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Se viajar é atravessar paisagens, também ¢é
atravessar historias. Nesta edigéo especial da
Tokyo Aijo, o saqué ¢ o ponto de partida desta
travessia — ndo apenas como bebida, mas como
metafora de encontros: na mesa de negociagoes,
nos rituais de celebragdo, na vida cotidiana de

comunidades que preservam tradigoes.

O Japao que apresentamos aqui ¢ feito de
gestos, sabores e sons. Um brinde de saqué
pode iniciar um novo negocio empolgante e
duradouro, assim como o eco dos tambores da
ilha de Sado atravessa madrugadas inteiras
refletindo a fé e a alegria de seu povo; uma taga

servida com cuidado carrega a mesma energia

WWW.TOKYOAIJO.COM

que sustenta empresas centenarias; e em vilas
de madeira preservadas, o0 tempo parece se
correr em outro compasso, ao ritmo lento do
teatro né. Convido vocé para viajar no
emaranhado de sentimentos e sensacgdes
proposto nesta publicac&o. Ela nasceu como
ramificagdo do nosso encontro no KES Trek
Tokyo 2025, mas espero que se prolongue
como um caminhar por outras rotas do Japao,
tendo o saqué como bussola. Que cada artigo
seja como uma taca de saqué muito bem
degustada — capaz de aquecer, conectar e

deixar na memoria um sabor duradouro.

Roberto Maxwell
edi-autor
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DIRETO AO PONTO

SAQUE

Tudo o que voceée
precisa saber sobre
a bebida simbolo
do Japao

Listado como Patrimonio Imaterial da
Humanidade pela UNESCO, o fermentado
tem mais de dois milénios de historia




E incontestavel: os japoneses preferem a
cerveja a sua bebida nacional, o saqué, o
qual chamam de nihonshu. Nao é
novidade. Quase sempre gelada, a loira
tomou de assalto o paladar dos bebuns de
todo o planeta e no Japéo néo seria
diferente. Acontece que o saqué japonés
ndo esta deixando barato: do mesmo modo
que ocorre no Brasil com a cachaga, os
produtores tradicionais estao firmes, em
ponto de reagao.

Em todo o pais, tém surgido pessoas
motivadas na intengéo de resgatar o
consumo do saqué e de outras variedades
de bebidas alcoolicas japonesas. Elas sédo
unanimes na conclusdo de que um dos
motivos pelos quais muitos japoneses, em
especial os jovens, ndo consomem esses
produtos ¢ a falta de conhecimento.

O aumento no consumo da bebida no
mercado interno ainda tem sido
considerado timido. Porém, a badalacao
em torno do saqué vem aumentando nos
ultimos anos, ndo somente no Japao mas,
também, no exterior. S6 que ainda ha
pouca informagédo em portugués para
guem quer aprender mais sobre a bebida.
Aqui vocé vai encontrar as informagoes
que precisa para ser um apreciador do
saqué, esta bebida japonesa que carrega
longa histéria, muita tradigéo e, claro, uma
boa dose de alcool.

"Todas" as bebidas do Japao

Durante muito tempo, sake (assim como
sua verséo aportuguesada ‘saqué’) foi o
nome usado como um genérico, fora do
pais, para todas as bebidas alcodlicas
tradicionais do Japao. Nao foi uma
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simples confusdo. No original, a palavra
sake é usada para se referir a qualquer
bebida alcoolica. Assim, no Japao, a
cerveja € um ‘sake’; o whisky é um ‘sake’;
e a cachaca também & um ‘sake’.

Com o amadurecimento do mercado de
bebidas japonesas no mundo, o que
ficou conhecido internacionalmente
como sake (ou saqué) foi aquilo que os
japoneses chamam de nihonshu. E esta
bebida feita de arroz que se tornou
onipresente da China ao Brasil, incluindo
a Europa e os Estados Unidos.

Contendo, em média, um ABV de 14%, o
saqué é, para a surpresa de muitos, o
fermentado de maior teor alcoolico, mais

que as médias do vinho e da cerveja.

E
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Além do saqué, os japoneses produzem
tradicionalmente o shochu e o awamori. O
primeiro é destilado e pode ser feito com
diversos ingredientes como o arroz, a
cevada, a batata-doce, o trigo sarraceno e
agucar mascavo. O shochu ¢é a bebida de
origem japonesa mais vendida no pais e seu
teor alcoolico fica entre 25 e 35%.

Ja o awamori, tipico da provincia de
Okinawa, também é um destilado, s6 que
feito com um tipo especifico de arroz, da
espécie Oryza sativa. Ele tem entre 30 a
43% de teor alcoolico.

Matéria prima

A relagdo dos japoneses com o arroz € bem
conhecida. O cereal é parte importante da
dieta do pais e, além de consumido, ele é
usado para produzir diversos outros
produtos importantes na culinaria local
como a pasta de soja missd e o vinagre.

Para fazer o saqué € usado um tipo arroz
especial chamado genericamente de
sakamai. Ele se difere do gohan (|&-se 'go-
ran'), o arroz de mesa consumido no Japao,
por ser mais gordinho e conter uma reserva
de amido no centro do grdo. Isso € uma
vantagem, em especial na produgédo de
saqués mais elegantes e refinados, porque
o amido ¢ a principal substancia a ser
usada no processo de fermentagao.

Por isso, o polimento do arroz é o primeiro
processo da produgéo do saqué, no qual se
extrai a casca e parte das proteinas,
gorduras e outros elementos que nao
contribuem tanto para o sabor e os aromas
da bebida. O grau de aproveitamento do
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grao de arroz, chamado em japonés de
seimai buai, ¢ um dado importante na
precificagédo e na avaliagdo da bebida.

Quando um saqué ¢é produzido com 50%
ou menos do grédo de arroz, ele é chamado
de daiginjo (I&-se ‘dai-guin-j0’) e é
considerado altamente refinado. Se a
proporgao usada do gréo fica entre mais
de 50% e 60%, a bebida ganha a
classificagéo de ginjo (1&-se ‘guin-j6’). Nao
€ a mais refinada de todas as categorias
de saqué mas, ainda assim, € um gor6 de
alto nivel. Saqués do tipo daiginjo e ginjo
tendem a ter notas frutadas no aroma e no
sabor e costumam ser bebidos gelados.

Bolor nacional

Quando a gente se muda para o Japao,
parece que descobre magicamente uma
categoria de seres vivos que s6 tinha visto
em desenhos animados: os fungos. Nao
que eles nédo estejam presentes no Brasil,
muito pelo contrario. Acontece que la
temos tanto horror aos bolores que
praticamente os desprezamos.

No Japéo, essa categoria de organismos
tem um outro status. Dezenas de fungos
comestiveis sdo utilizados nas refeicoes,
por exemplo. Porém eles sdo apenas a
ponta micologica do iceberg da cultura
gastronémica japonesa. Daquele shoyu
inocente que a gente usa para dar sabor
ao yakissoba até as conservas do tipo
tsukemono, um sem-numero de
ingredientes tipicos do pais é fermentado,
ou seja, chega as nossas mesas depois da
agéo de algum fungo.



Em comum com o shoyu e 0 misso, o
saqué tem o Aspergillus oryzae, um fungo
conhecido em japonés como koji. A
espécie € tdo importante para o Japao que
ganhou o status de fungo nacional. No
entanto, ela ndo atua sozinha na produgao
do saqué. Na verdade, o koji tem uma
funcdo bem especifica na fabricagéo da
bebida. Ele é usado para o processo
chamado de sacarificagéo, ou seja, 0
momento em que o amido presente no
arroz ¢é transformado em agucar.

