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Ob zu deftigen
Gerichten oder zu
Kase und Desserts:
Sake, japanischer
Reiswein, ist ein
spannender
Essensbegleiter und
wird jetzt auch
hierzulande immer
dfter ausgeschenkt.

Von Hannes Finkbeiner
m Wirtshaus von Doéllerers
Genusswelten in Golling bei
Salzburg kommt gerne mal
japanischer Reiswein auf den
Tisch. Zur gebratenen Blut-
wurst mit knusprigem ,Kar-

toffelstroh und Paprikakraut” etwa

ein siBlich-fruchtiger ,Hanatomoe

Nature x Nature”. Oder zum Butter-

schnitzel von der Gams mit Rostkar-

toffelsud und Steinpilzen ein holz-
fassgereifter ,Masuizumi Junami

Daiginjo Special” mit nussigen No-

ten. ,Sake geht mit dem Eigenge-

schmack der Gerichte mit, ohne
selbst zu vorlaut zu werden"”, be-
schreibt Sommelier Alexander Ko-
blinger die Vorziige des Getranks.

Erstmals eingehend damit beschaf-

tigt hat er sich vor seiner Teilnahme

an der Sommelierweltmeisterschaft

2013 in Tokio. Seitdem arbeitet er

daran, Reiswein auch starker in

Europa zu etablieren. Aufgrund sei-

nes Engagements fiir die japanische

Sake-Kultur wurde er im Jahr 2018

sogar zum Sake Samurai von der

.Japan Sake Brewers Association”

ausgezeichnet.

Auch wenn das Herz des Oster-
reichers weiterhin fiir klassischen
Wein schldgt, bringt Sake fir ihn
nochmals andere Qualitdten mit
sich. Sake sei immer mild von der
Sdure, habe eine dichtere Struktur
und wiirde meist von einem Umami-
Geschmack getragen, erlautert Ko-
blinger. Umami ist die fiinfte Ge-
schmacksrichtung neben sif, sauer,
salzig und bitter. Sie wird am ehes-
ten mit fleischig-herzhaft umschrie-
ben, was in erganzender Weise be-
sonders gut der modernen Hochkii-
che zuspielt, in der gerade leichtere,
saurebetonte und gemiiselastige
Kreationen en vogue sind.

Doch nicht nur Koblinger ist Sa-
ke-Fan: In zahlreichen auch deut-
schen Feinschmeckerres-
taurants ist der Reiswein
mittlerweile zu haben. ,Es
darf aber nicht zur bloBen
Effekthascherei  verkom-
men: Es muss zusammen-
passen, dann ist es gran-
dios", so Koblinger.

Auswabhl gibt es jeden-
falls genug. Hunderte
Reisweine sind mittler-
weile im Fachhandel er-
haltlich, die Preise liegen
nicht selten bei um die
40 Euro oder mehr. Es

Von Kerstin Hergt
umindest auf dem Fahrrad-
markt hat die Pandemie im
positiven Sinne was ins Rollen
gebracht: 2020 wurden nach
Branchenangaben in der Bundesre-
publik rund finf Millionen Fahrrader
verkauft, 17 Prozent mehr als im Vor-
jahr. Mit durchschnittlich 1000 Euro
investierten die Deutschen aufler-
demdoppeltsovielin einneuesFahr-
rad wie noch vor zehn Jahren. Das
dirfte dem Trend zum generell teu-
reren E-Bike geschuldet sein. Doch
auch die ungebremste Nachfrage
nach Drahteseln treibt die Preise
nach oben.
Ersatzteile und Zubehoér sind
ebenfalls begehrt. Hauptproduk-
tionsland ist Asien. Wegen der coro-

Sake ist so
vielfaltig wie
Wein.

Nina Mann,
Sommeliere

gibt glasklare, honiggelbe oder pri-
ckelnde Sake, sie duften nach Mara-
cuja, Mango oder Ananas, nach Li-
lie, Rosen oder Bergblumen. Es gibt
sogar Reisweine, die in Sherryblind-

verkostungen eingeschmuggelt
und nicht erkannt wurden. , Sake ist
so vielfaltig wie Wein, ich hatte so-
gar einmal einen, der mich an Par-
mesan und Schinken erinnerte”, er-
zdahlt Nina Mann lachend. Sie ist
Sommeliere im vielfach ausgezeich-
neten Restaurant Victors Fine Di-
ning in Perl-Nennig im Saarland.
Der Kiichenstil von Dreisternekoch
Christian Bau ist fernéstlich inspi-
riert, doch nicht nur deswegen greift
Nina Mann gerne zu Reiswein. Er
biete auch eine schone Abwechs-
lung.

