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바다 내음 가득, 어촌마을 밀키트로 차린 한 상 어떠세요
- 해수부, ㈜프레시지와 함께 ‘키조개 관자 리조또’와 ‘매생이 굴 칼국수’ 출시 -

해양수산부(장관 문성혁)는 어촌의 새로운 소득원 창출을 위해 밀키트*
전문 기업 ㈜프레시지와 함께 어촌마을의 특산물을 주재료로 하는 수산물
밀키트 2종을 개발하여 출시한다고 밝혔다.

  * 식사(meal)와 키트(kit)의 합성어로, 손질된 재료와 양념으로 되어 있어 쉽고 빠르게 

조리할 수 있는 제품

해양수산부는 가정에서의 식사가 증가하고 있는 최근 추세를 반영하여

어촌의 새로운 소득원을 발굴하기 위해 수산물을 활용한 밀키트를 개발하여

상품화하고 있다. 지난해에는 양식수산물 참돔을 이용한 참돔파피요트

(PAPILLOTE*), 가덕도 톳국수, 다대포 아구찜 등 여러 제품들을 출시하였다.

  * 용기용 기름종이라는 뜻의 프랑스어로 종이에 싸서 익히는 요리를 뜻함

올해는 어촌마을의 안정적인 수입원을 만들기 위해 ㈜프레시지와 함께

어촌마을의 특산물을 활용한 어촌마을 밀키트 시리즈를 개발하였고, 그 첫

번째 상품으로 ‘키조개 관자 리조또’와 ‘매생이 굴 칼국수’ 등 2종을 출시

하게 되었다.

‘키조개 관자 리조또’는 보령시 삽시도 어촌체험휴양마을을 비롯한 충남

지역에서 수확한 키조개 관자를 주재료로 만들었다. 식감이 살아있는 보리

리조또에 담백한 맛이 일품인 관자를 얇게 조각내어 올리고, 트러플 오일과

눈꽃 치즈를 곁들여 다채로운 풍미를 느낄 수 있도록 개발된 제품이다. 해당

제품의 소비자 판매가는 16,900원(2인분 기준)이다.



‘매생이 굴 칼국수’는 부드럽게 입안을 감싸는 완도산 매생이와 바다 향이

가득한 통영산 굴이 어우러져 조화로운 맛을 낸다. 쫄깃한 국수 면발에 시원

하고 감칠맛이 나는 육수가 더해져 남녀노소를 불문하고 모두가 즐길 수

있는 제품으로, 소비자 판매가는 11,900원(2인분 기준)이다.

키조개 관자 리조또 매생이 굴 칼국수

출시된 밀키트는 3월 7일(월) 프레시지 온라인몰을 시작으로 네이버, 마

켓컬리, 배민 등 다양한 온라인 채널과 라이브 방송에서 만나 볼 수 있다.

해양수산부는 이번 상품개발에 참여한 ㈜프레시지와 함께 어촌마을에서

생산되는 수산물을 활용한 밀키트를 지속적으로 개발하여 판매해나갈 계

획이다.

최종욱 해양수산부 어촌어항과장은 “이번 밀키트 출시를 계기로 많은

국민들이 수산물을 활용한 다양한 음식을 느낄 수 있기 바란다.”라며 “밀

키트에 대한 관심이 어촌마을의 소득 증진으로 이어질 수 있도록 다양한

정책을 지속적으로 개발하겠다.”라고 말했다.

     



참고  밀키트 상품 소개

□ 키조개 관자리조또

▶키조개 관자

▶트러플 크림소스, 트러플 항미유

▶양파, 마늘

▶눈꽃치즈

▶보리밥

▶후추

① 키조개 관자를 키친타월로 물기 제거

② 팬을 강불로 1분간 예열

③ 예열된 팬에 오일 1 큰 술(15g)과 키조개 관자, 후추 1/2를 넣고 한쪽면만 강불로 

30초간 구워 접시에 옮겨놓기

④ 팬에 오일 1 큰 술(15g)과 양마, 마늘을 넣고 약불로 2분간 볶기

⑤ 팬에 보리밥과 트러플 크림소스, 물 100ml(종이컵 반 컵)를 넣고 중불에서 3분간 

더 볶기

⑥ 완성된 리조또 위에 눈꽃치즈를 전체적으로 올린 후 구운 키조개관자 올리기

⑦ 트러플 항미유, 후추 1/2, 파슬리가루를 골고루 뿌려 완성하기

□ 매생이 굴 칼국수

▶매생이

▶굴

▶칼국수면

▶양념

▶대파

① 재료 해동

② 굴은 흐르는 물에 헹궈 체에 밭쳐놓기

③ 냄비에 물 1,000ml(종이컵 6컵 반)와 양념을 넣고 강불로 4분간 끓이기

④ 칼국수면, 대파를 넣고 강불로 2분간 끓이기

⑤ 냄비에 매생이, 굴을 넣고 잘 풀어가며 강불로 1분 30초간 끓여 완성


