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Ⅰ. 서    론

1. 연구의 목적 및 필요성

가. 연구의 목적

본 연구는 통주 소비기반을 확보하기 하여 통음식과 어울리는 통주를 연구･개발하여 

극 보 할 목 으로 통주와 통음식의 수요를 창출할 수 있는 효과를 만드는 것에 목 으

로 한다.

나. 연구의 필요성

과거 통주는 가양주(家釀酒)형태로 존재하 으나, 개화기에 들어 량화 경제성을 추구하게 

되면서 가양주로서의 통주는 자취를 감추게 되었고, 외국과의 교류가 활발해지면서 맥주, 고량

주, 주정 등 수입 양주에 려 가내수공업 형태의 국내 양조업은 압박을 받기 시작하 으며, 특히 

1909년 2월 일본이 자가 양조를 지하는 ‘주세법’을 발표하면서 통주는 사라지게 되었다.

복 이후에도 ‘주세법’의 골격은 그 로 유지되었으며, 한국 쟁 후에 식량부족을 이유로 

주단속이 표면화되었는데, 이로 인해 통주는 1982년에 30여종으로 어들었으며, 술 빚는 법

의 정통성을 잃은 채 오늘날까지 일본식 술빚기와 국 을 알 수 없는 획일 인 방식의 개량주들

이 그 자리를 자치하게 되었다(박록담, 2004).

그 후 오랜 침묵기를 거쳐 ‘88올림픽’을 계기로 산업육성  통문화의 계승보 이란 

에서  토속주와 민속주기능보유자가 지정되고, 이들이 비교  주류제조면허를 허가하면

서 재기의 싹을 틔우기 시작하 다(이동필 등, 2002).

그리고 국민 소득수 의 향상으로 고 주에 한 수요가 늘어나면서 1990년에는 막걸리 생

산을 재개하고, 1993년부터는 주류분야 통식품명인이나 농업인들이 직  생산한 농산물을 원

료로 주류를 제조할 경우 농림부장 이 추천하여 비교  쉽게 제조를 허가하는 민속주  농민

주 추천제도가 도입되면서 서서히 활기를 찾기 시작하 다. 그러나 정부는 주류시장에 해 주

세보   징세편의 주의 경직된 주류 리정책으로 일 하고 있어, 우리술산업 활성화를 한 

뚜렷한 안이 없는 실정이다.

재 농민주  민속주라고 불리우는 통주는 국산 농산물을 이용하여 통 인 제조방법으

로 만든 우리 체질에 맞는 술로서 국민건강 유지와 통문화의 계승 방 , 국산 농산물 소비 진

과 농가의 소득증   수입주류 체와 수출증 를 통한 국민경제에 기여 할 수 있는 요한 
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의미를 가지고 있다.(이동필, 2004)

그동안 주류산업 제도개선이나 주세정책, 우리술 산업을 활성화하기 한 제도개선에 한 

연구는 이루어져 왔으나, 통주와 통음식을 연계시켜 부가가치 창출을 한 방안 제시는 없

는 실정이다. 외국의 와인과 치즈, 와인과 어울리는 음식이 있듯이 우리에게도 우리 술과 맞는 

우리 음식을 찾아 세한 통주 시장에 활기를 불어 넣을 수 있다는데서 연구의 필요성이 있다.

2. 연구의 범위

시 되고 있는 통주와 문헌으로 고증된 통주를 발굴하고, 어울리는 통음식을 찾아 

통주를 보  하는데 일조를 기하고자 함에 있다. 

여기서 통주류(탁주, 약주․청주, 과실주, 소주, 혼성주)와 어울리는 통음식을 주류별 5개

씩 발굴하고, 지역 특산주와 어울리는 통음식을 50개 선별 하여, 총 80여가지의 통주에 어울

리는 통음식을 발굴 하려 하 고, 발굴한 통주와 음식의 이화학  특성에 따른 조화를 악 

하려 하 다.

과업 설명회 당시 통음식 3가지를 추천하여 어울리는 음식을 선별하고자 탁주 8종, 청주 

22종, 가향․약주 29종, 소주 7종, 혼성․혼양주 12종, 과실주 5종, 총 83가지의 통주를 선별하

다. 선행 조사 과정  시 되고 있지 않는 술을 담그는 시간과 소요 비용 문제가 발생하 고, 

연구 설계 시 문헌고찰과 지역특산물을 이용 3가지의 음식을 선별하려는 계획이 지역특산물에 

국한되어 음식을 발굴하고 근하는데 있어 능평가방식에만 의존하게 됨에 따라 과학  신뢰 

수 이 미달될 것으로 우려되었다. 이에, 탁주 4종, 청주 14종, 가향․약주 24종, 소주 6종, 혼

성․혼양주 11종, 과실주 5종, 총 64종으로 축소 한 후, 각각 음식의 비에 있어 나열하여야 하

는 음식의 종류가 많음으로 인한 단력의 혼돈과 조리 후 즉시 음식의 섭취가 이루어져야 하는 

공간  제약을 보완 하여 최종 으로 탁주, 청주, 소주에 한 것은 설문조사를 실시하여 일반

인 선호도에 의한 음식을 선별하는데 합의 하여, 능조사와 문헌고찰에 의한 음식으로 연구범

를 탁주 5종, 청주 5종, 가향․약주 19종, 소주 5종, 혼성․혼양주 9종, 과실주 3종, 총 46종으로 

확정하여 진행 하게 되었다.

한, 국세청 주류분석 규정 이외의 아미노산 분석과 향기성분 분석으로 통주류의 특성 분

석을 포함 시켰으나, 연구공간의 제한  어려움과 6개월 이상의 분석 시간 소요, 건 당 2백만원 

이상의 연구비가 투입 되어야 함에 따라 진행 하지 못 하게 되었다.

추후 과제에 있어, 술과 음식의 이화학  규명은 꼭 필요한 연구이며, 충분한 연구기간을 두고 

진행해야 할 과정으로 사료 된다.



Ⅰ. 서 론

- 3 -

3. 연구의 방법

구체 으로 (1)설문조사와 통주와 통음식의 시음,시식을 통한 능조사를 실시하여 어울

리는 음식을 찾고, (2) 고문헌과 외국의 술과 음식의 궁합 사례를 참고로 하여, (3)  내용을 바탕

으로 각 지역에서 생산되는 통주와 어울리는 음식을 추천하고자 한다. (4) 조사한 내용을 기

자료로 하여 통주와 통음식 산업에 활성화를 한 제안을 하는데 있다. 

4. 전통주의 정의

가. 전통주의 정의

「주세법(酒稅法)」에 통주를 “① 통문화의 수, 보존에 필요하다고 인정하여 문화재청장 

는 특별시장, 역시장, 도지사가 추천한 주류. ②농림부장 이 주류 부분 통식품 명인으로 

지정하고, 국세청장에게 추천한 주류. ③1999년 2월 5일 이 에 제주도지사가 국세청장과 의

하여 제조허가한 주류. ④ 진흥을 하여 1991년 6월 30일 이 에 건설교통부장 이 추천하

여 주류심의회 심의를 거친 주류”로 규정하고 있다. 따라서 통주는 “우리가 주식으로 삼고 우

리 땅에서 생산되는 곡물을 주재료로 하고, 물 이외의 인 인 가공이나 첨가물 없이 룩을 

발효제로 하여 익힌 술”을 말한다고 볼 수 있다(박록담, 2004).

나. 전통주의 분류

통주를 구분하는 기 은 크게 술의 형태와 제조방법, 부재료의 사용여부, 술 빚는 시기, 술 

익히는 기간, 술 빚는 횟수 등에 따르는 것이 일반 이다. 이외에 술을 사용하는 목 과 재료의 

양, 생산지 등으로 다양하게 구분하기도 한다.

(1) 양조곡주

(가) 순곡주류

곡물(멥 , 찹 , 보리, 가루, 콩, 기장, 수수, 메기장, 옥수수)에 룩, 물을 넣고 빚은 술이다. 

빚는 방법에 따라서 일반주와 이양주가 있다.

일반주는 곡물, 룩, 물을 넣어 빚어서 술항아리에 담아 발효시킨 술이다.

이양주는 술 처방 로 재료를 혼합해서 비스듬히 운 소나무를 거나(와송주), 살아있는 
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나무 마디 사이에 구멍을 내거나(죽통주), 소나무 을 고 묻거나(송하주)하여 빚는 술이다.

거르는 방법에 따라서 탁주와 청주가 있다. 탁주는 일반탁주와 특별탁주가 있다.

일반탁주는 룩을 사용한 것이고 특별탁주는 룩을 사용한 것이다. 탁주에 용수(用水)

를 꽂아서 용수 속에 고인 맑은 술을 떠낸 것이 청주이다. 이 청주를 마시면 약이 된다하여 청주

를 약주(藥酒)라고도 부른다.

술을 빚을 때 술로만 빚은 술을 단양주라 하고, 덧술을 1회 부으면 이양주, 2회 부으면 삼양

주, 3회 부으면 사양주, 4회 부으면 오양주라고 한다.

단양주는 곡물, 룩, 물을 넣고 빚은 술로 주, 청주, 시 주, 이화주, 삼일주, 일일주, 지황

주 등이 있고, 이양주는 곡물, 룩, 물을 넣고 빚은 술에 덧술하는 곡물을 더 넣어 빚은 술로 

감주, 감향주, 녹 주, 노산춘, 동양주, 두강주, 벽향주, 부의주 등이 있고 삼양주는 술에 1차, 

2차, 덧술을 하여 빚은 술로 두강춘, 법주, 백일주, 삼오주, 삼해주, 호산춘 등이 있으며 사양주는 

술에 1차, 2차, 3차 덧술을 하여 빚은 술로 도화주, 삼오주 등이 있으며, 오양주는 술에 1차, 

2차, 3차, 4차 덧술을 하여 빚은 술로 동 주가 있다.

(나) 혼양곡주류

혼양 곡주는 약재를 넣은 약용곡주류로 계피주, 구기주, 녹용주, 당귀주, 백엽주, 생강주, 복분

주 등이 있고, 가향곡주는 술에 가향재료를 우려낸 가향주와 곡류와 가향재료를 넣어 빚은 단양

가향주, 이양가향주, 삼양가향주, 사양가향주가 있다.

가향재료는 꽃으로 국화, 진달래꽃, 연꽃, 냉이꽃, 매화, 장미꽃, 복숭아꽃, 동백꽃, 살구꽃 등

이고 잎이나 열매는 감국, 송엽, 솔방울, 솔잎, 연잎, 솔순, 송화, 송 , 송지, 죽엽, 닥나무잎, 청호, 

송순 등이고, 약재는 생지황, 구지자 등이다. 향기 있는 꽃들을 헝겊 주머니에 넣어 술 1말에 2되 

비율로 술항아리 속에 달아맨다.

과일주는 술에 과일 넣은 과일주와 곡물과 과일을 넣어 빚은 단양과일주, 이양과일주로서 별

미를 맛보거나 약용의 목 으로 마셨다.

과일은 석류, 유자, 능 , 포도, 호도, 잣 등이었다.

혼성주는 곡물에 소주를 넣어 빚은 술로서, 소주도 아니고 약주도 아닌 간 형태의 술로서 

과하주가 있다.

(다) 증류주

증류주는 순곡증류주로 단양증류주, 이양증류주, 삼양증류주와 소주에 약재를 넣은 약용 증류

주, 곡물과 약재를 넣은 혼양약용증류주, 이양약용 증류주가 있다. 소주를 고울 때 땔감은 참나

무, 밤나무를 사용하 다.

행 「주세법」은 주류를 주류의 종류에 따라 주정과 탁주, 약주, 청주, 맥주, 과실주 등을 

총칭하는 발효주류, 증류식소주와 희석식 소주를 비롯하여 스키, 랜디, 일반증류주, 리큐르

를 포함한 증류주류 등으로 나 고 있다.
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<표 1> 주세법 분류에 따른 알코올 함량, 세율  원료

분  류
알코올

함량(도)

세율

(%)
원   료 제  조  방  법

주  정 1) 2) 가. 분(당분포함 물료)

나.알코올분 포함 물료

발효시켜 알코올분 85도 이상으로 

증류

발효

주류

탁 주 3이상 5 곡류( 분)+국(麴)
발효시킨 술덧을 여과하지 않고 

혼탁하게 제성

약 주 13이하 6 곡류( 분)+국 발효시킨 술덧을 여과･제성

청 주 14~25 70 (찹 포함)+국 발효시킨 술덧을 여과･제성

맥 주 25미만 100
엿기름+홉( ,보리,옥수수,

수수,산자, 분,당분,캐러멜)
발효시켜 제성하거나 여과･제성

과실주 25미만 30 과실(과실즙, 乾果포함)(+당분)
발효시킨 술덧을 여과･제성

(나무통 장)

증류

주류

소주
증류식 72 분+국

발효시켜 비연속식 증류

(나무통 장)

희석식 72 주정 는 곡물주정 물로 희석(나무통 장)

스키 72 발아된 곡류(+곡류)
발효시킨 술덧을 증류하여 나무통 

장

랜디 72 과실주(과실주지게미 포함) 증류하여 나무통에 장

일반증류주

(주정 소주,

스키 는

랜디에

해당하지

않는 증류주)

72

(1)수수(옥수수, 분)+국

(고량주지게미)

(1)원료에 물을 뿌려 섞은 것을 

 발효시켜 증류

(2) 사탕수수

(사탕무우,설탕,당 )
(2)발효시킨 술덧을 증류

(3)술덧 는 알코올분이 

포함된 물료

(3)증류한 주류에 

노간주나무열매(식물약재)를 

첨가하여 증류

(4)주정 는 알코올분 물료
(4)증류한 주류를 자작나무 숯으로 

여과,무색투명하게 제성

(5) 분 는 당분 포함 물료 (5)발효시켜 증류(나무통 장)

리큐르

(불휘발분

2도이상)

72 일반증류주와 같음 일반증류주와 같음

기타주류 72

가.용해하여 알코올분 1도이상의 음료로 할 수 있는 분말상태의 것

나.발효의 방법에 의하여 제성한 주류로서 발효주류 이외의 것
3)

다.   粒麴에 주정을 첨가하여 여과한 것

라.발효주류와 주정 는 증류주류를 섞은 것으로서 제2호의 

규정에 의한 주류외의 것

마.기타 제1호 내지 제3호  제4호 가목 내지 라목 규정에 의한 

주류 외의 것

1) 주정의 알코올분 : 95도이상, 곡물주정은 85~90도

2) 주정의 세율:5만7천원/㎘(알코올분 95도를 과시에는 과1도마다 600원씩 가산)

3) 불휘발분이 30도 이상인 것은 세율 10%, 기타는 30%

다. 전통주의 종류

「주세법」발표 이후 사라진 통주는, 1988년 이후 문화 부에서 무형문화재로 지정한 

통주와 각 시, 도 무형문화재, 교통부에서 지정한 토속주, 그리고 1995년부터 농림부에서 지

정한 통식품 명인으로 지정되어 있다. <표 2>
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<표 2> 통주 황

번호 주종 통주명 규격(%) 소재지 주원료

1

탁주

계명주 11 경기 남양주 옥수수, 수수, 조청

2 오메기술 6 제주 남제주 , 좁 , 룩

3 산성토산주 8 부산 정 멥 , 룩

4

약주

삼해주 11 서울 태능 멥살, 찹 , 룩

5 한산소곡주 18 충남 서천 멥 , 찹 , 엿기름

6 면천두견주 191 충남 당진 찹 , 진달래꽃, 룩

7 김천과하주 16 경북 김천 찹 , 룩

8 국화주 16 경남 함양 찹살, 국화, 생지황

9 호산춘 16 경북 문경 멥 , 찹 , 솔잎

10 황 주 14 경북 경주 멥 , 찹 , 국화

11 연엽주 14 충남 아산 멥 , 찹 , 연엽

12 옥미주 11 경기 안양 미, 고구마, 옥수수

13 칠선주 16 인천 송도 멥 , 갈근, 인삼

14 부의주 13 경기 발안 찹 , 룩

15 율무주 13 강원 횡성 멥 , 율무, 룩

16 유자주 15 경남 남해 멥 , 유자, 솔잎

17 송죽오곡주 16 북 완주 멥 , 조, 수수

18 감자술 11 강원 평창 멥 , 감자, 룩

19 사삼주 14 남 승주 찹 , 사삼, 룩

20 좁 약주 11 제주 표선 차좁 , 보리 , 룩

21 강냉이술 16 강원 춘천 찹 , 옥수수, 룩

22 교동법주 16 경북 경주 찹 , 룩

23 송 주 16 서울 서 멥 , 찹 , 송

24 추술 16 충북 청주 멥 , 추, 솔잎

25 계룡백일주 16 충남 공주 멥 , 솔잎, 잇꽃

26 청명주 17 충북 원 찹 , 룩

27 둔송구기주 16 충남 청양 멥 , 찹 , 룩, 구기자

28 산삼송주 16 충남 산 멥 , 인삼, 솔잎

29 제주좁 약주 13 제주 차좁 , 멥 , 입국

30 송화주 16 경북 안동 멥 , 찹 , 룩, 솔잎, 황국

31 송순주 멥 , 찹 , 룩, 송순

32 약계명주 16 경기 남양주 옥수수, 수수, 조청, 솔잎

33 해남진양주 16 남 해남 찹 , 룩

34 비슬산하향주 17 구 달성 멥 , 찹 , 룩, 국화

35 가야곡왕주 16,13 충남 논산 찹 , 룩, 국화, 구기자, 솔잎

36 신선주 16 충북 청원 멥 , 우슬

37

증류식소주

문배주 40 경기 김포 수수, 좁 입국

38 안동소주 45 경북 안동 멥살, 룩

39 고소리술 40 제주 애월 차좁 , 멥 입국

40 옥로주 45 경기 용인 멥 , 율무

41 남한산성소주 40 경기 주 , 룩, 엿

42

일반증류주

추성주 23 남 담양 멥 , 두충, 창출

43 옥선주 40 강원 홍천 멥 , 옥수수

44 산인삼주 43 충남 산 멥 , 인삼, 솔잎

45 감홍로 41 강원 철원 멥 , 수수, 자

46 보은송로주 48,25 충북 보은 멥 , 룩, 송이옹가루

47 향온주 서울 , 녹두국

48

리큐르

이강주 25 북 주 소맥분, 배, 생강, 울

49 송화백일주 38 북 완주 멥 , 송화가루

50 진도홍주 40 남 진도 보리 , 룩, 지

51

기타주류

김제송순주 30 북 김제 보리, 찹 , 송순

52 주과하주 35 북 주 찹 , 산약, 인삼

53 김천과하주 30 경북 김천 찹 , 룩
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5. 외국의 사례

가. 와인 

(1) 와인과 음식의 조화

와인과 요리의 조화는 뚜렷한 법칙이 있는 것이 아니고 장소와 시간에 따라서 그리고 문화, 

식생활 습 에 따라 달라진다. 

음식 궁합에 고려해야 할 사항은 음식의 뚜렷한 염도, 산도, 당도와 와인의 높은 산도, 당도, 

타닌이다.

화학 으로 염분은 산을 화한다. 짭짤한 음식은 산도 높은 와인을 무디게 만들어 잘 결합한

다. 소 은 한 와인에서 당도를 드러내거나 보완한다.

와인이나 음식에서 에 띄게 뚜렷한 산도는 뒤따르는 산도의 느낌을 부드럽게 하고 감소시

키며, 뒤에 이어지는 당도를 더욱 강조한다. 산도가 높은 음식은 산도가 낮은 드라이 와인의 맛

을 하게 만들지만, 스 트와인이라면 더 돋보이게 만들 수 있다. 높은 산도의 드라이 와인은 

날카로움을 그러뜨리기 해 음식에서 염분이나 산을 필요로 한다. 기름진 음식의 느끼한 느

낌을 이고 미감을 상쾌하게 하기 해 생기 있는 산도를 가진 와인을 곁들인다.

와인이나 음식에서 당분은 뒤따르는 것이 어떤 것이든 그 당도를 약화시킨다. 산도에 한 당

도의 효과는 정 이며 보완 일 수도 있고(날카로운 느낌의 디 트에 달콤한 와인), 부정 이며 

악화시킬 수도 있다(달콤한 음식에 드라이 와인을 마시면 와인이 불쾌한 신맛을 내도록 만든다).

화학 으로 타닌은 단백질과 결합한다. 단백질이 풍부한 음식이 없으면 와인의 타닌은 입 속의 

침에 있는 단백질과 결합해 침의 매끄러움을 없애고, 타닌과 연 된 건조함, 죄는 듯한 수렴성을 

만들어낸다. 그러나 단백질이 많은 음식이 있으면 그런 식으로 음식의 단백질과 결합할 것이다.

아주 얼얼하거나 매운 음식은 입 안을 민하게 하는 경향이 있기 때문에 우유나 라거, 는 

차갑고 부드러운 미디엄 드라이의 화이트 와인 같은 진통제를 필요로 한다. 알코올이나 산도 

는 타닌이 조  높거나 강해도 그 민감도를 바로 자극한다.

(가) 와인과 요리와 조화의 기본

① 단맛이 있고 소스가 많이 사용되는 육류 요리 : 타닌 성분이 많고 풍미가 있는 와인

② 양념을 많이 사용하 거나 소스가 진하지 않고 마늘이 쓰인 요리 : 풍미가 다양한 미디엄 

바디 와인

③ 양념을 거의 사용하지 않는 부드러운 고  육질의 요리 : 숙성이 잘되어 거친 막이 없고 

부드럽고 섬세한 와인

④ 흰색 육류에 양념을 다량 사용할 경우 : 타닌 성분이 약한 드 와인
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⑤ 흰색 육류에 양념이 게 사용된 경우 : 가볍고 섬세한 화이트 와인

⑥ 새콤달콤한 소스를 사용한 경우 : 신맛과 단맛이 잘 어우러진 균형 잡힌 화이트 와인

⑦ 고  생선구이 요리 : 감미의 로제나 산미와 떫은맛이 당히 있는 화이트 와인

⑧ 생선회와 같은 신선한 요리 : 흰색 살 생선은 섬세하고 부드러운 고  화이트 와인, 붉은 

살 생선은 가볍고 과일향의 드와인

⑨ 여러 가지 맛이 나는 다양한 조리방법의 담백한 요리 : 약간 신맛이 나는 무감치 화이트 

와인이나 가벼운 드 와인

⑩ 매운맛의 음식과는 과일향이 강한 화이트와인이 잘 어울린다.

⑪ 피해야 할 음식 : 식 를 주재료로 하는 음식, 산이 많은 오 지, 몬 등

고등어 같은 기름기 있는 생선- 드와인과 마시면 통조림 깡통 같은 맛을 냄

와인 보다 단맛의 음식- 콜릿 등의 단 음식은 와인 한 당도가 높은 디 트 와인으로 

비

<표 3> 재료별 추천 와인의 포도품종

재료 와인의 포도품종

소고기 카베르네 소비뇽, 메를로, 시라 등의 드 와인

양고기 카베르네 소비뇽, 메를로, 멜벡, 피노 아, 진 델

돼지고기 메를로, 시라, 피노 아, , 리슬링, / 보졸 보

닭고기 드와인과 화이트와인 모두 잘 어울린다

흰살생선 샤르도네, 슈냉블랑, 리슬링, 로제, 스 클링와인, 피노부아

생선회 소비농블랑, 리슬링, 슈냉블랑, 뮈스까데 메를로 / 스 클링와인

장어 피노 아, 메를로, / 로제, 보졸  보

고등어 메를로, 피노 아, 샤르도네, 소비농블랑 / 보졸 보,

연어 샤르도네, 로제, 메를로 / 보졸네 보

새우 샤르도네, 소비농블랑,리슬링 / 스 클링와인

홍합 샤르도네, 소비뇽 블랑, 리슬링, 쎄미뇽 / 로제

굴 샤르도네, 소비농블랑, 피노 블랑, 리슬링 / 스 클링와인

바닷가재 샤르도네, 소비농블랑 / 로제, 스 클링와인

조개 자 샤르도데,피노블랑, 소비농블랑

버섯요리 카베르네소비농, 메를로, 피노 아, 진 델, 소비뇽블랑 / 스 클링와인

달걀 소비뇽블랑, 리슬링, 머스켓 / 로제

피자 피노 아, 메를로, 시라  / 로제

스타와 소스

토마토소스 :카베르네 소비뇽, 메를로, 진 델, 시라

볼로네제 : 카베르네소비뇽, 메를로

크림소스 :샤르도네, 소비뇽블랑

올리 오일:소비뇽블랑

샐러드 샤르도네, 리슬링, 소비뇽블랑 / 로제, 스 클링와인,

간장소스로 만든 음식 피노 아, 샤르도네 / 로제

고촛가루가 들어있는

매운음식
샤르도네, 소비뇽 블랑
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(2) 와인과 치즈

지방과 단백질이 많은 치즈와 색다른 향미 등으로 입 안에서 잘 조화시켜 주는 것이 와인이

다. 드와인의 떫은 폴리페놀과 타닌이 치즈와 잘 어울리게 한다.

(가) 와인과 치즈의 기본 조화

◦ 드와인과는 부드러운 향의 단단한 치즈가 어울린다.

◦화이트와인과는 강한 향의 부드러운 치즈가 어울린다.

◦와인이 달수록 강한 향의 치즈가 잘 어울린다.

◦크림이 많은 치즈일수록 산도가 강해야 한다.

◦치즈를 낼 때는 미리 1시간 정도 실온에 두도록 한다.

<표 4> 치즈와 어울리는 와인

수분함량에 따른 

치즈의 분류
치즈 종류 치즈에 어울리는 와인

연질치즈

(soft cheese,

수분 55~80%)

커티지, 모짜 라,

카망베르, 리,

뇌 샤텔, 리코타,

크림치즈 등

∙카망베르치즈 -  드와인, 꼬끄 뒤 론, 쌩떼 리용, 

쌩떼스떼

∙ 리치즈 - 숙성이 약한것은 샴페인, 잘 숙성된 것은 

신선한 드와인이나 화이트와인, 보졸  빌라쥐, 꼬끄 

드 본느, 쌩떼 리용, 본 로마네, 에르미따주 등

∙모짜 라 치즈 - 보졸  등 가벼운 에드나 화이트 와인

∙코타치즈 - 가벼운 과일향이 나는 와인

반경질치즈

(semi-hard cheese,

수분 45~55%)

릭, 림버그, 포르살뤼,

로거포르, 고르곤졸라,

스틸톤 등

∙ 릭 - 가벼운 드와인

∙고르곤졸라치즈 - 바르베라, 돌체노, 네비올로, 

발폴리첼라, 아마로네 등 이탈리아 와인, 진 델 등

경질치즈

(haer cheese, 

수분 45% 이하)

체다, 고다, 에담,

에멘탈, 그뤼에르,

르미자노 자노,

페코리노 로마노 등

∙체다치즈 - 가벼운 드와인  루비포트, 셰리 등

∙고다치즈 - 미디엄 바디 화이트와인, 드와인 :메를로, 

쉬라, 쉬라즈

∙에담치즈 - 삐노 아르로 만든 와인과 잘 어울림

∙에멘탈치즈 - 산뜻한 화이트와인, 드라이한 드와인

∙구뤼에르치즈 - 보졸 , 진 델 

∙페코리노치즈 - 까오르, 샤 네  뒤 빠쁘

나. 맥주

맥주는 발효과정에서 생기는 침천물의 치에 따라서 상면발효주와 하면발효주로 나뉘어 지

고,  다시 알코올 함량이나 양조 방식의 차이에 따라서 여러 종류로 나뉘어 진다. 상면발효맥

주는 통 인 맥주 양조 방법으로써, 맥아즙과 효모를 발효하는 과정에서 생긴 침천물이 맥주

통 에 내려앉은 맥주를 말하고 그 종류에는 알트비어와 바이첸비어 등이 있다. 하면발효주는 

맥아즙과 효모를 발효하는 과정에서 생긴 침천물이 맥주통 아래에 내려앉은 맥주를 말하는 것으
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로 맥주의 가공을 훨씬 더 쉽게 만들어 다. 종류로는 라거, 메르첸비어, 보크 등이 있다.

독일에서 생산되고 있는 맥주는 종류만으로도 4,000종이 넘고, 지역에 따른 맥주의 종류와 맛

이 천차만별이다.

알자스지방과 노르 드칼  지방의 특별 요리에는 맥주를 이용한 요리들이 자주 등장했다. 

양배추 임, 맥주를 넣은 닭고기 요리, 랑드르의 숯불고기, 홉을 섞은 오믈렛, 청어 테린느( 잘

게 다진 생선을 양념하여 질그릇에 끓인 후 그 로 식  먹는 요리), 맥주를 넣은 토끼고기 요리 

등은 맥주의 한 맛과 잘 어울린다. 한, 감자튀김을 곁들인 홍합요리와 생선요리로 청어의 

훈제와 소 임이 맥주 안주로 이용된다. 인 청어를 물에 담가 소 기를 빼고 야채로 감아서 

다시 에 담근 것을 롤몹스라 하여 맥주 안주로 최고로 치고, 숙취 다음날 아침 음식으로도 이

용된다.

아일랜드 사람들은 굴의 요오드와 스타우트 맥주의 쓴맛이 식욕을 돋운다고 하고, 국 사람

들은 맥주에 녹인 치즈를 얹은 비스킷이나 토스트가 어울린다고 한다. 한, 커민이라는 열매를 

넣은 소시지와 서양고추냉이가 바이에른의 흰맥주와 어울린다.

다. 위스키

스키의 종류로는 스카치 스키, 아이리쉬 스키, 아메리칸 스키, 캐나디안 스키 등이 

있다. 스키의 고유한 맛은 생산국의 통과 련 법령에 따라 결정된다. 캐나다산 스키는 독

특한 과일 맛과 섬세하고 부드러운 맛, 그리고 호 이 다량 함유되어 있는 데서 오는 약간 떫은맛

이 특징이다. 미국산 스키는 풍부하면서 정제된 맛과 부드러운 과일 맛이 특징이며, 센 불로 

안쪽을 그을린 새 양조통에서 숙성되어 짙은 나무 향이 난다. 가죽맛이 나는 것도 특징 에 하나

이다. 아일랜드산 스키는 깊은 맛과 붉은 과일을 연상시키는 과일향이 난다. 스코틀랜드에서는 

각 지역마다 서로 다른 다양한 스키를 생산하기 때문에 가장 다양한 맛을 경험 할 수 있다.

스키는 스트 이트로 마셔도 되지만, 스키에 따라 얼음, 물, 소다수 등과 섞어 마시기도 

한다. 즐겨 먹는 음식으로는 담백한 치즈나 견과류, 과일류, 콜릿 등이 있다.

라. 보드카

러시아의 독한 술로 보드카는 에는 60%이상의 알코올이 있는 것이 매되었으나, 요즘은 

45~50도 가량의 것이 많이 매 되고 있다. 그 로 작은 잔에 따라서 마시거나, 성질이 다른 무

색, 무취, 무미의 주류와 잘 어울려 칵테일의 원료로 이용되고 있다. 

보드카에 어울리는 음식으로는 ‘살라’라는 돼지비계요리가 이용되고 있으며, 무색, 무취, 무미

의 보드카에 깔끔한 해산물 요리도 잘 어울린다. 
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마. 중국술

국 술은 제조방법  원료에 따라 종류가 다양하게 분류되지만 일반 인 분류방법은 술 만

드는 방법에 따라 황주(黃酒)와 백주(白酒)로 분류한다.  한방약을 이용한 약주, 과일 등을 이용

한 과실주, 맥주 등이 있다.

국의 남부에서는 소흥주를 표하는 곡식 발효주인 황주를 많이 마셔 왔고, 북부지방에서

는 고량주를 표하는 증류주인 백주를 많이 마셔 왔다. 

(1) 황주

곡물을 원료로 해서 룩과 주약(약 와 그 즙을 등을 넣어 배합한 것)을 첨가하여 당화, 발효, 

숙성의 과정을 거친 다음, 마지막에 압축해서 만든 황색의 양조주(알코올도수12~17%)이다. 

황주는 음식을 조리 할 때 조미의 기능이나 생선의 비린내를 없애는 데고 사용되며, 국의학

에서 주요 약재를 보충해주는 보조제로 쓰이기도 한다.

황주를 마실 때 함께 먹는 요리도 요하다. 요리에 따라 황주의 독특한 풍미가 살아나기 때

문이다. 소흥주를 를 들면 원홍주는 야채요리나 해 리요리와 마시면 당하고, 가반주는 육

류나 방게요리와 먹으면 당하며, 선낭주는 닭이나 오리요리와 당하며, 향설주는 단맛의 요

리와 마시면 당하다. 

특히, 황주에 어울리는 안주로 화과(火鍋)라는 음식이 있다. 화과는 국식 신선로로써, 내장

골을 만드는데 재료로는 소의 내장과 쇠고기, 양고기, 각종 채소, 버섯을 화과에 넣고 끓여 넣

는 음식이다. 사천지방에서 시작했으나 지 은 북경을 포함함 화북지방에서도 인기가 높다.

