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제1장 서 론

제1절 조사 목적

1. 목적

한식세계화 추진 사업이 본격적으로 추진되고 좋은 성과를 얻도록 하기 

위해서 자국의 해외 레스토랑에 대한 인증제도를 운영하고 있는 태국과 

이탈리아의 인증 제도(Certification Scheme)의 주요내용과 성과 등에 대한 

조사를 실시하여 한식세계화를 효율적으로 추진하기 위한 기초자료로 활

용하는데 그 목적이 있다. 

2. 조사 배경

태국, 이탈리아, 일본 등이 이미 자국 음식의 세계화를 위해서 최선의 노

력을 다하고 있는 가운데, 본 조사는 해외에서의 자국 레스토랑에 대해  

인증제도를 앞서 실시하고 있는 태국과 이탈리아의 사례를 조사분석하여, 

우리 한식의 세계화 전략 마련에 토대가 되도록 하고자 한다.

제2절 조사 범위 및 방법

1. 조사 범위

조사 대상 국가는 해외의 자국 레스토랑에 대한 인증제도를 실시하고 

있는 태국과 이탈리아를 중심으로 하여 태국의 경우에는 지난 2004년 

“Kitchen of the World" 프로젝트와 함께 추진되고 있는 ‘타이 셀렉트 레스

토랑 인증제도(Thai Select Restaurant Certificate)’를 중심으로, 이탈리아의 

경우에는 2002년 후반기부터 진행되고 있는 ‘리스토란테 이탈리아노

(Ristorante Italiano) 인증제도’ 를 중심으로 하여 살펴보고자 한다.

조사 내용에 있어서는 먼저 태국과 이탈리아의 해외레스토랑인증제도 

요약문
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전반과 관련하여 도입 배경과 요인, 시행연혁 및 비전, 담당기관 및 관련 

단체의 역할 ·기능 ·구조적 특징, 인증 제도의 구체적인 내용에 대해서 분

석한 다음, 정부 및 관련기관의 레스토랑 인증제도 진흥시책 및 운용실태

를 확인하고 인증제도의 정착과 활성화를 위한 정부와 민간이 어떠한 협

력 체제 구조 하에서 노력을 하고 있는지에 대해 조사하였다.

또한 해외에서 인증제도에 대한 반응을 살펴보고 업계 및 학계의 전문

가 그리고 레스토랑 운영자들을 대상으로 진행한 심층 면접조사의 결과에 

대해서 서술할 것이다. 이에 덧붙여 인증제도가 한국음식세계화 사업을 

실행하는데 있어서의 시사점을 제시하였다.

2. 조사 방법

(1) 기존의 통계 및 자료 등을 통한 문헌조사

(2) 실태조사

∙ 국내외의 태국 및 이탈리아의 관련 기관을 직접 방문하여 면담을 

하거나 이메일 혹은 전화 면접을 통하여 인증제도에 대한 자료 

수집 

∙ 태국과 이탈리아의 인증 제도가 비교적 활발하게 실행되고 있으며 

소기의 성과를 거두고 있는 일본을 방문하여 해당 국가의 관련 공무

원 및 인증 레스토랑을 방문 자료를 수집하고 면담을 실시 

∙ 인증제도의 실행과 관련하여 국내의 관련 전문가들을 대상으로 제도

의 개요를 설명한 후, 한식 세계화를 위한 한국식 인증제도의 방안에 

대해 면담을 실시 
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제2장 태국의 해외레스토랑 인증제도

제1절 타이 셀렉트 레스토랑 인증제도 

1. 사업의 배경

농산물을 비롯한 식품전반의 수출 촉진

태국 정부는 농산물과 식품 산업을 지속적인 성장이 가능한 산업으로 

발전시키기 위해 국가경제개발계획의 주요 부분으로 포함시켜 수출 증대

를 위한 사업을 추진하고 있다. 특히, 태국 정부의 ‘Kitchen of the World' 

사업은 태국 음식을 통하여 농산물을 비롯한 식품류의 수출을 지원하기 

위한 가장 대표적인 정책이라고 할 수 있다. 

태국음식의 세계화

태국은 전 세계의 개발 도상국 중에서 음식 세계화 정책에 가장 성공한 

사례로 꼽히고 있다. 태국 정부는 90년 대 후반부터 태국 농산물과 식품에 

대한 프로모션을 적극적으로 펼쳐왔다. 

(1) 태국의 식문화

태국 음식문화의 특징은 한마디로 ‘다양성의 조화’라고 할 수 있다. 다

양한 재료, 향료, 외국요리 등을 활용해 하나의 요리로 선보이는 것이 태

국음식의 특징이다. 또한 태국음식은 중국, 인도, 그리고 포르투갈의 영향

을 받아 이를 스스로 소화해 독특한 식문화를 발달시켜 왔다. 즉 다양한 

식재료들과 조리방법, 문화적 배경들이 집약되어 만들어진 ‘조화로운 음

식’이라고 할 수 있다. 이러한 태국만의 식문화를 바탕으로 하여 태국은 

전 세계 개발도상국 중에서 음식 세계화 정책에 가장 성공한 사례로 꼽히

고 있다. 

1990년 대 후반부터 젊은 층을 중심으로 이국적인 분위기와 다른 문화

를 체험하고자 하는 욕구가 음식 부분에서는 민족음식 혹은 에스닉 푸드

(Ethnic Food)에 대한 관심으로 나타났으며, 이에 따라 태국음식의 다양함

과 단맛, 신맛, 짠맛의 여러 가지 풍미의 혼합된 맛을 즐기게 되었다. 동시

에 전 세계적으로 불고 있는 웰빙 붐으로 인하여 더욱 많은 사람들이 건강
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한 먹거리에 더욱 관심을 갖게 되고 주의를 기울이게 되어 지방질이 적고 

섬유질이 많으며 화학물질이나 인공첨가제 등을 포함하지 않으며 바질, 

레몬그라스, 라임, 고수 같은 신선한 허브를 많이 사용하는 태국음식은 더

욱 각광을 받게 되었다. 

(2) 아시아 관광 대국, 태국

음식도 중요한 관광 자원의 일부라는 인식 하에서 관광객들에 대한 배

려와 서비스 차원에서 전통적인 태국 음식 외에도 맛있고 다양한 종류의 

음식 개발이 활발히 이루어져 왔으며 이 점도 오늘날 태국 음식 문화가 발

달하게 된 요인 중의 하나라고 말할 수 있다. 이러한 노력을 통하여 태국 

음식은 전 세계적으로도 그 자리를 잡고 있으며 이에 따라 태국정부는 90

년 대 후반부터 태국 농산물과 식품에 대한 프로모션을 적극적으로 펼치

고 있다. 

(3) 타일랜드 브랜드 (Thailand Brand)

타이 셀렉트의 전신이라고 할 수 있는 ｢타일랜드 브랜드｣ 태국 정부의 

각료 위원회가 1999년 1월 11일 상업부(구 경제부)의 세계화를 위한 수출

장려 정책에 따라 태국산 제품 전반에 대해 기준을 정하고 그에 따라서 우

수 제품에 대해 태국상표(Thailand Brand)와 표준 증명서를 발급한 것에서

부터 시작되었다. 

(4) ‘키친 오브 더 월드(Kitchen of the World)’ 프로젝트

태국 정부는 지난 2001년 “글로벌 타이 레스토랑 프로젝트(Global Thai 

Restaurant Project)”를 입안하고 정부가 앞장서서 태국 음식을 본격적으로 

세계화하는 작업에 착수하였다. 태국 정부는 2004년, 탁신 친나왓 前 총리

와 쏨킷 짜뚜씨피탁 前 부총리의 주도하에 태국 요리 세계화 프로젝트를 

발표하였고, 태국 요리를 세계 수준으로 만들겠다는 목표 하에 관련 기관

을 선정하여 홍보를 진행하고 있다. ‘키친 오브 더 월드(Kitchen of the 

World)’ 프로젝트를 통하여 태국 음식의 표준화, 음식점 매뉴얼화, 타이 셀

렉트 (Thai Select Certification) 같은 해외 레스토랑 인증제도 등 음식산업

의 국제화를 더욱 적극적으로 추진하고 있다. 
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2. 타이 셀렉트 도입 연혁 및 목적

도입 연혁

태국 상무부 수출 진흥국 (Department of Export Promotion, Ministry of 

Commerce, Thailand, DEP)는 현재 9,100여 개에 이르는 해외 태국 레스토

랑을 2008년까지 20,000 여 개로 늘린다는 계획에 따라 '키친 오브 더 월

드(Kitchen of the World)' 프로젝트의 일환으로 해외의 우수한 태국 레스

토랑을 선별하고 홍보하기 위해 공식 인증서를 발급하는 일종의 해외 태

국 레스토랑인증제도인 ‘타이셀렉트인증(Thai Select Certification)’ 프로그

램을 운영하고 있다

목적

해외에 있는 태국 레스토랑에서 태국음식을 경험하는 소비자들의 신뢰

도를 높이기 위하여 자격이 있는 태국 레스토랑을 선별, 인증을 통해 추천

하고자 하는데 그 주목적이 있다. 

3. 주무 부처 및 관련 기관

상무부 수출진흥국(Department of Export Promotion, DEP)

수출 진흥국 산하 ‘오피스 오브 서비스 트레이드(Office of Service 

Trade)’ 부는 타이 ‘셀렉트 프로젝트’를 전담하여 해외 태국 레스토랑에 대

한 인증서를 부여할 뿐 만 아니라 태국의 외식업체 및 태국 요리사의 해외 

진출과 해외에서의 태국음식에 대한 각종 프로모션을 진행하고 있다. 

국립식품연구소(National Food Institute: NFI)

국립식품연구소는 산업성(Ministry of Industry)의 산하 조직으로 비영리

·독립단체이다. 타이 셀렉트와 관련해서는 주로 정보 수집과 연구 활동을 

펼치고 있으며 태국 음식의 전 세계적인 확산을 위하여 각종 비즈니스 모

델을 연구 개발하고 있다. 
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태국 해외 대사관 내 상무관실 및 타이 트레이드 센터 

수출진흥국이 태국에서 프로젝트 전체를 관리하고 지원하고 있다면, 전 

세계에 있는 타이 대사관 내의 상무관실과 트레이드 센터는 인증 프로젝

트를 실제로 현장에서 진행하는 담당기관이다. 

4. 인증제도 세부사항

타이 셀렉트 인증 절차

∙ 지원을 원하는 각 레스토랑 관계자들은 현지에 주재하고 있는 상무

공사관실에서 교부받은 신청서를 제출한다. 

∙ 심사위원 구성은 대사, 상무공사관실 상무공사, 현지 태국음식협회, 

음식협회 대표, BOI, 태국관광청 사무소 소장, 타이 항공 지점장, 현

지 타리 드레이트 센터(Thai Trade Center)의 부상무관 혹은 비서관. 

언급된 구성원 가운데 최소 2인이 참석하는 가운데 심사가 이루어져

야 한다. 

∙ 심사는 사전에 연락을 취하지 않은 상태에서 방문한다. 

∙ 주문 후 음식을 맛본다. 예를 들어 수프 1종류, 깽(국)이나 얌(샐러드) 

혹은 팟(볶음) 종류 2가지 그리고 단품 메인 메뉴 한 가지를 주문하

며 어떤 메뉴를 주문하였는지 기록한다. 

∙ 최소한 2회에 걸쳐서 시식평가를 갖는다 

∙ 위원회의 심사위원들이 최종 평가 점수를 매기고 승인을 하고 결과

를 중앙으로 보고 한다 

∙ 태국 현지 수출진흥국 내 타이 셀렉트 중앙위원회의 승인을 통하여 

인증서를 발행하게 되며 매년 타이 팩스(ThaiFex: 국제 식품전) 기간 

동안 방콕 현지에서 수여식이 이루어진다. 

∙ 매 3년 마다 재평가를 받아 갱신을 해야 하며 이 또한 해당 레스토랑

이 갱신 신청을 해당 기관에 접수하여야 진행이 된다. 

타이셀렉트 혜택

매년 개최되는 ‘타이셀렉트 서미트(Thai Select Summit)’ 행사 참여 지원, 
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매년 개최되는 두 가지의 국제 무역 행사 초청(ThaiFex 및 BIG & BIH), 국

내외 미디어를 통한 일반 광고, 홍보활동 지원, 수출 진흥국이 주관하는 

개발, 프로모션 활동에로의 참여 기회 부여, 태국 레스토랑에 대한 인지도

를 향상시키기 위한 퍼블릭 릴리즈를 위한 도구로 활용, 수출 진흥국에서 

추진하는 요리사 교육과정에 참여 지원, 수출 진흥국과의 협력으로 태국 

수출입은행(the Export-Import Bank of Thailand, EXIM)을 통한 재정적인 

지원

5. 진흥 시책

수출입은행(Export-Import Bank of Thailand, EXIM) 및 중소기업발전은행

(Small and Medium Enterprise Development Bank of Thailand, SME)

태국정부는 수출입은행과 중소기업개발은행을 통해 해외에 있는 태국 

음식점과 태국 전통식품과 연관된 가공사업, 유통 및 서비스 사업에 대해 

저리로 자금을 지원하고 있다. 

조리교육 

태국 정부는 태국 전통음식전문 조리사를 세계로 수출하기 위한 태국음

식 조리사 양성교육을 실시하고 있다. 

관련 사이트 제작 홍보

www.thaikitchen.org 사이트 및 해당 국가 혹은 권역 별 사이트 운영

제2절 타이 셀렉트 인증제도의 성과 

1. 타이 셀렉트 인증제도의 성과

태국 정부의 적극적인 노력으로 2007년 8월 말 현재, 전 세계적으로 모

두 824 개의 타이 셀렉트 인증 레스토랑이 운영되고 있다.
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2. 관련 기관 현황

정부 기관 및 관련 조직

태국 상무부 산하에 있는 수출 진흥국의 타이 셀렉트 담당자 및 동경 주

재 태국 상무관실, 그리고 서울 주재 태국 상무관실의 담당자, 그리고 태

국 조리학계의 전문 교수와의 심층면접을 기호로 하여 타이 셀렉트 제도

의 의의, 운영상의 문제점, 앞으로의 방향 등에 대해서 정리하였다.

 

일본 내 인증 레스토랑 업주/매니저 대상 인터뷰

일본 동경에 위치한 타이 셀렉트 인증 레스토랑인 카오 팁(Kao Tip, 캐

주얼 다이닝), 치앙마이(Chiang Mai, 중급 다이닝), 시암 긴자(Siam Ginza, 

최고급 수준 다이닝)의 오너, 쉐프, 매니저를 대상으로 하여 인증 받은 레

스토랑으로서 이 제도가 레스토랑을 운영함에 있어서 실질적인 도움이 되

는지, 인증을 받는 과정과 그 과정에서의 애로사항, 그리고 태국 정부에 

대해 바라는 점들에 대해서 조사하였다.

3. 업계 및 언론의 반응

타일랜드 브랜드와 타이 셀렉트

1999년부터 시행되고 있던 타일랜드 브랜드와 2004년 “Kitchen of the 

World”사업의 시작과 더불어 시행된 타이 셀렉트가 서로 중복되며 업계 

종사자나 고객들에게 혼선을 빚고 있다. 

인증 심사기준

타일랜드 브랜드와 타이 셀렉트의 심사 기준이 달라 혼선을 주고 있다.
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제3장 이탈리아의 해외 레스토랑인증제도

제1절 리스토란테 이탈리아노(Ristorante Italiano)

1. 이탈리아의 경제동향과 농업현황

경제 동향

이탈리아는 국내 경제가 2006년 이후에 전반적인 회복세를 나타내고 있

음에도 불구하고 당분간 지속될 것으로 예상되는 유로화강세, 중국 및 동

부 유럽 국가들의 중저가 제품과의 세계 시장에서의 경쟁으로 이탈리아 

경제가 과거의 활력을 찾기는 어려울 것으로 전망된다. 

농업 현황 

이탈리아의 경우 GDP 부분에서도 농업이 차지하는 비중은 2005년도, 

2006년도 모두 2.9% 에 지나지 않았으며 업종별 고용비중에 있어서도 

2005년도 4.4%. 2006년도 4.2%를 나타내었다. 현실에서는 값싼 중국산 농

산물의 이탈리아 유입으로 국내에서조차 그 생산량이 감소하고 있는 실정

이다. 

2. 이탈리아 식문화

이탈리아 음식문화는 세계에서 건강에 이롭다고 알려졌으며, 특히 지중

해 식단과 함께 점점 더 유명세를 더하며 확산되고 있다. 이탈리아 음식이 

사랑을 받는 데에는 이탈리아가 다양한 기후 형태로 인해 지역마다 각양

각색의 특산물이 있다는 것도 큰 이유를 들고 있다. 이탈리아 음식문화를 

지역별로 크게 분류하면 내륙지역과 해안지역으로 나눌 수 있는데, 이탈

리아의 산악지역에서는 버터와 치즈 그리고 육류를 주재료로 하는 요리가 

풍부하고, 해안지방에서는 각종 채소와 해산물을 재료로 하는 요리를 맛

볼 수 있다. 이러한 지리적 특색으로 인하여 각 지역마다 다른 정통요리가 

존재하고 이 음식 때문에 해당 지역도 더불어 유명해지는 경우가 많다. 
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3. 이탈리아 음식의 全 세계적 확산 : 해외 이민과 현지화

지난 한 세기 동안 이탈리아 전역에서 해외로 이민을 간 이민자는 약 

2700만 명을 웃돌고 있다. 따라서 이탈리아인들이 정착한 곳을 중심으로 

자연스럽게 이탈리아 음식이 전파되어 나가고 레스토랑이 생겨나게 되었

다. 이탈리아의 이민 역사가 길어짐에 따라 이탈리아 음식은 그 지역의 입

맛에 맞추기 위해서 조금씩 변하게 되었다. 

4. 인증제도 도입배경

 전 세계에서 "이탈리안 레스토랑"은 지난 몇 년 동안 폭발적으로 증가

하여 대략 55,000개 이상이 되는 것으로 추정되고 있으나 이 가운데에는 

이탈리아적인 특성을 가지지 않은 "잘못된(false)" 이탈리안 레스토랑이 많

이 있으며 이는 결국 이탈리아 음식을 소비하는 고객들에게 이탈리아 음

식에 대한 잘못된 인식과 낮은 만족도를 갖게 할 수 있다는 사실에 문제를 

제기하게 되었다. 또한 농업 전반에 걸친 구조 변화와 대외적인 경쟁에 맞

서서 이탈리아 정부는 해외에 있는 이탈리아 레스토랑의 수준을 향상시키

고 이탈리아 정부가 인정하는 공신력있는 인증제도를 실시함으로써 이탈

리아 음식에 대한 소비를 진작하고 나아가 이탈리아산 농산물 및 식품의 

수출을 증진하고자 ‘리스토란테 이탈리아노 인증제(Ristorante Italiano 

Certificate)를 실시하게 되었다. 

5. 시행 연혁 및 목적

시행연혁

2002년 가을, 이탈리아 농무부(Ministry of Agriculture)와 및 국제 이탈리

아 레스토랑 협회(International Association of Italian Restaurants)는 전 세계

에 있는 약 60,000개 정도의 이탈리안 레스토랑(Italian Federation of Bars 

and Catering 조사)을 대상으로 하여 엄격한 검사를 하여 이를 통과한 레스

토랑을 대상으로 인증서를 발급하는 사업에 착수하였다.
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목적

프로젝트의 전반적인 목적은 이탈리아 음식과 관련하여 이탈리아산 와

인, 미식(음식)문화 및 제품의 고유한 특성에 대한 프로모션, 고객들로 하

여금 확신과 이해를 가지고 이탈리아 음식을 선택을 하도록 하고 레스토

랑 직원에 대한 교육을 향상시킴으로써 고객의 기대에 부응하는 서비스 

수준을 보장토록 하며, 이탈리아산 고품질 농산물의 경쟁력을 도모하고, 

이탈리아 농산문화 식품의 수출을 촉진하며, 이탈리아 국내와 해외 산업 

모두를 위한 새로운 비즈니스 기회를 조성하는데 그 목적이 있다.

6. 주무부처 및 관련 기관 

기술위원회 

공식명칭 "해외 이탈리아 레스토랑에서의 고품질 농산물의 증대를 위한 

기술위원회(Technical Committee for the Enhancement of Quality Agro-Food 

Products in Italian Restaurants abroad)"는 Ministry of Agriculture and 

Forestry Polocies(이하 농림정책부)의 2003년 1월 7일 자 법령 제 13호에 

따라 설립되었다. 위원회는 농림정책부 내에 설치되었다. 

뷰온이탈리아 에스피에이(Buonitalia S.p.A.)

뷰온이탈리아는 이탈리아산 농산물 및 식품에 대한 프로모션을 진행하

고 또 품질과 가치를 높이는 활동을 위해 설립된 정부 출자 기업으로 公社

의 형태로 우리나라의 농수산물유통공사와 비슷한 성격을 가지고 있다고 

할 수 있다. 주 설립 목적은 이탈리아 내 각 관련 기관들간의 제반 관계를 

공고히 하고 ICE, ISMEA, UNIOCAMERE과 같은 기관들과의 협력을 통해 

이탈리아산 농산물과 식료품에 대한 프로모션을 위한 적절한 여건과 환경

을 조성하는데 기여하고자 설립되었다. 현재 리스토란테 이탈리아노 프로

젝트를 진행함에 있어서 관련 기관 및 단체들을 관리하고 조정하는 기능

을 담당하고 있다. 
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데트 노르스케 베리타스 (Det Norske Veritas, DNV)

‘데트 노르스케 베리타스 (이하 DNV라 함)’는 노르웨이 기업으로 각종 

인증 및 감리를 전문으로 하는 기업이다. 지난 2003년, 회사는 ‘아르디’와 

계약을 맺고 전 세계에 있는 약 6만 여 개 이탈리아 레스토랑을 대상으로 

하는 리스토란테 이탈리아노 인증심사를 담당하게 되었다. 

 

지역위원회 (Country Committee)

해당 개별 국가에서 인증과 관련된 활동을 개시하기 전에, 해당 지역의 

Buoniatlia나 ICE 지사의 추천을 통해 관련 분야의 전문가로 구성된 지역위

원회는 해당국가에서 기술표준조항의 적용을 어렵게 하는 기술적인 장애

물이 있는 경우, 해당 지역 및 국가의 실정에 따라 몇 가지 수정을 제안하

고 이에 따라서 새롭게 수정된 기술표준안이 해당 국가의 레스토랑에 적

용될 수 있도록 한다

 

국제이탈리안레스토랑협회 (International Association of Italian Restaurants, 

ARDI)

고품질의 이탈리아산 농식품을 통하여 "메이드 인 이탈리아" 라는 트레

이드 마크를 고취시키고자 각종 연구 및 프로젝트 수행함으로써 이탈리아 

음식과 와인에 대한 프로모션을 목적으로 1997년 로마에서 레스토랑업계 

관련자들을 중심으로 설립된 비영리단체이다

7. 인증제도 세부사항

인증 절차 

‘리스토란테 이탈리아노’ 인증서는 ‘기술위원회(Technical Committee for 

the Enhancement of Quality Agro-Food Products in Italian Restaurants 

abroad)’에 의해서 발급된다. 개별 국가 차원에서 인증을 위한 활동을 개시

하기 이전에 ‘뷰온이탈리아’의 제안에 의해서 ‘기술위원회’가 지명한 해당 

지역의 관련 기관 및 단체의 대표들로 구성된 ‘지역위원회(Country 

Committee)’ 가 우선적으로 표준적인 ‘Technical Standards(기술표준)’의 조
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항가운데 해당 국가에서 적용되기 어렵거나 수정이 절실한 부분에 대해서 

제안을 하게 된다. 이와같이 사전적인 작업이 이루어진 후에는 본격적인 

인증 과정이 시작된다. 

(1) 레스토랑의 자발적인 지원(최초 심사에 드는 비용: 3,000～4,000 유

로, 갱신을 할 경우에는 연간 1,000유로 지불)

(2) 해당 국가의 국가위원회에서 절차를 확정

(3) 기술표준에서 요구하는 사항들에 맞도록 레스토랑 개선 및 조정

(4) 독립적인 인증 기관에 의한 검사실시

(5) 검사결과를 이탈리아 기술위원회에 보고, 심사

(6) 인증서 발급

(7) 해당 국가위원회를 통한 인증서 수여

기술 표준

(1) 목적과 범위

기술위원회에 의해서 통과된 본 ‘기술표준’은 “해외 이탈리안 레스토랑 

품질보증라벨(Italian Restaurant in the World Quality Assurance Label)” 즉, 

리스토란테 이탈리아노 인증서를 받기 위해서 반드시 따라야 하는 서비스 

요구사항을 정의한 것이다. 

(2) 규정사항들

위생 관련 기준에 대해서는, 해당 국가에서의 법률과 부합되는 선에서 

이하의 국제적인 수준에 따라 기준이 만들어 질 것이다. 

(3) 조항

∙ HACCP 체크 리스트

∙ 고객관계를 고려한 레스토랑 조직 

∙ 레스토랑의 세팅과 구조

∙ 음식의 특성 및 준비에 대한 가이드 라인

∙ 이탈리안 음식을 준비함에 있어서 음식을 조리함에 있어서 특히 가



xviii

장 중요한 식재료(파스타, 폴렌타, 쌀, 신선과일 및 채소, 올리브 오

일, 와인, 야체 퓨레, 가공육, 치즈커피, 과자류 제품 등)에 대해서는 

사용되는 식재료와 제품들은 이탈리아 산이어야 하며 만약 해당 국

가에서 제품의 수입이 금지되어 있는 경우에는 그 지역의 자격이 있

는 공급업자로부터 구입할 수 있다. 이탈리아 산 제품의 수입이 이루

어지지 않은 경우, 만약 해당 지역의 제품이 사용하고자 한다면 그 

제품의 사용은 기술위원회에 의해서 인가를 받아야 한다.

∙ 직원의 기술 및 트레이닝

∙ 이탈리아산 제품의 프리젠테이션

∙ 고객만족평가 등에 대한 규정을 담고 있다. 

(4) 혜택

인증을 받은 레스토랑은 우선적으로 이탈리아 정부가 인정하는 레스토

랑이라는 전제 하에 국제적으로 인정을 받게 되며, 레스토랑들 간의 네트

워크에 속하게 되어 해외에서 이루어지는 각종 프로모션 및 제품개발에 

참여하게 된다. 또한 레스토랑을 운영하는 업주와 이에 관련된 이해 당사

자들 모두가 이탈리아 레스토랑과 관련된 전문적 자질을 다시금 쇄신하며 

성장할 수 있는 수단과 방법을 제공받게 된다. 뿐만 아니라 다양한 코스와 

인턴쉽을 통하여 지속적인 직원교육을 제공받을 수 있으며 레스토랑의 경

영 스타일을 개발하고 더욱 향상시키는 계기가 될 수 있으며 각종 프로모

션에 참여할 수 있는 기회가 주어지게 된다. 

제2절 리스토란테 이탈리아노 인증제도의 운영실태와 시사점

1. 프로젝트 현황 및 문제점

현황 

2003년 2월 28일 벨기에서 50개 이상되는 레스토랑들의 자발적인 참여

로 파일럿 프로젝트가 시작된 후로 룩셈부르그에 있는 이탈리안 레스토랑

들이 프로젝트에 참여하였고 현재 룩셈부르그와 벨기에서만 모두 100여 

개 정도의 레스토랑들이 인증을 받았거나 인증과정을 밟고 있으며 독일, 
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영국, 프랑스, 내덜란드, 덴마크, 스웨덴, 노르웨이, 핀란드 등에서도 인증

제도 실시를 위한 작업이 이루어지고 있다. 

 

문제점

2007년 9월 현재, 야심차게 추진되어 오던 리스토란테 이탈리아노 인증 

프로젝트는 사업이 진행되는 과정에서 발생하는 운영상의 변화와 시행상

의 어려움, 그리고 인증제도에 대한 해당국가내에서의 이해관계 발생으로 

인한 부정적인 반응, 문화적인 반발 등으로 인하여 잠정적으로 중단된 상

태이며 현재 새로운 방향을 모색하고 있다. 

2. 해외반응과 시사점

일본 동경 내 인증 레스토랑 운영사례

일본 내 이탈리안 레스토랑에 대한 인증 작업은 지난 1997～1999년 사

이에 동경 주재 이탈리아 무역관(ICE)이 주관하는 가운데 이탈리아의 “차

오 이탈리아(Ciao Italia)”라는 레스토랑 관련 비영리 단체가 인증하는 17개

소의 이탈리아 레스토랑이 인증과 브론즈 플레이트를 수여하고 있으며, 

현재는 별다른 활동이 없는 상태이다. 

 

벨기에 인증 레스토랑 운영사례

심사를 받는 과정에서 업주의 입장에서 볼 때, 진정한 이탈리안 레스토

랑이라는 것은 바로 “Made in Italy”제품을 구매하는 것이라는 점이 분명하

다는 점이 분명히 드러났다. 벨기에에서 심사를 받은 레스토랑의 60% 정

도가 이와 유사하게 조건부로 심사를 통과하였고 이후에 자료를 제시하지 

못한 5～6곳 정도의 레스토랑을 제외하고는 대부분이 인증을 받게 되었다. 

 

해외 언론 및 업계 관계자들의 반응

이탈리아 정부의 발표가 있고나서 해외 언론이 보인 반응의 대부분은 

부정적이었다고 할 수 있다. 다수의 의견들이 “진정한 이탈리아적인 것이 

무엇인가” 그리고 “미식 민족주의 아닌가?” 라는 비판적인 반응을 보였다. 
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(1) 언론계의 반응

이탈리아 정부가 해외에 있는 이탈리안 레스토랑에 대한 심사를 통해 

인증서를 발급하겠다는 발표가 있은 이후에 언론의 반응은 대부분 회의적

이었다. 특히 ‘Pasta Police’라는 말을 빗대어 이 프로젝트가 지나치게 자기 

중심적이라는 반응을 보였다. 

(2) 업계 반응

 단지 이목을 끌기 위한 마케팅상의 행동이라 여기고 있으며, 프로젝트

에서 제시하고 있는 기준들은 너무나 주관적이라는 입장이 대부분이다. 

제4장 일본의 해외 레스토랑 추천 제도

제1절 인증에서 추천으로 

1. 도입배경 

일본 음식의 세계화 추진배경

전 세계적으로 일고 있는 웰빙 붐과 더불어 일본 음식에 대한 관심과 인

기가 높아지고 있는 가운데 해외의 일본 레스토랑에서 제공하고 있는 일

본음식이라 불리우는 것 중에 메뉴와 내용이 일반적인 일본음식과는 완전

히 다름에도 불구하고, 일본음식이라는 이미지만을 이용하여 일본음식레

스토랑이라고 칭하고 있으며, 일본음식을 특징짓는 식재료를 사용하지 않

거나 일본음식에 관한 기술이나 전통을 전문적으로 배운 인재의 부족(특

히 외국에서)이 문제가 되고 있다. 또한 기술이나 음식에 대한 지식 그 자

체의 보급에 대한 필요성이 강하게 지적되고 있다. 

