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（한우자조금관리위던히 발간）에서는 쇠고기 단앗의 진미가 가장 으뜸인 분위로 소개하고 

的아。이번 12헐호세서는 한土 특유의 단맛이 풋분한「채끝」세 가＜하。거 알아보자。

부위는?

소 허리부분（등심 뒷부분에 연결）의 등심과 맞닿아 운동성이 없는 부위로 등심과 비슷한 

모양이며 육질이 연하고 지방이 적당하게 섞여 있어 고소한 향미가 어우러지는 맛을 제대로 

즐길 수 있는 부위이다. 16
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「채끝」은 소의 대분할 10개 부위 중의 하나로 소분할으로는 채끝살 1개 부위가 

있다. 단일근육으로 이루어진 채끝살은 마블링이 골고루 퍼져 있어 적당히 구우면 

육즙과 향미를 충분히 즐길 수 있匚上 그러나 고기 사이의 지방이 없기 때문에 너무 

오래 구우면 퍽퍽해지거 나 질겨지므로 주위해야 한다. 육류를 주식으로 하는 미국, 

영국 등 외국에서는 스테이크용으로 이용되지만 우리나라에서는 산적, 너비아니 

구이 등으로 주로 이용된다. 드讷I
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