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요약 핵심용어

본 연구는 한식뷔페 레스토랑 고객의 메뉴선택속성, 메뉴정보 관여도 및 행동의도 간의 구조적 영향관계

를 알아보고자 하였다. 또한 메뉴선택속성과 고객 행동의도 간의 영향관계에서 메뉴정보 관여도가 어떠한 

매개효과를 갖는지를 파악해보고자 하였다. 본 연구에서는 한식뷔페 레스토랑 이용경험이 있는 고객을 대

상으로 총 550부를 배포하였으며, 최종 유효 표본인 520명을 대상으로 가설검증을 위해 구조방정식 모형 

검증, 매개효과 검증을 위해 부트스트레핑 분석을 수행하였다. 본 연구의 가설검증을 통한 결론은 다음과 

같다. 첫째, 고객의 메뉴선택속성 중 건강성, 음식품질 만이 메뉴정보 관여도에 유의한 영향을 미치는 것으

로 나타났다. 이에 반해 조리법 및 준비는 메뉴정보 관여도에 유의한 영향을 미치지 않는 것으로 나타났다. 

둘째, 메뉴정보 관여도는 고객의 행동의도에 긍정적인 영향을 미치는 것으로 나타났다. 셋째, 메뉴선택속성

과 행동의도 간의 관계에서는 세 가지 모든 요인에서 유의한 영향관계가 있는 것으로 나타났다. 특히 건강

성이 가장 높은 영향을 미치고 있으며, 다음으로 음식품질, 조리법 및 준비 순으로 행동의도에 긍정적인 영

향을 미치는 것으로 나타났다. 넷째, 한식뷔페 레스토랑의 메뉴선택속성과 행동의도 간의 영향관계에서 고

객의 메뉴정보 관여도는 부분적 매개효과가 있는 것으로 나타났다.  따라서 레스토랑은 고객이 중요시 하는 

메뉴의 재료 및 메뉴가 지닌 정보를 다양한 채널을 통해 제공 및 관리할 필요가 있다.

메뉴선택속성, 

메뉴정보 관여도, 

건강성,

행동의도,
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ABSTRACT KEYWORDS

The purpose of this study was to establish a structural model between menu choice attributes, menu 
information involvement, and behaviour intention toward Korean buffet restaurants and verify a mediating role 
of menu information involvement on the relationship between menu choice attributes and behavior intention. 
Among 550 questionnaires distributed, 520 effective responses were entered for data analysis. The collected 
data were analyzed through reliability test, correlation analysis and structural equation modeling (SEM). In 
addition, the significance of the mediating effect was verified by using a bootstrapping method. The findings of 
the study are as follows. First, among menu choice attribute factors, healthiness and food quality had 
significant effects on the menu information involvement. However, preparation/cooking method did not have a 
significant impact on menu information involvement. Second, customers' menu information involvement had a 
positive effect on the behavior intention. Third, the three factors of menu choice attributes were significantly 
and positively related to behavior intention toward Korean buffet restaurants. Finally, the mediating effects of 
menu information involvement were significant in the relationship between menu choice attributes and 
behaviour intention. The findings of the study offer practical implications to the industry. Restaurants would 
manage food ingredients and information of menus, which customers consider being important, via a variety of 
channels.  
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I. 서 론

최근 외식업계에서 '한식'이 큰 화두이다. 한국농수산식품유통공사(aT)에 따르면 소비자들이 가장 즐겨 찾은 음식점에 대한 

설문 조사 결과 응답자 중 10명중 6명이 '한식'을 선택했으며, 또 다른 설문조사에서도 직장인 점심식사 선호에서 '한식'이 91%로 

압도적으로 나타났다. 웰빙, 슬로우 푸드 등 건강을 생각하는 소비 트렌드와 한식 요리의 특성이 일치하면서 건강한 메뉴에 

대한 소비자의 관심도가 높아지고 있다(해럴드 경제, 2017). 이러한 건강과 비만에 대한 소비자의 관심이 높아지면서 레스토랑 

메뉴에 대한 더 자세한 정보제공을 요구하고 있다(Kim et al., 2013a). 메뉴는 레스토랑의 마케팅 도구로서 고객들에게 첫인상을 

만들어주고 음식의 품질, 가치, 가격에 대한 고객들의 이해를 높여줄 수 있다(McCall & Lynn, 2008). 고객은 메뉴라는 아이템을 

통하여 어떤 욕구가 발생하여 음식을 선택하거나 음식을 소비하기 전에 여러 요인들에 의하여 영향을 받으며 개인이 가지고 

있는 여러 요인에 따라 메뉴선택이 다양하게 나타날 수 있다(김진갑 · 이연정, 2012). 레스토랑 산업의 성장 가능성을 고려할 

때 더 많은 판매 창출 및 고객만족 향상을 위해 레스토랑 운영자들은 소비자 메뉴선택에 영향을 미치는 속성에 대한 충분한 

이해는 필수적인 요소일 것이다(Peters & Remaun, 2020). 

고객의 80%는 최종 식사 장소를 선택하기 위한 대안적 레스토랑의 비교를 위해 레스토랑에서 제공하는 메뉴정보를 볼 필요가 

있다고 생각한다(Brandau, 2013). 현대 소비자들은 메뉴 항목에 대한 더 투명한 정보를 요구하고 있으며, 메뉴 항목과 식재료들이 

어디서 왔는지에 대한 가능한 많은 정보를 알고자 한다(Hartwell & Edwards, 2009; Mills & Thomas, 2008). 레스토랑의 

메뉴는 그러한 정보를 소비자에게 전달할 수 있는 중요 수단이다(McCall & Lynn, 2008). 건강하기를 원할수록 건강에 위해한 

요소들을 회피하고 건강한 라이프스타일을 지속적으로 유지하려는 성향이 높게 나타나며, 건강에 관심이 많을수록 레스토랑을 

선택할 때 몸에 좋은 음식을 먹기 위하여 더 많이 생각하고(김선주 · 조미희, 2015), 신중한 의사결정을 하는 등 메뉴에 대한 

관여도가 높아진다(황정진, 2012; Moorman & Matulich 1993)고 한다. 

