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eis genief3t in Japan ho-
hes Ansehen, genau wie
Sake, der japanische
Reiswein. Zur Ernte-
zeit, wenn der Reis reif
ist, beugen sich die
Pflanzen unter dem
Gewicht der Kdrner. Schon ist dabei die
Vorstellung, dass sie dies aus Respekt
tun, um den japanischen Sake-Brauern
ihre Ehre zu erweisen: Schliefilich sind
sie es, die aus Reiskornern schon seit
dem 3. Jahrhundert v. Chr. ein Stiick ja-
panische Lebenskultur machen.

VON ALEXANDER RABL

Aber auch auferhalb von Japan wird
Sake immer beliebter. Vor allem in der
Spitzengastronomie, wo es neben he-
rausragender Kiiche auch um Abwechs-
lung geht. Gerade noch verspeiste man
Desserts mit Dill, Gurken und Butter-
milch, iiber denen eine Wolke aus
Stickstoff schwebte und horte sich die
Erlduterungen der Sommeliers iiber
unbekannte Winzer an, die ihren Na-
turwein auf maximal 150 Flaschen ab-
fiillen. Eine Zeit lang gab es Bier zum
Essen, das nach Kirschen schmeckte.
Oder nach Kaffee. Jetzt haben Miche-
lin-besternte Koche und Gastronomen
den Sake entdeckt.

In Avantgarde-Restaurants wie dem
»2Mugaritz“ von Andoni Luis Aduriz im
baskischen San Sebastian serviert Som-
melier Alex Escariz eine Dreierkombi-
nation aus verschiedenen hochwertigen
Sakes zum Seehecht mit fermentiertem
Spargel. Und er gerét ins Schwirmen:
,Die Vielfalt des Sake ist tiberwilti-
gend“, sagt Escariz. ,Wobei es wenig
Spitzenware gibt, der Rest ist ein Mas-
senprodukt.“ Fiir die Qualitdt eines Sa-
ke ist der verwendete Reis entschei-
dend, und die Region, in der der Sake
gebraut wird. So sei es ein Riesenunter-
schied, ob der Sake aus Kyoto stamme
oder aus Osaka. Daneben kommt es auf
den Hirtegrad des Wassers an. ,,Je wei-
cher das Wasser, desto besser fiir den
Sake“, sagt Escariz.

POLIEREN FUR
DEN GESCHMACK
Der Gast probiert: Im ersten Glas steckt
viel Frucht (Melonen, Erdbeeren). Im
niachsten mehr Umami und Struktur,
weniger Frucht. ,Der Polierungsgrad
des Reises ist verantwortlich fiir das
Verhiltnis von Frucht und Umami“,
sagt Alex Escariz. Je stirker der Reis po-
liert wird, desto mehr Fruchtaromen
spielt er aus. Wobei der Polierungsgrad
nur eines von vielen Elementen ist, das
den Geschmack des Sake definiert.
Auch in Sergio Hermans ,,The Jane“ in
Antwerpen wird Sake neben Tee, Wer-
mut, Bier und Wein zum Menii serviert.
Im deutschen Drei-Sterne-Restaurant
,Vendome“ in Bergisch Gladbach ser-
vierte Sommelier Marco Franzelin kiirz-
lich zum Toro, dem fetten Bauchteil vom
Thunfisch, mit Salzpflaume und Chili-
Ajoli ein Glas Uijin Junmai Daiginjo.
Junmai bedeutet, dass es sich um pu-
ren Sake handelt, also von der Brauerei

