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1 일본식 기와를 얹은 제천시락국 건물 2 대한민국근대문화유산임을 알리는 동판

국가등록문화재에서 맛보는 

충북 제천역 옆에는 깔끔한 맛을 자랑하는 시래기 국밥 전문점이 
있다. 몇천원만 내면 고풍스러운 국가등록문화재 건물 안에서 맛난 

시래기 국밥을 먹는 행운을 누릴 수 있다. 

글 · 사진 성연재 기자

찬 바람 부는 초겨울에 먹을만한 음식은 뭘까. 뜨끈한 시래깃국에 

밥을 말아 훌훌 먹어보는 것은 어떨까. 제천역 인근의 ‘제천시락국’

이 깔끔하다는 소문을 듣고 찾았는데 가는 날이 장날이라고, 마침 

‘시래기 작업 때문에 문을 닫았다’는 안내문이 붙어 있다. 음식기행 

취재는 의외로 어려운 점이 많다. 미리 취재 의사를 타진하면 십중

팔구는 광고하라는 영업인 줄 안 업주들이 거절하곤 한다. 하는 수 

없이 다른 식당으로 발걸음을 옮겼는데, 이마저도 잘 안됐고 다른 

취재 건이 있어 충주로 서둘러 발걸음을 옮겨야만 했다.

대한통운과 깊은 인연 

그다음 날 충주에서 제천으로 돌아오니 식당 문이 열려 있었다. 외

형은 오래된 석조건물 위에 지붕은 우진각지붕에 일식 기와를 이

었다. 일제 말기인 1941년 완공된 이 건물은 대한통운 충북 제천영

업소로 쓰였다. 전통기법으로 지어진 이 건물은 2008년 국가등록

문화재 56호로 지정됐다. 식당 문 앞에는 ‘국가등록문화재’라는 동

판이 붙어 있다. 

201.65㎡ 규모로, 넓은 실내 공간을 가진 식당은 예전에는 철도 소

화물 사업 종사자들의 사무소와 숙소로 쓰였다고 한다. 대한통운

에서 일하던 주인은 6년 전 퇴직과 동시에 출장소를 인수하면서 

음식기행

이 건물을 임대해 시락국을 팔기 시작했다. 시락국은 시래깃국의 

경상도식 방언이다. 그렇다고 국만 나오는 것은 아니고, 밥이 함께 

나오는 시래기 국밥이다. 경상도와 인연이 없는 주인이 시락국이

라는 이름을 쓴 것은 좀 더 정감있게 느껴졌기 때문이라고 한다.
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깔끔한 시래기 국밥

시래기는 보통 무청을 말린 것을 말하며, 우거

지는 배춧잎을 말린 것이다. 시래기는 비타민

과 미네랄, 철분, 칼슘과 식이섬유가 풍부한 웰

빙 식품이다. 무엇보다 다이어트에 좋다. 시래

깃국은 시래기를 넣어 끓인 토장국이다. 전국

적으로 가장 유명한 시래깃국은 경남 통영 서

호시장에 있다. 통영의 시락국은 바닷장어로 

육수를 내지만, 제천의 시래깃국은 가자미와 

황태머리, 황태껍질 등 9∼11가지 재료로 맛을 

낸다.

주인은 처음부터 시래기 국밥 한 가지만 팔아

오다가 올해부터는 ‘시래기밥’도 팔기 시작했

다. 1인분에 6천원인 시래기 국밥은 일단 국물

이 깔끔했다. 구수하고 진한 맛의 보통 시래깃

국과는 결이 달랐다. 구수하지만 맑고 청명한 

느낌이라고 할까. 어떻게 해서 이런 맛이 나는

지 물었더니 주인은 일반 무가 아니라 단무지 

시래기를 썼기 때문이라고 한다. 올해 처음 내

놓은 시래기밥은 시래기를 넣어 한 밥으로, 참

깻가루가 뿌려져 있다. 시래기밥은 고소한 참

깻가루 위에 이 집에서 직접 담근 장아찌를 얹

어 비볐더니 맛이 훨씬 살아났다. 물론 함께 나

오는 시래깃국도 맛볼 수 있다. 그래서 시래기

밥은 시래기 국밥보다 1천원이 비싸다. 

   

최소 세 차례 얼었다가 녹아야 제맛 내 

시래기는 최소 3번 얼었다 녹기를 해야 제맛이 

난다고 했다. 그는 인근 제천의 백운면에 있는 

단무지 작목반에 의뢰해 밭뙈기로 단무지청을 

구매한다. 문제는 단무지청을 싣고 온 뒤의 작

업이다. 다듬고 말리는 작업이 의외로 손이 많

이 간다. 단무지청은 일반 무청보다 크고 두꺼

워 작업에 힘이 많이 든다고 한다. 무청은 단무

지청보다 얇고 부드럽다. 단무지청은 보통 여

러 단을 묶어서 걸어놓는데, 봄바람이 불면서 

서로 부딪혀 떨어지는 경우가 많아 최근에 큰

맘 먹고 냉동고를 마련했다. 봄바람이 불기 시

작하는 3월 이후에는 냉동고로 옮겨 보관한다

고 한다. 그래서 지금 맛보는 것은 1년 전에 말

리기 시작한 시래기라고 한다. 지금 작업을 하

는 시래기는 내년에나 맛볼 수 있다.

장아찌도 매력 ‘듬뿍’

이 집에서 빠뜨리지 않고 맛봐야 할 것은 장아

찌다. 장아찌는 각종 과일과 야채를 혼합해 묵

혀 만든 것으로, 독특한 풍미를 자랑한다. 인근 

과수원에서 낙과 등을 헐값에 사들여 각종 채

소와 함께 3년을 묵힌다. 그만큼 그윽한 맛이 

인상적이다. 주재료는 돼지감자와 야콘, 우엉, 

마늘, 무, 고추 등 다양하다. 장아찌는 따로 포

장판매를 한다. 1.1㎏에 1만2천원이다. 냉동 시

래깃국도 6천원에 포장 판매한다.  
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1 매달린 시래기 2 불 위의 시래기국밥 3 3년간 숙성시킨 장아찌 4 시래기국밥(아래)과 시래기밥


