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Abstract

This study presents the Analytical Hierarchy Process (AHP) as a potential decision-making method for obtaining the

relative weights of alternatives through pairwise comparison in the context of hierarchical structure. The aim of this study was

to elicit prior strategies for brand communication for Korean restaurants overseas. We created a questionnaire and surveyed

experts at government agencies, restaurant companies, and universities from October to November 2011. By applying the

pairwise comparison matrix, relevance was perceived as a more important strategy evaluation criteria than effectiveness or

urgency. The highest-ranked strategy was the ‘Identification of the BI and positioning of Korean restaurants’ followed by

‘Development of Korean food content for overseas promotion,’ ‘Development of locally customized Korean food recipes

and new Korean menus,’ ‘Development of marketing communication strategies for Korean restaurants by countries,’ and

‘Development of Korean restaurant differentiation strategies.’ The results of this study can be used for effective Korean food

globalization by enhancing the competitiveness in the world market.
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I. 서 론

최근 한식에 대한 관심이 세계적으로 급증하면서 2004년

국제보건기구(World Health Organization; WHO)에서는 한

식을 ‘영양 균형을 갖춘 모범식’으로 인정하였으며, 2006년

미국 Health Magazine에서는 김치를 세계 5대 건강식으로

선정하였다(Lim 등 2010). 또한 21세기 들어 세계 각국의

에스닉푸드의 세계화가 화두가 되면서 우리나라도 한식을 경

제 발전 전략의 한 방편으로 인식하고 발전 방향을 모색하

고 있는데(Lee 등 2008), 최근 국내외에 한류 열풍의 확산과

웰빙(well-being)에 대한 관심 증가로 정부는 우리 고유문화

를 세계에 알리기 위한 ‘한(韓) 브랜드 정책’을 진행하는 등

한국문화 알리기에 주력하고 있다(Lee 2010). 특히 한식의

세계화에 대한 필요성 인식이 크게 증대되어 민·관·학 차

원에서의 한식세계화 지원 붐이 일고 있다. 이러한 흐름에

발맞추어 우리 정부는 2017년까지 전 세계에 한식당을 4만

개로 늘리는 한편 한국음식의 고급화를 통해 세계 5대 음식

으로 육성시키겠다는 ‘한식세계화’ 사업을 추진하고 있다(Kim

& Kim 2010).

한식 세계화가 국가적으로 그 중요성이 인지되면서 한식

의 효과적 해외 진출을 위한 전략이 2008년 이후 지속적으

로 제안되었다. 농림수산식품부와 한국식품연구원(2008)에서

는 한식 세계화 인프라 구축, 한식 R&D 확대, 전문 인력 양

성, 기업지원 투자 활성화, 우리 식문화 홍보의 5가지로 전

략을 제시하였고, 농림수산식품부와 한식재단(2010)은 현지

인프라, 홍보 및 정보 확산, 디자인 및 서비스 개선, 메뉴기

획, 사업모델 개발 등 사회경제분야와 외식업체, 가공, 유통,

식재료, 소비자 등의 과학기술분야로 영역을 구분하여 총 33

개의 과제를 도출한 바 있다. 또한 이 외에도 많은 연구들이

한식 세계화의 효율적인 전략들을 제안한 바 있으나(Lee
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2008; Cho 등 2009; Kim & Kim 2010), 일관적인 정책의

부재, 체계적 전략의 미비 등 사업의 비효율성에 대한 지적

이 있어 왔다(Cho 2009).

현재까지 이루어진 한식 세계화에 관한 연구들은 한식당

의 서비스품질이나(Park 2001; Chun & Choi 2002) 한식

만족도 및 선호도 (Yoon 2005; Seo & Shin 2006; Seo &

Ryu 2009) 등이 주된 연구 주제였으며, 앞서 언급한 한식 세

계화의 효율적인 전략을 제안한 연구는 다양하게 진행되어

져 왔으나 한식을 하나의 브랜드로 인식하고 해외 시장에서

의 효과적인 브랜드 커뮤니케이션을 위한 국가적 차원의 전

략에 대한 연구는 간과되었다고 본다.

한식 세계화 사업은 초기 실행화 단계, 본격추진 단계, 성

과 단계, 성숙 단계로 추진되고 있으며, 현재는 해외 시장 개

척 및 한식당 해외 진출에 주력하는 본격추진단계에 접어들

었기 때문에(Korea Food Foundation, 2012) 해외 한식당의

브랜드 커뮤니케이션을 위한 구체적인 전략들을 도출해내고

이 중 좀 더 중요한 전략에 대해 우선적으로 수행하는 것 또

한 중요한 시기라고 볼 수 있다.

AHP(Analytic Hierarchy Process; 계층분석과정)는 1972

년 피츠버그 주립대학의 Tomas. L. Satty에 의해 기업이나

군사에 관련된 계획 의사결정, 제한된 자원의 기배분 등과

관련된 문제를 해결하기 위하여 개발된 의사결정법으로, 다

수의 기준 하에서 평가되는 대안들의 중요성 및 우선순위를

선정하는 문제를 다루는데 자주 이용되는 방법이다. 이는 두

뇌가 단계적 또는 위계적 분석과정을 활용한다는 사실에 착

안하여 의사 결정의 전 과정을 다단계로 나눈 후, 요소 간

쌍대비교(pairwise comparison)를 통하여 의사 결정자가 선

택할 수 있는 여러 가지 대안들을 체계적으로 순위화시키

고, 가중치를 비율척도(Ratio scale)로 도출한다(Satty 1996;

조 등 2003; Park 2004; Decision-Science 2004). AHP는

전문가의 지식, 경험 및 직관을 포착하여 의사결정을 내리므

로 계량화가 어려운 요소에 대한 평가가 가능하고, 1:1 비교

를 통해 진행함으로써 의사결정의 복잡함을 간소화할 수 있

다는 장점이 있다. 2000년대에 들어 교육, 과학, 관광, 농수

산업 등 다양한 분야에서 관련 전략구축을 위한 정책의 중

요도 및 우선순위 선정을 위하여 AHP 기법을 시도하고 있

으며(Park 2003; Kim 등 2005; 신 등 2005; Oh & Ha

2006; Yun & Kim 2009)그 유용성이 인정되어 앞으로 의사

결정문제와 관련하여 꾸준히 활용될 여지를 가지고 있다

(Hwang 등 2008). 2004년을 기준하여 미국 연방정부기관의

50% 이상과 Fortune 200대 기업의 25% 이상이 사용하고

있다고 한다(Decision-Science 2004).

