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오늘은 내가 양식수산물 요리사!
- 전 국민이 함께 참여하고 심사하는 양식수산물 요리 경연대회 개최 -

  해양수산부(장관 조승환)는 10월 17일(월)부터 11월 18일(금)까지 한 달 간

‘양식수산물 요리 경연대회’ 예선전을 온라인으로 개최한다.

해양수산부는 젊은 세대의 입맛을 사로잡을 수 있는 다양한 양식수산물

조리법을 개발하기 위해 2020년부터 ‘양식수산물 요리 경연대회’를 개최해

오고 있다. 2년 간 약 280개 팀이 참여하여 특색 있는 요리를 선보였고,

최종 시상대에 오른 12팀의 레시피는 ‘수산양식 박람회’ 누리집(seafarmshow.

com)에 공개되어 많은 국민들의 식탁에 오르고 있다.

3회째를 맞는 올해 ‘양식수산물 요리 경연대회’는 전문가부터 학생까지

다양한 참가자들이 요리 실력을 펼칠 수 있도록 일반부, 학생부(중‧고‧대학생),

그리고 단체급식부*로 나누어 개최된다. 10월 17일(월)부터 한 달 간 예선을

진행하고, 부문별 4팀을 선정해 12월 3일(토) 경기도 일산시 킨텍스에서 열리는

‘2022 수산양식 박람회’에서 본선을 실시할 예정이다.

* 학교, 군부대, 회사 구내식당 등 실제 단체급식으로 제공이 가능한 요리

예선은 참가자들이 유튜브에 올린 영상의 ‘좋아요’ 숫자와 전문가 심사로

이루어지며, 본선은 해양수산부에서 지정하는 양식수산물 중 하나를 선택

하여 전문심사위원 앞에서 요리하는 형태로 진행된다. 전문심사위원은 양식

수산물 활용의 적합성, 조리법의 대중성 및 실용성, 창의성, 요리의 맛 등에

대해 평가하여 최종 순위를 결정할 예정이다. 지난해에는 메기, 향어, 송어,

뱀장어 등 4개 내수면 품목이 본선 지정 양식수산물이었고, 김래오씨, 김민지씨

등 유명 요리사가 전문 심사위원으로 참석하였다.



부문별 대상 수상팀에게는 해양수산부 장관상과 상금 200만 원, 최우수상

2팀에게는 각각 수협중앙회장상과 상금 100만 원, 한국어촌어항공단이사장

상과 상금 100만 원, 우수상 1팀에게는 채널A 사장상과 상금 50만 원이

수여될 예정이다.

‘양식수산물 요리 경연대회’에 참가하려는 사람은 예선 기간 중에 양식

수산물을 활용한 요리 영상을 촬영해 유튜브에 게시하고 ‘2022 수산양식

박람회’ 누리집에 접수하면 된다. 개인 또는 팀이 참가할 수 있으며, 최대

3명까지 한 팀이 될 수 있다.

이경규 해양수산부 수산정책실장은 “이번 양식수산물 요리 경연대회가

몸에 좋고 맛있는 우리 양식수산물에 대한 관심을 높일 수 있는 계기인 만큼

양식수산물 요리에 관심 있는 많은 분들의 참여를 요청드린다.”라며,

“앞으로도 국민들이 양식수산물을 더 쉽고 더 맛있게 즐길 수 있도록 다양한

양식수산물 조리법을 개발하고 널리 알릴 수 있도록 하겠다.”라고 말했다.



붙 임 ‘21년 요리경연대회 최종 시상팀 주요내용

요리명 사진 비고(요리 개요)

렌틸콩 송어
스테이크

- 요리개요 : 밑간이 된 스테이크용 송어를 팬에 

구워, 렌팅콩소스, 스테이크소스, 다져놓은 야채

와 섞어 플레이팅한 건강식 스테이크

- 재료 : (송어온반) 송어살 80g, 송어뼈 50g, 쌀 

100g, 표고버섯 2ea, 다시마 10g, 양파 30g, 대파 

30g, 쪽파 30g, 가쓰오부시 30g, 미림, 쯔유, 

녹차, (송어춘권) 춘권피 2장, 부추 20g, 마늘 

5g, 마늘쫑 절임 5g,사워크림 10g, 콩가루 5g

- 조리법 : 유튜브 채널(씨푸드 레시피 챌린지), 

수산양식박람회 누리집(www.seafarmshow.com)

장어 한 쌈
차림

- 요리개요 : 손질한 장어를 팬에 굽고, 데리야끼

양념을 발라 토치로 마무리한 장어양념구이에 

달래무침, 레몬생강피클, 아욱잎을 이용한 쌈밥

- 재료 : 뱀장어(1마리), 쌀(100g), 아욱잎(30g), 

생강(1개), 달래(50g), 고춧가루(20g), 간장

(15g), 식초(30g), 매실청(15g), 멸치액젓(10g), 

참기름(5g), 데리야끼소스(40g), 상추(30g), 깻잎

(30g), 쌈장(30g), 마늘(20g), 레몬(1개)

- 조리법 : 유튜브 채널(씨푸드 레시피 챌린지), 

수산양식박람회 누리집(www.seafarmshow.com)

라자냐메기쟈
& 메기꽃이
피었습니다.

- 요리개요 : 튀긴 메기, 각종 소스와 치즈, 감자, 

소스 등 순으로 쌓아서 만든 라자냐, 구운 메

기를 다이스하여 각종 야채, 양념으로 섞은 다음 

튀긴 라이스페이퍼 위에 메기 무침 세팅

- 재료 : 메기 500g, 감자 1/2개, 모짜렐라치즈 

90g, 버터 15g, 밀가루 60g, 토마토소스 

100g, 양파 1/4개, 우유 120ml, 미나리 6대, 

소금 2t, 후추 2t, 방울토마토 5개

- 조리법 : 유튜브 채널(씨푸드 레시피 챌린지), 

수산양식박람회 누리집(www.seafarmshow.com)


