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제주전복 역사성 기반의 식품 특화 전략 

오 영 주·.최 광수” 

국문요약 

음식의 산업적 가치란 이미지의 확립에 있으며 이는 결국 민족이 지닌 전통 문화적 

가치의 정립에 좌우될 수밖에 없다. 이 가치는 방법론적으로 역사척인 접근을 통해서 

이루어질 수밖에 없다. 전복은 한국의 남해안지역 및 제주에서 나오는 바다의 단백질, 

조캐류의 황제라 불리는 바다식품이다. 그러나 천복에 대한 역사적 기록이나 역사적 

대표성이 7}장 강한 곳이 제주이다 역사적인 접근이란 그 자체가 스토리탤렁이다 고 

대와 중세 시대에 팀라의 해양문명사척 가치를 상징하는 것이 천복이다. 따라서 ‘팀라 

진주(東珠)’와 ‘건조 전복(願作千)’이란 역사적 용어로 대표되는 제주 전복은 바로 제 

주도의 얼파혼과같다. 

주제어 : 천복, 역사기록, 특산 식품, 탐라, 스토리웰링 

I. 머리말 

탐라는 『원사(元史)』 「외이전(外몇傳)」의 “고려(高麗)、 탐라얘爛홍)、 일본(日本)”이라는 

기록헤서도 나타나듯이 고려시대까지 자치국적인 성격이 강한 하나의 독립적인 문화지역 

이다. 2019년 11월에 한국몽골학회와 제주탐라문화원 공동주최로 13∼14세기 탐라의 성 

격에 관한 대규모의 국제학술회의가 제주도에서 열렸다. 국내외적으로 유명한 몽골연구 

학자들이 모두 참가한 이 국제학술회의의 발표논문 가운데 고대와 고려 시대에 탐라를 대 

* 대표저자, 제주한라대학교 국제판광호탤학부 호탤조리과 교수 
** 공동저자, 제주한라대학교 국제관광호탤학부 호탤조리과 교수 
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표하는 국제 교역품의 하나가 전복진주 및 말린 전복, 전복자개라는 발표가 있었다,1) 

전복은 한국의 남해안지역 및 제주에서 나오는 ‘바다의 산잠’, 강H들의 황제’라 불리는 

바다식품이다. 전복은 싱싱한 채로 먹는 회, 보양식인 전복죽, 간장에 조려 밥반찬으로 먹 

는 전복초, 전복 내장을 염장 발효시킨 게웃젓, 말려서 먹는 전복쌍이나 전복다식 둥 다 

양한 음식으로 조리되어 애용되고 있다,2) 옛날부터 고급 수산물로 취급된 전복은 피부미 

용, 자양강장, 산후조리, 허약체질, 고혈압 치료 동에 탁훨한 효능이 있어 식용뿐만 아니 

라, 약용을 목적으로도 많이 이용된다,3) 또 오늘날 양식엽의 발달로 전복은 누구나 접할 

수 있는 국민음식으로 둥장하고 있다. 

현재 천복의 제l위 생산지역은 완도로 2019년 7월 1일 현재 전국생산량의 전국 73% 

를 차지하고 있다. 완도군은 전복을 ·조개류의 황제”이자 “해양치유식품”이라는 모토를 내 

걸고 관광%ι품화 하고 있다. 또한 태안군도 2014년에 전복을 태안군 대표수산물로 지정 

하는 연구보고서를 발간한 뒤(김종화, 2014: 1-11), “태안산 전복은 수출용, 완도산 전복 

은 내수용”(김종화, 2014: 1이라는 기치 히에 지역명품 브랜드 및 스토리탤령을 위한 프 

로젝트를 추진 중이다 현재의 생산 현황이나 소비자 인식을 통해보면 전복은 완도의 특 

산물로 인식되고 있다〈조창완 • 송태갑, 2012: 14). 

완도와 태안에서 추진하고 있는 전복의 ‘지역 특화 수산물’ 및 지역브랜드화 작엽은 보 

고 즐기고 느끼는 체험관광과 음식관광(Food Tourism)4l이 점차 중요해지고 있는 현실에 

비추어 매우 시의 적절하다고 보인다. 지역브랜드는 지역이미지를 브랜드가치로 연상시켜 

다양한 지역지원, 인적자원을 활용히여 지역을 대표할 수 있는 상품으로 개발·발전시키는 

것을 의미한다. 그러나 지역 브랜드를 만들기 위해서는 기장 중요한 것은 지역 특화 수산 

1) 국제상업기지로서의 탐라와 그 특산품인 전복진주에 대하여 언급한 논문은 모리스 로사비 
(Morris Rossabi)의 “Khubilai Khan and Jeju", 박원길(Park Won-Kil)의 ‘A Review of the 
Commercial Nature of Tamra”이다. 이 학술회의 명칭은 r유목문명과 탐라문화 세계문명교류 
허브로서 제주국제자유도시의 위상(Mongol Diaspora in Northeast Asia : Status of Jeju Free 
International City as Hub for Worlds Cross-Cultural Exchange),(2019년 11훨 1열∼3일)이 

며 주최기관은 (사)한국몽골학회와 탕라문화연구원이다. 참고로 본고의 작생에 박원길이 역사 
적 문현자료 수집에 도움올 주었음올 밝히며, 그에 대한 감사를 표한다‘ 

2) 오영주, 2007: 88-97: 오영주 2012: 136-142: 오영주 2015: 206-207: 오영주 2017: 
227 229. 창조 

3) 전복이 수산물의 황제라 볼리는 이유는 전복의 효능에 대한 연구에셔도 잘 나타나는데 그 대표 
적인 연구에 대해셔는 김학렬 외 10명, 2006: 835-840: 유맹자 • 갱희총, 2007: 827-832: 신 
은수 외 9명, 2008: 245 250; 박정욱 외 8명, 2009: 686 698; 임션영, 2014: 737 742; 조 
준현 • 남현규 • 오광수, 2018: 640 646 ‘ 참조. 

4) 오늘날의 여행트헨드의 하나가 체험 및 음식판광이다. 이에 따라 갱부나 지자체에서도 이에 대 
한 연구가 진행 중인데 그 한 사혜가 한국문화관팡연구원, 2013; 김태희 외 4언, 2014; 탑라문 
화연구소, 2004: 오영주 • 오혁수, 2000. 이다. 
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물이 가지는 역사성이다. 

음식의 산업적 가치란 이미지의 확립에 있으며 이는 결국 민족이나 지역이 지닌 전통 

문회적 가치의 정립에 좌우될 수밖에 없다. 이 가치는 방법론적으로 역사적인 접근을 통 

해서 이루어진다. 역사적인 접근이란 그 자체가 스토리탤령이다. 역사적으로 살회볼 정우 

전복을 상정하는 섬은 탐라이지 완도나 태안은 아니다. 따라서 전복의 역사적 특산 식품 

화 벙안 연구는 제주도에서 행해지고 또 그 결과물이 제주도를 대표하는 관광식품의 하나 

로 지리 잡。}야 한다. 본고는 이러한 목적을 가지고 제주 전복의 역사성과 제주 전복의 

네이밍 기법이 어떻게 전개되어야 하는 것을 살펴보았다. 

IL 제주 전복의 역시정 

전복류는 전 세계적으로 100여종이 서식하며 우리나라에서는 크기가 작은 오분자기 

(Si띠C띠us diversicolor aquat ?is)와 마대오분자기(Si띠C띠us diversicolor diversicolor)를 

비롯해 북방전복(참전복, Nardo.따 삶cus hannai), 둥근전복(까막전복, Nordotis discus 

discus), 말전복(Nordotis g양mtea), 왕전복(Nordotis mad와a) 둥이 주로 발켠된다,5) 오 

분자기, 마대오분자기와 둥근전복, 말전복은 남방종으로 겨울철 25미터 저충 수온이 12도 

동온선인 대한해협과 거문도 북쪽을 동서로 가로지르는 정계수역의 념쪽에서 나고1 그 밖 

의 북쪽 찬 해역에서는 둥근전복의 아종인 북방전복이 생산된다. 전복은 해변에 물이 빠 

지면 만나는 간조선에서 수섬 5∼50m 되는 외양의 섬이나 암초에 서식하며 바닷물이 깨 

끗해 해조류가 많이 번식하는 곳에 주로 산다. 주요 먹이가 다시막 대황, 미역, 감태, 파 

래 등의 해조류이기 때문이다. 

