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서 론

고품질의 육류에 대한 선호가 점차 증가하면서, 닭고기
산업에서는 토종닭(Korean native chickens)이 우수한 풍미
와 쫄깃한 육질로 인해 주목받고 있다(Choe et al., 2010). 국
내에서는토종닭과 같은 국내 유전자원의 보호와 산업적 활

용을 위해 2013년 “토종가축의 인정기준 및 절차 등”을 제
정하였으며, 2014년 해당 제도가 시행되었다. 토종가축 인
정 대상은한우, 돼지, 닭, 오리, 말등이며, 인정받은가축으
로 가공하는 축산물에 대해서는 토종축산물 인정표시를 사

용할 수 있다. 토종닭 인정업무 세부추진규정에는 토종닭
인정대상 품종을 언급하며, 해당 품종들의 외형적 기준을
제시하고 있다(Appendix 1). 현재 한국토종닭협회가 토종닭
인정 절차를 담당하고 있다.
토종축산물 인정마크와 같은 농축산물에 관련된 품질인

증표시는 소비자들에게 재화와 서비스에 대한 정보를 제공

함으로써 판매자에게 치우쳐진 정보의 비대칭성을 완화시

킨다(Kim, 2008). 또한, 소비자들에게 농축산식품에 대한 명
확한 정보를 제공하여 구매 결정에서 중요한 역할을 한다

(Kim, 2008). 최근조류인플루엔자와살충제 달걀 파동과같
은 화제가 대두되면서, 안전에 대한 정보의 필요성이 급격
히 높아지고 있다. 품질인증표시는 농․식품안전에 대한 정
보를 제공할 수 있기 때문에, 품질인증표시에 대한 올바른
이해와 이용은 합리적인 농식품 구매를 위한 필수적인 요소

이다(Kim, 2008).
국내소비자들은 토종닭구입 시에토종닭 인증이 중요하

다고 판단하지만, 이에 대한 만족도는 실질적으로 낮은 실
정이다(Kim et al., 2015). 즉, 토종닭 인증 표시가 존재하지
만 소비자들이 이러한 인증표시를 잘 이해하거나 인지하지

못하는 것이다. 실제, 소비자들이토종닭을식별하는기준이
명확하지못한 점을 이용하여 토종닭과 외향적 특성이 유사

한 닭들을 값비싼 토종닭으로 위장하여 판매하는 경우가 있
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어왔다(Kim et al., 2002). 토종닭 산업이 활성화되기 위해서
는 보다 정확한 정보를 제공할 수 있도록 토종닭에 관련된

인증제도에 대한 고찰이 필요한 시점이다.
본 연구는 토종닭 인증제도가 안정적으로 운영되는 프랑

스 사례를 분석하고자 한다. 프랑스는 1960년대부터 우수한
품질과 특성을 가지고 있는 농산물에 대해 라벨 루즈(Label 
Rouge) 인증 표기를 도입하였으며(Lewis et al., 1997), 가장
처음으로닭에라벨루즈인증을부여하였다(Westgren, 1999). 
라벨 루즈 인증을 받은 닭은 품종, 사료, 사육형태에 대한
최소한의 생산 기준이 충족되어야 한다. 특히, 라벨 루즈 인
증을 받은 닭의 품종은 성장이 느린 시골닭(Rustique à croi-
ssance lente) 종자에 대해서만 인정되고 있다. 라벨 루즈 인
증을받은닭은제품포장에프랑스의토종닭(Poulet Fermier)
이라는 표현을 사용할 수있다. 라벨 루즈인증을 받은토종
닭은프랑스닭고기시장에서약 30%의시장점유율을차지하
고있으며, 생통닭(whole chicken) 시장의 62%를차지하고있
다(Magdelaine et al., 2008).
라벨 루즈 토종닭은 소비자들에게 제품과 원산지, 생산자

및유통경로에대한정보를보장하여소비자들에게높은수준

의신뢰를얻고있다. 이로인해라벨루즈인증토종닭은짧
은기간내에높은시장점유율을차지할수있었으며, 지속적
으로 증가하고 있다(Magdelaine et al., 2008). 따라서 프랑스
에서 실시하고 있는 토종닭과 관련된 인증 제도들을 고찰하

는 것은 국내 토종닭에 관련된 인증제도에 대한 정책적인

제언을제공할 실마리를제공해줄수있을것으로기대된다. 
본연구에서는프랑스에서실시하고있는토종닭관련인증제

도에대해살펴보고, 프랑스의알자스(Alsace)와브레스(Bresse) 
지역 토종닭의 가치사슬 단계별 주요 활동을 파악하고자 한

다. 이를토대로 국내토종닭 관련인증제도가개선될수 있
는방안에대해실무적측면에서시사점을제시하고자한다.

연구 방법

본 사례 연구는 가치사슬(value chain) 개념을 활용하여

(Porter & Millar, 1985), 토종닭 생산부터 소비자에게 전달
될 때까지의 일련의 단계를 구분하고, 단계별 본원적 활동
을 파악하였다. 토종닭과 관련된 본원적 활동은 사육 이전, 
사육, 도축 및 가공, 유통, 마케팅 및 판매로 구분하였다. 지
역 정부 및 관련 단체의 본원적 활동에 대한 R&D, 재무 회
계 및 전반적인 지원 활동은 본 가치사슬에서 지원활동으로

분류된다. 가치사슬 상의 지역별 주요 활동을 분석하기 위
한 연구 틀은 Fig. 1과 같다.
조사기간은 2017년 6월 22일~6월 29일이며, 프랑스의 알

자스, 브레스 지역의 주요 토종닭 관련 기관(Table 1)을 방
문하여 관계자들과의 인터뷰를 실시하였다. 또한, 현지에서
수집한 각종 문헌자료를 연구의 자료로 활용하였다.

