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Abstract

This study aimed to identify efficient methods for the globalization of Korean food in Vietnam. For this, we interviewed

owners of 11 Korean restaurants in Hanoi and 9 Korean restaurants in Ho Chi Minh. Due to the rapid economic

development of Vietnam, the restaurant industry for the middle class has drastically increased. For the globalization of

Korean food, new positioning of Korean restaurants is needed. Research has shown that Korean restaurants need to change

their style of management. Although the first generation of Korean restaurant owners managed restaurants as a family

business, a new professional management system is now required. Above all, it is necessary to develop and support a

comprehensive food culture system in which the menu is suited to the taste of the natives and its recipe is distributed with

food material quality control, hygienic control, and operation of a localized management system.
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I. 서 론

한식 세계화는 현 정부 들어 중요한 정책적 이슈로 등장

하고 있다. 이렇게 한식이 중요한 이슈로 등장하게 된 배경

에는 세계 각국이 자국 음식 및 음식문화를 국가 전략산업

으로 육성하려고 하기 때문이다. 2008년 세계의 식품시장 규

모는 43.890억불로 자동차 산업의 2.5배, IT서비스 산업의

5.6배로 타 산업보다 그 규모가 크다(농진청 2009). 따라서

정부는 한식을 세계에 알리고 이를 통한 식품산업 육성을 목

표로 한 한식세계화를 중요한 정책으로 내세우고 있다. 이를

위한 구체적인 목표는 2017년까지 세계 5대 음식에 한식을

진입시키고, 세계의 한식당 수를 40,000개까지 증가시키는

것이다(김 등 2008).

그러나 현재까지 세계의 한식당 진출현황은 수적으로 미

미한 수준이고 주로 미국, 일본, 중국, 베트남 등에 집중되어

있다. 2009년 발표된 조사(농수산물유통공사 2009)에 의하면

한식당 해외 진출 현황은 미국 1,628개, 중국 2,032개, 베트

남 206개 일본 4,000개가 있는 것으로 파악되었다. 이들 한

식당의 유형을 분류하면 가격대와 메뉴의 다양성을 기준으

로 고급 한정식당, 고급 한식당, 전문 한식당, 일반 한식당,

페스트 푸드 한식당, 간이 한식당 등의 유형으로 구분된다고

하였다. 특히 미국, 중국, 베트남은 전문 한식당의 비중이 낮

고, 다양한 메뉴를 제공하는 중가대의 일반 한식당 유형이

50%이상으로 가장 많은 비중을 차지하고 있고, 한국계 고객

이 많은 특성을 보여주었다. 한식당 메뉴의 형태는 갈비, 불

고기, 삼겹살 등 고기구이가 50% 이상을 차지하고 있으며,

백반 및 비빔밥, 탕, 찌개류가 각 10~20% 비중으로 특징 있

는 대표메뉴의 다양성이 부족한 것으로 조사되었다. 한식당

의 업주는 대부분이 한국인 또는 한국계 이민자이며, 현지인

이 한식당을 운영하는 비중은 적은 편이었다. 한식당 운영형

태는 국가별로 차이가 있으며 미국은 대부분 개인 운영형태

이고, 중국은 개인이 2~3개 이상의 한식당 운영, 베트남은

법인의 비중이 높다. 미국의 경우 한식당의 영업기간이 10년

이상인 식당이 34%로 중국과 베트남과 비교할 때 한식당 영

업 기간이 긴 것으로 나타나고, 중국과 베트남은 5년 미만

한식당이 대다수이다. 대부분의 한식당은 한국인 또는 한국

계 고객 비중이 50% 이상으로 한국고객 의존도가 높다. 또

한 한식 조리인력의 대부분이 자격증 미소지자이거나 교육
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경험이 없다는 문제점을 내재하고 있다.

정부의 한식세계화정책을 효율적으로 진행하기 위해서는

가능성이 큰 지역에 대한 한식당의 정확한 현황파악과 올바

른 이해가 필요하다. 현재 미국과 중국 그리고 일본에는 한

식당이 이미 많이 진출해 있다. 따라서 이들 지역에는 앞으

로는 한식당의 확장 가능성보다는 질적 향상을 위한 정책 수

립의 접근이 더 적절하다(Na 2007).

반면 베트남은 WTO 가입 등으로 국제화가 급진전되고 있

으며 매우 빠른 경제 발전 속도로 아시아 최빈국에서 신흥

유망시장의 대표주자로 급부상하고 있다. 30대 이하 인구비

중이 60% 이상으로 젊은 소비시장을 형성하고 신흥 부유층

부상과 도시지역 소득향상에 따른 소비패턴의 고급화가 매

우 빠른 속도로 진행되고 있다(Weeklytrade 2008). 베트남은

높은 경제 성장률과 안정된 정치와 치안유지로 인하여 안정

적인 성장 가능성이 높고, 농경문화를 바탕으로 하는 음식문

화와 역사적 배경과 정서적인 부분(Robert & Daniel 1995)

에 있어서도 한국과 비슷한 점이 많아 한식 세계화를 위한

훌륭한 시장이라 사료된다. 베트남은 현재 한국과의 활발한

경제협력으로 많은 한국기업이 진출하여 있고 베트남 여성

들도 한국에 많이 들어와 있으며 한국과의 교류가 가장 활

발한 나라 중 하나로 한식이 진출할 수 있는 가능성이 큰 나

라이다.

따라서 베트남의 한식당 현황 조사결과는 배트남의 한식

진출에 효과적인 자료제공을 할 수 있고, 비슷한 개발도상국

가의 한식 진출에도 도움이 될 수 있다. 이를 위해 현재 베

트남 한식당을 운영하는 업주들에 대한 이해와 그들로부터

한식당 경험담, 그리고 한식세계화 수행시의 애로사항을 분

석하여 한식세계화의 발전 방안을 모색하는 것이 필요하다

고 생각된다. 그동안의 조사 연구들은 외국 진출 한식당의

양적인 현황파악 위주였고 구체적인 사례연구는 미미한 편

이었다.

본 연구에서는 심층면접에 의한 질적 연구방법을 이용하

여 베트남의 현 수도인 하노이 지역과 과거 사이공이었던 호

치민 지역의 한식당 경영주들을 대상으로 심층면접에 의한

사례연구를 실시하였다. 본 연구 결과는 외국 진출을 희망하

는 국내 외식 업체, 개인 또는 현지 식당을 운영하고 있는

사업자에게 현지 경영주들의 경험을 포함한 질적인 정보를

제공함으로서 한식세계화에 대한 방향성을 제공해 줄 수 있

다. 이를 바탕으로 국내 농식품의 식재료 및 상품의 수출 확

대까지 기대해 볼 수 있고 또한 현지 외식시장 환경에 대한

정보 및 한식 품목 등에 대한 자료를 제공할 수 있을 것이다.

