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비빔밥에 대한 독일 바이로이드지역 학생들의 인식 및 기호도 조사 연구
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A Survey on the Recognition and the Preference of Bibimbab

with Students in Bayreuther, Germany
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Abstract

In 2013, for the 130th anniversary of the establishment of diplomatic relations between Korea and Germany as well as

the 50th anniversary of the dispatch of Korean workers to Germany, a survey on the recognition and preferences related to

Bibimbab was carried out among students in Bayreuther, Germany majoring in hotel management who had not tried

Korean food before. As part of the globalization of Korean food, 10 different foods that Germans might like were prepared,

and the survey took place after food tasting. In the results, 44% of students noted that their first impression of Bibimbab was

good, and impression was more favorable after tasting than before. The preference for nine foods other than Bibimbab was

in order of Kimchi, Bulgogi, Mandu, Modum-jeon, Samgyetang, Gimbab, Japchae, Tteokbokki, and Sangchu-muchim.

Students liked Bibimbab due to its healthiness, and most students showed interest in Korean food after tasting Bibimbab.

To improve Bibimbab, most students answered diversifying sauces.
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I. 서 론

식문화의 세계화가 본격적으로 진행되면서 각 나라마다 자

국의 고유한 전통음식을 세계시장에 적극적으로 선 보이고

있다. 일본은 1960년대에 이미 정부 주도로 세밀하게 자국

음식의 세계화를 추진했으며, 태국은 2001년부터 세계화 프

로젝트인 ‘kitchen of the world’를 추진하였다. 우리나라는

다소 늦은 감이 있지만 2008년 11월 한식세계화를 선포하고

2009년부터 한국음식의 우수성을 바탕으로 한식을 발전시키

고 한식문화의 국내외 확산을 통해 농림수산식품산업, 외식

산업, 문화관광산업 등 관련 산업을 발전시키고자 한식의 세

계화를 추진하고 있다.

한국음식은 건강 지향적인 식품으로 긍정적인 평가를 받

고 있으며, 세계 식품소비의 트렌드인 웰빙에도 부합하는 만

큼 세계인이 함께 즐길 수 있는 잠재력이 충분하다(송 & 문

2011). 2013년에는 한국의 김장문화가 유네스코 인류 무형유

산으로 등재 되는 등 드라마, k-pop에 이어 k-food에 대한

관심도 세계 곳곳에서 높아지고 있다.

불과 10여 년 전만 해도 음식은 관광의 주목적이라기보다

는 관광을 하면서 부수적으로 필요한 요소로 여겨졌다. 하지

만 식도락관광의 중요성이 대두되면서 음식은 관광의 영역

에서 점점 중요한 위치를 차지하고 있으며 음식이 한 나라

의 문화를 이해하는 가장 큰 매개체인 동시에 수입원이 될

수 있다는 인식이 자리 잡기 시작하였다. 관광매력요소로서

한국 음식에 대한 연구는 해외 관광객 유치를 위한 자료로

도 활용될 수 있을 것이다(이 등 2013).

비빔밥은 1800년대 말에 간행된「시의전서]에 처음으로

기록된 것으로 보아 그 역사가 길지는 않지만 밥에 각종 나

물들을 고추장과 함께 비벼먹는 우리 고유의 음식으로 영양

이 풍부하고 소화가 잘 되는 대표적인 힐링 음식이다. 1997

년에 대한항공이 양식위주의 기내식에서 한국 전통음식을 선

보이고자 개발한 비빔밥은 1998년 국제기내식협회(IFCA)에

서 머큐어리(mercury)상을 받았고, 이후 외국 항공사에서도

활용하고 있는 대표적 인기 메뉴이다. 또한 마이클잭슨과 기

네스 펠트로 등이 좋아했던 한국음식으로도 잘 알려져 있으

며, 2012년 베를린 국제 관광박람회((ITB, Internationale

Tourismus Boerse)에서 600인분의 비빔밥이 30분 만에 동이

났을 만큼 독일에서도 큰 인기를 얻었던 음식이다.
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한식의 세계화를 위하여 우리나라에서 주력하고 있는 음

식 중 하나인 비빔밥에 대하여 뉴욕타임즈지에서는 2000년

이후 수많은 기사를 통하여 한국의 대표적인 음식임을 기사

화했으며, 한국관광공사의 ‘2007 외래 관광객 실태조사 3분

기 보고서’에 의하면 방한 외국 관광객들이 김치 다음으로

인상 깊은 음식으로 비빔밥을 선정하였다. 한편, CJ에서는

2012년에 비빔밥전문점 ‘비비고’를 영국, 미국 등 6개국에 14

개 매장을 이미 오픈하였고, 앞으로 프랑스 파리, 독일 베를

린 등에도 매장을 열 계획이라고 한다.