과거 레스토랑 선택시 분위기 등 물리적 환경 및 서비스에 대한 상대적인 중요도가 높았던 때와 달리 최근 선택되는 메뉴에 

대한 중요성이 부각되고 있으며, 메뉴에 충분한 세부정보가 포함되어 있다면 특정시장 부분에서는 고객의 외식 빈도가 더 높아질 

수 있다고 한다(Josiam & Foster, 2009). Mills & Thomas(2008)는 레스토랑 메뉴의 고객 정보 기대(Customer Information 

Expectation of Restaurant Menu: CIERM) 모델에서 제품 정보, 영양 정보, 음식 준비 등 세 가지 주요 유형을 제안하고 있다. 

이처럼 고객의 메뉴 선택시 영양정보 이외에 메뉴가 지니고 있는 다양한 속성이 제시되고 있으며, 고객들의 메뉴정보에 대한 

관여도 또한 높아지고 있다. 

고객이 메뉴항목을 선택하는데 있어 익숙함에도 불구하고 레스토랑 분야에서는 메뉴선택에 영향을 미치는 속성에 대한 상대적 

중요도를 탐구하는 학문적 연구는 지속적으로 제기되고 있다(Peters & Remaun, 2020). 그러나 레스토랑 및 메뉴와 관련한 

기존문헌에서는 직원서비스, 물리적 환경 등 레스토랑 전체 선택속성에서 메뉴요인에 대한 고객의 상대적 중요성을 평가하거나 

메뉴의 영양적 정보에 대한 집중화 된 연구만이 진행되어 오고 있으며, 메뉴가 지닐 수 있는 전체적 속성에 대한 연구가 많이 

부족한 상태이다. 또한 건강에 좋은 식품에 대한 소비자의 관심이 증가하고 있지만 이러한 건강성 메뉴정보 속성에 대한 고객의 

인식이나 행동의도를 뒷받침하는 연구를 찾기가 어렵다. 선행 연구(Burton et al., 2006; Kozup et al., 2003)에서 살펴본 음식 

및 메뉴에 대한 건강성은 칼로리와 지방 등의 제한된 건강 항목과 고객의 선택 및 행동의도 간의 관계를 밝히고 있다(Lee et 

al., 2014). 

따라서 본 연구는 다양한 메뉴선택이 가능하고 건강성 추구로 인해 활성화 된 한식뷔페 레스토랑 고객을 대상으로 고객이 

고려하는 메뉴선택속성이 무엇인지, 특히, 건강성을 구성하고 있는 요소가 무엇인지를 파악하고, 이러한 메뉴선택속성과 고객의 

메뉴정보 관여도, 행동의도 간의 구조적 영향관계를 살펴보고자 한다. 또한 한식뷔페 레스토랑의 메뉴선택속성과 고객의 행동의도 

간의 영향관계에서 메뉴정보 관여도가 어떠한 매개효과를 갖는지를 파악해보고자 한다. 
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II. 이론적 배경

1. 레스토랑의 메뉴선택속성

메뉴는 실제적인 소비 전에 음식에 대한 고객의 지각된 평가를 위한 유형적인 단서로 작용하기 때문에 진정성의 결정적인 

표시로 여겨지고 있다(Namkung & Jang, 2007). 레스토랑에서 제공하는 메뉴정보에 대한 고객의 평가는 고객의 긍정적인 태도 

형성, 구매 및 구전효과로 이어질 수 있다(Butz & Goodstein, 1996; Fakih et al., 2016). 제품 및 서비스에 대한 정보는 여러 

가지 형식으로 전달될 수 있으며, 제품 라벨, 광고, 상호, 웹 사이트, 포트폴리오와 같은 기타 마케팅 도구에 포함된 정보부터 

제품에 대한 사전/기존 지식까지 광범위할 수 있다. 소비자가 제품에 대한 정보에 반응하거나 해석하는 방식과 구매 결정 및 

행동 의도에 관한 주제는 소비자 행동 문헌에서 잘 재조명되는 영역으로 평가되고 있다(Campbell & DiPietro, 2014; Cowley 

& Mitchell, 2003; Rao & Monroe, 1988). 레스토랑에서 고객이 메뉴 선택시 고려되는 요소는 다양하다. 메뉴선택은 메뉴를 

통하여 특정 욕구가 발생되어 음식을 경험하기 전에 그 동안에 쌓인 지식과 경험을 토대로 개인이 좋아하는 것과 먹을 것을 

선택하고 결정하는 것을 의미한다(김진갑 · 이연정, 2012). 맛, 신성도, 청결성 등 음식/음료의 품질은 패스트푸드, 캐주얼 다이닝, 

파인 다이닝 등 모든 레스토랑 유형에서 고객들이 평가하는 가장 영향력이 있는 메뉴속성이다(Harrington et al., 2012; Lu 

& Gursoy, 2017). 

소비자들이 예전보다 더 건강을 중요시함에 따라 건강한 식생활에 대한 신념은 저지방, 저칼로리뿐만 아니라 영양소 및 고품질 

식재료가 포함된 식단이 포함되어야 한다고 생각하고 있다(Lu & Gursoy, 2017). 따라서 지속 가능한 식품(예: 유기농 및 지역 

농산물 등)에 대한 관심은 계속적으로 증가하고 있다(Frash et al., 2015; Jang et al., 2011; NRA, 2015). 소비자 트렌드 

보고서(2013)에 따르면 설문에 응답한 소비자의 절반은 레스토랑에서 건강한 제품이 제공되기를 원하며, 건강한 메뉴가 있다면 

그것을 선택할 것이라고 하였다. 또한 더 건강한 의사결정을 위해 레스토랑에서 영양정보를 제공하기를 희망한다고 하였다(Lee 

et al., 2014). 일반적으로 유기농(organic), 지역특산품, 지속가능하게 재배된 식품은 녹색식품(green food)으로 간주되어지고 

있으며(LaVecchia, 2008), 지역재배식품은 특정 지역에서 생산되고 소비되는 식품의 일종으로 정의되고 있다(Jones et al., 2004). 

