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Abstract

This study was conducted to examine the 2nd broadcasting cooking program of Gyeongseong Radio from April 26th

1933, when the 2nd broadcasting for Koreans started, to December 1941. From its opening date, there were continuously

regular cooking programs such as ‘Recipes’ and introducing ‘Japchae’. Analysis of names broadcasted in cooking programs

included a total of 452 foods (328 types); specifically, 332 Korean foods, 71 Western foods, 24 Japanese foods, 18 Chinese

foods, and seven other foods. Korean foods included 35 staple foods, 223 side dishes, 64 deserts, and 11 sauces. Western

foods included seven soups, 25 main dishes, and 25 deserts. Main dishes included many deep-fried dishes, while diverse

types of desserts were also introduced. In the case of Japanese food, there were many foods combined with Western food.

Chinese food included many types of dumplings and fried rice, as well as many dishes using pork. Among people

broadcasting cooking programs, there were 11 whose names were shown in the schedule, all of whom were recognized as

the best cooking specialists and educators of the time.
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I. 서 론

세계 최초의 방송 요리프로그램은 1923년 프랑스 라디오

에서 시작된 것으로 알려져 있고, 미국에서 요리프로그램은

1924년 첫 라디오 전파를 탔다(MM Pack). 미국 라디오 방

송 초기인 1922년에 여성소비자 분야 마케팅 전문가인

Frederick은 “Radio for the Housekeeper”라는 제목의 글에

서 라디오가 여성의 삶과 밀접한 관계가 있다고 주장하며,

주부들을 위해 살림과 요리법 등 교육적이며 정보를 제공하

는 프로그램을 매일 편성할 것을 제안했다(Michele 1997).

한국 방송 요리프로그램의 시초는 일제강점기 라디오 방

송이다. 우리나라 라디오 방송은 일본의 한반도 통치를 위한

방안의 하나로 1927년 2월 16일 서울 정동 1번지에서 호출

부호 JODK, 출력 1kw로 시작되었고, 일본어 방송과 한국어

방송을 3대 1의 비율로 편성하였다(Choi & Han 2004). 호

출부호 JODK는 일본이 ITU로부터 JO를 받은 후 도쿄가

AK, 오사카가 BK, 나고야가 CK로 개국한 다음 경성 방송

국이 네 번째 호출부호인 DK를 부여받았다. 경성방송 초기

에는 한국어와 일본어 방송이 혼합된 형태였으나 그 후 1933

년 4월부터는 제2방송인 한국어, 제1방송인 일본어로 채널

이 이분화 되었다(Choi & Han 2004).

일제강점기에 처음 시작된 라디오 방송은 당시로서는 최

첨단 미디어였고, 그 영향력은 “박인덕, 송금선, 김활란, 황

신덕 네 분은 선수격으로 방송하는 날 저녁이면 가정부인의

귀를 라지오통 옆에 끌어오고야 만다고 한다. (중략) 조선여

성아! 하고 부를 때면 설거지를 하던 여염집 부인들이 눈을

껌벅껌벅하며 라지오통 옆으로 달려오고야 만다고 한다.”라

고 라디오 청취 분위기를 전하는 1934년 11월 1일「Samcheolli

(삼천리)」의 기사를 통해 짐작 할 수 있다.

이렇듯 유명 여성연사들이 방송하는 날이면 주부들이 하

던 일을 멈추고 라디오 옆으로 달려온다고 묘사될 정도였기

에, 라디오에서 방송되는 요리프로그램 역시 식생활에 상당

한 영향을 끼쳤으리라 생각된다. 경성 라디오 개국 초부터

요리프로그램이 있었으며, 한국인을 위한 제2방송에서도 정

규 요리프로그램이 존재했다. 하지만 이 요리프로그램에 대

해서는 관련연구는 거의 찾을 수 없다.

기존 일제강점기 식생활에 대한 연구는 잡지와 강습회에

관심을 기울여왔다. 먼저 1936년 4월부터 1940년 12월 사이
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발행된 여성잡지「Yeo-Sung (여성)」에 나타난 식생활 연구

가 있다.「Yeo-Sung (여성)」에 소개된 조리법은 총 103종이

며, 한국음식 77종(74.8%), 서양음식 18종(17.5%), 중식 6종

(5.8%), 일식 2종(1.9%) 등 외국 조리법이 26개에 이른다

(Lee & Cho 2008). 그리고 1930년대 신식요리강습회를 연

구한 Lee(2013)에 따르면, 1930년부터 서울을 위시한 지방

주요도시에서 신식요리 강습회가 전개되었으며 ‘생활개선’이

라는 명분으로 중식, 일본, 서양음식 같은 외래 음식과 전통

적인 요리법을 개량한 조선음식을 강습회에서 소개하여 조

선사회 내에서 외래식품을 적극적으로 받아들이는데 영향을

끼쳤다.

당시 잡지 요리 기사, 요리 강습회 등은 우리 식생활의 변

화에 영향을 끼쳤으며 라디오 요리프로그램 역시 영향을 끼

쳤다고 볼 수 있다. Kim(2002)의 연구에 따르면, 경성방송

개국 초기 고용임 50인 이상의 기업에서 일하는 조선인 남

자의 평균 월소득이 22원 50전이고 이 무렵 쌀 한가마가

4~5원이었는데, 1930년 보급형 수신기가 50원 정도였으므로

라디오는 상류층에 해당하는 사람들만이 구입할 수 있는 최

첨단의 고급 뉴미디어였다. 따라서 한국인 라디오 등록대수

는 1927년 949대에 불과했지만, 이중방송이 시작된 1933년

6,401대가 되었고 1930년대 중반 이후부터는 라디오 보급이

어느 정도 대중화되면서 주 청취자 층이 넓혀졌다.

「Maeilsinbo (매일신보)」 1934년 1월 20일 “라디오 청취

자 3만을 돌파”라는 기사를 보면, “2중 방송을 개시한 이래

약진적 발전을 보게 된 DK에서는 작년에 특히 지방의 라듸

오 보급에 힘을 쓴 관계로 18일 현재 청취자 3만명을 돌파

하얏다.(중략) 그 중에도 최근에 조선인측의 신입자가 점차

증가되어 신입총수의 3할 이상”이라고 하였다.

또한 1935년부터 지방방송이 설치되기 시작하고 1937년 4

월 제2방송의 출력이 증강되어 전국적으로 방송청취가 가능

해지면서 비로소 100가구에 1대 이상이 보급되었다. 또한 청

취료와 전기요금도 인하되고 라디오 보급이 촉진되면서 1941

년 말 현재 100가구에 3대 이상이 보급되었다(Kim 2002).

이렇게 경성라디오 방송 청취자 증가와 더불어 라디오 요리

프로그램의 영향력은 더욱 증가되었고 우리나라 식문화에 영

향을 끼쳤다고 볼 수 있다.

근대 일본의 서양식(西洋食) 수용방식을 연구한 Kim(2015)

에 의하면, 일본의 경우에도 1926년 시작한 NHK 라디오에

요리프로그램이 존재했으며 이 요리방송이 레시피와 함께 정

확한 분량을 제시하여 계량법을 도입하고 요리의 표준화가

이루어지는데 기여했다고 하였다.

