried vegetable and
dried anchovy dried anchovy, sweet potato, carrot, bell pepper, oil, soy sauce, frying mix

6 Squash Jeon
Fish Jeon

squash, pollack fillet, pan-frying mix salt, oil, pepper, soy sauce, vinegar, sesame seed, 
green onion

7 Tteokbokki with vegetables
and seafoods 

squid, tteokbokki, surimi, cabbage, carrot, onion, red pepper paste, corn syrup, anchovy 
broth, green onion, salt

8 Kimchi hamburg steak minced beef, kimchi, onion, carrot, bread powder, bell pepper, egg, tomato, kiwi, garlic, 
oil, pepper

9 Spinach Namul spinach, green onion, garlic, sesame seed, sesame seed, oil, salt
10 Croquette potato, dried anchovy, burdock, frying mix, egg, bread powder, salt, pepper, oil
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꺼려하는 식재료를 주로 사용하였으며 조리방법은 아동들의

기호도가 대부분 높은 볶음 및 튀김류를 이용하여 새로운 맛

을 느끼게 하였다.

3) 요리활동의 구성 및 진행

요리활동은 설문지 조사를 통해 식품군에 대한 섭취정도

결과를 토대로 요리활동의 재료를 선정하여 아동들의 발달

수준에 적합한 12가지 요리 활동을 선정하였다<Table 1>.

요리활동은 3, 5학년이 함께 실습하였다.

3. 통계처리

본 연구에서는 통계 패캐지 프로그램을 사용하여 통계적

자료처리 실시하였다(SPSS ver.13.0). 표본의 인구통계적

요인에 대해서는 빈도수와 백분율을 산출하는 빈도분석을

실시하였다. 두 그룹의 실험전 동질성 검사 및 실험후 차이

검증을 위하여 독립표본 t검증을 실시하였다. CA군과 통제

군 각각의 실험 전후 차이를 검증을 위하여 쌍표본 t검증을

실시하였다. 통계처리는 유의 수준 0.1, 1, 5%에서 통계적

유의성을 살펴 보았다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사대상자의 일반적 특성

조사 대상자는 남학생 132명(51.6%)과 여학생 124명

(48.4%)으로 총 256명을 대상하였다. 3학년 학생은 67명

(52.4%)였으며 5학년은 61명(47.6%)였다<Table 2>. 영양

이론 교육은 통제군과 CA군 모두를 대상으로 실시하였으

며, 요리활동은 CA군만을 대상으로 하였다. 두 집단 모두

실험 전과 후에 비교를 하였다.

2. 식품군별 섭취 정도

여러 식품군에 대한 섭취 정도는 실험 전의 CA군과 통제

군이 10개 식품군(채소류, 두류, 생선류, 김치류, 유지 및

<Table 2> Demographic background of the subjects

(N, %)

Characteristics Control CA1) Total

Gender
Male 66.0 66.0 132.0

51.6 51.6 51.6

Female 62.0 62.0 124.0
48.4 48.4 48.4

Grade
3rd 67.0 67.0 134.0

52.4 52.4 52.4

5th 61.0 61.0 122.0
47.6 47.6 47.6

Total 128.0 128.0 256.0
100.0 100.0 100.0

1)CA: Cooking activity group

<Table 3> Food intake freqency on the food group between two

groups before the experiment

Food group Group N Mean±SD t p

Vegetables CA1) 124 3.03±1.00 .403 .687Control 124 2.98±0.88

Beans CA 124 2.90±1.07 -.244 .807Control 124 2.93±1.01

Fish CA 124 2.81±1.08 -1.632 .104Control 124 3.02±0.94

Kimchi CA 124 2.96±1.05 -1.491 .137Control 124 3.15±0.99
Fat, Oil,
Sugars

CA 124 3.27±1.04 -.721 .472Control 124 3.36±1.07

Potatoes CA 124 3.10±1.06 -1.255 .211Control 124 3.26±0.85

Cereals CA 124 2.72±1.11 -1.742 .083Control 124 2.95±1.00
Milk 

products
CA 124 3.82±1.14 -.232 .817Control 124 3.85±1.05

Meats CA 124 4.37±0.93 -.616 .538Control 124 4.44±0.92

Fruits CA 124 4.14±1.01 -1.662 .098Control 124 4.34±0.90
1)CA: cooking activities
1=never eat 2=sometimes eat 3=fairly eat 4=often eat 5=frequently
eat

