
         제목: 자유를 찾는 요리사

 워라밸이란 일과 삶의 균형을 뜻한다. 요리사들은 일과 삶의 균형이 일로 많이 치우쳐있다. 
tv프로그램 극한직업은 극한의 일을 하는 사람들의 이야기와 직업에 대한 설명들을 다루는 다
큐멘터리 형식의 tv프로그램이다. 영상 인터뷰의 한 장면에서는 요리사를 죄짓는 사람이라 말
하였다. 개인적인 시간을 쉽게 낼 수 없기 때문이다. 영상을 보았듯이 요리사는 삶의 균형이 
무너지는 대표적 직업으로 볼 수 있다. 이런 고된 직업인 요리사들은 현대 ai 기술 발전에 따
라 ai의 도움으로 워라밸을 챙길 수 있을지 이야기해보고, 열악한 환경 속 에서 요리사는 왜 
요리를 포기하지 않고 계속하려고 하는지, 포기하지 않은 요리사는 어떠한 미래를 생각하고 
어떤 자유를 원하는지 이야기해보려고 한다.
첫 번째 ai 기술 발전으로 요리사들은 근무 환경이 개선되고, 개인적인 삶 또한 챙길 수 있다. 
현대 주방가전에서 ai가 많은 기능을 하고 있다. 라스베거스에서 열린 세계 최대 가전 전시회 
2022 CES에서 소개한 비욘드허니컴의 AI 셰프로봇이 대표적 ai 주방 가전이다. 아직은 음식
을 만드는 속도는 아주 느리고, 가격은 아주 비싸다. 하지만 10년 뒤엔 기술이 발전되고 단점
을 고쳐가며 이 가전이 많이 상용화될 거란 전망이 보인다. 이 로봇을 이용하여 레스토랑 주
방에서는 부족한 인력과 촉박한 시간, 재료를 전처리하는 과정에 보탬이 될 것이다. 이렇게 ai
의 도움을 받으면 요리사들의 일하는 시간은 많이 줄어들 것이고, 근무 환경에 많은 개선점이 
될 것이다. 결론은 ai가 발전하고, 상용화가 된다면 요리사들의 워라밸은 보장이 된다는 것이
다. 현재 실제로 ai를 이용하는 주방이 있다. 18개의 미슐랭 스타를 받은 프랑스 요리사인 니
콜라 마리에는 ai 로봇을 새로운 부주방장으로 고용을 한 사례이다. 이 ai 로봇의 이름은 샘
이다. ai 샘은 음식의 풍미를 완벽하게 하기 위해 60년 이상 수집된 재료 데이터베이스를 활
용하여 훈련받았고, 다양한 풍미의 조합을 비교하고 자신만의 정의를 학습하였다.1) 이렇게 ai
를 이용하여 도움을 받는 사례가 있다. 여러 가지 업종에서 근무 환경을 개선하고자 수많은 
기계가 발전되어왔고, 기술을 통해서 많은 도움을 받은 것은 사실이다. 하지만 기계들이 생기
며 일자리가 사라지는 경우도 많이 있다. 대표적인 예로 무인 편의점이다. 실제로 gs25는 무
인 운영편의점을 운영하고 있다.
그 뜻은 계산해주는 직원이 없다는 뜻이다. 레스토랑 또한 마찬가지이다. ai 기술이 고도로 발
전된다면 워라밸을 넘어서 요리사가 필요 없게 될지도 모른다. 하지만 아직 까지는 주방 ai 
기술이 발전되려면 많은 시간이 필요할 것이다. 그리고 정해진 답이 있는 계산시스템과 달리 
요리사는 감정을 통해서 창작하고 창작을 통해 새로운 음식을 개발한다. ai는 감정의 선까지 
갈 수 없기 때문에 요리사 인원 감축은 가능할지라도, 일자리까지 없어질 가능성은 매우 희박
하다. 또한, 사람들의 인식도 ai가 만들어주는 음식보단 유명 셰프 xx의 음식을 찾을 것이다. 
사람은 사람의 감정에 이끌리고 요리는 사람의 감정을 통한 창작이기 때문이다. 따라서 ai의 
도움으로 요리사는 워라밸을 기대할 만하다.
두 번째 요리사에게 일은 삶의 자유를 찾기 위해 투자하는 것이다. 삶의 자유란 굉장히 주관
적인 생각이다. 자신이 ’자유롭게 살고 있다‘ 라고 생각하면 자유로운 삶을 사는 것이고, 자유
롭게 살고 있지 않다면 삶 속 자유를 느끼지 못하는 것이다. 자신이 생각하는 진정한 자유는 
자신이 만들어 내는 것이라 생각한다. 스페인의 페란 아드리아 요리사는 낭만적이고 자유로운 
요리를 추구하는 셰프이다.2) 아드리아 셰프가 근무하는 엘불리의 큰 특징 중 하나는 6개월간 

1) 임국정. 『요리사들이 AI로 눈을 돌리는 이유.』 !T chosun. (2022년 01월 31
일).http://it.chosun.com/site/data/html_dir/2022/01/28/2022012802171.htm