일본무역진흥공사 (JETRO) 파리 지부의 일본음식점 추천 제도

프랑스 파리에서는 JETRO의 주도하에 자주적인 조직 “일본음식 레스토

랑가치향상위원회(Le Comité d'Evaluation de la Cuisine Japonaise)”가 일본

음식을 제공하는 레스토랑을 추천 ·장려하는 제도를 시범적으로 도입하여 

좋은 반응을 얻었다.
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2. 인증제도 경우 : 제도 도입에 대한 반응

일본 정부는 지난 2006년 11월, 농림수산성이 해외에 있는 일본 레스토

랑에 대한 인증제도 시행의 실현 가능성을 두고 민간분야와 함께 협의회

를 구성하여 2007년 회계연도(2007년 4월～2008년 3월)부터는 이 제도의 

실시를 목표로 그 타당성을 검토하겠다고 발표하였다. 그러나 일본 정부

의 발표에 대한 해외 언론이나 전문가들의 반응은 전반적으로 부정적인 

것이 대부분이었다.

제2절 일본음식 레스토랑 추천 ·장려계획

1. 일본식 레스토랑 해외보급 추진 기구의 결성

 2007년 5월 18일 민간조직인 ‘일본식 레스토랑 해외 보급추진기구

(Japanese Restaurant Popularization And Promotion Organization: JRO)'를 발

족하여 세계적으로 붐이 일고 있는 일본음식의 보급을 한층 더 촉진시키

는데 기여하며 외국의 많은 사람들에게 일본음식 레스토랑에서 맛있고 안

전한 일본음식을 즐길 수 있도록 하며 민간이 주체가 되어 담당해야 하고, 

공적기관은 정보제공 등을 통해 지원한다는 목적으로 일본음식 레스토랑 

추천 ·장려계획(영문명: Japanese Restaurant Recommendation Program, 이하 

“추천 ·장려계획”이라 한다)을 실시할 것을 제안하였다. 

 

목적

추천 ·장려계획은 세계적으로 붐이 일고 있는 일본음식의 보급을 한층 

더 촉진시키는데 기여할 만한 것이어야 한다. 

운영체제

‘일본식 레스토랑 해외 보급추진기구’의 국내조직은 추천 ·장려계획 전

체 계획을 결정 ·관리하고, 해외 현지조직의 설립 및 활동을 지원함과 동

시에 현지 조직 간의 연계 ·교류를 촉진한다. 또한 현지조직은 해당국과 

도시의 제도나 식재료 유통, 일본음식 레스토랑의 실정 등에 입각한 개별 
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추천 ·장려기준 및 추천 ·장려를 위한 심사방법을 결정하고, 그것에 준하

여 일본음식 레스토랑의 추천 ·장려를 실시하여 추천 ·장려대상이 되는 

레스토랑에 추천 ·장려 마크를 부여하고 선전 ·보급함과 함께, 일본음식

에 관련된 정보를 제공한다. 

세부 방침

추천 ·장려계획의 대상은 “일본음식 레스토랑”을 자칭하고 그 계획에 

자주적인 참가를 희망하는 상업적인 레스토랑을 기준으로 한다. 이 경우, 

해당 레스토랑은 영영에 필요한 현지의 위생관리기준과 그 외 기준을 만

족시키고 있어야 한다. 추천 ·장려를 희망하는 일본음식 레스토랑이 신청

하는 것이 원칙이지만, 현지 조직이 추천 ·장려의 후보가 되는 레스토랑을 

추천할 수도 있다. 

 

추천 ·장려의 기준은, 

(1) 쌀, 조미료, 일본술 등 주요한 식재료와 음료

(2) 경영자나 요리사의 일본음식에 관한 조리기술과 위생관리 등에 대한 

지식

(3) 점포의 분위기, 접객태도, 서비스, 그릇, 메뉴

(4) 조리, 맛, 그릇에 담는 방법

(5) 일본음식의 조리방법, 식재료와 식문화에 대해 고객에게 정보제공 

등이다.

제5장 국내 전문가 의견

 제1절 학계 전문가

1. 경희대학교 호텔관광대학 외식산업과 관계자

인증제도 보다는 해외진출을 위한 경쟁력있는 국내 외식 프랜차이즈 브

랜드를 육성하여 세계 무대로 진출 할 수 있는 기회를 제공하고 그에 대해

서 체계적인 지원을 해주는 것이 현실적인 대안이라고 지적하였다. 또한 
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해외에 있는 한식 레스토랑에 대한 인증을 실시하는 것보다는 한식에 대

한 이해와 자부심 없이 한식문화의 전파는 어렵다고 하면서 음식조리는 

물론 음식유래, 문화, 이해, 외국어 능력 등을 통해 우리 식문화를 전파하

는 역할을 할 수 있는 해외 진출 조리사의 양성에 힘을 기울이는 것이 필

요하다는 의견이다. 

2. 경기K대학교 관광대학 외식조리학과 관계자

해외 한국 레스토랑에 대한 인증제도의 실시에 대해 긍정적인 평가를 

내리면서 정부와 기업 그리고 민간이 협력하여 조직적으로 노력을 해야 

하며 제도가 성공하려면 지속적인 지원과 관심이 필요하다는 의견이다. 

제2절 업계 전문가

1. 조리전문가 : 워커힐 호텔 한식당 관계자

해외에서 한국음식과 관련된 대규모 행사를 진행해 본 경험이 많은 조

리장의 입장에서 인증제도에 대해서는 긍정적인 입장이었으며 필요하다

고 하였다. 그러나 조리사의 해외 파견에 있어서 제기되는 현실적인 부분

들이 해결되어야 할 것이라고 하였다. 

2. 국내․외 외식 전문가

  광주요 외식사업부 ‘가온’ 관계자

전문 외식 경영인으로서 인증제도에 대해서 찬성하는 입장이며 중요한 

것은 해외에 있는 음식점에 대한 인증도 중요하지만, 국내 기업이 해외로 

진출하도록 정부가 많은 지원을 해야 한다는 점을 강조하였다. 

 

  용수산 관계자

오랜 경험을 가진 전문 외식 경영인으로서 인증제도의 실세에 대해 긍

정적인 입장을 보였다. 싱가폴의 예를 들면서 지속적으로 지원할 수 있는 

시스템이 갖추어져야 한다는 점을 강조하였다.  
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  태국 내 한국 음식점 운영주 (Sukhumvit Road에 위치한 한인 아케이트 

내 한국 음식점)

 동남아의 대표적인 국가인 태국에서 일고 있는 한류 붐과 태국정부의 

우호적인 태도로 인하여 한식 레스토랑의 운영이 잘되고 있다고 하면서 

인증제도에 대해서 우호적인 반응을 보였으나, 제도의 실시로 인한 식재

료의 수출과 관련된 질문에 대해서는 동남아의 경우에는 중국산이나 태국

산을 많이 사용하기 때문에 그 효과는 미미할 것이라는 의견이다.

제6장 결  론

우리가 한국음식 세계화를 사업의 한 방안으로 이들 국가가 시행하고 

있는 인증제도와 같은 사업을 시행할 경우, 가장 문제가 되는 것은 크게 

두 가지로 살펴볼 수 있다. 

첫째는 비용의 문제이다. 정확한 통계는 아니지만 현재 해외에는 약 

3,800여개의 한식 레스토랑이 있다고 알려져 있다. 이에 대한 실태조사와 

인증작업을 한다는 것은 상당한 비용과 시간을 요하는 것이다. 또한 인증

작업이 어느 정도 괘도에 다가갔다고 하더라도 사후 관리가 제대로 이루

어지지 않는다면, 그 실효를 거두기 힘들 것이다. 따라서 인증제도의 구체

적인 내용을 마련하고 진행하는 것 이상으로 사업을 지속적으로 보완하고 

관리하는 것에 이 한식세계화 사업의 성공여부가 달려 있다고 할 수 있다. 

두 번째로, 태국이나 이탈리아의 경우와 같이 정부 내 그리고 관련 단체

에서 사업 추진과 관련하여 그 역할이 중복되는 경우가 있을 수 있다. 채

널이 단일화되지 않는 경우에는, 경제적, 시간적 손실을 초래할 뿐만 아니

라 그 효율성마저 크게 떨어질 수 있다. 먼저 관련 기관에서 서로의 역할

에 대한 정확한 업무분담이 이루어지고 전체 사업을 관장하는 주무부처의 

역할과 권한에 대한 명확한 확인이 있어야 할 것이다. 이러한 객관적인 환

경과 여건이 조성된다면, 해외 한국식 레스토랑에 대한 인증사업을 효율

적으로 진행할 수 있을 것이다. 

해외 한국식 레스토랑에 대한 인증 사업 뿐 만 아니라, 한식세계화사업 

전반에 있어서도 태국의 경우와 같이 정부가 거의 모든 부분에서 주도해
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나가거나 이탈리아의 경우처럼 앞서 언급한 ‘DNV’ 라는 제 3국의 전문기

구에 인증심사를 일임하여 현실적으로 지나치게 엄격한 기준을 적용, 도

리어 당사자들의 반발을 사는 것 보다는 일본처럼 정부와 민간의 협력을 

바탕으로 공신력있는 제 3의 기구를 설립, 사업을 보다 탄력적으로 운영하

는 모델을 검토해보는 것이 바람직할 것이다. 이를 위해서는 정부의 관련

부처와 민간의 전문기관 및 연구단체가 함께 적극적이고 건설적인 논의를 

통해 해외에 있는 한국 레스토랑에 대한 실태조사를 시작으로 일본, 동남

아시아, 미주지역, 유럽 등 각 권역별로 음식문화 및 기호에 대한 연구를 

단계별로 실행하여 그에 맞는 맞춤형인증제도를 모색해야 할 것이다.
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제1장 서론 _ 3

제1장 서론

제1절 조사 목적과 배경

1. 조사 목적

2007년 2월, 농림부는 한식을 세계 5대 일류 음식으로 육성한다는 내용의 

‘한식세계화추진계획’을 발표하였다. 이 계획에 따라 정부는 2011년까지 한

식 세계화를 위한 기반 구축, 해외 한식당의 경쟁력 제고, 외국인의 한식 체

험 확대 등에 매년 195억 원씩 모두 780억 원을 투자해 약 3,800 여 개로 

추산되고 있는 해외 한식당의 숫자를 7,600여 개로 늘리는 한편, 세계 주요 

공항마다 한식당 개점을 적극 지원해 ‘1공항 1한식당 프로젝트’를 추진하

겠다는 계획을 가지고 있다 (이코노믹 리뷰, 제 371호, 2007년 7월). 

따라서, 한식 세계화 추진 사업의 이러한 계획들이 현실화되고 또 좋은 

성과를 얻기 위해서는 자국의 해외 레스토랑에 대해 인증제도를 운영하고 

있는 태국과 이탈리아의 인증 제도(Certification Scheme)의 현황, 성과 등

에 대한 연구를 실시하여 한식 세계화를 추진함에 있어서 그 기초자료로 

활용하고자 하는데 본 조사의 목적이 있다. 

2. 조사 배경

한 나라의 고유한 음식 문화는 대표적인 국가 이미지 상품이며 고부가

가치를 지닌 경제상품이다. 또한 음식 산업은 고부가가치 사업으로 새로

운 성장 동력으로 등장함에 따라서 고품위 음식문화 수출을 통해 국가 브

랜드 가치를 높일 수 있는 효과를 볼 수 있다. ‘관광’분야에서 조차 음식을 

매개로 하는 음식 관광(Food Tourism 혹은 Culinary Tourism)이 관광의 새

로운 분야로 부상된지 이미 오래이며, 관광 선진국이라고 할 수 있는 나라

들 역시 음식을 관광 전략에 있어서 주요한 상품으로 인식, 자국의 음식을 

더욱 적극적으로 알리고 세계화하는데 주력하고 있는 현실이다. 

태국이나 일본, 중국, 프랑스, 이탈리아 등은 일찍부터 자국의 음식을 세
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계화하는 데 정부가 앞장을 서왔다. 이들 국가는 막대한 예산을 편성하고 

해외 곳곳에 산재해 있는 식당들의 이미지를 바꾸는 작업을 진행해왔고 

그 결과, 일식과 중식은 세계 어느 곳에서나 만날 수 있는 친근한 음식이 

되었으며 해외 호텔에서도 쉽게 전문 식당을 찾아볼 수 있는 정도가 되었

다. 현재 한류 열풍과 전 세계적인 웰빙 붐으로 인하여 한식이 건강식으로 

부각되는 등 우리 음식을 세계화할 수 있는 좋은 시점에 와 있다. 

특히, 태국은 이미 2001년부터 태국음식을 세계적인 음식으로 부각시키

고 국가 이미지와 국제적인 위상을 높이기 위해 정부가 앞장서서 노력을 

기울이고 있다. 그 결과 전 세계에 산재한 태국 레스토랑의 수는 대략 

6,800여개로 한국식 음식점(3,800여 개)의 두 배에 달하는 것으로 추산되고 

있다. 

전통적인 음식 강국인 이탈리아의 경우는 이미 전 세계 많은 사람들이 

이탈리아 요리를 즐기고 있기 때문에 홍보보다는 ‘리스토란테 이탈리아노’

라는 레스토랑의 품질 인증보증제도를 통해 질적인 부분을 강조하는 정책

을 시도하고 있다. 일본 역시 2005년부터 세계의 일본식 인구(1년에 일식

을 1회 이상 먹는 사람)를 2010년 까지 두 배인 12억 명으로 늘려 일식을 

프랑스, 중국요리에 이은 세계 3대 요리로 만들겠다는 목표로 민관이 합동

으로 일식세계화정책을 펴고 있다. 

이와 같이 태국, 이탈리아, 일본 등이 이미 자국 음식의 세계화를 위해서 

전력을 다하고 있는 가운데, 본 조사는 해외의 자국 레스토랑에 대해 앞서 

인증제도를 앞서 실시하고 있는 태국 및 이탈리아의 사례를 조사하여 우

리 한식의 세계화 전략 마련에 기초가 되고자 한다. 
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제2절 조사 범위 및 방법

1. 조사 범위

(1) 조사 대상 국가

조사 대상이 되는 국가는 해외의 자국 레스토랑에 대한 인증제도를 실

시하고 있는 태국과 이탈리아를 중심으로 하여 태국의 경우에는 지난 

2004년 ‘Kitchen of the World’ 프로젝트와 함께 추진되고 있는 ‘타이 셀렉

트 레스토랑 인증제도(Thai Select Restaurant Certificate)’를 중심으로, 이탈

리아의 경우에는 2002년 후반기부터 진행되고 있는 된 ‘리스토란테 이탈

리아노(Ristorante Italiano Quality Assurance Label)’를 중심으로 하여 조사, 

분석하고자 한다.

(2) 조사 내용

먼저 태국 및 이탈리아의 해외 레스토랑 인증제도 전반과 관련하여 도

입 배경 및 요인, 시행연혁 및 비젼, 담당기관 및 관련 단체의 역할 ·기능

·구조적 특징, 인증 제도의 구체적인 내용에 대해서 서술한 다음, 정부 및 

관련기관의 레스토랑 인증제도 진흥 시책 및 운용 실태를 확인하고 인증

제도의 정착과 활성화를 위한 정부와 민간이 어떠한 협력체제를 유지하고 

노력을 하고 있는지에 대해 살펴보고자 한다. 

또한 해외에서 인증제도에 대한 반응을 살펴보고 업계 및 학계의 전문

가 그리고 레스토랑 운영자들을 대상으로 진행한 심층 면접조사의 결과에 

대해서 서술할 것이다. 이에 덧붙여 인증제도가 한국음식 세계화 사업을 

실행하고자 하는 우리에게 어떠한 시사점을 주고 있는지 언급하였다.

2. 조사 방법

조사 방법

(1) 기존의 통계 및 자료 등을 통한 문헌조사

∙ 태국, 이탈리아 및 일본 정부 관련 부처, 업계, 학계, 연구소의 조사 
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및 연구 자료와 함께 인증제도에 대한 언론계의 기사 등을 활용하여 

인증제도의 배경, 목적, 의의 및 상세 내용에 대해서 서술한다.

(2) 실태조사 

∙ 국내외의 태국 및 이탈리아의 관련 기관을 직접 방문하여 면담을 

하거나 이메일 혹은 전화 면접을 통하여 인증제도에 대한 자료 수

집한다.

∙ 또한 태국과 이탈리아의 인증 제도가 비교적 활발하게 실행되고 있

으며 소기의 성과를 거두고 있는 일본을 방문하여 해당 국가의 관련 

공무원 및 인증 레스토랑을 방문 자료를 수집하고 면담을 실시한다.

∙ 인증제도의 실행과 관련하여 국내의 관련 전문가들을 대상으로 제도

의 개요를 설명한 후, 한식세계화를 위한 한국식 인증제도의 방안에 

대해 면담을 실시한다. 
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제2장 태국의 해외 레스토랑 인증제도

제1절 타이 셀렉트 레스토랑 인증제도 

1. 사업 배경

농산물과 농식품의 수출촉진

태국은 전통적인 농산물 수출국으로서 수출은 태국 농식품 산업의 수요

와 판로유지에 중요한 역할을 담당하고 있다. 농산물 무역에서 발생하는 

대규모 흑자는 태국 경제 전체에서 중요한 부분을 차지하고 있다. 국가전

체의 수출에서 농산물 수출은 20% 이상을 차지하고 있으며, 농산물 무역

에서 발생하는 흑자는 1995년 이전까지 빈번히 발생한 전체 무역 적자의 

보전에 크게 기여를 하고 있다. 

이러한 태국의 농산물과 농식품의 수출은 주요 식품 수입 국가들의 식

품안전 규제 강화와 중국 등 아시아 지역의 수출 경쟁이 심화되고 있음에

도 불구하고 매년 지속적으로 성장하고 있다. 이에 따라 태국 정부는 농산

물과 농식품 산업을 지속적인 성장이 가능한 분야로 발전시키기 위해 국

가경제개발 계획의 주요 부분으로 포함시켜 수출 증대를 위한 사업을 추

진하고 있다. 특히 ‘키친 오브 더 월드(Kitchen of the World)' 사업은 태국 

음식을 통하여 농산물과 식품의 수출을 지원하기 위한 가장 대표적인 정

책이라고 할 수 있다. 
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<표 2-1>에서 보듯이 육류, 어류, 낙농품과 같은 신선 식품의 경우에는 

수출에 있어서 변화의 폭이 큰 것으로 나타났다. 이에 비해서 HS 코드 20

번과 21번과 같은 가공식품의 경우에는 2000년부터 2006년까지 수출액이 

큰 폭으로 증가하고 있음을 알 수 있다. 즉, 신선 식품의 경우에는 조류독

감이나 해당 연도의 작황 그리고 자연재해 등 수출에 영향을 미치는 여러

가지 요인이 있으나 가공 식품의 경우에는 상대적으로 영향을 미치는 요

인이 많지 않으며, 또한 전 세계적으로 태국 음식이 많은 인기를 얻고 있

어 해외 레스토랑이나 일반 가정에서도 요리에 필요한 가공식품에 대한 

수요가 증가했음을 간접적으로 알 수 있다. 

태국음식의 세계화

(1) 태국의 식문화

태국은 지리적으로 아열대에 속해 있으며 그 비옥한 토지와 풍부한 물 

그리고 태양은 이 나라에 내린 천혜의 선물이다. 13세기 초 태국 최초의 

통일 왕국인 ‘쑤코타이’의 람캄행 대왕의 치적비 내용 중에는 “물에는 물

고기가 있고 논에는 쌀이 있도다” 라고 할 정도로 당시 태국의 풍요로움을 

상징적으로 표현하기도 하였듯이 태국은 예부터 세계적인 곡창지대이며 

열대 과일과 향신료가 풍부한 나라이다 (출처: Travel Business Journal, 

2005. 8월호). 내륙의 강과 운하에는 어느 때라도 잡아먹을 수 있는 다양한 

어종들이 있고 반도부에는 삼면이 바다와 접해 있으므로 각종 해산물이 

풍부하다. 또한 태국은 아시아에서 단 한 번도 외세의 침략을 받지 않은 

유일한 나라이다. 그러므로 전쟁의 아픔을 겪어 보지 않은 태국인들은 오

랜 역사 속에서 자유와 평화와 풍요를 누리면서 살아왔다. 이러한 자연환

경과 사회 환경 하에서 그들은 식량난을 걱정해 본 일이 없으며 오히려 맛 

좋고 영양가 높은 양질의 음식을 다양하게 개발하여 활용함으로서 이른바 

식도락과 미식가들이 자연적으로 많게 되었다. 

태국 음식문화의 특징은 한마디로 ‘다양성의 조화’라 할 수 있다. 다양
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한 재료, 향료, 외국요리 등을 활용해 하나의 요리로 선보이는 것이 태국

음식의 특징이다. 태국은 국민 구성에 있어서 타이족이 그 중심이 되고 있

지만, 역사적으로 타이족의 이동과정에서 이민족의 동화와 통합을 거듭한 

복합민족국가라고 말할 수 있으며 이러한 문화요소들이 융합되어 오늘날 

하나의 전통문화를 형성하고 있다고 할 수 있다. 13세기 이후부터는 중국, 

인도와 활발하게 교류를 통하여 점차 음식문화의 영향을 많이 받는 시기

였다. 현재 태국의 화교들은 현 랏따나꼬씬 왕조의 라마 4, 5, 6세 때인 19

세기 말에 중국 남부인 광동성이나 복건성 주변에서 이민을 받아들여 급

증했고 또 한 차례 중국의 서민 음식문화가 유입되는 계기가 되었다. 중국

인들이 유입한 것 중에서 영향이 큰 것은 이른바 중국식 냄비와 면류와 장

류이다. 대표적인 음식으로는 쌀국수 등의 국수류, 끼요우, 싸라삐오 등의 

만두류, 각종 볶음과 탕류, 무댕, 뺏양 등의 오리나 돼지 구이요리를 들 수 

있다. 그 외에 굴 소스를 이용한 볶음요리가 많다.

인도문화의 영향을 들자면, 각종 향신료와 야자 크림을 사용한 국물이 

진한 카레의 일종인 ‘깽’ 종류를 들 수 있다. 태국의 카레(깽)는 고추를 많

이 넣은 매운 레드 카레와 코코넛밀크를 넣어 순한 맛이 나는 그린 카레가 

있다. 태국의 카레는 우리나라와 달리 마치 찌개와 같다. 또한 소고기, 돼

지고기 등의 육류보다 해산물과 야채, 열대과일 등의 재료를 즐겨 사용한

다.

태국 요리의 주재료 중 하나인 칠리는 포르투칼을 통해 남아메리카로부

터 유입되었다. 그 전에는 식욕과 향미를 돋우기 위해 페퍼 콘과 향초를 

사용했다고 한다. 이와 같이 태국음식은 중국, 인도, 그리고 포르투갈에서

도 영향을 받아 이를 스스로 소화해 독특한 식문화를 발달시켜 왔다. 즉 

태국음식은 매우 넓은 범위의 다양한 식재료들과 조리방법, 문화적 배경

들이 한데 집약되어 만들어진 ‘조화로운 음식’이라고 할 수 있다 (출처: 

Travel Business Journal, 2005. 8월호).

태국은 타이 민족의 이동과정에서 이민족과의 동화와 통합을 거듭하면

서 이질적 문화요소를 융합해서 오늘날 하나의 전통문화를 형성했다. 이
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에 따라 자연환경과 사회 환경적 요인이 부가되어 오늘의 풍요로운 음식

문화가 발달되어 왔으며 그러므로 태국의 음식 또한 복합적인 성격을 띠

고 있다 (출처: 태국의 이해, 한국외국어대학교출판부).

이와 같이 태국은 고유 음식문화의 전통을 살리면서 중국, 이탈리아, 인

도 등 외국 주요 국가의 식문화를 수입해 이를 전통문화에 접목시켜 왔다. 

이러한 태국만의 식문화를 바탕으로 하여 태국은 전 세계 개발도상국 중

에서 음식 세계화 정책에 가장 성공한 사례로 꼽히고 있다. 1990년 대 후

반부터 젊은 층을 중심으로 이국적인 분위기와 다른 문화를 체험하고자 

하는 욕구가 음식 부분에서는 민족음식 혹은 에스닉 푸드(Ethnic Food)에 

대한 관심으로 나타났으며, 이에 태국음식의 다양함과 단맛, 신맛, 짠맛의 

여러 가지 풍미의 혼합된 맛을 즐기게 되었다. 동시에 전 세계적으로 불고 

있는 웰빙 붐으로 인하여 더욱 많은 사람들이 건강한 먹거리에 더욱 관심

을 갖고 주의를 기울이게 되어 지방이 적고 섬유질이 많으며, 화학물질이

나 인공첨가제 등을 포함하지 않으며, 바질, 레몬그라스, 라임, 고수 같은 

신선한 허브를 많이 사용하는 태국음식은 더욱 각광을 받게 되었다.  

(2) 아시아 관광 대국, 태국

태국은 전통 불교국의 찬란한 문화유산을 바탕으로 일찍이 관광 산업국

으로 발전하여 연간 약 7백만 명에 달하는 관광객이 세계 각국에서 태국

을 방문하고 있으며 음식도 중요한 관광 자원의 일부라는 인식 하에서 관

광객들에 대한 배려와 서비스 차원에서 전통적인 태국 음식 외에도 맛있

고 다양한 종류의 음식 개발이 활발히 이루어져 왔으며 이 점도 오늘날 태

국 음식 문화가 발달하게 된 요인 중의 하나라고 말 할 수 있다.

또한 태국 관광청은 1998～1999년에 ‘어메이징 타일랜드(Amazing 

Thailand)’ 라는 관광 캠페인을 통하여 아시아 최대의 관광국가로서 태국

의 위상을 재정립하였다. 이러한 노력을 통하여 태국 음식은 전 세계적으

로 도 그 자리를 잡고 있으며 이에 태국 정부는 90년 대 후반부터 태국 농

산물과 농식품에 대한 프로모션을 적극적으로 펼치고 있다. 
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(3) 타일랜드 브랜드 (Thailand Brand)

타이 셀렉트의 전신이라고 할 수 있는 타일랜드 브랜드는, 현재 진행되

고 있는 타이 셀렉트가 해외에 있는 태국 레스토랑을 대상으로 한 것이라

면 타일랜드 브랜드는 태국 정부의 각료 위원회가 1999년 1월 11일 상업

부(구 경제부)의 세계화를 위한 수출장려 정책에 따라 태국산 제품 전반에 

대해 기준을 정하고 그에 따라서 우수 제품에 대해 태국 상표(Thailand 

Brand)와 표준 증명서를 발급한 것에서부터 시작되었다. 이 중에 해외에 

있는 태국 레스토랑을 심사하여 타일랜드 브랜드를 발급하였다. 아직까지 

타이 셀렉트와 병행하여 사용되고 있지만 점진적으로 타이 셀렉트를 사용

하는 방향으로 정리가 되어 가고 있다. 

[그림 2-1] 타일랜드 브랜드 상징 로고 

[그림 2-2] 타일랜드 브랜드 레스토랑
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(4) ‘키친 오브 더 월드(Kitchen of the World)’ 프로젝트

태국 정부는 지난 2001년 ‘글로벌 타이 레스토랑 프로젝트(Global Thai 

Restaurant Project)’를 입안하고 정부가 앞장서서 태국 음식을 본격적으로 

세계화하는 작업에 착수하였다. 태국 정부는 2004년에 탁신 친나왓 前 총

리와 쏨킷 짜뚜씨피탁 前 부총리의 주도하에 ‘태국 요리 세계화 프로젝트

(Kitchen of the World)’를 발표하였고, 태국 요리를 세계 수준으로 만들겠

다는 목표 하에 관련 기관을 선정하여 홍보를 진행하고 있다. 

‘Kitchen of the World’ 프로젝트를 통하여 태국 음식의 표준화, 음식점 

매뉴얼화, 타이 셀렉트 (Thai Select Certification) 같은 해외 레스토랑 인증

제도 등 음식산업의 국제화를 더욱 적극적으로 추진하고 있다. 그 결과로 

최근 세계 에스닉 푸드(Ethnic Food, 민족음식) 가운데 태국 음식이 세계 

시장에서 가장 급성장하였다.

미국 노스웨스턴대학 (Northwestern University)의 켈로그 경영대학원과 

태국 츌라롱콘대학교 (Chulaongkorn University)의 공동조사에 의하면 현재 

태국음식은 이탈리아, 프랑스, 중국에 이어서 세계에서 4번째로 인기 있는 

에스닉 푸드로 평가받고 있는 것으로 나타났다. 또한 태국 정부의 조사에 

의하면 해외에 있는 약 6,000개의 태국음식점의 약 10%가 현재 태국으로

부터 원료를 수입하고 있다고 하였다. 태국정부는 태국음식을 세계에서 2

위, 궁극적으로는 1위의 에스닉 푸드로 만들겠다는 야심 찬 목표를 세우고 

거국적으로 노력하고 있다(이코노믹 리뷰, 제 371호, 2007년 7월31일 字). 

2. 도입 연혁 및 목적

도입 연혁

태국 상무부 수출 진흥국 (Department of Export Promotion, Ministry of 

Commerce, Thailand, DEP)는 현재 9,100여 개에 이르는 해외 태국 레스토

랑을 2008년까지 20,000 여 개로 늘린다는 계획으로 ‘Kitchen of the World’ 

프로젝트의 일환으로 해외의 우수한 태국 레스토랑을 선별하고 홍보하기 
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위해 공식 인증서를 발급하는 일종의 해외 태국 레스토랑 인증제인 ‘타이 

셀렉트 인증 (Thai Select Certification)‘ 프로그램을 운영하고 있다. 본 프로

젝트는 지난 2004년부터 시작되었으며 2006년, 일본 동경에서 탁신 친나

왓 前 총리와 쏨킷 짜뚜씨피탁 前 부총리에 의해 공식적으로 발표되었다. 

목적

해외에 있는 태국 레스토랑에서 태국음식을 경험하는 소비자들의 신뢰

도를 높이기 위하여 자격이 있는 태국 레스토랑을 선별, 인증을 통해 추천

하고자 하는데 그 주목적이 있다. 또한 태국 레스토랑을 운영하는 업주들

로 하여금 수준을 더욱 향상시켜 태국 레스토랑 및 음식이 국제적인 수준

에 이를 수 있도록 장려하고자 하는 동시에 태국 레스토랑의 식자재와 조

리 기구, 인테리어 소품 및 테이블 웨어 등을 태국에서 수입하도록 권장하

여 태국산 농산물 및 식자재의 소비를 전 세계적인 차원에서 증가시키고

자 한다. 나아가 유형별 태국 레스토랑의 해외 체인점을 개설과 전문 태

국 요리사 과정을 통한 우수한 인재를 육성하는 등 태국 요리의 세계화와 

이를 위한 태국 레스토랑을 태국 문화보급의 전진기지로 하고자 하는데 

있다.

