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안녕하세요? 지식 캠퍼스의 명욱입니다.

지난 시간에 인류 최초의
술에 대해서 알아봤는데요.

이어서 오늘은 한국에서 가장 많이
팔리는 술에 대해서 알아볼까 합니다.

대한민국 전체 주류시장은
약 8조원 정도라고 합니다.

이 중에서 대륙 3조원 정도가 맥주,

그리고 2.5조원 정도가
소주가 되는데요.

즉, 그것은 한국인이 가장 마시는 술은
바로 맥주라는 거죠.

그러면 맥주는 언제
우리나라에 들어왔을까요?

바로 흥선대원군이 있었던 구한말
신미양요 때입니다.

드라마 <미스턴 선샤인>에서 보면

이병헌 씨가 미국으로 건너간 전쟁

바로 그 10여 일 전에 받은 것이
맥주였던 것이죠.

그 이후로 1900년대 초기에
맥주가 수입되고

1930년대에는 기린 맥주와 대일본 맥주
그러니까 지금의 삿포로 맥주죠.

이 두 회사가 영등포에
맥주 양조장을 세우면서

본격적으로 일제강점기 시절에도
맥주의 시장이 활발해지기 시작합니다.

이후에 기린 맥주는 OB맥주로,

삿포로 맥주는 지금의
하이트 맥주의 전신이 됐죠.

그렇다면 한국에서
가장 많이 마시는 술, 맥주는

언제부터 인류가 마셨을까요?

또 어디에서 만들었을까요?

자, 맥주를 만드는 곳 하면
모두가 양조장을 생각하겠죠.

맞는 말입니다.
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맥주 양조장에서 맥주를 만들었죠.

하지만 초기에는 맥주 양조장에서
만들지 않았습니다.

바로 어디냐, 빵집에서 만들었습니다.

그 이유가 뭐냐 하면
맥주의 주원료가 빵이었기 때문이죠.

바로 보리로 만든 빵,
또는 밀로 만든 빵이었습니다.

보리나 밀에 물을 넣고 구워내면
빵이 되는 것이고

물을 넣고 즙을 만들면 그리고
발효시키면 바로 맥주가 되는 것이었죠.

그래서 지금도 빵의 재료는
밀과 보리이고

맥주의 재료도 밀과 보리인 것입니다.

이러한 증거로 이집트의 벽화에서는

빵집과 양조장이
붙어있는 모습을 볼 수 있습니다.

한국인에게 막걸리란
밥과 같은 존재였는데

그들에게도 맥주는
밥이었던 것 같습니다.

그래서 서양에서는 맥주를 ‘액체빵’
‘리퀴드 브레드’라고 말을 하죠.

결국 맥주의 시작은
메소포타미아 문명의 수메르인이

기원전 4천 년 전후 이집트인의 문명

그 바로 기원전 3천 년 전부터가
보통 학자들이 보는 시기입니다.

참고로 이집트에는 이미 이때부터
맥주 바가 있었다고 하죠.

메소포타미아에서 시작한 맥주는
기원전 2천 년 전으로

독일 등 북유럽 쪽으로
퍼진 것으로 보입니다.

이곳의 특징이라고 한다면

포도를 재배할 만한
뜨거운 태양과 날씨가 아닌 곳입니다.
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포도의 당도가 높아지려면
강수량이 많아도 안 되고요.

토양도 모래나 자갈 같은
사질토가 좋습니다.

이러한 곳은 바로 그리스,
로마 등이 해당되는 것이죠.

그래서 그리스, 로마
또는 스페인을 제외한 독일 등

게르마니아 지역으로
맥주가 많이 퍼지게 됩니다.

즉 포도를 재배할 만한 곳이
아니었던 것이죠.

로마제국 시대에
타키투스라는 역사가가 있는데

그분이 <게르마니아>란 책을 썼습니다.

그것을 보면 곡물 등으로 발효시켜
맛이 나는 맥주의 기록이 있죠.

자신들이 보기에는 아주
저질 맛이 난다고 기록을 해 놨습니다.

