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서론 

이십세기의 말에 일기 시작한‘한류’현상과 관

련하여 최근에는 한식의 세계화가 주요한 논제로 

떠올랐다. 특히 한국 정부와 산업계는 한식의 세계

화가 가져올 수 있는 여러 가지 경제적, 사회적, 그

리고 문화적 가치에 관심을 가지고 이를 국가적 정

책으로 추구하고 있다. 그리하여 2017년까지 한식

을 세계의‘5대 음식’으로 만든다는 야심적인 계획

을 세우고, 한식세계화재단을 설립하는 등 한식세

계화의 실현을 위해 체계적인 노력을 기울이고 있

다. 일본과 태국 등 다른 나라들의 자국음식 세계

화 추진 노력에 자극을 받고, 또 한국의 식품산업 

발전을 위한 필요에서 시작된 이런 노력은 한국 농

수산업의 상대적 저발전과 침체에 출구를 열어줄 

수 있고, 기타 관련 부문의 고용을 창출할 수 있으

며, 더 나아가서는 국제사회에서 한국의 소프트파

워(soft power)를 증대시켜 줄 수 있다는 측면에서 

아주 바람직한 정책이다. 

농림수산식품부나 다른 정부기관의 한식세계화

의 논리와 계획을 보면, 한식 세계화의 목표가 궁

극적으로는 경제적 이익 -한국산 농산물의 수출증

가, 관련된 인력의 고용증가 효과 등- 그리고 이로 

부터 파생될 한국 상품 전반에 대한 세계적 인지도

와 신뢰의 상승효과 같은 문화적 이익, 또한 한식

의 세계적 보급으로 얻게 되는 한국의 국가 브랜드

의 개선효과 등 이라는 것을 알 수 있다. 또한 대개

의 정부관계자들이나 학자들이 한식세계화를 고급

화, 현지화, 대량화, 표준화 등의 구체적 정책을 통

해서 이런 목표를 달성하고자 하는 것을 알 수 있

다. 특히 한식의 세계화는 한식을 일식(日食)처럼 

미적으로 개선하고, 고급화시킴으로써 세계인들이 

한식에 대해 보다 긍정적인 생각을 갖게 하자는 논

의가 많다. 그런데 현재의 여건을 보면 국내외적으

로 한식당들이 영세하며, 연구와 투자가 결여되어

있고, 또 외국에서의 한식당들이 현지화를 하려는 
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노력이 부족하여 이것이 어려우므로 대기업을 끌

어들여 대자본을 투여하고, 연구개발비를 늘리고, 

현지화와 고급화를 달성시켜야 한다고 한다(나정

기 2007: 방문류2009). 다른 민족의 음식문화에 

비해 한식이 상대적으로 세계적인 인지도가 낮은 

것을 고려하면, 이런 논리와 방안은 옳다. 

그러나 과연 한식 세계화의 방향이 이것만 있는

가? 한식의 세계화 정책이 해외 한인들의 한식당

운영의‘영세성’을 문제점으로 지적하면서 대기업, 

대자본을 중심으로 나가야 한다는 생각에도 일리

가 있기는 하지만, 이렇게 고급화된 한식이 한식의

‘세계화’로 나가는 지름길인지에 대해서는 생각

해볼 여지가 있다. 뉴욕, 파리, 도쿄, 상해 등 국제

적 도시에 고급스러운 한식당이 몇 개씩 생기면 그

것으로 한식이‘세계화’그리고‘대중화’가 되고, 

또 한국산 농산물의 수출이 크게 증대되며, 고용효

과가 눈에 띄게 나타날까? 필자는 여기에 회의적

이다. 한식의 진정한 세계화는 세계인들이 한식을 

일상적으로 편하게 먹을 수 있을 때 이뤄지는 것

이 아닌가? 또 이렇게 될 때 한국산 농산물의 수출

도 증대되고 또 한식에 종사하는 국내외사람들의 

고용이 의미있는 정도로 증진되지 않을까? 덧붙여 

어느 정도 갑작스럽게 시작된 현재의‘위로부터의 

세계화’가 얼마나 잘 한식의 세계화에 공헌 할 수 

있을지 하는 문제뿐만 아니라, 우리가 말하는‘한

식의 세계화’가 의미하는 것이 정확히 어떤 것인

지, 그리고 진정한 한식의 세계화는 무엇이어야 하

는지 등의 문제도 논의할 필요가 있다고 생각한다. 

특히‘위로부터의 세계화’가 가장 효과적인 방법

인지 하는 문제도 한번은 집고 넘어가야 한다고 생

각한다. 필자의 생각으로는 물론 한식의 세계화는 

이런 위로부터의 노력을 당연히 포함해야 하지만 

동시에‘아래로 부터의 세계화’노력에도 노력을 기

울어야 한다고 생각한다. 그래야만‘한식의 대중

화’로 축약되는 한식의 의미 있는 세계화가 가능하

다. 

이런 면에서 이 글은 한식세계화 정책의 바람직

한 방향에 대해 논해 보고자 한다. 덧붙여 오랜 세

월에 걸쳐 해외에서 살고 있는 한인들에 의한 한

식보급의 역사를 들춰보고, 해외의 한인들과 혁신

적 아이디어를 가진 국내의 다양한 사람들에 의한 

‘아래로 부터의 세계화’에 의한 한식 대중화의 가

능성을 생각해보고자 한다. 그리고 더 나아가서 민

족음식의 세계화에 관련된 윤리적 문제 등 기존의 

한식세계화 연구에서 상대적으로 논의가 덜 된 몇 

가지 문제에 대해 논해보고자 한다. 특히 해외동포

들의 시각에서 한식세계화의 문제를 생각해보고, 

동시에 해외동포들의 경험이 어떤 식으로 한식세

계화 실현에 도움이 될 수 있는지도 살펴보고자 한

다. 특히 뉴질랜드처럼 작고 세계의 중심에서 멀리 

떨어진 나라에서 자국의 식품산업을 세계시장과 

연결시켜보려는 나름대로의 세계화 전략으로부터 

한식의 세계화 정책이 어떤 시사를 받을 수 있는지

도 생각해 보고자 한다. 

