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JAPONIA NOZOMI

* 2600 LAT PANSTWOWOSCI

« PONAD 3000 WYSP

* 130min MIESZKANCOW

e 377 873km? (POLSKA: 312 679km?)
e 70-80% TO GORY | LASY

e SUROWCE: DREWNO

« PODSTAWA EKONOMII: RYZ
e TYLKO GRANICE MORSKIE
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NOZOMI

KOJI (ASPERGILLUS SP.)
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ASPERGILLUS i KOJI = KILKA FAKTOW? NOZOMI

* Tylko kilka gatunkow kropidlaka ma zastosowanie spozywcze

* Produkty zywnosiowe przetworzone przez plesn spozywczg

* Podstawa do procesu m.i. fermentacji pozywienia

* Nie wszystkie gatunki z rodzaju kropidlakéow sg bezpieczne,
czesc z nich wytwarza mykotoksyny (w tym neurotoksyny)
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ASPERGILLUS SP. NOZOMI

“Zotte” koji “Biate” koji “Czarne” koji Plesn bonito
Aspergillus oryzae Aspergillus kawachii Aspergillus tuchuensis Aspergillus glaucus

Aspergillus sojae

Fot. https://www.marukome.co.jp



LA
Enzymy w koji NOZOMI

Rozktadanie sktadnikow odzywczych
Enzymy rozktadaja sktadniki odzywcze, aby mogty byc¢ tatwo strawione | wchtoniete. Tworzg aminokwasy, ktore

wytwarzajg umami, i pomagajg w zmiekczaniu zywnosci.

Wspomaga trawienie
Amylazy znajdujace sie w koji rozktadajag skrobie na glukoze, a proteazy rozktadajg biatko na aminokwasy.
Wstepnie przetworzone przez enzymy sktadniki odzywcze sg tatwo trawione | wchtaniane przez organizm.

Bakterie kwasu mlekowego
“Dobre bakterie” uwielbiajg oligosacharydy i btonnik pokarmowy wytwarzane przez enzymy koji.

Produkcja witamin
W miare jak bakterie metabolizujg pozywienie, uwalniajg witaminy niezbedne dla poprawnego metabolizmu skory,

takie jak witamina B1, B2, B6, niacyna, biotyna, kwas pantotenowy i inozytol.

Mowi sie, ze koji zawiera ponad 30 rodzajow enzymow, w tym amylaze, proteaze, lipaze i pektynaze.
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Faktow kilka o kropidlaku NOZOMI

Aspergillus oryzae

. Zastosowanie: Szeroko stosowany do produkcji sosu sojowego, miso, sake i innych fermentowanych
produktéw spozywczych.

. Korzysci zdrowotne: Poprawia trawienie, rozktadajgc ztozone weglowodany, biatka i ttuszcze. Ma réwniez
wtasciwosci probiotyczne, wspierajgce zdrowag mikroflore jelitows.

. Enzymy: Produkuje amylazy, proteazy i lipazy, ktére pomagajg w rozktadzie skrobi, biatek i ttuszczow.

Aspergillus sojae
. Zastosowanie: Uzywany do produkcji sosu sojowego i miso.
. Korzysci zdrowotne: Podobnie jak A. oryzae, wspomaga trawienie i wzmachia smak umami w zywnosSci.

. Enzymy: Znany z wysokiej aktywnosci glutaminazy, ktéra wzmacnia smak umami.
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Faktow kilka o kropidlaku NOZOMI

Aspergillus kawachii
. Zastosowanie: Gtownie uzywany do produkcji shochu, tradycyjnego japonskiego destylowanego alkoholu.

. Korzysci zdrowotne: Produkuje kwas cytrynowy, ktéry pomaga obnizyé pH zacieru fermentacyjnego,
zapobiegajgc wzrostowi niepozgdanych drobnoustrojow.

. Enzymy: Produkuje a-amylaze i glukoamylaze, ktére rozktadajg skrobie na cukry.

Aspergillus iuchuensis (Aspergillus iuchuensis mut. kawachii)

. Zastosowanie: Uzywany do produkcji awamori (rodzaj japonskiego destylowanego alkoholu) i czasamiw
shochu.