프랑스 토종닭 관련 인증제도

유럽연합규정및프랑스농촌법의정의에따르면토종닭

(Poulet Fermier)이라는 명칭을 사용하기 위해서는 라벨 루
즈 인증제(Label Rouge, 이하 라벨 루즈), 지리적 표시제 중
원산지 보호제(Protected Designation of Origin, 이하 PDO), 
혹은친환경인증제(Agriculture Biologique, 이하 AB)(Fig. 2) 
중 하나를 획득하여야 한다. 이 세가지 인증제모두 토종닭
에 대한 품종, 사료, 사육형태에 대한 기준이제시되어 있다.  

1. 라벨 루즈 인증제

1) 라벨 루즈의 정의

라벨 루즈는 프랑스의 국가인증표시로, 식품과 가공되지
않은 농산물에 일반적으로판매되는 다른 제품에 비해 우수

한 품질을 갖는 제품에 대해 주어진다(Lewis et al., 1997). 
식품의 영양과 감각적 특성뿐 아니라, 일반적으로 판매되는
상품과는 다른 생산 조건, 생산 조건에 따른 제품의 이미지, 
소비자의 인식 등을 고려하여 라벨 루즈가 주어진다. 라벨
루즈 제품은 생산과 가공 모든과정에서 국립 원산지표시품

질관리원(Institut National de l’origine et de la qualité; INAO) 

Support activities R&D, financial accounting and support
Support of regional governments or related groups

Primary activities
Before breeding Breeding Slaughtering and 

processing Distribution Marketing and sales

 Hatching Feeding and breeding 
environment

Slaughtering and 
processing activities

Placing activities Marketing activities

Fig. 1. Value chain.
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Table 1. Visited region and organization in France

Visited region Name of organization Visited date

Alsace

Chambre d'agriculture et 
territoires grand est

2017.6.22.
~2017.6.26.

L'ODG de l'association des 
producteurs de volailles 
fermières alsaciennes

Farmhouse certified by label 
Rouge in Alsace

Restaurant using Alsace chicken

Bresse

Slaughterhouse in Bresse

2017.6.27.
~2017.6.29.

PDO certified farmhouse in 
Bresse

Restaurant using Bresse chicken

이정한 규정을충족해야한다. 지속적인품질검사는 INAO
에서 승인한 독립적인 인증기관을 통해 진행된다. 라벨 루
즈 승인을 받은 제품은 동시에 지리적표시 보호제(Protected 
Geographical Indication; PGI)나 Traditional Specialities Gau-
ranteed(전통특산품보증제, 이하 TSG) 마크를받을 수 있지

만 PDO는 받을 수 없다(INAO, 2016a).
 
2) 라벨 루즈 닭의 기준

일반 육계와 라벨 루즈를 받은 닭의 사육 기준의 차이는

Table 2와 같다. 라벨 루즈 인증기준은 유전특성 및 혈통 등
과 관련된기준뿐만아니라, 사료의형태및사육공간에대한 
기준 또한 마련되어 있음을 확인할 수 있다(Synalaf, 2014).

2. 지리적 표시제

1) 원산지 보호제(PDO; Protected Designation

of Origin)

PDO는 상품의 품질이나 특징이 원산지의 독특한 지리적
환경에 의한 제품에 대해 주어지는 인증마크로, 유럽 연합

전역에서 제품의 이름을 보호하는 유럽의 마크이다. 원재료
의 생산부터 가공을 거쳐 완성 단계까지의 모든 과정이 해

당 지역에서 이루어져야만 한다(Go, 2007). 

2) 지리적표시 보호제(PGI; Protected Geographi-

cal Indication)

PGI는 농산물, 가공식품의 특성이 지리적 유래와 연관성

Fig. 2. (From left to right) logo of Label Rouge, logo of Protected Designation of Origin, logo of Protected Geographical Indication, 
logo of Traditional Speciality Guaranteed, and logo of Agriculture Biologique.

Table 2. Standard for broiler and chicken certified by Label rouge

Broiler Label rouge chicken

Breed Fast growing Slow-growing, hardy breeds

Slaughter age 35∼40 days After at least 81 days

Breeding environment No standard - 2 sq. m. per poultry for the "free-range" appellation 
- unlimited space for the "total freedom" appellation

Poultry house size 2,000 sq. m. maximum 400 sq. m. maximum

Poultry density in poultry house 20∼25 chickens per sq. m. 11 chickens per sq. m. maximum

Feed No standard 100% plants, minerals, and vitamins, containing at least 
75% of cereals

Guarantee quality No standard Regular inspections with organoleptic analysis

Third party inspections No standard Independent organization approved by INAO
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이 있는 제품에 대해 주어진다. PGI를 받기 위해서는 상품
의 이름에 사용된 지역에서 해당 제품을 생산하여야 하며, 
상품의이름에사용된지역과 상품이 관련성이 있어야한다. 
PDO와달리해당지역안에서생산혹은가공과정중한단
계만 이루어져도 PGI를 받을 수 있다(Lee, 2007). 

3) 전통 특산품 보증제(TSG: Traditional Speci-

alities Gauranteed)

TSG는 원료나 제조 혹은 생산과정에서 전통적인 의미를
지닌 제품에 대해 부여되는 인증마크이다. 해당 인증마크는
제품의 원료나 제조 과정 등에서의 차별성과 전통성에 중점

을두고있으며, 지리적원산지와의연관성이필수적인요소
는 아니다(INAO, 2016b). 현재 프랑스에서 닭과 관련되서는
TSG 인증을 받은 곳이 없다.

