
알고계세요?!

됀지고기에는 비타민 B （정신 건강 개선 •성장촉진）, 비타민 B쎠혈예반 성장촉진 신쳘계 건가.유진 

• 악연（상처 치유 시간 단축 성장촉진）, 철분（빈혈 예방• 피로 해소）이 풍부해 정신적 스트레스가 심한 

직장인과 힌창 자라는 어린이 • 청소，빈훨。］-있는 젊은 여성에게 좋다. 하지만 부위별로 지방함량의 

차이가 많으므로 고열량 고지방 식품이 될. 수도 있고저직방 고단백서•품이딀수도 있다느.것을 명시하고 

요리 용도, 기호 등에 따라 소비자의 올바른 선택이 필요할 것이다. 그렇다면，돼자끄-부위는 모둘몇 

개일까? 대분할 7개（목심, 등심, 앞다리,같비.살겹솰,.안심.,뒷다리）와이들다시소분할 22객론늬누단 

이번 신년호에서는 외식할 때 고깃집 메뉴판에서 한 번쯤은 봤을 항정살에 대하여 알아보자
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d 럼 과연 도H기의 어느 부분일가?

바로 여」!…;

항정살은 돼지고기 앞다리의 소분할앞다리살, 앞사태살, 

항정살） 중의 하나로 가장 큰 특징은 옅은 분홍색 살에 매우 

훌륭하게 잘 침착되어 있는 마블링이다. 이렇게 살코기와 

적절한 비율의 근내지방이 일정한 방향으로 섞여 있어 구워 

먹을 때 씹히는 부드러운 탄력과 풍부한 육즙은 먹는 이로 

하여금 그 쫄깃함과 풍미를 만끽할 수 있게 해 준다.

앞다리

그럼 씹는 맛이 일품인 항정살의 부위는 과연 어디일까?

항정살은 머리와 목을 연결하는 돼지의 목덜미살로 

부위에서 분리하여 정형하며, 110kg짜리 돼지 한 마리에서 약 600g 

정도만 나와 그 희소성。I 높으며 주로 구。I로 먹는다.

그렇다면 돼지고기를 익힐 때 주의해야 할 사항은 무엇이 있을까?

반드시 익히는 것이 중요하다. 그러나 너무 구우면 본래의 맛을 

잃어버릴 우려가 있으니 살짝 눌러보아 탄력이 있을 때까지만 굽도록 

한다. 처음에는 센 불, 나중에는 약한 불로 익힌다. 처음에 센 불로 

양면을 바싹 구워 맛있는 육즙이 흘러나오지 않게 한 다음 약한 불로 

서서히 익히는 것이다. 편육을 할 경우도 끓는 물에 고기를 넣어 

표면을 응고 시킨 뒤 삶아야 맛있게 돈!다. 爭戒
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