
Che cos’è davvero il soju e come
leggere la bottiglia per capirne lo

stile
Non tutti i soju hanno lo stesso gusto o sono prodotti allo stesso
modo: contano l’origine dell’alcol, la gradazione e le informazioni

riportate in etichetta.
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Sia il soju di produzione tradizionale sia quello diluito contengono alcol ottenuto mediante distillazione.
Illustrazione didattica generata con IA.

Il soju viene spesso descritto in modo eccessivamente semplicistico, ma non è una
bevanda con un solo sapore, una gradazione fissa o un unico metodo di produzione.
Capire da dove proviene il suo alcol e che cosa indica davvero la bottiglia è molto più
utile che giudicarlo dal colore del vetro o paragonarlo superficialmente a bevande più
conosciute.



Che cos’è il soju e perché non ha un profilo unico

Il soju è una bevanda distillata della tradizione coreana. Questa definizione di base è
importante perché lo distingue dalle bevande ottenute soltanto per fermentazione: il
soju prevede una fase di distillazione, anche se il percorso per arrivarci e il risultato
finale possono variare molto da una bottiglia all’altra.

La sua storia è legata alla diffusione delle tecniche di distillazione in Corea durante il
periodo Goryeo, e molte ricostruzioni citano i contatti storici con il mondo mongolo.
Tuttavia, le fonti non confermano un’unica versione indiscussa sull’inventore o sulla
data esatta della sua nascita. È quindi più corretto considerarlo una tradizione
sviluppatasi nel tempo, anziché un’invenzione avvenuta in un momento preciso.

Questa tradizione ha dato origine a stili molto diversi. Perciò ha poco senso definire il
soju come se fosse sempre neutro, sempre morbido o sempre prodotto con il riso. Per
capirlo davvero, la domanda utile non è soltanto che cosa c’è scritto in grande
sull’etichetta, ma come è stato ottenuto l’alcol contenuto nella bottiglia.

Concetto chiave

Il soju è una bevanda distillata della tradizione coreana.

Il suo stile varia in base all’origine dell’alcol, alla gradazione e alla formulazione finale.

Due metodi principali di produzione: entrambi prevedono la
distillazione

Prima di parlare degli stili, è utile distinguere tre concetti. Quando si usano i cereali,
anzitutto l’amido deve essere trasformato in zuccheri utilizzabili dai microrganismi.
Segue la fermentazione, il processo che trasforma quegli zuccheri in alcol. Solo dopo
arriva la distillazione, che separa e concentra alcuni componenti del liquido fermentato.
Non sono parole diverse per indicare la stessa cosa e non si tratta di fasi
intercambiabili.



In molti metodi tradizionali di produzione del soju, si parte da una base fermentata di
riso o cereali, che viene poi distillata, spesso con un processo discontinuo, che tratta
una carica di liquido fermentato alla volta. In questo contesto si può trovare anche il
termine nuruk, uno starter di fermentazione tradizionale coreano che apporta
microrganismi ed enzimi. Un soju prodotto in questo modo non è automaticamente
artigianale, superiore o legato a una gradazione fissa.

L’altro metodo principale è quello spesso chiamato soju diluito. In questo caso, l’alcol
ad alta gradazione ottenuto con distillazione continua — in cui il liquido entra e il
distillato esce senza interruzione — viene successivamente portato alla gradazione
desiderata con acqua. A seconda del prodotto, si possono usare anche altri ingredienti
per definire il profilo finale. Il punto essenziale è che anche questo alcol deriva dalla
distillazione. L’aggiunta di acqua non trasforma la bevanda in un prodotto fermentato
non distillato e, da sola, non basta a distinguere le categorie in modo universale.

Per confrontare questi due metodi, è più utile considerare l’origine dell’alcol e la
formulazione finale. La produzione tradizionale e quella del soju diluito descrivono
percorsi tecnici comuni, non una scala automatica di autenticità o qualità. Due bottiglie
possono essere entrambe chiamate soju e sembrare simili a prima vista, pur seguendo
logiche produttive molto diverse.

Con quali materie prime si produce e che sapore può avere

Anche se molte persone associano subito il soju al riso, la sua produzione non si limita a
questa materia prima. La documentazione esaminata comprende esempi prodotti con
riso, orzo, frumento, sorgo e mais, oltre a riferimenti ad alcol per soju ottenuto da
patate dolci e altri cereali. Dire che tutto il soju è un distillato di riso significa trascurare
una parte concreta della categoria.