Besonders bei Vorspeisen mit sal-
zigen Aromen, sei es nun Makrele
oder auch Kaviar, spielt die Somme-

serts. Weitere Vorteile liegen fiir die
33-Jahrige darin, dass geoffneter
Sake nicht in zwei, drei Tagen aus-
geschenkt sein muss, die Getranke
bleibenlanger auf der Hohe. AuBer-
dem sei es auch fiir diejenigen ge-
eignet, die unter Gluten- oder Fruc-
toseintoleranz leiden. Nachhaken
tut die Sommeliére dennoch, bevor
sie die Spezialitat eingieBt,
denn viele Gaste hatten Vor-
behalte, wiirden bei Sake et-
wa an Hochprozentiges
denken.

Missverstandnisse liegen
sicherlich auch in der

Bezeichnung ,Reis-
wein” begriindet,
denn im Grunde

gleicht die Produk-
tion eher der Bier-
herstellung - sie ist
nur weitaus kom-

nabedingten Lieferkettenengpasse
beflirchten Handler hierzulande lee-
re Lager fur den Herbst. Der Hand-
lerverband Verbund Service und
Fahrrad beklagt bereits eine , gewis-
se Knappheit” und dass nicht jedes
Rad in jeder Farbe zu haben ist.
Dalohnt es sich vielleicht, die alte
Mohre im Keller mal zu put-
zen, zu tuberholen und mit
dem ein oder anderen Extra —
je nachdem, was sich so be-
schaffen lasst - aufzuhiib-
schen, bevor man 500 Tage auf
ein komplett neues Modell
wartet. Solche Fristen sind kei-
ne Seltenheit. Wenn einem das
Wohnzimmer nicht mehr ge-
fallt, ersetzt man ja auch nicht
gleich alle Mobel. Manchmal
reicht es, eine neue Sitzgele-

liere gerne mit dem Element eines plexer.

Reisweins. Sake passe aber auch Die Halfte des ja-

hervorragend zu Kése oder zu Des-  panischen Reisweins
GESCHMACKSSACHE

Die neue alte Po-Ebene

genheit anzuschaffen. Aufs Fahrrad
ubertragen, bedeutet das, in einen
neuen Sattel zuinvestieren. Fiir mehr
Bequemlichkeit und mehr Eleganz.
Besonders begehrt sind seit einiger
Zeit wieder Exemplare aus Leder. Im
GroBstadtgetiimmel tauchen sie im-

mer Ofter auf. Eleganz ist auf jeden
Fall gewdhrleistet: Ob verbogene
Speichen oder klapperndes Schutz-
blech-soein Kernledersattelreifit al-
lesraus. Daheristervielleichtauch so
beliebt. Aus einer Rostlaube wird so
ein Vintagevelo. Die Po-Ebene be-
steht in der Regel aus Rinds-
haut, ist mit Nieten versehen
und tragt den Brand Brooks.
Tatsachlich ist die englische
Traditionsmarke, die mittler-
weile allerdings zum italieni-
schen Hersteller Selle Royal

Erst nach Hunderten von
Kilometern eingefahren: Der
Kernledersattel.
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wird zwar von zehn groBen
Unternehmen produziert, aber das
Spektrum ist dennoch exorbitant:
Uber 1300 Sake-Brauereien gibt es
in Japan, weiBl Yoshiko Ueno-Miil-
ler. Sie hat Fachbticher zu dem The-
ma verfasst, lehrt an Sommelier-
schulen und betreibt mit ihrem
Mann einen Import fiir die Speziali-
tat. Den individuellen Geschmack
von Sake schreibt sie weniger den
nahezu 100 Reissorten zu, aus denen
das Getrank produziert wird, als
unterschiedlichen Schritten der
Herstellung, etwa dem Poliergrad
des Reiskorns: ,Bei besonders teu-
ren Reisweinen wird vom Korn bis
zu zwei Drittel abgeschliffen, bis nur
der reine starkehaltige Kern tbrig
ist, was einen fruchtigen Ge-
schmack befordert. Je mehr von der
eiweiB- und fetthaltigen AuBen-
schicht bleibt, desto mehr Umami
bleibt zurtick”, so die Sake-Exper-
tin.

AnschlieBend wird der Reis ge-
waschen, gedampft und ein Teil von
meist 15 bis 20 Prozent mit Koji
(einem  Schimmelpilz) versetzt.
Enyzme spalten die Reisstarke zu
vergarbarem Zucker. Wie bei der
Bierherstellung werden nun Wasser,
Hefen und der Reis miteinander ein-
gemaischt. Aber wie lange dauert
nun der Garvorgang? Welche Tem-
peratur hat die Maische dabei? Wird
der Sake am Ende mit Alkohol auf-
gespritet oder mit hartem oder wei-
chem Wasser verdinnt? Was fir ein
spezieller Koji wurde verwendet?
,Das alles beeinflusst den Ge-
schmack”, so Yoshiko Ueno-Miiller,
die hinzufigt, dass auBerdem die
Trinktemperatur eine Rolle spiele.
Japaner kennen deshalb neun
Zonen (von finf bis 55 Grad), in
denen sie ihren Sake geniefen. Ue-
no-Miiller bevorzugt eine kiihlere
Variante zwischen ,Hana-hie"
(zehn Grad) und ,Suzu-hie” (15
Grad).

