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요약

본 고안은 꼬치구이기 본체의 내부를 2단으로 분리하여 아래에는 냄새를 흡수하는 숯이나 모래 또는 물을 담고 위에는 
연료를 충진하도록 하였으며, 특히 상기 본체의 상단면에는 꼬치를 가열하여 익히고 또한 익혀진 꼬치가 식지 않도록 
하는 그릴을 설치하여 소비자들이 항상 따뜻한 꼬치를 먹을 수 있도록 구성한 꼬치구이기를 제안한다.

대표도
도 1

색인어
꼬치, 그릴, 참숯.

명세서

도면의 간단한 설명

도 1은 본 고안의 바람직한 일 실시 예에 따른 꼬치구이기의 구성을 보이고 있는 분해 사시도.

도 2는 도 1에서 도시하고 있는 꼬치구이기의 단면도.
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도 3은 도 1에서 도시하고 있는 꼬치구이기의 사용상태를 도시하고 있는 사시도.

< 도면의 주요부분에 대한 부호의 설명

10: 그릴 12: 보관봉

14: 구이봉 16: 안착봉

18: 연료통 24: 본체

26: 푸셔 32: 서랍

고안의 상세한 설명

    고안의 목적

    고안이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 고안은 꼬치구이기에 관한 것으로서, 특히 꼬치가 식지 않도록 하여 소비자들이 항상 따뜻한 꼬치를 먹을 수 있도록 
하는 꼬치구이기에 관한 것이다.

통상적으로 꼬치구이는 기호 식품으로서 또는 그 맛과 멋을 가지는 식품으로 이러한 꼬치구이를 조리하기 위해서는 내
면에 다수의 히터가 설치된 꼬치구이기의 내부에 꽃이봉에 식품(육미류, 해물류, 생선류 등의 식품)을 꽂아서 걸어놓고 
히터에 전원을 인가하여 히터의 열로 식품을 익히는 방법이 사용되었다.

그러나 소비자들의 입맛이 전술한 바와 같은 전열기에 의해 조리된 맛보다는 직접적인 화력에 의해 조리된 맛을 선호하
게 되면서 위와같은 조리방법보다는 하측에 숯불이나 가스불을 위치시키고, 그 위에 석쇠를 얹은 다음 꽃이봉에 식품을 
꽂아서 석쇠에 놓고 가열하면서 수시로 꼬치의 전ㆍ후를 바꾸어 식품을 익히도록 하였다.

하지만 이러한 종래의 조리 방법도 많은 문제점들을, 즉 육류에서 발생되는 연기와 냄새가 외부로 노출되므로 주변에 
심한 냄새와 연기로 인하여 실내의 환경이 쉽게 오염되는 결점이 있었다.

특히 종래의 꼬치구이기는 완전히 익은 꼬치를 놓을 때가 없어 소비자들이 들고 있거나 혹은 별도의 접시에 담아 놓아
야 하기 때문에 꼬치가 빨리 식어버리게 되고 이에 따라 소비자들이 차가운 꼬치를 먹든지 아니면 다시 꼬치를 데워야
만 하는 단점들이 있었다.

    고안이 이루고자 하는 기술적 과제

따라서 상기한 바와 같은 문제점을 해결하기 위한 본 고안의 목적은 소비자들이 항상 따뜻한 꼬치를 먹을 수 있도록 하
는 꼬치구이기를 제공함에 있다.

본 고안의 다른 목적은 꼬치가 타지 않는 꼬치구이기를 제공함에 있다.

본 고안의 또 다른 목적은 연기와 냄새가 외부로 유출되지 않도록 구성된 꼬치구이기를 제공함에 있다.

상기한 바와 같은 목적을 달성하기 위한 제1견지에 있어 본 발명은;

육미류나 해물류 혹은 생선류 등의 꼬치를 익히는 꼬치구이기에 있어서,

상기 꼬치구이기 본체의 상단면에 안착되며,
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상기 꼬치가 놓여지게 되고 열원에 의해 익혀지는 장소인 구이봉과 완전히 익혀진 꼬치가 식지 않도록 보관하는 장소인 
보관봉으로 구성된 그릴을 포함하는 것을 특징으로 한다.