본 연구의 목적은 한국인을 위한 제 2방송이 시작된 1933

년 4월 26일부터 전시체제로 접어들기 전인 1941년 12월까

지의 약 7년 8개월 동안 경성라디오 제2방송 요리프로그램

을 살펴보는 것이다. 방송에서 어떤 음식이 소개되었는지 살

펴보고, 방송을 한 인물들에 대해서도 알아보려고 한다. 본

연구는 지금까지 전혀 연구되지 않은 일제강점기 라디오 방

송 요리 프로그램에 대한 연구라는 의의를 갖으며, 당시 요

리 프로그램 내용을 분석함으로써 일제강점기 우리나라 식

문화의 실체에 한걸음 더 접근하는 데 도움을 줄 수 있을 것

이다.

II. 연구 내용 및 방법

본 연구에서 다룰 시기는 한국인을 위한 제 2방송이 시작

된 1933년 4월 26일부터 1941년 12월까지 약 7년 8개월의

기간이다. 우리나라 라디오 방송은 1927년 2월 16일부터 시

작되었지만, 이 시기 방송은 일본어와 한국어 이중방송(二重

放送)이었으며 일본인 위주의 방송이었다. 또한 경성방송국

개국 초는 일본에서도 방송초기에 해당하기 때문에 편성방

침에 확고한 방침이 서 있지 않았고, 확립된 편성 방침 하에

프로그램을 편성하지 못하였다(Choi & Han 2004). 따라서

한국인을 위한 한국어 방송인 제2방송이 시작된 1933년 4월

26일부터를 연구의 시점으로 정하였다. 그 후 1937년 일본이

중일 전쟁을 일으키고 1941년 태평양 전쟁으로 전쟁을 확대

하면서 라디오 프로그램은 보도 제일주의로 동경방송의 중

계를 강화하였고 전시통제체제를 유지하는데 주도적인 역할

을 하였다(Choi & Han 2004). 

실제로「Maeilsinbo(매일신보)」 1941년 11월 6일 “주부

상식”이라는 프로그램에서 “특별김치 담그는 법”을 방송한

이후에는 요리프로그램이 검색되지 않는다. 그리고 1942년

부터는 프로그램의 제목도 “전시(戰時)주부수첩”, “전시(戰

時) 가정시간”으로 바뀌었으며, “생활전(生活戰)에도 이기자”

라는 내용이 방송되었다. 이후에도 요리법은 찾아볼 수 없고

뉴스와 음악 위주의 편성으로 되었기에 연구의 종료 시점은

1941년 12월까지로 정하였다.

본 연구를 위해서 먼저 1933년 4월 26일부터 1941년 12

월까지 대상기간 동안의 라디오 방송편성표를 기본 자료로

채택하였다. 일제강점기 방송편성표를 가장 충실하게 볼 수

있는 자료는「Maeilsinbo (매일신보)」다.「Maeilsinbo (매

일신보)」는 총독부 기관지였기에 일제가 주관했던 라디오

방송을 잘 반영하여 비교적 충실하게 실었으므로 기본 자료

로 선정하였다. 처음에는 ‘라디오’ ‘JODK’ 등의 키워드로 검

색하였지만, 검색이 안 되는 날짜가 많아서 전체 신문 지면

을 직접 살펴보았다. 주로 3면이나 4면에 실린 라디오 편성

표를 통해 요리프로그램의 편성과 음식명, 방송을 한 인물

등 관련내용을 조사하였으며 부족한 부분은「Dong-A Ilbo

(동아일보)」,「Chosun Ilbo (조선일보)」,「Choseonjungangilbo

(조선중앙일보)」등 다른 신문에 실린 방송 편성표와 대조

검토하였다. 이외에도 당시 잡지에 나타난 기사, 회고록, 방

송관련 자료 등 다양한 문헌연구를 통해 관련내용을 최대한

추적하여 다음의 연구 문제를 살펴보고자 하였다.

1. 일제 강점기 라디오 요리 프로그램의 편성과 포맷은 어

떠하였나?
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- 요리법 관련 정규 프로그램은 무엇이었으며 그 지속

성은 어떠한가? 

2. 요리프로그램의 진행자는 주로 어떤 특성을 지니고 있

는가?

3. 요리 프로그램에서 방송한 음식의 종류는 무엇이었는가?

- 한식, 양식, 일식, 중식 등의 비율은 어떠한가?

- 한식의 주식, 부식, 후식의 분류는 어떻게 나타나는가?

- 당시 소개된 양식은 어떤 것이며 또한 일본화된 양식

은 무엇인가?

- 당시 소개된 일식과 중식의 종류는 어떠한가?

III. 결과 및 고찰

1. 요리 프로그램의 편성

한국방송사에 따르면, “1933년 4월 26일 경성방송국이 이

중방송(二重放送)을 실시함에 따라 한국어방송과 일본어방송

이 분리되어 기구상으로 종래의 방송과(課)가 방송부(部)로

확장 승격되어 일본어 방송 전담부서인 제1방송과 한국어방

송 전담부서인 제2방송과가 생겼다. 제2방송 초대과장에는

윤백남이 기용되었다(Korean Broadcasting System 1977).”

제2방송 초대과장 윤백남의 글을 통해 경성 라디오방송의

기본 방향과 편성지침을 알 수 있는데, “라디오 문화와 이중

방송”라는 제목의 글에서 그는 조선에서 라디오 방송의 발

전을 위해서는 가정에서 라디오가 필요하게 만들어야 한다

고 주장하며, “요약하여 말하면 ‘주부를 잡아라’ 이것이 우리

조선에 있어서의 라디오 사업성공의 첩경이다(「Maeilsinbo

(매일신보)」1933.1.10.)”라고 하였다. 또한 “이중 방송과 조

선의 문화”에서는 조선어 이중 방송과 함께 “1주일에 한 번

밖에 없던 강연 강좌가 매일 있게 되는 것은 물론 부인 계몽

운동적 가정강좌의 창설, 기타 부업 강좌, 가정 수공강좌, 그

날그날의 반찬을 참고적으로 알려드리는 요리법 방송 등의

각종 방송이 줄곧 연달아서(「Chosun Ilbo (조선일보)」

1933.1.14.)” 방송된다고 예고하였다. 이것은 제2방송에서 가

정주부를 중요한 청취자 층으로 생각했으며 가정주부를 위

한 프로그램의 하나로 요리법이 중요한 위치를 차지했음을

시사한다.

제2방송의 방송 체제는 “위안(음악, 연예), 교양(성년시간,

어린이 시간), 보도”로 나누었으며, 그 중 요리프로그램은 부

인들을 위한 성년시간에 속한 교양이었다(Society for the

preservation of Korea Broadcasting historical sources

1994). 그리고 “二重放送(이중방송)이 실시된 첫해의 보도방

송프로그램의 시간별 편성순서는 (중략) 11시 5분에 비로소

한국어 제2방송으로 氣象通報(기상통보) 料理(요리)메모 日

用品時勢(일용품시세) 鮮魚都賣時勢(선어도매시세)가 20분간

방송(Korean Broadcasting System, 1977)”되었다고 하였다.

일제 강점기 주된 요리프로그램은 오전 11시 5분에 있었

던 “요리법” 혹은 “요리제법”이라는 명칭으로 방송된 프로

그램으로 경성 제2방송 개국일인 1933년 4월 26일부터 편성

표에서 확인된다. <Figure 1>에서 볼 수 있듯이 1933년 4월

26일자 매일신보 ‘今日의 라디오’에는 오전 11시 5분 “10킬

로 2중방송 개시기념 프로그람 제1일 2중개시 인사 한국방

송협회이사 박영선”에 이어서 “기상통보(氣象通報) 요리법

(잡채) 일용품시세”라고 되어있다. 즉 우리나라 경성 제2방송

요리 프로그램에서 첫 음식으로 소개된 것은 “잡채”이다.

