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먹거리가 풍부한 깨끗한 함평

함평은 전체적인 시형의 모습이 심장형 또는 역산각형이며 광활한 평야가 있으 

민시도 드닓은 갯벌이 공존하는 중간하고 평회로•웅을 추구하는 卫장이다. 1차산 

업이 67%블 차지하는 항평의 특산물로는 항평선지한우. 아이스흥시 레드마운 

딘 기능싱버싯. 뱀장어. 단호박 능 천혜의 자연조건 덕택에 어띤 지익보다도 다양 

하고풍부한 먹거리를 접할수 있는곳이다

좌즉의 상표는 깨끗한 함평의 하늘과 땅에서 자란 농산불임을 함평군이 징한 전차 

에 따라 생산불을 심사하여 인증하여 주는 상표로 항평에서 생산되는 모든 농산불에 

붙일 수도 있어 함평천지한우와 함평천지한우 셀-비프는 구별이 되어진다.

（표 1> 사육현황표

구 분
바육

사육두수

번식 ； 소게 거세두수

거세연황 

비거세 ； 소계

두 수 ■ 3.307 : 1.586 ; 4,893 3.307 — 3.307

비 을 68% : 32% : 100% 100% — 100%

함평천지한우 셀-비프의 탄생

힘평친지한우 셀-비프는 명칭 二대로 맑고 깨끗한 힘평에서 자란 힘평천지한우아 

근래 “푸른빛의 마用사-라는 벌창을 얻고 있는 셀레늄과의 만남으로 탄생하게 된 제玄- 

의 상품명이다. 셀레늄은 항암 항노화 면역체계 강화 어린이 성장 발윽은 물론 고현 

압, 심장병 둥의 성인병과 남성의 정사생성 눙력 측진 둥 다양한 直능음 가지고 있는 

미량위소로 최근 웰빙 상품으로 각광을 받고 있다.

인반서으로 균형 잡힌 식사를 하는 경우 

에는 셀레늄의 결핍이 문제•사 되지 않지만 

만성적으로 스트레스를 받거나 살충제. 종 

금속과 같은 환성오염날진에 노줄이 되는 

경우 또한 자외선의 조사랑이 많아질 경우, 

45세 이후 셀레늄의 체 

내 휴수가 줌이듬이 .食 

구량이 중가되이지는 

데 환성오엮이 심각하 

고 셀레늄 결?! 국가에 

속해 있는 우리라임 

음 기안이여 본 때 셀레 

늄 섭취에 주의를 기울

〈표 2> 셀비프 사양관리 프로그램

구 분 입 식 거 세
육성기 

고급육TMFU 호

비육전기 

고급육TMR1호

바육후기 

고급육TMR1 호
출하

사육기간 4~5욀령 4~끼1 웜 10개월 6개웜 8개월 28개욀 아상

체-중

사료급여량

_丝요一 120~200kg 

조합 
유혈거세

120~380齒

4,3 kg

380~550kg

85 kg

52Q-630kg,

11.0 kg

倒K9 내왼

조사료 볏짚건초, 1~3kg 1~0.5 kg 0
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가芭의 한우고71 
보다 桃이 익 
2배 더 압이 하유 
되어 았는 치皆하 
된 기능성 고기 
얼퉁전자햔오 
십-비프.

일 긴요가 있다. 이에 함평죽신농형에서는 게르마늄 성분이 우리나라에서 가장 믾이 분포되이 있는 지역적인 

M성은 있으나 셀레늄이 종필요 농급량에 비해 부족함에 따라 힘평친지한우 卫기에 효윤적인 죽적이 가능히 

도목 하기위해 인체에 부해한 유기태 셀레늄과 叫생불을 이용한 심유진（TMR） 사료를 생산 급여하으로서 기 

존의 한우고기보다 셀데늄이 으F2배 더 많이 함유되어 있는 차별화된 기능성 고기쩝 생산하게 되었다 

사육현황 및 판매

항평 천지한우 고급욱회 구성은 창여농가 7。호로 호당 1。두 이상의 거세우를 사육하고 있으니 고급요TMR 

사료곱이와 사양兰로그랩을 엄겨히 준수하는 농가이다 생축사업징에서 밑소의 40阕는 자체생산은 하고 

5%정도는 개량단시에서 구입음 하고 55%는 함평'，! 관내의 미참여 농가에서 구입은 하고 있다.

사료는 조합자체 섬유진 사료공장에서 양진의 조사료에 셀레늄과 미생불음 첨가 제조하여 고급육회 회위 

농가에게 농급히어 수고 또한 셀비프라는 독특한 사양프로二냉이 있어 乂품진이민서도 함평선지한우S시- 

翊만의 밧을 내는 고기를 생산해 낸 수 있다 또한 사료 및 사잉관리가 일원화 되어 각 농가에서 생산되는 

고기의 맛이 똑같지는 않더라도 근접한 맛은 낼 수 있다 이렁게 생산되어지는 춘하두수는 연간 L000여두 

정도이며 이중 7翊는 농힌유통에 납품을 하고 13%정도 자체매장에서 파매름 하고 11%정도 일반싱이에게 

판깨를 하고 있다
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1. 위생의 치벌화

국립 농산물莒실관리원 픔실인증획 §U998 년 8 

岂 인증번히5니7-04호）

숙산물안정성과 생산조건에 따琶 석격여누믄 

떵가하여 긍신안증울 하는 것으로 인증방법은 

생산併시 专하까지 전 과징 관리감독 후 직격苦 

애 한해 인승으 표시하고. 삼사기순은 힝생세, 

합성항균세. 잔류농익. 호르몬 인체유해싱 잔류 

눞짚의 검脊여누크 심사한다

국립 농산吕품질과리웍 품잘2증홮독욘 즉산呂 

안전싱이 중요시돠는 요즘 소비사 신뢰구축어 

초석으로생각히고암으로 맛參고보기童고， 

안전힌 축산另 공급체게 왹립으 굳건히 히고지 

한다

2 중질의 차벌화

SeFBea는 셸래늄 함량 본 

석길과 일반 고기와 비교해 

1.73배 높고 入빙산 문석결 

과한우 고유의맛을내는지 

방산 함유랑이 익 2배 가꺼 

이 함유되어 있어 가능싱 향 

상과 씹는 맛이 틱3하다고 

2003. 10. 과학기수운석센 

더로부터 인정받욘 바 있으 

나, 가능싱 헌무고기의 과하 

적민 佥증으 받기 와해 연구기的 의뢰히여 근 

육내 조척된 섘내늄의 효능으 입증받으려고 히 

고 있다

3.서비스 차벌화

2004년 선라남도에서 이미 명吾 

브랜드로 지정되었지만 여기어 

만족하지 이고 침평전지안오 

Se—Beef 는-한우고기가 좋은 줌 

온 알지만 믿지 못하겠다-는 소비 

자는의 号산윽 해소히고자 한우 

고기 이럭 추직사스탠읃 도입 생 

산 도훅. 가공 유퉁. 판애 과징의 

각 단게병 정보를 사득 관리하여 

소ill자의 의快점 발생 시 추직 또 

는 소급히여 원인을 규형 소비자로부터 인정받 

는 전국 제I 의 명품브랜드로 육싱히려는 차병회 

= 사도하고 있다
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