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“어! 이 차 왜 이리 잘 나가지요, 엔진 

튜닝했습니까?” 

가끔 이용하는 대리운전자에게 듣

는 말이다. 내 차를 몰았던 대리운전자 

열 명 가운데 서넛 정도가 똑같은 반응

을 보인다. 아무리 취했어도 이들의 말

을 흘려버리지 못한다. 10년 가까이 타

고 있는 고물차의 놀라운 성능을 칭찬

해주는 말인 까닭이다. 

내가 한 일이라곤 ‘모리스(MOREY

S)’란 엔진오일을 사용하고 있는 것이 

전부다. 1981년부터 운전을 했으므로 

그동안 국내 각사와 수입 차종을 꽤 많

이 몰아보았다. 

여러 경험을 통해 선택한 엔진오일

이 바로 ‘모리스’다. 60여 년 전 미국의 

클린턴 H 모리스란 인물이 개발해서 

아폴로 우주계획에 활용된 내연기관

용 윤활유를 주목하게 된 것은 필연이

다. 

좋다는 엔진오일을 제 차에 넣어보

지 않은 운전자는 없다. 비록 자신의 차

가 BMW나 벤츠는 아니더라도 그에 

버금가는 성능을 동경했을 것이기 때

문이다. 

물론 호박에 검은 줄을 그려 넣는다 

해서 수박은 되지 않는다. 하지만 난 호

박에 끊임없이 검은 줄을 그려넣어 보

았다. 1%의 가능성을 흘려버리면 진보

의 성취는 얻지 못한다는 믿음이다.     

인터넷을 뒤지고 경험자를 탐문했

다. 7만㎞를 달릴 수 있다는 ‘모리스’ 엔

진오일의 객관적 자료는 공허하게 느

껴지지 않았다. 

모든 물체는 중력에 의해 밑으로 떨

어진다. 엔진 내부에 묻은 오일 또한 예

외가 아니다. 하지만 ‘모리스’ 오일은 

중력에 버틸 만큼의 강한 점착력(粘着

力)으로 실린더와 부품에 붙어있어 본

래의 기능을 다하고 있었다. 

밑져야 본전이다. 사실과 다르다면 

원래의 방법으로 돌아가면 된다. 미지

의 엔진오일은 기대 이상의 성능을 보

여주었다. 상식과 의구심을 뛰어넘는 

엔진오일은 주행거리로 그 결과를 입

증한다. 

독자는 7만㎞를 달릴 수 있다는 엔

진오일의 성능을 믿지 못할 것이다. 나 

또한 마찬가지였다. 문제가 생겨서가 

아니라 왠지 찜찜한 마음에 첫 번째 오

일은 3만㎞를 주행하고 갈아버렸다. 

두 번째 오일을 넣고 4만㎞를 달렸

다. 아무런 이상이 없다. 성능의 의구심

은 자체 임상 결과로 점차 희석되어 갔

다. 지금 쓰고 있는 오일은 5만㎞째다. 

이런 엔진오일을 만들어 파는 업체는 

‘뭘 먹고 사나?’ 하는 생각이 들 정도다. 

대전에 본사를 둔 한국 모리스사의 대

표는 자동차에 미친 사람이었다. 자신

이 찾아낸 좋은 제품을 국내에 보급하

려는 의지와 열성은 놀랄 만했다.    

그는 미국 모리스사에서 기유를 수

입해 필요한 성능 보완을 한 제품을 만

든다. 불필요한 엔진오일 교체로 들어

가는 비용과 환경 문제는 만만치 않다. 

좋은 엔진오일의 사용이 모두를 위하

는 일이라는 데 공감한다. 

생산자의 논리 대신 사용자 입장에

서 만드는 엔진오일. 좋은 물건의 뒤에

는 반드시 훌륭한 생각을 지닌 인간이 

있다.      

고물차도 잘 나가게 하는 기능

오일교체 비용ㆍ환경오염 해결

한국 수입사가 성능 보완해 출시

좋은 물건 뒤엔 좋은 인간 있어

윤광준씨는 사진가이자 오디오평론가로 활동하

면서 체험과 취향에 관한 지식을 새로운 스타일의 

예술 에세이로 바꿔 이름난 명품 마니아입니다. 

JW 메리어트 호텔의 ‘토스카나 스페셜’ 맨체스터 유나이티드 경기 관람 패키지 

JW 메리어트 호텔 LL층에 위치한 이탈리안 

레스토랑 ‘올리보’에서는 7월 30일까지 토스

카나 지방의 대표 음식들로 마련한 ‘토스카

나 스페셜’ 메뉴를 선보인다. 이탈리아 중부

에 위치한 토스카나 지역의 음식은 이탈리아 

다른 지방에 비해 원재료의 맛을 살린 것이 

특징. 토스카나 지역은 또한 올리브와 포도 

재배가 왕성해 와인 생산에 있어서도 이탈리

아 제일로 손꼽힌다. 