Lee(2013)의 연구에 의하면, 잡채는 조선시대 광해군 재위

시절에 처음 소개된 음식이며, 잡채라는 음식명이 처음 소개

된 조리서는 1670년「Eumsikdimibang (음식디미방)」이다.

경성 제2방송 요리 프로그램에서 첫 음식으로 잡채가 방송

되었던 1933년 전후 시기의「Dong-A Ilbo (동아일보)」의

보도를 살펴보면, 당시 잡채는 상당히 인기 있는 음식이었음

을 알 수 있다. “경성여고보(京城女高普)에서 요리실습회를

개최”하여 학생들이 외부 손님들을 대접한 음식이었고

(1927.11.30), “부인의 알아둘 봄철요리법”이라는 제목의 신

문 요리기사에 소개되었으며(1930.3.6), “조선서양요리강습회

”에서 강습 요리로 선정되었다(1933.3.17.). 또한 “조선요리로

는 본격적인 정월음식 몇 가지”에 꼽혔을 정도로(1937.12.21)

잡채는 인기 있는 음식이며 한국의 대표 음식이었기에 방송

요리프로그램에서도 첫 음식으로 선정되기에 부족함이 없었

음을 짐작할 수 있다.

“요리(제)법”은 일요일을 제외하고는 거의 매일 편성된 것

으로 보인다. 단 신문에 실린 편성표를 통해서는 프로그램

제목만 확인될 뿐 어떤 음식이 방송되었는지 알 수 없는 경

우도 많았다. 특히 1934년부터 1937년 상반기까지는 요리프

로그램이 있었음에도 불구하고 음식 이름은 밝히지 않았고,

다시 구체적인 음식 이름을 확인 할 수 있는 시기는 1937년

6월 이후였다. 오전 10시 30분에 “요리제법”이라는 명칭으로

재등장했고, 편성표를 통해서도 가끔씩 음식 이름을 확인할

수 있었다. 1941년까지 10시 30분 “요리제법”은 계속 확인

되는데, 요일에 따라서는 “요리제법”이 아닌 “가정메모”, “위

생메모” 등이 편성되었고 그 경우는 요리가 아닌 다른 내용

이 방송되었다.

또한 오전의 “요리제법”과 별개로 오후에 “가정부인강좌”,

“가정시간”, “가정의 시간” 등이 있었는데, 시간은 오후 1시

30분, 오후 2시 25분등 변동이 있었다. 주제는 가정 전반에

 <Figure 1> Radio of today

 Source: Maeilsinbo (1933.4.26. p 3)
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대한 여러 가지 주제를 다루다가 드물게 요리법에 대한 내

용을 소개했다. 그런데 1941년 태평양 전쟁이 발발하면서 라

디오 프로그램의 편성은 전시체제로 바뀌게 되었다. 즉 요리

법과 같은 생활 밀착 프로그램보다는 일본 동경방송 중계와

뉴스 위주가 되면서, 4월 이후에는 오전에 있던 “요리법”이

없어지고, 오후 2시 30분 “가정시간”의 한 코너로 요리제법

이 통합되었다. 이렇게 축소되기는 했지만 연구대상기간 동

안 경성라디오 제2방송에서는 지속적으로 정규 요리프로그

램이 존재했으며, 방송 시간대는 주부들이 청취하기에 적당

한 오전 11시대와 오후 2시대 전후였다.

2. 요리 프로그램을 방송한 인물들

경성라디오 제2방송 요리프로그램은 연구대상 기간 동안

지속적으로 방송이 되었음에도 불구하고 방송을 한 인물들

은 많이 알려져 있지 않다. 편성표에서 이름이 밝혀진 이들

은 방신영, 조자호, 정순원, 윤덕희, 최춘복, 최이권, 서은숙,

현근, 배병화, 이원숙, 방인도 11명이었다. 이들의 직업, 방송

날짜, 프로그램명, 음식명 등을 정리하면 <Table 1>과 같다.

「Choseonjungangilbo (조선중앙일보)」 1935년 2월 3일자

에 실린 편성표에는 “二時 0分(2시 0분) 家庭講座(가정강좌)

基礎的 料理法(기초적 요리법)의 方式(방식) 梨花女專(이화여

전) 方信榮(방신영)” 이라고 하여 진행자 중에 방신영이 포함

되어 있었다는 것을 알 수 있다.「Dong-A Ilbo (동아일보)」

1934년 9월 19일 기사에 의하면 “조선요리는 이화전문가사

선생 방신영 여사: 선생은 조선요리제법이라는 큰 책을 지으

셨느니만치 조선요리에 대하야는 아무도 따를 이가 없는 분

입니다.”라고 하였다. 또한 1930년대 유성기 음반에 실린 희

극자료를 소개한 Choi & Kim(1997)의 저서에서 일제시기

대표적인 만담가로 꼽히는 신불출이 출연한 ‘오케-삼중방송’

이라는 제목의 악극 내용을 다음과 같이 볼 수 있다.

아나운서: 다음은 최신요리법강좌를 방송하겠습니다. 강사는

김치깍둑이 여자대학교를 우수한 성적으로 졸업하시고 현재 콩

나물 여학교에 교장으로 계신 方메리야스양입니다. 시작하겠

습니다.

方: 요새 신녀성들은 대개 밥을 짓다가 혹 삼층밥을 짓는수가

만치요. 우이는 설구, 가운데는 질구, 밋은 탓스니가 삼층이 안

야요. 이런 경우에 임시변통이 될만한 몃가지 수단이 잇으니,

이것이 곳 최신료리법으로서 첫대 욱어지나 콩나물을 집어넛

코 죽을 쑤어 잡수서요. 관계치 안습니다. 그러고 또 밥이 질

다고 야단을 치는 남편이 잇거든 살작 한번 웃고 롱을 붓치서

요. 에이그 질거든 나막신을 신고 잡숫구여. 그래보십쇼. 그래

도 종시 화를 내거든 슬그먼이 넓적다리를 꼬집어 보세요. 만

일 남편이 빙그레 웃거든 곳 맘을 노세도 좃습니다.

아나운서: 方메리야스 양의 최신료리법강좌는 이것으로써 끗

이 낫습니다.

