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파주, 통일을 준비하다.  
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파주 복숭아 파주 새송이 버섯 



시흥, 도농 복합 도시. 

시흥 햇토미 시흥 고구마 
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조리과정 



뿌리깊은 영양밥 
파주 개성인삼과 시흥 연근, 당근, 고구마 등 뿌리재료를 주로 사용한 돌솥밥. 

 

인삼 당뇨개선, 성인병 예방, 항암효과 등에 탁월한 효능이 있다. 

지혈이 잘 되게 하며, 피로 회복을 도와준다. 

변비를 예방하고 혈압을 낮추며, 피부 미용에 효과적이다. 

연근 

고구마 



통일! 오미자 참외 냉국 

파주 참외와 오미자를 이용한 여름 별미 

참외 이뇨작용에 탁월한 효능을 가지고 있고, 식중독을 예방해준다. 

만성 기관지염, 간 기능 강화, 피로 회복 등에 효과적이다. 오미자 



진흙 속의 한 송이 꽃 

먹거리 뿐만 아니라 귀중한 약재로도 사용되었다. 
성질이 따뜻하고 맛은 달며, 독이 없다고 알려져 있다. 연근 

연근의 아삭함이 살아있는 한국 전통 장아찌 



유자나무 도미 걸렸네 

유자소스와 미삼 튀김을 곁들인 담백한 도미찜 

소화를 촉진시켜주고 더운 여름철에 수분 보충을 해준다. 새송이 

피로회복과 회복기 환자 치유를 돕는 효능을 가지고 있다. 도미 

특이한 냄새가 있으며 맛은 달고 약간 쓰며 성질은 따듯하다. 인삼 



장단콩소스에 빠져버린 닭도령 

소화, 흡수가 빠르고 포만감이 생겨 다이어트 효과를 얻을 수 있다. 장단콩 

파주 장단콩과 닭가슴살을 이용한 저열량 고단백 냉채 요리. 



탱글탱글 복숭아 과편 

노화방지, 피로회복에 탁월한 효능을 가지고 있고, 
미백효과 및 혈액순환을 촉진시킨다. 복숭아 

우리 나라 전통 후식으로, 서양의 젤리와 비슷한 여름 별미인 과편 



요리 사진 



뿌리 

분단 현실에 처해있는 우리나라를 

음식으로 하나되어 통일을 염원하는 마음 
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