Sake 101

przygotowane przez National Sake Week

Koji: Zarodniki koji hoduje si¢ na cieptym, gotowanym na parze ryzu, przeksztatcajac skrobie¢ w
cukry. Rézne szczepy koji sa wykorzystywane w produkeji sosu sojowego, miso, natto, shochii oraz
sake. Trzy gtowne typy koji to: zotty (stosowany w produkcji sake), biaty (do shochii) oraz czarny

(do awamori).

Ryz: Istnieje ponad 400 odmian ryzu przeznaczonych wytacznie do produkcji sake. Jest to ryz
Japonica, znany jako ryz krotkoziarnisty. Caly ryz uzywany w produkcji sake jest ryzem

niekleistym.

Woda: Woda stanowi okoto 80-85% gotowego sake. Jej jakos¢ klasyfikuje si¢ jako twardg lub
miekka, w zalezno$ci od zawartosci rozpuszczonych mineratow. Twarda woda, bogata w wapn,
potas 1 magnez, daje sake o petiejszym ciele. Z kolei migkka woda nadaje delikatniejszy, bardziej

subtelny smak.
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Drozdze: Tradycyjne drozdze odpowiadaja glownie za fermentacje¢ cukrow w alkohol, ale

nowoczesniejsze szczepy wpltywajga rOwniez na aromat sake.

Inne: Inne sktadniki, ktére moga by¢ dodawane, to alkohol destylowany oraz kwas mlekowy. Sg

one opcjonalne i zalezg od stylu produkowanego sake.

Polerowanie ryzu

Oficjalny japonski system sake nazywa si¢ Tokutei Meisho-shu (sake o specjalnym oznaczeniu).
Dzieli on sake na gléwne klasy w zaleznosci od sktadnikow oraz stopnia polerowania ryzu. Gtowne
klasy przedstawiono w tabeli ponizej. Warto podkresli¢, Zze nie jest to klasyfikacja jakosci, lecz
jedynie sposéb rozumienia profilu smakowego.

Klasy te wynikaja z zasad produkcji, a nie stylu. Style takie jak Nigori (mgtne), musujace czy
starzone moga wystgpowa¢ w kazdej klasie. Na przyktad mozna mie¢ Junmai Nigori lub Ginjo

sparkling.



Polerowanie ryzu jest kluczowe dla zrozumienia sake. Okresla ono, ile ziarna pozostaje po procesie
polerowania. Zewng¢trzne warstwy zawierajg biatka 1 tluszcze, ktore daja bardziej intensywne
smaki, natomiast rdzen to gtéwnie skrobia, ktéra daje czystsze 1 1zejsze sake. Mniejsze polerowanie
(pozostawienie wigksze] czesci ziarna) zwykle oznacza bogatszy, petniejszy smak. Wigksze
polerowanie (usuni¢cie wigkszej czesci) daje lzejsze i bardziej aromatyczne sake. Na przyktad

polerowanie do 60% oznacza, ze 40% ziarna zostato usuni¢te.

Kazda klasa ma minimalny poziom polerowania: Junmai nie ma minimum, Honjozo 70%, Ginjo 1

Junmai Ginjo 60%, a Daiginjo 1 Junmai Daiginjo 50%.

Junmai oznacza ,,czysty ryz” 1 zawiera wylacznie ryz, wode, drozdze i koji, bez dodatku alkoholu.
Sake inne niz Junmai ma dodatek niewielkiej ilosci alkoholu destylowanego podczas warzenia.
Moze on podkresla¢ aromaty, wzmacnia¢ ekspresj¢ smaku, zwieksza¢ wydajno$¢ oraz nadawac

1zejszg strukturg, dlatego sake z dodatkiem alkoholu czesto zdobywa wigcej nagrod.
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RICE, WATER. YEAST. ROJI.
DISTILLED ALCOHOL RICE, WATER, YEAST, KOJI
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Grade General Taste Profile

JUNMAJ

RICE MILLING PERCENTAGE |

Light, smooth, slightly dry. Often clean and easy-drinking with subtle

Honjozo
savoury notes.

Fuller-bodied, richer, more savoury. More grain/umami character and
texture.

Junmai

Ginjo Light, fragrant, fruity. More aromatic with a soft, elegant finish.

Fruity and aromatic like Ginjo, but with more body, depth, and

Junmai Ginjo .
umami.




