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베트남 현지 한식당 선택 및 메뉴 선택 속성에 관한 탐색적 연구

- 한식당 이용 경험이 있는 하노이 현지인을 대상으로 -
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Abstract

The survey for this study was conducted in Vietnam, and was based on previous studies concerning Korean restaurant 
selection criteria and menu selection criteria that were done within Korea. The survey was conducted particularly, among Viet-
namese who had eaten Korean food at a local Korean restaurant, in order to gain some perspective on the marketing of Korean 
restaurants in Vietnam. The results of the survey showed the following: (1) Vietnamese are very interested in Korean food; 
(2) they prefer unique recipes, and health food; (3) the main factors that affected selection of Korean restaurants were atmo-
sphere, food features, sanitation, menu, and familiarity; (4) the main factors for a selecting dish from a Korean restaurant menu 
were social factors, menu, variety, recognition, uniqueness, and reasonable price. This study can contribute to the advancement 
of Korean restaurants in the Vietnamese market, which has been showing great interest in Korean culture and food. 
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서 론

한식의 해외 시장 진출은 1990년대 후반 동북아 지역에서
부터 시작된 한류(韓流)에 힘입어 더욱 가속화되고 있으며, 
일본과중국의 근접 국가를 넘어 이제 베트남을 포함하는동

남아지역까지확산되고있다(Seo & Park 2007). 한류는단순
한대중문화의수용차원을넘어한국사람과한국에대한애

정으로표출되면서김치, 고추장, 라면등의한식을 선호하는
것으로나타났고, 2006년미국이건강전문잡지인『Health』지
에 스페인의 올리브유, 그리스의 요구르트, 일본과 인도의
콩 식품과 함께 우리나라의 김치가 선정되면서 한식에 대한

관심은 더욱 뜨겁게 나타나고 있다(Choi et al 2008). 
특히, 베트남인들은 중식 다음으로 한식을 선호하는 것으

로 나타나, 베트남은 한식 세계화를 위한 주요 시장으로 손
꼽히고 있다(aT 2010). 최근 베트남 내의 한식당은 급증하고
있는 추세로, 2010년 5월 현재 베트남 전 지역에 걸쳐 206개
의 한식당이 영업하고 있다(Hotel & Restaurant 2010). 하노
이와 호치민의 한식당 비율은 각각 전체의 32%, 49%로 두

지역에 한식당이 80% 이상 분포하고 있으며(aT 2010), 이는
이 지역들이 베트남의 정치, 경제의 중심지로서 베트남 전체
산업 생산의 약 70% 가량을 담당할 뿐 아니라 한국인이 많
이 거주하는 지역이기 때문인 것으로 보인다. 농림수산식품
부의『한식당 해외진출 가이드북』에 따르면, 베트남의 한식
당은 대부분 다양한 메뉴를 제공하는 중저가 식당으로 한국

인 또는 한인 교포가 운영하고 있으며, 고기 구이 위주의 식
당이 38.4%로 가장 많고, Mr. Pizza와 BBQ 등의 프랜차이즈
업체의 활발한 움직임으로 준 한식당의 비중도 15.7%로 높
게 나타나고 있다. 
레스토랑 선택 행동의 경우에는 유형의 상품뿐만 아니라, 

무형의 서비스도 함께 동시에 구매함으로써 일반 제품의 소

비와는 다른 까다로운 선택 속성이 있다(Yu DJ 1992, Choi 
HJ 2005). 이는 Hospitality 산업의 특성 중의 하나인 생산과
소비의 동시성 및 무형성과 관련한 속성으로 종사원의 서비

스, 물리적 환경, 서비스 품질 등에 소비자가 부분적으로 참
여하게 되어 다양한 상호작용을 초래한다(Keum KH 1998). 
일반적인한식당 선택 속성으로는 음식의질, 메뉴의다양성, 
가격, 분위기, 위치 등(June & Smith 1987, Filiatrault & Rit-
chie 1988)이 있으며, 그동안 국내의 많은 연구자들(Kim SA 
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1997, Park JJ 1998, Cha et al 2010, Chung & Yoon 2010, Chung 
YW 2010, Lim HJ 2010)의 연구에서 적용되어 왔다. 
미국레스토랑협회(National Restaurant Association 1983)

는 외식 소비자들의 태도와 행동에 대한 음식, 서비스, 분위
기의 세 차원에 초점을 맞추어 각각에 대한 속성에 대해 조

사한 결과, 음식 속성은 음식의 맛에 대한 기대 정도가 가장
높았으며, 서비스에서는 종사원들의 미소가 가장 높았고, 분
위기에서는 전체적인 청결이 가장 높은 기대 점수를 얻었다