이와 같이 AHP분석은 여러 대안들을 다수의 목표 또는 요

인에 의하여 평가하는 방법으로 정성적 기준과 정량적 기준

을 동시에 평가하여 최적화 대안 선정에 적합한 방법으로 알

려져 있으나(Lee 2006), 현재까지 한류와 더불어 한식 및 한

식세계화 관련 분야에서 AHP기법의 시도는 미미한 수준이

라고 할 수 있다. 따라서 본 연구에서는 향후 한식 세계화를

효율적으로 수행하기 위한 방법 중 하나인 한식당 브랜드 커

뮤니케이션을 위해 도입 가능한 다양한 전략을 제시하고

AHP방법을 이용한 전문가 조사를 통해 전략 수행의 우선순

위 결정에 초점을 맞추고자 하였다. 이와 같은 연구는 한식

세계화를 추진하는 관련 정부부처의 정책 수립 시 유용한 자

료로 활용되는 것을 목적으로 하였으며, 이를 통해 한식 세

계화를 효율적으로 달성하는 데에 크게 기여할 수 있을 것

이다.

II. 연구 내용 및 방법

1. 한식당 브랜드 커뮤니케이션 전략 및 평가기준 도출

본 연구에서는 한식당 브랜드 커뮤니케이션 전략을 개발

하는 데 있어서 각 전략 간의 우선 순위를 평가하기 위해 계

층에 있는 요소들에 대한 상대 평가를 통해 각 요소들이 가

지는 중요도를 산출해 내는 기법인 AHP 분석기법을 사용하

였다.

AHP 분석기법을 위한 모형 설계를 위해 우선 한식 세계

화 전략 관련 문헌을 분석하였고, 이를 기초로 2009년 8~11

월 해외진출 외식기업, 호텔, 여행사 등 한식 세계화 업무 및

마케팅 담당자 5명 대상 1차 심층 인터뷰(In-depth interview)

를 실시하고, 2010년 7~11월에 걸쳐 한국관광공사, 농림수산

식품부, aT, 한식재단, (사)한국외식산업경영연구원 등 국가

유관기관과 놀부, JBSD 북창동 순두부, (주)본아이에프, 비

비고, (주)더본코리아 등 해외진출 외식기업 마케팅 담당자

10명 대상 2차 전문가 심층인터뷰를 실시하였다. 인터뷰 프

로토콜은 연구진 협의회 및 문헌 고찰을 통해 개발하였고

(Lee & Yang 2008; Ko & Lee 2009; McCabe 2009), 조

사 내용은 한식 브랜드 해외 커뮤니케이션 현황, 내용과 방

법 및 효과 등으로 구성되었으며, 조사 결과는 본 연구의 선

행 연구인 한식당을 이용해 본 경험이 있는 외국인을 대상

으로 인터뷰 한 결과를 분석한 Yang 등(2009)의 연구와, 해

외 한식당의 마케팅 커뮤니케이션의 이용 행태를 분석한

Yang 등(2011)의 연구 결과를 활용하여 총 13가지 전략을

도출하였다. 전략도출을 위해 ‘서비스사이언스’라는 개념을

활용하면서 서비스 자체를 제품을 포함하는 가치창출 활동

으로 고객과 기업이 공동으로 각자의 역량을 활용하여 다양

한 네트워크 속에서 고객의 경험을 극대화하는 경제활동으

로 간주하였다(Sawhney 등 2004; Nam 등 2008). 서비스사

이언스에서 사용하는 서비스 라이프 사이클은 서비스 전략

및 설계(service strategy and design), 생산 및 전달(production

and delivery), 운영 및 유지(operation and maintenance),

평가 및 향상(monitoring and enhancement)의 4단계로 구성

되어 있다(Nam 등 2008). 본 연구에서는 연구진 협의를 통

해 해외에서의 한식당 창업 및 운영을 위해 고려해야 할 서

비스라이프 사이클 단계를 한식당 기획, 한식당 홍보, 한식
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당 운영, 평가 및 향상의 네 단계로 정의하고 각 단계별 한

식당 브랜드 커뮤니케이션을 위한 세부전략을 선정함으로써

총 13개의 전략을 도출해내었다.

첫 번째로 한식당 기획 영역에서는 ‘현지 소비자 추구가치

를 고려한 한식(당) 이미지 확립 및 포지셔닝’, ‘세분 시장별

니즈를 반영한 한식당 유형별 비즈니스 모델 개발’, ‘경쟁구

도 분석을 통한 타 에스닉 레스토랑 대비 한식당 차별화 전

략 개발’의 세 가지 전략이 선정되었다. 여기서 ‘현지 소비

자 추구가치를 고려한 한식(당) 이미지 확립 및 포지셔닝’은

글로벌 소비자의 추구가치를 충족시키는 한식(당)의 아이덴

티티 및 가치 확립, 한식(당)의 긍정적 이미지를 강화하기 위

한 노력 등을 의미하며, ‘세분 시장별 니즈를 반영한 한식당

유형별 비즈니스 모델 개발’은 한식의 대중화를 위한 수준별

한식당 업태 및 대표 메뉴의 개발을 의미한다. ‘경쟁구도 분

석을 통한 타 에스닉 레스토랑 대비 한식당 차별화 전략 개

발’은 한식당이 가진 고유의 경쟁력을 분석하여 차별화 방안

을 모색하자는 것이다.

한식당 홍보 영역에서는 ‘국가별 환경적/문화적 특성을 반

영한 한식 해외 홍보 컨켄츠 개발 및 보완’, ‘국가별 한식(당)

마케팅 커뮤니케이션 차별화 전략 개발’, ‘해외 진출 외식기

업의 현지 홍보를 위한 지원 시스템 구축’의 세 가지 전략이

선정되었다. 여기서 ‘국가별 환경적/문화적 특성을 반영한 한

식 해외 홍보 컨텐츠 개발 및 보완’은 한식 세계화 사이트

등 한식의 해외홍보를 위한 콘텐츠를 개발하고 보완하자는

것을 의미하고, ‘국가별 한식(당) 마케팅 커뮤니케이션 차별

화 전략 개발’은 국가별 현지상황에 맞는 한식(당) 정보제공

을 위한 매체 제작 및 보급 등의 차별화 전략 개발을 의미한

다. 또한 ‘해외 진출 외식기업의 현지 홍보를 위한 지원 시

스템 구축 전략’은 해외에 진출하는 국내 외식기업의 현지

홍보를 지원하자는 것이다.