민족음식의 세계화: 
역사성과 우연성

한식세계화를 이루기 위해서는 이미 성공적으로 

세계화가 되어있는 민족음식들의 전례를 살펴보고 

이들이 어떤 과정을 거쳐 세계화가 되었는지를 살

펴보는 것이 도움이 된다. 여러 연구에 의하면 민

족음식의 세계화의 이면에는 역사성과 우연성이 

혼재해 있다. 우리가 민족음식이라고 부르는 음식

들 자체가 대개 복잡한 과거를 갖고 있으며, 거기

에는‘무역, 식민지배, 그리고 다른 나라들과의 지

리적 인접성(Bell & Valentine 1997: 169)’등의 
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역사적 요소가 담겨져 있다. 이런 요소들이 어우

러져‘민족음식’이 발전하고 또 변화하는 것이므로 

사람들의 음식습관을 짧은 시간에 변화시키기는 

쉽지 않다. 특히 어떤 특별한 방식이나 정책을 통

해서 갑자기 세계 사람들이 일상적으로 한식을 먹

도록 만들기는 어렵다. 어떤 이들은 태국과 일본음

식 세계화의 예를 들면서 이들 국가의 자국음식 세

계화 정책이 이들 음식을 세계화시켰다고 말하기

도 하는데, 이들 민족음식이 세계화가 되는 과정은 

이 보다 더 복잡한 역사를 갖고 있다. 

우선, 일본음식이 오늘날처럼 세계적으로 보편

화된 것은 메이지유신 후 일본이 세계체제에 편입

된 오늘날까지 150년 이상의 기간 동안에 서서히 

진행된 현상이라는 사실에 주목해야 한다. 그리고 

일식세계화의 배경에는 서양과 일본사이의 이런 

긴 교류의 역사뿐만 아니라 19세기말 20세기 초에 

이뤄진 일본인들의 대규모 해외이주, 로스앤젤레

스의 차이나타운 옆에‘리틀 도쿄’를 중심으로 한 

미국내 일본 음식문화의 존재, 패전 후 연합군의 

일본주둔, 1950년대와 60년대를 통해 이뤄진 일본

의 성공적인 경제발전, 그 결과로 나타난 일본인들 

식생활의 변화, 그리고 일본 회사들의 세계진출로 

인해 해외에서 근무하는 일본인들의 수가 크게 늘

어난 것과 같은 다양하고 복잡한 역사적, 정치경제

적 배경이 존재하는 것이다. 

이에 덧붙여, 미국과 유럽 등지의 사회경제적, 

그리고 문화적 변화가 일식을 세계화하는데 큰 

변수로 작용했다는 사실도 이해해야 한다. 특히 

1960년대 LA의‘반문화 운동’때 젊은이들이 기

성문화에 반발하여‘자연식품’(유기농식품 등)과 

비유럽계‘민족음식’을 적극적으로 받아들이면

서 미국에서 일본음식의 수요가 늘기 시작했는데 

(Bestro 2005), 이것이 미국에서 불었던 일본음식 

유행의 초기적 시작이었다. 물론 일본이 세계경제

의 핵심 산업국가로 등장하면서 반문화운동가들의 

관심을 잃었지만, 미국 내에서 일식, 특히 스시의 

소비와 높은 교육수준, 그리고 상류계급과의 연관

은 지속되었다. 그 후 1970년대와 1980년대에 상

류층 사람들 사이에서 일식을 즐기는 것이 고급문

화와 코스모폴리탄적인 가치를 가진 사람들의 특

징으로 여겨졌고, 이것이 점차 일식을 일종의‘여

피(yuppie)’음식으로 발전되게 한 것이다. 그러다

가 1990년대에는 스시가 슈퍼마켓의 판매대에 놓

일 정도로 미국인의 대중적 패스트푸드로 발전한 

것이다(Cwiertka 2006). 여기에는 미국식 패스트

푸드에 대한 반성과 비만과의 싸움, 미국인들의 아

시아 음식에 대한 우호적 감정들이(즉, 아시아음식

을 소비하는 것은 멋진 일이라는 생각) 작용했다. 

그리하여 값이 비싸고 상류층의 음식이었던 일

식이 대중화한 것인데, 이것이 바로 미국내의 한인

들이 대거 일식산업으로 뛰어드는 계기가 되었다. 

즉, 1970년대와 1980년대에 미국으로 이민을 해

서 자영업을 하고 있던 많은 한인들이 마땅한 사업

거리를 찾다가 마침 일기 시작한 일식의 유행을 타

고 적극적으로 이 사업에 진출한 것이다. 그리하여 

이들 한인들이 미국은 물론 유럽, 오세아니아 등지

에서 일본음식인 스시를‘세계화’시키는데 중심적 

역할을 한 것이다. 이렇듯 일본음식의 세계화는 일

본 정부의 인위적 세계화 노력이 아니라 지난 150

년간의 역사 속에서 어느 정도는 우연히 세계화가 

된 것이라고 할 수 있다. 

