SAKE GEHORT ZU DEN ALTESTEN GETRANKEN

DER WELT - UND DENNOCH SIND SEINE GEHEIMNISSE
HIERZULANDE NAHEZU UNBEKANNT. D-MOTION
LIESS SICH BEGEISTERN VON DER SAKE-EXPERTIN
SUSANNE ROST, DIE EUROPAISCHE GAUMEN MIT
SAKE ANFREUNDEN WILL.

SAK

DAS GETRANK DER GOTTER

2f) d-motion

Egal ob Keramik,

Glas oder im traditi-
onellen Zedernholz-
TrinkgefaB: Sake muss
Platz haben, um sich
an der Luft 6finen

zu konnen: Nur so
entwickeln sich alle
Geschmacksnuancen
des edlen Getrénks.

b das Getrink der Gotter nicht
fe
er sich diese
hen stellt, war
vielleich r beim Asi
um die Ecke und hat sich dort tiber den
heifen Sa t, den der rt
obziigig : chenkt hat. Leider gilt
h hierzulande

Kontor* in Berlin und hat es sic
Aufgabe gems > in Europa einen
besseren Ruf zu verschaffen.

GEBRAUT WIE BIER, GENOSSEN WIE WEIN

Namen
Is Rei:

stliche
kalt oder
zZimmerwarm getrunken, da so die feinen,
eleganten hmacksnuancen wirklich

armt wurde Sake in fritheren Zeiten oft
nur, um storende hmacksnoten zu
verschleiern. Heute trifft das nur noch fir

>
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NUR VIER ZUTATEN BRAUCHT ES, UM SAKE
GEMASS DEM REINHEITSGEBOT HERZUSTELLEN.
IN DIESER SCHLICHTHEIT LIEGT SEIN GEHEIMNIS,
DAS SAKE SEIT UBER ZWEITAUSEND JAHREN ZUM
JAPANISCHEN NATIONALGETRANK MACHT.

Entscheidend fiir Giite und Geschmack

des Sake ist die Kunstfertigkeit des Brau-
meisters (,,Toji*). Die Ausbildung dauert Jahre,
und noch Iénger dauert es, bist ein Toji so viel
Erfahrung gesammelt hat, um Spitzen-Sake zu
brauen. So traditionell wie im Bild links wird
Sake aber nur noch selten gebraut. Auf dem Bild
unten wird die Koji-Schimmelkultur in einen Teil
des Reises eingebracht und die Temperatur

mit Thermometern kontrolliert: damit die

'Q Kulturen sich entwickeln kdnnen, sind
Warme und hohe Luftfeuchtigkeit wichtig.

FOTOS: S,

HOHE
HANDWERKSKUNST

Die Herstellung von Sake ist eine
uralte Kunstform. Grundlage

ist polierter Reis, bei dem die
duBeren Schichten des Korns um
den stérkehaltigen Kern entfernt
werden. Schon hier unterscheiden
sich gute von schlechteren Sorten:
Je stérker der Reis poliert wird,
desto feiner und sanfter schmeckt
der Sake. Zur Sake-Produktion

betrégt die Polierrate zwischen 70
und 25 Prozent. Zum Vergleich: bei
klassischem Koch-Reis werden
selten mehr als rund 10 Prozent
des Korns entfernt, das entspricht
einer Polierrate von 90 Prozent.
Danach folgt ein arbeitsintensiver
Brauprozess. Nach dem Polieren
muss der Reis gewdssert werden,
um wieder Feuchtigkeit zuzufiih-
ren. Danach folgt behutsames
Démpfen, Doch wie kommt der

Alkohol in den Sake? Anders als
bei Weintrauben steht kein Zucker
zur Verfiigung, der durch Hefe zu
Alkohol vergoren werden kinnte.
Das Geheimnis der Sakebrauer

SAKE

fragt, um diese konstant zu halten,
da beim Wachstum des Schimmel-
pilzes hohe Temperaturen entste-
hen. Im nachsten Schritt wird dem
Reis Hefe zugesetzt, der sich in

sind Hefe und der Koji

pilz, der die Starke der Reiskorner
zu Zucker umwandelt. Ahnlich
wie die Hefe ist Koji ein lebender
Organismus, der kontrollierte
Bedingungen bendtigt. Das ganze
Kdnnen der Braumeister ist ge-

den nél zwei Wochen in der
Startermaische vermehrt. Danach
findet der eigentliche Garungs-
prozess statt, der drei bis vier
Wochen dauert. SchlieBlich wird
die Maische gepresst, gefiltert
und der Sake abgefiillt.