3. 친환경 인증제(AB: Agriculture Biologique)

1) AB의 정의

AB는 유기농법을 이용한 생산 방식을 채택하는 농가 및
그 제품에 대해 주어지는 인증제도이다. 유기농법은 친환경
적인생산방식중하나로, 생물다양성을존중하며천연자원 
보존과동물복지를보장하기위한최적의환경을결합한생

산 방법이다. 생산자는 생산 전 단계에서 환경을 오염시키
지 않아야 하며, 생태계 및 동물을 보존하는 무공해 공정을
유지해야 한다. 따라서 천연 재생 자원을 사용하고, GMO 
(Genetically Modified Organisms)의사용및합성화학물질등
의부가적인투입물사용을철저히제한시킨다(INAO, 2016c). 

4. 지역별 프랑스 토종닭 현황

 라벨 루즈 인증을 받은 가금류의 경우, 지역적 전통을
강조하기 위해 PGI를 같이 인증 받은 경우가 많다(Synalaf, 
2014). 2018년 현재 가금류 신선육을 기준으로, 프랑스의 35
개 지역에서 PGI와 라벨 루즈 인증을 받은 상태이며, PDO 
인증의 경우 브레스 지역의 가금류가 유일하다(Table 3). 
본고에서는 프랑스 북부지역의 고유한 품종으로 새롭게 라

벨 루즈 및 PGI 인증을 준비 중인 알자스 지역과 프랑스 내
에서 가금류로 유일하게 PDO 인증을 받은 브레스 지역을
연구 대상 지역으로 선정하였다.

프랑스 주요 지역의 토종닭 현황

1. 알자스 지역의 토종닭

Table 3. Poultry certificated by geographical indication

Label Region Product

Label 
rouge, 
PGI

Ain Poultry

Alsace Poultry

Ancenis Poultry

Anjou Goose

Ardèche Capon, Chicken, Guinea fowl

Auvergne Poultry

Béarn Poultry

Berry Poultry

Bourgogne Poultry

Bretagne Poultry

Cévennes Capon, Chicken

Challans Poultry

Champagne Poultry

Charolais Poultry

Cholet Poultry

Drôme Poultry, Young Guinea fowl

Forez Poultry

Gascogne Poultry

Gâtinais Poultry

Gers Poultry

Houdan Poultry

Janzé Poultry

Landes Poultry

Languedoc Poultry

Lauragais Poultry

Licques Poultry

Loué Poultry

Maine Poultry

Normandie Poultry

Orléanais Poultry

Périgord Capon, Chicken, Poulard

Plateau de Langres Poultry

Val de Sèvres Poultry

Velay Poultry

Vendée Poultry

PDO Bresse Capon, Chicken, Poulard, Poultry, 
Turkey
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1) 알자스 지역의 토종닭 개요

알자스 토종닭은 1987년에 라벨 루즈를, 1994년에 PGI를
받았다. 알자스 토종닭은 육질이 단단하고 뼈와 살이 잘 분
리가 되지 않으며, 살에 있는 수분기가 쉽게 날아가는 특성
을 가지고 있다. 알자스 지역에는 가금류를 생산하는 농가
가 약 130여개 있으며, 그 중 35개 농가가 지리적 표시제와
라벨 루즈 인증을 받았다. 알자스 지역 토종닭의 생산 규모
는 프랑스 전역에서 생산되는토종닭의 약 1% 정도로, 2016
년 기준 1,110,500 마리가 생산되었다.

2) 알자스 토종닭의 라벨 루즈 인증 기준

알자스지역의 토종닭으로인정받기 위해라벨루즈인증

을 받은 알자스 지역 농가에서는 다음과 같은 사육 조건을

따르고 있다. 알자스 토종닭은 E57(모계)와 GA65(부계)를
교배한 품종이어야 한다. 사료는 100% 식물성 사료를 먹어
야하는데, 그중 최소 75%는 곡물로구성하여야하며, 최소
84일 이상 길러야 한다. 농장 사육공간은 방목지를 포함하
여 마리당 2 m2 이상이어야 하며, 실내 계사의 크기는 400 
m2를 넘어서는 안 되고, 계사 내 밀도는 1 m2 당 11마리로
제한하고 있다.

3) 알자스 토종닭의 가치사슬 단계별 주요 활동

알자스 토종닭의 가치사슬 단계별 주요 활동의 요약은

Fig. 3과 같다.
알자스 토종닭은 E57(모계)와 GA65(부계)를 교배하는데, 

이는 1980년도부터 알자스 지역에서 재배되던 품종이며, 쿠
브아 으 레스트(Couvoirs de l’est)와 쿠브아 카링가(Couvoir 
caringa) 두 회사에 의해서 대부분 인공부화되고 있다. 두 개
의 부화장에서는 매주 20만 마리의 병아리가 생산되는데, 
이 중에서 알자스 토종닭은 약 2만 마리 정도이다.
알자스 토종닭은 사육에 관련된 주된 내용은 다음과 같

다. 사료의 경우, 라벨 루즈 기준을 따른다. 100% 식물성이
며, 미네랄과 비타민을 함유하고 있어야 하고, 최소 75%의
곡류로 이루어져 있다. 라벨 루즈 인증을 받은 토종닭의 사
료는 로히알 코스탈(Lorial Costal)사에서 전체 사료의 74%
를 생산하고, 샌데흐 노흐 이스트(Sanders Nord Est)사에서
20%를 생산하며, 나머지 6%는 개별 농가나 업자들에 의해
생산되고 있다.
알자스 토종닭을 생산하고 있는 농가는 총 35농가이며, 

