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• 우리 음식의 역사에 관한 국내 연구는 거의 실종된 상태
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동북아시아 원시토기 발굴 유적지

1 Fukui
2 Kamikuroiwa
3 Mawatari
4 Odai Yamamoto
5 Gosan-ri
6 Sangnodaedo
7 Dongsamdong
8 Osan-ri
9 Seopohang
10 Usnovka
11 Almazinka
12 Gasya
13 Khummy
14 Hutouliang

15 Donghulin
16 Nanzhuangtou
17 Lijiagou
18 Bianbiandong
19 Shangshan
20 Xianrendong
21 Yuchanyan
22 Zengpiyan

(Source: Lee Cherl-Ho, Korean Food and Foodways, Springer, 2022. pp. 24.)



한반도의 주요 원시토기 유적

(1)Lee Gyoung-Ah, 2017,  (2) Korea Heritage Service, Republic of Korea, (3) Lee Gyoung-Ah, 2011, 

(4) Shin 1984, (5) Dongsam-dong Shell Midden Museum,  Busan, Republic of Korea

유적지
AMS date 

cal. BP 토기의 특징 혼재한 다른 유물
Ref.

제주
고산리유적

11,840 -9750 원시 무문토기,
식물성 섬유 함유.

세석도(Microblades), 긁개,
끌, 돌찌르개

1

창녕
비봉리유적

7580 - 7470 원시 무문토기, 
동물 그림

석기, 갈돌, 그물망, 식물/동물 유적, 
수혈주거지

2, 3

울산 황성동
세죽리유적

7390 - 7260 압인문 토기 수혈주거지, 동물뼈, 고래뼈, 
흑요석 화살촉

3

통영
상노대도유적

7300 원시 무문토기
융기문 토기

석기, 뼈로된 낚시, 동물뼈,
조개 장신구, 사람 치아.

3, 4

부산
동삼동유적

7340 - 5700 원시 무문토기
융기문 토기

석기, 흑요석, 동물뼈, 고래뼈, 
조개 장신구

3, 5

강원 양양
오산리유적

7040 - 6950 융기문 토기, 
압인문 토기

수혈주거지, 화덕, 석기, 어구, 긁개, 
돌찌르개

3.



한반도 원시토기의 제작기술의 발전

(Source: Lee Cherl-Ho, Korean Food and Foodways, Springer, 2022. pp. 31.)

층위연대
Before
8000 BP

8000 BP 7000 BP 6000 BP 5000 BP

주재료/첨가물
염토질, 함철염
토/ 석영, 사장석,
유문암, 화강암,
토기가루
(70/30)

함철염토,암석
분/화강암,변성
화산암,토기가루
(55/45)

함철염토,암석
분/ 토기가루, 석
영,사장석
(50/50)

함철염토,암석분
/석영, 흑운모,
사장석,토기가루
, 조가비가루

모래질/조가비
가루, 화강암,
토기가루

조형기술 수날법 권상법 권상법
권상법,

윤적법

권상법,

윤적법

굽기온도 500-600 °C
Below
700 °C

Near
700 °C

Near
700 °C 700- 750 °C

벽 두께 7-8 mm 4-12 mm 7-8 mm 5-6 mm 6 mm

수분흡수율 9.5-25.3% 9.7-17% 10-16.8% 5.2-17.2% 6.2-15.1%



대한해협연안이 토기음식문화의 발상지인 근거

(1)지정학적 조건

대한해협연안의 인구증가

해변의 채집자 (littoral foragers)

암각화유적

(울산 대곡천변 반구대 암각화, BCE 5000- )

거석문화유적

(전세계 고인돌의 반 이상이 한반도, 주로

남해안에서 발견)

<Figure 4> Paleolithic Sites in Northeast Asia and 
Migration Routes of Paleolithic People
(Lee, Cherl-Ho, 2001, Fermentation Technology in Korea, 
KU Press)

(이철호, 2024, 한국식생활문화학회지,39(5):235-245)



대한해협연안이 토기음식문화의 발상지인 근거

(2) 끓임기술(boiling technology)의 필요성

• 신석기 초기 해변의 채집생활 - 불균일한 해산물의 어획

• 부패 변질이 쉬운 해산물의 저장 필요성

• 단단한 식물성 식재료(씨앗, 뿌리, 줄기 등)의 연화 필요성

• 끓임을 통한 저장, 조직의 연화, 맛과 위생의 증진

• 대한해협의 인구 증가와 식량 문제 해결을 위한 창의적 노력

- 토기를 이용한 끓임(Boiling) 기술 개발 - 찌개문화

- 토기에 저장한 음식의 발효현상 - 발효기술의 개발



대한해협연안이 토기음식문화의 발상지인 근거

(3) 한민족의 탕, 찌개문화와 발효음식문화 전통

• 한민족은 주변국가(중국, 일본 등)들 보다 탕, 찌개 등 끓임기술을 조리에 많이 사용하고,

한·중·일 삼국 중에서 한국인은 젓가락 보다 숟가락의 사용 빈도가 높다.