billige Sorten zu, die den Namen Sake
eigentlich kaum verdienen: Solche Sorten
werden als Standard-Sake bezeichnet und
werden nicht selten mit der Zugabe von
Zucker und Saure gestreckt. Diese landen
bestenfalls im Kochtopf - oder eben viel zu
hiufig als Gratis-Digestif in europdischen
Glisern. Fiir Premium-Sake gilt dagegen

ein strenges Reinheitsgebot.

KULT ODER GETRANK DER GROSSVATER?
Sake wird in sechs Qualititskategorien
unterteilt, je nachdem wie grofi der Auf-
wand war, um die Sorte herzustellen. Kenn-
zeichen der sechs Premium Sake-Typen ist
das Reinheitsgebot: es dirfen nur Reis,
Wasser, Hefe und der Ko

ji-Schimmelpilz
zur Fermentation enthalten sein (siehe
auch Infokasten zur Herstellung von Sake).
+Dieses Reinheitsgebot hat viel dazu beige-
tragen, dass Sake wieder einen besseren Ruf
in Japan genieBt*, erklirt Susanne Rost.
Vor allem durch schlechte Sake-Qualitit
nach dem zweiten Weltkrieg und spiter
durch die starke Konkurrenz importierter
Spirituosen wie Whiskey oder Cognac

gerict

ake auch in seinem Heimatland als
«Getrink der GroBviter” in Bedringnis.

EXOTISCH-FREMD UND SCHON ZUGLEICH
Doch wer einmal echten Sake probiert hat,
kann Japan buchstiblich schmecken. So
war es auch fir Susanne Rost ,Liebe auf
den ersten Schluck®, wie sie schmunzelnd
erzdhlt. Sie war mit ihrem japanischen
Mann zu Gast bei Freunden. und natarlich

wurde edler Sake serviert. ,,S: ist kristall-

klar wie Wasser, der Geschmack ist rein
und klar, blumig mit leisen Akzenten. Sake

ist exotisch-fremd und schén zugleich.
Wer Susanne Rost zuhdrt, kann ihre Be-
geisterung spuren, die mehr ist als kuli-
narisches Vergniigen. ,Sake strahlt die

alte Kultur Japans aus, die viel mit Natur-
verbundenheit und Ruhe zu tun hat.* Sake
ist subtil und eher leise, wer Sake richtig
kosten will, braucht vor allem eines: Zeit.

DAS GETRANK DER LEISEN TONE

Wer Sake in ein klcines Schnapsglas fiillt
und ,auf Ex" winkt, verpasst das Beste,
JDie Ge-
schmacksfarben von Sake spielen sich im

sagt Susanne Rost und er

vorderen Beréich des Munds, aul dem
Gaumen und der Zungenspitze. Sake wird

daher langsam getrunken, dhnlich wie bei

einem teuren Wein.” Wichtig ist auch, Sake

geniigend Zeit zum Atmen zu geben und
das Trinkgefill nicht zu klein zu wihlen.
LFiir Sake-Einsteiger empfehle ich ein
Weisweinglas, in dem der Sake mit ausrei-
chend Sauerstoff in Kontakt treten kann®,
rit Susanne Rost. Daher sollte Sake auch
einige Minuten Zeit bekommen, um sich

offnen zu konnen. ,Manche Kunden sind
fiberrascht, wie anders ein und derselbe
Sake nach 20 Minuten schmecken kann®,
erzahlt die Sake-Spezialistin. =+

GENUSSTIPP:

Fiir Einsteiger und Sake-Kenner ist das
Sake Kontor die erste Adresse. Susanne
Rost bietet eine breite Auswahl und
fachmannische Beratung. Wer nicht
eigens nach Berlin reisen will, findet
das Sake Kontor auch im Internet unter

Empfehlenswert ist ein Online-Besuch
in jedem Fall: denn neben ihrem Sake-
Angebot bietet Susanne Rost auch eine
der griBten Informationssammlungen
in deutscher Sprache rund um Tradition,
Herstellung und Genuss von Sake.

