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제 1장  술의 역사

I. 술의 탄생

 술이 얼마나 오랜 역사를 가지

고 있는지는 알 길이 없다. 그

러나 여러 가지 문헌을 보면 그

것은 이미 인류 역사의 시작

에 존재하고 있었고 인류와 함

께 계속되어지고 있다는 사실을

알 수 있다.

이집트 신화, 그리스, 로마 신

화, 고 국의 신화 그리고

우리나라의 건국 신화에도 모두

술에 한 이야기가 나온다. 이

것은 술이 인간의 역사와 얼마

나 한 계를 가지고 있는

지를 말해 주는 것이다.

 

1. 그리스 신화

그리스 신화에 나오는 주신(酒神) 디오니소스(Dyonisos)는 로마 신화에서

는 바코스(Bacchos)로 불리는 인물이다. 디오니소스는 신들의 제왕인 제우

스와 그의 인간 세상의 연인 세멜 의 아들인데, 그가 어머니 뱃속에 있을

때 제우스의 부인 헤라의 질투로 어머니가 죽자 제우스의 넓 다리에 옮겨

져서 여섯 달 동안 자란 후 태어났다.

로마 신화의 바코스는 우아하고 여성 인 미남 청년으로 묘사되며, 포도

나무와 송악, 산양과 돌고래 등이 그의 성스러운 동식물이라고 한다.
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2. 구약성서

구약성서에서는 노아(Noah)가 처음으로 포도주를 빚었다고 한다. 홍수

가 끝난 뒤 노아가 정착한 곳이 아라랏산 근처인데, 이곳은 카스피해와 흑

해 사이의 소아시아 지방으로 포도나무의 원산지인 것으로 알려지고 있는

곳이다.

3. 고 국

고 국의 주나라 안왕부터 진시황 때까지 240여 년 간의 사실(史實)을

기록했다는 국책(戰國策)에는 “옛날 황제의 딸 의 ( 狄)이 술을 맛있게

빚어 하(夏)나라 우왕(禹王)에게 올렸더니 우왕이 이를 맛보고 감칠맛에 놀

라 반드시 후세에 술로 나라를 망치는 자가 있을 것이라 말하고 술을 끊고

의 을 멀리하 다"라는 기록이 있다.

4. 우리나라

우리나라에서는 고삼국사(古三國史)에 술에 얽힌 동명성왕의 건국 신화가

있다. 천제(天帝)의 아들 해모수가 하백의 세 딸을 보고 그 아름다움에 도

취되어 인연을 맺고자 할 때 미리 술을 비하여 취하게 한 다음 큰딸 유

화와의 사이에서 주몽(朱蒙)을 낳게 하 다. 그가 바로 동명성왕으로 후일

고구려를 세웠다는 기록이 있다.

이와 같이 술은 인류 역사와 함께 하고 있다. 그러나 술의 발생 기원으

로 본다면 그것은 인류의 역사 이 에 있었다고 보는 편이 보다 타당할 것

이다. 술은 당분이 많이 함유된 과일이 떨어져 썩어갈 때 공기 에 무수

히 떠다니는 미생물 발효를 일으키는 효모(이스트 : yeast)의 포자가 번

식하여 일으키는 자연 인 상이기 때문이다.
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물론 효모가 번식하여 알코올 발효(Alcohol fermentation)를 일으키기

해서는 몇 가지의 조건이 필요하다. 우선 효모가 성장하는데 필요한 에

지원으로 당분, 단백질 그리고 소량의 무기질이 필요하다. 그 다음 효모가

성장하는 데 한 온도 조건과 한 산소의 공 이 필수 이다.

만약 온도가 지나치게 높아 효모보다 박테리아의 활동이 활발하게 되면

부패가 일어나서 알코올 발효는 더 이상 진행될 수 없다. 지나치게 공

기의 유통이 잘 되면 효모가 알코올 발효를 일으키기보다는 효모 자체의

번식만 활발하게 이루어져서 알코올의 생성이 이루어질 수 없게 된다.

