
ZENDAMA / KOREAN PANTRY

국내  외식업소  ·  식자재  공급

국내 외식업소를 위한 천일염

고창 갯벌소금. 식당의 기본을, 고창에서.

햇살과 바람으로 바닷물을 자연 증발시켜 얻은 천일염.

수확한 소금은 탈수·선별을 거쳐 식탁으로 전해집니다.

사진은 연출 이미지이며 실제 제품 포장과 다를 수 있습니다.

업소용 천일염 · 20kg / 포 원산지 대한민국 · 고창

2025년산

14,000 원 / 포

2026년산

12,000 원 / 포

김치와 절임부터 국물과 밑간까지. 파렛트 단위 (72포) 주문 가능합니다.
주문·배송 조건은 아래 연락처로 문의해 주세요.

구매 문의

케이앤제이 K&J

info@zendama.store

@zendama_store

이경애 외식연구소

031-312-9101

010-9101-9559

좋은 것을, 정성껏. zendama.store

햇살과 바람햇살과 바람

사람의 손길사람의 손길

mailto:info@zendama.store
tel:0313129101
tel:01091019559
https://zendama.store/ko/collection/gochang-salt/#wholesale
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G O C H A N G  /  F R O M  S E A  T O  TA B L E

한 알에 담긴, 바다와 사람의 시간.
갯벌과 함께 살아가는 산지.

한국 서해안의 고창은 갯벌과 더불어 소금 만드는 일을 이어온 고장입
니다. 2013년 유네스코 생물권보전지역으로 지정되었고, 고창갯벌은

2021년 세계자연유산 「한국의 갯벌」의 일부로 등재되었습니다. 자

연과 사람의 일상이 나란히 이어지는 땅입니다.

해리농협은 고창 천일염의 선별·가공·포장을 담당하는 지역 농협입니

다. 산지의 소금이 일상의 식탁에 닿도록 생산과 소비를 이어줍니다.

자연이 빚고, 사람이 거두는 소금.

천일염은 염전으로 끌어들인 바닷물을 햇살과 바람으로 자연 증발시켜
만듭니다. 얕은 증발지에서 바닷물을 단계적으로 농축한 뒤, 결정지에

서 생긴 소금을 긴 자루의 도구로 모아 수확합니다. 이후 탈수·선별·가

공을 거쳐 요리에 쓰기 좋은 상태로 정리합니다.

배추 절임과 김치, 젓갈 등 다양한 한국요리에 두루 활용됩니다. 결정

의 크기에 맞춰 녹이거나 잘게 갈아 쓰고, 맛을 보며 조금씩 간을 맞추

세요. 직사광선과 습기를 피해 보관하고, 개봉 후에는 입구를 잘 닫아

주세요.

바닷가에 펼쳐진 염전. 결정을 모으는 사람의 손. 햇살과 바람에 맡긴 시간.
산지의 풍경과 작업을 참고한 연출 이미지

01

바닷물 들이기

바다에서 염전으로, 수로를 따라 바닷
물을 끌어들입니다.

02

햇살과 바람으로 농축

얕은 증발지에서 물을 증발시켜 염도
를 높입니다.

03

소금 결정 수확

결정지에 생긴 소금을 긴 자루의 도구
로 모읍니다.

04

탈수·선별·포장

수확한 소금은 탈수와 선별·가공을 거
쳐 포장합니다.

한국의 식탁에, 한 꼬집.

배추김치

천일염을 녹여 배추를 절이는 것부터.
김치의 기본을 준비합니다.

두부찌개

재료와 국물을 한데 끓이고, 마지막에
조금씩 간을 맞춥니다.

구운 고기

고기의 밑간이나 구운 뒤 마무리에 한
꼬집으로 맛을 더합니다.

나물

데친 채소에 참기름과 소금을 더해 익
숙한 한 접시를 만듭니다.

참고: UNESCO · 해양수산부 · 고창군·고창문화관광재단 · 일반적인 천일염 제조 과정
지역의 유네스코 지정은 소금 제품의 인증을 뜻하지 않습니다. 사진은 산지·작업을 참고한 연출 이미지이며, 음식은 활용 예시입니다.

업소용 구매는 앞면의 연락처로 문의해 주세요. zendama.store

https://zendama.store/ko/collection/gochang-salt/#wholesale/page-1

