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4. 지역별 로컬콘텐츠와 음식 자원분석  - 서울 및 경기권
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1. 유형별 지역 자원

주제 자원형태 지역자원의 예

자연생태 유형 산림자원, 하천자원, 공원, 식물원, 동물원, 생태공원, 계절별 매력장소 등

산업경제 놀이시설 테마파크, 복합문화공간,  

상업시설 대형쇼핑몰, 서점, 백화점 등

전시시설 전시장, 박람회장 등

공연시설 영화관, 공연장, 소극장 등

역사전통 유, 무형 전통놀이, 전통음식, 전통의복, 전통 건축, 전통음악, 전통 문학, 세시풍속, 역사적 인물, 기타 전
통문화, 종가 들

문화예술 무형 공연 클래식, 국악, 뮤지컬, 콘서트, 무용, 연극 등

영화 대중영화, 예술영화

전시 미술, 사진, 회화, 조형, 만화, 미디어 아트

도서.문자 도서. 문자

벽화 벽화, 그래피티, 낙서

생활문화 무형 먹거리, 놀거리, 즐길거리, 쉴거리, 잘거리

지역브랜딩을 위한 지역자원 유형화에 관한 연구, ( 김수은, 2019) 재구성



새로운 가치 도출

2. 지역 음식자원 정체성 개발 전략: 로컬다움   

로컬다움

Local 

Identity

장소 및 시설 전략
(인프라 활용)

소통 전략타당한 가치 도출

지역 음식자원 분석 지역 음식자원 정체성 구체화
지역 음식자원 정체성 

개발전략 수립

해당 지역 로컬
전략차별화 가치 도출경쟁 로컬자원

비교 분석

식환경 분석

이미지 전략
(언어, 시각자료 활용)

지속가능한 가치 도출해당 지역 
식자원 분석

고객 분석

<지역을 살리는 로컬 브랜딩, 김영수 외, 2018 - 재정리 >



 
▪ 지역자원의 이해와 찾기는 최종적으로 지역자원의 정체성 추출 및 가치확립

▪ 지역만의 개성,  자기다움, 정체성을 찾는 것이 로컬브랜딩의 방향성, 전략 결정에 중요

▪ 한국의 정체성이 담긴 식재료 , 식자원 생산 환경, 식재료 생산을 전문적으로 하는 직업( 예-해녀, 심마니 ),

한국의 특징적 맛을 내는 소스( 장, 기름 등), 특수한 자연환경으로 인한 로컬푸드 등

(1)   지역음식자원 분석

제주해녀문화 – (unesco.or.kr) 이해
물질하는사람: 잠녀

해녀의 부엌 (haenyeokitchen.com

제주해산물 이해(물 속 잠수부터
해산물 채취까지의 이야기를 비롯해
해산물 암수 구별법, 조리 과정 등)

2. 지역 음식자원 정체성 개발 과정  

공연 ( 스토리텔링) + 해녀의 밥상( 제주향토음식)

https://heritage.unesco.or.kr/%EC%A0%9C%EC%A3%BC%ED%95%B4%EB%85%80%EB%AC%B8%ED%99%94/
https://haenyeokitchen.com/


 

(1)   지역음식자원 분석

2. 지역 음식자원 정체성 개발 과정  

❖ 현대백화점 명인명촌 : 전국의 식품관련 장인 선정(기름, 식초, 소금장류, 젓갈, 장아찌, 음료, 차류, 신선 농산, 간편식, 전통주 등), 

공동 패키지 사용

명인명촌 | 현대백화점 (ehyundai.com)

https://www.ehyundai.com/newPortal/shop/MM000000_L.do


 

▪ 자원 분석을 통해 새로운 가치, 지속가능한 가치, 차별화된 가치, 타당한 가치 도출을 통해

   지역만의 로컬 다움 (Local Identity) 수립

(2) 지역 음식자원 정체성 구체화

소통전략

로컬다움

Local Identity

이미지 전략
(언어, 시각자료 활용)

장소 및 시설 전략
(인프라 활용)