한, 소동 라는 시인이 소흥주와 동 육을 즐겨 먹었다는 기록도 남아 있다.

(2) 백주

수수 등의 곡류나 잡곡을 원재료로 해서 만든 증류주로, 우리가 부르는 고량주이다. 원료나 

향에 따라 종류는 수백 가지에 이른다. 

백주에는 분주, 모태주, 죽엽청주, 국주, 오량액 등이 5  명주라 한다. 이들은 알코올도수가 

50~60%이다. 이러한 백주는 기름진 음식을 산뜻하게 먹을 수 있게 하고 소화액의 분비도 도와

주므로 잘 맞다. 

특히, 국 사람들은 외국 손님을 할 때 마오타이주를 추천하는데, 이 술은 독특한 풍미를 

지니며, 각종 육류요리와 잘 어울린다고 한다.
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바. 사케

일본의 국세청에서는 향과 원료, 제조법에 따라 사 의 등 을 매겨 놓았다. 다이긴조( 의 

정미 비율 50%이하), 긴조( 의 정미 비율 60% 이하), 마이( 의 정미 비율 70% 이하), 혼조조

( 의 정미 비율 70% 이하, 알코올 25% 이하), 후츠우슈(알코올 25% 이상)가 있다.

고가의 사 는 일렬번호와 함께 제조회사, 제조산지, 출하연도, 도수, 재료명 등이 힌 라벨

이 붙어 있고, 고가의 사 일수록 병의 색은 짙고, 뒷맛은 부드러우며 향이 짙다. 

일본에서는 오래 부터 술이 먼  나오고 그 후에 요리가 나오는 것이 의 기본을 이룬

다. 항상 주체가 되는 것이 술이며, 요리는 부수 인 역할을 한다.

(1) 가벼운 안주

일본의 작은 요리 이나 가볍게 한 잔 마시는 술집에 가면 주문한 음식이 나오기 에 간단하

고 가벼운 안주가 작은 시에 담겨져 나온다.

처음에 내놓는 가벼운 채음식으로 있는 듯 없는 듯 손님에게 내놓는 것으로, 메인요리가 

나오기 에 가벼운 술과 함께 먹을 수 있도록 여분의 재료로 만든 감자조림이나 데친 채소 등이 

나온다.

(2) 다섯가지 맛(五味)의 어울림

술안주를 만들 때 재료의 질도 요하겠지만 무엇보다도 맛에 신경을 써야 한다.

단맛, 매운맛, 쓴맛, 짠맛, 신맛이 조화를 이루어야 한다. 술안주를 만드는데 있어 요한 것은 

‘맛의 진함과 단백함의 어울림’이다.

맛의 어울림

시

달걀두부에 살짝 데친 복과 성게 + 고추냉이 간장

        (담백한 맛)                    (진한 맛)

데친 채소 + 가늘게 썰은 가다랑어

(진한 맛)        (담백한 맛)

정어리를 매콤하게 조린 후 + 겨자씨를 올림

        (진한 맛)              (담백한 맛) 

(3) 진미안주

일본사람들이 좋아하는 통 인 소량의 안주요리로 <표 5>과 같이 젓갈류와 생선의 알 등

이 많이 사용되며, 지 까지 꾸 히 이용되고 있다.
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<표 5> 일본 진미안주의 종류

안주명 내   용

해삼창자젖

해삼의 내장으로 만든 젓갈로서 가라스미(숭어난소 임), 우니(성게알)와 

더불어 3  진미로 해져 내려오고 있다. 약간 굵은 실처럼 긴 모양으로 한 

마리에서 한  나온다. 이것을 취해 불순물을 제거하고 소 에 다가 

숙성시켜 만든다.

먹을 때는 청주 등으로 당히 간을 하고, 메추리알과 김을 잘게 썰어 올려 다.

이것을 밥에 올려 비벼 먹거나 술안주로 즐긴다.

산마즙

산마를 껍질을 벗겨 강 에 갈아낸 즙으로서 흰색의 액질 물질이다. 소 과 

청주, 달걀흰자 등으로 간을 하여 내어 다.

에 달 모양처럼 계란이나 메추리알의 노른자를 올려 다. 한입에 후루룩 

마시거나 메 국수 다시에 넣어 먹기도 한다.

연어알

연어나 송어의 알을 염장시킨 것으로서, 러시아어의 생선알의 뜻을 가진 

‘이크라’를 일본식으로 발음한 것이다. 산란 직 의 연어를 잡아 알을 빼내어, 

포화식염수에 10~30분 정도 담가두었다가 헹구어 식물성 유지에 묻  

하여 냉동유통한다. 이것을 청주로 살짝 헹구어 약간의 와사비를 곁들여 

조리한다.

청어알

청어의 알이나 그 가공품으로서 가공품으로는 소 에 인 것과 건조시킨 것이 

있다. 염장 제품의 경우 약5%의 식염수에서 2~3일 염지시킨 것으로서, 조리할 

때에는 물에 하루나 이틀 정도 담가 소 기를 빼낸다. 말린 것은 3~4일간  

씻은 물에 담갔다가 사용한다. 요즘에는 염장시킨 것이 많으며, 개는 

삼바이스나 도사스를 곁들여 이토가키 등을 얹어 먹는 경우가 많다.

아구간

아구의 간으로서 생물을 사용하기도 하지만, 부분 통조림으로 가공된 것을 

사용한다. 단백질과 지방이 많이 있어 맛이 진하므로 주로 폰즈쇼유  

아카오로시에 곁들여 먹는다.

갑오징어와

가쓰오 내장젓 무침

갑오징어를 잘게 썰어 수분을 제거한 다음 가쓰오 내장젓에 청주와 조미료를 

넣은 다음 오징어와 섞고 여기에 고춧가루를 무쳐 만든다.

은행구이

은행의 속껍질을 벗겨낸 다음 맛소 을 약간 뿌려 구워낸다.

은행은 음식에서 구미를 돋구어 주어 식욕이 나게 하고, 은행잎에는 액순환을 

원활히 하는 성분이 있다. 술을 마실 때 은행을 안주로 먹으면 한 맛이 사  

맛을 돋구어 주어 좋고, 주독을 푸는 효과까지 있어 궁합이 잘 맞는다.

생야채 오이, 당근, 양상추 등의 채소를 안주로 즐긴다.

(4) 사케와 안주

<표 6> 사 와 어울리는 안주

사 명 내  용

고코 네네 핫포 마이

(알코올도수 5.9)

식 주로 개발된 스 클링 사

여성들을 심으로 샴페인 용으로 인기

간단한 과일 안주 는 안주 없이 즐긴다.

핫카이산 다이긴조

(알코올도수 15.5) 

잡미 없이 깔끔한 맛과 부드러운 목넘김이 좋다.

은은한 향이 있어 사시미나 스시요리가 잘 어울린다

와카다  오니고로시 도쑤베쯔 

마이겐슈(알코올도수 17.9)

겐슈(原酒)는 사  발효 후 물을 섞지 않은 것으로 일반 

사 보다 룩향이 진하다.

튀김요리와 함께하면 기름기를 개운하게 헹궈 다

오랴마 스기노카보조 도쿠베쯔 

마이타로(알코올도수 15~15.9)

삼나무 통에서 발효시켜 은은한 삼나무 향이 우러나는 술

고기나 구이처럼 다소 진한 맛의 음식과 잘 어울린다.
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Ⅱ. 실증분석

1. 설문분석

가. 조사대상 및 기간

서울, 경기 지역의 20  이상 남･녀 550명을 상으로 통 탁주, 통 청주, 통 소주에 어울

리는 안주에 한 설문을 2007년 9월 24일부터 10월 15일까지 조사를 실시하 다. 총 550매의 

설문지  회수된 설문지 521부(회수율 94.7%)를 수거하 고 그 에서 불완 한 설문지 16부를 

제외하고, 505부(분석율 96.9%)를 분석에 활용하 다.

(1) 설문지의 구성

조사 상자의 반 인 통주에 심도 문항과 통 탁주, 통 청주, 통 소주에 한 어울

리는 음식의 선택은 메뉴 시 <보기>에서 3개씩 선택하게 구성하 다.

(2) 분석방법

본 연구의 수집된 자료는 SPSS 12.0 (Statistical Package for the Social Science) 로그램을 이용하여 

분석하 다. 조사 상자의 일반 인 특성과 통주의 심도 문항을 악하기 해 빈도수  

백분율 분석과 교차분석(카이제곱 검정)을 하여 조사결과를 설명하 고, 어울리는 음식의 선택 

문항은 다 응답법을 이용하여 통계  유의성을 검증하 다. 

(3) 결과

(가) 일반  특성

본 설문의 상자는 네 가지 항목으로 분류되는데, 이는 성별, 연력, 직업, 학업 등이다<표 

7>. 성별로 보면 남성 응답자가 48.3%이고, 연령별로 보면, 20 가 24.2%, 30 가 28.5%, 40 가 

25.5%, 50  이상이 21.8% 다. 직업은 문직이 10.9%, 농림수산업이 7%, 자 업이 13.7%, 회

사원 32.5%, 공무원 4.2%, 학생이 13.5%, 주부가 14.3%, 기타 9.7%로 나타났다. 학력은 학교 

졸업이 4.6%, 고등학교 졸업 34.1%, 학교 졸업이 49.1%, 학원 졸업이상이 12.3%로 나타났다.
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<표 7> 조사 상자의 일반  특성

변인 구분 빈도 백분율(%)

성별
남자

여자

244

261

48.3

51.7

연령

20

30

40

50 이상

122

144

129

110

24.2

28.5

25.5

21.8

직업

문직

농림수산업

자 업

회사원

공무원

학생

주부

기타

55

7

69

164

21

68

72

49

10.9

1.4

13.7

32.5

4.2

13.5

14.3

9.7

학력

졸

고

졸

학원졸업이상

23

172

248

62

4.6

34.1

49.1

12.3

계 505 100

(나) 통주에 한 심도

통주에 한 심도를 조사한 결과는 <표 8>과 같이 나타났다. 체 으로 68.1%의 응답

자들이 보통이상 심이 있는 것으로 나타났으며, 성별로는 남자가 여자보다 더 심이 있으며, 

연령별로는 20  보다 30  이상에서 더 심이 있는 것으로 나타났고, 학력별로는 학력이 높을

수록 심이 더 있는 것으로 나타났다.

<표 8> 통주에 한 심도

빈도(백분율)

구 분  없다 거의 없다 보통이다 약간 있다 많이 있다 체 X2 P

성

별

남 12(4.9) 54(22.1) 84(34.4) 64(26.2) 30(12.6) 244(100)
6.885 0.142

여 24(9.2) 71(27.2) 72(27.6) 61(23.4) 33(12.6) 261(100)

연

령

20 9(7.4) 35(28.7) 44(36.1) 24(19.7) 10(8.2) 122(100)

34.934** 0.004
30 8(5.6) 39(27.1) 39(27.1) 41(28.5) 17(11.8) 144(100)

40 14(10.9) 29(22.5) 41(31.8) 35(27.1) 10(7.8) 129(100)

50 이상 5(4.6) 22(20.0) 32(29.1) 25(22.7) 26(23.6) 110(100)

학

력

졸 - 7(30.4) 11(47.8) 4(17.4) 1(4.3) 23(100)

16.558 0.167

고졸 16(9.3) 50(29.1) 47(27.3) 42(24.4) 17(9.9) 172(100)

졸 1796.9) 53(21.4) 84(33.9) 61(24.6) 33(13.3) 248(100)

학원졸업

이상
3(4.8) 15(24.2) 14(22.6) 18(29.0) 12(19.4) 62(100)
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구 분  없다 거의 없다 보통이다 약간 있다 많이 있다 체 X2 P

직

업

문직 2(3.6) 15(27.3) 16(29.1) 13(23.6) 9(16.4) 55(100)

72.904*** 0.000

농림수산업 - - - 2(28.6) 5(71.4) 7(100)

자 업 10(14.5) 23(33.3) 13(18.8) 16(23.2) 7(10.1) 69(100)

회사원 5(3.0) 39(23.8) 68(41.5) 43(26.2) 9(5.5) 164(100)

공무원 1(4.8) 4(19.0) 2(9.5) 7(33.3) 7(33.3) 21(100)

학생 8(11.8) 16(23.5) 17(25.0) 18(26.5) 9(13.2) 68(100)

주부 8(11.1) 14(19.4) 23(31.9) 15(20.8) 12(16.7) 72(100)

기타 2(4.1) 14(28.6) 17(34.7) 11(22.4) 5(10.2) 49(100)

계 36(7.1) 125(24.8) 156(30.8) 125(24.8) 63(12.5) 505(100)

*p<.05, **p<0.01,***p<0.001

(다) 어울리는 음식 황

통 탁주, 통 청주, 통 소주에 한 어울리는 음식의 선택은 시  매되고 있는 요리책

에 제시된 술안주와 음식 에서 일상 으로 먹고 있는 통음식을 골라 메뉴 시를 만들었고, 

응답자들이 메뉴 시에서 3개씩 선택한 것을 분석하 다.

<표 9> 메뉴 시(183종)

분류 메뉴 시

떡,

한과류

송편, 편, 인 미, 화 , 설기떡, 경단, 인 미, 떡찜, 다식, 추단자, 떡국, 매작과, 

물호박떡, 병, , 부꾸미, 약과, 약밥, 수제비, 칼국수, 팥죽, 유과, 산자, 깨강정, 쑥떡

두류 

채소류

감자조림, 감자채볶음, 감자국, 메 묵무침, 도토리묵무침, 고구마, 묵 , 빈 떡, 잡채

된장 개, 순두부 개, 청국장 개, 콩조림, 된장국, 두부선, 두부 골,  두부조림, 

콩비지 개, 두부김치, 된장, 고추장볶음 

배추김치, 백김치, 나박김치, 동치미, 김치볶음, 김치 개, 김치 , 부추 , , 장아 , 

채소 (상추, 쑥갓, 취 외), 가지나물, 겨자채, 고사리나물, 김치 름 , 깍두기, 깻잎 ,  

냉이국, 달래무침, 더덕생채, 도라지나물, 두릅 회, 무생채, 미나리강회, 산채 , 수삼냉채, 

애호박나물, 애호박 , 오이생채, 오이소박이, 죽순나물, 가죽잎부각, 연근조림, 냉이나물

과일류 생과일, 건과일, 배숙, 곶감, 견과류(잣, 호두)

육류

육회, 불고기, 제육구이, 닭찜, 닭백숙, 통닭구이, 닭갈비, 양념치킨, 삼계탕, 육포, 갈비찜, 

곱창볶음, 삼겹살, 등심, 오리고기, 설 탕, 갈비탕, 육개장, 등 해장국, 돼지껍데기, 족편, 

유어, 돼지편육, 돼지보 , 떡갈비구이, 완자 , 완자탕, 임자수탕, 장조림, 곱창 골

어패류

오징어젓갈, 아가미젓갈, 홍어회무침, 생선회, 어회, 우럭회, 도미회, 농어회, 동태 개, 

구지리, 고등어구이, 꽁치구이, 갈치구이, 조기구이, 어묵탕, 홍합탕, 생선구이, 조개구이, 

꽃게찜, 보리새우볶음, 북어조림, 낙지볶음, 장어구이, 어만두, 굴 , 미역국, 민어 , 어란, 

복구이, 붕어찜, 추어탕, 병어감정, 북어보푸라기, 생선 , 어선, 홍합 , 황태구이, 

오징어 볶음, 오징어무침, 멸치볶음, 게장, 이면수구이, 병어구이, 합찜, 복찜, 게찜, 

새우 , 김부각, 해 리겨자채, 미역무침, 건오징어, 새우구이, 김구이, 문어숙회, 갈치젓

난류 달걀말이, 달걀찜, 메추리알

기타
만두찜, 만두 골, 구 , 신선로, 어복쟁반, 마른안주, 양송이버섯볶음, 새송이버섯구이, 

팽이버섯나물, 표고버섯볶음, 
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① 통 탁주에 어울리는 선호 음식

통 탁주에 어울리는 선호 음식을 조사한 결과는 <표 10>과 같이 나타났다.

성별에 따라 통 탁주와 어울리는 음식으로, 남자는 빈 떡(35.7%), (33.2%), 두부김치

(27.5%), 도토리묵무침(22.1%), 배추김치(21.3%), 홍어회무침(20.1%), 김치 (16.0%) 순으로 나

타났으며, 여자는 빈 떡(40.2%), 도토리묵무침(31.0%), (28.7%), 두부김치(27.6%), 배추김

치(15.3%), 김치 (14.9%), 홍어회무침(14.6%) 등의 순으로 나타났다. 

연령별로 통 탁주와 어울리는 음식으로, 20 는 (36.9%), 빈 떡(35.2%), 두부김치

(30.3%), 도토리묵무침(20.5%), 김치 (18.0%), 배추김치(13.1%), 홍어회무침(9.0%) 순으로 나타

났으며, 30 에서는 빈 떡(36.1%), (31.9%), 도토리묵무침(29.9%), 홍어회무침(22.9%), 두

부김치, 배추김치(20.8%), 김치 (13.9%) 순으로 나타났다. 40  연령에서는 빈 떡(39.5%), 두

부김치(31.8%), 도토리묵무침(28.7%), (25.6%), 홍어회무침, 배추김치(23.3%), 김치

(10.9%) 순으로 나타났으며, 50  연령에서는 빈 떡(42.7%), (32.0%), 두부김치(33.3%), 도

토리묵무침(28.0%), 배추김치(22.7%), 홍어회무침(13.3%) 순으로 나타났다. 

20 를 제외한 모든 연령에서 빈 떡이 통 탁주와 가장 어울리는 음식으로 선택하 다. 

직업별로 통 탁주와 어울리는 음식으로, 문직종사자는 (38.2%), 빈 떡(34.5%), 홍

어회무침(23.6%), 배추김치, 도토리묵무침(21.8%), 두부김치(20.0%) 순으로 나타났으며, 자

업종사자는 빈 떡(44.9%), 도토리묵무침(34.8%), 두부김치, (20.3%), 배추김치(17.4%), 홍

어회무침(15.9%)순으로 나타났고, 회사원은 빈 떡(39.0%), (34.8%), 도토리묵무침(32.9%), 

두부김치(24.4%), 김치 (21.3%), 홍어회무침(18.9%), 배추김치(16.5%) 순으로 나타났다. 공무

원은 두부김치(57.1%), 빈 떡(52.4%), 도토리묵무침, (33.3%) 순으로 나타났으며, 학생은 

두부김치(33.8%), 빈 떡(30.9%), (29.4%), 김치 , 배추김치, 메 묵무침(14.7%) 순으로 나

타났으며, 주부는 빈 떡(40.3%), 도토리묵무침, 두부김치(29.2%), (25.0%), 배추김치

(19.4%), 김치 (16.7%), 홍어회무침(11.1%)순으로 나타났다.

자 업자와, 회사원, 주부는 빈 떡을 가장 많이 선호하 고, 공무원과 학생은 두부김치를 

가장 많이 선호하 다.
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<표 10> 통 탁주에 어울리는 선호 음식

백분율(%)

구 분 도토리묵무침 빈 떡 두부김치 배추김치 홍어회무침 김치

 체 26.7 38.0 27.5 18.2 30.9 17.2 15.4

성

별

남 22.1 35.7 27.5 21.3 33.2 20.1 16.0

여 31.0 40.2 27.6 15.3 28.7 14.6 14.9

연

령

20 20.5 35.2 30.3 13.1 36.9 9.0 18.0

30 29.9 36.1 20.8 20.8 31.9 22.9 13.9

40 28.7 39.5 31.8 23.3 25.6 23.3 10.9

50 28.0 42.7 33.3 22.7 32.0 13.3 8.0

60 25.7 40.0 17.1 20.0 22.9 8.6 17.1

직

업

문직 21.8 34.5 20.0 21.8 38.2 23.6 12.7

자 업 34.8 44.9 20.3 17.4 20.3 15.9 11.6

회사원 32.9 39.0 24.4 16.5 34.8 18.9 21.3

공무원 33.3 52.4 57.1 4.8 33.3 4.8 4.8

학생 11.8 30.9 33.8 14.7 29.4 7.4 14.7

주부 29.2 40.3 29.2 19.4 25.0 11.1 16.7

기타 18.4 30.6 36.7 28.6 32.7 30.6 6.1

<표 11> 통 탁주에 어울리는 음식의 선호도 

순 

구 분 
1 2 3 4 5 6 7

 체 빈 떡 두부김치 도토리묵무침 배추김치 홍어회무침 김치

성

별

남 빈 떡 두부김치 도토리묵무침 배추김치 홍어회무침 김치

여 빈 떡 도토리묵무침 두부김치 배추김치 김치 홍어회무침

연

령

20 빈 떡 두부김치 도토리묵무침 김치 배추김치 홍어회무침

30 빈 떡 도토리묵무침 홍어회무침 두부김치 배추김치 김치

40 빈 떡 두부김치 도토리묵무침 배추김치 홍어회무침 김치

50 빈 떡 두부김치 도토리묵무침 배추김치 홍어회무침 김치

60 빈 떡 도토리묵무침 배추김치 두부김치 김치 홍어회무침

직

업

문직 빈 떡 홍어회무침 도토리묵무침 배추김치 두부김치 김치

자 업 빈 떡 도토리묵무침 두부김치 배추김치 홍어회무침 김치

회사원 빈 떡 도토리묵무침 두부김치 김치 홍어회무침 배추김치

공무원 두부김치 빈 떡 도토리묵무침 배추김치 홍어회무침 김치

학생 두부김치 빈 떡 김치 배추김치 메 묵무침
1) 도토리묵무침

주부 빈 떡 도토리묵무침 두부김치 배추김치 김치 홍어회무침

기타 두부김치 빈 떡 홍어회무침 배추김치 도토리묵무침 김치

학생 - 1) 메 묵무침 14.7%
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② 통 청주에 어울리는 선호 음식

통 청주에 어울리는 선호 음식을 조사한 결과는 <표 12>와 같이 나타났다.

성별에 따라 통 청주를 마실 때 어울리는 음식으로, 남자는 생선회(18.9%), 육회(12.7%), 

(11.9%), 빈 떡(9.8%), 도토리묵무침(7.8%), 불고기, 두부 골, 돼지고기편육, 어묵탕

(6.1%) 순으로 나타났으며, 여자는 생선회(13.8%), , 빈 떡(9.6%), 불고기(8.8%), 두부 골

(8.4%), 육회(8.0%), 구 (7.3%), 어묵탕(6.9%) 순으로 나타났다. 

연령별로 통 청주와 어울리는 음식으로, 20 는 생선회, (13.1%), 불고기(9.8%), 육회

(8.2%), 두부 골(7.4%) 순으로 나타났고, 30 는 육회(13.2%), 생선회(12.5%), 어묵탕(10.4%), 

도토리묵무침(9.7%) 순으로 나타났다. 40  연령에서는 생선회(19.4%), 빈 떡, (15.5%), 

두부 골(14.7%), 어묵탕(10.1%), 불고기(9.3%), 도토리묵무침, 육회(8.5%) 순으로 나타났으며, 

50  연령에서는 생선회(18.7%), 빈 떡(17.3%), 육회(13.3%), 돼지고기 편육(12.0%) 순으로 나

타났다. 

30 를 제외한 모든 연령에서 생선회를 통 청주와 가장 어울리는 음식으로 선호 하 다.

직업별로 통 청주와 어울리는 음식으로, 문직종사자는 (16.4%), 생선회(15.0%) 불

고기(12.7%), 돼지고기편육(10.9%) 순으로 나타났으며, 자 업종사자는 생선회(20.3%), 육회

(13.0%), , 빈 떡(11.6%) 순으로 나타났다. 회사원은 생선회(14.0%), 빈 떡(12.2%), 육회

(11.0%), 어묵탕, 도토리묵무침(9.8%), 불고기, 제육구이(7.9%) 순으로 나타났으며, 공무원은 

육포, 생선회, 육회, 두부 골(19.0%)순으로 나타났다. 학생은 생선회(17.6%), 삼겹살(11.8%), 

육회, (10.3%) 순으로 나타났으며, 주부는 생선회(18.1%), (12.5%), 어묵탕(11.1%), 육

회(9.7%), 불고기, 육포(8.3%) 순으로 나타났다. 

다른 직업군에서는 응답률이 조한 육포는 공무원과 주부에게서 통 청주와 어울리는 

음식으로 선호되었다.
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<표 12> 통 청주에 어울리는 선호 음식

백분율(%)

구 분 생선회 육회 빈 떡
도토리

묵무침
불고기 구

두부

골

돼지고

기편육
어묵탕 육포

 체 16.2 10.3 10.7 9.7 6.9 7.5 6.1 7.3 5.9 6.5 3.8

성

별

남 18.9 12.7 11.9 9.8 7.8 6.1 4.9 6.1 6.1 6.1 3.3

여 13.8 8.0 9.6 9.6 6.1 8.8 7.3 8.4 5.7 6.9 4.2

연

령

20 13.1 8.2 13.1 6.6 3.3 9.8 4.9 7.4 4.9 4.9 3.3

30 12.5 13.2 7.6 4.9 9.7 5.6 4.9 2.8 4.2 10.4 2.1

40 19.4 8.5 15.5 15.5 8.5 9.3 10.1 14.7 7.0 10.1 2.3

50 18.7 13.3 6.7 17.3 6.7 6.7 5.3 6.7 12.0 6.7 6.7

60 25.7 5.7 5.7 2.9 2.9 2.9 2.9 0 0 11.4 11.4

직

업

문직 15.0 7.3 16.4 5.5 0 12.7 1.8 7.3 10.9 3.6 1.8

자 업 20.3 13.0 11.6 11.6 5.8 2.9 1.4 7.2 7.2 1.4 1.4

회사원 14.0 11.0 7.3 12.2 9.8 7.9 6.1 7.3 4.3 9.8 1.8

공무원 19.0 19.0 4.8 0 0 9.5 0 19.0 9.5 4.8 19.0

학생 17.6 10.3 10.3 4.4 5.9 8.8 10.3 4.4 8.8 2.9 1.5

주부 18.1 9.7 12.5 9.7 6.9 8.3 8.3 4.2 5.6 11.1 8.3

기타 10.2 4.1 16.3 14.3 12.2 4.1 8.2 10.2 0 6.1 2

<표 13> 통 청주에 어울리는 음식의 선호도

순 
구 분 1 2 3 4 5 6 7 8 8 10

 체 생선회 육회 빈 떡 불고기 두부 골
도토리묵
무침

어묵탕 구
돼지고기
편육

성
별

남 생선회 육회 빈 떡
도토리묵
무침

불고기 두부 골
돼지고기
편육

어묵탕 구

여 생선회 빈 떡 불고기 두부 골 육회 구 어묵탕
도토리묵
무침

돼지고기
편육

연
령

20 생선회 불고기
두부
김치1)

육회
돼지고기
보 2)

두부 골 빈 떡 구
돼지고기
편육

30 육회 생선회 어묵탕
도토리묵
무침

불고기 빈 떡 구
돼지고기
편육

두부 골

40 생선회 빈 떡 두부 골 구 어묵탕 불고기 육회
도토리묵
무침

돼지고기
편육

50 생선회 빈 떡 육회
돼지고기
편육

도토리묵
무침

불고기 두부 골 어묵창 육포

60 생선회 어묵탕 육포 굴 3) 완자탕4) 김부각5)
장어
구이6)

육회 빈 떡

직
업

문직 생선회 불고기
돼지고기
편육

육회
두부
골

빈 떡 어묵탕 육포 구

자 업 생선회 육회 빈 떡 두부 골
돼지고기
편육

도토리묵
무침

두부 골 어묵탕 육포

회사원 생선회 빈 떡 육회 어묵탕
도토리묵
무침

불고기
제육
구이7)

구
두부
골

공무원 육포 생선회 육회 두부 골 불고기
돼지고기
편육

순두부
개8)

닭찜9) 어묵탕

학생 생선회 육회 구 불고기
돼지고기
편육

도토리묵
무침

빈 떡
두부
골

어묵탕

주부 생선회 어묵탕 육회 빈 떡 육포 불고기 구
도토리묵
무침

돼지고기
편육

기타 빈 떡
도토리묵
무침

생선회 두부 골 구 어묵탕 육회 불고기 육포

20  - 1) 두부김치 9.0%,  2) 돼지고기보  8.2%

60  - 3) 굴  14.3%, 4) 완자탕 11.4%, 5) 김부각 11.4%, 6) 장어구이 8.6%, 

회사원 - 7) 제육구이 7.9%, 

공무원 - 8) 순두부 개 9.5%, 9 )닭찜 9.5%
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③ 통 소주에 어울리는 선호 음식

통 소주에 어울리는 선호 음식을 조사한 결과는 <표 14>와 같이 나타났다.

성별에 따라 통 소주와 어울리는 음식으로, 남자는 생선회(14.8%), 김치 개, 삼겹살

(12.3%), 두부김치(11.9%), 곱창볶음(11.5%), 홍합탕(9.0%) 등의 순으로 나타났고, 여자는 생선

회, 홍합탕(11.9%), 삼겹살(13.0%), 돼지고기보 (11.5%), 홍어회무침(10.3%), 김치 개(9.2%) 

순으로 나타났다.

연령에 따른 통 소주와 어울리는 음식으로, 20 는 김치 개(18.0%), 생선회(14.8%), 돼지

고기보 (13.1%), 삼겹살(11.5%), 곱창볶음(10.7%), 어묵탕, 두부김치(9.8%), 등 해장국, 닭갈

비(9.0%) 순으로 나타났으며, 30 는 삼겹살(20.8%), 홍합탕(18.1%), 곱창볶음(11.8%), 두부김

치, 생선회(11.1%), 곱창 골(10.4%), 동태 개(9.0%) 순으로 나타났다.  40 는 생선회, 홍합

탕, 두부김치(11.6%), 김치 개, 도토리묵무침(9.3%), 홍어회무침(8.5%), 불고기, 동태 개

(7.8%), 곱창볶음. 돼지고기 보 (7.0%) 순으로 나타났으며, 50  연령에서는 홍어회무침

(13.3%), 돼지고기보 (12.0%), 생선회(10.7%), 동태 개(10.7%), 삼겹살(9.3%) 순으로 나타났

다. 특히, 30  연령에서 삼겹살과 홍합탕의 선호도가 높았다. 

직업에 따른 통 소주와 어울리는 음식으로, 문직종사자는 동태 개(16.4%), 곱창볶음, 

곱창 골(12.7%), 생선회, 김치 개(10.9%), 삼겹살, 어묵탕(9.1%) 순으로 나타났고, 자 업종

사자는 곱창볶음(11.6%), 삼겹살, 생선회(10.1%), 홍어회무침, 동태 개(8.7%) 순으로 나타났

다. 회사원은 삼겹살(18.0%), 생선회(16.0%), 두부김치(13.0%), 곱창볶음(12.0%), 김치 개

(10.0%)순으로 나타났으며, 공무원은 곱창 골(33.3%), 동태 개(28.6%), 삼겹살(14.3%), 생선

회, 어묵탕(9.5%) 순으로 나타났다. 학생은 생선회, 어묵탕(14.7%), 김치 개, 두부김치(11.8%), 

곱창볶음(10.3%) 순으로 나타났으며, 주부는 홍어회무침(16.7%), 두부김치, 삼겹살, 생선회, 

동태 개(9.7%) 순으로 나타났다. 

회사원은 삼겹살, 공무원은 동태 개, 곱창 골의 선호가 높았고, 주부는 홍어회 무침, 기

타 직업군에서 김치 개(22.4%)의 선호도가 높게 나타났다.

통 탁주와 통 청주에 비해 통 소주와 어울리는 음식에는 국물이 있는 음식의 종류가 

많이 포함되어 있는 경향을 볼 수가 있다.

