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Abstract

It	is	important	to	encourage	the	restoration	of	the	pro-
duction	of	traditional	Korean	liquors,	which	is	being	un-
dertaken	by	individuals,	companies,	and	the	government.	
The	flavours	of	traditional	liquors	differ	and	depend	on	the	
environment	and	raw	materials.	This	study	on	the	tradi-
tional	Gangwondo	liquor	is	based	on	literature	review	and	
oral	tradition.	The	history	of	and	the	scientific	rationale	
behind	the	use	of	malt,	which	is	a	characteristic	feature	of	
the	traditional	Gangwondo	liquor	manufacturing	process,	
must	be	systematically	researched.	It	is	important	that	in-
dependent	two-step	fermentation	is	used	in	Gangwondo,	
while	 in	other	regions	simultaneous	 two-step	fermenta-
tion	is	used.	We	expect	that	the	current	research	on	fer-
mentation	will	be	useful	for	the	production	of	various	tra-
ditional	liquors.	The	total	production	of	traditional	liquors	
will	need	to	be	increased	to	meet	the	needs	of	the	world	

festival,	2018	Olympic	Winter	Games	in	Pyeongchang.

Key	words:	Korean	 traditional	 liquor,	Gangwon	 tra-
ditional	 liquor,	nuruk,	malt,	 independent	 two-step	 fer-
mentation

서론 

세계	각국에는	자연	환경이	반영된	술들이	생산되

어	왔고,	그에	따라	특색	있는	문화와	역사가	정립

되어	왔다.	우리나라도	삼한	시대	이후	다양한	술이	

생산	및	계승	되었으며,	이를	전통주라	지칭하고	있

다(1,2).	전통주는	우리가	주식으로	삼고	우리	땅에

서	생산되는	곡물을	주재료로	하고,	물	이외의	인위

적인	가공이나	첨가물	없이	발효시킨	술로서(1),	발
효제로	누룩을	사용하는	공통된	특징을	갖는다.	전

통주의	전성기라	불리우는	조선시대에는	각	집마다	

술의	원료와	빚어내는	방법	등이	다양하고,	집집마
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다	술	맛이	다르다	하여	가양주(家釀酒)라는	이름으

로	불렸다(3).	그러나	일제	강점기에	주세령의	시행

으로	가정에서	술을	빚는	것이	금지되면서	전통주의	

종류와	품질이	획일화되기	시작하였다(4).	
전통주는	형태에	따라	탁주,	청주,	소주로	나누며,	

대부분	곡물로	만든	곡주이다.	곡물로	술을	만들어	

발효가	끝난	후	다	익은	술을	어떠한	방식으로	여과

하는지에	따라	탁주와	청주로	나뉜다.	전통식	소주는	

발효가	끝난	술을	증류하여	얻었지만,	현재	대부분

의	소주는	주정을	사용하는	희석식으로	제조된다(5).	
우리나라	술	시장은	2014년	기준으로	맥주가	57.1%
를	차지하고,	특수	증류주가	40.6%를	차지하며	약탁

주	시장은	매우	미비한	수준이다(6).	우리나라	전통

주	시장규모는	하향세를	나타내다가	2009년을	기점

으로	건강한	먹거리에	대한	국민적인	관심의	증가와	

함께	전통주에	대한	관심도	높아지며,	전통주	특유의	

맛과	낮은	알코올	함량의	혼탁한	술에	대한	새로운	

전환기가	시작되었으나,	2012년	이후	급격한	하향세

를	나타내고	있다(7).	최근	과일맛이	첨가된	형태의	

막걸리가	출시되고,	시장	점유율과	수출량이	다소	증

가하고	있으나,	전체	주류시장에서	전통주가	차지하

는	부분은	여전히	10%	미만으로	추산된다.	