JETZT PERFEKT

Olsardinen

Kein Getrank,
cher eine

kein anderer Alkohol hinzugefiigt wur-
de. Beim Daiginjo wurden zur Vorberei-
tung des Gérvorgangs in der Reismiihle
mindestens 50 Prozent des Reiskorns
wegpoliert, das ist der teuerste und
edelste Sake, Premium-Ware, der Koi-
Karpfen unter den Sakes. Die Polierrate
des Reises soll dafiir verantwortlich
sein, dass dem Sake schliellich Aromen
innewohnen, die man von Reis, Wasser
und Hefe gar nicht erwartet hitte, be-
vor man den ersten Schluck nimmt.
Normalerweise, sagt Marco Franze-
lin, herrsche im ,.Vendome*“ eher Vor-
sicht gegentiiber Dingen, die gerade an-
gesagt sind, ob es sich dabei um Natur-
weine handele oder um Reiswein aus Ja-
pan. Aber dieser hier passte perfekt.
Grundsitzlich kann man iiber den
Geschmack von Sake sagen, dass sich in
ihm fruchtige Aromen mit milder Sdure
paaren. Manchmal gesellt sich ein Hefe-
ton dazu, man attestiert dem Sake wie

VON VOLKER HOBL UND ROBIN KRANZ (FOTO)

Es gibt nur wenige Lebensmittel, die durch
Konservierung in Dosen besser werden. Die
Olsardine ist eine Ausnahme. Sie kann, sind die
richtigen Rohstoffe verwendet worden, zu einer
Delikatesse werden. Ein hochwertiges Ol und

die richtige Wiirzung sind die Voraussetzung. Ich
lege die Sardinen nicht ein, weil ich sie in groflem
Stil vermarkten will oder lange haltbar machen

mochte, sondern weil ich die Mdglichkeit habe,
das fruchtige Olivendl noch mit frischem Lorbeer
und Zitronenschale zu aromatisieren. Auch ist
das Fleisch durch das sachte Garen im Ol butter-
zart und aromatisch.

Zutaten
700 g kleine Sardinen

12 Lorbeerblitter (wenn moglich frisch)

500 ml Olivendl
1 Zitrone

1 Knoblauchzehe
1 Chili

10 Pfefferkiorner
Salz, Pfeffer
Weifsbrot

Sake ist ein anspruchsvolles Traditionsprodukt: Auch auf das richtige Trinkgefdf3 kommt es an

auch anderen Getrénken einen Korper
oder Schmelz, zuweilen tauchen Begrif-
fe auf wie ,,buttrig oder ,,vollmundig*.
Oder aber auch ,unnétig: So formu-
liert es Johannes Schellhorn, Somme-
lier im Berliner Sternerestaurant ,No-
belhart & Schmutzig*.

Dass immer mehr Spitzenrestaurants
auflerhalb von Japan Sake servieren, fin-
det er ,,ddmlich“. ,Sake ist die philoso-
phische Endstufe der Getrinkekultur,
voller Geschichten, vielfiltiger Facet-
ten, sagt Schellhorn. ,Es ist katastro-
phal, dass es kaum jemanden gibt, der
sich dessen bewusst ist“, sagt er. ,Das
Resultat sind schreckliche Kombinatio-
nen, die eine Weinbegleitung insgesamt
versauen.“ Dazu kidme, so Schellhorn,
dass es in Deutschland und Europa oh-
nehin kaum gute Fusionskiichen gebe,
die eine Sake-Kultur rechtfertigten.

Der Dresdener Sommelier und Buch-
autor Silvio Nitzsche bestitigt das. ,,Wir

Der japanische
Reiswein ist in
seiner Heimat ein

GETTY IMAGES/SKAMAN306

wichtiges Kulturgut.

Auch in europdischen

Restaurants wird
Sake immer

beliebter. Allerdings

will der Umgang

damit gelernt sein

Europder besitzen hidufig nicht den
Feinsinn, um die extrem ausdifferen-
zierten Sake-Aromen zu erfassen und
uns auf die Zartheit dieses Getrinks
einzulassen.“ Gelinge das aber, kdnne
man eine wunderbare, neue Welt des
Geschmacks kennenlernen, so Nitz-
sche. ,,In der europdischen Spitzengas-
tronomie hat Sake sich einen Ehren-
platz erobert, weil er das Aroma der
Speisen niemals {ibertént.“ Aber auch
aus einem anderen Grund koénne ein
Sommelier damit leicht punkten, sagt
Nitzsche: ,Die meisten Giste haben
von Sake keine Ahnung.“