해당 지역 로컬
전략

지역 음식자원 정체성 
개발전략 수립

2. 지역 음식자원 정체성 개발 과정  



로컬만의 문화와 생활양식을 창조해 지역민과 소통

그 지역을 지역답게 만들어 온 지속가능한 속성 (ex) 을지로 노포 역사,  전주한옥마을
 

장소성

3. 지속가능한 로컬정체성 ( Local Identity)의  4속성

11

2

3

4

문화와 라이프 스타일  창조

지역경제 활성화로컬브랜드의 사업화

지역공동체를 위해,  공동체에 의해, 공동체의 것으로 
유지되어야 함

공동체성

<출처: 지역을 살리는 로컬 브랜딩, 김영수 외, 2018>



4. 지역 음식자원 분석 및 활용

1) 지역음식 개념

- 한식진흥원 “지역음식 기록화 사업-강원 편- 조사 용역' 입찰 공고문

- 지역의 주요 산물을 활용하여, 지역의 조리법을 바탕으로 지역사람들

이 오랫동안 만들고 먹어 온 음식 ( 50년 이상) 

- 내용적 범위

     개요, 전승내용, 전통지식과 전통기술, 사회문화적 가치, 중요성, 생산과 소

비양상, 생애사와 음식 무형유산과의 관계, 기타(지역 내 활용, 보호 내용, 

지역 식재료와 음식의 상관관계 등)



2)  지역음식을 활용한 관광 및 체험 효과

▪ 푸드큐레이팅 관광 및 체험상품을 기획할 때 활용될 수 있는 음식자원 

- 1차 산업의 생산물, 생산지, 2차 식품가공 및 제조, 3차 산업인 음식점

- 농부나 식품명인과 같은 인적자원부터 농업기술센터나 한식재단 등 관련 기관까지 매우 다양

▪ 지역기반의 음식자원이 다양할수록 경쟁력 있고 차별화된 음식 관광 및 체험 상품을 기획할 수 있고, 

관광객을 유인할 수 있는 매력적인 상품을 만들기 용이

▪ 음식과 관련된 농업, 향토음식산업, 외식업에 관광산업의 접목은 기존 자원에 부가가치를 더하고, 상생관계가 형성되어 시너지를 창출

음식관광 

• 지역음식 식재료 생산자 및 시설, 식당 방문

• 지역음식관련 교육, 축제, 행사, 참여

음식체험

식재료 및 생산자

식품 명인

식당

양조장, 농장, 

과수원  

여행사/ 투어가이드

숙박업 종사 및 운영자 

교통, 숙박시설, 풍경, 박물관, 특

정시설 및 건축물

시너지 효과

지역 인지도 높아지면, 지역 방문객 수 많아지고

지역 특산물 구매 및 체험 기회 높아지는 효과

4. 지역 음식자원 분석 및 활용



한식재단2016-맛있는-한식여행.pdf

4. 지역 음식자원 분석 및 활용

file:///E:/2024%20ì�´ì��ë¯¸/2024%20JAU/2024-1%20ê°�ì��ì��ë£�/2024-1%20ì�¸ê³�ë¯¸ì��ì�¬í��/3.%20í��êµ­ì��%20ë¯¸ì��ì�¬í��/í��ì��ì�¬ë�¨2016-ë§�ì��ë��-í��ì��ì�¬í��.pdf


<출처: 2015 음식관광 투어상품 조사 및 분석용역보고서>

1) 한국의 식자원 : 생산물 (식재료)

4. 지역 음식자원 분석 및 활용



<출처: 2015 음식관광 투어상품 조사 및 분석용역보고서>

4. 지역 음식자원 분석 및 활용



2) 한국의 식자원 : 제조, 가공 및 조리법

① 전통주

▪ 인류는 동서고금을 막론하고 대부분 술을 즐겨 마셔 왔으며, 

     문명이 발달함에 따라 술의 제조법과 음주방식, 예절, 도구들이 발전해 옴.

▪ 우리 조상들은 공동체의 안녕과 단결을 위한 동제, 조상에게 지내는 제사의 개념을 풀어 

말할 때 ‘주포를 전설하고 향화를 올린다’고 함. 

