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 두반장 닭볶음탕 둥이맘  문성실  의 이야기가 있는 밥상

아이 있는 집의 필수품인 베이킹소다는 대

표적인 친환경 세제이다. 약알칼리성으로 피

부에 직접 닿아도 안전하고, 지방산 오염물질

을 수용성으로 변화시켜 기름때 제거에 탁월

하다. 또한 세제 대용은 물론 탈취제로도 효

과를 인정받고 있다.

♥ 베이킹소다 활용법 ♥

● 채소나 과일 표면에 묻은 먼지 등은 물론 

잔류 농약과 중금속 제거에도 탁월하다. 베

이킹소다를 과일이나 채소에 직접 뿌린 뒤 물

로 씻거나 물 1ℓ에 베이킹소다 4스푼을 푼 소

다수에 담군 뒤 흐르는 물에 헹구면 된다.

● 그릇이나 냄비의 묵은 때를 제거할 때는 

물을 묻힌 뒤 베이킹소다를 뿌려 하룻밤 두

었다가 스펀지로 닦아내면 된다.

● 싱크대에 베이킹소다를 적당히 뿌리고 젖

은 스펀지로 문질러 닦으면 흠집 없이 말끔히 

세척할 수 있다. 이미 막힌 배수관에는 베이

킹소다를 뿌리고 따뜻한 물 대신 식초나 구

연산수를 부으면 거품이 일어나면서 깨끗하

게 뚫린다.

● 여름철 쓰레기통의 악취를 예방하려면 수

시로 베이킹소다를 뿌릴 것. 또 정기적으로 

쓰레기통을 베이킹소다수로 세척하면 더욱 

좋다.

● 누렇게 변한 화이트 셔츠를 베이킹소다 푼 

물에 20분쯤 담가두었다 일반 세제로 빨면 

하얘지는 효과가 있다.

아이 건강까지 지키는
천연세제<베이킹소다>

■  알고 계셨나요?

오늘은 중식요리에 자주 쓰이는 두반장 소스를 넣은 닭고기 요리

에요. 우리가 흔하게 먹는 닭볶음탕에 감자나 다른 채소 대신 고구

마를 넣고 두반장 소스가 주가 되어 만든 요리인데요, 두반장을 요

리에 넣으면 나름 아주 매력적인 맛에 끌리는 맛이 난다고 해야 할

까요? 고추장만 넣어서 만든 닭볶음탕과는 또 다른 맛이 난답니다. 

두반장 소스를 구입하면 활용하지 않고 냉장고 깊숙하게 넣어두고 

그냥 까먹는 경우가 많은데요, 흔하게 먹는 닭요리에도 잘 활용해 

보세요.

저는 닭볶음과 떡볶이를 같이 합체해서 만들어 보았어요. 

두반장 소스를 넣어서 더욱 깔끔하고 맛있는 맛. 두반장 닭볶음

탕이예요.

◆ 주재료: 닭(1마리-700g), 고구마(1개), 양파(2분의 1개), 떡볶이 떡(2줌-100g), 

사각어묵(1장), 대파(2분의 1대), 물(4컵)  ◆ 양념장재료: 다진 마늘(1), 고추장

(2), 두반장(2), 간장(1), 설탕(1), 청주(3), 물엿(0.5)  ◆ 추가 양념재료: 참기름(0.5), 

후춧가루(적당량)
(종이컵과 밥숟가락 계량)

(3~4인분)

Recipe

5. 물에 데쳐서 물기를 빼 놓은 

닭을 넣고 팔팔 5분간 끓이다가 만

들어 놓은 양념장을 넣고 닭이 완전

히 다 익고 국물이 자작자작할 때까

지 더 끓인다.

2. 닭이 잠길 정도의 물을 팔

팔 끓이다가 손질한 닭을 넣고 5분 

정도 데쳐서 찬물에 깨끗하게 헹궈 

준비한다.

3. 닭을 데치는 동안 고구마, 양

파도 큼직하게 썰고, 떡볶이 떡도 함

께 준비하고, 사각어묵도 먹기 좋게 

썰어 둔다.

6. 준비한 고구마와 양파, 떡볶

이 떡과 어묵을 넣고 고구마가 푹 다 

익을 때까지 바글바글 끓인다.

7. 국물이 적당히 남아 맛있게 

조려지면 마지막으로 대파를 어슷 

썰어 넣고, 추가 양념재료인 참기

름, 후춧가루를 넣고 잘 섞어주면 끝.

1. 닭은 볶음탕용으로 자른 것

을 껍질과 기름을 손질해서 깨끗하

게 씻어 물기를 빼서 준비한다.

4. 양념장재료인 다진 마늘, 고

추장, 두반장, 간장, 설탕, 청주, 물엿

을 한데 넣고 잘 섞어 준다.