. Korzysci zdrowotne: Produkuje kwas cytrynowy, ktéry pomaga utrzymac stabilne Srodowisko
fermentacyjne, zapobiegajgc psuciu sie mikrobiologicznemu.

. Enzymy: Produkuje amylazy i proteazy, ktére wspomagajg proces fermentaciji.
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Faktow kilka o kropidlaku NOZOMI

Aspergillus niger
. Zastosowanie: Uzywany do produkcji kwasu cytrynowego, enzymow i roznych dodatkdéw do zywnosci.

. Korzysci zdrowotne: Produkuje enzymy, ktére wspomagajg trawienie i wchtanianie sktadnikéw
odzywczych. Jest rowniez uzywany do produkcji probiotykdw.

. Enzymy: Produkuje szerokg game enzymow, w tym amylazy, proteazy, pektynazy i celulazy, ktore sg
uzywane w roznych procesach przemystowych.

Aspergillus glaucus

. Zastosowanie: Znany ze swojej roli w produkcji fermentowanej zywnosci i jako Zrédto enzymow do
zastosowan przemystowych. Niezbedne do produkcji katsuobushi.

. Korzysci zdrowotne: Produkuje enzymy, ktore wspomagajg rozktad ztozonych czgsteczek, poprawiajgc
trawienie i wchtanianie sktadnikéw odzywczych.

. Enzymy: Produkuje amylazy, proteazy i lipazy, ktére sg uzywane w przetworstwie zywnosci i innych
gateziach przemystu.
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NIHONSHU NOZOMI
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POJEMNOSCI NOZOMI
JEDNOSTKA MIARY POJEMNOSC | MNOZNIK | CO TO TAKIEGO? OBRAZEK
SHAKU 18ml 1/100 1 £YK NIHONSHU. @ =
LA ’8
I\‘( *’y
GO 180ml 1/10 PODSTAWOWA JEDNOSTKA SERWOWANIA SAKE. E
NA POCZATKU XX WIEKU, GDY DO UZYTKU WESZtY BUTELKI
SHO 1800ml 1 JAKO POJEMNIKI NA NAPOJE 1-SHO STALO SIE
PODSTAWOWYM OPAKOWANIEM NA NIHONSHU.
0 18 10 JEDNOSTKA MIARY StUZACA DO OPISYWANIA POJEMNOSCI
BECZEK NA NIHONSHU: 1-TO = 18I, 2-TO = 361, 4-TO = 72I.
HISTORYCZNIE ILOSC RYZU UWAZANA ZA WYSTARCZAJACA
KOKU 1801 100 DO WYZYWIENIA OSOBY PRZEZ ROK. PODSTAWOWA

JEDNOSTKA MIARY POJEMNOSCI W BROWARNICTWIE
JAPONSKIM.
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NIHONSHU - CIEKAWOSTKI NOZOMI

« NIHONSHU, TO RODZAJ SAKE
e NIHONSHU TO:

... NIE WODKA

... ANI WINO

... ANI PIWO
e TYLKO 4(5*) SKLADNIKI
e BEZGLUTENOWY PRODUKT
« NIE ZAWIERA SIARCZYNOW
* MA NISKA KWASOWOSC




PODSTAWOWE PARAETRY NIHONSHU

SAKE METER VALUE

(NIHONSHUDO) — SMV TEN NAJPROSCIEJ
MOZNA OKRESLIC JAKO WSKAZNIK MOWIACY
O STOPNIU WYTRAWNOSCI NIHONSHU.
SKALA OTWARTA: -15 DO +15

KWASOWOSC

(SANDO) — TEN PARAMETR WSKAZUJE JAKA
KWASOWOSC MA NIHONSHU.
SKALA: 0,5 DO 3.

8 A
NOZOMI

AMINOKWASY

(AMINOSANDO) — IM WIECEJ AMINOKWASOW
W SKtADZIE SAKE TYM SMAK JEST BOGATSZY,
PEENIEJSZY, IM MNIEJ TYM NAPQJ JEST
LZEJSZY, BARDZIEJ PRZEJRZYSTY.