비빔밥은 동물성 식품과 식물성 식품이 조화를 이루고, 채

소류를 많이 사용하여 저칼로리 음식일 뿐 만 아니라, 계절

에 따른 다양한 식재료 이용으로 건강지향성 음식이기 때문

에 세계화의 발전 가능성은 풍부하다. 이는 차 등(2012)의 연

구에서 조사된 바와 같이 국내에 거주하는 외국인들도 동일

하게 인식하는 것으로 나타났다.

문화상품으로서 음식은 한 나라의 이미지를 좌우하는 역

할을 한다. 대한민국의 음식인 한식은 이미 몇 년 전부터 전

세계로 진출하여 단지 관광 상품으로서만이 아니라 한국이

라는 나라의 국가이미지를 높이는데도 큰 역할을 하고 있다.

2013년 12월에 대한 무역투자진흥공사가 독일 등 유럽 7개

국의 일반인을 대상으로 7대 주력 소비 산업에 대한 설문조

사를 한 결과 휴대폰, 한식, 영화·드라마 등이 인지 대비

선호가 높아 독일에서의 한식의 성장 가능성이 높은 것으로

나타났다.

한국과 독일은 1883년 11월 우호통상항해조약을 체결한

이래 지금까지 정치, 경제, 문화 등 여러 분야에서 많은 교

류를 맺으며 긴밀한 협력관계를 유지하고 있다. 2013년은 한

독 수교 130주년, 근로자 파독 50주년이 되는 뜻 깊은 해이

기도 하였다. 1989년 독일이 통일되기 전까지는 우리와 같

은 분단 국가였다는 공통점도 가지고 있는 독일에는 2013년

기준으로 약 3만 1,250여명의 한국교민들이 살고 있다. 그러

나 수도인 베를린과 프랑크푸르트 등 대도시에는 크고 작은

한국음식점들이 많이 있지만 교민이 적거나 없는 곳에는 한

국음식점 또한 없어서 한국음식을 소개할 수 있는 기회가 전

혀 없는 실정이다.

한식의 세계화를 위해서는 외국인이 우리의 한식을 어떻

게 생각하고 있는지 그들의 입맛을 파악하는 것이 기본이다.

그러나 외국인의 한국음식에 대한 기호도 조사는 주로 한국

에 거주하고 있는 외국인을 대상으로 하거나(박 등 2012, 장

& 조 2000), 외국에 있는 한국음식점에 대한 기호도 조사(배

& 진린 2003) 위주로 이루어져 왔다. 현지인의 기호도 조사

가 무엇보다도 먼저 이루어져야 한다. 음식의 현지화란 우리

나라 음식의 특징이라고 할 수 있는 원초적인 맛을 살리면

서 동시에 현지인의 입맛에도 부합하고 제공되는 음식의 형

태나 서비스 등도 세계의 현지인들에게 그들의 정서에서 풀

어낸 우리음식의 정서를 보여주어야 한다. 이를 위해서 외국

인들 입장에서 한국음식을 평가하고 개선하여야 한다(김 등

2011). 비빔밥에 대한 외국인의 인식과 기호도에 대한 조사

는 박 등(2009)이 중국 심양지역을 중심으로 조사한 바 있지

만 비빔밥의 세계화를 위해서는 좀 더 다양한 지역에 대한

조사가 이루어져야 한다.

바이로이트(Bayreuth)는 독일 남부 바이에른(Bayern)주에

위치한 도시로 바그너의 고향이기도 하며 뮌헨, 뉴런베르크

와 유럽에서도 아름답기로 유명한 도시인 밤베르크와 레겐

스부르크 등이 인접해 있는 곳이다. 또한 한독 수교 130주년

을 맞아 발행된 양국의 기념우표는 한국의 경복궁과 함께 바

이로이드의 태양사원을 소재로 제작되기도 하였다. 더불어

바이로이드에서는 지금까지는 잘 알려지지 않았던 한국에 대

한 관심을 가지게 되었고, 관광여건도 충분하기 때문에 한국

음식의 새로운 개척지로 유망한 곳이다. 또한 조리전공 학생

들을 포함한 그 지역의 호텔경영학교(Hotelfachschule Pegnitz)

학생들을 대상으로 시식회와 함께 설문조사를 하였다. 이는

유럽 중에서도 한국음식이 아직 진출하지 않은 곳에서 한국

음식을 처음 접해 본 현지인들이 비빔밥을 비롯한 한국음식

을 어떻게 인식하고 있는가를 조사한 것으로 최근 들어 활

발하게 세계 진출을 진행하고 있는 비빔밥의 독일 진출을 위

한 기초 자료로서의 활용가치가 있다고 사료된다. 또한 비빔

밥 외에 비교적 독일인의 입맛에 맞을 것이라고 예상되는 다

른 한국음식들의 독일 진출에 대한 가능성을 위한 자료로도

이용될 수 있을 것이다.

