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박 현 진  고려대학교 한국식량안보연구소
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세계사의 흐름 속에서 문화영토시대를 예견한 고려대학교 

고 홍일식총장님의 선견지명을 기리며 한류를 통해 문화

영토를 확장해가는 한민족의 저력을 실감하게 됩니다.  

홍일식총장님은 식민지 시대가 지나가고 민주주의 자유

시장경제가 자리를 잡으면 세계는 문화영토시대가 될 

것이며 우리는 이 시대를 준비해야 한다고 역설하셨습니다.

K-팝과 드라마로 시작된 한류 열풍이 K-Foods로 이어

지면서 한국 음식이 세계인의 입맛과 건강에 큰 변화를 

일으키고 있습니다. 한국 음식의 매운맛은 개성과 서로 

다름을 표출하고 싶은 젊은이들의 환호를 받고 있으며, 식물성 재료에 기반한 한국의 

발효음식은 동물성 즉석식품으로 각종 성인병에 시달리는 서양인의 건강식품으로 

호평을 받고 있습니다. 이러한 K-Foods 열풍이 계속 이어지려면 한국 음식의 역사와 

문화적 배경에 대한 스토리텔링이 뒤따라야 합니다.

본 연구소는 K-Culture의 한 축을 담당하는 한민족 음식문화의 세계화 가능성과 세계 

식품시장에서 한국식품산업의 위상과 발전 현황을 짚어보고 미래 발전 방향을 제시하는 

자리를 마련하였습니다. 한민족 음식문화의 창달과 한국 식산업의 세계화를 위해 노력

하시는 많은 분들의 관심과 참여를 바랍니다.

이번 세미나는 문화영토 관련 연구자들의 지식을 공유하고, 향후 문화영토 연구의 

방향을 모색하기 위해 마련되었습니다. 바쁘신 일정 중에도 부디 참석하시어, 문화영토 

확장을 위한 논의와 토론의 장을 더욱 풍성하게 해주시기를 부탁드립니다. 여러분의 

깊은 관심과 참여를 기다리겠습니다.

2026년 4월 27일

고려대학교 한국식량안보연구소 소장  박  현  진



축  사

이 규 민  한식진흥원 이사장
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안녕하십니까.

한식진흥원 이사장 이규민입니다.

먼저 ｢문화영토시대의 한식 세계화 전략｣ 세미나 개최를 

진심으로 축하드리며, 뜻깊은 자리를 마련해 주신 고려대

학교 한국식량안보연구소 박현진 소장님과 관계자 여러분께 

감사의 말씀을 드립니다.

K-푸드에 대한 세계적 관심이 확대되는 현 시점에서, 

한식은 단순한 음식문화를 넘어 미식과 관광, 교육, 산업을 아우르는 영역으로 확장되고 

있습니다. 이제 한식은 하나의 문화 콘텐츠이자, 국가의 문화적 위상과 산업 경쟁력을 

동시에 견인하는 핵심 자산으로 자리매김하고 있습니다.

이와 함께 한식 세계화는 양적 확장을 넘어, 전략적 접근이 필요한 단계에 이르렀습니다. 

특히 문화영토의 관점에서 한식은 현지 시장과 소비자 경험 속에 자연스럽게 스며드는 

방식으로 확장되어야 하며, 한식의 확산은 식품산업의 글로벌 진출과 직결되는 만큼, 

문화와 산업이 연계된 통합적 접근이 중요하다고 생각합니다.

이러한 전략은 결국 미식 경험의 고도화와 한식의 브랜드화, 그리고 체계적인 교육을 

통해 구체화된다고 볼 수 있습니다.

최근 저는 전통주와 함께 어우러지는 한식의 모습, 그리고 세계 미식 무대에서 하나의 

브랜드로 인식되는 한식의 가능성에 주목하고 있습니다. 또한 한국을 찾은 외국인들이 

직접 배우고 체험하는 경험과 한식 전문교육을 통한 올바른 한식의 확산 역시, 한식의 

지속가능한 확산을 위한 중요한 기반이라고 보고 있습니다.

이와 같은 흐름은 한식이 단순한 소비를 넘어 ‘경험’과 ‘브랜드’ 중심으로 확장되고 

있음을 보여주며, 이를 뒷받침하기 위해서는 현장 중심의 실행과 축적이 무엇보다 
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중요합니다. 

특히 이러한 변화는 정책이나 제도만으로 완성되기 어려운 만큼, 오늘 이 자리에 계신 

학계와 산업계 전문가 여러분의 역할이 더욱 중요하다고 생각합니다.

오늘 세미나가 이러한 방향성을 바탕으로 한식 세계화 전략을 보다 구체화하고, 

실질적인 정책과 사업으로 이어지는 의미 있는 논의의 장이 되기를 기대합니다.

저희 한식진흥원 또한 현장과 정책을 연결하는 전담기관으로서, 한식 산업의 경쟁력 

강화와 글로벌 확산을 위해 지속적으로 역할을 수행해 나가겠습니다.

다시 한 번 행사 개최를 축하드리며, 참석하신 모든 분들의 건승을 기원합니다.

감사합니다.

2026년 4월 27일

한식진흥원 이사장  이  규  민
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박 진 선  한국식품산업협회 회장
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존경하는 박현진 연구소장님,

그리고 오늘 세미나에 주제발표와 종합토론자 분들과 

참석해 주신 내외 귀빈 여러분! 

안녕하십니까.

한국식품산업협회 회장 박진선입니다.

고려대학교 한국식량안보연구소에서 주최하는 제3회 식량안보세미나 ‘문화영토시대의 

한식 세계화 전략‘ 개최를 진심으로 축하드립니다.

오늘 ‘문화영토시대의 한식 세계화 전략‘이라는 주제는 K-컬처의 세계적 확산 속에서 

한식이 단순한 식품을 넘어 글로벌 문화 브랜드로 도약하는 계기가 되길 희망합니다. 

식품산업계에서도 한식세계화를 위해 함께 나갈 것을 약속드립니다. 

현재 식품산업은 AI 혁명의 중심에 서 있습니다. AI 기반 스마트 제조, 개인맞춤형 

영양설계, 식품안전 예측 시스템, 유통·물류 최적화 등 기술 혁신은 K-Food의 국제 

경쟁력을 한층 높일 수 있는 중요한 기회일 것입니다. 오늘 세미나의 논의가 K-Food의 

세계화와 나아가 국가 식량안보 강화를위한 실질적인 로드맵이 되기를 기대합니다. 

이와 더불어, 대한민국의 식량안보는 국가 생존과 직결되는 중대한 과제입니다. 

기후변화, 지정학적 불안정, 글로벌 공급망 변동 속에서 안정적인 식량 공급체계를 

유지하는 것은 국민 삶의 질과 산업의 지속가능성을 좌우할 것입니다.
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또한 이러한 지속가능성에 과학기술(식품공학)의 진보가 미치는 큰 영향에 비해 

여전히 우리 소비자들의 인식은 낮은 것이 현실입니다. GMO, 배양육 등 첨단식품들은 

소비자 보호와 산업발전이 조화롭게 이루어질 수 있도록 함께 해결해 나아가야 할 

숙제이기도 합니다.

협회는 앞으로도 한국식량안보연구소와의 협력을 돈독히 하여, 식량안보와 산업발전을 

함께 실현하는 데 동참하겠습니다.

오늘 세미나의 성공적인 성과와 한국식량안보연구소의 지속적인 발전을 기원합니다.

감사합니다!