<Table 4> Comparison of pre- post food intake freqency on the

food groups in CA1) group

Food groups N Mean±SD t p

Vegetables pre 124 3.03±1.00 -.693 .490post 124 3.12±1.00

Beans pre 124 2.90±1.07 -1.333 .185post 124 3.07±1.06

Fish pre 124 2.81±1.08 -2.166* .032post 124 3.09±1.07

Kimchi pre 124 2.96±1.05 -1.324 .188post 124 3.12±1.09
Fats, Oil, 

Sugars
pre 124 3.27±1.04 .862 .390post 124 3.16±0.83

Potatoes pre 124 3.10±1.06 -4.028*** .000post 124 3.60±1.08

Cereals pre 124 2.72±1.11 -3.420** .001post 124 3.16±1.09
Milk 

products
pre 124 3.82±1.14 -2.849** .005post 124 4.15±0.87

Meats pre 124 4.37±0.93 .076 .940post 124 4.36±0.87

Fruits pre 124 4.14±1.01 -2.674** .009post 124 4.44±0.71

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
1)CA: cooking activities
1=never eat 2=sometimes eat 3=fairly eat 4=often eat 5=frequently
eat
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당류, 감자류, 곡류, 우유 및 유제품, 육류, 과일류)에 대해

서 유의차를 보이지 않았다(p>0.05). 즉, 실험을 실시하기

전의 CA군과 통제군의 여러 가지 식품군에 대한 섭취 정도

는 차이가 없는 것으로 볼 수가 있다<Table 3>. 과일과 육

류는 두 군 모두  ‘자주 먹는다’였고 유제품은 ‘보통정도’,

채소류, 감자류, 김치, 생선, 두류, 곡류들은 ‘가끔’에서 ‘보

통’ 정도의 범위로 먹었다.

CA군을 대상으로 요리 활동 후에 식품군에 대한 편식 정

도를 분석한 결과, 생선류(p<0.05). 곡류, 우유 및 유제품,

과일류(p<0.01), 감자류(p<0.001)에서 요리활동 전과 유의

차를 보이는 것으로 나타났다. 또한 CA군반은 요리활동 후

감자류, 곡류, 우유 및 유제품 과일류의 섭취가 유의적으로

증가하였다. 그러나, 채소류, 두류, 김치류, 유지 및 당류,

육류에서는 차이를 보이고 있지 않았다<Table 4>. Park 등

(2008)의 연구에서도 요리 활동 후에 콩류, 곡류, 채소류,

유지류, 당류 감자류, 유제품, 김치류, 과일류, 육류의 순으

로 편식교정이 높은 증가율로 나타났다.

통제군을 대상으로 영양 이론 교육 후의 식품군에 대한 섭

취를 비교한 결과 채소류, 생선류, 유지 및 당류, 곡류, 육

류, 과일류에서 유의차를 보였다(p<0.05). 요리활동을 하지

않은 통제군의 경우, 채소류, 생선류, 유지 및 당류, 곡류,

육류, 과일류 등 모든 식품군에서 실험 전보다 실험 후가 섭

취정도가 더 낮게 나타나고 있다. 이는 Moon 등(2008)이

5학년생에게 영양이론 교육만으로도 채소 섭취가 늘어났다

고 보고한 것과 다르며 특별히 낮아지는 이유를 알 수 없었

다. 그러나, 두류, 김치류, 감자류, 우유 및 유제품에서는

유의차를 보이고 있지 않았다<Table 5>.

실험 후의 CA군과 통제군의 식품군에 대한 섭취정도는 생

선류,유제품(p<0.05). 채소류, 곡류, 과일(p<0.01), 감자류

(p<0.001)에서 유의차를 보였다. 위의 식품군에서 CA군이

통제군보다 대부분 섭취정도가 높게 나타나고 있어 CA군이

통제군보다 식품군에 대한 편식행동의 개선이 이루어졌다고

할 수 있다. 그러나, 두류, 김치류, 유지 및 당류, 육류군에

대해서는 유의차가 없었다<Table 6>.

3. 편식행동

편식행동에 관한 문항은 10개로 이루어졌으며 총점을 합

산하여 그 평균값으로 비료하였다. 실험을 하기전에 예비조

사에서 CA군과 통제군의 편식행동에 대한 차이를검증한 결

과, 두 그룹 간에 유의차를 보이지 않았다. 즉, 실험 전의

CA군과 통제군의 편식행동은 비슷하였다.