(Choi & Kim 1997)

<Table 1> People who appeared in cooking programs on Kyungseong 2nd radio station

name occupation item program Date

Bang Sinyeong professor, Ewha women’s college (梨花女專) Basic cooking Gajeonggangjwa 1935.2.3

 Jeong Sunwon teacher, Jungang girls’ high school

Cool dishes  Gajeongsigan 1937.8.24

Easy Chinese foods  Gajeongsigan 1938.8.16~17

Cool dishes Jubusigan 1939.8.7

Yun Deokhui -

Spring dishes  Gajeongsigan  1938.2.12

Early summer dishes Gajeongsigan 1938.5. 2

Special mulgimchi (1) (2) Gajeongsigan 1938.11.16~17

Spring dishes  Gajeongsigan 1939.2.23

 Jo Jaho owner, Howondang

Fall dishes  Gajeongsigan 1939.9.18 

Spring dishes  Gajeongsigan 1940.3.27 

Early summer dishes  Gajeongsigan 1940.5.15

Summer dishes  Gajeongsigan 1940. 6.12

Summer dishes  Gajeongsigan 1940.7.25 

Winter dishes 1940.12.2 

Jo Gihng teacher, Seongsin girls’ school Ways to make teas Gajeongsigan 1939.1.25

Choi Leekwon teacher, Yeonhuibomyeong school putkimchi Yorijebeop 1941.4.9

Choi Chunbok teacher, Ewha girls’ high school (梨花高女) aetang  Yorijebeop 1941.4.7

 Seo Eunsuk professor, Ewha women’s college (梨花女專)  minarijangatji - 1941.4.28 

 Hyeon Geun - jogijjigae -  1941.4.30 

Bae Byeonghwa -  Cool summer dishes  Gajeongsigan 1941.7.31

 Lee Wonsuk teacher, Dongdeok girls’ high school (同德高女) Easy way of making snacks Jubusangsik 1941.9.18 

Bang Indo teacher, Deokseong girls’ vocational school (德成女實) Making Kimchi Jubusangsik 1941.10.30 
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이 글은 스케치(sketch) 형식으로 분류되어 있는데, 스케치

란 “기존에 존재하는 어떤 작품이나 이야기를 빌려와 변형

하는 일종의 패로디(parody)(Choi & Kim 1997)”이다. 즉

기존의 ‘요리법강좌’ 프로그램을 패러디 한 내용이라고 볼

때 “方메리야스 양”으로 그려진 인물이 방신영이 아닐까하

는 추측이 가능하다.

한국요리의 최고 전문가로 방신영이 꼽혔다면, 중국요리

전문가로는 정순원(鄭順媛)이 있었다.「Dong-A Ilbo (동아

일보)」1934년 9월 19일 기사에서 “중국요리대가 정순원 여

사: 선생은 일직이 중국에 가서 수십년 동안이나 중국인생활

과 요리에 젖어왔으며 특히 중국요리를 전공한 분입니다.”라

고 하였다. 정순원은 라디오 방송뿐만 아니라 중국요리강습

을 통해서도 많은 활동을 했는데 1939년 5월 15일에서 21일

까지 동아일보 본사 회의실에서 수강료 1원 50전, 70명 정

원으로 열렸던 중국요리강습회를 알리는 기사는 다음과 같다.

지나요리강습이라면 정순원여사를 내놓고 할사람이 없을만큼

지나요리계에 대가(大家)인 것쯤은 누구나 다 아시는 바입니다.

지나요리라면 집에서 밥반찬을 비롯하야 큰 연회의 요리까지

차려내는 솜씨를 가졌고 그동안에도 이화전문학교와 식당을 경

영하야 그 솜씨를 발휘하였고 각처에서 수십 차례 강습회를 거

친 것만 해도 이 강습회에는 큰 수확이 있을 것으로 믿습니다.

될 수만 있으면 집에서 값싸게 맛있는 음식을 해먹을 것을 기

약하고 이 강습회를 여는 것입니다(동아일보 1939.5.10.).

다음의 “서울 YMCA에 대한 기록”을 담은「JoongAng

Ilbo (중앙일보)」1982년 7월5일 기사를 통해서 정순원에 대

해 좀 더 자세히 알 수 있다.

특히 기억나는 것은 36년부터 많은 인기를 얻었던 중국요리강

습이었다. (중략) 강사는 중국본토에서 오래 있다가 귀국한 정

순원씨였다. 정씨는 중국에서 요리 실무를 경험했다기보다 흥

미를 가지고 연구했고 여기 중국집 정도에서는 전혀 구경할 수

없는 진기한 음식을 1주일 계속해 강의했다. 정씨는 독립투사

유가족으로 남편을 잃고 귀국해 YMCA에는 황신덕씨의 소개

로 인연을 갖게 되었다. 정씨는 중앙여고 가사교사로 오래 봉

직하다가 정년퇴직해 아직 서대문에 살고 있다(중앙일보

1982.7.5).

위의 기사에 따르면 정순원은 독립투사인 남편과 함께 중

국본토에서 생활하다가 남편 사후에 귀국하여 중앙여고 가

사교사로 봉직하였고 서울 YMCA 등에서 요리강습을 활발

하게 한 것을 알 수 있다.

조선 순종황후인 윤비와 이종 사촌간으로 알려진 조자호

는 1938년에 조선요리법이라는 조리서를 썼다. 1953년 종로

신신백화점에 국내 한과점 1호인 ‘한국다과점’을 냈고 1965

년 이화여대 앞에 ‘호원당’을 경영했다(「Dong-A Ilbo (동아

일보)」 1996.4.3.). 조자호는 주로 경성 방송에서 오후 1시

15분에 방송되었던 ‘가정시간’이라는 프로그램에서 1939년

과 1940년에 걸쳐 요리프로그램을 방송하였다.

1941년 4월 9일 “요리제법”시간에 “풋김치”에 대해 방송

한 최이권(崔以權)은 황해도 안악 출생으로 1930년 이화여자

전문학교 문과를 졸업하고 은사 백낙준과 혼인하였다. 조선

여자 기독교청년회 농촌계몽 지도위원으로 사회활동을 시작

했고 1934년 4월부터 연희보명학교 교사로 봉직했으며 해방

이후 YWCA의 대모로 불릴 만큼 사회봉사활동에 헌신했다

(The Academy of Korean Studies).

1939년 1월 25일 “각종 차 만드는 법”에 대해 방송한 조

기홍(趙圻烘)에 대해서는「Thirty five years of Seongsin

history (성신 35년사)」에서 다음과 같이 언급하고 있다. “우

당 조기홍 선생은 1908년 11월 9일 서울에서 세 오라버니

밑에 외딸로 태어났다. 1924년 3월에 경성여자고등보통학교

를 졸업하고 1929년 3월에 일본 동경여자고등사범학교 가사

과를 졸업한 후 교육계에서 여성교육에 전념하였고, 1955년

미국 국무성 초청으로 미국 교육계를 시찰하고, 40년간을 여

성교육의 선구자로 한국가정학계의 지도자로 헌신하였다

(Thirty five years of Seongsin history compilation committee

1972).”

방인도(方仁道)는「Dong-A Ilbo (동아일보)」1936년 3월

21일자 2면에 이화전문 가사과 졸업생 명단에 실려 있다. 그

리고 같이 졸업생 명단에 이름을 올렸던 이태영이 후에

「Dongi-A Ilbo (동아일보)」1981년 11월 21일 11면 회고한

글을 보면, 당시 영양학을 가르친 김호직 선생에게 메주에

대해 배웠는데, “그 때 배운 실력을 방인도와 함께 발휘하여

우리 기숙사 160명이 1년 동안 먹을 메주를 지하실 스팀위

에 올려놓아 1주일 만에 메주를 띄운 공적으로 강신환 사감

으로부터 칭찬을 받은 일이 엊그제 같다.”라는 내용이 있다.

덕성여실(德成女實)은 1935년 4월 창립(Sixty years of

Deokseong history compilation committee 1985)되었으며,

1941년 10월 30일 당시 이 학교에 재직 중이던 방인도는 ‘김

장담그는 법’에 대해 방송하였다.

