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2009년 2월 부산 남구 용호동 상가에 문을 연 ‘고봉민 김밥’. 이 평범한 김밥 집은 창업 3년 만에 입소문을 타며 100호점으로 확장하더니 2015년 기준 전국 가맹점 600개를 넘어서는 신화를 쓰고 있다. 최근엔 유명 백화점에까지 입점해 하루 평균 200만 원이 넘는 매출을 올리며 김밥의 브랜드화를 가속화하고 있다. 고봉민 김밥을 창업한 고봉민 사장은 “김밥이 대충 끼니를 때우는 값싼 음식이라는 편견을 깨고 싶었다”며 김밥에 프리미엄 전략을 더한 것이 성공의 비결이라고 말한다.


절대 쌓아두고 팔지 않는다
고봉민 김밥의 가장 큰 특징은 김밥을 쌓아두고 팔지 않는다는 점이다. 보통 김밥 프랜차이즈는 김밥을 미리 말아 놓고 호일로 포장해 놓은 뒤 손님이 오면 파는 방식으로 영업하지만 고봉민 김밥은 주문이 들어오는 즉시 위생장갑, 위생모자, 위생마스크를 모두 갖춘 직원이 김밥을 만들기 시작한다. 또 일반 식당처럼 손님 수에 맞춰 식기를 내오며 플라스틱 접시가 아닌 도자기 식기를 사용한다. 김밥 한 줄을 먹더라도 제대로 된 식사를 했다는 느낌을 주고 싶어 창업을 했기 때문이다. 고 사장은 “탑처럼 무더기로 김밥을 쌓아놓는 게 참 싫었다”며 “김밥 한 줄이라도 제대로 된 요리처럼 만들어서 내고 싶었다”고 말한다.


장사의 기본: 좋은 재료를 쓰자
고 사장은 “기본에 충실했더니 손님들에게 반응이 좋았다”고 말한다. 그가 생각하는 기본은 좋은 재료다. 그는 매일 아침 재료를 데치고 천연 재료로 육수를 내는 일을 반복했다. 그날 남은 재료는 전부 폐기했다. 또 김밥 한 줄을 먹고 난 뒤에도 배부르다는 느낌을 받을 수 있도록 밥과 속 재료를 꽉 채워 넣었다. 중국산 재료로 엉성하게 속을 채운 천 원짜리 김밥은 경쟁 대상이 아니었다. 손님들은 “고봉민 김밥은 꼭 집에서 직접 싼 김밥 같다”며 입소문을 내줬다.


핵심 메뉴에만 집중하자
핵심 메뉴에만 집중한 것도 고봉민 김밥의 성장 동력이 됐다. 고봉민 김밥의 핵심 메뉴는 돈까스 김밥으로, 김밥에 돈까스를 접목했다는 점도 특이하지만 직접 튀긴 수제돈가스를 넣는 다는 점이 소비자들을 사로잡았다. 또 메뉴 개발만 전문으로 하는 개발실을 따로 둬 전문성을 높인다.

[bookmark: _GoBack]맛의 하향평준화를 막기 위해 가맹점 교육도 철저하다. 조리 과정을 규격화해 일정한 맛을 유지할 수 있고 전 매장 주방에는 식기세척기를 놓아 가맹점주들의 운영 부담을 덜어준다. 고 사장은 “다양한 맛은 기본. 김밥 브랜드의 고급화가 소비자의 니즈와 딱 맞아떨어졌던 것이 성공의 비결”이라며 “이를 바탕으로 김밥 한류에도 도전할 것”이라는 포부를 밝혔다.
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