Para que o agucar se transforme em alcool,
entram em acao as leveduras, uma outra
categoria de fungos, usada também na
produgao do vinho. Elas também interferem
nos aromas do saqué, além de assumir
outras fungdes. Em outras palavras,
diferentes leveduras déo vida a diferentes
saqués. Com a sacarificagdo e a agédo das
leveduras ocorrendo simultaneamente no
mosto, dizemos que, no saqué, ocorre a
fermentagdo mdltipla paralela. Este
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. ‘ DEZENAS DE FUNGOS

COMESTIVEIS SAO
UTILIZADOS NAS
REFEICOES, POR EXEMPLO.
POREM ELES SAO APENAS
A PONTA MICOLOGICA DO
ICEBERG DA CULTURA
GASTRONOMICA JAPONESA.

processo € unico do saqué. Na cerveja, que
também tem como matéria prima um cereal
— a cevada —, a sacarificacdo e a
fermentagéo alcodlica sao feitas em
momentos e em tanques diferentes. Alids, é
por este motivo que chamar o saqué de
‘vinho de arroz' € um erro. Além de ter um
cereal como matéria-prima, ao invés de uma
fruta, o processo de produgédo do
fermentado japonés é mais parecido com o
da nossa amada loira gelada.

Tokyo Aljo



Passo a passo

Como citado antes, a produgao do saqué
comega com o polimento e a lavagem do
arroz. Em seguida, o cereal é imerso em
agua tempo suficiente para absorver cerca
de 30% do seu peso. Depois, ele é retirado
da imerséo e cozido no vapor por cerca de
uma hora. Apés o cozimento, parte do arroz
¢ inoculada com o koji em uma sala com
temperatura a cerca de 30 graus e umidade
entre 50 e 80 por cento. Leva cerca de dois
dias para o fungo germinar e o grao ser
coberto por ele. Depois, € a hora de
produzir o moto, uma espécie de fermento,
no qual € incluida outra parte do arroz
cozido, as leveduras e agua.

Com as culturas de koji e leveduras
prontas, € hora de montar moromi, o mosto
de fermentagéo. Aqui, os fungos, a agua e
o restante do arroz cozido sdo adicionados
em trés etapas, ao longo de quatro dias.

A fermentagao ocorre por entre trés e
cinco semanas, numa temperatura que
varia entre 8 e 18 graus.

Depois da fermentagédo, o mosto passa
por um processo de filtragem por presséo.
Em um dos processos mais usados, ele é
colocado num saco de pano e
pressionado por uma maquina ou a méao
(em produgdes bem artesanais) para a
separacgado de liquidos e solidos.

A massa que sobra do processo de
filtragem é chamada de sakekasu e
contém cerca de 8% do seu peso em
alcool. Esta borra do saqué ¢é considerada
altamente nutritiva e ndo é desperdicada.
Muitas fabricas de saqué as vendem. Elas
podem ser usadas em receitas e para
fazer conservas de legumes. O sakekasu
também costuma figurar como matéria-
prima para um tipo de shocha.
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Antes da filtragem do moromi, é possivel
adicionar alcool a mistura. De um modo
geral, essa adigao extra ndo tem como
fungéo principal aumentar o teor alcodlico
da bebida. A ideia, em especial em produtos
de alta qualidade, é realgar os sabores e,
também, aumentar o tempo de vida util do
produto. O saqué que néo recebe adigéo de
alcool é chamado de junmai, ou seja, ‘puro
arroz' e costuma ser mais valorizado no
mercado. Porém a dose extra de alcool nao
quer dizer o saqué foi batizado e que, por
Isso, sua qualidade se torna
automaticamente inferior. Tudo vai depender
da maestria do toji, 0 mestre de saqué, na
hora de fazer a alquimia de sabores.

Usando um tecido um pouco mais
grosseiro, é possivel filtrar menos o moromi,
deixando passar mais substancia solida
para o liquido. Este saqué, de cor
esbranquigada, parecendo um leite meio
ralo, é chamado de nigorizake.

Depois da filtragem geral, o saqué passa
por um processo de decantagado. O liquido
fica em repouso em temperatura baixa e,
com isso, as particulas ainda em suspensao
se assentam no fundo do recipiente. Para
garantir uma coloragéo cristalina, o
processo de filtragem pode ser repetido
algumas vezes.

O saqué é, entéo, diluido em agua e, em
seguida, pasteurizado, ou seja, aquecido a
baixa temperatura para esteriliza-lo. Os
japoneses ja dominavam a técnica antes da
invengéo da pasteurizagdo na Europa. A
bebida pode ser pasteurizada diretamente
na garrafa, embora existam, também,
outras possibilidades.
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No entanto, alguns fabricantes reservam
uma parte da produgao do ano para ser
comercializada sem pasteurizagdo. Esta
versdo da bebida é chamada de
namazake, costuma ter um sabor mais
refrescante, precisa ficar conservada em
geladeira e ser consumida rapidamente.

Uma histoéria de quase
3 mil anos

Nao existem registros exatos de quando se
comegou a produzir bebida alcoolica com
o arroz. Até porque é bem provavel que os
nossos ancestrais tenham aprendido a se
embebedar antes mesmo de saberem
escrever. Alguns historiadores acreditam
que a produgéo de goré com o cereal deve
ter se iniciado na China por volta do ano
500 Antes da Era Comum.

O processo de produgdo desse saqué
primordial da um certo nojinho. Acredita-se
gue esses ancestrais mastigavam o arroz
juntamente com nozes e o cuspiam numa
espécie de cagamba onde as enzimas da
saliva davam uma forga no processo de
fermentagdo. Somente um tempo depois
que entrou em cena o koji. Foi essa nova
técnica que se difundiu no Japao durante o
século 8 da Era Comum e ¢ usada até hoje.

Tokyo Aljo



Durante muito tempo, a produgao de
bebidas alcodlicas foi monopdlio de
governantes. Foi s6 no século 10 que
templos e santuarios comegaram a produzir
saqué e a agua que tsuru ndo bebe acabou
associada a diversas cerimodnias e rituais
religiosos xintoistas.

Ainda assim, ja no século 15, o costume de
tomar umas ja tinha se espalhado entre a
gente comum. Nesta época, dezenas de
pequenas lojas de venda de saqué foram
abertas em cidades como Kyoto. Além
disso, a produgao, que antes seguia o
calendario dos rituais religiosos, passou a
ser feita, incialmente, o ano inteiro.

Foi s6 um tempo depois que se percebeu que
a fermentagao ¢ diretamente ligada ao calor e
que, numa época sem refrigeracéo artificial,
produzir saqué no inverno era bem mais
seguro e foi tornado obrigatorio. Assim, o
kanzukuri — a produgao de saqué na estagao
fria — virou padrao para todo o mercado.

Apesar da produgao comercial de saqué
ser prerrogativa dos poderosos, durante
muito tempo as familias produziam em casa
o doburoku, uma bebida em que o mosto
era pouco filtrado para que as particulas de
arroz servissem, também, como nutrientes.