La varietà delle materie prime non permette di prevedere con certezza il sapore. Studi
analitici e sensoriali mostrano profili distinti tra i campioni, con note che possono
ricordare, tra le altre cose, i cereali, la fermentazione o la frutta. Queste note, però, non
dipendono soltanto dall’ingrediente principale: anche la fermentazione, la distillazione e
altre scelte di processo svolgono un ruolo importante.



Per questo è utile diffidare di due semplificazioni opposte: pensare che tutti i soju
abbiano un sapore quasi inesistente oppure che un determinato cereale garantisca un
sapore specifico. La materia prima può orientare le aspettative, ma non sostituisce le
informazioni riportate sulla bottiglia né spiega del tutto che cosa si troverà nel
bicchiere.

Gradazione, aromi e versioni aromatizzate: tre cose diverse

La gradazione alcolica indica la quantità di alcol contenuta in una bevanda in rapporto
al suo volume. In etichetta può comparire come % vol. oppure come ABV, sigla inglese
che significa alcol in volume. È un’informazione utile, ma non una chiave infallibile per
riconoscere lo stile: esistono versioni diluite intorno al 17–20% e soju distillati che
superano il 40%, oltre a esempi con gradazioni intermedie. Sono valori indicativi, non
limiti universali.

Anche considerare la morbidezza percepita come una misura della qualità ha poco
senso. Una bottiglia con gradazione più bassa può sembrare più facile da bere, mentre
una più alcolica può offrire un profilo diverso, ma nessuna delle due caratteristiche
basta, da sola, a stabilire quale soju sia migliore. L’etichetta e la descrizione del
produttore sono più utili di qualsiasi regola frettolosa basata soltanto sulla gradazione.

Un altro aspetto importante è distinguere tra aroma, ingrediente e versione
aromatizzata. Un soju può presentare note fruttate sviluppatesi durante la produzione
senza che ciò significhi che sia stata aggiunta della frutta. Una versione aromatizzata
viene proposta con un gusto specifico; le note aromatiche descritte dal produttore o
una materia prima dichiarata non sono la stessa cosa. Esistono prodotti
commercializzati con gusti come uva, prugna, fragola o limone, ma la loro presenza sul
mercato non rivela la composizione esatta di ogni bottiglia.

In pratica, una nota aromatica che si percepisce, un ingrediente dichiarato e un
prodotto commercializzato con un determinato gusto sono tre cose diverse. Tenerle
distinte aiuta a evitare due errori comuni: confondere qualsiasi sentore fruttato con
l’aggiunta di frutta e supporre che tutti i soju facili da bere appartengano alla stessa
famiglia commerciale.



Un aroma fruttato e un soju aromatizzato non sono la stessa cosa

Nota aromatica

Può svilupparsi durante la fermentazione o la distillazione.

Da sola, non dimostra che sia stata aggiunta della frutta.

Versione aromatizzata

È commercializzata con un gusto specifico.

È utile cercare questa indicazione sulla bottiglia o sulla pagina del prodotto del
produttore.

Come distinguerlo da sake, shochu, makgeolli e vodka

Il confronto più utile con il sake parte dal processo. Il sake si ottiene fermentando riso,
acqua e koji, una preparazione che aiuta a trasformare l’amido in zuccheri fermentabili.
Non è definito come una bevanda distillata, a differenza del soju. Alcuni stili di sake
prevedono l’aggiunta di alcol distillato durante la produzione, ma questo non cambia il
punto centrale: il sake non si caratterizza per la distillazione della base fermentata.

La distinzione con lo shochu è meno semplice, perché anche questa è una tradizione
giapponese di bevande distillate. Nell’honkaku shochu, una tipologia di shochu, il koji
svolge un ruolo e tra le materie prime possono esserci riso, orzo o patate dolci. Ciò
significa che condivide ingredienti e fasi di produzione con alcuni soju. Per questo non è
utile cercare una linea di demarcazione infallibile basandosi soltanto sul sapore o su
una singola materia prima: contano più l’identità dichiarata e il metodo di produzione
che le somiglianze superficiali.

Con il makgeolli, la distinzione torna a essere chiara: è una bevanda coreana
fermentata, non distillata, e di solito torbida. Il fatto che sia legata al riso o alla Corea
non la rende una versione del soju. È utile chiarire anche un altro aspetto: il cheongju e



lo yakju sono bevande coreane fermentate e chiarificate, quindi la limpidezza, da sola,
non dimostra che una bevanda sia stata distillata.