II. 연구내용 및 방법

1. 조사대상 및 기간

한국음식을 먹어본 경험이 거의 없는 독일 바이로이드지

역 호텔경영학교 학생 159명을 대상으로 하여 비빔밥에 대

한 인식과 기호도를 조사하였다. 조사기간은 2013년 3월 중

2주간 독일 현지에 머물면서 시식회를 실시하였다.

2. 조사 내용 및 방법

한국의 대표 음식 30개를 선정한 후, 독일에 오랫동안 거

주하고 있는 한국교민, 한국음식에 친숙한 한국거주 독일인

들의 도움과 독일에 있는 한국식당의 단골메뉴 등을 참고로

8가지 음식(김치, 불고기, 삼계탕, 모듬전(호박전, 새우전, 육

전, 생선전), 잡채, 만두, 김밥, 상추무침(상추겉절이))과 한식

세계화 사업에서 주력하고 있는 비빔밥과 떡볶이를 시식 메

뉴로 선정, 시식회를 한 다음 그 자리에서 독일어로 만든 설

문지를 통하여 음식에 대한 기호를 조사하였다.

설문은 조사대상자에 대한 일반적인 사항과 비빔밥과 한

국음식에 대한 인식(한국음식과 비빔밥에 대한 시식 경험, 한

국음식 시식 후의 기호도, 비빔밥을 좋아하는 이유, 비빔밥

에 대한 인식, 비빔밥을 통한 한국에 대한 생각, 비빔밥의 개

선점) 등을 내용으로 하여 독일어 설문지를 작성하였다. 시

식회를 위하여 수삼 등 현지에서 구하기 어려운 재료는 한
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국에서 직접 가지고 갔으며, 그 외의 재료들은 프랑크푸르트

소재 한국 식품점과 현지의 독일 식품점에서 구입하여 사용

하였다. 한편, 한국 음식의 영어 명칭은 한국음식메뉴용례(Ko

등 2008)를 참고로 표기하였다.

3. 분석방법

자료는 SPSS 20.0 통계 프로그램을 이용하여 분석하였다.

조사대상자의 일반적인 사항과 비빔밥과 한식에 대한 인식,

기호도는 빈도와 백분율을 산출하였으며 조사대상자의 성별

등 일반적인 사항과 음식에 대한 인식 및 기호에 차이가 있

는지를 확인하기 위해서는 교차분석(χ2-test)를 실시하였다.

III. 결과 및 고찰

1. 일반적인 사항

조사대상자의 일반적인 사항은 <Table 1>과 같다. 성별은

남자 43.4%, 여자 56.6%, 연령은 20세 이하가 15.1%, 21~

26세 73.6%, 26세 이상 11.3%였다. 한국을 방문한 경험이

있는지에 대한 질문에서는 98.7%가 없다고 응답하여 조사대

상자 중 2명을 제외한 대부분의 학생들은 한국을 방문한 경

험이 없는 것으로 나타났다.

2. 한국음식과 비빔밥에 대한 시식 경험

한국음식을 먹어 본 경험에 대한 질문은 <Table 2>와 같

이 경험이 없다고 답한 사람이 98.7%로 한국을 방문한 적이

있는 사람을 제외하고는 독일에서 한국음식을 먹어 본 적이

없다는 것이었고 이는 한국에 대한 관심이 없었거나 그럴 기

회가 없었다는 것을 나타내었다.

비빔밥에 대한 첫 인상에 대해서는 44.0%가 ‘좋다'였으며

그 다음은 34.0%가 ‘보통’이라고 응답하였다. 비빔밥을 시식

해 본 후의 느낌에 대해서는 51.6%가 ‘좋다’, 35.3%가 ‘매

우 좋다’고 답하였고 ‘보통'(34.0%->10.7%), ‘나쁘다’(5.0%-

>1.9%), ‘매우 나쁘다’(2.5%->0.6%)라고 응답한 사람들도 시

식 전에 비해 다소 줄어든 것으로 나타나 비빔밥에 대한 평

가는 희망적인 것으로 나타났는데 이러한 결과는 김 등

(1998)과 박 등(2009)이 한국음식에 대해 시식 전에 비해 시

식 후의 느낌이 더 좋게 나타났다는 것과 일치하였다.