한식세계화론자들이 자주 거론하는 태국음식 세

계화의 경우에도 2001년에 나타난 태국정부의 노

력은 이미 태국음식의 세계화가 진행된 후에야 생

긴 것이고, 실제로는 지난 반세기의 세계역사 속에

서 꾸준히 진행되어 온 현상이다. 우선, 베트남전 

당시에 태국이 베트남전에 참가한 수많은 외국 군

인들의 휴식처로 등장하면서 1차적으로 미국, 대
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양주, 유럽 등지로 퍼져나갔다. 그리고 미군과 결

혼해 미국으로 이주해 온 다수의 태국여성들이 미

국에서 태국음식을 더욱 보급시켰다. 또한 베트남

전 이후 태국이 아시아 최대의 관광과 휴양의 중심

지로 부상하면서 지속적으로 많은 수의 서양인들

이 이 나라를 여행하고, 이로써 태국음식이 더욱 

더 미국과 유럽, 대양주로 퍼지게 된 것이다. 

한국의 경우에도 한식의 세계화라는 논의가 

2006년~2007년도 경에 와서 갑자기 떠올랐지만, 

실제로 한식의 세계화는 이미 상당히 오래전에 세

계의 여러 곳에서 조용히 또는 눈에 띄게 이뤄지

고 있었다. 우선 20세기 초 하와이의 사탕수수농장

으로 이민을 간 한인들에 의해 김치가 하와이에 거

주하는 여러 민족 -중국인, 일본인, 필리핀인, 원

주민인 하와이인, 그리고 심지어는 백인들을 포함

하여- 에게 퍼진 역사가 있다. 지금도 하와이에는 

‘원복김치(Won Bok Kim Chee)’라는 이름의 김

치가 일반 슈퍼마켓에서 널리 판매되고 있고, 이

것은 하와이의 모든 민족에게 잘 알려져 있고 널리 

일상적으로 소비된다. 또한 사탕수수 농장에서 일

하던 한국인 노동자들이 점심으로 불고기와 김치

를 찬합에 담아 가지고 일터에서 먹었는데, 이것이 

다른 민족에게도 퍼져서 이런 식의 점심도시락을 

판매하는 식당들이 농장지역에 생겨났다. 지금도 

하와이의 시골을 여행하다 보면 지방의 식당에서 

이런 식의 점심이‘plantation style lunch box’

라는 이름으로 판매되는 것을 볼 수 있다. 

그 밖에 일제 시대를 통해 식민지 조선의 음식

이 일본인들에게 널리 보급되었고(물론 일본의 음

식문화도 조선에 널리 전파되었다), 소련에서는 극

동지역에서 강제이주를 당하고 중앙아시아 등지로 

퍼진 고려사람들에 의해 김치 등 한반도음식이 소

련의 전지역으로 퍼졌다. 극동지역에 살면서 이미 

이 지방의 러시아인들에게 김치, 미역무침, 그리고 

홍당무채 등의 음식을 퍼뜨린 고려 사람들은 1937

년 중앙아시아로 강제이주를 당하고 나서 우즈베

키스탄과 카작스탄 등지에 역시 자신들의 음식(개

고기요리를 포함하여)을 전파했다. 후에는 소련의 

유럽지역으로 진출하면서 역시 이런 음식들을 이 

지역에 퍼뜨렸으며, 오늘날 구소련의 전 지역에서 

김치, 미역무침, 그리고 홍당무채 등의 음식을 일

반인들이 소비하는 것을 볼 수 있다(송창주 2010). 

또한, 1960년대 중반 농업이민으로 아르헨티나

와 파라과이로 이주하여 농업에 실패한 후 부에노

스 아이레스의 빈민가에서 호구지책으로 봉제, 편

물 등 의류에 관계되는 일을 하던 한인들에 의해 

김치같은 한국음식이 이들 한인에게 고용되어 일

을 하던 볼리비아계 노동자들에게 전파된 역사도 

있다. 아르헨티나 한인이주의 한 주역으로서 이들

의 이주역사를 쓴 이교범(1992)의 증언에 따르면, 

빈민가 주택에 차린 한인들의 가내 봉제, 편물공장 

등에서는 한인들이 주변의 가난한 볼리비아계 이

주민들을 고용하여 일을 하는 경우가 많았는데, 식

사시간에 한인 주인들과 그 가족은 종업원들과 같

이 식사를 했다. 이 과정에서 한인들의 음식이 볼

리비아인들에게 전파되었다고 한다. 그는 “한

인 주인이 먹기 위해 김치 같은 것이 상위에 오르

는 수가 있는데 볼리비아사람들은 그것을 잘 먹었

다”고 진술하고 있다(이교범 1992: 180). 고추의 

원산지인 중남미출신 사람들은 원래 매운 맛에 익

숙하기 때문에 어디서든 한국음식을 접하게 되면 

이를 선호하는 경향이 있다. 지금도 남미계 이민자

들이 로스앤젤레스 등지에서 한국음식을 즐긴다. 

특히 김치뿐만 아니라 짬뽕처럼 맵고 자극적인 맛

을 좋아하여 이런 종류의 한국음식이 이들에게 인

기가 있다. 

최근에는 세계 곳곳에서 그 수가 급격히 늘어난 

중국인 이민자들과 유학생들이 한식당을 즐겨 찾
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으며, 이로써 한식의 세계화를 촉진하는 역할을 하

는 것이 목격된다. 이런 현상은 1990년대에 미국

에서 순두부 같은 것을 선호한 중국계 구 이민자들

로부터 시작을 해서 나중에는 중국에서 한류의 영

향을 경험하고 이민이나 유학을 나온 중국 젊은이

들이 감자탕 같은 것을 찾는 것으로 변하고 있다. 