3. 주무 부처 및 관련 기관

태국 정부는 태국의 음식과 외식산업을 식문화를 통한 수출상품으로 여

기고, 태국 상무부(Ministry of Commerce)내, 수출 진흥국 (Department of 

Export Promotion, DEP)과 농업 협동부(Ministry of Agriculture and 

Cooperatives)가 함께 사업을 진행해왔다. 사업 진행을 위한 정확한 예산이 

발표되지는 않았지만, 대략 미화 1000만 달러 가량이 예산으로 마련된 것

으로 알려져 있으며, 지난 2006년 11월, 정부의 공식발표와 상무부와 함께 

프로젝트를 진행하고 있던 농업 협동부가 보유하고 있던 예산 (약, 미화 

500만 달러)가 상무부로 넘어가면서 프로젝트는 현재까지 상무부 내 수출 
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진흥국이 전적으로 담당하고 있다.

상무부 수출 진흥국 (Department of Export Promotion, DEP)

상무부 내 수출 진흥국(이하 DEP라 함)은 ‘Kitchen of the World' 사업을 

주관하고 있는 주무 부처일 뿐 만 아니라 태국서 수출되는 품목과 서비스

에 대한 지원 및 시장 개척을 담당하고 있다. DEP는 수출과 관련된 주요 

정책들을 수립하고 집행하며 수출업체에게 수출 대상국에 대한 정보를 제

공하고 수출 촉진을 위한 기술적인 부분을 지원을 하고 있으며 매체를 통

한 대외적인 홍보 및 수출현장에서 근무하는 인력들을 대상으로 각종 교

육과 기술을 제공하고 있다. 

[그림 2-3] 상무부 수출 진흥국 조직도

수출진흥국 산하 ‘오피스 오브 서비스 트레이드(Office of Service Trade) 

부는 타이 셀렉트 프로젝트를 전담하여 해외 태국 레스토랑에 대한 인증

서를 부여할 뿐 만 아니라 태국의 외식업체 및 태국 요리사의 해외 진출 

그리고 해외에서의 태국음식에 대한 각종 프로모션을 진행하고 있다. 
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타이 셀렉트 중앙위원회

프로젝트 매니저: 부국장 (Ms. 벤짜완 랏따나쁘라윤)

미주지역: 해당국가 책임자 및 및 웁라판 

유럽지역: 해당국가 책임자 및 쑤팟뜨라/탓싸니 

호주지역: 해당국가 책임자 및 빠껀 

일 본: 해당국가 책임자 및 낫타 

태국 내 음식 연구소 대표

운영 사무소

태국 국립식품연구소 (National Food Institute, NFI)

(1) 목적

국립식품연구소(이하 NFI라 함)는 산업성(Ministry of Industry)의 산하 

조직으로 비영리 독립단체이다. 단체는 식품 산업의 발전을 꾀하고 지원

하는 것을 목표로 식품업계에 이와 관련된 서비스를 제공하는 임무를 수

행하고 있다. 

연구소는 태국의 식품 가공 산업의 발전을 위해 1996년 10월 15일 태국 

정부에 의해서 설립되어 지금까지 태국 식품산업에 대한 프로모션 및 발

전을 위해 다양한 정보를 수집하는 동시에 주로 연구 활동에 관여하고 있

다. 연구소가 제공하는 분야는 주로 다음과 같다. 

∙ HACCP에 관련된 컨설텅(HACCP Consultancy)

∙ 트레이닝 서비스(Training Service)

∙ 조리시의 온도분포와 열 침투(Temperature Distribution & Heat Penetration)

∙ 각종 검사 서비스(Testing Service)

∙ 각종 측정 서비스(Calibration Services)

∙ 능력테스트(Proficiency Test)

∙ ISO/IEC 17025 컨설팅

∙ 현장 실험 및 연구(On Site Laboratory)
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∙ 정보 서비스 (Information Services)

(2) 예산

자료에 의하면 태국정부는 태국 음식의 해외 프로모션을 위해 2004년에

서 2006년 예산으로 NFI에 모두 미화 약 1,250만 달러의 예산을 승인한 바

가 있으며 그 가운데 2004년에는 약 97만 달러가 사용되었고, 2005년도에

는 약 580만 달러의 예산이 태국음식의 세계화를 위한 연구개발, 품질 향

상 및 국제적인 수준의 로지스틱스 시스템 개발과 같이 다양한 프로젝트

에 사용된 것으로 알려져 있다 (출처: Bangkok Post, 2005년 8월 15일자).

(3) 국내 ·외 활동 현황

타이 셀렉트와 관련해서 NFI는 주로 정보 수집과 연구 활동을 펼치고 

있으며 태국 음식의 전 세계적인 확산을 위하여 각종 비즈니스 모델을 연

구 개발하고 있다. 한 예로 NFI는 패스트 푸드점을 위한 다음과 같은 3가

지 형태의 프랜차이즈 모델을 개발하였다. 

∙ 누들샵 개념의 루암센(Ruamsen)

∙ 다양한 토핑(고명)을 얹는 밥 전문점(Kaokaeng)

∙ 각종 쇼핑몰의 오픈주방형태인 톤홈(Tonhom)

NFI는 태국 요리를 조리할 수 있는 전문적인 조리 인력의 양성을 위해 

연간 360여 명의 조리사들을 교육하고 있다. 조리사들이 120시간의 트레

이닝 프로그램을 모두 이수한 다음에는 인증서를 받게 되어 있다. 또한 연

구소는 이미 해외에서 활동하고 있는 기존 조리사들에게 단기 트레이닝 

코스를 제공하기 위하여 해외로 파견할 수 있는 100여 명 정도의 조리 전

문가들을 확보하고 있으며 조리사를 직업으로 삼고자 하는 해외 거주 태

국인들에게 90시간의 교육 프로그램을 제공하고 있다. 

또한, 미국, 독일, 일본, 호주 등과 같은 큰 시장에서 소비자 수요를 평가

하기 위한 마케팅 연구를 진행할 예정이며 일본의 '일본해외무역진흥기구

(Japan External Trade Organization, JETRO)와 함께 FTA 협정 하에 일본에

서 태국음식을 위한 로지스틱스를 향상시키며 새로운 마케팅 채널을 개척



20 _ ‘해외 레스토랑 인증제도’ 운영실태에 관한 조사

하고자 공동 작업을 할 예정이다. 실제로 FTA 협약으로 인하여 많은 태국 

조리사들이 일본에서 취업을 할 수 있게 될 것으로 기대하고 있다. 

[그림 2-4] 태국 국립식품연구소 공식 사이트(www.nfi.or.th)
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태국 해외 대사관 내 상무관실 및 타이 트레이드 센터 

DEP가 태국에서 프로젝트 전체를 관리하고 지원하고 있다면, 전 세계에 

있는 타이 대사관 내의 상무관실과 트레이드 센터는 인증 프로젝트를 실

제로 현장에서 진행하는 담당기관이다. 

현재 태국 정부의 정치적인 상황으로 인하여 인증제도와 관련된 활동은 

해당 국가에 주재한 상무관 및 트레이드 센터 디렉터들의 자율적인 재량

에 따라서 융통성 있게 운영되고 있는 상황이다. 

4. 인증제도 세부사항

타이 셀렉트 로고

[그림 2-5] 타이 셀렉트 로고

타이 셀렉트 제출 서류 및 신청서류

(1) 제반 제출 서류

타이 셀렉트 신청서는 대부분 영문과 해당국의 언어로 되어있으며 신청

서를 제출할 때는 다음과 같은 서류를 제출해야 한다. 
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∙ 사업자 등록증 사본

∙ 보건증 사본

∙ 레스토랑 내부 및 외관 사진

∙ 추천 메뉴 3가지에 대한 사진 이미지

∙ 레스토랑 위치를 알리는 지도

∙ 메뉴 사본

∙ 식자재 주문 견적서 사본 혹은 해당 구청 위생과의 검사 결과본

∙ 홍보 계획 및 이에 사용될 기자재 또는 웹사이트 (있는 경우)

∙ 수상과 관련된 상장 사본(있는 경우)

∙ Thai Cuisine 트레이닝 수료 증명서 사본

∙ 타이 셀렉트를 갱신하는 경우, 이전에 수여받은 타이 셀렉트 로고를 

제시해야 한다.

(2) 신청서 기재내용

∙ 레스토랑에 대한 기본 정보 : 레스토랑 명, 주소, 전화번호, 팩스 번

호, 이메일 주소, 웹 사이트, 지분 점유율(태국/한국), 사업자등록증번

호 (법인일 경우는 법인번호), 운영기간 등

∙ 업태 종류 : 서비스 종류(일품요리, 패스트푸드, 케이터링 서비스), 보

건증 (사업자등록증), 요리사(태국인 이름 및 경력기간/한국인 이름 

및 경력기간), 프론트, 좌석 수, 크기(규모), 수상경력, 소속 협회 및 

기관

∙ 상세정보 : 지점 보유 정도(국내/국외), 고객 구성비(비태국인/태국인), 

사회활동참여, 식자재 사용(태국산 직접수입/수입업자로부터 태국산 

제품 납품/비태국산), 홍보활동현황, 담당자/직위/연락처

∙ 신청구분 : 전통적인 타이(Traditional Thai : 퀵 서비스/테이블 서빙). 

모던 타이(Modern Thai: 퀵 서비스/테이블 서빙)

∙ 신청서에 게재된 아래의 15가지 주요 메뉴 중에서 3가지를 고른 후, 

해당 메뉴에 사용되는 식재료를 나열, 작성해서 제출해야 한다.
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<표 2-2> 타이 셀렉트 신청시 선택 메뉴 아이템

타이 셀렉트 인증 로고 사용 조건

∙ 타이 셀렉트 로고를 받기 위해서는 해당 국가에 주재하고 있는 상무

공관으로 신청서를 제출해야 한다.

∙ 신청업장은 반드시 사업자 등록이 되어 있어야 한다.

∙ 유효기간 3년이며 이후에는 갱신을 위한 신청서를 교부 받아 기입한 

후 다시 제출해야 한다. 만약 수출 진흥국이 정해 놓은 요구사항과 

규정에 위반되는 상황이 발생했을 경우에는 재승인을 불허하거나 상

단에 표시된 기간 이내라도 승인을 취소할 수 있다. 

∙ 교부된 타이 셀렉트 인증서는 승인을 받은 사업자만이 사용할 수 있

으며 타인에게 양도할 수 없다.

∙ 상호명을 개칭할 경우에는 반드시 주재 상무공관으로 통보하여야 

한다. 

∙ 인증서는 오직 인증 받은 사업장에만 사용되어야 한다. 지점의 경우, 

따로 신청서를 교부 받아 개별적으로 신청해야 한다. 타이 셀렉트 로

고를 수여받은 레스토랑은 태국 상무부 수출 진흥국이 주재하는 마

케팅이나 홍보활동에 반드시 참가해야 한다.

∙ 수출 진흥국은 사업장이 타이 셀렉트의 손상시키는 일련의 행위들에 

대해서 인증서 파기, 수출 진흥국의 데이터베이스에서의 삭제 그리
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고 법적 대응과 같은 적절한 조처를 취할 수 있다

∙ 타이 셀렉트 로고를 사용하도록 허가 받은 민간 기관이나 클럽, 협회

의 경우, 각 기관의 공공활동에서의 이용이 가능하며 이 경우, "후원: 

태국 수출 진흥국"과 같은 문구가 삽입되어야 한다.

타이 셀렉트 인증 절차

∙ 지원을 원하는 각 레스토랑 관계자들은 현지에 주재하고 있는 상무 

공사관실에서 교부받은 신청서를 제출한다.

∙ 심사위원은 다음과 같이 구성된다.

  대사

  상무공사관실 상무공사

  현지 태국음식협회

  음식협회 대표

  BOI, 태국관광청 사무소 소장, 타이 항공 지점장

  현지 Thai Trade Center의 부상무관 혹은 비서관

상기 언급된 구성원 가운데 최소 2인이 참석하는 가운데 심사가 이루어

져야 한다. 

∙ 심사는 사전에 연락을 취하지 않은 상태에서 방문해 실시한다.

∙ 주문 후 음식을 맛본다. 예를 들어 수프 1종류, 깽(국)이나 얌(샐러드) 

혹은 팟(볶음) 종류 2가지 그리고 단품 메인 메뉴 한 가지를 주문하

며 어떤 메뉴를 주문하였는지를 기록한다. 

∙ 최소한 2회에 걸쳐서 시식평가를 갖는다.

∙ 위원회의 심사위원들이 최종 평가 점수를 매기고 승인을 하고 결과

를 중앙으로 보고 한다

∙ 태국 현지 수출 진흥국 내 타이 셀렉트 중앙위원회의 승인을 통하여 

인증서를 발행하게 되며 매년 태국에서 열리는 국제 식품박람회인 

타이 팩스(ThaiFex) 기간 동안 방콕 현지에서 수여식이 이루어진다. 

∙ 매 3년 마다 재평가를 받아 갱신을 해야 하며, 이 또한 해당 레스토랑
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이 갱신 신청을 해당 기관에 접수하여야 진행이 된다. 

[그림 2-6] 타이 셀렉트 인증 절차 

심사 기준

심사위원회가 신청 레스토랑을 방문하여 심사를 함에 있어서 다음과 같

은 사항들에 염두에 두고서 심사가 이루어진다. 

∙ 우선은 제공되는 음식의 퀄러티에 가장 중점을 주고 판단이 되며 가 

다음으로는 주재료들을 기본으로 심사가 이루어진다. 

∙ 음식의 종류에 대한 고려를 하는 가운데 예전의 전통적인 스타일은 

트레디셔널 타이(Traditional Thai), 현대적인 스타일은 모던 타이

(Modern Thai) 양식으로 퓨전스타일의 음식으로 변형된 것도 있다는 

것을 염두에 두고 있다

∙ 외국에서 이루어지는 태국 레스토랑의 기업 형태 역시 고려의 대상이 

된다. 현재 해외에 있는 태국 레스토랑의 수가 증가하고 있는 추세이

며 기업형태로 형성되는 경우가 늘고 있다. 영업방침이 다르다고 할 

수 있지만 태국 내 레스토랑과 같은 형태로 운영되고 있는 곳도 있다. 

그 예로 태국 스타일의 수끼 음식점, 디저트점, 카페스타일의 음식점

의 형태로 태국 음식을 파는 곳이 있다는 점 등을 고려한다.

∙ 또한 해당국가의 시장상황도 고려해야 할 요소이다. 

(1) 업태의 종류

타이 셀렉트 로고를 부여받고자 하는 모든 종류의 음식점들은 반드시 

기본조건 및 원칙들을 통과해야 하는데 음식의 종류와 업태에 따라서 달

리 적용이 된다. 그러나, 반드시 기본조건을 충족시켜야 한다. 
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<Traditional Thai Cuisine>

레세피에 따라서 조리된 음식을 제공하는 음식점으로서 기본적인 특징

을 갖춘 음식을 제공하는 음식점으로 두 가지로 나뉘어진다. 

∙ 퀵 서빙 : 카운터에서 손님이 직접 셀프 서비스를 기본으로 하는 업태

∙ 테이블 서빙: 풀 서비스

<Modern Thai Cuisine>

기본 조리법을 응용하여 만든 음식을 제공하는 형태로서 예를 들어 스

파게티 깽 키여우 완(코코넛밀크를 기본으로 한 태국식 그린 커리)과 같이 

외국 음식과의 퓨전스타일도 제공한다. 

∙ 퀵 서빙 : 카운터에서 손님이 직접 셀프 서비스를 기본으로 하는 업태

∙ 테이블 서빙: 풀 서비스

<Special Thai Cuisine>

음식의 종류로 특징지워진 형태로 수끼 전문점이나 디저트 전문점을 예

로 들 수 있다

<Chain Restaurant>

태국 음식의 경우에 한하여 태국 정부와 함께 공동으로 개발시킨 메뉴

(Honorable Thai Select)를 보유한 음식점 

(2) 기본 항목 및 규정항목

심사는 40점 만점의 기본 항목과 60점 만점의 규정 항목으로 구성되어 

있다. 

<기본 항목(40점 만점)>

기본항목의 채점내용은 위생, 태국산 식자재의 사용, 요리사의 전문 교

육 이수 여부, 메뉴 규성, 업장의 영업 연혁 등을 위주로 하여 채점이 이루

어진다. 기본 항목은 해당 레스토랑이 반드시 통과해야 하는 부분이다. 
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<표 2-3> 타이 셀렉트 심사 기준 - 기본항목

점수

심사기준 9~10점 7~8점 5~6점 세부사항

1. 위생기준 통과

이 항목은 반드시 통과해야 하며 

또한 각 나라에서 등급을 매겨 높

은 것을 적용시켜 점수에 더해야 

한다

2. 적당한 비율의 

태국산 원자재 

사용여부

통과

해당지역의 각 타이 트레이드 센

터는 원자재 보급에 있어서 어려

움이 있는지 여부를 알아두어야 

한다

3. 요리사의 전문 

교육 이수 여

부

통과

해당 업장에서 조리를 담당하는 

요리사가 태국 정부에서 시행하는 

전문 교육 과정을 이수했는가에 

대한 사항

4. 메뉴 구성 통과

해당 레스토랑이 제공하는 메유 

아이템 가운데 태국 음식이 최소

한 메뉴의 60%이상을 차지해야함

5. 영업기간 통과

해당 업장은 영업 시작일이 최소

한 6개월 이상 되어야 신청을 할 

수 있다. 

상기 심사 기준 가운데 특히 태국산 원자재 사용 항목에 있어서 해당 지

역의 각 Thai Trade Center는 원자재 보급에 어려움이 있는지의 여부를 사

전에 파악하여야 한다. 이는 그 지역의 원재료 수입에 관한 규정에 달려 

있으며, 태국 음식을 조리하는데 있어서 재료를 구하는데 어려움이 없고 

각 음식점이 자체적으로 모든 재료를 수입해 사용할 수 있는 경우, 혹은 

원재료의 구입이 어렵지만 최대한으로 사용할 수 있는 만큼 사용하여 음

식의 기본을 벗어나지 않고 맛을 제대로 살린 경우로 나누어 탄력적으로 

심사를 해야 하며 후자의 경우에는 특별히 따로 높은 점수를 주어야 한다. 

<규정항목(60점)>

규정항목은 장식, 서비스, 음식의 품질, 푸드 스타일링, 공공행사 참여여

부 등을 심사 내용으로 하여 모두 60점 만점으로 구성되어 있다. 
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<표 2-4> 타이 셀렉트 심사 기준 - 규정항목 

구성
전통타이 모던 타이

점수
Quick Serving Table Serving Quick Serving Table Serving

1. 장식
- 공간분배

- 태국문화

- 공간분배

- 태국문화

- 공간분배 - 공간분배

- 태국문화
10

2. 서비스

- 서비스

- 태국식 접객 

(Hospitality)

- 풀 서비스

- 태국식 접객

- 서비스

- 태국식 접객 

(Hospitality)

- 풀 서비스

- 태국식 접객 15

3. 음식의 

품질

- 식자재

- 식감

- 맛

- 식자재

- 식감

- 맛

- 식자재

- 식감

- 맛

- 식자재

- 식감

- 맛

20

4. 푸드 스타

일링

- 테이크 아웃

- 음식데코레

이션

- 음식의 종류

에 적합한 음

식인가?

- 음식데코레

이션 

- 테이크 아웃

- 음식데코레

이션

- 음식의 종류

에 적합한 음

식인가?

- 음식데코레

이션

10

5. 공공행사 

참여여부

- 지역사회 행

사 참여여부

- 해당 시장에

서 의 행사

참여 外

- 지역사회 행

사참여여부

- 해당 시장에

서의 행사참

여 外지역

- 지역사회 행

사 참여여부

- 해당 시장에

서의 행사참

여 外

- 지역사회 행

사 참여여부

- 해당 시장에

서의 행사참

여 外

5

6. 총점 60

혜택

 ∙ 매년 개최되는 Thai Select Summit 행사 참여 지원

 ∙ 매년 개최되는 두 가지의 국제 무역 행사 초청(국제 식품전인 

ThaiFex 및 방콕 국제 선물전인 BIG & BIH)

 ∙ 국내외 미디어를 통한 일반 광고, 홍보활동 지원(수출 진흥국의 계

획 및 예산할당에 따름)

 ∙ 수출 진흥국이 주관하는 개발, 프로모션 활동에로의 참여 기회 부여

 ∙ 태국 레스토랑에 대한 인지도를 향상시키기 위한 홍보활동에 참여

 ∙ 상무부 산하 수출진흥국에서 추진하는 요리사 교육과정에 참여 지원

 ∙ DEP와의 협력 하에 태국 수출입은행(the Export-Import Bank of 

Thailand, EXIM)을 통한 재정적인 지원
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5. 진흥 시책

재정적인 지원

태국정부는 수출입은행 (the Export-Import Bank of Thailand, EXIM) 및 

중소기업발전은행 (Small and Medium Enterprise Development Bank of 

Thailand)을 통해 해외에 있는 태국 음식점과 태국 전통식품과 연관된 가

공사업, 유통 및 서비스 사업에 대한 저리융자를 지원하고 있다.

(1) 수출입은행 (the Export-Import Bank of Thailand, EXIM)

해외에서 태국 레스토랑을 운영하고자 하는 투자자와 이미 해외에서 태

국 레스토랑을 운영하고 있는 업주들을 대상으로 태국 바트화 혹은 미화

로 재정적인 지원을 하고 있다. 지원을 받을 수 있는 자격은 태국 국적이

어야 하며 지분의 50% 이상을 보유한 자이어야 하고 태국에서는 레스토랑 

사업 분야에서 최소한 3년, 해외에서는 1년의 경영 경험이 있어야 한다. 

금리는 바트화로 대출을 받을 경우에는, 은행의 우대금리에 1.5%를 더한 

정도이며 미화로 받을 경우에는 리보금리(Libor rate)에 3.5%를 더한 정도

이다. 

타이 셀렉트 인증 레스토랑의 경우에는 0.25%의 이자 할인 혜택을 받을 

수 있다. 수출입 은행은 이러한 재정적인 지원을 미국, 유럽, 일본 및 중국

에 있는 해외 지사를 통해 확대할 것이라고 하였다. 2005년도 까지 모두 

76개의 태국 레스토랑이 5억2천6백만 바트의 지원을 받았으며 현재 50여 

개 이상의 레스토랑이 지원을 받기 위해 심사 중이다 

(2) 중소기업 개발은행 (Small and Medium Enterprise Development 

Bank of Thailand)

태국 정부는 해외 및 국내에서 태국 음식의 공급망 발전을 위해 중소기

업발전은행을 통하여 각종 재정적인 지원을 하고 있다. 주 대상은 식품제

조 및 가공, 식품수입업자, 유통업자, 일반 태국 레스토랑, 프랜차이즈 형

태의 태국 레스토랑, 해외의 레스토랑과 관련된 도소매 디자인 및 장식 사

업분야 등 태국 음식의 공급 체인과 관련되어 있는 모든 관련 분야를 지원
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하고 있다. 은행은 크룽 태국은행 (Krung Thai Bank)을 협력은행으로 지정

하여 은행의 해외 지점을 통해 융자 업무를 수행하고 있다. 이 융자지원사

업을 통해 20억 바트(미화 5000만 달러)의 예산이 책정되어 있으며 업체당 

최대 융자 지원액은 1억 바트(미화 250만 달러)이며, 기간은 최대 10년이

다. 대출 이자율은 1.5～2..0%이며, 타이 셀렉트 인증을 받은 레스토랑의 

경우는 이자율을 1.0% 정도를 낮추어 적용하고 있다. 

조리교육 

태국 정부는 태국 전통음식전문 조리사를 세계로 수출하기 위한 태국음

식 조리사 양성교육을 실시하고 있다. 노동 및 사회복지부에서 교육 프로

그램을 관리하며 해외에 나가는데 필요한 수속관계는 외무부가 지원해 주

고 있다. 또한, 국립식품연구소(NFI) 역시 해외에 취업하고자 하는 조리사

들을 대상으로 120 시간의 트레이닝 코스를 마련하여 진행하고 있다. 

관련 사이트 제작 홍보

∙ 타이 키친 사이트 : www.thaikitchen.org 사이트는 상무부 내 수출 진

흥국 (DEP)이 관리하고 있는 타이 셀렉트에 대한 공식 홈페이지로서 

전 세계에 있는 태국 레스토랑의 위치 및 각종 정보를 제공하고 있

다. 사이트는 레시피를 포함한 태국음식에 대한 각종 정보, 태국 조

리사에 대한 구인과 구직이 이루어질 뿐 만 아니라, 태국 음식에 대

한 각종 정보, 해외에서 태국 레스토랑을 오픈하는 방법 및 재정적인 

지원, 해외에 취업을 하고자 할 때 필요한 제반 정보 및 구비 서류 등

에 대해서 자세한 정보를 제공하여, 누구라도 쉽게 원하는 정보를 얻

을 수 있다는 장점을 가지고 있다. 

∙ 그 외에도 각국의 상황에 따라서 다양한 홍보용 CD를 제작하거나 웹 

사이트를 제작하여 타이 셀렉트 레스토랑에 대한 홍보를 적극적으로 

펼치고 있다. 
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[그림 2-7] 타이 키친 공식 사이트(www.thaikitchen.org)
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[그림 2-8] 타이 셀렉트 호주 사이트(www.thaiselect.com.au)
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[그림 2-9] 일본 타이 셀렉트 홍보 CD
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[그림 2-10] 영국 태국대사관 상무관실 타이 셀렉트 

홍보페이지(www.thaitradelondon.co.uk)
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지역별

2006년도 2007년도

합계
Q2 Q3 Q4

Q1
(10~12월)

Q2
(1월~3월)

Q3
(4월~6월)

Q4
(7월~9월)

서유럽 지역시장

1
비엔나

(오스트리아)
3 3

2
코펜하겐

(덴마크)
8 4 12

3
파리

(프랑스)
21 21

4
프랑크프르트

(독일)
24 24

5
베를린

(독일)
39 2 6 47

6
로마

(이탈리아)
0

7
밀라노

(이탈리아)
3 3

8
헥

(네덜란드)
26 19 45

9
마드리드

(스페인)
10 3 13

10
런던

(영국)
115 115

제2절 타이 셀렉트 인증제도 성과

1. 타이 셀렉트 인증제도 성과

태국 정부의 적극적인 노력으로 2007년 8월 말 현재, 전 세계적으로 모

두 429개의 타이 셀렉트 인증 레스토랑이 운영중에 있다. 그 중 상당수가 

태국 이민자들이 많은 미주지역과 유럽에서는 영국 그리고 아시아에서는 

일본지역에 인증 레스토랑이 많이 분포하고 있다. 

<표 2-5> 전 세계 타이 셀렉트 인증 레스토랑 통계
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지역별

2006년도 2007년도

합계
Q2 Q3 Q4

Q1
(10~12월)

Q2
(1월~3월)

Q3
(4월~6월)

Q4
(7월~9월)

동유럽 지역시장

1
프라하

(체코)
0

2
부다페스트

(헝가리)
0

3
바르샤바

(폴란드)
0

4
모스크바

(러시아)
3 3

북미 지역시장

1
밴쿠버

(캐나다)
13 13

2
토런토

(캐나다)
11 11

3
시카고

(미국)
0

4
워싱턴

(미국)
6 6

5
마이애미

(미국)
30 30

6
뉴욕

(미국)
60 60

7
멕시코시티

(멕시코)
2 2

라틴 아메리카 

지역시장

1
상파울로

(브라질)
4 4

2
샌디에이고

(칠레)
0

중동 지역시장

1
테헤란

(이란)
1 1
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지역별

2006년도 2007년도

합계
Q2 Q3 Q4

Q1
(10~12월)

Q2
(1월~3월)

Q3
(4월~6월)

Q4
(7월~9월)

2
테아비브

(이스라엘)
0

3
제다

(사우디아라비아)
1 1

4
이스탄불

(터키)
1 1

5
두바이

(아랍 에미리트 연방)
8 8

아프리카 지역시장

1
프레토리아

(남아프리카)
8 8

2
아크라

(가나)

3
카이로

(이집트)
1 1 2

아시아 지역시장

1
자카르타

(인도네시아)
13 13

2
양곤

(미안마)
11 11

3
쿠알라룸푸르

(말레이시아)
0

4
마닐라

(필리핀)
6 6

5
싱가포르

(싱가포르)
21 21

6
하노이

(베트남)
0

7
호치민 시

(베트남)
0

8
프놈펜

(캄보디아)
0

9
비엔티안

(라오스)
0
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지역별

2006년도 2007년도

합계
Q2 Q3 Q4

Q1
(10~12월)

Q2
(1월~3월)

Q3
(4월~6월)

Q4
(7월~9월)

동남아시아 지역 

시장

1
홍콩

(중국)
7 7

2
후쿠오카

(일본)
1 6 7

3
오사카

(일본)
6 2 2 10

4
도쿄

(일본)
26 9 35

5
광쪼우

(중국)
0

6
쿤밍

(중국)
4 4

7
상하이

(중국)
10 1 11

8
치아멘

(중국)
1 1

9
서울

(한국)
0

10 타이완 9 9 18

남아시아 지역시장

1
뉴델리

(인도)
0

2
뭄바이

(인도)
0

3
다카

(방글라데시)
2 2

남태평양 지역시장

1
시드니

(호주)
29 16 45

소계 73 191 141 257 115 52 0

총합 405 424 829
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2. 관련 기관 현황

정부 기관 및 관련 조직

(1) 태국 상무부 산하 Office of Service Trade Promotion의 타이 셀렉

트 담당자

답변 : 타이 셀렉트 프로젝트가 포함되어 있는 ‘Kitchen of the world’와 

관련하여 2005년 까지는 국립식품연구소(NFI)가 대부분의 예산을 배정받

아서 프로젝트를 집행해 왔으나, 2006년부터는 상무부(Ministry of 

Commerce) 내 수출진흥국과 국립식품연구소가 서로 별도의 예산을 배정

받아 사업을 추진 중이다.  또한 예산 부분에 있어서도 정확한 통계가 있

지 않다며 구체적인 예산은 밝히지 않았으나 언론에 알려진 ‘Kitchen of 

the World’ 프로젝트의 시행 초기에 확보된 예산은 대략 1,000만 달러 정도

인 것으로 알려져 있다).

답변 : 2007년 8월 현재는 수출 진흥국과 국립식품연구소가 각자 자신의 

사업을 추진하고 있으며 수출 진흥국은 주로 사업과 관련된 전반적인 활

동을 하는 반면에 국립식품연구소는 주로 측면에서의 지원 사업, 즉 정보

수집, 연구, 교육 등을 주로 담당하고 있다.
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답변 : 현재 수출 진흥국 내에서 본 프로젝트를 운영하고 있는 팀은 프

로젝트를 초반에 담당하였던 팀이 아니며, 정부 변화 이후 구성된 2 세대 

팀이다. 이전에는 전임 부수상 산하에서 더욱 직접적이며 강력한 위원회

가 구성되어 있었으나 현재 이 위원회는 해산되었다. 