비빔밥은 이국적인 음식이기는 하지만 일단 보기에 아름

답고 먹어 보면 더 끌리는 맛이라는 것이 비빔밥을 처음 먹

어 본 독일 사람들에게도 나타났다. 이는 앞서 말한 뉴욕타

임즈지가 한국을 대표하는 음식으로 비빔밥을 선정한 것과

비빔밥이 김치 다음으로 인기가 있는 음식이라는 한국관광

공사의 조사를 뒷받침 해주는 것이다. 또한 허와 박(2013)에

의하면 중국유학생들도 비빔밥과 김치를 한국에서 가장 자

주 먹는 음식으로 선택하여 비빔밥은 동·서양인들에게 모

두 인기 있는 음식이며 앞으로 세계적인 음식이 될 수 있을

것이다.

3. 한국음식 시식 후의 기호도

처음 먹어 본 한국음식들에 대한 기호도는 <Tabe 3>과 같

다. 한국의 대표 음식으로 이미 잘 알려진 김치에 대해서는

남자 53.6%, 여자 75.6%가 좋다고 답하였고 전체의 66.0%

가 좋다고 응답하였다. 박 등(2009)이 중국 심양지역의 대학

생들을 대상으로 한 한국음식에 대한 기호 조사에서도 75%

가 ‘좋아한다'는 응답을 보였다.

역시 외국인이 가장 좋아하는 메뉴 중 하나인 불고기는 전

체의 89.9%가 좋아 하였고, 삼계탕은 전체의 69.2%, 모듬전

79.9%, 잡채 63.5%, 만두 88.7%, 떡볶이 75.2%, 김밥

64.2%, 상추무침이 94.3%가 좋다고 답하였다. 남녀의 선호

도가 비슷하게 나타났지만 김치는 여자(75.6%)가 남자

(53.6%)보다, 모듬전도 여자(87.8%)가 남자(69.6%)보다 다소

높게 나타났다. 반면 삼계탕은 남자(78.3%)가 여자(62.2%)보

다 더 선호하는 것으로 나타났다. 남자는 상추무침, 불고기,

만두, 삼계탕, 여자는 만두와 상추무침, 불고기, 모듬전의 순

으로 선호하였다.

한국음식으로 외국인에게 소개된 바가 없는 상추무침의 경

우는 간장, 고춧가루, 마늘, 파, 참기름, 깨 등의 간장양념으

로 무친 평범한 음식이었지만 의외로 좋은 반응을 받았다.

<Table 1> General characteristics N(%)

Item Frequency

Gender
Male  69(43.4)

Female  90(56.6)

Age

below 20  24(15.1)

21~25 117(73.6)

over 26  18(11.3)

Have visited Korea
Yes  2(1.3)

No 157(98.7)

Total  159(100.0)

<Table 2> Taste experience of Korean food N(%)

Item Frequency

Taste experience of 

Korean food

Yes  2(1.3)

No 157(98.7)

Total 159(100.0)

First impression of 

Bibimbab

Very good 23(14.5)

Good 70(44.0)

Normal 54(34.0)

Bad 8(5.0)

Very bad 4(2.5)

Total 159(100.0)

Impression after 

eating of Bibimbab

Very good 56(35.2)

Good 82(51.6)

Normal 17(10.7)

Bad 3(1.9)

Very bad 1(0.6)

Total 159(100.0)
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기름지지 않은 담백한 간장의 맛과 참기름의 향이 좋은 평

가를 받은 것이라 생각되며 이것은 앞으로 우리의 조미료인

간장과 참기름이 독일에서도 활용될 수 있을 것이라고 기대

한다. 또한, 채식위주의 신선하고 가공되지 않은 식품에 관

심을 가지는 독일인들의 식생활 경향에도 상치무침은 잘 맞

는 메뉴라고 생각한다. 한편 싫어하는 음식으로는 떡볶이

(42.8%), 잡채(36.5%), 김밥(35.7%) 순으로 나타났다. 하지만

이러한 음식들도 독일 내의 한국식당에서 인기 있는 메뉴이

며 독일에서 한국을 소개하는 여러 행사에 빠지지 않고 등

장하는 주요 메뉴이다.

2006년 미국 Health Magazine에서는 김치를 세계 5대 건

강식으로 선정하였으며, 2009년 우리나라 ‘국가 브랜드위원

회’에서 한국의 대표적인 이미지를 조사한 결과, 외국인의

30.4%가 김치와 불고기를 선택하였다. 이는 김치가 건강식

품으로서, 한국의 이미지를 반영하는 식품으로 인식되고 있

다는 것을 알 수 있다. 김치는 한국의 대표적인 전통음식이

지만 김 등(2013)의 연구에서와 같이 김치 종주국으로서 한

국 김치의 경쟁력을 높이기 위해서는 외국인의 기호에 맞는

김치의 개발이 필요하다.

