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1. 모든 음식과 술은 선입견 혹은 추억을 먹고 마시는 것

세상 사람들이 신경외과 의사에 대한 선입견을 가지고 있듯, 그들은 모든 술에 대한 선입견과 추억을 가지고 있습니다. 와

인은 격식을 갖춘 까다로운 술이라는 선입견이 있습니다. 그래서 우리는 츄리닝과 슬리퍼를 신고 와인 바에 가지 않습니다. 

소주는 서민의 술이라는 선입견이 있습니다. 고민이 있고 힘들 때 한 잔 주고받는 장면이 떠오릅니다. 여러분께 맥주는 어떤 

느낌일지 궁금합니다. 누구에게나 맥주는 퇴근 후 펍에 가서 동료들과 잔을 부딪히며 즐겁게 마시는 술이라는 선입견이 있습

니다. 아마 20대 때부터 그렇게 마셔 왔기 때문일 것입니다. 어떤 음식이나 술을 떠올리면서 기분 좋은 장면이 동시에 상상되

는 것은 그것에 대한 즐거웠던 경험, 추억 때문일 것입니다. 

2. 맥주는 훌륭한 문화콘텐츠

21세기 사람들만 맥주를 맛있게 마신 것은 아닙니다. 고대 수메르인, 이집트인들도 맥주를 마셨습니다. 식량이 부족했던 

그들에게 맥주는 취할 수 있는 음료만은 아니었습니다. 맥주는 그들에게 훌륭한 영양 공급원이었습니다. 세월이 흘러 맥주는 

유럽으로 건너갔습니다. 와인용 포도가 자라기 어려운 독일, 벨기에, 영국에서는 맥주를 만들어 마셨습니다. 중세 때 맥주를 

만들던 가장 큰 곳은 가톨릭 수도원이었습니다.

수도원에서 맥주를 만들어 마셨던 이유

1. 사순절 금식 기간 중의 영양 보충

2. 수도원 방문객들을 위한 접대

3. 수도원의 운영 수입원

맥주는 아주 오래 전부터 마셔 온 술입니다. 그래서 맥주를 공부하면 유럽의 문화와 역사를 이해할 수 있습니다. 영국, 벨

기에, 독일 등 맥주를 많이 마시는 나라의 문화와 역사를 쉽게 공부할 수 있고, 지금은 없어진 신성로마제국, 브루고뉴 공국 

등 난해한 유럽 역사도 맥주를 통해 쉽게 이해할 수 있습니다.
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3. 맥주는 과학

우리 몸에서 일어나는 과정을 호흡, 미생물을 통해 일어나는 과정을 발효라고 합니다. 일상 생활에서 흔히 접하게 되는 발

효의 3가지 과정은 에탄올 발효, 젖산 발효, 그리고 식초 발효입니다. 에탄올 발효란 포도당 1분자가 에탄올 2분자와 이산화

탄소 2 분자로 바뀌는 과정입니다. 소위 말하는 술을 만드는 과정입니다. 이 때 필요한 미생물은 효모입니다. 젖산 발효는 젖

산균이 포도당을 젖산으로 만드는 발효 과정입니다. 김치 발효, 요구르트 발효, 치즈 발효가 대표적인 예입니다. 초산 발효는 

초산균이 알코올을 먹고 식초를 만드는 과정입니다. 참고로, 빙초산을 제외한 모든 식초는 에탄올에서 만들어집니다.

에탄올 발효 과정 중 어떤 재료의 포도당을 사용하는가에 따라 개성 있는 술이 만들어집니다. 보리맥아를 사용하면 맥주, 

포도를 사용하면 와인, 쌀을 사용하면 사케가 만들어집니다. 사탕수수 당밀을 사용하여 증류하면 럼이 만들어집니다. 맥주는 

에탄올 발효 과정에서 생성되는 에탄올과 CO2를 모두 이용합니다. 레드와인의 경우, 에탄올은 이용하지만 CO2는 모두 날려 

보내기 때문에 병 속에 탄산이 없습니다. 반대로 에탄올은 버리고 CO2만 이용하는 과정도 있습니다. 효모 빵을 만드는 과정

입니다. CO2를 이용해 빵을 부풀리고 알코올은 날려 버립니다. 

4. 맥주를 조금만 공부하면 좋은 점

많은 전문의들은 1년에 1번 이상 해외 학회에 참석합니다. 유럽이나 미국 레스토랑의 메뉴판을 보면 적어도 5가지 이상의 

맥주 리스트가 보입니다. 브랜드를 일일이 기억할 수는 없지만 맥주 스타일 몇 가지 알고 있다면 내가 마시고 싶은 맥주를 마

음껏 골라 마실 수 있습니다. 파스타 면 이름 몇 개와 소스 이름 몇 종류만 외우면 이탈리아어를 몰라도 세계 어디서든 파스

타를 마음껏 주문할 수 있고, 스시의 일본어 이름만 외우면 일본에 가서 “오마카세”라고 외치지 않고 먹고 싶은 스시를 골

라 주문할 수 있는 것과 마찬가지입니다. 메뉴판을 볼 수 있으면 여행이 훨씬 즐거워집니다.

Lager Vs Ale : 하면발효맥주 Vs 상면발효맥주

Pilsner : 체코 플젠 지방에서 처음 만든 몰트 향과 홉 향이 강한 스타일의 라거

Porter : 영국 노동자들이 마시던 검은 빛깔의 맥주 스타일

Pale Ale : 영국에서 만든 에일, 포터보다 맑은 색이어서 Pale(창백) Ale

IPA : Indian Pale Ale, 영국에서 식민지 인도로 수송하기 위하여 홉을 많이 넣은 스타일

Weizen : 독일, 특히 뮌헨식 밀맥주, 풍선껌/바나나 향의 묵직한 스타일

Blanc : 벨기에식 밀맥주, 꽃 향, 오렌지 향의 화려한 스타일


