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와인인 듯, 맥주인 듯
톡톡 튀는 젊은 막걸리

 전통 양조법에 얽매이지 않고 실험적인 막걸리를 제조하는 
젊은 양조자들이 주목받고 있다. 강북구 수유동에 있는 

‘디오케이(DØK) 브루어리’ 역시 젊은 감각의 재기발랄한 막걸리를 
선보이는 신생 양조장이다. 전통 막걸리 양조법에 수제 맥주 

제조 기법을 접목해 만든 이곳의 술을 마시다 보면 이게 막걸리인지, 
와인인지, 수제 맥주인지 헷갈릴 정도다.
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와인 같기도, 맥주 같기도 한 막걸리
‘디오케이(DØK) 브루어리’라는 이름만 듣고선 수제 맥주 양조장인 

줄 알았다. 북한산 자락에 있는 양조장 역시 막걸리를 파는 전통주점

이라기보다는 수제 맥주를 파는 펍의 분위기다. 자리에 앉아 술을 주

문하면 마치 생맥주를 따르듯 탭에서 막걸리를 따라 투명한 잔에 내

온다. 와인잔처럼 생긴 술잔은 테쿠잔이라 불리는 맥주 전용 잔. 잔

에 담긴 술은 가라앉은 막걸리 앙금이 섞이지 않아 와인이나 맥주처

럼 투명한 빛깔이다. ‘걍즐겨’, ‘뉴트로’, ‘두유노’. 이름에서부터 ‘힙’한 

감성이 물씬 느껴지는 디오케이의 술들을 차례대로 시음해 봤다.

‘보기 좋은 떡이 먹기도 좋다’고 붉은빛이 매혹적인 ‘걍즐겨’로 자연

스레 손이 먼저 갔다. 석류와 히비스커스를 첨가해 아름다운 빛깔을 

뽐내는 술이다. 이규민 대표가 권하는 방식대로 처음에는 투명한 윗

술만 한 모금 입에 넣었다. 쌀에서 나온 막걸리 특유의 단맛에 석류

와 히비스커스의 신맛과 베리 향이 어우러진다. 맑은 윗술만 마시니, 

마치 달콤한 로제 와인을 마시는 것 같기도 하다. 알코올 도수는 8도

로 막걸리치고 낮은 편은 아니지만, 새콤달콤한 맛에 부담 없이 술술 

들어간다. 

이번엔 병 아래 가라앉은 앙금까지 섞어 맛을 봤다. 딸기우유처

럼 핑크빛으로 변한 술은 질감이 부드러워지면서 맛과 향이 더 

짙어진 느낌이다. 윗술만 마실때에 비해 더 걸쭉해졌지만, 텁텁

함은 전혀 느껴지지 않고 부드럽게 넘어간다. 이 대표는 “맑은 부

분만 마시면 와인이나 맥주를 마시는 느낌과 비슷하고 섞어 마

시면 막걸리 특유의 걸쭉함을 즐길 수 있다”며 “병을 처음부터 

흔들어 섞지 않고 맑은 윗술을 먼저 맛보고 난 뒤 섞어 마시는 것

이 한 병으로 두 가지 맛을 즐기는 방법”이라고 소개했다. 

다음 차례는 ‘뉴트로’. 일반 막걸리보다 진한 빛을 띠는 이 술은 

홍차인 잉글리시 브랙퍼스트와 레몬, 라임을 첨가한 막걸리다. 

잔을 코에 갖다 대니 홍차의 우아한 향기가 먼저 올라온다. ‘걍즐

겨’와 달리 단맛은 거의 없지만, 레몬과 라임의 신맛과 홍차의 쌉

싸름한 맛이 입안을 기분 좋게 자극한다. 맑은 윗술만 맛보면 마

치 IPA 맥주를 마시는것 같기도 하고, 섞어서 맛보면 밀크티를 마

시는 느낌이다. 드라이하면서도 상큼한 것이 단 술을 즐기지 않

는 이들이 좋아할 것 같다. 

마지막으로 맛본 ‘두유노’는 디오케이의 세 가지 술 가운데 일반

적으로 떠올리는 막걸리와 가장 비슷한 느낌의 술이다. 막걸리

를 빚을 때 누룩과 함께 천연발효종을 넣은 사워도우를 첨가해 

발효시켰다고 한다. 빵 반죽인 사워도우 특유의 상큼하면서 쿰

쿰한 향을 느낄 수 있다. 예전엔 쌀과 함께 밀가루를 넣어 막걸리

를 만들기도 했던 것을 재미있게 재현해보면 어떨까 생각하고 

사워도우를 넣어 봤다고 한다.