고 밝혔다. Hart & Casserly(1985)는 레스토랑에서 경쟁적 우
위를 확보하는 방법은 ‘음식의 질’에 있음을 전제하였으며, 
Cadott & Turgeon(1988)은 식음료 서비스 속성에 대해 만족
하는 요인으로는 서비스 품질, 음식의 질, 종사원의 태도를
불만족 요인으로는 주차 가능 여부, 주변의 혼잡도, 교통, 소
음등을제시하였다. Filatrault & Ritche(1988)는 레스토랑 선
택 속성별 영향에 대한 연구를 진행하면서 가격, 종류, 음식
의 질, 서비스의 질, 분위기 등을 제시하였다. Morgan S 
(1993)은 중간 규모의 체인 레스토랑을 세분화하여 음식의
질, 가격 가치, 시간의 편의성 등의 3가지 차원으로 나누어
연구하였으며, Bojanic & Shea(1997)는 체인 레스토랑을 선
택하는속성으로서 서비스, 청결, 음식의질, 시간, 메뉴의다
양성 등을 제시하였고, Kwon et al(2010)은 국내 패밀리 레
스토랑 선택 속성으로 음식의 맛, 메뉴의 다양성, 종사원의
서비스 등의 총 14개 속성을 제시하였다. 또한, 이용 상황에
서의 선택 요인으로 친구와의 식사, 생일 축하, 가족 식사, 
사업 목적의 4가지로 분류하여 관여도에 따라 고관여 집단
은 메뉴의 다양성, 분위기, 실내 장식, 교통 편리성 순으로
중요시 여김을 밝혀냈고, 중관여집단은음식의맛, 종업원의
서비스, 청결 위생 상태, 건물의 외양의 순으로 중요시 여김
을 규명하였다. Yoo et al(2010)는 한식당 선택 속성은 종사
원 및 레스토랑의 위생과 청결성, 메뉴 선택의 다양성 및 볼
거리 제공, 이미지 및 분위기, 음식의 맛과 영양, 주차시설
등을 제시하였으며, 외식 동기 및 목적은 다양한 식생활의
추구 및 휴식 공간, 편리성과 시간 절약 등이라고 밝혔다. 
메뉴의 선택은 고객의 입장과 기업의 입장의 양면성을 내

포하고 있는데, 고객의 입장에서는 메뉴 선택을 통하여 레스
토랑이 전달하고자 하는 의미를 파악하는 것이고, 기업의 입
장에서는 그들이 전달하고자 하는 메시지를 고객에게 전달

하는 것이다(Kang YS 2009). Cho MS(1995)는 한식 메뉴 선
택 속성으로 메뉴의 본질적인 요인인 조리법, 영양가, 음식
의 양, 가격과 외형적인 요인인 메뉴의 수, 이름, 해설 등의
총 12문항의 고려 요인, 레스토랑의 이미지, 분위기, 위치 등
과같은 선택행동 요인 5문항, 직원의권유, 음식의유행, 습
관 등의 환경적 특성 요인을 제시하였다. Lim HW(1997)은
한식메뉴선택시중요요인을선택행동변수, 메뉴선택행
동 변수, 고객 특성 변수를 중심으로 하였고, Hwang SH 

(2000)은 본질적인 요인과 비본질적인 요인을 자극 변수로, 
개인적요인, 사회․경제적․심리적인 요인들을 매개 변수로
설정하여 메뉴의 선택에 얼마나 영향을 미쳤는지 연구하였

다. Lee HJ(2001)는 음식의 본질, 음식의 홍보, 음식의 영양, 
메뉴의 역할, 사회적인 환경의 6개 차원으로 규명하였고, 음
식의 영양성, 음식의 양, 음식의 온도, 가격 수준 등의 총 25
개의 문항으로 구성하였다. Choi JW(2003)은 인구통계학적
사항 및이용형태에따라서로차이가 있는지를규명하고자

하였으며, Kang YS(2009)은다양하게연구된메뉴선택속성
을한식당에 적용하여 고객 만족과 재방문의도에 대한 연구

를 통해, 메뉴 선택 속성은 고객 만족 및 재방문 의도에 정
(+)의 관계를 나타냄을 보여주었다.
본 연구에서는 국내 시장을 대상으로 꾸준히 진행되어온

한식당 선택 속성 및 한식 메뉴 선택 속성에 대한 연구를 바

탕으로, 베트남 시장의 현지인을 대상으로 한식당 선택 속성
및 한식 메뉴 선택 속성을 알아봄으로써, 어떠한 속성이 중
요한지 파악하여 기존에 연구를 구체화함으로써 한식의 세

계화에 이바지하고자 한다. 따라서 본 연구는 첫째, 한식당
을 이용한 경험이 있는 베트남 하노이에 거주하는 현지인을

연구 대상으로설정하여한식당의 해외 진출 시고려해야 할

전략적인 시사점을 얻고자 하였다. 둘째, 베트남에 있는 한
식당에 대한 현지인들의 주요 선택 속성에 대해 알아보고, 
셋째, 베트남에 있는 한식메뉴에 대한 현지인들의 주요 선택
속성에 대해 알아보고자 한다. 이러한 연구 과제의 검증은
점차적으로 외식 시장의 규모가 커지고 있고, 한류를 통해
한국 문화와 음식에 관심이 많은 베트남 시장으로의 진출에

가이드라인을 제공할 수 있을 것으로 사료된다.

연구 내용 및 방법

1. 연구 대상 및 시기
본 연구는 기존 연구들과 달리 한식의 세계화를 위한 마

케팅 전략에 대한 고찰이 아닌 베트남 시장에서 현지인들이

한식당을 선택하는데 있어, 어떠한 속성이 중요한가를 알아
보기 위해, 기존의 한식당 선택 속성을 가지고 탐색적으로
실증 분석하였다. 표본의 선정은 베트남 하노이에 거주하는
한식당을 이용한 경험이 있는 현지인을 대상으로 베트남 수

도하노이에위치한베트남최초의대학으로거북이상의머리

를 쓰다듬으며 소원을 빌면 소원이 이루어진다는 풍습으로

인해 거주민들이 수시로 찾는 문묘에서 실시하였다. 2010년
5월 27일부터 2010년 5월 31일까지 5일간 연구자 2인과 면
접조사교육을받은조사원 10명이진행하였다. 한국음식을
먹어본 적이 있는지 확인한 후, 한식 세계화 가이드 북을 바
탕으로 추출한 주요 한식 메뉴의 칼라 사진과 그에 대한 베

트남어설명이적힌한 눈에 확연하게한국음식임을구분할
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수 있도록 구성된 인쇄물을 코팅하여 제시함으로써, 응답자
에게 한국 음식에 대한 정확한 인지를 시킨 후 설문지에 자

기기입법으로 체크하는 형식으로 설문조사를 실시하였다.