Daiginjo Very refined, highly aromatic, delicate, often floral and ultra-smooth.

Same elegance as Daiginjo but usually a bit rounder, richer, and more

Junmai Daiginjo
s structured.

Temperatura sake

Sake jest niezwykle wszechstronne nie tylko pod wzgledem stylu 1 klasyfikacji, ale takze
temperatury podawania, ktéra znaczaco wptywa na smak. Temperatura pomaga zréwnowazy¢
aromat, struktur¢ i smak. W kulturze zachodniej istnieje bledne przekonanie, ze sake pije si¢ na
cieplo lub ze ,.tanie sake pije si¢ na ciepto”. Obie te tezy sa nieprawdziwe. Cho¢ niektore style sa
stworzone do podawania na ciepto lub na zimno, najlepsza temperatura to ta, ktora najbardziej

odpowiada Twoim preferencjom.

Podgrzewanie sake stosuje si¢ zazwyczaj po to, aby uwydatni¢ lub zlagodzi¢ okreslone elementy
smaku. Aminokwasy w sake staja si¢ bardziej wyczuwalne w réznych temperaturach, co oznacza,
ze cieplo moze zwickszy¢ umami i1 ztagodzi¢ ostre krawedzie, natomiast nizsza temperatura

podkresla §wiezo$¢ i aromatycznos$¢.

Sake mozna podgrzewac¢ zarowno tradycyjnie, jak i nowoczesnymi metodami. W Japonii popularne
jest nawet uzywanie funkcji ,,sake” w kuchence mikrofalowej. Najczgsciej w gastronomii stosuje
si¢ kapiel wodng. Sake przelewa si¢ do tokkuri (japonskiego dzbanka), a nastgpnie umieszcza w
garnku z ciepta wodg tak, aby poziom wody wewnatrz i na zewnatrz byl podobny, co zapewnia
rOwnomierne ogrzewanie. Mozna je delikatnie podgrzewa¢ na kuchence lub uzy¢ przegotowanej

wody, ktora lekko ostygta, zanim naczynie zostanie zanurzone.

Nalezy unika¢ wktadania zimnej butelki bezposrednio do wrzatku, poniewaz moze pgknaé. Do
bezpiecznego i1 rownomiernego podgrzewania zawsze uzywaj szkla lub ceramiki o temperaturze

pokojowe;.

Kultura picia sake w Japonii
Sake ma ogromne znaczenie kulturowe w Japonii 1 jest gleboko zakorzenione w historii kraju.
Sposob spozywania oraz etykieta odgrywaja istotng role w spotkaniach towarzyskich i rytuatach.

Oto najwazniejsze elementy kultury picia sake w Japonii.

Etykieta nalewania: W grupie zwyczajowo nie nalewa si¢ sobie samemu — sake nalewa inna
osoba, a Ty nalewasz jej. Ten wzajemny gest symbolizuje zyczliwo$¢ i buduje wigzi migdzy
uczestnikami. Warto jednak doda¢, ze w pewnym momencie wieczoru akceptowalne jest nalewanie

sobie samemu, aby kontrolowa¢ spozycie alkoholu.



Kanpai (2): Kanpai to popularny japonski toast uzywany przy piciu sake i innych alkoholi.

Oznacza ,,Na zdrowie!” i towarzyszy mu uniesienie kieliszka oraz stuknigcie si¢ z innymi przed

wypiciem.

Sake i jedzenie: Sake czesto taczy si¢ z tradycyjng kuchnig japonska, podkreslajac smak zaré6wno
potraw, jak 1 napoju. Rozne rodzaje sake pasujg do réznych dan, a ich faczenie moze by¢ kulinarng

podréza.

Najczesciej uzywane naczynia do nalewania i picia sake
Ochoko: Mate ceramiczne lub szklane kubki, czgsto cylindryczne, uzywane do codziennego picia i

toastow. Wystepuja w wielu wzorach 1 rozmiarach.
Guinomi: Wigksze niz ochoko, ale bardzo podobne w formie i zastosowaniu.

Tokkuri: Maty ceramiczny dzbanek do serwowania i nalewania sake. Zwykle ma waska szyjke i

zaokraglony korpus.

Masu: Kwadratowe drewniane pudetko, tradycyjnie uzywane do odmierzania ryzu, obecnie czasem
wykorzystywane jako naczynie do picia.
Wykonane z nieobrobionego cedru lub

SAKE PROCESS

drewna lakierowanego.