따라서 녹색식품을 재료화 한 메뉴를 제공하는 레스토랑의 경우 친환경 이미지가 강화될 수 있으며, 이를 통해 고객의 관심을 

유도하고 단골고객을 증가시킬 수 있다고 한다(Kwok et al., 2016). 일반적으로 유기농, 특수 지역에서 재배되는 식품과 같이 

친환경 속성은 건강을 우선시하고 그러한 건강성을 기반으로 구매결정을 하는 고객들에게는 많은 영향을 미칠 수 있다(Hu et 

al., 2010; Jang et al., 2011; Kwok et al., 2016). 

또한 고객의 지각된 음식품질은 레스토랑에 대한 호의적 태도 및 재방문 의도에 중요한 영향을 미칠 수 있으며(Hur & Jang, 

2015), 음식품질에 대한 호의적인 인식은 고객들로 하여금 다른 레스토랑보다 특정 레스토랑을 선택하게 할 수 있다(Hwang 

& Ok, 2013). 또한 소비자들은 조리방법을 비롯한 음식과 관련된 정보를 더 많이 찾고 있으며, 메뉴의 준비방법, 식재료 등과 

같은 정보에 대한 높은 기대를 갖고 있다(Mills & Thomas, 2008; Parsa & Kahn, 1991). 이러한 정보(구운/ 튀긴, 신선/냉동 

등)를 통해 메뉴의 맛, 품질, 건강성을 평가할 수 있다고 한다(Fakih et al., 2016). Fakih et al.(2016)은 레스토랑 유형에 

따라 고객이 중요시 하는 메뉴선택속성은 달라질 수 있음을 밝히고 있다. 중 · 고급 레스토랑의 경우 메뉴 준비과정 및 재료, 

영양적 정보 등의 메뉴정보가 상대적으로 고객의 태도 및 행동의도를 예측하는 강력한 예측변수로 작용하는 반면, 작은 규모의 

레스토랑의 경우는 메뉴 특성만이 의미 있는 속성임이 평가되고 있다.  

이영숙 · 양길승(2012)은 웰빙 레스토랑의 메뉴선택속성 척도개발 연구에서 건강성을 건강 식재료, 조리방법, 유기농 재배, 

저칼로리, 영양적 가치 등의 요소로 구분하였으며, 이러한 건강성은 고객만족도를 향상시킨다고 하였다. 또한 메뉴선택속성은 

메뉴품질요인으로 구성되기도 하였으며, 이종필 등(2007)은 호텔뷔페 레스토랑 메뉴품질 요인으로 메뉴구성, 진열, 음식의 품질, 

메뉴교체, 메뉴설명 등의 요인으로 구분하여 이러한 요인이 고객만족도에 긍정적인 영향을 미치고 있음을 밝히고 있다. 윤대균

(2014)은 호텔 레스토랑의 메뉴품질을 음식의 질, 다양성, 건강 · 위생으로 요인화 하였으며, 고객의 라이프 스타일에 따라 

메뉴품질 평가가 달라지고, 메뉴품질 요인은 고객의 심적, 물리적 만족도에 유의한 영향을 미친다고 하였다. 
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2. 메뉴정보 관여도

관여(Involvement)는 대상에 대한 사람의 본질적인 욕구, 가치 및 관심사에 대한 인식정도로 정의될 수 있으며, 광고, 제품 

및 구매결정에 개입되는 요소이다(Zaichkowsky, 1985, p.342). 또한 특정한 자극, 상황에 의해 야기되며, 개인의 욕구나 관심을 

가지는 정도에 따라 특정 대상에 대해 느끼는 관련성 또는 이로 인한 특정 대상에 대한 검색 등의 정보처리 노력의 정도라고 

할 수 있다(Wiley et al., 2000). 일반적으로 소비자 관련 많은 연구에서 인지된 개인적 중요도 및 관련성을 관여의 필수적 

특성으로 여기고 있다(Blackwell et al., 2006; Celsi & Olson, 1988). Marshall & Bell(2004)은 개인이 지각한 식생활의 중요성과 

관심정도를 음식(메뉴) 관여도라고 정의하였으며, 관여도는 음식과 식습관을 조사하는 과정에서 고찰해야 할 중요한 매개변수가 

될 수 있다고 하였다(김선주 · 조미희, 2015). 소비자 개인의 음식에 대한 관여도는 음식에 대해 지각하는 가치와 함께 음식을 

선택하는 기준으로서 중요한 역할을 하며, 음식 및 음식섭취에 대해 호의적인 태도가 형성될 경우 음식에 대한 구매행위로 연결된다

고 한다(김선주 등, 2011). 더욱이 유기농, 친환경 등 건강 메뉴와 관련하여 Chen(2007)은 음식관여도가 높은 소비자들이 유기농 

식품에 대한 태도가 긍정적이라고 하였으며, Kim et al.(2010)은 제품관여도는 고객의 행동의도에 직접적인 관계형성을 유도한다

고 하였다. 외식 및 레스토랑 분야에서 연구자들은 관여가 지식(정보)과 연관이 있음을 동의하고 있다. 즉, 메뉴에 대한 속성 

및 영양정보에 대한 지각과 관여도 간의 관련성이 있음을 밝히고 있다(Bardwell et al., 2018; Pillai et al., 2019). 

