
신종 코로나바이러스 감염증(코로나

19) 여파로 올해 한국 영화산업 매출

이 작년보다 최대 70% 급감하고, 2만

명 이상 종사자들이 고용불안을 겪을

가능성이 있다는 전망이 나왔다.

영화진흥위원회는 지난 12일 코

로나19 충격:한국 영화산업 현황과

전망 보고서에 이같이 관측했다.

보고서에 따르면 영진위가 코로나

19로 인한 영화제작 현장 피해 규모

실태 조사를 한 결과, 설문에 응한

82개 작품의 실제 피해 총액(1∼4월

기준)은 213억8993만원으로 집계됐

다. 작품당 평균 피해액은 2억6389

만원이며, 최대 피해액은 33억3000

만원에 달했다.

82편 가운데 42편(51.3%)은 제작

단계에서 연기, 중단 혹은 취소됐다

고 답했다.

이로 인해 제작 현장에서는 총

413명의 고용이 중단된 것으로 파악

됐다. 이 중 227명은 고용이 연기됐

고, 186명은 고용이 아예 취소됐다.

올해 연간 전체 영화산업 매출과

고용도 큰 타격을 입을 것으로 전망

됐다.

영진위는 2가지 시나리오를 토대

로 극장 매출을 추산했다.

전국 관객 수가 5월부터 점차 증가

해 지난해 연간 관객 수의 80%까지

회복된다면, 극장 매출은 작년보다 1

조1866억원(62%) 줄어든 7273억원

수준에서 마감될 것으로 전망했다.

반면, 관객 수가 회복과 침체를 거

듭해 작년의 50% 정도에 그친다면

올해 극장 매출은 작년보다 1조3972

억원(73%) 급감한 5167억원에 머물

것으로 추산했다.

이렇게 되면 투자 및 제작 부문에서

도 작년 대비 3975억원에서 4680억원

정도 수익이 줄 것으로 내다봤다. 극

장 매출은 통상 극장이 43.5%, 투자

및 제작사가 33.5%를 가져가는 수익

배분 구조를 적용해 추산한 것이다.

극장 매출 감소는 고용에도 직간

접적인 영향을 미친다. 극장 매출 감

소액에 한국은행의 영화산업 취업유

발계수를 적용한 결과, 전체 영화산

업종사자 약 3만878명 가운데 2만명

이상이 고용불안 위험에 노출되는

것으로 나타났다.

영화산업 취업유발계수는 18.2명

으로 극장 매출이 10억원 늘 경우 취

업자 수는 18.2명 늘어나는 것으로

해석하는데, 이를 감소액에 적용한

수치다.

영진위는 통상 영화는 제작부터

개봉까지 2년가량 걸리므로 코로나

19 사태가 안정화 국면에 접어들더

라도 상당 기간 영화 출시에 영향을

받게 될 것 이라며 영화산업은 제작

과 배급, 상영 각 부문에서 1~2년가

량 그림자가 드리울 것 이라고 내다

봤다. 연합뉴스
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조베기는 수제비를 뜻하는 제주 방언이고, 고등어

죽은 옛 제주사람들이 즐겨 먹던 향토 음식이다.

하지만 제주에서 조차 제주스러운 두 음식을 만

나는 일이 쉽지 않다.

제주시 도두동에 있는 바당조배기 는 고등어

죽 조베기 전문 음식점이다. 제주시 한림읍에서

칼국수 전문점을 성공적으로 키워낸 김성건 대표

(44)가 그동안의 경험을 살려 지난해 8월 문을 열

었다. 왜 수많은 음식 중 조베기와 고등어 죽이었

을까. 김 대표는 색다르면서 제주스러운 음식점

개점을 고민하다가, 그동안 칼국수 전문점을 운영

하며 익힌 반죽 비법을 접목할 수 있는 음식이 조

베기라는 생각이 들었다 면서 또 한림항 경매사

들과 친하게 지낸 덕분에 싱싱한 고등어를 공급받

을 수 있다는 장점이 있었는데, 제주에는 조림, 구

이, 회 등을 파는 고등어 전문점은 많아도 죽을 파

는 곳은 단 한 곳도 없어 고등어 죽을 선택하게

됐다 고 말했다.

