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요약

본 고안은 모든 형태의 주방용 식칼의 칼등부위의 일부분에 타원형 형태의 양념재료 다짐 면을 형성하여 양념재료의 

다짐작업을 용이하게 하고, 양념재료 다짐 면과 식칼 날과의 중앙부위 양면에 삼각형 형태의 돌출부를 형성하여 음식

물 재료 절단 시 절단된 재료가 식칼 측면에 붙지 않고, 연속적인 절단작업이 가능하여 누구나 쉽고, 편리하고, 안전하

게 기능수행이 가능하다.

본 고안에 따르면 모든 형태의 주방용 식칼 칼등부위의 일부분에 타원형 형태의 양념재료 다짐 면을 형성하여 누구나

쉽고 안전하게 양념재료의 다짐작업이 가능하고, 양념재료 다짐 면과 식칼날 간의 중앙부위의 식칼 양면 좌, 우측에 

삼각형 형태의 돌출부를 형성함으로 음식물 재료 절단 시 식칼 측면에 썰려진 음식재료가 붙지를 않음으로 왼손, 오

른손잡이 공히 연속적으로 쉽고 안전하게 음식물 절단 작업이 가능하고, 경질의 음식물재료 절단 시 식칼 칼등부위에

형성된 양념재료 다짐 면을 눌림 부재로 활용함으로서 쉽고, 안전하고, 편리하게 양념종류의 다짐이나, 경질의 음식물

재료 절단 및 식칼 측면에 썰려진 음식물 재료가 붙지를 않아 연속적인 절단작업을 효과적으로 실행할 수 있게된다.

대표도

도 3

색인어

식칼, 음식물 재료, 양념, 칼날, 주방기구, 타원형, 돌출부, 망치질, 사용방법, 안전사고.

명세서

도면의 간단한 설명

도 1은 종래 사용되고 있는 주방용 식칼의 형태
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도 2는 본 고안의 실시 예를 나타낸 사시도 및 부분 단면도

도 3은 본 고안의 사용상태를 나타낸 사용 상태도

고안의 상세한 설명

고안의 목적

고안이 속하는 기술 및 그 분야의 종래기술

본 고안은 음식물 재료를 다듬거나 절단 시 사용되고 있는 주방용 식칼에 관한 것으로서 종래의 식칼 기능인 음식물 

재료의 절단기능에 추가하여 마늘, 생강 등 양념재료를 쉽게 다지거나, 음식물 재료를 썰 때 썰려진 조각이 식칼 바깥

쪽 면에 붙지 않도록 하며, 단단한 경질의 음식물 재료절단 시 식칼 칼등부위를 눌러주기 위해 힘을 가할 수 있는 누름

부재 기능을 겸한 주방용 기능형 식칼에 관한 것이다.