일반인들이 참전복이라고도 부르는 북방전복(Nordotis discus hann,꾀은 둥근전복의 북 

방형으로 수온이 낮은 북쪽 해역에 서식한다. 자웅 이체로 9∼11월에 체외수정하며 수명 

이 12년 정도이다. 이 참전복이 완도나 태안 등에서 양식으로 대량 생산하는 품종이다. 

사실 완도에서 전복을 사육하게 된 배정은 1990년대 이후 육상 수조식 양식방법의 개발, 

즉 해상기두리양식이 보편화되면서 부터이다 전복을 양식하게 된 원인은 2000년대 말에 

그동안 완도의 대량 양식상품이었던 미역과 다시마가 수출 부진으로 가격이 폭력하자 그 

대안으로채택된것이다 

이상의 전복 종류 분석에서도 나타나듯이 전복의 고향과 대량 쟁산지는 역사적으로 탐 

5) 국내 전복의 분류에 대해서는 이준상, 원숭환, 김수강, 임한규, 이정식, 2014: 79-85; 원숭환, 
김수강, 김순찬, 양병규, 임봉수, 이제희, 임한규, 이청식, 이준상, 2014: 87. 창조 
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라 즉 제주도임이 나타난다. 그러면 제주 전복은 역사적으로 어떤 상정을 가지고 있는 것 

일까. 그것을 문헌을 통해 살펴보기로 하자. 

현재까지 전복에 대한 문헌기록들은 역사성보다는 모두 음식이나 약용에 대한 가치에 

중점을 두고 있다. 이러한 것을 보여주는 대표적인 기록이 국립민속박물관에서 인터넷으 

로 공개한 『한국 민속대백과사전』의 「전복찜」항목이다. 

『자산어보(**山魚뽑)」에는 ‘전복을 복어(娘魚)라 하고, 맛이 달고 날로 먹거나 익혀서 먹으 

면 좋은데, 말려 포(뼈)로 만들면 더 좋다.’고 하였다. 전복은 조선시대에 제주도를 비롯한 남 

해안 연안지역에서 진상품으로 바쳐졌다. (중략) 『도문대작〈屬門大嘴)」에는 ·대전복(大娘魚) 

은 제주에서 나는 것이 가장 크다. 맛은 작은 것보다는 못하지만 중국 사림들이 매우 귀히 여 

긴다 꽃전복[花題]은 경상북도 해변 사람들이 전복을 따서 꽃모양으로 썰어서 상을 장식하는 

데 이를 화복이라 한다.”고 하였다. (중략) 『동의보갑(東뽑寶魔)」에서는 천복껍질도 석결명 

(石決明)이라 하여 눈을 밝게 해 주는 한약재로 다루었다. 전복은 싱싱한 것은 회로도 먹고 

보양식인 전복죽, 좋은 간정에 조려 밥만찬으로 먹는 천복초 말려서 천복쌍이나 전복다식(마 

른 전복을 땅아 기루로 만들어서 젖은 헝깊에 싸 축축하게 한 뒤에 다식판에 박아 낸 마른반 

찬) 등으로 애용되고 있다 (중략) r도문대작(屬門져짧)』에는 ‘전복 큰 것은 앓게 썰어 만두 

를 만드는데, 역시 좋다.”고 하여 전복쌍을 만두라고 표현했다. r음식법」에도 전복만두로 기록 

되어 있다. (중략) 『시의전서(是議全書)』의 전복쌍 만드는 법은 ‘좋은 전복을 흠씬 불렸다가 

건져서 베보자기에 싸서 물기를 없앤 후 앓게 저며 잣을 싼다. 작은 송펀만 하게 하여 기장자 

리를 염접해서 쓴다.’고 하였다 (중략) 『음식방문(餘食方文)』의 전복썽은 ·맛이 좋은 전복을 

삶아 앓게 저며서 어만두에 소를 넣듯이 하여 실로 호아 매고 녹말을 묻혀 데쳐 쓰되 양념이 

많아야 좋다.”고 하여 생전복을 이용히여 익혀서 만드는 차이가 있었다. 궁중음식으로도 이용 

되었다. r원행을묘정리의궤(園幸Z때整理嚴動)』권4「찬품 購品을 보면 수리장에 좌반으로 염 

민어(題民魚), 불염민어(不題民魚), 연포(片觸), 염포(盧觸), 염송어(짧松魚), 건치(乾維), 전 

복쌍(全觸包), 장묶기(寶 h只) 둥과 함께 여러 차혜 올랐다. 전복쌍은 잘 차려진 주안싱어나 

혼례 시 폐백음식으로 건구절판을 꾸밀 때 이용되었다. (중략) 『규협총서(團團驚書)」에는 ‘전 

복은 울산 것이 으뜸이니 홈씬 추기어 속까지 무른 후, 가늘게 저며 두드리라. 미른 때 앓게 

깎아 널어 말리어 갈아서 수건에 싸서 다시 축여 디식판올 전복 모양으혹 새겨 노인의 찬합 

에 쓴다 •• 고하였다6) 

위의 기록은 모두 조선시대의 것이다. 또 동징하는 전복도 대부분 참전복이며 제주 전 

6) http끼folkency .nfm.go.kr/kr/topic/detaiV798 7. 집펼자는 차정회(車京姬)이다 창고로 제주도의 
전복 공납은 통째로 말린 전복(全願) 및 그 가공품인 인포(51館)·추포(觀뼈) 조포(條뼈)이다. 
인용문 중 引뼈(=검|뼈)은 납작하게 펴서 말린 것, 隨娘(=잃뼈)은 두드려 펴가면서 말린 것, 
條짧(=條뼈)은 ‘오리’ 같이 가늘고 길게 썰어 말린 것을 말한다(주영하 • 허남훈 • 오영주, 
2007: 80). 
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복에 대한 소개는 『도문대작(屬門차뽑)』뿐일 정도로 매우 회귀하다. 『도문대작』은 허균 

(許월, 1569∼1618)이 전라도 함열(J奭뻐)에서 귀양살이하던 시기인 1611년에 지은 책으 

로 조선 팔도의 토산품과 별미음식 117종을 소개한 음식품명서이다. 허균이 말한 ·대전복 

(大觀魚).은 오늘날의 둥근전복, 말전복, 왕전복을 기리킨다.7) 

위의 백과사전에서 소개된 것과 함께 조선시대 문헌에 동장하는 전복 관련기록들을 분 

석해볼 경우 크게 세 가지로 분류된다. 하나는 음식이나 약용에 대한 기술로 전복 관련 

내용의 거의 대부분을 차지한다.B) 두 번째는 전복의 공납과 관련된 기술로 가혹한 공납 

7) 말전복(Nordotis gigantea)은 최대 각장 20센티미터, 각폭 17센티미터, 각고 7센티미터까지 자 

라는 전복 중 가장 대형종으로 수심 15∼30미터에 셔석한다 맛이 없어 양식 산엽화되어 있지 
않다. 참고로 제주도 해녀들이 가장 좋아하는 전복은 둥근전복(Nordotis discus discus)은 조가 
비의 겉면은 검은 빛깔이 강한 갈녹색이며 안쪽은 강한 진주팡택이 있어 까막전복이라고도 부 
른다 패각 폭인 각폭은 17센티미터이고 패각 높이언 각고가 7센티미터로 높은 편으로 수섬 20 
미터 바위 지역에 주로 산다. 왕천복(Nordotis madaka)은 패각이 난원형이고 측면정사가 가따 
르다. 최대 각장 18센티미터, 각폭 1 센티미터, 각고 5센티미터까지 자라 제주도 조간대 수섬 
50미터 바위 지역에 주로 서석한다 

