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위스키 탐구생활 압축파일 대공개~~

노을처럼 퍼지는 알콜의 향기

  카테고리 대문은 당황할 만큼 조촐하지만

그 깊이는 연구원 신분답게 차트나 인포그래픽으로

정리해 장황한 위스키 세계를 간단 명료하게 

압축해 놓은 전문성이 남다릅니다.

회사에서는 화장품을 연구하고 집에서는 주류 관련 

취미생활을 하는 이즈리얼(그 탐험가?)로 소개됩니다.

알코올의 세계는 만만찮아 과연 협곡!!! 맞고요.

마니아를 훌쩍 지나 연구원 경지에 다다른 탐구정신은

몇몇 위스키 관련 유튜버들의 사부 수준이라네요.

영상 로딩 빈도는 현격히 낮지만 한번 떴다 하면 

위스키 관련 지식 노다지 대방출입니다. 

어느 유튜버와 비교해도 아마추어 중 킹카인 듯.

재생목록 - 동영상 37개 

가성비 고도수 위스키 추천 / 버번계 위스키 총정리

학습용 위스키 총정리 영상[위스키 인포그래픽] /

핵전쟁 나면 꼭 챙겨야 할 단 1병의 위스키 / 

구리 단식증류기 사용 버번위스키 / 

위스키 자가 숙성 /싱글몰트위스키 인포그래픽 / 

가성비 고숙성 위스키 추천 / 

7만 원 이하 데일리용 가성비 위스키 등

위스키와 안주가 있는 고요한 시간

일상의 모든 잡념, 위안으로

  위스키 콘텐츠를 다루면서 드물게  

풍성한 안주 요리까지! 코스트코, 남대문 등 

위스키 가성비를 위한 가격 소개도 솔깃. 

슬기로운 위스키 생활 첫걸음부터!!

오늘 하루도 수고 많으셨어요. Time For Wisky입니다.

어디선가 익숙하게 들어본 듯한 워딩이 먼저 눈에 

들어오면서 주인장의 확실한 콘셉트가 손에 잡힙니다.

위스키라는 것이 다른 술보다 고가임은 엄연해서 

자신의 취향을 먼저 알아 그걸 정조준한 브랜드를 

찾는 일이 중요합니다. 위스키에 대한 단일 정보뿐만

아니라 매치되는 안주며 가성비 높은 위스키 생활을 

위한 내공 있는 안내자입니다.

재생목록 - 동영상 354개

피자와 어울리는 위스키 / 바지락술찜과 라가불린 /

멜론으로 뚝딱 고급 술안주 / 

집에서 만드는 참치회 안주/ 무화과 리코타치즈 안주 /

내게 맞는 위스키 고르기 / 위스키잔 리뷰 / 

일상 음주 - 위스키 입문자들을 위한 조언 /

위스키의 분류 / 남대문 주류 상가 위스키 구매 가이드 /

직구 위스키 언박싱법 등

  알코올의 협곡    

구독자��| �����������E�z

  위안의 시간      

구독자��| �����������E���z

알코올의 협곡위안의 시간   
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가리비라는 이름, 먹거리 그 이상의 상징 

일본어로 조개를 가이(ガイ)라 하는데 여기에 날아다닌다는 뜻의 비(飛) 자를 붙여 가리비가 

되었다고 전해집니다. 모양이 부채꼴이라 한자로는 해선(海扇), 선패(扇貝)로 쓰며 우리나

라에서도 부채 조개, 주걱 용도로 썼다 해서 주걱 조개, 밥 조개로도 불립니다. 

보티첼리의 그림 <비너스의 탄생>은 미의 여신 비너스가 가리비를 타고 육지에 도착하는 

장면입니다. 여기에서 가리비는 생명과 사랑을 키우는 자궁을 상징하는 것으로 여성의 생식

력과 다산을 의미하기도 합니다. 

가리비는 그 모양이 일출과 닮아 상서롭다는 의미를 부여해 기업의 CI로도 쓰이며 순례자들

의 상징으로 산티아고 순례길의 모든 이정표엔 가리비 심벌이 있습니다. 

