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우리술 기행

찹쌀로 빚어 진하고 담백한 맛,
해창막걸리

해남 화산면 해창길에 있는 해창주조장은 13년 전 귀촌한 오병인·박리아 씨 부부가 
운영하는 술도가다. 감미료를 넣지 않고 찹쌀로 빚어 한 달간 숙성한 술은 

걸쭉하면서 담백한 단맛을 자랑한다. 시중 막걸리의 10배에 달하는 
비싼 술이지만, 재료와 맛을 보면 가격에 고개를 끄덕이게 된다. 

글 김희선 · 사진 전수영 기자

일제강점기 일본으로 보내는 쌀을 보관했던 창고
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다 같이 반성하고 참회하는 교육의 지표로 삼기 위해 마당에 보존, 전시한다’고 쓰여 

있다. 주조장 옆에는 일본으로 운반하기 위해 쌀을 보관했던 녹슨 창고가 그대로 남아 

있다.  

일제강점기 정미소였던 이곳에서 막걸리를 빚기 시작한 것은 해방 이후다. 해방 뒤 해남 

삼화초등학교 설립자인 장남문 씨가 이곳에 살았는데 주조장 면허는 그가 1961년 낸 것

으로 보인다. 그 뒤 강진에서 술을 빚던 황의권 씨가 주조장을 인수해 30년 넘게 술을 빚

었다.     

현재 주인인 오씨는 해창 막걸리를 택배로 주문해 즐겼던 해창주조장의 단골 손님이었

다. 막걸리를 좋아하는 평범한 직장인이었던 그가 술도가 주인이 된 것은 40대 중반이었

던 2008년. 전 주인 황씨가 자녀 가운데 주조장을 이어받을 사람이 없어 인수할 사람을 

물색했고 오씨가 그 제안을 받아들였다고 한다. 

“막걸리를 좋아하기도 했고, 스트레스 많던 서울 생활에서 벗어나고 싶기도 했어요. 

서울에서는 경쟁력이 없었거든요(웃음). 재미로 시작한 것이 본업이 됐네요.”

주조장 마당에서는 커다란 통 위로 하얀 김이 모락모락 피어오르고 있었다. 막 쪄

낸 고두밥을 식히는 중이었다. 통을 가득 채운 고두밥은 유기농 찹쌀로 지은 밥이

다. 멥쌀로 빚는 일반적인 막걸리와 달리 이곳에서는 멥쌀 20%, 찹쌀 80%의 비율

로 밥을 지어 술을 빚는다. 막걸리의 풍미를 좋게 하기 위해서다. 아스파탐이나 설

탕 등 감미료를 전혀 넣지 않았음에도 단맛이 도는 것은 찹쌀 덕분이다. 

양조장 대문을 열고 안쪽으로 들어가니 고목이 우거진 정원이 펼쳐졌다. 가

운데 연못이 있는 전형적인 일본식 정원이다. 800평 정원에 심어진 나무는 

모두 40여종. 멋지게 줄기를 뻗은 중앙의 배롱나무(백일홍)는 무려 700년 

된 고목이다. 2월 초 뒤늦은 한파에 움츠러든 봄꽃이 꽃망울을 터뜨리기 전

이었지만, 목련과 영산홍, 백일홍, 석류꽃 등 갖가지 꽃이 철마다 정원을 장

식한다고 한다.  

해창주조장은 정원이 아름다운 양조장으로도 유명하다. 이곳에 정원과 살

림집이 조성된 것은 일제강점기였던 1927년. 해남에 정착해 살던 일본인 미

곡상 시마다 히코헤이가 정미소를 운영하면서 정종을 빚었다고 한다. 

정원 곳곳에는 역사의 흔적이 남아 있다. 정원 한구석 나무 아래 놓인 비석

은 이곳이 제물포 조약 당시 조선 대표였던 백파 신헌구(1823∼1902) 선생이 

살던 집터였음을 보여준다. 암행어사로 5년간 해남에 머물렀던 그가 한양으

로 떠나면서 전답을 마을에 주고 가자 주민들이 세운 공덕비라고 한다. 