2026년 4월 27일

한국식품산업협회 회장  박  진  선
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前) LGAd 카피라이터 부장

前) (주)NOCA 크리에이티브 디렉터 이사 

前) 한성대학교 한국어문학부 부교수 

現) 고려대학교 세종캠퍼스 문화스포츠대학 문화창의학부 

문화콘텐츠전공 교수
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우리 문화영토의 확대를 위한 K-Food의 브랜드화 방안

1. 영토를 지키고 확대하는 국가의 힘

국가의 힘은 Hard Power와 Soft Power로 나뉜다. Hard Power는 전통적으로 국가가 보유

하고 있는 물리적인 힘을 말하는 것으로, 군사력, 경제력 등 강제적인 힘이 이에 속한다. 

따라서 Hard Power를 기반으로 상대국에 진출하려 할 때, 상대국에서는 반목과 부당함을 

느끼게 되고, 이러한 감정적 반감 때문에 인류가 끊임없이 전쟁을 반복해 온 이유라고 

말할 수 있다. 이런 과정을 통해 확보한 영토이기 때문에 그 영토의 경계는 공고할 수밖에 

없으며, 배타적인 성격이 강하다. 이렇게 확보된 영토를 이념적 영토, 시장적 영토라고 한다.

그 반면에 Soft Power는 외교 정책, 정치적 올바름, 문화 등을 말하며, 이들은 상대국에 

자연스럽게 스며든다는 장점을 갖고 있다. 그럴 경우, 이념적 시장적 영토와는 달리 상호 

간의 우호적인 감정과 공감이 형성될 수 있다. 물리적인 힘으로 강제로 밀고 들어가는 

것이 아니라, 호감을 바탕으로 스스로 받아들이는 공감의 힘이 발휘되기 때문이다. 이러한 

과정을 거쳐 물리적 국경을 넘어 Soft Power를 공유하는 영토를 문화영토라고 부른다.

2. 문화영토론이란 무엇인가?

역사적으로 보면, 서구 열강들이 물질적 문명의 힘, 즉 Hard Power를 기반으로 동쪽의 

나라들을 침탈해왔다. 이러한 현상을 서세동점(西勢東漸)이라 불렀다. 그러나 일찍이 

고(故) 홍일식 박사께서는 동세서점(東勢西漸)의 시대로의 변화를 주장하셨다. 서구 열강의 

물질적 문명에 지친 사람들이 인간 본연의 얼굴을 찾고 싶어 했고, 이러한 인본주의를 

기반으로 동양의 철학적 기반에 바탕이 된 Soft Power로서의 문화에 관심을 갖게 되었다. 

그 대표적인 사례 중 하나가 바로 한류(Hallyu)라고 불리는 K-Culture의 세계화 현상이다.

(故) 홍일식 박사가 주창한 문화영토론에 의하면 하나의 문화가 타문화권에 진출하는 

과정은 ‘문화적 제국주의 문화적 민족주의 문화적 세계주의’로 발전해간다. 문화적 

제국주의는 상대국의 문화를 인정하지 않고 말살하려는 폭력적인 진출이라면 문화적 

민족주의는 민족이 갖고 있는 문화의 다양성을 인정하는 것이다. 그리고 문화적 세계주의는 

선한 문화의 보편성과 몰입의 기제가 되는 참신성을 결합하여 모두가 자연스럽게 받아들일 

수 있는 문화를 확산시키는 것을 목표로 삼고 있다.
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문화영토론은 궁극적으로 문화영토의 확산과 공유를 통해 인류가 문화적 세계주의에 

기반한 선한 문화를 공유해야 한다고 주창하고 있다. 그리고 그러한 주장의 궁극적인 

목표는 이를 바탕으로 세계인들이 느슨한 문화적 경계를 바탕으로 문화적 세계주의가 

바탕이 된 문화를 공유함으로써 반목과 시기에서 벗어나 전쟁과 같은 불행한 상황을 겪지 

않고 함께 평화롭게 살아가는 것이다. 그 과정에서 K-Culture가 선도적인 역할을 할 수 

있을 것이고, 전 세계인들에게 K-Food를 포함한 K-Culture 전반에 걸친 브랜드 경험을 

제공함으로써 그 시기를 앞당길 수 있을 것이다.

3. 브랜드와 브랜드화

브랜드란 제품의 속성 위에 차별적인 개성을 가진 복합체를 말한다. 브랜드의 어원은 

지금은 거의 사용하지 않는 노르드어의 ‘brandr’에서 유래한 것으로 가축의 소유권을 

주장하는 의미로 불에 달궈 몸통에 찍는 ‘낙인’이라는 의미였으나, 그 의미는 시장의 

발전에 의해 점차 확대되었다. 브랜드 의미의 발전은 ‘Trade Mark Trust Mark Love 

Mark’의 단계로 나타난다.

가장 기본적인 의미인 Trade Mark는 다른 제품들과의 구분에 초점이 맞춰져 있다. 

초원에서 방목하는 소가 ‘내 것’임을 표시하기 위해 낙인을 찍었던 것처럼, 대량생산에 

의해 비슷비슷한 제품들이 많은 시장에서 누가 만들었는지를 명확히 구분하기 위해 

사용한 것이 Trade Mark이다. 거기에서 하나 더 나아가 Trust Mark는 시장에서의 마케팅 

활동이 뒷받침되어 단순히 구별하는 것을 넘어 브랜드 그 자체가 ‘제품에 대한 신뢰’로 

이어지는 것을 말한다. 유명 브랜드들은 그것들이 갖고 있는 개성에 따라 소비자들의 

태도를 형성하는데, 이때의 브랜드가 바로 Trust Mark이다. Love Mark는 단순한 신뢰 

수준을 넘어 소비자들이 열광적인 팬이 되는 단계에 다다른 것이다. 소비자들이 늘 관심을 

갖고 있고, 구매하고 싶어 하고, 신제품이 나오면 빨리 구매하고자 노력하는 브랜드, 

그것이 바로 Love Mark이다. 우리들이 흔히 잘 알고 있는 세계적인 브랜드들은 대체로 

치열한 마케팅 활동과 제품 개선, 그리고 생활의 긍정적 변화를 이끌어냄으로써 잘 관리된 

것들이며, 이들이야말로 브랜드가 가질 수 있는 최고의 자리에 올라 있다고 해도 과언이 

아니다.



12

4. K-Food의 브랜드화 전략은?

브랜드화의 가장 기본적인 전제사항은 제품이 갖고 있는 특성을 명확히 아는 것이다. 

송해룡 김원재 조항민은 소비자들이 사용하는 제품을 크게 세 가지로 분류한다. 첫 번째는 

효능추구제품이다. 이를 쉽게 말하면 가성비가 중요한 제품을 말한다. 두 번째는 긍지

추구제품이다. 이는 가격보다는 구매자의 만족감에 초점을 둔 제품이다. 이 둘 분류는 

만족감을 주는 방식을 다르지만, 그 만족감을 사전에 예측할 수 있다는 공통점을 갖고 

있다. 세 번째는 경험추구제품이다. 이는 직접 경험해보지 않으면 그 만족감을 예측할 

수 없는 제품을 말한다. 식품이 여기에 속한다. 아무리 좋은 광고를 만들어 보여준다고 

해도, 먹어보지 못하면 그 진가를 알 수가 없는 법이다.

그러므로 식품의 브랜드화를 위해서는 먹어보겠다는 의욕을 불러일으킬 수 있어야 한다. 