84개의 사육장에서 사육되고 있다. 알자스 토종닭으로 인정
받기 위해서는 최소 84일 이상 길러야 하며, 농장 사육공간
은 방목지를 포함하여 마리당 2 m2 이상이어야 하며, 실내
계사의 크기는 400 m2를 넘어서는 안 되고, 계사 내 밀도는
1 m2 당 11마리로 제한하고 있다.
도축 및 가공, 유통은 브루노 시에베르(Bruno SIEBERT 

S.A)가 전체 도축의 95%를 담당하고 있고, 나머지는 5%는
메이에 르네(Meyer René S.A)에서 담당하고 있다. 2015년
기준 알자스에서 생산된 토종닭은 64.5%가 지역 내에서 판
매되고, 25.9%가 알자스 지역 이외의 프랑스 국내에서, 그
리고 9.6%가 수출된다.

Support  
activities

- The "Chambre d'agriculture et territoires grand est" is a government organization that acts as a mediating organization 
between the Alsace regional association and the central government

- "L'ODG de l'association des producteurs de volailles fermières alsaciennes" is an association that supports the entire 
production process for Alsace native chicken

Primary 
activities

Before breeding Breeding Slaughtering and 
processing Distribution Marketing and sales

- Alsace native vari-
eties that cross E57 
and GA65 is used

- Hatched by Couvoirs 
de l'est and Couvoir 
caringa

- Feeds are 100% vege-
table, containing 
minerals and vitamins 
and consisting of at 
least 75% cereal

- Chickens are bred for 
at least 84 days

- Indoor house size is 
up to 400 sq. m., and 
density in house is 11 
per sq. m.

- Slaughtering and 
processing is done by 
Bruno SIEBERT S.A. 
and Meyer René S.A.

- Distribution is to the 
Alsace region, to other 
regions in France, and 
to nearby countries

- Alsace native 
chicken is promo-
ted to consumers

Fig. 3. Value chain of Alsace chicken.
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알자스토종닭을 마케팅및 홍보하기 위해 SNS를 이용한
브랜드 홍보, 컨퍼런스, 세미나 개최, 알자스 지역 내 장터
협찬, 알자스 미식 협회와의 협업을 통한 콩쿠르 주최 등을
실시하고 있다. 또한, 토종닭에 대한 소비자 이해를 높이기
위한 활동(아동 및 소비자교육, 레시피 개발/홍보 등)을 실
시하고 있다.
알자스지역의 토종닭에대한 지원활동을 담당하고있는

기관은 대동지역 농업부 (Chambre d’agriculture et territoires 
grand est)와 알자스 토종 가금류 생산자 협회 관리 보호 조
직(L’ODG de l’association des producteurs de volailles fer-
mières alsaciennes)이다. 대동지역 농업부는 알자스, 상파뉴, 
아르덴 지역의 농업을 담당하고 있는 정부 기관이며, 알자
스 지역협회와 중앙정부의 중간 매개조직으로서의 역할을

한다. 이 기관은 경영자, 노동자, 농부, 산림관리자, 농업협
회, 협동조합 등에서 보통 선거를 통해 뽑힌 대표자들에 의
해 이루어져 있으며, 관할 구역에서 협회나 기업에 농업과
관련된 자금을 지원해 주거나 자문 등의 역할을 수행한다. 
알자스 토종 가금류 생산자 협회 관리 보호 조직은 알자스

토종닭 산업의 시초이자 가장 중심적인 역할을 하고 있는

협회이며, 토종닭을 생산하는 모든 과정을 협의서에 근거하
여 협회가 관리하고 있다. 협회의 주도 하에 알자스 토종닭
의 지리적 표시제, 라벨 루즈 등에 관련한 품질관리를 실시
하기도 한다.

4) 시사점

알자스 지역은 인구 밀도가 높고, 1인당 확보된 농지가
대동지역 내 타 지역에 비해 상대적으로 적어 농업을 하는

데에 어려움이 존재한다. 이러한 한계를 극복하고 수익을
창출하기 위해 ‘다양성’에 집중하고 있다. 라벨 루즈 및 지
리적 표시제와 같은 인증 제도를 활용하여 토종닭 유전자원

을 보존하고, 지역 토종닭의 품질을 유지하며, 다양성을 유
지하고 있다. 이는 인증제도의 역할이 단순히 정보제공에서
그치는 것이 아닌 농수산물의 품종의 다양성을 보존하는 데

에도 사용될 수 있음을 시사하고 있다. 

2. 브레스 지역

1) 브레스 지역의 토종닭 개요

브레스 토종닭은 1957년 지리적 표시제 PDO 등급을 부
여 받았다. 브레스는 프랑스 내에서 유일무이하게 가금류로
PDO를 받은 지역으로, PDO 인증을 받은 브레스 가금류는
뿔레(poulet), 뿔라흐드(poularde), 샤퐁(chapon)의 세 종류이

다. 뿔레는 일반적인 크기의 닭으로, 최소 4개월 동안 자라
야 하며, 도계 후 도체가 최소 1.2 kg이어야 한다. 뿔라흐드
는 거세된 암탉으로, 최소 5개월 동안 자라야 하며, 도계 후
도체가 최소 1.8 kg이어야 한다. 샤퐁는 거세된 수탉으로, 
최소 8개월간 자라야 하며, 도계 후 도체가 최소 3 kg이 되
는 큰 닭을 일컫는다.
브레스 지역 토종닭은 연간 약 120만 마리가 생산되며, 

이는 프랑스 전체 닭 생산량의 0.1%에 해당된다. 2016년 기
준, PDO 인증을 받은 브레스 토종닭은 손 에 루아르(Saone 
et loire) 지역에서 54.3%, 앙(l’Ain)지역에서 42.6%, 주라(Jura) 
지역에서 3.2%이 생산된다.

