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요약

본 고안은 고기구이통에 관한 것으로 연기가 나지않고 타지 않으며 단번에 많이 구울수 있고 기름을 마
음대로 제거할 수 있고 양념고기를 구울때 양념이 타지 않고 고기속에서 그대로 보존되어 맛을 더하게하
는 고기구이통에 관한 것이다.

일반적으로 고기를 구울때 철망이나 평판같은 후라이팬 등을 사용하거나 고기를 직접불로 구었으나 타기
쉽고 기름 연소로 연기가 나고 양념이 타고 고기에서 양념이 이탈되어 소기의 제맛을 낼 수 없는 페단이 
있었다.

본 고안은 상부에 기름 유출구(13)와 四면턱(12)과 가열봉(11)을 일체로 구성하고 四면턱(12)에 망상통
고정돌기(14)를 형성한 외통(18)을 삽입 재치하고 외통(18)에 밑면에 가열봉(11)의 상입공(16)과 밑면과 
四면에 다공(15)을 형성하고 하부에 다리(17)를 구성한 망상통(20)을 삽입 재치하여 고기를 망상통에 넣
고  가열판의  밑에서  열을  가하면  망상통은  외통과  간격이  있음으로  외통의  복사열과  가열판에서 
다리(17)로 망상통(20)이 떨어져 있음으로 가열봉(11)의 간접열로 고기가 구워짐으로 고기가 타지않고 
단번에 많은 양을 구울 수 있고 기름을 쉽게 제거할 수 있고 양념이 타지 않고 보존되어 고기맛을 높일 
수 있는 장점을 가진 고안이다.
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대표도

색인어

18 : 외통  19 : 고기구이통  10 : 가열판  11 : 가열봉  12 : 四면턱  13 : 기름유출구  14 : 망상통고
정돌기   15 : 망상통의공  16 : 가열봉삽입공  17 : 망상통의다리  20 : 망상통  21 : 기름이 흐르는 
공간  22 : 기름이 모이는 공간  23 : 뚜껑  24 : 망상판  25 : 망상판의공

명세서

도면의 간단한 설명

도 1- 뚜껑을 열은 상태의 사시도.

도 2- 가열판과 외통의 결합과정의 사시도.

도 3- 외통속에 망상의통이 삽입 재치되는 과정의 사시도

도 4- 사용상태의 횡단면도.

도 5- 사용상태의 종단면도.

도6 - 본 고안의 실시예 2 구성을 보인 단면도

도7 - 본 고안의 실시예 3 구성을 보인 사시도

도8 - 본 고안의 실시예 4 구성을 보인 사시도

도면의 주요부분에 대한 부호설명

10 : 가열판              11 : 가열봉          12 : 四면턱
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13 : 기름유출구          14 : 망상통고정돌기  15 : 망상통의공

16 : 가열봉삽입공        17 : 망상통의다리    18 : 외통

19 : 고기구이통          20 : 망상통          21 : 기름이 흐르는 공간

22 : 기름이 모이는 공간  23 : 뚜껑            24 : 망상판

25 : 망상판의공

고안의 상세한 설명

    고안의 목적

        고안이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 고안은 고기구이통에 관한 것으로 타지 않고 기름을 간편하게 적당히 뺄수 있고 연기가 나지 않고 양
념한 고기는 양념의 손실이 없으며 단번에 많은 고기를 구울 수 있는 고기구이통에 관한 것이다.

일반적으로 고기를 구울때 불에 직접 굿거나 후라이팬등으로 사용하였으나 연기가 나고 타기도하며 두꺼
운 고기덩이를 구울 수 없고 양념한 고기는 양념이 먼저 타거나 이탈되어 고기맛이 제대로 나지않는 페
단이 있어 왔다. 전기 후라이팬이 있으나 덩어리 고기나 단번에 많은 양의 고기를 구울 수 없고 양념의 
손실은 같아서 양념맛을 낼 수가 어려웠다.

        고안이 이루고자하는 기술적 과제

본고안은 상기와 같은 페단을 시정하기 위해 안출된 것으로 상부에 기름유출구(13)와 四면턱(12)과 가열
봉(11)이 일체로 구성된 가열판(10) 四면턱에 망상의통(20)을 고정시키고 간격을 유지하는 돌기(14)를 
구성한 외통(18)을 삽입 재치하고 외통(18)속에 밑면에 가열봉(11) 삽입공(16)을 형성하고 밑면과 四면
에 다공(15)을 형성하고 하부에 다리(17)를 구성한 망상통(20)을 삽입 재치함과 외통(18)에 뚜껑을 여닫
을 수 있도록 고안 구성하였음으로 고기를 망상통에 넣고 가열판 밑에서 열을 가하면 외통(18)은 복사열
과  간접열을발산하고  가열봉은속에서간접열을  발산하여  고기가  구워진다  망상통은  외통(18)과 
가열판(10)에서 간격이 있슴으로 달구어진 판에 직접 고기가 접촉이 없음으로 고기가 타지 않고 기름은 
빠지고 연기가 나지 않고 양념의 손실이 없고 많은양의 고기를 단시간에 구울 수 있도록 한 고안이다.

    고안의 구성 및 작용

본 고안은 상기의 목적 달성을 위해 가열된 판에 직접고기가 닿지 않고 밀페된 공간에서 복사열과 가운
데서 가열봉(11)의 간접열과 또는 四면의 간접열로 고기가 구어지도록 고안구성된 것으로 첨부도면에 의
해 상세히 설명하면 다음과 같다.