자연 상태에서 이런 알코올 발효가 잘 이루어질 수 있는 조건으로는 당분

을 다량 함유한 잘 익은 과일이 낙과(落果)하여 모일 수 있는 움푹 인

바 같은 곳이 있어야 하고, 그 로 많은 낙엽이 떨어져 공기를 차단할

수 있는 곳이어야 한다. 한 직사 선이 쪼이지 않아야 한다.

일본의 스미즈 세이이 (淸水精一)라는 사람은 깊은 산 속에 입산수도하

면서 원숭이들과 사귀게 되었는데, 그 원숭이들이 자연 상태에서 발효된

술을 권하여 마시게 되었다고 한다. 그곳은 바 가 움푹 인 곳이었다. 그

원숭이들은 잘 익은 과일을 한 곳에 모아두고 낙엽으로 덮어두면 자연 상

태에서 술이 만들어진다는 것을 알고 있었다고 한다.
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II. 우리나라 술의 역사

우리나라에서 언제부터 술이 있었는가 하는 것 역시 정확히 알기는 어렵

다. 그 지만 우리나라 사람들의 식생활에 요한 것이 된장, 간장, 김치,

식혜 등 발효와 직 연 이 있는 것이라는 을 생각하면 발효로 만들어

지는 술 한 깊은 역사를 가지고 있을 것이라고 추정할 수 있다.

1. 고려시 이 의 술

부족국가 시 와 삼국시 를 거치는 동안에도 우리나라의 요한 행사에

서는 항상 술이 있었음을 알게 하는 기록들이 남아있다. 지동이 에는

와 부여, 진한, 마한 등의 여러 행사에서 술을 마셨다는 기록이 있다. 옛

사람들은 술에 취한 상태에 감각과 이성이 마비되어 황홀한 지경에 빠진

것을 신의 경지에 이른 것이라고 하 다.

우리나라는 로부터 농경 국가이고 논밭에서 생산한 곡류로 술을 빚어왔

다. 그 때부터 이미 룩을 빚는 법을 알게 되었으며, 이런 기술은 일본까

지 해졌다. 백제시 사람인 인번(仁番)은 일본에 룩을 이용한 술 빚기

를 하여 주신(酒神)으로 추앙 받았다고 한다.

이때는 아라비아의 증류기술이 되기 훨씬 이므로 모든 술은 도수가

높지 않은 발효주 을 것으로 추정된다.

2. 고려시 의 술

고려시 에는 송나라와 원나라의

양조기술이 도입되어 다양한 술이

만들어졌고 특히 증류기술의 도입으

로 높은 도수의 소주(燒酒)가 만들어

져 귀족들 사이에서 소비되었다. 특

히 불교가 국교 던 이유로 왕실과

착 계에 있던 사원에서 술을 빚

어 팔았다.
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고려시 에는 청주(淸酒), 탁주(濁酒), 소주(燒酒) 등 비교 다양한 종류

의 술이 제조되었으며, 그 원료로는 멥 뿐 아니라 찹 까지 이용하게 되

었다. 그 외에도 법주(法酒), 과실주, 그리고 생약제재를 가미해서 만든 약

용주와 근목피를 첨가해서 그 향을 이용하는 가향주(佳香酒)가 만들어져

서 차 술의 종류가 다양해짐을 알 수 있다.

그러나 고려시 신 우왕 때는 소주음용 지령이 내려졌던 것으로 보아

높은 도수의 술이 주는 폐해를 우려했음을 알 수 있다. 곡식의 량생

산이 불가능했던 좁은 농토를 가진 우리나라에서 주식으로 해야 할 을

술을 빚는데 많이 소비하는 것에 상당한 우려를 했을 것이라는 을 추정

할 수 있다.

아라비아의 연 술사들에 의해서 만들어진 증류장치가 유럽으로 건 가서

스키와 랜디 등 높은 농도의 알코올을 탄생시켰듯이 우리나라에 와서

는 통식 소주를 탄생시키게 되었다.

3. 조선시 의 술

고려시 부터 차 발 하기 시작한 다양한 양조 기술은 조선시 에 이르

러 더욱 다양해지고 그 기술이 차 고 화되어서 우리 술의 성기를 맞

이하게 되었다.