답변 : 2007년 8월 현재 전 세계적으로 모두 829 개의 타이 셀렉트 인증 

레스토랑이 있다. 또한, 이러한 타이 레스토랑의 수적인 증가가 타이 농산

산물 수출의 증대와 직접적이며 긍정적인 연관관계가 있는가에 대해서는 

구체적인 통계작업을 한 바가 없어서 확실한 데이터를 제시할 수는 없으

나, 일선에서 활동하고 있는 담당자의 입장에서는 지난 몇 년 간 타이 농

산물의 해외 수출이 꾸준한 증가세를 보이고 있으며 일정 역할을 할 것으

로 분석된다.

답변 : 국가별로 볼 때, 현재로서는 태국계 이민자들이 가장 많은 미국

에서 300여 개의 인증 레스토랑이 있으며 그 다음으로 이민자가 많은 영

국에서 가장 큰 성과를 거두었다. 이러한 사실은 바로 이민자의 수가 많은 

지역일수록 이민국의 태국 레스토랑의 수가 많다는 연관을 보이기 때문이

라고 할 수 있다. 뿐 만 아니라 특정 국가에서 인증 레스토랑의 수는 해당 

지역 태국 Trade Center와 이를 맡고 있는 담당자의 개인적인 노력과 역량

에 의해서 크게 좌우된다고 하였다. 
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답변 : 먼저 이러한 제도를 하고자 하는 기본 목표를 분명하게 세우는 

것이 좋을 것 같다. 즉, 이 프로젝트를 통하여 얻고자 하는 것이 농산물 수

출의 증대인가 아니면 해외에 있는 한국 레스토랑의 수준 향상인가를 정

하는 것이 중요하다. 

궁극적으로 레스토랑의 수를 늘려서 수출 증대를 도모하고자 하지만, 이

는 전 세계적인 측면에서 볼 때, 지역에 따라서 한국 이민자의 수, 한국 문

화의 전파 정도, 해당 국가에서 조달할 수 있는 식재료의 종류 등에 따라

서 큰 차이를 보일 수 있다. 그러므로 지역별, 단계별로 나누어 이루고자 

하는 목표에 차등을 두고 차근하게 진행하는 것이 좋으며 처음 단계에서

는 품질 관리 정도에 의미를 두는 것이 좋을 것이다. 이탈리아의 경우, 기

술표준이 너무 엄격해서 반발이 있었던 것으로 알려져 있다. 

(2) 동경 주재 태국 상무관실 관계자

답변 : 지금까지 일본에서는 모두 30 여개의 인증 레스토랑이 있으며 현

재 24～25개 정도의 레스토랑이 심사를 기다리고 있다. 이 제도를 통하여 

업주들이 직접적으로 얻을 수 있는 것은 인증서이며 이로 인하여 영업상

의 이익을 보고 있다는 점은 분명하다고 확신하고 있었다. 한국이 타이 셀

렉트 같은 인증제도를 실시한다면 분명 긍정적일 것이다. 그러나, 이 인증

과정 자체가 생각보다 현실적으로 운용하는 부분에서 매우 복잡하고 힘든 

과정이다. 
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답변 : 일본 내 타이 셀렉트위원회는 태국 대사가 회장을 맡고, 무역센

터 측에서 2명의 사무관, 타이 항공관계자, 태국 관광청 BOI(Board of 

Investment of Thailand)관계자 등으로 구성되어 있다. 

인증을 받은 레스토랑에 대해서는 태국의 설날에 참여 자격을 주며 인

증은 타이펙스가 열리는 7월에 항공권과 함께 태국에 초청하여 인증행사

를 갖는다. 현재 태국 정부의 사정으로 인하여 제도실시 이후에 지시된 기

본적인 사항 외에는 전달된 구체적인 사항이 없으며 자체적으로 융통성을 

발휘하여 제도를 실시하고 있다.

답변 : 타이 셀렉트의 본 취지 범위내에서 태국수출입은행을 통한 재정

적인 지원내용이 있으나, 일본에서 이 건과 관련하여 이루어진 것은 아직 

없다

답변 : 타이 셀렉트 프로젝트를 현지에서 진행하는 입장에서 가장 힘든 

점은 심사에 있어 좀 더 전문 인력의 도움이 있었으면 하는 점이다. 한국

이 유사한 제도를 실시하고자 한다면 우리들의 경험을 공유할 수 있을 것

이다. 



44 _ ‘해외 레스토랑 인증제도’ 운영실태에 관한 조사

(3) 서울 주재 태국 상무관실 관계자

답변 : 우선적으로는 태국 음식을 통해서 한국 내에서 태국의 국가 이미

지를 심고자 하는 것이 가장 중요하며, 그 다음으로 태국산 농산물과 소스

와 같은 가공식품을 포함한 식재료 수출을 증대시키는데 그 의의가 있다

고 하겠다. 

답변 : 지난 2006년도 집계에 의하면 국내에 모두 35개 정도의 태국 레

스토랑이 있는 것으로 밝혀졌다. 상무관실 내부의 자체 평가에 의하면 현

재 한국 내의 태국 음식과 태국 레스토랑의 인기는 지난 2～3년 동안 많은 

관심과 인기를 끌고 있는 것으로 판단된다. 

그 예로 지난 4월 말 일산 킨텍스(KINTEX)에서 개최한 태국 음식 관련 

세미나에서는 태국음식에 관심이 있는 일반인들 뿐 만 아니라, 조리 관련학

과의 교수님들과 학생, 호텔과 레스토랑 종사자, 그리고 창업을 하고자 하

는 사람들이다수 참가하였다. 그러나 새로 오픈을 하는 태국 레스토랑의 수

가 증가하는 것 못지않게 전문적인 운영을 하지 못하여 폐업을 하는 곳도 

많다. 즉, 증가세가 꾸준하지 않고 변화의 폭이 심하다는 문제점이 있다. 

 

답변 : 2007년, 총 9개 레스토랑이 인증을 받고자 신청하였으나, 신청자

의 사정으로 인하여 심사기간 중에 폐업하였거나 심사기준에 미달된 레스
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토랑을 제외하고 총 3개 레스토랑에 대해서 인증을 부여하기 위하여 추진

중에 있다. 

답변 : 태국 대사관의 공식적인 입장은 한국 내에서 태국의 국가 이미지

를 더욱 고급스럽게 부각시키고자 하는데 있으며 상무관실의 경우, 이미

지 고취는 물론, 태국 농수산물 및 가공식품의 수출을 증가시키는데 있다. 

 구체적으로는 현재 한국 내의 태국 레스토랑들이 태국산 보다는 가격

이 좀 더 저렴한 베트남 산이나 필리핀 산을 더 사용하고 있다. 타이 셀렉

트 인증제도를 통하여 가급적 태국산을 쓰도록 유도하고자 한다. 

답변 : 가장 핵심이 되는 메뉴에 있어서 태국산을 사용하였는가를 검사

하였으며, 한국에 수입이 되지 않는 식재료의 경우에는 한국 내에서 구매

하여 대신 사용할 수 있는 식재료를 사용하여 얼마만큼 원래의 맛을 살려

냈는가를 평가하였다. 현재 수입이 되지 않는 식재료에 대해서는 한국 정

부와 지속적으로 협의를 해 나갈 것이다. 

답변 : 인증 레스토랑 내 자국 식료품 사용에 대한 강제성은 다소 약하

며 수입된 태국 식재료를 구매하도록 태국 레스토랑들을 권장, 설득하는 

수준이다. 또한 레스토랑이 요청할 경우, 신뢰할 수 있는 태국 또는 해당

국가의 수입선을 소개하고 있는 정도이다. 
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답변 : 한국은 현재 ‘한류 붐’ 으로 인하여 태국에 비해서 문화적으로 국

가 이미지가 더 좋은 상황이다. 특히 태국을 포함한 동남아에서 한국에 대

한 이미지는 이전의 경제적인 부분에 치중되었던 과는 달리 문화적으로 

사람들에게 매우 친밀하게 다가오고 있다. 이런 좋은 기회를 잘 활용하여 

좋은 성과를 거둘수 있을 것으로 본다.

(4) 태국 국내 전문가 

답변 : 전문가의 입장에서 볼 때 현재 전 세계적으로 태국 음식이 인기

가 있는 이유는 첫째, 태국 음식에는 짠맛, 단맛, 신맛, 단맛 등의 다양한 

맛이 한데 어우러져 있는 다양한 맛이 있으며 둘째, 허브가 많이 들어 있

어서 건강에 좋다는 인식을 주고 있다. 또한, 세 번째로는 육류가 많이 들

어 있지 않고 야채를 주로 사용한다는 점, 네 번째로는 높은 열을 사용하

는 튀김보다는 낮은 열에서 조리를 하여 영양가 파과가 덜하며 기름기가 

덜하다는 점, 다섯 번째로는 조리가 간편하고 응용의 범위가 넓어서 음식점

에서 제공할 수 있는 가지 수가 많아 선택의 폭이 넓다는 점을 들 수 있다. 

답변 : 지역 마다 음식을 먹는 습관, 조리 기술, 다른 소스 등으로 인하

여 해외에서의 조리는 매우 힘든 작업이다. 프로모션을 하는 과정에서 식

재료를 조달하는 부분이 가장 어렵다. 
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예를 들어서 휘시 소스(fish sauce)만 하더라고 거의 20여개의 브랜드가 있

으며 그 염도가 각각 달라서 조리할 때 유의해야 할 점들이 많다. 또한 태국 

요리에 많은 신선한 허브들이 사용되어야 하는데 이 역시 조달하기가 어려

운 점이 많다. 태국 레스토랑이 많은 미주 지역에서는 현지 재배를 통하여 

이 점을 극복하고 있으며 ‘블루 엘리펀트(Blue Elephant)' 같은 곳은 많이 알

려져 있는 바와 같이 해외에 있는 자사 레스토랑을 위하여 정기적으로 식재

료를 조달하는 방식으로 이 문제를 해결하고 있는 것으로 알고 있다. 

이와 같이 식재료 조달의 어려운 부분은 바로 해외 현지 태국 레스토랑

이 겪고 있는 문제를 단적으로 알려주고 있는 것이다. 

답변 : 태국 전문가들도 역시 표준 레시피를 만들고자 노력을 하였다. 

그렇다고 한국 정부처럼 정부 주도하에 표준 레시피 작업을 하는 사업을 

벌이지는 않았다. 태국 역시, 지역별로 맛의 차이가 너무나 확연하고 맛이

라는 것이 너무나 주관적인 것이어서 유명한 대표 음식에 대한 표준 레시

피라는 것이 전문요리사들 간에 어느 정도의 합의는 이루어져 있다. 

이러한 데에는 한국과 같이 전통음식과 관련된 서적이 없으며 대부분 

구전을 통하여 내려온 것이고 가장 오래된 음식 서적은 약 150여년 정도 

된 것이다. 

답변 : 한국처럼, 레스토랑 운영자 및 주방을 책임지고 있는 조리 책임

자의 80%가 정식 조리 교육받은 적이 없는 비전문가이다. 그래서 태국 정

부는 현재 여러 관련 기관 등을 통하여 전문 조리사 양성에 많은 힘을 쏟

고 있으며, 학교들 중에서는 Kasetsart University가 이 부분에서 정부의 지
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원 하에 최초로 일반인들을 대상으로 한 조리강좌(이론 강의를 포함하여 

하루 8시간, 한 달 과정의 모두 54개 정도의 음식에 대한 조리법을 익히며 

간단한 영어수업을 포함)를 운영하고 있다고 한다. 

답변 : 조리를 담당하는 사람의 성향에 따라서 이 부분에 대한 입장이 많

이 다를 수 있다. 현지 입맛에 맞추기 위하여 태국 음식의 진정성을 해칠 정

도의 조정은 하지 말아야 한다는 입장이다. 즉 태국 고유의 맛을 조리하되 

거기에 고추의 양을 조절한다던가 하는 식으로 어느 정도의 옵션을 두는 정

도에서 그치는 것이 좋다고 하며 이런 식으로 학생들에게 강의를 한다. 

실제로 전 세계 국가들, 그리고 그 고객들의 취향과 입맛을 일일이 다 

만족시킬 수는 없다. 대신 학생들에게 일반 조리사들이 그러하듯이 음식

의 고유성을 지키면서 고객의 입맛을 만족시킬 수 있는 역량을 키울 것을 

가르친다.

답변 : 대학이 앞장을 서서 조리과 학생들을 대상으로 하는 14주짜리, 6

학점을 이수하는 인턴쉽을 실시하였다. 처음에는 국내 레스토랑을 대상으

로만 하였으나, 차즘 해외로까지 확대되어, 해외 레스토랑 업주들의 요청

으로 미국의 경우는 J-1 비자 제도 하에서 최장 18개월 동안 인턴쉽을 하

고 바로 학사 학위를 받는 과정을 실시하고 있다. 

문제는 대부분의 비용을 해당 회사가 지불하는 국내 인턴쉽과는 달리 

출국을 위해서 필요로 하는 비자문제 해결과 각종 서류를 처리하는데 들

어가는 비용을 학생들이 지불해야 하는 어려움이 있다. 지금까지 주로 미

국을 중심으로 학생들을 파견하고 있지만, 앞으로는 호주와 한국 쪽으로

도 협력관계를 구축하여 학생들을 파견하고자 노력할 것이다. 
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답변 : 먼저 전문적인 쉐프를 양성하는 것이 가장 중요하며 표준적인 방

식을 가진 조리 기술을 보급하고 해외에서 구하기 어렵거나 원칙적으로 

해당국가에서 수입을 인가하지 않는 식재료에 대해서는 정부의 해당기관

이 나서서 이 부분을 해결해주어야 할 것이다. 그리고 한국 음식의 경우는, 

태국음식과 다른 특성으로 인하여 어느 정도의 표준 레시피 작업은 필요

하다고 보여 진다. 

[그림 2-11] Kasetsart 대학교의 식품 연구 및 제품개발 연구소 

[그림 2-12] Kasetsart 대학교 일반인 대상 조리강좌 실습 현장



50 _ ‘해외 레스토랑 인증제도’ 운영실태에 관한 조사

일본 내 인증 레스토랑 업주/매니저 대상 인터뷰

(1) Kao Tip (캐주얼 다이닝)

   소재지 : 동경, 시부야구, 센다가야, 4-26-12, 타마추구리 빌딩 2층

   개점일 : 1997년 5월 1일, 좌석수 : 46석

   업주 국적 : 일본 

[그림 2-13] 타이 셀렉트 인증 레스토랑 카오팁 외관 

[그림 2-14] 타일랜드 브랜드 및 타이 셀렉트 인증서
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(2) 치앙 마이 Chiang Mai (중급 수준)

   소재지 : 도쿄, 치요다구, 유라쿠초, 1-6-10, 수쿠와루 히비야 빌딩 지

하1층

   개점일 : 1986년, 좌석수 : 75석,  업주 국적: 태국

[그림 2-15] 치앙마이 외관       [그림 2-16] 치앙마이 내부

 

(3) 시암 긴자 Siam Ginza (최고급 수준)

   소재지 : 도쿄, 추오구, 긴자 5-8-17, 월드 타운빌딩 8층 

   좌석수 : 170석, 업주 국적 : 일본

[그림 2-17] 시암 인 긴자의 인증서 
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[그림 2-18] 시암 인 긴자 제공음식

조사를 위해 방문한 상기 레스토랑들의 경우, 매장의 형태와 규모 등에 

따라서 캐주얼, 중급, 화인 다이닝(최고급)으로 구별될 수 있다. 제공하는 

음식의 종류, 그리고 차림의 형태에 있어서 다소 차이를 보이고 있다. 그

럼에도 음식의 맛에 있어서는 지명도 만큼이나 만족도가 상당히 높았다. 

매장들의 공통된 특징은 해외의 한국 레스토랑 고객의 대부분이 교포 

혹은 유학생인데 비해서 이들 매장은 고객 대부분이 태국인이 아니라 일

본인이 대부분을 차지하며 그 다음으로 일본인을 제외한 아시아인 그 다

음으로 미국이나 유럽인들이 고객층을 차지한다는 점이 해외의 한국 음식

점과는 다른 점이었다. 고객들은 대부분이 20～30대의 여성이 80%정도로 

대부분을 차지하고 있으며 이는 다른 나라의 경우에서와 마찬가지로 에스

닉 푸드(Ethnic Food)의 경우, 여성들이 주 고객층을 형성하고 있음을 알 

수 있었다. 

또한 업주들 가운데 가장 오랜 역사를 가지고 있으며 일본 내 태국 고위

인사들, 일본 정부관계자들이 많이 방문하고 있으며 가장 고유한 맛을 가

지고 있는 것으로 정평이 난 ‘치앙마이'의 경우만 제외하고 나머지 두 음

식점의 업주가 일본인이라는 점도 해외의 기존 한국 음식점과는 다른 점

이었다. 
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태국음식 고유의 맛을 살리는 부분에 대해서 업주들은 일본 고객들의 

특징은 서구 사람들과는 달리 ‘고유한’ 본래의 맛을 중요시 여기며 음식점

이 이를 얼마나 살리고 있는가를 중요시 한다고 하였다. 일본의 경우, 일

본인의 입맛에 맞추는 것도 중요하지만 그 나라 음식 본래의 맛을 살리는 

것이 상당히 중요하다는 것이다. 

인증제도에 대해서는 대부분이 태국 대사관을 통해서 알게 되었으며 자

신들의 홈페이지나 블로그 혹은 외부 간판이나 입구에 부착된 인증서를 

통해서 고객들의 인지도 확보에 도움이 되고, 나아가 매출에도 도움이 된

다고 한다. 또한 아직 일본 내에서 인증 레스토랑이 많지 않은 편으로 인

증레스토랑으로서 그 희귀성으로 있다고 하였다. 인증심사를 받는 과정에

서 가장 힘든 점은 심사기준에 맞는 조리사를 구하는 것이었다. 다행히 방

문하였던 음식점들은 이전부터 자리를 잡고 있는 곳이었으며 정식 조리 

교육을 받은 태국 출신 주방장을 고용하고 있어서 별반 문제가 없었지만 

일본 내 다른 태국 레스토랑 모두가 그렇지는 않을 것이라는 답변이었다. 

그 외의 심사 부분에서는 업주나 직원들의 노력으로 통과할 수 있는 것

이어서 인증 심사에서는 조리사가 차지하는 비중이 가장 컸다고 하였다. 

인증을 받은 이후에 매년 4월, 태국 설날에 인증 레스토랑들은 축제에 참

가하게 되며 이때 제공하는 음식에 소요되는 식재료는 대사관에서 전액 

공급해주고, 기타 비용은 각 태국 기업에서 협찬을 해주기 때문에 업주의 

입장에서는 홍보에 많은 도움이 된다고 하였다. 

앞으로 인증서를 다시 갱신해야 하는 시기가 되면 반드시 갱신을 할 예

정이며 한국이 이와 유사한 인증 제도를 일본에서 실시한다면 일본 내 한

국음식점 업주들에게는 많은 도움이 될 것이다. 특히 신주쿠 쪽에는 한국 

음식점이 밀집되어 있으며 한류 붐을 타고 전보다 더 많은 음식점들이 생

겼지만, 한국 음식 본연의 맛을 즐길 수 있는 인증 레스토랑을 기꺼이 방

문할 것이라고 하였다. 동경의 경우에는, 이 지역을 중심으로 하여 이곳의 

한국 음식점에 대한 인증 작업을 실시, 자세한 소개와 음식점 소개 사이트 

같은 것이 있으면 고객들에게 많이 도움이 될 것이라는 긍정적인 답변이 
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있었다. 

3. 언론 및 업계의 반응

타이 셀렉트 인증제도에 대해서는 앞서 발표되었던 이탈리아의 인증제

도와는 달리 언론이나 전문가들의 반응은 대체적으로 긍정적이었다. 이것

은 태국 음식이 많은 사람들이 관심을 갖고 즐겨 찾고 있기는 하지만, 이

탈리아 음식과 비교해서 아직까지 이탈리아 음식만큼 전 세계적으로 확산

되지 않았으며 또한 이러한 인증제도의 실시로 인하여 기존의 문화적, 경

제적인 이해관계에 커다란 타격이나 영향을 주지 않기 때문일 것이다. 그

러는 와중에서도 기존의 유사한 프로젝트와 여러 가지 면에서 그 내용과 

목적이 비슷하여 다소간의 혼란을 불러올 수 있다는 것이 업계에서 지적

하는 바이다. 

 

타일랜드 브랜드와 타이 셀렉트

타이 셀렉트 프로젝트에 대해서는 전반적으로 긍정적이나, 프로젝트의 

실행에 있어서 중복되는 점이 많아 혼란을 초래하고 있다는 지적이 있다. 

특히 1999년부터 시행되어 지금까지 약 1,101개의 레스토랑에 인증을 수

여한 ‘타일랜드 브랜드와 2004년 ‘Kitchen of the World’ 사업의 시작과 더

불어 시행된 ‘타이 셀렉트’가 서로 중복되며 업계 종사자나 고객들에게 혼

선을 빚고 있는 것이다. 이는 외국의 태국 음식 소비자들 사이에서 타이 

셀렉트 로고가 아직까지 많이 알려져 있지 않다는 사실에 대한 원인이 될 

수도 있다. 

 

인증 심사기준

레스토랑을 운영하는 전문가들은 타이 셀렉트의 기준이 음식, 서비스 그

리고 데코레이션에 있어서 국제화를 반영하지 않는다고 지적하였다. 그리

고 ‘타일랜드 브랜드’와 ‘타이 셀렉트’의 심사 기준이 달라 혼선을 주고 있
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다. 타일랜드 브랜드의 경우, 주방장이 최소한 1년의 경험이 있어야 하며, 

메뉴의 50%가 태국 메뉴이어야 하고, 레스토랑이 최소한 1년 이상 영업 

기간을 가지고 있어야 한다. 또한 업주들은 타이 셀렉트의 심시기준이 음

식, 서비스, 장식 등에 있어서 국제화를 반영하고 있지 않다는 입장을 보

이고 있다. 

이에 대해서 정부관계자는 지금까지는 레스토랑의 경우 타일랜드 브랜

드와 타이 셀렉트의 사용이 병행되고 있으나, 앞으로는 타이 셀렉트를 사

용하는 것으로 정리할 계획인 것으로 알려지고 있다 (출처 : Bangkok Post, 

2005년 8월 15일자). 
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제3장 이탈리아의 해외 레스토랑 인증제도

제1절 리스토란테 이탈리아노 (Ristorante Italiano)

1. 이탈리아 경제동향과 농업현황

경제 동향

2006년 이탈리아 경제는 전년도의 경제부진을 극복하고 1.9% 성장률을 

기록하였다. 이탈리아 최대 수출국인 독일 경제의 호황, EU지역 경제의 전

반적인 활성화, 고정투자 증가, 선거로 인한 경기 호조 등이 성장률 상승

의 원인으로 들 수 있다. 2007년에도 수출호조, 설비투자 증가, 실질임금 

상승 등 긍정적인 요인으로 인해 정부의 긴축재정 정책에도 불구하고 전

년도 수준의 경제성장은 가능할 것으로 전망된다. 

그러나, 이탈리아 경제가 2006년 이후의 전반적인 회복세를 시현하고 있

음에도 불구하고 당분간 지속될 것으로 예상되는 유로화강세, 중국 및 동

부 유럽 국가들의 중저가 제품과 세계 시장에서의 경쟁으로 이탈리아 경

제가 과거의 활력을 찾기는 어려울 것으로 전망된다(출처 : Kotra 국가정

보, 2007). 

<표 3-1> 경제성장률 동향 및 전망 (2003년~2008년)

연도 2003 2004 2005 2006 2007 2008

경제성장률(%) 0.4 1.0 0.2 1.9 1.9 1.6

출처 : EIU

이탈리아 농업구조 및 식품수출 현황 

이탈리아의 산업구조는 선진국의 일반적인 산업구조와 유사하여 이탈리

아 제조업은 총부가가치 생산의 약 23%를 차지하는 반면, 서비스업이 거

의 70%를 차지하고 있다. 업종별 고용은 서비스업이 전체고용의 65%를 

차지하고 제조업이 전체고용의 30.8%를 차지하는 가운데 최근 5년간 업종

별 고용 비중은 비교적 일정하게 유지되고 있다. GDP 부분에서도 농업이 
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차지하는 비중은 2005년도, 2006년도 모두 2.9%에 지나지 않았으며 업종

별 고용비중에 있어서도 2005년도 4.4%. 2006년도 4.2%를 나타내었다. 더

욱이 이탈리아 농민들의 76%는 기업농 혹은 대농이 아닌 경지면적 5ha 미

만의 농지에서 영농활동을 하는 소농이 그 주를 이루고 있다. 이러한 가운

데 유럽공동체의 공동여론조사 기관인 ‘유로 바로미터(Euro Barometer)'가 

최근 실시한 설문조사에서는 이탈리아 사람들의 83%가 ‘공동농업정책은 

유럽의 농특산물 생산을 촉진시켜야 한다’고 응답한 바 있으며, 지난 2002

년 7월 22일, EU 농업총국 집행위원 프란츠 휘슬러는 로마에서 공동농업

정책 개혁안을 제안하는 자리에서 이탈리아 농업에 대한 EU의 정책자금

지원은 고품질 농산물 생산과 마케팅을 중심으로 재편해나가야 할 것이라

고 밝혔다. 즉 앞으로의 이탈리아 농업이 유기농을 포함한 고품질 농산물 

생산에 주력함과 동시에 더욱 조직적인 활동을 통하여 마케팅을 강화시키

고자 하는 의지를 반영하는 것이었다 (출처：EU RAPID). 

<표3-2> GDP 내 산업별 비중

(단위 : %)

2002 2003 2004 2005 2006

농림수산업 2.8 2.7 3.0 2.9 2.9

제조업 27.9 27.6 27.3 26.8 27.0

서비스업 69.3 69.7 69.7 70.3 70.2

출처: IMD 국가경쟁력보고서(‘07)

<표 3-3> 업종별 고용 비중

(단위 : %)

2002 2003 2004 2005 2006

농림수산업 4.7 4.5 4.4 4.4 4.2

제조업 30.7 30.6 30.7 30.7 30.8

서비스업 64.6 64.9 64.9 64.9 65.0

출처 : IMD 국가경쟁력보고서(‘07)
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이탈리아 경제의 전반적인 회복세에 힘입어 식료품 수출 부분에 있어서

도 2000년부터 2005년까지 연평균 10.3%의 수출증가율을 나타내어 2005

년에는 175.3억불의 수출규모를 보였다. 

[그림 3-1] 이탈리아의 식품 수입액 및 수출액의 연도별 추이

출처 : Food and Agriculture Organisation of The United Nations

[그림 3-2] 이탈리아의 식품 수출액 및 증가율
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<표 3-4> 연도별 세계 식품 수출액 및 2005년 수출 비중 

(단위: 억불, %)

순

위
국가 2000 2001 2002 2003 2004 2005

2005

수출비중 

(%)

1 미국 393.2 396.7 397.7 448.3 456.7 473.9 10.6 

2 네덜란드 170.7 171.7 198.3 262.9 299.7 324.2 7.3 

3 프랑스 219.5 205.7 228.0 276.5 305.3 307.9 6.9 

4 독일 162.9 167.5 179.3 226.9 270.4 283.6 6.4 

5 브라질 80.3 110.2 116.0 149.7 194.5 221.6 5.0 

6 벨기에 132.4 133.8 145.9 177.2 206.3 216.7 4.9 

7 스페인 114.4 117.2 134.3 175.1 199.1 204.7 4.6 

8 캐나다 126.6 141.1 134.3 143.4 169.7 181.7 4.1 

9 이탈리아 108.5 108.9 118.8 142.9 168.4 175.3 3.9 

10 중국 84.3 85.8 98.3 120.5 118.4 147.6 3.3 

 

출처 : Food and Agriculture Organisation of The United Nations

<표>에서 나타났듯이, 이탈리아는 2005년 세계 식품수출시장의 3.9%를 

차지하고 있으며, 세계 9위의 식품 수출국을 보여주었다. 

<표 3-5> 이탈리아의 식품품목별 수출현황

(단위 : 백만불) 

순위 품목 2000년 2001년 2002년 2003년 2004년

1 와인 2,229.6 2,289.1 2,589.9 2,986.5 3,550.4

2 올리브오일 826.0 654.9 779.7 928.2 1,656.5

3 즉석식품 679.7 756.5 907.5 1,126.4 1,378.9

4 치즈 661.7 724.7 788.4 1,067.3 1,253.6

5 마카로니 939.6 867.0 943.6 1,061.2 1,196.7

6 제빵류 712.7 725.5 798.8 946.6 1,185.5

7 토마토소스 360.2 378.7 468.1 509.6 717.9

8 알콜음료 402.3 359.1 440.1 472.8 607.8

9 쵸코릿 328.6 325.5 355.5 457.2 596.0

10 Peeled Tomato 348.4 368.0 428.8 531.2 532.9

출처 : Food and Agriculture Organisation of The United Nations
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<표 3-6> 2004년 국가별 와인, 올리브오일 및 마카로니 수출액

(단위 : 백만불)

품목 와인 품목 올리브오일 품목 마카로니

순위 국가 수출액 순위 국가 수출액 순위 국가 수출액

1 프랑스 6919.7 1 스페인 2033.6 1 이탈리아 1196.7

2 이탈리아 3550.4 2 이탈리아 1656.5 2 미국 89.2

3 호주 2001.9 3 튀니지 568.6 3 캐나다 85.2

4 스페인 1835.6 4 그리스 151.6 4 벨기에 66.7

5 칠레 835.5 5 터키 133.0 5 태국 59.3

6 미국 745.3 6 포르투갈 94.5 6 스위스 50.4

7 포르투갈 660.7 7 모로코 50.0 7 터키 41.6

8 독일 592.4 8 시리아 37.7 8 스페인 39.1

9 남아공 533.2 9 프랑스 20.7 9 프랑스 33.3

10 뉴질랜드 245.5 10 아르헨티나 18.0 10 그리스 31.6

출처 : Food and Agriculture Organisation of The United Nations

상기 표에 보듯이 이탈리아의 주요 수출품목으로는 와인, 올리브오일, 

즉석식품의 순인 것으로 조사되었다. 올리브 오일의 경우에는 전년에 비

하면 78.5% 증가하여 16.6억불을 수출한 것으로 나타났다. 또한 마카로니 

품목은 전 세계에서 가장 많은 수출규모를 보이고 있다. 

 그럼에도 불구하고 현실에서는 값싼 중국산 농산물의 유입으로 국내에

서조차 그 생산량이 감소하고 있는 실정이다. 예를 들어 이탈리아의 대표

적인 농산물이며 이탈리아 음식에 있어서 가장 중요한 식재료 가운데 하

나인 토마토에 있어서도 중국산 토마토가 공세가 엄청난 실정이다. 자국

의 농산물을 보호하기 위해 EU에서 부과한 15%의 관세에도 불구하고 중

국산 토마토소스의 수입량은 2만 8천 톤에서 6만 톤으로 두 배 이상 증가

하였다. 
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2. 이탈리아 식문화

이탈리아 음식문화는 세계에서 건강에 이롭다고 알려졌으며, 특히 지중

해 식단과 함께 점점 더 유명세를 더하며 확산되고 있다. 다른 지중해 국

가의 음식들과 마찬가지로 이탈리아요리는 빵과 파스타를 기본으로 하는 

탄수화물이 풍부한 식단이며, 신선한 채소류와 적당량의 육류와 어패류의 

섭취를 기본으로 하여 맛과 건강 모두를 위한 이상적인 요리라고 할 수 있

다. 또한 콜리스테롤과 포화지방산이 적은 유지류의 섭취와 각종 곡류에

서 얻을 수 있는 복합 탄수화물의 섭취 등이 이탈리아 식단에서 중요한 점

이다. 