Durante a Era Meiji (1868-1912), uma nova
legislagédo regulamentou a produgéo do
saqué, com o intuito de transforma-lo num
negocio arrecadador de impostos. Assim,
mais produtores surgiram no mercado.
Porém, a produgao caseira foi banida.
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Com a chegada ao Japéo da cerveja e de
outras bebidas alcoolicas ocidentais, o
saqué ganhou concorréncia. Nos anos
1980, ele passou a ser associado a coisas
do passado e perdeu lugar para a loirinha,
como aconteceu com a cachacga no Brasil.
Atualmente, existem cerca de mil e
duzentas fabricas de saqué no Japéo,
muitas delas batalhando para se manter,
criando novos produtos e buscando novos
consumidores fora do pais. Em outras
palavras, vocé, ao consumir o saqué num
restaurante ou em sua casa, do outro lado
do mundo, pode estar ajudando na
sobrevivéncia de uma tradicdo de mais de

trés milénios. T
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¢ 0 niimero?

Entdo vocé precisa fazer um Tour de%%rcado com a gente. A
Tour de Mercado da Tabiji € uma viagem pelos ingredientes
que abastecem as despensas dos japoneses. Seja em Téquio,
seja em Kyoto, elas sao uma forma de %svendar a rigueza de

ma das gastronomias mais admiradas'do planeta. Ah, e nao
e so olhar! Venha com disposicao para comer! Com 0s N0ssos
las NAo VOCE nao vai precisar fazer degustacao as cegas. .

Toque aqui
e faca a sua

CREAEL
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GUIA DE VIAGEM

ETILICA KYOTO

Um rolé de saqueé
na Capital Milenar

Distrito no sul da cidade tem longa historia e grande
importancia na producdo do fermentado japonés

Kyoto ¢é, sem duvida, um bau das tradigdes
culturais do Japao. Depois de mais de mil
anos de historia como capital do pais, ndo
podia mesmo ser diferente. Templos,
santudrios, gastronomia e historia sao alguns
dos muitos atrativos da cidade que recebe
centenas de milhares de visitantes por ano.
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Sé&o poucos, porém, os que visitam um dos
pontos mais interessantes da cidade.
Fushimi fica no sul de Kyoto, ja na divisa da
antiga capital com Uji, a terra do cha na
regido de Kansai. Se 0 nome néo te soa
estranho é porque vocé ja o ouviu em algum
lugar. Sim, o distrito tem tudo a ver com o



famoso Fushimi Inari, aquele dos portais
escarlates que sdo uma das imagens
iconicas da cidade. Dedicado a divindade
do arroz, o santuario fica numa area que
floresceu por conta das plantagées do
cereal. A apenas cinco quildbmetros de
distancia do famoso ponto turistico fica uma
das regides produtoras de saqué mais
iconicas do Japéo.

Agua boa

Fushimi tem sua histéria conectada a um
antigo castelo construido em 1592 para
servir de retiro para o entdo recém-
aposentado lider guerreiro Toyotomi
Hideyoshi. A primeira versédo do castelo
sucumbiu a um terremoto, sendo
substituida por outra construgao até o seu
total desmantelamento em 1623, apos a
morte de seu senhor e a ascensio ao poder
de Tokugawa leyasu, o primeiro xogum da
sua dinastia. Mesmo num curto periodo de
existéncia, a residéncia fortificada trouxe
enorme desenvolvimento para o seu
entorno, ja favorecido pela confluéncia de
trés rios, condi¢do excelente para o
transporte de bens entre as duas grandes
cidades da regido: Kyoto e Osaka.
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Além de serventia para a navegacgéo, as
aguas de Fushimi eram consideradas de
alta qualidade para o consumo e para a
producgéo de arroz. Com matéria-prima de
qualidade acessivel, consumidores em
potencial por perto e condigdes de
transporte mais que favoraveis, foi um pulo
para que a producéo de saqué se
desenvolvesse e prosperasse na regiao.

Producao de alcance
internacional

Representante dessa época de pujanga, a
Gekkeikan é uma das maiores produtoras
de saqué do Japéo. Fundada em 1637, a
companhia também ¢ considerada um dos
mais antigos empreendimentos familiares
do mundo ainda em atividade.

Um pouco dessa historia que atravessa
cinco séculos esta no museu montado pela
empresa em uma fabrica desativada,
apenas um dos muito prédios centenarios
bem preservados do bairro. A atual fabrica
da empresa, localizada num prédio vizinho,
também pode ser visitada mediante reserva
pelo site da empresa. Como o numero de
vagas € limitado, recomenda-se garantir o
seu lugar com antecedéncia.

Outra produtora que vale a visita € a
Kizakura que, além do saqué, produz
cervejas artesanais e outras bebidas. Os
saqués podem ser degustados no local e a
empresa oferece, ainda, uma visita pela
fabrica que também necessita de reserva
por telefone (075-644-4488). A tour é
gratuita mas a degustagdo dos saqués é
paga. Nas dependéncias da Kizakura
também fica um restaurante e um pequeno
museu sobre o kappa, uma criatura lendaria
japonesa que vive nos rios.

Tokyo Aljo


https://maps.app.goo.gl/cErndr7U9VkkmR8H9
https://maps.app.goo.gl/iTEng7W6PMPPfBEp9
https://maps.app.goo.gl/3gXHLioa6GirndVY7
https://www.gekkeikan.com/museum/

Além de caminhar pelas ruas, & possivel
apreciar os belos prédios centenarios do
local em passeios de barco nos canais que
cortam o bairro. As viagens duram entre 40
e 50 minutos e sio realizadas em antigas
embarcagdes de madeira semelhantes as
que cruzavam o canal na época em que 0
comeércio dominava a regido. Os passeios
custam ¥1500 para adultos e sdo
realizados por dois tipos de barcos
diferentes, com diversos horarios de partida
ao longo do dia.

Outro local para provar os saqués da regido

¢ o Fushimi Sake Village, um espago com
varios restaurantes de diferentes estilos. O
espago funciona como uma praga de
alimentagao e oferece, além das comidas,
réguas de degustagéo de saqués.

Reliquia crista escondida

Sem relagdo, com o saqué, um local que
vale a visita € o Templo Chokeniji, que fica

as margens do canal, no caminho para a
estacéo de Chushojima. Dedicado a
Benzaiten, a unica entidade do sexo
feminino no pantedo dos Sete Deuses da
Sorte, o pequeno templo € uma jéia, com
suas paredes avermelhadas e enormes
nogueiras. A maior surpresa nem chega a
ser nada relacionado a deusa dos fluxos.
Quase que escondida no jardim do templo
fica uma lanterna de pedra que tém ao lado
uma pequena placa de madeira em japonés
que a identifica como “Lanterna de Maria”.

Quem olha a estrutura de perto, consegue
localizar, no pé da lanterna, um pequeno
entalhe no formato de uma pessoa
fazendo uma prece. Segundo a placa no
templo, trata-se de uma reliquia dos

kakure kurishitan, japoneses adeptos do
cristianismo que praticavam a religido em
segredo, numa época em que ela era
proibida no Japéo. A lanterna foi
encontrada ha algumas décadas no jardim
de uma antiga casa de cha da regido onde
reunides privadas eram realizadas.

Fushimi, alias, tem uma historia especial
com o cristianismo. Takayama Ukon, um
samurai convertido a religido, foi um dos
homens mais poderosos da localidade. Ao
professar a fé crista, Takayama acabou
sendo banido e tendo que deixar o Japao
para se exilar nas Filipinas. Batizado, ele
ganhou o nome de Justo e praticou o
cristianismo até a morte. Beatificado em
2017, Dom Justo Takayama ¢é considerado

0 Unico samurai beato da histéria. t



https://maps.app.goo.gl/HpZR1RcCGNP8fGJe8
https://maps.app.goo.gl/q1HHhKuC2hcdGTeR7
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Cada descoberta é
uma nota de sabor y
diferente na sua taca.

