
2017년 5월 12·13일 주말판 12

어느 정도 해외여행 경험을 가진 사람이라면 누
구나 갖는 로망이 있다. 여행지의 평범한 로컬
주민처럼 먹고 마시고 노는 이른바 현지화 단계
이다. 그래서 도전했다. ‘홍콩 사람처럼 아침 먹
기’. 동남아 국가들은 무더운 기후와 문화적 특
성 때문에 아침식사를 집이 아닌 밖에서 먹는 경
우가 많다. 특히 홍콩은 지역마다 동네 사람들의
사랑을 받는 아침식사의 ‘명소’들이 있다. 이번
에 그중 오랜 역사를 자랑하고, 가장 홍콩스런
분위기를 지닌 세 맛집을 찾아갔다.

뀫부드러운 콘지와 선지의 조화, 와키(威記·WaiKee)
중국인의 일반적인 아침 식단 콘지(Congee·

중국식 죽) 전문점이다. 콘지는 두유, 요우티아
오(중국식 꽈배기)와 함께 중국 서민들의 아침
식탁에 거의 매일 오르는 메뉴이다. ‘와키’는 현
지인들이 콘지 맛집으로 손꼽는 가게다. 센트럴
에 있는 홍콩식 포장마차, 다이파이동 골목 끝에
있는데 역사가 67년이다.

콘지는 우리네 죽에 비해 부드럽다. 쌀알의
느낌이 거의 없어 미음이나 스프와 같은 식감이
다. 여기에 오징어 같은 해물, 돼지고기, 소고
기, 염지 오리알 등 다양한 고명을 곁들인다. 그
중 돼지 선지를 넣은 콘지가 인상적이다. 재료
자체의 선입관과 살짝 공포스런 외관 때문에 망
설여지지만, 먹어보면 젤리처럼 쫄깃한 식감과
부드러운 콘지의 어우러짐이 좋다. 걱정했던 잡
내도 없고, 한 그릇 먹으면 든든함을 느낀다. 통
상 콘지와 곁들이는 메뉴는 요우티아오나 튀긴
국수가 일반적인데, 와키에서는 그와 함께 창펀
(라이스롤 찜)도 추천한다. 쌀로 만든 얇고 부드
러운 피 속에 각종 재료를 넣은 창펀은 딤섬집

필수 메뉴 중 하나인데, 와키의 것은 유난히 보
들보들해 매력적이다. 다양한 속을 넣은 것도 맛
있지만, 개인적으로는 아무 것도 넣지 않고 창펀
피만 말아서 살짝 양념장을 뿌린 것이 담백해 입
맛을 당겼다.

뀫밀크티와 프렌치 토스트, 란퐁유엔(蘭芳園·Lan Fong Yuen)
소호에 있는 이 집은 관광객에게는 차의 부드

러움을 높이기 위해 차를 실크스타킹으로 거르
는 ‘실크스타킹 밀크티’로 유명한 가게다. 1952년
에 문을 열어 65년째 영업하고 있고 알란탐, 주
윤발 등 홍콩 연예인들의 단골집으로 소문난 곳
이다. 만약 숙소가 근처에 있거나 아침형 인간이
라면 란퐁유엔의 아침식사에 도전해 보라. 북적
거리면서 활기차고, 소박하면서도 여유로운 홍
콩인의 아침 정경을 느낄 수 있다.

가게 안은 테이블이 다닥다닥 붙어 있어 손님
들이 어깨나 등을 맞댈 정도로 좁다. 비슷한 로
컬 맛집과 마찬가지로 이곳도 합석은 선택이 아
닌 필수다. 벽에는 80년대 스타 알란탐의 사진
이나 옛 영화 포스터 등이 붙어 있어 아련한 정

감을 일으킨다.
란퐁유엔의 메뉴는 유별나거나 대단한 것은

없다. 일품요리 전문점이 아닌, 우리네 ‘OO천
국’ 같은 분식집이어서 프렌치 토스트, 볶음국
수, 라면, 돈카스 샌드위치 등의 스낵류가 대부
분이다. 시그니처 메뉴로 꼽히는 프렌치 토스트
도 한국 카페에서 본 예쁜 플레이팅과는 거리가
먼 투박스런 모양새다. 하지만 먹다보면 나도 모
르게 그릇을 비우게 되는 은근한 중독성이 있다.
좁고 북적거리는 본점 분위기가 부담스럽다면
침사추이와 순탁센터에 있는 분점으로 가는 것
도 좋다.

뀫91년 역사의 홍콩 3대 딤섬, 린흥 티하우스(蓮香樓·Lin Heung Tea House)
딤섬의 본고장답게 홍콩에는 수많은 딤섬 전

문점이 있다. 그중에는 미슐랭 3스타를 받은 포
시즌스호텔의 룽킹힌처럼 고급의 극치를 달리
는 곳도 있고, 홍콩 딤섬의 교과서로 불리며 대
중적인 인기를 누리는 ‘팀호안’도 있다. ‘린흥 티
하우스’도 홍콩을 대표하는 딤섬 맛집이다. 흔
히 룩유 티 하우스, 예만방과 함께 ‘홍콩 3대 딤

섬’으로 불리기도 한다.
1926년에 창업해 91년의 역사를 자랑한다. 이

번 세 맛집 중에 난이도(?)가 가장 높지만, 그만
큼 현지인의 생활 속으로 쑥 들어간 듯한 즐거움
도 크다. 가격도 비싸지 않고 딤섬의 종류도 무
척 다양하다. 물론 딤섬 각각의 맛도 뛰어나다.

