GUIDE SAKE

@ | Sake

So was von geschliffen

Sake boomt. London, Zurich und Berlin haben diesen Trend langst in ihrer Szene-Gastronomie
verankert. In Genuss-Kathedralen wie dem Londoner «Sake No Hana» sind mehrere Dutzend

des edlen Reisgebraus gelistet, die von Sake-Sommeliers empfohlen werden. Wir wollten es
selber wissen und sind tief in die Top-Qualitaten eingetaucht.

Text: Eva Maria Diilligen, Degustation: Eva Maria Diilligen, Ursula Geiger, Anthony Rose

it Sake verhdlt es sich nicht anders
M als mit Single Malt. Man ist ihm

verfallen wie einer Femme fatale
oder scheut ihn wie der Teufel das Weihwas-
ser. Aber das japanische Weihwasser hat, im
Vergleich zum schottischen, den Vorteil, mit
durchschnittlich 15 bis 16 Vol.-% Alkohol nicht
so reinzuhauen. Damit sind die attraktiven
Merkmale des Nationalgetranks aus Nippon
nicht zu Ende erzahlt. Speisenkompatibel wie
Wein kann Sake von mariniertem Rohfisch
bis zu Rib-Eye-Beef feinste Akzente setzen. Je
nach Reis-Poliergrad und Herkunft belegt er
den Gaumen mit Aromenfachern, die tropi-
sche Friichte, weisse Bliiten, Triiffel, Waldho-
nig oder gerdstete Mandeln aufgreifen.

Sake ist fernostlicher Rock n' Roll, weil er
Echtheit mit Wildheit verbindet. Seine Mach-
art dagegen erinnert an die Disziplin eines Sa-
murai. Wer jemals eine Sake-Brauerei betreten
hat, nattirlich nur mit klinisch sauberen Gum-
mischuhen, kann das bezeugen. Tausende
Betriebe zwischen Hokkaido und Kagoshima
sind stolz auf die Hygiene, die die eingedampf-
ten Reiskorner bis zur Flaschenabftillung um-
gibt. Manches erinnert an die Herstellung von
Wein, wie Edelstahltanks, in denen die Reis-
masse gdrt. Oder das Zusetzen spezieller He-
fen, um die Fermentation in Gang zu setzen.
Trotzdem st die Sake-Produktion keine Vinifi-
kation, sondern ein Brau-Prozess, weshalb der
Begriff «Reiswein» technisch gesehen nicht
stimmt. «Wenn man zum ersten Mal Sake
trinkt und gelernte Geschmacksmuster er-
wartet, wird man enttauscht. Sake heisst, sich
auf neue Aromensphdren einzulassen», sagt
Philip Harper, Japans einziger britischer Sake-
Braumeister. Der Toji liebt deutschen Riesling
und kennt die Welten, die zwischen Wein und
dem 1200 Jahre alten Reisgebrdu liegen. Aber
es gibt auch Bertthrungspunkte, denen wir
beim Verkostungs-Marathon in Ziirich auf die
Schliche gekommen sind.
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Poliergrad

Knapp 26 Prozent der in Japan herge-
stellten Sake zahlen zur klassifizierten
Premiumkategorie. Wichtigstes Kriterium
stellt neben Wasserqualitat und Reis-
sorte der Poliergrad der Kérner dar: Von
Hightech-Maschinen werden generell
zwischen 30 und 70 Prozent runterge-
schliffen, um so nah wie moglich an den
mineralien- und starkehaltigen Kern

zu gelangen. Je nach Grad ergeben sich
verschiedene Aromen und werden in
Klassen von Daiginjo bis Honjozo unter-
teilt. Ein geringerer Poliergrad steht nicht
fUr geringere Qualitat. Ob man Ginjo aus
60 Prozent oder Daiginjo aus mindestens
50 Prozent geschliffenen Reiskérnern
vorzieht, bleibt reine Geschmackssache.

