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보도자료

보도시점
2024. 4. 18.(목) 11:00

4. 19.(금) 조간
배포 2024. 4. 18.(목) 09:00

가루쌀, 우리학교 급식에서도 곧 만나요
- 4.22.(월)~4.24.(수) 3일간 열리는 「2024년 우수 급식·외식산업대전」에서 

급식 관계자를 대상으로 가루쌀 식자재와 급식메뉴 선보여

  농림축산식품부(장관 송미령, 이하 농식품부)는 대한급식신문이 주관하는 

「2024년 우수 급식·외식산업대전」에서 전국 급식 관계자에게 가루쌀 가공

식품과 특급호텔 셰프들이 개발한 가루쌀 급식메뉴를 소개한다. 

  올해「우수 급식·외식산업대전」은 4월 22일(월)부터 24일(수)까지 3일동안 

코엑스에서 진행되며, 23일(화)과 24일(수) 이틀에 걸쳐 호텔 전문 쉐프가 

직접 개발한 가루쌀 메뉴를 전국 급식 관계자에게 소개할 예정이다. 또한, 

급식에 활용할 수 있는 다양한 가루쌀 식자재를 전시하고 올해 출시 예정인 

가루쌀 부침가루와 라이스밀크, 가루쌀 빵을 먼저 맛볼 수 있는 시음·시식

행사도 진행할 예정이다. 

  가루쌀은 물에 불리지 않고도 가루를 내기 좋은 쌀의 종류로, 폐수가 발생

하지 않는 친환경적인 새로운 식품 원료이며 글루텐프리, 대체식품 등 새로운 

시장 확대를 주도할 수 있는 원료로 주목받고 있다. 농식품부는 국내 쌀 

수급균형과 식량자급률을 제고하기 위해 지난해부터 식품기업, 외식기업뿐 

아니라 지역 제과업체와도 다양한 가루쌀 제품을 개발하고 있다. 

  급식에 적용할 수 있는 가루쌀 식품으로 4개 부스에서 8개 내외 업체

(약40종)의 제품이 소개될 계획이며, 소면(미듬영농조합법인), 튀김·부침가루

(사조 동아원), 부식으로 제공할 수 있는 라이스밀크(신세계푸드)와 마들렌·

휘낭시에(엠스베이커리), 조식으로 활용할 수 있는 건강 식빵(SPC삼립) 등이 

있다. 공공급식 납품 품목은 가공식품류(56%)가 주를 이루고 있고, 가루쌀 

제품은 흡유율(기름을 흡수하는 정도)이 낮고 소화가 잘된다는 건강상 이점이 

있는 만큼 향후 가루쌀이 급식시장에서 두각을 나타낼 것으로 기대된다. 
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  실제로 학교 급식에 가루쌀 부침가루와 튀김가루를 시범적으로 적용한 

한국농수산대학의 급식 담당자는 “가루쌀을 활용한 파전 요리를 학생들 

급식메뉴로 제공해보니, 끝이 바삭하고 배식이 끝날 될 때까지 잘 눅눅해

지지 않는다.”라고 전했으며, 농식품공무원교육원은 “매월 쌀 가공품 시식의 

날을 정해 가루쌀 빵을 후식으로 제공하고 있는데 40~50대 교육생들이 

식감이 촉촉하고 소화가 잘된다는 평가가 많다.”라고 밝혔다.

  최명철 식량정책관은 “가루쌀은 국산 원료로, 건강한 급식을 위해 고민이 

많은 영양사, 조리사 등 급식 관계자 여러분에게 가루쌀 식자재를 소개하고 

직접 맛볼 수 있는 기회를 마련하고자 한다”라고 말하며, “지난해 가루쌀 

제품화지원사업에 참여한 미듬영농조합법인의 경우 웰스토리에 가루쌀 배빵을 

납품하고 있는데, 이번 우수 급식·외식 산업대전을 통해 이러한 사례가 많이 

발굴되길 바란다.”라고 밝혔다.

붙임 1. ’24년 우수급식 외식산업전 브로슈어

2. ’24년 우수급식 외식산업전 프로그램 세부내용

담당 부서 식량정책관 책임자 과  장 조은지 (044-201-2911)

전략작물육성팀 담당자 사무관 정정희 (044-201-2912)
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붙임 1  ’24년 우수급식 외식산업전 브로슈어
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붙임 2  ’24년 우수급식 외식산업전 프로그램 세부내용

구분 1일차 2일차 3일차

전시관 급식 기자재·식자재 전시관 상설 운영

메
뉴
시
연

메
뉴

◦ 대파크림소스 크리스피볼
◦ 가지 채소말이

◦ 어묵떡 라쟈냐
◦ 가루쌀 호박범벅 스테이크

◦ 항정살 야채 샐러드
◦ 사과 모듬 해초 국수

셰
프

< 김언정 푸드디렉터 >
12:00 ~ 13:00

박창우 인터컨티넨탈 셰프
12:00 ~ 13:00

구현모 그랜드워커힐 셰프
12:00 ~ 13:00

메
뉴

◦ 콩고기 활용 매콤 타코
◦ 비건미트볼과 리조토

◦ 가루쌀 뇨끼&연어구이
◦ 가루쌀소고기편채샐러드

◦ 가루쌀 돈등식 돈육
◦ 요코하마식 카레 어묵

셰
프

최경민 소피텔 셰프
14:00 ~ 15:00

조성현 E.C.A 셰프
14:00 ~ 15:00

김동섭 신한대학교 교수
13:30 ~ 14:30

메
뉴

◦ 콩 불고기 활용 파스타
◦ 모듬야채 콥 샐러드

◦ 오색 가루쌀 월과채 샐러드
◦ 가루쌀 해산물 아란치니

◦ 콩고기 어향가지 볶음
◦ 콩고기 감자볶음

셰
프

이필우 노보텔 셰프
16:00 ~ 17:00

박형진 웨스턴조선 셰프
16:00 ~ 17:00

원승식 이마트 조리개발팀
15:30 ~ 16:30

강
연

주
제

◦ 10대가 인정한 맛집, 기숙사 
3식 학교 급식

◦ 요양병원 급식에 대한 선
입견을 깬다!

◦ 급식의 한계는 없다

강
사

한유진 익산고 영양교사
12:30 ~ 13:20

이소연 한마음병원 영양실장
13:40 ~ 14:30

동은정 모나미 영양사
12:30 ~ 13:20

주
제

◦ 스포츠 영양사가 알려주는 
밸런스 급식

◦ 에듀테크와 함께하는 맛
있는 영양수업

◦ 오감만족 급식, 저탄소&
친환경 농산물로

강
사

우미연 롯데야구단 영양사
13:40 ~ 14:30

김시온 노안초 영양교사
16:00 ~ 16:25

김사랑 aT 영양사
13:40 ~ 14:30

주
제

◦ 저탄소 초록급식이 가져온 
채식 인식변화

◦푸드테라피를 활용한 영양 
상담(편식 사례)

◦ 자율선택급식 운영실천사
례(중·고교)

강
사

박명심 천안고 영양교사
16:00 ~ 16:25

이은영 성내초 영양교사
16:25 ~ 16:50

신지희 성남외고 영양교사
14:50~15:15

주
제

◦ NON-GMO 영양교육
◦ 자율선택급식 운영실천사

례(초등)

강
사

권은지 신탄진고 영양교사
16:25 ~ 16:50

이미정 단샘초 영양교사
15:15~15:40