8) 전복이 조선시대에 최고가의 음식이자 술안주이며, 귀한 보양식이란 기록의 사혜들 중 일부만 
제시하면 다음과 같다. <D'朝解王朝實錄』, 「文宗 2년(1452) 5월 14얼」 ·世宗흉不훌, 上親뽑j娘 
魚以進, t욕宗許홈之, 上홉~중륨흉(세종께서 몽이 좋지 못하게 되자 임금이 친히 전복[娘魚]을 베 
어셔 올리니 세종이 그것올 맛보았다. 임금이 기뻐하여 눈물올 흘리기까지 하였다) ’ ; @유용 
인(聊夢寅,1559-1623), r於予集』 卷1, 「西爛錄0JJGJJ(;(1598)。見훨魚홍有感(삶은 전복을 보니 
느끼는 바가 있어)」 .今年二月春행훌, 前庸含흠夜二更, 寶罷三뼈玉觸酒, 盤中-器娘魚훌, 關西
異味옳山海, 天t珍훌憶罷榮, 路入雲山消息P且, 不져홉當食짧華없(밤 10시-12시 쯤, 앞자리에 향 
기가 나서, 강독을 마치고 셰 번을 돌아보다 옥잔의 술과 소반 위 삶은 전복 한 접시와 마주하 
네. 산해진미 아우른 관서지방의 별미라, 천상의 진수성찬, 총얘와 영광이로다. 구름 낀 산길에 
들어서니 소식이 막히고, 음식도 불감당이라 눈물이 갓끈에 드리운다) ’ ; @이시발(李時짧, 
1569∼ 1626), 『뽕혐遺鎬」 卷1, 「詩O答玉山求E決明於女(딸아이가 옥산에서 전복올 구했다는 
소리를 듣고 답혜하다)」; ‘海月百置團, 秋露-옳햄, g호區小女心, 養志暴養口, [原짧]精乾石뽕明, 
老子宜뾰酒, 留心須寄來, 此빼偏밟口(바다위에 돈 달이 너무나 환허 둥글어, 가올 이슬에 한 병 
의 술이 반갑너l 구구한 소녀의 마음은, 부모의 마음과 폼을 장 받드는 일이라라 [원운l 정성 
으로 말린 전복은 늙은이 안주에 알맞다는데, 마음이 혼들려 마침내 부쳐왔구나 얼마나 업에 

맞는 음식인지).” , @청온(鄭짧 1569∼1641), r樞흉集j 卷1, 「五言銀句。짧李敗使送秋露全뼈, 
在大靜時(이목사가 추로주와 전복올 보내온 것올 사례하다; 대정에 있을 때) ·에명橋金盤露, 看
分왔室珍, §룰j딩若逢此, 肯作獨醒A(금쟁반의 이슬로 빚은 술에, 안주는 바닷속 진미일세 영균 
(屆멍)이 이를 만녔더라면, 훌로 깨어 있는 사람 되려 했올까) ” ; @구치용(具致用, 
1590-1666)' r予했堂遺觸j 卷3, 「七言絡句O뼈金承읍뼈魚(김승지에게 천복을 보냈다)」 ‘形銀
團團掌樣平, 非金非石月精英, 江흉玉柱同風味, 져흩向없前解宿醒(생긴 모양이 둥글며 손바닥처럼 
편펑하고, 돌도 쇠도 아닌 게, 달빛에 꽃부리같이 뛰어나다 아름다운 살조개와 모두 같은 맛이 

라, 술상 앞에 권하노니 숙취를 푼다하네) ’ , @이소한(李昭漢, 1598∼1645), r玄써棄』 卷4, 「
放흉錄O簡別崔保寧흉(이별 면지 최보령)」 ‘孤村小酒앓표짧, 可耐頻行興未뼈, 石決明休君獨敗,
혔將書짧問뼈흉(외딴마을 작은 술자리로 먼 킬 떠날 말이 머무는데, 흥에 취하지 않아 종종컬 
음인들 어찌하랴 맛좋은 전복에 그대 훌로 술 마시니, 몇 통의 편지가 불가를 찾는구나).· ; @ 
김창흡(金昌흥, 1653∼1722), 『三淵集給遺j 卷11, 「詩O新里=客,簡以松耳飯魚,數와以答意(신리 
의 두 손님이 송이와 전복올 보내와 보답하는 돗에서 짓다)」 ‘彦會風流別, 珍包題味奇, 出波銀
甲뼈, 흉雨종용松효, 好酒宜同뺑, 훌牌易흉흉~. 全麗對補용용, 還뼈홈흉용龜(선비가 모여 풍류를 나누는 
데, 보따리 속 진귀한 음식, 우아한 맛이 기이하다 드러난 주름에 은빛 껍질 전복과 지냐가는 
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조건과 부패하고 탐욕한 관리들의 가렴주구가 대부분이다,9) 세 번째는 전복을 채취하는 

제주 해녀들에 관한 기록이다,10) 제주도로 한정할 경우 조선시대의 제주 전복하면 떠오르 

는 이미지는 기혹한 공납 조건과 부패하고 탐욕한 관리들의 가렴주구로 인한 제주민들의 

고통이다. 

역사적인 측면에서 탐라의 문화구성(Cl띠ture Archetype)을 분석해보변 @탐라국시대 

(독립국), @맑+-고려 시대(자치권, @맑}-몽골시대(몽골연방), @조선시대(지방 군 

현)라는 복합문화충 구조로 나누어진다. 또 각 시대의 시대이념도 탐라의 독립국 및 자치 

국 시대는 탐라의 원형문화{l만 8천명 신), 몽골연방 시대는 목축문화, 조선시대는 서원 

비에 푸르른 송이버섯이로다 술이 좋아 함께 즐거이 술잔 주고받으며, 숭가락올 드니 밥통이 
쉬이 줄어든다. 공양하는 음식 대하듯 모두 다 념치나, 신령스런 거북이 바친듯하여 도리어 부 
끄럽다)‘’ , @조문명(趙文命, 1680∼1732), 『짧嚴集j 冊1, 「詩O臨萬景훌觀觸題(만정대에셔 전 
복을 따는 것을 보다)」 ; ‘臨水훨魚坐石옳, 就中盤進娘魚來, i휩/\洞見深深*@, 橋出須東數f回(불 
가에셔 물고기를 보며 석대에 앉았는데, 소반에 올린 것 중에 특히 전복올 보는구나 어부는 깊 
고 깊은 물건의 속까지 꿰뚫어 보며, 잠시 동안 수십 번 끄집어낸다).’ 