메뉴정보 관여도(menu information involvement)는 소비자가 일반적으로 메뉴정보 확보를 위한 접근성 측면에서 개인적 

중요도 및 관련성 정도로 정의될 수 있다(Hansen et al., 2010). Hansen et al.(2010)은 식품의 건강정보를 중요시 하는 소비자들은 

제품과 관련된 건강정보의 유용성을 고려하여 그와 같은 정보를 더 찾고 의사결정에 영향을 미칠 수 있다고 하였다. Campbell 

& Dipietro(2014)는 캐주얼 뷔페 스타일 레스토랑에서 지역적 표기, 농장이름, 농장 사진 등과 같은 지역 식재료에 대한 표기가 

제품(음식) 관여도에 긍정적인 영향요인으로 작용한다고 하였다. 김선주 · 조미희(2015)는 음식관여도를 식사환경, 음식다양성, 

조리로 구성하였으며, 웰빙 레스토랑 고객을 대상으로 건강지향 메뉴선택과 고객행동 간의 영향관계에서 음식관여도 및 신뢰의 

조절효과를 살펴보았다. 김정훈 등(2016)은 관광객의 음식관여도 및 신기성 추구가 음식관광 행동에 긍정적 영향을 미치며, 

이러한 요소는 재방문을 유도한다고 하였다. 서재원(2016)은 온라인 맛집 동호회 회원들을 대상으로 음식에 대한 개인적 관여도를 

흥미, 열정, 가치, 의미, 관련성 등으로 측정하였으며, 이러한 음식관여도가 음식에 대한 만족도를 높이는 중요한 역할을 한다고 

하였다. 또한 음식에 대한 흥미를 유발할 수 있는 즐거움의 요소, 교육적 요소, 정보적 요소 등의 음식스토리텔링이 매개적 역할을 

수행하고 있음을 밝히고 있다. 

3. 행동의도 

행동의도와 미래의 실제행동 사이의 예측된 관계는 계획행동이론(Theory of Planned Behaviour)에서 비롯된다(Ajzen, 1991). 

행동의도는 소비자가 어떤 대상에 대한 태도를 형성한 후에 특정한 미래행동으로 나타내려는 개인의 의지와 신념으로 정의되며, 

이는 긍정적인 구전, 타인 추천, 애호도, 다른 사람과 동반한 재이용, 프리미엄 가격에 대한 지불의사 등으로 나타나므로 우호적인 

행동의도라 할 수 있다(Zeithaml et al., 1996). 또한 행동의도는 행동의 즉각적인 결정요인이자 행동을 가장 정확하게 예측하는 

변수라고 하였다(Wang et al., 2019). 김선주 · 조미희(2015)는 메뉴선택속성을 건강성, 음식 재료, 저칼로리 등으로 구분하여 

고객 행동의도와의 영향관계를 살펴보았으며, 건강성이 가장 영향력이 높은 것으로 나타났다. 
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III. 연구 설계

1. 연구모형 및 가설 

본 연구의 목적을 달성하기 위한 연구 모형 및 가설은 다음과 같다. 

건강성

음식 품질
행동

의도H3-2

H3-1

H2

조리법 및

준비

H1-1

H3-3

H1-2

H1-3

메뉴선택속성

메뉴정보
관여도

〈그림 1〉 연구 모형

1) 한식뷔페 레스토랑 고객의 메뉴선택속성과 메뉴정보관여도 간의 관계 

Campbell & Dipietro(2014)는 캐주얼 뷔페 스타일 레스토랑에서 지역 식재료 표기(지역명, 농장이름, 농장 사진 등)가 음식 

관여도에 긍정적인 영향을 미친다고 하였으며, Peters & Remaun(2020)은 캐주얼 및 파인 다이닝 레스토랑의 메뉴선택속성과 

음식관여도 간의 관련성을 살펴보았다. Hansen et al.(2010)은 식품의 건강정보와 같은 요소를 중요시 하는 소비자들은 제품과 

관련된 건강정보를 더 탐색하고 중요시 한다고 하였다. 이러한 선행연구를 기반으로 다음과 같은 가설을 설정하였다.  

H1-1 : 고객이 지각하는 메뉴의 건강성은 메뉴정보 관여도에 유의한 영향을 미칠 것이다.  

H1-2 : 고객이 지각하는 메뉴의 음식품질은 메뉴정보 관여도에 유의한 영향을 미칠 것이다.  

H1-3 : 고객이 지각하는 메뉴의 조리법 및 준비는 메뉴정보 관여도에 유의한 영향을 미칠 것이다.  

2) 메뉴정보 관여도와 행동의도 간의 관계

Chen(2007)은 유기농 식품과 같은 건강식품과 관련하여 고객의 음식관여도가 태도 및 행동의도에 유의한 영향을 미친다고 

하였으며, 김정훈 등(2016)은 음식관광축제 방문객을 대상으로 고객의 음식관여도가 관광행동에 긍정적 영향을 미친다고 하였다. 

서재원(2016)은 음식에 대한 개인적 관여도는 고객의 만족도에 긍정적인 영향을 미친다고 하였다. 이러한 기존문헌의 검토를 

통해 다음과 같은 가설을 설정하였다. 

H2 : 메뉴정보 관여도는 고객의 행동의도에 유의한 영향을 미칠 것이다. 

3) 고객의 메뉴선택속성과 행동의도 간의 관계

Hwang & Ok(2013)은 고객의 음식품질에 대한 호의적인 인식은 다른 레스토랑보다 특정 레스토랑을 더 선호하게 만든다고 
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하였으며, 이준혁 · 박헌진(2014)은 중저가 뷔페 레스토랑의 메뉴품질은 고객의 만족도 및 충성도에 중요한 역할을 한다고 

하였다. Fakih et al.(2016)은 레스토랑에서 제공되는 메뉴 준비과정 및 재료, 영양적 정보 등의 메뉴정보가 고객의 태도 및 

행동의도에 중요한 영향을 미치고 있다고 하였으며, 이러한 영향관계는 레스토랑 유형에 따라서 달라질 수 있음을 밝히고 있다. 