잡채는 우리의 명절상과 잔칫상에서 빠지지 않는 중요한

음식이다. 조선시대 광해군 재위시절에 처음 소개된 잡채는

왕의 수라상에 올랐던 귀한 음식이다. 오늘날과 같은 당면이

들어간 잡채를 먹기 시작한 것은 1900년대에 우리나라에 당

면공장이 세워지면서 부터이다. 맛과 멋을 갖춘 대표 한식인

잡채는 채소, 버섯의 비타민과 무기질, 고기와 달걀의 단백

질, 그리고 당면의 탄수화물 등 모든 영양소가 한 그릇에 담

겨있으며 음양오행 사상을 실천한 훌륭한 음식으로 세계인

의 입맛을 공략하는데 손색이 없다(이 2013). 따라서 본 조

사에서는 독일 학생들이 잡채를 좋아하지 않는 것으로 나타

났지만 여러 색의 파프리카 등 독일인의 기호에 맞는 채소

류를 첨가하고, 잡채밥의 형태의 일품요리로 선보인다면 좋

은 반응을 얻을 수 있으리라 생각한다.

모듬전은 주한 독일인들에게 맥주와 곁들이는 안주로 특

히 인기가 있는데 이번 조사에서 학생들은 육전, 새우전, 호

박전, 생선전 중에서 육전을 가장 좋아할 것으로 예상했던

것과 달리 호박전을 가장 맛있다고 평가하였다. 살짝 익힌

호박의 맛이 새롭다고 느낀 것이다. 우리의 대표적인 보양음

식인 삼계탕에 대하여는 조사대상 여학생의 37.8%가 싫어한

다고 답하였는데 이것은 대전지역 중국유학생들이 좋아하지

않는 한국음식으로 돌솥밥, 김구이와 함께 삼계탕을 선택한

하(2010)의 연구결과와 유사하였다. 삼계탕은 중국에서 특히

인기가 있는 음식인데도 불구하고 중국유학생들이나 독일의

대학생들에게 선호도가 낮은 것은 젊은 사람들의 취향에 맞

도록 마늘과 인삼의 맛을 줄이는 등의 개선 필요성도 있다

는 것을 시사한다.

4. 비빔밥을 좋아하는 이유

한국음식을 처음 먹어 본 독일인들이 비빔밥을 좋아하는

이유는 <Tabe 4>와 같다. 남자는 ‘맛’, ‘건강한 음식’, ‘음식

의 모양’, 여자는 ‘건강한 음식’, ‘다이어트에 좋은 음식’, ‘맛’

의 순으로 좋아하는 이유를 답하였다. 이는 박 등(2009)의 연

구에서 중국인들이 비빔밥을 좋아하는 이유로 ‘맛’, ‘외관’, ‘건

강식’을 꼽은 것과 유사하게 나타났다. 한편, 비빔밥이 싫다

고 답한 조사대상자 중 남자는 0%인데 반해서 여자는

10.0%가 나왔다.

최근 국내외적으로 우리 음식인 비빔밥에 대한 관심과 인

기가 높아지고 있는 것은 비빔밥이 잘 알려진 바와 같이 건

강식이고, 질병예방과 성인병, 다이어트에 좋은 것으로 인식

(채 등 2013)되어 있기 때문이다. 2007년 문화관광부에서 내

외국인을 대상으로 한 전통문화 소비실태 조사결과도 한식

의 장점으로 건강성과 푸짐함을 들고 있다. ‘맛’은 음식 선

택에 있어서 매우 중요한 요인인데 이 등(2013)의 연구에서

도 일본인들은 ‘맛’을 음식 선택에서 가장 중요한 요인으로

선택하였으며 음식에 대한 만족도에 영향을 미치는 중요한

인자로 꼽았다. 따라서 독일 남학생들이 비빔밥의 좋은 점으

로 ‘맛’을 첫째로 선택했다는 것은 비빔밥의 세계화에 희망

적인 결과라 생각된다.

<Table 3> Preference of Korean food N(%)

 Preference

Item menu

Male Female Total
χ
2-value

Yes No Yes No Yes No

Kimchi 37(53.6) 32(46.4) 68(75.6) 22(24.4) 105(66.0) 54(34.0) 8.377(.003)**

Bulgogi 61(88.4) 08(11.6) 82(91.1) 008(8.9) 143(89.9) 16(10.1) .316(.381)00

Samgyetang 54(78.3) 15(21.7) 56(62.2) 34(37.8) 110(69.2) 49(30.8) 4.712(.022)*0

Modum-jeon 48(69.6) 21(30.4) 79(87.8) 11(12.2) 127(79.9) 32(20.1) 8.059(.004)**

Japchae 39(56.5) 30(43.5) 62(68.9) 28(31.1) 101(63.5) 58(36.5) 2.578(.075)00

Mandu 56(81.2) 13(18.8) 85(94.4) 005(5.6) 141(88.7) 18(11.3) 6.866(.009)**

Tteokbokki 38(55.1) 31(44.9) 53(58.9) 37(41.1) 091(57.2) 68(42.8) .232(.374)00

Gimbab 42(60.9) 27(39.1) 60(66.7) 30(33.3) 102(64.2) 57(35.8) .571(.278)00

Sangchu-muchim 65(94.2) 004(5.8) 85(94.4) 005(5.6) 150(94.3) 009(5.7) .004(.605)00

