
Cheers! Cheers! Cheers!
맛있는 한 모금의 
매력 속으로~

한파가 몰아치던 겨울날, Wells 강서지역단 식구들이 이태원의 분위기 있

는 한 맥주공방에 모였다. 들뜬 웃음소리와 맥주 잔이 부딪히는 소리가 끊

이지 않았던, 그 멋진 시간을 소개한다.

글 _ 염가희 / 사진 _ 김흥규, 장서우
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INSIDE 같이의 가치

업무에 지친 그대 떠나라! 

함께여서 더욱 특별한 시간을 사진에 담아봤습니다.

팀 구성원들이 함께하는 시간의 소중함과 그 가치를 깨닫는 시간 〈같이의 가치〉. 이번 달엔 Wells 강서지역단 식구

들과 함께, 이태원에 위치한 한 수제맥주 공방에서 ‘맥주 만들기 체험’을 진행했다. 뜨거운 열정과 도전정신을 자랑

하는 Wells 강서지역단은 항상 전사 최우수 지역단에 도전할 만큼 높은 실적을 자랑하는 지역단! 체험단 모집 소

식에도 적극적으로 참여 의사를 알리면서 일사천리로 체험이 시작됐다. 

그중 지역단 내에서 ‘애주가’로는 빠질 수 없는 6명의 웰스매니저들이 모였으니, 바로 강현희 · 김성아 · 박주희 · 안

정민 · 임채정 · 정훈이 웰스매니저가 그 주인공이다. 추운 날씨에도 미소를 잃지 않으며 공방에 들어선 이들은 강의

를 준비한 사장님과 인사를 나누더니, 누가 먼저랄 것도 없이 ‘사장님 웰스정수기가 없네요’라고 외치며, 장내를 웃

음바다로 만들었다. 이어 능숙하게 카탈로그를 건네는 모습에서 뛰어난 실적의 비결이 엿보이기도 했다. 

화기애애한 웃음, 그리고 인사말 속에서 본격적인 맥주 만들기 수업이 시작됐다. 맥주를 만들어보기 이전에 먼저 

시작된 원리 수업은 ‘당에 효모가 들어가면, 알코올과 이산화탄소로 나누어 지면서 술이 된다’는 간단한 원리를 바

탕으로 진행됐다. 생각보다 간단한 원리에 신기함을 감추지 않았던 웰스매니저들은 이윽고 “내가 만든 술의 도수

를 알려면 어떻게 해야 하나요?”, “흑맥주는 어떻게 만들어지나요?” 등 그 동안 궁금했던 다양한 질문들을 쏟아내

기 시작했다. 

이후에는 시음 시간이 이어졌다. 두 종류의 에일 맥주를 맛보며, 많이 못 마셔서 아쉽다고 토로하거나 UP 된 기운

을 살려 농담들이 쏟아지는 통에 수업이 진행되지 못했을 정도로 장내는 유쾌한 웃음소리로 가득했다. 

드디어 오늘의 하이라이트, 직접 맥주를 만들어보는 체험의 시간이 시작됐다. 뜨거운 물에 맥아추출물을 녹이고, 

효모를 넣어 주는 등의 과정이 진행됐는데 “어깨 아파도 더 저어야 맛있는 맥주가 만들어진다”며 열정을 불태운 

강서지역단 식구들이 직접 만든 맥주 맛은 과연 얼마나 좋을까. 이렇게 만든 맥주는 두 차례의 발효를 거쳐 시원한 

목 넘김을 자랑하는 맛있는 맥주가 된다고 한다. 즉, 시간이 걸리는 셈이다. 우리가 이날, 함께한 시간도 훗날 멋진 

추억으로 기억되길 기대해본다. 맛있는 맥주를 가득 담아, 함께 잔을 부딪힐 날을 기다리며! 《교원가족》이 당신의 

오늘을 응원합니다~. Cheers!
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수제 맥주! 

직접 만들어 보아요.

행복한 한 모금~ 

맥주를 더 맛있게 즐기려면?

준비물(13L 기준) 

맥아추출물(malt extract) 1.5kg, 물 12L, 효모 5g

맥주는 전용 잔과 함께 출시된다. 해당 맥주를 가장 맛있게 

즐길 수 있는 모양으로 잔이 만들어지기 때문에, 전용 잔에 

마시는 걸 추천한다.

맥주는 시음 온도가 중요하다. 기호에 따라 다르지만 대체로 

짙은 향과 쓴맛을 자랑하는 에일맥주는 냉장고에서 꺼낸 뒤 

5~7분, 향이 적지만 깔끔하고 청량한 맛의 라거맥주는 3~5

분이 지난 뒤에 마시는 게 좋다. 본인에게 알맞은 온도를 찾

아보는 것도 하나의 방법이다. 

Ale 

8℃

Lager 

4~7℃

맥주의 거품은 공기와의 직접적인 접촉을 막아 산화가 일어

나는 것을 막아준다. 2~3cm 정도 거품이 생기도록 따르는 

게 좋다.

2~3㎝

맥주는 눈으로도 마신다. 잔에 따라서 눈으로 즐긴 뒤 향을 

느끼며 손으로 들고 마신다. 빨대는 NO!

NO!

맥주가 만들어지는 이론과 

과정을 차근차근 배울 수 있어서 참 좋았어요. 

감기로 몸이 안 좋았는데, 많이 웃어서일까요. 

힐링됐던 시간이었어요.

강현희 웰스매니저

그냥 술! 

이라고 생각했는데, 

설명을 들으며 먹어보니 

맛이 매우 특별했습니다. 

많이 마시지 못해 

아쉬웠지만 

휴가 간 기분으로 

너무 즐겁게 

체험했어요!

정훈이 웰스매니저

생활 속에 과학을 

접할 수 있는 

좋은 시간이었어요. 

이런 기회가 

종종 있었으면 

좋겠어요!

임채정 웰스매니저

단체로 뭔가를 

함께 할 수 있는 

시간을 가져서 

너무 즐거웠어요. 

가게 분위기도 이뻐서 

기분이 더 좋았네요~

박주희 웰스매니저

수제 맥주는 

처음 맛봤는데, 

어떻게 배합해서 

만드느냐에 따라 

여러 가지 맛을 느낄 수 

있다는 게 신기했어요. 

만드는 방법도 

생각보다 쉬워서 

재미있었어요!

김성아 웰스매니저

매일 바삐 움직였던 

하루들 속에서, 

이날은 잠시 여유를 

부려보았던 

시간이었어요. 

기뻐서, 우울해서 

한 잔씩 했던 맥주가 

만들어지는 과정을 

알게 돼 기뻤습니다~.

안정민 웰스매니저

효모를 제외한 다른 균이 들

어가지 않도록 깨끗하게 소

독한 용기에 맥아추출물을 

붓습니다. 

따듯한 물을 넣고 맥아추출

물이 잘 녹을 때까지 저어준 

다음, 여기에 깨끗한 물 12L

를 넣어줍니다.

산소가 충분히 들어갈 수 있

도록 잘 저어줍니다.

크림처럼 부드러운 거품이 

생길 정도로 저어줬다면, 효

모를 넣습니다.

가스는 배출이 되면서 균들

은 침입하지 못하도록 제작

된 뚜껑을 닫고, 1차 발효를 

기다립니다. 열흘이 지난 후

에는 병에 넣고 탄산화를 기

다려줍니다. 


