
봄철이 되면 몸이 나른해지고 입맛이 떨어져 고민하는 사람들이 많다. 이럴 땐 몸의 면역력을 키워주는 식단이 중

요하다. 제철 채소를 활용한 건강한 식탁이야말로 봄철 보약이라 할 수 있다. 

쿠킹 클래스 강사는 “더덕과 봄동, 풋마늘대 등의 식재료는 약용으로도 많이 쓰이며, 면역력 강화에 도움이 되는 

영양소를 풍부하게 가지고 있다”면서 “화려하지는 않지만 제철의 식재료를 활용하면 맛을 물론 건강까지 만족시킬 

수 있는 건강한 밥상이 완성된다”고 전했다.  

이날 선보인 요리는 황태 더덕 돼지 불고기, 봄나물 모듬 겉절이, 풋마늘대 진미채 무침, 홍삼 쑥 버무리 등 4가지

다. 봄철 시장에서 쉽게 구할 수 있는 식재료인 데다 만드는 방법도 간단해 참석한 손님들의 관심이 더욱 높았다. 

특히 이들 요리에 홍삼분과 홍삼절편, 홍삼쿨 등 다양한 홍삼 제품을 첨가하여 활용하면 재료의 누린내와 비린 맛

을 잡아주고, 혈액순환과 면역력까지 증가시켜 일석이조의 효과를 얻을 수 있다. 

이번 쿠킹 클래스에서는 식재료들의 특성과 손질법도 소개됐다. 황사에 좋은 더덕을 두드릴 때에는 젖은 면보를 덮

고 두드려야 더덕이 부서지지 않고, 채소를 데칠 때에는 소금을 약간 넣고 데쳐야 갈변을 예방하고 끓는점이 높아

져 단시간에 데칠 수 있다. 풋마늘대는 얼었던 땅을 뚫고 나오는 강한 생명력을 가지고 있어 면역력을 높이는 데 효

과가 크다. 또 하나, 무침의 경우 와사비를 조금 넣어주면 깔끔하면서 매운 맛을 낼 수 있다. 

제철 채소로 만든 요리는 먹는 즐거움과 함께 건강도 선물해 주었다. 쿠킹 클래스에 참여한 손님들은 “제철 채소를 

활용해 이렇게 맛있고 건강한 요리를 완성할 수 있는 레시피를 배워갈 수 있어 뜻 깊었다”고 소감을 전했다. 

앞으로도 KEB하나은행은 손님들에게 만족감과 감동을 줄 수 있는 수준 높은 이벤트를 이어나갈 예정이다. 

 GOLDCLUB NEWS

지난 3월 21일 

KEB하나은행은 VIP 손님 

20여 명과 함께 쿠킹 

클래스를 진행했다. 이번 

쿠킹 클래스의 주제는  

면역력을 키우는 제철 

자연 건강요리’. 향긋한 

봄내음으로 가득찬 

법조타운 골드클럽에서 

손님들은 건강한 시간을 

만끽했다.  
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면역력 키우는 제철 자연 건강요리 쿠킹 클래스 

KEB하나은행은 

지난 3월 2일, HPBM 

20명을 초청해 위스키 

디너 클래스를 진행했다. 

글렌피딕 싱글몰트 

위스키의 깊고 진한 

향기는 꽃샘추위로 
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향과 맛으로 음미하는 ‘위스키 디너 클래스’
 
마니아층을 넘어 일반인들에게도 꾸준히 사랑받고 있는 위스키. KEB하나은행은 지난 3월 2일, HPBM

회원 20명과 함께 격조있는 위스키 디너 클래스를 진행했다. HPBM(Hana Private Bank Members)은 

KEB하나은행의 VIP 손님 2세대들의 커뮤니티 모임이다. 

이번 행사에서는 싱글몰트 위스키 제조과정과 싱글몰트 위스키 제대로 마시는 방법, 음식과 어울리는 싱

글몰트 위스키 선택법 등에 대한 전문가의 강의가 곁들여져 더욱 유익하고 흥미로웠다. 

싱글몰트(malt) 위스키는 100% 맥아만을 사용해 단식 증류기에서 몇 차례의 증류를 거쳐 오크통에서 장

시간 숙성 시킨다. 증류, 숙성, 병입까지의 과정에 대한 설명이 끝난 후에는 음식 순서에 맞춰 12년산, 15년

산, 18년산, 21년산을 차례대로 맛보는 시간을 가지며 싱글몰트 위스키의 매력에 흠뻑 빠졌다. 즐겁게 식

사를 마친 후에는 럭키드로우 이벤트를 진행, 추첨을 통해 선물을 증정하는 시간을 가졌다.

KEB하나은행은 위스키 디너 클래스 외에도 각종 문화행사와 재테크 강좌 등에 2세대를 초청해 다양한 서

비스를 제공하고 있다. 또한 VIP 자녀와 함께 하는 다양한 모임과 이벤트 진행을 통해 2세대 관리에 더욱 힘

쏟을 예정이다. 
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