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요약

본 발명은 조리용기에 관한 것으로, 발명의 주된 목적은 용기본체 및 뚜껑의 구조를 개량하므로써 조리속도의 단축으

로 조리작업을 간편하게 하는 한편, 물이나 기름이 없이 조리할 수 있도록 하므로써 음식재료의 영양소를 손상시키지

않도록 하는데 있으며, 더 나가서 육류 재료의 지방을 효과적으로 제거하면서 조리할 수 있고, 아울러 음식물이 타는 

것을 방지할 수 있도록 하는데 목적이 있는 것이다.

상기 목적을 달성하기 위한 본 발명의 특징적인 구성은 중력주조 또는 다이케스팅, 또는 주물 등의 방법으로 제조된 

알루미늄 용기본체(10)와, 상기한 용기본체(10)의 내부 바닥에 넣을 수 있도록 하되, 원적외선을 방출하고 알루미늄

보다 늦게 가열되는 세라믹 받침(30) 및 세라믹 내부용기(50)와, 상기한 세라믹 받침의 위에 올릴 수 있도록 하되, 음

식 재료가 용기 본체 내부의 중간 위치에서 가열공기에 의해 가열되도록 구비한 와이어 랙(40A) 및 석쇠(40B), 그리

고 상기한 알루미늄 용기의 상단 테두리 위로 긴밀하게 덮히면서 착탈식 온도계(21)와 타이머(22)를 갖는 뚜껑(20)으

로 구성하는 것이다.

대표도

도 1

색인어

용기, 알루미늄, 중력주조, 세라믹 받침, 세라믹 내부용기

명세서

도면의 간단한 설명

도 1은 본 발명의 조리용기를 보인 분리 사시도

도 2는 본 발명의 조리용기를 보인 단면도
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도 3은 본 발명의 또 다른 실시예의 구성을 보인 단면도

<도면의 주요 부분에 대한 부호설명>

10 : 용기본체 20 : 뚜껑

21 : 온도계 22 : 타이머

23 : 환턱 30 : 세라믹 받침

31 : 돌기 40A : 와이어 랙

40B : 석쇠 50 : 세라믹 내부용기

발명의 상세한 설명

발명의 목적

발명이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 발명은 조리용기에 관한 것으로, 더 상세하게는 세라믹 받침 또는 세라믹 내부용기를 사용하므로써 내부의 음식물

에 대하여 직접 가열 방식이 아닌 간접 가 열방식을 조리가 될 수 있도록 하고, 조리시 떨어지는 음식물 입자나 기름이

용기바닥에 직접 떨어져 연소되거나 연기가 나지 않도록 하는데 특징이 있는 것이다.

일반적으로 조리용기는 용기본체와 뚜껑으로 이루어지며, 조리하고자 하는 요리의 용도에 따라 용기본체의 모양이나

크기를 달리한다.

뿐만 아니라 경우에 따라서는 요리의 재료에 따라 용기본체의 재질, 두께, 부속도구가 달라야 하며, 특히 근래에는 음

식 재료가 가지는 영양소를 파괴시키지 않고 조리하기 위하여 물을 적게 넣거나 물이 없이 내부의 온도를 높이면서 

음식물을 가열하여 익히는 조리 방법이 알려지기 시작했다.

이러한 음식물의 조리 방법에 적합한 것은 오븐이나 찜통 등이 알려져 있으나, 비교적 크고 무겁기 때문에 소형이면

서 간편하게 사용할 수 있는 조리용기가 필요하였다.

발명이 이루고자 하는 기술적 과제

본 발명은 상기와 같은 종래의 문제점을 감안하여 안출한 것으로, 발명의 주된 목적은 용기본체 및 뚜껑의 구조를 개

량하므로써 조리속도의 단축으로 조리작업을 간편하게 하는 한편, 물이나 기름이 없이 조리할 수 있도록 하므로써 음

식재료의 영양소를 손상시키지 않도록 하는데 있으며, 더 나가서 육류 재료의 지방을 효과적으로 제거하면서 조리할 

수 있고, 아울러 음식물 입자나 음식물 기름이 바닥에 떨어져 연소되는 것을 방지할 수 있도록 하는데 목적이 있는 것

이다.

