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서    론

음식과 그 문화는 국가와 문화의 상징으로서, 역사적 

유산의 의미 또한 갖고 있으며 부가가치가 높은 대표적인 

국가 이미지 상품으로 그 자체가 중요한 산업의 하나로 

인식되고 있다. 급속한 시장개방과 더불어 외식산업의 세

계화 추세로 인하여 자국의 전통식품을 세계에 알리고 나

아가 수출전략상품으로 개발하고자 하는 각국의 정책이 

활발하게 추진되고 있는데, 특히 한식은 다양한 재료와 

양념으로 이루어진 가장 자연식에 가까운 음식으로 세계

적으로 건강식이라는 인정을 받고 있으며, 이로 인해 영양

적 균형과 맛에 대한 선호도 또한 높은 것으로 나타나고 

있다(1). 이것은 건강식, 웰빙, 슬로우 푸드, 에스닉 푸드 

등에 대한 현재의 외식 소비성향과 부합하는 것으로 소비

자의 건강에 대한 니즈(needs)와 제품의 물리적 속성을 

뛰어넘는 이미지나 상징을 통한 구매 행동을 충족시킬 수 

있다.

이에 따라 한식 세계화를 위한 정부차원의 추진 전략이 

진행되고 있는데, 한식을 한국의 대표 브랜드로 발전시키

기 위한 전략 사업들 중 특히, 국내 한식의 산업화를 위한 

한식 세계화 추진 전략의 4개 과제는 ‘한식산업 기반 구

축’, ‘한식 요리명장’, ‘스타 한식당’, ‘한식 매니아 만들기’로 

구성되어 있다(2).

한식의 산업화를 통한 세계화 기반 구축을 시작으로 해

외 시장을 타깃으로 한 글로벌 전략 확장과 함께 한식이 

갖고 있는 건강 지향적 개념과 음식 외의 전통 문화적 요

소를 결합하여 하나의 브랜드 상품으로 산업화한다면 세

계화의 잠재력이 충분할 것이며, 나아가 한국 음식문화의 

저변 확대가 가능해질 수 있을 것이다. 따라서 한식의 세

계화를 위한 한식의 산업화 현황에 대한 분석과 이에 따른 

발전방안을 수립하는 것이 필요하다.

용어의 정의

한식의 산업화 현황을 분석하기 위해 우선적으로 ‘한

식’과 ‘산업화’에 대한 용어의 정의가 요구되며, 이에 따라 

한식의 산업화 범위를 규정하고자 하였다. 한식은 한국음

식으로서, 전통음식 또는 향토음식으로 정의되어 왔으며 

여러 연구자에 의한 선행 연구에서 다양한 의미로 규명되

었는데, 강인희(3)에 의한 ｢한국의 전통음식은 대략 1세

기 이전부터 한국의 일상생활, 궁중의식, 통과의례, 세시

풍속 등을 통한 고유의 역사적 배경과 문화적 특징을 지

니면서 지역특성에 맞게 전승되어 현존하는 음식으로서 

한국인의 식생활에 유익하도록 합리적으로 보존, 육성해

오는 음식｣으로 정의된 것부터 2008년 농림수산식품부에 

의한 ｢우리 고유의 음식으로서 한국 식문화의 대표성과 

상징성을 지닌 산업화가 가능한 음식｣까지 그 정의 및 범

위가 다양한 것을 알 수 있다. 한식에 대한 정의는 식재료

와 조리방법의 전통을 유지하는 측면과 한식의 고유성을 

갖으면서도 시대에 맞게 발전, 계승되어 온 보다 넓은 의

미를 포괄하는 개념의 크게 두 가지로 정리될 수 있으며, 

최근 한식의 세계화를 위해서는 전통성과 함께 현지 적

용․발전 가능성의 특성을 동시에 갖는 개념으로 그 정의

가 확장되고 있고, 나아가 한식의 주재료와 조리방법 뿐

만 아니라 조리 주체에 있어서도 한국음식 본래의 맛에 

대한 기본적인 이해가 있는 전문 조리인에 의한 것을 한

식으로 정의하는 견해도 포함될 수 있다(4). 따라서 본고

에서는 한국식품연구원(4)의 연구결과에 의해 규명된 한

식 세계화를 위한 한식 즉, ‘한국에서 전통적으로 사용되

어 온 식재료 및 그와 유사한 식재료를 사용하여 한국 고

유의 조리방법 또는 그와 유사한 방법으로 만들어진 음식

으로 한국 민족의 역사적, 문화적 특성을 갖고 생활여건

에 알맞게 창안되어 발전, 계승되어 온 음식’으로 한식을 
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표 1. 표준산업분류에 따른 일반 음식점업수 증감 (1993년～2006년)

분류
업체수(개) 증감률(%)

1993 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
93
vs00

00
vs01

01
vs02

02
vs03

03
vs04

04
vs05

05
vs06

한식점업 151,438 245,122 255,733 266,469 277,136 278,313 254,784 261,395 61.9 4.3 4.2 4.0 0.4 -8.5 2.6

중국 
음식점업

19,379 27,104 26,507 25,815 25,080 24,280 21,932 21,902 39.9 -2.3 -2.7 -2.9 -3.2 -9.7 -0.1

일본 
음식점업

5,331 6,255 5,789 5,868 5,067 4,994 4,628 5,092 17.3 -7.5 1.4 -13.7 -1.5 -7.3 10.0

서양 
음식업점

12,696 15,192 15,540 15,425 13,991 12,677 10,034 9,782 19.6 2.3 -1.8 -9.3 -9.4 -20.8 -2.5

기관 구내 
식당업

69 1,367 2,468 2,316 2,849 3,119 3,238 3,499 1,881.0 80.5 -6.2 23.0 9.5 3.8 8.1

기타 일반 
음식점업

1,621 4,367 1,243 1,141 636 594 650 736 169.4 -71.6 -8.3 -44.3 -6.7 9.4 13.2

합계 190,534 299,407 307,280 317,034 324,759 33,977 295,266 302,406 57.1 2.6 3.2 2.4 -0.3 -8.9 2.4

자료: 통계청 경제통계국 산업통계과

한식276,297개(87.5%)

한식754,920명(82.3%)

중식22,381개(7.1%)

중식72,072명(7.9%)

일식6,561개(2.1%)

일식31,149명(3.4%)

양식10,151개(3.2%)

양식56,417개(6.1%)

기타549개(0.2%)

기타2,810명(0.3%)
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자료: 통계청 경제통계국 산업통계과

그림 1. 표준산업분류에 따른 음식점업 업체수 및 종사자수

(2007년 기준)일반 
정의하였다.

산업화(産業化)란 용어는 근대화의 일부로 산업혁명에 

의한 산업화와는 별도의 개념으로  산업 활동의 확대 과정

이자 집중화 과정을 의미하기도 한다(5). 기술 산업화의 

경우 광의의 개념으로 연구개발계획의 수립과 아이디어

의 창안을 통해 R&D 및 기술을 개발하고 개발된 기술을 

사용하여 신공정, 신제품 또는 기존 공정과 제품을 개량함

으로써 시장에서 제품의 수명주기를 연장하거나 새로운 

수명주기를 창출하는 것과 관련된 일련의 제 활동이라고 

정의할 수 있다(6). 확장된 개념으로는 연구 개발된 기술

의 이전을 통해 시제품을 제작하고 엔지니어링 기술과 결

합하는, 즉 구체적인 시장도입의 전(前)단계에 이르기까

지의 활동을 의미하는 것과, 또 다른 협의의 개념으로 자

체 연구개발 또는 외부전달을 통해 획득한 신기술을 생산 

활동 즉, 엔지니어링 및 제조공정 활동에 투입하여 대량생

산을 통한 제품의 제작, 출하 및 마케팅, 판매에 이르는 

과정을 의미하는 개념으로 생각할 수 있다(7). 따라서 한

식의 산업화는 한식의 부가가치를 창출하는 식재료 산업, 

식품가공산업 등 직접적 연계산업에서부터 한식과 융합

된 형태인 문화산업, 관광산업 등의 유기산업의 개념으로 

확장시켜 생각해볼 수 있다.

