
얌..성공가능성을
알아본다…
성공!
성공!



퓨전레스토랑
퓨전돌솥밥
퓨전음식점?

퓨전스넥얌스
얌스 렛누들
얌스 렛스튜



커틀렛과퓨전라면,덥밥(stew),퓨전돌솥밥
이 주메뉴가되고 배달을한다면!!!

















얌스인가요.?
배달되나요



카로스필

- 카페테리아에서먹는 맛있는 김밥

‘술 안 먹는 연예인은 있어도 밥 안먹는
연예인은없다.’ 김밥전문점카로스필 사장
님 말이다. TV를 보면 연예인들이분장실

이나 대기실에서모여서 김밥을 먹는 장면

이 자주 나온다. 그만큼 방송일이라는게밥

먹는 시간을 정확히 맞추기가 어렵기 때문

이다. 이렇게 생뚱맞게 연예인 이야기를 하

는 것은 그들이 사먹는 김밥 중에 이 집 김

밥이 있기 때문이다. 



• 홍대 앞에서 연예인들 사이에서 소문
이 자자한 집이 바로 ‘카로스필’이다. 
연예인들뿐만아니라 인터넷 식도락
동호회를가봐도 이 집의 유명세는 금
방 확인할 수 있다. 초기에 다녀간 배
용준의사진 때문에 최근에는 일본인
들의 방문도 부쩍 많아지기도 했다. 

• ‘아름다운장소’란 뜻의 카로스필은 장
소가 깔끔하고 카페테리아풍의인테리
어를 제외하고는그다지 눈길을 끌만
한 것이 없는 곳이다. 그렇다면 유명세
의 이유는 당연히 음식 맛이다. 

• 김밥 맛, 물론 좋다. 참치김밥이나, 치
즈김밥등 종류가 다양한데 그 맛은 어
느 것 하나 빠지지 않는다. 요즈음 유
행하는캘리포니아롤 형태의 김밥도
맛볼 수 있다. 어느 것을 시켜야 할지
고민이라면가격이 조금 비싸기는 하
지만 모듬 세트를 시키면 된다. 김초밥
세트 역시 만만치 않은 맛이다.



쌀은 크게 자포니카와 인디카 두 종류로
나뉜다. 자포니카는한국과 일본인이 주로
먹는 찰진 쌀이고, 인디카는 동남아시아인
들이나유럽인들이 주로 먹는 찰기가 없는
쌀을 말한다. 김밥이나 캘리포니아롤처럼
말아 먹는 음식은 인디카로는 만들 수 없
다. 서구인들이 동양 음식, 특히 날음식을
먹는 일본이나 한국(중국에서도생선은 거
의 날로 먹지 않는다)사람들을보면 기겁
한다. <올드보이>에서산 낙지를 그대로
먹는 장면을 보고 서양인들은 거의 기절할
뻔했다고한다. 어쨋든 날음식의 대표격인
스시를못 먹는 미국인들을 위해서 개발
한 것이 바로 캘리포니아롤이다. 초밥을 롤
형태로싸고 아보카도나 날치알 같은 거
부감이적은 재료를 넣어서 만든 대체 김
밥이나초밥인 셈이다. 이것은 미국인들에
게 인기를 얻으면서 전 세계인의 입맛을
사로잡았다. 



• 오며가며 – 퓨전돌솥밥의선두주자

• 돈암동의성신여대 앞은 여학생과 고
등학생들이가장 많은 거리로 유명한
곳이다. 이곳 조그마한 언덕을 오며가
며 볼 수 있는 곳이 퓨전돌솥밥집 ‘오
며가며’이다. 언덕 위에 오렌지색 간판
이 유달리 눈에 뛰는 아담한 집이다. 
겉으로보이는 아늑한 분위기나 착해
보이는주인의 모습과 달리 이 집은 많
은 사람들의 눈시울을 적신 아픔과 성
공의 비밀이 담긴 곳이기도 하다. 

• 사업을시작할 당시 돈이 없어서 어쩔
수 없이 언덕 위에 자리를 잡을 수밖에
없었던이야기부터 햇빛을 보지 못하
고 일을 했던 이야기까지지금의 성공
을 이끈 퓨전돌솔밥의개발 과정은 그
야말로인간승리라 할 만하다. 이곳의
입구에는자그마한 의자가 2세트 있다. 
그 용도는 금세 알 수 있다. 기다려야
하기 때문이다.



• 메뉴는무려 60여 가지 매콤한 맛, 고
소한 맛, 특별한 맛, 차별화한 맛으로
크게 나뉘는데 모든 것의 공통점은 돌
솥이라는단어가 들어간다는 점이다. 

• 이 집의 돌솥 메뉴가 개발된 데는 특별
한 사연이 있다. 가게를 열 당시 철판
볶음밥이유행이었다. 그러나 철판 볶
음밥 자재를 구입할 돈이 없는 주인 아
저씨는어떻게 하면 돈을 안 들이고 이
런 맛을 낼 수 있을까 고심하다가 돌솥
의 열보존율이 높다는 사실에 착안하
여 주방에서 볶음밥을 만들어 달구어
진 돌솥에 담아내는 방법을 고안해냈
다. 이것이 오늘날 ‘오며가며’를 장안
의 유명 퓨전 돌솥밥집으로만든 신화
의 시작이었다. 