발명의 구성 및 작용

상기 목적을 달성하기 위한 본 발명의 특징적인 구성은 중력주조 또는 다이케스팅, 또는 주물 등의 방법으로 제조된 

알루미늄 용기본체와, 상기한 용기본체의 내부 바닥에 넣을 수 있도록 하되, 원적외선을 방출하고 알루미늄보다 늦게

가열되는 세라믹 받침과, 상기한 세라믹 받침의 위에 올릴 수 있도록 하되, 음식 재료가 용기 본체 내부의 중간 위치

에서 가열공기에 의해 가열되도록 구비한 와이어 랙, 그리고 상기한 알루미늄 용기의 상단 테두리 위로 긴밀하게 덮

히면서 착탈식 온도계와 타이머를 갖는 뚜껑으로 구성하는 것이다.

이하 본 발명의 구성을 바람직한 실시예에 따라 상세히 설명한다.

도 1은 본 발명의 조리용기를 보인 분리 사시도이고, 도 2는 본 발명의 조리용기를 보인 단면도이다.
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상기 도면에서 보듯이 본 발명은 알루미늄 용기본체(10)와, 세라믹 받침(30)과, 와이어 랙(40A)과, 알루미늄 뚜껑(20

)으로 이루어 지며, 경우에 따라서 세라믹 내부용기(50)나 석쇠(40B)를 추가한 구성품으로 한다.

먼저, 알루미늄 용기본체(10)는 중력주조 또는 다이케스팅, 또는 주물 등의 방법으로 제조된 것으로서, 직경이 약 25

~40cm일 때 그 두께를 약 3~5mm 로 하는 것이다.

이는 비교적 두꺼운 상태로서 알루미늄이기 때문에 쉽게 가열되면서도 고온/ 고압의 보존 효과가 크게 된다.

또 한, 뚜껑(20)은 역시 중력주조된 알루미늄 재질로 하되, 그 테두리 끝단에 환턱(23)을 형성하여 상기한 용기본체(1

0)의 상단면에 밀착되어 자중에 의해 기밀이 유지될 수 있도록 하고, 그 상면에는 착탈식 타이머(22)와, 착탈식 온도

계(21)를 구비한다.

한편, 상기한 세라믹 받침(30)은 가장 중요한 구성품으로써 상면 안쪽이 오목한 접시 모양이면서 저면에는 접촉 면적

을 줄이기 위한 다리용 돌기(31)가 형성되어 있는 것이다.

특히 그 외경은 항상 상기 용기본체(10)의 내경에 꼭 맞게 하여, 이 세라믹 받침(30)과 용기본체(10) 사이에 틈이 거

의 없도록 하는 것이 특징이다.

또, 상기한 와이어 랙(40A)은 철사 등의 비교적 가는 소재로써 엮고 용접하여 만든 것이며, 석쇠(40B)는 철판재 혹은

동판재를 사용하여 프레싱 하거나, 주철 또는 청동을 주물의 방법으로 만든 것이다.

이들 중 와이어 랙(40A)은 음식물 재료를 올려 놓았을 때 그 위치가 대략 용기본체(10)의 중간 높이에 있게 하는 것

이고, 석쇠(40B)는 도면에서 보는 바와 같이 상기 세라믹 받침(30)의 테두리부(32) 위에 얹히도록 하는 것이 있다.

다음은 상기와 같이 구성된 본 발명의 사용상태를 설명한다.

먼저 찜 요리의 경우, 용기본체(10)의 내부 바닥에 세라믹 받침(30)을 올려 놓고, 그 위로 음식 재료를 올려 놓은 와이

어 랙(40A)을 올리고 뚜껑(20)을 닫는 다.

뚜껑(20)을 닫은 상태에서 착탈식 타이머(22)의 조리시간을 조절해 두고, 용기본체(10)를 불 위로 올려 가열을 시작

한다.

가열이 시작되어 내부 온도가 점차 올라가면, 그 온도가 착탈식 온도계(21)에 표시되는 바, 이 온도계의 표시 온도를 

감안하여 조리하는 불의 강약을 조절한다.

한편, 내부에서는 고온 고압의 상태가 유지되므로 음식물에 내포되어 있던 수분이나 기름기가 아래로 떨어져 내리며,

특히 음식 재료가 육류일 경우, 고기의 내부에 포함되어 있던 지방이 아래의 세라믹 받침(30) 내부로 떨어져 내내리기

때문에 용기본체(10)의 바닥으로 떨어져 연소되는 일이 없다.