이때부터 룩과 지에밥(속칭 고두밥), 그리고 물을 주원료로 술 담 하

는 일을 두 번 이상 반복하는 양주가 발 하여 차 품질이 높아지고 고

화하게 되었다.

4. 일제강 기의 술

1905년 이토 히로부미(伊藤博文)가 고종을 박하여 을사보호조약을 체결

한 후 일제는 그 지배력을 강화하기 하여 토지개 과 주류개 을 시작

하 다. 1907년에는 조선주세령을 발표하여 일반 가정에서 술을 빚어 마시

던 것을 지시키고 양조면허를 받은 일부 지주에게만 술을 빚을 수 있는

권한을 주었다. 그리하여 조선시 까지 번창하 던 우리나라의 고유한 양
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조기술은 깊은 침체기에 빠져 들어가게 되었으며, 각 문 마다 특색이 있

었던 통의 술맛은 차 사라지게 되었다.

이런 우리나라 토속주의 침체기는 복 이후에도 장기간 계속 되어 일반

이 즐기는 술의 취향을 과거와는 다른 것으로 바꾸게 된다. 이런

상황은 1990년 에 들어서 정부가 통주(傳統酒)를 극 으로 부활시키

려는 노력을 보일 때까지 계속된다.

5. 복 이후의 술

복 이후에도 우리나라의 술에 한 제도와 정책은 일제강 기의 주세법

에 한 것이었다. 더군다나 계속되는 식량 부족사태는 1960년 에 보리

혼식과 무미일(無米日)의 제도화와 함께 막걸리의 생산을 지하는데

이르 다.

을 주원료로 하던 막걸리와 약주의 제조에도 의 이용이 지되고 옥

수수 혹은 가루 등으로 체하게 하 다. 그래서 로 빚던 약주나 증류

소주는 완 히 자취를 감추고 말았다. 이것은 당시 식량난이 가장 큰 이유

이긴 했지만 실제로 일제강 기 때보다도 더 강력하게 주류 제조를 통제하

는 제도 다.

이후 연속되는 풍년으로 을 완 히 자 자족할 수 있게 되자 마침내

1977년 12월 8일부터 정부는 막걸리의 생산을 허용하 다. 그리하여 그

때까지 14년 동안이나 맛볼 수 없었던 흰 우유 빛의 막걸리가 다시 등

장하게 되었다. 그러나 그러는 동안 로 만든 막걸리를 증류해서 빚었던

우리나라 래의 소주는 완 히 없어지게 되었고 그 자리를 희석식 소주가

신하게 되었다.

그 후 과잉 생산되는 의 소비를 증 시킬 필요가 있어 을 원료로 증

류주 등을 다시 만들 수 있게 하 지만 장기간 맥주나 양주에 길들여진 애

주가들의 입맛을 돌리기에는 역부족이었다.
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6. 의 술

1980년 에 들어서 우리나라에서는 88 서울올림픽을 앞두고 격하게 양

주 시장이 개방되었다. 스코틀랜드 등 외국의 스키 원주를 도입해 국내

에서 블 딩(blending)하는 회사가 생겨났으며, 1988년 서울 올림픽을 후

해서는 외국산 스키나 랜디(Brandy : 코냑)가 격하게 수입이 증가되

었다.

국내에서는 양조장의 면허를 더 이상 제한할 수 없어서 우리 고유의 술에

해 무형문화재 지정을 하 고 그 제조기능 보유자를 인간문화재로 정하

다.

1990년 이후에는 로 빚은 약주와 증류 소주가 부활하면서 우리 통

주의 제조장이 격히 불어났다. 재는 국가 기 , 지방자치단체 등에서

지정한 민속주 제조장이 30군데가 넘고 통주나 토속주를 빚는 곳은 70군

데가 넘는다고 한다.

블 딩(blending)

Mix, 즉 섞다, 혼합하다의 의미를 가진 용어.

스키의 제조에서 블 딩이란 100% 맥아만으로 만든 몰트 스키(Malt

whisky)와 소량의 맥아에 옥수수 등 다른 곡물을 다량 섞어 만든 그 인

스키(Grain whisky)를 당한 비율로 섞어서 상품화하는 것을 말한다.