CA군에서 요리 활동 실험 전과 후의 편식행동의 차이는 유

의적 차이를 나타났다(p<0.001). 편식행동은 실험 전이 2.38

로 ‘약간 하지 않는다’였고 실험 후가 1.88 로서 ‘하지 않는

다’쪽으로 변화함으로써 요리 활동 후 CA군의 편식행동이 유

의적으로 줄어든 것을 알 수가 있다(p<0.001) <Table 7>.

<Table 5> Comparison of pre- post food intake freqency on the

food groups in control group

Characteristics N Mean±SD t  p

Vegetables pre 124 2.98±0.88 2.591* .011post 124 2.75±0.92

Beans pre 124 2.93±1.01 .435 .664post 124 2.89±1.06

Fish pre 124 3.02±0.94 2.125* .036post 124 2.81±1.07

Kimchi pre 124 3.15±0.99 1.894 .061post 124 2.95±1.05
Fats, Oil, 

Sugars
pre 124 3.36±1.07 2.398* .018post 124 3.26±1.04

Potatoes pre 124 3.26±0.85 1.588 .115post 124 3.10±1.05

Cereals pre 124 2.95±1.00 2.117* .036post 124 2.71±1.10
Milk 

products
pre 124 3.85±1.05 .001 .998post 124 3.85±1.15

Meats pre 124 4.44±0.92 1.987* .049post 124 4.37±0.93

Fruits pre 124 4.34±0.90 2.184* .031post 124 4.13±1.00

*p<0.05
1=never eat 2=sometimes eat 3=fairly eat 4=often eat 5=frequently
eat

<Table 6> Food intake freqency on the food group between two

groups after the experiments

Food 
groups Group N Mean±SD t  p

Vegetables CA1) 124 3.12±1.01 3.018** .003Control 124 2.75±0.93

Beans CA 124 3.07±1.06 1.314 .190Control 124 2.89±1.07

Fish CA 124 3.09±1.07 2.070* .039Control 124 2.81±1.08

Kimchi CA 124 3.12±1.10 1.239 .216Control 124 2.95±1.05
Fats, Oil, 

Sugars
CA 124 3.16±0.84 -.871 .385Control 124 3.26±1.04

Potatoes CA 124 3.60±1.09 3.669*** .000Control 124 3.10±1.06

Cereals CA 124 3.16±1.10 3.163** .002Control 124 2.71±1.11
Milk 

products
CA 124 4.15±0.87 2.288* .023Control 124 3.85±1.16

Meats CA 124 4.36±0.88 -.070 .944Control 124 4.37±0.93

Fruits CA 124 4.44±0.71 2.766** .006Control 124 4.13±1.01

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
1)CA:cooking activities
1=never eat 2=sometimes eat 3=fairly eat 4=often eat 5=frequently
eat
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통제군에서 영양 이론 교육 전과 후의 편식행동도 서로의

차이는 유의차를 나타냈다(p<0.001). 편식행동에 대한 평균

은 사전이 2.40, 사후가 2.19로서 모두 편식행동을 ‘약간

하지 않는다’로 나타났으며 유의적으로 감소하였다. 통제군

도 편식행동이 유의적으로 감소하였다(p<0.001)<Table 7>.

요리활동 후, CA군과 통제군의 편식행동의 차이는은 유

의차를 보였다(p<0.001). 편식행동에 대한 평균은 CA군이

1.88로 ‘하지 않는다’, 통제반이 2.19로서 ‘약간 하지 않는

다’로 나타나 CA군이 통제군보다 편식행동의 감소가 더 큰

것으로 나타났다(p<0.001)<Table 8>.

4. 식태도

식태도에 관한 문항은 식사시간, 편식, 간식, 식사량, 결

식, 식단 구성 등 6문항으로 이루어졌으며 총점에 대한 평

균 값으로 비교하였다. 실험을 하기 전의 CA군과 통제군의

식태도를 조사한 결과 유의차를 보이고 있지 않았다. 집단

간 평균도 비슷한 것으로 나타나 실험 전의 CA군과 통제군

의 식습관은 비슷하다고 할 수가 있다

요리활동 전과 후의 CA군의 식태도의 차이를 살펴보면,

평균은 실험 전 2.64, 실험 후가 2.27로 ‘약간 하지 않는

다’로서 부정적인 식태도에 대해 하지 않으려는 의지를 보

이고 있으나 요리 활동 후의 CA군의 식태도가 실험전에 비

해 유의적으로 향상된 것을 알 수가 있다(p<0.001).