이탈리아 음식문화는 그 기원이 농경문화이기 때문에 재료와 요리법이 

소박하다. 요리할 때 가장 주의하는 부분이 원재료의 신선도 보존이며 모

양과 맛을 그대로 살리고자 노력한다. 이탈리아인들은 신선하고 순수하며 

자연 친화적인 재료를 사용해야만 훌륭한 요리가 탄생한다고 믿기 때문에 

조리과정 중에서 사람이 할 수 있는 기교도 최소화 하려고 하는 경향이 많

다. 이탈리아인들이 강조하는 조리의 포인트는 양념이나 조리방법이 원재

료의 맛과 향을 손상시키지 않으면서 재료의 미각적 장점을 부각시켜야 

한다는 것이다. 이탈리아 요리는 양념과 허브의 적절한 조화로 그 우수함

을 인정받고 있으며 그 사용이 결코 지나치지 않아 전 세계 많은 사람들의 

사랑을 받고 있다. 

이탈리아 음식이 사랑을 받는 데에는 이탈리아가 다양한 기후 형태로 

인해 지역마다 각양각색의 특산물이 있다는 것도 큰 이유일 것이다. 이탈

리아 음식문화를 지역별로 크게 분류하면 내륙지역과 해안지역으로 나눌 

수 있는데, 이탈리아의 산악지역에서는 버터와 치즈 그리고 육류를 주재

료로 하는 요리가 풍부하고, 해안지방에서는 각종 채소와 해산물을 재료

로 하는 요리를 맛볼 수 있다. 

이러한 지리적인 여건 외에도 이탈리아가 지역마다 각각 다른 음식문화

를 갖는 데에는 역사적인 배경이 있다. 르네상스 시대부터 여러 도시국가
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로 나뉘어져 있던 것이 ‘이탈리아’ 라는 나라로 통일된 역사가 얼마 되지 

않기 때문이다. 그런 이유로 19세기 후반에 와서야 통일국가를 이루었던 

이탈리아는 각 지방마다 지역을 대표하는 특색있는 음식을 가지게 되었다. 

나폴리에는 피자와 파스티에라 (Pastiera : 쌀과 보리를 익혀 설탕, 말린 과

일과 리코타 치즈와 함께 속을 채운 나폴리 정통 파이) 와 바바(Baba : 송

이버섯 모양의 달콤한 빵을 럼주와 설탕 시럽에 듬뿍 적신 나폴리 정통 디

저트)가 있고, 볼로냐에는 뛰어난 맛의 라쟈냐와 파르미자노 치즈 그리고 

프로슈토(생 햄)를 맛 볼 수 있는 반면, 제노바에서는 페스토 (Pesto alla 

genovese: 바질과 잣, 호두, 마늘, 그리고 몸에 좋은 올리브유를 듬뿍 넣어 

만든 소스)를, 피렌체에서는 피렌체식 티 본 스테이크를, 밀라노에서는 리

조또와 빠네또네(Panettone : 크리스마스에 먹는 폭신폭신하고 달콤한 빵) 

등이 각 지역을 대표하는 음식으로 알려져 있다. 이처럼 각 지역마다 다른 

정통요리가 존재하고 이 음식 때문에 해당 지역도 더불어 유명해지는 경

우가 많다. 

3. 이탈리아 식문화 전파

세계적으로 음식점의 종류가 많기로는 이탈리아와 중국을 꼽을 정도로 

두 나라의 음식은 동서양을 막론하고 많은 사람들로부터 사랑을 받고 있

고 있다. 특히 이탈리아인들은 창의력이 뛰어난 민족으로 이는 음식에도 

그대로 반영되어 있다. 이탈리아 음식이 전 세계적으로 사랑을 받는 데에

는 이탈리아 인들의 해외 이주와 그 맥락을 함께 하고 있다고 할 수 있다. 

지난 한 세기 동안 이탈리아 전역에서 해외로 이민을 간 사람은 약 2,700

만 명을 웃돌고 있다. 

20세기 전환기에 80만 명 이상의 이탈리아인이 남 ·북아메리카대륙이나 

프랑스로 영구적 이민을 하였다. 또한 1919년부터 제2차 세계대전 시기까

지는 에티오피아 ·에리트레아 ·소말리아 ·리비아 등 아프리카의 식민지에 

국가 정책적으로 많은 이민이 실시되었으며 제2차 세계대전 이후에는 서
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유럽의 스위스 ·프랑스 ·독일 등으로의 취업이민이 대다수를 차지하였다. 

이탈리아 대부분 지역에서 이민을 떠났지만 그 숫자가 압도적으로 많은 

곳은 경제적으로 후진되어 있는 남부이탈리아와 시칠리아이다. 그 결과, 

이탈리아인들이 정착한 곳을 중심으로 자연스럽게 이탈리아 음식이 퍼져 

나가고 레스토랑이 생겨나게 되었던 것이다. 

이민의 역사가 길어짐에 따라 이탈리아 음식은 그 지역의 입맛에 맞추

기 위해서 조금씩 변하게 되었다. 한 예로 미국의 식육 문화가 널리 퍼져

있다는 사실에 관심을 가지고 전통 이탈리아 요리에 고기를 첨가하기 시

작한 것을 들 수 있다. 본래 스파게티에서는 볼 수 없었던 미트볼 앤 스파

게티(Meatball & Spaghetti) 라는 형태가 나타났고 기름진 음식을 많이 먹

는 미국인들을 위해 빵이 얇고 담백했으며 토핑이 적었던 이탈리아 피자

는 두터운 빵에 고기, 햄 등의 여러 가지 토핑을 얹은 기름진 피자로 바뀌

게 되었다. 

[그림 3-3] 전 세계 이탈리안 레스토랑 분포 
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4. 인증제도 도입배경

전 세계적인 웰빙 트렌드는 이탈리아 음식에 대한 소비자들의 관심을 

더욱 불러 일으켰다. 특히 건강과 관련하여 ‘지중해식 식단(Mediterranean 

Diet)’이 가지고 있는 담백함(simplicity)과 맛(taste) 그리고 지방과 단백질 

간의 균형 잡힌 비율로 인하여 이탈리아 음식에 대한 관심은 더욱 높아가

고 있다. 또한 파스타, 엑스트라 버진 올리브오일, 살라미, 차가운 돼지고

기, 치즈, 와인 등과 같은 몇몇 제품들이 가지고 있는 식품 고유의 좋은 점

들이 인정을 받고 있을 뿐 만 아니라, 유럽의 관광대국으로서 ‘이탈리아적

인 생활 양식’이라는 컨셉을 통하여 이를 구성하고 있는 풍미, 맛, 관습과 

습관 등과 연관된 ‘이탈리아’의 이미지가 더욱 알려지게 되었다. 이렇듯 

이탈리아 음식이 전 세계적으로 인기를 구가하고 있는 가운데 해외에서 

이루어지고 있는 이탈리아 음식과 관련하여 이루어지고 있는 사업 혹은 

경제활동들이 이탈리아 국내의 경제에도 역시 매우 긍정적인 영향을 미친

다는 사실이 더욱 명백해졌다. 

전 세계에서 ‘이탈리안 레스토랑’이라는 간판을 내세운 레스토랑은 지

난 몇 년 동안 폭발적으로 증가하여 대략 55,000개 이상이 되는 것으로 추

정되고 있다. 그러나 이 가운데에는 이탈리안 레스토랑이라는 간판의 의

미가 무색할 정도로 이탈리아적인 특성을 가지지 못한 ‘잘못된(false)’ 이

탈리안 레스토랑이 많이 있으며 이는 결국 이탈리아 음식을 소비하는 고

객들에게 이탈리아 음식에 대한 잘못된 인식과 낮은 만족도를 갖게 할 수 

있다는 사실에 문제를 제기하게 되었다. 또한 농업 전반에 걸친 구조 변화

와 대외적인 경쟁에 맞서서 이탈리아 정부는 해외에 있는 이탈리아 레스

토랑의 수준을 향상시키고 이탈리아 정부가 인정하는 공신력있는 인증제

도를 실시함으로써 이탈리아 음식에 대한 소비를 진작하고 나아가 이탈리

아산 농산물 및 식품의 수출을 증진하고자 ‘리스토란테 이탈리아노 인증

제(Ristorante Italiano Certificate)’를 실시하게 되었던 것이다. 

인증 제도를 실시하고자 한 이탈리아 정부에서 생각하는 ‘진정한’ 이탈
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리아 레스토랑은, 

∙ 이탈리아의 미식 전통과 진정한 이탈리아 제품을 확산

∙ 이탈리아 농업-식품 시스템에 있어서 중요하다고 여겨지는 메시지 

를 고객 및 관계자 (언론, 수입업자, 해당 지역 당국 등)에게 더욱 손

쉽게 전달

∙ 다양한 이벤트와 프로모션 활동을 조직화

∙ 문화, 관광, 와인, 미식, 환경 등과 같은 다양한 측면에서 이탈리아 의 

국가 이미지를 높일 수 있어야 한다.

5. 시행 연혁 및 목적

시행 연혁

지난 1990년 대 후반부터 ‘리스토란테 이탈리아노’와 유사한 인증제도

가 이탈리아 무역공사(ICE)를 포함하여 여러 단체와 기관에 의해 체계적

이지않고 다소 산발적으로 진행되어온 가운데 지난 2002년 가을, 이탈리

아 농무부(Ministry of Agriculture) 및 국제 이탈리아 레스토랑 협회

(International Association of Italian Restaurants)는 전 세계에 있는 약 60,000

개 정도의 이탈리안 레스토랑(Italian Federation of Bars and Catering 조사)

을 대상으로 엄격한 검사를 하여 이를 통과한 레스토랑을 인증서를 발급

하는 프로젝트를 개시하였다. 예산은 공식적으로 발표된 바는 없지만, 대

략 미화 156만 달러 정도가 소요될 것으로 예상하였다. 

 

목적

프로젝트의 전반적인 목적은 다음과 같은 활동을 통하여 ‘이탈리아 음

식’ 공급에 있어서 ‘문화적 도약(Cultural leap)’을 진작하는데 주목적이 있

다. 

∙ 이탈리아 음식과 관련하여 이탈리아산 와인, 미식(음식)문화 및 제 

품의 고유한 특성에 대한 프로모션을 하며,
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∙ 고객들로 하여금 확신과 이해를 가지고서 이탈리아 음식을 선택을 

하도록 하고,

∙ 레스토랑 직원에 대한 트레이닝을 향상시킴으로써 고객의 기대에 부

응하는 서비스 수준을 보장토록 하며

∙ 이탈리아산 고품질 농산물의 경쟁력 도모하고

∙ 이탈리아의 수출을 촉진하며

∙ 이탈리아 국내와 해외 산업 모두를 위한 새로운 비즈니스 기회를 조

성한다.

6. 주무부처 및 관련 기관 

기술위원회 

공식명칭 ‘해외 이탈리아 레스토랑에서의 고품질 농산물의 증대를 위한 

기술위원회(Technical Committee for the Enhancement of Quality Agro-Food 

Products in Italian Restaurants abroad)’는 Ministry of Agriculture and Forestry 

Policies(이하 농림정책부)의 2003년 1월 7일 자 법령 제 13호에 따라 설립

되었다. 위원회는 농림정책부 내에 설치되었으며, 위원회의 주 구성원은 

다음과 같다. 

∙ Ministry of Productive Activities (생산활동부)

∙ Ministry of Foreign Affairs (외무부)

∙ Ministry of Italians abroad (재외동포부)

∙ The National Institute for Foreign Trade (국립무역협회)

∙ Assocamerestero (이탈리아 해외 상공회의소)

∙ INRAN (국립식품연구소)

∙ Unioncamere (상공회의소)

∙ International Association of Italian Restaurants(국제 이탈리아 레스토랑 

협회)의 대표들 

그리고 음식관련분야 전문가들과 관련 언론 매체의 대표 등으로 구성되
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어 있다. 

뷰온이탈리아(Buonitalia)

(1) 설립동기

뷰온이탈리아는 이탈리아산 농산물과 식품에 대한 프로모션을 진행하고 

또 품질과 가치를 높이는 활동을 위해 설립된 정부 출자 기업으로 우리나

라의 농수산물유통공사와 비슷한 성격을 띠고 있다고 할 수 있다. 주 설립 

목적은 이탈리아 내 각 관련 기관들간의 제반 관계를 공고히 하고 이탈리

아 무역관(ICE), 시장 연구 및 조사 연구소(ISMEA), 이탈리아 해외 상공회

의소(UNIOCAMERE) 같은 기관들과의 협력을 통해 이탈리아산 농산물 및 

식료품에 대한 프로모션을 위한 적절한 여건과 환경 조성에 기여하고자 

설립되었다. 실제로 해외에서 진행되는 각종 프로모션에 있어서 프로젝트

를 추진하는 담당 기관들 간의 역할이 중복되고 조정이 제대로 이루어지

지 않는 경우가 빈번하게 발생하는 상황에서 이탈리아 농림정책부

(Ministry of Agriculture and Forestry Policies)는 생산 활동부(Ministry of 

Productive Activities)와 함께 지금까지의 프로모션을 더욱 합리적으로 진

행하고 일관되고 조화로운 프로그램을 실행하기 위하여 관련 기관들 간의 

협력을 증진하며 여타 지역들, 직능단체들, 협회 및 조합, 기업 등과 같은 

다른 조직들의 참여와 대화를 증진코자 설립하게 되었다.

(2) 주 업무분야

∙ 이탈리아 산 농산물 및 식료품에 대한 프로모션을 진행하며

∙ 관련 업계에 대해 카운슬링을 제공하고

∙ 이 분야의 관련 기관 및 단체들 간의 관계를 조정하며

∙ 시장 조사 및 연구를 진행하며 관련 정보를 관리한다. 

현재 리스토란테 이탈리아노 프로젝트를 진행함에 있어서 관련 기관 및 

단체들을 관리하고 조정하는 기능을 담당하고 있다. 그 외에도 현재 진행

하고 있는 프로젝트는 다음과 같다. 
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∙ Ristornate Italiano : 해외에 있는 이탈리안 레스토랑에 대한 인증제도

∙ The Italian Taste, When Food Is An Art : 이탈리아 내 유명 박물관을 

찾는 해외 관광객들을 대상으로 문화와 전통을 알리면서 이탈리아 

음식에 대해서 배우고 맛을 보며 농식품을 구매할 수 있는 기회를 제

공하는 프로그램이다. 

∙ The Winning Made In Italy : 유명한 자동차 회사인 페라리와 함께 전 

세계적으로 유명한 각종 이벤트 및 로스앤젤레스, 제네바, 프랑크푸

르트, 암스테르담 등지에서 열리는 모터쇼 등에 페라리와 함께 최고

급 이탈리아산 농식품을 전시하는 프로젝트

∙ Mediterranean Centre For Olive Oil : 캘리포니아 산이나 호주산 올리

브 오일 및 농식품의 공세에 대비하여 이탈리아산 올리브 오일을 비

롯하여 지중해 연안에서 올리브를 생산하는 모든 국가의 관련 기관

들이 포럼을 형성하여 협조체제를 구축하고자 한 프로젝트
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[그림 3-4] 뷰온이탈리아의 로고 및 사이트 

(http://www.buonitaliaspa.it)
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데트 노르스케 베리타스 (Det Norske Veritas, DNV)

데트 노르스케 베리타스 (이하 DNV라 함)는 노르웨이 기업으로 각종 인

증 및 감리를 전문으로 하는 기업이다. 지난 2003년에 이회사는 Italian 

Restaurant Association과 계약을 맺고 전 세계에 있는 약 6만 여 개 이탈리

아 레스토랑을 대상으로 하는 리스토란테 이탈리아노 인증심사를 담당하

게 되었다. 

회사는 해외에 있는 이탈리아 레스토랑이 고객들에게 진정한 이탈리아 

음식을 제공하고 있는지 아닌지를 가늠할 레스토랑 심사에 필요한 새로운 

품질 기준(Technical Standard)을 기획하고 연구하는데 참여했다. 

이 연구 작업은 Ministry of Agriculture and Forestry Policies, Italian Trade 

Commission(ICE), Association of the Italian Chambers of Commerce 

abroad(Assocameraestero), Italian Restaurant's Association(Associazione 

Internazionale Ristranti d'Italia, ARDI)등과 함께 진행되었다. 

이탈리아의 경우에 이 분야의 전문 기업인 노르웨이의 DNV와 계약을 

맺어 진행한다는 점이 인증심사의 상당부분을 정부 및 관련 부처에서 담

당하고 진행하는 태국의 경우와는 큰 대조를 보이고 있다. 
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[그림 3-5] DNV의 로고 및 공식 사이트(www.dnv.com)
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지역 위원회(Country Committee)

해당 개별 국가에서 인증과 관련된 활동을 개시하기 전에, 해당 지역의 

Buoniatlia나 ICE 지사의 추천을 통해 관련 분야의 전문가로 구성된 지역위

원회는 해당국가에서 기술표준조항의 적용을 어렵게 하는 기술적인 장애

물이 있는 경우, 해당 지역 및 국가의 실정에 따라 몇 가지 수정을 제안하

고 이에 따라서 새롭게 수정된 기술표준안이 해당 국가의 레스토랑에 적

용될 수 있도록 한다(2006년 5월, 독일과 벨기에는 그들 자체의 기술기준 

확립). 

국제이탈리안레스토랑협회 (International Association of Italian Restaurants, 

ARDI)

이탈리아 내 외식산업과 관련하여 최대조직인 Italian Federation of Bars 

and Catering(FIPE, Federazione Italiana Pubblici Esercizi)의 전폭적인 지원 

하에 고품질의 이탈리아산 농식품을 통하여 ‘메이드 인 이탈리아’ 라는 트

레이드 마크를 고취시키고자 각종 연구 및 프로젝트 수행함으로써 이탈리

아 음식과 와인에 대한 프로모션을 목적으로 1997년 로마에서 레스토랑업

계 관련자들을 중심으로 하여 설립된 비영리단체로 Ciao Italia, ORPI 

(Organization of Italian Professional Restaurateurs), UIR (Italian Union of 

Restaurateurs), GRI (Gruppi Ristoratori Italiani, Inc), AIS(Italian Association 

of Sommeliers) 등을 회원사로 두고 있다. 

또한 전문적인 조리사를 양성하는 국제적인 전문조리 학교, ICIF(Italian 

Culinary Institute for Foreigners)와 Alma (International School of Italian 

Cuisine)의 지원을 받고 있다. 
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[그림 3-6] 아르디의 로고 및 공식 사이트(www.ardy-italy.com)
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7. 인증제도 세부사항

인증 로고

‘리스토란테 이탈리아노’의 인증로고는 푸른 색 바탕에 이탈리아 국기

의 세 가지 색상, 즉 빨강, 초록, 흰색을 사용한 포크를 형상화하여 단순하

면서도 레스토랑의 이미지를 나타내었다. 

[그림 3-7] 리스토란테 이탈리아노 인증 로고

인증 절차 

‘리스토란테 이탈리아노’ 인증서는 ‘기술위원회(Technical Committee for 

the Enhancement of Quality Agro-Food Products in Italian Restaurants 

abroad)’에 의해서 발급된다. 개별 국가 차원에서 인증을 위한 활동을 개시

하기 이전에 “뷰온이탈리아(Buonitalia)’의 제안에 의해서 '기술워원회’가 

지명한 해당 지역의 관련 기관 및 단체의 대표들로 구성된 ‘지역위원회

(Country Committee)’가 우선적으로 표준적인 ‘Technical Standards(기술표

준)’의 조항가운데 해당 국가에서 적용되기 힘들거나 수정을 요하는 부분

에 대해서 제안을 하게 된다. 이러한 사전 작업이 이루어진 다음에 본격적

인 인증 과정이 시작된다. 

∙ 레스토랑의 자발적인 지원
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1. 목적과 범위 

기술위원회에 의해서 통과된 본 ‘기술표준’은 ‘해외 이탈리안 레스토랑 품

질보증라벨(Italian Restaurant in the World Quality Assurance Label)’ 즉, 리스

토란테 이탈리아노 인증서를 받기 위해서 반드시 따라야 하는 서비스 요구

사항을 정의한 것이다. 

기술표준은 특성상 일반적인 것이며 국제적인 차원에서 유효한 것이다. 

해당 국가별에서 구성된 ‘지역활동그룹(Country Working Group)’은 해당국가

의 규정 및 지역의 관례에 맞도록 기술표준에 대한 수정 및 조정을 요청할 

(최초 심사에 드는 비용 : 3,000～4,000유로, 갱신을 할 경우에는 연

간 1,000유로 지불)

∙ 해당 국가의 국가위원회에서 절차를 확정

∙ 기술표준에서 요구하는 사항들에 맞도록 레스토랑 개선 및 조정

∙ 독립적인 인증기관에 의한 검사 실시

∙ 검사결과를 이탈리아 기술위원회에 보고, 심사

∙ 인증서 발급

∙ 해당 국가위원회를 통한 인증서 수여

일단 인증서가 발급이 되면 인증서의 유효기간 동안에 레스토랑은 자신

의 브로슈어나 메뉴 그리고 레스토랑 내부에 인증마크를 사용할 수 있다. 

인증서의 유효기간은 1년이며 매년 갱신해야 한다. 

[그림 3-8] 인증 절차

기술 표준 (Norma Tecnica, Technical standards, 2003년 10월 버전)
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수 있다. 기술표준에 대한 수정 및 ‘지역활동그룹’의 구성원에 대한 인가는 

기술위원회가 결정한다. 지역의 요구에 따라 수정된 ‘기술표준’은 자발적인 

토대위에서 해당 지역레스토랑에 적용될 것이다. SINCERT(이탈리아의 대표

적인 인증기관) 혹은 이에 필적하는 국제적인 기구가 인증하는 1개 혹은 그 

이상의 독립적인 인증 기관이 검사를 신청 레스토랑에 대한 검사를 담당할 

것이며 이를 기술위원회에 보고할 것이다. 심사결과가 긍정적일 경우, 레스

토랑은 인증을 받게 되며 이탈리아 정부가 진행하는 각종 프로그램에 참여

하게 될 것이다. 심사를 담당하는 독립 기관은 1년을 단위로 인증 레스토랑

에 대한 주기적인 감사를 할 것이며 레스토랑에 대한 품질보증라벨을 인가

하고 취소하는 권한은 기술위원회에 있다. 

2. 규정사항들

위생 관련 기준에 대해서는, 해당 국가에서의 법률과 부합되는 선에서 이

하의 국제적인 수준에 따라 기준이 만들어 질 것이다. 

FOOD HYGIENE BASIC TEXT - FAO ROME1997 ISBN 92-5-104021-4

또한 품질관리 시스템과 관련된 기준에 대해서는 다음과 같은 국게적인 

규정에 따라 기준이 만들어질 것이다. 

ISO 9000 : 2000 "Quality Management Systems - Foundations and 

Terminology"

EN 45020 : 1998 "Regulatory and related activities General Vocabulary"

ISO 9001 : 2000 "Quality Management System - Requirements"

3. 조건 및 정의

다음의 정의는 본 기술표준의 범위 내에서 적용될 것이다. 

3. 1. 레스토랑 : 웨이터에 의해 테이블에 음식이 제공되는 공공장소

3. 2. 이탈리안 레스토랑 : 이탈리아식 조리법과 제품을 위주로 구성된 메

뉴를 제공하는 레스토랑
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4. 일반 조항

4. 1. HACCP 체크 리스트

레스토랑에서 음식을 준비함에 있어서 위생은 레스토랑이 실제로 운영되

는 방식을 반영하고 있는 국제 식품규격(Codex Alimentarius)의 원칙(식품위

생 기본항목, ISBN 92-5-104021-4/1997)에 근거한 HACCP 플랜의 사항들에 

대한 체계적이며 충실한 이행을 통하여 보장되어야 한다. 

4. 2. 고객관계를 고려한 레스토랑 조직 

레스토랑의 조직은 고객과 접촉을 하게 되는 직원을 확실히 함으로써 매

장에서의 역할을 분명히 하도록 구성되어야 한다. 

4. 2. 1. 레스토랑에서 매니저와 고객접점직원은 분명하게 구분되어야 한

다.

4. 2. 2. 직원들의 자신들에게 부여된 역할과 임무를 분명하게 이해해야 한

다. 

4. 2. 3. 다양한 음식에 가장 잘 어울리는 이탈리아산 와인을 제안할 수 있

는 능력이 있는 사람이 레스토랑에 있어야 한다. 

4. 2. 4. 레스토랑의 조직 구조는 문서로 작성되어야 한다. 

4. 3. 레스토랑의 조성과 구조

 4. 3. 1. 레스토랑의 환경은 고객을 환영하는 분위기이어야 하며 전반적

인 스타일은 조화를 이루어야 한다. 매장과 가구는 청결하며 상태가 좋아야 

한다. 

 4. 3. 2. 테이블은 옮길 수 있게끔 충분한 공간적인 여유를 두고 배치되어

야 한다. 

 4. 3. 3. 잔들은 유리 혹은 크리스탈로 만들어진 것이어야 하며 제공되는

음료의 유형에 맞게 준비되어야 한다. 카트러리는 적어도 스테인레스 스틸

이거나 제공되는 음식에 작합한 타입이어야 할 것이다. 플라스틱 그릇, 플라

스틱 잔, 플라스틱 커트러리가 사용되어서는 안된다. 테이블 클로스가 사용

되는 경우는 깨끗하고 손상되지 않으며 헤진 부분이 없어야 한다. 
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5. 음식의 특성 및 준비에 대한 가이드 라인

5. 1 사용될 수 있는 제품들

5. 1. 1. 이탈리안 음식을 준비함에 있어서 음식을 조리함에 있어서 특히 

가장 중요한 식재료 (파스타, 폴렌타, 쌀, 신선과일및 채소, 올리브 오일, 와

인, 야체 퓨레, 가공육, 치즈커피, 과자류 제품 등)에 대해서는 사용되는 식재

료와 제품들은 이탈리아 산이어야 하며 만약 해당 국가에서 제품의 수입이 

금지되어 있는 경우에는 그 지역의 자격이 있는 공급업자로부터 구입할 수 

있다. 

 5. 1. 2. 이탈리아 산 제품의 수입이 이루어지지 않은 경우, 만약 해당 지

역의 제품이 사용하고자 한다면 그 제품의 사용은 기술위원회에 의해서 인

가를 받아야 한다. 

 5. 1. 3. 이탈리아산을 모방한 농식품, 와인, 알콜음료를 사용하는 경우에

는 품질보증라벨을 부여하지 않거나 또 인증을 파기할 수 있는 이유가 된다. 

5. 2. 파스타

5. 2. 1. 파스타는 세몰리나(주: 듀럼밀을 갈아 만든 양질의 거친 밀가루. 

독일의 기술표준에는 Bran Flour로 명시)로 만들어져야 한다. 이탈리아에서 

생산되고 포장된 세몰리나로 만든 것이 사용되어야 하며 이탈리아에 본사를 

둔 기업이 제공하면서 이탈리아산 파스타의 품질요구사항에 부합하는 파스

타가 사용되어야 한다. 

5. 2. 2. 에그누들. 드라이 에그누들은 이탈리아에서 포장된 세몰리나를 사

용하여 이탈리아에서 생산되고 포장된 것이 사용되거나 이탈리아에 본사를 

둔 기업이 제공하는 이탈리안 에그누들의 품질요구사항에 부합하는 제품이 

사용될 수 있다. 후레쉬 에그누들은 레스토랑에서 만들 수 있으며 혹은 지역

의 공급업자가 생산할 수도 있다. 

5. 2. 3. 기타 스폐셜 파스타. 세몰리나를 원료로 한 후레쉬 파스타, 전통적

인 이탈리아 식으로 속을 넣은 파스타나 스페셜 파스타 등이 사용될 수 있

다. 건조 혹은 냉동된 스폐셜 파스타의 경우는 이탈리아에서 생산되고 포장

된 것이거나 이탈리아에 본사를 둔 기업이 만들고 이탈리아의 스페셜 파스
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타의 품질요구사항에 부합되는 제품을 사용해야 한다. 

5. 3. 쌀

쌀은 이탈리아에서 생산되고 포장된 것이거나 앞의 (5-1) 조항에서 명시된 

절차에 따라 인증된 제품을 사용해야 한다. 

5. 4. 폴렌타

폴렌타는 이탈리아에서 생산되고 포장되었거나 앞의 (5-1) 조항에서 명시

된 절차에 따라 인증된 제품을 사용해야 한다.

5. 5. 빵

밀가루, 물, 이스트 그리고 소금으로만 만든 ‘일반 빵(Common bread)’은 

필요에 따라서 언제든지 만들 수 있다.

5. 6. 올리브오일

5. 6. 1. 조리와 드레싱에 사용되는 올리브 오일

조리와 드레싱으로는 이탈리아에서 생산되고 포장된 엑스트라 버진 올리

브 오일만을 사용해야 한다.

2003년 10월 29일 기술위원회의 추천 사항으로 다음과 같은 내용이 첨가

되었다. 

식물성 기름과 기타 동물성 지방은 지역의 관례와 법규에 따라서 오직 튀

기는 용도로만 사용될 수 있다 (벨기에 버전에는 이 조항이 없음).

5. 6. 2. 오일 트롤리

레스토랑에는 적어도 드레싱에 사용될 DOP 혹은 IGP 수준의 이탈리아 산 

엑스트라 버진 오일을 담은 오일 트레이가 비치되어야 한다. 

2003년 10월 29일 기술위원회의 추천 사항으로 다음과 같은 내용이 첨

가되었다. 

레스토랑에서, ‘최소한 DOP 혹은 IGP 오일(DOPㆍIGP제품이란 EU정부가 

인정한 식품 규격과 생산지 환경이 그 제품의 독자성을 창출한 것을 간주되
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어 제품명에 생산지명을 사용할 수 있도록 공식적으로 인정한 식품제품을 

이야기한다. 그 중 DOP 제품은 생산지의 기후지형 등 생산지역의 물리적 요

인이 독자성에 기여한 제품으로 대표적인 것이 이탈리아의 팔마産 프로슈트

(생햄)이다. 한편 IGP 제품이란 생산지역의 사람이나 문화 등 물리적 요인이 

아닌 요인이 그 독자성을 창출하였다고 판단되는 식품으로 대표적인 것은 

토스카나産 올리브오일이다)로 드레싱에 사용될 수 있는 이탈리아산 엑스트

라 버진 오일을 담은 오일 트레이(고객들에게 다양한 이탈리아산 엑스트라 

버진 올리브 오일을 제공할 수 있는 쟁반이나 다른 유사한 기물)이 있어야 

한다’(벨기에 버전에는 이 조항이 없음).

