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스낵커: 하귤, 당유자, 영귤의

껍질을 굵은 줄기모양으로 잘

라낼 수 있다. 요리의 비틈(트위스트)

과 댕기(타이) 모양으로 데커레이션에

쓰인다.

주서: 가정에서 감귤류의 착즙

에 사용한다. 감귤을 반으로

잘라 손에 잡고 쥬서에다 누르고 돌리

면 쉽게 즙을 낼 수 있다. 요리에 감귤

즙을간단하게넣고자할 때 사용한다.

주스 수퀴즈: 업소에서 조리사들이

주로 사용하는 타입의 주서이

다. 감귤을 반으로 잘라 틀에

다 넣고 손잡이를 사용하여 누르면 즙

이 나온다. 가정

에서도 감귤을

착즙하여 필요시

마다 신선한 주

스를 만들어 먹

을 수 있는 장점

이 있다.

제스터: V -자 골을 파는 칼로

감귤을 수직방향으로 돌리면

서 내리면 가는 줄기를 얻을 수 있다.

감귤향을 요리에 부여하고자 할 때 사

용하는 방법이다. 이 때 백색 껍질 부

분이포함되지 않도록 유의한다.

스픈: 하귤과 같은 비교적 과

실이 큰 감귤을 반으로 잘라

속 과육만을 파내어 요리에 사용할 때

쓴다. 스푼의 끝 부위에 톱니모양의 예

리한날이필수적이다.

전기주서: 주서 바닥에 귤을

대고 스위치를 누르면 즙을 확

실하게 얻을 수 있다. 원터치 방식이므

로 편리성이장점이다.
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강판 : 손잡이용 플라스틱 강

판이 있다. 끝에 밭쳐서 세울

수 있는 것이면 더욱 좋다. 감귤을 손

에 꼭 쥐고 아래로 긁어내리면 안전하

게 감귤의 외과피를 갈아낼 수 있다.

이때 굵은 칼날에서 갈아낸 것은 수프

나 푸딩 또는 가금육(닭/오리) 요리에

사용하면 향과 맛을 상승시키고 기름

진 맛을 줄일 수 있다. 또한 가는 칼날

에서 갈아 만든 고운 입자의 껍질은 소

스, 케익, 아이스크림, 샤베트 등에 넣

으면 산뜻한 감귤향을 낼 수 있다. 감

귤 껍질을 긁어내릴 때 외과피만을 긁

어내고 하얀 부분은 쓴 맛이 강하므로

포함되어서는 안 된다.  

1 1 2

아무리 조리기술이 뛰어나고 좋은 재료를 사용한다고 해도 기구가 나쁘면 맛있고

품질 좋은 요리를 만들어 낼 수 없다. 또한 만들 요리가 많을수록 적당한 기구를 사

용하는 것이 훨씬 편하고 경제적이다. 감귤요리를 위해 기구를 구입할 때는 보기에

아름답고 화려한 것보다 사용하는데 편리하고 오랫동안 사용할 수 있는 견고한 것

이 좋다. 감귤을 조리하는 데는 몇 가지 기구를 꼭 구입해야 하나, 가정 주방에서는

여러 가지 기구를 다양하게 응용해볼 수도 있다. 여기에서는 여러 가지 기구를 이용

하여 감귤을 조리하는 기본 기술에 대해 소개하고자 한다.   

감귤을 조리하는데 필요한 기구들
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칵테일에 응용

① 둥글게 자른 감귤 껍질의 일부를
남겨 과피를 분리한다.

② 둘로 칼집을 낸다

③ 잘라낸 껍질을 늘려서
흰막을 잘라낸다

⑤ 글라스에 곁들인다

④ 말아서 모양을 낸다

감귤주스용 꼭지 통: 착즙한

감귤주스를 모아 사용하기에

편리하도록 고안된 마개달린 레몬 모

양의 통이다. 사용하다남은 주스를 통

에 넣어 냉장고에 보관하면서 사용하

면 좋다. 

감귤과즙 압착기: 당유자를

비롯한 잡감류의 과즙 착즙에

편리하다. 감귤의끝 부위를 일부분 잘

라내고 압착기를 삽입하여 돌리면서

착즙한다. 또한 좀 더 깊고 세게 돌리

면 걸죽한 펄프즙을 얻을수 있다. 

따라 해보기

톱니바퀴 감귤

① 도구를 사용하여 껍질을 벗긴다. ② 다 벗긴 것

③ 얇게 썬다 ④ 다 된 것
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두귀토끼

① 껍질과 과육 사이에 2 / 3정도까지
칼집을 넣는다

② 흰 껍질을 잘라 낸다

③ 과육의 안쪽에서 비스듬히 양쪽에
칼집을 낸다

⑤ 옆에서 본 모양 ⑥ 정면에서 본 모양

④ 끝을 과육에 댄다

감귤바구니

① 손잡이가 되는 부분을 만든다. 꼭지를
중심으로 해서 한 가운데까지 칼집을 낸다

② 칼집을 낸 곳에서부터 산 모양으로
한쪽씩 칼집을 넣는다

③ 칼집을 다 내면, 위쪽을 떼어낸다

⑤ 바구니 부분의 과육을 분리 한다 ⑥ 과육을 끄집어 낸다

⑦ 바구니에 과육을 채운다. <한라봉 바구니에 채운 약밥>

④ 과육을 끄집어낸다.