▪ 포는 술과 향을 뺀 제사 에 올리는 음식 일체를 의미

술·포·향 중 에서도 가장 핵심이 되는 것은 술 이라고 할 수 있음

 

<찾아가는양조장>은농림축산식품부, 한국농수산식품유통공사에서 
지역의 우수 양조장을 선정하여 제조에서 관광, 체험까지 경험할 수 있도록 지원하는 사업

[출처] 가족, 친구와 함께 떠나는 우리술 낭만 여행 찾아가는 양조장 50|작성자 더술닷컴

4. 지역 음식자원 분석 및 활용

https://blog.naver.com/the_sool/222986650789
https://blog.naver.com/the_sool


2) 한국의 식자원 : 제조, 가공 및 조리법

② 김치 

• 채소류를 소금에 절이거나 장·초·향신료 등과 섞어두어 새로운 맛과 향이 생기도록 한 것으로 ‘채소를 소금물에 절인다’고 하여

     침채(沈菜)라고도 함

• 우리나라 전통의 김치는 간장, 소금 등으로 간을 하여 만드는 것이 일반적이었으나  16세기경에 일본을 거쳐 우리나라에 들어온 

     고추를 김치에 넣기 시작함.  (보편적으로 사용되기 시작한 18세기 이후)

• 문헌상으로는 고려시대의 이규보(1168~1241)가 쓴 시에 ‘무를 장에 담그거나, 소금에 절인다’는 내용으로 김장이 언급되었고, 

지금처럼 김치를 초겨울에 김장한 기록은 19세기 문헌에서 본격적으로 등장

• 김장문화는 2013년 ‘유네스코 인류무형문화유산 대표 목록’으로 등재

https://blog.naver.com/mcst_pr/222530949849

4. 지역 음식자원 분석 및 활용



2) 한국의 식자원 : 제조, 가공 및 조리법

    ③ 종가음식

▪ 종가음식은 ‘로컬 푸드’의 원조이자 ‘슬로우 푸드’의 대명사

지역에서 나는 신선한 농산물을 사용하는 것은 종가음식의 기본이며, 오랜 기간 정성으로 담그는 장은 모방할 수 없는 종가음식의 대들보

▪ 경상북도 성주 지역에서 종가 음식을 전승하는 대표적인 종가로는 벽진면 수촌리의 성산 여씨(星山呂氏), 월항면 대산리 한개 마을의 성산 

이씨(星山李氏), 수륜면 수륜리의 의성 김씨(義城金氏), 벽진면 운정리의 성주 도씨(星州都氏), 선남면 도흥리 함평 노씨(咸平魯氏), 수륜

면 수성리 청주 정씨(淸州鄭氏), 대가면 도남리 성주 배씨(星州裵氏).[출처] 한국학중앙연구원 - 향토문화전자대전

4. 지역 음식자원 분석 및 활용

https://search.naver.com/p/crd/rd?m=1&px=444&py=182&sx=444&sy=182&p=iltuEwqVOsossifDQ4GssssstUG-092114&q=%EC%A2%85%EA%B0%80%EC%9D%8C%EC%8B%9D&ie=utf8&rev=1&ssc=tab.nx.all&f=nexearch&w=nexearch&s=%2FBVZXAaqPfvEDeAzz0rq4w%3D%3D&time=1711293085884&abt=%5B%7B%22eid%22%3A%22SBR1%22%2C%22vid%22%3A%221820%22%7D%2C%7B%22eid%22%3A%22NCO-CARINS-RESET%22%2C%22vid%22%3A%225%22%7D%5D&a=ksn_sit*t.link&r=1&i=a00000fa_f4a14957ed9d8dcc31f1ae90&u=http%3A%2F%2Fwww.rda.go.kr%2FfileDownLoad.dl%3FviewFileName%3D12%25ED%2598%25B8_%25EC%25A2%2585%25EA%25B0%2580%25EC%259D%258C%25EC%258B%259D_%25EC%259D%25B4%25EC%2595%25BC%25EA%25B8%25B0.pdf%26serverFileName%3Dfile1702292803983705539212%25ED%2598%25B8_%25EC%25A2%2585%25EA%25B0%2580%25EC%259D%258C%25EC%258B%259D_%25EC%259D%25B4%25EC%2595%25BC%25EA%25B8%25B0.pdf%26uploadPath%3D%2Fupload%2Fboard%2Finterrobang%2F&cr=1
https://search.naver.com/p/crd/rd?m=1&px=444&py=182&sx=444&sy=182&p=iltuEwqVOsossifDQ4GssssstUG-092114&q=%EC%A2%85%EA%B0%80%EC%9D%8C%EC%8B%9D&ie=utf8&rev=1&ssc=tab.nx.all&f=nexearch&w=nexearch&s=%2FBVZXAaqPfvEDeAzz0rq4w%3D%3D&time=1711293085884&abt=%5B%7B%22eid%22%3A%22SBR1%22%2C%22vid%22%3A%221820%22%7D%2C%7B%22eid%22%3A%22NCO-CARINS-RESET%22%2C%22vid%22%3A%225%22%7D%5D&a=ksn_sit*t.link&r=1&i=a00000fa_f4a14957ed9d8dcc31f1ae90&u=http%3A%2F%2Fwww.rda.go.kr%2FfileDownLoad.dl%3FviewFileName%3D12%25ED%2598%25B8_%25EC%25A2%2585%25EA%25B0%2580%25EC%259D%258C%25EC%258B%259D_%25EC%259D%25B4%25EC%2595%25BC%25EA%25B8%25B0.pdf%26serverFileName%3Dfile1702292803983705539212%25ED%2598%25B8_%25EC%25A2%2585%25EA%25B0%2580%25EC%259D%258C%25EC%258B%259D_%25EC%259D%25B4%25EC%2595%25BC%25EA%25B8%25B0.pdf%26uploadPath%3D%2Fupload%2Fboard%2Finterrobang%2F&cr=1