따라서 선행연구를 기반으로 다음과 같은 가설을 설정하였다. 

H3-1 : 고객이 지각하는 메뉴의 건강성은 행동의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.  

H3-2 : 고객이 지각하는 메뉴의 음식품질은 행동의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.  

H3-3 : 고객이 지각하는 메뉴의 조리법 및 준비는 행동의도에 유의한 영향을 미칠 것이다.

4) 메뉴정보 관여도의 매개효과

Eertmans et al.(2005)은 음식선택 동기와 식행동의 관계가 음식관여도 수준에 따라 영향을 받는다고 주장하였으며, 김선주 

· 조미희(2015)는 음식관여도 및 신뢰가 건강지향 메뉴선택속성과 고객의 행동의도 간의 영향관계에 유의한 영향을 미친다고 

하였다. 이러한 기존문헌의 검토를 통해 다음과 같은 가설을 설정하였다. 

H4 : 고객의 메뉴정보 관여도는 메뉴선택속성과 행동의도 간의 영향관계에 매개효과를 줄 것이다.

2. 변수의 조작적 정의 및 조사 설계

메뉴선택속성은 레스토랑을 이용하는 고객이 메뉴선택 시 고려되는 요소로 지역적, 유기농/친환경, 제철 등 식재료의 건강성, 

음식의 품질, 재료 및 준비(김선주 · 조미희, 2015; Fakih et al., 2016) 등의 요인을 기반으로 총 11개의 문항에 대해 리커트 

5점 척도를 활용하였다. 메뉴정보 관여도는 고객이 일반적으로 메뉴정보 확보를 위한 접근성 측면에서 메뉴와 관련한 개인적 

중요도 및 관련성 정도로 정의될 수 있으며(Hansen et al., 2010), 메뉴관련 정보가 건강한 식생활에 도움이 된다고 생각되는지, 

메뉴 선택 시 메뉴관련 제시된 정보를 고려하는지, 메뉴와 관련된 자세한 정보제공을 중요하다고 생각하는지에 대한 의견 등 

총 3문항에 대해 리커트 5점 척도를 사용하여 측정하였다. 고객의 행동의도는 한식뷔페 레스토랑을 지속적으로 이용하려는 의도로 

정의하며, 레스토랑에 대한 만족도, 지속적 이용의도, 타인 추천의도 등 총 3문항에 대해 리커트 5점 척도를 사용하였다. 

본 연구는 메뉴의 선택권이 상대적으로 다양하고, 웰빙 트렌드로 인해 선호도가 높아진 한식뷔페 레스토랑 이용경험이 있는 

고객을 대상으로 조사하였다. 설문조사는 온라인 서베이 기관을 통해 진행하였으며, 연령대 별로 할당표본추출방법에 의해 총 

550부를 배포, 최종 520명의 유효 표본을 대상으로 실증분석을 수행하였다. 설문구성은 크게 한식뷔페 레스토랑 이용행태, 메뉴선

택속성, 메뉴정보관여도, 행동의도 및 인구통계학적 특성 등 총 다섯 부분으로 구성되었다. 수집된 자료의 통계적 처리는 SPSS 

21.0 for Windows, AMOS를 활용하였고, 응답자의 특성 및 레스토랑 이용행태 파악을 위해 빈도분석을 수행하였으며, 확인요인분

석, 신뢰도분석, 상관분석 및 구조모형검증(SEM), 매개효과 검증을 위해 부트스트랩 방법을 활용하였다.

IV. 실증 분석

1. 응답자의 인구통계적 특성 및 이용행태

응답자 520명의 인구통계적 특성(성별, 연령대, 결혼여부, 교육수준, 직업, 월평균 소득)과 이용행태(주 이용 레스토랑, 방문빈

도, 방문동기, 이용시기)에 대해 빈도분석을 실시한 결과 <표 1>과 같다. 

성별은 여성이 281명(54.0%), 남성이 239명(46.0%)으로 나타났고, 30-50대의 연령대에서 많이 이용하는 것으로 나타났다. 

직업은 봉급생활자가 257명(49.4%)로 가장 많은 것으로 나타났으며, 결혼여부는 기혼이 62.1%, 미혼이 35.2%를 차지하고 

있고, 월평균 수입은 금액대별 고른 분포를 나타내고 있다. 가장 많이 이용하는 한식뷔페 레스토랑은 계절밥상(51.7%)로 나타났으

며, 방문 동기는 단순식사가 64.8%를 차지하고 있다.
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변수 항목 N % 변수 항목 N %

성별
여성
남성

281
239

54.0
46.0

교육수준

고 졸
대학 졸

대학교 졸
대학원 졸

123
22
331
44

23.7
4.2
63.6
8.5

연령

20대
30대
40대
50대

60대 이상

81
128
118
112
81

15.6
24.6
22.7
21.5
15.6

결혼여부
기혼
미혼
기타

323
183
14

62.1
35.2
2.7

직업

봉급생활자
전문가

자영업 및 사업가
주부
학생
기타

257
40
70
95
31
27

49.4
7.7
13.5
18.3
6.0
5.2

월평균
수입

200만원 미만
200만원대
300만원대
400만원대
500만원대

600만원 대 이상

86
87
85
80
77
105

16.5
16.7
16.3
15.4
14.8
20.2

주 이용 
한식뷔페
레스토랑

계절밥상
자연별곡
풀잎채
올반 
기타

269
138
57
18
38

51.7
26.5
11.0
3.5
7.3

한식뷔페 
레스토랑
방문 빈도

연 12회 이상
연 6-12회 미만
연 3-6회 미만
연 3회 미만

72
113
140
195

13.8
21.7
26.9
37.5

방문동기

단순식사
축하모임
업무차

사교모임 

337
126
12
45

64.8
24.2
2.3
8.7

이용
시간대

점심
저녁

230
290

44.2
55.8

<표 1> 표본의 인구통계적 특성 및 이용행태(n=520)