9) 가렴주구를 상정하는 것은r朝옳王朝實錄』, 「世祖 6년(1460) 12월 29일」의 ‘中樞院使奇度후 

... :J<按경@@륙州, 民病所頁娘魚, 亦三年不食뼈(중추원사인 기건이 죽었다…또 제주를 안무하 
는데, 빽생들이 전복을 바치는 것을 괴롭게 여기니, 역시 3년 동안 천복을 먹지 않았다)."라는 
기록이다 

10) 조선시대 전복 따는 제주 해녀의 묘사가 육지와 제주에 각각 존재한다 제주에셔 육지로 나와 
전복을 따는 제주 해녀를 묘사한 것이 융중(尹짧, 1629-1714), 『明寶遺觸j 卷2, 「詩O뼈採뼈 
(전복 따는 것을 구경하며)」의 --點飯油徵海空, 룰엉身出끊홈L홉中, 問휠何術能如許, 只是三三二
二功, 용P쩔字밟, 見語類(고래 기름 퉁불 하나 바다 위를 비추는데, 몸 뒤집어 파도 속을 마음대 

로 출몰하네- 저들 무슨 기술로 이렇게 하는 건가 단지 어려서부터 익힌 덕분이라네)’라는 시 
이다. 제주 해녀를 묘사한 것은 @ 김훈택(金春澤 1670∼1717), r北활集」 卷13, 「因海錄O뺨女 
說(해녀를 말하다)」 ’ .有所謂뺨女者, 業햄水, 採옳或採뼈, *§採뼈比採옳, 甚難而뿜有過之, 其容짧 
件, 有憂困*死之狀- --*以謂泰山之虎, 永州之뾰, 幸無줍政멸顧, 今ffr.옳有探뼈買뼈之苦, 誠可↑짧 
ill.BC이른 바 잠녀는 잠수해서 미역을 채취하는 것을 업으로 하는 여인이다. 그런데 전복과 미 
역올 채취하는 것이 심허 어렵고 고역이 지나쳐서, 그 용모까지 검고 초혜한데다 근심이 곤하 
여 죽을 지정의 형상이다. …--- 나는 ‘태산의 호랑이나 영주의 뱀이라도 가혹한 갱사와 잔학한 
세금이 없으면 행복하다. 지금 네가 전복 채취와 전복 구입이란 두 가지 고통을 겪고 있으니, 
진실로 이런 불쌍할 데가 또 어디에 있겠는가?”라고 말하였다),’ 및 @申光!*(1712∼1775), ' 
E北集』 卷7, 「詩O就羅錄/ 뽑女歌(해녀를 융다)」 ‘뼈羅女見龍善뼈, 十歲E學前옳游, 士洛婚뼈 
重뺨女, 父Jl}등흉無衣食憂---八道進奉走京師, →日幾歐生乾훨(탑라 여자들은 잠수질을 장 한다. 
열 살 때 벌써 앞 옛가에셔 수영올 배운다고 한다 이곳 풍속에 신부 감으로는 잠녀가 제일이 
니 부모들이 의식주를 걱갱 않는다고 자랑을 한다. - - - 왈도에 진봉하고 서울로 올려 보내자연 
하루에 몇 침이나 생전복, 건전복을 내야 할 것인가)‘’이다. 김훈택은 1706년 8월부터 1710년 
6월까지 제주에서 유배생활을 했던 인물로 「잠녀셜(뺨女짧)」은 당시의 가렴주구 및 전복채취에 

관련된 목격담올 객은 것이다. 그의 기록은 전복올 따다가 할당량올 못 채우면 관아에 불들려 
가서 매를 맞기도 하고, 모자라는 양은 사셔라도 바쳐야 하는 당시 제주도 해녀들의 고단하고 
비참한 삶을 보여주고 있다 신광수는 죄인올 호송하는 금오랑(金홈郞) 신분으로 1764년 1월에 
제주도에 왔다. 그는 40여일 제주에 머물면서 제주의 풍토를 표현한 58편의 시를 남겼는데,「잠 

녀가(뺨女歌)」는 당시 해녀들의 모습과 그들의 처한 상황을 옳은 것이다. 창고로 조선시대 쩨 
주목의 천복 공납현황에 대해서는 주영하 • 허남훈 • 오영주, 2007: 80. 창조. 
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과 주자학으로 상정되는 유배문화로 나타난다. 그리고 각 시대의 경제유형도 탐라국시대 

에서 몽골연방까지는 상업이고 조선시대는 농수산업이 주축을 이루고 있다,11) 

이러한 시대이념이나 경제유형의 치이는 탐라의 역사과정을 반영하고 있다. 아마 탐라 

전복의 위상도 그 시대의 이념 및 경제유형과 밀접한 연관을 맺고 있을 기능성이 크다. 

그러변 탐라국 시대부터 몽골연방 시대까지 전복은 어떠한 위상을 점하고 있었을까. 실제 

고려시대의 문헌 기록을 검토해 볼 경우 제주 전복은 조선시대와는 다른 위상을 지니고 

있음이 나타난다. 그것이 바로 말린 조갯살이 아닌 진주이다. 

박원길은 1267년 1월 음력 새해첫날에 벌어진 지손(質孫, Jisun) 축제에서 탐라성주 

(없羅星主) 양호(梁浩)가 코빌라이 카간(Khubilai Khagan)을 접견했을 때 헌상한 물품이 

탐라의 전통적인 특산품이자 고가의 교역품인 팀라 진주일 가능성이 높다고 한다{Park 

Won-Kil, 2019: 8-9). 팀라 진주에 대한 기록은 『고려사』 1276년 조에 다음과 같이 출 

현한다. 

[윤3월] 정유일 원나라에서 임유간 및 회회인 아쉬미리(阿뿔迷里, A해m따i)를 보내 팀라 

에서 진주를 채취하게 했다 ....... [6월1 임신일 엄유간이 진주를 채취하러 탐라에 갔다가 구 

하지 못하자 백성들이 갖고 있던 백여 개를 빼앗아 원나라로 돌이갔다,12) 

팀라 친주(Tamra tana)13)는 정확히 딸}면 전복친주이다. 전복친주에 대한 기록은 앞 

선 시대의 문헌인 서긍(徐觀 1091∼1153)의 『선회봉사고려도경(宣和奉使高麗圖經)』에도 

다음파 같이 기록되어 있다. 

서민은 해산물을 많이 먹는다. [해산물에는] 미꾸라지 • 전복[願] • 조개 • 진주조개[珠母] • 

왕새우 • 무명조개 • 대게 • 굴 • 거북손이 있다. 해초와 다시마도 귀하꺼나 천한 사람 모두 잘 
먹는다,14) 

서긍은 고려 인종(仁宗) l년(1123)에 송니라 휘종(微宗)의 명에 따라 고려에 파견된 

사신이다.『선화봉사고려도경』은 액과전서적인 정보를 담고 있는 고려견문록으로 황제에게 

11) 이러한 분류에 대해서는 박원길, 2017: 74 75. 창조. 
12)'高麗史』, 「世홍 • 忠烈王 2년(1276)」; ‘[聞츠月 l T쩔 元遭林唯幹及며며阿室迷里, 來採珠긍f뚱t 
옳· [六月] 主申 林堆幹採珠就羅, 不得, 乃取民所藏百~tt. 還元.

13) 탐라 타나(Tamra tana)는 ‘탐라 진주’라는 돗의 중세 몽콜어이다‘ 오늘날의 영문으로 Tamra 
pearl에 해당한다. 

14)'효和奉使高麗圖흉j 卷23, 「雜없(二); 뼈; ‘細民, 多食海品。 故有@§‘ 題‘ 妹‘ 珠f냥、 때융王、 文
뼈、 g횟慶、 編房、 83때, );(줌海옳昆布, 貴題通찍용I 
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공식으로 올리는 일종의 스파이 보고서이다. 1124년 8월 6일에 완성된 이 보고서는 그림 

까지 첨부될 정도로 신병생이 높다. 위 기록에 동징하는 전복[願]은 참전복(북방전복), 

진주조개[珠母]는 탐라 전복이라고 보인다_15) 이 진주조개는 대중의 식용품이라는 점을 

고려할 때 말린 전복을 가리키는 것으로 당시 개정으로 들어온 탐라국의 교역품일 것이 

다’ 
13∼14세기 동아시아 지역에는 오늘날 동몽골지역인 오농(0HoH), 발지(Ew않), 할흐(X 

anx), 념므럭(뻐빼er)하 유역과 흑룡강 일대에서 서식하는 민물조개(@πr m뻐 Xll짧 

Crist따ia plicata Leach, 1815)에서 나온 타타르진주(Tat와 tana) 혹은 북주(~熾), 육주 

(陸珠)라는 진주16)와 바닷조개인 전복에서 나온 탐라진주(Tamra tana)가 유통되고 있다. 

당시 진주는 금보다 더 고가일 정도로 귀중하게 취급되었다. 몽골제드극에서 진주는 통상이 

나 국제 외교의 펼수품이었다. 