I

Vocé nao precisa
ser expert para
apreciar o saqué.
Porém, quanto
mais vocé
descobre sobre a
bebida, melhor
pode aproveita-la.
Do processo de
producao a
diversidade de
estilos, esta aula-
degustacao é
uma verdadeira
viagem com
sabor, saber e,
claro, saqué.

Reserve ja!

o
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ETILICA ESTRATEGIA

PREPARANDO

RAIZES

Como o saqué é essencial
nas negociacoes no Japao

Na Terra do Sol Nascente, muitas decisoes
ndo nascem nas salas de reunido, mas a
mesa, com um brinde de saqué. E nesse

ambiente que o nemawashi cria confianca e

abre caminho para consensos duradouros




O espagco é estreito, iluminado por
lanternas de papel que langam uma luz
amarelada sobre as mesas de madeira. O
cheiro da grelha se mistura ao de miss6
e de fritura, enquanto vozes animadas
disputam lugar. Funcionarios em avental
passam rapido entre os clientes,
equilibrando garrafas de saqué e pratos
fumegantes, respondendo com um
sonoro “hai!” a cada pedido. Num canto,
colegas de trabalho erguem seus copos
e o brinde ressoa:

— Kanpal!

Gravatas se afrouxam, risos ficam mais
soltos e a rigidez do escritorio da lugar a
uma atmosfera de proximidade. E nesse
cenario — o nomikai, confraternizacéao
apos o expediente — que muitas vezes
comegam as conversas que sd0 como
um preparo para decisdes importantes.

Neste momento tdo informal os
participantes aproveitam para fazer o
newamashi, uma pratica comum nas
relagdes de negdcios entre os japoneses:
antes de se sentar a mesa de negociagéo
propriamente dita, é hora de entender
melhor os futuros parceiros.

Originario da jardinagem, o termo
nemawashi que dizer, literalmente,
“preparar as raizes” antes de transplantar
uma arvore. No mundo corporativo, ele
ganhou o sentido de ajeitar o terreno
antes das decisdes: conversar
individualmente com os envolvidos, colher
impressdes, ajustar propostas e construir
consenso antes da reuniao oficial.

Esse processo, essencial para evitar
choques e acelerar aprovagdes, encontrou
no saqué um aliado natural. Afinal, ndo é

raro que as conversas decisivas
acontecam ndo em salas de reunido, mas
em jantares, bares e izakayas. Ali, com um
copo de saqué na méo, barreiras
hierarquicas se dissolvem e o didlogo flui
de forma mais aberta.

Catalisador do consenso

O Japéo € uma sociedade de concordancia.
Disputas diretas nem sempre sdo bem-vindas
e, de um modo geral, evita-se o conflito.
Reveréncias, que chamamos no ocidente de
formalidades, séo sinais do respeito e da
cordialidade que devem pautar as
negociagdes. O momento do kanpai, o brinde,
tem a mesma funcéo. Ele serve como um
gongo que coloca todos os participantes do
nomikai no mesmo passo e funciona como o
inicio de uma relagao de confianca.

No nomikai, outra regra nao dita impera. O
saqué fica a mesa, em pequenas garrafas de
vidro ou ceramica chamadas de tokkuri. Ja os
0-choko — 0s copos — sd0 pequenos e ndo é
por acaso. Como precisam ser constantemente
reabastecidos, eles estimulam as interagoes.
Isso porque ninguém serve a si mesmo. Ao ver
que o copo do outro esta vazio, 0 comensal se
encarrega de preenché-lo, como um gesto de

respeito mutuo, base do nemawashi.
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Nesse clima de atengéo e reciprocidade,
os lideres das empresas constroem a
harmonia necessaria para levar adiante
projetos complexos.

Grandes decisdes ja nasceram nesse
ambiente. Executivos de conglomerados
como Mitsubishi e Hitachi relatam que
fusodes, reestruturagdes e planos de
expansao foram costurados em conversas
informais regadas a saqué, antes mesmo
que relatorios oficiais fossem preparados.
Da mesma forma, a preparagédo para os
Jogos Olimpicos de Téquio de 1964,
incluindo a ousada criagdo do trem-bala
Shinkansen, foi pavimentada por encontros
onde o saqué foi o elo entre politica,
negocios e inovagao.

Agente dissolvente

O saqué funciona como um catalisador
silencioso nas negociagdes japonesas. Ao
redor da mesa, com as primeiras tagas
servidas, as barreiras hierarquicas comegam
a se dissolver. O alcool reduz a rigidez dos
papeéis formais e torna mais facil dizer aquilo
que seria dificil em um escritério. E nesse
espaco de confianga que surgem opinides
francas, muitas vezes decisivas para moldar
o rumo de uma proposta.

Mais do que uma bebida, o saqué
aproxima pessoas. Permite que colegas
distantes no organograma ou parceiros de
setores diferentes encontrem um terreno
comum, onde lagos pessoais se
entrelagam aos profissionais. Nesses
momentos de descontracao, circulam
informacgodes valiosas — detalhes que
dificilmente apareceriam em uma reuniao
protocolar, mas que podem ser cruciais
para que um projeto seja aceito.
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Assim, o saqué oferece nao apenas
hospitalidade, mas também uma atmosfera
de intimidade e confianga, em que o
nemawashi se realiza plenamente: as raizes
sdo preparadas antes que qualquer
decisdo oficial precise ser tomada.

Cartao vermelho

O uso do saqué como apoio ao nemawashi
nio ¢ isento de riscos. E fundamental
respeitar os limites do outro, sem forgar o
consumo. Também é preciso equilibrar o
tom da confraternizagdo com os objetivos
do negécio, evitando que a leveza do
momento comprometa a seriedade do
encontro. E, sobretudo, ndo deixar que a
bebida turve o julgamento — a eficiéncia
do nemawashi depende da lucidez e da
escuta atenta.

O nemawashi ensina que negocios solidos
se constroem com tempo, respeito e
cuidado com as relagoes. O saqué, com
sua presenca ritual e social, tornou-se
parte essencial desse processo: € 0 meio
pelo qual distancias se encurtam e
consensos se formam. No Japao, mais do
que uma bebida, o saqué ¢ ferramenta de
mediagdo — preparando raizes invisiveis
que sustentam grandes decisées.



NO BALANCO DO TREM

YUZAW
SHUKUR

Viajando de trem
pelos sabores da
Terra do Saque,
Niigata

Comboio turistico promove
encontro com as delicias e as
paisagens de uma provincia
ainda pouco explorada pelos
turistas estrangeiros
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Sair da rota batida numa viagem € incrivel
e quando isso acontece ja na escolha do
trem, fica ainda melhor. Viajantes partindo
de Toquio para Kanazawa costumam
eleger a praticidade e a rapidez do trem-
bala Shinkansen, que percorre os quase
500 km entre a megaldpole e a capital da
provincia de Ishikawa em pouco menos de
trés horas.

