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Fazendeiro contratado (esq.) & 15°
prapriekhria da Tamita-Shuzs, de Shiga
(dir.), Fundada ha quase 500 anos

Uma nova era do sake

Perspectivas da bebida japonesa
no mercado internacional

Por Hipeaki Watanase

Ma tltima década, o volume de exportacio de
sake do Japdo praticamente dobrou, de acor-
do com dados do Ministério das Financas do
Japdo. O3 interesse pela bebida japonesa tem
aumentado principalmente nos Estados Uni-
dos, paises da Asia, da Europa e Brasil,

Mo Japio, o sake é consumido desde a era
Yayoi (de 300 a.C. a 300 d.C), quando o aroz
foi introduzido no pais. Desde entdo, a bebi-
da passou a ser parte da cultura japonesa, pre-
sente em momentos de celebracio e alegria.

0 picn de consumo de sake no Japdo foi re-
gistrado em 1973, porém, ele foi decaindn
desde entio dewvido a nma série de fatores de-
sencadeados pela Segunda Guerra Mundial
{1939-1945). No perindo de guerra, a queda
da producio de arroz fez com que a de sake
também caisse. Para parantir a entrega do
produto, o processo de fabricacio foi adap-
tado com a adicdn de dlcon] destiladn e acti-

Plantio de arraz na Fazenda prépria da
‘Yamatogawa-Shuze, em Fukushima, cujo sagqué
Yaueman pode ser encontrads no Brasil
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Car, 0 que, com o tempo, acabon afastando os
consumidores da bebida,

Outro fator determinante foi a intrmoducio de
nowas bebidas alcodlicas do Ocidente, comn
a cerveja, o vinho e o uisque.

Serd que essa ainda é a tendéncia do mercado
de sake mo Japan? Absolutamente nio.

Hoje, é possivel observar um novo movimen-
to de jovens empreendedores que buscam a
retomada do mercadn de sake de boa quali-
dade, Esses esforgos sin vistos em eventos de
degustacin de sake, como o “Kokushu: Uma
Dioge de Japdn®”, no anmento da publicacio
de livros sobre o tema e de bares e izakayas
especializados nas bebidas japonesas.

De acordo com pesquisas da Agéncia Na-
cional de Impostos do Japdo, o volume de
vendas do sake comum, produzido em larga
escala, continua caindn. Por outro lado, o de
sakes de alta qualidades como o junmai (felio
apenas com arrz, koji e dgua) estd crescendn,

d QualLpape DO arRrROZ

Agaora, vamos falar sobre o arroz, elemen-
to importantissimo para a producio de um
bom sake.

FPara produzir sake, o melhor é usar sakamai,
ou “arrnz para sake”, Ele é diferente do armz
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servido & mesa, pois 05 grios costumam ser
malores, com a parte interna rica em amido e
com pouca proteina e gordura,

Além disso, ele é considerado ideal para a pro-
ducio de sake, pois o centro do grio é mais
macio e absorve bastante dgua, e é onde o fun-
gn koji (Aspergillus aryzoe) facilmente entra
em acdn para transformar o amido em acicar.

Pelas leis japonesas, a producdn de armz
deve ser limitada para garantir a manutengao
do preco do produto no mercado, A 1995,
somente os fazendeiros podiam plantar arroz
no Japdo, mas hoje as leis foram abrandadas,
e fabricantes de bebidas passaram a ganhar
mais liberdade para investir no plantio do
proprio grao. Esse € o caso da Yamatogawa
Shuzn, que produz o sake Yauemon, com o
arrmz plantadn e colhido em uwma lazenda
priipria em Fuknshima.

Em outras casos, o fabricante mantém uma
parceria com um agricultor para garantir que
o sake tenha um sabor original proveniente
do arroz plantado na regido. A Tomita-Shuzo,
por exemplo, tem mais de 450 anos de histd-
ria e mantém até hoje as tradictes da produ-
cAo artesanal usando a dgua pura do monte
Oku Thuki e arroz organico plantado por fa-
zendeiros locais em Shiga,
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O arroz Yamada Nishiki é conhecido como
o “rel dos sakamai”. Origindrio da provineia
de Hyogn, este tipo ainda é muito procurado
pela sua radicio. Entretanto, a nova geracio
de produtores de sake tem preferido os pro-
dutos locais, afinal, existem outros 101 tipos
de arroz bons para sake disponivies no Japdo.

Considerando que o clima e a agua locais in-
fluenciam diretamente no sabor do armoz, &
possivel encontrar uma grande variedade de
cakes tipicos em cada regido. Com a valori-
zagan dos sakes de boa qualidade no merca-
do de bebidas, podemos visualizar um futuro
promissor para os sakes japoneses, com ca-
racteristicas regionais. O hoom dno sake de
alta qualidade certamente marca uma nova
era do sake no Japdo, divolgando a culmra
japonesa e a boa bebida pelo mundo, B3
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