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“치즈, 집에서 손쉽게 만드세요”

- 우유‧식초로 만든 퀘소블랑코 치즈… 샐러드 ‧ 빵과 찰떡궁합 -

□ 이번 주말엔 집에서 아이와 치즈 만들기에 도전해 보면 어떨까?

과학의 원리도 배우고, 먹는 즐거움, 만드는 즐거움도 느낄 수

있을 것이다. 농촌진흥청(청장 라승용)이 추천한 치즈 제조 방법을

소개한다.

○ 일반적으로 치즈는 유산균과 응유효소인

렌넷1)을 사용해 만든다.

○ 이와 달리, 퀘소블랑코 치즈는 우유에 레

몬즙이나 식초와 같은 유기산을 넣어 간

단하게 만들 수 있다.

□ 퀘소블랑코는 남미지역의 전통적인 신선

치즈로, 신맛과 부스러지기 쉬운 조직감

이 특징이다.

○ 흔히들 가정에서 우유에 산을 넣어 간단히 만든 치즈를 ‘카테지’

나 ‘리코타’라고 알고 있지만 정확하게는 ‘퀘소블랑코’ 치즈가

맞다.

□ 퀘소블랑코 치즈를 만드는 방법은 우선 시중에서 판매되는 우유

(1리터)를 냄비에 담고 중간 불로 끓여준다. 우유가 끓어오르기 시

1) 송아지의 제4위 내막에 존재하는 효소로, 우유에 첨가 시 응고시켜주는 역할을 함.

<가정에서 만들기 쉬운 
퀘소블랑코 치즈>

- 2 -

작하면 약한 불로 줄여 준비된 유기산(레몬즙, 식초 등) 약 20밀리

리터(밥 숟가락 기준 2큰술)를 조금씩 천천히 넣으면서 저어준다.

○ 우유가 덩어리지는 것이 보이면 약 5분간 젓고 불을 끈 후 10분

간 가만히 두었다가 면 보자기에 붓고 감싸 눌러 유청2)을 제거

해주면 완성된다.

○ 완성된 치즈는 샐러드에 곁들여 먹거나, 빵에 발라먹는 등 입맛

에 따라 활용할 수 있다. 김밥이나 월남쌈 등에 넣으면 색다르면

서도 풍부한 맛을 즐길 수 있다.

○ 퀘소블랑코는 피자 치즈로 잘 알려진 모차렐

라 치즈와 달리 열을 가해도 녹지 않아, 고

기와 같이 구워 먹거나 두부처럼 구이나

찌개 요리 등에도 다양하게 활용할 수 있다.

□ 농촌진흥청 축산물이용과 유자연 농업연구사

는 “치즈는 단백질과 칼슘 함량이 높아 몸에

좋고, 충치 예방과 면역 작용에도 도움이 된

다.”라며

○ “앞으로도 소비자가 다양한 자연 치즈를 즐길 수 있도록 관련 정

보를 제공하고, 치즈 개발 연구에도 매진하겠다.”라고 말했다.

이 보도 자료와 관련하여 보다 자세한 내용이나 취재를 원하시면 

농촌진흥청 축산물이용과 유자연 농업연구사(☎ 063-238-7369)에게 

연락주시기 바랍니다

2) 우유에 유산균이나 산, 단백질 응유효소 등을 첨가해 응고시킨 후 배출되는 액체 물질.

<치즈 새우 월남쌈>
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<참고자료>

몸에 좋고 맛도 좋은 치즈, 집에서 만들기

<혼동되기 쉬운 치즈 특성 비교>

<헷갈리기 쉬운 신선 치즈 비교>

<그림1>
퀘소블랑코(Queso blanco)

<그림2>
카테지(Cottage)

<그림3>
리코타(Ricotta)

치즈 명 제조 방법 특 성

퀘소
블랑코

85℃까지 열처리한 원유에 
산을 첨가하여 응고시켜 압착

흰 색, 산미가 나며 잘 
갈라지는 특성을 가지며, 열에 
녹지 않아 압착하여 제조한 

퀘소블랑코는 구워서 먹기도 함

카테지

원유에 유산균 스타터를 
접종하여, 

렌넷(응유효소)를 첨가하여 
응고시킴

커드의 모양이 팝콘모양과 
유사하여

‘팝콘 치즈’라고도 불림

리코타
유청(또는 우유와 유청 
혼합)을 끓여 여기에 
구연산을 첨가하여 제조

‘리코타’는 이탈리아어로 
‘두 번 가열한’이라는 의미

- 치즈를 만들기 위해 
우유를 열처리하게 되는데, 
치즈를 만든 후 나온 

유청을 한번 더 
열처리하여 제조
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<간편한 퀘소블랑코 치즈 제조 방법>

