
전주음식장인맥잇기
음식은사람이다.

장인맥잇기사업의배경과필요성

연구과제의기준설정과기초과정

장인맥잇기향후사업방향설정

김인순 공간사회가



(1) 전주음식은 유명하지만 음식 만든 사람에 대한 인지도 없음

-기록문화가 아닌 사람과 사람, 대를 이어온 결과

-전주음식의 시작과 대를 잇는 사람에 대한 관심 부족

(2) 전주음식의 기록을 찾기 어렵다

-영양의 디미방, 청주의 반찬등속처럼 역사적 고서 없음

-기록문화 보다 사람과 사람으로 이어진 음식역사

(3) 음식창의도시로서 창조적경제 영역 없음

-유네스코 음식창의도시의 구체적인 액션플랜의 부재

-시민과 축제로 펼쳐갈 경제적 동력의 부재

(4) 음식사대주의 상존

-전주음식의 저렴한 인식으로 전주비빔밥은 비싸다는 평가

-파스타는 비빔밥과 비슷한 가격이지만 가격 저항 없음

1. 전주장인맥잇기 배경_전주음식의 한계



▮창의도시에서 인재와 어메니티
◯경제성장에서 중요한 것은 경제에 많은 사람을 결합시키는 것이 아니라

많은 인적 자본을 결합시키는 것(폴로머)

◯창조도시에서 창조경제는 지역간 경쟁이 곧 기업유치이던 과거의 산업

경제 시대와는 달리 (지역 경쟁력)고도로 숙련된 인재 혹은 인적 자본을

유치할 수 있는 능력에 따름(로버트루카스와 에드워드글래서)

◯인재를 유치할 수 있는 능력은 지역의 경쟁우위 창출

-최근 신진 경제지리학자와 도시경제학자들은 비시장적요소와 상호작용이

지역 경제의 발전의 핵심이라는 결론을 내림

-창조경제는 경제학적 요인보다 사회학적 요인들이 중요

-지역인재 유치 능력은 장소의 질 즉 문화어메니티에 달려있음

1. 전주장인맥잇기 배경_창조적경제

전주는맛과멋의도시라는평판속에서음식창의도시로지정될만큼내
발적자원으로활용할인적, 물리적자원 풍부->창조적경제로육성



▮음식디미방
◯1670년경정부인안동장씨가쓴조리서로서동아시아에서 최초로여

성이쓴조리서이며,한글로쓴최초의조리서
◯음식디미방은한자어로그중'디'는알지(知)의옛말이며음식맛을 아

는방법'이라는뜻
◯예로부터전해오거나장씨부인이스스로개발한음식등,양반가에서

먹는특별한음식들의조리법을자세하게기록

◯영양군은디미방을근거로체험프로그램등컬리너리투어집중

▮반찬등속

◯1910년대청주지역에서만들어진것으로 음식조리서

◯한글로쓴음식조리법과음식재료등을한자로기록한문자책

◯김치류,짠지류,반찬류,떡류와만두,과자류,음료,술등46가지소개

◯청주시는100년전음식복원하고체험프로그램등컬리너리투어집중

1. 전주장인맥잇기 배경_음식의 정통성 세우기



1. 전주장인맥잇기 _사업의 목적

▮전주음식의 명성을 만들고 지켜온 장인 세우기

▮음식분야를 통한 창조적 경제 확대: 인재, 관광

▮전주음식(음식학)의 정신 세우기

▮휴먼라이브러리를 통한 시민네트워크 구축



(1)전주음식의 근현대를 넘는 음식역사의 정통성 확보

◯고서를 넘는 장인맥잇기-> 기록으로 남김

(2)음식을 재료와 요리이상의 인문학적 자원으로 이끌어내기

(3)음식장인이라는 휴먼라이브러리 구축

◯전통음식 보전과 인재 양성의 허브로 작용

(4) 음식창의도시로서 전주슬로푸드의 보편성 확보

(5) 미슐랭가이드 소개

◯한옥마을풍경이 아닌 전통음식을 보전하는 사람들의 공간으로

1. 전주장인맥잇기 배경_기대효과



▮ 전주음식장인의 선정기준

(1) 20년 이상 전주음식을 만든 활동가

(2) 대이상 음식계보를 잇는 가구

(3) 전라북도에 30년 이상 거주한 도민

(예)
-무형문화재지정이나보유자인정심사에대한구체적인기준
이나지침이없어심사위원의자의적인판단으로결정
-무형문화재로지정되면월130만원(보유단체는월300백만원)
전수교육조교에게는월70만원의전승지원금지원

2.연구과제의기준설정과기초과정



▮ 분야 설정 및 분류

분야 분류 근거

전주음식분야 가정식반상 전주백반의 출발점

폐백음식(의례음식) 전주 폐백음식은 전국적 인지도 형성되
었고 향후 산업화 가능성 확대

김치분야 전주반상의 기본 건강 음식

장류분야 전주음식의 기초단계

전주음식교육분야 전주 전통 음식 교육

외식산업분야 비빔밥 전주음식 명성의 근거

콩나물국밥 콩나물 재료의 음식산업화

돌솥비빔밥 비빔밥의 다양성 확장(소스, 그릇)

한정식 전주반상의 상업화 ,

※ 외식산업분야는<전라북도향토음식육성조례>에근거함

2.연구과제의기준설정과 과정



전주비빔밥 축제의 음식장인 맥잇기
-교육장인인 박영자 선생님의 쿠킹클래스 진행
-축제참가자들의 장인맥잇기 관 관람 풍경







(1)장인선정기준의 객관성 확보

◯ 사람을 선택하는 것이기 때문에 탈락한 사람들에게 이
해되고 선정된 장인을 받아들일 수 있는 객관성 문제 극복

(2)장인선정의 적정한 숫자 확보

◯ 숫자가 많으면 희소성이 떨어지는데 사람을 세우는 일
에 적정성을 어떻게 기준할 것인가

(3)음식분야의 한계

◯현재 음식장인으로 설정한 협소한 영역을 뛰어넘는 음
식분야의 다양성 확보

◯음식재료(예:콩나물, 미나리, 무 등), 고전과 현대 분야
(예: 풍년제과 초코파이), 음식코디_식기 등

3.장인맥잇기연구의한계



4. 전주음식장인맥잇기 향후과제

(1) 장인맥잇기 객관성 확보를 위한 법적 근거마련

◯조례제정 등을 통해 장인맥잇기 위원회 구성

◯휴먼라이브러리 구축

◯제도적 관점에서 장인의 건강한 영역 확대와 장인과 연계
한 인재 육성

(2) 장인을 활용한 전주음식의 창조적경제 형성

◯음식장인의 스토리텔링

◯컬리너리투어로 연계

(3) 음식영역의 확대

◯여성의 영역을 넘는 남성의 영역으로 확대

◯분야의 확대