탁주는	탄수화물,	비타민	및	단백질의	함유량이	

높고,	누룩의	단백질	분해효소에	의하여	루신,	글리

신,	발린	등의	아미노산	함유량도	우수한	것으로	보

고되었다(8).	탁주의	원료는	찹쌀,	보리쌀,	현미,	옥

수수,	고구마	등의	곡류이므로	전분질을	당분으로	

전환시켜	술을	제조하기	위해서는	당화력과	알코올	

생산력이	우수한	미생물들이	필요하다(9).	전통주	

제조시	미생물의	발효원으로	주로	누룩을	사용하므

로,	누룩이	함유하고	있는	미생물의	종류에	따라서	

술의	맛과	향	등이	결정된다.	

일본식	‘코지’는	쌀을	위주로	한	전분질	원료를	증

자하여	Aspergillus	sp.	를	접종하여	번식시킨	것으로	

술을	만드는	과정	중	누룩과	유사한	역할을	한다.	그

러나	단일	균주를	이용하는	코지와	비교하여	다양한	

미생물이	존재하는	누룩을	사용한	술에서	맛과	향의	

다양성이	더	풍부하게	나타난다(10).	당화력이	우수

한	곰팡이들에	의하여	생산되는	전분질	분해	효소들

이	곡류에	저장된	전분을	당화하고,	당화된	당류는	

누룩에	생육하는	Saccharomyces	cerevisiae를	비롯한	

효모들에	의하여	알코올	생산에	사용된다.	누룩을	

이용한	발효과정은	단당류가	주성분인	원료를	이용

하는	단발효나	당화과정과	알코올	발효가	별도로	이

루어지는	단행복발효와	달리	복잡하고	공정관리가	

어려운	병행복발효라	부른다.	효모에	의하여	알코

올이	생성된	후	Lactobacillus	sp.	등의	젖산균에	의하

여	유기산이	생산되어	누룩으로	빚은	전통주의	맛과	

향을	형성하는데	기여한다.	이처럼	누룩은	전통주의	

맛,	향	및	영양성분	등을	결정하는데	매우	중요한	요

소이며,	인위적인	미생물	접종방식을	사용하지	않으

므로	기후,	재료,	시기	등에	따라서	다양성을	나타낸

다.	그러나	김(11)	등의	보고에	따르면,	소비자들은	

전통주의	속성	중	전통주의	생산지역을	중요도가	낮

게	판단하고	있으며,	가장	중요한	요인은	숙취	해소,	

품질과	맛	등의	순으로	나타났다.	이것은	전통주에	

대한	소비자들의	낮은	인식에서	비롯된	것으로	판

단되며,	전국	각지에서	생산되는	전통주에	대한	지

역적	차별성	연구의	필요성을	시사한다.	따라서	사

라진	전통주의	복원에	관한	연구가	시급하며,	그	중

에서도	지정학적	특성	및	기후특성이	반영된	지역별	

독특한	전통주	제법에	대하여	연구할	필요가	있다.

본론

1. 우리나라 전통주의 제법 및 특성 

우리나라	전통주의	주요	재료인	쌀은	멥쌀이나	찹

쌀을	사용하고,	물로	세척하여	불리고,	물기를	제거

하여	고두밥을	짓는다.	식힌	고두밥에	쌀의	양을	기

준으로	약	20%의	누룩과	물을	첨가하여	발효한다

(2).	누룩은	삼국시대부터	전통주의	양조에	사용되

었으며,	제조방법,	시기,	원료	등에	따라서	자연상태

의	곰팡이,	효모,	세균	등	다양한	종류의	미생물이	

번식되어	만들어진다(12,13).	일본식	누룩은	살균한	

전분질	원료에	당화력을	보유한	Aspergillus	kawachii,	
Aspergillus	oryzae	등의	곰팡이를	순수배양	후	접종

하여	만들며(14),	단일	미생물을	사용한다는	점에서	

우리나라	전통주	제법과는	매우	다른	방식이다.	최

근	일본식	누룩에	사용할	종균을	전통	누룩으로부터	
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분리하기	위하여	당화력이	우수한	곰팡이	균주를	선

발하려는	연구가	보고된	바	있으며(15),	제작	조건에	

따른	일본식	누룩의	활성에	대한	연구도	보고되었다

(16).	그러나	다양한	전통주	제조에	사용하는	누룩에	

대한	체계적이고	과학적인	연구는	여전히	미흡한	실

정이며,	원료나	제조조건이	누룩의	미생물과	술의	

관능적인	특성에	미치는	연구가	시급한	실정이다.	

