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요약

    
본 고안은 닭갈비 구이판에 관한 것으로, 이러한 구이판은 가열되는 하면과 음식을 조리하는 상면으로 이루어진 평판형
상이고, 상기 하면의 외측 가장자리 주변에 다수의 요철홈이 형성된 가열판;과 상기 가열판의 상면에 위치한 가장자리
를 따라서 평판 형상으로 상기 가열판과 수직하게 일체로 형성된 측면판;과 상기 가열판 상면의 일측부위에 형성되어 
상면의 조리되는 면적을 분할하는 격리벽;으로 구성되며, 또한 상기 가열판, 측면판, 격리벽은 일체로 이루어지고 주물
에 의하여 주조되고, 상기 가열판은 원판 형상이며, 상기 가열판 하면에는 외측부위로 동심원의 홈이 형성되고, 상기 격
리벽은 한 쌍으로 이루어진다. 이러한 고안에 의해 닭갈비 구이판의 조리면이 중앙 부위나 가장 자리 부분이 거의 동일
한 온도를 균일하게 가열되어서 닭갈비를 조리하기에 적당하고, 주물에 의하여 성형되기 때문에 급격하게 가열이 되어
서 고기 등이 타는 것을 방지할 수 있으며, 조리되는 닭갈비와 혼합되지 않으면서 하나의 구이판에서 마늘과 같은 것을 
별도로 구울 수 있으므로 닭갈비 구이판의 상품성이 증대된다.
    

대표도
도 3

색인어
닭갈비, 구이판, 조리, 주물, 요철홈
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명세서

도면의 간단한 설명

도1은 본 고안의 일실시예에 따른 닭갈비 구이판의 사시도.

도2는 도1에 따른 닭갈비 구이판의 바닥면을 중심으로 바라본 사시도.

도3은 도1의 선 A-A' 따라 취한 단면도.

도4는 본 고안의 다른 실시예에 따른 닭갈비 구이판의 사시도.

도5는 본 고안의 또 다른 실시예에 따른 닭갈비 구이판의 평면도.

도6과 도7은 본 고안의 실시예에 따른 닭갈비 구이판의 사용상태 단면도.

*도면의 주요부분에 대한 부호의 설명*

10:닭갈비 구이판, 30:가열판,

35:요철홈, 50;측면판,

70,71:격리벽, 90,91:손잡이,

고안의 상세한 설명

    고안의 목적

    고안이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 고안은 구이판에 관한 것으로, 특히 가열판 전체가 균일하게 가열되고, 음식을 조리하는 면이 분할되어서 조리음식
이 서로 섞이지 않는 닭갈비 구이판에 관한 것이다.

    
일반적으로, 돼지갈비, 소갈비, 등심, 삼겹살과 같은 각종 고기를 굽는 요리에 사용되는 고기구이판은 여러 종류가 사용
되고 있다. 이러한 고기구이판 중에서 금속판재로 제작된 고기구이판은 대부분 두께가 1.5∼2mm 정도의 얇은 두께이
어서 고기가 쉽게 타는 폐단은 물론이고, 화력을 세게 할 경우에는 고기의 내부는 익지 않으면서 겉만 타게 되는 등의 
폐단을 아울러 지니고 있었다. 그리고, 석재로 제작된 고기구이판의 경우에는 석재로 된 고기구이판이 은근히 가열되어 
급하게 타면서 익게 되는 금속판재로 제작된 고기구이판보다는 고기 맛도 좋다.
    

그리고, 조리를 하는 철판요리는 번철 또는 특수 강판 위에서 버터 또는 갖가지 오일로 조리한 요리를 말하는데, 즉석에
서 조리 되므로 조리의 전과정을 육감으로 즐기며 재미까지 느낄 수 있고, 손님과의 공감대 형성이 용이하며 분위기를 
유도 할 수 있는 것이 장점이다.

    고안이 이루고자 하는 기술적 과제

그리고, 상기와 같은 철판구이판을 이용하여서 각 음식점에서 닭갈비와 같은 요리를 하는 구이판으로서는 일반 프라이
팬보다도 크게 형성되어 있다. 상기와 같은 각종 야채, 닭갈비, 양념을 섞어서 조리하는 닭갈비 구이판은 화기가 집중되
는 중앙부위에는 과열이 되어서 양념과 섞인 닭갈비가 눌러 붙게 되고, 상대적으로 온도가 낮은 주변 가장자리에서는 
조리가 되지 않는 문제점이 있다.
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또한, 닭갈비 요리와 함께 마늘 등을 구워서 함께 먹는 경우가 많은데 이러한 경우에는 구이판에 마늘을 얹게 되면 각종 
야채, 양념과 함께 섞여서 순순한 마늘 만을 구울 수 없다는 문제점이 있다.