또한 영국의 세계적인 에너지 기업 쉘(Shell)은 1904년부터 가리비 모양 

로고를 발표했고 오늘날의 유명한 로고에 이르기까지 120년 동안 

가리비 로고를 사용하고 있습니다.

눈 달린 조개? 우리가 몰랐던 가리비의 특별함 

대개 조개류는 자발적 이동 없이 붙박이 일생을 보내는 반면, <헤엄치는 조개> 또는 <도망

의 귀재>라는 별명의 가리비는 위험이 감지되면 캐스터네츠처럼 상하 패각을 힘차게 여닫

는 빠른 동작으로 날아다니는 듯 보입니다. 외투막 가장자리에 신축성 좋은 섬모를 길게 빼 

식물성 플랑크톤을 먹고 사는데, 해수의 흐름이나 포식자의 접근을 감지하는 촉수 기능도 있

습니다. 먹이를 찾아 서식지를 옮기며, 큰 가리비의 경우 하루 평균 2.5km로 전방위 자유자

재로 이동합니다. 

가리비는 조개 가운데서도 시력이 뛰어난 편입니다. 가리비의 촉수 일부에 검은 점처럼 보

이는 것이 모두 눈입니다. 50~200개의 눈은 명암 구분 정도에 불과하지만 외부의 위험 요

소들을 재빨리 알아챌 수 있어 생존에 매우 중요한 기관입니다. 다수의 가리비가 암수 따로

지만 미국 대서양 연안 출

신으로 우리나라의 양식어 

종이 된 해만가리비는 1개

체 안에 암수가 같이 있는 

자웅동체입니다. 

예루살렘에서 순교한 야고보의 시신을 배에 태워 바다로 보냈더니, 스페인 이베리아 해안에 닿았는데 가리비 조개껍데

기들이 시신을 보호하고 있었다고 전해진다. 그래서 가리비는 산티아고 순례길의 상징이자 순례자의 표식이 되었다.

외투막 가장자리를 빙 둘러 최고 200개가량의 좁쌀만 한 작은 눈이 달려 있다. 

렌즈 대신 거울이 달린 눈으로 움직임과 빛 강도의 변화를 민감하게  감지한다. 

(Matthew Krummins, wikimedia.org)

세계에서 가장 잘 

알려진 로고 중 하나인 

쉘(Shell) 기업의 

가리비 로고

보티첼리는 

<비너스의 탄생>을 통해 

생명의 근원인 바다에서 

태어난 미의 여신 비너스가

가리비 패각을 타고 

키프로스 섬의 해안에 

도착하는 장면을 묘사했다.

(artsandculture.google.

com)
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조개 나라의 보헤미안, 탁월한 식감의 비밀

우리나라 동해에는 무게가 1kg 전후인 참(큰)가리비를 비롯해 국자가리비, 비단가리비, 고

랑가리비, 그리고 남해안의 터줏대감인 홍가리비 등 총 12종 정도 발견됩니다. 서해에는 우

리 고유종인 붉은빛 비단가리비(Korean scallop)가 있습니다. 

국내산 가리비의 제철은 9~3월, 가장 맛있는 구간은 11~1월(비단가리비는 4~8월)입니다. 

앞서 언급한 가리비 특성대로 패각을 여닫으며 안에 있던 물을 강하게 뿜어 그 반작용으로 

힘차게 나아갑니다. 이로 인한 근육 발달로 독특한 식감을 자랑하게 되었으며 여타 조개류

와는 비교가 안되는 활동량으로 정력에도 이로울 것으로 여겨져 왔습니다. 가리비는 패각

을 여닫는 관자(패주)가 유난히 큰데 이 부위가 가장 맛있습니다. 