• 이 퓨전돌솥밥은남녀노소, 특히 젊은
여성들에게인기가 높은데 10대에게는
‘돌솥 허니제육볶음’이, 20대에게는
‘돌솥 피자치즈’를, 30대 이상에게는 '
돌솥 참치볶음'이인기라고 한다. 그리
고 이 집의 특징 중 하나는 같은 메뉴
를 2인 이상 통일해서 시키면 500원을
깎아준다는데 있다.



• 20대가즐겨먹는 돌솥 피자치즈 볶음
밥은 이태리 음식 리조토와 비슷하다. 
돌솥을사용해서 밥의 따듯한 기운이
오래가는것이 특징이고, 피자의 느끼
한 맛을 김치가 보완해준다. 

• 여름에는냉장고에 보관해 둔 돌솥에
내놓는쫄면이나 냉면이 인기가 많다. 
메뉴를 끊임없이 개발하는데 고등학생, 
중학생인두 자녀의 입맛을 통과해야
만 손님에게 내놓는단다. 이제는 성신
여대뿐만아니라 노량진이나. 대학로, 
고대 앞에서도 이 집을 만날 수 있는데
프랜차이즈가아닌 형제점이라는 명칭
을 고집하고 있다. 함께 어려운 세상을
뚫고 가자는 취지로 시작했는데이제
는 석 달에 한번씩 모여 서로의 이야기
와 개발한 요리 정보를 교환하며 ‘형제
의 정’을 쌓아가고 있다고 한다.



• 홍대입구의 다양한 맛집
중에서도 저렴하고 맛있
게 즐길 수 있는 분식집
요기!

• 늦은 밤까지 불을 밝히고
홍대 앞 젊은이들의 출출
함을 달래주는 곳입니다.

• 위치는 홍대정문에서 나
와 왼쪽길 극동방송국 방
향으로 쭉 내려가면 여러
클럽을 지나게 되는데

• 클럽들을 지나다 보면 우
측에 보입니다.



드디어 납작구운 만두..반인분(1,500원) 김치말이 국수



비빔국수

클럽들을 지나다 보면 우측에 보입니다.



소문난냉면 – 비빔냉면과물냉면을한 그릇으로

• 누구나 냉면 먹을 때 물냉면과 비
빔냉면 중 어느 것을 먹을까 고민
에 빠지게 된다. 그런데 이 집에 가
면 그런 고민을 할 필요가 없다. 아
니 할 수가 없다. 냉면이 단 하나
‘그냥 냉면’이기 때문이다. 그렇다
고 어정쩡한 것은 아니다. 이 집에
서 냉면을 시키면 우선은 비빔냉면
이 나온다. 특이한 점이라면 얼음
이 얹혀 나온다는 점이다. 비빔냉
면을 어느 정도 먹다 보면 얼음이
녹는다. 이때가 물냉면으로 변신하
는 시점이다. 옆에 있던 주전자의
비밀이 풀리는 순간이기도 하다. 
이 주전자에는 차가운 육수가 들어
있다. 이 육수를 넣고 물냉면으로
재탄생한 냉면을 먹고 시원한 육수
를 먹으면 이 신기한(?) 체험은 마
무리된다. 가격은 3,500원이다



[서울] 30년째여대생들의입맛을사로잡고있는 '소라분식'

• 오랜세월 변함없는 사랑을 받는 곳
은 분명 무언가 특별한 비밀이 있
는 법. 벌써 30년이나 되었다는 소
라분식도바로 그러할 것이다.공
릉동 주변의 까다로운 여대생 입맛
은 물론, 태릉 선수촌에서땀흘려
열씨미 운동하는 운동선수, 절도있
는 육사생도까지 모두에게 사랑받
고 있는 이곳은 이미 여러차례 각
종 매스컴과 잡지에 등장한 곳!절
대 허름한 겉모습만으로 파악해선
안된다. 진짜 이모가 해주는 입맛
착착 감기게 맛난 음식들이 가득하
다. /희동엄마



[서울] 30년째여대생들의입맛을사로잡고있는 '소라분식'

• 양 푸짐한 오므라이스, 김치 볶음밥과
는 또다른 매력의 김치 덮밥, 이름부터
독특한질펀이 등이 이곳의 대표메
뉴. 여름 디저트로 딸기 빙수도 유명하
다.때문에 일부러 멀리서 찾아오는 손
님도 많다고 한다. 

• 소라분식의단무지,물,김치등은셀프
로 가져다 먹어야 한다. 예전엔 살얼음
동동 떠있는 단무지가 진짜 맛있었는
데, 오늘은 얼려져 있진 않았다. 그치
만, 여전히 적당히 새콤하고 단맛이 잘
어우러진맛이다. 

• 모든 주문에 서비스로 내어 주시는 오
뎅국물. 널찍한 그릇에 한가득 담아주
신다. 구운김과 송송 썰은 파를 살짝
뿌려 나온다. 시원한 오뎅국물이야말
로 분식점에서 빠지면 안되는 필수메
뉴 중 한가지가 아닐까 싶다



캔모아.. 과일 스파게티

• 캔모아에서 소개하려
는 것은 바로 과일 스
파게티인데, 가격은
삼천원이에요

• 스파게티위에 파인애
플 수박이 올려져서
나오는데, 맛은 괜찮
은 것 같아요



[안국동] 라면땡기는날

• 라면이라는 라면은 다 있
어요, 짬뽕라면..(매웠어요) 
치즈라면 (개인적으로 추
천) 콩나물라면, 미소라면, 
김치라면..

• 가격은 모두 2000원안이
에요.. (쌰죠?^^)

• 그리고 공기밥은 500원!!