전통적인	방식으로	제작한	누룩은	생육하는	다양

한	균주의	조성에	의해서	양조	후	술의	맛과	향	등에	

다양성을	부여하므로	전통주	제조에서	가장	중요한	

요소	중의	하나로	볼	수	있다.	우(17)	등은	대구,	경북	

지역에서	수집한	누룩을	이용하여	현미	탁주를	제작

하였는데,	같은	지역에서	제작한	누룩이었음에도	불

구하고	제조한	탁주의	품질	특성이	다양하게	나타나

는	것을	확인하였다.	백(18)	등은	충청지역의	누룩	

16점을	수집하여	당화력을	비교하였으며,	73~1,160	
SP로	누룩에	따라서	당화력이	매우	다르게	나타났

다.	이처럼	주변	환경과	제조	방법	등에	따라서	누룩

에	존재하는	미생물의	분포나	종류가	다양해지고,	

이로	인하여	제작하는	누룩의	일정한	수준을	유지하

는	것이	어려울	수	있다.	박(12)	등은	순창지역에서	

제작된	누룩으로부터	세균,	효모,	곰팡이	등의	미생

물을	선발하여	당화력을	조사한	바	있다.	

2. 지역별 전통주의 종류 및 특성

지역별로	전해지고	있는	대표적인	전통주를	조사

하였으며(그림	1),	생산방법과	특징을	살펴보았다.	

