Wein

Ne O5 —23

88



Wein

(Fast) alles Uiber Sake

Sake auf funf Seiten zu erklaren, 1st ahnlich unmoglich, wie
Wein auf fiinf Seiten zu erklaren. Charl Iten, 1%/Iaster
Sake Sommelier, schafft es trotzdem. Und hat dazu noch ein

paar fantastische Foodpairing-T'ipps parat.

Text: Britta Wiegelmann, Bilder: Alamy, ZVG

«Sake, das ist doch dieser heisse Reisschnaps,
oder?» So lautet meist der erste Satz, den
Charly Iten hort, wenn er mit Neulingen
tiber (ﬂe japanische Spezialitit spricht. Und
kein Wunder. Er erinnert sich selber zurtick
an seinen ersten Schluck: «Billiger Sake,

warm serviert, es warf mich tiber-

- haupt nicht vom Hocker.» Dabei war

| der Schweizer damals mit der japa-

"o 1 nischen Kultur schon durchaus ver-

X traut. Mit zarten sieben Jahren hat es
ihn gepackt: «Ich erinnere mich noch
genau, es war ein Sonntagnachmittag,
und im Fernsehen habe ich eine Doku
ber Japan gesehen. Ab dem Moment
hat mich das Land nicht mehr los-

gelassen.» Er studierte ostasiatische
¥ Kunstgeschichte und Japanologie und
promov1erte mit einer Arbeit Gber die
1 japanische Teekeramik.
Vor rund 26 Jahren hatte er dann
.I seine personliche Sake-Erleuchtung:
' | «Mit Freunden konnte ich eine tra-

: - ditionelle Sake-Brauerei besuchen
Charly Iten ist seit 2018 einer von . . .
weltweit ganz wenigen Master  und einen ganz frischen, unpasteuri-
Sake Sommeliers. sierten Sake probieren. Das war eine
echte Oﬁenbarung » Er fuchste sich
immer mehr ins Thema hinein, und 2018 er-
warb er als einer von wenigen Experten auf
der Welt bei der Sake Sommelier Associa-
. tion in Loondon die Qualifikation des Mas-
(d/f Klnd ﬁdé@ ter Sake Sommeliers. Heute ist Charly Iten
selbststindig und widmet sich voll und ganz

ZCﬁ eene ] dpdﬂ_ seinen Passionen: Neben Sake-Schulungen

und Foodpairing-Workshops sowie einem

Da'é.u ge‘feﬁ en, Sake-Handel inklusive Gastronomiebera-
jngdem ﬁ al tung isF er 'als Kuns?ex erte titig und bietet

Erlebnisreisen in sein Herzensland Japan an.

mzc‘ﬁ dlél {) Ldnd Mit uns teilte er sein Wissen uiber Sake auf

ebenso prizise wie spielerische Art. Das Re-

ﬂZCﬁl‘ m@ﬁf” sultat: ein Rundum-Guide zum japanischen

Getrink, das alles andere ist als heisser Reis-

losgelassens | schnaps!




Der Reis ist heiss! Grundlage fur
Sake ist gedampfter Reis, den man
mit dem Schimmelpilz Aspergillus
oryzae impft.

So entsteht Sake

Sake ist ein Reiswein. Fiir seine Herstel-
lung werden die Reiskérner zunichst po-
liert, das heisst, man entfernt die dusse-
ren Kleieschichten, welche unerwiinschte
Fette und Proteine enthalten. Anschlies-
send wird der Reis fir ein paar Wochen
kiihl gelagert. Danach wird er gewaschen,
eingeweicht, gedimpft und wieder ab-
gekihlt. Ein Teil des geddmpften Reises
wird mit dem Schimmelpilz Aspergillus
oryzae geimpft, der den Job hat, die Stirke
in den Reiskornern in Zucker umzuwan-
deln. Auf diese Weise erhilt man Reis-
Ko6ji. Nun beginnt der eigentliche Brau-
prozess. Man legt zuerst eine Grundmai-
sche an und gibt dieser Wasser, gedimpf-
ten Reis, Reis-Koji, Milchsiure und Hefe
zu. Letztere ist fur die Umwandlung des
Zuckers in Alkohol zustindig. Danach
folgt die Hauptmaische, deren Basis die
Grundmaische bildet. Diese wird schub-
weise Uber mehrere Tage mit noch mehr
Wiasser, gedimpftem Reis und Reis-Koji
erweitert, bis man die gewlinschte Pro-
duktionsmenge erreicht. Das Besondere
an der Hautptmaische ist, dass die Pro-
zesse der Umwandlung von Stirke in Zu-
cker und von Zucker in Alkohol gleich-
zeitig ablaufen — man spricht von einer
multiplen Parallelfermentation. Der ge-
samte Prozess vom Polieren bis zum Ende
der Girung dauert je nach Produkt circa
47 bis 99 Tage. Danach wird der Sake ge-
presst, filtriert, meist auch pasteurisiert
sowie mit Wasser auf circa 15 Volumen-
prozent Alkohol verdiinnt. Nach einer
Ruhezeit von mehreren Wochen bis Mo-
naten fiillt man ihn schliesslich in Fla-
schen.