2) 한국의 식자원 : 식문화로서의 한식, 식사법, 식사도구,사상 등

▪  유교사상 영향 : 일상식과 구분하여 의례중시, 통과의례식· 시절식의 풍습.

상차림이나 식사예절이 엄격. 

▪  주식과 부식의 구분이 명확. 균형잡힌 식사

▪ 공간 전개형의 상차림이 원칙 (준비된 음식을 한 상에 모두 차려놓고 먹음)

▪  찜, 전골, 구이, 조림, 볶음, 편육, 숙채, 생채, 젓갈 등 다양한 조리법이 발달

▪  저장발효음식(김치, 젓갈, 장아찌, 장) 이 발달

▪  음양오행의 사상 (오색재료, 오색고명)

▪  약식동원(藥食同源)을 바탕으로 한 조리법이 발달

▪ 갖은 양념 ( 간장, 된장, 고추장, 파, 마늘, 깨, 참기름 사용)

<출처> 한국의 일상식 상차림 (naver.com)

<출처> 전통혼례 초례상차림- 혼례 - 한국의집 (chf.or.kr)

4. 지역 음식자원 분석 및 활용

https://terms.naver.com/entry.naver?docId=1820124&cid=48195&categoryId=48195
https://www.chf.or.kr/cms/content/view/542


▪ 전통시장: 지역의 역사, 문화,  특산품 등을 판매하고 유통하며  지역의 역사와 함께 자리잡아온 시장 

현대에 와서는 유·무형 문화와 시장의 연계·특화를 통하여 지역경제 활성화 및 서민 경제 안정화를 확보하기 위해

                   문화관광형 시장으로 발전

2) 한국의 식자원 : 판매 장소, 제조 장소

경동시장 - 나무위키 (namu.wiki) 서울 경동시장 - 약령시장

4. 지역 음식자원 분석 및 활용

https://namu.wiki/w/%EA%B2%BD%EB%8F%99%EC%8B%9C%EC%9E%A5


▪ 어묵공장(제조공정 오픈) , 국수공장 등

2) 한국의 식자원 : 판매 장소, 제조 장소

4. 지역 음식자원 분석 및 활용

Samjin Factory 

[스팟클립]국내에서 가장 오래된 어묵 브랜드 삼진어묵 (brunch.co.kr)삼진어묵 공식쇼핑몰 (samjinfood.com)

https://brunch.co.kr/@hotel-inside/362
https://www.samjinfood.com/service/company.php


한식문화공간 이음 (hansik.or.kr)

2) 한국의 식자원 : 한식문화 관련 기관

❖ 한식문화공간 이음: 교육, 체험, 홍보, 전시 등 복합문화공간

4. 지역 음식자원 분석 및 활용

https://www.hansik.or.kr/contents/contentsDetail.do?cntntsSeq=75&menuSn=482


2) 한국의 식자원 : 한식콘텐츠 활용 ( 축제 , 전시, 영상, 등)

