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제목: 음식점의 성공 요인에서 맛이 가장 중요한 요소인가?
1. 서론
  우리는 살면서 많은 외식을 한다. 그렇게 많은 음식점 중 사람들은 맛집을 찾아다니고 심지어는 음식점을 가기 위해 여행까지 한다. 그렇다면 과연 사람들은 음식의 맛 즉, 미각적 요소 하나 때문에 맛집을 찾아다니는 것일까? 현대엔 지역마다 맛집이 존재하고 그 지역에서 나온 음식도 타 지역에서 먹을 수 있게 되었다. 그렇다면 사람들이 굳이 타 지역으로 찾아가 음식을 먹는 경우가 없어야 할 것이다. 하지만 실제로는 음식을 먹기 위해 타지역으로 가는 사람이 여전히 존재한다. 그렇다면 진정 사람들은 오직 음식을 먹기 위해, 즉 음식의 맛 때문에 찾아가는 것일까? 사람은 시각, 촉각, 후각, 미각, 청각인 다섯 가지 감각을 가지고 있다. 그중에서 맛은 미각에 포함되는데, 미각이란 인간이 가진 오감 중 하나로 입안의 혀에 위치한 감각이다. 더 정확히는 혀에 미뢰라는 기관에 음식물의 성분이 친수성 용매에 녹아 수용체에 닿을 때 그 수용체가 인지하는 감각이다. 우리는 그 감각으로 물질의 맛을 느낄 수 있다. 사람이 느낄 수 있는 맛은 단맛, 짠맛, 신맛, 쓴맛으로 4가지였지만 최근 감칠맛이라는 맛이 추가되어 5가지 맛을 느낄 수 있다. 하지만, 사람의 나이, 성별 건강 상태 등에 따라 개개인마다 맛을 느끼는 정도가 다르고 호불호와 입맛도 다르다. 현재 살고 있는 인구 수만큼의 개개인의 입맛이 다르다고 해도 과언이 아니다. 그렇기 때문에 어떤 음식점이든 모든 사람의 입맛과 호불호, 취향 등을 맞출 수 없다. 또한 요즘 음식점은 대부분 프랜차이즈로 기본적인 맛이 보장되어 있는 경우가 많고 특히 감칠맛을 느끼게 하기 위해 MSG(monosodium glutamate) 등을 사용해 요리를 하는 경우가 많아 기본적으로 맛이 비슷하다고 느끼는 경우가 많아졌다. MSG란 오늘날, 글루탐산으로 만든 조미료 글루탐산 나트륨은 약자인 MSG로 사람들에게 잘 알려져 있고 단백질의 구성인 아미노산의 한 종류이다. 이 조미료는 특히 동양인들에게 없어서는 안 되는 식품 첨가물 중 하나가 되었다.  이 MSG 조미료 덕분에 이제는 집에서도 음식점과 비슷한 맛을 낼 수 있게 되었다. 즉, 예전에 비해 음식점만의 차별성을 찾아볼 수 없게 된 것이다. 그렇다면 이러한 상황에서 우리는 다음과 같은 물음을 제기해 보지 않을 수 없다. 과연 현대에 있어서도 음식의 맛이 요식업에서 가장 중요한 요소라고 할 수 있을까?[footnoteRef:1] [1: The science Times 인간의 제5의 맛인 감칠맛 2021.10.22 https://www.sciencetimes.co.kr/news/%EC%9D%B8%EA%B0%84%EC%9D%98-%EB%AF%B8%EA%B0%81%EA%B3%BC-%EC%A0%9C5%EC%9D%98-%EB%A7%9B%EC%9D%B8-%EA%B0%90%EC%B9%A0%EB%A7%9B/
] 

