IM TREND

Die Sake-
Revolution

Barkeeper und Koche entdecken das
japanische Kultgetrank fur Drinks und
Saucen. Oder als Aperitif. Starkoch
Tim Raue zum Beispiel hat in seinem
Berliner Restaurant eine reine Sake-
Karte. Eine kleine Bedienungsanleitung
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Sake inklusive kompetenter Beratung

gibt's im ,Sake Kontor* bei Susanne
Rost in Berlin. Sie konnen auch online
bestellen unter: www.sake-kontor.de

Sa ke wie We|n Betlins avantgar-
distischer Sternekoch Tim Raue gibt dem
Sake die gleiche Bedeutung wie Wein.
Warum? ,, Weil es Spafl macht und der
Gast von uns erwartet, neue Eindriicke fiir
seine Aromenwelt zu gewinnen. Wir kon-
nen die verschiedenen Nuancen von Sake
noch gar nicht verstehen. Auch ich habe
Jahre dafiir gebraucht. Man muss sich

langsam reintrinken — so wie beim Wein.*

Fehlermeldu I‘lg' Auch wenn der
Volksmund unbelehrbar Sake als Reiswein
bezeichnet: Sake wird nicht gekeltert —er
wird gebraut wie Bier! Der Grundstoff

fiir den Vorgang ist Reis, und zwar polierter.
Beim Reis zum Essen wird meist ca.

10 Prozent vom Korn herunterpoliert. Beim
Sake-Reis ist es mehr, denn nur die im
Innern des Reiskorns konzentrierte Stirke
wird fiir den Brauprozess bendtigt. An den
Mineralstoffen, Fetten und Proteinen

der Auflenschichten haben die Brauer kein
Interesse. Beim Sake-Reis bleiben ledig-
lich 80 bis sogar nur 35 Prozent des
Reiskorns iibrig. In dem ausgeldiigelten
Brauverfahren wird mithilfe von Schimmel-
pilz und Hefe die Stirke in Zucker-
molekiile ungewandelt und zu Alkohol
vergoren. Sake hat 14 bis 17 Vol-%.

Kultstatus in Japan Geschizte
60 verschiedene Sorten von speziellem
Reis stehen japanischen Sake-Brauern zur
Verfiigung, Sake gibt es — wie bei uns
Wein — in allen Qualititsstufen und Preis-
Kklassen. Je hoher die Qualitit der verwen-
deten Grundprodukte, je mehr Hand-
arbeit und Zeit im Spiel ist, je mehr die
Reiskorner poliert werden, desto hoher
sind Qualitit und Preis des Endprodukts.

Sake tO gO Barkeeper, die mit der
Zeit gehen, haben Sake als Grundstoff fiir
frische, alkoholarme Drinks entdeckt. In
der Berliner ,,Shochu Bar® wird er zum
Beispiel mit Aprikose, Birne und Cham-
pagner oder Lychee und Limette kom-
biniert. Auch bei der Verpackung haben die
Japaner auf das neue Image reagiert.
Neben Produkten in schénster traditioneller
Aufmachung hat auch zeirgeistiges Design
Einzug gehalten. ,One Cup Mini“-Sake
zum Beispiel ist ein 100-ml-Glas mit Alu-
Aufreifideckel. ,Sake to go* sozuagen.

He|B Oder kalt? Zu warmeim
Sake erklart Tim Raue forsch: ,Das gibts
in Japan nur im Puff. Nur schlechter Sake
wird warm serviert. Er serviert ihn im
Whisky-Nosing- oder im Weiftwein-Glas.
Aromen sollen richtig wahrgenommen
werden, deshalb verwendet er ,,Glaser mit
hohem Kamin®. Glasklar miissen sie sein:
,Transparenz ist entscheidend — eine Scha-
le wiirde ablenken, denn dann sieht man
die Farbe nicht. Sie reicht von durchsichtig
iiber milchig-rauchig bis zu einem tief-
braunen Sherry-Ton." Traditionalisten

dagegen gilt es als besonderes Erlebnis,
Sake aus viereckigen Zedernholzbechern
zu schliirfen, weil zu den Sake-Aromen
noch der Duft des Holzes hinzukommt.

Das jlingste Gericht japans
Kiiche ist relativ salzig und fettarm — dazu
passen feine, komplexe Sake. Dic curopi-
ische Kiiche, die auf Olen und Fetten ba-
siert, harmoniert eher mit kriftigen Sake-
Sorten. Tim Raue attestiert Sake eine
dhnliche Vollmundigkeit wie Wein: ,Er
hat aber einen hoheren Alkoholgehalt. Be-
stimmte Saucen und Aromen mit Substanz
brauchen Sake.“ Zu einem Sashimi von
der Gelbflossenmakrele serviert er einen
,Tautropfen-Sake®: ,Der ist mild, leicht
stifSlich, mit Aromen von hellgriinem Obst
und weiflem Pfirsich. Dazu passt wilder
Koriander.“ Ubrigens: Sushi ist fiir den
Japaner kein Sake-Begleiter. Sake gile

ihm als ,fliissiger Reis™ und ist dem Sushi-
Reis geschmacklich zu nahe.

Der kommt aats -

N Orwegen Frither kam Sake aus
Japan, nun hat ausgerechnet ein Norweger
das Monopol gebrochen. Mit japanischer
Ausriistung stellt Braumeister Kjetil Jikun
unweit von Grimstad fiinf Sorten her
(www.nogne-o.com). Neben besonderen
Bieren — auflergewshnlichen Ale-Sorten
etwa — ist Sake seine grofie Leidenschaft.
Und das schmeckt man!
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