보성군청 (boseong.go.kr)
한국인의 밥상 | 디지털 KBS

그 지역에 가면 그 음식이 있다! 왜 그럴까?지리적 환경에 사람들의 숨결과 지혜가 어
우러져 역사가 되고 문화로 응축된 것이 바로 그 지역의 대표음식! 대표음식들의 숨겨
진 이야기와 역사, 그리고 음식문화 등을 아름다운 영상과 깊이 있는 취재를 통해 만
들어진  '푸드멘터리'

4. 지역 음식자원 분석 및 활용

https://www.boseong.go.kr/www/open_administration/city_news/press_release?idx=1143377&mode=view
https://program.kbs.co.kr/1tv/culture/table/pc/index.html


2) 한국의 식자원 : 한식콘텐츠 활용 ( 축제 , 전시, 영상, 등)

4. 지역 음식자원 분석 및 활용

❖ “한국의 나물” 주제로 한 “ 입안 가득 향기로운 나물이야기 展 (2011. 4)



2) 한국의 식자원 : 한식콘텐츠 활용 ( 축제 , 전시, 영상, 등)

4. 지역 음식자원 분석 및 활용

❖ 사계절 나물요리 – 봄의 교향악  / 여름의 소나타 / 가을의 칸타타 / 겨울의 아리아

ⓒ < Directing  & styling by 한차림.  이소미  스토리 기획 &  촬영> 



2) 한국의 식자원 : 한식콘텐츠 활용 ( 축제 , 전시, 영상, 등)

4. 지역 음식자원 분석 및 활용

산채나물 약선으로 만나는 나물 나물 쌈을 이용한 나들이 테이블 비빔밥으로 즐기는 파티 테이블

ⓒ < Directing  & styling by 한차림.  이소미  스토리 기획 &  촬영> 



5. 지역별 음식 자원분석  - 서울

특징 종류

• 500년 이상 조선시대의 도읍지  
• 서울음식에는 조선시대 음식의 특징이 아직도 남아 있음

• 전국 각지에서 생산된 음식재료들이 모여들어 이를 이
용해 다양하고 화려한 음식을 만들었음 

• 왕족과 양반이 많이 살던 지역이어서 양념을 곱게 다져
서 격식이 까다롭고 맵시 중요시 

• 서울은 반가와 중인(中人)요리가 그 전통을 이어가면서 
• 향토음식으로 정착

• 음식은 크기가 작고 모양을 예쁘게 하여 멋을 내고, 양
은 적고 가짓수를 많이 하는 특징

장국밥, 설렁탕, 탕평채, 너비아니구이, 닭찜, 갈비찜, 

도미찜, 신선로, 구절판, 두텁떡, 화전, 약식, 다식, 식

혜, 오이선, 통배추 김치, 나박김치, 장김치 등

1) 서울의 음식자원

❖ 우리나라 지자체에서는 지역특산식품을 통해 지역문화 발전, 지역경제 활성화, 지역홍보 및 지역 이미지 제고 등을 긍정적인 방향

으로 이끌기 위하여 노력하고 있음

<출처> (이해하기 쉬운) 세계 속의 음식문화 , 구난숙 외,  2022



❖ 서울음식자원 상품화 사례 ( 마켓컬리 서울식 불고기 지도) : 식자원( 메뉴) + 스토리+  식당 + 밀키트 판매

<출처> 서울식 불고기 레스토랑 지도 - 마켓컬리 (kurly.com)

5. 지역별 음식 자원분석  - 서울

https://www.kurly.com/goods/1000319379


❖ 서울 음식자원 상품화 사례 ( 마켓컬리 서울식 불고기 지도) : 식자원( 메뉴) + 스토리+  식당 + 밀키트 판매

<출처> 컬리 - 마켓컬리, 뷰티컬리 (kurly.com)

5. 지역별 음식 자원분석  - 서울

https://www.kurly.com/shop/event/kurlyEventV2.php?lego=event/2023/1026/bulgogi_02


❖ 서울음식자원 활용 사례: 서울 외식이야기 ( 서울역사박물관 전시)

서울생활사박물관 기획전시 '서울 외식 이야기-오늘 뭐 먹지?’

