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9. 돼지고기의 특수부위는 어느 부위를 말하는 것인가요?

▣ 갈매기살 

갈매기살은 돼지의 횡격막 근처에 위치하여 숨쉬기운동(호흡운동)을 돕는 얇은 힘살

막으로 허파 아래쪽에 가로지른 막이라 해서 원래 ‘가로막이’라 했던 것이 ‘갈막이(갈마

기)’로 줄고 이것은 다시 ‘갈매기’로 정착하게 되었습니다. 갈매기살은 지방이 가장 적고 

돼지 한 마리당 단 2줄만 나오는 특수부위로서 소고기로 착각할 정도이며 맛은 연하고 

부드러운 육질을 가진 것이 특징입니다. 

▣ 항정살 

항정살은 돼지 뒷덜미의 목살 즉 돼지의 목에서 어깨까지 연결된 부위를 말하며, 지방과 

살이 천겹이나 어우러졌다는 의미에서 천겹살이라고도 불립니다. 옅은 핑크 빛을 띄며 지방

이 고르게 퍼져 있어 매우 부드럽고 한 마리당 200∼400g 정도 나오는 고급부위입니다. 

▣ 등심덧살 

등심덧살은 목심과 등심의 연결부위에 있는 사람의 손바닥만한 오각형 모양의 살코기

로서, ‘뒤집어 쓰다’라는 일본어 ‘가부루’에서 비롯된 말로 가브리살로 알려져 있으나 정

식 명칭은 ‘등심덧살’입니다. 삼겹살보다 연하고 부드러우며 한 마리당  200~400g 정도 

밖에 나오지 않는 특수부위입니다.

<갈매기살> <항정살> <등심덧살>
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▣ 덜미살(꼬들살) 

덜미살은 돼지목덜미에 있는 부위로 살과 비계가 적절히 조화를 이루고 있으며, 실제로 

먹어보면 꼬들꼬들하면서 쫀득한 식감 때문에 꼬들살이라고 부르기도 하고, 한 마리당 

300~400g 정도 나오는 특수부위입니다.

▣ 돼지볼살 

돼지머리의 관자놀이살로 한 마리당 200~300g 정도의 소량만 나오는 특수부위로 젤

라틴이 많아 육질이 쫄깃하고 피로회복에 좋은 비타민 B1과 혈관 내 콜레스테롤 축적

을 방지하는 불포화지방산을 다량 함유하고 있어 육즙의 풍미가 진한 것이 특징입니다.

<덜미살> <볼살>