아마 타키투스는 문화의 다양성을

맥주에서는 적어도
인정하지 않았던 것 같습니다.

참고로 보리나 밀 말고도
술을 만드는 데 사용한

북유럽의 중요한 재료가 있습니다.

바로 꿀입니다.

꿀은 그 자체가 정말 진한
당 덩어리라서 발효되기 좋았죠.

하지만 너무 당도가 높으면
삼투압의 영향으로 균이 살 수 없어서

물을 좀 더 추가적으로 넣어서
만들어야 했습니다.

우리 청을 만들 때
설탕을 많이 넣지 않습니까?

설탕을 많이 넣으면 결국 그것도
삼투압의 영향으로 균이 살지 못하죠.

똑같은 이치라고 보시면 됩니다.

그렇다면 대표적인 술자리 문화인
‘원샷’과 ‘건배’는 언제 어디서 왔을까요?
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실은 이것이 맥주 문화에서
왔다고 볼 수 있습니다.

왜냐하면 당시 게르만인은
뿔잔에 술을 마셨는데요.

뿔을 어디에 놓을 수가 없었던 거죠.

끝이 뾰족하니까

결국 술을 받으면
한 번에 다 마셔야 했던 것

바로 원샷이었던 겁니다.

또 하나가 있습니다.

건배를 하면 주로 서로 잔을 부딪치죠.

왜 부딪힐까요?
소리를 내게 하기 위해서?

물론 그럴 수도 있습니다.

하지만 그 기원은 서로의 술이
섞이게 하기 위함이었죠.

바로 적과 화친을 했었을 때
적이 술에 독을 넣었을까 봐

잔을 부딪치며 술을
섞이게 한 것이었습니다.

알고 보면 이렇게 살벌한 역사 속에서
건배 문화가 탄생하게 된 것이죠.

실은 우리나라 <조선왕조실록>에도
맥주라는 단어가 나옵니다.

보리로 만든 술이라는 것이죠.

청주일 수도 있고
탁주일 수도 있습니다.

한국 전통의 맥주와 유럽에서의 맥주는
무엇이 달랐을까요?

바로 홉입니다.

유럽의 맥주에는 홉이 들어가죠.

홉은 삼과 식물인데
그 꽃을 말린 겁니다.

이 홉을 넣음으로써
박테리아의 성장을 억제합니다.

즉 천연 살균작용을 해 주고요.

또 이 홉에서는 나온 향으로 하여금
맥주의 맛과 향을 내게 하는 거죠.
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조선의 맥주에는 바로
이런 것이 들어가 있지 않았던 것이죠.

또 이것을 무조건 넣게 하는 법률이

독일, 당시 바이에른 공화국에서 나온
‘맥주 순수령’입니다.

왜냐? 이 홉이 천연 방부제 역할을
했기 때문이죠.

위생에 도움이 된 것입니다.

그런데 우리나라도 이렇게
천연방부제 역할을 한 것이 있습니다.

바로 솔잎이죠.
솔잎도 똑같은 역할을 했습니다.

향료와 천연방부제 역할을 한 것이죠.

그래서 솔잎과 송순을 이용한 술이
굉장히 많습니다.

송절주, 송순주, 솔송주,
송로주 등입니다.

그리고 우리는 무엇보다 송편 만들 때
솔잎을 깔았죠.

역시 천연방부제 역할을
하라는 의미였습니다.

그래서 맥주에 홉이 있으면
우리에게 솔잎이 있다는 것

꼭 기억해 주셨으면 좋겠습니다.

그렇다면 또 하나 궁금해지죠.

1강에서 얘기한 막걸리와 맥주는
만드는 방식이 같을까요, 다를까요?

막걸리와 맥주는 곡주라는
같은 계열이지만

발효하는 방식에 있어서 조금 다릅니다.

맥주는 보리에 맥아를 넣고 끓이죠.

끓이면 보리의 전분이
당으로 변한 상태,

맥즙 즉 보리 주스와
같은 형태가 됩니다.

