
오리건 양파를 
소개합니다...
오리건 양파는 미식의 즐거움을 선사합니다. 400개 
농장에서 다양한 품종과 크기의 양파를 재배하는 
오리건주는 저장 양파 생산을 선도하는 주로서 미국 
전체의 3대 양파 생산지 중 하나입니다. 대부분의 
양파는 오리건주 동부의 스네이크 리버 밸리(Snake 
River Valley)에서 재배됩니다. 미국 저장 양파의 3분의 
1과 세계에서 가장 큰 양파 중 일부는 아이다호까지 
뻗어 있는 이 지역에서 재배됩니다. 

수확 및 저장
오리건의 최첨단 저장 시설 덕분에 신선한 오리건 
양파를 연중 9개월 동안 저장할 수 있습니다. 양파는  
8월에 수확한 후 이듬해 봄에 출하할 수 있도록 
저장합니다. 이 시설은 직사광선을 피하고 통풍이 잘 
되는 환경에서 양파를 보관하여 신선도와 단단한 
질감을 유지할 수 있게 합니다. 

오리건은 세계 시장에 신선 양파를 공급하는 것 외에도, 
음식 서비스 및 재료로 사용하기 위해 양파를 
가공합니다. 양파 가공 시설은 건조 양파 플레이크, 
양파 파우더, 냉동 펄 어니언, 다진 냉동 양파, 냉동 양파 
링을 생산합니다. 

세계 최대의 양파
스네이크 리버 밸리에서 재배되는 노란 양파는 
크기가 너무 커서 미국 농무부(USDA)에서 이 
자이언트 양파만을 위해 "콜로설"과 "슈퍼 콜로설"
이라는 특별한 크기 범주를 만들었습니다. 음식점과 
급식시설에서는 과육이 많고 껍질 벗기는 노력이 
줄어드는 이런 초대형 양파를 선호합니다. 슈퍼 
콜로설 크기의 양파는 Outback Steakhouse의 
Bloomin' Onion®과 대형 어니언 링과 같은 특별 
요리의 꽃입니다. 오리건 양파의 품질에 대한 관심과 
더불어 엄청난 크기는 세계 각지에서 소비자들에게 
오리건 양파에 대한 강렬한 인상을 남기고 있습니다. 



양파는 비타민 C가 풍부하고  
섬유질과 11가지 다른 건강에 좋은  
비타민과 미네랄의  
훌륭한 공급원이기도 합니다. 

남은 양파의 업사이클링 – 폐기물 감축
사람이 먹을 수 있는 품질 기준에 맞지 않는 양파나 양파 조각도 실용적으로 활용되고 있습니다. 낮은 등급의 
양파는 동물 사료에 영양분을 공급합니다. 양파 껍질은 강한 화학물질 대신 직물의 천연 염색제로 사용됩니다. 
남은 양파 조각은 전기비를 절감하기 위해 식품 가공 시설에 전력을 공급하는 데에도 사용되고 있습니다.

양파 색상 및 사이즈
노란 양파
미국 양파 작물의 약 87%는 단맛, 신선도, 보관 양파를 포함한 노란색 품종입니다. 노란 양파는 매우 다용도로 
활용되며 여러 가지 방법으로 사용할 수 있습니다. 오리건 노란 양파는 보일러에서 슈퍼 콜로설까지 7가지 크기 
등급으로 제공됩니다. 

붉은 양파
짙은 붉은색에서 자주색의 외관이 흰색 내부의 겹겹을 감싸고 있는 붉은 양파는 요리에서 돋보이며 
식품업계에서 자주 사용되기 때문에 인기가 높아졌습니다. 붉은 양파는 미국 양파 작물의 약 8%를 차지합니다. 
또한 붉은 양파는 다양한 방법으로 사용할 수 있습니다. 붉은 양파는 스몰 사이즈에서 슈퍼 콜로설까지 다섯 
가지 크기로 제공됩니다.

흰 양파
흰 양파는 일반적으로 소스, 샐러드와 멕시코 또는 남서부 요리에 사용됩니다. 흰 양파는 노란 양파나 붉은 
양파만큼 적절히 또는 장기간 보관되지 않습니다. 미국 양파 생산량의 약 5%가 흰 양파입니다.
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아이다호-동부 오리건 양파 위원회: 
usaonions.com 
전국양파협회:
onions-usa.org

농업 개발 및 마케팅 프로그램
635 Capitol Street NE

Salem, OR 97301-2532 USA
503-986-4725

Ag.Market@oda.oregon.gov
Oregon.gov/ODA
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