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Rarität aus
dem Container
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as soll ein Wein sein? Eu-
rcpäer, die zum ersten
Mal japanischen Salie üin-

ken, sind überaschq wie groß der
Unte$chied zum vertrauten Ge-
scbmack des Tlaubenweiis isr
Reiswein bleibt fiir die meisten
Weinfteunde fremdanig. Derur
Sake wird nicht nür ganz jung ge-
tru*en, sondern unterscheidet
sich auch optisch deudich ron
TiaubeN€in - in der Regel ist er
sasserhel. Alerdirys gibt es inJa-
pan auch die fast rergessene Tiadi-
tion det g€reiPten ,,Koshu-Srt e"'
dessen GeschmacksprofiI uns we-
sendich vertrauter encheint. Die
Tndition des Koshu-SaLe wlde
im 19. Jalrhnnden durch eine steu-
er{iche Neuordmmg abrupt been-
der Fast hundert Jrlre später be-
gamen einzelne Sal<e-tuzeuger.
wieder mir dieser Geschmackrich-
tung zu aperimentiercn. Bis dar-
aüs ein üb€rzeügendes Pmduk enF
stand, ear allerdings viel tubeit
und Geftld ronnöten. Alte Fla-
schen, an deren Beispiel man sich
orientieren korüte, earen ebenso
v€nig erhalten wie detailiefte Re-
zepturen in sctrri{dicher Form.

Fedediituend bei dem VeIsuch,
Iöshu-SaLe herzustelen, Far die
Familie Shiral<i, deren kleine Sake-
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lleuerdings wird ir
Japan versucht, die
Tradition des ,,l(oshu
sake" zu beleben.
Sein Geschmacksprofil
erscheint Eurooäern
vertrauter als das des
üblichen Reisweins - er
ähnelt altem Portwein.

Brauerei mit Namen Daruma Masa-
mune in der Nfie der Stadt Gitu
liegt. Heüte wird der Betrieb ron
Shigeri Shiratd geftihrt, einer rusge-
sprochen aufgesd ossenen Frau,
der es gelnngen isq neues Lntercsse
an diesem originelen Geü:inL zu
recken. Frau ShirrLi hat das
GIück, auf einer Fudus alter,
noch von ihftm Vater g€brauter Si-
kes zurückgreifen zu kjnnen. In
L8-Liter-Flaschen l:isst man sie in
alten Veßmdmntainem im Hof

Irn Sommer ist es üblich, diese
Container mit Wasser aus dem
mne geleg€nen Bach zu kühlen.
Irn 144.nter sinten die Ti.rnpentu-
ren selten tmt€r den G€ftie+urk.
Gende diese Iä.rnperaturschwan-
kwgen scheind €ine wichtige Rol-
le beim Reifepmzess a spielen -
e€sdnr,cHich wird der Sal(e dabei
irmer incensir€r und vielschichti-
ger. Das €rstaü iche Resultat ist
etea der r979er Itushu-Sake von
Daruma Masamrnle. Mit seinen tie-
fer nussig€n, k"ranellig€n und bal-
samischen tuomen, dem volen
IGryer üd der feinen Süße erin-
nen er an einen ä]Dlich alten Tiff-
ny Port der Spi nllasse. Zrätz-
lich zeigt er eine ,,Un miqNDn-
ce, die endemt m Soia-Soße erin-
n€n, ünd enth:ilt deudich 

'€nigerSäure rls Wein rus Thuben. Ver-
sdindlicherweise ist dieser Wein
eine Radtäg ,oo Mililiter kosten
169 Eüm Oei Ueno Goumet in
IGonbery, Glefon o 6\ d
s7 68 y).

Ecvas ueniFr k"mDle, im
Du{i, drbel fester und hirber i-
Geschmack ist der zehni;ilriqe
Sake von Darumi Mas'anü;e
(rz8 Euro fin 7m Milliliter. eben-
falls bei Uuro C,ourma). W'er die
verschiedenen Stufen des frszinie-
rcnden R€ifeFozesses kernenler-
nen möchre, dern seien die
r8o-Mililiter-Ilaschen der drei-.
ninf- und zelmj;ituiqtn Sale emD-
folJen (das Drererser koster bei
U€no Gourmet 68 Euo).