Kieliszek do wina: Coraz czgsciej
uzywany we wspdlczesnym
serwowaniu sake. Pomaga
skoncentrowaé¢ aromat i1 podkresli¢
delikatne nuty smakowe, szczegdlnie w
stylach aromatycznych takich jak Ginjo
i Daiginjo, gdzie ksztalt kieliszka
wzmacnia odbidér zapachu 1

klarownos¢.
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Akashi-Tai Sparkling

Styl: Sake musujace
Browar:  Akashi Sake Brewery
Prefektura: Hyogo

RPR: 60%

Alkohol: 7%

Ryz: Ryz sake uprawiany w prefekturze
Hyogo

Temperatura serwowania: Mocno schtodzone
Szklo: Kieliszek do szampana lub bialego wina

Uwagi: Naturalna fermentacja w butelce

Akashi-Tai Honjozo Genshu

Styl: Honjozo Genshu
Browar:  Akashi Sake Brewery
Prefektura: Hyogo

RPR: 60%

Alkohol:  15%

Ryz: Gohyakumangoku uprawiany w
prefekturze Hyogo

Temperatura serwowania: Lekko schtodzone,
temperatura pokojowa lub podgrzewane
Szklo: Tradycyjne lub nowoczesne

Uwagi: Genshu = nierozcienczone sake

Akashi-Tai Daiginjo Genshu

Styl: Daiginjo Genshu
Browar:  Akashi Sake Brewery
Prefektura: Hyogo

RPR: 38%

Alkohol:  17%

Ryz: Yamadanishiki uprawiany w
prefekturze Hyogo

Temperatura serwowania: Schtodzone

Szklo: Kieliszek do biatego wina

Uwagi: Genshu = nierozcienczone sake

Zaku Z

Styl: Premium Junmai Daiginjo
Browar:  Shimizu Seizaburo Shoten

Prefektura: Mie

RPR: 60%
Alkohol:  15%
Ryz: Marka nie ujawnia tej informacji

Temperatura serwowania: Schtodzone
Szklo: Kieliszek do biatego wina
Uwagi: Zaku bylo serwowane podczas szczytu G7

Ise-Shima w Japonii w 2016 roku

Tatenokawa Kyuryu “Stream Red”

Styl: Junmai Daiginjo

Browar:  Tatenokawa Brewery
Prefektura: Yamagata

RPR: 33%

Alkohol:  15%

Ryz: Dewasansan

Temperatura serwowania: Schlodzone
Szklo: Kieliszek do biatego wina
Uwagi: Browar specjalizuje si¢ wytacznie w sake

typu Junmai Daiginjo

Dassai 23

Styl: Junmai Daiginjo
Browar:  Dassai Inc
Prefektura: Yamaguchi
RPR: 23%

Alkohol:  16%

Ryz: Yamadanishiki

Temperatura serwowania: Schlodzone
Szklo: Kieliszek do biatego wina
Uwagi: Jedno z najbardziej rozpoznawalnych sake

na $wiecie



Akashi-Tai Yuzushu

Styl: Likier sake z yuzu
Browar:  Akashi Sake Brewery
Prefektura: Hyogo

RPR: 58%

Alkohol:  10%

Ryz: Ryz sake uprawiany w prefekturze
Hyogo

Temperatura serwowania: Schtodzone lub na
lodzie

Szklo: Maly kieliszek do wina lub tumbler
Uwagi: Likier yuzu z wysoka zawartoscia
swiezego soku yuzu (45%) pochodzacego z
regionu Hyogo, ttoczonego na §wiezo po zbiorze,

aby zachowac pierwotne aromaty owocu

Akashi-Tai Umeshu

Styl: Likier sliwkowy
Browar:  Akashi Sake Brewery
Prefektura: Hyogo

RPR: 58%

Alkohol:  14%

Ryz: Ryz sake uprawiany w prefekturze
Hyogo

Temperatura serwowania: Schtodzone, na lodzie
lub z soda

Szklo: Tumbler lub maty kieliszek do wina
Uwagi: Likier wytwarzany ze §liwek (ume).
Sliwki macerowane sa w sake ginjo przez 6
miesiecy, a nastepnie likier dojrzewa w
emaliowanych porcelanowych zbiornikach przez

1,5 roku