바닷조개인 전뿌1서 생산되는 팀라진주는 고려주(高麗珠) 혹은 동주(東珠)라고 불리 

는 바다 진주이다 이 진주는 탐라 특산으로 박지원(朴빠廳 1737∼1805)의 열하일기에 

다음과 같이 묘사되어 었다. 

중국 사람들은 동주(東珠)를 보배룹게 여겨서 고려주(高麗珠)라 부른다. 빛이 담백한 것이 

조개옥돌과 같다. 지금 모자 챙 앞뒤로 한 개씩 달아 님북을 표시하고 었다. 무게가 8푼 이상 

인 고려진주는 이미 보물로 깐주되었다. - - -그러나 나는 동주가 어디에서 나며, 또 누가 캐 

어서 이처럼 세상에 널리 퍼지게 되었는지 알지 못하겠다,17) 

위의 기록에 등챙}는 진주[東珠] 즉 고려주는 2.5cm×3cm부터 5cm×6c빼 이르기까지 

다양하며, 진주가 지라는 친주층은 자개로 사용된다_18) 탐라친주는 진주 중 기장 고7에 

15)'동의보감(東뽑홈짧)」, 「뿔練編(당액펀) 蟲部(충부)」석절명(石決明) 조항에 ‘륨珠Jl1iJ!,, 內亦含
珠(진주의 어미이다. 속에 진주가 들어 있다.)·라는 기록이 나오는데, 이 혐珠母가 바로 r효和 
奉使高麗圖經j의 진주조개[珠母]와 같은 표현이다-

16)이 진주들은 「몽골비사』 제133절에 퉁장하는 ‘진주가 붙어있는 이볼(tanatu knnjile)"이라는 기 
록에서도 나타나듯이 당시 귀중한 교역품으로 사용되고 있다. 길이 200∼240mm, 높이 140-
240mm에 딸하는 대형민몰조개인 렐트-타난-하샤아(,!1om TaHaH XJicaa: 갈기를 가진 진주조 
개)에셔 생산되는 타타르 진주는 푸른빛이 도는 노르스름한 액색(I13HX3P TYJlll 6yx빼 mapainap 
뼈raaB)으로 길이는 30∼80mm에 이른다. 이 조개의 진주충은 각종 공예풍을 만드는 데 이용한 
다. 조선시대 崔德中의 『했行錄』에는 이 조개에 대한 목격담이 ‘또 7C刺A올 만눴는데 수레 안 
에 노루와 사슴 따위를 많이 실었고, 또 큰 진주 500개가 있었다 이 진주는 대개 흑룡강에서 
산출되며 진상하는 것이라 한다?(『짧行錄』, 「1712년 12월 12일」; "JZ.逢〕E刺A. 車中多載鐘R홍之 
物, 亦有大륨珠五百置, 此珠훗出於黑龍江而進上:Ii;훗’)처럼 수록되어 있다. 

17)'熱河日記』「口外異閒·高麗珠」; ‘中國A寶東珠, 以웠高麗珠, 色淡白如陣理, 今뼈前쯤端없安一置, 
以表南北, 東珠八分E上옮寶-- - --然폼末知東珠훌於何處, 而誰Ml採之而遍於天下乎’

18)전복자개는 무지개 색에 결도 매우 고와 예부터 동아시아의 명품으로 간주되어 왔다. 특히 잭 
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며, 박지원의 언급과는 달리 동주(東珠)는 아래의 기록처럼 조선시대에도 조정에 공납되 

었다. 

제주 사람 임자번(林子審)이 자주빛 진주[緊珠]를 바치니, 면포 20펼을 내려 주었다,19) 

제주에서 진주를 바치니 전교하기를, ‘처음에 제주에 명령하여 진주를 바치도록 한 것은 그 

땅이 바다 가운데 있으므로 진주를 얻기가 쉬운 때문이었다. 지금 듣건대, 민간에게 바치기를 

독촉히여 백성이 매우 이를 고통스럽게 여긴다고 하니, 제주목사에게 유시하건대 후에는 이렇 

게 하지 말고 얻는 것이 있으면 바치게 하라”하였다.20) 

첨지중추부사 고태펼(高台弼)이 나아와서 아뢰기를, ‘신은 제주사람이므로 제주의 민혜를 

깊이 알고 있으니, 감히 아뢰지 않올 수 없습니다.” 하였다. 임금이 ·무슨 일인가?”라고 묻·;<t, 

대답하기를, ‘본주(本州)에서 바치는 진주와 앵무조개술잔[屬뼈젊]은 그 폐단이 적지 않으니, 

청컨대 이를 감해 주도록 하소서 ”라고 하였다. 또 역(繹)을 설치해 주기를 청하였다 임금이 

숭지에게 이르기를, ‘진주와 앵무조개술잔은 니라의 쓰임에 무익하고 그 폐해가 백성에게 미 

친다하니 그것을 없애도록 하라. 역을 설치하는 일이 편리한가 아닌가는 해당 관청에서 논의 

히여 보고토록 하라.’고 하였다.21) 

팀라진주는 세종 때 관리들의 뇌물과 축재수단으혹 이용되어 처벌받은 사례22)도 나올 

만람, 조선초기에는 지주 등정하지만 성종의 진주 공납 혁파 이후 더 이상 공식적인 기록 

에는 등장하지 않는다.23) 

채가 빛에 따라 다양하게 변하는 특성을 지니고 있다 자깨는 고려시대 관영 공예품 제작소였 

던 中尙홍에 娘鄭E이 등장하고 있올 만큼 전운장인들의 손으로 만들어졌다. 한국의 전통적인 
자개 만드는 기법은 황j貝法으로 천복의 외피를 숫돌에 갈아서 가느다란 내피를 만들어 낸다. 

19)'朝蘇王朝實錄J. 「世宗 10년(1428) 1월 24일」: ‘협州A林子審, 옳*緊£$, .lllbll*:f!l二-tg딛” 
20)'朝蘇王朝實錄J. 「成宗 l년(1470) 1월 20일」 ‘濟州進員珠, 傳日, 初令濟州進륨珠者, 以其地在
海中, 得之易也, 今聞, 責納民間, 民甚苦之, 其옳濟州敢使, 後%如是, 隨所得封進’

21)'朝蘇王朝賣錄j 「成宗 11년(1480) 1월 24일」; ‘했知中樞府事高台弼進日, 톰뿜州A也, 深知협 

州民흉, 不敢不達, t問何事, 對B, 本州進륨珠‘ .협&용젊, 其짧不寶, 請減之, X請置屬, 上謂承읍 
B, 협珠興뿔짧젊, 無益國用, 而용及於民, 其짧之, 置훌훌便否, 令該會옳양· 

22) 진주가 뇌물로 사용되어 처벌된 사례가 세종 때 濟州校使 趙希鼎과 政?I.; 季康(1368∼ 1429)

으로 r朝解王朝實錄』에 그 사건이 ‘햄州察誌金옮民햄, 濟州校使趙希鼎옮뻐私~洪龍致死, 짧內入 
짧皮J!'C, }f;以進上, 收쨌民間耳環륨珠, 受私~金緣玉觸, 便緣링용婚守륨, 私뺑式分’( 「世宗 8년 
(1426) 11월 17일」 ) ; ‘司憲府함, 濟州按擬使趙希鼎--------徵銀十兩, @흥珠稱흉進上納官, 無異內
府之¥4. 以小者進上, 大者題李原, 忘君附勢, 其心不忠, 比앓內府財빼律處빼, 從之’( 「世宗 9년 
(1427) 9월 7일」 ) ; ‘明협日, 륨李原以政?I.;受濟州路珠, 功g!@J籍, 付處遺봅-( 「成宗 9년(1478) 

5훨 7일」)처럽 기록되어 있다. 
23) 이후 진주가 아년 전복 그 자체가 고급관리들의 뇌물성 친상풍으로 변하는데, 그 대표적 사례 
가 현종 5년(1664) 11월, 대사간 南九萬의 金佑明(1619∼ 1675) 탄핵사건으로 r朝@￥王朝實錄j
「願宗 5년(1664) 11훨 19일」에 .이에 앞서 통제사 검시성(金是聲)이 복어(娘魚)를 청풍 부원 
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전복은 진주와 자개만이 아니라 말린 조갯살 자체가 오랫동안 먹을 수 있는 고단백 영 

양 식품일 정도로 영양학적 가치가 크다. 말린 전복은 조선시대의 진싱품이었던 만큼 당 

시에도 탐라의 주요한 수출품의 하나였을 것이라고 추정된다. 이런 변에서 제주 해녀의 

기원은 전복 채취와 무언가 연관을 가지고 있다고 보인다. 탐라의 특산 교역품을 상정했 

던 전복은 탐라의 고립 후 몽골말과 함께 탐라인들의 생계를 유지해주는 역할을 했는데, 

전복을 말리는 팀라인들을 복작간(輯作千)이라 불렀다. 