이것은 중국의 경제발전으로 중산층 이민자가 늘

면서 자연히 한인 이민자들과의 접촉이 늘어나 생

긴 한식의 세계화 현상이다(송창주 2012). 특히 뉴

질랜드의 오클랜드에서는 시내에 있는 한식당들의 

고객 다수가 중국인으로 바뀌고있다.

이상에서 본 것처럼 민족음식의 세계화는 역사

적, 정치경제적 요소를 갖고 있다. 그리고 여태까

지의 한식의 세계화는 대부분이 해외동포들에 의

해 이뤄졌다. 비록 최근의‘한류’붐이 한식이 세계

적 주목을 받는데 공헌을 하고있지만, 지금까지 미

국이나, 소련, 남미 등에서 성취된 한식 세계화의 

이면에는 해외동포들의 노력이 있었다. 그리고 이

들에 의한 한식세계화는 바로 다른 민족들과 같이 

살면서 자연스럽게 밑으로부터 형성된‘현지화’와

‘대중화’였다.

해외동포들의 한식세계화 공헌 
가능성: 현지화와 대중화 

위에서 본 바와 마찬가지로 지금까지 세계의 여

러 지역에서 성취된 한식의 세계화는 그 대부분이 

재외동포들에 의해 이뤄졌고, 이것은 이들이 자신

들이 거주하는 사회의 환경에 따라, 또 현지인들

의 입맛에 맞게 자신들의 음식을 변화시키면서(즉 

‘현지화’하면서) 가능했던 일이다. 특히 한인 이

민자들이 크게 세계화시킨 일본음식 스시의 경우

‘현지화’가 두드려졌고, 이것이 바로‘대중화’

를 가능하게 했다. 사실, 생선을 날로 먹거나 김

같은 해초를 먹는 것은 서양인들에게는 아주 생소

한 식습관인데 스시는 날 생선을 먹지 않는 사람들

을 배려해서 닭고기나 게맛살, 아보카도, 또는 오

이 등의 야채를 사용하고, 또 경우에 따라서는 김

을 속으로 넣어 감춤으로써 누구나 쉽게 먹을 수 

있도록 변화했다. 또한 캘리포니아에서 흔한 아보

카도를 이용하여‘캘리포니아롤’을 만든 것도 대

표적‘현지화’이다. 덧붙여 스시의 가격을 대중화

하여 가격을 낮춤으로써 누구든지 부담 없이 먹을 

수 있도록 되었는데, 이것이 바로 지금과 같은 스

시의 세계화를 가능하게 한 것이다. 이것은 한식의 

세계화전략에도 시사하는 바가 크다. 즉, 한식도 

현지화와 대중화를 통해 더 빠른 세계화가 가능하

며, 이것은 오랫동안 현지인들과 같이 살면서 현지

인들의 기호와 식문화를 이해하는 한인이민자들의 

경험에서 배울 수 있다. 실제로 미국의 대도시들에

서는 한인들이 운영하는 한식 런치박스(밥과 바베

큐, 그리고 여기에 나물류 한 두가지가 들어간 도

시락형태의 음식으로써 주로 포장판매를 한다)가 

꾸준히 인가를 끌고 있는데, 바로 여기에 현지화와 

대중화가 잘 구현되어있다. 

그리고 이런 음식은 대중적인 푸드코트에서 잘 

판매된다. 사실, 음식의 세계화라는 측면에서는 푸

드코트야 말로 모든 민족의 문화가 경합하고 상호

작용하는 세계화의 무대이다. 모든 민족음식은 바

로 이 푸드코트에서 보편화, 대중화, 현지화가 되

어 대중에게 소개되고 소비된다. 푸드코트에서 소

비자들은 원시시대의 채집자들처럼 일단 여러 식

당과 음식을 구경한다. 바로 여기서 소비자들은 전

에는 몰랐던 이국적인 음식을 접하게 되며, 한국음

식을 처음 먹어보는 경험도 여기서 갖기가 쉽다. 

그러므로 푸드코트를 통해 한식을 대중화시키는 

것도 한식세계화의 효과적인 한 방법이다. 



318

신기술 신소재 / Emerging Technology

미국의 푸드코트에서 인기 있는 아시아 음식점은 

중국 음식으로써“팬더 엑스프레스”가 있고, 또 태

국 음식, 일본 음식(한인이 운영하는 곳이 많다), 

인도 음식, 베트남 식당 등이다. 한식이 있는 곳도 

많은데, 아직 체인화된 곳은 많지 않다. 이들 푸드

코트의 한식당은 바베큐(쇠고기, 돼지고기, 닭고

기), 전, 나물류, 그리고 육개장 같은 것을 팔기도 

한다. 많은 푸드코트에서 한식은 큰 경쟁력을 발휘

한다. 호놀루루의 대형 소핑몰의 푸드코트에 자리

잡고 있는‘Yummy Korean Restaurant(http://

www.yummyhawaii.com/yummy.htm)’등에는 

늘 고객들의 줄이 길게 늘어져있는 것을 볼 수 있

다. 필자는 더 많은 한식당들이 푸드코트에 입점을 

하는 것이 한식의 세계화에 도움이 된다고 생각한

다. 한식세계화를 추진하는 정부의 지원이 있으면 

더 많은 한식당이 푸드코트에 입점할 수 있을 것이

다. 가능하다면 모든 푸드코트에 한식당을 채워 넣

는 것이 한식 대중화의 지름길일 것이다. 

