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Basics of Japan’s Food Culture

(

(

Japanese-style diet Is
blooming inimany countries in
themworid
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Basics of Japan’s Food Culture

(

Rice Curry (curried rice)
Tonkatsu (pork cutlets)
Korroke (croquettes)

Raw fish is now common in
worldwide?




Keywords for Japanese Food
and Food products
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European Market Trend for the
Japanese Food Products

European Market Iirend for the
Japanese Food Products

1

European Market Iirend for the
Japanese Food Products
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European Market Iirend for the
Japanese Food Products

Rice related items

Enjoy Japanese Food!!

Thank you very much:
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Herzlich willkommen .. » Was ist Sake?
s e | W T W TR g
» Sake = Alkohol"
« Nihonshu = Japanischer Alkohal”
Sake a u : a s an « Herstellung aus Wasser und Reis
1 « durch Garung (nicht Destillation)
« 14 bis 19% Alkohol
= Alkohol eher wie Wein, Herstellung eher wie Bier

= 1.500 Brauereien in Ja
stellen ca. 4.000 verschiedene I
Sorten her N .

Ein Vortrag von Susanne Rost
SAKE KONTOR, Berlin

S'ake—Herstellung

O L ERETE U T 1 s o R e
- Polieren, Wasche i
Reis + Wasser " 7~ Eiwaichen, Dampfen !—w_‘_ (\,..,,’,‘E.’.‘..,.Q e
— = Tty T Schimmel
i\ Wasser — N
T v
— %%- Koji . Zugabe-Rels —
E e Aspergilivs Hauptmaische,

o oty Hefestarter e e}
\\_‘ Koji-Refs — ——=
_‘ | Wasser ——— [_'_M“”"
Garu—ng_-_ . Hefe 7
m Alkohol e

i B il
TR f = NeuerZ
S Nachbehandiung: P < Sake =
Filtern, Pasteurisieren, |,—" “. L
Sake Reifen, Verdlinnen, tanrt
Pasteurisiaren

o N e WP z = 1 e N =
Sake-Reis Premium-Sake
AT e T T 7 [ R R S e o
« Spezialreis Sakamai « Z.B.: Polierrate 40% = 60% 4 « Premium-Sake « Standard-Sake Futsushu
. Ca. 50 Sorten sind wegpoliert Tokuter Meishoushu: . ca.80%der
« geschrieben ist geblieben® Reinheitsgebot Gesamtproduktion

Mur Wasser und Reis « Zusalz von groien
dirfen verwendet werden Mengen Alkohel erlaubt

Polierraten vorgeschrieben
Sorgfaltige

« Grolere Korner als Essreis
mit mehr Starke

Starke ist im Inneren des
Kornes konzentriert

= Ca. 3x so teuer wie Essreis .

Verarbeitungstechniken
von Hand

AuBenschichten werden
wegpoliert

Polierrate: verbliebenes
Karn in Prozent
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W T
Zutaten: Reis, Wasser, Koji, Hefe
Junmai

« FPurer Reis Sake®

« Polierrate muss
angegeben sein

Junmai Ginjo
» Polierrate mindestens 60%
« Besondere Verarbeitung
Junmai Daiginjo
« Polierrate mindestens 50%
» Héchste Braukunst

Premium-Sake Typen
U TR T il

Zutaten: plus geringe Menge
Brauereialkohol zum Lasen von
Geschmacksstoffen

Honjozo

« Echt gebraut”

= Polierrate mindestens 70%
Ginjo

= Polierrate mindestens 60%

« Besendere Verarbeitung
Daiginjo

« Polierrate mindestens 50%

= Hochste Braukunst

Beson.d'ere Séké—Typen

T EE U T T q
Namazake Koshu
Unpasteurisierter Sake. Gereifter Sake. Mindestens 3

Frischer Geschmack mit
jungen, griinen Aromen.

Nigorizake

Trilber Sake, der noch
Reisreste enthalt. Kraftig
und stB mit nussigen
Elementen,

Genshu

Unverdiinnter Sake mit hohem
Alkohol. Voller Kérper,
charaktervoll.

Jahre, geht auch aber 15
Jahre. Erinnert an Sherry.

Taruzake

Im Fass gelagerter Sake mit
kraftigem Zedernholzaroma.

Yamahai und Kimoto-Sake

MNach aufwandigen
traditionellen Hefestarter-
Verfahren gebraut Sehr
aromatisch und
charaktervoll,

.-Tfinktemperatur.en & Geféﬁ;

T T |
= Wahl entsprechend dem Charakter des Sake

« Kiihl (Hiva, Reishu)5—14° C
« Zimmertemperatur 15 - 25° G

z.B. Ginjo, Daiginjo

in Weillweinglasern, Glashechem, Masu

« Lauwarm 30-38" C

« Warm (Nurukan) 40 - 45° C
z.B. Junmai, Honjozo

in Glasbechern, Keramik, Porzellan

48

...was man auch noch wissen sollte.

T U T T
= Sake ist eines der natlrlichsten und

reinsten Getranke der Welt

Sake enthalt keine Sulfite und weniger Saure als Wein
Premium-Sake enthalt keine Zusatzstoffe
Sake harmoniert perfekt zu japanischer Kiiche

Bitte probieren Sie die

vielen Sakes der Aussteller

am Buffet!

Vielen Dank flirs Zuh&ren.
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