통 탁주, 청주, 소주와 어울릴 것 같은 음식을 조사한 결과 통 탁주류에서의 음식 선호

도의 집 도가 청주와 소주 보다 높게 나타났다. 한, 김 주(2005)의 선행연구에서 조사한 

통주에 어울리는 안주 조사에서 탁주류는 류, 김치 순으로 어울리고, 증류주는 개, 탕, 

육류구이와 어울리는 결과와 비슷하게 나타났다.
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<표 14> 통 소주에 어울리는 선호 음식

백분율(%)

구 분 생선회
두부

김치

김치

개

곱창

볶음
삼겹살

돼지고

기보

홍어회

무침

곱창

골

동태

개
어묵탕 홍합탕

 체 13.3 9.7 10.7 9.7 12.7 10.1 7.3 8.5 8.1 6.7 11.5

성

별

남 14.8 11.9 12.3 11.5 12.3 8.6 4.1 8.6 7.4 5.7 9.0

여 11.9 7.7 9.2 8.0 13.0 11.5 10.3 8.4 8.8 7.7 13.8

연

령

20 14.8 9.8 18.0 10.7 11.5 13.1 5.7 8.2 7.4 9.8 8.2

30 11.1 11.8 11.1 11.8 20.8 8.3 4.2 10.4 9.0 8.3 18.1

40 11.6 11.6 9.3 7.0 5.4 7.0 8.5 7.0 7.8 6.2 11.6

50 10.7 5.3 2.7 6.7 9.3 12.0 13.3 4.0 10.7 2.7 8.0

60 28.6 2.9 5.7 14.3 17.1 14.3 8.6 17.1 2.9 0 2.9

직

업

문직 10.9 5.5 10.9 12.7 9.1 5.5 7.3 12.7 16.4 9.1 7.3

자 업 10.1 7.2 7.2 11.6 10.1 15.9 8.7 7.2 8.7 2.9 17.4

회사원 16.0 12.8 10.4 12.0 18.3 9.1 0.6 8.5 3.7 7.3 17.1

공무원 9.5 0 9.5 0 14.3 4.8 4.8 33.3 28.6 9.5 14.3

학생 14.7 11.8 11.8 10.3 4.4 10.3 11.8 2.9 2.9 14.7 5.9

주부 9.7 9.7 5.6 6.9 9.7 8.3 16.7 2.8 9.7 4.2 4.2

기타 14.3 10.2 22.4 4.1 18.4 16.3 10.2 10.2 8.2 0 8.2

<표 15> 통 소주에 어울리는 음식의 선호도

순 
구 분 1 2 3 4 5 6 7 8 8 10

 체 생선회 삼겹살 홍합탕 김치 개
돼지고기
보

두부김치 곱창볶음 곱창 골 동태 개
홍어회
무침

성
별

남 생선회 삼겹살 김치 개 두부김치 곱창볶음 홍합탕
돼지고기
보

곱창 골 동태 개 어묵탕

여 홍합탕 삼겹살 생선회
돼지고기
보

홍어회
무침

김치 개 동태 개 곱창 골 곱창볶음 두부김치

연
령

20 김치 개 생선회 삼겹살 곱창볶음
두부
김치

어묵탕
등
해장국

1) 닭갈비2) 곱창 골 홍합탕

30 삼겹살 홍합탕 두부김치 곱창볶음 생선회 김치 개 곱창 골 동태 개
돼지고기
보

어묵탕

40 생선회 두부김치 홍합탕 김치 개
도토리
묵무침

3)
홍어회
무침

동태 개 곱창볶음
돼지고기
보

곱창 골

50
홍어회
무침

돼지고기
보

생선회 동태 개 삼겹살 홍합탕 곱창볶음 두부김치 곱창 골 김치 개

60 생선회 삼겹살 곱창 골
돼지고기
보

곱창볶음
홍어회
무침

김치 개 두부김치 동태 개 홍합탕

직
업

문직 동태 개 곱창볶음 곱창 골 생선회 김치 개 삼겹살 어묵탕 홍합탕
홍어회
무침

두부김치

자 업 홍합탕
돼지고기
보

곱창볶음 생선회 삼겹살
홍어회
무침

동태 개 두부김치 김치 개 곱창볶음

회사원 삼겹살 홍합탕 생선회 두부김치 곱창볶음 김치 개
돼지고기
보

곱창 골 어묵탕 동태 개

공무원 곱창 골 동태 개 삼겹살 홍합탕 두부 골4) 생선회 김치 개 어묵탕
돼지고기
보

홍어회
무침

학생 생선회 어묵탕 두부김치 김치 개
홍어회
무침

곱창볶음
돼지고기
보

홍합탕 삼겹살 동태 개

주부
홍어회
무침

생선회 두부김치 삼겹살 동태 개
돼지고기
보

곱창볶음 김치 개 어묵탕 홍합탕

기타 김치 개 삼겹살
돼지고기
보

생선회 두부김치
홍어회
무침

곱창 골 동태 개 홍합탕 곱창볶음

20  - 1) 등 해장국 9.0%, 2) 닭갈비9.0%

40  - 3) 도토리묵무침 9.3%

공무원 - 4) 두부 골 14.3%
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2. 시음, 시식을 통한 관능 분석 

가. 조사대상 및 기간

설문조사를 실시한 통 탁주, 청주, 소주를 제외한 가향약주 6종, 혼성·혼양주 3종, 과실주 

1종을 선별하여 2007년 10월 8일부터 11월 10일까지 통주와 통음식에 심이 있는 총 500명

을 상으로 10회에 걸쳐 50명에게 통주 시음과 추천한 음식 3가지를 시식하게 한 다음, 가장 

어울리는 음식을 순 법으로 선택하게 한 후, 어울리는 정도(5 척도)를 조사하 다. 

<표 16> 능분석 술과 음식

분류 주명 추천 음식

가향약주

송죽오곡주( 북) 풋고추장떡, 김부각, 취나물볶음

구기주(충남) 구기강정, , 쇠고기구기자찜

인삼주(충남) 인삼치즈말이, 한방찜떡, 인삼쇠고기말이

국화주(경남) 편육, 참치구이, 밤단자

유자주(경남) 마늘꼬치구이, 시 치된장무침, 두텁떡

백화주(서울) 오 , 탕평채, 닭살겨자무침

혼성·혼양주

과하주(경북) 임자수탕, 참나물 무침, 새송이구이

추성주( 남) 죽순볶음, 잎강정, 새우

홍주( 남) 어란, 육포, 물만두

과실주 머루주(경기) 궁 겨자채, 도토리묵 , 곶감치즈말이

주: 1) 조리 후 알맞은 온도에서 음식을 시식하게 함.

2) 음주와 시식이 같이 이루어져 음식이 많을 경우 음주량이 많아짐으로 시식 음식을 3가지로 제한 함.

3) 생산자를 통한 통주를 구입.

: 재 시 되고 있는 통주의 구입은 유명 통주만이 백화 과 할인 에서 구입이 가능, 세

한 통주 생산업체는 생산자 직거래나 우체국통신 매로 구입이 가능
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나. 결과

(1) 송죽오곡주와 어울리는 음식

추천음식으로 풋고추장떡, 김부각, 완주 지역의 많이 나는 취나물을 이용한 취나물볶음을 

비하여 송죽오곡주와 시식 한 결과 <그림 1>과 같이 송죽오곡주에 취나물볶음(63%), 김부각

(23%), 풋고추장떡(14%)이 어울린다고 답하 다.

<그림 1> 송죽오곡주와 어울리는 음식

음식과 술의 어울리는 정도에 한 척도는 <그림 2>에서 볼 수 있듯이 각 음식마다 송죽오곡

주에 어울리는 정도는 큰 차이를 보이지는 않았다. 김부각이 송죽오곡주와 맛에 어울림에서 4.2

을 나타냈으며, 향에 해서는 취나물 볶음이 3.9 , 목넘김의 어울림에서는 풋고추장떡이 3.8

을 나타냈다.

<그림 2> 송죽오곡주와 음식과 어울림
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(2) 구기주에 어울리는 음식

우리 통 음식인 쇠고기찜에 한방 재료인 구기자를 넣음으로써 구기자의 달콤한 향을 살려 

구기주와 함께 향을 음미할 수 있게 추천한 음식인 쇠고기 구기자찜과 구기주 명인이 구기주와 

어울리는 음식으로 추천한 구기강정과 을 비하여 구기주와 시식 한 결과 <그림 3>과 같

이 구기강정(46%), (39%), 쇠고기구기자찜(15%) 순으로 구기주와 어울린다고 답하 다.

<그림 3> 구기자주에 어울리는 음식

음식과 술의 어울리는 정도에 한 척도는 <그림 4>에서 볼 수 있듯이 각 음식마다 구기주와 

어울리는 정도는 이 목넘김의 어울림에서 3.7  척도로 가장 높게 나타난 것을 제외하고는, 

구기강정 맛어울림 4.2 , 향어울림 3.9 , 반 인 어울림에서 4 으로 나타났다.

<그림 4> 구기자주와 음식의 어울림
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(3) 인삼주에 어울리는 음식

인삼의 향을 돋워 주고 인삼과 쇠고기로 보양을 할 수 있는 인삼쇠고기말이, 인삼과 치즈를 

목하여 인삼의 한 맛과 치즈의 담백, 짭잘한 맛의 조화를 이룬 인삼치즈말이, 각종 약재를 

소고기와 함께 이용한 한방찜떡을 비하여 인삼주와 시식 한 결과 <그림 5>와 같이 인삼쇠고

기말이(49%), 한방찜떡(28%), 인삼치즈말이(23%) 순으로 인삼주와 어울린다고 답하 다.

<그림 5> 인삼주와 어울리는 음식

음식과 술의 어울리는 정도에 한 척도는 <그림 6>에서 볼 수 있듯이, 인삼쇠고기말이가 

향어울림에서 4.3 으로 인삼주와 어울린다고 하 으며, 맛의 어울림에 있어서는 한방찜떡이 4.4

으로 나타났다.

<그림 6> 인삼주와 음식의 어울림
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(4) 국화주에 어울리는 음식

경향신문 통주기행(27) 국화주 편에 국화주와 어울리는 음식으로 추천한 참치구이와 이성우

교수의 「식품사회사」의 목로술집의 안주로 등장하는 편육, 고문헌에 술과 어울리는 음식으로 

떡종류가 많이 등장하여 국화주에 어울릴 것 같은 음식으로 밤단자를 비하여 국화주와 시식하

게 하 다<그림 7>. 참치구이(42%), 편육(40%), 밤단자(18%) 순으로 국화주와 어울린다고 답하

다.

<그림 7> 국화주와 어울리는 음식

음식과 국화주에 어울리는 정도에 한 척도는 <그림 8>에서 볼 수 있듯이 국화주에 참치구

이가 맛어울림 4.2 , 향어울림 4 , 목넘김의 어울림 4.2 , 반 인 어울림 4.1 으로 밤단자, 

편육에 비해 좋은 수를 나타냈다.

<그림 8> 국화주와 음식의 어울림
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(5) 유자주에 어울리는 음식

유자와 궁합이 맞는 된장을 이용한 시 치된장무침, 남해지방의 특산물인 마늘을 이용한 마

늘 꼬치구이, 유자의 향을 더 느낄 수 있게 유자를 이용한 떡인 두텁떡을 비하여 유자주와 시

식 한 결과 <그림 9>와 같이 시 치된장무침(40%), 마늘꼬치구이(35%), 두떱떡(25%) 순으로 답

하 다.

<그림 9> 유자주와 어울리는 음식

음식과 유자주에 어울리는 정도에 한 척도는 <그림 10>에서 볼 수 있듯이, 유자의 향을 

더 느낄 수 있는 두텁떡이 향어울림에서 4.2 의 수를 얻었으며, 반 인 수도 4 으로 높

게 나타났다. 시 치된장무침은 어울리는 음식으로 선호는 하 으나, 어울림의 척도에서는 좋은 

수를 나타내지 못하 다.

<그림 10> 유자주와 음식의 어울림
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(6) 백화주에 어울리는 음식

방신 의 「우리 음식 만드는 법」의 안주로 추천한 구 을 응용한 오 , 통음식인 탕

평채, 닭살겨자무침을 비하여 백화주와 시식 한 결과 <그림 11>과 같이 오 (42%), 닭살겨

자무침(30%), 탕평채(28%) 순으로 백화주와 어울린다고 답하 다.

<그림 11> 백화주와 어울리는 음식

음식과 백화주에 어울리는 정도에 한 척도는 <그림 12>에서 볼 수 있듯이 탕평채가 맛어

울림 4.2 , 향어울림 4 , 목넘김의 어울림 4 , 반 인 어울림 4.3 을 나타냈으며, 가장 많이 

선호한 오 은 맛 어울림 4.2 , 반 인 어울림 4.2 을 나타내었다.

<그림 12> 백화주와 음식의 어울림
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(7) 과하주에 어울리는 음식

 여름에 즐겨마시는 과하주에 여름에 즐겨먹던 통음식인 임자수탕, 여름이 제철인 참나물

을 이용한 참나물 무침과, 새송이구이를 비하여 과하주와 시식 한 결과 <그림 13>과 같이 

참나물 무침(42%), 새송이구이(36%), 임자수탕(22%) 순으로 과하주에 어울린다고 답하 다.

<그림 13> 과하주에 어울리는 음식

음식과 과하주에 어울리는 정도에 한 척도는 <그림 14>에서 볼 수 있듯이 임자수탕이 

반 인 어울림에서 4.1 을 나타냈으며, 참나물 무침은 맛 어울림 3.8 , 향어울림 3.9 , 반

인 어울림 3.7 을 나타냈다. 참나물 무침은 목넘김의 어울림에서는 3.4 으로 낮은 수를 

나타냈었다.

<그림 14> 과하주와 음식의 어울림
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(8) 추성주에 어울리는 음식

담양지역의 특산물인 죽순을 이용한 죽순볶음, 잎강정과 추성주의 시원한 맛과 어울리는 

단맛의 새우 을 비하여 추성주와 시식한 결과 <그림 15>와 같이 새우 (52%), 죽순볶음

(37%), 잎강정(11%) 순으로 잘 어울린다고 답하 다.

<그림 15> 추성주와 어울리는 음식

음식과 추성주에 어울리는 정도에 한 척도는 <그림 16>에서 볼 수 있듯이 반 인 수

는 잎강정이 높게 나타났다. 새우 은 맛어울림 3.7 , 향어울림 3.5 , 목넘김의 어울림, 반

인 어울림은 3.3으로 나타났다.

<그림 16> 추성주와 음식의 어울림
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(9) 홍주에 어울리는 음식

2006년 숙명여자 학교 한국음식연구원이 진도 홍주 궁합음식 보고서에 추천한 어란과 고도

주인 홍주에 같이 먹으면 고단백성분이 알코올성분을 완화시켜 주는 육포, 물만두를 비하여 

홍주와 시식 한 결과는 <그림 17>과 같이 육포(58%), 물만두(32%), 어란(10%) 순으로 어울린다

고 답하 다.

<그림 17> 홍주와 어울리는 음식

음식과 홍주에 어울리는 정도에 한 척도는 <그림 18>에서 볼 수 있듯이 육포 는 맛어울림 

3.8 , 향어울림 3.8 , 목넘김의 어울림 3.5 , 반 인 어울림 3.6 으로 나타났다.

<그림 18> 홍주와 음식과 어울림
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(10) 머루주에 어울리는 음식

머루주에 어울릴 것 같은 통음식 궁 겨자채, 도토리묵 과 와인의 치즈가 어울림을 이용

해 곶감과 치즈를 응용해서 만든 음식 곶감치즈말이를 비하여 머루주와 시식한 결과 <그림 

19>와 같이 궁 겨자채(49%), 곶감치즈말이(34%), 도토리묵 (17%)순으로 어울린다고 답하 다.

<그림 19> 머루주와 어울리는 음식

음식과 머루주에 어울리는 정도에 한 척도는 <그림 20>에서 볼 수 있듯이 궁 겨자채가 

맛어울림 4.1 , 향어울림 3.9 , 목넘김의 어울림 4 , 반 인 어울림 3.9 으로 나타났다.

<그림 20> 머루주와 음식의 어울림
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Ⅲ. 고문헌에 등장한 전통술과 음식

조선시 에 술을 기록한 농업서 , 의서, 식생활에 련된 문헌-수운잡방(1541), 고사촬요

(1554), 규곤시의방, 음식지미방(1670년경), 색경(1676), 요록(1680년경), 치생요람(1691), 주방문

(1600년  말엽), 음식보(1700년  엽), 산림경제(1715), 증보산림경제(1766), 온주법(1700년  후

기), 고려  규곤요람(1795), 고사십이집(1787), 경도잡지(1700년  말엽), 술방문(1801년, 1861년), 

규합총서(1815경), 농가월령가(1816), 임원십육지(1827), 고려  규합총서- 이본(1800년개 엽), 주

방(1800년  엽), 주찬(1800년  엽), 음식방문(1800년  엽), 역주방문(1800년  엽), 양주

방(1837), 김승지 주방문(1860), 간본 규합총서(1869), 시의 서(1800년  말엽)- 등에서는 술의 

이름만 명시되어 있거나, 술 재료와 술 만드는 법 등이 기술되어 있다. 다양한 종류의 술 들이 

있었음을 알 수 있으나, 정확한 양과 만드는 법의 기술이 자세하지 않아, 화로의 복원, 재  

작업이 어려움이 있다.

본 연구에서의 고문헌은 앞서 언 한 술 련 문헌이 아닌, 시문, 가요, 수필 등의 문학 서 에

서 칭송하고, 기술한 술과 음식을 조사하 다.

술 이름만 등장하는 고문헌은 <부표 1>에 기록되어 있다. 주, 도소주, 창포주, 포도주, 죽엽

주, 흰막걸리, 경벽주, 유하주, 옥해주, 옥호주, 사마주, 기장술, 호산춘, 백엽주, 납주, 갈 술, 양

락주, 황 주, 오박주, 혼돈주, 백주 등이 등장 하며, 특히 세시풍속에 련된 에 술이 많이 언

되고 있다. 재 시 되고 홍보가 되어 있는 술의 이름은 호산춘, 황 주, 포도주, 죽엽주 등 

몇 가지 되지 않았다.

한, 술의 이름은 언 되어 있지 않고, 술과 함께 먹은 음식만을 언 한 문헌이 있으며, 여기

에는 복어, 조개, 쑥, 배, 밤 등의 식품과 즐겨 마신 것으로 나타나 있고, 쑥떡, 흰경단, 잣떡 등이 

떡 종류와 냉이나물, 산 나물, 창포김치 등의 나물류 외에 팥죽 등의 음식이 문헌에 나타난다. 

특히, 세시풍속이 나타나는 계 에 많이 생산되는 제철식품들이 많이 사용된 것으로 보인다<부

표 2>.

1987년에 이성우 교수의 「식품사회사」에서 한말의 술집을 설명하면서 탕, 묵, 편육 등의 술

안주가 가양주와 먹었다는 기록을 볼 수 있으며, 1957년의 방신 의 「우리나라 음식 만드는 

법」의 요리책에 안주에 한 이름과 재료, 만드는 법의 설명을 기록하 다. 그러나 어떤 종류의 

술과 어울린다는 기록은 없다.

술과 안주가 같이 등장하는 문헌에는 떡과 벽주, 산 나물과 납주, 백주에 나물안주, 도소주에 

나물안주, 도소주에 난병, 산 주에 잣떡 등을 언 하여 술과 음식의 어울림을 칭찬하는 들을 

어 놓았다<부표 3>.
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Ⅳ. 주류별 어울리는 음식

1. 전통주류와 어울리는 음식

가. 전통 탁주

탁주에는 각종 아미노산과 유기산  비타민 등이 발효과정 에 ester, aldehyde, fusel oil 등을 

생성하여 특이한 향미를 부여하게 된다.

과 룩, 물을 당히 배합하여 발효시킨 술을 술체나 자루를 이용하여 짜낸 상태의 흐리고 

탁한 술을 탁주라고 하는데, 통주 특유의 향미와 감칠맛, 청량감이 뛰어난 반면, 주도를 맞추기 

해 제성 후에는 얼마동안 후발효가 진행되어 청량미를 가지며, 혼탁도의 균형은 유지되나 시

간이 오래 경과하면 청량미의 상실과 고형물의 앙 이 많아져 주질이 떨어지게 되는 단 이 있

다. 탁주에 어울리는 안주로는 김치류를 비롯하여 돼지고기, 수육, , 등이 어울린다. 탁주의 안

주로는 무엇보다 수분이 고, 기름기가 많아 느끼하지 않으며, 자극성이 없는 음식으로 갖추는 

것이 좋다. 수분이 많으면 탁주 특유의 풍미를 느낄 수 없다.
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탁주와 어울리는 음식 - 빈대떡      <설문조사>

추천탁주 백엽주

탁주의 맛, 향, 느낌 신맛, 떫은 맛, 단맛

음식의 맛 고소한 맛

음식 이야기

 옛날에는 가난한 사람들이 먹는 것이라 하여 빈자(貧 )떡이라 

하 으며, 빈 떡, 빈자떡이라 불린다. 탁주에 물을 타서 

막걸리로 서민들이 즐겨 마신 것과 빈 떡은 무 하지 않은 

것으로 보인다.

 불린 녹두를 맷돌에 갈아서 부치는 녹두 빈 떡은 고소한 맛에 

씹히는 김치와 돼지고기의 조화가 어울린 요리로, 녹두는 녹말 

53%, 단백질 25%, 인, 칼륨, 칼슘, 비타민A, B1 등 

필수아미노산과 불포화지방산이 풍부하여 소화를 도와주며 

몸에 쌓인 노폐물을 해독시켜 다.
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재 료 만드는 법

녹두가루100g

(빈 떡가루) 

가루(강력분) 100g,

찹 가루 50g 

배추김치 250g 

숙주나물 50g(삶은 것)

돼지고기(등심) 100g,

느타리버섯 50g

홍고추  1개

청고추 1개

참기름 1작은술

소 , 후추, 식용유

① 녹두는 물에 불려 비벼가면서 껍질을 벗겨 건진 후 

믹서( 는 맷돌)에 물과 함께 넣고 걸쭉하게 간다. 

② 돼지고기는 다져서 소 , 후추, 참기름을 넣어 조물조물 

주물러 둔다. 

③ 숙주는 깨끗이 씻어서 끓는 물에 데친 다음 찬물에 헹궈 

물기를 꼭 짜서 잘게 썬다. 

④ 배추김치는 잘 익은 것으로 비해 소를 털어내고 잘게 썬 

후 국물을 꼭 짠다.

⑤ 느타리버섯은 팔팔 끓는 물에 데쳐 냉수에 헹구어 물기를 

짜서 가늘게 찢는다.

⑥ 청, 홍고추는 어슷하게 며 썬 다음 씨를 털어 비한다. 

⑦ ①의 녹두를 간 것에 가루, 찹 가루를 넣고 양념돼지고기, 

배추김치, 숙주나물, 느타리버섯, 홍, 청고추를 넣어 고루 

섞는다. 

⑧ 기름을 두른 팬이 달구어지면 반죽을 동그랗게 떠 넣고 

지져낸다.



통음식과 어울리는 통주 개발을 통한 통주 소비기반 확충방안 조사 연구

- 38 -

탁주와 어울리는 음식 - 파전      <설문조사>

추천탁주 백하주

탁주의 맛, 향, 느낌 단맛, 신맛, 매운맛, 떫은 맛, 감칠맛, 청량미

음식의 맛 달콤한 향, 담백한 맛

재료 만드는 법 

오징어 ½마리

새우살 40g

조갯살 20g 

실  200g

팽이버섯 ½ 지

청, 홍고추 1개씩

다진 마늘, 꽃소 ,

후춧가루, 참기름약간

부침반죽

 : 가루 1컵

찹 가루 ⅓컵

달걀 2개

멸치국물 ⅔컵

꽃소 , 식용유

① 오징어는 내장을 빼고 깨끗이 씻어 살짝 데친 후 반으로 갈라 

곱게 채친다.

② 새우살과 조갯살을 소 물에 씻어 물기를 뺀다.

③ 해물을 한데 섞어 소 , 후춧가루, 참기름을 넣고 무친 뒤 

가루를 가볍게 뿌려 버무려 둔다.

④ 실 는 다듬어 씻어 팬 길이에 맞춰 썰고, 가루를 고루 

뿌린다. 팽이버섯은 동을 잘라내고 씻어 물기를 빼고, 

고추는 반 갈라 씨를 털어 채 썬다.

⑤ 달걀과 멸치육수를 혼합하여 섞고 여기에 가루, 찹 가루를 

넣어 뭉침 없이 풀어  다음 소 으로 간을 맞춘다.

⑥ 팬을 달궈 기름을 히 두른 후, 실 를 부침 반죽에 셔 

가지런히 펴고,  사이사이에 틈이 생기지 않게 반죽을 

끼얹는다.

⑦ ⑥에 해물과 채소를 얹고 반죽을 끼얹어 노릇노릇하게 지져 

간장을 곁들여 낸다.
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탁주와 어울리는 음식 - 홍어회무침      <설문조사>

추천탁주 남양주 계명주

탁주의 맛, 향, 느낌 신맛, 단맛

음식의 맛 자극 인 맛

음식 이야기

 탁주에는 1.9％의 단백질과 0.8％의 유기산이 들어있다. 이 

유기산은 알칼리성인 암모니아를 화 시키므로 암모니아를 

많이 함유하고 있는 홍어와 잘 어울린다.

 한, 홍어에는 다른 생선에 비해 단백질과 지방이 게 

들어있으며, 질소화합물인 요소, 암모니아 등을 많이 갖고 있다. 

홍어는 자가효소에 의해 단백질이 분해되어 소화에 좋은 

펩타이드와 아미노산을 만든다.  톡 쏘는 암모니아가 

들어있어 부패세균을 억제해 식 독에 걸릴 염려를 덜어 다. 
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재 료 만드는 법

홍어( )½마리

식  ½컵

무 1개 

오이 1개, 소

미나리 100g

배 ½개

홍고추 1개

고춧가루 1½큰술

간장 1큰술

고추장 2큰술 

다진  2큰술

다진 마늘 1큰술

다진 생강 ½작은술

설탕 3큰술

참기름 2큰술

깨소  2큰술

① 홍어는 껍질을 벗겨 길이 5㎝, 폭 1㎝ 정도로 썰어 식 에 

버무려 약 30분 정도 재워 둔다.

② 무는 껍질을 벗겨 굵게 채 썰고, 오이는 반을 갈라 어슷하고 

약간 도톰하게 썰어 소 을 뿌리고 숨이 죽으면 냉수에 헹궈 

물기를 꼭 짠다.

③ 미나리는 다듬어서 5㎝ 길이로 자르고, 홍고추는 어슷하게 

썬다.

④ 식 에 인 홍어를 행주에 싸서 물기를 꼭 짜고 무와 

오이를 그릇에 담고 고춧가루를 넣어 버무린다. 색이 고루 

들면 나머지 양념을 모두 넣어 고루 버무리고 나 에 

미나리와 배를 한데 넣어 무친다.
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탁주와 어울리는 음식 - 배추김치      <설문조사>

추천탁주 화 옥수수술

탁주의 맛, 향, 느낌 떫은맛, 쓴맛, 신맛

음식의 맛 깔끔, 개운한 맛

음식 이야기

 서민들의 술인 막걸리에는 변변한 안주랄 것이 따로 없었으며 

조선시 부터 해지는 것이 일상 으로 주막에 걸터 앉아서 

막걸리 한 사발에 국밥 한 그릇 먹고 가거나 논밭 등에서 

김치와 먹었던 것이 막걸리 다.

 『열녀춘향가』에는 이몽룡이 거지 차림을 하고 변사 의 

생일잔치에 나타났을 때 막걸리에 콩나물과 깍두기를 주었으며, 

『남원고사』에는 모주에 추, 생률, 소 , 김치, 국수를 

주었다고 기록되어 있습니다.

 김치의 주원료인 무, 배추, 기타 채소들에는 여러 가지 

무기질과 비타민의 공 원으로 체내의 사 작용에 요하며 

비타민 무기질을 섭취함으로서 곡류에서 생성되는 산성을 

화시키는 역할을 담당하기도 한다.

 무, 배추, 고추 등 채소에는 어떤 양소보다 요한 비타민C가 

많고 인체의 건강유지에 필요한 Ca, Na, K등의 무기질이 많아 

우리의 체액을 알칼리성으로 조  시켜 다. 김치는 무, 배추, 

 등의 채소에 젓갈  해산물을 첨가시켜주면 감칠맛과 

필수아미노산의 함량을 높여주며 김치 발효의 주역은 

유산균이며 김치의 맛은 당한 온도에서 발효가 잘 되었을 때 

가장 맛과 양이 좋다. 유산균은 식욕증진과 피로회복의 

효과도 있다. 계 에 따라 깍두기, 배추김치, 열무김치 등 다 

잘어울리는 안주라고 할 수 있다.
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재 료 만드는 법

통배추3kg(1포기),

배추 임용소 물

 - 굵은 소  1컵

물 4컵

고춧가루 1컵

육수 ⅓컵

무 1컵(100g)

배 채 ½컵(50g)

새우젓 ⅓컵

설탕 1컵

쪽  30g

미나리 30g

갓 30g

다진 마늘 1큰술

다진 생강 1 작은술

까나리액젓 ⅓컵

찹 풀

 - 찹 가루 1큰술,

물 ⅓컵,

소  1작은술

① 배추는 속이 꽉 찬 것으로 골라 겉잎을 떼어 내고 칼집을 

넣어 이등분한다. 포기가 큰 것은 4등분 한다.

② 소  ⅔컵과 물을 섞어 소 물을 만들어 배추를 담근 뒤 

나머지 소 을 켜켜 뿌려 8~10시간 정도 인다. 고루 

여지도록 간 간 아래를 뒤집어 다.

③ 배추가 여지면 물에 잘 씻어 소쿠리에 담아 물기를 뺀다.

④ 고춧가루에 육수( 는 물)를 섞어 개어 놓는다.

⑤ 무는 단단한 것으로 비하여 채 썰고, 배도 껍질을 벗겨 채 

썬다. 마늘과 생강은 다진다. 새우젓도 다진다.

⑥ 쪽 , 미나리, 갓은 2㎝ 길이로 썬다.

⑦ 큰 그릇에 무채를 넣고 미리 개어 놓은 고춧가루를 넣어 

고춧물을 들이면서 잘 썩어 버무린다. 여기에 액젓과 

새우젓, 마늘, 생강, 설탕을 넣고 고루 섞어 다.

⑧ 잘 배합된 양념에 쪽 와 미나리, 갓을 넣고 골고루 섞어 

버무려 김치 속을 만든다.

⑨ 물기를 뺀 배추 사이사이에 양념한 속을 고루 넣는다. 배추 

포기가 흐트러지지 않도록 겉잎으로 감싼 뒤 항아리 는 

용기에 담아 익힌다.



Ⅳ. 주류별 어울리는 음식 

- 43 -

탁주와 어울리는 음식 - 도토리묵무침  <설문조사>

추천탁주 원주 엿술

탁주의 맛, 향, 느낌 감칠맛, 단맛

음식의 맛 떫은맛, 쓴맛, 감칠맛, 부드러운 묵의 감

음식 이야기

 도토리묵은 무공해 식품으로 탄닌 성분이 많아 소화가 잘 되는 

자연식품으로 속편한 음식이라 부담없이 먹을 수 있어 숙취나 

속병 등의 환자식으로도 좋다.

 칼로리 다이어트식품으로 피로회복, 숙취에 좋으며 

소화기능을 진시키며 특히 도토리묵의 한 묵맛이 입맛을 

돋우는 우리고유의 통식품으로 구황식이나 별식으로 

오래 부터 이용되어 왔다.

 부드러운 묵의 감 과 부드러운 탁주의 맛은 서로 치우침 없이 

완벽하게 어울리면서 많이 먹어도 칼로리가 높지 않고 

자극성이 없다.
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재 료 만드는 법

도토리묵 300g

오이 1개

쑥갓 50g

당근 20g

양념장

 - 간장 3큰술

고춧가루 1큰술 

다진  1큰술

다진마늘 ½큰술

참기름 1큰술

깨소  1큰술

① 도토리묵은 폭 2cm, 1cm 정도로 도톰하게 썬다.

② 오이는 반으로 갈라서 얇게 썰고, 당근도 얇게 썬다. 쑥갓은 

다듬어 놓는다.

③ 비된 양념을 한데 섞어서 양념장을 만든다.

④ 그릇에 채소와 묵을 한데 담아 양념간장을 넣고 살짝 

버무리거나 시에 담고 에 양념간장을 뿌린다.



Ⅳ. 주류별 어울리는 음식 

- 45 -

나. 전통 청주 

통주의 재료는 바로 과 룩, 물을 주재료로 하여 발효시킨 순곡주로서, 고유의 여과기인 

용수나 체, 주자를 이용하여 거른 술을 한지로 다시 한 번 걸러낸 술을 가리킨다. 일반 으로 

‘탁주에 비해 맑은 술’이라는 뜻이다. 이러한 청주는 알코올도수가 13~19% 정도로서 일정기간

이 지나면 재발효나 산패하여 맛과 향기가 변하게 되므로, 온도가 낮고 일정한 장소에 보 해두

고 마시게 된다. 청주에는 감미와 산미가 하게 어우러져야 좋은 향기와 맛을 느낄 수 있는

데, 향기성분은 iso-amyl alcohol, iso-buaanol, acetaldehyde, formaldehyde acetone, dimethyl sulfide diacetyl 

등이다. 

일반 으로 청주는 맛이 담백하면서도 뒷맛이 깔끔한 맛을 주는 생선회를 비롯하여 조치, 구

이 등의 생선요리나 두부, 만두, 버섯류를 이용한 골 등이 좋다.
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청주와 어울리는 음식 - 생선회      <설문조사>

추천청주 삼해주

청주의 맛, 향, 느낌 시원한맛, 신맛, 감칠맛

음식의 맛 깔끔, 담백한 맛

음식 이야기

 청주에 포함된 아미노산류는 요리의 풍미를 보조하고 뒷맛을 

깔끔하게 느끼게 하여 맛이 담백한 생선회와 잘 어울린다. 