2) 브레스 토종닭의 PDO 등급 기준

브레스 지역의 토종닭으로 인정받기 위해 PDO 등급을
받기 위한 조건은 다음과 같다. ‘Gauloise de Bresse’라는 고
유 품종을 사용해야 하며, 볏의 색이 붉은색이고 톱니모양
이며, 몸통은 하얀색, 발은 얇고파란색을 띄어야한다. 사료
(밀, 우유, 옥수수)의 생산 및 가공의 전 과정이지역 내에서
이루어져야 한다. 병아리 상태로 35일간 계사 내 사육해야
하는데, 사료의 20%를 단백질로구성한다. 36일째부터 방목
되기 시작할 때에는 사료의 12%만 단백질로 구성하고 나머
지는 직접 초지에서 벌레와 풀을 먹으며 스스로 채워야 한

다. 이 시기는근육함량을 높이는 시기로 초지는 1마리당 10 
m2 확보가 필요하다. 도축 10∼28일 전부터는 지방함량을
높이기 위해서 어두운 계사 내에서 사육한다.

3) 브레스 토종닭의 가치사슬 단계별 주요 활동

브레스 토종닭의 가치사슬 단계별 주요 활동의 요약은

Fig. 4와 같다.
브레스 토종닭은 ‘Gauloise de Bresse’라는 품종만이 브레

스 토종닭으로 인정받고 있으며, 앙 지역의 Béchanne에 기
반을 둔 브레스 가금류 사육 센터(Centre de Sélection de la 
Volaille de Bresse, CSVB)에서품종및부화를관리하고있다. 
브레스 토종닭을 사육하는 농가는 약 300농가이다. 사료

는 지리적 표시제 인증을 받은 브레스 지역 내에서 생산된

GMO가 아닌 밀, 옥수수와 같은 곡물만을 사용할 수 있다. 
36일째부터는 유제품을 추가적으로 제공해야 하며, 샤퐁의
경우는 2배에 해당하는 양을 제공해야 한다.
사육은 크게 3단계로 구분되며, 초기(Le démarrage), 생장

기(La croissance), 마무리 시기(La finition)로 나눌 수 있다. 
초기(Le démarrage)에는 병아리 상태로 35일간 계사 내

사육해야 한다. 한 지대(bande)당 최대 4,200마리의 병아리
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를 사육할 수 있으며, 1 m2 당 24마리로 제한하고 있다. 이
시기의 사료는 20%가 단백질로 구성되어야 하며, GMO가
아닌 곡류, 단백질, 비타민, 미네랄을 제공해야 한다.

36일령부터 생장기(La croissance)로 간주하며, 이 시기부
터는 방목을 시작한다. 주로 근육함량을 높이는 시기이다. 
각 사육장에서는 최대 700마리의 닭이 사육 가능하며, 사육
장의 크기는 60 m2이다. 사육장 내에서는 뿔레, 뿔라흐드는
1 m2 당 12마리 이하의 닭이 사육되어야 하며, 샤퐁의 경우, 
1 m2 당 6마리 이하의 닭이 사육되어야 한다. 초지는 1마리
당 최소 10 m2 확보되어야 하며, 연간 1 ha당 최대 1,500마
리를 사육할 수 있다. 이시기의 사료는 12%만 단백질로 구
성하여, 나머지는 닭이 직접 초지에서 벌레/풀을 먹으며 스
스로 채워야 한다.
마지막 마무리 시기(La finition)는 도축 전, 어두운 계사

내에서 먹고 자고를 반복하여 지방함량을 높이는 시기이다. 
뿔레의 경우, 10일 동안 어두운 계사에서 사육되어야 하며, 
1 m2 당 암탉은 최대 17마리, 수탉은 최대 14마리를 사육할
수 있다. 뿔라흐드는 3주 동안 어두운 계사에서 사육되어야
하며, 1 m2 당 최대 14마리를 사육할 수 있다. 샤퐁은 4주
동안어두운 계사에서사육되어야 하며, 1 m2 당최대 9마리
를 사육할 수 있다.

2017년 기준 브레스 지역 내 토종닭을 도축하는 도계장
은 6곳이 있으며, 브레스 토종닭 생산자가 자가 도축 및 판
매까지하는 경우도있다. 도계한 닭은 PDO 인증을받은 브
레스 토종닭인 것이 식별될 수 있도록 다음과 같은 과정을

거친다. 먼저, 브레스 토종닭임을 증명하기 위해 도계를 하
더라도 머리를 남겨둔다. 닭의 왼쪽 다리에는 농장주의 이
름과 주소가 적힌 금속 고리를 달고, 목덜미에는 브레스 토
종닭을 표시한 삼색 배지를 달며, PDO 로고가 박힌 스티커
를 몸통에 부착한다. 
브레스 토종닭은 대부분 레스토랑으로 판매되며, 2017년

기준 프랑스 내 100여개의 레스토랑으로 유통된다. 소매판
매의 경우, 프랑스 내 230여개의 소규모 정육점, 고급 식료
품점 등에서 판매되고 있다.
브레스토종닭의 홍보 및마케팅은셰프를 중심으로이루

