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COUE ES
EL SAKE?

unque hoy en dia todavia existan algunas per-
4 sonas que tengan una mala imagen del sake,

pues piensen que se trata Unicamente de una
bebida alcohodlica muy fuerte que se toma caliente
después de comer, esto es rotundamente falso. Em-
pecemos por definirlo de manera informal.

Elsake esunabebidafermentada a base de arroz,
que posee un grado de alcohol promedio del 15 por
ciento, y que se toma tanto frio como caliente, ya sea
acompafiando a distintos tipos de comida o degustado
solo, por puro placer.

Los tipos de sake que hay en el mercado son muy
variopintos: desde sakes espumosos o afrutados, hasta
secos, potentes, envejecidos, turbios, dulces, etcétera.
También se trata de la bebida nacional de Japdn desde
tiempo inmemorial vy, por lo tanto, tiene una relaciéon
muy estrecha con su cultura.

En este capitulo vamos a descubrir de manera
formal qué es el sake.
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DEFINICION LEGAL DE SAKE

Antes de nada, me gustaria explicar algo sobre la propia palabra «sake» y
lo que verdaderamente denota en mi idioma materno. En realidad, el
término no solo define la bebida sobre la cual trata este libro, sino que de
manera genérica en japonés significa «alcohol», por lo que incluiria be-
bidas tan diversas como el vino, la cerveza, el whisky, etcétera. En reali-
dad, en Japdn el sake que todos conocemos se define Unicamente o se
complementa con el vocablo nihonshu. Nihon quiere decir «<nipén», y shu
significa «sake», lo que literalmente se traduce como «sake de Japon».
Esto nos lleva a una definicién mas formal y estricta (procedente de la
ley sobre el impuesto de alcoholes de Japdn) del sake o, mejor dicho,
del nihonshu:

@® Estdelaborado con arrozy hongo koji, tras su fermentacion.

® Tiene que serfiltrado o prensado para retirar las partes solidas
de las fluidas.

®  Posee una graduacion alcohdlica menor a 22 por ciento en volu-
men.

INGREDIENTES DEL SAKE

El sake se elabora basicamente con dos compuestos: agua (en torno al
80 por ciento) y arroz (casi el 20 por ciento restante), aunque sin la aporta-
cion infinitesimal de algunos microorganismos no habria sake, a saber:
hongo koji y levaduras.

14 EL MUNDO DEL SAKE



ARROzZ

Hay mds de 120 tipos de arroz cultivados
expresamente para elaborar sake.

En el mundo existen dos tipos de plantas de arroz: la africanayy la asiatica.
Dentro del arroz asiatico hay tres variedades o tipos de planta: la japéni-
ca, laindicaylajavanica.

El arroz que se cultiva en Japon es de la variedad japonica, que es
mas redondo y pegajoso comparado con otros. A modo de apunte, el
arroz indica es el cultivado principalmente en la India, en Vietnam y en-
China, el cual es mas largo; mientras que el arroz javanica, que se cultiva
mucho en ltalia, Espafia e Indonesia, tiene un grano mediano y es ligera-
mente pegajoso.

CARACTERISTICAS PEL ARROZ
SHUZ20-KOTEKIMAL

— Grano de arroz grande.
— Buena absorcion de agua.
— Baja cantidad de proteinas y lipidos.

— Rico en shinpaku (término que significa «corazén blanco»).

Como ya hemos visto, se refiere al almidén que se encuentra en el
nlcleo del grano de arroz. Su marcado color blanco es debido a
sus microorificios, los cuales hacen que la luz se vea reflejada de
forma difusa. Estos huecos minusculos, asi como la naturaleza mas
blanda del almidén con respecto a la cascara que lo recubre, per-
miten al hongo koji penetrar facilmente en su interiory desarrollar-
se de manera correcta.