따라서, 본 고안은 상술한 바와 같은 문제점을 해결하기 위하여 안출한 것으로서, 본 고안의 목적은 첫째, 닭갈비 구이
판의 조리면이 중앙 부위나 가장 자리 부분이 거의 동일한 온도로 균일하게 가열되는 닭갈비 구이판을 제공하고, 둘째 
조리 되는 닭갈비와 혼합되지 않으면서 하나의 구이판에서 별도의 마늘과 같은 것을 구울 수 있는 닭갈비 구이판을 제
공하는데 있다.

    고안의 구성 및 작용

이러한 상기 목적은 본 고안에 의해 쉽게 달성되며, 본 고안의 일면에 따라 닭갈비 구이판은 가열되는 하면과 음식을 조
리하는 상면으로 이루어진 평판형상이고, 상기 하면의 외측 가장자리 주변에 다수의 요철홈이 형성된 가열판;과 상기 
가열판의 상면에 위치한 가장자리를 따라서 평판 형상으로 상기 가열판과 수직하게 일체로 형성된 측면판;과 상기 가열
판 상면의 일측부위에 형성되어 상면의 조리되는 면적을 분할하는 격리벽;으로 구성되는 것을 특징으로 한다.

그리고 상기 가열판, 측면판, 격리벽은 일체로 이루어지고 주물에 의하여 주조되고, 상기 가열판은 원판 형상이고, 상기 
가열판 하면에는 외측부위로 동심원의 홈이 형성되며, 상기 격리벽은 한 쌍으로 이루어지는 것을 특징으로 한다.

이하, 첨부한 도면을 참조하여 본 고안의 바람직한 실시예를 상술하며, 도면 전체를 통하여 동일한 부분에는 동일한 도
면부호를 사용하기로 한다.

도1과 도2는 본 고안의 일실시예에 따른 닭갈비 구이판의 상부와 하부에 서 바라본 사시도들이고, 도3은 도1의 선 A-
A' 따라 취한 단면도이다.

도면에 도시된 바와 같이, 도면 부호 10으로 도시한 본 고안에 따른 닭갈비 구이판은 가열판(30), 측면판(50), 및 격
리벽(70) 등으로 구성된다.

도면에 도시된 바와 같이 상기 가열판(30)은 가열되는 하면과 음식을 조리하는 상면으로 이루어진 평판형상이고, 가열
되는 하면의 외측 가장자리 주변에 다수의 요철홈(35)이 형성되어 있다.

상기 요철홈(35)은 상기 가열판(30)의 하면의 가장자리에 형성된 것으로서 가열되는 표면적을 넓게 하여 열 전달이 
용이하게 한다. 즉 열에너지의 이동량(Q')은 단위면적당 열에너지의 이동량(q)과 면적(A)의 곱으로 나타내어지고, 상
기 단위면적당 열에너지의 이동량(q)은 열전도에 비례한다.

즉, Q'=q x A 이다.

    
따라서, 상기 면적을 크게 하게되면 이동되는 열에너지도 증가하게 된다. 본 고안에 의한 닭갈비 구이판(10)은 상대적
으로 가열이 잘되지 않는 가장자리 부분에 상기 요철홈(35)을 형성하여 가열되는 표면적을 증대시켰다. 이러한 구성에 
의하여 본 고안의 상기 가열판(30)은 전체적으로 균일하게 가열이 된다. 즉, 화염에 의하여 가열되는 중심부위와 상대
적으로 덜 가열되는 가장자리 부분이 상기 요철홈(35)에 의하여 거의 균일하게 가열하게 된다. 표면적을 증가시키는 
상기 요철홈(35)의 크기와 개수는 제작되는 상기 가열판(30)의 크기와 두께를 고려하여 형성하여야 한다.
    