*p<0.05, **p<0.01
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5. 성별에 따른 비빔밥에 대한 인식

비빔밥에 대해서 남자의 경우 ‘건강한 음식’, ‘맛있는 음

식’, ‘먹는 방법이 특이한 음식’으로, 여자는 ‘예쁜 음식’, ‘건

강한 음식’, ‘다이어트에 좋은 음식’으로 인식하였으며 이는

p<0.01 수준에서 유의하게 나타났다<Table 5>. 이는 박 등

(2009)이 조사한 중국들도 비빔밥에 대해 ‘건강음식’, ‘먹는

방법이 재미있는 음식’, ‘다이어트 음식’ 등으로 인식하고 있

었으며 장과 정(2011), 이(2007)의 연구에서도 독일인과 일

본인들이 한국음식을 건강한 음식으로 인식하고 있다는 결

과와 유사하다.

김(2005)은 한국음식이 식물성 식품과 동물성 식품의 비율

이 8:2로 세계적으로도 드문 황금 비율을 가진 우수한 음식

이라고 하였는데, 비빔밥은 그 특징에 잘 맞을 뿐 만 아니라

재료에 필수적으로 들어가는 양념인 마늘, 고춧가루, 파, 참

기름, 깨 등에는 항산화 성분이 풍부하게 함유되어 있어서

더욱 건강식품이라고 자부할 수 있다. 최근 음식에 대한 세

계인들의 관심은 건강식이다. 이러한 트랜드에 적합한 음식

이 비빔밥이기 때문에 각 나라에 맞는 식재료를 활용한 비

빔밥을 개발하고 홍보하는 일이 필요하다. 또한 비빔밥은 컵

밥 형태로 테이크 아웃하기에도 편리하기 때문에 세계의 젊

은이들에게 접근할 수 있는 좋은 음식이다.

박 등(2012)에 의하면 외국인들은 한국음식을 건강식으로

인식할 뿐 아니라 먹는 방법이 재미있는 음식으로도 인식하

고 있다고 하였는데 본 조사에서도 비빔밥을 밥 위에 애써

예쁘게 올린 재료들을 젓가락으로 모두 섞어서 먹는 것이 생

소하고 재미있다는 독일 학생들의 반응이 있었다. 그러한 시

식방법도 세계적으로 드문 식문화이다. 비빔밥에 담겨 있는

오방색의 의미와 모든 재료들을 섞어서 새로움을 재창조하

는 한국인의 역동성 또한 비빔밥을 세계에 알리는 좋은 이

야기 거리가 될 수 있을 것이다.

6. 성별에 따른 비빔밥을 통한 한국에 대한 생각

한국음식을 먹어 본 경험이 없는 독일인들이 비빔밥을 먹

어 본 후 한국이나 한국음식에 대하여 어떤 생각이 들었을

까를 물어 본 결과는 성별에 따른 유의적인 차이는 없었고

<Tabe 6>과 같다. 남녀 모두 ‘한국음식에 관심을 갖게 되었

다’는 응답자가 가장 많았으며 다음으로 ‘한국음식을 요리해

보고 싶다’, ‘지역에 한국음식점이 생겼으면 좋겠다’, ‘한국

식품점을 이용할 것이다’, ‘한국을 방문해 보고 싶다’의 순으

로 나타났다. 이는 한국음식에 대한 만족도가 한국 재방문

의도와 관련이 높다는 이(2007)의 연구와도 유사하여, 한 나

라의 음식이 그 나라에 대한 관심과 방문으로 충분히 이어

질 수 있다는 것을 보여 준다.

장 등(2011)이 주한 독일인들을 대상으로 한 한국음식에

<Table 4> Reasons to prefer Bibimbab N(%)

Item
Preference

Total χ
2-value

Male Female

Taste 22(31.9) 13(14.4) 35(22.0)

24.874***

(.000)

Appearance 16(23.2) 11(12.2) 27(17.0)

Healthy food 20(29.0) 26(28.9) 46(28.9)

Diet food 002(2.9) 19(21.1) 21(13.2)

Strange eating method 09(13.0) 12(13.3) 21(13.2)

Dislike 000(0.0) 09(10.0) 009(5.7)

Total 69(100.0)0 90(100.0)0 159(100.0)00

***p<0.001

<Table 5> Perception about Bibimbab on the variation of gender N(%)