¢QUE ES EL SAKE? 15



Hay tipos de arroz que se utilizan especialmente para la elabora-
cion de sake. Son los llamados shuzo-kotekimai (o saka-mai), término
que significa textualmente «arroz ideal para hacer sake», y que légica-
mente pertenecen a la variedad japénica. El grano suele ser més gran-
de que el del arroz comestible habitual, y es rico en shinpaku (almidén
que se encuentra en su interior), componente fundamental para el cul-
tivo del hongo koji, que tanto afecta luego en la elaboracién.
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Arroz para sake con shinpaku, el corazén blanco. Arroz comestible.
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NOMERES Y CARACTERISTICAS
DE LOS ARROCES MAS conoclbos
v REPUTAPOS

— Yamada-nishiki (LLE#R): el rey de los arroces destinados a
la elaboracion de sake. Principalmente cultivado en la pre-
fectura de Hyogo, es el arroz mas caroy el que se suele utilizar
para producir sakes del mas alto nivel por sus caracteristicas
idéneas: posee un alto contenido de shinpaku, el arroz es lo
suficientemente blando para criar satisfactoriamente el hon-
go kojiy tiene un contenido de proteinas muy bajo. Es un arroz
elegantey sabroso.

— Gohyaku-mangoku (BB A): tipico de la prefectura de
Niigata, se trata del tipo de arroz shuzo-kotekimai, que re-
presenta la segunda mayor produccion para hacer sake. El
sabor es mas limpio y seco que otros.

— Miyama-nishiki (351L188): caracteristico de la prefectura de
Nagano. Es mas resistente a las bajas temperaturas, por lo
que se cultiva en las regiones mas frias del norte de Japon.
El sabor suele serligeroy amplio en boca.

— Omachi (H#HET): se cultiva principalmente en la prefectura
de Okayama. Su cuidado presenta muchas dificultades,
pues es una planta con muy poca resistencia a las plagasy
a las condiciones desfavorables en general. Ademas, tam-
bién es dificil controlar su fermentacion durante la elabora-
cion. El sabor suele ser sabroso, con notas ricas de umami.

— Dewa-sansan (31 4<): se encuentra principalmente en
la prefectura de Yamagata. Es de grano grande y contiene
bastante shinpaku. El sabor suele ser sabroso y potente.

¢QUE ES EL SAKE? 17



Debido a que el grano es méas voluminoso y la planta mas alta, este
tipo de arroz es mas dificil de cultivar, por lo que su cuidado requiere de
muchisima experiencia (en especial, cuando hay fuertes vientos o tifones
durante el verano). Ademas, la cantidad de arroz que se recoge suele ser
menor que la de otros tipos de arroz y, por tanto, es mas costoso.

Como curiosidad, hay mas de ciento veinte tipos de arroz cultivados
expresamente para elaborar sake, aunque dicho esto, la produccion de
shuzo-kotekimai representa Unicamente el uno por ciento de la produc-
cion total de Japdn. Como es muy apreciado, dificil de conseguir y, por
tanto, caro, también hay sakes mas baratos elaborados con otros tipos
de arroces mas faciles de cultivar.

Acua

Mdxima japonesa: «<Alli donde hay agua
de buena calidad, hay una kura>.

La calidad del agua es fundamental para la elaboracion del sake. No solo
representa la mayor proporcién con diferencia de los ingredientes que
lo conforman, sino que también es clave para la fermentacién, se emplea
para lavary remojar el arroz, se afiade con el fin de rebajar la graduacién
alcohdlica, se usa para limpiar tanques, maquinaria e instalaciones, etcé-
tera. Por tanto, el acceso al agua, asi como sus caracteristicas, son de vital
importancia a la hora de buscar asentamiento para una kura.

El agua en Japdn suele ser naturalmente méas blanda comparada con
las de otros paises, pues en general contiene menor cantidad de minerales
y oligoelementos. Esto se debe en gran parte al cuantioso volumen de pre-
cipitaciones que afecta a mi pais, asi como a que los rios son cortos (por la
propia configuracion tan estrecha de las islas), lo que redunda en que el
tiempo que el agua permanece en contacto con los distintos tipos de sue-
los que aportan los componentes minerales es mas reducido que en otras
zonas geograficas. En todo caso, minerales como el magnesio, el potasio y
los fosfatos pueden ayudar a que la fermentacion se lleve a cabo correcta-
mente. En cambio, la abundancia de metales, especialmente hierro y
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Agua natural de la montafia.

manganeso, podria generar sabo-
resy colores no deseados.

