
쇠고기의 특수부위 및 부산물

토시살은 횡격막의 일부로 팔에 끼는 토시

처럼 생겼다는 데서 유래된 이름으로 경상북

도 지역에서는 어른 주먹만큼밖에 나오지 않

기 때문에 주먹시라고 부르고, 경상남도에서

는 안거미라고도 부릅니다. 토시살은 척추에

서 내장보를 붙잡고 있는 근육으로 적당량의 

지방을 포함하고 있는 것이 특징으로 육질이 

부드러워 구이용으로 적합합니다.

토시살(주먹시, 안거미)

뒷다리 아킬레스건에 연결된 단일근육으로 

사태부위에 속합니다. 육색이 짙고 근육결이 

굵고 단단하며 장조림, 육회, 구이요리에 쓰

입니다. 특유의 쫄깃한 맛이 있으나 생산량

이 적어 희소가치가 높습니다.

아롱사태

소는 4개의 위를 가지고 있는데 그 중 첫번

째 위를 양이라고 하며, 겉이 타올처럼 오돌

토돌합니다. 양은 내장 중에서도 소화가 잘 

되며 단백한 맛이 있습니다. 곰탕이나 구이

용으로 주로 쓰이며, 양깃머리는 양을 잘라

내어 껍질을 벗기고 지방을 제거하여 구이

용으로 만든 것입니다.

양

곱창은 소의 작은 창자로 안에는 하얀 곱이 

차있어 특유의 감칠맛을 냅니다. 주로 전골, 

구이, 볶음 등에 쓰이며 ‘양’을 함께 쓰면 ‘양

곱창구이·양곱창전골’이라고 합니다.

곱창

갈비안쪽에 목뼈를 따라 가늘고 긴 원통형 

모양의 부위로 고소한 맛이 특징이며, 생산

량이 적은 특수부위입니다. 섬유질 방향이 

일정하므로 직각으로 얇게 썰어 구이용으로 

이용됩니다.

제비추리

안창살은 토시살과 함께 내장보를 붙잡고 있

는 근육으로� 횡경막의 살입니다. 그 생김이 

신발의 안창처럼 생겼다고 해서 붙여진 이름

이며 구웠을 때 쫄깃쫄깃한 맛을 느낄 수 있

어 토시살과 함께 구이용으로 이용됩니다. 

토시살 및 안창살은 생산량이 적어 희소가치

가 높습니다.

안창살

사골은 소의 네 다리에서 살코기를 발라

낸 뼈로 주로 곰국을 끓일때 쓰이며, 도

가니뼈는 소의 무릎이나 발목의 연골부

위로 주로 도가니탕에 쓰입니다.

사골, 도가니뼈

사골

도가니뼈

우족은 사골에 비해 지방질이 많아 더 진

한 맛이 나며 곰국 재료로 쓰입니다. 꼬

리는 반골(골반뼈)을 붙인 상태로 지방을 

많이 포함하고 있으며, 고기로 먹을 수 

있는 부분은 중량의 절반정도됩니다. 육

질은 질기지만 젤라틴 성분이 많아 쫄깃

쫄깃하고 담백한 국물을 내며 꼬리곰탕

으로 쓰입니다.

우족과 꼬리

우족

꼬리

양

곱창
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