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I. 음식장인의 기준

II. 일상식 분야

III. 폐백음식 분야

IV. 김치분야

V. 장류 분야

VI. 제언



1. 15년 – 20년 이상 음식을 만든 자

2. 2대 이상 음식계보를 잇는 가구

3. 전라북도에 30년 이상 거주한 도민

4. 수상경력이나 전시경험이 있는 자



 음식장인 4개 분야 즉, 일상식, 폐백음식, 김

치, 장류분야 에서 총 17명 구술조사 실시

기간 : 2013. 7 – 2013. 11



1. 박병학- 52년간 전주비빔밥만을 위해 살아오신 분으
로 음식을 귀중히 여기고 그릇에 그 귀중함을 표현할 줄 아
는 장인으로 누구도 따라 올 수 없는 조리에 대한 탁월한
기술과 음식을 대하는 마음이 고스란히 아들에게 전수되고
있음.

2. 유유순- 45년 이상의 음식과 함께 한 산 증인으로

다양한 곳에서 전주음식을 알리는 데 앞장서고 있으며 여
러 곳에서 음식연구가로서 가치를 인정 받음.

3. 서화순- 수원백씨 백낙중 종가에 시집와서 시어머님으
로부터 집안 내림음식을 전수받고 음식의 맥을 이어 만드
는 방법을 고수하고 있는 종부.



4. 조영희- 주부로서의 경력 못지않게 조용히 음식솜
씨를 한 기관에서 40년간 발휘하고 계심.

5. 탁향순- 30여년간 다양한 곳에서 요리를 하고 계
시며 특히 밀고기에 탁월한 기술을 지님.

6. 이복희- 집안 가정식을 30여년간 해오면서 주로
봉사를 하고 계심.



박병학님



1. 故박복자(자녀-차경옥)- 전주폐백의 산증인
이신 고 박복자님은 자녀뿐만이 아닌 전주에서
폐백을 가르치신 최초의 분으로 그 자손이 맥을
잇고 있음.

2. 신복자- 정과부분을 제일 자신 있어 하는 30년
노하우의 폐백음식 전문가

3. 양승임- 친정어머니로 부터 배워 30년 동안 폐
백음식을 하시는 분으로 각종 대회에서 화려한
수상경력을 자랑하심.



4. 김순례- 음식을 즐기면서 하시는 분으로 한곳
에서 20년 이상의 교육경력을 가지고 계심.

5. 임미영- 육포를 제일 자신 있어 하는 20년 노
하우의 폐백인생.



故 박복자님



1. 안명자- 일본에서 김장축제를 3년째 하고 있는
김장문화의 선두주자. 

2. 정정자- 52년간의 김치 노하우. 자녀에게 전수
중 이며 민들레김치가 특징

3. 김명옥- 직접 담근 젓갈을 이용하여 김치를 담
그며 한옥마을에서 김치 체험관을 운영중임.



안명자님



1. 우순덕- 생사과소스 등 다양한 장류의 특허를
보유하고 있는 소유자

2. 윤왕순- 천리장, 어육장, 찹쌀된장 같은 집안
내림의 장 담그는 기술을 보유하고 있는 장인.

3. 한영분- 전통의 장맛을 추구하면서 한식세계
화에 앞장서고 있음



우순덕님



 연구결과 전주는 4가지 영역 중 폐백음식부분 의
장인이 많이 계심.

장류분야는 전주라는 중소도시에 국한하다 보니 여
러 가지 주거형태, 환경영향 등으로 타 거주지역에
서 많이 하고 있어 장인선정에 어려움이 있었음.

차 후 연구에서는 많은 장인 발굴을 위해 장기간의
계획을 가지고 해야 할 것이며, 이번에 못다한 식자
재 재배, 유통 등에 관한 여러 미진한 점은 차후에 보
완하고 내실 있게 진행하여야 하겠음.
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