2. 측정모형의 타당성 및 신뢰성 평가

본 연구모형의 적합도를 판단하기 위해 확인요인분석을 실시하였으며, 측정모형 적합도 지수는 χ(109)
2 =278.318, χ2/df=2.553, 

GFI=.942, CFI=.958, NFI=.933, RMSEA=.055 로 나타나 전체적으로 적합도 기준치를 충족시키고 있다. 또한 집중타당성을 

평가하기 위해 개념신뢰도(CR)를 살펴본 결과,  .812~.899로 나타나 기준치인 .7이상(Fornell & Larcker, 1981)을 확보하였으며, 

평균분산추출(AVE)값도 .590~.725로 기준치인 .5이상(Hair et al., 2010)을 나타내어 집중타당성을 확보하였다. 본 연구의 

주요 변수에 대한 신뢰도 분석을 실시한 결과, Cronbach's alpha값이 .711~.840로 기준치인 .6이상(Nunnally, 1978)으로 나타나 

높은 신뢰수준을 확보하였다. 

또한 판별타당성 검증을 위해 구성개념 간의 상관계수의 제곱값(r2)과 AVE 값을 비교한 결과, 상관계수 제곱값(r2) 보다 

AVE값이 큰 것(.590~.725)으로 나타나 판별타당성이 확보되었다. 

요인과 항목
표준요인적

재량
CR AVE

Cronbach's
alpha

건강성

 지역 연계 식재료 메뉴

 건강식 식재료 메뉴

 제철(계절)에 따른 메뉴

 유기농/친환경 식재료 사용 메뉴

.785

.759

.742

.727

.895 .682 .840

음식 품질

 음식의 신선도

 음식의 청결함

 음식의 영양적 측면

 음식의 맛

.794

.738

.704

.701

.899 .691 .823

조리법 및 준비

 식재료 원산지 표기

 음식의 조리법(직접, 구운, 등)

.716

.714

.842 .640 .746

<표 2> 측정모형의 확인요인분석
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개 념 평 균 1 2 3 4 5

1. 건강성 3.55 .682a

2. 음식 품질 3.73 .41b .691

3. 조리법 및 준비 3.61 .42 .48 .640

4. 메뉴정보 관여도 3.82 .16 .20 .12 .590

5. 행동의도 3.61 .38 .40 .35 .17 .725

a: Average Variance Extracted(AVE), b: r2(상관계수제곱)

<표 3> 판별타당성 

3. 가설 검증

1) 구조모형 검증

본 연구의 모형적합도 결과는 다음 <표 4>와 같게 나타났으며, χ2
(103)=193.078, χ2/df=1.875, GFI=.960, CFI=.978, 

NFI=.954, RMSEA=.041 등으로 나타나 적합성 지수의 기준치는 전체적으로 충족시키고 있는 것으로 나타났다. 한식뷔페 레스토

랑 이용고객의 메뉴선택속성 중 건강성(β=.251, p<.05), 음식품질(β=.472, p<.01)는 메뉴정보 관여도에 긍정적인 영향을 미치는 

것으로 나타났으며, 반면, 조리법 및 준비는 유의한 영향을 미치지 않는 것으로 나타났다(β=-.116, p>.05). 메뉴정보 관여도는 

행동의도에 정(+)의 영향을 미치는 것으로 나타났다(β=.131, p<.05). 메뉴선택속성인 건강성(β=.275, p<.01), 음식품질(β

=.263, p<.05), 조리법 및 준비(β=.245, p<.05)는 고객의 행동의도에 정(+)의 영향을 미치는 것으로 나타났다. 

다중상관치(SMC)를 산출한 결과, 한식뷔페 레스토랑의 메뉴선택속성이 메뉴정보관여도를 설명하는 변량은 34.0%, 그리고 

메뉴선택속성, 메뉴정보관여도가 행동의도를 설명하는 변량은 65.8%인 것으로 나타났다. 

건강성

음식 품질
행동

의도

조리법 및

준비

.251*

메뉴정보
관여도

.472**

.275a**

-.116

.245*

.131*

.263*

a: 표준화계수(실선: 유의적 경로, 점선: 비유의적 경로)

〈그림 2〉 구조모형의 경로결과

 음식의 보관방법(용기, 온도 등) .685

메뉴정보관여도

 메뉴관련 정보는 건강한 식생활에 도움이 된다.

 메뉴 선택 시 메뉴관련 제시된 정보를 충분히 읽는 편이다.

 메뉴와 관련된 자세한 정보제공은 중요하다고 생각한다.

.712

.671

.633

.812 .590 .711

행동의도

 나는 이 뷔페 레스토랑에 대해 다른 사람들에게 좋게 이야기 할 것이다

 나는 계속해서 이 뷔페 레스토랑을 방문할 것이다

 내가 방문한 뷔페 레스토랑에 전반적으로 만족한다

.818

.795

.717

.887 .725 .816

Measurement model fit: χ2
(109) = 278.318, χ2/df = 2.553, GFI = .942, CFI = .958, NFI = .933, RMSEA = .055
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경   로 b β t p 검증결과

H1

건강성 → 메뉴정보관여도 .190 .251 2.355 .019* 채 택

음식 품질 → 메뉴정보관여도 .411 .472 3.253 .001** 채 택

조리법 및 준비 → 메뉴정보관여도 -.099 -.116 -.700 .484 기 각

H2 메뉴정보관여도 → 행동의도 .197 .131 2.364 .018* 채 택

H3

건강성 → 행동의도 .312 .275 3.368 .000** 채 택

음식 품질 → 행동의도 .344 .263 2.360 .018* 채 택

조리법 및 준비 → 행동의도 .316 .245 1.966 .049* 채 택

Measurement model fit: χ2
(103) = 193.078, χ2/df = 1.875, GFI = .960, CFI = .978, NFI = .954, RMSEA = .041

