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맛과 멋을 연구하는 

‘파티시에’

40. 맛과 멋을 연구하는 ‘파티시에’

40

이제이베이킹 파티시에 이은정

사진만 봐도 남녀노소 침을 ‘꼴깍’ 삼키게 하는 달콤한 디저트! 한 입에 

쏙 들어가는 초콜릿. 입에 넣으면 부드럽게 녹는 마카롱. 달콤 촉촉한 케

이크까지. 디저트는 맛도 모양도 매우 다양해 취향에 맞춰 골라 먹을 수 

있다는 장점이 있지요.

외국에서는 ‘디저트를 먹기 위해 긴 코스 요리를 주문한다’는 말이 있을 

정도로 디저트는 식사 마무리이자 꽃이며, 식사의 전체적인 만족도를 결

정짓는 데 큰 역할을 합니다.

이처럼 사람들의 입안을 행복하게 만들어주는 디저트. 이 디저트는 누

구의 손을 통해 만들어질까요? 바로 파티시에입니다. 파티시에는 무슨 일

을 하는 사람일까요? 파티시에는 맛있는 디저트를 만들기 위해 어떤 노력

을 할까요?

파티시에는 쿠키나 케이크, 빵, 초콜릿, 카라멜과 같은 디저트를 만드는 

직업입니다. 파티시에는 기존에 존재하는 레시피에 따라 디저트를 만들

파티시에란?

쿠키나 케이크, 빵, 초콜릿, 카라멜 등의 디저트를 만드는 직업

섬세한 입맛으로 디저트를 만드는 일

▶예민한 미각을 유지하기 위해 자극적인 음식 섭취 자제해야!

디저트는 눈으로도 즐기는 음식!

▶미적 감각도 갖춰야!

▼     파티시에가 하는 일은?   달콤한 디저트를 만드는 직업!

▼     파티시에에게 필요한 자질은?   

    예민한 미각에 예술적 감각 갖춰야!

기도 하지만, 외국의 디저트와 요리 레시피를 연구하며 고객에게 새로운 

맛과 재미를 줄 수 있는 디저트를 만들기 위해 노력합니다.

“파티시에를 꿈꾸는 사람들에게 파티시에가 갖춰야 할 기본적인 자세와 

정신을 알리고 싶습니다. 더불어 단순히 ‘예쁜 것’에만 치중하는 파티시

에가 아닌, 맛과 멋, 그리고 기본에 충실한 파티시에를 양성하고 싶습니

다.” (이은정 파티시에)

이은정 파티시에는 파티시에가 단순히 예쁜 음식을 만드는데만 힘을 쏟

기보다 맛과 멋, 기본 모두에 충실해야 함을 강조합니다. 파티시에는 사

람들이 먹을 음식을 만드는 직업이기 때문이지요. 

맛있는 디저트를 만들기 위해 파티시에는 평소 어떤 노력을 할까요? 디

저트는 단맛이 전부인 음식이 아닙니다. 술과 허브 및 설탕에 절인 과일, 

견과류를 이용해 섬세한 맛과 향을 내고, 짠맛, 신맛, 쓴맛을 이용해 감

칠맛을 더하지요. 따라서 예민한 미각은 파티시에가 갖춰야 할 필수 요

소입니다. 자극적인 음식은 혀의 감각을 둔하게 만들기 때문에 파티시에
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는 자극적인 음식은 되도록 섭취를 자제한다고 합니다. 또한, 디저트는 

맛으로도 즐기지만 눈으로도 즐기는 음식입니다. 따라서 겉모습도 보기 

좋아야하지요. 파티시에는 손님들의 눈을 사로잡을 수 있는 디저트를 만

들기 위해 평소 예술 작품을 감상하면서 미적인 감각을 키웁니다.

파티시에가 되기 위해선 어떠한 노력을 하면 좋을까요? 특성화 고교나 

대학에서 제과 및 제빵 관련 분야를 전공하면 유리합니다. 제과와 제빵

에 대한 이론지식 및 실습경험을 쌓고 기본적인 조리 실력을 기를 수 있

기 때문입니다. 하지만 반드시 관련 분야를 전공해야 하는 것은 아닙니

다. 빵과 디저트를 만드는 현장에서 숙련된 제과사나 제빵사를 보조하며 

직접 기술을 습득하거나, 사설교육기관에서 훈련과정을 이수할 수도 있

습니다. 

한국산업인력공단에서 시행하는 △제과기능사 △제과기능장 △제빵기

능사 자격증을 따는 것도 도움이 됩니다. 제과기능사 시험은 실기시험 

방식으로 진행되며, 제과기능장과 제빵기능사 시험은 필기와 실기시험

으로 구성돼 있습니다.  

▼     파티시에가 되려면?   학교에서 제과 및 제빵 관련 분야 전공

하면 유리, 관련 자격증 취득하는 것도 도움

디저트 문화 발달로 파티시에 찾는 사람 늘어나

하지만 파티시에의 수도 그만큼 증가

▶경쟁력 있는 파티시에 되기 위해 노력해야

▶트렌드에 맞는 새로운 레시피, 자신만의 독특한 레시피 

개발하는 창의력 중요!

▼     파티시에, 이것만은 꼭 알고 하라!   

    파티시에에게 창의력은 필수다? YES!

빵 소비량이 증가하고, 사람들 사이에서 디저트 문화가 발달하면서 디저

트 시장은 나날이 성장하고 있는 추세입니다. 이에 따라 전문적으로 디

저트를 연구하고 만드는 파티시에의 수요도 증가해 직업적 전망은 밝다

고 볼 수 있습니다.

하지만 파티시에의 수요가 증가한 만큼 파티시에 수도 늘어나면서, 경쟁

력을 갖추기 위해 엄청난 노력을 쏟아야 합니다. 특히 다양한 소비자의 

입맛과 취향에 맞춰 새로운 제품을 계속 만들어 내놓는 것이 중요하지

요. 따라서 파티시에에게 새로운 제품을 개발할 수 있는 창의력은 필수

입니다. 

이은정 파티시에는 “단순히 빵과 과자를 굽는 사람이라는 인식에서 벗

어나, 트렌드에 집중하여 새로운 레시피를 개발하는 적극적인 자세를 가

져야한다”고 조언합니다. 많은 사람들이 최근에 선호하는 음식은 무엇

인지, ‘웰빙’을 중시하는 사회 분위기를 고려하여 건강한 식재료를 어떻

게 디저트에 접목시킬 수 있는지 등을 늘 고민해야하는 것이죠. 
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또한 최근에는 빵, 과자, 케이크 등을 함께 파는 기존의 제과점에서 탈피

해 케이크전문점, 초콜릿전문점, 도넛전문점, 식빵전문점처럼 특화된 전

문업체가 늘고 있는 상황입니다. 따라서 깊이 있는 음식 연구를 통해 자

신만의 개성 있는 레시피를 개발하는 것도 중요합니다. 

맛과 멋을 연구하여 사람들에게 디저트라는 맛있는 행복을 선물하는 파

티시에. 파티시에를 꿈꾸는 학생은 사회의 유행을 읽는 밝은 눈을 가지

고, 사람들에게 늘 새로운 맛을 선물할 수 있는 창의력을 가꿔나가길 바

랍니다.
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