II. 연구내용 및 방법

1. 조사기간 및 대상

본 연구는 베트남 하노이에 소재하고 있는 한식당 11개소

와 호치민시의 한식당 9개소의 총 20명의 경영주를 만나서

조사하였다. 본 조사 대상 경영주들은 접촉이 용이했던 경영

주들로서 선택적으로 선별하여 한식당을 직접 방문하여 한

식당 현황, 운영방법, 해외진출의 동기, 주 고객층 등을 조사

하였다. 즉 조사 대상 한식당의 경영주의 선별을 다음과 같

이 실시하였다. 사전 조사에 의하면 호치민과 하노이에 약

<Table 1> Demographic of interviewees -Korean restaurant owner

No Name City of residence Gender Age
Academic 

Background
Home town Duration

1 A Hanoi M 55 University Seoul 10

2 B Hanoi M 54 High School Mokpo 3

3 C Hanoi F 55 High School Seoul 4

4 D Hanoi M 55 High School Seoul 5

5 E Hanoi M 64 High School Pusan 8

6 F Hanoi M 67 High School Seoul 18

7 G Hanoi M 55 High School Seoul 4

8 H Hanoi M 60 High School Seoul 6

9 I Hanoi M 45 University Seoul 4

10 J Hanoi F 55 High School Seoul 10

11 K Hanoi F 49 High School Seoul 3

12 L Ho Chi Minh F 66 High School Jecheon 13

13 M Ho Chi Minh F 58 High School Seoul 10

14 N Ho Chi Minh F 63 High School Seoul 18

15 O Ho Chi Minh M 46 University Bundang 5

16 P Ho Chi Minh F 50 High School Seoul 5

17 Q Ho Chi Minh F 49 University Seoul 10

18 R Ho Chi Minh M 45 High School Seoul 3

19 S Ho Chi Minh M 60 University Seoul 1

20 T Ho Chi Minh F 55 High School Seoul 3
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80~100여곳의 한식당이 있다고 조사되었으며, 그 중 베트남

인들이 방문하는 식당을 선정하였고, 한인촌에서 교포만을

대상으로 하는 한식당은 배재하였다. 조사전에 방문 대상 경

영주에게 본 조사의 목적을 알리고, 현장조사와 심층 인터뷰

를 승낙한곳을 직접 방문하여 조사하였다. 조사기간은 2010

년 7월부터 2010년 8월까지 실시하였다.

본 조사에 참여한 경영주들은 50대 이상이 9명 이었고, 60

대가 6명 그리고 40대 5명이었다. 이들 중 남자경영주는 11

명, 여성경영주가 9 명이었다. 심층면접을 실시한 경영주의

특성은 <Table 1>과 같다.

2. 조사방법

본 연구는 베트남의 수도인 하노이와 호치민시 소재 한식

당의 경영주를 대상으로 질적연구(qualitative research)를 수

행한 것으로서, 문헌조사나 설문조사에서는 포착하기 어려운

개인적 견해에 대한 구체적인 설명과 해석을 도출하고자 하

였다. 면접방법은 미리 준비된 질문들을 면접자와 피면접자

가 질의 응답하는 식의 면접이 아니라 면접자가 던지는 최

소한의 질문을 피면접자가 응답하면서 자유로이 화제를 진

행시키도록 하는 질적(質的) 연구방법의 하나인 ‘심층면접기

법(in-depth interview)’ (Hong 등 2005)을 사용하였다. 심층

면접은 참여자의 입장이나 경험을 이해하며 그 경험의 의미

에 관심을 두는 방법이므로 개개인의 삶을 통한 살아 있고

개별적인 한식당운영의 특성과 한식세계화를 위한 제언을 하

여줄 것으로 기대 하였다.

심층 인터뷰한 내용을 분석하는 방법론은 일반적으로 현

상의 기술(description), 기술내용의 분류(classification), 개념

간 상호 연관성에 따른 재구성(reoragnization), 결과의 해석

(interpretation)에 이르는 4단계로 구성된다(Choi 등 2010).

본 연구에서도 이러한 방법론에 근거하여 한식당 경영주들

을 만나 베트남에 진출하게 된 동기와 애로점 그리고 현재

한식당의 업장 현황, 한식세계화를 위해 필요한 요인들에 대

한 생각들에 대해 자유롭게 듣고 기술한 후, 기술 내용을 분

류하고, 재구성하여, 결과의 해석을 도출하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사 대상 경영주 한식당의 운영실태

1) 하노이시 한식당 운영실태

2009년도 베트남 한식당 실태조사 보고서(농수산물 유통

공사 2009)에 의하면 하노이시의 한식당은 총 88개로 조사

되었다. 반면 2010년도 베트남에서 발행된 한인 잡지인

‘Window on Vietnam’, ‘라이프 플라자’, ‘신짜오 베트남’, ‘베

트남 투데이’에 기재된 한식당은 일반음식점 79개, 패스트푸

드 23개, 분식점 9개로 총 111개로 조사되었다. 매해 한식당

의 창업이 늘어나고 있는 실정이지만 조사기관 별로 한식당

수가 상이한 것은 영세한 규모로 운영하다가 폐업이 잦고 잘

보고되지 않기 때문이다.

본 면접조사에 응해준 경영주들이 운영하는 한식당의 실

태는 <Table 2>에 제시하였다. 같다. 먼저, 하노이시의 조사

대상 한식당의 주 고객은 베트남인이 60% 이상을 차지하는

식당과, 한국인이 주 고객인 식당으로 분류된다. 베트남인들

이 주 고객층인 식당은 D, E, F, G 등이 대표적이다. F 식

당의 경우 하노이에 소재하는 한국식당으로 가장 오래된 곳

으로써 한국인은 물론 베트남인들에게도 인지도가 높은 곳

이다. 대표 메뉴는 삼계탕이며, 자라백숙, 장어구이, 보신전

골 등 보양식 등을 하고 있다. 베트남인들은 쇠고기나 돼지

고기에 비해 닭요리를 선호하며, 또한 인삼이 건강에 좋다고

여기고 있어 이를 타겟팅한 전략이 주효한 것으로 보인다.

베트남에서는 삼계탕이 건강 보양식으로써 선호도가 매우 높

다. 2010년 초복에는 삼계탕만 약 150식 매출이 발생하였다.

한식을 건강식으로 홍보한 것이 성공전략이라고 보인다.

C 식당의 경우는 주 메뉴가 샤브 칼국수로, 베트남인들은

샤브샤브 요리를 좋아하고 여기에 곁들여 고기메뉴를 추가

하는 형태이다. 이곳의 주 고객은 한국인은 거의 없었고 대

부분이 젊은 층의 베트남인으로 앞으로 프렌차이즈 형태로

의 발전 가능성이 커 보였다. 한국어과 출신의 베트남인 매

니저가 식당을 전담하여 관리함으로서 베트남인들에게 친숙

한 식당으로 자리 잡고 있었다. 샤브샤브의 육수를 취향에

따라 고기육수, 해물 육수 등으로 선택할 수 있었고 첨가재

료도 취향에 따라 쇠고기, 채소와 버섯, 해물 등을 선택하여

주문하는 것으로 다양한 샤브샤브를 즐길 수 있었다. 한식의

정통성을 고집하지 않고 철저한 현지화로 성공한 케이스라

고 볼 수 있다.

E 식당은 조리장 출신의 경영자가 운영하는 한국식 횟집

이면서 다양한 한식메뉴를 제공하고 있었다. 경영자가 직접

주방에서 조리를 담당하고 있으며, 현지 대사관 등에서의 오

랜 조리경력이 있었다. 고객들이 선호하는 메뉴는 고기요리

와 스시 등이다. 베트남에 대한 다른 조사(농수산물유통공사

2009) 에 의하면 베트남인들은 해물요리를 좋아하지만, 날고

기 형태의 회나 스시에 대한 수용도는 매우 낮다고 조사되

었으나, C 식당의 경영주는 스시나 회가 차츰 베트남인들이

좋아 할 수 있는 메뉴가 될 수 있을 것으로 전망하고 있었다.