서울의	향온주는	조선시대에	궁중의	양온서에서	어

의(御醫)에	의해	빚어졌던	술로	인현왕후가	사가에	

유폐되면서	일반에	전해진	것으로	알려져	있다.	향

온주는	현미찹쌀로	지은	고두밥을	덧술로	사용하는	

것이	특징이다(1).	삼해주는	청주의	한	종류로	2번의	

덧술을	통하여	발효시키며	1개월	이상	발효,	숙성하

고,	세번에	걸쳐	빚는	만큼	쌀	소비량에	비해	얻어지

는	술의	양이	적어서	양반	계층의	전유물이었다(1).	
경기도	화성의	부의주는	산림경제,	임원십육지,	고

사촬용	등의	고문헌에	기록되어	있는	술로	고려시대

부터	빚어진	것으로	알려져있다(2).	약간	붉은	빛깔

이	있는	술로	다른	전통주와	비교하여	시원한	맛이	

나는	것이	특징이다(19).	
충청도는	여느	지방과	비교하여	전통주가	많은	것

이	특징이며,	면천	두견주,	한산	소곡주,	아산	연엽

주	등이	유명하다.	두견주는	가장	널리	알려진	진달

래술로	청주를	빚는	방법과	거의	유사하나	두번에	

걸쳐	찹쌀을	사용하여	덧술을	할	때	진달래꽃을	넣

는	것이	특징이다(2).	소곡주는	백제	때부터	전해진	

술로	법제를	많이	한	누룩으로	두번	빚으며,	메주콩

과	엿기름,	들국화와	홍고추,	생강을	밑술과	섞어서	

부재료로	사용한다(20).	
전라도는	음식의	맛이	세고	강한	맛으로	타지방의	

음식과	대조적이며,	대표적인	전통주로는	해남	진

양주,	진도	홍주,	전주	이강주,	담양	추성주	등이	있

다.	전주	이강주는	증류식	소주로	배,	생강,	계피,	울

금	등을	넣고	꿀을	가미하여	장기간	숙성시켜서	만

들며,	배에서	우러나는	청량감과	생강의	매콤함,	계

피의	강한	향이	특징이다(1).	진도의	홍주는	약재로	

사용하는	지초를	사용하여	홍옥	빛깔을	띠게	되며,	

술밑을	30~50일	정도	발효시키는	특징이	있다(20).	
낙동강을	중심으로	해산물과	농작물이	풍부한	경

상도는	명문가에서	빚어졌던	가양주를	중심으로	전

통주가	생산되었다.	경주	교동법주,	김천	과하주,	문

경	호산춘,	안동	송화주,	달성	하향주,	안동	소주	등

그림ᆞ1.ᆞ국내ᆞ각ᆞ지역의ᆞ대표적인ᆞ전통주
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이	알려져	있다.	교동법주는	찹쌀을	이용하여	두번	

빚는	이양주로	술을	뜨기까지	약	70일의	시간이	소

요되는	장기	저온	발효주이다(21).	문경	호산춘은	밑

술용	백설기와	덧술용	고두밥을	찔	때	가향재로	솔

잎을	넣는	다는	점과	끓인	물을	사용한다는	점이	특

징이며,	대구	하향주는	고두밥을	찔	때	약쑥과	야생

국화	꽃잎,	안동초	등을	첨가하여	독특한	맛을	내며	

수라상에	올랐다고	전해진다(1).	김천	과하주는	누

룩을	물에	담가	만든	수곡과	국화잎,	솔잎	등을	사용

하여	찹쌀	고두밥을	지어서	술을	빚는다(20).
제주	지역은	다른	지방과	비교하여	상대적으로	적

은	면적의	농토와	한정적인	농산물	생산으로	오메기

술,	고소리	술	등	생산되는	전통주의	양이	다른	지역

에	비하여	제한적인	편이다.	오메기술은	차조로	담

그는	전통주로	오메기	떡을	빚어	술을	만드는	독특

한	방법을	사용하며,	고소리술은	오메기술을	증류한	

재래식	소주이다(2).	

3. 강원도 전통주의 종류

고문헌을	바탕으로	강원도에서	생산되었던	감자

술,	옥선주,	단오신주	등의	전통주에	대한	생산방법

과	특징을	조사하였다(표	1).	감자술은	서주(薯酒)로

도	불리우며,	가장	유명한	강원도의	전통주로	맑은	

청주의	형태이고,	화전민들이	빚던	서민주로서	감

자의	주성분인	전분을	원료로	사용하며,	누룩과	혼

합하여	항아리에서	주로	발효한다(1,3).	강원도	홍천

에서	생산되는	옥선주는	1995년	전통주로	지정	받

아	소량	생산되었으며,	멥쌀,	옥수수,	누룩을	주원료

로	사용하지만	생산량이	많지않고,	안정적인	공급이	

어려운	실정이다.	삼척지역에서	생산되는	옥수수술

은	옥선주와는	달리	옥수수에	엿기름을	넣어서	끓이

는	방식을	사용한다(2).	원주지역의	황골	엿술은	엿

기름을	두	번에	나눠	넣어서	삭히는	것이	특징이며

(22),	강릉의	불술은	누룩과	같은	양의	엿기름을	사

용하여	삭히며	훈증하여	술을	내린다(23).	삼척에서	

전해	내려오는	호박술은	삶은	호박과	엿기름을	체에	

거른	후	누룩과	버무린	고두밥과	혼합하여	만든다.	

강원도의	특산물인	메밀을	이용한	술은	춘천에서	주

로	만들어졌으며	메밀밥에	엿기름	물을	써서	엿물을	

만들어	제작한다.	강원도	지역의	특성상	산악지대가	

많고,	각종	약초의	재배와	채취가	용이하여	청산별

곡주와	같이	약초가	함유된	전통주	제법이	발달하기

도	하였으며,	초피,	방풍	등을	사용한	초피주,	방풍

주도	전해내려오고	있다(1,20).	청산별곡주의	경우	

엿기름을	마가목,	느릅나무,	감초,	엄나무,	주목나무	

및,	오가피	등과	섞어서	엿밥을	제작하는	특징을	나

타냈다(24).	춘천의	의암제주,	강릉의	청주,	단오신

주	등	제례에	사용되었던	술도	강원도	전통주로서	

명맥을	이어오고	있다(23).

