B EMBAJADORES DE A PIE > Amigos de Japon

La fascinacion por el sake
llega a Alemania

Susanne Rost-Aoki, divulgadora del sake en Berlin, aspira a transmitir a
muchas personas el sentimiento de sorpresa y euforia que sintié cuando

probd por primera vez el verdadero sake japonés
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Susanne saluda
amablemente a
cada cliente. Esta
compradora venia
de Munichy ese
dia compro siete
botellas.

usanne Rost-Aoki tomo su primer

sake en un restaurante de sushien
Berlin. Pidi6 que el sake, importado de
Estados Unidos, le fuera servido caliente,
pues es la forma preferida de tomarlo
en Europa.

Segtin cuenta: “Cuando un tiempo
después visité Japon, probé el sake
daiginjo (hecho de un arroz muy
refinado) con un plato de ostras.
Era completamente diferente de
cualquier otro sake que habia tomado
anteriormente. Su sabor era afrutado
y refrescante y me lo sirvieron muy
frio. Ademas, iba de maravilla con
las ostras que habiamos pedido. Esa
experiencia abri6é mis horizontes al
delicioso gusto del sake”.

Al regresar a Alemania, intento
conseguir sake japonés de alta calidad,
similar a los que habia estado tomando
en Japon, pero se dio cuenta de que no
habia ninguna tienda que lo vendiera.
Susanne se propuso cambiarestoy,como
€s una persona que una vez toma una
decision se pone manos a la obra, ese
mismo afo puso en marcha unaempresa
de importacioén y venta de sake. Corria el
afo 2004.

Con el fin de adquirir conocimientos
especificos sobre el sake japonés, leyo
numerosos libros y participé en diversos
seminarios. También visito varias destilerias
en Japon y estableci6 contactos para
poder aumentar de forma constante
sus conocimientos y su experiencia.
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Es indudable que la creciente moda
de la cocina japonesa en el mundo ha
hecho que la presencia del sake también
esté aumentando en Alemania. Sin
embargo, muchas personas atin no son
conscientes de la amplia variedad
existente ni de su inmenso atractivo.
Susanne se propuso que cada vez mas
gente conociera el valor del sake. En
2010 abrio, en el distrito de Ostkreuz, en
Berlin, su primera tienda especializada
en sake japonés de gama alta.

Cuando uno entra en la tienda queda
maravillado por la vasta exposicion de
botellas de sake japonés bellamente
alineadas cubriendo una pared entera.
La tienda ofrece una amplia variedad
de sakes, desde el sake dziginjo hasta
el sake junmai (elaborado solo con arroz).
Los clientes pueden elegir directamente
el sake que desean comprar o pedir a
los empleados que les expliquen las
caracteristicas de cada marca o incluso
probar un sake. Sake Kontor se ha
convertido en una tienda muy apreciada
por los residentes locales y su fama se
extiende ya por toda Alemania.

La tienda Sake Kontor,

con su logotipo rojo. Las
botellas de sake colocadas
en el escaparate despiertan
la curiosidad de los
transeuntes.

La tienda recibe visitantes de perfiles
muy variados, muchos de ellos son gente
que pasa y entra por curiosidad. Hay
también aficionados al sake que llegan
de otras ciudades y de otros paises,
ademas de personas que buscan
productos tinicos, diferentes del vino,
para hacer un regalo. En las catas, que

Arriba; La tienda también vende un libro sobre
sake escrito por la propia Susanne Rost-Aoki.
Abajo: Las catas tienen lugar de forma regular
y el limite de inscripciones se alcanza con rapidez.
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Susanne Rost-Aoki

La experta alemana en sake y propietaria de Sake Kontor
reside en Berlin con su esposo japonés. Fascinada por el
sake japonés, establecit en 2004 Sake Kontor con el fin
de importar y vender sake japonés. En 2010, la compafiia
abri6 su primera tienda en Berlin.

tienen lugar cada dos o tres meses,
se aprenden las delicias del sake. Las
peticiones para tomar parte en una
cata siempre exceden el limite de
20 participantes y cabe destacar
que muchos de los participantes se
convierten, después de la experiencia,
en clientes habituales. “Quiero hacer
que el sake sea una bebida popular como
el vino o la cerveza”, dice Susanne.
Todavia hay muchas personas que no
entienden bien el sake y creen que
deben tomarlo de un solo trago o que
ha de servirse caliente. Esas personas
dejan atrds sus prejuicios después de
conocer los métodos de produccion y
los ingredientes del sake japonés. Para
Susanne es un placer escuchar que “la
vision del sake japonés ha cambiado”.
Esperaque laemocion queellasintio hace
tiempo cuando descubri6 la verdadera
sensacion del sake en el paladar sea
experimentada por el mayor nimero
de personas posible. 3¢



