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김지명 올라이스 대표(아이디어팩토리)

“광주에서 우리 쌀로 만든 케이크 드셔보실래요?” 
올라이스

맛있고 예쁘게만 만들면 팔릴 줄 알았어요. 너무 몰랐던 거죠. 밀가루빵도 많

은데 굳이 쌀로 만든 빵을 사 먹어야 되냐는 반응이었어요. 좌절이었죠.” 

김 대표의 말대로 창업 초기는 힘들었다. 종종 찾아오는 고객들의 반응은 좋

았지만 확장성이 부족했다. 첫 창업이다 보니 홍보·마케팅에도 서툴렀다. 그

러다 건강한 음식에 가장 민감한 타깃층을 찾기 시작했다. 엄마들이었다. 아

이를 위해 좋은 제품만을 찾는 엄마들을 대상으로 맘카페나 커뮤니티에 홍보

를 하면서 점점 입소문이 나기 시작했다. 

“드셔보신 분들은 다르다는 걸 아세요.(웃음) 빵이라는 질감은 그대로 살리면

서 쌀 특유의 맛이 입 안에 돌거든요. 그래서 한 번 오신 분들은 단골이 되고 

주변에 선물용으로 구입을 많이 하시더라고요. 특히 엄마들 사이에서 입소문

이 나면서 북구뿐만 아니라 광주 전역의 어린이집이나 유치원에서 단체주문

이 꾸준히 들어오고 있어요.”

현재 올라이스는 베이커리 매장에 그치지 않고 전문 쌀베이커리 기업으로 한 

단계 도약을 준비 중이다. 하우스에서 직접 제분한 쌀가루 원료를 판매 중이

며, 개발에 참여한 글루텐 프리 제품에 11건의 특허 등록도 마친 상태다. 타 

기업과의 기술제휴와 더불어 기술 이전도 진행 중인 김 대표는 2호, 3호 매장

준비를 비롯해 지역주민들을 위한 제과·제빵 창업반을 계획 중이다.  

“손님들 중에 매장 오픈 문의를 많이 하시는데요. 그래서 매장 뒤편에 공방 

겸 창업 수업을 할 수 있는 공간을 마련해 두었어요. 올 하반기에는 창업반

을 개설해 창업에 관심 있는 분들에게 도움을 줄 수 있었으면 하는 바람입니

다.” 

 “올라이스는 누구나 먹는 즐거움과 행복을 선사해 드리는 쌀 베이커리 제품

을 만드는 곳입니다.” 

올라이스는 수입산 밀 대신 국내산 쌀과 찹쌀, 흑미를 사용해 케이크와 쿠키

를 만드는 베이커리 전문점이다. 쌀케이크에는 안토시안 함량이 높은 유기농 

흑미가 함유돼 건강함은 물론 흑미 본연의 고소한 맛을 그대로 살렸다. 특히 

밀가루가 사용된 일반 케이크의 촉촉함을 살리기 위해 설탕시럽 대신 과일 

원재료의 단맛을 그대로 살리는 것을 기본원칙으로 세웠다. 올라이스는 전남 

장성에 직영 하우스를 운영하면서 쌀가루제분과 딸기를 직접 재배해 공급하

고 있다.  

“저희가 직접 제분한 쌀가루인 흑미(찹쌀, 멥쌀)와 백미 3가지를 섞어 만든 케

이크가 올라이스의 시그니처 제품입니다. 밀가루를 드시면 소화가 안 되는 

분들이나 밀가루 알러지가 있는 분들에겐 딱 맞는 제품인데요. 밀가루는 기

름이 많이 들어가는 반면 쌀은 기름을 적게 넣는 편이고, 낮은 칼로리로 부담 

없이 드실 수 있어요. 저희 제품을 드신 분들은 ‘정말 쌀로 만든 케이크예요?’

라고 물어보시더라고요.(웃음)”

김지명(41) 올라이스 대표는 20대 시절 파티시에로 일하면서 이론적으로 부

족한 부분을 발견했다. 20대 초반 전문성의 부족함을 깨달은 그녀는 다시 학

교로 향했다. 머릿속에만 있던 맛있고 건강한 빵을 배우기 위해서였다. 

“파티시에를 하면서도 늘 좀 더 맛있고 건강한 빵을 만들 수 있을 것 같은데 

잘 안되더라고요. 그래서 대학원을 들어갔어요. 전남대 식품영양학과에서 

석·박사를 마치고 쌀가루제분 기술을 배워 창업까지 이어졌죠. 창업 초기엔 
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