MIT SAKE DAS KULINARISCHE
REPERTOIRE ERWEITERN

Wo Japan in europdischen Kiichen Ein-
zug hilt, wo Umami ein Thema ist, wo
mit Fermentation und Dashis gearbeitet
wird, ist Sake am Tisch eine willkomme-
ne Begleitung. So auch im Restaurant
von Andreas Dollerer im Osterrei-
chischen Golling, wo Master Sommelier
Alexander Koblinger zur geflimmten
Bachforelle mit fermentiertem Blau-
krautsaft und Nussbutterpiiree einen
Junmai Daiginjo aus Kyusht/Fukuoka
und zum Tuxer Wagyu-Rind mit Jung-
zwiebel, Kren und Liebstockel-Dashi
den Junmai Ginjo aus Tohoku/Miyagi
einschenkt. Letzterer ist in gebrauchten
Fassern von Montrachet gereift, eine
Methode, die nicht nur bei Sake, son-
dern auch bei Whisky sehr beliebt ist.

Sake ist ein adiquater Ersatz fiir
Wein. Und eine Erweiterung des Reper-
toires an fliissigen Essensbegleitern.
Um sich mit der Kultur dieses Getrénks
wirklich addquat auseinanderzusetzen,
muss man sich mit der japanischen Kul-
tur befassen. Dort geniefien die Toji, die
Chef-Sake-Brauer, hohes Ansehen. Auf
manchen Flaschen sind ihr Name und
ihre Herkunft verzeichnet.

Silvio Nitzsche vergleicht Sake des-
halb mit der Situation des europiischen
Weins. Es kime auf die Personlichkei-
ten an, die hinter dem Produkt stiinden,
sagt Nitzsche. ,,Es gibt viele Winzer am
Schwarzhofberg - aber nur einen Egon
Miiller. Genauso ist es
beim Sake“, sagt er. ,,Die
Handschrift des Braumeis-
ters ist entscheidend. Das
zu wissen, macht Sake ein
Stiick weit begreifbar.“ Mit
etwas Ubung kénne man
irgendwann die Stilistik ei-
ner Sake-Brauerei identifi-
zieren und sich fortan da-
ran orientieren.

Denn der Toji hat enor-
men Einfluss auf einen Sa-
ke, in dem wiederum das
Koji eine wichtige Rolle
spielt. Koji ist ein Gemisch
aus Reis und dem Schim-
melpilz Aspergillus flavus
var. oryzae, der die Stérke
in den polierten Reiskor-
nern in Glukose und
schliefflich in Zucker ver-
wandelt. Den  Zucker
braucht die Hefe, um wie-
derum Alkohol und CO. zu

Der Sake Dassai 23 der
Kategorie Junmai Dai-
ginjo mit dem extrem
hohen Polierungsgrad
von 23 Prozent besitzt
ausgepriigte Fruchtaro-
men. Um 100 Euro, iiber
Jjapan-gourmet.com

produzieren. Koji ist das Ergebnis des
diffizilen Zusammenspiels von Luft-
feuchtigkeit, Temperatur und der Qua-
litdt des Holzes der runden Behiltnisse,
in denen der Reis sich mit dem Pilz
paart. Wasserqualitét, sprich Minerali-
tét, ist neben der Reis-Qualitit eine re-
levante Grdfie beim Entstehen des Sake.
Nachdem die Stirke in Zucker umge-
wandelt wurde, wandert das Koji ge-
meinsam mit Wasser, Reis und Hefe in
andere Behilter, und bildet dort das so-
genannte Morimi, einen Maische-An-
satz. Jetzt sind die Hefen an der Arbeit.

Der Toji iiberpriift das Morimi regel-
méflig und stellt anhand des Schaums
fest, der sich an dessen Oberfliche bil-
det, wie weit die Gi#rung lduft. Eine
stindige Temperaturkontrolle ist ent-
scheidend, weshalb es sich bei der Ar-
beit des Toji um einen Knochenjob han-
delt, der gewdhnlich um fiinf Uhr mor-
gens beginnt und oft nach zehn Uhr
abends endet. Nicht nur deshalb geht
die Anzahl der Sake-Braumeister eben-
so wie die der Brauereien zuriick. Tech-
nische Hilfsmittel wie Computer und
Roboter sind dabei, die Tdtigkeiten der
Handwerker zu ersetzen.