No entanto, para aqueles que nédo tém
pressa e querem um pouco de aventura ao
longo do caminho, h4 a opgéo de uma
viagem etilica, a bordo de um trem turistico
mais lento, regada a saqué e com um
toque de gastronomia local. Isso, sem
contar com a maravilhosa vista das
montanhas da provincia de Niigata, que
passam praticamente despercebidas para
quem viaja no trem-bala. Estamos

embarcando no Yuzawa Shu>Kura, um
trem turistico que vai fazer da sua viagem
até Kanazawa ou Niigata uma atragdo em
s mesma.

Terra abencoada

Trens turisticos existem em todo o Japao.
Eles costumam percorrer areas no interior
do pais que muitas vezes passam
despercebidas pela maioria dos turistas
estrangeiros. Esses trens, porém, ja se
tornaram um sucesso entre os japoneses e
tém tudo para agradar também aqueles
que estdo apenas de passagem pelo pais.

Circulando pela provincia de Niigata, o
Yuzawa Shu>Kura tem apenas trés vagoes
e surgiu com a proposta de ser um veiculo
para o que o povo local considera como suas
maiores riquezas: a agua e a terra. Explico.
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Estacao do Saqué

O Yuzawa Shu>Kura parte da estagdo de
Echigo-Yuzawa — na linha Joetsu do
Shinkansen — e segue até Joetsumyoko,
onde se pode embarcar no trem-bala da linha
Hokuriku, que leva até Kanazawa.

Como a partida de Echigo-Yuzawa esta
programada para as 14:45, vale chegar
pelo menos uma hora antes para fazer um
'aquecimento’ na estagéo. Isso porque
Echigo-Yuzawa tem um excelente espago
para a degustagao dos saqués da provincia,
o Ponshukan, uma mini-loja de
departamentos bem no saguéo principal da
parada ferroviaria. O local é excelente para
comprar lembrancinhas, em especial
comidas em conserva €, claro, saqués.

Passadas as primeiras lojinhas, & possivel
localizar o saldo de degustagéo, um
espaco informal onde o visitante pode
adquirir fichas e degustar uma centena de
produtos das sakaguras — as fabricas de
bebidas — locais. Saqués sédo a grande
maioria, mas existem alguns licores de
ameixa umeshu e shochus.
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O valor minimo de compra em moedas é
de 500 ienes, e o visitante recebe um o-
choko, um copinho de ceramica branco
com listras circulares azuis no fundo da
parte interna. As linhas ajudam a dar
contraste com o branco da louga na hora
da apreciagdo da transparéncia da bebida.

O prego em moedas de cada dose varia
de acordo com o rotulo. Saqués puro
arroz de alto refinamento — junmai ginjo e
Junmai daiginjo — costumam ser mais
caros. Portanto, se necessario for, é
possivel comprar mais moedas, mas ndo
exagere nas doses. Vocé ainda tem uma
viagem pela frente.

Trem do Saqué

Volte para a estagao, porém, agora, nas
plataformas dos trens comuns. Nao deixe
para retornar em cima da hora porque, com
certeza, vocé vai querer fotografar o
Yuzawa Shu>Kura antes do embarque.
Alias, ndo so vocé, mas todos os
passageiros costumam tirar um tempinho
para fotografar os trés vagdes da série
Kiha que formam a composigéao.

O trem é pintado em duas cores principais.
O branco representa a neve, caracteristica
da provincia. Ja o azul escuro, chamado na
lingua local de aishitakuro, € a cor dada
pelo indigo japonés, uma planta utilizada
para tingir tecidos naturalmente. A logo
com o nome do trem aparece com
destaque nas laterais.

Alias, as produtoras de saqué sdo lembradas
no nome do trem, Shu>Kura. “Shu’ é uma
leitura alternativa para o caractere que quer
dizer ‘'saqué’. Ja ‘kura’ significa ‘deposito’ ou,
no caso do saqué, ‘fabrica’.
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O asterisco que acompanha o nome néo ¢
puramente ornamental. Ele foi inspirado no
caractere X (kome) que significa 'arroz..

Por dentro do trem

Cada um dos trés vagdes do Yuzawa Shu
X Kura oferece uma experiéncia de viagem
diferente. O vagéo 3 é¢ o mais comum, ideal
para quem quer usar o JR Pass e ndo ter
custos extras com a viagem em si. Ele
possui poltronas reclinaveis,
proporcionando bastante conforto. Neste
vagao, os viajantes podem apreciar
saqués, refeigdes e petiscos trazidos de
fora, além dos disponiveis para venda no
vagao 2 da composigao.

Os assentos sdo espagosos e tém
mesinhas para que a refei¢cdo seja feita de
forma bem tranquila. Recomendo o o-
bentéd, a tipica marmita japonesa e uma
régua de degustagéo vendidos no vagéo 2.
Ha, também, o saqué exclusivo do Shu>
Kura, produzido pela Kiminoi, uma
respeitada sakagura local. O rétulo € um
puro arroz de alto refinamento produzido
no método yamahai, no qual a cultura de
leveduras ¢é feita de forma natural. O
resultado é uma bebida frutada, de sabor
marcante e elegante. Ao longo da viagem
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neste vagao, as comissarias também
oferecem uma prova gratuita de algum dos
saqués locais disponiveis.

Ja o vagéo 2 é uma espécie de tachinomi
(Ie-se ‘ta-tchi-no-mi) — bares japoneses
onde se bebe em pé. As mesinhas redondas
sdo inspiradas nos antigos barris usados na
fermentagdo dos saqués. Aqui fica o
Kuramori, o bar que vende os produtos
exclusivos do trem, como marmitas, petiscos
e lembrancinhas. Vocé pode comprar a
régua de degustagéo e usar uma das mesas
para bebericar e apreciar a paisagem que
corre nas janelas panoramicas. Dificil &
escolher dentre os cinco rétulos diferentes
da provincia a disposigao.

Porém gostoso mesmo € viajar no vagéo 1,
onde a experiéncia do Shu>Kura é
completa. Sao dois tipos de assento. Os
camarotes sdo para quatro pessoas, que
se sentam em duplas e dividem uma mesa.
Ja os assentos laterais sdo duplos, com um
passageiro voltado para a janela, enquanto
o outro fica de costas para ela.

Neste vagao, € servido um menu que
comega com um saqué espumante de
boas vindas e segue com a refeigdo no
formato o-bentd e outras duas doses de
saqués durante a refeicdo. Os passageiros
deste vagdo também recebem como
lembranga uma garrafa do junmai daiginjo
exclusivo do trem e um o-choko
comemorativo, embalado numa bolsinha do
tipo kinchaku. O embarque no vagéo 1
exige reserva antecipada através do site
dedicado ao trem, e o valor da viagem
entre Echigo-Yuzawa e Joetsumyoko € de
12 mil e 100 ienes. Os assentos sdo
disputadissimos. Portanto, é recomendavel
reservar antecipadamente.



Vale a pena?

Tanto a comida vendida no vagao 2 quanto
a servida aos passageiros do carro 1 sdo
deliciosas. Porém, nédo espere grandes
porgdes. Os bentds sdo pequeninos e
funcionam como um acompanhamento para
a degustagao dos saqués. Mesmo néo
sendo farta, a comida ¢ feita com
ingredientes sazonais locais de boa
qualidade. Preparos tipicos de montanha
como as conservas sdo bem gostosos.