김 대표가 선보이는 바당조배기 에는 조베기

에 더해 바다 냄새 물씬 나는 해산물이 양껏 들어

가 있다. 멸치와 밴댕이, 다시마, 건새우, 미역, 갖

은 야채로 끓여낸 육수에 문어와 쭈꾸미, 몸에 좋

은 매생이, 김을 넣었다. 매생이는 제주에서 나지

않아 전남 장흥에서 공수해온다고 한다. 조배기

반죽에는 2가지 종류의 밀가루와 전분이 들어간

다. 1시간 정도 반죽을 치댄 뒤 영하 1~5℃ 저온

냉장고에서 12시간 숙성한다.

조베기는 탱탱한 식감을 자랑했다. 밀가루의 특

유 냄새도 없다. 김 대표는 충분한 숙성 과정과 섞

어쓰는 밀가루 2종류 중 한 종류에 그 비법이 있

다고 했다. 국물은 구수하면서 담백했다. 조베기

를 자칫 잘못 끓이면 전분이 찐득하게 올라와 지

나치게 국물이 걸쭉해지는데 김 대표의 그 비법

덕분에 국물도 적당한 식감을 유지하고 있다.

바당조배기를 주문하면 보리밥이 딸려 나온다.

고슬고슬하게 지은 보리밥에 양념장을 넣어 먹으

면 부족한 간을 채울 수 있다.

바당조배기 가 내놓는 고등어 죽 이름은 오메

가 고등어죽 이다. 고등어에는 불포화 지방산인

오메가3가 많은 데 심혈관질환에 좋다.

고등어 죽은 손이 많이 가는 음식이다.

손질을 허투루하면 비린내가 나기 때문에 김 대

표는 아침부터 고등어 껍질을 일일이 벗겨내고,

피와 뼈를 제거하는 데 많은 공을 들인다고 한다.

고등어는 한림항에서 당일 공수한 생물만 쓴다.

신선한 재료에 김 대표의 억척스러움까지 더하니

비린내를 찾아볼 수가 없다.

고등어 죽은 고등어 뼈로 우려낸 육수에 불려낸

찹쌀과 고등어를 한 데 넣어 끓이는 것이 아니라

볶는 방식으로 조리한다. 볶는 과정에서 고등어

살이 먹기 좋은 크기로 자연스럽게 풀어진다. 재

료 본연의 맛을 해치지 않기 위해 간은 오로지 천

일염으로만 했다. 여기에 참기름을 살짝 올리니

담백하면서 고소하다.

김 대표는 우리가 내어줄 수 있는게 정성밖에

없다 고 했다. 김 대표의 말처럼 어느 음식 하나 허

투루 만든 것이 없다. 손수 만든 밑반찬이며 간을

채우는 천일염도 그냥 쓰는 것이 아니라 3시간 볶

아서 쓴다. 바당조배기 에 고명으로 얹은 김도 조

미김이 아니라 파래김을 사다가 직접 볶은 것이다.

김 대표는 바당조배기 에 오셔서 건강한 음식

을 드시고 건강해졌으면 하는 바람 이라고 전했

다. 바당조배기 는 제주시 서해안로 155(도두1

동 2623-3)에 위치하고 있다. 바당조배기 와 오

메가 고등어 죽 가격은 각각 8000원이다. 이밖에

칼국수와 매생이문어전, 문어탱탱볼도 선보이며

영업 시간은 오전 9시부터 오후 4시까지다. 일요

일은 휴무다. 문의=064-747-1585.

이상민기자 hasm@ihalla.com

당찬 맛집을 찾아서

<196> 제주시 도두동 바당조배기

오메가 고등어죽

영화觀

신종 코로나바이러스 감염증(코로나19) 확산에 많은 영화제작사들이 개봉을 미루자 영화관

이 신작 대신 과거 히트작 위주로 상영하고 있다. 사진은 1일 오후 서울 시내 한 영화관의 상
영시간표. 연합뉴스

정성으로 담아낸 제주의 맛

바다 향 가득 머금은 조베기

구수 담백한 바당조배기