어졌으며, 대표적으로 폴 보뀨즈(Paul Bocuse)와 조르쥬 블
랑(George Blanc)이 알려져있다. 폴 보뀨즈는가장먼저 ‘브
레스 토종닭’으로 메뉴를 개발하고, 해당 명칭을 메뉴 이름
으로 사용한 셰프이다. 조르쥬 블랑은 브레스 토종닭을 그
의 요리를 대표하는 식재료로 삼고, 여전히 주요한 메인 메
뉴로 판매하고 있다.
브레스지역의 토종닭에대한 지원활동을 담당하고있는

기관은 대표적으로 브레스 가금류 위원회(Comité Interpro-
fessionnel de la Volaille de Bresse)가 있다. 브레스 가금류
위원회는 브레스 가금류의 생산, 관리, 추적 및 홍보를 담당
하고 있는 기관이다. 미슐랭 3스타 레스토랑의 요리사인 조
르쥬 블랑이 1986년부터 지금까지 브레스 가금류 위원회의
협회장직을 수행하고 있으며, 조르쥬 블랑은 브레스 토종닭
을 이용한 품질 높은 요리법을 제시하고, 소비자가 브레스
토종닭을정확하게 알고 구매할 수 있도록 홍보하는 역할을

Support  
activities

- "Comité Interprofessionnel de la Volaille de Bresse" is an organization that supports the overall production, 
management, tracking, and promotion of Bresse native chicken

Primary 
activities

Before breeding Breeding Slaughtering and 
processing Distribution Marketing and sales

- The "Gauloise de 
Bresse" variety is 
used, which is the 
native variety of the 
Bresse region

- Hatching is done by 
the "Centre de Sélec-
tion de la Volaille de 
Bresse"

- The feed must be 
produced within the 
Bresse region to be 
certified as PDO

- After breeding in 
cages for 35 days, 
the chickens are 
grazed

- 10 to 24 days before 
slaughtering, chickens 
are kept in a dark 
cage to increase fat 
content

- Slaughtering is done 
by six major slaugh-
terhouses and small 
slaughterers(mostly 
farmers)

- Stickers and badges 
are attached to iden-
tify the product as 
Bresse native chicken  
  

- The product is 
distributed to about 
100 restaurants

- The product is also 
distributed to over 
230 small butcher 
shops and grocery 
stores

- Promotion and 
marketing of Bresse 
native chicken is 
done by chefs

Fig. 4. Value chain of Bresse chicken.
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하고 있다. 브레스 가금류 위원회에서는 협회장인 조르쥬
블랑을 중심으로 미디어, SNS 등 다양한 채널을 이용하여
브레스 토종닭을 홍보하고 있다. 브레스 토종닭을 홍보하기
위해 매년 글로리우즈 드 브레스 (Les Glorieuses de Bresse) 
콩쿠르를 개최하고 있다. 가장 뛰어난 품질의 브레스 토종
닭을 선정하는 토종닭 품평회로 1, 2등의 닭은 대통령으로
부터 상을 수여받게 된다.

4) 시사점

브레스 토종닭은 가금류 중 유일무이하게 PDO 인증을
받았다. 브레스의 토종닭은 라벨 루즈 인증도 받을 수 있으
나, PDO 등급기준이 더 강한 기준을 요구하고 있기 때문에
추가적으로 라벨 루즈 인증은 받지 않았다고 볼 수 있다. 
PDO 인증을 받은 브레스 토종닭이 차별화되고 고급스러운
식재료로 자리매김하는 데에는 셰프들의 노력이 큰 역할을

했다. 브레스 지역의 셰프인 폴 보뀨즈와 조르쥬 블랑은 브
레스 토종닭을 홍보하기 위해 노력했다. 자신들의 사회적
위치를 이용하여국내외 TV, 잡지 등의 미디어를통해식재
료로서의 브레스 토종닭뿐만 아니라, 브레스라는 지역에 대
한 홍보를 실시하였다. 이는 지리적 표시제 인증이 브레스
토종닭이 고급 식재료로써 자리매김하는 데에 중요한 요소

로 작용했음을 시사한다.

결 론

본 연구는 프랑스의토종닭관련인증제도와 프랑스의알

자스, 브레스 지역 토종닭의 가치사슬 단계별 주요 활동에
대해 살펴보았다. 본 사례 연구를 통해 프랑스의 토종닭은
라벨 루즈, 지리적 표시제 등의 인증제도와 밀접한 연관이
있으며, 이러한 인증제도가 토종닭만의 가치와 다양한 정보
를 소비자에게 전달하는 주요한 커뮤니케이션 수단임을 알

수 있다. 프랑스 인증제도와 각 지역별 인증제도 활용 사례
분석을 통해 제시하는 시사점은 다음과 같다.
첫째, 토종닭(Poulet Fermier)이라는 표현이 사용된 제품

이라는 것만으로 라벨 루즈, 지리적 표시제 혹은 친환경 인
증을 받았다는 것을 의미하며, 이는 일정 이상의 품질을 확
보하였다는 것을 의미한다. 토종닭이라는 표현을 사용하기
위해서는 방목 사육을 해야 하며, 최소 84일 이상의 사육기
간이 필요할 뿐만 아니라, 가축들에게 최소한의 공간을 제
공해야 하는 등 다양한 세부 조건이 따른다. 이러한 조건들
은 일반 육계와의 품질의 차이를 야기하며, 동물복지와도
연계됨을 알 수 있다.