여기에 효모가 들어가면 이 보리즙의
당분을 먹고 알코올을 만듭니다.

뭐냐 하면 완벽하게
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보리 주스를 만든 다음에

알코올 발효를 시작합니다.

이것을 우리는 한 번에
알코올 발효를 한다고 해서 단행,

두 번 발효라고 해서
단행복발효라고 합니다.

그렇다면 막걸리는 어떻게 발효할까요?

맥주는 맥아를 넣고
완벽히 보리즙으로 만들지만

막걸리는 밥과 누룩을 넣어주면

아주 조금씩
쌀의 전분이 당으로 변합니다.

이때 변한 아이를 효모가 와서
알코올로 바꿔 주죠.

즉 막걸리는 전분에서 당이 됐고,
알코올이 됐고

또 전분의 당이 되어 알코올이 됐고

이러한 순서를 계속 병행하는
병행복발효라고 말할 수 있습니다.

곡주의 경우 병행복발효가
알코올 도수가 더 높아집니다.

이유는 갑자기 당이
너무 많거나 알코올이 높아지면

술을 빚는 효모가
그 환경에 적응하지 못했기 때문이죠.

그래서 한번 발효하는 맥주는
알코올 도수가 낮은 경우가 많습니다.

막걸리는 최대 20도 가까이도
알코올 도수가 올라가지만

결국 나중에 물을 넣어서
맛이 편한 도수로 바꿔 주는 것이죠.

어떠셨나요? 여러분이 좋아하는 술

맥주에 대해
궁금증이 좀 해소되셨나요?

다음 시간에는 우리 역사 속에서
최초로 술을 마신 사람이 누구인지

단군인지, 이순신인지, 박혁거세인지
한번 같이 찾아보도록 하겠습니다.

네, 제가 오늘 소개할 술은 독일의
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‘헤페바이젠’이라는 맥주입니다.

‘헤페’는 ‘효모’고요, ‘바이젠’은 ‘밀’이죠.

효모가 들어 있는
밀맥주라고 보시면 될 것 같습니다.

독일의 맥주 순수령 때 맥아, 보리, 홉,
물만 들어가게끔 되어 있는데요.

왜인지 독일에서
이 밀맥주를 만들었어요.

이유는 뭐냐 하면 밀로 만든 맥주는
비쌌기 때문에

귀족들이나 왕이 즐길 수 있게끔
밀로 맥주를 만들어 공급을 했던 것이죠.

어떻게 보면 가진 자를 위한
맥주였고요.

우리나라도 실은 비슷한 게 있습니다.

1970년대 쌀로 막걸리를
빚으면 안 됐지만

당시에 쌀로 막걸리를 빚어서
청와대에 납품했다고 하죠.

‘배다리 막걸리’라고 하는데요.

배다리 막걸리와 이 밀맥주는

서로 상통하는 평행이론 같은
그런 부분이 있습니다.

기회 되시면 이 헤페바이젠,
효모가 들어있는 헤페바이젠과

한국의 배다리 막걸리도
같이 꼭 비교해 보시면서

맛보시면 좋을 것 같습니다.

네, 오늘은 맥주 역사였는데요

맥주는 150년 전
신미양요를 계기로 해서 들어와서

1930년대 일제가 한국에
맥주 공장을 세우면서 본격화됩니다.

1960년대에는 최고의 추석 선물로
고급화를 이뤘고

1970년대에는 통기타와 함께 하는
낭만을 보여줬죠.

80년대에는 컬러TV의 보급으로
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맥주의 황금색과
크리미한 거품이 보이면서

회식의 술로 본격해서 등장을 했는데요.

이후 90년대는 소맥의 등장으로
이어지게 됩니다.

여러분은 경양식집에서
마시던 고급 맥주,

호프집에서 일 끝나고 마시던 생맥주,
어느 쪽이 더 기억에 남아있나요?

전 오늘 집 앞 단골 호프집에서
생맥주 한잔 진하게 하겠습니다.

다음 시간에 더 알찬 술의 이야기를
만들어야 되니까요. 고맙습니다.
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