그 과정에서 적절히 적용될 수 있는 방식이 바로 이야기를 활용하는 것이다. Rolf Jensen은 

세상의 다양한 이야기들을 활용하여 브랜드 가치를 높이는 방법을 다음과 같이 제안하고 

있다. 첫 번째로 사람들이 잘 알고 있는 이야기를 구매하는 것이다. 그럼으로써 그 이야기가 

갖고 있는 화제성을 브랜드 이미지에 전이시키는 것이다. 두 번째로는 브랜드 스스로 이야기를 

만들어내는 것이다. 식품이 주인공이 되거나, 식품이 활용되는 흥미로운 이야기를 만들어

냄으로써 소비자들로 하여금 그 식품을 먹어보고 싶게 하는 것이다. 세 번째는 이야기

꾼을 활용하는 것이다. 자신의 이야기를 갖고 있는 인물을 등장시켜 식품과 함께 하는 

이야기를 만드는 것이다. 마지막으로, 소비자들의 이야기를 활용하는 방식이다. 식품과 

관련된 소비자들의 이야기를 찾아 식품에 대한 관심을 높이는 방식이다. 때로는 다른 

이야기에 편승하는 방식도 생각해 볼 수 있다. 소위 PPL이라는 것이 바로 그것이다. 식품이 

단독으로 마케팅을 하는 것보다는 손쉬운 방법인 것은 사실이지만, 문제는 선택한 

이야기의 성공 가능성을 확신할 수 없다는 것이다.

5. 마무리

우리가 흔히 사용하는 말로 ‘식구(食口)’라는 말이 있다. 사전적인 의미를 보면 ‘식구’는 

‘한집에서 함께 살면서 끼니를 같이하는 사람’을 가리킨다. 그리고 그 안에는 평화로움과 

사랑, 그리고 행복 등의 이미지가 담겨 있다. 문화영토란 세계인들이 선한 문화를 공유하며 

함께 살아가는 ‘한집’과 같다. K-Culture의 세계화는 그러한 그렇게 살아갈 수 있는 문화

영토를 넓힘으로써 혼돈과 반목이 없는 평화로운 세상을 만드는 것을 목표로 한다. 
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K-Culture가 만드는 커다란 ‘한집’ 안에서 세계인들이 식구가 되는 과정에서 ‘끼니’를 함께 

나눈다. 그 중심에 K-Food가 있다. K-Food가 글로벌 브랜드화를 추구해야 하는 이유가 

바로 여기에 있다.
 

<참고문헌>

김정우, “오늘의 관점에서 본 문화영토론의 실현 방안-한류를 중심으로”, 뺷문화영토연구뺸
창간호, 문화영토연구원, 2020, 97~118쪽.

      , “한류의 발전 단계 구분에 관한 연구”, 뺷문화영토연구뺸 5-2, 문화영토연구원, 

2024, 45~73쪽.

      , “세계평화의 기제로서의 문화영토론 문화적 탈경계를 중심으로”, 뺷문화영토

연구뺸 6-2, 문화영토연구원, 2025, 55~37쪽.

박치완, 뺷문화 대국의 꽃, 한류 : 홍일식의 ‘문화영토론’을 다시 읽다뺸, 책보자기, 2025.

송해룡 김원재 조항민, 뺷대한민국은 지금 체험지향사회뺸, 커뮤니케이션북스, 2006.

홍일식, 뺷문화영토시대의 민족문화뺸, 육문사, 1987.

      , 뺷문화대국으로 가는 길뺸, 범우, 2017.

Jeremy Rifkin, The European Dream, Jeremy P. Tarcher Inc.,이원기 역, 뺷유러피언 드림뺸, 

민음사, 2005.

Joseph S. Nye, Soft Power, Public Affairs, 홍수원 역, 뺷소프트 파워뺸, 세종연구원, 2004.

Rolf Jensen, Dream Society, McGraw Hill, 서정환 역, 뺷드림 소사이어티뺸, 리드리드출판, 

2005.



14



15



16



17



18



19



20



21



K-컬쳐와 한국 식품산업의 세계 시장 진출

고려대학교 식품공학과 교수 박 현 진



박 현 진

학력

고려대학교 식품공학과 학･석사

미국 Univ. of Georgia 식품공학 박사

경력 

前) 한국식품과학회 회장

前) 고려대학교 생명과학대학 학장

前) 한국식량안보연구재단 이사장

現) 세계식품공학회(IUFOST) 석학회원

現) 미국식품과학회 IFT 석학회원

現) 미국사우스케롤리나 식품, 영양 및 포장공학과 겸임교수

現) 한국과학기술원한림원 정회원

現) 고려대학교 식품공학과 석좌교수

現) 고려대학교 한국식량안보연구소 소장



26

K-컬쳐와 한국 식품산업의 세계 시장 진출

1. 글로벌 식품산업 구조 변화

글로벌 식품산업은 기존의 commodity-based system에서 value-driven and experience-oriented 

system으로 전환되고 있다.

이러한 변화는 단순한 시장 확대가 아니라 소비 구조 자체의 transformation을 의미한다. 

특히 emerging markets의 성장, urbanization, middle-class expansion은 글로벌 수요 확대의 

핵심 요인으로 작용한다.

또한 소비자는 health, premiumization, sustainability, cultural identity를 동시에 고려하는 

multi-dimensional decision-making을 수행한다. 이는 Food를 단순한 caloric intake가 아닌 

symbolic consumption으로 전환시키는 핵심 요인이다.

Digital transformation 역시 중요한 역할을 한다. Cross-border e-commerce, D2C, 

platform-based distribution은 시장 접근성을 높이는 동시에 경쟁을 심화시키고 있다.

결과적으로 글로벌 식품산업은 product 경쟁이 아니라 ecosystem 경쟁으로 전환되고 있다.

2. K-Food 산업적 진화

K-Food는 export-oriented industry에서 culture-driven value industry로 진화하고 있다.

2025년 기준 114.6억 달러 규모는 quantitative growth를 넘어서 qualitative upgrading을 

의미한다.

특히 processed food 중심 구조는 scalability와 global compatibility를 동시에 확보한다. 라면, 

김, 소스, HMR은 convenience, shelf stability, cultural identity를 동시에 만족시키는 전략적 

품목이다.

K-Food는 Product Brand Experience ecosystem으로 진화하고 있으며, 이는 global 

food industry에서 매우 드문 성장 구조이다.

3. 수요 확산 메커니즘

K-Food의 확산은 traditional marketing이 아니라 cultural diffusion mechanism에 의해 
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이루어진다.

Content exposure curiosity trial repeat purchase brand loyalty

구조는 experience economy framework로 설명된다.

SNS, mukbang, tourism experience는 behavioral conversion을 가속화한다.

이는 소비가 cognitive affective behavioral 단계로 전환되는 구조이다.

따라서 K-Food는 Cultural economy + Platform economy + Experience economy의 hybrid 

system으로 정의될 수 있다.

4. 구조적 한계

Regulatory complexity는 K-Food의 핵심 barrier이다.

FDA, EFSA, GB standards 등은 non-tariff barriers로 작용하며, 이는 기술 문제가 아니라 

institutional constraint이다.

Distribution 역시 critical bottleneck이다.

Listing fee, slotting fee, distributor dependency는 SME 진입을 어렵게 만든다. Cold chain 

logistics는 cost뿐 아니라 quality risk까지 포함한다.

Localization dilemma 또한 중요하다. 그리고 Standardization vs Localization 사이의 

trade-off는 global expansion의 핵심 변수이다.

5. 전략 및 산업 고도화

Global strategy는 market-specific approach가 필요하다.

- Developed market: premium & brand strategy

- Emerging market: price + volume strategy

- Special market: certification-based entry
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Go-to-market 전략은 Product, Distribution, Production integration이 핵심이다. 또한 

Value-up 전략이 중요하다.

Functional food, food-tech, sustainable packaging, cultural branding은 future competitiveness를 

결정한다.

