v
=
v
| -
—
v
O

5
N
D
N .
L
O

a/,oef/o




SAKE

=
"=

usanne Rost ist Sake-Expertin. Die erste Deut-
sche, die eine Sake-Amqh.iIdung in Japan
absolviert hat, importiert das japanis tio-
nalgetrank fur Einzelhandel, Gastronomie
braucher. Bei ihren Verkostungen erklart sie,
der edle Reiswein hierzulande bisher wenig beac
wurde: ,Oft werden leider immer noch sehr minder-
wertige Qualitaten angeboten, die einfach nur plump
alkoholisch schmecken”, sagt Susanne. ,,Mit hochwer-
tigem Premium-Sake hat das nichts zu tun.”
Premium-Sake besteht nur aus wenigen natdrlichen
Zutaten: Reis, Wasser, Hefe und dem Edelschimmel
Koji. Er schmeckt wunderbar klar, ,wie das Wasser
eines reinen Bergquells”, sagt ein japanisches Sprich-
wort. Die geschmackliche Vielfalt ist mit der von Wein
vergleichbar. Rund 400 verschieden
es in Premium-Sake zu entdecken. Et
ereien haben sich in Japan auf die S
spezialisiert. i

war das unwi-

Guten Sake kennen zu |
derstehliche Versprechen von Susanne Rost an ein
s Weinprofis und Kéchen, das

taurant shiro i shiro in Berlin

zusammenka e die Expertin von

der japanische die in ihren asia-
tischen Kochkurs isen kombiniert.
Probiert wurden ei in die Pre-
mium-Sake unterteilt wird.
gende Qualitat: Junmai (25 b
bis 30 Euro), Ginjo und Junmai
Daiginjo und Junmai Daiginjo (35 b

.Premium-Sake ldsst sich grob in

Dutschmann, Servicechefin und Sommeliére im
taurant Berlin—Sankt Moritz, nach dem ersten S
Honjozo aus der Brauerei Akashi-tai. Er ist so
wie der Hauswein unter den Premium-Sake-So
— unkompliziert, feinwiirzig und angenehm. ,Da ist
nichts scharf, brennt nichts; man kann danach einfach
loslegen”, beschreibt Dutschmann einen Eindruck, der
sich bei vielen Premium-Sake einstellt: Durch ihren
klaren Geschmack belasten sie nicht. Dabei haben sie
immerhin 14 bis 17 Prozent Alkohol, manche Sorten
sogar bis zu 20 Prozent.

Die Polierrate muss fir Honjozo mindestens
betragen. Eine Variante dieses Sake-Typs ist
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der Honjozo Genshu. Nach dem Brauen enthalt Sake
bis zu 20 Prozent Alkohol. Es ist Gblich, ihn mit Wasser
zu verdinnen. Beim Genshu lasst man diesen Schritt
weg. Seine Farbe ist gelber, seine Konsistenz dick-
flissiger, der Geschmack komplett anders als der des
Honjozo. Karamell-, Vanille- und deutliche Lakritznoten
entdecken die Tester, daneben eine ausgepragte Rosta-
romatik. ,,Zu kurz gebratener Ente”, mdchte ihn Eduard
Dimant, der als Klichenchef des shiro i shiro das Team
verstarkt, am liebsten trinken. ,Auf jeden Fall etwas
Fettiges, Gebratenes, vielleicht auch leicht Geraucher-
tes”, stimmt Dominique Blanck, Weinfachberater des
Berliner Weinladens Entrepét du Vin zu. Durch das
kraftige Volumen und den langen Abgang lasst sich
der hohere Alkoholgehalt zwar erahnen. ,Aber er ist
gut eingepackt”, findet Blanck.

.Jeder Sake ist ein eigener Charakter”, stellt
Dutschmann fest. Vom kraftig-vollen, erdigen Aroma
des Junmai, Uber den gradlinig trockenen, erdigen
Honjozo, zum Ginjo und Junmai Ginjo — fein duftend,
komplex, mit fruchtigen und blumigen Noten. SchlieB-
lich Daiginjo und Junmai Daiginjo, die hochsten Sake-
Qualitaten, rein und klar wie Quellwasser, mit leichtem
Koérper, wenig Saure, komplexem Duft und einem brei-
ten, fruchtigen Aromenspektrum.

Der verkostete Junmai Daiginjo hat eine Polierrate
von 40 Prozent und erinnert an vollreife gelbe Friichte.
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Dazu kommt eine feine Mineralitdt. Zum Essen wiirde
er Herzhaftigkeit und auch Scharfe vertragen. ,In Reis-
papier gebackene Meeresfriichte”, schlagt Dimant vor.

Nicht nur zu japanischem Essen sollte man Sake
probieren, sagt Shoko Kono. Wirzige Sorten, wie der
Honjozo, passen auch zu Kase oder kraftiger Salami.
Anders als Wein verandert Premium-Sake seinen
Geschmack in Kombination mit dem Essen nicht, son-
dern steht gleichberechtigt daneben. Es lohnt sich, die
passenden Paare zu finden. ,Bei feinen, filigranen Sor-
ten, muss man allerdings beachten, dass Sake subtiler
ist als Wein. Er kann schnell im Essen untergehen”, rat
Shoko Kono.

Das Aroma und die Qualitat des Sake bestimmen
auch seine Trinktemperatur. Die feinen Daiginjo oder
Junmai Daiginjo entfalten ihre blumig-fruchtigen Noten
am besten leicht gekihlt, wie WeiBwein. Wiirzig-erdige
Sorten werden gern bei Zimmertemperatur von 18 bis
21 Grad serviert. Den unverdiinnten Genshu kann man
auch auf Eis probieren, das ruhig in den hochprozen-
tigen Sake schmelzen und ihn langsam nachtraglich
verdinnen darf.

Warmer Sake ist dagegen die Ausnahme. Manch-
mal wird Standard-Sake erwdrmt, um schlechten
Geschmack zu Uberdecken. Nur ganz wenige Pre-
mium-Sake schlieBen ihre Aromen besser auf, wenn sie
im Wasserbad auf hochstens 55 Grad erwarmt werden.
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.Die empfohlene Trinktemperatur steht oft auf dem Flaschenetikett”, so
Rost. Eine Besonderheit prasentiert die Spezialistin zum Schluss. Der Gen-
mai Yamadanishiki ist aus Vollkornreis gemacht, im Stahltank gereift und
allen Premium-Sake-Regeln zum Trotz véllig unpoliert. Seine goldbraune
Farbe verdankt er dem Vollkornreis und der Reifezeit. ,Pumpernickel”
assoziieren die Tester spontan. Wie ware es, ihn mit Rotschimmelké&se und
Frichtebrot zu kombinieren?

In Japan liegen gereifte Sake wie der Genmai Yamadanishiki zurzeit im
Trend. In den USA kennt man Premium-Sake schon lange. Allein in Europa
setzt er sich erst in den letzten Jahren zaghaft durch. Ganz zu Unrecht, fan-
den die Tester. ,Ich muss zugeben, es gibt noch etwas anderes als Wein”,
raumt Dutschmann schmunzelnd ein. Simone Hoffmann