2. 연구 과제
선행 연구들은 주로 한식의 세계화에 관한 마케팅 전략에

대해 다루어져 왔으며, 현지 한식당의 주요 선택 요인들에
대하여는 아직까지 연구가 이루어지지 않고 있다. 따라서 본
연구는베트남 현지에있는 한식당선택에 영향을 미칠 것으

로 판단되는 변수들을 고려하여 고찰된 이론적 배경을 중심

으로 다음과 같은 연구 과제를 설정하였다.
연구 과제 1 : 베트남 현지인들의 한식당 이용에 대한 일
반적인 이용 특성을 알아보고자 한다.
연구 과제 2 : 베트남에 있는 한식당에 대한 현지인들의
주요 선택 속성에 대해 알아보고자 한다.
연 구과제 3 : 베트남에 있는 한식 메뉴에 대한 현지인들
의 주요 선택 속성에 대해 알아보고자 한다.

3. 연구 조사 방법
설문지는 한식당 선택 속성에 관한 기존 문헌을 바탕으로

측정 도구를 구성하였으며, 측정 도구의 검증을 위하여 사전
조사(Pre-test)를 실시하였다. 사전 조사는 국내 대학으로 유
학 온 베트남 유학생을 대상으로 심층 인터뷰를 실시하였으

며, 2010년 5월 3일부터 5일까지 3일간에 걸쳐, 식습관, 외식
에 대한 인식 등에 대한조사로 실시되었다. 그 결과, 베트남
실정에 맞지 않아 응답하기 어려운 문항을 제외한 후, 실증
조사를진행하였다. 또한, 응답자의응답률을높이기위해국내
에서 준비해간 한국기념품을 전달하였다. 설문지는 총 100부
를배포하여 84부를회수하였으며, 그중응답을완료하지않
았거나 무성의하게 응답한 11부를 제외하고 총 73부를 실증
분석에활용하였다. 회수한설문지는측정척도의순화를위하
여 SPSS 18.0을 이용하여 탐색적 요인 분석과 Cronbach’s α
값을 분석하고 평균 비교를 통하여 연구 과제를 검증하였다. 
레스토랑 선택 속성은 Yoo et al(2010)의 연구를 중심으로

미국레스토랑협회(National Restaurant Association 1983), Hart 
& Casserly(1985), Cadotte & Turgeon(1988), Kim SA(1997), 
Park JJ(1998)의 항목을 본 연구에 맞게 재구성하였으며, 음
식의 유사성(맛), 음식의 독특함, 보양성․건강성(영양성), 음
식 신선도, 종업원의 친절함, 종업원의 청결도, 레스토랑의
외양, 레스토랑 내부 인테리어, 레스토랑의 냉방 시설, 교통
등 접근의편리성, 한식당의 적절한 가격, 전반적인 위생․청
결함, 화장실위생의 총 14문항으로 Likert 5점 척도로 ‘1: 전
혀 중요하지 않다’, ‘3: 보통이다’, ‘5: 매우 중요하다’로 측정
하였다.

메뉴 선택 속성의 항목은 Kang YS(2009)의 연구를 중심
으로설계되었으며, 그밖에 Lim HW(1997), Hwang SH(2000), 
Lee HJ(2001), Choi JW(2003)의 연구를 바탕으로 영양, 다이
어트, 양, 맛, 온도, 질, 가격, 반찬수, 메뉴판의 설명, 메뉴의
다양성, 장식, 요구사항, 준비 시간, 독특성, 과거의 경험, 동
행인의의견, 사회적이유, 추천메뉴(프로모션), 유명세 등의
총 20문항으로 구성되었고, Likert 5점 척도로 ‘1: 전혀 중요
하지 않다’, ‘3: 보통이다’, ‘5: 매우 중요하다’로 측정하였다.

4. 통계분석
설문조사 결과는 SPSS Ver.18.0을이용하였으며, 연구과

제를 검증하기에 앞서 먼저 측정 도구의 타당성및 신뢰성을

검증하기 위하여 탐색적 요인 분석과 Cronbach’s α값을 측

정하였다. 
탐색적요인분석의문항의선택기준은요인의회전방식

으로는 요인 점수를 통한 사후 분석 시에 다중 공선성을 방

지하기 위하여 직각 회전(Prthogonal Rotation) 방식 중에서
베리맥스 회전(Varimax Rotation) 방식을 이용하여 단순한
요인구조를만든후고유값(eigen value)이 1.0 이상, 요인적
재량(factor loading)은 0.4 이상, 고유값(communality) 1 이상
을 기준으로 하였으며, 요인 분석 모형의 적합도를 나타내는
Bartlett의 구형성 검증을 실시하였다. 
또한탐색적요인분석을바탕으로독립변수는인구통계

학적 특성, 종속 변수는 요인 분석에서 도출된 변수로 투입
된 변수는 각각 명목 척도와 등간 척도로 명목, 서열 척도로
측정된 범주형 변수와 등간, 비율 척도로 연속형 집단 간의
차이가 있는지 알아보기 위한 t-test 및 ANOVA를 실시하였
다. 또한, 각각의 집단 간의 차이를 살펴보기 위하여 p<0.05 
수준에서 Duncan’s multiple range test로 사후 검증을 하였다.

