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9월부터이듬해 2월까지제철

흰살생선 단백질 비타민풍부

참조기는예로부터제사와고사, 전통혼례등관

혼상제에빠져서는안될생선이었다.또한임금에

게진상됐던고급어종이다.

참조기를 켜켜이 천일염에 재워놨다가 말리면

참굴비로재탄생한다.

염장해서말린굴비는고소하고짭조름해서 밥

도둑으로불리고있으며,국민생선으로자리매김

했다.

참조기는 9월부터 이듬해 2월까지가 제철이다.

금어기(4월 22일~8월 10일)가 지난달 끝나면서

제주밤바다에는참조기를잡으려는유자망어선들

이내뿜는불빛으로불야성이다.

30t급유자망어선은조류에따라그물을펼쳐뒀

다가일정시간이지나면그물을거둬들이는방식

으로고기를잡는다.

제주시에등록된유자망어선은현재130척이다.

참조기는전국어획량의 70%를추자도인근바다

에서잡고있다.

참조기는추자도바다에서잡혔지만과거에천일

염으로절이는염장기술이부족한데다, 대규모가

공공장이없어서영광군에공급해왔다.영광법성

포참굴비는제주바다에서난참조기덕분에유명

세를탔다.

지금은제주시한림수협에대규모가공처리시설

이조성돼지난해1만535t의참조기가제주에서가

공돼전국에유통됐다.

2009년참조기섬체험특구로지정된추자도에

서는해마다참조기축제를개최,제주참조기의명

성을전국으로알리고있다.

참조기를한자로쓰면조기(助氣)가된다. 이는

사람의기(氣)를북돋아주는생선이라는뜻이다.

또한머리뼈가매우단단해 머리에돌이있는생

선이라는뜻에서 석수어(石首魚) 라는명칭도갖

고있다.

조선후기에편찬된백과사전격인 고금석림(古

今釋林) 에는 선조임금이피난길에맛있게생선

을먹었는데이름을몰랐다가머리에돌이들어있

는것을기억해그생선을석수어라고명명했다고

기록했다.

이외에도곡우(양력 4월 20일)를 전후로살이

오른다고 해 곡우살이 , 물고기의 색이 은황색이

어서 황화어(黃花魚) 라고불리기도했다.

농어목민어과에속하는참조기는수심 40~200

m에서모래나뻘로된연안에서주로서식한다.

참조기는제주남서쪽바다에서겨울을보내고,

봄이되면난류를따라북상해 4~7월동안서해안

에서산란한뒤가을이면다시남하하는회유성어

종이다.추자도해역은참조기의주요회유지다.

제주도민들은참조기와비슷한부세를 짝퉁조

기라고부르면서하대취급을해왔다.과거에는가

격도참조기에비해싼생선이었다.

그런데 2016년부터통역을대동한중국인상인

들이한림수협에서진행하는경매에참여,부세가

격이크게올랐다. 이는 부세가중국인이좋아하

는금빛색깔을띠고있어서다.최상품부세는 2㎏

한상자는 900만원에거래됐다.과거경매에서부

세767상자(상자당 10마리)가중국인에게팔렸는

데판매액은9억600만원을넘었다.

참조기는빠르게상해서보관이쉽지않다.냉장

시설이없었던예로부터소금에절여말리는염장

으로보관해왔다.염장한생선의뛰어난맛때문에

참굴비가특산물로자리매김했다.

지금은냉동시설에진공포장등보관운송기술

이발달해천일염에절이지않은생물참조기를가

정에서도맛볼수있다.

흰살생선인참조기는양질의단백질이풍부하

고지방질은적은대신비타민 B1과B2가함유돼

성장기어린이의발육은물론음식물소화가쉽지

않은노인에게도좋은식품이다.

굴비는 주로 구이와 찜으로 즐겨먹지만 염장을

하지않은생물참조기는구이와탕, 조림등다양

한요리가가능하다.

기름을 두른 프라이팬에 바싹하게 구워서 먹는

조리법이가장보편적이다.

또한시원한무와향긋한미나리와궁합이잘맞

아무를넣어조리거나양념장과미나리를넣어칼

칼하게끓인매운탕도별미다.

이외에참조기의살을발라미역과함께끓인조

기미역국이나조기죽등은담백한맛과풍부한영

양으로산모와환자의허한몸을추스르는데제격

이다. /제주일보=김두영기자

참조기가제주의특산물로자리잡은것은오래

되지않았다. 제주에는가공저장시설이부족했고

천일염을확보하기가어려워추자도바다에서잡은

참조기대부분을영광으로보내굴비로가공됐지만

지금은상황이달라졌다.

김시준한림수협조합장은2015년자동선별기와

냉동냉장시설,가공시설을갖춘수산물거점유통센

터(FPC)를한림수협에구축하면서지금은제주가

전국최대의참조기생산기지가됐다고말했다.

김조합장은 FPC설치를시작으로참조기생산

과가공을규격화한결과,지난한해한림수협위

판액은1843억원에이르면서 1962년조합설립이

래최고의위판기록을세웠다고밝혔다.

김조합장은이어 활어위판장과수산시장등을

갖춘 다목적복지센터가 오는 10월 준공을 앞두고

있고, 내년에는 190억원을들여낡은위판장을개

선한다며 다목적복지센터가문을열면참조기는

물론갈치와고등어등제주산수산물을전국에알

리는데도움이될것이라고말했다.

김조합장은 과거에염장기술이떨어지고열악

한시설때문에제주바다에서참조기를잡아도영

광법성포에이름을내줬지만현대적이고위생적인

가공시설을갖추면서제주산참조기의명성을되찾

아가고있다고강조했다. /제주일보=김두영기자

황금빛생선

제주참조기 계절이돌아왔다

제주시한림읍위판장에서이른아침참조기경매가진행되고있다. <제주일보제공>

김시준한림수협조합장

수산물거점유통센터구축…참조기 갈치등제주수산물전국으로


