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요리사 최민구
- 아주대 화학공학 학사
- 세종대 외식경영학 석사- 세종대 외식경영학 석사
- 미국 CIA 요리학교 AOS 졸업
-‘Farm to Table’ 레스토랑

Chez Panisse 근무Chez Panisse 근무
- ‘Farm to Table’ 레스토랑

Willow’s Inn 요리사



지역에서 재배되고, 재활용을 하자

지속 가능한 방법으로
재배한 음식,

단순하게
제철음식을 먹자

단순하게

재래시장에서 장을 보고

함께 요리해서

정원을 가꾸고

함께 먹자

정원을 가꾸고,

음식의 소중함을 기억하자



Chez Panisse
조직도조직도

Foundation
(재단)

Foundation
(재단)

Restaurant
(음식점)

Restaurant
(음식점)

Café
(카페)
Café
(카페)

Edible School Yard (먹을 수 있는 학교 운동장)
어린이들을 위한 음식교육 프로그램_학교에

미국 내에서 다양한 로컬, 유기농, 제철 음식관련 캠페인을
캘리포니아 뿐만 아니라, 미 전역에서 상징적인 다양한 활동을 전개

Slow Food International 부회장으로 활동하면서
미국을 넘어 세계적으로 그 영역을 넓히고 있다.
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80 100 달러에 4개의 코스메뉴를 제공80~100 달러에 4개의 코스메뉴를 제공
(저녁 2타임 일 95 여명의 고객을 서비스함)

10~20 달러 대에 단품 메뉴를 판매10~20 달러 대에 단품 메뉴를 판매
(점심, 저녁 서비스 낮은 가격 더 긴 운영시간으로 문턱을 낮춤) 



생산자명 표기

Chino Ranch, James Ranch

생산자명 기

1. 고객에게 우리의 생산자를 홍보한다.
=>건강한 이미지, 신뢰도 상승건강한 이미지 신뢰 상승

2. 좋은 농산물을 공급받는 안전판 역할

* 생산자 => 좋은 식재료 => 좋은 음식 => 좋은평판

3. 생산자는 간접적인 광고 효과를 얻는다.
=> 쉐프 ‘장 삐에르’와 소고기

* 원칙을 지키는 레스토랑에 납품 한다는 것* 원칙을 지키는 레스토랑에 납품 한다는 것
=> 좋은 농산물이라는 검증을 받은것



기본 메뉴구성기본 메뉴구성

1. 샐러드

파 타 리2. 파스타, 스프, 리조또

3. 메인 (육류)

4. 디저트

네 개의 카테고리만 가지고 있으며 계절이나 생산자의 상황에 따라 매일의 메네 개의 카테고리만 가지고 있으며, 계절이나 생산자의 상황에 따라 매일의 메
뉴와 그 구성요소들이 달라진다. (생산자와 상호 조율하는 관계)

Chez Panisse 레스토랑 예약

3월 8일쯤
(메뉴공개)

3월 15일
(식사당일)

2월 1일
(예약일)

- 한달 반 정도 전에 예약을 해야 원하는 날에 식사가 가능하다.
- 고객에게 메뉴가 공개되는 때는 보통 예약일로부터 일주일 전

생산자의 상황에 따라 식사당일에 메뉴가 변경되기도 한다- 생산자의 상황에 따라 식사당일에 메뉴가 변경되기도 한다. 
⇒ 그럼에도 불구하고 손님이 이렇게 많다는 것은, 바뀌는 식재료에도

불구하고 음식의 질이 유지 된다는 것



데이비 테니 장 삐에 년Chef: 데이비드 테니스, 장 삐에르_30년
Sous Chef: 제롬_27년
Line Cook: 고든_25년 이상, 에이미_17년, 아론_10년, 다니엘_6년
업계 평균 근무기간 2년 반 3년업계 평균 근무기간: 2년 반~3년
Chez Panisse 평균 근무기간: 20년 이상



Chez Panisse
평면도



화
장장
실

홀 리 테이션
디저트홀 조리 스테이션
디저트

스테이션

1. 화장실을 이용하기 위해서는 주방 안으로 들어가야 한다. 
> 고객이 직접 걸어 들어가는 오픈키친 좋은 흥미거리=> 고객이 직접 걸어 들어가는 오픈키친. 좋은 흥미거리

2. 주방은 홀의 연장 선상에서 홀과 같은 따뜻한 분위기로 꾸며져 있다.
=> 주방은 고객을 위한 또 다른 공간이다.

3. 수시로 고객이 지나다니는 공간 = 항상 조용하고 친절한 공간이어야 한다.
=> 주방의 분위기를 관리하는 효과적인 시스템



업계 최고 수준의 복지업계 최 수준의 복지
1. 의료보험
2. 치과보험
3. 유급휴가
=>신입사원부터 주방장까지

Family Meal
1. 고객과 동일한 코스를 먹는다.객과 동일한 를 먹 다
2. 와인과 함께 먹는다.
3. 1차 서비스 5:30 ~ 7:30

직원식사 7:30 ~ 8:00
2차 서비스 8:00 ~ 10:00

4. ‘즐거움’과 ‘발전’



총 리뷰총 리뷰

1. 생산자 표기 (Local Food)
=> 생산자와 음식점 소비자까지 모두가 이익을 얻는 ‘선 순환’ 형성=> 생산자와 음식점, 소비자까지 모두가 이익을 얻는 선 순환 형성

2. 매일 변화하는 메뉴 (Local Food)
지역에서 나 제철음식을 최대한 활용=> 지역에서 나는 제철음식을 최대한 활용

=> 식재료 공급 상황에 유연하게 대처
=> 공급자와의 관계 강화

3. 지속 가능한 경영 (Sustainability)
=> 훌륭한 공간에서 함께 만들고

자들과 동일한 음식을 같이 먹=> 소비자들과 동일한 음식을 같이 먹고
=> 철학을 공유하는 직원들을 최대한 존중한다.

***모델의 한계
1. 캘리포니아의 따뜻한 기후와 훌륭한 자연환경
2. 잘 발달한 캘리포니아의 지역농업
3. 40년 동안 만들어온 신뢰관계, 역량, 식구들



새내기의 생각새내기의 생각

내가 로컬 푸드 음식점을 만든다면?내가 로컬 푸드 음식점을 만든다면?





생산자 정보

1.   생산자 이름
2 주소2.   주소
3.   전화번호
4.   이메일
5 홈페이지5.   홈페이지
6.   운영기간
7.   생산자 규모
8.   생산자 소개생산자 개
9.   생산품
10. 판매경로
11. 생산자 철학



소목장

소목장

음식점
로컬푸드

업자음식점 유통업자

소목장

소목장

일반
유통업자유통업자



감사합니다감사합니다.