홍합의 야들 꼬막의 쫄깃, 그 사이 어디쯤 숨은 맛

얼마나 먹으면 가리비로만 배를 채울 수 있을까… 불가능한 일은 아니어도 그건 실로 가리

비에 대한 결례겠습니다. 맛을 묘사하는 일본어 중 우마미(うま味)가 있습니다. 단맛, 신맛, 

짠맛, 쓴맛의 네 가지 맛으로는 표현할 수 없는 ‘구미가 당기는 맛’이라는 뜻이지요. 우리말로

는 이 맛을 ‘입에 착! 달라붙는 감칠맛’이라 표현할 수 있겠는데요. 가리비는 그야말로 우마미

의 지존이자 감칠맛의 초절정이라 하겠습니다. 야들함과 쫄깃함이 알맞게 팽팽하며 조리법

에 따라 크리미한 말캉 보드레, 꼬들함 등, 식감 구현 영역이 넓어 혀는 물론 입안 점막에 스

미는 맛입니다. 굴, 해삼, 홍어 등의 해산물에 비해 비교적 호불호 없이 전 지구민이 사랑하는 

가리비는 먼저 눈으로 흐뭇하고 입천장을 간질이듯 혀에 포개지며 오감을 뿌듯하게 어르는 

맛으로 가슴이 충만해집니다. 

가리비의 영양학적 가치와 효능  

과거 민간에선 손톱에 흰 반점이 생기면 가리비나 바지락 국을 먹었다. 손톱에 생긴 흰 반

점은 아연 결핍이 원인이기 쉽다. 가리비엔 남성의 정자를 만드는 미네랄과 아연도 100g

당 2.5㎎이나 들어 있다. 가리비 특유의 감미는 글리코겐의 맛이다. 다른 조개보다 리신, 

레이신, 글루타민 등의 필수아미노산이 풍부하여 성장기 아이들의 골격 성장에 도움이 

된다. 칼슘, 철분도 다량 함유하고 있어 골다공증 같은 뼈 질환에도 좋다. 항산화 성분으로 

알려진 셀레늄이 풍부해 피부 노화 방지, 탄력 유지 등에 효과적이다. 또한 타우린 성분은 

피로 해소와 간 건강에 유익하며 혈중 

콜레스테롤 수치를 낮춰주고, 혈액순환

을 도와 심혈관질환, 고혈압 등 혈관질

환도 예방된다. 생것 100g당 열량 80

㎉, 단백질 13g이다. 지방은 1g으로 저

열량 고단백·저지방의 다이어트 식품

이다. 

와인 & 위스키와 찰떡궁합, 양식 가리비 천하 

가리비는 산뜻한 산미의 화이트와인과 

날카롭게 목젖을 강타하는 위스키에 잘 

어울리는데 바로 그 야들, 쫄깃하고 부드

러운 식감 때문입니다. 

전 세계에 약 400여 종이 고르게 서식하

고 있지만 전 세계 가리비의 소비량이 엄

청나게 증가함에 따라 양식이 활발해졌

습니다. 양식 가리비도 플랑크톤을 먹고 

살아 자연산과 맛 차이는 없다고 합니다. 

양식 가리비 생산국은 중국, 일본, 러시아 

등이며 우리나라에선 1979년부터 본격

화되었고 2000년 이후 와인 및 위스키

의 소비량과 비례하여 증가하면서 수입

(2023년 기준 약 1만 2천 t)에 의존하고 

있습니다. 

종류 참(큰)가리비 홍가리비 비단가리비

제철 11~4월 11~3월 4~8월

특징
흰색의 큰 사이즈

최대 20cm까지 자람

큰 관자의 감칠맛

아담한 사이즈

매끈한 표면

가을, 겨울이 제철

붉은 빛깔

우둘투둘한 돌기

봄, 여름이 제철

국내산 가리비 종류와 제철
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<흑백요리사> 셰프들의 한 수, 가리비 요리점

