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“좋은 술 맛의 비결, 발효와 불 때기”  

오메기술 기능 보유자 김을정씨 
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“제주 전통주의 맛은 온도에 의해 좌우됩니다. 오메기술과 고소리술은 각각 발효과정과 증류과정

에서 알맞은 온도를 유지하는 것이 좋은 술맛을 내는 비결입니다.” 

 

제주도 무형문화재 오메기술과 고소리술의 기능 보유자인 김을정씨(90)는 “제주 전통주를 맛있게 

제조하는 비법의 핵심은 발효와 불 때기 과정에서의 온도”라고 말했다. 

 

이어 김씨는 “어릴 때 어른들이 술 담그는 모습을 어깨 너머로 보고 제조법을 익혔다”며 “전통주

를 빚을 때 마음이 급해선 안 된다. 오메기술을 만들 때 누룩이 잘 발효되도록 온도를 잘 맞추고 

고소리 술은 불길을 잘 조절해 적당한 온도를 유지하는 게 관건”이라고 강조했다. 

 

김씨는 “발효주인 오메기술을 담그면 위층은 맑은 청주가 되고 아래층은 탁주가 된다”며 “탁주는 



 

상대적으로 양이 많기 때문에 도민들이 일용주로 마셨고, 청주의 경우 양이 적어 제례용이나 손

님 접대용으로 이용했다”고 설명했다. 

 

또 김씨는 “오메기술을 증류하면 고소리술이 된다. 술독에 묻어둔 밑술을 고소리로 증류해 고아낸 

소주가 바로 고소리술”이라며 “고소리술은 반영구적으로 보관할 수 있어 1960년대 후반까지도 중

산간 주민들이 많이 제조해 물허벅에 담아 팔기도 했다”고 전했다. 
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