
하늘과 대지의 선물: 설국의 니혼슈 제조 

 

 니가타현은 수세기 동안 니혼슈 제조의 중심지였습니다. 현재 니가타현은 일본의 

다른 어떤 지역보다 많은 양조장을 보유하고 있으며, 깔끔하고 드라이하며 

부드러운 뒷맛을 가진 단레이카라쿠치 스타일의 니혼슈가 인기를 끌고 있습니다. 

설국으로 유명한 니가타는 연수, 풍부한 쌀, 길고 추운 겨울이라는 니혼슈 제조에 

필요한 3 가지 필수요소를 모두 갖추고 있어 주조에 이상적인 환경입니다. 

 

 니혼슈는 용량의 약 80%가 물이기 때문에 술 제조에 사용되는 물의 품질이 

완성된 제품에 큰 영향을 미칩니다. 니가타의 풍부한 강설량은 하천, 우물, 

용천수를 연수로 채워주며, 좋지 않은 풍미를 주는 철분, 칼슘, 마그네슘 등과 같은 

용존 미네랄 함량을 줄여줍니다. 이러한 미네랄은 발효과정에서 효모의 영양소로 

작용하지만, 효모가 너무 빠르게 발효하면 거친 맛이 날 수 있습니다. 반면에 

연수는 발효를 천천히 진행시켜 니혼슈에 부드럽고 균형 잡힌 풍미를 

만들어줍니다. 

 

 물론 쌀도 술 제조에서 빼놓을 수 없는 중요한 원료입니다. 니가타현 농업의 약 

60%가 쌀농사로, 일본 최대의 쌀 생산량을 자랑합니다. 이는 니가타의 기후 

덕분입니다. 논에서 벼를 재배하려면 대량의 물이 필요한데, 이 물은 니가타의 눈이 

많은 지대에서 공급됩니다. 또, 고지대에 내린 눈이 녹아 논으로 흘러가는 동안 

양분을 운반합니다. 일조시간이 길고 평균기온이 약 24.5℃ 전후이며, 밤낮의 

일교차가 큰 여름 기후도 벼농사에 이상적인 조건을 제공합니다. 이처럼 최상의 

조건 덕분에 가을이 되면 무거운 줄기가 고개를 숙일 정도로 황금빛 이삭이 열려 

양조탱크로 향할 준비를 마칩니다. 

 

 전통적으로 술을 빚는 계절은 겨울입니다. 냉장시설이 등장하기 전, 니가타현의 

겨울 기온은 비교적 일정했기 때문에 술을 빚기 위한 환경이 안정적이었으며, 

양조장 직원들이 발효에 사용하는 효모와 누룩곰팡이의 활동을 효과적으로 조절할 

수 있었습니다. 또한 겨울에는 노동력이 풍부했습니다. 농민들은 겨울 동안 땅을 

경작할 수 없었기 때문에 계절 노동자로서 양조장 일을 돕는 오랜 전통이 

있습니다. 현대 냉장기술의 발전으로 연중 술을 빚는 것이 가능해졌지만, 여전히 

겨울은 술 제조업자들에게 가장 바쁜 계절입니다. 특히 전통적인 양조방법으로 

유키무로(雪室: 눈으로 만든 천연 냉장고)에서 술을 숙성시키는 소규모 

양조장들에게는 더욱 더 그러합니다. 

 

 도카마치의 양조장은 설국에서 이어져 온 오랜 술 제조 역사의 한 부분으로, 

현대적인 기계와 유키무로 숙성처럼 세대를 넘어 전해 내려온 노하우를 절묘하게 

결합하여 이 전통기술을 잘 계승하고 있습니다. 