    고안의 구성 및 작용

이하 본 고안의 바람직한 실시예의 상세한 설명이 첨부된 도면들을 참조하여 설명될 것이다.

한편, 후술될 본 발명의 실시 예에 따른 꼬치구이기는 육류를 이용한 꼬치구이에 한정하여 적용하고 있는 꼬치구이기를 
제안할 것이나 본 발명에서 제안하고 있는 바가 육류이외에 육류와 야채를 혼합한 꼬치구이나 해물류 혹은 생선류 등 
꼬치를 만들 수 있는 모든 식품류 뿐만 아니라 돼지고기나 소고기 등의 육류를 숯불에 익히는 모든 장치에 균등하게 적
용할 수 있음은 자명하다.

우선 본 고안에서 제안하고자 하는 꼬치구이기의 개념을 살펴보면, 꼬치구이기 본체의 내부를 2단으로 분리하여 아래에
는 냄새를 흡입하는 숯을 충진하고 위에는 연료를 충진하도록 하였으며, 특히 상기 본체의 상단면에는 꼬치를 가열하여 
익히고 또한 익혀진 꼬치가 식지 않도록 하는 그릴을 설치하여 소비자들이 항상 따뜻한 꼬치를 먹을 수 있도록 구성한 
꼬치구이기를 제안하고자 하는 것이다.

    
본 고안의 실시 예에 따라 앞에서 제안한 꼬치구이기의 구성은 도 1 내지 도 3에서 나타내고 있는 바와 같다. 상기 도면
들을 참조하면, 본 고안에서 구현하고자 하는 꼬치구이기는 위로는 오픈되어 있고 아래는 막혀있으며 또한 열전도 방지
를 위한 석회(38)가 충진되어 있는 사각박스 타입의 본체(24)를 구비하며 이 본체(24)는 통상 도 3에 도시한 바와 같
이 테이블(400)에 고정 설치된다. 이러한 본체(24)는 상단 테두리면을 따라, 바람직하게는 전ㆍ후단에는 꼬치(100)
에 끼워진 육류를 용이하게 먹을 수 있도록 하는 푸셔(26)가 설치되는데, 상기 푸셔(26)의 상세구성 및 기능은 등록실
용신안공보 등록번호 제 249196호(꼬지에 끼워진 음식물을 밀어내는 푸셔)에 상세히 기술되어 있다.
    

한편 전술한 본체(24)의 내부에는 위/아래로 구분하기 위한 돌출턱(28)이 디긋자 모양으로 형성되며, 바람직하게는 
본체(24)의 내부 정면을 제외한 나머지면에 고정되고, 이 돌출턱(28)의 상단면에는 연료통(18)이 안착되고 아래에는 
손잡이(36)를 가지는 서랍(32)이 삽입되어진다. 이때 상기 본체(24)의 전방으로는 서랍(32)이 삽탈되기 위한 가이드
홈(30)이 형성되어 있다.

여기서 전술한 서랍(32)에는 숯(300)이 충진되는데 이 숯(300)은 꼬치(100)를 익힐 때 발생하는 특유의 비릿한 냄
새를 흡수하는 기능을 하며, 상기 숯(300) 대신에 모래나 물을 사용해도 위와같은 효과는 어느정도 달성할 수 있다.

또한 전술한 연료통(18)에는 꼬치(100)를 익히기 위한 연료(200)가 충진되어지며, 상기 연료(200)로는 참숯이나 백
탄이 바람직하다. 상기 연료통(18)은 도 1에 나타낸 바와 같이 2부분으로 분리되어 있으며, 또한 연료통(18)의 저면에
는 일정각도로 경사진 구멍(22)들이 형성되어 있으며 이 구멍(22)들은 꼬치(100)에서 발생하는 냄새가 아래로 자연
대류가 일어나도록 하기 위함이다.