통제군의 식태도 역시 영양 이론 교육 전과 후에 유의차

를 보였다(p<0.001). 식태도 평균은 교육 전이 2.69, 교육

후가 2.49로서 부정적인 식태도에 대해 ‘약간 하지 않는다’

나타났으며 교육 후에 식습관이 약간 향상된 것을 알 수가

있다<Table 9>. 그러나 Moon 등(2008)은 이론 교육만으

로는 전체적인 식습관에 차이가 없었다고 보고한 바 있다.

요리 활동 후, CA군과 통제군의 식태도는 유의차를 보였

다(p<0.01). 평균에서는 CA군이 2.27, 통제군이 2.49로서

부정적인 식태도에 대해 ‘약간 하지 않는다’로 나타났다. 그

러나 CA군이 통제군보다 식태도가 좋아진 것으로 나타났다

(p<0.01)<Table 10>.

5. 식단에 대한 기호도

예비실험 결과, 요리실습 전의 CA군과 통제군의 식단에

대한 기호도 결과는, 12개의 메뉴항목에서 모두 두 군사이

에 유의차를 보이고 있지 않았다. 따라서 실험군과 통제군

의 식단에 대한 기호도는 비슷한 것으로 볼 수 있다. 요리

활동후 CA군에 대한 식단의 기호도에 대한 차이를 살펴보

면 비빔밥, 나물류, 야채튀김, 된장국에서도 유의적 차이를

보였다(p<0.01). 또한 생선가스류, 멸치볶음, 호박전, 버섯

야채볶음, 생선구이/조림에서 유의적 차이를 보이고 있었다

(p<0.001). 식단에 대한 기호도의 평균을 보면 실험 전보다

실험 후가 높게 나타나고 있다. 요리실습후, CA반은 비빔

밥, 나물류, 생선가스류, 멸치볶음, 호박전, 버섯야채볶음,

야채튀김, 된장국, 생선구이/조림, 송편 및 떡류에 대한 기

호도가 높아졌음을 알 수가 있다. 그러나, 돈가스와 해물떡

볶이에서는 차이를 보이고 있지 않았다<Table 11>.

영양 이론 교육후 통제군에 대한 식단의 기호도에 대해서

살펴보면, 된장국과 생선구이/조림(p<0.05). 멸치볶음과 버

섯야채볶음(p<0.01). 나물류, 돈가스류, 생선가스류, 호박

전, 해물떡볶이, 야채튀김(p<0.001) 에서 유의차를 나타냈

다<Table 11>. 식단에 대한 기호도 평균을 보면, 나물류,

생선가스류, 멸치볶음, 호박전, 버섯야채볶음, 야채튀김, 된

장국, 생선구이/조림은 영양 이론 교육 전보다 이론 교육 후

<Table 7> Comparison of pre-post unbalanced dietary behavior in

CA and control group

Characteristics N Mean±SD t p

Unbalanced 
dietary 

behavior

CA1) pre 124 2.38±.66 6.955***
.000

post 124 1.88±.40

Control pre 124 2.40±.47 10.905***post 124 2.19±.45

***p<0.001
1)CA: cooking activities
1: never do 2:do not slighly 3: neither don’t nor do 4: do slightly 5:
do mostly

<Table 8> Comparison of before-after unbalance dietary behavior

between two group after experiemnts

Caharacteristics Group N Mean±SD t, p
Unbalanced dietary 

behavior
CA1) 124 1.88±.40 -5.647***

.000Control 124 2.19±.45

***p<.001
1)CA: cooking activities
1: never do 2:do not slighly 3: neither don’t nor do 4: do slightly 5:
do mostly

<Table 9> Comparison of pre-post eating attitudes of CA and con-

trol group

Characteristics N Mean±SD t p

Eating 
attitudes 

CA1) pre 124 2.64±0.66 5.257***
.000

post 124 2.27±0.46

Control pre 124 2.69±0.50 5.950***post 124 2.49±0.53
***p<.001
1)CA: cooking activities
1: never do 2:do not slighly 3: neither don’t nor do 4: do slightly 5:
do mostly