한식의 산업화 현황

한식산업의 현황 및 환경 분석

국내 식품시장은 크게 식품제조업과 외식산업으로 나

누어 볼 수 있다. 식품산업의 총 규모(2006년 기준)는 약 

99조 8천억원이며(8), 이 중 식품제조업이 약 48조 9천억

원, 외식산업이 50조 9천억원을 차지하고 있다. 우리나라 

외식시장의 산업화는 1985년까지의 태동기, 86아시안게

임과 88서울올림픽을 기점으로 1986～2001년까지의 성장

기, 그리고 2002년 이후 성숙기로 접어드는 동안 2006년 

연 매출 약 51조원 규모로 성장하며 이루어졌다(9).

現 외식산업의 현황을 알아보기 위하여 통계청에서 조

사한 연도별 국내 외식업체수 현황을 살펴보면, 2001년 

505천개로 주춤했던 외식업체 수가 2002년 596천개로 급

격하게 많아졌다가 2005년 다시 532천개로 감소하는 경향

을 보임을 알 수 있다. 또한 (사)한국음식업중앙회가 발표

한 자료에 따르면 2009년 2월 28일 기준으로 전국적으로 

휴ㆍ폐업을 한 업체는 총 198,555개 업체(휴업 151,767점/

폐업 46,788점)로 나타났으며(10), 이 통계는 한국음식업

중앙회에 소속된 회원들만을 대상으로 한 것이기에 총 회

원업체를 420,000명으로 환산한다면 연간 전체 외식업체 

중 45%가 휴ㆍ폐업한다는 결과가 나타난다(9). 2002년 경

제호황 시기에 기하급수적으로 늘어난 외식업체들이 과

도한 경쟁과 경기침체로 인해 휴ㆍ폐업을 하게 되는 것이

다. 한편, 외식업체 수의 경우 증감을 반복하고 있는 것에 

반해, 국내 외식산업의 매출 현황은 2006년까지 자료에 

따르면 계속 증가하는 경향을 보이고 있다.

국내 외식산업 중 한식점업을 좀 더 자세히 살펴보면 

한식을 다루는 업체수는 2005년을 제외하고는 꾸준히 증

가추세에 있는 것을 알 수 있으며(표 1), 전체 외식업에 
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있어 한식이 차지하는 비중이 276,297개(87.5%)로 가장 높

으며, 한식업체에 종사하는 종업원 수는 총 754,920명으로 

나타났고(그림 1), 매출액은 24조 6천억으로 일반 외식산

업 매출액(총 외식산업 매출액에서 주점업과 다과점 제

외)인 39조 7천억원에서 62%를 차지하고 있다(8).

종사자 규모별로 한식 음식점 업체수를 보면 1～4명 종

사하는 업체가 236천개 업소로 가장 많은 빈도를 차지하

고 있으며 그 다음으로 5～9명(22,121개), 10～19명(2,545

개)으로 대규모의 업체 수가 절대적으로 적음을 알 수 있

다(그림 2). 또한 2006년 대비 2007년 한식업체수는 늘어

났으나, 30석 이상의 규모의 업체수는 오히려 줄어든 것으

로 나타났다(그림 3).

2005년 우리나라 한식(24조 3,362억 원)을 공급하기 위

한 가치사슬분석 결과 14조 8,520억원의 재료비가 소요되

었으며, 한식의 식재료로 공급하기까지 과정에서 창출된 

부가가치는 총 6조 8,129억 원이었는데, 세부적으로는 원

료의 직접생산과정에서 발생한 부가가치 2조 1,525억원, 

원료의 유통과정에서 발생한 유통마진 1조 5,672억 원, 각 

식재료의 공급부문의 원료 생산에서 발생된 부가가치 2조 

7,332억 원으로 나눌 수 있으며, 이를 한식을 생산하는 과

정에서 창출된 부가가치 8조 6,336억 원과 더하면 발생한 

0

50,000

100,000
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250,000

300,000

1-4명 224,958 227,327 227,199 231,777 240,884 252,386 254,100 243,820 236,024 

5-9명 9,528 12,123 15,753 20,870 22,268 21,743 21,371 25,484 22,121 

10-19명 945 1,279 1,804 2,529 2,770 2,487 2,343 2,923 2,545 

20-49명 161 238 314 497 490 455 442 568 647 

50-99명 24 34 46 53 53 52 50 62 58 

100-299명 9 8 6 6 4 13 7 10 0 

1000명 이상 0 0 0 1 0 0 0 0 0 
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(단위 : 개소)

자료: 통계청, 사업체기초통계조사

그림 2. 종사자 규모별 한식점업 사업체수 
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자료: 통계청

그림 3. 객석수 규모별 한식 음식점업 업체수

(단위: 억원)

* 반올림으로 개별항목의 합과 합계가 일치하지 않을 수 있음

자료: 장종근. 2009. 한국식품연구원 내부 분석자료

그림 4. 한식의 가치사슬분석(value chain analysis)

총 부가가치는 15조 4,465억 원에 이르는 것을 알 수 있다

(그림 4). 즉 한식산업의 볼륨이 커질수록 그에 따라 발생

하는 부가가치는 많아질 수밖에 없으며, 이를 통해 농림수

산업 전반에 경제적인 활성화 효과를 기대할 수 있다.

한식산업의 환경을 SWOT 분석을 통해 파악한 결과, 

그림 5와 같이 나타났으며, 한식의 강점으로는 다양한 메

뉴로 차별화가 가능하며, 한식의 기능적 영양적 가치, 외

식기업의 세계 진출 증가, 한류로 인한 국가 이미지 제고, 

우수한 전통식품 보유 등의 요인이 있다. 약점은 한식업체

의 품질평가도구가 없고, 한식의 전문인력이 부족한 측면, 

한식 관련 국가사업 연계성이 미흡하며, 외래관광객 대상

의 관광식당의 서비스 품질이 저하된 부분, 영세한 업체위

주의 낮은 경쟁력 등을 생각해볼 수 있다. 또한, 기회요인

으로는 건강식, 민족식에 대한 관심 증가, 식품을 활용한 

국가 이미지 제고, 지자체 특화 브랜드 식품에 대한 관심 

증가, 실버세대의 외식화 경향 증대, 국내 외래관광객 증

가 등이 있으며, 국내 외식시장의 경쟁 심화, 종사원의 높

은 이직율, 한식의 중요성 국내 인식 저하, 인건비/원재료

비 상승, 소비심리 위축 등이 위협요인으로 판단된다.

그림 5. 한식 산업의 SWOT 분석
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식재료 및 식품제조 산업

식재료 산업이란 농림축수산물을 이용하여 식품재료를 

생산하거나 농림축수산물 또는 식품재료를 공급하는 일

련의 산업을 일컫는다. 식재료산업의 현황을 살펴보면, 최

근 식재료 시장의 급격한 성장은 식재료의 주요 소비산업

인 외식 및 식품가공산업의 규모 확대에 기인한 것이며, 

세계적인 식품시장은 2004년 기준으로 약 4조 달러로 추

정되는데 향후 지속적인 성장이 예상되어 우리 식재료 산

업에 기회로 다가오고 있다. 식재료 시장에 대한 공식적인 

통계는 없는 실정이며 단, 업무용 식재료 시장은 19～20조

원으로 추정되고 있다. 식재료의 공급업체와 수요업체 대

부분 소규모로 산업 효율성이 상대적으로 낮은 편인데 식

재료 공급업체의 경우 대형 업체의 시장 점유율이 10% 

미만이다(11). 