Reissorten

Der grosste Teil der japanischen Sake-
Pyramide ist mit Basis-Sake (Futsu-Shu)
beflllt. 64 Prozent dieses Reisgebraus
basieren auf Tafelreis, jenes heiss ser-
vierten, austauschbaren Sake, den man
aus vielen Sushi-Bars kennt. Die «Grands
Crus» in der Qualitatsspitze stammen
von speziellen lokalen Reissorten wie
Gohyakumangoku oder Yamada Nishiki.
Im Unterschied zu Tafelreis kostet der
beste Spezialreis nicht nur zweieinhalb
Mal so viel und liegt pro Kilo auf dem
Preisniveau von Champagner-Trauben -
seine Korner sind auch grosser, haben
einen geringeren Protein- daflr einen
hoéheren Starke-Anteil und sorgen damit
flr einzigartige Geschmacksprofile.
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VERKOSTETE SAKE

«Eine Aromenwelt, die
iiberrascht, nicht nur im Glas,
auch die Kombination mit
Gerichten wie dem Klassiker
Sushi oder Rib-Eye-Beef.»
Eva Maria Diilligen VINUM-Redakteurin

MIT 18.5 PUNKTEN

MIT 18 PUNKTEN

26

MIT 17 UND MEHR
PUNKTEN

28

MIT 15 UND MEHR
PUNKTEN

Der erste Sake meines Lebens war eine heisse :
Flussigkeit in einer winzigen Porzellanschale. :
Tatort: die Dusseldorfer Sushi-Bar «Kikaku». :
Mit dem brennenden Zeug konnte ich so we-
nig anfangen wie mit der scharfen Seife, auch
Ingwer genannt, der meinen Stabchen unauf-
horlich entglitt. Um es abzukirzen: Ich wurde
bekehrt. Einladungen von Sake-Braumeister :
Yoshiyasu Sudo zu einem Tasting nach Ber- :
lin oder zur internationalen Sake-Verkostung :
nach Tokio liessen mich ahnen, wie pur und :
ausgewogen hochkardtiger Sake schmecken
kann. Und haben mich animiert, die Degus-
tation einiger der besten Sake mit VINUM in
Angriff zu nehmen. Unterteilt in Kategorien
von Junmai bis Daiginjo wurde dem Reisge-
brau in mehreren Flights auf den Gaumen ge- :
fuhlt. Erstaunlich nah kamen meine Kollegen
und ich uns bei der Punkte-Vergabe. Auch :
die Aromenbeschreibung der auf Weisswein- :
Temperatur gekihlten Proben wies grosse
Schnittmengen auf. Von Aprikosenhaut bis
Brioche, von Vanilleeis bis Bonito-Flockenund
von frischer Auster bis Kokosfleisch reichten
die gemeinsam erschnuffelten Dufteindri- :
cke. Am Gaumen kuhle oder samtige Tex- :
tur, leicht splrbarer Zedernholz-Einsatz und
wohlstrukturierte Lange. Als Kontersubstanz
zum Alkohol setzten die Sake ausgepragte
Frucht oder mineralische Noten. Innere Fes-
tigkeit, die am Gaumen halt, war ein weiteres
Merkmal vieler verdeckter Proben. Bei jedem
Sake hatten wir Ubrigens ein anderes Gericht
vor Augen: vom Klassiker Sushi bis zur ge- :
grillten Aubergine mit Dashi-Fond.

Die Verkostung

Sake? Verdeckt verkostet? Neuland fr
das VINUM-Team. Anthony Rose, der
britische Sake-Kenner, bot Hand bei
der Organisation der Musterflaschen,

die teils auch aus England nach Zurich
geschickt wurden. Die Muster wurden
nach Qualitatsstufen sortiert, mit einer
Temperatur von rund 13 Grad in zwei
Sitzungen degustiert und vom Dreier-
Gremium diskutiert und bewertet.
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_ «Das Interesse an Sake

~ wiichst international immer
~mehr - die Konsumenten

- wollen mehr iiber Stile und
_Qualititen erfahren.»