<Table 10> The Effect of CA on the eating attitudes

Characteristics Group N Mean±SD t  p
Eating 
attitude

CA1) 124 2.27±0.46 -3.431** .001Control 124 2.49±0.53

**p<0.01
1)CA: cooking activities
1: never do 2:do not slighly 3: neither don’t nor do 4: do slightly 5:
do mostly
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가 높게 나타나고 있었고, 돈가스류와 해물 떢볶이류는  실

험 전이 더 높게 나타나고 있었다. 그러나 비빔밥과 송편 및

떡류에서는 유의차를 보이지 않았다. 즉, 통제군의 경우 식

단에 대한 기호도가 향상된 음식도 있지만, 오히려 하락한

음식도 있는 것으로 나타났다.

요리활동후의 CA군과 통제군간의 식단 기호도의 차이를

살펴보면, 비빔밥, 멸치볶음, 버섯야채볶음, 생선구이/조림,

송편 및 떡류에서 유의차가 있었으며(p<0.001), 호박전에서

도 유의차를 보였다(p<0.05). 요리활동을 실시한 CA군이

통제군보다 비빔밥, 멸치볶음, 호박전, 버섯야채볶음, 송편

및 떡류에 대한 기호도에 미치는 영향이 더 큰 것으로 나타

났다<Table 12>. 즉 요리활동을 통해 접해본 음식에 대해

기호도가 높아 졌다. 그러나, 나물류, 돈가스류, 생선가스

류, 해물떡볶이, 야채튀김, 된장국에서는 유의차가 없는 것

으로 나타났다. 나물은 어린이들이 가장 싫어하는 요리로서

단기간 요리활동에 의해 개선 되기가 어려운 것으로 보인다

(Kim 2007).

<Table 11> Comparison of the pre-post menu acceptance of CA

and Control group

Menu N Mean±SD t p

Bibimbap
CA1) pre 124 3.05±1.10 -4.552*** .000post 124 3.69±1.10

Control pre 124 3.09±1.26 1.496 .137post 124 2.93±1.19

Namul
CA pre 124 2.48±1.10 -3.173** .002post 124 2.95±1.35

Control pre 124 2.36±1.26 -5.493*** .000post 124 2.79±1.28

Pork
cutlet

CA pre 124 4.00±1.18 1.803 .074post 124 3.72±1.35

Control pre 124 4.14±1.21 6.206*** .000post 124 3.58±1.40

Fish
cutlet

CA pre 124 2.48±1.14 -4.126***
.000

post 124 3.14±1.35

Control pre 124 2.57±1.32 -3.675***post 124 2.90±1.35

Stir-fried 
dried

anchovy

CA pre 124 2.34±1.24 -6.370*** .000post 124 3.37±1.34

Control pre 124 2.31±1.22 -2.918** .004post 124 2.58±1.39

Squash
jeon

CA pre 124 2.15±1.04 -5.902*** .000post 124 3.12±1.39

Control pre 124 2.33±1.29 -5.505*** .000post 124 2.71±1.43

Stir-fried 
mushroom 
vegetable

CA pre 124 2.15±1.00 -6.369*** .000post 124 3.13±1.32

Control pre 124 2.22±1.10 -3.086** .003post 124 2.44±1.24

Tteokbokki 
with vegtables 
and seafoods 

CA pre 124 3.48±1.38 0.944 .347post 124 3.32±1.42

Control pre 124 3.68±1.32 6.066*** .000post 124 3.16±1.36

Fried 
vegetable

CA pre 124 3.07±1.36 -3.300** .001post 124 3.65±1.34

Control pre 124 3.08±1.38 -5.908*** .000post 124 3.55±1.38

Beanpaste 
stew

CA pre 124 1.69±1.01 -3.040** .003post 124 2.10±1.25

Control pre 124 1.65±1.05 -2.547* .012post 124 1.81±1.11

Broiled fish
Soysauce 

braised fish

CA pre 124 2.25±1.25 -6.978*** .000post 124 3.32±1.24

Control pre 124 2.42±1.22 -2.329* .021post 124 2.60±1.26

Songpyon
rice cakes

CA pre 124 2.41±1.31 -6.155*** .000post 124 3.37±1.23

Control pre 124 2.64±1.18 -1.433 .154post 124 2.74±1.24

*p<0.05, **p<0.01, ***p<0.001
1)CA: Cooking activities
1=dislike very much  2=dislike slightly  3=neither dislike nor like
4=slightly like   5=like very much

