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쇠프기…민브국을一끓:!기-우햇』잘을 보러 나亡 주부2 국에 넣을 쇠고기 구입을 위해 

젓主점에서 하느 먈亡 아마오 “국거리普 주세요•，、，” 아■니면 "컁지 주세요“일 껐이아。 

이번一긔헐호에서느 우리가 흔히 국거리용 할고 遞」컁지'에 애하여 달아보자.

부위는?
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앞가슴에서 복부 아래 쪽으로 걸쳐있는 부위로 

근육이 많은 양지머리의 질기고 근육과 지방이 고루 

섞여있는 차돌박이, 업진살, 업진안살, 치마살등은 

구이용으로도 손색이 없다.

사진출처: 축산물품질평가원 , 경상대학교 축산학과 식육과학연구실

양지는?

'양지는 소의 대분할 10개 부위 중의 하나로 양지머리, 차돌박이, 업진살, 업진안살, 치마양지, 

치마살, 앞치마살 등의 7개의 소분할로 나뉜다.

이 중 양지머리는 운동량이 많은 근육으로 지방이 거의 없고 질기지만 향미가 강한 부위로 

오랜 시간에 걸쳐 끓이는 전골, 조림 탕요리에 적당하며, 고기의 결대로 잘 찢어지므로 장조림에 

이용해도 좋다. 치마양지 및 앞치마살 또한 육개장이나 장조림에 적당하다. 나머지 차돌박이, 

업진살, 업진안살, 치마살 등은 근육과 지방이 적당하게 분포되어 있어 구이로 적당하다. 낮은 

등급의 업진안살은 구이보다는 국거리로 이용하는 것이 좋다. 드弛芝
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