알코올 도수가 무 높으면 입안의 막을 마비시켜 음식의 

섬세한 맛과 향을 느낄 수 없기 때문에 청주가 가지고 있는 

특성은 아무 양념을 하지 않고 생선 특유의 단맛과 질감을 

느껴야 하는 생선회와 더없이 좋다. 어, 우럭, 송어 등 

식용하는 경우 기 되는 양성분으로는 단백질  인을 들 수 

있다. 단백질을 구성하는 아미노산은 필수아미노산을 시하여 

골고루 함유되어 있고, 한 지질을 구성하는 지방산조성도 

고 압. 심근경색. 뇌학습 발달 등에 좋다고 하여 각종 

가공식품에 강화하고 있는 EPA  DHA의 조성비가 높아 양, 

생리학 으로 의미가 크다. 특히, 송어는 식품학  성분상 

열량과 단백질은 21%로 소고기나 돼지고기와 비슷한 함량을 

지니고 있으나 칼슘함량은 소고기나 돼지고기에 비해 월등히 

높은 35mg이며, 비타민A와 B도 26mg과 0.12mg을 차지, 각종 

양분이 상당량 내재되어 있다.
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재 료 만드는 법

회로 먹을 수 있는 생선

( 어, 도미, 송어 등)

고추장양념,

된장양념,

간장

① 생선은 살을 크게 뜨고 를 발라낸 다음 한 잎 크기로 썬다.

② 생선을 고추장, 된장 양념, 는 간장에 어 먹기도 한다.
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청주와 어울리는 음식 - 육회      <설문조사>

추천청주 하향주

청주의 맛, 향, 느낌 단맛, 시원한 맛, 감칠 맛, 깔끔한 맛

음식의 맛 단맛, 담백한 맛

음식 이야기

 청주의 단맛과 육회의 단맛과 동일한 강도와 지속성을 

유지시키고, 배와 함께 먹는 육회는 소화와 술독을 없애는 데도 

효과가 있어 청주에 좋은 음식이다.

 육회를 할 때 기름기 없는 소의 붉은 살코기를 가늘게 썰어서 

갖은 양념에 버무린 후 소화를 돕기 해 배를 채썰어 둘러 

놓는다. 배는 단맛뿐 만 아니라, 고깃살을 부드럽게 해주고, 

시원한 질감에서 생기는 아삭함과 육회의 부드러움이 청주와 

아주 잘 어울린다.
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재 료 만드는 법

쇠고기(우둔) 400g 

배 ½개 

마늘 2쪽

잣가루 2큰술

양념간장

 - 간장 4큰술

설탕 2큰술

다진  1큰술

다진 마늘 1큰술

깨소  1큰술

참기름 1½큰술

후춧가루 약간

① 우둔살이나 홍두깨살로 비해 기름이나 힘 을 말끔히 

발라내고 얇게 며 가늘게 채 썬다.

② 양념 간장을 만들어 놓는다.

③ 배는 껍질을 벗기고 가늘게 채 썰어 설탕물에 잠깐 담갔다 

건지고 마늘은 얆게 민다.

④ 잣은 도마에 종이를 깔고 잘게 다져 가루를 만든다.

⑤ 채 썬 쇠고기를 양념 간장으로 고루 주물러서 시에 담고 

잣가루를 고루 뿌린다. 그릇에 담은 후 그 에 배와 마늘을 

곁들여 놓는다.
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청주와 어울리는 음식 - 불고기      <설문조사>

추천청주 진도 방문주

청주의 맛, 향, 느낌 신맛, 단맛, 쓴맛, 시원한 맛

음식의 맛 단맛

음식 이야기

 불고기는 고구려의 맥 을 기원으로 매우 오랜 통을 

자랑하는 통음식이다.

 조선시 의 음식인 설야멱(雪夜覓)은 여러 문헌에서 불고기의 

모습을 구체 으로 보여 다. 고기를 잘 두드리고 간장, , 

생강, 후추를 버무려 숯불에 굽다가 냉수에 담가서 식힌 후 

양념을 발라가면서 다시 굽기를 반복해서 먹으면 술안주로 

좋다고 기록되어 있다.

 불고기는 고기의 육질은 얇게 며 야들야들하고 당한 

양념에 재워 단맛이 나기 때문에 특히 맛깔스러운 오미를 

가지는 청주와 잘 어울린다.

 특히 청주의 산미는 입안의 미감을 자극하면서 타액을 분비 

시킬 뿐만 아니라 기름기도 씻어주고 음식물의 느끼함도 

가시게 한다.
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재 료 만드는 법

등심 500g 

양 ½개

 30g

양념장

 - 간장 6큰술

청주 2큰술

설탕 2큰술

참기름 2큰술

다진마늘 2큰술

깨소  2큰술

후춧가루, 육수

① 모든 양념을 혼합하여 양념장을 만든다.

② 등심은 3mm로 얇게 며 비한다.

③ 양 는 얇게 채 썰고 는 어슷하게 썬다.

④ 등심에 혼합된 양념장을 넣고 와 양 를 넣은 다음 

버무려 비한다.

⑤ 팬에 양념된 고기를 볶는다.
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청주와 어울리는 음식 - 어묵탕      <설문조사>

추천청주 송순주

청주의 맛, 향, 느낌 한 맛, 떫은 맛, 단맛

음식의 맛
담백하고, 깔끔한 맛

술의 향을 느낄 수 있고, 시원한 국물이 속의 부담을 덜어 다.

재료 만드는 법 

어묵 400g

무 100g

 50g

다진 마늘 1큰술

국물멸치 20g

다시마, 간장, 소 ,

후춧가루, 쑥갓

① 어묵은 끓는 물에 살짝 데쳐 비한다.

② 무는 1cm 두께로 썰어 비 해 둔다.

③ 멸치와 다시마, 를 넣어 끓인 육수에 무를 넣어 끓인다.

④ 한소끔 끓은 육수에 어묵을 넣고 다시 한번 끓이고, 간장과 

소 으로 간한다. 
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청주와 어울리는 음식 - 돼지고기 편육   <설문조사>

추천청주 호산춘

청주의 맛, 향, 느낌 단맛, 시원한 맛, 신맛, 감칠맛, 깔끔한 맛

음식의 맛 담백한 맛

음식 이야기

 술을 마실 때 비타민 B군 섭취에 신경을 써야 하는데, 

돼지고기는 단백질원으로도 뛰어나지만 비타민 B1을 다량 

함유한다. 비타민 B1을 유효하게 흡수하기 해서는 마늘이나 

양  등 알리신을 함유하는 식품과 함께 섭취해야 하는데, 

편육과 같이 먹는 마늘은 양면에 도움을 다.

 한말에 내외술집에서 가양주 안주로 편육을 비 했다는 

기록이 남아 있어 술과 함께 어울리는 음식으로 리 

애용되었음을 알 수 있다.
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재 료 만드는 법

돼지고기 삼겹살 1kg

물 10컵

소  1큰술

마늘2쪽

생강 1톨

 1뿌리

젓국

 - 새우젓국 4큰술,

식  1큰술,

고춧가루 1작은술,

깨소  ½작은술

① 돼지삼겹살은 기름이 은 두꺼운 부분으로 골라서 

덩어리째 찬물에 담가서 핏물을 뺀다.

② 솥에 물을 히 끓여서 돼지삼겹살을 넣어서 아래 를 

뒤집어 가며 익  속속들이 익히는데, 끓어오르면 소 과 

, 생강, 마늘을 며서 넣고 에 떠오르는 거품을 가끔 

걷어 내면서 불을 여 서서히 끓인다.

③ 한시간 정도 끓여서 고기가 충분히 무르면 건져 젖은 

베보자기에 싸서 도마로 러 두어 모양을 반듯하게 굳힌다.

④ 모양이 굳은 삼겹살을 4cm 폭으로 얇게 썰어 헤치지 말고 

그 로 옮겨 그릇에 가지런히 담는다.

⑤ 젓국을 만들어 작은 그릇에 담아 함께 낸다.
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다. 소주

소주는 과 룩, 물을 주원료로 하여 발효, 숙성시킨 술의 변질을 방하고  장성을 부여

하기 하여 증류한 술로, 알코올도수가 높아 게 마셔도 쉽게 빨리 취하지만, 마시고 난 후의 

후유증이 덜하다는 장  때문에 선호된다. 그러나 한꺼번에 많이 마시게 되면 건강에 해가 된다. 

소주를 마실 때의 안주로는 탁주와는 반 로 수분이 많고 기름진 안주가 좋다. 일테면 맑은 

골이나 개와 같이 뜨거운 음식과, 쇠고기나 돼지고기, 닭고기 등 단백질 함량이 높은 진안주

가 좋다. 안주 속의 수분이 체내의 알코올을 희석시켜주기 때문에 덜 취하게 되고, 기름진 음식

이라야 장에 해가 덜하게 되기 때문이다.
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소주와 어울리는 음식 - 돼지고기 김치찌개  <설문조사>

추천소주 가지산 송엽주

소주의 맛, 향, 느낌 쓴맛

음식의 맛 담백한 맛

음식 이야기

 돼지고기는 단백질원으로도 뛰어나지만 비타민 B1을 다량 

함유한 이 특징이다. 부 에 따라 다르지만 100g당 함유량은 

0.5~0.7mg으로, 쇠고기의 약 10배에 이른다. 한 비타민 B2나 

철 등도 포함되어 있으므로 피로 회복에 상승 인 효과를 

발휘한다. 한 비타민 B군은 수용성이고, 김치에 들어 있는 , 

마늘 등과 함께 돼지고기 김치 개를 끓임으로서 양 

면에서도 손색이 없다
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재 료 만드는 법

김치 350g

돼지고기 50g

 10g

다진 마늘 ½작은술

물 3컵

새우젓 2작은술

① 김치는 국물을 뺀 다음 김치 속을 털어내고 2cm 정도의 

길이로 썬다.

② 돼지고기는 굵은 채로 썰어서 김치와 같이 냄비에 넣는다.

③ 는 굵은 채로 썰고 마늘은 다져서 넣는다.

④ 물을 붓고 새우젓을 넣어 푹 끓이는데 김치가 잘 물러야 

맛이 있다.
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소주와 어울리는 음식 - 삼겹살구이     <설문조사>

추천소주 홍천 옥선주

소주의 맛, 향, 느낌 쓰고, 강렬한 맛

음식의 맛 담백한 맛

음식이야기
삼겹살은 돼지고기의 한 부 로서 단백질이 많이 함유되어 

있어 도수가 높은 소주를 먹을 때 좋다. 

재료 만드는 법 

돼지고기 삼겹살 200g,

소 , 참기름, 된장

① 돼지고기 삼겹살을 당한 크기로 썰어 불 에 굽는다.

② 기름장이나 된장에 어 먹거나, 채소를 곁들여 먹으면 좋다.
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소주와 어울리는 음식 - 홍합탕     <설문조사>

추천소주 주 산성소주

소주의 맛, 향, 느낌 시원한맛, 쓴맛

음식의 맛 감칠맛

음식 이야기

 홍합에는 술을 마실 때 필요한 비타민B와 C, 미네랄이 많고, 

 콜 스테롤 수치를 낮추고 간 기능을 좋게 하는 타우린도 

상당량(생것은 100g당 974㎎, 말린 것은 2100㎎)이 들어있다. 이 

타우린 성분은 숙취 해소에도 좋다.

 홍합은 속에 함유된 칼륨이 체내에 축 된 소 기를 없애주기 

때문에 뇌  환자의 양식에 좋다.  비타민 C와 E, 

미네랄이 몸속의 유해산소를 제거해 노화 방지  

빈 ·골다공증 방에 효과 이다. 타우린 성분이 많아 숙취 

해소에도 좋다.
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재 료 만드는 법

홍합 400g

무 50g

다진 마늘 1큰술

후추가루

청고추, 홍고추, 소

① 홍합은 깨끗이 손질해 씻는다.

② 무는 네모지게 납작한 크기로 썰어 놓는다. 고추는 어슷 

썰어둔다.

③ 냄비에 무를 넣고, 당량의 물을 붓고 끓인다.

④ 무가 간 쯤 익으며, 홍합을 넣고 다시 한번 끓이고, 

다진마늘과 고추를 놓고, 소 으로 간한다.



Ⅳ. 주류별 어울리는 음식 

- 61 -

소주와 어울리는 음식 - 곱창볶음     <설문조사>

추천소주 문배주

소주의 맛, 향, 느낌 시원한맛, 부드러운 쓴맛

음식의 맛 고소한맛, 감칠맛

음식 이야기

 곱창은 무기질에 칼슘 등이 들이 있어 양질의 단백질이 많이 

들어 있어 몸을 따뜻하게 보호하는 역할을 한다. 곱창에는 

철분과 비타민 B1, B2가 풍부하고 맛은 담백하며 고소하다. 

‘본 강목’이나 ‘동의보감’에 의하면 와 오장을 보하고 

정력과 해독  살균, 피부미용, 피로회복에 효능이 있다.

 곱창은 다른 고기보다 양질의 단백질이 많아 술안주로 먹을 

경우 술의 해독 작용을 진시킨다. 칼슘까지 함유된 곱창은 

씹지 않고 그 로 삼켜도 결코 체하는 법이 없고, 먹을 때 좀 

질긴 듯 하여도 치아가 약한 사람도 먹을 수 있다. 한 보신탕 

이상의 보양식으로 오장을 보호하고 압을 다스리는데 효능이 

있다.
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재 료 만드는 법

곱창 100g

양배추 200g 

양  ½개

깻잎

 1

풋고추 1개

통깨 당량

식용유 1작은술

고춧가루 1큰술

고추장 1큰술

간장1큰술

설탕

다진마늘 1큰술

청주, 후추

① 곱창은 깨끗이 씻은 후 한쪽 부분에 붙어 있는 기름을 

가 로 떼어 낸다.

② 가루로 바락바락 주무른 다음, 물에 깨끗이 헹궈낸다.

③ 당한 크기로 썰어, 끓는 물에 2~3시간 삶아 비해 둔다.

④ 양배추는 당 크기로 썰고, 양  1cm 두께로 썰어 둔다. 

와 풋고추는 어슷 썰어 비해 둔다.

⑤ 양념은 한데 섞어 비해 둔다.

⑥ 달군 팬에 식용유를 두르고, 비한 채소를 볶는다.

⑦ 비한 양념의 반을 덜어 볶은 채소에 섞어 다시 볶은 후, 

곱창을 넣어 다시 볶는다.

⑧ 나머지 양념을 다 넣어 볶은 후 깻잎을 넣어 한 번 더 볶는다.
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소주와 어울리는 음식 - 동태찌개     <설문조사>

추천소주 화 선주

소주의 맛, 향, 느낌 한 맛

음식의 맛 시원한맛, 감칠맛

음식 이야기

 동태는 콜 스테롤 함량이 거의 없는 지방 고단백 식품이다. 

단백질의 보고로 꼽는 우유에 버 갈 정도로 단백질이 

풍부하다. 특히 간을 보호해 주는 메티오닌 같은 필수 

아미노산이 들어 있어 해독효과도 탁월하다. 뿐만 아니라 세포 

발육에 필요한 리신과, 뇌에 양을 공 해 주는 트립토 도 

풍부하다. 동태는 몸에 축 된 여러 독성을 풀고 소변이 잘 

나오게 하는 작용이 있어 이른바 「술독」을 푸는 데에 효과가 

있다.
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재 료 만드는 법

동태 1마리

무 100g

애호박 100g

두부 ½모

풋고추 1개

홍고추 1개

 1뿌리

육수(다시마나 멸치로

국물 낸 것) 5컵

고춧가루 1큰술

다진 마늘 1큰술

다진 생강 1작은술

소  1작은술

쑥갓, 팽이버섯

① 동태는 내장을 제거한 후 5cm 길이로 토막을 낸 다음 깨끗이 

씻어 다.

② 무와 애호박, 두부는 0.5cm 두께로 나박 썬다.

③ 풋고추, 홍고추는 씨를 빼고 어슷하게 썬다.

④ 고추장, 고춧가루, 다진 마늘, 다진 생강을 넣어 양념장을 

만든다.

⑤ 냄비에 물을 깔고 동태를 얹은 뒤, 육수를 넣고 고추장을 

풀어 한소끔 끓 다가, 나머지 재료를 모두 넣고 소 으로 

간을 맞춘다.
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2. 지역 특산주와 어울리는 음식

가. 가향약주

송죽오곡주와 취나물볶음           < 능조사>

술이야기

 완주 송죽오곡주는 조선조 인조 때 명승 진묵 사가 해발 

800m의 모악산 정상부근에 수왕사(水王寺)를 건한 후, 

참선하면서 고산병을 방하고 편식에서 오는 신체  불균형을 

보완하기 해 빚은 술이다.

 주재료로 오미자를 비롯 산수유, 구기자, 국화 등 각종 

한약재와 솔잎, 나무잎 등을 첨가해 빚은 술로, 제조비법이 

이곳 주지를 통해 400년 동안 이어져 내려오고 있다. 그 

동안에는 진묵 사의 제삿날에 제주로 사용키 해 추분 때만 

조 씩 빚어 왔으나, 1984년 난장터에서 일부 시민들에게 선을 

보인 후 많은 인기를 얻게 되면서 상품화 하게 되었다고 한다.

 완주 송죽오곡주는 독특한 향취와 아름다운 자색을 띠고 

있는데, 그 제조비법은 매우 독특하다. 각종 한약재와 찹 , 

룩, 오곡, 솔잎, 나무잎 등에 모악산의 약수를 혼합하고 

한다. 섭씨 20도 정도의 온돌방에서 일주일 동안 재웠다가, 

8일째 되는 날 땅에 묻어 발효 숙성시킨다. 이 과정  처음 

일주일 동안에는 단맛이 생기고, 8일째부터는 쓴맛과 신맛을 

내며, 2주째부터는 이러한 맛들이 조화를 이루면서 독특한 향과 

맛을 내고 있다.

 완주 송죽오곡주는 벽암 조 귀 스님을 기능보유자로 하여 

1995년 농림부로부터 통식품 명인 제 23호로 지정되어 

오늘에 이르고 있다.

오곡주의 맛, 향, 느낌 부드러운 맛, 단맛, 신맛, 쓴맛, 떫은맛, 매운맛, 자색 빛깔

음식의 맛 한 맛, 푸른색

음식 이야기

 취나물을 소 에 삭히거나 뜨물에 데쳐 아린맛과 떫은맛을 

없애고 부드럽게 조리해서 기름에 볶다가 소 으로 간한다.

 취나물은 당분, 단백질, 칼슘, 인, 철분, 비타민B1, B2, 나이아신 

등이 함유되어 있으며 감기, 두통, 진통, 항암 등에 효과가 있어 

한약재로도 이용된다.



통음식과 어울리는 통주 개발을 통한 통주 소비기반 확충방안 조사 연구

- 66 -

재 료 만드는 법

생취볶음

- 생취 300g

들깨가루 3큰술

청장 1큰술

깨소  1큰술

다진  1큰술

다진마늘 1작은술

참기름 ½큰술

건취볶음

- 말린취 40g

(불리면100g)

- 불려삶은것 180g 

소  ½작은술

청장 1작은술

깨소  1작은술

다진  1작은술

다진 마늘 1작은술

참기름2작은술

식용유 1작은술

생취볶음 

  ① 취는 다듬어서 끓는 물에 삶아서 차게 헹구어 물기를 짠다.

  ② 삶은 취에 다진 , 마늘, 청장, 설탕을 넣고 무친다.

  ③ 생들깨를 분마기에 곱게 갈면서 물을 조 씩 부어 뽀얀물을 

낸 다음 그 국물을 맑게 거른다. 소 간을 약간만 한다.

  ④ 냄비에 취 양념한 것을 넣고 볶다가 들깨 국물 낸 것을 

부어서 함께 끓이다 국물이 없어질 때까지 볶아낸다.

건취볶음

  ① 말리기 : 제철인 에 잎이 뭉그러지거나 갈라지지 않은 

것으로 골라 질긴 부분은 떼어내고 잘 다듬어 새끼 로 

엮어 바람이 잘 통하는 서늘한 곳에서 말린다.

  ② 삶기 : 물을 히 부은 냄비에 따뜻한 물에 불린 취를 넣고 

충분히 삶는다. 취의 잎이 펴지고 기도 부들부들해지면 

건져 찬물에 헹군 후 물기를 짜 먹기 좋은 길이로 썬다.

  ③ 떫은맛을 우려낸 취를 건져서 물기를 꼭 짜고 청장, , 

마늘, 깨소 을 넣고 고루 묻힌다.

  ④ 냄비를 달군 후 기름을 두르고 불에서 서서히 볶다 물을 

붓고 뚜껑을 덮어 익힌다.
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구기주와 구기강정                  < 능조사>

술이야기

 청양의 하동정씨 종가에서 수되고 있는 청양 구기주는 

양질의 과 구기자를 주원료로 구기자 뿌리, 잎, 기, 두충 

등을 첨가하여 래의 비법으로 빚어지는 2양주(二釀酒)로, 

150여 년 부터 이어져 온 것이다. 

 구기주는 구기자의 약효 성분을 함유, 붉은 빛깔과 그윽한 향, 

상큼한 맛이 일품이며 숙취가  없이 깨끗한 것이 특징이다. 

 고문헌인 <지 유설>의 기록에 의하면, 하서 지방을 

여행하던 신하가 이곳 청양 고을을 지나다 열댓살로 보이는 

여자가 팔십은 되어 보이는 백발노인을 때리는 것을 보고 그 

이유를 물은 즉, 그 백발노인을 가리키며 하는 말이 “이 아이는 

제 자식인데 약을 먹을  몰라서 나보다 먼  머리가 

희어졌소”라고 하 다. 그 여인의 나이를 물어 보니 395세라 

하여 그 신하가 깜짝 놀라 그 사연을 물으니, 구기자술을 마셨기 

때문이라고 하 다. 그래서 그 신하도 집에 돌아와 구기자술을 

담가 마시니, 300년을 살았다는 이야기가 기록되어 있다.

<규합총서>의 기록에 의하면, “산인 백산포의 생질인 한 

여자는 구기자를 먹어 390세가 되어도 얼굴빛이 15, 6세 소녀와 

같았다 한다. 신인을 만나 그 비법 로 구기자 술을 빚어 마시니 

백일 만에 흰머리가 검어지고 빠진 치아가 다시 나서 해가 

지나도 늙지 않더라.”고 기록되어 있음을 보아, 구기자술이 

불로장생하는 술임을 알 수 있다

 1996년 4월 임 순 씨는 농림부로부터 주류부문 통식품 

명인에 이어, 충남도 지정 무형문화재 제30호로 지정 받았으며, 

재는 가 비법에 식 양조설비를 목하여 양조허가를 

받고, 의 청양 구기주 보 과 그 기능을 승하고 있다.

구기주의 맛, 향, 느낌 신맛, 쓴맛, 단맛

음식의 맛 단맛

음식 이야기

 구기주 명인은 구기주가 구기자의 약효 성분을 함유한 약주인 

데다 독특한 향과 빛깔, 맛이 일품이어서 따로 안주가 필요 

없다고 말한다. 그러나 굳이 안주를 찾는다면 모든 음식에 잘 

어울리지만 구기자로 만든 강정과 을 추천한다.
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재 료 만드는 법

찹  4컵

청주 ½컵

두 1큰술

구기자분말 50g

튀밥가루

① 찹 은 깨끗이 씻어 일주일 정도 불린다. 도 에 물을 

갈아주지 말고 골마지가 끼도록 둔다,

② 불린 을 뽀얀 물이 없도록 말끔이 씻어 빻아서 체에 

내린다.

③ 불린 콩을 갈아서 엷은 콩물을 만들어 청주와 함께 반죽해서 

다.

④ 쪄진 떡을 구에서 꽈리나 실이 나도록 쳐서 얇게 펴 놓은 

가루 에 쏟아 로 어서 약간 꾸덕해 지면 모양을 

만들어 말린다.

⑤ 잘 말린 산자를 (수분13~14%) 미지근한 기름에(60도) 

담구었다가 높은 온도(160도)의 기름에 일궈낸다.

⑥ 튀긴 산자를 기름이 완 히 빠지면 손질해서 집청을 발라 

고물을 묻힌다.
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인삼주와 쇠고기 인삼말이             < 능조사>

술이야기

 산 인삼주는, 통 인 방법으로 제조된 증류식소주를 

충남도 지정 무형문화재 제 19호와 통식품 명인 제2호로 

인정하고 있으며, 재 12.5%의 인삼약주와 15%의 홍삼약주  

43%인 인삼증류주 3가지가 생산이 되고 있다.

 과 룩에 인삼을 온 발효시킨 발효주로, 인삼이 술 속에 

그 로 녹아 맛이 순하고 은은한 인삼의 청향과 풍미를 즐길 수 

있다. 술제조 10일, 술덧을 담근 후 주발효와 후발효에 60일, 

채주하여 숙성하는 기간이 30일등 제조일이 100일이 넘는다. 

 이러한 산 인삼주는 유기산과 무기질 외에 비타민과 젖산 

등이 다량 함유되어 있어, 숙취가  없고 당량을 장복하면 

생체 항력을 높이며 노화를 억제하는 기능이 인정되고 있다.

 산 인삼주는 약효가 가장 뛰어난 5년근 이상의 인삼을 

온발효시킨 한국 표 통주로서, 삼국시  백제 때부터 

제조되었다고 구 되고 있으나, 기록에는 1399년 도승지와 

이조 서를 지낸 김문기 가문에 로 내려와 16 손 

김창수의 조모와 모친에 의해 승된 것을 계승해오고 있다. 

 산 인삼주는 기존의 인삼주와는 완 히 다른 제조비법으로 

만들어진다. 즉, 인삼 자체에 소주를 부어 우려낸 침출주가 

아니라, 과 룩에 인삼을 분쇄해 넣고 

온발효(18도~22도)시켜 만든 발효주라는 것이다. 때문에 산 

인삼주에는 인삼이 보이지 않는다. 술 속에 그 로 녹아있기 

때문이다. 

 이 술은 삼국시  때부터 특히 삼남지방에서 주로 생산되던 

명주로, 세계 어느 민속주와 견주어도 손색이 없는 통과 

품질을 자랑한다. 품질이 가장 뛰어나다는 5년근 이상의 

인삼만을 사용하고, 과 룩 등의 원료를 가미해 제조하는 이 

술은 물맛 좋기로 유명한 성면 물탕골의 천연암반수를 

사용해 한층 더 인삼의 향기를 살리고 있다. 

 조상들이 즐기던 옛 인삼주의 맛 그 로를 재 하고자 하는 

노력은, 1백일이 넘는 제조기일 동안 계속되는데, 술 제조 

10일에 술덧을 제조 후 주발효와 후발효에 60일, 채주하여 

숙성하는 기간 30일 등 체 제조과정에서 장인(匠人)의 혼신을 

다한 정성을 엿볼 수 있다.
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인삼주와 쇠고기 인삼말이             < 능조사>

인삼주의 맛, 향, 느낌 쓴맛, 떫은맛, 단맛, 인삼향

음식의 맛 담백한 맛, 단맛, 인삼향

음식 이야기

 인삼의 사포닌으로 에 지를 증가시켜 원기를 회복시키고 

면역기능을 강화시키는 효과를 느끼려면 인삼을 생것으로 먹는 

것이 가장 좋으며, 조리 가열할 때는 사포닌의 변화율이 비교  

낮아 안정한 90℃에서 오랫동안 가열하는 것이 좋은데, 

인삼쇠고기말이는 구워진 쇠고기에 인삼을 말고, 조림장을 

끼얹으면서 은근한 불에서 조리는 것이 인삼의 효과를 볼 수 

있는 조리법이 될 수 있다. 

 

 한, 인삼주의 안주로는 인삼삼계탕을 추천한다. 인삼은 

온성(溫性)으로서 몸을 따뜻하게 해주고 액순환을 진시켜 

우리 몸의 신진 사를 돕기에 보양식으로 제격이다. 인삼의 

가장 뛰어난 효능은 소화기능을 향상시키는 것이지만 식욕을 

자극하기 때문에 기력이 떨어졌거나 환 기 입맛이 없을 때 

먹으면 좋다. 여름의 보양식 하면 떠오르는 삼계탕, 닭고기는 

고단백, 고열량 식품으로 불포화지방산이 많은데, 인삼에 

들어있는 사포닌이 지방을 분해시켜서 소화를 돕는다.  

인삼은 육질을 부드럽게 해주고 특유의 맛과 향으로 닭고기 

잡내를 없애 다. 인삼주의 떫은맛, 쓴맛이 인삼 삼계탕의 

단맛과 잘 어우러진다.
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재 료 만드는 법

인삼 3뿌리

쇠고기 200g

양념장

 - 간장 2큰술

설탕 ½큰술

정종 2큰술

물 2큰술

참기름 1큰술,

다진  1작은술

다진 마늘 ½작은술

① 인삼은 잔뿌리가 없이 아래 가 같은 굵기로 다듬어 씻는다.

② 쇠고기는 얇게 포를 떠서 인삼을 넣고 김밥 말듯이 돌돌 

말아서 꽂이로 꽂는다.

③ 양념국물을 비하여 걸쭉하게 끓이다가 말아 놓은 고기를 

넣고 조린다.

④ 약간 식으면 꼬지를 빼고 썰어 쁘게 담는다.
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국화주와 참치구이                  < 능조사>

술이야기

 천년 역사의 지리산 국화주는 국화주 제조기능 보유자 김 수 

씨의 끈질긴 노력 끝에 1987년 교통부로부터 토속주로 

지정을 받은 통주이다. 

지리산 국화주는 그 역사성  효능에 해서는 <동의보감>에 

수록되어 래되고 있으며, 국내 최고의 역사와 그 맛을 

자랑하는데, 경남 유일의 국가 지정 통 민속주이다. 

 조선시  기 어의를 지냈던 허 의 <동의보감>에 따르면 

“국화는 청 해독의 약리작용이 있으며, 말 을 확장하고 

압강하작용을 해 고 압방지 효능이 뛰어나며, 국화를 넣어 

빚은 국화주는 근육과 를 강하게 하고 골수를 보강하며, 이 

맑아지는 효능이 있다.” 하며, <임원16지>, <증보산림경제> 

등 고서에도 불로장생의 술로 소개하고 있다.

 한편, 국화주의 유래와 련하여 “ 국 한(漢)나라의 

사자(使 )가 이 술을 13일간 먹었더니 몸이 가벼워지고 기운이 

왕성해졌다.”는 설(說)에서 찾고 있으며, 이후 민간에 퍼져 리 

애용되었다고 한다.

 우리나라에서는 술 빚는데 오랜 옛날부터 감국(甘菊)이라는 

황국화를 썼다. 황국화는 음력 8월에서 9월에 걸쳐 산과 들에 

흐드러지게 피는데, 새벽 이슬 맞은 꽃송이를 따 그늘에 

말렸다가 두 되쯤 베자루에 넣어 한말들이 술독에 넣어두면 

국화주를 얻을 수 있다. 국에서는 국화가 선인이 살고 있는 

인 이 없는 곳에 피는 꽃이기 때문에 장수의 효험이 있다 하여 

리 상용하여 왔다고 한다.

국화주의 맛, 향, 느낌 깔끔한 단맛, 신맛, 시원한 맛

음식의 맛 담백한 맛

음식 이야기

 참치는 양학  가치가 우수하여 100g만 섭취하여도 성인의 

하루 단백질 필요량을 반이상 충족할 정도이며, 특히 

콜 스테롤 함량이 고 탄수화물은  없어  칼로리 

식품이다. 참치에 들어 있는 불포화지방산은  콜 스테롤을 

정수 으로 유지해주고 의 노화를 방지하며 체질의 

산성화를 방지해주는 다량의 핵산을 비롯하여 셀라늄 등이 

풍부하며, 비타민 A,B2,B1,B6,B12와 나이아신들의 다양한 

양소는 숙취해소에 매우 좋은 식품이다.
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재 료 만드는 법

냉동참치 200g

소 , 후추가루,

올리 유

양상추 외 각종 채소

다진 양 , 몬즙,

간장, 와사비

① 참치는 소 , 후춧가루, 올리 유에 해동될 때까지 재 

놓는다.

② 참치를 센 불에서 살짝 겉만 굽는다.

③ 다진 양 , 몬즙, 와사비를 섞어 소스를 완성한다.

④ 구운 참치를 썰고, 채 썬 채소에 소스와 함께 비한다.
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유자주와 시금치된장무침            < 능조사>

술이야기

 남해유자주는 남해의 유자만으로 만든 알코올 15%의 

통약주다.

 순곡주를 담  때 껍질을 넣으면 술에 그윽한 유자 향기가 

우러나 입맛을 돋운다. 본래는 민가에서 래되어오던 

가양주법의 유자주를 인들의 기호에 맞게 주질과 맛을 

향상시켰으며, 1985년 교통부장 의 추천에 의해 1990년 

토속주로 지정을 받은 통민속주로, 재 다양한 제품이 

시 되고 있다.