그리고, 상기 측면판(50)은 상기 가열판(30)의 상면에 위치한 가장자리를 따라서 평판 형상으로 상기 가열판(30)을 
상부로 절곡되게 일체로 형성된 것으로서, 냄비나 프라이팬의 둘레와 같은 역할을 하는 것으로서 운두는 필요에 따라서 
높게 하거나 낮게 할 수 있다. 본 고안에 의한 닭갈비 구이판(10)의 운두는 냄비와 같이 너무 높게 형성하지 않고, 프
라이팬과 같은 높이로 하는 것이 바람직하다.

또한 상기 가열판(30)의 조리가 되는 상면에는 조리되는 부분을 격리하기 위한
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상기 가열판 상면의 일측부위에 형성되어 상면의 조리되는 면적을 분할하는 격리벽(70)이 형성되는데, 상기 격리벽(7
0)은 도4와 같이 하나 만을 형성할 수도 있고 도5에서와 같이 한 쌍으로 격리벽(70,71)을 형성할 수도 있다. 상기 격
리벽(70,71)에 의하여 격리되는 부분에는 마늘 등과 같은 추가적인 음식을 구울 수 있게 된다.

상기 가열판(30) 하면의 가장자리에는 단턱(80)이 추가로 형성되는데, 상기 단턱(80)은 하면에서 가열되는 열기가 쉽
게 외부로 이탈하는 것을 방지하는 역할을 하는 것으로서 상기 단턱(80)에 의하여 상기 가열판(30)의 열효율은 증가
하게 된다.

본 고안에 의한 상기 닭갈비 구이판(10)은 주물에 의하여 성형하는 것이 급냉과 과열을 방지하여서 닭갈비 요리를 하
는데 적당하다. 그리고 도4에 도시된 바와 같이 손잡이(90,91)를 추가할 수 있는데, 상기 손잡이(90,91)는 주물에 의
하여 성형하는 것이 아니라 나사에 의하여 체결하는 것이 바람직하다.

    고안의 효과

본 고안은 상기와 같은 구성에 따라, 닭갈비 구이판의 조리면이 중앙 부위나 가장 자리 부분이 거의 동일한 온도를 균일
하게 가열되어서 닭갈비를 조리하기에 적당하고, 주물에 의하여 성형되기 때문에 급격하게 가열이 되어서 고기 등이 타
는 것을 방지할 수 있으며, 조리되는 닭갈비와 혼합되지 않으면서 하나의 구이판에서 마늘과 같은 것을 별도로 구울 수 
있으므로 닭갈비 구이판의 상품성이 증대된다.

이상에서 설명한 것은 본 고안에 따른 닭갈비 구이판을 실시하기 위한 하나의 실시예에 불과한 것으로서, 본 고안은 상
기한 실시예에 한정되지 않고, 이하의 실용신안등록청구범위에서 청구하는 바와 같이 본 고안의 요지를 벗어남이 없이 
당해 고안이 속하는 분야에서 통상의 지식을 가진 자라면 누구든지 다양한 변경 실시가 가능한 범위까지 본 고안의 기
술적 사상이 있다고 할 것이다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.

가열에 의하여 음식을 조리하는 구이판에 있어서,

가열되는 하면과 음식을 조리하는 상면으로 이루어진 평판형상이고, 상기 하면의 외측 가장자리 주변에 다수의 요철홈
이 형성된 가열판;

상기 가열판의 상면에 위치한 가장자리를 따라서 평판 형상으로 상기 가열판을 상부로 절곡되게 일체로 형성된 측면판
;

상기 가열판 상면의 일측부위에 형성되어 상면의 조리되는 면적을 분할하는 격리벽;으로 구성되는 것을 특징으로 하는 
닭갈비 구이판.

청구항 2.

제1항에 있어서, 상기 가열판, 측면판, 격리벽은 일체로 이루어지고 주물에 의하여 주조되는 것을 특징으로 하는 닭갈
비 구이판.

청구항 3.

제1항에 있어서, 상기 가열판은 원판 형상이고, 상기 가열판 하면에는 외측부위로 동심원의 요철홈이 형성되는 것을 특
징으로 하는 닭갈비 구이판.

청구항 4.
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제1항에 있어서, 상기 격리벽은 한 쌍으로 이루어지는 것을 특징으로 하는 닭갈비 구이판.

청구항 5.

제1항에 있어서, 상기 가열판 하면의 가장자리에 단턱이 추가로 형성되는 것을 특징으로 하는 닭갈비 구이판.

청구항 6.

제1항에 있어서, 상기 측면판의 외측으로 손잡이가 형성되는 것을 특징으로 하는 닭갈비 구이판.
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