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성업중인 식당과 잘되는 이유        18-03-14

세월이 십여 년 지났지만  제가  랜초 쿠카망가 ( Rancho Cucamonga)라는 도시에서 성업중인 한국 식당에서 식사를 한 적이 있었습니다. 개점한지 한달도 안되는 그 식당은 오후 2시쯤 에 찾아 갔는데도 대 만원이었습니다. 점심 시간 대에는 손님들이 한 시간 정도 기다려야 할 만치 성업중이라는 말을 주인이 했습니다. 이전에도 그 자리에 한국 식당이 영업을 했는데 새 주인이 인수하여 매상이 3배 정도 올랐다고 말했습니다. 주인 부부가 손수 요리를 하고 손님을 접대하는라고 문자 그대로 눈코를 뜰 새가 없을 정도라고 하였고 새벽 3시나 되어서야 집에 간다는 말을 자랑스럽게 저에게 말했습니다. 제가  관찰해보니 손님들 중의 80%는 비한국인들이었습니다.

개점한지 첫날 부터 장사가 잘되는 이유를 주인에게 물었습니다. 그는 다음과 같은 이유를 저에게 주었습니다.

1. 식당의 바닥이 타일로 되어 있었는데 전부 나무로 교채했습니다.
2. 갈색 식탁을 사용했습니다. 어느 식당이든지 식탁이 갈색이면 고급스럽게 느껴진다는 사실을 새 주인을 잘 알고 있었습니다.

3. 벽과 천정을 부드러운 색갈 즉 약한 녹색이 주를 이루도록 새롭게 페인트를 했습니다. 즉 식당에 들어오면 따뜻하고 부드러운 인상을 줍니다.

4. 음식의 재료는 주인이 직접 가서 사옵니다. 즉 배달을 받지 않고 고기, 야채, 간 된장등 모든 자료를 주인이 엄선하여 최고의 품질만을 골라 사옵니다.

5. 절대로 음식을 미리 만들어 놓고 빨리 빨리 내다 주지 않습니다. 음식이 너무 늦게 나온다고 불평을 하는 손님들이 가끔 있지만 음식을 주문 받은 후에 새롭게 조리와 요리를 한다고 설명해주면 다 만족한다는 것입니다. 물론 새롭게 조리를 하니까 맛이 좋을 수밖에 없습니다. 

6. 손쉽게 맛을 내는 조미료를 절대로 넣지 않습니다. 조미료를 사용하지 않고 맛을 내는 비법을 안주인이 개발하여 정성꺽 요리를 하니까 한번 잡수신 손님들은 또 다시 그 식당을 찾는다고 했습니다.

7. 메뉴를 다양화 하지 않고 자신있게 할 수있는 10여 가지만  메뉴에 올려 놓았다고 했습니다. 정말이지 제가 맛을 본 순두부, 불고기, 냉면, 감자탕 등에서 안주인의 정성을 맛볼 수가 있었습니다. 그런 맛을 내는 요리를 한국인이 아닌 친구들에게 언제나 자랑스럽게 대접해주고 싶어지는 식단이었습니다.
8. 각종 고기에는 기름을 완전히 제거하여 요리를 하고  밑반찬도 직접 만들어 내 놓는 정성을 기우립니다.

9. 식사후에 손님들이 마음대로 드실 수 있는 커피와 초콜렛 지급기를 마련했습니다.

이상이 저에게 장사가 잘되는 이유로 새주인이 말해준 내용이었습니다. 그는 저에게 순두부에 관하여 전문가로서 설명할 것을 잊지 않았습니다. 순두부에 미원이 들아갔는지 여부를 판단하기는 쉽다고 했습니다. 순두부 요리를 먹고 갈증이 곧 오면 미원이 들어 있다는 증거라고 했습니다. 그 식당에서 순두부 요리를 먹고 난 후에 절대로 갈증이 생기지 않는다고 자신있게 주인은 저에게 말했습니다.

쿠카망가에서 정성 들여 요리를 하는 식당이 잘되는 이유는 또 있습니다. 그 도시에 한인 인구가 급속도로 증가하고 있다는 사실을 들지 않을 수 없습니다. 쿠카망가에 지점을 설치했거나 곧 할 기업들이 늘고 있습니다. 한국계 은행중에서 가장 큰 은행, 본국의 대형 타이어 회사들, 대형 한인계 식료품점,  한국의 대기업인 L사, 등 상사지사들이 줄지어 그 도시에 자리를 잡고 있기 때문에 한인 동포들이 외국인 손님들을 자신 있게 대접할 수 있는 한국 식당이 있게 되었으니 즐겁게 단골손님이 된다는 것입니다.


그 식당 주인은 한국의 해병대 출신인 것으로 저는 압니다. 해병대에서 잘 훈련된 의협심, 정직성,  힘드는 일을 부담으로 여기지 않는 정신력, 돈독한 부부애 등이 겸쳐서 정성을 다하여 식당을 운영하니 잘 되지 않을 수가 없겠다는 생각을 하고 그 식당을 나왔습니다. 다른 어떤 식당이라고 할지라도 제가 쿠카망가에서 본 이 삭당처럼 운영을 하면 반드시 성공을 하겠다는 생각을 했습니다. 애청자님들께, 특히 식당을 경영하시는 분들에게 도움이 되었기를 바랍니다.  끝