 남해 유자주는 소주에 유자를 넣고 침출시키는 방식이 아니라, 

술 과정에서 물의 20% 정도 되는 유자즙을 첨가되고, 2차 

덧술 과정에서 당 임한 생유자를 첨가하여 발효시킨 

통곡주이자 가향약주이다.

유자주의 맛, 향, 느낌 신맛, 떫은 맛, 단맛, 유자향

음식의 맛 단맛, 상큼한 시 치 향

음식 이야기

 유자는 Vit.C가 150mg%나 들어 있어 몬보다 2배 이상의 

비타민 함유량을 자랑하며, 유자 속에는 헤스페 딘이라는 

물질이 있어 모세 을 보호하고 Vit B 복합체와 카로틴 함량 

한 우수하다.

 한, 소화와 숙취에 좋으며 장과 에 나쁜 기운을 없애고 

입맛을 돋우는 식품으로 유자에 된장을 넣어 구워먹는 

유자된장이라는 통식품이 있을 정도로 그 맛과 향의 

어울림이 좋은 음식이다.

 조선 통신사들에 의하면 유자된장이 일본에 유래되어 일본 

음식 에는 유자미소라하여 생선요리와 함께 먹는 식품으로도 

유명하다.
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재 료 만드는 법

시 치 200g

된장 1½큰술

참기름, 깨소 , 

다진 마늘, 소

① 시 치는 손질하여 냄비에 뚜껑을 열고 데친다.

② 길이가 길면 당한 길이로 잘라, 양념에 조물조물 무친다. 
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백화주와 진구절판                < 능조사>

술이야기

 백화주는 엄동설한에 반쯤 핀 설 매의 꽃잎을 비롯하여 

1년동안 동백꽃, 개나리, 진달래, 살구꽃, 복숭아꽃, 자두꽃, 

배꽃, 냉이꽃, 산수유꽃, 연꽃, 구기자꽃, 앵두꽃, 국화, 창포꽃, 

붓꽃, 민들 , 목련, 백일홍, 장미, 맨드라미, 벚꽃 등 온갖 꽃을 

꽃이 피는 때에 송이째 따서 물에 깨끗이 씻어 그늘에 말린 

다음, 종이 투에 담아 보 해 두었다가 양 에 이 꽃을 

이용하여 술을 빚는다.  백 가지 꽃을 지칭하는 한정된 개념이 

아니라 온갖 꽃을 가리킨다. 

 백화주를 빚는 법에 있어 옛 문헌을 상고하면 <음식보>를 

비롯하여 <민천집설>, <증보산림경제>, <규곤요람>, 

<김승지 주방문>, <고려 규합총서>, <임원십육지> 등이 

있는데, <고려 규합총서>에는 ‘꽃 가운데는 채취했을 당시 

생물(生物)일 때에는 비록 향기가 좋더라도 마른 후에는 향기가 

가시게 되는 것이 부분이다. 그런데, 국화나 라일락과 같이 

꽃은 마른 후에도 향기가 그 로 남아있는 꽃을 주장을 삼고 

복숭아, 살구꽃, 매화, 연꽃, 구지자꽃, 냉이꽃 등은 약효가 

인정되는 꽃이므로 그 양을 히 넣도록 하는 것이 좋다.’고 

하 다.  <규곤요람>에는 ‘ 은화, 국화, 송화, 매화 등 온갖 

꽃을 백가지로 모아서 말렸다가, 모시자루에 담아 항아리 

바닦에 넣고 술을 빚는다.’고 수록되어 있음을 볼 수 있다.

 백화주를 빚는 법에 있어 한 가지 유의할 일은 술 빚는 시기와 

물의 선택이다.  

<고려 규합총서>에 이르기를 ‘꽃을 모으되 송이째 그늘에 

말렸다가 양 에 술을 빚는다.’하 고, ‘술을 빚는 물은 

특별히 강 한가운데서 떠온 물이나 돌 틈에 괴는 물을 써야 

한다.’고 기록하고 있는데, 이는 술맛과 련지어 생각해 볼 수 

있다. 즉, 강 한가운데에서 길어 온 물과 돌 틈에 괸 물은 

집안이나 마을의 우물물과는 다른, 다시 말해서 센물을 

사용하는 것이 꽃이 지니고 있는 향기를 좋게 하기 때문이고, 

양 에 술을 빚는 까닭은 양의 수인 9가 겹쳤다고 해서 이 

날은 연  양(陽)의 기운이 가장 왕성한 날로 여긴 데서 

기인한다.

 백화주는 <고려 규합총서>의 방문을 재 해낸 것으로서, 

술을 빚은 지 20일 만에 용수를 박고 다음 날 채주를 하 는데, 

무엇보다 그 향기가 뛰어나고, 맛 한 뛰어났다.
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백화주와 진구절판                < 능조사>

백화주의 맛, 향, 느낌 단맛, 시원한맛, 신맛, 쓴맛, 감칠맛

음식의 맛 상큼한 맛

음식 이야기

 진구 은 8가지, 각각의 재료들에 소 을 살짝 여 

참기들에 가볍게 볶아내는 양념법으로 자연의 맛을 거스르지 

않고 그 로 살려내며 시각과 미각을 동시에 충족시키는 

음식일 뿐 아니라, 양가마  고루 균형이 잡힌 귀한 

음식이므로 단맛, 시원한맛, 신맛, 쓴맛, 감칠맛, 사람이 느낄 수 

있는 5가지 맛과 향을 동시에 느낄 수 있는 백화주와 함께 

먹으면 더 없이 완벽한 어울림이 될 수 있다.

 진구 의 유래는 여름 물놀이 나가는 선비들의 

풍류놀이에 마련하는 음식이었다고 한다. 지 은 

손님 요리나 귀한 음식으로 만들지만 실상은 행장에 싸가는 

술안주에 더 가까운 음식이었다고 한다.

 구 은 요리를 담는 기명을 뜻하는데 둘 의 8개의 칸과 

가운데 1개의 칸으로 모두 9가 동양사상에서 충만함을 

의미하며 8방에 나  음식재료를 병에 싸서 먹는데 이는 

서로 다른 뜻을 가진 사람의 화합을 뜻하여 부터 

궁 음식으로 사랑받고 귀한 음식이다.
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재 료 만드는 법

쇠고기200g

표고버섯5장

석이버섯 20g

오이 1개

숙주 100g

당근 ½개

달걀 2개

고기양념

 - 진간장2큰술

설탕 1큰술

다진  1작은술

다진 마늘 ½작은술

참기름 1작은술

깨소 , 후추가루

병반죽

 - 가루1컵

소  ½작은술

물 1컵

간장

 - 진간장 2큰술

식  1큰술

물 1큰술

잣가루 약간

① 쇠고기는 5㎝ 길이로 결 로 얇게 채 썰어 고기 양념하여 

팬에 볶는다.

② 미지근한 물에 불려 손질한 표고버섯은 5㎝ 길이로 채 썰어 고기 

양념하여 팬에 살짝 볶는다. 석이버섯은 살짝 볶아 소  간 한다.

③ 오이는 5㎝ 길이로 돌려 깍기 하여 채 썬 다음 소 에 

다가 꼭 짜서 팬에 볶는다.

④ 숙주는 소 물에 살짝 데쳐 물에 헹궈 참기름에 무친다.

⑤ 당근은 5㎝ 길이로 얇게 채 썰어 소 에 다가 꼭 짜서 

팬에 볶는다.

⑥ 달걀은 황백지단을 부쳐 채 썬다.

⑦ 구  가운데 크기에 맞추어 병을 부친다.

⑧ 병과 다른 재료를 색 맞추어 그릇에 담고 간장과 함께 

낸다.
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왕주와 굴전

술이야기

 논산의 가야곡면 청정 지역의 맑은 물을 사용하고 땅의 기운에 

의해 백일동안 정성스럽게 익힌, 짜릿하고 새콤달콤하며 

은은하게 약  향이 나는 술이 가야곡 왕주인데, 궁 술이라고 

불리워지고 있다. 구 (口傳)에 의하면, 왕주는 백제시 부터 

내려온 가양주로, 백제인의 얼과 한이 서려있는 통의 

술이라고 한다. 

 백제시 에도 많은 집안에서 곡주를 빚어 마셨는데, 조선시  

까지 명맥을 유지하다가 조선시  엽 주령이 내려진 

이후, 곡류로의 술 제조가 엄격히 규제되자, 산에서 채취한 

약 를 가지고 술을 담그기도 했다. 조선시  말 곡주의 규제가 

완하되자, 민씨 집안(명성왕후의 친정)에서는 곡주와 조선시  

엽 성행했던 약술을 목시켜 빚은 술을 왕실에 

진상하 다고 한다. 때문에 옹주가 궁 술로 불리워지게 된 

배경이라고 한다.

 농림부는 2000년 12월 27일 가야곡 왕주 기능보유자 남상란 

씨를 한국 통식품 명인 제18호로 지정하 으며,  

양조시설을 갖추고 인 왕주 생산에 박차를 가하고 있다.

왕주의 맛, 향, 느낌 단맛, 신맛, 쓴맛, 투명한 황 색

음식의 맛 담백한맛

음식 이야기

 굴의 지방산 조성을 보면 포화 지방산으로는 paiminc acid가 

가장 많고 불포화 지방산으로는 EPA, DHA가 다량 함유되어 

있다. EPA는 액 의 성 지방    콜 스테롤을 

하시켜 동맥경화, 고 압, 뇌출  등의 방 효과가 있다. 

 DHA가 학습기능향상,   콜 스테롤 함량 하, 항암작용, 

노화 억제 효과 등이 있는 것으로 유명하다.

 굴에는 많은 칼슘을 함유하고 있는데, 칼슘은 시신경을 

안정시켜 의 피로를 이고 어린이 발육과 여성의 골다공증 

방에도 필수 인 성분이다. 
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재 료 만드는 법

굴 200g

달걀 2개

가루 ½ 컵

참기름 1작은술

식용유, 소 ,

후추가루

간장

 - 진간장 1큰술

식  1작은술

① 굴은 연한 소 물에 살살 흔들어 씻은 후 굴 껍질을 골라낸 

다음 물기를 뺀다.

② 굴에 후춧가루, 참기름으로 양념한다. 

③ 양념한 굴은 가루에 버무린 후 달걀물에 신다.

④ 팬에 기름을 넣고 당히 뜨거워지면 ③의 굴을 2∼3개씩 

둥 게 놓고 노릇노릇하게 지진다.

⑤ 시에 굴 을 가지런히 담고 간장을 곁들여 낸다.
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솔송주와 석이버섯무침             <지역풍습>

술이야기

 한 모 을 넘기면 시원한 솔바람이 부는 듯 목이 확 트이는 

술이 함양 솔송주이다. 특히 부드럽고 달짝지근한 맛과 은은한 

솔향이 미각과 후각을 자극하는 이 술은, 경남 함양군 지곡면 

개평리 하동 정(鄭)씨 문헌공 (文獻公派) 종가에서 비법으로 

해지는 통 가양주이다. 

 조선조 정종의 손녀인 완산 이(李)씨가 세조 11년(1465년) 

성리학의 가인 문헌공 정여창(鄭汝昌) 선생에게 시집와 

집안의 소사  과객  때 빚기 시작했던 술이 송순주인데, 

후일 성종에게 진상까지 한 것으로 알려져 있다. 

 조상 로 가양주로 내려 온 송순주를 굳이 솔송주라고 

명명한 배경에 해, 기능보유자 정천상 씨는 “우선 공기가 

좋고 물 맑은 지리산 계곡과 산야에서 나는 정정한 송순과 솔잎 

등 소나무를 주재료로 하여 빚는 술인 만큼, 송엽과 송순 등의 

한자 표기를 순우리말인 솔을 앞에 붙임으로써, 

신토불이(身土不二)의 뜻을 담았다.” 면서, “송주(松酒)라는 

명칭은 국 진시황 때의 주(靈酒)로 알려진 명주와 련이 

깊다.”고 한다. 

 정천상 씨의 얘기인 즉, 국의 진시황 때에 

불로장생(不 長生)한다는 신령스런 술로 ‘ 주(靈酒)’라는 

명주가 있었으며, 이 주를 진시황이 애음했다고 해지는데, 

주는 다름 아닌 송순으로 빚은 술이었다는 것이다. 

 함양 솔송주는 찹 로 죽을 끓여 술을 빚는다. 이를 3~4일쯤 

발효시킨 뒤, 이른  지리산 자락에 자생하는 토종 소나무에서 

채취한 솔잎과 솔순, 엿기름을 넣어 한 달 쯤 숙성시킨다. 술을 

거른 뒤 온도가 섭씨 3~4도쯤 되는 으로 옮겨 2차 

숙성시킨다. 두 달 정도 지나 창호지로 걸러내면 약주 솔송주가 

된다.
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솔송주와 석이버섯무침             <지역풍습>

솔송주의 맛, 향, 느낌 떫은맛, 단맛, 쓴맛

음식의 맛 담백한 맛

음식 이야기

 석이버섯은 깊은 산속의 바  표면에 발생하는 이끼류의 

일종으로 석이과에 속하는 버섯이다. 동의보감에 의하면 

‘성이는 성질이 차고, 평하다고 한다. 맛이 달며 독이 없기 

때문에 속을 시원하게 하고 를 보하며 피나는 것을 멎게 한가. 

국에서는 강정제로 노인이 사용하면 어지고 이 

밝아진다는 약리효과를 가지고 있다’고 기록한다.

 석이버섯 무침은 선승들이 즐겨먹어 신선의 식품으로 불리는 

솔과 닮은꼴이다. 때문에 지리산 깊은 산 속에서 따온 솔잎, 

솔순들을 재료로 하는 솔송주의 은은한 향기와 깊은 산 바 에 

붙어 자라는 석이버섯의 담백함이 어우러져 뒷맛을 더욱 짙게 

한다.

 솔잎에는 많은 양학  가치뿐만 아니라 Vit C의 원으로 

석이버섯에 들어 있는  칼슙을 체내 흡수하는데 도움을 주어 

양학  보완작용으로 매우 훌륭하다. 부터 함양지방의 

개평마을에서는 지리산 솔송주의 안주로 석이무침을 먹던 

풍습이 남아있다.
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재 료 만드는 법

석이버섯 20g

참기름, 소 , 통깨

① 석이버섯에 뜨거운 물을 불려서 손바닥으로 비벼 깨끗이 

씻고, 배꼽을 뗀다.

② 석이버섯을 곱게 채친다.

③ 팬에 기름을 두르고 채친 석이버섯을 볶는다. 볶으면서 소  

간 한다.

④ 시에 담고, 통깨를 뿌린다.
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사삼주와 더덕구이                < 능조사>

술이야기

 낙안 사삼주(沙蔘酒)는 일제시  이 까지만 해도 라도 

순천시 낙안읍성에 살던 사람들이 즐겨마시던 가양주이다. 

 구 으로 해오던 양조법을 낙안민속양조 표 박형모 씨와 

순천  식품공학과 교수진의 자문과 시험양조를 거듭하여 

토속주로 탄생시켰다. 1985년 교통부장 의 추천에 의해 

1990년 토속주로 지정을 받은 통 민속주가 된 것이다.

 낙안 사삼주는 더덕과 찹 로 발효시킨 술이다. 술 색깔이 

갈색으로 술병을 열어놓으면 더덕향이 강하게 풍기는데, 

알코올도수는 14도로 소주와 맥주의 간 정도이다.

 산이나 들에서 자라는 더덕(뿌리)을 한방에서 사삼(沙蔘)이라 

부른다. 인삼(人蔘)과 형태와 성분이 엇비슷해 일컫는 것으로 

추정된다. 

 낙안 사삼주는 땅이 비옥하기로 이름난 낙안 들녘에서 재배한 

토종 찹 과 질 좋은 더덕, 끓이지 않고 그냥 마셔도 배탈이 

나지 않는 낙안의 청정지하수가 어우러져야 제 로 빚어진다. 

1차로 찹  고두밥을 쪄서 룩과 5  1 비율로 버무려 

숙성실에서 사나흘간 익 낸다. 

 여기다 2차로 다시 더 많은 양의 고두밥과 룩·맑은 물을 

혼합하여 숙성시키고, 술 거르기 6일 에 생 더덕즙을 넣어 

3~4일간 섭씨 5도가량의 상온 장을 거치는 등 완제품까지는 

20~25일이 소요된다. 이 같은 과정을 제 로 거쳐야 더덕의 

효능이 그 로 살아 있는 사삼주가 완성된다. 

 지  이수 이 펴낸 승평(옛 순천지명)지에 낙안 사삼주의 

맛과 향취에 한 설명이 있으며, 고을 원님들이 즐겨 마셨다는 

기록도 해지고 있다. 
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사삼주와 더덕구이                < 능조사>

사삼주의 맛, 향, 느낌 쓴맛, 떫은맛, 단맛

음식의 맛 쓴맛, 단맛

음식 이야기

 더덕을 이용한 약주인 사삼주는 발효과정에서 향이 부분 

제거되어 아쉬움이 남는데, 향기롭고 싱싱한 더덕에 양념을 

발라 구운 더덕구이는 숨어있는 사삼주의 향기를 끌어 낼 수 

있는 좋은 음식이다. 

 낙안 제석산의 특산물인 더덕은 폐가 약한 사람이나, 기침, 

천식, 가래 등 호흡기 계통의 질환으로 고생하는 사람에게 폐의 

기운을 돋워주어 증상을 완화시키는데 효과가 있으며, 환 기 

감기도 열이 나면서 목이 자꾸 마를 때에도 좋으며 

「동의보감」, 「본 강목」에서 사삼은 각종 암을 방한다 

하여 특히 건 , 강장에 탁월한 효능이 있다.
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재 료 만드는 법

더덕 200g

기름장

 - 간장 1작은술,

참기름 1큰술

구이장

 - 고추장 2큰술,

고춧가루 1작은술,

설탕 1작은술,

다진마늘 1작은술,

깨소  1작은술,

물 1작은술

① 더덕을 물에 재빨리 씻어 채반에 어 물기를 제거한 다음 

반으로 가른다. 방망이로 자근자근 두드려서 넓게 편다.

② 기름장을 만들어 얇게 편 더덕에 바른다. 석쇠에 더덕을 올려 

앞뒤로 고루 굽는다.

③ 일단 기름장을 발라 구운 더덕에 다시 구이용 장을 발라서 

굽는다. 불이 세면 양념이 타서 쓴맛이 나기 쉬우므로 약한 

불에서 서서히 굽는다.
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대추술과 깨엿강정

술이야기

 청주 추술은 양질의 추와 찹 , 룩, 엿기름, 솔잎, 청주 

상당산성의 맑은 천연수 등을 혼합하여 정성껏 빚은 술이다.

청주 추술 빚는 법은 먼 , 룩과 고두밥, 물을 섞어 만든 

술을 발효시킨 후, 다시 산성약수에 추를 달인 물에 멥 과 

찹 로  고두밥, 룩을 섞어 덧술을 빚는데, 발효가 끝나 다 

익은 추술은 마치 진홍색의 추 빛깔을 띤, 알코올 13%의 

순하고 부드러운 것이 특징이다.

 건설교통부 지정 청주의 상당산성을 표하는 통민속주 

청주 추술은 1991년 10월 국세청으로부터 주류제조 승인을 

받아, 청주의 상당산성 내 마을에 주조설비를 갖추고, 이 지역을 

표하는 토속주로 그 명성을 구가하고 있다.

왕주의 맛, 향, 느낌 단맛, 신맛, 쓴맛

음식의 맛 고소한맛

음식 이야기

 참깨는 육지의 신선이 먹는 먹거리라 불린다. 바이러스성 

기 지염이나 궤양, 감기들을 막아주는 작용을 하며, 

검은깨는 신장, 흰깨는 폐에 좋은 약리효과를 갖는다. 

한방에서도 참깨는 약성이 달고 양가가 풍부한 자양강장 

식품으로 으뜸이라 칭하는데 원활한 액순환을 돕는 

리놀 산과 Vit E와 Vit F가 풍부하게 들어 있으나, 참깨에는 Vit 

C등이 부족해서 이 좋은 양소들을 체내에 흡수할 수 있는 

미네랄등을 함께 섭취하는 것이 요하다. 이에 추는 기력을 

돋우는 자양강장과 진정작용에 뛰어난 효험이 있을뿐더러 Vit 

C는 귤보다 7~10배 이상 풍부한 식품으로 특히 칼슙, 인이 

풍부하여 추술과 함께 먹는 깨강정은 훌륭한 조화를 이룬다.
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재 료 만드는 법

흰깨 1컵 

검정깨 1컵

설탕 ½컵

물엿½컵

식용유

① 흰깨와 검정깨를 씻어서 볶는다.

② 냄비에 물엿, 물, 설탕을 한데 담아서 약한 불에 올려서 젓지 

말고 끓인다. 도 에 숟가락으로 떠서 찬물에 떨어뜨려 보아 

흩어지지 않고 엉겨질 정도까지 끓인다.

③ 흰깨와 검정깨에 더운 설탕물을 넣어 재빨리 버무려서 

도마에 참기름을 히 두르고 놓는다.

④ 에도 기름을 발라서 깨 반죽이 식기 에 0.7cm 정도의 

두께로 민다.

⑤ 딱딱하게 굳기 에 칼로 가로 2cm, 세로 3cm의 네모꼴로 

썬다.
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칠선주와 순무김치

술이야기

 인천지역에서 칠선주’라는 이름으로 불려지고 있는 통주는 

이미 2백년 부터 우리 지역을 표하는 통 토속주로 궁 에 

진상했던 술로 알려져 있다. 인천 칠선주는 주재료인 멥 과 

찹  외에도 인삼, 구기자, 당귀, 산수유, 더덕, 갈근, 감  등 

일곱 가지 약재가 들어간다. 일곱 가지 약재가 들어가는데다, 

‘이 술을 즐겨 마시면 병들지 않고 늙지도 않는 신선이 된다’고 

믿어 칠선주(七仙酒)라고 이름을 붙 다고 해진다. 

 인천 칠선주는 사람들이 가장 좋아하는 알코올 16도로 

싱겁지도 독하지도 않다고 평가된다. 게다가 통 명약주답게 

각종 문헌은 칠선주를 가리켜 “ 장  간장을 보호하고 식욕을 

증진시키고 속쓰림과 갈증이 없으며 독특한 감칠맛이 있다.”고 

소개하고 있다.

 인천 칠선주는 여러 문헌에 ‘신선주’라는 이름으로 해지고 

있는데, 그  1777년 22  정조 원년에 빚어졌다는 기록으로 

보아, 200년 이상의 통을 가지고 있는 술임을 알 수 있으며, 

오늘날의 인천 칠선주는 인주(인천의 옛 이름) 지역 궁  

진상품이었던 칠선주로서, 인삼과 당귀, 구기자 등 한약재를 

넣어 두통 등 숙취를 없애 건강약주에 한 조상의 지혜를 느낄 

수 있다. 

 일제시  때 가양주 지령으로 맥이 끊긴 뒤, 애주가 이종희 

씨가 옛 문헌 고증 등 10여 년의 연구 끝에 1980년 그 맛과 

효능을 재 하는데 성공하여, 1990년 칠선주 제조비법으로 

건설부로부터 토속주 기능보유자로 인정 받으면서 

본격 으로 제조되기 시작했다.
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칠선주와 순무김치

칠선주의 맛, 향, 느낌 쓴맛, 시원한 맛, 신맛, 떫은 맛

음식의 맛 감칠맛

음식 이야기

 순무김치는 일반무와 달리 소 을 넣지 않고 농어, 어, 조기, 

벤뎅이 등을 통째로 삭  만든 젓갈을 사용하여 담기 때문에 그 

감칠맛이 뛰어나다. 

 순무는 특이한 향과 맛으로도 유명하지만 임 님께 진상될 

정도로 약성이 좋은 식품으로 동의보감에서는 ‘순무는 오장을 

이롭게 하고 간기능 증진에 도움을 주어 간장질환에 이롭고 

숙취해소, 치질과 만성변비, 침침한 을 밝게 해 주면 소변을 

잘 통하세 하고 배에 물이 가득찬 증세, 비만증에 탁월한 효과가 

있고, 환자의 양보충들에 좋은 효과를 나타낸다’고 기록되어 

있다.

 특히 강화의 순무는 유효 미생물의 함량이 많은 토양에서 자라 

특별이 맛도 좋고 양학  가치 한 높다.
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재 료 만드는 법

순무1kg

풋고추3개

쪽 300g

벤뎅이젓(새우젓)

고춧가루1컵

다진 마늘

① 순무를 무청과 함께 다듬어 소 을 뿌려서 2~3시간 동안 

인다.

② 인 순무를 헹구어 물기를 뺀다.

③ 풋고추는 통째로 씻어 소 물에 담가 하룻밤 재워 두었다가 

헹구어 건져 놓는다.

④ 쪽 는 깨끗이 씻어 반으로 자른다.

⑤ 는 어슷 썰고 마늘은 곱데 간다.

⑥ 넓은 그릇에 순무와 풋고추, 나머지 양념을 모두 넣고 고루 

버무려 담는다.
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창포주(양주방)와 준치만두            <문헌조사>

술이야기

 창포주는 조선시  주방문의 하나인 <양주방> 단양법 외에도 

<임원십육지>의 이양주법, 그리고 마시는 술에 창포잎을 띄워 

마시는 방법들을 볼 수 있는데, 고려 말기에서 조선 후기에 

이르기까지 선비들의 시문집에 창포주가 자주 등장하는 것으로 

미루어 그 진가를 짐작할 수 있다. 그 가운데 

정수강(1454-1527)의 <월헌집>에 수록된 “단오(端午)”라는 

칠언 구의 시 가운데 “...觴滿碧蒲香擁鼻...(...술잔에 푸른 

창포가 가득하여 향기가 코를 르니...)” 하는 내용이 있고, 

이산해(1539-1609)의 <아계유고>에 “五月五日”이라는 시에도 

“....傷心此日菖蒲酒 誰奉金杯壽兩宮...(...이날 창포주를 그 가 

잔에 받쳐 양궁께 올릴지 가슴이 아 네....)”라고 읊은 내용이 

그것이다.

 이로써 <양주방>의 기록과 같이 이미 빚어 둔 

부의주(浮蟻酒)나 동동주, 기타 청주에 때맞추어 창포뿌리나 

잎을 넣어 재차 숙성시키거나, 그 향기와 약성을 침출하여 술과 

함께 마시는 방법이 리 퍼졌다는 것을 알 수 있다.

창포주의 맛, 향, 느낌 쓴맛, 신맛, 감칠맛

음식의 맛 담백한 맛

음식 이야기

 단오 식으로 창포주와 수리취떡, 앵두편, 생실과 들이 있는데 

이에 빼놓을 수 없는 것이 치만두 이다.

‘썩어도 치, 물러도 치’ 하는 옛 속담이 말해주듯 치는 그 

맛과 양에 있어 최고의 생선으로 왕실 수라상에도 자주 

오르던 음식이다.

 치는 단백질이 풍부할 뿐 아니라 칼슘과 인, 철분, 비타민을 

함유하고 있어 여름 보양식으로 더할 나  없이 좋은 

음식으로 잔가시를 발라내고 다진 쇠고기와 함께 양념해서 

만두모양으로 빚어 뜨끈하게 쪄 내거나 장국에 삶아 건져 내어 

싱그럽고 자극 이지 않은 깔끔한 그 맛이 단오의 

시 식으로서 싸름한 창포주와 함께 먹으면 감칠맛이 

더해주는 맛의 조화를 이룬다.
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재 료 만드는 법

치 1마리(500g)

쇠고기(우둔) 100g

녹말가루 3큰술

생강즙 1작은술

쑥갓 50g

쇠고기 양념

 - 간장 1큰술

설탕 ½작은술

다진  2작은술

다진 마늘 1작은술

깨소 , 참기름

후추가루

① 치를 깨끗이 씻어 내장을 꺼내고 머리를 잘라내고 증기가 

오르는 찜통에 넣어 다. 살이 완 히 익으면 와 가시를 

부 발라내고 살만 모아서 곱게 부순다.

② 치를  찜통의 아래에 남은 물에 살을 발라내고 남은 

와 , 마늘, 생강 조각을 물을 더 붓고 끓여서 체에 

걸러서 소 으로 간을 한다.

③ 쇠고기는 곱게 다져서 양념으로 부쳐서 후라이팬에 볶아 식힌다.

④ 치시살과 볶은 쇠고기를 합하여 녹말가루와 생강즙을 

넣고 소 과 후춧가루를 넣어서 직경 2~3cm의 동그란 완자 

모양으로 실백을 두 알씩 넣고 빚는다.

⑤ 완자로 빚은 만두를 녹말가루에 고루 묻 서 찜통에 젖은 

행주를 깔고 잠시 다.

⑥ 쪄낸 만두를 국물 없이 그 로 시에 쑥갓을 깔고 담아 

장을 곁들여 내기도 하며, 에 담고 ②의 끓는 장국을 

부어서 쑥갓을 띄워 내기도 한다.
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초주(화향입주방)와 냉이나물          <문헌조사>

술이야기

 섣달 제야에 도소주와 함께 주(후추술)와 함께 잣잎술, 

백주를 마셨다는 기록을 볼 수 있다. 이러한 풍속은 

고려시 에 성행하 고, 조선시  후기에 이르기까지 문인 등 

지식층과 선비들 사이에서 주류를 이루었으며, 심지어 궐과 

민가, 군신(君臣) 간에도 례화 되었다고 한다.

 실례를 들어보면, 고려말기 문장가 던 이규보의 1421년간 

<東國李相國集>의 ‘正旦賀狀(정 아침 연하장)’ “天經左轉 

朔統右行 相蘭阪之迓祥 酌椒觴而薦壽(天經:해는 좌로 돌고 

삭통(朔統)은 우로 가니, 난 에선 상서를 맞으시길 바라며 

주(椒酒)를 부어 축수를 올립니다.)”하는 시가 있고, 조선시  

성종때 서거정에 의해 편찬된 <東文選>에 

"元日奉天殿早朝(설날 이른 아침 천 에서)" 라는 제목의 

칠언시에“朝罷更叨霑錫宴 東風吹暖泛椒觴(조회 뒤에 다시 

잔치를 내리시니, 동풍이 주(椒酒) 따른 술잔에 따스하게 

불어오네.” 라고 하여 주에 해 기록하고 있음을 볼 수 있다.

 1760년 에 간행된 임상원(1638-1697)의 <염헌집>에 

‘庚午元日(경오년 설날)’이라는 제하의 7언시 가운데 

“晨開酒泛寒椒碧 晩啜羹烹嫩薺肥(새벽에 술 마시니 푸른 기운 

띤 푸른 후추 떠 있고, 녁에는 부드러운 푸른 냉이국 

마신다네.)”와 ‘丙寅元日(병인년 설날)’ 이라는 7언시에 

“樽醅瀲灩含椒暖 盤菜纖柔薦薺肥(출 거리는 술잔은 후추의 

따스함 머 고 있고, 소반에는 부드럽고 살  냉이나물 올라와 

있네)”라고 읊고 있음을 볼 수 있다.

초주의 맛, 향, 느낌 단맛, 시원한맛, 신맛, 떫은맛

음식의 맛 단맛

음식 이야기 냉이의 상큼한 향이 후추향의 주와 잘 어울린다.
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재 료 만드는 법

냉이 300g

고추장 2큰술

식  1작은술

설탕 1작은술

다진  2작은술

다진 마늘 1작은술

깨소  1큰술

참기름 1작은술

① 냉이는 잎이 랗고 뿌리가 싱싱한 것을 택하여 잘 다듬어 

깨끗이 씻는다.

② 끓는 소 물에 살짝 데쳐 찬물에 헹구어 물기를 꼭 짠다.

③ 고추장에 , 마늘 깨소 , 참기름 등을 넣어 양념 고추장을 

만들어서 냉이를 넣고 조물조물 무친다.
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백엽주(화향입주방)와 밤초, 대추초

술이야기

 백엽주는 잣나무잎을 재료로 한 약주의 하나이다. 

우리나라 통음식이나 과자류, 차류, 주류 등에 잣나무잎을 

이용한 경우는 드물기 때문이다. 특히 기호음료로서 주류에 

있어서도 잣나무잎을 직  넣어 발효시킨 주류는 그 흔 을 

찾을 수 없으며, 단지 이미 완성된 발효주나 소주에 잣잎을 넣어 

그 향취를 즐기는 풍속이 있을 뿐이라는 사실이 이를 증명한다.

 따라서 이미 완성된 곡주(발효주)나 소주에 잣잎을 넣어 그 

향취를 즐기는 풍속으로서, 백엽주에 한 술이름과 주방문에 

한 기록은 조선시  기의 농경백과사  격인 

<임원십육지>에서 찾아볼 수 있다. 그리고 이 백엽주가 어떻게 

언제 음용되었는지는 고려시 의 문인들이 남긴 시집과 서 

등에서 비교  자세하게 살필 수가 있다. 