을지로보석 

‘장사천재 조사장’의 

해산물 만찬

영양 부추 레몬 소스와 자연산 

홍가리비찜의 환상적인 맛

      서울 중구 마른내로 11-10, 3층             

      063-9070-7070

A

T

도량

‘철가방 요리사’의

중식 레스토랑

가리비를 비롯한 해산물이

아낌없이 들어간 궁극의 팔보채

      서울 종로구 자하문로6길 6, 3층 

      02-739-0145

A

T

즐거운술상   

‘이모카세 1호’의 한식 오마카세

매일 직접 공수한 재료로

구성되는 “진짜” 한식 맡김 차림

큼직하고 실한 가리비찜에 주목

     서울 도봉구 노해로 341, 117호           

      010-7539-2020 

A

T

고든 램지도 춤추게 한 가리비, 각 나라별 요리

나라별 조리법과 이름은 달라도 해산물 요리의 꽃으로 대접받는 가리비는 유럽에서도 

풍요와 미의 상징으로 오랜 세월 사랑받아왔으며 레스토랑의 고급 요리로도 많이 쓰

입니다. 특히 세계적 명성의 유튜버 셰프인 고든 램지도 가리비를 좋아해서 그가 진행

하는 <헬스 키친>에서는 대부분의 디너 서비스에 가리비를 낸다 합니다.

| 한국 - 마늘과 소금 간으로 구운 겉바속촉 가리비구이, 찜통에 쪄서 간장 소스와 함께 

내는 담백한 가리비찜, 신선한 가리비를 얇게 썬 쫄깃 식감의 가리비회, 가리비전, 가

리비영양밥, 가리비미역국, 가리비죽, 가리비볶음, 가리비칼국수, 가리비젓갈, 가리비

관자 베이컨 꼬치구이 등

| 일본 - 가리비관자 통조림이 유통되어 간편 요리로 활용됩니다. 하이볼, 맥주 안주로 

인기 있는 가리비관자호타테, 구워서 밥에 얹은 가리비덮밥, 가리비사시미, 가리비튀

김, 가리비버터구이 등

| 중국 - 넓은 영토에 바다가 멀어 주로 말린 가리비를 불려 쓰거나 가루로 씁니다. 각

종 야채와 함께 볶아내는 가리비볶음, 해산물 육수를 기본으로 한 가리비수프, 대파

와 생강으로 향을 더한 가리비찜 등

| 프랑스 - 가리비살, 버섯, 크림 소스를 섞어 껍데기에 얹어 구운 코키유 생자크 크뤼, 

향신 국물에 익힌 코키유 생자크 아라나주 등

| 이탈리아 - 올리브오일에 시어링한 가리비 관자로 지중해의 맛을 한껏 담은 링귀니 

콘 카페산테 (Linguine con Capesante), 부드럽고 크리미한 식감의 가리비리소토 등

| 스페인 - 가리비 위에 빵가루와 치즈를 뿌리고 오븐에 구워 바삭한 식감의 가리비그

라탱, 다양한 소스와 함께 내어 여러 가지 맛을 즐길 수 있는 가리비타파스 등

| 멕시코 - 신선한 가리비를 라임 주스와 함께 마리네이드 하여 상큼한 맛을 즐기는 세

비체 (Ceviche), 담백하게 구운 가리비+다양한 채소+소스를 타코에 넣어 먹는 가리비

타코 등

스페인 가리비타파스프랑스 코키유 생자크 크뤼 이탈리아 가리비리소토

미식 가치 이상의 보배, 똑똑한 환경운동가 

가리비는 바다의 수질을 개선하고, 다른 해양 생물들에게 서식지를 제공함으로써 해양 생

태계에서 중요한 역할을 합니다. 이러한 생태적 중요성 덕분에 가리비 양식업이 활성화되

고 있으며, 지속 가능한 해양 자원 관리의 일환으로 가리비 양식은 매우 중요한 산업적 가

치를 지니고 있습니다. 이처럼 가리비는 단순한 고급 식재료를 넘어, 문화적, 생태적 측면에

서 다양한 가능성을 가지고 있는 엄청난 미덕의 바다생물입니다.

최근 일본에서는 가리비의 껍데기를 재활용한 헬멧, 

Shellmet을 선보였습니다. 재활용 플라스틱과 분쇄한 

가리비 패각을 적절한 비율로 배합하여 무게 400g에 

가리비 문양을 그대로 살린 디자인으로 일반 헬멧에 

비해 내구성이 30% 향상되었다고 하는데요. 기존 플

라스틱 새 제품보다 CO2 배출을 36% 줄일 수 있다고 

합니다. 수산물의 왕좌에서 나아가 새로운 쓰임이 가

시화되면서 이래저래 신통한 가리비라 하겠습니다.