지금까지 탐라 진주가 주목받지 못한 이유는 탐라를 비라보는 역사적 시각이 너무 펀 

협했기 때문이다. 13∼14세기 바다와 육지를 징악한 세계제국인 대원제국 때 팀라는 주 

변국과 활발히 교류하는 독립적 성격의 해。챔국의 하나이자 몽골연방의 일원이었다, 당 

시 탐라는 국제상업기지로서의 성격이 강했으며, 전복 진주는 고대서부터 탐라를 상정하 

는 고가의 특산품이자 교역품이었다. 

이상의 기율등에서도 나타나듯이 제주 전복을 시대별로 살펴보면 그 역사적 특정에 명확 

한 차이가 있음을 발견할 수 있다. 즉 @탐리국시대(독립국), @팀라-고려 시대(자치국), 

@탐라-몽골시대(몽골연방)의 전복은 진주로 대표되는 고가의 교역품이었다. 그러나 조 

선시대의 전복은 조선정부 및 관리들의 과도한 착취로 제주도민의 원한과 고통을 상정하 

는 물품이 되었다. 시대의 흐름에 따라 전복은 진주로 상정되는 교역품에서 제주 수탈의 

상징과도 같은 말련 전복으혹 그 정체성을 바꾸었다 

결론적으로 탐라 전복은 팀라의 영광과 수모가 모두 깃든 역시쩍 행적을 지니고 었다 

팀라 전복의 스토리탤링이란 팀라 전복의 문명사적 가치 즉 역시정을 간파해 내는 것에 

탈렸다고 해도 과언이 아니다. 독립국이나 몽골연방 때 탐라의 상엽적 성격을 상정동}논 

특산품에서 이후 수탈을 상정-5}는 공납품으혹 전락허논 과정이 바로 탐라 전복의 스토리 

탤링이다 역사적으로 조랑말이 이역문화의 상징이라면 팀라 전복은 탐라의 전통문화를 

상정하고 있다. 따라서 제주 전복의 역사적 특산 식품화 방안은 이러한 탐라 전복의 스토 

리탤링을 가미할 때 기능하다. 

군 집에 보내자 청풍이 그것을 뭘내에 바쳤는데, 후임 통제사 정부현(鄭傳賢)이 또 그 일을 답 
습하였다. 이때에 이르러 대사간 남구만 퉁이 아뢰기를, ‘신하가 위에 진상하는 것은 본래 정도 
가 있으나만큼, 사사로운 킬이 한번 열리게 되면 뒤혜단올 막기가 어렵습니다. 지금 이 생복어 
를 바쳤다는 풍설이 이미 드러난 이상, 국가 체모상 방치한 채 논하지 않올 수는 없습니다 청 

풍 부원군 김우명(金佑明)을 추고하소셔.’라고 하였다 임금이 따랐다(先是統制使金是훌以隨魚 
送予淸風府院君家, f흉風以進於關內, 後li!C1fl!J使鄭傳賢X效之, 튿흔是大司흉南九萬홍양, 以At:!훌上, 
自有正道, 私l!!\一開, 後짧難6li' 今此生娘進짧之꿇, rete發露, 其在國體, 不可置而不讀, 請淸風府
院君金佑明推考, 從之)’처럽 섣려 있다. 검우명은 현종의 장인이며, 숙총은 그의 외손자이다. 
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III. 특산 식품회를 위한 네이밍 기법 

현재 한국 전통 특산품의 가장 큰 약점이 한국문회를 상징하는 이미지가 없다는 것이 

다. 이는 다음과 같은 한 학자의 지평에서도 잘 나타나고 있다. 

‘한국의 전통문화는 훌륭하다. 그러나 오늘날 한국은 확실한 문화적 이미지와 문화적 부가 

가치를 지니고 있지 못하다· 또한 ‘현대성만 강조됐올 뿐 독창성은 찾아볼 수 없다?고 피력한 

프랑스의 저명한 문화비평가인 기 소르망(Guy Sαman)의 글을 원은 적이 있다. 이는 문화가 

곧 지식이고 경제자원이며 미래발전의 원동력이 되고 있음을 주창종}는 21세기, 우리문화의 

부재와 허구를 꼬칩는 지적이 아닐 수 없다(홍정실, 2002: 23). 

이와 유사한 내용의 글들은 이후에도 그대로 이어지고 었다. 이는 한 지역의 전통식품 

이 세계적인 특산 식품으로 발전하기 위해서는 무엇보다도 그 정체성의 확보가 필요하다 

는 의미와 같다. 식품의 정체성 확보를 위해서는 지금까지 식품을 비라보았던 시각을 바 

꿀 필요가 있다. 즉 조리의 외형만을 쫓는 시각이 아니라 음식 속에 잠긴 문화가치를 찾 

는 시각이 더 필요하디는 것이다. 지금까지 한국 특산식품은 이것을 간과해 왔기 때문에 

구체적이고 상징적인 전통 특산식품 이미지 형성에 어려움을 겪어 왔다고 해도 과언이 아 

니다. 

음식의 산엽적 가치란 이미지의 확립에 있으며 이는 결국 민족이 지난 전통 문화적 가 

치의 정립에 좌우될 수빔에 없다. 이 가치는 방법론적으로 역사적인 접근을 통해서 이루 

어질 수빔헤 없다. 역사적인 접근이란 그 자체가 스토리탤링이다. 고대부터 근대까지 탐 

라의 해양문명사적 가치를 상정하는 것이 전복이다. 따라서 ‘팀라 진주(東珠)’와 ‘말련 전 

복(觀作千)’이란 역사적 용어로 대표되는 제주 전복은 바로 제주도의 얼과 혼과 같다. 

팀라 전복의 스토리탤링을 위해 먼저 도입할 필요가 있는 것이 한민족파 음식의 밀접 

한 연관성이다. 이는 음식에서 장점을 가진 민족이라논 절대적인 이미지를 형성하는데 큰 

도웅이 된다. 음식에 대한 한민족의 특별한 관섬과 습성을 보여주는 역사적인 기록이 실 

재 존재한다. 띠라서 그것을 먼저 쇄한 뒤 제주 전복에 특산 식품화를 위한 네이맹 기 

법을언급하고자한다. 

조선은 정조의 즉위 후 발생한 홍인한{洪離漢) 등 벽파{牌派)의 역모 모의 및 처형사 

건을 해명하기 위해 청나라로 사철단을 파견하였다. 진하시은진주검동지사(進賢謝恩陳奏 

짧쪽휠使)로 이름 붙여친 이 사절단의 사행기칸은 1777년 10월부터 1781년 3월까지인데 

당시 부사인 이갑(李뼈, 1737∼1795)이 사행의 전 과정을 기록한 『연행기새購f記事)』 
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를 남겼다. 이 여행기 속의 한 부분인 「문견잡기(聞見雜記)」에 매우 흥미로운 기사가 다 

음과 같이 수록되어 었다. 