SKALA: O-OTWARTY LIMIT

WSPOLCZYNNIK SPOLEROWANIA
RYZU

(SEIMAI BUAI) — POZOSTALY % ZIARNA RYZU
SKALA: 15%-85%



MAPA SMAKU

Wytrawne o bogatym smaku

Stodkie
o bogatym
smaku

Wytrawne o tagodnym smaku

Stodkie o tagodnym smaku

| | | | | | | | |
+15 +0 +5 +1 0 -1 -5 -10 -15
SAKE METER VALUE >

(nihonshudo)

Wytrawne <€ Stodkie

£ A
NOZOMI

Bogatszy
2.0 smak

1.8

1.6
KWASOWOSC

(sando)

1.4

1.2

1.0 tagodniejszy
: smak



TYPY NIHONSHU

wskaznik spolerowania ryzu
(pozostaty % ziarna ryzu)

50% lub mniej

60% lub mniej

60% lub mniej (wyprodukowane przy
uzyciu specjalnych metod)

70% lub mniej

powyzej 70% (nie regulowane)

sktadniki

ryz, koji, woda, drozdze

Junmai Daiginjo

Junmai Ginjo

Tokubetsu Junmai

Junmai

ryz, koji, woda, drozdze,
alkohol destylowany

Daiginjo

Ginjo

Tokubetsu Honjozo

Honjozo

Futsushu

Super
premium

Premium

Specjalne

Wysokiej
jakosci

Zwykte

LA

NOZOMI

Nigorizake
zwane inaczej mlecznym lub dymnym sake

Namazake
niepasteryzowane sake

Genshu
nierozcienczone sake

Koshu

sake dtugodojrzewajace

Taruzake

dtugodojrzewajace sake, ktore lezakowato w
cedrowych beczkach



TEMPERATURA SERWOWANIA

chtodne temp. pokojowa

5-10°C 10-25°C

BsPLT

O O

O temperatura zalecana

KEANT

@ temperatura optymalna

LA

NOZOMI
Ciepte gorace
25-40°C 40-50°C
— N nn
\50) O U
s | LR, | uew | apm
O temperatura zalecana © temperatura optymalna
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OD CZEGO ZALEZY SMAK NIHONSHU NOZOMI

* WODA
* SHUBO
* RYZ

* PROCES

* TEMPERATURA SERWOWANIA
* NACZYNIE
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SHUBO (MOTO) NOZOMI

SKALA PRODUKCIJI

METODA PRZYGOTOWANIA SHUBO

— NOWOCZESNA —— SOKUJO ‘ 9%
90% — 1%
— YAMAHAI
—  TRADYCYJNA —
— KIMOTO

m SOKUJO = YAMAHAI = KIMOTO
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SHUBO (MOTO) NOZOMI

GOTOWANY RYZ, KOJI, WODA

KIMOTO YAMAHAI SOKUJO
|_| || ]
KWAS MLEKOWY
ROZCIERANIE RYZU ORAZ DROZDZE

BAKTERIE FERMENTACII MLEKOWEJ Z OTOCZENIA

DROZDZE

& L L

STARTER DROZDZOWY (SHUBO)




RYZ DO PRODUKCJI NIHONSHU

RYZ NA SAKE (SAKAMAI)

RYZ STOLOWY

*  WIEKSZE ZIARNA
*  MNIEJ KLEISTY

«  MNIEJSZE ZIARNA
«  MNIEJSZA CHLONNOSC WODY

«  WIEKSZA CHLONNOSC WODY | » BARDZO KLEISTY

«  MIEKKA OTOCZKA, TWARDE
WNETRZE

e WYSOKA ZAWARTOSC SKROBII

* MNIEJ BIALEK | MNIEJ
TrUSZCZY

*  MIEKKI I GUMIASTY

GOHYAKU MIYAMA YAMADA
MOl MANGOKU NISHIKI NISHIKI OMACHI
92cm 100cm 100cm 120cm 140cm
22g/1000 25,8g/1000 26g/1000 28,1g/1000 27,3g/1000