2008 농림수산식품 주요 통계에 따르면, 2007년 기준 

농림업(농업-재배업, 축산업, 임업)의 총 생산액은 35조 

8천억 원이었으며, 어업의 총 생산액은 5조 7천억 원인 

것으로 집계되어 농림수산 총 생산액은 약 41조 5천억 원

이며, 이에 따른 부가가치는 23조 9천억 원이다. 농림축

산물의 수출입현황을 살펴보면, 2007년 기준으로 수출은 

총 37억 5천만 달러(농산물: 24억 달러, 축산물: 1억 8천

만 달러, 임산물: 1억 3천만 달러, 수산물: 12억 2천만 달

러)이며, 총 수입액은 192억 4천만 달러로 수출보다 수입

이 훨씬 많은 상태이다. 또한 수출․수입 모두 해마다 증

가하고 있다(12). 

식재료 구매현황에 따르면, 국산만을 사용하는 외식업

체 비율은 52%이며 수입산을 사용하는 경우 비중이 높은 

품목은 육류, 수산류(어류), 양념류 등이었다(9).

미국의 경우 농식품의 도매물류업이 고도로 발달되어 

있어, 대부분의 농식품이 종합도매물류업체 중심의 식재

료 유통이 진행된다. 미국 최대 식품 서비스 업체인 

‘Sysco’는 시장점유율이 11.7%에 달하며 미국전역에 158

개의 식자재 물류센터를 운영하고 있다. 그 성공요인으로

는 첫째, 푸드 서비스 운영에 필요한 모든 상품 공급, 둘째, 

신속하고 정확한 수주 및 배송, 셋째, 고객과의 긴밀한 관

계 형성 및 서비스 제공, 넷째, 변함없는 품질의 유지 및 

시의 적절한 사후관리 등으로 정리될 수 있다(11).

일본의 경우 대형 외식업체가 식재료 산업에 진출한 경

우가 많으며, 대표적인 업체로는 시닥스(SHiDAx)가 있다. 

시닥스는 외식 및 급식을 중심으로 식재료 공급까지 사업

영역을 확장한 업체로 식재료 공급회사인 에스로직스

(Slogix)를 자회사로 설립하여 운영하고 있다. 시닥스의 성

공요인은 첫째, 구매 및 물류를 일원화하여 효율성 증대, 

둘째, 대량 구매를 통해 규모 경제 및 품질관리수준 제고, 

셋째, 포장 간소화 및 검품 작업 경감 등을 통한 비용절감, 

넷째, 기업 간 제휴를 통한 시너지 효과 확대 등이다(11).

(사)한국음식업중앙회와 한국외식정보(주)에서 공동으

로 실시한 ‘2008년 국내 음식점에 관한 실태조사’에 따르

면, 월 매출액 대비 월 식재료 구입비율의 경우 40%이상이 

26.2%로 가장 많았으며, 그 다음으로 30～35%가 전체의 

23.9%로 나타났다. 한식업체의 곡류, 육류, 수산물, 채소

류, 과실류 구매장소를 알아본 결과 곡류의 경우 농수축협

(23.8%)>도매시장(23.0%)>대형슈퍼 및 할인점(19.4%), 

육류는 도매시장(40.0%)>농수축협(23.0%)>대형슈퍼 및 

할인점(13.8%)>원산지직거래(13.6%), 수산물은 도매시

장(45.0%)>재래시장(22.4%)>농수축협(12.9%)>대형슈

퍼 및 할인점(11.5%), 채소류는 도매시장(37.8%)>재래시

장(32.9%)>대형슈퍼 및 할인점(13.6%), 과실류는 도매시

장(35.2%)>재래시장(29.7%)>대형슈퍼 및 할인점(18.2%), 

가공식품은 대형슈퍼 및 할인점(46.3%)>도매시장(29.5%) 

>농수축협(12.0%)으로 나타나 구매하는 식재료에 따라 

구입하는 장소가 달라지는 것을 알 수 있었다(9,10).

식품제조업 중 전통식품의 산업화를 살펴보면 90년대

에 들어와 농산물 가공 전통식품은 정부의 육성정책과 소

비자의 수요증대에 따라 많은 성장을 보였으나 생산자 업

체의 영세성과 경영능력의 미약으로 많은 업체들이 경영

부실과 시장퇴출의 어려움을 겪고 있으며, 특히 판로 확보

에 따른 어려움이 크므로 제한된 국내시장을 벗어나 해외

로의 판로 확대를 위한 노력이 강조되고 있다(13). 또한 

전통식품업체 대부분이 중소업체로 품질관리 및 산업화 

기술 등이 취약하며, 제품 개발과 촉진관리가 거의 수행되

지 않는 등 마케팅 관리수준이 매우 낮은 상황이어서(14), 

시장 지향적 제품 개발이 요구되며, 전통식품의 우수성 

홍보, HACCP 적용을 통한 식품안정성과 기반을 구축, 정

부지원 확대, 해외시장조사 등을 하여야 하며 다각적인 

홍보와 정부의 수출관련자금 지원 확대, 정기적인 해외시

장조사가 필요하다. 한식산업의 소재식품으로 사용되는 

우리나라 전통 발효식품산업의 규모는 통계청 자료에 의

하면 약 7조 4,000억 원(5,100개 업체, 5인 이상 기준)으로 

추정되어 전체 식품산업 시장규모인 100조원의 약 7%를 

차지하고 있다. 이 중 발효식품의 경우 약 2조 5,000억 원 

규모이다(15).

또한, 조리 혹은 가공된 형태의 식품인 가정식사 대용식

(HMR)은 ‘가정 외에서 판매되는 완전조리 혹은 반조리 

형태의 음식을 구매 또는 주문하여 가정에서 바로 먹거나 

간단히 조리하여 먹는 음식’으로 정의하고 있으며, 가정과 

가정식사 대용식 전문점에서의 조리과정 담당 정도에 따

라 3가지 범주로 나누어진다(16). 3가지 범주 중 ‘바로 먹

는 음식(Ready to eat)’의 예로는 밑반찬, 김치, 샐러드, 

샌드위치, 김밥 등이 있고, ‘가열 후 먹는 음식(Ready to 
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heat)’의 예로는 밥, 죽, 레토르트 식품(국, 스프, 카레, 스파

게티 등), 냉동피자, 전, 잡채, 즉석국 등이 있으며, ‘간단 

조리 후 먹는 음식(Ready to end-cook)’의 예로는 냉동만

두, 냉동돈까스, 양념육, 분말스프 등이 포함된다(17).

국내 가정대용식 시장은 2007년 현재 3000억원 수준으

로 추정되어진다(18). 현재 HMR 시장에서 한식을 다루는 

브랜드는 고매홈, 아워홈의 손수(SONSOO) 등이 있으며, 

이마트, 롯데마트 등 할인점에서도 한식 HMR을 다루고 

있다. 국내 대기업인 CJ, 오뚜기, 풀무원 등에서 판매되는 

즉석조리식품 중 한식을 소재로 한 식품들을 검색한 결과, 

국․찌개류(강된장, 얼큰김치찌개, 배추된장국, 북어국, 

육개장, 미역국), 면류(냉면, 멸치국시, 칼국수, 비빔국수 

등), 반찬류(주먹갈비, 장조림, 양념깻잎, 고추장멸치볶음, 

콩자반 등), 죽류(쇠고기죽, 버섯죽, 전복죽, 참치죽 등), 

탕류(곰탕, 설렁탕, 삼계탕 등), 일품요리(오삼불고기덮밥, 

비빔밥, 떡볶이, 김치볶음밥 등) 등 다양한 품목을 취급하

고 있었다. 

