
고사와불

서울강남의한음식점에청국장이맛있다
하여갔더니홀입구에여러종류의와

인이수북하게진열되어있다. 서구음식문화의감
초 격이라 할 와인이 전통의 한식집에서도 어색해
보이지않는것은“웰빙”이라는키워드가공통으로
연상되어서일까? 
최근의한연구에서, “프랑스인들이흡연을많이

하고동물성지방을많이섭취함에도불구하고심장
질환에의한사망률이상대적으로낮은까닭은와인
을많이마시기때문이다”라는의미로쓰여진「프렌
치패러독스(French Paradox)」도와인이대중화하
는데많은기여를했을것이라는생각이든다.
와인이란 넓은 의미로 과실을 주재료로 하여 만

든술을말한다. 따라서집에서포도에소주를부어
만든 술도 여기에 포함될 수 있다. 그러나 한정적
의미로서의“포도를 재료로 한 발효주”가 오히려
널리쓰이는해석이아닌가싶다. 그렇기에다른과
일을 원료로 한 술은 보통 그 과일의 이름을 붙여
애플와인(Apple Wine), 스트로베리와인
(Strawberry Wine) 등으로유표화(有標化)한다. 
와인은흔히△레드와인△화이트와인△로제와

인△스파클링와인으로대별한다.
육류요리와잘어울린다는레드와인은적포도로

만드는 것으로서, 제조할 때 포도 껍질 속의 붉은
색소가그대로들어가기때문에그색깔이붉다. 껍
질뿐만 아니라 줄기와 포도씨도 함께 발효시키는
까닭에타닌성분이추출되어떫은맛이난다. 평균
알코올 도수는 12~14% 정도이며, 보통 상온
(18~20℃)으로마시는것을권한다.
생선요리와짝짓기를좋아하는화이트와인은청

포도와적포도의알맹이로만드는데, 타닌성분이
적어서 대체로 맛이 순하다. 색깔은 황금색·연초
록색·연한노란색등여러가지로나타나며, 평균
알코올 농도는 10~13% 정도이다. 가장 맛있게 마
실수있는온도는레드와인보다낮은8~12℃정도
로알려져있다.
로제와인은레드와인과화이트와인의중간색인

핑크빛을 띤다. 레드 와인의 양조법과 비슷하지만
발효과정에서껍질을제거하는것이다르다. 단맛
이많은로제와인은오래숙성하지않으며, 보통디
저트와인으로많이마신다.
축하의 자리에서 빠질 수 없는 스파클링와인은

인위적으로 와인 속에 탄산가스 기포를 생성시켜
발포성을 높인 것이다. 이 가운데「샴페인」은 프랑
스“샹파뉴”지역에서 생산되는 것만을 따로 부르
는고유명칭이지만, 언제부터인지우리나라에서는
샴페인이스파클링와인의대명사가된것같다. 
유럽의 전통적 와인 생산지에는 예로부터 15℃

내외의항온(恒溫)을 유지하는발효조(Cellar)가 어
두운지하에설치되어있다. 이곳에들어갈때에는
늘촛불을켜는데, 이는와인의발효과정에서생성
된탄산가스가촛불이꺼질정도가되면사람도질
식할수있기때문에이를사전에인지할수있도록
한일종의안전조치인셈이다.
침전물을거르고떫은맛을조절하기위하여와인

을디캔터에옮길때에도촛불을켠다. 이때전등
이이용될수도있지만촛불을고집함으로써와인
고유의분위기와품격을높인다. 어려운와인과친
근해지기위해서는아무래도시간이좀더필요할
것같다.                                     

와인(Wine)과불 김동일 >> 소방기술사·오리엔트 이엠씨 전무
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