G 식당은 하노이 시에 3곳의 가맹점이 있는 김밥전문점이

며 대표적인 현지화 된 한식당의 사례 중 하나이다. 일반김

밥, 치즈김밥, 누드김밥 등 김밥 메뉴가 다양한 김밥전문점

이나, 자장면, 삼계탕, 삼겹살의 메뉴도 있었다. 베트남인 부

인이 종업원에게 직접 조리법을 지도하여 영업하고 있으며,

음식가격이 다른 한식당에 비해 다소 저렴한 것도 특징이었

다. 거의 한국적인 요소를 찾아 볼 수 없었지만 주 메뉴가

김밥이나 삼계탕 같은 한국메뉴였다. 자장면의 경우는 한국

의 가공식품인 ‘짜파게티’를 그대로 조리하여 뚝배기에 담아

따뜻하게 제공하는 독특한 형태였다. 하노이 소재 한식당의

경우, 메뉴가 대부분 30~50가지씩 매우 많은데, 이러한 이유
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는 고객들이 다양한 한식을 먹고 싶어 하기 때문에 전문화

하기가 어렵다는 견해를 나타내었다. 따라서 고기요리 전문

식당에도 김밥, 자장면이 있었고, 김밥전문점에도 삼계탕, 삼

겹살 메뉴가 공존하고 있는 실정이다.

다음으로 한국인이 주 고객인 한식당의 고객은 대부분 한

국기업의 주재원들이거나 일부 교민들이었다. 이러한 식당은

메뉴가 많은 것이 특징이었는데 A와 J 그리고 K 등이었다.

A, J, K와 같은 곳은 한국인이 주 고객이지만, 비교적 베트

남의 돈 많은 부유층이 고객이 늘어나고 있었다. 좀 더 고급

취향의 베트남 현지 고객을 목표로 한다면 세련된 현지화 전

략이 필요하다고 보인다.

A 식당은 평상시에 손님이 많지 않아 사전예약제에 의하

여 영업을 하고 있으며 대부분의 고객은 주재원, 외무공무원

들이 다수를 차지하고 있다. 특히 경영자가 오랜 기간의 주

재원 경력이 있어 한인들과의 교류가 활발하여 한국인 고객

이 많은 것이 특징이었다. 식당의 내 외부 인테리어는 세련

되었으나, 위치가 시내 복판중심에 있는 것이 아니라 접근의

용이성이 떨어졌다. 또한 한정식집이지만 충무 김밥 메뉴도

있는 것이 독특하였는데, 고객층이 특정계층으로 한정되어있

기 때문에 이들이 다양한 메뉴를 원하고 있어서 이와 같은

메뉴들을 함께 제공할 수밖에 없다고 응답하였다. 즉 전문화

된 메뉴만 할 수 없어 많은 종류의 메뉴를 취급할 수밖에 없

는 실정이었다.

또한 B 식당은 한국기업 주재원과 베트남인들 같은 외국

인들이 주 고객이고, 이에 따른 영향으로 메뉴판의 가격이

달러로 표기 되어 있는 것도 타 한식당과는 다른 점이었다.

경영자가 전라남도 출신이어서, 남도 특유의 메뉴인 홍어회,

삼합 등이 있었다. 젓갈 등 일부재료는 한국에서 직접 공급

받고 있었다. 식당 메뉴자체는 철저히 한국식으로, 전통의 맛

을 유지하고 있었으며, 맛이 있다는 입소문에 의하여 현지인

들의 방문도 많아, 맛이 매우 중요한 요인임을 알 수 있었다.

H 식당은 한국인 교민들이 찾는 선술집 분위기의 식당이

었다. 순대, 곱창과 같은 술안주 메뉴, 해장국 메뉴가 다수를

이루고 있는 전문메뉴 식당으로 볼 수 있었다. 인근 한국기

업의 현장에 근무하는 베트남인 근로자들도 고객으로, 이들

은 삼겹살 등을 선호한다고 하였다. 반면 I 치킨점의 경우,

베트남인들이 선호하는 식재료 중 하나가 닭이라는 점에 착

안한 닭요리 전문점이라고 볼 수 있다. 깔끔한 호프집의 인

테리어와 양념치킨, 프라이드치킨, 간장치킨 등 메뉴를 전문

화, 간소화 하여 영업을 하고 있어, 베트남인 뿐 아니라 서

양인, 대만인 등 고객층을 확보하고 있었다. 그런데 I 식당의

경우 치킨과 맥주를 파는 곳이기 때문에 한식당이기보다는

주점으로서의 이미지가 강하다.

대부분의 하노이 한식당에서 조리는 베트남인들이 담당하

고 있었으며, 이들은 경영자의 부인에게 조리를 배웠거나, 다

른 한식당의 경력으로 취업하고 있었다. 조리를 처음 배운

곳도 한식당 주방에서 시작한 경우가 대부분으로서 전문 조

리교육을 받은 경우는 전무한 실정이었다. 반면 한국인이 조

리를 직접 하는 경우는 B, F 식당으로 경영자의 부인이 하

는 경우이고, E 식당은 경영자가 직접 조리에 참여하는 경우

이다. K 식당은 한국인 주방장을 고용하고 있었다.

2) 호치민시 한식당 운영실태

2009년도 농수산물 유통공사 보고서에 의하면 호치민시에

한식당은 총 132개로 조사되었다. 또한 2010년도 베트남에

서 발행된 한인 잡지인 ‘Window on Vietnam’, ‘라이프 플

라자’, ‘신짜오 베트남’, ‘베트남 투데이’에 기재된 한식당은

일반음식점 108개, 패스트푸드 15개, 분식점 5개로 총 128개

로 조사되었다. 매해 한식당의 창업이 늘어나고 있는 실정이

지만 폐업이 잦은 영세한 규모로 정확한 실태 파악은 어려

웠다.

호치민 소재 한식당을 방문 고객층으로 분류하면 베트남

인이 방문하는 한식당과 주로 한국인이 방문하는 식당으로

분류할 수 있었다. 베트남 고객이 다수를 이루고 있는 식당

<Table 2> General characteristics of Korean restaurant in Hanoi

No Name Type of Restaurant1) Number of Table Number of employee Representative menu Main customer2)

1 A LK 60 24  Hanjeongsik 2:8

2 B CD 120 22 Honghoe , Samhap Jangogui 4:6

3 C FF 40 6 Shabu shabu, 9:1

4 D CD 150 20 Galbi-gui, Samgyeopsal 6:4

5 E SP 170 20  Sushi 6:4

6 F SP 150 18 Samgyetang 6:4

7 G CN 60 10 Gimbap 6:4

8 H CD 60 15 Haejangguk, Soondaeguk 3:7

9 I FF 10 6 Spicy chicken, Fried chicken 3:7

10 J LK  120 20 Hanjeongsik 4:6

11 K SP 150 20 Galbi 6:4

1)LK: Luxury Korean Restaurant, SP: Speicialized Korean Restaurant, CD: Casual Dining Korean Restaurant, FF: Fast Food Korean Restaurant,

CN: Convenient Korean Restaurant
2)Customer ratio was written Resident customer vs Korean customer
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은 L P, Q, T 식당 이었다. 호치민 소재의 한식당의 일반적

인 특성은 <Table 3>에 정리하였다. 대부분의 호치민 소재

한식당이 그러하듯이 메뉴의 수가 50~70여 가지로 가짓수가

많았다. 전문화된 메뉴의 부재 이유는 하노이시 경우의 응답

과 유사하여, 여럿이 함께 한식당을 방문한 경우 각기 다른

메뉴를 주문하여 먹기를 원하기 때문이었다. 이러한 이유로

인하여 S 식당의 경우는 횟집임에도 불구하고, 불고기, 비빔

밥 등의 메뉴가 있었다.

