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닭매운탕 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

대학 다닐 때, 돈도 없고 해서 동기들과 늦은 저녁 밥집에 가면 늘 2500

원하는 백반이나 찌개류를 먹곤 했어요. 돈이 더 없을 때는 1500원짜리 

학생식당을 이용하기도 했지요.

어쩌다가 날씨가 우중충하면 가끔 갔던 닭매운탕집. 큰 사이즈의 닭

매운탕을 5-6명이서 하나 시키고 공기밥을 시켜서 눈치 봐가면서 닭

을 뜯던 그 시절이 생각이 나요. 어찌나 맛있었던지.

흔히 닭도리탕이라고 말씀하시는데 바른 표현은 닭볶음탕, 또는 닭매

운탕이라고 해요.

저는 닭도 닭이지만 국물이 걸쭉하니 떠먹는 것을 좋아해서 이 닭매

운탕을 보신탕이라 생각하고 먹어요. 깻잎을 많이 넣고 들깨가루 팍팍 

넣어서 만든 보신탕같은 닭매운탕. 그 맛이 궁금하시면 다음의 방법으

로 한 번 만들어 보세요.

◆ 주재료: 닭(중간 것 1마리-750g), 감자(중간 것 4개), 당근(3분의 1개), 양파(큰 것 2

분의 1개), 물이나 육수(6컵) ◆ 부재료: 대파(1대), 깻잎(20장), 들깨가루(3) ◆ 닭밑간재

료: 소금, 후춧가루, 청주(약간씩) ◆ 양념재료: 고추장(3), 고춧가루(2), 간장(3), 침치진

국(2), 맛술(2), 물엿(1), 흑설탕(1), 다진 마늘(1), 생강즙이나 가루 약간, 소금(적당량)(종이컵과 밥숟가락 계량)

(4인분 기준)

Recipe

2. 감자와 당근, 양파는 큼직하게 썰

고, 대파는 어슷하게 썰고, 깻잎 20장은 씻

어서 함께 준비한다. (조금 더 맵고 칼칼하

게 드시려면 청양고추와 홍고추 등을 같이 

넣으셔도 좋아요)

3. 냄비에 물이나 멸치육수 6컵을 붓고, 

밑간을 한 닭을 넣어 중간중간에 생긴 거품

은 걷어내며 푹 끓인다.

6. 국물이 적당히 맛있게 끓으면 깻잎

과 대파 썬 것을 넣고, 취향에 따라서 청양고

추와 홍고추를 넣고……. 들깨가루 넣고 맛을 

보아 소금으로 간을 해 주면 끝.

5. 양념장을 넣은 상태로 조금 끓이다가 

미리 손질해 놓은 감자와 당근, 양파를 넣고 

패소가 푹 익고 국물이 걸쭉하게 잘 맛이 우

러날 때까지 끓인다. 

1. 닭 1마리는 깨끗이 씻어서 소금, 후

춧가루, 청주를 약간씩 넣고 조물조물 무친 

다음 재워둔다.

4. 고추장, 고춧가루, 간장, 참치진국, 

맛술, 물엿, 흑설탕, 다진 마늘, 생강즙이나 

가루를 한데 섞어 양념장을 만든다.


