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| 정 보·닭과 닭고기 부위별 이해 |

2. 속담속의닭이야기

닭의원산지는크게4개지역으로나누어지는

데원산지에따라동양종과지중해연안종, 미

국종과 국종으로나누어진다. 그중동남아지

역에서가축화된닭이중국을거쳐우리나라에

들어오게 되었는데 정확한 유입경로와 사양기

원에 대해서는 확실한 기록이 없지만 그 옛날

신라의이름을계림(鷄林)이라부르게한점으로

미루어보아닭의존재를추측할수있다. 가축

과관련된문헌상의기록을보면특히닭(鷄)에

대한것이매우적음을알수가있는데이것은

닭의비중이다른가축에비해가볍다고생각했

기때문으로여겨진다. 

그러나닭은‘꿩대신닭’이라는속담이있듯

이꿩을대신하는길조로인식되어왔으며처가

에다니러온사위를위해장모가내놓는최고의

접대음식중에도바로씨암탉이있었다. 이처럼

닭은귀한손님접대는물론이요집안의잔치나

혼례에도빼놓을수없는음식이었다. 조상님을

모시는제사상은물론이요가족이모두모여먹

는설날떡국에도닭고기를넣었다. 이와 같이

닭이중요한행사나새해첫음식에쓰인것은

바로길한징조의상징이었기때문이다. 

닭은울음으로써새벽이왔음을알려준다. 적

막한 새벽의 공기를 가르며 울려 퍼지는 닭의

울음소리는어둠이물러가고밝은빛즉태양이

떠오름을암시하기때문에태양의새로인식되

기도하 다. 한편닭은벼슬을곤두세우고강

인한부리로상대를쪼아대는싸움닭의모습에

닭과닭고기부위별특성 (2)
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서용맹성을찾아볼수있다. 그러나닭은가축

중에서도가장왜소하며개와더불어인간과가

장 가깝게 지내기 때문에 그에 따른 부정적인

인식도생기게되었다. 닭에관한 부정적인면

은 우리나라 속담에 잘 나타나 있는데 집안의

여인네가자신의주장을과하게내세울때이를

견제하기위해‘암탉이울면집안이망한다.’고

하거나‘닭쫓던개지붕쳐다본다.’도무언가

하고자했던일이수포로돌아갔을때주로하

는말이다. 

그밖에‘닭의볏은될지언정소의꼬리는되

지마라’라는말도있는데작은무리의우두머

리가큰무리의꼴찌보다낫다는것을지적하는

말로“닭살돋는다.”와같이널리쓰 다. 나무

꾼과관련된설화에도닭이야기가나온다. 먼

옛날포수에게쫓기는노루의목숨을구해주고

선녀를아내로얻은나무꾼이아내가하늘나라

로올라간후고독하게살다가죽어수탉이되

었다고 하는데 수탉이 담장이나 지붕 등 높은

곳에올라가하늘을향해목을길게빼고우는

것은하늘나라에있는아내를못잊어하는행

동이라고하는이야기도있다. 

우리나라국민들의육류소비량은경제력향상

에따라해마다늘어나고있는데닭고기소비량

도예외는아니다. 80년대에2kg에지나지않았

던1인당닭고기소비량이최근들어서는8kg까

지늘어나서소나돼지보다도더높은증가율을

보이고 있다. 조류인플루엔자 파동으로 한 때

소비량이급감한적도있었지만서구유럽의육

식문화권과 마찬가지로 백색육으로 불리는 닭

고기의소비는적색육인소고기와돼지고기소

비가 저하되는 가운데서도 건강바람과 맞물려

앞으로도 늘어날 추세이다. 일본이 우리의 두

배인14.4kg, 미국이5배인42.6kg을섭취하는

것을 보아도 앞으로의 소비추이를 짐작하는데

무리가없을것이다. 

닭의유통경로는소나돼지만큼그렇게복잡

하지는않다. 생산자로부터도계장으로이송되

어대량처리장치에의해도살해체되어거의가

정육형태로정형포장되어냉장육상태로유통된

다. 그 후 일부는도매상을거치지만대부분은

슈퍼나대형할인매장, 정육점등에직접납품되

어판매되는형태이다. 

옛날닭고기는계란을더이상낳을수없는

폐계와수탉이주로유통되어고기가대체로질

겼으나식육전용종인브로일러가도입되면서부

터부드러운고기를값싼가격에먹을수있게

되었다. 최근들어서는브로일러일변도가아니

라옛날전통사육방식을살린재래종닭의인기

가다시되살아나고있다.

여기서닭고기소비를현저하게증가시킨브

로일러에대해서알아보면원래굽기전용닭을

지칭하는말이었지만현재는육용종닭을총칭

하는말로바뀌었다. 즉브로일러는미국에서백

색코니쉬종, 프리머스록종, 로드아일랜드종등

을기초로품종개량을계속해만들어졌는데성

장이빠르고살붙임이좋은식육전용닭을말한

다. 온순한성격이기때문에좁은공간에서의대

규모사육이가능하고적은양의먹이로단기간

에집중사육생산이가능한데대체로 2~3개월

미만에출하된다. 주로생후8주정도에2.5kg정

도로키워출하하는데이기간에주어지는사료

는대략5kg으로사료2~2.5kg에1kg씩증체되

는놀랄만한사료효율을자랑한다. 육질이부드

럽고담백한맛으로그다지감칠맛은없지만비

린내가없기때문에건강에좋은식품으로생산

량이급속하게늘어나현재닭고기생산량의약

80% 정도를차지하고있다. …>> 다음호에계속


