
- 옛 선조들의 지혜를 담은 -

『이야기로 풀어보는 제주 발효 식문화의 이해』과정 운영 계획

�m 농업·농촌을�바탕으로�한� 제주�전통식문화의�중요성�및� 가치� 확산

�m 전통음식�및� 식생활�등에�대한�교육으로�제주형�전통식문화�계승·보전

❐ 추진개요
�❍ 교육일자:� 2023.� 5.� 15.(월)~6.� 8.(목)� (총� 4회)
�❍ 교육시간:� 14:00� ~� 17:00� (총� 12시간)�※ 6. 8.(목) 13:00~16:00

�❍ 대상�및�인원:� 제주�전통식문화�및�발효식품에�관심이�있는�관내�주민� 25명
�❍ 장� � � � 소:� 제주농업기술센터�농촌생활과학관
�❍ 교육내용
� � -� 제주�전통�식문화와�발효음식의�이해

� � -� 누룩에�대한�이해�및� 실습

� � -� 제주�전통주�문화와�전통주�시연�및� 실습

� � -� 제주도�떡� 이야기와�발효떡�시연�및� 실습

� � � � � �

❏ 교육접수
�❍ 접수기간:� 2023.� 5.� 11.(목)� 9:00� ~� 모집인원�충족� 시까지(선착순)
�❍ 접수대상:� 제주농업기술센터�관내� 주민(제주시�동지역,� 애월,� 조천)
�❍ 접수방법:� 전화접수(제주농업기술센터�농촌자원팀�☎760-7724)

� � � � � � � �

 < 접수유의사항 >

 ※ 교육 수혜인원 확대 및 관내 주민 수혜율을 높히기 위해 아래 사항에 해당하는 자는 

신청이 제한 될 수 있습니다.

  ▹ 2023년 농촌자원 활용 교육과정 2과정 이상 이수·수료자

  ▹ 제주농업기술센터 관외 주민



❏ 세부교육일정

❏ 수료�및�설문조사
�❍ 교육�수료�및� 이수�사항
� � -� 전체�교육일정에�모두�출석할�경우�수료�인정

� � -� 2일~3일�출석시�출석한�만큼� 이수� 시간� 인정

� � -� 2일� 미만�출석시�미이수�처리

�❍ 교육�종료�후� 교육생�설문조사�실시

회차 일자 시�간 내� � � � � � 용 강� � 사

1회차
5.�15.

(월)

14:00~14:10 ○� 교육안내�및� 개강 농촌자원팀

14:10~15:00
○� 발효가�만든�예술,� 전통� 술

� -� 우리나라�술�이야기와�술�제조�원리

베지근연구소

김진경

15:00~17:00 ○� 오메기술�시연�및� 실습
전통주전문가�김태자

�외�보조강사� 1인

2회차
5.�22.

(월)

14:00~15:00

○� 발효의�꽃을�피우다,� 누룩

� -� 발효에서의�누룩의�역할과�원리

� -� 다양한�누룩의�쓰임새

베지근연구소

김진경

15:00~17:00 ○� 오메기술�덧술,�누룩�만들기�시연�및�실습
전통주전문가�김태자

�외�보조강사� 1인

3회차
6.�5.

(월)

14:00~15:00
○� 제주인의�삶에�취해보다

� -� 제주�식문화로�풀어보는�전통�술�이야기

베지근연구소

김진경

15:00~17:00 ○� 오합주,� 빙떡,� 메밀묵�시연�및� 실습
전통주전문가�김태자

�외�보조강사� 1인

4회차
6.�8.

(목)

13:10~14:00
○� 떡하니�풀어본�제주도�떡� 이야기

� -� 제주인의�생활과�제주�전통�떡

베지근연구소

김진경

14:00~15:50 ○� 발효떡�시연�및� 실습
베지근연구소�김진경

�외�보조강사� 1인

15:50~16:00 ○� 설문조사�및� 수료 농촌자원팀

※�교육일정�및�내용은�여건에�따라�변경될�수�있음


