
아와모리백과 04

증류의 기술과 원료쌀 （蒸留の技術と原料米）

양주의 위스키나 브랜디는 증류주로서

아와모리나 소주와 같은 종류입니다.증

류주를 만드는데 있어서 증류 기술이

없으면 안됩니다.그럼,이 증류 기술은

어디부터 어떻게 해서 널리 퍼졌을까

요?

【타이쇼시대（大正時代）의 아와모리

증류기】

증류기는 기원전 3000 년에 서아시아,

지금의 이란 부근에서 발명되어졌다고

합니다. 증류주는 동쪽은 13 세기의 중

국 ,15 세기의 琉球（오키나와의 옛이

름）,16 세기의 카고시마, 서쪽은 16 세기의 프랑스, 18 세기의 스코틀랜드(영국)에서 등

장했습니다.즉,증류의 기술은 긴 시간에 걸쳐 동서로 널리 퍼졌습니다.

동쪽에서의 흐름은 인도를 거쳐 중국에 이르렀지만,그것은 겨우 13~14세기였습니다.중

국에 가져오게 된 증류주를 만든 기술은,일단 남쪽(현재 태국)에 전해져 ,그곳에서부터

琉球（오키나와의 옛이름）에 가져오게 되어진 것이 현재로써 가장 유력한 사실입니다.

중국의 화남에서 琉球（오키나와의 옛이름）에 가져오게 됬다고도 합니다.그러나 광동

이나 푸첸성에 아와모리에 넣는 비슷한 쌀의증류주가 보여졌기 때문에 ,정확한 것은

모릅니다.

샴(타이의 옛이름)에 전해진 증류 기술은, 그곳에서 라오론술을 만들어냈습니다.당시,

琉球（오키나와의 옛이름）는 동남아시아의 국가와 왕성하

게 교류하고 있었고, 특히 샴과의 교류는 빈번했습니다.그

러한 교류중에서, 증류주와 그 제조 기술은 琉球에 전해

졌다고 합니다.그리고,늦어져도 15 세기후반에는 琉球에서

아와모리가 만들어지기 시작했습니다.

【아마미의 증류기 19 세기 중반】

현재 아와모리의 원료인 쌀은 태국의 부서진 쌀알을 수입

하고 있습니다.그 의미에서도,아와모리와 동남아시아와의

깊은 연관이 있습니다.그러나 ,태국의 부서진 쌀알을 사용

하게 된 것은 비교적 오래되지 않았습니다.



기록으로는 메이지,쇼와에 걸쳐서는 오키나와산의 쌀이나 좁쌀, 그리고 중국의 쌀을 사

용했습니다.그것이 타이쇼 말쯤이 되어 처음으로 태국쌀을 사용하게 됐습니다.여러가지

쌀을 시험해본 결과, 태국쌀이 아와모리에 가장 적합한 쌀이라는 것이 , 쇼와이후에 정

착되어졌습니다. 그 이유는 태국쌀은 누룩이나 거르지 않은 술의 과정에서 온도 관리

하기 쉽고, 누룩을 다루는데 작업하기 쉽고, 더욱이 알코올 수량이 많기 때문입니다.