Item
Gender

Total χ
2-value

Male Female

Interesting eating method 07(10.1) 10(11.1) 17(10.7)

23.974**

(.002)

Healthy food 19(27.5) 15(16.7) 34(21.4)

Diet food 004(5.8) 15(16.7) 19(11.9)

Good appearance 004(5.8) 19(21.1) 23(14.5)

Good taste 15(21.7) 13(14.4) 28(17.6)

Good odor 003(4.3) 10(11.1) 013(8.2)

Very hot 09(13.0) 006(6.7) 015(9.4)

Bad smell 004(5.8) 002(2.2) 006(3.8)

Too much vegetables 004(5.8) 000(0.0) 004(2.5)

Total 69(100.0)0 90(100.0)0 159(100.0)00

**p< .01
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대한 이미지 조사에서도 ‘한국음식은 영양이 우수하다’, ‘한

국음식을 배우고 싶다’고 답하여 본 조사의 결과와 유사하였

다. 최근 들어 독일인들은 육류 소비를 줄이고 채소위주의

아시아 음식에 많은 관심을 갖게 되었는데 비빔밥은 그들의

욕구에 맞는 음식이라고 할 수 있다.

7. 성별에 따른 비빔밥의 개선점

비빔밥을 먹어 본 후 독일인의 입맛에 맞게 개선되었으면

하는 점은 <Table 7>과 같다. 남자는 ‘매운맛을 줄였으면’과

‘소스의 다양화’가 34.8%로 가장 많았으며 다음이 ‘적극적인

홍보’의 순이었으며 여자는 ‘적극적인 홍보’, ‘소스의 다양

화’, ‘표준화된 레서피’ 등의 순으로 답하였다. 성별에 따른

개선점에 대해서는 p<0.001 수준에서 유의미한 차이를 보였

다. ‘매운 맛을 줄였으면’과 ‘소스의 다양화’에 답한 사람들

은 매운 맛에 익숙하지 않기 때문이며, ‘적극적인 홍보’가 필

요하다는 것은 비빔밥 재료가 갖는 색의 의미와 영양적인 조

화 등을 설명하는 홍보를 한다면 더 많은 주목을 받을 수 있

을 것이다. ‘표준화된 레서피’는 음식 세계화 과정에서 빠지

지 않는 요구사항이다. 독일 지역에서 쉽게 구할 수 있는 재

료들을 활용하고 독일인들의 입맛에 잘 맞는 레서피 개발에

대해서도 고려해 볼 문제이다.

최근 외식업체와 호텔 뷔페 등에서는 샐러드 바에 비빔밥 코

너를 따로 만들고, 고추장을 베이스로 한 매운 양념소스와 함

께 간장이나 된장 등을 이용한 독특한 맛의 소스를 준비하여

외국인들이 매운맛에 대한 거부감 없이 비빔밥을 즐길 수 있

도록 하고 있다. 따라서 비빔밥의 세계화를 위해서는 현지인

의 입맛에 맞는 다양한 소스의 개발도 반드시 필요한 작업이다.

IV. 요약 및 결론

본 연구는 2013년 한독 수교 130주년, 근로자 파독 50주년

을 맞아 우리나라의 중요한 수출입국가인 독일에 대하여 관

심을 갖고, 독일의 여러 지역 중에서 새롭게 한국에 대하여

관심을 가지게 된 바이로이드지역의 호텔경영학교 학생들을

대상으로 2013년 3월에 현지에서 시식회를 한 후 한국음식과

비빔밥에 대한 인식과 기호를 조사, 우리 음식의 독일 진출을

위한 기초 자료로 활용하고자 하였다. 그 결과는 다음과 같다.

1. 조사대상자는 독일 남부 바이로이드지역 호텔경영학교

학생 159명을 대상으로 하였으며 성별구성은 남자 43.4%,

여자 56.6%, 연령은 21~26세가 가장 많은 73.6%이며 대상

자의 98.7%가 한국을 방문한 경험도 한국음식을 먹어 본 경

험도 없는 학생들이었다.

2. 비빔밥에 대한 첫 인상은 44.0%가 ‘좋다’, 34.0%가 ‘보

통’이라고 응답하였으나 비빔밥을 시식한 후에는 51.6%가

‘좋다’, 35.3%가 ‘매우 좋다’고 답하여 시식 전에 비해 시식

후에는 비빔밥에 대하여 다소 좋아진 인식을 가지게 되었다.