도1 은 뚜껑을 열은 상태의 사시도이고 도2는 가열판(10)과 외통(18)과의 맞춤과정을 나타내는 사시도이
고 도3 은 외통(18) 내부에 망상통(20)이 삽입 재치되면서 가열판(10)위에 재치되는 과정을 나타낸 사시
도이고 도4 는 사용상태의 횡단면도 도5 는 사용상태의 종단면도이다. 도6는 본 고안의 실시예 2 구성을 
보인 단면도이고, 도7은 본 고안의 실시예의 3구성을 보인 사시도이고 도8 은 실시예 4구성을 보인 사시
도이다.

상부에 기름유출구(13)와 四면턱(12)과 가열봉(11)이 일체가 되도록 구성한 가열판(10) 상부四면턱(12)
에 망상통고정돌기(14)를 구성한 외통(18)을 삽입 재치하고 그 외통(18)에 밑면에는 가열봉(11)이 삽입
되는 가열봉삽입공(16)이 형성되고 밑면과 四면에 다공으로 형성되고

하부에는 다리(17)를 구성한 망상통(20)이 삽입 재치되고 외통(18)에 뚜껑을 여닫을 수 있도록 고안 구
성함과

도6에서 도시된 바와 같이 가열판(10)에서 가열봉(11)을 구성하지 않고 망상통 고정돌기(14)를 길게도 
하고 망상통에 닿는면을 넓게도 하고 개수를 적당히 배열 구성하여 망상통(20)이 열을 빨리 전달받아서 
고기가 단시간에 익힐 수 있도록 구성함과 도7에서 도시된 바와 같이 외통내부에 망상판(24)이 외통과 
일체가 되도록 구성함과 도8 에서 도시된 바와 같이 외통(18)내부에서 외통(18)과 망상통(20)이 일체가 
되도록 구성하여 외통의 四면으로부터 열을전달받아 망상판또는 망상통에 놓은 고기가 빨리 익도록 고안 
구성되었다.

외통(18)을 가열판에서 착탈할 수 있도록 한 것은 사용후 내부를 씻기 위함이고 망상통고정돌기(14)는 
외통(18)의 간접열을 망상통(20)에 전달하고 또한 고기로부터 흘러나오는 기름이 잘 빠지도록 고안된 것
이며 가열봉은 겹겹이 쌓인 고기속을 가열판(10)으로부터 열을 전달받아 익히는 역활을 하고 망상통의 
다리는 망상통(20)이 가열판(10)과 떨어져 고기가 타지 않도록 하며 또한 기름이 잘 배출되도록 한 것이
다 망상판과 망상통(20)은 외통(18)의 四면으로 열을 전달받아서 고기를 단시간에 익힐수 있도록 한 것
이다. 망상통(20)의 공 과 망상판의공(25) 은 크게도 할 수 있고 작게도 할 수 있으며 모양도 여러가지
로 할 수 있으며 기름이 잘 빠지도록 하는 역활이고 망상통의 모양도 여러가지로 할 수 있다.

이렇게 고안 구성된 고기구이통은 고기가 타지 않고 기름을 조절하면서 제거할 수 있고 단시간에 많은 
고기를 구울 수 있고 양념이 잘 보존되어 고기맛을 한층 높일 수 있는 유용한 고안이다. 또한 본 고안에
서 고기구이통이 四각형으로 설명하고 있으나 고기구이통(19)의 형태가 원형, 팔각형, 정사각형 등 그 
형상은 임의에 의해 변경하여 구성할 수 있다.
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    고안의 효과

이상과 같은 본 고안은 고기가 타지 않고 구어짐으로 고기의 낭비를 막고 건강에 좋으며 같은 시간에 더 
많은 고기를 구울 수 있어서 연료의 낭비를 막고 양념이 고기속까지 배어들며 보존되어 맛을 좋게하고 
연기가 나지 안해서 환경에 좋은 유용한 고안이다.

(57) 청구의 범위

청구항 1 

상부에 기름유출구(13)와 四면턱(12)과 가열봉(11)을 일체로 구성한 가열판(10) 상부의 四면턱(12)에 망
상통고정돌기(14)를 구성한 외통(18)을 삽입 재치하고 그 외통(18)속에 밑면에 가열봉(11) 삽입공(16)을 
형성하고 밑면과 四면에 기름이 흘러 나오는 다공을 형성하고 하부에 다리(17)를 구성한 망상통(20)을 
삽입 재치하고 외통(18)과 망상통(20) 四면사이에 기름이 흐르는 공간(21)과 밑면사이에 기름이모이는 
공간(22)을 형성하고 외통(18)에 뚜껑을 여닫을 수 있도록 구성하여서 됨을 특징으로 하는 고기구이통.

청구항 2 

제1항에 있어서

가열판(10)의 가열봉(11)없이 망상통(20) 고정돌기(14)의 길이를 길게 또는 망상통(20) 접촉면을 넓게 
또는 개수를 다수 구성하여서 됨을 특징으로 하는 고기구이통

청구항 3 

제1항에 있어서

가열판(10)의 가열봉(11)없이 외통(18)내부에 외통과 망상판(24)이 일체가 되도록 구성하여서 됨을 특징
으로 하는 고기구이통

청구항 4 

제1항에 있어서

외통(18)내부에서 다리를 구성하지 않은 망상통(20)과

외통(18)이 도8 과 같이 일체가 되도록 구성하여서 됨을 특징으로 하는 고기구이통

청구항 5 

제1항에 있어서,

가열판(10)의 형상을 사각형과 달리하는 형상으로 이루어지는 것을 특징으로 하는 고기구이통.

도면
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    도면1

9-5

등록실용신안20-0166310



    도면2
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    도면3
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    도면4

    도면5

    도면6
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    도면7

    도면8
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