Os rotulos de saqué disponiveis também
sdo bem interessantes e ddo uma ideia da
regionalidade do saqué produzido em
Niigata que, de modo geral, segue a cartilha
da tradigdo, com pouco espago para a
inventividade, mas foco no balanco entre
sabores e até uma certa leveza e elegancia.
O saqué exclusivo do trem ¢é delicioso e
acaba funcionando como uma boa
lembranca da viagem para levar para casa.
Ainda assim, caso a vontade de beber seja

mais forte, é possivel comprar outras
garrafinhas no bar Kuramori, que fica no
vagao 2. Enfim, levando em conta, também,
a paisagem na janela, a viagem no Yuzawa
Shu>Kura é aquele tipo de programa
especial que viajantes que gostam de sair
da rota batida costumam adorar. t
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DIARIO DE VIAGEM

SADO

Natureza, historia e
tradicOes etilicas no pulsar

dos tambores japoneses

Saqué artesanal, tambores que ecoam noite adentro, vilas de
madeira e teatro sob tochas: um mergulho no Japao profundo,
onde o tempo segue outro ritmo
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Toda vez que volto a Sado, sinto como
se o tempo tivesse parado. Isolada no
Mar do Japéo, a ilha ja foi sinénimo de
degredo, palco de exilio de monges,
artistas e politicos que incomodavam o
poder central. Hoje, porém, o isolamento
se transforma em forga: Sado guarda
uma cultura vibrante, marcada por
tambores que ndo cessam, minas de
ouro que ainda contam histérias, vilas de
madeira preservadas e tagas de saqué
que alegram a vida da comunidade.

Minha primeira parada costuma ser em
uma das produtoras da bebida. A Obata,
por exemplo, combina métodos tradicionais
com a pureza da agua da ilha. O saqué da
casa € apenas a mais perfeita forma de
harmonizagdo com a gastronomia local que
combina arroz de alta qualidade com
pescados frescos e é feita por chefs como
o do restaurante Origine, sempre disposto
a fazer brilhar, em pratos criativos, os
ingredientes sazonais do local.

Com o compromisso de transmitir os
conhecimentos da produgéo de saqué a
todos que quiserem aprendé-lo, a Obata
criou a Gakkogura, um espacgo de
aprendizado que ocupa o prédio de uma
antiga escola. Aqui, gente de todo mundo
— inclusive eu — coloca a médo na massa
e vivencia o dia-a-dia da fabricacao do
fermentado japonés. Com cursos
intensivos somente nos verdes, o espago
se mantém em movimento nas demais
estagdes com degustagdes dirigidas de
saqué com vista para um dos mais belos
pores-do-sol do Japéao.

Porém ¢é no pulsar dos wadaiko que a ilha
esbanja vida. Foi aqui que nasceu o
Ondekoza, grupo que reinventou os
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tambores japoneses e deu origem ao
Kodo, que se apresenta mundo a fora
carregando a batida forte do coragdo dos
locais. Em festivais comunitarios, como o
Onidaiko, vi de perto tambores
percorrendo ruas madrugada adentro,
acompanhados por dangarinos que
encarnam o oni (ogro) e o shishi (ledo
dancante) num ritual de equilibrio de
forgas que une religiosidade e arte.
Durante o Earth Celebration, festival anual
de verao organizado pelo Kodo, Sado se
transforma em um palco a céu aberto,
onde as tradicdes locais encontram
musicos do mundo todo.

KODO
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O passado mais duro da ilha esta
registrado na Mina de Ouro de Aikawa.
Caminhar por seus tuneis € encarar uma
histéria de séculos de exploragéo:
trabalhadores enviados contra a vontade,
suor transformado em riqueza que
sustentou xoguns e cidades distantes. A
visita ndo é so histérica, mas também
sensorial: o frio das galerias, o som das
ferramentas reproduzido em maquetes, a
lembranga de uma economia que marcou a
paisagem e a vida de Sado.

No extremo sul da ilha, Shukunegi parece
cenario de um filme de época. Erguida no
século 17
por
carpinteiros
navais, a
vila & um
labirinto de
casas de
madeira
escura,cons
truidas lado
alado. Ao
andar por
suas ruelas
estreitas, senti a presengca do mar em
cada detalhe: janelas pequenas, estruturas
aproveitadas de barcos, ruas que lembram
o casco de uma embarcagédo. Algumas
residéncias abertas ao publico revelam
interiores surpreendentes, enquanto o
porto vizinho ainda mantém vivo o oficio de
fabricar os taraibune, barquinhos em forma
de barril usados pelas pescadoras locais.

A noite, Sado revela outra face: o teatro no.

Diferente das grandes cidades, onde essa
arte é apresentada em teatros formais,
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aqui as performances séo realizadas nas
portas dos santuarios, sob a luz de tochas,
por atores amadores. Em uma noite de
verdo, assisti ao espetaculo sem entender
todas as palavras recitadas em japonés
arcaico, mas isso pouco importou. O mais
incrivel € a atmosfera. Todos sentados em
siléncio absortos pelo poder magnético
das mascaras iluminadas pelo fogo. O
coro e a pequena orguestra pairavam junto
com a brisa fresca. Um momento magico.
Chamado de “n6 do povo”, esse teatro
preserva o carater comunitario que se
perdeu em outros lugares, e talvez por
ISSO
emocione
tanto.

Deixar Sado
€ sempre
dificil. A
cada visita,
descubro
um novo
detalhe: um
rotulo de
saqué que
carrega os sabores daquela estagdo, um
novo restaurante fora do radar, o gosto
doce e o aroma de um tipo de figo local,
um mirante para observar o p6r-do-sol,
uma salinha de cinema de chéo de tatami.

A ilha, que ja foi sindnimo de exilio, hoje &
para mim um lugar de encontro — um
espacgo onde tradigdo, memoria e vida
cotidiana se misturam. E cada retorno me
mostra que, longe de estar parada no
tempo, Sado continua em movimento, mas
em seu proprio ritmo. T



O JAPAO VAI MUITO ALEM
DE TOQUIO E KYOTO.

Nossos roteiros sdo pensados para quem
quer ir além do 6bvio, deseja se conectar
com tradicdes vivas e descobrir historias em
lugares onde quase ninguém chega.
Vivencie o Japao de forma criativa e Unica
com 0s guias e roteiros da tabiji.

www.tabiji.co

VIAJE COM
PROPOSITO

VIAJE COM A

-

VOCE VIAJANDO PELD JAPKD J



http://www.tabiji.co/

PROMOCIONAL

DIRETO DO GUIA

TABEMAIS

‘“Fazer vocé beber (e comer)
bem no Japao &€ a minha missao”

Confira as dicas de saqué em Toquio do Tabemais - Como Comer Bem No Japao,
o guia gastronomico exclusivo dos clientes Tabiji.
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TOQUIO

JAPONESA
Den

Tokyo-to Shibuya-ku Jingumae 2-3-18
Architect's House - Prédio JIA - Térreo

Este € o meu restaurante
preferido. Nao apenas no Japao,
no mundo. O ambiente acolhedor
e pratos em que o alto nivel de
técnica envolvido ndao esconde a
beleza dos ingredientes sao
apenas dois dos motivos. A
magica do chef Zaiyu Hasegawa
é criar comida que faz a gente
feliz, nao exaltar suas habilidades
como cozinheiro. Parece débvio,
mas quem circula pelo mundo da
alta gastronomia sabe que nao é
bem assim que a coisa funciona.
Quanto ao menu de bebidas: va
de saqué e confia nas sugestoes
da casa. Nao tem erro.