가리비의 껍질을 재활용한 헬멧, Shellmet

(koushi-chem.co.jp)
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이수 간식 창고 

이수 간식 창고에서 여러분의 신청 사연을 기다립니다!

와우! 간식 서프라이즈 ~~횡재 같고 선물 같고 상 같은 해피이모티콘이 떵! 

팀원들에게 간식 서프라이즈를 해주고 싶다면,

일할 맛나게~ 간식 맛나게~ 먹고 싶다면,  

우리 팀이 간식의 주인공이 되어야 한다는 신청 사연을 보내주세요.

심사하여 간식 선물을 배달 드릴 예정입니다.

부서 또는 팀의 소확행은 사연부터 시작인 거 아시죠?^^

눈코입을 사로잡는 

간식 서프라이즈

이수그룹 전 계열사 부서 또는 팀의 간식 신청 사연을 기다립니다. (신청 마감 : 11월 30일 / 배달 : 12월 중순)

우리 팀 자랑 및 간식이 필요한 이유와 치킨, 피자, 커피 음료 등 원하는 메뉴를 사연에 담아 신청해 주세요.

당선된 사연 및 사진, 간식 후기가 실릴 예정입니다.  보내실 곳  이메일 : hjkim1@isu.co.kr

김민우 과장

(이수스페셜티케미컬 생산파트)

손민규 과장

(이수건설 목동1 가로주택사업)

이재영 기선

(이수페타시스 품질관리팀 검사파트)

임현수 수석

(이수페타시스 연구개발팀)

한규환 기감

(이수화학 실험2파트)

황철호 기정

(이수페타시스 생산1팀)

컬러링 테라피 갤러리

이수가족이 정성껏 채색해 주신 컬러링 응모작을 소개합니다. 

작은 행복, 컬러링 테라피 코너에 앞으로도 많이 응모해 주세요.
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우리 팀에게 쏘세요!! 간식 창고

이수앱지스 

리드발굴팀

신주연 사원

이수화학 

품질관리팀 

실험2파트

이규환 사원

2024년 여름호 

당선 사연을 소개합니다

팀워크 강화, 하나 되는 우리 팀!

“신규 입사자분들과 팀워크 강화! 간식 서프라이즈로 하나 되는 우리 팀!”

안녕하세요! 이수앱지스 리드발굴팀입니다. 리드발굴팀은 타깃에 대한 신약물질을 

찾아내고 그 퀄리티를 검증하는 업무를 수행하고 있습니다.

우리 팀은 최근에 새로운 가족, 신규 입사자분들을 맞이하게 되었습니다. 새롭게 합류

한 팀원 덕분에 팀 내 분위기가 한층 더 활기차고, 새로운 아이디어와 에너지가 가득

해지고 있습니다. 하지만, 새로운 환경에 적응하고 팀에 자연스럽게 녹아드는 것은 쉬

운 일이 아닐 것 같습니다.

우리 팀은 팀워크를 무엇보다 중요하게 생각합니다. 서로의 강점을 살려 협력하고, 어

려운 상황에서도 함께 힘을 모아 나아가는 것이 저희 팀의 목표입니다.

신규 입사자분들도 이런 팀 분위기에 잘 적응하실 수 있도록, 그리고 모든 구성원이 

한마음으로 뭉칠 수 있도록, 간식 서프라이즈 이벤트가 큰 도움이 될 것 같아요!

맛있는 치킨을 함께 나누며 가볍게 이야기를 나누는 자리를 통해 서로를 더 잘 이해하

고, 팀워크를 더욱 강화하는 계기로 삼고 싶습니다.

작은 서프라이즈지만, 우

리 팀에게는 큰 의미가 될 

것 같습니다. 간식 서프라

이즈 이벤트로 우리 팀에

게 즐거운 시간을 선물해 

주시면 정말 감사하겠습

니다! 선정되길 간절히 희

망합니다 ~~

감사합니다.

재충전과 팀워크 강화, 창의성과 혁신의 에너지 보충제!

