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SESSION 2
1. Samgyetang ไก่ตุ๋นโสมมี
ส่วนประกอบของไก่ทั้งตัวและโสม
เป็นหลักมักรับประทานเพื่อบำรุง
กำลังป้องกันความเจ็บป่วย

SESSION 1

SESSION 3

2. Galbi เนื้อย่างบาร์บีคิวเกาหลีเนื้อ
ซี่โครง หรืออาจใช้ส่วนเนื้อ ราดด้วยน้ำ
ซอสถั่วเหลืองหมักสไตล์เกาหลี 
3. Banchan คือผักเครื่องเคียง  
เสิร์ฟในมื้ออาหารคู่กับเมนูเนื้อสัตว์
ยำผักโขม ยำถั่วงอก  ยำหัวไชเท้าหรือ
มะละกอดิบ  ยำต้นหอม 

1. Kimchi สอนการทำกิมจิอย่าง
พิถีพิถันทุกขั้นตอน 
2. Dak Galbi ไก่ทอดเคลือบ
ซอสพริกเกาหลีสูตรพิเศษ

1. Ddeokbokki หม้อไฟเกาหลีเป็น
แกงที่ใส่วัตถุดิบทั้งหมด เช่น กิมจิ
ต็อก มาม่าเกาหลี แฮม ลงไปต้ม
2. Ojingeobokeum ปลาหมึกผัด
พริกเกาหลี
3. Jab Chae ผัดวุ้ นเส้นอาหาร
เกาหลีคล้ายกับผัดวุ้ นเส้นของไทย 

2. Soondubu Jjigae สตูว์เผ็ด
ร้อนสไตล์ เกาหลี มีเนื้อสัตว์ทะเล
และผักต่างๆ รับประทานคู่กับข้าว
3. Ddukbokkie ต๊อกปกกิส่วน
ผสมหลักเป็นเค้กข้าว (Rice
cake) ผัดกับซอสโกจูจางสีแดงน่า
รับประทาน
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1. Kimchi Jigae หมายถึงซุปที่น้ำขลุกขลิก เป็นอาหารเกาหลียอดนิยม
2. Bibimbap ข้าวยำเกาหลี เป็นอาหารยอดนิยม ของประเทศเกาหลี
ข้าวยำเกาหลีมีทั้งแบบเย็น  และเชฟจะแนะนำวิธีการทำแบบร้อนด้วย
3. Kimbap ข้าวห่อสาหร่ายเกาหลี เป็นอาหารที่ได้รับอิทธิพลมาจากญี่ปุ่น
4. Jajangmyeon หมี่ราดซอสดำเกาหลี เป็นอาหารที่ได้รับอิทธิพลจากจีน
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1. Bulgogi สอน
สูตรซอสหมัก ผัด
เนื้อบุลโกกิ เป็นอีก
หนึ่งเมนูที่นิยม และ
รู้ จักแพร่หลาย
เนื่องจากรสชาติที่
หอมหวานจากเนื้อ 

3. Pajeon แพนเค้กต้นหอม
อาหารเรียกน้ำย่อยเสิร์ฟคู่กับซอส
ปรุงรสพิเศษ
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