새로운 음식을 개발하고 개발한 음식을 6개월간 판매한다. 또한, 하루에 50의 손님만 받아서 
음식을 선보이는 방식으로 운영이 되어왔다. 페란 아드리아는 낭만과 자유로움 속에서 음식을 
만들어 내는 이 레스토랑을 진정한 자유라 생각한 것이 아닐까 생각한다. 엘불리에서 일하는 
젊은 셰프들은 자신의 더 나은 미래를 위해 투자를 한다. 돈을 받지 않고 메뉴 연구와 레스토
랑 일에 임하는 것이다. 이곳에서 높은 요리 기술과 노하우를 배우고 자신의 식당을 차려서 
자신이 추구하는 음식을 하며 요리사로 자유로운 삶을 살기 위해서이다. 엘불리뿐만이 아닌 
수많은 레스토랑에서 일하는 셰프들은 적은 임금과 많은 노동의 시간을 버티고 나아가는 것은 
자신의 미래에 기대하고 꿈을 이루기 위해서 스스로를 성장시키는 일종의 시간적 투자와 수련
의 과정이다. 이를 버티고 노하우를 얻으면 자신의 자유로운 선택에 따른 레스토랑을 얻을 것
이다. 하지만 레스토랑에서 일하는 것을 자신의 미래의 자유를 위해서 투자하는 것이 아닌 자
녀의 문제, 가정의 문제, 개인의 사정 등으로 인하여 생계의 수단으로 생각하며 일하는 경우
도 있다. 이러면 미래의 자유로운 삶을 투자하기 위한 수단이 아니고, 하루 벌고 하루 사는 
생계유지를 위한 삶이 될 수 있어서 요리사로서 자유로운 삶을 살기 위한 수련의 시간이 아니
게 될 수 있다. 또한, 요리로써 즐거움을 느끼지 못하고, 당장 생계를 위하여 살기 위해 하는 
요리가 될 수 있다. 그리고 하나의 직업을 선택한 사람은 쉽사리 다른 직업으로 바꾼다는 것
은 결코 쉬운 일이 될 수 없다. 위에서 필자는 ’요리사는 꿈을 위해 투자한다‘ 라고 말하였다. 
요리사는 경력이 굉장히 중요한 직업 중 하나이다. 경력에 따른 연봉은 천차만별이기 때문이
다. 채용정보 사이트인 잡코리아에서는 신입, 경력직 요리사의 연봉 차이를 볼 수 있다. 실제
로 2022년 5월 30일 기준 한 레스토랑 업체의 3년 이하 경력자의 연봉은 2,700만 원이고 3
년 이상 6년 이하 경력자의 연봉은 3,200만 원이다3). 이를 보면 연봉상승의 꿈을 위해 투자
하는 경우 또한 존재한다. 따라서 생계의 문제 때문에 요리사로서 자유로운 삶을 살지 못한다
는 말은 당장 놓인 상황을 볼 땐 인정이 되지만 경력이 쌓였을 때 요리사에게는 더 나은 환경
이 기다려지기 때문에, 당장 놓인 상황의 시선뿐만 아닌, 미래에 더 나아진 환경을 바라보는 
꿈에 대한 시선을 바라볼 필요가 있다.
모르텐 알베크 작가가 쓴 책인 삶의로서의 일에서 이야기한다. 우리는 역사상 가장 풍요롭고 
불행한 삶을 살고 있다. 그중에서도 우리를 가장 불행하게 만드는 것은 일이다. 우리는 일과 
삶을 분리하는 ’워라밸‘을 해답 삼아왔지만, 이제는 새로운 방법이 필요하다. 일도 우리 삶이
라는 사실을 인정하고 그 의미를 찾는 순간 우리는 온전해진다. 개인을 돌아보는 방법, 일터
에서 의미를 찾는 법, 의미 있는 개인에서 의미 있는 조직과 사회로 나아가기 위해 해야 할 
일까지, 지금 우리에게 꼭 필요한 의미를 말한다.4)

현재 요리사들은 많은 시간을 포기하면서 최고의 요리사에 도전을 한다. 이러한 도전 속에서 
요리사는 ai를 통하여 더욱 체계적인 주방을 만들어 일의 능률이 올려서 요리사들의 일 뿐만
이 아닌 삶 속에서, 가정 속에서, 여가 속에서 충분한 휴식과 자유를 얻고, 요리사들이 최종적
으로 바라보는 자신의 자유로운 선택 속에서 자신이 추구하는 무언가를 이루고, 일에서 삶의 
의미를 찾게 된다면 의미 있는 직업이자, 일이 삶의 원동력이 되는 것에 도움이 될 수 있을 

2) 곽재민. 『[사람 속으로] 세계적 레스토랑 ‘엘불리’ 셰프 아드리아.』 중앙일보.(2015년 05월 30일) 
https://www.joongang.co.kr/article/17916074#home 

3) 잡코리아 『“(미슐랭스타 고든램지 한국 레스토랑) 마케팅/ r&d(상품개발)/헤드쉐프 수쉐프/culinary
(조리팀)commis chef(조리사, 라인쿡, 사원/ 총괄매니저/ 홀서비스/ 리셉션 각 부문별 모집)”』 
https://www.jobkorea.co.kr/Recruit/GI_Read/38384736?Oem_Code=C1&logpath=1&stext=%EC
%A1%B0%EB%A6%AC%EC%82%AC&listno=1

4) 모르텐 알베크, 『삶으로서의 일』, 김영사, 2021, 마지막 표지



것이다.
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