¥¥YY i

IZAKAYA
Kagurazaka Kado

Tokyo-to Shinjuku-ku Akagi
Motomachi 1-32

|lzakaya fora do buxixo, em um
dos bairros mais charmosos de
Toquio. Preparos variados sao
servidos numa atmosfera que faz
voceé se sentir num episodio
daqguelas séries de gastronomia
japonesas. Na duvida, peca um
dos menus de 6 pratos e seja feliz.

¥y &
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JAPONESA

RyuGin

Tokyo-to Chiyoda-ku Yurakucho 1-1-2
Tokyo Midtown Hibiya - 7° andar

Um dos restaurantes mais
premiados do Japao, a casa faz
jus a todo o sucesso. O menu,

no estilo kaiseki, é repleto de
ingredientes sazonais, como
Mmanda a cartilha. Sem abandonar
as refinadas técnicas tradicionais
gue domina como poucos, o chef
Seiji Yamamoto busca enriquecer
O Mmenu com experimentos e
caminhos menos ébvios, sem
nunca ofuscar o brilho dos
ingredientes de alta qualidade
gue traz de todo o Japao. Ah, vale
ressaltar: além do saqué e do
vinho, é possivel harmonizar os
pratos com chas.

¥YYY¥YY G:e

FUSION
Maen

Tokyo-to Shibuya-ku Hiroo 1-6-1
Ed. Ebisu Hiroo Square - 7 ° andar

A melhor harmonizag¢ao de saqué
com gastronomia ocidental que
eu ja vi no Japao. Pratos com
ingredientes bem selecionados,
executados com tranquilidade na
frente do cliente, no balcao, se
harmonizam perfeitamente com
saqués diversos, servidos em dife-
rentes formas e temperaturas.

¥YY¥Y c.j
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https://maps.app.goo.gl/63j7byWfcMmCX5HS9
https://maps.app.goo.gl/63j7byWfcMmCX5HS9
https://maps.app.goo.gl/3Jp7STpB1hvYuFuH6
https://maps.app.goo.gl/3Jp7STpB1hvYuFuH6
https://maps.app.goo.gl/Pr2ApdZZMuLXmZM19
https://maps.app.goo.gl/Pr2ApdZZMuLXmZM19
https://maps.app.goo.gl/h16TWiZiPhm7nBvv8
https://maps.app.goo.gl/h16TWiZiPhm7nBvv8

TRADICAO ENGARRAFADA

XI-NI-SE

SHINISE

Sabores do saqué que
atravessam seéculos

Produtoras familiares do Japdo sobrevivem por séculos mantendo um
delicado equilibrio entre praticas antigas e inovacao. E, hoje, vocé
pode provar saqués forjados na lamina da histéria no seu restaurante
preferido — ou no conforto da sua casa — sem precisar sair do Brasil
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O Japao é conhecido pela longevidade dos
seus cidadaos. A expectativa de vida média
na Terra do Sol Nascente é de 84 anos,
uma das mais altas do planeta. E ndo é so
isso. Ha 55 anos, o pais bate recordes no
numero de centenarios, quase 100 mil no
ano de 2024.

Pouco se fala, porém, da longevidade das
empresas japonesas. Dados do ano
passado apontam que mais de 45 mil
empresas do pais estavam em operagao ha
mais de 100 anos. Destas, quase 1900
funcionam por mais de dois séculos, com
47 que ja passaram o tricentenario.

EM BUSCADO
TERROIR DO SAQUE

Em atividade desde 1597, a
Kojima Sohonten é uma das
mais antigas fabricas de saqué do
Japéo. Localizada em uma regido
de invernos rigorosos e agua pura,
ela se tornou referéncia em
fermentacao lenta. Desde 2020, a
casa so produz saqués junmai

(puro arroz), com matéria-prima

exclusivamente local, um
compromisso com o terroir da
regidao. No Brasil, o saqué da
empresa disponivel ¢ o Toko
Chokarakuchi Junmai Ginjo, um
aromatico elegante de alto nivel.
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Muitas destas longevas companhias sdo
negocios familiares que preservam
técnicas, valores e vinculos comunitarios
transmitidos de geragado em geragao. Elas
se tornaram simbolos de confianca e
identidade cultural, equilibrando tradigéo e
adaptacao. Essas empresas sdo
conhecidas em japonés como shinise (lé-
se ‘xi-ni-sé’.

Pelo menos dois destes negodcios idosos
sdo fabricas de saqué que, para a nossa
sorte, tém seus rotulos cheios de
tradigdo disponiveis no Brasil. Conhega
estas duas produtoras. T

A NATUREZA
DO SAQUE

Fundada em 1711, a Niida
Honke deu uma guinada nas
ultimas décadas usando como
inspiragado o passado. Em busca
da autossuficiéncia, a fabrica
passou a produzir apenas de
forma natural: arroz cultivado sem
agrotoxicos, agua de nascente e
microbiota existente no proprio
espaco da fabrica. No Brasil, dois
de seus rotulos sdo sucessos de
vendas, com destaque para o Kan
Atsurae, que aproveita 90% do
gréo de arroz, coisa rara em
saqués de altissima qualidade.
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No pequeno prédio de

madeira da estacao de
Ichibataguchi o siléncio s¢ é
quebrado pelo aviso de
partida do trem elétrico do
qual eu acabo de
desembarcar. O diminuto
casario no entorno nem
chega a esconder a vocagéo
do local: a agricultura.
Campos verdes ocupam a
paisagem por todos os lados,
cortados por uma ou duas
ruas de asfalto. Eraso eu e a
minha mala para caminhar até
um santuario xintoista que, me
diz o Google Maps, ficaa 14
minutos a pé da estagdo. O
que o aplicativo ndo mostra é
que, depois de caminhar pelo
asfalto sem calgada — e
praticamente sem transito —
eu precisaria cruzar um
corredor de terra batida, entre
dois campos de arroz. Com
uma mala de rodinhas.

TRAVEL MAGAZINE

DOBUROKU

O 'saqué’ turvo
dos deuses

Bebida que até pouco tempo tinha producao limitada

a santuarios vive hype na capital japonesa

COM FOTOS DE CINDY BISSIG

Naquele dia 13 de outubro
de 2018, eu atravessava os
dois portais do Santuario
Saka para conhecer o
doburoku, uma espécie de
saqué ancestral ndo
pasteurizado, rarissimo de
ser encontrado. Naquela
época, sua comercializagao
era estritamente proibida. A
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produgédo, antes
amplamente difundida entre
as familias das zonas rurais,
estava limitada a um
punhado de santuarios
xintoistas Japao a fora, que
usavam a bebida em
eventos religiosos anuais
como o que eu estava indo
participar. Tudo isso por



conta de uma legislagdo do século 19 que
pretendia garantir a seguranga da
produgado de bebidas alcodlicas e visava
aumentar a arrecadagao de impostos.

Corta para Toquio, ano de 2025. Em pleno
coracgéo financeiro da capital japonesa,
sento com um amigo para beber e jogar
conversa fora num barzinho de Kabutocho,
bairro que vem despontando como o novo
ponto de encontro dos toquiotas
descolados. No cardapio, o doburoku
produzido no proéprio local aparece com
destaque e em diversas variedades. E este
local, a Heiwa Doburoku Kabutocho
Brewery, é pioneiro mas néo € unico.
Alguns anos — e uma pequena mudanga
na legislagédo depois daquela minha
experiéncia no interior da provincia de
Shimane — e ja ndo é mais preciso
atravessar o pais, numa data especifica,
para ter acesso ao sabor refrescante e a
textura cremosa desta bebida ancestral.