종래의 주방용 식칼은 도 1의 (1)(2)(3)등과 같이 여러 가지 모양의 형태로 제작되어 사용되고 있으나 대부분의 가정

에서 사용되고 있는 주방용 식칼은 도 1의 (1)(2)와 같은 형태로서 도 1의 (4)나(5)와 같이 주방용 식칼의 손잡이 뒷부

분이 뾰족하거나 둥군 타원형의 형태로 제작됐음으로 양념종류인 마늘이나 생강 등을 다 질 수가 없는 실태이며, 또한

도 1의 (6)과 같이 주방용 식칼의 손잡이 뒷부분이 평평한 경우에도 마늘, 생강 등을 다질 때 도 2의 (29)와 같이 손잡

이 뒷부분으로 위에서 아래 방향으로 내려 찢는 형태로서 사용상의 불편함은 물론 요즘 신세대 주부들은 사용에 불편

을 느껴 사용하지를 않던가 마늘, 생강 등 양념종류를 다져서 반찬을 무쳐야 제 맛을 느낄 수 있으나 양념종류를 다져

서 사용을 하지를 않고 잘게 썰어서 사용을 함으로 반찬의 본래의 맛과 향을 느끼지를 못하는 예도 빈번히 발생되고 

있는 편이며, 또한 종래의 주방용 식칼로 오이, 당근, 절인무우, 두부, 도토리묵 등 칼날 면에 잘 붙는 음식재료를 썰 

때에 썰려진 조각이 식칼 측면에 붙어 잘 떨어지지 않음으로 다음 차례 절단 시 방해와 썰려진 조각의 가지런한 정돈

도 어렵고 (근래 이런 문제점의 해결을 위해 칼날 면에 별도의 구멍이나 여려 개의 돌출부분을 형성한 것도 일부 알려

져 있음), 또한 단단한 경질의 음식물 재료 절단 시 식칼 칼등부위가 좁아 위에서 아래쪽으로 힘을 가하기가 곤란하여

간혹 손을 다치는 등 불미스러운 안전사고 등이 발생하는 등 매일 사용되고 있는 주방기구로서 편리하게 사용하는데 

불편한 문제점이 있는 것이다.

고안이 이루고자 하는 기술적 과제

따라서 본 고안은 상기한 바와 같은 종래의 제반 문제점을 해소하기 위하여 안출된 것으로서,

모든 종류의 주방용 식칼의 칼등부위의 일부분에 타원형 형태의 양념재료 다짐 면을 형성하여 쉽고, 안전한 양념재료

의 다짐작업과, 양념재료 다짐 면과 식칼날간의 중앙부위에 삼각형 형태의 돌출부를 형성하여 두부 등 썰려진 음식물

재료 가 칼날에 붙지 않게 됨으로 연속적인 절단작업과, 경질의 음식물 재료절단 시 양념재료 다짐 면을 눌림 부재로 

활용하여 쉽고 편리하게 절단작업을 할 수 있게 된다.

고안의 구성 및 작용

본 고안은 기존의 주방용 식칼 칼등부위의 일부분에 도 2의 (23)과 같이 타원형 형태로 양념종류의 다짐 면을 형성하

여 마늘, 생강 등 양념종류를 다질 때 마치 망치를 들고 위에서 아래로 두드리듯이 누구나 쉽고, 안전하고, 편리하게 

양념종류의 다짐 질이 가능하고, 또한 양념종류의 다짐 면으로부터 식칼날간의 중앙부위 양측 면에 도 2(24)의 (27)

과 같이 삼각형 형태의 돌출부를 식칼양면에 형성함으로 왼손잡이나 오른손잡이 구분 없이 두부 등 칼날에 잘 달라붙

는 음식물 재료의 절단 시 먼저 썰려진 조각이 도 3의 (34)와 같이 칼날 측면에 붙지 않으며, 단단한 경질의 음식물 재

료의 절단 시 식칼 칼등부위에 형성된 양념종류의 다짐 면을 도 3(35)의 (23)과 같이 누름 부재로 활용할 수가 있음으

로 안전하고, 쉽게 절단기능을 수행할 수 있는 것을 특징으로 한다.

이하 본 고안에 따른 첨부된 도면에 대하여 상세하게 설명한다.

도 2는 본 고안의 실시 예를 나타낸 사시도 및 부분 단면도이다.
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첫째 종래의 주방용 식칼 중 도 1의 (4)(5)와 같이 주방용 식칼손잡이 뒷부분이 뾰족하거나 둥군 타원형 모양의 것은 