연구 결과 및 고찰

1. 조사 대상자의 일반적 특성
Table 1에 나타난 것과 같이, 응답자의 인구 통계학적 특

성을 살펴보면 응답자의 성별 분포는 남성 28명(38.4%)과 여
성 45명(61.6%)으로 다소여성의 비율이높은것으로 나타났
으며, 연령은 20대가 35명(47.9%)으로 가장 많은 비중을 차
지하고 있는 것으로 나타났다. 직업은 학생이 25명(34.2%), 
공무원이 19명(26%), 회사원 13명(17.8%), 전문직 7명(9.6%), 
자영업 1명(1.4%), 서비스/판매직 1명(1.4%) 순으로나타냈으
며, 기타는 7명(9.6%)으로 나타났다. 결혼 여부는 미혼 49명
(67.1%), 기혼 22명(30.1%), 기타 2명(2.7%)으로 20대가 많
고, 학생의 비율이 높아 미혼의 비중이 높게 차지한 것으로
판단된다. 외식 빈도는 일주일에 10회 미만이 58명(79.5%)을
차지하였고, 일주일에 10회 이상을 외식하는 경우도 15명
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(20.5%)으로상당한비중을차지하는것으로나타났다. 월소
득은최소 100,000 VND(한화 6,120원정도)～최대 70,000,000 
VND (한화 4,284,000원 정도)로 매우 다양하게 분포하고 있
는 것으로 나타났다.

2. 응답자의 한식당 이용 일반 특성
응답자의 한식당 이용 특성을 살펴보면 Table 2, Table 3

과 같다. 우선 Table 2를 보면 알 수 있듯이, 방문 목적은 친
구나 연인과 함께 개인적인 만남을 위한 목적 40명(54.8%), 
세미나 및 접대와 같은 비즈니스적 만남 10명(13.7%), 회갑
연, 결혼식 등의 가족 행사 8명(11%)으로 나타나, 베트남에
서 한식당은 이태리 레스토랑과 같은 위치로 인식되는 고급

Table 1. Demographics (n=73)

Category Scale Freq. %

Gender
Male

Female

28

45

38.4

61.6

Age

Under 10

20’s

30’s

40’s

50’s and older

21

35

13

3

1

28.8

47.9

17.8

4.1

1.4

Occupation

Student

Civil servant

Salary man

Professional

Self-employed

Service/sale

Other

25

19

13

7

1

1

7

34.2

26.0

17.8

9.6

1.4

1.4

9.6

Marital status

Single

Married

Other

49

22

2

67.1

30.1

2.7

Frequency of 
dining-out

Less than 10 times

Less than 10～15 times

Less than 15～20 times

More than 20 times

58

6

6

3

79.5

8.2

8.2

4.1

Monthly income
(Unit: 10,000 
VND)

Less than 200

Less than 200～500

Less than 500～1,000

More than 1,000

Other

5

17

18

4

29

6.8

23.3

24.7

5.5

39.7

식당이미지를가지고있기때문에(aT 2010), 이러한빈도를보
이는것으로판단된다. 한식당 1회이용시평균비용은 60,000～ 
100,000 VND 한화로약 3,672～ 6,120원정도로사용하고있
었다. 200,000 VND(약 12,440원)이상을 지출한다고 응답한
응답자도 8명(11%)으로 한식당은 고급 식당으로 자리 잡고
있음을 시사했다. 농림수산식품부는 한식당을 메뉴의 구성과
가격에따라간이한식당, 일반한식당, 고급한식당으로분류
하였는데, 일반한식당 39명(23.4%), 간이한식당 28명(38.4%), 
고급 한식당 6명(8.2%) 순으로 나타났다. 한식당 선호도를
보면, 평균값 4.2740, 최빈값 4로다소 선호하는 것으로 나타
났으며, 에스닉푸드 선호도 또한 평균값 3.9589, 최빈값 4로
보통에서 다소 선호하는 정도로 베트남 시장에서의 한식 세

계화 성공 가능성을 시사하고 있다. 
Table 3을보면, 응답자의한식당선택요인은독특한요리

법 34명(46.6%), 베트남 음식과의 유사성 10명(13.7%), 접근

Table 2. General facts in selecting Korean restaurants
(n=73)

Category Scale N %

Ethnic food 
preference

Hate

Don’t like it

So-so

Like a bit

Love it

 0

 0

23

30

20

 0

 0

31.5

41.1

27.4

Korean food 
preference

Hate

Don’t like it

So-so

Like a bit

Love it

 0

 0

10

33

30

 0

 0

13.7

45.2

41.1

Type of 
Korean 
restaurant

Small Korean restaurant

Regular Korean restaurant

Fancy Korean restaurant

28

39

 6

38.4

23.4

 8.2

Purpose of 
visiting 
Korean 
restaurant

Personal meeting

Family event

Business meeting

Other

40

 8

10

15

54.8

11.0

13.7

20.5

Average 
amount spent 
at a Korean 
restaurant
(Unit: 10,000 
VND)

Less than 6 

Less than 6～10 

Less than 10～14 

Less than 14～20 

Less than 20～60 

More than 60 

16

22

16

11

 7

 1

21.9

30.1

21.9

15.1

 9.6

 1.4
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Table 3. General facts in selecting Korean restaurants 
(n=73)

