
VIP고객 초청 쿠킹클래스

한 해 가족 건강을 책임지는 명절 보양식 

KEB하나은행은 지난 1월 25일 법조타운 골드클럽에서 설날 대비 맛있는 명절 요리 특강을 진행했다. 이 자리에

는 VIP 고객 20여 명이 참여해 홍삼을 이용하여 조리하는 색다른 설날 건강 음식 레시피를 공유했다. 

이날 강사로 나선 이혜원 대림대 호텔조리학과 교수는 “명절이 기다려지는 이유는 음식을 함께 나눠먹고 가족 

간의 정을 나눌 수 있기 때문”이라며 “이번 쿠킹 클래스는 보다 풍요로운 명절로 만들어줄 음식들로 준비했다”고 

설명했다. 이날 선보인 요리는 떡국, 가오리찜, 콩나물과 무나물, 소고기 육전과 샐러드였다. 보통 명절 음식은 기

름을 많이 사용해 칼로리가 높은 것이 특징이다. 또한 한꺼번에 많은 음식을 만들어 명절 연휴 내내 같은 음식을 

먹다 보니 호응도가 점점 떨어지기 일쑤다. 이럴 땐 제사 음식 외에는 가족들의 입맛을 돋을 수 있는 응용 레시

피가 필요하다. 나물만 해도 황태포를 넣은 콩나물과 무나물처럼 새로운 방법을 시도한다면 맛과 영양, 센스까지 

챙길 수 있다. 이혜원 교수는 이날 강의에서 명절 음식 조리 노하우를 다양하게 소개했다. 떡국에 들어갈 고기와 

반건조한 생선을 양념할 때 홍삼분말을 넣으면 비린내가 제거된다거나 전을 부칠 때 식용유가 아닌 들기름을 사

용하면 효과적이라는 것 등이다. 들기름으로 전을 부치고 전에 사용할 밀가루는 프라이팬에 살짝 볶으면 2~3일

이 지나도 그 맛이 그대로 유지된다. 네 가지 요리가 완성된 후 고객들은 즐거운 시식 시간을 가졌다. 행사에 참

여한 고객들은 “매번 명절 때마다 비슷한 음식을 먹다보니 식상한데, 이번 설은 가족의 건강도 챙기고 입맛도 돋

우는 특별한 시간이 될 것 같다”며 만족스러워했다. 

이번 쿠킹 클래스는 오전에 요리를 배운 후 든든한 점심 한 끼를 해결하는 과정으로 진행되어 더 큰 호응을 얻었

다. KEB하나은행은 앞으로도 쿠킹 클래스를 비롯해 고객에게 기쁨과 감동을 줄 수 있는 다양한 이벤트를 마련

해 나갈 계획이다.  
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먹을 음식이 풍부한 

설날이지만 명절 음식은 

기름진 맛과 칼로리 때문에 

맘껏 즐기기 쉽지 않다. 

이번 쿠킹 클래스에서는 

명절에도 가족 모두가 즐길 

수 있는 새로운 음식들을 

선보여 고객들의 큰 호응을 

얻었다.

글_여경미 기자 

사진_임익순 기자

106