 조선시  후기 문장가이자 시인이었던 임상원(1638-1697)의 

<염헌집>의 오언시  ‘제야(除夜)’라는 시에 “椒花助歡娛 

柏葉供勸酒( 주 받으니 마음이 즐겁고, 백엽주 서로 

권하네)”라는 내용이 있고, 정내교(1681-1759)의 <완암집>에 

수록된 ‘元朝丙寅(병인년 설날 아침)’이란 시 가운데도 

“他鄕佳節屬元朝 柏酒椒盤事寂廖(타향에서 명 인 설날아침을 

맞이하니 잣잎술과 소반에 후추 담아 상 차리는 일 

쓸쓸하네.)”와 이 석(1647-1703)의 <유재집>에 수록된 

‘摠部除夜口占(제야에 도총부에서 읊다)’라는 제목의 시 

가운데도 “五夜星河沒遠天 曉觴椒栢又新年(오경되니 은하수 먼 

하늘로 사라지고, 새벽녘에 백주로 새해를 맞이하네.)”라고 

하여 주와 잣잎을 곁들인 백주를 마셨음을 알 수 있으며, 

남용익(1628-1692)의 <호곡집>에도 “寵渥纔 椒柏酒 

淸香偏惹鷓鴣煙(임 님은 자애롭게도 이제 막 백주를 나 어 

주시니 맑은 술 향기에 온통 자고새 굽는 냄새라.)”고 읊고 있어, 

향기가 강한 산 와 잣나무잎을 띄운 백주가 정 와 연말의 

경건한 몸가짐과 함께 건강을 염려한 민간의 벽사풍속에서 

유래하여, 궁 의 선사주로도 애용되었음을 엿볼 수 있다.
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백엽주(화향입주방)와 밤초, 대추초

백엽주의 맛, 향, 느낌 단맛, 시원한맛, 신맛, 떫은맛

음식의 맛 단맛

음식 이야기

 밤은 성질은 따뜻하고 맛은 시며 독은 없는 약재로, 

동의보감에 따르면 익기, 장 를 든든하게 하며 신기를 보하고 

배고 지 않게 한다고 했다. 한 탄수화물, 지방, 단백질, 

비타민, 미네랄 등 5  양소를 갖춘 완 식품이다. 밤은 

비타민C가 매우 풍부하여 과일이나 야채가 귀했던 겨울철 

비타민C의 주요한 공 원이었다.

 추는 성질은 평하고 맛은 달며 독이 없어, 속을 편안하게 

하고 비 를 튼튼하게 하며, 오장을 보하고 12경맥을 도와주며, 

의지를 강하게 하고 여러 약을 조화시키는 작용을 한다. 

「본 강목」에 ‘생 추는 쪄서 먹으면 장 를 보하고 살 게 

하며 기를 도우나 날로 먹으면 배가 불러 오르고 추웠다 더웠다 

열이나고 설사한다’고 기록되어 있다. 

 밤 , 추 는 맛 뿐만 아니라 양까지 풍부하고 속을 

편하게 해주는 효과까지 있다.
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재 료 만드는 법

밤

- 밤 20개

설탕 60g

꿀(물엿)2큰술

소  ¼ 작은술

물 ½컵

계피가루 약간

잣가루 약간

추

- 추 20개(50g)

잣 1큰술

꿀(물엿) 2큰술

설탕 1큰술

물 ½컵

계피가루 약간

밤

  ① 밤은 겉껍질과 속껍질을 깨끗이 벗겨 끓는 물에 살짝 데쳐 낸다.

  ② 냄비에 데친 밤, 물, 설탕을 넣은 후 끓인다.

  ③ 끓어오르면 불을 약하게 이고 거품을 걷어 낸다. 소 을 

약간 넣고 졸이다가 설탕물이 거의 졸았을 때 꿀을 넣어 

잠시 더 졸이다가 계피가루를 섞은 후 꺼낸다.

  ④ 그릇에 보기 좋게 담고 잣가루를 뿌려 낸다.

추

  ① 추를 돌려 깎아 씨를 빼내고 안쪽에 꿀을 바른다. 씨를 

뺀 자리에 작을 세 개 정도 넣은 후 꼭지 뗀 부분에 잣 한 

개를 박고 잘 오므린다.

  ② 냄비에 꿀, 설탕, 물, 계피가루, 추를 넣고 약한 불에서 

나무 주걱으로 으면서 윤기가 날 때까지 조린다.
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소곡주와 미나리부침               <문헌조사>

술이야기

 감칠맛을 내는 독특한 술맛 때문에 ‘앉은뱅이’술로 유명한 

한산 소곡주는 1500년  백제왕실에서 즐겨 음용하던 술로, 

한국 통주 가운데 가장 오래된 것으로 알려져 있다. 

<삼국사기(백제본기)>를 살펴보면, “다안왕(多晏王) 

11년(318년)에 추곡이 흉작 되자 민가에서 제조하는 가양주를 

면 지하 고 무왕37년(635년) 3월에는 조정 신하들과  

백마강 고란사 부근 기암괴석이 어우러진 경 과 함께 

소곡주를 마시어 그 흥이 극치에 달했다 하고, 의자왕 16년(656) 

3월에 왕이 음주 탐락했다.”고 해져 내려오고 있다.

 백제가 멸망하여 한을 달래기 하여 한산 건지산 주류성에서 

백제 유민들이 소곡주를 빚어 마시고 그 한을 달랬다고 한다.

 1800년  백제 부흥운동의 본거지 던 주류성 아래 동네인 

한산면 호암리에서, 고 김 신 여사(97년 타계)가 선조들로부터 

수를 받아 명맥을 이어오다가, 1979년 7월 충남무형문화재 

제3호로 지정을 받았다. 이후 김 신 여사의 며느리인 우희열 

씨가 1997년 12월 그 기능을 승계 받아 소곡주의 명맥을 아들 

나장연 씨와 함께 이어가고 있다. 

 한산 소곡주에서 생산하고 있는 제품으로는 일명 ‘앉은뱅이 

술’인 한산소곡주 18%와 이 술을 증류시킨 불소곡주 43%, 

신세  감각에 맞춘 백제 소곡주 13% 등 다양한 제품이 

생산되고 있다. 주원료로 찹 만 고집하다보니 가격은 높으나, 

다른 술에 비해 주향과 품질이 뛰어나 일반 소비자들로부터 큰 

호응을 얻고 있다.

소곡주의 맛, 향, 느낌 감칠맛, 단맛, 시원한 맛, 신맛

음식의 맛 향그한 미나리 향, 담백한맛

음식 이야기

 과거를 보러 가다 술맛에 취해 주 앉은 선비가 먹던 안주도 

바로 미나리부침이었다고 한다.

 미나리는 독특한 향미와 정신을 맑게하고, 액을 보호는 

효과와 비타민 A, C가 많이 함유되어 있다.
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재 료 만드는 법

돌미나리 200g

가루 ½ 컵

다진 마늘

소 , 식용유

간장

① 돌미나리는 흙을 털고 깨끗이 다듬어 씻어 길죽하게 잘라 

물기 없이 비한다.

② 가루에 물을 붓고 덩어리 없이 풀어 다진 마늘을 넣고 

소 으로 간한다.

③ 기름 두른 팬에 반죽을 떠 넣어 어느 정도 엉기면 미나리의 

뿌리 쪽과 잎 쪽을 서로 엇갈리게 놓고 서로 엉겨 붙을 

정도로만 가루 반죽을 조  더 부어 얇게 부친다. 

④ 간장을 곁들인다.
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백일주와 곶감말이                < 능조사>

술이야기

 계룡 백일주는 원래 조선시  왕실에서만 빚어지던 궁 의 

술이었다고 알려져 있다. 이 술이 민간의 가양주가 된 것은 

조선조 인조반정 때 인조가 반정의 일등공신인 연평부원군 

이귀의 공을 치하하면서, 연안이씨 가문에 백일주(제조기법)를 

하사해, 부인인 인동 장씨가 양조비법을 수받았다고 한다. 

이때부터 400년 동안 14 에 걸쳐 연안이씨 가문에 백일주의 

비법이 해져 내려왔다고 알려지고 있다. 

 계룡 백일주의 제조과정은, 공주지방에서 나는 통 과 물에 

불려 빻은 찹 가루를 같은 비율로 섞은 뒤, 한 번 끓여서 식힌 

양조용수를 이용해 룩을 디딘다. 룩은 보릿짚과 약쑥으로 

겹겹이 싸서 석 달 이상 띄운다. 

 이어 찹 가루 한 되와 물 한 사발을 섞어 죽을 쑤어 식힌 

다음에 여기에 룩 4홉을 섞어 술을 빚는다. 다시 찹  다섯 

말을 쪄서 말린 고두밥에 술 한 말의 비율로 빚는데, 이때 

재래종 황국화 다섯 홉, 진달래꽃 다섯 홉, 잇꽃 세 홉, 솔잎 

다섯 홉, 오미자 세 홉 정도를 골고루 배합한다. 

 재래종 황국화는 무서리가 내린 후에 핀 꽃이어야 하고, 

솔잎은 5∼6월에 채취한 것, 진달래꽃, 잇꽃, 오미자는 활짝 

피거나 완숙되어야 제맛이 난다. 덧술은 섭씨 40도를 넘지 않게 

리하면서 거의 두 달 동안 숙성시킨 뒤, 익으면 용수를 박아 

술을 1차로 거르고, 다시 창호지로 2차 여과한 뒤, 장용기에 

담아 한 달 동안 2차 숙성시키면 맑은 계룡 백일주가 된다. 음력 

정월이 술 빚는 시기로 가장 당하나, 재는 온도 조 이 

가능하기 때문에 온 발효시켜 생산한다.
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백일주와 곶감말이                < 능조사>

백일주의 맛, 향, 느낌 시원한맛, 신맛, 감칠맛, 쓴맛

음식의 맛 단맛, 고소한맛, 한 맛

음식 이야기

 곶감에는 당분이 45% 가량이나 되고 비타민 A 효과를 

나타내는 카로틴도 많아 100g에 400I.U. 이상이 들어 있다. 

비타민 A는 질병에 한 항성을 높이며 피부를 탄력있고 

강하게 하는 특성이 있는 양소이다. 비타민C 도 30mg% 가량 

들어있어 사과보다 6배나 더 많다. 그러나 다른 과일이 많이 

가지고 있는 신맛이 다.   신맛을 내는 유기산인 구연산과 

사과산이 겨우 0.2% 밖에 안 들어 있다. 감에는 다른 과일에 

없는 떫은맛을 가지고 있다. 이 성분을 타닌이라고 한다. 떫은 

감은 이 타닌이 물에 잘 녹는 수용성으로 존재하기 때문에 떫게 

느껴진다. 그런데 곶감이 단맛을 갖는 것은 타닌이 물에 안 녹는 

불용성으로 변했기 때문이다. 이 타닌은 많은 약리작용을 해서 

감은 로부터 설사를 멎게 하고 배탈을 낫게 하는 것으로 

알려져 왔다. 이것은 타닌산의 수렴작용이 강하기 때문이다.

 호두는 쇠약해진 몸을 보하고 활기를 주는 식품이다. 양소가 

많아 선식의 재료로 흔히 사용된다. 육류보다 함량이 많은 

양질의 단백질과 돼지고기의 2배나 되는 지방분이 들어있다. 

호두의 지방은 육류의 포화지방산과는 달리 불포화지방산이다. 

콜 스테롤 수치를 낮춰주는 필수지방산이 많다. 무기질과 

비타민 B1이 풍부해 매일 먹으면 피부가 좋아지며 노화방지와 

강장효과도 좋다.  

 따라서 곶감과 호두는 각각의 양성이 뛰어날 뿐 아니라 

곶감을 많이 먹으면 생길 수 있는 변비를 호두의 지방이 

방해주고 역으로 호두를 과잉 섭취 시 설사를 방지 할 수 

있는 역할로 서로를 보완해 주고 있다.
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재 료 만드는 법

주머니 곶감 5개

호두 5개

① 곶감은 말랑하게 잘 마른 것으로 골라 가운데 칼집을 넣어 

씨를 제거한다.

② 호두는 겉껍질을 벗기고 뜨거운 물에 담가 속껍질도 벗긴다.

③ 씨를 뺀 곶감을 편 후 껍질을 벗긴 호두는 호두 모양을 

만들어 곶감 안쪽에 놓아 꼭 꼭 러가며 만다. 

④ 곶감 을 먹기 졸은 두께로 썬다.
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청명주와 붕어찜                 <문헌조사>

술이야기

 원 청명주는 24 기의 하나인 청명일에 사용하기 해 

빚어진 민속주로, 충북 충주시 원군 가 면 창동리에 사는 

김해 김씨 문  기록인 <향 록>에 기록되어 있으며, 200m 

지하암반수를 사용하여 순찹 과 재래종 통 로 제조한 

룩만을 사용하여 국화 등을 가미하여 온에서 약 100일 동안 

발효·숙성시켜 빚어지므로 알코올 농도가 높고 색, 향, 맛이 

뛰어나다. 

 조선시 에 충주지방 일 에 오가는 가객들이 즐겨 마시기 

시작하여 옛 사 부들을 한 손님 용은 물론 명 과 

기일에 제주로 애용하던 명주로 궁 에 진상되던 술이기도 

했다.

 청명주의 본고장은 청주의 여울 이었는데 이곳은 물이 아주 

좋다고 한다. 신식 술의 효시  역할을 한 술이다. 청명주의 

제법에서 특이한 은, 룩을 만들 때 물 신 마시고 남은 

맑은 청명주를 쓰는데, 지 같이 배양균이나 효모를 종시켜 

룩을 만드는 방법을 사용하고 있다.

청명주의 맛, 향, 느낌 신맛, 단맛, 쓴맛

음식의 맛 담백한맛

음식 이야기

 청명주는 지역의 물맛을 히 여겼다. 그러하니 술과 잘 

어울리는 안주는 그 지역 물속에 살고 있는 물고기와 잘 

어울렸고 충주는 지역 으로 바다와는 가깝지 않으나 충주호가 

자리를 잡고 있어, 그곳에 잡히는 붕어로 요리를 추천한다. 

붕어찜도 왕실에서 즐겨 먹은 보양식  하나 다. 특히 효종 

때는 신하들이 에게 보양을 해 붕어찜을 권하면서 

“붕어찜은 비 를 보하고 원기를 회복하는 ‘성약’이라고까지 

치켜세우는 기록이 남아 있다. 붕어를 잡아 깨끗이 손질해서 

비린내를 없애고 갖은 양념과 시래기를 넣어 보 보  

끓여먹는 붕어찜은 한여름 부담 없는 보양식으로 당하며 

청명주의 안주로 잘 어울린다고 한다.
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재 료 만드는 법

붕어 1마리

삶은 시래기 300g

무 150g

양념장-진간장 4큰술

고추장 1큰술

고춧가루 8큰술

마늘 2큰술

생강 1쪽

물엿 1큰술

통깨 1큰술

식  1작은술

청주 2큰술

후추가루

① 붕어는 비늘을 고 내장을 빼어 낸 후, 깨끗이 씻어 놓는다.

② 무는 도톰하게 썰어 놓는다.

③ 냄비에 먼  무를 갈고 그 에 붕어를 넣은 다음, 시래기를 

넣고, 물을 부어 풀 끓인다.

④ 끓기 시작하여 5분 정도 후에 양념장을 2~3회 정도 끼얹어 

주면서 계속 끓이다가 익으면 약한 불에서 오래 조려서 상에 

낸다.



통음식과 어울리는 통주 개발을 통한 통주 소비기반 확충방안 조사 연구

- 106 -

두견주와 화전                  <문헌조사>

술이야기

 진달래 꽃잎을 섞어 담는 향기 나는 술로 진달래꽃을 

두견화라고도 하므로 두견주라고 부른다. 두견주는 고려의 

개국공신인 복지겸(卜智謙)에 얽힌 설이 있다. 그가 병이 들어 

온갖 좋다는 약을 다 써도 병이 낫지 않자, 그의 어린 딸이 

아미산에 올라 100일 기도를 드렸다. 신선이 나타나 이르기를, 

“아미산에 올라 활짝 핀 진달래꽃으로 술을 빚되, 반드시 

안샘(지  면천 등학교 뒤에 있는 우물)의 물로 빚어 100일 

후에 마시고, 뜰에 두 그루의 은행나무를 심어 정성을 드려야만 

효과가 있다.”고 하 다. 딸이 그 로 하 더니 아버지의 병이 

나았다고 한다. 

 면천 두견주는 연한 황갈색의 술빛깔과 함께 단맛이 나며, 

룩냄새가 거의 없고 진달래꽃 향기가 일품이다. 특히 

액순환을 진하고 피로회복에도 효과가 있으며, 

콜 스테롤을 낮추어 주어 성인병 방에도 효과가 있다고 

한다. 

 이러한 진달래술은 두견주라고도 하며, 옛부터 

"백약지장(百藥之長)"이라 일컬어 오고 있는데, 그 기록은 

<규합총서>, <산림경제>, <임원십육지>, <동국세시기>, 

<경도잡지> 등 여러 문헌에 잘 나타나 있다. 

 로부터 두견주는 정월 첫 해일(亥日)인 상해일에서 3월 

진달래꽃이 만개될 때까지 술 이 만들어지는데, 찹 고두밥과 

룩, 물이 들어간다. 술이 익으면 찹 로 지은 고두밥과 

룩, 물, 진달래꽃으로 덧술을 해 넣는데, 50~60여일이라는 

장기 발효과정을 거치는 까닭에 가향주로는 보기 드물게 

고 명주로 알려져 왔다.

 면천 두견주는 발효·숙성기간이 매우 긴 술로 정성이 깃들은 

고 약주로, 1  두견주 기능보유자 던 박승규 씨가 수자를 

두지 못한 채 갑작스럽게 세상을 등진 까닭에 맥이 끊길 뻔 

했으나, 면천면 성상리의 오수근 씨를 비롯한 일곱 농가의 

주민들이 면천두견주보존회를 구성, 의 기능을 복원하여 이의 

보 과 화를 한 노력을 기울이면서, 다시  

요무형문화재 제 86-2호로서 그 명성을 잇게 되었다.
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두견주와 화전                  <문헌조사>

두견주의 맛, 향, 느낌 신맛, 단맛, 쓴맛

음식의 맛 단맛

음식 이야기

 홍석모의 ‘동국세시기’는 삼월 삼짓날 진달래 꽃을 따다가 

찹 가루에 반죽하여 둥근 떡을 만들고 기름에 지져 화 을 

먹는다는 우리 고유의 풍습을 기록해 놓았다. 

 두견주와 화 (진달래화 , 두견화 , 두견 병)은 술과 안주의 

재료가 동일하여 다른 술에서 볼 수 없는 궁합이다. 같은 재료로 

만든 술과, 술안주 맛과 향 그리고 풍미를 최 한으로 끌어 

올리는 잘 어울리는 술과 안주이다.
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재 료 만드는 법

찹  3컵

진달래꽃 30송이

쑥갓잎

추 5개

설탕 5큰술

소 , 끓는물, 식용유

① 찹 은 깨끗이 씻어 일어서 8시간 정도 불린 다음 건져서 

소 을 넣고 곱게 빻아 체에 내린 후 끓는 물로 익반죽하여 

직경 5cm 두께 0.5cm 정도로 동 납작하게 빚어 놓는다.

② 진달래꽃은 따서 꽃술을 떼어 내고 깨끗이 물에 씻어 물기를 

제거한다. 쑥갓은 잎을 떼어놓고 추는 돌려 깎아 채 

썰거나 꽃 모양을 낸다.

③ 번철에 식용유를 두르고 찹  반죽을 놓고 르면서 지진다. 

뒤집어 익은 면에 진달래꽃과 쑥갓을 놓아 무늬를 놓고 꽃을 

붙은 다음에는 뒤집지 않는다. 뜨거울 때 설탕이나 꿀을 바른다.

④ 진달래꽃이 없을 때는 추와 쑥갓을 얹어 모양을 

내기도한다.
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연엽주와 연근정과

술이야기

 충남 아산군 송악면 외암리 민속마을의 최황규(崔晃圭)가 

안이씨 가문에서 익  온 양조기술로 빚은 명약주이다. 

 외암리에는 로 안이씨 가문이 많이 살고 있었는데, 이 

마을에서는 이참 으로 더 알려진 이득선(李得善)의 고조인 

이원집(李源集)이 쓴 <치농(治農)> 필사본에 연엽주를 

제조하는 방법이 기록되어 있으며, 이 집안의 후손들이 로 

내려오면서 양조기술을 익  왔다. 이 양조법이 언제부터 

시작되었는지는 정확히 알 수 없으나, 안 이씨 종가(宗家)의 

맏며느리들이 제조 기술을 수하여 손님을 하거나, 제사에 

쓰기 해 술을 빚었다고 한다. 아산 연주주의 기능보유자 

최황규씨에 의해 승되고 있는 연엽주 빚는 방법은 다음과 

같다.

 먼  멥  7.2㎏과 찹  1.8㎏을 섞고 술밥을 만들어 식힌 다음, 

솔잎과 감 , 국화 등의 약재와 룩 4.5㎏을 함께 넣고 골고루 

버무려 술 을 빚는다. 술 은 짚불연기와 불길로 소독한 

항아리에 먼  연잎 500g을 넣은 다음, 버무린 술밥을 넣고 

깨끗한 지하수 18ℓ를 붓는다. 술을 빚은 지 30일이 지난 뒤 

용수를 박아 술을 뜨는데, 두(大斗) 한 말 정도의 술을 얻을 수 

있다. 과 룩, 물에 연잎을 넣었을 뿐이나, 술의 향기가 

독특하여 연꽃 향기가 나며, 주재료인 연잎을 상징하는 뜻에서 

연엽주라고 부른다.

 아산 연엽주는 찹 , 멥 , 곡자, 연잎을 원료로 하는 명약주로, 

14%의 낮은 알코올 도수를 함유하고 있다.

연엽주의 맛, 향, 느낌  신맛, 단맛

음식의 맛  단맛

음식 이야기

 연근에는 아스 라긴과 티로신, 정자를 만드는데 요한 

알기닌과 같은 아미노산이 함유되어 있다. 연근을 자르면 색이 

검게 변하는 것은 철과 타닌 때문으로, 이 성분들이 궤양과 

빈  치료에 효과가 있다고 한다. 연근 외에도, 연잎, 연밥등이 

약용효과를 가지고 있다.
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재 료 만드는 법

연근 200g

물 2컵

식  1큰술, 

시럽

 - 설탕 100g

소  ½작은술

물 3컵

꿀 2큰술

① 연근은 지름 4cm 정도의 가는 것으로 골라서 껍질을 벗기어 

두께 0.7cm로 얇게 며서 끓는 물에 식 를 넣어 살짝 데쳐서 

찬물에 헹구어 건진다.

② 데친 연근을 냄비에 담고 조림시럽을 넣어 처음에는 센 불에 

올린다. 끓기 시작하면 불을 약하게 하여 서서히 뚜껑을 

열어놓은 채 조리며 끓이는 도 에 에 떠오르는 거품을 

말끔히 걷어낸다. 

③ 설탕물이 거의 졸아들면 꿀을 넣어 아래를 섞으면서 잠시 더 

윤기가 나도록 조린다.

④ 충분히 조려지면 굵은 체나 망에 하나씩 건져서 떼어놓아 

식 서 그릇에 담는다.
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나. 혼성, 혼양주

홍주와 육포                     < 능조사>

술이야기

 진도홍주(珍島紅酒)는 고려시  말기부터 제조되어 온 것으로 

알려지고 있다. 조선시 에는 홍주, 홍로주, 지 주(芝草酒)라 

하여 여러 이름으로 불렸으며, 진도지방이 명산지로 알려지고 

있다. 진도 홍주에 한 유래로 조선시  세조 때에 경상도 

도사 허종(許琮)의 부인 청주 한씨가 홍주의 양조비법을 알고 

있어, 후손들에게 하 다고 하는데, 해오는 얘기로는 

조선조의 성종이 윤비를 폐출하려 어 회의를 열던 날 허종은 

어 회의 참석을 말리는 님의 말 을 듣고 부인이 권한 독한 

홍주를 많이 마셨다. 술에 취한 허종, 허침 형제는 출사  

낙마하여 입궐을 못해 회의에 참석하지 못했다. 성종의 사망 후 

임 이 된 연산군 때 갑자사화가 일어났으나, 당시 어 회의에 

참석 못한 허종 만은 화를 면하 다고 한다. 그 후 5  후손 

허 (許岱)는 선 부터 물려받은 고조리를 진도로 가지고 내려와, 

그 부인 경주 이씨가 수한 양조법으로 홍주를 만들었으며, 이 

비법은 진도의 양천 허씨 문 에서 로 해져 계승 

보 되었고, 홍주는 진도의 명주가 된 것이다. 

 이후 진도지방에서는 20여 가구에서 이 진도홍주를 빚어 

가양주로, 는 진도를 방문하는 사람들의 상품으로 

보 되었으며, 진도홍주는 독하면서 화한 깨끗한 맛과 독특한 

향기로 애주가들에게 리 회자되었다.

 재는 1993년 창립한 진도 통홍주보존회에서 보존, 개발, 

산업화하고 있으며, 기능보유자 허화자 씨를 심으로 승되어 

오다, 1994년 남 무형문화재 제26로 지정되었다.

 진도 홍주는 알코올도수가 40~45도 정도의 진한 술이지만, 음주 

후 지 향이 오래가며 숙취가  없는 술이다. 이 홍주에 

첨가된 지 의 약효에 따라 감기(해열작용)에 특효이며 소화불량 

 지사에 특효가 있다. 진도홍주는 보   자홍색이 검붉은 

색으로 변하는 것은, 홍주의 주원료인 지 의 뿌리에서 나오는 

자연색상이 술의 숙성에 따라 검붉은 색상으로 변하는 상이며, 

에 깔리는 꺼기는 지 의 뿌리 성분이 가라앉은 것으로, 

이러한 상이 발생된 상태일수록 숙성이 잘된 상태라고 한다. 

 재는 7개 농조합법인과 최소한 100가구 이상의 가정에서 

제조돼 연간 1백 억원 어치가 매되고 있다. 이처럼 엄청난 양이 

유통되는 것을 보면 그 진가를 짐작하게 한다. 

과 보리를  뒤 룩을 버무려 술을 만들고 이를 증류시켜 

소주를 만드는데, 증류된 소주가 지 뿌리를 통과하면 붉은 색이 

우러나고 진한 향을 지닌 홍주가 탄생하게 된다. 과 보리, 

룩의 혼합비율, 숙성기간, 숙성·증류 온도, 지 함량, 여과장치 

등에 따라 그 맛과 향이 천차만별로 다양하다.
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홍주와 육포                     < 능조사>

홍주의 맛, 향, 느낌 시원한맛, 단맛, 감칠맛

음식의 맛 단백한맛

음식 이야기

 육포는 지방이 20% 미만이고 콜 스테롤이 은 고단백 

지방 식품이자 섭취가 간편한 고칼로리 음식으로 특히 

알코올도수가 40% 고도주인 홍주를 함께 마시면 고단백성분이 

알코올성분을 완화시켜주면서 그 맛을 더욱 좋게 한다. 

 육포에는 특히 양질의 단백질과 철을 많이 함유하고 있으며 

지질의 공 원이며 양가 높은 식품이다. 냉증에도 좋고 

장의 기능을 돕는 작용도 있어 육포와 함께 홍주를 마시면 

홍주의 알코올 성분으로 부터 를 보호할 수 있다.
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재 료 만드는 법

쇠고기(우둔살) 500g

간장 5큰술

설탕 1큰술

꿀 1큰술

후추 약간

생강 1톨

마른고추 ½개

참기름

① 쇠고기를 0.4cm두께로 얇고 넓게 포를 뜬 다음 기름과 힘 을 

말끔히 발라낸다.

② 냄비에 간장, 설탕, 생강편, 마른고추를 넣고 잠깐 끓여 식힌 

다음 꿀을 섞는다.

③ 육포 감을 한 장씩 양념장에 담가 고추 셔 체를 고루 주무른 

다음 간이 충분히 배도록 1시간정도 잰다.

④ 채반에 겹치지 않게 펴 통풍이 잘 되고 햇볕 좋은 곳에 다. 

3~4시간 지난 다음 뒤집는다.

⑤ 바싹 마르기 에 걷는다. 평평한 곳에 한지를 깔고 말린 포의 

끝을 잘 펴서 차곡차곡 싼다. 무거운 것으로 른 다음 다시 

말린다.

⑥ 먹을 때 육포의 양면에 참기름을 고추 발라서 석쇠에 얹어 

앞뒤를 살짝 굽는다. 먹기에 당한 크기로 썰어 마른 찬이나 

술안주로 한다.
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추성주와 새우전                   < 능조사>

술이야기

 2000년 12월 27일에 한국 통식품 명인 제22호로 지정된 

추성주는 국에서 청정지역으로 손꼽히는 산강의 시원인 

남 담양이 고향이다. 찹 과 멥 을 기본 인 원료로 빚은 

알코올도수 25%의 일반증류주인데, 주재료로  외에 구기자, 

오미자, 산약 등 20여 가지 한약재로 빚어지며, 1천여 년의 맥을 

이어온 통 민속주이다.

 담양의 명주 추성주에 한 유래는, 고려 문종 14년(1060년) 

때의 사람으로 참지정사란 벼슬을 지녔던 이 간이 어렸을 때 

성산성에 있는 연동사에서 공부를 하 는데, 스님들이 

성산성 일 의 자생약 와 불자들이 가져다  보리 을 

원료로 술을 빚어 곡차로 즐겨 왔었다. 연동사의 스님이 빚은 

술은 신통한 효험이 있어 늙은 살쾡이가 그 술을 마시고 사람이 

되었다는 설로 리 알려지기 시작하여, 이후 스님이 빚었던 

제조법 그 로 성산성 인근 산속에서 자생하는 약 와 

열매를 주재료로 술을 빚었는데, 이 술이 지 의 담양 추성주로 

이어져 내려오고 있다.  다른 일화로는 조선 선조 때 

담양고을의 토속주로서 “신선주”라고도 했으며 

“제세팔선주”로도 불리우는 술이다. 팔선주의 “팔”은 

팔보회춘(八寶回春)의 뜻이며, “선”은 신선(神仙)과 같다는 

데에서 유래한 것이나, 추성주(秋成酒)라는 이름으로 바 게 

되었다. 이는 이 지역의 옛 명칭이 “추성(秋城)”이고,  군지인 

추성지(秋城誌)에 1756년 고을 부사 이석희에 의해 이 술이 

기록되어 있어, 추성주라 하게 되었다. 

 한편, 송순(仰亭 宋純 1493~1583) 선생이 문과(文科)에 

제한지 60년이 되는 해(1579년)를 기념하는 

회방연(回榜宴)에서, 당시 강호가도(江湖歌道)의 선구자들인 

송가 정철을 비롯하여 기고 , 임백호 등과 함께 3일간 

질탕하게 마시고 즐겨 놀았는데, 이때 송순 선생이 자신의 

회방연에 참석해  친구와 제자, 그 외 풍류객들에게 했던 

술이 다름 아니 제세팔선주 곧 추성주라는 사실이 알려지면서, 

조선시  엽에는 명주로서 그 명성을 장안(長安)에 떨쳤다.
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추성주와 새우전                   < 능조사>

추성주의 맛, 향, 느낌 시원한맛, 신맛, 단맛, 감칠맛

음식의 맛 단맛, 구수한맛

음식 이야기

 새우는 단백질과 칼슘이 풍부해 강정식품이고, 단맛을 가지고 

있다. 새우의 단맛은 새우에 다량 함유된 다양한 종류의 

필수아미노산에서 나온다. 이러한 필수아미노산 에서 

리신은 새우의 단맛을 내는 주성분으로, 가을부터 겨울 

사이에 최고로 함량이 높아진다. 가을 새우를 가장 맛있다고 

치는 건 이 때문이다. 베타인, 타우린, 로린, 알라닌, 아르기닌 

등은 새우 특유의 구수한 맛을 내는 성분이다.

 추성주의 알코올 도수는 25도이지만 한약재 성분 때문에 실제 

체감도수는 30~40도로 느껴진다. 여기에 새우 이 곁들어지면 

새우의 단맛을 내는 필수아미노산이 알코올성분을 완화시켜서 

맛을 부드럽게 해 다.
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재 료 만드는 법

새우( ) 12마리

소 , 후춧가루

가루

달걀 2개

식용유

① 새우는 껍질 채로 깨끗이 씻어서 머리를 떼어내고 꼬리쪽의 

마지막 한 마디와 꼬리를 남기고 나머지는 껍질을 벗긴다.

② 새우는 내장을 등쪽에서 꼬치로 발라내고, 배쪽에 칼집을 

살짝 서 번 넣는다.

③ 달걀은 깨뜨려서 잘 푼다.

④ 비된 새우에 소 과 후춧가루를 뿌리고, 가루를 꼬리쪽은 

묻지 않도록 얇게 묻힌다.

⑤ 새우의 꼬리를 잡고 풀어놓은 달걀에 담구었다가, 뜨겁게 달군 

후라이팬에 기름을 두르고 지진다.