일찍이 왜인이 말하는 것을 들었는데 ‘자기들은 집에 사치하고 중국인들은 의복에 사치하 

며 조션인들은 음식에 사치한다.’고 했다. 그 말이 사실에 가까운 것 같다.24) 

한국, 일본, 중국인들의 습성에 대한 이 기록은 한국의 음식문화를 논할 때 좋은 참조 

가 될 것이다. 실제 한국의 음식문화는 된장이나 김치 등 인류유산으로 등록될만한 기념 

비적인 발효식품을 만들어 냈다. 오늘날 한국 TV애서 기장 많이 방영되는 프로가 음식관 

련인 것도 이러한 DNA의 발로 때문인지도 모른다. 즉 우리민족의 특정은 중국과 일본보 

다 음식에 대한 섬미안이 높다는 사실이며 이는 18세기 일본의 말처럼 과거부터 객관적 

으로 입증되었디는 것이다. 이러한 DNA에 스토리탤링만 가미한다면 한국식품이 세계를 

제패하는 것은 시간문제일 것이다. 

상품 판매를 위해 잘 만들어진 스토리탤령은 그 어떤 수단보다 큰 호소력과 감동을 준 

다. 한국에서 지방 특산 식품을 홍보하고 판매하기 위해 스토리탤링을 시도한 예는 많다. 

그러나 그 스토리탤렁이 성공한 예는 거의 없다. 이는 무엇 때문일까. 스토리탤링의 필요 

성을 제시한 수많온 연구논문들이 존재함에도25) 불구하고 방법과 실전에서 소기의 성과도 

거두지 못하고 있는 이유는 칸단하다. 그것은 역사성이 없기 때문이다,26) 논증되지 않은 

지역의 절화나 개인의 창의력에 바탕을 둔 스토리탤링온 사람들에게 감동을 주지 못한다. 

제주 전복의 역사생은 이미 위에서 셜명한 것처럼 소재가 차고 념친다. 띠라서 이러한 

소재블 이용해 스토리탤링을 상정하는 브랜드를 청출할 필요가 있다. 본고는 브랜띄 

아름을 칭출하여 제시하는 것이 아니라 그 브랜드를 창출하기 위해서 최소 어떠한 과정을 

거치야 하는 것만 제시핸 션에서 멈추고자 한다. 즉 특잔화를 위한 네이맹 기법 도입필 

요성을 언급하는 전에서 그치그찌 한다. 

대한민국을 대표하는 네이밍 회사가 손혜원의 CROSSPOINT: 뼈rketing Oriented 

Bran이ng & Design 이다. CROSSPOINT의 브랜드 네임파 디자얀 개발 원칙은 다음과 같 

24) 李뼈, r藏行記專」, 「聞見雜를[L: ‘聞慶A響日, 뚫輩則修於第~. 庸人則像於衣服, 뚫A則修於軟食, 

其言따近理也’ 

25) 전통 및 륙산 식품의 스토리탤랭 필요성올 제시한 대표적인 논문들은 강재구 • 이정학, 2011: 
317-334; 김지현 • 진양호, 2008: 25-47; 민계홍 • 이일형, 2017: 33-4 7; 박아름 • 조미숙, 
2010: 764-769; 송영 애, 2013: 120-130; 송영 애 • 전기홍, 2013: 118-127; 송영 애 • 전기홍, 
2012: 139-161; 조창완 • 송태갑, 2012: 7-27. 풍이 있다, 

26) 역사생을 강조한 식품개발 사혜로는 김미혜 • 정혜청, 2010: 270-284; 최정숙 • 박한식, 
2009: 137-145. 퉁이 있지만 이는 역사 내용이 아년 이름만을 차용한 것에 불파하다. 
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다. @현존하는 가치를 분석한다. @본질적 가치를 찾아낸다. @새로운 관점을 갖는다. @ 

기존의 가치 위에 새로운 가치를 탑재한다. @ 특화된 가치를 소비자의 언어로 전환한다. 

이 디섯 가지에 기본 하여 제주 전복의 브랜드 개발전략과 네이밍 컨셉을 구상해 보면 다 

음과 같다,27) 

먼저 브랜드 프로젝트 목표를 분명하게 설정할 필요가 있다. 즉 목표로 삼는 전복의 이 

름이 제주 전복인지 완도 전복인지부터 명확히 할 펼요가 있으며, 그를 위해 제주 전복을 

상정하는 이름을 만들 펼요가 있다. 이를 먼저 다음과 같은 수순이 필요하다. @제주의 

천복 특산 식품이 지니는 본질적인 가치를 찾아내고, @전략적이고 독창적인 브랜드 직엽 

을 통해, @제주의 전복 음식문화 산업을 활성화시키고1 @해외시징어l도 진출할 수 있는, 

@제주의 전통 특산식품 전복의 명품 브랜드 탄생을 목표로 한다, 

다음은 제주의 전통식품을 대표하는 브랜드 네임과 디자인 개발을 위한 세부전략이다. 

이를 위해서는 먼저 대전략을 가질 필요가 있는데 그것을 제시하면 다음과 같다. @제주 

전복의 대표성을 지니는 브랜드 개발, @음식싱l품으로서의 경쟁력 강화. @새로운 마케탱 

비전의 제시로 제주 전복 음식산업의 활성화 도모, @싱품의 가치를 증명하는 전복특산음 

식점 인증마크 가치 부여, @글로벌 마케탱에 적합한 브랜드를 개옐룹}여 몽골, 러시아 중 

국, 유럽, 일본, 미주 등 해외로의 시장 확대 

이러한 대 전략폐 세워지면 다음과 같이 세부적으로 각 항목보다 구체적인 분석 작엽 

에들어간다. 

그 분석 작엽의 첫 번째가 현존하는 가치의 분석이다. 이 가치의 분석은 @역사적 특산 

상품 전반에 대한 분석 및 이해를 통히여, @제주 특산 전복상품들이 현재 가지고 있는, 

@상품으혹서의 가치, 시장에서의 비전을 찾아내고1 @대표성을 지년 특산 음식 브랜드로 

발전시킨디는 순서를 따른다. 

두 번째는 본질적 가치를 찾아내는 것이다. 즉 제주의 전통식품 속에 깃드는 역사의 숨 

결과 얼을 빛나게 할 수 있는 보석 같은 브랜드를 찾。1야 한다는 것이다. 

세 번째는 새로운 관점을 갖는다는 것이다. 제주의 전통식품이 가진 종래의 다소 고전 

이고 폐쇄적인 이미지를 전혀 새로운 이미지로 탈바꿈하여, 상품으로서의 가치를 증대하 

고 효괴적인 마케팅 비전을 제시해야 한다는 것이다. 

네 번째는 기존의 가치 위에 새로운 가치를 탑재해야 한다 이는 제주의 전통식품이 가 

지는 가치를 돋보이게 하면서도 새로운 시대의 가치를 대표할 수 있는 브랜드를 만들어 

시너지파워를 생성한다는 것이다 

27) CROSSPOINT의 브랜드 너l임과 디자인 개발 원칙의 설제 사혜에 대해서는 손혜원, 2012. 참조 
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마지막으로 특회된 가치를 소비자의 언어로 전환한다는 원칙이다. 브랜드는 대중들에게 

보다 친근감이 생기고 관심을 가질 수 있어야 한다. 마케탱비용을 최소화 할 수 있는 전 

략적인 브랜드, 해외시정에서도 쉽고 효과적으로 판매될 수 있는 브랜드를 개뱀야 한다. 

그러면 브랜드의 개발이 필요한데, 브랜드 네이밍은 작명원칙과 디자인이라는 두 개의 

틀로 이루어진다. 먼저 브랜드 네이밍은 다음과 같은 원칙을 준수해야 한다. 

@순 제주말을 기본방향으로 한다. 

@외국어 표기가 용이하고 원기 쉬워야 한다 

@독창적이고 인지되기 쉬워야 한다. 

@제주 전통식품의 본질적인 가치를 내포하여야 한다. 