1 수유동 디오케이 
브루어리를 
방문하면 펍처럼 
생긴 공간에서 
막걸리를 시음해 
볼 수 있다.
2, 3, 4, 5 고두밥을 
쪄서 술을 담그는 과정. 
누룩과 쌀을 기본재료로 
한다는 점에서는 전통 
막걸리와 
다르지 않다.
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수제 맥주 기법 접목한 전통주의 혁신
와인 같기도 하고, 맥주 같기도 한 독특한 막걸리들을 선보이는 디오케이 브루어리는 갓 서른

이 된 이규민 대표가 작년 8월 만든 신생 양조장이다. 대학에서 한식 조리를 전공하면서 막걸

리 양조를 배웠던 이 대표는 졸업 후 덴마크의 수제 맥주 브루어리에서 요리사로 일하면서 다

양한 수제 맥주의 세계에 눈을 떴다고 한다. 디오케이 브루어리의 술들은 당시 이 대표가 접했

던 실험적인 맥주 양조법을 전통 막걸리에 접목한 결과물이다.      

“제가 일했던 곳이 ‘투올’이라는 브루어리이었는데 개성 넘치고 실험적인 스타일의 맥주를 많

이 만들었어요. 예를 들어 반은 애플사이다 같고 반은 페일 에일 같은 스타일의 맥주를 만들기

도 하고, 오이, 고수 같은 채소를 넣은 여름용 맥주도 만들었죠. 수제 맥주라고 하면 라거, 페일 

에일, IPA 정도밖에 몰랐던 저에게는 신세계였어요. 막걸리도 이런 방식으로 재미있게 만들면 

스펙트럼을 넓힐 수 있겠다는 생각이 들었죠.”

디오케이의 술들은 누룩과 쌀을 기본 재료로 한다는 점에서는 일반 막걸리와 다르지 않다. 하

지만 독특한 향과 맛을 내는 부재료를 다양하게 첨가하고 맥주 만들 때 쓰는 효모를 넣기도 한

다는 점에서는 수제 맥주와 닮아있다. 이 대표는 맥주 양조 과정에서 발효가 끝난 뒤 홉을 더 

첨가해 향을 극대화하는 ‘드라이 호핑’ 기법을 막걸리에 접목했다. 막걸리 발효가 거의 다 끝

난 시점에 다양한 과일이나 차 등을 첨가해 한 번 더 저온에서 숙성시키는 것이다. 부재료를 

첨가하는 전통 막걸리들이 보통 밑술을 만든 뒤 덧술을 담글 때부터 부재료를 넣어 발효시키

는 것과는 다른 방식이다. 부재료를 미리 넣으면 발효 도중 향이 날아가지만, 발효가 거의 끝

난 시점에 첨가하면 그 향과 맛이 더 뚜렷하게 남는다고 한다.  

누룩 외에 맥주용 효모를 첨가해 막걸리를 빚는 것도 디오케이만의 방식이다. 히비스커스와 

석류즙이 첨가된 ‘걍즐겨’는 누룩과 함께 맥주 효모의 한 종류인 프렌치 세종을 넣어 발효시켰

다. 다양한 맥주용 효모를 넣어 실험해봤는데 쿰쿰하고 거친 느낌의 프렌치 세종이 이 술과 가

장 잘 어울렸다고 한다.

설명을 마친 이 대표가 이번 봄·여름 시즌을 겨냥해 한정판으로 선보이는 술이라며 ‘북한산 

피크닉’을 내왔다. 맥주 효모의 일종인 벨지안 트리펠과 패션프루트, 레몬, 엘더플라워, 국화, 

우롱차 등 다양한 과일과 꽃, 차를 첨가한 술이다. 잔을 코에 갖다 대니 꽃향기가 진하게 피어

올랐다. 맑은 윗술만 따라 한 모금 마시니 상큼하면서 부드러운 기포가 입안에서 톡톡 터진다. 

무슨 술인지 모르고 마셨다면 막걸리가 아니라 스파클링 와인이라고 생각했을 것 같다. 더운 

여름에 딱 어울릴만한 술이다.

‘디오케이 브루어리’는 술과 장을 담는 전통 ‘독’에서 따온 이름이다. 알파벳 ‘O’ 대신 덴마크어 

‘Ø’를 쓴 것은 덴마크에서 일할 때 막

걸리 양조에 대한 청사진을 그린 만

큼 초심을 잃지 말자는 각오에서라

고. 수유동에 있는 양조장에는 간단

한 안주와 함께 술을 즐길 수 있는 

공간도 마련돼 있다. 막걸리를 테

이크아웃 할 경우 병당 5천원에 

구입할 수 있다. 예약하고 방문

하면 술 만드는 과정에 대한 설

명도 듣고 시음해 볼 수 있

다. 
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1 양조장 내부
2 막걸리를 주문하면 
탭에서 술을 바로 따라 
유리잔에 내온다.
3 디오케이 브루어리의 
술을 만드는 이규민(30) 
대표(오른쪽)와 
김홍민(27) 씨
4 발효 탱크에서 
막걸리가 보글보글 
익고 있다. 