5. 7. 와인 및 알콜 음료

5. 7. 1. 와인 및 스파클링 와인

와인 리스트 중에 최소한 60%(벨기에의 경우는 75%)는 이탈리아산 와인

과 스파클링 와인을 포함해야 한다. 와인 리스트의 40%는 등록된 이름을 가

진 와인이어야 한다 (DOCG : 이탈리아의 최상급 와인. DOC : DOCG 다음 

가는 고급와인. IGT :중급와인). 어떤 경우에도 최소한 5개의 이탈리아산 와

인과/혹은 이탈리아산 스파클링 와인이 있어야 한다.

5. 7. 2 스피리트, 리큐르, 식후용 리큐르

스피리트, 리큐르, 식후용 리큐르는 최소한 이탈리아 산이 5개는 포함되어 

있어야 한다. 

기술위원회의 추천사항 - 2003년 10월 29일

5. 8. 치즈

5. 8. 1 메뉴 및 조리에 사용되는 치즈

메뉴 및 조리에 사용되는 치즈의 최소 60%는 이탈리아 DOP, IGP 이거나 

혹은 전형적이며 전통적인 치즈이어야 한다. 

5. 8. 2. 다양한 종류의 치즈 트롤리

다양한 치즈를 제공하는 트롤리’는 적어도 3가지 DOP, IGP 혹은 이탈리

아에서 만들어진 조사에 근거한 ‘전통적인’치즈를 포함해아 한다.
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2003년 10월 29일 기술위원회의 추천 사항으로 다음과 같은 내용이 첨

가되었다. 

레스토랑에서, ‘최소한 3가지 정도의 DOP, IGP 혹은 이탈리아에서 만들어

진 조사에 근거한 전통적인 치즈를 담은 트레이(고객들에게 다양한 이탈리

아산 치즈를 제공할 수 있는 쟁반이나 다른 유사한 기물) 이 있어야 한다’(벨

기에 버전에는 이 조항이 없다).

5 .8. 3. 갈은 치즈(grated cheese)

레스토랑에서는 적어도 DOP, IGP 혹은 “전통적인” 갈은 치즈가 마련되어

야 한다 (이탈리아에서 만들어진 조사에 근거한).

5. 9. 가공육

메뉴와 조리에 사용되는 가공육의 경우 최소한 60%는 이탈리아 DOP, 

IGP 혹은 이탈리아에서 만들어진 조사에 근거한 ‘전통적인’ 육류를 포함해

야 한다. 

5. 10. 과자류 제품

5. 10. 1 건조 과자류 제품

이탈리아에서 만들어진 도사에 근거하여 최소한 두 가지 정도의 ‘전통적

인’과자 제품이 제공되어야 한다. 비스켓 혹은 건조 과자류 제품의 경우 최

소한 60%는 이탈리아에서 생산되고 포장되었거나 앞의 5.1.2. 조항에 명시된 

절차에 따라 인증된 것이어야 한다. 

5. 10. 2. 후레쉬 과자류 제품

후레쉬 과자류 제품은 이탈리아의 음식 전통에 따른 식재료와 레시피를 

사용하여 만들어야 한다. 후레쉬 과자류는 레스토랑에서 만들 수 있으며 지

역 공급업자가 생산한 것을 사용할 수 있다. 

5. 11. 바이오 제품 및 바이오 다이나믹 제품

바이오 농장 및 바이오 다이나믹 농장에서 생산된 이탈리아 제품은 EEC 

규정 2092/91의 조항 및 후속 조항들에 부합되는 것이어야 한다. 
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5. 12. 신선제품

이탈리안 전형적인 신선 과일 및 야채류 그리고 버섯과 트러플의 원산지

에 대해서 메뉴 상에 정확하게 명시되어야 한다. 

5. 13. 껍질 깐 토마토

깐 토마토는 이탈리아에서 생산되고 포장된 것이어야 한다.

5. 14 드레싱

드레싱 가운데 최소한 와인 한 가지 혹은 아로마 식초는 이탈리아에서 생

산되고 포장된 것이어야 한다. 

5. 15. 음식 리스트 및 준비 방법

5. 15. 1. 메뉴와 음식이 제공되는 순서는 전형적인 이탈리아 음식문화를 

반영해야 하며 음식은 혁신적이고 창조적인 새로운 취향의 것이라 할지라도 

이탈리아식 레시피에 따라서 조리되어야 한다 

5. 15. 2. 메뉴에 있는 음식의 이름은 적절한 이탈리아어로 작성되어야 하

며 특징적인 식재료의 경우에는 재료 전체가 명시되어야 한다. 

5. 15. 3. 이탈리아 산 화인은 이탈리아 원산지에 대한 명시와 함께 특별리

스트 안에 제시되어야 한다 (벨기에와 독일의 기술 표준에는 와인의 생산연

도 및 생산자를 자세히 명시하도록 되어 있다).

5. 15. 4. 제공되는 전체 음식의 최소한 80%는 이탈리아 전통 음식으로 구

성되어야 한다.

5. 16. 5. 메뉴는 이탈리아에서 볶아지고 포장된 에스프레소 커피를 포함

해야 한다.

5. 16 직원의 기술 및 트레이닝

5. 16. 1. 주방장은 전형적인 이탈리아식 음식을 준비하는데 필요한 기술

을 보유하고 있어야 하며 레스토랑의 직원들은 ‘인증(Italian Restaurant in the 

World Quality Assurance Label)’이 무엇을 의미하는지 숙지하고 있어야 한다.
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5. 16. 2. 주방장은 이탈리아 음식을 조리함에 있어서 다음의 조항에 부합

되는 자격을 갖추어야 한다.

조리사로서 전문 자격증

이탈리안 레스토랑에서 최소한 6개월 동안 트레이닝을 받은 경험

5. 16. 3. 고객들과 접촉을 하는 직원들은 ‘인증(Italian Restaurant in the 

World Quality Assurance Label)’이 의미하는 바에 대해서 트레이닝을 받아야 

하며 음식과 와인의 특징, 메뉴의 구성, 사용된 식재료와 원산지에 대해서 

고객에게 설명할 수 있는 능력이 있어야 한다.

5. 16. 4. 레스토랑 내에 이탈리아어를 할 수 있는 사람이 최소한 한 명은 

있어야 한다. 

5. 17. 이탈리아산 제품의 프리젠테이션

레스토랑은 최고급 이탈리아산 와인과 식품, 그리고 가능하다면 정보를 

제공하는 브로셔 및 리플렛과 함께 이탈리아적인 라이프스타일을 반영하는 

제품들을 디스플레이 해야 한다. 

2003년 10월 29일 기술위원회의 추천 사항으로 다음과 같은 내용이 첨

가되었다. 

레스토랑은 최고급 이탈리아산 와인과 식품 그리고 가능한 경우, 브로슈

어와 리플렛과 함께 이탈리안 라이프 스타일을 반영하는 제품들을 디스플레

이 해야 한다 (벨기에 기술표준 버전에는 이 조항이 없으며 독일기술표준 버

전에는 있다).

6. 수행 시 요구사항

6. 1. 고객만족평가

6. 1. 1. 고객들의 제안 및 불만사항에 대한 기록들은 보관되어야 한다. 

6. 1. 2. 고객들을 대상으로 고객만족도에 대한 정기적인 서베이가 실행되

어야 한다. 

6. 1. 3. 이러한 정보를 확보하고 수집하기 위한 방법 그리고 레스토랑의 

발전을 위하여 수집된 정보가 어떻게 사용되어야 하는가에 대해서는 그 방
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안이 마련되어야 한다.

6. 2. 레스토랑의 실행

6. 2. 1. 진정한 이탈리안 레스토랑으로서 해당 레스토랑의 실행을 평가하

기 위한 지표가 명시되어야 한다(고객의 수, 제공된 식사의 수, 경제적인 데

이터 등).

6. 2. 2. 전반적인 데이터는 해당 레스토랑이 도달한 경쟁적인 수준이 유지

되거나 혹은 향상되고 있다는 것을 보여주는 추세를 반영해야 한다. 

6. 2. 3. 해당 레스토랑은 이탈리아적인 식문화를 널리 증진하는데 기여해

야 하며 나아가 프로모션, 보급, 트레이닝 활동을 통하여 “이탈리안 브랜드”

를 널리 알리는데 전념해야 한다.

혜택

리스토란테 이탈리아노 인증서를 받게 됨으로써 해당 레스토랑은 다음

과 같은 기본적인 혜택을 갖게 된다. 

∙ 인증을 받은 레스토랑은 우선적으로 이탈리아 정부가 인정하는 레스

토랑이라는 전제 하에 국제적으로 인정을 받게 된다. 

∙ 인증을 받은 레스토랑들 간의 네트워크에 속하게 되어 해외에서 이

루어지는 각종 프로모션 및 제품개발에 참여하게 된다. 

∙ 레스토랑을 운영하는 업주와 이에 관련된 이해 당사자들 모두가 자

신들을 더욱 새롭게하고 이탈리아 레스토랑과 관련된 전문적 자질을 

쇄신하며 성장할 수 있는 수단과 방법을 제공받게 된다. 

∙ 다양한 코스와 인턴쉽을 통하여 지속적인 직원교육을 제공받는다. 

∙ 레스토랑의 경영 스타일을 개발 하고 더욱 향상시키는 계기가 될 수 

있으며 각종 프로모션에 참여할 수 있는 기회가 주어진다. 

활동 계획

리스토란데 이탈리아노 프로젝트는 앞으로 인증을 받은 해당 레스토랑
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이 있는 국가에서 그리고 이탈리아로의 연구 방문의 기회를 통하여 레스

토랑 업주, 쉐프, 직원들을 대상으로 레시피, 마케팅, 매니지먼트에 대한 

트레이닝을 제공할 것이며 B2B 및 B2C 등을 활용, 레스토랑, 유통업자 그

리고 소비자들에 대한 프로모션 및 제품 판매를 위한 버추얼 마켓 플레이

스의 제공을 계획하고 있다. 

또한 프로젝트 수행을 통하여 전문가 상호간의 정보 교환의 장으로, 식

습관과 라이프스타일에 대한 지속적인 연구 및 조사를 통하여 이탈리아 

음식에 대한 항구적인 전망대로서 기능할 수 있을 것이라 보고 있다. 

끝으로, BuonItalia 및 ICE 등이 해외에서 진행하는 각종 프로모션에 참

여(공동 마케팅)하는 것 등을 기획하고 있다. 

제2절 리스토란테 이탈리아노 인증제도 운영 실태 및 시사점

1. 프로젝트 현황 및 문제점

현황 

2003년 2월 28일, 벨기에의 50개 이상 되는 레스토랑들의 자발적인 참여

로 파일럿 프로젝트가 시작된 후로 룩셈부르그에 있는 이탈리안 레스토랑

들이 프로젝트에 참여하였고 현재 독일, 영국, 프랑스, 네덜란드, 덴마크, 

스웨덴, 노르웨이, 핀란드 등에서 지역 위원회의 설립되거나 레스토랑을 

대상으로 한 인증 과정과 프로젝트에 대한 설명회가 진행 중이다. 이후에

는 미국과 일본을 대상으로 프로젝트를 확대시킬 예정이라고 알려져 있다. 

 한국의 경우에는 리스토란테 이탈리아노 인증제도를 실시할 계획은 아

직 없으나 현재 주한 이탈리아 해외무역관(ICE)는 진정한 ‘정통 이탈리안 

레스토랑’을 가려내게 위한 목적으로 ‘바 앤 다이닝(BAR & DINING)’ 이

라는 외식 전문 잡지에 서울 시내에 영업 중인 이탈리안 레스토랑에 대한 

조사를 의뢰하여 2007년 10월, �이탈리안 레스토랑 가이드 북 서울 2007�

을 발간하였다. 

주한 이탈리아 무역관장 주세페 뻬줄로(Giuseppe Pessulo)씨는 가이드 북 
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발간의 목적과 의의에 대해서 다음과 같이 말하였다. 

“최근 지난 10년간 전 세계적으로 이탈리아식 외식 산업이 다양한 애호가

들의 욕구를 충족시키며 빠른 속도로 성장하고 있습니다. 서울에만 하더라고 

이탈리아 요리 전문 레스토랑, 피자 전문점, 스파게티 전문점 혹은 이탈리아

식 메뉴가 주가 되거나 적어도 업장이름이나 광고 문구 등을 이탈리아식으로 

사용하여 소비자들로 하여금 이탈리아식 요리를 떠올리게 하는 업장이 600

개가 넘습니다. 하지만 이러한 외식업체 요리사들의 대부분이 이탈리아 정통 

요리 수업을 받을 기회가 없었거나 경험부족으로 인해 이탈리아 요리를 다른 

시각으로 해석하고 있는 실정입니다. 예를 들면 ’이탈리아 요리‘라는 컨셉으

로 여러 가지 형태의 요리를 조금씩 모아 놓은 듯한 퓨전 요리를 개발하거나, 

한국인의 입맛에 맞추어 변화를 주거나 어떠한 경우는 이탈리아 요리법을 응

용하면서 국내에서 쉽게 구할 수 있는 이탈리아가 아닌 다른 국가에서 수입

한 재료로 대체함으로써 결국은 원래 가져야 할 맛과는 거리가 먼 요리가 만

들어진다. 이러한 이유로 몇 년 전부터 국내에서는 ’이탈리아식‘이라고 칭하

고 있는 레스토랑들에 대한 정확한 조사에 대한 필요성이 절실히 요구되었으

며 이에 발맞추어 이탈리아 무역관은 진정한 ’정통 이탈리안 레스토랑‘을 가

려내게 위한 목적으로 ’바 앤 다이닝(BAR & DINING)‘ 이라는 외식 전문 잡

지에 서울 시내에 영업 중인 이탈리안 레스토랑에 대한 조사를 의뢰하여 본 

가이드 북을 발간하였습니다. 본인은 이 레스토랑 가이드가 각각의 레스토랑

을 점수로 평가하려는 용도가 아님을 밝혀두고 싶습니다. 왜냐하면 무엇보다 

업장별로 등급을 준다는 것은 당 무역관의 권한 밖의 일이기도 하며 또한 관

심 밖의 일이기 때문입니다. 또한 한 레스토랑의 질적인 평가에 있어서는 그 

업장의 음식 뿐 만 아니라 전반적 서비스 품질, 업장 분위기, 청결상태, 업장

주나 종업원의 친절도 등 외부적인 요소들도 감안이 되어야 하지만 이러한 

외부요소들에 대한 평가는 본 리서치의 목적과는 전혀 상관이 없는 이유로 

이 가이드에서는 철저히 배제되었음을 알려드립니다. 

“이탈리아 정통요리에 가장 가까운 요리를 선보이는 레스토랑을 찾자”라

는 취지 하에 당무역관의 어떠한 책임도 배제한 체 서울 시내 레스토랑에 대

한 조사를 바 앤 다이닝에 위임하였으며 이에 도입된 유일한 두 가지 기준은 

다음과 같습니다. 

1. 정통 이탈리아 요리법을 따르는가? 
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2. 이탈리아산 재료를 사용하는가?

이 중 2번의 기준에 대해 부가 설명을 드리자면, 한 나라의 음식문화가 발

전하고 전 세계적으로 명성을 떨칠 때에는 다른 나라에서는 찾을 수 없거나 

혹은 찾을 수 있다 하더라고 원산지 산 만큼의 맛이나 향을 내지 못하는 그 

나라만의 특정 재료에 그 비빌이 있는 경우가 있습니다. 예를 들어 이탈리아

산 오일을 사용하지 않고 또는 다른 나라에서 만든 스파게티 면을 사용하거

나 전혀 다른 치즈를 사용해서는 결코 이탈리아식 요리를 만들 수 없다라는 

것입니다. 

끝으로 본 가이드의 목적은 이탈리아 식재료를 수입하는 수입업자들이 그

들이 수입하는 식재료를 이탈리아식 레스토랑에 공급할 수 있도록 업그레이

드된 이탈리아식 레스토랑 리스트를 제공하는데 있음이지 주로 요리전문가

나 여행사, 여행관련 종사업체들이 주로 진행하는 업무인 서울 시내의 레스

토랑을 등급별로 구분하기 위함이 아님을 다시 한 번 밝혀두고자 합니다. 

마지막으로 BAR & DININING 에 의해 최상의 방법으로 아주 잘 만들어진 

본 가이드가 이탈리아 정통요리를 맛보고자 하는 모든 이들에게 지침이 되어

줄 것을 믿습니다” (출처 : 이탈리안 레스토랑 가이드북, 2007).

<표 3-7> 유럽 내 인증레스토랑 수

국가 현황 및 인증레스토랑 수 활동

벨기에 51
2004년 11월 인증 레스토랑에 대한 포켓용 

가이드북 발행 및 웹 사이트 오픈 
(www.ristornate-italiano.be)

룩셈부르크 6 8개 업소 진행 중

독일 진행 중
지역위원회 설립, 베를린, 뒤셀도르프, 
스투트가르트 등지에서 인증작업 시작 

스웨덴 진행 중
지역위원회 설립, 스웨덴 기술표준 인가 및 

첫 번 째 레스토랑 인증 진행

러시아 진행 중
지역 위원회 설립 준비, 기술표준에 대한 
인가 및 모스크바 내 레스토랑에 대한 

인증 작업 진행 

프랑스 진행 중 프로젝트 프리젠테이션 준비

영국 진행 중 프로젝트 프리젠테이션 단계

(출처: www.buonitalia.com. 2007년 자료)
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[그림 3-9] 리스토란테 이탈리아노 벨기에 

사이트(www.ristorante-italiano.be)

문제점

2007년 9월 현재, 야심차게 추진되어 오던 리스토란테 이탈리아노 인증 

프로젝트는 사업이 진행되는 과정에서 발생하는 운영상의 여러 문제적 그

리고 시행상의 어려움, 나아가 인증제도에 대한 해당국가 내 이해관계 충

돌로 인한 부정적인 반응과 문화적인 반발 등으로 인하여 잠정적으로 중

단된 상태다. 프로젝트를 총괄적으로 운영하고 있는 Buonitalia의 담당자의 

말을 인용하자면, 

“프로젝트는 일시적으로 중단된 상황이며, 현재는 프로젝트 자체를 다시 

검토하고 있으며 앞으로의 새로운 방향에 대해서 모색하는 상황이다. 지금은 
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이탈리아 이민자 수가 가장 많고 세계적으로 가장 큰 시장이라고 할 수 있는 

미국을 대상으로 한 파일럿 프로젝트를 구상하고 있으며 지금까지의 경험을 

바탕으로 하여 좀 더 지역 실정에 맞는 제도를 기획 중이다” 라고 하였다. 

프로젝트의 일시적인 중단에 대해 Buonitalia 측이 구체적인 이유를 들지

는 않았으나, 여기에는 분명 인증제도를 실시하는 해당 국가 내에서 경제

적, 문화적 이해관계를 포함하여 해결해야 하는 현실적인 사안들이 있다

는 것을 각종 언론매체의 기사와 업계 관계자들의 반응을 통하여 확인할 

수 있었다. 

 

2. 해외 반응 및 시사점

일본 동경 내 인증 레스토랑 사례

조사에 따르면 일본 내 이탈리안 레스토랑에 대한 인증 작업은 지난 

1997～1999년 사이에 동경 주재 이탈리아 무역공사 ICE가 주관하는 가운

데 이탈리아의 ‘차오 이탈리아(Ciao Italia)’라는 레스토랑 관련 비영리 단

체가 인증하는 17개소의 이탈리아 레스토랑이 인증 및 브론즈 플레이트를 

수여 받았으나 현재는 별다른 활동이 없는 상태이며, 동경에 소재한 업주

들 간의 모임 역시 소원한 상태다. 

이탈리아 해외 무역공사 동경 사무소 소장과의 이메일을 통한 인터뷰에

서 1999년 이후, 지금까지 그 어떤 인증 활동도 이루어지지 않고 있으며 

이탈리아 본국의 ‘뷰온이탈리아(Buonitalia)’와 확인한 결과 역시 일본 내 

이탈리아 레스토랑을 대상으로 인증작업과 관련된 활동은 현재 진행되고 

있는 바가 없음을 알 수 있었다. 이는 태국의 경우에와 같이 먼저 실행되

었던 ‘타일랜드 브랜드’와 ‘타이 셀렉트’ 인증 프로젝트가 인증을 담당하

는 기관 및 제도의 시행 그리고 지속적인 제도의 운영에 있어서 그 유사성

으로 인하여 혼선을 빚은 것과 마찬가지로 이탈리아의 경우에도 인증제도

의 필요성을 인식하였던 정부조직과 여러 관련 단체들이 일관되고 지속적

으로 사업을 진행하지 않은 결과로 보여진다. 
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[그림 3-10] 챠오 이탈리아 로고

∙ 레스토랑 명 : Ristorante Enoteca Pinchiorri 

∙ 주소 : 동경 추오구 긴자 5 초메 8-20 

답변 : Enoteea Pinchioni 레스토랑은 긴자에 위치한 일본 내 최고급 이탈

리안 레스토랑 가운데 하나로, 1997년, 현재 실시되고 있는 리스토란테 이

탈리아노(Ristorante Italiano) 인증제도가 아닌 이름은 같으나, ‘차오 이탈리

아(Ciao Italia)라는 이탈리아 내 레스토랑 협회에 의해서 인증을 받았다. 

인증을 받게 된 경위는 일본에서 이탈리아 요리가 상당한 인기를 모으고 

있던 1990년 대 후반에 이탈리아 정부 측에서 일본 내 이탈리아 해외 무역 

공사 동경 지부를 통해 인증을 받을 수 있을 만한 5개소를 추천해달라는 요

청이 있어 심사를 통해 인증을 받게 되었다. 이 때 본인이 인증받은 레스토

랑 간의 친목 모임의 회장을 맡았으나 이탈리아로부터의 지원이 없었다. 

답변 : 식자재나 이탈리아 직원의 조달부분에 있어서 지원을 해준 것은 
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전혀 없다. 그러나 고객의 입장에서는 인증서가 있는 것이 홍보나 신뢰도 

부분에서 도움이 되는 것은 사실이다. 인증제도를 실시할 경우, 가장 지원

을 필요로 하는 부분은 주방장을 구하는 것이다. 

답변 : 식재료의 부분에 대해서는 지나치게 까다로울 필요는 없다고 본

다. 실제로 어떤 식재료의 경우, 홋카이도산의 모짜렐라 치즈가 더 저렴하

고 일본 사람들의 입맛에도 더 맞으며 버섯 역시 그러하다. 업주의 입장에

서는 일본에 있는 식재료가 더 좋고 이탈리아 조리의 기본을 유지하면서 

맛이 더 좋다면 문제시 될 것이 없다고 본다. 

답변 : 인증 제도의 의도는 좋으나 식재료, 조리사, 재정지원 등 정부로

부터 그 어떤 지원이 없이는 성공할 수 없을 것이다. 한국의 경우, 현재 일

본 내에서 한류 붐이 일고있어 이러한 제도가 있다면 업주의 입장에서는 

도움이 될 것이다. 중요한 것은 정부의 지속적인 관리 감독이 이루어져야 

한다는 점이다
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[그림 3-11] Enoteca Pinchiorri의 

리스토란테 이탈리아노 인증 플레이트

 

[그림 3-12] 레스토랑 내부
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사례 2 : 벨기에 인증 레스토랑의 경우

∙ 레스토랑 명: Ristorante da Benni

∙ 위치: 벨기에 브뤼셀 외곽

“심사를 받는 과정에서 업주의 입장에서 볼 때, 진정한 이탈리안 레스토랑

이라는 것은 바로 ‘Made in Italy’ 제품을 구매하는 것이라는 점이 분명하다는 

인상을 지울 수 없었다. 심사를 위해서 파견된 DNV의 직원은 이탈리아산 식

재료의 사용이 스페인이나 프랑스산을 반대하는 것이 아니며 각 나라가 자신

의 것을 보호할 따름이라고 하였다. 또한 주방장의 경우에도, 자신들이 이탈

리아 출신 주방장이 있어야 한다는 것도 아니고 단지 전문적인 자격증을 갖

추고 이탈리안 레tm토랑에서 최소 6개월의 경력을 갖춘 사람을 원할 뿐이며 

만약 프랑스가 이와 같은 인증제도를 실시한다면 주방장은 분명 프랑스인이

어야 한다는 사항을 고집할 것이다.”라고 하였다. 

 

이 레스토랑의 경우, 살라미, 돼지고기, 햄 등이 이탈리아산 인지를 증명

할 충분한 증거가 부족하여 이를 증명할 증거를 제시하는 것을 조건으로 

하여 인증을 받을 수 있었다. 벨기에에서 심사를 받은 레스토랑의 60% 정

도가 이와 유사하게 조건부로 심사를 통과하였고 이후에 자료를 제시하지 

못한 5～6곳 정도의 레스토랑을 제외하고는 대부분이 인증을 받게 되었다. 

흥미로운 사실은 맛에 대한 평가라는 것이 너무나 주관적이기 때문에 심

사 조항에 포함되어 있지 않다는 점이다 (출처: 'Meet the Pasta Police', 

TIME 지, 2003년 10월 5일자). 

해외 언론 및 업계 관계자들의 반응

이탈리아 정부의 발표가 있고 나서 해외 언론이 보인 반응의 대부분은 

부정적이었다고 할 수 있다. 다수의 의견들은 인증제도를 두고서 ‘진정한 

이탈리아적인 것이란 무엇인가’, ‘미식적 민족주의(gastronomic nationalism)

아닌가?’ 라고 하면서 회의적인 모습을 보였다. 반면에 실제로 레스토랑을 

운영하는 업주들의 입장은 다소 차이를 보였다. 관심이 없는 이들도 있었



제3장 이탈리아의 해외 레스토랑 인증제도 _ 97

지만 보다 현실적인 차원에서 접근하는 모습을 보이면서 프로젝트가 마케

팅이나 홍보 등의 차원에서 도움이 될 것이라는 기대를 하는 가운데 프로

젝트에 참여할 의사를 비치기도 하였다. 

그러나 이탈리아가 아닌 다른 나라에서 이탈리아 음식에 사용되는 식재

료를 생산하는 제조업자들의 경우에는 자신들이 이탈리아보다 훨씬 더 나

은 식재료를 생산하고 있다는 자부심을 보이면서 인증제도의 엄격한 제약 

조건에 대해서 상당한 반감을 보였다. 

(1) 언론계의 반응

이탈리아 정부가 해외에 있는 이탈리안 레스토랑에 대한 심사를 통해 

인증서를 발급하겠다는 발표가 있고 난 이후에 언론의 반응은 대부분 회

의적이었다. 특히 ‘파스타 감찰반(Pasta Police)’라는 신조어를 만들어 프로

젝트가 지나치게 자기중심적이라는 반응을 보였다. 

<‘Pasta police to check if eateries really Italina’(Telegraph, 2002년 10월 

13일 字)>

“전 세계 이탈리안 레스토랑에서는 연간 약 270억 3천만 달러 가량의 매

출을 올리고 있는 것으로 추정되고 있다. 이탈리아 농림정책부의 장관인 

지안니 알레마노(Gianni Alemanno)씨는 “여기에는 커다란 이해관계가 있

다. 이제는 단지 신비하기만 한 것과 진짜 이탈리아적인 것을 확실하게 구

분할 필요성이 있습니다. 레스토랑들은 비즈니스의 현실을 알고 있습니다. 

이 프로젝트는 그들에게 스스로를 구별할 수 있는 분명한 길을 제공할 것

입니다. 우리는 전 세계 이탈리안 레스토랑 가운데 20% 정도가 지원을 할 

것이라고 보고 있습니다” 라고 하면서 이 프로젝트가 레스토랑의 자발적

인 참여를 원칙으로 하기 때문에 별반 효과가 없을 것이라는 ‘파스타 폴리

스’라는 세간의 비평에 대해서 부인하였다.” 
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<‘When is Italian Food not Italian?’ (출처: Financial Times, 2003년 8

월 29일 字 )>

ARDI의 총재인 Edi Sommariva는 본지와의 인터뷰에서 다음과 같이 말

하였다. 

“해외에는 대략 70,000여 개의 이탈리안 레스토랑이 있습니다 그러나 이중

에 진짜 이탈리안 레스토랑이라고 할 수 있는 것은 10,000～15,000개에 지나

지 않습니다. 벨기에만 하더라고 약 1,240개의 이탈리안 레스토랑이 있으나 

우리는 그 중 단지 100개 혹은 150개 정도만 진정한 이탈리안 레스토랑이라

고 할 수 있다는 결론에 이르게 되었습니다”라고 하였다. 

그렇다면 ‘진정한’ 이탈리안 레스토랑이란 무엇을 의미하는가? 레스토

랑 업주의 국적? 아니면 주방장? 혹은 웨이터? 이탈리아 음식이면 충분한 

것인가 아니면 식재료가 반드시 이탈리아 산이어야 하는가? 라는 의문이 

생긴다. 예를 들어, 영국에서 가장 유명한 이탈리안 레스토랑으로 손꼽히

고 있는 런던의 ‘리버 카페(River Cafe)’의 총 주방장이자 공동 소유주인 

로즈 그레이(Rose Grey)는

“지금까지 경력 중에서 어떤 공식적인 트레이닝을 받은 것이 없지만 이탈

리아인이 하는 것만큼 잘 할 수 있을 것이다” 라고 하였다.

<‘Pasta police heading to Vancouver' (Restaurant Review from the 

Vancouver Courier, 2004년 9월 22일자)

“유럽의 TIME지는 이 프로젝트에 ‘파스타 폴리스(Pasta Police)'라는 별명

을 지어주었다. 그러나 ARDI측은 이 프로젝트는 단지 전 세계에 걸쳐서 이탈

리아적인 식사에 그 진정함을 다시 되돌려 주고자 할 뿐이다 라고 하였다. 밴

쿠버의 레스토랑 업주들은 이 프로젝트에 참여를 할 것인가? 본지가 접촉한 

레스토랑 업주 2명은 관심이 없다고 하였다. 그러나 그들은 아직까지 충분한 

정보를 가지지 않고 있었다. 그러나 우리는 적어도 상당한 수의 레스토랑들

이 인증서를 받고자 할 것이라는 것을 감지할 수 있었다. 그런 후에 아마도 

다른 업주들도 이에 동참할 것이다."
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(2) 업계 관계자 반응 

<‘Pasta police plan trip down under’ (ABC News, 2002년 8월 22일)>

"호주의 최대 파스타 제조사 가운데 하나인 '산 레모 파스타(San Remo 

Pasta) 社의 회장인 크로티(Crotti)씨는 이탈리아 정부의 프로젝트에 대해서 

이해할 수가 없었다. 그는 이러한 움직임을 단지 이목을 끌기 위한 마케팅상

의 행동이라고 보았다. 그는 “호주는 이탈리아인들보다 더 나은 이탈리아 음

식을 만들며 심지어는 이탈리아에 수출까지 합니다. 호주의 넓은 밀밭에는 

풍성한 햇살이 있으며 공해가 없습니다. 우리는 스파게티를 제조하는 전 세

계에서 가장 좋은 밀을 가지고 있습니다”라고 하면서 인증제도의 실시를 단

지 마케팅적인 차원에서의 제스추어로 보았다.”