@다양한 마케탱 전략 도출이 용이한 이름이어야 한다. 

둘째, 디자인은 디음과 같은 원칙을 준수해야 한다. 

<D최고의 가치가 느껴지는 디자인 

@기존 브랜드와의 시각적 충돌을 최소화 

@국제정쟁력을 갖는 셰련되고 독창적인 디자인 

@다양한 어플리케이션 적용에 용이한 디자인 

위와 같은 훤칙을 세운 뒤 브랜드 컨셉, 네이밍 컨셉, 브랜드 네이밍 αiteria(기준), 네 

이밍 키워드라는 네 가지 구체적인 뱅안을 마련해야 한다. 그것을 순서대로 간략히 제시 

하면다음과같다. 

먼저 브랜드 컨셉으로 다음과 같은 기준이 필요하다. 

<D탐라적인 것에 대한 유연한 태도로 전통음식의 미적, 기능적 가치를 현재적으로 재해석한 

고품질 제품을 개발, 유통시키는 브랜드 

@소비자가 지불하는 가격에 물건의 값어치 이상의 브랜드 가치가 포함되어 있어 구매자에게 

자F심과 만족을 주는 브랜드 

@전복음식을 새로운 눈으로 바라볼 수 있게 하여 소비자 스스로 전복음식의 본질적인 가치 

를 느껄게 수 있게 하는 브핸드 

두 번째 브핸드 네이밍 컨셉이다. 이 컨셉은 ‘삶의 질을 높여주는 아름다운 우리 것’으 

로 그 내용은 @제주만의 고유한, @생활문화, @요리사의 장인정신을 담。l야 한다. 이를 
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도표로 제시하면 다음과 같다. 

제주묘떼 고유한 | 음식문화 R리사의 장인정신 

-톰래부터 가지고 있는 고유함 | 찌;E급 음식을 상징 -'3,t:파 멋(of름다움)의 조화 

변하지 않는뿌리 -삶의질 |→장인의삶 
삶의 질을 높여주는 아름다운 탐라으| 것 

세 번째는 브랜드 네이밍 criteria로 다음과 같은 원칙을 세워야 한다. 

@제주의 것임을 알려주는 이름이어야 한다. 

@제주음식 문화의 본질적 가치(장인정신)을 담。}야 한다. 

@신뢰감을 주는 품위 있는 이름이어야 한다. 

@젊은 세대도 공감할 수 있어야 한다. 

@독창적이고 인지하기 쉬워야 한다 

@브랜드의 국제화를 위해 영어로도 쉽고 간결하게 표현되어야 한다. 

네 번째는 네이밍 키워드로 다음파 같은 형폭들이 들어가 있어야 한다. 

@정언 갱선 • 갱신, 선뢰, 변하지 않는 맛, 탐라의 것, 유구한 역사 

@삶의 질(역사정) ; 얼과 혼, 자부집, 품격, 슬픔, 고통 

@아름다움 • 품위와 가치, 진주의 美, 제주바다 
g생활(맛) ; 넉넉한 , 풍요로운 삶, 오랜 역사, 즐거움 

이상의 제주 전복의 특산 식품회를 위한 네이밍 기법을 소개하였다. 이 네이밍 기법에 

도웅을 주기 위해 마지막으로 제주 전복의 역사적 위치를 도표로 제시하면 디음과 같다. 

시대와상징 운호}특징과경제유형 전복의 위치(역할) 

팀ef(원형) 1만 8천명 신 / 상업 교역울 

몽골(유옥) 목축운화/응볍 교역품 

조선(;隨리 서원,주자략/농수산업 공납품 

IV. 맺는 말 

이상 제주 전복의 역사적 특산 식품화 방안 연구를 제주 전복의 역사성 및 특산 식품화 

를 위한 네이밍 기법을 통해 살펴보았다. 이 결과 전복에 대한 역사적 기록이나 역사적 
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대표성이 기장 강한 곳이 제주도로 드러났다. 이상의 논의들을 제주 전복의 역사적 특산 

식품화 뱅안과 연관시켜 결론을 지으면 다음과 같다. 

첫째, 전복의 역시정에 관한 문제이다. 음식의 산업적 가치란 이미지의 확립에 있으며 

이는 결국 민족이 지닌 전통 문화적 가치의 정립에 좌우될 수밖헤 없다. 이 가치는 방법 

론적으로 역사적인 접근을 통해서 이루어질 수밖에 없다. 전복은 한국의 남해안지역 및 

제주에서 나오는 바다의 단백질, 조개류의 황제라 불리는 바다식품이다. 기존의 전복 생 

산 선두주자인 완도와 태안은 생산량은 많지만 역사성은 부족하다. 전복에 대한 역사적 

기록이나 역사적 대표성이 가장 강한 곳이 제주도이다. 

툴째, 제주도 역사의 전반을 걸쳐 팀라의 해양문명사적 가치를 상정하는 것이 천복이 

다. 따라서 ‘탐라 진주(東珠)’와 ‘말린 전복(觸作千)’이란 역사적 용어로 대표되는 제주 천 

복은 바로 제주도의 얼과 혼과 같다. 따라서 제주도는 전복에 대한 스토리탤링이나 브랜 

드 네이밍을 만들어 제주를 상징하는 관광식품산업으로 활성화 시컬 필요가 있다. 

셋째, 제주 전복의 스토리탤령이나 브랜드 네이멍에는 역사적인 인물이 동장해야 한다 

그렬 경우 극적인 효과와 함께 음식에 담긴 역사적 진실성이 보증된다. 1267년 정월 대 

원제국의 신년축제에서 코벨라이 카간을 만난 탐라 성주(星主) 양호는 스토리탤렁이나 브 

랜드 네임을 만들 때 전복과 진주에 관한 핵섬인물로 등장시킬 필요」가 있다. 이것이 바로 

스토리탤링 속의 살아 있는 역사성이다 

마지막으로 제주 음식에 대한 미래상에 대한 우려와 전복의 역사적 특산 식품화 방안 

구축제안이다. 제주음식은 본래 육지와 다른 구조와 문회적 특정을 지니고 있다. 이 점을 

분명히 하지 않을 경우, 제주음식은 빠른 시간 내에 육지음식을 구성히판 지역음식의 하 

나로 전릭하고 말 것이다. 그렬 경우 전복은 제주도보디는 완도나 태안의 전통식품으로 

간주될 위험이 크다. 제주 전복은 진주, 말련 전복, 그리고 자개(진주껍질)까지 시대별로 

제주도의 역사를 담고 있다. 전복은 성주 양호(梁浩)와 동주(東珠)로 상정되는 제주도의 

역사적 특산품이라 할 수 있다 바로 팀라 전복의 역시적인 변천사가 바로 제주도 역사의 

영욕을 담고 있는 살아 있는 스토리탤령이다. 따라서 제주특별자치도는 제주 전복의 역사 

적 특산 식품화 벙안 연구에 심혈을 기울일 필요가 있다. 
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Abstract 

Strategy for Food Specialization Based on History of Jeju Abalone 

Oh, Young Ju·· α10i, Kwang Soo .. 

The industrial value of food lies in the establishment of an image, which in turn 

depends on the establi하unent of the traditional cultural values of the nation. Tiris value 

can only be achieved throu따1 a methodolo밍cally historical approach. Abalone is a sea 

food called the emperor of sea protein and shellfi양1 from South coast of Korea and Jeju. 

However, Jeju has the strongest historical record and historical representative of abalone. 

πie historical approach is its밍f storytelling. In ancient times and the middle ages, the 

symbol of Tamra(取羅)’s maritime civilization is abalone. Thus, Jeju abalone, represented 

by the historical terms of ’Tamra pearl (東珠)’or ’뼈ed abalone meat(觀作千)’, is like Earl 

and Soul of Jeju Island. 

Key Words: 때alone, T때ira(取羅), historical approach, S야었외ized foods, storytelling. 
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