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닭고구마강정 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

 식물에게도 아스피린을???

식물이 초식동물의 공격을 받으면 고통을 

화학물질 형태로 나타낸다는 사실은 이미 

잘 알려져 왔다. 그런데 아스피린이 식물의 

고통도 없애 준다는 결과가 나왔다.

 

미 국 애리조나주립대

의 식물학자인 지퀴앙 

팬 교수팀은 식물이 물

리적 손상을 입었을 때 

방출하는 화합물이 생

성되는 것을 아스피린이 억

제하는 사실을 밝혀내고 이를〈미국 생화학

지〉에 발표했다. 

동물의 경우 아스피린이 고통 반응을 유

발하는 프로스타글란딘의 생성을 억제하

는 것으로 알려져 있다. 식물도 손상을 받으

면 고통 반응을 유발하는 자스몬산을 방출

하는데, 이번 경우를 통해 자스몬산의 생성

이 아스피린에 의해 억제된다는 사실이 확

인되었다.

 

자스몬산은 휘발성이 있기 때문에 한 그루

의 식물이 공격을 받으면 다른 식물에게도 

일종의 경고 신호를 보내는 원인 물질이 되

기도 한다.

■  알고 계셨나요?

방출하는 화합물이 생

고구마와 닭고기는 둘 다 제가 좋아하는 음식이에요. 둘을 같이 먹을 수 없

을까 생각하다 닭고구마강정을 만들어 보았어요.

약간 맵긴 해도 정말 맛있어서 아이들도 호호 불어가면서 맛있게 먹는 것을 

보며……‘만들길 잘 했구나’생각했답니다. 고구마를 튀겨서 같이 넣어도 묘

하게도 닭고기와 그 맛이 참 잘 어울립니다.

땅콩가루를 넣으면 더욱 고소하고 맛이 한층 좋아진다는. 저는 좀 촌스러워

서 그런지 아몬드나 호두보다 땅콩이 훨씬 맛나드라고요! 고구마 먹는 맛도 

별미고요. 닭가슴살 2장만 사용했을 뿐인데, 양도 엄청 푸짐하더라고요.

맛있게 매운 맛!

아이들도‘맵다, 맵다.’하면서 물을 연신 들이키면서 참 잘 먹어요.

닭고기와 고구마가 고추장에 빠진날.

닭가슴살을 이용해서 만든, 고추장 맛에 흠뻑 젖은 닭고구마강정. 맛있게 만

들어 드세요.

◆ 주재료: 닭 가슴살(2쪽), 고구마(큰 것 1개), 땅콩(10알) ◆ 닭밑간재료: 소금, 후

춧가루(약간씩), 청주(1) ◆ 튀김옷재료: 달걀(1개), 녹말가루(4) ◆ 소스재료: 고추

장(2), 케첩(2), 맛술(3), 물엿(4), 물(8), 다진 마늘(0.5), 생강가루, 후춧가루(약간씩)(종이컵과 밥숟가락 계량)

(2-3인분)

Recipe

2. 닭고기는 닭밑간 재료인 소금, 후춧

가루, 청주를 넣어 잠시 재워 둔다.

3. 밑간을 한 닭에 튀김옷 재료인 달걀, 

녹말가루를 넣고 휘휘 섞어 준다.

6. 미리 튀겨 놓은 고구마와 닭을 넣고 

양념이 골고루 묻도록 버무려 주면 끝.

5. 팬에 소스 재료인 고추장, 케첩, 맛술, 

물엿, 물, 다진 마늘, 생강가루, 후춧가루를 

함께 넣고 바글바글 끓인다.

1. 닭 가슴살과 고구마를 손가락 크기

로 자른다. 

4. 달군 튀김 기름에 고구마를 먼저 넣

어 튀겨 한쪽에 두고 이어서 튀김옷을 입힌 

닭을 넣고 바삭하게 2번 튀긴다.

※ 튀김은 2번 튀겨야 바삭하답니다. 일단 한 번 튀긴 것을 조금 두었다가, 튀김에서 살짝 물이 배어나오면 그때 아주 뜨거운 기름에 한 번 더 
튀겨 내는 것이 요령이지요.