Il confronto con la vodka è utile solo in parte. Entrambe sono bevande distillate e alcuni
soju diluiti possono risultare relativamente neutri, ricordando ciò che molte persone si
aspettano dalla vodka. Ma definire il soju «vodka coreana» è una semplificazione
eccessiva: non spiega i diversi metodi di produzione, la varietà delle materie prime né
l’ampiezza reale dei suoi profili.

Bevanda Metodo di produzione Un indizio utile per distinguerla

Soju

Bevanda distillata della
tradizione coreana,
prodotta con metodi
diversi.

Il punto essenziale è come è stato ottenuto
l’alcol e come è formulata la bevanda in
bottiglia.

Sake
Bevanda fermentata di riso
prodotta con il koji; non è
definita dalla distillazione.

Il fatto che condivida il riso non la rende
soju.

Shochu

Bevanda distillata
giapponese; nell’honkaku
shochu il koji svolge un
ruolo.

Può assomigliare ad alcuni soju per gli
ingredienti o il processo, quindi conta
l’identità dichiarata.

Makgeolli
Bevanda coreana
fermentata, non distillata,
di solito torbida.

La torbidità può essere un indizio, ma la
limpidezza non dimostra la distillazione: il
cheongju e lo yakju sono bevande
fermentate e chiarificate.

Vodka
Bevanda distillata che può
offrire un termine di
paragone parziale.

Definire il soju «vodka coreana» è una
semplificazione eccessiva.



Che cosa controllare su una bottiglia di soju

Per leggere una bottiglia si può seguire una semplice sequenza in quattro passaggi. Per
prima cosa, individuare il nome della bevanda e il modo in cui la descrive il produttore.
Poi controllare la gradazione. In terzo luogo, cercare eventuali indicazioni sulle materie
prime o sul processo produttivo. Infine, distinguere se si tratta di una versione non
aromatizzata o con aromi aggiunti. Questa sequenza non dipende da un unico insieme
di regole ed è utile proprio perché le etichette non riportano le stesse informazioni in
tutti i mercati.

Se la bottiglia riporta poche informazioni, la pagina del prodotto sul sito del produttore
può aiutare a colmare alcune lacune, anche se non sempre risponde a tutto.
L’importante è usare queste informazioni per capire se il prodotto corrisponde alle
proprie preferenze. Se si cerca un profilo più leggero, la gradazione e la formulazione
finale saranno particolarmente importanti. Se interessano di più l’espressione dei
cereali o il processo, può essere utile cercare riferimenti alla distillazione e alle materie
prime, quando sono presenti.

Questo metodo aiuta anche a evitare scorciatoie poco affidabili. Il colore della bottiglia
non definisce la categoria, una bottiglia trasparente non garantisce uno stile specifico e
una gradazione alta o bassa non dimostra, da sola, autenticità, tradizione o qualità. Con
una bevanda così varia, le informazioni concrete valgono più degli stereotipi.

Guida rapida alla lettura di una bottiglia di soju

Leggi il nome della bevanda e la descrizione del produttore.
Controlla la gradazione: aiuta a orientarsi, ma da sola non distingue gli stili.
Cerca indicazioni sulle materie prime o sul processo produttivo, se presenti.
Distingui tra una versione non aromatizzata, una nota aromatica e un gusto
aggiunto.



Come servirlo senza regole rigide

Una pratica documentata consiste nel servire il soju liscio e freddo in bicchierini. Può
essere un buon punto di partenza, soprattutto se si vuole conoscere la bevanda senza
mescolarla con altri ingredienti. Questa consuetudine, però, non significa che si debba
berlo tutto d’un fiato né stabilisce una temperatura ideale per ogni stile: a seconda del
metodo di produzione e dei gusti personali, un determinato soju può esprimersi meglio
o risultare semplicemente più piacevole da bere a una certa temperatura.

Il soju viene spesso citato anche in abbinamento a piatti come le carni alla griglia.
Questo legame aiuta a comprenderne il posto nella cultura, ma non deve diventare un
abbinamento esclusivo o una regola valida per ogni tavola. Se il soju insegna una cosa,
è che conviene considerare la bottiglia specifica e le proprie preferenze, anziché
ripetere formule rigide su come andrebbe bevuto.