한식당 운영과 관련된 전략으로는 ‘국가별 식문화 특성을

반영한 한식 현지화 메뉴 개발’, ‘한식 품질 수준 업그레이

드를 위한 조리교육 프로그램 확대’, ‘고객 접점 경험 수준

향상을 위한 현지 한식당 종업원 서비스 경쟁력 강화’, ‘한

식당의 환경적 경험을 극대화시키기 위한 한식당 공간 설계’

의 네 가지 전략을 들 수 있다. 여기서 ‘국가별 식문화 특성

을 반영한 한식 현지화 메뉴 개발’은 인지도 있는 기존 한식

메뉴에 대한 현지화 방안 구축 및 고급화/대중화가 가능한

새로운 한식 메뉴의 개발을 의미하며, ‘한식 품질 수준 업그

레이드를 위한 조리교육 프로그램 확대’는 주기적인 국내외

조리 교육을 통해 한식의 표준화 및 업그레이드를 하자는 것

이다. ‘고객 접점 경험 수준 향상을 위한 현지 한식당 종업

원 서비스 경쟁력 강화’는 한식당 종업원 대상 현지 외국인

들과의 의사소통(메뉴 설명 등) 및 친절교육을 강화시키는

것을 의미하고, ‘한식당의 환경적 경험을 극대화시키기 위한

한식당 공간 설계’는 실내장식, 음향, 분위기 연출을 통해 한

식당의 환경적 경험을 극대화시킬 수 있는 전략이다.

평가 및 향상 단계와 관련된 정책으로는 ‘현지 한식(당) 소

비자의 지속적인 피드백 확보 방안 마련’, ‘홍보 효과 시너

지 창출을 위한 한식 관련 정부기관 간 효율적 연계’, ‘해외

진출 한식(당)과 한식 관련 해외 유관기관 및 현지기업과의

협력체계 구축을 통한 커뮤니케이션의 효율화’의 세 가지 전

략을 선정하였다. ‘현지 한식(당) 소비자의 지속적인 피드백

확보 방안 마련’ 전략이란 정부 차원의 한식 세계화 지수 개

발 및 고객대상 한식 선호도 조사, 소셜 네트워크 서비스

(SNS) 등을 통한 고객의 피드백 확보 등을 의미하며, ‘홍보

효과 시너지 창출을 위한 한식 관련 정부기관 간 효율적 연

계’는 한식 관련 정부기관 간 자료교환, 정보인프라 구축, 인

력, 행정 등의 협조를 의미한다. 또한 ‘해외진출 한식(당)과

한식 관련 해외 유관기관 및 현지기업과의 협력체계 구축을

통한 커뮤니케이션의 효율화’ 전략은 해외 진출 한식당(현지

식품, 외식기업 포함) 지원을 위한 해외 유관기관 혹은 현지

기업과의 협력체계를 구축하도록 하는 전략이다.

일반적으로 정책을 결정하는데 있어서 평가 기준으로 사

용되는 개념들은 적합성, 필요성, 효과성, 시행가능성, 효율

성, 적절성, 충실성, 시급성 등으로 매우 다양하다(김 2003;

신 등 2005; Lee 2007; Park 2010; 이&김 2010). 본 연구

에서는 연구진 협의회를 통해 도출된 13가지 전략의 우선순

위를 평가하는 기준으로 연구 내용에 부합될 수 있는 전략

의 적합성, 효과성, 시급성을 선정하였다. 이 중 적합성은 정

책 목표가 상위 목표와 정책 문제 해결에 적합한 정도로(김

2003) 본 연구에서는 한식당 브랜드 커뮤니케이션의 활성화

를 위해 적합한 전략인지 여부를 판단하는 것으로 정의하였

다. 효과성은 정책 목표의 달성 정도를 평가하는 기준으로

(신 등 2005) 본 연구에서는 효율적인 한식당 브랜드 커뮤니

케이션에 기여하는지, 관련기관 간의 협조가 유기적으로 이

루어질 수 있는지, 효과가 가시적으로 나타날 것인지를 판단

하는 기준을 의미한다. 마지막으로 시급성은 해당 분야의 신

속한 대응 또는 지원이 필요한 정도로(Sung & Kim 2011)

한식당 브랜드 커뮤니케이션 활성화를 위해, 또한 현재 진행

되고 있는 한식세계화 전략의 문제점들을 해결하기 위해 긴

급히 진행될 필요가 있는지의 여부로 정의하였다. 일반적으

로 사용되는 평가 기준 중 적절성의 경우 적합성과 중복되

는 의미가 있기 때문에 배제하였고, 필요성과 충실성, 시행

가능성을 기준으로 응답을 하기 위해서는 좀 더 세부적인 내

용이 있어야 정확한 판단을 할 수 있을 것이라고 생각되어

본 연구에서는 배제되었다. 마찬가지로 효율성은 한식 세계

화 전략을 수행하는 데 있어서 필수적으로 고려해야 하는 기

준임에는 틀림없으나, 본 설문 내용만으로는 의사결정하기에

한계가 있기 때문에 기준에서 제외하였다.

2. 전략의 계층구조 설정 및 AHP 분석

AHP분석을 이용하여 우선순위를 결정하기 위해서는 의사

결정 문제의 계층화(Hierarchy of decision problem), 평가
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기준의 비교(Pairwise comparison of decision element), 가

중치의 추정(Estimation of relative weights), 가중치의 종합

(Aggregation of relative weights)과 같은 네 단계를 거친다

(신 등 2005). 의사결정계층은 최종목표, 평가 기준, 대체안

으로 구성되고 본 연구에서는 ‘한식당 브랜드 커뮤니케이션

활성화’를 최종 목표로 설정한 후, 어떻게 전략의 우선순위

를 설정할 것인가에 대한 평가 기준으로는 연구 내용에 부

합될 수 있는 전략의 적합성, 전략의 효과성, 전략의 시급성

을 고려하였다. 다음으로 각 대체안은 한식당 브랜드 커뮤니

케이션 활성화를 위한 다양한 의견 및 선행연구들을 종합적

으로 검토한 후에 연구진 협의를 통하여 설정된 전략 13가

지로 선정하였다.

다음으로 평가 기준의 비교 단계에서는 평가 기준과 각 전

략의 중요도를 평가하도록 하였다. 일반적으로 AHP에서는

계층 요소 간 1대 1로 쌍대비교를 행하는 상대측정방법이 이

용되지만 본 연구에서처럼 전략의 수가 10개 이상인 경우에

는 쌍대비교의 횟수가 기하급수적으로 증가하기 때문에 쌍

대비교가 곤란하여 평가 기준에 대해서만 쌍대비교를 실시

하고 전략들에 대해서는 절대비교방법을 이용하였다(조 등

2003; 신 등 2005; Hwang 등 2008). 평가 기준 간 쌍대비

교는 9점 척도가 실제 값에 가장 근접하다고 입증된 바 있

으므로(Kim 등 2007; 김 & 김 2008) <Table 1>과 같은 9

점 척도의 쌍대비교치를 이용하였고, 절대비교는 각 기준별

로 등급화 되어 있는 척도에 따라 독립적인 대안에 하나씩

순위를 부여하기 위해 이용되는 것으로 본 연구에서는 5점

척도 방식을 이용하였다.