둘째, 프랑스의 토종닭은 대부분 지리적 표시제 인증을
통해 소비자에게 생산 지역에 관련된 정보를 제공하고 있

다. 알자스 지역의 토종닭은 라벨 루즈와 PGI를 동시에 인
증 받았으며, 브레스 지역의 토종닭은 PDO 인증을 받았다. 
지리적 표시는 상품의 품질이나 특징이 원산지의 독특한 지

리적 환경과 특성에 의한 것을 의미한다. 즉, 지리적 표시제
인증을 받은 프랑스의 토종닭은 생산 지역의 정보와 특성을

담고 있는 것이다. 지역적 특성 또한 소비자들에게 토종닭
을 구매의사를 결정짓는 데에 하나의 중요한 정보가 될 수

있음을 시사한다.
셋째, 프랑스 토종닭은 그 분류법에 따라 물리적 특성에

대한 정보를 제공하고 있다. 이는 토종닭뿐만이 아니라, 일
반 육계에도 동일하게 해당된다. 중량, 크기, 성별, 생장 정
도에 따라, 일반 닭(poulet)부터, 수탉(coq), 암탉(poule), 거
세 암탉(poularde), 거세 수탉(chapon), 영계(coqulet), 병아리
(poussin)로 분류하고 있다. 프랑스에서는 용도와 상황에 따
라 적절한 닭을 구매할 수 있는 반면, 상대적으로 한국에서
는 닭고기의 특성이 덜 세분화되어 있다. 한국의 소비자들
은 닭고기 구매 시유통기한, 닭의품질 그리고가격을품질
판단의 최우선 기준으로 둔다(RDA, 2014). 즉, 프랑스 소비
자와 비교했을 때, 한국 소비자들은 상대적으로 단순한 구
매의사결정을 거치는 것을 알 수 있다. 이는 생산자에게도
영향을 준다. 생산자들은 비용우위를 확보하기 위하여 생산
비 절감에 초점을 맞추고, 저렴한 비용으로 판매하고자 한
다. 반면, 프랑스소비자들은인증제도획득여부, 지역적특
성, 닭의 물리적 특성을 고려하는 등, 닭에 대한 복잡하고
까다로운 구매 의사 결정 과정을 거치게 된다. 이에 맞춰서
생산자들은 비용절감을 통한 원가우위를 취하는 전략 혹은

제품 특성을 차별화하는 전략 등 다양한 전략을 고려할 수

있다. 이러한 제도적 장치는 소규모 농장도 시장에서 살아
남을 수 있는 도구가 될 수 있음을 시사하고 있다.
프랑스의 토종닭 관련 인증제와흡사한국내 토종닭관련

인증제도에는 토종가축 인정제도와 동물복지 축산농장 인

증제도의 두 가지로 압축할 수 있다. 토종가축 인정제도는
국내 가축의 유전특성과 순수혈통을 유지하기 위한 것으로, 
토종닭의 유전특성과 외형 등의 기준이 제시되어 있다. 동
물복지 축산농장 인증제도는 동물복지 기준에 따라 육계를

사육하고 있는 농장에 대해 주어지는 인증제도로, 방목 등
과 같은 사육방식에 대한 기준을 제시한다. 이러한 제도는
소비자들에게 다양한 정보를 제공할 수 있으며, 이는 소비
자의 구매의사결정에 영향을 미치게 된다. 인증제도에 대한
정확한 이해와 이용은 소비자들의 닭 구매를 까다롭게 하
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며, 풍요로운 소비로 이어질 수 있다. 본 연구에서는 토종닭
시장 확대와 정확한 정보 제공으로 식품 관련 논란 및 파동

에 대한 리스크를 방지할 수 있는 실마리를 제시하고자 한

다. 본 사례 연구를 바탕으로 제시하는 국내 토종닭 관련 인
증제도에 대한 적용 방안은 다음과 같다.
첫째, 기존에 존재하는 제도를 유지하되, 토종가축 인정

과 동물복지 축산농장 인증을 중복으로 받을 경우, 상위 인
증을 부여하는 방안이 있다. 프랑스의 경우, 라벨 루즈 인증
제와 지리적 표시제에 유전특성 및 혈통, 사료 및 사육형태
에 대한 기준이 제시되어 있다. 본 연구에서 제안하는 인증
제도는 토종가축 인정제도의 품종 기준과 동물복지 인증의

사육시설 및 과정의 기준을 동시에 충족할 경우 주어지는

것이다. 이는 기존의 토종닭 시장을 더욱 세분화시켜, 동물
복지 인증과 토종가축 인정을 받은 프리미엄 토종닭에 대한

수요를 유도할 수 있을 것으로 기대된다.
둘째, 소비자의 기존 토종닭 관련 인증제도에 대한 인식

제고를 위한 홍보활동을 제안하는 바이다. 토종닭에 관련된
인증제도가 존재함에도 불구하고, 이에 대한 소비자들의 활
용도가 낮다면 그 인증제도에 대한 정보제공의 효과는 실질

적으로 기대하기 어렵다(Kim, 2008). 따라서 앞서 제시한새
로운 인증제도의 필요성에 대한 사회적인 합의가 도출되기

까지 기존의 인증제도에 대한 정보를 소비자에게 전달하는

과정이 필요할 것으로 사료된다. 토종가축 인정을 받은 품
종을 중심으로 한 스토리텔링에 초점을 맞추며, 일반 닭과
의 관능적 차이 등에 대한 홍보가 필요하다. 스토리텔링을
이용한 홍보는 인지적 측면과 정서적 측면에 긍정적인 영향

을 미치며, 제품 혹은 브랜드, 기업에 대한 차별적인 이미지
를심어줄수있다(Jeong et al., 2013). 이러한홍보방식이성
공적으로 이루어진다면, 소비자들은 인증마크만으로도 토종
닭의품질을구분할수있을것으로사료되며, 각토종닭제품
에 대한올바른 정보를 이해할수 있게 될 것으로 기대된다.
본 연구는 프랑스의 토종닭 관련 인증제도와 활용사례를

분석함으로써 국내 토종닭관련 인증제도에서 활용될 수 있

는 방안들을 제시하였다. 토종닭과 관련된 인증제도의 적극
적인 활용과 개선을 통해 소비자의 토종닭에 대한 올바른

이해와 토종닭 시장의 지속적인 성장을 기대하는 바이다.
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Appendix 1. 다음은 농림축산식품부 고시(제2015-175호) 토종가축의 인정기준 및 절차 등 제6조제3항에 따라 마련된「토종닭
인정업무세부추진규정」의일부이다. 이중재래종(적갈색종, 황갈색종, 흑색종, 백색종, 회색종등)의토종닭인정기준예시이다.

