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조림&찜요리, 더 맛있게 즐기자!

맛깔 양념장6
고기로 만든 찜요리 맛있게 만드는 비결

쇠갈비찜, 닭찜, 돼지고기찜을 만든 때는 미리 핏물을 제거해 끓는 물에 튀하고, 향채와 같이

넣어서 70% 정도 익힌 다음 국물을 체에 밭친다.

이 국물에 양념장을 넣어서 끓이면 고기가 질기지 않고 담백한 맛이 난다. 닭고기와 돼지갈비

는 팬에 노릇하게 구워서 기름을 없앤 다음 찌면 담백하고 쫄깃한 맛이 일품이다.

양념장은 나눠 넣어야 간이 고루 잘 밴다

조림요리에 양념장을 넣을 때 한 번에 다 넣지 말고 주재료를 조릴 때는 1/2 정도만 덜어넣고

나머지 반은 채소와 함께 넣어야 간이 맞다. 처음부터 다 넣으면 채소는 간이 싱겁고 주재료는

짜서 맛이 없어진다.

고춧가루양념장은 미리 숙성시켜야 겉돌지 않는다

고춧가루가 들어가는 양념장은 미리 만들어 숙성시켜야 고춧가루가 충분히 불려진다. 그래야

조림요리에 양념장을 넣었을 때 고춧가루가 겉돌지 않는다. 또 조림을 할 때 생선을 너무 뒤적이

면 깨지기 쉬우므로 냄비를 기울여 양념을 끼얹으며 조리해야 형태도 잘 유지되고

맛도 좋다.

고추장과 케첩의 비율은 3:1이 적당

케첩이 들어간 양념장은 케첩 양이 많으면 아이들에게 먹일 때

좋고, 고추장 비율을 높이면 어른들이 먹기에 좋다. 

고추장과 케첩을 3:1 비율로 잡아 양념장을 만드는 게 가

장 적당하다. 이렇게 만들면 고추장 맛이 나면서 케첩 맛

으로 인해 양념장이 순해지고 매운맛과 신맛이 조화를

이루어 텁텁하지도 않아 훨씬 맛있다.

시판 양념장 맛있게 즐기는 조리법

조림용 양념장은 양파, 마늘, 파, 마른 고추 등을

넣고한번살짝끓이면맛이순해진다.
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맛깔 양념장 만드는 법

유자청엿장양념장

재료_ 유자청∙맛술 1큰술씩, 간장 3

큰술, 조청 2큰술, 설탕 ½큰술, 간

장∙후춧가루 ⅓작은술씩

이렇게 만드세요_ 유자청은 적당한

크기로 자른 다음 나머지 재료를 모두 넣어 고루 섞

는다.

Tip_ 꽈리고추, 연근, 우엉, 생선 등의 재료를 조릴

때 다양하게 활용할 수 있는 양념간장이다. 건어물조

림에도 잘 어울린다. 유자 특유의 향이 음식의 풍미를

높여준다. 간은 소금으로 조절한다.

생선조림장

재료_ 고춧가루∙다진 파 2큰술씩,

간장 3큰술, 된장∙생강즙 ½큰술씩,

설탕∙물엿∙다진 마늘 1큰술씩, 소

금∙후춧가루 ⅓작은술씩

이렇게 만드세요_ 준비한 재료를 한데 넣어 고루 섞

은 뒤 30분 정도 숙성시킨다. 바로 사용하기보다 숙

성시킨 뒤 사용하면 간이 더 잘 배고 맛도 더 좋다.

Tip_ 비린내가 많이 나는 등푸른 생선을 조릴 때 사

용한다.

케첩조림양념장

재료_ 토마토케첩 4큰술, 고추장∙설

탕 1큰술씩, 물엿 2큰술, 후춧가루 ⅓

작은술

이렇게 만드세요_ 준비한 재료를 한

데 넣어 고루 섞는다. 설탕과 물엿이 재료에 충분히

녹아들 때까지 숙성시킨 뒤 사용한다.

Tip_ 맛이 새콤달콤해 아이들 반찬에 넣으면 적당하

다. 미트볼조림, 감자조림, 고구마조림, 어묵조림, 닭날

개조림 등 다양하게 활용할 수 있다. 

고추장조림양념장

재료_ 고추장∙고추가루∙다진 파

2큰술씩, 간장∙물엿∙설탕∙청주∙

다진 마늘 1큰술씩, 소금∙후춧가루

⅓작은술씩

이렇게 만드세요_ 준비한 재료를 고루 섞는다. 30분

정도 숙성시켜 사용해야 더 맛있다.

Tip_ 매콤하고 칼칼한 맛의 조림 반찬에 두루 활용할

수 있다. 감자조림, 어묵조림, 갈치조림에 적당하고 낙

지나 오징어 등의 해산물 조림과도 잘 어울린다.

데리야끼양념장

재료_ 간장 4큰술, 다시마물 1½컵,

설탕∙맛술 2큰술씩, 양파 ¼개, 마늘

3쪽, 파 ¼ , 가쓰오부시 1큰술

이렇게 만드세요_ 양파, 마늘, 파는

팬에 구운 뒤 다시마물과 함께 냄비에 넣고 끓여 건

져낸다. 나머지 재료를 넣고 끓이다가 불을 약하게 줄

여 조린다.

Tip_ 어묵조림, 생선조림, 감자조림, 닭고기조림, 멸치

조림 등에 이용한다.

매운찜양념장

재료_ 고춧가루 3큰술, 간장∙다진 마

늘∙표고버섯가루 1큰술씩, 참치액∙

설탕∙굵은소금 ½큰술씩, 다진 파

2큰술, 후춧가루 ⅓작은술, 다시마가

루 1작은술

이렇게 만드세요_ 준비한 재료를 한데 넣어 고루 섞

는다. 30분 이상 숙성시킨 뒤 사용한다.

Tip_ 각종 매운 찜요리에 활용할 수 있다. 콩나물과

미더덕을 넣은 찜이나 아귀찜, 해물찜, 버섯찜 등에

적당하다.
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