마늘, 생강 등 양념 종류를 다질 방법이 없으며, 도 1의 (6)과 같이 주방용 식칼 손잡이 뒷부분이 평평하여 양념종류를

다지도록 돼있는 것도 있으나 양념종류를 다지는 방법이 도 2의 (29)와 같이 식칼 손 잡이를 잡고 손잡이 밑 부분으로

위에서 아래쪽으로 내려 찢듯이 다져야 함으로 정확하게 다지기 위한 타격이 어려워 손톱부위 등을 다치는 등 정상적

으로 다지는데 오랜 기간동안 숙련이 필요하며, 양념종류를 다질 때 칼끝 뾰족한 부분이 얼굴 쪽 눈이나, 이마 방향을 

향하므로 심리적 불안감과 또한 안전을 위해 할 수도 있으며, 특히 도 1의 (1)이나 (2)와 같이 양념종류를 다질 수 없

는 구조로 된 주방용 식칼을 사용하거나 또는 도 1의 (3)과 같이 양념종류를 다질 수 있는 구조로 된 식칼일지라도 양

념재료를 다지는데 많은 숙달기간과 불안전한 사용방법 등을 이유로 양념종류 등을 다져서 사용치를 않고 잘게 썰어

서 사용함으로 음식의 고유의 맛과 향을 낼 수 없는 근본적인 문제가 발생한다.

또한 마늘 분쇄기가 일부 개발돼 있으나 요리 시마다 간단하게 마늘 1개 또는 2개정도의 분쇄를 위해 별도로 구입을 

하거나, 또한 사용 후에도 일일이 세척이 복잡하고(구조상) 곁들여 구입시 경제적인 부담도 있는 것이다.

둘째 종래의 주방용 식칼로 오이, 당근, 절인무우, 두부, 도토리묵 등 칼날 면에 잘 붙는 음식재료를 썰 때에 썰려진 조

각이 식칼 바깥쪽 측면에 붙음으로 반복적인 썰기 작업을 할 때 차례 차례의 절단을 방해할 뿐만 아니라 썰려진 조각

의 가지런한 정리에도 어려움이 있고 때에 따라 칼날 측면에 붙어있는 썰려진 조각 제거 및 정리 시 상처를 입는 등 

안전에도 위해함이 상존하고 있는 것이다.

셋째 종래의 주방용 식칼로 단단한 경질의 음식물 재료를 절단 시 식칼 칼등부위가 좁아 누러주는 힘을 주기가 어렵

고, 절단을 위해 힘을 주다가 본의 아닌 상처를 입는 경우도 발생하는 불편한 점이 있다.

따라서 본 고안에서는 첫 번째 문제인 도 1의 (4)(5)와 같이 양념종류를 다질 수 없는 형태의 주방용 식칼이나, 도 1의

(6)과 같이 양념종류를 다질 수 있도록 구성된 주방용 식칼일지라도 사용시 안전성을 의식하여 사용을 하지 않고 있

는 문제점을 해결하기 위하여,

도 2의 (21)과 같이 주방용 식칼 칼등부위에 도 2(21)의(23)과 같이 손잡이에서 칼끝 중앙부위에 가로1cm × 세로3c

m 크기의 타원형 형태의 양념재료 다짐 면을 형성하여 도 2의 (22)와 같이 칼날이 위로 향하고 양념종류의 다짐 면이

아래(도마면)로 향하게 하여 도 2의 (30)과 같이 마치 망치질을 하듯이 손목의 힘을 이용하여 위에서 아래쪽으로 양

념종류를 다질 때 누구나 쉽고, 안전하고, 편리하게 양념종류를 다질 수가 있는 것이다.

두 번째 문제인 주방용 식칼 바깥쪽 측면에 썰려진 조각이 붙음으로 반복적인 썰기 작업이 곤란한 문제점을 해결하기

위하여, 도 2의 (25)부분의 형태는 주방용 식칼의 칼등부위인 도 2의(23)의 양념재료 다짐 면으로부터 도 2의 (28)인

칼날까지의 형태가 도 2의 (24)와 같이 역삼각형의 형태로 도 2의(23)은 양념재료의 다짐 면이며, 도 2의 (28)은 음

식물 재료를 절단하는 칼날 부분이고, 도 2의 (23)과 (28) 중앙부위에 도 2의 (27)과 같이 삼각형 형태의 돌출부를 식

칼 양 측면에 형성함으로서 왼손잡이든 오른손잡이든 간에 두부, 도토리묵, 절인 무 등을 절단 시 도 2의 (27)인 삼각

형 턱에 의해 썰려진 조각이 칼날 측면에 붙지 않고 도 3의 (34)와 같이 연속적으로 절단이 가능한 것이다.