연구자들에 따르면 미국에 있는 대부분의 한식

당이 한인지역 내에 위치해 있어서 현지인 고객들

을 유치하기 어려운 위치에 있다고 지적하는데(방

문규 2009), 이것은 자본의 부족 문제가 크다. 방

(2009)과 나(2007) 등의 연구자들은 모두 재외동

포들이 운영하는 한식당의 영세성과 비전문성을 

문제점으로 지적한다. 실제로 미국에 거주하는 한

국 이민자들의 경제적 위치를 보면 한국 이민자들

은 교육수준에서 미국전체 평균 교육수준보다 높

고, 중국계 이주자들보다 높다. 그러나 이민자 집

단의 소득은 중국과 일본 이민자들에 비해 상당히 

낮고, 미국 평균 소득에도 못 미친다. 또한 상당수

의 한인들이 한식당을 열어 자영업을 하고 있는데, 

그 규모가 작고 전문성도 낮다. 한국정부에서는 이

들 한식당을 돕기 위해 해외한인 식당종사자 교육

을 실시하고 있다. 로스앤젤레스, 뉴욕, 북경, 상

해, 홍콩, 심양, 연변, 도쿄, 오사카, 하노이 등에

서 수백명을 대상으로 교육을 실시했고 지금도 이 

사업을 추진하고 있다. 또한 한식당의 보급과 투자

활성화를 위해 한식당 해외진출 안내서를 제작하

여 보급하고 있다. 더불어 지원금을 투입해 해외한

식당 창업, 경영, 컨설팅지원도 하고 있다. 또한 해

외한식당 협의체 구성을 계획하고 있다. 필자가 이 

글을 쓰고 있는 2012년 9월에도 오클랜드의 한인

신문에는 한국의 농림수산부와 한국농수산식품유

통공사에서 한식 세계화 추진사업의 일환으로 오

클랜드 내 한식당을 대상으로 하여 경영, 조리, 서

비스부문에 걸쳐 해외 한식당 교육을 무료로 실시

한다는 공고가 나고 있다(일요신문 오클랜드 2012

년 9월7일). 바람직한 일이다.

한식의 세계화라는 큰 정책목표 아래서 지난 수

년간 적극적으로 추진되어온 일들은 모두 필요한 

일이었다. 그러나 필자의 생각으로는 여기서 해외

동포들의 경험과 안목이 충분히 이용되었는지 하

는 데 대해서는 자신이 없다. 물론 한식의 세계화

를 추진할 때는 여러 측면에서 해외에서 한식을 소

비하고, 제조하며, 판매하는 재외한인들의 경험을 

반영하겠다는 의지가 있었다고 보인다. 그리고 초

기 세계화 계획에는 700만 재외동포를 통해 한식

문화 알리기를 한다는 계획이 포함되어 있었다. 그

러나 이것이 충분하지 않다는 것이 필자의 의견이

며, 한식의 세계화추진에 있어서 재외동포들의 축

적된 경험이 이 중요한 정책에 더욱 잘 반영되기를 

희망한다. 예를 들면, 미국과 유럽, 대양주에서 한

식당 대신 일식 스시집을 운영하는 한인들의 한식

당에 대한 의견도 들어볼 만하다. 

실제로 한인 이주자들이 여러 나라에서 어느 정

도로 일식당을 운영하고 있는 지에 대한 정확한 통

계는 없다. 그러나 간접적으로 한인 밀집지역의 교

민사회 업소와 사업실태를 보여주는 여러 지역의 
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‘교민업소록’을 살펴보면 해당지역에서 대략 얼

마나 많은 한인들이 일식당을 운영하는 지를 추측

해 볼 수 있다. 이에 따르면 미주, 유럽, 그리고 대

양주 지역에서 한인들이 운영하는 식당의 25%정

도는 일식당이다. 한인 이민자들이 이렇게 일식집

을 운영하는 중요한 이유는 물론 일식업이 상업적

으로 이윤이 많이 남는 업종이기 때문이다. 일식

업에 종사하는 한인이민들과 인터뷰를 해보면 한

식에 비해 일식은 만드는 과정이 간단하고, 따라

서 인건비가 적게 든다고 한다. 실제로 일식당에서

의 평균 종업원 수는 한식당에 비해 덜 필요한 편

이고, 또 포장 판매하는 스시 도시락이 있기 때문

에 매장이 클 필요도 없다고 한다. 일식의 재료가 

한식의 재료에 비하면(특히 신선한 생선이) 상대적

으로 비싸기는 하지만, 한식에 비해 필요한 재료

의 양이 적고, 부가가치와 판매 가격이 높아 수익

성이 한식당보다 훨씬 좋다. 그리고 한식당의 주요 

고객들이 주로 한인 또는 중국인 등 아시아 사람들 

중심인데 반해 일식당의 경우 유럽계 고객들의 비

율이 상대적으로 높다. 이런 이유로 한번 일식당을 

해본 한인들은 다시 한국 식당을 하는 경우가 거의 

없다고 한다.

그 밖에 서비스의 수준이라든가 요리사를 훈련

하는 방식 등도 한식을 세계화하려는 사람들이 고

려해야 할 점이다. 일식을 하는 한인들을 위해서는 

속성으로 조리사를 양성하는 한인 기관들이 있다. 

그러나 한식당의 경우 조리사들이 이런 훈련을 받

는 경우는 거의 없고, 설사 받고자 해도 훈련을 제

공하는 기관이 많지 않다. 물론 지금은 한식세계

화정책으로 단기적 훈련을 제공하는 프로그램들이 

나타나고 있다. 