심 사 항 목 심  사  내  용

1. 체중(Weight) 수탉의 체중은 1.2~4 kg이고, 암탉은 1.1~1.7 kg 정도이다.

2. 균형(Symmetry) 및 상태(Condition) 체형은 장방형으로 날씬한 모양이고, 재래닭으로서 품위를 유지하고 있고, 균형이 잘 잡혀 
있어야 한다.

3. 볏(Comb) 볏의 모양은 홑볏이나 관첨이 5개 내외로 직립되어 있고, 두께는 얇으며, 볏의 색깔은 적갈
색재래닭 및 황갈색재래닭, 내종은 선홍색이나, 흑색재래닭은 암적색을 띄고 있다.

4. 부리(Beak) - 모양, 색깔 부리는 모든 내종에서 단단하며, 조금 앞쪽으로 굽어 있다.

5. 머리(Head) - 모양, 색깔
머리는 중간크기를 가지고 있고 깊고 넓으며, 내종별 머리색깔은 적갈색재래닭은 적갈색이
고, 황갈색재래닭은 황갈색이며, 흑색재래닭은 흑색을 띄고 있다.

6. 눈(Eyes) - 모양, 색깔
눈은 중간크기를 가지고 있고 맑고 투명하며, 눈의 색깔은 적갈색 재래닭과 황갈색재래닭은 
선홍색이고, 흑색재래닭은 적색과 흑적색을 띄고 있다.

7. 고기수염(Wattles) - 모양
고기수염은 내종별로 길게 늘어져 있고, 고기수염의 색깔은 적갈색재래닭과 황갈색재래닭은 
선홍색이고, 흑색재래닭은 적색과 흑적색을 띄고 있다.

8. 귀뿔(Ear Lobes) - 모양, 색깔
중간크기의 타원형을 가지고 있고, 적갈색재래닭과 황갈색재래닭은 선홍색과 백색을 띄고 
있고, 흑색재래닭은 적색과 백색을 띄고 있다.

9. 목(Neck) - 모양, 색깔
목은 길고 직립하며 조금 앞으로 굽어져 있고, 목깃털은 많고 길어서 등의 앞부분을 덮고 
있고, 적갈색재래닭의 피모는 적갈색이나 적녹색이고, 황갈색재래닭은 황갈색이며, 백색재
래닭은 백색이고 흑색재래닭은 흑색, 회색재래닭은 회색이다.

10. 날개(Wings) - 모양, 색깔
날개는 조금 길고 나르는 힘이 강하다. 적갈색재래닭의 날개 색깔은 적갈색과 흑색이고, 황
갈색재래닭은 황갈색과 흑색이 있으며, 백색재래닭은 백색이고, 흑색재래닭은 흑색, 회색재
래닭은 회색이다.

11. 등(Back) - 모양, 색깔
등은 직선으로 넓이는 중정도이고 뒤쪽으로 경사져 있으며, 적갈색재래닭의 색깔은 적갈색
이고, 황갈색재래닭은 황갈색이며, 백색재래닭은 백색 흑색, 재래닭은 흑색, 회색재래닭은 
회색이다.

12. 꼬리(Tail) - 모양, 색깔
꼬리깃은 발육이 좋으며 길고 아름답다. 적갈색재래닭의 암컷의 꼬리의 색깔은 녹흑색이고, 
수컷은 적갈색이고 때로는 흑색도 있다. 황갈색재래닭의 수컷은 녹흑색이고, 암컷은 황갈색
이며, 백색재래닭은 백색이고, 흑색재래닭은 흑색이다.

13. 몸통(Body) - 모양, 색깔
가슴은 둥글고 약간 앞으로 돌출되어 있고, 앞쪽으로 발달되어 있고, 적갈색재래닭 피모색깔
은 적갈색이고, 황갈색재래닭은 황갈색이며, 백색 재래닭은 백색이고, 흑색재래닭은 흑색이
다.

14. 가슴(Breast) - 모양, 색깔
배는 타원형을 중등정도 발달되어 있으며, 적갈색재래닭 피모색깔은 적갈색이고, 황갈색재
래닭은 황갈색이며, 백색재래닭은 백색이고, 흑색재래닭은 흑색, 회색재래닭은 회색이다.

15. 다리와 발가락(Legs and Toes) 
- 모양, 색깔

다리의 길이는 중등정도이고 깃털이 밀생되어 있다. 발가락은 잘 발달되어 있고, 발가락 수
는 4개이고 우모가 없다. 적갈색재래닭과 황갈색재래닭의 다리 피부색깔은 황갈색이고, 백
색재래닭은 백색이고, 흑색재래닭은 흑색이다. 적갈색재래닭 및 황갈색재래닭의 발가락 피
부색은 황갈색과 회흑색이고, 백색재래닭은 황갈색과 회흑색이고 흑색재래닭은 흑색이다.