일제강점기의 상흔도 남아 있다. 황국 신민 서사비는 13년 전 주조장을 인수

한 오병인 씨가 정원을 복원하던 중 땅속에서 발견한 것이다. 1930년대 일제

가 조선인들에게 암송을 강요한 일종의 맹세문이다. 비석 옆 안내판에는 ‘한

국과 일본 간에 있었던 뼈아픈 과거사를 삭여 놓은 생생한 역사적 유물을 

4 정원 복원 도중 
땅속에서 발견된 황국 
신민 서사비
5 백제의 주조장인 
수수보리의 장인정신을 
기리기 위해 정원에 
설치한 종 
6 정원 가운데 있는 연못1 해창주조장 전경 2 시음장에 걸려 있는 해창주조장 그림

3 살얼음이 언 정원의 연못 아래로 잉어가 한가롭게 헤엄치고 있다. 

1

2

3

4

5

6



March 2020 www.yonhapimazine.com  I  133  132  I   

이렇게 쪄낸 고두밥을 온종일 식히고 나서 다음 날 술을 담근다. 뜨

거운 고두밥을 바로 넣으면 누룩 속 미생물이 죽기 때문이다. 발효

실 안에서는 담근 지 5일 된 술이 보글보글 기포를 내뿜고 있었다. 

고두밥과 밀 누룩에 물만 더해 세 차례에 걸쳐 담근 술은 5일간 32

도가량에서 발효시킨 뒤 18도에서 25일 더 발효시킨다. 5일 만에 생

산되는 시중의 일반 막걸리와 달리 숙취가 없는 것은 감미료를 첨

가하지 않고 한 달간 완전히 발효시키기 때문이라고 한다. 

30일간 숙성된 막걸리의 도수는 15도가량. 여기에 물을 더해 원하

는 도수를 맞추게 된다. 해창주조장에서는 9도와 12도짜리 막걸리

를 판매한다. 시중 막걸리와 비교하면 물을 거의 더하지 않아 진하

면서도 부드럽다. 감미료 없이 찹쌀로 막걸리를 빚는 주조법은 오

씨가 양조장을 인수한 뒤 개발한 방법이다. 그는 “감미료를 넣지 않

는다는 것은 그 당시로써는 상상도 못 했던 것”이라며 “12도짜리 막

걸리는 한 병에 1만1천원인데 재료비로 따지면 시중 일반 막걸리의 

20배”라고 했다.

시음장으로 자리를 옮기니 오 대표가 12도 막걸리와 함께 15도와 18

도 막걸리를 내왔다. 조만간 출시할 ‘해창 블루’(15도)와 ‘해창 롤스

로이스’(18도)다. 해창 롤스로이스는 12도로 담근 막걸리에 고두밥

과 누룩을 넣고 다시 한번 술을 빚기 때문에 총 두 달이 걸린다. 가

격은 병당 11만원. ‘막걸리는 싼 술’이라는 인식을 깨는 고급 술이다. 

해창 롤스로이스를 한 모금 맛봤다. 12도 막걸리보다 더 진하면서 

18도라는 게 믿기지 않을 정도로 부드러웠다. 점도가 높기 때문에 

맑은 술과 달리 천천히 올라온다고 한다.    

커다란 스피커가 놓인 시음장에서는 온종일 클래식 음악이 흘러나

온다. 이곳의 막걸리 역시 클래식 음악을 들으면서 익어간다. “술을 

만드는 것은 누룩 속 미생물들이에요. 저는 환경만 만들어 주죠. 음

악도 미생물들 기분 좋아지라고 틀어주는 것이에요. 그래야 술맛도 

좋아지니까요.” 

1 갓 쪄낸 고두밥이 담긴 통 위로 하얀 김이 모락모락 피어오르고 있다.
2 막걸리 재료로 사용되는 유기농 찹쌀
3 담근 지 5일 된 술이 보글보글 기포를 내뿜고 있다.
4 9도와 12도짜리 해창막걸리
5 해창막걸리를 운영하는 오병인·박리아 씨 부부  
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