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이번_卩월홋에서는 지난 9월호에서 갈비의 8개 소분할 흐의 하나인，제비추리，를 소개하면서 언宣한 

적이一있느토시솰'엣대한여-알악봇고작한다 이름에서 왠지 통통하고 토싈한 느끼이 드는 토M漣 

훵격막의…일부론팥엔一까느토시처럴-생겼다느데서一유랜돗혀m. 專상룙 1函兩 言주먹口島 

반에 나오지 않기 때문에 주먹시라고 부르고, 경상남도에서는 안거미라고도 부른다

匕\、—*기

"토시살 11、....一 ....f • . — —•

횡격막인 안창살과 함께 소의 내장을 붙들고 있는 역 

할을 하는 토시살은 갈비와 내장을 연결하는 안심 옆에 

붙어 있으며, 안창살과 등뼈에서 분리 정형된다.

토시살은 가운데 긴 힘줄을 중심으로 좌우로 곱게 빗살무늬 

가 있으며 육색은 짙고 고기의 결은 가늘며 다른 구이용에 비해 

지방함량도 적다.

하지만, 연한 힘줄에서 나오는 감칠맛과 단맛, 그리고 육단백 

질의 진한 육즙 맛이 잘 어우러져 씹는 맛이 독특한 부위이다.

무엇보다 소 한 마리에서 약550g 정도의 한 덩어리만 생산되 

는 부위로 구이에 사용된다. 드左莅
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