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로 말을 했다.

“숙자아빠가 목요일날 보자고 하네, 핸드폰

으로 문자 왔어.”

“문자 왔어?”아내는 무덤덤하게 답한다.

그리곤 핸드폰으로 문자 보내기에 열중이다.

문자 메시지에 매달리던 아내를 쳐다보던 나는

볼멘 목소리로 아내를 다그쳤다.

“숙자아빠가 누구야?”

아내의 핸드폰 메시지 발송은 한참 동안 이

어지고 있었다. 내말은 안중에도 없는 듯 했다.

아니면 건성으로 들었거나.

“도대체 숙자아빠는 누구냐니까?”짜증 섞인

말이 나오고 나서야 아내는 나를 쳐다봤다. 

“빨리 답메시지를 보내야 되는데 정신없잖

아!~”(흐음, 적반하장도 유분수지!~)

한참 핸드폰을 만지던 아내는 메시지를 다

보냈는지 내 옆에 앉으면서 말한다.

“숙자 아빠? 자기도 아는 사람!”(장난 끼가

잔뜩 들어 있는 눈초리로~)

“누군데 한 달 전에 만났어?”난 너무도 당당

하며 장난 끼 어린 아내의 표정에서 뭔가 잘못

판단했다는 걸 알게 됐다.

(이번 주 목요일이면 봉사활동가는 날인데,

봉사활동에서 함께 일하는 사람인가?)

“숙자 아빠가 봉사활동 같이 하는 사람인

가?”

“숙자 아빠는, 밥생명공동체 윤영일 목사님,

노숙자의 아빠라고 숙자 아빠라고 하신답니

다.”(이런, 그것도 모르고 이런 추태를!~ )

아내는 회사에서 같은 뜻을 가진 임원 부인

4명과 함께 매월 둘째주 목요일 대학로에서 노

숙자 무료급식 자원 봉사에 참여하고 있다. 아

“띵동!~~”아내의

핸드폰으로 메시지가

들어 왔다.

아내는 재활용 물

품을 정리 한다고 나

가서 아내의 핸드폰

에 들어온 메시지를

보게 되었다.

“벌써 만난지 한달

이 되는 군요. 목요일

날 봐요. 숙자아빠

가.”

(엥? 숙자아빠 그럼 외간남자?) 난 숙자

아빠가 누군지 궁금했다.

잠시 후 들어온 아내에게 뾰로뚱한 말투
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들이 군대에 가던 그해 2005년 3월경부터

시작된 자원봉사는 지금까지 매월 계속되고

있다(아들이 군대 가고 나선 많이 외로워하

고 적적해 했는데). 

처음에는 함께 참여한 사람들간의 관계가

서먹서먹해서 조금은 어려워했지만 이젠 모

임에서 모두 언니 동생 할 정도로 아주 가까

운 사이가 되었고, 왕언니, 둘째, 셋째, 넷

째, 막내 이렇게 서로를 부르면서 재밌게 일

한다고 한다. 호흡도 척척 맞고 전화도 자주

하며 메시지도 자주 주고받는 등 사람 만나

는 재미로 봉사활동 다닌다고, 그래서 봉사

활동 갔다 오는 날은 몸이 파김치가 되어 돌

아와도 즐겁다고 한다.

봉사활동에 다녀온 날은 밤늦도록 그날 있

었던 이야기를 재미있게 듣는 것도 나에겐

낙이 되어 버렸다(이야기를 재미있게 들어

주지 않으면, 아내는 삐짐). 

윤영일 목사님은 1998년도부터 서울의 대

학로에서 무료급식 봉사를 시작하셨으며,

천안과 부평에서도 무료 급식 봉사를 진행

하고 계신다고 한다. 이곳 무료급식 봉사의

주 메뉴는 몸이 춥거나 으슬으슬할 때 또는

입맛이 없을 때 제격인 닭 육개장으로 녹차

와 함께 제공된다고 한다.

Tip

닭개장, 닭육개장 맛있게 만드는 법

닭 계(鷄))장, 닭 육계(鷄)장 이렇게 쓰시는

건 표준말이 아니라네요. 닭 개장, 닭 육개장

이렇게 쓰서야 된답니다.

주재료_ 닭 1마리, 대파

1대, 양파 1개, 마늘, 통

후추

부재료_ 불린 고사리

약간, 콩나물 약간(또는

숙주), 불린 표고버섯

4~5개, 대파 1대

양념_ 고춧가루 1큰술, 맛술 1큰술, 포도씨유 기름 1큰술, 다

진 마늘 1큰술, 생강 1/3작은술, 소금 아주 조금, 후춧가루 조

금, 참기름 1작은술, 계란 1개

만드는법_

1_ 닭을 손질한 후 찬물에 깨끗이 씻어 큰 냄비에 담고 물을

부어 향신 재료들을 넣고 센불에서 한소끔 끓인 후 중불

로 낮추어 30~40분간 끓여줍니다(향신재료 : 대파 1대,

양파 1개, 통마늘 10쪽, 통후추 10알). 

2_ 닭고기가 충분히 익으면 체에 건더기와 닭을 걸러내고 한

김 식혀 먹기 좋은 크기로 닭고기 살을 잘게 찢어 준비합

니다(육수는 버리시지 마세요!~).

3_ 불린 고사리와 토란대는 쌀뜨물에 담궈 아린 맛을 우려

낸 후 4~5cm 길이로 썰어줍니다. 

4_ 콩나물은 머리와 꼬리를 떼어 준비합니다. 콩나물 대신

숙주가 있으면 끓는 물에 숙주를 데쳐 준비합니다.

5_ 양파 1개를 채썰어 준비합니다.

6_ 표고버섯을 미지근한 물에 불린 후 물기를 꼭 짜고 두꺼

운 것은 반을 접어 채썰어 준비합니다. 

7_ 대파, 청∙홍고추는 어슷썰고 팽이버섯이 있으면 가닥가

닥 떼어 같이 준비하세요.

8_ 넓은 냄비에 포도씨유 1큰술을 두르고, 고춧가루 1큰술,

국간장 2큰술, 맛술 1큰술, 다진마늘 1큰술, 생강(가루가

능)1/3작은술을 넣어 볶다가 고사리(토란대), 콩나물(또는

숙주나물), 표고버섯과 닭고기 살을 넣고 위생장갑을 끼

고 양념과 골고루 버무려 줍니다.

9_ 버무려진 재료에 닭고기 육수를 넣어 강한 불에서 한소

끔 끓인 후, 중불로 낮추어 10~15분 정도 더 끓여 팽이

버섯, 대파, 청∙홍고추를 넣고 소금으로 간을 맞추고 계

란을 골고루 풀어 넣고 후춧가루와 참기름을 넣은 후 마

무리 합니다. 좀 더 얼큰하게 드시는 분은 고춧가루를 더

넣으시면 됩니다.
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