
프랑스, 식품 낭비 방지 캠페인 이어져 
 

 

작년 10월 유럽 위원회에서 유럽 연합 국가 내 식품 낭비를 2020년까지 반으로 줄이기 위한 조

치 공식 성명을 발표한 이래로 유럽 내에서 이를 위한 다양한 시도가 행해지고 있다.  

 

그의 일환으로 프랑스의 한 단체(Les Gueules Cassées)가 매년 버려지는 기형 과일 및 채소의 낭

비를 줄이고자 설립되어 소매 상점에 테스트를 거쳐 올해 상반기 국내 한 대형 슈퍼마켓에 대폭 

할인된 가격으로 판매하여 식품 낭비를 줄이는데 크게 공헌하고 소비자들에게 큰 호응을 얻은 이

후, 이번에는 프랑스 연례 최대 행사인 크리스마스를 목전에 두고 유통기한이 임박한 식품도 할

인 판매 품목 범위에 포함시켜 주머니가 가벼운 소비자들의 큰 기대를 모으고 있다. 

  

매해 버려지는 대량의 크리스마스 식품 낭비 감소에 기여  

 

기형 과일과 야채를 정상가격에서 최대 30% 할인하여 판매했던 것에서 더 나아가 크리스마스를 

앞두고 정육, 돼지고기 가공품, 유제품 등 전 식품 항목에 확장되어 할인 판매될 예정이다. 이는 

버려지는 식품으로 이윤을 창출하여 생산업자뿐만 아니라 판매업자 및 소비자 모두에게 이득을 

안겨주는 윈-윈 아이디어이다. 특히 크리스마스 시즌 프랑스에서는 푸아그라, 연어, 크리스마스 케

이크, 제과류 등 신선식품이 집중 소비되므로 유통기한이 끝나가는 제품을 할인 판매하는 아이디

어는 매우 시기적절하다. 이를 통해 식량 낭비 방지에 크게 일조하며 나아가 시장을 활성화시킴

으로써 경제불황의 돌파구가 될 것으로 예상하고 있다. 실제로 프랑스의 대부분의 대형 유통 시

장에서 이 뜻 깊은 움직임에 동참하여 점점 대규모로 발전하고 있다.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



한편, 프랑스 정부는 지난 10월 16일을 식품 낭비 방지의 날로 제정, 다양한 캠페인을 벌였으며 

그 중 음식 낭비를 최소화하기 위한 십계명을 발표했다.  

 

1. 가구수에 적절한 수량의 식품 구매 및 식사 계획하기 

2. 신선식품을 마지막에 구매하기 

3. 라벨을 자세히 읽고, 유통기한과 소비기한의 차이를 정확히 이해하기 

4. 저온 유통을 준수하기 

5. 냉장고 내 식품 배치를 적절하게 하며, 정기적으로 청소하기 

6. 냉동칸을 이용하여 식품을 효율적으로 장기 보관하기  

7. 남는 식재료를 이용하여 요리하기 

8. 식당이나 집에서 먹을 만큼만 접시에 담기 

9. 식사를 마치면 보관 불가능한 음식만 버리기 

10. 먹고 남은 과일 또는 채소를 이웃과 나누기   

 

출처 : 무역소비 정보지(LSA) 및 프랑스 농림부  