Anthony Rose Sake-Spezialist aus London

. Es gibt leider noch zu wenig Journalisten aus
- der Branche, die sich an das Thema Sake wa-
: gen. Leider, weil das Interesse an dieser Ge-
¢ trdnke-Gattung international wachst und die
: Konsumenten sicher gern mehr Uber deren
! Stile und Qualititen erfahren wiirden. Meine
Freude, an dieser Verkostung teilzunehmen,
war umso groésser, als ich sah, dass sich die
. Proben aus den klassifizierten Sake Junmai,
: Junmai Ginjo und Ginjo, Junmai Daiginjo und
. Daiginjo zusammensetzten. Vielleicht ist der
: Begriffsdschungel japanischer Spitzen-Sake
¢ ein Grund fur die allgemein journalistische
Zurlickhaltung. Sich alle Appellationen aus
Bordeaux einzupragen, ist aber auch kein
. Kindergeburtstag. Wie erwartet lag der nu-
: merische Schwerpunkt der eingereichten
: Premiumaqualitdten auf Junmai, Ginjo und
. Daiginjo. Diese Kategorien reprasentieren
. allerdings auch am markantesten die Vielfalt
i der Sake-Stile aus ganz Japan und die kon-
| stante Qualitat der Braumeister-Kunst. Die
© enorme Reichweite der Aromen fusst nicht
zuletzt auf den diversen Reissorten, Hefen
¢ und geografischen Unterschieden. Nicht zu
. vergessen der handwerkliche Einfluss des
- Toji, des japanischen Braumeisters. Auch eine
- gute Auswahl an Junmai-Sake floss in die
: Verkostungsglaser. Junmai mag zwar weni-
ger aromatisch sein als Ginjo oder Daiginjo.
{ Dafiir ist er aber der variabelste Food-Be-
¢ gleiter, weit Uber japanische Speisen hinaus.
Dass Junmai oft unter den Preisen der beiden
. Topkategorien liegt, lasst vermuten, dass wir
: ihm zukUnftig haufiger begegnen.
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17.5 bis 18.5 Punkte

Sake reifen nicht auf der Flasche. Nattirlich gibt
es auch hier Ausnahmen. Dennoch haben wir
auf die Trinkreifeangaben verzichtet und dafir
die Reissorte und den Poliergrad des Reises
notiert. Je kleiner die Prozentzahl, desto mehr
wird von den Kérnern abgeschliffen. Zudem
kdnnen Sie die Sake-Welt Step by Step ken-
nenlernen: Sobald ein neuer Begriff auftaucht,
wird er in der Verkostungsnotiz erklart. Sake
haben nach dem Ruckverdinnen mit Quell-
wasser einen Alkoholgehalt zwischen 15 und
16 Vol.-%. Sobald der Wert dartiber oder dar-
unter liegt, wird dies in der Verkos-tungsnotiz
erwahnt. Der Sdurewert von Sake liegt meist
bei 1,5 g/l Zudem ist auf dem Etikett oft die
Restsusse vermerkt. Der Nihonshu-do

ist dafur der Gradmesser mit einer Skala von

3 bis 10. Je héher der Wert, desto trockener der
Sake. Die angegebenen Preise beziehen sich
auf 720-mi-Flaschen.

Miyasaka Brewing Company, Nagano
Sake Masumi Sanka Bergblume Junmai
Daiginjo

18 Punkte | Yamada Nishiki | 45%

Duftet so frisch wie ein klarer Bergbach,

der durch eine Blumenwiese gluckert, florale
Noten, nasser Stein. Schmelzig im Ansatz,
doch die Saure gefallt und macht Spass,
Zitrusfrucht, Mandarine geben diesen leicht
atherischen Noten einen feinen Frischekick.
Preis: 60 Euro | www.sake-kontor.de

Higashi Brewery, Ishikawa

Sake Shinsen Daiginjo

18 Punkte | Yamada Nishiki | 40%

In der Nase reifer, aromatischer Apfel, Noten
von Moos und Farn, Walnuss-Schale, dazu ein
Hauch von Zimt. Kraftvoll am Gaumen, extrem
lang und mit feiner Saure versehen. Ideal zu

Ziegenkase mit Baguette.
Preis: 68,50 Euro | www.sake-kontor.de

Takenotsuyu, Yamagata

Hakuro Suishu Junmai Ginjo

17.5 Punkte | Kame No O | 55%

Viel Umami-Charakter, dahinter reife Mango
und Maracuja, Ananas sowie exotische Bluten.
Doch recht kraftig, gute Lange, bleibt lange
am Gaumen, hervorragend strukturiert. Passt
zu Weich- und Edelschimmelkase.

Preis: 53,50 Euro

www.sake-kontor.de
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16.5 bis 17 Punkte

. Gekkeikan, Kyoto

! Horin Junmai Daiginjo

© 17 Punkte | Yamada Nishiki

& Gohyakumangoku | 50%
Aromenvielfalt: Soja, Umami, susses Gewdrz,
ganz leicht jodig und malzig, dann Himbeere

© und Camembert. Am Gaumen sehr klar, aber
weich und geschmeidig und siss. Zu heiss

© gerauchertem Fisch.