6. 결론

K-Food는 export industry를 넘어 global cultural value chain으로 전환되고 있다. 경쟁의 

본질은 price competition에서 experience competition으로 이동하였다. 산업 구조는 OEM에서 

brand ownership으로 전환되었다.

향후 성공은 Localization, Platformization, Premiumization에 의해 결정될 것이다. K-Food는 

콘텐츠 경험 상업이 융합된 문화 기반의 글로벌 가치사슬로 진화하고 있다.
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글로벌 식품시장 확장을 위한 대한민국의 전략

연세대학교 식품영양학과 교수 함 선 옥 



함 선 옥

학력

연세대학교 식품영양학과 학사

연세대학교 식품영양학과 석사

Purdue University 급식･외식 경영학 박사

경력 

前) 식품의약품안전처 식품위생심의위원회 위원

前) 국방부 군수분과 군급식 정책자문위원

現) aT한국농수산식품유통공사 단체급식 자문위원

現) 문화체육관광부 기금운용위원회 위원

現) 농림축산식품부 대통령 소속 농어업농어촌특별위원회 위원

現) 한국외식산업정책학회 부회장

現) 연세대학교 K-FOOD 협의회 회장

現) 한국급식학회 회장

現) 연세대학교 알렌관 관장

現) 연세대학교 생활과학대학 호텔외식급식경영 전공 대학원 

전공주임 교수

現) 연세대학교 생활과학대학 식품영양학과 교수
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글로벌 식품시장 확장을 위한 대한민국의 전략

1. K-FOOD 세계화를 위한 정부·민간의 노력

2025년 농식품 수출액이 역대 최초 100억 달러를 돌파(104.1억 달러)했다. 라면(15억 

2,100만, +21.9%), 소스류(4억 1,200만), 김치(1억 6,400만), 아이스크림(1억 1,100만, 

+21.6%), 포도(8,500만, +46.3%) 등이 성장을 견인하고 있다.

정부는 K-푸드를 핵심 수출 전략 산업으로 격상하고, 5대 A-B-C-D-E 전략(Attractive 

Authenticity · Business-friendly · Convergence with K-Initiative · Digital-Technology & 

Innovation · Expand Global Market Reach)으로 2030년 210억 달러 달성을 목표로 한다. 

농림축산식품부(정책 총괄), 산업통상자원부(무역·FTA), 식약처(글로벌 안전 기준) 3개 

부처가 협업하고, aT·KOTRA·한식진흥원이 현장 집행을 담당한다.

민간에서는 대기업의 현지화·문화마케팅(삼양식품 불닭볶음면 100개국, CJ제일제당 

비비고, 오리온 초코파이 60개국)과 중소기업의 디지털 플랫폼 D2C·SNS 마케팅이 병행되며, 

시장별로 동남아(K-콘텐츠 연계), 서유럽(주류 채널), 중동(할랄 인증) 등 차별화 전략을 

전개한다.

2. 글로벌 위생 관리 기준 및 규격

해외 한식당에서 TCS 식품 온도 위반, 식품안전관리자 자격증 미보유, 곰팡이·해충 발견 

등 위생 논란이 빈발하고 있다. 미국 U.S. Food Code는 과학적 현장 실행 관리자 책임

위험 요소 집중 관리 중심인 반면, 한국 식품위생법은 규정 법률 중심으로 접근 방식에 

차이가 있다.

음식점 위생등급제: 기존 3단계에서 ‘식품안심업소’ 단일 명칭으로 통합(85점 이상, 

2026.3 개정), 집단급식소까지 확대

 ServSafe: FDA Food Code 기반, NRA 주관, ANSI 인증 글로벌 식품안전관리자 자격 

프로그램(100개국, 1천만 명 이상 취득)

해외 우수 한식당 지정 제도: 한식 품질·위생·확산 기여도 종합 평가, 뉴욕 파리 도쿄 

등 6개 도시 총 23곳 지정(2026년 기준)
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3. K-FOOD 표준화

K-FOOD 표준화란 어디서·누가 운영하더라도 동일한 품질과 안전을 보장하는 시스템

이며, Core Identity 보호와 Controlled Adaptation 허용의 균형이 핵심이다. 현재 품질 비일관성, 

위생 기준 불균형, 운영 시스템 부재, 해외 가짜 한식당 난립, IP 선점 위험(상표권 특허

지리적 표시 분쟁) 등이 과제로 남아 있다.

표준화를 위해 메뉴 정의(기본 맛 구조·변형 범위), 레시피(핵심 재료·계량·대체 재료), 

위생 및 운영관리(조리 매뉴얼·시설 점검), 인력관리(교육·현지 적용) 4개 영역의 최소 관리 

체계 마련이 필요하다.

결론 K-FOOD 세계화는 정책·산업·문화가 결합된 통합 국가 전략이며, 표준화는 글로벌 

시장 진입·국가 브랜드 보호·지식재산권 확보를 위한 선행 조건이다.
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미래 식품산업의 혁신방안

한국식품산업클러스터진흥원 이사장 김덕호



김 덕 호

학력

미국 일리노이대 경제학 석사

서울대 사회복지학 학사

경력 

前) 균형발전위원회 지역개발과장

前) 대통령실 농수산비서관실 행정관

前) 농식품부 국제협력국장

前) 한국농촌경제연구원 초빙연구원

前) 농식품부 식품산업정책관

前) 농식품부 농업정책국장

前) 농식품공무원교육원장

前) 농촌진흥청 농산물안전성부장

前) 국민의힘 수석전문위원

現) 한국식품산업클러스터진흥원 이사장
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미래 식품산업의 혁신방안

1. 배경 및 목적

글로벌 식품시장은 현재 ‘기술, 문화, 지속가능성’ 중심으로 급격하게 재편되고 있다. 

특히 K-컬처의 확산으로 K-푸드의 위상은 강화되었으나, 국내 식품산업은 내수 시장 한계, 

글로벌 공급망 위기, 인구 고령화 및 지역 소멸이라는 대내외적 위기에 직면해 있다. 

본 발표는 이러한 위기를 극복하기 위해 식품산업을 단순 제조업에서 ‘기술 창의형 전략

산업’으로 전환하기 위한 3대 혁신 전략과 구체적인 AI 기술 적용 방안을 제시하는 데 

그 목적이 있다.

2. 내용 및 방법 (3대 혁신 전략과 AI 기술 적용)

본 정책 방안은 식품산업의 체질 개선을 위해 다음과 같은 세 가지 핵심 혁신 전략과 

AI 기반의 기술 전환을 제안한다.

전략 1. K-푸드 민간기획사 육성: 식품을 단순 상품이 아닌 문화 콘텐츠로 접근하여, 

글로벌 팬덤을 전략적으로 공략하고 유통을 전담할 ‘민간 에이전시(기획사)’ 모델의 

도입하여 글로벌 팬덤을 공략한다.

전략 2. 푸드테크 중심의 식품저작권 제도화: 기존 지식재산권으로 보호받기 어려운 

식품 레시피와 창의적 기술을 ‘식품저작권’으로 제도화하여 창작자의 권리를 보호하고, 

이를 기반으로 한 수익화 및 기술 거래 생태계를 조성하여 푸드테크 중심의 고부가가치 

구조로 개편한다.

전략 3. 공유공장 기반의 지역 클러스터 활성화: 지역 소멸 위기 지역을 대상으로 

‘공장 없는 제조’가 가능한 공유공장을 구축하여 지역의 창업 생태계를 활성화하고, 

교육 정주 문화 인프라가 결합된 식품 복합타운(약 5천 명 규모) 조성 모델을 제시하여 

지역 소멸 위기에 대응한다.

