
【 강 의 계 획 서 】

프로그램명 차 마시는 인류 티 소믈리에 강사명 박 봉 선

학습목표

본 강좌는 지역민 수강자로 하여금 차의 인문학적 스토리를 통해 차의 역사성과 미래

적 가치를 이해할 수 있도록 하고, 티블랜딩 및 차품평 영역의 전문 지식과 기술 습득

으로 색, 향, 미의 아름다움을 즐길 수 있도록 돕는 것을 목표로 한다.

또한, 찻잎과 관련 식음료에 따른 다양한 추출, 제조법을 습득하여 건강한 식생활은 

영유함은 물론, 티 소믈리에 전문자격증을 취득, 취창업까지 도전할 수 있도록 돕는 

것을 목표로 한다.

주차 강의 내용 비 고

1

가. 강의 제목: 차는 깨어있음의 문화

나. 강의 세부 내용: 6대 다류와 다구 사용 법 

① 6대 다류에 대해 알아본다.

② 차의 테아닌과 카테킨 성분에 대해 알아본다.

③ 다구 사용 방법을 학습한다. 

6대다류

2

가. 강의 제목 : 영국군의 비밀 무기 밀크티

나. 강의 세부 내용 : 티레이션  밀크티 만들기

① 유럽의 밀크티, 인도의 차이, 티벳의 수유차에 대해 알아본다.

② 보이시나몬 밀크티, 홍차밀크티, 현미녹차 밀크티 시음한다.

③ 홍차 밀크티 제조법을 학습한다. 

밀크티

3

가. 강의 제목 : 찻그릇을 통해보는 차 문화사 

나. 강의 세부 내용 : 찻그릇에 담긴 이야기 

① 중국 도자기문화에서 시작, 유럽의 도자기 문화를 알아본다.

② 자포니즘과 윌로우 양식에 대해 알아본다.

③ 노백차, 대홍포, 금준미 시음한다.

찻 그릇

4

가. 강의 제목 : 한국의 차 블랙푸드 만들기

나. 강의 세부 내용 : 한국의 차 와 다식 다식응용 블랙푸드 만들기

① 한국 지역의 차에 대해 알아본다.

② 하동, 보성, 제주, 강진차의 시음을 통한 특성을 알아본다.

③ 다식을 응용한 블랙 푸드 제조법을 (곡물차, 하동, 보성 제주, 강진차)학습한다.

블랙푸드

5

가. 강의 제목 : 차와 술로 빚은 인류 문명 뱅쇼 만들기

나. 강의 세부 내용  뱅쇼 베리에이션 티 믹솔로지

① 뱅쇼의 재료애 대해 알아본다.

② 화이트와인 뱅쇼, 레드와인 뱅쇼 만들기법을 학습한다.

③ 뱅쇼 티 베리에이션법을 학습한다. (히비스커스, 쌍화차, 목련, 과일차 )

뱅쇼

6

가. 강의 제목 : 힐링 티 테라피 차와 아로마 

나. 강의 세부 내용  식물치유 차와 아로마 테라피

① 차로 즐기는 허브식물에 대해 알아본다.

② 아로마 손 마사지, 귀 마사지법을 학습한다.

③ 인헤일러로 교호흡법을 학습한다. (레몬오일, 라벤더, 민트 )

엣센셜 

오일과 향분



7

가. 강의 제목 : 보이차와 꽃의 만남

나. 강의 세부 내용 : 보이차와 꽃 블랜딩

① 보이 생차와 숙차에 대해 알아본다.

② 보이생차와 꽃 불랜딩 차 시음한다.

③ 보이 숙차와 꽃 블랜당 차 시음한다.

티 블랜딩

8

가. 강의 제목 : 유럽의 차 문화

나. 강의 세부 내용 : 유럽의 차문화속 인물 이야기 와 유럽의 가향 홍차

① 얼그레이 백작과 샌드위치 백작에 대해 알아본다.

② 오이 치즈 샌드위치 제조법을 학습한다.

③ 정산소종, 얼그레이, 가향홍차 시음한다.

샌드위치

9

가. 강의 제목 : 차 마시는 문화의 변천사와 향 이야기

나. 강의 세부 내용 : 시대별 차 마시는 방법의 변천사와 향 이야기, 향낭 만들기 

① 도류향, 선향에 대해 알아보고 향을 피워본다,

② 어진향차 와 거강박편에 대해 알아보고 차를 시음해 본다.

③ 전통 향 재료들의 특성을 알아보고 나만의 향낭을 만들어 본다.

다연

향낭

10

가. 강의 제목 : 내가 꾸미는 찻자리

나. 강의 세부 내용  찻자리 구성 및 스타일링

① 찻자리의 구성요소 및 스타일링에 대해 알아본다,

② 찻자리 스타일링 실습 및 스토리구성법을 학습한다.

③ 차와 함께 즐기는 힐링 티파티를 통해 학습 성과를 점검한다.

티파티


