
유현수 셰프는 전통에서 이어지는 한식을 다이닝 스타일로 풀어내는 
모던 코리안 퀴진의 대표 셰프이다. 국내외를 넘나들며 다양한 스타일의 
레스토랑에서 여러 종류의 퀴진 스타일을 익히는 트레이닝 과정을 거쳐, 
2012년 영국에서 개최된 런던올림픽에서 주영한국대사관 총괄셰프를 
역임하며 올림픽 관련 오찬 및 만찬을 총괄, 한식의 아름다움을 전 
세계인들이 주목하는 축제의 현장에서 선보였다. 사찰음식문화연구소를 
거치며 한국 사찰음식을 사사받아 사찰음식에서 이어지는 깊이 있는 
전통 한식양념과 채집요리법을 기반으로 하는 그만의 독특한 한식 
스타일로 서울에서 D6, 키친플로스, 이십사절기 등의 모던 코리안 
레스토랑을 런칭했었다. 현재는 서울 가회동과 평창동에 위치한 
한식다이닝 ‘두레유’의 오너셰프이다. 농림수산식품부 장관 표창 
(2011년, 2017년)과 함께 한국 최초의 미슐랭가이드에서 별을 받으며 
국내 최초의 미슐랭 스타셰프를 수상한 경력이 있다.
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미술주간 미술관의 밤

2019 미술주간 미술관의 밤  www.artweek.kr

‘2019 미술주간’은 문화체육관광부와  예술경영지원센터가 함께 합니다. 
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재료    햄버거 빵 4개, 콩고기 450g, 겨자 잎 4장,  
토마토 1개, 치즈 4장, 마요네즈 적당량, 버터 약간, 
고추장 4큰술, 빵 가루 8큰술, 다진 양파 6큰술, 계란 

1개, 소금 약간, 후춧가루 약간 

만드는 법
1.   볼에 콩고기와 고추장, 나머지 양념을 넣어 고루 버무려  
패티를 만든다.

2.   팬에 기름을 살짝 두르고 콩고기 패티를 앞 뒤로 
노릇하게 굽는다.

3.   토마토는 링 모양으로 동그랗게 자르고 겨자 잎은 햄버거 
크기에 맞도록 손으로 뜯어 준비합니다.

4.   햄버거 빵 안 쪽에 버터를 살짝 바르고 토마토, 치즈,  
겨자 잎, 고추장 콩고기 패티를 올린 뒤 마요네즈 소스를 
뿌린 뒤 빵을 덮어 완성한다.

재료    반야심경반죽면 250g, 연근 1개, 연자 50g, 우엉 

1대, 당근 1/2개, 홍고추 1개, 식초 1큰술, 들기름 

1큰술, 통깨 약간, 연잎가루, 식용유 약간

양념  집간장 3큰술, 쌀조청 2큰술

만드는 법
1.   연근은 껍질을 벗기고 난 후 동그란 모양으로 얇게 썬다.  
우엉, 당근, 홍고추는 먹기좋은 크기로 채 썰어 준비한다.

2.   찬물에 식초를 넣고 연근, 우엉을 담갔다가 수분을 
제거한다.

3.   팬에 들기름을 두르고 반야심경반죽면, 연근과 연자, 
우엉을 볶는다. 

4.   반쯤 익었을 때 당근, 홍고추, 양념 재료를 넣어서 볶다가 
참기름과 통깨를 뿌린다.

5.   완성된 요리를 그릇에 담고 연잎가루를 뿌려 완성한다.

재료  돼지 목살 200g, 마늘 1개, 양파 50g, 소금, 후추

소스    무화과 200g, 간장 2큰술, 미림 2큰술,  
청주 2큰술, 설탕 10g

만드는 법
1.   분량의 재료를 볶아 무화과 소스를 준비한다. 무화과의 
당도에 따라 설탕량은 조절한다.

2.   목살에 소금, 후추를 뿌려 밑간한다.

3.   식용유를 두른 프라이팬에 편으로 썬 마늘과 돼지고기를 
넣고 노릇하게 굽는다. 고기가 두꺼울 경우 약한 불이 
적합하다.  

4.   고기를 구운 팬에 무화과 소스를 넣고 졸인다. 고기에 
간이 배고 농도가 약간 짙어질 정도면 충분하다. 

5.   그릇에 스테이크와 샐러드를 담아 완성한다. 

100% 리얼고기버거
문형민×유현수

문형민 작가는 사회적인 통념에 다양한 방식으로 의문을 
제기하는 작가이다. 음식에서 역시 고정관념을 탈피해서 
햄버거라는 고정관념을 탈피, 콩고기로 만들어서 
리얼고기는 아니지만 고기의 맛을 내는 콩이란 재료에 대한 
소개 및 참여자들의 시각 및 미각의 통념을 전복시키고자 
한다. 더불어 음식을 통해 가축 때문에 문제가 되고 있는 
사회적, 환경적인 메시지를 함께 전달하고자 한다. 

반야심경 연蓮 볶음
이동재×유현수

이동재 작가는 쌀이나 곡물을 이용해 역사속 인물이나 
대중스타의 초상을 만들어왔다. 유현수 쉐프는 작가의 
작업의 디테일과 정교함에서 오는 에너지에 주목하였으며 
작품 곳곳에 스며있는 위트있는 내용에 인상을 받았다. 
특히, 작가의 반야심경 작품에서는 불교의 해석이 정교한 
문자들의 나열을 통해 표현되고 있다면 유현수 쉐프의 
요리에서는 볶음요리라는 특징과 더불어 서로 뒤섞이고 
뒤엉키는 과정을 통해 요리사가 재해석하는 반야심경 
연볶음 요리를 다른 각도에서 음미할 수 있다.

화돈연화 花豚年華

 이수경×유현수

이수경 작가는 ‹번역된 도자기›라는 시리즈를 통해 버려진 
도자기의 파편으로 새로운 조형물을 만들고, 전통과 현대, 
미술을 통한 치유의 기능을 제안했다. 유현수 쉐프는 
버려지는 것들에 대한 관점을 다르게 보고 있는 점에 
인상을 받고, 그 관심을 식재료에 대입하여, 날씨의 변화로 
인해 피해를 받은 무화과, 그리고 아프리카 돼지열병으로 
인한 사회적 파장 등에 초점을 맞추어 요리를 개발하였다. 
메뉴명 ‹화돈연화›는 이러한 사회적, 환경적, 시사적 
문제들을 기반으로 역설적이기도 하지만, 다른 측면에서 
요리를 통해 새로 아름답게 승화되는 작가의 아이디어가 
담겨있다.