1997년 Mckinsey & Co.의 보고에 의하면, 2005년까지 

음식 판매의 실질적 성장은 외식산업에 의해서 이뤄질 것

이라고 보았으며, 향후(1997년 기준) 10년간 음식판매 증

대의 80%는 외식산업이 차지할 것이라고 하였다(19). 

HMR 시장이 성숙기로 접어든 일본의 경우 2006년 HMR 

시장규모는 10조엔 이었으며, 98년에 비해 20%이상 성장

한 것으로 나타났다. 일본은 2003년 기준으로 증권시장에 

상장된 업체만도 700여개에 달한다. 일본 HMR시장의 성

장과정은 크게 3단계로 이뤄져왔다. 80년대 초반에는 백화

점이나 양판점을 중심으로 성장하다 90년대는 편의점이나 

슈퍼마켓 입점에 성공하였으며, 2000년대에 접어들면서 

전철역이나 대형 상업빌딩에 입점하며 전문점 시대를 맞

게 되었다(18). 한국은 아직 도입기로서 2007년 시장규모

가 일본의 3% 수준에 불과하여 수익은 크지 않지만 충분

히 매력적인 차세대 외식산업 군으로 점쳐지고 있다(20).

관광산업

지역의 특화 음식은 관광객에 의한 소비액 중 매우 큰 

비중을 차지하며, 관광객이 체험해 보고 싶어 하는 주요 

필수품이 되고 있다(21). 그리고 관광객들은 음식 소비를 

통해 그 나라 또는 그 지방의 진정한 문화를 경험할 수 

있으므로 음식은 그 국가와 지역문화를 대변하는 귀중한 

관광자원이 될 수 있다(22,23). 따라서 음식은 그 자체로 

국가 이미지를 강화할 수 있으며, 음식문화 수출을 통한 

외화획득과 고용창출, 전후방 산업의 수출 증대 효과와 

관광산업 발전 등 높은 부가가치를 창출할 수 있다(24).

실제로 음식에 의해 예기되는 총 관광 지출액은 25% 

이상을 차지하므로 음식 소비는 관광목적지의 수익을 창

출하고 문화와 정체성을 판매하는 관광경험의 주요 수단

이다(25-28). 음식관광에 대한 정의를 살펴보면, Hall과 

Mitchell(29)은 관광의 주목적이 음식을 맛보고 경험하기 

위해 음식박람회, 음식축제, 특정지역의 식당을 방문하는 

것으로 정의하였다. 한편, Long(30)과 Boniface (31)는 음

식관광이란 음식과 관련된 관광으로서 그 지역에서 생산

되는 음식을 맛보며 더 나아가 지역 문화적 요소를 탐구하

는 관광의 형태로 정의하였다. Boyne 등(32)는 음식관광 

시 관광을 주최하는 지역은 신뢰할 수 있는 이국정서의 

이미지를 창출하기 위해서 지역음식을 독특한 유․무형

의 제품 및 서비스로 강화하여 차별화해야한다고 주장하

고 있다.

2008년 외국인 단체 관광객 유치실적에 따르면 전체 유

치 인원은 2,376,690명, 금액 481,690,459 달러로 전년 대비 

인원 14%, 금액 10% 성장한 것으로 나타났다. 또한, 2009

년 2월 기준 한국관광객 통계지수를 보면, 2009년 2월 입

국자수는 전년 동기대비 25.7% 상승하였으며 5개월 연속 

증가세를 보이고 있고, 특히 일본인과 중국인 수가 전년 

동기 대비 각각 72.1%, 16.7%씩 크게 증가하였다. 세계 

경제위기에도 외래 관광객 비율이 크게 증가한 것을 알 

수 있다(33). 

또한 한류의 영향으로 한국을 찾는 외래 관광객의 수가 

지속적으로 증가하는 추세이며, 한국 여행 동기로 ‘한국음

식을 맛보고 싶어서’(49.2%)라는 응답이 가장 높게 나타났

고, 그 다음으로 ‘거리가 가까워서’(48.9%), ‘한국에 대해 

알고 싶어서’(39.3%)로 나타나(34), 이제는 한국 음식과 식

문화를 한국관광산업의 중요한 자원으로 활용해야 할 시

대가 되었다고 할 수 있다(35).

한식과 관련하여 외래관광객을 대상으로 한 상품으로

는 대장금을 주제로 한 ‘대장금 요리고향 상품’과 ‘남도웰

빙상품’, 일본인을 대상으로 한 ‘경북음식여행’패키지 등이 

있다. 한식과 관광산업과의 연계를 위하여 경북 경주시는 

경주세계문화엑스포공원에 ‘음식체험문화관’을 2011년까

지 건립키로 하였으며, 2011년 대구에서 열리는 세계육상

선수권대회에 맞춰 ‘한국푸드엑스포’를 개최, 국내외 관광

객들에게 특화된 전통음식을 선보일 계획을 가지고 있다

(36). 또한 안동시에서도 전통음식의 산업화를 위해 안동

음식종합타운 조성을 추진하고 있으며, 음식타운을 통해 

수백년전 안동 양반가에 전해 내려오는 음식과 상차림 등

을 관광상품화하고 관련산업을 육성하기 위한 계획을 추

진 중(37)에 있는 등 한식 세계화 전략과 발맞추어 지자체

에서도 한식 관광상품화 방안을 마련하고 있다.

문화산업

문화산업이라는 개념은 1930년경부터 쓰이기 시작하여 
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오늘날에는 문화경제학의 중요한 연구 영역이 되고 있는

데(38), 그 중에서 컬처노믹스(culturenomics)는 문화의 개

별적인 요소를 종합한 것으로 3가지 특성을 갖고 있으며, 

창조성을 포함하고 상징적인 의미의 생산이나 커뮤니케이

션, 생산물은 지적재산의 성격을 지니는 것으로 정의되었

다(39). 국내에서는 문화산업진흥기본법 제2조의 용어정

의에 의해 ‘문화상품의 기획․개발․제작․생산․유통․

소비 등과 이에 관련된 서비스를 행하는 산업’으로 규명되

었다. 2007 문화산업통계조사에 따르면, 2006년 기준 우리

나라 문화산업 매출액은 전년대비 7.4% 증가한 57조 9천억

원으로 경제성장률 5%의 약 1.5배 가까이 성장하였으며, 

4년간 연평균 9.4%의 높은 성장세를 보이고 있다(40). 국

가과학기술위원회는 문화기술(Culture Technology) R&D 

기본계획을 수립하고, 창조경제로의 전환 가능한 ‘신성장

동력’으로 콘텐츠산업을 규정하였는데(41), 이러한 문화기

술은 문화콘텐츠를 언제, 어디서나 소비 향유할 수 있는 

사회적 여건이 조성되어 국민의 전반적인 삶의 질 및 사회

복지를 증진시킬 것으로 기대되며, 사회적으로는 한국문

화의 세계화가 촉진되고 문화발전에 기여할 수 있으며, 문

화원형 복원 등 각종 콘텐츠의 디지털화를 통하여 전통문

화 계승 발전할 수 있는 체계를 마련할 수 있을 것으로 

판단된다(42).

문화자원이란 현대문화는 물론 전통문화 가운데서도 

현대화․산업화를 통해서 새로운 매력을 발산할 수 있는 

것을 말하며, 한식은 국민이 즐기는 식문화이자 문화산업

의 소재가 되므로, 국가의 경제적 이익과 해외 시장에서의 

시장 확대가 가능한 소프트파워를 통하여 오랜 역사를 거

치는 동안 창작물의 스토리를 구성하는데 다양한 소스를 

제공해줄 수 있고, 나아가 문화산업 영역에 소스로 활용될 

수 있을 뿐 아니라 국가 아이덴티티를 드러내는 중요한 

전통문화로써 기능할 수 있을 것이다.