Mas, afinal, o que é o doburoku?

Questoes de ordem

O saqué classico que conhecemos tem
sua producgao regulada de forma rigida
pela legislagdo. Uma das etapas
indispensaveis do processo ¢ a filtragem,
que deixa o fermentado bem cristalino. A
unica excegéo é para os saqués do tipo
nigori, nos quais residuos finos ddo uma
coloracéo leitosa a bebida.

No doburoku, o processo € o mesmo do
saqué com um detalhe: a filtragem pode
ser dispensada por completo. Isso quer
dizer que pedagos do arroz usados na
produgédo podem continuar incorporados a
bebida. Em alguns casos, ela até chega a
ser filtrada mas de forma menos radical e o
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resultado final € bem mais leitoso do que o
saqué nigori. Além disso, o doburoku é
servido fresco. A sua textura cremosa se
junta um sabor que combina dulgor e acidez,
muitas vezes com notas naturais de iogurte.

Como néo ha tantas restricdes na
producao do doburoku, as produtoras
estdo indo a loucura. Para atrair o publico,
elas vém acrescentando sabores que véao
das frutas convencionais — morango,
banana, abacaxi — a temperos e
especiarias. Em outras palavras,
dependendo do produto a diferenga entre
a bebida e um milk shake alcoolico pode
ser quase nenhuma.

Da estacao de trem
ao bar de coquetelaria

A nova onda do doburoku esta associada
indiretamente ao movimento das
microcervejarias. O saqué como
conhecemos é produzido por fabricas com
tradicbes que passam a casa dos cem
anos, portadoras de licengas contadas a
dedo que s6 podem ser transferidas
seguindo rigidos critérios. S6 essas
fabricas tém autorizagado de produzir saqué.
O doburoku entra numa categoria de
bebidas que sdo reguladas por uma
legislagao relativamente nova, que permite
a producdo em pequenas quantidades, de
bebidas alcoolicas diversas.

Tokyo Aljo



Sendo assim, a maior parte das fabricas de
doburoku sdo de pequeno porte e, como as
suas correspondentes no mundo das loiras
geladas, a produgéo delas fica bem perto
do consumidor. As vezes, t3o proxima que
chega a ser surpreendente. Por exemplo, a
Tokyo Station Sake Brewery fica como o
nome diz, na estagédo de Toquio.
Literalmente. O espago de produgéo das
garrafinhas de 300ml da empresa esta
numa enorme area de comércio no subsolo
da parada ferroviaria, anexa a uma loja de
saqués. Ou seja, o produto recém saido da
fabrica esta ao alcance dos mais de 400 mil
passageiros diarios de uma das estacdes
de trem mais movimentadas do mundo.
Quem embarca no trem-bala Shinkansen
entre a capital japonesa e alguma outra
cidade do pais pode viajar confortavelmente
no seu assento bebendo doburoku fresco a
quase 300 km/h. Além disso, é possivel
provar os rétulos da fabrica — o classico e
o sazonal de fruta — no proprio local.
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Mais recente, mas nem por isso menos
popular, a Kononohano escolheu o
popular bairro de Asakusa para abrir a sua
fabrica que produz, além do doburoku,
saqués classicos, alguns deles em
parcerias com produtoras mais
tradicionais (e licenciadas) como a
Tsuchida. Os rotulos da fabrica estao
disponiveis no anexo All (W)Right - Sake
Place, que funciona como restaurante.

O doburoku também vem ganhando
espago como ingrediente na coquetelaria.
Seus sabores marcantes, quase sempre
com leve dulcor e acidez, tém sido
inspiragdo para drinques em
estabelecimentos como o Folklore, o unico
bar de coqueteis em Toquio especializado
nas bebidas alcodlicas tipicas do Japéo,
como o saqué e o shochu. Aqui eles
criaram o Origin, um elegante coquetel no
qual o doburoku é mixado com vodka
infundida em pera e mel. Trabalhos como
estes mostram a versatilidade da bebida.

De volta as raizes

Doburoku feito em casa é algo que
dificilmente sera visto como algo comum
no Jap&o no curto ou médio prazo. Porém,
a bebida continua sendo dignificada em
santuarios xintoistas, com a produgéo
monastica sendo servida em eventos
sagrados como os Doburoku Matsuri,
festivais com séculos de historia.

O Santuario Saka, citado na abertura deste
artigo, realiza anualmente o seu no dia 13
de outubro. A origem do festival € um
evento lendario registrado no Izumo-no-
kuni Fudoki, um compéndio do século 8
que fala sobre a cultura e a geografia da
atual provincia de Shimane. No documento



ha uma lenda que diz que os deuses se
reuniram as margens de um rio e montaram
uma cozinha para preparar comidas e
bebidas. A partir da lenda surgiu no local a
expressao sakamizuki, que quer dizer, em
termos bem atuais e profanos, “encontro
para encher a cara”, e o toponimo Saka,
dado ao santuario. O evento é discreto,
como o pequeno santuario que fica no alto
de uma colina. O visitante deixa uma
contribuigdo simbolica e recebe um copinho
do tipo o-choko para beber a vontade,
embalado pelas apresentagdes do kagura,
uma espécie de performance teatral
dedicada aos deuses.

Outro Doburoku Matsuri famoso € o do
Santuario Hachimangu de Shirakawago, na
provincia de Gifu. O espaco fica na vila de
Ogimachi que é tombada como Patriménio
Historico da Humanidade pela UNESCO.
Aqui, o festival é realizado nos dias 14

e 15 de outubro, como uma celebragao
pelo fim das colheitas. Procissées com
os andores japoneses (mikoshi), musica
e a danca dos ledes sdo combinados
com altas doses do doburoku

produzido pelos monges do santuario,
que pode ser consumido mediante uma
pequena oferta em dinheiro.

Festivais como esses sdo uma
oportunidade unica de interagao e
confraternizagdo com os locais e tanto
neles quanto nas mesas de bar, o
doburoku, com seus sabores
carregados de histdria, cumpre o seu
papel de agregar e unir as pessoas. E
como ele ¢ uma bebida nao
pasteurizada, o recomendado é o
consumo imediato. Sendo assim, beber
doburoku, pelo menos por enquanto, &
algo que vocé s6 pode fazer durante a
sua viagem ao Japao. t
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CELSES mees  (R) tabiji

~e fazer Z =

negocios

o]

saqué

Existem 1200 fabricas de saqué em
46 das 47 provincias do Japao. . .
Cada uma delas produz o | klk“hlm
fermentado dando seu toque 2

especial a uma receita que Kikuhime, Ishikawa
atravessa os milénios. Relembre os yamahai junmai
saqués degustados na sesséo O ; 70% de uso do grao
Saqué e a Arte de Fazer Negocios
do Kes Trek Tokyo 2025.

teor alcooblico: 16%

Yamanashi Meijo, Yamanashi Miwa, Gifu
espumante junmai nigori

uso do grao: nao revelado | 60% de usodogréo
teor alcodlico: 11% =8 teor alcodlico: 14~15%

kidoizumi

5anos

Toshimori, Okayama | Kidoizumi, Chiba
junmai daiginjo koshu/envelhecido
40% de uso do gréo % 60% de uso do gréo
teor alcodlico: 157 . teor alcoodlico: 187
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