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‘우리술의 향을 빚다’제주 전통주 문화 계승 나선다

- 쉰다리부터 나만의 전통주 만들기까지…6월 4일부터 총 6회 과정 운영 -

❏ 제주특별자치도 농업기술원 제주농업기술센터(소장 허영길)는 

제주 고유의 전통주 문화를 계승하고 지역 농산물 활용 가치

를 높이기 위해 전통주 제조기술 교육을 본격 추진한다.

 ❍ 이번 교육은 ‘우리술의 향을 빚다’를 주제로 오는 4일부터 

주 1회, 총 6회 과정으로 운영된다. 가가호호 이어져온 가양

주의 전통을 이해하고, 전통 발효법을 활용한 양조기술을 습

득할 수 있도록 마련됐다.  

❏ 이번 교육은 서귀포시 대정읍에서 이시보 양조장을 운영하고 

있는 청년 CEO 부경철 대표를 강사로 위촉해, 제주 술의 복

원과 로컬 농산물을 활용한 양조기술 실습 중심의 교육으로 

진행된다.  

 ❍ 교육생들은 제주도 술의 역사와 지역적 특성에 따른 전통주 

특성에 대한 이론을 시작으로, △찹쌀막걸리(쉰다리) △오메

기술(이양주) △과하주(혼양주) △소주 내리기(증류주) 등을 

실습한다.

 ❍ 특히 최근 전통주 소비 흐름을 반영한 블렌딩 기술도 함께 

다룬다. 교육생들은 제주 농산물을 활용한 양조기술을 익히

고 개인의 취향을 살린 전통주를 직접 만들어보는 시간을 

가질 예정이다. 
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 ❍ 제주농업기술센터는 이번 교육을 통해 각종 제례의식과 축제 

등에서 중요한 역할을 해 온 전통주 제조기술을 계승하고, 

제주 음식문화의 다양화와 전통 식문화 보급을 확대해 나갈 

계획이다. 

❏ 김민성 농촌자원팀장은 “전통주는 우리 식문화 가운데 다양

성과 활용 가치가 높은 분야”라며 “이번 교육을 통해 교육

생들이 전통주의 매력과 가치를 새롭게 이해하고, 제주 농산

물을 활용한 전통주 문화 확산에도 관심을 갖는 계기가 되길 

바란다”고 말했다. 