웅진식품의 문화마케팅 활동을 살펴보면 우선 제품 자

체에 문화이미지를 직접 투영하여 상품을 개발하고 이를 

대대적으로 알리는 커뮤니케이션 전략을 구사하였다. 즉 

한국 혹은 동양적 소재들을 베이스로 한 제품을 개발하고 

이를 효과적으로 알리기 위해 한글 브랜드 네임을 사용하

였는데, 이는 특히 먹거리가 가져야하는 신선함과 깨끗함, 

깔끔함을 표현하는데 매우 효과적이었다. 디자인에도 우

리 고유의 예술문화를 접목하였는데 특히 ‘아침햇살’의 경

우 한국화의 대가인 황석봉 화백의 작품을 패키지 디자인

에 사용하여 제품의 품격을 높였다. 또한 순수보리차인 

‘하늘보리’의 패키지에는 하종오 시인의 시를 넣어 동요, 

시, 가곡, 소설 속 보리의 낭만적 이미지를 대중 소비재인 

음료에 실었으며 이를 통한 문화상품화를 꾀하였다. 인접 

문화활동과 연계한 세련된 기법의 문화연출(synthesis) 

활동도 계속되었다. 3년째 웅진식품 홈페이지를 통해 계

속되고 있는 하종오 시인의 ‘시창작교실’이나 매달 아침햇

살과 함께 고객들의 소중한 사연을 배달해주는 ‘햇살우체

통’, 마실거리 문화기업으로서의 정체성을 보여주는 사보 

‘햇살 가득한 세상’, 고객들에게 문화적 체험의 기회를 제

공했던 2000년 ‘아․초․하 빅3 이벤트’, 아침햇살 페트를 

이용한 설치미술 활동 지원, 국립극단과의 홈페이지 이벤

트 제휴 등 수많은 문화지원(sponsorship), 문화연출

(synthesis) 활동이 있었다(43). 

외식업체에서도 스토리텔링 기법을 활용한 감성 마케

팅을 전개하는 사례가 있는데, 주점 브랜드 ‘뚝탁’의 경우 

막걸리를 주력 상품으로 판매하는 주점이다. 이 업소에서 

판매하고 있는 막걸리는 100% 친환경 국산 쌀로 만든 ‘참

살이탁주’라는 것이다. 일반 막걸리와는 확연하게 차별화

된 품질력을 갖고 있다. ‘뚝탁’은 이런 차별화된 내용을 

메뉴북이나 각종 홍보물에서 스토리텔링으로 고객들에게 

어필하고 있다(44). 스토리텔링 마케팅은 상품에 얽힌 이

야기를 가공․포장하여 광고와 판촉 등에 활용하는 브랜

드 커뮤니케이션 활동(45)이다. 최근 우리나라 식품산업

에서도 다양한 스토리텔링 마케팅이 시도되고 있는데, 이

를 우리 식품의 세계시장 공략에 적극 활용할 필요가 있

다. 대부분의 외국인들이 한국문화나 한국식품에 대해 잘 

모르는 경우가 많으므로 무엇보다 한국식품의 ‘낯섦’을 

‘친근함’으로 바꿀 매개가 절실히 필요한데, 일회성 행사

나 단편적인 광고 등으로는 큰 효과를 기대할 수 없기 때

문이다(46). 스토리텔링 마케팅은 상품 차별화에 매우 유

용하다. 온갖 노력 끝에 개발한 상품이라 할지라도 이를 

사람들의 머릿속에 각인시키기가 점점 더 어려워지고 있

다. 브랜드가 범람하고 있는 상황에서 자사만의 차별화 

요소를 전달하기 쉽지 않기 때문에 기업은 브랜드가 가지

는 이야기를 통해 타사 브랜드와는 다른 경쟁력을 가질 

수 있다(47). 2007년 개봉한 일본영화 ‘우동’은 일본인들의 

정신을 대변하는 음식으로도 유명한 우동을 소재로 영화

화한 것으로 이 영화를 통해 일본의 대표음식인 우동을 

전 세계에 알리는 음식문화 컨텐츠로 활용한 것이다(48).

우리나라의 경우 향토음식의 스토리텔링 마케팅의 일환

으로 한국관광공사에서 한식의 매력을 알리고 지방음식관

광을 활성화하기 위해 ‘우리 고장 맛 이야기’를 발간하기도 

하였는데 이 책자에는 스토리텔링으로 풀어낸 전국 170개 

지역별 대표음식 소개와 부근 관광명소와 특산물, 음식점 

정보가 수록돼 있다. 관광공사는 이 책자를 전국 지자체 

및 관광안내소, 여행사 등에 무료로 배포하는 한편 향후 

홍보 웹페이지 제작과 더불어 외국어로도 소개할 예정이

며(49), 최근에는 농수산물유통공사에서 음식문화 콘텐츠 

스토리텔링 공모전을 열어 국내의 한식에 대한 관심을 고
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표 2. 국내 지역 식품 산업화 사례

지  역 품  목 특징

전남 함평 아이스 누드 홍시

․원료품

․새로운 탈삽기술을 개발하여 껍질을 벗겨내고 냉동하여 용기에 담아 아이스크림처

럼 먹을 수 있는 홍시

경북 안동 안동간 고등어

․원료품

․40년 경험의 간잽이의 솜씨와 안동지역의 전통문화를 결합한 문화마케팅으로 새로

운 고등어 시장 창출

제주 제주 감귤 초콜릿
․가공품

․감귤, 백년초, 녹차, 파인애플 등 제주산 원료만을 사용해 초콜릿 생산

전북 완주
깊은숲 학동마을 

청국장

․가공품

․청국장 생산의 현대화를 통해 마을의 소득을 높이고 유명해짐

전남 광양 홍쌍리 청매실 농원
․관람휴양형

․먹거리, 체험, 관광 등 모든 것이 제공되는 웰빙 명소

전북 군산 꽁당보리축제

․축제

․꽁보리밥의 추억을 되새기고 안전한 먹거리의 직거래를 위해 농민들이 직접 마련한 

축제

전남 보성 보성 녹차

․브랜드

․국내 제1호 지리적 표시 등록으로 매출액 및 관광객이 큰 폭으로 증가하여 대표적인 

지역 브랜드로 발전

안옥선 등. 2007. 한국농촌사회학회지

표 3. 국내 기업의 전통식품 산업화 사례

브랜드 품목 특징

우리음식

이야기

즉석

냉동

덮밥

․해동 후 품질변화가 거의 없고, 간편하게 즐길 수 있는 ‘즉석냉동덮밥’ 개발 생산

․제품의 다양성과 독특한 모양의 2중 용기로 인기

․해외식품 박람회를 마케팅 장으로 활용

종가집 김치

․1987년 국내 최초 ‘진공포장김치’ 선보이며 상품김치 시장 형성

․김치 업계에서 유일하게 ‘KS표시허가’(1991년), ‘전통식품인증마크’(1996년) 취득

․OEM 방식에서 탈피해 자사브랜드로 수출함으로써 브랜드 파워를 키우고 해외고객의 로열티 확보

․일본 내 김치 브랜드 중 최고가 판매, 미국/동남아/유럽 등 20여개국 수출

CJ 햇반

․‘고품질 가공밥’으로 밥 시장 진입 성공

․상온 장기 보관 가능으로 인해 ‘상품으로서의 가치’와 ‘편리성’ 높임. 간단한 방법으로 2～3분 내 조리할 

수 있는 편리성

․해외 현지인의 입맛에 맞춘 제품과 포장, 광고 등 적극적인 해외시장 진출

풀무원 두부

․‘건강 보조 식품’이라는 컨셉으로 건강에 좋은 식품을 위생적으로 생산하여 자연식ㆍ건강식을 선호하는 

소비자의 구매 확대

․원료 구입부터 생산까지 철저한 품질 관리, 안전성과 내용물 보호 관리를 위한 포장에 대한 투자

․제품의 생산, 차량운송, 매장까지 운반, 매장 내 진열에 이르는 전 과정의 냉장물류시스템화. 