P 식당은 한국 전통식을 주로 하지만 한국인 고객 못지않

게 베트남 고객이 많았다. 베트남 부인을 둔 한국인이 베트

남을 방문하면, 부인과 처갓집 가족들과의 외식을 주로 하는

곳으로 알려져 베트남 고객이 많은 식당 중 하나이다. 경영

자가 직접 음식의 맛을 내기 때문에 한국 고유의 맛을 유지

시키고 있고 또한 베트남인들에게도 익숙한 재료를 이용한

메뉴들이 있었다. 예를 들면 ‘껌승능’이란 음식은 베트남 스

타일의 돼지고기 덮밥으로 생선액젓에 찍어 먹는 것으로 베

트남인들에게는 익숙한 메뉴이다. 현지 재료를 이용하여 한

식화 시킨 대표적인 예는 ‘그린파파야’라는 채소를 이용하여

피클을 만들어 밑반찬으로 제공하는 것도 다른 곳과는 다른

특징을 보여주었으며, 사슴불고기라는 특별한 메뉴도 있었

다. 특히 L 식당의 경영주는 수시로 나오는 위생 점검에 대

비하여 주방의 청결을 유지하도록 종업원들을 독려하였으며,

종업원들 개인위생에 대하여도 교육을 시키고 있었다.

P 식당은 한국인 고객은 거의 없으며 고객의 다수가 베트

남인들이었다. 이 식당은 여행 안내 책자에도 소개된 곳이

며, 음식 가격이 다른 한국식당에 비해서 다소 저렴한 편으

로, 베트남인들은 삼겹살, 돼지불고기 등을 선호한다고 하였

다. T 식당의 경우는 샤브 칼국수가 대표 메뉴이며, 캐쥬얼

한 인테리어로 베트남 젊은 층은 물론 가족외식 장소로 이

용되는 곳이다. 메뉴의 특징은 해물 또는 고기 육수를 첨가

메뉴를 선택하여 먹는 형태이며, 베트남은 오랫동안 국수 문

화가 형성되어 있어, 국수 전문점이 성황을 이룰 수 있었던

것으로 파악된다. 그런데 더운 날씨임에도 불구하고, 베트남

인들은 더운 육수의 국수를 선호하는 반면 한식당의 냉면은

크게 좋아하지 않았다. 또한 완전히 베트남인들을 주 고객으

로 하는 한식당으로는 T 식당과 R 식당을 들 수 있는데 이

또한 한국인 입맛에는 맞지 않지만 완전히 현지화한 메뉴가

주요 요인으로 생각되었다.

M 식당의 경우는 한국인이 주로 이용하는 식당으로 감자

탕, 청국장, 추어탕 등이 인기메뉴였으며, 청국장과 순대는

직접 만들어 판매하고 있었다. 메뉴명을 한국발음이 나는 그

대로 영어로 표기하여, 한국음식명으로 알리려고 시도하고

있었다. 최근에는 한국산 ‘짜파게티’로 조리하는 자장면메뉴

를 만들어 제 2호점인 백화점식당에서 판매하여 인기를 끌

고 있었다. 창업 1세대에서 아들세대로 넘어가면서 좀 더 새

로운 메뉴가 나오고 베트남인들이 주 고객인 백화점에 입점

하는 등 세대교체가 이루어지고 있었다.

다음으로 한국식 고기구이메뉴로 베트남인들을 공략하고

있는 식당이 O와 Q 식당이다. 두 식당 다 분점을 두고 있으

며 식단가도 비싼 편이었다. 가격이 비싸 주로 한국인 대상

이었으나 점차 베트남의 부유층 고객이 늘어나고 있었다. 한

정식보다는 한국식 고기구이전문점으로 전문화하였다. 쇠고

기는 미국산 쇠고기를 한 번에 많이 수입하여 사용하고 있

었으며, 고급 전문한식당으로 자리매김할 수 있을 것으로 보

인다.

S 식당은 호치민의 고급 백화점 내 13층에 있는 한식당으

로 최고의 입지조건을 가지고 있지만 최고급 한식당으로의

포지셔닝은 아니었다. 경영 전공 매니저가 직접 매장을 관리

하고 있으며, 주방, 홀 서비스, 회계 경리 담당 등 업무를 분

담하여 체계적인 운영방식을 채택하고 있었다. 점심시간은

한국인 주재원들이 주 고객이며, 저녁시간에는 사업상 모임

의 장소로 주로 이용되고, 외교관이나 부유층 베트남인들의

가족외식 또는 외국 거주 경험이 있는 젊은 베트남인들이 한

국음식을 경험하기 위하여 방문하였다. 특히 이 S 식당은 생

선구이 정식 등의 세트 메뉴를 제공하고 있으며 단골고객이

다수를 이루고 있고 점심메뉴는 2주에 한 번씩 새로운 메뉴

<Table 3> General characteristics of Korean restaurant in Ho Chi Minh

No Name Type of Restaurant Number of Table Number of employee Representative menu Main customer2)

12 L CD 140 18 Hanjeongsik, dwaeji-galbi-gui 7:3

13 M CD 100 8 Gamjatang, Chooetang 3:7

14 N SP 100 20 Hoe, Sea foods 2:8

15 O SP 160 36 Galbi-gui, Naengmyeon 2:8

16 P CD 100 10 Galbi-gui, Samgyeopsal 9:1

17 Q SP 150 20 Galbi-gui 9:1

18 R CN 30 6 Ramyon 9:1

19 S LK 200 30 Hanjeongsik, Galbi-gui, Fish -gui 3:7

20 T FF 50 10 Shabu shabu 9:1

1)LK: Luxury Korean Restaurant, SP: Speicialized Korean Restaurant, CD: Casual Dining Korean Restaurant, FF: Fast Food Korean Restaurant,

CN : Convenient Korean Restaurant
2)Customer ratio was written Resident customer vs Korean customer
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를 개발하고 있었다.

호치민시에서의 한식당의 전망에 대하여는 하노이시와 마

찬가지로 다소 비관적이었다. 한식당 경영자들의 의견에 의

하면 호치민시에 한국 사람에 비해 한식당 수가 너무 많고,

현재 20%만 성업 중으로 예측하고 있다. 이는 하노이처럼

사전조사나, 현지실정을 제대로 파악하지 않고 식당 창업을

쉽게 생각하여 사업을 시작하였다가 실패하는 사례가 늘고

있다고 보았다. 그러나 호치민시는 도시 근교에 서울의 강남

과 같은 새로운 신도시 개발이 이루어지고 있었다. 그 곳에

서도 앞으로 한식당의 전망은 하노이보다 유리하다고 보인

다. 현재 호치민의 대다수 한식당은 소규모의 가족 경영의

형태로 이루어지고 있었지만 주로 고기구이 전문점 같은 고

급화 전문화된 한식당의 경우는 전망이 있어 보인다. 샤브칼

국수 메뉴로 영업하는 T 식당과 같이 완전히 현지화한 베트

남인만 찾는 체인형태의 한식당도 베트남에서의 한식 진출

에는 더 효율적일 것으로 생각된다.

2. 한식당 경영주들의 개업동기 및 운영상의 문제점

경영주들이 베트남에 진출하여 한식당을 개업하게 된 동

기와 한식당을 경영하면서 느끼는 문제점들이 무엇인지를 질

문하였다. 먼저, 이들의 베트남 진출 동기는 다음 두 가지로

분류되었다. 베트남에 주재원으로 파견되었거나 사업을 하기

위해 왔다가 식당업으로 창업한 경우와 한식당 경영이나 조

리경력자들이 식당업을 시작하는 경우로 분류되었다.

