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과일＋야채=과일야채샐러드

과일과 야채를 적당한 크

기로 썰어 진공밀폐용기에

보관해 두었다가 샐러드로

즐기면 좋다.

산적＋야채=양념불고기

양파, 대파, 당근 등 남은

야채를 채썰어서 남은 산적

과 함께 밀폐용기에 보관해

두었다가 양념불고기를 만

들어 먹으면 좋다. 

양념불고기는 기름을 두

른 팬에 야채를 넣어 볶다

가 산적을 넣고 간장, 꿀, 다진 마늘, 참치액 등

을 넣어 끓이면 완성.

야채＋밥=볶음밥

먹다 남은 밥은 한번 먹

을 분량씩 냉동 전용용기나

밀폐용기에 넣어 냉동 보관

해두었다 전자레인지에 돌

리면 새 밥처럼 먹을 수 있

다. 아예 밥 1인분과 자투리

야채를 함께 담아 보관해두

었다가 볶음밥을 해먹는 것도 좋은 방법.

견과류=우유쉐이크

고명으로 쓰고 남은 잣이

나 밤, 대추는 밀폐용기에

담아 보관해두면 두고두고

사용할 수 있다. 꺼내 쓰기

편리한 밀폐용기에 넣어두

었다가 우유와 함께 믹스해

아침 대용 건강음료로 즐기

는 것도 방법.

명절 후 먹고 남은 음식은 최대한 빨리 먹는 것이 좋지만, 그

렇지 못할 때에는 어떻게 보관하느냐가 중요하다. 대충 보관

하면 냉장고에 며칠 있다가 버려지기 일쑤. 아예 만들어 먹을

메뉴를 미리 생각해서 메뉴에 따라 필요한 재료를 한 팩이나

용기에 넣어 냉장고에 보관하는 것이 좋다.

추석 명절 후
남은 음식
아이디어 보관법
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야채＋생선＋전=생선매운탕

야채는 큼직하게 썰고,

생선은 토막을 내서 전과

함께 냉동 보관했다 한꺼번

에 해동해 생선매운탕을 끓

이면 맛있다. 이때 두부전

도 넣어 끓이면 맛있는데,

전류에 양념이 배어 있으므

로 평소 매운탕을 끓일 때보다 간장이나 소금간

을 약하게 하는 것이 좋다.

소라＋야채＋버섯전=굴소스소라볶음

산적을 만들고 남은 소라

를 한 입에 먹기 좋은 크기

로 썰어 야채, 버섯전 등 간

장조림에 어울릴 만한 재료

와 함께 보관해둔다. 팬에

기름을 두르고 모든 재료를

볶다가 굴소스, 꿀, 다진 마

늘, 참기름 등을 넣어 조리면 입맛 돋우는 밑반

찬으로 그만이다.

- 출처 : 우먼센스
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첫째 줄 왼쪽부터 대추, 밤, 배, 감 순으로 놓고 나머지 과

일은 오른쪽에 둔다.

둘째 줄 왼쪽부터 포, 나물, 물김치, 식혜를 놓는다.

셋째 줄 왼쪽부터 적, 생선찜, 전(부침개), 송편 순으로 놓

는다. 생선찜은 머리가 오른쪽, 등이 신위 쪽을 향하도록 놓

는다. 국수 대신 송편을 두 개 놓는 경우도 있다.

넷째 줄 육탕과 어탕, 소탕을 건더기만 건져 왼쪽부터 차례로 놓는다.

다섯째 줄 수저를 가운데 놓고 술잔을 좌우에 하나씩 놓는다.

신위 남자 신위는 왼쪽, 여자 신위는 오른쪽에 놓는다.

※ 상차림에 유의할 점!

과실 중 복숭아는 사용하지 않는다. 생선은 이름에‘치’가 들어가는 꽁치, 멸치, 갈치, 삼치 등은 사용하지 않고, 이

면수어 같은 비늘 없는 생선이나 장어도 올리지 않는다. 

마늘처럼 향이 강한 양념과 고춧가루도 사용하지 않는다. 상에 올릴 떡을 만들 때도 붉은 팥은 쓰지 않고 흰 고물을

내서 사용한다. 

제사음식은 짜거나 맵거나 현란한 색깔은 피하는 것이 원칙. 추석 때는 밥 대신 송편을 올려도 된다.
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