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차리다 대표 김은아

11. 음식을 더 맛깔스럽게 ‘푸드스타일리스트’

음식을 더 맛깔스럽게

‘푸드스타일리스트’

11

‘노릇노릇 반지르르하게 구워진 고기’, ‘탱글탱글한 라면의 면발’ 

TV프로그램이나 신문 광고를 보다가 나도 모르게 입맛을 다셔본 경험이 

한 번쯤은 있을 겁니다. 왜 TV프로그램이나 신문에 나오는 음식은 유난히 

더 맛있어 보일까요? 바로 푸드스타일리스트의 손을 거쳤기 때문이지요.

똑같은 음식이라도 더 맛있어 보이는 음식이 사람들의 식욕을 돋구어주

는 법. TV나 잡지의 식품 광고에 등장하는 매우 맛있어 보이는 음식 사진

은 사람들의 구매욕을 자극하지요. 광고 효과를 거두고 싶은 광고주들은 

식품이나 음식 사진을 더욱더 맛있게 보이도록 만들기를 원하고, 이에 따

라 푸드스타일리스트의 손을 필요로 하는 것이죠.  

그렇다면 푸드스타일리스트가 만든 음식은 전부 맛이 좋을까요? 푸드

스타일리스트가 되기 위해선 요리만 잘하면 될까요? 푸드스타일리스트 

직업에 대해 알아봅시다.

푸드스타일리스트란 방송, 광고에 등장하는 음식을 만들고, 이 음식이 

맛있어보이도록 꾸미는 일을 하는 사람입니다. 그렇다면 어떻게 해야 음

식을 더욱 맛깔스럽게 보일 수 있을까요? 아래 표를 보며 그 비법을 알

아봅시다.

푸드스타일리스트가 음식을 더욱 맛있게, 신선하게 보이도록 하는 비법

은 첫째, 음식을 담는 그릇을 잘 선택하는 것입니다. 음식과 그릇의 색에

도 궁합이 있다는 사실 알고 있나요? 떡볶이와 같은 빨간 음식은 검정 

그릇에 담으면 더욱 먹음직스럽게 보인다고 합니다.

음식이 담긴 그릇에 따라 음식이 더욱 먹음직스럽게 보일 수도 있습니

▼    푸드스타일리스트가 하는 일은?   

    음식을 더욱 맛있게, 신선하게 보여주는 일!

푸드스타일리스트란?

방송, 광고에 등장하는 음식을 만들고 그 음식이 더욱 맛깔스럽게 

보일 수 있도록 꾸미는 일을 하는 사람

음식을 담는 그릇

▶빨간 음식은 검정 그릇에 담아 더욱 먹음직스럽게!

가짜음식 만들기

▶달걀흰자, 설탕, 식초를 섞어 만든 반죽으로 녹지 않는 

가짜 아이스크림을 만들기도!

※ 푸드스타일리스트가 음식을 맛깔스럽게 꾸미는 비법 
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다. 예를 들어 밥은 하얀 자기 그릇에 담겨야 가장 맛있어 보이고, 볶음 

요리는 철제 팬에 담아야 더욱 먹음직스러워지지요. 뿐만 아니라 그릇과 

어울리는 수저와 포크, 나이프 등을 골라 적절히 배치하면 더욱 맛깔스

러운 식탁을 연출해낼 수도 있습니다. 

푸드스타일리스트는 항상 진짜 음식만 만들까요? 아닙니다. 때때로 진

짜보다 더 먹음직스러운 가짜 음식도 만듭니다. 입에 넣으면 사르르 녹

는 아이스크림. 이 아이스크림은 촬영장의 조명 열기에 쉽게 녹아버리기 

때문에 촬영이 힘들다고 합니다. 그래서 달걀흰자와 설탕, 식초를 섞어 

만든 반죽을 아이스크림 모양으로 만들어 촬영을 하지요. 푸드스타일리

스트가 만든 가짜 음식은 입 대신 눈으로 즐길 수 있는 음식인 것이죠.