혁신 전략의 실현과 글로벌 경쟁력 강화를 위해 건강, 식문화, 소비 트렌드에 대응할 

식품 특화 AI 기술을 제안한다.
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개인맞춤식습관 AI 엔진: 개인의 건강 데이터, 식선호도, 생애주기별 영양 상태를 분석하여 

최적의 식단을 추천하고 맞춤형 식품 제조를 지원하는 지능형 엔진 구축

음식문화 AI 엔진: 글로벌 트렌드, 지역별 식문화 특성, SNS 데이터 등을 분석하여 K-

푸드의 글로벌 현지화 전략과 새로운 음식 문화 콘텐츠를 생성하는 창의적 엔진 개발

AI 데이터 연계 플랫폼: 두 AI 엔진이 원활히 작동할 수 있도록 원료-제조-유통-소비 

전 과정의 데이터를 통합 관리하고, 산 학 연 관이 공동 활용할 수 있는 표준화된 

데이터 연계 플랫폼 구축

4. 결과 및 분석

제안된 전략들은 다음과 같은 산업적 변화를 이끌어낼 것으로 기대된다.

산업 구조의 고도화: 푸드테크 및 지식기반 산업으로의 전환을 통해 현재 대기업과 영세

기업으로 양극화된 산업 구조를 ‘허리층 기업’이 탄탄한 건강한 생태계로 개편할 수 있다.

AI 기술의 현장 적용: 식품 특화 AI 기술을 제조 공정과 트렌드 분석에 적용함으로써, 

소비자 맞춤형 건강 식문화 중심의 기술 전환이 가속화될 것으로 분석된다.

지역 경제 활성화: 공유공장 및 클러스터링을 통해 청년 창업가들이 지역으로 유입되는 

창업 생태계가 구축되어 지역 소멸 문제를 해결하는 실질적인 대안이 될 수 있음

5. 결론 및 제언

미래 식품산업은 AI 기술력을 바탕으로 한 ‘기술 창의형 전략산업’으로 거듭나야 한다. 

K-푸드의 지속 가능한 성장을 위해서는 민간기획사를 통한 콘텐츠화, 식품저작권 도입을 

통한 기술 보호, 그리고 지역 클러스터를 통한 상생 모델이 필수적이다. 본 정책 방안에서 

제시한 혁신 전략은 향후 정부의 식품산업 정책 수립 및 기업의 글로벌 진출 전략 수립에 

중요한 기초 자료로 활용될 수 있음

주요어(Keywords): K-푸드, 푸드테크(Food-Tech), 식품저작권, 민간기획사, 공유공장, 식품클러스터, 

지역소멸 대응, 개인맞춤식습관 AI, 음식문화 AI, AI 데이터 연계 플랫폼
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고려대학교 식품공학과

이철호 명예교수

학 력

고려대학교 농화학과(농학사)

덴마크 왕립수의농과대학 대학원 식품저장학교실(농학박사)

경 력

前) 미국 M.I.T. 공과대학 식품영양학과 연구원

前) 고려대학교 식품공학과 교수

前) 고려대학교 부설 식품가공핵심기술연구센터 소장

前) 보건복지부, 식품위생심의위원

前) 한국산업식품공학회 회장

前) 한국미생물생명공학회장, 한국미생물학회연합 회장

前) 한국식품과학회장, 한국식품관련학회연합 초대회장

前) 한국국제생명과학회(ILSI Korea) 회장

前) 제9차 IUFoST 세계식품과학기술대회 사무총장

前) Codex 제15차 아시아지역조정위원회(CCASIA) 의장

前) 경북 영주시 콩세계과학관건립 추진위원회 위원장

前) 국무총리실 식품안전정책위원회 위원, 민간위원협의회 의장

前) 식품의약품안전청 식품안전평가위원회 공동위원장

前) 한국인정원 식품안전미래포럼 위원장

前) UN식량농업기구(FAO) 고문관(Consultant)

前) 한국식량안보연구재단 이사장, 명예이사장

現) 한국과학기술한림원 종신회원

現) 국제식품과학기술한림원(IAFoST) 회원

現) 미국 식품공학회(IFT) Fellow

現) 고려대학교 명예교수, 한국식량안보연구소 운영위원

종합토론 좌장



토 /론 /문

농림축산식품부 푸드테크정책과 과장 유 미 선



유 미 선

학력

서울대 경영학(학사)

미국 조지워싱턴 대학교 경영학(석사)

경력 

前) 농림축산식품부 식량정책과(서기관)

前) 국립종자원 종자산업지원과장

前) 경제협력개발기구(OECD)

前) 농림축산식품부 농촌재생에너지팀장

前) 농림축산식품부 규제개혁법무담당관

前) 농림축산식품부 농업통상과장

現) 농림축산식품부 푸드테크정책과장
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K-푸드 글로벌 선도 및 푸드테크 육성 전략

□ 배경 및 필요성

(글로벌 시장의 변화) K-컬처 확산 등으로 K-푸드에 대한 글로벌 인지도가 급상승한 

가운데, 전 세계 식품 시장이 ‘건강과 웰니스(Health & Wellness)’, ‘지속가능성(ESG)’, 

‘편의성(가정간편식 등)’을 중심으로 빠르게 재편 중.

(신성장동력 ‘푸드테크’) 인구구조 변화와 AI 전환이 가속화되는 상황에서 글로벌 소비 

트렌드에 기민한 대응을 통해 K-Food의 부가가치를 극대화할 필요. 식품(Food)과 

첨단기술(Tech)이 융합된 푸드테크 생태계 구축은 기후변화와 공급망 위기에 대응하는 

지속 가능한 식량안보에도 필수적.

(정부정책 방향) ‘K-푸드 수출 확대’와 ‘푸드테크 등 신산업 육성’을 정부의 핵심 과제로 

설정하고 우리 식품산업이 글로벌 시장을 선도하는 룰 메이커(Rule Maker)로 도약하여 

K-푸드의 영토를 전 세계, 전후방 산업까지 확장할 수 있도록 지원.

□ 추진 전략

1. 푸드테크 산업 생태계 조성 및 혁신 기반 구축

(법 제도적 근거 마련) 푸드테크 산업을 체계적으로 지원하기 위한 ‘푸드테크 산업 

육성법’ 제정(2026.12월 시행) 등 산업 성장의 법적 제도적 토대 확립.

(투자 및 스케일업 지원) 유망 푸드테크 및 K-Food 스타트업을 발굴하여 혁신성장 

펀드(’26: 600억원) 등을 통한 자금 지원을 강화하고, 기술 및 금융 지원을 통해 아이디어의 

사업화 및 스케일업을 지원.

2. K-Food 수출 초격차 확보 및 글로벌 영토 확장

(수출역량 강화) 단순 농산물 수출을 넘어 스마트팜, 푸드테크 등 전후방 산업을 결합한 

‘K-Food+’ 패키지 수출 전략 추진.
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(디지털 전환 및 품질 표준화) AI와 데이터를 활용, 한국형 식품 제조 공정의 스마트화 

등을 통해 제품의 균일화 및 안전성 확보.

(글로벌 브랜드화) 문화 컨텐츠 등과 결합을 통해 통합 브랜딩을 강화. 현지 맞춤형 

마케팅을 전개하고, K-푸드의 프리미엄 이미지 제고.

3. 미래 식품 선도 기술 R&D 및 인력 양성

(핵심기술 집중 투자) 대체식품, 맞춤형 식단, 식품 로봇, 스마트 제조 등 푸드테크 핵심 

기술 분야에 대한 R&D 예산 집중 지원 및 기술사업화, 단기 상용화 지원 병행.