이원숙은 동덕고녀(同德高女)의 교사였으며「Seventy years

of Dongdeok history (동덕 70년사)」에 따르면 재직기간이

1940년 4월부터 1942년 10월까지였던 것으로 확인된다

(Seventy years of Dongdeok history compilation committee

1980).

윤덕희(尹德喜)는 경성 라디오에서 1938년과 1939년에 걸

쳐 계절별 요리와 더불어 “특종 물김치 담그는 법” 등을 소

개하였다. 윤덕희에 대해서는 알려진 것이 없으나「Dong-A

Ilbo (동아일보)」1925년 3월 24일자 “금상첨화 각교우등졸

업생”이라는 제목의 기사에서 17세 윤덕희가 나라(奈良)여자

고등사범학교를 우등 졸업했다는 내용이 사진과 함께 실렸

는데 같은 인물이 아닐까 추측된다. 그 외 현근, 배병화에 대

해서는 관련 기록을 찾기 힘들다.

초창기 녹음의 실태에 대한 한국방송사의 기록은 다음과

같다.
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초창기의 방송은 전부가 생방송이었다. 그러다가 우리말 제2

방송이 탄생한 1934년에 가서야 비로소 3분도 채못되는 알마

이드 녹음반(錄音盤)에 고작 논두렁의 개구리 우는 소리나 산

속의 뻐꾸기 우는 소리를 간신히 녹음 방송할 정도였다. 따라

서 30분 정도의 프로그램을 녹음하려면 알마이드 녹음반(錄音

盤)을 10장씩이나 써야했으며 그나마 부족한 기술에 앞뒤연결

이 잘 맞을리 없어서 실제로는 그런 장시간의 녹음이란 엄두

도 못낼 형편이었다(Korean Broadcasting System 1977).

이러한 당시 열악한 방송환경 때문에 요리프로그램 역시

주로 생방송을 했다고 추측된다. 따라서 방송을 위한 인물들

을 섭외할 때 지역적인 분포가 고루 되기는 어려웠을 것이

다. 방송국에서 먼 지방에서 올 경우에는 며칠 동안 몰아서

방송을 하고 내려가야 했을 것이다. 따라서 방송한 인물들의

활동반경은 주로 방송국이 위치한 서울 인근 지역으로 한정

되었으리라 추측되며, 직업군은 주로 교사, 교수, 요리전문가

였고 대부분 여성이었다.

1930년대 신식요리강습회를 연구한 Lee(2013)는 강습회 강

사로 “조선요리는 방신영, 민혜식, 홍승원, 조자호, 손정규,

김규경, 김옥성 등이고 중국요리에서 정순원, 서양요리에서

겐소, 데이비스, 로스, 최활란, 최마리아 등이었으며 이들은

신문, 잡지에 요리법을 연재하거나 요리책을 저술한 전문가,

저명인사의 주인이면서 동시에 생활개선을 주장한 인물들”

이라고 하였다. 이 중 방신영, 조자호, 정순원 등은 겹치는

인물로 이들은 라디오 방송뿐만 아니라 요리강습회, 요리책

저술 등 다양한 방면에서 활발한 활동을 했음을 알 수 있다.

3. 요리 프로그램에서 방송한 음식

연구대상 시기인 1933년 4월 26일부터 1941년 12월 31일

까지 편성표에서 방송된 음식이름을 밝힌 프로그램을 분석

한 결과는 다음과 같다. 총 452회 328종의 음식이 방송이

되었는데, 한식은 332회(224종) 73.6%, 양식 71회(64종)

15.7%, 일식 24회(19종) 5.3 %, 중식 18회(14종) 4.0%, 기

타 7회(7종) 1.6%로 나타났다(data not shown).

본 연구를 위하여 자료를 수집하는 과정에서 음식에 대한

구체적인 정보가 없이 명칭만을 가지고 분류를 해야 했기 때

문에 특히 양식과 일식의 분류에 있어서는 고민이 있었다.

일식은 크게 ‘전통 일본식’과 서양음식을 일본화한 ‘절충식’

으로 나눌 수 있다. 샐러드(salad)의 변형 발음인 ‘샐럿’, ‘샐

라드’, ‘샐넷’ 등은 양식에 넣었지만 양식의 영향을 받은 일

식, 즉 ‘절충식’으로 볼 수 있는 ‘사라다(サラダ)’는 일식으로

분류하였다. 그리고 커틀릿(cutlet)의 변형 발음인 ‘캇트렛트’,

‘거트리트’, ‘갓트릿’ 등은 양식으로 분류하였다.

1) 한식

332회 방송된 한식 224종을 구체적으로 살펴보기 위해

<Table 3>과 같이 분류를 하였다. 음식분류의 기본틀은

Kang(1987)의「Taste of Korea (한국의 맛)」을 기본으로 하

되 효과적 분류를 위해 좀 더 세분화하고 일부 조정하였다.

예를 들어 ‘떡볶이’의 경우 Kang(1987)은 ‘찜’으로 분류했지

만, 방송 당시 조리서인 Bang(1934)의「Joseonyorijebeop (조

선요리제법)」에 근거해서 ‘볶음’으로 분류하였다.

한식은 주식류 35회(16종), 부식류는 223회(161종), 후식류

는 64회(38종), 장류 11회(9종)였다.

주식류 중에는 국수가 16회(4종)로 가장 많이 방송되었는

데, ‘국수비빔’이 7회이고 ‘밀국수’가 6회 소개되었다. 구체

적인 조리법을 알아보기 위해 한국전통지식포탈(http://

www.koreantk.com)에 실린 조리서 중 연구시기와 비슷한 일

제강점기 조리서인 Bang(1934)의「Joseonyorijebeop (조선

요리제법)」을 참고하면 다음과 같다.

‘국수비빔’은 삶은 국수에 섭산적 고기, 파, 생강, 잘게 썬

김치, 채친 편육, 미나리 등을 넣고, “장국이나 혹은 맛잇는

김치국을 조금치고 무쳐서 그릇에 담고 맨우에 게란 채친것

을 뿌려서 상에 놓나니라”고 하여 국물을 약간 넣어 무친 비

빔국수임을 알 수 있다. 한편 ‘밀국수’는 밀가루와 생콩가루

를 섞어 만든 국수에 “맑은 장국을 붓고 오이 볶은 것, 섭산

적 만든 것을 이겨서 얹고 달걀도 황백미로 얇게 붙여 닷 분

길이로 가늘게 채 친 것을 얹어서 상에 놓는다”고 하여 국물

이 많은 국수형태였다(Korean Intellectual Property Office

a). 만두는 10회(5종)이었고 ‘편수’ 3회, 밀만두 3회, 어만두

2회 등으로 소개되었다. 밥은 6회(4종)로 ‘비빔밥’과 ‘굴밥’

이 각각 2번씩 방송되었다.

부식류 중 가장 많은 것은 국으로 31회(21종)였는데, ‘수

잔지’ 3회, ‘완자탕’ 3회 등이었다. '수잔지(水盞脂)'는 다시마

삶은 물에 채썬 제육, 버섯 등을 넣어 끓인 국으로 한국전통

지식포탈(http://www.koreantk.com)을 통해 살펴본 Bang

(1934)의「Joseonyorijebeop (조선요리제법)」‘수잔지(水盞

脂)’는 다음과 같다.