이번에 선보이는 스페셜 메뉴는 토스카나풍

의 호주산 와규 그릴 스테이크, 브루넬로 와

인을 넣은 쇠고기찜, 그린 올리브와 토마토 

소스의 도미, 오소부코 소스의 리코타치즈 

라비올리, 키안티 레드와인과 토스카나 소시

지, 버섯ㆍ토마토를 넣은 펜네 등이다. 토스

카나 스타일의 샐러드와 수프, 디저트도 준

비되어 있다. 가격 1만∼3만8000원. 

문의: 02-6282-6765 

서울 웨스틴 조선의 ‘이열치열’ 요리

서울 웨스틴조선 호텔의 뷔페 식당 ‘카페로

얄’은 더위로 열을 빼앗겨 차가워진 몸을 이

열치열의 섭리로 다스리기 위해 세계 각국의 

매운 요리를 모아 선보이는 ‘월드 스파이시 

푸드 프로모션’을 6월 29일까지 개최한다.

태국의 똠양꿍ㆍ레드카레와 매운 볶음밥, 인

도네시아의 사떼, 인도의 탄두리 새우ㆍ컬리 

플라워 카레ㆍ야채 카레, 아일랜드의 굴라쉬 

수프, 한국의 고추장 양념 장어ㆍ불닭, 중국

의 간장 머스타드 소스와 칠리 크랩 완탕ㆍ

두반장 소스의 농어 등이 이 행사에서 선보

이는 대표적인 매운 요리. 

이외에도 라임이 들어간 고추 수프, 매콤한 

문어 샐러드, 멕시칸 소스를 바른 오징어 요

리 등 서울 웨스틴조선 호텔의 주방장들이 

개발한 메뉴도 선보인다. 

가격: 점심 5만원, 저녁 5만5000원. 

문의: 02-317-0357 

‘초콜릿의 신’이 내놓는 초콜릿ㆍ디저트

롯데호텔 서울은 ‘초콜릿의 신’으로 불리는 

일본인 파티시에 쓰치야 고지를 초청, 6월 

19일부터 22일까지 베이커리카페 ‘델리카

한스’와 ‘더 라운지’를 비롯한 호텔 내 양식

당에서 초콜릿 및 디저트 특별 행사를 연다. 

1960년생인 쓰치야 고지(사진)는 22세 때 프

랑스로 유학을 떠나 미슐랭 3스타 레스토랑

인 ‘비바로아 피에르 모듀이’ 등에서 초콜릿

과 디저트 담당으로 6년 동안 경력을 쌓았고, 

1999년에는 일본에 초콜릿 전문 카페 ‘뮤제 

뒤 쇼콜라 테오브로마’를 열어 현재는 7곳을 

운영하고 있다. 행사 기간 중 ‘더 라운지’는 

초콜릿 푸딩 등과 커피 또는 차로 구성된 케

이크 세트, 샐러드와 키쉬, 크로와상 샌드위

치 등이 포함된 브런치 메뉴를 선보인다. 베

이커리 카페 ‘델리카한스’에서는 수제 초콜

릿과 초콜릿 마카롱 등을 판매할 예정이다. 

문의: 02-771-1000

서울 신라호텔은 잉글랜드 프리미어리그의 

대표 축구 클럽 맨체스터 유나이티드의 ‘2007 

아시아 투어 인 서울’ 공식 호텔 선정을 기념

해 스포츠 경기 관람을 연계한 상품을 선보

인다. 7월 20일 오후 8시 서울 월드컵경기장

에서 펼쳐지는 맨체스터 유나이티드와 서울 

FC의 경기를 온전히 즐길 수 있도록 프로그

램을 구성한 것이 특징이다. 

1등석 경기 관람권과 맨유 기념 티셔츠 및 

응원 타월 등의 소장 가치가 있는 증정품이 

마련되고, 신라호텔의 레스토랑 ‘더 파크뷰’

가 2인 조식과 환영 음료 2잔을 제공하며, 

야외 수영장과 체지방 분석이 가능한 피트니

스 클럽을 무료로 이용할 수 있는 특전이 포

함된다. 

가격: 45만원(관람권, 증정품, 조식 2인 기

준), 65만원(관람권, 증정품, 조식 4인 기준). 

문의: 02-2230-3310

믿거나 말거나 7만km를 달린다
윤광준의 생활 명품 이야기-‘모리스(MOREYS)’ 엔진오일