⑥ 간장을 만들어 곁들인다.
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과하주와 참나물무침               < 능조사>

술이야기

 과하주의 술빚기를 살펴보면, 술을 빚을 때 곡식과 룩, 물을 

재료로 발효시킨 술에 따로 빚어 증류한 소주를 넣어 재차 발효, 

숙성시킨다.

 과하주의 술빚는 법을 기록한 옛 문헌으로 <주방문>, 

<규곤시의방>, <치생요람>, <역주방문>, <음식보>, 

<산림경제>, <증보산림경제>, <규합총서>, <임원십육지>, 

<주찬> 외에도 많은 문헌이 있는데, 이들 문헌의 술 빚는 법을 

보면, 술이 익을 때 쯤 소주를 붓는 방법이 일반 이다. 

 그런데 문헌에 의한 과하주는 그간 맥이 끊겨 거의 사라졌고, 

재의 과하주는 별법 즉, 과하주 제조법을 응용하여 인삼, 추 

등 여러 가지 약재를 넣어 빚는 약용목 의 과하주로서, 

지방색을 띤 토속주들이 주류를 이루고 있음을 볼 수 있다.

 어떠한 종류의 과하주이든 이러한 방법으로 빚는 술은 그 맛이 

부드럽고 향기로우며, 단맛이 있어 남녀노소가 즐길 수 있다. 

한 오랜 기간 장이 가능하고 여름이 되어도 변하지 않는 

장 이 있어, 반가와 부유층에서 즐겨마셨다.

과하주의 맛, 향, 느낌 단맛, 시원한맛, 쓴맛, 감칠맛

음식의 맛 신맛, 한맛

음식 이야기

 , 여름이 제철인 참나물은 산나물 에 최고로 쳐주는 

나물로 어린순을 채취하여 잎 기를 생것으로 먹거나 무침, 

튀김, 김치 등 다양한 형태로 식용하여 왔는데 특히 독특한 맛과 

향취를 지니고 있을 뿐만 아니라 무기성분, 비타민 등 각종 

양소는 물론 지 , 양정, 하, 해열, 경풍, 고 압, 풍, 폐담, 

정 , 신경통 등 약리성분까지 함유하고 있어 식품학  가치가 

매우 높다.
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재 료 만드는 법

참나물 200g

고추장 1큰술

설탕1큰술

식  1큰술

다진  1큰술

다진마늘 1큰술

깨소

① 참나물은 깨끗이 다듬어 씻어서 끓는 물에 삶아 찬물에 헹구어 

물기를 꼭 짠다. 

② 마늘과 는 다져 놓는다. 

③ 고추장, 식 , 설탕, 다진 , 마늘, 깨소 을 넣어 양념장을 

만든다. 

④ 삶은 참나물에 ③의 양념간장을 넣어 골고루 간이 배도록 

무쳐서 시에 담아낸다.
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이강주와 육회

술이야기

 국내에선 유일하게 양조기술사에 의해 제조되고 있는 주 

이강주는 1987년 북도 지정 무형문화재 제6호로, 300년 부터 

내려온 조선시  3  명주의 하나로 알려진 이강고(梨薑膏)를 

뿌리로 하고 있는 민속주이다. 배와 생강을 주재료로 한다 해서 

이름 붙여진 이강고(梨薑膏)라는 통주는 두 차례 증류하여 

알코올도수가 매우 높은 술로 유명했다고 하는데, 기능보유자 

조정형씨가 인들의 기호에 맞고 건강에도 좋으며, 보다 

렴한 가격에 보 하여 통주를 화시켜 보자는 의미에서 

가문비법의 가양주를 화한 술이다.

 주 이강주는 과 보리를 원료로 발효시켜 증류한 후 배, 

생강, 울 , 계피 등의 향약재를 넣은 다음 벌꿀을 첨가하여 

후숙 시켜 술로, 통 민속주 에서는 제일 높은 매출과 

해외수출을 하는 인기 높은 민속주가 되었다.

 주 이강주는 통 배(梨)와 생강(薑)의 약효로 인하여, 

한마디로 ‘마신 후에도  머리가 아 지 않고 청량감을 주는 

술’이다.

 주 이서배의 알싸한 청량감과 국내 제일의 명산지로 알려진 

동 생강의 더운 기운과 매운맛, 숙취를 보완하는 울 , 독특한 

향기를 가진 계피가 어우러져 ‘맛과 멋의 술’로 평가받고 있다.

 애주가들로부터 이런 칭송을 받는 주 이강주의 비결은 

‘울 ’에 있다는 것이 기능보유자 조정형 씨의 설명이다. 표면에 

황 색이 도는 독특한 향료인 울 은 주로 열 지방에서 

자생하는 약 인데, 국 황실에서는 술과 음식에 넣어 특별한 

향을 내는 재료로 썼다. 조선 왕실에서도 양념으로 사용했다고 

해진다. 울 은 마약과는 달리 습 성이 없는 신경안정제의 

기능을 하는데, 이는 음양을 모두 가지고 있는 성질 때문이라고 

한다.

 기록에 의하면, 조선시  울 의 재배지는 해주와 주로 

국한되었다고 한다.
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이강주와 육회

이강주의 맛, 향, 느낌 단맛, 시원한맛, 신맛, 감칠맛, 연노랑 빛깔

음식의 맛 담백한맛, 선홍색 붉은 빛깔

음식 이야기

 육회는 주(全州) 육회가 유명한데, 기름기가 없는 소의 붉은 

살코기를 가늘게 설어서 간장·다진 마늘·참깨·설탕과 함께 고루 

버무린다. 시에는 미나리와 무채를 깔고 회를 올린 다음 

복 에 달걀 노른자 를 얹는다.  둘 에는 배로 채를 썰어 

둘러놓고 잣과 실고추를 고명으로 뿌려 놓는다. 배는 자연 

감미(甘味)식품일 뿐 아니라 고깃살을 부드럽게 하는 천연 

연육제(軟肉劑) 노릇을 한다.

 배의 성분을 보면 89%가 수분이고 소화 효소가 들어 있다. 

해열작용도 있어서 열로 인한 증상 완화에 도움을 다. 목이나 

폐의 염증을 완화시키고 감기나 편도가 부어 목이 아  때, 

기침과 가래가 심할 때, 더 를 먹어 목이 마를 때 배는 좋은 

식품이다. 술독을 없애는 데도 효과 있고 변비를 방하는 

역할도 한다. 소고기는 소화가 어려울 뿐만 아니라 많이 먹으면 

변비에 잘 걸린다. 배의 까슬까슬한 부분은 석세포라고 하는데 

변통을 진하는 성질이 있기 때문에 고기에 배를 섞어 먹으면 

소화와 변비 방에 좋다.

《시의 서》는 육회 만드는 법에 하여 "기름기가 없는 연한 

황육(黃肉)의 살을 얇게 며 물에 담가 핏기를 빼고 가늘게 

채를 선다. 와 마늘을 고루 다져서 후추가루· 깨· 소 · 굴을 

섞어 고기와 잘 주물러 재고, 잣가루를 많이 섞는다."고 

기록하고 있다.
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재 료 만드는 법

쇠고기(우둔) 400g

배 ½개

마늘 2쪽

잣가루 2큰술

양념간장

 - 간장 4큰술

설탕 2큰술

다진  1큰술

다진 마늘 1큰술

깨소  1큰술

참기름 1½큰술

후춧가루 약간

① 우둔살이나 홍두깨살로 비해 기름이나 힘 을 말끔히 

발라내고 얇게 며 가늘게 채 썬다.

② 양념간장을 만들어 놓는다.

③ 배는 껍질을 벗기고 가늘게 채 썰어 설탕물에 잠깐 담갔다 

건지고 마늘은 얆게 민다.

④ 잣은 도마에 종이를 깔고 잘게 다져 가루를 만든다.

⑤ 채 썬 쇠고기를 양념간장으로 고루 주물러서 시에 담고 

잣가루를 고루 뿌린다. 그릇에 담은 후 그 에 배와 마늘을 

곁들여 놓는다.
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옥선주와 감자떡

술이야기

 홍천 옥선주의 유래는 조선조말 고종 때  기능보유자 

임용순의 남편 이한  씨의 증조부가 괴질을 앓는 어버이를 

해 자신의 손가락을 자르고 허벅지 살을 베어내 양하는 

등으로 병을 고쳤으며, 이를 알게 된 고종이 효자포상과 함께 

정3품 벼슬을 내리자, 감사함에 한 보답으로 집안 통약주인 

옥수수 약소주를 진상해 세상에 알려진 것으로 해 내려온다.

 이때부터 홍천 옥선주는 주변 각종 경조사에 이씨 가문의 

부조로 리 알려지기 시작했고, 4 에 걸쳐 비법이 수돼 

내려왔다. 

 홍천 옥선주 제조비법은 강원도지방의 특성을 잘 반 하고 

있는 술로 리 알려져 왔으며,그 제조법이 매우 특이하다. 

먼 , 옥수수 엿물에 룩을 담그고 엿기름을 넣어 발효시킨 

옥수수술을에 과 룩을 넣고 재차 발효시킨 술덧을 

증류하여 소주를 만든다. 이 소주에 갈근, 당귀를 써서 단맛이 

나게 빚는 옥선주(玉鮮酒)는 화한 맛과 시원한 청량감이 

일품으로, 알코올농도 40%의 순곡 증류식 소주이다.

과하주의 맛, 향, 느낌 시원한맛, 신맛, 감칠맛

음식의 맛 담백한맛, 쫄깃한맛

음식 이야기

 감자떡은 홍천의 특산물로 백 의 시 음식으로 먹어왔다. 

감자는 비타민 A, B, C와 탄수화물, 지방, 칼슘이 함유되어 

있으며, 특히 비타민 A와 C가 풍부하여 건강식품으로 리 

알려져 있다. 

 감자의 비타민C는 분으로 둘러싸여 있기 때문에 여느 

채소나 과일의 비타민C와 달리 삶거나 쪄도 잘 괴되지 

않으므로 감자떡의 양 한 풍부하다.

 강원도의 옥수수로 빚은 옥선주의 안주로 강원도의 

향토음식인 감자떡을 추천한다.
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재 료 만드는 법

감자녹말 5컵

콩 3컵

소  1½큰술

참기름

① 감자녹말은 끓는 물로 익반죽한다.

② 콩을 삶아 소 으로 간을 맞춘다.

③ 반죽을 조 씩 떼어 소를 넣고 네모지게 손자국이 나도록 

송편을 빚는다.

④ 빚은 떡을 시루에 쪄서 참기름을 바른다.



통음식과 어울리는 통주 개발을 통한 통주 소비기반 확충방안 조사 연구

- 124 -

송화백일주와 새송이구이             < 능조사>

술이야기

 완주 송화백일주에 한 설명은 한민국 통식품 명인 1호 

벽암 조 귀 스님이 빚어내는‘천년신비의 사찰법주’라는 

한마디로 집약될 수 있다. 벽암스님은 북 완주군 모악산 

수왕사 주지스님으로, 1,300년 역사를 자랑한다. 에서 스님이 

술을 빚어내는 모습이란 우리에겐 익숙하지는 않지만 로부터 

유명 사찰에선 곡차를 만들어왔다. 스님들이 수행할 때 기(氣)를 

보충하기 해서다. 

 이곳에서 빚어지는 술은 두 가지이다. 송화백일주 외에 

송죽오곡주가 있다. 송화백일주는 리큐르주이다. 주재료로 

백미·곡자를 혼합하여 발효시킨 술 에 찹 · 송화가루· 솔잎· 

산수유·구기자· 오미자· 꿀을 섞어 발효시킨 다음, 이를 다시 

증류하여 얻은 소주에 소나무 순액을 침출하여 100일간 

온에서 장기 숙성 과정을 거쳐 빚어진다. 이 때문에 고산병을 

방할 수 있고, 장기보  할수록 더욱 깊은 맛이 우러난다. 

 완주 송화백일주에 반드시 들어가는 송홧가루는 국내산 

소나무에서만 추출된다. 완주군청으로부터 송화 채취허가를 

받아 모악산 7부 능선에서 모아진다. 보  에 물이 섞이면 

뿌 게 변할 정도로 신 한 리가 필요하다. 완주 

송화백일주는 수왕사의 통 곡차(穀茶)인 셈이다. 이 술이 

부드러우면서 독특한 향을 내는 것은 엄선된 송홧가루에 그 

비법이 있다. 완주 송화백일주는 10여 종류의 다양한 모델로 

출시 이나, 친척끼리 가내수공업에 의존하고 있다. 좋은 

술이라도 기업화되면 명주 통이 끊어진다는 벽암스님의 철학 

때문이다.
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송화백일주와 새송이구이             < 능조사>

송화백일주의 맛, 향, 느낌 시원한맛, 떫은맛, 감칠맛

음식의 맛 담백한맛

음식 이야기

 송화백일주의 진하고 상쾌한 솔향이 코끝을 자극한다. 향기를 

느끼기 해서는 짜고 매운 자극 인 안주보다 담백한 것이 

당하며 솔잎 향을 더욱 북돋아주는 안주로 새송이구이를 

추천한다. 양념없이 소 만 살짝 뿌려 구워낸 새송이버섯의 

담백함이 송화백일주의 향과 맛에 어우러져 솔향의 향 함이 

해진다. 

 새송이버섯은 양 인 측면에서 비타민C가 풍부하고 필수 

아미노산을 다양하게 함유하고 있다. 부분의 버섯이 

비타민C가 없거나 매우 은 것에 비해 새송이버섯은 

비타민C가 느타리버섯의 7배, 팽이버섯의 10배로 매우 높은 

것으로 알려져 있고 무기물(특히 칼슘과 철)함량도 기타 버섯에 

비해 매우 높아 양 으로도 매우 훌륭하다.
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재 료 만드는 법

 새송이버섯 4개 

 굵은 소

 솔잎 약간

① 새송이버섯은 흙을 털어내고 도톰하게 며 썬다.

② 기름을 두르지 않은 팬에 열이 오르면 은 소 물에 송이를 

살짝 담갔다가 건져 앞뒤로 살짝 굽는다. 기름을 두르지 않아야 

송이의 향이 산다. 미리 솔잎을 깐 시를 비해두고 구운 

송이를 담으면 솔잎 향기를 즐길 수 있다.
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오정주와 인삼정과

술이야기

 오정주(五精酒)에 한 기록은 1670년경의 여러 옛 문헌에 

해지고 있으며, 그 역사는 훨씬 이 으로 추정된다. 이후 

<임원십육지(1827년)>, <증보산림경제(1760년)> 등에서 술 

빚는 법에 한 기록을 찾을 수 있다.

 옛날 사 부가의 선비들이 건강 약용주로 즐겨 마셨던 것으로, 

재 경북 주시 고 동 박찬정 씨 집안에서 4 째 그 제조 

비법이 승되고 있다.

 주 오정주는 소백산 청정약수, 우리 , 우리 로 만든 룩, 

소백산에 자생하는 약 (황정, 창출, 송엽 외 3종)로만 빚은 통 

명주로써, 강장․강정의 효능과 오장육부를 튼튼히 한다하여 

붙여진 이름이다. 한 온에서 백일 이상 장기 숙성되어 

뒤끝이 깨끗한 술이다.

 먼 , 술을 만들고 당량의 물에 백미를 침미하여 씻은 

후에 룩가루와 한약 달인 물을 담  용수로 하여 옹기에 담아 

3~5일 정도 발효 숙성시키는데, 농축 효모를 배양하는 

과정에서 알코올도수를 상승시킨다. 이어  술밥(지에밥)과 

룩, 한약달인 물을 술에 보태어 잘 섞어서 10여일간 

발효시킨다. 술을 만들고 다시 술밥, 룩, 한약바탕수를 

술에 잘 섞어 넣고 발효는 10여일간 시킨다. 

 술이 숙성되면 여기에서 맑은 술을 뜨면 통 인 청주인 

오정주가 되고 체로 짜내면 탁주 오정주가 된다.

 맑게 뜬 청주가 증류의 과정을 거치면서 소주가 되는데, 이 

술이 소백산 오정주이다. 

오정주의 맛, 향, 느낌 시원한맛, 신맛, 감칠맛

음식의 맛 단맛, 쓴맛

음식 이야기

 오정주와 함께하는 안주로는 지역특산물인 풍기인삼으로 만든 

인삼정과를 추천한다.

 인삼을 먹을 때 꿀을 어 먹거나 인삼정과로 먹는 것은 

인삼과 꿀이 음식궁합이 잘 맞으며 조화된 맛의 인삼정과는 

오정주의 안주로 좋다.
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재 료 만드는 법

인삼 1.8kg

물 당량

설탕 1.5kg

꿀 ½컵

① 인삼은 껍질을 벗긴 뒤 깨끗이 씻어 냄비에 차곡차곡 담고 푹 

잠길 정도로 물을 부은 뒤 센 불에 올려 끓기 시작하면 설탕을 

넣는다. 

② ①은 센 불에 30분간 끓인 뒤 약한 불에 1시간 동안 끓여 24시간 

동안 실온에 둔다. 

③ ②에 꿀을 넣고 아래를 뒤집은 다음 불에 올려 노릇 해질 때 

까지 다시 한번  조린다. 

④ ③의 집청액이 2컵 분량이 될 때까지 약한 불에서 졸인 뒤 한 김 

식으면 인삼을 여분의 설탕에 굴려놓는다.
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선주와 모시조개탕

술이야기

 화 선주는 일명 오가피주로 유명한데, 화군 명호면 

도천리에서 로 터를 닦고 사는 안동 김씨 가문의 비주로, 

김의동 옹이 그 기능을 보유하고 있다. 

 화 선주는 낙동강 상류의 맑은 물과 화의 좋은 과 

우리 로 만든 룩으로 빚은 증류식 순곡 소주에 오가피를 

비롯 솔잎, 계피 등의 약재를 오랫동안 침출 숙성시켜 자연의 

향과 맛, 그리고 술 빛깔이 천연 그 로이다.

 오가피는 ‘오갈피’라고도 하는데, 오가피나무와 그 뿌리의 

껍질을 말린 생약재를 가리킨다. 이 오가피는 보정, 강장, 

간장보호와 해독작용  근육의 힘을 키우는데 탁월한 효과가 

있는 것으로 알려져 있다. 때문에 민간에서는 오랜 옛날부터 

약용으로 오가피를 술에 담가 그 약효를 이용해 왔다.

 화선주는 여느 술과 같이 고두밥을 짓는 것부터 시작하는데, 

알맞게 쪄진 고두밥에 오가피를 삶은 물과 룩을 함께 넣어 약 

20여일 발효시킨다. 발효를 거친 술을 증류하면 화선주의 

원액이 만들어지는데, 이 술에 오가피열매와 솔잎, 계피, 꿀 

등을 함께 넣고 1백 여일 숙성시킨 것이 화선주이다.

 술이라기보다는 로부터 약으로 마셨다는 화선주는, 

이름처럼 마시면 신선이 된다는 신비의 선주로, 국의 유명 

통주들과 함께 어깨를 나란히 하고 있다.

선주의 맛, 향, 느낌 시원한맛, 쓴맛, 신맛, 감칠맛

음식의 맛 감칠맛, 시원한맛

음식 이야기

 조개국물의 시원한 맛과 감칠맛은 단백질이 아닌 질소화합물 

타우린, 베타인, 아미노산, 핵산류와 호박산 등이 어울린 

것이다. 이  타우린과 베타인은 강정효과가 있어 술 마신 뒤의 

간장을 보호해 다.

 술을 많이 마신 뒤 먹는 해장용 음식으로도 좋으며 조개탕을 

마시면 불편했던 속이 편해지고 술이 잘 깨는 효과가 있다. 

조개는 종류에 따라 성분이 조 씩 차이가 있지만 단백질이 

가장 많고 해산물인 물고기에 비해 지방 함량이 은 것이 

특징이다.
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재 료 만드는 법

모시조개 200g

콩나물 100g

두부 100g

실  2뿌리

홍고추 ½개

쑥갓 2잎

다진 마늘 1큰술

소 , 후추 가루

① 모시조개는 소 물에 비벼 깨끗이 씻은 후 물을 붓고 끓여 

조가비가 벌어지면 조개는 건져낸다.

② 콩나물은 꼬리를 떼고 두부는 도톰하게 썬다.

③ 홍고추는 어슷하게 썰고 실 는 4㎝ 길이로 썬다.

④ 냄비에 모시조개 국물을 붓고 콩나물을 넣어 한소끔 끓인 후 

다진 마늘, ①의 건져둔 모시조개, 두부, 홍고추, 실 를 넣어 

끓인다.

⑤ ④에 소 , 후춧가루로 간을 맞추고 쑥갓을 얹는다.
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송순주(규합총서)와 해초무침

술이야기

 우리나라의 통 술 빚기에서 가장 리 사용되고 있는 

부재료가 바로 소나무에서 얻어진다. 

 특히 송순주는 주독(酒毒)해소(解消)에 뛰어난 효과를 

나타내며, 머리를 맑게 하고 장병과 풍치, 신경 계 질환의 

치료와 방, 고 압과 동맥경화 방, 염 치료, 수족마비 

등 풍증(風症)과 마비(痲痺) 증상을 다스리는 효과를 나타낸다. 

 이 듯 소나무를 부재료로 한 여러 가지 약주류 가운데 

송순주가 으뜸이며, 무엇보다 맛과 향기가 뛰어나다는데 그 

가치가 있는 것이다.

 이러한 송순주에 한 기록은 <치생요람>, <산림경제>, 

<고려 규합총서>, <규합총서>, <간본규합총서>, 

<임원십육지>, <양주방>, <술 빚는 법>, <시의 서> 등 

여러 문헌에 다양한 방법이 수록되어 있음을 볼 수 있다. 이들 

문헌에 의한 술빚기를 보면, 고두밥과 룩에 송순을 넣는 

방법의 술빚기와 먼  곡주를 증류하여 소주를 내리고, 다시 

곡주를 빚는 과정에서 송순과 소주를 넣어 발효시키는 

혼양주법의 송순주가 있는데, 혼양주법의 선호되었음을 알 수 

있다. 한 이러한 혼양주 라야 장성이 좋고 송순주 고유의 

맛과 향기를 배가하여 음미할 수 있기 때문이다.

특히 이러한 송순주는 우리 고유의 술빚기 형태로서 가장 

한국 이며, 한 가장 세계 인 술로 자리매김할 수 있을 

것이라고 확신한다.

 송순주의 주질을 결정하는 요한 재료로, 제 때 채취하여 

모엽을 제거 송순을 사용하고 이취가 없는 소주의 마련에 

있다는 것을 기억할 필요가 있다.

송순주의 맛, 향, 느낌 단맛, 떫은맛, 감칠맛, 시원한맛, 신맛

음식의 맛 신맛, 상큼한맛

음식 이야기

 알코올 도수 30도의 송순주와 어울리는 음식으로 해조류에 

사과즙, 몬즙을 넣어 상큼하게 무친 해 무침을 추천한다. 톳, 

미역, 다시마 등의 해조류가 콜 스테롤을 하시키며, 

무기질과 비타민을 보충해 다.
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재 료 만드는 법

해  100g

(미역 기, 다시마, 

우뭇가사리, 톳)

식  2작은술

사과즙 1큰술

참기름 1작은술

통깨 ½작은술

소

① 비한 해 를 물에 깨끗이 씻어 먹기 좋은 크기로 썬다.

② 식 에 사과즙, 참기름, 통깨, 소 을 넣어 고루 섞는다.

③ 해 에 ②를 넣고 가볍게 섞는다
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다. 과실주

머루주와 궁중겨자채              < 능조사>

술이야기

 머루주는 조선시  ‘세종실록지리지’와 ‘산림경제’ 제조법이 

소개되어 있으며 칼슘과 인, 철 성분이 포도보다 3~9배가량 

높아 당량을 마시면 압과 액순환, 부인병, 피로회복 

등에 효과가 있는 것으로 해지고 있다.

 머루의 천연과일 성분은 잎은 유기산(포도산, 몬산), 열매는 

아스코르부산, 잎과 어린싹에는 카로틴, 씨에는 알칼로이드, 

기에는 라보노이드가 들어있으며 약효로는 흥분성 

음료로서 허약체질개선, 신경쇠약 등에 사용한다. 민간에서는 

열매즙은 피부암, 열매와 잎은 괴 병 치료약, 특히 비타민A 

결핍증인 밤 증에 좋다고 한다.

머루주의 맛, 향, 느낌  신맛, 감칠맛, 떫은맛, 단맛

음식의 맛  신맛, 단맛, 깔끔한맛

음식 이야기

 양지머리 편육에 오이, 양배추, 당근, 죽순 등의 야채와 겨자, 

식 를 곁들어 만든 궁 겨자채는 머루주 안주로 추천한다.

 조선시 에는 겨자채가 궁  일상식의 반찬류, 주안상의 

안주로 알려진 요리이며 식 와 겨자향의 새콤, 달콤, 

매콤함으로 육질을 부드럽게하여 머루주의 시큼한 맛을 

감싸 다.

 그리고 겨자속에 들어 있는 시니그린(sinigrin)이라는 특수한 

성분이, 다른 세포 의 미로시나아제(myrosinase)에 의하여 

분해되어 매운 자극성과 식 의 신맛이 우리 몸에 된 

젖산을 빨리 분해하도록 도와 피로회복에 도움이 된다.
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재 료 만드는 법

양배추 2잎

오이 ½개

당근 50g

죽순 50g

편육 50g

배 1/4개

밤 3개

달걀 1개

소  당량

겨자장

 - 겨자가루2큰술

물 1큰술

식  1큰술

설탕 ½큰술

소  ½작은술

잣 1작은술

① 양배추, 오이, 당근을 씻어서 폭 1cm 길이 4-5cm로 납작하게 

썬다. 죽순도 같은 크기로 썰어 끓는 물에 살짝 데친다.

② 양지머리를 삶아 러 편육으로 하여 채소와 같은 크기로 썬다. 

③ 배는 껍질을 벗겨 채소와 같은 크기로 썬다. 잣은 고깔을 뗀다. 

밤은 속겁질까지 깨끗이 벗겨 납작하게 썬다.

④ 달걀을 황백으로 나 어 약간  도톰하게 지단을 부친 다음 

채소와 같은 크기로 썬다.

⑤ 겨자가루에 물을 넣어 되직하게 개어서 잠시 엎어둔다.  

매운맛이 나면 식 , 설탕, 소 을 넣어 고루 섞어서 겨자집을 

만든다.

⑥ 비한 재료를 차게 두었다가 상에 내기 직 에 소 을 약간 

뿌리고 겨자집을 넣어 가볍게 고루 무친다. 그릇에 담고 잣을 

얹는다.
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복분자주와 장어구이

술이야기

 동의보감에서는 복분자를 술에 담가 한달 뒤 복용하면 

발기부 , 불임, 유정, 신경증, 어지러움증에 좋고 비타민 C 

부족이나 빈 , 야맹증, 갈증 날 때 복분자 끓인 물을 차처럼 

먹으면 좋다고 한다. 특히  여성들이 복분자로 술을 먹으면 

불임에 좋고 피부가 고와진다고 하 다. 특히 생식기 증상 

개선을 원한다면 술로 마시는 것이 효과 이 라고 할 수 있다.

복분자주의 맛, 향, 느낌  단맛, 시원한맛, 신맛, 감칠맛

음식의 맛  단백한맛

음식 이야기

 술 섭취시 비타민 A, B, 무기질 섭취가 보충되어야 하는데, 

양학 으로 장어는 육류나 어류보다 비타민 A와 칼슘의 

함량이 높으며 복분자주와 장어를 함께 먹으면 비타민A의 

작용을 더 활발히 증가시켜 생식작용에 탁월한 효과가 있다고 

한다.

 특히, 선운산 풍천장어는 그 맛이 담백하고 구수하여 일 부터 

작설차, 복분자술과 함께 3  특산물의 하나로 리 알려져 

왔다.

 복분자주의 단맛, 신맛, 감칠맛이 담백한 장어구이와 어우러져 

사람들에게 건강과 맛을 같이 느낄 수 있는 짝으로 자리 매김 

한 것으로 여겨진다.
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재 료 만드는 법

장어 2마리

깻잎 2장

생강 1톨

 1

몬 1/4개

식용유

양념장

 - 진간장 4큰술

청주 4큰술

설탕 1큰술

물엿 1큰술

물 3큰술

마늘 1톨

 1

① 오목한 튀김냄비에 기름을 붓고 열이 오르면 장어를 살짝 튀겨 

기름을 뺀다. 

② 냄비에 양념재료(굵은 는 통째로 쓰고, 붉은 고추는 어슷 썰고 

마늘은 통마늘로 사용한다)를 넣고 뭉근한 불에서 조  

되직해질 때까지 끓여 망에 걸러 국물만 사용한다.

③ 튀긴 장어의 앞뒷면에 양념장을 붓으로 고루 발라 후라이팬에 

살짝 굽는다. 서 차례 양념장을 덧발라 구우면 더 윤기 있고 

간도 잘 배어들어 맛있다.

④ 시에 깻잎2장을 나란히 깔고 장어를 올려놓는다.

⑤ 장어 에 채 썬 생강을 뿌리고  채를 곁들인다.
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포도주와 너비아니구이

술이야기

 우리나라에서 포도주가 등장한 시기는 고려시  때부터라고 

기록에 한다. 그러나 당시의 포도주는 국내에서 생산된 것이 

아니라, 국 등 외국에서 유입된 것으로 알려지고 있다. 

 포도주에 한 기록은 조선시  기의 <수운잡방>이 

최 이며, 이후 <양주방과> <임원십육지>, <동의보감> 

등에서 찾아볼 수 있다. 그 방문을 보면, 멥 가루로 죽을 쑨 

후에 룩을 넣어 술을 빚고, 다시 멥 고두밥과 포도가루나 

즙, 룩을 술과 혼합하여 발효시키는 이양주법을 담고 있다. 

한 별법으로, 포도즙에 찹 고두밥과 룩을 넣어 발효시키는 

단양법의 방문도 등장한다.

<수운잡방>보다 후기의 기록인 <임원십육지>에는 포도를 

독에 담아 오랫동안 장하여 자연 발효시키는 정통 포도주 

제조법과 함께, 포도즙에 룩을 가루 내어 독에 담고 고루 

혼합하는 방법, 그리고 찹 죽에 포도즙과 룩가루를 섞어 

발효시키는 약식 포도주 제조법도 수록되어 있어, 다양한 

방법의 포도주 제조가 이루어졌음을 알 수 있다.  

<동의보감>에는 포도즙과 찹 고두밥을 분곡으로 발효시키는 

방법을, <양주방>에는 우리나라 포도인 산포도(머루)즙을 

찹 고두밥과 룩가루를 섞어 발효시키는 통 곡주제조법을 

응용한 방법을 엿볼 수 있다.

 포도에는 주석산과 사과산이 0.5~1.5%, 펙틴이 0.3~1%, 

고무질ㆍ이노시톨ㆍ타닌 등이 들어 있어 장의 활동을 

진시켜주고 해독하는 작용과 항산화물질 폴리페놀을 

함유하여 항암 효과가 있다. 

 '동의보감'에는 '포도주는 얼굴빛을 좋아지게 하고 신장을 덥게 

하는 술'로 기록하고 있다.

포도주의 맛, 향, 느낌 단맛, 시원한맛, 신맛, 떫은맛, 감칠맛

음식의 맛 단맛

음식 이야기

 옛날 궁 에서 즐겨 먹었던 궁  불고기로서 고기를 그  

붓 붓하게 썬다고 해서 비아니라고한다. 고기를 넙 하게 

민 후 잔칼질을 많이 해 육질을 부드럽게 한 것이 특징이다.
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재 료 만드는 법

쇠고기(안심,등심)300g

간장 2큰술

설탕 2큰술

다진 마늘 1큰술

다진  1큰술

후추 ½작은술

참기름 1큰술

깨소  1큰술

배즙 1큰술

생강즙 1작은술

① 쇠고기는 등심이나 안심고기로 선택하여 고기결의 반  

방향으로 얇게 썬다.

② 썰은 고기에 설탕을 뿌려 20분정도 재운다.

③ 간장에 다진 마늘, 다진 , 깨소 , 후추, 참기름, 배즙, 생강즙을 

넣어 비아니 양념을 만든다.

④ 재워둔 고기를 ③의 양념에 버무려서 잠시 재운다.

⑤ 석쇠에 재워둔 고기를 알맞게 얹어 센 불에서 굽는다.
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Ⅴ. 요약 및 결론

우리 통주를 육성하기 해서는 우선 으로 통주와 어울리는 통음식을 함께 정리해 

으로써 추가 인 연구의 그림 제시는 물론 본 연구결과를 토 로 통주와 음식의 병행 연구

가 소비기반을 확충시키고  자원화 하여 농  지역경제를 활성화 시킨다는 공감 를 형성하

는데 요한 계기를 마련하 다고 볼 수 있다.