다스말 길고 좋은 것으로 정하게 빨아서 물에 삶아가지고 길

이 륙푼넓이 너푼으로 썰어서 다시 솥에 넣고 기름도 업는 연

한 살코기로 얇게 저며 잘게 썰어 간장과 호초 깨소금 파 익

인것 넣고 한참 주물러서 다스마를 함께넣고 다스마 삶은 물

을 붓고 끓이고 석이 표고 버섯 물에 불려 정하게 씻어가지고

골패쪽만큼식 썰어서 기름에 볶아 넣고 저육은 채썰어넣고 알

고명 붙인것 골패쪽만큼식 썰어놓고 끓이나니라

(Korean Intellectual Property Office b)

방송에서 소개되었던 국의 재료를 살펴보면, ‘갈비국’ 등

육류와 ‘해삼탕’, ‘대구국’, ‘조기국’ 등 어류, ‘아욱국’, ‘배추

국’, ‘감자국’ 등 채소, 그리고 ‘김찬국’, ‘미역찬국’ 등 해조

류에 이르기까지 매우 다양했다. 아울러 찌개도 10회(9종)가

소개되어 국물 문화의 비중이 높았음을 알 수 있다.

부식류에서 두 번째로 많이 방송된 것은 김치였는데 24회

(17종)였고 ‘장김치’, ‘박김치’, ‘쌈김치’, ‘채김치’, ‘굴김치’

등 다양한 종류가 방송되었다. 부식류에서 세 번째로 많이
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<Table 2> Korean Foods that were introduced in the food program, Kyungseong 2nd radio station

Large category sub-category The name of food (broadcasted number)
broadcasted number 

(type of food)

staple foods

bap bibimbap (2), songibap, gulbap (2), bambap 6(4)

35

(16)

juk, eungi galbunuii, bamamjuk 2(2)

guksu guksubibim (7), domiguksu (2), naengmyeon, milguksu (6) 16(4)

mandu pyeonsu (3), milmandu (3), eomandu (2), momilmandu, jjinmandu 10(5)

sujebi sujebi 1(1)

side dish

guk

kongguk, kkaetguk, toranguk (2), gosariguk (2), haesamtang (2), goltang (2), 

kongnamulguk, jogiguk (2), aukguk, baechaeguk, gamjaguk, sujogiguk, 

yangbaechaeguk, wanjatang (3), byeolbeop yangbaechaeguk, galbiguk, gimchanguk, 

miyeokchanguk, aetang (2), daeguguk, sujanji (3)

31(21)

223

(161)

jjigae 
aljjigae (2), bangeojjigae, dubujjigae, myeongnanjeotjjigae, Kimchijjigae, 

byeongeojjigae, ungeojjigae, gochojangjjigae, jogijjigae
10(9)

jeongol sinseollo (3), jeongol (3) 6(2)

jjim
domijjim (3), oejjim, aehobakjjim (2), songijjim, dubujjim (2), oijjim (2), gajijjim, 

sungeojjim, garijjim, yeonggyejjim, suran
16(13)

bokkeum 
dakbokkeum (2), yangbokkeum (3), jeyukbokkeum (2), tteokbokki (4), tteokbokki 

byeolbeop (2)
13(5)

cho jeonbokcho, honghapcho 2(2)

jorim dakjorim, godeungeojorim, gamjajorim, wakjeogi 4(4)

muchim bugeomutchim, miyeongmuchim, deodeongmuchim, yeolmumuchim, jjanjimuchim 5(5)

jijim gajihobakjijimi, jijindakgogi, ugeojijijimi, yeolmujijimi, jangtteok 5(5)

twigim dakgan twigim 1(1)

jeon

gochujeonyueo, hobakjeon (2), putgochujeonyueo, beoseotjeonyueo (3), saeujeonyueo, 

binjatteok,gamjajeon,sungeojeon,bijijeon,ganjeonyueo (2),deunggoljeon (2), songijeon, 

daegujeon, guljeonyueo (2), nakjijeonyueo

21(15)

gui dakgui, garigui (2), junchigui (2), yeomtonggui, gimssam 7(5)

jeok, nureumi
seopsanjeok (2), nureumjeok, sanjeok (2), yeomtongsanjeok (2), songisanjeok, 

pasanjeok (2), jamnureumi (2)
12(7)

pyeonyuk, 

jokpyeon
useolpyeonyuk (2), jokpyeon (2), jepisujeong 5(3)

namul
oichonamul, sukjuchae, oinamul, hobangnamul, dorajinamul, sigeumchinamul, 

gochuimnamul (2), beoseonnamul, juksunchae, mulssungnamul, minarisaengchae
12(11)

japchae
japchae (5), dangmyeonjapchae, wolgwachae, tanpyeongchae, milssam, gyeojachae, 

mukcheongpo
11(7)

hoe jogihoe, jogaehoe, saengbokoe, yukoe, minariganghoe 5(5)

po, mareunanju  jeonbokssam, yakpo (2), eopo (3), saengseoneochae, mineoeochae, gwanmuk 9(6)

jangajji
pajangajji, gamjajangajji (2), putgochujangajji, baechujangajji, toranjangajji, 

maneuljangaji,  oejangajji, gochoipjangajji, sukjangajji, minarijangajji
11(10)

jaban jaban 1(1)

jeotgal jeot (2), gejeot, seokwajeot, aljeot, myeongnanjeot, cheongeojeot 7(5)

kimchi

putkimchi (2), oesokimchi, oekkakdugi, bakkimchi, tongkimchi (2), gulkkakdugi, 

dongchimi, ssamkimchi (2), chaekimchi, teukjongmulkimchi (2), jangkimchi (2), 

oesokimchi, nabakkimchi, kkakdugi, gulkimchi, gimjangdamgeuneunbeop, 

teukbyeolkimchi (2), baechuso beomurineunbeop

24(17)

gomyeong alssam (4), algomyeong 5(2)

dessert

tteok 

 juak (4), seongnyubyeong (2), gaepitteok, hwajeon, rongmalpyeon, toranbyeong, 

kkulpyeon, kkaeseolgi, baekseolgi, hintteok, banguljeungpyeon (2), gyepitteok, 

duteoptteok, songbyeong, yaksik, chaljeonbyeong, patsotteok, galsiktteok, 

saenggangdanja

24(20)

64

(38)hangwa
jeonggwa (10), suksilgwa (3), daechucho (2), bamcho (2), joran, yullan, 

saenggangjeonggwa, yakgwa, jungbaekgi
22(7)

hwachae jindallaehwachae, boksungahwachae (2), baehwachae, gyulhwachae 5(4)

eumnyo sikhye (4), sujeonggwa (3), wonsobyeong (2), sudan, borisudan 11(5)

yeot geomeunnyeot, yeotgoneun beop 2(2)

jang 
 ganjang, gochujang, mepssal gochojang, byeorakjang, miljang, mejussuneun beop 

(2), dambukjang, eoyukjang, borigochojang, susugochojang
11(9)

total 332 (224)
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방송된 전은 21회(15종)로 각종 채소와 더불어 해산물, 간이

나 등골에 이르기까지 매우 다채로운 재료를 사용하였다.

후식류에서는 떡이 24회(20종)로 가장 많이 방송되었는데,

그 중 ‘주악’이 4회로 가장 많았다. 한과 22회(7종)는 ‘정과’

와 ‘숙실과’가 주로 소개되었다. 음료 11회(5종)에서는 ‘식혜’

가 4회, ‘수정과’가 3회 있었다. 장류는 11회(9종)이었는데 고

추장이 ‘멥쌀 고초장’, ‘보리 고초장’, ‘수수 고초장’ 등 다양

한 고추장이 소개되었다. 그 외 ‘어육장’, ‘벼락장’, ‘밀장’, ‘담

북장’ 등이 방송되었다.