푸드스타일리스트가 되기 위해서는 음식을 먹음직스럽게 만들고, 보여

주는 능력이 중요합니다. 대학에서 △푸드스타일리스트학과 △식품영

양학과 △호텔조리학과 등을 전공해 공부한다면 푸드스타일리스트가 되

는 데 도움이 됩니다. 대학을 졸업한 뒤 푸드스타일리스트가 되는 방법

은 크게 2가지가 있습니다. 식품회사의 푸드스타일리스트로 취직을 하

거나 직접 푸드스타일링 전문회사를 차리는 방법이 있지요.

▼    푸드스타일리스트가 되려면?   

    음식을 맛있어 보이도록 연출하는 능력 갖춰야!

▼    푸드스타일리스트, 이것만은 꼭 알고 하라!   

    오감으로 즐길 수 있는 콘텐츠를 만들어라!

대학에서 푸드스타일리스트 관련 학과 전공 

→ 식품회사의 푸드스타일리스트로 취직 / 푸드스타일링 전문회사 차리기 

11. 음식을 더 맛깔스럽게 ‘푸드스타일리스트’

현재 국내에는 푸드스타일리스트가 되기 위한 자격증이 따로 없습니다. 

대신 한식·양식 조리자격증을 취득하거나, 플로리스트, 색을 다루는 컬

러리스트 등의 자격시험을 보면 푸드스타일리스트가 되는 데 도움이 됩

니다. 왜 음식과 직접적인 관련이 없는 플로리스트, 컬러리스트와 같은  

자격증이 푸드스타일리스트가 되는 데 도움을 줄까요? 음식이 가득 올

려진 식탁을 떠올려 봅시다. 식탁 위에는 식탁보가 깔려있고, 그 위에 맛

있는 음식은 각종 식기와 꽃 장식과 어우러져 있습니다. 음식을 만들 때, 

음식을 꾸밀 때 모두 유용한 자격증인 셈이죠. 

“푸드스타일리스트는 단순히 ‘음식은 먹는 것’이라는 생각에서 벗어나 

‘어떻게 하면 음식이 더 맛있게 보이고 돋보일 수 있을까?’라는 생각을 

갖는 직업입니다”(김은아 푸드스타일리스트)

김은아 푸드스타일리스트는 평소 미술, 영화, 사진 등 다양한 예술분야

에 폭넓은 관심을 갖고 지속적으로 공부하는 자세의 중요성을 강조합니

다. 음식을 먹음직스럽게 보이기 위한 연출방법과 아이디어를 떠올리기 

위한 공부기 때문이지요.

최근에는 쿡방(요리하는 방송), 먹방(음식을 먹는 모습을 보여주는 방송) 

등 음식문화콘텐츠에 대한 수요가 점점 더 증가하고 있습니다. 이에 따

라 질 좋은 음식콘텐츠를 생산하는 것이 더욱 중요해지고 있습니다. 또

한 경제수준이 높아지면서 외식산업도 발전해 더욱 다양한 음식콘텐츠 
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개발을 위한 푸드스타일리스트의 영역은 더욱 확대될 것으로 예상됩니다. 

푸드스타일리스트의 중요성은 앞으로도 더욱 커질 것이고 이에 따라 푸드스

타일리스트의 직업적 전망도 매우 밝을 것입니다. 

‘보기 좋은 떡이 먹기도 좋다’는 말을 많이 들어보았지요? 현대사회에서는 

음식의 맛은 물론이고, 음식의 디자인도 굉장히 중요한 요소 중 하나입니다. 

즉, 단순히 배를 채우기 위해서가 아닌, ‘오감’으로 즐기는 음식을 꾸미는 사

람이 바로 푸드스타일리스트지요.

평소 음식과 관련된 콘텐츠를 제작하는 일에 관심이 있거나, 요리·연출·디

자인 등에 소질이 있는 학생이라면 많은 사람들이 눈과 입으로 음식을 즐길 

수 있도록 도와주는 푸드스타일리스트의 꿈을 키워보는 것은 어떨까요? 
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