(융복합 전문인력 양성) 식품과 IT BT가 융합된 푸드테크 분야의 전문 인력을 육성하기 

위해 대학 내 계약학과 운영 및 현장 중심 실무 교육 확대.

4. 민･관 협력 및 지역 거점 조성

(거버넌스 구축) 정부, 지자체, 유관기관(국가식품클러스터 등), 기업 간의 유기적인 

협력을 통해 정책 시너지 창출.

(지역 성장거점 조성) 국가식품클러스터를 K-푸드와 첨단 기술이 융합된 푸드테크의 

혁신 허브로 고도화하고, 지역별 특화 산업과 연계하여 혁신 클러스터 등 조성.

□ 맺음말

대한민국은 이제 강력한 문화적 자산을 바탕으로 글로벌 식품 시장에서도 룰 메이커 

또는 리더로 도약할 수 있는 역량을 갖춤. 

농림축산식품부는 K-푸드의 세계화가 우리 농업의 성장과 식품 기업의 글로벌 경쟁력 

강화로 이어질 수 있도록 정책적 역량을 집중할 것임.



토 /론 /문

한국식품산업협회 부원장  김 정 년 



김 정 년

학력

건국대학교 농화학과 학사

건국대학교 농화학과(식품발효화학) 석사

건국대학교 농화학과(분석화학) 박사

MIT biological engineering Post-doc

경력 

前) 식약처 식품위생심의위원

前) 식약처 건강기능식품심의위원

前) 식약처 축산물위생심의위원

前) 식약처 어린이식생활안전관리위원

前) 식약처 자체규제심사위원

前) 식약처 어린이기호식품품질인증심사반

前) 식약처 해외정보리포터평가위원

前) 관세청 관세품목분류위원회 위원

現) 한국식품산업협회 한국식품과학연구원 부원장

現) 식약처 표시광고자문위원회 위원

現) 식약처 어린이식생활안전관리위원회 위원

現) 식약처 해외정보리포터 평가위원회위원

現) 평가원 자체평가위원회 위원
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제3회 식량 안보 세미나 토론문

먼저 오늘 네 분의 발표 잘 들었습니다.

K-Food가 단순한 식품을 넘어 문화 기반의 경험 산업으로 확장되고, 기술과 데이터 기반 

산업으로 전환되어야 한다는 방향에 대해 매우 공감하고 있습니다. 

실제로 산업 현장에서도 이러한 변화는 이미 체감되고 있습니다. 글로벌 시장에서 

K-Food에 대한 수요는 확대되고 있으며 기업들도 이에 대응하여 제품 다양화와 시장 

확대를 지속적으로 추진하고 있습니다.

일부 기업의 경우에는 단순 수출을 넘어서 미국이나 유럽 등 주요 시장에 생산 거점을 

구축하고 현지 유통망까지 확보하는 구조적인 방식으로 글로벌 시장에 대응하고 있습니다.

다만 이러한 흐름이 지속 가능한 산업 구조로 이어지기 위해서는 네 가지 핵심 사항을 

고려해야 합니다.

첫 번째는 해외 소비자의 관심을 반복 구매로 연결하는 문제입니다.

K-Food는 콘텐츠나 경험을 통해 빠르게 확산되지만 실제 시장에서 소비자들이 ‘좋아

하는 것’과 ‘지속적으로 구매하는 것’ 은 전혀 다른 문제입니다. 단순한 문화 확산만으로는 

시장이 유지될 수 없으며 제품 품질, 가격 등 산업적 경쟁력이 함께 고려되어야 합니다.

두 번째는 글로벌화 품목 문제입니다.

현재 라면, 김, 떡볶이, 소스류 등 일부 품목은 자연스럽게 확산되었지만, 앞으로 어떤 

품목을 글로벌 시장에서 전략적으로 확장할 것인지에 대한 명확한 기준과 선택이 필요

합니다. 특히 이 과정에서는 한국 기준이 아니라 현지 소비자의 식문화와 소비 방식에 

맞는 제품 기획도 선행되어야 합니다.

세 번째는 글로벌 시장 진입 장벽 문제입니다.

국가별 규제, 유통 구조, 물류 관리 등은 여전히 기업이 단독으로 해결하기 어려운 

영역이며, 특히 중소기업에게는 현실적인 한계로 작용하고 있습니다. 예를 들어 일부 

국가에서는 자국 기준의 별도 미생물 규격을 적용하여 국제 기준을 충족한 제품임에도 

수출이 제한되는 경우가 있습니다. 이는 기업이 품질과 안전성을 확보하였음에도 규제 

차이로 인하여 발생하는 구조적인 문제입니다.
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이러한 문제는 개별 기업이 아닌 정부와 산업이 함께 대응해야할 영역이라고 생각합니다. 

저희 한국식품산업협회에서도 식약처 사업을 통해 국가별 식품 규제와 표시 기준, 통관 

절차 등의 정보를 정리한 데이터베이스를 구축하고 이를 산업계에 안내하여 기업 지원 

방안을 강화하고자 노력하고 있습니다.

마지막으로 네 번째는 해외 한식당이 K-Food 이미지에 미치는 영향과 관련한 문제

입니다.

최근 현지 산업 관계자들의 의견과 언론 보도를 보면 일부 해외 한식당의 위생 수준이나 

음식 품질이 기대에 미치지 못하면서 K-Food에 대한 이미지 형성에 부정적인 영향을 주는 

사례가 있는 것으로 알고 있습니다. 해외 소비자의 경우 한식당에서의 한식 경험이 K-Food 

제품 구매로까지 이어진다는 점을 고려하면 한식당은 단순 외식업이 아닌 소비자가 

K-Food를 처음 인식하는 핵심 경로라고 볼 수 있습니다.

해당 단계에서 부정적인 경험이 형성될 경우 이는 특정 식당의 문제가 아닌 K-Food 

전체에 대한 신뢰로 이어질 수 있고 결과적으로 산업체의 제품 수출 확대에도 영향을 

미칠 수 있는 구조적 리스크로 작용할 수 있습니다. 이러한 측면에서 향후 K-Food 세계화 

전략은 제품 중심의 접근과 해외 외식업을 포함한 소비 경험 전반의 관리까지 함께 고려해야 

합니다.

따라서 K-Food의 세계화는 1) 제품 경쟁력을 확보하고, 2) 현지 시장에서 확장해나갈 

수 있는 품목을 명확히 선정하며, 3) 국가별 규제와 유통 장벽을 실질적으로 해소하는 것

뿐만 아니라, 4) 해외 한식당의 품질과 정체성을 함께 관리하는 방향으로 정부와 산업이 

함께 협력해 나가는 것이 중요합니다.

K-Food는 이미 매우 좋은 흐름 위에 올라와 있고, 앞으로는 이를 지속적이고 안정적인 

산업 구조로 연결하는 단계에 있다고 생각합니다. 산업계에서도 이에 맞춰 지속적인 

노력을 이어가도록 하겠습니다.

감사합니다.



토 /론 /문

E&S 컨설팅 대표 이 효 정



이 효 정

학력

건국대학교 원예과학과 학사

서울대학교 원예학과 석사 

건국대학교 환경과학과 박사

경력 

前) 한국농촌경제연구원 부연구위원 

前) 한국국제협력단 과장

前) 대통령 직속 탄소중립녹색성장위원회 민간위원

現) 경희대학교 국제대학원 겸임교수 

現) 국무조정실 국제개발협력위원회 평가전문위원 

現) 외교부 민간자문위원 현) 한국국제협력단 자문위원 

現) 국제개발협력학회 농촌개발분과 위원장, 편집위원 

現) 사회복지공동모금회 사랑의열매 북한해외소위원회 위원장

現) E&S 컨설팅 대표
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K-Food의 글로벌 시장 진출과 ODA 연계 거버넌스 구축

의미있는 자리에 초대해주셔서 감사합니다.

