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»Velci svétci minulych dob nazyvali sake svatosti. Jak svatou méli pravdu

Tabito (665 — 731) napsal tfi-

nact basni na oslavu sake.
Jeden jeho vers je v ivodu, a zde
je dalsi: ,Nez byt polovi¢nim ¢lo-
vékem, byl bych radéji plnym
soudkem - cely prosakly sake.“
Uplynulo tfinact stoleti a Japon-
ci sviij narodni napoj piji stale se
stejnou naruZzivosti a obradnosti.
Pravda, umi vafrit i skvélé pivo,
maji dokonce vinohrady a dovazi
vybrana vina, ale sake je sake.

j aponsky basnik Otomo no

Trocha historie
Tradi¢ni otazka, zda byla diive
slepice nebo vejce, u sake nepfi-
chazi v ivahu. Napred se zacala
v Japonsku asi ve 3. stoleti pred
nasim letopoc¢tem péstovat ryZe
a prvni zminka o sake je zazname-
nana o Sest stoleti pozdéji. Sake
¢ili vino z ryZe se pripravovalo pro
cisarsky dvir a pro ritudlni obfa-
dy v chramech. UZ v sedmém sto-
leti méli u cisaiského dvora Urad
pro vyrobu sake. Trvalo dalsi ptil-
tisicileti, neZ se vyroba sake do-
stala za zdi klastert a cisarského
palace. A pres obcCasné zakazy
areprese se jeho vyroba rychle si-
fila z ostrova na ostrov, po pobie-
Zi i do odlehlych horskych konéin.
Sake se stalo nedilnou soucasti
vSech oslav — od vitani Nového
roku pfes svatby, kitiny aZ po po-
hiby. Tak, jak se zvySovala potre-
ba, tak se postupné zacaly délat
ijiné ,odridy“ sake. Sladké mirin
se pouZiva pii vareni, seiSu je vy-
soce kvalitni filtrované, v Sirozake
je primichana ryze a ma proto bi-
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Sake: vino, pivo ¢i destilat?
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lou barvu, $6¢u ma jenom 9 % al-
koholu, nigorizake je nefiltrované
stejné jako doburoku. Kvalita
sake se odviji podle druhu ryZe
apodle toho, ktera ¢ast oloupané-
ho zrna se pouzije.
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Co je vlastné sake?

V piekladech do ¢estiny se bézné
tvrdi, Ze sake je ryzové vino. Po-
stup jeho vyroby vSak je aZ na de-
stilaci hodné podobny pripravé
destilatti nebo vyrobé piva. Zakla-
dem pro vyrobu sake je specidlni
druh ryZe s vysokym obsahem
Skrobu. Po uvareni se studena
smicha s kvasinkami a sporami
houby kédZi (Aspergillus oryzae),
které davaji kone¢nému napoji
charakteristickou chut. Hlavné
ale dokazou preménit Skrob na
cukr, na némz si poté smlsnou
kvasinky a pretvoii ho na alko-
hol. Po dvaceti dnech kvaseni se
obsah kvasnych kadi vylisuje
a nékolikanasobné prefiltruje
a po pasterizaci se staci do lahvi.
To uz mé Klasickych 15 — 16 % al-
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koholu. Postupuje se podle vy-
robnich postupt pochazejicich ze
17. stoleti, které dodnes vyrobci
dodrzuji. Mezi tradi¢ni vyrobce
patiii firma Gekkeikan Sake, kte-
ra byla zaloZzena v roce 1637 ve
Fushimi nedaleko Kjota. Dnes
sake exportuje do 80 zemi svéta
véetné Ceské republiky a postavi-
la velky zavod v Kalifornii.

Pravé sake by po ochutnani
mélo vyvolat pét zakladnich po-
citli: sladky, kysely, rizny, horky
a sviravy. Nezraje v lahvi k doko-
nalosti jako vino, ale mélo by se
vypit do jednoho roku a musi byt
uchovavano v chladu a temnu.
Kdo ho dostane poprvé nalité
v malém porcelanovém kalisku,
bude prekvapen, Ze se podava
teplé asi 50 stupnti, coZ je klasic-
ky servis. Dnes uz ale muzete do-
stat sake také studené, dokonce
is kostkami ledu, nebo jako kok-
tejl s riznymi ingrediencemi. B

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

a Ochutnavka

Light Gekkeikan
Charakteristika: Pfijemna i e

vyzrala vang i chut s niz§im = -
obsahem alkoholu (13,5 %).
MUze se podavat horké,

v pokojové teploté i vychla-
zené jako aperitiv i v pribé-
hu jidla.

Haiku Premium Select

Charakteristika: Klasické w

sake se svézi vlini pfipomi-
najici letni zelena jablka. V chuti
jemné nasladlé, harmonickeé,
s pFijemnym doznivanim, ve
kterém pfi druhém dousku md-
Zeme vypozorovat vSech pét
typickych znakt dobrého

sake: sladkost, horkost, ky-
selost, sviravost i fiznost.

Vyrobce: Gekkeikan Sake
Co. Ltd. Japonsko

Dovozce: Naikton,
Legerova 39, Praha 2

www.naikton.cz



