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‘Korean Cuisine Innovation 프로젝트’ 실시, 미국산 치즈를 이용해 모던 한식 알린다  

 

한국의 모던 가정식과 다양한 미국 치즈를 이용한 한식 메뉴를 개발하고 알리기 위해 지난 11 월 26 일부터 다음달 

15 일까지 ‘Korean Cuisine Innovation 프로젝트’를 실시하고 있다.  

 

Korean Cuisine Innovation 프로젝트는 국내 외식업계의 발전과 새로운 한식 메뉴 개발을 위해 모짜렐라, 크림치즈, 

리코타 치즈 등 대중적인 미국 치즈와 한식 메뉴를 접목시켜 새로운 메뉴를 개발하고 소개하는 프로모션으로 ‘어메이징 

코리아 테이블’, ‘올리브쇼’ 등 다수의 방송 경력이 있는 민스키친의 김민지 셰프와 미국 유제품 수출 협의회가 함께 

주관한다. 

 

김민지 셰프는 대중적으로 알려진 미국 치즈 5 가지 종류(브라따 치즈, 몬테레이잭치즈, 파르메산치즈, 페퍼잭 치즈, 

마스카포네 치즈)를 이용해 에피타이저부터 메인, 디저트 등을 한식과 결합하여 모던 가정식을 선보일 계획이다. 

 

주요 메뉴는 ‘브라따치즈 문어숙회 샐러드’,’잣 치즈 새우찜’, ‘비빔밥과 된장찌개’, ‘마스카포네 곶감 말이와 제철 과일’ 

등으로 구성하였으며 그 중에서도 몬테레이잭 치즈를 이용한 ‘녹두 치즈 김치전’ 과 ‘페퍼잭 치즈를 곁들인 한우 채끝 

등심 스테이크’는 기존의 치즈와 달리 미국 태생의 치즈를 이용한 요리로 방문객에게 큰 관심을 받고 있다.  

 

이번 프로젝트 담당자는 “엄격한 미국 정부 규정을 거쳐 생산되는 다양한 미국 치즈가 이번 Korean Cuisine Innovation 

프로젝트를 통해 한식의 새로운 맛을 보여주고 있으며 다양한 식재료를 기반으로 한 한식이 개발되길 바란다”며 “이번 

프로젝트의 메뉴는 모두 청담동 민스 키친에서 세트로 제공되고 있으니 많은 방문 부탁드린다”고 전했다. 

 

이번 프로모션은 12 월 15 일까지 청담동 민스키친에서 만나볼 수 있다. 

 

 

 

 

 

미국 유제품 수출협의회 (USDEC)는 미국 유제품 생산업체, 가공업체 및 협동조합, 유제품 원료 공급업체의 이익을 대변하는 회원제 

기반의 비영리 기관입니다. 1995 년에 설립된 이래로 한국을 비롯한 해외 주요 수출국에서 미국산 유제품의 시장 확대를 위한 마케팅 

및 교육, 정책지원 등의 활동을 하고 있습니다. 