LA
NOZOMI

RYZ STOLOWY SHINPAKU RYZ NA SAKE

100% 70% 60% 50% 35%

http://www.experiencesake.com/



PODSTAWOWE ODMIANY RYZU NA NIHONSHU

YAMADA NISHIKI
HYOGO, OKAYAMA

* ,KING OF SAKE RICE”
* NAJPOPULARNIEJSZY
* AROMATYCZNE SAKE
* NAIJLEPIE) ZBALANSOWANY,
tAGODNY | MIEKKI SMAK
* BARDZO DROGI

GOHYAKU MANGOKU
NIGATA, ISHIKAWA

* JASNY | GLADKI SMAK
* WYTRAWNE NIHONSHU

OMACHI
OKAYAMA

e StABY AROMAT
*  MOCNY SMAK
¢ SZEROKO STOSOWANY

Wakayama K in ki
Shikoku

Hokkaido

LA
NOZOMI

GIN OTOME

IWATE

* BOGATY AROMAT

*  MIEKKI I OKRAGLY SMAK

MIYAMA NISHIKI
IWATE, AKITA, YAMAGATA

BARDZO tAGODNY | OKRAGtY
SMAK
¢ DELIKATNY AROMAT

DEWA SAN SAN
YAMAGATA

ZBALANSOWANY, JASNY SMAK
DELIKATNY, OWOCOWY AROMAT




BOGACTWO RYZU NA NIHONSHU

Hokkaido:
Aomori:
lwate:
Miyagi:
Akita:
Yamagata:

Fukushima:

Ibaraki:
Tochigi:

Gunma:
Saitama:
Chiba:
Kanagawa:
Niigata:
Toyama:
Ishikawa:
Fukui:

Yamanashi:

Nagano:

Gifu:
Shizuoka:
Aichi:

Ginpu, Suisei

Kojou Nishiki, Hanaomoi, Hana Fubuki, Houhai

Gin Otome, Ginginga, Yui No Ka

Kura no Hana, Hiyori, Miyama Nishiki, Yamada Nishiki

Akita Komachi, Aki no Sei, Gin no Sei, Miyama Nishiki, Kairyo Shinkou
Dewa Homare, Kairyo Shinkou, Kissui, Kyo no Hana, Gohyaku Mangoku
Gohyaku Mangoku, Hana Fubuki, Miyama Nishiki, Yume no Kaori
Gohyaku Mangoku, Hana Fubuki, Miyama Nishiki, Yume no Kaori
Gohyaku Mangoku, Tochigi Sake 14, Hitogokochi, Tama Sakae, Miyama
Nishiki, Yamada Nishiki, Wakamizu

Gohyaku Mangoku, Maikaze, Wakamizu, Kairyo Shinkou

Sake Musashi

Gohyaku mangoku, Fusa no Mai

Wakamizu, Yamada Nishiki

Gohyaku Mangoku, Ipponjime, Omachi, Kikusui, Koshi Kagura, Koshi Tanrei
Oyama, Gohyaku Mangoku, Tomi no Kaori, Miyama Nishiki, Yamada Nishiki
Gohyaku Mangoku, Ishikawa Mon, Hokuriku 12, Yamada Nishiki

Gohyaku Mangoku, Oku Homare, Koshi no Shizuku, Jinriki, Yamada Nishiki
Gin no Sato, Tama Sakae, Hitogokochi, Yamada Nishiki, Yumesansui
Hitogokochi, Miyama Nishiki, Kinmon Nishiki, Shirakaba Nishiki, Takane
Nishiki

Gohyaku Mangoku, Hida Homare

Gohyaku Mangoku, Homare Fuji, Yamada Nishiki, Wakamizu

Yumesansui, Wakamizu, Yume Ginga

Mie:
Shiga:
Kyoto:
Osaka:
Hyogo:

Nara:

Wakayama:

Tottori:

Shimane:

Okayama:
Hiroshima:

Yamaguchi:
Tokushima:

Kagawa:
Ehime:
Kocchi:
Fukuoka:
Saga:
Sagawa:
Nagasaki:

Kumamoto:

Oita:
Miyazaki:

LA
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Isenishiki, Kami no Ho, Gohyaku Mangoku, Yamada Nishiki, Yumi Nariho
Gin Fubuki, Tama Sakae, Yamada Nishiki, Shiga Wataribune 6

Iwai, Gohyaku Mangoku, Yamada Nishiki

Omachi, Gohyaku Mangoku, Yamada Nishiki

Aiyama, Inishie no Mai, Gohyaku Mangoku, Shiragiku, Shin Yamada Ho 1,
Kita Nishiki

Tsuyubakaze Yamada Nishiki

Yamada Nishiki, Gohyaku Mangoku, Tama Sakae

Jinriki, Gohyaku Mangoku, Tama Sakae, Yamada Nishiki

Kairyo Omachi, Kairyo Hattan Nishiki, Kami no Mai, Gohyaku Mangoku, Saka
Nishiki

Omachi, Yamada Nishiki, Bizen Omachi

Omachi, Koi Omachi, Senbon Nishiki, Hattan, Hattan Nishiki 1

Gohyaku Mangoku, Saito no Shizuku, Hakutsuru Nishiki, Yamada Nishiki
Yamada Nishiki

Omachi, Yamada Nishiki

Shizuku Hime, Yamada Nishiki

Kaze Naruko, Gin no Yume, Yamada Nishiki

Yamada Nishiki, Omachi, Gin no Sato, Gohyaku mangoku, Jugemu

Saga no Mai

Nishi Umi 134, Saga no Mai, Yamada Nishiki

Yamada Nishiki

Yamada Nishiki, Gin no Sato, Jinriki

Omachi, Gohyaku Mangoku, Yamada Nishiki, Wakamizu

Hana Kagura, Yamada Nishiki



PROCES PRODUKCIJI NIHONSHU

0Ny > g-30

zniwa polerowanie ryzu
Do produkgji nihonshu Jakosc nihonshuw duzym
uzywa sie specjalnych stopniu zalezy od stopnia
gatunkow ryzu, spolerowania ryzu.

> 6 -

mycie ryzu
Mycie oczyszcza ryz
i dodatkowe go poleruje.

I .9 —1

sprasowane osady

0

sake

uzyskanie swiezego sake
: . Powstale sakei stodkie sake kasu,
proces dalsze] fermentacii ktdre mozna uzye jako dodatek
i zapobiega psuciu sie do gotowania potraw, przyrza-
sake. dzi¢ deser zwany
¢ amazake lub zutylizowac.

@ 6 0
= - > ] = 6

pasteryzacja
Pasteryzacja zatrzymuje

filtrowanie

Sake jest oczyszczane
z osadow i czastek statych.

—

dojrzewanie rozwadnianie druga pasteryzacja butelkowanie
Proces utrwala | zmiekcza Do sake dodaje sie wode, Pasteryzacja odbywa sie Kanpail
smak oraz uwydatnia aby uzyskac tuz przed butelkowaniem.

aromat. pozgdane stezenie %.

000} >

namaczanie ryzu
Namaczanie zmiekcza ryz.
Proces trwac moze od
kilku minut do kilku godzin.

tloczenie sake

Sake powstate
w procesie fermentadji jest
tloczone przy pomaocy prasy.

LA
NOZOMI

0001 2 W

gotowanie na parze

Gotowanie na parze Plesn koji przetwarza
umozliwia rozwoj plesni skrobie zawartg w ryzu na kor
koji [Aspergillus oryzae). glukoze. sowany zaczyn drozdzowy. I

§90 g90

s Rl =4 S RN

moromii fermentacja
Baza do produkgji nihonshu jest mieszanka: ryzu koji ugotowanego ryzu, wody i shubo.

> o) > ]

powstawanie shubo shubo

Odpowiednia mieszanka Starter fermentacji
sktadnikow tworzy skonden-

powstawanie koji
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Alchemy

Rediscovering the Magic of

Mold-Based Fermentation

RICH SHIH end JEREMY UMAP{SKY
Foremsrd by SANDOR ELLIX KATZ »
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