CVO(Commercial Vehicle Operation)시스템 하에 수ㆍ배송 차량 위치, 운행 경로, 적재상태, 화물 칸 

온도 등 실시간 모니터링

․1995년 LA공장 설립 이래 지속적으로 생산설비, 제품개발, 냉장물류시스템 강화로 미국 내 두부 및 

콩제품 매출 증가세

민동원. 2003. 삼성경제연구소

조시키고, 식문화의 전통성을 계승하고자 하였다.

산업화 성공사례 분석

국내 지역 특화 식품의 산업화 성공사례를 분석한 결과 

표 2와 같이 나타났으며, 원료품 형태로 판매되고 있는 

상품으로 전남 함평의 아이스누드홍시, 경북 안동의 안동

간고등어 등이 있으며, 가공품 형태로 제주의 제주감귤초

콜릿, 충남 서천의 한산소곡주 등이 있다. 또한, 관광객 

유치형태인 전남 광양의 홍쌍리청매실농원의 관람․휴양

형 상품과 전북 군산의 꽁당보리축제로 축제 상품을 꼽을 

수 있으며, 지역 브랜드형인 전남 보성의 보성녹차의 사례
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를 들 수 있다(50).

‘우리음식이야기’는 즉석식품과 냉동식품의 단점을 극

복하여 해동한 후에도 냉동 전의 맛과 질감을 거의 재현해 

낼 수 있는 ‘즉석냉동덮밥’을 개발 생산하였는데, 채소의 

경우 냉동했을 때 물성이 질겨지고 색감과 향이 보존되지 

못하던 특성을 해동한 후에도 자연 상태와 비슷하게 재현

해내는 생산가공기법과 냉동처리 기술 확보하여, 채소를 

밥과 함께 볶지 않고 별도로 살균처리한 후, 양념과 함께 

넣어 해동 후에도 채소의 질감이 살아있게끔 개발하였다. 

이 제품은 일본 등 해외 수출이 증가하였고 2003년 ｢동경 

Foodex｣에서도 호평을 받았다(51). 

‘햇반’은 고품질 가공밥으로 밥 시장 진입에 성공하였으

며, 압력 밥솥 원리를 이용한 취반 공정과 수분함량 유지, 

뜸들이기 등을 통해 가정에서 지어먹는 밥 수준의 품질을 

유지하고, 일반 대기 중의 먼지나 미생물이 통제된 ‘클린

룸’에서 다단계의 위생처리과정을 거친 포장재를 사용한 

‘무균화 포장(Aseptic packaging) 기술’을 이용하여 6개월 

이상 상온 보관이 가능하다. ‘풀무원 두부’는 건강 보조 

식품이라는 컨셉으로 건강에 좋은 식품을 위생적으로 생

산하여 자연식ㆍ건강식을 선호하는 소비자의 구매를 확

대하였으며, 선도 유지가 어렵고 유통기한이 짧아 품질 

유지가 어려운 생식품 시장에 체계적인 냉장물류시스템

을 구축함으로써 경쟁력을 확보하여, 제품의 생산, 차량운

송, 매장 운반, 매장 진열에 이르는 전 과정을 냉장 상태로 

유통하였다. 또한 CVO(Commercial Vehicle Operation) 

시스템 하에 수ㆍ배송 차량위치, 운행 경로, 적재상태, 화

물 칸 온도 등을 실시간으로 모니터링 하였다(표 3)(51). 

국내 한식업의 성공사례를 분석한 표 4를 살펴보면, 성

공한 한식당의 경우 음식의 맛, 서비스, 인테리어, 시설, 

아이템의 선정 등 여러 측면에서 현지화 및 차별화 전략을 

구사한 것을 엿볼 수 있다. 특히 고급식당(한정식)의 경우 

한식 브랜드의 고급화를 추구하며, 한국적인 맛과 멋에 

서양식의 서비스 스타일을 가미하여 현지화한 경우가 많

았으며, 그 밖에는 냉면, 콩나물 국밥, 죽, 고기구이 등 단

품 메뉴를 특화시킨 경우가 많았다. 또한 성공한 한식당의 

공통점으로는 나름의 표준화된 매뉴얼과 시스템을 가지

고 운영하는 점이 발견되었다.

전통음식 관광산업화 사례를 살펴보면, 전통음식 조리 

체험을 통해 산업화한 사례가 일반적이며, 안동에서는 음

식의 거리를 조성하여 외국인이 보다 쉽게 한식에 접근할 

수 있도록 영어, 일본어, 중국어 메뉴판을 비치하고 있고, 

순창의 경우 외국인용 고추장 개발을 개발하였으며, 평창

의 경우 숙박 관광투어 프로그램을 개발하여 외국인들에

게 인기있는 음식체험 장소로 자리잡았다(표 5)(52).

한식의 문화산업화의 대표적인 사례로는 대장금을 꼽

을 수 있는데 대장금의 경우 60여개국으로 수출되어 한식 

홍보역할을 하였으며, 관광, 음악, 식품산업 등 다양한 분

야에 영향을 주어 파생상품이 개발되어 약 3조원의 효과

를 거두기도 하였다. 대장금의 뒤를 잇는 한식을 콘텐츠로 

한 문화상품으로는 식객이 있으며, 식객의 경우 드라마, 

영화, OST, 만화 등 다양한 형태의 콘텐츠를 보유하고 있

어 외국어 번역 등 산업화를 위한 지원이 필요하다(53).

한식의 발전방안

경제적인 가치, 파급효과뿐만 아니라 국가브랜드로서 

무한한 가능성을 가지고 있는 한식을 더 발전시키고 세계

화시키기 위하여 현재 당면해있는 과제와 발전방안을 ‘인

프라 구축’, ‘한식 R&D 확대’, ‘전문 인력 양성’, ‘기업지원

투자 활성화’, ‘우리 식문화 홍보’의 다섯 분야로 살펴보았

다(표 6).

인프라 구축

한식 및 외식시장의 기본 정보에 대한 공유가 가능하도

록 정보지원센터를 운영하는 것이 필요하며, 기존의 식품 

포털 사이트(www.foodinkorea.co.kr)의 기능을 강화하여 

한식당 네트워크를 구축하고 관련 자료 열람 및 컨설팅이 

가능하도록 한다. 또한 외식기업의 성공 및 실패 사례를 

함께 공유할 수 있는 채널을 구축하고, 양방향 커뮤니케이

션이 이루어질 수 있도록 하는 것도 필요하다. 이를 통해 

국내 외식산업 전체의 정보화 수준을 끌어올릴 수 있을 

것으로 사료된다.

또한 우선적으로 한식 기반산업 구축을 위한 관계부처

간 협조 체제가 이루어져야 하며, 2008년 3월 aT내 설치된 

‘농식품 직거래 및 공정 거래 지원센터’의 기능을 확대하

여 수요자인 외식․급식업체와 공급자인 산지간의 식재

료 중개를 통한 식재료비 절감을 추진하고, 식재료의 안정

적 수급을 위한 제도를 마련한다. 이는 추후 농산품(식재

료)의 수출로 이어져 경제적 파급효과를 가져올 수 있으므

로 이 시스템의 마련은 필수적이다.