가중치의 추정 단계에서는 Saaty(1996)의 가중치 계산방법

을 참고하여 상대적인 가중치와 절대적인 가중치를 구하였

다. AHP는 9점 척도의 쌍대비교를 사용하기 때문에 응답이

난해한 단점이 있으며, 이를 해결하기 위하여 일관성비율

(Consistency ratios: CR)이 0.1 이하인 경우에만 일관성 있

는 응답이라고 판단하여 분석을 한다(Saaty 1996). 본 연구

에서도 설문 응답자가 각 항목의 상대적 중요성에 대해 일

관된 응답을 하지 못할 수 있기 때문에 일관성비율(CR)이

0.1 이하인 응답만 결과 분석에 활용하였다.

마지막으로 가중치의 종합 단계에서는 평가 기준의 가중

치와 각 전략 간 가중치를 곱하여 의사결정사항의 상대적 가

중치를 종합하였다. AHP분석방법에서 설문지에 대한 그룹

의 평가치를 종합하는 방법은 평가자들의 의견을 결집하고

이를 근거로 단일 쌍대비교행렬을 작성하는 그룹평가방법과

그룹 멤버가 행한 각각의 쌍대비교행렬을 수집하고 전체의

평가치를 수치통합하여 가중치를 구하는 수치통합방법이 있

다(조 등 2003). 본 연구에서는 수치통합방법을 사용하였으

며 그 중 전체 평가자의 평가치를 기하평균하여 이를 원소

로 하는 단일쌍대비교행렬을 구성하는 방법을 사용하였다

(Lim & Lee 2007).

 3. 설문 대상

AHP기법을 적용할 때 유효표본의 크기는 3~4명 내외에서

200인 정도까지 매우 다양하나(고&하 2008), 전문가를 대상

<Figure 1> AHP model for strategy selection of brand communication towards overseas Korean restaurants
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으로 때 일반적인 대상수의 기준은 정해져 있지 않으며(최

2004), 표본 크기보다는 전문가의 구성과 선정방법, 선정된

전문가의 일관성 있는 응답이 더 중요한 요인일 수 있다

(Kim 등 2007). 하지만 전문가의 선정 방법이 객관적이었다

고 해도 표본의 크기가 너무 작을 경우 일반화의 오류 문제

가 생기고, 일관성 있는 응답에 대한 확신을 갖기 힘들 수도

있기 때문에 본 연구에서는 유효표본의 크기가 정규분포를

만족하는 30인 이상으로 구성하고자 하였다(Yun & Kim

2009). 따라서 한식 세계화 유관기관 관계자, 해외 진출 외식

기업 관계자, 식품·조리 전공 학과 교수, 기타 외식 관련

사업체 운영자 등 70명을 선정하여 2011년 11월 11일부터

12월 7일까지 이메일을 통해 설문지를 세 차례 반복 발송하

였다. 최종 회수된 설문지는 총 54부(77.1%)이며, 이 중 일

관성비율(CR)이 0.1이하인 총 19부(27.1%)의 응답만 분석에

활용하였다.

4. 분석방법

수집된 자료는 SPSS 18.0을 사용하여 조사대상자들의 인

구통계학적 분석을 실시하였으며, AHP기법 적용을 위해서

는 Microsoft Excel 2010을 이용하여 쌍대비교를 통한 평가

기준들의 가중치를 구하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 조사대상자의 인구통계학적 특성

AHP분석에 참여한 총 54명 전문가들의 인구통계학적 특

성은 <Table 2>와 같다. 성별의 경우, 남성이 31명(57.4%),

여성이 23명(42.6%)으로 나타났으며, 소속 기관은 정부부처

3명(5.6%), 외식기업 종사자 23명(42.6%), 학계 24명(44.4%),

기타 4명(7.4%) 등으로 구성되었다. 연령은 30대가 30명

(55.6%), 40대가 13명(24.0%), 50대 이상이 11명(20.4%)으

로 30대가 다수를 차지하였다. 이 중 비일관성비율이 0.1이

넘을 경우 응답자의 판단이 논리적 일관성을 결여하고 있다

고 간주하고 있음을 고려하여 본 연구에서 응답자의 일관성

비율이 0.1보다 낮은 설문만 분석에 이용하였다. 총 54부 중

19부가 위의 조건에 부합하였으며, 분석된 19부 중 남성은 8

명(42.1%), 여성은 11명(57.9)이였고, 소속기관은 정부부처

23명(10.5%), 외식기업 종사자 4명(21.1%), 학계 10명(52.6%),

기타 3명(15.8%)로 구성되었다. 연령은 30대가 12명(63.2%),

40대가 4명(21.1%), 50대 이상이 3명(15.7%)이었다.

2. 각 전략별 우선순위 평가 기준의 상대비교 결과

한식당 브랜드 커뮤니케이션 활성화 전략을 정하는 데 있

어 평가 기준의 상대적 중요도를 측정한 결과는 다음 <Table

3>과 같으며, 일관성비율(CR)이 0.1 이하인 전문가 19명이

평가한 결과만 활용하였기 때문에 Saaty(1996)가 제시한 수

용 가능한 기준 값을 만족시켰다.

상대비교 결과, 적합성, 효과성, 시급성이 각각 0.62, 0.27,

0.10로 계측되어 기준에 대한 중요도 정도가 극명하게 나타

났으며, 전문가들은 전략의 효과성이나 시급성 정도보다 한

식 세계화 목표에 부합하는지 여부를 나타내는 적합성 기준

이 상대적으로 가장 중요한 것으로 인식함을 알 수 있다.

<Table 1> Pairwise comparison

Rating Definition Explanation

1 Equal importance Two elements contribute equally to the objective

3 Moderate importance Slightly important one element over another

5 Strong importance One element is strongly important over another

7 Very strong importance An element is important very strongly over another

9 Extreme importance Compared with other elements, one element is absolutely important

2,4,6,8 Median values of above Intermediate importance of 1,3,5,7 rating

<Table 2> General information of the respondents

Variables
Assay Data (n=19) Data collection (n=54)

Frequency Percent Frequency Percent

Gender
Male 8 42.1 31 57.4

Female 11 57.9 23 42.6

ept.