Sake wird gemeinhin als Reiswein
bezeichnet. Doch eigentlich ist die
Herstellung ein Brauprozess, liegt also
naher beim Bier.

Premium Sake-Typen
Fur die Hand-, Herren- oder Hosenta-
sche: Charly Itens praktischer Blitziiber-
blick tiber die wichtigsten Premium-Sake-
Typen. Alle haben rund 15 Volumenpro-
zent Alkohol.

Junmai Daiginjo
Polierrate: mind. 50%
Umfassende Harmonie von Aroma
und Umami

Junmai Ginjo
Polierrate: mind. 60%
Fruchtig und mild

Junmai
Polierrate: nicht festgelegt
Vollmundiger Sake

Daiginjo
Polierrate: mind. 50%
Hocharomatisch

Ginjo
Polierrate: mind. 60%
Aromatisch und klar

Honjozo
Polierrate: mind. 70%
Allrounder, frisch und leicht

Ausserdem: Unter dem Begriff Koshu

versteht man gereiften Sake. Namazake

ist unpasteurisierter Sake, der jung ge-

trunken wird. Und schwer in Mode ist

zurzeit Sparkling Sake, ein leicht stssli-

cher Easy—Drinking—TyK mit oft nur rund
t

sechs Volumenprozen

lkohol.

Die besten Sake-Manufakturen
sitzen buchstablich an der Quelle:
Das Wasser hat entscheidenden
Einfluss auf die Qualitat.

Etikettenlesen
Statt die verschiedenen Sake-Typen aus-
wendig zu lernen (siche Ubersicht unten),
kénnen sich Einsteiger fir den Startauch
einfach an zwei wichtigen Informationen
auf dem Etikett orientieren:

1. Der Poliergrad

Sake wird aus poliertem Reis gebraut.
Die Prozentangabe auf dem Etikett gibt
an, wie viel vom urspiinglichen Reis-
korn noch ibrig ist. 60 Prozent zum
Beispiel bedeutet, dass 40 Prozent weg-
poliert wurden. Der Poliergrad hat ent-
scheidenden Einfluss auf die Aromatik:
Je hoher er ist, desto aromatischer und
komplexer fillt der Sake aus. Dennoch
ist die Polierrate nicht automatisch ein
Qualititsindiz — auch wenn dies gerne
so dargestellt wird. Welche Polierrate
man bevorzugt, hingt vom Einsatz
des Sakes und vom personlichen Ge-
schmack ab.

2.Der Begriff Junmai

Junmai ist so etwas wie das Reinheitsge-
bot des Sake. Sake-Typen mit dieser Zu-
satzbezeichnung diirfen nur aus Wasser,
Reis, Reis-Koji, Milchsiure und Hefe ge-
braut werden. Sie zeichnen sich durch ein
vollmundigeres Profil und eine klarere
Sdure aus. Fehlt der Begriff Junmai, han-
delt es sich um Sake mit Zusatz von Brau-
alkohol. Dieser 16st zusitzliche Aroma-
stoffe aus, daher schmecken diese Exem-
E}}are vielschichtiger und tiefer. Welchen

ypus man bevorzugt, ist, genau wie die
Poﬁerrate, vor allem eine Frage des Ein-
satzes und der personlichen Priferenz.
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Welcome to the jungle: FUr Neu-
linge kdnnen Sake-Etiketten
ziemlich einschlchternd sein.
Zwei Orientierungspunkte sind

L] LN )
. der Poliergrad des Reises und
u dml”jdure .. die Bezeichnung Junmai auf dem
5 =l Etikett (oder ihr Fehlen). Details
& - dazu links auf dieser Doppel-
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Dasrichtige Glas
Tradition hin oder her, zum Thema Glas
hat Charly Iten eine klare Meinung: «In
einem guten Weiss- oder Rotweinglas
kann sich Sake am besten entfalten.» Es
sei viel zu schade, ihn in kleine Tonschil-
chen zu zwingen.