<‘Pasta Police to arrest decline in Italian Cooking' (Scotland on 

Sunday, 2004년 2월 22일 字)>

“(영국)에딘버러에서 이탈리안 레스토랑과 델리카티슨 Valvona와 Crolla를 

운영하고 있는 마리 콘티(Mary Contini)씨는 이탈리아 정부로부터 어떤 인증

을 받는데 관심이 없다고 말하면서 “나는 그들이 진정으로 어떤 기준을 향상

시키고자 한다면 이탈리아 내부에서 먼저 시작을 해야 한다고 생각한다. 프

로젝트에서 제시하고 있는 기준들은 너무나 주관적이다. 당신이 만약 캘리포

니아에 있는 레스토랑에 간다면 사용되는 식재료 모두가 이탈리산이 아닐 수 

있지만 여전히 좋은 레스토랑이 많이 있다. 호주에 있는 이탈리아 레스토랑

은 훌륭한 곳이 너무나 많고 어떤 경우에는 이탈리아 보다 더 낫다”라고 하

였다. 그러나 영국 글래스고우에 있는 Sarti 레스토랑의 매니저인 이그나지오 

폴리토(Ignazio Polito)씨는 인증을 받기 위해서 신청을 고려해 볼 것이라고 하

였다. 그는 “그것은 단지 레시피와 제품의 품질에 대한 것이며 품질은 고객들

을 위해서 보장되어져야 할 것이다”라고 하였다.”

지금까지 살펴본 바와 같이, 이탈리아의 경우는 태국의 사례와는 달리 

심사를 전문기관인 DNV에게 일임하여 엄격한 평가기준을 가지고 철저하
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게 실시를 하여 객관성을 확보할 수는 있었다. 그러나 이탈리아인들의 해

외 이주 역사가 오래된 만큼 이탈리아 음식은 이미 해당 국가에 깊게 뿌리

내려 현지화(Localization)가 이루어진 상태였다. 예를 들어 미국의 경우에

서와 같이, 미국식 이탈리아 음식이 있을 정도로 이탈리아 음식의 현지화

가 상당히 진전되어 있는 상황이며 이탈리아 음식의 조리를 위한 식재료

의 상당부분을 미국 내에서도 별 어려움 없이 구할 수 있는 여건에서 이탈

리아 본국에서 고유성의 기준을 제시하는 것은 이미 상당한 마찰이 예상

되는 것이었다. 

다시 말해서 언론 등에서 ‘파스타 폴리스(pasta police)’라는 말을 할 정도

로 이 프로젝트는 태생적으로 많은 논란의 여지를 안고 있었으며 미국, 호

주 등과 같이 이미 이탈리아 음식에 필요한 식재료 조달에 있어서 커다란 

문제를 가지고 있지 않은 곳에서는 인증제도 심사 조항에 있는 이탈리아

산 식자재에 대한 엄밀한 사용 규정은 바로 해당국에서의 경제적인 이해

관계와도 충돌하는 면이 많이 있다는 점이 있다. 
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제4장 일본의 해외 레스토랑 추천 장려제도

제1절 인증에서 추천으로 

1. 도입배경 

일본 음식의 세계화와 문제의식

전 세계적인 건강 붐으로 인하여 많은 사람들이 일본 음식에 대한 관심

이 높아지고 있다. 일본 음식은 영양적으로 균형이 잡히고 칼로리가 낮은 

음식문화의 산물이라고 알려져 있다. 전 세계 여러 구가에서 일본 레스토

랑은 계속해서 그 수가 늘고 있다. 해외에서 일본 음식을 제공하는 음식점

은 대략 20,000 여개가 넘는 것으로 추정되고 있으며 그 중 10,000 여 개 

정도가 북미 대륙에 있다. 지난 5년 동안 영국에서 일본 레스토랑의 수는 

300～400 개 정도로 거의 3배정도 증가하였고 프랑스 파리에서는 약 20

0～300개 가량의 일본 레스토랑이 있는 것으로 알려져 있다. 

이에 일본은 2005년부터 세계의 일본식 인구(1년에 일본음식을 1회 이

상 먹는 사람)를 2010년까지 현재의 두 배인 12억 명으로 늘려 일식을 ‘프

랑스 요리’, ‘중국요리’에 이은 세계 3대 요리로 만들겠다는 목표 아래 정

부와 민간전문가 단체인 ‘식문화연구추진회’가 합동으로 일식 세계화 정

책을 펴오고 있다. 우선 일본 정부는 지난 2006년부터 농림수산성 산하에 

‘외식 산업실’을 설치하여 ‘외식산업종합조사연구센터’를 설립하고 세계화 

전략을 수립하는 한편 지방자치단체를 중심으로 ‘수출촉진국민협의회’를 

구성하여 일식당의 세계진출을 적극적으로 장려하고 있다. 

또한 일본 정부는 올바른 일본 식문화 보급을 도모하고 농식품의 수출

을 지원하기 위해 재외공관을 중심으로 ‘Try Japan's Good Food’ 사업을 펼

쳐 대사관, 일본 총영사관 등의 재외공관에서 현지 주요 인사 및 오피니언 

리더를 대상으로 일본산 고품질 식재료를 사용한 일본식을 제공하는 등 

일식 세계화 정책을 펼쳐 나가고 있다
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[그림 4-1] Try Japan's Good Food의 로고

그러나, 일본 음식에 대한 이러한 전 세계적인 인기에도 불구하고 단지 

일본 음식을 제공한다는 간판을 내걸었다고 해서 그것이 진정한 일본음식

에 사용되는 식재료, 조리방법, 향신료 등을 사용하고 있다는 것을 보장하

는 것은 아니었다. 실제로 상당수가 중식, 태국식, 베트남식, 혹은 다른 아

시아 음식과 함께 혼합되어 제공되는 수가 많다. 그 결과로 일본 음식에 

대한 오해가 확산되고 있는 실정이다. 또한 일본음식에 대한 정보 제공이

나 일본음식을 특징지을 만한 식재료 제공이 불충분한 형태로 일본음식 

레스토랑을 확대시킨 결과로 일본요리의 이미지와 일본음식이라는 브랜

드가 손상될 우려가 있다. 

일본 음식의 경우에는 특히 어패류를 생식하는 경우가 많은데, 어패류를 

생식하는 습관이 적은 지역에서는 날것의 가공 ·소비에 대한 기술 ·인식

이나 유통체제가 불충분하며, 이로 인해 사고가 발생하게 되는 경우, 일본

음식 전체의 이미지나 일본음식이라는 브랜드가 손상 입을 가능성이 있다

는 지적이 제기되고 있다. 지난 2004년 브라질 내의 일식 레스토랑에서 식

중독 사고가 발생하면서 브라질의 일식당이 일제히 위생검사를 받은 것을 

계기로 부주의한 활어 취급이 식중독 등 일식의 세계화를 저해하는 요인

으로 작용한다고 판단하였다. 이로 인하여 전 세계적인 일본음식의 보급
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일본 레스토랑 추천 시스템

 1. 시스템의 목적

현재, 프랑스에 있는 일본요리 평가위원회는 에세이제목으로서 고유한 일

본식당의 추천시스템 목표는 다음과 같다.

－ 프랑스 소비자들에게 일본요리의 식재료문화로 일본식당을 소개하고 

보급하여 친숙하게 한다.

과 함께 일본이 아닌 외국에서 일본음식을 전문적으로 배운 인재가 부족

하다는 문제가 제기되고 또 기술이나 지식 그 자체의 보급에 대한 필요성

이 강하게 지적되고 있다. 

 

일본무역진흥기구(JETRO) 파리 지부의 일본음식점 추천제도

지난 2006년 여름, 일본무역진흥기구(JETRO)의 파리 지부는 “진정한 일

본의 맛과 서비스가 뭔지를 알아야 한다” 라는 취지 하에 음식 전문가 12

명으로 구성된 ‘일본식당가치향상위원회 (Le Comité d'Evaluation de la 

Cuisine Japonaise)’를 만들었다. 이들은 손님을 가장해 크고 유명하다는 일

본 레스토랑 80여 곳을 방문하여 일본산 재료를 사용하고 있는지, 음식의 

질은 어떤지, 음식을 제조하는 스타일이나 서비스가 일본식에 부합하는지 

등을 채점했다. 평가 결과, 방문한 레스토랑 가운데 3분의 1은 그 기준을 

충족하지 못했다. 일본무역진흥기구 파리 지부는 합격한 식당에는 젓가락

을 손에 든 디자인의 '진짜 일본요리‘ 마크를 음식점에 붙일 수 있도록 하

였다 (출처: ‘일본 생선초밥 국제인증을 한다는데’, 중앙일보, 2006년 12월 

1일자). 

 JETRO 파리 지부의 ‘일본식당가치향상위원회 (Le Comité d'Evaluation 

de la Cuisine Japonaise)’가 실시한 일본 레스토랑 추천 프로젝트의 상세한 

내용은 다음과 같다. 
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－ 세프의 국적이 어떤 것이라 해도 우승의 기회를 제공하고 고유한 일본

에대한 요리를 제의함으로서 식당과 그들의 세프를 격려한다.

－ 프랑스 쪽으로 탐구를 촉진하는 형식으로 식재료의 결과물과 같이 일 

본에 이익이 되는 결과물, 행운적인 일을 창조한다. 

2. 주의 사항

－ 본 시스템은 객관성과 투명성을 수반하고 이를 차별하는 대상이 없어

야 한 다. 음식점의 참가는 후보자의 간접적인 등록이나 추천에 의해

서 이루어 질 것이다.

3. 정의

(1) 일본 요리 :

일반적인 방법으로는, 와쇼쿠(和食, Washoku)의 범주 안에 들어가는 식사

들이 해당된다 (프랑스에서 창조된 요리를 포함해서).

(2) 일본 식당 :

식당은 테이블에서 행해지는 식사들 중에 아래의 정의에 따른 일본요리의 

중요부분으로 이루어진 한 개의 메뉴를 포함해야 한다. 메뉴는 카이세키 

(Kaiseki), 생선초밥(Sushi), 튀김(Tempura), 장어(Unagi), 야키도리 (Yakitori), 

소바(Soba), 우동(Udon), 톤모노(Tonmono)와 다른 일본 고유의(프랑스에서 창

조된 요리를 포함해서) 요리 한 가지 또는 여러 가지의 요리를 선택하여 사실

적으로 소개하여야 한다. 식당은 프랑스에 소재지를 가지고 있어야 한다. 

4. 추천의 혜택을 위한 절차

(1) 3. 2에 정의된 식당들은 입후보자 신청서를 제출하며 위원회에서 추 

천을 받을 수 있다. 

(2) 위원회는 선택된 식당 또는 요구조건을 충족시킨 식당들을 대상으로 

앙케이트를 실시한다.
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(3) 앙케이트 방법은 위원회가 익명의 조사자들을 임명, 식당을 방문하여 

추천기준에 따라 심사를 하여 위원회에 그 결과를 전달한다.

(4) 위원회는 아래의 기준이 의거하여 식당을 추천한다 :

－ 조사자들의 보고서를 검토를 검토한 후에 필요한 조건을 보충하거나

－ 최종 점수가 70점을 넘었다 하더라도 그 중 한 항목이 0점으로 처리된 

부분이 있는 식당은 추천받을 수 없다.

(5) 위원회는 추천 식당에 마크와 증명서를 교부한다. 

(6) 추천을 받지 못한 식당들은 위원회에게 그 근거에 대해서 문의를 할 

수 있다. 

5. 추천에 따른 규정

(1) 추천서의 마크와 증명서의 유효기간은 마크에 기재된다. 유효기간이 

만료된 후에는 식당은 마크와 증명서를 즉시 폐기한다. 

(2) 추천기준에 관련해 중요한 변화가 있는 경우, 소유자 또는 요리사가 

바뀐 경우에 식당은 위원회에게 알릴 의무가 있고, 추천을 위해 다시 심사 

과정을 밟아야 한다. 

6. 수수료

8에 정의된 기간 동안에 추천된 식당에 대해서 수수료 징수는 없다. 단지 

즉시라고 말한 기간 이후, 식당들이 다시 심사를 받게 되는 기간에 미니 가

이드 제작, 앙케이트, 마크와 증명서의 소인과 연관된 비용을 부담하기 위하

여 재정적인 협력을 요청할 수 있다. 

7. 위원회

(1) 위원회는 공정하고 중립적인 성격을 가진 일본인과 프랑스인으로 구 

성된 일본요리 평가 위원회로 구성된다. 

(2) 위원회 위원들의 구성은 부록2에 자세히 명시되어 있다. 원칙적으로 
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개인의 이름은 공개하지 않는다.

(3) 위원회의 주요한 역할과 임무는 :

1. 시스템의 중지 가능성과 창조를 연구하는 것

2. 추천 식당을 선택하는 것

3. 시스템을 구성하는 것과 평가하는 것

4. 시스템을 이행하는데 필요한 임무를 시행하는 것

8. 실행시키기 위한 기간 

본 사업은 현재 진행 중이다. 

9. 출판

위원회의 인터넷 사이트에 가이드 출판과 시스템을 설명하는 것을 가리킨다. 

후보자 등록과 등록기간

2007년 3월 15일 목요일까지 일본요리평가위원회의 인터넷사이트에서 찾

을 수 있는 당신의 후보자 양식을 적어 주십시오. 이메일 또는 팩스 우편으

로 보내주시면 감사하겠습니다. 주소는 아래와 같습니다.

이메일 :

주소:

팩스:

개인정보의 처리

일본요리 평가위원회는(사무국 직원을 포함해서) 후보자 양식에 표기된 개

인적인 정보를 오직 앙케이트 속에 추천된 식당을 알리고, 앙케이트 결과를 알

고 싶어 하는 식당에게 응답하기 위해 이용할 것이다. 어떤 정보도 그 외에 다

른 목적으로 사용하지 않는다. 더욱이 우리는 추천 식당 가이드에 식당의 이름

을 사용하여 출판할 경우, 먼저 식당의 동의를 구하는 것을 원칙으로 한다. 
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[그림 4-2] 일본음식 레스토랑 가치향상위원회(Le Comité 

d'Evaluation de la Cuisine Japonaise) 공식사이트
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2. 제도의 도입에 대한 해외의 반응

일본 정부는 지난 2006년 11월, 농림수산성이 해외에 있는 일본 레스토

랑에 대한 인증제도 실시의 실현 가능성을 두고 민간과 함께 협의회를 구

성하여 2007년 회계연도(2007년 4월～2008년 3월)부터는 이 제도의 실시

를 목표로 그 타당성을 검토하겠다고 발표하였다. 그러나, 일본 정부의 발

표에 대한 해외 언론이나 전문가들의 반응은 전반적으로 부정적인 것이 

대부분이었다.

∙ ‘일본 생선초밥 국제인증을 한다는데....’ (중앙일보 2006년 12월 1일자)

“일본 정부는 합격한 식당만 정부 운영 사이트 등에 추천할 만한 일본 식

당 명단에 올릴 방침이다. 이 기사를 다룬 미국의 워싱턴 포스트는 “아무리 

전 세계적으로 생선초밥 붐이 일고 있다고는 하지만, 이 같은 일본의 움직임

은 음식 국수주의로 비칠 수 있다”고 지적했다. 이런 지적에 대해 일본 정부 

측은 “아무 문제 없다” 는 입장이다. 일식 붐에 편승해 전 세계에 ‘유사 일식

당’이 우후죽순처럼 생겨나면서 일본 고유의 음식문화에 왜곡 현상이 일고 

있다는 주장이다. 일본 정부의 한 관계자는 “만일 잘못 만든 생선초밥을 먹고 

질병이라도 발생할 경우, 자칫 ‘일식은 위험하다’는 이미지가 퍼질 수 있다”

며 “이탈리아와 태국도 유사한 제도를 운영하고 있다”라고 강조했다” 

∙ ‘Japan to check overseas food, but no sushi police' (Reuters, 2007년 3 

월 18일자)

“2006년, 해외에 있는 일본 레스토랑에 대한 인증제도를 실시하고자 하였

던 농림수산성의 원래 의도는 ‘음식민족주의’ 그리고 ‘세금 낭비’라 불리어지

면서 많은 비판을 받았다. 그러나 농림수산성의 토쉬카츠 마츠오카 장관은 

해외에 있는 일본 레스토랑에 대해서 레스토랑의 요청에 의해서만 실시할 것

이다 라고 하였다.”
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제2절 해외 일본음식 레스토랑 추천 장려계획

1. ‘일본식 레스토랑 해외보급 추진기구 ’의 결성

관련 업계 및 학계 등의 전문가로 구성된 ‘日本飮食 레스토랑 認證 有識

子 會議’는 2006년 11월부터 2007년 3월까지 3차례에 걸친 협의를 한 결

과, 국가가 설정한 기준으로 해외의 일본식 레스토랑을 선별하는 것은 바

람직하지 않다는 비판이 있어, ‘인증’이 아닌 민간조직이 ‘추천’하는 것으

로 방향을 선회하여 심사하는 방법을 검토해왔다. 즉, 정부주도의 인증제

도에 대해 ‘국수주의적’, ‘민족주의적’, ‘스시 폴리스(Sushi Police)' 라는 등

의 각종 비판을 받은 이후, 인증 제도에 대한 계획을 철회하는 대신 민간 

주도의 추천제도를 도입하기로 한 것 이었다 (출처: Sydney Morning 

Herald, 2007년 5월 19일자). 그 결과, 일본 레스토랑 등을 추천하는 민간조

직 ‘일본식레스토랑해외보급추진기구(Japanese Restaurant Popularization 

And Promotion Organization, JRO)'가 5월 18일 발족하여 초대 이사장에는 

설립 발기인의 대표를 역임한 ‘농림수산물 수출촉진 전국협의회’ 회장인 

모기 키코만 대표를 회장으로 선출하였다. 

기구는 다음과 같이 일본음식 레스토랑 추천·장려계획(Japanese Restaurant 

Recommendation Program, 이하 추천 ·장려계획이라 한다)의 실시를 제안

하였다 (출처: 일본 농림 수산성 공식 사이트). 

 

목적

∙ 추천 ·장려계획은 세계적으로 붐이 일고 있는 일본음식의 보급을 한

층 더 촉진시키는데 기여할 만한 것이어야 한다. 

∙ 추천 ·장려계획은 외국의 많은 사람들에게 일본음식 레스토랑에서 

맛있고 안전한 일본음식을 즐길 수 있도록 하기 위해 실시하는 것이

다.

∙ 추천 ·장려계획은 민간이 주체가 되어 담당해야 하고, 공적기관은 정

보제공 등을 통해 지원한다.
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∙ 추천 ·장려계획은 각지에서 자주적이고 계속적으로 실시되길 바라

며, 이를 위해서는 외국 각지의 계자의 자주적인 노력으로 추천 ·장

려계획이 운영되어야 한다.

∙ 추천 ·장려계획은 현지 음식과 융합한 다양하고 폭넓은 일본음식이 

제공되 고 있는 실정을 포용한다.

∙ 추천 ·장려계획은 국적에 상관없이 좋은 일본음식을 만드는 사람과 

제공하 는 장소, 그리고 그것을 즐기는 사람들에게 도움을 주는 것을 

목적으로 하고, 어떠한 의미에서든 배타적이고 차별적인 면은 없어

야 한다.

∙ 앞으로 세계 각지에서 현지 실태에 맞는 시행적인 조직을 만들고, 보

다 적절한 추천 ·장려계획을 구축하기로 한다.

체제

‘일본식 레스토랑 해외보급추진기구 사무국은 동경 미카토구 하마마츠

쵸에 설치하고 부 사무소를 교토에 설치하게 되며 회원자격은 법인회원, 

개인회원 및 찬조회원으로 구성된다. 또한 추천 ·장려계획을 실시하기 위

하여 일본 국내에 있는 조직(이하 ‘국내조직’이라 한다.)과 추천 ·장려를 

실시하는 나라 또는 외국에 설치되어 있는 조직 (이하 ‘현지조직’이라 한

다)이 다음과 같이 상정된다.

∙ 국내조직은 추천 ·장려계획 전체 틀을 결정 ·관리하고, 현지조직의 

설립 및 활동을 지원함과 함께 현지 조직 간의 연계 ·교류를 촉진한

다. 또 추천 ·장 려 마크를 관리한다.

∙ 현지조직은 일본음식 레스토랑의 발전에 대한 지식과 열의를 갖고 

있는 자에 의에 구성된다.

∙ 현지조직은 해당국과 도시의 제도나 식재료 유통, 일본음식 레스토랑

의 실정 등에 입각한 개별 추천 ·장려기준 및 추천 ·장려를 위한 심

사방법을 결정하고, 그것에 준하여 일본음식 레스토랑의 추천 ·장려

를 실시한다. 또한 추천 ·장려대상이 되는 레스토랑에 추천 ·장려 마
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크를 부여하고 선전 ·보급함과 함께 일본음식에 관련된 정보를 제공

한다.

 

[그림 4-3] JRO 조직도 

추천마크증록부 해외조직부

세부 내용

(1) 대상

∙ 추천 ·장려계획의 대상은 “일본음식 레스토랑”을 자칭하고 그 계획

에 자주적인 참가를 희망하는 상업적인 레스토랑을 기준으로 한다. 

이 경우, 해당 레스토랑은 영양에 필요한 현지의 위생관리기준과 그 

외 기준을 만족시키고 있어야 한다.

∙ 추천 ·장려를 희망하는 일본음식 레스토랑이 신청하는 것이 원칙이

지만 현지 조직이 추천 ·장려의 후보가 되는 레스토랑을 추천할 수

도 있다.

∙ 일본음식은 다양하기 때문에 현지 실정을 고려하여 대상이 되는 레

스토랑을 “전통적”, “퓨전”등으로 구분하여 추천 ·장려하는 경우도 

고려된다.

∙ 추천 ·장려에는 일정한 유효기간을 정하고 일정의 심사를 거쳐 갱신



114 _ ‘해외 레스토랑 인증제도’ 운영실태에 관한 조사

된다.

(2) 추천 ·장려의 기준

추천을 위한 기준은 아래의 사항을 종합적으로 판단하는 것을 원칙으로 

하였다. 

∙ 쌀, 조미료, 일본술 등 주요한 식재료와 음료

∙ 경영자나 요리사의 일본음식에 관한 조리기술과 위생관리 등에 대한 

지식

∙ 점포의 분위기, 접객태도, 서비스, 그릇, 메뉴

∙ 조리, 맛, 그릇에 담는 방법

∙ 일본음식의 조리방법, 식재료와 식문화에 대해 고객에게 정보제공

(3) 보급개발

∙ 추천 ·장려의 대상이 되는 일본음식 레스토랑에 대해서는 고객의 판

별이 가능하도록 국내 조직이 정한 마크를 부여한다.

∙ 추천 ·장려의 대상이 되는 일본음식 레스토랑에 대해서는 현지 조직

이 HP 에 게재하거나 가이드북을 작성하는 등 추천 ·장려 레스토랑

임을 선전 ·보급한다.

∙ 추천 ·장려의 대상이 되는 일본음식 레스토랑에 대해서는 현지 조직

이 일본 음식 ·식재료에 대해 정보를 제공한다.

∙ 일본음식의 조리기술이나 위생관리에 대한 강습회가 실시되도록 현

지 조직은 관계조직과 조정하여 지원한다.

기타 사항

추천 및 장려 제도에 있어서 다음과 같은 사항에 대하여 앞으로도 지속

적으로 검토하고 대응을 하는 것이 이 사업을 더욱 효과적으로 운영하는

데 도움이 될 것이라고 보았다. 

∙ 일본산 식재료를 사용하고 싶어도 검역문제 등 제도적인 이유로 수

입되지 않거나 너무 비싸서 사용할 수 없는 등의 문제에 대응하기 위
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해 현재 국가에서 추진하고 있는 농림수산물 수입촉진시책의 추진 

및 추천 ·장려계획과 수출촉진시책과의 연대한다.

∙ 농림수산물 수출촉진시책이나 동아시아 식품산업활성화시책 등과 연

대하여 외국에서의 일본음식 확대와 수요를 파악하고 현지 미디어와 

연계하는 등 일본음식에 대한 정보를 제공하도록 한다

∙ 각종 일본음식조리에 관한 강습회의 실시나 그것에 필요한 강사의 

파견, 외국 요리학교에서 일본음식을 가르치는 과정의 설치와 일본

음식 조리사의 강연, 일본 국내에서 외국인을 대상으로 한 연수체제

를 구축한다.

∙ 일본음식의 조리기술을 보급시키기 위한 교재를 작성하고 수집한다.

∙ 외국 조리사가 일본음식 조리의 연구를 위해, 예를 들어 일본 음식점

에서 연수를 받을 수 있는 워킹홀리데이와 같은 제도를 활용하는 방

안을 강구하도록 한다.

∙ 일본인 요리사가 외국에서 취업할 수 있도록 취업비자나 체재허가취

득에 관해 관계국에 제도의 개선을 촉구한다.

∙ 외국에서 오랜 시간동안 일본음식 보급에 힘써왔고 현재 일본음식 

레스토랑의 발전에 공헌하고 있는 자에 대한 표창제도를 실시한다. 

∙ 재외공관, 재팬클럽, 기내식 등에 제공되는 일본요리의 질을 높이기 

위한 방안을 강구한다. 

∙ 외국에 일본음식문화를 보급함과 함께 국내에 음식문화의 전통을 유

지하고 개선할 수 있는 방안을 강구한다. 
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제5장 국내 전문가 의견 조사

제1절 학계 전문가

1. 경희대학교 호텔관광대학 관계자

인증제도 보다는 해외진출을 위한 경쟁력 있는 국내 외식 프랜차이즈 

브랜드를 육성하여 세계 무대로 진출할 수 있는 기회를 제공하고 그에 대

해서 체계적인 지원을 해주는 것이 현실적인 대안이라고 지적하였다. 

또한 해외에 있는 한식 레스토랑에 대한 인증을 실시하는 것보다는 한

식에 대한 이해와 자부심이 없이 한식문화의 전파는 어렵다고 하면서 음

식조리는 물론 음식유래, 문화, 이해, 외국어 능력 등을 통해 우리 식문화

를 전파하는 역할을 할 수 있는 해외 진출 조리사의 양성에 힘을 기울이는 

것이 필요하다고 하였다. 이하는 면담 내용을 요약한 것이다.

답변 : 우리 음식을 세계 5대 음식으로 만들려면 정부가 직접 나서서 되

는 것이 아니라 정부는 충분한 지원을 해주어야 한다. 지금까지의 해외 경

험으로 보아, 외국인들의 한국음식에 대한 기준은 실제로 그리 높지 않다

고 보여지며 그러한 가운데 식재료의 사용이 중요하게 여겨진다. 

그러나 우리 음식의 경우, 미리 가공되어 쉽게 사용할 수 있는 식재료가 

없으며 이는 업주에게는 가장 중요한 비용 관리를 힘들게 하는 부분이다. 

정부는 농수산물의 가공 식자재 개발에 주력하고 이를 바탕으로 하여 해

외로의 로지스틱스를 보다 더 활발히 해야 할 것이다. 
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답변 : 인증제도의 경우는 실제로 해외에 있는 개별업체를 개선하는 것

은 어렵다고 본다. 효과도 역시 미미할 것이라고 예상된다. 우선 식자재조

달, 해외 한국음식점의 조리사를 국내에 초청하여 교육시키는데 들어가는 

비용, 요리책자 지원 등에 지원을 하는 것이 더 효율적이라고 본다. 인증

제도는 부수적인 홍보효과를 거둘 뿐이며, 이보다는 한국음식이 얼마나 

좋은지, 그 좋은 점을 알리는데 주력하는 것이 더 중요하다. 또한 실시를 

한다고 하더라도 평가를 위한 평가를 해서는 안 될 것이다. 인증제도는 홍

보를 대신해 준다는 측면에서 그 유효성이 있을 것이다. 

그러나 가장 중요한 것은 한국에서 우리 음식을 시스템화해서 우리의 

브랜드로 가지고 나가면 해외에 있는 음식점에 대한 인증은 의미가 없게 

될 것이다. 예를 들어서, 한국음식 세계화를 위해서 한국음식표준화라는 

사업이 필요한 것이기는 하지만, 부정적인 비판을 받을 수 있는 여지가 있

다. 그러나 우리 음식의 세계화를 위해서는 국내 브랜드인 ‘불고기 브라더

스’와 같은 표준화된 시스템을 갖추는데 주력한다면 더욱 빠르고 장기적

인 효과를 가져 올 수 있을 것이다

답변 : 현재 우리나라의 많은 대학에서 조리전공의 인재들을 배출하고 

있다. 앞에서 언급하였듯이, ‘불고기 브라더스’의 주방 시스템 하에서의 조

리인력들은 학교를 바로 졸업하고도 일정기간의 교육기간을 거쳐서 현장

에 바로 투입될 수 있다는 장점이 있다. 이런 표준 시스템을 갖추게 되면 

많은 파견비용과 처리비용이 드는 고급인력들보다는 조리전공의 졸업생

들을 해외로 파견하여 경험을 쌓게 하는 것만으로도 좋은 소기의 성과를 
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거둘 수 있을 것이다. 영어구사가 가능하고 고객과의 적극적인 커뮤니케

이션을 할 수 있는 젊은 인재들은 해외에서도 보다 빨리 적응할 수 있다는 

장점을 가지고 있다. 

또한 해외에 있는 한국 음식점의 조리사 혹은 한국음식점을 오픈하고자 

하는 해당국가의 레스토랑 사업자들을 일정한 선발 기준을 거쳐서 한국에 

초빙하여, 우리 음식의 역사, 전통적인 조리법 및 새로운 경향 등에 대하

여 조리를 하는 것 역시 좋은 대안이라고 할 수 있다. 

2. 경기대학교 관광대학 외식조리학과 관계자

해외 한국 레스토랑에 대한 인증제도의 실시에 대해 긍정적인 평가를 

하면서 정부와 기업 그리고 민간이 협력하여 조직적으로 노력을 해야 하

며 제도가 성공하려면 지속적인 지원과 관심이 필요하다고 하였다. 이하

는 면담 내용을 요약한 것이다.

답변 : 먼저, 인력조달 부분에 신경을 써야 할 것이다. 식자재의 조달 문

제 못지않게 제대로 된 조리인력을 조달할 수 있는 정부-민간-기업, 이 세 

영역에서 인력뱅크를 준비를 해야 할 것이다. 또한 제도가 실제로 뿌리기

를 내리기 위해서는 조리 인력이 실제로 해외로 갈 때, 귀국 후 취업 시에 

가산점을 주는 식의 다양한 혜택을 제공할 수 있는 실질적인 여건이 조성

되어야 할 것이다. 