GUTER SAKE KOSTET

Die traditionelle Art der Sake-Zuberei-
tung ist allerdings unverzichtbar, wenn
es um Premium-Sake geht. Doch in vie-
len japanischen oder japanisch ange-
hauchten Restaurants in Europa sei der
wiederum gar nicht zu bekommen, sagt
Silvio Nitzsche. Wo Sake japanischem
Bier oder Tee als Essensbegleiter den
Rang abgelaufen hat, werde meistens
nur mindere Qualitit serviert. Aber
auch das hat seinen Grund: ,Fiir einen
guten Sake 150 Euro oder mehr pro Fla-
sche zu bezahlen, dafiir fehlt den meis-
ten von uns der Bezug.“

Im Miinchner ,Matsuhisa“ macht
sich eine kleine Karaffe wirklich guter
Ware schon mal mit 8o Euro auf der
Rechnung bemerkbar. Man genieft dann
jeden Schluck und stellt sich vor, wie
aufwendig die Zubereitung gewesen sein
muss. Und verneigt sich kurz gegen Os-
ten, in Richtung des hier-
zulande unbekannten Toji,
der dieses anspruchsvolle
Handwerk so meisterlich
beherrscht.

André Macionga vom
»Restaurant Tim Raue“ in
Berlin, das iiber das grofite
Angebot an Sake in
Deutschland verfiigt und
schon seit zehn Jahren ei-
ne eigene Sake-Begleitung
zum Menii anbietet, weify
diese Verneigung in Worte
zu fassen: ,Man muss dem
Thema Sake mit Respekt
begegnen*, sagt er. ,,Dieses
grofie Handwerk, die Per-
fektion wiirdigen, sich da-
rauf einlassen. Wenn es am
Ende doch nicht schmeckt,
ist es eben so. Aber die
Auseinandersetzung  ist
wichtig, und sie sollte in
die Tiefe gehen.“

Die Lorbeerblétter waschen und trocken tupfen. Den gelben
Teil der Zitronenschale diinn mit dem Messer abschneiden.
Den Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden.
Dann die Lorbeerblitter, die Zitronenschale, die Chili,

den Knoblauch und die Pfefferkdrner zusammen mit dem
Olivendl in einem kleinen Topf langsam auf circa 8o °C
erhitzen. Das Ol soll heif sein, die Gewiirze diirfen aber
nicht anfangen zu frittieren - sie sollen nur ihr Aroma an
das Ol abgeben. Den Backofen auf 9o °C vorheizen.

Den Kopf der Sardinen mit einem Messer abschneiden. Nun
die Wirbelsdule mit den Fingern greifen und zum Schwanz
hin aus dem Fleisch ziehen, dabei werden auch die Innereien
entfernt. Dieser Vorgang ist im Grunde einfach, erfordert
aber ein wenig Ubung. Wem es iiberhaupt nicht gelingt,

- kann die Mittelgrdte auch im Fisch lassen. Nach dem Garen
lassen sich die Filets leicht von der Grite 16sen. Doch
ausgeldst sind sie schoner zu essen.

- Die vorbereiteten Sardinen mit der Fleischseite nach oben
aufgeklappt ausbreiten und mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft wiirzen, wieder zusammenklappen und mit der Bauch-
seite nach unten dicht nebeneinander in eine feuerfeste
Form setzen und vorsichtig das warme Ol dariibergiefen,
sodass die Sardinen weitgehend bedeckt sind. Die Sardinen
noch einmal 20 Minuten im Backofen ziehen lassen. Dann
aus dem Ofen nehmen und ziehen lassen. Am besten isst
man die Sardinen noch lauwarm mit Weifibrot, das man in
das aromatische Ol tunkt. Abgedeckt kann man die Sardinen
noch zwei Tage im Kiihlschrank aufbewahren.




