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고기 손질 및 관리법

1. 고기를 재는 술은 알코올 농도가 낮은 것으 

로 선택하는 것이 좋다

알코올에는 단백질을 부드럽게 하는 성질이 있 

다. 술은 반드시 정종, 포도주, 맛내기 술등을 넣어 

야 한다. 만약 소주와 같이 알코올 농도가 짙은 것 

으로 넣게 되 면 오히려 역효과가 나고 고기가 질겨 

지므로주의한다.

2. 고기는 덩어리째 사는 것이 좋다

고기는 잘라진 부분이 공기와 접촉하게 되 면 산 

화되어 맛이 변하거나썩기 쉽다. 고기는공기와닿 

는 면이 적을수록좋으므로 덩어리째 사는 것이 훨 

씬 안심이 된다. 쇠고기는 자른 면이 빨강색이여야 

좋고 돼지고기는 연분홍색 빛이 나면서 표면에 광 

택 이 나는 것 이 좋다. 비계 부분은 눌러 보아 끈적 

끈적 하는느낌 이 나면좋다 .

3. 질긴 고기는 샐러드유에 담가둔다

질긴고기는연하게해서먹으려면식초에담가두 

거 나빈병 이 나고기 용망치 로두둘겨 주는방법 이 있 

다. 이 밖에도 고기를 샐러드 기 름 속에 담가두는 방 

법이 있다. 샐러드기름 속에담글때는양파나 당근 

을 함께 넣어 주면 좋다. 식초를 택하거나 샐러드 기 

름을택 하는가는용도에 따라정 하면된다 .

4. 고기 냄새 제거에는 말린 귤 껍질을 이용하 

면 된다

아파트 등의 실내에서 고기를 구으면 냄새가 온 

집 안을 가득 매운다. 옷에도 냄새 가 배 어 외 출할 때 

신경 이 쓰이 게 마련이다. 고기를 다 굽고나면 말린 

귤 껍질 가루를 불 위 에 조금 넣어 보자. 신기할 정 

도로냄새가금방없어진다 .

5. 돼지고기도 부위별로 골라 사라

쇠고기처럼 부위가 아주 세분화되어 있는 것도 

아니고 맛의 차이가 크지는 않지만 돼지고기 역 시 

몇 가지 부위로나누어진다. 부위에 따라육질이 조 

금씩 다르고 맛과 영 양가도 조금씩 차이가 있다. 따 

라서 부위별 특징을 알고 있으면 요리 에 따라 어 떤 

부위를 쓸것 인가를 쉽 게 결정할 수 있고 음식 맛도 

한결좋아질것 이다.

6. 신선하고 맛있는 돼지고기를 고르는 법

신선한 돼지고기는 선홍색 쇠고기보다는 연하다） 

을 띄며 윤기가있고고기 표면에 붙은지방이 하얗 

고 끈기가 있다. 반대로 지방이 누런 빛 이 나고 광 

택 이 없는 것 , 고기색깔이 암적색으로 어둡고 뿌연 

것은오래되거 나질 긴고기다 .

7. 돼지고기 기름기 빼려면

돼기고기의 기름기 때문에 돼지고기를 싫어하는 

사람이 많다. 돼지고기의 기름을 빼고 싶으면 조리 

하기 전에 생고기에 소금을 뿌린 다음 손으로 문질 

러 씻어내면 된다. 또 돼지고기를 넣고찌개를 끓일 

때는 먼저 돼지고기를 삶아 기름기를 뺀 뒤 찌개를 

끓이면 적 당한 양의 지방분 때문에 음식 맛이 부드 

러워진다.

8. 돼지고기를 겨자와 먹으면 누린내가 나지 

않는다

쇠 고기 와 돼지고기 에는 독특한 누린내가 나기 때 

문에 잘못 손질하면 먹기 어려울 때가 있다. 누린내 

를 없애 려면 찬물에 고기를 씻고 물기를 완전히 제 

거한 후 요리를 해야 한다. 그렇게 하면 쇠고기로 

국물을 낼 때 냄새 없는 국물을 얻을 수 있고 고기 

맛도변하지않는다.

9. 돼지고기 누린내는 커피를 사용한다

돼지고기를요리할 때 누린내를 없앨때 생강, 파 

등을 주로이용하지만 커피를 한 스푼정도 넣어주 

는 것이 더 확실한 방법이다. 누린내를 없애고향긋 

한냄새 까지 나게 만든다 .
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