이중에서는 베트남에 사업이나 직장파견 근무 등으로 먼

저 진출하였다가 식당업으로 창업한 사례가 많았다. 베트남

은 현재 한국과의 경제적 교류가 가장 활발한 나라로서 한

국이민자도 많으며 한국 건설사를 비롯한 많은 한국 기업이

진출하고 있다. 이러한 계기를 통하여 베트남에 이민을 오거

나 주재원으로 파견 나온 경우들로 이에 따른 한식에 대한

수요가 많을 것으로 예상하고, 한식당 사업을 시작한 것이

사업 시작 동기였다. 호치민의 M와 N 식당이 이에 해당되

었다. 하노이의 한 치킨 집 경우는 젊은 경영주였는데 관광

업에 종사하다가 베트남여성과 결혼하여 정착한 경우로서 한

국식의 맥주를 주로 판매하는 치킨 집을 개업하였다. 하노이

의 A 식당의 경영자는 한국 식품회사인 ‘O사’의 하노이지사

에 근무한 경력을 계기로 이후 식당업을 시작하여 5년 정도

되었다고 하였다. 이 경우 오랜 한국회사 근무 경력으로 많

은 한국인들과의 교류로 한국인 단골고객이 많았다. 그러나

이러한 경우에 한식당에 대한 경험부족으로 인하여 한식당

운영이 전문적으로 되지 못하고 대부분 한국인대상의 한식

당으로서의 한계를 가지고 있어, 베트남대상의 한식당이 아

니라 거주 한국인들을 대상으로 하는 영세한 규모의 한식 운

영을 하고 있었다. 그 외에는 막연히 베트남에서 사업을 하

기 위해 왔다가 한식당이 가장 적당하다고 생각되어 경영한

경우로 호치민의 Q 식당, 하노이의 J 식당이 이에 해당되었다.

다음으로 조리경력이 풍부한 조리장 출신이 식당 사업을

시작한 대표적인 사례는 하노이의 E 식당이다. 베트남 현지

대사관 조리장을 역임한 경력이 있는 E 식당의 사장은 직접

조리를 전담하고 있으며, 베트남의 현지 방송출연 등을 통해

한식을 베트남에 알리고자 노력하기도 한 큰 규모의 식당이

다. 한국인 관광객 대상의 영업을 하고 있었으며 5년 후에는

한국에 돌아가겠다는 꿈을 가지고 있어 현지인 속에 자리 잡

지는 못하였다. 그 외 한국에서의 식당운영이 경험이 있는

경우는 하노이의 B, C, H 그리고 호치민의 O 등이었다. 하

노이에서 비교적 손님이 많은 B 식당의 경우에도 한국의 목

포시에서 식당을 운영한 경험으로 음식 맛이 뛰어나서 손님

이 많은 편이었다. 그러나 이 경우에도 전문적인 운영체제를

갖추고 하는 것이 아니고 주먹구구식으로 운영되고 있었으

며 한식당을 끝까지 운영하는 것이 아니라 어느 정도 돈을

벌어서 다시 한국으로 돌아간다는 생각을 가지고 있었다. 그

리고 조리사 출신은 아니지만 한식당의 매니저 경력의 경험

을 바탕으로 사업을 시작한 경우도 있었는데 K 식당이 이에

해당되었다.

베트남에서 한식당 운영시의 문제점을 질문하였다. 그 결

과, 한식당사업자 명의 문제, 종업원 관리와 식재료 조달의

문제가 가장 크다고 면접자들은 응답하였다. 베트남은 최근

까지 외국인 명의로 공식적인 사업을 할 수 없었기 때문에

다수의 한식당은 베트남인의 명의를 차용하거나 또는 베트

남 부인의 명의로 사업을 하는 경우가 대부분이었다. 타인의

명의로 사업을 할 경우 베트남 자국민에 비하여 높은 임대

료를 지불하여야 했고, 위생법, 소방법 등의 행정적인 문제

에서 상대적인 불이익을 받는 경우가 많았다. 그런데 2006

년부터 외국인 투자법이 시행되면서 한국인 명의로 식당업

을 서서히 시작하게 되어 이 문제가 해결되고 있었다. 하노

이 A 식당의 경우 한국인으로써 최초로 본인 사업자 명의를

내고 개업한 경우이다. 또한 하노이의 F 식당은 인근 한국계

호텔의 부속 식당의 형태로 사업을 하는 경우이다. 때문에 F

식당의 사업의 행정적인 모든 부분을 호텔에서 처리하기 때

문에 행정상으로는 다소 유리하다고 하였다. 그 외 G, I 식

당은 베트남 부인의 명의로 사업을 하고 있기 때문에 현지

사정을 잘 파악할 수 있었고, 종업원과의 의사소통이나 채용

그리고 행정상의 문제점 등에서 유리한 점들이 있어 다른 한

식당의 한국인 경영자와는 다른 점이 있었다. 이외의 한식당

들은 베트남인의 명의로 한식당을 운영하고 있어서 항상 불

안하다고 하였다.

다음 문제점으로는 조리사 관리의 애로사항을 들었다. 한

식당의 조리장은 음식 맛을 유지하기위한 K 식당의 경우를

제외하고는 베트남인인 경우가 대부분이었다. 이들은 정식적

인 한식 조리 교육 없이 경영주나 경영주 부인에게 조리를

배운 후 주방장으로써 일하고 있다. 한국인 주방장을 고용할

경우 임금이 현지와는 맞지 않아서 많은 비용의 지출이 있

기 때문에 한국인 주방장은 초기 몇 개월만 있거나 또는 거

의 고용하고 있지 않은 실정이다. 특히 하노이 시내에 한식
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당이 많아지면서 한식조리사가 많이 필요해지고 고용인들의

한식당간 잦은 이직으로 인하여 경영주들간의 갈등이 잦아

지고, 사업상의 손실까지 발생되기도 한다. 베트남인 조리사

의 확보 및 교육이 무엇보다 필요하다고 하였다. 그리고 경

영자들이 베트남어가 능숙하지 못한 경우가 많아서 종업원

들과의 의사소통에 어려운 점이 많았고 베트남 고객들의 세

세한 주문 사항이나 의견에 대해 적절히 응대하지 못하는 것

도 어렵다고 대답하였다.

현재 세계 곳곳에서 약 10,000여개의 한식당이 운영되는

것으로 추정되고 있는데, 뉴욕, 런던 등에 있는 일부 고급 한

식당을 제외하고는 대부분 규모나 서비스 등의 측면이 매우

영세한 가족위주의 규모로 운영되고 있으며, 중국, 일본, 태

국 및 베트남 등의 타 아시아 식당에 비해 한식당이 크게 뒤

떨어지고 있다고 보고(Kim 2005; Kim 등 2007)한 것과 실

정은 비슷하였다.

3. 경영주들이 제언하는 한식 세계화 방안

한식 세계화를 해외에서 실천하기 위해서는 무엇보다 해외

한식당의 활성화가 이루어져, 외국인들이 다양한 한식당을 방

문하고 한식을 먹어야 한다. 이를 통해서 세계 속에서 한국

음식이 대중화되며 경제적 부가가치도 높아진다. 따라서 한식

세계화의 현장인 해외 한식당경영주들의 의견이 무엇보다 중

요하다. 다음에서는 베트남 한식당 경영주들의 심층면접을 통

한 베트남에서의 한식 성공전략을 제언하고자 한다.

1) 식재료 조달 및 유통 활성화 방안

식의 가격과 품질의 안정화를 위하여 가장 빨리 이루어져

야 할 사항은 한식재료가 적정가격으로 빠른 기간내에 납품

되는 것이다. 한식 재료 도매상을 통한 원활한 식재료 조달

과 품질의 안정성은 한식 메뉴의 품질 유지는 물론 가격 안

정화에도 매우 도움이 될 것으로 여겨진다. 원활하지 못한

식재료의 공급은 한식의 가격이 올라가는 가장 큰 요인이다.

된장, 고추장과 같은 양념류를 대부분 대형마트에서 구입해

서 사용하고 있으나, 대량 양산된 양념류임에도 불구하고 운

송, 저장 등의 문제로 품질이 매우 나쁜 경우가 종종 발생하

는 문제점을 가지고 있었다.