4. 강원도 전통주의 제조 특성

국내	대부분의	지역에서	생산되는	약주와	탁주는	

당화와	발효가	동시에	진행되는	병행복발효법을	사

용하는	반면	고문헌과	구전되는	강원도	전통주의	제

법은	엿기름(맥아)을	발효제의	일부로	적용하는	단

행복발효법을	혼양하여	사용하는	매우	독특한	양조

법이다(1,4,20).	옥수수술,	엿술,	호박술	등	강원도	

전통주들의	제법을	조사한	결과,	강원도	지역의	전

통주를	제조할	때	엿기름을	사용하는	것이	주요	특

징으로	나타났다.	타	지역의	일반적인	양조방법과는	

다른	엿기름을	발효제로	사용하는	맥주의	제조법과	

유사한	특성이	있는	것이다.	이는	강원도	지역에서	

제조된	누룩이	타	지역에서	제조된	누룩과	비교하

여	전분의	당화력이	상대적으로	낮은	것에서	기인

한	것으로	추정되나	보다	면밀한	연구가	필요할	것

으로	사료된다.	엿기름은	보리를	원료로	침맥,	발아,	

건조	등의	과정을	거쳐	제조하며	전분의	분해에	필

요한	효소원으로서	식혜,	장류,	물엿,	맥주	등의	제

조에	널리	사용되어	왔다(3,25).	당화과정에서	전분

의	당화에	관여하는	엿기름의	효소	작용이	강원도	

전통주의	제조에서	주요	특징으로	나타났다는	점은	

타지역과	비교하여	누룩을	제작할	시기의	낮은	온도	

등	강원도	기후조건이	영향을	미친	것으로	추정된

다.	전분질의	당화를	위해서는	Aspergillus,	Rhizopus	
등	곰팡이의	역할이	매우	중요한데	강원도에서	제작

한	누룩에서의	이들	곰팡이의	분포,	각	군집의	크기,	

효소활성	및	누룩에	함유된	대사체에	대한	보다	체

계적인	연구가	필요할	것으로	판단된다.	또한	강원
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도	전통주의	독특한	양조법은	감미,	산미,	맥아향	등	

독특한	풍미를	나타내는데	기여하는	것으로	판단된

다.	강원도의	독특한	양조방식은	서양에서	맥주	제

조에	사용하는	단행복발효	방식이	쌀을	주원료로	사

용하는	우리나라	전통주	제조에	이미	사용되었다는	

점을	의미하며,	사라진	전통주의	제조법을	복원하여	

새로운	품질특성을	갖는	다양한	전통주를	생산할	수	

있는	기초자료를	확보할	의무가	우리	후손들에게	있

표ᆞ1.ᆞ강원도의ᆞ전통주ᆞ원료ᆞ및ᆞ제조ᆞ특성

지역 전통주 주요ᆞ원료
엿기름ᆞᆞ
사용

특이점 유래 참고문헌

평창 감자술 감자,	멥쌀,	누룩,	물 × 감자를	원료로	사용 화전민들의	서민주에서	유래 (26)

홍천 옥선주	
옥수수,	당귀,	갈근,		

멥쌀,	누룩,	물
× 옥수수를	원료로	사용 故	이한영씨	집안의	가양주 (26)

삼척 옥수수술	
옥수수,	엿기름,		
쌀,	누룩,	물

○ (2)

원주
옥수수	
동동주

옥수수,	누룩,	물 × (21)

횡성 옥향주 옥수수엿물,	갈근,	당귀,	물 ○ (27)
횡성 의이인주 멥쌀,	율무,	누룩,	물 × 저온에서	장시간	발효 (2)

홍천 백주 멥쌀,	찹쌀,	누룩,	물 ×
주방문과	임원십육지의		

제조방법이	상이
조선시대	4대	명주	중	하나 (10,20)

