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됀진고기 一 가격J륵1으론 一 많은알돈농가가어련울을一겨고있는一가운데-못돈 （어미돼진）과주사로가격-돌결一으구」一윤동 

구조의 개손2 一소븨잔간격의적정성 一들一 다얄한방빕읏론하께 어려움을 一 극복하고자一노럭하고 있다: 

오늘 제永게는 부드럽고 쫄깃한 맛을 내는 부위, 돼기고기 특수부위인 '가브리살'을 구워보자.

2•럼 과연 되旷시의 어느 부분일기H
부위는?

등심덧살（일명 가브리살）은 등심 앞부분 위쪽 끝 부분의 

손바닥만한부위를분리하여 정형한 것으로, 돼지 한마리에서 

약 450g 정도의 적은 양이 생산된다.

더욱 확실하게 그 모양과 크기를 비교하기 위해 정형된 

알등심살（등심의 소분할）과 나란히 두고 한 컷 찰칵!
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예전에는 잡고기로 분류되어 다짐육으로 만들어 만두나 

햄버거 재료로 많이 쓰였지만 요즘은 특수부위인 '가브리살로 

상품화시켜 구。요으로 많이 애용되고 있다.

양쪽 면을 지방층이 감싸고 있어서 식감이 부드럽고 

근섬유의 씹히는 맛이 좋아 쇠고기 같은 돼지고기로 알려져 

있으며, 혈관질환과 관련 있는 포화지방산의 비율은 낮은 대신 

콜레스테롤을 감소시키는 리놀레산의 함량은 높아 각종 성인병 

예방에 좋다고 흔f다. 學戒

사진출처 : 축산물품질 평가원 , 경상대학교 축산학과 식육과학연구실
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