하지만 린흥 티하우스의 매력은 홍콩 딤섬집
의 전통이 살아있는 가게 분위기에 있다. 린흥
티하우스는 종업원이 각종 딤섬이 올라간 손수
레(웨곤)를 끌고 테이블 사이를 돌아다니면서 주
문받는 옛 방식을 고수한다. 딤섬수레가 오면 손
에 주문표를 든 손님들이 모여들어 도장을 받은
뒤 원하는 것을 가지고 간다. 처음에는 정신없고
어떻게 해야할지 모르지만, 익숙해지면 고르는
재미가 남다르다.

단 워낙 손님이 많다 보니 서비스는 기대하기
어렵다. 테이블을 닦아주거나 수저와 식기의 청
결에 대해서는 알아서 주의해야 한다. 주위를 보
면 휴대용 티슈로 테이블을 닦고, 뜨거운 찻물에
수저와 찻잔을 씻는 현지인의 모습을 쉽게 볼 수
있다. 그대로 따라하면 된다.

홍콩｜글·사진 김재범 기자 oldfield@donga.com

북적북적…소박한홍콩의아침에녹아들다
홍콩 현지인처럼 아침식사하기

▶콘지 전문점 ‘와키’
고명곁들인중국식죽…한그릇이면든든

▶중국의 OO천국 ‘란퐁유엔’
한국 분식집처럼 정감가는 메뉴들 중독성

▶홍콩 3대 딤섬 ‘린흥 티하우스’
91년역사…다양하고딤섬골라먹는재미

왕년의 ‘나이트클럽 빅뱅’으로 불렸던 포썸 멤버들이
업소 출연 시간에 늦지 않기 위해 차를 타고 달려가는
장면을 연기하고 있다. 사진제공 ㅣ 어드벤쳐프로젝트

사전정보가 없다면 뮤지컬로 오인할 정도로 음
악과 안무가 풍성한 연극이다. 제목은 ‘더 가이
즈(The Guys)’. 여기서 ‘가이즈(녀석들)’는 ‘포
썸’이라는 4인조 남자팀을 지칭한다.

한 마디로 ‘짝퉁 아이돌그룹’이다. TV 카메라
앞이 아닌 나이트클럽 무대에서만 볼 수 있는 그
룹이다. 한때는 ‘나이트클럽의 빅뱅’으로 불렸지
만, 지금은 그저 한 물간 라이브 DJ팀일 뿐. 트랜

드에 뒤쳐져 영업난을 겪게 된 나이트클럽들이
속속 문을 닫거나 성인클럽으로 업종을 변경하
고 있기 때문이다.

연극 ‘더 가이즈’는 한 마디로 한물간 나이트클
럽에서 두 물쯤 간 보이그룹이 먹고 사는 이야기
다. 무대에서는 아이돌그룹 못지않은 춤과 칼 군
무를 선보이며 박수를 받지만, 무대를 내려오면
허름한 선술집에 모여 앉아 부모님 병원비, 아이
교육비, 카드빚 걱정에 쓴 소주를 들이키는 어깨
쳐진 남자들일 뿐이다.

그렇다고 이 작품이 우중충하다는 얘기는 아
니다. 실은 완전 정반대로, ‘대놓고 놀아보자’는
작품이다. 작품 속 무대부터가 나이트클럽 아닌
가. 도시 변두리의 (망해가는) 나이트클럽을 고
스란히 소극장에 옮겨다 놓았다고 보면 될 듯하
다. 공연장에 들어서자 안내 직원이 “이곳은 공
연장이아니라나이트클럽입니다.마음껏즐겨주
세요”라고 속삭였다.

이런 연극은 머리를 비우고 봐야 한다. 작품의
메시지, 해석에 신경 쓸 필요도 없다. 머리가 아
닌, 몸으로 즐기는 것이 이런 작품을 제대로 감
상하는 방법이다. 두 눈을 무대에 고정시킨 채 적
당히 머리를 움직이고, 어깨를 흔들어주고, 손가
락으로 허벅지를 토닥이면서 보는 작품이다. 그
렇게 몸을 먼저 움직이다 보면, 어느 순간 머리
가 외친다. “재밌어! 괜찮다구!”

‘더 가이즈’는 어드벤쳐프로젝트의 야심찬 기
획이 탄생시킨 작품이다. 젊은 아티스트들이 모
여 만든 모험적이고 도전적인 형태의 단체다. 포
썸의 칼 군무와 짠내 나는 연기도 좋지만, ‘더 가
이즈’의 온도를 펄펄 끓게 만드는 나이트클럽의
여성 DJ 마털다도 매력만점인 캐릭터다.

연극 ‘더 가이즈’를 보면서 황당하게도 곰탕
생각이 났다. 정확하게 말하면 곰탕과 함께 나오
는, 큼직큼직하게 썰어낸 시큼달달한 깍두기다.
아무리 잘 우려낸 고기국물이라 해도, 밥 말아
세 수저에 한 번은 깍두기 하나 집어 먹어줘야 개
운하다. 마음을 울리는, 고민하고 숙제가 남는
묵직한 작품에 눈과 마음이 살짝 지쳤다면 ‘더
가이즈’같은 작품 한 편쯤 봐줘야 어깨가 가벼워
진다. ‘더 가이즈’는 확실히 재밌었고, 맛있었
다. 또 보고 싶다. ranbi@donga.com

어깨가들썩들썩…몸으로즐기는연극

신나는 음악과 포썸의 칼 군무 ‘엄지척’

더 가이즈

다이파이동 골목 콘지 맛집 와키의 주력메뉴인 콘지와 요우티아오 실크스타킹 밀크티로 유명한 란퐁유엔과 인기메뉴 프렌치 토스트 홍콩 딤섬 전문점의 전통이 살아있는 린흥 티하우스와 대표 딤섬들
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