한인들에 의한 이런 일식당의 운영은 특히 디아

스포라의 초민족주의적(transnational) 생활상의 

한 전형을 보여준다. 개인들이 여러 나라에 이주

하여 초민족적 삶을 영위하면서 소위‘융통성 있

는 시민권(flexible citizenship)’을 가지고 글로벌 

자본주의 시장에 적응하는 보습을 보여주는 것이

다. 한국이민자들이 상대적으로 경제성이 없는 한

국 음식에만 매달리지 않고 이렇게 유연하게 자기 

문화의 벽을 뛰어넘어 일식당을 운영하는 것은 일

종의‘해방적’초민족주의(transnational) 생활방

식의 하나라고 할 수 있다. 즉,‘한인’이라는 좁은 

민족적 정체성의 개념과 울타리를 벗어나서 또 거

기에서 해방되어 자유롭게 경제생활을 영위 할 수 

있는 것이다. 아무튼 여기서 한식의 세계화에 대해 

배울 수 있는 것은 한식의 경우에도 전통적인 것을 

유지하는 전략과 함께‘보편화’와‘현지화’(또는

‘서양화’) 전략이 함께 수행될 필요가 있다는 점

이다. 즉, 전통적인 한식 식당들을 유지하면서 또 

한편 으로는 싼 값에 세계의 대중들이 널리 즐길 

수 있는 음식으로(맛과 형태가 조정되어) 한식을 

발전 시켜나가야 한다는 점이다. 

일식의 경우 혁신이 더욱 세계화를 가져왔다. 

즉,‘데판야끼(teppanyaki)’같은 새로운 형식의 일

본 음식이 일식의 세계화에 공헌을 했다. 데판야끼

는 본질적으로 미국인들에게 친숙한 스테이크 하

우스인데 일본전통을 접목하여 미국인들이 쉽게 

즐길 수 있게 한 것이다. 이것은 일본에서 미국으

로 건너온 아오키 히로아키(Aoki Hiroaki)가 1964

년에 설립한 Benihana 식당에서 미국 최초로 시작

했는데, 미국인들이 쉽게 먹을 수 있는 스테이크와 

생선 바비큐 등을 손님들 앞에서 직접 요리하여 그 

자리에서 서빙하면서 또 요리사의 멋진 연기까지 

곁들여져 아주 흥미 있는 볼거리와 먹거리를 제공

함으로써 큰 인기를 누렸다. 또한 일본 내에서 개

발된 새로운 방식들도 해외에 전파되어 일식의 세

계화에 공헌했다. 예를 들면 회전스시(kaitenzushi)
의 출현이 그것인데, 1950년대 말 오사카 지역에
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서 나타난‘회전 스시-바’는 일본에서 크게 인기

를 끌었고(이것은 일본 내에서의 스시 대중화 과정

이기도 했다) 1980년대 후반에는 미국에서도 인기

를 끌었으며, 1990년대 중반에는 유럽에서도 대중

화되었다. 

유럽에서 일식은 전반적으로 미국보다도 그 인

기가 덜 했고, 덜 퍼졌었다. 1990년대 이후 일본

의 경제가 침체를 겪으면서 많은 수의 일본회사들

이 유럽에서 철수하자 이 일본식당들은 현지인들

을 상대로 한 마케팅에 눈을 돌리기 시작했고 이때

부터 유럽에서 일식이 대중화되었다. 1970년대에

는 Benihana체인이 유럽에도 진출하여 1980년대

까지에는 서유럽의 여러 나라에 퍼졌다. 데판야끼

가 인기를 끌자 네덜란드 등의 유럽 국가들에서는 

중국 음식점들이 재빨리 이를 받아들여 이 음식이 

유럽에서 더욱 널리 퍼져나갔다.  

이상에서 본 것과 같이 일식 세계화의 과정과 역

사를 이해하는 것은 한식의 세계화를 위해서 아

주 중요한 단서를 제공한다. 하나의 민족음식이 세

계의 다양한 사람들에게 사랑을 받는 음식으로 다

시 태어나기 위해서는 어떤 요소가 필요한지를 일

식의 세계화 과정과 역사가 알려주는 것이다. 한식

이 지금보다 더 세계화되기 위해서는 일식이 가졌

던 세계화 자산을 가져야 한다. 즉, 서양에서의 일

식처럼 대중화되는 과정에서 전통의 유지와 동시

에‘현지화’가 필요하고, 또 보편화된 형태로 발

전해야 한다. 그리고 혁신이 필요한다. 이런 면에

서 한식세계화에 재외한인들이 공헌을 할 일이 있

을 것이다.

뉴질랜드정책의 시사점: 
혁신과 식품산업의 민주화

농수산과 임업이 주산업인 뉴질랜드는 자국 식

품의 세계시장으로의 진출을 위해 체계적인 노력

을 경주해 왔는데, 이런 노력이 한국에 시사하는 

바가 있다. 특별히 내세울 수 있는 메뉴의 부재로 

뉴질랜드는 메뉴로 승부하는 대신 뉴질랜드산 식

자재의 우수성, 청정성 등을 내세운 마케팅을 하고 

있다. 그리하여 뉴질랜드산 육류, 우유, 치즈, 크

림, 와인, 올리브유, 수산물, 그리고 키위 등의 과

일을 자연친화성, 청정성 등의 브랜드 파워로 수출

하고 있다. 

그 밖에 특별한 점이 있다면 뉴질랜드는 인구의 

규모가 작은 나라이고, 또 대부분이 기업이 중소기

업인 경우가 많은 만큼 각종 산업시설을 소규모의 

기업들이 공유하는 경우가 많다. 예를 들면, 식품

산업의 경우 뉴질랜드 정부와 민간업자간의 협력

으로 뉴질랜드의 주요 식품산지 또는 가공기지 근

처에 종합시설을 구축해 놓고 누구든지 저렴한 비

용으로 생산시설을 사용할 수 있도록 해두고 있다. 