전체 한식에서 가장 많이 소개된 단일 음식으로는 ‘국수비

빔’이 7회, ‘밀국수’가 6회로 국수류가 방송에서 많이 소개되

었다는 것이 특징적이다. ‘잡채’는 5회, 그리고 ‘당면잡채’가

따로 1회 있었다. ‘잡채’의 경우 재료에 당면이 들어갔는지

여부를 정확하게 알 수는 없다. 1921년「Joseonyorijebeop (조

선요리제법)」에서 잡채는 “당면(唐麵)을 물에 불려 삶아가지

고 썰어서 다 함께 담고 잘 섞어서 접시에 소복하게 담는다

(Korean Intellectual Property Office c)”라고 하여 당면을

사용했음을 알 수 있다. 반면 1936년「Joseonmussangsinsig-

yorijebeop (조선무쌍신식요리제법)」에 기록된 ‘잡채’ 조리법

에는 “당면을 데쳐 넣는 것은 좋지 못하며(Korean Intellectual

Property Office d)”라고 하였다. Lee(2013)의 연구에 의하면

“오늘날과 같은 당면을 사용한 잡채는 1920년대에 처음으로

소개되었다. 그러나 당면을 사용하지 않은 전통 잡채가 1940

년대의 조리서에도 등장하는 것으로 보아 당면을 사용한 잡

채가 보편화 된 것은 1950년대로 생각된다.”고 하였다. 따라

서 이 시기 ‘당면잡채’와 구별되어 ‘잡채’로 방송된 음식에는

당면이 들어가지 않았으리라 생각된다.

그 밖에 ‘조기요리법’, ‘오이반찬’ ‘새우젓반찬’, ‘두부’, ‘굴

비’ 등 한식으로 추정되나 요리법을 알 수 없는 경우, ‘春菜

(춘채) 두가지’, ‘봄철요리 멧가지’, ‘여름榮養料理若干(영양

요리약간)’ 등 음식 이름을 알 수 없는 경우는 표에서 제외

하였다.

2) 양식

양식은 <Table 3>와 같이 스프류 7회(6종), 사이드 디쉬류

3회(3종), 주요리가 25회(21종), 후식류 25회(23종), 소스류 3

회(3종), 기타 7회(7종)으로 총 71회에 걸쳐 64종이 방송되

었다.

스프류 7회(6종)는 ‘시금취숩(2회)’, ‘굴숩’, ‘콜-스프’, ‘감

자스-프’, ‘야채습’, ‘로서아 수프’였다. 시금치, 감자, 야채 등

채소류가 재료로 많이 사용되었다. 로서아(露西亞)란 러시아

를 의미하며 쇠고기와 양파, 양배추 등 각종 채소를 이용한

수프로 1934년「Joseonyorijebeop (조선요리제법)」에도 실

려 있다(Korean Intellectual Property Office e).

사이드 디쉬류 3회(3종)는 ‘포테토샐라드’, ‘닭고기샐넷’,

‘매쉬드 포테토’가 있었고 빵류 1회(1종)는 ‘메일레드’ 만이

소개 되었다.

주요리류 26회(22종)는 튀김류, 구이류, 기타류로 나눌 수

있는데, 튀김류가 11회(8종)으로 가장 많았다. ‘굴후라이’가

3회, ‘정어리프라이’ 2회, 그 외 ‘조기프라이’, ‘토마토프라이’,

‘에그스푸라이’, 그리고 ‘포-크 캇트렛트’, ‘거트리트’, ‘연어

갓트릿’이었다. 이렇듯 양식에서 튀김음식이 많은데 비해, 앞

서 한식에서는 튀김 음식이 ‘닭간 튀긴 것’ 1회만이 소개되

어 두 음식의 조리법의 차이를 알 수 있다. 구이류는 2회(2

종)으로 ‘로스트 치킨’, ‘조개크림구이’가 있었다.

그 밖에 주요리로 볼 수 있는 기타류 12회(11종)는 ‘아라

사만두’, ‘캬베지의 고기쌈’, ‘카레-드.오이스타’, ‘佛蘭西式 굴

料理’, ‘크림캐배지’, ‘롤캬베취(2회)’, ‘옴렛’, ‘저멘캐베이지’,

‘스타흣트 토마도미-트’, ‘롤-프’, ‘豚肉 푸-카텐’이 있었다. ‘아

라사(俄羅斯)’ 역시 앞서 로서아(露西亞)처럼 러시아를 의미

하여 스프에 이어 러시아식 만두도 방송에서 소개되었음을

알 수 있다. 재료로 양배추를 이용한 요리들이 많았고, ‘카레

-드.오이스타’, ‘佛蘭西式 굴料理’등 굴을 이용한 요리도 있었

다.‘롤-프’는 비프롤로 추정되며, ‘豚肉 푸-카텐’(フカデン)이

란 삶은 돼지고기 요리로 불어인 ‘fricandeau’, 즉 프리강도

를 일본식으로 발음한 것으로 생각된다.

후식류 25회(23종)는 케이크류 6회(5종), 음료류 4회(4종),

아이스크림류 3회(3종) 기타류 12회(11종)으로 다양하게 소

개되었다. 케이크류 6회(5종)은 ‘롤케익’, ‘훗트케익’, ‘구리들

케익(2회)’, ‘마-불 케익’, ‘앨노스폰지 케익’이었다. ‘구리들

케익(グリドル ケキ)’은 두꺼운 팬케익인 ‘griddle cake’으로

추정 할 수 있다. 음료류 4회(4종)는 ‘플루-츠 폰치’, ‘오렌지

엑’, ‘소다수’, ‘펀치 스퀴어’가 소개되었다. 아이스크림류 3

회(3종)는 ‘커피-아이스크림’, ‘아이쓰캔듸’, ‘아이쓰크림’이었

다. 기타류 12회(11종)으로는 ‘가스타-드.제리’, ‘초코레-트’,

‘비스켓트(2회)’, ‘오렌지제리’, ‘페크트 레몬푸딩’, ‘ 넛’, ‘레

<Table 3> Western Foods that were introduced in the food program,

Kyungseong 2nd radio station

classification
broadcasted number

(type of food)

soup 7(6)

side dish 3(3)

bread 1(1)

main dish

25(21)

fried dishes 11(8)

grilled dishes 2(2)

others 12(11)

dessert

25(23)

cake 6(5)

drinks 4(4)

ice cream 3(3)

others 12(11)

source 3(3)

others 7(7)

total 71(64)
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이쓰트도넛’, ‘레몬젤리’, ‘포테로싼사과과자’, ‘아이쓰 쓰쿠

키’, ‘풀레인판턴트’이 있었다.

소스류 3회(3종)는 ‘부라운 소스’, ‘브네구렛드 소-쓰’, ‘매

요네스 소-쓰’가 소개되었다.

그 밖에 ‘크레-드.웨스타’, ‘오란지아이’, ‘런치’, ‘언스퀘어’,

‘스트 ’, ‘포일드지깅’ 등이 있었는데, 서양식으로 추정되

나 어떤 음식인지 정확히 알 수 없고 분류가 모호한 음식이

7개 있었다.