• 한국인의 발효음식 종류와 먹는 양이 많고, 선호도가 특히 높다.

• 한국인은 해산물을 많이 먹고 세계에서 유일하게 해조류(김, 미역, 파래 등)를 주식으로 끓여 먹는 민족
이다. 산모의 해산 음식으로 미역국을 먹는 민족.

• 소금의 이용역사가 오래고, 자반, 젓갈, 장류 등 염장식품이 많다.

• 막걸리 등 원시형태의 곡주를 지금도 전통주로 애용하는 민족이다.



신용하 교수의 고조선문명 탄생의 시회학적 연구

(신용하, 2025, 대한민국학술원)

• 밝족 한(韓), 예(獩), 맥(貊) 3부족 동맹 고조선 건국 과정의
사학적, 고고학적, 사회학적, 종교적, 예술 언어학적 논증 제시

동서고금의 관련 자료, 저서, 논문을 망라. 한단고기, 조선상고사 등

국내 사학계 논란의 여지가 있는 내용도 폭넓게 수렴

• 신석기 초기(BP 12,000) 한반도 중부지역에서 조, 기장, 수수,  단립벼, 
보리, 콩 등 곡물의 경작 재배 시작

인류문명사에서 세계의 2개 지역에서 신석기 농업혁명이 처음 일어남.

- 아나토리아 반도, 스메르족(BC 9,300-8,500): 밀, 보리

- 古한반도, 밝족(BC 10,550-8000): 단립벼, 조, 기장, 보리, 수수, 콩

• 고조선어(BC 10,000경 부터 형성된 밝족 언어)가 한국어의 기원임과

동시에 우랄·알타이어의 조어(祖語)

• 그 동안의 논란을 극복하고 대한민국학술원에서 출판



언어 전파의 유목민가설 vs 농경민가설

신용하 교수의의 고조선어
기원설과 상반된 가설

고고학, 언어학, 유전학 공동연구 결과

트랜스유라시아어족의 기원과 분화

9181년전 서요하지역에서 유래

6811년전 원시알타이어족으로 분화

5458년전 한국·일본어족으로 분화

4491년전 몽골·퉁구스어로 분화

로비에츠 등(2021, Nature)의 Millet 재배에 의한 트랜스유라시안 언어 전파 가설

신석기시대(적색), 청동기 이후(녹색)



쌀과 콩의 원산지와 전파경로 (Lee CH. 2024)

• 벼(단립벼)의 재배는 1만년 전 남한강 유역과 금강 상류에서

시작 (청주 소로리 볍씨- 이용조 교수). (신용하, 2014).

6000년전- 대동강유역- 요동반도- 산동반도로 전파

• 콩은 신석기 초기부터 한반도에서 조, 기장, 보리, 수수와

함께 재배되었음. 기원전 7세기 산융에서 화북(齊)에 보급

최덕경(2024)- (우리 콩의 역사, 기원과 용도, 2024)

Lee GA(2011)- 949개의 신석기 탄화콩의 크기(W & L) 비교.

한반도에서 수집한 탄화콩이 유의적으로 큰 대두임을 확인.

재배콩의 한반도 유래설 고증.

콩은 영양저해요소(Trypsin inhibitor)를 함유- 익혀 먹어야함.

콩의 식용은 끓임문화의 산물. 원시토기문화를 시작한 한민족은

인류사상 콩을 처음 식용으로 사용한 민족

Fig.1.8 Origin and transmission route of rice (short-grain 
rice) and soybeans (Robbeets et al.,2021; Modified by 
Lee Cherl-Ho, 2024 )

Source: Lee Cherl-Ho, Food in the
making
of modern Korea , Springer, 2024 



동아시아 발효조미료의 분포

• 콩을 발효하여 장(醬)을 만드는 기술은 콩의 식용
과 거의 동시에 개발

• 콩을 이용한 장류의 제조는 기원전 1000년대에
한반도와 남만주 지역의 고조선문명에서 시작되
었을 것으로 추정

• 한반도의 된장은 8세기경 일본으로 전래되어 나
라(奈良)시대에 말장(末醬)이라 불리게 됨

• 콩은 중국 남부와 동남아, 그리고 일본 등으로 기
원전 3세기~4세기 경에 전파

• 한반도의 장류발효기술은 동아시아 음식문화형성
에 지대한 영향을 미쳤음

豆醬文化圈

魚醬文化圈

Fig.6.1 Division of seasoned food culture in 
East Asia  (N. Ishige 1993, modified by CH Lee 
2021)

Source: Lee Cherl-Ho, Korean Food 
and Foodways, Springer, 2021 



Q1. 토기 음식문화는 동아시아에서 시작되었나?

Q2. 대한해협연안이 토기 음식문화의 발상지인가?

Q3. 고조선문명은 동북아 농업혁명을 시작했나?



감사합니다.