특히 뉴질랜드 식품혁신네트 워크(New Zealand 

Food Innovation Network)는 모든 종류와 크기

의 식품사업체 발전과 성장을 돕기 위해 창조된 과

학과 기술의 네트워크로서 신상품개발이나 아이디

어를 상업화하는 데에 필요한 설비와 전문지식을 

제공하는 일을 한다. 그 사례는 다음과 같다.

생산설비 공유와 참여기회의 민주화: 
더 풋보울의 사례

뉴질랜드의 경우 식품생산, 기획, 포장, 연구 등

에 종사하는 회사들이 모여 생산과 연구시설을 공
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동으로 사용하고 있는 경우가 많다. 이는 식품생산

의 허브구축과 집단화를 통한 효율성을 도모하려

는 전략인데, 뉴질랜드 전체에 4개의 지역적 허브

를 두고 있다. 대도시인 오클랜드에는 제품 생산 

중심의 시설을, 와이카도 지역에서는 유제품을 중

심으로 한 시설을, 파머스톤 노스에는 연구시설을, 

캔터베리지역에서는 수출품을 중심으로한 생산시

설을 갖추고 있다. 

그 중 오클랜드에 소재한 시설은“더 풋보울

(The Foodbowl)”이라는 이름을 갖고 있는데, 식

품을 제조하여 판매해 보려는 아이디어를 갖고는 

있지만 자본이나 경험이 없어 어려움을 겪고 있는 

사람이 자신의 아이디어를 가지고 여기에 오면 도

움을 받을 수 있다. 더 풋보울에는 식품의 제조, 판

매, 포장, 수출 등의 제반사항에 경험이 있는 비즈

니스 전문가, 과학자, 엔지니어, 법률가 등이 있어

서 누구든 식품을 제조하여 판매해 보고자하는 아

이디어가 있는 사람들에게 모든 종류의 도움을 줄 

수 있다. 

더 풋보울에는 최신식의 각종 식품제조시설들 7

개를 갖추고 있다. 이들은 각각 (1)식재료를 사출

하거나 또는 분말재료를 혼합하는 시설 및 이를 봉

지나 용기 등에 담을 수 있는 설비, (2)음료수 등의 

제품을 제조하고 또 살균을 할 수 있는 시설, (3)일

반적인 소비품, 즉, 통조림, 막대 형태의 식품사출

기, 비스킷 등을 구울 수 있는 시설, (4)고압살균시

설을 갖춘 방, (5)냉동건조시설, (6)냉동된 식품을 

마이크로웨이브로 녹이는 시설, 그리고 (7)전문 주

방시설을 갖추고 있다. 

이런 시설들을 이용하여 고객이 가지고온 아이

디어를 이용하여 실제로 식품을 생산하는 실험을 

할 수 있다. 그리고 일단 실험이 성공적이어서 대

량생산의 준비가 되면, 바로 더 풋보울의 시설에서 

생산과 포장 등을 모두 다 할 수 있다. 생산 뿐만 

아니라 자금 융통, 그리고 외국으로의 수출에 대해

서도 바로 여기서 서비스를 제공한다. 

더 풋보울의 시설은 생산자의 비법이나 비밀을 

지켜주기 위해 생산시설들은 공동으로 사용하지만

(물론 철저히 비밀이 보장되게끔 공장의 시설들이 

설계되어있다), 한 고객의 물건이 생산될 때는 오

로지 그 해당 고객만 사무실에서 자신의 생산을 지

도, 감독할 수 있다. 그러므로 한 사람의 산업비밀

이 다른 사람에게 유출되는 것을 염려하지 않아도 

된다. 

크지 않은 건물 하나에 이상의 생산시설과 서비

스시설을 갖추고 고객들의 아이디어를 실현해 주

는 이런 시설은 한국정부가 계획하고 있는 국가식

품 클러스터와는 완전히 다르다. 특히 자본이 없어 

생산시설을 갖출 수 없는 사람들도 아이디어만 있

으면 쉽게 식품업에 뛰어들 수 있다는 장점을 갖고 

있다. 

앞에서 지적한 바와 같이 한국에서 한식세계화 

방안을 연구하는 사람들이 한결같이 한국의 식품

산업의 취약성을 거론 할 때 영세성을 들면서 대기

업의 진출이 필요하다고 지적하고 있는데, 필자의 

의견으로는 바로 이런 공동생산설비시설을 이용하

면 좋겠다는 생각이다. 이 경우 참신한 아이디어가 

있는 젊은이들이나 기타의 사람들이 비록 자본이

나 경험이 없더라도 자신의 아이디어를 실험해 볼 

수 있는 기회를 갖게 되어 산업활동의 민주성과 개

방성이 확보되는 것이다. 

또한 한국에서는 각 지방자치단체마다 각각의 

정책을 세워 다른 지자체들과  협력없이 독자적으

로 제조시설을 만들거나 외국에서 마케팅을 하는 

것을 자주  본다. 그러나 뉴질랜드에서는 인근 지

자체들끼리 서로 협조를 하여 공동으로 마케팅 활

동을 하고, 위에서 본 것처럼 생산시설은 지역적으

로 공유한다. 그리하여 자본이나 경험이 없는 사
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람들도 쉽게 참여할 수 있도록 하고 있는데 이것은 

한국의 식품세계화 전략에 시사해주는 바가 있다. 