Category Scale N %

Factors that 
affect in 
selecting a 
Korean 
restaurant

Familiarity 

Price

Health benefit

Recipe

Variety of menu 

Korean wave

Accessibility

Other

10

1

8

34

4

5

10

1

13.7

1.4

11.0

46.6

5.5

6.8

13.7

1.4

Improvement 
to make with 
Korean 
restaurants

Cooking method

Sanitation

Accessibility

Nutrient

Menu 

Taste

Price

Service 

Other

6

4

20

1

1

3

28

4

6

8.2

5.5

27.4

1.4

1.4

4.1

38.4

5.5

8.2

성(13.7%), 건강식및보양식이미지 8명(11%), 한류열풍 5명
(%6.8), 메뉴의 다양성 4명(5.5%), 가격 1명(1.4%), 기타 1명
(1.4%)의 순으로 나타났다. 베트남인들이 한식당을 선택하는
데 있어, 한식만의 독특한 요리법과 삼계탕과 같이 요리법이
독특하면서도 베트남 고유 음식과의 유사성을 보이는 음식

이 주요 선택 요인으로 나타났다. 하지만 다양한 부분에서
개선해야 할 점을 나타냈는데, 그 중 가격과 접근성은 각각
28명(38.4%), 20명(27.4%)으로 한식당이 가지고 있는 가장
큰 문제점으로 나타났다. aT(2010) 자료에도 접근성은 한식
당저해요소중의하나로, 이를해결하기위해서베트남의 주
요 운송수단인 오토바이 주차장을만들어 보완 및개선하는

것이 필요하다고 지적한 바 있다.

3. 한식당 선택 속성에 대한 분석 결과
한식당 선택 속성에 대한 탐색적 요인 분석 결과(Table 4), 

전체 신뢰도를 저해하는 항목 1개와 요인화되지 않는 항목
2개, 총 3개의 항목을 제거하여 Table 4와 같이 3개의요인으
로구분되었다. KMO값은 0.740, 누적설명분산계수는 64.443% 
로 설명력을 충분히 갖추고 있는 것으로 나타났다. 모든 요
인적재량이 0.5를 넘어 통계적으로 변수로서의 중요성을 충
분히 내포하고 있다고 해석할 수 있으며, Cronbach’s α값도

모두 0.6 이상으로 나타나 높은 신뢰성을 보여주고 있다. 
각요인의명칭은적재된요인의특성을고려하여요인 1 ‘위

생 요인’, 요인 2 ‘음식 특성요인’, 요인 3 ‘시설․환경 요인’
으로 명명되었다. 위생요인 차원이 가장 높은 분산 설명력
(25.704%)을가지고있으며, 다음으로음식특성요인(20.817%), 
시설․환경 요인(17.922) 순으로 분산 설명력을 지니고 있다. 

4. 한식당 메뉴 선택 속성에 대한 분석 결과
한식당 메뉴 선택 속성에 대한 탐색적 요인 분석 결과, 신

뢰도를 저해하는 한 개의 문항을 제거한 후 Table 5와 같이
5개의 요인으로 구분하였다. 

KMO값은 0.745, 누적설명 분산 계수는 62.476%로 설명
력을 충분히 갖추고 있는 것으로 나타났다. 모든 요인 적재
량이 0.4를넘어, 통계적으로변수로서의중요성을충분히내
포하고 있다고 해석할 수 있으며, Cronbach’s α값도 모두

0.5 이상으로 나타났다.
각 요인의 명칭은 적재된 요인의 특성을 고려하여 요인 1 

‘사회적 요인’, 요인 2 ‘메뉴 요인’, 요인 3 ‘다양성 요인’, 요
인 4 ‘독특성 요인’, 요인 5 ‘인지적 요인’으로 명명되었다. 
사회적요인차원이 가장 높은분산설명력(18.132%)을가지
고 있으며, 다음으로 메뉴 구성 요인(13.111%), 다양성 요인
(12.710%), 독특성 요인(9.310%), 인지적 요인(9.213%) 순으
로 분산 설명력을 지니고 있다. 

5. 인구통계학적 특성에 따른 한식 레스토랑 선택 속
성과 메뉴 선택 속성에 대한 차이 분석 결과

Table 6는인구통계학적인특성에따른한식당선택속성에
대한차이 분석을 나타내고 있다. 인구 통계학적인특성인 성
별, 연령정도(30세기준), 직업유무, 결혼유무, 외식빈도정
도(10회기준), 월평균수입정도(500만 VND 기준)에따른한
식당선택속성은유의미한차이가없는것으로나타났다. 메
뉴 선택 속성 또한 유의미한 차이가 없는 것으로 나타났다. 
이러한결과는아직까지베트남은외식문화가발전되지못하

였고, 외식문화에대한인식의차이가있기때문으로보인다.
하지만레스토랑선택속성요인별인구통계학적인특성에

따른 차이를 살펴본 결과, 연령, 직업, 외식 빈도, 월평균 수
입과는집단 간의 유의한차이를 보이지 않는 것으로나타났

으나, 성별, 결혼 유무에서는 하나 이상의 요인이 유의미한
차이가 있는 것으로 나타났다(Table 7). 특히 성별 변수는 위
생 요인에서 유의한 차이를 보이고 있고, 결혼 유무는 음식
특성 요인에서 유의한 차이가 있는 것으로 나타났다. 즉, 위
생 요인은 성별에 따라 차이가 있고, 음식 특성 요인은 결혼
유무에 따라 차이가 있으나, 시설․환경 요인은 인구 통계적
특성에 따른 차이가 없음을 알 수 있다.
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Table 4. Analysis of Korean restaurant selection criteria