서울생활사박물관은 서울을 삶의 터전으로 일구고 살아온 사람들의 일상을 이야기하는 박물관입니다.
그동안 주생활, 의생활의 변화에 관해 조사, 연구한 기획전시가 지속적으로 개최되었습니다.

2023년에는 해방 이후부터 현대까지 외식생활이 어떻게 변하였는지를 보여주는 기획전시를 마련했습니다.
오랜 세월 이어져 온 음식점의 이야기 속에는 외식생활 문화가 담겨 있습니다.

해방과 한국전쟁을 거치면서 ‘밖에서 식사를 한다’는 것은 살아가기 위해 끼니를 해결하는 일이었습니다.
그러나 시대의 변화에 따라 외식은 좋은 사람들과의 만남, 가족과 나누는 따뜻한 시간, 그리고 나만의 취향을 즐
기는 공간이 되었습니다.

“오늘 뭐 먹지?”라는 한마디에 담긴 기대와 흥분을 만족시켜 온 음식점들의 이야기가 펼쳐집니다.
서울의 명물 설렁탕집부터 영원한 인기 외식 장소 중국집, 가족 외식의 상징이 된 갈비구이집 등을 살펴보며

서울의 외식 변천사에 공감할 수 있는 기회가 될 것입니다.

기획전시 | 서울생활사박물관 (seoul.go.kr)

5. 지역별 음식 자원분석  - 서울

https://museum.seoul.go.kr/sulm/board/NR_boardView.do?bbsCd=1002&seq=20231023174455889


❖ 서울음식자원 활용 사례: 서울 외식이야기 ( 서울역사박물관 전시)

외식의 역사 | 서울 외식 이야기 (in 서울생활사박물관) (tistory.com)

5. 지역별 음식 자원분석  - 서울

https://onion02.tistory.com/2645


❖ 서울음식자원 – 식당 : 이문설농탕 (1904년 개업, 最古 노포, 백년가게)

소개 | 이문설농탕 (modoo.at)

5. 지역별 음식 자원분석  - 서울

https://imun.modoo.at/?link=6vme5e5m


2) 경기도 음식자원

❖ 자연환경 

• 위치 :  동북아시아에 길게 뻗은 한반도의 서부중앙지역으로 동경 126°와 127°, 북위 36°와 38° 사이에 위치

• 면적  : 전 국토의 약 10%인 10,185㎢이며 북쪽으로는 86km의 휴전선에 서쪽으로는 332km의 해안선에 접해있으며, 

동쪽으로는 강원도, 남쪽으로는 충청도와 인접해 있고 그 중앙에는 서울이 위치.

• 지형 : 동쪽에서 서쪽으로 흐르는 한강에 의해 남,북지역으로 나뉘어져서 한수이북은 산간지역, 한수 이남지역은 평야지대

경기도의 땅모양은 광주산맥과 차령산맥이 동쪽에서 뻗어와 차츰 낮아지는 모습

서쪽은 김포, 경기, 평택평야가 넓게 펼쳐져 있음. 그래서 예부터 동쪽땅이 높고 서쪽땅이 낮은땅(경동지형).

• 기후: 여름과 겨울의 기온차이가 심한 대륙성 기후로서 연평균 기온은 11~13C° 로서 북동부 산악지대가 낮고 남서쪽 해안지역이 약간 높음. 

여름은 겨울보다 지역차가 적으며 내륙지방이 경기만 일대보다 높아 가장 더운 곳은 평택으로 8월 평균기온이 26.5C°.

• 연평균 강수량: 1,100mm내외로 비의 양이 많음. 

북동부 내륙지방인 북한강 유역과 임진강 상류는 강수량이 1,300~1,400mm나 되지만 해안지방 강수량이 900mm 

5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도



5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도

❖ 상징물



5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도

❖ 경기도- 광주 8경



❖ 경기도의 산

• 산의 가치와 중요성을 새롭게 인식하고 '2002년 세계 산의 해'를 기념하기 위해 

• 산림청에서 선정·공표한 100대 명산에 도내 산 중에서 생태적 가치가 크고 역사·문화·경관 등이 우수한 

• 명성산, 백운산, 화악산, 감악산, 소요산, 운악산, 명지산, 축령산, 관악산, 천마산, 유명산, 용문산이 포함.