Government Dept. 2 10.5 3 5.6

Restaurant Company 4 21.1 23 42.6

Academy Dept. 10 52.6 24 44.4

Other 3 15.8 4 7.4

Age

Thirties 12 63.2 30 55.6

Forties 4 21.1 13 24.0

Over fifties 3 15.7 11 20.4
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3. 한식당 브랜드 커뮤니케이션 전략의 절대비교 결과

한식당 브랜드 커뮤니케이션 활성화를 위한 13가지 전략

의 절대평가를 실시한 결과, 전략의 적합성 측면에서는

<Table 4>에서와 같이 ‘현지 소비자 추구가치를 고려한 한식

(당) 이미지 확립 및 포지셔닝(0.091)’, ‘국가별 환경적/문화

적 특성을 반영한 한식 해외 홍보 컨텐츠 개발 및 보완

(0.083)’, ‘국가별 식문화 특성을 반영한 한식 현지화 메뉴 개

발 (0.083)’, ‘국가별 한식(당) 마케팅 커뮤니케이션 차별화

전략 개발(0.082)’, ‘경쟁구도 분석을 통한 타 에스닉 레스토

랑 대비 한식당 차별화 전략 개발(0.080)’ 등이 중요도가 높

은 전략으로 분석되었으며 대체적으로 한식당 기획 및 한식

당 홍보 영역의 전략들이 중요도가 높은 것으로 나타났다.

한식당 운영 영역에서는 ‘현지화된 한식 메뉴 개발’이, 평가

및 향상 영역에서는 ‘해외 진출 한식(당)과 한식 관련 해외

유관기관 및 현지기업과의 협력체계 구축’이 중요한 것으로

도출되었다.

또한 전략의 효과성 측면에서는 <Table 5>에서와 같이 전

체적으로 볼 때 ‘현지 소비자 추구가치를 고려한 한식(당) 이

미지 확립 및 포지셔닝(0.088)’, ‘국가별 환경적/문화적 특성

을 반영한 한식 해외 홍보 컨텐츠 개발 및 보완(0.084)’, ‘국

가별 식문화 특성을 반영한 한식 현지화 메뉴 개발 (0.083)’,

‘세분 시장별 니즈를 반영한 한식당 유형별 비즈니스 모델

개발(0.081)’ 순으로 중요도가 높았다. 영역별로 보았을 때

한식당 기획 영역에서는 ‘한식당 이미지 확립 및 포지셔닝’

이 가장 높은 가중치를 보였고, 한식당 홍보 영역에서는 ‘한

식 해외 홍보 컨텐츠 개발 및 보완’이, ‘한식당 운영 영역에

서는 한식 현지화 메뉴 개발’이 상대적으로 높은 가중치를

나타내었다. 또한 평가 및 향상 영역에서는 ‘현지 소비자의

지속적인 피드백’이 높은 가중치를 나타내었으나 다른 영역

에 비해 전반적으로 낮은 중요도를 보임을 알 수 있다.

다음으로 전략의 시급성 측면에서는 <Table 6>에서와 같

이 ‘국가별 환경적/문화적 특성을 반영한 한식 해외 홍보 컨

텐츠 개발 및 보완(0.090)’, ‘현지 소비자 추구가치를 고려한

한식(당) 이미지 확립 및 포지셔닝(0.089)’, ‘국가별 식문화

특성을 반영한 한식 현지화 메뉴 개발 (0.087)’이 중요도가

높은 것으로 나타났고, 이는 전략의 적합성, 효과성에서 도

출된 중요한 전략들과 크게 다르지 않은 결과라는 것을 알

수 있다.

4. 한식당 브랜드 커뮤니케이션 전략 우선순위의 종합 평가

한식당 브랜드 커뮤니케이션 활성화를 위한 여러 전략들

에 대한 AHP 분석 결과를 종합하면 <Table 7>과 같다. 먼

저, 전략을 도입함에 있어서 다른 기준들 보다는 상대적으로

‘적합성’을 중요시할 필요가 있는 것으로 나타났으며, 평가

기준별 가중치와 전략별 가중치를 종합한 종합가중치는 ‘현

지 소비자 추구가치를 고려한 한식(당) 이미지 확립 및 포지

<Table 4> Absolute measurement by ‘Relevance’ criteria

Step Strategy very low low average high
very 

high
Weight 

Planning of 

Korean 

restaurant 

1. Identification of the BI and positioning of Korean restaurants 0 0 0 7 6 0.091

2. Development of Korean restaurant business model 0 0 8 2 3 0.074

3. Development of Korean restaurant differentiation strategies 0 1 1 9 2 0.080

Promotion of

Korean 

restaurant

4. Development of Korean food contents for overseas promotion 0 0 3 6 4 0.083

5. Development of the marketing communication strategies for 

Korean restaurants by countries
0 2 1 5 5 0.082

6. Support of the local promotion of overseas Korean foodservice 

companies
0 2 5 4 2 0.074

Operation of

Korean 

restaurant

7. Development of locally customized Korean food recipes and 

new Korean menu
0 0 3 6 4 0.083

8. Expansion of the culinary education programs for Korean food 0 3 5 4 1 0.067

9. Development of the intensive service programs for customer-

facing employees
0 3 4 5 1 0.068

10. Maximizing the environmental experience of Korean restaurants 0 1 6 5 1 0.071

Evaluation and 

improvement

11. Establishing the feedback system of Korean restaurant customers 1 0 3 6 3 0.078

12. Increasing the synergetic effect by linking the Korean food 

related government organizations
1 0 3 8 1 0.074

13. Cooperation with overseas Korean foodservice companies and 

government organizations 
0 1 1 10 1 0.079

<Table 3> Pairwise comparison of judgement matrix for selection

criteria 

Criteria Relevance Effectiveness Urgency

Relevance 1.00 2.54 5.69

Effectiveness 1.00 2.95

Urgency 1.00

Weight 0.62 0.27 0.10
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셔닝(0.090)’, ‘국가별 환경적/문화적 특성을 반영한 한식 해

외 홍보 컨텐츠 개발 및 보완(0.084)’, ‘국가별 식문화 특성

을 반영한 한식 현지화 메뉴 개발(0.083)’, ‘국가별 한식(당)

마케팅 커뮤니케이션 차별화 전략 개발(0.081)’, ‘경쟁구도 분

석을 통한 타 에스닉 레스토랑 대비 한식당 차별화 전략 개

발(0.080)’ 순으로 평가되어 이들 전략들을 우선 실시할 필

요가 있을 것으로 판단되었다.