사례 1. 한식 식재료 유통활성화 필요성

‘식자재의 대부분은 한식재료 유통업체를 통하여 공급받

고 있으나 때때로 품질이 나쁘거나 납품일자가 맞지 않

는 등의 어려움이 있었다. 새우젓, 멸치젓은 현지에서 잡

힌 어획물로 한국인이 운영하는 현지 젓갈 공장에서 생

산되는 제품을 이용하고 있다. 이 젓갈은 대부분 한국

등으로 수출되고 있고 일부가 베트남 한식당에서 소비

되는 실정이다. 채소류 식자재는 달랏 지방의 식재료가

주로 납품되는데, 현지 유통업체를 통해 납품을 받고 있

다. 한국인이 구입하기 때문에 현지인에게 납품되는 가

격과 차별을 받고 있으며, 식재료가 필요시에 즉시 조달

되지 않고 있는 실정이다. 생활방식과 문화의 차이가 있

<Table 4> History of interviewees -Korean restaurant owner

No Name
City of 

residence
Gender Age Motive of immigration Previous occupation Difficulties of business

1 A Hanoi M 55 Restaurant business Employee of food companyRental costs, Competition of Korean restaurant

2 B Hanoi M 54 Restaurant business Restaurant business Rental costs, Supply of food ingredients

3 C Hanoi F 55 Restaurant business Restaurant business Employee Management

4 D Hanoi M 55 Restaurant business Restaurant business Employee Management

5 E Hanoi M 64 Restaurant chef Restaurant chef Rental costs, Supply of food ingredients

6 F Hanoi M 67 Textile business Company president Rental costs, Absence of professional chef

7 G Hanoi M 55 Restaurant business Restaurant business Supply of food ingredients

8 H Hanoi M 60 Restaurant business Restaurant business Customer are limited, Supply of food ingredients

9 I Hanoi M 45 Construction engineers Construction engineers Customer are limited

10 J Hanoi F 55 Restaurant business House wife Rental costs, Language of communication difficulties

11 K Hanoi F 49 Restaurant business Restaurant business Legal discrimination

12 L Ho Chi Minh F 66 Visit in Vietnam House wife Legal discrimination, Supply of food ingredients

13 M Ho Chi Minh F 58 Hotel business House wife
Rental costs, Legal discrimination,

Supply of food ingredients

14 N Ho Chi Minh F 63 Contruction business House wife Employee Management, Supply of food ingredients

15 O Ho Chi Minh M 46 Restaurant business Restaurant business Supply of food ingredients

16 P Ho Chi Minh F 50 Restaurant business Restaurant business Supply of food ingredients

17 Q Ho Chi Minh F 49 Restaurant business Teacher Supply of food ingredients

18 R Ho Chi Minh M 45 Restaurant business Restaurant business Supply of food ingredients

19 S Ho Chi Minh M 60 Restaurant business Company president Employee Management 

20 T Ho Chi Minh F 55 Restaurant business Restaurant business Employee Management 
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겠으나 베트남 유통업자들은 “OO재료가 현재 없다”라

고 통보하고는 추후에 재료를 보내준다던가, 구해주는

등의 성의가 없어 난감한 경우가 종종 발생되는 것이 어

려운점 중 하나이다.’(호치민 N식당)

‘직접 유통업을 하고 싶은 심정이 생길 정도로 현지 식

재료 조달 업체의 독점으로 인해 문제점이 매우 많다.

된장, 고추장과 같은 양념류는 현지 한국 마트에서 구입

하여 사용하고 있으며, 한국에서 들어올 경우 물류비용

등이 많이 발생하여 한국으로부터 직접 수입하여 사용

하기는 매우 부담이 크다. 사업 초창기에는 한국의 부모

님 식당의 냉면 다데기를 직접 가지고 와서 냉면 양념으

로 사용하였으나 현재는 현지 재료로 직접 만들어 제공

하고 있다. 한국식자재 유통 전문센터가 생겼으면 한다.’

(호치민 O 식당)

‘고기구이집을 하기 때문에 쇠고기 공급이 매우 중요하다.

육류의 경우 미국산 고기를 사용하고 있다. 그런데 미국

산 고기의 가격이 일정하지 않는데, 이는 수입업체의 독

점으로 인하여 고기값이 수시로 변동이 일어난다. 이와

같이 다수의 한식당의 경우, 고기 식재료 값의 불안정으

로 인하여 음식의 값 을 산출하기 매우 어렵다. 이로 인

하여 음식값이 고가로 책정되고 있다.’(호치민 Q 식당)

이상과 같이 경영주들은 식재료조달이 매우 어려움을 토

로하고 있었다. O 식당의 경우, 쇠갈비, 쇠고기요리와 냉면

을 위주로 판매하는 식당임에도 불구하고, 돼지고기 메뉴를

늘리는 대체방안을 내 놓기도 하였다. 반면 호치민의 고급

갈비집인 Q 식당의 경우는 3곳의 식당을 운영함에 있어 고

기 재료의 안정적인 수급을 위하여 2~3달 판매 분량의 미국

산 고기를 7 톤 규모의 자체 냉동저장창고에 보관하면서 사

용하고 있었다. 또한 채소는 베트남 현지산을 사용하더라도

고춧가루의 경우는 베트남산을 사용한 경우, 한국 고유의 매

운맛을 내기 어려워 인천에 거주하는 친척으로부터 필요량

을 공급받아 사용하고 있었다. 따라서 이러한 식재료 공급의

원활한 공급을 위하여 한극식재료의 공동 유통망을 확보하

고 이를 통해 공급하는 것이 필요하다.

2) 교육지원의 필요성 -한식조리교육, 경영지원교육

베트남에는 전문화된 한식조리원이 거의 없는 실정이다.

현재까지 대다수의 베트남인 조리사들은 한식당에 취업하여

경영자 부인이나 주방장등에게 조리를 배워 한식을 만든다.

전문 교육과정이나 교육기관이 있을 경우, 한식전문요리 기

술 소유의 조리원을 양성할 수 있을 것이다. 식재료 프로모

션을 통한 한국음식 세계화 방안의 연구(Lee 등 2008)에 의

하면 한국음식 세미나를 개최하여 외국과 외국요리에 한국

음식과 한국 식자재의 우수함을 홍보하고 한국의 대표적인

소스의 개발과 홍보가 이루어져야 한다고 했다. 그러나 하노

이시에서도 2009년도에 농수산물 유통공사에서 한식세계화

를 위한 현지 시식회 등을 2회 이상 개최한 적이 있었으나

본 조사대상자들은 그러한 경험이나 내용을 전혀 모르고 있

었다. 따라서 이러한 프로모션과 같은 행사는 참여자에게는

매우 큰 정보전달이 이루어 질 수 있을 것으로 예상된다. 한

식전문가 양성을 위한 교육이 특성화된 프로그램을 통해 이

루어져 한다. 현지의 조리학교나 음식체험관을 통한 교육과

정, 기업이나 학교, 단체 등의 요청에 의한 위탁교육의 형식

으로 이루어지는 것도 바람직할 것이다. 대부분의 경영주들

은 한식조리교육 및 한식문화를 전달해주는 서빙교육도 함

께 이루어지기를 기대한다.