5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도



5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도

❖ 경기도의 식자원



5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도

▪ 광주산성소주

- 경기도 무형무화재 13호 지정

- 물+ 쌀+ 재래종 통밀로 만든 누룩, 

재래식 엿기름

산성소주 | 특산물 | 숙박·음식·쇼핑 | 광주시청 (gjcity.go.kr)

https://www.gjcity.go.kr/tour/contents.do?mId=0403030000


❖ 경기도 음식 특징 

특징 종류

• 경기도는 한반도의 중심부에 위치한 지역으로 서해안 지방은 해산물, 산간지방은 산나물이 풍부하고, 

경기·김포·평택평야 등은 토질이 비옥하여 질 좋은 밭작물과 벼농사도 활발하여 여러 가지 농산물을 

고루 생산하는 지역

• 농산물: 쌀, 보리, 콩, 땅콩, 옥수수, 산나물, 들나물, 재배채소 

• 과일: 배, 복숭아, 포도 등이 많이 생산. 

• 특목작물: 화초, 약초, 담배, 인삼, 왕골 

• 수산물 ; 조기, 갈치, 가자미, 꽃게, 병어, 새우, 홍합, 바지락 등

강원도, 충청도, 황해도와 접해 있어서 그 지방 음식들과 공통점이 많고 음식 이름도 비슷한 것이 많음

• 개성을 제외하고는 경기도 음식은 대체적으로 소박하고 수수하며 양이 많은 편으로, 간은 중간 정도이고 

양념을 많이 쓰지 않는다. 

• 고려시대의 중심도시였던 개성의 음식은 서울음식, 전주음식과 더불어 우리나라에서 가장 화려하고 다

양하여 그 호화로움과 사치스러움은 궁중요리에 비길 만하다. 음식을 만들 때 여러 가지 재료를 사용하

고 정성을 많이 들인다

• 농촌에서는 호박, 강냉이, 밀가루, 팥 등

을 섞어서 범벅이나 풀떼기, 수제비 등을 

구수하게 잘 만듦

• 주식은 오곡밥과 찰밥을 즐기고 맑은 장

국국수보다는 제물에 끓인 칼국수나 메

밀칼싹두기와 같은 국물이 걸쭉하고 구

수한 음식이 많음. 

• 조랭이떡국, 홍해삼, 무찜, 주악, 

편수, 비늘김치, 보쌈김치, 닭젓국

찌개 등

5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도



5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도

▪ 장국밥: 그릇에 흰쌀밥을 골삭하게 담고 그 위에 닭고기와 늦버섯, 실달걀을 놓은 다음 팔팔 끓인 장국물을 밥에 부어낸 음식

평안도사람들이 소금을 넣고 끓인 닭고기 온반을 즐겼다면 경기도 사람들은 간장을 두고 끓인 장국밥을 즐김

▪ 죽: 잣과 쌀을 함께 갈아서 쑨 잣죽과 삶은 팥에 쌀을 넣고 쑨 팥죽이 유명

▪ 떡: 대추개피떡, 경단, 개떡, 우메기 등이 특색

       개성경단은 찹쌀가루에 멥쌀가루를 섞어 익반죽한 다음 밤알만큼씩 동그랗게 빚어 끓는 물에 삶아서 팥, 밤, 솔꽃, 잣가루 같은 것을 묻힌 것

▪ 편수: 얇게 민 밀가루 판때기 위에 고기와 채소로 만든 소를 넣고 네 귀를 모아 맞붙인 다음 익혀낸 만두. (물에 삶아 건진다고 해서 편수라고 함)

             닭고깃 국물에 끓이다가 꺼내어 식힌 후 찬국물을 담아 먹기도 하고 국물없이 초간장에 찍어 먹기도 하였다.

『규합총서』에 의하면 송도(개성)편수가 유명하였는데 주로 정월 명절날에 만들어 먹었다고 함 (1800년대 중반에 쓰인 《동국세시기》에 변씨만두의 기록이 있음)

▪ 조랭이떡국은 개성사람들이 정초명절에 꼭 만들어 먹는 누에고치모양의 설음식. 개성사람들은 섣달그믐날이면 온 식구가 모여 밤새껏 조랭이떡국대를 나무떡칼

로 동그랗게 베어서 함지에 담아두었다가 정초에 떡국을 만들어 먹었다.

