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술창고 서식 효모

술창고에 서식하고 있는 효모. 옛날에는 

주모 공정중에 자연스럽게 그 창고의 「술창고 

서식 효모」가 번식해서 술이 만들어져서 

「술창고 서식 효모」의 성질의 뛰어남이 술의 

좋고 나쁨에 직결되었었다. 지금은 유명 

양조장으로부터 선발하거나 연구자가 육종한 

우량 효모를 사용하는 것이 일반적이지만, 

자사의 「술창고 서식 효모」를 분리 보존해서 

사용하는 곳도 있다.

지게미

만들어진 주모와 쌀 누룩, 증미, 물을 탱크에 

넣은 것을 이렇게 부른다.

여기에서 누룩에 의한 증미의 용해당화와 

효모에 의한 알코올 발효가 동시에 진행된다. 

발효가 충분히 진행된 것을 거르면 청주가 된다.

지게미 비율 

지 게 미 에 서 청 주 를 뽑 아 짜 낸 

지게미（술지게미）의 다소를 나타낸다. 

준비한 백미에 대한 지게미의 비율로 나타낸다. 

예를 들면 100kg의 백미를 준비해서 25kg의 

술지게미가 남으면 지게미 비율은 25%이다. 

지게미 비율은 상선 클래스에서는 30% 이하가 

보통이지만, 다이긴죠주에서는 50~60%인 

것도 있다.

침하 

술은 저장하는 동안 투명도가 떨어지는 경우가 

있다. 이것은 술 안에 녹아있는 단백질이 

변화해서 불용화하기 때문이다. 거기에서 감즙 

등의 「침하제」를 사용해서 탁해지는 원인이 

되는 단백질을 침전, 제거한다. 이것을 침하라고 

한다. 다른 양조주에서도 자주 사용하는 

방법이다.

활성탄 

일본주에서는 주질을 갖추기 위해서 분말 

활성탄을 사용하는 경우가 많다. 사용법은 

보통, 술에 소량의 활성탄을 분산시켜서 잡미 

성분 등을 흡착시키고 나서 노과하는 간단한 

것이다. 이 활성탄의 사용법도 개성을 내는 

포인트이므로 메이커마다 자체적인 궁리를 하고 

있다.

아쯔칸（따뜻하게 데운 술）

아쯔칸은 일본주를 즐기는 전통적인 방법 중 

하나이다.

일반적으로는 약 42℃에서 45℃로 데운다.

양조장 / 술 제조 기술자
 

양조장은 술 제조처나 술 곳간을 가리키는 

말이다.

술 제조 기술자는 술을 빚는 전문가를 말하며, 

양조를 담당하는 사람의 감독자로서 술 제조 

전반에 대해 책임을 진다.

전국 신주 감평회

주류 종합연구소가 개최(2007년부터 

일본주조조합중앙회와 공동 개최)하며 그해 

빚어낸 긴죠주를 대상으로 한 가장 규모가 큰 

감평회.

제1회 개최가 1911년에 열린 전통 있는 감평회로 

2012년은 기념비적인 100회 개최를 맞이했다. 

매년 뛰어난 일본주에게는 금상이 수여되므로, 

금상 수상을 목표로 전국의 양조장에서 많이 

출품하고 있다.

기타 용어

 6 호 발효력이 강하고, 향기는 조금 낮고 순한 맛, 담려한 주질에 최적

 7 호 화려한 향기로 널리 긴죠용 및 보통 양조용에 적합하다

 9 호 단기 지게미로 화려한 향기와 긴죠향이 많다

 10 호 저온 장기 지게미로 산이 적고 긴죠향이 많다

 11호 지게미가 장기로 되어도 절도있고 아미노산이 적다

 14 호  （가나자와 효모）산이 적고 저온 중기형 지게미를 경과시켜 특정 

명칭 청주에 적합하다

 601호 특징은 6 호와 같다

 701호 특징은 7 호와 같다

 901호 특징은 9 호와 같다

 1001호 특징은 10 호와 같다

 1401호 특징은 14 호와 같다

 1501호  （아키타류廃 화효모 AK-1） 저온 중기형 지게미를 경과시켜 산이 

적고 긴죠향이 많은 특정 명칭 청주에 적합

 1801호 부드러운 맛과 화사한 향기가 특징이며 특정명칭주에 적합하다

거품없는 효모
청주 효모는 보통 지게미를 만들어서 4일째에서 10일째정도까지 지게미에 뚜껑을 덮듯이 

불룩하게 거품 층을 형성합니다. 거품없는 효모는 이 거품을 만들지 않도록 개량된 

효모입니다. 거품이 없어지면 어떤 점이 좋아지는가 하면, 우선은 양조장에서 작업하는 

사람들이 거품이 묻은 탱크벽을 청소하는 「거품 청소」라는 작업을 하지 않아도 됩니다. 

발효가 왕성해서 거품이 흘러넘쳐버리는 사고의 염려가 없습니다. 그리고 거품이 올라가지 

않는 만큼, 같은 탱크에 많은 지게미를 넣을 수 있게 됩니다.

그리고 거품없는 효모는 주류 종합연구소의 전신인 양조시험소가 개발, 실용화한 

것입니다.
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특 징

주된 협회 효모（정주용）의 종류와 특징

보통의 청주 효모의 
지게미

거품없는 

효모의 지게미

거품없는 효모라면 이 부분에 넣을 수 있다