□ 준비물
 ○ 시판 우유 1L, 레몬즙이나 식초(20ml 정도) 혹은 구연산 소량(3g), 소금(기호

에 따라 필요 시), 냄비, 저어줄 도구, 면 보자기 등
  - 저지방 우유의 경우 고형분 함량이 적어 치즈로 만들 경우 그만큼 수율이 

적게 나타나므로, 일반 우유를 사용하는 것이 좋다.
  - 레몬즙이나 식초는 20ml을 원액 그대로 사용하고, 구연산의 경우 온수 

200ml에 3g을 녹여서 사용한다.
  - 더욱 부드러운 치즈를 위해서는 우유와 생크림을 혼합하여 만들어준다.

□ 제조법
 ① 냄비에 우유를 넣고 중불에 끓여준다. 우유가 끓어오르기 시작하면 약불

로 줄여 준비된 산을 조금씩 서서히 첨가해가며(대략 우유 1L에 20ml
정도) 우유가 응고되는 것을 확인한다.

  - 우유를 중불에 끓일 때는 금방 끓어 넘칠 수 있으니 계속해서 지켜보도록 
하고, 우유가 냄비에 눌어붙기 쉽기 때문에 잘 저어준다. 기호에 따라 이 
때 소금을 넣어준다.

  - 산은 꼭 우유를 저어가며 소량씩 천천히 첨가하도록 한다. 첨가하다 보면 
우유가 응고되면서 유청이 생성(흰색인 우유에서 반투명의 액체화)되는 
것을 볼 수 있다.

 ② 응고되는 것이 관찰되면 5분간 저어주고, 불을 끄고 10분간 가만히 정치시
킨다(둔다). 

  - 5분 저어준 이후에는 가만히 놔둬야 한다. 우유가 응고되고 있음에도 계속 
저어주게 되면 응고 현상을 방해할 수 있기 때문이다. 

 ③ 냄비 속 내용물(치즈 덩어리와 유청)을 용기에 받친 면보자기에 붓고, 
치즈덩어리를 감싸 눌러 계속해서 유청을 제거한다.

  - 이 때, 유청을 빼 주는 시간이 길어질수록 치즈의 조직감은 더 단단하
게 만들어진다.

 ④ 유청을 제거한 치즈를 밀폐용기에 담고 냉장보관 한다.
  - 별도로 보존성분이 들어가지 않은 신선 치즈이므로, 가급적 제조 후 일

주일 이내에 섭취하는 것을 권장한다.
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<퀘소블랑코 치즈의 제조 원리>

□ 퀘소블랑코 치즈 제조 시 우유가 응고되는 데는 크게 두 가지 원리가 
작용한다. 

 ○ 우유 단백질은 케이신과 유청으로 나뉘는데, 70도(℃) 이상 고온으로 
우유를 가열하게 되면 우유 속 유청 단백질이 케이신 단백질과 복합
체를 형성해 응고를 유발시킨다.

 ○ 유기산(레몬즙, 식초, 구연산 등)을 넣은 경우에도 수소 이온(H)으로 
인해 단백질이 결합하며 응고 현상이 나타난다.

<치즈 활용 요리: 치즈새우월남쌈>

□ 준비물(4인분 기준)
 ○ 라이스페이퍼 10장, 버미샐리면 약간, 양파 1/2개, 노랑 파프리카 1개, 붉은 

파프리카 1개, 오이 1/2개, 상추 10장, 새우 30마리, 치즈 100g
 ○ 소스: 피넛버터 약간, 레몬주스 약간, 콜라 약간

□ 제조법 <그림4∼8> 
 ① 버미샐리면은 물에 1시간 담가 불린 뒤 끓는 물에 살짝 삶아 물기를 뺀다.
 ② 파프리카는 씨를 제거한 뒤 양파, 오이와 함께 4cm 길이로 채썬다.
 ③ 상추는 씻어서 물기를 빼고, 새우는 끓는 물에 데쳐 체에 담아 물기를 

뺀다.
 ④ 뜨거운 물에 라이스페이퍼를 담갔다 꺼내어 도마에 깔고 새우를 올리고 

상추를 깐다. 그 위에 채소와 버미샐리면, 치즈를 올려 돌돌 만다.
 ⑤ 볼에 준비한 소스재료를 넣고 고루 섞어 소스를 만든 뒤, ④의 쌈에 함

께 곁들인다.