Kalt oder warm?
Sake kann man bei 5 bis 55 Grad servie-
ren. Das ist Ihnen keine grosse Hilfe?
Okay: Generell empfiehlt Charly Iten
kiihle 10 Grad. Diese Temperatur passt
fir jeden Sake-Typ und jede Gelegenheit.
Zu warmen Gerichten wie einer Suppe
zogern Sie aber nicht, es auch mal mit ho-
heren Temperaturen zu probieren, «die so
entstehende Harmonie ist verbliiffend», so
der Experte. Sake erwirmt man ganz ein-

fach im 80 Grad warmen Wasserbad.

Jede Menge Umami
Sake enthilt einen hohen Anteil an Ami-
nosiuren, vor allem Glutaminsiure. Das
gibt ihm seinen ausgeprigten Umami-
Geschmack. Gepaart mit umami-halti-
gen Speisen potenziert sich dieser noch.
«Wenn man ein Umami-Gesamterlebnis
sucht, hat man mit Sake ein echtes Ass im
Armel», so Charly Iten. «Sake erméglicht
es, vollig neue Aromenwelten zu erleben,
und nicht nur zur japanischen Kiiche.»
Typische Sake-Aromen sind beispiels-
weise Banane, Melone, Litschi, Pfir-
sich, Ananas, aber auch Griintee oder ge-

dimpfter Reis.

Eine Frage des Terroirs
Gibt es so etwas wie ein Sake-Terroir?
«Tatsichlich wird immer klarer, dass der
Boden, auf dem der Sake-Reis wichst, ei-
nen deutlichen Einfluss auf Geschmack
und Qualitit hat», sagt Charly Iten. Die
noch entscheidendere Rolle aber spiele

Foodpairing
mit Sake

Wir haben es fur Sie ausprobiert: Diese nicht

dere Rolle ab I_%anz traditionellen Paarungen sind spitze!
das Wasser. «Es ist bei sehr vielen Ar- .

beitsschritten involviert und sollte spezi- armOHISCh, ubel‘l‘aSChCnd, umaml—geladen
fische Eigenschaften haben. Wichtig ist 0
vor allem Wasser mit geringem Eisen-
gehalt.» Bei Regionen, die auf nattrliche
Weise Zugang zu solchem Wasser haben,

— so gut versteht sich jag)anischer Reiswein
mit Schweizer Spezialitaten.

kann man also durchaus von einem guten
Sake-Terroir sprechen.

Eine schéne Sitte
Wer in Japan Sake zum Reifen in den Kel-
ler legt, wickelt ihn in eine Zeitung vom

Tag der Einlagerung. So weiss man im-
mer, wie lange die Flasche bereits lagert.

Satke tann
man ber 5 bis

55 Grad

servieren

Téte de Moine & Junmai Nigori /
Rihaku Dreamy Clouds
Nigori steht fUr einen nur leicht
gefilterten, also triben Sake.
Zusammen mit dem Téte de
Moine eine ungemein
harmonische Paarung, die
beiden verschmelzen geradezu.

Apfelkuchen & Sparkling
Junmai / Fukuju Awasaki
Zarte SUsse, prasente Saure
und ein frohliches Prickeln:
Zum Apfelkuchen ist Sparkling
Sake ein Riesenspass!

Reifer Blauschimmelkase & Junmai
Koshu / Daruma Masamune 2019
Der gereifte Sake ist eine wahre
Umami-Bombe und eine Offen-
barung zum geschmacksintensiven
Blauschimmelkase.

Salsiz & Junmai Ginjo /
Fujuku Kobe Classic
Die Aromen des Salzizwerden durch
den Sake regelrecht aufgeweckt.

Blindnerfleisch & Junmai
Daiginjo / Ikekame Turtle Red
Eine extrem wirzige Kombi,
das Umami des Trockenfleischs kann
sich voll entfalten.

Rauchlachs & Yamahai Junmai /
Hanatomoe Sugi Barrel
Rauchlachs und ein Sake mit
ebenfalls leicht rauchigen Noten
vom Fassausbau, das passt
perfekt. Aromatisch entsteht
grosse Harmonie, zugleich
schneidet sich die Frische des Sakes
durch das Fett des Fisches.

Alle Sakes erhaltlich unter ci-artaffairs.ch