우리 통주와 어울리는 음식을 요약해 보면,

  1) 통 탁주는 빈 떡, , 두부김치, 도토리묵 무침, 배추김치, 홍어회무침 순으로 나타

났으며, 

  2) 통 청주는 생선회, , 육회, 빈 떡, 불고기, 도토리묵무침, 어묵탕, 구 , 두부김

치, 제육구이 등의 순으로 나타났다. 

  3) 통 소주는 생선회, 삼겹살, 홍합탕, 김치 개, 돼지고기 보 , 곱창볶음, 두부김치, 곱창

골, 동태 개 등의 순으로 나타났다.

어울림 연구 특유의 감칠맛, 청량감이 뛰어난 통 탁주는 수분이 고, 기름기가 많아 느끼하

지 않고, 자극성이 없는 음식인 어울리고 많이 조사 상자들도 , 김치류를 선호하고 있는 것으

로 나타났다. 통 청주는 특유의 풍미를 헤치지 않는 담백하고, 깔끔한 맛의 생선회, 구 , 

두부구이 등의 음식들을 선호하는 것으로 나타났다. 통 소주류는 수분이 많아 체내의 알코올

을 희석시켜주고, 기름진 음식으로 장에 해가 덜 가게 하는 음식이 잘 어울리는데, 조사 상자

들도 개, 육류의 음식을 선호하고 있는 것으로 나타났다.    

통 탁주, 청주, 소주류를 제외한 가향, 약주류 6종류와 혼성, 혼양주 3종류, 과실주 1종류는 

시음･시식을 통한 능분석으로 통주와 어울리는 음식을 찾아보았다. 

  1) 송죽오곡주에는 취나물볶음, 

  2) 구기주에는 구기강정, 

  3) 인삼주에는 인삼쇠고기말이, 

  4) 국화주에는 참치구이, 

  5) 유자주에는 시 치된장무침, 

  6) 백화주에는 구 , 

  7) 과하주에는 참나물무침, 

  8) 추성주에는 새우 , 

  9) 홍주에는 육포, 
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  10) 머루주에는 궁 겨자채를 선택하 다.

그 외 지역특산주는 문헌과 구 으로 해져오는 음식을 조사하여 정리하고, 각 지역 특산물

을 이용해서 만든 음식을 추천하 다. 

  11) 가야곡 왕주에 굴 , 

  12) 사삼주에 더덕구이,

  13) 추술에 깨강정, 

  14) 칠선주에 순무김치, 

  15) 창포주에는 치만두, 

  16) 주에는 냉이나물, 

  17) 백엽주에 밤 와 추 , 

  18) 한산소곡주에는 미나리부침, 

  19) 계룡백일주에는 곶감말이, 

  20) 청명주에는 붕어찜, 

  21) 두견주에는 화 , 

  22) 연엽주에 연근정과를 어울리는 음식으로 선택하 다. 

  23) 이강주에는 육회, 

  24) 옥선주에 감자떡, 

  25) 송화백일주에 새송이구이, 

  26) 오정주에는 인삼정과, 

  27) 선주에는 모시조개탕, 

  28) 송순주에는 해 무침을 선택하 다.

  29) 과실주인 복분자주에는 장어구이, 

  30) 포도주는 비아니구이를 어울리는 음식으로 선택하 다. 

 

다양한 검증 방법을 종합 으로 분석해 본 결과 통 탁주는 , 김치류, 통 청주는 생선회, 

통 소주는 개, 육류와 그 어울리는 맛이 각별하지만 이는 단지 사회  통념을 통해 즐겨먹는 

음식이 만들어 낸 결과로는 볼 수 없으며, 고 문헌 고찰에서 보듯이 로부터 통주 생산 지역

의 그 지역 농수축산물로 만들어진 음식과 같이 동반하여 래 되고 습 처럼 발  되어 오늘날 

까지 즐겨 먹고 있음을 알 수 있다. 따라서 생산 지역의 통주와 그 지역의 음식을 함께 묶어 

그 지역 역사와 문화유산, 자원을 종합 으로 스토리텔링 하여야만 그 지역을 찾은 객

들을 매료시킴은 물론 충성고객으로 발 시켜 지속 인 지역 통주와 음식의 소비 진을 도모

할 수 있다.
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이와 같이 스토리텔링을 해서는 좋은 술과 음식을 선정하여 기본 인 이화학  심화 연구

를 통한 유효성분 검출이 선행 되어야만 강력한 마 력 확보로 지역  한계에서 벗어나 세계

인 통주와 우리음식으로 발돋움 할 수 있다.

외국의 성공 사례에서 보듯 와인은 음식과의 기본조화-음식의 염도, 산도, 당도와 와인의 산

도, 당도, 탄닌을 고려한 궁합, 치즈와의 조화를 오랜 시간의 분석으로 정립화 시켜놓았으며, 사

도 단맛, 매운맛, 쓴맛, 짠맛, 신맛의 조화를 이루어 ‘맛의 진함과 단백함의 어울림’을 시하여 

즐겨먹는 음식과의 조화를 과학 으로 검증 되어 있듯이 과학 이고 체계 인 검증 작업만이 

우리 통주와 우리 음식의 발 을 도모 할 수 있는 것이다.

우리나라 통주에 한 정책은 그 동안 주류시장의 주세보   징세편의 주로 추진되어 

산업 육성․지원이 이 지지 않았다. 그런데 주세법 개정('08.1.9.)으로  통주 주세를 50% 경감

하도록 하는 규정이 신설, 통주산업 육성의 기가 마련된 만큼 우리 통주의 심도를 좀 

더 높이기 해서도 와 같은 심화 연구가 필요 한 것이다.

아울러 우리 통주를 소비자들에게 리 알리기 해서 ‘ 통술 페스티발’ 등의 홍보행사를 

정기 으로 개최하고, 국 각지의 향토 축제와 연계하여 홍보․ 을 병행해야 할 것으로 사

료된다. 이러한 행사는 1회성 이벤트행사로 끝나지 않도록 지속 으로 운 하여 일반 소비자들

로 하여  흥미와 심을 유발 할 있도록 해야 하는 노력이 필요한데, 통주와 통음식의 사진

촬  자료를 이용해 홍보용 책자를 제작하여 배포하고, 자치단체에서 실시하고 있는 향토음식 

육성사업과 연계하여 통주 홍보와 교육을 실시하는 것이 필요하다. 통주의 부분이 을 

주재료로 하는 만큼 통주의 육성은 물론  우리나라  소비 진에도 기여 할 수 있을 것이다. 
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2005.6.1 통주기행 산 인삼주

2005.6.22 통주기행 가야곡 왕주

2005.6.29 통주기행 문경 호산춘

2005.7.13 통주기행 청양 둔송구기주

2005.7.20 통주기행 담양 추성주

2005.7.27 통주기행 계룡백일주

2005.8.3 통주기행 송화백일주
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http://hongju.jindo.go.kr 진도홍주

http://www.zzinun.net 어복쟁반 음식이야기

http://ww.chungnam.net

www.joy2food.com

http://www.naqs.go.kr
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부 록1. 설문조사표

전통주와 어울리는 안주 선호도 조사

안녕하십니까?

바쁘신 와 에 귀 한 시간을 내시어 본 설문에 참여해주신 것을 진심으로 감사드립니다.

본 조사는 『 통음식과 어울리는 통주 개발을 통한 통주 소비기반 확충방안 조사 연

구』에 이용하고자 합니다.

귀하께서 응답하신 모든 내용은 학술 인 목 으로만 사용되어지며, 무기명으로 처리되어 오

직 통계자료로만 활용됨을 약속드립니다. 

귀하의 의견이 본 연구에 소 한 자료로 사용되오니, 바쁘시더라도 정확하게 답하여 주시고 

극 으로 조해 주시기 부탁드립니다. 

2007년  9월

숙명여자 학교 한국음식연구원, 사)한국 통주연구소

                 연락처    한국음식연구원    김 주  tel : 02-710-9767

                           한국 통주연구소  심유미  tel : 02-389-8611

통

주

통탁주
남양주 계명주, 제주 오메기술, 평창 감자술, 춘천 한옥로, 화 옥수수술, 

원주 엿술, 부산 토산주 외

통청주
경주 교동법주, 해남 진양주, 경기 부의주, 서울 삼해주, 태릉 삼해주, 양 

방문주, 진도 방문주, 고흥 백일주, 고령 스므주, 진도 동방주 외

통소주 향온주, 문배주, 삼해주, 안동소주, 남한산성 소주, 옥로주, 한주 외

가향, 약주

안동 송화주, 한산 소곡주, 계룡 백일주, 원 청명주, 면천 두견주, 아산 

연엽주, 서울 송 주, 김천 과하주, 문경 호산춘, 달성 하향주, 송죽오곡주, 

청양 구기주,  송순주, 산 인삼주, 가야곡 왕주, 솔송주,사삼주, 국화주, 

유자주, 추술, 칠선주, 송하주 외

혼성, 혼양주 진도홍주, 주 이강주, 추성주, 옥선주, 송화백일주, 화 선주, 오정주, 외

※ 다음은 인 사항에 한 질문입니다.

1. 귀하의 성별과 연령은 어떻게 되십니까?

　성별 : 남 / 여                  연령 : （　　　　　　）

2. 귀하께서는 어떤 일에 종사하십니까?

  ① 문직 ② 농림수산업 ③ 자 업/사업 ④ 회사원 

  ⑤ 공무원 ⑥ 학생 ⑦ 주부 ⑧ 기타    

3. 귀하의 최종 학력은 어떻습니까?

  ① 학교 졸 ② 고등학교 졸 ③ 학교졸     ④ 학원 졸업 이상
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※ 다음 질문은 통주에 한 일반 인 의식에 한 질문사항입니다.

1. 귀하께서는 우리나라 통주에 한 심은 어느 정도 입니까?

  ①  없음      ② 거의 없음       ③ 보통       ④ 약간 있음       ⑤ 매우 있음

            

아래 <보기>를 보시고 2번～4번 문항에 답 해주세요. (해당사항이 없으면 메뉴명을 써주세요)

분류 메뉴 시   

떡,
한과류

송편, 편, 인 미, 화 , 설기떡, 경단, 인 미, 떡찜, 다식, 추단자, 떡국, 매작과, 
물호박떡, 병, , 부꾸미, 약과, 약밥, 수제비, 칼국수, 팥죽, 유과, 산자, 깨강정, 쑥떡

두류 
 

채소류

감자조림, 감자채볶음, 감자국, 메 묵무침, 도토리묵무침, 고구마, 묵 , 빈 떡, 잡채

된장 개, 순두부 개, 청국장 개, 콩조림, 된장국, 두부선, 두부 골,  두부조림, 
콩비지 개, 두부김치, 된장, 고추장볶음 

배추김치, 백김치, 나박김치, 동치미, 김치볶음, 김치 개, 김치 , 부추 , , 장아 , 
채소 (상추, 쑥갓, 취 외), 가지나물, 겨자채, 고사리나물, 김치 름 , 깍두기, 깻잎 ,  
냉이국, 달래무침, 더덕생채, 도라지나물, 두릅 회, 무생채, 미나리강회, 산채 , 수삼냉채, 
애호박나물, 애호박 , 오이생채, 오이소박이, 죽순나물, 가죽잎부각, 연근조림, 냉이나물

과일류 생과일, 건과일, 배숙, 곶감, 견과류(잣, 호두)

육류
육회, 불고기, 제육구이, 닭찜, 닭백숙, 통닭구이, 닭갈비, 양념치킨, 삼계탕, 육포, 갈비찜, 
곱창볶음, 삼겹살, 등심, 오리고기, 설 탕, 갈비탕, 육개장, 등 해장국, 돼지껍데기, 족편, 
유어, 돼지편육, 돼지보 , 떡갈비구이, 완자 , 완자탕, 임자수탕, 장조림, 곱창 골

어패류

오징어젓갈, 아가미젓갈, 홍어회무침, 생선회, 어회, 우럭회, 도미회, 농어회, 동태 개, 
구지리, 고등어구이, 꽁치구이, 갈치구이, 조기구이, 오뎅탕, 홍합탕, 생선구이, 조개구이, 
꽃게찜, 보리새우볶음, 북어조림, 낙지볶음, 장어구이, 어만두, 굴 , 미역국, 민어 , 어란, 
복구이, 붕어찜, 추어탕, 병어감정, 북어보푸라기, 생선 , 어선, 홍합 , 황태구이, 오징어 
볶음, 오징어무침, 멸치볶음, 게장, 이면수구이, 병어구이, 합찜, 복찜, 게찜, 새우 , 
김부각, 해 리겨자채, 미역무침, 건오징어, 새우구이, 김구이, 문어숙회, 갈치젓

난류 달걀말이, 달걀찜, 메추리알

기타
만두찜, 만두 골, 구 , 신선로, 어복쟁반, 마른안주, 양송이버섯볶음, 새송이버섯구이, 
팽이버섯나물, 표고버섯볶음, 

2. 귀하께서는 통주  탁주(막걸리)를 마실 때 어울리는 안주는 무엇이라고 생각하시는지 세 가지만 

골라주세요.(선호도 순)

 (           ), (           ), (            )         

3 .귀하께서는 통주  순곡청주를 마실 때 어울리는 안주는 무엇이라고 생각하시는지 세 가지만 골

라주세요.(선호도 순)

 (           ), (           ), (            ) 

4. 귀하께서는 통주  통소주를 마실 때 어울리는 안주는 무엇이라고 생각하시는지 세 가지만 골

라주세요.(선호도 순)

 (           ), (           ), (            )      

5. 귀하께서는 통주가 시음, 상용화 되는 과정에서 아쉬운 은 무엇이라고 생각하십니까?

① 맛이 없다      ② 구하기 어렵다    ③ 술의 차별성이 없다      ④ 종류의 다양성이 부족하다 

⑤ 비싸다         ⑥ 향이 나쁘다      ⑦ 통주가 무엇인지 잘 모른다(인식부족) 

⑧ 술에 한 이야기가 없다            ⑨ 술의 어울리는 한 안주가 없다 

⑩ 홍보부족                           ⑪ 기타(                         )
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부 록2. 관능조사표

전통주와 안주 기호도 조사

 본 조사는 통주와 어울리는 안주를 찾기 한 조사입니다. 비한 통주에 추천한 세가지 안주를 

시식한 후, 다음 질문에 답해 주시시오. 

                                          일시           성별           나이        

통주명 : 

1. 아래 음식  통주와 가장 어울리는 안주를 번호로 순서를 써주세요.

( 시 - 첫번째로 어울림 → 1 , 두 번째로 어울림 → 2, 세 번째로 어울림 → 3)

음식명 음식명 음식명

2. 제시한 통주와 1번에서 첫 번째로 선택한 안주와의 어울림에 한 질문입니다.

  1) 맛이 어울림

      1                  2                   3                  4                   5

 아주나쁘다                               보통이다                               아주좋다

  2) 향이 어울림

      1                  2                   3                  4                   5

 아주나쁘다                               보통이다                               아주좋다

  3) 목넘김이 어울림 

      1                  2                   3                  4                   5

 아주나쁘다                               보통이다                               아주좋다

  4) 체 으로 어울림  

      1                  2                   3                  4                   5

 아주나쁘다                               보통이다                               아주좋다
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부 록3. 고문헌에 등장한 술과 음식

<부표 1> 고문헌에 등장한 술
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<부표 2> 고문헌에 등장한 술과 같이 먹은 음식
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<부표 3> 고문헌에 등장한 술과 음식
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부 록4.  재현된 술 분석

9종류의 재 된 통주-탁주에는 벽향주, 청주류는 하향주, 호산춘, 약주류에는 국화주, 백화

주, 오가피주, 증류주는 향온소주, 기타주류는 과하주-를 국세청 주류 규정에 의해 분석하 다.

성상  에탄올, 총산, 총당, 아미노산도, ph, Brix, 기타 첨가물에 해 조사한 결과 주류분석 

규정에 합한 결과를 나타냈다.

가. 탁주-벽향주

술재료 - 술 : 멥  1말 5되, 룩 5되, 진말 3홉, 끓는 물 3말

덧술 : 멥  3말 5되, 끓는 물 4말 6되

< 술 빚는 법 >

* 술 :

  1. 멥  1말 5되를 백세하여, 물에 하룻밤 담갔다가 다시 씻어 작말한다.

  2. 솥에 물 3말을 끓여 가루에 섞고, 고루 개어 죽을 만든 뒤 차게 식힌다.

  3. 죽에 룩 5되, 진말 3홉을 넣고 고루 버무려 술 을 빚는다.

  4. 술독에 술 을 담아 안치고, 의 방법 로 하여(3일간) 발효시킨다.

* 덧술 :

  1. 멥  3말 5되를 백세하여, 매우 오래 쪄서 고두밥을 짓는다.

  2. 솥에 물 4말 6되를 끓여, 고두밥에 합하고 차게 식힌다.

  3. 고두밥에 술을 합하고, 고루 버무려 술 을 빚는다.

  4. 술독에 술 을 담아 안치고, 의 방법 로 하여 (21일간) 발효시킨 다음 맑아지면 채주한다.

<부표 4> 벽향주 분석 결과

분석항목 결과

성상 특유의 향미가 있는 미황색 액체상

에탄올(v/v%) 17.6

총산(v/w%) 0.42

총당(%) 5.25

소르빈산(g/l) 불겅출

안식향산(g/l) 불검출

라옥시안식향산(g/l) 불검출

진균수(CFU/ml) 불검출

ph 5.55

Brix(%) 36.3
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나. 청주-하향주(규곤시의방)

술재료 - 술 : 멥 1되, 룩 5홉

덧술 : 찹 1말

< 술 빚는 법 >

* 술 :

  1. 멥  1되를 백세하여, 하룻밤 물에 담가 불렸다가 작말한다.

  2. 가루에 탕수를 2홉 정도 넣고 익반죽한 다음, 구멍떡을 빚는다.

  3. 끓는 물에 구멍떡을 넣고 익게 삶아, 떠오르면 건져서 죽같이 풀어 차게 식힌다.

  4. 죽에 룩 5홉을 넣고 고루 버무려 술독에 담아 안친다.

  5. 술독은 의 방법 로 하여  가을철에는 3일(여름철에는 2일, 겨울철에는 5일)간 발효

시킨다.

* 덧술 :

  1. 찹  1말을 백세하여 하룻밤 물에 담가 불렸다가, 물에 뿌려가면서 익게 고두밥을 짓고 

오래 차게 식힌다.

  2. 고두밥과 술을 한데 합하고, 고루 버무려 술독에 담아 안친다.

  3. 술독은 의 방법 로 하여 3일간 발효시킨다.

  * 날물이 들어가지 않게 하면, 3일후에 술을 뜰 수 있다고 하 으나 숙성이 되기까지는 3~4

일이 더 요구된다.

<부표 5> 하향주 분석 결과

분석항목 결과

성상 특유의 향미가 있는 미황색 투명한 액체상

비 1.02

에탄올(v/v%) 18.4

총산(v/w%) 0.42

아미노산도 4.81

메탄올(ml/ml) 0.10

라옥시안식향산부틸(g/l) 불검출

고형분(%) 9.23

ph 5.00

Brix(%) 19.3
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다. 청주-호산춘(양주방)

술재료 - 술 : 멥  2되, 섭 룩 2되, 끓는 물 7사발

덧술 : 찹  1말

< 술 빚는 법 >

* 술 : 

  1. 멥  2되를 백세작말하여 비한다.

  2. 물 7사발을 팔팔 끓인 뒤, 멥 가루에 붓고 죽을 쑤듯 버무려 된 범벅을 만든 다음, 차게 

식힌다.

  3.  범벅에 섬 룩을 가루내여 섞고 고루 치 서 술을 잡는다.

  4. 술 을 메주덩이처럼 뭉쳐서 비한 술독에 담아 안친다.

  5. 술을 안친 술독은 의 방법 로하여 3일간 발효시킨다.

  6. 술을 체에 걸러서 꺼기를 제거하고 막걸리를 만든다.

* 덧술 : 

  1. 찹  1말을 물에 깨끗이 씻어 하룻밤 불렸다가 건져서 시루에 안쳐 고두밥을 짓는다.

  2. 고두밥을 고루 펼쳐서 차게 식힌 뒤, 걸러둔 막걸리에 넣고 고루 버무려 술독에 담아 안친다.

  3. 술덧을 안친 술독은 의 방법 로하여 따뜻한 곳에서 발효시킨다.

  4. 술이 익었으면 용수를 박아 채주하거나, 술자루에 담아 압착, 여과하여 마신다.

 * 호산춘(壺山春) : 라도 여산지방 진산(鎭山)의 별칭이 호산(壺山)으로, 이 지방에서 빚은 

술맛이 좋기로 유명하여 “호산춘”이란 술이름을 얻게 되었다고 함.

<부표 6> 호산춘 분석 결과

분석항목 결과

성상 특유의 향미가 있는 미황색 액체상

비 1.03

에탄올(v/v%) 17.2

총산(v/w%) 0.75

아미노산도 5.21

총당(%) 2.55

고형분(%) 11.24

메탄올(mg/ml) 0.03

라옥시안식향산(g/l) 불검출

ph 4.93

Brix(%) 24.2
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라. 약주-국화주(함양)

술재료 - 술 : 멥  2.4Kg, 룩 900g, 끓는 물 12ℓ

덧술 : 찹  12Kg, 국화 15g

< 술 빚는 법 >

* 술 : 

  1. 멥  2.4Kg을 백세작말하여 비한다.

  2. 물 12ℓ를 팔팔 끓인 뒤, 멥 가루에 붓고 죽을 쑤듯 버무려 된 범벅을 만든 다음, 차게 

식힌다.

  3.  범벅에 룩을 섞고 고루 치 서 술독에 담아 안친다.

  4. 술을 안친 술독은 의 방법 로하여 3일간 발효시킨다.

* 덧술 : 

  1. 찹  12Kg을 물에 깨끗이 씻어 하룻밤 불렸다가 건져서 시루에 안쳐 고두밥을 짓는데, 

이때 국화를 맨 에 안친다.

  2. 고두밥을 고루 펼쳐서 차게 식힌 뒤, 술과 고루 버무려 술독에 담아 안친다.

  3. 술덧을 안친 술독은 의 방법 로하여 따뜻한 곳에서 발효시킨다.

  4. 술이 익었으면 용수를 박아 채주하거나, 술자루에 담아 압착, 여과하여 마신다.

<부표 7> 국화주 분석 결과

분석항목 기 국화주(함양) 결과

성상 고유의 색택과 특유의 향미 특유의 향미가 있는 미황색 액체상

비 - 1.07

에탄올(v/v%) 표시도수 ±0.5이하 16.8

총산(v/w%) 0.7이하 0.58

아미노산도 7.82

총당(%) 4.76

고형분(%) 19.37

메탄올(mg/ml) 0.5이하 0.03

라옥시안식향산(g/l) 0.05이하 불검출

ph 5.06

Brix(%) 28.5
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마. 약주-백화주(고려대 규합총서)

술재료 - 술 : 찹  2되, 룩가루 1되, 끓는 물 5~6되

덧술 : 멥  4되, 룩가루 1되, 끓는 물 4되

2차덧술 : 찹  1말, 멥  5되, 룩가루 한 , 가루 3홉, 끓인 물 2되

< 술 빚는 법 >

* 술 : 

  1. 국화가 흐드러지게 피는 음력 양 때 찹  2되를 백세작말하여 미지근한 물로 익반죽한다.

  2. 익반죽한 반 기를 한 주먹씩 떼어 구멍떡(공병)을 빚는다.

  3. 솥에 물을 붓고 끓으면 구멍떡을 하나씩 넣으면서 삶는데, 익어 물 로 떠오르면 건져낸다.

  4. 삶은 구멍떡을 주걱으로 으깨면서 치 는데, 잘 풀어지지 않거든 떡 삶았던 물을 쳐가면

서 주걱으로 들어올려서 늘어질만큼 풀어 놓는다.

  5. 죽같이 풀어 놓은 떡에 법제한 좋은 룩가루 1되를 섞고, 고루 치 어 술 을 빚는다.

  6. 소독하여 마련해 둔 술독에 술 을 담아 안치고, 베보자기를 덮어  한다.

  7. 술독은 덥지 않고 바람기 없는 곳에 두는데, 받침 를 깔고 그 에 앉 서 3~5일간 발효

시킨다.

* 덧술 :

  1. 술이  아래가 노랗게 괴어오르면, 멥  4되를 백세한 후 물에 담가 불렸다가 씻어 

헹군 후 작말한다.

  2. 가루를 자배기에 담아 끓는 물 4되를 붓고, 죽같이 개어서 범벅을 만든 다음, 얼음같이 

차게 식힌다.

  3. 범벅에 술과 룩가루 1되를 합하고, 고루 버무려 술 을 빚는다.

  4. 짚불연기를 쏘여 소독해 둔 술독에 술 을 담아 안치고, 베보자기로 여러 겹을 덮어 한다.

  5. 술독은 덥지 않고 바람기 없는 곳에 두는데, 받침 를 깔고 그 에 앉 서 3~5일간 발효

시킨다.

* 2차덧술 :

  1. 덧술이 다 괴었거든, 찹  1말 가웃(2되 5홉~5되)과 멥  5되를 각각 백세하여 고두밥을 

짓는다.

  2. 고두밥을 찔 때 인 미처럼 물을 주어 되, 메밥에는 물을 더 주어 흠뻑 불게 고, 고루 

펼쳐서 얼음같이 차게 식힌다.

  3. 차게 식힌 고두밥에 가루 3홉과 덧술을 합하고, 고루 버무려 술 을 빚되, 무 되거든 

끓여 식힌 물을 된 되로 2되를 섞고 치 다.
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  4. 소독하여 마련해 둔 독에 술 을 안치는데, 각각 등분하여 비한 백화를 한데 합하고 

백화와 술 을 켜켜로 안친다.

  5. 국화는 별도로 생것으로 꽃잎을 따서 1되를 맨 에 안치고, 룩가루 한 을 뿌려 다.

  6. 술 을 손으로 러 공기를 빼고 고르게 한 뒤, 김이 새지 않게 하여 의 방법 로 

발효시킨다.

<부표 8> 백화주 분석 결과

분석항목 결과

성상 특유의 향미가 있는 미황색 액체상

비 1.10

에탄올(v/v%) 17.4

총산(v/w%) 0.67

아미노산도 8.82

총당(%) 5.49

고형분(%) 25.21

메탄올(mg/ml) 0.01

라옥시안식향산(g/l) 불검출

ph 5.33

Brix(%) 32.8
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바. 약주-인삼주(개발주)

술재료 - 술 : 멥  3되, 룩가루 2되, 물 1말

덧술 : 찹  1말, 인삼 100g

< 술 빚는 법 >

* 술 :

  1. 멥  3되를 백세작말하여 구멍떡을 빚는다.

  2. 끓는 물솥에 구멍떡을 넣고 삶은 뒤, 건져서 식기 에 덩어리 없이 풀어서 차게 식힌다.

  3. 차게 식힌 구멍떡에 룩가루 1되를 넣고, 고루 버무려 술을 잡는다.

  4. 술독에 술을 담아 안치고, 의 방법 로 하여 발효시킨다.

* 덧술 :

  1. 술이 익으면, 찹  1말을 물에 깨끗이 씻어 하룻밤 불렸다가 건져서 시루에 안쳐 고두

밥을 짓는데, 이때 인삼을 맨 에 안친다.

  2. 물 1말을 팔팔 끓인 뒤 차게 식  고두밥과 버무린 후 술과 섞고, 룩가루 1되를 넣어 

고루 버무린다.

  3. 술독에 술덧을 담아 안치고, 의 방법 로 하여 21일간 발효시킨다.

  4. 술이 익었으면 용수를 박아 채주하거나, 술자루에 담아 압착, 여과하여 마신다.

<부표 9> 인삼주 분석 결과

분석항목 기 인삼주(개발주) 결과

성상 고유의 색택과 특유의 향미 특유의 향미가 있는 미황색 액체상

비 - 1.07

에탄올(v/v%) 표시도수 ±0.5이하 16.2

총산(v/w%) 0.7이하 0.67

아미노산도 8.52

총당(%) 5.01

고형분(%) 18.24

메탄올(mg/ml) 0.5이하 0.07

라옥시안식향산(g/l) 0.05이하 불검출

ph 5.23

Brix(%) 27.3
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사. 약주-오가피주(개발주)

술재료 - 술 : 멥  1되, 룩 1되, 물 3되

덧술 : 찹  1말, 오가피열매 5Kg, 물 4되

< 술 빚는 법 >

* 술 : 

  1. 멥  1되를 백세작말하여 익반죽한 뒤, 물송편을 빚는다. 

  2. 솥에 물을 붓고 불을 지펴 끓으면, 빚어두었던 물송편을 넣고 무르게 푹 삶는다. 

  3. 물송편이 익으면 떠오르므로 건져낸다. 

  4. 떡 삶은 물 3되를 쳐가면서 송편을 멍울 없이 풀어서 차게 식힌다. 

  5. 송편을 풀어서 차게 식힌 죽에 룩1되를 넣고 버무려 술을 만든다. 

  6. 술독에 술 을 담아 안치고, 의 방법 로하여 3일간 발효시킨다. 

* 덧술 : 

  1. 찹  1말을 백세하여 물에 담가 불렸다가 건져서 고두밥을 짓는다.  

  2. 고두밥을 풀어 헤쳐서 차게 식힌다.

(고두밥은 약간 온기가 남게 식힌다.)

  3. 물 4되에 오가피열매를 넣고 3되가 되도록 달여 차게 식힌다.

  4. 고두밥에 발효시킨 술과 오가피열매 달인 물을 넣고 섞어 버무린 뒤, 술독에 담아 안친다.

  5. 술독은 더운 곳에 안치고 이불로 덮어 두었다가, 단맛이 들면 즉시 서늘한 곳에 두고 21

일간 후숙시킨다.

<부표 10> 오가피주 분석 결과

분석항목 기 오가피주 결과

성상 고유의 색택과 특유의 향미 특유의 향미가 있는 미황색 액체상

비 - 1.06

에탄올(v/v%) 표시도수 ±0.5이하 18.0

총산(v/w%) 0.7이하 0.22

총당(%) 5.01

고형분(%) 18.58

메탄올(mg/ml) 0.5이하 0.10

라옥시안식향산(g/l) 0.05이하 불검출

ph 5.07

Brix(%) 24.1
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아. 증류주-향온소주(규곤시의방)

술재료 - 멥  5되, 룩가루 6홉, 엿기름가루 반홉, 물 6병(되) 

< 술 빚는 법 >

  1. 멥  5되를 물에 깨끗이 씻어 하루동안 불렸다가, 건져서 물기가 빠지면 시루에 안쳐 고

두밥을 짓는다.

  2. 물 6병(되)을 팔팔 끓여서 뜨거울 때 고두밥에 붓고, 고두밥에 물이 다 스면들면 고루 펼

쳐서 차게 식힌다.

  3. 고두밥에 비한 룩가루와 엿기름가루를 넣고 고루 버무린다.

  4. 술독에 술덧을 담아 안치고, 의 방법 로 7~10일간 발효시킨다. 

  5. 술이 익으면 증류한다.

<부표 11> 향온소주 분석 결과

분석항목 기 향온소주 결과

성상 투명액체 특유향미 특유의 향미가 있는 미황색 액체상

비 - 0.96

에탄올(v/v%) 표시도수 ±0.5이하 17.8

알데히드(ml/100ml) 70.0이하 불검출

고형분(%) 2.0미만 0.01

메탄올(mg/ml) 0.06

총산(w/v%) - 0.07

ph 5.1

Brix(%) 16.7
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자. 기타주류-과하주(산림경제)

술재료 - 찹  1말, 룩 2되, 물 3~5되, 소주 14복자

< 술 빚는 법 >

  1. 물 3되(5되)를 팔팔 끓 다가 차게 식힌다. 

  2. 룩 2되를 차게 식힌 물에 넣고 하룻밤 불렸다가, 웃물을 따라내고 식힌 물을 더 부어가

면서 주물러 체에 내린 후, 꺼기는 제거한다. 

  3. 찹  1말을 여러 번에 걸쳐 깨끗이 씻어 물기를 뺀 후, 시루에 안쳐 고두밥을 짓는다. 

  4. 고두밥을 풀어 헤쳐서 차게 식힌 뒤, 룩물에 넣고 섞어 술독에 담아 안친다. 

  5. 술독은 의 방법 로 하여 3일간 발효시킨다.

  6. 비한 분량의 소주를 술독에 부어  후, 다시 하여 7일간 발효시킨다. 

  7. 술이 익으면 용수를 박아 채주한다. 

* 복자의 양은 450ml 정도이다.

<부표 12> 과하주 분석 결과

분석항목 기 과하주(산림경제) 결과

성상 고유의 색택과 특유의 향미 특유의 향미가 있는 미황색 액체상

비 - 1.06

에탄올(v/v%) 표시도수 ±0.5이하 17.4

알데히드(ml/100ml) 불검출

고형분(%) 17.74

메탄올(mg/ml) 1.0이하 0.03

총산(w/v%) 0.59

ph 5.15

Brix(%) 27.6
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