<Table 12> Comparison of menu acceptance between two groups

after cooking activities

Menu Group N Mean±SD t  p

Bibimbap CA 124 3.69±1.11 5.186*** .000Control 124 2.93±1.19

Namul CA 124 2.95±1.36 1.007 .315Control 124 2.79±1.29

Pork cutlet CA 124 3.72±1.36 .828 .409Control 124 3.58±1.40

Fish cutlet CA 124 3.14±1.35 1.405 .161Control 124 2.90±1.36
Stir-fried dried 

anchovy
CA 124 3.37±1.34 4.600*** .000Control 124 2.58±1.39

Squash Jeon CA 124 3.12±1.39 2.244* .026Control 124 2.71±1.43
Stir-fried 

mushroom 
vegetable

CA 124 3.13±1.32
4.255*** .000Control 124 2.44±1.24

Tteokbokki with 
vegtables and 

seafoods 

CA 124 3.32±1.42
.865 .388Control 124 3.16±1.37

Fried vegetable CA 124 3.65±1.35 .558 .577Control 124 3.55±1.38
Bean paste

stew
CA 124 2.10±1.25 1.927 .055Control 124 1.81±1.11

Broiled fish
Soysauce braised 

fish

CA 124 3.32±1.25
4.496*** .000Control 124 2.60±1.27

Songpyon,
rice cakes

CA 124 3.37±1.23 4.003*** .000Control 124 2.74±1.24

*p<0.05, ***p<0.001
1)CA: Cooking activities
1=dislike very much 2=dislike slightly 3=neither dislike nor like
4=slightly like 5=like very much
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IV. 요약 및 결론

본 연구는 요리 활동이 아동의 편식및 관련 식습관에 어

떠한 영향을 미치는 지를 알아봄으로써 아동의 편식과 식습

관의 개선을 위한 기초 자료를 제공하고자 하는데 있다.

1. 식품군에 대한 섭취 정도에 대한 실험 전에 CA군과 통

제군의 차이를 분석한 결과 CA군과 통제군의 식품군에 대

한 편식 정도는 비슷하였다. CA군은 생선류, 감자류, 곡류,

유제품, 과일에 대한 섭취가 늘었으며 CA군이 통제군보다

편식에 대한 개선이 더 이루어졌다는 것을 알 수 있었다.

2. 실험 전 편식행동은 CA군과 통제군간에 차이가 없었

다. CA군은 요리활동 후에 편식행동이 줄었으며, 통제군도

영양이론 교육 후 편식행동이 줄어들었다. 그러나, 편식행

동의 감소는 실험군이 통제군보다 더 크게 나타났다.

3. 실험 전 식태도는 CA군과 통제군 사이에 차이가 없었

다. 요리활동 후, CA군은 식태도가 개선되었고, 통제군도

식태도이 개선된 것을 알 수가 있다. 그러나, 식태도의 개

선은 실험군이 통제군보다 더 큰 폭으로 일어났다.

4. 식단에 대한 기호도를 분석한 결과, 실험 전의 CA군과

통제군의 식단에 대한 기호도는 서로 비슷하였다. CA군은

비빔밥, 나물류, 생선가스류, 멸치볶음, 호박전, 버섯야채볶

음, 야채튀김, 된장국, 생선구이/조림, 송편 및 떡류에 대한

기호도가 높아졌다. 통제군은 식단 기호도가 향상된 음식도

있지만, 오히려 하락한 음식도 있는 것으로 나타났다. CA

군에서 통제군보다 비빔밥, 멸치볶음, 호박전, 버섯야채볶

음, 송편 및 떡류에 대한 기호도가 더 큰 것으로 나타났다.

이상의 결과로 볼 때, 1) 단시간의 영양 이론 교육 운영이

아동의 영양지식 향상 및 편식과 식습관을 교정할 수가 있

으나 요리활동을 통한 교육이 더 효과적이었다. 또한 다양

한 식품군이 포함된 요리활동을 선정함으로써 편식하는 음

식을 접할 수 있는 기회를 제공하고 지속적인 교정효과를 위

한프로그램의 개발이 필요하다. 2) 이를 위해 영양교사를 위

한 요리 활동에 대한 다양한 연수 프로그램 및 가정과 연계

된 교육 프로그램 개발이 필요하다.
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