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Serie Sake (1)

Sake Kontor Berlin

Ende des letzten Jahres haben sich fiihrende Sake-Importeure Deutschlands in Zusammenarbeit mit der
Botschaft von Japan entschlossen, die Wahrnehmung von Sake und anderen japanischen alkoholischen
Getranken zu verbessern. Hierzu wurden in den vergangenen Monaten zahlreiche Veranstaltungen
durchgeflihrt, bei denen unter anderem Sake verkostet und erklart wurde. Es wurde viel Wissen
weitergegeben und somit auch die Neugier bei den teilnehmenden Geniefiern geweckt. In dieser und den
beiden nachsten Ausgaben wird Neues aus Japan in Zusammenarbeit mit den drei hinter diesem Projekt
stehenden Personlichkeiten einen tiefen Einblick in den Genuss von Sake und die Kultur dahinter geben.
Die erste Folge unserer Sake-Serie stammt aus der Feder von Susanne Rost-Aoki vom Sake Kontor Berlin.
Viel SpaR bei der Lektire!

Bild: Ein kleiner Ausschnitt aus dem grofBen Angebot des Sake Kontors (Foto: Sake Kontor Berlin)



Was ist Sake und wenn ja, wie viele?

In unserem Sake-Laden mache ich regelmafig die Erfahrung, dass Menschen mit grofden Augen und in
Sicherheitsabstand vor der Wand mit tber einhundert japanischen Flaschen stehen. Und nach
angemessener Bedenkzeit die Frage stellen: Entschuldigung, aber welches davon ist denn jetzt der Sake?

Die Antwort lautet dann naturlich: Alle!

Es ist eine lustige Erfahrung und ich mdchte sie nicht missen. Trotzdem mochte ich heute an dieser Stelle
einige Geheimnisse zur Vielfalt des Sake - zumindest ein wenig - luften.

Nihonshu

Das alkoholische Getrank, das wir als ,Sake” bezeichnen, kommt aus Japan und wird urspriinglich nur in
Japan produziert. In Japan selber lautet die korrekte Bezeichnung Nihonshu, was ,japanischer Alkohol”
bedeutet.

Nihonshu gibt es seit mehreren Tausend Jahren. Seine Herstellung ist eine Braukunst, die im
Wesentlichen gleich geblieben ist, aber Uber die Jahrhunderte verfeinert wurde, so dass wir heute eine
Blutezeit hoher Sake-Qualitat erleben.

Hohe Braukunst aus Wasser und Reis

Japanischer Sake wird aus Wasser und Reis gebraut. Dabei Gibernimmt der Edelschimmel Koj/ die
Verzuckerung der Starke - also das, was beim Bier das Malzen ist - und Brauhefe die alkoholische Garung.

Wenn Sie zwei Flaschen aus unserem Regal herausgreifen, wird der Sake darin unterschiedlich
schmecken. Vielleicht ist der erste besonders weich und vollmundig mit gemutlichem, leicht
karamelligem Geschmack. Und der zweite hat ein elegantes, fein fruchtiges Aroma mit einem Trinkgefiihl
wie frisches Quellwasser. Diese Unterschiede ergeben sich zunachst aus der Qualitat der Basiszutaten
Wasser und Reis und der gewahlten Reissorte. Dazu kommt die Auswahl einer von vielen Sake-Hefen, die
sehr mafdgeblich flir das Endergebnis ist. Und ca. 80 Prozent der Gesamtqualitat eines Sake macht
schlieBlich die handwerkliche Umsetzung des Brauprozesses aus.

Sake-GenieRRer finden Eigenschaften des Brauwassers in der Textur eines Sake, also dem Tastgefiihl am
Gaumen wieder, sei es rau, weich, glatt oder samig. Die Reissorte hingegen spiegelt sich nicht so leicht
erkennbar im Sake wider, wie man es in Analogie zur Rebsorte beim Wein vielleicht erwarten wirde.

In Japan gibt es derzeit ca. 1.300 Brauereien, die liber das ganze Land verteilt Sake herstellen. Wenn es
nicht die Reissorte ist, wonach konnen wir dann diese vielen Sakes sortieren? Nach Qualitaten!

Standardsake oder ,normaler Sake®

Bei der Standardsake-Qualitat durfen Zusatzstoffe verwendet werden, unter anderem Zucker und grofRe
Mengen destillierten Alkohols. Dieser Sake-Typ macht ca. 70 Prozent der gesamten Sake-Produktion in
Japan aus. Innerhalb des Standardsake gibt es wiederum verschiedene Graduierungen der Qualitat.



Ich empfehle, Standardsake von kleinen, anspruchsvollen Sake-Brauereien zu probieren, die sonst
Premium Sake herstellen. Dieser ist meist ehrlich gebraut und enthalt zwar destillierten Alkohol, aber
keine weiteren Zusatzstoffe. Er kann einen schonen Einblick in die jeweilige Region geben, weil er als
der Sake, der dort jeden Tag getrunken wird, den alltaglichen Geschmack widerspiegelt.

Premium Sake

Das Gegenstuick zu Standardsake ist Premium Sake. Er stellt die oberen 30 Prozent der Sake-Qualitat dar.
Die zentralen Geheimnisse der Premium Sake-Produktion sind der Verzicht auf Zusatzstoffe, die
Verwendung von ca. 50 speziellen Sake-Reissorten, das starke Polieren der Reiskérner und ein in allen
Schritten besonders sorgfaltig und meist von Hand ausgefihrtes Brauverfahren.

Bei Premium Sake gibt es drei Qualitatsstufen mit jeweils zwei Qualitatstypen. Um diese auf die Flasche
schreiben zu dirfen, muss die Brauerei die Qualitatsvorschriften einhalten.

