
카자흐스탄의 식탁을 사로잡는 아삭하고 매콤한 한식

- 8월 제 2회 온라인 한식강좌‘오이소박이 만들기’-

▲ 강좌 시작 장면

주카자흐스탄 한국문화원(원장 이혜란)은 8월 매주 금요일마다 온라인 한식 강좌를 SNS(인스타그램) 실시간 중계

로 진행하고 있다.

강좌의 시작에는 각종 재료와 재료의 양을 소개하며 언제 쓰이는지, 어떤 맛을 내는 지 등을 강사가 소개한다. 그

리고 직접 조리과정을 상세히 보여주며 한식 조리법을 소개하는 방식의 온라인 강의로 궁금한 점을 질문할 수 있

도록 강의가 구성되어 있다.

카자흐스탄의 식탁을 사로잡는 아삭하고 매콤한 한식



▲ 오이소박이 재료



▲ 한식(오이소박이) 조리 1

▲ 한식(오이소박이) 조리 2

8월 14일 두 번째로 진행된 한식강좌에서는‘오이소박이’를 소개하였다. 평소 오이를 즐겨 찾는 카자흐스탄 사람들

은 오이소박이 조리 과정에 큰 관심을 보였고, 오이소박이의 속과 양념으로 오이대신 배추를 사용해도 되는지 등

질문을 하며 매콤한 김치의 맛도 궁금해 하였다.

참여자들은“오이에 소금을 그냥 넣어도 되나요?”,“얼마동안 상온에서 보관해야하나요?”,“김치처럼 뜨거운 음식으

로 조리가 가능하나요?”등의 질문이 있었고 이에 강사는 “소금을 먼저 물에 넣고 그 소금물에 오이를 절이는 것이

좋으며, 6시간정도 상온에 보관하고 냉장보관을 하면 된다. 또 김치처럼 뜨겁게 조리하기는 어려운 음식이다.”고

전하며 약 10분 동안 질의응답 시간을 가지며 활발한 소통을 이어갔다.





▲ 소통 1(질문하기)

▲ 소통 2(질문에 대한 대답)



▲ 조리 완성

주카자흐스탄 한국문화원 이혜란 원장은 “예상과 달리 매운 음식을 맛보고 접하고자 하는 분들이 많은 것 같다.

오이소박이를 만들며 이를 김치와 연관시켜 질문하신 분들을 보니 한식에 대해 알고 계신 분이 많은 것 같아 감

사하다. 앞으로도 많은 관심과 참여를 바란다.”고 전했다.

_
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