3. 한국음식을 시식한 후의 기호도는 김치에 대해 전체의

66.0%, 남자 53.6%, 여자 75.6%가 좋다고 답하였고, 불고기

는 전체의 89.9%가 좋아하였으며, 삼계탕은 전체의 69.2%,

모듬전 79.9%, 잡채 63.5%, 만두 88.7%, 떡볶이 75.2%, 김

밥 64.2%, 상추무침 94.3%가 좋다고 답하였다. 남녀의 차이

를 보면 김치와 모듬전은 각각 여자(75.6%, 87.8%)가 남자

(53.6%, 69.6%)보다 기호도가 높게 나타났다. 그러나 삼계탕

에 대해서는 남자(78.3%)가 여자(62.2%)보다 다소 선호도가

높았으며 남자는 상추무침, 불고기, 만두, 삼계탕을, 여자는

<Table 6> Thinking about Korea through Bibimbap N(%)

Item
Gender

Total χ
2-value

Male Female

have interest Korean foods 30(43.5) 44(48.9) 74(46.5)

8.862

(.065)

want to cook Korean foods 14(20.3) 29(32.2) 43(27.0)

visit to Korean groceries 09(13.0) 006(6.7) 015(9.4)

will visit Korea 002(2.9) 004(4.4) 006(3.8)

want to Korean restaurant in area 14(20.3) 007(7.8) 21(13.2)

Total 69(100.0)0 90(100.0)0 159(100.0)00

<Table 7> Improvement point of Bibimbab N(%)

Item
Gender

Total χ
2-value

Male Female

Reducing hot taste 24(34.8) 09(10.0) 33(20.8)

 28.328

 (.000)

Standardizing receipts 000(0.0) 16(17.8) 16(10.1)

Diversifying sauces 24(34.8) 24(26.7) 48(30.2)

More positive promotion 13(18.8) 25(27.8) 38(23.9)

Changes in the shape 004(5.8) 12(13.3) 16(10.1)

Diversifying ingredients 004(5.8) 004(4.4) 008(5.0)

Total 69(100.0)0 90(100.0)0 159(100.0)00

***p< .001
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만두와 상추무침, 불고기, 모듬전의 순으로 선호하였다. 싫어

하는 음식으로는 떡볶이(42.8%), 잡채(36.5%), 김밥(35.8%)

순이었는데 남자는 김치(46.4%), 떡볶이(44.9%), 잡채(43.5

%)를, 여자는 떡볶이(41.1%), 삼계탕(37.8%), 김밥(33.3%)를

싫다고 응답하였다.

4. 한국음식을 처음 먹어 본 독일 학생들이 비빔밥을 좋아

하는 이유로 남자는 ‘맛’, ‘건강한 음식’, ‘음식의 모양’을, 여

자는 ‘건강한 음식’, ‘다이어트에 좋은 음식’, ‘맛’ 때문이라

고 답하였다.

5. 비빔밥에 대한 인식은 남자의 경우 ‘건강한 음식’, ‘맛

있는 음식’, ‘먹는 방법이 특이한 음식’으로, 여자는 ‘예쁜 음

식’, ‘건강한 음식’, ‘다이어트에 좋은 음식’이라고 답하였다.

6. 비빔밥과 한국음식을 먹어 본 후에 한국에 대한 인식은

남녀 모두 ‘한국음식에 관심을 갖게 되었다’라는 응답자가

가장 많았으며 ‘한국음식을 요리해 보고 싶다’, ‘인근에 한국

음식점이 생겼으면 좋겠다’, ‘한국식품점을 이용할 것이다’,

‘한국을 방문해 보고 싶다’ 등의 순으로 나타났다.

7. 비빔밥에 대한 개선점으로는 ‘소스의 다양화’, ‘적극적

인 홍보’, ‘매운맛을 줄였으면’ 등에 많은 답을 하였다.

이상의 결과에서 볼 때 독일에서 아직 한국음식이 진출하

지 않은 지역의 관광관련전공 학생들의 한국음식과 비빔밥

에 대한 인식과 기호도는 높은 편으로 나타났다. 젊은 20대

의 입맛이 전체 독일인을 대표한다고 할 수는 없지만, 앞으

로의 관광산업을 이끌어 갈 미래 자원인 독일 현지인에 대

한 조사라는 것이 의미가 있다고 본다. 시식회를 통해서 처

음 접한 한국음식에 대한 그들의 생각은 건강한 음식이며 배

우고 싶다는 것이었다. 최근 채식위주의 아시아 음식에 관심

이 더욱 높아지고 있는 독일인들에게 비빔밥은 건강한 음식

일 뿐 아니라 테이크 아웃할 수 있는 간편식으로도 활용되

어 질 수 있을 것이다. 따라서 비빔밥을 비롯한 한국음식의

독일 현지로의 진출은 희망적이다. 그러나 한국음식의 성공

적인 독일 진출을 위해서는 한식 체험행사나 한국음식 소개

책자 등을 통한 홍보가 적극적으로 이루어져야 할 것이다.
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