Auch Anna Rupprecht, Chefsom-
meliere des Regensburger Sushi-
sternerestaurants Aska, bringt Reis-
wein eher leicht gekiihlt auf den
Tisch. Der Alkohol sticht dabei nicht
so hervor und die Feinaromatik des
Sake tritt in den Vordergrund. ,Der
Fischgeschmack lasst sich damit gut
hervorheben”, sagt die 30-Jéhrige.
Zu einem Nigiri vom mageren Teil
des Thunfischbauchs, dem soge-
nannten Akami, passe allerdings
eher ein fruchtiger Sake, zum fetti-
geren Otoro eher ein fulliger,
leicht stiBlicher Sake. Und zur
Hummer-Miso-Suppe mit Al-

I ». gen und Frihlingszwiebeln

darf es ein zarter, feinminerali-
scher Junmai Daiginjo aus Std-
japan sein. Nicht umsonst
hat Rupprecht seit Neus-
tem eine eigene Sake-
Karte mit 24 Positionen
zusammengestellt.

Anna Ruprecht,
Chef-Somméliere
des Restaurants Aska.
FOTO: MICHAEL KRUG

DAS KOMMT

Trenchcoat mal
anders tragen

Der Trenchcoat ist vor allem des-
halb ein Klassiker, weil er der idea-
le Ubergangsmantel ist. Auch fr
diesen Herbst ist er wieder ange-
sagt. Damit es nicht langweilig
wird, setzen die

Modedesigner

auf Dekonst-

ein Seidentuch ,ff
ersetzt wie bei A,
Burberry. Bei Ba- I ="
lenciaga (Foto) f

wird der Mantel
durch Uberlange
zur Robe. Auch -
hochgekrempelte
Armel oder tail-

lierte Modelle sind
in.
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Schwarze Mobel
als Kontrast

Weif3- und Pastelltdne haben bis-
lang die Einrichtung gepragt. Zu-
letzt kamen kraftige, warme Far-
ben im Dekobereich dazu, um Ak-
zente zu setzen. Jetzt wird der
Kontrast starker: Vereinzelte
schwarze Mébel als optische High-
lights liegen im Trend. Ein Tisch
oder eine Kommode erhalten so-
mit Statementcharakter. Bei der
Form Uberwiegt klassisches und
schnorkelloses Design. Gleichzeitig
wird auf GemUtlichkeit gesetzt.
Holz als Material ist weiter beliebt.
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Alles im Lack
fur den Mann

,Nette und geistreiche Manner*
trlilgen so etwas, antwortete der
Modedesigner Gianni Versace auf
die Journalistenfrage, wer denn so
rumlaufe. Das war 1994. Der Desig-
ner hatte gerade Herren mit Nagel-
lack auf den Fingern Uber den
Laufsteg in Mailand geschickt. Fast
30 Jahre spater sind lackierte Na-
gel bei urbanen jungen Mannern
zwar kein Massenphdanomen, aber
durchaus zu beobachten. Fiir De-
signer Marc Jacobs ist Nagellack
bei Mannern das passende Finish.

gehort, filhrend bei Ledersdtteln.
Griinder John Boultbee Brooks setzte
1866 erst auf Pferde und sattelte dann
quasi um aufs Stahlross.

Bisin die 1970er-Jahre hinein wa-
ren Ledersattel fiir Fahrrader Stan-
dard und es gab auch verschiedene
andere Hersteller — bis dann Plastik
fir eine Pleitewelle sorgte. Von da an
schworen hochstens Langstrecken-
fahrer noch auf die im Gegensatz zu
Kunststoffsitzen eher harten Leder-
sattel. Bequem sind sie zundchst
nicht. Tatsdchlich gibt das Leder erst
nach und passt sich anatomisch an,
wenn man so lange drauf sitzt, dass
Waérme und Feuchtigkeit das Mate-
rial anschmiegsam machen. So gese-
hen, ist der Ledersattel nicht gerade
fur kurze Wege im Stadtverkehr ge-
eignet. Es sei denn, man hat ihn vor-

her tiber Hunderte von Kilometern
eingesessen. Erst dann ist er Fach-
leuten zufolge optimal an die Kontu-
ren der GesaBknochen angepasst.
Dafiir muss man moglichst aufrecht
fahren, dhnlich wie auf einem Hol-
landrad.

Wer das geschafft hat, sollte sich
die Freude am Fahren mit Lederbe-
satz nicht verderben, indem er die
Pflege vernachlassigt. RegelmaBiges
Einfetten der Unterseite (die Sattel-
decke sollte nur wenig abbekom-
men, damit die Paste anschlieBend
nicht an der Kleidung haftet) ist un-
erlasslich. Dennoch schiitzt das nicht
vor Regen. Ein kleiner Schauer ist
noch kein Untergang fiir den Sattel,
wird das Rad drauBen abgestellt,
sollte eraber abgedeckt werden. Ele-
ganz ist eben meistens unpraktisch.