3) 일식

근대 일본의 서양식 수용방식 연구에 따르면, 근대시기 서

양과 일본의 요리재료와 요리방식을 서로 혼용하는 ‘절충요

리’의 대중화가 이루어졌는데, 그 대표적인 것이 ‘오므라이

스’, ‘카레라이스’, ‘고로케’, ‘돈카츠’ 등이었다(Kim 2015).

방송에 소개된 일식은 <Table 4>과 같으며 전통 일본식은

‘노리마키’ 2회(1종), ‘스시’ 2회(2종)이 있었다. 스시는 일반

스시와 더불어 생선·야채 등 여러 가지를 잘게 썰어 섞은 뭉

치지 않은 비빔 초밥인 ‘고모꾸스시(五目)’가 방송되었다.

그리고 절충식은 라이스류 6회(4종), 덴푸라 4회(4종), 사

라다 4회(4종), 고롯케 3회(2종), 기타 3회(3종)이 있었다. 라

이스류 6회(4종)은 ‘옴을렛트 라이쓰(2회)’, ‘함라이스’, ‘비후

라이스(2회)’, ‘生鮮라이스’가 소개되었다. 사라다는 사과, 포

테토, 게, 생선 사라다가 소개되었다. 덴푸라는 에도기에 도

입된 튀김요리지만 역시 서양에서 유래된 음식이어서 절충

형에 포함시켰는데, 굴조개, 쇠고기, 채소 등 다양한 재료가

사용되었다. 그밖에 일본식 계란찜인 ‘차완무시[ちゃわんむ

し]’, 삶은 콩이나 팥을 꿀물에 졸여 설탕에 버무린 과자인 ‘

아마낫토 甘納豆 [あまなっとう]’ , 그리고 ‘스끼야끼[すきや

き]’가 있었다.

4) 중식

중식은 <Table 5>와 같이 만두류, 죽류, 밥류, 탕류, 그리고

생선, 두부, 육류를 이용한 음식들이 18회 14종 방송되었다.

가장 많이 방송된 것은 만두류로 5회 방송되었고 4종류가

소개되었다. 밥류는 중국식 볶음밥인 ‘炒飯(초반)’이 2회 방

송되었고, 죽류는 게살계란죽인 ‘蟹粉蛋(해분단)’이 소개되었

다. 탕류는 ‘菜豆腐湯(파채두부탕)’, ‘碗湯(완탕)’, 육류요리로

는 ‘南煎丸子(난자완스)’, ‘東坡肉(동파육)’, ‘탕수육’이 있었

고, 두부요리로는 ‘鷄卵豆腐(계란두부)’, ‘鷄肉豆腐(계육두부)’

가 소개되었다.

5) 기타

그밖에 지금까지 소개한 한식, 양식, 중식, 일식에 속하지

않은 음식들은 7개로 ‘사과와 생강’, ‘鷄卵牛乳즙’처럼 요리

가 아닌 식재료명이거나 글씨를 알아볼 수 없는 경우, 분류

가 모호한 경우가 있었다.

<Table 4> Japanese Foods that were introduced in the food program, Kyungseong 2nd radio station

classification The name of food (broadcasted number)
broadcasted number

(type of food)

rice omelet rice (2), ham rice, beef rice (2), fish rice 6(4)

tenpura (てんぷら) oysterclam tenpura, beef tenpura [牛肉天婦羅] (2), vegetable tenpura [野菜天府羅] 4(3)

sarada (salad) (サラダ) apple salad, potato salad, crab salad, fish salad 4(4)

croquette (コロッケ) croquette (2), corn croquette 3(2)

norimaki (のりまき) norimaki (2) 2(1)

sushi (すし) sushi, gomokku sushi [五目] 2(2)

the others chawanmusi [ちゃわんむし], amanatto [あまなっとう, 甘納豆], sukiyaki [すきやき] 3(3)

Total 24(19)

<Table 5> Chinese Foods that were introduced in the food program, Kyungseong 2nd radio station 

classification The name of food
broadcasted number 

(type of food)

dumpling jeungpoja [蒸包子], somae [燒賣], jeoyuksomae [猪肉燒賣], dumpling, boiled dumpling 5(4)

porridge haebundan(蟹粉蛋) 1(1)

soup pachaedubutang [菜豆腐湯], wantang [碗湯] 2(2)

rice choban [炒飯] (2) 2(1)

fish hongsojoeo [紅燒魚] (3) 3(1)

tofu gyerandubu [鷄卵豆腐], gyeyukdubu [鷄肉豆腐] 2(2)

meat nanjawanseu, dongpayuk, tangsuyuk 3(3)

total 18(14)
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IV. 요약 및 결론

본 연구의 목적은 한국인을 위한 방송이 시작된 1933년 4

월 26일부터 1941년 12월까지 경성라디오 제2방송 요리프

로그램을 살펴보는 것이다. 요리프로그램에 방송된 음식명을

분석한 결과, 한식 332회 (224종), 양식 71회(64종), 일식

24회(19종), 중식 18회(14종), 기타 7회(7종)로 총 452회(328

종)가 방송되었다.

한식은 주식류 35회(16종), 부식류는 223회(161종), 후식류

는 64회(38종), 장류 11회(9종)였다. 부식류 중 가장 많은 것

은 국으로 31회(21종)이었는데, 찌개도 10회(9종)이 소개되

어 한식에서 국물 문화의 비중이 높음을 알 수 있다. 김치는

24회(17종)이었고 ‘장김치’, ‘박김치’, ‘쌈김치’, ‘채김치’, ‘굴

김치’ 등 다양한 종류가 방송되었다. 후식류에서는 떡이 24

회(20종)로 가장 많이 방송되었는데 그 중 ‘주악’이 4회 소

개되었다. 한과 22회(7종)는 정과와 각종 숙실과가 많이 소

개되었다. 양식은 스프류 7회(6종), 주요리가 25회(21종), 후

식류 25회(23종)등이었다. 주요리류에는 튀김류가 많았고 후

식은 케이크, 음료, 아이스크림 등이 다양하게 소개되었다.

일식은 양식을 일식과 접목시킨 절충식인 ‘뎀뿌라’, ‘사라다’,

‘고롯케’ 등이 많이 소개되었다. 일본의 ‘절충식 음식’은 서

양음식을 받아들이는 과정에서 생겨난 산물로 서양음식으로

부터 일식에서 부족한 단백질과 지방을 보충하는데 초점을

맞춘 음식들이 많았다. 중식은 만두류와 초반(炒飯)류가 많

았고 돼지고기를 이용한 음식이 많았다.

경성라디오 제2방송에서 요리프로그램을 방송한 인물들은

방신영, 조자호, 정순원, 윤덕희, 최춘복, 최이권, 서은숙, 현

근, 배병화, 이원숙, 방인도 11명이었다. 이들은 당대 최고로

꼽히는 요리 전문가이자 교육자들이었다.

일제강점기에는 일본 통치를 경험하게 되면서 일본 음식,

그리고 일본을 통해 변형된 서양 음식이 섞여 들어와 한국

음식문화에 큰 변화가 생긴 시기였다. 이 시기 라디오 요리

프로그램은 조리법의 표준화와 확산, 조리 용어의 정착, 외

국음식 수용의 가속화 등 우리나라 식문화에 여러 가지 영

향을 끼쳤다고 생각된다.
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