또한, 사업 전반에 있어서 기업의 참여를 유도하여 기업들의 투자가 이

루어져서 한국 음식점의 해외 진출을 더욱 활발히 해야 할 것이다. 또한 

정부가 지원해줄 수 있는 여러 방안 가운데에 기존에 조성되어 있는 ‘식품

기금’을 통하여 해외에 진출하고자 하는 한국 업체들에 대한 세제 지원, 

금융 지원 같은 방안이 강구되어야 할 것이다. 
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. 

답변 : 실제로 해외에 있는 한국음식점들은 그들 스스로 한국 음식에 대

한 기준을 설정하지 못한다. 또 대부분이 생계형 음식점으로 서비스, 경영 

마인드를 제대로 갖추고 있지 않다. 오히려 한국에서 해외로 진출하고자 

하는 준비된 우리 국내 업체가 해외에서의 기존 업체를 선도해 나가는 혀

태로 나가야 한다. 또한 해외의 각 지역마다 음식점들의 커뮤니티를 형성

하여 기존 음식점들과 함께 윈-윈 할 수 있도록 해야 한다. 

또한 우리 실정에 맞는 인증제도를 확립하기 위해서는 해외에서 이미 

유사한 제도를 실시하고 있는 선진 각국의 제도에 대한 사례 연구가 이루

어 져야 한다. 인증레스토랑의 가장 큰 문제는 이 제도가 얼마가지 않아서 

유명무실하게 된다는 점이다. 국내에도 많은 인증제도가 있으나, 사후관리

가 이루어지지 않아서 인증을 받은 음식점의 업주나 그곳을 방문하는 고

객 역시 인증 자체에 대해서 어떤 매력을 느끼지 못하고 있다. ‘미쉘린(주 

: 전 세계적으로 유명한 레스토랑 등급 평가제)’ 까지는 아니더라고 그에 

가까운 정도의 자부심을 느낄 수 있을 정도는 되어야 할 것이다. 

답변 : 이러한 제도의 실시에 대해서는 긍정적으로 평가한다. 그러나 실

제로 지금까지 실시되고 있는 국내 인증제도들의 상당수가 그다지 성공하

지 못했다. 이는 대부분이 인증을 위한 인증, 즉 고객 중심이 아닌 정부 주

도 혹은 업체 중심으로 이루어졌기 때문이다. 

인증 레스토랑이라는 것은 고객들이 피부로 느낄 수 있는 것이어야 한

다. 인증을 받은 음식점은 그만큼 차별화되어야 한다. 또한 인증을 받은 

이후에 제 3의 민간 업체 혹은 전문가 집단이 중심이 되어 주기적으로 관
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리할 수 있어야 한다. 인증을 받는 음식점의 수가 중요한 것이 아니라 제

대로 된 음식점에 인증을 주어 해외에서 그 음식점이 일종의 한국음식점

의 대표적인 모델이 되어 다른 업체가 자연스럽게 따라갈 수 있도록 해야 

한다. 

그리고 음식점을 경영하는 경영자들의 마인드가 중요하다고 본다. 그들

의 마인드의 변화를 위해서는 경영자 자신의 노력도 필요하고, 정부 혹은 

제도권에서 그러한 마인드를 조성해 주어야 한다. 경영 마인드가 변화되

어서 스스로가 변화하려고 하는 방향으로 나간다면 좋은 결과를 얻을 수 

있다. 

제2절 업계 전문가

1. 조리전문가 : 워커힐 호텔 한식당 관계자

해외에서 한국음식과 관련된 대규모 행사를 진행해 본 경험이 많은 조

리장의 입장에서 인증제도에 대해서는 긍정적인 입장이었으며 필요하다

고 하였다. 그러나 조리사의 해외 파견에 있어서 제기되는 현실적인 부분

들이 해결되어야 할 것이라고 하였다. 이하는 면담 내용을 요약한 것이다.

답변 : 해외 행사를 많이 진행하는 조리 전문가로서 해외에 있는 한국 

음식점이 가지고 있는 문제는 바로 제대로 된 한국음식을 만들 수 있는 신

선한 식재료를 조달하는 것이 가장 큰 문제라고 본다. 

답변 : 해외에 있는 한국 음식점 대부분이 교포나 유학생들을 대상으로 
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하는 생계형일 뿐 만 아니라, 조리사 대부분이 전문적인 조리교육을 받지 

않은 사람들이 주를 이루고 있다. 우리 음식의 세계화를 위해서는 조리사 

자격을 갖추고 기술과 경험이 있는 사람들이 해외로 많이 나가야 한다고 

본다. 이를 위해서는 해외 한국 레스토랑에 인력을 파견하여 주는 교육 프

로그램을 운영하여야 한다고 본다. 

답변 : 해외에 인력을 파견하는 부분에 있어서 본인의 경험에서 볼 때도 

음식점 업주들로부터 좋은 조리사를 소개해달라는 부탁을 많이 받으나 대

부분이 규모가 그리 크지 않는 업체가 많다. 이와같은 이유에서 어느 정도 

실력과 경험이 있는 조리사의 경우에는 정착비용, 급여조건, 영주권, 동반 

가족 및 자녀교육, 거주문제 등과 관련하여 초정하는 업주와 협의를 해야 

할 부분이 많다. 예를 들어, 미주지역의 경우에는 어느 정도의 경력이 있

는 전문 조리사의 경우, 동반가족이 있다면 급여가 미화 5,000 불 이상은 

되어야 하며 계약 기간이 만료된 이후에 한국으로 귀국하였을 때 경력관

리 문제로 인하여 조리사들 자신이 해외 파견을 꺼려하는 경우도 있다. 이

렇듯이 선결적으로 해결되어야 할 부분이 많기는 하지만 이제부터라고 이

러한 제도를 실시하면 해외에서 제대로 된 한국식 식당이 증가할 수 있을 

것이다. 

답변 : 좋은 성과를 얻기 위해서는 무엇보다도 정부가 얼마나 적극적으

로 지원을 해주는가 즉, 재정적인 투자를 하는가에 달려 있다고 본다. 또

한 한국음식의 세계화를 위해서는 자체적으로 많은 연구개발이 필요하며 

이를 위하여 별도의 민간기관이 구성되는 것이 바람직하다고 본다. 인증
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제도의 실시는 다소 늦은 감이 있지만 필요한 일이며 실시를 하는 경우에

는 이후 인증 레스토랑에 대한 지속적인 사회관리가 더욱 중요하다고 보

았다. 

2. 국내․외 외식 전문가

광주요 그룹 외식사업부 ‘가온’ 관계자

전문 외식 경영인으로서 인증제도에 대해서 찬성하는 입장이며 중요한 

것은 해외에 있는 음식점에 대한 인증도 중요하지만 국내 기업이 해외로 

진출하도록 정부가 많은 지원을 해야 한다는 점을 강조하였다. 이하는 면

담 내용을 요약한 것이다.

답변 : 국내에서도 각 시·군에서 음식점에 대한 인증제도를 실시하고 있

는 것으로 알고 있다. 그러나 고객들에게 그런 점들이 많이 부각되어 있지

도 않고 제도의 시행이 유명무실해지고 있는 것으로 보이는데 해외에 있

는 한국 음식점에 대한 인증제도도 그 시행 효과는 크게 다르지 않을 것이

라고 본다. 실시를 하는 경우, 중요한 점은 이 제도를 실시하고 관리하는 

함에 있어서 사전에 철저히 준비를 해야 한다는 것이다. 예를 들어서 인증 

레스토랑에 대한 심사나 관리는 민간조직 혹은 단체에 위탁을 하는 것이 

바람직할 것이다. 

답변 : 조리기법의 기본은 한식이어야 한다. 예를 들어 기본적인 장류나 

젓갈과 같이 우리 음식의 기본을 형성하는 것은 지키는 가운데 이루어지
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는 현지화는 바람직하다고 할 수 있다. 

예를 든다면, 일본의 돈까스와 카레는 본래 일본의 것이 아니었으나 이

제는 누구도 이것을 일본음식이라고 알고 있다. 즉, 기본은 지키면서 현지

화를 한다면 크게 문제될 것은 없으며 오히려 이것이 더 효과적일 수 있

다. 

답변 : 첫째, 한식을 조리함에 있어서 가장 중요한 것 가운데 하나는 바

로 식재료의 조달 부분이다. 이것은 우리 농산물 및 식자재 수출과도 밀접

한 연관이 있을 것이다. 정부는 선호도가 놓은 메뉴의 식자재에 대해서는 

해당국가와 협의를 통해서 통관문제나 절차 등에서 있을 수 있는 점을 나

서서 해결해 주어야 할 것이다. 민감하지 않은 부분부터 착수하여 결과적

으로는 선호도가 높은 메뉴 아이템의 식자재를 완벽하게 공급할 수 있도

록 해야 할 것이다. 

둘째, 국내의 수출입은행이나 여타의 관련조직을 통하여 해외로 진출하

고자 하는 한국 음식점에 대하여 재정적인 지원을 해준다면 해외 진출을 

꾀하고 있는 업체들로서는 많은 도움이 될 것이다. 

셋째, 해외로 파견되는 조리사에 대한 교육을 정부가 지원하고 그들의 

신분에 대한 보장이 있어야 할 것이다. 또한 인증 제도를 실시할 경우, 정

부가 담당을 하든지 다른 민간 기구가 담당을 하던지 철저한 사후 관리 체

계를 갖추어야 할 것이다. 

답변 : 한국음식 전반에 걸친 표준 레시피화가 이루어지는 것으로 알고 

있다. 그러나 궁중음식처럼 고급음식에 대한 레시피와 그것의 보급도 중
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요하지만, 해당 외식 시장과 고객층에 맞추어 쉽게 접근할 수 있는 일품요

리(a la carté)부터 시작하는 것이 바람직하다. 

그리고 해당 레스토랑의 메인 메뉴에 사용되는 식자재는 가급적 한국산

을 사용하는 것을 원칙으로 해야 할 것이다. 음식점은 한 나라를 보여주는 

총제적인 이미지라고 본다. 

용수산 관계자

오랜 경험을 가진 전문 외식 경영인으로서 인증제도의 실세에 대해 긍

정적인 입장을 보였다. 싱가폴의 예를 들면서 지속적으로 지원할 수 있는 

시스템이 갖추어져야 한다는 점을 강조하였다. 이하는 면담 내용을 요약

한 것이다.

답변 : 해외 한국음식점에 대한 인증제도는 매우 바람직하다고 본다. 실

제로 해외에 있는 한국 음식점은 대부분이 한인타운에 밀집되어 있어 현

지인들이 접근하기에 용이하지 않은 면이 많다. 이는 즉 고객의 대부분이 

현지인이라기보다는 한인을 대상으로 하고 있다는 사실을 반증하는 것이

다. 이러한 데에는 아직까지 한국의 국가 이미지가 태국과 비교해서도 미

약하다는 것을 알 수 있다. 

한류가 한창인 지금 그리고 세계적으로 웰빙 트렌드가 유행인 지금, 건

강식으로서 한국음식의 붐을 조성하는 것이 좋을 것이다 그러나 실제로 

인증 제도를 도입하였을 때, 이것을 적극적으로 지원할 수 있는 인력, 재

정적인 지원, 각종 시스템들이 제대로 갖추어져야 할 것이다. 
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답변 : 인증제도의 도입은 좋으나 인증 이후, 관리에 대한 부분을 지속

적으로 실시해야 하며 이를 위하여 철저한 사전 준비가 필요할 것이다. 싱

가폴은 정부가 중심이 되기는 하지만, 민간단체인 ‘RAS(Restaurants 

Association of Singapore)’가 매개가 되어 활동을 하고 각종 단체들이 요청

을 하는 경우에 준정부기관인 ‘국제 운영그룹(International Operations 

Group)’이 해당 국가의 재국 상무관이나 무역센터 등을 통하여 필요한 정

보를 제공하고 있다고 알려져있다. 또한 해외에 있는 레스토랑에 대한 지

원도 중요하지만 정부가 국내 기업의 해외 진출을 직․간접적으로 지원할 

필요가 있다고 본다. 

태국 내 대표적인 한국 음식점 업주 (Sukhumvit Road에 위치한 한인 아케

이트 내 고급 갈비집인 장원 및 아리랑)

동남아의 대표적인 국가인 태국에서 일고 있는 한류 붐과 태국정부의 

우호적인 태도로 인하여 한식 레스토랑의 운영이 잘되고 있다고 하면서 

인증제도에 대해서 우호적인 반응을 보였으나 제도의 실행으로 인한 식재

료의 수출과 관련된 질문에 대해서는 동남아의 경우, 중국산이나 태국산

을 많이 사용하기 때문에 그 효과는 기대하기 힘들 것이라고 밝혔다. 이하

는 면담 내용을 요약한 것이다. 

답변 : 태국 내의 한국 음식점은 최근에 대장금 드라마를 통하여 많은 

현지인들이 한국음식을 찾고 있는 실정이다. 다른 나라와는 달리 음식점

을 방문하였을 때 고객들의 대부분이 한국인이 아닌 현지인들이라는 점이 
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놀라웠다. 이는 한국인 관광객들이나 교민들이 많이 거주하는 한인 아케

이드 내에 있는 레스토랑이라는 점을 감안할 때, 해외의 다른 지역과는 다

른 양상을 보이는 것이다. 

답변 : 한국에 대해서 바라는 것은 없었으며 단지 웹사이트 제작, 음식

사진 제공, 각종 홍보, 약간의 재정적인 지원 같은 것이 있다면 좋을 것이

라고 긍정적인 반응이었다. 

답변 : 동남아에서는 식재 공급에 있어서 한국산을 사용하기 보다는 중

국산이나 야채의 경우 태국산을 사용하는 것이 원가절감 및 확보의 유연

성에 있어서 현실적이기 때문에 한국산 식자재를 구입하여 사용한다는 것

은 실정에 맞지 않을 것으로 본다. 태국의 경우, 쌀수출이 커다란 부분을 

차지하고 있기 때문에 한국산 쌀을 사용한다는 것은 불가능하다고 보며, 

수입 사용이 가능한 분야는 동남아의 경우에 장류 및 다시다, 소스와 같은 

품목정도이다. 
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제6장 결론

음식은 문화인 동시에 상품이다. 전 세계적으로 외식시장은 한 해에만 

5,000조원에 달하는 엄청난 시장이다. 우리 음식을 세계인의 식탁에 올리

는 것은 이 거대한 시장을 우리의 것으로 만드는 것일 수 있다. 지금까지 

살펴보았듯이 세계 각국은 자국의 음식을 전 세계적으로 알리고 보급하는

데 상당한 노력을 기울이고 있다. 

태국은 1990년 후반부터 시작하여 2004년부터는 ‘Kitchen of the World’ 

프로젝트의 개시와 더불어 해외 레스토랑에 대한 인증제도를 실시하여 상

당한 성과를 얻고 있다. 

전 세계인들이 이미 많이 사랑하고 있는 이탈리아 음식의 경우에는 자

국 음식에 대한 홍보보다는 주로 품질의 향상에 노력을 기울이고 있다. 우

선 유럽을 중심으로 ‘리스토란테 이탈리아노’ 라는 품질보장인증제도를 

실시하여 50여 개 이상의 레스토랑이 인증을 받았다. 

그러나 이미 이탈리아 음식의 오랜 역사와 이민자들과 함께 해당국가에

서 이루어진 현지화의 결과로 상당한 문화적, 경제적 반발을 감수할 수 밖

에 없는 상황에 처하였다. 뿐만 아니라, 지나치게 엄격한 기술표준조항은 

레스토랑 업주나 해당국가에서 관련 식자재를 생산하는 제조업자 및 유통

업자들로부터 많은 불만과 비판을 자아냈다. 

본문에서 밝힌 바와 같이 현재 이탈리아의 인증제도는 잠정적으로 중단

된 상태이며 새롭게 방향을 모색하고 있다고는 하지만 앞으로 이탈리아 

인증제도의 성공여부는 이해관계 당사자들로부터 제기된 문제를 어떻게 

해결하느냐에 달려 있다고 할 수 있다. 

가까운 일본의 경우에는 지난 2006년부터 농림수산성과 민간단체를 중

심으로 많은 논의를 한 끝에 인증제도보다는 민간주도 하에 ‘추천방식’을 

추진하는 방향으로 결정이 되었다. 

프랑스 주재 JETRO가 자체적으로 실시하고 있는 프로젝트 외에 아직 

구체적으로 성과가 나온 바가 없기 때문에 어떠한 평가를 내릴 수는 없지
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만 이는 해외의 한식 레스토랑에 대해 인증제도를 실시하고자 하는 우리

에게 시사하는 바가 크다고 하겠다. 

세계 시장에서 일식, 이탈리아 음식, 그리고 태국 음식과 우리 한식이 놓

여 있는 여건이 다르고 동원할 수 있는 자원의 규모도 다르지만 각 나라가 

처해 있는 객관적인 상황을 정확히 판단하고 우리는 우리의 현실에 가장 

부합하는 방안을 강구해야 할 것이다. 

우리가 한국음식 세계화를 사업의 한 방안으로 이들 국가가 시행하고 

있는 인증제도와 유사한 사업을 진행하고자 할 때, 가장 문제가 되는 것은 

크게 두 가지로 살펴볼 수 있다. 첫 째는 비용의 문제이다. 정확한 통계는 

아니지만 현재 해외에는 약 3,800여개의 한식 레스토랑이 있다고 알려져 

있다. 이에 대한 실태조사와 인증작업을 한다는 것은 상당한 비용과 시간

을 요하는 것이다. 또한 인증작업이 어느 정도 괘도에 올랐다하더라고 사

후 관리에 제대로 이루어지지 않는다면, 그 실효를 거두기 힘들 것이다. 

결국 인증제도의 구체적인 내용을 마련하고 진행하는 것 이상으로 사업

을 지속적으로 보완하고 관리하는 것에 이 사업의 성공여부가 달려 있다

고 할 수 있다. 두 번째로, 태국이나 이탈리아의 경우와 같이 정부 내 그리

고 관련 단체에서 사업 추진과 관련하여 그 역할이 중복되는 경우가 있을 

수 있다. 채널이 단일화되지 않는 경우에는 그 효율성이 떨어질 수 있다. 

우선 행정부 및 관련 기관에서 서로의 역할에 대한 정확한 업무분담이 이

루어지고 전체 사업을 관장하는 주무부처의 역할과 권한에 대한 확인이 

있어야 할 것이다. 이러한 객관적인 환경과 여건이 조성된다면 우리 식의 

해외 한국 레스토랑에 대한 인증사업을 좀 더 효율적으로 진행할 수 있을 

것이다. 

해외 한국 레스토랑에 대한 인증사업 뿐만 아니라, 한식 세계화 사업 전

반에 걸쳐서도 태국의 경우처럼 정부가 거의 모든 부분에서 주도해 나가

거나 이탈리아의 경우처럼 디엔브이(DNV) 라는 제 3국의 전문기구에 인

증심사를 일임하여 현실적으로 지나치게 엄격한 기준을 적용하여 반발을 

초래하는 것 보다는 일본처럼 정부와 민간의 협력을 바탕으로 공신력있는 
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제 3의 기구를 설립하여 사업을 보다 탄력적으로 운영하는 모델을 검토해

보는 것이 바람직할 것이다. 

이를 위해서는 정부의 관련부처와 민간의 전문기관 및 연구단체가 함께 

적극적이고 건설적인 논의를 통해 해외에 있는 한국 레스토랑에 대한 실

태조사를 시작으로 일본, 동남아시아, 미주지역, 유럽 등 각 권역별로 음식

문화 및 기호에 대한 연구를 단계별로 실행하여 한국음식과 한국식식당에 

맞는 맞춤형 인증 제도를 모색해야 할 것이다. 



부    록
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<부록 1> 타이 셀렉트 신청서 표지
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<부록 1-1> 타이 셀렉트 신청서 1
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<부록 1-2> 타이 셀렉트 신청서 2
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<부록 1-3> 타이 셀렉트 신청서 3
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<부록 2> 타이 셀렉트 맛 평가 심사 기준표

팟타이 매운 오리구이 찌개

주요 재료 주요 재료

1. 쌀국수 가운데 
가장 작은 면

2. 콩나물
3. 꾸이 싸이

4. 태국 파
5. 마늘
6. 생선 간장
7. 태국산 새우살

1. 오리 구이
2. 야자 우유
3. 방울 토마토

4. 테스시다 토마토
5. 마꾸룻 잎사귀
6. 생선 간장

음식 모양 음식 모양

- 색 : 연한 갈색, 콩나물이나 새우 등의 
재료로 인한 색이 난다

- 냄새 : 소스 별 냄새가 난다
- 맛 : 달고, 짜고, 조금 시다.
- 모양 : 국수는 질퍽하지 않고 들어 올

리면 마른 다.

- 색 : 국물 색인 빨간색
- 냄새 : 국물 냄새
- 맛 : 짜고 맵고, 야자 우유 맛이 난다.
- 모양 : 오리 살은 질기지 않다. 고기와 

물의 비율 은 1:2

카 닭 국 돼지 싸때

주요 재료 주요 재료

1. 닭가슴살
2, 연한 카섯
3. 천사 버섯
4. 키누 고추

5. 따크라이(lemon 
grass)

6. 마꾸룻 잎사귀
7. 생건 간장, 라임 즙

1. 돼지고기
2. 야자 우유
3. 오이

4. 태국 대파
5. 치파 고추
6. 식초

음식 모양 음식 모양

- 색 : 밥을 야자 우유랑 섞여 있어 하얗
다

- 냄새 : 카 냄새
- 맛 : 시고, 매우며 야자 우유 맛과 살코

기 맛.
- 모양 : 닭살은 부드럽고, 야자 우유는 

뭉쳐 있지 않아야 한다

- 색 : 고기 살은 조금 노랗고, 보기좋게 
기름지고, 빨간 소스와 야자우유의 기
름져야 하며 야채 는 싱싱해서 진득거
리지 않아야 한다 

- 냄새 : 소스 냄새와 태운 냄새가 난다.
- 맛 : 달고 짜다.
- 모양 : 살코기가 부드럽고 연하다.

똠 얌꿍 (새우 찌개) 닭과 cashcrew구이

주요 재료 주요 재료

1. 태국산 새우
2. 팡 버섯
3. 키누 고추
4. 따크라이

5. 마꾸룻 잎사귀
6. 치 입사귀
7. 생선 간장, 라임 

즙

1. 닭고기
2. 캐쉬크루 땅콩
3. 큰 마른 고추
4. 치파 고추

5. 태국 대파
6. 파
7. 생선 간장

음식 모양 음식 모양

- 색 : 국물은 연한 주황색을 띄우며, 새
우와 고추색을 띤다.

- 냄새 : 마꾸룻 잎사귀 냄새와 따크라이 
냄새.

- 맛 : 시고 짜고 매우며 설탕의 단 맛은 
없다.

- 모양 : 새우 살은 딱딱하지 않다. 물과 
고기의 비율이 3:1

- 색 : 섞여 있는 재료 별로 색이 있다.
- 냄새 : 태국 대파 냄새와, 구은 고추 냄

새가 난다.
- 맛 : 짜고, 조금 달다.
- 생김새 : 닭고기는 딱딱하지 않고, 캐쉬

크루 땅콩 은 고소하며 야채는 싱싱하
다.
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단 초록 국 (깽 기아오 완) 파냉

주요 재료 주요 재료

1. 닭 가슴살

2. 국거리용 고추

3. 생강

4. 프라 토마토 혹은 

방울 토마토

5. 마꾸룻 나뭇잎

6. 호라파 나뭇잎

1. 고기살

2. 까삐

3. 리쏭 콩(으깬 것)

4. 빨간 치파 고추

5. 생선 간장

6. 국거리 용 고추

음식 모양 음식 모양

- 색 : 연 초록색을 띄우며 야자 우유로 

인해 흰색 이 난다

- 냄새 : 국 냄새

- 맛 : 짜고, 달고, 맵고, 기름지다

- 모양 : 너무 진하지도 않고 너무 투명

하지도 않으며, 고기는 연하지 않고, 

야채는 그 모양이 망가지지 않았고, 그

리고 물과 고기가 2:2 비율

- 색 : 토마토의 빨간색과, 야자 우유로 인

해 흰색이 다소 난다

- 냄새 : 국 냄새

- 맛 : 짜고, 달고, 비슷하다

- 모양 : 야자 우유와 같은 생김새

까파우 야채 고기 찌개

주요 재료 주요 재료

1. 고기 살

2. 까파우 잎사귀

3. 키누 고추

4. 마늘

1. 다진 고기

2. 고추

3. 생선 간장, 라임 즙

4. 대파

5. 토마토

6. 싸라네 잎사귀

음식 모양 음식 모양

- 색 : 소스와 씨이우로 인해 진한 갈색.

- 냄새 : 까파우 냄세.

- 맛 : 맵고, 짜다.

- 모양 : 고기가 너무 질기지 않고, 너무 

마르지 않다.

- 색 : 색별로 섞여있다.

- 냄새 : 여러 냄새가 섞여 있다.

- 맛 : 시고, 짜고, 조금 달다.

- 모양 : 고기는 너무 질기지 않고, 야채는 

싱싱하다.

뜨이 잎사귀에 싼 닭 끄라이 생선 튀김

주요 재료 주요 재료

1. 닭 가슴살 

2. 뜨이 잎사귀

3. 후추

4. 키누 고추

5. 마늘

6. 쌩 생강

1. 끄라이 생선 고기살

2. 매운 고추 국

3. 달갈

4. 긴 콩

5. 마꾸룻 잎사귀

음식 모양 음식 모양

- 색 : 갈색

- 냄새 : 뜨이 잎사귀 냄새와 소스 냄새

- 맛 : 짜고, 조금 달다

- 모양 : 닭살은 연하고, 마르지 않다.

- 색 : 붉은 갈색

- 냄새 : 국 냄새

- 맛 : 짜고 맵다

- 모양 : 고기는 조금 질기고 자잘하다.
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닭 숯불 구이, 찹쌀, 쏨땀 끄라 통 텅

주요 재료

1. 마늘 닭

2. 파파야

3. 태국 토마토

4. 키누 고추

5. 리쏭 콩

6. 긴 콩

7. 생선 간장

8. 찹쌀

음식 모양

- 색 : 하얀 찹쌀, 갈색 닭고기, 재료대로 

쏨땀

- 냄새 : 찹쌀은 냄새가 없고, 닭은 쏘스 

대로 냄 새가 나고, 쏨땀은 마늘 냄새, 

라임 향과 재료별 냄새가 난다

- 모양 : 찹쌀의 쌀은 모양세가 좋고, 닭

고기는 부드럽고, 쏨땀에 있는 야채들

은 싱싱하다.

주요 재료

1. 끄라 통 반죽

2. 다져진 고기

3. 대파

4. 단 옥수수

5. 롬 따우 콩알

6. 마늘

7. 후추 

8. 빨간 치파 고추

9. 치 야채 잎사귀

음식 모양

- 색 : 누런 금색

- 냄새 : 후추 냄새와 치 야채 냄새

- 맛 : 짜고, 달다

- 모양 : 끄라통은 고소하되, 딱딱하지 않

고, 축축하지 않다.

캉 나캉 밥

주요 재료

1. 쌀밥

2. 다진 고기

3. 야자 우유(까티)

4. 씨쏭 콩

5. 마른 고추

6. 마늘

7. 험댕 파

8. 후추

9. 생선 간장

음식 모양

- 색 : 밥은 조금 누런 색이면서 투명색임, 고추와 새우로 인해 빨갛다.

- 냄새 : 밥은 아무 냄새가 없고, 향신 냄새와, 야자 우유 냄새가 난다.

- 맛 : 아주 밋밋한 맛과, 달고, 기름기가 있지만, 별로 맵지 않다.

- 모양 : 밥은 고소하고 투명한 색을 띄운다.
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<부록 3> 타이 셀렉트 2007년 새로 제작된 인증서 사본
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항목 기준
필요 

조건

점수

(최대)

(1)식당

1-1 식당의 식기, 분위기, 장식, 외형의 일본 스타일인가

를 증명, 또한 창조성
3

1-2 식당의 식기, 분위기, 장식, 외형의 성격과 청결 이

미지
4

(2)위생
주의 : 식재료의 위생평가 처리를 위한 조건

2-1 가구, 식당, 장식(화장실포함)의 청결 4

(3)

직원에 

대한 사항

3-1 요리사는 일본요리의 학위증명서가 있거나 일본에서 

실습한 증명서를 소지하거나 증명서가 없는 경우는 유명

한 일본 식당에서 일을 한이 있어야 하고, 유명한 요리

사로 오랜 기간 수련을 하거나 프랑스에서 오랜 기간 활

동하여야함

3-2 일본어를 하는 사람을 한사람 이상 알아야 한다 3

3-3 개인과 요리사로서의 청결. 고객에 대해 친절해야 

한다. 
2

<부록 4> 리스토란테 이탈리아노 기술 표준서

 

<부록 5> 일본식당가치향상위원회의 평가기준
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항목 기준
필요 

조건

점수

(최대)

3-4 개인적으로는 일본 식재료 문화와 역사, 제공된 식

사음식에 대한 질문에 대답하거나 소개할 수 있어야 한

다. 

5

3-5 서비스하는 사람들은 일본 식재료의 습관을 존중하

고 정중하여야 한다. 
3

(4)메뉴

4-1 메뉴는 일본어로 올바르게 번역되어야 한다. 2

4-2 주 요리는 일본요리이어야 하며 좋은 품질이며 다양

해야 한다 (메뉴에 포함된 주 요리의 다양성을 포함해

서).

4

4-3 메뉴의 창의성 2

(5) 

식재료/ 맛 

/ 외형 / 

시각적인 

면

(식재료)

5-1 요리에서 식재료는 그것들의 맛의 가치를 부여하면

서 질이 좋은 것을 사용해야 한다. 

2

(쌀)

5-2 일본 쌀을 사용하거나 동급의 품질을 가진 쌀을 사

용해야 한다. 

2

(양념)

5-3 간장, 미소 소스와 같은 양념들은 일본에서 생산 되

었거나 동급의 품질을 가진 일본 제품이어야 한다. 

2

(술)

5-4 사케(sake)와 쇼추(shochu)와 같은 술은 일본에서 생

산되었거나 동급의 품질을 가진 일본 제품이어야 한다. 

2

(변형된 제품)

5-5 과도한 방법으로 조리된 요리 또는 인스턴트 양념을 

사용하지 않는다는 것이 확인되어야 한다. 

2

(맛) 

5-6 준비과정 방식의 창조성과 훌륭한 맛.
4

(소개)

5-7 창조성을 인식하고 준비과정 안에 일본적인 요소가 

존재하며 색상과 접시의 조화가 있어야 하며 이러한 요

소들이 서로 균형을 이루어 호감을 주어야한다. 

2

총    점 50
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<부록 6> 타이 셀렉트 홍보 리플렛 A형
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<부록 6-1> 타이 셀렉트 홍보 리플렛 A형 내지
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<부록 6-2> 타이 셀렉트 홍보 리플렛 A형 내지
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<부록 7> 타이 셀렉트 인증제도 홍보 리플렛 B형
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<부록 7-1> 타이 셀렉트 인증제도 홍보 리플렛 B형 내지



<부록 7-2> 타이 셀렉트 인증제도 홍보 리플렛 B형 내지
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