Rijstwijn breekt ook door in het Westen

Sake

voor de
kenners

Terwijl de Japanners gretig onze
Europese topwijnen kopen, ontdekken
wij de kwaliteit van hun topsake.
Dat is ook wijn, maar van rijst gemaakt.
_door bruno vanspauwen,

foto’s wouter van vooren



De meesten onder ons kennen sake van de
warme rijstwijn in Japanse restaurants, vaak
in kleine porseleinen kopjes geschonken.
Doorgaans is dat een industrieel gemaakte
sake, waaraan voor de botteling water en
alcohol zijn toegevoegd. In Japan zelf gaat
de consumptie daarvan fors achteruit. Nog
maarnet kwam trouwens een schandaal in
de sakeproductie aan het licht. De nationale
drank in Japan is trouwens geen sake, maar
bier. De topsake kent echter een spectacu-
laire opleving, vooral in de uitvoer. In grote
westerse steden als New York, Los Angeles,
Parijs en Londen verrijzen sakebars. Je ziet
er ook steeds vaker sake op de wijnkaarten
van sterrenrestaurants.

En in Belgié? Wijninvoerder Luc
Hoornaert heeft de trend opgemerkt: sinds
kort voert hij artisanale sake van een tien-
tal Japanse topbrouwerijen in. Daarmee is
hij een voorloper, dat bevestigt ook Joseph
Bessemans, vroeger directeur van een hotel-
school en al meer dan dertig jaar organisator
van een jaarlijkse sakeproeverij in ons land.
Alle sakes die wij proefden, kwamen recht-
streeks uit Japan’, zegt Bessemans. ‘Bij ons
waren ze niet verkrijgbaar.

De westerse interesse voor sake komt niet
uit de lucht vallen. ‘In de eerste plaats is
de kwaliteit spectaculair gestegen’, zegt
Bessemans. Daarnaast is de Japanse keuken
erg in trek bij ons en nieuwe trends zoals de
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moleculaire keuken laten zich door Japan
inspireren. Maar het is niet zo makkelijk om
er aan culinaire topproducten te geraken.
Luc Hoornaert, kenner van de Japanse keu-
ken, legt uit: ‘De Japanse culinaire wereld
is protectionistisch: ze willen hun beste
producten in de eerste plaats leveren aan de
eigen restaurants, zelfs al ben je bereid meer
te betalen. Het heeft mij enige tijd gekost
om in die gesloten wereld vertrouwen te
winnen.’

Met kwaliteitssake gaat voor de wijnlief-
hebber een nieuwe wereld open die op
vele punten vergelijkbaar is met die van
wijn. Sake is dan ook wijn, alleen wordt hij
gemaakt van rijst. De sakecultuur in Japan
is eeuwenoud, net zoals onze westerse wijn-
cultuur, en gevarieerder dan we denken.
Net zoals er verschillende druivensoorten
bestaan, worden in Japan liefst 40.000 ver-
schillende rijstsoorten verbouwd. Daarvan
zijn er maar tachtig echt geschikt voor kwa-
liteitssake, ze worden dan ook alleen daar-
voor gebruikt. Net zoals druiven gedijen
bepaalde rijstsoorten beter in bepaalde
streken. De namen zijn voor ons moeilijk
te onthouden: Yamada Nishiki, Miyama
Nishiki, Gohyakumangoku en Omachi
zijn de meest gebruikte soorten. Rijst wordt
geoogst in augustus en september, en tussen
de oogstjaren bestaan verschillen, maar die
zijn minder groot dan in de wijnwereld.

Waar vind je topsake?

© Bijinvoerder Luc Hoornaert proefde ik verschillende droge Junmai-sakes, en stond ver-

© bluft van de variatie, zuiverheid, complexiteit en finesse. Opvallend waren de troebele
i en lichtjes sprankelende sake van Aoki, geschikt als aperitief (45,98 euro) en een uit-
i zonderlijke vintage 1996 van Shimizu, gerijpt op vaten van de Bourgondische wijnbou-
wer Ramonet (58,29 euro). Andere toppers kwamen van Sakata, Tenzan, Miyaizumi,

: Akebono en Morita.

i Ook op restaurant kan je intussen sake proeven, soms in menu’s met aangepaste wij-
i nen. Oud Sluis biedt al 34 verschillende sakes aan, Hof van Cleve veertien. ‘t Fornuis in
i Antwerpen schenkt oude sake bij Comtékaas. Je vindt ook sake in LAmitié, Invincible :

en De Godevaart in Antwerpen, Folliez in Mechelen, Inada en Café des Spores in !
i Brussel, Trente in Leuven, Bartholomeus in Heist, Lotus Root in Nazareth, Ons Huis
¢ in Sint-Truiden, Rockfort in Brugge en LAir du Temps in Eghezée. i

Luc Hoornaert, tel.: 0475-80.04. 14, www.swaffou.com

Sake bestaat uit vier ingredi€énten: rijst,
water, koji (een schimmel die het zetmeel
in de rijst omzet naar vergistbare suikers) en
gist (die de suikers omzet in alcohol). Die
ingrediénten en de bereidingswijze kun-
nen in zovele varianten bestaan dat je zeer
verschillende sakes bekomt: van droge over
halfzoete naar zoete, van bloemige en frui-
tige naar kruidige en mineralige, en zelfs
sprankelende. Net zoals in wijn dus.

Rijst voor topsake (Sakamai genaamd) ver-
schilt van gewone tafelrijst door zijn kern:
die bevat alleen zetmeel en is vrij van pro-
teinen en vet, terwijl die in tafelrijst gelijk-

matig in de korrel verspreid zitten. Voor de
bereiding van sake wordt de buitenzijde
van de korrel (waar de proteinen en het vet
zich bevinden) weggepolijst, zodat de zet-
meelhoudende kern overblijft. Hoe meer de
korrel gepolijst is, hoe beter de sake wordt.
Sakamai vereist een manuele oogst en is
minstens vier keer duurder dan tafelrijst.
Vandaar dat de meeste sake gebrouwen
wordt met tafelrijst.

Water maakt tachtig procent uit van sake.
De samenstelling, zuiverheid en zacht-
heid ervan zijn dan ook bepalend voor het
eindresultaat. De beste sakebrouwerijen