한국정부의 한식세계화 계획에도 식재료 수입구조

를 대형화하고 또 전문화하여 유통비용을 절감한

다는 사항 등을 포함하고 있다. 또한 세계의 주요

도시에 식재료 공동 물류센터를 설치하고 이를 국

산농산물의 수출전진기지로 활용한다는 생각인데 

좋은 방안이라고 여겨진다. 한국의 식품산업 발전

과 또 농산물관련 산업의 발전을 위해 식품산업의 

개방성과 민주성이 더해진 여러가지 좋은 방안들

이 마련되기를 기대한다.

기대효과

민족음식의 세계화는 역사적 과정을 통해, 특히 

이주민들에 의해 서서히 이뤄져 왔다. 한국음식도 

세계의 여러 지역에서 한인 이주민들과 다른 민족

들이 접촉하는 곳에서 자연스럽게 전파되었다. 최

근들어 한국 사회는 한식의 세계화가 가져다줄 경

제적, 문화적 가치를 위해 적극적으로 한식의 세계

화를 추진하고 있다. 그 방식은 한식을 고급화시킨

다는 것을 포함한다. 그러나 고급화가 한국의 전반

적인 이미지와 국가브랜드를 상승시켜 줄지는 몰

라도 한식을‘세계화’시키는 데는 제한적일 수 있

다. 왜냐하면 한식의 진정한 세계화는 세계 사람들

이 편하고 부담 없이 일상생활에서 한식을 즐길 수 

있을 때 이뤄질 것이기 때문이다. 

그러므로 한국음식의 세계화는‘고급화’와 더

불어‘대중화’를 추구해야 한다. 그리고 대중화는

‘밑으로부터의 세계화’로 가능하다. 이런 측면에

서 여러 민족의 음식이 경합하고 섞이는 공간으로

서의 푸드코트 같은 공간은 한식대중화의 이상적

인 무대라고 할 수 있다. 

많은 사람들이 한식세계화의 긍정적인 결과로

서 한류의 지속과 이에 따른 한국이미지의 지속적

인 제고, 그리고 문화사업 등의 여려 분야에 걸친 

경제적 이익을 논해왔다. 그러나 필자의 생각으로

는 한식세계화의 가장 큰 긍정적인 효과 가운데 하

나는 한국에서 지속적으로 사양길을 걷고 있는 농

수산업의 부활이다. 이것은 정부에서도 한식의 세

계화를 내걸 때부터 거론된 목표의 하나인데, 필자

의 생각으로는 이 목표가 가장 중요한다고 생각한

다. 또한 한식이 세계화됨으로써 세계 여러 나라에 

나가서 살고 있는 한인 이민자들의 경제생활에 보

탬이 되었으면 하는 바람이고, 더 나아가서는 실업

난에 허덕이는 한국의 젊은이들이 이를 통해 의미

있는 고용의 기회를 갖게 되었으면 한다. 그러자면 

누구든 아이디어가 있는 사람들이 쉽게 식품생산

과 판매를 할 수 있도록 도와주는 프로그램이 많아

지면 좋을 것이다. 뉴질랜드의 공동생산, 연구시설

과 프로그램은 이런 면에서 시사점이 크다. 다양한 

아이디어가 실험될 수 있어야 혁신이 일어난다. 물

론 대기업 중심의 연구개발로도 이것이 가능할 수 

있지만, 산업의 민주화와 기회의 균등이라는 측면

에서 아이디어가 있는 개인들에게 기회를 주는 것

도 중요하다. 

끝으로 한식의 세계화는 지속가능하고 친환경적

인 것이어야 한다. 민족음식의 세계화는 어떤 경우 

환경문제를 악화시킬 수도 있다. 예를 들어 일식이 

대중화되면서 생선의 수요가 비약적으로 늘어 해

양자원의 고갈을 부추기고 있는데, 한식이 대중화

되면 혹시라도 생겨날 수 있는 문제도 고려해야한

다. 특히 수산자원의 어획이나 대량 양식은 해양의 

환경과 밀접하게 관련이 있으므로 적절히 조절이 

되어야한다. 최근에 한국의 어선들이 뉴질랜드에

서 당면한 침몰사고, 그리고 거기서 드러난 인도네

시아 선원들에 대한 비인간적 대우, 무엇보다도 귀
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9. �오클랜드, 일요신문, 2012. 9. 7 
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및 한식세계화 연구개발 방향, 식품산업과 영

양, 14(1), 12-20, 2009

11. �Belasco, Warren, Appetite for Change: 
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Food Industry Ithaca, NY, 43-67, 1989

12. �Bell, David & Gill Valentine, Consum-

ing Geographies: We Are What We Eat, 

London:Routledge, 169, 1997

13. �Bestro, Theodore C,‘How Sushi Went Glob-

al’in Cultural Politics of Food and Eat-

ing: A Reader, Edited by JL, Watson&M.

L.Caldwell, NewYork & London, 2005

14. �Cwiertka, Katarzyna J, Modern Japanese 

Cuisine: Food, Power and National Iden-

tity, London: Reaktion, 2006 
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중한 수산자원을 남획하고 폐기하는 것과 같은 일

들은 한국사회가 정성을 들여 추진하고 있는 한식

의 대중화, 국가브랜드의 향상, 또는 녹색성장 같

은 목표에 도움이 되지 않는다. 이런 면에서 한식

의 세계화는 녹색성장과도 더욱 연결이 되었으면 

한다. 이렇게 될 때 세계인들은 한식과 한국에 대

해 더 큰 호감과 존경을 갖게 될 것이며, 이것은 직

접적으로 한국의‘소프트파워’를 상승하는 효과를 

유발시키고, 또한 한식의 세계화와 더불어 한국상

품 전체의 판매를 촉진하게 될 것이다.
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