Factors Variant Factor loading Eigen value Dispersal
(%)

Confidence 
coefficient(α)

Factor 1
  Sanitation

Overall sanitation of the restaurant

Bathroom sanitation

Wait staff’s tidiness

Wait staff’s kindness

0.793

0.782

0.751

0.597

3.498 25.704 0.783

Factor 2
  Food

Food freshness

Authenticity of Korean food

Food nutrient, effect on health

0.820

0.731

0.676

1.647 20.817 0.714

Factor 3
  Facility․

atmosphere

Restaurant air-conditioning

Restaurant appearance

Accessibility

0.839

0.746

0.607

1.299 17.922 0.642

Dispersal=64.443%, KMO=0.740
Bartlett’s approximation χ2=207.995(df=45, p<0.001)

Table 5. Analysis of Korean menu selection criteria

Factor Variant Factor 
loading

Eigen
value

Dispersal
(%)

Confidence 
coefficient(α)

Factor 1
Social

Face issue

Past experience

Other people’s opinion

Popularity on the menu  

The day’s menu (promotion)

0.821

0.761

0.739

0.727

0.707

5.838 18.132 0.848

Factor 2
Menu  

Food should be nutrient

Food should taste good

Food should have high quality

0.770

0.750

0.589

2.219 13.111 0.684

Factor 3
Variety

Menu should vary

The menu book have a enough explain

There should be many side dishes with the menu

Food quantity should be appropriate

It should help weight control

0.793

0.730

0.693

0.478

0.445

1.614 12.710 0.743

Factor 4
Uniqueness

The food should offer unique taste

Food should look good and tasty

Food should be served within a reasonable amount of time

0.770

0.659

0.474

1.116  9.310 0.506

Factor 5
Recognition

The menu should be spelled correctly

Food should be served at the right temperature

Customer’s opinion should be respected

0.742

0.572

0.460

1.083  9.213 0.687

Dispersal=62.476%, KMO=0.745
Bartlett’s approximation χ2=551.455(df=171, p<0.001)
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Table 6. Difference of Korean restaurant and menu selection on demographics

Difference of Korean restaurant selection 
on demographics

Difference of Korean menu selection 
on demographics

Mean stdev t p Mean stdev t p

Gender
Male 4.25 0.43

1.16 0.338
3.81 0.51

1.14 0.247
Female 4.11 0.43 3.67 0.56

Age
Under 30 4.19 0.46

0.75 0.465
3.68 0.50

－1.17 0.466
More than 30 4.69 0.54 3.85 0.57

Occupation
Have 4.17 0.48

0.12 0.680
4.16 0.48

－1.55 0.155
None 4.16 0.48 3.80 0.55

Marital status
Married 4.21 0.47

1.23 0.966
3.69 0.50

－0.87 0.340
None 4.07 0.49 3.80 0.56

Frequency of 
dining-out

Under 10 4.16 0.50
－0.26 0.110

3.68 0.35
－1.20 0.049

More than10 4.19 0.35 3.89 0.64

Monthly 
income

Under 500 4.13 0.51
－0.84 0.325

3.70 0.53
－0.51 0.861

More than 500 4.24 0.53 3.77 0.48

Values are means±S.D.

Table 7. Differences of Korean restaurant selection on gender, age, occupation, marital status, frequency of dining-out, 
monthly income

F1_Sanitation F2_Food F3_Facility․atmosphere

Gender
Male 4.47±0.49

t=1.523* 4.23±0.70
t=－0.66

3.96±0.69
t=1.73

Female 1.27±0.66 4.33±0.67 3.69±0.65

Age

Under 10 4.24±0.70

F=2.32

4.41±0.59

F=0.52

3.81±0.78

F=0.2520’s 4.50±0.45 4.27±0.65 3.74±0.68

30’s and older 4.16±0.72 4.20±0.84 3.88±0.51

Occupation

Student 4.27±0.65

F=0.41

4.39±0.59

F=0.66

3.70±0.75

F=0.78
Civil servant 4.39±0.57 4.26±0.57 3.68±0.72

Salary man 4.48±0.54 4.38±0.54 3.95±0.47

Other 4.30±0.70 4.10±0.97 3.94±0.61

Marital 
status

Married 4.38±0.57
t=0.63

4.39±0.57
t=1.45** 3.82±0.70

t=0.04
None 4.28±0.68 4.10±0.91 3.75±0.61

Freq. of 
dining-
out

Less than 10 4.38±0.65

F=0.55

4.28±0.71

F=0.06

3.74±0.66

F=1.02
10～15 4.33±0.52 4.33±0.52 3.89±0.89

16～20 4.04±0.37 4.28±0.61 4.00±0.42

More than 21 4.33±0.14 4.44±0.69 4.33±0.88

Monthly 
income

Less than 200 4.50±0.59

F=0.96

4.47±0.51

F=0.38

3.47±0.38

F=0.72
200～500 4.31±0.58 4.22±0.55 3.73±0.68

501～1,000 4.61±0.47 4.15±0.82 3.78±0.66

More than 1,001 4.38±0.63 4.42±0.71 4.08±0.50

Values are means±S.D.,   * p<0.1,  ** p<0.001.
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또한 Table 8에서 알 수 있듯이, 메뉴 선택 속성 요인에서
는 월평균 수입에서는유의미한 차이가없으나, 성별과 연령, 
직업, 결혼 유무, 외식빈도에따른 집단간의 유의한 차이를
보이는 것으로 나타났다. 즉, 성별에서는 메뉴 요인에서 유
의한 차이가 있는 것으로 나타났고, 연령과 직업, 외식 빈도
는 사회적 요인, 결혼 여부는 인지적 요인에서 유의한 차이
가 있는 것으로 나타났다. 다시 말해, 사회적 요인은 연령과
직업, 외식 빈도에 따라, 메뉴 요인은 성별, 인지적 요인은
결혼 유무에 따라 차이가 있으나, 다양성 요인과 독특성 요
인은 인구 통계적 특성에 따른 유의미한 차이가 없음을 알

수 있다. 사후 분석 결과, 사회적 요인의 연령, 직업에서 각
집단 별 평균의 차이가 있음이 나타났다.