사례 2. 한식 조리교육과 경영지원 교육의 필요성

‘가장 어려운 점이 인력관리이다. 그런데 제대로 한식을

배운 조리 인력이 없다. 따라서 요리인력 양성을 해 준

다면 매우 효율적으로 할 수 것이다. 베트남 사람들을

대상으로 한 한식 조리사 인력양성이 되었으면 한다. 조

리원 관리가 매우 어렵다. 따라서 제대로 된 교육지원이

있었으면 한다.’(하노이 M 식당)

‘베트남에는 프랑스 식당이 고급화가 잘되어 있으며 일

본 식당도 많은 편이다. 음식문화가 많이 발달한 편이

다. 한식은 아직 많이 부족하고 초기 투자가 많이 들어

가므로 개인이 고급화해서 하기가 어렵다. 대형화가 필

요하다고 본다. 그리고 한식요리학원이 있어서 조리인력

을 배출하였으면 한다. 현재 베트남 청년 중에는 요리사

를 지망하는 사람들이 많으니 이들에 대한 교육이 이루

어졌으면 한다. 호텔학과 출신에게 한식요리강좌를 하는

것도 바람직하다. 요리 뿐만 아니라 한식이 고급식당으

로 자리매김하려면 서빙 등을 가르치는 교육이 이루어

져야한다고 본다.’(하노이 E 식당)

하노이의 경우 한국문화관에서 한국인과 결혼하는 예비신

부들에게 문화수업 중 하나로 한국요리를 가르치는 프로그

램이 일부 있으나 조리사 지망생들 또는 조리사들의 보수 교

육 등은 이루어지지 않고 있다. 현재까지 베트남의 한식당에

종사하는 조리원들은 전문가이기보다는 단순히 직업을 갖는

다는 생각으로 종사하기 때문에 전문교육에 대한 필요성을

크게 느끼지 않고 있다. 또한 일부 식당의 경영자를 제외하

고는 대부분 경영자 또는 부인이 손맛을 가르치는 정도로 한

식당의 영업이 가능할 것으로 여기는 영세한 수준이었다. 한

식 종사자에 대한 교육이 이루어져야 할 것이며 베트남어로

만들어진 교재개발, 전문가 양성교육 프로그램의 실시도 필

요하다.

경영자들이 베트남어들이 능숙하지 못한 경우가 많아서 종

업원들과의 의사소통은 물론 베트남 고객들의 세세한 주문
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사항이나 의견에 대해 적절히 응대하지 못하는 것도 큰 문

제점 중의 하나이다. 한국을 방문한 외국인에 대한 한식 수

용도 조사 결과에 의하면 이들도 의사소통의 문제와 한식메

뉴의 이해의 어려움을 문제점으로 보고하고 있었다(Jang 등

2000; Lee 등 2009). 따라서 고객과 경영자, 또는 종업원의

언어 전달이 매우 절실한 것으로 판단되며 한국어 교육도 함

께 이루어져야 한다.

3) 한류를 활용한 홍보 마케팅

베트남에는 TV 드라마 등을 통해서 많이 알려져 있어 한

식에 매우 친근하기 때문에, 한식의 잠재적 고객은 매우 넓

게 분포되어 있을 것으로 예상된다. E 식당의 경영자는 TV

방송에 6개월 정도 출연하여 한식을 알린 것이 홍보효과가

높은 것으로 생각하고 있었다, 하노이지역의 가장 오래된 F

식당의 경영주는 입소문에 의한 한식의 홍보가 한계가 있음

을 호소하고 있었다. 따라서 한식의 적극적인 홍보 마케팅이

필요하다.

한국의 드라마에서 시작된 한류열풍은 최근 들어 힘을 잃

고 있다고 하지만 베트남을 비롯한 동남아시아에는 외식업

과 관련하여서는 아직 영향력이 있다. 그동안 한류 열풍과

함께 한국문화 산업의 진출이 매우 활발하였다. 한국 문화

및 문화산업의 베트남 진출은 드라마, 영화, 대중음악 순으

로 이루어졌다. 1997년 이후 한국 드라마가 본격적으로 방

영되고 인기를 끌면서 한국 영상물에 대한 수요 기반이 만

들어졌다. 드라마 진출은 1990년대 중반 베트남과의 수교와

함께 한국 정부가 초기 우호적 문화교류의 일환으로 일부 프

로그램을 제공한 것에서 시작되었다. 베트남 시청자들이 호

의적 반응을 보이자 현지 한국 기업이 문화마케팅 차원에서

적극 지원에 나서면서 한국 문화 및 문화산업은 본격적으로

베트남에 진출하게 되었다. 또한 많은 젊은 베트남인들은 한

류 영향에 의하여 많은 한국 드라마에 의해서 한국음식을

TV 화면 등을 통하여 알게 되고, 이러한 메뉴를 한식당에서

찾기도 한다. 하노이에서는 ‘대장금’이라는 이름의 한식당이

있었고, 베트남인들도 많이 찾고 있었다. 그 외 한국 드라마

의 영향력은 매우 커서 드라마에 등장한 자장면이 매우 인

기 있는 메뉴이다. ‘짜파게티’를 이용해 만드는 자장면이 백

화점 내 한식당에서 인기리에 팔리고 있었다(호치민 H식당).

또한 베트남인들이 한식당을 찾는 경우는 한국에 다녀온

경험이 있어 한식을 먹어보았거나, 한국계 회사를 다녀서 회

식 등을 통하여 한식을 경험하였거나, 또는 한국인 친구가

있거나 한국 사람과 결혼한 경우이다. 따라서 한식이 베트남

에서 자리 잡기위해서는 한국과 베트남간의 문화적인 유사

성 그리고 한국의 문화산업이 갖는 이미지를 잘 활용하는 전

략이 필요하다.

4) 전문화된 메뉴개발을 통한 한식 현지화 전략

한식을 베트남인들에게 알리고, 쉽게 접하게 하기 위해서

는 그들의 입맛에 맞는 한식을 개발해야 한다. 이를 위해서

는 맛의 현지화가 필요하다. 물론 한국 전통적인 맛을 유지

해야 하는 경우도 있지만, 현지인의 입맛에 맞게 조절하는

것도 필요하다. 즉, 한식을 경험하는것이 이국적인 맛의 체

험으로 끝나지 않고, 베트남 음식과 함께 자연스럽게 접하게

되어야 할것이다. 예를 들면 매운맛을 즐긴다는 베트남인들

도 있지만 일반적으로 베트남인들은 한식의 매운 맛에 익숙

하지 않다. 따라서 매운맛의 강도를 조절하여 매운맛이 익숙

하지 않은 베트남인들이 쉽게 한식을 접할 수 있는 계기를

만들 필요도 있다. 아래는 베트남 입맛에 맞는 그린파파야

무침과 돼지고기 스타일의 돼지고기 덮밥으로 현지인들의 입

맛을 사로잡은 사례이다.

사례3. 한식의 현지화 전략

‘맛의 현지화를 위하여 개발한 음식이 그린파파야 무침

이다. 이는 연노란색 그린 파파야를 무생채처럼 새콤달

콤하게 무친 요리로써 베트남인들이 아주 좋아한다. 그

리고 베트남 음식 중 껌승능을 새로운 요리로 개발하였

다. ‘껌승능’이란 음식은 베트남 스타일의 돼지고기 덮

밥으로 돼지고기를 생선액젓에 찍어 먹는 것으로 베트

남인들에게는 익숙한 메뉴이다. 현지 재료를 이용하여

한식화 시킨 대표적인 예는 ‘그린파파야’라는 채소를 이

용하여 피클을 만들어 밑반찬으로 제공하는 것도 다른

곳과는 다른 특징을 보여주었으며, 현지인들을 위한 사

슴고기로 만든 불고기인 ‘사슴불고기’라는 특별한 메뉴

도 만들었다.’(호치민 L식당)

‘베트남인들이 주 고객인 데에는 철저하게 현지화한 전

략이 주효하였다. 대장금등의 영향으로 삼계탕이 건강식

으로 인기가 있었다. 그리고 닭고기를 좋아하는 점, 건

강보양식을 중시하는 베트남 사람들의 입맛을 생각하여

삼계탕으로 승부하였다. 한국의 BBQ 치킨체인점이 잘

안되는 이유는 맛의 현지화에 실패했기 때문이다. 한국

인과 베트남인의 맛을 다르게 한다. 미원을 좋아하는 베

트남인에게 미원을 넣는다. 덜 맵게 조리하고, 반찬 수

를 줄이고 가격을 낮추는 정책을 쓴다.’(하노이 F 식당)