세 번째 문제인 단단한 경질의 음식물 재료 절단 시 식칼 칼등부위가 좁아 힘있게 눌러주기가 곤란하여 절단이 어려

웠던 문제점을 해결하기 위하여 주방용 식칼의 칼등부위에 형성된 양념재료 다짐 면을 누름 부재로 활용하여 힘있게 

눌러 줄 수가 있음으로 단단한 경질의 음식물 재료 절단 시에도 쉽고, 안전하고, 효과적인 절단작업이 가능하며, 또한 

굵은 무 등의 재료 절단 시 통상 얇은 칼날면이 무의 절단면 속으로 깊숙이 들어가 절단할 재료 속에 뭍힘으로 칼의 

끝부분과 식칼 손잡이 부분에 힘을 가해야 절단이 가능했으나, 본 고안에서 칼날의 형태는 양념종류의 다짐 면으로부

터 칼날까지 역삼각형 모양으로 형성됨으로 무 등 굵고, 단단한 음식물 재료의 절단 시 칼날 면이 절단될 재료의 내부

에 뭍이지를 않고, 즉 위에서 아래 방향으로 도 2의 (24)의 삼각형 쐐기모양의 칼날이 도 3(35)의(23)과 같이 위에서 

아래쪽으로 내려감으로 칼날이 음식물 재료 중앙에 뭍이지가 않고 절단되는 재료가 도 2의(23)인 양념재료 다짐 면의

가로 폭 크기만큼 좌, 우로 갈라지는 각도가 크게 벌어짐으로 쉽게 절단이 가능하다.

도 3은 본 고안의 사용상태를 나타낸 사용상태도이다.

모든 종류의 주방용 식칼의 칼등부위 중앙부위에 도 3(31)의(23)과 같이 양념종류의 다짐 면을 형성함으로 도 3의 (3

3)과 같이 상하로 망치질을 하듯 손목을 이용한 양념종류의 다짐작업을 누구나 쉽고, 안전하고, 용이하게 할 수 있으

며, 도 3의 (32)와 같이 주방용 식칼 측면에 도 3의 (27)과 같이 삼각형 형태의 돌출부를 식칼 양면에 형성함으로서 

왼손잡이든 오른손잡이든 음식물 재료 절단 시 썰려진 음식물 재료가 칼날 측면에 도 3의 (34)와 같이 붙지를 않아 연

속적으로 일정한 크기의 절단작업이 가능하고, 단단하고 경질의 음식물 재료 절단 시 도 3의 (35)와 같이 양념재료의 

다짐면 도 3(35)의 (23)을 눌림 부재로 활용하여 누구나 쉽고, 안전하게 경질의 음식물 재료의 절단이 가능한 것이다.

고안의 효과
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이상에서 설명한 바와 같이 본 고안에 의하면 새로운 형태의 주방용 식칼을 개발하지 않고도 기존의 모든 형태의 주

방용 식칼 칼등부위의 중앙 일부분에 양념종류 다짐 면을 형성하고, 양념종류의 다짐 면과 식칼날 간의 증앙부위 식칼

양 측면에 삼각형 형태의 돌출부를 형성함으로서 연속적으로 썰려진 음식물 재료가 식칼 측면에 붙지를 않게 하는 등

종래의 기술에 대한 제반 문제점을 일소에 해소하여 편리하고, 안전하며, 누구나 쉽게 사용이 가능한 주방용 식칼로

서의 기능수행이 가능한 효과를 제공할 수 있음.

(57) 청구의 범위

청구항 1.
모든 형태의 주방용 식칼의 칼등 중앙부위에 타원형 형태의 양념재료 다짐면(23)과 양념재료 다짐면(23)으로부터 식

칼날(28)간의 중앙부위 양측면에 삼각형 형태의 돌출부(27)를 형성한 것을 특징으로 하는 기능형 식칼.

청구항 2.
삭제

청구항 3.
삭제

청구항 4.
삭제

도면

도면1
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도면2
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도면3
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