특히, ‘현지 소비자 추구가치를 고려한 한식(당) 이미지 확

립 및 포지셔닝’은 적합성, 효과성, 시급성 모두에서 높은 평

가를 받았다. 이와 같이 현지 소비자의 추구 가치를 고려하

여 한식(당)을 포지셔닝해야 한다는 것은 Yang 등(2009)의

연구에서 강조된 바 있다. 여기서는 미국, 일본, 중국인들이

한식당 선택 속성으로 ‘다른 사람의 추천’, ‘좋은 음식’, ‘접

근성’ 등을 가장 많이 언급하였고 이를 통해 ‘새로운 문화를

<Table 5> Absolute measurement by ‘Effectiveness’ criteria

Step Strategy very low low average high
very 

high
Weight 

Planning of 

Korean 

restaurant 

1. Identification of the BI and positioning of Korean restaurants 0 1 1 6 5 0.088

2. Development of Korean restaurant business model 0 1 3 6 3 0.081

3. Development of Korean restaurant differentiation strategies 0 2 3 6 2 0.076

Promotion of

Korean 

restaurant

4. Development of Korean food contents for overseas promotion 0 1 3 4 5 0.084

5. Development of the marketing communication strategies for 

Korean restaurants by countries
0 2 3 4 4 0.080

6. Support of the local promotion of overseas Korean foodservice 

companies
0 3 2 4 4 0.078

Operation of

Korean 

restaurant

7. Development of locally customized Korean food recipes and 

new Korean menu
0 0 4 6 3 0.083

8. Expansion of the culinary education programs for Korean food 1 2 5 4 1 0.067

9. Development of the intensive service programs for customer-

facing employees
0 3 5 3 2 0.070

10. Maximizing the environmental experience of Korean restaurants 0 3 5 3 1 0.062

Evaluation and 

improvement

11. Establishing the feedback system of Korean restaurant customers 1 1 3 3 5 0.080

12. Increasing the synergetic effect by linking the Korean food 

related government organizations
1 0 5 5 2 0.075

13. Cooperation with overseas Korean foodservice companies and 

government organizations 
0 2 2 7 2 0.078

<Table 6> Absolute measurement by ‘Urgency’ criteria

Step Strategy very low low average high
very 

high
Weight 

Planning of 

Korean 

restaurant 

1. Identification of the BI and positioning of Korean restaurants 0 0 2 7 4 0.089

2. Development of Korean restaurant business model 0 3 4 2 4 0.076

3. Development of Korean restaurant differentiation strategies 0 1 2 7 3 0.084

Promotion of

Korean 

restaurant

4. Development of Korean food contents for overseas promotion 0 0 2 6 5 0.090

5. Development of the marketing communication strategies for 

Korean restaurants by countries
0 2 3 6 2 0.077

6. Support of the local promotion of overseas Korean foodservice 

companies
0 2 5 4 2 0.074

Operation of

Korean 

restaurant

7. Development of locally customized Korean food recipes and 

new Korean menu
0 0 4 4 5 0.087

8. Expansion of the culinary education programs for Korean food 0 3 5 3 2 0.071

9. Development of the intensive service programs for customer-

facing employees
0 2 4 5 1 0.067

10. Maximizing the environmental experience of Korean restaurants 1 3 5 3 1 0.064

Evaluation and 

improvement

11. Establishing the feedback system of Korean restaurant customers 2 1 1 7 2 0.074

12. Increasing the synergetic effect by linking the Korean food 

related government organizations
1 2 3 5 2 0.072

13. Cooperation with overseas Korean foodservice companies and 

government organizations 
1 1 3 6 2 0.076
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경험’하게 되며 또한 이들 결과를 통해 얻게 되는 가치는

‘행복감’, ‘즐거움’, ‘좋은 관계 유지’이었으며, 따라서 이를

통해 한식의 초기 경험자들의 긍정적 경험 사례를 축적하고

한국음식문화의 요소를 가미한 경험의 공간 차원에서 접근

할 필요가 있다는 결론을 도출한 바 있다. 또한 Cha(2010)의

현지 한식 소비자들을 대상으로 인터뷰 및 설문조사한 결

과, 미국, 일본, 중국인 모두 한식에 대해 ‘즐거움’의 가치를

공통적으로 추구하고 있으며, 미국인은 ‘편안함’, ‘삶의 질 제

고’를, 일본인은 ‘행복감’을, 중국인은 ‘좋은 관계 유지’의 가

치를 중요하게 추구하는 것으로 분석되었으며, 따라서 각 국

가별 한식당 포지셔닝을 다르게 할 필요성을 제시하였다. 국

가 특성별로 한식당을 방문하는 소비자들이 추구하는 감정

역시 다르게 나타났는데, 미국 같은 개인주의적인 성향이 강

한 문화권에서는 모험과 도전, 성취감, 오감만족, 즐거움 등

을 포함하는 촉진적 감정(promotional emotion)이, 일본이나

중국 같은 집단주의적인 성향이 강한 국가에서는 안전, 효율

성, 인간관계, 소속감 등의 예방적 감정(preventional emotion)

을 더 많이 느끼게 되므로 이러한 차이를 고려하여 한식당

포지셔닝을 해야 할 것이다(Bu 등 2012).

그 다음으로 종합가중치가 높게 나타난 ‘국가별 환경적/문

화적 특성을 반영한 한식 해외 홍보 컨텐츠 개발 및 보완’,

‘국가별 식문화 특성을 반영한 한식 현지화 메뉴 개발’은 특

히 전략의 시급성에서 높은 평가를 받은 전략이었다. 이러한

결과는 현재 대부분의 기관에서 국가별 특성에 따라 매체 제

작 및 보급에 차이를 두어야 한다고 언급한 Yang 등(2011)

의 연구 결과를 지지하는 것으로 볼 수 있다. Yang 등(2011)

의 연구는 한식 세계화 관련 정부 각 부처 및 유관기관과 해

외에 진출한 외식기업의 마케팅 커뮤니케이션에 관해 조사

한 연구로, 현재의 국가별, 지역별 대상에 따른 매체 및 방

법의 제작 차이에 대해 매체 제작 시 각 국가별 부정적인 요

인이나 관심이 없는 요소에 대해서는 제외시키고, 국가별로

이슈가 되는 내용을 보다 강조함으로써 타겟 소비자층이 많

이 접하는 매체를 적극적으로 활용하는 방법을 활용한다고

하였다. 또한, 일본에서의 한식은 인지도가 높기에 한식자체

의 홍보보다는 고급화 전략이 필요하며, 미국은 한식의 인지

도를 높이는 전략이 필요하다 하였다. 그러나 외식기업은 해

외 진출을 시도하는 초기 단계인 경우가 대부분이어서 국가

별, 지역별로 커뮤니케이션에 차이를 두지 못하는 상황이므

로 국가별 환경적/문화적 특성을 반영한 한식 해외 홍보 컨

텐츠를 국가 차원에서 공통으로 개발해 놓으면 각기 다른 국

가에 진출하는 해외 유관기관 및 외식기업은 국가적 특성에

따라 이를 적극적으로 커뮤니케이션에 활용할 수 있을 것이

다. 또한 음식과 관련된 식생활은 개인적인 특성에 따라서

전혀 다른 라이프스타일을 나타내며(Kim & Kim 2010), 이

는 한식을 선택함에 있어서도 영향요인으로 작용함에 따라

소비자에게 영향을 미치는 문화적 특성 반영의 필요성이 증

대되고 있다.

