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土리들亡一쇠고기를一구豈할一앳…'구권먹게竺二들直주세•虻一 또느:국거리로*_얐지 一주세요'一 

라고一말한아。一一 그렇아면흔히上1고以는」들&_얐짓'—의에一 소에느 一 버떤_ 아%한부위가 以 느 

지」그리或-그一모얄괏一특알亡一무섰?지_본지세서 소의 애분할（丄。개） 분위에 애하。긔 알뗘볼 

가 한아。— 이달에는 누구나 좋아하는「갈叫에 애하여 알■아보자.

富 식육판매표지판 I
「식賢詩휴

국내산한우고기） 11부위명 칭 안심 I
동 급 I 1”,由 L 2, 3, 동외 1

1도축장명 농협음성 1

■ 進*춰
002 0031 1248 2 |

1—---------- :----------------- .

1 8,500 원 I

식육판매업소에서는 소비자가 요리용도와 기호에 따라 선택 • 구매할쑤歆몰록 

고기를 부위별 • 등급별 및 종류별로 구분 . 판매하고 있으며（농림수산식품부고시 

제2011—50호, 11.6）, 현재 식육판매표지판' 및 라벨，에는 대분할의 10개 

_______________ 부위중 안심, 등심, 채끝, 양지, 갈비는 의무적으로 표기하며 

나머지 목심, 앞다리, 우둔, 설도, 사태는 자율적으로 표시 

할수있다
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부위는?

소는 모두 13개의 갈비뼈를 가지고 있으며, 이를 덮고 있는 살을 총칭하여 갈비，라 한다.

갈비는?

부위의 명칭과 음식의 이름이 유일하게 일치하는 갈비는 육즙과 囲의 골즙이 어우러져'농후한 맛 

을 낸다. 갈비살에는 막이 많고 근육이 비교적 거칠고 단단한 부위지만 근내지방이 많아 맛이 좋다. 

꽃갈비와 마블링이 좋은 본갈비는 구이로, 참갈비와 마블링이 적은 본갈비는 찜이나 탕으로 이용하 

는 것이 좋다. 이밖에 갈비살, 토시살, 안창살, 제비추리 등은 구이로 이용한다. 갈비의 소분할에는 본 

갈비, 꽃갈비, 참갈비, 갈비살, 마구리, 토시살, 안창살, 제비추리 등이 있다. 등孙江
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