한식 R&D 확대

한식 관련 연구개발 기능의 확대로 다양한 음식문화 콘

텐츠 및 관광상품 개발, 한식 세계화 메뉴 및 서비스 모형 

개발, 한식 조리법 표준화 및 한식 상품 국제규격화 추진 

등의 한식 브랜드 상품 개발이 필요하며, 한식의 브랜드 

상품화를 위해서는 지속적인 품질 혁신은 우선적으로 이

루어져야 할 과제이다.

나정기(54)에 의하면 한국음식을 지역별 특성과 기호에 

맞게 현지화, 퓨전화, 간편식화 하는 세계화 아이템 개발, 
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표 4. 국내 한식당 산업화 사례

한식당 분류 브랜드명 특징 및 성공 전략

고급식당 

(한정식)

수라온

(구, 놀부명가)

․일일 600～700명 방문, 1,200만원 매출의 놀부 대표매장

․다양한 문화마케팅 (민요합주, 화관무, 가야금 병창, 부채춤, 판소리 등 전통공연)

․한국 전통 그릇과 소품 등 고풍스런 인테리어

․13개의 개별 테마룸 컨셉

․특별 손님 초대에 알맞은 품격있는 메뉴와 분위기 (비즈니스 접대, 전통혼례, 상견례, 돌, 

회갑, 고희연 등)

․수라온 상품 개발시 한/일/양/중식조리사가 참여 글로벌 한식 상품 개발

․음식의 표준화 및 운영시스템 매뉴얼을 통한 현지 적용

용수산

․한국 음식문화 황금기인 옛 고려왕조 시절 개성음식 구현

․전통적인 맛과 방식을 고수하여 한결같은 맛 유지

․웨스턴 스타일의 서빙방식 도입 (따뜻한 음식은 따뜻하게, 찬 음식은 차게)

․세계미식가협회(Chaine Des Rotisseurs)멤버 선정(1979년)

운산
․용수산보다 좀 더 고급화, 현대화

․고급화된 한식 메뉴, 호텔식 서비스, 고급스러운 그릇, 오픈 키친

필경재

․정부 지정 ‘전통건조물’ 1호로 전통 가옥을 궁중음식점화

․외국인들을 위하여 온돌 외에 테이블 좌석 비율 높여 외국바이어 및 외국 VIP 접대장소로 

유명

․대표적인 궁중 음식의 화려하고 단아한 모양새, 정갈한 맛

테마식당

(단품특화)

우래옥

․3대에 걸친 평양냉면 전문점

․최상의 재료 사용, 한우 육수만을 사용

․자카르타, LA, 뉴욕, 워싱턴, 시카고 진출

완산골명가

․전주 전통음식인 콩나물국밥의 프랜차이즈화

․표준화된 맛의 시스템 구축으로 국물 맛의 수프화 성공

․콩나물국밥 티백 특허 출원(2002년) 후, 110개 이상의 가맹점 오픈

패밀리 

레스토랑

불고기 

브라더스

․불고기의 세계화에 노력

․호텔수준의 퀄리티 높은 식자재 사용

․옷에 냄새가 베이지 않고 통풍 잘 되도록 디자인된 테이블

․기존 고깃집과 차별된 1인분 주문 가능

(주) 놀부:

놀부보쌈, 

놀부부대찌개, 

유황오리

진흙구이 등

․아낌없이 나눠주고 퍼주는 후덕한 이미지

․전통 한식을 업계 최초로 표준화 및 상품화

․조리법의 매뉴얼화 등을 통한 한식의 현대화 및 대중화

․꾸준한 메뉴개발과 사업성 있는 아이템에 대한 지속적인 투자, 단기적 경영보다 장기적인 

비전 제시

․산학연계 시도

․놀부보쌈, 놀부부대찌개 등 놀부 프랜차이즈 가맹점 630여개(2007년 현재)

테이크아웃 

전문점

본죽

․죽 전문 프랜차이즈 기업

․웰빙 트랜드(well-being trend)＋슬로우푸드(slow food)의 대표적인 기업 이미지

․블루오션 전략

․공식품질 인증제도＋암행어사제도

아딸

․자체 개발 메뉴 및 독특한 소스 개발한 분식점

․포장매출 80% 이상으로 작은 평수에 초기 투자비 절감효과 및 운영비, 인건비 절감으로 

이익금 극대화

․자체 CK에서 각 매장으로 재료 공급, 간편 조리 시스템 구축하여 맛의 표준화

향토음식․궁중음식․약선음식․사찰음식․일상음식 

등의 전통음식 콘텐츠 개발 등을 추진하여야 한다고 하였

다. 또한 이해하기 모호한 한국 조리법을 서양식 계량법으

로 표기한 한식표준조리법 개발이 필요하다. 

2000년 ASEM(아시아 유럽 정상회의) 회의 때 외국인

들이 한국의 전통 떡과 한과를 꺼리는 이유로 떡이 대체로 

크고 고물이 많이 떨어져 먹기 불편하기 때문이라고 지적

된 바 있다.

현재 국내외 잠재적 소비자에게 한식의 브랜드 이미지

를 효과적으로 전달할 수 있는 국가적 차원의 상징적인 

한식 이미지(Symbolism)는 형성되어 있지 않으며, 이와 

함께 다양하지 않은 홍보 채널로 인해 외식시장에서 외국

인 소비자의 신규 수요 창출이 어려운 실정이다(55). 최근 

소비자의 건강에 대한 관심 증가와 함께 에스닉 푸드
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표 5. 국내 전통음식 관광산업화 사례

지역 특징

안동 음식의 거리

․도로정비, 거리상징문건립, 서예가 현판 부착, 전통/현대/미래 거리 조성 및 특성에 맞는 음식점 유치

  한/영/일/중국어 메뉴판 비치, 음식전시회 실시 등 9가지 사업 진행

․안동음식 종합타운 조성 (2012년)

평창 음식 체험

․한국 전통음식 문화체험관

․무공해 식재료를 사용해 만든 된장, 고추장 판매

․한국음식전시관, 체험실, 발효실, 재배단지 등으로 구성

․숙박 관광투어 (예)강원도 건강 웰빙 체험 프로그램

․외국인들에게 인기있는 음식체험장소로 자리잡음

전주시 

전통문화체험 센터

․전통음식관 한벽루, 전통찻집 다향 등

․살아있는 전통음식 조리체험실(전통음식 조리체험, 나례체험, 궁중음식 조리체험)

순창 된장 체험

․매출액 1300억원 돌파(2007)

․장류체험관 (고추장만들기, 장류만들기, 식혜만들기 등)

․외국인용 고추장 개발

이종수. 2009. 한국행정학회학술대회

(ethnic food)의 소비 증진 경향이 보고되고 있으나, 한식 

세계화 전략의 부재로 이러한 기회를 잘 살리지 못하고 

있다(56). 한식이 과학적, 영양학적으로 우수하다는 일부 

평가에도 불구하고 국제적 인지도는 높지 않으며, 사례로 

영국의 한식당 수를 살펴보면 영국소재 일본음식점(1만 

2,000여개소), 인도음식점(9,000여개소), 베트남 음식점

(7,000여개소)에 비해 한국음식점의 수는 50여개로 매우 

소수 분포하고 있음을 알 수 있다(4). 

따라서 한식 및 한식당의 포지셔닝 전략 구축을 통해 

우선적으로 한식의 브랜드 이미지에 대해 소비자에게 명

확한 메시지를 전달해야 하며, 한식의 지속적인 품질 개선 

및 표준화를 통해 한식 제품의 경쟁력을 갖추고, 차별화 

전략을 전개해야할 것이다. 가격 또한 포지셔닝한 한식당

의 소비자의 인식에 적합한 식당 유형을 세분화하여 가격 

경쟁력을 확보해야 하며, 이를 통해 한국음식의 가치 증대

를 유도할 수 있을 것이다. 