농촌진흥청(2009)의 한식 현지화 메뉴에 대한 한식 관련

전문가 및 외국인 소비자 대상 인터뷰 결과에 따르면, 한식

의 전반적인 메뉴 개발에 있어 ‘이미 인지도가 구축되어 있

어 그대로 어필할 수 있는 메뉴’와 ‘메뉴를 개조하면 어필할

수 있는 메뉴’, 그리고 ‘새롭게 개발할 수 있는 메뉴’로 세분

화하여 접근한다면 보다 효과적인 적용 및 현지화가 가능할

것이라는 의견이 도출되었고, 이와 더불어 주요 국가별 소비

자들의 심층 면접 응답에서는 미국의 경우 간편화된 대중적

메뉴의 형태로의 전환을 원하며, 중국의 경우 지방적 특색을

반영한 맛의 변화와 다양한 메뉴의 한상차림을 통한 동시제

공에 대한 의견이 제시되었다. 또한 일본의 경우 매운 맛의

조절이나 적응이 어려운 냄새와 관련된 의견이 있어 이를 반

영할 수 있는 현지화 된 메뉴 개발이 필요할 것으로 나타났

다. 결과적으로 효율적인 한식의 전파를 위해 고객이 직접적

으로 느끼고 경험하게 되는 ‘메뉴’라는 요소에서 국가별 차

별적 접근이 필요하며, 이는 소비자로 하여금 한식에 대한

거부감을 감소시키는 데 도움을 줄 수 있을 것으로 판단된다.

다음으로 높은 순위인 ‘국가별 한식(당) 마케팅 커뮤니케

이션 차별화 전략 개발’은 적합성 측면에서 높은 가중치를

나타내었다. 이와 유사한 결과로 Yang 등(2011)의 연구에서

미국소비자는 한식당 일반정보(운영시간, 메뉴 등)에 대한 관

심이 높으며 한식당에 대한 인지도가 낮아 체험행사와 같은

이벤트를 통해 한식의 인지도를 높여줄 수 있는 전략이 필

요하다 했으며 중국소비자는 온라인 매체에 대한 신뢰도가

높고, 한식당에 대한 타인의 의견을 중시한다고 하므로 레스

토랑 및 맛집 전문사이트의 고객 의견을 활용하는 방안을 고

려해 볼 수 있다고 하였다. 일본소비자는 오프라인 매체를

신뢰하며 전문가 평가에 관심이 많으므로 한식당에 대한 전

문가 평가와 같은 전문정보를 오프라인 통해 활용하는 방안

을 강구해 볼 수 있겠다. 고객은 웹사이트를 신뢰하고 많이

찾으며, 전문가의 추천이나 주변인 추천 등 구전에 대한 신

뢰도가 상당히 높으므로 기업은 이러한 고객 요구를 반영한

정보제공이 이루어지게 해야 할 것이다.

 또한 ‘경쟁구도 분석을 통한 타 에스닉 레스토랑 대비 한

식당 차별화 전략 개발’ 역시 중요한 것으로 분석되었다. 에

스닉푸드로서의 한국 음식은 2000년대에 이르러 많은 여타

다른 나라의 음식들과 함께 조명되기 시작하였는데, 대표적으

로 2002년 미국 레스토랑협회(National Restaurant Association)

에서는 미국인의 식생활에 이용되고 있는 민족음식(ethnic

food)으로서 중식, 이태리식, 멕시코식, 일식, 라틴 아메리카

식, 프랑스식, 베트남식 및 한식의 순으로 보고하였다(Hong

등 2008). 또한 이러한 관심에 연이어 중식, 일식, 태국식 등

의 유행과 함께 겅강 및 안전한 식품에 대한 소비자의 요구

가 높아짐에 따라 세계 5대 건강식인 김치, 세계 10대 음식

인 오이소박이 등 건강지향적인 한국음식에 대한 긍정적인

인식이 확산되고 있다(Yang 등 2009). 하지만 에스닉 푸드로

서의 한식과 한식당에 대한 현지 소비자의 인식 조사 결과
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는(농촌진흥청 2009) 이러한 현상과는 반대로 아직 이미지나

인지도 등에서 크게 두각을 드러내지 않는 것으로 나타났다.

이는 한식 및 한식당의 Brand Identity의 확립과 이의 홍보

의 필요성을 뒷받침하는 결과이며, 다른 에스닉 푸드와의 차

별성을 부각시키고 이미지 확립에 도움이 되는 전략적인 접

근이 시급한 시점임을 알려준다. 이러한 전략적 접근은 소비

자들로 하여금 여타 아시아의 한국과 유사한 형태 및 분위

기의 에스닉 푸드 및 식당들과는 차별화된 매력을 느끼게 함

으로써 다양한 시장에서 경쟁력을 갖추고 성공적인 한식 세

계화의 기반이 될 것이라 사료된다.

한편 ‘한식 품질 수준 업그레이드를 위한 조리 교육 프로

그램 확대’는 전략의 시급성 측면에서는 높은 점수를 받았으

나 적합성과 효과성 기준으로는 낮은 점수를 받았기 때문에

전체적인 순위가 낮아졌으며, ‘고객 접점 경험 수준 향상을

위한 현지 한식당 종업원 서비스 경쟁력 강화’ 역시 전략의

효과성은 높은 반면 적합성 측면에서 낮은 점수를 받았기 때

문에 우선순위가 낮게 나타났다.