개성편수 (naver.com) 조랭이떡국 (naver.com)

❖ 경기도 음식자원 - 대표음식 

대추개피떡 (naver.com); 대추소, 녹두고물 개떡 (naver.com) : 보릿가루 우메기 (naver.com)

장국밥 (naver.com)

https://terms.naver.com/entry.naver?docId=5668027&cid=48163&categoryId=48200
https://terms.naver.com/entry.naver?docId=955946&cid=48163&categoryId=48200
https://terms.naver.com/entry.naver?docId=5668046&cid=48169&categoryId=48221
https://terms.naver.com/entry.naver?docId=565806&cid=46672&categoryId=46672
https://terms.naver.com/entry.naver?docId=5668042&cid=48169&categoryId=48221
https://terms.naver.com/entry.naver?docId=5706705&cid=48163&categoryId=48200


2) 경기도 음식자원 – 지역별 대표음식 

지역 대표음식

광명 누룽지백숙

광주 소머리 국밥

고양 미꾸라지 털레기, 웅어회

동두천 떡갈비

성남 인삼닭죽

수원 왕갈비

양평 옥천냉면

양주 연푸국

여주 여주쌀밥, 천서리 막국수

연천 매운탕

의정부 부대찌개

이천 이천 쌀밥정식

평택 수도사 사찰음식

5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도

웅어회 경기 양주 연푸국
다시마와 북어를 넣고 끓인 국물에 좁쌀가루 거른 국물을 넣어 끓이는 국

고기리 / 천서리 막국수



5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도

❖  지역 음식 관련 콘텐츠  - 수원 음식이야기

[Dining Story] 제대로 플렉스한 수원의 음식 이야기 (hotelrestaurant.co.kr)

▪ 객주: 다른 사람의 물건을 위탁받아 팔거나, 사고파는 사람들 사이에 흥정붙여            

거간 하고  보부상들을 총괄감독하여 팔 물건 보관하는 창고, 숙박까지           

겸하는 장소, 또는 중간상인

김주영 <객주> 수원약과(김수영 우리음식 문화연구원)

http://www.hotelrestaurant.co.kr/news/article.html?no=13335


5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도

[Dining Story] 제대로 플렉스한 수원의 음식 이야기 (hotelrestaurant.co.kr)

http://www.hotelrestaurant.co.kr/news/article.html?no=13335


5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도

❖  지역 음식관련 축제

양평 딸기송어축제 여주 도자기 축제 파주장단콩축제



5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도

❖  지역 음식관련 축제 - 파주 장단콩축제

<유래>

옛날부터 콩의 주산지로 알려진 장단군은 본래 고구려의 장천현으로 통일신라 때 장단으로 고쳐불렀으며 

1972년 12월 군내면, 장단면,진동면,전서면 등이 파주시에 속하게 되었다.

장단지역에서 생산되는 콩은 古來로부터 그 명성이 높았다. 1913년 우리나라 최초의 콩 장려 품종으로 

결정된 품종인 "장단백목"도 바로 이 지역 토종 콩으로 장단지역 콩을 수집, 순계, 분리하여 선발되었다. 

1969년 우리나라 최초로 작물시험장에서 인공교배를 통하여 육성보급된 장려품종인 광교(光敎)도"장단

백목"과 일본으로부터 도입종인 "육우3호"와의 교배 육성종이다.

축제소개 : HOME > 축제/전시/공연 > 축제/행사 > 장단콩축제 > 축제소개 > 축제소개 (paju.go.kr)

https://tour.paju.go.kr/tour/festival/festival02/festival02_2/festival02_2_01/festival02_2_01_01.jsp


5. 지역별 음식 자원분석  - 경기도

❖  지역 음식관련 축제

퇴촌토마토축제 | 퇴촌토마토축제 | 축제·문화예술 | 광주시청 (gjcity.go.kr)

https://www.gjcity.go.kr/tour/tomato/main.do?mId=0204010000&token=1711870966157


문제해결 시나리오 활동

서울 및 경기도 지역 중 

본인이 알고 있거나 경험해본   

해당지역의 특별한 지역음식자원에 대해 이야기 나누어 보세요.  
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