한식에 대한 R&D 성과로는 특허 등의 과학적 성과와 연

구인력 육성 등의 기술발전의 기반조성 성과 등도 포함이 

가능하며, 연구개발결과가 산업화를 통한 경제적 성과로 이

어지도록 응용기술을 개발하여 한식업체 현장 및 한식 관련 

산업에 있어서의 활용도를 높일 수 있도록 하여야 한다.

전문인력 양성

외식기업의 가장 중요한 내부고객이며, 외부고객과의 

서비스 접점에서 곧 기업의 이미지로 대표되는 인적자원

은 핵심인력의 확보와 유지가 중요한 요소 중의 하나이나, 

타산업분야에 비해 이직율이 높은 것이 특징이다. 특히 

한식업의 경우 서비스 제공 횟수 및 시간이 높아 핵심인력

이 새로운 조직에 적응하고 성과를 낼 수 있도록 전환 훈

련을 도입할 필요가 있다. 또한, 효과적인 적응 프로그램

의 활용을 통해 핵심인력의 유지율과 직무만족도를 높이

는 것이 중요한데, 현재 국제경쟁력을 가진 전문 인력이 

부족하며, 세계화 추세에 맞지 않는 국내 조리 교육 과정

은 교육과정별 커리큘럼 중복 및 상호연계성의 부족으로 

전문성 함양을 기대하기 어려운 실정이다(55). 

한식의 세계화 및 산업화를 위해서는 스타 셰프의 양성 

또한 필요한데, 이것은 매스미디어 등을 통한 한식 홍보의 

효과적 방법 중의 하나이며(57), 해외 요리기관과 제휴한 

한식 교육, 국제적 한식 교육기관의 국내 설립 또한 한식

의 전통적 식문화를 현대적인 방법으로 계승할 수 있다.

기업지원투자 활성화

한식당이 대부분 영세한 형태로 운영되고 있어 경영의 

시스템화 및 효율적 생산체계를 구축하기 위한 컨설팅을 

통해 경영의 질적 개선을 유도하여 한식당 고객 가치 창출

로 이어질 수 있도록 한다. 또한, 한식당의 제도적 지원을 

위해 관련 법규의 재정비를 통한 국내 한식 산업화 기반 

구축이 필요하다.

우리 식문화 홍보

홍보전략은 기존의 미흡한 한식 소개 자료를 보완한 한

식관련 홍보자료 제작 및 보급이 필수적이며, 국내외의 

다양한 음식 및 식품 관련 박람회에서 한식을 홍보할 수 

있는 기회를 최대한 확보하고, 박람회 및 음식문화 체험행

사를 개최하여 한식에 대한 공감대를 형성할 수 있는 기회

를 제공하여야 한다(4). 해외 오피니언 리더 및 스타 셰프 

초청 팸투어를 통한 한식의 인지도 증대 또한 기대할 수 

있다.

그리고 무엇보다 중요한 것은 정부의 한식 세계화 정책 

및 지원시스템 홍보를 통해 국민공감대를 형성함으로써 
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표 6. 한식의 산업화를 위한 전략과제 및 발전방안

분류 전략과제 발전방안

인프라 구축
․외식산업 정보 지원센터 운영

․안정적 식재료 공급시스템 구축

․범정부적 연계 시스템 구축

․국가적 차원에서 각국의 외식시장정보 제공 사이트 운영

․식재료 안정적 수급을 위한 유통시스템 마련

한식 R&D 

확대

․음식문화 콘텐츠 및 관광상품 개발

․한식 세계화 메뉴 및 서비스 모형 개발

․한식 조리법 표준화 및 한식 상품 국제규격화 추진

․음식문화 콘텐츠 개발로 역사적 문화적 스토리텔링에 활용

․한국 이미지를 현대화한 외식공간의 컨셉 유형 개발로 포

지셔닝

․한식의 품질관리 및 유지로 고객만족 증대

전문인력 

양성

․국제적 한식 교육기관 국내 설립

․해외 요리기관과 제휴한 한식 교육

․한식당 경영인 조리사 교육 및 훈련

․한식에 대한 전문인력의 관심증대

․전문 조리인력 양성 교육프로그램 개발 및 장학금 지원으

로 전문인력풀 구축

․스타 셰프 발굴 및 양성

기업지원 

투자활성화

․한식당 경영선진화 컨설팅

․한식당 제도적 지원 방안 마련
․한식당 및 관련 기업의 국내 산업화 기반 구축

우리 식문화 

홍보

․국내 박람회 및 음식문화 체험행사 개최

․한식관련 홍보자료 제작 및 보급

․한국음식문화 교육자료 개발 및 보급

․정부의 한식 세계화 정책 및 지원시스템 홍보를 통한 국민

공감대 형성

․해외 오피니언 리더 및 스타 셰프 초청 팸투어를 통한 한식

의 인지도 증대

한식의 산업화 및 세계화 중요성을 국민들에게 인정받고 

그들의 자발적인 참여를 이끌 수 있도록 하는 것이다. 자

국 음식 우수성에 대한 인식 확대를 통해 한국 식문화의 

저변확대를 통한 관련 산업의 동반 성장과 함께 고용 창출 

등의 혜택 또한 얻을 수 있을 것이다.

결    론

한식은 여러 연관 산업을 통합하는 다면적인 특성을 갖

고 있으며, 여러 시각의 연구와 사업이 균형을 이룰 때 

한식의 국내 산업화 기반 구축과 나아가 해외 시장에서의 

세계화 여건을 마련할 수 있을 것이다.

한식의 지적재산으로서의 의미, 상징적인 의미를 지니

는 식문화의 측면, 다방면에서 창조적 소스로 활용되는 

측면을 고려했을 때, 한식 산업화의 중요성은 더욱 증가할 

것이며, 이를 위해 영세한 한식업체 지원투자 활성화와 

인적자원 확보가 되어야 할 것이다. 또한 한식 제품의 형

태, 품질 등을 유지할 수 있는 기술개발이 필요하며, 이를 

위한 연구개발 지원, 그리고 한식 브랜드 상품을 기획하고 

개발하기 위해서 시장성에 대한 조사와 연구가 선행되어

야 할 것이다. 또한, 인프라 구축을 통한 정보 공유 및 국가

적 연계 시스템이 필요하며, 전통을 바탕으로 한 한식문화 

상품 개발 및 홍보가 이루어져야겠다. 이러한 한식문화 

상품은 소비탄력성을 고려한 제품 및 가격전략을 함께 전

개해야 할 것이며, 가격전략에 있어서 제품군과 가격대와

의 포지셔닝을 통해 합리적인 가격을 책정해 나가야할 것

으로 판단된다. 또한 한식의 창의적 진화도 함께 수반되어

야 하며, 한식의 편이상품화 및 현지화 기술 개발, 그리고 

외식재료의 가공처리 기술 개발을 통해 현재의 메가트렌

드에 맞추어 진화적 발전을 이루어가는 것이 최선의 전략

이라고 할 수 있다.

한식의 산업화를 통해 외식시장에서의 시장점유율의 

확대와 이익의 증대를 통해서 우리 농산물의 소비처 확대

와 식자재 산업, 관광산업, 문화산업 등 관련 산업의 동반 

성장을 유도하여 고용을 창출하고 한식의 저변확대 등의 

시너지 효과를 창출할 수 있다.

최근 세계화 현상이 확산되면서 문화적 정체성 및 개인

적 차원에서의 행복 추구에 더 많은 가치를 부여하고 있

다. 한식은 이러한 가치를 충족시킬 수 있는 많은 가능성

을 갖고 있으며, 한식 산업화와 정책적 개선 노력을 통해 

국가 경쟁력 강화의 중요한 한 축이 될 수 있도록 산․

학․연․관의 통합적 노력이 필요할 것이다.
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