La dureza del agua afecta al sahor

Como en todos los paises, uno se
puede encontrar en Japon con dis-
tintos tipos de agua, tanto duras
como blandas. En primer lugar, ha-
bria que destacar que con ambas
se producen sakes de gran calidad;
por lo tanto, no hay untipo de agua
mejor que otro. El agua dura, que
contiene mas minerales, aporta un
grado mayor de nutrientes para las
levaduras, por lo que se promueve
la fermentacion. El resultado es

que el sake elaborado con estas aguas suele presentar sabores mas com-
plejosy ser mas seco, con un volumen alcohdlico elevado. Por el contra-
rio, el agua blanda provoca que la fermentacion alcohélica se ralentice
(falta de nutrientes), por lo que se consiguen sakes mas suavesy dulces,

de baja graduacion alcohdlica.

En resumen:

@® Aguadura, mas minerales = Sake sabroso, seco, alto conteni-

dode alcohol.

® Agua blanda, menos minerales = Sake suave, un poco dulce,

bajo contenido de alcohol.

El agua de la region de Nada (prefectura de Hyogo, con sus emble-
maticas ciudades de Kobey Nishinomiya) es la mas famosa para la elabo-
racion del sake. Ni que decir tiene que cerca de un 30 por ciento de la
produccion total de sake proviene de alli.

20 EL MUNDO DEL SAKE



¢ Por qué el sake proveniente de la region de Nada se hizo tan popular?

En primer lugar, sin duda alguna, debido a la magnifica calidad de su
agua, a la que se conoce como miya-mizu,y se refiere al manantial de
agua mineral natural que surge de la montafia Rokko, el cual indudable-
mente ha facilitado la elaboracion de sus famosos sakes secos. Su agua
es mas dura de lo que es habitual en Japon, y contiene una mezcla ideal
de electrolitos como el calcio y el potasio, asi como una cantidad muy
pequefia de hierro. Esto se traduce en los sabores secos y potentes en
boca de sus sakes. Se tiene constancia de la elaboracién de grandes sa-
kes en esta region desde el siglo xv.

Ademas, en esta area se desarrollé mucho la tecnologia de produc-
cién, especialmente a partir del siglo xix. A modo de ejemplo, el pulido del
arroz se efectuaba con la ayuda del gran caudal de agua que surgia veloz y
frio de la montafia. Esto permitia realizar la actividad a gran escala, lo que
ayudo sobremanera al florecimiento de la produccion industrial de sake.

En segundo lugar, por su ubicacion. La region de Nada esta cerca de
Kioto (antigua capital) y tiene ademas buenas comunicaciones viarias con
Tokio (nueva capital). En el pasado, la distribucion del sake
se hacia Unicamente por via terrestre, aunque hacia el
afio 1750 ya se comenz6 a enviar la mercancia por bar-
co. Este hito facilité el envio de sake a Tokio, que es la
ciudad donde se consumia (y se consume) en mayo-
res cantidades. El transporte desde Nada a Tokio del
sake, ya fuere por caminos o barco, se mejord nota-
blemente enviandolo dentro de barricas de madera,
lo que dio origen al denominado taru-zake, que
no significa mas que «sake de madera».
Esto provocd que los tokiotas accedie-
ran de manera inopinada a toda
una nueva categoria que
aportaba al sake los ricos
matices de la crianza en

barrica. %

¢QUE ES EL SAKE?

21



EL HONGO K0JI (K0JI-KIN)

Factor clave del umami.

Koji es el nombre que se le da en Japon al moho que forma el hongo As-
pergillus oryzae, y que crece sobre los granos de arroz. Es fundamental
para la sacarificacion del almidén del arroz en azlcares, proceso que per-
mite que se realice la fermentacién en paralelo del sake. También confie-
re caracter (por ejemplo, el sabor umami).

Elempleo del koji es uno de los pasos mas singulares dentro del pro-
ceso de elaboracién del sake.

Como todos sabemos ya, el ingrediente principal del sake, el arroz,
es un cereal rico en almidon. Pero este polisacarido del grupo de los glu-
canos, que constituye la reserva energética de multitud de vegetales, no
puede convertirse directamente en alcohol. Entonces es cuando inter-
viene el hongo koji (también conocido como koji-kin en japonés), que al

Micrografia de hongo koji.

Esporas de hongo koji.
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crecer formando moho sobre el almidon de los granos de arroz provoca
la transformacién de este en azlcares, mediante un proceso enzimatico
denominado sacarificacion.