IV. 요약 및 결론

본 연구에서는 최근 한류의 확산과 웰빙(well-being)에 대

한 관심의 증가 등으로 한식의 세계화가 국가적인 정책으로

추진되고 있는 시점에서, 그동안 간과되었던 한식당 브랜드

커뮤니케이션의 활성화를 위한 전략들을 도출하고 그 중 가

장 최적의 대안을 선정하여 우선적으로 시행하는 것을 제안

하기 위해 한식 관련 산·학·관 전문가들을 대상으로 AHP

분석 기법을 이용하여 각 전략의 우선순위를 평가하여 현재

진행되고 있는 한식 세계화 사업에 있어 기초 자료를 제시

하고자 하였다.

선정된 70명의 정부부처, 해외진출 외식기업, 학계 전문가

중 총 54명의 전문가들이 설문에 응답하였고, 이 중 일관성

비율(CR)이 0.1 이하인 전문가 19명이 평가한 결과만 분석

에 활용하였다. AHP분석을 위한 한식당 커뮤니케이션 전략

은 한식당 기획, 한식당 홍보, 한식당 운영, 평가 및 향상의

4가지 단계로 나누어 총 13가지 전략을 도출하였으며, 전략

을 평가하는 기준으로는 전략의 적합성, 효과성, 시급성을 고

려하였다. 적합성, 효과성, 시급성에 대한 쌍대비교 결과 각

각 0.62, 0.27, 0.10로 조사되어 전문가들은 전략의 효과성이

나 시급성 정도보다 한식 세계화 목표에 부합하는지 여부를

나타내는 적합성 기준이 상대적으로 가장 중요한 것으로 인

식함을 알 수 있었다.

도출된 13가지 전략에 대해 각각 절대비교방법을 적용한

AHP를 실시한 결과, 전략의 적합성 측면에서는 ‘현지 소비

자 추구가치를 고려한 한식(당) 이미지 확립 및 포지셔닝

(0.091)’, ‘국가별 환경적/문화적 특성을 반영한 한식 해외 홍

보 컨텐츠 개발 및 보완(0.083)’, ‘국가별 식문화 특성을 반

영한 한식 현지화 메뉴 개발(0.083)’, ‘국가별 한식(당) 마케

팅 커뮤니케이션 차별화 전략 개발(0.082)’, ‘경쟁구도 분석

을 통한 타 에스닉 레스토랑 대비 한식당 차별화 전략 개발

’(0.080) 등이 중요도가 높은 전략으로 분석되었다. 또한 전

략의 효과성 측면에서는 ‘현지 소비자 추구가치를 고려한 한

식(당) 이미지 확립 및 포지셔닝(0.088)’, ‘국가별 환경적/문

<Table 7> Overall ranking of critical strategies 

Step Strategy 
Relevance Effectiveness Urgency Total

Weight
Ranking

0.62 0.27 0.10

Planning of 

Korean restaurant 

1. Identification of the BI and positioning of Korean restaurants 0.091 0.088 0.089 0.090 1

2. Development of Korean restaurant business model 0.074 0.081 0.076 0.076 8

3. Development of Korean restaurant differentiation strategies 0.080 0.076 0.084 0.080 5

Promotion of

Korean restaurant

4. Development of Korean food contents for overseas promotion 0.083 0.084 0.090 0.084 2

5. Development of the marketing communication strategies for 

Korean restaurants by countries
0.082 0.080 0.077 0.081 4

6. Support of the local promotion of overseas Korean foodservice 

companies
0.074 0.078 0.074 0.073 10

Operation of

Korean restaurant

7. Development of locally customized Korean food recipes and 

new Korean menu
0.083 0.083 0.087 0.083 3

8. Expansion of the culinary education programs for Korean food 0.067 0.067 0.071 0.067 13

9. Development of the intensive service programs for customer-

facing employees
0.068 0.070 0.067 0.068 11

10. Maximizing the environmental experience of Korean restaurants 0.071 0.062 0.064 0.068 12

Evaluation and 

improvement

11. Establishing the feedback system of Korean restaurant customers 0.078 0.080 0.074 0.077 7

12. Increasing the synergetic effect by linking the Korean food 

related government organizations
0.074 0.075 0.072 0.074 9

13. Cooperation with overseas Korean foodservice companies and 

government organizations 
0.079 0.078 0.076 0.078 6
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화적 특성을 반영한 한식 해외 홍보 컨텐츠 개발 및 보완

(0.084)’, ‘국가별 식문화 특성을 반영한 한식 현지화 메뉴 개

발 (0.083)’, ‘세분 시장별 니즈를 반영한 한식당 유형별 비

즈니스 모델 개발(0.081)’ 순으로 중요도가 높았다. 다음으로

전략의 시급성 측면에서는 ‘국가별 환경적/문화적 특성을 반

영한 한식 해외 홍보 컨텐츠 개발 및 보완(0.090)’, ‘현지 소

비자 추구가치를 고려한 한식(당) 이미지 확립 및 포지셔닝

(0.089)’, ‘국가별 식문화 특성을 반영한 한식 현지화 메뉴 개

발(0.087)’이 중요도가 높은 것으로 나타났다.

한식당 브랜드 커뮤니케이션 활성화를 위한 여러 전략들

에 대한 AHP 분석 결과를 종합하여 가중치를 계산한 결과,

‘현지 소비자 추구가치를 고려한 한식(당) 이미지 확립 및 포

지셔닝(0.090)’, ‘국가별 환경적/문화적 특성을 반영한 한식

해외 홍보 컨텐츠 개발 및 보완(0.084)’, ‘국가별 식문화 특

성을 반영한 한식 현지화 메뉴 개발(0.083)’, ‘국가별 한식(당)

마케팅 커뮤니케이션 차별화 전략 개발(0.081)’, ‘경쟁구도 분

석을 통한 타 에스닉 레스토랑 대비 한식당 차별화 전략 개

발(0.080)’ 순으로 평가되어 이들 전략들을 우선 실시할 필

요가 있을 것으로 판단되었다.

선행연구와 본 연구결과를 고려할 때 각 국가별 소비자들

의 추구 가치와 감정은 상이하므로 이를 고려한 한식당 이

미지 확립 및 한식당 포지셔닝이 이루어져야 하며, 경쟁구도

내에 있는 다른 에스닉 레스토랑 대비 차별화되기 위해서는

국가별 특성을 고려한 현지 메뉴 개발 및 한식당 커뮤니케

이션 전략을 구사해야 할 것으로 사료된다. 본 연구의 결과

는 현재 수행되고 있는 한식 세계화 정책들을 객관적으로 진

단하고 향후 중요하게 고려되어야 하는 전략들에 대한 우선

순위를 제시함으로써 한식 세계화에 기여할 것으로 기대되

며, 해외시장에서의 한식의 경쟁력을 높이기 위한 토대를 제

공할 수 있을 것으로 판단된다.
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