2. 본론 - 음식점의 성공요인
2-1 음식점 마켓팅의 중요성
  나는 음식점(요식업)의 성공 요인이 꼭 음식의 맛에 있다고 생각하지 않는다. 물론 장기적으로 단골 고객을 만들기 위해서는 맛이 중요할지도 모른다. 하지만 꼭 그렇지만은 않다. 미각적 요소가 아닌 다른 요소를 통해 성공한 예시 중 하나가 이벤트성 음석점, 팝업스토어이다. 실제로 홍대나 용산에 있는 카페에서는 일정 기간 동안 콜라보를 통해 카페를 운영한다. 물론 일반 음식점처럼 장기적인 잠재적 고객은 없을지 몰라도 확실한 타겟팅을 정해 집중적으로 대상에게 마케팅을 해 공략함으로써 일반 음식점보다 훨씬 좋은 매출을 낼 수 있다. 또한 지상파를 통한 음식점 소개 프로그램의 비중이 상당하고, 특정 음식점이 방송에 나올 경우 매출에 직접적인 영향을 미침을 알 수 있다. TV에서 한 번 전파를 탄 음식점들은 음식의 맛과 상관없이 영향을 받는 현상을 볼 수 있다. 따라서 TV와 신문 등을 이용한 마케팅 활동과 음식점의 경영성 사이에 긍정적인 관계가 있을 것으로 예상할 수 있다. 
2-2 음식점(가게)의 차별성
  음식 맛으로만은 가게의 경쟁력을 만들 수 없다. 즉 이 가게만의 독창성, 차별성이 있어야 한다 특히 요새는 프랜차이즈 식당이 증가하는 추세로 기본적인 맛은 보장된 가게가 많다. 그렇기 때문에 가게만의 차별성이 성공 요인으로 돌아온다. 또한 요즘 SNS를 중심으로 알려지는 경우가 많기 때문에 이런 사람들의 니즈 파악이 중요하다. 이런 고객들의 니즈를 파악하기 위해서는 서비스, 물리적 환경, 콘셉트 등을 만들어야 한다. 특히 2010년 이후 우리나라의 경영 환경은 인터넷의 발달로 인해 소비자의 라이프 스타일이 새롭게 정립되고 있다. 예를 들어 일본의 외식시장과 한국의 외식시장을 비교해보면 음식점 외부에서의 시각적인 차이가 가장 크다. 신규 고객 입장에서는 보여지는 디자인물을 보며 잠재적 고객으로 자리 매길 수 있다. 그렇기 때문에 음심점에서도 디자인이 중요하다. 음식점 경영은 디자인 경영 시대로 변화하고 있다. 새롭게 음식점을 오픈한다고 하더라도 내외장 디자인의 중요성은 아무리 강조해도 지나치지 않는다. 상품 디자인 그릇 디자인 홍보물 등 디자인이 결합되지 않는 부분이 없다.[footnoteRef:2][footnoteRef:3] [2:  창업신문- 경쟁 음식점과의 차별전략은 디자인에서 결정된다 2022.01.20 -http://m.rgnews.co.kr/news/articleView.html?idxno=8677]  [3:  이용선 ( Yong Sun Lee ),and 박주영 ( Ju Young Park ). "외식 프랜차이즈 트렌드 예측자로서 마켓 메이븐의 역할에 관한 연구." 유통정보학회지 17.1 (2014): 5-22.] 

2-3 트렌드의 반영
  현대에 들어서 트렌드가 중요한 사회가 되었다. 그러면서 자엽스럽게 요식업계에서도 트렌드가 중요한 요소로 자리 잡게 되었다. 트렌드는 일정 범위의 소비자들이 일정 기간 동안 동조하는 변화되는 소비가치를 말한다. 크게 마이크로 트렌드, 패드, 메가트랜드로 나뉜다. 트렌드에 종류에 따라 짧으면 한 계절, 길면 30년 이상 지속되는 경우도 있다. 따라서 트렌드를 이해하게 되면 어떤 상품이 성공할 것인지, 아니면 실패할 것인지를 가늠해 볼 수 있다. 이러한 트렌드는 아무도 쉽게 창조할 수 없으며, 트렌드 분석은 소비자들의 마음을 읽는 것이라고 할 수 있다. 그렇기 때문에 트렌드는 모든 요소에 트렌드는 가장 중요하다고 말할 수 있다. 때문에 음식점 경영자들도 트렌드의 변화에 관심을 가지고 반영을 해야 한다. [footnoteRef:4][footnoteRef:5] [4: 
 한국외식신문- 소비 트랜드로 본 음식점 공간 마케팅 전략-진익준 
https://www.kfoodtimes.com/news/articleView.html?idxno=14543]  [5:  강다원. "외식업에서의 소비자 구매행동 경향 변화에 따른 마케팅 적용에 관한 연구." 論文集 7.- (2001): 243-257.] 

3결론
지금까지 논의한 내용들을 종합하여 볼 때, 이제 우리는 음식점의 성공에 미각이 절대적으로 유일한 중요 요소가 아니라는 사실을 알 수 있다. 물론 음식점이라는 공간에서 개개인마다 중요하게 생각하는 요소는 다를 수 있다. 그래서 어떤 사람들은 역시 미각을 가장 중요한 요소로 손꼽을 수도 있을 것이다. 하지만 현대의 트렌드와 마케팅을 감안했을 때 미각적 요소의 중요도가 상대적으로 낮아진 것은 사실이다. 시대에 맞는 마케팅과 트렌드를 맞춰야 장기적으로도 보았을 때 음식점의 성공 요인이 올라갈 수 있다고 생각한다. 그렇기 때문에 음식점의 성공 요인은 미각적 요소가 가장 중요한 것이 아닌 소비자의 연령, 니즈 등에 따른 마케팅과 트렌드가 음식점의 성공요소에 있어서 미각적 요소보다 더 중요할 것이다.
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