*p<.05, **p<.01

<표 4> 구조모형의 경로계수

2) 매개효과 검증

한식뷔페 레스토랑의 메뉴선택속성과 행동의도 간의 영향관계에서 메뉴정보관여도에 대한 매개효과를 살펴보기 위하여 부트스

트레핑 테스트(bootstrapping tests)를 실시하였다. 메뉴선택속성 요인인 건강성(.0585-.1284), 음식 품질(.0705-.1538), 조리법 

및 준비(.0178-.0874)와 행동의도 간의 영향관계에서 메뉴정보 관여도는 95% 신뢰수준 하에 하 · 상한 값은〈표 5〉에 나타난 

바와 같이 0의 값을 포함하고 있지 않기 때문에 매개효과가 유의하다고 할 수 있다. 또한 메뉴선택속성 요인과 행동의도 간의 

직접적 영향관계도 유의적으로 나타났기에 세 가지 요인 모두 부분매개효과가 있는 것으로 나타났다. 

독립변수 매개변수
95% CI

b S.E. Lower Upper

건강성
메뉴정보

관여도

.0887 .0178 .0585 .1284

음식 품질 .1066 .0211 .0705 .1538

조리법 및 준비 .0506 .0176 .0178 .0874

<표 5> bootstrap bias-corrected percentile method를 통한 매개 효과

3) 모형 비교

본 연구 모형(매개 모형)과 제약모형(매개 모형 X) 간의 적합 우수성 비교를 위해 카이(χ2)검증을 실시하였다. 제약모형의 

경우, 모형적합성 지수가 χ2
(df)=328.654(106), GFI=.927, CFI=.945, NFI=.921, RMSEA=.064 로 나타났으며, 본 연구모형(매

개모형)이 상대적으로 제약모형보다 더 우수한 것으로 나타났다(∆χ2=135.576, ∆df=3, p<.01).

모형 비교 χ2 df ∆χ2 ∆df GFI CFI NFI RMSEA

연구 모형(mediation model) 193.078 103 - - .960 .978 .954 .041

제약 모형(without mediation) 328.654 106 135.576 3 .927 .945 .921 .064

<표 6> 모형 비교

V. 결 론

레스토랑 고객들은 건강에 좋은 음식과 영양정보를 제공하는 레스토랑에 대해 호의적이며, 지속적으로 방문하고자 한다고 

한다(Lee et al., 2014). 본 연구에서는 한식뷔페 레스토랑 이용 고객의 메뉴 선택시 고려하는 항목이 무엇인지를 살펴보고자 

하였으며, 이러한 메뉴선택속성, 메뉴정보 관여도, 행동의도 간의 어떠한 구조적 영향관계가 있는지를 알아보고자 하였다. 또한 

고객의 메뉴선택속성과 행동의도 간의 영향관계에서 메뉴정보 관여도가 어떠한 매개효과를 갖는 지를 살펴보고자 하였다.

본 연구의 가설검증을 통한 결론은 다음과 같다. 첫째, 고객의 메뉴선택속성 중 건강성, 음식품질 만이 메뉴정보관여도에 

유의한 영향을 미치는 것으로 나타났다. 반면 조리법 및 준비는 유의한 영향을 미치지 않는 것으로 나타났다. Oyewole(2013)는 

뷔페스타일 레스토랑에서 신선함, 위생, 다양성과 신뢰성, 그리고 가치와 같은 요소가 고객이 가장 중요시 하는 평가요소의 상위에 

자리 잡고 있다고 하였다. 둘째, 메뉴정보 관여도는 고객의 행동의도에 긍정적인 영향을 미치는 것으로 나타났다. Jang et al.(2011)
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의 연구에서는 천연 재료 및 유기농 재료인지와 같은 식재료 정보 및 합성 감미료, 방부제가 첨가되지 않은 재료를 레스토랑에서 

사용하는지에 대한 고객의 인식이 친환경 레스토랑을 선택하는 중요한 요인임을 밝히고 있다. 즉, 고객은 어디서 어떻게 제품이 

생산되고 준비하는지에 대한 정보를 메뉴에서 찾으면 제품에 대한 호의적인 태도를 보이는 경향이 있어 해당 메뉴에 대한 구매가능

성이 높아진다고 한다(Onozaka & Mcfadden, 2011). 셋째, 메뉴선택속성과 행동의도 간의 관계에서는 세 가지 모든 요인에서 

유의한 영향관계가 있는 것으로 나타났으며, 건강성, 음식품질, 조리법 및 준비 순으로 긍정적 영향을 미치는 것으로 나타났다. 

윤대균(2014)은 레스토랑 고객의 심적, 물리적 만족도에 건강 · 위생의 메뉴품질 요인이 가장 높은 영향을 미친다고 하였으며, 

다음으로 다양성, 음식의 품질 순으로 영향을 미친다고 하였다. Kim et al.(2013)은 계획행동모델을 이용하여 메뉴레이블에 

대한 고객태도 연구에서 메뉴정보와 행동의도 간의 직접적 영향관계가 있음을 확인하고 있다. 넷째, 한식뷔페 레스토랑의 메뉴선택

속성과 행동의도 간의 영향관계에서 고객의 메뉴정보 관여도는 부분적 매개효과가 있는 것으로 나타났다. 점차 관여도는 고객의 

음식과 식습관을 조사하는 과정에서 고찰해야 할 중요한 매개변수가 되고 있으며(김선주 · 조미희, 2015; Marshall & Bell, 

2004), Hansen et al.(2010)은 소비자들이 음식의 건강정보를 더 중요시 하면서 제품과 관련된 정보의 유용성을 고려하여 더 

많은 정보를 찾고 식품 구매 및 외식 의사결정에 영향을 미친다고 하였다.

