
제과․제빵 기술인 손끝에서 탄생한 ‘바로미2’ 쌀빵
- 농촌진흥청‧(사)대한제과협회,  ‘제6회 우리 쌀빵 기능경진대회’ 개최 - 

 가루쌀 품종 ‘바로미2’로 만든 창의적이고 참신한 쌀빵 제품이 제과‧제빵 

기술인들 손끝에서 탄생했다.

 농촌진흥청(청장 조재호)은 (사)대한제과협회와 함께 가루쌀을 활용한 

다양한 쌀빵 제품 발굴과 대중화를 위해 ‘제6회 우리 쌀빵 기능경진대회’를 

26일 한국제과학교(서울)에서 개최했다. 

 출품된 제품은 반죽 중량의 50% 이상을 쌀가루를 사용해 만들어야 하고, 

국내‧외 다른 대회에 나온 작품을 모방하지 않은 순수 창작물로 제한했다.

 올해 경진대회에 참가한 대한제과협회 소속 회원 29명은 한 사람당 식빵, 

조리빵*, 단과자빵**, 구움과자빵***4종 선보였다. 

* 조리빵: 기본 빵에 여러 가지 재료를 섞어서 올리거나 속을 채워 넣어 만든 것 예) 피자빵, 소시지빵

** 단과자빵: 설탕, 유지, 달걀 등을 식빵 배합 비율보다 많이 써서 만든 것 예) 앙금빵, 크림빵 등

*** 구움과자빵: 별도의 발효과정 없이 반죽을 구워 만든 것 예) 마들렌, 머핀 등

 최우수상(농림축산식품부장관상)은 가루쌀과 팥, 감자, 브로콜리, 홍국쌀 등 

다양한 재료를 활용해 창의적인 제품*을 선보인 (사)대한제과협회 경기지회 조

운승 씨가 수상했다.

 *출품작 이름: 더블초코식빵, 홍국페스츄리식빵, 라이스 위에서 트위스트 춤추는 

새우, 감자와 브로콜리의 만남, 쁘띠크림빵, 쌀 듬뿍 까눌레

제6회 우리 쌀빵 기능경진대회 최우수 수상작 제6회 우리 쌀빵 기능경진대회 최우수 수상한 



 금상(농촌진흥청장상)은 (사)대한제과협회 경기지회 안갑수 씨, 대전지회 

연선흠 씨, 경기지회 이무연 씨, 서울지회 엄종현 씨, 경기지회 박병한 씨, 

충남지회 심중섭 씨 총 6명에게 주어졌다. 

 올해 경진대회 심사위원들은 해를 거듭할수록 참가자들의 가루쌀 가공기

술이 향상되고 있다고 높이 평가했다.

 한편, 농촌진흥청이 개발한 가루쌀 품종 ‘바로미2’는 밀처럼 전분 구조가 성글

고 둥글게 배열되어 있어 물에 불리지 않고 바로 빻아 가루로 만들 수 있다. 

 

 특히 가루 입자 크기가 작고 손상전분*이 적어 밀가루를 대체해 빵을 만

들 수 있고, 발효 속도도 빨라 주류나 발효 떡에도 활용할 수 있다. 

*손상전분이 증가 시 수분 흡수율이 급격히 증가하여 구조가 약해지기 때문에 제품 가

공 후 속이 쉽게 부스러지며, 특히 빵류 제조 시 팽창력이 낮아짐 

 최우수상을 받은 조운승 씨는 “가루쌀 특성을 고려한 제품별 혼합비율을 

정립하여 소비자가 즐겨 찾는 맛있고 건강한 쌀빵 신제품을 꾸준히 개발

하겠다.”라고 말했다.

 

 농촌진흥청 식량산업기술팀 정병우 팀장은 “쌀빵 대중화와 가루쌀 소비 

촉진을 위해 수상작 조리법을 보급하고, 대한제과협회와 협력해 우리 쌀

빵 전문점의 확대 방안을 찾겠다.”라고 말했다. 

붙임. 제6회 우리 쌀빵 기능경진대회 결과
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 세부추진 계획

❍ 운영주체 : (사)대한제과협회, 농촌진흥청
❍ 일시/장소 : ’22. 11. 26.(토) 11:00∼15:00, 한국제과학교(서울)

조운승 참가자

http://www.korea.kr


* (접수·진열) 11:00∼13:00 → (심사) 13:00∼15:00 → (시상식) 16:00

❍ 참가대상 : (사)대한제과협회 회원으로 각 지회(부) 추천 기술자
❍ 경진분야 : 8종(식빵 2, 조리빵 2, 단과자빵 2, 구움과자빵 2)

❍ 심사기준 : 레시피 및 쌀가루 배합비율, 맛, 대중성, 창의성 등
❍ 시상 : 35점【최우수1(장관), 금6(청장), 은10(제과협회장), 동19(제과협회장)】

최우수상을 수상한 조운승 참가자(가운데)

최우수상을 수상한 조운승 수상자의 출품 제품

(더블초코식빵, 홍국페스츄리식빵, 라이스 위에서 

트위스트 춤추는 새우, 감자와 브로콜리의 만남, 

쁘띠크림빵, 쌀 듬뿍 까눌레 등)

심사위원 심사 모습 수상자 및 심사위원 단체 사진