6. 인구 통계학적 특성에 따른 선호도 차이 분석 결과
앞에서 언급한 것과 같이(Table 2) 에스닉푸드에 대한 선

호가 높을수록 한식에 대한 선호도 또한 높은 것을 알 수 있

었다. 따라서 두 선호도 간의 상관관계를 살펴본 결과 Table 
9와 같이 유의 확률 0.01 수준(양쪽)에서 정(+)의 관계가 있
음을 확인하였다.

Table 8. Differences of Korean menu selection on gender, age, occupation, marital status, frequency of dining-out, monthly 
income

F1_Social F2_Menu F3_Variety F4_Uniqueness F5_Recognition

Gender
Male 3.14±0.79

t=0.05
4.50±0.48

t=1.64* 3.67±0.66
t=1.22

4.14±0.58
t=0.66

4.15±0.72
t=1.34

Female 3.12±0.92 4.29±0.62 3.45±0.74 4.05±0.56 3.93±0.67

Age

Under 10 2.78±0.81a

F=3.66*

4.48±0.50

F=0.28

3.58±0.73

F=0.91

3.95±0.60

F=0.45

4.05±0.53

F=0.9720’s 3.15±0.84ab 4.26±0.59 3.50±0.75 4.14±0.54 4.01±0.71

30’s and older 3.52±0.87b 4.47±0.61 3.55±0.69 4.14±0.59 4.00±0.86

Occu-
pation

Student 2.70±0.72a

F=3.74*

4.51±0.47

F=0.80

3.57±0.69

F=0.89

3.93±0.53

F=1.20

4.07±0.49

F=0.23
Civil servant 3.39±0.99ab 4.35±0.53 3.71±0.76 4.23±0.63 3.98±0.74

Salary man 3.49±0.79ab 4.28±0.66 3.49±0.68 4.21±0.57 4.10±0.89

Other 3.19±0.77b 4.25±0.70 3.31±0.76 4.06±0.53 3.92±0.77

Marital 
status

Married 3.00±0.82
t=－1.78

4.35±0.59
t=－0.48

3.50±0.74
t=－0.54

4.12±0.53
t=0.62

4.04±0.62
t=0.36*

None 3.38±0.91 4.42±0.57 3.60±0.69 4.03±0.64 3.97±0.83

Freq. of 
dining-
out

Less than 10 3.01±0.83

F=2.24*

4.35±0.57

F=0.14

3.50±0.70

F=1.21

4.07±0.55

F=0.88

4.03±0.67

F=0.91
10～15 3.50±0.59 4.39±0.65 3.83±0.76 4.28±0.57 1.00±0.63

16～20 3.50±0.83 4.50±0.62 3.27±0.69 3.89±0.54 3.67±0.94

More than 21 4.00±1.56 4.44±0.69 4.07±1.10 4.44±0.96 4.44±0.69

Monthly 
income

Less than 200 2.40±0.84

F=2.06

4.00±1.00

F=0.82

3.48±0.73

F=0.16

3.93±0.28

F=0.53

3.80±.099

F=0.12
200～500 3.25±0.78 4.25±0.51 3.46±0.78 4.08±0.57 4.00±0.61

501～1,000 3.21±0.86 4.44±0.47 3.54±0.76 4.24±0.61 3.94±0.68

More than 1,001 3.65±0.53 4.25±0.88 3.25±0.93 4.25±0.57 3.83±1.29

Values are means±S.D.,   * p<0.1.
a,b Letters with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

또한 이러한 선호도가 인구통계학적 특성에 따른 차이가

있는지를살펴 본 결과(Table 10), 대체적으로 유의미한차이
가 나타나지 않았으나, 직업과 결혼 유무에 따라 다소 차이
를 보이는 것으로 나타났다. 사후 검정 결과 직업의 각 집단
별 평균의 차이가 있음을 밝혔다.
다시 말해, 결혼을 한 경우에 한식을 더 선호하는 것으로

나타났으며, 학생들이 다른 직업에 속한 사람들에 비해 에스
닉푸드에 대한 선호도가 높은 것으로 나타났다. 이는 응답자
중 결혼을 한 경우, 신혼부부가 많았고, 직업의 경우에는 학
생들이 다른 직업을 가진 사람보다 호기심이나 적극성이 뛰

어나기 때문이라고 판단된다.

