믿고 먹는 섬내음     고객교육자료 R08
제철 식재료 12개월  |  한 장 요약
월은 학습 순서입니다. 판매월이 수확월을 뜻하지 않으며 실제 시기는 지역·품종·기후·재배방식에 따라 달라집니다.
	월
	대표 재료·지역 예시
	살펴볼 시기 / 확인할 것

	1
	겨울 시금치 · 신안·남해
	겨울 노지 / 시설재배와 구분

	2
	시설 딸기 · 논산·진주
	겨울~봄 / 품종·수확 시기

	3
	바지락 · 서해안·고창
	봄 / 출처·유통·해감 안내

	4
	주꾸미 · 서해안
	봄·가을 / 어획지역·판매상태

	5
	참외 · 성주
	봄~초여름 / 조기·연장 출하

	6
	양파 · 무안·창녕
	중만생 5~6월 / 저장 출하 구분

	7
	찰옥수수 · 홍천
	여름 / 수확일·생것·조리·냉동

	8
	복숭아 · 이천 장호원
	품종별 여름 전후 / 품종·숙도

	9
	고구마 · 해남·영암
	보통기 9~10월 / 저장·보관 장소

	10
	고등어 · 제주 주변·남해
	국내산 가을~겨울 / 수입·냉동 별도

	11
	가을배추 · 해남·괴산
	가을~초겨울 / 생배추·절임 구분

	12
	굴 · 통영·거제
	겨울 중심 / 가열조리용·보관 안내



구매 전: 사용할 날·양 → 실제 생산지역·시기 → 판매상태 → 보관·조리할 일 → 남은 질문을 확인합니다. 답이 없으면 “미확인”으로 남기고 보류하거나 대체할 수 있습니다.
수산물은 냉장·냉동 유통과 제품 안내를 확인합니다. 굴의 가열조리용 안내를 따르며, 패류독소는 가열·냉동으로 제거되지 않습니다. 생고구마와 익힌 고구마, 통양파와 손질양파는 보관방법이 다릅니다. 자세한 방법과 출처는 본문 4~15·23~24쪽을 보세요.
이번 달 재료 / 사용할 날 / 남은 질문 ________________________________
다음 안내: 자료를 전한 섬내음 담당자에게 관련 생산자 콘텐츠와 무료강의 3강 「제철, 발효, 숙성, 건조의 시간」의 실제 이용방법을 문의하세요. 자료 작성만으로 신청·주문되지는 않습니다.
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