이러한 연구결과를 통한 본 연구의 학문적, 실무적 시사점은 다음과 같다. 첫째, 레스토랑 메뉴선택 시 고객이 고려하는 메뉴속성

을 영양정보 요소뿐만 아니라 건강 식재료 특성, 조리법, 용기 등 포괄적인 항목 도출을 통해 메뉴선택속성의 요인화를 구체화 

하였다. 기존의 메뉴특성은 레스토랑 선택속성 중 하나의 단일요인으로 처리되어 고객 태도 및 행동의도와의 영향관계를 살펴보거

나 칼로리, 비만 등 영양적인 측면의 연구에 집중되어 왔다. 본 연구를 통해 고객이 건강한 식재료라고 여기는 요소가 지역 

연계 식재료 메뉴, 건강식 식재료 메뉴, 제철(계절)에 따른 메뉴, 유기농/친환경 식재료 사용 메뉴라는 것을 확인할 수 있었으며, 

또한 음식의 품질적 속성뿐만 아니라 굽기, 황토구이 등 조리법과 가마솥, 옹기 등 음식을 담는 용기항목을 포함한 포괄적인 

메뉴선택속성을 도출하였다. 둘째, 고객이 중요시 하는 메뉴의 재료 및 메뉴가 지닌 정보를 다양한 채널을 통해 제공 및 관리할 

필요가 있다. 본 연구를 통해 고객의 메뉴정보 관여도는 메뉴선택속성 및 행동의도 간의 영향관계에서 중요한 매개적 역할을 

하고 있음이 밝혀졌다. 제품에 대한 관여도는 고객의 행동을 설명할 수 있는 근본적인 요소로 평가되고 있다(Bian & Moutinho, 

2011). 또한 일반적으로 소비자는 특정 제품이나 서비스에 대해 많은 정보를 가질수록 구매, 추가적 지불 및 재방문 의도가 

높아진다고 한다(Campbell et al., 2014). 즉, 메뉴항목의 특성에 관한 메뉴정보는 맛의 기대치를 높이고, 가치인식을 높일 수 

있다(Wansink & Love, 2014). 외식서비스 및 식품 구매에서 제품과 관련된 정보는 원산지/생산지, 재료, 준비방법, 가격 등의 

제품 패키징의 요소로 전달될 수 있을 뿐만 아니라 외부 간판, 서비스(조리) 전달방식, 메뉴판 디자인, 내부 인테리어 등 시각적 

자극을 통해 고객에게 자세한 메뉴정보를 전달할 수 있다(Campbell et al., 2014). 셋째, 한식뷔페레스토랑의 행동의도를 높이기 

위해서는 식재료의 건강성이 가장 중요하게 관리되어야 하는 요인임을 확인할 수 있다. 메뉴의 건강성을 인식시키기 위해서는 

식재료의 생산지 표기 및 농가의 모습을 소개하거나, 삼채, 마늘, 연근 등 건강한 식재료의 주원료로 하는 메뉴, 단조로울 수 

있는 뷔페 메뉴의 다양함을 제공하기 위해 제철메뉴 개발이 필요시 된다. 신선도, 청결 등의 음식품질은 고객의 레스토랑 태도 

및 행동의도에 기본적으로 중요한 속성이며, 더불어 고객은 오픈 키친 형식으로 메뉴의 조리과정을 보여줄 수 있는 뷔페레스토랑 

특성 상 상대적으로 건강한 조리법으로 인식되는 수비드 조리법, 구이, 찜 등의 조리과정 인식을 통해 건강한 메뉴로 인식될 

수 있다. 한식뷔페 '계절밥상'은 기존 브랜드들과 차별화를 위해 우리 민족이 즐겼던 전골 문화를 현대적으로 재해석한 '계절로'를 

선보이며 특별한 한식을 제공하고 있으며, 계절로는 '계절의 건강함과 풍성함을 담은 그릇'이라는 의미로 테이블 인덕션 위 육수를 

채워 올린 주물냄비에 제철 채소와 소고기 등을 넣어가며 즉석에서 끓여 먹는 메뉴다(해럴드 경제, 2017). 고객의 건강성

(Healthiness) 인식은 레스토랑에서 그들의 태도 및 행동 의도에 긍정적인 영향을 미치는 핵심적 품질 속성이다(Hur & Jang, 

2015; Kim et al., 2013; Lu & Gursoy, 2017). 또한 고객은 메뉴의 친환경 인증표시(즉, 유기농, 친환경 농산물 등)를 사용하여 

메뉴 정보를 제공하는 레스토랑을 보다 건강하고 신뢰 할 수 있는 레스토랑으로 인식하고 있다. 

본 연구는 레스토랑 고객의 메뉴선택시 고려되는 속성을 파악하고 이러한 메뉴선택속성, 메뉴정보관여도 및 행동의도 간의 

영향관계를 살펴보고자 하였지만 다음과 같은 연구의 한계점을 가지고 있다. 첫째, 다양한 메뉴선택이 가능하며, 최근 건강식으로 

선호도가 좋아진 한식을 특성화 한 한식뷔페 레스토랑 이용고객을 대상으로 조사하여 본 연구의 결과를 전체 레스토랑에 일반화하

기에는 한계가 있을 것이다. 둘째, 메뉴정보 관여도의 영향요인 및 결과요인 간의 구조적 관계에 집중하고 있어 메뉴정보 관여도와 

고객의 라이프 스타일 및 다양한 특성 간의 차이관계 및 행태분석을 수행하고 있지 못하다. 따라서 이러한 연구 한계점을 극복하고, 
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좀 더 다양한 고객특성을 고려한 연구가 향후 이루어지길 바란다.
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