Table 9. Correlation analysis

Korean food 
preference

Ethnic food 
preference

Korean food preference 1 0.359**

Ethnic food preference 0.359** 1

n=73, ** p<0.01.
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Table 10. Difference of preference on demographics 

Korean food Ethnic food

Gender
Male 4.29±0.66

t=－0.11
3.75±0.80

t=－1.86
Female 4.27±0.72 4.09±0.73

Age

Under 10 4.38±0.67

F=0.68

4.19±0.81

F=1.3820’s 4.29±0.67 3.89±0.76

30’s and older 4.11±0.78 3.82±0.73

Occupation

Student 4.40±0.65

F=0.89

4.16±0.75a

F=2.86*
Civil servant 4.11±0.74 3.89±0.81ab

Salary man 4.15±0.69 3.46±0.52b

Other 4.38±0.72 4.13±0.81b

Marital status
Married 4.47±0.60

t=1.50*
4.04±0.78

t=1.30
None 4.08±0.83 3.79±0.76

Freq. of dining-out

Less than 10 4.31±0.68

F=1.25

3.91±0.78

F=0.44
10～15 3.83±0.41 4.17±0.75

16～20 4.50±0.84 4.00±0.89

More than 21 4.00±1.00 4.33±0.58

Monthly income
(10,000 VND)

Less than 200 4.60±0.89

F=0.61

4.00±1.00

F=1.46
200～500 4.35±0.61 4.12±0.78

501～1,000 4.28±0.67 3.78±0.81

More than 1,001 4.00±0.82 3.25±0.50

Values are means±S.D.,   * p<0.1.
a,b Letters with different superscripts in the same row are significantly different at p<0.05 by Duncan's multiple range test.

요약 및 결론

본 연구는 국내 시장을 대상으로 연구되어온 한식당 선택

속성 및 한식당 메뉴 선택 속성에 대한 선행 연구를 바탕으

로 하였으며, 베트남 현지 조사를 실행하여 한식당에 대한
베트남 외식 시장 진출 전략에 시사점을 얻고자 하였다. 
이러한 연구 목적을 달성하기 위하여 베트남 현지에 있는

한식당을 이용한 경험이 있는 베트남 하노이 거주민을 연구

대상으로 설정하여 현지 연구를 실시하였으며, 그 결과는 다
음과 같다. 
첫째, 베트남인들은 에스닉푸드에대한 관심이 높고, 그중

에서도 한식에 대한 관심이 높은 것으로 나타났다. 이는 베
트남의 외식 시장의 규모가 커지고 있고, 한류를 통해 한국
문화와 음식에 대한 관심이 급증하였기 때문으로 판단된다. 
둘째, 베트남인들은 한식당을 선택하는 이유로 조리법의

독특함과, 건강에 좋다는 보양식의 이미지를 들었으며, 개선

해야 할 사항으로 높은 가격과 접근성을 지적했다. 높은 가
격의 단점을 개선하기 위해서새로운포지셔닝및 원가 절감

방안 마련이 시급함을 나타낸다. 또한, 베트남의 오토바이
문화를 고려한 오토바이 주차장을 마련하여 접근성을 향상

시킬 필요가 있는 것으로 나타났다.
셋째, 베트남에있는한식당에 대한 현지인들의주요선택

속성에 대해알아본결과, 위생요인, 음식특성 요인, 시설․
환경 요인의 3가지 요인으로 나타났다. 
넷째, 베트남에 있는 한식 메뉴에 대한 현지인들의 주요

선택 속성은 5가지로 도출되었다. 사회적 요인, 메뉴 요인, 
다양성 요인, 독특성 요인, 인지적 요인으로 사회적인 체면
이나 과거의 이용 경험, 동행인의 의견, 메뉴의 유명세, 추천
메뉴 등의 사회적 요인이가장높은설명력을 지니는것으로

나타났다.
다섯째, 앞에서언급한한식당및한식메뉴선택속성은인

구통계학적인특성에따라일부차이가있는것으로나타났다.
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이러한 결과를 바탕으로 다음과같은이론적, 실무적 시사
점을 제시할 수 있다.
첫째, 기존의 선행 연구들이 한식당의 서비스 품질, 국내

에 있는외국인들을 대상으로한 한국 음식의인지도나 선호

도등의 편중된주제를다루어온 것에반해, 본 연구는현지
인의 한식당 선택 속성, 한식당 메뉴 선택 속성에 대하여 실
증적으로 분석을 함으로써 기존의 연구를 이론적으로 확장

하였다는 점에서 큰 의미가 있다.
둘째, 베트남외식시장의규모는점차커지고있고, 한류를 

통해한국문화와음식에관심이증가되는시점에서이런연구

는베트남시장으로의진출에가이드라인으로활용될것이다.
셋째, 차이 분석을 통해 나타난 결과는 베트남 외식 시장

에 진출함에 있어서 소비자층을 세분화하고 이에 맞게 세분

화된 전략을 펼쳐야 할 것이다.
이러한 연구 결과와 시사점에도 불구하고 본 연구는 다음

과 같은 한계점을 지니고 있다. 첫째, 현지 연구특성상표본
선정에 한계가 있었으며, 표본의 크기가 작았다. 둘째, 아침
식사를 외부 식당에서 국수로 해결하는 베트남 현지인들은, 
외부 식당에서 먹는 아침식사를 ‘외식’으로 여기지 않았으
며, 이에 대한외식빈도설정에인식적인차이가 있을수있
다. 그러므로, 향후 표본의 수를 늘려 다양한 계층과 대상으
로 확대 조사하고, 베트남의 문화적 요소를 가미하는 향후
연구 과제로서 추가로 고려되어야 할 것이다. 따라서 이 연
구를 기반으로 한식당베트남진출성공을 위한 구체적인후

속 연구 필요하며, 특히 베트남의 지형과 지역에 따른 문화
적 특색을 고려하여 호치민과하노이 지역 나누어서비교연

구해보는 것도 의미가 있을 것으로 판단된다.
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