Sake als Mission:
Susanne Rost
hetreibt das Sake
Kontor in Berlin und
ist Spezialistin fiir
das Getrank der
Gitter.
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SPRACHKURS

DAMONEN-TOTER UND STOLZ DES DORFES
Premium-Sake kann nicht weniger als 400
verschiedene Geschmacksfarben zihlen —

zum Vergleich: Spitzenweine bringen es
gerade mal auf 200. In Japan gibt es noch
rund 1.300 Sake-Brauereien, die tausende
verschiedener Sorte Sake herstellen.

Viele der Brauereien und ihrer Sake-
Spezialititen haben poetische Namen wie
Kihuhime (,Chrysanthemen-Prinzessin“},
Hakutsuru (,Weiller Kranich®), Sato no
Homare (,Stolz des Dorfes”) oder Onigo-
roshi (,Dimonen-Tater"), die auf Mirchen
oder Sagen zuriickgehen. Oft sind die
sprachlichen Bilder auch mit Gedichten
oder Zeichnungen auf den Etiketten
wieder zu finden. Sie verraten viel iber
die poetische Seele des Sake, der seit tiber
zweitausend Jahren in seiner Schlichtheit
aus Wasser und Reis als das Getrink der
Gotter geschitzt wird. B

BUGHTIPP: SAKE
Jiingst hat sich Susanne Rost fiir ein
Buchprojekt wieder nach Japan aufgemacht.
Ergebnis ist das faszinierende Buch
SAKE & MORE

Zu beziehen ist das edel gestaltete
Sake-Kompendium fiir rund 20
Euro im Buchhandel, online unter
www.99pages.de, im Sake Kontor
Berlin und in ausgesuchten
Geschéften.

ISBN 978-3-942 518-11-6
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FOLGE 5: DAS GETRANK DER GOTTER

LERNEN SIE JAPANISCH

Ganz stilecht widmet sich nattirlich auch die Folge 5 unseres
Japanisch-Sprachkurses den hochprozentigen Genitissen im |
Land der aufgehenden Sonne.

Das Schriftzeichen (Kanji) fiir Sake ist bL]
Gut zu sehen sind auf der linken Seite drei angedeutete Tropfen: dieser .
Teil des Kanji bedeutet so viel wie ,\Wasser* oder ,Fliissigkeit*.

|
Dieser Kanji ist nun wiederum ein wichtiger Teil einiger Worte rund um !
Spirituosen. Das Zeichen 7‘@ kann Sake, Zaka und Shu gelesen werden, |
je nach Verwendungszweck. Einige Beispiele:

FEIE Youshu steht fir ,auslandische Spirituosen” und besteht aus

den Bausteinen {:£ you fiir ,Ubersee* und B shu fir ,Sake”,

Wer lieber japanischen Schnaps trinken maéchte, bestellt: A Nikonshu,
zusammengesetzt aus Hlf: Nihon fir Japan™ und ?’E shu fur ,Sake®. i
Nun fehlt natiirlich noch die gemiitliche Kneipe, um die Spezialititen auch

in gler richtigen Umgebung genieBen zu kénnen: Diese heilit auf Japanisch :
E‘@E Izakaya und besteht aus den Zeichen E‘ ¢ fiir ,sich aufhalten®, |
i?@ zaka far ,Sake” und B ya far ,Laden® |

Jetzt gilt es nur noch, den Sake stilvoll zu bestellen. Um den Kellner auf sich |
aufmerksam zu machen, heiBt die allgemeine Formulierung:

L BFEVNLUET ...onegai shimasu , was so viel bedeutet wie ,Bitte geben

Sie mir...". Wenn man nun zum Beispiel Sake trinken mochte, lautet die voll- |
stindige Formulierung: B A2 R ATV YT Nikonshu wo nomitai desu |

oder iibersetzt: ,Ich méchte Sake trinken”

Lustiger ist es natiirlich, die neuen Freunde gleich |
auf einen Drink einzuladen: |
AT EEL X902 nomi ni ikimashouka?

bedeutet: ,Wollen wir etwas trinken gehen?

Mit so einer guten Vorbereitung fir das abendliche
Sake-Vergniigen bleibt nun nur noch ein guter
Wunsch: FZAR! Kanpai! heilt so viel wie ,Prost!”
und trifft auch wortlich {ibersetzt ziemlich
genau den Nagel auf den Kopf:

~Irinken, bis das Glas trocken ist*



