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숙론3거리로만一왈곤一있느一얄지—댄부활」으개부윈一즈의 하나인 양지는 다시 양지머리, 차돌박이 
얼진쇁二업진알쇁，一치마야지二치마솰，一앞치마솰흐의一깨소분할 부위로 나뉜다 이번호에서는 고:逼 

맛을 제대로 느낄 수 있는 '업진살에 대하여 이야기할까 한다.

"업진잘W

n럼 과연 二의 어느 부분일기” 

广.바로 Q겨기!

양지는 앞가슴에서 복부 아래 쪽으로 걸쳐있는 

부위로 결합조직이 많아 육질이 질겨 주로 오랜 시간에 

걸쳐 끓이는 전골, 조림 탕요리나 장조림에 주로 

이용된다.

하지만, 양지의 소분할 부위 중 차돌박이, 업진살, 

치마살 등은 근육과 지방이 적당하게 분포되어 있어 구이로 

적당하다.

업진살은 한 마리당 약 3.4kg 정도 생산되며 소의 

삼겹살이라는 뜻의 우삼겹이라고 불릴 정도로 지방과 

살코기가 반복되어 층을 이루고 있어 얇게 썰어 구워 먹으면 

쇠고기의 고소한 맛을 느끼기에 충분하다. 등刮¥
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