En realidad, son las enzimas del koji las que ayudan a descomponer
el almidon del arroz en azlcares y las proteinas en aminoacidos. El koji
también proporciona nutrientes, como las vitaminas que aportan ener-
gia alas levaduras durante la fermentacion.

Elarroz que ya ha formado mohoy se usa para la elaboracion del sake
se denomina kome-koji o arroz koji.

Asipues, las funciones principales del koji son:

®  Favorece la sacarificacion (proceso enzimatico que transforma
el almidon del grano de arroz en glucosa).

® Aporta nutrientes para las levaduras.

@ Genera componentes que afectan muy favorablemente al sa-
bor del sake: dulzory umami (aminoécidos, etcétera).

Existen tres tipos de koji: koji amarillo, koji blanco'y koji negro.

®  Ki-koji (koji amarillo): es el hongo predominante que se utiliza
para la produccion de salsa de soja, miso o sake. Como apunte,
ya que todos estos productos surgen de este mismo microorga-
nismo, jes normal que el sake y la comida japonesa combinen
tan bien!

®  Shiro-kaji (koji blanco). Se usa principalmente para elaborar
shochu, que es como se denomina al destilado que se elabora
en Japén a base de cebada, boniato, arroz, etcétera. Reciente-
mente, hay cada vez mas sakes que se estan elaborando con koji
blanco, los cuales suelen desplegar sabores mas dulces.

®  Kuro-koji (kojinegro). Se emplea para hacer awamori (un desti-
lado de arroz exclusivo de laisla de Okinawa).

En la actualidad, casitodas las kuras compran esporas de koji llama-
das moyashi en viveros especializados en su cultivo, al igual que hacen

¢QUE ES EL SAKE?
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las fabricas de salsa de soja 0 miso. Ya en el siglo xv hay datos que de-
muestran la existencia de este tipo de viveros o semilleros especializa-
dos, lo que quiere decir que el empleo de koji por parte de la industria
alimentaria japonesa es muy antiguo y tradicional.

LEVADURAS

La funcién de las levaduras es llevar a cabo la fermentacion alcohdlica
mediante la cual los azlcares se transforman en alcohol y dioxido de
carbono. Hay una gran variedad de levaduras disponibles para la fer-
mentacion del sake, tanto autéctonas como industriales, que pertenecen
al grupo Saccharomyces cerevisiae. A este grupo corresponden también
las levaduras que se utilizan para hacervino o cerveza, aunque ya se han
criadoy seleccionado levaduras especificas para el sake. Histéricamente,
las kuras se cefifan a las levaduras autdctonas disponibles en la propia
bodega, que surgian de forma natural (ahora, nuevamente, hay una
tendencia a hacerlo asi), pero hoy en dia todavia la mayoria utiliza leva-
duras cultivadas por el Instituto Nacional de Investigacion de Bebidas
Alcohdlicas.

Micrografia de levadura de sake.
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ALLCOHOL PESTILAPO (OPClONAL)

Algunos sakes contienen alcohol destilado o rectificado afiadido.

Antiguamente, se afadia alcohol para aumentar la cantidad
de sake de manera barata, pero ahora se incorpora para que se
conserve en buen estado durante méas tiempo, o para afiadir ma-
tices al sabor. Normalmente, si lleva alcohol afiadido, el sabor
del sake es mas suave, aromatico y seco.

Aligual que ocurre con otras bebidas fermentadas, el tipo de levadura
utilizada para la elaboracién afecta enormemente al sabory al aroma del
sake. Ya desde comienzos del siglo xx, la Asociacion de Productores de
Japén comenzo a seleccionar cepas distintas de levaduras, clasifican-
dolasy numerandolas para su posterior comercializacion a las bodegas.
Las levaduras empleadas mas habituales son las denominadas kyokai
n.° 7, kyokai n.° 9y kyokai n.° 17, aunque, como ya hemos comentado,
muchas kuras actualmente cultivan y emplean sus propias cepas, lo que
les permite diferenciarse de la competencia.

Algunas de estas levaduras confieren aromas frutales de peray man-
zana; otras, en cambio, son mas florales. Para hacerlo todavia mas com-
plejo, hay cepas que crean mucha espuma durante la fermentacion y
otras que no. Evidentemente, las que crean poca espuma son mas faciles
de trabajar, pues ensucian menos.

