
머리말

아마쿠치(단맛)•가라쿠치(쓴맛)의 구분 방법

사케의 특징 데운 술? 찬 술?

 아마쿠치•가라쿠치를 표시한 제품 외에 ‘일본
주도’를 표시한 제품도 있습니다. 일본주도는 비
중의 일종으로, 알코올 도수가 같을 경우 엑기스 
분(주로 당분)의 지표가 됩니다. 일반적으로 일
본주도가 낮을수록(-) 아마쿠치, 높을수록(+) 가
라쿠치입니다. 사케의 달고 쓴 맛에는 신 맛의 
농도와 알코올 도수 등 여러 성분이 영향을 주
므로 달고 쓴 맛의 기준이라고 생각하면 됩니다. 

 일반적인 사케의 알코올 도수는 15% 안팎으로 
맥주는 물론 와인보다도 약간 높은 편입니다. 사
케는 와인보다 신맛이 부드럽고 아미노산(감칠
맛의 성분)이 많은 것이 특징으로 일식뿐만 아

 뜨겁게 데운 술부터 얼음을 넣어 마시는 온더
록까지 폭넓은 온도로 즐길 수 있는 것이 사케
라고 할 수 있습니다. 

데운 술(오캉)：42-45℃ 정도로, 손으로 잔을 들 
수 있을 정도의 온도가 적당합니다. 산미가 있고 
잘 숙성된 술을 데우게 되면 맛이 부드러워지며, 
섬세한 향의 술은 35-40℃ 정도의 ‘미지근한 술
(누루캉)’로 마실 것을 추천합니다.

찬 술(히야)：음양주와 같이 향기로운 술이나 
신선한 생주(나마자케)를 10℃ 정도로 차게 해
서 마시면 그 풍미가 더욱 살아납니다.

얼음을 넣은 술(온더록)：여름에 잘 어울리는 
음주 방법입니다.

또한 사케는 알코올 도수가 높은 편이라서 빨리 
취할 수 있기 때문에 술을 마시는 중간에 물을 
마셔 주면 취기가 서서히 오릅니다.

니라 아시아 및 서양 요리와도 잘 어울립니다. 
생선과 먹었을 때 비린내가 느껴지지 않게 하는 
것도 사케의 특징입니다.
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일본주도

높은 ← 밀도 → 낮은 달지않은단

 사케는 찐쌀에 쌀누룩과 물을 혼합하여 발효시
킨 후 걸러서 만듭니다. 사케가 언제부터 만들어
졌는지에 대해서는 여러 가지 설이 있지만 1000
여년 전에 현재의 사케에 가까운 것이 만들어졌
다는 기록이 있습니다. 현재 일본에는 약 1,500
개의 사케 제조사가 있으며, 각각의 지역이나 양
조장에 따라 다른 맛을 가진 사케가 제조되고 
있습니다.
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2013년, 일본의 전통 식문화인 ‘일식’이 한국의 ‘김장 문화’와 함께 유
네스코 무형 문화 유산에 등재되었습니다. 일식에 빼놓을 수 없는 사
케(일본 청주)는 일본의 문화와 생활에 깊이 뿌리내리고 있을 뿐 아니
라 이제 세계의 많은 사람들이 즐겨 마시고 있습니다.



다양한 술잔

사케의 보관

사케의 종류

자세한 정보

 도기 사발 외에, 경사스러운 날에는 옻칠 잔이
나 목제 용기도 사용됩니다. 찬 술에는 사케용 
유리잔이나 와인잔을 추천합니다.

 높은 온도와 빛은 사케의 향미를 떨어뜨립니다. 
서늘하고 빛이 들지 않는 곳에 보관하는 것이 
좋습니다. 사케는 오래 두어도 부패하거나 인체
에 해를 끼치지 않지만 일반적으로 병에 담은 
후 1년 이내에 마시는 것이 좋습니다. 개봉한 후
에는 냉암소에 보관하며, 1달 이내에 드시는 것
이 좋습니다. 오래 되어 향이 떨어진 경우에는 
요리용 술로 사용하실 수 있습니다.
 음양주(긴죠슈)의 과일향은 특히 고온에 민감
하므로 냉장고나 서늘한 곳에 보관하시기 바랍
니다. 생주(상온 유통 가능한 제품 제외)도 냉장 
보관이 필요합니다.

 사케에는 제조 방법의 차이에 따라 여러가지 
종류가 있습니다. 그 중에서도 큰 영향을 주는 
것이 정미율(백미 중량÷현미 중량)입니다. 쌀의 
표면에는 지질과 단백질이 많이 들어 있는데 이
것이 너무 많으면 술의 향미가 좋지 않게 됩니
다.

음양주(긴죠슈)：정미율 60%이하의 백미를 사
용하여 ‘긴죠즈쿠리’라 불리는 특수한 제조법으
로 만듭니다. 깔끔한 맛과 사과나 바나나에 비유
되는 과일향이 특징입니다.

순미주(준마이슈)：쌀과 쌀누룩 및 물만을 원료
로 만든 사케로, 풍부한 맛이 특징입니다.

본양주조(혼죠조슈)：쌀과 쌀누룩 및 물로 만든 
사케에 소량의 양조용 알코올을 넣어 만든 사케
입니다. 균형 잡힌 향미로, 어느 요리에나 어울
리는 식사주입니다.
(위와 같은 사케를 ‘특정 명칭주’라 부르며, 더 
자세한 분류나 제조 방법에 대한 기준이 정해져 
있습니다.)

생주(나마자케)：보통 사케는 제조부터 출하 사
이에 2차례 가열하여 살균합니다. 그러나 생주
는 가열 처리를 한번도 거치지 않고 출하되므로 
신선한 향이 특징입니다.

탁주(니고리자케)：발효가 끝난 뒤 거친 천에 
걸러낸 미백색의 탁한 사케로 부드럽고 매끄러
운 느낌입니다.

스파클링 사케：최근에 인기 있는 탄산을 가미
한 사케로, 알코올 도수가 낮은 제품도 있으며, 
차게 해서 즐기시면 더욱 좋습니다.

장기 숙성주：3년~10년 이상 숙성시킨 사케로, 
호박색을 띄며 흑설탕이나 커피를 연상시키는 
숙성된 향기와 부드러운 느낌이 특징입니다.

 주류종합연구소 또는 일본주조조합중앙회의 
홈페이지(WEB)를 참고하시기 바랍니다!

National Research Institute of Brewing (NRIB), Japan
(http://www.nrib.go.jp/)  (Some photos were supplied by JSS.)
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