강릉 연엽주 찹쌀,	엿길금,	연잎,	물 ○
일종의	감주로	연꽃의	향이	

스며들도록	발효
강릉	선교장의	활래정	연꽃		
잎으로	담근	술에서	유래

(22)

강릉 두견주
찹쌀,	멥쌀,	차좁쌀,	솔잎,	

진달래꽃누룩,	물
×

강릉	경포호의	창령	조씨	집안의		
제례주

(19,22)

원주 엿술 쌀,	옥수수,	엿기름,	물 ○
쌀과	옥수수로	엿기름을		

원료로	사용
원주	황골마을에서	유래 (19,22)

강릉 방풍주 방풍,	쌀,	누룩,	물 × (23)
삼척 불술 멥쌀,	누룩,	엿기름,	물 ○ 안동	안기붕씨	집안에서	유래 (23)

삼척 호박술
호박,	엿기름,		
멥쌀,	솔잎,	물

○ (23)

춘천 메밀술 메밀,	엿기름,	물 ○
메밀밥을	삭힌	후	엿기름		
물을	써서	엿물을	만들어	

사용
(23)

양양 초피주
멥쌀,	엿기름,	누룩,		

찹쌀,	초피잎
○ 양양의	마혜란씨가	개발 (23)

춘천 의암제주 멥쌀,	찹쌀,	엿기름,	물 ○ 독립운동가	류인석	집안의	제례주 (23)
영월 신선주 옥수수,	엿기름,	찹쌀,	물 ○ 영월	단풍제	제례주 (23)

강릉 청주 쌀,	엿기름,	누룩,	물 ○
강릉	강동면	이승재	집안의		

가양주에서	유래
(23)

원주 향미주 쌀,	흑향미,	누룩,	물 × (23)

강릉 단오신주 솔잎,	쌀,	누룩,	물 ×
4월	5일에	신주	빚기를		

시작으로	강릉단오제가	시작	
강릉단오제	제례주 (23)

강릉
청산별
곡주

멥쌀,	엿기름,	누룩,	마가목,	
느릅나무,	감초,	엄나무,	주

목나무	잎,	오가피,	물
○

멥쌀을	갈아서	사용하며,		
엿기름을	끓일	때	약초들을		

이용하여	엿물을	제작
연일	정씨	집안의	가양주에서	유래 (24)
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다고	사료된다.				

결론

조선시대에	가양주로	맛과	멋을	향유했던	우리나

라의	전통주는	일제강점기를	거치면서	제조방법과	

다양성	측면에서	위축되었다.	최근	일부	기업과	개

인의	헌신적인	노력으로	소실된	전통주가	복원되고	

국가적	차원에서도	이러한	노력을	함께	하기	위하

여	여러가지	방법으로	접근	중인	것은	매우	고무적

인	일이라	할	수	있다.	전통주는	술을	빚는	환경과	

원료	등	여러가지	요인에	의하여	맛과	향이	달라지

는데,	고문헌과	구전으로	전해	내려오는	강원도의	

전통주에	대하여	조사하였다.	강원도	지역에서	생

산되던	전통주의	제법상	특징은	무엇보다도	발효제

로서	누룩	이외에	엿기름을	추가로	사용한다는	점

인데	엿기름을	사용하게	된	배경과	과학적인	근거

에	대하여	보다	체계적인	연구가	필요할	것으로	판

단된다.	엿기름을	사용하므로써	다른	지역의	전통주	

제조방법인	병행복발효가	아닌	단행복발효	형식의	

제법이	이용되었다는	것은	매우	흥미로운	사실이다.	

이러한	새로운	제법의	발견과	응용을	통하여	일반적

인	탁주형태가	아닌	다양한	형태의	전통주를	생산할	

수	있을	것으로	기대된다.	또한	강원도에서	예정되

어	있는	세계적인	행사인	평창	동계올림픽에	대응할	

수	있는	세계적인	수준의	전통주를	개발할	필요성이	

그	어느때	보다도	절실하다.
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