
광 보도자료

보도일시
(인터넷) 2023. 7. 9.(일) 11:00, 

(지면) 2023. 7. 10.(월) 조간
배포 2023. 7. 7.(금) 오후

전복‧조피볼락(우럭)‧민물장어 등 
양식수산물 요리 경연대회 열려

- 7. 10.∼8. 31. 온라인으로 예선전 진행 후 9월 본선에서 최종 수상팀 선정

해양수산부(장관 조승환)는 7월 10일(월)부터 8월 31일(목)까지 ‘양식수산물
요리 경연대회’ 예선전을 온라인으로 개최한다.

올해로 네 번째를 맞이한 ‘양식수산물 요리대회’는 수산물 요리에 관심있는
국민이라면 누구나 참여할 수 있으며, 일반부, 학생부(중·고·대학생), 단체
급식부(영양사 및 조리사) 3개 부문으로 나누어 대회를 진행한다.

예선전은 여름철 보양식으로 잘 알려진 전복, 민물장어, 조피볼락(우럭)*을 주제로
진행된다. 참가자들은 요리대회 안내서**에 따라 직접 수산물을 요리하는 과정을
담은 영상을 찍어 개인 유튜브 채널에 이를 게재하고, 2023 수산양식박람회
누리집(www.seafarmshow.com)에 참가신청 접수를 한 뒤 전자우편(seafarmshow
2023@gmail.com)으로 해당 영상과 사진 등을 제출하면 된다. 해양수산부는
영상의 ‘좋아요’ 수와 전문가 심사를 종합적으로 평가하여 부문별로 4팀의
본선 진출팀을 선정할 예정이다.

  * 양식수산물 구매처 : 피쉬세일(www.fishsale.co.kr), 수협쇼핑(www.shshopping.co.kr) 등
  ** 요리대회 안내서는 수산양식박람회 누리집에서 자세히 확인 가능

본선 및 시상식은 ‘2023 수산양식 박람회(9. 22.~24. 서울 aT센터)’ 현장에서
9월 23일(토)에 치러질 예정이다. 부문별 대상 수상팀에게는 해양수산부 장관
상과 상금 200만 원, 최우수상 2팀에게는 각각 수협중앙회장상과 상금 100만 원,
한국어촌어항공단이사장상과 상금 100만 원, 우수상 1팀에게는 채널A
사장상과 상금 50만 원이 주어진다.

조승환 해양수산부 장관은 “특히 올해는 국민들께서 잘 알고 좋아하시는
전복, 조피볼락(우럭) 등을 주제로 하는 만큼, 양식수산물 요리 경연대회에
국민 여러분의 많은 관심과 참여를 부탁드린다.”라며, “이번 요리 경연대회를
통해 맛도 좋고 영양도 풍부한 우리 수산물을 다양하게 맛볼 수 있는 창의적인
요리법들이 많이 발굴되기를 기대한다.”라고 말했다.

담당 부서 어촌양식정책관 책임자 과  장 서진희 (044-200-5610)

어촌양식정책과 담당자 서기관 신철용 (044-200-5611)

http://www.shshopping.co.kr


참고 1  2023 양식수산물 요리대회 개요



참고 2  2022 양식수산물 요리대회 수상작

ㅇ 일반부

요리명 사진 비고(요리 개요)

[대상]

참돔 

마늘강정과 

전복차우더, 

톳유자소르베

(블랑)

○ 고추와 굴소스를 곁들여 매콤한 맛이 

일품인 참돔 마늘강정

○ 버터에 베이컨과 야채를 함께 볶아 버터

향을 가득 머금은 전복차우더(미국식 

해산물 수프)

○ 톳과 유자청, 우유를 갈아 얼려서 먹는 

디저트

[최우수]

도미감태리조또

(바다사나이)

○ 도미 뼈와 양파, 대파 등으로 육수를 

내고 양파와 스파게티면을 육수로 졸여 

구운 감태와 오븐에 조리된 도미를 

얹어 먹는 요리

[최우수]

메기버터구이

(지진희)

○ 삶은 백태로 콩소스를 만들고 된장소스를 

바른 메기살을 버터와 함께 구워 조개

육수를 콩소스와 메기, 구운 시금치에 

부어 먹는 요리

[우수]

메기스튜와 

꾸스굴스

(이걸 메기여)

○ 메기스튜: 반건조한 메기를 활용한 

매콤한 맛의 스튜요리

○ 꾸스굴스: 좁쌀 모양의 파스타(쿠스쿠스)에 

굴을 넣어 해산물의 풍미를 입힌 북

아프리카 요리



ㅇ 학생부

요리명 사진 비고(요리 개요)

[대상]

깻잎허니갈릭 

장어튀김과 

장어밥

(장어의 꿈)

○ 튀긴 장어를 허니갈릭소스로 

버무린 꿀향 가득한 튀김요리

○ 장어육수로 밥을 지어 건강

함과 맛을 함께 잡은 보양식

[최우수]
표고전복콘소메

(땡삼이)

○ 표고버섯과 전복내장육수로 

베이스를 만들고 버터로 구운 

전복과 연어알을 얹어 먹는 

콘소메* 

   * 프랑스식 맑은 국요리

[최우수]
장어 묵은지 

솥밥
(장어 

먹고갈래)

○ 튀기듯이 구운 바삭한 장어를 

얹어 양파와, 마늘, 생강 등을 

넣어 만든 소스를 넣어 먹는 

솥밥

[우수]
굴 전골 굴 

솥밥
(최선을 
다했죠)

○ 다양한 야채와 다시마 육수로 

굴의 식감을 살린 굴 전골요리 

○ 영양이 풍부한 굴을 주재료로 

활용한 굴 솥밥과 굴 전 



ㅇ 단체급식부

요리명 사진 비고(요리 개요)

[대상]
전복내장소스밥 

전복구이
(요리조리냠냠)

○ 전복 내장을 버터와 함께 볶

아 만든 소스를 얹은 밥과 

전복구이

○ 황금향 과즙으로 만든 소스

로 맛을 낸 샐러드

[최우수]
장어볼파스타

(맛있고 
맛있게)

○ 믹서기로 곱게 갈은 장어를 

동그랗게 반죽하여 데리야

끼 소스와 함께 굽고 마늘

과 함께 볶은 파스타 면에 

올려서 먹는 요리

[최우수]
도미탕면

(도마 위 도미)

○ 도미머리와 청양고추, 페퍼론

치노로 매콤한 육수를 내고 

청경채와 조갯살을 볶아 도

미살과 함께  삶은 면에 올

려서 먹는 면 요리


