DEUTSCH

Beachten Sie bei der
Auswahl Folgendes:

SiRer Sake passt zu salzigen oder her-
zhaften Suppen. Trockener Sake passt
gut zu frischen Meeresfriichten.

Sake mit hohem Sauregehalt sollte am
Besten mit Tempura (Frittiertem) oder
gebackenem Fisch getrunken werden.
Sake mit niedrigem Sauregehalt hat
einen weichen Geschmack, der gut zu
Gerichten mit einer weichen Konsistenz,
wie Sashimi, passt.

Sake mit einer soliden Umami Note
sollte zu rohem oder leicht angebrate-
nem Fisch gereicht werden. Moglichst
wenig Salz und Softe anwenden.
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Traditionell schenkt jeder dem anderen,
niemals sich selbst, Sake ein. Das wird
jedoch nicht mehr so strikt eingehalten,
aber normalerweise zumindest beim
ersten Glas.

Es wird in ,Choko*, kleinen Keramiktas-
sen, aus Keramikkaraffen, genannt ,Tok-
kuri“ eingeschenk.

Ein anderes Gefal fur dieses traditio-
nelle japanische Getrank ist das ,Masu®,
ein eckiger Holzkasten, der als MaRein-
heit flir Reis benutzt wird. Es ist Sitte
beim Einschenken ein im Masu platzi-
ertes Glas zum Uberlaufen zu bringen
und weiterzugiefRen, bis auch das Masu
ein wenig uberlauft. Das zeigt die
GrofRzligigkeit des Gastgebers.

Sake kann heil3, kalt oder in Raumtem-
peratur genossen werden, je nach
Wetter und Jahreszeit. Hochklassiger
Sake sollte nicht erhitzt werden, da sonst
das Aroma und der Geschmack leiden
konnen.