저는 현재 이앤에스 컨설팅이라는 1인 연구소를 운영하며 개발도상국의 빈곤극복과 

평화를 위한 국제개발협력 분야에서 일하고 있습니다.

오늘 네 분의 발표는 대한민국 농식품 산업이 나아가야 할 거시적 방향을 제시해 

주셨습니다.

김정우 교수님께서는 문화영토 시대를 열기 위한 브랜드화 전략을, 박현진 교수님께서는 

K-컬처를 엔진 삼은 세계 시장 진출의 위상을, 함선옥 교수님께서는 글로벌 확장을 위한 

구체적인 국가 전략을, 그리고 김덕호 이사장님께서는 미래 산업의 혁신 방안을 말씀해 

주셨습니다.

저는 이러한 논의를 바탕으로 우리 농식품산업을 글로벌 공급망의 통합적 관점에서 

연결해 보고자 합니다. 단순히 우리의 브랜드 있는 농식품 제품을 수출하는 것을 넘어, 
원료 조달 에서 제품 생산, 그리고 글로벌 유통으로 이어지는 전 과정이 유기적이고 

지속가능하게 작 동할 때 비로소 진정한 문화영토의 확장이 가능하기 때문입니다.

첫 번째, 지속가능한 원료 조달의 관점입니다.

글로벌 공급망의 시작은 안정적인 원료 확보입니다. 최근 중동 전쟁 등으로 인한 물류 

대란 과 원자재 가격 상승은 우리 식품산업에도 큰 위협이 되고 있습니다. 함선옥 교수님께서 

제안하신 글로벌 확장 전략에는 우리나라뿐만 아니라 개발도상국과 선진국을 아우르는 

다변화 된 원료 조달 거점 확보가 포함되어야 한다고 생각합니다. 이때 기업은 ESG 
경영 관점에서 현지 생산자와의 공정한 거래와 환경 보존을 실천함으로써, 공급망 전체의 

지속가능성을 확보해야 합니다.

두 번째로 혁신적 생산 기지의 구축입니다.

김덕호 이사장님께서 강조하신 푸드테크와 미래 혁신 기술은 국내 생산 시설의 스마트화 

뿐만 아니라 해외 현지 생산 기지에도 적용될 필요가 있습니다. 한국에서 핵심 기술과 

레시피를 관리하고, 물류비용과 관세 장벽이 높은 지역에는 현지 생산 거점을 마련하는 

글로벌 생산 네트워크 설계가 필요합니다. 이는 물류 대란과 같은 외부 충격에 유연하게 

대응할 수 있는 회복탄력성(Resilience)을 제공합니다.
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세 번째, 브랜드 파워를 넘어선 로열티의 확보입니다.

김정우 교수님과 박현진 교수님께서 강조하신 K-Food의 브랜드화는 이제 단순히 인지도를 높이는 

단계를 넘어 소비자들의 로열티를 확보하는 단계로 진화해야 합니다. 선진국 소비자 

에게는 가치 소비와 프리미엄 이미지를, 개발도상국(BoP) 소비자에게는 신뢰할 수 있는 

품질과 접근성을 제공함으로써, 전 세계 소비자가 어떤 환경에서도 K-Food를 선택하게 

만드는 강력한 문화적 유대감을 형성해야 합니다.

이러한 목표를 달성하고, 특히 최근의 중동 전쟁으로 인한 물류비용의 상승과 같은 

위기 대응에 있어 기업과 정부의 역할이 중요합니다.

먼저 기업의 관점에서는 공급망 리스크 관리와 ESG 내재화를 해야 합니다.

기업은 특정 국가에 편중된 공급망을 재점검하고, 위기 발생 시 즉각 작동할 수 있는 

대체 물류 경로를 확보해야 합니다. 또한, 재무적 건전성을 위해 투명한 거버넌스를 구축

하고, 사회적 환경적 가치를 비즈니스 모델에 통합하여 글로벌 시장에서의 신뢰를 공고히 

해야 합니다.

이럴 때 정부는 글로벌 소통 플랫폼과 제도적 안전망을 구축하여 기업을 지원할 필요가 

있습니다.

정부는 농식품 ODA 사업을 단순 지원이 아닌, 우리 기업의 글로벌 공급망을 연결하는 

제도적 가교로 활용해야 합니다. 특히 국제협력 채널을 강화하여 국가 간 물류 정체 

해소나 규제 완화를 위한 국가간 협력에 앞장서야 합니다. 또한, 중소 식품 기업들이 

글로벌 공급망 변화에 실시간으로 대응할 수 있도록 데이터 기반의 위기관리 정보를 

제공하는 플랫폼 역할을 수행해야 합니다.

결국 K-Food의 글로벌 공급망을 탄탄하게 설계하는 것은 우리 식품 산업의 생존 전략이자, 

전 세계 식량안보에 기여하는 길입니다.

오늘 논의된 브랜드, 문화, 기술, 전략이 글로벌 공급망이라는 거대한 흐름 속에서 

조화롭게 녹아들 때, 대한민국은 진정한 글로벌 식품 강국으로 우뚝 설 것입니다.

오늘의 이 자리가 우리 기업들이 거센 글로벌 위기를 넘어 지속가능한 성장을 이루는 

중요한 전환점이 되기를 기대합니다.

감사합니다.



토 /론 /문
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문화영토 시대의 한식 세계화 전략

K-팝, K-드라마, K-무비 등 K-컬처가 세계적인 트렌드로 자리를 잡으면서 K-푸드도 

새로운 식문화의 하나로 전 세계인으로부터 뜨거운 관심을 받고 있다. 라면과 김, 김치, 

과자, 음료, 신선농산물 등 농식품 연간 수출액이 100억 달러를 넘어섰고, 한식에 대한 

관심이 높아지면서 세계 주요 도시의 한식당 숫자가 빠르게 늘고 있다. 벌써 몇 년 전에 

프랑스 파리에서만 한식당이 200개를 넘어섰다는 소식이 들렸고, 미국 전역에 있는 한식당 

숫자가 2024년 8500개에서 불과 1년만인 2025년 1만개를 넘어선 것으로 전해졌다. 

K-팝과 K-드라마, K-무비 등 인기도 식을 줄 모르고 더 높아지고 있어 K-푸드의 성장세도 

함께 이어질 것이라는 예상이 충분히 가능하다. 다만 K-푸드의 진정한 세계화를 위해서 

우리가 관심 가져야 할 포인트 몇 가지를 짚어보면 다음과 같다.

첫째, 보다 전략적으로 해외시장에 진출할 수 있도록 현지 소비시장의 변화에 대한 

발빠른 학습이 필요하다. K-푸드가 진출하고 있는 지역을 권역별로 크게 나누면 미국과 

유럽, 동남아 시장이 있다. 이들 지역은 지역적으로도 완전히 구분될 뿐만 아니라 시장 

특성과 소비 행태, 유통 구조 등 많은 것에서 큰 차이를 보이고 있다. 따라서 각 시장에 

맞는 진출 전략이 필요한데, 중요한 것은 이들 지역의 소비 행태도 빠르게 변화하고 있어 

그 트렌드를 따라잡기 위한 전략적 접근이 필요하다는 점이다. 예를 들어 최근 미국 

현지에 있는 식품 전문가와 외식업 전문가, 그리고 외식업 종사자와 줌으로 현지 시장 

진출 전략을 주제로 한 미팅을 통해 확인한 바에 따르면 미국 식품 및 외식 시장의 경우 

코로나시기를 거치면서 소비 행태에서 많은 변화가 일어나고 있다. 우선 소비자들의 

가격 민감도가 매우 높아지면서 유통업체의 PB 상품에 대한 수요가 높아졌다. 그리고 

구입비용을 줄일 수 있는 어린이용 세트메뉴인 키즈밀에 대한 인기가 치솟았다. 브랜드에 

대한 충성도가 낮아진 셈이다. 특이한 것은 가성비를 중시하는 상황 속에서도 건강 식품과 

윤리적 소비에 대한 관심이 높아졌다는 사실이다. 주로 MZ 등 젊은층을 중심으로 건강과 

웰빙, 합성첨가물이 없는 무첨가 식품, 로컬 유기농산물 등 이른바 클린 라벨에 대한 

소비가 늘어나고 있고, 동시에 동물복지와 같은 윤리적 소비에도 관심이 높아지고 있다. 