품질관리팀 실험2파트는 Kerosene, N-Paraffin, N-Par, Parasol 제품 및 R&D Test에서 

최첨단 실험과 혁신을 주도하고 있으며 이수화학의 발전과 성공에 기여하고 있습니다. 

우리 부서가 이번 간식 이벤트의 주인공이 되어야 하는 이유를 말씀드리겠습니다. 

첫 번째, 실험2파트는 시험 및 분석에 대한 열정과 헌신으로 가득합니다. 실험 설계부

터 데이터 분석 및 결과 도출까지 모든 과정에서 최고를 지향하며 정확하고 의미 있는 

결과를 도출하기 위해 최선을 다하고 있습니다. 이러한 집중적인 작업 속에서 간식은 

귀중한 재충전의 시간을 제공합니다.

두 번째, 실험2파트는 협업의 모범입니다. 각자의 전문성을 바탕으로 지식을 공유하고 

복잡한 문제도 함께 해결해 나갑니다. 간식 시간은 팀원들이 더욱 가까워질 수 있는 

특별한 시간이 될 것입니다. 맛있는 간식을 함께 나누며 대화를 통해 더 나은 아이디어

를 도출하고 팀워크를 강화할 수 있습니다.

세 번째, 실험2파트는 창의성과 혁신의 중심지입니다. 매일 새로운 실험 방법을 고안

하고 이를 통해 더 나은 결과를 얻기 위해 끊임없이 노력하고 있습니다. 충분한 에너

지는 이러한 창의적인 사고를 더욱 촉진시키며 간식은 그 에너지를 공급하는 최고의 

보충제가 될 것이라 생각합니다.

마지막으로, 실험2파트는 항상 긍정적인 에너지로 넘쳐납니다. 긴장감 넘치는 실험 

중에도 유머와 웃음을 잃지 않으며 서로를 격려하고 지지합니다. 간식은 이러한 긍정

적인 분위기를 더욱 북돋아 주고 더욱 활기차게 일할 수 있도록 도와줄 것입니다.

실험2파트가 간식의 주인

공이 된다면 그 간식은 단

순한 먹거리를 넘어 위와 

같이 더 큰 의미와 가치를 

지니게 될 것입니다. 간식

을 통해 더 많은 에너지를 

얻고 더 창의적이며 혁신

적인 시험 및 분석을 이어

갈 수 있을 것입니다.

감사합니다.
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컬러링 테라피 및 엽서

사보 ISU는 여러분의 적극적인 참여를 기다리고 있습니다. 진솔한 생각과 마음이 담긴 글이나 사진을 보내주세요. 

채택된 자료는 소정의 원고료를 지급합니다. 겨울호 원고 마감은 12월 15일입니다.

이수 가족을 위한 

아트 힐링

컬러링 테라피

컬러링 북은 선으로 그린 그림이나 도안을 

모아 엮은 책으로 아이들은 물론 성인들

도 장소에 구애받지 않으며 어디서나 즐길 

수 있는 취미생활입니다. 즐거운 마음으로 

각자 원하는 색깔로 그림을 채워가노라면 

자연스럽게 마음을 다스려 정서적인 안정 

효과도 누릴 수 있다고 합니다.

2024년 

여름호 당첨자
 (※가나다순)

김민우 과장(이수스페셜티케미컬 생산파트)

손민규 과장(이수건설 목동1 가로주택사업)

이재영 기선(이수페타시스 품질관리팀 검사파트)

임현수 수석(이수페타시스 연구개발팀)

한규환 기감(이수화학 실험2파트)

황철호 기정(이수페타시스 생산1팀)

사보 <ISU>는 마음의 안정과 힐링을 선사할 컬러링 코너를 연재합니다. 컬러링을 마친 인증샷을 

보내주시면 추첨을 통해 소정의 원고료를 지급합니다. 많은 관심과 참여 부탁드립니다.

보내실 곳 – 이메일 : hjkim1@isu.co.kr

응모 방법 01 02 03

인증샷을 찍는다컬러링을 한다 사진을 전송한다

※ 상기 일러스트는 <가을의 밤하늘과 보름달 사이로 날갯짓하는 올빼미>로 AI가 생성한 이미지입니다.



  