더 자세히 말해서 이때의 세라믹 받침(30)은 종래의 금속재 기름받침에 비해 가열이 늦기 때문에 기름이 연소되는 속

도가 더디며, 세라믹 받침(30)에 물을 공급하였을 경우에는 떨어진 기름이 연소될 수 없으므로 연기가 발생하지 않는

다.

또, 상기한 용기본체(10)의 바닥에 물을 붓고 가열하되, 역시 와이어 랙(40A)과 그 위의 음식 재료가 물에 잠기지 않

는 상태에서 증기로 가열되기 때문에 고온/고압의 상태에서 매우 신속하게 조리된다.

그리고 구이 요리의 경우 세라믹 받침(30)의 테두리부(32) 위에 석쇠(40B)를 올려 놓고 굽는다. 이때도 육류에서 분

출되는 기름기가 알루미늄 용기본체(10)의 바닥에 직접 떨어지지 않기 때문에 본체 바닥에서 연소되거나 눌러 붙거나

하는 일 이 미연에 방지되며, 육류기름의 연소로 인한 연기 및 냄새도 발생하지 않기 때문에 음식물의 맛을 저해하지 

않는다.

또 한, 도 4에서 볼 수 있는 세라믹 내부용기(50)는 세라믹 받침(30)을 대신하여 사용할 수 있는 본 발명의 또 다른 구

성품으로 써, 종래의 찜 용기, 냄비 등의 기능을 하는 것이며, 역시 그 테두리는 용기본체(10)의 내경에 근접하여 음식

물 입자나 기름이 그 바닥으로 떨어지는 것을 방지하고 있으며, 실제 그 높이는 용기본체(10)의 높이보다 약간 작은 

형태가 된다.

이는 내부에서 음식물을 삶았을 때, 음식물이 눌거나 타지 않으며, 영양소 파괴를 최소하 하는 것이다.
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발명의 효과

위에서 상세히 설명한 바와 같은 본 발명은 용기본체 및 뚜껑의 구조를 중력주조 또는 다이케스팅, 또는 주물 등의 방

법으로 제조한 알루미늄재로 개량하였기 때문에 내부의 온도가 고온/고압의 상태로 쉽게 가열되는 장점이 있으며 더 

나가서 조리속도의 단축으로 조리작업을 간편하게 한다.

뿐만 아니라 용기본체의 내부 직경과 근접하도록 만든 세라믹 받침은 물이나 기름이 없이 조리할 때, 음식재료로부터

떨어지는 기름기를 받아내기 때문에 기름기의 연소가 방지되고, 따라서 기름기의 연소로 인한 연기가 없기 때문에 음

식의 냄새를 변하게 하지 않는다.

또, 고온/고압의 상태이면서 용기의 중앙에서 간접 가열의 상태로 익혀지기 때문에 음식재료의 영양소를 손상시키지 

않을 뿐만 아니라 육류 재료의 지방을 효과적으로 제거하면서 조리할 수 있고, 아울러 음식물이 타는 것을 방지하게 

되는 등 여러 가지 많은 장점을 가진다.

(57) 청구의 범위

청구항 1.
중력주조 또는 다이케스팅, 또는 주물 등의 방법으로 제조된 알루미늄 용기본체(10)와,

상기한 용기본체(10)의 내부 바닥에 넣을 수 있도록 하되, 원적외선을 방출하고 알루미늄보다 늦게 가열되는 세라믹 

받침(30)과,

상기한 세라믹 받침의 위에 올릴 수 있도록 하되, 음식 재료가 용기 본체 내부의 중간 위치에서 가열공기에 의해 가열

되도록 구비한 와이어 랙(40A),

그리고 상기한 알루미늄 용기의 상단 테두리 위로 긴밀하게 덮히면서 착탈식 온도계(21)와 타이머(22)를 갖는 뚜껑(

20)으로 구성하여서 된 것을 특징으로 하는 조리용기.

청구항 2.
제 1 항에 있어서,

상기한 용기본체(10)의 내부에는 세라믹 받침(30)을 대체하여 사용할 수 있는 높이가 높은 세라믹 내부용기(50)와, 

와이어 랙(40A)를 대체하여 사용할 수 있는 석쇠(40B)를 구성품으로 하여서 된 것을 특징으로 하는 조리용기.

도면
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도면1

도면2
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