한편, 전술한 본체(24)의 상단면에는 본 고안의 주요구성 요소인, 즉 꼬치(100)를 가열하여 익히고 또한 익혀진 고기
가 식지 않도록 데워주는 그릴(10)이 안착되어지며 이러한 그릴(10)의 구성은 후술하는 상세설명에 의해 용이하게 이
해될 것이다.

    
즉, 전술한 그릴(grill)(10)은 꼬치(100)가 놓여지게 되고 열원에 의해 익혀지는 장소인 구이봉(14)을 구비하며, 이 
구이봉(14)은 다수개의 와이가 일정 간격을 유지하고 있다. 또한 상기 구이봉(12)의 상측으로는 완전히 익혀진 꼬치
(100)가 식지 않도록 보관하는 장소인 보관봉(12)이 디긋자 모양으로 형성되어 상기 구이봉(14)에 용접 결합된다. 이
때 상기 구이봉(14)의 양측단에는 2개가 한쌍을 이루는 안착봉(16)이 용접되어 있으며, 이 안착봉(16)은 전술한 그릴
(10)을 본체(24)의 상단면에 안착시키는 역할을 한다.
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이하 상기와 같은 구성을 가지는 꼬치구이기의 사용상태를 도 3을 참조하여 상세히 설명하면 아래와 같다.

우선 도 2에 도시한 바와 같이 서랍(32)에 숯(300)을 충진한 다음, 이를 본체(24)의 가이드홈(30)으로 밀어 넣어 상
기 서랍(32)이 본체(24)에 완전히 삽입되도록 한다. 다음 연료통(18)에 연료(200)를, 바람직하게는 참숯을 충진하고 
이어서 본체(24)의 상단면에 그릴(10)을 얹어 놓는다.

이후, 꼬치(100)를 그릴(10)의 구이봉(14)에 올려놓게 되면 상기 꼬치(100)는 열원에 의해 가열되어 서서히 익게 되
며, 완전히 익은 꼬치(100)는 도 3에 도시한 바와 같이 보관봉(12)에 올려놓으면 된다. 그러면 상기 꼬치(100)는 항
상 따뜻한 상태를 유지하게 되며 소비자들은 식지 않은 꼬치(100)를 먹을 수 있게 된다.

    고안의 효과

이상으로 살펴본 바와 같이, 본 고안은 완전히 익혀진 꼬치가 항상 일정한 온도를 유지하도록 하므로서 소비자들이 항
상 따뜻한 꼬치를 먹을 수 있도록 하고, 또한 꼬치가 타는 것을 방지하고 상기 꼬치가 익혀질 때 발생하는 냄새와 연기
를 흡수하므로 항상 깨끗한 환경에서 꼬치를 먹을 수 있는 장점이 있다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.

육미류나 해물류 혹은 생선류 등의 꼬치를 익히는 꼬치구이기에 있어서,

상기 꼬치구이기 본체(24)의 상단면에 안착되며,

상기 꼬치(100)가 놓여지게 되고 열원에 의해 익혀지는 장소인 구이봉(14)과 완전히 익혀진 꼬치(100)가 식지 않도
록 보관하는 장소인 보관봉(12)으로 구성된 그릴(10)을 포함하는 것을 특징으로 하는 꼬치구이기.

청구항 2.

제1항에 있어서,

상기 본체(24)의 내부는 2단으로 분리되어 있으며, 아래에는 상기 꼬치(100)의 냄새를 흡수하는 숯(300)이나 모래, 
물 등이 담겨지는 서랍(32)이 삽입되고 위에는 연료(200)가 충진되는 연료통(18)이 안착됨을 특징으로 하는 꼬치구
이기.

청구항 3.

제1항 또는 제2항에 있어서,

상기 본체(24)의 내부에는 열전도 방지를 위한 석회(38)가 충진되어 있음을 특징으로 하는 꼬치구이기.

청구항 4.

제1항 또는 제2항에 있어서,

상기 본체(24)의 상단면에는 적어도 하나 이상의 홈(26a)들이 일정간격을 유지하면서 형성된 푸셔(26)가 설치됨을 
특징으로 하는 꼬치구이기.
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도면 1
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도면 2

도면 3
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