또한 편의성을 중시하는 소비가 확산되고 있어 온라인 쇼핑을 비롯해 밀키트, 배달서비스, 

픽업서비스 등에 대한 소비가 빠르게 늘어나고 있다. 집밥 수요가 폭발적으로 증가하면서 

간편조리, 반조리, 즉석식품에 대한 수요가 함께 늘어나고 있다. 마지막으로 관심을 가져야 
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할 부분은 오젬픽과 위고비, 마운자로 같은 GLP-1 의약품과 함께 먹을 수 있는 식품에 

대한 관심의 증대다. 단백질 함량이 높고 비타민과 칼슘, 철분 등 필수 영양소를 함유한 

제품에 대한 소비가 늘고 있는 것이다. 일상적으로 먹는 간식도 단백질 함량이 높은 

제품으로 빠르게 대체되고 있다. 이처럼 현지 시장의 식품 소비 트렌드에 대한 끊임없는 

연구와 새로운 식품 개발에 반영하려는 노력이 더욱 필요해졌다고 볼 수 있다.

둘째, 해외 한식당의 성공을 지원할 수 있는 식자재 공급망의 구축이다. 한식당의 성공은 

전 세계적으로 유례가 없을 정도로 빠르게 진행되고 있다. 미국 동부에서 외식업을 하는 

문준호 미국동부한식세계화추진위원장에 따르면 작년에 뉴욕에서 미쉐린 가이드 스타를 

새로 받은 식당 17곳 중 12곳이 한식당이라고 할 정도로 외식업계에서 한식이 두각을 

나타내고 있는 것은 사실이다. 그러나 한 가지 잊지 말아야 할 것은 미국 내 외식업 숫자는 

대략 100만개, 연간 매출은 2,000조원 이상으로 추정되는 가운데 미쉐린 스타를 받는 

파인 다이닝은 2~3%를 차지하고 있고, 나머지는 패스트푸드나 캐주얼 다이닝 같은 일반 

식당이라는 사실이다. 미국에 있는 1만개 한식당들도 대부분이 일반 식당에 해당한다. 

따라서 한식 세계화 측면에서 외식업의 성공이라고 하면 바로 이러한 일반 식당에서의 

성공을 의미한다고 봐야 한다. 그런 점에서 한식당이 중식당이나 일식당에 비해 부족한 

것은 바로 각 한식당에 식자재를 공급하는 B2B 시스템의 부재라고 할 수 있다. 이는 

중식과 일식의 미국 진출 역사가 매우 오래된 반면 우리는 급속하게 성장하다 보니 그러한 

인프라를 구축할 시간이 부족했다는 것이 가장 큰 원인지만 아직까지 그러한 B2B 식자재 

공급 시스템의 필요성에 대한 인식이 낮은 것도 중요한 요인으로 분석되고 있다. 예를 

들어 중식의 경우 다양한 식자재를 중국에서 들여와 가공하는 공장이 미국 내 200여 개 

정도가 있는 것으로 파악되고 있다. 중식당에서 많이 사용하는 간장의 경우 중국 본토에서 

간장 원료를 수입한 뒤 이를 각 중식당에서 필요로 하는 스타일의 간장으로 재가공해 

공급하고 있다는 것이다. 이런 재가공 대상은 양념류뿐만 아니라 육류, 채소류 등 모든 

식재료에 해당된다. 이른바 CK(Central Kitchen) 즉 중앙조리 방식인데, 중식과 일식은 

오랜 역사를 통해 이러한 CK 시스템이 잘 갖춰진 것이 장점이다. CK 시스템을 갖추어야지만 

맛이 표준화되고, 인건비도 절감하고, 식당의 운영 효율화를 높이고, 위생과 품질관리 

수준도 높아지게 된다. 한식당을 산업적으로 스케일업 하기 위해 필요한 이러한 CK 

시스템이 활성화될 수 있도록 대기업뿐만 아니라 실력있는 식자재 중소기업들의 해외 

진출과 이에 대한 지원이 필요한 시점이다.
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셋째, 해외 진출 못지않게 중요한 것은 국내 들어오는 외국인의 입맛을 사로잡는 일이다. 

작년 한국을 방문한 외국인 관광객 숫자는 1,900만 명으로 역대 최대를 기록했다. 이제 

코로나 이전 시기를 넘어섰고, 올해는 처음으로 2,000만명 돌파를 예상하고 있다. 이들 

외국인들은 방문 목적이 관광이든 비즈니스이든 상관없이 한국에 머무는 동안 한국 

음식을 접하게 된다. 이 때 이들이 한식을 통해 K-푸드의 정수를 느끼고 본국으로 돌아

가서도 한식이 생각나게 만들 수 있도록 시스템을 구축해야 한다. 그런데 아쉽게도 인바운드 

관광객을 K-푸드 추종자로 키우기 위한 전략은 잘 보이지 않는다. 우선 외국인들이 한식을 

제대로 느낄 수 있도록 안내하는 종합적인 가이드북이 필요해 보인다. 한식의 대표 메뉴에 

대한 설명, 각 메뉴를 접할 수 있는 식당에 대한 소개, 각 식당에서 선보이는 메뉴에 대한 

차이 설명, 기호도나 음식 가격대에 따른 식당 추천 등 다양한 정보를 일목요연에게 

확인할 수 있는 정보를 제공할 수 있는 앱의 개발이 필요하다. 예컨대 K-푸드 입문코스, 

전문가코스, 베지테리언코스 등등으로 나눌 수 있을 것이다. 또한 맛의 표준화와 품질의 

균일화 노력도 더 필요해 보인다. 김치만 하더라도 우리나라에는 김치 종류가 몇 가지가 

되느냐는 질문에 “각 가정에 있는 주부의 숫자만큼 된다”는 말이 있을 정도로 맛이 식당

마다 제각각이다. 요즘처럼 식당에서 중국산 수입 김치를 많이 사용하고 있는 점을 감안

하면 김치 맛도 제각각인 것이 현실이다. 기본적인 한식의 맛을 지킬 수 있는 수준의 

통일된 레시피가 필요하고, 나아가서는 국내에서도 CK 방식의 식자재 공급 시스템을 

활성화하는 것도 좋은 방안이다. 마지막으로 공항 면세점을 K-푸드 전진기지로 적극 

활용하는 방안이다. 한국에서 경험한 K-푸드의 기억을 고국으로 갖고 돌아갈 수 있도록 

공항 안에 K-푸드 체험존을 설치하고, 인기 메뉴에 대해서는 밀키트 형식의 간편식 구매로 

이어지도록 유도하는 방안이다. 외국인 관광객은 활용하기에 따라서 걸어다니는 K-푸드 

수출 채널이 될 수 있다.
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도서출판 식안연 책소개
※ 한국식량안보연구소 홈페이지에서 무료로 다운받을 수 있습니다.
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