En resumen, en la actualidad existen muchos tipos de levaduras
que se emplean para hacer sake, y no solo levaduras especificas, sino que
también comienzan a utilizarse levaduras que crecen en distintos tipos
de sustratos, como flores, uvas, aceitunas, etcétera.

¢QUE ES EL SAKE?
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/ELSAKE ES CIEN POR CIEN WATURALY

No contiene sulfitos, ni conservantes de ningln tipo, asi que se
puede decir que es bastante saludable. Ademas, es un produc-
to que no contiene gluten.

EL CONCEPTO DE DENOMINACION DE ORIGEN

En el mundo del sake japonés no ha habido denominaciones de origen,
taly como ocurre con otros productos agroalimentarios del &mbito mun-
dial, hasta hace muy poco (desde 2015). Esto se explica més detallada-
mente en el capitulo 7.

En general, la mayoria de las kuras suelen adquirir el arroz a agricul-
tores independientes, por lo que no disponen de cosechas propias. Al no
existir regulacion al respecto, se puede comprar arroz donde se quiera, lo
que implica que este pueda provenirincluso de otra prefectura distinta a
la de la bodega. Cada toji (maestro elaborador) se encarga de buscar el
arroz, las levadurasy el koji ideales, dependiendo del sabor, de la textu-
ra y del aroma que persigue para su sake. El Unico impedimento que
tienen las kuras es que no pueden traer agua desde fuera para no despil-
farrar un recurso escaso, por lo que esta debe provenir de la zona de pro-
duccién. Por eso, aunque haya varias bodegas en un mismo pueblo, sus
sakes pueden tener caracteristicas muy distintas, dado que cada una de
ellas tiene su propio estilo.

Esto no quita que haya una nueva tendencia por la que muchas ku-
ras emplean arroz local para sus elaboraciones. Es una manera de poner
envaloruna regién, pago o terrufio concreto, emulando asi al mundo del
vino, lo que les permite mejorar la exportacion y que sus sakes sean me-
jorvalorados. También busca incentivar la economia de proximidad y cir-
cular dentro de cada region o zona productora.
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Ingrediente
principal

Porcentaje
promedio
de alcohol

Elaboracién

Sabor
principal

Temperaturas
de servicio

Cultura

SAKE

Arroz

14-16 %

Fermentacion
multiple paralela™
sacarificacion
y fermentacién
alcohdlica
simultaneas

Umamiy dulce

Fria
Temperatura
ambiente
Caliente

(5-60 °C)

Tiene mucha
relacion con la
cultura japonesa

Hay sakes con
crianza, pero al
principio no existian

Se produce
principalmente
en Japon

VINO

Uva

12-15%

Fermentacion
alcohdlica

Acido
(sensaciones
astringentes)

Fria
Temperatura
ambiente
(5-15°C)

Es la bebida
alcohdlica méas
antigua conocida

Existe el concepto
de crianza

Se elabora en casi
todo el mundo

CERVEZA

Cebada

4-7 %

Fermentacion
multiple singular:
sacarificacion
y fermentacion
alcohdlica
secuenciales

Amargo

Fria

Eslabebida
alcohélica mas
consumida en

el mundo

No hay concepto
de crianza

Se produce en casi
todo el mundo

* El proceso de fermentacién multiple paralela (heiko-fukuhakko) es primordial, pues distingue de
manera formal el sake del vino y de la cerveza. Se tratara con mas detalle en el capitulo 4.
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COMPARATIVA ENTRE SAKE, VINO Y CERVEZA

Como ya sabemos todos, el sake no es ni un vino ni una cerveza.

Las tres bebidas alcohélicas guardan muchas similitudes, pues to-
das ellas son fermentadas, pero también son muy distintas. En general,
aungue el contenido de alcohol del sake es bastante parecido al del vino
(en promedio, un 15 por ciento), el método de elaboracién es mas pare-
cidoaldela cerveza.

METODOS DE FERMENTACION

FERMENTACION MULTIPLE PARALELA

ARROZ
(ALMIDAN) SAKE

—— S ACAR | FICACION  c———
— FERMENTACION ALCOHGLICA e——

MALTA
(ALMiDON)
(ENZiMAS) CERVEZA
L FERMENTACION |
SACARIFICACION ALCOHJLICA
MOSTO ey
> (ALUCAR)
UVAS .
(AZUCAR) VINo

e FERMENTACION ALCOHOLICA — @
,
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