
한국 사찰음식(K-Temple Food) 상품화

■ 요즘 화두 ‘지속가능성’ 및 ‘채식주의’  
 환경오염 및 자원 고갈로 인하여 전 세계적으로 ‘지속가능성’에 대해서 각국 지도자들, 
NGO단체 및 글로벌 기업들 등이 끊임없는 협의를 통하여 대체자원 및 해결 방안에 대해 
논의 중이다. 특히, 코로나 사태 장기화로 인한 식량 원재료 독점 및 지구 전체의 환경을 
고려하지 않는 육류 위주의 식습관에 대해 ‘지속가능성’을 고려한 관점에서 신중하게 
대책을 마련하여야 하고, 채식주의를 통하여 식단의 불균형을 조정하여 건강은 물론이고 
지구 환경의 악화를 막고 개선해야 할 시점이다.      

■ 홍콩인들의 비건 식품에 대한 인식변화 및 트렌드
 홍콩은 여전히 1인당 육류소비량이 가장 큰 도시로 전 세계 다양한 육류제품이 냉동⦁
냉장의 형태로 수입되어 유통되고 있다. 2012년 설립된 사회적 책임기업인 Green 
Monday사에서 2년마다 비건식품에 대한 홍콩인들의 인식에 관한 설문조사를 추진 중이며, 
2020년도 최근 결과에서 홍콩인구의 34%인 약 2.5백만명이 반(半)채식주의자로 응답해 
‘18년도 약 1.8백만명보다 홍콩 전체 인구의 약 10%가 증가했다. 인구의 약 83%가 1주일에 
한 번은 완전한 채식식단을 할 의향이 있다고 응답하였고, ‘18년도 70%에 비해 13%가 
늘어났다. Green Monday재단에서는 ’Omnifood’라는 브랜드 아래 대체육가공품과 비건
식품을 개발 및 제조하여 일반 유통매장에 공급하고 있으며, 비건식품만을 제공하는 
Green Common이란 비건식당 체인을 활발히 운영 중이다. 글로벌 프랜차이즈인 맥도널드와 
퀵서빙 로컬 프랜차이즈인 Tong Kee Bao Dim(唐記包點)에서는 대체육을 활용하여 
채식주의자들의 겨냥한 메뉴를 제공하고 있다.  

■ 불교문화에 기반을 둔 채식주의, 그리고 한국의 사찰음식
 특별히 아시아인들 채식주의 식습관은 불교문화와 관련이 있다. 어떤 사람들은 검소하고 
담백한 식단을 바탕으로 기본적인(필수적인) 영양소만 섭취하면서 속죄의 의미를 부여하기도 
하며, 어떤 채식주의자들은 정성스럽게 요리를 준비하는 과정 자체가 종교적인 관점에서 
신념을 표시하는 행위로 간주한다. 한국 사찰음식을 소개하는 한 책에서 “사찰음식은 

유통매장 입점된 대체육 맥도널드 메뉴 Tong Kee Bao Dim 메뉴



한국인 승려들과 신도들에게 중요한 수단이다”라고 소개하고 있으며, “문자 그대로 사찰
음식은 사찰에서 먹는 음식을 말하기도 하지만 사찰음식에는 이와 관련된 문화유산 및 
정신 등이 담겨져 있고, 무려 1,700년 이상 계승되어 온 한국 불교의 정신 및 숭고한 깊이 
등을 고스란히 담아 오고 있다.”고 설명하고 있다. 사찰음식은 잘 알려진 바와 같이 모든 
육류와 관련 부산물 등을 절대로 사용하지 않고 있으며, 또한 파, 마늘, 부추, 리크 등의 
주요 향신 식물의 사용을 기피한다는 사실이 잘 알려지지 않았다. 이러한 식재료들의 
창의적인 조합과 독특한 보존기술 및 레시피를 바탕으로 매우 차별화된 풍미를 가진 한국 
사찰음식 채식주의 식단이 완성되어 졌다. 사찰음식 레시피는 계절별로 있다. 봄에는 
곤드레나물밥, 여름에는 상추잎 김치, 애호박 된장찌개, 연잎밥, 가을에는 김부각, 무전 
그리고 겨울에는 배추김치와 무쌈반찬이 제철이다. 안타깝게도 한국의 사찰음식은 국내 
소비자들을 대상으로 한 상품들만 일부 존재하고, 해외 수요조사부터 시작해서 이 수요에 
맞는 상품 개발 등에 대한 지원이 필요할 것으로 보인다. 

■시사점: 
 7.4백만 홍콩인들 중의 불교는 제2의 종교로 약 21%로 대략 1.5백만 인구가 불신자로 이를 
대상으로 한 신규 시장이 존재한다. 또한 최근 ESG경영에 대한 관심 및 채식기반의 식습관에 
대한 관심이 높아져 대체식품 및 비건식품 전문 코너가 유통매장에 확대되고 있고, 이를 
활용한 전문식당 및 전문 식료품점이 늘어나고 있는 추세다. 한국 농식품에 대한 관심 및 
수입실적이 늘어나고 있는 상황에 한국 사찰음식(K-Temple Food)이라는 새로운 신규 농식품 
컨텐츠에 대한 장기적인 마케팅 전략을 모색할 시점이다. 한국 사찰 문화 컨텐츠를 활용하여 
뉴미디어 등을 통한 K-Temple Food 인지도를 제고하고, 사찰음식 관련 농식품 개발을 장려하고 
전문적인 생산시설을 만들 수 있는 제반시설에 대한 지원 및 ‘사찰음식’에 대한 인증 프로그램 
제정에 관한 정부 차원의 담론이 시작되어야 하겠다. 이슬람 문화권에서는 농식품 유통에 
있어 ‘할랄인증’이 필수이듯이, 홍콩을 포함한 불교 문화권에서 ‘K-Temple Food 인증’에 
대한 홍보를 선제적으로 수행하여 향후 K-Food 신규품목으로 한국 농식품 수출 확대를 
도모해야 한다.      
■ 자료출처:

사찰음식 홍보 팜플렛 국내 시판중인 사찰음식 (또는 비건)
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