© Preis: 57 Euro | www.sake-kontor.de

. Takenotsuyu, Yamagata

{ Hakuro Suishu Junmai Ginjo

{ 17 Punkte | Miyama Nishiki | 55%

© Die Brauerei Takenotsuyu liegt in einem

Bambushain und ihr Name bedeutet Bambus-
Tau. Die Sake reifen bei tiefen Temperaturen.
Diskreter Duft, Brioche, Vanille und eine Prise
weisser Pfeffer: Am Gaumen zwar von weicher
Textur, aber dennoch extrem komplex

und ausbalanciert durch eine feine Saure.

Als Aperitif oder zu Gemuse-Tempura.

Preis: 39 Euro | www.sake-kontor.de

Yoshinogawa, Niigata

Yoshinogawa Gokujo Ginjo

17 Punkte | Gohyakumangoku | 55%
Dunkle Aromenexplosion: Malz, Geback
(Haferplatzchen), Schokoladen-Lakritze, erdig
und dahinter versteckt die traubige Frucht.

Sehr geschmeidig im Ansatz, feiner Sdurenerv,

Krauterwdirze im Finish, leichte Rauchnote.

i Zu Fleischgerichten wie Lamm-Kebab oder
¢ Chicken-Teriyaki.
{ Preis: 32 Euro | www.sake-kontor.de

. Shiragiku, Ibaraki

Shiragiku Weisse Chrysantheme Junmai
{ 16.5 Punkte | Hitachi Nishiki | 60%

¢ Der Reis stammt aus Ibaraki, die regionale
Rindfleisch vom Teppan oder zu Uberbackenem Hefe Hitachi Kobo erledigt die Garung: sehr
diskrete Nase, mit Noten von Algen und :
Waldboden, dazu Schokolade und Bergamotte.
¢ Uberaus ausbalanciert am Gaumen, endet

© auf krauterwirzige Noten. Eleganter Begleiter
© zu Sushi.

. Preis: 33 Euro | www.sake-kontor.de

Imayotsukasa, Niigate

Imayotsukasa Natural Water

Brewing Junmai

16.5 Punkte | Lokale Reissorten | 65%
Sehr wirzige Umami-Nase, getrocknete Pilze,
Algen, Orangenabrieb. Kraftig und mit viel
erdigen Noten im Ansatz, Noten von Malz, Torf
und dunkler Schokolade im Finish.

Preis: 26 Euro | www.sake-kontor.de

Ichishima, Niigata

Ichishima Junmai Daiginjo

16.5 Punkte | Gohyakumangoku | 50%
Duftet nach Meer und Algen, dann Orangen-
butter und Krduter. Die Sdure im Ansatz ist
so frisch wie eine Meeresbrise, lang und her-
vorragend strukturiert bis ins Finish.

Zu Sashimi. Der jung Kenji Ichishima bringt
neuen Wind in die Sake-Szene und produziert
auch Sake-Eiscreme.

Preis: 48 Euro | www.sake-kontor.de

15 bis 16.5 Punkte

T
i

. Akashi, Hyogo

i Akashi-Tai Honjozo Taruzake

i 16 Punkte | Nihonbare | 65%

: «Sugi» ist der Name der Japanischen Zeder.
¢ Aus deren Holz sind die Fasser gefertigt,

© in denen dieser Sake reift: duftet wie ein
griechischer Retsina, erinnert an Kienspan,
Kiefernnadeln und den Krauteraufguss in der
Sauna. Sanft und weich am Gaumen, dann
guter Saurenerv und ein Hauch von Waldpil-
zen. Leicht gewarmt getrunken (mit maximal
- 42 Grad Celsius) ist dieser Sake ein klasse

¢ Seelentréster im Winter!

¢ Preis: 37 Euro | www.sake-kontor.de

SPARKLING SAKE & TREND-GETRANKE

' . '

. Miyasaka Brewing Company, Nagano
i Masumi Sparkling Junmai
© 15.5 Punkte | Miyama Nishiki | 68%
- ¢ Jodig-salziges Bouguet, Algenduft, Umami,
getrocknete Pilze, Safran, etwas aufbrau-
: sendes Mousseux, sehr aromatisch, auf feine
Honigsusse endend. Zu pikanten Canapés
© aller Art.
© Preis: 59 Euro | www.sake-kontor.de
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