Die Kernvorschrift: Je hoher die Stufe, umso starker muss der Reis poliert sein. Fur die untere dirfen nur
noch maximal 70 Prozent vom Reiskorn ubrig sein, fur die mittlere 60 Prozent und fur die obere 50
Prozent.

Das hat folgenden Sinn: Bei Sake-Reis ist die Starke in der Mitte der Reiskorner konzentriert. Die anderen
Stoffe wie Fette, Mineralstoffe und Proteine befinden sich in den Aufienschichten. Sie beeinflussen den
Geschmack und lassen sich durch Wegpolieren regulieren. Bei den hochsten Qualitaten werden nur noch
kleine weife Starkekiigelchen zu Sake verarbeitet. Der Sake wird dadurch feiner und subtiler; blumige
und fruchtige Aromen, die von den Brauhefen kommen, treten in den Vordergrund.

Im Regal stehen unsere Premium-Flaschen nach diesen 6 Premium-Qualitatstypen sortiert:

Untere Premium-Stufe | 5E&i& Honjozo

Die Alltagsqualitat unter den Premium-Typen. Enthalt die bei Premium Sake einzig erlaubte Art von
Zusatzalkohol: Eine geringe und reglementierte Menge, die vor dem Auspressen aus der Maische
zugegeben wird. Sie dient nicht zum Strecken des Sake, sondern als technischer Alkohol, der den Sake
geschmeidiger, glatter und duftiger macht. Honjozos sind meist schlank, unkompliziert und suffig.

Untere Premium-Stufe | &3k Junmai

Der Sake aller Sakes, klassisch. Junmaibedeutet ,purer Reis” und es sind keinerlei Zusatzstoffe erlaubt.
Der Sake-Typ, der geschmacklich am meisten mit Reis zu tun hat, weniger duftig, dafur mit vollerem
Korper und Reisgeschmack.

Mittlere Premium-Stufe | 5 Ginjo und &EKISEE Junmai Ginjo

Hier hebt der Sake ab und wird zu einer kristallklaren, seidig weichen und frisch aromatischen Flissigkeit
im Glas, von der man gar nicht sagen kann, wo sie herkommt, weil sie wie iberirdisch wirkt. Dieser Effekt
entsteht durch eine hohere Polierrate, sehr prazises Arbeiten beim Brauvorgang sowie langsame Garung
bei niedrigen Temperaturen.



Ginjo enthalt Zusatzalkohol und ist glatter und atherischer, Junmai Ginjo enthalt keinen Zusatzalkohol
und hat etwas mehr Kdrper und Reisgefuhl. Blumige und fruchtige Aromenprofile.

Obere Premium-Stufe | XI§E&EDaiginjo und &Kk KIS EE Junmai Daiginjo

Das absolute High End ist der ,GroRe Ginjo“ (da/bedeutet ,gro®). Hier ist mindestens die Halfte der
Reiskorner wegpoliert und Garung und Brauvorgang werden noch feiner gefuhrt. Daiginjo enthalt
Zusatzalkohol, Junmai Daiginjo nicht, Effekte wie bei Ginjo und Junmai Ginjo.

Spezielle Typen

Zum Abschluss ziehen noch einige besonders auffallige Flaschen im Regal den Blick auf sich:

Milchig weier Sake?

Sake mit Reisteilchen, Nigorizake genannt, der mit einem groben Sieb aus der Maische ausgepresst wird.
Rosa oder pastellfarbene Flasche?

Low Alcohol-Sake, ein moderner Sake-Typ mit wenig Alkohol, meist suf.

Der Sake prickelt!

Sparkling Sake in Qualitaten von zugesetzter Kohlensdure bis zu zweiter Garung in der Flasche nach
traditioneller Methode.

Bernsteinfarbener Sake?

Gelagerter Sake, Koshu, Jukuseishu oder auch Vintage Sake genannt. Von 3 Jahren bis zu 25 oder mehr
Jahren. Aromen von Honig, Nissen, Schokolade, getrockneten Friichten.

Der Sake duftet nach Holz?
Taruzake, der kurz in einem Sake-Fass aus dem Holz der Sicheltanne Sug/ gelagert wurde.
Ich Uberlasse Sie unserer Wand und wiinsche viel Spa? beim Entdecken der Sake-Vielfalt.

Kanpai!



Bild: Susanne Rost-Aoki (Foto: Sake Kontor Berlin)

Zur Autorin:

Susanne Rost-Aoki ist mit ihrem SAKE KONTOR seit 2004 Importeurin von Premium Sake aus Japan und
beliefert deutschlandweit Gastronomie und Verbraucher mit einer personlich in Japan kuratierten Sake-
Auswahl. Exquisite High End-Sakes, Geheimtipps und saisonale Sakes von kleinen Brauereien sowie



solide Basisqualitaten sind darin gleichermafRen vertreten. Seit 2010 ist das SAKE KONTOR zusatzlich
zum Online-Shop auch ein Ladengeschaft in Berlin-Friedrichshain. Susanne Rost-Aoki ist geprifte Sake
Expert Level | and Il (Sake Education Council Tokyo). Ihr Buch "Sake - Das Getrank der Gotter”, das im
Hamburger 99pages-Verlag erschien, war National Winner beim Gourmand Cookbook Award in Paris und
gewann Silbermedaillen beim World Cookbook Award und beim Literarischen Wettbewerb der GAD. 2013
erhielt Susanne Rost-Aoki fiir ihre Arbeit den Sake Contributor Award der International Wine Challenge
London und der japanischen Sake Samurai Association.
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