한식당의 해외진출시 어려움은 적절한 정보와 시스템을 갖

추지 못한 채 수십 종의 한식 메뉴 위주로 한 데에 그 원인

이 있다(Hong 등 2005). 따라서 현지 한식당으로써 성공할

수 있는 방법은 현지화에 성공화고 현재 영업 중인 식당을

모델로 하여 개발되어야 한다. 이번 조사에서 비교적 베트남

인 대상의 현지화에 성공한 경우가 칼국수 전문점이다. 베트

남인 위주의 메뉴와 전문화된 단품 메뉴였기 때문에 비교적

잘 운영되고 있었다. 특히 한국을 다녀 온 적이 있는 매니저

가 운영을 책임지고 있었기 때문에 현지화에 성공한 것으로

보인다. 이와 같이 한식당이 현지화 될 수 있는 방법은 현지
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인이 경영하는 것도 한 방법이다. 호치민의 T 식당의 경우,

마치 패스트푸드 식당에 온 듯한 분위기와 종업원 관리를 통

하여 현지인 대상 식당으로 자리 잡는 데에 성공하였다고 보

인다. 또한 단품메뉴의 식당과 같이 캐주얼한 인테리어로 개

선되고, 오픈주방 형태 등을 통하여 고객의 한식에 대한 호

기심을 해소할 수 있는 방법도 추후 모색할 필요가 있다.

즉, 한식당의 운영구조가 한국인이 좋아하는 방식이 아닌, 현

지화 컨셉, 고객의 선호메뉴, 맛 등이 검증된 한식당 현지화

모델(Jang 2006; Min 2009)을 통하여 개선되거나 변화되어

야할 것이다.

5) 한식당 협의체 구성의 필요성

현재 하노이에 100여개의 한식당이 영업 중이나 70~80%

이상이 영업이 부진하다고 전하고 있다. 대부분이 주재원, 교

민을 상대로 하는 한국인 고객에 의존하고 있다. 따라서 잠

재고객이 될 수 있는 베트남 고객층이 찾아 올 수 있는 한식

당으로 발전해야 할 것이다. 이에 성공한 한식당의 사례를

바탕으로 발전시켜 나가야 한다. 이를 위해서는 한식당경영

자들의 정보교환이나 여러 가지 상황에 따라서 대체 할 수

있는 경영자들의 네트워크가 필요하다. 그러나 현재까지는

한식당 경영자들의 협의체나 모임이 매우 미비하다. 이러한

협의체를 통해서 좋은 정보 교환, 식재료의 원활한 공급, 종

업원의 이직 방지, 사업 경험 공유 등을 통하여 한식당 발전

을 도모할 필요가 있다.

IV. 요약 및 결론

베트남에서 한식 진출방안을 모색하기 위하여 하노이 11

개소와 호치민 9개소의 한식당 경영주와의 심층인터뷰를 통

해 조사한 결과는 다음과 같았다.

베트남의 조사대상 한식당은 주 고객으로 베트남인이 60%

이상을 차지하는 식당과, 한국인이 주 고객인 식당으로 분류

하였다. 그러나 베트남에서의 한식당은 주 고객이 대부분 한

국인이었다. 이는 외식업에 종사하다가 베트남에서 개업한

경우보다 오히려 다른 이유로 베트남에 왔다가 식당을 경영

하게 된 경우가 많았기 때문이다. 주로 베트남에 거주하는,

한국음식을 선호하는 한국인들을 대상으로 식당을 시작하였

기 때문으로 가족위주의 생계형 소규모 영업이 많았다. 그러

나 최근 들어 젊은 경영주나 2세대 경영주가 참여하면서 새

로운 경영을 시도하는 경우도 있었다. 현재 베트남인들이 주

고객층인 식당은 오래되어서 베트남인들에게 인지도가 높거

나 현지인들이 좋아하는 메뉴와 맛으로 현지화시켜 정착한

경우가 대부분이었다. 베트남 소재 한식당의 경우, 메뉴가 대

부분 30~50가지씩 매우 많은 것이 특징인데, 이러한 이유는

고객들이 다양한 한식을 먹고 싶어 하기 때문에 전문화하기

가 어렵다는 견해를 나타내었다. 그러나 현재 성업 중인 베

트남인 대상 식당은 전문화된 단품메뉴가 많았고, 분점까지

개설한 곳도 있었으므로 메뉴선정에 대한 다른 도전이 필요

하다.

경영주들이 토로하는 베트남에서 한식당 운영 시 가장 큰

어려움은 사업자 명의 문제, 종업원 관리와 식재료 조달 등

의 문제였다. 베트남은 최근 까지 외국인 명의로 공식적인

사업을 할 수 없었기 때문에 다수의 한식당은 베트남인의 명

의를 차용하는 경우가 대부분이었다. 타인의 명의로 사업을

할 경우 베트남 자국민에 비하여 높은 임대료를 지불하여야

했고, 행정상의 상대적인 불이익을 받는 경우가 많았다. 그

런데 외국인 투자법이 시행되면서 한국인 명의로 식당업을

서서히 시작하는 사례가 늘어나고 있다. 이러한 정보를 함께

나누고 한식당 경영주들이 함께 정책적인 문제를 풀어 나갈

필요가 있다.

다음으로 식당의 조리원고용이 당면문제였다. 대부분의 한

식당의 조리장은 베트남인인 경우가 다수였다. 이는 한국인

주방장을 고용할 경우 임금이 현지와는 맞지 않아서 많은 비

용의 지출이 있기 때문에 한국인 주방장은 초기 몇 개월만

있는 등 거의 고용하기가 어려운 실정이었다. 따라서 대부분

이 경영자나 경영자 부인이 현지인들에게 조리교육을 시킨

후 주방장으로써 근무하는 곳이 많았다. 따라서 한식에 대한

전문적인 지식이 부족한 편이었고 한식의 맛을 내기가 어렵

다. 한식당의 현지인 조리사에 대한 한식의 이해 및 전문화

된 조리교육이 필요하다.

현재 베트남은 한류의 영향 속에 있으며 한국에 대한 이

미지는 매우 좋다. 한국은 가고 싶어 하는 나라이며 한식은

먹고 싶어 하는 음식이다. 그러나 프랑스지배 하에 오랫동안

있었던 베트남의 외식문화는 매우 세련되어 있다. 프랑스 고

급 식당의 수준은 매우 높은 편이다. 한식당은 지금 한류의

이미지와 더불어 새롭게 주목받는 정도이지 최상류층 고급

외식문화의 일부로 자리 잡기에는 부족해 보였다. 현재 베트

남은 경제 발달의 속도가 급격히 상승하고 있어 중산층의 외

식산업이 발전하고 있는 추세이다. 따라서 한식 세계화를 위

해서는 한식당의 새로운 포지셔닝을 할 필요가 있다. 한식당

은 베트남 1세대의 가족경영 한식당의 영업에서 체계화된 전

문 경영이 필요한 시점이 되었고 지금이 그런 면에서 매우

중요한 시점이다. 무엇보다 베트남 대상의 한식당으로의 현

지화를 위해서는 현지인의 기호에 맞는 메뉴와 메뉴의 구성

체계를 개발하여 현지인들이 쉽게 접근할 수 있도록 하고,

개발된 메뉴의 조리법의 보급과 품질관리, 식재료의 유통관

리방안, 위생적인 관리방안, 현지인이 선호할 수 있는 운영

방안 등에 대한 종합적인 식문화 시스템이 운영 될 수 있도

록 지원하는 것이 필요할 것이다.
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